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Sigurnost hrane pociva na pravovremenom prepoznavanju opasnosti i rizika. Jednako tako pravovremena i provjerena informacija
ikrobic i patogena i hrane veoma je znacajan podatak u kompleksnom sustavu predvidanja ali-
mentarnih infekcija i intoksikacija. Izvjeséa centara za kontrolu bolesti iz raznih zemalja isticu iste nokse koje uzrokuju bolesti nakon
konzumiranja razlicitih vrsta hrane. U tim onecis¢enjima i dalje prednjace: Salmonella spp., Campylobacter spp., Listeria monocyto-
genes Escherichia coli, Yersinia enterocolitica. U rjesavanju pitanja sigurnosti hrane treba naglasiti i nove trendove odgovornosti
subjekata u proizvodnji hranom koje pred njih stavlja EU legislativa u smislu proizvodnje i garancije za ispravnost hrane.
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Uvod

Prepoznavsi velike opasnosti od
mikrobiolo3kih onecis¢enja u hrani,
World Health Assembly i Codex Alli-
mentarius Commission zatrazili su
osnivanje medunarodnog stru¢nog
tijela od strane WHO (World Health
Organization) i FAO (Food and Agri-
culture Organization pri UN) u svr-
hu zastite zdravlja potro3aca. Na taj
nacin, WHO i FAO postaju osnivaci
razvoja pristupa procjene zdravstve-
ne ispravnosti hrane utemeljene na
riziku. Pristup je uopceno nazvan
analiza rizika, a ini ga proces koji se
sastoji se od tri komponente: 1. pro-
cjene rizika; 2. upravljanja rizikom i
3. obavjestavanja o riziku.

Osnovni pojmovi vezani za anali-
zu rizika su hrana, koja je sukladno
Zakonu o hrani (NN 46/07; Anon.,
2011), definirana kao svaka tvar,
tehnoloski obradena, poluobrade-
na ili sirova namijenjena za konzu-
maciju, uklju¢ujuci pice, Zvakace
gume i druge tvari koje su koristene
u proizvodniji, pripremi ili lije¢enju,

ali ne uklju¢ujuci kozmetiku, duhan
i tvari koristene u smislu droge. Za-
tim, opasnost koju opisuje bioloski,
kemijski ili fizikalni ¢imbenik ili svoj-
stvo hrane koji moze imati nepovo-
ljan ucinak na zdravlje potrosaca. |,
j Kk koji predstavlj
funkcija mogucnosti nepovoljnog
ucinka i veli¢ina ucinka koja ima za
posljedicu opasnost u hrani.

A

Analiza rizika

Analiza rizika je novi sustav koji se
sastoji od nekoliko ve¢ spomenutih
postavki. Pri tome je procjena rizika
(risk assessment) proces utemeljen
na znanstvenoj procjeni poznatih i
potencijalnih nepovoljnih ucinaka
na zdravlje koje potjecu od izlozeno-
sti opasnostima porijeklom iz hrane
(CAC, 1999). Procjena rizika se zbog
razli¢itosti mogucih stetnih ¢imbeni-
ka na organizam razvila u specifi¢ne
procjene ovisno radi li se o mikrobi-
oloskim ili kemijskim uzro¢nicima,
a unutar kojih dolazi do jo3 uzih
podjela. Tako se razli¢ite procjene
provode ovisno o tome radi li se o vi-

rusima, bakterijama, parazitima, pli-
jesnima, mikotoksinima i sl. (BASSET
i sur, 2012). Isto vrijedi i za kemijsku
procjenu ako se radi o pesticidima,
aditivima, i drugim opasnostima.
Posebne se procjene provode za
GMO hranu, novu hranu i drugo.
Metodologija procjene rizika stalno
se usavrsava, postaje usko specija-
lizirana, a veliki broj metodologija
varira od slu¢aja do slu¢aja. Stupanj
“nadzora i kontrole’, koji je osnovni
cilj sigurnosti hrane, zasnovan je na
odnosu patogen - hrana, i treba biti
u funkciji prevencije, odnosno ukla-
njanja i smanjenja rizika iz hrane u
svrhu zastite zdravlje ljudi. Bududi
da politika sigurnosti hrane treba
biti utemeljena na pristupu sveobu-
hvatnosti, odgovornost za sigurnost
hrane daje se proizvodacima imple-
mentiranjem sustava HACCP, susta-
va dobre proizvodacke, te higijenske
prakse, sustava kvalitete i ukupnog
upravljanja kakvocom (Total quality
management; TQM).

