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4.1. Uvod

Kvalitetu hrane nije lako definirati. Stovise, ne postoji jedinstvena definicija kvalitete hrane koja je sveobu-
hvatnall, tj. koja bi sadrzavala sve elemente definicije kvalitete hrane. W. Edwards Deming definira kvali-
tetu kao: ,..predvidljiv stupanj ujednacenosti i pouzdanosti proizvoda sa standardom kvalitete koji odgo-
vara kupcu’l?, stoga je posve logi¢no da se definicija kvalitete hrane mijenja ovisno o promjenama potreba i
zahtjeva kupaca ili potroSaca.

Kvaliteta hrane je prije svega izravno povezana sa senzorskim osobinama odredenog prehrambenog proi-
zvodal® i svaki potrosa¢ odreduje kvalitetu hrane ravnajuéi se svojim osjetilima pri éemu procjenjuje: izgled,
teksturu i okus!l. Holisti¢ki pristup u definiranju kvalitete hrane uklju¢uje nekoliko grupa vrijednosti. To
su: psiholoska ili nominalna vrijednost hrane, temeljena na obi¢no teSko objasSnjivim koncepcijama, mislje-
njima (predrasudama) i ocekivanjima potroSaca u vezi s proizvodom. Na psiholosku ili nominalnu grupu
vrijednosti nadovezuje se kulturalna ili drustvena grupa vrijednosti hrane. Slijedi politicka grupa vrijednosti
koja je narocito izraZena u zemljama u razvoju, i nakraju dolazi i ekoloSka grupa vrijednosti, koja podrazumi-
jeva procjenu utjecaja na okolis proizvodnje i prerade hranel®l. Medutim kvaliteta hrane definirana je i speci-
fiénim tipovima hrane kao 5to je etnicka hranal®, koja je svojstvena za odredenu etni¢ku skupinu koju predo-
dreduje kultura, podrijetlo, sociodemografska obiljeZja, pa ¢ak i drustveni status ¢}, kao primjerice kosher!
hrana koja mora biti spremljena prema odredbama Zidovskog zakona o hrani, odnosno halal? hrana prema
Islamskom zakonul”.. U specifiénu skupinu hrane spada i funkcionalna hrana koja osim hranjive vrijed-
nosti ima i preventivne i/ili zdravstvene prednosti® 9. Ukoliko se tome jo$ doda i specifi¢ni oblik turisti¢ke
ponude, poznat kao gastro turizam (engl. food tourism) (19, a pogotovo i organska hrana', onda je posve jasno
da jedinstvene definicije kvalitete hrane nema, ve¢ se se moze govoriti o atributima ili svojstvima kvalitete
hrane u proizvodnom lancul2,

1 Kosher na jidi8u je izraz za hebrejski pojam kashér (3), $to znadi ‘fit’ ili zdrav, u dobroj ‘formi’.
2 Halal ili arapski halaal (J>=) zna¢i ¢isto ili dozvoljeno.
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4.2. Atributiili svojstva kvalitete hrane u proizvodnom lancu

Atributi ili svojstva kvalitete hrane u proizvodnom lancul® dijele se na dvije grupe:
1. Vanjska ili ekstrinsi¢na svojstva kvalitete (engl. exstrinsic quality attributes)
2. Unutarnja ili intrinsi¢na svojstva kvalitete (engl. intrinsic quality attributes)

Vanjska ili ekstrinsi¢na svojstva kvalitete hranel’3 odnose se na:
« Osobine proizvodnih sustava

» OkoliSni aspekti

» Marketing i komunikaciju.

Osobine proizvodnih sustava odnose se na cjelokupni proizvodni proces u kojem je odredeni prehrambeni
proizvod nastao u cjelokupnom poljoprivredno-prehrambenom lancu. Tu doista ulaze osobine proizvoda
kao Sto su:

 podrijetlo poljoprivrednih sirovina s obzirom na lokaciju i tip proizvodnje (organska ili konvencionalna)
[14]

kori3tenje pesticida, GMO[15] i odnos prema domacéim Zivotinjamal’6. 17,

 prinosi i kvaliteta poljoprivrednih sirovina u odredenoj proizvodnoj/vegetacijskoj godini,

stabilnost i gubitci (kalo) poljoprivrednih proizvoda tijekom Zetve/berbe, skladiStenja i transporta,
duljina transportal’8! i distribucija do potro3aca,

tehnoloSki postupak prerade poljoprivrednog proizvoda u prehrambeni proizvod, $to podrazumijeva i
koristenje aditiva, kontrole i analize tijekom procesa proizvodnje i ¢uvanje prehrambenih proizvoda od
kval-en]‘a[IQ, 20, 21, 22, 23].

