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KVALITET PROIZVODA OD MESA - IZAZOVI | NEDOUMICE

Vasilev Dragan, Stajkovi¢ Silvana*

uvobD

Parameri kvaliteta, upotreba aditiva i nacin deklarisanja proizvo-
da od mesa propisani su odgovaraju¢im pravilnicima. Ovi propisi re-
lativno ¢esto podleZu promenama, tako da je 2018. godine stupio na
snagu novi Pravilnik o prehrambenim aditivima, 2019. koji definise
kvalitet proizvoda od mesa, a 2020. su napraviljene izmene i dopu-
ne pravilnika koji definiSe deklarisanje hrane. Novine koje donosi je-
dan od navedenih propisa ¢esto se odraZzavaju na drugi, §to mozZe da
otvori nove nedoumice oko tumacenja pojedinih odredbi. Odredbama
novog pravilnika koji definiSe kvalitet proizvoda od mesa pooStren je
niz parametara u cilju poboljSanja kvaliteta poluproizvoda i proizvo-
da od mesa, sto je otvorilo neka pitanja u vezi sa pojedinim odredba-
ma pravilnika o aditivima. Sa druge strane, izmene i dopune pravilni-
ka o deklarisanju, uslovila su i pitanja koja se tiCu propisanih naziva
za odredene proizvode od mesa. Pored toga, neophodno je i pravilno
tumacenje rezultata ispitivanja hemijskih parametara kvaliteta koji su
definisani navedenim propisima, $to zahteva, ne samo dobro pozna-
vanje metodologije ispitivanja, vec¢ i merne nesigurnosti dobijenih re-
zultata, posebno u sluCajevima kada merna nesigurnost utice na usa-
glasenost sa granicama u specifikaciji. U tim slucajevima, ako korisnik
zahteva izjavu o usaglasenosti sa specifikacijom, laboratorija mora da
dokumentuje pravilo odlucivanja koje primenjuje, da ga saop$ti i dogo-
vori sa korisnikom. Stoga je za adekvatnu procenu kvaliteta proizvo-
da od mesa, nephodno sveobuhvatno sagledavanje navedene pro-
blematike.

Kljuéne reci: kvalitet, merna nesigurnost, proizvodi od mesa,
propisi

Kvalitet proizvoda od mesa je uslovljen izborom sirovine i dodataka, naci-
nom proizvodnje, hemijskim sastavom i senzornim svojstvima, a u Sirem smislu i
bezbednos¢u proizvoda. Parameri kvaliteta, upotreba aditiva i nacin deklarisanja

* Dr Vasilev Dragan, vanredni profesor, dr Stajkovi¢ Silvana, docent, Katedra za higijenu i teh-
nologiju namirnica animalng porekla, Fakultet veterinarske medicine Univerziteta u Beogradu
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proizvoda od mesa propisani su odgovarajuc¢im pravilnicima. Ovi propisi relativho
Cesto podlezu promenama, tako da je 2018. godine stupio na snagu novi Pravil-
nik o prehrambenim aditivima (SI. glasnik RS 53/2018), 2019. Pravilnik o kvalitetu
usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (SI. glasnik RS
50/2019), a 2020. Pravilnik o dopunama Pravilnika o deklarisanju, ozna¢avaniju i
reklamiranju hrane (SI. glasnik RS 118/2020). Novine koje donosi jedan od nave-
denih propisa se ¢esto odrazavaju na drugi, $to moZe da otvori nove nedoumice
oko tumacenja pojedinih odredbi. Medutim, u prakti¢noj upotrebi odredbi propisa,
Cija se primena proverava pomocu razli€itih laboratorijskin metoda, neophodno
je dobro poznavanje ne samo metodologije ispitivanja, ve¢ i merne nesigurnosti
dobijenih rezultata, posebno u slu€ajevima kada korisnik zahteva izjavu o usagla-
Senosti sa specifikacijom.

