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ZADATAK ZAVRSNOG RADA

Zadatak zavr$nog rada bio je istraziti aditive u hrani, obraditi podjelu aditiva s obzirom
na porijeklo i naglasiti njihovu funkciju. Poseban naglasak stavljen je na zakonske
regulative te institucije koje kontroliraju uporabu aditiva u hrani. Na primjeru izabranog
prehrambenog proizvoda, analizirani su dodani aditivi te nain na koji se vrsi opoziv
proizvoda s trzista ukoliko dode do nepostivanja propisanih normi prilikom dodavanja
aditiva. Takoder, zadatak zavr$nog rada bio je provjeriti poznavanje prehrambenih aditiva

u op¢oj populaciji u Republici Hrvatskoj.



SAZETAK

Prehrambeni aditivi su tvari poznatog sastava, nisu hrana, ve¢ se dodaju namirnicama
tijekom proizvodnje, transporta, oblikovanja, prerade i ¢uvanja hrane. Dodavanjem
aditiva u hrani postize se ujednacenost kvalitete proizvoda, produzuje se rok trajanja
hrane tako $to se sprjeCava kvarenje hrane. Prema porijeklu aditivi se dijele na aditive
prirodnog porijekla i umjetne (sintetizirane) aditive. Prema funkcionalnosti, aditivi se
dijele u 26 razlic¢itih kategorija koje su opisane u ovome radu. Kako bi se odredeni aditiv
svrstao na listu aditiva, potrebno je utvrditi potencijalni $tetni ucinak i podvrgnuti ih
toksikoloskoj provjeri. Da bi se potrosac¢ direktno informirao o hrani koju kupuje 1
aditivima koji su joj dodani, uveden je E- sistem oznaCavanja aditiva. Spomenutim
sistemom svaki aditiv je oznaCen S njemu pripadajuéim brojem. Uporaba aditiva u
Republici Hrvatskoj zakonski je regulirana Pravilnikom o prehrambenim aditivima NN
62/2010 s izmjenama i dopunama Pravilnika NN 62/2011, 135/2011 i 79/2012 te
Zakonom o prehrambenim aditivima, aromama i prehrambenim enzimima NN 39/2013 s
izmjenama Zakona NN 114/2018. Ako prehrambeni proizvod sadrzi aditiv koji nije
propisan pravilnikom ili se utvrdi veca koli¢ina aditiva, Ministarstvo poljoprivrede
obavjestava potrosaca, te sukladno tome slijedi povlacenje i/ili opoziv proizvoda s trzista.
Uporaba aditiva te primjena zakona u vidu opoziva proizvoda prikazana je na konkretnom
primjeru hrenovki. U sklopu zavr$nog rada obavljena je i anketa pod nazivom
»IstraZzivanje poznavanja prehrambenih aditiva u op¢oj populaciji u Republici Hrvatskoj*
kako bi se dao uvid poznavanja samog pojma "prehrambeni aditivi" te kakav je stav

ispitanika pri kupnji prehrambenih proizvoda koji sadrZe aditive.

Kljucéne rije¢i: prehrambeni aditiv, podjela aditiva, E-sistem, zakonske regulative



SUMMARY

Food additives are substances of known composition, they are not food, but are added to
foods during the production, transport, shaping, processing and storage of food. The
addition of food additives achieves uniformity of product quality, prolongs the shelf life
of food by preventing food spoilage. According to the origin, additives are divided into
additives of natural origin and artificial (synthesized) additives. According to
functionality, additives are divided into 26 different categories that are described in this
paper. In order for a particular additive to be included in the list of additives, it is
necessary to determine the potential adverse effects and subject them to toxicological
testing. In order for the consumer to be directly informed about the food he buys and the
additives added to it, an E-labeling system for additives has been introduced. With the
mentioned system, each additive is marked with its corresponding number. The use of
additives in the Republic of Croatia is legally regulated by the Ordinance on food
additives OG 62/2010 with amendments to the Ordinance OG 62/2011, 135/2011 and
79/2012 and the Act on food additives, flavorings and food enzymes OG 39/2013 with
amendments to the Act NN 114/2018. If the food product contains an additive that is not
prescribed by the ordinance or a larger amount of additive is determined, the Ministry of
Agriculture informs the consumer, and accordingly the withdrawal and/or recall of the
product from the market follows. As part of the final work, a survey entitled "Research
on the knowledge of food additives in the general population in the Republic of Croatia"
was conducted to provide insight into the knowledge of the term "food additives” and

what is the attitude of respondents when buying food products containing additives.

Keywords: food additive, division of additives, E-system, legal regulations
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UvOoD

Od davnina je poznato da je prehrana temelj ljudskog zdravlja. Baveci se tim pitanjem,
struénjaci i znanstvenici uvidaju da je hrana i lijek i otrov za dovjekov organizam. Covijek,
kao 1 sva ostala bica, koristi hranu za rast i obnavljanje tkiva. Znanost o prehrani bavi se
proucavanjem onih svojstva hrane koja su neophodna za rast i stalno odrzavanje i
unaprjedivanje ¢ovjekova zdravlja.! Takoder, prou¢ava i ostale ¢imbenike kao $to su
Stetne tvari, dodatci hrani 1 ostali kemijski oblici zatrovanja koji mogu imati Stetne

posljedice po zdravlje.

Prehrambene navike te potrebe ljudi mijenjale su se sukladno tehnoloskim i industrijskim
napredcima tijekom proslosti. Put od polja do stola u proslosti bio je kraci, buduci da se
hrana pripremala i konzumirala kod kucée u §to kratem vremenskom periodu ¢ime je
znatno bio smanjen rizik za zdravstvenu ispravnost hrane. U suvremenom drustvu, put od
polja do stola bitno se produzio te se time povecao rizik kojim bi hrana izgubila
zdravstvenu ispravnost. Koristenjem aditiva taj rizik se smanjuje, a hrana zadrzava

zdravstvenu ispravnost uz svoja nutritivna svojstva.

Uporaba prehrambenih aditiva u znac¢ajnom je porastu zadnjih tridesetak godina, buduci
da se svakodnevno proizvodi te konzumira sve viSe procesirane ili preradene hrane.
Procesirana ili preradena hrana je hrana koja je prosla odredene promjene prije nego je
spremna za jelo. Siroka ponuda industrijski preradene hrane uvelike utjete na
prehrambene navike i kulturu potrosac¢a. Hrana za brzu i jednostavnu pripremu te
polugotova i gotova jela su uvijek dostupna te poprili¢no jeftina. Stoga Se moze reci da

su rastuci trend svakodnevice.

Procesirana hrana pojednostavljuje Zivot pojedinca, ne zahtijeva mnogo vremena za
pripremu, posebne vjestine te samim time oslobada vrijeme potrosacu za druge zivotne

aktivnosti. Procesirana hrana moguca je jedino dodatkom aditiva.

"I ekoloski proizvedena hrana sadrzi aditive. Ipak, valja napomenuti da takva hrana ne
smije sadrzavati bojila, pojacivace okusa, umjetne arome, vecinu konzervansa, umjetna
sladila... Za razliku od konvencionalne proizvodnje hrane, gdje je dopusteno oko tri

stotine aditiva, u ekologkoj proizvodnji hrane upotrebljava se pedesetak aditiva."?

Uporabom aditiva omoguéeno je poboljsavanje ili ocuvanje profila namirnice, produzen

je vremenski rok uporabe namirnice, odrzava se konzistencija proizvoda, o¢uvana je i



poboljsana boja i aroma. Opskrba potrosac¢a raznolikom hranom produzena je tijekom

cijele godine, ¢ime je okoncana sezona za pojedine vrste hrane.

"Upravo zahvaljujuéi prehrambenim aditivima neprestano imamo veliki izbor raznovrsne
hrane koja se priprema pritiskom na tipku, prakti¢na je i po mjeri okusa i ukusa

globalnoga modernog potrosaca." 3



1.0PCI DIO

1.1 POVIJEST PREHRAMBENIH ADITIVA

Praksa ¢uvanja hrane traje dugi niz stoljeca. SuSenje, dimljenje, soljenje, potapanje u
slanu vodu bile su tek neke od fizikalnih metoda konzerviranja koje su se prve pocele
primjenjivati s ciljem produzenja roka trajanja, ali i poboljsanja okusa. lzvori rane
povijesti aditive spominju jo$ u starome Egiptu. Egipani su naime ribu podvrgavali
fermentaciji kako bi je konzervirali. "Odredbe 0 hrani nadene su i u kineskim, hindu,

grékim i rimskim zapisima." 4

U srednjem vijeku dolazi do udruzenja obrtnika i trgovaca u cehove, s ciljem provodenje
kontrole i nadzora nad hranom kako bi se suzbilo patvorenje hrane. Migracije
stanovniStva, naseljavanje gradova te stvaranje industrijskih pogona donesen je novi
povijesni periodi, industrijska revolucija. Put od polja do stola postaje duzi, rok trajanja
hrane je produljen, hrana se proizvodi u ve¢im koli¢inama te postaje namijenjena ve¢em
broju potrosaca. Velike epidemije uzorkovane hranom dovele su do osnivanja centra za

kontroliranje hrane i pica.

"Godine 1858. osnovan je centar za kontrolu hrane i pi¢a u Amsterdamu, a prvi moderan
Zakon o hrani donesen je u Engleskoj 1860. godine pod nazivom ,,Preventing the
Adulteration of Food and Drink*, s naglaskom na ,,istrazivanje ¢isto¢e proizvoda hrane i
pica“." 4

Kemijskom sintezom i izoliranjem ¢istih oblika sintetskih i prirodnih spojeva te daljnjim
ispitivanjem za tehnolo$ku obradu dobivena su bojila i arome, koji se smatraju prvim

aditivima u svrhu poboljSanja senzorskih svojstava namirnice.

Tijekom dvadesetog stolje¢a jaca medunarodna trgovina. Jacanje medunarodne trgovine
modernizira i mijenja prehrambenu industriju. Standardizacija se provodi u svrhu $to

uspjesnije medunarodne trgovine kako po kakvo¢i tako i po zdravstvenoj ispravnosti.

