Kada je hrana sigurna za doniranje?

predstavljanje rezultata istrazivanja
— rokovi trajanja hrane -

Svjetski dan hrane, 16. listopada 2018.
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ZASTITA POTROSACA IZNAD SVEGA

.S ciljem promicanja interesa potroSaca i osiguranja visoke razine

zastite potrosaca, zajednica Ce doprinijeti zastiti zdravlja,

sigurnosti i gospodarskih interesa potrosaca, kao i
promicanju njihovih prava na informiranje,
obrazovanje, le organiziranja s ciliem oCuvanja njihovih
inleresa.”

Article 153, Amsterdam Treaty (1999)
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PITANJA SIGURNOSTI HRANE U
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Zaustavimo bacanje hrane! - Stop food waste!

* u Europi se godisnje baca oko 100 milliona tona hrane -
nisu uracunati otpadi hrane od poljoprivredne proizvodnje niti otpad od ribe

 Naglobalnoj razini baci se oko 1/3 hrane godisSnje — prema FAO
to iznosi oko 1.3 milijarde tona godiSnje

 KoliCine bacene hrane su podjednako velike u industrijaliziranim
zemljama kao 1 u zemljama u razvoju

« U zemljama u razvoju 40% gubitaka hrane dogada se nakon zetve |
tijekom proizvodnje hrane

* U industrijaliziranim zemljama preko 40%
gubitaka hrane dogada se na razini prodaje
| od strane potroSaca

» Hrana se baca u cijelom proizvodnom lancu
— od proizvodaca do potroSaca —
| zbog razliCitin razloga
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Gubitci hrane (food losses) -
smanjenje koliCine hrane
namijenjene za
konzumaciju/potrosnju, kroz dio
opskrbnog lanca koji se dogada u
proizvodnim fazama te fazama
prerade u lancu opskrbe hranom
(Parfitt et al., 2010)

Gubitke hrane koji se javljaju na
Kraju lanca hrane (prodaja |
konzumacija) nazivamo bacanjem
hrane (food waste) — opisuju
,Jponasanje” prodavaca i
potrosaca (Parfitt et al., 2010)

Study conducted for the
International Congress

S5AVE FOOD!



CEREALS

In industrialized countries,

consumers throw away 2846 million
tonnes of cereal products.

Imn Europe alone, 29 million tonnes
of dairy products are lost or
- wasted every year.

FISH AND SEAFOOD
8% of fish caught globally is thrown

back into the sea. In Mmost cases they
are dead, dying or badly damaged.

Almost half of all the fruits and

every year around the glob DLGEELISL AN SR,

1.3 BILLION TONNES O ST m e,

20% is lost or wasted.

Every year, 22% of the global
production of cilseeds and pulses
is lLost or wasted.

ROOTS AND TUBERS

In North America & Oceania alone,
5 814 000 tonnes of roots and tubers are

‘5 ‘a i" y% .\ = wasted at the consumption stage alone.
?& :.aﬁga) & a\q D LSRG B:" :
Food loss and waste also amount to a major

squandering of resources, including:

lost or I:Ivastt-:-d

that is 6 ‘Q 9 @

water land energy labour and

OF ALL FOOD and needlessly produce e

PRODUCED FOR GREENHOUSE GAS EMISSIONS, contributing to
HUMAN CONSUMPTION GLOBAL WARMING and CLIMATE CHANGE.




MJESTA NASTANKA GUBITAKA/BACANJA

HRANE (FAOR

v" Obzirom na vrste gubitaka i vrste proizvoda identificirano 5 kljuénih podrucja u lancu
hrane:

 Poljoprivredna proizvodnja: gubitci uslijed mehaniCkog ostecenja i/ili rasipanja
prilikom branja, skupljanja, Zetve, sortiranja nakon branja/skupljanja itd...

