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Sazetak

Poznavanje kakvoce mesnih proizvoda od posebnog je znacaja. Propisi reguliraju kemijski sastav mesnih proizvoda i obvezuju SPH
za izradu proizvodacke specifikacije odnosno deklaracije za svaki mesni proizvod na trZistu. lako je kroz vrijeme u Republici Hrvatskoj
doslo do brojnih izmjena propisa koji reguliraju podrucje proizvodnje mesnih proizvoda zajednicki svim propisima su zahtjevi u pogle-
du naziva i definicije, oznacavanja, sastava i senzorickih svojstava, vrste i kolicine sirovine te drugih tvari koje se koriste u proizvodniji i
preradi, te primijenjenih tehnoloskih postupaka. Uzastopnim izmjenama pravilnika, mijenjali su se i parametri kakvoce. U tom je smis-
lu danas deregulacijom kakvoce, sva odgovornost za proizvodnju kvalitetnog mesnog proizvoda na subjektu u poslovanju s hranom.

Kljucne rijeci: mesni proizvodi, propisi, kakvoca

Uvod

Kakvoca mesnih proizvoda definirana je kakvocom
sirovina i razlicitih aditiva, odabranim tehnoloskim po-
stupkom prerade i kakvo¢om materijala za opremanje
proizvoda (Zivkovi¢, 1986). Proizvodnja i kakvoca pre-
hrambenih proizvoda uvijek je pod povec¢alom potrosa-
¢a, a proizvodadi su svjesni ¢injenice da o prehrambenim
navikama potrosaca ovisi ponuda i nacin prezentacije
proizvoda na trzistu, te obim proizvodnje. Privuci kupca
moguce je ujednacenom kakvocom, prepoznatljivim di-
zajnom i konkurentnom cijenom proizvoda. Na taj nacin
mogu se stvoriti navike potrosaca da kupuju odredene
proizvode. Svakako, naglasak treba biti na kvaliteti i si-
gurnosti proizvoda.

TeSko je opisati 5to to¢no oznacava pojam kakvo-
¢a proizvoda jer je to sloZen i subjektivan pojam koji se
koristi kako bi se opisala odredena svojstva proizvoda i
nacin na koji se moze usporediti s o¢ekivanjima potrosa-
¢a. Moze se redi da je hrana prihvatljive kakvoce ukoliko
zadovoljava potrebe potrosaca. Pod kakvocom se smatra
razlika izmedu Zeljenih i postignutih svojstava hrane, te
mjerom zadovoljavanja kupca. Moze se definirati i poj-
movima kao $to su higijenski uvjeti, hranjiva vrijednost
i senzoricka svojstva (boja, okus, tekstura i miris). Uglav-
nom, kakvoca se razlic¢ito definira od strane proizvodaca
i preradivaca hrane, potro3aca i trgovacke mreze. Vecina
definicija se zasniva na povrsnom odredivanju vrijedno-
sti koje se neprimjereno koristi kao sinonim za kakvocu.
Potrebno je koristiti prihvatljive i to¢ne metode koje ce
poduprijeti senzori¢ku ocjenu kakvoce. Kakvoca je isto
tako i zbroj fizikalnih, fizioloskih, kemijskih i biokemijskih
¢imbenika. Parametri kakvo¢e mesnih proizvoda koji se
mogu utvrditi u kemijskim analizama su koli¢ina vode,
masti, bjelanc¢evina, ugljikohidrata, pepela, pH, a,, (Koza-
¢inski i sur., 2012). Ti parametri su uredeni propisima koji
su navedeni u brojnim pravilnicima (Pravilnik o proizvo-
dima od mesa, NN 131/2012.; Pravilnik o prehrambenim

aditivima, NN 81/08.; Pravilnik o navodenju hranjivih vri-
jednosti hrane, NN 74/08.; itd). U kemijskoj analizi hrane
utvrdit ¢e se i koli¢ina nitrita i polifosfata koji direktno
utjecu na sigurnost i zdravstvenu ispravnost mesnih proi-
zvoda. Takoder i svih drugih deklariranih sastojaka (Skrob,
vitamini). Danas kupci kakvo¢u tumace, uz tradicionalna
shvacanja, i kroz pravilan i humani postupak sa Zivotinja-
ma za vrijeme uzgoja i neposredno prije klanja.