"The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) medunarodno je
znanstveno povjerenstvo eksperata FAO/WHO Ujedinjenih naroda, koje je s radom

zapocelo 1955. godine." *

Sezdesetih godina progloga stolje¢a uspostavljene su liste aditiva. Broj aditiva koji se

koristi danas nije puno veci nego prije 30-40 godina. Inovacija je ta da je nekoliko novih



aditiva bilo stavljeno na listu dopustenih aditiva, dok je nekoliko aditiva zabranjeno za

ljudsku uporabu.*

U Republici Hrvatskoj Ministarstvo poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razvoja je tijelo
nadlezno za sigurnost hrane, dok je Hrvatska agencija za hranu (HAH) zaduZena za

procjenu rizika od aditiva.

"Svim tim tijelima prethodile su nacionalne organizacije koje su vodile brigu o aditivima,

a radile su na temelju preporuka Codex Alimentarius-a/FAO/WHO. "4

1.2 PREHRAMBENI ADITIVI

Prema propisima Republike Hrvatske, odnosno Pravilniku o prehrambenim aditivima,
"prehrambeni aditiv" jest svaka tvar koja se sama po sebi ne konzumira kao hrana, niti je
prepoznatljiv sastojak odredene hrane bez obzira na hranjivu vrijednost, a Cije je
dodavanje hrani namjerno zbog tehnoloskih razloga u proizvodnji, preradi, pripremi,
obradi, pakiranju, prijevozu ili skladiStenju i ima za posljedicu, ili se moze ocekivati da
¢e imati za posljedicu, da ¢e aditiv ili njegov derivat postati izravno ili neizravno sastojak

hrane.®

Vazno je naglasiti da u industriji postoji niz razli¢itih aditiva koji se koriste prilikom
proizvodnje raznih plasti¢cnih masa, maziva, sredstava za ciSéenje, kozmetickih i
farmaceutskih proizvoda, hrane. .. Pridjev "prehrambeni” u terminu "prehrambeni aditivi"
oznaCava da se taj tip aditiva koristi isklju€ivo u prehrambenoj industriji. Isto tako
"prehrambeni aditiv" nije isto kao "dodatak hrani", budu¢i da se vitamini, minerali te
druge sirovine podrazumijevaju kao dodatcima tijekom tehnoloskih operacija. Kako u
Europi, tako i u drugim dijelovima svijeta, razvijen je sustav E-brojeva, kojima se
jedinstveno oznacavaju aditivi. Aditivi su kemijske tvari to¢no odredenog kemijskog
sastava, bez nutritivne vrijednosti, nisu hrana, ve¢ se dodaju hrani u svrhu poboljsanja i
odrzavanja cjelokupnog profila prehrambenog proizvoda. Svrha dodavanja aditiva jest
poboljsati kvalitetu hrane, produZiti rok trajanja, te time uéiniti hranu privla¢nijom za

potroSaca.

Prehrambenim aditivima se ne smatraju sljede¢e tvari: monosaharidi, disaharidi ili
oligosaharidi, hrana u osuSenom ili koncentriranom obliku uklju¢ujuc¢i arome dodane
tijekom izrade slozene hrane, tvari koje se koriste za pokrivanje ili oblaganje hrane,

proizvodi koji sadrzavaju pektin, baze za zvakace gume, bijeli ili zuti dekstrin,



modificirani Skrob, amonijev klorid, krvna plazma, jestiva Zzelatina, bjelancevinski
hidrolizati i njihove soli, mlije¢na bjelancevina i gluten, aminokiseline i njihove soli koje
nemaju tehnolosku funkciju (osim glutaminske kiseline, glicina, cisteina i cistina i

njihovih soli), kazeinati i kazein te inulin. ®

Aditivima se ne smatraju kemijska oneciS¢enja ili kontaminanti (metali i metaloidi, ostaci
pesticida, aflatoksina...), nezeljeni mikroorganizmi, tvari koje se dodaju hrani radi
poboljsanja hranjive vrijednosti namirnica, zacini na bazi biljaka i njihovi ekstrakti i

fermenti, kuhinjska sol i sl.5

1.3. PODJELA PREHRAMBENIH ADITIVA

Prehrambeni aditivi mogu se podijeliti prema razli¢itim kriterijima, kao $to je podjela
prema porijeklu, funkcionalnim svojstvima, bioloSkom aktivnosti, Stetnosti po zdravlje,

tehnoloskim kriterijima (uporaba aditiva tijekom proizvodnje) i sl.

1.3.1 PODJELA ADITIVA PREMA PORIEKLU

Primarna podjela aditiva jest podjela prema porijeklu aditiva, koja se dijeli u dvije
skupine: aditivi prirodnog porijekla i sintetizirani aditivi (Slika 1.). "U osnovi ta razlika
ne postoji, jer su aditivi koji se nalaze u prirodnim sirovinama kao i aditivi sintetizirani
kemijskim putem podvrgnuti kontroliranom kemijskom postupku pri njihovu dobivanju,

pa se radi samo o razli¢itim izvornim sirovinama."’

Hrana koja sadrzi aditive dodane u propisanoj koli¢ini jest zdravstveno ispravna hrana.
Takva hrana se ne razlikuje od hrane bez dodanih konzervansa ili nekih drugih aditiva.
Kao primjer tome moZe se uzeti benzojeva kiselina. Kemijski spoj benzojeva kiselina

(E210) sli¢an je spoju koji se moze naéi u voéu sli¢nom malini. *

sintetizirani
ADITIVI |
> prirodnog porijekla
biljnog animalnog mineralnog Iz

mikrooraanizama

Slika 1. Primarna podjela aditiva
(URL:https://www.tehnologijahrane.com/enciklopedija/aditivi-podjela-vrste,
Preuzeto:20.08.2020.)



https://www.tehnologijahrane.com/enciklopedija/aditivi-podjela-vrste

1.3.1.1. PRIRODNI ADITIVI

Prirodni aditivi mogu se klasificirati na aditive biljnog, animalnog ili Zivotinjskog,
mineralnog, te podrijetla iz mikroorganizama. Porijeklo sirovine koja je izvor aditiva ne

mora biti naglasen na deklaraciji proizvoda.

e Aditivi Zivotinjskog porijekla su najc¢esce Zelatina, folna kiselina, Zu¢ni ekstrakt,
aminokiseline (pr. jaje sadrzi emulgator lecitin)... Aditivi koji su iskljucivo
zivotinjskog porijekla primjerice su karmin (E120) i pcelinji vosak (E904), no
postoje aditivi koji mogu, ali i ne moraju biti zivotinjskog porijekla primjerice
mlijeéna kiselina (E270). 8

e Aditivi biljnog porijekla su: guar guma, sjemenke rogaca, metil celuloza, pektin
(pr. kora jabuke), alginska kiselina i sI.8
Antioksidans askorbinska kiselina nalazi se u soku limuna, dok se prirodna bojila
nalaze u voéu i povréu kao $to su mrkva, grozde, cikla. *

o Kalcijevi karbonati, sulfati, fosfati, zeljezov fosfat, jod, magnezijev klorid, oksid,

fosfati kategoriziraju se kao aditivi prirodnog porijekla ¢iji je izvor mineral kao

sirovina. 8

1.3.1.2. SINTETIZIRANI (UMJETNI) ADITIVI

Sintetizirani aditivi su spojevi to¢no odredenog kemijskog sastava te su sintetizirani u
laboratoriju i kao takvih ne nalaze se u prirodi. Sintetizirani aditivi mogu biti proizvedeni
klasicnom kemijskom sintezom od jednostavnih organskih i neorganskih spojeva

(mravlja kiselina, octena kiselina..) 8

Spojevi identi¢ni prirodnim poput vanilina, askorbinske kiseline, limunske kiseline mogu

biti sintetizirane kemijski u laboratoriju, no po strukturi su identi¢ni prirodnim spojevima.

1.3.2. PODJELA ADITIVA PREMA FUNKCIONALNIM SVOISTVIMA

Sekundarna podjela jest podjela prema funkcionalnim svojstvima, prema ¢emu se aditivi

kategoriziraju u sljedec¢ih 26 kategorija.



1. BOJILA

lako postoji spoznaja da bi se aditivi trebali koristiti u $sto manjoj mjeri, ¢injenica je ta da
hrana ponekad ne izgleda zadovoljavajue, nema dobru prezentaciju te izgleda
nejestivom. Bojila su tvari koje se dodaju hrani u svrhu vracanja, pojacavanja ili
obnavljanja Zeljene boje. Boja se dodaje uglavnom za uljepSavanje namirnice kako bi se
nadomjestila boja izgubljena tijekom pripreme ili kako bi hrana izgledala vizualno
privla¢nija. ° Bojila mogu biti prirodna, odnosno izolirana iz prirodnih izvora poput voéa
ili povrca, no postoje i umjetna bojila dobivena kemijskom sintezom. Najcesce se koriste

bojila identi¢na prirodnim, koja su dobivena laboratorijskom sintezom.

Bojilo koje se najcesée koristi, bez ogranic¢enja jest riboflavin (E101). Prirodna bojila su
takoder klorofil (E140), betanin (E162), provitamin A beta-karoten (E160a). Primjer
sintetski proizvedenog bojila koji se vise ne smije koristiti za kruh i peciva jest karamel
(E150). Bojila se dodaju odredenim namirnicama u odredenoj koli¢ini, te dobivena boja
ne smije biti jaca od boje sveze namirnice. Namirnice koje se smiju bojiti su slastice, riblji
proizvodi, ostale namirnice (jela s kremom i Zeleom, puding, napitci, sir, likeri, umjetni
med, voce u limenkama..). Potrosaci skloni alergijama savjetuju se da izbjegavaju

umjetna bojila, posebice tetrazin. 1°
2. KONZERVANSI

Aditivi za konzerviranje ili konzervansi se upotrebljavaju kako bi sprijecili ili usporili
aktivnosti mikroba koji uzrokuju kvarenje namirnice, ¢ime dolazi do trovanja prilikom
konzumacije iste. Uporabom konzervansa produzuje se rok valjanosti, ¢cime je olakSan

transport 1 skladiStenje lako pokvarljive robe.

