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1. UvOD

Tema zavr$nog rada glasi: Moguénosti redukcije kontaminacije hrane policiklickim
aromatskim ugljikovodicima (PAH) iz suhomesnatih dimljenih proizvoda. Kontaminacija
predstavlja Stetne tvari koje dopiru u sastav mesa raznim vanjskim i unutarnjim utjecajima
prerade i obrade mesa. Policiklicki aromatski ugljikovodici (PAH) su kemijski spojevi koji
su po svom sastavu veoma Stetni i kancerogeni. Njihov intenzitet povecava se pri visokim
temperaturama. Suhomesnati dimljeni proizvodi su prehrambene namirnice koje su veoma
cijenjenje i Cesto koriStene u svakom domacinstvu. Vrlo ¢esto njihova proizvodnja se
odvija u domacinstvu, pogotovo u slavonskim krajevima. Takvi proizvodi predstavljaju
tradicionalne autohtone prehrambene namirnice koje su veoma poznate i u svijetu. Cilj
pisanja zavrsnog rada je: predlaganje metoda koje se mogu Koristiti prilikom proizvodnje

suhomesnatih dimljenih proizvoda u cilju smanjenja inicijalne koncentracije PAH-ovima.

Rad je strukturiran u pet glavnih poglavlja, od ¢ega prvo poglavlje predstavlja Uvod.

U drugom poglavlju pojmovno ¢e se objasniti kontaminacija hrane, te ¢e se ukratko
objasniti vrste i pojavni oblici kontaminacije u sastavu hrane. Opisat ¢e se uzroci koji
dovode do oneciS¢enja 1 stvaranja Stetnih tvari koji raznim postupcima obrade i prerade
hrane dopiru u njen sastav. Takoder, u tom poglavlju pojmovno ¢e se odrediti policiklicki
aromatski ugljikovodici, te ¢e se ukratko opisati njihov utjecaj na suhomesnate dimljene

proizvode.

U treem poglavlju biti ¢e opisani suhomesnati proizvodi i tijek njihove
proizvodnje. Takva proizvodnja moZe se obavljati u industrijskim preradivackim mesnim
pogonima ili u seoskim domacinstvima. Biti ¢e detaljno opisan proces dimljenja mesa, te
¢e se navesti sirovine koje se koriste pri dimljenju. Odabir vrste drveta, kao i odabir
metode dimljenja uvelike utjecu na kvalitetu kona¢nog dimljenog suhomesnatog
proizvoda. Osim toga, u ovom poglavlju biti ¢e opisano pravilno konzerviranje
suhomesnatih proizvoda nakon procesa dimljenja, te ¢e se ukratko opisati Siroka
konzumacija prehrane takvih proizvoda. Vazno je spomenuti da su tradicionalni
suhomesnati dimljeni proizvodi koji se odvijaju u domacinstvima veoma kvalitetni 1
cijenjeni, kako u Hrvatskoj, tako i Sirom svijeta. Potraznja za tim proizvodima je velika, a

proizvodnja se sve vise povecava.



U cetvrtom poglavlju predstaviti ¢e se mogucnosti redukcije kontaminacije
suhomesnatih dimljenih proizvoda s ciljem smanjenja nastajanja PAH-ova . Moguénosti su
veoma velike, a njihovom razradom postize se sigurnost prehrane takvim namirnicama.
Budu¢i da se proizvodnja ovakvih proizvoda najvise odvija u seoskim domacinstvima, ali I
u registriranim proizvodnim mesnim poduzeé¢ima, u Republici Hrvatskoj postoje zakoni i
pravni propisi koji reguliraju i usmjeravaju njihov rad kako bi se ta proizvodnja sigurno
odvijala, te u konacnici takav proizvod zdravstveno ispravan dospio na trziSte. Primjena
HACCP sustava, koja ¢e u ovom poglavlju biti detaljno opisana, predstavlja dodatnu
mogucnost za izradu ispravne dokumentacije koja moze odrediti kriticnu kontrolnu tocku
putem koje se stvaraju Stetni kontaminanti,te na taj na¢in povecati njihovu redukciju i

Stetno djelovanje.

U zadnjem poglavlju, temeljem zakljucka, iznijet ¢e se kratak pregled rada kao i vlastiti

osvrt na rad.



2. KONTAMINACIJA HRANE

Svakom ¢ovjeku hrana je primarna svakodnevna potreba koja se pojavljuje od njegove
najranije dobi. Upravo radi toga, od osobite je vaznosti da prehrambene namirnice budu
zdrave, svjeze i tehnoloski ispitane, kako bi ¢ovjek bio siguran u ispravnost hrane koju
konzumira. Budu¢i da djeca predstavljaju najosjetljiviju skupinu u drustvu, vrlo vazno je
da dje¢ja hrana bude na vrhunskoj razini kvalitete. Stoga se hrana i podvrgava brojnim
ispitivanjima kvalitete sirovina koje se koriste u proizvodnji, kako ne bi doslo do bilo

kakve kontaminacije prehrambenih proizvoda.

U svojoj prehrani ¢ovjek koristi razne prehrambene namirnice kako bi zadovoljio svoju
primarnu potrebu. Hrana je veoma osjetljiva i lako pokvarljiva namirnica. Vrlo vazno je da
sirovine koje sluZe prilikom proizvodnje budu svjeZe i tehnoloski ispravne. Radi svojih
svojstava, ali 1 drugith pomo¢nih aditiva koji se prilikom proizvodnje koriste, hranu je
potrebno dobro Cuvati na prikladnom mjestu. Ovisno 0 tome, u prodavaonicama hrana se
nalazi u hladnjaku ili na policama koje su odvojene i dobro zasticene od vanjskog utjecaja.
Od osobite je vaznosti i da se pravilno zastiti odgovarajuCom ambalazom, te se S njom
ispravno postupa prilikom skladiStenja i ¢uvanja na policama prodavaonice, kako bi
naposljetku bila ispravna i korisna krajnjem potrosac¢u. Ukoliko se ispravno ne postupa sa
skladiStenjem i ¢uvanjem robe na policama, vrlo Cesto se dogada kontaminacija hrane koja
moZe biti izrazito Stetna za ljudsko zdravlje. Kako Zivimo u ,,uZurbanom* vremenu,
danadnje suvremeno doba je dosta povisilo rizik. Ljudi se radi nedostatka vremena sve
¢esce koriste konzerviranom hranom, a s druge strane vrlo malo sami proizvode hranu koja
¢e im posluziti za pripremu i konzumiranje. Upravo zbog toga, naglasak se stavlja na
¢uvanje i pravilno postupanje s hranom koju ljudi sve ¢eS¢e uzimaju u prodavaonicama
Siroke potrosnje. Temeljem toga, sve CeS¢e dolazi do kontaminacije hrane u samom

prodajnom prostoru.



2.1. Pojmovno odredenje

Kontaminacija se pojmovno moze odrediti na vise razli¢itih na¢ina, ovisno s kojeg
aspekta se gleda na taj pojam. OznacCuje oneciscenje, zagadenje ljudi i stvari ne¢im S$to se
smatra necistim ili zabranjenim. Jednostavnije reCeno, kontaminacija obuhvaca onecis¢enje
tijela, predmeta, ZiveZnih namirnica itd. zaraznim klicama, otrovnim ili radioaktivnim
tvarima (Enciklopedija.hr). Ve¢ sa samog prvog gledisSta moZe se zakljuciti da
kontaminacija predstavlja Stetnost za ljudski organizam, bez obzira u kakvom aspektu je
promatramo. Kontaminacija je veoma vazan pojam za promatranje i istrazivanje, ali i za
uvodenje novih metoda i mjera zaStite s ciljem sprjeCavanja njenog pojavljivanja i
djelovanja. Radi svoje pojave, Zivi organizam moze u svoje tijelo izravno unijeti neku
opasnu i pokvarenu namirnicu ili s druge strane moZe mu ostati na koZi, Sto se deSava

ukoliko je okoli$ u kojem provodi vrijeme onecis¢en.

2.2. VVrste kontaminacije hrane

Cesto se dogada da brojne toksiéne tvari i sastojci koji se koriste prilikom proizvodnje ili
Cuvanja prehrane utjeu na  prehrambenu namirnicu koju Kkoristimo u ishrani.
Kontaminanti u hranu mogu dospjeti nekontrolirano iz okolisa ili mogu biti ostaci i

rezultati tretiranja koje ¢ovjek koristi prilikom proizvodnje.

