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Sazetak

Sigurnost hrane za zivotinje neophodna je za zdravlje i proizvodnost Zivotinja.
Zbog opasnosti od mikrobioloskih kotaminacija i prisutnosti razli¢itih Stetnih
tvari u proizvodima zivotinjskog podrijetla za zdravlje ljudi nastoje se
uspostaviti sustavi kontrole i osiguranja kvalitete hrane za zivotinje kao pocetka
prehrambenog lanca. Mikrobioloski najznaCajnija oneciS¢enja posljedica su
oneCiSCenja  patogenim  bakterijama poput salmonela, plijesnima te
mikotoksinima. Sustav analize opasnosti i kriti¢nih kontrolnih tocaka trebao bi
se provoditi u ¢itavom procesu proizvodnje hrane i hrane za zivotinje, pa tako i u
tvornicama hrane za zivotinje. Sustav se uspostavlja na temelju stvarne situacije
u proizvodnji pri ¢emu se analiziraju potencijalne opasnosti koje mogu ugroziti
tu proizvodnju, definiraju se kontrolne tocke, grani¢ne vrijedosti prihvatljivosti
kontrolnih rezultata. Izradom plana popravnih radnja u slucaju odstupanja od
dozvoljenih, uglavnom zakonski propisanih kontrolnih vrijednosti sprjecavaju se
moguca onecis¢enja hrane za zivotinje. U radu su opisani najznacajniji
mikrobioloski i kemijski ¢imbenici koji mogu utjecati na uspjesnost proizvodnje
sigurne hrane za Zivotinje kao i primjer primjene sustava samokontrole na
nacelima sustava analize opasnosti i kriti¢nih kontrolnih to¢aka.

Klju¢ne rijeci: sigurnost hrane, hrana za zivotinje, HACCP, proizvodnja.

Uvod

Posljednjih godina povecano je zanimanje za sigurnost hrane za zivotinje
koja je vazan preduvjet ne samo zdravlja i produktivnosti Zivotinja, vec
neposredno ima i znacajan ucinak na zdravlje ljudi. Razlog tome su prvenstveno
brojne pojave bolesti u ljudi uzrokovane konzumacijom kontaminirane hrane
zivotinjskog podrijetla do kojih je doslo zbog prisutnosti razli¢itih patogenih
bakterija, zbog oneciS¢enja dioksinom, reziduama antibiotika 1 drugim
nezeljenim tvarima.
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Stoga kvalitetna hrana podrazumijeva ne samo hranu odgovarajuceg
hranidbenog sastava koja odgovara potrebama pojedine vrste i kategorije
zivotinja, ve¢ 1 mikrobioloski ispravnu hranu koja ne sadrzi patogene
mikorganizme (bakterije 1 plijesni) i njihove metabolite (mikotoksine,
endotoksine i egzotoksine), kao ni druge nepozeljne tvari (razliCita kemijska
onecis¢enja) koje mogu utjecati na zdravlje 1 proizvodnost zivotinja (Hartog,
2003.; Kan i Meijer, 2007.). Budu¢i da se vecina zahtjeva za sigurnost
hrane za zivotinje odnosi istodobno i na gotovu hranu za Zivotinje i na sirovine
koje sluze za njihovu proizvodnju, u ovom ¢e se radu, jednostavnosti radi, rabiti
izraz hrana za Zivotinje za obje kategorije, osim u sluCajevima kada to nije
primjenjivo te ¢e navedena razlika biti posebno istaknuta.

Sustav analize opasnosti i kriti€nih kontrolnih tocaka (engl. Hazard
Analysis and Critical Control Points, HACCP) podrazumijeva analizu sustava
upravljanja neke djelatnosti i identifikaciju potencijalnih negativnih ¢imbenika
koji mogu utjecati na taj sustav. U podrucju proizvodnje hrane za Zivotinje
negativni ¢imbenici mogu biti kemijski, fizikalni i mikrobioloski. Ovakav
sustav analize zapravo je sustav samokontrole koji omogucava subjektu u
poslovanju s hranom da dokumentirano dokaze udovoljavanje pojedinim
zahtjevima o sigurnosti hrane za zivotinje. Cijeli je sustav usmjeren postizanju
sigurne hrane za zivotinje te time neposredno i sigurne hrane za ljude. Smisao
navedenog sustava analize, dakle, nije samo udovoljavanje zakonskim
propisima i postivanje propisanih naredbi, ve¢ takav pristup na neizravan nacin
prisiljava pojedine djelatnosti na analizu svojih proizvodnih procesa i uocavanje
onih kriticnih tocaka koje mogu ugroziti njihovu proizvodnju. Opéenito
gledano, radi se o sustavu kvalitete u cilju poboljSanja kvalitete rada i
produktivnosti (FA O, 2010.).

Cilj ovoga rada je dati kratak pregled prvenstveno mikrobioloskih
¢imbenika koji utjeCu na kvalitetu i ispravnost hrane za zivotinje te nacina
primjene nacela HACCP-a u tvornicama u kojima se ta hrana proizvodi, a u
cilju postizanja kvalitetne i1 sigurne hrane za zivotinje koja udovoljava
zahtjevima vazec¢ih zakonskih propisa i preporuka.