Drugim rije¢ima, pod osobinama proizvodnih sustava podrazumijevaju se sve karakteristike poljoprivred-
no-prehrambenih lanaca i slijedivost unutar poljoprivredno-prehrambenog lanca.3

OkoliSni aspekti vanjskih (ekstrinsi¢nih) svojstava kvalitete hrane su uglavnhom orijentirani na utjecaj
materijala za pakiranje poljoprivrednih proizvoda na okoli§?* 23 i na prehrambeni otpad (engl. food waste)[26,
Naime, materijali za pakiranje i dizajn pakovine hrane moraju osigurati stabilnost prehrambenog proizvoda u
propisanim uvijetima ¢uvanja u odredenom roku trajnosti, Sto podrazumijeva u¢inkovitu prevenciju procesa
kvarenja. S druge strane, naju¢inkovitiji materijali za pakiranje predstavljaju i ekoloSku prijetnju zbog svoje
spore razgradljivostil?’. Zbog sve izraZenije ekoloske svijesti, ve¢ina potro$aca u visokorazvijenim zemljama
sve viSe smatra ambalaZni otpad prehrambenih proizvoda, ozbiljnom prijetnjom i bira upravo one prehram-
bene proizvode ¢ija je ambalaZa biorazgradival?8l. Stovise, razvijaju se i takvi materijali koji ¢e potpuno zamije-
niti plastikul?. Neki od takvih materijala ve¢ su i u primijeni i sastavnica su cirkularne ekonomijel3°,

Medutim, kada se govori o gubitcima hrane, kao obliku vanjskih svojstava kvalitete prehrambenih proi-
zvoda, onda je situacija ipak malo sloZenija. Prvo, o prehrambenom otpadu i o upravljanjem prehrambenim
otpadom u poljoprivredno-prehrambenim lancima¢, govori se tek unazad dvadesetak godina. Naime, u poljo-
privrednoj proizvodnji gubitcima tijekom Zetve/berbe, skladiStenja i transporta poljoprivrednih proizvoda,
posvecivana je velika paZnja. S druge strane, gubitci koji nastaju u prehrambenoj industriji, domaéinstvima
i restoranima prolazili su ,ispod radara. Danas prehrambene kompanije, $to zbog drustvenog utjecaja, a
§to zbog svojih ekonomskih interesa ulazu manje ili ve¢e napore kako bi smanjile gubitke u tehnoloskim
procesimall, Unazad petnaestak godina, uoceno je kako su veliki generatori prehrambenog otpada upravo
pripadnici posljednje ,karike’ u poljoprivredno-prehrambenim lancima, a to su potro$aci podjeljeni u dvije
skupine; restoranel®? i domacinstval3l. NaZalost, pri tome dolazi do pardoksa, jer ¢esto domacéinstva niZih
primanja i slabije kupovne mo¢i rasipaju vie hrane od domacinstava s vidim ili srednjih primanja®®¥. Bilo
kako bilo, koli¢inu prehrambenog otpada i gubitaka hrane nuzno je smanjiti, a da bi se to i postiglo potrebne
su mnoge aktivnosti kojima se djeluje na uzrok toj krajnje negativnoj pojavil®®. Medutim, u poljoprivred-

3 usp. pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci — 1.6. Sljedivost u poljoprivredno-prehrambenom lancu
4 usp. pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci — 1.2. Sto su to poljoprivredno-prehrambeni lanci i tko su dionici u njima?
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no-prehrambenom lancu uvijek ¢e dolaziti do pojave prehrambenog otpada i otpadne hrane. Stoga, se u viso-
korazvijenim zemljama na prehrambeni otpad i otpadnu hranu iz domacéinstava i restorana gleda kao na
korisnu sirovinu u cirkularnoj ekonomijil3el.

Marketing i komunikacija kao vanjska (ekstrinsi¢na) svojstava kvalitete hrane su neSto ¢emu se pridaje ¢ak
i najveéa pazZnja i to prevenstveno iz ekonomskih razloga, tj. poveéanja prodaje i posljedi¢no ostvarenja veceg
profita od strane prehrambenih kompanija. Danas gotovo da nema niti jedne ozbiljnije prehrambene kompa-
nije koja potroSace barem na tjednoj razini ne obasipa letcima, promotivnim materijalima, oglasima u javnim
medijima, plakatima i dr. predstavljajuéi soje proizvode i naglasavajuéi njihovu nutritivnu vrijednost, kontrolu
kvalitete svojih proizvoda poradi brige za zdravlje potroSaca, podrijetlo ili izvornost sirovina, i nerjetko naglasa-
vajudi i suvremeni tehnoloski postupak proizvodnje i implementaciju odredenih sustava za upravljanje kvali-
tetom kao jamstvo sigurnosti, pozdanosti i zdravstvene ispravnosti svojih prehrambenih proizvoda. Stovise,
vec je uobicajena praksa da se na ambalazi i to na vidljivom mjestu pronalazi i broj info telefona na koji potro-
$ac¢i mogu izjaviti svoje primjedbe, Zalbe i pohvale na ra¢un odredenog prehrambenog proizvoda.