S obzirom na njihov izvor, kemijske kontamininate koji se mogu pronaci u hrani mozemo
podijeliti na:
e prirodne kontamininate

e kontamininate iz okoliSa

e kontamininate koji nastaju obradom hrane (Jasi¢, 2009.).

Prirodni kontaminanti predstavljaju toksi¢ne tvari koje se nalaze u hrani biljnih ili
zZivotinjskih namirnica. Takve tvari izravno su prisutne u prehrambenoj namirnici te su
izrazito Stetne za ljudsko zdravlje. SvjeZza pitka voda takoder moze sadrzavati prirodne
kontaminante. Pojedine zivotinjske vrste koje se koriste u ljudskoj prehrani proizvode i
nakupljaju toksine u svom tkivu. Velik broj vrsta morskih Skoljki i morskih riba, u

odredeno godisnje doba mogu izazvati trovanje ljudi.



Kontamininanti iz okoliSa u hranu dospijevaju iz zemlje u kojoj namirnice rastu, u zraku, i
okolisu i uvjetima u kojima su Zivotinje uzgojene i u kojima Zive. Dioksini i policiklicki
aromatski ugljikovodici (PAH) predstavljaju najrasprostranjenije toksi¢ne kemikalije u
okolisu, a posljedica su tehnoloSkih aktivnosti ¢ovjeka. Nisu topivi u vodi, ali su topivi u

mastima, te imaju tendenciju akumulacije u viSim Zivotinjskim vrstama i u ¢ovjeka.

Kontaminanti koji nastaju obradom hrane predstavljaju toksine koji nastaju razli¢itom
termickom obradom. Osnovna svrha takve obrade jest dobiti mikrobioloski sigurnu hranu
sa Zeljenim svojstvima i minimalnim sadrZzajem potencijalno Stetnih tvari. Pri visokim
temperaturama dolazi do stvaranja odredenih vrsta Stetnih toksi¢nih tvari, a toksini

prilikom toga mogu biti razliiti produkti procesa.

2.3. Uzroci kontaminacije hrane

Uzroci oneciséenja i1 stvaranja toksi¢nih tvari u hrani najcesce su prisutni prilikom
same proizvodnje, ali i prilikom transporta, ¢uvanja i prerade prehrambenih namirnica.
Toksi¢ne tvari koje nastaju prilikom kontaminacije hrane izrazito su Stetne za ljudsko

zdravlje, a uglavnom se radi o0 trovanju ¢ovjeka hranom koja nije ispravna.

Termickom obradom hrane (kuhanje, suSenje, dimljenje, zamrzavanje i sl.) nastaju
kontaminanti koji uzrokuju onecis¢enje 1 Stetno djelovanje prehrambene namirnice.
Tijekom 60-tih i 70-tih godina proslog stolje¢a kao kontaminanti koji nastaju obradom
hrane identificirani su: policiklicki aromatski ugljikovodici (PAH) i N-nitrozo spojevi.
Navedeni spojevi su pronadeni u hrani kao rezultat susenja, dimljenja, pecenja, przenja i
ostalih postupaka prerade odredenih vrsta hrane i fermentacije (Knezevi¢ i sur., 2010.).
Kako bi se izbjegli uzroci kontaminacije, prilikom proizvodnje i obrade od osobite je
vaznosti da se pravilno postupa sa prehrambenim namirnicama kako ne bi doSlo do Stetnog
utjecaja na njihova svojstva. Kako bi se u tome uspjelo, vazno je educirati stanovnistvo
kako i na koji nacin pripremiti hranu koju konzumiraju. Osim toga, vazno je i pobuditi
svijest prema Cuvanju okoliSa, jer su upravo u tom segmentu prehrambene namirnice,
biljnog ili Zivotinjskog podrijetla, najées¢e podlozne opasnim i Stetnim tvarima koja kao

glavnu posljedicu imaju kontaminaciju kona¢nog prehrambenog proizvoda.



2.4. Policikli¢ki aromatski ugljikovodici (PAH)

Policiklicki aromatski ugljikovodici su spojevi koji se sastoje od dvaju ili vise
kondenziranih aromatskih (benzenskih) prstenova. Nastaju kao posljedica nepotpunog
izgaranja organskih spojeva ili prilikom izgaranja goriva u automobilima. Nalaze se u
nafti, ugljenu i naslagama katrana. Takvi spojevi imaju veliku molekulsku masu, pa stoga
nisu hlapivi i zbog toga se primarno nalaze na tlu i uljnim materijalima. 1z vode i tla
razgraduju se djelovanjem mikroorganizama, a iz zraka djelovanjem sunceva svjetla. U
hranu dolaze prilikom brojnih Stetnih utjecaja i djelovanja iz okolisa, prilikom industrijske
proizvodnje ili pripremanja hrane u domacinstvu. Odredeni postupci obrade hrane, kao sto
su: dimljenje, suSenje i pecenje hrane obi¢no su glavni izvori kontaminacije hrane

policikli¢kim aromatskim hidrokarbonatima (Vasi¢ — Racki, 2010.).

Ugljikovodici, po svojim kemijskim svojstvima predstavljaju kisele soli karbonatne
kiseline. Najbolji primjer ugljikovodika jest natrijev bikarbonat ili lai¢ki reeno soda
bikarobona koja se Cesto koristi u domacinstvu. U odredenoj mjeri, prilikom termicke
obrade hrane, pomazu da se sacuvaju i poboljSaju svojstva i kvaliteta prehrambene
namirnice. S druge strane, ukoliko se pravilno ne postupa ili se koristi u prevelikoj koli¢ini
moZe loSe i Stetno utjecati na ljudsko zdravlje, a samim time i na kontaminaciju hrane koja
se priprema. Osim toga, kao primjer moze se uzeti i obrada hrane prilikom soljenja, ovisno
0 nacinu dimljenja, te duljini susenja, jer se upravo pri tim termickim obradama koriste
razli¢iti hidrokarbonati koji pomazu namirnici sauvati njena bitna svojstva, poboljSati

izgled i okus i sl.

Policiklicki aromatski ugljikovodici stvaraju Stetno djelovanje na ljudski organizam
ukoliko ¢ovjek nesvjesno koristi neku namirnicu koja je poprimila kontaminante, odnosno
onetiséene toksi¢ne tvari. Covjek je svakodnevno prisutan i podloZan takvim Stetnim
utjecajima, jer unato€¢ opreznosti i dalje nesvjesno prilikom termicke obrade u svoj

organizam unasa tvari koje su za njegovo zdravlje veoma Stetne.



Stvaranje policiklickih aromatskih ugljikovodika tijekom dimljenja i procesa direktnog
suSenja ovisi o vise ¢imbenika:
e gorivo (drvo, plinovi i sl.)
e dimljenje ili metoda susenja (izravno ili neizravno)
e proces stvaranja dima u odnosu na temperaturu i na zrak u slu¢aju generatora dima
ili u svezi s drugim metodama, kao Sto su direktno dimljenje ili ponovno stvaranje
dima pomocu rasprSenog kondenzata dima (tekuéi dim)
e udaljenost izmedu hrane i izvora topline
e polozaj hrane u odnosu na izvor topline
e koli¢ina masti u hrani i §to se dogada s njom u tijeku proizvodnje
e trajanje dimljenja i direktnog susenja
e temperatura za vrijeme dimljenja i direktnog suSenja
e (istoca i odrzavanje opreme
e konstrukcija komore za dimljenje i opreme koriStene za mjeSavinu zraka i dima
(Kodeks, HOK)

Navedeni ¢imbenici uvelike utjeCu na stvaranje Stetnih i otrovnih tvari koje su veoma
opasne za ljudsko zdravlje. Obradom mesa i procesima dimljenja, te suSenja, treba se
pristupati sa velikim oprezom i dobrom pripremom kako bi izbjegli i umanjili
kontaminaciju hrane koju konzerviramo na takav na¢in. Budu¢i da svako domacinstvo tezi
samostalno uzgojiti stoku koja ¢e posluziti za prehranu, od osobite je vaznosti educirati
lokalno ruralno stanovni$tvo, kao i stoCare koji komercijaliziraju takve proizvode o
pravilnom postupanju proizvodnje suhomesnatih dimljenih proizvoda. U tu svrhu,

potrebno je odrzavati radionice i javne rasprave o takvim temama.