Upotreba aditiva

Iz ugla kvaliteta proizvoda od mesa, posebna paznja se poklanja Prilogu 2.
Pravilnika o aditivima, gde je propisana lista aditiva koji su dozvoljeni za upotrebu
u hrani i uslovi njihove upotrebe. Ova lista ukljuuje nazive aditiva i njihov E broj,
hranu u kojoj se aditiv moze dodati kao i uslove u kojima se aditiv moze upotre-
bljavati. U delu G priloga 2. Pravilnika, definisane su kategorije hrane, u okviru
koga su pod brojem 8. date odredbe koje se odnose na meso. Prva nedoumica sa
kojom se susrecemo u tumacenju ovih odredbi je neusaglasenost izraza ,mesne
preradevine“ sa terminologijom definisanom u pravilniku koji propisuje kvalitet
proizvoda koja uopste ne prepoznaje ovakav izraz. Medutim, sagledavanjem nor-
mi definisanih za ,mesne preradevine“ u pravilniku o aditivima, jasno je da se ovaj
termin odnosi na ,poluproizvode od mesa“ koji su kao takvi definisani pravilnikom
koji propisuje kvalitet. Kada su u pitanju pojedini poluproizvodi od mesa, Pravinik
o aditivima dozvoljava dodavanje ko3enile (E 120) i natrijum karbonata (E 500) u
¢evapcice i plieskavice, dok Pravilnik koji definiSe kvalitet uopste ne dozvoljava
dodavanje aditiva u poluproizvode od mesa pod nazivom ¢evapcici/¢evapi i plje-
skavice. Pored toga, posto Pravilnik o aditivima dozvoljava upotrebu odredenih
aditiva samo u upakovanim poluproizvodima od mesa, u praksi se javlja problem
tumecenja Sta se podrazumeva pod terminom ,upakovano®. Naime, u malopro-
daji se Cesto dodaju aditivi iz grupe antioksidanasa u poluproizvode od mesa koji
se stavljaju u promet u lodnama pokrivenim folijom, ¢ime prodavac smatra da je
time zadovoljio zahtev da je poluproizvod upakovan. Medutim, Pravilnik o dekla-
risanju hrane nedvosmisleno propisuje da se pod ,upakovanom hranom“ smatra
pojedinacni proizvod koji je, kao takav, namenjen krajnjem potroSacu, a koji se
sastoji od hrane i ambalaZze u koju je hrana stavljena pre nego $to je ponudena za
prodaju, bilo da ambalaza u potpunosti ili samo delimi¢no zatvara hranu, ali tako
da sadrzaj ne moze biti promenjen bez otvaranja ili promene ambalaze. Kako se
u maloprodaiji, poluproizvodi uzimaju iz lodni, radi odmeravanja manje koli¢ine po
zahtevu kupca, pri Eemu se folija otvara, jasno je da se ovde ne radi o ,upakova-
noj hrani“. Pravilnik o deklarisanju hrane predvida i termin ,upakovana hrana za
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direktnu prodaju“ koji obuhvata hranu koja je upakovana na mestu prodaje, bez
prisustva krajnjeg potro$aca u ambalazu kao $to su podmetac, prijanjajucéa folija i
sl. Njihova svrha je minimalna zastita, a koristi se samo iz higijenskih ili prakti¢nih
razloga, $to bi odgovaralo nacinu prodaje poluproizvoda od mesa koji je napred
opisan. U takve poluproivode od mesa ne bi smeli da se dodaju aditivi, jer Pravil-
nik o prehrambenim aditivima tu moguénost daje samo kod ,upakovanih polupro-
izvoda“, a ne ,upakovanih poluproizvoda za direktnu prodaju®.

Kvalitet i deklarisanje proizvoda

Pravilnik o kvalitetu usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda
od mesa (Sl. glasnik RS 50/2019) propisuje klasifikaciju, kategorizaciju i naziv
proizvoda; fiziCka, hemijska, fizicko-hemijska i senzorna svojstva, sastav proizvo-
da i sirovina koje se koriste za njihovu izradu, kao i metode ispitivanje kvaliteta
proizvoda; pakovanje i deklarisanje i dodatne zahteve za ozna¢avanje proizvoda.
Kada je u pitanju naziv proizvoda, novi pravilnik uvodi preciznije tumacenje upo-
trebe propisanih naziva, tako da proizvodi koji se stavljaju u promet pod drugim
nazivom ne mogu imati naziv koji je isti ili sli¢an propisanom nazivu proizvoda,
odnosno u nazivu ne mogu sadrzati reCi koje su iste ili sli¢ne nazivu proizvoda koji
je propisan ovim pravilnikom. Na ovaj nacin, spreCava se dovodenje potroSaca
u zabludu usled upotrebe neznatno izmenjenih propisanih naziva kod proizvoda
koji su znatno loSijeg kvaliteta od proizvoda sa propisanim nazivom. Medutim,
u praksi se povremeno pojavljuju odredena pitanja, kao Sto je na primer upotre-
ba naziva ,Gurmanska pljeskavica® za poluprizvod u koji se dodaju sir i slanina,
dok se proizvod pod nazivom ,Pljeskavica“ sme izradivati samo od sveZzeg mesa,
masnog tkiva, soli i zacina, kojima se moze dodati luk. |z navedenog je jasno da
upotreba naziva ,Gurmanska pljeskavica“ nije dozvoljena, odnosno da mora da
bude izostavljena re€ ,pljeskavica® iz navedenog naziva ukoliko proizvod sadrzi
sir i slaninu.