Medutim, uza sve te aktivnosti ipak se deSavaju prehrambeni incidenti, koji se manifestiraju najcesée
kao akutna trovanja hranom ili su prevenirani u slu¢aju da drZzavna kontrolna tijela, konkretno sanitarna i
trzna inspekcija po nalazu akreditiranih laboratorija drZzavnih agencija za hranu, postupaju sukladno svojim
zakonskim ovalstima i narede povlacenje odredenih prehrambenih proizvoda s trZiSta. U tom slucaju primi-
jenjuje se komunikacija u riziénim situacijama (engl. risk communication)®. Po definiciji komunikacija u
riziénim situacijama jest razmjena informacija izmedu procjenitelja rizika, manager-a rizika, potrosaca i
drugih zainteresiranih strana u svezi pojave rizika, ¢imbenicima koji uvjetuju njegovu pojavu, posljedicama
imjerama prevencije i/ili konkretnih postupaka svih dionika u poljoprivredno-prehrambenom lancu. Komu-
nikacija u riziénim situacijama je sastavnica ovira procjene i upravljanja rizicima, ¢ije su tri sastavnice:

1. procjena rizika
2. upravljanje rizicima
3. komunikacija u rizi¢nim situacijama.

Uc¢inkovitom komunikacijom u rizi¢nim situacijama moZe se ostvariti:

« fizi¢ka tj. zdravstvena dobrobit ljudi,

» povjerenje potrosaca u opskrbu hranom i u regulatorne sustave,

« ocCuvanje okoliSa,

» poboljSanje ukupne kvalitete Zivota ukljucujuéi i drustveno-ekonomske i psiholoske ¢imbenike.

Unutarnja ili intrinsiéna svojstva kvalitete hranel!3! odnose se na:
1. Sigurnost po zdravlje potroSaca
2. Rok valjanosti proizvoda i njegova senzori¢ka (organolepticka) svojstva
3. Pouzdanost i prakti¢nost proizvoda

Sigurnost po zdravlje potrosaca je osnovno i ultimativno svojstvo kvalitete hrane®. Ukoliko hrana nije zdrav-
stveno ispravna dolazi do trovanja u akutnom® ili pak u kroni¢nom obliku. Sigurnost po zdravlje potro3aca
ugrozavaju slijedeéi éimbenicil’3):

« patogeni mikroorganizmil3® 40}

« toksi¢ne tvaril,

« strani predmeti,

« pojave prirodnih nepogoda i katastrofa.

Rok valjanosti proizvoda i njegova senzoricka svojstva po svojoj vaznosti je drugo svojstvo kvalitete hrane. Rok
valjanosti primarno je povezan s pouzdano$éu po zdravlje potroSaca, odnosno mikrobioloSkim kvarenjem
prehrambenog proizvoda. Medutim, u nekim slucajevima rok trajnosti moZe biti povezan s fizikalnim svoj-
stvima prehrambenih proizvodal*?, kao i s promjenom kemijskog sastava i senzori¢kih svojstava proizvodat3.,

5 Detaljno obja$njeno u pogl. 4.3. Izvori opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu.
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Pouzdanost i prakticnost proizvoda je izuzetno vazno svojstvo kvalitete proizvoda gledano s aspekta potro-
SaCa. Naime, suvremeni potrosaci traZe prehrambeni proizvod od kojeg o¢ekuju da je:
« zdravstveno ispravan i dobrih nutritivnih osobina,
dobrog okusa,
 jednostavan za pripremu (engl. easy to use),
- Cija priprema ne traje dugo,
koji je stabilnih senzori¢kih osobina ¢ak i nakon otvaranja ambalaZe, naravno uz uvjet da se ¢uva u uvje-
tima propisanim u uputi o koristenju i ¢uvanju,
i koji je upakiran u prakti¢nu ambalazu koja omoguéava njegovu laku uporabu.

Stoga, proizvodaci prehrambenih proizvoda ulazu velike napore i sredstva u istraZivanja i razvoj proizvoda
koji ¢ée zadovoljiti zahtjeva potroSacal44 45 46,

U biti, pouzdanost i prakti¢nost proizvoda rezultanta je prvoga i drugoga unutarnjeg (intrinsi¢nog) atri-
buta kvalitete prehrambenog proizvoda. Medutim, upravo o tom unutarnjem atributu kvalitete ovisi uspjeh
prodaje tog prehrambenog proizvoda, jer ukoliko ga kupci ne prihvate nece se ostvariti povrat ulozenih sred-
stava u razvoj tog proizvoda.

4.3. I1zvori opasnosti u poljoprivredno-prehrambenim lancima

Izvori opasnosti za zdravlje ljudi i Zivotinja u poljoprivredno-prehrambenim lancima mogu biti;
» metaboli¢ki proizvodi biljaka, Zivotinja i mikroorganizama,
 kemijske i bioloSke toksi¢ne tvari iz okoliSa,
« namjenski dodani aditivi u hrani,
« itvari koje nastaju tijekom prerade hrane.