3. SUHOMESNATI DIMLJENI PROIZVODI

Suhomesnati proizvodi podrazumijevaju prehrambene namirnice koje se procesom
dimljenja i izravnog suSenja konzerviraju i ¢ine gotov proizvod, kako bi na taj nacin
sacuvali svoja bitna aromatska svojstva, izgled, boju i teksturu. Meso ¢ini najées¢u skupinu
suhomesnatih dimljenih proizvoda. Radi svojih svojstava, meso ¢ini lako pokvarljivu
prehrambenu namirnicu. Kako bi se zapo¢eo proces konzerviranja, potrebno je da meso
pravilno prode kroz sve procese koji se pri tome pojavljuju. U tu svrhu, potrebno je
pravilno posoliti svjeze meso i usalamuriti ga, a potom postaviti na pravilno mjesto gdje ¢e
se zapoceti proces dimljenja i suSenja. Sve to predstavlja posao koji prethodi konacnom
gotovom suhomesnatom proizvodu. Na takav na¢in meso se ¢uva od razne kontaminacije
koja se moze dogoditi u tom vremenu. OsuSeni dimljeni proizvodi trebaju se pravilno i
dugo cuvati, kako bi takvim procesom dobili svoja aromatska svojstva i ostale

karakteristike koje ¢e u konacnici posluziti ljudskoj ishrani.

Tradicionalni suhomesnati proizvodi se koriste u svakom domacinstvu, te ¢ine jednu od
osnovnih namirnica prilikom pripremanja raznih gastronomskih jela. Prilikom toga, od
velike je vaznosti da ti proizvodi budu tehnoloski ispravni i ispitani, kako bi konzumacija
takvih jela bila dobra za ljudsko zdravlje. Dimljenje i izravno suSenje predstavljaju procese
koji mesu osiguravaju Siroku i raznovrsnu teksturu okusa i mirisa. Glavni doprinosi
pojavljivanja policikli¢kih aromatskih ugljikovodika (PAH) su upravo u tim procesima
obrade i1 Cuvanja mesnih proizvoda. Kako bi se omogucila redukcija kontaminacije hrane iz
suhomesnatih proizvoda, te sprije¢ilo izravno djelovanje Stetnih utjecaja, Hrvatska
obrtnicka komora objavila je Kodeks postupanja za smanjenje kontaminacije hrane s
policiklickim aromatskim ugljikovodicima (PAH) nastalih dimljenjem i neposrednim
procesom suSenja. Spomenuti kodeks sadrzi bitne smjernice i pravila prilikom obrade
suhomesnatih proizvoda. Na takav nacin, znatno se pridonosi edukaciji stanovniStva i
industrijskim poduze¢ima da prilikom obrade mesa budu upoznati sa Stetnim djelovanjem
koji pri tome mogu nastati, a $to u konacnici pridonosi redukciji, odnosno smanjenju

kontaminacije takvih kona¢nih proizvoda.



3.1. Proizvodnja suhomesnatih proizvoda

Osim u prehrambenoj industriji, proizvodnja suhomesnatih proizvoda odvija se i u
brojnim domacinstvima, a 0sobito zimi u vrijeme tzv. kolinja svinja. Prilikom proizvodnje,
od osobite je vaznosti da meso koje se priprema bude zdravstveno ispravno i ispitano kako
gotovi proizvodi ne bi nastetili ¢ovjeku. Proizvodnja suhomesnatih proizvoda zapocinje
tovom Zivotinja u domacinstvu ili na velikim farmama koje ¢e u konac¢nici posluziti kao
sirovina za preradu. Razvijeno i dobro stocarstvo odlikuje ispravna hrana za Zzivotinje,
dostatna njihovim potrebama okoliSu u kojem borave. Ukoliko zivotinja u svojoj prehrani
koristi neispravnu hranu, odnosno hranu koja je zagadena opasnim i Stetnim tvarima iz
okoline, velika je vjerojatnost da ¢e i samo meso biti zdravstveno neispravno. Stoga, od
osobite je vaznosti da se prilikom samog uzgoja zivotinja na vrijeme zapoCne sa
postupcima prevencije Kkoji ¢e znatno pridonijeti u zdravstvenoj ispravnosti mesa.
Shematski prikaz na slici 1. na jednostavan na¢in opisuje proces proizvodnje suhomesnatih

proizvoda.

SIROVINA (svinja)

OBRADA MESA

SOLJENJE | SALAMURA

DIMLJENJE | SUSENJE

SUHOMESNATI DIMLIENI PROIZVOD

Slika 1. Proizvodnja suhomesnatih dimljenih proizvoda

lzvor: autor



Ovim slikovnim prikazom, ukratko je opisan tijek i postupak proizvodnje
suhomesnatih dimljenih proizvoda. Svinja, kao najéesce koristena zivotinja Cije se meso
podvrgava daljnjim postupcima obrade, treba biti zdrava, a meso prije daljnjeg postupka
zdravstveno ispravno, $to se kontrolira slanjem uzorka miSi¢nog tkiva na ispitivanje u
ovlastenoj veterinarskoj stanici. lako je kod nas svinjsko meso jedno od najéescih
koriStenih vrsta mesa, suhomesnati proizvodi mogu se proizvoditi i od mesa podrijetlom od
drugih zivotinjskih vrsta, na primjer: goveda, ovaca, koza, razliite peradi, divlja¢i. Kada
se utvrdi ispravnost mesa moze se zapoceti proces obrade, pri ¢emu se svaki komad mesa

namijenjen preradi prethodno formira; daje mu se oblik koji olakSava prodiranje soli.

3.1.1. Soljenje i salamurenje

Soljenje i salamurenje predstavljaju kemijske postupke konzerviranja mesa, pri
¢emu Se mesu pridaju dodatna svojstva (boja, miris, so¢nost, okus itd.). Buduc¢i da meso
nakon klanja nije pogodno za soljenje, potrebno je da se posve ohladi. Usoljeno meso
stavlja se u velike i Ciste posude te se nakon odredenog vremena, ponovno natrljaju solju.
Osim kuhinjske soli, za salamurenje se koriste i drugi sastojci, kao Sto su: nitrati, nitriti,
Secer, askorbinska kiselina te razni zac¢ini. Nitrati, nitriti 1 askorbinska kiselina u salamuru
se stavljaju kako bi se o¢uvala prirodna boja mesa. Secer ublazava neugodan okus ostalih
sastojaka salamure. Razlikuju se dvije vrste salamurenja: suho i vlazno. U oba postupka,
svjeze meso treba biti posve ohladeno. Suho salamurenje najceS¢e se primjenjuje za trajne
suhomesnate proizvode. Prilikom ovakvog postupka, meso je potrebno natrljati sa svih
strana smjesom za salamurenje, na nacine da sve Supljine unutar mesa budu ispunjenje
smjesom. Nakon toga, meso se stavlja u Cistu posudu, tako da meso bude okrenuto prema
gore, a koza prema dolje i kao takvo stoji odredeni vremenski period (4-8 tjedana).
Prilikom vlaznog salamurenja, potrebno je napraviti vodenu otopinu salamure koja se
prethodno prokuha i ohladi. Na 50 litara vode, doda se otprilike 10 kg smijese za
salamurenje (sol, Secer, bijeli luk, crveni luk, lovor te drugi sastojci po Zzelji). Meso se
potopi u smjesu na nacin da njome bude posve pokriveno te kao takvo u posudi stoji 3-4
tjedna. Nakon toga, potrebno je meso dobro ocjediti od vode i pripremiti za dimljenje. Od
osobite je vaznosti, meso u salamuri stalno kontrolirati i po potrebi dolijevati ili obnavljati
salamuru. Prostorija mora biti Cista, tamna i prozrac¢na, a temperatura u njoj ne smije biti
iznad +8°C. (Gospodarski list, 2013., web ¢lanak)
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Slika 2. Soljenje i salamurenje mesa

Izvor: https://www.google.hr/search (27.11.2017.)

Prilikom proizvodnje suhomesnatih proizvoda treba se postupati s punim oprezom,
a prostor u kojem se proizvodnja odvija trebao bi biti Cist 1 uredan kako bi bili sigurni da je
meso koje poslije toga konzumiramo ispravno. Osim toga, od osobite je vaznosti da se u
proizvodnji uzimaju odgovarajué¢i komadi mesa koji ¢ée se potom daljnjim procesima
dimljenja i suSenja odlikovati pozeljnom teksturom, bojom i okusom, te kao takvi biti

spremni za konzumiranje.
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Tradicionalni suhomesnati proizvodi u Hrvatskoj su: Dalmatinski prsut, slanina,
Dalmatinska panceta, itd. Medu tradicionalnim kobasicama, istiCu se poznati Baranjski i
Slavonski kulen koji su prepoznatljivi proizvodi slavonskih domadinstava. Njihova
proizvodnja je veoma slicna. Razlikuju se samo u uporabi papra. Proizvodni proces je
uvijek isti te se uvijek proizvode u isto doba godine (zima) i po istoj recepturi. Takvi
proizvodi ¢esto se koriste u domacinstvima, a njihova kvaliteta je poznata po cijelom
svijetu. Osim S§to su veoma cijenjeni i prepoznatljivi, ovi proizvodi uvelike pridonose
hrvatskom gospodarstvu i gastronomskom turizmu. Iz tog razloga osnivaju se drzavne
institucije, agencije i ustanove koje raznim poticajnim mjerama podupiru proizvodnju
takvih suhomesnatih proizvoda. Osim toga, one pruzaju brojne edukacije, savjetovanja i

financijsku pomo¢ sto¢arima kako bi poboljsali ili prosirili svoju djelatnost.

