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Zakonski okvir

Sukladno Zakonu o zdravstvenoj zastiti (NN 100/2018) prema ¢l. 11. jedinice podrucne
(regionalne) samouprave osiguravaju sredstva za provodenje mjera zdravstvene
ekologije i to: ispitivanje hrane i predmeta opce uporabe, ispitivanje vode za ljudsku

potrosnju, ispitivanje Stetnih utjecaja oneciS¢enja zraka na zdravlje ljudi, ispitivanje buke

1 ispitivanje onecisS¢enja tla te voda namijenjenih kupanju i rekreaciji.

Sukladno tome sklopljen je sporazum izmedu Splitsko-dalmatinske Zupanije i Nastavnog
zavoda za javno zdravstvo SDZ temeljem kojeg se svake godine provodi uzorkovanje i

analiza hrane i predmeta opce uporabe.

Monitoringom je planirano uzorkovanje namirnica i na lokalnim trznicama kako bi se
obuhvatili proizvodi od “malih proizvodaca“ (OPG, obrti) koji prije stavljanja u promet
najcesce ne prolaze nikakve kontrole. Regionalna samouprava izdvaja sredstva za
monitoring pa analize ne optereCuju proizvodace, a ipak se donekle dobije uvid u
zdravstvenu ispravnost i kvalitetu proizvoda koji se stavljaju na trziSte na podrucju nase

Zupanije.

Zakonom o hrani (NN 18/23) i Uredbom 178/2002 propisano je da na trziStu smije biti
samo sigurna hrana, pravilno oznacena i istinito deklarirana $to je obveza subjekata u

poslovanju s hranom (proizvodaca i onih koji je stavljaju na trziste).



Provodenje Zupanijskog monitoringa 2022.

Planiranje
monitoringa
Uzorkovanje
Strucnjaci NZJZ
planiraju vrstu Prov_edba
i broj uzoraka Djelatnici NZJZ analiza
uzorkuju uzorke Obrada
irani rezultata
na pla_l.mramm Provedba
lokacijama :
analiza u
laboratorijima Obrada
NZJz rezultata i

izrada
izvjestaja

2022. godine za provedbu monitoringa zdravstvene ispravnosti kemijskih analiza
uzoraka hrane i predmeta opc¢e uporabe Splitsko dalmatinska Zupanija izdvojila je
305.075, kn (bez PDVa)



Vrste uzoraka

Vodedi ratuna o nutritivnoj vrijednosti i zastupljenosti pojedinih vrsta hrane
u svakodnevnoj prehrani planirano je uzorkovanje slijede¢ih grupa namirnica

kruh, peciva

snack proizvodi dzemovi suho voée
Planirane vrste Cips Planirane vrste Planirane vrste
- analiza Planirane vrste analiza analiza
analiza
- - sadrzaj soli (NaCl) - suhatvar - sadrzaj sulfita
- - sadrZaj akrilamida - zasi¢enei trans - sadrzaj sulfita - sadrZaj
o masne kiseline - sadrzaj konzervansa
- - glutaminska konzervansa - tedki metali
kiselina - klorirani pesticidi - udio Secera
’ - antioksidansi
- tedki metali

svjeze meso svjeze povrce medovi djevicanska
Planirane vrste Planirane vrste Planirane vrste maslinova ulja
analiza analiza analiza Planirane vrste
analiza
- sadrzaj sulfita - sadrzaj nitrita i - parametri kvalitete
- sadrZaj nitrita i nitrata prema Pravilnikuo - parametri kvalitete

klorirani pesticidi medu maslinovih ulja
teski metali - tedki metali prema Uredbi
‘ - antibiotici - teSki metali

nitrata
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Zbog Cega su odabrane ove namirnice i analize?

Akrilamid -

NaCl -

ZasiCene -
masne
kiseline

Trans -
mashne
kiseline

kemijski spoj koji nastaje termickom obradom (prZenjem/peCenjem) hrane
bogate Skrobom pri poviSenim temperaturama (na temperaturama iznad
120°C). Vece kolicine akrilamida formiraju se u hrani koja se termicki
obradivala duze vrijeme, na Sto ukazuje tamnija povrSina hrane. Hrana u kojoj
se akrilamid najceS¢e moze naci su: kruh, przeni krumpir, Cips, Zitarice za
dorucak, keksi, krekeri, kava.