« Postupci nakon zetve/branja i skladiStenje: gubitci uslijed rasipanja i degradacije
proizvoda prilikom rukovanja, skladistenja i transporta od proizvodaca i
preradivacal/distributera

 Prerada/obrada: gubitci uslijed rasipanja i degradacije proizvoda tijekom industrijske
prerade/obrade ili obrade na OPG-u

« Distribucija: gubitci koji nastaju tijekom daljnje distribucije, veleprodaje, maloprodaje
« Konzumacija: na razini ku¢anstva

Figure 1. Production volumes of each commodity group, per region (million tonnes) Figure 2. Per capita food losses and waste, at consumption
and pre-consumptions stages, in different regions
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SITUACIJA NA NACIONALNOJ RAZINI

IZVJESCE MINISTARSTVA POLJOPRIVREDE
OREZULTATIMA ISTRAZIVANTA
O DONIRANIU HRANE U REPUBLICI

HEVATSEOJ
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paslovanju? poslovanju?
e L oalo W 12
ostecena nastals prililom aetve il skiscistenja 33 el pivar " 13
Stetmi orzanizmi, biljne bolest, wemans udet FEL] megrikladen ikladBtane 126
nepritatiiva kvalitets [veiiting, obiit, zgled i dr | 185 neprilveatifen kalfteta 148
st 51 ‘vr citeteria prilkom prijpvoc | sbladdberja 129
raskorak [Zmedu nanadie | potrainie frane 84
e e e keathd ke diteibuciu u odnenu na rok sinja E
i s s PRERADA/INDUSTRIJA P b o» mee » &
0 22 an a0
* DISTRIBICIJA/ITRGOVINA
Koji su prema VaZoj procjeni razlozi nastsjanja vizkovs hrane u Vasem
PRIMARNA PROIZVODNJA poslovanju?
ostzlo 48
mskalitEtra sirvine 50
sezonski proizvodi | sezonsia palirania .2
ErEie U proizvodn BE
\ Eradke w pakiranju il coradvaniy 334
H; rackorak fzmedl proizvodnja i potradnie hrane a2 8

1 1 1 1 1 1 T T
HRVATSKA AGENCIJA ZA HRANU o 3 i 13 ®» ¥ B I 4 4 30
%



ISTRAZIVANJE NA RAZINI EU

Market study on date
marking and other
information provided on food
labels and food waste

prevention
Final Report

Written by ICF in association with \I
Anthesis, Brook Lyndhurst, and WRAP —, puy ,‘J Anthesis
aaaaaaaaaaa ICF

R

studija provedena sa svrhom identificiranja
razloga stvaranja otpada od hrane, njezinog
smanjivanja te identificiranja vrsta hrane kod
kojih nastaje najviSe otpada

u skladu sa Planom EK, a koji je dio Akcijskog
plana o cirkularnoj ekonomiji

dvije faze istrazivanja — pregled literature (desk
work) i terensko istrazivanje

PROCJENA - oko 10% od 88 miliona tona
otpada od hrane vezano uz oznacCavanje roka
trajnosti proizvoda

najviSe otpada od hrane nastaje u
kategorijama hrane voce i povrée (16,2 Mt/god,
tj. 33% ), pekarski proizvodi (10.5Mt / god,
21%), meso ukljuCujuci ribu i perad (4.8Mt /
god, 10%), te mlijeCni proizvodi (4.7Mt / god,
10%) — statistika = pregled literature
analizirano 2.296 proizvoda od 1.058 brendova

uzorkovanih u 109 trgovina; usporedba rokova
trajnosti — terensko istrazivanje




PREPORUKE EK

O izraditi tehnicki vodi€ kao potporu za dijalog izmedu SPH u lancu hrane u
svrhu bolje prakse prilikom oznaCavanja hrane u pogledu rokova trajnosti

« pravilno Cuvanje i rukovanje hranom

« pravilan izbor izmedu definirana roka ,upotrijebiti do“ i ,najbolje upotrijebiti
dO“

« upravljanje temperaturnim rezimom za (o)hladenu hranu na razini
maloprodaje

O poticati SPH da djeluju na probleme vezano uz oznaCavanje rokova trajnosti
kao pitanje prioriteta

O poduzimanje daljnjih koraka uz edukaciju potroSaca i pravilno razumijevanje
rokova trajnosti

