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REZIME

Benefit ugostiteljskih objekata koji konstantno i dosledno usluzuju bezbednu hranu i pi¢e svojim
konzumentima (potroSacima/gostima) koji imaju problem sa alergijama na pojedine Zivotne namirnice
jeste lojalnost gostiju i njihov povrat, kao i izbegavanje kazni uzrokovanih nepostovanjem zakonskih
regulativa. Trenutno vazeéa zakonska regulativa Pravilnik o deklarisanju, oznacavanju i reklamiranju
hrane (SI. glasnik RS, br. 19/2017, 16/2018 i 17/2020) predstavlja zaStitu konzumenta hrane i pica
koji pate od alergija, ali slucajna prisutnost alergena u hrani izazvana unakrsnim kontaktom i dalje
izaziva zabrinutost zbog Cega je jedina dokazana metoda spreCavanja alergijskih reakcija potpuno
izbegavanje alergena prisutnih u pojedinim zivotnim namirnicama.

Anketnim istrazivanjima zaposlenih (n=563) i konzumenata hrane (n=1187) i pi¢a u 102 hotelska
objekta u 7 gradova u Srbiji sa pripadajuéim okruzima utvrdeno je da postojeci nacini za uklanjanje
alergena iz hrane koji se trenutno primenjuju u praksi nisu u potpunosti efikasni u spre¢avanju
unakrsne kontaminacije alergenima, a konsenzus o validaciji protokola ¢iS¢enja jo$ nije postignut u
ugostiteljstvu jer znacajno odstupa u zavisnosti od koncepta poslovanja, tehni¢ke opremljenosti i
primene bezbednosnih protokola u ugostiteljskim objektima.

Rezultati anketnog istrazivanja potvrdeni su laboratorijskim analizama odabranih uzoraka ulaznih
sirovina koje ulaze u sastav uslovno receno, najc¢es¢e konzumiranih gastronomskih proizvoda, kao i
gotovih gastronomskih proizvoda. Za potrebe analize ulaznih sirovina, uzorci su uzeti iz suvih
skladistenih prostora u hotelima koji imaju implementiran i pravovremeno azuriran HACCP sistem
bezbednosti hrane. Ukupno je analizirano 40 uzoraka (n=40) i to 20 tokom utvrdivanja prisustva [
laktoglobulina i 20 radi utvrdivanja prisustva kazeina. Radi provere deklaracije finalnih
gastronomskih proizvoda analizirani su slede¢i uzorci: pekarskih proizvoda u tipu peciva - slane
projice i pica pecivo, poslasti¢arskih proizvoda - slatki mafin i proizvoda od mesa - svinjski vrat.
Uzorci su ispitani na prisustvo alergena soje, glutena/gliadina, B laktoglobulina i kazeina. Za
utvrdivanje prisustva navedenih alergena, koriS¢eni su komercijalni ELISA kitovi, Ridascreen, R
Biopharm.

Kako bi se unaprdili postoje¢i higijenski protokoli i u njih ukljuéili postupci koji bi mogli unaprediti
higijensku praksu u hotelskim objektima u kojima se priprema i posluzuje hrana procenjen je alergen
status. Analizirane su radne povrsine nakon odgovarajucih tretmana na uobicajene alergene proteine.
Koris¢eni su brisevi FLASH® Allergen-Indicator Protein Test, Milipore. Od 5 razli¢itih protokola
mokrog ¢iS¢enja od kojih su tri (A, B i C) oni koji se svakodnevno primenjuju u hotelskim kuhinjama
tokom prelaza proizvodnog procesa sa proizvoda koji sadrzi alergene na gastronomski proizvod koji
ne sadrzi alergene u svom sastavu. Utvrdeno je da odgovarajuci protokol (E) za uklanjanje alergena u
ugostiteljskom objektu mora pored ustaljenih sadrzati i sanitarne postupke, promenu uniformi i pranje
ruku nakon pripreme hrane.

Eksplorativnom faktorskom analizom (EFA) u radu su izdvojeni i definisani faktori koji direktno ili
posredno uticu na bezbednost gastronomskog proizvoda. Konfirmativne  faktorske analize
(Confirmatory Factor Analysis - CFA) potvrdile su direktnu ili posrednu korelaciju izmedu
definisanih faktora. Medusobni uticaj izmedu faktora prikazani su kroz dva strukturna modela
(Structural equitation model - SEM), prvi za zaposlene u ugostiteljstvu, drugi za konzumente hrane u
ugostiteljskim objektima koji ukazuju na nedostatke i moguénosti unapredenja upravljanja rizicima od
alergena u hrani u kategorisanim hotelskim objektima u Srbiji.

U cilju poboljsanja zdravlja i kvaliteta Zivota osoba sa alergijskim bolestima neophodno je da se na
nacionalnom nivou u Republici Srbiji stavi akcenat na bezbednost hrane i odgovarajuce prakse
upravljanja alergenima u hrani i to na definisanje Nacionalne Alergen Strategije (NAS), koja bi se
oslanjala na multidisciplinaran pristup (zdravstvo, potrosaci, prehrambeni tehnolozi, stejkholderi
/dobavljaci hrane), ne samo u domenu ugostiteljstva, ve¢ i Sire.



SUMMARY

The benefit of hospitality establishments that constantly and consistently serve safe food and drinks to
their consumers (consumers / guests) who have a problem with allergies to certain food ingrediatnts is
the loyalty of guests and their return, as well as avoiding penalties caused by non-compliance with
legal regulations. Current legislation Rulebook on declaring, labeling and advertising of food (Official
Gazette of RS, No. 19/2017, 16/2018 and 17/2020) represents the protection for food and beverages
consumers suffering from allergies, but the accidental presence of allergens in food caused by cross-
contact continues to cause concern as to why the only proven method of preventing allergic reactions
is to completely avoid allergens present in certain foods.

The results of surveys of employees (n = 563) and consumers (n = 1187) of food and beverages in 102
hotel facilities in 7 cities in Serbia with with the corresponding districts showed that the existing ways
to remove food allergens currently in practice are not fully effective in preventing cross-
contamination with allergens, and a consensus on the validation of cleaning protocols has not yet been
reached in hospitality because it deviates significantly depending on the business concept, technical
equipment and application of safety protocols in catering facilities.

The results obtained by the survey were confirmed by laboratory analyzes of selected samples of input
food ingrediants that are part of the conditionally speaking, most commonly consumed gastronomic
products, as well as finished gastronomic products. For the purposes of analysis of input food
ingrediants, samples were taken from dry storage areas in hotels that have implemented and timely
updated HACCP food safety system. A total of 40 samples (n = 40) were analyzed, 20 during the
determination of the presence of B lactoglobulin and 20 for the presence of casein. In order to check
the declaration of the final gastronomic products, the following samples were analyzed: bakery
products in the type of pastries - salty projice and pizza pastries, confectionery products - sweet
muffins and meat products - pork neck. Samples were tested for the presence of soy allergens, gluten /
gliadin, B lactoglobulin and casein. To determine the presence of these allergens, commercial ELISA
kits, Ridascreen, R Biopharm were used.

In order to improve the existing hygiene protocols and include procedures that could improve hygiene
practices in hotel facilities where food is prepared and served, allergen status was assessed. Working
surfaces were analyzed after appropriate treatments for common allergenic proteins. FLASH®
Allergen-Indicator Protein Test, Milipore swabs were used. Of the 5 different wet cleaning protocols,
three of which (A, B and C) are those that are applied daily in hotel kitchens during the transition of
the production process from a product containing allergens to a gastronomic product that does not
contain allergens in its composition. It was determined that the appropriate protocol (E) for the
removal of allergens in the hospitality facility must, in addition to the established ones, also include
sanitary procedures, change of uniforms and hand washing after food preparation.

Exploratory factor analysis (EFA) in the dissertation identifies and defines factors that directly or
indirectly affect the safety of gastronomic products. Confirmatory Factor Analysis (CFA) confirmed a
direct or indirect correlation between the defined factors. The mutual influence between the factors is
presented through two structural models (Structural equitation model - SEM), the first for employees
in catering, the second for food consumers in catering facilities that indicate shortcomings and
opportunities to improve risk management of food allergens in categorized hotel facilities in Serbia.
In order to improve the health and quality of life of persons with allergic diseases, it is necessary at
the national level in the Republic of Serbia to place emphasis on food safety and appropriate food
allergen management practices, defining the National Allergen Strategy (NAS), which would rely on
multidisciplinary approach (health, consumers, food technologists, stakeholders / food suppliers), not
only in the field of hospitality, but also beyond.



1. UvVOD

Alergije na hranu uobicajena su pojava u svetu i postaju sve veci problem po javno zdravlje.
U poslednje dve decenije u zapadnim zemljama, kao i u zemljama u razvoju, prevalenca
alergijskih bolesti je u dramaticnom porastu, a narocito je dokumentovana kod dece
predskolskog uzrasta (do 10%). Procenjuje se da je preko 220 miliona ljudi Sirom sveta
dozivelo nezeljene reakcije na alergene u hrani (Martinis et al, 2020, 2).

Konzumacija hrane i pi¢a u hotelima i ostalim ugostiteljskim objektima predstavljaju
znacajan rizik za korisnike sa alergijama na hranu. Pripremljena jela sadrze veliki broj
sastojaka uz ograni¢enu kontrolu procesa nabavke, skladistenja, pripreme, toplotne obrade,
¢uvanja, serviranja i/ili distribucije hrane i pi¢a, zbog cega restorani predstavljaju veliki rizik
za korisnike sa alergijama na hranu (Ahuja i Sicherer 2007, 344).

Tokom procesa nabavke 1 skladiStenja, pripreme, porucivanja i1 isporuke obroka, mogu se
pojaviti mnogi potencijalni propusti, sto na kraju moze dovesti do nezeljenih alergijskih
reakcija kod imunokompromitovanih osoba koje konzumiraju takvu hranu u ugostiteljskim
objektima. Propusti zbog nedostatka znanja ili pogresne komunikacije mogu se javiti i kod
osoba koje su alergi¢ne na pojedine Zivotne namirnice, ali i kod samog osoblja restorana, $to
dovodi do nenamernog (slu¢ajnog) izlaganja alergenim komponentama 1 alergijskih reakcija.
LoSa komunikacija izmedu osoblja i1 gosta/konzumenta/potrosaca (Pratten & Towers, 2004,
491), unakrsna kontaminacija (cross contamination), preneti alergeni (cross contakt),
nedosledno ili nepotpuno oznacavanje hrane u sredstvima ponude (Furlong et al, 2001, 867,
Kwon&Lee, 2012, 736; Popov-Ralji¢ et al, 2017, 1263) predstavljaju potencijalni rizik koji
se mora korigovati blagovremenom edukacijom zaposlenih i odgovaraju¢om kontrolom
sastojaka gastronomskog proizvoda na osnovne alergene (Carter, 2020, 70).

Rizik od prenosa alergena tokom proizvodnje hrane postoji 1 pored ulozenih napora
proizvodaca hrane da ispos$tuju sve zahteve primene principa dobre higijenske prakse.
Prediktivni modeling u menadZzmentu rizika alergenih namirnica je vid kontrole, ali je
znacajno otezan zbog loSe definisanog nacina deklarisanja namirnica tj. situacije gde nulta
tolerancija rizika alergena uslovljava proizvodace hrane da prilikom ozna¢avanja
prehrambenih proizvoda koriste izraz “moze sadrzati”. Prema autorima Zurzolo et al, (2012,
293) oko 65% namirnica koje se svakodnevno koriste u ishrani u Australiji oznaceno je
izrazom “moze sadrzati’. Ovakav nalin oznacavanja dovodi u zabludu konzumente sa
problemom alergija na hranu, ali i ugostitelje koji svoj gastronomski proizvod moraju
uskladiti sa zahtevima zakonskih regulativa i potrebama konzumenata (Popov-Ralji¢ et al,
2017, 1273).

Potreba za primenom pouzdanog sistema deklarisanja, oznaavanja i reklamiranja hrane
dovela je do naucnih istrazivanja na nivou populacije u zavisnosti od individualnih
predispozicija i geografskih determinanti, a u cilju utvrdivanja eliktivnih doza (eliciting dose
/ ED), tj. najve¢e kumulativne koli¢ine proteina koji nije izazvao alergijsku reakciju kod
osoba osetljivih na pojedine alergene u hrani i najmanje doze koja je izazvala objektivne
simptome.



1.1. Okvirni sadrzaj doktorske disertacije

Disertacija sadrzi 6 poglavlja i to: uvod, pregled literature, materijale i metode, rezultate i
diskusiju, zakljucak i literaturu.

Prvo poglavlje se odnosi na uvodna razmatranja. Ukratko je izloZzen problem koji ¢e se
razmatrati u disertaciji. Pored uvodnih razmatranja prikazan je okvirni sadrzaj disertacije, cilj
istrazivanja i postavljene hipoteze, kao i ocekivani naucni doprinos.

Drugo poglavlje je pregled dosadasnjih istrazivanja i postojece relevantne literature koja se
odnosi na alergene u hrani kod nas i u svetu. U prvom delu poglavlju definisan je pojam
alergena u hrani, njiihova rasprostranjenost i naj¢es¢i uzroc¢nici i simptomi alergija, zatim je
prikazan pregled osnovnih alergenih namirnica i zamena/supstitucija za pojedine osnovne
Zivotne namirnice, kao i preporuke o unosu minimalnih / maksimalnih doza alergenih
proteina koje mogu izazvati nezeljene reakcije.

U nastavku ovo poglavlje se bavi upravljanjem rizicima od alergena u hrani u okviru
postojeceg sistema bezbednosti (HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points) i
znacajem preduslovnog programa, tj. primene dobre higijenske (GHP) i dobre proizvodacke
prakse (GMP) zatim aktuelnim analitickim metodama detekcije alergena u hrani i
deklarisanjem/oznacavanjem alergena u hrani i njihovom komunikacijom u ugostiteljstvu.
Tre¢e poglavlje odnosi se na metodologiju istrazivanja. Prikazan je detaljan plan 1 uzorak
anketnog istrazivanja. Opisani su anketni upitnici i primenjene laboratorijske analize kao i
koris¢ene metode matematicko statisticke obrade i analize podataka.

Cetvrto poglavlje je prikaz rezultata i diskusija u odnosu na dobijene rezultate istrazivanja i
podeljeno je u tri dela. Prvi deo se odnosi na rezultate i diskusiju anketnih upitinika —
zaposlenih u kategorisanim hotelskim objektima u Srbiji. Prikazani rezultati i diskusija
odnose se na stavove zaposlenih, njihova znanja o alergenima u hrani i adekvatnim
zamenama/supstitucijama za pojedine alergene namirnice, primenu dobre higijenske (GHP) i
dobre proizvodacke prakse (GMP), kao i znacaju obuka o bezbednosti hrane i primeni
HACCP sistema u ugostiteljstvu.

Radi potvde rezultata anketnog istrazvanja kojima su obuhvaceni kriticni elementi kruznog
ciklusa manipulacije hranom za laboratorijske analize su odabrani uzorci ulaznih sirovina
(n=40) za razliCite pekarske proizvode u tipu finih peciva, poslastiCarske proizvode i
proizvode od mesa iz suvih skladiStenih prostora hotelskih kuhinja koji ulaze u sastav
naj¢eS¢e konzumiranih gastronomskih proizvoda tokom pruzanja usluga ishrane i pic¢a i to
tokom uslovno reéeno, najfrekventnijeg hotelskog obroka — dorucka u hotelskim objektima
koji imaju implementiran i pravovremno azuriran HACCP sistem.

U cilju utvrdivanja odgovarajuceg protokola ¢is¢enja i procene alergen statusa radne sredine,
uradene su laboratorijske analize briseva sa radnih povrs$ina i uredaja/masina za toplotnu
obradu - konvektorskih pe¢i, mesoreznice i noZeva, ruku i ode¢e zaposlenih u ugostiteljskoj
kuhinji tokom svakodnevnog poslovanja pre i nakon primene uspostavljenog protokola
¢iS¢enja i u oba slucaja nakon fizi¢ke validacije koju su obavili zaposleni u ugostiteljskom
objektu, ¢ime je utvrden protokol koji bi mogao omoguéiti ublaZzavanje prisustva alergena u
gastronomskom proizvodu.

Sa ciljem provere oznaka/deklaracija pripremljenih pojedina¢nih gastronomskih proizvoda
koji se najces¢e usluzuju tokom uslovno receno najfrekvantnijeg obroka u istrazenim



kategorisanim hotelima - dorucka i distribuiraju u hotelske sobe ili hotelske depandanse a ¢iji
se postupak pripreme realizuje u uslovima koje je najteze fizicki ispratiti u ciljnoj
ugostiteljskoj kuhinji i nakon iznoSenja iz kuhinje, uradena je analiza pojedinac¢nih
gastronomskih proizvoda analizirani su slede¢i uzorci: pekarski proizvodi u tipu peciva -
slane projice i pica pecivo, poslasti¢arski proizvodi - slatki mafin i proizvodi od mesa -
svinjski vrat) na prisustvo alergena soje, glutena/gliadina, £ laktoglobulina i kazeina. Za
potrebe istrazivanja koriS¢eni su komercijalno dostupni ELISA imunoenzimski testovi -
Ridascreen, R Biopharm ELISA.

U nameri da se objedine podaci prema prirodi odabranih faktora (stavova i prakti¢no
primenjenih znanja) koji direktno ili posredno utiCu na pripremu i usluzivanje bezbednog
gastronomskog proizvoda bez alergena u ugostitljskim objektima uraden je strukturni model
(SEM - Structural Equation Model) koji ukazuje na mogucnosti unapredenja bezbednosti
gastronomskih proizvoda u ugostiteljstvu.

Drugi deo prikazuje rezultate anketnog istrazivanja korisnika usluga u kategorisanim
hotelskim objketima u Srbiji. Prikazani su rezultati koji ukazuju na stavove korisnika o
alergenima u hrani kao i na njihova prakticno primenjena znanja koja imaju za cilj
konzumiranje bezbednih gastronomskih proizvoda u hotelskim jedinicama u kojima se
pruzaju usluge ishrane 1 pica.

Kako bi se objedinili podaci dobijeni anketnim istraZivanjem odabrani su faktori Koji
direktno/posredno uti¢u na konzumaciju bezbednog gastronomskog proizvoda bez alergena u
ugostitljskim objektima uraden je strukturni model (SEM - Structural Equation Model)
prakti¢no primenjenih znanja konzumenta, stava konzumenata i njihove bezbednosti u
ugostiteljskim objektima.

U tretem delu radi ukazivanja na znacajnost obuke zaposlenih o alergenima u hrani i
upravljanju rizikom od alergena, uraden je uporedni prikaz rezultata za obe ispitane grupe
koji se odnose na potrebu za obukama o alergenima u hrani, koji ukazuje na potrebu za
uskladivanjem obuka u zavisnosti od vrste objekta, predzanja zaposlenih 1 ve¢ postojecih
protokla bezbednosti u objketu u kome se obuka vrsi.

Peto poglavlje se bavi zaklju¢nim razmatranjima i razvojem pravaca buduéih istrazivanja 0
alergenima u hrani i upravljanjem rizicima od alergena u oblasti ugostiteljstva.

Sesto poglavlje je spisak upotrebljene literature.

Na kraju disertacije prikazani su sadrzaji tabela, grafikona i slika, biografiju autora i tri
priloga. Prilog 1 je pismo obracanja istrazenim hotelskim objektima. Prilog 2 je upitnik o
alergenima u hrani za zaposlene u hotelskim objektima. Prilog 3 je upitnik o alergenima u
hrani za korisnike usluga ishrane i pi¢a u hotelskim objektima.

1.2. Cilj istraZivanja i postavljene hipoteze

Turizam je izuzetno znaajan izvor prihoda u Srbiji. Kao deo vaZnog privrednog sektora,
hotelska preduzeca u sklopu svog kompleksnog poslovanja moraju obratiti paznja na sva
pitanja koja su vezana za bezbednost hrane i pic¢a $to pozitivno uti¢e na ugled hotela i
poverenje potrosaca.

10



Istrazivanje je osmisljeno sa ciljem da sagleda i unapredi elemente upravljanja bezbednoséu
gastronomskih proizvoda i da se analizom postojeeg stanja u hotelskim objektima u Srbiji
uoce moguénosti upravljanja rizicima od pojedinih alergena u hrani.

Detaljnim pristupom problematici istrazeni su stavovi zaposlenih i konzumenata hrane i pic¢a
u ugostiteljskim objektima i njihova znanja primenjena u praksi o pojedinim alergenima u
hranii utvrdeni su protokoli koji omogucuju pripremu bezbednih gastronomskih proizvoda
odrzivog kvaliteta.

Kako bi se utvrdila znacajnost i uskladili nedostaci medusobnog uticaja razlicitih
¢inioca/faktora u svakodnevnom poslovanju ugostiteljskog objekta koji znac¢ajno doprinose
bezbednom pruzanju usluga ishrane i pic¢a, u radu su postaljene sledece hipoteze:

Ho - Ne postoje univerzalna reSenja kada je u pitanju problematika nultog rizika alergenih namirnica

H; - Stav zaposlenih u ugostiteljskim objektima ¢e direktno uticati na praktiénu primenu znanja o
alergenima u hrani

Hia - Statisticki je znacajan stav zaposlenih da su za prevenciju rizika od alergena iz hrane odgovorni
konzumenti koji su alergeni¢ni na pojedine Zivotne namirnice

Hyp - Statisticki je znacajan stav zaposlenih u ugostiteljskim objektima da je prevencija od rizika alergena u
hrani odgovornost kuhinjskog osoblja u restoranu

H, - Stav zaposlenih i zdravstvena bezbednost gastronomskih proizvoda su u korelaciji

H,, - Obuka o bezbednosti hrane i primene HACCP sistema znaéajno ¢e uticati na stav zaposlenih o
alergenima u hrani

Hs - Prakti¢éna primena znanja o bezbednosti hrane i alergenima u hrani direktno ¢e uticati na zdravstvenu
bezbednost gastronomskih proizvoda u ugostiteljskim objektima

Hs, - Zaposleni u ugostiteljskim objektima u Srbiji imaju nizak nivo znanja o oznacavanju i deklarisanju
neupakovane hrane u ugostiteljskim objektima

Hs, - Osnovna znanja o alergenima u hrani i njihovom oznacavanju ¢e biti visa kod zaposlenih sa visim
stepenom obrazovanja

Hs. - Nivo osnovnih znanja o alergenim namirnicama ¢e biti vi$i kod zaposlenih sa zavr§enom obukom o
primeni HACCP sistema

Hazg - Adekvatni treninzi i obuke su bitan preduslov za pravilno upravljanje alergenim namirnicama i
standardizaciju gastronomskih proizvoda u ugostiteljstvu

Hse - Prijem i skladiStenje zamena/supstituenata za alergene Zivotne namirnice u veéini ugostiteljskih
objekata ne vrsi se uz primenu odgovarajucih bezbednosnih mera

Hgs¢ - U veéini istrazenih hotelskih objekata ne postoji pisani plan menadZzmenta alergenih namirnica

H, - Stav konzumenata hrane i pi¢a u ugostiteljskim objektima direktno utiCe na primenu znanja o
alergenima u hrani u praksi

Ha, - Korisnici usluga / konzumenti / gosti koji su alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice osecaju se
bezbedno u ugostiteljskm objektima u kojima postoji tim odgovoran za upravljanje rizicima alergenih
namirnica
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Hs - Prakti¢na primena znanja o bezbednosti hrane i nutritivnim alergenima ¢e direktno uticati na
zdravstvenu bezbednost konzumenata hrane i pica u ugostiteljskim objektima

Hs, - Nivo znanja o alergenim namirnicama i njihovom uticaju na zdravlje ¢e biti nizi kod korisnika usluga
sa nizim stepenom obrazovanja

Hg - Stav konzumenata hrane i pica i hjihova zdravstvena bezbednost su u korelaciji

1.3. O¢ekivani nauc¢ni doprinos

Istrazivanje je od izuzetnog znacaja za odrzivi kvalitet gastronomskih proizvoda u
ugostiteljskim objektima koji se bave pruzanjem usluga hrane i pic¢a, kao 1 za bezbednost
konzumenata u hotelskim objektima u Srbiji, posebno onih sa izmenjenim nac¢inima ishrane
zbog intolerancija ili alergije na odredene zivotne namirnice.

Podaci koji su rezultat ove doktorske disertacije i koji se prvi put objavljuju su rezultati
istrazivanja koji daju kompleksnu analizu postojeceg stanja upravljanja rizicima alergenih
namirnica u ugostiteljskoj privredi u Srbiji.

Poseban akcenat je stavljen na oznaCavanje alergena u sredstvima ponude, adekvatne
zamenske namirnice i odgovaraju¢e bezbednosne protokole ¢ijom upotrebom i primenom
gastronomski proizvod postaje bezbedan i za osetljive grupe konzumenata. lako su
primenjeni sliéni obrasci u zemaljama Evrope i Sveta, svaka od njih ima svoje specifiénosti
zbog Cega vrste alegena variraju u zavisnosti od prirodno geografskih karakteristika, navika u
ishrani i upotrebe lokalnih proizvoda. Takode specifi¢nosti variraju u zavisnosti od vrste
ugostiteljskog objekta 1 njihovih koncepta poslovanja zbog Cega upravljanje rizicima od
alergena u hrani zahteva detaljno utvrdene standarde.

U disertaciji su navedene prakti¢ne mere, odnosno, bezbednosni protokli kojima se opasnosti
i rizici od alergenih namirnica mogu svesti na minimum a njihova delotvornost je validirana
raspolozivim laboratorijskim analizama.

Disertacija sadrzi i predlog dva strukturna modela upravljanja rizicima pojedinih alergenih
namirnica od kojih se prvi odnosi na zaposlene a drugi na konzumente hrane i pi¢a u
hotelskim objektima.

Rezultati istrazivanja ukazuju na neophodnost adekvatnih obuka zaposlenih koji unapreduju
stavove 0 bezbednosti gastronomskih proizvoda i pruzaju potrebna znanja o poznavanju
zakonskih regulativa koje obezbeduju konzumente, 0 upravljanju rizicima uzrokovanim
nutritivnim alergenima, bezbednosnim protokolima, adekvatnim zamenskim namirnicama,
nacinima oznacavanja u sredstvima ponude.

Naucni doprinos istrazivanja je u unapredenju bezbednosti grupe konzumenata hrane
alergi¢nih na pojedine namirnice ili grupe namirnica koje se mogu biti sastavni deo hrane
koja se distribuira u ugostiteljskim objektima koji proizvode hranu i pruzaju usluge hrane i
pi¢a u Srbiji. Ocekuje se da ¢e rezultati ovog nauc¢no-istraZzivackog rada dati doprinos u
oblasti bezbednosti hrane u ugostiteljstvu u Srbiji i znacajno uticati na stav zaposlenih o
viSestranom znacaju upravljanja rizicima od alergena u hrani. Rezultati mogu biti opsta
polazna osnova za pripremu vodica za oznacavanje hrane u ugostiteljstvu.
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2. PREGLED LITERATURE

2.1. Definicija alergije na hranu, rasprostranjenost, naj¢es¢i uzroc¢nici - sSimtomi

Alergija na hranu definisana je kao nezeljena imunoloski posredovana reakcija na odredene
proteine iz hrane koja ponekad moze biti brza i teska i dovesti do anafilakticke reakcije
opasne po zivot (Wang & Sampson, 2011, 827). Alergija na hranu je nezeljena reakcija u
organizmu ¢oveka do koje dolazi nakon unosSenja hrane i koja nastaje kada se oralna
tolerancija ne odigra na odgovarajuc¢i nacin, nakon prvobitnog izlaganja alergenu iz hrane
(Kitts et al, 1997, 242; Sampson 2004, 805). Anafilaksa je teSka, potencijlno fatalna,
sistemska alergijska reakcija koja nastaje iznenada, nakon kontakta sa supstancom koja
izaziva alergiju (Sampson et al, 2006, 392).

Za osobe koje imaju alergije na hranu, konzumiranje hrane van kucée nosi viSe rizika za
zdravstveno stanje (Ahuja & Sicherer, 2007, 344). Neophodna je kontrola sastojaka koji se
dodaju u jela i prelive, kao i kontrola namirnica koje mogu biti unakrsno kontaminirane
alergenima u toku procesa pripremanja hrane.

Prakti¢no primenjena znanja o bezbednosti hrane 1 profesionalna kvalifikacija za upravljanje
alergenima u hrani ukazuju na to da je konzumacija hrane u hotelima i drugim objektima koji
pruzaju usluge ishrane i1 pi¢a bezbedna, §to znatno mozZe povecati ugled hotela 1 poverenje
potroSaca. Umanjenje rizika od alergijskih reakcija na hranu, ocigledno je izuzetno znacajno
za ugostitelje (Sharma, 2011,1).

Ucestalost alergijskih reakcija na hranu, koje se javljaju u tokom konzumiranja hrane u
ugostiteljskim objektima postaje sve prisutnija medu osetljivim potrosacima (Soon, 2020, 1).
Do 20% fatalnih anafilaktickih reakcija u Engleskoj 1 Velsu konstatovano je u situacijama
ishrane van kuce. Od 124 fatalna ishoda koji su pripisani konzumiranju alergena iz hrane u
periodu 1992-2012, 25 smrtnih sluc¢ajeva dogodilo se u restoranima (Turner et al, 2015, 958).
Oko 33% svih fatalnih reakcija od alergije na hranu (n = 32) koje su zabeleZene u SAD
izmedu 2001. 1 2006. godine izazvano je hranom koja nije pripremljena kod kuce (Bock et al,
2001, 192).

Simptomi alergije na hranu naj¢es¢e poc€inju svrabom ili peckanjem usana, nepca, jezika,
grla, oticanjem usana ili jezika, ose¢ajem stezanja u grlu, disfonijom (teSko¢ama u govoru) i
suvim kasljem. U gastrointestinalnom traktu manifestuje se kao gréevi u abdomenu, dijareja,
mucnina 1 povracanje. Degranulacija mastocita u kozi moze dovesti do angioedema
(oticanja), urtikarije (koprivnjace) i ekcema (osipa). U najteZim slucajevima simptomi mogu
brzo napredovati do stadijuma potencijalno opasnih po Zivot ukljucujuéi kardiovaskularni
sistem 1 mogu dovesti do hipotenzije i Soka. Ovo stanje je poznato kao sistemska anafilaksa
(Sampson, 1992, 381). Simptomi alergije na hranu mogu biti pojacani pod uticajem drugih
faktora, kao Sto su na primer izloZzenost duvanskom dimu, stresu ili hladno¢i. Takode,
zabeleZena je specificna vrsta anafilaktickog Soka €iji je mehanizam nastanka nerazjasnjen, a
javlja se kada osoba nakon dva sata intenzivnog veZbanja unese hranu na koju do tog trenutka
nije bila alergicna (Rosi¢ 1 Stani$i¢, 2012 12014, 213).

Postoji mnogo vrsta alergija na hranu, a intolerancija (hipersenzitivnost) na hranu cesto se
poistovecuje sa alergijom. Alergija na hranu se odnosi na reakcije koje uklju¢uju imunoloski
sistem i predstavlja IgE (Imunoglobin E) posredovanu reakciju, koja se odigrava nakon
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izlaganja odredenim proteinima iz hrane (Wang&Samson, 2011, 827). Imunoloski
posredovane reakcije na hranu manifestuju se klini¢kim znacima i simptomima razliitog
intenziteta 1 trajanja, koji mogu uticati na razliite organe i sisteme, dok se najtezi oblici
reakcija, poznati kao anafilakse, mogu pojaviti u bilo kom zivotnom dobu (EFSA, 2014, 2).
Klasifikacija alergije na hranu i intolerancije na hranu od strane EAACI (European Academy
of Allergy and Clinical Immunology) prikazana je na slici 2.1.

Slika 2.1 - Klasifikacija alergije na hranu i intolerancije na hranu

Netoksicne

Intolerancija na hranu

Tolerantnost
(alergija na hranu)

Neposredovanj Posredovanje Enzimski
e IgE IgE

Izvor: Prilagodeno prema: Johansson et al, 2001, 816.

Farmakoloski {Nedefinisani

Reakcije koje se ne mogu pripisati ni toksicnim mehanizmima ni alergiji ¢esto se nazivaju
intolerancijom na hranu, ¢esto su zbunjujuce, jer simptomi ¢esto mogu biti isti (Crevel, 2015,
Part 3, ed, Flanagan, 42).

Najc¢es¢i uzrocnici alergije na hranu jesu skoljke, rakovi i drugi ljuskari 1 proizvodi od njih,
jaja i proizvodi od jaja, riba i proizvodi od ribe, mleko i mleé¢ni proizvodi, kikiriki, soja i
sojini proizvodi, kao i jezgrasto voce, seme susama i proizvodi od njih (Hefle 1996, 570;
Sampson 2004, 806).

Procenjuje se da 15 miliona Amerikanaca i preko 17 miliona Evropljana (EAACI, 2013, 11)
ima ozbiljne probleme od alergija na hranu, koji variraju u tezini i mogu biti dovoljno ozbiljni
da ugroze Zivot ljudi (Turnbull et al, 2014, 3). Alergijske reakcije na hranu ¢ine gotovo
200.000 hitnih slucajeva, oko jedan na svakih tri minuta (Clark et al, 2011, 682) 1 150-200
smrtnih slucajeva svake godine (Radke et al, 2017, 404). Nedavne studije koje je sumirao
Crevel, 2015 (prema podacima autora: Gupta et al, 2011; Branum et al, 2008; Venter et al,
2006; Hu et al, 2010; Kanny et al, 2001; Zuberier et al, 2004; Osterballe et al, 2005; Kim et
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al, 2013;Chen et al, 2011; Osborne et al, 2011) u nekoliko regiona i kontinenata, uklju¢ujuci
Evropu, SAD, Aziju i Australiju, pruzili su objedinjene podatke koji su prikazani na Slici 2.2
(Crevel, Part 3 in Flanagan, 2015, 45).

Slika 2.2- llustrativni prikaz geografske mape rasprostranjenosti alergena

FRANCUSKA (odrasli) 3,24%
(Kanny et al, 2001.)
SAD (deca0-18) 3,8% -
(Guptaetal, 2011.) ENGLESKA (deca) 3,2%
(Venter et al, 2006.)

DANSKA (deca) 2,6%

e 7 0,
(Osterballe et al, 2005.) NEMACKA (odrashi) 2,6%

(Zuberier et al, 2004.)

JUZNA KOREJA
(deca0-1) 5,3% (Kim
™ etal, 2013)

KAZAKHSTAN

SAD (deca0-18) 3,9%

(Branumet al, 2008.) KINA (deca) 3,8%

(Chenetal, 2011.)

KINA(deca0-2) 7,7%  |vovivn
(Huetal, 2010.) N

AUSTRALIA

AUSTRALIJA (deca0-1) 10% 7-
..... (Oshorneetal, 2011.) .

Izvor: Crevel, Part 3 in Flanagan, 2015, 45.

U istrazivanjima (De Blok et al, 2007, 733) isti¢u vezu izmedu socijalnog statusa i alergije na
hranu. Narednim istrazivanjima je konstatovano da su alergije na pSenicu i ribu povezane s
nizim kvalitetom Zivota kod odraslih, dok se alergije na kikiriki 1 soju povezane s niZim
kvalitetom zivota kod dece (Houben et al, 2016, 16).

Po navodima (Houben et al, 2016, 10-11) alergeni u hrani se mogu podeliti u dve razlicite
kategorije koje su zasnovane na proceni opasnosti:

v Alergeni koji su od velikog znadaja za zdravstvenu zaStitu, na osnovu pozicije
ucestalosti/jacine, dobijeni na osnovu dobrih podataka > savetuje se oznacavati.

v Alergeni koji su od malog znadaja za zdravstvenu za$titu, na osnovu pozicije
ucestalosti/jacine, dobijeni na osnovu dobrih podataka > savetuje se ne oznacavati.
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v Alergeni za koje su dostupni ograni¢eni podaci ili podaci niskog kvaliteta > alergeni
koji su stavljeni ,,na ¢ekanje* sa aspekta procene opasnosti, ali su ipak stavljeni u
potkategoriju na osnovu visokog ili niskog prioriteta u zavisnosti od potencijalnog
znacaja za zdravstvenu zastitu koju prikazuju dostupni podaci.

Promene u rezimu upravljanja se ne ocekuju sve dok dodatni podaci zadovoljavajuéeg
kvaliteta ne ukazu na drugaciju odluku, iako bi drugi opravdani faktori napravili odstupanje
od ovog principa. Kao rezultat prethodno navedenih ¢injenica dobili bismo Cetiri razlicite
kategorije karakterizacije opasnosti alergene hrane u odnosu na znacaj za zdravstvenu zastitu
kao §to je prikazano u Tabeli 2.1.

Tabela 2.1 — Kategorije karakterizacije opasnosti alergene hrane i sastojaka u odnosu na znacaj za zdravstvenu
zaStitu i kvalitet podataka i dostupnost

VELIKA MALA
VELIKA . i
Znacajnost za zdravstvenu v' velika vaZnost za zdravstvenu zastitu v potencijalno velika vaznost za
zadtitu v’ dobro uspostavljena zdravstvenu zastitu,,
na osnovu informacija v' potrebno oznacavanje v "na ¢ekanju* - potrebno istraZivanje
o ucestalosti i jacini v’ istrazivanje visokog prioriteta
MALA
v' mala vaznost za zdravstvenu zastitu V' verovatno mala vaZnost za zdravstvenu
v" dobro uspostavljena zastitu
v nije potrebno oznaavanje v' ,na&ekanju“ - potrebno istrazivanje
v istrazivanje niskog prioriteta

Izvor: Houben et al, 2016, 17.

2.2. Osnovne alergene namirnice

Pruzanje usluga ishrane i pi¢a potroSacima sa alergijama na hranu u hotelima 1 restoranima
predstavlja izazov s obzirom na raznolikost alergenih zivotnih namirnica 1 slozenost
gastronomskih proizvoda. Komunikacija izmedu konzumenata koji imaju alergiju na hranu 1
zaposlenog osoblja u ugostiteljskim objektima koji se bave pruzanjem usluga ishrane, izaziva
zabrinutost (Wen&Kwon, 2017, 11), zbog Cega je alergene Zivotne namirnice u sastavu
gastronomskog proizvoda / jela pozeljno oznaciti u sredstvima ponude.

Propisi o oznacavanju alergenih namirnica variraju Sirom sveta (Gendel, 2012, 281-282), ali
su uglavnom zasnovani na Kodeks listi (Codex Alimentarius,1999, 7). Zakonske regulative na
koje se mogu pozvati konzumenti alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice kada dode do
situacije ugrozavanja njihove bezbenosti u Srbiji su Zakon o bezbednosti hrane (SI. glasnik
RS, br. 41/2009 i 17/2019) i Pravilnik o deklarisanju, oznac¢avanjui reklamiranju hrane (SI.
glasnik RS, br. 19/2017, 16/2018 i 17/2020) i dodatni zahtevi deklarisanja, oznac¢avanja -
vertikalni propisi (Popov-Ralji¢ , 2016, 174).

Prikaz deklaracija/oznaka koje zadovoljavaju potrebe potrosaca sa alergijama na hranu je
problemati¢an (Cornelisse-Vermaat et al, 2008, 670), narocito kada je u pitanju oznacavanje
iz predostroznosti, kako bi se ukazalo na moguce nenamerno prisustvo alergena u hrani, s
obzirom na to da propisi o oznacavanju alergena u hrani nisu oduvek bili zasnovani na
nau¢nim ¢injenicama.
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Tokom dve decenije, Evropska radna grupa ILSI (International Life Sciences Institute,
Europe) razvila je metode za identifikovanje i procenu dokaza, postigavsi znacajnu ulogu i
trajni doprinos proceni i upravljanju rizikom od alergena u hrani. Njihov dugogodisnji rad
(Slika 2.3) doprineo je da se pruzi fundamentalna osnova za utvrdivanje alergenih namirnica
tj. prakticna primena kvantitativne procene rizika, koja se sada moze pouzdano obavljati
(Houben et al, 2016, 9; Crevel et al, 2018, 94).

Slika 2.3 - Put ILSI Evropske radne grupe stru¢njaka za alergije hrane u utvrdivanju prioriteta alergene
hrane prema znacaju za zdravstvenu zastitu

* Kriterijumi za utvrdivanje alergenih namirnica koje su od znacaja za zdravstvenu zastitu (Bjorksten et al, ]
2008, 42).

* Procena naucnih kriterijuma za utvrdivanje alergenih namirnica koji su od znacaja za zdravstvenu zastitu
(Van Bilsen et al, 2011, 281).

* MINI RADIONICA - Primena nau¢nih kriterijuma na alergene u hrani koji su od znacaja za zdravstvenu
zastitu (Chung etal, 2012, 315).

» Utvrdivanje prioriteta u odnosu na vaznost alergenih namirnica za zdravstvenu zastitu i aktivno uceSce u
projektima EU koji se ti¢u alergena u hrani (Houben et al, 2016, 8).

¢«

+ Utvrdivanje eliktivnih doza radi unapredenja procene rizika za alergene u hrani i u¢esce u projektima EU
2016.2017 Koji se ticu alergena u hrani (Dubois et al, 2017, 1383).

4

»Metode procene rizika kako bi se bolje razgraniCio uticaj referentnih vrednosti, kao $to su referentne/
2018 eliktivne doze i aktivna participacija projektima EU koji se ticu alergena u hrani (Crevel, 2018, 91).

v
»Nova aktivnost u toku - Alergenost novih proteina
o010 | httpsi//ilsi.eu/task-forces/food-safety/food-allergy

» Predstojece aktivnosti planirane za 2020 - Prakti¢na primena kvantitativne procene rizika
2020 https://ilsi.eu/task-forces/food-safety/food-allergy/

9

Izvor: Houben et al. (2016), University of Groningen, Groningen, 10, 89.

Hrana koja se priprema i konzumira van kuce tj. u ugostiteljskim objektima nejcesce nije
oznaCena u skladu sa zakonskim regulativama (Wen&Kwon, 2017, 12). Najée$¢e u
sredstvima ponude nisu prikazani podaci— deklaracija o moguc¢em prisustvu alergena u hrani.
Prema Pravilniku o deklarisanju, ozna¢avanju i reklamiranju hrane (SI. glasnik RS, br.
19/2017, 16/2018 i 17/2020, 14) postoji 14 sastojaka hrane koji mogu izazvati alergijske
reakcije (Slika 2.4) ili netoleranciju, a za 11 pomenutih sastojaka postoje i predlozene
eliktivne / pokretacke doze (Taylor et al, 2018, 79).

Slika 2.4 - 14 sastojaka hrane koji mogu izazvati alergijske reakcije
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Seme susama i

2.2.1. Zitarice koje sadrZe gluten i proizvodi od Zitarica

Od svih zita, ili cerealija, koja se proizvode u svetu, pSenica se proizvodi u najve¢im
koli¢inama, gde se pSeni¢no brasno koristi kao sirovina za pripremu pekarskih proizvoda
(hleb, peciva, pica), testeniarskih proizvoda (rezanci, testenina, Spageti), konditorskih tj.
poslasticarskih proizvoda (kolaci, keks, medenjaci, torte) i raznih gotovih jela kao $to su
krem supe, sosovi i drugo (Psodorov, 2014, 23-24; Popov-Ralji¢, 2016, 50).

Danas se pored brasna ili smesSa razli¢itih vrsta brasna od strnih Zita — pSenice, ovsa, jeCma,
razi ili kukuruza, sve ¢eSc¢e koriste 1 braSna dobijena mlevenjem pseudocerealija — amarantus,
heljda, kinoa, sirak ili nekog drugog biljnog materijala sa ciljem da se dobije funkcionalni
proizvod / hrana (Alvarez-Jubete et al, 2010,106; Sakac et al, 2011, 2806).

U tabeli 2.2 prikazane su zitarice koje sadrze gluten (pSenica, raz, ovas, jeCam, spelt, kamut i
varijeteti dobijeni njihovim ukrS§tanjem) i njihove referentne doze, uz prikaz odredene
najces$¢e konzumirane hrane (Popov-Ralji¢ et al, 2017, 1264).
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Tabela 2.2 - Zitarice koje sadrze gluten i proizvodi od Zitarica

Osnovna alergena namirnica/ Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati (aditivi) i hrana koji sardze alergene
referentna doza (mg) koji mogu pokrenuti alergijske reakcije
Zitarice koje sardze gluten Celijakija ili netolerancija na gluten. v' Bra$no
(pSenica, raz, ovas, jecam, spelt, kamut  Alergeni Zitarica mogu unakrsno v' Skrob
i varijeteti dobijeni njihovim reagovati sa ALERGENIMA .
ukrStanjem, osim: glukozonog sirupa POLENA. v Mekinje
na bazi pSenice i dekstroza, v Dvopek
maltodekstrina na bazi pSenice,
glukoznih sirupa na bazi jeéma i Zitnih v" Hleb, prezle
destilata ili etil alkohola .
- v Griz
poljoprivrednog porekla za
proizvodnju jakih alkoholnih pica v Kuskus
dobijenih iz Zita)
v" Hidrolizovani protein povréa (ako potice iz

psenice)

Referentna doza = 1mg

Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd, 1264.
https://www.freeiconspng.com/img/47613

Psenica je jednogodisnja biljka, koja se, kao i druge vrste zita, ubraja u familiju trava
(Gramineae). Na slici 2.5a) prikazan je uzduzni presek pSeni¢nog zrna, a na slici 2.5b) sastav
anatomskih delova zrna.

Anatomski delovi zrna pSenice

Embrio
sadrzi mnogo

- masnih supstanci

- rastvornih proteina

- mineralnih supstanci
- vitamina

Aleuronski sloj
sadrzi mnogo
- mineralnih supstanci
endosperm - rastvornih proteina
- balastnih supstanci

embrio

aleuronski sloj

semenjaca
spoljna oplodnjaca Drvenasta Endosperm
oplodnjaca sacli(rrilbmnogo
- SKroba

sadrzi mnogo
- balastnih supstanci

- proteina glutena

Slika 2.5a - Uzduzni presek pSeni¢nog zrna  Slika 2.5b - Sastav anatomskih delova zrna

Izvor: Popov-Ralji¢, (2016), Prirodno-matematicki fakultet, Novi Sad, 50

Vecina proizvoda bez glutena na trziStu zasniva se na skrobu; medutim proizvodaci hrane
koja je deklarisana bez glutena najées$ce koriste cela zrna Zzitarica, kukuruza, amaranata i
kinoe, jer su ovi proizvodi odli¢an izvori vlakana, gvozda i vitamina B (Lorenzo et al, 2018,
433).

Gluten je proteinski molekul dva proteina (glijadina i glutelina) koji se nalaze priblizno u
jednakim promerima u jezgru (endospermu) pSenice i nekih zitarica.
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U smislu Uredbe (EU) br. 828/2014. (strana 228/7) koriste se sledece definicije za gluten i
pSenicu:

v, Gluten” znaéi proteinska frakcija pSenice, razi, jeéma, zobi ili njihovih hibridnih vrsta i
derivata na koju su neke osobe intolerantne, a koji su nerastvorljivi u vodi i u 0,5 M rastvoru
natrijum hlorida

v",,P3enica“ znadi sve vrste Triticum

Osim pomenutog glutena u literaturi se navodi nepovoljno delovanje prolamina iz drugih

zitarica (sekalin iz razi; hordein iz je¢ma i avenin iz zobi) prikazanih na slikama 2.6a, 2.6b i
2.6c.

Vrste zitarica (raz, jeGam, ovas) i njihovi prolamini

Slika 2.6a - Raz Slika 2.6b - Je¢am Slika 2.6¢ - Ovas/zob

Sekalin Hordein Avenin
https://www.masterfile.com/search/en/rye https://pixabay.com/photos/barley- https://pixabay.com/photos/oats-oat-
+ear field-barley-cereals-grain- field-arable-cereals-8946/
(pristupljeno dana: 14.04.2020); (pristupljeno dana: 14.04.2020); (pristupljeno dana: 14.04.2020)

Sve frakcije glijadina izazivaju manje viSe glutensku enteropatiju (alergiju na Zzitarice) tj.
celijakiju - enteropatija tankog creva osetljivog na gluten (Murray et al, 2013, 19).

U literaturi (SI. glasnikRS, 7/17, 23; EU, 828/2014, 228/8) se navode razlicite referentne doze
prihvatljivosti glutena u hrani.

Prema Uredbi Komisije (EU, 828/2014, 228/7) koja se odnosi na zahteve za informisanje
potroSaca o odsutnosti ili smanjenoj prisutnosti glutena u hrani i Pravilnuku o zdravstvenoj
ispravnosti dijetetskih proizvoda (SI. glasnikRS, 7/17, 23) izjave o odsutnosti ili smanjenoj
prisutnosti glutena u hrani definisane su u smislu:

v' BEZ GLUTENA - sadrZaj glutena u hrani kao gotovom proizvodu manji od 20 mg/ kg
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v’ VRLO MALI SADRZAJ GLUTENA — sadrzaj glutena u hrani kao gotovom proizvodu
manji od 100mg/kg

Razlika u prihvatljivim nivoima odrazava se u ¢injenici da nije poznata tatna podnosljiva
granica za gluten (Ciclitira et al, 2005, 364). Autori Catassi et al. (2007, 165) pokazali su da
je manje od 34 -36 mg glutena dnevno sigurno, medutim, kod nekih osoba doslo je do
recidiva prilikom uno$enja glutena u mnogo nizim dozama.

Informacijama o hrani moze se priloziti izjava:

v, prikladna za osobe intolerantne na gluten ,, ili ,, prikladna za osobe sa celijakijom*;

v, posebno formulisana za osobe intolerantne na gluten ,, ili posebno formulisana za osobe
sa celijakijom* ako se hrana posebno proizvodi, prireduje 1/ ili preraduje radi :
a ) smanjenja sadrzaja glutena jednog ili viSe sastojaka koji sadrze gluten ili
b) zamene sastojaka koji sadrze gluten drugim sastojcima koji su prirodno bez glutena.

Dakle, kontaminacija glutenom u proizvodima koji su deklarisani izjavom "bez glutena™ ne
moze se apsolutno izbe¢i, a bezbedan prag za gluten ostaje diskutabilan. Jedan od nacina
otkrivanja toksi¢nih epitopa glutena je putem ELISA (Enzyme Linked Immunosorbent Assay)
testa.

2.2.1.1. Zamena/supstitucija za osnovne alergene namirnice koje sadrZe gluten u
funkciji bezbednosti gastronomskog proizvoda

Razvoj proizvoda bez glutena tema je od izuzetnog znacaja za prehrambenu industriju i
ugostiteljstvo, kada su u pitanju osobe obolele od celijakije, jedne od najces¢ih autoimunih
enteropatija Sirom sveta ¢ija ucestalost raste. Trenutno jedini tretman celijakije je stroga i
trajna ishrana bez glutena. Ishrana bez glutena je u znacajnom porastu kod potrosaca sa
medicinskim potrebama kao i kod konzumenata Kkoji veruju da su prehrambeni/gastronomski
proizvodi zdraviji od proizvoda koji sadrze gluten (Capriles et al, 2016, 83). Uprkos mnogim
napretcima koji su postignuti u poboljSanju senzorskog kvaliteta, jos uvek postoje odredena
pitanja vezana za nutritivni kvalitet hrane bez glutena, prvenstveno sa aspekta sadrzaja
esencijalnih amino kiselina, minerala i vitamina (Botero-Lopez et al, 2011, 265; Bagolin do
Nascimento et al,2014, 1843). Zbog toga se uobicajeno predlaze obogacivanje mahunarki i
pseudo zitarica radi poboljSanja nutritivnog kvaliteta hrane bez glutena (O'Shea, et
al,2014,R1067). Hidrokoloidi se takode koriste kao polimerne materije koje bi trebale
povecati viskozitet testa i sposobnost zadrzavanja gasova (Sabanis &Tzia, 2011, 279).
Skrobovi se obi¢no koriste u bezglutenskoj formuli kao glavni sastojak zbog Zeliranja,
zgusnjavanja, prijanjanja, zadrzavanja vlage, stabilizacije, formiranja filma i teksturalnih
svojstava (Horstmann et al, 2017, 1).

Razli¢ite vrste brasna bez glutena i njihove osnovne teksturalne karakteristike prikazane su u
Tabeli 2.3.
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Tabela 2.3 - Razli¢ite vrste brasna bez glutena i njihove osnovne karakteritike

Vrsta brasna opis 1 upotreba

SRR

Izvof:
https://www.alibaba.com/product-

detail/White-Sorghum
Flour_50000308361.html

Brasno od sirka

Visoko proteinsko brasno, blago orasastog ukusa slicno brasnu od celog zrna pSenice.
Nutritivna svojstva sirka se ogledaju u visokom sadrzaju skroba, fenolnih kiselina i
flavonoida zbog Gega se postizu odli¢na teksturalna svojstva pecenih proizvoda testa za
nudle (Jafari et al, 2017,56; Palavecinoa et al, 2019, 22).

https://www.westpointnaturals.com/prod

ucts/sweet-rice-flour/

Belo/smede brasno od pirin¢a

Smede brasno od pirin¢a ima izrazitiji ukus od belog pirin¢anog brasno, pecivima i
kola¢ima daje zrnastu teksturu. Koristi se kao hlebno brasno (Indriani et al, 2020,6). Belo
brasno od pirina moze se koristiti kao sredstvo za zgusnjavanje sosova i pudinga, kao i
za pripremu azijske testenine. Upotrebljava se za izradu pekarskih i poslasticarskih
proizvoda u tipu: kolaca, keksa i knedli(Kraithong et al, 2018,259).

Izvor:

http://safimex.com/what-is-the-
difference-between-tapioca-flour-and-
tapioca-starch/

Brasno od tapioke

Ima svojstvo stabilizatora u kombinaciji sa drugim brasnima, takode za zgus$njavanje
sosova na niskim temperaturama (Yildirim et al, 2018,77).