Procjenjuje se da prisutnost akrilamida u hrani moZe povecati rizik od razvoja
raka pa se primjenjuje princip predostroznosti - kontrola i izbjegavanje
konzumacije hrane s pove¢anim koncentracijama akrilamida.

prekomjerni unos soli klju¢ni je Cimbenik u epidemiji prehipertenzije/
hipertenzije. Prema provedenim istrazivanjima stanovnici Hrvatske unose
dvostruke vece koliCine soli od preporuka koje su 5g NaCl/dan. Stoga je
kolicina soli u kruhu i pecivima smanjena na 1,3g/100g (Pravilnik o Zitaricama
i proizvodima od Zitarica NN 101/2022).

zasiCene masti se smatraju ,nezdravim mastima”, jer kada se konzumiraju
neumjereno i ¢esto, mogu uzrokovati viSe razine kolesterola u krvi i veci rizik
od sr€ano-Zilnih bolesti. Zasi¢ene masti su glavna vrsta masnoc¢a u mlijeku,
vrhnju, maslacu, siru, mesu i palminom te kokosovom ulju. Masnoce ove vrste
ne treba pretjerano konzumirati, ali ih tijelo za normalno funkcioniranje ipak
treba u umjerenoj kolicini. Izuzetak su djeca kojima su potrebne za pravilan
rast i razvoj.

nalaze se u pekarskim proizvodima, nekim pecivima dobivenih od lisnatog
tijesta, keksima i industrijskim slasticama. Trans-masne kiseline mogu biti
prirodno prisutne u hrani u malim koli¢inama (u mlijeku i mesu), a nastaju
procesom djelomi¢ne hidrogenacije biljnih ulja u industrijskoj
proizvodnji hrane. Trans-masne Kkiseline su Stetnije od zasi¢enih masti za
sr€ano-zilno zdravlje, te ih treba izbjegavati u prehrani i zamijeniti ih s
nezasi¢enim mastima.
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Zbog Cega su odabrane ove namirnice i analize?

Prehrambeni aditivi su tvari poznatog kemijskog sastava, koji se dodaju hrani sa svrhom
poboljsanja tehnoloSkog ucinka i zadrzavanja odredenih senzorskih svojstava.

Sulfiti -

Konzervansi -

Glutaminska
kiselina -

U aditive koji imaju Siroku primjenu u prehrambenoj industriji ubrajaju se
sumporni dioksid (S02) i sulfiti (E 220 - E 228). U hranu se dodaju radi
inhibiranja i kontrole rasta mikroorganizama te sprjecavanja neenzimskog
posmedivanja hrane. U nekim vrstama hrane (svjeZe meso) nije dozvoljena
uporaba ovih aditiva. Za vrste hrane u kojima je dozvoljena njihova primjena
(suSeno voce, neke vrste rakova, neke vrste vo¢nih sokova, pivo, vina)
propisane su maksimalne dozvoljene koncentracije. Medutim, obzirom da je
snazni alergen OBAVEZNO se mora deklarirati na proizvodu.

koriste se kako bi rok trajanja proizvoda bio duZi i kako bi se sprijecila
kontaminacija mikroorganizmima koja moZe rezultirati stvaranjem toksina i
trovanje hranom. U konzerviranju hrane najceSce se primjenjuju soli
sorbinske i benzojeve kiseline. Svi prehrambeni aditivi su prethodno ispitani i
kao sigurni uvrSteni na listu odobrenih aditiva. Postavljene su maksimalno
dozvoljene koncentracije za pojedine vrste hrane i obaveza deklariranja. No,
obzirom na njihovu veliku zastupljenost u namirnicama stalno se provode
istraZivanja o njihovoj sigurnosti za zdravlje ljudi.

glutaminska kiselina i njena sol mononatrijev glutamat koriste se u
prehrambenoj industriji kao pojaciva¢i okusa u razlic¢itim proizvodima.
Pojacivaci okusa su tvari koje istiCu ili pojaCavaju prisutne arome u hrani.
Konzumacija glutaminske Kkiseline se prema posljednjim istrazivanjima
agencija za sigurnost hrane (EFSA - European Food Safety Authority)
pokrenula postupak revizije i snizila prihvatljive dnevne unose na 30 mg/kg
tjelesne teZine dnevno.
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Zbog Cega su odabrane ove namirnice i analize?

