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4.1.	 Uvod

Kvalitetu hrane nije lako definirati. Štoviše, ne postoji jedinstvena definicija kvalitete hrane koja je sveobu-
hvatna[1], tj. koja bi sadržavala sve elemente definicije kvalitete hrane. W. Edwards Deming definira kvali-
tetu kao: „...predvidljiv stupanj ujednačenosti i pouzdanosti proizvoda sa standardom kvalitete koji odgo-
vara kupcu”[2], stoga je posve logično da se definicija kvalitete hrane mijenja ovisno o promjenama potreba i 
zahtjeva kupaca ili potrošača. 

Kvaliteta hrane je prije svega izravno povezana sa senzorskim osobinama određenog prehrambenog proi-
zvoda[3] i svaki potrošač određuje kvalitetu hrane ravnajući se svojim osjetilima pri čemu procjenjuje: izgled, 
teksturu i okus[4]. Holistički pristup u definiranju kvalitete hrane uključuje nekoliko grupa vrijednosti. To 
su: psihološka ili nominalna vrijednost hrane, temeljena na obično teško objašnjivim koncepcijama, mišlje-
njima (predrasudama) i očekivanjima potrošača u vezi s proizvodom. Na psihološku ili nominalnu grupu 
vrijednosti nadovezuje se kulturalna ili društvena grupa vrijednosti hrane. Slijedi politička grupa vrijednosti 
koja je naročito izražena u zemljama u razvoju, i nakraju dolazi i ekološka grupa vrijednosti, koja podrazumi-
jeva procjenu utjecaja na okoliš proizvodnje i prerade hrane[5]. Međutim kvaliteta hrane definirana je i speci-
fičnim tipovima hrane kao što je etnička hrana[6], koja je svojstvena za određenu etničku skupinu koju predo-
dređuje kultura, podrijetlo, sociodemografska obilježja, pa čak i društveni status [6], kao primjerice kosher1 
hrana koja mora biti spremljena prema odredbama Židovskog zakona o hrani, odnosno halal2 hrana prema 
Islamskom zakonu[7]. U specifičnu skupinu hrane spada i funkcionalna hrana koja osim hranjive vrijed-
nosti ima i preventivne i/ili zdravstvene prednosti[8, 9]. Ukoliko se tome još doda i specifični oblik turističke 
ponude, poznat kao gastro turizam (engl. food tourism) [10], a pogotovo i organska hrana[11], onda je posve jasno 
da jedinstvene definicije kvalitete hrane nema, već se se može govoriti o atributima ili svojstvima kvalitete 
hrane u proizvodnom lancu[12]. 

  1	 Kosher na jidišu je izraz za hebrejski pojam kāshér (כָּשֵׁר‎), što znači ‘fit’ ili zdrav, u dobroj ‘formi’.  
  2	 Halal ili arapski halaal (حلال) znači čisto ili dozvoljeno. 
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4.2.	 Atributi ili svojstva kvalitete hrane u proizvodnom lancu

Atributi ili svojstva kvalitete hrane u proizvodnom lancu[13] dijele se na dvije grupe:
1.	Vanjska ili ekstrinsična svojstva kvalitete (engl. exstrinsic quality attributes) 
2.	Unutarnja ili intrinsična svojstva kvalitete (engl. intrinsic quality attributes) 

Vanjska ili ekstrinsična svojstva kvalitete hrane[13] odnose se na:
•	 Osobine proizvodnih sustava
•	 Okolišni aspekti 
•	 Marketing i komunikaciju.

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

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

•	 korištenje pesticida, GMO[15] i odnos prema domaćim životinjama[16, 17],
•	 prinosi i kvaliteta poljoprivrednih sirovina u određenoj proizvodnoj/vegetacijskoj godini, 
•	 stabilnost i gubitci (kalo) poljoprivrednih proizvoda tijekom žetve/berbe, skladištenja i transporta, 
•	 duljina transporta[18] i distribucija do potrošača, 
•	 tehnološki postupak prerade poljoprivrednog proizvoda u prehrambeni proizvod, što podrazumijeva i 

korištenje aditiva, kontrole i analize tijekom procesa proizvodnje i čuvanje prehrambenih proizvoda od 
kvarenja[19, 20, 21, 22, 23].