Upravljanje rizikom temelji se na
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prepoznavanju i procjeni ucinkovi-
tosti i provedivosti, te  koncentrira
na smanjenje rizika, a ovisno o rela-
tivnim industrijskim  standardima.
Komunikacija rizikom obavlja se
putem transparentnog i dosljednog
obavjescivanja javnosti, pri ¢emu se
vodi ra¢una o stvaranju povjerenja
od strane potrodaca, te suzbijanju
osjecaja panike (FAO/WHO, 2006;
2007;2009).

Stupanj sigurnosti hrane nastoji se
poboljsati koristenjem svih mehani-
zama koji odgovornim osobama sto-
je na raspolaganju. Nakon prvotnog
pristupa izmjene zakona i propisa
koji reguliraju zdravstvenu isprav-
nost i sigurnost hrane kao i njihovo
uskladivanje, naglasak je na obavje-
Stavanju o potencijalnim rizicima i
koracima koji se poduzimaju kako bi
se rizici smanjili. Provodenje i uklju-
¢ivanje odredbi Zakona o hrani i hra-
ni za Zivotinje u nacionalno zakono-
davstvo provjerava se posebice kroz
postupke inspekcije hrane na licu
mjesta, unutar i izvan EU. Kako nulta
stopa rizika ne postoji, primjenom

strategije za sigurnost hrane EU ¢ini
sve kako bi rizike svela na minimum
uz pomo¢ suvremenih standarda za
hranu i higijenu osmisljenih uz po-
mo¢ najsuvremenijih  znanstvenih
spoznaja. Sigurnost hrane pocinje
na poljoprivrednom zemljistu. Propi-
si se primjenjuju od polja do tanjura,
bez obzira na to proizvodi li se hrana
u Europskoj uniji ili se uvozi iz ne-
kog drugog mjesta u svijetu (ANON.,
2004).

Veoma je vazno poznavati hra-
nu, patogena ili situaciju koja moze
dovesti do pojave bolesti i utvrditi
znacajnost utjecaja koje imaju na
zdravlje ljudi. Ove su informacije od
izuzetne vaznosti kako bi se mogle
donijeti ispravne odluke o nacinu
upravljanja i intervenciji koja ce biti
najucinkovitija u smanjivanju po-
jave bolesti uzrokovanih hranom
(LAMMERDING i FAZIL., 2000). Bak-
terijska otrovanja hranom posljedica
su konzumacije hrane onecis¢ene
bakterijama i/ili njihovim toksinima.
Medutim ne mora svaka konzumaci-
ja takve hrane rezultirati infekcijom

igurnost hr:

ili boles¢u, niti su pojedinci u odre-
denoj populaciji jednako osjetljivi
na odredenog patogena. Stoga je
rizik od pojave bolesti uzrokovanih
hranom kombinacija vjerojatnosti
izloZzenosti patogenima u hrani, vje-
rojatnosti da ce izlaganje rezultirati
infekcijom ili intoksikacijom i poslje-
di¢no boleicu razlicite tezine. Stoga
je kombinacija hrane i patogena ve-
oma znacajan podatak u predvida-
nju pojedinih bolesti, iako je sustav
izrazito kompleksan i kompliciran
zbog utjecaja mnogih ¢imbenika
koji utje¢u na proizvodnju i konzu-
maciju hrane. O tim je ¢imbenicima
najées¢e veoma malo sluzbenih i
provjerenih podataka.

Izvjestaji EFSA-e (2012) o zoo-
nozama koje se prenose hranom i
zabiljezenim epidemijama u EU za
2010. godinu govore da je kampi-
lobakterioza u porastu i taj trend se
ponavlja ve¢ petu godinu za redom.
Nalaz Campylobacter spp. ponovno
je najucestaliji u pilecem mesu. Broj
prijavljenih slu¢ajeva salmoneloze u
EU i dalje se kontinuirano smanjuje
u statisticki znacajnim vrijednostima
od 2006. godine. Pretpostavlja se da
je tome razlog primjena novih pro-
grama kontrole salmonela u uzgoju
peradi. Bakterija se za sada uglav-
nom moze utvrditi u mesu i proi-
zvodima od mesa peradi. Takoder, u
izvje3¢ju se navodi da je ucestalost
slucajeva listerioze u ljudi nepromi-
jenjena u odnosu na prethodne go-
dine. Zabiljezeno je povecanje broja
oboljenja ljudi izazvanih verotoksic-
nom Escherichia coli (VTEC) u dono-
su na prethodne godine, a vecina je
slucajeva uzorkovana serogrupom
0157. Bakterija je naj¢esce izolirana
izgoveda i govedeg mesa. Jersinioza
ljudi je u opadanju od 2006. godine.
Yersinia enterocolitica izolirana je naj-
&edce iz svinjetine. Brine povecanje
broja oboljenja ljudi uzorkovanih
bakterijom Mycobacterium bovis u
odnosu na 2007. godinu, a jednako
tako prevalencija tuberkuloze go-
veda u EU je u porastu. Bruceloza u
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ljudi i Zivotinja (goveda, ovce i koze)
kontinuirano opada. Takoder, tri-
hineloza ljudi je u opadanju, a para-
zit se sve rjede utvrduje u svinja, ali
cesce u divljih Zivotinja.

