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PRIMENA HACCP SISTEMA U PROIZVODNJI SUSENE KAJSIJE
APPLICATION OF HACCP SYSTEM IN DRIED APRICOT PRODUCTION

Ivan PAVKOV dipl. ing, dr Ljiljana BABIC; dr Mirko BABIC
Poljoprivredni fakultet, 2100 Novi Sad, Trg Dositeja Obradovica 8

REZIME

Koncept pod nazivom analiza opasnosti i kriticne kontrolne tacke (Hazard Analysis Critical Control Point — HACCP), kao
specifican program razvijen za bezbednost hrane, Siroko je prihvacen u veéini zemalja EU, a u nekim predstavija i zakonsku obavezu.
To je preventivni sistemski prilaz koji se koristi u proizvodnji hrane kao jedan od instrumenata za osiguranje kvaliteta i zdravstvene
ispravnosti hrane. Kako su u toku pripreme za harmonizaciju nase zakonske regulative sa propisima EU, za ocekivati je da se u
najskorije vreme i u nase propise unesu obaveze u pogledu primene HACCP sistema. Da bi se to ostvarilo, potrebno je teorijski, ali i
prakticno pristupiti istrazivanju ove problematike. U radu je prikazan jedan analiticki primer primene HACCP sistema u procesu
proizvodnje suSene kajsije, po principu "od njive do trpeze”. Obuhvaceno je razmatranje osnovnih principa razvoja i sprovodenja
sistema.

Kljucne reci: HACCP sistem, suva kajsija, bezbednost i kvalitet.

SUMMARY

Concept named “Hazard Analysis Critical Control Point — HACCP“ was developed as a specific program for food safety and
widely accepted in the majority EU countries and some of them adopted it as legal obligation. It is preventive systematic approach
witch is use in_food production like one of the instruments to insure quality and food safety. Preparation for harmonization, EU regu-
lations with Serbia and Montenegro regulations, are in progress. Very soon it is for expecting to harmonize them. To realize that, it
is necessary not just theoretically but and practice approach for exploring that problem. Theoretical example of one possible applica-
tion of HACCP system in dried apricot production, “from field to the table” has been presented in this paper. Discusses has been in-
cluded majority developing principals and system deverbing.

Key words: HACCP system, Dried apricot, Food safety and quality.

Ovakva situacija je nametnule potrebu za razvojem i prakticnom
primenom efikasnijeg sitema kontrole.

Koncept pod nazivom analiza opasnosti i kriti¢ne kontrolne
tatke (Hazard Analysis Critical Control Point — HACCP), kao
specifi¢an program razvijen je za kontrolu bezbednosti hrane. To
je preventivni sistemski prilaz koji se koristi u lancu proizvodnje
hrane po principu "od njive do trpeze”. Koristi ga EU i razvijene
zemlje u svetu kao jedan od sistema za upravljanje kvalitetom

UvOD

Klasi¢an oblik kontrole kvaliteta i zdravstvene ispravnosti
finalnih proizvoda, pored toga $to je skup, zahteva dosta vre-
mena i znatno usporava proces proizvodnje i prometa hrane.
Cesto kontrola, ma koliko sveobuhvatna i rigorozna bila, ne
moze pravovremeno da reaguje i sprec¢i kontaminaciju hrane.
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hrane, vodenje i kontrolu proizvodnih procesa (Sredanovic,
2004). U sustini HACCP sistem je naucno zasnovan pristup za
identifikaciju i kontrolu rizika u toku procesa proizvodnje, pre-
rade, skladiStenja i distribucije hrane.

Siroko je prihvaéen u veéini zemalja EU, a u nekim pred-
stavlja i zakonsku obavezu. Kako su u toku pripreme za har-
monizaciju naSe zakonske regulative sa propisima EU, za oce-
kivati je da se u najskorije vreme i u nase propise unesu obaveze
u pogledu primene HACCP sistema. 1z tog reazloga, potrebno je
teoriski ali i prakti¢no pristupiti istrazivanju ove problematike. U
radu je prikazan teoretski primer razvoja i primene HACCP sis-
tema u procesu proizvodnje susene kajsije, po principu »od njive
do trpeze«.