Proizvodnja suhomesnatih dimljenih proizvoda vrlo je sloZena, te zahtjeva puno
uloZenog vremena kako bi se u konac¢nici dobio gotov suhomesnati proizvod. U danasnje
suvremeno doba, prilikom proizvodnje takvih proizvoda koriste se nove tehnike koje
unaprjeduju sam postupak proizvodnje. Prilikom toga nastaju 1 razvijaju Se nova
preradivacka mesna poduzeca koja kao glavnu gospodarsku djelatnost ima preradu mesa.
U tu svrhu, postojanjem obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava (OPG) omogucava se
brojnim domacinstvima da sami proizvode vlastite proizvode kojom se mogu pojaviti na
trziStu suhomesnatih proizvoda, ukoliko ispunjavaju odredene veterinarsko-sanitarne
zahtjeve. Komercijalizacija takvih proizvoda sve je viSe prisutna i trazena. Upravo iz tog
razloga, proizvodnja suhomesnatih proizvoda pruza i dodatnu moguénost zarade. Kao Sto
je proizvodnja postala brza i lakSa upotrebom raznih tehnika i tehnoloskih uredaja, tako su
i uvjeti te postupak proizvodnje postali stroZi. Veterinarske stanice i sanitarni inspektori
redovito se brinu da hrana koja se konzumira bude ispitana i ispravna kako bi se sprijecila
kontaminacija 1 na takav nacin naruSilo ljudsko zdravlje. Opasnost od Stetnih tvari koji
nastaju prilikom procesa dimljenja 1 suSenja mesa nije zanemariva. Dapace, ukoliko se
pravilno ne postupa s takvim procesom konzerviranje hrane moze biti izrazito opasna za

covjeka.
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3.1.2. Proces dimljenja i suSenja mesa

Dimljenje mesa u dimnim komorama karakteristi¢an je za kontinentalnu Hrvatsku,
odnosno Slavoniju i Baranju. Zbog klimatskih uvjeta i pogodne relativne vlaznosti zraka te
Cestih sjevernih vjetrova u Istri te priobalnoj Hrvatskoj dimljenje mesa nije ¢esto koriStena
metoda oCuvanja mesa. Dimljenje mesa je nafin konzerviranja hrane kojoj je glavna
zadaca saCuvati meso koje ¢e se koristiti kroz duze vremensko razdoblje. Takvim
postupkom, meso poprima specifican i ugodan miris, okus i boju. U industrijskim
pogonima, proces dimljenja odvija se na specijaliziranim i prikladnim mjestima gdje je
osiguran adekvatan prostor u kojem ¢e se koristiti sirovine za stvaranje dima, kao 1
dostatna koli¢ina zraka i svjetlosti. Prilikom tradicionalne obrade mesa, gotovo da svako
domacinstvo (Slavonija) u svom gradevinskom objektu ima tzv. pusnicu, odnosno dimnu
komoru koja sluzi za dimljenje i susenje mesa. U oba slucaja vrlo je vazno da taj prostor
bude Ccist, uredan i adekvatno opremljen, kako ne bi doSlo do kontaminacije hrane. U
prijaSnjim vremenima dim se proizvodio u otvorenim loZiStima, a proizvodi su se izravno
izlagali dimu u prostorijama gdje je loZiSte. Danas, suvremenim tehnoloskim uredajima
razvili su se 1 drugi nacini stvaranja dima. U tu svrhu, dimogeneratori su uredaji koji

proizvode dim Kkoji se regulira prema temperaturi sagorijevanja mljevenog drveta.

Prilikom dimljenja mesa, osobito je vazno pripaziti na sirovine (drva) koja ce
sagorijevanjem proizvesti dim. Takoder, vazno je i pripaziti na temperature. Hladno
dimljenje (temperatura +20 — 25°C) primjenjuje se za trajne mesne proizvode, koje se dime
nekoliko tjedana. Prilikom toplog dimljenja (do +100°C) visoke temperature mogu osteti
proizvod, a time i povecati mikrobioloski rizik. Primjenjivo je za kratkotrajne mesne
proizvode, a sam postupak dimljenja odvija se u vremenu od pola sata do nekoliko sati
tijekom dana. Nakon zavrSenog dimljenja, mesni proizvodi stavljaju se na suSenje i zrenje.
Takva prostorija treba biti prozratna i mracna, a temperatura u njoj od 12 do 16°C.
(Gospodarski list, 2013.)

S ciljem pojaSnjenja 1 boljeg shvacanja vaZnosti procesa dimljenja mesnih
proizvoda, na temelju primjera proizvodnje slavonske Sunke detaljno ¢e se opisati

tehnoloski proces proizvodnje kao i apliciranje dima.
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Za domace slavonske Sunke, koriste se butovi starijih mesnatih svinja. Nakon $to se
meso ohladi, butove treba nasoliti ¢istom soli, otprilike 10 % soli od tezine buta. Prilikom
soljenja, vazno je pripaziti da svi dijelovi budu jednako nasoljeni. Nakon soljenja, butovi
se slazu u vecu posudu, na nacin da koza buta bude prema dolje, a mesnati dijelovi
okrenuti prema gore. Takvim na¢inom salamurenja, potrebno je pripaziti da prostorija bude
tamna i prozra¢na, a temperatura u njoj oko 8°C. Nakon dva do tri tjedna, butove je
potrebno oprati u mlakoj tekucoj vodi kako bi se isprala sva ne€istoca te objesiti ih da se na
jedan dan cijede i prosuSe na zraku. Poslije toga, slijedi proces dimljenja. Dimljenje se
odvija hladnim postupkom. Drva koja se pri tome koriste trebaju biti zdrava i pogodna za
izgaranje. Suha bukovina, grabovina ili jasen su pozeljne vrste drveta za dimljenje mesa.
Prostoriju za dimljenje treba prozraivati otvaranjem vrata i prozora svaka tri do Cetiri
dana, a takoder treba paziti da u pusnicu ne udu muhe i kukci (Senci¢, 2009.). Nakon
odredenog perioda (otprilike mjesec dana), butovi se premjeStaju na suSenje, odnosno
zrenje koje moze potrajati do godinu ili viSe godina. Pri tome, vrlo vazno je da prostorije u

kojima se suSe trebaju biti tamne 1 prozrac¢ne.

Slika 3. Tradicionalni na¢in dimljenja i suSenja mesa

Izvor: http://narodni.net/dimljenje-susenje-mesa/ (26.11.2017.)
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Konzerviraju¢e djelovanje dima na suhomesnate proizvode zasniva se na:

e antioksidativnom djelovanju dima, koje je posljedica aktivnosti fenola i njihova
vezanja za slobodne radikale, pri ¢emu ponistavaju njihovu oksidativnu aktivnost

e baktericidnom i fungicidnom djelovanju dima, za §to su odgovorni sljedeci spojevi
u sastavu dima: formaldehidi, smole, masne kiseline, ugljikovodici, amonijak,
octena i mravlja kiselina itd.

e sudenju, koje je funkcija temperature i brzine strujanja zraka i dima (Zivkovi¢,
1986.)

Budu¢i da dim nema izrazito konzervirajuée djelovanje na meso, kombinira se sa
drugim metodama konzerviranja. Razli¢ite vrste dima djeluju razli¢ito na boju mesa.
Fenoli i karbonilni spojevi koji nastaju prilikom dimljenja najviSe utjeCu na boju mesa.
TaloZenje dima na povrSini znatno utjeCe na oblikovanje specifi¢nih dimljenih proizvoda.
Prilikom dimljenja vrlo je vazno da sagorljive sirovine koje se koriste odrzavaju dim, a
nikako da stvaraju plamen koji ¢e kao posljedicu donijeti nezeljene rezultate, te meso koje

se dimi nece biti zdravo za konzumiranje.