Sigurnost hrane za Zivotinje

U tvornicama za proizvodnju hrane za zivotinje sigurnost hrane se
osigurava procjenom mogucih utjecaja mikrobioloskih, kemijskih i fizikalnih
¢imbenika, odnosno analizom potencijalnih opasnosti koje mogu uzrokovati
mikrobioloska oneci§¢enja hrane zbog prisutnosti nepozeljnih tvari poput
mikotoksina te neodgovarajuci uvjeti u okoliSu i objektima u kojima se hrana
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proizvodi. Na temelju navedene procjene potencijalni rizici se uklanjaju ili
smanjuju na najmanju mogucu mjeru uvodenjem redovitih kontrola i radom u
skladu s dobrom proizvodackom praksom tijekom ¢itavog proizvodnog procesa
(FAO,2010.).

Mikrobioloski sigurna hrana

Hrana za Zivotinje potencijalni je izvor patogenih mikroorganizama koji
mogu Stetno djelovati na zdravlje Zivotinja i ljudi. U cilju kontrole onecis¢enja u
tvornicama za proizvodnju hrane za zivotinje osnovna nacela temelje se na:
sprjeCavanju ulaska mikroorganizama u hranu, sprje¢avanju njihova umnazanja
u hrani te uniStavanju potencijalnih patogenih mikroorganizama u hrani kako bi
se sprijecilo daljnje ili ponovno onecis¢enje. Postupci dekontaminacije
mikrobioloski nedovoljno ispravne hrane ovise o stupnju oneciS¢enja hrane
(vrsta oneciscenja i prisutan broj mikroorganizama), a relativno su isplativi jer
Cesto rezultiraju smanjenjem hranidbene vrijednosti te znacajnim povecanjem
troSkova proizvodnje (Kim i Meijer, 2007.; Maciorowski i sur., 2007;
Jones, 2011.). Zbog navedenog u osiguranju higijenski ispravne hrane za
zivotinje naglasak treba biti upravo na preventivi, odnosno na sprje¢avanju
nastanka oneciS¢enja.

Sprjecavanje ulaska mikroorganizama u hranu za Zivotinje

U cilju sprjecavanja ulaska patogenih mikroorganizama u hranu potrebno
je osigurati odgovarajuce ekoloske uvjete u tvornici i njezinom okolisu. To se
postiZze kontrolom abiotickih (vlaga, zrak, klima i oprema) i biotickih (Zivotinje
poput glodavaca, ptica i insekata, prisutnost mikroorganizama, druge hrane i
osoblje u tvornici) ¢imbenika.

Dobro je poznato kako je jedan od nacina prijenosa zaraznih bolesti u
hranu za Zivotinje upravo putem glodavaca, ptica i insekata. SprjeCavanje
Sirenja bolesti iz tih izvora postize se konstrukcijom i odrzavanjem objekata i tla
tvornice i njezinog okolisa (FAO, 2010.). Primjer Cestog oneciS¢enja hrane
biotickim cimbenicima je oneciS¢enje bakterijama rodova Salmonella i
Clostridium te toksikogenim sojevima bakterije Escherichia (E.) coli (Davis
i sur.,2003.; Dahiya i sur., 2006.; Gast, 2008.; Jones, 2011.). Koliko je
znacenje oneciS¢enja ovim patogenim mikroorganizmima dokazano je
provodenjem programa monitoringa i primjena metoda serotipizacije salmonela
kojima je dokazan izvor infekcije u ljudi upravo u hrani za Zivotinje. Tako su
pojedini serotipovi salmonela izdvojeni iz uzoraka hrane za zivotinje, dokazani i
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potvrdeni serotipizacijom u zivotinja koje su konzumirale navedenu hranu, ali i
u ljudi koji su konzumirali hranu Zivotinjskog podrijetla (npr. meso ili jaja
peradi). Ipak, takav nalaz nije pravilo, jer Cesto salmonela koja uzrokuje bolest
u ljudi nije identi¢na salmonelama prisutnim u hrani za Zivotinje te eliminacija
samo tih serotipova ne osigurava uvijek i ispravnu hranu za ljude. U svakom
slucaju, za sprjeCavanje oneciS¢enja hrane za Zivotinje potrebna je kontrola u
svim fazama proizvodnje pocevsi od sprjeCavanja oneciS¢enja iz izvora kao §to
su glodavci, ptice i insekti.

Slijede¢i potencijalni izvor oneciS¢enja hrane za zivotinje predstavlja
¢ovjek, odnosno osoblje koje radi u tvornici. Uz to S§to treba neophodno
osigurati higijenske uvjete pri radu u tvornici te pouciti osoblje o radu u
higijenskim uvjetima u skladu s pravilima dobre proizvodacke prakse, osoblje
mora biti obrazovano i o metodi uzorkovanja. Nalaz patogenih
mikroorganizama u ispitivanim uzorcima hrane cesto ovisi i o nacinu
uzorkovanja hrane. Primjerice, nalaz neispravnih uzoraka znacajno je ces¢i ako
uzorkovanje provodi osoblje tvornice u odnosu na ovlasteno osoblje (Boqvist
i sur., 2003.; Myint i sur., 2007.; Jones, 2011.). Stoga je za stvarnu
procjenu oneciS¢enja neophodna primjena odgovarajue metode uzorkovanja
koja sprjeCava kriznu kontaminaciju budué¢i da vecinu uzorkovanja provodi
upravo subjekt u poslovanju s hranom.