Nitrati i
nitriti -

Pesticidi -

Teski -
metali

Ljudi su nitratima izloZeni prilikom konzumacije lisnatog povr¢a.

Na akumulaciju nitrata u hrani utjecCe Citav niz ¢cimbenika, no najviSe tip i
koli¢ina dusSi¢nih umjetnih gnojiva. Nitrati su sami po sebi relativno netoksicni
po ljudski organizam. Medutim, njihovi metaboliti nitriti, koji pod djelovanjem
bakterija nastaju redukcijom iz nitrata mogu prouzrociti Stetne ucinke. Visoke
koncentracije nitrata mogu se pronaci u lisnatom povrcu (rukoli, zelenoj salati,
blitvi i Spinatu). Maksimalne dozvoljene koncentracije postavljene su samo za
neke vrste, dok za neke koje su vrlo ¢este u nasoj prehrani (blitva, kupusnjace)
granica jo$ uvijek nema.

Nitrati se primjenjuju i za konzerviranje mesnih proizvoda.

U svjeZem mesu i ribi su zabranjeni!

sredstva za zaStitu bilja su proizvodi kemijskog ili bioloskog porijekla
namijenjena zaStiti biljaka od raznih bolest, korova i Stetnika. Gotovo svi su
svrstani u odredenu skupinu otrova (mnogi su dokazano kancerogeni,
reproduktivno toksicni i vrlo Stetnog utjecaja na okolis i podzemne vode).
Nepravilna primjena pesticida najcesS¢i je uzrok koncentracija u hrani koje su
vece od dopustenih.

teSki metali u hranu ulaze iz okoliSa. U biljke ulaze apsorpcijom iz tla ili preko
listova, a Zivotinje ih unose konzumacijom zagadene sto¢ne hrane. Olovo i
kadmij su toksi¢ni metali za koje se propisane maksimalno dozvoljene
koncentracije koje mogu biti prisutne u hrani, a da ne prouzroce Stetne ucinke
po zdravlje ljudi.
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Zbog ¢ega su odabrane ove namirnice i analize?

Kvaliteta hrane znacajno utjeCe na zdravlje organizma. Zbog toga se Cesto preporucuje
hrana koja ima ,povecani” pozitivan ucinak kao Sto su med i djevicansko maslinovo
ulje. No, za pozitivan ucinak ta hrana mora uistinu biti kvalitetna i sadrzavati sve
mikroelemente koji imaju blagotvoran ucinak.

Med -

Djevicansko -
maslinovo
ulje

sadrzi brojna sastojke jedinstvenih nutritivnih i bioaktivnih svojstava:
prirodne Secere fruktozu i glukozu, proteine i aminokiseline, enzime,
vitamine i fenolne spojeve. Analize koje se provode za provjeru kvalitete
i autenti¢nosti meda su propisane Pravilnikom o medu: udio vode,
kiselost, elektricna vodljivost (pokazatelj mineralnog sastava meda),
aktivnost enzima dijastaze, sadrzaj hidroksimetilfurfurala (HMF raste
kod pregrijavanja meda - Cest pokazatelj patvorenja), sadrzaj glukoze,
fruktoze i saharoze.

maslinovo ulje ima nutritivnu i protektivnu vrijednost zbog visokog

udjela nezasi¢enih masnih kiselina i mikroelemenata (polifenola,
tokoferola). Medutim, zbog visokog udjela nezasi¢enih masnih kiselina
vrlo je osjetljivo na procese kvarenja, posebno na oksidacijske procese.
Za povoljan utjecaj na zdravlje potrebno je koristiti kvalitetna
neoksidirana ulja, jer u protivnom u organizam unosimo Stetne
produkte oksidacije. Pokazatelji oksidacije su poviSeni peroksidni broj,
koeficijent K,4, i etil esteri, dok su poviSeni koeficijent K,,, i delta K
pokazatelji patvorenja djevicanskih maslinovih ulja sa rafiniranim
uljima.



