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OSVRT NA KONTROLU MESA | MESNIH
PROIZVODA

Promatraju¢i danasnje trziSte mesom i mesnim
proizvodima u nasoj zemlji, moZe se uociti cijeli niz
problema, posebice onih koji se odnose na kontro-
lu zdravstvene ispravnosti. U ovom ¢lanku ukazat
¢emo samo na neke od njih. Kao prvo na problem
kontrole kakvo¢e smrznutog mesa iz uvoza te dru-
go problem kontrole dodanih prehrambenih aditiva.

Svjedoci smo povecanog uvoza mesa u nasu
zemlju kojem je produzen rok valjanosti i do 5
godina u uvjetima smrzavanja. U vezi s navedenim
postavlja se pitanje uvjeta pod kojim je takva odr-
Zivost postignuta. Slijedece pitanje koje se posta-
vlja je pitanje kontrole mesa iz uvoza s obzirom
na prisustvo zaostalih lijekova i drugih dodataka
tijekom hranidbe i uzgoja Zivotinja. To se u prvom
redu odnosi na antibiotike, hormone, kao i druge
promotore rasta i biostimulatore. Ova vrsta kontrole
kod nas jo$ uvijek nije zadovoljavajuca, na sto je jos
1990. godine ukazao Epstein (1990) u &lanku «The
chemical jungle today’s beef industry». On narodito
upozorava na masovnu upotrebu hormona u hra-
nidbi Zivotinja, ali i antibiotika i drugih tvari. Takoder
upozorava na Stetno djelovanje zaostalih lijekova i
drugih tvari u mesu i mesnim proizvodima.

Drugi problem su prehrambeni aditivi u mesnim
proizvodima. Naime, nedavno su kod nas done-
sene zakonske odredbe, po uzoru na EU, koje
dozvoljavaju upotrebu niza prehrambenih aditiva sa
svrhom poboljSanja svojstava mesnih proizvoda u
smislu boje, okusa, izgleda i trajnosti. U konkrethnom
sluaju radi se o Pravilniku o prehrambenim aditi-
vima (Narodne novine broj 173/04), koji je done-
sen od Ministarstva zdravstva i socijalne skrbi, uz
suglasnost Ministarstva poljoprivrede, Sumarstva i
vodnoga gospodarstva RH. Navedenim Pravilnikom
za mesne proizvode dozvoljena je upotreba ukupno
124 aditiva s navedenim maksimalno dopustenim
koli¢inama za pojedine mesne proizvode.

Ubrzo nakon stupanja na snagu navedenog Pra-
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vilnika pojavile su se na naSem trziStu posrednici
za prodaju gotovih smjesa aditiva za pojedine vrste
prehrambenih proizvoda, uklju€ujuci i mesne proiz-
vode. Takve smjese, kao i pojedinacni aditivi stoje
na raspolaganju u slobodnoj prodaji mesnim indu-
strijama, ali i malim mesarskim pogonima.

U takvoj situaciji postavlja se pitanje moguénosti
kontrole s obzirom na koli¢inu dodanih aditiva u
gotovim proizvodima. Da je kontrola dodanih adi-
tiva neophodna govori nam ¢injenica, da se medu
dozvoljenim aditivima nalaze i supstance, koje u
povecanoj koli€ini mogu biti toksi¢ne ili Cak kance-
rogene.

Kao primjer navodimo dodatak natrijeva i kalijeva
nitrita, Cija je primejna nasim Pravilnikom dozvoljena
u salamurenim mesnim proizvodima. O toksi¢nosti
nitrita ima u literaturi mnogo podataka. Spominju se
i smrtni slu€ajevi otrovanja nitritima zbog nesretne
zamjene soli (Gowans, 2000; Ellis i sur., 1992). Ve¢
1957. godine Oregon i sur. navode slu¢ajeve otro-
vanja s teSkom methemoglobinemijom, u jednom
restoranu nakon konzumiranja mesa s visokim
sadrzajem nitrita. Sli¢no iznose Sevier i sur. (Sevier
i Berbatis, 1976) u Australiji, gdje se nekoliko ljudi
otrovalo zbog zamjene kuhinjske soli s nitrithom.
Ipak je najvaznije upozoriti na opasnost koja nastaje
neminovnim i stalno prisutnim procesom redukcije
nitrita u kancerogene nitrozamine. Proces redukcije
nitrita u nitrozamine odvija se vec u sirovini, gotovim
proizvodima (Crosby i sur., 1972, Fiddler, 1975), te
kasnije u probavnom traktu konzumenta uz sudjelo-
vanje crijevnih bakterija (Hill i sur., 1973; Fine i sur.,
1977).

Osim nitrita, treba upozoriti i na druge aditive koji
se Cesto koriste u mesnim proizvodima. Spome-
nimo najprije natrijev glutamat, koji se dodaje radi
poboljSanja okusa. Neka novija istrazivanja pokaza-
la su neurotoksiéno djelovanje tog aditiva. Nervna
oStecenja izazvana glutamatom narocito su zapa-
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Zena kod djece i mladih osoba, a njihove posljedice
dolaze do izrazaja u kasnijoj zivotnoj dobi (Choi i
sur., 1988; Ali i sur., 2000).

O Stetnom djelovanju emulgatora, takoder ima
podataka u literaturi. Tagesson i sur. (1984) dokazali
su da polisorbat povec¢ava permeabilitet crijeva. On
na taj nacin moze ostetiti funkciju mukozne barijere
crijeva i time omoguciti prolaz toksi¢nih i patogenih
molekula.

Na kraju, kao zaklju¢ak, moramo postaviti dva
zahtjeva, s ciliem poboljSanja kontrole mesa i
mesnih proizvoda u svrhu zastite zdravlja potro-
Saca. Prije svega, treba provjeriti kojim sredstvima
se uspjelo zadrzati upotrebnu kvalitetu smrznutog
mesa kroz tako dugi rok skladiStenja i u vezi s time
izvrSiti odgovaraju¢e analize. Kako neki od odobre-
nih aditiva mogu biti Stetni za zdravlje ljudi, smatra-
mo neophodnim poostriti kontrolu na koli€inu aditiva
u mesnim proizvodima, pogotovo zbog €injenice, da
se aditivi nalaze u slobodnoj prodaji.
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