Dok glodavci, ptice i insekti mogu potencijalno prenositi bolest putem
svog fecesa, urina, perja, a covjek putem neodgovarajuceg postupanja s hranom,
abioticki Cimbenici poput vlage mogu stvoriti odgovarajue uvjete za rast
plijesni (Davies i Wray, 1997.; Vlachou i sur., 2004.). Stoga se
sprjeCavanje oneciS¢enja hrane plijesnima i njihovim toksinima provodi
kontrolom koli¢ine vlage i temperature. Uz to, potrebno je onemoguciti i izvore
oneciscenja kemikalijama i drugim neZeljenim stranim tvarima.

U procesu proizvodnje hrane za zivotinje sirovine su primarni izvora
onecis¢enja gotove hrane za Zivotinje te je kontrola sirovina neophodna za
proizvodnju ispravne gotove hrane. Pritom kontrola podrazumijeva ne samo
analizu sirovina, ve¢ i uspostavu kriterija prema kojima se sirovina nabavlja.
Uvrijezeno je miSljenje kako veci rizik oneciS¢enja sirovina imaju zivotinjske
bjelancevine za razliku od bjelancevina biljaka. Medutim, u viSegodiSnjem
istrazivanju izvora oneéis¢enja hrane bakterijama roda salmonela u Svedskoj
ispitivani su uzorci sirovina biljnog podrijetla, sirovina zivotinjskog podrijetla,
nespecifi¢nih sirovina, gotove hrane za Zivotinje, prasine i strugotina iz tvornica
te drugih nespecifi¢nih uzoraka. Ispitivanje je provedeno u sklopu monitoringa
komercijalne proizvodnje hrane za Zivotinje u kojima je uspostavljen sustav
HACCP. Od ukupno 960 izoliranih salmonela iz uzoraka uzorkovanih s
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kriti¢nih kontrolnih tocaka na proizvodnoj liniji 48,3% pronadeno je u uzorcima
prasine i strugotina, 20,2% iz sirovina biljnog podrijetla, svega 2,9% iz sirovina
zivotinjskog podrijetla te 5% iz nespecificnih sirovina. U istom istraZivanju
izdvojene su salmonele iz 1,3% uzoraka gotove hrane za Zivotinje te iz 22,3%
ostalih uzoraka (Boqvist i1 sur., 2003.). Budu¢i da je u provedenom
istrazivanju za proizvodnju gotove hrane za Zivotinje koriStena iskljucivo
higijenski ispravna sirovina te da su se postivala nacela HACCP, uspjeSnost
provedenog testiranja i postupaka kontrole u razli¢itim fazama ukazuje na
uspjesnost primjene ovakvog pristupa samokontrole pri proizvodnji sigurne
hrane za Zivotinje.

Spriecavanje umnazanja mikroorganizama te ponovnog onecisé¢enja hrane
za Zivotinje

Uvjeti umnazanja mikroorganizama u hrani za Zivotinje mogu se povezati
s prisutno$¢u prasine, udjelom vlage u hrani, relativnom vlagom zraka, pH,
oksidacijsko-redukcijskim potencijalom, koli¢inom hranjivih tvari i staro$¢u
hrane (D'Mello, 2001.; Boqvist i sur., 2003.; Santin, 2005.). Pojedini
od spomenutih uvjeta pogoduju ili rastu bakterija ili rastu kvasaca i plijesni.
Primjerice, bakterijama za rast i prezivljavanje u pravilu odgovara pH vrijednost
od 7,0, Sto se Cesto rabi u kontroli onecis¢enja (dodavanje organskih kiselina)
(Dahiya i sur., 2006.). S druge strane, kvasci i plijesni manje su osjetljivi na
niski pH (manje od 4,5) hrane i pri snizavanju pH hrane radi kontrole
onecis¢enja bakterijama ne sprjecava se rast potencijalno patogenih plijesni.
Daljnji ¢imbenik koji moZze pospjesiti umnazanje patogenih plijesni je veé
spomenuti udio vlage u hrani i relativna vlaga. Poznato je da plijesni rastu u
Sirokom rasponu temperatura (od 20-30 °C), a pogoduje im relativna vlaga od
70%-90%. lako hrana ¢esto sadrzi odgovarajucu koli¢inu vlage, pri njezinoj
pohrani kroz duze vrijeme dolazi do apsorpcije vlage iz okoline ili do
isusivanja. U pravilu u hladnijim se prostorijama vlaga u hrani nastoji zadrzati,
dok se u toplijim prostorijama koliCina vlage u hrani smanjuje. Stoga
sprjeCavanje rasta plijesni osigurava pohrana hrane u ¢istim i suhim uvjetima uz
vlagu od 11%-13% (D'Mello, 2001.; Santin, 2005.).

