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STRUGNI SKUP TVRTKE AMAK ODRZAN U
VARAZDINU 16. LISTOPADA

Ay 3,

PROIZVODNJA ZACINA | DODATAKA JELIMA
HR 48260 Krifevcl Nikole Tesle 43
tal +385 48 711-389 fax ";ﬁ.“ 48 T11-401

Amak d.o.0., tvrtka specijalizirana za proizvodnju
zacina i dodataka jelima, organizirala je stru¢ni skup
usavr8avanja kolega iz mesopreradivackih industrije
u hotelu Turist dana 16. listopada ove godine.

Jednodnevni struéni skup okupio je predstavnike
tvrtki DimDim iz Banja Luke, Gavrilovi¢ iz Petrinje,
Imi iz Ivanca, Improm Krizevci, Kapeli¢anka iz Gare-
8nice, MAT Bjelovar, Natura — Agro iz Burdevca, Pik
Vrbovec iz Vrbovca Pipo — Cakovec, Podravka iz
Koprivnice, Puris iz Pazina.

SrediSnja tema stru¢nog skupa su bila aktualna
pitanja u mesopreradivackim pogonima. Svoje vizije
na danu temu dali su predavaci: Nevenka Gaspa-
rac iz Hrvatske Gospodarske Komore s temom EU
zakonodavstvo o sigurnosti hrane u mesnoj indu-
striji; Diana Brlek — Gorski iz Hrvatskog zavoda za
javno zdravstvo s temom Unutarnji i vanjski faktori
koji utje€u na razvoj bakterija i/ili njihovih toksina u
mesu; Marijan Katalenié¢, takoder, iz HZJZ s temom
Oznacavanje hrane s osvrtom na mesne proizvode;
Vlasta Begi¢ iz Podravke sa temom Trendovi u pre-
hrani i njihov utjecaj na razvoj u mesnoj industriji te

Fritz Kemper, konzultant s temom Kiiteriji kakvoce
za neke zacine i aditive.

Ovaj struéni skup, prvi ove vrste, sa namjerom da
postane tradicionalan, organizirala je tvrtka Amak
d.o.0. iz Krizevaca koja od svog osnutka 2000.
godine drzi visoke kriterije u proizvodnji zacina i
dodataka jelima. Tvrtka je orijentirana na trZiste
Republike Hrvatske i susjednih zemalja. Implemen-
tacija HACCP sustava donijela je dizanje kvalitete
gotovog proizvoda ove tvrtke na novu, jo$ visu razi-
nu u prehrambenoj industriji na teritoriju jugoistocne
Europe.

SAZECI TEMA ODRZANIH NA STRUENOM SKUPU:

1. Nevenka Gasparac, Hrvatska gospodarska
komora

EU zakonodavstvo u sigurnosti hrane u mesnoj
industriji

Nova strategija sigurnosti hrane Europske Unije
¢ini temelj integriranog i horizontalnog pristupa koji
je potreban za provedbu uskladene politike kontrole
sigurnosti hrane i hrane za Zivotinje, zastite zdravlja
i dobrobiti Zivotinja te zastite okolia. Jednako tako
nova strategija stvara pretpostavke za uklanjanje
prepreka u trgovanju hranom i hranom za Zivotinje,
doprinoseci stvaranju unutradnjeg trZidta sa visokom
razinom zastite potroSaca. Donosenjem Europskog
zakona o hrani 2002. (Zakon o hrani 2003/2007 RH)
te tzv. «higijenskog paketa« EU 2004. (Narodne
novine br. 99/07 RH) postavljen je zakonski okvir
sa jasno odredenim odgovornostima i obvezama za
sve sudionike u prehrambenom lancu, ukljuéujuci
izvoz i uvoz.

Implementacija novog zakonodavstva osigurati
¢e mesopreradivaima samostalno odlucivanje o
nacinu i opsegu upravljanja higijenskim mjerama
u skladu sa provedenom analizom rizika, temeljem
kojih ée moci garantirati da proizvod koji stavljaju
u javnu potrosnju neée nastetiti zdravlju potrosaca.
Postujuéi odredbe zakonodavstva i implementira-
nim higijenskim mjerama — mjerama samokontrole,
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koje primjenjuju u svom objektu, prikladno za vrstu
i kategoriju djelatnosti kojojm se bave morati ¢e
nadleznim tijelima dokazati kako su uvjeti i sustavi

implementirani u objektu, u€inkoviti i u skladu sa
zakonom. Nedostatak znanja i vjestina u nastupa-
juéem periodu morati ¢e nadoknaditi edukacijama
i trajpom obnavljanju znanja u podrucju sigurnosti
hrane i procjeni analize rizika kako bi mogli rizike u
svojoj proizvodnji u potpunosti drazati pod kontro-
lom i svesti ih na najmanju mogucéu mjeru.

