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Kratak sadrzaj: U radu je opisana primjena HACCP sistema u procesu proizvodnje
hladno dimljene pastrmke. Pracena je proizvodnja hladno dimljenog fileta
pastrmke (Oncorhynchus mykiss) sa stanovista bezbjednosti proizvoda spremnih za
konzumiranje. Proces prerade je posmatran i obraden u skladu sa principima HACCP
sistema. U prikazanom modelu, identifikovane su tri kriti¢ne kontrolne tacke (CCP)
za bioloske opasnosti, za koje su definisane kriti¢ne granice, na¢in monitoringa,
korektivne mjere i nac¢in verifikacije. Tokom 12 mjeseci analizirana je mikrobioloska
ispravnost 65 uzoraka svjeze pastrmke i 195 uzoraka gotovog proizvoda, dimljene
pastrmke. Rezultati mikrobioloskih ispitivanja svjeze i dimljene pastrmke, tokom
ispitivanog perioda, su bili u skladu sa propisanim vrijednostima, $to potvrduje
efikasnost primjene HACCP sistema u procesu proizvodnje dimljene pastrmke.

Klju¢ne rijec¢i: HACCP sistem, dimljena pastrmka, kriticna kontrolna tacka (CCP)
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przenjem, konzervisana mariniranjem, Soljenjem, salamurenjem i dimljenjem
soljenjem, salamurenjem ili suSenjem, konzervisana riba predstavlja visoko
kao i dimljenjem, ima visoko cijenjena cijenjen  gastronomski  specijalitet.
nutritivna i senzorna svojstva, S$to Dimljenje ribe obi¢no se provodi na
predstavlja dodatni opredjeljujuci faktor dva nacina: hladno dimljenje i vruce
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dimljenje. Hladno dimljenje se najcesce
izvodi na temperaturi od 30 °C do 40 °C,
a vruce dimljenje na temperaturi od 80
°Cdo 90 °C (Alam, 2007). Dimljenje utice
na postizanje karakteristicne arome
proizvoda i boje spoljasnjosti proizvoda,
doprinosi ocuvanju proizvoda usljed
baktericidnih i bakteriostatskih uticaja
komponenti dima, kao i antioksidacionih
osobina fenola koji su prisutni u dimu
(Toldra, 2002; Bortolomeazzi i sar., 2007;
Akintola i sar., 2013). Stoga dimljenje
ima sve veCi znacaj u savremenoj pre-
radi ribe, i predstavlja nacin tehnoloske
obrade kojim se postize karakteristi¢an
miris, boja, aroma i tekstura gotovog
proizvoda.

Hladno dimljena pastrmka je
proizvod koji je, sa stanovista bezbjed-
nosti hrane, kategorisan kao spreman za
konzumaciju (RTE-ready to eat). S obzi-
rom na ¢injenicu da se proizvod ne po-
dvrgava termickoj obradi i da se tokom
proizvodnje najc¢e$¢e ne dodaju aditivi,
zadrZzane su nepromijenjene osnovne,
kvalitativne karakteristike proizvoda, te
se on, kao takav, definiSe kao proizvod
izuzetnog kvaliteta.

Konzumacija  proizvoda ribarst-
va, jednako kao i ostalih prehrambenih
proizvoda, povezana je s odredenim bio-
loSkim i hemijskim rizicima. Najce$ci
hemijski rizici pri konzumaciji ribe,
rakova i Skoljkasa su histamin i teski
metali (Ali¢ i sar., 2004; Bergman i sar.,
2015). BioloSke opasnosti ukljucuju:
parazite, mikroorganizme (bakterije,
viruse) i toksine (Balti¢ i sar., 2009).
Stepen kontaminacije ribe zavisi od

okoline i bakterioloSke ispravnosti vode
u kojoj je riba ulovljena (Kozacinski i sar.,
2009).