Iz dima je izolirano preko tisucu spojeva koji ¢ine aktivne komponente, te Koji
pripadaju razliitim kemijskim grupama spojeva (alifatske kiseline, ketonske kiseline,
aromatske kiseline, alifatski aldehidi, fenoli, aromatski ugljikovodici, itd.), od kojih su neki
sa zdravstvenog stajaliSta veoma Stetni i opasni za ljude. Prilikom toga, kao kancerogeni
spojevi najopasniji su policiklicki aromatski ugljikovodici (PAH) koji se ponajvise
pojavljuju u procesu dimljenja (Zivkovi¢, 1986.). Koli¢ina takvih Stetnih spojeva ovisi o

razli¢itim parametrima, a izmedu ostalog najviSe o temperaturi i prisustvu kisika.
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Buduéi da se dim stvara sagorijevanjem, drva i piljevina predstavljaju najcescée
koritene sirovine za dimljenje mesa. Kako bi se stvorila odredena aromatska svojstva, u
danasnje vrijeme koriste se i strugotine starih bac¢vi u kojima je bilo vino ili neko drugo
alkoholno pice. Radi neugodne arome koju ostavlja na proizvode koje se dime, ugljen bilo
koje vrste ne koristi se kao sirovina za dimljenje. Koristene sirovine pri dimljenju mesa
uglavnom su potencijalni kontaminanti hrane. Stoga je vrlo vazno odabrati vrstu drveta
koja prema svojim svojstvima ne stvara Stetni utjecaj 1 koja ¢e svojim kraéim
sagorijevanjem stvarati duze trajanje dima. Vrste drveta koje se koriste u svrhu dimljenja
mesa imaju utjecaj na stvaranje policiklickih aromatskih ugljikovodika (PAH). Ne postoje
odredeni propisi koja vrsta drveta bi bila najprihvatljivija kao sirovina koja se koristi pri
dimljenju mesa, ali postoje razne preporuke koje ukazuju na to da je dobro koristiti drvo
koje ne sadrzi smolu. Takoder, u tu svrhu preporucuje se da bi se pojedine vrste drva koje
se koriste za procese dimljenja trebale analizirati prije koriStenja, kako bi se vidjela

povezanost koriStenja nekog od materijala i stvaranja PAH-ova (Kodeks, HOK).

lako je gorivo zapaljiva tvar, njegova upotreba prilikom koriStenja je ograni¢ena, te
se ne bi trebalo koristiti prilikom dimljenja prehrambenih proizvoda. Goriva poput dizel
ulja, gumenih materijala ili otpadnog ulja ne bi se smjela koristiti u te svrhe ¢ak ni u malim
koli¢inama jer takva goriva mogu dovesti do znatnog povecanja razine PAH-ova. Takoder,
drva koja su tretirana raznim kemijskim sredstvima kao Sto su kemijska sredstva za
ocuvanje drva, zaStite od vode ili vatre, nisu preporucljive sirovine prilikom procesa
dimljenja prehrambenih proizvoda. Takvo tretiranje hrane moglo bi negativno rezultirati
promjenom boje 1 okusa hrane, kao i unosom dodatnih kontaminanata. Odabir sirovine
znatno utjece na kvalitetu 1 teksturu dimljenog mesa. Stoga, od osobite je vaznosti da se
uzimaju ispravne sirovine koje ne sadrzavaju nikakvu kontaminiranu tvar, kako bi meso
bilo ispravno za ljudsku prehranu. U Slavoniji, najéesce se koristi jasen, grab ili bukva kao
sirovina za izgaranje i proizvodnju dima. Prilikom toga, borove i jelove iglice mogu se
dodati u loziSte kako bi se mesni proizvodi poprimili dodatni miris.
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3.1.3. Metode dimljenja mesa

Ovisno o veli¢ini 1 obliku mesa razlikuju se brojne metode dimljenja i suSenja mesa.
Prilikom odabira metode, vrlo vazno je pridrzavati se njihovih temeljnih karakteristika
kako bi se postigao Zeljeni rezultat, te kako bi meso u kona¢nici bilo ispravno i ne bi

poprimilo nikakve Stetne tvari.

Prema tehnologiji susenja, dimljenje mesa moZe se odvijati:

e hladnim postupkom
e umjereno toplim postupkom ili

e toplim postupkom (Kovacevic, 2001.)

Hladni postupak dimljenja provodi se pri temperaturi od 16 do 22°C, a traje Cetiri do
sedam dana. NajéeSce se koristi prilikom proizvodnje trajnih kobasica, Sunke, prduta, te
slanine, ali i drugih suhomesnatih proizvoda. Buduci da ovakav postupak dimljenja duze
traje, meso se ujedno i susi, te gubi vlagu. Umjereno topli postupak dimljenja provodi se
pri temperaturama izmedu 40 do 60°C, a maksimalno traje jedan dan. Predstavlja brzi
postupak dimljenja i rijetko se koristi. Topli postupak provodi se pri temperaturama od 50
do 100°C, traje nekoliko sati, te se najcesce koristi prilikom proizvodnje obarenih ili
polutrajnih kobasica i pecene slanine. Prema bilo kojem od ova tri spomenuta postupka,
vrlo vazno je da dimna komora bude pravilno sagradena, te da u njoj bude dovoljno

prostora i zraka kako bi se dimljenjem postigao Zeljeni ucinak.

Znacajan ucinak na kvalitetu suhomesnatih proizvoda ima nacin na koji sirovina izgara,
odnosno nacin na koji se oslobadaju komponente dima. Jedna od najéesce primjenjivanih
metoda proizvodnje dima u danasSnjoj mesnoj industriji jest metoda sporog izgaranja drveta
(tinjanje), koja podrazumijeva kontrolirano izgaranje odredene koli¢ine piljevine ili drvnog
otpada, pri ¢emu je najvaznija regulacija dotoka zraka u prostor za izgaranje, kako bi se
osiguralo sporo izgaranje, odnosno tinjanje piljevine, a time i produkcija dima (Krvavica i
sur., 2013.). Pri dimljenju mesa vazno je osigurati i ventilacijske prostore koji ¢e omoguciti
strujanje zraka, te na taj nadin proizvesti lagano tinjanje vatre koja ¢e proizvoditi

prvenstveno dim kao svoj produkt.
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Sporim izgaranjem drveta na odredenoj temperaturi (piroliza) od 50 do 70 % drveta (50
% celuloze, 25% hemiceluloze i 25 % lignina) pretvara se u dim, a preostali dio u drveni
ugljen (Krvavica i sur., 2013.). Optimalna temperatura sagorijevanja drveta je izmedu 350 1
500°C. Nize 1 vise temperature od optimalne uzrokuju znacajno povecanje koncentracije
nezeljenih tvari u dimu koje u dimljenom mesu ostavljaju Stetne i opasne tvari koje su vrlo
opasne za ljudsko zdravlje. Takvi Stetni tvari su razli€iti spojevi policiklickih aromatskih

ugljikovodika (PAH).

Prema Kodeksu postupanja za smanjenje kontaminacije hrane PAH-ovima nastalim
dimljenjem i neposrednim procesom suSenja, razlikuju se oblici dimljenja: neposredno
(direktno) dimljenje i posredno (indirektno) dimljenje. Neposredno dimljenje je proces
dimljenja gdje se dim razvija u dimnoj komori u kojoj se obraduje hrana. Posredno
dimljenje ukljucuje upotrebu uredaja za proizvodnju dima gdje se dim razvija u komori
odvojenoj od prostora gdje se meso nalazi. Prilikom toga, dim se moze procistiti i
proizvesti na razli¢ite nacine, a najcesce koristenjem vodenih filtera ili kondenzatora prije
uvodenja u komoru za suSenje. Sljedeca slika prikazuje dimnu komoru koja se koristi pri

neposrednom dimljenju sporim izgaranjem drveta:

1. Odvod zraka / Air exhaust
2. Dimoved u komoru za dimljenje
{ Smoke duct to smoking chamber
T 3. Mijesalica ili tresilica / Stirrer or
2 Shaker
4. Automatski upaljac (elektricni il
£) plinski) / Ignition (electrical or gas)

:.":-1._ i'i: - - -

- o > Prostor za skupljanje izgorene
piljevine / Bottom for the burned
sawdust

() en—

Slika 4. Dimna komora — posredno dimljenje
Izvor: Krvavica i sur., 2013.
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3.2. Konzerviranje suhomesnatih proizvoda

Suhomesnati dimljeni proizvodi vrlo su Cesta prehrambena namirnica u gotovo svakom
domacinstvu, a njihova konzumacija je velika. Prilikom proizvodnje takvih proizvoda od
osobite je vaznosti paziti na ispravnost mesa, kao i na uvjete u kojima se proizvodnja
odvija. Kako bi se takvi proizvodi koristili kroz duze vremensko razdoblje, trebaju se
pravilno konzervirati, a to ponajprije uklju€uje zamrzavanje ili dimljenje 1 suSenje mesa.
Zamrzavanje pojedinih komada mesa koji ¢e se kasnije termicki obradivati odvija se u
hladnjaku pri niskim temperaturama, gdje se meso smrzava kako ne bi izgubilo svoja
svojstva, a i kako se ne bi brzo pokvarilo. Dimljenje, kao Sto je u radu ve¢ prikazano,
obuhvaca slozen i dug proces, pri cemu putem sirovina koji stvaraju dim meso pri visokim
temperaturama poprima odredenu aromu, boju, miris i teksturu. Upravo pri tim postupcima
konzerviranja mesa dolazi do kontaminacije hrane, jer ukoliko se pravilno ne postupa
dolazi do veceg stupnja utjecaja Stetnih tvari koji ¢e uzrokovati kvarenje mesa koja se za

posljedicu toga ne¢e smjeti konzumirati.