U vezi s navedenim, postavili smo zadatak da u okviru
ovog rada prikazemo pregled propisa kojima je obuhva-
¢ena kakvoc¢a mesnih proizvoda i dinamika i razlozi nji-
hove izmjene.

Sigurnost hrane

Podrug¢je sigurnosti hrane uredeno je u europskom
zakonodavstvu propisima koji se direktno primjenjuju u
svim drzavama ¢lanicama Europske unije, ¢ime se Zelio
postici ujednacen pristup sigurnosti hrane.

Sigurnost hrane ¢ine nacela na kojima se temelji su-
stav sigurnosti hrane a koja su odredena na razini EU Op-
¢im zakonom o hrani (Regulation (EC) No 178/ 2002.). U
Hrvatskoj su ta nacela odredena Zakonom o hrani (Ano-
nimno, 2013). Subjekt u poslovanju s hranom (SPH) ima
primarnu odgovornost u osiguranju zdravstvene isprav-
nosti hrane. Odgovornost SPH se dodatno povecava time
da se uz primjenu i provedbu postupaka samokontrole
prema nacelima analize kriti¢nih kontrolnih tocaka (engl.
Hazard analysis critical control point, HACCP) primjenjuje
i dobra proizvodacka praksa. Sustav kontrola se temelji
na analizi rizika u cjelokupnom prehrambenom lancu
(Njari i Zdolec 2012; Njari isur.,, 2012).

Paralelno s promjenama zakonske regulative u sigur-
nosti hrane dogadaju se promjene zakonskih propisa koji
reguliraju kvalitetu proizvoda od mesa. Odredbe kojima
se regulira kakvoc¢a mesnih proizvoda su dozivjele brojne
izmjene kojima je doslo do deregulacije pojedinih sasto-
jaka u mesnim proizvodima. Starim odredbama (Pravilnik
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o kakvodi mesnih proizvoda iz 1974. godine) je to¢no bila
definirana koli¢ina pojedinih parametara kemijskog sa-
stava koje pojedini proizvod od mesa sadrzi, stoga su i
proizvodi od mesa bili ujednaceniji u svojoj kvaliteti jer
proizvodadi nisu imali toliko slobode u proizvodnji kao
$to imaju danas.

Pravilnici o kakvo¢i mesnih proizvoda:
pregled kroz povijest
Podaci o stavljanju na trziste mesnih proizvoda iz ar-
hive Zavoda za higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane Ve-
terinarskog fakulteta, datiraju iz 1950. godine (Franceti¢,
1950). U skripti se navode definicije, razvrstavanja i sastav
proizvoda od mesa koji se pridrzavaju Privremenih propi-
sa, koje je izdala Uprava za unapredenje proizvodnje pri
planskoj komisiji N. R. Hrvatske (p.p. UZUP-e). Takoder se
spominje da ukoliko ¢e propisi biti izmijenjeni, izmjene
nece biti znacajne. Osim navedene skripte, Francetic¢ je
napisao poglavlje u Veterinarskom priru¢niku (Franceti¢,
1953) pod nazivom Veterinarski sanitarni nadzor nad zi-
veznim namirnicama Zivotinjskog porijekla, gdje spomi-
nje da je Propise o zdravstvenom nadzoru nad Ziveznim
namirnicama donio Savjet za narodno zdravlje i socijalnu
politiku Vlade FNRJ u » Uredbi o zdravstvenom nadzoru
nad zivotnim namirnicamac (SI. list FNRJ br. 45/48.) te da
su na temelju te uredbe sporazumno napravili Uputstvo
za izvrSenje Uredbe o zdravstvenom nadzoru nad zivez-
nim namirnicama. U tom Uputstvu se posebnom to¢kom
odreduje da se veterinarski nadzor nad stokom za klanje,
mesom, mesnim preradevinama i ostalim namirnicama

senzoric¢kih svojstava i tehnoloske obrade te najmaniji
uvjeti pakiranja, transportiranja i ¢uvanja tih proizvoda.
Mesne proizvode mora deklarirati proizvoda¢, a deklara-
cija mora biti jasna, Citljiva i lako uodljiva, a tekst napisan
na jednom od jezika naroda Jugoslavije (Anonimno, 1974).