O podupiranje mogucnosti za produzenje rokova trajnosti

Grupe proizvoda koje su istrazivanjem trziSta identificirane kao najprikladnije za
moguce smanjenje u pogledu bacanja hrane, a vezano uz rokove trajnosti su:

jogurti, svjezi sokovi, ohladeno meso i riba
HMAH .
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SIGURNOST HRANE | ROKOVI TRAJANJA

« dostupnostisigurnost hrane strateska su pitanja u svim drzavama svijeta

* Dbolesti koje se prenose hranom, uzrokovane patogenima i biotoksinima te
kemijskim i fizikalnim kontaminantima u hrani predstavljaju ozbiljnu prijetnju
za zdravlje milijuna ljudi

- oznadavanje roka trajanja hrane - vazne informacije POTROSACIMA o
roku valjanosti hrane, odnosno njegovoj sigurnosti i kvaliteti

« odredivanje roka trajanja hrane temelji se na Cimbenicima kvalitete hrane
| zdravstvenim ili sigurnosnim Cimbenicima

« datum roka trajanja oznaCava duljinu vremena do kojeq bi hrana trebala
zadrzati svoja svojstva, prije nego Sto se ona pocnu mijenjati ili, u nekima
sluCajevima, prije nego Sto hrana postane neispravna i smanjene _hranjive
vrijednosti

HRVATSKA AGENCIJA ZA HRANU
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EFSA i ECDC godisnje izvjeS€e o najznacajnijim uzro€nicima bolesti, za podrucje EU
za 2016. godinu:

kampilobakterioza najcesSc¢e prijavljivana zoonoza u EU s trendom porasta potvrdenih
sluCajeva u ljudi

u hrani - Campylobacter u visokom postotku utvrden u mesu peradi
bakterija roda Salmonella - broj potvrdenih slu€ajeva u ljudi pokazuje trend opadanja

medutim broj oboljenja prouzrokovanih vrstom Salmonella Enteritidis je u porastu
kod uzgoja brojlera, pura, kokoSi nesilica i jaja

bakterija Listeria monocytogenes - zabiljezen porast potvrdenih slucajeva bolesti u
ljudi, unato€ Cinjenici da pojava listerije u ready-to eat hrani (RTE; hrana spremna za
konzumaciju) rijetko prekoracuje granice definirane propisima Europske komisije (EK)

po pitanju sigurnosti hrane.
‘ 15(:6

SCIENTIFIC REPORT “_.,.; b

frezo by

EFSA Joumal

APFROVED: 13 November 20017

doi: 100290/ efsa 2017 5077

The European Union summary report on trends and sources
of zoonoses, zoonotic agents and food-borne outbreaks in
2016 12

European Food Safety Authority

HESHAACERCLAZELRAND European Centre for Disease Prevention and Control



STUDIJA HAH — ROK TRAJNOSTI HRANE

« Cilj istrazivanja

Na temelju pracenja vrsta hrane koje uslijed isteka rokova trajnosti
bivaju uklonjeni sa polica trgovina, odnosno sa trzista - analizirati |
procijeniti trajnost, odnosno siqurnost proizvoda na kraju i po isteku
roka trajanja, kao i moquc¢nost produzenja roka trajanja odredene
vrste hrane

Faze istrazivanja

definiranje liste proizvoda | parametara za analizu
izbor laboratorija i uzorkovanje proizvoda

analiza proizvoda i analiza rezultata

A
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PRVA FAZA ISTRAZIVANJA

Obzirom na tehnoloSke i sirovinske razliCitosti proizvoda, njihove mikrobioloSke
zahtjeve te rokove trajanja propisane od strane proizvodaca, istrazivanje je
obuhvatilo:

o Svjeze i porcionirano sirovo meso (svinjsko, junece i meso peradi) u
akcijskim prodajama na isteku roka trajanja

o svjeze mlijeCne proizvode
gotovu hranu s kratkim rokom trajanja
hranu animalnog porijekla s kratkim rokom trajanja

HAH .
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METODE ISPITIVANJA

MikrobioloSka ispitivanja - klasi€ne mikrobioloske metode za izolaciju
mikroorganizama prema odredbama Uredbe (EZ) br. 2073/2005 i VodiCa za
mikrobioloSke kriterije, upotrebom HRN EN ISO metoda.