Subjekti u poslovanju hranom na ni-
vou primarne proizvodnje, duzni su us-
postaviti i sprovoditi redovne kontrole
higijenskih i zdravstveno-tehni¢kih
uslova proizvodnje u svakom objek-
tu, provodenjem preventivnih postu-
paka samokontrole, razvijenih u skladu
s dobrom proizvodackom praksom. Sa
ciljem da se izbjegnu sve potencijalne
opasnosti hemijske, fizicke i bioloske/
mikrobioloske prirode, koje mogu ugro-
ziti zdravlje potrosaca u lancu proizvod-
nje hrane se primjenjuje integrisani sis-
tem kontrole, HACCP sistem (Gruji¢ i
sar., 2003; Gramza-Michatowska i Korc-
zak 2008; Kozacinski i sar., 2009; Savano-
vié i sar, 2017).

U proizvodnji hrane se pokazalo da je
HACCP sistem kontrole koji daje praktic-
no dobre rezultate (Lu i sar., 2014; Hung
isar., 2015; Novakovi¢ i Savanovié¢, 2017).
Uvodenje HACCP sistema omogucava
preduze¢ima razvoj sopstvenog siste-
ma kontrole proizvodnje i rukovoden-
ja higijenski ispravnom i kvalitethom
hranom, kao i odredivanje dozvoljenih
dopustanja i preduzimanje korektivnih
aktivnosti prije nastanka ozbiljnih pro-
blema (Stanley i sar., 2011; Hung i sar.,
2015). Na ribnjacima koji imaju dobru
proizvodacku praksu i sve preduslovne
programe preporucuje se implementa-
cija HACCP sistema, u cilju proizvodnje
kvalitetne i zdravstveno bezbijedne ribe
(Kozacinski i sar., 2009).
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Metodom HACCP utvrduju se speci-
ficne opasnosti kao i mjere njihove pre-
vencije, odnosno kontrole, ¢ime se osi-
gurava bezbijednost proizvoda (Jeli¢ic i
sar., 2009; Singh, 2015; Savanovic i sar.,
2017). Pored identifikacije opasnosti
i procjene rizika, ova metoda se koris-
ti i za uspostavljanje specificnih mje-
ra kontrole naglasavaju¢i pri tom znacaj

prevencije i kontrole u odnosu na tradi-
cionalne metode inspekcije.

Cilj ovog rada je bio da se definiSu
kriticne kontrolne tacke (CCP) i ispita
efikasnost HACCP sistema u kontroli
mikrobioloskih opasnosti u proizvodnji
dimljene  pastrmke  (Oncorhynchus
Mykiss).

MATERIJAL I METODE RADA

Sistem upravljanja bezbjednos$c¢u
hrane u procesu proizvodnje dimlje-
ne pastrmke, pripremljen je prema
HACCP Upustvu Codex Alimentarius
(Aneks CAC/RCP 1-1969.Rev.4 (2003))
uz uvazavanje odredenih preporuka
(Vodi¢ o implementaciji HACCP principa
kod odredenih subjekata u poslovanju sa
hranom, 2012). Nakon primjene pre-
duslovnih programa (ISO, 2009) pre-
duzece koje se bavi proizvodnjom di-

mljene pastrmke treba da razvije HAC-
CP plan. HACCP sistem bezbjednosti
hrane zasnovan je na sedam osnovnih
principa, a izrada HACCP plana se provo-
di u dvanaest koraka (Shema 1). Osnovni
postulati HACCP sistema primijenjeni
su u svim fazama proizvodnje dimljene
pastrmke, na nacin da se sistem analize
rizika na kriti¢énim kontrolnim ta¢kama
proizvodnje postepeno ugradivao u
proizvodni proces.

Shema 1. Tok primjene HACCP sistema u proizvodnji dimljene pastrmke

1. Formiranje | Jp 2. Opis proizvoda /| | 3. ?lezt_nrnje —pp| 4. Izrada dijagrama
HACCP tima poluproizvoda amjene toka procesa
proizvoda
Drugi HACCP
Prvi HACCP princip princip Tre¢i HACCP princip
5. Verifikacija 6. Identifikacija 7. Odredivanje i dedivanje
dijagrama toka [—Jp i analiza » kriti¢énih o |Kritiénih granica za
opasnosti "1 kontrolnih tacaka »] svalku kaiti¢nu
procesa kontrolnu tacku
Cetvrti HACCP princip Peti HACCP princip Sesti HACCP princip Sedmi HACCP princip
9. Definisanje 10. Definisanje 11. Definisanje Lo
procesa pracenja korektivnih mjera | postupaka - 12&;{(?;2;1‘;2 ?‘I;J €
kriti¢nih —| za svaku kritienu [P  verifikacije i P EACCP sistome
kontrolnih tacaka kontrolnu tacaku validacije HACCP