Izvor:
https://www.eworldtrade.com/pd/ew292
29210127/potato-starch-and-
potato/355387/

Skrob od krompira

Koristi se kao zgusnjivad i rezistentniji je na vi§im temperaturama od kukuruznog skroba.
zbog Cega je pozeljno koristiti ga u recepturama za kolade sa ¢okoladom (Masure et al,
2016,92; Villanueva et al, 2018,452).

lzvor:
https://www.schaer.com/en-us/a/teff-
flour

Brasno od tef-a

Na osnovu senzorskih svojstava brasno od tef-a poseduje orasast i sladak ukus. Kao takvo
brasno od tef-a se koristi za fina peciva i kolace bez glutena.

Boja brasna od tef-a moze varirati od svetlo smede do tamno smede (Marti et al,2017,
302).

lzvor:
https://www.naturaprime.ch/en/product/
buckwheat-flour-white/

Brasno od heljde

Brasno od heljde je ukusa sli¢nog pSeni¢nom brasnu. lzuzetno je bogato protenima i
sadrzi 8 esencijalnih amino kiselina. Upotrebljava se za pripremu palacinki, vafla, hleba i
to naj¢ese uz dodatak skroba (Torbica et al, 2010,631). Brasno od heljde odlikuje visok
sadrzaj funkcionalnih komponenti pre svega antioksidanta i polifenollnih jedinjenja, te
unapreduje ukupne nutritivne vrednosti pre svega pekarskih i testenicarskih proizvoda
(Sakac, 2012, 167-168).
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Tabela 2.3 -Razligite vrste brasna bez glutena i njihove osnovne karakteritike

Vrsta brasna opis i upotreba

Brasno od kinoe

Kinoa ima visok sadrzaj proteina i uravnotezen sadrzaj aminokiselina. 25% ucesc¢a kinoe
u formulaciji bezglutenskog brasna tokom izrade hleba bez glutena nema negativnog
efekta na senzorska svojstva kao sto su: izgled, boja, tekstura, aroma (Turkut et al, 2016,
181).

lzvor:
https://graina.com.au/product/organic-
quinoa-flour/

Brasno od kokosa

"' ~ Brasno od kokosa je proizvod dobijen od kokosovog mleka. lzuzetno je bogato dijetnim

el vlaknima (Trinidad et al, 2006,310 i 316). Apsorbuje vlagu u velikoj koli¢ini zbog ega su
peciva i kolac¢i pripremljeni sa ovim bragnom c&esto suvi. Kako bi se dostigla Zeljena
tekstura tj. sofnost u recepturama sa kokosovim braSnom, preporuka je povecanje
sadrzaja jaja.

Izvor:
https://www.indiamart.com/proddetail/c
oconut-flour-18684079491.html

Brasno od badema

Bademi spadaju u Zivotne namirnice sa visokim sadrzajem lipida i proteina. Takode je
utvrden znacajan sadrzaj dijetalnih vlakana, vitamina E, fitosterola i nekoliko kljuénih
mikronutrijenata (Ca, Cu, Fe, Mg, Mn, K, Na i Zn) (Yada et al, 2011,470, 475).

Brasno od badema se koristi za izradu finih pekarskih proizvoda u tipu peciva.

Izvor:
https://heartlandgourmet.com/wp-
content/uploads/2016/04/almond-flour-
3.pg

Brasno od amaranta

Brasno od amaranta spada u bezglutenska brasna koje sadrzi dosta proteina (visok sadrzaj
aminokiselina lizina i metionina) i skroba (izmedu 7,8 i 34,3%) (Martinez-Villaluenga et
al, 2020,2). Proizvodi se usitnjavanjem semenki iz biljke amarant u fini prah. Brasno
amaranta je bele boje, oraSastog ukusa. Samostalno se koristi kao zgus$njivac,a u
kombinaciji sa drugim brasnima za izradu peciva i hleba.

Izvor:
https://healthyeating.sfgate.com/amaran
th-flour-1423.html

Moguéi dodatak razli¢itim vrstama bra$na pri pripremi gastronomskih proizvoda

Ksantan guma (E 415)

Ksantan guma (E415) upotrebljava se u izradi razli¢itih proizvoda bez glutena kao
sinteti¢ki stabilizator i zgusnjiva¢ u cilju poboljsanja funkcionalnih i senzorskih svojstava
kvaliteta. Povecava rok odrzivosti proizvoda bez glutena (Dolz et al, 2007,179).

Izvor:
http://ba.hugestonespa.com/news/xantha

n-gum-manufacturing-process-
13558410.html

Jafari et al, 2017,56; Palavecinoa et al, 2019, 22; Indriani et al, 2020,6; Kraithong et al, 2018,259;Yildirim et al,
2018,77; Masure et al, 2016,92; Villanueva et al, 2018,452); Marti et al, 2017, 302). Torbica et al, 2010,631; Turkut et
al, 2016,181).; Trinidad et al, 2006,310 i 316); Yada et al, 2011,470 i 475); Martinez-Villaluenga et al, 2020,2; Dolz et

al, 2007,179.
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https://heartlandgourmet.com/wp-content/uploads/2016/04/almond-flour-3.jpg
https://healthyeating.sfgate.com/amaranth-flour-1423.html
https://healthyeating.sfgate.com/amaranth-flour-1423.html
http://ba.hugestonespa.com/news/xanthan-gum-manufacturing-process-13558410.html
http://ba.hugestonespa.com/news/xanthan-gum-manufacturing-process-13558410.html
http://ba.hugestonespa.com/news/xanthan-gum-manufacturing-process-13558410.html

2.2.2. Jaja i proizvodi od jaja

Jaja 1 komponente/sastojci jaja se Siroko koriste u razli¢itim prehrambenim proizvodima, kao
Sto su pekarski i poslasticarski proizvodi, gastronomski proizvodi (supe, sosovi, prelivi),
proizvodi od mesa. Kovach - Nolan et al, (2005, 8421) navode da se jestivi deo jaja sastoji od
63% belanceta, 27,5% zumanca, dok 9,5% ¢ini ljuska jajeta uklju¢ujuéi i membranu ljuske.
Jaje je jedna od osnovnih alergenih zivotnih namirnica sa rasprostranjenos¢u koja se
procenjuje na izmedu 1,8% i 2% kod dece mlade od pet godina.

U tabeli 2.4 prikazane su opste informacije o jednoj od 14 osnovnih alergenih namirnica, tj.
jaja i proizvoda od jaja

Tabela 2.4 - Jaja i proizvodi od jaja

Osnovna alergena namirnica / Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati/aditivi i hrana koji sadrze
referentna doza (mg) alergene koji mogu pokrenuti alergijske reakcije
Jaja i proizvodi od jaja v Jajau prahu, suSena jaja ili pasterizovana jaja
v' Albumin
Alegija na jaja je esta kod dece, ali v Glazura od jaja
vise od polovine dece preraste ovu v Majonez

alergiju do tre¢e godine zivota.

Mogu izazvati anafilakticke reakcije

kod pojedinaca. *Napomena: lizozim (proizveden iz jajeta), koji se

koristi u vinima, i albumin, imaju male Sanse za
izazivanje reakcija. Medutim, kada se lizozim koristi
u druge svrhe, moze izazvati nezeljene reakcije.

Referentna doza = 0,03 mg

Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd, 1265.
http://clipart-library.com/clip-art/eggs-transparent-background-5.htm

Proteini povezani sa preosetljivoS¢u na jaja uglavnom su koncentrisani u belancu jaja
(Rehault-Godbert et al, 2019, 2/26). Prema autorima Dumont&Delahaut (ed.
Boye&Godefroy, 2010, 261) Klini¢ki relevantni alergeni proteini jaja identifikovani su i u
belancetu i zumancetu jaja. U tabeli 2.5 prikazana su molekulska masa (kDa) i bioloska
svojstva identifikovanih alergena jaja.

Tabela 2. 5 — Molekulska masa (kDa) proteina belanceta i bioloska svojstva alergena jaja

Protein Molekulska masa Biologka svojstva
(kDa)

PROTEINI BELANCETA

Ovomukoid (Gal d 1) 28 Inhibitor aktivnosti tripsina
Ovoalbumin (Gal d 2) 44 Nepoznato
Ovotransferin (Gal d 3) 78 Antimikrobna svojstva

Aktivacija imunog sistema
Svojstva antioksidansa

Lizozim (Gal d 4) 14 Bakterioliticka aktivnost

Ovomucin 165 Antiviralna aktivnost
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PROTEINI ZUMANCETA

Protein Molekulska masa Biologka svojstva
(kDa)
Fosvitin 35 Svojstva vezivanja katjona

Antibakterijska aktivnost
Antioksidativna aktivnost

o Livetin (Gal d 5) 69 Albumin

Apovitelin 9.5-170 Aktivnost vezivanja masti

Izvor: Prilagodeno prema Dumont&Delahaut (ed. Boye&Godefroy, 2010, 261)

Jaje sadrzi mnosStvo bioloski aktivnih komponenti (Réhault-Godbert et al, 2019, 1/26).
Budu¢i da komponente jaja imaju vise funkcija (npr. lizozim se koristi kao konzervans,
lecitin kao emulgator, a provitamin A kao sredstvo za bojenje) svi prethodno navedeni
proizvodi od jaja su izvori alergena za osobe osetljive na jaja (Audicana Berasategui et al,
2011,498).

Funkcionalna svojstva prehrambenih/gastronomskih proizvoda koji u svom sastavu sadrze
jaja, prikazana na slici 2.7, ukljuCuju svojstvo stabilizacije pene, povezivanja i
homogenizacije, sposobnost koagulacije prilikom zagrevanja i njegova emulgaciona svojstva
(majonez), antimikrobna svojstva, svojstvo apsorpcije vlage, svojstvo kontrole kristalizacije
(sladoled) 1 zeliranja (musevi) (Gardner et al, 1982,75; Boye et al, 2010, 537; Ma, et al, 2011,
2534; Sharima-Abdullah, et al, 2018, 1016-1017).

Slika 2.7- Pojedina funkcionalna i kvalitativna svojstva prehrambenih/gastronomskih proizvoda koji u
svom sastavu sadrze jaja

* Sposobnost stabilizacije pene

» Sposobnost povezivanja i
homogenizacije

» Sposobnost apsorpcije vlage/
humektant

« Sposobnost koagulacije

' +Sposobnost emulgovanja

» Antimikrobno svojstvo

« Kontrola kristalizacije

* Sposobnost Zeliranja

* Punocéa ukusa

« Svojstven ukus

*Prijatan miris

* Potamnjivanje / smeda boja
finalnog proizvoda

*Bistrenje

*Sjaj povrsine

* Obogacuje proizvod
proteinima

Izvor: Prilagodeno prema: Gardner et al.(1982),Poultry Science, 75; Grizioand Specht (2016), The Good Food
Institute, Washington 5.

25



Sva funkcionalna svojstva jaja su u ulozi poboljSanja senzorskog i nutritivnog kvaliteta.
Gotovo jedinstvena sposobnost stvaranja pene, emulgovanja i koagulacije proteina pod
dejstvom toplote daju im vrlo vaznu funkcionalnu ulogu u definisanju senzorskih svojstava
pojedinih prehrambenih proizvoda/hrane kao §to su: volumen i tekstura (Arozarena et al,
2001, 312).

Eigenmann (2000, 587) je tokom studije slucaja dva pacijenta sa utvrdenom alergijom na
jaja, opisao anafilaktiCke reakcije nakon unosa svezih i kuvanih jaja. Od dva ispitana
pacijenta sa alergijom na jaja, oba su pokazala nizu reaktivnost nakon unosa proteina jaja
koja su toplotno obradena.

Alessandri et al. (2012, 441) razmatrali su rizik na alergiju (istrazivanje je obuhvatilo 68 dece
uzrasta od jedne godine do jedanaeste godine) tj.ovomukoid Gal d 1 (Gallus domesticus 1),
Gal d 2 (Gallus domesticus 2), Gal d 3 (Gallus domesticus 3) i Gal d 5 (Gallus domesticus 5)
nakon konzumiranja svezih i kuvanih jaja. Ukupni i specifi¢ni nivoi imunoglobulina (IgE) za
zumance 1 belance u kokoSijem jajetu odredivani su pomocu ImmunoCAP-a
(ImmunoCAP Assays - Fadija, Svedska). Specifi¢ni imunoglobulin do Gal d 1, Gal d 2, Gal d
3, 1 Gal d 5 meren je koriS¢enjem testa na alergene (PBD, Austrija), koji moze da testira 103
alergenska molekula na imunoglobulin. Ova studija prepoznaje jedan takav alergen, Gal d 1
(Gallus domesticus 1), kao veoma koristan marker za prepoznavanje toga da li pacijent moze
tolerisati tj. konzumirati kuvano jaje. Treba ista¢i da je, iako je performansa Gal d 1 bila
korisno sredstvo, ipak je osetljiva na 90% u identifikaciji subjekata alergi¢nih na kuvano jaje.
Da bi se zastitili potrosaci, neophodno je primeniti odgovaraju¢e metode otkrivanja sadrzaja
jaja, kako bi se izbegao rizik od nenamernog izlaganja prenetim alergenima (Flanagan, 2015,
333).

Kako bi se osigurala bezbednost gastronomskih proizvoda i uskladenost sa zakonodavstvom
o oznaCavanju, potrebne su pouzdane metode za otkrivanje alergena u finalnim
proizvodima/jelima. Abbott et al. (2010, 498) izveStavaju o postupcima validacije za
kvantitativne metode detekcije koriste¢i ELISA (Enzyme-linked Immunosorbent Assay) test i
ukazuju na preporuke najbolje prakse za studije validacije.

Na primer, Hefle et al. (2001, 1812) razvili su sendvic ELISA metodu za otkrivanje
nedeklarisanih ostataka jaja u proizvodima od testenine. Referentni standardi za testeninu i 20
vrsta pasta bez jaja su ekstrahovani, ras¢lanjeni centrifugiranjem i analizirani pomo¢u ELISA
testa. Granica detekcije testa bila je 1 m celog jaja osuSenog raspr$ivanjem. Medu uzorcima
testenine bez jaja, 55% (22 uzorka) testirano je pozitivno na prisustvo nedeklarisanih ostataka
jaja, ¢ija se vrednost krece od 1 m do vise od 100 000 m.

Drugi navodi otkrivanja ostataka alergenih proteina pomocu ELISA testa, tj.otkrivanje
sadrzaja jaja, mleka i glutena u prelivima za salatu istrazeno je kori§¢enjem komercijalnih test
seta ELISA (Lee et al, 2009,T46). Autori su konstatovali da je verodostojnost ELISA testa
tokom detekcije ostataka alergenih proteina u prelivima za salatu razli¢ita, jer razli¢iti setovi
za testiranje daju razliCite rezultate.

Jaja su jedan od najceSc¢ih alergena iz hrane sa simptomima u rasponu od blagog osipa do
anafilakse. Procenjena prevalenca varira od 0,2% do 7% (Rona et al, 2007,638; Lee,
2017,100,101).

Pojedini autori su prikazali stopu reakcije na izazove pojedinim osnovnim alergenim
namirnicama(mleko, jaja, kikiriki, pSenica, soja, jezgrasto voce, riba, plodovi mora i
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mahunarke) u Decjoj bolnici u Filadelfiji od 2005. do 2015. godine (n=601), gde su jaja kao
alergena namirnica odgovorna za 41% alergija na hranu kod dece uzrasta do 10 godina (Slika
8) (Gupta et al, 2015, 376).

Slika 2.8- Stopa reakcije na izazove hranom (osnovnim alergenim namirnicama) u De¢joj bolnici u Filadelfiji u
periodu od 2005. do 2015. godine.

®m Pozitivno % = Negativno%

o
83% 86% 84%

58% 61%

Hrana na koju su vrSeni izazovi

Izvor: Gupta et al, 2015, 376.

Koli¢ina alergene hrane koja je potrebna da izazove alergijsku reakciju obi¢no nije precizna,
zbog promenljivosti u osetljivosti pacijenta i specificnosti alergena.Tailor et al. (2002,27),
smatraju da se kumulativne doze koje izazivaju alergije krecu od 0,13 mg sirovog celog jajeta
do 200 mg suvog proteina od celog jajeta.

Lack (2008, 1252) je objavio rezultate istrazivanja da su retki sluCajevi alergije na
komponente/sastojke jaja kod odraslih, sa klini¢kim karakteristikama koje se razlikuju od
alergija na jaja kod dece (videti tabelu 2.6).

Alergija na jaja obi¢no se razvija tokom prve dve godine zivota (Boyano-Martinez et al,
2002, 304), a prema istom autoru, 66% dece sa alergijom preraste svoju alergiju na jaja nakon
pete godine. Savage et al. (2007, 1413) konstatuju da deca postaju bezbedna na alergiju na
jaja u kasnijoj dobi (6 godina), a $to se povecava na 37% u dobi od 10 godina i na 68% u
odnosu na 16 godina. Ipak, vise od 50% njihovih 12-godisnjih pacijenata nije moglo da
podnese konzumiranje koncentrovanog jaja. Smanjivanje procenta s godinama Zivota govori
o tome da novorodencad 1 maliSani stiu otpornost i razvijaju toleranciju na jaja u Skolskom
uzrastu.
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Tabela 2.6 - Klini¢ki simptomi povezani sa alergijom na jaja

Prezentacija Populacija Klini¢ka manifestacija Priroda Komponenta - Osnovni alergeni
alergije sastojak jaja
. Mala deca, pretezno *Kontaktna urtikarija, Resava se u Belance jaja Ovomukoid
Alergija na pacijenti sa sistemska preosetljivost  toku skolskog Ovalbumin
belance jaja atopijom i tipa 1 simptomi nakon uzrasta
ekcemima gutanja
. Odrasli, pretezno Respiratorni simptomi Trajna Zumance jaja a -livetin (pile¢i
?mdrom zene koje su bile posle izlaganja ptic¢ijem serum albumin),
pticijeg Jajeta  j;157ene pticama perju, tip 1 simptomi unakrsna
preosetljivosti nakon reaktivnost sa
gutanja Zumanceta perjem ptica

®Oralni simptomi primarno uklju¢uju kokosija jaja, ali respiratorni simptomi se mogu javiti kod izloZenosti razli¢itim pticama

Izvor: Lack, G. (2008),The New England Journal of Medicine, 1254, 359.
https://www.freeiconspng.com/img/47613

2.2.2.1. Zamena / supstitucija za osnovnu Zivotnu namirnicu jaja u funkciji bezbednosti
gastronomskog proizvoda

Ako se posmatra visoko procentualno ucesce sadrzaja jaja u odnosu na ostale sastojke tokom
pripreme poslasticarskih proizvoda u tipu kola¢a kao i primena u pekarstvu, ugostiteljski
objekti su veoma zainteresovani za razvoj novih gastronomskih proizvoda koji u svom
sastavu nece sadrzati jaja (Arozarena et al, 2001, 312; Lin et al, 2017, 663), a da se to bitno
nec¢e odraziti na kona¢ni senzorski kvalitet.

Postoje brojne zivotne namirnice i aditivi koji se dodaju prehrambenim proizvodima u cilju
postizanja funkcionalnih svojstava jaja kako bi se ocuvali pojedini atributi kvaliteta hrane
namenjene konzumaciji osoba intolerantnih/alergi¢nih na kokosija jaja.

Biljne zamene za jaja omogucavaju potpunu zamenu ili umanjenje sadrzaja jaja u hrani bez
uticaja na senzorska svojstva kvaliteta/ukus i izgled kona¢nog proizvoda. Ovi sastojci nalaze
Siroku primenu u proizvodima kao $to su: biskviti, majonez, sosovi, supe, cokolade, kremovi,
sladoled i drugo. Potraznja za adekvatnim zamenama/supstitucijama za meso, jaja i mle¢ne
proizvode znacajno je porasla tokom poslednjih godina u mnogim kategorijama i primenama
hrane. Ovaj trend je pokrenut usled mnogobrojnih Cinilaca, ukljucujuci alergenost, odrzivost i
promene stava potroSaca prema konvencionalnoj ishrani (Grizio&Specht, 2016, 2; Sharif et
al, 2017, 2).

Poznato je da boja kao vizuelni senzorski atribut ima veoma vaznu ulogu u oceni kvaliteta
prehrambenih proizvoda/hrane kod potrosaca (Popov-Ralji¢, 2013, 35). Prirodne boje
ukljuéuju ekstrakte likopena iz Sargarepe, kurkume i paprike se mogu koristiti da oponasaju
zutonarandzastu boju Zumanceta na bazi karotenoida (Kohrs et al., 2010, 343). Druga
mogucénost je upotreba sastojaka bogatih bojama, kao Sto je crveno palmino ulje, koje
prirodno sadrzi beta karoten. Sinteticke boje mogu takode biti jedna od moguénosti bojenja
prehrambenih proizvoda bez jaja kao i vitamin B; (riboflavin) koji se takode mozZe koristiti za
dobijanje Zute boje. Smede boje, poput karamela, mogu se koristiti za postizanje efekta
smede boje jaja, na primer, u pekarskim proizvodima. Zacini, poput kurkume i Safrana mogu
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se koristiti u svrhu dodavanja zute ili narandzaste boje prehrambenim ili gastronomskim
proizvodima.

Specificni ukus jaja u proizvodima bez jaja moZe se nadoknaditi aromama tipa jaja.
Himalajska crna so (Kala Namak) moze se koristiti za obogacivanje prehrambenih proizvoda
zbog visokog sadrzaja sumpora, a ukus joj je sli¢an jajetu (Stergiou et al, 2016, 5). Takode se
primenjuje u ugostiteljskim objektima gde komercijalne industrijske arome nisu dostupne.
Prirodan sadrzaj sumpora je popularizovao Himalajsku crnu so za pospeSivanje ukusa tofua,
zamenu za omlet bez jaja i drugih jela veganske kuhinje.

Sojin lecitin je nusproizvod prerade soje, koji se Siroko koristi u prehrambenoj industriji zbog
svoje dostupnosti, niske cene, odli¢nih svojstava emulgovanja i vezivanja. Soja ima pozitivan
uticaj na zdravlje 1 poboljSava sadrzaj proteina u hrani (Van Ee, 2009, 224-225). Prosecan
sadrzaj lecitina u sveZem koko§jem jajetu je 2,94% (Min et al, 2012,18), dok suva soja sadrzi
1,48 do 3,08% lecitina. Prema Hedayati&Tehrani (2018, 7) jaja se mogu zameniti lecitinom
soje u proizvodnji kolaca, i1 time pospeSiti pojedina senzorska svojstva kvaliteta, kao na
primer konzistencija/tekstura. Finalni proizvod bi imao pozitivan uticaj na zdravlje zbog
prisustva esencijalne amino-kiseline lizin koja je korisna za osobe sa specificnim
ograni¢enjima u ishrani ili potrebama, kao S§to su ljudi sa visokim holesterolom 1
vegetarijanci.

Izolati 1 koncentrati proteina mahunarki (soja, pasulj, leblebije, so¢ivo, graSak) imaju brojna
funkcionalna svojstva jednaka proteinima jaja, kao Sto su: vezivanje, stabilizacija pene,
emulgovanje, Zeliranje 1 humektantnost. Proteinski izolati imaju veci sadrzaj proteina od
proteinskih koncentrata i uglavnom su efikasniji. Izolat koncentrat proteina soje su Siroko
dostupni. Proteini soje sadrze sve esencijalne amino-kiseline u dovoljnoj koli¢ini, tako da
proizvodi od soje predstavljaju kvalitetnu hranu. Sojini proteini se koriste u ishrani kao
nutritivni dodaci koji zamenjuju proteine poreklom iz zivotinjskih proizvoda kao Sto su:
mleko, meso i jaja (Purovi¢, 2019, 33, 36). Ostali proteini mahunarki koji su u novije vreme
postali komercijalno dostupni jesu proteini crnog pasulja, leblebije, boba, so¢iva, graska i
mungo pasulj. Proteini mahunarki mogu da obezbede zgus$njavanja i stabilnost
zamrzavanja/odmrzavanja (kontrola kristalizacije), iako se za ova svojstva najées$ce koriste
gume i skrob. Proteini mahunarki takode mogu doprineti Maillardovoj reakciji za postizanje
braon boje i mogu se koristiti kao proteinski dodatak (Grizio&Specht, 2016,16).

Brasno od mahunarki, poput sojinog brasna, sadrzi mnogo manje proteina i izolata
koncentrata, ali doprinosi vezivanju i podizanju testa, delom zahvaljuju¢i skrobu i sadrzaju
vlakana. Grasak i brasno od kikirikija mogu pruziti sli¢ne funkcije. Lupina se koristi kao
zamena za soju (Suchy, 2010, 195), mleko (Sethi et al, 2016, 3409) i jaja (Arozarena et al,
2001, 313) u veganskoj hrani. Biljni proteini, izolovani iz semenke lupine (Lupinus albus) su
se odlicno pokazali kao stabilizatori pene i emulgatori (Arozarena et al, 2001, 312).

Tecnost u kojoj se kuvaju leblebije, poznata kao akvafaba (voda/aqua) i mahunarke (faba),
kao i mnoge druge mahunarke ima brojna funkcionalna svojstva koja obuhvataju vezivanje
masti, sposobnost vezivanja vode, rastvorljivost, kao 1 svojstva Zeliranja, penjenja i
emulgacije, te se njihovi proteini smatraju relevantnom zamenom proteina jaja u Sirokom
spektru primena, kao $to su npr. dresinzi za salatu ili mering (Buhl et al, 2019, 354).
Uobicajena koli¢ina zamene je 10g akvafabe po zumancetu, 20g po jednom belancetu i 30g
po celom jajetu (zumance i belance) (Grizio&Specht, 2016,16).
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Svileni tofu se Cesto koristi kao alternativa jajima za obezbedivanje vezivanja i vlaznosti
gastronomskog proizvoda (Wang et al, 2019,1). Za presovani tofu, set se lomi, mesa i presuje
pre pakovanja, Sto rezultira ¢vrstim tofuom sa unutra$njom teksturom koja podseca na lupana
pecena jaja/kajganu. Presovani tofu moze se mesSati sa drugim sastojcima, kako bi se
unapredila svojstva vezivanja i vlaznosti. Sadrzaj proteina tofua omogucava uce$ée u
Maillardovoj reakciji u cilju postizanja smede boje prehrambenog proizvoda bez jaja.

Proteini iz zitarica mogu omoguciti funkcionalna svojstva sli¢na proteinima jaja, kao $to su:
sposobnost vezivanja, koagulacije, vlaznost, Zeliranje 1 postizanje smede boje
prehrambenog/gastronomskog proizvoda bez jaja. Izolat proteina pSenice je efikasan
emulgator 1 stabilizator pene, a postoje neki dokazi da proteini je€ma 1 pirinéa mogu imati
sli¢ne efekte (Davis&Foegending, 2007, 200). Proteini iz Zitarica takode se mogu koristiti za
obogacivanje proizvoda proteinima i mogu doprineti kontroli Kristalizacije prilikom
zamrzavanja-odmrzavanja (Grizio&Specht, 2016,16).

Gume ili hidrokoloidi se koriste u prehrambenoj industriji za zgu$njavanje, vezivanje i osecaj
punoce u ustima. Njihov izvanredan kapacitet za vezivanje vode ih ¢ini efikasnim sa veoma
malim uceS¢em u formulacijama prehrambenih i gastronomskih proizvoda (Arozarena et al,
2001, 316). Na raspolaganju su razne gume; neke su na biljnoj osnovi, dok su druge
sintetiCke ili se proizvode mikrobioloskom fermentacijom. Prema (Khemakhem et al, 2019,
11) odredene gume kao na primer: agar, natrijjum alginat, pektin 1 karagenan imaju
sposobnost zeliranja. Ksantan guma koja se koristi u kombinaciji sa gumom domaceg pasulja
takode moze da formira gel. Osecaj punoce u ustima i tekstura koju stvaraju gume zavisi od
vrste gume 1 moZze varirati od kremaste do zelatinozne (Khemakhem et al, 2019, 11). Ostale,
najces¢e koriS¢ene gume su gelan 1 guar guma. Gume su takode efikasne u kontroli
kristalizacije leda u zamrznutoj hrani: na primer, karagenan se koristi tokom pripreme
zamrznutih deserta, gde reguliSe stabilnost tokom zamrzavanja i odmrzavanja. Nekim
gumama je potrebano izlaganje toploti da bi bile efikasne, tako da se mogu koristiti tokom
pripreme sosova koji zahtevaju toplotnu obradu.

Razni skrobovi koriste se u prehrambenoj industriji radi postizanja odredenih funkcionalnih
svojstava jaja za zguSnjavanje, emulgovanje, osec¢aj punoce u ustima i1 kontrolu kristalizacije
leda. Kao polisaharidi, skrobovi kao i gume, imaju velike sposobnosti vezivanja vode, $to je
osnova njihove funkcionalnosti. Skrobovi se koriste u mnogo ve¢im koncentracijama od
guma, zbog cega mogu doprineti nutritivnom kvalitetu prehrambenog proizvoda. Vecina
skrobova prilikom upotrebe zahteva aktivaciju toplotom u kombinaciji sa kiselinama
(Jin&Xu, 2020, 1098). Najcesce se koriste kukuruzni skrob, krompirov skrob, pririncani
skrob, skrob tapioke i pSenicni skrob. Dostupni su neki modifikovani skrobovi koji mogu
imati funkciju Zeliranja ili emulgatora dok se meSavina kukuruznog skroba u vodi moze
dodati odmah nakon pecenja i koristiti za postizanje sjaja povrsine pekarskih proizvoda.
Funkcionalna svojstva dijetnih vlakana (nesvarljivih ugljenih hidrata) ukljucuju povezivanje,
zgusnjavanje i osecaj puno¢e u ustima. Rastvorljiva vlakna (koja se nazivaju i viskozna
vlakna) bubre u vodi, kao sunder pretvarajuci se u zelatinastu supstancu (Popov-Ralji¢, 2017,
45). Rastvorljiva vlakna mogu doprineti Zeliranju prehrambenih 1 gastronomskih proizvoda
(Pordevic et al, 2019, 189).

Biljke obi¢no sadrze meSavinu rastvorljivih i1 nerastvorljivih vlakana. Komercijalno dostupna
vlakna ukljucuju vlakna jabuka, agruma i ovsa. Derivati celuloze, kao $to je karboksimetil
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celuloza (CMC) ili hidroksipropil metilceluloza (HPMC), mogu se Kkoristiti kao zgusnjivaci
ili emulgatori.

Neki voéni pirei koriste se kao zamena za jaja. Pire od jabuka i banane mogu imati ulogu
stabilizatora i humektanta, najverovatnije zbog sadrZaja vlakana (Grizio&Specht, 2016, 17).

2.2.3. Mleko i proizvodi od mleka

Mleko se smatra kompletnom hranom, koja se sastoji od proteina, minerala, masti i Secera
koji su znacajni za zdravlje ljudi (Pereira et al, 2012, 58.). Mleko sadrzi belancevine visoke
bioloske vrednosti, lipide, vitamine 1 minerale (kao $to su kalijum, fosfor 1 kalcijum), pa cak 1
uz nutritivne prednosti i Siroke preporuke za konzumaciju mleka, njegova potroSnja se u
zapadnim zemljama postepeno smanjuje (Lucarini, 2017, 1; Silva et al, 2020, 1; Chalupa-
Krebzdak et al, 2018, 85).

U tabeli 2.7 prikazane su osnovne Kkarakteristike, rasprostranjenost i pojedini
prehrambeni/gastronomski proizvodi u kojima se moze na¢i mleko i proizvodi od mleka.

Tabela 2.7 - Mleko i proizvodi od mleka

Osnovna alergena namirnica/ Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati/aditivi i hrana koji sardze alergene
referentne doze (mg) koji mogu pokrenuti alergijske reakcije

Mleko i proizvodi od mleka
ukljucujuéi i laktozu

Osim: surutka koja se koristi za
proizvodnju destilata ili etil alkohola ~ Alergija na kravlje mleko je najceS¢a

poljoprivrednog porekla za jaka glergija kod mlade dece i zastupljena Surutka
alkoholna i alkoholna pica, laktitola.  je kod 2-7% beba mladih od jedne
godine. Oko 87% dece preraste ovu Kazein

alergiju do trece godine Zivota.
Mileko u prahu

Postoji veliki stepen unakrsne

D N N N NN

 w reaktivnosti izmedu kravljeg mleka i Laktoza
. mleka drugih sisara, kao $to su ovce, Puter, sir, kremovi, jogurt, maslac
478 koze ili bafalo. S ' ,
s i\-‘

Referentna doza = 0,1 mg

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd, 1265, 3.
https://www.femalefirst.co.uk/health/health-benefits-of-dairy-being-missed-by-brits-561903.html

Alergija na kravlje mleko je neuobicajen imunoloski odgovor zbog gutanja mleka ili
proizvoda koji poti€u od mleka i smatra se najéeS¢om alergijom na hranu kod dece mlade od
3 godine. Ova alergija normalno preraste u prvoj godini Zivota, medutim 15% dece sa
alergijom i dalje ostaje alergi¢no zbog Cega su senzibilni pojedinci prisiljeni na potpunu
eliminacionu dijetu (Monaci et al, 2006, 149).

Prema pregledu literature Univeziteta u Portsmoutu (University of Portsmouth, 2013, 102-
103) od 1982. do 2012. godine objavljeno je ukupno Cetrdeset studija o alergenim reakcijama
na mleko i proizvode od kravljeg mleka. Alergija na mleko je daleko najfrekvantnija alergija
na hranu (EFSA, 2014, 74) koja se moze klasifikovati prema IgE (Imunoglobin E) i ne-I1gE
posredovanim simptomima (University of Portsmouth, 2013, 103).
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Intolerancija na laktozu utice na ljude svih uzrasta zbog nedostatka enzima laktaze, $to
izaziva loSe varenje laktoze, a kao posledica toga neki simptomi kao $to su nadutost, bol u
trbuhu i dijareja nakon gutanja mleka i mle¢nih proizvoda (Lomer et al, 2008, 95, 96; Silva et
al, 2020, 1). Nezeljene reakcije na soju prijavljene su kod dece koja su alergi¢na na mleko i
hranjena formulama na bazi soje kao zamenama za kravlje mleko. Rozenfeld i sar. (2002)
testirali su kapacitet IgE vezivanja aktiviranjem seruma kod pacijenata alergi¢nih na kravlje
mleko, koji ranije nisu bili izloZeni proteinima soje i tom prilikom izolovan je 30 kDa protein
slican glicin-u iz soje koji unakrsno reaguje sa kazeinom iz kravljeg mleka (Rozenfeld et al,
2002, 49).

Alergeni proteini kravljeg mleka navedeni su u tabeli 2.8.

Tabela 2.8 - Alergeni proteini kravljeg mleka (Bos domesticus)

Alergen Naucni naziv Biohemijski naziv Koncentracija (g/L)

Proteini surutke~5.0

Bos d4 Bos domesticus 4 a- laktoalbumin 1-15
Bos d5 Bos domesticus 5 B-laktoalbumin 34
Bos d6 Bos domesticus 6 govedi serum albumin 0,1-0,4
Bos d7 Bos domesticus 7 imunoglobulin 0.6-1.0
Bos d4 Laktoferin Bos domesticus Lactoferrin 4 laktoferin® 0.09
Kazeini~30

Bos d8 Bos domesticus 8 20-30
Bos d9 Bos domesticus 9 as-kazein 12-15
Bos d10 Bos domesticus 10 asp-kazein 34
Bos d11 Bos domesticus 11 B -kazein 9-11
N.A v 1-kazein

N.A y »-kazein 1-2
N.A y s-kazein

Bos d12 Bos domesticus 12 k-kazein 34

Ywww.allergome.org.
N.A=ne dodeljena (not assignet)

Prilagodeno prema: EFSA, 2014,75.

Veéina imuno-esej metoda koristi ELISA (Enzyme-Linked Immunosorbent Assay) format za
otkrivanje mle¢nih alergena. Dva pristupa su dostupna za semi-kvantifikaciju mle¢nih
proteina: sendvi¢ i kompetitivni ELISA format za detekciju alergena mleka (Monaci et al,
2006, 20).

Metaboli¢ke bolesti poput intolerancije na laktozu i alergije na proteine kravljeg mleka,
zahtevaju iskljuCenje kravljeg mleka iz ishrane. Stavovi i opredeljenja za neki od
alternativnih nacina ishrane, kao i briga o uticaju ishrane na zdravlje razlozi su eliminacije
kravljeg mleka iz namirnica koje se svakodnevno konzumiraju. Proteini mleka su prisutni u
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prehrambenim proizvodima, poput sira, jogurta ili pekarskih proizvoda, izlazuéi alergi¢ne
osobe stalnoj pretnji.

Ulozeno je mnogo napora da se prevazide ovaj globalni problem i poboljsa kvalitet zivota
alergi¢nih osoba kroz razlicite alternative mleku i proizvodima od mleka (Villa et al, 2018.
137).

2.2.3.1. Komparativni prikaz najznacajnijih nutrijenata kravljeg mleka i odabranih
biljnih zamena/supstitucija za mleko

Industrijske alternative mleku mogu se klasifikovati u sledece vrste: mleko od soje, mleko od
ovsa, mleko od konoplje, mleko od kokosa, mleko od pirinca, mleko od jezgrastog voca kao
na primer: badem ili lesnik (Chalupa-Krebzdak et al, 2018, 84).

Zamene/supstitucije za mleko na biljnoj osnovi ili biljni ekstrakti koji su rastvorljivi u vodi
kao ekstrakti mahunarki, uljarica, Zitarica ili pseudocerealija mogu biti zamena za kravlje
mleko, ali postoji potreba za obogacivanjem tako da sastav i nutritivni kvalitet budu sli¢ni
kravljem mleku. Obogacivanje se moze obaviti dodavanjem aditiva ili kombinovanjem dve ili
viSe zamena za mleko (Aline, 2020, 11). Iako marketinske aktivnosti brojnih proizvodaca
napitaka koji su u osnovi biljnog porekla navode na to da su napici na bazi biljaka
ekvivalentna zamena kravljem mleku, njihovi nutritivni profili pokazuju da su ovi napici
bitno razli¢iti (Cornucopia Institute, 2019, 3).

Komparativni prikaz najznacajnijih nutrijenata kravljeg mleka i odabranih biljnih zamena za
mleko prikazan je u tabeli 2.9.

Tabela 2.9 -Komparativni prikaz sadrzaja proteina, kalijuma, fosfora u 100 ml kravljeg mleka/odabranih biljnih
zamena za mleko

Vrsta mleka Sadrzaj Sadrzaj kalijuma Sadrzaj fosfora Sadrzaj kalcijuma
proteina (K) P) ©)
() (mg) (mg) (mg)
Kravlje mleko 3,2 147 91 120
Mleko od badema 0,8 64 8 160
Mleko od kokosa 13 20 N/A! 59
Mileko od konoplje 0,8 44 140 12
Mleko od pirinéa 0,3 N.A! N.A! 118
Mileko od soje 2,8 140 30 113

N.A=ne dodeljena (not assignet)

Prilagodeno prema: Stall &Adams, 2017, e16 i Chalupa-Krebzdak, et al, 2018, 86-87.

Zbog svog razliCitog nutritivnog profila svaka od zamena za mleko ima odredeni uticaj na
zdravlje, pa se, na primer, zbog dodataka fosfatnih aditiva mleko od kokosa, mleko od lana i
konoplje ne mogu koristiti tokom ishrane bubreznih bolesnika (Stall & Adams, 2017, el6),
ali mogu biti korektna zamena u ishrani osoba alergi¢nih/intolerantnih na laktozu.
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U tabeli 2.10 prikazane su razli¢ite zamene/supstitucije kravljeg mleka, njihov opis i

upotreba.

Tabela 2.10 - Razli¢ite zamene / supstituticije kravljeg mleka - opis i upotreba

Vrsta mleka

Opis i upotreba

https':‘//www.healthIine.com/nutrition/almond-
milk-health-benefits

Mleko od badema

Bademovo mleko je emulzija ulja u vodi. Promovise se kao zdrava hrana zbog svojih
jedinstvenih hranljivih svojstava, poput visokog sadrzaja mononezasi¢enih masnih
kiselina (Dhacal et al, 2014, 215). Stavise, bademi imaju uravnoteZen sastav proteina i
masti i drugih korisnih biljnih jedinjenja kao §to su vlakna, vitamini, antioksidanti i
minerali. Mleko od badema ima oragasti ukus i kremastu konzistenciju.

Moze se upotrebiti kao osvezavajuéi napitak, u sklopu dorucka sa zitaricama, kao
dodatak kafi/toploj ¢okoladi, za pripremu poslastica, sosova, supa, sladoleda i sli¢no.

J

https://fooal.com/noIedqe/paleo/obsession-
coconut-milk/

Mleko od kokosa

Kokosovo mleko se proizvodi od mladog ili zelenog kokosa mekog mesa. U promet se
stavlja kao bela neprozirna te¢nost, emulzija prirodnog ulja u vodi, izdvojenog iz
drobljenog endosperma kokosovog oraha sa ili bez dodatka vode (Waziri, 2013, 7;
Wattanapahu et al, 2012, 944). U zavisnosti od procesa proizvodnje moze biti vise ili
manje viskozno.

Osim upotrebe za pripremu poslastica i sososva, kokosovo mleko ulazi u sastav velikog
broja tradicionalnih jela azijskih zemalja.

- ~——uTTW
El |
— 4

Mileko od konoplje

Mleko konoplje se proizvodi iz celih zrna konoplje i smatra se nutritivno vrednim
funkcionalnim proizvodom (Wang et al, 2018,487; Nissen et al, 2020,1).

Konopljino mleko moZe zameniti kravlje mleko i dobra je zamena za one koji
izbegavaju soju, gluten ili laktozu. Moze se dodati u gastronomske proizvode koji
zahtevaju mleko ili samostalno konzumirati. Zbog svoje kremaste konzistencije i
sadrzaja proteina, konopljino mleko je odli¢no za pravljenje napitaka od kafe.

Mleko od pirin¢a

Pirin¢ano mleko se proizvodi od kuvanog smedeg ili belog pirinéa. U prodaji se
najée$¢e nalazi obogaéeno ukusima, kalcijumom, proteinima, vitaminom By,
vitaminom D i gvozdem (Bocquet et al, 2019, 238).

Pirin¢ano mleko je bele boje (Alozie & Udofia, 2015, 117) blago penasto i po
senzorskim svojstvima je sli¢éno drugim mle¢nim napicima. Najcesce se koristi za izradu
sosova, napitaka, peciva i poslastica.

\

FANRL AT 7
https://www.smallfootprintfamily.com/how-to-
make-oat-milk

Mleko od ovsa

Ovseno mleko se proizvodi natapanjem, meSanjem i cedenjem ovsa. Odlican je izvor
dijetnih vlakana, ima odlian sastav amino kiselina, zbog ¢ega se smatra funkcionalnim
proizvodom. U prometu se nalazi obogaceno kalcijumom, bele je boje. Upotrebljava se
za prelivanje Zitarica za dorucak, ili za deserte koji se toplotno ne obraduju, jer se zbog
prisustva skroba tokom zagrevanja zgu$njava (Silva et al. 2020,5).

= _4f A&
https://industryeurope.com/the-growth-of-soy-
milk-as-a-dairy-alternative/

Mileko od soje

Sojin protein moze delovati kao efikasan emulgator koji stabilizuje emulzije ulja u vodi.
Mleko soje obogaceno kalcijumom je prema nutritivnom sastavu kada su u pitanju
makronutrijenti (proteini, ugljeni hidrati i masti) najkompatibilnija zamena kravljem
mleku (Cornucopia Institute, 2019, 10; Silva et al, 2020, 6).

Izvor : Dhacal et al, 2014, 215; Waziri, 2013, 7; Wattanapahu et al, 2012, 944; Wang et al, 2018, 487; Nissen et al, 2020, 1;
Bocquet et al, 2019, 238; Alozie and Udofia, 2015,117); Silva et al, 2020, 5-6; Cornucopia Institute, 2019, 10)
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Uprkos nekim prehrambenim ograni¢enjima biljnih mlecnih alternativa, postoji nekoliko
korisnih funkcionalnih komponenti i vitamina koje biljne mle¢ne alternative mogu da sadrze
u poredenju sa kravljim mlekom. Zbog dijetnih vlakana u svom sastavu, ovseno mleko moze
ucestvovati u smanjenju LDL (low-density lipoprotein) holesterola. Mleko od konoplje je
odli¢an izvor omega 3-6-9 masnih kiselina, vitamina A, B, E i folne kiseline, ¢ime predstavlja
znacajnu podrsku u smanjenju telesne mase i ima pozitivan uticaj na zdravlje tokom ishrane
vezane za insulinsku rezistenciju (Han et al, 2007, 986).

Da bi se izbegle potencijalno teske bolesti pospesene nedostacima u ishrani, potrosacima se
savetuje da ne razmiSljaju o biljnim alternativama mleka kao o potpunim nutritivnim
alternativama. Usled zamene kravljeg mleka sa alternativama za mleko, neophodno je
upoznati se sa nutritivnim profilom biljnih alternativa za mleko i nadoknaditi deficitarne
nutrijente (Chalupa-Krebzdak et al, 2018, 91).

2.2.4. Ribe, rakovi i mekusci i njihovi proizvodi

Riba 1 skoljke zauzimaju vaznu ulogu u ljudskoj ishrani, ali i u svetskoj privredi. Na zalost,
one mogu da budu 1 uzrok ozbiljnih akutnih hipersenzitivnih reakcija, uklju¢ujuci anafilakse
sa smrtnim ishodom (Bock et al, 2001, 192). Jestiva riba obuhvata preko 20.000 vrsta —
medutim, one koje se najceS¢e konzumiraju pripadaju samo nekolicini redova
(Actinopterygii). Osobe osetljive na ribu ¢esto su alergi¢ne na viSe vrsta riba, pa im se zbog
toga savetuje da izbegavaju njeno konzumiranje (Freidl et al, 2017, 1897).

Plodovi mora obuhvataju sledece ribe (bakalar, losos 1 tuna), zatim ljuskare (Skampe, krabe i
jastoge) i mekusce kao na primer: lignje, $koljke i puZeve. Stetne reakcije na plodove mora
mogu biti imunoloske, kao Sto je IgE alergija posredovana antitelima za koju je okidac
konzumiranje (Bernhisel-Broadbent et al, 1992, 730) ili udisanje proteina (Jeebhay et al,
2001,553), ali i neimunoloske koju izazivaju toksini ili infektivni kontaminante (Chegini &
Metcalfe, 2003, 508). Kao $to je navedeno alergijska reakcija nakon konzumiranja plodova
mora moze biti po Zivot opasna anafilaksa (Bock et al, 2001, 191), dok profesionalna
izloZzenost u smislu kontakta sa kozom ili isparenjima mogu da izazovu astmu ili kontaktni
dermatitis (Jeebhay et al, 2001,553).

Epidemioloske studije sugeriSsu da su alergije na pojedine zivotne namirnice/hranu
uobicajene i pogadaju 1-5% svetske populacije (Rona et al, 2007, 638; Kummeling et al,
2009, 1493). U anketi sprovedenoj u Evropi na na velikom broju (n=17.280) odraslih osoba
uzrasta izmedu 20 i 44 godine, u zemljama koje su definisale alergiju ili intoleranciju na
razlicite vrste hrane, a na osnovu rezultata istrazivanja da hrana “skoro uvek” izaziva “bolest
ili nelagodu”, 2,8% anketiranih je prijavilo Skampe kao problem, 2,3% ostrige i 2,2%
alergiju ili intoleranciju na ribe (Woods et al, 2001, 300).

U Singapuru na uzorku (n=74) odrasle osobe koje su ucestvovale u ranijem istraZivanju sa
hipersenzitivno$¢u na hranu potvrdeno je da je 33,8% osetljivo na ljuskare, 19,8% na
mekusce, a svega 4,1% na ribu (Thong et al, 2007, 238).

Vecina alergijskih reakcija je usko vezana za konzumiranje hrane u ¢ijem sastavu se mogu
na¢i morski plodovi. Pojedini pacijenti mogu razviti simptome cak i nakon izlaganja
kontaktom s koZom ili inhalacijom aerosola koji sadrzi malu koli¢inu alergena iz morskih
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plodova. Neimunoloska nezeljena reakcija moze se javiti i zbog kontaminenata morske hrane
ukljucujuéi bakterije, toksine, parazite i biogene amine (Ruethers et al, 2018, 29).

Glavni alergeni proteini identifikovani su u ribljem parvalbuminu (Swoboda et al, 2002,

4583) i tropomiozinu kod Skoljki (Chinnappan et al, 2020, 1; Lopata et al, 2016, 212).

Unakrsna alergijska reakcija na ribu i skoljke je visoka ali varijabilna (Lehrer et al, 1987,

133;Wang et al, 2020, 1360).

U tabeli 2.11. dat je prikaz pojedinih riba, rakova i mekuSaca (uobiCajeni naziv) i
identifikovan alergen.

Tabela 2.11 -Izvori alergena ( ribe,rakovi i mekusci) i identifikovani alergeni

Izvori alergena Uobicajen naziv Nauéni naziv Alergen
Ribe Balticki bakalar Gadus callarias Gadcl
Skusa Scomber japonicas Scojl
Atlantski losos Salmo salar Sals1
Braon Skamp Penaeus aztecus Penal
Rakovi Tigrasti Skamp Penaeus monodon Penm 2
Americki jastog Homarus americanus Homal
Kineski langust Panulirus stimpsoni Pans1
Crvena kraba Charyhdis feriatus Char f1
Mekusci Dagnja Perna viridis Perv 1
Kapica Chlamys nobilis Chin1l
Abalone Haliotis midae Halm1
Pacificka ostriga Crassostrea gigas Cragl
Lignja Todarodes pacificus Todpl

I1zvor:Handbook of Food Allergen Detection and Control,(2015),Cambridge,381, 59

Alergeni koji su odgovorni za unakrsnu reaktivnost izmedu razli¢itih vrsta riba i vodozemaca
su parvalbumini (Hossny et al, 2010, 49). Parvalbumini razli¢itih riba mogu varirati po svom
alergenom potencijalu i otporni su na toplotno i enzimsko razgradivanje (Kuehn et al, 2014,
5). Osim tropomiozina, identifikovani su i okarakterisani i drugi alergeni kod rakova, poput
40 kDa arginin kinaze koja bi mogla da bude nova klasa pan-alergena kod beski¢menjaka
(Garcia-Orozcoet al, 2007, 23) i kozi kod nekolicine vrsta riba (Hamada et al, 2003, 145).
Vazno je ista¢i da tropomiozin nije samo alergen kod ljuskara, ve¢ je njegovo prisustvo
potvrdeno i kod brojnih vrsta mekusaca, kao §to su dagnje, ostrige, lignje i prilepci, zbog
Cega predstavljaju znaCajne alergene kod izloZenog stanovniStva. Pored tropomiozina,
mekusci sadrze alergene poput velikog lanca miozina, hemocijanina i amilaze (Suma, et al,
2007, 234; Jin et al, 2015, 90).

Rasprostranjenost alergije na ribu medu stanovniStvom §irom sveta je 0,3%, a na Skoljke
0,6% (Sicherer, 2011, 600).

U tabeli 2.12 prikazane su osnovne Kkarakteristike, rasprostranjenost i pojedini
prehrambeni/gastronomski proizvodi u kojima se mogu naéi riba i proizvodi ribarstava,
ljuskari (rakovi) 1 proizvodi od ljuskara i $koljkasi i ostali mekusci i njihovi proizvodi.
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Tabela 2.12 - Riba i proizvodi ribarstava, ljuskari (rakovi) i proizvodi od ljuskara i Skoljkasi i ostali mekusci i
njihovi proizvodi

Osnovna alergena namirnica/ referentna
doza (mg)

Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati (aditivi) i hrana koji
sardze alergene koji mogu pokrenuti

alergijske reakcije

Proizvodi ribarstva (bakalar, morski pas,

dece, ali ¢esto moze biti veoma ozbiljna i
izazvati anafilaksu.

Vorcester sos

- ) v .

losos, tuna i druge ribe) Sve vrste riba

v - .
Osim ribljeg Zelatina koji se koristi kao Riblji ekstrak(i
nosac za vitamine, ribljeg Zelatina ili v' Riblji sosevi
Zelatina iz ribljeg mehura (Isinglass) za o
bistrenje piva i vina. Alergija na ribu je ¢e$¢a kod odraslih negokod v*  Ribljaulja

v

v

Sve alergije na ribu mogu unakrsno reagovati
u smislu njihove alergenosti i nijedna riba nije
bezbedna za osobe sa alergijom na njih.

Omega-3 ulja

*Napomena: riblji Zelatin koris¢en za
vitamine i ukuse, i riblji Zelatin koji se
koristi u proizvodniji piva, vina i sajdera
imaju malo Sansi za izazivanje alergijskih

Referentna doza = 0,1 mg reakeija.
Ljuskari (rakovi) i njihovi proizvodi
Alergija na rakove je veoma Cesta. Ljudi koji v Gastronomski proizvodi od ljuskara
P su osetljivi, mogu reagovati na razli¢ite vrste
” rakova. v Salate
Rakovi ¢esto izazivaju ozbiljne reakcije, aneki v Umaci
ljudi mogu reagovati i na isparenja prilikom .
v’ Bistre i guste supe

kuvanja.

Referentna doza =1 mg

Skoljkasi i ostali mekusci i njihovi
proizvodi

Alergije na skoljke mogu izazvati reakcije ¢ak
i kod osoba koje su osjetljive na proteine u

ribljim proizvodima. v Topla jela od $koljkasa i mekuSaca
-
- I1zolovani protein koji uzrokuje navedene v Salate
4 reakcije naziva se tropomiozin, i nalazi se u
- svim vrstama §koljaka, odnosno parvalbumin v .
= . - Umaci
— koji se nalazi u bakalaru.