Mogu se dodati gotovo svim vrstama namirnica, ali u nacelu razlikuju se konzervansi koji

se dodaju samo na povrsini namirnice i onih koji se smiju dodati u namirnicu.

Najcesce koristeni konzervansi su sorbinska kiselina i njene soli (E200-E203), benzojeva
kiselina i njene soli (E210-213), PHB-ester (E214-E219), sumporov dioksid i spojevi
sumpora (E220-E228), nitrati i nitriti (E249-E251) te propionska kiselina i njene soli
(E280-E252). Sorbinska kiselina je gotovo bezopasna i ne podnosi je jako mali broj ljudi.
Sumporov dioksid i1 spojevi sumpora koriste se u vinarstvu, dok nitrati i nitriti najcesce
se rabe u industriji suhomesnatih proizvoda. Potrosaci osjetljivi na aspirin i astmaticari

trebali bi izbjegavati benzojevu kiselinu. 1°



3. ANTIOKSIDANSI

Antioksidansi su prirodne ili sinteticke tvari koje imaju izniman oksidacijski u¢inak, tako
da u prvom redu sprjecavaju oksidacijske promjene u hrani te pojacavaju antioksidacijski
uc¢inak drugih tvari. |1z toga razloga antioksidansi se smatraju aditivima koji se dodaju u
svrhu konzerviranja hrane.!! Antioksidansi sprje¢avaju raspadanje vitamina i kvarenje
masnoca, tako da kemijski vezu kisik iz zraka, prije nego li dode do namirnice.
Antioksidansi ne djeluju dugoro¢no. Nakon odredenog perioda njihovo djelovanje
prestaje tako da se uzeglost masti ne moze u potpunosti izbje¢i. Kao i kod konzervansa,
dobro je kombinirati viSe antioksidansa u manjim kolicinama. Antioksidansi prirodnog
porijekla koji se najceS¢e upotrebljavaju su tokoferoli (vitamin E, E306-E309),
askorbinska kiselina (vitamin C, E300-E304), limunska kiselina (E330). Najcesce
koristeni sinteti¢ki antioksidansi su galati (E310-E312), BHA (E320), BHT ( E321). 1©

4.STABILIZATORI

Stabilizatori su tvari koje omogucavaju odrZzavanje homogenosti, odnosno rasprsenosti
dviju ili vise nemjesljivih komponenti. Sredstva za zguSnjavanje, zeliranje te emulgatori
se kategoriziraju kao stabilizatori, no razlika izmedu tri navedene kategorije lezi upravu

u doziranju zeljenog stabilizatora za finalni prehrambeni proizvod.
5. EMULGATORI

Emulgatori su tvari koji zbog svoje strukture stvaraju stabilne mjesavine od inace dvije
ili vise nemjesljivih tvari (npr. voda i ulje). Emulgatori u hrani su bezopasni te ih jetra
lako razgraduje. U prirodne emulgatore ubrajaju se lecitin (E322), mono- i digliceridi
jestivin masnih kiselina (E471), a zbog nekompleksne strukture emulgatori se mogu
sintetizirati kemijskim putem. Emulgatori se dodaju emulziji voda u ulju (Cestice vode
rasprSene u ulju), koja sluzi za dobivanje margarina, maslaca te kod suprotnog slucaja
emulzije ulja u vodi (Cestice ulja rasprSene u vodi), prilikom proizvodnje mlijeka ili
majoneze. Emulgatori se koriste prilikom proizvodnje cokolade, Sto sprjecava cvjetanje

¢okolade. 1°



6. EMULGATORSKE SOLI

Emulgatorske soli kategoriziraju se kao posebna grupa emulgatora jer disperziraju
bjelancevine u proizvodima koji sadrze masti, vodu te bjelanéevine. Tijekom doziranja
emulgatorskih soli, kao $to su fosfati i polifosfati moze doé¢i do zadrzavanja vode i
resorpcije kalcija iz hrane. "Tako u procesu proizvodnje topljenog sira sprjecavaju

odvajanje mlije¢ne masti od bjelandevina i vode i &ine taj proizvod kompaktnim." 1?

7. ZGUSNJIVACI

Zgusnjivaci su tvari koje povecavaju viskoznost proizvoda, odnosno dodaju se
namirnicama koje moraju imati odredenu gustocu, primjerice umaci, sladoledi, kreme...
Nisu topivi u mastima, ali zbog svoje strukture mogu zadrzati molekule vode te tako
sprije¢iti njihovo kretanje. Primjer Cesto upotrebljavanog zgusnjivaca je modificirani

skrob (E1404).
8. SREDSTVA ZA ZELIRANJE

Sredstvima za Zeliranje ubraja se niz tvari biljnog podrijetla, od kojih je najkoriStenije
sredstvo za zeliranje pektin (E440). Vazan su dodatak prilikom proizvodnje jogurta,
krema, deserta, pudinga... Nisu topiva u mastima, no imaju sposobnost vezanja vode.
Budu¢i da je voda vezana, proizvodi koji sadrze tvari za zeliranje nabubre i dobivaju

zelatinoznu konzistenciju. 12
9. REGULATORI KISELOSTI

Regulatori kiselosti su tvari koje se dodaju u svrhu promijene te kontrole kiselosti,
odnosno luznatosti hrane, kako bi smanjili ili povecali pH vrijednost. Naj¢es¢i regulatori

su organske kiseline i njihove soli.t!
10. KISELINE

Zakiseljavanje je jedna od najstarijih metoda ¢uvanja namirnica. Dodavanjem kiseline
namirnici dolazi do promjene okusa, pada pH vrijednost te se time inhibira aktivnost
mikroba koji su poprili¢no osjetljivi na kiseli medij. Octena kiselina (E260), jabu¢na
kiselina (E296), vinska kiselina ( E334), fumarna kiselina (E297) su samo od nekih koje

se smatraju Kiselinama, a mogu se dodavati hrani prema odgovarajué¢im propisima.



11. TVARI ZA SPRIECAVANJE ZGRUDNJAVNJA

Tvari za sprjeCavanje zgrusnjavanja ili tvari za Cuvanje sipkosti su tvari koje se dodaju
kako bi se izbjeglo stvaranje grudica. Dodaju se praSkastim namirnicama tako da one
ostaju rastresite i sipke 1 kada su pohranjene u velikim spremnicima. Tvari za Cuvanje
sipkosti nisu topive u vodi, a dodaju se u vidu praha kako bi stvorile zastitnu opnu ili pak
smanjuju elektrostati¢ke privla¢ne sile medu zrncima.® Primjer takve tvari je magnezijev
oksid (E530).

12. TVARI ZA RAHLJENJE

"Tvari koje se koriste pojedinacno ili u kombinaciji s tvarima koje otpustaju plin i time
bitno poveéavaju volumen proizvoda."*? CO2 je produkt kvaseevih gljivica koji sluzi za
rahljenje tijesta u pekarskoj industriji. U praksi se za postizanje rahljenja koristi natrijev,

kalijev, magnezijev, amonijev karbonat.
13. POJACIVACI OKUSA

Pojacivaci okusa ili aroma su tvari koje se dodaju hrani kako bi istaknule ili pojacale
prisutnost aroma. Pojacivaci se u prvome redu dodaju hrani koja je konzervirana pomocu
topline ili zamrzavanjem te kod proizvoda koji su obradom izgubili vecinu svojih okusa

(primjerice kod dehidrirani proizvodi). Najc¢es¢i pojacivaci su glutaminati (E 621- E 625).
14. ZASLADIVACI

Zasladivaci su skupina spojeva koji daju slatkocu hrani. To mogu biti prehrambeni
zasladivaci, odnosno zamjene za Secere Koji imaju kalorijsku vrijednost popu saharoza,
fruktoza (fruktozni sirup), glukoza. Oni imaju kalorijsku vrijednost. Nasuprot tome
postoje umjetna sladila koja imaju zanemarivu kalorijsku vrijednost kao §to su saharin,

aspartam, ciklamat, acesulfam-K, taumatin, neohesperidin.*®
15. MODIFICIRANI SKROBOVI

Modificirani Skrobovi imaju u usporedbi s obi¢nim Skrobom izmijenjena originalna
svojstva (kemijskim, fizikalnim ili enzimatskim postupkom), a sluze za odredivanje
konzistencije razli¢itih vrsta namirnica." 2 Mogu biti prirodno modificirani od kojih se
najvise upotrebljava monoskrobni fosfat( E1410), posebice u hrani za dojencad i malu

djecu.?
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16. TVARI ZA POLIRANJE

Tvari za poliranje su tvari koje se dodaju hrani u svrhu dobivanja sjajne povrsine i kako
bi se hrana zastitila od isparavanja i gubitka arome. U tvari za poliranje ubrajaju se razni
voskovi i smole te uranjanjem, rasprSivanjem ili mazanjem stvaraju elasti¢ni sloj na

povrsini. 2

17.TVARI ZA ZADRZAVANIJE VLAGE

Tvari za zadrzavanje vlage su tvari dopustene od strane zakonodavstva koje se dodavaju
namirnicama kako bi one zadrzale svjezinu. Takve tvari zbog svoje strukture imaju

sposobnost vezivanja vlage iz namirnice, ali i vlage iz zraka. *°
18. TVARI ZA TRETIRANJE BRASNA

Tvari koje se dodaju brasnu ili u svrhu poboljsavanja tehnoloskih svojstava su tvari za
tretiranje bragna.'2 Niz aditiva koji se klasificiraju u razli¢ite kategorije pripadaju tvarima
za tretiranje brasna. Jedan od njih je i askorbinska kiselina (E 300), koja pripada grupi

antioksidansa.
19. SEKVESTRANTI

Sekvestranti su tvari koji se dodaju namirnicama da bi vezale ione metala te ih
inaktivirale. Na taj na¢in oni imaju ulogu konzervansa jer metali imaju ulogu u kvarenju
namirnice.? Najcesce se upotrebljavaju triofosfati (E451) koji su sinteti¢kog porijekla u

proizvodima kao $to su juhe, koncentrati juha, ¢ajevi...