Uz to S§to umanjuju kvalitetu hrane plijesni takoder mogu proizvoditi
mikotoksine. Za zdravlje ljudi i Zivotinja najznacajnije su plijesni rodova
Aspergillus, Fusarium, Penicillium, Alternaria 1 Stachybotrys. Sami
mikotoksini dokaz su rasta plijesni bilo u gotovoj hrani ili u sirovinama, iako
sam nalaz mikotoksina ne ukazuje odmah i na istodobnu prisutnost plijesni i
obrnuto. Ali, nalaz mikotoksina i rast plijesni u pozitivnoj je korelaciji sa

STOCARSTVO 65:2011 (3) 219-235 223



Marijana Sokolovi¢ i sur.: Sigurnost hrane za zivotinje i primjena HACCP-a u tvornicama hrane za zivotinje

staro$¢u hrane (D'Mello, 2001.; Galvano i sur., 2005.; Scudamore,
2005.).

Ukratko, iako je sirovina pocetni izvor oneciS¢enja, pri proizvodnji
kvalitetne 1 sigurne hrane za zivotinje neophodno je kontrolirati bioticke izvore
infekcije, prisutnost praSine, povecanu vlagu hrane (ukljucujuéi i relativnu
vlagu), zagrijavanje hrane i dugotrajno skladiStenje hrane. Potencijalne tocke
kontrole mogu biti svi prostori u objektu u kojima navedeni ¢imbenici mogu
dovesti do ulaska i umnazanja mikroorganizama, do ¢ega moze do¢i u svim
fazama proizvodnje, ali i pri skladiStenju uzoraka kako u tvornicama tako i na
farmama za uzgoj zivotinja (FA O, 2010.).

Unistavanje patogenih mikroorganizama i Stetnih tvari u hrani za Zivotinje

Uz kontrolu rasta bakterija regulacijom pH postupak peletiranja hrane
redovito se smatra uspjeSnim nacinom sprjecCavanja oneciSCenja hrane
mikroorganizmima. Zbog svojih karakteristika (toplina tijekom procesa
peletiranja) navedeni postupak zaista i smanjuje broj mikroorganizama, ali se
broj bakterija Cesto kasnije ponovno poveca. Uz to, nema dovoljno podataka
koji u potpunosti potvrduju uspjesnost samog postupka u praksi. Razlog tome je
potencijalno onecis¢enje u fazi hladenja peleta, odnosno pri izlazu peleta iz
procesa kada moze doéi do mijesanja s kontaminiranom prasinom (Davies i
Wray, 1997.; FAO, 2010.).

Fizikalni 1 kemijski postupci dekontaminacije hrane zbog prisutnosti
mikotoksina, izrazito stabilnih tvari, redovito su neu¢inkoviti, a cesto utjecu i na
hranidbeni sastav hrane. Takvi postupci ukljucuju uklanjanje oStecenih zrna,
ispiranje, zracenje, ekstrakciju organskim otapalima te uporabu kiselina, luzina i
oksidiraju¢ih tvari (Devegowda i1 Murthy, 2005.). U novije vrijeme
primjenjuju se i razli¢iti bioloski postupci detoksifikacije mikotoksina koji se
temelje na nacelu apsorpcije Stetnih tvari te transformacije u slabije toksi¢ne ili
netoksicne proizvode (Devegowda i Murthy, 2005.; Galvano i sur.,
2001.). Ipak, vecina tih postupaka slabo je ucinkovita i znatno povecava
troskove proizvodnje, stoga je i u slucaju onecis¢enja mikotoksinima najbolja
metoda primjena preventivnih mjera i kontrola u kriti¢énim fazama proizvodnje,
kao i kasnije u transportu i pri samoj uporabi hrane na farmama Zzivotinja. Uz
istrazivanja postupaka smanjivanja infekcije zitarica i/ili hrane plijesnima te
razvoja vrsta otpornih na plijesni i razliCitih postupaka kultivacije, susenja i
pohrane istrazivani su i postupci na nacelima HACCP-a kojima se nastoje
smanjiti ili ukloniti §tetne posljedice nastale zbog onecis¢enja hrane plijesnima
(Galvano i sur.,2005.; Scudamore, 2005.).
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Zakonski propisi koji se odnose na sigurnost hrane za Zivotinje

Komisiju Codex Alimentariusa osnovale su 1963. godine Organizacija za
poljoprivredu (engl. Food and Agriculture Organization, FAO) i Svjetska
zdravstvena organizacija Ujedinjenih naroda (engl. World Health Organization,
WHO) za izradu standarda, razliCitih vodia i smjernica za zajednicki
FAO/WHO program standarda hrane. Osnovna svrha ovoga programa je zastita
zdravlja ljudi te osiguranje pravedne trgovacke prakse (FAO/WHO, 2011.). U
sklopu tog programa radne skupine pojedinih zemalja ¢lanica izradile su brojne
analize rizika i preporuke koje ¢ine osnovu danasnjih zakonskih propisa i
smjernica (FA O, 2010.).