IstraZivanja su pokazala da je tropomiozin v Bistrei guste supe
unakrsno reaktivan (eng. cross reactive)
alergen i medu rakovima i medu mekuscima.

Referentna doza nije utvrdena

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd 1265-1266, 3.
https://www.pngguru.com/free-transparent-background-png-clipart-almgj
http://www.pngplay.com/image/10701
https://www.pngkey.com/maxpic/u2w7ile6q8a9g800/

Na osnovu navoda Das Dores et al. (2002, 82) jedan od glavnih, Gad c 1, je parvalbumin koji
je prvi put identifikovan u Baltickom bakalaru (Gadus callarias), a glavni alergen u belom
miSic¢u lososa iz Atlantika, identifikovan je i nazvan Salmo salar (Sal s 1). Hamada et al,
(2003, 1153) identifikovali su glavne alergene, Sco j I, Sco a I, i Sco s | kod tri vrste skusa
(Scomber japonis S. australasicus, i S. Scombrusi, navedenim redom). Swoboda et al. (2002,
94) otkrili su da glavni alergen kod sarana (Ciprinus carpio) inhibira IgE vezivanjem za
parvalbumine nekoliko drugih vrsta riba 1 stoga, sadrzi vecinu IgE epitopa specifi¢nih kod
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riba. Pored dobro poznatog i glavnog alergena na ribu — parvalbumina i Zelatin (tip I
kolagena) identifikovan je kao vazan i neobiCan alergen u misi¢ima.

Po navodima Leung et al. (2014, 182) veliki napori ulozeni tokom poslednjih dvadeset
godina doveli su do otkrica molekularnih identiteta i imunoloskih svojstava glavnih alergena
u ribi i Skoljkama. Najvazniji alergen kod alergije i unaksrne reaktivnosti medu razlicitim
vrstama riba prepoznat je kao parvalbumin, dok je tropomiozin odgovoran za alergije na
Skoljke (ljuskare i mekusce).

Na slici 2.9 prikazan je prostorni model parvalbumina kod Sarana koji prikazuje lokacije tri
sklopa epitopa (Leung et al, 2014, 182).

Slika 2.9 - Prostorni model parvalbumina kod Sarana

92D

Epitop set 1: crveno i Zuto Epitop set 2: plavo
Epitop set 3: metalik

23S, 24N — 29F, 33V —37S, 77L - 79D, 87K, 89G — 92D, 94D su rezidue

Preuzeto od i prilagodeno prema: Leung et al, 2014, Clinical Reviews in Allergy&Immunology, 182.

Parvalbumin se tipi¢no deli na tri domena na tri ose AB, CD i EF. Domeni CD i EF su
odgovorni za vezivanje kalcijuma. Uporedivanjem mimotopa identifikovana su tri sklopa
epitopa / antigenih determinanti (deo antigena koji prepoznaje imuni sistem, ta¢nije antitela,
B ¢elije ili T ¢elije). Prvi sklop epitopa sastoji se od rezidua 23S, 24N — 29F i 33V — 37S (Zuti
i crveni) Kkoji ostaju na osama AB i CD domena. Drugi sklop epitopa sastoji se od rezidua
77L — 79D (plavi) koji ostaju na osama CD i EF domena, a tre¢i sklop obuhvata rezidue 87K,
89G — 92D i 94D (siva) koji ostaju u EF domenu (Leung et al, 2014, 182).

Kod osoba koje su osetljive na alergene ribe i plodova mora, Leung i sar. (2014, 181) opisuju
preosetljivost glavnog imunog sistema kao pocetnu reakciju imunoloske izloZenosti
alergenu. Kada je pacijent prvi put izloZzen alergenu riba i plodova mora, alergen je
predstavljen od strane Celija koje predstavljaju antigen T Celije (T-limfociti) i stimulise B
Celije (B-limfociti) na stvaranje IgE antitela protiv specificnih alergena riba i morskih
plodova. Nakon Sto pacijent sa alergijom konzumira morsku hranu, alergen stupa u vezu sa
IgE receptorom (FcR I) na mastocitu, a to je okida¢ za generisanje i luenje ve¢ formiranih 1
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novo sintetisanih posrednika, a vreme se meri minutima i satima. Hemijski posrednici koje su
mastociti oslobodili uklju¢uju histamine, prostaglandine, proteoglikane, leukotriene,
aktivirajuce faktore trombocita i citokine Koji su odgovorni za hipersenzitivnu reakciju. Ovaj
proces je takode poznat i kao degranulacija mastocita koja angazuje leukocite kao Sto su
neutrofili 1 eozinofili. Krajnji ishod je manifestacija uobicajenih simptoma koji se mogu
videti nakon svake hipersenzacije, a to su koprivnjaca, edem tkiva, vazokonstrikcija, kijavica
i dijareja. Lucenje citokina IL-4 (Interleukin-4) Interleukin i IL-13 (Interleukin-13) od strane
mastocita, kao i citokina IL-5 (Interleukin-5) od strane Th2 (pomocne Th celije) dovode do
zakasnele alergijske reakcije (Slika 2.10).

Slika 2.10 - Uloga mastocita kao posrednika kod alergije na hranu

Unos alergena iz morske hrane

: ‘é (K” **iii

‘5. s

Unakrsne veze alergena sa IgE
vezanim za mastocite

A Ferl

-~

.. ” { >
Mastociti ﬁ Ry O J 5

D N

" Mo _
- TeT (/

Angazovanjedodatnog broja
leukocita

Degranulacija mastocita

FcRI (Fc Receptor 1) — IgE receptor

Preuzeto od: Leung et al, (2014), Clinical Reviews in Allergy&Immunology, 181.

Imunoloske aspekte i klinicke simptome alergije na plodove mora, biohemijske karakteristike
i molekularnu identifikaciju, epitope i faktore koji uti¢u na alergenost glavnih alergena u
morskoj hrani — a to su parvalbumin i tropomiozin detaljno objasnjavaju Vickery et al. (2011,
577-579).

Sicherer et al. (2004, 159) sproveli su nasumi¢nu telefonsku anketu u domacinstvima u
SAD (n= 5529) na plodove mora na osnovu ubedljivih simptoma i fizicke procene. Fizicki
dijagnostifikovanu 1/ili potvrdenu alergiju na morske plodove prijavilo je 2,3% ispitane
populacije, ili oko 6,6 miliona Amerikanaca. Konkretno, alergija je zastupljenija kod odraslih
nego kod dece (2,8% prema 0,6%; p<0,01), kao i kod Zzena u odnosu na muskarce (3,6%
prema 2%; p<0,01). Stopa reakcije na viSe riba medu onima koji su prijavili alergiju na bilo
koju vrstu morskih plodova bila je 67%, na ljuskare 38% i 49% na mekuSce. Samo 14%
anketiranih sa alergijom na ljuskare prijavilo je istu i na mekusce.

Postoji malo informacija o uspostavljanju grani¢ne vrednosti za razja$njenje alergijske
reakcije na plodove mora. Na osnovu navoda, bakalar je bio model za prou¢avanje alergija na
ribu, a Skampi na Skoljke. Za bakalar konkretno, veoma mala koli¢ina, ¢ak manja od 3 mg
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proteina mogla bi da izazove alergijske reakcije (Untersmayr et al, 2007, 715). tj. dva do
Cetiri Skampa (4 grama svaki, 16 g ukupno), Sto predstavlja ekvivalent sa 32 mg izdvojenih
proteina iz Skampa (Reese et al, 2005, 8355).

Turner et al. (2011, 494) obavili su klini¢ka istrazivanja za alergiju na hranu u kojima je
ucestvovalo 167 dece, uzrasta 10 meseci do 4 godine, u Australiji izmedu 2006. i 2009.
godine sa istorijom klini¢ke reakcije na izlozenost plodovima mora i potvrdom nadrazaja na
imunoglobulin E (IgE). Kors¢ene su standardne definicije pozitivnog SPT (Skin Prick Test)
ubodnih testova na kozi. Definitivno u Australiji, plodovi mora predstavljaju uobiCajeni
uzrok alergije na hranu i sa sobom nose 5 puta vecu Sansu za anafilaksu u poredenju sa bilo
kojom drugom alergijom. Postoji takode 1 visok stepen unakrsnih senzacija izmedu ljuskara i
riba, kao 1 klini¢kih unakrsnih reaktivnosti. Deca sa alergijom na morske plodove cesce
oboljevaju od drugih atopijskih bolesti u poredenju sa onom, koja su alergi¢na na kikiriki na
primer. Deca alergi¢na na ribu moZzda mogu da toleriSu konzerviranu ribu, ali tu toleranciju je
potrebno pre svega potvrditi (Sharp&Lopata, 2014, 258).

U tabeli 2.13 su prikazani uzrocnici /posrednici i klini¢ki simptomi alergija na meso riba.

Tabela 2.13- Posrednici / medijatori koje proizvode mastociti i njihove fizioloske funkcije

Tip celije Medijatori Fizioloske funkcije
Histamini Povecavaju vaskularnu
propustljivost,stimulisu glatke misice-
Predformirane kontrakcija
citoplazmatske
granule Neutralne proteaze (triptaza, himaza),
kisele hidrolize, katepsin G, Ostecenje/remodeling tkiva
karboksipeptidaza A
Prostaglandin D2 Vazodilatacija, suzenje bronhija,neutrofilna
hemotaksija

Leukotrien C4, D4, E4 Produzena bronho-konstrikcija, izlu¢ivanje

Lipidni posrednici ! 1 -1vanj¢
sluzi, povecanje vaskularne propustljivosti

Faktor aktiviranja trombocita Bronhijalno stezanje, povec¢ana vaskularna
propustljivost, hemotaksija leukocita
*IL-3 Promovise proliferaciju mastocita
Citokini .
*TNF-a, "MIP-1a, Upale
*IL-4, *IL-13 “Th2 diferencijacija
*IL-5 Aktivira eozinofile

*IL - Interleukin

*TNF-a (Tumor necrosis factor-a ) — Faktor nekroze tumora

®MIP-10 (Macrophage inflammatory protein -1a) - Makrofagni inflamatorni protein
“Th2 - Th pomoéne éelije sa regulatornom ulogom u imunoloskom sistemu

Izvor: Chu et al. (2005), Advances in Biochemical Engineering/Biotechnology, 213.

Dickel i sar. (Dickel et al, 2014, 891) obavili su istrazivanja u smislu profesionalnog
oboljenja — alergije na morsku hranu kod kuvara. Analiziraju¢i 30 glavnih kuvara i kuvarskih
pripravnika (od kojih su 70% bili muskarci) koji su imali profesionalnu alergiju na morsku
hranu (proseéne starosti 24, 7 godina) autori konstatuju da se u principu javlja brz razvoj
bolesti, generalno gledano ve¢ na samom pocetku kuvarske karijere (nakon prose¢nog radnog
staza od 1,7 godina). Najuobicajenije reakcije su bile momentalne osetljivosti na bakalar,
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lososa, pastrmku i haringu. Zbog anafilaktickog Soka na radnom mestu urgentno lecenje je
bilo neophodno u 5 slucajeva (16,7%). U 27 slucajeva (90%) bilo je neophodno prekinuti
radni odnos, a alergija se javila nakon prose¢nog radnog veka od 6,3 godine. Prognoze za
nastavak bavljenja istim poslom su zabrinjavajuce, a bolest se klasifikuje kao profesionalno
oboljenje, te se ovakvom radniku/osiguraniku do kraja Zivota mora obezbediti komplet za
prvu pomo¢ koji obuhvata injekciju epinefrina za samoubrizgavanje.

Kuvari i drugi zaposleni u kuhinji su najviSe izlozeni riziku na alergiju jer oni ne samo da
pripremaju svezu ribu (Ciste / filetitaju) ve¢ mogu inhalirati isparljiva jedinjenja kao 1 prasinu
tokom pripreme susene ribe (Jeebhay&Lopata, 2012, 49).

Epidemioloske studije (Turner et al, 2011, 404) ukazuju na ¢injenicu da i do 50% osoba
alergi¢nih na meso riba takode moze biti alergi¢no na skoljke.

Jedan od najce$¢ih aero-alergena su grinje kuéne praSine. Tropomiozin je takode vazan
alergen koji se nalazi u grinjama i drugim insektima, a izmedu tropomiozina grinja i
tropomiozina rakova postoji snazna homologija sekvenci. Na osnovu prethodno navedenog,
moze se delimi¢no objasniti zasto osobe sa alergijom na morske plodove istovremeno mogu
prijaviti alergije na grinje. Izraz "sindrom grinja-rak-mekusac" koris¢en je u nauu¢nim
istrazivanjima za opis ove kombinacije alergijskog sindroma (Barre et al, 2018,581).

2.2.5. Soja i proizvodi od soje

Soja, kao i druge mahunarke predstavlja osnovnu zivotnu namirnicu u ishrani, jer predstavlja
dobar izvor bioloski aktivnih supstanci koje mogu imati blagotvorno dejstvo, te se zrno soje
proizvodeno od soje pod odredenim uslovima ubraja u tzv. funkcionalnu hranu (Popov-
Ralji¢, 2016, 120).

U tabeli 2.14 prikazan je rezime osnovne alergene namirnice soje i proizvoda od soje
(rasprostranjenost i ozbiljnost, kao i1 hrana u kojoj se moze nac¢i) (Popov-Ralji¢ et al, 2017,
1266).

Tabela 2.14- Soja i proizvodi od soje

Osnovna alergena namirnica/
referentna doza (mg)

Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati( aditivi) i hrana koji sardze

alergene koji mogu pokrenuti alergijske reakcije

Soja i proizvodi od soje

Osim potpuno rafinisanog sojinog ulja
i masti, prirodne smese tokoferola (E

Alergija na soju je ¢esc¢a kod dece, ali
ona Cesto prerastu ovu alergiju do

306), prirodnog D-alfa tokoferola, D-  2.godine Zivota. Odrasli su ponekad ¥ ~ Brasnoodsoje
alfa tokoferol acetata, D-alfa pod uticajem ove alergije. Simptomi v Tofy od soje
tokoferolsukcinata poreklom iz soje, su uglavnom blagi, a anafilakticke
izdvojenog fitosterola i fitosterol estra  reakcije su veoma retke. v' lzolati proteina soje
iz ulja soje. . . .
Alergenska  unakrsna  reaktivnost v°  Koncentrat proteina soje
izmedu soje i drugih mahunarki, . .
i > ukljuéujuéi kikiriki je moguta, i Y  Formulazaodojéad od soje
; v

o LIS
S

Referentna doza =1 mg

postoje  izveStaji o  unakrsnoj
reaktivnosti soje i kravljeg mleka.

Soja sos

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd 1266, 3.
https://www.stickpng.com/img/food/soybeans/scoop-of-dried-soybeans
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Proteinski proizvodi od soje mogu se podeliti u tri grupe: proizvodi tipa aditiva (sojino
brasno, griz, koncentrat, proteinski izolat i hidrolizat), tradicionalni proizvodi (soja sos, miso,
tempeh, natto, neke vrste tofua pripremljene fermentacijom, fermentisani napici na bazi
sojinog mleka, ali i nefermentisani tofu, sojino mleko 1 razli¢iti napici) i teksturisani
proizvodi od soje (teksturisane grickalice, komadici, strukturisani analozi mesa, proteinska
vlakna, analozi mesa sa visokim sadrzajem vlage tj. malim sadrzajem vlage 1 teksturisani
proteini mesa (Popov-Ralji¢, 2016,121-123).

Soja sadrzi mnogo razli¢itih alergenih proteina, iako su istaknuti proteini glicinin i
konglicinin glavni alergeni. Zbog svoje gotovo neograni¢ene upotrebe u proizvodnji hrane
soja ili njen protein lecitin predstavlja rizik prenetog alergena.

Proizvodi od soje se na trziStu hrane nalaze u Sirokoj paleti proizvoda: kao zrno, brasno, ulje,
emulgator, proteinska dopuna ili stabilizator. Cesto se moZe na¢i u spisku sastojaka kao
"hidrolizovani biljni protein™ ili "lecitin” kako je prikazano u tabeli 2.15.

Tabela 2.15 - Hrana koja moZe da sadrzi soju i oznake koje mogu indikovati njeno prisustvo u hrani

Hrana koja moze da sadrzi soju

Oznake koje mogu indikovati prisustvo soje u hrani

Hrana za bebe

Peciva

Puding
Visokoproteinski hleb

Mleveno meso

Gumi arabika

Proteinski emulgator, sirovi sojin lecitin
Hidrolizovani biljni protein

Lecitin, proteinski emulgator

Sojino brasno, proteinski emulgatori, nutritivni dodaci

Kobasice
Dehidrirane i konzervisane supe

Cokolada

Mononatrijum glutamat
Proteinski dodatak

Sojin lecitin

Kolaci i keks

Soja protein, sirovi sojin lecitin

Ulja Soja protein izolovan ili koncentrovan
Hot dog Soja sos

Sladoled Stabilizator

Tecne zamene za obroke Skrob

Dresing za salate Stabilizator

Sos (Soja sos, Worchester slatki i kiseli, Tamari sos i dr.) Tofu

Zacinske soli Biljni fond

Tofu Biljni skrob

Prilagodeno prema: Steinman, H.A.(1996),Journal of Allergy and Clinical Immunology, lowa city, 244, br. i
Aleksi¢&Popov Ralji¢, (2015),University of Novi Sad, Faculty of Sciences, Department of Geography, Novi Sad, 241-
250, 2.

Dakle soja wulazi u sastav Sirokog spektra prehrambenih proizvoda pa njeno
deklarisanje/oznadavanje predstavlja veliki problem. Cesto se nalazi u sastavu
gotove/pripremljene hrane kao sporedni sastojak neke od zanemarljivih komponenti. Tako na
primer ako neko gotovo/pripremljeno jelo u svom sastavu sadrzi dodat maragarin on se kao
takav navodi u tkz. standardizovanu recepturu ali nigde se ne pominje da proizvod (margarin)
sadrZi soju ili neki njen derivat. Soja predstavlja i znacajan izvor u proizvodnji ulja. Iako se
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smatra da je ekstrahovano sojino ulje bezbedno po potrosace nije iskljuceno da se u njemu
neée nac¢i odredena koli¢ina proteina soje (Aleksi¢ i Popov-Ralji¢, 2017, 53).

U SAD svi upakovani prehrambeni proizvodi (na ambalazi) moraju posedovati deklaraciju-
posebno sa akcentom na prisustvo alergena. Medutim, nije neophodno navodenje prisustva
ostataka sirovih poljoprivrednih proizvoda (koji su cesto pomeSani sa drugim
poljoprivrednim proizvodima tokom berbe, transporta, skladiStenja i usled koriS¢enja
zajednickih objekata i opreme). Na osnovu klinickih istrazivanja tj.izvestaja (Remington et al,
2013, 485) o mogucim alergijskim reakcijama zbog prisustva soje i pSeni¢nih proizvoda ne
navodi se da proizvodi od zitarica pomeSani sa sojom predstavljaju rizik. Tako na primer,
detektovani su ostaci soje (> 2,5 mg/kg sojinog brasna) u komercijalno dostupnom (u
lokalnim prodavnicama) pseni¢nom brasnu u 62,8%, pri koncentracijama 3-443 mg/kg
sojinog brasna (1,6-236 mg/kg sojinog proteina). Konzervativna verovatnoéa procene rizika
+ 2,0 po 1000 osoba koje konzumiraju namirnice koje u svom sastavu sadrze brasno. Soja je
jedna od najce$¢ih alergenih namirnica prvenstveno kod dece. (Sicherer&Sampson,
2010,118).

Prema istrazivanjima EFSA, 2014 zabeleZene su vece stope anafilaktickih reakcija na protein
soje kod pacijenata koji su alergi¢ni na kikiriki. Prevalenca klinicki potvrdene alergije na soju
u nasumi¢no odabranoj populaciji u Evropi je mala. Opisane su seroloske i klinicke unakrsne
reakcije izmedu soje i drugih mahunarki, sa alergenom polena drveta bele breze (Betula
verrucosa) Bet 1v igovedim kazeinom (EFSA, 2014, 127).

Prevalencija alergije na soju u ukupnoj populaciji nije ta¢no poznata, ali se u literaturi navodi
da bi alergije na soju trebalo da uklju¢e nekoliko kriticnih karakteristika: istraZivanje opste
populacije, klinicku demonstraciju nezeljenih reakcija na soju, po mogucnosti dvostruko
slepom placebo-kontrolisanom provokacijom u hrani (DBPCFC) i klinicku dokumentaciju
IgE (Imunoglobin E) posredovanog mehanizma za nezeljenu reakciju - koznim testom (SPT -
Skin Prick Test) ili odredivanjem specifi¢nih nivoa IgE u serumu. Nazalost nijedna objavljena
studija ne ispunjava sve ove kriterijume. Vecéina studija o prevalenciji alergije na soju
sprovedena je samo medu pojedincima koji su alergi¢ni na hranu (Besler et al, 2000,3-5;
Mittag et al, 2004,148; Savage et al, 2010, 683).

Alergija na soju je ¢eS¢a kod novorodencadi i male dece nego kod odraslih. Po navodima
(Savage et al, 2010, 683.) vefina novorodencadi sa alergijom na soju ¢e prerasti svoju
alergiju u roku od nekoliko godina. Soja je navedena medu najces¢im alergijskim
namirnicama na svetu i nalazi se na listi prioritenih alergenih namirnica u SAD, Evropskoj
uniji i Australiji (Gendel, 2012,281).

Medutim novija istrazivanja ukazuju na to da je prevalencija alergije na soju niska (Botha et
al, 2019, 664) 1 da bi trebalo da se preispita njeno ukljucivanje na listu prioritetnih alergena
(Flanagan, S. 2015,344).

2.2.6. Lupina i proizvodi od lupine

Lupina (rod Lupinus, porodica Leguminosae) je mahunarka, koja obuhvata preko 450 vrsta

(EFSA, 2014,156). Tri glavne vrste imaju poljoprivredni znacaj, jer se koriste u ljudskoj
ishrani ( tabela 2.16).
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Tabela 2.16 - Glavne vrste lupine koje se koriste u ishrani, primena i sadrzaj proteina u ( % )

Vrste lupine Vizuelni izgled Sadrzaj proteina ( %) Primena
Plava lupina ili
australijska slatka lupina 2200 — 29 80
Lupinus angustifolius v Testenine
v Hleb
v" Poslasti¢arski proizvodi
v" Pica
Bela lupina v’ Kremsir
) 30,10 - 31,20
Lupinus albus v Tofu
v' Kobasice
v’ Zadini
v' Dzem
5 v' Rezanci
Zuta lupina .
35,20 — 38,10 v Kedap
Lupinus luteus

Izvor: Duranti et al, (2008), Trends in Food Science and Technology, Amsterdam, 624; Ecker&Cichna-Markl, 2012, Food
Chemistry, Amsterdam,759.
https://www.foodforests.eu/products/lupinus-angustifolius-blue-lupins
http://tropical.theferns.info/viewtropical.php?id=Lupinus+albus
https://www.feedipedia.org/node/23097

U tabeli 2.17 prikazan je rezime osnovne alergene namirnice lupine i proizvoda od lupine

(rasprostranjenost i ozbiljnost, kao i hrana u kojoj se moze nac¢i) (Popov-Ralji¢ et al, 2017,
1267).

Tabela 2.17 - Lupina i proizvodi od lupine

Osnovna alergena namirnica/ referentna Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati (aditivi) i hrana koji sadrze
doza (mg) alergene koji mogu pokrenuti alergijske reakcije

Lupina i proizvodi od lupine

v Hleb
Lupina, vugji bob ili vucika, biljkaje v Peciva
koja pripada porodici leguminoza .
v' Umaci
Brasno lupine bogato je proteinima, .
a posebno esencijalnom v Variva
aminokiselinom lizinom. v Testenine
v" Proizvodi od mesa - kobasice

Referentna doza = 4 mg

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd 1267, 3.
https://www.123rf.com/photo 50495332 _dry-grain-lupin-lupinus-angustifolius-on-white-background.html
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Tradicionalno se semenke lupine (kao grickalice) konzumiraju u mediteranskim podrucjima.
U novije vreme potro$nja lupinovog brasna uveliko je porasla zbog njegove hranljive
vrednosti, naro¢ito u Australiji, Evropi i SAD (Cabello-Hurtado et al, 2016, 57).

Prijavljeni su subjektivni simptomi na 0,5 mg brasna od lupine (EFSA, 2014, 162). Nisu
dostupne studije zasnovane na populaciji koje bi istrazivale ucestalost primarne alergije na
lupinu, pa je stoga nepoznata prevalenca primarne alergije na lupinu u opstoj populaciji.
Upotreba lupinovog brasna u prehrambenim proizvodima pokriva Sirok spektar; na primer
testenina, hleb, poslati¢arski proizvodi, pica, krem sir, tofu, kobasice, zacini, dzem, rezanci i
kecap (Cabello-Hurtado i dr, 2016, 58; Cowling et al, 1998,39), zamena za soju, mleko i jaja
(zuta sorta lupine), u veganskoj hrani(Wolkers — Rooijackers et al, 2018, 513;Hickisch et al,
2016,180) ili za prehrambene proizvode bez glutena (Jnawali et al, 2016,172).

Konkretno alergeni proteini lupine (L. angustifolius), sadrzani su u semenu i ukljucuju dve
glavne vrste proteina, B-konglutin i a-konglutin i dve manje komponente, 5-konglutin i y-
konglutin (Islam et al, 2012,1230) (Tabela 2.18).

Tabela 2.18- Alergeni proteini lupine L. angustifolius

Porodica Biohemijski naziv % ukupnih Molekuska masa Alergen Molekulska
proteina (kDa) masa‘(kDa)
a-konglutin® 11S globulin 33 69 to 89 Lup-22 20

(slican mahunarkama)

) 7S globulin 45 19 to 60 Lupanl 55-61
8-konglutin
(sli¢an vicilinu) 34.5 Lup-12 345
5-konglutin® 7S globulin 6 46 46
y-konglutin® 2S albumin 12 14 14

Izvor: EFSA 2014,158.
(‘www.allergome.org; present also in Lupinus albus; *MW - SDS-PAGE)

Bitno je istaci da su alergeni lupine uglavnom otporni na toplotnu, hemijsku i proteoliticku
razgradnju. Uticaj razli¢itih metoda prerade na alergenost lupine nije sistematski ispitivan
(EFSA, 2014, 160).

Koeberl et al.(2018,111) analizirali su tri komercijalno dostupne ELISA (Enzyme-Linked
Immunosorbent Assay) test grupe na sposobnost otkrivanja tri najéesée konzumirane vrste
lupine. Ovo istrazivanje ukazuje da su razli¢iti test setovi ELISA bili sposobni da otkriju
razli¢ite vrste lupine. Medutim, izbor i interpretacija rezultata test seta ELISA za analizu
alergena na lupinu treba da uzme u obzir matricu uzoraka, posto je unakrsna reaktivnost
povezanih uzoraka mahunarki (soja, kikiriki, grasak) varirala za razli¢ite ELISA setove.
Nekoliko mahunarki (npr. kikiriki, soja, so¢ivo, pasulj, grasak) moZe uzajamno reagovati sa
lupinomin in vitro (IgE vezivanje) (Vinje et al, 2012, 396). Istrazivanja Faeste et al. (2004,
36), zakljucuju da su osobe koje su alergi¢ne na kikiriki glavna populacija koja je u riziku od
razvoja alergijskih reakcija na lupinu.

In vitro unakrsna reaktivnost ¢lanova porodice mahunarki je od klini¢ke vaznosti za oko 5%
osoba alergi¢nih na mahunarke, posebno unakrsnu reaktivnost na kikiriki (Moneret-Vautrin,
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1999,883; EFSA, 2004,80-81). Uopsteno posmatrano, rizik od klinic¢ki relevantnih unakrsnih
reakcija sa kikirikijem kod pacijenata sa alergijom na lupinu je veéi nego kod ostalih
mahunarki, dok unakrsna reaktivnost na lupinu kod pacijenata alergi¢nih na kikiriki takode
ima klinicki znacaj (Vinje et al, 387).

2.2.7. Kikiriki i proizvodi od kikirikija

Alergija na kikiriki je jedan od najc¢e$¢ih oblika IgE posredovanih reakcija na hranu
(EFSA,2014, 106). Pocinje rano u zivotu, najce$¢e se dijagnostikuje u dobi od 6 do 24
meseca, perzistentnija je od alergija na mleko ili jaja, a samo 20% pacijenata razvije
toleranciju (Medsen et al, 2014, 28).

U tabeli 2.19 prikazane su osnovne karakteristike, rasprostranjenost i pojedini
prehrambeni/gastronomski proizvodi u kojima se moze nac¢i kikiriki 1 proizvodi od kikirikija.

Tabela 2.19 - Kikiriki i proizvodi od kikirikija

Osnovna alergena namirnica/ Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati (aditivi) i hrana koji sardze alergene
referentna doza (mg) koji mogu pokrenuti alergijske reakcije

Kikiriki i proizvodi od kikirikija
Znacajan broj ljudi sa alergijom na

. Hupina . Razliiti proizvodi od proteina kikirikija

Toplotne obrade, pogotovo pecenje,
povecava alergenost kikirikija.

i Likiriki, alergi¢no jei na druge Nerafinisano, hladno cedeno ulje kikirikija
e, - oradaste plodove, a takode imaju v Kikiriki puter
by .'it:&/“*'g alergensku unakrsnu reakciju sa o
. g ~ R drugim mahunarkama, kao $to su soja v Brasno od kikirikija
L v
v

Rafinisano kikiriki ulje

Referentna doza = 0,2 mg

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd 12675, 3.
https://www.pngitem.com/middle/mmThox_peanut-png-transparent-images-transparent-background-peanut-clipart/

Studije o rasprostranjenosti alergije na Kikiriki i osetljivosti na kikiriki u neselektivnoj
populaciji sprovedene su u 10 evropskih zemalja, uklju¢ujuc¢i Dansku, Francusku, Nemacku,
Madarsku, Island, Norvesku, Svedsku, Holandiju, Tursku i1 Veliku Britaniju. Mnogo je
varijacija u raspolozivim podacima o rasponu uzrasta i metodama koje se koriste za
dijagnozu, §to otezava poredenje studija (University of Portsmouth, 2013,104-106). Najniza
stopa rasprostranjenosti, koja je bila blizu nule, zabeleZzena na uzorku (n=18) dece na Islandu
(Kristjansson et al., 1999, 33).

Anketno istrazivanje na rasprostranjenost alergije na hranu odradeno je na najveéem uzorku
stanovnisStva (n=38.480) tj. pojedinaca uzrasta 18 godina i stariji u SAD. Anketni upitnik je
poslat nasumi¢no dodeljenim grupama ucesnika koji su odredeni kao reprezentativni primeri
jednog americkog domacinstva sa decom. Dobijeni rezultati anketnog istraZivanja ukazuju na
¢injenicu da je rasprostranjenost opste alergije na hranu iznosila 8%, a rasprostranjenost
viSestrukih alergija na hranu bila je 2,4%. Interesantno je navesti da se kikiriki najcesSce
dovodi u vezu sa alergijskim reakcijama (25,2%), zatim mleko (21,1%) i skoljke (17,2%).
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Rasprostranjenost ozbiljnih alergija na hranu je 3,1% (Gupta et al, 2013,152). Najozbiljnije
reakcije su bile na kikiriki i jezgrasto voce.

U tabeli 2.20 Crevel i sar. (2008, 602) prikazali su zbirno rezultate navoda (Peeters et al,
2007; Flintermann 2006; Hourihane 2005; Grimshaw 2003; Wensing 2002; Moneret-Vautrin
et al, 1998; Hourihane 1997) za protokole koji su koris¢eni u izazovima za Kikiriki i druge
namirnice za definisane pocetne i krajnje doze uz trajanje izazova.

Tabela 2.20 -Protokoli koris¢eni u izazovima sa kikirikijem

Autori Pocetna doza  Krajnja doza Uzorci Interval Kriterijumi Trajanje izazova
(koji u sastavu sadrze izmedu doza (dani)
kikiriki) (minuta)
3 puta
1019 39 v delimicno 1530 subjektivni 1dan
odmascéeno ; e
simptomi ili 45
Pee;e(; 87‘* al. brasno od kikirikija minFl)Jta trajana
' v Felo me,) . inace objektivni
v' instant Zitarice simptomi
5ug 1.5¢ v' delimi¢no 15-30 3 puta 1dan
. odmasceno brasno subjektivni
Flintermann od kikirikija simptomi ili 45
2006. celo zrmo minuta trajanja
instant Zitarice inace objektivni
simptomi
Hourihane 1 mg (prva 4q peceni deo 15-30 nije definisano 1ldan
2005. doza odmaséeni kikiriki
Grimshaw reaktora) brasno
2003. ¢okolada
30 ug 19 peceni kikiriki 30 subjektivni 1ldan
Wensin obrok simptomi koji .
2002 9 pire krompir traju > 1 h inage drugi dan za
: Jitarice objektivni vise doze
simptomi
Moneret- 5mg 20g seme kikirikija u nije definisano bol u stomaku 1dan
Vautrin et al. pire krompiru inage objektivni drugi dan za
1998. ili pireu od jabuka simptomi vise doze
Hourihane 10 ug 50mg brasno od kikirikija 10-15 Op]ektlvn.I 1dan
1997, U punom zrnu simptomi

Izvor: Crevel et al, 2008, Allergy, 602.

Kikiriki ima strukturno homologne proteine i deli zajedni¢ke epitope sa drugim ¢lanovima
porodice mahunarki, poput graska, pasulja, lupine i so¢iva (Vereda et al, 2011, 603-604).
Osobe sa alergijom na kikiriki pokazuju alergijsku serolosku unakrsnu reaktivnost sa
¢lanovima porodice mahunarki (Jensen et al, 2008, 1969).

Za ugostiteljstvo i zakonodavstvo znacajna doza koja izaziva blagu reakciju na kikiriki kod
osetljivin osoba je 100ug (Hourihane et al, 1997, 600), §to je zna¢ajno manje od sadrzaja
proteina u jednom zrnu Kikirikija.
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2.2.8. Jezgrasto voce

Jezgrasto voce se konzumira u mnogim oblicima, od sirovog semena do pecenih zalogaja.
Unos jezgrastog voca i kikirikija koji se konzumiraju u EU iznosio je 2,23 g/d za celokupno
stanovnis$tvo. Ukupni srednji unos jezgrastog voca varirao je od severne do juzne Evrope, u
rasponu od 0,61 g/d u Svedskoj do 4,83 g/d u Spaniji. Orasi, bademi, pista¢i i lenici su
jezgrasto voce koje se najviSe konzumira u Evropi (Jenab et al, 2006, S13). Ucestalost
prijavljene alergije na bilo koje jezgrasto voce i badem iznosila je 1,7% u ukupnoj populaciji
(Velika Britanija) (Young et al, 1994, 1128 ). Najces¢e 9% pacijenata preraste ovaj tip
alergija (Fleischer et al, 2005, 1092 i 1087).

Alergiju na jezgrasto voce karakteriSe velika ucestalost anafilaktickih reakcija opasnih po
zivot (Ewan, 1996, 1074), pa kada se pokaZe alergija na jednu vrstu, osetljivoj osobi se Cesto
savetuje izbegavanje jezgrastog voca.

Procenjuje se da je 20-50% pacijenata alergi¢nih na kikiriki takode alergi¢no na jezgrasto
voce (Sicherer et al, 2003, 1206). Procenat ispitanika koji su prerasli alergiju na jezgrasto
voce procenjen je izazovom u grupi dece sa istorijom alergijskih reakcija i dokazima o
imonoglobulinu E (IgE) koji je specifi¢an za jezgrasto voce.

U tabeli 2.21 prikazane su osnovne Kkarakteristike, rasprostranjenost i pojedini
prehrambeni/gastronomski proizvodi u kojima se moze naci jezgrasto voce.

Tabela 2.21 - Jezgrasto voce

Osnovna alergena namirnica/ Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati (aditivi) i hrana koji sardze
referentna doza (mg) alergene koji mogu pokrenuti alergijske reakcije
Jezgrastovoce

badem, lesnik, orah, indijski orah,
pekan orah, brazilski orah, pistaci,
makadamia orah i Queensland orah
i njihovi proizvodi. Puteri od jezgrastog voca
Badem, lesnik, orah, indijski orah, pekan, Praline (lesnik)
) brazilski orah, pistaci, makadamija orahi
i - @ Queensland orah i njihovi proizvodi, veoma su

= & t Cesti uzroci alergija i sposobni su za stvaranje
- anafilaktickih reakcija kod ljudi koji su
podlozni alergijama.

Marcipan

Pasta od badema

Ulja od oraha

A N N N N

Osim: jezgrastih plodova koji se
koriste za proizvodnju destilata i
etil alkohola poljoprivrednog
porekla za jaka alkoholna i
alkoholna pica.

Vorcester sos (neki brendovi sadrze orah)

Referentna doza = 0,1 mg

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd 1267, 3.
https://www.netclipart.com/isee/bRxRio_png-image-pngpix-resolution-transparent-background-fruits-and/

Konstatovano je da orasi predstavljaju pokretacki faktor za 1/3 do 1/4 svih anafilakti¢kih
reakcija vezanih za konzumiranju hrane (Cianferoni& Muraro, 2012).Veéina alergena oraha
su proteini poput vicilina, legumina i 2S albumina (EFSA, 2014, 95).

Alergeni jezgrastog voca Su u principu otporni na toplotnu obradu, iako toplota moze
umanjiti kapacitet vezanja imonoglobulina E profilin-10 (IgE PR-10) u lesniku i bademu.
Mnogo osetljivih metoda (ELISA, MS i PCR) su dostupne za otkrivanje alergena jezgrastog
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voca. ELISA testovi mogu prikazati ozbiljnu unakrsnu reakciju izmedu vise vrsta jezgrastog
voca. Podaci DBPCFC (Double Blind Placebo Controlled Food Challenges)izazova
pokazuju da minimalne doze jezgrastog voca koje izazivaju alergijske reakcije kod osetljivih
osoba mogu biti ispod 1 mg proteina (EFSA, 2014, 106) .

2.2.9. Celer i proizvodi od celera

Celer (Apium graveolens) pripada porodici Apiaceae (ili Umbelliferae). Biljka celera sastoji
se od korena, i vazdusnog dela i stabla. Celer (koren i stablo) konzumiraju se sirovi (npr. u
salatama), kuvani (npr. samostalno, kao sos, pire i supe) i suse se kao zacin ("'Sl. glasnik RS",
br. 72/2014 i 23/2015, Clan 106), a uobitajen je sastojak u preradenoj hrani. Koren celera
vazan je izvor alergena iz hrane u centralnoj Evropi, dok se stabljike celera cesto
konzumiraju u mediteranskim zemljama.

U tabeli 2.22 prikazane su osnovne Kkarakteristike, rasprostranjenost i pojedini
prehrambeni/gastronomski proizvodi u kojima se moze naci celer i proizvodi od celera.

Tabela 2.22 - Celer i proizvodi od celera

Osnovna alergena namirnica/ Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati( aditivi) i hrana koji sardZe alergene
referentne doze (mg) koji mogu pokrenuti alergijske reakcije

Celer i proizvodi od celera

Celer je Cest uzrok alergija u Evropi. v Celer uprahu

Simptomi se kre¢u od blagih do v Seme celera
ozbiljnih (anafilaksija).

U Nemackoj 2,5% populacije pati od . o oo L
ovog vida alergije na hranu, dok u Napomena: lisce celera i ulje semena najjcesce ne

Velikoj Britaniji nisu &este. izazivaju alergijske reakcije.

Referentna doza = nije utvrdena

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd 1267.
https://www.kindpng.com/imgv/iRTJhJh_celery-root-celery-root-png-transparent-png/

Celer moze izazvati alergijske reakcije neposrednog tipa, od oralne kontaktne urtikarije do
anafilaktickog Soka (koren celera) (EFSA, 2014,151).

Ballmer-Weber et al, (2000, 373) su potvrdili alergiju na celer kod Sest od osam pacijenata sa
pozitivnom istorijom slucaja koriste¢i DBPCFC (Double Blind Placebo Controlled Food
Challenges) sa sirovim celerom, kuvanim celerom i za¢inom celera.

Glavni antigen celera je Api g 1 (Apium graveolens 1). Ostali identifikovani alergeni u celeru
su Api g 2 (Apium graveolens 2), Api g 4 (Apium graveolens 4) i Api g 6 (Apium graveolens
6) (EFSA, 2014, 152). Unakrsno reaktivne determinante ugljenih hidrata takode su alergi¢ne.
U tabeli 2.23 su prikazani izvori (koren ili stablo celera), glavni alergeni — njihovi
biohemijski nazivi i druge karakteristike.
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Tabela 2.23- Alergeni celera (Apium graveolens)

Izvor Alergen Nauéni naziv Biohemijski naziv
Korencelera Apig1l Apium graveolens PR-10

Stablo celera Api g2 Apium graveolens ns-LTP 1

Stablo celera Apig3 Apium graveolens chlorophil a-b vezni protein
Koren celera Apig4 Apium graveolens profilin

Koren celera Apig5s Apium graveolens FAD-containing oxidase
Koren celera Apig6 Apium graveolens ns-LTP 2

Izvor: Prilagodeno prema EFSA, 2014,152.

Na osnovu navoda Scholl & Jensen-Jarolim, 2004, 248., mogu se konstatovati sistemske i
teske reakcije na celer kod osoba alergi¢nih na polen (sindrom alergije na polen).

Vieths (1997, 62) je sazeo istrazivanja unakrsnih reakcija na hranu sa polenom (Wuthrich et
al, 1990, 566; Wuthrich i Dietschi, 1985, 258). Preosetljivost na celer ¢esto se povezuje sa
polenom breze i/ ili pelina, odatle i termin "sindrom” "breza-pelin-celer".Prema istom autoru
alergija na Sargarepu i zaine, pretezno iz porodice Umbelliferae, usko je povezana sa
alergijom na celer i nosi naziv"sindrom celer-sargarepa-pelin-za¢in”. Procesom zagrevanja
se ne stvaraju neoalergeni te je za alergijsko delovanje kuvanog povréa odgovorna preostala
aktivnost nativnih alergena.

U tabeli 2.24 je prikazana unakrsna kontaminacija celera na polen i hranu biljnog porekla.

Tabela 2.24 - Unakrsna reakcija alergena celera na polen i drugu hranu biljnog porekla

Alergen celera Unakrsna reaktivnost Alergen Otkriven sa
Apigl Breza Bet v1 Hemologija sekvenci
IgE
Apigl Persun PcPR1-1 Hemologija sekvenci
PcPR1-3
Apig?2 Breskva Nepoznat IgE
Pelin
Apig4 Breza Betv 2 Hemologija sekvenci
Maslina Olee?2
Apig4 Maciji rep Phl p 11 IgE
Zubaca Cynd12
Suncokret Hela 2
Soja Glym3
Kikiriki Arah5
Kruska Pyrc 4
TreSnja Pru av 4

Izvor: EFSA, 2014,153.
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Procenjuje se da je prevalenca alergije na celer zasnovana na pozitivnom SPT (Skin Prick
Test) na alergene koje obavljaju lekari grebanjem po kozi i klinickoj istoriji na 2,7% u
Nemackoj (EFSA, 2014, 156).

Koren celera moze se naci kao sastojak hrane u velikom broju razli¢itih pakovanih meSavina
hrane 1 zaCina, jer se zbog svoje aromati¢nosti Siroko koristi u prehrambenoj industriji zbog
cega je neophodno deklarisanje upakovane hrane i oznaCavanje kada su u pitanju
gastronomski proizvodi.

2.2.10. Slacica i proizvode od slacice

Bela slacica (u zrnu ili mlevena) je osuSeno seme zalinske biljke bela slacica (Sinapis
albal), a crna sladica (u zrnu ili mlevena) je osuseno seme zacinske biljke crna slacica
(Brassica nigra) koje moraju da ispunjavaju odgovarajuce parametre kvaliteta pri dobavljanju
u ugostiteljski objekat a prema Pravilniku o kvalitetu zacCina,ekstrakta zaCina 1 meSavina
zacina("'Sl. glasnik RS", br. 72/2014 i 23/2015,17).

Senf se moze naéi u primeni kao: Sinapis alba L. (zuti senf), Brassica nigra (crni senf) i
Brassica juncea (orijentalni senf). Zuti i crni senf se uglavnom konzumiraju u Evropi, dok
orjentalni senf uglavnom dolazi iz SAD-a i Japana (Figueroa et al, 2005, 45).Senf je moguce
prona¢i 1 u marinadi za rostilj, ribljim pastama, keCapu, sosu od paradajza, majonezu,
proizvodima od mesa, kobasicama, kiselim krastavcima, prelivima za salatu i uljima za
salatu.

Alergija na senf uzrokuje anafilakticke simptome,oralne alergijske sindrome, subjektivne
simptome kao Sto su peckanje, oticanje usana 1 jezika, teSko disanje i1 gutanje, astma,
mucnina, urtikarija, rino-konjuktivitis i atopijski dermatitis i povezana je sa preosetljivos¢u
koju izazivaju druge namirnice koje poticu iz biljaka (na primer orasi i mahunarke). Takode,
poznato je da polen breze sadrzi snazni alergen koji je veoma sli¢an odredenim alergenima iz
hrane biljnog porekla, ukljucujuéi senf (Anaphylaxis Campaign, 2020, 2).

U tabeli 2.25 prikazan je rezime osnovne alergene namirnice slacice i proizvoda od slacice.

Tabela 2.25 - Slacica i proizvodi od sladice

Alergeni i njihove referentne doze Rasprostranjenost i ozbiljnost Odredeni derivati (aditivi) i hrana koji sardZe alergene
(mg) koji mogu pokrenuti alergijske reakcije

Slacica i proizvodi od slacice

Pasta od senfa
Seme slacice
Lisce slacice
Brasno od slacice
Slacica u prahu

Alergija na slacicu nije Cesta u
Velikoj Britaniji, medutim, ¢esca je u
Francuskoj, gde je prijavljeno da
izaziva ozbiljne reakcije, ukljucujuci
anafilaksu.

ANENENENEN

*Napomena: ulje od slacice i od semena najcesce ne
izazivaju alergijske reakcije.
Referentna doza = 0,05 mg

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd 1268, 3.
https://www.thermofisher.com/blog/food/edible-antimicrobial-coatings-inhibit-salmonella/
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Nivo izlozenosti potreban za izazivanje alergije varira od hrane do hrane i od osobe do osobe.
U principu navodi se da su to najcesce vrednosti izmedu 1 i 100 ppm alergena (prag doze od
1 mg senfa) ili 0,3 mg proteina senfa bio bi dovoljan da izazove nezeljene reakcije kod osoba
koje su alergi¢ne na slacicu (Poms et al, 2004, 15). LeCenje alergije na hranu je tesko a
izbegavanje hrane koja moze sadrzavati alergene namerno ili nenamerno dodate, esto je
jedino resenje (Sampson, 2004,814; Scholl & Jensen-Jarolim, 2004,256). Treba istaci da je
poslednjih godina dosSlo do ogromnog napretka u istrazivanju i podizanju svesti javnosti o
alergiji na osnovne zivotne namirnice, ali u literaturi se nalaze ograniceni podaci o alergiji na
senf i susam (Sampson, 2004, 805).

Da bi se osigurala bezbednost hrane za alergi¢ne osobe (ugostiteljstvo i prehrambena
industrija) primjenjuju se strogi propisi o deklarisanju i postupci osiguranja kvaliteta t;.
pouzdane metode (na primer rutinska analiza visoke preciznosti — ELISA) za otkrivanje
alergena u hrani na relevantnim nivoima u kompleksnim/sloZzenim prehrambenim
proizvodima (Tailor & Hefle, 2005, 40 i 43) ili molekularno-geneticke metode (PCR)
(Linacero et al, 2019, 1077).

Alergijske reakcije na male koli¢ine senfa kao na primer tragovi senfa na posudu, opisane su
u nekoliko studija slu¢aja. Glavni alergeni Zutog senfa Sin a 1 (Sinapis alba 1) i crnog senfa
Bra j 1 (Brassica juncea 1) su otporni na toplotui na njih ne uti¢e prerada hrane. Ljudi koji su
alergi¢ni na senf reagovace na bilo koju hranu koja poti¢e od biljke slacice, ukljucujuéi i
finalne proizvode (koji u sastavu sadrze slacicu) upakovane u odgovarajuéu ambalazu, senfa
u prahu, liS¢e, semenke i Zitarice, proklijalo seme senfa i ulje sla¢ice (Health Canada, 2010,
13).

Na osnovu literaturnih navoda neophodno je sprovesti najosnovnija i primenjena konkretna
istrazivanja detektovanja prisustva sla¢ice i susama u hrani, kako bi se obezbedili postupci
koji su dovoljno jednostavni i relativno skupi za upotrebuu prehrambenoj industriji i
ugostiteljskim objektima u cilju zastite osoba osetljivih na slacicu i susam (Chen & Deng, ed.
Flanagan, 2015, 402).

2.2.11. Susam i proizvodi od susama

Susam (Sesamum indicum) tj. seme susama je jedna od namirnica koja predstavlja uzrok
alergije na hranu (prvenstveno ukljucujuéi Izrael, Japan, Kanadu, SAD 1 razne evropske
zemlje u kojima se Siroko konzumira) (Gangur et al, 2005, 5).

Alergije na hranu mogu biti inicirane konzumacijom/izloZenosti jako malih koli¢ina hrane
(10-100mg) (Hourihane&Knulst, 2005, S154; Taylor et al, 2009, 732), a §to je ekvivalentno
sa na primer dva do tri zrna susama.

Susam moze izazvati imunoglobin E (IgE) i ne-imunoglobin E (ne-1gE) posredovane reakcije
kao 1 druge alergije na hranu. Anafilakticki Sok je najteZzi simptom kod osoba posredovanih
IgE (Leduc et al, 2006, 349). Seme susama najéesce se koriste kao povrsinska dekoracija
(vizuelni izgled) za pekarske proizvode, odredene poslastiCarske proizvode, krekere, Cips,
vegetarijansku hranu i orijentalne specijalitete.

U tabeli 2.26. prikazane su osnovne Kkarakteristike, rasprostranjenost i pojedini
prehrambeni/gastronomski proizvodi od susama.
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Tabela 2.26 - Susam i proizvodi od susama

Osnovna alergena namirnica/ Rasprostranjenost i ozbiljnost
referentna doza (mg)

Odredeni derivati (aditivi) i hrana koji sardze alergene

koji mogu pokrenuti alergijske reakcije

Susam i proizvodi od susama

Alergija na susam je najizraZenija
medu stanovnicima Izraela, a sve
¢esca jeiu Velikoj Britaniji i moze
izazvati ozbiljne reakcije ukljucujuéi
anafilaksu.

Postoji unakrsna reaktivnost izmedu
jezgrastog voca i semena susama.

Referentna doza = 0,2 mg

AR N N N N

Seme susama
Ulje susama
Pasta od susama
Tahini

Humus

Alva

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd 1268, 3.
https://www.stickpng.com/img/food/seeds/sesame-seeds

Proizvodi od ili uz dodatak susama preporucuju se maloj deci 1 odraslima u mediteranskim,
orijentalnim i juznoameri¢kim regijama zbog visoke hranljive vrednosti (ubrajaju se u
funkcionalne proizvode (Achouri et al, 2012,360), jer su proteini susama bogati izuzetno
bitnom esencijalnom aminokiselinom- metionin(Sharma & Singh, 2016, 139).

2.2.12. Sumpor dioksid (SO,) i sulfiti

Sulfiti se mogu javiti u hrani kao posledica fermentacije (npr. vina), ili se mogu dodati kao

konzervansi (alkoholnih pi¢a — npr. jabukovace, vina i piva) (Bush et al, 1986, 191).
Rasprostranjenost sulfitne osetljivosti u opstoj populaciji je nepoznata, ali ¢ini se da je retka
medu osobama koje nemaju astmu (Stevenson 1 Simon, 1981, 26).
U tabeli 2.27 prikazan je rezime osnovne alergene namirnice sumpor dioksida (SO,) i sulfita.

Tabela 2.27 - Sumpor dioksid (SO,) i sulfiti

Osnovna alergena namirnica/ Rasprostranjenost i ozbiljnost
referentna doza (mg)

Odredeni derivati (aditivi) i hrana koji sardze

alergene koji mogu pokrenuti alergijske reakcije

Sumpor dioksid (SO,) i sulfiti

Dodaci sulfita u vinima su povezani

sa izazivanjem asmati¢nih reakcija

kod osetljivih pojedinaca, najcesce
asmaticara.

Simptomi mogu biti ozbiljni kod
manjine asmaticara.

Mogu se naéi u susenom vocu,
usitnjenom mesu.
*iznad 10mg/kg ili 10 mg/l izrazeno
kao SO,

v
v
v
v
v
v
v
v

E220 sumpor dioksid
E221 natrijum sulfit

E222 natrijum bisulfit
E223 natrijum metabisulfit
E224 kalijum metabisulfit
E226 kalcijum sulfit

E227 kalcijum bisulfit
E228 kalijum bisulfit

Sumpor dioksid i sulfiti se koriste kao konzervans -
suseno voce i povrée, bezalkoholna pica, vocni
sokovi, fermentisana piéa kao $to su vino, pivo,
sajderi, kobasice i burgeri.

Izvor: Popov-Ralji¢ et al. (2017), Economics of Agriculture/Ekonomika Poljoprivrede, Beograd 1268, 3.
https://www.optimum-sorting.com/en/ventus/
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Sulfiti se koriste kao konzervans za razli¢ite prehrambene proizvode/hranu (kao §to je vino i
pivo) i imaju antimikrobno delovanje, pored toga poseduju i svojstva za kondicioniranje testa
(kod zamrznutih pita i kore za picu), efekte izbeljivanja (kod visnje maraskino), a koriste se
kao pomo¢na sredstva za preradu Secerne repe (Bush et al, 1986, 192).
U tabeli 2.28 je prikazana moguénost primene i maksimalno dozvoljene koli¢ine izrazene u
(mg/l ili mg/kg) prema Pravilniku o prehrambenim aditivima, (SI. glasnik RS", br. 53/2018).