Dopune Pravilnika o deklarisanju, ozna€avanju i reklamiranju hrane (Sl. gla-
snik 118/2020) uslovile su neka pitanja koja se ti€u propisanih naziva za odrede-
ne proizvode od mesa. Naime, nove odredbe ovog pravilnika odreduju obavezno
navodenje zemlje porekla i glavnog sastojka hrane pored zemlje porekla gotovog
proizvoda. Po definiciji, glavni sastojak je onaj koji €ini viSe od 50% te hrane ili koji
potrosaci uobicajeno dovode u vezu sa nazivom hrane, kao i za koje se u vecini
slu€ajeva zahteva navodenje koli¢ine tog sastojka. Kod proizvoda od mesa je
glavni sastojak meso i jasno je da se mora navoditi zemlja porekla mesa pored
zemlje porekla proizvoda koji je izraden od tog mesa. Ova odredba, pre svega,
dovodi u pitanje deklarisanje proizvoda koji u svom nazivu sadrze izraz ,doma-
¢i“, kao 8to su: ,domaci kulen®, ,domaca krvavica®“, ,domaca Svargla“ i ,domaca
svinjska mast"“. Ukoliko je proizvod izraden u Republici Srbiji od mesa koje potice
iz neke druge zemlje, izraz ,domaci“ u nazivu ovih proizvoda bi bio neprimeren
i zbunjujuéi za potroSaca koji bi za proizvod koji u nazivu sadrzi re¢ ,domadi*
oCekivao da zemlja porekla proizvoda kao i samog mesa mora da bude Srbija.
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Prema pravilniku koji definiSe kvalitet, kod proizvoda kao $to su kulen, krvavica i
Svargla izraz ,domaci“ se odnosi na proizvode koji se pune u prirodne omotace
(slepo crevo, zeludac ili debelo crevo svinje). Posto pravilnik propisuje i nazive
ovih proizvoda bez izraza ,domaci“, ovaj problem moze biti reSen izostavljanjem
ovog prefiksa ukoliko sirovina nije domaceg porekla, odnosno upotrebom nazi-
va ,kulen®, ,krvavica® i ,Svargla“ iako bi proizvod bio punjen u prirodne omotace.
Vecdi je problem kod proizvoda pod nazivom ,domaca svinjska mast gde se izraz
~-domaci“ odnosi na ,suvi‘ postupak topljenja masti, dok se proizvod koji se dobi-
ja ,vlaznim® postupkom topljenja naziva ,svinjska mast“. Dakle, u ovom sluc¢aju,
prosto izostavljanje izraza ,domaci“ nije moguce jer bi takav naziv ukazivao na
potpuno drugaciji proizvod, koji ima drugacija senzorna svojstva. Naime, ,doma-
¢a svinjska mast” je Zuckaste boje i ima miris i ukus na Cvarke, dok je ,svinjska
mast” bele boje i ima miris i ukus na kuvano svinjsko meso. Na osnovu toga se
javlja potreba za donoSenjem odgovarajucih izmena i dopuna postojeceg pravil-
nika koji definiSe kvalitet proizvoda, a koje bi dale novo reSenje za naziv svinjske
masti dobijene suvim postupkom topljenja, kako bi ovaj proizvod mogao da bude
adekvatno deklarisan i stavljen u promet u slu€aju da je glavni sastojak poreklom
iz druge zemlje.