Zakonski propisi u Republici Hrvatskoj uskladuju se s propisima Europske
Unije u podrucju sigurnosti hrane za zivotinje. Osnovni zakon tog podrudja je
Zakon o hrani (NN 46/2007.) kojim je preuzeta Uredba Europske Unije
178/2002., koji zahtijeva od svih proizvodaca hrane i hrane za Zivotinje
uspostavu sustava samokontrola i sljedljivosti u cilju postizanja sigurne hrane.
Samokontrola se provodi sukladno nacelima HACCP-a tijekom (¢itavog
proizvodnog procesa, odnosno od proizvodnje sirovina pa sve do potrosnje
gotovog proizvoda. Buduéi da primjena nacela HACCP-a nije moguénost vec
obaveza koja je i propisana ¢lankom 6. Pravilnika o higijeni hrane za Zivotinje
(NN 41/09.), sve su tvornice koje proizvode hranu za zivotinje duzne
primjenjivati navedena nacela i dokumentirati svoj sustav. Iznimku prema
¢lanku 60. istog Pravilnika Cine samo subjekti u poslovanju s hranom za
Zivotinje na razini primarne proizvodnje (NN 46/07.).

Pri primjeni HACCP-a u tvornicama za proizvodnju hrane za Zivotinje
potrebno je analizirati ve¢ spomenute mikrobioloSke parametre (salmonele,
listerije, E. coli, klostridije 1 druge patogene mikroorganizme Kkoji mogu
uzrokovati trovanja hranom u ljudi); mikotoksine te druga potencijalna
kemijska oneciS¢enja zivotinjskih namirnica nastala zbog uporabe kemijskih
sredstava u zastiti bilja ili zbog uporabe veterinarskih lijekova u hrani za
zivotinje, kao i nusproizvoda razli¢itih industrija koji su nedovoljno analizirani i
ispitani. Na temelju znanstvenih istrazivanja, izrade programa monitoringa te
analize rizika za pojedine su mikrobioloske i kemijske Cimbenike poznate
grani¢ne vrijednosti koje su ujedno propisane zakonskim pravilnicima ili
preporukama. Popis osnovnih Pravilnika i odgovaraju¢ih propisa Europske
Unije koji se odnose na podrucje sigurnosti hrane za zivotinje prikazani su u
tablici 1.
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Tablica 1. — POPIS OSNOVNIH PRAVILNIKA REPUBLIKE HRVATSKE | ODGOVARAJUCIH
PREUZETIH PROPISA EUROPSKE UNIJE KOJI SE ODNOSE NA SIGURNOST HRANE ZA

ZIVOTINJE

Zakonski propisi
u Hrvatskoj

Zakonski propisi
Europske Unije

Podrucje

Zakon o hrani (NN 46/07.)

Uredba Komisije EZ broj

Op¢a nacela Zakona o hrani

178/2002.
Pravilnik o higijeni hrane za Uredba Komisije EZ broj Zahtiievi za higiienu hrane za 3ivotinie
Fivotinje (NN 41/09., NN 28/09.) ' 9 :

Pravilnik o kakvoci stoéne hrane
(NN 26/98.)

183/2005.

Propisi o mikrobioloskoj kvalitetu
hrane za Zivotinje

Pravilnik 0 nepozeljnim tvarima u
hrani za Zivotinje (NN 80/10.)

Direktiva Europskog parlamenta i
Vije¢a 2002/32/EZ.

Najvece dopustene kolicine
nepozeljnih tvari kao Sto su aflatoksin
B4, kokcidiostatici, teSki metali i ostalo

Pravilnik o nepozeljnim i
zabranjenim tvarima u hrani za
zivotinje (NN 118/07.)

Direktiva Europskog parlamenta i
Vije¢a 2002/32/EZ.

Najveée dopustene koli¢ine
nepozeljnih i zabranjenih tvari kao $to
su mikotoksini, teSki metali i ostalo

Pravilnik koji odreduje najvise
dopustene koli¢ine
kokcidiostatika ili
histomonostatika u hrani, koji su
posljedica neizbjeznog
onediscenja hrane za Zivotinje
tim tvarima za one
vrste/kategorije Zivotinja za koje
njihovo dodavanje u hrani nije
namijenjeno (NN 82/10.)

Uredba Komisije EZ broj
124/2009.

Najvece dopustene kolic¢ine
kokcidiostatika i histomonostatika u
hrani

Pravilnik o maksimalnim
razinama ostataka pesticida u i
na hrani i hrani za zivotinje
bilinog i Zivotinjskog podrijetla
(NN 148/08., 49/09., 118/09.,

Direktiva Europskog parlamenta i
Vije¢a 91/414/EEZ te Uredbe
Komisije EZ broj 178/2006.,
149/2008., 299/2008., 839/2008.,
822/2009., 256/2009.,

Pesticidi

156/09.)

36/10.) 1050/2009., 1097/2009.

Pravilnik o dodacima hrani za Uredba Komisije EZ broj Dodaci hrani za Zivotinje

Zivotinje (NN 9/07.) 1831/20083.

Praxﬂmk 0 stavljanjt{ na Frzl|ste i Uredba Komisie EZ broj Stayljaq]g na trziste i koristenje hrane
koriStenju hrane za zivotinje (NN 767/2009 za zivotinje

Pravilnik o sluzbenim kontrolama
koje se provode radi verifikacije
postupanja u skladu s
odredbama propisa o hrani i
hrani za Zivotinje, te propisa o
zdravlju i zadtiti Zivotinja (NN
99/07.)

Uredba Komisije EZ broj
882/204.