Tabela 2.28 - Sulfitna sredstva koja se koriste kao aditivi u hrani

Tip E broj i naziv Moze se dodavati u slede¢e prehrambene proizvode Maksimalno
dozvoljena
koli¢ina
(mgl/l ili mg/kg)

. o L . . 20 mg/kg
- stono grozde, svezi li¢i (mereno na jestive delove) i borovnica
Ez20 (Vaccinium corymbosum) /
Sumpor-dioksid
-oljusteni krompir, belo povrée, ukljuCujuéi pecurke i bele gg mg/kg
mahunarke, preradeno povrée, ukljucujuéi mahunarke, suSeni
E 221 kokos, so!< od p_omorandie_, g_rej_pfrutq, jfibuke i ananasa za
Natrijum-sulfit snabdevanje na veliko u ugostiteljskim objektima /
. L . 100 mg/kg
- slatki kukuruz (Secerac) pakovan u vakuumu, smrznuti i brzo
smrznuti krompir, suSene pecurke, kandirano voce, voéni nadevi za
E 222 peciva /
Natrijum-hidrogensulfit . . 150 mg/kg
- suSeni dumbir, sveZi, smrznuti i brzo zamrznuti rakovi i
glavonosci, rakovi iz porodica  Penaeidae, Solenoceridae i
Aristaeidaedo 80 jedinki po kg 200 ma/k
E 223 g
z Natrijum-metabisulfit - sueni paradajz, bezalkoholna pica
©
>
§ 300 mg/kg
s - pulpa belog luka, crnog luka i Salote, rakovi iz porodica
X E 2_2_4 o Penaeidae, Solenoceridae i Aristaeidae 400 ma/k
Kalijum-metabisulfit 0/Kg
- suseno belo povrée, dehidrisani proizvodi od krompira
. . . . . . e 450 mg/kg
E 226 - kobasice za dorucak koje sadrze najmanje 6% zita i meso za
. . P ey
Kalcijum-sulfit burgere koje sadrzi najmanje 4% povréa i/ili zita
o . Lo Lo 500 mg/kg
- suSeno voce i jezgrasto voée u ljusci, osim suSenih jabuka,
kruSaka, banana, kajsija, bresaka, grozda, Sljiva i smokava, zuta
E 227 paprika u slanom rastvoru 800 mg/kg
Kalcium-hidrogensulfit
- pulpa rena, voéni ekstrakt za zeliranje, te¢ni pektin za prodaju
krajnjem potrosacu
. L L. 2000 mg/kg
E 228 - susene kajsije, breskve, grozde, Sljive i smokve, koncentrisani sok
Kalijum-hidrogensulfit od grozda za proizvodnju vina u domacéinstvima
E150b - kobasice, pastete, terini quantum satis*
Karamel kausti¢no sulfitni . o . L
° - prethodno toplotno obradeni rakovi, riblja pasteta i pasteta od quantum satis*
E,‘ rakova

E150d

Karamel amonijac¢no sulfitni

- alkoholna pica, nisko alkoholna pica, piva i pic¢a od slada,
aromatizovana vina

quantum satis*

*Quantum satis - maksimalno dozvoljena koli¢ina aditiva nije propisana, ali se aditiv upotrebljava u skladu sa principima dobre
proizvodacke prakse u koli¢ini koja nije veéa od koli¢ine potrebne da se postigne zeljeni tehnoloski efekat pri ¢emu aditiv ne menja
prirodu, sastav i kvalitet proizvoda na nacin na koji bi doveo potrosaca u zabludu.

Izvor: Prilagodeno prema Pravilniku o prehrambenim aditivima, "SI. glasnik RS", br. 53/2018.
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Pojedini sulfiti (karamel kausti¢no sulfitni E150b i E150d) mogu se koristiti kao sredstvo za
bojenje (na primer prethodno toplotno obradenih rakova, ribljih paSteta, pasteta od rakova,
kao i za razna pic¢a).Sumpor-dioksid (SO, ) i sulfiti Cesto koriste kao konzervansi, radi
poboljsanja teksture, sprecavanja promene boje i razvoja bakterija (Rosi¢ i StaniSi¢, 2012. i
2014, 213) razli¢itih prehrambenih/gastronomskih proizvoda. Veéinu reakcija na sulfite
karakteriSe jak bronhospazam, koji se moze javiti u roku od nekoliko minuta nakon uzimanja
hrane koja sadrzi sulfit. Procenjuje se da je prose¢na dnevna doza konzumacije hrane koja u
sebi sadrzi sulfite kod odraslih pribliznaje izmedu 0,5 i 0,8 mg/kg (telesne mase/po danu)
sumpor dioksida, ali interindividualna varijabilnost je velika (Lien et al, 2016, 548).
Oznacavanje hrane koja sadrzi sulfitna sredstva u koncentracijama > 10 mg/kg ili 10 mg/l je
obavezna u EU (Directiva 2003/89/EC, 4).

2.2.13. Ostale alergene Zivotne namirnice i unakrsna kontaminacija sa drugim
alergenima

Osim 14 uobicajenih nutritivnih alergena koji se obavezno moraju deklarisati/oznaciti,
potrosaci se Cesto Zale na alergije ili netolerancije na druge vrste hrane kao $to je med (Bauer
et al, 1996, 65) paradajz (Pravettoni & Primavesi, 2019, 203), kivi (Gall et al, 1994, 70) i
pomorandza (Kiyota et al, 2017, 43) i druge.

Mnogi autori (Eriksson et al, 2004, 71-73; Boye et al, 2012., 798) navode da je poznato da
vise od 170 namirnica izaziva alergijske reakcije. Vise od 90% ovih neZeljenih reakcija
obi¢no poti¢e od osnovnih alergenih namirnica: jaje, mleko, soja, Kikiriki, jezgrasto voce
(badem, orah, pekan orah, indijski orah, le$nik, pista¢i, pinjole, orah makadamija, kesten),
pSenica, Skoljke, rakovi, (na primer Skampi, kozice, homar, jastog) i mekusci (na primer
puzevi, ostrige, skoljke, lignje, hobotnice), susam i slaica/senf.Postoje 1 primeri drugih
alergena u hrani gde je prevalencija lokalizovanija, poput alergije na heljdu i pirina¢ koja se
najéesée konzumira u Japanu i alergiju na celer u Svajcarskoj / Austriji.

U literaturi se mogu nac¢i podaci da jabuka moze biti alergena namirnica od velikog znacaja
za zdravstvenu zaStitu, ali se alergije na jabuku razlikuju od drugih alergija zbog poznate
nestabilnosti alergenih proteina. Na ovo se moze gledati 1 iz druge perspektive, a to su rizici
zbog unakrsne kontaminacije prehrambenih proizvoda proteinima jabuke koje je pozeljno
uzeti u obzir pri donoSenju odluka za upravljanje rizikom. Pored jabuka i kivi moze biti
alergena namirnica od velikog znacaja za zdravstvenu zasStitu, najviSe zbog procenjene jacine,
ali su potrebna istrazivanja relativno visokog prioriteta, dok pirina¢, zbog niske do srednje
jacine i slabe ucestalosti, moze biti malog znacaja za zdravstvenu zastitu (Houben et al, 2016,
14)

NajceS¢e navedene namirnice koje uzrokuju unakrsne reakcije su banana, avokado, kivi,
kesten, i u skorije vreme krompir, paradajz, riba, Skoljke i rakovi (Brehler et al, 1997, 404;
Kim&Husein, 1999, 95; Blanco, 2000, 125). M’Raihi, (1991, 129) prvi je istrazio vezu
izmedu alergije na lateks i banane i postavio tezu o “sindromu alergije na lateks—Aranu “koji
predstavlja termin koriS¢en za opisivanje unakrsne reakcije izmedu alergija na hranu i lateks.
Do unakrsne kontaminacije moze do¢i izmedu alergena iz razli¢itih izvora, ali koji imaju
slicne konformacijske epitope kao rezultat homologije sekvenci aminokiselina. Ve¢ dobro
poznat primer je sindrom oralne alergije koji izaziva alergen polena breze unakrsnom
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reakcijom sa plodom kostica poput breskve, treSnje; voée kao Sto su jabuke i kruske;
jezgrasto voce kao Sto su lesnici, brazilski orah i orasi; ili povrée iz vrste Umbelliferae poput
celera, Sargarepe i niza zacina. Osobe koje su osetljive na polen §ljiva imaju specifican IgE
koji moZe reagovati u unakrsnim reakcijama na hranu kao $to su celer, jabuka, kikiriki, kivi,
Sargarepa, perSun, zaéini (komora¢, korijander, anis, kim) i osetljivost na lateks otkriveno je
da ukrstaju reakciju sa avokadom, kivijem, kestenom, papajom i bananom. Prijavljen je i
oralni alergijski sindrom nakon konzumiranja rakova od strane osoba koje su osetljive na
grinje u kucnoj prasini.Otkriven je i rizik za neke pacijente alergi¢ne na kikiriki za koje je
prijavljeno da imaju jake nezeljene unakrsne reakcije na sastojke lupine koji nisu deklarisani
(Aalberse et al, 2001, 478; Cochrane et al, 2009, 1252; Taylor et al, 2009, 729-730; Jappe
& Vieths, 2010, 116).

Pored pojedinih namirnica potencijalni alergen u proizvodnji hrane u ugostiteljskim
objektima moze biti 1 lateks (upotrebom rukavica od lateksa u procesu pripremanja hrane ) t;.
unakrsne reakciju izmedu lateksa i alergija na hranu (konkretno — prenosenje proteina lateksa
sa rukavica na korisnika rukavica i na druge osobe putem unakrsne kontaminacije sa hranom)
(Lavaud et al, 1995,563).

2.2.14. Preporuke o unosu minimalnih / maksimalnih doza alergena u hrani koje mogu
izazvati alergene reakcije

Postoji znacajna individualna varijabilnost medu pojedincima koji su alergi¢ni na hranu kada
su u pitanju koli¢ine proteina koje izazivaju alergijsku reakciju. One mogu varirati od destine
miligrama do destine grama. Reakcija na alergen iz hrane se sastoji iz dve faze: osetljivost i
izazivanje. Pragovi se mogu primeniti na obe faze ali za sada doze osetljivosti nisu poznate
ve¢ se preporuke referentnih doza odnose samo na fazu izazivanja alergijskih reakcija.
(Crevel et al, 2007, 691).

Potreba za doslednim upravljanjem rizikom od alergena u hrani je u porastu zbog ¢ega se
ubrazano razvija detaljan pristup na osnovu standardizovanih kvantitativnih referentnih doza
zasnovanih na relevantnim nau¢nim principima koji ¢e obezbediti potrosa¢u optimalnu
zaStitu od rizika (Hattersley et al, 2014, 257).

Radi sigurnosti konzumenata kao pocetne eliktivne doze proteina u alergenim namirnicama
uzete su najviSe utvrdene vrednosti istrazivanjem grupe naucnika Allergen Bureau VITAL
(Voluntary Incidental Trace Allergen Labelling) u Australiji. Programom VITAL 2.0
utvrdene su referentne doze ukupnog unosa alergenih proteina i definisana je akciona mreza
nivoa rizika alergenim namirnicama koja se racuna pomocu referentnih doza (prikazane u
tabeli 1) i referentnih koli¢ina unosa hrane / veli¢ine porcije gastronomskog proizvoda za
jedan obrok i to slede¢om formulom (Popov-Ralji¢ et al, 2017, 1273):

Tranzicija izmedu akcionih nivoa =
Referentna doza x ( 1000 / Referentna koli¢ina unosa)

56



"Referentna doza — je ukupna koli¢ina proteina iz alergene namirnice na koju adverzivno
reaguje samo najsenzibilniji deo alergene populacije (1-5%).

* .« Ve CRVRY v .
Referentna kolicina unosa — ukupna koli¢ina uneSenog gastronomskog proizvoda.

Utvrdivanjem referentnih doza postavljen je efektivan temelj komunikacije u oblasti
menadzmenta rizicima alergenih namirnica ¢ime je omogucena detaljna identifikacija,
karakterizacija i znacajno olakSano upravljanje rizicima, ponderisanje i izbor, odnosno,
detaljna analiza rizika.

Svaka preporucena/referentna doza mora imati visok nivo zaStite za celokupnu rizi¢nu
populaciju. U klinickim testovima izazivanja alergenih reakcija, najmanja doza alergena iz
hrane koja otkriva nezavisno posmatranu (objektivnu) reakciju kod pojedina¢nog subjekta
(koja se naziva minimalna izazovna doza /eng. minimal eliciting dose - MED) je predloZena
kao prag tolerancije za nezeljenu alergijsku reakciju na hranu (Crevel et al, 2007, 693).
VITAL referentne doze sumirane u tabeli 2.29 (Taylor et al, 2018, 79) odnose se posebno na
alergije na hranu posredovane IgE a ne na druge oblike alergije na hranu/osetljivost koja bi
mogla biti povezana sa bilo kojom od navedene hrane (Taylor et al, 2014, 15) .

Tabela 2.29 - Sazetak VITAL (Voluntary Incidental Trace Allergen Labelling) nauc¢nih stru¢nih preporuka

Alergena namirnica Referentna Osnova referentne doze Kvalitet baze
doza proteina podataka**
(mg)

Kikiriki 0.2 EDO1 Odli¢no

Mileko 0.1 EDO1 Odli¢no

Jaja 0.03 ED 01 i EDO5 95% Ici* Odli¢no

Lesnik 0.1 ED 01 i EDO5 95% Ici Dobro

Soja 1 EDO5 95% Ici Dovoljno

Napomena: ovaj nivo ne moze u potpunosti zastititi
pojedine osobe osetljive na sojino mleko

. . Dovoljno
PsSenica 1 ED 05 95% Ici
Napomena: potrosaci alergi¢ni na gluten bi bili
zaSti¢eni hranom kojasadrzi <20 ppm glutena
Indijski orah 2 EDO5 95% Ici Dovoljno
Sladica (senf) 0.05 EDO5 95% Ici Dovoljno
Lupina 4 EDO05 95% Ici Dovoljno
Susam 0.2 EDO05 95% Ici Marginalno dovoljno
Skampi 10 EDO05 95% Ici Marginalno dovoljno
Celer NP Nedovoljno
Riba NP Nedovoljno
Drugo jezgrasto voce Nedovoljno

*nizi interval pouzdanosti
**Kklasifikacija kvaliteta odrazava obilje podataka i njihovu distribuciju preko dometa doze
EDO1 = Doza izazova na koju bi reagovalo 1% alergi¢ne populacije

EDOS = Doza izazova na koju bi reagovalo 5% alergi¢ne populacije

Ici = Nizi interval pouzdanosti

NP = Nije primenjivo

Izvor: Taylor et al.(2018), Journal of AOAC international, 79
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Referentne doze su namenjene za usmeravanje aplikacije oznaka predostroznosti na
prehrambenim proizvodima. U slu¢aju da unos alergena iz hrane moze da premasi referentnu
dozu, preporucuje se oznaka predostroznosti. Medutim, doza zavisi od koncentracije
alergenih ostataka hrane u proizvodu i od koli¢ine odredene hrane koja se konzumira (Taylor
et al, 2014,15).

Pretpostavlja se da ¢e izlaganje referentnoj dozi, ili dozi ispod referentne ili pak maksimalnoj
biti bezbedno po zdravlje. U slucajevima gde je prethodna, trenutna ili ocekivana doza veca
od referentne doze ili maksimalnog nivoa, ili u primerima gde nisu utvrdene referentna doza
ili maksimalni nivo, moZe biti izvrSena karakterizacija rizika radi proracunavanja ili procene
istog.

Cilj razvoja 1 primene okvira za upravljanje rizikom od alergena zasnovanog na nau¢no
dokazanim referentnim dozama je da osigura potroSace koji su alergicni na hranu da na
osnovu informacija mogu doneti odluke u odabiru hrane kao i da se obezbedi ve¢a moguénost
izbora proizvoda koji su im na raspolaganju. Referentne doze koje se odnose na alergenu
hranu, koja je podvrgnuta regulatornoj kontroli, mogu se koristiti na viSe na¢ina u proceni
bezbednosti proizvoda: tokom odabira nac¢ina oznafavanja proizvoda, za kontrolu oznacenih
proizvoda od strane zakonodavnih organa, kao efektna osonova komunikacije alergenih
nutrijenata u prehrambenom proizvodu (Hattersley et al, 2014, 259).

2.3. Upravljanje alergenim Zivotnim namirnicama u ugostiteljstvu

Prisutni alergeni u hrani mogu predstavljati zdravstveni rizik po osobe koje postaju, ili su ve¢
osetljive na odredene alergene sastojke. Terminologija i metodologija koja se odnosi na
pitanja procene rizika i bezbednosti hrane u velikoj meri se razvila kao odgovor na pretnje po
javno zdravlje ¢ija pojava mozZe biti uzrokovana dejstvom hemijskih, fizickih ili
mikrobioloskih i drugih opasnosti prisutnih u hrani. Ipak, bolje razumevanje alergenskih
reakcija, uz dobijanje sve veceg broja kvalitetnih informacija, doprinelo je utvrdivanju
validnih principa i pristupa hemijske toksikologije u cilju kreiranja procene rizika (Madsen et
al, 2009, 480; Spanjersberg et al, 2010, 178). Na osnovu navoda (Crevel et al, 2014, 262)
potreba za procenom rizika od pojave alergena u hrani proizilazi iz teznje za direktnim
upravljanjem rizicima u cilju proizvodnje bezbednog prehrambenog/gastronomskog
proizvoda.

Upravljanje rizikom od alergena mora uzeti u obzir potrebe nekoliko razli¢itih grupa sa
potencijalno razli¢itim interesovanjima. Pojedinci osteljivi na alergne iz hrane zahtevaju
sigurnost kada su u pitanju deklaracije i oznake na prehrambenim/gastronomskim
proizvodima o odsustvu alergenih proteina koji mogu izazvati nezeljenu reakciju (Crevel et
al, 2007, 698).

2.3.1. Peduslovni program (PRP)

Prema trenutnom evropskom zakonodavstvu u oblasti higijene (EU 2008, 7; EU, 2009, 143),
proizvodaci hrane su duzni da razviju i primene sisteme upravljanja bezbednoS¢u hrane,
ukljucujuci preduslovne aktivnosti i analizu opasnosti i principe kriti¢nih kontrolnih tacaka.
Ovaj zahtev je posebno izazovan u malim maloprodajnim objektima sa hranom, gde

58



nedostatak struc¢nosti i drugih resursa moze ograniCiti razvoj i primenu efikasnih
bezbednosnih mera (Ricci et al, 2017,3).

Ugostiteljski objekti imaju klju¢nu ulogu da obezbede adekvatnu primenu vazeéih propisa i
proizvedu hranu koja ne ugrozava zdravlje konzumenata (Taylor, 2008, 126). Republika
Srbija je u okviru procesa uskladivanja sa EU reorganizovala svoj sistem bezbednosti hrane u
skladu sa regulativama EU. Medu zakonskim izmenama, 2009. godine uveden je novi Zakon
0 bezbednosti hrane (SI. glasnik RS, br. 41/2009 i 17/2019) koji zahteva primenu sistema
bezbednosti hrane na osnovu principa analize opasnosti kriti¢nih kontrolnih tacaka (HACCP)
za sve subjekte u lancu ishrane, osim primarne proizvodnje.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) je integrisani sistem bezbednosti u
proizvodnji i prometu hrane koji omoguéava kontinuirano nadgledanje celokupnog lanca
hrane, pri Cemu se sam sistem zasniva na prevenciji nezeljenih rizika. Od 1. januara 2006.
godine primena ovog standarda je obavezujuca za trziSte Evropske unije. Sve direktive
Evropske Unije se pozivaju na HACCP principe. Potpuna primena ovog zakona u Republici
Srbiji postavljena je 1. juna 2011. godine kada je inspekcijska sluzba zapocela verifikaciju na
licu mesta (Djekic et al, 2016, 132).

Svaki objekat koji se bavi usluzivanjem hrane i pi¢a, koji zeli da uvede HACCP mora imati
precizno definisane procedure i uputsva o tome kako se obavljaju odredene operacije u
proizvodnom procesu, tj. one moraju precizno oslikavati postojec¢i nacin rada.

HACCP sistem se sastoji iz 5 koraka (Knowles, 2002, 291):

v' Korak 1 — Formiranje HACCP tima, tj. odredenog broja stru¢njaka koji ¢e biti
zaduzeni za pripremu HACCP plana.

v" Korak 2 — Opisati proizvod i na¢in distribucije, kao i njegovu krajnju namenu kod
potrosaca.

v Korak 3 — Sa¢initi kompletnu listu sirovina, dodataka i aditiva za svaki proizvod.

v' Korak 4 — Napraviti dijagram procesa koji definiSe sve procese koji su neophodni da
se proizvod pripremi i distibuira potrosa¢ima.

v' Korak 5 — Ispuniti zakonske regulative SSOP (Standardne sanitacione radne
procedure) i GMP (Good Manufacturing Practice).

Medutim, korisno je identifikovati pristup iz Codex-a koji se sastoji od slede¢ih navedenih
sedam principa (Popov - Ralji¢ & Blesi¢, 2012 12016, 128):
v" Princip 1- Provesti analizu opasnosti (dijagram toka za svaki korak, prepoznati
opasnost, napraviti popis i odrediti kontrolne mere).
v Princip 2 - Utvrditi kriti¢ne kontrolne tacke (CCP).
v" Princip 3 - Odrediti kriticne granice koje osiguravaju kontrolu svake kriti¢ne
kontrolne tacke).
v Princip 4 - Utvrditi procedure monotoringa (sistematskog pracenja).
v Princip 5- Ustanoviti korektivne mere koje trebaju biti preduzete kada nadziranje
indicira da pojedina CCP nije pod kontrolom.
v" Princip 6- Uspostaviti postupke verifikacije za potvrdivanje da je HACCP sistem
delotvoran (kriti¢na revizija i testovi).
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v Princip 7- Uspostavljanje dokumentacije koja se odnosi na sve postupke i zapise
skladno ovim nacelima i njihovoj primeni (vodenje dokumentacije).

Prvih pet principa su pravni uslovi, Sesti i sedami princip moZze se smatrati dobrom praksom.
Pitanje bezbednosti hrane u ugostiteljstvu je kompleksno, gde je primena FSMS-a (Food
Safety Management Systems) i pojednostavljenih PRP (Prerequisite Programme) aktivnosti
neophodna da bi se zastitio potrosac/konzument. Preduslovni programi su preventivne akcije
i uslovi koji bi trebalo da budu sprovedeni pre i tokom primene HACCP sistema i koji su od
presudne vaznosti za bezbednost hrane.
Ugostiteljski objekti se smatraju malim preduzeéima sa daleko slozenijim sistemom
proizvodnje, sa velikim brojem inputa, procesa i rezultata od strane proizvodaca hrane
(Taylor, 2008, 126). Nekoliko autora istrazivalo je poteskoce u primeni HACCP-a u malim 1
srednjim prehrambenim objektima (Bas et al, 2007, 124; Taylor, 2008, 133). Jedno od
mogucih reSenja je aktivna promocija dobrih higijenskih praksi uspostavljeninh u okviru
preduslovnog programa (PRP), kao §to su postupci ¢iS¢enja i dezinfekcije povrsina i opreme,
kao 1 li¢na higijena, uz kontrolu odlucujucih kriti€nih granica, kao $to su temperatura / vreme
tokom i posle prerade hrane (Garayoa et al, 2014, 197).
Osnovni delovi preduslovnih programa su dobra proizvodaCka praksa, dobra higijenska
praksa i standardne radne procedure, koje je potrebno sprovesti prilikom aplikacije za
primenu HACCP sistema.
Dobra proizvodacka praksa (Good manufacturing practice - GMP) predstavlja niz
preporuka koje je potrebno sprovoditi u svim fazama rada, od nabavke sirovina, prijema
repromaterijala, skladiStenja repromaterijala, proizvodnje, opreme za proizvodnju, gotovih
proizvoda, pakovanje i deklarisanje, kao i higijene u procesu i analize reklamacije kupaca
kako bi se sprecila njena mikrobioloska, hemijska ili fizicka kontaminacija, odnosno kako bi
se minimizirao rizik ugrozavanja zdravlja potroSaca. Dakle, dobra proizvodacka praksa
predstavlja kombinaciju svih postupaka u proizvodnji hrane i postupaka u kontroli kvaliteta
sa ciljem da se osigura izrada proizvoda prema njihovim specifikacijama.
Nivo primene preduslovnog programa (eng. Prerequisite Program - PRP) i HACCP plana
proveravaju sluzbene inspekcije analizirajuéi razli¢ite pokazatelje za verifikaciju efikasnosti
sistema bezbednosti hrane (Domenech et al., 2011, 1422). Preduslovni programi ¢ine skup
postupaka koji treba da se primenjuju kako bi se obezbedili uslovi koji osiguravaju
proizvodnju bezbedne hrane.
Alergija i netolerancija na sastojke iz hrane koji se nalaze u gastronomskim proizvodima
predstavljaju bezbednosni rizik koji se Siroko razmatra u prehrambenoj industriji. Njihovo
prisustvo nastaje usled upotrebe alergene Zivotne namirnice ili prehrambenih proizvoda koji
sadrZe alergen (Aleksi¢ et al, 2020, 2). U ovom slu¢aju zakonski se zahteva oznac¢avanje ve¢
pripremljene hrane ili prenoSenje informacija o alergenim sastojcima neupakovane hrane
potroSac¢ima. Oznacavanje i komunikacija je moguca upotrebom obaveStenja u prodavnici,
restoranima, informacijama na veb stranicama itd. (EU 2011, 252; Sl. glasnik RS, br.
19/2017, 16/2018 i 17/2020).
Veoma vazna pitanja su prisustvo prenetih alergena koji se nalaze u prehrambenim
proizvodima a ulaze u sastav formulacija/receptura gastronomskog proizvoda i unakrsna
kontaminacija tokom skladiStenja, prerade i usluzZivanja/distribucije. Unakrsna kontaminacija
alergenim sastojkom, moZe rezultirati prisustvom tragova alergena u hrani. U veéini
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okolnosti proizvoda¢ hrane nma svest o0 prisustvu alergena zbog cega se preventivno
oznacavanje ,,moze sadrzati* se ne primenjuje u svim okolnostima (Cucu et al, 2013, 5625).
Prostor proizvodnje, profesionalna oprema i alati su pored ljudskog faktora jedan od
naj¢es¢ih uzroka unakrsne kontaminacije hrane u ugostiteljskom objektu. Pozeljno je da
proizvodni delovi ugostiteljskog objekta imaju fizicki izdvojeno podrucje za proizvodnju
gastronomskih proizvoda koji su oznac¢eni kao bezbedni po zdravlje / bez alergena. U slu¢aju
da ne postoje takvi uslovi, potrebno je da HACCP plan precizno definiSe postupke ¢iséenja i
sanitacije opreme i alata koji se koriste direktno u procesu poizvodnje gastronomskih
proizvoda bez alergena, kao i metode usluzivanja ove vrste proizvoda (Popov-Ralji¢ et al,
2017, 1270).

Higijenski dizajn uostiteljske opreme je u osnovi uslovljen Direktivom EU (EU, 2006,
L157/26), koja propisuje odredene zahteve za maSine koje dolaze u kontakt sa hranom.
Takode, Pravilnikom o uslovima i nac¢inu obavljanja ugostiteljskih poslova, nafinu pruzanja
ugostiteljskih usluga, klasifikaciji ugostiteljskih objekata 1 minimalnim tehni¢kim uslovima
za uredenje 1 opremanje ugostiteljskih objekata (SI. glasnik RS, br. 48/2012 i 58/2016)
propisani su uslovi u skladu sa gore navedenom direktivom.

Eliminacija alergena iz hrane odnosi se na uklanjanje proteina koji su obi¢no prisutni u
slozenom sastavu proizvoda uklju¢uju¢i masti, ulje, ugljene hidrate i1 soli koji se Cesto
tretiraju na visokim temperaturama. Takode, tokom tretmana sa visokim temperaturama,
mogu biti prisutne necisto¢e na povrSinama koje dolaze u direktan kontakt sa hranom, koje se
moraju ukloniti jer su jasno vidljive tokom vizuelne kontrole nakon ¢iS¢enja.

Necistoce, koje su u osnovi proteini, teSko je ukloniti, zbog ¢ega se preporucuje postupak
prethodnog CiS¢enja vodom 1 ¢iS€enja uredaja toplim rezimima pranja. Preporucuje se
koriS¢enje pojacanih rezima ciS¢enja uz dodavanje sode (natrijum hidrogenkarbonat
NaHCOs) sa oksidativnim sredstvima kao §to je pojacani peroksid ili hlor da bi doslo do
hidrolize proteina (Tabela 2.30).

Tabela 2.30 - Uticaj deterdZenata i vode na odredene necistoce

Necistoce Primer Reakcija sa vodom Deterdzent

Ugljeni hidrati Seéer, skrob Rastvorljivo u vodi Blag alkalni

Proteini Mlecni proteini ili proteini jaja ~ Neki od njih su rastvorljivi u  Hlorisan ili jako alkalni sa peroksidom
vodi

Masti Ulje Emulguje sa vodom Alkalni

Neorganske materije So Rastvorljivo u vodi Sa alkalnim kiselinama ili fosfatima

Izvor: Nikoleiski, D. (2015), In Handbook of food allergen detection and control, ed. Flanagan, 8.

Posebni postupci sanitarne obrade i1 metode za odrZavanje Cistoc¢e ugostiteljske opreme 1
inventara koji su potrebni tokom prerade hrane sa ili bez alergenih sastojaka moraju biti
utvrdeni u okviru programa, npr. uklanjanje ostataka proizvoda kada je radni proces
zaustavljen (Popov-Ralji¢&Blesi¢, 2012. 1 2016, 93-94). Ugostiteljski objekat mora imati
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sluzbeni protokol za ¢iS¢enje 1 sanitarnu obradu svih prostorija (mesta za pripremu, obradu i
cuvanje namirnica), koji odreduje koje prostorije, uredaje ili zalihe treba ocistiti i koliko Cesto
da bi se smanjio rizik od unakrsne kontaminacije alergenima. Nacini ¢iS¢enja i higijene
razlikuju se u zavisnosti od toga da li se ¢iS¢enje opreme i njenih delova vr$i na specijalnom
mestu (COP — Cleaning-Off-Place) ili se ¢is¢enje odvija odmah na proizvodnoj liniji sa ili
bez rastavljanja delova (CIP — Cleaning In Place).

Prema Direktivi (Commission Directive, 2007/19/EC, L91/19), materijali koji dolaze u
kontakt sa hranom moraju biti kompatibilni sa prehrambenim proizvodima i protokolima za
Cis¢enje i pored toga treba da budu napravljeni od materijala koji neé¢e korodirati u dodiru sa
hranom ili sredstvima za ¢iSéenje. Materijali ne smeju biti toksi¢ni, kontaminirani
mikroorganizmima, a moraju biti i neapsorbentni, otporni na habanje, otporni na lom,
ogrebotine 1 ljuskanje, zbog Cega radne povrSine ne smeju biti izradene od drveta ili
materijala kao Sto su bakar, antimon 1 sli¢no.

Tokom transporta hrane koja mozZe biti kontaminirana, potrebno je izbegavati svako ukrstanje
tokom prevoza. U slu¢aju da ne postoje fizicki odvojene prostorije i vozila za prevoz
namirnica i proizvoda bez alergena, alternativno se mogu transportovati u zatvorenim
posudama ili zatvorenim kontejnerima.

Protokol CiS¢enja koji se odnosi na alergene iz hrane mora omoguciti potpuno uklanjanje
ostataka alergenih namirnica, odnosno ostataka proteina, sulfata i laktoze sa radnih povrsina,
opreme i zaliha u prostorijama ugostiteljskog objekta u kojima se skladiste, pripremaju i
distribuiraju gastronomski proizvodi / obroci (Nikoleiski, ed. Flanagan, 2015, 96).
Odredivanje nivoa prenosa proizvoda koji sadrzi alergen na nivo bez alergena je kriticno za
kvantitativne procene rizika od alergena. Neophodno je izvrsiti studiju validacije kako bi se
potvrdilo da su izmene u praksi koje se deSavaju izmedu procesa pripreme dva proizvoda koji
sadrze odredeni alergen znacajan rizik koji je potrebno uzeti u obzir tokom upravljanja
alergenima u hrani. Validacija se obi¢no sastoji od vizuelnog pregleda (fizicke validacije)
pristupacnih direktnih 1 indirektnih povrsina koje dolaze u kontakt sa hranom i kvantitativnog
analitickog ispitivanja (analiticka validacija) koriste¢i odgovaraju¢e metode, kao na primer
ELISA (Food Drink Europe, 2013, 65).

Fizicka kontaminacija (na primer: komadi¢i jezgrastog voca) mozda nece biti dovoljno
obuhvacena analitickom metodom u zavisnosti od veli€ine Cestica, zbog Cega pomenuta vrsta
ispitivanja mozda rezultira nepouzdanim podacima. U takvim slu¢ajevima, vizuelni pregled
se kao potvrda da je standard Cistoce ispunjen (nema ostataka proizvoda) moze smatrati
jedinim kriterijjumom za uspe$nu studiju validacije.

Za provodenje validacije na proizvodnoj liniji treba odabrati tzv. "najgori moguci scenario",
odnosno najtezi za CiSéenje i formulaciju/recept/normativ. s najve¢om koncentracijom
alergena, a zatim pripremu proizvoda/hrane koji ne sadrzi alergen.

Validaciju treba smatrati segmentom implementiranog HACCP sistema i ponavljati je
redovno (svake dve godine), u slu¢aju da dode do promena u formulaciji, procesu, opremi ili
postupku promene i ¢eS¢e. Dokumentaciju je potrebno posedovati na svakoj lokaciji
proizvodnije.

Primer dijagrama procesa prenosa proizvoda koji sadrzi alergen na proizvod bez alergena i
validacija procesa tokom proizvodnje hrane (FoodDrink Europe, 2013, 66) prikazan je na
slici 2.11.
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Slika 2.11 - Dijagram procesa prenosa proizvoda koji sadrzi alergen na proizvod bez alergena i validacija procesa
tokom proizvodnje hrane

Definisanje odrednica toka dijagrama koje su
naznadene strelicama

_—

Identifikacija opreme kojoj je potrebna Koristiti postojece opise .

demontaza ili joj je pristup oteZan procedura &i¥éenja
tokom revidiranja
kontrolnog obrasca.
Potkrepiti
dokumentaciju /
fotografijama.

Priprema kontrolnog obrasca u skladu sa
tokom dijagrama

—

AKo kontrola Proizvodnja hrane koja sadrzi alergne i
opreme nije otklanjanje alergena (¢i$¢enje-ispiranje)
moguca nakon
svakog cis¢enja,
svi parametri
verifikacije “
moraju biti e
ukljuceniu
kontrolni obrazac
tj. CIP (vreme/
temperatura,
koncentracija
hemikalija,
nacin ispiranja). //

Demontaza opreme i vizuelni pregledpo
kontrolnom obrascu

Uzorkovati prema najgorem moguéem scenariju i
detektovati alergene (marker proteina)

Ne

Ponoviti uzorkovanje dva puta nakon
kontaminacije alergenom radi potvrde rezultata

Izvor: Food Drink Europe, (2013), Guidance on Food Allergen Management
for Food Manufacturers, 66.

2.3.2. Alergeni u hrani kao hemijski rizik u okviru HACCP sistema bezbednosti hrane
Obzirom na ¢injenicu da upravljanje alergenima utie na zdravlje 1 zZivot potroSaca, potrebno

je utvrditi opseg primene mera upravljanja alergenima u hrani u ugostiteljskim objektima u
ve¢ postoje¢em sistemu bezbednosti hrane. Sertifikacija sistema bezbednosti je garancija

63




primene elemenata upravljanja alergenima iz hrane na viSem nivou usaglasenosti sa
kriterijumima za ocenjivanje u poredenju s onim ugostiteljskim objektima koji samo poosluju
po HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) (Dzwolak, 2017, 330). Zbog
specifi¢nih uslova u kojima mala preduzeca posluju (ograniceni finansijski i ljudski resursi,
nedostatak znanja o upravljanju bezbednosc¢u hrane itd.) elemente sistema bezbednosti hrane
teze je implementirati nego u srednjim i velikim kompanijama (Dzwolak, 2014, 132).
Postojeci sistem bezbednosti (HACCP) moze doprineti upravljanju rizicima i opasnostima od
alergena pod ubicajenim uslovima rada kada se u toku proizvodnje primenjuje dobra
proizvodacka (GMP) i dobra higijenska praksa (GHP). Osnovni uzroci tj. opasnosti pojave
nebezbedne hrane, u svakom segmentu njene pripreme/potrosnje mogu biti prvenstveno:

v' Fizicke opasnosti,
v hemijske i
v mikrobioloske opasnosti (Popov-Ralji¢ & Blesi¢, 2012, 2016, 27).

HACCP kategorizuje alergene u hrani kao hemijske opasnosti ¢ime se smatra da su svi
alergeni i njihovi sastojci podjednako opasni (Flanagan, 2015, 84).Karakterizacija rizika od
prisustva alergena u prehrambenom proizvodu je osnovna aktivnost unutar procene rizika
bilo kog subjekta u poslovanju s hranom i trebalo bi da obuhvati celokupni proces od
nabavke, proizvodnje, do distribucije krajnjem potrosacu (Food Drink Europe, 2013, 6).

2.3.3. Analiza rizika alergenim namirnicama i aktivnosti upravljanja rizikom

Analiza rizika predstavlja sveobuhvatan proces kontrolisanja situacije u kojoj organizam,
sistem ili subpopulacija mogu biti izloZeni opasnosti. Procena analize rizika zasniva se na
slede¢im komponentama:

v’ proceni rizika,
v upravljanju rizikom i
v komunikaciji.

Procena rizika opisuje proces pomocu kojeg se ocenjuje rizik po odredeni organizam, sistem
ili subpopulaciju, ukljucujuéi identifikovanje ocekivanih neizvesnosti, monitoring izlaganja
dejstvu pojedinaénog agensa, uz razmatranje inherentnih karakteristika agensa, kao i
karakteristika specificnih organizama, ukljucujuéi i subpopulacije. Postupak ukljucuje Cetiri
koraka:

v’ prepoznavanje opasnosti,
V' utvrdivanje karaktera opasnosti,
v' rizik od izlaganja i
v’ karakterisanje rizika.

Prepoznavanije ili identifikacija opasnosti moze se definisati kao prepoznavanje tipa i prirode
Stetnih efekata agenasa koji mogu naSkoditi organizmu, sistemu ili subpopulaciji. U cilju
karakterisanja hazarda mogu posluziti kvalitativni i1 kvantitativni opisi opasnosti kao
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inherentnog svojstva agensa ili situacije koja moze dovesti do potencijalnog ispoljavanja
Stetnih efekata u korelaciji sa dozom, ukoliko je to moguce. Prepoznavanje i karakterisanje
opasnosti zajedno kreiraju pristup opasnosti tj. hazardu.

Istrazivanja procene opasnosti mogu biti upotrebljena za formiranje bezbedonosnih nivoa
izlaganja tj. definisanja dnevnih — referentnih doza koje predstavljaju podnosljivu meru koja
se moze uneti tokom Zivota. Cesto se referentna doza ili prihvatljiv dnevni unos (ADI -
Adecvatly Daily Intake) koristi kao polazna osnova za odredivanje maksimalnog nivoa
tolerancije odredenih supstanci iz hrane. Mnogi prehrambeni bezbedonosni standardi
ustanovljeni su tokom vrsenja procesa procene informacija o potencijalnim opasnostima, kao
i prilikom utvrdivanja referentne doze i njenog maksimalnog nivoa u hrani.

Efikasno upravljanje rizikom od alergena zahteva paZljivo razmatranje prisustva alergena iz
sastava prehrambenog / gastronomskog proizvoda, unakrsne kontaminacije u svim fazama
proizvodnje, odnosno od ,njive do trpeze“. Moderni pristupi menadZmentu bezbednosti
gotovo uvek su zasnovani na identifikaciji, upravljanju i kontroli potencijalnih rizika i
njihovom dovodenju na prihvatljiv nivo. Identifikacija rizika svodi se na pravilnu definiciju
rizika 1 ona je usko povezana sa tri klju¢ne informacije dobijene od strane potroSaca,
dobavljaca i interpersonalnom komunikacijom (Soon, 2018, 675).

Dosadas$nji industrijski pristup identifikaciji rizika zasnovan je na postoje¢im dobrim
proizvodackim praksama (GMP) koji obezbeduju izdvajanje alergenih sastojaka i sistematsko
deklarisanje alergena gde je to propisano (Ward et al, 2010, 619). Medutim, potrebno je vise
koraka kako bi se rizik sveo na minimum i kako bi se alergi¢nim konzumentima omogucila
stalna komunikacija o riziku i §iri izbor proizvoda. Primena principa upravljanja alergenima u
ugostiteljstvu je nedosledna, jer proizvodaci i dobavlja¢i hrane razli¢ito tumace rizik u lancu
snabdevanja zbog nedostatka zajedni¢kog standarda za procenu rizika.

Dobra praksa upravljanja alergenima diktira da je nakon procene rizika potrebno primeniti
mere predostroznosti, koje utvrduju da postoji neprihvatljiv rizik od izazivanja reakcija kod
alergi¢nih osoba, tj. realna verovatno¢a da ¢e koli¢ina alergena uslovljena unakrsnom
kontaminacijom biti znac¢ajna, ali neizbezna. Medutim, koncept procene rizika od alergena je
i dalje relativno nov u poredenju sa konceptom procene rizika od hemijskih kontaminenata
(Ward et al, 2010, 620).

Karakterizacija rizika moze biti kvalitativnog ili semikvantitativnog karaktera, ukljuujuci i
oc¢ekivane neizvesnosti, kad god je to moguce, kao i potencijalnih $tetnih efekata agenasa koji
se mogu ispoljiti u datom organizmu, sistemu ili subpopulaciji pod definisanim uslovima
izlaganja. Procena rizika moze dovesti do stvaranja svesti o potrebi prevazilaZzenja rizika,
kada nastupa tzv. faza upravljanja rizikom, uz komunikaciju o istom (Crevel et al, 2014,
264). Upravljanje alergenima tokom procesa proizvodnje hrane u ugostiteljskim objektima
potrebno je implementirati u postoje¢i menadzment bezbednosti. Efikasan sistem za
upravljanje alergenima mora uzeti u obzir sve operacije od nabavke sirovina, kroz
proizvodnju i1 pakovanje do gotovog proizvoda, uklju¢ujuéi razvoj novih proizvoda. Kriti¢ni
elementi u upravljanju rizikom od alergena tokom nabavke/dostave, proizvodnje i pakovanja
ili sluZzenja neupakovane hrane prikazani su na slici 2.12.
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Slika 2.12 - Kriti¢ni elementi u upravljanju rizikom od alergena

Izvor: Prilagodeno prema: Food Drink Europe, 2013, 7.

Za alergene namirnice mogu se razlikovati dvefazeanalize rizika (Houben et al, 2016, 10).
Prva je analiza rizika osetljivosti na alergene iz hrane ¢iji rezultati predstavljaju ulaz za
analizu rizika faze izazivanja alergene reakcije. JaCina osetljivosti na alergene hrane zajedno
sa stepenom i obrascem izloZenosti i razni drugi faktori odreduju rasprostranjenost, ja¢inu
osetljivosti i naknadne alergije u populaciji. Adaptivni imuni odgovori, poput alergije, sastoje
se od dve faze: osetljivosti i izazivanja, koji se moraju posebno analizirati (Remington, 2017,
4).

Prva faza koja se analizira u procesu analize rizika je faza senzibilizacije na alergenu hranu.
Rasprostranjenost alergije 1 osetljivost alergi¢nih osoba (tj. pojedinacni pragovi osetljivosti)
su rezultati analize rizika za fazu senzibilizacije i takode predstavljaju ulazni rizik za analizu
rizika faze izazivanja.

Slika 2.13 rezimira kako se moze primeniti klasi¢ni ciklus analize rizika na temu alergena iz
hrane.
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Slika 2.13 - Ciklus analize rizika (gore) primenjen na alergene hrane (dole)

OPASNOST OPASNOST

UPRAVLJANJE RIZICIMA UPRAVLJANJE RIZICIMA

FAZA OSETLJIVOSTI > FAZA IZAZIVANJA

RASPROSTRANJENOST
—OSETLJIVOST /
JACINA

JACINA
OSETLJIVOSTI

2

UPRAVLJANJE RIZICIMA UPRAVLJANJE RIZICIMA€—

FAZA OSETLJIVOSTI > FAZA IZAZIVANJA

Izvor: Houben et al. (2016), University of Groningen, Groningen, 10, 89.

Mala ucestalost teSkih reakcija na odredenu hranu, moZe ukazivati na dobro upravljanje
rizikom i samo po sebi podrazumeva da hrana nije dovoljno znacajan alergen koji je
neophodno uvrstiti u grupu prioritetnih koje je potrebno oznaciti na deklaraciji prehrambenog
proizvoda.

Ekspertska grupa (ILSI Europe) je zakljucila da su dve nezavisne odrednice rasprostranjenost
i snaga prehrambenog alergena, najprikladnije za ispoljavanje potencijala alergena da izazovu
alergijske reakcije na populacijskom nivou.

Sematski prikaz na slici 2.14 objasnjava kako upravljanje rizikom utide na izloZzenost
alergenima.
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Slika 2.14 - Uticaj aktivnosti upravljanja rizikom na izloZenost i rizik

DEFINISANJE PROBLEMA: TN
CILJEVI | PITANJA ZA UPRAVLJANJE RIZIKOM

L

PROCENA RIZIKA
KARAKTERIZACIJA RIZ|!!
UPRAVLJANJE RIZIKOM I ——
PONDERISANJE | 1ZBOR *
\ DRUGI OPRAVDANI
@ - FAKTORI

SPROVOPENJE UPRAVLJANJA
(VEZA RIZIKA)

PROCENA OPASNOSTI
- IDENTIFIKACIJA
- KARAKTERIZACIJA

PROCENA IZLOZENOS .
ANALIZA

/ RIZIKA

UTICAJ
AKTIVNOSTI ZA

_/ UPRAVLJANJE
RIZIKOM NA
IZLOZENOST |

RIZIK

Izvor: Houben et al. (2016), University of Groningen, Groningen,11, 89.

2.3.4. Analiticke metode detekcije alergena u hrani

Pouzdane metode za otkrivanje i kvantifikaciju alergena iz hrane su neophodne da bi se
osiguralo postovanje Pravilnika o deklarisanju, reklamiranju i ozna¢avanju hrane (SI. glasnik
RS, br. 19/2017, 16/2018 i 17/2020). Dizajnirani su razli¢iti pristupi kako bi se otkrilo
prisustvo alergenih sastojaka u prehrambenim proizvodima u zavisnosti od alergena (samog
proteina ili DNK) koji se detektuje, matriksa hrane i primenjenih tehnoloskih tretmana.
Metode koje se najcesce koriste za detekciju alergena u hrani, mogu se podeliti u 2 grupe i to:
1. biohemijske i
2. molekularno-geneticke.
U okviru grupe bihemijskih metoda, posebno mesto u analitici prehrambenih proizvoda
zauzimaju imunoloske metode. Imunoloske metode se temelje na specificnosti vezanja
antigena 1 antitela. NajceS¢e koriS¢ena imunoloska metoda predstavlja imunoenzimska
ELISA metoda (eng. Enzyme-Linked Immunosorbent Assay; ELISA). ELISA je
imunoenzimski test visoke osetljivosti i selektivnosti za odredivanje prisutnosti i koli€ine
specificnih molekula (analita). U osnovi ELISA tehnike postoje dve reakcije: imunoloska i
hemijska. Imunolosku reakciju predstavlja reakcija antigena i antitela i ona se ne vidi, dok
reakcija enzima 1 supstrata predstavlja hemijsku reakciju, pri ¢emu se bezbojni supstrat
oboji i reakciju ¢ini vidljivom. Postoji niz varijacija ELISA tehnike, a tri su osnovna tipa:
direktni, indirektni 1 tzv. "sendvi¢" test, a sva tri su zasnovana na kompetitivnoj ili
inhibicijskoj tehnici (Butorac et al, 2013, 93).
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U okviru molekularno genetickih metoda, PCR je nasla Siroku primenu u detekciji alergena.
Metoda se zasniva na amplifikaciji specificnih fragmenata DNK pomoc¢u lancane reakcije
polimeraze (PCR), detekciji i kvantifikaciji amplifikovanog PCR produkta koja se bazira na
koris¢enju fluorescentnih boja koje se vezuju za DNK, kao $to su SYBR Green i Eva Green
ili DNK proba koje sadrze fluorofore, kao $to je TagMan proba (Ranin et al, 2010, 1257).
Signal fluorescencije je direktno proporcionalan koli¢ini nastalog PCR produkta i prati se u
svakom ciklusu, ,,in real time”, tako da vreme kada se registruje prvi znacajni porast u
koli¢ini PCR produkta korelira sa pocetnom koli¢inom ciljne DNK sekvence (EFSA, 2014,
45). PCR metode se obi¢no koriste za otkrivanje prisutnosti alergenih sastojaka u hrani
(Tabela 2.31).

Tabela 2.31- Najcesce koris¢ene metode za analizu alergena u hrani

Analize proteina DNK analize

Lancane reakcije polimeraze

Fizi¢ko-hemijske metode Imunoloske metode (PCR metode)
(1DE/2DE) SDS-PAGE ELISA End-point PCR
HPLC Imunoblot (Western blot) Real-time PCR
Kapilarna elektroforeza RIE PCR-ELISA
Masena spektrometrija LFD DNK biosenzori
Dipstick testovi DNK mikro nizovi (DNA Microarrays)

Dot-blot testovi

Biosenzori proteina

Proteinski mikro nizovi (Protein Microarrays)

ELISA = enzyme linked immunosorbent assay;

HPLC = high performance liquid chromatography;

LFD = lateral flow devices;

PCR = polymerase chain reaction;

RIE = rocket immuno electrophoresis;

SDS-PAGE = sodium dodecyl sulphate-polyacrylamide gel-electrophoresis

lzvor: EFSA, 2014, 45.

NajceSca analiza koriS¢ena za otkrivanje alergena u hrani je enzimski imunosorbentni test
ELISA (Enzyme Linked Immunosorbent Assay) koji omogucava otkrivanje poznatih alergena
upotrebom specifi¢nih antitela (Poms et al, 2004, 23). ELISA sendvi¢ i ELISA konkurentna
inhibicija, sa direktnom i indirektnom detekcijom su komercijalno dostupni (R — Biopharm,
Neogen, Tecna itd.).

2.3.5. Deklarisanje / oznacavanje alergena u hrani i komunikacija u ugostiteljstvu

Deklarisanje alergena u hrani prilikom pakovanja i distribucije hrane u ugostiteljstvu i
oznaCavanje alergena u sredstvima ponude obezbeduje preciznu informaciju i konzumentu
ostavlja prostor konacnog izbora hrane zbog ¢ega je znacajno definisati nacin za bezbedno
pruzanje usluga ishrane i pic¢a. Ugostiteljski objekat ¢iji je menadzment usmeren ka
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standardizovanom 1 odrzivom kvalitetu mora pridavati paznju efektivnoj komunikaciji koja
je klju¢ menadzmenta rizika alergena u hrani.

U odsustvu oznaka za nutritivne alergene u sredstvima ponude potrosa¢ se oslanja samo na
verbalnu komunikaciju sa osobljem §to uzrokuje odredeni nivo sumnje i nesigurnosti koja

rezultira jednokratnim posetama osetljive grupe potrosaca i ima uticaja na ekonomski aspekt
ugostiteljskog objekta.

U ugostiteljskim objektima podaci o alergenima moraju se oznaciti $to je moguce realizovati
na jedan od slede¢ih nacina:

v’ u sredstvima ponude uz naziv jela i namirnicu koja se nalazi u njegovom sastavu
(jelovnici, meni karte),

v’ na karticama koje su prate¢e uz jelo na vitrinama ili bife stolovima,
v" na ekranima ili posterima sa dnevnom ponudom, ili
v’ u standardizovanim recepturama.

U sredstvima ponude nutritivni alergen moZe se navesti u okviru kratkog opisa sastava jela
gde namirnice koje sadrze alergen treba naznaciti boldiranim fontom, kako je prikazano
primerom broj 1 (Aleksi¢ i Popov-Ralji¢, 2015, 53; Popov-Ralji¢, 2016, 180-181).

v" Primer br. 1.

Krem supa od karfiola sa sotiranim gamborima i tostiranim bademom
Sporo kuvano pile sa pire kKrompirom, slaninom i przenim jajetom
Posirani jadranski brancin sa letnjim povréem

Sorbe od jagoda sa krostom od le$nika i crnom ¢okoladom
Izvor: Popov-Ralji¢, J. (2016),Univerzitet u Novom Sadu, PMF, Novi Sad, 181.

Drugi nacin isticanja nutritivnih alergena odnosi se na izdvajanje namirnica koje ulaze u
sastav jela sa posebnom naznakom na alergen, sto se moze videti u primeru br. 2. Ovaj nacin
posebno je prikladan u slucaju samoposluzivanja potroSaca.

v" Primer br. 2.