Lako je hrana neophodna za nase tijelo, ukoliko je kontaminirana patogenim mikrobima ili njihovim otro-
vima ili drugim kontaminantima iz okoliSa, u tom slu¢aju hrana moZe igrati glavnu ulogu u prijenosu ili pak
nastanku bolesti. Kontaminacija hrane patogenim mikroorganizmima ili otrovnim kemijskim tvarima moZe
uzrokovati veliki broj zdravstvenih problema. Zagadenje hrane odgovorno je za viSe od 200 bolesti poput
crijevnih bolesti i drugih bolesti prenosivih hranom, a moZe dovesti do smrti. Naravno, otrovne komponente
mogu se naéi u hrani Zivotinjskog i biljnog podrijetla, kao i u viSim gljivama, koje se koriste kao izvor hrane.
Takvi otrovni spojevi mogu ostetiti odredene organe i sustave, poput koZe, kardiovaskularnog sustava, a
mogu manifestirati i sustavne negativne uéinke vezanjem za receptore hormona ili pak utjecati na Zivéani
sustav. Opasnost po sigurnost hrane odnosi se na bilo koje sredstvo prisutno u hrani koje izaziva Stetne
posljedice po zdravlje potrogacal’l,

Svi izvori opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu (engl. food hazards) dijele se na:
« bioloske,
» kemijske,
- fizikalne.

4.3.1. Izvoribioloskih opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu

Neke patogene bakterije i gljivice, ali i neki virusi, prioni i protozoe, kontaminiraju hranu tijekom proi-
zvodnje i prerade, ali i tijekom njenog skladiStenja i transporta prije konzumiranja. Za vrijeme svog rasta
ti mikroorganizmi mogu luciti razli¢ite komponente, uklju¢ujuéi toksine. Takoder, ti organizmi odgovorni
su za tvorbu i nekih drugih Stetnih tvari koje mogu kontaminirati hranu nakon raspada patogena u gotovoj
hrani ili prehrambenom proizvodu. Danas je hrana globalni proizvod® i njezin transport odvija se na velike

6 Usp. Pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci — 1.1. Uvod — Urugvajska runda pregovora — GATT

58



ATRIBUTI KVALITETE HRANE | IZVORI OPASNOSTI U POLJOPRIVREDNO-PREHRAMBENIM LANCIMA

udaljenosti, a pri tome postoje i velike moguénosti kontaminacije tijekom transporta. NaZalost, toga su
svjesni potrosaci i drZavne agencije za kontrolu hrane samo u razvijenim zemljama, dok u zemljama ne
postoje dovoljna i dostatna znanja o bolestima koje se prenose hranom, usprokos ¢injenici da Sirom svijeta
ima godi3nje na milijune sluéajeva dijagnosticiranih sluéajeva razli¢itih oblika trovanja hranom/48 49,

Listeria monocytogenes, Campylobacter spp., Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Shigella sp., Vibrio vulnificus i Vibrio parahaemolyticus, spadaju medu najraSirenije i najo-
pasnije patogene Kkoji se Sire hranom. Kako bi se sprijecila kontamincija hrane tim patogenima, provode se
mjere brojne kontrole mikrobioloSke ispravnosti svijeZih sirovina animalnog podrijetla (mlijeko, meso, jaja,
riba i plodovi mora, ali i voéa i povréa) i nadzora tehnoloSkog procesa prerade sirovina u prehrambene proi-
zvode kako bi se sprijecila tzv. krizna kontaminacija (engl. cross-contamination). Pod tim pojmom podrazu-
mijeva se oneciS¢enje hrane nepoZeljnim i po zdravlje Stetnim tvarima, koje mogu biti prirodno prisutne,
dodane tijekom postupka proizvodnje, prerade i skladiStenja namirnica, ili koje su dospjele u namirnice
slu¢ajno jednostavno trenutnom nepazljivoséu.

Naime, oprema i povrSine u dodiru s hranom u prehrambenoj industriji mogu i same postati supstrat
za razvoj patogenih mikroba, koji je poznat pod nazivom biofilm. Po definiciji, biofilm je sesilna zajednice
bakterija i plijesni u naslagama slozenih Secera, te bjelancevina koje sadrZe Secere i u koje se taloZi i prasina
iz zraka. Biofilm najceS¢e nastaje na granici izmedu dva agregatna stanja. To je upravo sluc¢aj u prehram-
benoj industriji. Zbog toga se provode brojne preventivne mjere, a uz neprestane mikrobioloske kontrole
kontrolnih laboratorija koje mora provoditi svaki proizvoda¢ prehrambenih proizvoda i koje su propisane
zakonom i drugim pravnim aktima pojedinih zemalja i EU, obavezna preventivna mjera je pranje i dezinfek-
cija opreme i radnih povrSina u prehrambenoj industriji i distribuciji hrane, uklju¢ujuéi i maloprodaju sviezeg
mesa, suhomesnatih proizvoda, svjeZe ribe i Skoljkasa.