P
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MikrobioloSka  ispravnost svjeze
i dimljene pastrmke kontinuirano je
pracena tokom perioda od 12 mijeseci.
Analizirano je 65 uzoraka svjeze
pastrmke 1 195 wuzoraka gotovog
proizvoda, dimljene pastrmke. U
analiziranim uzorcima svjeZe pastrmke
vr$eno je ispitivanje prisustva sledecih
mikroorganizama:  Salmonella  (BAS
EN ISO 6579/Cor2:2010); Listeria
monocytogenes (BAS EN ISO 11290-1/
A1:2005); Sulfitoredukujuce anaerobne
bakterije (BAS ISO  15213:2008);

Koagulaza pozitivne stafilokoke (BAS EN
ISO 6888-1/A1:2005); Enterobacteriaceae
(BAS ISO 21528-2:2013). U uzorcima
dimljene pastrmke vrSeno je ispitivanje

prisustva slede¢ih mikroorganizama:
Salmonella (BAS EN ISO 6579/
Cor2:2010);  Listeria  monocytogenes
(BAS EN ISO 11290-1/A1:2005);

Sulfitoredukujuce anaerobne bakterije
(BAS ISO 15213:2008); Koagulaza
pozitivne stafilokoke (BAS EN ISO 6888-
1/A1:2005); Aerobne mezofilne bakterije
(BAS EN ISO 4833:2006).

REZULTATI I DISKUSIJA

Nakon formiranja HACCP tima slijedi
izrada opisa proizvoda. HACCP tim je
pripremio Opis proizvoda (Tabela 1) i
Dijagram toka za proizvodnju dimljene
pastrmke (Shema 2), prema nacelima

HACCP sistema. Opis proizvoda sadrzi
informacije koje se odnose na bezbijed-
nost proizvoda (CAC/RCP 1-1969, Rev.
4-2003).

Tabela 1. Opis proizvoda hladno dimljenog fileta pastrmke

NAZIV

PROIZVODA DIMLJENA PASTRMKA

NAZIV GRUPE o .

PROIZVODA Hladno dimljena riba, vakuum pakovana

NAMIJENA I Za sve kategorije potro$aca (osim alergi¢nih na ribu);

NACIN UPOTREBE Proizvod je spreman za upotrebu.

SASTAV Filet kalifornijske pastrmke (Oncorhynchus mykiss), so, za¢in.
KozZa je neoStecena i metalnog sjaja. Meso ne pokazuje

SENZORNA znakove suSenja (dehidraciju), ima karakteristicnu boju,

SVOJSTVA miris i ukus dimljene ribe, suvo je i ¢vrste konzistencije.
Fileti ne sadrze ostatke nejestivih dijelova (kostiju).
Pastrmka se vadi iz prihvatnih bazena, mjeri masa, ubacuje

TEHNOLOSKI u pogon za preradu. U pogonu se riba kolje, eviscerira i pere,

POSTUPAK a zatim se filetira, salamuri i hladno dimi. Nakon dimljenja

PROIZVODNIJE fileti se narezuju, vakuumiraju i skladiSte u komori do

otpreme.
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Primarno pakovanje: vakuum kese, kutije.

PAKOVANJE Transportno pakovanje: kartonska kutija.
[SJIEII:QI\)/II STENJA Komore sa temperaturnim rezimom od 0-4 °Cili -18 °C.
USLOVI Prevozno sredstvo koje posjeduje rashladni sistem za
TRANSPORTA postizanje temperature transporta od 0-4 °Cili-18 °C.
ROK UPOTREBE 30 dana od dgna proizvodnje za proizvod ili 12 mjeseci za

zamrznut proizvod.
UPUTSTVO ZA Nije potrebna termicka obrada. Proizvod drzati u frizideru i
UPOTREBU upotrijebiti do 3 dana nakon otvaranja pakovanja