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

Okolišni aspekti vanjskih (ekstrinsičnih) svojstava kvalitete hrane su uglavnom orijentirani na utjecaj 
materijala za pakiranje poljoprivrednih proizvoda na okoliš[24, 25] i na prehrambeni otpad (engl. food waste)[26]. 
Naime, materijali za pakiranje i dizajn pakovine hrane moraju osigurati stabilnost prehrambenog proizvoda u 
propisanim uvijetima čuvanja u određenom roku trajnosti, što podrazumijeva učinkovitu prevenciju procesa 
kvarenja. S druge strane, najučinkovitiji materijali za pakiranje predstavljaju i ekološku prijetnju zbog svoje 
spore razgradljivosti[27]. Zbog sve izraženije ekološke svijesti, većina potrošača u visokorazvijenim zemljama 
sve više smatra ambalažni otpad prehrambenih proizvoda, ozbiljnom prijetnjom i bira upravo one prehram-
bene proizvode čija je ambalaža biorazgradiva[28]. Štoviše, razvijaju se i takvi materijali koji će potpuno zamije-
niti plastiku[29]. Neki od takvih materijala već su i u primijeni i sastavnica su cirkularne ekonomije[30]. 

Međutim, kada se govori o gubitcima hrane, kao obliku vanjskih svojstava kvalitete prehrambenih proi-
zvoda, onda je situacija ipak malo složenija. Prvo, o prehrambenom otpadu i o upravljanjem prehrambenim 
otpadom u poljoprivredno-prehrambenim lancima4, govori se tek unazad dvadesetak godina. Naime, u poljo-
privrednoj proizvodnji gubitcima tijekom žetve/berbe, skladištenja i transporta poljoprivrednih proizvoda, 
posvećivana je velika pažnja. S druge strane, gubitci koji nastaju u prehrambenoj industriji, domaćinstvima 
i restoranima prolazili su ‚ispod radara’. Danas prehrambene kompanije, što zbog društvenog utjecaja, a 
što zbog svojih ekonomskih interesa ulažu manje ili veće napore kako bi smanjile gubitke u tehnološkim 
procesima[31]. Unazad petnaestak godina, uočeno je kako su veliki generatori prehrambenog otpada upravo 
pripadnici posljednje ‚karike’ u poljoprivredno-prehrambenim lancima, a to su potrošači podjeljeni u dvije 
skupine; restorane[32] i domaćinstva[33]. Nažalost, pri tome dolazi do pardoksa, jer često domaćinstva nižih 
primanja i slabije kupovne moći rasipaju više hrane od domaćinstava s višim ili srednjih primanja[34]. Bilo 
kako bilo, količinu prehrambenog otpada i gubitaka hrane nužno je smanjiti, a da bi se to i postiglo potrebne 
su mnoge aktivnosti kojima se djeluje na uzrok toj krajnje negativnoj pojavi[35]. Međutim, 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. Što su to poljoprivredno-prehrambeni lanci i tko su dionici u njima? 
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no-prehrambenom lancu uvijek će dolaziti do pojave prehrambenog otpada i otpadne hrane. Stoga, se u viso-
korazvijenim zemljama na prehrambeni otpad i otpadnu hranu iz domaćinstava i restorana gleda kao na 
korisnu sirovinu u cirkularnoj ekonomiji[36]. 

Marketing i komunikacija kao vanjska (ekstrinsična) svojstava kvalitete hrane su nešto čemu se pridaje čak 
i najveća pažnja i to prevenstveno iz ekonomskih razloga, tj. povećanja prodaje i posljedično ostvarenja većeg 
profita od strane prehrambenih kompanija. Danas gotovo da nema niti jedne ozbiljnije prehrambene kompa-
nije koja potrošače barem na tjednoj razini ne obasipa letcima, promotivnim materijalima, oglasima u javnim 
medijima, plakatima i dr. predstavljajući soje proizvode i naglašavajući njihovu nutritivnu vrijednost, kontrolu 
kvalitete svojih proizvoda poradi brige za zdravlje potrošača, podrijetlo ili izvornost sirovina, i nerjetko naglaša-
vajući i suvremeni tehnološki postupak proizvodnje i implementaciju određenih sustava za upravljanje kvali-
tetom kao jamstvo sigurnosti, pozdanosti i zdravstvene ispravnosti svojih prehrambenih proizvoda. Štoviše, 
već je uobičajena praksa da se na ambalaži i to na vidljivom mjestu pronalazi i broj info telefona na koji potro-
šači mogu izjaviti svoje primjedbe, žalbe i pohvale na račun određenog prehrambenog proizvoda. 

