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RJESAVANJE PROBLEMA SIGURNOSTI MESA

Vise o tome: Meeting Meat Safety Issues; Meat Process-
ing global, May/june 2007

Mesna industrija se danas susrece s novim, druga-
Cijim problemima sigurnosti mesa, pa se razvija sve
vide novih inspekcijskih postupaka i sustava kontrole
kako bi se moglo upravljati tim problemima. Mesna
industrija se, prije svega susrece s novim prijetnjama
u obliku patogenih mikroorganizama koji evoluiraju i
razvijaju se, a predstavljaju veliki problem za sigur-
nost mesa na koji treba odgovoriti.

Na predavanju odrzanom na Konferenciji o sigur-
nosti mesa u Valenciji, Spanjolska, u organizaciji
Politechnic University, Valencijia i International Meat
Secretariat, te Spanjolskih mesnih industrija Confe-
Carne, Fundacion Vaquero, IIAD i IATA prof. John
Sofos iz Colorado State University istaknuo je iza-
zove za industriju vezane uz sigurnost mesa. Prof.
Sofos smatra da je glavni uzrok stalnoj promijeni
izazova za mesnu industriju na€in na koji se indu-
strija, sektor obrade i lanac distribucije mijenjaju te
razliCite potrebe potroSaca i njihovih o€ekivanja koje
se mijenjaju u cijelom svijetu. Upozorio je da proble-
mi vezani uz zdravlje Zivotinja mogu dovesti u pitanje
sigurnost hrane te da danas postoji i novi izazov, a
to je zabrinutost potroSaca oko biosigurnosti i biote-
rorizma.

Naglasio je kako industrija mora biti oprezna jer
aditivi i rezistencija na antibiotike takoder predsta-
vljaju probleme sigurnosti hrane.

Profesor Sofos dodao je da su programi sigurno-
sti hrane na farmama, identificiranje i oznagavanje
zivotinja, sigurnost organskih proizvoda kao i testovi
za otkrivanje bolesti ije provodenje zahtijevaju tijela
uprave, ukljuéujuéi HACCP (Hazard Analisys and
Critical Control Points) sustav, klju¢ni dijelovi sigur-
nosti zbog kojih industrija pla¢a velik porez. Smatra
da c¢e bakterije, poput Escherichia coli 0157:H7,
Salmonella vrsta i Campylobacter spp i dalje ugro-
zavati sigurnost sirovog mesa i peradi, dok ce Liste-

ria monocytogenes predstavljati problem u gotovim
proizvodima od mesa.

Stroze kontrole na farmama

Ron Dwinger iz Glavne uprave Health and Consu-
mer Protection pri Europskoj komisiji iznio je podatke
o tome kako europska Unija rijeSava problem sigur-
nosti hrane. Prije svega istaknuo je promjene u odre-
dbama EU i poteze prema inspekciji mesa koja se
sve viSe bazira na procjenirizika. Zaklju¢ak je da bi se
moderna inspekcija mesa trebala bazirati na procjeni
rizika u cilju spreCavanja unakrsne kontaminacije u
klaonicama. Implementacija HACCP-programa u
klaonice jedna je od mjera spre€avanja zagadivanja
trupova fekalijama, jednako tako i stroga kontrola
temperature u proizvodnim pogonima. Dodao je
kako se bolji nadzor mozZe postiéi primjenom mjera
kontrole na razini farme i prosljedivanjem informacija
o nacinu uzgoja i higijeni ovlastenoj inspekciji u kla-
onicama.