“Dozvoljen sadrzaj Stetnih materija:

- Pb max 0.3 mg/kg

- Cd max 0.05 mg/kg

- Hg max 0.5 mg/kg

- As max 2,0 mg/kg

- Suma dioksina: max 3.5 pg/g vlazne mase

- Suma dioksina i PCB: max 6,50 pg/g vlazne mase

- Suma PCB 28, PCB 52, PCB 101, PCB 138, PCB 153 i PCB

180: max 75ng/g vlazne mase

- Benzo(a)piren max 2.0 pg/kg,

- Suma benzo(a)pirena, benzo(a)antracena, benzo(b)
HEMIJSKI I fluorantana i krizena 12,0pg/kg
MIKROBIOLOSKI - Policikli¢ni aromatski ugljiovodici (PAH) 2,0pg/kg
PARAMETRI *Pravilnik o maksimalno dozvoljenim kolicinama za odredene

kontaminante u hrani (Sluzbeni glasnik BiH, br. 68/14)

Mikrobioloski kriterijumi:

- *Salmonella spp 0 u 25¢g

- **L. monocytogenes O u 25 ¢

- *Sulforedukujuce klostridije M=10 cfu/g

- *Koagulaza pozitivne stafilokoke M=10 cfu/g

- *Aerobne mezofilne bakterije m=100 cfu/g do M=1000cfu/g
* Smjernice o mikrobioloSkim kriterijima za hranu
(Agencija za bezbjednost hrane BiH, 2013)
** Pravilnik o mikrobioloSkim kriterijumima za hranu
(Sluzbeni glasnik BiH, br. 11/13)
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¥ PRUEM AIVE
RIBE U BAZENE

=1

ISPORUKA/
TRANSPORT

Shema 2. Dijagram toka za hladno dimljeni filet pastrmke

Pravilna primjena HACCP sistema
zahtijeva da se nau¢no dokumentovani
postupci i preventivne mjere koje
postoje, efikasno primjene na utvrdene
kriticne  kontrolne tacke  (CCP).
Odredivanje kriti¢nih kontrolnih
tacaka u svrhu implementacije HACCP
sistema je moguce za hemijske, fizicke
i bioloske opasnosti. Prema Vodi¢u o

implementaciji HACCP principa kod
odredenih subjekata u poslovanju sa
hranom (2012) sve faze toka proizvodnje,
prakticno od prijema sirovine do
plasiranja finalnog proizvoda na trziste,
uklju¢ujuci pripremu, obradu, pakovanje
u ambalazu, skladiStenje i distribuciju
trebaju biti izanalizirani prema datom
redoslijedu. Da bi se definisale opasnosti
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potrebno je navesti sve one opasnosti
povezane s proizvodnim procesom, koje
su posljedica direktne ili indirektne
kontaminacije, a po svojoj su prirodi
bioloske, hemijske i fizicke prirode.

Tokom izrade HACCP studije
za proizvodnju dimljene pastrmke
analizirano je ukupno 47 opasnosti,
od cega 30 bioloskih, 10 hemijskih

i 7 fizickih opasnosti. Primjenom
preduslovnih programa (ISO, 2009)
moguce je eliminisati 20 bioloSkih,
10 hemijskih i 7 fizickih opasnosti, tj.
ukupno 37 opasnosti. Na kontrolnim
tackama (CP) moguce je eliminisati 8
bioloskih opasnosti, dok se 2 bioloske
opasnosti  eliminiSu na  kriti¢nim
kontrolnim tackama (CCP) (Tabela 2).

Tabela 2. Pregled opasnosti analiziranih tokom izrade HACCP studije

Broj opasnosti

Broj opasnosti  Broj opasnosti

Broj eliminisanih kot o
Vrsta opasnosti ~ analiziranih ~ primjenom  Koje se  Koje se
opasnosti preduslovnih ehmlg;)su na ehmg&s)u na
programa
Bioloske
opasnosti 30 20 8 2
Hemijske 10 10 0 0
opasnosti
Fizicke
opasnosti 7 7 0 0
Ukupno 47 37 8 2

U toku sprovodenja faze Analiza
opasnosti HACCP tim je identifikovao
8 kontrolnih tacaka (CP) i 2 kriticne
kontrolne tacke (CCP). Identifikovane
kontrolne tacke (CP) su:

- Priprema salamure;

- Salamurenje;

- Hladno dimljenje;

- SkladiStenje poluproizvoda na +4 °C;

- Skladistenje gotovog proizvoda na
+4 °C;

- Zamrzavanje;

- Skladistenje zamrznutog proizvoda
na -18 °C;

- Isporuka i transport.