Kapisante sa pancetom, kremom od praziluka i pireom od karfiola i badema
(Sadrzi alergene: kapisante, mleko i mlecne proizvode, badem)
28 dana odleZali june¢i ramstek, meSana salata sa dresingom od senfa, pomftrit
(Sadrzi alergene: senf)
Mus od bele ¢okolade sa sorbeom i manémelom od malina i sosom od pistac¢a

(Sadrzi alergene: mleko i mlecne proizvode, pistace)

Izvor: Popov-Ralji¢, J. (2016),Univerzitet u Novom Sadu, PMF, Novi Sad, 181.
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Treéa moguc¢nost isticanja nutritivnin alergena prikazana je primerom br. 3. On je
najkompletniji i odnosi se na male ikone poredjela koje upozoravaju osobe koje su
netolerantne ili alergicne na neki sastojak hrane da pogledaju prilog sa detaljnim opisom
alergena i informacijama da li je moguce jelo pripremiti bez alergena i da li postoji
mogucnost unakrsne kontaminacije jela. Primeri navedenih priloga u jelovnicima su
prikazani tabelama 9.8. 1 9.9 (Aleksi¢ & Popov-Ralji¢, 2015, 53).

v" Primer br. 3.
Cezar salata !
Velute od celera >

Pecene pacije grudi sa karamelizovanom kruSkom 1 pan brio$ tostom 3

e «0

v . , . . . . 4.
Tart sa suSenim voéem, konjakom i sosom od javorovog sirupa

Izvor: Popov-Ralji¢, J. (2016),Univerzitet u Novom Sadu, PMF, Novi Sad, 181.

Alergeni sastojci gastronomskog proizvoda mogu se ista¢i i zbirnom tabelom na kraju
jelovnika. Primer zbirne tabele nutritivnih alergena prikazan je u tabeli 2.32 (Popov-Ralji¢, J.

2016, 181)

Tabela 2.32- Primer priloga u jelovniku sa podacima o nutritivnim alergenima u jelima

Podaci o nutritivnim alergenima u jelima
“ly 3
[+ g 2 t
=)
a
E 5‘;’ - g
- o - >
g s 2 2.2 o o =< © g g 2 5 g E o
3 e |=2z | |2 S |2 |§ |3 2 2 5 g |9
g s |35 | |E |2 |& |§ |2 2 3 s |12 |3
£ o g g v d = & o 173 A
g Z o
N 2
1 X X
2 X
3 X
4 X

Izvor: Popov-Ralji¢, J. (2016),Univerzitet u Novom Sadu, PMF, Novi Sad, 181.
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3. MATERIJALI | METODE

U toku nauc¢nog i istrazivackog rada upotrebljene su razli¢ite metode kako bi bili zadovoljeni
osnovni metodoloski zahtevi — objektivnost, pouzdanost i sistemati¢nost.

Istrazivanje je sprovedeno u periodu od 20. januara 2019. do 1. februara 2020. godine u
ukupno 102 ugostiteljskih objekata / hotela u kategoriji tri (32 hotela), Cetiri (61 hotela) i pet
zvezdica (9 hotela), 7 najveéih gradskih centara po broju stanovnika prema popisu iz 2011. u
Srbiji sa okruzima (Beograd, Novi Sad sa Sremskim Karlovcima i Vrdnikom, Kragujevac,
Uzice sa Zlatiborom, Nis, Subotica sa Palicem i Leskovac). Istrazeni hotelski objekti
raspolazu sa ukupno 11871 leZaja u smeStajnim jedinicama, od ¢ega je 3033 u hotelima sa 3
zvezdice, 7130 u hotelima sa 4 zvezdice i 1708 u hotelima sa 5 zvezdica. Pored smestajnih
kapaciteta svi hotelski objekti raspolazu sa jedinicama u kojima se vr$i pruzanje usluga
ishrane 1 pica u vidu fajn dajning ili pansionskih restorana, poslasti¢arnice, snek ili aperitiv
bara i salama za masovnu ishranu gostiju.

Najvise hotelskih objekata koji su obuhvaceni u istrazivanju koncentrisano je u Beogradu
(ukupno 56 1 to sa tri zvezdice 13, sa Cetiri 39 1 sa pet 4 hotela), zatim u Novom Sadu sa
Sremskim Karlovcima i Vrdnikom (ukupno 16 i to sa tri zvezdice 10, sa Cetiri 5 i sa pet 1
hotel), u NiSu (ukupno 10 i to sa tri zvezdice 4, sa Cetiri 5 i sa pet 1 hotela), u Uzicama/
Zlatibor (ukupno 10 1 to sa tri zvezdice 3, sa Cetiri 6 1 sa pet 1 hotel), Kragujevcu (ukupno 4 1
to 3 sa tri 1 1 sa cCetiri zvezdice), u Subotici 1 Palicu (ukupno 4 1 to sa Cetri zvezdice) 1 u
Leskovcu (ukupno 2 od ¢ega je 1 sa tri i jedan sa 4 zvezdice).

3.1. Plan istraZivanja

U prvoj fazi istrazena Su nauéno-teorijska saznanja, relevantna literatura i savremena
poslovna praksa kori§¢enjem veceg broja metoda, i to: metoda istrazivanja za stolom (desk
research) pri izucavanju sveukupne grade. U skladu sa izabranom aktuelnom izabranom
temom, definisanim ciljevima istrazivanja 1 postavljenim nau¢nim hipotezama radi
definisanja nauc¢nih i stru¢nih zakljucaka i iznalazenja mogucih reSenja upotrebljena je
teorijska analiza uz koriS¢enje rezultata istrazivanja iz medunarodne naucne literature,
odnosno saznanja nau¢nika i drugih autora koji su istrazivali problematiku kojom se bavi i
ovaj rad. Metoda kompleksnog posmatranja i analiza sadrzaja primenjena je prilikom
pregleda predhodnih istrazivanja u ovoj oblasti, iz nau¢nih radova i doktorskih disertacija.
Ovi rezultati su upotrebljeni u cilju definisanja pravca istrazivanja problema alergena u hrani
kao hemijskih rizika bezbednosti hrane (u sklopu HACCP sistema) koji se javljaju u
ugostiteljstvu u Srhbiji.

U drugoj fazi odradeno je sveobuhvatno terensko istrazivanje uz primenu analiti¢kih metoda,
intervjua, komparativne metode, deskriptivhe metode, metode kriti¢nosti i hipoteti¢ko-
deduktivne metode. Pazljivo je razradena logistika mapiranja uzoraka a prema poslednjem
popisu stanovnistva iz 2011. godine 1 listi kategorisanih hotelskih objekata u Srbiji izvrSen je
odabir mesta istraZivanja i uzoraka ugostiteljskih objekata koji su od prioritenog znacaja za
istrazivanje. Formirani su anketni upitnici za zaposlene i za konzumente/korisnike usluga u
istrazenim ugostiteljskim objektima po uzoru na prethodna istraZivanja sa izucavanom

72



problematikom (Ahuja i Sicherer 2007, 344-348; Sharma, 2011, 69-74., i Soon, 2018, 675-
679).

Tre¢a faza, u cilju nau¢nog dokazivanja ili opovrgavanja postavljenih hipoteza obuhvata
statisticku obradu podataka anketnog istrazivanja - Koji su osnova za dva strukturna modela
koji detaljno prikazuju medusobne uticaje/korelacije izmedu faktora - stavova (S),
primenjenih znanja u praksi (PZP) (u vidu dobre higijenske (GHP) i dobre proizvodacke
prakse (GMP) i komunikacije rizika od alergena u hrani) i bezbednosti gastronomskog
proizvoda (B) sa aspekta zaposlenih i sa aspekta korisnika usluga.

U Cetvrtoj fazi radi validacije predloZzenog protokola ¢iS¢enja neophodnog za upravljanje
rizikom od alergena u hrani u ugostiteljskim objektima/hotelima, raspolozivim
laboratorijskim analizama su obradeni uzorci briseva sa radnih povrSina, alata kori$¢enih
tokom proizvodnje, opreme, ruku i uniformi zaposlenih a zatim i gastronomski proizvodi u
tipu peciva (slane projice, pica pecivo), poslasticarski proizvod (slatki mafin) i proizvod od
mesa (svinjski vrat) nakon uspostavljanja protokola ¢is¢enja. Primenom dostupnih
eksperimentalnih analitickih metoda utvrdeno je prisustvo/odsustvo alergena u hrani u
uzorcima briseva uzetih iz proizvodnog radnog okruZenja. Na ovaj nain primenjene su
metoda analize i sinteze, kao i metoda dokazivanja i opovrgavanja.

3.2. Uzorak anketnog istrazivanja

Zbog specificnog pristupa problematici istrazivanja i brojnosti, uzorak je podeljen u dve
grupe za koje su pripremljeni prilagodeni anketni upitnici. Prvu grupu predstavljaju:
menadzeri i zaposleni u hotelskim objektima, dok drugu grupu ¢ine gosti/konzumenti u
ugostiteljskim objektima u Srbiji. Upitnik je popunilo ukupno 563 zaposlena u ugostiteljskim
objektima i 1187 konzumenata korisnika usluga hrane i pi¢a u 102 hotela u 7 gradova u Srbiji
sa pripadaju¢im okruzima.

Uzorak - zaposleni ispitanici - obuhvatio je sle¢e radne pozicije u istraZzenim objektima:

v' menadZzment (menadZeri restorana, supervizori, Sefovi kuhinja/poslastiGarnica i su-
Sefovi),

v’ proizvodno osoblje (kuvari/poslasticari),

v’ usluzno osoblje i

v drugo (pomo¢no osoblje u proizvodnim odeljenjima).

Uzorak — konzumenti - odabran je u skladu sa potrebom istrazivanja i ukljucio je goste hotela

......

intolerancije 1/ili alergijena pojedine zivotne namirnice (roditelji dece ili rodaci i1 prijatelji
osoba sa alergijama na hranu).

Uzorak - laboratorijskin analiza alergen statusa radne sredine - odabran je u fazama

skladiStenja i nakon pripreme gastronomskog proizvoda koji sadrzi pojedine alergene iz
hrane.
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U cilju validacije zdravstveno bezbednog postupka ¢iS¢enja za analizu su odabrani pojedini
gastronoski proizvodi (slane projice, pica pecivo, slatki mafin i svinjski vrat) koji se ucestalo
pojavljuju u sredstvima ponude istrazenih restorana.

3.3. Anketni upitnici i prikupljanje podataka

Za sprovodenje anketnog istrazivanja zaposlenih u restoranima hotela u Srbiji sastavljen je
strukturirani on line upitnik prilagoden prema modelima upitnika dostupnih nau¢nih
istrazivanja koja su se bavila pojedinim segmentima rada. Stavovi i znanja istraZzeni su u
podruc¢ju New York City/Long Island (Ahuja i Sicherer 2007, 344-348) i Wellington city,
Novi Zeland (Sharma, 2011, 69-74). U cilju prikaza strukturnog modela upitnici su
sastavljeni i korigovani po modelu iz Malezije (Soon, 2018, 675-679).

Upitnici su poslati na e mail adrese odabranih kategorisanih hotelskih objekata sa pismom
obavestenja (Prilog 1 ovog rada) o nameni, osnovnim smernicama, cilju i anonimnosti
istrazivanja.

Upitnik - zaposleni - u istrazenim hotelskim objektima (Prilog 2 ovog rada) je prilagoden
slede¢im izmenama:

v’ Pitanja su poredana po drugacijem redosledu kako bi se poboljsala preglednost i
angaZovanje ucesnika.

v' Dodatna pitanja su uklju¢ena kako bi se do$lo do detaljnih demografskih podataka i
karakteristika ispitanika, informacija o poznavanju zakonskih uslova deklarisanja
alergena u hrani u Republici Srbiji. Takode dodata su i pojedina pitanja o klju¢nim
komponentama plana upravljanja alergenima u hrani i identifikaciji klju¢nih oblasti
obuka za zaposlene u hotelima u Srbiji.

v’ Likertova petostepena skala izmenjena je iz ,,veoma siguran, siguran, ne znam, manje
siguran, nimalo siguran® u "1- U potpunosti se ne slazem, 2- Ne slazem se, 3- Niti se
slazem niti se ne slazem, 4- Slazem se, 5- U potpunosti se slazem".

v’ Iskljuena su pitanja u vezi sa alergijom na lateks uklju¢ena su pitanja o poznavanju
zamena za pojedine alergene zivotne namirnice.

Anketni upitnici se sastoje iz 4 dela (celine) sa ukupno 41 pitanjem za zaposlene i 40 pitanja
za konzumente hrane i pi¢a u ispitanim hotelskim objektima. Oba upitnika su anonimna i nisu
sadrzali naziv niti bilo koju drugu informaciju koja bi identifikovala ugostiteljski objekat ili
pojedinca koji ga popunjava.

Deo 1: Saglasnost i demografske karakteristike ispitanika

U oba upitnika odeljak 1 sadrzi 10 pitanja koja se odnose na potvrdu saglasnosti za dalje
ispitivanje, okrug u kom se hotel nalazi i demografske karakteristike ispitanika ( pol, starosnu
grupu, stepen obrazovanja, mesecni dohodovni status) i u upitniku za zaposlene u objektima
dodatna pitanja vezana za radno iskustvo i radnu poziciju.

Deo 2: Stav o alergijama na hranu

Stav zaposlenih u ispitanim hotelskim objektima zastupljen je u upitniku kroz 15 pitanja (od
11 do 17) od kojih jedno pitanje 16 zahteva odgovore na 9 izjava (na skali od 1-5, u
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potpunosti se ne slazem, ne slazem se, niti se slazem niti se ne slazem, slazem se, u
potpunosti se slazem).

Stav korisnika usluga u ispitanim objekima zastupljen je u upitniku kroz ukupno 8 pitanja od
kojih pitanje 12 sadrzi 2 izjave a pitanje 3 sadrzi 6 izjava (na skali od 1-5, u potpunosti se ne
slazem, ne slazem se, niti se slazem niti se ne slazem, slazem se, u potpunosti se slazem).

Deo 3: Prakticna primena znanja 0 alergijama na hranu

Znanje zaposlenih ocenjeno je kroz 9 pitanja od kojih je 2 vezano za zakonske propise koji se
odnose na deklarisanje/oznac¢avanje u hrani u Srbiji, 1 za uticaj toplotnih obrada na alergene
u hrani, 2 za menadzment rizicima od alergena i 4 su vezana za bezbednost hrane i alergene u
hrani.

Znanje korisnika usluga ocenjeno je kroz 6 pitanja sa istim ponudenim odgovorima ali
prilagodenim izrazima prikladnijim za razumevanje osobama koji se ne bave ugostiteljskom
delatnoscu.

Dobra higijenska i dobra proizvodacka praksa - Primena dobre higijenske prakse (GHP) i
dobre proizvodacke prakse (GMP) kod zaposlenih ocenjena je kroz grupu od 5 pitanja od
kojih jedno (pitanje) sadrzi grupu od 5 konstatacijaza koje su ponudeni odgovori (da, ne i
nisam siguran).

Da korisnici usluga koji su alergi¢ni na hranu imaju potrebu za GHP 1 GMP u hotelskim
objektima u kojima borave 1 koriste usluge ishrane 1 pi¢a ocenjena je kroz 7 pitanja sa istim
ponudenim odgovorima kao u anketi za zaposlene ali prilagodenim izrazima prikladnijim za
razumevanje osobama koji se ne bave ugostiteljskom delatnoscu.

Komunikacija - Na komunikaciju zaposlenih u hotelskim objektima sa korisnicima usluga
koji su alergi¢ni na pojedine zivotne namirnice odnosi se pitanje 30 sa 7 ponudenih odgovora
vezanih za direknu komunikaciju sa gostom i ozna¢avanje hrane u sredstvima ponude.
Komunikacija korisnika usluga koji su alergi¢ni na pojedine zivotne namirnice sa osobljem
restorana ispitana je kroz 5 pitanja koja se odnose na iniciranje direktne komunikacije vezane
za alergene u hrani sa osobljem restorana.

Poznavanje zamena/supstitucija namirnica zaosnovne Zivotne namirnice- Grupa od 3 pitanja
u upitniku za zaposlene u restoranima odnosila su se na poznavanje zamena za pojedine
alergene Zivotne namirnice.

Da li konzumenti poznaju adekvatne zamene/supstitucije za pojedine alergene namirnice
provereno je pitanjem 28.

Deo 4: Bezbednost gastronomskog proizvoda i bezbednost konzumenata

Bezbednost gastronomskog proizvoda zastupljena je u upitniku sa ukupno 8 pitanja od kojih
je 7 sa odgovorima da i ne / da, ne, ne znam i jednog pitanja (pitanje 41) koje radi prikaza
stvarne situacije u praksi sadrZi visSe mogucih ponudenih odgovora.

Bezbednost konzumenata u anketnom upitniku je zastupljena sa 10 pitanja.

3.3.1. Probni/preliminarni anketni upitnici

Anketni upitnici su pregledani u nekoliko faza izrade kako bi se redukovala “dvosmislenost®,
poboljsao redosled pitanja i proverilo da li su pitanja precizna. Prema uzorku od 20
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dobrovoljnih ispitanika za oba upitnika sprovedene su probne ankete kako bi bilo ocenjeno da
li su pitanja jasna, razumljiva i pogodna za odgovaranje i dalju matematicko-statisticku
obradu dobijenih podataka.

Na osnovu probnog/preliminarnog anketnog upitnika utvrdeno je sledece:

1. Potreba da se promeni metod prikupljanja podataka, odnosno zamene upitnici koji se
fizicki popunjavaju sa on line upitnikom koji se Salje na e mail adrese hotela i koje
popunjava ispitanik samostalno uz nadzor ,anketara“. | anketari i ispitanici su

2. Na osnovu procene utvrdeno je da je vreme potrebno da se popuni upitnik priblizno
30 minuta.

3. Potreba da se predefinisu pitanja kako bi se pobolj$ao redosled pitanja. Osam pitanja
je terminoloski precizirano kako bi se poboljSalo razumevanje i uklonili nepotrebni
zargonski izrazi.

3.4. Laboratorijske analize

Da bi se sprecila ili minimizirala kontaminacija i/ili unakrsna kontaminacija prehrambenim
alergenima u ugostiteljskim objektima, svi aspekti proizvodnog procesa hrane moraju se
pravilno kontrolisati. Higijena i bezbednost hrane rezultat su primene preduslovnog programa
(prerequisite programme - PRP) i postupaka zasnovanih na HACCP principima. U cilju
zastite potroSaca/konzumenata hrane 1 pica koji su alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice
kao i definisanja adekvatnog protokola koji moze umanjiti rizik od unakrsne kontaminacije
(cross kontakta), eksperiment je koncipiran kako bi se analizirali preduslovni programi
(PRP):
v PRP 1 - Provera deklaracija prehrambenih proizvoda/sirovina (izbor dobavljaca,
specifikacije) i to:
1. Provera deklaracija prehrambenih proizvoda/ulaznih sirovina iz suvih skladiStenih
prostora hotelske kuhinje koji ulaze u sastav najceS¢e konzumiranih gastronomskih
proizvoda tokom pruzanja usluga ishrane i pica i to tokom najfrekventnijeg hotelskog
obroka - dorucka.

2. Provera oznaka/deklaracija pripremljenih pojedina¢nih gastronomskih proizvoda
koji se najceS¢e usluzuju tokom najfrekvantnijeg obroka u ispitanim hotelskim
objektima - dorucka i distribuiraju u hotelske sobe ili hotelske depandanse a ¢iji se
postupak pripreme realizuje u uslovima koje je najteze fizicki ispratiti u ciljnoj
ugostiteljskoj kuhinji i nakon iznosenja iz kuhinje.

v PRP 2 - Analiza alergen statusa radne sredine izmedu pripreme gastronomskog
proizvoda sa alergenima i gastronomskog proizvoda bez alergena.

3.4.1. Provera deklaracija na prisustvo pojedinih alergena

Radi potvrde rezultata anketnog istrazivanja, analizirani su odabrani uzorci prehrambenih
proizvoda/ulaznih sirovina iz suvih skladistenih prostora hotelskih kuhinja koji ulaze u sastav
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najces¢e konzumiranih gastronomskih proizvoda tokom pruzanja usluga ishrane i pi¢a i to
tokom najfrekventnijeg hotelskog obroka — dorucka i pojedina¢nih gastronomskih proizvoda.
Za potrebe provere deklaracije prehrambenih proizvoda/ulaznih sirovina iz suvih skladista i
pojedina¢nih gastronomskih proizvoda na prisustvo pojedinih alergena odabrani su hotelski
objekati koji imaju implementirani i pravovremeno azuriran HACCP sistem bezbednosti
hrane.

Provera deklaracije prehrambenih proizvoda/ulaznih sirovina iz suvih skladista obuhvatala je
analizu ukupno 40 uzoraka (n=40) i to na slede¢i na¢in: 20 uzoraka analizirano je na
prisustvo B laktoglobulina i 20 uzoraka na prisustvo kazeina.

Kada je u pitanju analiza pojedinacnih gastronomskih proizvoda na prisustvo alergena soje,
glutena/gliadina, B laktoglobulina i kazeina, ukupno je analizirani su slede¢i uzorci:

v’ pekarski proizvodi u tipu peciva - slane projice i pica pecivo,
v’ poslasti¢arski proizvodi - slatki mafin i
v' proizvodi od mesa - svinjski vrat.

Za potrebe istrazivanja koriS¢eni su komercijalno dostupni ELISA imunoenzimski testovi -
Ridascreen, R Biopharm ELISA.

Statisticka analiza izvrSena je koriS¢enjem Statistica 9.1 za Windows, Stat Soft, Tulsa,
Oklahoma, USA.

3.4.2. Analiza alergen statusa radne sredine

U cilju odabira odgovaraju¢eg protokola ¢iS¢enja i utvrdivanja prisustva alergena iz hrane
izvrSena je analiticka validacija dostupnim laboratorijskim analizama briseva sa radnih
povrsina 1 uredaja/masina za toplotnu obradu - konvektorskih peci, mesoreznice i noZeva,
ruku i odece zaposlenih u ugostiteljskoj kuhinji tokom svakodnevnog poslovanja pre i nakon
primene uspostavljenog plana ¢iS¢enja i u oba sluc¢aja nakon fizicke validacije koju su obavili
zaposleni u ugostiteljskom objektu. Uzeto je u obzir 5 razli¢itih protokola mokrog ¢iS¢enja
od kojih su protokoli A, B i C oni koji se svakodnevno primenjuju u hotelskim kuhinjama
tokom prelaza proizvodnog procesa sa proizvoda koji sadrzi alergene na gastronomski
proizvod koji ne sadrzi alergene u svom sastavu.

Protokol A - postupak sanitacije hladna voda/topla voda/ ista krpa za brisanje nakon hladne i tople vode
(mikrovlakna) (Tabela 4.18)

Protokol B - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdZzentom/ ista krpa za brisanje nakon tople/tople
vode (mikrovlakna) (Tabela 4.19)

Protokol C - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdZentom/ promena krpe nakon tople vode
(mikrovlakna) (Tabela 4.19)

Protokol D - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdzentom/ promena krpe nakon tople vode
(mikrovlakna) /promena radne uniforme nakon pripreme hrane (Tabela 4.20)

Protokol E - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdZentom/ promena krpa nakon (mikrovlakna)
/promena radne uniforme nakon pripreme hrane (Tabela 4.22)
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Za procenu alergen statusa radne sredine koriséeni su brisevi FLASH® Allergen-Indicator
Protein Test, Milipore, koji se Kkoriste za verifikaciju procesa ¢iséenja, tj. potvrduju da se
procedure za ukljanjanje alergena dosledno primenjuju. FLASH testovima, kao kvalitativnim
screening testovima, analizirane su radne povrSine nakon odgovaraju¢ih tretmana na
uobicajene alergene proteine (grupno), ukljucujucéi sojino brasno, brasno koje sadrzi gluten,
mleko u prahu, jaja u prahu, kikiriki puter, pecene bademe, sirovu ribu (bakalar) i sirove
Skampe.

Procena alergen statusa radne sredine, obuhvatala je pregled radnih povrSina nakon procesa
mokrog ¢iS¢enja i to na slede¢i nacin: topla voda, hladna voda i topla voda sa deterdzentom.

3.5. Matematicko - statisticka analiza podataka rezultata anketnih upitnika u hotelskim
objektima u Srbiji

Za poredenje dobijenih frekvencija upotrebljen je Hi-kvadrat (%) ili Fiserov egzaktni test, a
svi testovi su uradeni u Statistical Package for Social Sciences (SPSS) v23. Eksplorativna
faktorska analiza (Exploratory Factor Analysis — EFA), je uradena kako bi se izdvojila
relevantna pitanja za stav (S), prakti¢no primenjeno znanje (PZP), bezbednost proizvoda (BP)
i bezbednost konzumenata (B). U ovoj analizi koris¢eno je faktorsko opterecenje (factor
loading) >0,40 (Baser i sar., 2017). EFA je uradena koris¢enjem SPSS v23. Konfirmativna
faktorska analiza (Confirmatory Factor Analysis - CFA) uradena je primenom analize
trenutnih struktura (Analysis of Moment Structures — AMOS) sa nivoom poverenja od 95%.
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4. REZULTATI | DISKUSIJA

Alergeni u hrani predstavljaju znaCajan rizik proizvodnje i distribucije bezbednog
gastronomskog proizvoda u hotelima i drugim ugostiteljskim objektima koji se bave
pruzanjem usluga ishrane i pi¢a u i van objekta. Razumevanje klju¢nih faktora u procesu
pripreme, usluzivanja i distribucije bezbednog gastronomskog proizvoda u ugostiteljskim
objektimau Srbiji, zahteva multidisciplinaran pristup u analizi stavova i navika konzumenta
sa alergijama na pojedine Zivotne namirnice, kao i primenjenog znanja i dobre higijenske i
proizvodacke prakse zaposlenih u hotelima i drugim ugostiteljskim objektima.

Rezultati dobijeni istrazivanjem u sedam (n=7) gradova u Srbiji, sa pripadaju¢im okruzima
(Beograd, Novi Sad sa Srermskim Karlovcima i Vrdnikom, Uzice sa Zlatiborom, Kragujevac,
Subotica sa Palicem, Ni$ 1 Leskovac) ul02 hotelska objekta (n=102) koji u svom sastavu
imaju jedinice u kojima se pripema i usluzuje hrana i pice, prikazani su sa aspekta zaposlenih
na svim radnim pozicijama koje se ti¢u nabavke, skladiStenja, pripreme 1 usluzivanja hrane 1
pica, kao 1 sa aspekta konzumenata alergi¢nih na pojedine zZivotne namirnice.

4.1. Rezultati anketnih upitnika — zaposleni — u kategorisanim hotelskim objektima u
Srbiji

Znacajnu ulogu tokom pripreme bezbednog gastronomskog proizvoda u ugostiteljskim
objektima jeste razumevanje i1 sinhronizacija stavova, prakticno primenjenih stecenih znanja
o alergenima u hrani zaposlenih na svim radnim pozicijama koje se tiCu nabavke,
skladiStenja, pripreme i distribucije hrane i pi¢a u objektu ili van njega.

Menadzeri 1 zaposleni imaju klju¢nu ulogu u sprecavanju alergijskih reakcija na hranu u
svojim restoranima. Menadzment moze da obezbedi obuke 0 alergenima u hrani za osoblje i
razvije planove za posluzivanje kupaca alergi¢nih na pojedine zivotne namirnice. Zaposleni
se mogu edukovati o alergenima i nafinima pripreme hrane bez alergena. Usluzno
osobljemoZe tacno opisati stavke menija konzumentu i1 upozoriti menadzera, Sefa kuhinje i
kuhinjsko osoblje na zahteve za obrokom bez alergena. Neuskladenost izmedu bilo koje od
ovih grupa moze rezultirati nebezbednim obrokom koji se usluzuje. Zbog svega navedenog,
jedan od osnovnih ciljeva istrazivanja jeste da se ukaZze na znaCajnost, kao i da se usklade
nedostaci medusobnog uticaja razliCitih Cinioca/faktora u svakodnevnom poslovanju
ugostiteljskog objekta koji znacajno doprinose bezbednom pruzanju usluga ishrane i pica.

U ukupno 102 istraZena ugostiteljska objekta / hotela, u istrazivanju je ucestvovalo 563
zaposlenih (n=563) na razli¢itim radnim pozicijama u jedinicama u kojima se pruzaju usluge
ishrane 1 pi¢a od kojih jedan (n=1) zaposleni nije dao odgovore na sva pitanja. Tokom
istrazivanja, uzete su u ubzir sve vrste objekata u kojima se konzumira hrana 1 pice, a deo su
poslovanja istrazenih hotela.

U restoranima koji se nalaze u sklopu hotelskog lanca zaposleno je 63,9% ispitanika. U
restoranima koji pruzaju pansionsku uslugu ishrane i1 pi¢a zaposleno je 24,7% ispitanika, dok
u poslastiCarnicama hotela radi 4,4% ispitanika. Na radnim pozicijama hotelskih jedinica
snek ili aperitiv bar zaposleno je 2,8% ispitanika, 1,8% u fine dining restoranskim
jedinicama, a 1,6% u drugim jedinicama hotela na poziciji pomo¢nika ili higijenicara.
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Pristanak za uc¢es¢e u anketnom istrazivanju od strane vlasnika ili menadzera dobilo je 80,2%
ispitanika, dok 19,8% ispitanika nije dobilo dozvolu u odredenom trenutku zbog vremenskih
ogranienja i opterecenja radnim zadacima zbog cega su anketu popunili van radnog
vremena.

Srazmerno broju istrazenih hotelskih objekata po gradovimanajvise ispitanika zaposleno je u
hotelima u Beogradu (58,0%), zatim u Novom Sadu sa Sremskim Karlovcima i Vrdnikom
(16,9%), u Uzicu/ Zlatibor (9,4), Kragujevcu (5,9), u Nisu (4,3%), u Subotici i Pali¢u (3,7%)
i u Leskovcu (1,8%). Procentualno ucesce ispitanika po gradovima prikazano je Grafikonom
4.1.

Grafikon 4.1 - Procentualno uceSc¢e odgovora zaposlenih po gradovima u Srbiji sa pripadajué¢im okruzima
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4.1.1. Demografski podaci zaposlenih u hotelskim jedinicama koje pruzaju usluge
ishrane i pi¢a

Od ukupnog broja ispitanika (n=563) 68,4% je muskog pola a 31,6% Zenskog pola. Najvec¢i
broj ,ispitanika, 45.6% je starosne dobi od 26 do 35 godina, dok je 28,9% starosne dobi od 36
do 46 godina a 18,5% je izmedu 46 i 55 godina starosti. Manje od 25 godina starosti je 2,7%
ispitanika dok je viSe od 56 godina imalo 4,3% ispitanika.

NajviSe radnog iskustva, preko 21 godine imalo je 19,7% ispitanika, a najmanje radnog
iskustva, ispod 5 godina 7,7%. Izmedu 6 i 10 godina radnog iskustva imalo je 22,9%
ispitanika, od 11 do 15 godina iskustva imalo je 23,6% ispitanika, dok je najveci broj 26,1%
ispitanika imalo izmedu 16 120 godina radnog iskustva.

Osnovnu $kolu kao najvisi stepen licnog obrazovanja zavrSilo je 8,5% ispitanika, srednju
Skolu kao poslednji nivo obrazovanja zavrsilo je 68,6% , dok je 21,7% ispitanika zavrSilo
visu Skolu ili fakultet, a postdiplomske studije (magistraturu, master ili doktorske studije)
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zavrsilo je 1,2% ispitanika. Srednju ugostiteljsku skolu ili strukovne studije zavrsilo je 96,8%
ispitanika.

Sumirano demografske i druge znaCajne karakteristike zaposlenih u hotelskim objektima u
Sest gradova sa pripadajué¢im okruzima u Srbiji prikazane su u Tabeli 4.1.

Tabela. 4.1 - Demografske i druge znacajne karakteristike zaposlenih u istrazenim hotelskim
objektima
Karakteristike Broj ispitanika Procentualno uce$ce
(n) odgovora ispitanika
(%)
Pol ispitanika
Muski 385 68,40
Zenski 178 31,60
Starosna dob ispitanika
<25 15 2,70
26-35 257 45,60
36-45 163 28,90
46-55 104 18,50
>56 24 4,30
Radno iskustvo u ugostiteljstvu
<5 43 7,70
6-10 129 22,90
11-15 133 23,60
16-20 147 26,10
>21 111 19,70
Stepen obrazovanja
Osnovna Skola 48 8,50
Srednja skola 386 68,60
Visa skola ili fakultet 122 21,70
Magistrske, master ili doktorske studije 7 1,20
ZavrSena srednja ugostiteljska Skola, strukovne ili
akademske studije
Da 545 96,80
Ne 18 3,20

NajviSe zaposlenih u hotelima koji su ucestvovali u anketnom istrazivanju 49,90% je
zaposleno na radnim pozicijama u kuhinji i poslasti¢arnici (kuvar, poslasti¢ar), na pozicijama
usluznog osoblja zaposleno je 38,4% ispitanika, na pozicijama menadzera je 6,90%
ispitanika, dok je 3,90% ispitanika zaposleno na drugim poslovima koji se ticu nabavke i
higijene proizvodnih i usluznih prostorija i posuda. Nesto slabiji odziv prilikom anketnog
istrazivanja menadZeri su pripisali velikom broju radnih obaveza i nedostatku vremena.

Od ukupnog broja ispitanika (n=563) 52,20% nema informaciju o pojavi alergijskih reakcijau
restoranu u kom je zaposlen u poslednje dve godine, 26,20% tvrdi da ih nije bilo, dok
17,60% zaposlenih tvrdi da je bilo alergijskih reakcija na hranu u objektu. Alergijske reakcije
na hranu u ispitanim objektima uglavnom su bile sa blagim simptomima i bez smrtnih ishoda.
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4.1.2. Stavovi zaposlenih o alergenima u hrani

Dosadasnja istrazivanja stavova zaposlenih u ugostiteljskim objektima o alergijama na hranu
ukazuju na neke nepovoljno postavljene stavove. Primeri ukljuuju zaposlene u
ugostiteljskim objektima koji smatraju da nisu odgovorni za informisanje kupaca o
alergenima u hrani ili uverenja da su informacije konzmenata o alergiji na hranu neistinite ili
deo trenda u ishrani (Lee and, Sozen, 2016, 53).

Pored nivoa poznavanja alergije na hranu i prirode stavova zaposlenih na pozicijama koje se
direktno odnose na proizvodnju i usluzivanje hrane, presudno je ispitati i ostale zaposlene sa
potencijalno loSim znanjem ili stavovima zbog niskog nivoa obrazovanja, sa malo radnog
iskustva 1 bez prisustva obukama o bezbednosti hrane (Loerbroks et al, 2019, 2), zbog Cega su
u istrazivanje uklju¢eni zaposleni na svim radnim pozicijama koje bi ih mogle dovesti u
direktni kontakt sa hranom i pi¢em u hotelskim objektima.

Rezultati istrazivanja u ispitanim hotelskim objektima u Srbiji pokazali su da znacajna vecina
(Grafikon 4.2) od 88,09% zaposlenih smatra da su za prevenciju rizika u pocetnoj
komunikaciji odgovorni konzumenti sa alergijama na pojedine zivotne namirnice, dok
11,37% je zaposlenih imalo neodreden stav.

Grafikon 4.2 - Procentualna zastupljenost odgovora zaposlenih o stavu vezanom za odgovornosti
konzumenata za prevenciju rizika od alergijskih reakcija u ugostiteljskim objektima u Srbiji
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Stav o preuzimanju odgovornosti zaposlenih kada su u pitanju rizici od alergena u hrani u
ugostiteljskim objektima ispitali su autori Shafie i Azman, (2015, 1283) u Maleziji gde se
33% zaposlenih osecalo odgovornim za pojavu alergijskih reakcija u ugostiteljskom objektu
u kom su zaposleni. Dok su kod autora Loerbroks i sar, (2019,10) u Nemackoj rezultati
istrazivanja pokazali da 65% zaposlenih u ugostiteljskim objektima smatra da su odgovorni
za pojavu alergijskih reakcija u svom objektu.

Broj, procentualno ucescée i znacajnost odgovora zaposlenih u Srbiji na pitanje koje se odnosi
na stav da je za prevenciju od rizika odgovoran konzument sa alergijom na pojedine Zivotne
namirnice prikazani su u Tabeli 4.2.
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Tabela 4.2 - Stav zaposlenih o odgovornosti konzumenata za prevenciju rizika od alergijskih reakcija
u ugostiteljskim objektima u Srbiji

Ponudeni odgovori na pitanja

Broj odgovora
zaposlenih
n

Procentualna
zastupljenost odgovora
(%)

x* test

Za prevenciju rizika od alergija na pojedine Zivotne namirnice odgovoran je konzument koji ima problem alergije
ili intolerancije na hranu

U potpunosti se ne slazem 0 0,00 Xyz
Ne slazem se 2 0,36 qwf
Niti se slazem niti se ne slazem 64 11,37 xqds
Slazem se 246 43,69 ywd
U potpunosti se slazem 250 44,40 zfs
Bez odgovora 1 0,18 *

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: a, b, ¢, p<0,05; x,y, z, q,w, f, d, s,9, p<0,01
* Nema statisticki signifikantne razlike izmedu odgovora

Analizom dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih na pitanja koja ukazuju
na stav prema odgovornosti konzumenata za prevenciju rizika od alergijskih reakcija
zakljuCuje se da postoje statisticki veoma znacajne razlike na nivou signifikantnosti (p<0,01)
izmedu odgovora, ¢ime je potvrdena hipoteza:

Hi, - Statisticki je znaCajan stav zaposlenih da su za prevenciju rizika od alergena iz hrane
odgovorni konzumenti koji su alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice

Prethodna istrazivanja stavova o odgovornosti prilikom davanja izjave konzumenata hrane 1
pi¢a u ugostiteljskim objektima ukazuju na pretpostavku da je nisko poverenje u tacnost
izvesStaja konzumenata alergi¢nih na hranu posledica Cinjenice da se njihovi zahtevi pogresno
tumace kao zivotni izbori ili licne preferencije, ali ne kao medicinski naznaceni ili
potencijalni rizici po bezbednost Loerbroks et al, (2019, 10). Pretpostavka je u skladu sa
stigmom (naglaSena negativna reakcija) koju prema autorima Pitchforth et al (2011, 267-268)
dozivljavaju pojedinci sa alergijom na hranu ili roditelji dece, koji prilikom upozorenja na
mogucu alergijsku reakciju smatraju da nisu ozbiljno shvaceni.

Broj, procentualna zastupljenost i znacajnost odgovora zaposlenih o odgovornosti za
prevenciju rizika od alergijskih reakcija u ugostiteljskim objektima prikazani su u Tabeli. 4.3.
Pozitivan stav o izjavi da je prevencija rizika od alergija na pojedine zivotne namirnice u
opisu odgovornosti menadZmenta restorana izrazilo je 50,80% ispitanika (slaze se 21,14%
ispitanika, dok se u potpunosti slaze 29,66%) dok je veliki broj ispitanika 48,60% izrazilo
nedefinisan stav da se niti slaze niti ne slaze sa izjavom, dok se (n=1) jedan ispitanik u
potpunosti nije slozio sa, a odgovor je izostavilo dva (n=2) ispitanika.

Sa konstatacijom da je obaveza usluznog osoblja da preduzme sve potrebne korake
prevencije rizika od alergenih zivotnih namirnica sloZilo se 12,97%, a u potpunosti se sloZilo
21,85% ispitanika. Nedefinisan stav (niti se slazem, niti se ne slazem) imalo je 55%
ispitanika, dok se 7,28% ispitanika nije slozilo sa ovom konstatacijom a jedan ispitanik
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(0,18%) se u potpunosti nije slozio. Potpuno nezainteresovano za konstataciju bilo je 15
(2,66%) ispitanika koji uopste nisu izrazili stav.

Tabela 4.3 - Broj, procentualna zastupljenost i znacajanost odgovora zaposlenih o odgovornosti za
prevenciju rizika od alergijskih reakcija u ugostiteljskim objektima

Ponudeni odgovori na pitanja

Broj odgovora
zaposlenih
n

Procentualna

zastupljenost odgovora

(%)

x* test

Prevencija rizika od alergija na pojedine Zivotne namirnice je u opisu odgovornosti menadZzmenta restorana

U potpunosti se ne slazem 1 0,18 Xyz

Ne slazem se 0 0,00 qwf

Niti se slazem niti se ne slazem 274 48,60 xqds

Slazem se 119 21,14 ywdg

U potpunosti se slazem 167 29,66 zfsg
Bez odgovora 2 0,36 *

Obaveza je usluZznog osoblja da preduzme sve potrebne korake prevencije rizika od alergenih zivotnih namirnica

U potpunosti se ne slazem 1 0,18 Xyzq

Ne slazem se 41 7,28 xwfd

Niti se slazem niti se ne slazem 310 55,00 yWws

Slazem se 73 12,97 zfsgh

U potpunosti se slazem 123 21,85 qdgh
Bez odgovora 15 2,66 *

Obaveza je kuhinjskog osoblja da preduzme

sve potrebne korake prevencije rizi

ka od alergenih zivotnih

namirnica
U potpunosti se ne slazem 1 0,18 Xyzq
Ne slazem se 15 2,66 xwfdd
Niti se slazem niti se ne slazem 95 16,87 ywsg
Slazem se 235 41,74 zfs
U potpunosti se slazem 216 38,37 qdg
Bez odgovora 1 0,18 *

Obaveza je menadzmenta res

torana da omoguci bezbednu pripremu i servis po

rudzbina bez alergena

U potpunosti se ne slazem 1 0,18 Xyzq
Ne slazem se 17 3,02 xwfd

Niti se slazem niti se ne slazem 295 52,40 ywsg
Slazem se 85 15,10 zfsh

U potpunosti se slazem 164 29,13 qdgh
Bez odgovora 1 0,18 No*

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: a, b, ¢, p<0,05, x,y, z, q,w, f, d, s,9, p<0,01
* Nema statisticki Signifikantne razlike izmedu odgovora

Znacajna vecina ispitanika izrazila je stav da je obaveza kuhinjskog osoblja da preduzme sve
potrebne korake prevencije rizika od alergenih zivotnih namirnica. Sa ponudenom
konstatacijom sloZzilo se 41,74% ispitanika, u potpunosti se sloZilo 38,37% ispitanika, dok se
2,66% ispitanika nije sloZio (n=1), a jedan ispitanik (0,18%) u potpunosti nije slozilo.
Nedefinisan stav (niti se slazem, niti se ne slazem) imalo je 16,87% ispitanika a bez odgovora
bio je (n=1) jedan (0,18%) ispitanik.
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Sa konstatacijom da je obaveza je menadzmenta restorana da omoguci bezbednu pripremu i
servis porudzbina bez alergena u potpunosti se slozilo 29,13% ispitanika, a stav da se slaze sa
konstatacijom izrazilo je 15,10% ispitanika. Sa tvrdnjom se nije slozilo 3,02% ispitanika, dok
se u potpunosti nije slozio (n=1) jedan ispitanik (0,18%), a jedan ispitanik bio je potpuno
nezainteresovan.

Analizom dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih na tvrdnje koje se ticu
stava 0 njhovoj odgovornosti za prevenciju rizika od alergijskih reakcija u ugostiteljskim
objektima zakljuCuje se da postoje statistiCki veoma znacajne razlike (p<0,01) izmedu svih
ponudenih odgovora. Podaci dobijeni odgovorima na izjave i kKonstatacije o obavezama
preduzimanja mera kako bi se omogucila bezbedna nabavka / skladiStenje / priprema /
usluzivanje / distribucija i potrebnim koracima prevencije rizika od alergijskih reakcija na
pojedine Zivotne namirnice ukazuju na ¢injenicu da vecina (80,11% - slazem se 41,74% iu
potpunosti se slazem 38,37%) odukupnog broja zaposlenih (n=563) smatra da su najveci deo
odgovornosti za prevenciju rizika u opisu zaposlenih u kuhinji sto potvrduje hipotezu:

Hip - StatistiCki je znacajan stav zaposlenih u ugostiteljskim objektima da je prevencija od
rizika alergenima u hrani u odgovornosti kuhinjskog osoblja u restoranu

Ipak vazno je naglasiti da podaci ukazuju na cinjenicu da veliki deo zaposlenih o
odgovornostima nema konkretno izrazen stav $to se direktno dovodi u vezu sa odredenim
predznaninjima o bezbednosti hrane i primene HACCP sistema. Implementiran i sertifikovan
HACCP sistem ima 37,90% istrazenih hotelskih objekata dok 62,10% posluje po pravilima
sistema bezbednosti hrane.

Grafikon 4.3 prikazuje procentualnu zastupljenost odgovora zaposlenih u ispitanim hotelskim
objektima koji su zavrSili u odnosu na one koji nisuobuku o bezbednosti hrane i primene
HACCP.

Grafikon 4.3 - Procentualna zastupljenost ispitanika koji su zavrsili HACCP obuku

51.00%
50.80%
50.60%
50.40%
50.20%
50.00% oDa-1
49.80% oNe-2
49.60%

49.40%
49,209 Da - 49,30%
. 0

49.00% |

70%

85



Od ukupnog broja ispitanika (n=562) koji su odgovorili na postavljeno pitanje, 277 (49.30%)
ima odredena predznanja o bezbednosti hrane 1 primeni HACCP sistema u ugostiteljstvu, dok
285 (50,70%) ispitanika nije zavrSilo obuku.

Samo 7,50% ispitanika se izjasnilo da je tokom dela obuke o upravljanju hemijskim rizicima
imalo priliku da stekne znanje o alergenima u hrani. Obuku koja se odnosila direktno na
prehrambene alergene zavrSilo je 13,30% zaposlenih u ispitanima hotelskim objektima.
Najveci broj ispitanika (82,40%) smatra da je znanja o alergenima u hrani steklo je kroz
svakodnevni posao.

Grafikon 4.4 prikazuje stav ispitanika izrazen na tvrdnju da konzumenti koji imaju problem
sa alergijama na pojedine Zivotne namirnice radije posecuju proverene restorane u kojima
postoji svest menadZmenta o rizicima od alergenih namirnica znacajno se razlikuje u stepenu
slaganja odgovora izmedu zaposlenih sa i bez zavrSene obuke o bezbednosti hrane i primene
HACCP sistema.

Da konzumenti koji imaju problem sa alergijama na pojedine Zivotne namirnice radije
posecuju proverene restorane u kojima postoji svest menadzmenta o rizicima od alergenih
namirnica stav je veéine ispitanika sa zavrSenom obukom o bezbednosti hrane i primeni
HACCEP sistema u ugostiteljstvu (slazem se 15,52%, u potpunosti se slazem 44,77%). Vecina
ispitanika 46,67% koji nisu zavrsili obuku o ovoj tvrdnji imali su nedefinisan stav (niti se
slazem, niti se ne slazem)

Grafikon 4.4 - Gosti koji imaju problem sa alergijama na pojedine Zivotne namirnice radije posecuju
proverene restorane u kojima postoji svest menadzmenta o rizicima od alergenih namirnica
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Broj, procentualna zastupljenost i znac¢ajnost odgovora ispitanika na tvrdnju da konzumenti
koji imaju problem sa alergijama na pojedine Zivotne namirnice radije posecuju proverene
restorane u kojima postoji svest menadzmenta o rizicima u odnosu na zavrSenu obuku o
bezbednosti hrane i primeni HACCP sistema u ugostiteljstvu prikazani su u Tabeli 4.4.
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Tabela 4.4 - Broj, procentualno ucesée i znadajnost odgovora zaposlenih na tvrdnju da konzumenti
koji imaju problem sa alergijama na pojedine zivotne namirnice radije posecuju proverene restorane
u kojima postoji svest menadzmenta o rizicima u odnosu na zavrSenu obuku o bezbednosti hrane i
primeni HACCP sistema u ugostiteljstvu
Broj ot tjnosti Ne slazem slaNilrtrlnSfliti Slazem se ot Snosti
Odgovori | anketiranih | POPUNO se ; " potpun ¥’ test
n se ne slazem n (%) se ne slaZzem n (%) se slazem
n (%) n (%) n (%)
Da 277 No* 59 (21,30) 51 (18,41) 43 (1552) | 124 (44,77) X
Ne 285 No* 23 (8,07) 133 (46,67) | 103 (36,14) 26 (9,12) X
Bez 1 No* No* No* No* No* *
odgovora

Ista slova pokazuju signifikantne razlike x p<0,01
*No - nema odgovora na ponudeno pitanje
* Nema statisticki Signifikantne razlike izmedu odgovora

Analizom dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih na tvrdnje koje se ti¢u
stava da konzumenti koji imaju problem sa alergijama na pojedine zivotne namirnice radije
poseéuju proverene restorane u kojima postoji svest menadzmenta o rizicimau 0dnosu na to
da 1i su zavrsili obuku o bezbednosti hrane i primeni HACCP sistema zakljucuje se da postoje
statistiCki veoma znacajne razlike na nivou signifikantnosti (p<0,01), sto ukazuje na veoma
znacajan uticaj obuke o bezbednosti hrane i primeni HACCP sistema na stav ispitanika vezan
za nutritivne alergene.

Broj, procentualna zastupljenost i znacajnost stavova zaposlenih u ugostiteljstvu Srbije o
odgovornostima za upravljanje rizicima uzrokovanim alergenima u hrani u zavisnosti od toga
da li su zavrsili obuku o bezbednosti hrane i primene HACCP prikazani su u tabeli 4.5.

Sa konstatacijom da je za prevenciju rizika od alergija na pojedine zivotne namirnice
odgovoran konzument koji ima problem alergije ili intolerancije na hranu, od 277 ispitanika
sa zavrSenom HACCP obukom slozilo se 73(26,35%), a u potpunosti se slozio 201 (72,56%)
ispitanika, nije se sloZilo 2 (0,72%) ispitanika a jedan ispitanik (0,36%) imao je neodreden
stav. Od 285 (50,1%) ispitanika koji nemaju prethodna predznanja steCena tokom obuka 63
imalo je neodreden stav (niti se slazem, niti se ne slazem), 173 (60,70%) se slozilo sa
konstatacijom, dok se u potpunosti slozilo 49 (17,19%) ispitanika.

Sa konstatacijom da je prevencija rizika od alergija na pojedine Zivotne namirnice u opisu
odgovornosti menadZmenta restorana u potpunosti se slozilo 72,56% ispitanika sa zavr§enom
HACCP obukom, dok se od ukupnog broja ispitanika koji nisu zavrSili obuku u potpunosti
slozilo sa istom konstatacijom samo 9,47%.

Sa tvrdnjom da je obaveza usluznog osoblja da preduzme sve potrebne korake prevencije
rizika od alergenih Zivotnih namirnica slozilo se 9,89%, a u potpunosti se slozilo 43,73%
ispitanika sa zavrSenom HACCP obukom. Nedefinisan stav (niti se slazem, niti se ne slazem)
imalo je 46,01% ispitanika, dok se (0,38%) u potpunosti nije slozio sa konstatacijom.
Ispitanici bez zavrSene obuke o bezbednosti hrane izjasnili su se na sledeé¢i nacin: 2,81% u
potpunosti se slozilo, 16,49% se slozilo, nedefinisan stav (niti se slazem, niti se neslazem)
imalo je 66,32% ispitanika, dok se 14,39% nije slozilo sa konstatacijom.

Znacajna vecina ispitanika sa zavrS§enom HACCP obukom (89,88%) izrazila je pozitivan stav
da je obaveza je kuhinjskog osoblja da preduzme sve potrebne korake prevencije rizika od
alergenih Zivotnih namirnica. Sa ponudenom izjavom slozilo se 24,91% ispitanika, u
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potpunosti se slozilo 64,98% ispitanika, dok se jedan (n=1) ispitanik (0,36% ) u potpunosti
nije slozio. Nedefinisan stav (niti se slazem, niti se ne slazem) imalo je 9,75% ispitanika. Od
ukupno 285 ispitanika bez zavrSene obuke o bezbednosti hrane sa istom izjavom se slozilo
58,25% ispitanika dok se u potpunosti slozilo 12,36%. Negativan stav o ovoj izjavi imalo je
5,26% ispitanika a neodreden stav je imalo 23,86%. Na osnovu odgovora ispitanika moze se
zakljuciti da je stav izrazite vecine zaposlenih da bi kuhinjsko osoblje trebalo da je u obavezi
da preduzme sve potrebne korake prevencije rizika od alergenih Zivotnih namirnica.