20. UCVRSCIVACI

Sukladno Pravilniku o prehrambenim aditivima ucvrséivaci bi bili sljedece tvari.
“Ucvrs¢ivaci su tvari koje €ine ili odrZavaju tkivo voca ili povréa ¢vrstim ili hrskavim ili

zajedno s tvarima za Zeliranje doprinose kruto¢i zelea." °

21.TVARI ZA POVECAVANJE VOLUMENA

Tvari koje povecavaju volumen proizvoda, istodobno stabiliziraju, zadrZavaju vlaznost,
zgu$njavaju i oblikuju strukturu ne povecavajuéi energetsku vrijednost nazivaju se tvari
za povecanje volumena ili povecivaci volumena. NajkoriSteniji su celuloza (E460) te

polidekstroza (E1200).
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22.TVARI ZA ODRZAVANIJE PJENE

Tvari za odrZavanje pjene su tvari koje stabiliziraju i zadrzavaju pjenu tako da se tekucoj
fazi homogeno rasprSi plinovita faza. Naj¢eS¢e se upotrebljavaju u proizvodnji

bezalkoholnih pica te proizvodnji suhog bjelanca.
23. TVARI PROTIV PJENJENJA

Tvari protiv pjenjenja dodaju se pjenastim pripravcima kako bi se stabilizirali, odnosno

kako bi se sprijecilo pjenjenje tijekom tehnoloSkog postupka.
24. NOSACI

Nosaci ili nosece tvari se upotrebljavaju za otapanje, razrjedivanje, fino rasprsivanje
aditiva u namirnicama bez mijenjanja njene funkcije. Neki od dopustenih nosaca bili bi
talk (E553b), bentonit (E558), kaolin (E559)...1°

25. POTISNI PLINOVI

Potisni plinovi su plinovi drugaéiji od zraka koje sluze za istiskivanje namirnica iz

posebnih posuda pod tlakom. Najcesc¢e koristen je ugljicni dioksid (E290).
26.PLINOVI ZA PAKIRANJE

Plinovi za pakiranje su plinovi drugadiji od zraka kojima se puni ambalaza zeljenog
proizvoda prije, tijekom ili nakon pakiranja hrane u ambalazu. Istiskivanjem zraka iz
ambalaZze produljuje se trajnost proizvoda. Plinovi koji se koriste za pakiranje su argon

(E938) , helij (E939) i dusik (E941).2
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2.UPORABA ADITIVA

Kako bi se utvrdio potencijalni Stetni u¢inak aditiva koji se dodaju hrani, aditivi koji se
nalaze na listi odobrenih aditiva moraju se podvrgnuti nadleznim ovlastenim
laboratorijima u svrhu provjere zdravstvene ispravnosti. Skup odredenih i preciznih
ispitivanja aditiva koji se ocjenjuje naziva se toksikoloska provjera. Odobreni aditivi
moraju biti uskladeni s kriterijima ¢istoce, koji obuhvacda kvalitativne i kvantitativne
analize aditiva. Nakon ispitivanja utvrduje se najvise dopustena koli¢ina primjenjivih

aditiva koja se izrazava numericki kao "quantum satis".

" yQuantum satis« oznacava da nije odredena najvisa numericka vrijednost i da se aditivi
upotrebljavaju u skladu s dobrom proizvodackom praksom (DPP) u koli¢ini koja nije visa
od nuzne za postizanje svrhe uz uvjet da ne dovodi potroga¢a u zabludu." ®> Na temelju
provedenih ispitivanja definira se "prihvatljivi dnevni unos” (engl. Acceptable daily
intake, ADI). Prihvatljivi dnevni unos izrazava se u mg/kg tjelesne mase Covjeka, a
predstavlja onu koli¢inu aditiva koja se svakodnevno moze konzumirati kao sastavni dio

namirnice.

Osnovni principi upotrebe aditiva definirani od strane Svjetske zdravstvene organizacije
(engl. World Health Organization, WHO) i Organizacije za hranu i poljoprivredu (engl.
Food and Agriculture Organization, FAQ) govore kako se aditivi ne smiju koristiti radi
prikrivanja greSaka u procesu proizvodnje, upotreba aditiva u proizvodnji osnovnih
namirnica ili sezonskih namirnica mora biti ograni¢ena, aditivi ne smiju nepovoljno
utjecati na prehrambenu vrijednost namirnica te moraju biti sigurni po zdravlje.

Temeljem cjelokupnih dobivenih podataka sastavljaju se liste aditiva.

2.1. LISTE ADITIVA

Kao $to je prethodno spomenuto, Sezdesetih godina proslog stoljeca uspostavljene su liste
aditiva, dobivene na temelju provedenih ispitivanja. Suprotno misljenjima, broj aditiva
koji se koristi danas nije puno veéi nego prije 40-tak godina. * "Nakon toksikologke i
funkcionalne evaluacije, aditiv se svrstava na liste prehrambenih aditiva koji se smiju
upotrebljavati." ” Liste aditiva nisu zatvorene cjeline, nego su otvorene za prilagodbu, §to
podrazumijeva dodavanje ili brisanje aditiva s postojece liste.” Ako je rije¢ o odobravanju
uporabe novog aditiva, zahtjev se podnosi u skladu s odredbama clanka Pravilnika o

prehrambenim aditivima.
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Pravilnikom je utvrdeno da se aditiv moze uvrstiti u Listu odobrenih aditiva ako

zadovoljava uvjete zastite okoliSa i druge opravdane uvjete, a posebno:

e da ne ugrozava zdravlje potrosaca,

e da se koristi prema dopustenoj mjeri

e da je uporaba tehnoloski opravdana, kada se ucinak ne moze posti¢i drugim
nacinima

e dauporaba aditiva ne dovodi potrosaca u zabludu.

Aditiv koji ispunjava uvjete dane ¢lancima 7.,32. i 34. danog Pravilnika, moZze se uvrstiti

na Listu aditiva prema odredenim prilozima, pri ¢emu je potrebno navesti sljedece:

e specifican naziv aditiva i njegov E-broj
e hranu kojoj se aditiv moze dodati
e uvjeti uporabe aditiva

e ograni¢enje uporabe, ako se aditiv izravno prodaje krajnjem potrosacu.®

2.2. OZNACAVANJE ADITIVA

Oznacavanjem prehrambenih proizvoda je direktno informiranje potroSaca o hrani. Radi
lakSeg reguliranja aditiva u hrani, uveden je sistem E-brojeva (Tablica 1.), koji je
prihvacen od strane komisije Codex Alimentarius. E-broj je oznaka klasifikacije
pojedinog aditiva uz potvrdu da je obradena toksikoloska provjera te da je siguran po
zdravlje Covjeka. Budu¢i da svaki broj oznacava odredeni aditiv, olakSava se uvoz i izvoz
hrane medunarodne trgovine.’® Pravilnikom o prehrambenim aditivima dopusteno je 293
aditiva, ¢emu treba pridodati aditivima sli¢ne tvari koje se ne oznacavaju slovom E.
Aditivi, arome ili enzimi koji se stavljaju na trziSte moraju biti ozna¢eni na hrvatskom
jeziku i latiniénom pismu.*® Neki aditivi mogu imati vi$e funkcija, npr. sumporov dioksid
(E220), koji moze biti dodan u vidu konzervansa ili antioksidansa, a proizvodac je u tom

slu¢aju odgovoran za pravilno kategoriziranje.

Princip prijenosa (engl. Carry over) vrijedi za namirnice u koje su aditivi uneseni
posrednim putem te ih proizvodaci nisu duzni deklarirati." Primjer: Ako se krumpir nakon
ljustenja obradi sredstvom protiv posmedivanja, proizvodac to nije duZan navesti na

gotovom proizvodu (npr. na pakovanju instant-praska za pire)." 2

Kod oznacavanja aditiva razlikuju se dva tipa oznacavanja, koja se mogu razlikovati

prema krajnjoj namjeni. U tome sluCaju razmatra se oznacavanje aditiva koji nisu
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namijenjeni prodaji krajnjem potroSacu te oznaCavanje aditiva koji su namijenjeni
krajnjem potroSacu. Ambalaza i spremnici prilikom oznacavanja aditiva, Koji nisu
namijenjeni prodaji krajnjem potrosacu pojedinacno ili medusobno pomijeSani, moraju
imati naznacene sljedece podatke: E-broj propisan pravilnikom za svaki pojedini aditiv,
tehnoloska funkcija u hrani (navod "za hranu"), posebni uvjeti skladistenja, oznaka serije
ili lota, upute za uporabu, naziv i adresa proizvodaca ili onoga koji aditiv pakira te stavlja
na trziste, oznaka najveée dopustene koli¢ine svakog sastojka ili gripe sastojaka, neto

koli¢ina, datum roka trajanja, prema potrebi podatci o aditivu ili drugim sastojcima.

Aditivi, koji se prodaju pojedinac¢no ili u smjesi aditiva s drugom sastojcima hrane
namijeni prodaju krajnjem potro$acu, mogu se stavljati na trziSte samo ako njihova
ambalazi sadrzi sljedeée neizbrisive i jasno vidljive podatke: specifi¢an naziv i E-broj te
tehnolosku funkciju u hrani odnosno navod "za hranu" ili navod "ograni¢ena primjena u

hrani".®

Tablica 1. Sistem E brojeva u oznacavanju aditiva

(URL:https://www.tehnologijahrane.com/enciklopedija/aditivi-podjela-vrste,
Preuzeto:20.08.2020.)

Djelovanje Raspon brojeva

Bojila 100-181

Konzervansi 200-285i 1105
Antioksidansi 300-340

Regulatori kiselosti Razliciti brojevi
Zgusnjivaci / Emulgatori 322, 400-499 i 1400-1451
Tvari za sprje¢avanje zgrudnjavanja 550-572

Pojacivaci okusa 600-650

Tvari za poliranje 900-910

Tvari za zasladivanje 420, 421, 950-970
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2.3. PREDNOSTI | NEDOSTATCI ADITIVA U PREHRANI

Ljudi koji se hrane industrijski preradenom hranom unesu prehrambene aditive u vecoj
koli¢ini od prihvatljive dnevne koli¢ine.!” Svaka vrsta prehrane, koju pojedinac odabire
kao stilom Zivota, ima svoje pozitivne i negativne strane s aditivima ili bez njih, no ipak

je najvaznije da je ta hrana zdravstveno ispravna.

