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da aktivira emulgiranje, kod trajnih brzo sprjeCava
nastanjivanje bakterija i plijesni, u salamurenju i
predsoljenju ¢uva boju mesa, osobito pomijeSana s
antioksidansima (iso-askorbat i sl.).

Sol koja se uobi¢ajeno koristi u prehrani u ku¢an-
stvu naziva se kuhinjska sol. S obzirom na nacin
dobivanja i daljne prerade razlikujemo nekoliko
vrsta soli:

- morska sol dobiva se isparavnjem morske vode
ili iz slanih jezera na povrSinama koje obi¢no pozna-
jemo kao solane. PovrSine na kojima se ovaj proces
odvija su obi¢no umjetno izgradene (slani bazeni).

- kuhana sol dobiva se vadenjem soli iz nalazista
upumpavanjem vode u slojeve. Tako se najprije
dobiva slana otopina koja sadrzi priblizno 25% soli.
Iz ovakve otopine se sol dobiva iskuhavanjem u pro-
cesu koji traje oko 16 sati. Tako se na pakiranjima
soli iz Tuzle moze procitati “varena” sol.

- kamena sol potjeCe iz rudnika soli i dolazi u ¢vr-
stoj formi. Rudarski se ona u danu obraduje i tako
dobivena sol granulira se za razne potrebe.

- kristalna sol — radi se o soli visoke kvalitete. Ozna-
ka “kristalna” ve¢ daje naslutiti da je rije€ o Cistoj, pri-
rodnoj soli koja milijunima godina stoji “zarobljena”

u naslagama i Sto je deblji sloj koji komprimira ovu
sol, to su njene linije kristalne strukture izrazenije.
Kristalna se sol nalazi i na drugim nalazistima i ru¢no
se obraduje. Kristali su prozirno bijeli do njezno ruZi-
Caste boje i krupno zrnati. Ova se sol ne preraduje
industrijski, nije izbjeljivana i nije jodirana.

- specijalne soli su vezane u spojevima s kalijem,
kalcijem, magnezijem i Zeljezom

- zacinske i biljne soli mjeSavine su razlicitih trava,
biljaka, zacina pa tako razlikujemo biljnu sol, sol s
celerom, ¢eSnjakom i sl.

- jodirane soli i soli s fluorom — jodirane soli sadrze
kalijumjodat koji potpomaze rad hormona StitnjaCe
(tiroksin) i sprjeCava pojavu guse. U propisima o
sastavu nalaze se da 1 kg soli smije sadrzavati 25
mg joda. Ova sol s fluorom sprje€ava nastanak kari-
jesa.

- dijetna sol je sol osiromasena natrijem. Natrij se
zamjenjuje kalijem/magnezijem i takvu sol Koriste
pacijenti osjetljivi na visoki krvni tlak.

O soli bismo mogli dalje pisati s razli€itih stajalista.
Brojne su anegdote vezane uz ovo bijelo zlato, no
slikovito re€eno u ova burna vremena dobro je u
donoSenju vaznih odluka imati malo ,soli u glavi‘.ll

UREDBE EUROPSKE UNIJE O HIGIJENE
NAMIRNICA (1] - ZADAGI VETERINARSKO-
SANITARNOG NADZORA

U posljednje vrijeme aktualizira se usuglasavanje
hrvatske s europskom legislativom u podrucju hra-
ne Sto podrazumijeva implementaciju “higijenskog
paketa” EU koji izmedu ostalog propisuje i nacin
obavljanja inspekcijskih i drugih kontrola. Prema

Zdolec', N.

propisima Europske unije kontrola i nadzor u pro-
izvodnji mesa i mesnih proizvoda u nadleznosti
su veterinarske inspekcije, kao $to je to uostalom
i u nasoj zemlji. Novim Zakonom o veterinarstvu
(Zakon je donesen 30. ozujka 2007.) predvida se
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uvodenje sluZzbenih veterinara - drzavnih sluzbenika
¢ime Ce inspekcijski poslovi biti centralizirani u drza-
vnim institucijama, dok postojeci Zakon o hrani (NN
RH 117/03, 130/03, 48/04, 85/06) kao i prijedlog
novog reguliraju nadleZznosti veterinarske i sanitar-
ne inspekcije.

U broju 6 (2006.) te broju 1 (2007.) Casopisa
“Meso” iznesena su osnovna nacela pregleda mesa
i organa nakon klanja prema propisima EU, op¢a
pravila higijene namirnica i posebna pravila veza-
na uz klanje i klaoni¢ku obradu Zivotinja (Uredba
852/2004 i Uredba 853/2004). U nastavku navodi-
mo odredbe europske legislative koje se odnose na
provodenje sluzbenih kontrola u proizvodnji mesa i
mesnih proizvoda.