Kvalitet i merna nesigurnost

Da bi proizvodi od mesa mogli da budu stavljeni u promet, moraju da ispu-
njavaju zahteve kvaliteta definisane Pravilnikom o kvalitetu usitnjenog mesa, po-
luproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (Sl. glasnik RS 50/2019). Za donoSenje
ovakvih odluka neophodan je analitiCki rezultat. U ovu svrhu se koriste rezultati
akreditovanih laboratorija prema SRPS ISO/IEC 17025 koji daje opSte zahteve
za kompetentnost laboratorije za ispitivanje. Cilj bilo kojeg analititkog merenja je
dobijanje doslednih, pouzdanih i tacnih podataka. Medutim, rezultat svakog real-
nog merenja sadrzi u sebi odredenu nesigurnost, Sto znaci da se idealno tacna
vrednost merene veli¢ine ne moze saznati, ali je moguce, sa odredenim stepe-
nom poverenja, utvrditi opseg u kome se merena veli€ina nalazi. Stoga, da bi se
iz dobijenih rezultata analize uopste, pa i iz rezultata analize proizvoda od mesa,
donele adekvatne odluke u vezi sa kvalitetom, neophodno je da ti podaci sadrze
i vrednovanu mernu nesigurnost, koja predstavlja parametar pridruzen rezultatu
procenata merenja koji karakteriSe rasipanje (disperziju) vrednosti koje bi razu-
mno mogle da se pripiSu mernoj veli€ini. Mernu nesigurnost bi trebalo predstaviti
kao U, kombinovanu proSirenu mernu nesigurnost, uz upotrebu faktora osiguranja
k = 2, obezbedujuci nivo poverenja od priblizno 95 procenata. Poznavanje mer-
ne nesigurnosti rezultata ispitivanja je od fundamentalne vaznosti za laboratorije,
njene klijente i sve one koji koriste ove rezultate. Bez toga se ne moze oceniti
poverenje u rezultate obavljenih ispitivanja, niti izvrSiti njihovo poredenje, bilo iz-
medu njih samih, bilo sa specifikacijom (Pravilnikom).

Vrednovanje merne nesigurnosti nije ni pitanje rutine, ni matematicki feno-
men, vec¢ zavisi od celokupnog znanja o prirodi merenja i postupaka merenja.
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Uzroci merne nesigurnosti mogu biti veoma brojni i po pravilu se ne mogu svi uzeti
u obzir. Izazov je na pravi nacin vrednovati mernu nesigurnost, s obzirom da regu-
lativa nalaze da svi doprinosi koji su znacajni, uklju€uci one koji proizlaze iz uzor-
kovanja, moraju da se uzmu u obzir, koriS¢enjem odgovarajuc¢ih metoda analize.
Nivo vrednovanja merne nesigurnosti moze zavisiti od faktora kao $to su zahtevi
metode, postojanje uskih granica na kojima se zasnivaju odluke o usaglasenosti
sa specifikacijom, logika, a posebno izdvajamo zahteve klijenta. U onim slucajevi-
ma, kada se priznatom metodom ispitivanja specificiraju granice vrednosti glavnih
izvora merne nesigurnosti i specificira forma prikazivanja izraCunatih rezultata,
smatra se da je laboratorija ispunila zahteve tako $to sledi metodu ispitivanja i
uputstva za izvestavanje.

Trebalo bi naglasiti da koncept vrednovanja merne nesigurnosti nije nov, ali
i danas su korisnici usluga u nedoumici Sta on tacno predstavlja, kako se izraza-
va, koji je nivo vrednovanja adekvatan, kome je potrebna i sl. Takode se postavlja
pitanje, kada izvestaj o ispitivanju parametara kvaliteta, koji izdaje akreditovana
laboratorija za ispitivanje, treba da sadrzi podatak o mernoj nesigurnosti. Stoga je
neophodno naglasiti da se podatak o mernoj nesigurnosti daje u sluajevima kada
utiCe na valjanost — validnost ili za primenu rezultata ispitivanja, kada to zahteva
korisnik, ili kada uti¢e na usaglasenost sa granicama u specifikaciji.