Glavne prednosti aditiva u hrani su smanjenje kvarenja, poboljsavanje izgleda i
povecavanje dostupnosti raznovrsne hrane tokom cijele godine. Proizvodnja sigurnije
hrane omogucena je dodavanjem konzervansa koji povecavaju njezin rok trajan.
Antimikrobni lijekovi sprjecavaju trovanje hranom izazvano raznim bakterijama, dok
antioksidansi sprje¢avaju nastanak potencijalno toksi¢nih produkata autooksidacije i
odrzavaju hranjivu vrijednost vitamina i lipida. Dostupnost aditiva omogucila je
proizvodnju brojne hrane izvan sezone, §to rezultira nizim cijenama hrane. Istrazivanja
su pokazala da ukoliko bi se aditivi potpuno uklonili iz preradene hrane, cijena proizvoda
znatno bi porasla.’® Unato¢ brojnim prednostima koje se pripisuju aditivima, nekoliko
zadnjih godina postoji niz briga u vezi s potencijalnim rizicima prilikom konzumacije
aditivima u hrani. Neki aditivi mogu izazvati §tetne nuspojave. Rak i reproduktivni
problemi najeS¢e se vezu za aditive, no nema izravnih dokaza koji bi potvrdili
konzumiranje aditiva s njihovom pojavom kod ljudi. Primjer takvog aditiva je butilirani
hidroksianisol (BHA), koji se koristi kao konzervans u hrani kod krekera, piva... Sulfiti
koji se naj¢eS¢e dodaju vinu mogu uzorkovati osip, mucninu, proljev, oteZano disanje.
Aditivi se povezivaju s alergijskim reakcijama, medutim ispitivanja znanstvenika
pokazala su da je jedan Covjek na 1000 ljudi alergican ili osjetljiv na bojila ili
konzervanse. Utvrdeno je da se osjetljivost koja izaziva reakciju na prirodne ili sintetske
aditive kreée u granicama 0.01% - 0.26% na broj stanovnika.'? Na temelju ovih ¢injenica
da se prosuditi kako bi trebalo bolje definirati uporabu aditiva, njihove prednosti i
nedostatke te ponuditi moguce alternative. Vec¢ina zemalja uvidaju zabrinutost potrosaca

te im nude adekvatnu zaStitu putem postojec¢ih zakonskih regulativa.
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3. ZAKONODAVSTVO ADITIVA U HRANI

Propisi koji reguliraju uporabu prehrambenim aditivima u Republici Hrvatskoj su:

Zakon o prehrambenim aditivima, aromama i prehrambenim enzimima NN
39/2013 s izmjenama Zakona NN 114/2018.
Pravilnik o prehrambenim aditivima NN 62/2010, s izmjenama i dopunama
Pravilnika NN 62/2011, 135/2011 i 79/2012.

3.1. ZAKON O PREHRAMBENIM ADITIVIMA, AROMAMA |
PREHRAMBENIM ENZIMIMA

Zakonom se utvrduju nadlezna tijela, njihove zadace, sluzbene kontrole i nacini

postupanja te izvjestaj nadleznih tijela i Europske komisije. Takoder, zakonom su

utvrdene obaveze sluzbenih laboratorija i subjekata u poslovanju s hranom.

Uredbe koje se provode ovim Zakonom su Republici hrvatskoj su:

Uredbe (EZ) br. 1333/2008 o prehrambenim aditivima

Uredbe Komisije (EU) br. 231/2012 o specifikacijama prehrambenih aditiva iz
Priloga Il. i Priloga I11. Uredbe (EZ) br. 1333/2008

Uredbe (EU) br. 1332/2008 o prehrambenim enzimima

Uredbe (EZ) br. 1334/2008 Europskoga o aromama i sastojcima hrane s

aromati¢nim svojstvima za upotrebu u i na hrani

Provedbena Uredba Komisije (EU) br. 872/2012 o usvajanju popisa aromati¢nih

tvari

Uredbe (EZ) br. 1331/2008 kojom se utvrduje zajednicki postupak za odobravanje

prehrambenih aditiva, prehrambenih enzima i prehrambenih aroma

Uredbe Komisije (EU) br. 234/2011 o provedbi Uredbe (EZ) br. 1331/2008 kojom
se utvrduje zajednicki postupak odobravanja prehrambenih aditiva, prehrambenih

enzima i prehrambenih aroma

Uredbe (EZ) br. 2065/2003 o aromama dima koje se Kkoriste ili se hamjeravaju

koristiti u ili na hrani
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e Uredbe (EZ) br. 627/2006 o provedbi Uredbe (EZ) br. 2065/2003 za kriterije

kvalitete za validaciju analitickih metoda za uzorkovanje, identifikaciju i1

karakterizaciju primarnih proizvoda.

Nadlezno tijelo za provedbu Zakona je Ministarstvo nadlezno za zdravlje, dok je Drzavni
inspektorat nadlezan za provedbu inspekcijskog nadzora. Nadlezno tijelo na temelju
procjene rizika donosi planove monitoringa. Ministar nadlezan za zdravlje moze ovlastiti
pravne osobe s javnim ovlastima i druge javne ustanove za provedbu posebnih stru¢nih

poslova i savjetovanje prethodno spomenutog nadleznog tijela.

Zadaca nadleznih tijela je dana clankom 4., prema definiranim stavkama. Jedna od
osnovnih zada¢a ministarstva jest da ureduje politiku sigurnosti hrane, prati i uskladuje
zakonodavstvo. Ministarstvo nadlezno za zdravlje prijavljuje svoju nadleznost Europskoj
komisiji i kontakt je tocka prema Europskoj komisiji i Agenciji. Drzavni inspektorat

osigurava financijska sredstva za provedbu planova.

Subjekti u poslovanju s hranom, koji stavljaju na trziste aditive, arome i enzime ili pak

iste koriste u proizvodnje hrane, duzni su osigurati propisane zahtjeve ovog Zakona.

Subjekti su obavezni na raspolaganje staviti potrebne koli¢ine hrane, kako bi se provelo
uzorkovanje u svrhu sluzbenih kontrola. Isto tako u okviru sustava samokontrole mora se
provesti analiza opasnosti te utvrditi opasnosti koje proizlaze uporabom aditiva, aroma i
enzima. Na temelju spomenutog izraduje se godiSnji plan uzorkovanja proizvoda.
Postupak validacije se provodi za hranu kojoj se dodaju aditivi, no za nju nije propisana
maksimalno dopustena koli¢ina aditiva. Svrha postupka je odrediti minimalnu koli¢inu
aditiva koju je potrebno dodati kako bi se postigao Zeljeni tehnoloski uc¢inak. Subjekti u
poslovanju s hranom duzni su osigurati uvjete skladiStenja i ¢uvanja prema propisu

proizvodaca.

Analize sluZzbenih uzoraka provode laboratoriji, koji su po zavrsetku analiziranog duzni
dostaviti analiticko izvjeS¢e ovlastenoj osobi koja je provela postupak. PrekrSajem

odredbi slijedi novéana kazna. 18

3.2. PRAVILNIK O PREHRAMBENIM ADITIVIMA

"U smislu ovoga Pravilnika primjenjuju se pojmovi utvrdeni Zakonom o hrani (»Narodne
novine« broj 46/07) i Pravilnikom o uvjetima i postupku izdavanja dopuStenja za

stavljanje na trziSte genetski modificirane hrane ili genetski modificirane hrane za

18



zivotinje prvi puta na trziSte Republike Hrvatske i zahtjevima koji se odnose na sljedivost,
posebno oznacavanje genetski modificirane hrane i genetski modificirane hrane za

zivotinje (»Narodne novine« broj 110/08)." °

Pravilnikom se propisuje dopustenost uporabe i1 zahtjevi za prehrambene aditive koji se
koriste u hrani s ciljem osiguranja u€inkovitog funkcioniranje trzista, zastite zdravlja i
interesa potrosaca. Isto tako propisuje se potreba prema zastiti okolisa i poSteno ponaSanje
u prometu hranom. Utvrduju se liste odobrenih aditiva, uvjeti koristenja aditiva u hrani,
nacCin oznacavanja aditiva koji se stavljaju na trziSte te kriterij CistoCe za aditive.
Odredbama se ne dovodi u pitanje uporaba za posebne kategorije hrane te uporaba za
potrebe drugacije od potreba koje su postavljene ovim pravilnikom. Pravilnik se ne
primjenjuje na pomoc¢ne tvari u procesu proizvodnje, tvari za zaStitu bilja 1 biljnih
proizvoda, hranjive tvari, tvari za obradu voda, prehrambene arome i enzime. ®> Ovaj

Pravilnik sadrzi odredbe koje su u skladu sa sljede¢im aktima Europske unije:
e Uredba Komisije (EU) br. 1129/2011s uspostavom liste Unije prehrambenih

e Uredba Komisije (EU) br. 1130/2011 o prehrambenim aditivima uspostavom liste
Unije prehrambenih aditiva odobrenih za koriStenje u prehrambenim aditivima,

prehrambenim enzimima, prehrambenim aromama i nutrijentima
e Uredba Komisije (EU) br. 1131/2011 u pogledu steviol glikozida

e Uredba Komisije (EU) br. 232/2012 u pogledu uvjeta koriStenja 1 koriStenih
koli¢ina za Quinoline Yellow (E 104), Sunset Yellow FCF/Orange Yellow S (E
110) i Ponceau 4R, Cochineal Red A (E 124) (SL L 78, 17. 3. 2012.);

e Uredba Komisije (EU) br. 231/2012. o specifikacijama prehrambenih aditiva iz
Priloga Il. i Priloga I1l. Uredbe (EZ) br. 1333/2008 °