Takoder, pravilnik sadrzi podjelu mesa u pojedine
kategorije, znacenja pojedinih izraza i naziva, te podjelu
proizvoda od mesa kao i opis i sastav svakog proizvoda
pojedina¢no. Ovim Pravilnikom, ukoliko nije drugacije
odredeno propisima o zdravstvenom nadzoru zivotinja ili
propisima o kakvoci namirnica Zivotinjskog podrijetla, za-
branjeno je u proizvodnji mesnih proizvoda upotreblja-
vati sredstva za vezanje vode, konzerviranje, povezivanje
sastojaka nadjeva, te bojenje proizvoda. Mesni proizvodi
ne smiju sadrzavati ni rezidue antibiotika i hormona.

Pravilnik predvida da se na trziSte mogu staviti: usit-
njeno meso i proizvodi od usitnjenog mesa, kobasice,
konzerve, gotova jela, suhomesnati proizvodi i slanina,
mast i ¢varci te drugi mesni proizvodi.

Kao $to smo vec naveli, propisan je i opis i sastav sva-
kog pojedinog proizvoda te kratak opis tehnoloskog pro-
cesa proizvodnje

Pravilnik propisuje i sadrzaj deklaracije. Deklaracija
trajnih kobasica mora sadrzavati naziv proizvoda, tvrtku,
naziv i sjediSte proizvodaca te podatke o vrsti i koli¢ini
upotrjebljenih aditiva i dodatnih sastojaka. Deklaracija se
stavlja na etiketu, koja se pri¢vricuje za jedan kraj proi-
zvoda ili na banderolu, koja se obavija oko proizvoda.

U Sluzbenom listu SFRJ, 25. srpnja 1980. je objavljen
Pravilnik o izmjenama i dopunama pravilnika o kakvoci

Tablica 1. Odredbe Pravilnika (Anonimno, 1974) za srijemsku kobasicu i kulen

Srijemska kobasica

Kulen

Proizvod dobiven od grubo usitnjenog mesa
. kategorije i ¢vrstog masnog tkiva, kojemu

Proizvod dobiven od vrlo grubo usitnjenog svinjskog mesa

Definicija 5 ; o . kategorije i ¢vrstog masnog tkiva, kojemu se moze dodati
se moze dodati do 10% govedeg mesa . li Il. i "
kategorije do 10% govedeg mesa |. ili Il. kategorije
Odnos izmedu mesa i ¢vrstog masnog tkiva Odnos izmedu mesa i ¢vrstog masnog tkiva mora biti 65%
Sastav mora biti 65% prema 35%. prema 35%.
Ko dodatni sastojci koriste se ¢eSnjak i paprika. ~ Kao dodatni sastojci koriste se ¢e$njak i paprika.
Ovitak Nadjev srijemske kobasice se puni u svinjsko Nadjev kulena puni u svinjsko slijepo crijevo ili druge ovit-
tanko crijevo, ke
gﬁ;?g;ka Ne smije biti vise od 35% vode Ne smije biti vise od 35% vode

Zivotinjskog porijekla obavlja po postoje¢im propisima
o veterinarskom nadzoru nad proizvodnjom i prometom
Ziveznih namirnica Zivotinjskog porijekla. U poglavlju sa
mesnim preradevinama se spominje kako se suhomesna-
ti proizvodi prema propisima UZUP-e odnose samo na
svinjsko meso, a za kobasice se navodi kako se razvrstava-
ju prema propisima UZUP-e u: svjeze, polutrajneitrajne, s
time da se u polutrajne ubrajaju jo$ i pariska, tirolska i jo$
neke druge kobasice koje nisu obuhvacene privremenim
propisima UZUP-e.

Pravilnikom o kakvoci mesnih proizvoda koji je objav-
lien 1974. godine propisane su opce odredbe koje se
odnose na uvjete koje moraju ispunjavati proizvodi od
mesa stoke za klanje, peradi i divlja¢. Uvjeti se ti¢u nji-
hovih osnovnih i dodatnih sastojaka, kemijskog sastava,

mesnih proizvoda (Anonimno, 1980). Doslo je do pro-
mjena u interpretaciji pojedinih pojmova te su pojedini
termini nadopunjeni ili uvedeni novi.