Danas se najbolji rezultati u sprje¢avaju tvorbe biofilma postiZzu uporabom tenzida’ i alkalnih spojeva za
tretiranje radnih povrsina i opreme prije pranja i ispiranja vodom pod pritiskom° 51,

4.3.2. Izvori kemijskih opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu

.....

mata bolesti (sin. Minamata sindrom) Kkoji je prepoznat i opisan 1. svibnja 1956. godine, a epidemioloSka
studija zavrSena je poCetkom sije¢nja 1957. godine pod vodstvom dr. sc. Shoji Kitamura, redovitog profesora
na Medicinskom fakultetu Sveuéilista Kumamoto u Japanul2, Naime, japanska kemijska kompanija Chisso
iz svoje tvornice smjeStene kraj grada Minamata ispusStala je u otpadnim vodama velike koli¢ine metil-Zive u
rijeku Minamata. Kako se rijeka ulijeva u istoimeni zaljev koji je bogat ribom, Ziva se akumulirala u morskim
organizmima i preko hranidbenog lanca akumulirala se i u ljudima, izazivajuéi pri tome teSke neuroloske
poremecaje pa i malformacije na fetusimal®3, Slijede¢i slucaj, ponovio se je ve¢ pet godina kasnije u Ontariju
(Canada) kada se ustanovilo da je kemijska kompanija Dryden u razdoblju od 1962. do 1970. godine one¢i-
stila ekosustav rijeke Wabigoon sa aproksimativno 10 tona Zive, a procijenjeno je da ¢e oporavak ekusustava
trajati 50-70 godinal®4.

Ovo su tek dva drasti¢na primjera trovanja vodenih ekosustava Zivom koja prehrambenim lancem dospi-

jeva do potroSaca riba i Skoljkasa.

Izvori kemijske opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu su:

 TeSki metali — s prethodno opisana dva drasti¢na primjera zagadenja i trovanja hrane teSkim metalom,
konkretno Zivom.

» Prehrambeni aditivi: prehrambene boje, zasladivaci, pojac¢iva¢i okusa, konzervansi i antioksidansi.
Naime, iako su njihove maksimalne koli¢ine u kojima smiju biti zastupljeni u prehrambenim proizvo-
dina striktno odredene i kontrolirane od strane nadleznih laboratorija, u slu¢aju bilo kakvih nesuklad-
nosti mogu predstavljati ozbiljni izvor kemijske opasnosti po zdravlje potrosaca.

7 Tenzidi su tvari koje smanjuju povrinsku napetost vode, odnosno smanjuju sile §to djeluju na grani¢nim plohama izmedu dviju
faza, ¢ime se omoguéuje nastajanje pjene, stvaranje vodene emulzije s kapljevinama s kojima se voda inace ne mije$a (npr. s uljem)
te vodene suspenzije s tvarima koje voda inace ne otapa (npr. s masno¢om). Tenzidi su glavni sastojci deterdZenata, industrijskih
sredstava za uklanjanje necisto¢a pranjem u vodi.
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 Rezidui fitofarmaceutskih sredstava. Aktivne tvari mnogih fitofarmaceutskih sredstava su neurotoksi¢ne
pa ¢ak i potencijano karcinogene a neki su pod strogim nadzorom i njihova stvarna karcinogenost se jo$
ispitujel®s,
» Rezidui mikotoksina, koji predstavljaju sve veéi i veéi izvor opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom
lancu, naro¢ito u poslijeZetvenom upravljanju i skladiStenju poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda.8
« Dioksini, koji se pojavljuju u slobodnoj prirodi nakon velikih Sumskih poZara, a poznati i slu¢ajevi ulaska
dioksina u poljoprivredno-prehrambeni lanac.® Javnosti su poznati i slu¢ajevi namjernog trovanja diok-
sinom.10
Bilo kako bilo, izvori kemijske opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu mogu se kontrolirati
samo strogim preventivnim mjerama koje podrazumijevaju analitiku tla, vode, poljoprivrednih sirovina koje
ulaze u preradu i na kraju gotovih prehrambenih proizvoda.

4.3.3. Izvori fizikalne opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu

Jedan od drasti¢nih primjera izvora fizikalne opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu je konta-
minacija mlijeka i mlije¢nih proizvoda, mesa, ribe, povréa i zrnastih ratarskih proizvodima radionuklidima
1811, 134/137Cs, 90St nakon Cernobilske katastrofe koja se je desila 26. travnja 1986. godine. To je dovelo do toga
da je na podrudju Bjelorusije zabranjena poljoprivredna proizvodnja na 265 000 ha, na podruéju Ukrajine
na 130.000 ha, a na podrué¢ju Rusije na 17.000 hal®®!. Medutim, radionuklidi ne dospjevaju u poljoprivred-
no-prehrambeni lanac nuklearnim katastrofama, veé i uporabom mineralnih gnojiva, u kojima je fosfor po
svojem podrijetlu dobiven iz fosfatnih ruda koje imaju prirodno povisenu koncentraciju radionuklida koji se
iz tla akumuliraju u biljci i dolazi do tzv. transfera prirodnih radionuklida iz tla u usjevs” 58 59,

Medutim, radionuklidi nisu jedini izvor fizikalne opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu,
ve¢ to mogu biti i komadiéi stakla ili pak sitni metalni i plasti¢ni predmeti, koji mogu upasti u pakovinu s
prehrambenog proizvoda prije njenog zatvaranja.