Broj slucajeva ehinokokoze ljudi
je u opadanju u 2010. godini. Q-gro-
znica biljezi silazni trend. Epidemije
uzorkovane hranom zabiljeZene su u
istom broju kao i prethodne godine.
Salmonela je najces¢i uzrok epide-
mija, potom virusi i kampilobakteri-
je. Kao glavni prijenosnik patogena
navedena su jaja i jajni proizvodi,
slozena jela, povrce i sokovi. Jav-
nozdravstveno znacenje zoonoza
ne ovisi 0 samoj ucestalosti u po-
pulaciji, ve¢ su i teZina bolesti i broj
umrlih takoder vazni ¢imbenici koji
odreduju znacajnost bolesti. Na pri-
mijer, unato¢ relativno malom broju
slu¢ajeva uzrokovanih s VTEC, bakte-
rijom L. monocytogenes ili parazitima
u usporedbi s brojem ljudi oboljelih
od kampilobakterioza i salmoneloze
smatraju se znacajnima zbog pove-
zanosti bolesti s visokom stopom
smrtnosti (EFSA, 2012).

Prema podacima EFSA-e (2012) u
2010. godini je zabiljezeno 5262 izbi-
janja bolesti u 24 zemlje ¢lanice EU.
Pri tome je oboljelo 43473 osoba,
4695 je hospitalizirano a 25 je umrlo.
Prema tim sluzbenim pokazateljima
nema nekih pomaka u odnosu na
2009. godinu. U 69% slucajeva bio je
poznat uzro¢nik oboljenja (s razlika-
ma u razlicitim zemljama od 21,2%
do 100%). Samo je u trinaest zemalja
u vide od 75% zabiljezenih epidemija
utvrden i njihov uzro¢nik.

U Europi je u 2010. godini zabilje-
zeno 15 smrtnih slu¢ajeva poveza-
nih s odredenim uzro¢nikom. Njih
devet uzrokovano je konzumacijom
hrane onecis¢ene sa Salmonella spp.,
Cetiri s bakterijom Listeria monocyto-
genes, jedna s toksinima bakterije
Clostridium botulinum, te jedna tok-
sinima gljiva. Ti su slu¢ajevi potvr-
deni (,strong evidence foodborne

outbrake”). U preostalih deset smrt-
nih slu¢ajeva uzro¢nik je djelomi¢no
potvrden (,weak evidence foodbor-
ne outbreaks”), a njih je sedam veza-
no uz salmonele, jedan je povezan s
mikotoksinima a dva s drugim uzro¢-
nicima. Takoder je utvrden i smrtni
slucaj u kojem je kao uzro¢nik potvr-
den norovirus (izvjestaj zemlje koja
nije ¢lanica EU).

U 2010. godini je u EU najvedi broj
potvrdenih slucajeva bolesti i epide-
mija vezan uz hranu Zivotinjskog po-
drijetla. Kao i prethodnih godina jaja
i proizvodi od jaja su bili najéesci pri-
jenosnici bolesti i uzrokovali 22,1%
bolesti, a slijede slozena jela (13,9%),
povrce, sokovi (8,7%) i rakovi, skolj-
kasi mekudci i njihovi proizvodi
(8,5%). Riba i proizvodi uzrokom su
6,3% evidentiranih bolesti, meso pe-
radi 6%, jednako kao i druge vrste
usitnjenog mesa i proizvoda, potom
svinjetina 4,9%, junetina 3,3%, te na
koncu sirevi 2,3%. Povecao se udio
bolesti koje su prenesene povréem
i sokovima u odnosu na prethodne
godine. Vazan je podatak da je ¢ak
38,7 % potvrdenih bolesti vezano uz
konzumaciju hrane pripremljenu u
domacinstvima, a 30,8% u restora-
nima i drugim objektima javne pre-
hrane. Jaja i jajni proizvodi povezani
su i nadalje s bakterijama roda Sal-
monella, a najveci je broj oboljenja
uzrokovan zbog konzumiranja jaja
oneis¢enih sa S. Enteritidis (66,9%
potvrdenih bolesti).

