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I UVOD 

Pod mesom u naj sirem smislu reci podrazumevaju se svi delovi zaklane zivotinje koji 
se koriste za Ijudsku ishranu. Prema tome, u meso, pored misicnog tkiva, spadaju i iznutrice, 
koza (ukoliko se koristi za ishranu), krv, masno tkivo masnih depoa i dr. 

Brojni su arheolosld nalazi, ne oboriv, dokaz da je covek od postanka ljudskog roda 
(priblizno pre 2,5 miliona godina) koristio meso u ishrani, a sa druge strane malo je 
arheoloskih dokaza 0 upotrebi biljne hrane u ishrani Ijudi. Sakupljanje voca, zmevlja, 
pecuraka, izdanaka, korenja, meke kore stabala, bila je jedna od delatnosti ljudi. Ni jedna 
biljka nije obezbedivala dovoljno zaliha za zimu i biIjna hrana bila je sarno dobra dopuna u 
ishrani od pro I eta do jeseni. 

Od prvih lovaca, odnosno skupljaca hrane u praistorijsko vreme, pa kroz sve ostaJe 
vekove teznja za obezbedivanjem dovoljnih kolicina mesa bila je permanentna. To je i danas 
jedan od osnovnih zadataka covecanstva, narocito kad se ima u vidu cinjenica da se dovoljne 
kolicine mesa tesko obezbeduju jer je porast broja stanivnika u svetu sve veci. 

Upotreba mesa u ishrani Ijudi stara je koliko i Ijudski rod. 0 tome postoje brojni 
dokazi iz evolutivne istorije ishrane ljudi. Stvaran nutritivni znacaj mesa u ishrani Ijudi 
definisan je tek polovinom pros log, dvadesetog veka. U strucnim i naucnim publikacijama 
prve polovine dvadesetog veka cesto se pisalo 0 nutritivnoj vrednosti mesa. Hinman i Harris 
(citat, M. Z. Baltic), navode da covek moze da zivi godinu dana hraneci se iskljucivo mesom. 
Oni, medutim, kaZu i to da je za dobro zdravlje neophodan pravilan odnos svih vrsta osnovne 
hrane u ishrani Ijudi. Pored cisto nutritivnog aspekta ishrane mesom, ne treba zanemariti ni 
zadovoljstvo pri pripremanju raznovrsnih jela od mesa i uzitak pri njihovom jelu, prvenstveno 
zbog njihovih specificnih senzomih svojstava - ukusa i mirisa. 

Meso je vrlo vredna, osnovna i gotovo ne zamenljiva nam imica, i naj bogatij i je izvor 
belaneevina u ishrani Ijudi. Sem toga, svojim izuzetnim organoleptickim svojstvima, meso 
stimulise lucenje sokova za varenje, regulise aktivnost kore nadbubrezne zlezde itd. Medutim, 
kao poseban kvalitet, koji ga izdvaja iz ostalih namimica, je posedovanje esencijalnih / bithih, 
ne ophodnih / aminokiselina / Treonin, Valin, Leucin, Izoleucin, Lisin, Metionin, Fenilalanin i 
Triptofan I, koja se u belancevinama mesa nalaze u naj povoljnijem odnosu za organizam 
coveka. Ove aminokiseline su ne ophodne organizmu za razvoj, odrZavanje i obnovu telesnih 
tkiva kao i za odigravanje odredenih biohemijskih reakcija, od kojih zavisi njegova normalna 
funkcija. One se u organizmu ne mogu sintetisati, vec se u njemu moraju uneti u originalnom 
obliku. Sve ovo zajedno cini daje meso veoma cenjena namirnica. 

Ugljeni hidrati i masti su izvor za toplotu i energiju, minerali za gradu kostiju, zuba, 
krvi, itd.; vitamini za pospesivanje rasta i ocuvanje zdravlja, a sirova vlakna za eliminaciju ne 
svarenih materija. Meso ima energetsku vrednost zahvaljujuci mastima, vame minerale kao 
sto je gvozde i vise vitam ina. Od 1940. do 1950. god. istraZivaci su uspeli da utvrde 
aminokiselinski sastav mesa, mineralni sastav i sadtiaj vitamina. Uradene su i uporedne 
analize mesa razlicitih zivotinjskih vrsta i ispitan je uticaj zagrevanja i drugih tehnoloskih 
postupaka na sastav i osobine mesa. Zahvaljujuci ovim istrazivanjima definisan je i prosecan 
hemijsld sastav krtog mesa koje sadni oko 20% proteina, 9% masti, 70% vode i 1% 
mineralnih materija a energetska vrednost mu je oko 680 kJ na 100 grama (citat, M. Z. 
Baltic). 