Međutim, uza sve te aktivnosti ipak se dešavaju prehrambeni incidenti, koji se manifestiraju najčešće 
kao akutna trovanja hranom ili su prevenirani u slučaju da državna kontrolna tijela, konkretno sanitarna i 
tržna inspekcija po nalazu akreditiranih laboratorija državnih agencija za hranu, postupaju sukladno svojim 
zakonskim ovalstima i narede povlačenje određenih prehrambenih proizvoda s tržišta. U tom slučaju primi-
jenjuje se komunikacija u rizičnim situacijama (engl. risk communication)[37]. Po definiciji komunikacija u 
rizičnim situacijama jest razmjena informacija između procjenitelja rizika, manager-a rizika, potrošača i 
drugih zainteresiranih strana u svezi pojave rizika, čimbenicima koji uvjetuju njegovu pojavu, posljedicama 
i mjerama prevencije i/ili konkretnih postupaka svih dionika u poljoprivredno-prehrambenom lancu. Komu-
nikacija u rizičnim situacijama je sastavnica ovira procjene i upravljanja rizicima, čije su tri sastavnice:

1.	procjena rizika
2.	upravljanje rizicima
3.	komunikacija u rizičnim situacijama.

Učinkovitom komunikacijom u rizičnim situacijama može se ostvariti:
•	 fizička tj. zdravstvena dobrobit ljudi,
•	 povjerenje potrošača u opskrbu hranom i u regulatorne sustave,
•	 očuvanje okoliša,
•	 poboljšanje ukupne kvalitete života uključujući i društveno-ekonomske i psihološke čimbenike.

Unutarnja ili intrinsična svojstva kvalitete hrane[13] odnose se na:
1.	Sigurnost po zdravlje potrošača
2.	Rok valjanosti proizvoda i njegova senzorička (organoleptička) svojstva
3.	Pouzdanost i praktičnost proizvoda

Sigurnost po zdravlje potrošača je osnovno i ultimativno svojstvo kvalitete hrane5. Ukoliko hrana nije zdrav-
stveno ispravna dolazi do trovanja u akutnom[38] ili pak u kroničnom obliku. Sigurnost po zdravlje potrošača 
ugrožavaju slijedeći čimbenici[13]: 

•	 patogeni mikroorganizmi[39, 40],
•	 toksične tvari[41],
•	 strani predmeti,
•	 pojave prirodnih nepogoda i katastrofa. 

Rok valjanosti proizvoda i njegova senzorička svojstva po svojoj važnosti je drugo svojstvo kvalitete hrane. Rok 
valjanosti primarno je povezan s pouzdanošću po zdravlje potrošača, odnosno mikrobiološkim kvarenjem 
prehrambenog proizvoda. Međutim, u nekim slučajevima rok trajnosti može biti povezan s fizikalnim svoj-
stvima prehrambenih proizvoda[42], kao i s promjenom kemijskog sastava i senzoričkih svojstava proizvoda[43]. 

  5	 Detaljno objašnjeno u pogl. 4.3. Izvori opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu. 
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Pouzdanost i praktičnost proizvoda je izuzetno važno svojstvo kvalitete proizvoda gledano s aspekta potro-
šača. Naime, suvremeni potrošači traže prehrambeni proizvod od kojeg očekuju da je: 

•	 zdravstveno ispravan i dobrih nutritivnih osobina,
•	 dobrog okusa,
•	 jednostavan za pripremu (engl. easy to use), 
•	 čija priprema ne traje dugo, 
•	 koji je stabilnih senzoričkih osobina čak i nakon otvaranja ambalaže, naravno uz uvjet da se čuva u uvje-

tima propisanim u uputi o korištenju i čuvanju,
•	 i koji je upakiran u praktičnu ambalažu koja omogućava njegovu laku uporabu.

Stoga, proizvođači prehrambenih proizvoda ulažu velike napore i sredstva u istraživanja i razvoj proizvoda 
koji će zadovoljiti zahtjeva potrošača[44, 45, 46]. 

U biti, pouzdanost i praktičnost proizvoda rezultanta je prvoga i drugoga unutarnjeg (intrinsičnog) atri-
buta kvalitete prehrambenog proizvoda. Međutim, upravo o tom unutarnjem atributu kvalitete ovisi uspjeh 
prodaje tog prehrambenog proizvoda, jer ukoliko ga kupci ne prihvate neće se ostvariti povrat uloženih sred-
stava u razvoj tog proizvoda.