4.4. Prevencija incidenata u poljoprivredno-prehrambenim lancima

Prevencija incidenata u poljoprivredno-prehrambenim lancima odvija se na tri razine:
1. Osiguranjem potrebnih koli¢ina hrane, kako bi se ostvarila prehrambena sigurnost populacije (engl.
food security) svake zemlje ili regije!!
2. Osiguranjem higijenski i zdravstveno ispravne hrane, odnosno zdravstvena sigurnost hrane (engl. food
safety) ¢ija konzmacija ne¢e uzrokovati akutna trovanja, a niti kroni¢ne bolesti onih koji ju konzumiraju.l!
3. Mjerama obrane hrane (engl. food defence)
Medutim, glavni alat koji se koristi na sve tri razine je sljedivost (traceability) u poljoprivriedno prehram-
benim lancima.!?

4.4.1. Prehrambena sigurnost populacije svake zemilje ili regije

Najto¢nija definicija prehrambene sigurnosti populacije svake zemlje ili regije data je na Svjetskom
Summit-u o hrani, 1996. godine i ona glasi:

,Sigurnost hrane postoji kada svi ljudi u svakom trenutku imaju fizicki i ekonomski pristup dovoljnoj,
sigurnoj i hranjivoj hrani koja zadovoljava njihove prehrambene potrebe i sklonosti za aktivan i zdrav Zivot.”

8 Vidi pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci — 1.4. PoslijeZetveno upravljanje poljoprivrednim proizvodima u poljoprivredno-pre-
hrambenim lancima.
9 Poveznica: https://www.europarl.europa.eu/news/en/headlines/society/20110121STO12289/dioxin-contamination-in-germany-
meps-call-for-stricter-controls-penalties
10 poveznica: https: .newscientist.com/article/dn17570-skin-growths-saved-poisoned-ukrainian-president,
I Vidi pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci — 1.2. Sto su to poljoprivredno-prehrambeni lanci i tko su dionici u njima?

12 Vidi pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci — 1.6. Sljedivost u poljoprivredno-prehrambenom lancu.
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Da bi prehrambena sigurnost postojala, moraju biti zadovoljena Cetiri elemental®):

1. Dostupnost hrane: Dostupnost dovoljnih koli¢ina hrane odgovarajuce kvalitete, opskrbljene domac¢om
proizvodnjom ili uvozom (uklju¢ujué¢i pomo¢ u hrani).

2. Pristup hrani: Pristup pojedinaca odgovaraju¢im resursima (prava) za stjecanje odgovarajuée hrane za
prehranu. Pravo se definira kao skup svih roba nad kojima osoba moZe uspostaviti kontrolu s obzirom
na pravno, politi¢ko, ekonomsko i drustveno uredenje zajednice u kojoj Zivi (uklju¢ujuéi tradicionalna
prava poput pristupa zajednic¢kim resursima).

3. KoriStenje: KoriStenje hrane kroz odgovaraju¢u prehranu, ¢istu vodu, sanitarne uvjete i zdravstvenu
njegu kako bi se postiglo stanje nutritivne dobrobiti u kojoj su zadovoljene sve fizioloSke potrebe. Time
se otkriva vaZnost neprehrambenih inputa u sigurnosti hrane.

4, Stabilnost: Podrazumijeva da stanovnistvo, ku¢anstvo ili pojedinac moraju imati pristup odgovarajucoj
hrani u svakom trenutku. Rizik gubitka pristupa hrani, kao posljedica iznenadnih Sokova (npr. gospo-
darska ili klimatska kriza) ili cikli¢kih dogadaja (npr. sezonska nesigurnost hrane) trebao bi biti sveden
nanajmanju moguéu mjeru. Stoga se koncept stabilnosti moZe odnositi i na dostupnost i na pristupnu
dimenziju sigurnosti hrane.

NaZalost, danas je u mnogim djelovima svijeta prisutna prehrambena nesigurnost®l, a glavni razlog tome
su globalne klimatske promjene koje naroé¢ito pogadaju zemlje u treéeg svijetal®. Ukoliko se klimatskim
promjenama pribroji i gubitak prirodnih resursa, poglavito tla koje je neophodno za proizvodnju hranel63 64,
prijetnja svjetske gladi postaje posve izvjestan scenariol®d.

4.4.2. Higijenska i zdravstvena sigurnost hrane

Higijenska i zdravstvena sigurnost hrane u biti predstavlja bioloSki, kemijski i fizikalni status hrane koji
dopusta njenu konzumaciju bez rizika od ozlijeda, bolesti ili smrtnostil®®l.