Pojavljivanje Stetnih kontaminanata u suhomesnatim dimljenim proizvodima je veoma
znacajno. Prilikom proizvodnje, obrade i konzerviranja mesa vazno je ispravno provoditi
sve radnje koje tome prethode, kako bi na takav nacin povecali redukciju djelovanja Stetnih
tvari koje se pri tome pojavljuju. U tu svrhu, potrebno je da meso ne mijenja naglo
temperaturu nakon proizvodnje i obrade, $to bi u suprotnom moglo izazvati neugodan
miris (smrad) i kvarenje mesa. Upravo pri tim postupcima najéesc¢e dolazi do stvaranja i
utjecaja kontaminanata koji ¢e svojim djelovanjem zagaditi meso. U takvim slucajevima

meso se ne smije konzumirati, te se proglaSava njegova neispravnost.

Kako bi se umanjila Stetnost tvari koji se pojavljuju u procesu dimljenja, vrlo vazno je
koristiti ispravne sirovine. Prilikom toga, potrebno je koristiti drva koja nisu prethodno
koristena u drugu svrhu, odnosno nisu premazana nikakvim kemijskim sredstvima.
Takoder, potrebno je i da se u dimnoj komori osigura ventilacija koja ¢e proizvesti

dovoljnu koli¢inu zraka, kako bi se meso nakon dimljenja moglo pravilno ohladiti.
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3.3. Konzumiranje suhomesnatih dimljenih proizvoda

Dimljeni suhomesnati proizvodi zbog tradicionalnog pripravljanja, ali i radi svog
jedinstvenog okusa i posebne arome vrlo su zastupljene namirnice u ljudskoj ishrani. Od
davnina meso je predstavljalo vrlo cijenjenu i vrijednu namirnicu u pripravljanju raznih
gastronomskih jela. Tijekom vremena mijenjali su se samo nacini prerade, obrade i
pripreme mesa koji su razvitkom i napretkom cijelog CovjeCanstva, ali 1 tehnologije do
danas dosegli vrlo visok stupanj. Sigurnost takvih proizvoda sve CeSée se ispituje i
analizira kako bi se sprijecila kontaminacija, a $to je najvaznije kako bi se zastitilo ljudsko

zdravlje.

Ovisno o regiji, konzumiranje suhomesnatih dimljenih proizvoda je razlicito.
Primjerice, najcesca je konzumacija takvih proizvoda u Slavoniji pripravljenih uglavnom
od svinjskog, pileceg ili govedeg mesa, dok se u Dalmaciji pojavljuje i riba kao sirovina od
koje se pripravljaju takvi proizvodi. Bez obzira o kojoj se vrsti mesa radi, znacajno je to da
meso koje se podvrgava procesu dimljenja i susenja u kona¢ni bude zdravstveno ispravno
kako se njegovom konzumacijom ne bi narusilo ljudsko zdravlje. lako konzumacija
suhomesnatih proizvoda kod odraslih ljudi uglavnom ne ugrozava zdravlje. prema raznim
preporukama nutricionistickih stru¢njaka nije preporucljivo suhomesnate proizvode jesti u
velikim koli¢inama jer bi se time u organizam unijela veca koli¢ina soli od preporuéenog i
time bi se povecao krvni tlak. Unato¢ tome, proizvodnja tradicionalnih proizvoda od mesa

u domacinstvu sve se viSe podupire kako bi se postigla njihova vec¢a komercijalizacija.

Slika 5. Suhomesnati dimljeni proizvodi

Izvor: http://kudelic-bedenica.hr/ (30.11.2017.)
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4. MOGUCNOSTI SMANJENJA KONTAMINACIJE SUHOMESNATIH
DIMLJENIH PROIZVODA S CILJEM SMANJENJA NASTAJANJA PAH-ova

Kako bi se hrana zastitila od kontaminanata koji su vrlo Stetni za kvalitetu i ispravnost
prehrambene namirnice, ali prvenstveno kako bi se sacuvalo ljudsko zdravlje, suhomesnate
dimljene proizvode potrebno je nakon dimljenja dobro zastiti i sacuvati, kako bi ti
proizvodi bili sigurni u ljudskoj prehrani. Policiklicki aromatski ugljikovodici (PAH), kao
Sto je ve¢ u radu spomenuto, ponajvise se pojavljuju prilikom samog procesa dimljenja
mesa. Dim sadrZava nekoliko tisu¢a kemijskih spojeva, od kojih su za odrzivost proizvoda
znacajni fenoli, karbonilni spojevi, organske kiseline 1 alkoholi. Osim velikog broja
korisnih spojeva, u dimu se nalaze i nepozeljni spojevi kao §to su katran, ¢ad i kancerogeni
spojevi iz grupe policiklickih aromatskih ugljikovodika (PAH) u koje se ubrajaju:
fenantren, piren, benzol i druge Stetne kiseline (Sluzba za zdravstvenu ekologiju). Takvi
Stetni utjecaji nastaju kao produkt nepotpunog sagorijevanja organskih tvari koje se koriste
u sirovinama za dimljenje. Visoke temperature u proizvodnji namirnica mogu prouzrociti
stvaranje kancerogenih spojeva. Smatra se da kontaminacija PAH-ovima u dimljenoj hrani
moZe biti znacajno reducirana zamjenom tradicionalnog direktnog dimljenja. Kako bi se
otvorila moguénost redukcije kontaminacije hrane s ciljem $to manjeg otpora stvaranja
PAH-ova, postoje brojne moguénosti koje se nude preradiva¢ima kako bi povecali
sigurnost i kvalitetu suhomesnatih dimljenih proizvoda. Takvi Stetni kemijski spojevi u
ljudskoj ishrani djeluju kancerogeno, odnosno narusavaju ljudsko zdravlje. Trovanje
predstavlja najces¢u bolest koja se moze dogoditi ukoliko se takvi Stetni spojevi nalaze u

sastavu mesnih proizvoda koje ¢ovjek koristi u svojoj ishrani.

Dim se stvara u nekoliko faza koje su vaZne za stvaranje aromatskih kemijskih spojeva
koji mogu S$tetni proizvodu sa zdravstveno aspekta. U pocetnoj fazi, radi nizih temperatura
(100-110°C), na mesu se ne dogadaju neke znacajne promjene. Prilikom druge faze (110-
150°C) drvo pozuti, a kemijski procesi zapocinju sa svojim brzim djelovanjem. U trecoj
fazi (150-250°C) drvo pocinje dobivati tamniju boju, gdje prilikom procesa sagorijevanja
drvo prelazi u ugljen. Kako bi se umanjila koli¢ina prisutnih PAH-ova, potrebno je
prilikom pocetka dimljenja odabrati kvalitetnu i zdravu vrstu drveta, te pripaziti na to da
drvo bude osuseno. (Sluzba za zdravstvenu ekologiju).
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Postoje brojne mogucnosti koje se prilikom proizvodnje suhomesnatih dimljenih
proizvoda mogu Koristiti kako bi se smanjio utjecaj nastajanja PAH-ova. Prilikom
tradicionalne proizvodnje u domacinstvu potrebno je da lokalno stanovniStvo bude
upoznato sa Stetnosti koje uzrokuju kontaminanti iz okolisa i prirode. U tu svrhu, drZzavne
institucije i agencije u okviru svog djelovanja trebaju kontinuirano educirati stanovnistvo o
pravilnoj proizvodnji i konzerviranju suhomesnatih dimljenih proizvoda. Osim toga,
prilikom tradicionalne proizvodnje mesa u domacinstvima postoje razne mogucnosti koje

bi znatno utjecale na redukciju kontaminacije suhomesnatih dimljenih proizvoda.

