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PITANJE:

1. Zasto je prema novoj uputi Ministarstva
poljoprivrede, Sumarstva i vodnoga gospo-
darstva koli¢ina uzorka potrebnog za dokaz
trihinele u mesu poveéanas2gna5g?

2. Koliki je najveéi skupni uzorak mesa koji se
moze pretraziti umjetnom digestijom (propisani/
preporuceni)?

3. Utjece li temperatura na kojoj se obavlja
umjetna digestija na prezivljavanje larvi
trihinele? OStecuje li se i u kojoj mjeri parazit
prilikom usitnjavanja uzorka mesa u mikseru?

ODGOVOR:

Prema preporuci Medunarodnog povjerenstva za
trihinelozu 5 grama je koli€ina koju treba uzeti u
obzir u endemickim krajevima. Integralni tekst Pre-
poruke za dijagnostiku trihineloze Medunarodnog
povjerenstva za trihinelozu (pdf format) nalazi se na
stranici Zavoda za parazitologiju i invazijske bolesti.
http://www.parazitologija.vef.hr/ u rubrici Centar za
suzbijanje trihineloze.

Preporuc€eni i skupni uzorak mesa potreban za
umjetnu digestiju je 100 gr., najveci skupni uzorak
200 gr.

Ukoliko se radi propisanom metodom, a to je usi-
tnjavanje tijekom nekoliko sekundi, parazit se ne
oStecuje. Visoka temperatura ubija larve koje i dalje
ostaju lako prepoznatljive.

Prof.dr.sc. Albert Marinculi¢

PITANJE:

Sto se smatra pod pojmom svjezeg govedeg
mesa i koliki je njegov rok uporabe?

ODGOVOR:

U pogledu definicije svjezine govedeg mesa iz
postojeCe prakse i podataka iz literature (Forrest
i sur., 1975; Varnam, Sutherland, 1995; Zivkovig,

Hadziosmanovié, 1996; Gracey i sur., 1999; Ziv-
kovi¢, 2001) i vazecih propisa u R. Hrvatskoj pod
svjezim mesom treba smatrati “meso koje potjeCe
od zdravih zivotinja, koje nije organolepti¢ki promi-
jenjeno zbog fizikalnih, kemijskih i bioloskih razloga
odnosno postmortalnog kvarenja te nije podvrgnuto
daljnjim postupcima smrzavanja, solenja, salamu-
renja, toplinske obrade, dimljenja i drugim oblicima
konzerviranja”. Takvo meso treba zadovaoljiti kriterije
pomocnih postupaka za ocjenu njegove svjezine
(fizikalni, kemijski, bioloSki i histoloSki postupci).
Svjeze meso, je i meso podvrgnuto postupcima hla-
denja Sto je prema postoje¢im propisima i uobica-
jena praksa nakon klanja i klaoni¢ke obrade. Meso
u ohladenom stanju prolazi faze zrenja Cija brzina
ovisi o visini temperature hladenja. Pri temperaturi
od 0°C sazrije za 10 do 12 dana, pri 7-8°C za 5-6
dana, pri 16-18°C za 2-3 dana, a pri 35°C za svega
7 do 12 sati. Sto se ti¢e vremena odrzivosti ohla-
denog mesa, napominjemo da ono ovisi o tempe-
raturi, relativnoj vlaznosti i brzini strujanja zraka u
rashladnom prostoru. Pri temperaturi od 0°C moze
iznositi od 4 do 5 tjedana, a pri viSim temperaturama
odrzivost je znatno kraca.