Pravilnikom se propisuje dopustenost uporabe i zahtjevi za prehrambene aditive koji se
koriste u hrani s ciljem osiguranja u¢inkovitog funkcioniranje trzista, zastite zdravlja 1
interesa potroSaca. Isto tako propisuje se potreba prema zastiti okoliSa 1 poSteno ponaSanje
u prometu hranom. Utvrduju se liste odobrenih aditiva, uvjeti koriStenja aditiva u hrani,
nafin oznacavanja aditiva koji se stavljaju na trZiSte te kriterij Cistoce za aditive.
Odredbama se ne dovodi u pitanje uporaba za posebne kategorije hrane te uporaba za

potrebe drugacije od potreba koje su postavljene ovim pravilnikom. Pravilnik se ne
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primjenjuje na pomocne tvari u procesu proizvodnje, tvari za zaStitu bilja i biljnih

proizvoda, hranjive tvari, tvari za obradu voda, prehrambene arome i enzime. °

Prema vazeéem Pravilniku o prehrambenim aditivima (NN,62/2010.), zabranjeno je

dodavanje aditiva:

nepreradenoj hrani

medu

neemulgiranim uljima i mastima biljnog i zivotinjskog podrijetla
maslacu
pasteriziranom i steriliziranom mlijeku (ukljucuju¢i i UHT)
pasteriziranom vrhnju

nearomatiziranoj mlacéenici (osim sterilizirane)

fermentiranim nearomatiziranih mlije¢nim proizvodima i svjezem siru
prirodnim mineralnim vodama i izvorskoj vodi

kavi i ekstraktu kave (osim aromatiziranih instant-proizvoda)
nearomatiziranom caju

Seceru

hipoproteinskoj prehrani (regulirano posebnim propisima).®

Odredene su skupine te vrste namirnica u uvjeti pod kojima je dopusSteno dodavati

aditive. Neke od tih iznimka su sljede¢e navedeni proizvodi, kojima je dopusSteno

dodavanje to¢no odredenih aditiva:

nepreradenom prepakiranom vocu 1 povréu smiju dodati antioksidansi (E300,
E301)

smrznuta 1 duboko smrznuta nepreradena riba, rakovi 1 mekusSci smiju se obraditi
aditivima E420, E421, E953, E965, E966, E967, E968

neemulgiranim uljima i mastima biljnog 1 Zivotinjskog podrijetla, osim
maslinova ulja i djevicanskih ulja, smiju se dodavati antioksidansi E304, E306,
E307, E308, E322, regulatori kiselosti E330, E331, E332, E333 i emulgator
E471

maslacu se smije dodati bojilo E160
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e maslacu od kiselog vrhnja smiju se dodati regulatori kiselosti E338 i E500

e kava u zrnu smije se obraditi tvarima za poliranje E901, E902, E903, E9O0.

Nacelo dobre proizvodacke prakse (DPP) vrijedi u sluc¢aju kada koli¢ina aditiva nije

propisana.’
3.3. INSTITUCIJE NADLEZNE ZA PRIMJENU ADITIVA U HRANI

1955.godine osnovano je medunarodno znanstveno povjerenstvo eksperata FAO/WHO
Ujedinjenih naroda (engl. The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives ,
JECFA).

"Povjerenstvo daje prijedloge zemljama cClanicama da u svoje zakonodavstvo ugrade
znanstvena misljenja o pojedinom aditivu. Misljenja sadrze toksikolosku evaluaciju, ADI,
prijedlog koli¢ine i vrstu hrane u kojoj se smije koristiti, kao i podatke prema kojima ¢e

se odrediti zdravstvena ispravnost aditiva. " 4

Nadlezno tijelo u Europskoj uniji odgovorno za izradu zakona o hrani, sigurnost hrane i

prava potrosaca je Directorate General for Health and Consumers (DG SANCO).

Procjenu rizika obavlja Odbor za prehrambene aditive i prehrambene tvari koje se dodaju
hrani, pri Europskoj agenciji za sigurnost hrane (engl. European Food Safety Authority,
EFSA).

U Republici Hrvatskoj nadlezno tijelo prema Zakonu o prehrambenim aditivima,
aromama i enzimima je Ministarstvo za zdravlje. Ministarstvo zdravlja donosi Pravilnik
o prehrambenim aditivima, koji se mijenja 1 uskladuje sukladno propisima Europske
unije. Dopusteni aditivi i njihova primjena u Hrvatskoj jednaki su kao u bilo kojoj zemlji

Europske Unije.

Ono takoder provodi monitoring te prikuplja podatke kojima izvje$cuje Europsku
komisiju, odnosno Europsku agenciju za sigurnost hrane (EFSA). Procjenu rizika aditiva
obavlja Hrvatska agencija za hranu (HAH). Drzavni inspektorat ima ulogu obavljanja
sluzbenih kontrola. Laboratoriji Zavoda za javno zdravstvo, Veterinarskog instituta, te

ostali laboratoriji za sluZzbene kontrole predstavljaju potporu u analizi Zeljenih uzoraka.

Ovim putem vrlo je vazno spomenuti Ministarstvo poljoprivrede. Izmjenom 1 dopunom
Zakona o prehrambenim aditivima, aromama i enzimima oduzeto mu je zvanje nadleznog

tijela u vodenju politike o prehrambenim aditivima. Medutim, njegova uloga u kontroli i
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sigurnosti hrane 1 dalje ima veliki znacaj. Uloga Ministarstva poljoprivrede jest obavljanje
upravnih i drugih poslova koji se odnose na zdravstvenu ispravnost, higijenu i kakvocu
hrane, hrane za zivotinje i organizaciju sluzbenih kontrola. Ministarstvo poljoprivrede
predstavlja nacionalnu kontakt tocku za sustav brzog uzbunjivanja za hranu i hranu za
zivotinje (engl. The Rapid Alert System for Food and Feed - RASFF) te obavjestava
potrosace o prisutnosti navedenog proizvoda na trziStu i1 procjeni rizika za zdravlje

potrogaca. 2
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4. UPORABA ADITIVA 1 OPOZIV PROIZVODA NA PRIMJERU
HRENOVKI

Kao §to je prethodno navedeno, aditivi su nezaobilazni u proizvodnji hrane, buduci da
produljuju rok valjanosti proizvoda, poboljsavaju okus, smanjuju cijenu finalnog
proizvoda te olakSavaju skladistenje. U ovome poglavlju detaljno je opisana uporaba
pojedinih kategorija aditiva te primjena zakonskih regulativa u svrhu zastite potroSaca na
konkretnom primjeru K-plus “Pile¢a i pure¢ca HRENOVKA bez ovitka”(Slika 2.).
Spomenuti primjer je odabran upravo zato §to je isti taj proizvod bio opozvan zbog

nepropisnog doziranja aditiva.

PILECE | PURECE

HFENCVIKE

b z ovitk

209, i
ncevine 15 ;501 32,
mperatur 090 °L.{0 +4°C.

Slika 2. K-plus “Pile¢a i pureca HRENOVKA bez ovitka” (URL:
https://www.konzum.hr/web/products/k-plus-pilece-i-purece-hrenovke-1000-g
Preuzeto:03.09.2020.)

4.1. ADITIVI U HRENOVKAMA

Prema Pravilniku o mesnim proizvodima, hrenovke su polutrajne kobasice od svinjskog
i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog tkiva i drugih sastojaka. PriloZzene hrenovke su
napravljene od pileceg i pureeg mesa, tako da su one zapravo na trziste stavljene pod
nazivom "hrenovke”, a inace pripadaju obarenim kobasicama. Sukladno navedenom

Pravilniku, te hrenovke su obarene kobasice koje su proizvod od razli¢itog vrsta mesa,
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masnog i vezivnog tkiva, strojno otkostenog mesa, te dodanih sastojaka, ¢ija je osnova
nadjeva fino usitnjena, a na trziSte se stavljaju pod nazivima: hrenovke, pariska
kobasica... Bitna razlika izmedu pravilnikom definiranih hrenovki i obarenih kobasica,

koje se stavljaju na trziste pod nazivom hrenovki, jest koli¢ina bjelanéevina mesa.?

Na Slici 3. prikazana je deklaracija odabranog primjera. Sukladno Pravilniku o opéem
deklariranju i oznacavanju hrane, deklaracija sadrzi sljedec¢e podatke: naziv hrane pod
kojim se hrana prodaje, popis sastojaka, koli¢ina i kategorija sastojaka, neto koli¢ina
zapakiran hrane, rok valjanosti, uvjeti uvanja i uporabe, naziv i adresa proizvodaca,
naziv 1 adresa proizvodaca i uvoznika, zemlja podrijetla, pojedinosti o mjestu podrijetla

te upute za pravilnu uporabu. 2

i1 aipureca obarena kobasicabezov . .Sastod: strojno

‘:m:e io p‘i)leée i purece meso (91 %), vg.da, 5ol | slj.na \{lak'?ag(f::;?aov
¢rob, - ‘ome, pojacivat arcne: mononatrijev ghi?mmat, ?lr) ioksidans:
£301; < abilizatori: E 450, £ 452; konzervans: E2° 7 a\'omla(lJ ; ;ng 4
Prosjecna hranjiva vrijednost na 100 g:_gne i 995 ) h'dca { L
jasti -0 g, od kojih zasicene masne kiseth 6,193 Ugljikohi tr_a i tog, ol
Bielancevine 159; Sol 3,2 0. Najbolje upotrijet - < datuma otishutog

nate nperaturiod 0 °\'d; -1[‘4 (6

~ 7emlia podrif

Slika 3. Deklaracija prehrambenog proizvoda (URL:
https://www.konzum.hr/web/products/k-plus-pilece-i-purece-hrenovke-1000-g
Preuzeto:03.09.2020.)

Prema Pravilniku o prehrambenim aditivima, aditivi oznaceni na prikazanoj deklaraciji
namijenjeni su prodaji krajnjem potrosacu jer su jasno vidljivi specifi¢ni nazivi i E-

brojevi aditiva, te njihova tehnoloska funkcija u hrani, odnosno u hrenovkama.

Kako bi se posebno naglasio, odnosno poja¢ao zeljeni okus hrenovki dodan je pojacéivac
arome. Naj¢eS¢e dodavani pojacivac¢ okusa je glutaminska kiselina i njene soli (E620-
E625). U ovome slucaju dodan je mononatrijev glutaminat (E621), koji je bezbojan, topiv

vodi i ima okus po mesu.