Samo u jednom slucaju u jajima
je utvrden Staphylococcus aureus.
SloZena jela (meso, povrce, umaci)
su u ¢ak 97 slucajeva bila uzrok epi-
demijama pri ¢emu su kao patogen
potvrdeni Salmonella spp (43,3%),
calicivirus (19,6%), toksini S. aureus
(9,3%) i Bacillus spp. (9,3%). Bakterij-
ska otrovanja povezana su sa $kolj-
kasima i biotoksinima, ali i caliciviru-
sima. Riba je sadrzavala histamin u
¢ak 30 slu¢ajeva. Meso svinja se opet
povezuje sa salmonelom, ali i s Clo-
stridium spp.

Prema sluzbenim podcima, u nasoj
su zemlji bolesti uzorkovane hranom
u opadanju (salmoneloze, druga eti-
ologija). Smanjen je broj oboljelih
od Q groznice, ehinokokoze, ali je
trihineloza u blagom porastu u od-
nosu na 2007. godinu (ANON, 2011).
Istrazivanja upucuju na nalaz salmo-
nela, E. coli 026 i E. coli 055 u svje-
zem mlijeku (MEDVID, 2011; MEDVID
isur.2011; SKVORC, 2011), salmonela
i E. coli u svjezem siru proizvedenom
iz nepasteriziranog mlijeka (ZDOLEC
i sur, 2007; SKVORC, 2011), L. mo-
nocytogenes u mlije¢nim proizvodi-
ma (MARKOV i sur, 2009). U mesu
peradi moze se utvrditi Campylobac-
ter jejuni i Campylobacter coli (Grani¢
i sur,, 2009), Salmonella spp, L. mo-
nocytogenes i S. aureus (KOZACINSKI
i sur, 2006). Ta hrana predstavljaju
potencijalni rizik od infekcije odno-
sno zdravstveni rizik za potrosace.

Proizvodadi su odgovorni za pro-
izvodnju sigurne hrane. Zakonske
obveze, norme i vodi¢i se uvijek i na-
novo vracaju postavkama da uprav-
lianje sigurnom hranom uklju¢uje
razliite sustave osiguranja kvalitete
posebno HACCP i preduvjetne pro-
grame, ali i optimalnu kontrolu rizi-
ka kroz lanac opskrbe hranom (CAC,
1999). Opcenito, industrija hrane
ocjenjuje sigurnost vec pri proizvod-
nji novog proizvoda, primjeni novih
proizvodnih procesa ili proizvodac-
kih specifikacija.

Tako se isprepli¢u znanstvene spo-
znaje i prakti¢na iskustva svih subje-
kata ukljucenih u proces proizvod-
nje hrane, uklju¢ujuci trgovacka
drustva, zakonodavna tijela, znan-
stvene institute i dr. Tradicionalno,
prehrambena industrija je uklju¢ena
u procjenu izlozenosti riziku i po-
kretaci su zbivanja u tom podruéju
vise desetljeca. S druge strane, tijela
uprave i akademska zajednica na-
pravili su znacajni napredak u fazi
karakterizacije rizika. Kako prehram-
bena industrija nije uklju¢ena ili nije
kvalificirana u svim fazama procjene

rizika nije vidljivo trebali li ili moze
industrija usvojiti pristup procjene
rizika kao postupak kojim se procje-
njuje sigurnost hrane

Zakljué¢ak

Bez sumnje, sustav procjene ri-
zika nije vise ,moda” ili neka ,nova
higijena hrane”. To je sada znanstve-
no utemeljen imperativ nastao na
osnovama socioloskih i politickih
potreba u EU. Strategija sustava se i
dalje razvija, uz prijedlog ¢lanicama i
onima koji su u bilo kojoj vezi s EU da
primijene predlozene odrednice. U
samom sustavu procjene rizika nazi-
re se svojevrsna sloboda ¢lanica, no
uz pazljivu horizontalnu kontrolu i
nadzor kako bi vertikalni pristup bio
svrhovit. Uz sve to valja napomenuti
da ne treba upasti u jezi¢nu zamku
pa sustav analize rizika poistovjeti-
ti sa analizom rizika unutar sustava
HACCP. Nadalje, ono $to se moze
osjetiti je jacanje sveobuhvatne
sprege epidemiologije i veterinar-
stva, napose veterinarske inspekcije
i veterinarskog javnog zdravstva kao
segmenta javnog zdravstva unutar
EU.