Rezultati provedenih analiza
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kruh, peciva

Planirane vrste

U 15 uzoraka kruha analiziran je udio soli koji po
Pravilniku o zZitaricama i mlinskim proizvodima
smije biti maksimalno 1,3 %.

7 uzoraka je imalo veci udio soli od dozvoljenog.

. Sol u kruhu
analiza ,
1,8 n
- sadrzaj soli (NaCl) 16 = . .
1,4 == .
12 = .
- sadrzaj akrilamida & 1 "
Z 03
R os
04
0,2
0
2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Smanjiti unos soli - preporuceni ——MpK m rezuta
unos je 5 g/dan
Akrilamid u kruhu U 15 uzoraka kruha analizirana je prisutnost
- akrilamida.
150 Referentna vrijednost za pSenicni kruh je
400 2 prema Uredbi EK (2017) 50 mg/kg.
W U dva uzorka je udio akrilamida bio povisen
S 250 - u jednom uzorku izrazito.
E o
150
100 . . s
o A . Izbjegavati konzumaciju zagorene hrane
0 A A A A A A AAA A A (npr. prepeceni kruh, zagoreni tost, tamniji
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

——MDK A rezultati

Cips, przeni krumpiri i sl.)
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Analizirano je 8 uzoraka snack proizvoda:
Cipsa od krumpira i ¢ipsa sa paprikom

udio trans masnih kiselina

. . 0,12
snack proizvodi
Cips 0.1
(1]
Planirane vrste 2 008
analiza G
o 0,06
o
- zasiCene i trans % 0,04
masne kiseline 007 %
- glutaminska f/’;
kiselina 0
_ antioksidansi Cips Lips Cips tips ¢ips  paprika paprika  &ips
v . tips éips
- tedki metali
udio zasi¢enih masnih kiselina
18
v v 16
Preporucene dnevne Koli¢ine (EFSA): iy
] ] ®
Trans masne Kiseline: B 1
S 10
. = v - 7 =
Djeca 4-17 godina: $to je moguce s ®
. S 6
manje W g
Odrasli: do 2,2 g/dan ;P % a @
99 9 8
., . . cips Ctips Cips tips tips  paprika paprika  dips
Zasi¢ene masne kiseline: dps  cips
Djeca 4-17 godina: $to je moguce
manje sadrZaj glutaminske kiseline
Odrasli: do 24 g/dan 035
03
Glutaminska Kiselina: 2 025
. vy A
Do 30 mg/kg tjelesne teZine dnevno )
. o
po osobi 2045
v . [=]
Npr. za osobu od 60 kg preporuceni 2 o1
dnevni unos je 1,8 g/dan 008
0
EFSA - European Food Safety Agency (Europska tips tips tips gips tips  paprika paprika  €ips

agencija za sigurnost hrane) tips tips
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udio topljive suhe tvari

80

60 ™ s e e ® o o o o e ® o ¢ o
v . =X (]
dzemovi o A0
20
0
; 8 g 4 8 & 8 ¢ g 8§ ¢ & E E E
Planirane vrste 2 2 2 C ¢ 5 gz £ e 2 5 & 8§ &8
. = ] = @ i s T T o
analiza g hc g EEEEE g8 3
s 8 E 3 2 g g & E % s = § § §
ha tv T § 38 ¢ % 8¢ E &R T
- Su av .ar ' = E _r.r: E T g £ = % 5 g
- sadrzaj sulfita £ 5 2 2§ E S 5 5 £ &
v [s-} T (1] =] § =
- sadrzaj & F 5 B 2 § % £9
) - L) E
konzervansa - E s =
. . T £
- Klorirani pesticidi E E 3
=
® suhatvar referentna vrijednost

Analizirano je 15 dZemova proizvedenih od malih lokalnih proizvodaca.