4.3.	 Izvori opasnosti u poljoprivredno-prehrambenim lancima

Izvori opasnosti za zdravlje ljudi i životinja u poljoprivredno-prehrambenim lancima mogu biti; 
•	 metabolički proizvodi biljaka, životinja i mikroorganizama, 
•	 kemijske i biološke toksične tvari iz okoliša, 
•	 namjenski dodani aditivi u hrani, 
•	 i tvari koje nastaju tijekom prerade hrane.

Lako je hrana neophodna za naše tijelo, ukoliko je kontaminirana patogenim mikrobima ili njihovim otro-
vima ili drugim kontaminantima iz okoliša, u tom slučaju hrana može igrati glavnu ulogu u prijenosu ili pak 
nastanku bolesti. Kontaminacija hrane patogenim mikroorganizmima ili otrovnim kemijskim tvarima može 
uzrokovati veliki broj zdravstvenih problema. Zagađenje hrane odgovorno je za više od 200 bolesti poput 
crijevnih bolesti i drugih bolesti prenosivih hranom, a može dovesti do smrti. Naravno, otrovne komponente 
mogu se naći u hrani životinjskog i biljnog podrijetla, kao i u višim gljivama, koje se koriste kao izvor hrane. 
Takvi otrovni spojevi mogu oštetiti određene organe i sustave, poput kože, kardiovaskularnog sustava, a 
mogu manifestirati i sustavne negativne učinke vezanjem za receptore hormona ili pak utjecati na živčani 
sustav. Opasnost po sigurnost hrane odnosi se na bilo koje sredstvo prisutno u hrani koje izaziva štetne 
posljedice po zdravlje potrošača[47]. 

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

4.3.1.	 Izvori bioloških 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 skladištenja i transporta prije konzumiranja. Za vrijeme svog rasta 
ti mikroorganizmi mogu lučiti različite komponente, uključujući toksine. Također, ti organizmi odgovorni 
su za tvorbu i nekih drugih štetnih tvari koje mogu kontaminirati hranu nakon raspada patogena u gotovoj 
hrani ili prehrambenom proizvodu. Danas je hrana globalni proizvod6 i njezin transport odvija se na velike 

  6	 Usp. Pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci → 1.1. Uvod → Urugvajska runda pregovora → GATT 
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udaljenosti, a pri tome postoje i velike mogućnosti kontaminacije tijekom transporta. Nažalost, toga su 
svjesni potrošači i državne agencije za kontrolu hrane samo u razvijenim zemljama, dok u zemljama ne 
postoje dovoljna i dostatna znanja o bolestima koje se prenose hranom, usprokos činjenici da širom svijeta 
ima godišnje na milijune slučajeva dijagnosticiranih slučajeva različitih 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 među najraširenije i najo-
pasnije patogene koji se šire hranom. Kako bi se spriječila kontamincija hrane tim patogenima, provode se 
mjere brojne kontrole mikrobiološke ispravnosti svježih sirovina animalnog podrijetla (mlijeko, meso, jaja, 
riba i plodovi mora, ali i voća i povrća) i nadzora tehnološkog procesa prerade sirovina u prehrambene proi-
zvode kako bi se spriječila tzv. križna kontaminacija (engl. cross-contamination). Pod tim pojmom podrazu-
mijeva se onečišćenje hrane nepoželjnim i po zdravlje štetnim tvarima, koje mogu biti prirodno prisutne, 
dodane tijekom postupka proizvodnje, prerade i skladištenja namirnica, ili koje su dospjele u namirnice 
slučajno jednostavno trenutnom nepažljivošću. 

Naime, oprema i površine 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 složenih šećera, te bjelančevina koje sadrže šećere i u koje se taloži i prašina 
iz zraka. Biofilm najčešće nastaje na granici između dva agregatna stanja. To je upravo slučaj u prehram-
benoj industriji. Zbog toga se provode brojne preventivne mjere, a uz neprestane mikrobiološke kontrole 
kontrolnih laboratorija koje mora provoditi svaki proizvođač 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 površina u prehrambenoj industriji i distribuciji hrane, uključujući i maloprodaju svježeg 
mesa, suhomesnatih proizvoda, svježe ribe i školjkaša. 

Danas se najbolji rezultati u sprječavaju tvorbe biofilma postižu uporabom tenzida7 i alkalnih spojeva za 
tretiranje radnih površina i opreme prije pranja i ispiranja vodom pod pritiskom[50, 51]. 