Skup uredbi iz “higijenskog paketa” EU prioritet
daje zdravstvenoj ispravnosti hrane kao preduvjetu
sigurnosti i za8tite zdravlja potro8aca. Pri tome je
primarna odgovornost na “subjektima u poslova-
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nju s hranom” koji moraju proizvesti zdravstveno
ispravan proizvod i oCuvati ga takvim do stola kon-
zumenta. Cjelovit sustav samokontrole u lancu proi-
zvodnije i distribucije hrane jedna je od vaznih karika
koja mozZe posluziti u prosudivanju odgovornosti
subjekata prilikom nalaza zdravstveno neispravnih
proizvoda. Pri tome treba naglasiti da sustavi samo-
kontrole (HACCP i dr.) ni na koji nacin ne isklju¢uju
inspekcijski nadzor koji predstavlja nezavisan i neu-
tralan instrument provjere provodenja dobre higi-
jenske prakse i postupaka temeljenih na HACCP
koncepciji.

U okviru nadziranja (audit) provodenja dobre
higijenske prakse sluzbeni veterinar u klaonicama
i rasjekavaonicama provjerava podatke o prehram-
benom lancu, opremu u objektu, higijenu prije, u tije-
ku i nakon proizvodnje, higijenu osoblja, postupke
kontrole StetoCina, kakvocu vode, kontrolu tempe-
rature te kontrolu ulaska i izlaska hrane iz objekta
i pratecu dokumentaciju. Osim tih op¢ih zada-
taka, sluzbeni veterinar provjerava i postupanje
s nusproizvodima Zivotinjskog podrijetla — saku-
pljanje, prijevoz, skladiStenje, preradu, uporabu
ili uniStenje, uklju€ujuci rizicna tkiva. U okviru
kontrole provodenja HACCP-a sluzbeni veteri-
nar mora utvrditi udovoljava li meso propisanim
mikrobioloSkim standardima, standardima za
rezidue, Stetne i zabranjene tvari te sadrze li
fizikalna oneciS¢éenja. Uz navedeno, provjerava
sadrzi li meso pato-fizioloSke promjene, fekalna
i druga oneciSc¢enja te sadrzi li rizitna tkiva te
je li proizvedeno sukladno legislativi vezanoj
uz prenosive bolesti iz skupine spongiformnih
encefalopatija.

Inspekcijski zadaci sluzbenog veterinara u
klaonici sastoje se u provjeri podataka o pre-
hrambenom lancu, pregledu Zivotinja prije kla-
nja, provjeri provodenja mjera zastite (dobrobiti)
zivotinja, pregledu nakon klanja, provjeri postu-
paka uklanjanja rizi¢nih tkiva i drugih nusproi-
zvoda Zivotinjskog podrijetla te uzorkovanju
za laboratorijske analize (monitoring i kontrola
zoonoza i drugih bolesti, rezidua). Provjera
podataka o prehrambenom lancu obuhvaca
pregled dokumentacije iz primarne proizvodnje
izmedu ostalog i radi prosudivanja nalaza prije
i nakon klanja, te provjeru certifikata (svjedo-
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dzbe) i uputnica izdanih od veterinara iz primarne
proizvodnje (sluzbenog ili ovlastenog veterinara).
Sluzbeni veterinar obavlja pregled prije klanja svih
Zivotinja dopremljenih u klaonicu u roku od 24 sata
od dospijeca te najmanje 24 sata prije klanja.

Novost u provodenju sluzbenih veterinarskih kon-
trola je uvodenje “sluzbenih pomocnika” tj. educira-
nog osoblja koje moze obavljati pojedine poslove
kontrole pod nadzorom i odgovornoScu veterinara.
Prema Uredbi 854/2004 sluzbeni pomoc¢nici smiju
pomagati sluZzbenom veterinaru u svim poslovi-
ma, u nadzoru (audit) — samo prikupljati podatke
o provodenju dobre higijenske prakse i HACCP-a,
a u inspekciji - sudjelovati u inicijalnom pregledu
zivotinja prije klanja i provjeri dobrobiti te pomagati
u prakti¢nim zadacima te obavljati i pregled nakon
klanja (pod nadzorom veterinara).