Medutim, pod medunarodnim terminom ,food safety’ obuhvaéena je i kultura, organizacija i drustvena
klima odnosno sveukupni proizvodni, ekonomski, tehnoloski, pravni i drustveni uvjeti u kojima se proizvodi,
distribuira i kozumira hrana bez ili sa minimalnom razinom rizika za zdravlje potrosacal¢’l. Kako je sigur-
nost hrane stratesko pitanje izuzetno vazno za nacionalnu sigurnost svake zemlje ali i regije, Europska unija
je jos 28. sije¢nja 2002. godine donijela Uredbu br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vije¢a o utvrdivanju
op¢ih nacela i zahtjeva zakona o hrani, osnivanju Europskog tijela za sigurnost hrane i utvrdivanju postu-
paka u pitanjima sigurnosti hranel®8l. Temeljem tog dokumenta ustanovljena je i krovna Europska organiza-
cija zaduZena za predlaganje, koordinaciju i provodenje politike sigurnosti hrane ,food safety’ je European
Food Safety Authority (EFSA).13 S tom organizacijom usko suraduju agencije za hranu u svim drzavama ¢lani-
cama EU jer poznato je da sve odredbe Europskog parlamenta i Vije¢a Europe, kao i direktive Europske Komi-
sije imaju obvezujucu i izravnu implementaciju u legislativu zemalja ¢lanica EU. Kako je EFSA osnovana sa
svrhom da bude izvor znanstvenih savjeta i komunikacije o rizicima povezanim s prehrambenim lancem, u
njenom sluzbenom glasilu pod nazivom EFSA journal' izlaze brojne analze, misljenja, preporuke i studije koje
su dostupne svakom gradaninu EU i svijeta. Na razini Ujedinjenih Naroda, iste aktivnosti provodi Organiza-
cija za hranu i poljoprivredu, Food and Agriculture Organization (FAO)™ koja djeluje uglavnom u zemljama
treCeg svijeta i to edukativno i kroz pruzanje tehnic¢ke pomoc¢i. U Sjedinjenim Americ¢kim Drzavama to je US
Food and Drug Administration (FDA)! i United States Department of Agriculture (USDA).l”

Bilo kako bilo, bez obzira na svu brigu o sigurnosti hrane u higijenskom i zdravstvenom aspektu, jedno je
sigurno, a to je da ,nema prehrambene sigurnosti bez zdravstvene sigurnosti hrane”18(69),

13 Poveznica: https://www.efsa.europa.eu/en/aboutefsa

14 EFSA journal [Online ISSN:1831-4732] moZe se pronaéi na poveznici: https://efsa.onlinelibrarv.wiley.com/journal/18314732. Casopis
je indeksiran u referalnoj bazi znanstvenih ¢asopisa Journal Citation Reports u podruéje ‘Food Science & Technology’ u kojem je za
2020. godinu rangiran kao 53 od 144 ¢asopisa i spada u drugi kvartil (Q2).

15 Poveznica: http://www.fao.org/food-safety/en/

16 Poveznica: https://www.fda.gov/food

7 Poveznica: https://www.usda.gov/topics/food-and-nutrition

18 Orig. ‘ There is no food security without food safety’
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4.4.3. Obrana hrane

Hrana je strateski proizvod, stoga se danas sve viSe vodi ra¢una i o obrambenim aspektima zastite poljopri-
vredno-prehrambenih lanaca unutar prehrambenih sustava. Taj termin je poznat kao obrana hrane (engl
food defence) i predstavlja donoSenje i provodenje svih mjera zaStite od agroterorizma i prehrambenog tero-
rizma, kako bi se osigurala zaStita od svakog namjernog trovanja hrane i koriStenja kontaminirane hrane
kao oruzja”?!, Naime, koliko god se to prosje¢nom ¢ovjeku ¢ini ¢udnim ali da ¢itava pric¢a nije nimalo beza-
zlena govori Cinjenica da je prilikom pretresa jednog stana u Manchesteru (UK) pronaden priru¢nik za
obuku pripadnika teroristi¢ke organizacije al-Qaeda. U 16. lekciji opisan je na¢in na koji se kontaminirana
hrana moze koristiti kao oruZjel”t. Medutim, osim namjerne kontaminacije hrane uzrokovane teroristi¢kom
aktivnosc¢u, ¢esto s politickim motivom, moZda je najprodorniji oblik namjerne kontaminacije poboljSanje
profita, odnosno nanoSenje Stete konkurenciji ili osveta konkurenta. Bilo kako bilo, ne smije se iskljuéiti niti
,motivi’ psihi¢ki poremeéenih osoba i lokalnih ekstremistal”2,

Postavlja se pitanje kako se boriti protiv agroterorizma i prehrambenog terorizma?

Odgovor je jednostavan; sljedivo$¢u i ja¢anjem kulture sigurnosti hrane (engl. food safety culture).

Stoga, svaka strategije obrane u biti objedinjuje sva nacela prehrambene sigurnosti ,food security’, zdrav-
stvene sigurnosti hrane ,food safety’ a osnovni alat kojim se ona provodi je sljedivost u poljoprivredno-pre-
hrambenim lancima. Obrana hrane je izuzetno vazno sigurnosno pitanje i mora biti sastavnica svakog dobro
osmiSljenog poljoprivredno-prehrambenog sustava.