Robert Skip Seward iz American Meat Institute
takoder je potvrdio da se industrija mijenja prema
sistemu baziranom na procjeni rizika, pa ¢e tvrtke
ocijenjene kao one s visokim rizikom biti stroZe
preispitivane pri inspekcijskoj kontroli (,meat inspe-
ction®). Medutim, upozorio je na reakcije sindikata
djelatnika u inspekciji mesa ali i zabrinutost tvrtki
zbog mogucih reakcija potroSaca koji su upoznati s
klasifikacijom rizika. U SAD-u zakonodavac zahtjeva
primjenu HACCP-sustava u proizvodniji a preradiva-
¢ke industrije moraju uspostaviti sve mjere kako bi
se rizik umanjio. Postupak inspekcije bazirane na
riziku zahtijeva analizu rizika svih proizvoda koji se
ispituju, bilo da se radi o fazama kuhanja, antimkro-
bnoj obradi ili post-letalnom kontaktu s povrSinom
hrane. Jednako tako u svim ustanovama mora biti
procijenjena kontrola rizika, a procjena se mora
bazirati na faktorima poput prikladno osmislienog
HACCP-sustava, na pregledu postivanja regulativa
u proSlosti te sustavhom uzorkovanju radi mikrobi-
oloSke analize proizvoda kako bi se potvrdio radni
ucCinak sustava.»
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Izvori infekcija

Birgit Narrung iz Danish Institute for Food and
Veterinary Research upozorila je da, iako razli¢ite
vrste namirnica mogu biti izvor bolesti uzrokovanih
hranom, meso i mesni proizvodi su vazan izvor
infekcija koje ukljuéuju bakterije vrste Salmonella,
Campylobacter, E.coli i Listeria spp. Ti patogeni
mogu se nalaziti u probavnom sustavu zdravih zivo-
tinja namijenjenih prehrani ljudi, a zatim preneseni
na Covjeka tijekom proizvodnog procesa ili rukova-
nja s mesom, te na kraju konzumacijom. Intenzitet
kontaminacije u zivotinja varira, a na njega se moze
utjecati metodama uzgoja. Zoonotski patogeni u
hrani, ukljuCuju¢i meso, moraju se kontrolirati kroz
kompletan i kontinuiran sustav od-farme-do-stola a
pri procjeni treba uzeti u obzir ne samo rizike, vec¢ i
tehnicke moguénosti, stavove i ponasanje potroSaca
te analizu isplativosti.

Sustav kontrole ili njegovi dijelovi mogu biti specifi-
¢ni za odredene patogene. Neki patogeni u mesu se
najbolje kontroliraju putem intervencija u primarnoj
proizvodnji u kombinaciji s optimizacijom higijene pri
klanju. Za neke druge, poput ubikvitarne bakterije L.
monocytogenes, glavne mjere kontrole se viSe bazi-
raju na kasnije faze u lancu proizvodnje mesa.

Geraldine Duffy iz Ashtown Food Research Centre
u Irskoj smatra da je klju¢ za kontrolu bakterijskog
onecis¢enja njihovo pracenje kroz cijeli lanac od-
farme-do-stola. Na taj nacin proizvodaci hrane imaju
uvid u kritiéne toCke ulaza bakterija koje uzrokuju
otrovanje hranom u proces proizvodnje i mjesta una-
krsne kontaminacije, podatke o tome je li odredena
bakterijska kultura endemicna u tvorni¢kom okruze-
nju i, najvaznije, gdje treba usmijeriti kontrolu. Naju-
Cinkovitiji nacin pracenja bakterija u hranidbenom
lancu je pracenje jedinstvenog genetskog otiska
bakterijske kulture.

Na konferenciji je istaknuto da su patogeni vezani
za zivotinje jedan oblik rizika na koji treba obratiti
paznju u tvornicama za proizvodnju mesa, dok su
ostali rizici vezani za okolis i treba ih stalno provjera-
vati. Tako npr. stroj za obradu mesa mora imati siste-
me za zastitu od organskih i industrijskih kemikalija,
poput dioksina, koji mogu zagaditi meso i mesne
proizvode.