Provodenie sluzbenih kontrola
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Analiza rizika i nacela HACCP te njihova primjena u proizvodnji hrane

Kao Sto je ve¢ navedeno, HACCP je znanstveni preventivni sustav
kontrole procesa koji identificira i definira potencijalne opasnosti (bioloske,
kemijske ili fizikalne) koje se mogu pojaviti pri proizvodnji i rukovanju
hranom, te naglasava i odreduje preventivne radnje potrebne za osiguravanje
kvalitete i sigurnosti hrane.

Osnova sustava HACCP su takozvani Uvjetni programi koji predstavljaju
univerzalne korake ili postupke koji kontroliraju proizvodne uvjete, kao i uvjete
okoline potrebne za proizvodnju sigurne i ispravne hrane. Definirano je Sest
podru¢ja Uvjetnih programa:

1. Prostorni zahtjevi: proizvodni objekti i njihov okoli§ trebaju biti
projektirani, izvedeni i1 odrZzavani na takav nafin da sprjeavaju
potencijalna onecis¢enja hrane.

2. Skladi$ni zahtjevi: skladi$ni prostori moraju biti odvojeni od mjesta
proizvodnje hrane, a propisani uvjeti skladiStenja moraju se kontrolirati.

3. Oprema i odrzavanje: proizvodaC treba rabiti opremu predvidenu za
proizvodnju hrane, te je odrzavati na takav nacin da ne dolazi do
onecis¢enja hrane.

4. Izobrazba osoblja: proizvoda¢ mora imati razvijen program izobrazbe
osoblja koji obuhvaca tri osnovna podruc¢ja: proizvodnju, higijenu i
kontrolu ulaza.

5. Higijenski program: program mora opisati sve postupke CciS¢enja i
sanitacije koji se svakodnevno provode u proizvodnji, a koji sprjecavaju
izravno oneciS¢enje i kvarenje hrane.

6. Program povrata: program povrata objasnjava postupke koje ¢e proizvodac
poduzeti radi osiguravanja brzog, ucCinkovitog i potpunog uklanjanja
kontaminirane hrane s trzista (FAO, 2010.).

Radna grupa za HACCP u okviru programa sigurnosti hrane
(WHO/FAO, 2003.) preporucuje logican slijed uspostave sustava HACCP
koji se sastoji od dvanaest faza. Prvih pet faza takoder se nazivaju preliminarni
koraci uspostave sustava HACCP, dok su posljednjih sedam faza istodobno i
osnovna nacela ili nacela sustava HACCP (FAO/WHO, 2003.; FAO/WHO,
2004.). U programu sigurnosti hrane navedene faze uspostave sustava HACCP
su slijedece:
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Uspostava multidisciplinarnog tima koji ¢e implementirati i provoditi
sustav HACCP.

Opis proizvoda: tabli¢no prikazan opis proizvoda koji treba sadrzavati ime
proizvoda, trgovaCko ime, sastav, glavna svojstva, nacin uporabe, rok
trajanja, nacin pakiranja, namjenu, upute za uporabu, cCuvanje i
distribuciju.

Definicija na¢ina uporabe: tim HACCP mora definirati mjesto prodaje
konac¢nog proizvoda, potrosacku skupinu i nacin konzumacije.

Izrada dijagrama toka proizvodnje. Primjer dijagrama za tvornice za
proizvodnju hrane za zivotinje prikazan je na slici 1.

Provjera ili vrednovanje dijagrama proizvodnje koji provodi
multidisciplinarni tim u samoj tvornici u cilju potvrde prikladnosti
dijagrama za identifikaciju opasnosti i definiranje kriti¢nih kontrolnih
tocaka (KKT).

HACCP — nacelo 1 koje ukljucuje: identifikaciju i analizu mogucih
opasnosti te odredivanje kontrolnih mjerenja (svih akcija i aktivnosti s
ciljem eliminacije ili smanjenja opasnosti na prihvatljivu razinu). Ovo
nacelo HACCP-a jedan je od najvaznijih koraka budué¢i da pogresna
analiza dovodi i do izrade pogresnog plana HACCP.

HACCP - nacelo 2. Identifikacija kriti¢nih kontrolnih tocaka (KKT).
Kriticne kontrolne toc¢ke definiraju se za svaku toCku, fazu ili postupak
proizvodnje gdje se kontrola moZe primijeniti i gdje se onecis¢enje hrane
moze sprijeciti, eliminirati ili smanjiti na prihvatljivu razinu. KKT se
definiraju uz pomo¢ dijagrama odluka u skladu s preporukama Radne
grupe HACCP Codex Alimentarius-a (FAO/WHO, 2003.).

HACCP — nacelo 3. Definiranje kriti¢nih granica koje sluze za procjenu
prihvatljivosti rezultata kontrole na odabranim kontrolnim tockama. One
moraju biti definirane za svaku kriticnu toc¢ku, moraju zadovoljiti
zakonsku regulativu, kao i standarde koje je postavio sam proizvodac.

HACCP - nacelo 4. Uspostava postupaka pracenja za svaku KKT koji
mora obuhvatiti slijed pracenja i/ili mjerenja kojim ¢e se kontrolirati sve
KKT i o ¢emu ¢e se voditi odgovarajuéi zapisi.