Obavezni parametri - 5 elementarnih jedinica, ovisno o vrsti proizvoda,;
Listeria monocytogenes

PreporucCeni parametri (ovisno o vrsti proizvoda) - 1 elementarna jedinica
Aerobne mezofilne bakterije

Enterobacteriaceae

Koagulaza pozitivni stafilokoki / S. aureus

Kvasci i plijesni

Salmonella spp.

uklju€eno prvo ispitivanje na kraju roka trajanja zbog odredivanja mikrobioloskog
statusa proizvoda, te je proveden odredeni broj ponavljanja kod onih vrsta hrane za
koje je bilo oCekivano da Ce ostati stabilne i nakon propisanog roka trajanja.

Senzorna pretraga (ponderirani sustav bodovanja), po potrebi proba kuhanja i
pecCenja
Ostali parametri: pH, aktivitet vode, koli€ina amonijaka, sol

15
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DRUGA FAZA ISTRAZIVANJA

v" izbor akreditiranih laboratorija prema normi HRN EN I1SO
17025:2007 za provodenje analiza te je provedeno uzorkovanje
proizvoda na hrvatskom trziStu

o Centar za kontrolu namirnica Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta
Sveucilista u Zagrebu, Jagiceva 31, Zagreb

o Sample Control d.o.o., Puskariceva 18, 10250 Lucko, Zagreb

o Zavod za higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane, Veterinarski fakultet
Sveucilista u Zagrebu, Heinzelova 55, Zagreb.

» svi proizvodi uzorkovani u periodu od 1.0zujka 2018. do 30. travnja 2018. u
trgovackim lancima u Republici Hrvatskoj

» proizvode su uzorkovali strunjaci institucija koje su sudjelovale u
istrazivanju, poStujuci hladni lanac

HAH L

s 4
HRVATSKA AGENCIJA ZA HRANU



TRECA FAZA ISTRAZIVANJA

« provedena analiza proizvoda te su obradeni i usporedeni rezultati analiza,
kao i podaci navedeni na deklaracijama proizvoda

« s cillem znanstvenog i stru¢nog pristupa obradi rezultata i donoSenju
relevantnih zaklju€aka, formirana Radnu grupu za izradu finalnog izvjeStaja

prof. dr. sc. Lidija Kozacinski, Veterinarski fakultet Sveucilista u Zagrebu
izv. prof. dr. sc. Nevijo Zdolec, Veterinarski fakultet SveuciliSta u Zagrebu
prof. dr. sc. Zeljka Cvrtila, Veterinarski fakultet Sveudilista u Zagrebu

dr. sc. Andrea Benussi - Skukan, Centar za kontrolu namirnica Prehrambeno- biotehnoloskog fakulteta Sveucilista
u Zagrebu

mr. sc. Marija Janusi¢, Centar za kontrolu namirnica Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta SveuciliSta u Zagrebu
6. Mladen Meglaj, Sample Control d.o.o., 10250 Zagreb
7. Veronika Volari¢, Sample Control d.o.o., 10250 Zagreb

e

o

Ispred Hrvatske agencije za hranu, u radu Radne grupe sudjelovale su:
. Dr.sc. Darja Sokoli¢, ravnateljica
. Andrea Gross-Boskovi¢, dipl. ing.preh.teh i bioteh., savjetnica ravnatelja

)+ 17
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REZULTATI

* Na temelju rezultata istrazivanja analizirani proizvodi kategorizirani su u
dvije skupine, s obzirom na mogucnost ili nemoguc¢nost produzenja roka
trajnosti proizvoda (hrane), a uzimajuci u obzir ispitivanje mikroorganizma
kvarenja, patogenih bakterija i senzorska svojstva proizvoda.