Edukacija ¢e upoznati sudionike s osnovnim obve-
zama koje proizlaze iz Zakona o hrani i « higijenskog
paketa» u odnosu na uvjete objekta, preduvjetne
programe i uspostavu sustava sigurnosti hrane
temeljene na nacelima analize rizika (HACCP-a)
te flaksibilnom pristupu u odnosu na mala i srednja
poduzeca.

Cilj predavanja je uputiti mesopreradaivace kako
najjednostavnije pristupiti procesu podizanja stan-
darda svojih objekta u procesu koji je ve¢ zapoceo i
pred njih stavlja brojne izazove i nedoumice a jedna-
ko tako skrenuti pozornost na odgovornost koja im
je dodijeljena u ostvarivanju cilja viSe razine zastite
zdravlja potroSaca.

2. Diana Brlek — Gojski, Hrvatski zavod za javno
zdravstvo

UNUTARNJI | VANJSKI FAKTORI KOJI UTJECU
NA RAZVOJ BAKTERIJA | TOKSINA U MESU

Kljuéne rijeci: aktivitet vode, pH, hranjive tvari,
inhibitori, odnos prema kisiku, temperatura

MikrobioloSka aktivnost u mesu i mesnim proi-
zvodima odreduje njihovu trajnost ako se odnosi na
uzro€nike kvarenja, odnosno moze dovesti do bole-
sti konzumenta ako se odnosi na patogene mikroor-
ganizme. Postoji velik broj patogenih i potencijalno

patogenih mikroorganizama koji svojim djelovanjem
ili djelovanjem toxina koje produciraju mogu dovesti
do alimentarne infekcije ili intoksikacije - trovanja
hranom. Za nastanak bolesti uz faktore virulencije
koje posjeduje mikroorganizam i stanje domacina
(dob, imunoloski status), velik znacaj imaju tzv.
vanjski i unutarniji faktori rasta. Faktori rasta znacaj-
ni su za metabolizam i diobu mikroorganizma koji ih
mora dobiti iz okoline. Najznacajniji faktori rasta su:
aktivitet vode, pH, hranjive tvari, inhibitori (unutarnji
faktori) i odnos prema kisiku, temperatura (vanjski
faktori).

U radu ¢e biti prikazan odnos faktora rasta i zna-
€ajnijih bakterijskih patogena u mesu i mesnim pro-
izvodima.

3. Marijan Kataleni¢, Hrvatski zavod za javno
zdravstvo

OznacCavanje hrane s osvrtom na mesne proizvo-
de - EU pristup

Primjena jedinstvenog nacina deklariranja, ozna-
Cavanja, u zemljama europske unije bila je nuzna
potreba proistekla iz razliitih zakonodavstva o
deklariranju svake pojedine zemlje ¢lanice. Nije
samo razli¢ito deklariranje bio problem, nego i razvr-
stavanje proizvoda prema kategorijama i sastavu, a
to je poticalo udruge potroSac¢a jedne zemlje EU na
pitanja i opravdane sumnje da se radi o prevarama
u sastavu namirnica neke druge zemlje EU. Jasno
u vecini slu€ajeva radilo se posebnostima formalne
prirode. Iskoristivsi zastitu i obavjestavanje potrosa-
¢a kao glavni motiv, nastao je jedinstveni propis o
deklariranju u EU. Propis je napravljen promisljeno,
ostavljajuéi proizvodacima otvorene ruke u pogledu
stvaranja novih proizvoda, a time i zarade i obavje-
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Stavajuci potroSaca o najmanjim sitnicama vezanim
Za namirnicu.

Pravilnici o temeljnim uvjetima na neki nacin
uvjetovali su razvoj nade prehrambene industrije
bez velike mogucnosti varijacija i stvaranja novih
namirnica. Otvaranjem prema EU jednostavno smo
prisilieni promijeniti PROPISANI pristup te si kroz
zastitu zdravlja potrosaca, punim i jasnim deklarira-
njem, te postovanjem minimalnih uvjeta u pogledu

sastava namirnica, otvoriti moguénost stvaranja
novih proizvoda i osvajanja EU trzista.