MATERIJAL I METOD RADA

Evropska regulativa broj 94/356/EG definiSe osnovne smer-
nice za uvodenje HACCP sistema. Razvoj i uspostavljanje
pomenutog sistema se u sustini satoji iz 8 koraka ("Our-
Food.com”):

1. korak: Formiranje radnog tima,

2. korak: Izrada dijagrama toka i dokumentacije o procesu
proizvodnje i proizvodu,

3. korak: Provera i potvrdivanje definisanog dijagrama
toka,

4. korak: Izvodenje analize opasnosti po principu "od njive
do trpeze” odnosno identifikacija potecijalnih opasnosti
(bioloskih, hemiskih, fizi¢kih) vezanih za proizvodnju u svim
fazama, od njegovog nastanka, prerade, proizvodnje i
distribucije, do konzumiranja. Daje se ocena mogucnosti pojave
opasnosti i predlog mera za njihovu kontrolu,

5 korak: Odredivanje kritiénih  kontrolnih  tacaka,
predstavljaju neka stanja u toku procesa proizvodnje i
pakovanja, koje su pod kontrolom,

6. korak: Uspostavljanje sistema za pracenje i kontrolu
odnosno metoda kontrole za uspostavljenu kriticnu kontrolnu
tacku, izrada plana ispitivanja i uputstva za ispitivanja,

7. korak: Utvrdivanje korektivnih mera kada se utvrdi da
kriticna kontrolna tacka nije pod kontrolom — mere intervencije,
radna uputstva i

8. korak: Dokumentovanje HACCP sistema.

Preporuc¢ene smernice teoretski ¢e se primenuti na
proizvodnja suSene kajsije, “od njive do trpeze“ koja se
koncepcijski se moze podeliti u tri celine. Prva celina predstavlja
proizvodnju  sirovine, sveZze kajsije. Prerada sirovine,
tehnologijom kombinovanog susenja (Babi¢, Ljiljana i sar 2002,
2003), predstavlja drugu celinu. Pakovanje, skladistenje i
transport gotovih proizvoda predstavlja poslednju celinu.

REZULTATI I DISKUSIJA

1. Formiranje radnog tima

Formiranje radnog tima zahteva multidisciplinarnst. Tim se
sastavlja od zaposlenih u prvoj i drugoj proizvodnoj celini
(agronom—vocar i tehnolog), ¢lanovi odeljenja za bakterilosku i
kvalitativnu kontrolu (bakterijolog i nutricionista). Zadatak tima
je da razvije i uspostavi HACCP sistem

2. Izrada dijagrama toka i dokumentacije o
procesu proizvodnje i proizvodu
Svaka celina u lancu prerade zahteva izradu sopstvenog

dijagrama toka i dokumentacije. Na slici 1. prikazan je primer
dijagrama toka proizvodnje suSene kajsije, od berbe do

pakovanja. Dokumentacija treba da pruzi detaljan opis svake od
primenjenih tehnoloskih postupaka prikazanih u dijagramu.
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SI. 1. Dijagram toka proizvodnje susene kajsije
Fig. 1. Chart of dried apricot production

Dokumentacija o proizvodu predstavlja opis krajnjeg
proizvoda, suve kajsije. Opis sadrzi:
- Detaljnu hemijsku analizu uz objasnjenje. Obrazlozenje
objasnjava razloge povecanja ili smanjenja odredenih elemenata
hemijske analize suve kajsije u poredenju sa hemijskom
analizom svezeg materijala; uticaj odredenih elemenata iz
sastava suve kajsije na zdravlje ljudi, pozitivan i negativan.
- Listu zakonskih pravilnika i regulativa, EU i SCG koje reguliSu
kvalitet i promet.
- Temperaturu cuvanja, materijal pakovanja, rok upotrebe,
uputstvo za upotrbu i uslove skladistenja.