4.3.2.	 Izvori kemijskih opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu 

Svakako najdrastičniji epidemiološki slučaj kemijskog trovanja u prehrambenom lancu je primjer Mina-
mata bolesti (sin. Minamata sindrom) koji je prepoznat i opisan 1. svibnja 1956. godine, a epidemiološka 
studija završena je početkom siječnja 1957. godine pod vodstvom dr. sc. Shoji Kitamura, redovitog profesora 
na Medicinskom fakultetu Sveučilišta Kumamoto u Japanu[52]. Naime, japanska kemijska kompanija Chisso 
iz svoje tvornice smještene kraj grada Minamata ispuštala je u otpadnim vodama velike količine metil-žive u 
rijeku Minamata. Kako se rijeka ulijeva u istoimeni zaljev koji je bogat ribom, živa se akumulirala u morskim 
organizmima i preko hranidbenog lanca akumulirala se i u ljudima, izazivajući pri tome teške neurološke 
poremećaje pa i malformacije na fetusima[53]. Slijedeći slučaj, ponovio se je već pet godina kasnije u Ontariju 
(Canada) kada se ustanovilo da je kemijska kompanija Dryden u razdoblju od 1962. do 1970. godine oneči-
stila ekosustav rijeke Wabigoon sa aproksimativno 10 tona žive, a procijenjeno je da će oporavak ekusustava 
trajati 50-70 godina[54]. 

Ovo su tek dva drastična primjera trovanja vodenih ekosustava živom koja prehrambenim lancem dospi-
jeva do potrošača riba i školjkaša. 

Izvori kemijske opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu su:
•	 Teški metali – s prethodno opisana dva drastična primjera zagađenja i trovanja hrane teškim metalom, 

konkretno živom. 
•	 Prehrambeni aditivi: prehrambene boje, zaslađivači, pojačivači okusa, konzervansi i antioksidansi. 

Naime, iako su njihove maksimalne količine u kojima smiju biti zastupljeni u prehrambenim proizvo-
dina striktno određene i kontrolirane od strane nadležnih laboratorija, u slučaju bilo kakvih nesuklad-
nosti mogu predstavljati ozbiljni izvor kemijske opasnosti po zdravlje potrošača. 

  7	 Tenzidi su tvari koje smanjuju površinsku napetost vode, odnosno smanjuju sile što djeluju na graničnim plohama između dviju 
faza, čime se omogućuje nastajanje pjene, stvaranje vodene emulzije s kapljevinama s kojima se voda inače ne miješa (npr. s uljem) 
te vodene suspenzije s tvarima koje voda inače ne otapa (npr. s masnoćom). Tenzidi su glavni sastojci deterdženata, industrijskih 
sredstava za uklanjanje nečistoća pranjem u vodi. 
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•	 Rezidui fitofarmaceutskih sredstava. Aktivne tvari mnogih fitofarmaceutskih sredstava su neurotoksične 
pa čak i potencijano karcinogene a neki su pod strogim nadzorom i njihova stvarna karcinogenost se još 
ispituje[55].

•	 Rezidui mikotoksina, koji predstavljaju sve veći i veći izvor opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom 
lancu, naročito u posliježetvenom upravljanju i skladištenju poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda.8

•	 Dioksini, koji se pojavljuju u slobodnoj prirodi nakon velikih šumskih požara, a poznati i slučajevi ulaska 
dioksina u poljoprivredno-prehrambeni lanac.9 Javnosti su poznati i slučajevi 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 drastičnih primjera izvora fizikalne opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu je konta-
minacija mlijeka i mliječnih proizvoda, mesa, ribe, povrća i zrnastih ratarskih proizvodima radionuklidima 
131I, 134/137Cs, 90Sr nakon Černobilske katastrofe koja se je desila 26. travnja 1986. godine. To je dovelo do toga 
da je na području Bjelorusije zabranjena poljoprivredna proizvodnja na 265 000 ha, na području Ukrajine 
na 130.000 ha, a na području Rusije na 17.000 ha[56]. Međutim, radionuklidi ne dospjevaju u poljoprivred-
no-prehrambeni lanac nuklearnim katastrofama, već i uporabom mineralnih gnojiva, u kojima je fosfor po 
svojem podrijetlu dobiven iz fosfatnih ruda koje imaju prirodno povišenu koncentraciju radionuklida koji se 
iz tla akumuliraju u biljci i dolazi do tzv. transfera prirodnih radionuklida iz tla u usjev[57, 58, 59]. 