Sljedeci aditiv koji je dodan hrenovkama jest E301, odnosno natrijev askorbat. Natrijev
askorbat je antioksidans i sprjeava oksidativne promjene, tako da produzuje trajnost

hrenovki. Sinteti¢ki je proizveden te se dodaje suhomesnatim proizvodima.?
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Stabilizatori sluze kako bi odrzali homogenost izmedu dviju ili viSe rasprSenih tvari koje
su medusobno nemjesljive. Kako je ve¢ spomenuto, emulgatori se kategoriziraju kao
stabilizatori. Ovdje su koristeni emulgatori E 450 (difosfati) i E 452 (polifosfati).
Prevelike koncentracije fosfata mogu ometati resorpciju kalcija ili ¢ak $to vise otpuStanje
kalcija iz kostiju. Dodavanje polifosfata u koli¢inama ve¢im od tehnoloski potrebnih
dolazi do vezivanja vode u proizvod, mijenja se prehrambena vrijednost i dobiva proizvod

loije kvalitete.??

Primjena nitrita u industriji suhomesnatih proizvoda najdjelotvornije sprjeCava trovanje
hranom koje uzrokuje bakterija Clostridium botulinum. Bakterija se ne moZe ubiti samo
toplinskom obradom te se uz to koriste nitriti.> U hrenovke je dodan konzervans E 250,
odnosno natrijev nitrit. Rizik koji se javlja prilikom koriStenja spomenutog konzervansa
jest nastanak kancerogenih nitrozamina, koji nastaju raspadom nitrata pri viSim
temperaturama. Opisani nitrat, spada u najrizi¢niju skupinu aditiva te ih je potrebno

izbjegavati.

4.2. OPOZIV NA PRIMJERU HRENOVKI ZBOG NEPOSTIVANJA UVJETA
UPORABE ADITIVA

Ako prehrambeni proizvod sadrzi aditiv koji prema Pravilniku o prehrambenim aditivima
(NN 62/10, 62/11, 135/11, 79/12) nije dopusten ili se pak utvrdi da prehrambeni proizvod
sadrzi vecu koli¢inu aditiva od maksimalne dopustene, Ministarstvo poljoprivrede duzno

je obavijestiti potroSaca o prisutnosti proizvoda na trzistu.

Kako je ve¢ spomenuto, nepropisno dodani aditivi u hrani predstavljaju rizik za zdravlje
potrosaca te se slijedom toga prehrambeni proizvod opoziva i/ili povladi iz prometa ili
trzista. Povlacenje je uklanjanje hrane $tetne za zdravlje ljudi ili neprikladne za prehranu
s trziSta, koja nije dosla do krajnjeg potroSaca, odnosno potrosaca. Opoziv je uklanjanje
iste te hrane s trziSta, no ona je distribuirana do krajnjeg potroSaca te ukljucuje
komunikaciju s potrosa¢ima, odnosno kupcima.?® Dana 27. travnja 2019. godine
zaprimljena je obavijest, kojom Ministarstvo poljoprivrede obavjeStava proizvodace o
opozivu proizvoda K-plus ,,Pile¢a i pureca HRENOVKA bez ovitka®, 1000 g, LOT broja
L07093811, datuma upotrebe 01.06.2019., zbog povecane koli¢ine aditiva glutaminske

kiseline.

Proizvod nije u skladu s Uredbom (EZ) br. 1333/2008 Europskog parlamenta i Vijeca od

16. prosinca 2008. o prehrambenim aditivima.
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"Prema inicijalnoj procijeni rizika kojeg je izradio Centar za sigurnost hrane, Hrvatske
agencije za poljoprivredu i hranu proizvod ne predstavlja rizik za odrasle osobe, dok se

rizik za populaciju djece ne moze iskljuéiti." 2

5. ISTRAZIVANJE POZNAVANJA PREHRAMBENIH ADITIVA U
OPCOJ POPULACIJI U REPUBLICI HRVATSKOJ

5.1. ISPITANICI | METODE

U sklopu ovog zavr$nog rada provedeno je kratko anketno istrazivanje. U navedenom
istrazivanju primjenjivala se metoda skupljanja podataka koriste¢i anketni upitnik pod
nazivom "IstraZivanje poznavanja prehrambenih aditiva u op¢oj populaciji u Republici
Hrvatskoj".  Anketni  upitnik  je  dostupan na  sljedeCem linku
https://docs.google.com/forms/d/e/1IFAIpQLSFIRQCIFLYNIMr3gdDpg7iL 78Q5deestCY
76yJUY5Kil116SWw/viewform?fbclid=IwAR37ZuD04ylzTNkW3T8bvt5YZDOBAJZPq
GFG218VvahC1tN_tlhrkUXNuKKw .

Rezultati istrazivanja dobiveni su prikupljanjem podataka putem e-mail adrese, a
ispitanici su anketu ispunjavali putem Interneta. Istrazivanje je anonimno te je ispitana
271 osoba. Zahtjevi koji su postavljeni u vezi istrazivanja su da su ispitanici punoljetni te
da S$to iskrenije daju odgovore na postavljena pitanja sukladno pojedinim misljenjima i

stavovima, kako bi rezultati istraZivanja bili $to vjerodostojniji.
U istrazivanju je postavljeno 17 obaveznih pitanja, a to su:

1) Spol

2) Dob

3) Jeste li se do sad susreli s terminom "prehrambeni aditivi* ?

4) Znate li koja je uloga aditiva u hrani?

5) Jeste li upoznati s normama i institucijama koje su nadlezne za pravilnu uporabu
aditiva u hrani?

6) Jeste li upoznati sa sustavom E-brojeva?

7) Prilikom kupnje, obracate 1li pozornost na deklaraciju i aditive dodane
prehrambenom proizvodu?

8) Smatrate li da su aditivi u hrani lo$i za zdravlje potrosaca?

9) Smatrate li da aditivi mogu izazvati alergijske reakcije?

10) Smatrate li da su aditivi prirodnog porijekla zdraviji od sintetiziranih?
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11) Smatrate li da je hrana bez dodanih aditiva ispravnija od hrane koja sadrzi aditive
u propisanoj koli¢ini?

12) Izbjegavate li proizvode koji sadrze aditive?

13) Smatrate li da se aditivi mogu dodavati u sve vrste prehrambenih proizvoda u
zakonski propisanoj koli¢ini?

14) Smatrate li da ekoloski proizvodi mogu sadrzavati aditive?

15) Koliko ¢esto konzumirate polugotova i gotova jela?

16) Jeste li spremni izdvojiti ve¢i nov¢ani iznos za kupnju proizvoda koji ne sadrzi
aditive?

17) Jeste li se susreli s nekim prehrambenim proizvodom koji je povucen s trzista zbog

neadekvatne uporabe aditiva?

Na ponudena pitane bilo je mogucée odgovoriti ve¢ postavljenim kratkim odgovorima,
dok je u 15.-tom pitanju ispitanik mogao napisati i priloZziti svoj vlastiti odgovor. Na
anketni upitnik odgovorio je 271 ispitanik od kojega je 180 zena i 91 muskarac u Zivotnoj
dobi od 18 do 29 i vise godina. U nastavku rada objasnjeni su rezultati provedenog

istrazivanja.

5.2. REZULTATI ISTRAZIVANJA

Rezultati su prikazani graficki, a poslije su tekstualno objasnjeni.
1. Spol
271 odgovor

@ Musko
@® Zensko

Slika 4. Rezultat ankete za prvo pitanje
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2. Dob
271 odgovor

® 18-21
® 2225
@ 26-29
® 290+

Slika 5. Rezultat ankete za drugo pitanje

3. Jeste li se do sad susreli s terminom “"prehrambeni aditivi"?
271 odgovor

@ DA
@ NE

Slika 6. Rezultat ankete za trece pitanje

4. Znate li koja je uloga aditiva u hrani?
271 odgovor

® DA
® \NE

Slika 7. Rezultat ankete za Cetvrto pitanje
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5. Jeste li upoznati s normama i institucijama koje su nadlezne za pravilnu uporabu aditiva u hrani?
271 odgovor

® DA
® NE

Slika 8. Rezultat ankete za peto pitanje

6. Jeste li upoznati sa sustavom E-brojeva?
271 odgovor

® DA
® NE

Slika 9. Rezultat ankete za Sesto pitanje

7. Prilikom kupnje, cbracate li pozornost na deklaraciju i aditive dodane prehrambenom proizvodu?
271 odgovor

® DA
® NE

Slika 10. Rezultat ankete za sedmo pitanje
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8. Smatrate li da su aditivi u hrani losi za zdravlje potrosaca?
271 odgovor

® DA
® NE

Slika 11. Rezultat ankete za osmo pitanje

9. Smatrate li da aditivi mogu izazvati alergijske reakcije?
271 odgovor

@ DA
@ NE

Slika 12. Rezultat ankete za deveto pitanje

10. Smatrate li da su aditivi prirodnog porijekla zdraviji od sintetiziranih aditiva?
271 odgovor

® DA
® NE

Slika 13. Rezultat ankete za deseto pitanje



11. Smatrate li da je hrana bez dodanih aditiva ispravnija od hrane koja sadrzi aditive u propisanoj
kolicini?
271 odgovor

® DA
® NE

Slika 14. Rezultat ankete za jedanaesto pitanje

12. Izbjegavate li proizvode koji sadrze aditive?
271 odgovor

@® DA
® NE

Slika 15.Rezultat ankete za dvanaesto pitanje

13. Smatrate li da se aditivi mogu dodavati u sve vrste prehrambenih proizvoda u zakonski
propisanoj kolic¢ini?
271 odgovor

® DA
@ NE

Slika 16. Rezultat ankete za trinaesto pitanje
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14. Smatrate li da ekoloski proizvodi mogu sadrzavati aditive?
271 odgovor

® DA
® NE

Slika 17. Rezultat ankete za ¢etrnaesto pitanje

15. Koliko ¢esto konzumirate polugotova i gotova jela?
271 odgovor

@ vrlo rijetko, skoro nikako
@ 1-2 puta tjiedno

@ 3-4 puta tiedno

@ vise od 4 puta tjedno

@ 1-2 puta mjesecno

@ Nikako

@® 1mjesecno

Slika 18.Rezultat ankete za petnaesto pitanje

16. Jeste li spremni izdvojiti veéi novéani iznos za kupnju proizvoda koji ne sadrzi aditive?
271 odgovor

® DA
® NE

Slika 19. Rezultat ankete za Sesnaesto pitanje

32



17. Jeste li se susreli s nekim prehrambenim proizvodom koji je povucen s trzista zbog neadekvatne

uporabe aditiva?
271 odgovor

® DA
® NE

Slika 20. Rezultat ankete za sedamnaesto pitanje

Iz prilozenih rezultata moze se vidjeti da je anketni upitnik ispunio 271 ispitanik, od

kojega je 180 (66,4%) muskaraca i 91 (33,6%) zena (Slika 4.).