Tabela 4.5 - Broj, procentualna zastupljenost i znacajnost stavova zaposlenih u ugostiteljstvu Srbije
o0 upravljanju rizicima uzrokovanim alergenima u hrani u zavisnosti od toga da li su zavrsili obuku o
bezbednosti hrane i primene HACCP sisitema

Broj - Ne slazem NIEE S
. o potpunosti slazem niti Slazem se potpunosti 2
Odgovori | anketiranih . se V - . . test
n se ne slazem n (%) se ne slazem n (%) se slazem
n (%) n (%) n (%)

Za prevenciju rizika od alergija na pojedine Zivotne namirnice odgovoran je konzument koji ima problem
alergije ili intolerancije na hranu

Da 277 No* 2(0,72) 1(0,36) 73(26,35) | 201 (72,56) X
Ne 285 No* 0 (0,00) 63 (22,11) 173(60,70) | 49 (17,19) X
Prevencija rizika od alergija na pojedine zivotne namirnice je u opisu odgovornosti menadzmenta
restorana

Da 276 1(0,36) No* 102 (36,96) 33(11,96) | 140 (50,72) X
Ne 285 0 (0,00) No* 172 (60,35) 86 (30,18) 27 (9,47) X
Obaveza je usluznog osoblja da preduzme sve potrebne korake prevencije rizika od alergenih
zivotnih namirnica

Da 263 1(0,38) 0 (0,00) 121 (46,01) 26 (9,89) 115 (43,73) X
Ne 285 0 (0,00) 41(1439) | 189 (66,32) 47 (16,49) 8 (2,81) X

Obaveza je kuhinjskog osoblja da preduzme sve potrebne korake prevencije rizika od alergenih
zivotnih namirnica

Da 277 1 (0,36) 0 (0,00) 27 (9,75) 69 (24,91) | 180 (64,98) X
Ne 285 0 (0,00) 15 (5,26) 68 (23,86) 166 (58,25) | 36 (12,63) X
Obaveza je menadzmenta restorana da omoguci bezbednu pripremu i servis porudzbina bez alergena
Da 277 1 (0,36) 0 (0,00) 27 (36,82) 69 (13,00) | 180 (49,82) X
Ne 285 0 (0,00) 15 (5,96) 68 (67,72) 166 (17,19) 36 (9,12) X

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x p<0,01
*No - nema odgovora na ponudeno pitanje

Analizom dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih na tvrdnje koje se ticu
stava 0 njhovoj odgovornosti za prevenciju rizika od alergijskih reakcija u ugostiteljskim
objektima (Tabela 4.5) u odnosu na to da li su zavrs$ili obuku o bezbednosti hrane i primeni
HACCP sistema u ugostiteljstvu zakljucuje se da postoje statisticki veoma znacajne razlike
na nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu ponudenih odgovora ¢ime se potvrduje hipoteza:

H2a - Obuka o bezbednosti hrane i primene HACCP sistema znacajno ¢e uticati na stav
zaposlenih o alergenima u hrani
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Prethodno istrazivanje autora Radke i sar. (2016, 1597) ukazuje na nekoliko individualnih
karakteristika zaposlenih koje znacajno uticu na stavove o alergiji na hranu kao §to su:
obrazovanje, radno iskustvo i pol ispitanika. Radno iskustvo i strukovno obrazovanje imaju
znaajan uticaj na stavove zaposlenih u ugostiteljskim objektima zbog ranog sticanja
osnovnih znanja o bezbednosti hrane u srednjim strukovnim skolama u Srbiji, koje obrazuju
profile kao Sto su kuvar, kulinarski tehnicar, poslasticar, konobar i ugostiteljski tehnicar.
Tabela 4.6 prikazuje broj i porocentualno uces¢e odgovora i znacajnost stavova ispitanika o
pojedinim konstatacijama koje se ticu alergena u hrani u odnosu na poslednji steCeni nivo
obrazovanja.

Od ukupnog broja ispitanika n=562 koji su se izjasnili o najviSem nivou stecenog
obrazovanja, 466 (82,92%) ispitanika zavr$ilo je srednju Skolu, 92 (16,37%) viSu/visoku
Skolu ili fakultet, a postdiplomske master/magistarske ili doktorske studije zavrSilo je Cetiri
(n=4) zaposlena u ispitanim hotelskim objektima (0,71%). Zaposleni sa najviSim
obrazovanjem imali su najizrazeniji stav (u potpunosti se slazem 100%) na sve tri tvrdnje 1
njihovi odgovori su nakon statisticke analize podataka imali pokazali veoma znacajne razlike
na nivou signifikantnosti (p<0,01).

Tabela 4.6 - Broj, procentualno u¢esce i znacajnost stavova zaposlenih o alergenima u hrani u odnosu
na poslednji steCeni nivo obrazovanja

< o = 1S S o
] 2 s %Y g 2 S ; <
=5 g = s S ee = 8z 2
Stepen obrazovanja £ S £ S 29 2 5 ¢ 2
s= | B3| = 255 | s 25 | =
s a b E = N a’s
@ o2 2z Z 2 = o
Neophodno je prilikom nabavke pazljivo procitati deklaracije hrane
Srednja skola 466 (82.92) | 0(0,00) | 24(515) | 72(1545) | 299 (64,16) | 71 (1524) xy
Visa skola ili fakultet 92(1637) | 1(1,09) | 1(1,09) 1(1,09) 20 (21,74) | 69 (75,00) X
Magistarske,master ili 4(0.71) 0(0,00) 0 (0,00) 0 (0,00) 0 (0,00) 4 (100,00) y

doktorske studije
Osoblje restorana bi trebalo da je zavrsilo odgovarajuéu obuku vezano za alergene u hrani

doktorske studije

Srednja skola 466 (82..92) 0 (0,00) 0 (0,00) 142 (30,47) | 246 (52,79) | 78(16,74) Xy
Visa $kola ili fakultet 92 (16.37) 1(1,09) 1(1,09) 17 (18,48) 22 (23,91) 51 (55,43) X
Magistarske,master ili 4(0.71) 0(0,00) 0 (0,00) 0 (0,00) 0 (0,00) 4 (100,00) y

U slu¢aju da osoba u toku jela u restoranu dozivi anafilakticki Sok potrebna je trenutna reakcija

b0 466 (82.92) | No* | 0(000) | 85(1824) | 258(55,36) | 123(26:39) |  xy
N e 92 (16.37) No* | 1(1,09) 2017 | 32(3478) | 57(61,.9) X
NPT E QI CR] 4(0.71) No* | 0(0,00) 0 (0,00) 0(0,00) | 4(100,00) y

doktorske studije

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y p<0,01
*No - nema odgovora na ponudeno pitanje

Vecina zaposlenih sa zavrSenom viSom/visokom Skolom ili fakultetom slozila se sa
konstatacijom da je prilikom nabavke neophodno paZljivo procitati deklaracije hrane (slazem
se 21,74%, u potpunosti se slazem 75,00% od 92 ispitanika), dok se sa konstatacijom nije
slozilo 2 ispitanika a 1 ispitanik je imao neodreden stav. Sa istom argumentacijom u
potpunosti se slozilo samo 15,24% ispitanika sa zavrSenom srednjom Skolom S§to je

statistickom obradom podataka pokazalo veoma signifikantnu razliku (p<0,01) u odnosu na
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odgovore ispitanika sa vi§im nivoima obrazovanja. StatistiCka analiza odgovora ispitanika sa
zavrsenom srednjom Skolom pokazala je veoma znacajnu razliku na nivou signifikantnosti
(p<0,01) kada je u pitanju stav da bi osoblje restorana trebalo da je zavr$ilo odgovarajucu
obuku vezano za alergene u hrani u odnosu na stav ispitanika sa vi§im nivoima obrazovanja.
U potpunosti se sa ovom konstatacijom slozilo 16,74% ispitanika sa zavrSenom srednjom
Skolom, 55,43% ispitanika sa viSom/visokom Skolom i fakultetom i 100% ispitanika sa
zavr$enim postdiplomskim studijama. Nedefinisan stav o istoj konstataciji imalo je 30.47%
ispitanika sa zavrSenom srednjom Skolom i1 18,48% ispitanika sa viSom/visokom S$kolom i
fakultetom.

Sa konstatacijom da je potrebna trenutna reakcija u slu¢aju da osoba u toku jela u restoranu
dozivi anafilakticki Sok slozilo se 55,36% ispitanika sa zavrSenom srednjom Skolom i 34,78%
ispitanika sa viSom/visokom Skolom 1 fakultetom, dok se u potpunosti slozilo 26,39%
ispitanika sa srednjom Skolom, 61,96% sa viSom/visokom Skolom 1 fakultetom i1 100%
ispitanika sa zavr§enim magistarskim/master ili doktorskim studijama.

Statisticki je veoma signifikantna razlika (p<0,01) izmedu odgovora zaposlenih sa
zavrSenom srednjom Skolom i zaposlenih sa viSom/visokom Skolom 1 fakultetom 1 zaposlenih
zavrSenim magistraskim/master 1 doktorskim studijama Sto ukazuje na ¢injenicu da prethodno
obrazovanje znacajno uti¢e na stavove zaposlenih koji se tiCu nutritivnih aleregena. Ipak u
praksi nije uvek slu¢aj da stavovi zaposlenih budu presudni za primenu steCenog znanja u
praksi.

4.1.3. Znanje zaposlenih o alergenima u hrani i njegova primena u praksi u
ugostiteljskim objektima u Srbiji

Tokom istrazivanja jedan od ciljeva bio je da se utvrde i prikazu znanja zaposlenih o
alergenima u hrani u Srbiji i njihova primena u praksi.U hotelskim objektima u sedam
gradova u Srbiji sa pripadaju¢im okruzima istrazena su znanja vezana za zakonske regulative,
upravljanje alergenima 1 zivotne namirnice koje mogu zameniti alergene u bezbednom
obroku.

Prema prethodnim istrazivanjima poput onih u SAD (Ahuja&Sicherer, 2007, 345-346),
Turskoj (Sogut et al, 2014, 4), Velikoj Britaniji i Engleskoj (Radke et al, 2016, 1596; Soon,
2020, 2) utvrdeni su odredeni propusti kada je u pitanju znanje zaposlenih u ugostiteljskim
objektima. Istrazivanje u Turskoj pokazalo je da je veliki broj ispitanika sigurno da moze
usluziti bezbedan obrok bez prisustva nutritivnih alergena $to nakon provere njihovog znanja
o alergenima u hrani nije potvrdeno. U pomenutom istrazivanju nije utvrdena znacajna veza
izmedu odgovornosti zapslenih u restoranu, njihovog treninga o alrgenima u hrani i
prijavljenog nivoa sigurnosti tokom usluzivanja bezbednog obroka (Sogut et al, 2014, 4).
Alergene Zivotne namirnice 1 proizvodi u Srbiji su regulisani Pravilnikom o deklarisanju,
oznacavanju i reklamiranju hrane (SI. glasnik RS, br. 19/2017, 16/2018 i 17/2020) Koji
stupanjem na snagu od 2018. godine obavezuje deklarisanje neupakovane hrane Sto se
direktno odnosi na oznafavanje alergenih sastojaka u sredstvima ponude u ugostiteljskim
objektima i njihovo deklarisanje kada se gastronomski proizvod/jelo distribuira van objekta.
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Prilog 1. ovog Pravilnika jasno navodi 14 najznacajnijih alergenih zivotnih namirnica i
njihove proizvodekoji mogu da izazovu alergije i/ili intolerancije kod konzumenata hrane.
Analizom dobijenih podataka statistiCke obrade odgovora zaposlenih na pitanje da li postoje
zakonski propisi koji deklarisu alergene u hrani u Srbiji(Tabela 4.7) dokazano je da postoje
statisticki veoma znacajne razlike na nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu odgovora DA i
NE, DA i NE ZNAM i odgovora NE i NE ZNAM.

Tabela 4.7 - Broj, procentualna zastupljenost i znac¢ajnost odgovora zaposlenih na pitanje da li
postoje zakonski propisi koji deklarisu alergene u hrani u Srbiji
Broj Procentualno ¥’ test
; ; anketiranih ucesce
Odgovori zaposlenih n anketiranih
(%)
Da 92 16,37 Xy
Ne 39 6,94 Xz
Ne znam 431 76,69 yz

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y, z p<0,01

Procentualna zastupljenost odgovora ispitanika o wvrsti zakonskih propisa koji regulisu
oznacCavanje nutritivnih alergena u Srbiji prikazana je u Grafikonu 4.5.

Grafikon 4.5 - Procentualna zastupljenost odgovora ispitanika o vrsti zakonskih propisa koji reguliSu
oznacavanje nutritivnih alergena u Srbiji
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Vrsta Zakonskog propisa

Od ukupnog broja zaposlenih (n=562) koji su odgovorili na pitanja vezana za zakonske
propise koji reguliSu oznacavanje alergena u hrani 76,69% nije sigurno da postoje zakonski
propisi koji obavezuju deklarisanje alergena u hrani u ugostiteljstvu, 6,94% ispitanika tvrdi
da propisi ne postoje a 16,37% ispitanika je izjavilo da zna za postojanje pomenutih
zakonskih propisa. Na pitanje koji bi to propisi mogli biti 19,6% ispitanika pozvalo se na
Pravilnik o deklarisanju, oznacavanju i reklamiranju hrane, 5,9% ispitanika na Pravilnik 0
kvalitetu hrane, 29,9% na Zakon o bezbednosti hrane i 63,6% na Standarde o bezbednosti
hrane. Sto zna¢i da je samo mali broj ispitanika odgovorio potpuno na pitanje ukljuéivsi u
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odgovor Zakon o bezbednosti hrane i Pravilnik o deklarisanju, oznac¢avanju i reklamiranju
hrane.

Analizom dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih 0 vrsti zakonskih
propisa koji reguliSu oznacavanje alergena u hrani u Srbiji potvrdeno je da postoje veoma
signifikantne razlike (p<0,01) izmedu odgovora na pitanje o vrsti zakonskih propisa koji
obavezuju oznacavanje alergena u ugostiteljskim objektima koji se bave pruZzanjem usluga
ishrane i pi¢a (Tabela 4.8).

Tabela 4.8 - Broj, procentualna zastupljenost i znacajnost odgovorga na pitanje koji zakonski
propisi rerulisu oznacavanje alergena u hrani u ugostiteljskim objektima
Procentualno
. . Broj anketiranih ucesce 2
Odgovori zaposlenih 0 anketiranih X test
n (%)
Pravilnici o kvalitetu hrane 30 5,90 Xyz
Pravinik o deklarisanju,ozna¢avanju i reklamiranju hrane 99 19,60 Xqw
Zakon o bezbednosti hrane 143 29.90 yqg
Standardi o bezbednosti hrane 290 63,60 zZwg

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y, z, q,w, g p<0,01

Dobijeni rezultati statistiCke analize potvrduju veoma znacajnu razliku izmedu svih odgovora
ispitanika na nivou signifikantnosti (p<0,01) ¢ime je potvrdena hipoteza:

Hsa- Zaposleni u ugostiteljskim objektima u Srbiji imaju nizak nivo znanja o oznacavanju i
deklarisanju neupakovane hrane u ugostiteljskim objektima

Prem autorima Loerbroks i sar, (2019,3) brojne determinante utiCu na znanje zaposlenih.
Mnoge individualne karakteristike kao $to su nivo obrazovanja, radno iskustvo i zavrSene
obuke o bezbednosti hrane signifikantno mogu uticati na nivo znanja zaposlenih u
ugostiteljskim objektima (Radke et al, 2016, 1597).

Istrazivanjem u SAD autori Ahuja & Sicherer (2007, 345-347) utvrdili su da jedna Cetvrtina
zaposlenih u restoranima smatra da je bezbedno da konzumenti unesu male koli¢ine alergena
ili da zagrevanje hrane unistava alergene zbog Cega je verovatno da se potencijalna opasnost
od pojave alergeijskih reakcija znacajno uvecava.

Tabela 4.9. prikazuje broj i procentualno uce$ée odgovora zaposlenih u ugostiteljstvu
obezbednoj pripremi i distribuciji hrane bez alergenih sastojaka i njihova znac¢ajnost u odnosu
na stepen obrazovanja zaposlenih u ugostiteljskim objektima u Srbiji.

Od 466 ispitanika sa srednjom $kolom u Srbiji 72,24% smatra tacnom konstataciju da visoke
temperature tokom toplotnih obrada mogu unistiti ve¢inu alergena u hrani ( u potpunosti se
slaze 27,47% 1 slaze se 40,77%). Od ukupno 92 ispitanika sa zavrSenom visokom/visom
Skolom ili fakultetom 39,13% se u potpunosti ne slaze sa ovom tvrdnjom, dok 33,70% ima
neodredeno misljenje.
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Tabela 4.9 - Broj i procentualno ucesée odgovora zaposleniho bezbednoj pripremi i distribuciji hrane
bez alergenih sastojaka i njihova znacajnost u odnosu na stepen obrazovanja zaposlenih u ugostiteljskim
objektima u Srbiji

3 = g — 5=
= = [=} 1) 5 g =] = o\o
E 7] E 7] )c§ 8 ~ 1) o ~ -
| sE_|28c| Ec | wg°| e | E° g
Stepen obrazovanja csc [ 3N o X @ =N 5 =
m o o= N < Q.= g o <> a & ~
~ = ©n S = O SN = O =
[= O o 2] ‘=S N < O >N
© = [} 2 = 17 Qs
- Z T S =
Visoke temperature tokom toplotnih obrada hrane mogu unistiti veé¢inu alergena u hrani
Srednja 3kola 466 23 (4,94) | 23(4,94) | 102(21,89) | 190 (40,77) | 128 (27,47) Xy
Via $kola ili fakultet 92 36(39,13) | 6(6,52) 31(33,70) | 13(14,13) 6 (6,52) x
Magistarske,master ili
doktorske studije 4 4(100,00) | 0(0,00) 0 (0,00) 0 (0,00) 0 (0,00) y
Ako konzument ima alergijski reakciju, prikladno je servirati mu vodu da bi isprao alergen i ublazio
njegovo dejstvo
Srednja 3kola 466 47(10,09) | 4(0,86) 32(6,87) | 271(58,15) | 112 (24,03) Xy
Visa Skola ili fakultet 92 49 (53,26) | 12 (13,04) 2(2,17) 23 (25,00) 6 (6,52) x
Magistarske,master ili
doktorske studije 4 4(100,00) | 0(0,00) 0(0,00) 0 (0,00) 0(0,00) y

Hrana pripremljena bez alergena mora imati odgovarajuéu ambalazu ili biti servirana u posudu sa
pokolopcem
Srednja §kola 466 0(0,00) | 23(494) | 234(50,21) | 160(34,33) | 49 (10,52) Xy
Viga Skola ili fakultet 92 1(1,09) 1(1,09) 5 (5,43) 58 (63,04) | 27 (29,35) X

Magistarske,master ili
doktorske studije 4 0 (0,00) 0 (0,00) 0 (0,00) 0 (0,00) 4 (100,00) y

Hladno — topli bife sto je bezbedan nacin ponude hrane ako se hrana nalazi u zasebnim posudama ¢ime
je uklonjen rizik od unakrsne kontaminacije

Srednja kola 466 35(7,51) | 31(6,65) | 53(11,37) | 258(5536) | 89 (19,10) Xy
Viga &ola ili fakultet 92 14 (15,22) | 38(41,30) | 3(3.26) 34(36,96) | 3(3,26) X
DTS e T 4 2(50,00) | 2(50,00) 0 (0,00) 0 (0,00) 0 (0,00) y

doktorske studije

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y za p<0,01
*No - nema odgovor

Svi ispitanici (100%) sa zavrSenim magistarskim/master ili doktorskim studijama u
potpunosti se ne slaze sa ovom ¢injenicom. Alergena aktivnost hrane moze se umanjiti, ostati
nepromenjena ili cak povecati preradom hrane. Broj razli¢itih alergenih proteina u hrani je
veliki. Broj razli¢itih alergenih proteina u hrani je veliki. S obzirom na to da ista toplotna
obrada moze razliCito uticati na proteine, tesko je predvideti njen uticaj na razli¢ite nutritivne
alergene (EFSA, 2014,3), zbog cega i veliki procenat ispitanika smatra da toplota moze
unistiti ve¢inu alergena, $to ukazuje na ¢injenicu da postoji nedostatak znanja koji nenamerno
moze uzrokovati pojave alergijskih reakcija i ugroziti zdravstevnu bezbednost konzumenata.
Tokom istrazivanja u ve¢im gradovima u SAD samo jedan od Sest radnika restorana ispravno
je identifikovao dva najvaznija koraka prilikom reagovanja na anafilakticku reakciju tj.
davanje epinefrina/adrenalinske injekcije i poziv na hitnu pomo¢ (Dupuis et al., 2016, 147).
Sa tvrdnjom da je konzumentu u ugostiteljskom objektu koji ima alergenu reakciju prikladno
je servirati vodu da bi isprao alergen i ublaZio njegovo dejstvo slozilo se 58,15% ispitanika sa
zavrSenom srednjom Skolom 1 25% ispitanika sa zavrSenom viSom/visokom Skolom ili
fakultetom dok se ispitanici sa zavrSenim magistarskim/master ili doktorskim studijama nisu
slozili sa ovom tvrdnjom. Prema preporukama Food Allergy & Anaphylaxis Network (FAAN,
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2010, 47) svi zaposleni bi trebalo da su upuéeni u postupke pomoci konzumentu u slucaju da
dode do alergijske reakcije u ugostiteljskom objektu tokom konzumacije hrane i odmah
pozvati hitnu medicinsku pomo¢. PozZeljno bi bilo da u sastavu prve pomocéi postoji
andrenalinska injekciju u slucaju pojave iznenadnih alergijskih reakcija i da se ostvari
saradnja sa zdravstvenim radnicima da procene i revidiraju protokole i obuke vezane za
alergiju na hranu.

Sa tvrdnjom da hrana pripremljena bez alergena mora imati odgovaraju¢u ambalazu ili biti
servirana u posudu sa pokolopcem kako ne bi tokom distribucije doslo do unakrne
kontaminacije slozilo 92,39% (slazem se 63,04% i u potpunosti se slazem 29,35%)
zaposlenih sa zavrSenom viSom/visokom Skolom 1ili fakultetom 1 100% zaposlenih sa
zavrSenim doktorskim studijama. Polovina zaposlenih sa zavrSenom srednjom Skolom
(50,21%) na ovu tvrdnju dalo je nedefinisan odgovor zbog nedostatka primene pomenutog
postupka u praksi, dok se 34,33% slozilo 1 10,52% u potpunosti slozilo sa tvrdnjom.

Da je hladno — topli bife sto je bezbedan nacin ponude hrane ako se hrana nalazi u zasebnim
posudama ¢ime je uklonjen rizik od unakrsne kontaminacije potvrdila je vecina ispitanika
koji su zavrsili srednju skolu, 55,36% se slozilo a 19,10% se u potpunosti. Vecina ispitanika
sa zavrSenom visokom/viSom skolom ili fakultetom nije se slozilo sa ovom tvrdnjom, 41,30%
izjavilo je da se ne slaze a 15,22% da se u potpunosti ne slaze. Ispitanici sa zavrSenim
magistarskim/master ili doktorskim studijama takode se nisu slozili sa tvrdnjom, 2,5%
izjasnilo se da se ne slaze i 2,5% da se u potpunosti ne slaze da hladno — topli bife sto je
bezbedan nacin ponude hrane kada su u pitanju konzumenti hrane koji su alergi¢ni na
pojedine zivotne namirnice. Obzirom da je broj ispitanika sa zavrSenim srednjim strukovnim
obrazovanjem (n=466) znacajno visi od ukupnog broja ispitanika sa visokim obrazovanjem
(n=92) 1 zavrsenim post diplomskim studijama (n=4) potvrduje se misljenje prethodnih autora
(Ahuja&Sicherer, 2007, 345) da se potencijal za opasnost nesvesno povecava jer oni koji
pruzaju usluge ishrane hranu konzumentima sa alergijama na pojedine zivotne namirnice,
mogu predstavljati lazni osecaj sigurnosti i ugroziti njihovu bezbednost.

Analizom dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih na tvrdnje koje se
odnose na znanja o alergenima iz hrane primenjenim u svakodnevnoj praksi u ugostiteljskim
objektima u Srbiji (Tabela 4.9) u odnosu na nivo obrazovanja ispitanika, zakljucuje se da
postoje statisticki veoma znacCajne razlike na nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu
odgovora ispitanika sa zavrSenom srednjom $kolom i onih koji su zavrsili visoku/visu $kolu
ili fakultet. Takode veoma signifikantna razlika (p<0,01) postoji izmedu ispitanika koji su
zavr$ili magistrske/master ili doktorske studije 1 onih koji su zavrSili srednju Skolu. Na
osnovu prethodne diskusije i podataka dobijenih statistickom analizom potvrdena je hipoteza:

Hs, - Osnovna znanja o alergenima u hrani i njihovom oznacavanju ¢ée biti visa kod
zaposlenih sa vi§im stepenom obrazovanja

Broj i procentualno uées¢e odgovora zaposlenih u ugostiteljskim objektima u Srbiji na pitanje
koje se odnosi na zakonske regulative o alergenima iz hrane i njihova zna¢ajnost u odnosu na
stepen obrazovanja prikazani su u Tabeli 4.10. Na pitanje da li postoje zakonski propisi u
Srbiji koji obavezuju oznacavanje alergena u hrani u ugostiteljskim objektima koji se bave
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pruzanjem usluga ishrane i pi¢a u Srbiji, veina ispitanika koji su zavrsili srednju Skolu
(79,83%) odgovorili su da ne znaju, dok je 7,94% bilo sigurno da zakonski propisi o0
oznacavanju neupakovane hrane u ugostiteljskim objektima ne postoje.

Tabela 4.10 - Broj i procentualno uc¢esée odgovora zaposlenih u ugostiteljskim objektima u Srbiji pitanje koje
se odnosi na zakonske regulative o alergenima iz hrane i njihova znacajnost U 0dnosu na stepen obrazovanja

Da li postoje zakonski propisi koji obavezuju ozna¢avanje alergena u hrani u ugostiteljskim objektima koji se bave pruzanjem usluga
ishrane i pi¢a u Srbiji?

Stepen obrazovanja Broj anketiranih Da Ne Ne znam 2 test
Q) n (%) n (%) n (%) t
Srednja skola 466 57 (12,23) 37(7,94) 372 (79,83) Xy
Visa $kola ili fakultet 92 31(33,70) 2(2,17) 59 (64,13) X
Magistarske,master ili
doktorske studije 4 4 (100,00) 0(0,00) 0(0.00) y

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y p<0,01

Takode vecina ispitanika sa zavrSenom viSom/visokom Skolom ili osnovnim studijama na
fakultetu (64,13% ) izjasnili su se da im nije poznato da takvi propisi postoje, dok je 2,17%
tvrdilo da ne postoje. Svi ispitanici sa zavrSenim magistarskim/master ili doktorskim
studijama (100%) znaju za postojanje zakonskih regulativa koje se odnose na oznacavanje
hrane koja sadrzi alergene koji bi mogli ugroziti bezbednost konzumenata u ugostiteljskim
objektima.

Iz analize dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih o postojanju zakonskih
regulativa u Srbiji, koje obavezuju oznaCavanje alergena u hrani u ugostiteljskim objektima
koji se bave pruzanjem usluga ishrane i pi¢a,s obzirom na nivo obrazovanja ispitanika,
zakljuCuje se da postoje statisticki veoma znacajne razlike na nivou signifikantnosti (p<0,01)
izmedu odgovora ispitanika sa zavrSenom srednjom Skolom i onih, koji su zavrsili
visoku/visu Skolu ili fakultet, iz ¢ega se moze zakljuciti da su osnovna znanja o alergenima u
hrani i njihovom oznacavanju veca kod zaposlenih sa viS§im stepenom obrazovanja, buduci da
su tokom daljeg Skolovanja alergeni u hrani zastupljeni u okviru predmeta koji se ticu
bezbednosti hrane u ugostiteljstvu.

4.1.4. Znacaj obuka o bezbednosti hrane i primeni HACCP sistema i njihov uticaj na
znanje zaposlenih o alergenima u hrani

U Srbiji trenutno ne postoji obavezna obuka osoblja restorana i prehrambenih radnika koja se
bavi higijenom hrane. Obuke se trenutno organizuju u okviru ugostiteljskin objekata na
inicijativu vlasnika 1 menadZera ili u skladu sa poslovnom politikom hotelskog lanca u
slu¢aju da objekat pripada nekom od njih. U sklopu sistema obrazovanja stru¢nih kadrova iz
oblasti ugostiteljstva u Srbiji postoje adekvatni predmeti koji izucavaju bezbednost hrane od
pocetnog nivoa srednjosSkolskog strukovnog obrazovanja do postdiplomskih studija. Takode u
sistemu obrazovanja postoje akreditovani strukovni seminari na temu bezbednosti hrane i
primene HACCP sistema u ugostiteljstvu. Obavezne obuke koje se odnose posebno na
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prehrambene alergene u ugostiteljstvu u Srbiji ne postoje iako ih je mali procenat zaposlenih
(13,3%) zavrSio samoinicijativno.

Smernice o alergenima u hrani sa aspekta hemijskog rizika date su u okviru vodi¢a Codex
Alimentarius (2015, 194) i implementirane su u principe sistema upravljanja bezbednos¢u
(HACCP), koji nudi preventivni okvir za prehrambenu industriju na globalnom nivou. U
okviru obuka o bezbednosti hrane i primeni HACCP sistema u ugostiteljstvu neophodno je
staviti akcenat na nutritivne alergene kao potencijalni hemijski rizik zbog ¢ega je znacajna
razlika u znanju o alergenima u hrani izmedu zaposlenih sa zavr§enom obukom 0 primeni
HACCP sistema u ugostiteljskim objektima. Broj i procentualno uc¢e$¢e odgovora zaposlenih
u ugostiteljskim objektima u Srbiji o unetim koli¢inama alergena i unakrsnoj kontaminaciji i
zanacajnost odgovora u odnosu na zavrSenu obuku o bezbednosti hrane i primene HACCP
sisitema u ugostiteljstvu prikazano je u Tabeli 4.11.

Tabela 4.11 - Broj i procentualno ucesée odgovora zaposlenih u ugostiteljskim objektima u Srbiji
o unetim koli¢inama alergena i unakrsnoj kontaminaciji i zanacajnost odgovora u odnosu na
zavrSenu obuku o bezbednosti hrane i primene HACCP sisitema

Odgovori Broj anketiranihn Taéno (%) Netacno (%) egf;lg(‘;;(i)\t/est
Osobe alergi¢ne na pojedinu namirnicu mogu je konzumirati u malim koli¢inama
Da 277 138 (49,82) 139 (50,18) X
Ne 285 35(12,28) 250 (87,72) X

Odgovarajuca higijena radnih povr$ina i sitnog inventara (nozevi i drugi inventar) pre pripreme jela bez alergena moze
umanjiti rizik od unakrsne kontaminacije alergenima

Da

277

274 (98,92)

3(1,08)

X

Ne

285

268 (94,04)

17 (5,96)

X

Unutar svih pitanja ista slova pokazuju signifikantne razlike: x p<0,01

Na pitanje da li osobe alergi¢ne na pojedine Zivotne namirnice iste mogu uneti u malim
koli¢inama ta¢no je odgovorilo 49,82% ispitanika sa zavrSenom obukom o bezbednosti hrane
1 primene HACCP sistema 1 12,28% ispitanika koji obuku nisu zavr$ili. Neta¢no je
odgovorilo 50,18% ispitanika sa zavrSenom obukom 1 87,72% ispitanika koji obuku nisu
zavrsili. Znatan broj neta¢nih odgovora, ispitanika koji su zavrsili obuke o bezbednosti hrane,
ukazuje na cinjenicu da se obuke ne obnavljaju u skladu sa preporucenim vremenskim
periodom od 2 godine, zbog Cega se moze pretpostaviti da je deo ispitanika zavr§io samo
osnovnu obuku o bezbednosti hrane i da ona nije obnovljena u skladu sa novim
zahtevima.Pretpostavku potvrduju odgovori na pitanje da li odgovarajuca higijena radnih
povrSina i sitnog inventara (nozevi i1 drugi inventar) pre pripreme jela bez alergena moze
umanjiti rizik od unakrsne kontaminacije alergenima, na koje je 98,92% ispitanika sa
zavrSenom obukom odgovorilo ta¢no. Higijena radnih povrSina i1 alata je sastavni deo
svakodnevnog poslovanja pa je i ve¢ina zaposlenih koji nisu zavrsili obuku o bezbednosti
hrane (94,04%) na ovo pitanje odgovorilo tacno.

Proucavanjem dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih na pitanja koja se
odnose na unete koli¢ine alergena i unakrsnoj kontaminaciji u odnosu na zavrSenu obuku o
bezbednosti hrane i primene HACCP sisitema u ugostiteljstvu,dolazimo do zakljucka da
postoje statisticki veoma znacajne razlike na nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu
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odgovora ispitanika sa zavr§enom obukom o bezbednosti hrane i primeni HACCP sistema i
zaposlenih, koji nisu zavrsili obuku, §to potvrduje hipotezu:

Hsc- Nivo osnovnih znanja o alergenim namirnicama ¢e biti visi kod zaposlenih sa zavrSenom
obukom o primeni HACCP sistema

Specificni uslovi u kojima posluju ugostiteljska preduzeca (ograni¢eni finansijski i ljudski
resursi, nedostatak znanja o upravljanju bezbedno$¢u hrane itd.), ukazuju da je pojedine
elemente sistema bezbednosti (npr. vodenje dokumentacije) teze implementirani nego Sto je
to slucaj u srednjim i velikim preduzeé¢ima, poput industrije hrane (Dzwolak, 2017, 324).
Takode velika frekventnost zaposlenih koji su zavr$ili obuke u okviru objekta u kom
suprethodno bili zaposleni, znaCajno uti¢e na kona¢ni ishod primene znanja stecenih
tokomobuke na novom radnom mestu.

Broj i procentualno uce$¢e odgovora zaposlenih u ugostiteljstvu u Srbiji na prakti¢énu
primenu znanja o alergenima u hrani i njihova znacajnost u odnosu na zavr§enu obuku o
bezbednosti hrane i primene HACCP sisitema prikazani su u Tabela 4.12.

Tabela 4.12 - Broj i procentualno uées¢e odgovora zaposlenih u ugostiteljstvu u Srbiji na prakti¢nu
primenu znanja o alergenima u hrani i njihova znacéajnost u odnosu na zavr§enu obuku o bezbednosti
hrane i primene HACCP sisitema

u Niti se U
) Br_OJ ) pc_)tpunost Ne slazem | slaZzem niti Slazem se potpunosti ,
Odgovori anketiranih i sene se se ne N ¥~ test
. . n (%) se slazem
n slazem n (%) slazem n (%)
n (%) n (%) ’

Visoke temperature tokom toplotnih obrada hrane mogu unistiti vecinu alergena u hrani
Da 277 62(22,38) | 19(6,86) | 102(36,82) | 46 (16,61) 48 (17,33) X
Ne 285 1(3,51) 10(351) | 31(10,88) | 157 (55,09) 86 (30,18) X
Neophodno je prilikom nabavke pazljivo procitati deklaracije hrane
Da 277 1(0,36) 1(0,36) 26 (9,39) 121 (43,68) 128 (46,21) X
Ne 285 0 (0,00) 24 (8,42) | 198(69,47) | 47 (16,49) 16 (5,61) X

Prilikom konzumiranja hrane u restoranu neophodno je da konzument o problemu sa alergijom
upozori osoblje restorana

Da 276 2(0,72) No* 5 (1,81) 102 (36,96) 167 (60,51) X
Ne 285 0 (0,00) No* 37 (12,98) | 193 (67,72) 55 (19,30) X
U ugostiteljskom objektu mora postojati pisani trag u slucaju da hrana sadrzi pravilnikom propisane
alergene

Da 277 5(1,81) | 57(20,58) | 144 (51,99) | 45 (16,25) 26 (9,39) X
Ne 285 3(1,05) | 98(34,39) | 169 (59,30) 12 (4,21) 3 (1,05) X
U slucaju da osoba u toku jela u restoranu dozivi anafilakticki Sok potrebna je trenutna reakcija

Da 277 1(0,36) No* 9 (3,25) 149 (53,79) 118 (42,60) X
Ne 285 0 (0,00) No* 78 (27,37) 141 (49,47) 66 (23,16) X
Hrana pripremljena bez alergena mora imati odgovarajuéu ambalazu ili biti servirana u posudu sa
pokolopcem

Da 277 1(0,36) 1(0,36) 93 (3,57) 115 (41,52) 67 (24,19) X
Ne 285 0 (0,00) 23(8,07) | 146 (51,23) | 103 (36,14) 13 (4,56) X

Unutar svih pitanja ista slova pokazuju signifikantne razlike: x p<0,01
*No - nema odgovora
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Postoji veoma signifikantna razlika (p<0,01) u odgovorima na tvrdnju da visoke temperature
tokom toplotnih obrada hrane mogu unistiti vec¢inu alergena u hrani izmedu zaposlenih koji
su zavrSili obuku o bezbednosti hrane i onih koji nisu. Od ukupnog broja (n=277) zaposlenih
koji su zavrsili obuku sa tvrdnjom se nije slozilo 30,24% (u potpunosti se ne slazem 23,38% i
ne slazem se 6,86%) i 7,02% zaposlenih koji nisu zavr$ili obuku. Od ukupnog broja
zaposlenih koji su zavrsili obuku (n=285) nejveéi procenat (55,09%) slozilo se sa tvrdnjom.
Veéina ispitanika sa zavrSenom obukom o bezbednosti hranesmatra neophodnim pazljivo
Citanje deklaracije prilikom nabavke hrane (slazem se 43,68% i u potpunosti se slazem
46,21%), dok je najveCi procenat ispitanika (69,47%), koji nisu zavrSili obuku, dalo
neodreden odgovor na ovo pitanje.

Slozenost pripreme hrane sama po sebi predstavlja ogranienje u proizvodnji hrane bez
alergenasto bi se moglo unaprediti ako se u fazama razvoja formulacija sastojaka / receptura
za gastronomske proizvode Kkoriste prirodni sastojci umesto sloZenih proizvoda koji zahtevaju
dodatno informisanje i pregled deklaracija, kao i da se sve izmene evidentiraju o obrazac
standardizovane recepture. Proces nije automatski 1 zahteva potpunu paznju svih zaposlenih
na radnim pozicijama koje se bave pripremom hrane (Shembry, 2017, 208).

Na pitanje da li ugostiteljski objekat raspolaze standardizovanim recepturama / opisom
proizvoda kojima je precizno definisan sastav, tehni¢ko — tehnoloski proces pripreme i nacin
servisa gastronomskog proizvoda / jela) 41% zaposlenih u ispitanim hotelskim objektima u
Srbiji je odgovorilo da u svakodnevnom poslovanju postoje standardizovane recepture. Ipak
ve¢ina 59% odgovorila da je u objektu opis proizvoda u okviru standardnog obrasca nije
uveden u praksu.

U slucaju da konzumenti ne komuniciraju sa zaposlenima o problemu sa alergijom na
pojedine Zivotne namirnice, unakrsni kontakti u kuhinji i servisnim prostorimagotovo
neizbezni. Neuskladenost izmedu zaposlenih u restoranu i konzumenata sa alergijama na
hranu, neocekivani ili preneti alergeni iz hrane (cross contact) i unakrsna kontaminacija u
prostoru za pripremu hrane,su uzroci koje su konzumenti prepoznali kao oshovne
uzrokepojava alergenih reakcija na hranu u restoranima (Wen&Kwon, 2017, 373).

Od ukupnog broja zaposlenih (n=277) koji su zavrsili obuke o bezbednosti hrane vec¢ina
(97,47% od Cega 36,96% slazem se i u potpunosti se slazem 60,51%) smatra da je neophodno
da konzument o problemu sa alergijom upozori osoblje restorana. Isto tako osoblje koje nije
zavr$ilo obuku veéinom je izjavilo (slazem se 67,72%, u potpunosti se slazem 19,30%) da
prilikom konzumiranja hrane u restoranu konzument o problemu sa alergijom upozori osoblje
restorana.

Na tvrdnju da ugostiteljskom objektu mora postojati pisani trag u slu¢aju da hrana sadrzi
pravilnikom propisane alergene vecina ispitanika iz obe grupe dala je neodreden odgovor,
dok se od ukupnog broja ispitanika sa zavrSenom obukom (n=277) o bezbednosti hrane
16,25% slozilo a 9,39% u potpunosti slozilo sa ovom tvrdnjom. Zaposleni koji nisu zavrsili
obuku sa pomenutom tvrdnjom sloZili su se u mnogo manjem procentu (oko 5%).

Da hrana pripremljena bez alergena mora imati odgovarajucu ambalazu ili biti servirana u
posudu sa pokolopcem smatra vec¢ina ispitanika (slazem se 41,52%, u potpunosti se slazem
24,19%) sa zavrSenom obukom o primeni HACCP sistema u ugostiteljstvu, dok je vecina
zaposlenih bez zavrSene obuke (51,23%) dalo neodreden odgovor na ovu tvrdnju.
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Analizom dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih na pitanja koja se
odnose na prakticnu primenu znanja o alergenima u hrani U odnosu na zavrSenu obuku o
bezbednosti hrane i primene HACCP sisitema zakljucuje se da postoje statisticki veoma
znacajne razlike na nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu odgovora ispitanika sa zavrSenom
obukom o bezbednosti hrane i primeni HACCP sistema i zaposlenih koji nisu zavrsili obuku.

VVeoma signifikantna razlika (p<0,01) u odgovorima izmedu zaposlenih koji su zavrsili obuku
o bezbednosti hrane i1 primeni HACCP sistema u odnosu na one koji nisu potvrduje hipotezu:

Hsq - Adekvatni treninzi i obuke su bitan preduslov za pravilno upravljanje alergenim
namirnicama i standardizaciju gastronomskih proizvoda u ugostiteljstvu

Ipak mala procentualna zastupljenost ta¢nih odgovora zaposlenih o pitanjima, gde semoglo
oc¢ekivati da ¢e zaposleni sa zavrSenom obukom o bezbednosti hrane i primenom HACCP
sistema u ugostiteljstvu, ve¢inom imati odgovaraju¢a znanja, ukazuje na ¢injenicu da postoje
propusti kada se radi o postoje¢im obukama, u vezi sa nutritivnim alergenima, kao 1 da se u
praksi zapostavljanjihovo obnavljnje svake 2 godine, zbog neazuriranja implementiranih
sistema bezbednosti, zatim frekventnosti zaposlenih, odnosno promene radne pozicije ili
ugostiteljskog objekta.

4.1.5. Znanja zaposlenih o adekvatnim zamenama / supstitucijama za pojedine alergene
Zivotne namirnice

Razvoj bezbednih gastronomskih proizvoda bez alergena,predstavlja znaCajnu temu za
ugostiteljsko poslovanje. Potraznja za odgovaraju¢im zamenama za meso, jaja i mle¢ne
proizvode znatno je porasla tokom poslednjih godina. Ovaj trend je pokrenut usled
mnogobrojnih ¢inilaca, ukljuujuci: alergenost, odrzivost i promene stava potrosaca prema
konvencionalnoj ishrani(Grizio&Specht, 2016, 2).

Na pitanje da li poznaju zamene/supstitucije za alergene Zivotne namirnice 78,1% zaposlenih
je dalo negativan odgovor, 8,7% je izjavilo da ne zna da li je upoznat,a samo 13,2%
ispitanika poznaju supstitucije koje uspeSno mogu zameniti alergene u sastavu
gastronomskog proizvoda. Vecéina (51,9%) od ukupnog broja ispitanika (n=563) smatra da
upotreba zamenskih namirnica uti¢e na ukupni kvalitet jela dok 23,5% smatra da adekvatna
zamenaska namirnica ne uti€e na svojstva kvaliteta, dok 25,6% nije sigurno u ishod, a jedan
ispitanik nije dao odgovor na ovo pitanje.

Obzirom na nepostojanje prethodnih istrazivanja o upotrebi Zivotnih namirnica koje mogu
biti adekvatna zamena za alergene tokom pripreme hrane bez alergena u ugostiteljskim
objektima kao prva odgovarajua determinanta za procenu znanja zaposlenih vezano za
zamene alergenih namirnica uzeto je radno iskustvo. Broj, procentualno ucesce i znacajnost
odgovora zaposlenih na pitanja o adekvatnim zamenama za alergene namirnice u sastavu
gastronomskog proizvoda/jela u odnosu na radno iskustvo prikazano je u Tabeli 4.13.
StatisticCkom obradom odgovora potro$aca/konzumenata o njihovom poznavanju adekvatnih
zamena za alergene u sastavu gastronomskog proizvoda/jela ustanovljeno je da najveci broj
zaposelnih (n=147) imao 16 i 20 godina radnog iskustva, zatim 11-15 (n=133) pa izmedu 6 i
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10 godina radnog iskustva (n=129), zatim preko (n= 111) dok je najmanje ispitanika imalo

ispod 5 godina radnog iskustva (n=42).

Tabela 4.13 - Broj, procentualno ucesce i znacajnost odgovora zaposlenih na pitanja o
adekvatnimzamenama za alergene namirnice u sastavu gastronomskog proizvoda/jela

iiiirt]\(/)o Broj anketiranih Da Ne Ne znam Ptest
0 0, 0 o
zaposlenih i19) n (%) n (%) n (%)

Da li poznajete namirnice koje mogu adekvatno zameniti alergene namirnice u sastavu
gastronomskog proizvoda/jela

<5 42 6 (14,29) 33 (78,57) 3(7,14) a
6-10 129 19 (14,73) 106 (82,17) 4 (3,10) Xy
11-15 133 7 (5,26) 109 (81,95) 17 (12,78) Xzq
16-20 147 18 (12,33) 126 (86,30) 2(1,37) w
>21 111 24 (21,62) 64 (57,66) 23(20,72) ayqw

Da li smatrate da upotreba alternativnih Zivotnih namirnica uti¢u na ukupni kvalitet pripremljenog
gastronomskog proizvoda/jela

<5 42 7 (16,67) 30 (71,43) 5 (11,90) xyzq
6-10 129 75 (58,14) 10 (7,75) 44 (34,11) xwg
11-15 133 99 (74,44) 28 (21,05) 6 (4,51) ywid
16-20 147 49 (33,33) 51 (34,69) 47 (31,97) zgfs
>21 112 56 (50,45) 13 (11,71) 42 (37,84) qds

Da 1li smatrate da je trziSte u Srbiji dobro snabdeveno alternativama za alergene namirnice i
prehrambenim proizvodima koji ne sadrze alergene

<5 42 28 (66,67) 7 (16,67) 7 (16,67) abex
6-10 129 6 (4,65) 8 (6,20) 115 (89,15) | ayk
11-15 133 2 (1,50) 53 (39,85) 78 (58,65) byzq
16-20 147 12 (8,16) 69 (46,94) 66 (44,90) ckazl
>21 111 6 (5,41) 53 (47,75) 52 (46,85) xql

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: a, b, ¢,d,k,| p<0,05; xy, z, g, w,g, f, s p<0,01

Najveci broj ispitanika iz svih pet grupa odgovorio je da ne poznaje adekvatne zamene za
alergene Zivotne namirnice 1 to: izmedu 16 1 20 godina radnog iskustva 86,30% . NajviSe
ispitanika sa preko 21 godinom radnog iskustva (21,62%) je odgovorilo da su im poznate
adekvatne zamene za alergene namirnice. Potvrdni odgovori ostalih grupa bili su daleko
ispod ovog procentualnog ucesca.

Statistickom analizom je utvrdena veoma znacajna razlika na nivou signifikantnosti (p<0,01)
izmedu ispitivanih grupa od 6 do 10, od 11 do 15 i od 16 do 20 godina radnog iskustva. Dok
je izmedu odgovora ispitanika u grupama ispod 5 godina i iznad 21 godine radnog iskustva
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kod odgovora da poznaju adekvatne zamenske namirnice utvrdena znacajna razlika na nivou
signifikantnosti (p<0,05).

Statistickom obradom odgovora zaposlenih o njhovom misljenju da li upotreba alternativnih
zivotnih namirnica uti¢u na ukupni kvalitet pripremljenog gastronomskog proizvoda/jela,
ustanovljeno je da najveci procenat ispitanika svih determinisanih grupa smatra da zamena
osnovnih zivotnih namirnica u formulaciji/sastavu gastronomskog proizvoda utie na
parametre kvaliteta. NajviSe ispitanika sa preko 16 i 20 godina radnog iskustva (34,69%)
odgovorilo je da adekvatna zamenska namirnica ne utice na kvalitet jela ako se vrsi odabir
zamena prema funkcionalnim svojstvima osnovne zivotne namirnice. Analizom podataka
obradenih odgovora utvrdena je statisticki veoma znacajna razlika na nivou signifikantnosti
(p<0,01) izmedu odgovora ispitivanih grupa sa manje od 5 godina radnog iskustva, od 6 do
10, 1 od 16 do 20 godina radnog iskustva. Dok je izmedu odgovora ispitanika grupe od 11 do
15 godinakod odgovora ne znam i grupe iznad 21 godine radnog iskustva kod odgovora ne,
utvrdena statisti¢ki znac¢ajna razlika na nivou signifikantnosti (p<0,05) (Tabela 4.13).
Statistickom obradom odgovora zaposlenih o snabdevenosti trzista u Srbiji adekvatnim
zamenama za alergene namirnice 1 prehrambenim proizvodima koji ne sadrze
alergeneustanovljeno je da najveéi procenat ispitanika vec¢ine ispitanih grupa smatra da trziSte
nije dobro snabdeveno. Sa dobrom snabdevenosc¢u trzista ipak se slozilo 66,67% ispitanika sa
manje od 5 godina radnog iskustva, dok 89,15% ispitanika izmedu 11 1 15 godina radnog
iskustva izjavilo da ne zna da li je trziSte dobro snabdeveno adekvatnim zamenama za
alergene zivotne namirnice. Statistickom analizom utvrdena je veoma znacajna razlika na
nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu veéine ispitivanih grupa osim kod odgovora DA svih
ispitanih grupa osim >21, kod odgovora NE grupe od 16 do 20 godina radnog iskustva, i kod
odgovora NE ZNAM ispitanika od 6 do 10; 16 do 20 i preko 21 godine radnog iskustva, gde
je utvrdena statisticki znacajna razlika na nivou signifikantnosti (p<0,05).

Na osnovu odgovora ispitanika o snabdevenosti trzista adekvatnim zamenama/supstitucijama
za osnovne zivotne namirnice koje sadrze alergene moze se pretpostaviti da su zamenske
namirnice ve¢inom dostupne ali su zbog visokih zahteva kvaliteta (oboga¢ivanje nutrijentima
koji nedostaju u prirodnom obliku u na primer biljnim zamenama za mleko ili jaja) i
specificnog procesa proizvodnje (povecan nivo bezbednosti zbog moguénosti unakrsne
kontaminacije ili cross kontakta) cene ne$to viSe u odnosu na osnovne zivotne namirnice.
Ovo sve vodi ka tome da zaposleni sa vise radnog iskustva i materijalnom odgovorno$éu u
ugostiteljskim objektima pomenute supstitucije smatraju ekonomski neisplativim za upotrebu
u ugostiteljskim objektima.

4.1.6. Dobra proizvodacka praksa (GMP)i dobra higijenska (GHP) kao osnovni
preduslov za uspe$an menadZment rizicima alergenima u ugostiteljskim objektima

Utvrden efikasan pristup analize kritiénih kontrolnih tacéaka HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) dobar je nacin da se uspostavi plan prevencije kontrole alergena.
Postojec¢e dobre higijenske prakse (GHP) i dobre proizvodacke prakse (GMP) bi trebalo da
budu deo agresivnog pristupa u borbi sa alergenima (Food and Drug Administration
(FDA),2005, 5).
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Pristup dobre proizvodacke prakse (GMP) ukljucuje primenu preventivnog plana za
izbegavanje nezeljenog prisustva alergena u pehrambenim proizvodima.Vazno je razumeti da
u slucaju da alergeni proizvodi nisu poznati kao potencijalne opasnosti po bezbednost hrane
svim zaposlenima koji direktno ili indirekno ucestvuju u proizvodnji i pruzanju usluga hane,
mogu nastati ozbiljne ili fatalne posledice po imuno kompromitovane konzumente.

Dobra higijeska praksa (GHP) je osnova bezbednog pruzanja usluga ishrane i pica.
Neophodno je da dobra proizvodacka i dobra higijenska praksa (GMP i GHP) budu
zastupljene u celokupnom kruznom ciklusu proizvodnje gastronomskog proizvoda od
nabavke, preko skladiStenja, pripreme, toplotne obrade do distribucije prilikom pruzanja
usluga keteringa i usluzivanja neupakovane hrane gostu radi konzumacije.

Grafikon 4.6 prikazuje kruzni ciklus gastronomskog proizvoda u procesu pruZzanja usluga
ishrane 1 pica u ugostiteljskim objektima kroz sve faze rukovanja hranom.

Grafikon 4.6 - Kruzni ciklus gastronomskog proizvoda u procesu pruzanja usluga ishrane i pica u
ugostiteljskim objektima

Konzumacija

/ Usluzivanje/
Distribucija

Kruzni ciklus
= gastronomskih
proizvoda u
Oznacavanje procesu pruzanja
usluga ishranei
picau
ugostiteljskim
objektima

Takode, neizostavna je potreba da svi zaposleni u ugostiteljskim objektima imaju stav o
uticaju nutritivnih alergena na zdravlje i u skladu sa tim primenjuju znanja vezana za
spre¢avanje opasnosti(tokom prijema, skladiStenja i proizvodnje gastronomskih proizvoda)
povezanih sa unakrsnom kontaminacijom alergenima iz hrane i njenim posledicama (Soon,
2018, 679).
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Broj, procentualno uces¢e i znacajnost odgovora zaposlenih u ugostiteljskim objektima u
Srbiji vezanih za primenu odgovaraju¢ih bezbednosnih mera tokom prijema i skladiStenja
zivotnih namirnica koje ne sadrze alergene prikazani su u Tabeli 4.14.

Od ukupnog broja ispitanika (n=562) koji su odgovorili na pomenutu grupu pitanja vecina
(98,93%) izjavilo je da u skladiStenom prostoru postoje posebne fizicki odvojene prostorije
za skladiStenje Zivotnih namirnica koje ne sadrze alergene.

Tabela 4.14 - Broj, procentualno uéesce i znacajnost odgovora zaposlenih u ugostiteljskim objektima u
Srbiji vezanih za primenu odgovarajuc¢ih bezbednosnih mera tokom prijema i skladistenja zivotnih
namirnica koje ne sadrze alergene

Procentualno ucesée
odgovora ispitanika
(%)

Da li u skladistenom prostoru postoje posebne fizicki odvojene prostorije za skladiStenje Zivotnih namirnica
koje ne sadrze alergene
Da 6 1,07 X

Broj anketiranih XZ test

Ponudeni odgovori 0

Ne 556 98,93 X

Da li u skladistenom prostoru postoji odgovarajuca fizicka razdvojenost izmedu zivotnih namirnica koje
sadrze razlicite alergene

Da 73 12,99 X

Ne 489 87,01 X

Da li su zivotne namirnice bez alergena skladiStene na policama iznad onih koji ne sadrze alergene (npr.
Bezglutenska brasna iznad onih koja sadrze gluten)

Da 75 13,35 X

Ne 487 86,65 X

Da li postoje procedure za Ciséenje skladiStenih prostora u slucaju da se prospe namirnica koja sadrzi
alergene

Da 129 22,95 X

Ne 433 77,05 X

Da li se za merenje namirnica koje ne sadrze alergene koriste posebni podmetaci na vagama tokom prijema

Da 21 3,74 X

Ne 541 96,26 X

Da li su namirnice koje ne sadrze alergene pokrivene tokom transporta do upotrebnih prostorija

Da 22 3,91 X

Ne 540 96,09 X

Unutar svih pitanja ista slova pokazuju signifikantne razlike: x p<0,01

Na pitanje da li u skladiStenom prostoru postoji odgovarajuéa fizicka razdvojenost izmedu
zivotnih namirnica koje sadrZe razliCite alergene, vec¢ina ispitanika (87,01%) odgovorila je da
ne postoji fizicka razdvojenost izmedu alergenih zivotnih namirnica, dok je samo 12,99% da
se o razdvojenosti Zivotnih namirnica koje sadrze alergene vodi racuna.