Međutim, radionuklidi nisu jedini izvor fizikalne opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu, 
već to mogu biti i komadići stakla ili pak sitni metalni i plastični 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 količina hrane, kako bi se ostvarila prehrambena sigurnost populacije (engl. 

food security) svake zemlje ili regije11

2.	Osiguranjem higijenski i zdravstveno ispravne hrane, odnosno zdravstvena sigurnost hrane (engl. food 
safety) čija konzmacija neće uzrokovati akutna trovanja, a niti kronične bolesti onih koji ju konzumiraju.11

3.	Mjerama obrane hrane (engl. food defence)
Međutim, glavni alat koji se koristi na sve tri razine je sljedivost (traceability) u poljoprivredno prehram-

benim lancima.12 

4.4.1.	 Prehrambena sigurnost populacije svake zemlje ili regije 

Najtočnija 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 fizički i ekonomski pristup dovoljnoj, 
sigurnoj i hranjivoj hrani koja zadovoljava njihove prehrambene potrebe i sklonosti za aktivan i zdrav život.”

  8	 Vidi pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci → 1.4. Posliježetveno 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://www.newscientist.com/article/dn17570-skin-growths-saved-poisoned-ukrainian-president/ 
11	 Vidi pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci → 1.2. Što 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.

https://www.europarl.europa.eu/news/en/headlines/society/20110121STO12289/dioxin-contamination-in-germany-meps-call-for-stricter-controls-penalties
https://www.europarl.europa.eu/news/en/headlines/society/20110121STO12289/dioxin-contamination-in-germany-meps-call-for-stricter-controls-penalties
https://www.newscientist.com/article/dn17570-skin-growths-saved-poisoned-ukrainian-president/
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Da bi prehrambena sigurnost postojala, moraju biti zadovoljena četiri elementa[60]:
1.	Dostupnost hrane: Dostupnost dovoljnih količina hrane odgovarajuće kvalitete, opskrbljene domaćom 

proizvodnjom ili uvozom (uključujući pomoć u hrani).
2.	Pristup hrani: Pristup pojedinaca odgovarajućim resursima (prava) za stjecanje odgovarajuće hrane za 

prehranu. Pravo se definira kao skup svih roba nad kojima osoba može uspostaviti kontrolu s obzirom 
na pravno, političko, ekonomsko i društveno uređenje zajednice u kojoj živi (uključujući tradicionalna 
prava poput pristupa zajedničkim resursima).

3.	Korištenje: Korištenje hrane kroz odgovarajuću prehranu, čistu vodu, sanitarne uvjete i zdravstvenu 
njegu kako bi se postiglo stanje nutritivne dobrobiti u kojoj su zadovoljene sve fiziološke potrebe. Time 
se otkriva važnost neprehrambenih inputa u sigurnosti hrane.

4.	Stabilnost: Podrazumijeva da stanovništvo, kućanstvo ili pojedinac moraju imati pristup odgovarajućoj 
hrani u svakom trenutku. Rizik gubitka pristupa hrani, kao posljedica iznenadnih šokova (npr. gospo-
darska ili klimatska kriza) ili cikličkih događaja (npr. sezonska nesigurnost hrane) trebao bi biti sveden 
na najmanju moguću mjeru. Stoga se koncept stabilnosti može odnositi i na dostupnost i na pristupnu 
dimenziju sigurnosti hrane. 

Nažalost, danas je u mnogim djelovima svijeta prisutna prehrambena nesigurnost[61], a glavni razlog tome 
su globalne klimatske promjene koje naročito pogađaju zemlje u trećeg svijeta[62]. Ukoliko se klimatskim 
promjenama pribroji i gubitak prirodnih resursa, poglavito tla koje je neophodno za proizvodnju hrane[63, 64], 
prijetnja svjetske gladi postaje posve izvjestan scenario[65]. 

4.4.2.	Higijenska i zdravstvena sigurnost hrane

Higijenska i zdravstvena sigurnost hrane u biti predstavlja biološki, kemijski i fizikalni status hrane koji 
dopušta njenu konzumaciju bez rizika od ozlijeda, bolesti ili smrtnosti[66]. 