U pogledu ucestalosti kontrola, nadlezno tije-
lo mora osigurati da je najmanje jedan sluzbeni
veterinar prisutan u klaonicama tijekom ante i post
mortem pregleda, te u objektima za obradu divlja-
¢i radi post mortem pregleda. Nadalje, u izvjesnim
situacijama, utemeljeno na procjeni rizika, sluzbeni
veterinar ne mora prisustvovati pregledu prije klanja
i to u slu€ajevima:

- kada je sluzbeni ili ovlasteni veterinar obavio
ante mortem pregled na mjestu podrijetla i provjerio
podatke o prehrambenom lancu i iste rezultate doja-
vio sluzbenom pomocniku u klaonici

- kada sluzbeni pomoc¢nik u klaonici procijeni da
podacio prehrambenom lancu ne predstavljaju zapre-
ku u pogledu sigurnosti hrane te da je opée zdra-
vstveno stanje zivotinja i dobrobit zadovoljavajuc¢a

- kada je sluzbeni veterinar u potpunosti siguran
da sluzbeni pomoc¢nik obavlja navedene provjere na
zadovoljavajuci nacin

Osim navedenog, sluzbeni veterinar ne treba pri-
sustvovati cijelo vrijeme pregleda nakon klanja:

- ako sluzbeni pomoc¢nik obavlja pregled i odvaja
sumnjive trupove i organe

- ako sluzbeni veterinar naknadno pregleda takve
trupove i organe

- ako sluZzbeni pomoc¢nik dokumentira svoje nalaze
na nacin da veterinar moze procijeniti da su zadovo-
lieni propisani standardi pregleda

Ipak, navedena fleksibilnost (pregled od strane
pomoc¢nika) ne smije se dozvoliti u sluajevima

prisilnog klanja, sumnji na bolesti ili stanja Zivotinja
koja mogu utjecati na zdravlje ljudi, kada goveda
potje€u iz stada koja nisu sluzbeno slobodna od
tuberkuloze, kada goveda, ovce i koze potjecu iz
stada koja nisu sluzbeno slobodna od bruceloze,
kod pojave bolesti s Aili B liste OIE-a te kada su
potrebne stroze kontrole s obzirom na emergentne
bolesti ili pojedine bolesti s B liste OIE-a.

U slu€ajevima sumnje ili potvrde bolesti ili stanja
koje moze ugroziti zdravlje ljudi ili Zivotinja, kao i kod
naruSavanja dobrobiti zivotinja, sluzbeni veterinar o
tome izvjeSc¢uje voditelja klaonice i poduzimaju se
upravne mijere. Kada se nastali problem (pr. poja-
va bolesti, ostaci Stetnih tvari i dr.) dovede u vezu
s fazom primarne proizvodnje, sluzbeni veterinar
o tome izvjeSC€uje veterinara iz mjesta podrijetla
Zivotinja, odgovornu osobu zaduzZenu za te Zivotinje
(vlasnik, uzgajivac) kao i nadlezno tijelo koje nadzi-
re mjesto podrijetla ili lovnu regiju. Takoder, ukoliko
“problematicne” Zivotinje potjec€u iz uvoza sluzbeni
veterinar izvjeS¢uje nadlezno tijelo zemlje izvozni-
ce pod ¢&ijim je nadzorom mjesto podrijetla Zivotinja
koje poduzima korektivhe mjere.

Prema Uredbi 854/2004 sluzbeni veterinar progla-
S§ava meso neispravnim za ljudsku konzumaciju u
slu¢aju ako potje€e od zivotinja koje nisu pregleda-
ne prije klanja; ¢iji unutrasnji organi nisu pregledani;
od Zzivotinja uginulih prije klanja, mrtvorodenih ili
zaklanih do 7. dana starosti; ako boluju ili se sumnja
na bolesti s A liste OIE-a kao i odredene bolesti s
B-liste; ako su bile u stanju septikemije, pijemije,
toksemije ili viremije; ako meso ne zadovoljava
propisane mikrobioloSke standarde i granice najvise
dopustenih koli¢ina ostataka Stetnih tvari; ako sadrzi
zabranjene tvari; ako je invadirano parazitima; ako
je ilegalno tretirano dekontaminacijskim tvarima,
ioniziraju¢im i UV zrakama; ako sadrzi strana tije-
la; ako nadvisuje najviSe dopustenu razinu radi-
oaktivnosti; ako ocituje pato-fizioloSke promjene,
promjene konzistencije, nedovoljno iskrvarenje i
senzorna odstupanja posebno izrazit miris po spolu;
ako sadrzi rizi¢na tkiva; ako je onecis¢eno fecesom
i drugim onecis¢enjima; ako sadrzi krv koja moze
predstavljati rizik za zdravlje ljudi ili Zivotinja zbog
zdravstvenog stanja Zivotinje ili onec€iS¢enja u tijeku
klaonicke obrade.l
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