Najveéi broj ispitanika je zivotne dobi od 22 do 25 godina, odnosno 129 (47,6%)
ispitanika. 64 (23,6%) ispitanika pripadaju zivotnoj dobi od 29 i viSe godina, a 52 (19,2%)
ispitanika pripadaju Zivotnoj dobi od 18 do 21 godinu. Najmanje ispitanika koji su
sudjelovali u istraZivanju pripadaju Zivotnoj dobi od 26 do 29 godina 1 to njih 26 (9,6%)
(Slika 5.).

234 (86,3%) ispitanih tvrde da su se susreli s terminom " prehrambeni aditivi”, a njih 37
(13,7%) tvrdi suprotno (Slika 6.). lako 234 ispitanika tvrdi da su se susreli sa spomenutim
terminom, ne§to manje njih zna koja je uloga aditiva u hrani. Cak 216 (79,7%) ispitanika

tvrdi da znaju ulogu aditiva u hrani, a njih 55 (20,3%) ne znaju koja je uloga (Slika 7.).

62 (22,9%) ispitanika isti¢u da su upoznati s normama i institucijama koje su nadlezne za

pravilnu uporabu aditiva u hrani, dok njih 209 (77,1%) isti¢u da nisu (Slika 8.).

Unato¢ tome §to vecina ispitanika napominje da zna ulogu aditiva u hrani, tek njih 92
(33,9%) je upoznato sa sustavom E-brojeva, koji su nesumnjivo aktualna tema danasnjice.

Ostatak ispitanika i to njih 179 (66,1%) nisu upoznati sa sustavom E-brojeva (Slika 9.).

Usporedivanjem rezultata 7.-0g i 8.-09 pitanja, odnosna rezultata sa slike 10. i slike 11.,
vidi se da unato¢ tome $to 182 (67,2%) ispitanika smatra da su aditivi u hrani lo$i za
zdravlje potrosaca, ipak pri kupnji ne obracaju pozornost na deklaraciju i aditive dodane

prehrambenom proizvodu. Njih 191 (70,5%) izjasnilo se da ne obracaju pozornost
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prilikom kupnje, dok ostali ispitanici, $to je njih 80 (29,5%) obraca pozornost na aditive

dodane hrani.

Sto se ti¢e poznavanja nuspojava koje mogu biti uzrokovane aditivima, 254 (93,7%)
ispitanika se slozilo da aditivi mogu izazvati alergijske reakcije. Samo 17 (6,3%)

ispitanika reklo je suprotno (Slika 12.).

Vecéina ispitanika, 239 (88,2%) smatra da su aditivi prirodnog porijekla zdraviji od

sintetiziranih aditiva. Suprotnog misljena je 17 ispitanika, Sto ¢ini 6,3% (Slika 13.).

Zanimljiva je Cinjenica da ¢ak 184 (67,9%) njih smatra da je hrana bez dodanih aditiva

ispravnija od hrane koja upravo sadrzi aditive, dok se ostalih 87 (32,1%) ne slaze s time

(Slika 14.).

Prema rezultatima ankete prethodnih pitanja, koja su prikazala da vrlo malo ispitanika
obraca pozornost na aditive prilikom kupovine te mali broj njih koji su upoznati sa
sistemom E oznaka, ofekivano je da manji broj njih i izbjegava proizvode koji sadrze
aditive. Naime, tek 62 (22,9%) ispitanika izbjegavaju proizvode koji sadrze aditive, dok
njih ostalih 209 (77,1%) lagodno kupuju proizvode koji sadrze aditive (Slika 15.).

Iako je vecina ispitanika odgovorila da nije upoznata sa zakonskim normama prilikom
uporabe aditiva, 172 (63,8%) njih odgovorilo je da se aditivi mogu dodavati u sve vrste
prehrambenih proizvoda u zakonski propisanoj koli¢ini, $to je upravo suprotno zakonu
(Slika 16.).

Na sljedece pitanje koje glasi "Smatra te li da ekoloski proizvodi mogu sadrzavati
aditive?", 138 (50,9%) ispitanika odgovorilo je s odgovorom " Da". Ostalih 133 (49,1%)

odgovorilo je negativnim odgovorom (Slika 17.).

Na 15.-to pitanje uz ponudene odgovore, mogao Se da dati svoj vlastiti odgovor. Tako na
spomenuto pitanje o ucestalosti konzumiranja polugotovih i gotovih jela, bogatih
aditivima, 130 (48%) njih je odgovorilo da ih konzumira vrlo rijetko, skoro nikako. 102
ispitanika su uzvratila da polugotova i gotova jela jedu jednom do dva puta tjedno, a njih
27 (10%) 1h jede tri do Cetiri puta tjedno. ViSe od Cetiri puta tjedno, polugotova i gotova
jela konzumira 9 ispitanika. 3 ispitanika odgovorila su svojim odgovorom. Naime od njih
troje, 1 (0,4%) ispitanik jede spomenutu hranu jednom do dva puta mjesecno, 1 (0,4%)

jede jednom mjesecno, a 1 (0,4%) ne jede nikako. (Slika 18.)
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Iako su u vecini ispitanici koji smatraju da je hrana koja sadrzi aditive losa za zdravlje
potroSaca, ipak njih 136 (50,2%) nije spremno izdvojiti ve¢i nov€ani iznos za kupnju
proizvoda koji ne sadrzi aditive. Ostalih 135 (49,5%) stoje iza svojih stavova da su aditivi
losi te sukladno tome spremni su izdvojiti spomenuti novac. lako se podvojena misljenja
ovoga pitanja razlikuju u samo jedan glas, moglo bi se ipak re¢i da je potroSa¢ima bitno

ono §to jedu, a ne novac.(Slika 19.)

Odredeni broj ispitanika, to¢nije njih 68 (25,1%) susreli su se s proizvodom koji je bio
povucen s trzi$ta zbog neadekvatne uporabe aditiva, a ne$to njih vise, to¢nije 203 ( 74,9%)

nisu (Slika 20.).
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6. ZAKLJUCAK

Industrijski napredak i ubrzani stil zivota za sobom povlac¢e niz zivotnih promjena pa tako
1 promjena u prehrani. Visoko procesirana i polugotova hrana je rastu¢i trend
svakodnevice. Takva hrana ne bi bila moguca bez uporabe prehrambenih aditiva, koji je
¢ine trajnijom i ukusnijom. Aditivi nisu hrana, ne konzumiraju se kao hrana, ve¢ se dodaju
hrani tijekom tehnoloskih operacija. Iako uporaba aditiva ima niz pozitivnih uloga, oni
takoder imaju potencijalni negativan utjecaj na zdravlje potrosaca. Kako bi se zdravlje
potrosaca stavilo u prvi plan, uporaba aditiva kontrolirana zakonima i pravilima koji
odreduju propisane i prihvatljive unose aditiva putem hrane. Spomenuti propisi i zakoni
identi¢ni su propisima i zakonima Europske unije. lako su aditivi prirodnog porijekla, ne
mora nuzno znaciti da su zdraviji od aditiva koji su sintetizirani. Postoji niz aditiva koji
su kemijski sintetizirani, a prema svojoj strukturi i svojstvima u potpunosti odgovaraju
aditivima prirodnog porijekla. Isto tako hrana koja ne sadrzi aditive nije ispravnija od
hrane koja sadrzi aditive u zakonski propisanoj koli¢ini. Poznata Paracelsusova recenica
"Samo doza ¢ini otrov.", jasno se moze upotrijebiti u konotaciji kada je rije¢ o uporabi

aditiva u hrani.

Lose prehrambene navike zasigurno utjeCu na prekomjeran unos aditiva koji su dodani
toj hrani. Najrizi¢nija skupina su djeca budu¢i da su konstantno izlozeni raznim
bombonima, grickalicama i slatkiSima koji obiluju raznim aditivima, te kod njih mogu
izazvati razne sindrome poput hiperaktivnosti. Cinjenica je da procesirana hrana tedi
vrijeme potroSaca te ga oslobada za vrSenje drugih aktivnosti, preporucuje se kuhati kod
kuce. Takoder, sezonsku hranu bi trebalo jesti u razdoblju u kojem ona zaista raste,

primjerice jagode u ljeto.

lako su aditivi u hrani vrlo aktualna tema danaSnjice, istraZivanje je pokazalo da bi
potrosaci ipak trebali bolje biti informirani o onome $to kupuju i jedu. Iako je veéina ljudi
upoznata sa samim pojmom " prehrambeni aditivi" te njihovom ulogom, vrlo malo ljudi
obraca pozornost na deklaraciju i dodane aditive. Tako nesto je 1 o¢ekivano budu¢i da je
tek nekolicina upoznata sa sistemom E-brojeva. Ukoliko bi se poboljsala informiranost te
ponudila edukacija za upoznavanje kupaca s prednostima i nedostacima aditiva u hrani,
broj potrosaca koji provjeravaju dodane aditive prehrambenom proizvodu bi se
najvjerojatnije povecao. lako vecina ljudi smatra da su aditivi losi po zdravlje, te da je

hrana bez aditiva zdravija, statisticki je vrlo mala razlika izmedu potroSaca koji su
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spremni izdvojiti ve¢i novéani iznos za hranu bez aditiva. lako prehrana bez aditiva
zahtjeva iznimnu upornost, trud i novac, ne mora se jesti sve $to je oku privla¢no, jeftino

I brzo gotovo.
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