4.5. Sto su to poljoprivredno prehrambeni sustavi?

Poljoprivredno-prehrambeni lanci (engl. agri-food systems), glede specifi¢nosti koje se mogu odnositi na
vrstu proizvoda i/ili na nacin proizvodnje i broj dionika, postaju sastavnice prehrambenih sustava (engl.
food systems). Iako ne postoji jedinstvena definicija prehrambenih sustaval”?! oni su determinirani ¢itavim
nizom aktivnosti koje se provode na uspostavi poljoprivredno prehrambenih lanaca, aktivnostima uspostave
prehrambene sigurnosti i ostalim aktivnostima kao $to su zastita okolisa i bioraznolikosti”. Ono ¢emu se
teZi jest uspostava elasti¢nog, fleksibilnog i otpornog (engl. resilient) prehrambenog sustava koji je sposoban
ispuniti svoj funkcionalni cilj — osigurati sigurnost hrane — unato¢ smetnjama i Sokovima, bilo da su one
ekonomskog ili prirodnog karaktera. Otpornost takvog sustava sastoji se od sljedeé¢ih komponenti:

« robusnost (sposobnost izdrzavanja udara),

» redundancija (sposobnost apsorbiranja smetnji),

« fleksibilnost ili brzina (potencijal oporavka za izgubljenu sigurnost hrane),

« snalazljivost ili prilagodljivost (postotak izgubljene sigurnosti hrane: oporavljena).

Medutim, najviSa razina u organizaciji svakog sustava, pa tako i prehrambenog, odnosno poljoprivred-

no-prehrambenog sustava jest odrZivost’s],

Prema FAO-u odrZivi prehrambeni sustav je onaj koji omoguéuje prehrambenu sigurnost za sve, na nacin da se

ne ugroze ekonomske, druStvene i okoli$ne osnove za stvaranje prehrambene sigurnosti za buduce generacijele 77,

NaZalost, danasnji prehrambeni sustavi definitivno nisu odrZivi. Za to postoje sljedeéi razlozi:

« Opskrba hranom zasnovana isklju¢ivo na trziSnim ekonomskim modelima koji ovise o stalnom rastu
potrosnje.

 Poljoprivredno-prehrambenim sustavom dominira mali broj velikih globalnih poduzeéa koja neumorno
teZe rastu i monopoluy, istovremeno eliminirajuéi trendove prema odrZivoj i zdravoj hrani. Tako se vrsi
pritisak na proizvodace da proizvode hranu po niskim cijenama, a to je mogucée samo uz koriStenje agro-
kemikalija i poveéanja potrosnje fosilnih goriva.

« Visok protok proizvodnje i potro$nje u lancu opskrbe neizbjeZno dovodi do rasipanja, osobito od strane
trgovaca na malo i potrosaca. Tako se smanjuje otpornost neophodna za suo¢avanje s globalnim Sokovima
ivelikim poremecajima uzrokovanim uc¢incima klimatskih promjena, ali i biljnim Stetnicima i bolestima.

 Globalizacija trziSta hrane i poljoprivrednih sirovina, koja teoretski predvida smanjenje siromastva zbog
ukupnog jacanja medunarodne trgovine, u praksi ¢esto preusmjerava lokalnu poljoprivredu i koriStenje
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zemljiSta za izvoz hrane u razvijene zemlje. dovela je do loSih ishoda kao Sto su deforestacija, zagadenje
i smanjenje bioraznolikosti.
» Neke od pozitivnih politi¢kih mjera vlada pojedinih zemlaja politika, poput subvencija za poljoprivredu
ili poticaji prehrambene industrije, ¢iji je cilj rjeSavanje ekoloSkih i zdravstvenih pitanja ¢esto ne uspije-
vaju zbog sukobljavanja s interesima velikih korporacija.
Sustav sankcioniranja ekoloSkih i zdravstvenih incidenata je gotovo neuéinkovit zbog djelovanja razli-
¢itih lobby interesnih grupa (pojedinih dionika) u poljoprivredno-prehrambenim lancima.
IstraZivanja i politika o poljoprivredno-prehrambenoj industriji imaju redukcionisti¢ki karakter koji ne
prepoznaje neraskidivu vezu izmedu zdravlja okoliSa i zdravlja ljudi.

Kada se tome jo3 pribroje i sve intenzivnije i brZe klimatske promijene i katastrofe koje one donosel”8 7,
kao i najnovija pandemija covid-19 virusal® ali i buduce pandemije, posve je jasno da su potrebne radikalne
promjene u nacinu proizvodnje i konzumacije hrane®ll. Zato istraZivanja i razvoj novih odrzivih tehnologija
i obrazovanje imaju veliku ulogu za razvoj odrzivih prehrambenih sustava zasnovanih na odrZivim poljopri-
vredno-prehrambenim lancimal8 83],
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