Meso sadn:i i male kolicine vitamina A, C, 0, E i K, mada neki organi sadne znacajne 
koliCine nekih od ovih vitamina Getra npr., sadn:i vitamin A i vitamin C). Delimicno se njime 
pokrivaju i potrebe covecjeg organizma u vitaminima B grupe. Svinjsko meso, na primer, 
sadni visok nivo tiamina (B 1) i on je 5 do 10 puta veci nego u mesu ostalih vrsta stoke za 
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klanje. Vitamini B grupe (tiamin, riboflavin, niacin, pantotenska kiselina, vitamin B6 i 
vitamin B 12) su eseneijalni za coveka. 

Meso je do bar izvor minerala, posebno gvozda, einka i fosfora, ali nema dovoljno 
kalcijuma (eitat, M. Z. Baltic). 
Krto meso sadrZi sarno 2 do 3% masti a kolieina masti moze znatno da varira u zavisnosti od 
vrste zivotinje i dela tela. Od ukupnih masti, 95% je u obliku estra glieerola i masnih kiselina. 
Polinezasicene masne kiseline: linoleinska i arahidonska, su eseneijalne za coveka (eitat, M. 
Z. Baltic). 

Omega 6 ( linolna masna kiselina) i omega 3 (Iinoleinska masna kiselina) - glavni 
izvor je meso ribe, eseneijalne masne kiseline su veoma znacajna komponenta masnog tkiva. 
Za zadovoljenje potreba nervnog sistema nema u biljnoj hrani dovoljno ovih eseneijalnih 
masnih kiselina. Covek moze da sintetise ove masne kiseline iz biljne hrane ali je to 
nedovoljno naroeito u kritienom periodu, u prvih pet godina zivota kada se razvija i raste 
mozdana masa. 

Covek je one ~to radi, ali i one ~to jede. Da postoji veza izmedu ishrane i zdravlja 
zakljueeno je davno. Ta veza naroeito je poznata danas zahvaljujuci naucnim otkricima kao j 

informisanosti ~irokog kruga potrosaea 0 njoj. Stoga nije eudo sto smo stalno opsednuti nasim 
jelovnikom. Kraj dvadesetog i poeetak dvadesetprvog veka odlikuju i ceste Zuene diskusije 0 

naSoj ishrani a naroeito 0 upotrebi mesa u ishrani Ijudi. Ove rasprave su uslovljene stanjem 
ishrane u razvijenim zemljama sveta. Neki Ijudi ne jedu meso iz verskih razloga, a drugi se za 
vegeterijanstvo opredeljuju zato ~to smatraju da je upotreba mesa surova. Jedan od razloga 
sve cdceg opredeljivanja za vegeterijanstvo i smanjenja potrosnje mesa, naroeito govedeg, je 
pojava bovine spongiojormne encejalopatije (BSE). Krajnji argument za vegeterijanstvo je 
misljenje da je covek po prirodi vegeterijanae. Ova mi~ljenja mogu se osporavati 
argumentima iz evolutivne istorije ishrane ljudi (eitat, M. Z. Baltic). 

Predvidena i planirana povecanja proizvodnje mesa zasnovana su na najsavremenijim 
tehnologijama gajenja stoke. U daljoj buducnosti to sigumo nisu jedine mogucnosti. Sta je to 
u buducnosti sto je pred generaeijama koje dolaze sto ce utieati na povecanje proizvodnje 
mesa tesko je i naslutiti. Ono ~to sigumo znamo je da nam je meso kloniranih zivotinja i 
genetski modifikovanih organizama "ante portas"- pred vratima. 

Medutim, u izvesnim slueajevima meso moze biti i skodljivo po ljudsko zdravlje. 
Radi se, pre svega, 0 slucajevima kada one potiee od bolesnih zivotinja i kada se uzrocniei 
bolesti mogu preneti na coveka. Za potro~aea moze biti ~kodljivo i meso koje potiee od 
zdravih zivotinja, ukoliko se tokom klanja i obrade kontaminiralo patogenim 
mikroorganizmima, otrovnim materijama biolo~ke, hemijske i druge prirode kao i 
mehanickim oneci~cenjem te stoga sistem kontrole mora se sprovoditi kroz kompletan i 
kontinuiran naein tj. odjarme-do-stola. 

U proeesu dobijanja konzumnog mesa i mesnih preradevina mogucnosti kontaminaeije 
istih je moguca kroz sve faze proizvodnje. Jedna od faza prerade mes jeste obrada mesa 
(rasecanje, oblikovanje i drugo) koja se odvija na radnim povrsinama u proizvodnim 
objektima i objektima za promet mesa i mesnih preradevina. 