Pa je tako u ¢lanku koji regulira deklaraciju kobasica
dodano kako ,Deklaracija za kobasice mora sadrzavati
naziv proizvoda, oznaku pripadnosti (npr.,,obarena koba-
sica”), tvrtku odnosno naziv ili znak proizvodaca i podat-
ke o vrsti i koli¢ini upotrjebljenih aditiva i dodatnih sasto-
jaka. U ¢l. 19. se promijenio st. 1. i glasi da se u proizvodnji
mesnih proizvoda, osim trajnih kobasica, trajnih suho-
mesnatih proizvoda i usitnjenog mljevenog mesa, mogu
upotrebljavati polifosfati s tim da u gotovom proizvodu
ne smije biti vise od 0,3% dodatnih fosfata koji su izrazeni
kao fosforni pentoksid. Dodan je novi ¢l. 153a, koji glasi
da se od mesa peradi mogu proizvoditi razne vrste koba-
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sica kojima se mogu dodavati meso stoke za klanje |, Il Ill
kategorije i masna tkiva najvise 30%, a ako se doda vise
od 30%, to se mora posebno deklarirati.

Pristupanje Republike Hrvatske Europskoj Uniji dono-
si i razne promjene vezane za Pravilnik o kakvo¢i mesa
tako da je Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vod-
nog gospodarstva, u listopadu 2005. godine, imenovalo
Povjerenstvo za izradu novog Pravilnika o proizvodima
od mesa, koje ¢e napraviti Nacrt prijedloga novog pra-
vilnika (Hadziosmanovi¢, 2006) u skladu s ¢l. 35 Zakona
o hrani po kojem MPSVG donosi provedbene propise po
kojima se odreduje kakvoca hrane. Pokrenut je postupak
donosenja novog propisa s obzirom da je u Republici Hr-
vatskoj bio jos uvijek na snazi Pravilnik o kakvo¢i mesnih
proizvoda iz 1974. godine te izmjene iz 1980. godine.

Hrvatska gospodarska komora je obavijestila proizvo-
dace te im je uputila Nacrt prijedloga pravilnika (Anoni-
mno, 2007) te je slijedom pristiglih misljenja na taj nacrt
pripremljen konac¢an Nacrt pravilnika o proizvodima od
mesa (Hadziosmanovic, 2006).

Nacrt pravilnika koji dolazi pod radnim nazivom ,Pra-
vilnik o proizvodima od mesa” (Hadziosmanovi¢, 2006;
Anonimno, 2007a) donosi niz promjena koje se odnose
na promjenu nazivlja, primjerenije definicije, sastav i vr-
stu sirovina te koli¢inu drugih tvari koje se koriste u proi-
zvodniji i preradi, tehnoloske postupke, dodatne ili speci-
ficne zahtjeve za deklariranje ili oznacavanje te uzorkova-
nje i analiticke metode u kontroli kakvoce.

Novosti u novom pravilniku u odnosu na stari se od-
nose na klasifikaciju koja sada obuhvaca sljedece skupi-
ne proizvoda: 1. proizvodi od svjezeg mesa, 2. kobasice,
3. dimljeni, termicki obradeni proizvodi, 4. suhomesnati
proizvodi, 5. polugotova i gotova jela od mesa, 6. konzer-
ve, 7. slanina i 8. ostali proizvodi od mesa.

Postojeci pravilnik je dozivio promjene i u interpre-
taciji pojmova, gdje su pojedini termini zamijenjeni ili
uvedeni novi. Sto se ti¢e sastava kriteriji kakvoce nisu po-
sebno odredeni, a nije ni propisana kategorizacija mesa
za industrijsku preradu. Kakvoca je primarno odredena
kemijskim sastavom te proizvodackom specifikacijom,
koja je obavezna za sve proizvode.