U suvom skladiStu u ugostiteljskim objektima gde za namirnice bez alergena ne postoje
zasebne prostorije neophodno je praskaste namirnice (kao bezglutenska braSna) skladistiti
iznad onih koje sadrze alergene. Od ukupnog broja ispitanika koji su odgovorili na pitanje
(n=562) samo je 13,35% odgovorilo da se u njihovim objektima Zivotne namirnice bez
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alergena skladiStene na policama iznad onih koji ne sadrze alergene, dok je veéina 86,65%
ispitanika izjavilo se da u njihovim objektima tokom skladistenja o tome ne vodi racuna.

Za merenje zivotnih namirnica koje ne sadrze alergene vecina ispitanika (96,26%) ne koristi
posebne podmetace na vagama tokom prijema. Takode znacajna vecina ispitanika (96,09%)
tvrdi da se namirnice koje ne sadrze alergene ne pokrivaju tokom transporta do upotrebnih
prostorija.

Statistickom analizom odgovora ispitanika utvrdena je veoma znaajna razlika na nivou
signifikantnosti (p<0,01) izmedu odgovora ispitanika koji se odnose na prijem, skladistenje i
transport do upotrebnih prostorija zivotnih namirnica bez alergena, ¢ime je potvrdena
hipoteza :

Hse- Prijem i skladiStenje zamena/supstituenata za alergene zivotne namirnice u vecini
ugostiteljskih objekata ne vrsi se uz primenu odgovarajuc¢ih bezbednosnih mera

Prethodna istrazivanja zaposlenih u ugostiteljskim objektima koji su dobro obuceni i koji
ucestvuju u procesu proizvodnje hrane (Rahman et al, 2012, 101) i nedovoljno obucenih
zaposlenih koji direktno rukuju hranom tokom proizvodnje (Garayoa, et al, 2011, 2011)
pokazale su da znanje nije uvek implementirano u praksu.

Umanjenje rizika koji predstavljaju alergeni iz hrane, sa kojima se suocavaju zaposleni i
konzumenti u ugostiteljskim objektima, moze se posti¢i: pravovremenom identifikacijom
prehrambenih proizvoda Kkoji sadrze alergene i adekvatnom kontrolom u procesu proizvodnje
i skladistenja hrane (GHP, GMP, HACCP).

Nakon analiziranih rezultata ankentnog istrazivanja konstatovano je da postoji zna¢ajan rizik
od unakrsne kontaminacije ve¢ pri prvim kritiénim elementima kruznog ciklusa (grafikon
4.6) manipulacije hranom, tj. tokom dostave i skladiStenja, posebno u suvim skladiStima u
istrazenim hotelskim objektima. Radi potvde pomenutih rezultata anketnog istrazvanja
odabrani su uzorci ulaznih/primarnih sirovina za razlic¢ite finalne pekarske proizvode,
poslasti¢arske proizvode i proizvode od mesa iz skladistenih prostora hotelskih kuhinja Koji
ulaze u sastav naj¢eS¢e konzumiranih gastronomskih proizvoda tokom pruzanja usluga
ishrane i pica i to tokom uslovno re¢eno, najfrekventnijeg hotelskog obroka - doruc¢ka. Uzeti
su u obzir skladisteni prostori hotela koji imaju implementiran i pravovremeno azuriran
HACCP sistem bezbednosti hrane.

Da u slu€aju zanemarivanja zaStitinth mera tokom skladiStenja Zivotnih namirnica bez
alergena moZe do¢i do unakrsne kontaminacije ili cross kontakta alergenima veé¢ u toku
dostave, Cuvanja i skladiStenja pokazali su i rezultati analize 40 uzoraka (razli¢itih
proizvodaca) iz razlicitih suvih skladiSta istrazenih ugostiteljskih objekata gde su uradene
laboratorijske analize u cilju detekcije B-laktoglobulina (kod 20 odabranih uzoraka) i
detekcije kazeina kod drugih 20 odabranih proizvoda iz skladista istrazenih hotela.

Rezultati detekcije p-laktoglobulina uradena Ridascreen Fast S-Lactoglobulin ELISA kitom
testova prikazani su u Tabela 4.15.
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Tabela4.15 - Prisustvo B-laktoglobulina u razli¢itim vrstama proizvoda

Vrsta uzorka Utvrdena vrednost Deklaracija
(mg/kg)
1.  Kakao prah <0,40 odgovara
2. Puding ¢okolada 1,51 odgovara
3. Puding vanila <0,40 odgovara
4. Puding karamel <0,40 odgovara
5. Uc¢vrs¢ivac za slatku pavlaku 1,60 odgovara
6. Seéer u prahu 1,10 ne odgovara
7. Puding vanila* 10,50 odgovara
8. Puding malina <0,40 odgovara
9.  Puding karamel* <0,40 odgovara
10. Puding vanila** <0,40 odgovara
11.  Puding ¢okolada* <0,40 odgovara
12.  Puding ¢okolada** <0,40 odgovara
13.  Seéer u prahu* 1,70 odgovara
14. Puding sa aromom slatke pavlake 1,94 odgovara
15.  Puding sa ukusom jagode <0,40 odgovara
16. Konzervans <0,40 odgovara
17.  Margarin <0,40 odgovara
18.  Suvi pekarski instant kvasac <0,40 odgovara
19.  Puding vanilin <0,40 odgovara
20. Ekspandirani proizvod od kukuruza <0,40 odgovara

* drugi proizvodac
**tre¢i proizvodac

Najvisa vrednost B-Laktoglobulina utvrdena je u uzorku pudinga od vanile* (10,50 mg/kg).
Na osnovu rezultata (Tabela 4.15), kod 19 uzoraka — puding vanilin (95%) utvrdena vrednost
je odgovarala deklaraciji, dok je kod 6 uzorka - Secer u prahu utvrdena vrednost koja nije u
skladu sa deklaracijom. Za pomenuti uzorak detektovana vrednost od 1,10 mg/kg je
najverovatnije je rezultat cross kontakta izazvanim neposStovanjem mera dobre higijenske
(GHP) i dobre proizvodacke (GMP) prakse.

Rezultati detekcije kazeina uradena Ridascreen Fast Casein ELISA kitom testova prikazani
su u tabeli 4.16.
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Tabela 4.16 - Prisustvo kazeina u razli¢itim vrstama proizvoda

Vrsta uzorka Utvrdenavrednost Deklaracija
(mg/kg)
1. Puding sa ukusom vanile <0,20 odgovara
2. Pasirani paradajz <0,20 odgovara
S Puding sa ukusom maline <0,20 odgovara
4. Puding sa ukusom pavlake <0,20 odgovara
5. Senf <0,20 odgovara
6. Ekspandirani proizvod od kukuruza 1,13 odgovara
7. Ekspandirani proizvod od kukuruza * 0,97 odgovara
8. Pahuljice za musli 0,98 odgovara
9. Topli napitak kakao <0,20 odgovara
10.  Seéer u prahu 4,30 odgovara
11.  Puding sa ukusom banane - aromom banane <0,20 odgovara
12.  Ekspandirani proizvod od kukuruza ** <0,20 odgovara
13.  Ekspandirani proizvod od kukuruza *** 0,63 odgovara
14.  Ekspandirani proizvod od kukuruza **** <0,20 odgovara
15.  Puding vanila <0,20 odgovara
16.  Smesa u prahu za proju 1111 odgovara
17.  Puding slatka pavlaka <0,20 odgovara
18.  Vanilice <0,20 odgovara
19.  Vanilice* 2,29 odgovara
20.  Puding sa ukusom jagode 3,03 odgovara

*  drugi proizvodaé
**  treci proizvodac
*** - Eetvrti proizvodac
**** peti proizvodac

Na osnovu rezultata ispitivanja (Tabela 4.16), utvrdena vrednost kazeina odgovara deklaraciji
kod svih uzoraka (100%). Najniza vrednost od 0,63 mg/kg utvrdena je u 13 uzorku -
ekspandirani proizvod od kukuruza ***, dok je u uzorku smese u prahu za pripremu proje
(uzorak 16) utvrdena vrednost od 111,1 mg/kg.

Proces ¢iS¢enja u fazama izmedu pripreme gastronomskog proizvoda sa i bez alergena mora
biti standardizovan odgovaraju¢im procedurama koje su verifikovane laboratorijskim
metodama za analizu detekcije alergena u hrani (ELISA test, PCR) (EFSA, 2014, 3).
Protokoli ¢iS¢enja alergena iz hrane moraju omoguciti potpuno uklanjanje ostataka alergenih

106



namirnica, npr. ostaci proteina, sulfita i laktoze iz opreme i inventara u sobama u
ugostiteljskom objektu u kojem se hrana cuva, priprema i posluzuje (Nikoleiski, ed.
Flanagan, 2015, 96).

Prema rezultatima dobijenim statistiCkom obradom odgovora zaposlenih u ispitanim
hotelskim objektima utvrdeno je da u vecini ugostiteljskih objekata u Srbiji ne postoji pisani
plan menadzmenta rizicima od alergena u hrani. Broj, procentualno uces¢e i znacajnost
odgovora zaposlenih u ispitanim ugostiteljskim objektima u vezi sa pitanjama koja se odnose
na postojanje pisanog plana menadzmenta rizicima alergenima u hrani i postojanje zvani¢nih

wew s .

procedura ¢is¢enja prikazani su u Tabeli 4.17.

Tabela 4.17 - Broj, procentualno ucesce i znacajnost odgovora zaposlenih u ispitanim ugostiteljskim
objektima u vezi sa pitanjama koja se odnose na postojanje pisanog plana menadzmenta rizicima
alergenima u hrani i postojanje zvaniénih procedura ¢is¢enja

Da li u vasem ugostiteljskom objektu postoji pisan plan menadzmenta rizicima uzrokovanim alergenim

namirnicama

Grad Broj anl;etiranih nl?;o) nl:l(;o) XZ(:Je)st
Beograd 326 44 (13,50) 282 (86,50) axy

Kragujevac 33 0 (0,00) 33 (100,00) azq

Leskovac 10 1(10,00) 9 (90,00) bc

Ni§ 24 1(4,17) 23 (95,83) *

Novi Sad 95 1(1,05) 94 (98,95) xb

Subotica 21 0 (0,00) 21 (100,00) w
UZzice 53 0 (0,00) 53 (100,00) yacw

Da li postoje protokoli za ¢iscenje skladistenih prostora u slucaju da se prospe namirnica koja sadrzi
alergene ili pre pripreme proizvoda bez alergena

Grad Broj anl:]etiranih nl?;) | nlzl‘;) | xz(:;st
Beograd 326 96 (29,45) 230 (70,55) xyab
Kragujevac 33 1(3,03) 32 (96,97) Xy
Leskovac 10 1 (10,00) 9 (90,00) z
Nis 24 3(12,50) 21 (87,50) q
Novi Sad 95 3(3,15) 92 (96,84) yw
Subotica 21 1(4,76) 20 (95,23) ag
Uzice 53 24 (45,28) 29 (54,71) byzqwg

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: a, b, ¢, p<0,05; x.y, z, q,w, g, p<0,01
* Nema statisticki signifikantne razlike izmedu odgovora
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Od ukupnog broja ispitanika zaposlenih u hotelskim objektima u Beogradu (n=326), 86,50%
izjasnilo se da u objektu u kom su zaposleni ne postoji pisani plan upravljanja rizikom od
alergena u hrani. U Kragujevcu, Uzicu sa Zlatiborom i Subotici su svi ispitanici izjavili da u
objektu u kom su zaposleni ne postoji pisani plan upravljanja rizikom od alergena u hrani,
dok je istu izjavu dalo i 98,05% ispitanika zaposlenih u hotelima u Novom Sadu, 95,83%
ispitanika zaposlenih u hotelima u Nisu 1 90,00% u Leskovcu.

Analizom podataka utvrdena je statisticki veoma znacajna razlika na nivou signifikantnosti
(p<0,01) izmedu ispitivanih grupa zaposlenih u hotelima u Uzicu sa Zlatiborom i Subotici.
Izmedu odgovora ispitanika u grupama zaposlenih u ugostiteljskim objektima u Beogradu,
Novom Sadu, Leskovcu 1 Kragujevcu utvrdena statisticki znacajna razlika na nivou
signifikantnosti (p<0,05). Izmedu odgovora zaposlenih u NiSu nije bilo znacajnosti prilikom
analize odgovora koji se odnose na postojanje pisanog plana menadZmenta rizicima od
nutritivnih alergena. Rezultati statisticke analize ukazuju na potvrdu hipoteze:

Has - U ve€ini istraZenih hotelskih objekata ne postoji pisani plan menadZmenta
alergenima namirnicama

Da u hotelskom objektu u kom su zaposleni postoje protokoli za ciS¢enje skladiStenih
prostora u slucaju da se prospe namirnica koja sadrzi alergene ili pre pripreme proizvoda bez
alergenapotvrdilo je 45,28% zaposlenih u hotelskim objektima u Uzicu sa Zlatiborom,
29,45% u Beogradu, 12,50% u Nisu, 10,00% u Leskovcu, 4,76% u Subotici, 3,15% u Novom
Sadu i 3,03% u Kragujevcu.

Iz rezultata dobijenih statistickom obradom podataka moze se zakljuciti da je u pojedinim
hotelskim objektima u skorije vreme izvrSeno azuriranje HACCP sistema i u skladu sa njim
uvedeni protokoli se evidentiraju i 0 njima postoji pisani trag.

Znacajno je zapazanje u hotelima u Beogradu gde postoji veliki broj hotela sa
implementiranim HACCP sistenom koji nije azuriran u skladu sa novim zahtevima
konzumenata i zakonskim okvirima u Srbiji.

Statistickom analizom podataka utvrdena je veoma znacajna razlika na nivou signifikantnosti
(p<0,01) izmedu ispitivanih grupa zaposlenih u hotelima u Kragujevcu, Nisu, Leskovcu,
Novom Sadu i Subotici. Dok je izmedu odgovora ispitanika u grupama zaposlenih u
ugostiteljskim objektima u Beogradu i1 UZicu sa Zlatiborom utvrdena statisti¢ki znacajna
razlika na nivou signifikantnosti (p<0,05).

Ugostiteljska kuhinja je sloZen sistem funkcionalno rasporedenih radnih prostora koji bi
trebalo da podlezu mokrom ¢is¢enju, dezinfekciji i sterilizaciji po protokolima. Protokoli za
vlazno ¢iS¢enje zahtevaju visoke standarde higijenskog dizajna ugostiteljske opreme i dobro
obuceno o0soblje, koje doprinosi uklanjanju alergena i omoguéavabezbednu proizvodnju
hrane.

U vedini ugostiteljskih objekata ne postoje posebne prostorije za skladiStenje i pripremu
gastronomskh proizvoda bez alergena (Sto je potvrdilo 98,93% ispitanika) zbog ¢ega je od
izuzetnog znaCaja da se u postoje¢im tehnicko/tehnoloSkim uslovima hotelskih kuhinja
preduzmu koraci neophodni da se proizvede bezbedan gastronmski proizvod i unapredi
upravljanje hemijskim rizicima u okviru postojeceg sistema bezbednosti. Ustaljena pravila
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dobre proizvodacke (GMP) i dobre higijeske (GHP) prakse moguce je dopuniti i prilagoditi
implementiranjem jednostavnih bezbednosnih mera i protokola kojima se znafajno moze
umanjiti rizik od unkrsne kontaminacije alergenima u hrani. Tokom manipulacije hranom
prema pavilima dobre higijenske prakse (GHP) ugostiteljski objekti bi tebalo da imaju
zvani¢ne ustaljene protokole za cCiS¢enje 1 sanitarnu obradu svih prostorija (mesta za
pripremu, obradu i skladiStenje namirnica), koji odreduju koje prostorije, uredaje ili zalihe
treba ocistiti i koliko ¢esto, kako bi se umanjio rizik od unakrsne kontaminacije sa alergenima
(Aleksi¢ et al, 2020, 3). Od izuzetnog je znacaja ustaliti protokole koji se ti¢u higijene radnih
povrsina, alata, kuhinjske opreme i licne higijene (ruku i odece) zaposlenih koji u bilo kojoj
fazi procesa rada dolaze u kontakt sa hranom/gastronomskim proizvodima u ugostiteljskom
objektu. Odabir odgovarajuceg protokla ¢iS¢enja od alergena iz hrane u kuhinji mora ukljugditi
1 pazljivu selekciju deterdzenata za CiS¢enje, temperaturu vode kod mokrog ¢iS€enja 1 vrstu
materijala 1 u€estalost zamene krpa kojima vrsi odstranjivanje necistoca sa radnih povrSina 1
opreme 1 uredaja.

U cilju odabira odgovarajuc¢eg protokola ¢is¢enja i procene alergen statusa radne sredine,
uradene su laboratorijske analize briseva sa radnih povrSina i1 uredaja/masSina za toplotnu
obradu - konvektorskih peci, mesoreznice i noZeva, ruku i odece zaposlenih u ugostiteljskoj
kuhinji tokom svakodnevnog poslovanja pre i nakon primene uspostavljenog plana ¢iséenja i
u oba slu¢aja nakon fizicke validacije koju su obavili zaposleni u ugostiteljskom objektu.
Odabrano je 5 razli¢itih protokola mokrog ¢iS¢enja od kojih su protokoli A, B i C oni koji se
svakodnevno primenjuju u hotelskim kuhinjama tokom prelaza proizvodnog procesa sa
proizvoda koji sadrzi alergene na gastronomski proizvod koji ne sadrzi alergene u svom
sastavu. Protokoli D i E imaju za cilj da poboljsati postojece protokole i u njima su uklju¢eni
postupci koji bi mogli unaprediti higijensku praksu u hotelskim objektima u kojima se
priprema i posluzuje hrana.

Protokol A - postupak sanitacije hladna voda/topla voda/ ista krpa za brisanje nakon
hladne i tople vode (mikrovlakna) (Tabela 4.18)

Protokol B - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdzentom/ ista krpa za
brisanje nakon tople/tople vode (mikrovlakna) (Tabela 4.19)

Protokol C - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdZzentom/ promena krpe
nakon tople vode (mikrovlakna) (Tabela 4.19)

Protokol D - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdzentom/ promena krpe
nakon tople vode (mikrovlakna) /promena radne uniforme nakon pripreme hrane (Tabela
4.20)

Protokol E - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdzentom/ promena krpa
nakon (mikrovlakna) /promena radne uniforme nakon pripreme hrane (Tabela 4.22)

Za procenu alergen statusa radne sredine koriS¢eni su brisevi FLASH® Allergen-
IndicatorProtein Test, Milipore, koji podrZavaju zahteve za verifikaciju procesa ¢iScenja, tj.
potvrduju da se procedure za efikasno uklanjanje alergena dosledno primenjuju.

U tabelama 4.18 - 4.22 prikazani su rezultati ispitivanja procene alergen statusa radne sredine
1 nivoa kontaminacije nakon odgovaraju¢e procedure ¢iS¢enja.

Protokol A - postupak sanitacije hladna voda/topla voda/ ista krpa za brisanje nakon hladne i
tople vode (mikrovlakna) (Tabela 4.18).
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Tabela 4.18 - Protokol A

Postupak sanitacije Postupak sanitacije
hladna voda/krpa topla voda/ krpa
(mikrovlakna) (mikrovlakna)
Radna povrsina +++ 4+
Nozevi +++ T+
Mesoreznica +++ .
Konvektorske peéi ++++ T+
Kecelja radnika +4+++ o+
Ruke radnika +++ ++++

Napomena: - nije utvrdeno; ++ - moguca kontaminacija; +++ - utvdeno / prvi nivo kontaminacije;
++++ - utvrdeno / drugi nivo kontaminacije

Protokol B - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdZentom/ ista krpa za brisanje
nakon tople/tople vode (mikrovlakna) (Tabela 4.19).

Tabela 4.19 - Protokol B

Postupak sanitacije Postupak sanitacije
hladna voda/krpa topla voda/ krpa
(mikrovlakna) (mikrovlakna)
Radna povrsina ++ ++
Nozevi ++ ++
Mesoreznica +++ 4+
Konvektorske peci +++ ++
Kecelja radnika +++ 4+
Ruke radnika ++ 4+

Napomena: - nije utvrdeno; ++ - moguca kontaminacija; +++ - utvdeno / prvi nivo kontaminacije;
++++ - utvrdeno / drugi nivo kontaminacije

Protokol C - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdZzentom/ promena krpe nakon
tople vode (mikrovlakna) (Tabela 4.20).

Tabela 4.20 - Protokol C

Postupak sanitacije Postupak sanitacije
hladna voda/krpa topla voda/ krpa
(mikrovlakna) (mikrovlakna)

Radna povrsina ++ -

Nozevi ++ ++
Mesoreznica +++ ++
Konvektorske peci +++ ++
Kecelja radnika +++ +++
Ruke radnika ++ ++

Napomena: - nije utvrdeno; ++ - moguca kontaminacija; +++ - utvdeno / prvi nivo kontaminacije;
++++ - utvrdeno / drugi nivo kontaminacije
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Protokol D - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdzentom/ promena krpe nakon
tople vode (mikrovlakna) /promena radne uniforme nakon pripreme hrane (Tabela 4.21).

Tabela 4.21 - Protokol D

Postupak sanitacije Postupak sanitacije
hladna voda/krpa topla voda/ krpa
(mikrovlakna) (mikrovlakna)
Radna povrsina ++ R
Nozevi ++
Mesoreznica T+
Konvektorske peci +++
Kecelja radnika +++ ++
Ruke radnika ++

Napomena: - nije utvrdeno; ++ - moguca kontaminacija; +++ - utvdeno / prvi nivo kontaminacije;
++++ - utvrdeno / drugi nivo kontaminacije

Protokol E - postupak sanitacije topla voda/topla voda sa deterdzentom/ promena krpa
nakon (mikrovlakna) /promena radne uniforme nakon pripreme hrane (Tabela 4.22).

Tabela 4.22 - Protokol E

Postupak sanitacije Postupak sanitacije
hladna voda/krpa topla voda/ krpa
(mikrovlakna) (mikrovlakna)

Radna povrsina
++

Nozevi
++

Mesoreznica
+++

Konvektorske peci
+++

Kecelja radnika
+++

Ruke radnika
++

Napomena: - nije utvrdeno; ++ - moguca kontaminacija; +++ - utvdeno / prvi nivo kontaminacije;
++++ - utvrdeno / drugi nivo kontaminacije

Rezultati pokazuju da su najbolji protokoli za uklanjanje alergena bili D (postupak sanitacije
topla voda/topla voda sa deterdzentom/ promena krpa nakon (mikrovlakna) /promena radne
uniforme nakon pripreme hrane) i E (postupak sanitacije topla voda/topla voda sa
deterdzentom/ promena krpa nakon (mikrovlakna) /promena radne uniforme nakon pripreme
hrane). Nakon primene protokola D, konstatovano je moguce zagadenje alergenom na kecelji
zaposlenih, $to nije sluc¢aj kod protokola E, jer je primenjen postupak promene uniforme
zaposlenog. Protokol E, koji ukljucuje odgovarajuce sanitarne postupke, promenu uniformi i
pranje ruku nakon pripreme hrane, mogao bi biti odlican izbor za ublazavanje prisustva
alergena u gastronomskom proizvodu, jer na svim pregledanim povr§inama nisu detektovani
alergeni iz hrane.

Oznacavanje alergena je izuzetno znacajan korak upravljanja rizicima od alergena u hrani u
ugostiteljstvu jer je cesto jedini izvor informacija o prisustvu alergena koji upozoravaju
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konzumente u ugostiteljskim objektima. Razli¢iti regulatorni okviri koji su razvijeni kao
smernica za oznacavanje neupakovane hrane u svetu imaju mnoge zajednicke karakteristike,
ali se razlikuju 1 u vaznim specificnostima, ukljucujuci liste prioritetnih alergena i procese
prilagodavanja ovih lista. Kako gastronomski proizvodi i kulinarske prakse postaju sve vise
internacionalni, od znacaja je razviti nauCne kriterijume 1 pristupe za uskladivanje razlika
procedura koje se odnose na bezbedno pruzanje usluga hrane i pia u ugostiteljskim
objektima (Gendel, 2012, 284).

U Tabeli 4.23. prikazan je broj, procentualna zastupljenost i znacajnost odgovora zaposlenih
u ispitanim hotelskim objektima o nacinima komunikacije sa konzumentima hrane i pica
alergi¢nim na pojedine zZivotne namirnice.

Tabela 4.23. Broj, procentualna zastupljenost i znacajnost odgovora zaposlenih u ispitanim hotelskim
objektima o nacinima komunikacije sa konzumentima hrane i pica alergi¢nim na pojedine zivotne namirnice

. . Broj anketiranih Wimeeriel 1o Ltsdce x> test
Ponudeni odgovori 0 odgovora ispitanika
(%)

Prilikom dobrodoslice pitate da li je neko od prisutnih 21 2,67 axyz
alergi¢an na neku zivotnu namirnicu
IstiCete oznaku ili izjavu u sredstvima ponude koje jasno 10 1,27 aqwgf
naznacuju prisustvo nekog od nutritivnih alergena
Obavestite Sefa kuhinje u slucaju da je neko od 459 58,32 xqdsv
konzumenata porucio hranu bez alergena
Obavestite menadzera u slucaju da je neko od konzumenata 131 16,65 ywdbn
porucio hranu bez alergena
Zahtevate od menadzmenta da preuzme sto za kojim je 31 3,94 gsbm
prisutna osoba alergi¢na na pojedine Zivotne namirnice
Nikada ne obecavate gostu samoinicijativno bezbednu 87 11,05 zfvnm
uslugu hrane
U slucaju potrebe pokazete sastav jela ili opis proizvoda 48 6,10 *

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: a, b, ¢, p<0,05, x,y, z, q, w, g, f, d, s, ,b,v,n, m p<0,01
* Nema signifikantne razlike izmedu odgovora

Od ukupnog broja ispitanika (n=562) najvei procenat zaposlenih izjavilo je da bi
komunikaciju sa konzumentom alergi¢nim na pojedine Zivotne namirnice prosledio Sefu
kuhinje. Znacajno manji procenat ispitanika (16,65%) obavestilo bi menadzera restorana o
zahtevu konzumenta za hranom ili pi¢em bez pojedinih alergenih namirnica, dok je 11,05%
izjavilo da nikada ne obeCava Ssamoinicijativno bezbednu uslugu hrane. Samo 1,27%
zaposlenih isti¢u oznaku ili izjavu u sredstvima ponude koje jasno naznacuju prisustvo nekog
od nutritivnih alergena a 2,67% zaposlenih je izjavilo da prilikom dobrodoslice pita da li je
neko od prisutnih alergi¢an na pojedine zivotne namirnice, dok je 6,10% izjavilo da bi u
slucaju potrebe pokazali sastav jela ili opis proizvoda.

Statistickom analizom podataka utvrdena je statisticki znaCajna razlika na nivou
signifikantnosti (p<0,05) izmedu odgovora zaposlenih u ugostiteljskim objektima na izjave o
nac¢inima komunikacije koju ostvaruju sa konzumentima hrane i pica, alergi¢nim na pojedine
zivotne namirnice. Rezultati ukazuju na ¢injenicu da je neophodno tokom obuka koje se ti¢u
nutritivnih alergena posebno obratiti paznju na nacine komunikacije i moguénosti
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oznaCavanja hrane koje bi znacajno unapredile ovaj segment dobre proizvodacke prakse
prilikom usluzivanja neupakovane hrane i distribucije upakovanih gastronomskih proizvoda
konzumentima sa alergijama na pojedine zZivotne namirnice.

Izmedu odgovora zaposlenih da u slu¢aju potrebe pokazu sastav jela ili opis proizvoda nema
signifikantne razlike.

Postoji viSe nacina za oznaCavanje nutritivnih alergena koji se nalaze u sastavu
gastronomskog proizvoda / jela. Od posebnog znacaja su oni koji se odnose na ozna¢avanje /
davanje pisane izjave kojom se oznacava svako jelo prilikom pruzanja usluga masovne
ishrane u ugostiteljskim objektima. Zbog velike frekvencije konzumenta u takvim prilikama
usmena konzumacija je gotovo nemoguca i rizik od nezeljenih alergijskih reakcija je
znacajno uvecan.

Grafikonom 4.7. prikazana je procentualna zastupljenost odgovora zaposlenih u hotelima u
ve¢im gradovima u Srbiji.

Grafikon 4.7 - Procentualna zastupljenost odgovora zaposlenih u ispitanim hotelskim objektima koji se
odnose na oznacavanje nutritivnih alergena u sredstvima ponude
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Od ukupnog broja ispitanika (n=562) najveci procenat (69,39%) izjasnio se da nema pisanih
informacija o alergenim Zivotnim namirnicama u sastavu gastronomskog proizvoda/jela u
sredstvima ponude hrane i pi¢a restorana u kom je zaposlen. Znacajno manji procenat
ispitanika (21,17%) izjavio je da nije siguran da u sredstvima ponude postoje informacije o
alergenima u hrani. Samo 6,77% zaposlenih u hotelskim objektima u Srbiji, koji u svom
sastavu imaju radne jedinice za pruzanje usluga ishrane i pi¢a, u sredstvima ponude istie
pojedine alergene namirnice koje su propisane pravilnikom o deklarisanju, oznafavanju i
reklamiranju hrane, dok je 2,31% ispitanika izjavilo da su u sredstvima ponude naznacena
samo jela koja ne sadrze alergene.
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U tabeli 4.24. prikazan je broj i zna¢ajnost odgovora ispitanika koji se odnose na ozna¢avanje
alergena u hrani u sredstvima ponude.

Tabela 4.24 - Broj i znacajnost odgovora zaposlenih u ispitanim hotelskim objektima koji se odnose na
oznacavanje alergena U hrani u sredstvima ponude
Broj anketiranih

Ponudeni odgovori oa netl ant x’ test

Samo alergeni propisani pravilnikom o deklarisanju neupakovane hrane 38 Xyz
Nekoliko alergena u hrani tipi¢nih za nagu ponudu 2 xwgd
Samo ako je jelo / obrok bez alergenih Zivotnih namirnica 13 ywsn
Nema pisanih informacija o alergenim namirnicama u sastavu jela 390 zqgsm
Nisam siguran 119 gqdnm

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y, z, g, w, g, d, s, n, m, p<0,01

Analizom podataka utvrdena je statisticki veoma znac¢ajna razlika na nivou signifikantnosti
(p<0,01) izmedu odgovora zaposlenih u ugostiteljskim objektima koje se odnose na
oznacavanje nutritivnih alergena u sredstvima ponude zbog cega je nepohodno unaprediti
pravilne na¢ine oznafavanja nutritivnih alergena u sredstvima ponude kao diskretan nacin
ukazivanja paznje konzumentima alergi¢nim na pojedine Zivotne namirnice.

Pravilnik o deklarisanju, oznacavanju i reklamiranju hrane (SI. glasnik RS, br. 19/2017,
16/2018 i 17/2020) jasno navodi da je obaveza ugostitljskih objekta da oznace prisustvo 14
najces¢ih alergena u sluaju da usluzuju neupakovanu hranu ili distribuiraju upakovan
gastronomski proizvod. Da bi zaposleni u ugostiteljskom objektu mogli deklarisati
gastronomski proizvod izjavom da proizvod ne sadrzi alergene, mora postojati kontrola
prisustva alergena (ELISA, PCR). Takva kontrola alergena daje pouzdane i potvrdene
informacije o svakom pojedinatnom alergenu 1 moze ukazivati na mogucu unakrsnu
kontaminaciju ulaznih sirovina (Gruji¢, 2015, 17; Jankovi¢, 2017,10; Jankovi¢, 2019, 4).
Radi provere taCnosti oznaCavanja gastronomskih proizvoda u odabranim hotelskim
objektima u jednom od hotela u kom je implementiran i pravovremno azuriran HACCP
sistem bezbednosti hrane, odabrani su pojedini gastronomski proizvodi koji se usluzuju u
vreme dorucka.

Dorucak je u hotelima koji pruzaju uslugu smestaja, ishrane i pi¢a najfrekvantniji obrok zbog
Cega je mogucnost pojave alergijskih reakcija uslovno receno - najvecéa. Odabrani su
gastronomski proizvodi u tipu pekarskih proizvoda (slane projice i pica pecivo),
poslastic¢arski proizvod (slatki mafin) i proizvod od mesa (svinjski vrat) koji se mogu servirati
u razli¢itim koli¢inama i u kombinaciji sa drugim gastronomskim proizvodima. Rezultati
provere deklaracija pojedinih gastronomskih proizvoda prisutnih u veéini ispitanih hotelskih
objekata na prisustvo pojedinih alergena su prikazani u tabeli 4.25.
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Tabela 4.25 - Prisustvo alergena kod ispitivanih uzoraka gastronomskih proizvoda

Vrsta Gluten Soja Proteini mleka Proteini jaja
Slane projice + - - -
Pica pecivo + - - -
Slatki mafin + - - -
Svinjski vrat - + - -

Na osnovu dobijenih rezultata, nije utvrdeno odstupanje od deklaracije, tj. kod svih ispitanih
uzoraka detektovani alergeni su navedeni u deklaraciji i sredstvima ponude.

Na osnovu rezultata ispitivanja, a koji su u saglasnosti sa (Jankovic¢ et al, 2016, 31; Jankovi¢
et al, 2019, 5), utvrdeno je da za ovu grupu proizvoda, koji zbog manipulacije sirovinama
prilikom pripreme i moguce unakrsne kontaminacije i kontakta, nema odstupanja od veé
deklarisanih sirovina.
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4.1.7. Strukturni model prakti¢no primenjenih znanja zaposlenih, stava zaposlenih i
bezbednosti gastronomskih proizvoda

SEM (Structural equitation model) je multivarijaciona statisticka metoda. Autori Baser et al,
(2017, 440) objasnjavaju upotrebu ove tehnike i navode autore Raikov i Marcoulides, koji su
objasnili se ona koristi u ispitivanju hipoteza osmisljenih da objasne slucajne odnose izmedu
posmatranih 1 latentnih promenljivih u konstruisanim teorijskim modelima. Kao
konfirmatorna tehnika za odredivanje valjanosti modela i koris¢ena je u brojnim studijama
vezanim za bezbednost hrane (Soon, 2018, 675).

Higijena, sanitacija i bezbednost hrane i u sklopu njih upravljanje hemijskim rizicima,
odnosno, nutritivnim alergenima, pitanja su od izuzetnog znacaja na koja menadzment hotela
mora obratiti paznju. Cinjenica da se tim potrebama u kuhinji ne daje potreban znadaj
predstavlja pretnju po zdravlje zaposlenih i konzumenata hrane i pi¢a u hotelu.

Na osnovu istrazenih stavova, znanja, dobre proizvodacke 1 dobre higijenske prakse
zaposlenih u ugostiteljskim objektima koji imaju sertifikovan HACCP sistem (n=213),
izveden je strukturni model gde je vrednost statisticki znacajnih razlika postavljena na nivo
od p <0,05sa slede¢im hipotezama.

Hi- Stav zaposlnih u ugostiteljskim objektima u Srbiji direktno ¢e uticati na praktinu
primenu znanja o alergenima u hrani

H, - Stav zaposlenih i bezbednost gastronomskih proizvoda su u korelaciji

Hs- Prakti¢na primena znanja o bezbednosti hrane 1 nutritivnim alergenima ¢e direkto uticati
na bezbednost gastronomskih proizvoda u ugostiteljskim objektima

Rezultati potvrduju da je dostignut minimum tadnosti modela. Minimalna vrednost

modela (CMIN(minimum value ¥?) = 404,165) je u okvirima zahtevanih vrednosti, stepeni
slobode (DF - Degrees of freedom) su 78 a nivo verovatno¢e p (Probability level) koji
ukazujena signifikantnost iznosi 0 (p = 0,000) S§to ukazuje na veoma visoku statisticku
znacajnost na nivou signifikantnosti (p<0,01).

Eksplorativna faktorska analiza (Exploratory Factor Analysis — EFA), je uradena kako bi se
izdvojila relevantna pitanja za stavove zaposlenih (S), primenjena znanja u praksi (PZP) i
bezbednost gastronomskog proizvoda (BP). Tokom  analize koris¢eno je faktorsko
opterec¢enje (factor loading) >0,40 (Baser i sar., 2017, 440; Soon, 2018, 677). Rezultati
eksplorativne faktorske analize (EFA) prikazani su u Tabeli 4.26.

Od 15 postavljenih pitanja u anketi vezanih za stav zaposlenih u ugostiteljskim objektima o
nutritivnim alergenima, 8 pitanja su na osnovu faktorskog opterecenja odabrana za predloZeni
strukturni model.

Od 7 postavljenih vezanih za bezbednost proizvoda 3 pitanja su imala znacajno faktorsko
opterecenje dok 4 pitanja nisu uzeta u obzir.

Primena znanja u praksi proverena je sa 10 pitanja od kojih je 5 imalo znacajno faktorsko
opterecenje, a 5 pitanja nisu uzeta u obzir zbog odstupanja od faktorskog opterecenja.
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Tabela 4.26 - Rezultati eksplorativne faktorske analize

Pitanje iz ankete Broj pitanja u modelu Standardna faktorska
opterecenja
Stavovi zaposlenih
Osobe alergi¢ne na pojedinu namirnicu mogu je konzumirati u malim S1 0,795
koli¢inama.
Prevencija rizika od alergija na pojedine Zivotne namirnice je u opisu S2 0,862

odgovornosti menadzmenta restorana.

Obaveza je usluznog osoblja da preduzme sve potrebne korake prevencije S3 0,925
rizika od alergenih Zivotnih namirnica.

Obaveza je menadzmenta restorana da omoguéi bezbednu pripremu i servis S4 0,895
porudzbina bez alergena.

Gosti koji imaju problem sa alergijama na pojedine Zivotne namirnice radije S5 0,854
posecuju proverene restorane u kojima postoji svest menadzmenta o rizicima

od alergenih

Neophodno je prilikom nabavke pazljivo proéitati deklaracije hrane. S6 0,750
Osoblje restorana bi trebalo da je obuceno vezano za alergene u hrani. S7 0,771
U slu¢aju da osoba u toku jela u restoranu dozivi anafilakticki Sok potrebna je S8 0,823

trenutna reakcija.

Primenjena znanja u praksi (PZP)

Da li prilikom dostave zivotnih namirnica postoji odgovarajuca fizicka PzP1 0,789
razdvojenost izmedu namirnica sa i bez alergenih sastojaka?

Da li se za merenje namirnica koje ne sadrze alergene koriste posebni pPzp2 0,614
podmetaéi na vagama tokom prijema?

Da li su namirnice koje ne sadrze alergene pokrivene tokom transporta do PZP3 0,615
upotrebnih prostorija?

Da li poznajete namirnice koje mogu adekvatno zameniti alergene namirnice PZP4 0,847
u sastavu gastronomskog proizvoda/jela?

Da li su Vam poznate preporucene koli¢ine adekvatnih zamena za pojedine PZP5 0,846
alergene namirnice?

Bezbednost proizvoda (BP)

Da li ugostiteljski objekat u kom radite ima implementiran i sertifikovan Z1 0,764
HACCP sistem bezbednosti hrane?

Da li postoje procedure za Ciscenje skladiStenih prostora u slucaju da se z2 0,624
prospe namirnica koja sadrzi alergene?

Da li Va3 ugostiteljski objekat raspolaze standardizovanim recepturama / Z3 0,843
opisom proizvoda kojima je precizno definisan sastav, tehni¢ko — tehnoloski
proces pripreme i nacin servisa gastronomskog proizvoda / jela)?

U cilju da bi se procene ta¢nosti i konzistentnosti modela uradena je konfirmativna faktorska
analiza (Confirmatory Factor Analysis - CFA) koris¢enjem analize trenutnih struktura
(Analysis of Moment Structures — AMOS) sa nivoom poverenja od 95%. Rezultati
konfirmativne faktorske analize prikazani u Tabeli4.27 u skladu su sa zahtevanim
vrednostima indeksa prihvatljivosti iz CFA skale (Arbucle, 2013, 621-631; Hooper, 2008, 54-
55).
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Tabela 4.27 - Rezultati konfirmativne faktorske analize

Indeks prihvatljivosti Vrednost modela Prihvatljive vrednosti
CMIN/DF 5,182 2 /df = 5°
Comparative Fit Index (CFI) 0,902 CFI1>0,90°

Root Main Square Residual (RMR) 0,038 RMR < 0,08°

Normed Fit Index (NFI) 0,903 NFI > 0,90°

Goodness of it index (GFI) 0,857 GFI < 0.90°
Tucker-Lewis coefficient (TLI) 0,877 TLI (0-1) ~f

3Arbucle, 2013, 621; > 4 Hooper et al, 2008, 55; °Hooper et al, 2008, 54; "Arbucle, 2013, 631

Strukturni model (Structural Equitation Model- SEM) koji izrazava odnos posmatran
izmedu skupa nezavisnih varijabli koje uslovljavaju proizvodnju bezbednog gastronomskog
proizvoda u ugostiteljskom objektu. Strukturni model sa polaznim faktorima: stav
zaposlenihu ugostiteljskim objektima (S), primenjeno znanje u praksi (PZP) i bezbedan
gastronomski proizvod bez alergena (BP), ima za cilj da ukaze na konkretne pokazatelje koje
je moguce unapreditikako bi se rizici od alergena u hrani sveli na minimum.

Slikom 4.1 i tabela 4.28. pokazuju magnitude i pravac odnosa faktora modela.

Tabela 4.28 - Test hipoteza - odnos izmedu stava zaposlenih, primenjenog znanja u praksi
i bezbednosti proizvoda

Hipoteze Pravac odnosa modela Procena p-vrednost
(B)
H; S—PZP -0,45 0,000%**
H. S —BP 0,36 0,375*
Hs PZP — BP 0,57 0,372*

***statisticki veoma znacajno na nivou signifikantnosti (p<0,01)
*  statisticki zancajno na nivou signifikantnosti (p<0,05)

Stav zaposlenih je u negativnom odnosu (B1 =-0,45; p<0,01) sa primenjenim znanjem u
praksi koje se tice alergena u hrani, tako da je podrzana hipoteza:

Hi - Stav zaposlenih u ugostiteljskim objektima ¢e direktno uticati na prakticnu primenu
znanja o alergenima u hrani

Moglo bi se izvuéi teorijsko tumacenje prema Slici 4.1. da ¢e se primenjena znanja u praksi
umanjiti za 0,45 jedinica sa svakom dodatnom jedinicom vezanom za stav. Ovo ne ukazuje
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na direktan linearni odnos izmedu stava i primenjenog znanja u praksi, ve¢ na mogucnost da
pozitivan stav prema osobama alergicnim na pojedine Zzivotne namirnice i njihovom
problemu ne¢e uvek rezultirati primenom znanja u praksi veée ¢e to zavisiti od mnogih
drugih uticaja kao Sto su, pravila, standardi, bezbednosni protokoliili prakse koje su
primenjuju u ugostiteljskom objektu.

Stav zaposlenih je u negativnoj korelaciji (B, = -0,36; p<0,05) sa bezbednos¢u proizvoda,
tako da je podrzana hipoteza:

H, - Stav zaposlenih i bezbednost gastronomskih proizvoda su u korelaciji

Slika 4.1 - Strukturni model prakti¢no primenjenih znanja zaposlenih u hotelskim objektima u Srbiji, stava
zaposlenih i bezbednostigastronomskih proizvoda
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PZP - prakti¢no primenjena znanja zaposlenih; S- stav zaposlenih; BP - bezbednost proizvoda; P(1,2,3,4,5) - pitanja
vezana za PZP zaposlenih; S(1,2,3,4,5,6,7,8,9) - pitanja vezana za stav zaposlenih; Z - pitanja vezana za bezbednost
proizvoda;e - greske/odstupanja pri merenju

Prema Slici 4.1 moglo bi se izvu¢i i teorijsko tumacenje da ¢e se bezbednost proizvoda
umanjiti za 0,36 jedinica sa svakom dodatnom jedinicom vezanom za stav $to ukazuje da
postoji moguénost da pozitivan stav ne rezultira uvek bezbednim gastronomskim proizvodom
ve¢ je ovaj odnos,kako dokazano u ovom radu prethodnim analizama, uslovno zavisan od
drugih znacajnih faktora kao Sto su znanje i njegova prakti¢na primena.
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Prethodna istrazivanja(Ko, 2013, 195; Baser et al 2017, 443; Soon, 2018, 677) pokazala su da
znanje o bezbednosti hrane ima negativan odnos sa ponasanjem u vezi sa bezbednos¢u hrane.
Takode, prema autorima Vo et al (2015,193) pokazalo se da iako je bilo pozitivnih efekata
obuke o bezbednosti hranena znanje, samo znanje nije bilo dovoljno za promenu prakse kada
je re¢ o bezbednosti hrane, $to znaci da steCeno znanje zbog razli¢itih okolnosti ne mora uvek
biti primenjeno u praksi.

Primenjeno znanje u praksi, za razliku od usvojenog znanja koje nije uvek i primenjeno,
signifikantno uti¢e na bezbednost gastronomskog proizvoda sa pozitivnim odnosom (B3 =
0,57; p<0,05)sto potvrduje hipotezu:

Hs- Prakti¢na primena znanja o bezbednosti hrane i nutritivnim alergenima direktno uticati na
bezbednost gastronomskih proizvoda u ugostiteljskim objektima

Dobijeni strukturni model prakti¢no primenjenih znanja zaposlenih u hotelskim objektima u
Srbiji, stava zaposlenih i bezbednosti gastronomskih proizvoda ukazuje na manje znacajnu i
dodatno uslovljenu zavisnost izmedu stavova zaposlenih 1 ostalih faktora modela. Direktan
uticaj pozitivnih stavova o nutritivnim alergenima na primenjena znanja u praksi moze se
pospesiti dodatnom edukacijom zaposlenih u hotelima o upravljanju rizicima od alergena u
hrani, kao i dopunom ustaljenih praksi novim bezbednim protokolima ¢is¢enja i procedurama
tokom pripreme hrane bez alergena. Korelacija izmedu stava zaposlenih o nutritivnim
alergenima i bezbednog gastronomskog proizvoda posredno bi postala znacajnija pomenutim
preduzetim merama.

Kako se moze videti iz prethodnih rezultata ovog rada postoje znacajni propusti u znanju
zaposlenih kada su u pitanju nutritivni alergeni. Obzirom da se iz dobijenog modela moze
zakljuciti da prakticna primena znanja direktno utie na bezbedan gastronomski proizvod,
neophodno je da se znanja dopune dodatnom edukacijom zaposlenih o upravljanju rizicima
od alergena u hrani.

120



4.2. Rezultati anketnih upitnika — korisnici usluga — u kategorisanim hotelskim
objektima u Srbiji

Radi uvida u znacaj uvodenja upravljanja rizicima od nutritivnih alergena u svakodnevno
poslovanje ugostiteljskog objekta, ispitani su stavovi i praktiéno primenjena znanja
konzumenta koji su alergi¢ni, intolerantni ili imaju neku osobu u svom bliskom okruzenju za
koju su zabrinuti tokom konzumacije obroka u ugostiteljskom objektu.

Konzumenti koji su alergi¢ni na pojedine zivotne namirnice oslanjaju se prevashodno na
tatne informacije o sastojcima koje dobijaju iz razli¢itih izvora kao Sto su deklaracije na
prehrambenim proizvodima (Pratten & Towers, 2004, 491) ili sredstva ponude u
ugostiteljskim objektima. Njithova potreba da tacno znaju sastav hrane ni u kom slucaju nije
socijalno modeliranje ili trend u shrani, sta i koliko pojesti kod osoba alergi¢nih na pojedine
Zivotne namirnice ne moze biti rezultat socijalnog ponasanja (Cruwys , et al, 2015, 3). Za
konzumente koje pate od alergije na hranu, potreba da znaju sastav gastronomskog
proizvodauzrokovana jenamerom da sprecealergeijsku reakciju, a u tezim slucajevima 1 smrt.

Nedostatak znanja o dostupnoj hrani obi¢no dodatno opterecuje potrosate po pitanju
bezbednosti §to znacajno utice na njihov kvalitet Zivota.Obzirom na to da alergije na hranu
utiCu na svakodnevne aktivnosti(npr. izlazak na kafu ili obrok van kuce), one mogu
izazvatisvakodnevne poteSkoce sa visokim nivoom stresa i1 anksioznosti (Teufel et al, 2007,
3456). Prema autorima Cornelisse-Vermaat et al, (2007, 116) druStvene aktivnosti mogu biti
problematiCne, jer osobe alergicne na hranu ne mogu konzumirati hranu van kuce bez
ugovaranja posebnih aranzmana sa ugostiteljima. U ugostiteljskom objektu neophodno je
naznaéiti  specifiéne informacije o nutritivnim alergenimakako bi se konzumentima sa
alergijama na pojedine zivotne namirnice omogucilo bavljenje normalnim drustvenim
aktivnostimai uticalo na njihovu bezbednost i poboljsanje kvaliteta zivota.

Do sada je u svetu registrovano preko 170 namirnica koje predstavljaju izvore alergena, a
tretmani ukljucuju striktno izbegavanje konzumacije hrane koja je prepoznata kao uzro¢nik
alergije (Burks et al, 2012, 906).Prema Pravilniku o deklarisanju, oznacavanju i reklamiranju
hrane. Prilog 1. (SI. glasnik RS, br. 19/2017, 16/2018 i 17/2020) sastojci koji mogu da
izazovu alergije i/ili intolerancije u Srbiji je obavezno ozna¢avanje 14 najucestalijih alergenih
zivotnih namirnica i njihovih proizvoda.

Podaci o alergijskim reakcijama na hranu u Srbiji su ograni¢eni. Prema Ili¢ i sar, (2011, 691)
od 175 dece (101 decak i 74 devojCice) uzrasta od pet meseci do 24 meseca (prosecno
zivotno doba 9,6 meseci) jedan ili vise allergy like simptoma imalo je 101 (57,7%) dete.
Postojanje alergijske bolesti posredovane IgE antitelima dokazano je kod 34 (19,4%) dece
dok je alergija na hranu ustanovljena kod 7,4% ispitane dece u Srbiji.

Rezultati istraZzivanja konzumenata hrane 1 pi¢a u jedinicama za pruZanje usluga ishrane i
pica u hotelima u Srbiji prikazani u Grafikonu 4.8. pokazali su da od 14 alrgena sa liste (SI.
glasnik RS, br. 19/2017, 16/2018 i 17/2020) intolerancija/alergija na gluten najucestalija (od
1187 ispitanika 23,4% prijavilo je intoleranciju ili alergiju na gluten). Znagajan procenat
ispitanika (18%) prijavilo je alergiju/intoleranciju na kravlje mleko a 15,7% na jezgrasto
voce, 8,5% na SO, 7,9% na kokosija jaja a 4,7% na soju i proizvode od soje dok je na susam
alergi¢no 3,1% ispitanika a na celer 2,2%. Alergije/intolerancije na meso riba i1 kikiriki
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prijavilo je 1,7% ispitanika, na rakove i Skoljke 0,5% i na lupinu 0,1%. Alergije na druge
zivotne namirnice kao med, crvena mesa i banane prijavilo je 11,3% ispitanika.

Grafikon 4.8 - Procentualno uces¢e odgovora konzumenta u ugostiteljskim objektimau Srbiji o alergijama na
pojedine Zivotne namirnice
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4.2.1. Demografski podaci konzumenata hrane i pi¢a u hotelima

U ukupno 102 istrazena ugostiteljska objekta / hotela u istrazivanju je ucestvovalo 1187
konzumenata od ¢ega 1068 konzumenta koji su alergi¢ni na neku zivotnu namirnicu ili U
svom bliskom okruzenju imaju osobu za koju su zabrinuti tokom konzumiranjahrane van
ku¢e. Demografske i1 druge znacCajne karakteristike konzumenata hrane i pi¢a u istrazenim
hotelima prikazane su u Tabeli 4.29. Vecina konzumenata hrane (54,18%) koji su popunili
upitnik u ispitanima hotelima su Zzenakog pola, dok je 45,82% muskog pola. Najvise
konzumenata je bilo u starosnoj grupi od 36 do 45 godina (30,58%), zatim od 46 do 55
godinadok je starosnoj grupi 26 do 35 anketni upitnik je popunilo 19,21% konzumenta. Vise
od 55 godina imalo je 14,07 ispitanika, a manje od 25 godina 6,74% konzumenta.