U danaSnje vreme, radne povrsine izradene od drveta, su izgubile mesto upotrebe u 
svim granama proizvodnje zivotnih namimiea. Da Ii su radne povr~ine izradene od drugih 
materijala, kao sto su plastiene rnase, kvalitetnije i bezbednije u proeesu proizvodnje zivotnih 
namimica obzirom da je poznato da vise biljke sadrZe izvesne hemijske komponente koje 
imaju baktericidni i bakteriostatski efekat kao i dejstvo na viruse, plesni, kvasee i 
drugemikroorganizme? Cilj ovog diplomskog rada jeste da se ispita uticaj vrste materijala 
(plasticni materijali i drvo), koje se koriste za izradu radnih povrSina u industriji prerade 
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mesa i prodajnim objektima, kao njihov uticaj na bakteriolosku ispravnost mesa 

preradevina od mesa. 

PUT DO ZDRA VSTVENO BEZBEDNE HRANE 

S obzirom da preko 70% ukupne inteme kontaminacije ljudi i zivotinja, nastaje 
ingestijom kontaminirane hrane biljnog i zivotinjskog porekla, u danasnjim uslovima 
globalnog zagadenja zivotne sredine, zaStita izvora i bezbednost hrane predstavlja imperativ u 
ocuvanju zdravlja. Prisustvo kontaminenataje stalna odlika zivotne sredine, rizici povezani sa 
njima u svim njihovim oblicima mogu se sarno ograniciti, ali ne i potpuno eliminisati. 

Ovi rizici se moraju ograniciti i potrebno je zastititi hranu i potrosace od njih 
primenom standarda u oblasti bezbednosti hrane: 

1) Kodeks koji obezeduje zdravstvenu bezbednost proizvoda je HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Points) - Analiza opasnosti i kriticne kontrolne tacke, 

2) Da bi bio efIkasno razvijan i implementiran HACCP-u je neophopdno u okviru 
poslovanja podrska ostalih menadZment sistema. Oni se mogu grupisati u 
kategorije: 
~)sistem menadZmenta kvaliteta ( ISO 9001 ) 
~) sistem menadZmenta bezbednosti hrane ( ISO 22000 ) 
~) postojeei potrebni programi (GMP, GHPI SSOP) 

1. 	 RAZVOJ HACCP PLANA U FABRIKAMA ZA PROIZVODNJU 
NAMIRNICA 

1.1 Uvodna razmatranja 

Tokom proizvodnje, prerade, skladistenja i cuvanja namimice se mogu kontaminirati 
razlicitim materijama iz sredine, iz masina i iz posuda koje se koristi tokom manipulacije sa 
namimicama. Isto tako, na bezbednost namimica mogu uticati i drugi faktori: upotreba 
aditiva, sredstva za ciscenje pogona, bolesni radnici itd. Da bi se proizvela dovoljna kolicina 
kvalitetne i higijenski ispravne hrane u svim fazama proizvodnje, prerade, distribucije i 
pripreme namimica mora se kontrolisati prisustvo kontaminenata, koji mogu dospeti u 
namirnicu. Pored toga, sve stroziji kriterijumi zastite zivotne sredine i industrijskog razvoja 
pred proizvodace namimica postavljaju dodatne zahteve koje oni moraju ispuniti. Ne 
ispunjenje tih zahteva moZe direktno uticati na zdravlje ljudi, jer su namimice najrizicniji 
faktori po zdravlje ljudi (Leskovsek-Cukalovic, 1987) (citat R.Grujic, R.Radovanovic). 

Postavlja se pitanje kako faktore rizika svesti na sto manju meru i obezbediti potrebnu 
higijensku ispravnost prehrambenih proizvoda. Ovaj zahtev posebno dobija na znacaju u toku 
proizvodnje "organske" ("ekoloske", "eko-" iii "bioloske") hrane. Jedan od mogucih puteva 
za rdenje ovog problema jeste primena HACCP sistema, koji se razlikuje od tradicionalnog 
nacina kontrole kvaliteta i bezbednosti namirnica. 

Tradicionalni nacin kontrole je bio u nadlemosti dnavnih inspekcijskih organa i 
inteme fabricke kontrole, bazirane na Good Manufacturing Practice, GMP. Ovakav binami 
sistem kontrole je orjentisan, pre svega, na kratkorocne ciljeve proizvodaca i kontrolu fInalnih 
proizvoda na tniStu od strane inspekcijskih organa. On ne obezbeduje efIkasnu zastitu 
potrosaca. Pored toga, tradicionalni nacin kontrole namimica zahteva permanentno 
obrazovanje neposrednih proizvodaca i menadZmenta u fabrikama, zaposlenih u prodaji i 
potrosaca (R.Grujic, R.Radovanovic- Primjena HACPP u kontroli namirnica 2001). 

Pored odredenih prednosti tradicionalni nacin kontrole ima dosta nedostataka u odnosu 
na HACCP sistem. Da bi program kontrole bio uspeSan unapred se mora defInisati plan 
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