Identifikovane kriti¢cne kontrolne tacke
(CCP) su:

- SkladiStenje eviscerirane i poledene
ribe (Odlezavanje ribe na +4 °C);

- Hladenje dimljenog fileta.

Redovnim i kontinuiranim pra¢enjem
svih kontrolnih tacaka u proizvodnji
identifikovane opasnosti i rizici se
uklanjaju prije nastanka zdravstveno
neispravnog proizvoda $to je klju¢ za
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uspjesSno provodenje HACCP sistema.
Kriticne kontrolne tacke su uvrStene
u HACCP plan i definisane su kriti¢ne
granice, nacin monitoringa, korektivne

314).

planovi su obimni dokumenti, zbog ¢ega
se u ovom radu daje izvod najvaznijih
elemenata za identifikovane CCP (Tabele

mjere i mnacin verifikacije. HACCP
Tabela 3. I1zvod iz HACCP plana, koji se odnosi na CCP1
CCp/ Kriti¢na
Korak Opasnost granica Monitoring Korektivne mjere | Verifikacija
procesa
-U slucaju odstupan-
ja, ¢lan HACCP tima
zaduzen za kontrolu
temperature, podesa-
va temperaturu u ko-
mori (ako je moguce).
Ukoliko se ne moZe
posti¢i  traZena tem-
peratura  organizuje
Sta: Kontrola se prebacivanje proiz-
temperature voda u drugu komo-
u rashladnim ru ili hladnjacu dok T ¢
uredajima se ne otkloni uzrok | e}r]rllpgr:?hure
Kako: odstupanja. Iras adni
Otitavanjem -Voda HACCP tima | °Mora 5‘13_
sa displeja identifikuje uzrok | dutomatski -
termometra odstupanja i us- 0c1ta\faju1b11]eze
Kad: 2x dnevno | postavia mjere za ?\?orgacﬁlgé%})
ccr1 Bioloika: Temperatura | (na pocetku i ;prgc’avanje gonavl— tima provierava
Skladistenje P s u rashladnim | na kraju radnog | janja odstupanja. provj
L atogeni » Ak . & | temperaturne
EVISCETITane | ik roorganizmi uredaju.nfa dana) Ako J uzro zapise.
ipoledene s mora biti Ko: Clan odstupanja kvar )
ribe 0-4°C. HACCP tima opreme,  kontaktira | ~Odsunost
zaduZen za se sluzba odrzavan- utvrdene.
kontrolu ja. Plan preventivnog opasn(;) st
temperature odrzavanja Ce se pre- potvrduje se
rashladnih gledati i, ako je potre- Iab(i.ratOHJSklm
uredaja bno, izmijeniti. ana 1zarr11a,
Zapis: Smjenski | -Voda HACCP prerr;a pfanu
izvjestaj o tima  donosi ocje- | MZOTKOVanja.

temperaturama
u prostorijama

nu o0 upotrebljivosti
proizvoda na osnovu
promjene temperature
proizvoda i vremena
provedenog na po-
viSenoj temperaturi, i
odreduje kako Ce se sa
njim dalje postupati.

-Sprovedena korektiv-
na mjera evidentira se
u predvideni obrazac
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Tabela 4. 1zvod iz HACCP plana, koji se odnosi na CCP2