HACCP — nacelo 5. Uspostava sustava popravnih radnja u slucaju pojave
odstupanja. Plan popravnih radnja izraduje se i provodi na nacin da
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omogucava pravodobno reagiranje ako se pri pradenju ukaze na
priblizavanje ili prekoracenje definiranih kriti¢nih granica.

11. HACCP - nacelo 6. Uspostava postupaka potvrde putem metoda,
postupaka i ispitivanja u cilju procjene ucinkovitosti rada plana HACCP.

12. HACCP - nacelo 7. Uspostava i pohrana zapisa i dokumentacije kao
dokaza provodenja sustava HACCP.

Analiza sustava takoder podrazumijeva periodicne preglede s ciljem
potvrdivanja ucinkovitosti plana HACCP, a provodi ga sam proizvodac, kao i za
to nadlezne organizacije. Uz to, analiza se provodi i pri svakom uocenom
povecanom odstupanju od definiranih kriticnih granica, pri promjenama na
objektima ili okoliSu, opremi, postupcima ili sredstvima za ¢i§éenje, pakiranju,
skladistenju ili distribuciji proizvoda, nacinu uporabe te u slucaju pojave novih
potencijalnih opasnosti.

Prije uvodenja sustava samokontrole pozeljno je u proizvodnji hrane
primjenjivati nacela dobre higijenske prakse i dobre proizvodacke prakse te
definirati odgovornosti i potrebne izobrazbe 1 Skolovanja osoblja za
implementaciju i provodenje ucinkovitog sustava HACCP. Dobra higijenska
praksa podrazumijeva: pravila ponasanja radnika, noSenje zaStitne opreme,
noSenje posebne odjece, zastitu kose, zabranu upotrebe kozmetickih sredstava,
prikladnost prostorija za jelo te postupke pranja i dezinfekcije. Dobra
proizvodacka praksa podrazumijeva: prikladnu opremu i materijal opreme,
smjestaj i1 dizajn objekta, kontrolu Stetnika, dizajn okoliSa proizvodnje i
logistiku procesa (FA O, 2010.).

Izrada dijagrama tijeka u procesu proizvodnje hrane za Zivotinje

U cilju uspjesne kontrole oneciS¢enja u tvornici za proizvodnju hrane za
Zivotinje potrebno je, kao $to je ve¢ spomenuto, izraditi dijagram tijeka ulaznih
sirovina i/ili gotove hrane u svim tvorni¢kih objektima. lako je za svaku
tvornicu potrebno izraditi odgovarajuéi specifican i precizan plan, opceniti
dijagram takvog tijeka sirovina i procesa proizvodnje hrane prikazan je na slici
1. Izrada takvog dijagrama korisna je jer omogucava vizualni prikaz
proizvodnog procesa, Sto olakSava pronalaZzenje potencijalnih izvora
onecis¢enja (FA O, 2010.; Herman i Manandhar, 2011.).
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Slika 1. - OPCENITA SHEMA ULASKA SIROVINA | POSTUPAK PROIZVODNJE HRANE ZA
ZIVOTINJE (Herman i Manandhar, 2011.).

Dostava sirovina Zaprimanje i pohrana
u tvornicu tekuéih sirovina
Receiving of Liguid Receiving and Storage
Feed Ingredients
1
Izrada premiksa Mljevenje
Pre-Mixing Grinding
1
Mijesanje
Mixing
]

Obrada
Processing
1
Pakiranje . TTansport
Packaging Transport

SkladiStenje
Warehouse

Nakon izrade specificnog dijagrama tijeka moguce je uociti potencijalne
opasnosti, provesti njihove analize, kao i odrediti kontrolne tocke i mjere.
Najces¢e kontrolne toCke u procesu proizvodnje hrane za Zivotinje prema
dijagramu tijeka prikazanom na slici 1. ukljucuju skladiStenje sirovina u
tvornici, mljevenje sastojaka, mijeSanje sastojaka, obradu i skladiStenje gotovih
proizvoda. Prikaz definiranih kriticnih kontrolnih tocaka, uocenih opasnosti i
kontrolnih mjera prikazani su u tablici 2.

Tablica 2. — PRIKAZ DEFINIRANIH KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA, UOCENIH OPASNOSTI |
KONTROLNIH MJERA ZA DIJAGRAM TIJEKA