Uskladenost parametara kvaliteta sa pravilnikom

Kvalitet proizvoda od mesa je oduvek bio vazan potroSacdima, a predstavlja
i veoma vazno pitanje za industriju mesa, sa jedne strane, i za stru¢nu javnost,
sa druge strane, kako zbog odgovornosti za o€uvanjem kvaliteta proizvoda koji
dospevaju na trziste, tako i zbog uskladivanja sa zahtevima propisa. Iz navedenih
razloga, neophodno je na pravi nacin sagledati norme koje odreduje vazeci pravil-
nik koji definiSe kvalitet proizvoda od mesa. Korisnik rezultata ispitivanja kvaliteta
proizvoda od mesa koje daje akreditovana laboratorija, moZe da zahteva izjavu o
usaglaSenosti prema specifikaciji — pravilniku (npr. prolazi/ne prolazi, u toleranciji/
izvan tolerancije). Njega u sustini zanima da li je npr. neki proizvod od mesa u
skladu sa odredenim ¢lanom relevantnog pravilnika. U tim slu€ajevima, laborato-
rija mora, pored specifikacije (pravilnika), da jasno definiSe i pravilo odlugivanja.
Izabrano pravilo odlucivanja, koje opisuje kako se merna nesigurnost uzima u
obzir kada se iskazuje usaglasenost sa specificiranim zahtevom, laboratorija mo-
ra da saopsti i dogovori sa korisnikom, osim ako isto nije sadrzano u zahtevanoj
specifikaciji. Ovde je merna nesigurnost presudna za ocenu usaglasenosti kada
se rezultat poredi sa grani¢nim vrednostima (dozvoljenom gornjom i/ili donjom
granicom) definisanim specifikacijom ili propisima.

DeSava se da korisnik rezultata kvaliteta proizvoda od mesa nije upuéen
u znacgenje pravila odlu€ivanja, da sam moze da ga odredi, da je u nedoumici u
vezi sa na¢inom na koji laboratorija mora da izveStava o izjavi o usaglasenosti,
odnosno da laboratorija mora tom izjavom da jasno identifikuje na koje se rezulta-
te izjava o usaglasSenosti primenjuje, koje specifikacije, standardi ili njihovi delovi
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su ispunjeni ili nisu ispunjeni, koje pravilo odlucivanja primenjuje (osim ako je ono
sadrzano u zahtevanoj specifikaciji ili standardu). Dodatni problem predstavlja i
nedovoljno razumevanje nivoa rizika (kao $to su lazno prihvatanje i lazno odbija-
nje i statisticke pretpostavke) povezanih sa pravilom odlucivanja.

Od kada je ISO/IEC 17025 prvi put objavljen, 1999. godine, potreba za izja-
vama o usaglasenosti sa specifikacijama ili standardima se veoma razvila, zajed-
no sa dokumentima o konceptu pravila odlu€ivanja koja se koriste za davanje ta-
kvih izjava. Neophodno je da se svi koji su uklju€eni u procenu kvaliteta proizvoda
od mesa, i generalno u procenu kvaliteta hrane, podrobnije informiSu o navedenoj
problematici.
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Vasilev Dragan i Stajkovi¢ Silvana: 131
Kvalitet proizvoda od mesa — izazovi i nedoumice

QUALITY OF MEAT PRODUCTS - CHALLENGES AND CONCERNS
Vasilev Dragan, Stajkovi¢ Silvana

The quality parameters, usage of additives and the manner of labeling of meat
products are prescribed by the relevant regulations. These regulations are relatively often
subjected to changes, so that in 2018 a new rulebook on food additives came into force,
in 2019 a rulebook defining the quality of meat products, and in 2020 amendments to the
rulebook defining food labeling. The novelties brought by one of the mentioned regulations
are often reflected in the others, which can open new dillemas about the interpretation
of certain provisions. The provisions of the new rulebook defining the quality of meat
products have tightened certain parameters to improve the quality of meat preparations
and meat products, which has opened some questions regarding certain provisions of
the rulebook on additives. On the other hand, the amendments to the rulebook on food
labeling have conditioned certain issues concerning the prescribed names for certain meat
products. In addition, it is necessary to correctly interpret the test results of chemical quality
parameters defined by these regulations, which requires not only good knowledge of test
methodology, but also of measurement uncertainty of the results, especially in cases where
measurement uncertainty affects compliance with the limits in the specification. In these
cases, if the customer requests a statement of conformity to a specification or standard for
the test, the laboratory must clearly define the decision rule it applies, communicate it and
agree with the customer. Therefore, for an adequate assessment of meat products quality,
a comprehensive consideration of discussed issues is necessary.

Key words: measurement uncertainty, meat products, quality, regulations.



Organizaciju XLIl simpozijuma za inovacije znanja veterinara, finansijski su
podrzale sledece organizacije i preduzeca:
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