Međutim, pod međunarodnim terminom ‚food safety’ obuhvaćena je i kultura, organizacija i društvena 
klima odnosno sveukupni proizvodni, ekonomski, tehnološki, pravni i društveni uvjeti u kojima se proizvodi, 
distribuira i kozumira hrana bez ili sa minimalnom razinom rizika za zdravlje potrošača[67]. Kako je sigur-
nost hrane strateško pitanje izuzetno važno za nacionalnu sigurnost svake zemlje ali i regije, Europska unija 
je još 28. siječnja 2002. godine donijela Uredbu br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vijeća o utvrđivanju 
općih načela i zahtjeva zakona o hrani, osnivanju Europskog tijela za sigurnost hrane i utvrđivanju postu-
paka u pitanjima sigurnosti hrane[68]. Temeljem tog dokumenta ustanovljena je i krovna Europska organiza-
cija zadužena za predlaganje, koordinaciju i provođenje politike sigurnosti hrane ‚food safety’ je European 
Food Safety Authority (EFSA).13 S tom organizacijom usko surađuju agencije za hranu u svim državama člani-
cama EU jer poznato je da sve odredbe Europskog parlamenta i Vijeća Europe, kao i direktive Europske Komi-
sije imaju obvezujuću i izravnu implementaciju u legislativu zemalja članica EU. Kako je EFSA osnovana sa 
svrhom da bude izvor znanstvenih savjeta i komunikacije o rizicima povezanim s prehrambenim lancem, u 
njenom službenom glasilu pod nazivom EFSA journal14 izlaze brojne analze, mišljenja, preporuke i studije koje 
su dostupne svakom građaninu EU i svijeta. Na razini Ujedinjenih Naroda, iste aktivnosti provodi Organiza-
cija za hranu i poljoprivredu, Food and Agriculture Organization (FAO)15 koja djeluje uglavnom u zemljama 
trećeg svijeta i to edukativno i kroz pružanje tehničke pomoći. U Sjedinjenim Američkim Državama to je US 
Food and Drug Administration (FDA)16 i United States Department of Agriculture (USDA).17

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] može se pronaći na poveznici: https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/journal/18314732. Časopis 

je indeksiran u referalnoj bazi znanstvenih časopisa Journal Citation Reports u područje ‘Food Science & Technology’ u kojem je za 
2020. godinu rangiran kao 53 od 144 časopisa i spada u drugi kvartil (Q2). 

15	 Poveznica: http://www.fao.org/food-safety/en/ 
16	 Poveznica: https://www.fda.gov/food 
17	 Poveznica: https://www.usda.gov/topics/food-and-nutrition 
18	 Orig. ‘ There is no food security without food safety’ 

https://www.efsa.europa.eu/en/aboutefsa
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/journal/18314732
http://www.fao.org/food-safety/en/
https://www.fda.gov/food
https://www.usda.gov/topics/food-and-nutrition
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4.4.3.	Obrana hrane

Hrana je strateški proizvod, stoga se danas sve više vodi računa i o obrambenim aspektima zaštite poljopri-
vredno-prehrambenih lanaca unutar prehrambenih sustava. Taj termin je poznat kao obrana hrane (engl. 
food defence) i predstavlja donošenje i provođenje svih mjera zaštite od agroterorizma i prehrambenog tero-
rizma, kako bi se osigurala zaštita od svakog namjernog trovanja hrane i korištenja kontaminirane hrane 
kao oružja[70]. Naime, koliko god se to prosječnom čovjeku čini čudnim ali da čitava priča nije nimalo beza-
zlena govori činjenica da je prilikom pretresa jednog stana u Manchesteru (UK) pronađen priručnik za 
obuku pripadnika terorističke organizacije al-Qaeda. U 16. lekciji opisan je način na koji se kontaminirana 
hrana može koristiti kao oružje[71]. Međutim, osim namjerne kontaminacije hrane uzrokovane terorističkom 
aktivnosću, često s političkim motivom, možda je najprodorniji oblik namjerne kontaminacije poboljšanje 
profita, odnosno nanošenje štete konkurenciji ili osveta konkurenta. Bilo kako bilo, ne smije se isključiti niti 
‚motivi’ psihički poremećenih osoba i lokalnih ekstremista[72]. 

Postavlja se pitanje kako se boriti protiv agroterorizma i prehrambenog terorizma?
Odgovor je jednostavan; sljedivošću i jačanjem kulture sigurnosti hrane (engl. food safety culture).
Stoga, svaka strategije obrane u biti objedinjuje sva načela 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 važno sigurnosno pitanje i mora biti sastavnica svakog dobro 
osmišljenog poljoprivredno-prehrambenog sustava.

4.5.	 Što su to poljoprivredno prehrambeni sustavi?