Kritiéna kontrolna tocka Opasnost Kontrolna mjera
KKT1 Ulazna sirovina Kvaliteta sirovine Kontrol_a mlkroplol_oske kyalltete :
prisutnosti mikotoksina
KKT2 Skladistenje sirovine Ra_st mlkrgorg_alnlzam_a ' Kontrola vlage, temperature i pH
u tvornici proizvodnja mikotoksina
KKT3 Mljevenje sastojaka OneciSéenje bakterijama Kontrola vlage i temperature
KKT4 MijeSanje sastojaka Oneciséenje bakterijama Kontrola vlage i temperature
Obrada (npr. Oneciséenje bakteri- Kontrola temperature obrade i
KKT5 S . . A - e .
peletiranje, hladenje) jama/tvarima iz praSine kontrola €iS¢enja uredaja
Skladistenje gotovih Ont_e_msc_enle balftenjarr)a ! Kontrola vlage i temperature i
KKT6 - plijesnima, proizvodnja . ;
proizvoda mikotoksina mikotoksina
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Na temelju tako definiranih kriti¢nih kontrolnih tocaka odreduju se kriti¢ne
granice za svaku definiranu opasnost. Prisutnost pojedinih mikroorganizama,
mikotoksina ili nekih drugih nepoZzeljnih i S$tetnih tvari mora odgovarati
zakonskim propisima ili preporukama ako iste postoje. Za sprjecavanje
bakterijskog onecis¢enja odreduje se kriti¢na granica u skladu sa zahtjevima
Pravilnika o kakvo¢i sto¢ne hrane (NN 26/98.). Primjerice, grani¢ne vrijednosti
u hrani za zivotinje za bakterije roda Salmonella iznosi 0 u 50 g uzorka, za
Clostridium botulinum 1 Clostridium perfringens 0 u 1 g uzorka, za plijesni
manje od 40.000 CFU u 1 g uzorka. Nadalje, sprjeCavanje nastanka mikotoksina
osigurava se kontrolom temperature i vlage sirovina i hrane. Grani¢ne
hrana namijenjena, u skladu sa zahtjevima Pravilnika o nepoZeljnim i
zabranjenim tvarima u hrani za zivotinje (NN 118/07.). Opisani primjer
podrazumijeva da ne postoji opasnost od onecis¢enja drugim neZeljenim
tvarima kao §to su rezidue antibiotika, teSki metali, pesticidi i sli¢no. U slucaju
da postoji sumnja o mogucem onecis¢enju, iste se takoder trebaju analizirati i
prema potrebi ukljuciti u odgovarajuce kontrolne kriti¢ne tocke.

Specificna problematicna podrucja u tvornicama za proizvodnju hrane za
Zivotinje

Uz navedene ¢imbenike tvornice za proizvodnju hrane za zivotinje imaju
odredene specificnosti u procesu proizvodnje. Primjerice, uredaji za transport
hrane koji se pravilno i pravodobno ne Ciste uzrokuju zaostajanje hrane u
pojedinim dijelovima uredaja, §to omogucava nastanak krizne kontaminacije.
Sli¢no tome, u uredajima za mljevenje hrane smanjuje se veli¢ina Cestica hrane,
ali se ujedno proizvodi i toplina. Povecana temperatura mljevenih Zitarica
tijekom procesa mljevenja, nakupljanje vlage u hladnijim dijelovima posude za
mljevenje mogu stvoriti uvjete za potencijalni rast mikroorganizama. Prostori za
skladiStenje Zzitarica ponekad znaju biti smjesteni u podrumskim prostorijama i
pritom sadrzavati najvece koli¢ine vlage i prasSine. lako je temperatura u takvim
prostorima nesto niza, zbog nakupljene hrane i vlage moze biti pogodna za
ulazak insekata, glodavaca i drugih zivotinja, potencijalnih prijenosnika
zaraznih bolesti (Simonsen i sur., 1987.; Kan i Meijer, 2007.). Stoga je
logi¢no oc¢ekivati povecani broj onec¢is¢enih uzoraka u nepravilno uskladistenim
prostorima, uzorcima iz uredaja za mljevenje, dok su uzorci peletirane hrane
skladiSteni u odgovaraju¢im uvjetima temperature i vlage redovito higijenski
ispravni.
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Zakljucak

Pri proizvodnji hrane za zivotinje moze do¢i do oneciS¢enja razli¢itim
mikroorganizmima 1 kemijskim tvarima, S$to moze ugroziti zdravlje i
proizvodnost zivotinja, a neizravno i zdravlje ljudi. Zbog svega navedenog treba
redovito pratiti kvalitetu hrane za Zivotinje, jer se na taj naCin kontrolira i
kvaliteta hrane za ljude.

Uspostava sustava samokontrole u proizvodnji hrane za zivotinje na
nacelima HACCP-a predstavlja velik izazov za proizvodaca. Ipak, kroz
primjenu i prilagodbu takav sustav otvara brojne prednosti, jer poboljSava
sigurnost hrane i hrane za Zivotinje i sprjeava nastanak nezeljenih opasnosti u
hrani i hrani za zivotinje. Buduéi da se temelji na analizi specificne postojece
situacije u tvornici u konacnici ostvaruje bolje proizvodne rezultate, a time
ujedno poboljsava i status proizvodaca na trzistu.
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FEED SAFETY AND APPLICATION OF HACCP PRINCIPLES IN FEED FACTORIES

Summary

Animal Feed safety is essential for animal health and productivity. Because of risks that
microbiological contamination and presence of harmful compounds in products of animal origin
present to human health, current approach is to implement control systems in order to provide
quality feed at the beginning of food chain. Microbiologically most important contaminations include
pathogenic bacteria like Salmonella, moulds and mycotoxins.

A Hazard Analysis and Critical Control Point Program should be implemented in the whole
food and feed chain, including feed factories. The Program is implemented according to current
situation in production by analysis of potential hazards that can have negative effects on that
production, by identification of critical control points and establishment of critical limits. Development
of Corrective plan in a case of deviations from Control limits ensures potential contamination of
feed.

The most important microbiological and chemical factors that can have impact on the
production of safe feed, as well as an example of implementation of Program of self-control
according to a hazard analysis and critical control point principles are described in this paper.
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