MPSVG je 2. sije¢nja 2007. godine objavilo u Narod-
nim novinama RH novi Pravilnik o proizvodima od mesa
gdje je doslo do znacajnih promjena u odnosu na dota-

dasnje propise, a temeljen je kao $to smo ve¢ napome-
nuli na Nacrtu prijedloga i misljenja za novi pravilnik
(Cvrtila, 2007). U €l. 2. je jasno navedeno kako se odredbe
ovog Pravilnika ne primjenjuju na proizvode stavljene na
trziSte R Hrvatske koji se proizvode i stavljaju na trziste u
drzave koje su ¢lanice Europske Unije, ako su u skladu s
njihovim nacionalnim zakonodavstvom.

Prema do tad vazeéim propisima, $to se tie parame-
tara kemijskog sastava za pojedine proizvode, bili su defi-
nirani koli¢ina vode, masti, te za trajne kobasice i koli¢ina
bjelanc¢evina. Prema novom Pravilniku (2007) je definira-
na koli¢ina bjelancevina i za druge vrste kobasica, dok je
koli¢ina vode kao parametar potpuno deregulirana (osim
za trajne kobasice, gdje smije iznositi najvise 40 %). Koli-
¢ina masti je regulirana za proizvode od usitnjenog mesa,
kuhane kobasice (samo krvavicu) te konzerve od usitnje-
nog mesa. Novost je i odredba kojom se zahtijeva da u
trajnim suhomesnatim proizvodima aktivnost vode ne
smije biti ve¢a od 0,93.

Osim utvrdivanja sukladnosti proizvoda sa zahtje-
vima Pravilnika, naglaseno je i pracenje te kontrola ka-
kvoce proizvoda prema normama za kromatografsko i
spektrofotometrijsko odredivanje nitrata i/ili nitrita, za-
tim odredivanje koli¢ine dusika, kolicine ukupne masti,
hidroksiprolina, te mjerenje pH.

Nisu propisani posebni zahtjevi koji se odnose na
proizvode (¢1.8. st.3.) tako da se oni mogu proizvoditi i
stavljati na trziste prema proizvodackoj dokumentaciji uz
uvjet da proizvod koji u svom nazivu nosi naziv katego-
rije ili skupine ili podskupine ili proizvoda kojem prema
svojim osobinama pripada, mora udovoljiti minimalnim
uvjetima koji su propisani za tu kategoriju ili skupinu ili
podskupinu ili proizvod.

Takoder, ovim su Pravilnikom (2007) potpuno izbace-
ne odredbe koje se odnose na regulaciju kakvoce svinj-
ske masti proizvedene u domacinstvima ili industrijski, te
govedeq loja.

Ministarstvo poljoprivrede (MP) je 29. studenoga
2012. u Narodnim novinama Republike Hrvatske objavilo
novi Pravilnik o mesnim proizvodima (Anonimno, 2012)
kojim se propisuju zahtjevi kakvoce kojima u proizvodnji
i pri stavljanju na trziSte moraju udovoljavati mesni proi-
zvodi zaklanih Zivotinja i divljaci.

Tablica 2. Usporedni prikaz kemijskog sastava prema zahtjevima razlicitih pravilnika o kakvoc¢i mesnih proizvoda

(vrsta proizvoda Trajne kobasice)

Parametar kemijske Pravilnik Pravilnik Pravilnik Pravilnik
pretrage NN 29/1974 NN 41/1980* NN 01/2007a NN 131/2012
Do 30% Do 30%

Voda (srijemska i kulen do 35%; (srijemska i kulen do 35%; Max 40% Max. 40%
po specifikaciji do 40 %) po specifikaciji do 40 %)