cp/cce Kriti¢na
Korak Opasnost granica Monitoring Korektivne mjere Verifikacija
procesa
-U slucaju odstupan-
ja, ¢lan HACCP tima
zaduZen za kontrolu
temperature podeSava
temperaturu u komori
(ako je moguce). Uko-
liko se ne moze postici
trazena temperatura
organizuje se pre-
bacivanje  proizvoda
Sta: Kontrola u drugu komoru ili
temperature hladnjacu vozila dok
u rashladnim se ne otkloni uzrok —Te}I;llpgrg}tlure
uredajima odstupanja. Iras adnl
Kako: -Voda HACCP tima | OMorase
Ocitavanjem identifikuje uzrok a‘f.toma.tSI.qb.l. .
sa displeja odstupanja i us- gg;z‘ééggalru”eze
Temperatura Err;ozme;ra p Ojt@;/g: . mjere azl(f -Voda HACCP
CCP 2 Bioloska: u rashladnim | ,-20: #X GNEVIO sprec dn]e POTAVE | ima projerava
Hladenje atogeni uredajima (na'pocetkulna Janja odstupanja. temperaturne
acen) _ patogent P | kraju radnog dana) | -Ako  je  uzrok P
dimljeno mikroorganizmi mora biti U s J zapise.
 Jenog & , Ko: Clan HACCP | odstupanja kvar | 8P
fileta 0-4°C tima zaduzen opreme,  kontaktira -Odsutnost
za kontrolu se sluzba odrzavan- utvrdene_
temperature ja. Plan preventivnog opasn(;)s.tl
rashladnih uredaja | odrZavanja ce se pre- %’%m u]e..S?.
Zapis: Smjenski gledati i, ako je potre- | -2 (iratOI‘I]S <im
izvjestaj o bno, izmeniti. ana 1zarrlla,
temperaturama u | -Voda HACCP pren;a pranu
prostorijama tima  donosi  ocje- uzorkovanja.
nu o upotrebljivosti
proizvoda na osnovu
promjene temperature
proizvoda i vremena
provedenog na  po-
viSenoj temperaturi, i
odreduje kako ce se sa
njim dalje postupati.
-Sprovedena korektiv-
na mjera evidentira se
u predvideni obrazac.
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Mikrobioloska kontaminacija
prehrambenih  proizvoda glavna je
prepreka osiguranju bezbijednosti hrane
(Dutta i sar., 2017). Neke od prednosti
HACCP sistema nad tradicionalnim
sistemima kontrole hrane su da se
kontrolni parametri lako nadgledaju,
rad se kontroliSe na licu mjesta, ¢ime se
postojece i predvidene opasnosti mogu
identifikovati i otkloniti, pa se tako
osigurava zdravstvena ispravnost ve¢ u

fazi izrade proizvoda, a korektivne mjere
provode se proaktivno tj. prije nastanaka
tezih problema (Jelicic i sar., 2009).
U cilju analize efikasnosti provodenja
HACCP sistema u procesu proizvodnje
dimljene pastrmke vrSene se odredene
mikrobioloSke analize polazne sirovine
i gotovog proizvoda, tokom 12 mjeseci
proizvodnje. Dobijeni rezultati su
prikazani u Tabeli 5 i Tabeli 6.

Tabela 5. Rezultati mikrobioloskih analiza svjeze pastrmke

. N 3roj . Propisana Ustanoyljena
Uzorak Mikroorganizmi anlfzg)zrla ﬁilillh JM vri(J) dnost vrij edn%)st
Ne smije Nije
Salmoneila 20 u25g da sadrzi izolovano
Listeria Ne smije Nije
monocytogenes 5 u g da sadrzi izolovano
.5 Sulfitoredukujuce
Svjeza m=100
anaerobne 15 cfu/g _ <100
pastrmka bakterije M=1000
Koagulaza poz. m=10
stgﬁloko ke > cfu/g M=100 <10
Enterobacteriaceae 20 cfu/ m=100 100
&  M=1000 <

m - granicna vrijednost - rezultati se smatraju zadovoljavaju¢im ako su sve dobijene
vrijednosti manje ili jednake vrijednosti “m”
M- najveca dopustena vrijednost iznad koje se rezultati smatraju nezadovoljavajucim;

JM- jedinica mjere
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Tabela 6. Rezultati mikrobioloskih analiza dimljene pastrmke