U niti jednom nisu pronadeni konzervansi (sorbati, benzoati i sumporni dioksid).
Samo u jednom dZemu topljiva suha tvar je bila niza od propisane.

U niti jednom uzorku nisu pronadeni tragovi kloriranih pesticida.

To je znacajno bolji rezultat u odnosu na prijasnje godine provodenja monitoringa.

Medutim, niti jedan uzorak nije imao deklaraciju $to je obaveza sukladno Uredbi 1169/2014
o informiranju potrosaca.

Svaki proizvod koji se stavlja na trziSte mora imati deklaraciju koja sadrzi:
- Naziv proizvoda

- Sastav proizvoda

- Podatke o proizvodacu

- Datum proizvodnje / rok trajanja

- Neto masu/volumen
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Analizirano je 28 uzoraka razli¢itog suhog voca:
= 13 uzoraka suhe smokve

= 8 uzoraka suhih $ljiva

= 7 uzoraka suSenih groZdica

Sulfiti (kao SO2) u suhom vodu

Planirane vrste 2500
analiza 5000
- sadrzaj sulfita 1500 ]
- sadrzaj 1000 -
H = H g
k()vn;ervan§a <00 a0l g ¢ 7
- tedki metali oomA HBHHE 7 g

- udio Secera

Domaca suha jiva RS
Domace grozdice

Suho bijelo grozde ==

Domade suhe smokve =3
Domace suhe Sljive

Domaca suha smokva SRR

Domace suhe smokve
Domace suhe smokve
Domaca suha smokva

Domace usene smokve TR
Domace suho grozde

Domace susene grozdice., S

Suhe smokve oprane u mory SRR
Domaca djive sa koSticom

2z Domaca suha djiva skoSticama

s0O2

MDK - maksimalno dozvoljena koncentracija

Niti jedan uzorak nije imao deklaraciju!
U 16 uzoraka pronadeni su sulfiti (izraZeni kao SO2) u koncentracijama iznad 10 mg/kg.

Obzirom da mogu izazvati alergijsku reakciju sulfiti se sukladno Uredbi 1169/2011
MORA]JU obavezno navesti na deklaraciji ako su u proizvodu prisutni vise od 10 mg/kg.

U uzorcima su analizirani teSki metali (olovo i kadmij). Svi uzorci su bili sukladni.



svjeze meso

Planirane vrste
analiza
- sadrzaj sulfita

- sadrzaj nitrita i
nitrata
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Analizirano je 8 uzoraka mljevenog mesa.

U svim uzorcima nisu nadeni nitriti i nitrati.

U jednom uzorku je udio sulfita (kao SO2) bio
403,3 mg/kg

Primjena sulfita nije dozvoljena u svjeZem mesu!




svjeze povrcée

Planirane vrste
analiza

- sadrzaj nitrita i
nitrata

- Kklorirani pesticidi

- teSki metali

7000
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Analizirano je 47 uzoraka svjezeg povréa:
= 10 uzoraka salate

= 1 uzorak rukole

= 9uzoraka blitve

= 4 uzorka kupusa

= 12 uzoraka mrkve

= 2 uzorka cikle

» 3 uzorka Spinata

= 1 uzorak ,misance”

Uredbom 1881/2006 o utvrdivanju najvecih dopustenih koli¢ina
odredenih kontaminanata u hrani propisane su najvece dozvoljene
koncentracije nitrata u salati, rukoli i Spinatu.

Maksimalno dozvoljene koncentracije (MDK) za blitvu i kupusnjace,
koje su vrlo Cesto zastupljeni u prehrani lokalnog stanovnistva, nisu
propisane. Iz dobivenih rezultata vidljivo je da i u tim vrstama
povréa mogu biti prisutne visoke koncentracije nitrata.

Nastavni zavod za javno zdravstvo provodi projekt u kojem ispituje
koncentracije nitrata u biljnim vrstama koje nisu obuhvacéene
Uredbom 1881.