3. Provera i potvrdivanje definisanog
dijagrama toka

Po zavrSetku izrade dokumentacije o procesu proizvodnje
neophodno je izvrSiti proveru u praksi. U slucaju da postoji
razlika, dokumentacija-praksa, neophodno je usaglasiti ih.

4. Izvodenje analize opasnosti

Analiziranjem dijagrama toka i izradene dokumentacije
procesa proizvodnje izvodi se analiza opasnosti od uzgajanja
kajsije pa do upotrebe gotovog proizvoda. Odnosno identifikuju
se potecijalne opasnosti (bijoloske, hemijske, fizicke) vezane za
proizvodnju proizvoda u svim fazama, od njegovog nastanka,
prerade, proizvodnje i distribucije, do njegovog konzumiranja.
Ocenjuju se mogucnosti pojave opasnosti i daje se predlog
preventivne mere za njihovu kontrolu, na osnovu ¢ega se formira
lista potencijalnih opasnosti.

Potencijalne opasnosti u proizvodnji sirovine mogu nastati u
razli¢itim fazama razvoja ploda. One mogu biti izazvane od
raznih izazivaCa bolesti (parazitne gljive, bakterije, virusi i
mikroplazme), Stetocina (insekti, glodari, ptice) i mraza, koji u
jacim napadima znatno oStecuju plodove i smanjuju rodnost, §to
nepovoljno utiCe na ekonomski efekat proizvodnje suSene
ksjsije. U tabeli 1 dat je primer liste potencijalnih opasnosti,
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izaziva¢a bolesti, po fazama razvoja kajsije sa predlogom
preventivnih mera.

Svaka tehnoloska operacija u lancu prerade predstavlja
potencijalnu opasnost koja moze uticati na narusSavnje kvaliteta
proizvoda. Analiza opasnosti svake tehnoloske operacije (tab. 2)

prikazane u dijagramu (sl.1).

Tabela 1. Lista potencijalnih opasnosti (Puri¢, 2003)
Table 1. Potential dangerous list

R. br| Vreme tretiranja P.reparat, preven- B‘Zl.eS“ 1 5te- Naziv
tivna mera toCine
Pseudomonas Bakierioza
U rano prolece, | Bordovska ¢orba |syringae .
: Citosporoza
faza bubrenja pu- |20 Cytospora
1 . . : Krastavost
poljaka a pre otva-| Bordovska ¢orba |cincta .
rani 50 Clast plodova i
Ja asterosp. ey pljikavost
carpophilium lislt)a
Faza otvaranja Ronilan, sumileks e e
2 pupolika 50 WP, rovral Monilija laxa |Monilija
Faza punog cve- | Bajkor, benomil, |Monilija laxa |Monilija
3 | tanja ili procveta- | benlejt, melpreks |Gnomonia Pegavost lista
vanja S-65 erythrostoma, [ploda
Polovina maja, Melpreks s-65, Gnomonia Pegavost lista
Sy . |erythrostoma, [plodova
faza porasta plo- | ortocid, ciram sis- o
4 . . Hyalopterus |Sljivina zelena
dova, letorastai | temin WP 40, ul- uni. Myzus |vas. Breskvina
liséa tracid 40, etiol PP VY s T
pericae zelena vag
Monilija fru- | p. ., plodovd
- . citigana, Krastavost
Polovina juna, fazg Ortocid S-50, Clasterosp lodova i
5 |pred sazrevanje | ronilan, melpeks |crapophili- gu likavost
plodova S-65, benlejt jum, Gnomo- Iis}t)a Pegavost
nia eryth- lista i plodova
rostoma
Krajem oktobra | Bordovska ¢orba Pse.udonomas .
. syringae, Bakterioza
6 | faza otpadanja 20, bordovska Cytospora Citosporoza
liséa Sorba 50 oy P

Tabela 2. Primer liste opasnosti i preventivnih mera u lancu
prerade
Table 2. Example of danger list and preventive
measurements in production line

Kako je neophono wuraditi analize opasnosti primarne
proizvodnje i prerade sa ciljem umanjenja rizika od naruSavanja
kvaliteta krajnjeg proizvoda, tako je neophodno uraditi analizu
potencijalnih opasnosti u procesu pakovanja, skladiStenja i
transporta gotovih proizvoda (tab. 3).