» Ispitivanja su provedena na kraju roka trajnosti i u okviru produzenog roka
trajnosti proizvoda te su rezultati grupirani i prikazani kao rezultati za:

1. proizvode s rokom trajanja — ,upotrijebiti do“ i
2. proizvode s ograni¢enim rokom trajanja

O Hrana je podijeljena u 4 grupe s obzirom na duljinu roka trajanja te se za
svaku grupu navodi procjena roka u kojem se hrana joS moze stavljati na
trziSte i konzumirati nakon isteka ,najbolje upotrijebiti do“ datuma

) | H 18
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Tablica 1. Proizvodi s ,vrlo dugim® rokom trajanja

Proizvod

Detaliniji opis

Moguce promjene

svojstava

Upute za rukovanje

nakon isteka roka

trajanja

Sol, seter, brasno™

Suha tjestenina™

Makaraoni,

Spageti...

Kus kus, krupica*™
Kava, Caj*
Riéﬂ“
Kava, mjesaving
Instant prah (niske L
, zatina,
masnoce)* _
puding

Ukoliko su uskiadidteni na
suhom mjestu nece dodi
do degradacije. Nakon
duZeq skladigtenja moZe
doti do ustajalosti.
Potrebno je obratiti paZnju
na tvrdocu, apsorpeiju
viage, prisutnost inzekata,

grinja, uZeglost i plijgsni.

‘oda, bezalkoholna
pita i pica obradena
UHT metodom (npr.

vocni sokovi)™

Promjena okusa
(enzimatsko

posmedivanje)

Konzervirana hrana

(limenka, staklo)**

Povrie, voce, juha,
meso, riba, mlijeko
za kavu, pekmez,

mamelada

Korozija ambalaZe.
Formiranje plinova,

promjene boje ili mirisa

Sirupi, med™

Kristalizacija

Turdi slatkigi**

Lizala, bomboni

Smrznuti proizvodi*™

Malaze s& na trZisty
kao smrznuti

proizvodi

Dehidracija, uZeglost

Do 1 godine (moguce
i duZe) nakon roka
“najbolje upotrijebiti
do ", pod uvjetom da
je proizvod
karaktenstic nih
svojstava bez vidljivih
ostecenja proizvoda ili

ambalaZe.

lzuzetak su djedje
formule — ne koristiti
nakon isteka roka
“najbolje upotrijebiti
do”

** Proizvodi obuhvaceni istraZivanjima europskih zemaljaipregled literature

4
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Tablica 2. Proizvodi s ,dugim® rokom trajanja

Proizvod

Detaljniji opis

Moguce promjene

svojsiava

Upute za rukovanje
nakon isteka roka
trajanja

Suhi keksi*

Muesli, Zitarice,

kukuruzne pahuljice*

Pojava plijesni, gubitak

arome, promjena okusa,

dehidracija, promjena
teksture, prisutnost

liZinki i insekata

Slane grickalice™

Cips, perece, Kikiriki

Ulje, mast za prisnje**

Umaci**

Majoneza, ketap...

Instant prah (s vecim

udjelom masnoce)**

Juhe, mlijeko u prahu

Margarin™*

Twrdi sirevi**

Gouda, ementaler,

parmezan...

Meki slatkigi**

S punjenjem,
tokolada, Zele

bomboni

UZeglost, promjene
mirisa i boje, oksidacija,
pojava plijesni,

prisutnost insekata

Sterilizirano mlijeko i

miijeéni proizvodi®*

Trajno mlijeko,
sterilizirani proizvodi

u bocama

Promjena ili gubitak

okusa

Smrznuti proizvodi**

SvieZi proizvodi,
zamrznuti najmanje
jedan dan prije roka
Lupotrijehiti do®
Jnajbolje upotrijebiti
do*

Dehidracija, uZeglost

Do 2 mjeseca
{moguce i duze)
nakon roka “najbolje
upotrijebiti do *, pod
uvjetom da je proizvod
karakteristié nih
svojatava bez vidljivin
ostetenja proizvoda ili

ambalaZe.