4.1. Drzavne institucije i agencije za sigurnost hrane

Meso predstavlja najzastupljeniju prehrambenu namirnicu koja se termickom obradom
ili konzerviranjem Kkoristi u ljudskoj ishrani. Drzavne institucije, zavodi i agencije provode
zakonske propise i uredbe putem kojih se odreduju pravila i mjere zastite Zivotinja i ljudi.
Osnivaju se agencije i zavodi koji ¢e provoditi preventivne mjere, kao i edukaciju
stanovnistva o pravilnoj proizvodnji takvih proizvoda i znacaju Stetnosti kontaminanata
koji uzrokuju povecanje koncentracije PAH-ova. Radi vaznosti stavljanja zdravstveno
ispravnog proizvoda na trziste, potrebno je sve prehrambene namirnice redovito i detaljno
analizirati i provjeravati prisutnost mikrobioloskih pokazatelja, te Stetnih tvari koje nastaju

procesom susenja i dimljenja mesnih preradevina.

Ministarstvo poljoprivrede, kao resorno nadlezno drzavno tijelo, u okviru svog
djelovanja provodi upravne i druge poslove koji se odnose na kakvocu poljoprivrednih i
prehrambenih proizvoda, zdravstvenu ispravnost hrane zivotinjskog podrijetla i stocne
hrane, te druge poslove koji se odnose na razvoj poljoprivrede opéenito. Suraduje Se i sa
drugim ministarstvima kako bi se sacuvala sigurnost hrane. Temeljem slikovnog prikaza u
nastavku rada, jednostavnije ¢e se opisati drzavne institucije koje putem zakonske

regulative u opisu svoje djelatnosti provode mjere zastite i sigurnosti hrane.
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MINISTARSTVO MINISTARSTVO

POLJOPRIVREDE ZDRAVLJA

LPRAVA
KVALITETE HRANE - i ::s;:;:"’- 0
| MJ
FITOSANITARNE - ZDRAVLIA
POLITIKE

UIPRAVA Z8
VETERINARSTVO
| SIGLURNCST
HRANE

HRVATSKA
AGENCIJA
ZA HRANU

HRVATSKI VETERINARSKI
INSTITUT

HVI RIJEKA; SPLIT,
VINKOVCI, KRIZEVCI
ENTAR ZA PERADARSTVQ

OSTALI LABORATORLI
ZASLUZBENE KONTROLE
CENTAR ZA
KONTROLU
NAMIRNICA

HRVATSKI
ZAVOD ZA

OKSIKOLOGI
| ANTIDOPING

Pratirambeana-bio ok faku

Slika 6. Hrvatske institucije za sigurnost hrane
Izvor: https://www.hah.hr/sigurnost-hrane/#UV1 (30.11.2017.)

Hrvatska agencija za hranu (HAH) predstavlja pravnu osobu ¢ija je djelatnost,
ustroj i nacin rada ureden Zakonom o hrani (NN 81/13, 14/14 i 30/15) iz 2003. godine, a sa
radom je zapocela po¢etkom 2005.godine. SjediSte se nalazi u Osijeku. Suraduje sa drugim

nadleznim tijelima, kako bi se osigurala transparentnost i bolja sigurnost hrane.
Djelatnosti Hrvatske agencije za hranu su slijedece:

e znanstvena procjena rizika i izrada znanstvenih studija u podrucju sigurnosti hrane
i hrane za Zivotinje

e davanje stru¢nih misljenja u podruéju sigurnosti hrane

e razvoj i primjena jedinstvene metodologije procjene rizika od Stetnih utjecaja koji
se mogu dogoditi prilikom proizvodnje prehrambenih proizvoda

e provjera ispravnosti hrane prilikom stavljanja na trziste (HAH, djelatnost)
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Proizvodnja suhomesnatih proizvoda odvija se na razli¢ite nacine. Industrijska
preradivacka poduzeca, ali i lokalno ruralno stanovnistvo koje u svom domacinstvu
provodi tradicionalnu proizvodnju, trebaju se pridrzavati svih zakonskih propisa, te
sukladno tome provoditi mjere zaStite sigurnosti takvih prehrambenih namirnica.
Proizvodnja suhomesnatih proizvoda u Slavoniji, a manjim dijelom i u Dalmaciji, ima
dugogodisnju tradiciju. Pripravljaju se razni suhomesnati dimljeni proizvodi koji su opce
poznati i kvalitetni, posebno kada je rije¢ o Sunki, kobasici, kulenu, slanini i drugim
domacim proizvodima. Drzava takvu autohtonu proizvodnju podupire i zalaze se za njenu
komercijalizaciju na trziStu. Kako bi se odrzala sigurnost i smanjio rizik kontaminacije
takvih proizvoda putem zakonskih propisa i svojih institucija uvode se mnogi standardi
kvalitete, uredbe i pravila kojih se trebaju pridrzavati svi proizvodaci. Radi povecane
potraznje na trziStu za suhomesnatim tradicionalnim proizvodima, pristupa se pracenju
sigurnosti i o¢uvanju kvalitete takvih namirnica, kako bi ti proizvodi na trzistu bili
dostupni krajnjim potrosacima. U tu svrhu, tehnoloskim procesima ubrzava se njihova

proizvodnja, te se otvaraju brojna domaca i europska trzista.

Budu¢i da je Hrvatska punopravna ¢lanica Europske unije, hrvatsko zakonodavstvo
duzno je provoditi sve zakonske propise, nacela 1 standarde koje Europska komisija usvoji.
Smjernicama koje su proizasle iz Direktive vije¢a EU o higijeni namirnica 93/43/EC,
Republika Hrvatska duzna je u svoje zakonske propise provoditi smjernice i pravila o
sigurnosti hrane, kako bi se osigurala njena ispravnost. U tu svrhu, prilikom prekograni¢ne
razmjene (Uvoz i izvoz hrane) strogo se provjerava i kontrolira ispravnost prehrambenih
namirnica kako ne bi doslo do uvoza ili izvoza pokvarenih namirnica. Mogucénosti
poboljSanja rada svih drZzavnih institucija su veoma velike, a ponajprije se ogledaju u

smanjenju administracije i pove¢anju kontroliranja prehrambenih ZiveZnih namirnica.
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4.2. Primjena HACCP sustava

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) oznacava englesku kraticu koja
sadrzi koncept sustavnog pridrzavanja nacela upravljanja sigurno$¢u hrane. Cilj ovog
sustava je u prepoznavanju opasnosti koje se mogu dogoditi u bilo kojoj fazi lanca opskrbe
hranom (od proizvodnje do konzumiranja hrane),te u kontinuiranoj kontroli i analizama.
Od 2009.god., prema Zakonu o hrani (NN 46/07), ¢l1.51. propisuje slijedecu odredbu:
»Subjekti u poslovanju s hranom moraju uspostaviti i provoditi redovite kontrole
higijenskih uvjeta u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije hrane, osim na razini
primarne proizvodnje i pripadaju¢ih djelatnosti, u svakom objektu pod njihovom
kontrolom, provedbom preventivnog postupka samokontrole, razvijenog u skladu s
nacelima sustava HACCP*. Prema spomenutom Zakonu, jasno se izrice naredba da svi
gospodarski subjekti, ali i mali proizvoda¢i koji proizvode autohtone tradicionalne
suhomesnate proizvode, trebaju svoju proizvodnju usmijeriti na odrZavanje sigurnosti

hrane, kako ne bi prilikom toga doslo do nezeljenih utjecaja.
Nacela HACCP sustava:

e prepoznavanje opasnosti

e identifikacija kriti¢nih kontrolnih to¢aka (KKT)

e odredivanje kriti¢nih granica

e odredivanje odgovornosti, svrhe, u¢estalosti 1 na¢ina prac¢enja
e odredivanje korektivne mjere

e verifikacija i procjena ucinkovitosti HACCP sustava

e uspostava dokumentacije (HAH)

Prepoznavanje opasnosti, odnosno Stetnih tvari u sastavu mesa nacelo je putem kojeg
polazi primjena HACCP sustava. Naime, prepoznavanjem opasnosti za hranu znatno se
moze doprinijeti redukciji kontaminacije. Identifikacijom 1 odredivanjem kriticnih
kontrolnih tocaka, te daljnjim analiziranjem, dolazi se do uzroka koji je doveo do
pokvarljivosti prehrambene namirnice, nakon cega se mogu odrediti korektivne i
preventivne mjere koje ¢e sprijeciti ili potpuno izbje¢i Stetne kontaminante u hrani.
Primjenom ovim nacela postize se mogucénost redukcije kontaminacije suhomesnatih
dimljenih proizvoda. Kako bi se prikazana nacela $to jednostavnije objasnila, u nastavku

rada temeljem slikovnog prikaza ukratko ¢e se pojasniti svrha provodenja HACCP sustava.
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P1. Postoje li preventivne mjere?