Primjena inertnih plinova u hladenju mesa poslje-
dnjih godina znatno je utjecala na produzetak nje-
gove odrzivosti. U tom smislu u svjetskoj literaturi
postoje razli€iti podaci zavisno o vrsti upotrijebljenih
plinova, njihovom koli¢inskom odnosu i visini tem-
perature hladenja. Tako Gracey i sur. (1999) navode
da primjena 10%-tnog CO2 pri temperaturi od 0°C
produzuje odrzivost svjezeg mesa na 60 do 70 dana,
dok primjena drugih oblika modificirane atmosfere
moze poluditi i bolje rezultate. Izravan odgovor u
pogledu roka uporabe rashladenog govedeg mesa
pri temperaturi od 0°C moze se dobiti jedino primje-
nom odgovaraju¢ih pomocnih postupaka ocjene
njegove svjezine. Oni trebaju prije svega ukljugiti
odgovaraju¢e senzorske (organolepticke) pretra-
ge, te ve¢ spomenute fizikalne, kemijske, bioloske
i histoloSke analize. Tek nakon izvrSenih pretraga
moze se donijeti procjena svjeZine mesa.
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Sve u svemu postojecom zakonskom regulativom
u Hrvatskoj nisu definirani pojmovi svjezine namir-
nica kao ni striktne granice roka njihove uporabe.
Takoder, u nas ne postoje normativni akti koji odre-
duju problematiku upotrebe pomocnih postupaka
i interpretacije rezultata u ocjeni stupnja svjezine
mesa i drugih namirnica. Jedini je izuzetak mikrobi-
oloska pretraga koja je u nas regulirana posebnim

DOGABANJA

normativnim aktom. U nedostatku odgovarajuce
legislative odgovor na pitanje svjezine govedeg
mesa moze se dobiti samo uvidom u popratnu
dokumentaciju i garanciju proizvodaca, vlasnika i
uvoznika, te primjenom spomenutih organoleptickih
i pomoc¢nih postupaka ocjene svjezine.

Prof.dr.sc. Mirza Hadziosmanovic

U Cakovcu je 27. travnja 2005. godine odrzan
znanstveno-stru¢ni skup s medunarodnim sudjelo-
vanjem pod nazivom “Sigurnost hrane u Hrvatskoj i
Europi” u organizaciji Hrvatske veterinarske komo-
re, Hrvatskog veterinarskog drustva 1893., Veteri-
narske stanice Cakovec i Grada Cakovca.

Tema skupa bila je sigurnost hrane i ustroj veteri-
narske inspekcije u Republici Hrvatskoj. Na skupu
su sudjelovali predsjednik Austrijske veterinarske
komore dr. Helmut Wurzer, predsjednik Udruzenja
veterinara praktiCara Njemacke dr. Hans-Joachim
Getz, dr. Richard Weilenmann iz Svicarske i dr.
Borut Zemlji€ iz Slovenije, koji su prezentirali ustroj
inspekcijskih sustava u svojim zemljama.

Predavanja na temu sigurnosti hrane odrzali su dr.
sc. Vesna Simunié-Meznarié, voditelj kontrole kva-
litete u PJ “Bioinstitut”, Veterinarske stanice Cako-
vec (predavanje: "Vaznost akreditacije laboratorija
prema normi HRN ISO/IEC 17025: 2004") i mr.
sc. Marijan Kataleni¢ iz Hrvatskog zavoda za javno
zdravstvo (predavanje: “Zdravstvena ispravnost
hrane - prikaz za 2004 godinu”).

Mr.sc. Nevenka GasSparac, Ministarstvo poljopri-
vrede, Sumarstva i vodnog gospodarstva, odrzala je
predavanje na temu “Sigurnost hrane u Hrvatskoj i
EU".

U drugom dijelu skupa, doc.dr.sc. Boris Antunovic,
dr.vet.med., ravnatelj Hrvatske agencije za hranu
odrzao je predavanje “Uloga Hrvatske agencije za
hranu u o€uvaniju sigurnosti iste”.

Dr. Hans-Joackim Gotz, predsjednik udruZenja

veterinara praktiCara SR Njemacke objasnio je
sustav veterinarskih inspekcija u SR Njemackoj
(predavanje “Ustroj inspekcijskih sustava u kontroli
hrane u Njemackoj”). Dr. Helmut Wurzera odrzao je
predavanje “Ustroj inspekcijskih sustava u kontroli
hrane u Austriji”, Lukas Perler “Ustroj inspekcijskih
sustava u kontroli hrane u Svicarskoj” te dr. Borut

Zemlji¢ “Ustroj inspekcijskih sustava u kontroli hra-
ne u Sloveniji”. Ml
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