Smrznutu hranu
skladigtiti na
temperaturama -18 °C

ili nize,

lzuzetak su djedje
formule - ne koristiti
nakon isteka roka
“najbolje upotrijebiti
do ™

** Proizvodi obuhvaceni istraZivanjima suropskih zemalja/pregled literature
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Tablica 3. Proizvodi s ,ograniéenim® rokom trajanja

Proizvod

Drefaliniji opis

Moguce promjene

svojsfava

Upute za rukovanje nakon

isteka roka frajanja

Tablica 4. Proizvodi s kratkim rokom trajanja - ,upotrijebiti do®

Proizvod

Detaliniji opis

Moguce promjene

svojstava

Upute za rukovanje nakon

isteka roka frajanja

Kruh**

Pojava plijesni

Kruh produzens

trajnosti - toast*

Pojava plijesni

Koladi, punjeni kolati,
meki kolati,

medenjaci*™

Pojava plijesni

Pridrzavati se roka

“najbolje upotrijebiti

Polukonzervirana
hrana {haringa,

dagnje)*™

Toplinski obradeno
preradeno meso® -

polutrajne kobasice

Marezani i ribani tvrdi

sirevi*

Mlijecni namazi*

Mlijecni deserti*

Fermentirani mlijecni

proizvodi*

Potrebno je hladenje

UzZeglost

do", iznimke su moguie,

uz dobru procjenul

Svjee vote i povrie **

Pojava plijesni

Yizualna procjena
{o&tecenja ne smiju biti
vidljiva)

*Proizvodi obuhvaceni nacionalnim istraZivanjem

** Proizvodi obuhvaceni istraZivanjima europskih zemalja/pregled literature

»
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Svjeze meso i riba*

Toplinski obradeno
preradenc meso® -
polutrajni
suhomesnati

proizvod

Punjeni pekarski

proizvodi™

Hladni gotovi obroci i

salate*

Mlijecni deserti*

Svjei mlijecni

proizvodi™

Meki isvjedi sirevi*

Maslac*

Svjeze cijedeni vocni

sokovi®

Narezano svjeZe voce

i povrce®

Qvi proizvodi ¢esto
imaju rok trajanja
oznacen s upofrijebii
do” i prilikom
skladistenja je
obvezno tuvanje na
temperaturama ispod
7°C, a za pojedine |
ispod 4°C .

Rast bakterija i
plijesni ; promjens
U senzorskim

zvojsivima

Pridrzavati se roka

trajnosti

*Proizvodi obuhvaceni nacionalnim istraZivanjem

* Proizvodi obuhvaceni istraZivanjima europskih zemalja/pregled literature
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ZAKLJUCCI

1. izraditi Smjernice za mogucénost konzumacije hrane u odnosu na rokove trajanja, a
koje bi bile namijenjene subjektima u poslovanju s hranom, ukljucujuci dobrotvorne
organizacije.

2. smijernice bi ukazivale na vaznost sljedivosti i oznaCavanja, davale upute za Cuvanje |
zamrzavanje hrane

3. nakon isteka roka “upotrijebiti do“ hrana se viSe ne smije konzumirati

4. nakon isteka roka “najbolje upotrijebiti do” hrana se moze stavljati na trziste i
konzumirati u odredenim sluCajevima bez ikakvog rizika za zdravlje, ali subjekt u
poslovanju s hranom koji hranu stavlja na trziSte je odgovorna za njenu sigurnost

5. na hrani koja je oznaCena rokovima “najbolje upotrijebiti do” - naznaceni rokovi su
okvirni i procjene se donose za svaki slucaj posebno, po mogucnosti u konzultaciji s
opskrbljivaem

pri tome, vazno je voditi raCuna o sljede¢em:

Ukoliko postoji sumnja u ispravnost proizvoda, ne treba se distribuirati dalje.

v" Uvijek mora biti zajamc€eno da su postovani uvjeti uvanja navedeni na pakiranju i
hladni lanac.

v' Pakiranje mora biti neostecéeno.
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Sto mozemo mi uciniti?

- Naucite znacCenje datuma ,upotrijebiti do” i ,najbolje upotrijebiti do".
- Posluzite male koliCine hrane

- Svi ostaci se mogu pohraniti u hladnjak i iskoristiti drugi dan

- Kupite Sto vam treba i koliko vam treba
- Zamrzavajte!

- Pretvorite ostatke u gnojivo

- Edukacija — uloga institucija u sustavu!
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Svatko od nas igra znaCajnu ulogu u smanjivanju otpada od hrane.
LaksSe je nego Sto mozemo i zamisliti.

Every single person plays an important role in the reduction of food
waste. It is easier than you could imagine.
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