DA NE |—»

'

[zmijeniti

proizvod.

Je li kontrola u ovoj fazi
nuzZna za sigurnost
proizvoda?

P2. Je li ova faza takva da se njome
uklanja opasnost ili njezina
prisutnost smanjuje na prihvatljivu
razinu?

/

NE DA

}

P3. Moze li u ovoj fazi do¢i do kontaminacije odnosno
moZe li se opasnost poveéati do mneprihvatljive razine
odnosno je li se pojavila ili poveéala u prethodnim
fazama, a nema prethodnih KKT-ova ili OPRP-ova?

N

| STOP
— ’
DA NE nije KKT

P4. MozZe li se sljedeéom fazom
ukloniti opasnost ili njezina
prisutnost smanjiti na prihvatljivu
razinu?
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—— fazu, proces ili \

DA

NE

|
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nije KKT

Kriti¢na
kontrolna
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OPRP ili
DA NE > | KKT
STOP,
nije KKT

Slika 7. Odredivanje kontrolnih pristupnih to¢aka pri provedbi HACCP sustava

Izvor: http://www.veterinarstvo.hr (30.11.2017.)
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Iz slikovnog prikaza vidljiv je primjer dokumentacijskog prikaza HACCP sustava.
Odgovaranjem na postavljena pitanja dolazi se do analiziranja i kontroliranja sirovine za
proizvodnju, ali i gotovog proizvoda. Primjenom HACCP sustava proizvod se nadzire u
svim fazama svoje proizvodnje, te se procjenjuje Sto bi u postupku proizvodnje ili pripremi
namirnica moglo dovesti do njihove kontaminacije. HACCP predstavlja logi¢an i jeftin
nacin koji osigurava vecu sigurnost u kontroli namirnica i sirovina koje se koriste prilikom
proizvodnje. Ovakav sustav ima nacionalnu i medunarodnu prepoznatljivost te zasigurno

predstavlja jedan od najboljih moguénosti redukcije kontaminacije hrane.

Prilikom proizvodnje suhomesnatih dimljenih proizvoda, HACCP sustav
predstavlja veliku moguénost redukcije njihove kontaminacije. Naime, ovakvim sustavom
smanjuje se djelovanje Stetnih tvari i spojeva iz dima koji uzrokuju kontaminaciju
suhomesnatih proizvoda. Od prve do posljednje faze proizvodnje ovakvih proizvoda,
postize se dodatna sigurnost, kao 1 poboljSana kvaliteta. Budu¢i da su ovakvi proizvodi na
trziStu jedni od najzastupljenijih i najéeS¢e konzumiranih u ljudskoj ishrani, njihova
sigurnost treba biti na vrlo visokoj razini. Iz tog razloga, brojna preradivacka mesna
poduzeca, ali i lokalni ruralni proizvodac¢i koji u svom domacdinstvu proizvode mesne
preradevine, vrlo Cesto se koriste HACCP principima kako bi u kona¢nici njihov proizvod
bio u potpunosti siguran za ishranu. Odredivanjem kriti¢ne kontrolne tocke prilikom
provodenja ovakvog sustava znatno se unaprjeduje analiziranje uzro¢nika 1 uklanjanje

kontaminanata koji su dospjeli u sastav mesnih proizvoda.
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5. ZAKLJUCAK

Hrana je neophodna i primarna potrebna koju ¢ovjek svakodnevno Koristi. U svojoj
prehrani ¢ovjek koristi razne prehrambene namirnice biljnog i Zivotinjskog podrijetla. Od
osobite je vaznosti da te namirnice budu ispravne i sigurne, kako bi u svoj organizam unio
dostatnu koli¢inu nutricionistickih vrijednosti koje su mu potrebne za Zivot. Radi toga,
prije plasiranja gotovog proizvoda na trziste, prehrambene namirnice prolaze kroz razne

analize i kontrole kako bi se utvrdila njihova ispravnost.

Kontaminacija hrane obuhvaéa razna oSteCenja i oneciS¢enja hrane koja se mogu
dogoditi ukoliko u prehrambenim namirnicama ima Stetnih tvari i kemijskih spojeva koji
uzrokuju njenu neispravnost i pokvarljivost. U hranu kontaminanti mogu nekontrolirano
dospjeti iz okolisa ili to mogu biti ostaci i rezultati kemijskih tretiranja koje ¢ovjek koristi
prilikom proizvodnje. Uzroci oneci$éenja i stvaranja Stetnih tvari u hrani najéesce proizlaze
iz odvijanja proizvodnje, ali mogu nastati i prilikom transporta, Cuvanja i prerade
prehrambenih namirnica. Toksicne tvari koje nastaju prilikom kontaminacije hrane izrazito
su Stetne za ljudsko zdravlje, a vazno je spomenuti i da mogu imati kancerogeno
djelovanje. Trovanje hranom naj¢eSée se cCovjeku dogada ukoliko pojede neku
prehrambenu namirnicu koja je kontaminirana. Policiklicki aromatski ugljikovodici (PAH)
su kemijski spojevi koji su po svom sastavu veoma Stetni. Oni se brzo razvijaju pri visokim
temperaturama termi¢ke obrade hrane. Suhomesnati dimljeni proizvodi su izloZeni riziku

sadrZavanja takvih spojeva jer se njihova prerada obavlja pri visokim temperaturama.

Suhomesnati su dimljeni proizvodi prehrambene namirnice Siroke potro$nje. Veoma su
kvalitetni, cijenjeni i prepoznatljivi Sirom svijeta. Baranjski i Slavonski kulen, Dalmatinski
prdut, Slavonska slanina, te kobasica samo su neki od tradicionalnih autohtonih proizvoda
koji se svojom kvalitetom i nacinom pripravljanja svrstavaju u kulturnu bastinu. Njihova
proizvodnja je sve viSe prisutna. Kako bi se postigla kvaliteta i kona¢ni gotovi proizvod,
potrebno je da se nakon proizvodnje meso podvrgne procesu dimljenja. Dim sadrzi razne
kemijske spojeve koje mesu daju boju, aromu i specifican okus. Osim dobrih tvari, dim
sadrzi i Stetne tvari medu kojima se povecava rizik pojavljivanja policiklickih aromatskih
hidrokarbonata. Kako bi se povecala njihova redukcija, potrebno je ispravno odabrati

sirovinu koja svojim svojstvima potic¢e stvaranje dima., kao i metodu kojom ¢e se koristiti.
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Konzerviranje suhomesnatih proizvoda nakon dimljenja osobito je vazno kako bi se
sacuvala njihova prvobitna svojstva kroz duze vremensko razdoblje. Meso je potrebno
dobro ohladiti i osusiti kako ne bi doSlo do njegove kontaminacije. Osim odabira
ambalaZe, posebnu pozornost treba obratiti na ¢uvanje mesa i na temperaturne razlike.
Konzumacija ovakvih proizvoda je veoma ucestala i prisutna u gotovo svakom
domacinstvu. Stoga, pravilno postupanje s ovim namirnicama znatno pridonosi ocuvanju

sigurnosti takvih proizvoda.

Moguénosti redukcije kontaminacije suhomesnatih proizvoda s ciljem smanjenja
nastajanja PAH-ova su veoma znaCajne za promatranje. U radu su, takoder, opisane
drzavne institucije, agencije i zavodi koji u okviru svog djelovanja kontinuirano analiziraju
I kontroliraju ispravnost hrane. Primjena HACCP sustava predstavlja ponajbolji primjer
mogucénosti redukcije kontaminacije hrane. Takav sustav, kako kod nas, tako i u svijetu
Cesto je koriSten, te svojim rezultatima ukazuje na pozitivan ucinak smanjenja
kontaminacije hrane. U konacnici, svaki ¢ovjek moze pridonijeti redukciji kontaminacije

hrane u svojoj prehrani ukoliko smanji svoju izloZenost na racionalnu mjeru.
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