Medutim, profesor Wilhelm Holzapfel iz Federal
Research Centre for Nutrition and Food pri Institutu

za higijenu i toksikologiju u Karlsruhe u Njemackoj
upozorio je da se incidencija otrovanja hranom pove-
¢ava unato¢ svim kontrolama i mjerama opreza koje
se danas provode u tvornicama za obradu mesa.
Usprkos modernizaciji, jaanju i pojednostavljenju
prijasnjih propisa o higijeni hrane, te pracenju prin-
cipa dobre proizvodacCke prakse (Good Manufactu-
ring Practice;GMP) i HACCP, opseg i ucestalost
prijavljenih infekcija uzrokovanih hranom u razvi-
jenim zemljama nije se zna¢ajno smanijio. Tako se
broj prijavljenih slu€ajeva listerioze u Njemackoj se
udvostrucio u protekle dvjie godine. Objasnio je da
je uzrok tome uglavnom priroda ove bakterije koja je
izdrzljiv patogen otporan na hladnoéu te ga je teSko
kontrolirati. Dodao je da je u proizvodima poput
kobasica pojavnost bakterija vrste Listeria najveca
zbog unakrsne kontaminacije ili kontaminacije tije-
kom rukovanja, rezanja i pakiranja.

HACCP i GHP

Na konferenciji je reCeno da se HACCP i GHP
(GHM, Good Hygiene and Manufacturing Practices)
smatraju najboljim metodama za smanjivanje stupnja
zagadenosti u pogonima za obradu mesa. Medutim,
Marta Hugas iz European Food Safety Authority
smatra da je iznalaZenje novih sredstava i strategije
za poboljSanje sigurnosti prehrambenih proizvoda
uvijek pozeljno. Tako je EU nedavno dopustila upo-
trebu i drugih sredstava, osim vode, za uklanjanje
mikrobiolo$kih oneciS¢enja na mesnim proizvodima.
Upotreba tih sredstava trebala bi biti samo dodatna
mijera za daljnje smanjenje koli¢ine patogenih mikro-
organizama, prateci program GHM ali uz dokazi da
su sigurne i u€inkovite jer imaju zna€ajan utjecaj na
smanjenje broja patogena. Medutim, razli¢iti ¢im-
benici poput isplativosti, mogucnosti zagadivanja
okoli8a, postupka rjeSavanja otpada te adaptacije
na stres i rezistencije bakterija utje€u na upotrebu
sredstava.

Na konferenciji su se razmatrali i drugi oblici
dekontaminacije mesnih proizvoda — i tretiranje topli-
nom i metode bez primjene temperature, ukljucujuci
konzerviranje mikrovalovima, zracenjem te metode
aktivnog pakiranja. Ove metode su pokazale ucinko-
vitima u sprje€avanju unakrsne kontaminacije nakon
pakiranja, ali neke od njih imaju ograni€enja, pose-
bno kada se koriste na razini industrije.

www.meso.hr
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Nove metode pretraga

Jo§ jedan vid sigurnosti hrane koji je istaknut jest
pretraga mesa na ostatke lijekova. Profesor Fidel
Toldra s Polytechnic University u Valenciji pokazao
je prednosti novih metoda pretraga. Kljuéni korak je
pretraga ostataka veterinarskih lijekova u Zivim Zivo-
tinjama, hrani za Zivotinje i Zivotinjskim proizvodima
tako da se pregleda znacajan broj uzoraka. Poslje-
dnjih godina su predstavljene i koriStene razli¢ite
brze metode s velikom ucinkovitoScu, osjetljivoséu i
mogucénosti pregleda velikog broja uzoraka.

Na konferenciji se Culo i o teSkoéama u vezi s
kvarenjem mesa prilikom distribucije i transporta,

te o kontrolama koje se trebaju postaviti kako bi se
osiguralo da proizvod u najboljim mogucim uvjetima
bude dostavljen na odrediste.

Medu novim istrazivanjima koja se provode o
metodama sprjeCavanja Sirenja i rasta patogenih
bakterija je i upotreba materijala za aktivno pakiranje
koji i sami imaju antimikrobna svojstva. IstraZivanje
se provodi na University of Bordeaux iako je trenutno
mogucénost koriStenja aktivnog pakiranja u industriji
neizviesna zbog mnogih ograni¢enja vazecih regu-
lativa i zakona.

Nikolina Torti Il
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