Tabela 3.Primer liste opasnosti i preventivnih mera priliom
pakovanja, skladistenja i transporta

Table 3.Example of danger list and preventive measurements
during packed, storage and transport

Tehnolosk: . .
R. b chnoloska Potencijalna opasnost Preventivna mera
operacija

Provera rada masine
(pakerice), odrzavnje
higijene masine
Kontrola klime u
skladistu (t, @),

Ficka ostecenja,
kontaminacija, nekvalitetno
pakovnje (nezaptivenost)

Merenje mase,
pakovnje [16]

2 | Skidistenje Navlazivanje, insekti,

glodari prventivne mere protiv
Stetocina
3 | Transport Fizicka oStecenja Pazljiv ! ad, fiksiranje
ambalaze

5. Odredivanje kriti¢nih kontrolnih ta¢aka

Kriticne kontrolne tacke, CCP (Critical Control Point),
predstavljaju neko stanje sirovine u toku procesa proizvodnje i
pakovanja, koje moze biti pod kontrolom.

Predlog kriticnih kontrolnih tacaka u procesu prerade i
pakovanja suSene kajsije koje mogu uticati na kvalitet finalnog

proizvoda:
1CCP: kontrola zrelosti sirovine na prijemu;
II CCP: nalazi se na izlazu iz komore za sumporisanje

gde se kontroliSe ukupna koli¢ina sumpordioksioda u materijalu;

III CCP: kontrola sirovine na kraju procesa osmotske
dehidracije. Uzimanje uzoraka i njihova analiza na sadrZaj
ukupnih Secera, redukujuéih Secera i vlaznosti;

IV CCP: kontrola sirovine na kraju konvektivnhog
suSenja. Provera sadrzaja vlage, oblika, ukusa, odredivanje boje
suvog proizvoda;

V CCP:
za pakovanje.

kontrola zapakovane robe na izlazu iz masine
Provera kvaliteta zatvaranja ambalaZze.

Tehnoloska . . e e .
R. br operaciia Potencijalna opasnost Preventivna mera 6. Uspostavlj anje sistema za
Fizitka ostecenja, pracenje i kontrolu
kontaminirana ambalaza i opo o n
Berba, transport . . Pazljiva berba, provera ¢istoce I ST
1 [ transportno vozilo, prisustvo | - ransportnog vozila Uspostavljanje sistema za pracenje i kontrolu
stranog mirisa u tran. podrazumeva odredivanje metode kontrole za
_ prostoru — — _ uspostavljenu CCP, izradu plana ispitivanja i
2 |Prijem [2] Fizicka o$tecenja Pazljivo praznjnje ambalaze sl .
3 [Prani Hemi ska nei vode [Hemiisk i a uputstva za 1spitivanje.
ranje €mijska neispravnost vode €mijska analiza vode M " d . t . . d /.
Inspekciia Kontaminacija od strane Obavezna upotreba rukavica, kapa i ; e.o ¢ 1spt lva.m-'.a propisanc  su omacnp
4 [3]})[5] [é] [12] radnika, nesavestan rad zastitnih mantili; ¢ist alat, kontrola pravilnikom "Pravilnik o metodama uzimanja
L LoD prilikom prebiranja radnika uzoraka i vrSenja hemijskih i fizickih analiza radi
Neusaglasenost dimenzija kontrole proizvoda od voéa (Sluzbeni list SFRJ
5 [Kalibracija [6] klasa sa plo¢ama masine za |Kontrola rada masine 1983, br.29)" i Evropskim standardom "Codex
izbijanje kostica > .
6 Polovljenje, Fizicka oftedenia Kontrola radnika (ru¢no iskosti¢avanje) Standgrd for  Methods of ~ Analysis a.nd
iskostiavnje [7] J Kontrola podegenosti magine (maginski)| SamplingVolume 13 (Codex Standard for Dried
A A “. s ”
8 [Sumporisanje [9] Niska, visoka koncetracija Kontrola komore za sagorevanje Apricots 130 198,1) . .. .. N
SO _ Izrada plana ispitivanja ima za cilj da tacno
9 Osmotska :1<i0rr11itsal$ l?elrrr?:rlaixrrl;pi’ visoka Hemiska analiza sirupa, kontrola predvidi postupak njegovog izvodenja. Planom
dehidracija [10] Koncetracija Secera parametara (temperatura, koncetracija) | ispitivanja definiSe se metoda kontrole, za
10 Konvektivno Kontaminirani vazduh, Kontrola razmenjivaca i parametara utvrdevnu .CCP’ postupak IZVOdenJa. lsp%tlvimja sa
susenje [11] visoka temperatura vaz. susenja nazna¢enim mestom uzorkovanja i Semom
12 Klasiranje na Ne standardna boja Kontrola rad masine za sortiranje pzorkovam a, propisuje Selrvnlnlmalna masa uzorka
osnovu boje [13] _ i postupci sa njim i definiSe radno uputstvo. Plan
13 |Seckanje [14] E:Citi?;dardna velicina Kontrola masine za seckanje ispitivanja moZe biti prikazan tabelarno (tab. 4.).
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Tabela 4. Primer plana ispitivanja i radnih uputstava za "I