Nitrati u svjezem povréu

BO) == == e e e e ——— -

5000

4000

mg/kg

3000

2000

1000

salata ———

salata ==

salata =

salata

salaty —

salata -

salatg ———

salaty  —

£ & &£ 2 £ £ =

rukola S

salatg ——
kupus m—

kupus &

kupus —

kupus  m—

salata ®

i

i

i

i

i

i

i

matovilac
ipinat
pinat
fpinat
rukola
misanca

cikla
cikla
mrkva 1
mrkva 1
mrkva
mrkva
mrkva
mrkva =
mrkva
mrkva
mrkva
mrkva
mrkva ¥
mrkva
tikvica

MDK zasalatu = = = MK za rukolu




Planirane vrste
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Med je izuzetna namirnica koja je, osim $to je prirodni
zasladivac, izvor mikroelemenata s povoljnim utjecajem na
zdravlje.

Kvalitetu meda propisuje Pravilnik o medu i to kroz slijedece
parametre: 1. udio vode
2. elektri¢na vodljivost

analiza
3. kiselost

- parametri kvalitete 4. ugljikohidratni profil (profil $e¢era)

prema Pravilniku o 5. hidroksimetilfurfural (HMF)

medu 6. aktivnost dijastaze.
- tedki metali

Med mora udovoljiti svim navedenim parametrima i svaki od

- antibiotici njih ima poseban udio u kvaliteti meda.
1. Udio vode: visoki sadrzaj vlage ¢ini med podloZznim fermentaciji, kvarenju i gubitku

okusa Sto rezultira znatnim padom kvalitete.
Elektri¢na vodljivost: pokazatelj mineralnog sastava meda.

Kiselost: utjeCe na teksturu, stabilnost i trajnost meda; visoka kiselost nastaje kao
posljedica fermentacije meda; niska kiselost inhibira prisutnost i rast mikroorganizama

Ugljikohidratni profil: slatkocu medu daju Seceri fruktoza, glukoza, saharoza i maltoza.
Najzastupljeniji su monosaharidi fruktoza i glukoza ¢iji zbroj u medu mora biti veci od
60 g/100 g. Obi¢no prevladava fruktoza, a omjer fruktoze i glukoze ovisi o vrsti meda i
krece se od 1-1,2.

Hidroksimetilfurfural (HMF) je ciklicki aldehid koji nastaje u reakciji dehidracije
fruktoze ili glukoze u kiselom mediju. Smatra se pokazateljem pretjeranog zagrijavanja i
neprikladnog skladistenja meda, ali visoke razine (iznad 100 mg/kg) mogu biti
pokazatelj krivotvorenja meda.

Aktivnost dijastaze: dijastaza je jedan od enzima koji su prisutni u medu; enzimi u medu
sudjeluju u pretvorbi nektara i medne rose u med. Aktivnost enzima dijastaze je vazan
parametar u kvaliteti i svjeZini meda.
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Od ukupno 22 uzorka meda, 15 uzoraka nije bilo sukladno radi poviSenog
HMFa ili niske aktivnosti dijastaze.

U nekoliko uzoraka pronadene su izuzetno visoke vrijednosti HMFa i vrlo
niske vrijednosti aktivnosti dijastaze Sto ukazuje na patvorenje.

U ostalim nesukladnim uzorcima sniZena vrijednost dijastaze i poviSeni
HMF su posljedica loSeg skladiStenja meda. Naime, izlaganje meda
direktnoj suncevoj svjetlosti, posebno u vru¢im ljetnim mjesecima dovodi
do degradacije ovog vrijednog proizvoda.

Potrebno je naglasiti da 12 uzoraka meda nije uopce imalo ili je imalo
netocnu deklaraciju.



— —»
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djevicanska
maslinova ulja

Planirane vrste
analiza

- parametri kvalitete
maslinovih ulja
prema Uredbi

- teSki metali
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Masti kao glavni izvor energije vaZan su dio prehrane. Prema
preporukama izvori masnoca u prehrani bi trebala biti ulja s
nezasi¢enim masnih kiselinama jer snizavaju razinu LDL, a
podizu protektivni HDL kolestrol.

Maslinovo ulje ima visok udio nezasi¢enih masnih kiselina te
dovoljno esencijalnih masnoca. Ono sadrZi i prirodne
antioksidanse (fenole, tokoferole i karotenoide) koji imaju
povoljan utjecaj na zdravlje.