* Rad je prezentiran na Petom hrvatskom
i kongresu s

sudjelovanjem, Tuheljske toplice 10 do 13 i
stopada 2012.

Literatura:
Anonimno (2011): Hrvatski zdravstveno-
statisticki ljetopis za 2010. godinu. Hrvatski

zavod za javno zdravstvo, Urednici Z. Baklai¢,
V. Detkovié-Vukres, M. Kuzman

Anonimno (2011): Zakon o hrani (NN
46/07,55/11)

Anonimno (2012): The European Union
Summary Report on Trends and Sources of
Zoonoses, Zoonotic Agents and Food-borne
Outbreaks in 2010. Scientific report of EFSA
and ECDC. EFSA Journal 10(3),2597

Bassett, J,, M. Nauta, R. Lindquist., M.
Zwietering (2012): Tools for Microbiological
Risk Assessment; ILSI Europe Risk Analysis in
Food Microbiology Task Force, Report

CAC (Codex Alimentarius Commission)
(1999): Principles and guidelines for the con-
duct of a microbiological risk assessment.
FAO, Rome. CAC/GL-30.

FAO/WHO (2006): Food safety risk asse-
ssment; A guide for national food safety
authority,  http://www.fao.org/docrep/012/
20822e/20822e.pdf

FAO/WHO (2007): Working Principles for
Risk Analysis for Food Safety for Application
by Governments; First Edition;, ftp//ftp.fao.
org/docrep/fao/010/a1550t/a1550t00.pdf

FAO/WHO (2009): Codex Alimentarius
Commission — Procedural Manual Twelfth
Edition; Definitions of risk analysis terms
related to food safety, http://www.fao.org/
docrep/005/Y2200E/y2200e07 htm#fnd

Grani¢, K., D. Kréar, S. Uhitil, S. Jaksi¢
(2009): Prisutnost bakterija Campylobacter
spp. u klaonicama i mesu peradi. Vet. arhiv,
79,491-497

Kozatinski, L, M. Hadziosmanovi, N.

Zdolec (2006): Microbiological quality of po-
ultry meat on the Croatian market. Vet. arhiv
76,305-313

Lammerding, A. M., A. Fazil (2000): Ha-

igurnost hrane

zard identification and exposure assessment
for microbial food safety risk assessment; In-
ternational Journal for Food Microbiology 58:
147-157

Markov, K., J., Frece, D. Cvek, F. Dela$
(2009): Listeria moncytogenes i drugi konta-
minanti u svjezem siru i vrhnju domace pro-
izvodnje s podruéja grada Zagreba. Mijekar-
stvo 59 (3), 225-231.

Medvid, V. (2011): Procjena rizika kakvo-
¢e svjezeg kravljeg mlijeka odredivanjem
koncentracije haptoglobina i imunofenoti-
pizacijom  leukocita, Doktorska disertacija.
Sveudiliste u Zagrebu, Veterinarski fakultet.
Rukopis strojem

Medvid, V., N. Zdolec, V. Dobrani¢, Z.
Cvrtila Fleck, T. Fumié, B. Njari (2011): Beu-
rteilung der Milchqualitét aufgrund mikrobi-
ologischer und zytometrischer Untersuchun-
gen sowie der Bestimmung vor Akute-Phase-
Proteinen. Tierérztl Umschau 66, 456-460.

Skvorc, V. (2012): Analiza rizika nakon
ulaza patogenih bakterijau sirovom mlijeku i
svjezem siru. Doktorski rad. Sveutiliste u Za-
grebu, Veterinarski fakultet. Rukopis strojem,
str.124.

Zdolec, N., Z. Curtila Fleck, 1. Filipovi¢,
L. Kozatinski, M. Hadziosmanovi¢, S. La-
2i€ (2007): Microbial and cehmical quality of
home-made soft cows cheesse. Hygiena ali-
mentorum XXVIIl. Proceedings of lectures and
posters of international conference ,Safety
and quality of milk and milk products. Bires,
J, Baranova, M, Burdova, O. eds. Kosice, 2007,
188-191

Dostavljeno: 8.1.2013.
Prihvaceno: 4.2.2013. @

BEL-CRO TRADE uo..

Prsutana Miljevci
Tel./Fax: 022 882-482

GSM: 098 316-988, 098 403-420
E-mail: belcrodr@gmail.com

L e ihoslovion Doy im 4
%:’/im f:ﬁn bstfs

!

MESO 15 godinasvama

Vol. XV [2013] | sije¢an; - veljaca | broj 1

www.meso.hr

15 godina svama MESO

OId INDNYLS ONIALSNVNZ