CC ”

Table 4. Example of exploring plan and work instructions for

ZAKLJUCAK

Ovaj rad imao je za cilj da ukaze na jedan aspekt koji je
vazan za sertifikaciju proizvodnje i uklju¢ivanje nase zemlje na

I CCP"
Kriticna Metoda Mesto Sema uzorkovanja Masa
ontrolna Postupak . Radna uputstva
tacka kontrole uzorkovanja (pogled odozgo) uzorka
Sa tovarnog prostora trans-
trans- portnog vozila skinuti po
* * . v . ..
portno o 5X500 |[jednu ambalaznu jedinicu sa
Tovarni vozilo . . ar oznatenih mesta na Semi
Uzi- rostor < 5t uzorkovanja naizmeni¢no po
manje ? rikolica) visini  (odzdo,  sredina,
1 CCP uzorka tfans ort. 0dozgo). Iz ambalaznih jed-
(kontrola . .| sveze por! nica uzeti prosean uzorak
.| odredivanje P nog vozila, | ¢ane M
zrelosti H vrednosti kajsije tokom bri- S . . . preporuene mase. Deo
sirovine)p radi ema (pre i port.no . . 8x500 |uzorka odmah analizirati
analize Jtokompva vozilo5 | | A A g |drugi deo pakovati u poli-
vred- ania -10t etilensku vreéicu sa oznace-
nosti pH %ozjila) nim vremenom uzorkovanja,
trans- masom uzorka i registarskim
portno |[*  * * _ *]| 11x500 |brojem vozila. Zapakovani
vozilo e * .. " . gr  |uzorak odneti u laboratoriju
>10t na analizu

7. Utvrdivanje korektivnih mera

Utvrdivanje korektivnih mera predstavlja odredivanje mere
intervencije u slucaju da CCP nije pod kontrolom i izradu
njihovih radnih uputstava. Neophodno je utvrditi korektivne

mere za sve utvrdene CCP i izraditi radna uputstva (tab. 5).

Tabela 5. Primer korektivnih mera i radnih uputstava za "1

CC ”

Table 5. Example of correction measures and work
instructions for ,,I CCP"

evropsko trziSte hrane. Da bi

se  ovaj cilj ostvario,
neophodno je mna najbolji
mogu¢i  nain  pripremiti

proizvodnju (u ovom slucaju
suSene kajsije), uz adekvatnu
pratecu dokumentaciju. Na taj
nacin direktno se dokazuje da
su u Citavom  procesu
ispoStovani normativi koji vaze
za trziSte Evropske Unije, a
bez kojih je nemoguce
sklapanje izvoznih poslova,
odnosno realizacija izvoza..
Upravo iz tih razloga, u radu je
prikazan  teoretski  primer
razvoja, HACCP sistema, po
preporucenim smernicama, na

delove tehnoloske linije za proizvodnju susene kajsije.
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