Medutim, povoljan utjecaj ima samo visoko kvalitetno
maslinovo ulje.

Kvarenje maslinovog ulja odvija se kroz dva procesa:

1. Hidrolizu - odvajanje masnih kiselina iz triglicerida. Ovaj
proces se prati kroz slobodne masne kiseline (kao
oleinska kiselina) - poznatije kao kiselost ulja

2. Oksidaciju - promjene koje nastaju na nezasi¢enim
masnim kiselinama pri cemu nastaju Stetni produkti
oksidacije (peroksidi, hidroperoksidi...). Ovaj proces
pokazuje poviSena vrijednost peroksidnog broja.

Na trziStu se moZe nalaziti nekoliko kategorija maslinovog ulja:

- ekstra djevicansko maslinovo ulje (EDMU)

- djevicansko maslinovo ulje (DMU)

- maslinovo ulje: - mjeSavina rafiniranog ulja sa djevicanskim maslinovim uljem
- rafinirano ulje od komine maslina

Detaljnije o maslinovom ulju pogledajte u brosSurama na nasim web stranicama

https://nzjz-split.hr/wp-content/uploads/2018/05/ulje.pdf
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Uzorkovana su 24 uzorka maslinovih ulja od kojih
21 nije bilo sukladan.
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Peroksidni broj
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. peroksidni broj  es—MEK

Slobodne masne kiseline (kao oleinska)
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sk MDK (EDMU) e DK (DMU)

Rezultati su prikazani na grafovima:

Na prvi pogled sve izgleda
u redu:

U svim uzorcima je
peroksidni broj niZi od 20
meq02/kg

Svi uzroci imaju udio
slobodnih masnih kiselina
u okviru kategorije ekstra
djevicansko maslinovo ulja

Medutim ta laZna slika
dobre kvalitete,
opovrgnuta je daljnjim
analizama kojima je
utvrdeno da su fizikalno
kemijski parametri niski
zbog toga to su uzorci
patvoreni sa rafiniranim
uljima.
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13 uzoraka (54,2 %) je bilo patvoreno

delta K Plavi stupici koji prelaze
iznad crvene linije

0,35
(MDK) su uzorci koji su
o patvoreni rafiniranim
0.25 uljima. Visina stupica
02 jasno ukazuje kolika je
0,15 koli€ina rafiniranog ulja
01 dodana!
0,05 I-I
, —I_Lu-h.l | - i

12 3 45 6 7 8 9 1011121314 1516 17 18 19 20 21 22 23 24

B celta K es— DK

U ostalim uzorcima koji nisu patvoreni peroksidni brojevi su bili blizu maksimalno dozvoljenih
vrijednosti, Sto ukazuje na Stetne oksidacijske procese. Uglavnom su bili bez deklaracije,
pakirani u neadekvatnoj ambalaZi i cuvani na direktnoj suncevoj svjetlosti i povisenoj
temperaturi.
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Zakljucak

» Rezultati provedenih analiza su vrlo losi i nedvojbeno ukazuju na
nedostatak odgovornosti odredenog dijela proizvodaca koji na
trziste stavljaju proizvode loSe kvalitete kao i patvorene proizvode!

*= Posebno loSe je to Sto se uzorkovanje provelo na lokalnim trznicama
gdje se prodaju uglavnom ,domaci”proizvodi!

» Sukladno zakonskim odredbama na trZiStu moze biti samo sigurna
hrana koja udovoljava propisanim kriterijima kvalitete.

= (Odgovornost za to imaju subjekti u poslovanju s hranom
(proizvodaci i oni koji hranu stavljaju na trziste).

» Medutim i potroSaci moraju biti osvjeSteniji i ne kupovati proizvode
pakirane u neadekvatnoj ambalaZi, bez deklaracije, izloZeni u
neadekvatnim uvjetima.

Nastavni zavod za javno zdravstvo Splitsko-dalmatinske Zupanije

Sluzba za zdravstvenu ekologiju

Uzorkovanje: Odsjek za uzorkovanje

Analize i obrada rezultata: Odjel za kemijske analize hrane i predmeta op¢e uporabe