Mast

NaNO, Do 20 mg/100 g Do 20 mg/100 g Do 200 mg/kg Do 50 mg/kg

PO, - - - -

Bjelancevine mesa Min. 16%** Min. 16%**

* Pravilnik o izmjenama i dopunama pravilnika o kakvoci mesnih proizvoda
**minimalna kolic¢ina bjelan¢evina mesa dodatno je definirana za neke kobasice (kulen izimska min 22 %)
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Zahtjevi koji se propisuju novim Pravilnikom (2012)
se odnose na nazive, definicije i opce zahtjeve; sastav i
senzori¢ka svojstva; vrstu i koli¢inu sirovina te drugih tva-
ri koje se koriste u proizvodnji i preradi; tehnoloske po-
stupke koji se pri tome primjenjuju; dodatne ili specifi¢cne
zahtjeve za deklariranje ili oznacavanje te uzorkovanje i
analiticke metode u kontroli kakvoce. Pravilnik obuhva-
¢a posebne odredbe u vezi sistematizacije (proizvoda od
cijelih ili izrezanih komada ili mljevenog mesa; kobasice;
suhomesnate proizvode; gotova jela od mesa; mesne
proizvode u komadima; mesne proizvode u vlastitom
soku; proizvode od usitnjenog mesa; slanine; te osta-
le mesne proizvode) te na senzori¢ka svojstva, obradu,
proizvodnju, preradu, te sastav pojedinog proizvoda od
mesa. S time da se sastav odnosi na koli¢inu masti, bje-
lancevina, mesa, soli u pojedinim proizvodima.

Zakljucak

Mesni proizvodi imaju posebno mjesto na trzistu hra-
ne pa je od posebnog znacenja i poznavanje njihove ka-
kvoce. Prema danasnjim propisima kakvoca prehrambe-
nih proizvoda, pa tako i mesnih, odredena je kemijskim
sastavom te proizvodackom specifikacijom odnosno de-
klaracijom. Nasuprot regulaciji trzista, koja je godinama
bila na snazi, svaki oblik deregulacije je proces uklanjanja
ogranic¢enja na nekom trzistu i uvodenja trziSnog natje-
canja. U tom je smislu danas deregulacijom kakvoce, sva
odgovornost za proizvodnju kvalitethog mesnog proi-
zvoda na subjektu u poslovanju s hranom.
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Parallele Darstellung der Vorschriften iiber die Qualitat der Fleischerzeugnisse

Zusammenfassung

Die Kenntnisse (iber die Qualitdt der Fleischerzeugnisse sind von groSer Bedeutung. Die Vorschriften regulieren die chemische Zu-
sammensetzung der Erzeugnisse und verpflichten SPH zur Ausfertigung der Herstellungsspezifikation, bzw. zur Deklaration fiir jedes
der Fleischerzeugnisse auf dem Markt. Obwohl es in der Replik Kroatien im Laufe der Zeit zu zahlreichen Anderungen der Vorschriften
tiber die Regulation der Herstellung von Fleischerzeugnissen kam, sind die Forderungen in Bezug auf Bennenung und Definition,
Bezeichnung, Zusammensetzung und sensorische Eigenschaften Rohstoffsorten und deren Quantitdt sowie anderen Stoffen, die in
der Herstellung und Verarbeitung benutzt werden, sowie angewendete technologische Verfahren, allen Vorschriften gleich. Durch
zahreiche Anderungen der Dienstvorschrift wurden auch die Qualititsparameter gedndert. In diesem Sinne ist durch die Deregulation
der Qualitdt heutzutage jede Verantwortung fiir die Herstellung der Qualitctsfleischerzeugnisse auf das Subjekt in den Geschdften mit
der Nahrung verlegt worden.

Schliisselworter: Fleischerzeugnisse, Vorschriften, Qualitdit

El resimen comparativo de las directivas obre la calidad de productos carnicos

Resumen

El conocimiento de la calidad de los productos cdrnicos es significante. Las directivas regulan la composicién quimica de los productos
cdrnicos y obligan SPH para la creacién de la especificacion, es decir la declaration para cada producto cdrnico en el mercado. Aunque
durante el tiempo en Croacia hayan surgido varios cambios en las regulativas para el drea de la produccién de los productos cdrnicos,
lo que todas las regulativas tienen en comin son las solicitudes en cuanto al nombre y definicién, marcado, composicion y cualidades
sensoriales, tipos y cantidades de materia prima y otras substancias que se usan en el proceso de produccién y procesamiento, tanto
como en los tratamientos tecnoldgicos. Con los cambios conescutivos en las directivas fueron cambiados los pardmetros de calidad.
En ese sentido de deregulacion de calidad, hoy la responsabilidad de la produccién de productos cdrnicos de calidad pertenece al
entidad en negocio con los alimentos.

Palabras claves: productos cdrnicos, directivas, calidad
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