Poljoprivredno-prehrambeni lanci (engl. agri-food systems), glede specifičnosti koje se mogu odnositi na 
vrstu proizvoda i/ili na način proizvodnje i broj dionika, postaju sastavnice prehrambenih sustava (engl. 
food systems). Iako ne postoji jedinstvena definicija prehrambenih sustava[73] oni su determinirani čitavim 
nizom aktivnosti koje se provode na uspostavi poljoprivredno prehrambenih lanaca, aktivnostima uspostave 
prehrambene sigurnosti i ostalim aktivnostima kao što su zaštita okoliša i bioraznolikosti[74]. Ono čemu se 
teži jest uspostava elastičnog, fleksibilnog i otpornog (engl. resilient) prehrambenog sustava koji je sposoban 
ispuniti svoj funkcionalni cilj – osigurati sigurnost hrane – unatoč smetnjama i šokovima, bilo da su one 
ekonomskog ili prirodnog karaktera. Otpornost takvog sustava sastoji se od sljedećih komponenti:

•	 robusnost (sposobnost izdržavanja udara), 
•	 redundancija (sposobnost apsorbiranja smetnji), 
•	 fleksibilnost ili brzina (potencijal oporavka za izgubljenu sigurnost hrane), 
•	 snalažljivost ili prilagodljivost (postotak izgubljene sigurnosti hrane: oporavljena).
Međutim, najviša razina u organizaciji svakog sustava, pa tako i prehrambenog, odnosno poljoprivred-

no-prehrambenog sustava jest održivost[75]. 
Prema FAO-u održivi prehrambeni sustav je onaj koji omogućuje prehrambenu sigurnost za sve, na način da se 

ne ugroze ekonomske, društvene i okolišne osnove za stvaranje prehrambene sigurnosti za buduće generacije[76, 77]. 
Nažalost, današnji prehrambeni sustavi definitivno nisu održivi. Za to postoje sljedeći razlozi:
•	 Opskrba hranom zasnovana isključivo na tržišnim ekonomskim modelima koji ovise o stalnom rastu 

potrošnje.
•	 Poljoprivredno-prehrambenim sustavom dominira mali broj velikih globalnih poduzeća koja neumorno 

teže rastu i monopolu, istovremeno eliminirajući trendove prema održivoj i zdravoj hrani. Tako se vrši 
pritisak na proizvođače da proizvode hranu po niskim cijenama, a to je moguće samo uz korištenje agro-
kemikalija i povećanja potrošnje fosilnih goriva.

•	 Visok protok proizvodnje i potrošnje u lancu opskrbe neizbježno dovodi do rasipanja, osobito od strane 
trgovaca na malo i potrošača. Tako se smanjuje otpornost neophodna za suočavanje s globalnim šokovima 
i velikim poremećajima uzrokovanim učincima klimatskih promjena, ali i biljnim štetnicima i bolestima.

•	 Globalizacija tržišta hrane i poljoprivrednih sirovina, koja teoretski predviđa smanjenje siromaštva zbog 
ukupnog jačanja međunarodne trgovine, u praksi često preusmjerava lokalnu poljoprivredu i korištenje 
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zemljišta za izvoz hrane u razvijene zemlje. dovela je do loših ishoda kao što su deforestacija, zagađenje 
i smanjenje bioraznolikosti. 

•	 Neke od pozitivnih političkih mjera vlada pojedinih zemlaja politika, poput subvencija za poljoprivredu 
ili poticaji prehrambene industrije, čiji je cilj rješavanje ekoloških i zdravstvenih pitanja često ne uspije-
vaju zbog sukobljavanja s interesima velikih korporacija. 

•	 Sustav sankcioniranja ekoloških i zdravstvenih incidenata je gotovo neučinkovit zbog djelovanja razli-
čitih lobby interesnih grupa (pojedinih dionika) u poljoprivredno-prehrambenim lancima.

•	 Istraživanja i politika o poljoprivredno-prehrambenoj industriji imaju redukcionistički karakter koji ne 
prepoznaje neraskidivu vezu između zdravlja okoliša i zdravlja ljudi. 

Kada se tome još pribroje i sve intenzivnije i brže klimatske promijene i katastrofe koje one donose[78, 79], 
kao i najnovija pandemija covid-19 virusa[80] ali i buduće pandemije, posve je jasno da su potrebne radikalne 
promjene u načinu proizvodnje i konzumacije hrane[81]. Zato istraživanja i razvoj novih održivih tehnologija 
i obrazovanje imaju veliku ulogu za razvoj održivih prehrambenih sustava zasnovanih na održivim poljopri-
vredno-prehrambenim lancima[82, 83].
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