Broj

: N e N Propisana Ustanovljena
Uzorak Mikroorganizmi angllozrlar‘akglh JM vrijednost vrijednost
Ne smije Nije
Satmonella 60 u2sg da sadrzi izolovano
Listeria Ne smije Nije
monocytogenes 60 u2sg da sadrzi izolovano
s Sulfitoredukujuce
D;gtlpnelrﬁg anaerobne 50 cfu/g M=10 <10
p bakterije
Koagulaza poz. _
stafilokoke 15 cfu/g M=10 <10
Aerobne _
mezofilne 10 cfu/g l\rlln—_11(?000 <100
bakterije B

m - granicna vrijednost - rezultati se smatraju zadovoljavaju¢im ako su sve dobijene
vrijednosti manje ili jednake vrijednosti “m”
M -najveca dopustena vrijednost iznad koje se rezultati smatraju nezadovoljavajuéim;

JM- jedinica mjere

Rezultati  mikrobioloSke  analize
uzoraka svjeze i dimljene pastrmke
ukazuju na odsutnost Salmonella spp. i
Listeria monocytogenes u svim ispitivanim
uzorcima, tokom ispitivanog perioda.
Broj sulfitoredukuju¢ih  anaerobnih
bakterije, koagulaza pozitivnih
stafilokoka, Enterobacteriaceae kao i broj
aerobnih mezofilnih bakterija je bio
u skladu sa vrijednostima propisanim
Pravilnikom 0 mikrobioloskim
kriterijumima za hranu (Sluzbeni
glasnik BiH, br. 11/13) i Smjernicama
o mikrobiolo$kim kriterijima za hranu
(Agencija za bezbjednost hrane BiH,
2013). Mikrobioloska kontaminacija
dimljene ribe moze nastati zbog nekoliko
faktora kao $to su greske tokom procesa

dimljenja ili neadekvatno provedena faza
dimljenja, losi higijenski uslovi, upotreba
neadekvatne ambalaze za pakovanje kao
i upotreba neadekvatnih postrojenja
za preradu i sl. (Adegunwa i sar., 2013).
Kako bi se obezbijedio mikrobioloski
ispravan i bezbjedan proizvod koji
zadovoljava uslove kvaliteta potrebno
je proces dimljenja izvoditi u strogo
kontrolisanim uslovima i obezbijediti
adekvatnu higijenu u proizvodnim
pogonima. Brojni autori u svojim
istrazivanjima (Kok, 2009; Kafetzopoulos,
2013; Novakovi¢ i Savanovi¢, 2017)
nedvosmisleno potvrduju da je primjena
HACCP sistema za bezbijednost hrane
nau¢no i prakticno opravdana i osim
toga pravno obavezujuéa za vecinu
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poslovnih  subjekata u  poslovanju
s hranom. Na osnovu rezultata
mikrobiolo$kih ispitivanja prikazanih u
ovom radu vidljivo je da u posmatranom

vremenskom periodu nije bilo odstupanja
od propisanih vrijednosti i da je taj
aspekt HACCP plana uspjesno provjeren.

ZAKLJUCAK

U ovom radu je predstavljen HACCP
koncept u cilju osiguranja bezbijednosti
u svim fazama proizvodnje dimljene
pastrmke i dobijanja mikrobioloski
ispravnog proizvoda.

Sprovodenjem faze Analize opasnosti
identifikovao je 8 kontrolnih tacaka
(CP) i 2 kriticne kontrolne tacke (CCP).
Identifikovane kontrolne tacke (CP) su:
priprema salamure, salamurenje, hladno
dimljenje, skladiStenje poluproizvoda na
+4 °C, skladiStenje gotovog proizvoda
na +4 °C, zamrzavanje, skladiStenje
zamrznutog proizvoda na -18 °C,
isporuka i transport. Identifikovane kri-

ticne kontrolne tacke (CCP) su: skla-
diStenje eviscerirane i poledene ribe
(odlezavanje ribe na +4 °C) i hladenje
dimljenog fileta.

Rezultati ovog rada potvrduju da
HACCP plan predstavlja dio siste-
ma upravljanja bezbjedno$¢u hrane u
proizvodnji dimljene pastrmke. Rezultati
mikrobioloske analize osnovne sirovine
i gotovih proizvoda nisu pokazali
odstupanja od definisanih kriterijuma,
Sto potvrduje efikasnost primjene
HACCP sistema u procesu proizvodnje
dimljene pastrmke.
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