Pravilnik o proizvodima od mesa (NN 1.1.2007 )
tipican je pravilnik starog kova u kojem se iSlo na
Luredenje“ domaceg trziSta s naznakom da vrijedi
samo na teritoriju Hrvatske (Clanak 2). To stavlja
u nepovoljan polozaj domace proizvodate bez
moguénosti bilo kakvog prigovora na proizvode Kkoji
se uvoze. Osim toga ne postoji ,Vodi¢“ ili ,Uputa
» kako povezati pravilnik o opéem deklariranju s
mesom i mesnim proizvodima te $to i u kojem slu-
Caju treba navesti na deklaraciji . U rutinskom radu
primije¢eno da je navodenje sastojaka, pravila za
sloZeni sastojak i kvantitativno deklariranje najce-
§¢e odstupanje u oznacavanju. U predavanju Ce se
jasno izloziti nacini deklariranja mesnih proizvoda te
pravila koja se primjenjuju u navedenim slu¢ajevima.
Samo predavanije bilo bi incijativa da se pride izradi
sVvodiCa za deklariranje mesa i mesnih proizvoda“
kroz strukovne ili druge udruge u mesnoj industriji.

U predavanju ¢e biti prikazan i novi, dobrovoljan
nacin oznacavanja koji ¢e otvoriti moguénost da se
mesni proizvodi visoke kvalitete priblize potrosacu
na jedinstven i jednostavan nacin. Tako bi kvaliteta
sastava uz zdravstvenu ispravnost proizvoda bila
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odlucujuéi €imbenik pri kupovini mesnog proizvoda
i planiranju dnevne prehrane.

4. Vlasta Begi¢, Podravka

TRENDOVI U PREHRANI | NJIHOV UTJECAJ
NA RAZVOJ U MESNOJ INDUSTRUJI

Napredak u znanosti te sve vec¢a dostupnost doka-
zanih postavki daje uvjete za intenzivno natjecanje
u industriji opéenito, pa tako i u inustriji hrane.

U isto vrijeme dostupnost informacija stvara i sve
zahtjevnije kupce, koji zbog promjene nacina Zivota,
putem hrane ne zadovoljavaju samo osnovnu fizio-
loSku funciju, veé¢ Zele i nesto vise.

Tako nastaju novi trendovi koji utje€u na inovati-
vnost u industriju hrane. Osnovni trendovi pokre-
taci industrije 21-og stolje¢a: prakticnost, zdravlje
i razonoda.

5. Fritz Kemper, konzultant
tvrtke Amak d.o.o.

Kriterij kakvoce za neke zaci-
ne i aditive

Papar i paprika su najvise
upotrebljavani zacini, no krite-
riji kakvoce su veéinom nepo-
znati.

Zajednicki kriteriji su vlaga,
pepeo, pepeo netopiv u solnoj
kiselini, necistoce koje ukljucu-
ju neupotrebljive djelove biljke
i strani materijal (kamencice i
zemlju, fragmente insekata ili
Zivotinja) te mikrobioloski kri-
teriji.

Kod cijelog papra su dodatni kriteriji koli¢ina Supljih
i nerazvijenih zrna i teZina jedne litre. Ti se kriteriji
spominju u medunarodno priznatim standardima
(ISO, ESA, ASTA) kao i u nekim nacionalnim (DIN,
BSI, AFNOR). Mjerodavni za odvijanje trgovine su
medutim standardi zemalja u kojima se zacini pro-
izvode, tek u spornim slu¢ajevima ASTA-standard.
Spomenuti kriteriji jo§ nisu dovoljni za procjenu
upotrebne vrijednosti zac¢ina. Dodatni kriteriji kakvo-
¢e su:
Papar >>koli¢ina piperina (odgovornog za ljutinu
papra)
>>koli¢ina eteri¢nog ulja (odgovornog za
aromu/miris papra)
Paprika >>koli¢ina karotenoida (odgovornih za
boju paprike)
>>koli¢ina kapsaicina (odgovornog za
ljutinu paprike)
Prikazani su gore spomeniti kriteriji s grani¢nim
vrijednostima i neki rezultati vlastitih odredivanja.
Kondenzirani fosfati sluze u proizvodnji mesnih
proizvoda kao emulgatorske soli i sekvestranti (E
450, E 451, E 452). Njihova djelotvornost ovisi o
stupnju kondenzacije (veli¢ini molekule), pH-vrijed-
nosti i topivosti koja je uvjetovana kemijskim i fizickim
svojstvima. Ta svojstva su prikazana u izlaganju.
Uz emulgatorske soli €esto su usporedno u upotre-
bi zgusnijivadi i tvari za zZeliranje. Ovdje su prikazane
tvari dobivene iz raznih vrsta alga; to su karagenan
E 407 i natrijev alginat E 401. 1
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