Slicno skorasnjim istraZivanjimaautora Soon (2018, 675) upitnik je popunio najveci broj
konzumenata sa visokim obrazovanjem, Sto dodatno doprinosi znaaju odgovora. Sa
zavrSenom viSom/visokom Skolom ili fakultetom bilo 68,16% konzumenata, a sa zavrSenim
postdiplomskim magistarskim/master ili doktorskim studijama 8,42% konzumenata.Sa
zavrSenom srednjom Skolom upitnik je popunilo 23,42% konzumenata.Konzumenti alergi¢ni
ili intolerantni na pojedine alergene zivotne namirnice koji su zavr$ili osnovnu $kolu nisu
popunjavali upitnik, ve¢ su to odradili njihovi roditelj/staratelji.
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Tabela 4. 29- Demografske i druge znadajne karakteristike zaposlenih u hotelskim objektima

Karakteristike Broj ispitanika Procentualna
(n) zastupljenost broja
ispitanika
(%)
Pol ispitanika
Muski 544 45,82
Zenski 643 54,18

Starosna dob ispitanika

<25 80 6,74
26-35 228 19,21
36-45 363 30,58
46-55 349 29,40
>56 167 14,07

Stepen obrazovanja

Osnovna $kola 0 0,00
Srednja skola 278 23,42
Visa $kola ili fakultet 809 68,16
Magistrske, master ili doktorske studije 100 8,42

Mese¢ni dohodovni status

<10000 4 0,34
11000-25000 25 2,11
26000-50000 132 11,12
50000-75000 467 39,34
>75000 559 47,09

Obzirom na mestoistrazivanja koje je obuhvatalo 102 hotela od 3, 4 1 5 zvezdica, meseCni
dohodovni status kod vecine ispitanika bio je ve¢i od 75000, dok je 39,34% ispitanika navelo
da je njihov dohodovni status u rasponu od 50000 do 75000 dinara.

Od ukupnog broja ispitanika (n=1187), 1068 (89,97%) izjavilo je da su alergi¢ni na pojedine
zivotne namirnice ili u svom okruzenju imaju neku blisku osobu za koju su zabrinuti. Da su
intolerantni na pojedine zivotne namirnice izajvilo je 1108 (93,3%), dok je 1061 (89,4%)
konzumenata potvrdilo da su zabrinuti za nekoga iz svog neposrednog okruzenja ko je
alergican ili intolerantan na pojedine zivotne namirnice.lz prikazanih rezultata deskriptivne
statisticke analize moZe se uociti da osobe alergicne na pojedine Zivotne namirnice uporedo
sa postoje¢om alergijom imaju dodatne intolerancije na druge namirnice. Takode ispitanici sa
alergijama 1 intolerancijama na pojedine zivotne namirnice izraZzavaju vecu zabrinutost za
osobe iz okruZenja sa sli¢énim problemom.

4.2.2. Stav korisnika usluga o alergenima u hrani u ugostiteljskim objektima u Srbiji

Stavovi konzumenatao nutritivnim alergenima i izloZenosti riziku se konstantno menjaju i
zavise od Sirokog raspona faktora kao $to su prethodna iskustva, znanja vezana za dobru
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higijensku i dobru proizvoda¢nu praksu, razumevanje oznaka na hrani, dobra komunikacija
(Gowland, part 7 ed. Flanagan, 2015, 149).

Broj, procentualna zastupljenost i znacajnost odgovora konzumenata hrane i pica u hotelskim
objektima u Srbiji koji su alergi¢ni na pojedine zivotne namirnice o ozbiljnosti alergijskih
reakcija prikazani su u Tabeli 4.30.

Tabela 4.30 - Broj, procentualna zastupljenost i znaajnost odgovora konzumenata hrane i pi¢a u hotelskim objektima u
Srbiji koji su alergi¢ni na pojedine zivotne namirnice o ozbiljnosti alergija na hranu

Broj U potpunosti WO U potpunosti
o potp . Ne slazem se niti se ne Slazem se potp » 2
anketiranih se ne slazem N se slazem X test
0 n (%) n (%) slazem n (%) n (%)
0 n (%) 0

Mislim da alergije na hranu mogu biti veoma ozbiljne i znacajno uticu na kvalitet zivota
Da 1068 0 (0,00) 2(0,19) 1(0,09) 290 (27,15) 775 (72,57) Xy
Ne 93 3(3,23) 2(2,15) 0 (0,00) 27 (29,03) 61 (65,59) xz
Ne znam 23 1(4,35) 0 (0,00) 0 (0,00) 20 (86,96) 2(8,70) yz
Zabrinut sam za porodicu i prijatelje koji pate od alergija na hranu
Da 1068 0 (0,00) 2(0,19) 2(0,19) 172 (16,10) 892 (83,52) Xy
Ne 92 3(3,26) 2 (2,17) 10 (10,87) 35 (38,04) 42 (45,65) xz
Ne znam 23 0 (0,00) 1(4,35) 0 (0,00) 20 (86,96) 2(8,70) yz

Unutar svih pitanja ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y, z p<0,01

Zadovoljstvo konzumenata hrane i pi¢a u hotelima pre svega zavisi od parametara kvaliteta
hrane kao $to su bezbednost, dobra higijenska praksa ili li¢no iskustvo tokom konzumiranja
obroka (Baser et al, 2017, 441). Stav vecine konzumenata koji su alergi¢ni na pojedine
zivotne namirnice je da su alergije na hranu veoma ozbiljan problem i1 da znacajno uti¢u na
njihovo zadovoljstvo pruzenim uslugama i na kvalitet zivota. Od 1068 koji su se izjasnili da
imaju neki oblika alergija na hranu 99,72% (72,57% u potpunosti se slazem, 27,15% slazem
se) je izrazilo pozitivan stav na ovu tvrdnju.

Stav da su zabrinuti za porodicu i prijatelje koji pate od alergija na hranu izrazilo je 99,62%
ispitanika koji takode imaju problem sa pojedinim nutritivnim alergenima, dok su nesto
opusteniji stav izrazili ispitanici koji nisu alergicni na pojedine zivotne namirnice od kojih je
83,69% zabrinuto za osobe iz neposrednog okruzenja.

Analizom obradenih podataka utvrdena je statisticki veoma znaCajna razlika na nivou
signifikantnosti (p<0,01) izmedu stavova ispitivane grupe konzumenta koji su alergi¢ni na
pojedine Zivotne namirnice i grupa koje nisu ili ne znaju da su alergi¢ni na hranu. Na osnovu
statisticke obrade podataka dobijenih odgovorima konzumenata u hotelskim objektima moze
se zakljuciti da ispitanici koji izraZzavaju nezainteresovanost za bezbednost osoba koje imaju
problem sa alergijama na hranu mogu uticati na kvalitet Zivota rizicne grupe konzumenata sa
alergijama.

Procentualna zastupljenost odgovora na tvrdnju da su da su priprema i pruzanje usluga hrane
i pica za osobe alergi¢ne na pojedine zivotne namirnice izuzetno rizi¢ni, prikazani su u
Grafikonu 4.9.

Na osnovu rezultata dobijenih statisticCkom obradom podataka moZze se zakljuciti da viSe od
polovine konzumenata hrane i pi¢a u hotelskim objektima (57,40%) smatrada su priprema i
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pruzanje usluga hrane i pi¢a za osobe alergicne na pojedine zivotne namirnice izuzetno
riziéni.

Ipak 24,50% konzumenata alergicnih na pojedine Zivotne namirnice ne smatra rizi¢inim
pruzanje usluga hrane i pi¢a konzumentima sa alergijama na hranu na osnovu ¢ega se moze
pretpostaviti da posecuju samo proverene ugostiteljske objekte, dok je 18,20% konzumenata
koji su u nekom od do sada posecenih restorana imali pozitivno iskustvo a u nekom ne.

Grafikon 4.9 - Procentualna zastupljenost odgovora konzumenata u ugostiteljskim objektima na tvrdnju
da su priprema i pruzanje usluga hrane i pi¢a za osobe alergi¢ne na pojedine Zivotne namirnice izuzetno
rizi¢ni
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Stav konzumenta moze zavisti i od neposredne komunikacije sa zaposlenima u restoranu.
Kako je ranije pomenuto postoji moguénost pojave nesigurnosti u bezbednost tokom
konzumiranja obroka u ugostiteljskom objektu u slucaju da zaposleni ne pridaju izrazit znacaj
izjavi konzumenta koji ima problem sa alergijom na pojedine zivotne namirnice.

Broj, procentualna zastupljenost i znac¢ajnost odgovora konzumenata koji su alergi¢ni na neku
zivotnu namirnicu U odnosu na stav da li zaposleni u ugostiteljskim objektima razumeju
ozbiljno njihov strah od pojave moguce alergijske reakcije prikazani su u Tabeli 4.31.

Od ukupnog broja konzumenata alergicnih na pojedine Zivotne namirnice (n=1068) vecina
(63,48%) smatra da zaposleni u ugostiteljskim objektima ne razumeju njihov strah od pojave
moguce alergijske reakcije tokom konzumiranja hrane i pi¢a, dok je samo 3,28% sigurno da
su njihove potrebe u potpunosti uzete u obzir.

Tabela 4.31 - Broj, procentualna zastupljenost i znac¢ajnost odgovora konzumenata koji su alergi¢ni na
neku zivotnu namirnicu u odnosu na stav da li zaposleni u ugostiteljskim objektima razumeju ozbiljno
njihov strah od pojave moguce alergijske reakcije
Broj anketiranih Da Ne Nisam siguran 2 tost
n n (%) n (%) n (%) 5
Da 1068 35 (3,28) 678 (63,48) 355 (33,24) X
Ne 93 20 (21,51) 37 (39,78) 36 (38,71) Xy
Ne znam 23 1 (4,35) 19 (82,61) 3(13,04) y

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y p<0,01
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Statistickom analizom podataka utvrdena je statisticki veoma znacajna razlika na nivou
signifikantnosti (p<0,01) izmedu stavova ispitivane grupe konzumenta koji su alergi¢ni na
pojedine zivotne namirnice u odnosu na grupe konzumenata koje nisu ili ne znaju da su
alergi¢ni na hranu, na osnovu Cega se moze zakljuCiti da je pocetna komunikacija sa
konzumentom alergi¢nim na pojedine Zzivotne namirnice od izuzetnog znacaja prilikom
formiranja stava o licnoj bezbednosti.
Broj, procentualna zastupljenost i znacajnost odgovora konzumenata koji su intolerantni /
alergi¢ni na pojedine zivotne namirnice vezanih za stav o tome da li se osecaju bezbedno u
ugostiteljskim objektima u kojima postoji tim odgovoran za upravljanje rizicima alergenim
namirnicama prikazan je u tabeli 4.32.

Tabela 4.32 - Broj, procentualna zastupljenost i znac¢ajnost odgovora konzumenata koji su intolerantni /
alergicni na pojedine Zivotne namirnice vezanih za stav o tome da li se osecaju bezbedno u ugostiteljskm

objektima u kojima postoji tim odgovoran za upravljanje rizicima alergenim namirnicama

Niti se slazem

Ponudeni Brojanketiranih v potp]u nvostl s Ne slazem niti se ne Slazem se U pOtlplanSt' X2 test
odgovori n o HEvZs sé slazem n (%) se slazem
n (%) n (%) n (%) n (%)

Osobe alergi¢ne na neku zZivotnu namirnicu radije konzumiraju hranu
osoblje zavrsilo obuke o bezbednosti hrane

u ugostiteljskim objektima u kojima je
i primeni HACCP sistema u ugostiteljstvu

Da 1068 0 (0,00) 0 (0,00) 5 (0,47) 97 (9,08) 966 (90,45) Xy
Ne 94 2(2,13) 4 (4,26) 6 (6,38) 27 (28,72) 55 (58,51) xa
Ne znam 23 1 (4,35) 0 (0,00) 2 (8,70) 0 (0,00) 20 (86,96) ya

Osobe alergi¢ne na neku Zivotnu namirnicu prilikom odabira ugostiteljskih objekata u uzi izbor stavljju one
koje imaju implementiran HACCP sistem bezbednosti hrane

Da 1068 0 (0,00) 0 (0,00) 63 (5,90) 203 (19,01) | 802 (75,09) Xy
Ne 94 2(2,13) 5 (5,32) 23 (24,47) 12 (12,77) 52 (55,32) Xz
Ne znam 23 1 (4,35) 0 (0,00) 20 (86,96) 1 (4,35) 1(4,35) yz

Osobe alergicne na neku zivotnu namirnicu osecaju se bezbedno i ponovo bi konzumirale hranu u objektu u
kom postoji dobra higijenska praksa (DHP)

Da 1068 0 (0,00) 1 (0,09) 61 (5,71) 167 (15,64) | 839 (78,56) Xy
Ne 94 3(3,19) 0 (0,00) 19 (20,21) 19 (20,21) 53 (56,38) Xz
Ne znam 23 1 (4,35) 0 (0,00) 20 (86,96) 1(4,35) 1(4,35) ¥z

Osobe alergi¢ne na neku Zivotnu namirnicu oseéaju se bezbedno i ponovo bi konzumirale hranu u objektu u
kom postoji dobra proizvodacka praksa (DPP)

Da 1068 0 (0,00) 0 (0,00) 2(0,19) 243 (22,75) | 823 (77,06) Xy
Ne 94 2(2,13) 2(2,13) 2(2,13) 35 (37,23) 53 (56,38) Xz
Ne znam 23 1(4,35) 0 (0,00) 0 (0,00) 22 (95,65) 0 (0,00) yz
Osobe alergiéne na neku Zivotnu namirnicu ponovo bi konzumiralehranu u ugostiteljskomobjektu u
komosobljeozbiljnoshvata i uvazavanjihov problem saintolerancijom/alergijomnahranu
Da 1068 0 (0,00) 1(0,09) 2(0,19) 221(20,69) | 844 (79,03) Xy
Ne 94 1 (1,06) 2(2,13) 5 (5,32) 44 (46,81) 42 (44,68) Xz
Ne znam 23 1(4,35) 0 (0,00) 0 (0,00) 22 (95,65) 0 (0,00) yz
Osobe alergi¢ne na neku Zivotnu namirnicu ponovo bi konzumirale hranu u ugostiteljskom objektu u kom je
osoblje obuceno za upravljanje rizicima alergenih namirnica
Da 1068 0 (0,00) 1(0,09) 4(0,37) 95 (8,90) 968 (90,64) Xy
Ne 94 3(3.19) 0(0,00) 4 (4,26) 17 (18,09) 70 (74,47) X
Ne znam 23 1 (4,35) 0 (0,00) 0 (0,00) 3(13,04) 19 (82,61) y

Unutar istih pitanja slova pokazuju signifikantne razlike: a, b, ¢, p<0,05; x,y, z p<0,01
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Upoznatost sa Cinjenicom da ugostiteljski objekat ima implementiran sistem bezbednosti
hrane (HACCP) i posluje prema pravilima dobre higijenske prakse (GHP) i dobre
proizvodacke prakse (GMP) znacajno ¢e uticati na stav konzumenata alergi¢nih na pojedine
zivotne namirnice (Baser et al, 2017, 443; Soon, 2018, 679) posebno kada je re¢ o njihovoj
bezbednosti i ponovnoj poseti tog objekta.

Statistickom analizom obradenih podataka vezanih za konstataciju da osobe alergi¢ne na
neku zivotnu namirnicu radije konzumiraju hranu u ugostiteljskim objektima u kojima je
osoblje zavrSilo obuke o bezbednosti hrane i primeni HACCP sistema u ugostiteljstvu,
utvrdena je veoma znaCajna razlika na nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu odgovora
ispitanika koji su alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice 1 onih koji nisu ili ne znaju da li su
alergi¢ni. Znacajna razlika na na nivou signifikantnosti (p<0,05) utvrdena je izmedu
odgovora ispitanika koji nisu alergi¢ni 1 onih koji ne znaju da su alergi¢ni na pojedine Zivotne
namirnice.

Stav da osobe alergi¢ne na neku zivotnu namirnicu prilikom odabira ugostiteljskih objekata u
uzi izbor stavljaju one koje imaju implementiran HACCP sistem bezbednosti hrane, izrazilo
je u grupi konzumenata alergi¢nih na pojedine zivotne namirnice 94,10% ispitanika (slazem
se 19,01% 1u potpunosti se slazem 75,09%). Izmedu odgovora ispitanih grupa konzumenata
utvrdena je veoma znacajna razlika na nivou signifikantnosti (p<0,01).Da se osecaju se
bezbedno i ponovo bi konzumirali hranu u objektu u kom postoji dobra higijenska praksa
(GHP)vecina ispitanika koji su alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice (slazem se 15,64%, u
potpunosti se slazem 78,56%). Statistickom analizom odgovora ispitanih grupa konzumenata
utvrdena je veoma znacajna razlika na nivou signifikantnosti (p<0,01).

Vecina ispitanika (slazem se 22,75%, u potpunosti se slazem 77,06%) koji su alergi¢ni na
pojedine Zivotne namirnice potvrdila je da se ose¢a bezbedno i opet bi konzumirala hranu u
ugostiteljskom objektu koji posluje uz primenu dobre proizvodacke prakse (GMP).
Statistickom analizom odgovora ispitanih grupa konzumenata utvrdena je veoma znacajna
razlika na nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu konzumenata koji su alergi¢ni na pojedine
zivotne namirnice i onih koji nisu ili ne znaju da li su.

Da bi ponovo konzumirali hranu u ugostiteljskom objektu u kom je osoblje obuceno za
upravljanje rizicima alergenim namirnicama potvrdila je vec¢ina konzumenata alergi¢nih (u
potpunosti se slazem 90,64% i slazem se 8,90%), sto ukazuje na potrebu da se u okviru
postoje¢ih obuka o bezbednosti hrane i primeni HACCP sistema uvede obavezan deo vezan
za 0snovno poznavanje i upravljanje rizicima od nutritivnih alergena.

Analizom obradenih odgovora konzumenatana ostale tvrdnjevezane za stav o tome da li se
osecaju bezbedno i ponovo bi konzumirali hranu u ugostiteljskm objektima u kojima postoji
tim odgovoran za upravljanje rizicima alergenim namirnicama utvrdena je veoma znacajna
razlika na nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu svih odgovora konzumenata Kkoji su
intolerantni / alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice, ¢ime se potvrdujehipoteza:

Haa - Korisnici usluga / konzumenti / gosti koji su alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice
osecaju se bezbedno u ugostiteljskm objektima u kojima postoji tim odgovoran za upravljanje
rizicima alergenim namirnicama
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4.2.3. Prakti¢no primenjeno znanje korisnika usluga u ugostiteljskim objektima koji
pruzaju usluge ishrane i pi¢a

Efikasno izbegavanje alergena iz hrane zavisi od pristupa osnovnim informacijama i ono je
jedina preventiva i osnova upravljanja alergijskim reakcijama na hranu. Medutim, posebni
nacini ishrane bez alergena mogu biti izazovni posebno tokom konzumiranja obroka van kuce
ili kupovine gotovog obroka (Soon, 2019, 375). Obavezno je navodenje prisustva 14
najzastupljenijh alergena u hrani tokom deklarisanja prehrambenih proizvoda i njihovo
oznaCavanje prilikom pruzanja usluga ishrane i pi¢a u ugostiteljskim objektima utice na
bezbednost hrane za konzumente Kkoji su alergicni na pojedine Zzivotne namirnice
(Marchisotto et al, 2017, 345). Prema Popov-Ralji¢ (2016, 174) zakonske regulative na koje
se mogu pozvati konzumenti alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice kada dode do situacije
ugrozavanja njihove bezbednosti u Srbiji su Zakon o bezbednosti hrane (SI. glasnik RS, br.
41/2009 i 17/2019") i Pravilnik o deklarisanju, oznac¢avanjui reklamiranju hrane (SI. glasnik
RS, br. 19/2017, 16/2018 i 17/2020) i dodatni zahtevi deklarisanja, oznac¢avanja - vertikalni
propisi. Poznavanje zakonskih propisa koji reguliSu oznaCavanje alergena u hrani medu
konzumentima u hotelskim objektima u Srbiji tokom istrazivanja obuhvaceno je sa dva
pitanja. Broj, procentualno uces¢e i znacajnost odgovora na pitanje da li postoje zakonski
propisi u Srbiji koji reguliSu oznacavanje alergena u hrani u ugostiteljskim objektima
prikazani su u Tabeli 4.33.

Od ukupnog broja anketiranih konzumenata (n=1187), vecina viSe od polovine konzumenata
(67,43%) od ukupno 1116 izjasnila se da poznaje zakonske propise koji reguliSu ozna¢avanje
alergena u Srbiji, 12,24% se izjasnilo da propisi ne postoje, a 14,51% nije sigurno u
postojanje zakonskih regulativa. Deo ispitanika (5,82%) koji su se prethodno izjasnili da nisu
intolerantni ili alergi¢ni na neku zivotnu namirnicu nije dao odgovor na ovo pitanje.

Tabela 4.33 - Broj, procentualno u¢esce i znacajnost odgovora na pitanje da li postoje
zakonski propisi u Srbijikoji reguliSu oznacavanje alergena u hrani u ugostiteljskim
objektima
] Ao Procentualno ucesée
o Broj anketiranih ketiranih 2
Odgovori ispitanika anketirani X test
n (%)
Da 799 67,32 XX
Ne 145 12,22 X
Ne znam 172 14,49 y
Bez odgovora 72 6.07

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y p<0,01

Analizom odgovora konzumenata vezanih za postojanje zakonskih propisa koji se ti¢u
alergena u hrani utvrdena je veoma znacajna razlika na nivou signifikantnosti (<0,01) izmedu
odgovora ispitanika koji su potvrdili postojanje zakonskih propisa i onih koji smatraju da
propisi ne postoje i onih koji u to nisu sigurni.

Procentualna zastupljenost odgovora o vrsti propisa koji deklariSu alergene u hrani u
Republici Srbiji prikazani su na Grafikonu 4.10.
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Grafikon 4.10 - Procentualna zastupljenost odgovora o vrsti propisa koji deklari$u alergene u hrani u Republici
Srbiji
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Prema rezultatima statistiCke obrade odgovora konzumenata koji se odnose na vrste
zakonskih regulativa kojima se reguliSe oznaCavanje alergena u hrani u ugostiteljskim
objektima vecina ispitanika (51,39%) odgovorila je da je to Zakon o bezbednosti hrane,
33,61% je odgovorilo da su to standardi o bezbednosti hrane koji reguliSu oznacavanje
alergena u ugostiteljskim objektima. Statistickom analizom odgovora konzumenta o
postojanju propisa koji deklari$u alergene u hrani u Republici Srbiji ustanovljena je statisticki
veoma znacajna razlika na nivou signifikantnosti (p<0,01) izmedu svih odgovora
konzumenata.

U nedavnom istrazivanju koje se odnosilo na znanja, stav i praksu konzumenata vezanih za
alergene u hrani u ugostitljskim objektima u Velikoj Britanija (Soon, 2019, 376),vise od 90%
ispitanika bilo je svesno opasnosti od alergena u hrani i da je najbolji nacin da se izbegne
alergijska reakcija potpuno izbegavanje alergena.

Broj, procentualno ucesce i znacajnost odgovora konzumenta u ugostiteljskim objektima na
pitanja vezana za primenu zananja o nutritivnim alergenima u praksi u odnosu na njihov
stepen obrazovanja prikazana su u Tabeli 4.34.

Od ukupnog broja ispitanika (n=1187) jedan konzument sa zavrSenom viSom/visokom
Skolom i jedan konzument sa zavrSenim magistarskim/master ili doktorskim studijama nisu
odgovorili na pitanja vezana za primenu zananja o nutritivnim alergenima u praksi.

Tvrdnju da osobe alergi¢ne na pojedine Zivotne namirnice mogu da ih konzumiraju u malim
koli¢inama, ve¢ina konzumenata svih ispitanih grupa smatra netacnom. Vecina konzmenata
svih ispitanih grupa zna da alergene reakcije mogu rezultirati smréu. Analizom obradenih
odgovora konzumenata na obe pomenute tvrdnjeu odnosu na stepen obrazovanjautvrdena je
veoma znacajna razlika (<0,01) izmedu svih odgovora konzumenata, §to ukazuje da
konzumenti hrane 1 pi¢a u hotelskim objektima u Srbiji imaju osnovna znanja o nutritivnim
alergenima bez obzira na poslednje steen stepen obrazovanja.
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Tabela 4.34 - Broj, procentualno uéesce i zna¢ajnost odgovora konzumenta na pitanja vezana za primenu

zananja o nutritivnim alergenimau praksi u odnosu na njihov stepen obrazovanja
2
Stepen obrazovanja Broj anketiranih n Tacno n (%) Netacno n (%) X test
()
Osobe alergi¢ne na pojedine Zivotne namirnice mogu ih konzumirati u malim koli¢inama
Srednja gkola 278 37 (13,31) 241 (86,69) X
Visa skola ili fakultet 808 141 (17,45) 667 (82,55) y
Maglstarske,mast_gr ili doktorske 99 0 (0,00) 99 (100,00) Xy
studije
Alergene reakcije mogu imati smrtni ishod
Srednja skola 278 257 (92,45) 21 (7,55) X
Viza $kola ili fakultet 808 739 (91,46) 69 (8,54) y
Magistarske,master ili doktorske 99 74 (74,75) 25 (25,25) Xy

studije

Odgovaraju¢a higijena radnih povrSina i sitnog inventara (noZevi i drugi inventar) pre pripreme jela bez
alergena moze umanjiti rizik od unakrsne kontaminacije alergenima

Srednja $kola 278 190 (68,35) 88 (31,65) X
Viga kola ili fakultet 808 634 (78,47) 174 (21,53) X
Magistarske,master ili doktorske 99 70 (70,71) 29 (29,29) -

studije

Kontaminacija sitnog inventara (noZevi i drugi inventar) alergenima moze se izbeéi toplom vodom

Srednja skola 278 6 (2,16) 272 (97,84) Xy
Visa $kola ili fakultet 807 80 (9,91) 727 (90,09) Xz
Magistarske,master ili doktorske 99 18 (18,18) 81 (81,82) vz

studije

Ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y, z p<0,01
* Nema statisticki Signifikantne razlike izmedu odgovora

Statistickom analizom obradenih odgovora konzumenata na pitanja vezana za primenu
zananja u praksi u odnosu na stepen obrazovanja utvrdena je veoma znacajna razlika (<0,01)
izmedu svih odgovora konzumenata osim kod tvrdnje da odgovarajuc¢a higijena radnih
povrSina i sitnog inventara (nozevi i1 drugi inventar) pre pripreme jela bez alergena moze
umanjiti rizik od unakrsne kontaminacije alergenima, gde nije utvrdena statisticki znacajna
razlika izmedu odgovora ispitanika sa zavrSenim magistraskim/master ili doktorskim
studijama u odnosu na druge ispitane grupe.

Prethodna istraZivanja ukazuju na to da obrazovanje utie na stavove prema zivotu i sustinske
ishode ucenja (Kleebbuaa & Siriparpa, 2016, 941). Svest o sopstvenoj bezbednosti i
samozastiti i znanje o bezbednosti hrane su dve klju¢ne odrednice koje uticu na ponasanje u
praksi (Wang et al, 2020, 1).Visoka znacajnost ta¢nih odgovora konzumenata na pitanja
vezana za oshovna znanja i znanja o mogu¢im opasnostima od unakrsne kontaminacije
alergenima iz hrane ukazuje na ¢injenicu da znanja konzumenata hrane i pi¢a primenjena u
praksi nisu determinisana stepenom obrazovanja ve¢ su znanje i praksa steCeni prema
ukazanoj potrebi, zbog ¢ega nije potvrdena hipoteza:
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Hsa - Nivo znanja o alergenim namirnicama i njihovom uticaju na zdravlje ¢e biti nizi kod
korisnika usluga sa nizim stepenom obrazovanja

Znanja o alergenima u hrani steCena iskustvom ili obrazovanjem odnose se uglavnom na
razumevanje informacija (Soon, 2019, 376) koje su neophodne radi lakSe komunikacije
tokom konzumiranja hrane i pi¢a u ugostiteljskim objektima. Uprkos ranije pomenutim
zakonskim propisima koji u Republici Srbiji nameéu obavezu oznacavanja neupakovane
hrane, veéina zaposlenih u ugostiteljskim objekima koji se bave pruzanjem usluga hrane i
pica, sa tim nije upoznata i samim tim alergeni u njihovim sredstvima ponude nisu istaknuti.
Obzirom na to daje gotovo polovina alergijskih reakcija na hranu uzrokovana konzumiranjem
gastronomskih proizvoda koji sadrze alergeneu restoranima, efikasna komunikacija izmedu
konzumenata alergicnih na pojedine Zivotne namirnice 1 zaposlenith u ugostiteljskom
objektuje od vitalnog znacaja za bezbednost konzumenata. Neuspeh u komunikaciji izmedu
ove dve interesne grupe je ¢est uzrok greSaka koji rezultiraju alergijskim reakcijama (Furlong
et al, 2001, 867).

Broj, procentualna zastupljenost 1 znacajnost odgovora na pitanja o tome da konzumenti/gosti
koji su alergi¢ni na pojedine alergene namirnice ose¢aju odgovornost i jasno komuniciraju po
pitanju svog problema sa zaposlenima u odnosu na odgovore konzumenata koji nemaju ili ne
znaju da imaju alergiju na pojedine zivotne namirnice, prikazani su u Tabeli 4.35.

Tabela 4.35 - Broj, procentualna zastupljenost i znacajnost odgovora na pitanja o tome da konzumenti/gosti
koji su alergicni na pojedine alergene namirnice osec¢aju odgovornost i jasno komuniciraju po pitanju svog
problema sa zaposlenima u odnosu na odgovore konzumenata koji nemaju ili ne znaju da imaju alergiju na
pojedine Zivotne namirnice

Broj U potpunosti se N €2 U potpunosti se
Ponudeni o potp . Ne slazem se | slazem niti se Slazem se porp - XZ test
- anketiranih ne slazem N slazem
odgovori n (%) ne slazem n (%)
n n (%) n (%) n (%)

Obaveza je konzumenta da inicira komunikaciju u sluc¢aju da postoji moguénost alergije na pojedine zivotne namirnice

Da 1068 0 (0,00) 0 (0,00) 1(0,09) 206 (19,29) 861 (80,62) xy
Ne 94 5 (5,32) 1(1,06) 4 (4,26) 62 (65,96) 22 (23,40) Xz
Ne znam 23 1 (4,35) 0(0,00) 0 (0,00) 3(13,04) 19 (82,61) yz

Obaveza je osoblja da inicira komunikaciju vezanu za mogucnost pojave alergijske reakcije na pojedine zivotne
namirnice

Da 1068 51 (4,78) 4(0,37) 11 (1,03) 159 (14,89) 843 (78,93) X
Ne 94 2(2,13) 5 (5,32) 13 (13,83) 27 (28,72) 47 (50,00) X
Ne znam 23 0 (0,00) 0 (0,00) 1 (4,35) 3(13,04) 19 (82,61) *

Ako konzumiram hranu u restoranu neophodno je o problemu sa alergijom upozoriti osoblje restorana

Da 1067 0 (0,00) 1(0,09) 4(0,37) 245 (22,96) 817 (76,57) Xy
Ne 93 3(3,23) 0 (0,00) 2 (2,15) 34 (36,56) 54 (58,06) Xz
Ne znam 23 1(4,35) 0 (0,00) 0 (0,00) 20 (86,96) 2 (8,70) yz

Unutar svih pitanja ista slova pokazuju signifikantne razlike: x,y, z p<0,01
* Nema statisticki signifikantne razlike izmedu odgovora
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Od ukupnog broja ispitanika (n= 1068) koji su alergi¢ni na pojedine zivotne namirnice preko
99% (u potpunosti se slazem 80,62%, slazem se 19,29%) misli da je je obaveza konzumenta
da inicirakomunikaciju u sluéaju da postoji mogucnost pojave alergijske reakcije na pojedine
zivotne namirnice.Statistickom analizom utvrdena je veoma znacajna razlika (p<0,01)
izmedu odgovora ispitanika koji su alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice i grupa ispitanika
koje nisu ili za to ne znaju.

Gotovo svi konzumenti (93,82%) koji su alergi¢ni na neku Zivotnu namirnicu isti¢u da je u
svakodnevnoj praksi obavezaosoblja zaposlenog u ugostiteljskom objektu da inicira
komunikaciju vezanu za mogucénost pojave alergijske reakcije na pojedine Zivotne namirnice,
dok se sa istom konstatacijom slaze nes$to manji procenat (78,72%) ispitanika koji nemaju
alergije na pojedine Zivotne namirnice.

Da je u praksi neophodno upozoriti osoblje restorana o mogucénosti pojave alergijske reakcije
smatra 99,53% ispitanika sa alergijom.

Statistickom analizom obradenih odgovora konzumenata na pitanja vezana za komunikaciju o
potencijalim rizicima od alergenih namirnica u odnosu na to da li je konzument alergi¢an na
pojedine Zivotne namirnice ili ne, utvrdena je veoma znac¢ajna razlika (<0,01) izmedu vecine
odgovora konzumenata. Kod konstatacije da je obaveza osoblja restorana da inicira
komunikaciju vezanu za mogucénost pojave alergijske reakcije na pojedine zivotne namirnice,
nije utvrdena statisticka znacajnost izmedu odgovora grupe konzumenata koji ne znaju da li
su alergicni na neku Zivotnu namirnici 1 ostalih grupa ispitanika. Znacajnost rezultata
statisticke analize ukazujena to da odgovornost za iniciranje komunikacije raste u zavisnosti
da 1i su konzumenti alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice.

Ranija istrazivanja na temu komunikacije rizikom od mogucih alergijskih reakcija ukazuju na
potrebu konzumenata da osoba zaduzena za detaljnu komunikaciju o moguéem prisustvu
alergena u hrani treba da bude Sef kuhinje (Wen & Kwon, 2017, 18).

Misljenje konzumenata u hotelskim objektima u Srbiji o radnoj poziciji koju treba da
zauzima osoba zaduZena za komunikaciju sa gostima koji tvrde da su alergi¢ni na odredenu
zivotnu namirnicu prikazano je uGrafikonu 4.11.

Prema miSljenju ve¢ine konzumenata (62%) u istraZzenim hotelima u Srbiji osoba zaduZena za
detaljnu komunikaciju o moguéem prisustvu alergena u hrani treba da bude Sef kuhinje. Sef
kuhinje je prvo odgovorno lice ugostiteljskog objekta kada je u pitanju proces nabavke,
pripreme, serviranje ili pakovanje hrane koja se distribuira, zbog ¢ega konzumenti smatraju
da osoba koja zauzima ovu radnu poziciju mora biti najadekvatniji sagovornik kada su u
pitanju izri¢iti zahtevi o potpunom iskljuéenju pojedinih Zivotnih namirnica iz obroka. Od
ukupnog broja konzumenata ispitanih u hotelskim objektima u Srbiji 22% misli da osoba
zaduZena za komunikaciju sa konzumentima koji su alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice
treba da bude osoba koja ih usluZuje, dok 8% zahteva da odgovarajuca osoba bude menadzer
restorana. Takode, 8% konzumenata smatra da bi kuvar morao znati sastav jela koje priprema
1 da moZe biti dovoljno kompetetntan sagovornik kada su u pitanju alergeni u hrani koji bi
mogli predstavljati rizik od alergijskih reakcija.
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Grafikon 4.11 - Misljenje konzumenata o radnoj poziciji koju treba da zauzima osoba zaduZena za
komunikaciju sa gostima koji tvrde da su alergi¢ni na odredenu zivotnu namirnicu
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4.2.5. Strukturni model prakti¢no primenjenih znanja konzumenta, stava konzumenata
i njihove bezbednosti u ugostiteljskim objektima

U nameri da se objedine podaci prema prirodi odabranih faktora koji direktno ili posredno
utiCu na konzumaciju bezbednog gastronomskog proizvoda bez alergena u ugostitljskim
objektima uraden je strukturni model (SEM - Structural Equation Model). Na osnhovu
istrazenih stavova, znanja, dobre proizvodacke i dobre higijenske prakse na uzorku
konzumenata (n=1187) gde je vrednost statisticke znaCajnosti postavljena je na p <0,05
izveden je strukturni model sa slede¢im hipotezama.

H, - Stav konzumenata hrane i pi¢a u ugostiteljskim objektima u Srbiji direktno ¢e uticati
na primenu znanja o nutritivnim alergenima u praksi

Hs - PraktiCna primena znanja o bezbednosti hrane i nutritivnim alergenima ¢e direkto
uticati na njihovu bezbednost

Hs - Stav konzumenata i bezbednost proizvodasu u korelaciji

Rezultati dobijenog modela potvrduju da je dostignut minimum ta¢nosti modela. Minimalna
vrednost y* modela (CMIN- minimum value x?) (CMIN= 913,547) je u okvirima zahtevanih
vrednosti, stepen slobode (DF - Degrees of freedom) su 52 a nivo verovatnoée p (Probability
level) koji ukazuje na znacajnosti iznosi 0 (p = 0.000) $to ukazuje na veoma visoku
signifikantnost na nivou (p<0.01).

Eksplorativna faktorska analiza (Exploratory Factor Analysis — EFA), je uradena kako bi se
izdvojila relevantna pitanja za stavove konzumenata (S), primenjena znanja u praksi (PZP) i
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bezbednost tokom konzumacije gastronomskog proizvoda (B). Tokom analize korisé¢eno je
faktorsko opterecenje (factor loading) >0,40 (Baser i sar., 2017, 440; Soon, 2018, 677).
Rezultati eksplorativne faktorske analize (EFA) prikazani su u tabeli 4.36.

Primena znanja konzumenata u praksi proverena je sa 13 pitanja od kojih je 7 imalo znacajno
faktorsko opterecenje a 6 nisu uzeta u obzir zbog odstupanja od postavljene granicne
vrednosti >40 faktorskog optereéenja.

Od 8 postavljenih pitanja u anketi vezanih za stav konzumenata u ugostiteljskim objektima o
alergenima u hrani, 4 pitanja su imala faktorsko optereenje u zahtevanoj grani¢noj vrednosti
>0,40. Od 7 postavljenih vezanih za bezbednost proizvoda 4 pitanja su imala znacajno
faktorsko opterecenje dok 3 pitanja nisu uzeta u obzir.

Tabela 4.36 - Rezultati eksplorativne faktorske analize (EFA)

Pitanje iz ankete Broj pitanja u modelu Standardna faktorska
opterecenja

Primenjena znanja u praksi (PZP)

Kontaminacija sitnog inventara (noZevi i drugi inventar) alergenima moze se PZP1 0,519
izbe¢i toplom vodom

Kuhinjski alat i oprema moraju biti pazljivo oprani kako bi se odstranili pPzpP2 0,662
alergeni

U ugostiteljskom objektu mora postojati pisani trag u sluc¢aju da hraana sadrzi PZP3 0,669
pravilnikom propisane alergene

Osoblje restorana bi trebalo da je obuceno vezano za alergene u hrani PzP4 0,773
Poznate su mi alternativne Zivotne namirnice koje mogu zameniti alergene PZP5 0,725
Nakon serviranja jela provericu jo§ jednom sa osobljem da li sadrzi PZP6 0,697

naznaceni alergen

Obaveza je konzumenta da inicira komunikaciju u slucaju da postoji PZP7 0,687
mogucénost alergije na pojedine Zivotne namirnice

Stavovi konzumenata (S)

Prilikom odabira ugostiteljskih objekata u uzi izbor stavljam one koje imaju S1 0,860
implementiran HACCP sistem bezbednosti hrane

Osecam se bezbedno i ponovo bih konzumirao/la hranu u ugostiteljskom S2 0,898
objektu u kom postoji dobra higijenska praksa

Ose¢am se bezbedno i ponovo bih konzumirao/la hranu u ugostiteljskom S3 0,822
objektu u kom postoji dobra proizvodacka praksa

Bezbednost (B)

Odgovarajuca higijena radnih povrSina i sitnog inventara (nozevi i drugi Z1 0,948
inventar) pre pripreme jela bez alergena moze umanyjiti rizik od unakrsne
kontaminacije alergenima

Najbolja prevencija od alergijskih reakcija je izbegavanje alergena. Z2 0,936

Da li prilikom kupovine hrane proveravate deklaraciju u cilju informisanja o Z3 0,881
alergenim sastojcima

Informacije na prehrambenim proizvodima koje se odnose na alergene z4 0,871
sastojke su jednostavne za razumevanje
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Rezultati dobijeni eksplorativnom faktorskom analizom dodatno su ispitani kako bi se
potvrdila veza izmedu determinanti u okviru faktora i medusobni uticaj, magnitude i pravac
odnosa faktora u okviru modela.U cilju procene tacnosti i konzistentnosti modela uradena je
konfirmativna faktorska analiza (Confirmatory Factor Analysis - CFA) koris¢enjem analize
trenutnih struktura (Analysis of Moment Structures — AMOS) sa nivoom poverenja od 95%.
Rezultati konfirmativne faktorske analize prikazani u tabeli 4.37. u skladu su sa zahtevanim
vrednostima indeksa prihvatljivosti iz CFA skala (Arbucle, 2013, 621-631; Hooper, 2008, 54-
55).

Tabela 4.37 - Rezultati konfirmativne faktorske analize

Indeks prihvatljivosti Vrednost modela Prihvatljive vrednosti
Comparative Fit Index (CFI) 0,931 CFI>0,90°

Root Main Square Residual (RMR) 0,015 RMR < 0,08”

Normed Fit Index (NFI) 0,927 NFI > 0,90°

Goodness of fit index (GFI) 0,910 GFI < (),9()d
Tucker-Lewis coefficient (TLI) 0,879 TLI(0-1) =1°

a b0 a0per et al, 2008, 55; “Hooper et al, 2008, 54; ®Arbucle, 2013, 631

Magnitude i pravac odnosa faktora modela (S- stav konzumenata; PZP - primenjeno znanje u
praksi i B - bezbednost konzumenata) prikazane su na Slici 4.2. i u Tabeli 4.38.

Stav konzumenata je u pozitivnom odnosu (Bs = 0,422) i veoma zna¢ajno utiCe na nivou
signifikantnosti (p<0,01) na primenu znanja u praksi ¢ime se potvrduje hipoteza:

H, - Stav konzumenata hrane i pi¢a u ugostiteljskim objektima direktno uti¢e na primenu
znanja o nutritivnim alergenima u praksi

Tabela 4.38 - Test hipoteza - odnos izmedu stava zaposlenih, primenjenog znanja u praksi
i bezbednosti proizvoda

Hipoteze Pravac odnosa modela Procena p-vrednost
(B)
Ha S—PZP 0,422 0,000%**
Hs PZP — B 0,193 0,000%**
He S—B 0,276 0,000%**

***statisticki veoma znacajno na nivou signifikantnosti (p<0,01)
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Primenjeno znanje konzumenata u praksi veoma signifikantno utie na bezbednost
gastronomskog proizvoda sa pozitivnim odnosom (s = 0,193; p<0,01)sto potvrduje hipotezu:

Hs- Prakti¢na primena znanja o bezbednosti hrane i nutritivnim alergenima ¢e direktno uticati
na bezbednost konzumenata hrane i pi¢a u ugostiteljskim objektima

Stav konzumenata alergi¢nih na pojedine zivotne namirnice je u pozitivnom odnosu (s =
0,276) sa njihovom bezbednos§éu u ugostiteljskim objektima sa statisticki veoma znacajnim
uticajem na nivou signifikantnosti (p<0.01), ¢ime je potvrdena hipoteza:

He - Stav konzumenata i bezbednost su u korelaciji

Slika 4.2 - Strukturni model prakti¢no primenjenih znanja konzumenata, stava konzumenata i bezbednosti
proizvoda

27 21 38 .59 ,64
[P3|[P4a][P5]|]|P6|

PZP - prakti¢no primenjena znanja konzumenata; S- stav konzumenata; B - bezbednost proizvoda; P(1,2,3,4,5) - pitanja
vezana za PZP konzumenata; S(1,2,3,4,5,6,7,8,9) - pitanja vezana za stav konzumenata; ZB - pitanja vezana za bezbednost
konzumenata;e - greske/odstupanja pri merenju

Na osnovu dobijenog strukturnog modela moze se zakljuciti da postoji znacajna zavisna
korelacija izmedu stava, prakticno primenjenog znanja, i bezbednosti konzumenta hrane i
pi¢a u istrazenim hotelskim objektima u Srbiji. MoZe se zakljuciti da su sa aspekta
Zivotne namirnice alergeni u hrani predstavljaju znacajan bezbednosni problem i da je
neophodno da u sistemu upravljanja bezbednosc¢u hrane postoji dosledno upravljanje rizicima
od alergena u hrani.
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4.3. Rezultati anketnih upitnika — obuka o alergenima u hrani — u kategorisanim
hotelskim objektima u Srbiji

Oznacavanje prehrambenih alergena u sredstvima ponude, spre¢avanje unakrsnog kontakta i
komunikacije, identifikovane su kao najvaznije teme tokom treninga o0 nutritivnim
alergenima u ugostiteljstvu. Osnovne poteskoée za realizaciju treninga su visoka fluktuacija i
nedostatak vremena zaposlenih u ugostiteljstvu (Soon, 2020,1).

Analizom statisticki obradenih odgovora zaposlenih i konzumentana u ispitanim hoteljima u
7 gradova u Srbiji sa pripadaju¢im okruzima (Beograd, Novi Sad sa Sremskim Karlovcima i
Vrdnikom, Kragujevac, Leskovac, Ni§, Subotica sa Palicem 1 Uzice sa Zlatiborom) utvrdeno
je veliko interesovanje za buduce treninge o alergiji na hranu. Broj, procentualno ucesce i
znacajnost odgovora zaposlenih 1 konzumenata hrane prikazani su u Tabeli 4.39.

Tabela 4.39 - Osoblje restorana bi trebalo da je obuceno vezano za alergene u hrani

Predlog od_govora quisnika Korisnici usluga Zaposleni L test
®
U potpunosti se ne slazem 3(0,25) 1(0,18) 0,317

Ne slazem se 4(0,34) 1(0,18) 0,180
Niti se slaZzem niti se ne slazem 1(0,09) 159 (28,24) <0,001***
Slazem se 85 (7,16) 268 (47,60) <0,001***
U potpunosti se slazem 1091 (91,91) 133 (23,62) <0,001%**
Bez odgovora 3(0.25) 1(0,18) 1

***n <0,01 - veoma znacajna razlika

Potrebu da zaposleni u hotelskim jedinicama koje pruzaju usluge ishrane i pi¢a treba da budu
obucenio nutritivnim alergenima smatra 99,07% (91,91% - u potpunosti se slazem i 7,16%
slazem se) korisnika usluga, koji su alergi¢ni na pojedine Zivotne namirnice. Od ukupnog
broja zaposlenih koji su ispitani (n=563) u hotelskim jedinicama koje pruzaju uslugu ishrane i
pica, jedan nije odgovorio na postavljeno pitanje, a vecina 71,22% (slazem se 47,60% 1 u
potpunosti se slazem 23,62%) se sloZila sa potrebom za obukama za upravljanje rizicima od
alergenih zivotnih namirnica u ugostiteljskim objektima.

Analizom dobijenih podataka statisticke obrade odgovora zaposlenih i konzumenata na
tvrdnju da bi osoblje u ugostiteljskim objektima u Srbiji trebalo da je obuéeno vezano za
alergene u hrani, zakljuCuje se da postoje statisticki veoma znaajne razlike na nivou
signifikantnosti (p<0,01) izmedu odgovora ispitanika koji se u potpunosti slazu ili se slazu sa
tvrdnjom. Kod odgovora ispitanka da se u potpunosti ne slazu ili ne slazu postoji statisti¢ki
znacajna razlika (p<0,05). Ovim je dodatno potvrdena hipoteza:

Hsg- Adekvatni treninzi i obuke su bitan uslov za pravilno upravljanje alergenim
namirnicama i standardizaciju gastronomskih proizvoda u ugostiteljstvu.
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Adekvatni treninzi i obuke zaposlenih o alergenima u hrani i upravljanju rizikom od alergena
ne mogu biti ujedacdene i uniformne i neophodno je da budu sprovedene u neposrednom
kontaktu sa zaposlenima i to na licu mesta u ugostiteljskom objektu jer razliCiti sistemi
poslovanja zahtevaju prilagodavanje pristupa problematiciu skladu sa prethodno stecenim i
primenjenim znanjima.
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5. ZAKLJUCAK

Na osnovu obavljenog anketnog istrazivanja koje je ovbavljeno u 7 gradova Srbije sa
pripadaju¢im okruzima (Beogradu, Novi Sad sa Sremskim Karlovcima i Vrdnikom, Subotica,
Kragujevac, Uzice sa Zlatiborom, Leskvac, NiS), rezultata dobijenih nakon laboratorijskih
analiza u cilju prevere deklaracija odredenih proizvoda na prisustvo pojedinih alergena, kao i
procene alergen statusa radne sredine (komercijalni ELISA kitovi, Ridascreen, R Biopharm
ELISA, FLASH®AIlergen-Indicator Protein Test, Milipore) i na osnovu statisticke obrade
podataka (Statistical Package for Social Sciences (SPSS) v23 i Analysis of Moment
Structures — AMOS) moze se konstatovati sledece:

Pozitivan stav zaposlenih prema osobama alergiénim na pojedine zivotne namirnice i
njithovom problemu nece uvek rezultirati primenom znanja u praksi ve¢ ¢e to zavisiti od
brojnih uticaja kao Sto su, pravila, standardi, bezbednosni protokoli i prakse koje su
primenjuju u ugostiteljskom objektu. Najve¢i deo odgovornosti za prevenciju rizika u opisu
je radnih zadataka zaposlenih u kuhinji. Ipak vazno je naglasiti da podaci ukazuju na
¢injenicu da veliki deo zaposlenih o odgovornostima nema konkretno izraZzen stav §t0 se
direktno dovodi u vezu sa odredenim predznaninjima o bezbednosti hrane 1 primene HACCP
sistema koja se u vecini objekata ne obnavljaju redovno na svake 2 godine ili je neuskladena
zbog velike fluktuacije zaposlenih.

Visoka znaajnost tacnih odgovora konzumenata na pitanja vezana za osnovna znanja i
znanja o moguéim opasnostima od unakrsne kontaminacije alergenima iz hrane ukazuje na
¢injenicu da znanja konzumenata hrane i pi¢a primenjena u praksi nisu detrminisana
stepenom obrazovanja ve¢ su znanje 1 praksa steceni prema ukazanoj potrebi.

Nakon analiziranih rezulata ankentnog istrazivanja konstatovano je da postoji znacajan rizik
od unakrsne kontaminacije ve¢ prvim kriticnim elementima kruznog ciklusa manipulacije
hranom, tj. tokom dostave i skladistenja, posebno u suvim skladiStima u istrazenim hotelskim
objektima. Postoje¢i protokoli dobre higijenske prakse (GHP) u okviru sistema bezbednosti
(HACCP) koji se trenutno primenjuju u kruznom ciklusu gastronomskog proizvoda u procesu
pruzanja usluga ishrane i pi¢a u istrazenim hotelima nisu potpuno efikasni u sprecavanju
unakrsne kontaminacije alergenima, a konsenzus o validaciji protokola jo$ nije postignut u
ugostiteljstvu jer znaajno odstupa u zavisnosti od stava zaposlenih i/ili konzumenata i
primenjenih znanja u praksi koji bi trebalo da imaju za proizvodnju, usluzivanje/distribuciju i
konzumaciju bezbednog gastronomskog proizvoda. Nakon obrade rezultata laboratorijskih
analiza sprovedenih u hotelima koji imaju implementiran i pravovremeno azuriran HACCP
sistem bezbednosti konstatovano je da samo dopunjeni Protokol E (postupak sanitacije topla
voda/topla voda sa deterdzentom/ promena krpa nakon (mikrovlakna) /promena radne
uniforme nakon pripreme hrane), ukljuuje odgovarajute sanitarne postupke, promenu
uniformi i pranje ruku nakon pripreme hrane i da bi mogao bi biti odlican izbor za
ublaZavanje prisustva alergena u gastronomskom proizvodu.

Pored znanja primenjenih u okviru protokola koji se primenjuju po principima dobre
higijenske (GHP) i dobre proizvodacke prakse (GMP) pocetna komunikacija sa
konzumentima alergicnim na pojedine Zivotne namirnice od izuzetnog je znacaja prilikom
formiranja stava o li€noj bezbednosti, dok ispitanici koji izraZzavaju nezainteresovanost za
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bezbednost osoba koje imaju problem sa alergijama na hranu mogu uticati na kvalitet zivota
rizi¢ne grupe konzumenata sa alergijama.

Rezultati analiziranih odgovora zaposlenih u ugostiteljskim objektima koje se odnose na
oznacavanje alergena U hrani u sredstvima ponude u svakodnevnoj praksi u istraZzenim
hotelima ukazuju na to da je nepohodno unaprediti nac¢ine oznacavanja alergena prisutnih u
gastronomskim proizvodima navedenim u sredstvima ponude kao transparentan i zakonskim
regulativama obavezujuci naéin ukazivanja paznje konzumentima alergi¢nim na pojedine
Zivotne namirnice.

Na osnovu dobijenog strukturnog modela (SEM) sa aspekta konzumenata hrane i pi¢a u
hotelskim objektima moze se zakljuciti da stavovi o alergenima u hrani i prakti¢no
primenjena znanja direktno uti¢u na bezbednost konzumenata hrane 1 pia u hotelskim
objektima koji su alergi¢ni na pojedine zivotne namirnice te da sualergije na pojedine zivotne
namirnice znacajan bezbednosni problem i da je neophodno da u sistemu upravljanja
bezbednoscéu hrane postoji dosledno upravljanje rizicima od alergena u hrani.

Rezultati istrazivanja su pokazali da su adekvatne zamenske namirnice ve¢inom dostupne ali
su zbog visokih zahteva kvaliteta, mogucnosti unakrsne kontaminacije kontaktom (Cross
kontakta) i specificnog procesa proizvodnje prema bezbednosnim protokolima, cene nesto
viSe u odnosu na osnovne Zivotne namirnice. Zbog svega navedenog zaposleni sa viSe radnog
iskustva 1 materijalnom odgovornos¢u u ugostiteljskim objektima pomenute zamenske
proizvode smatraju ekonomski neisplativim za upotrebu u ugostiteljskim objektima.

Iz rezultata dobijenog strukturnog modela (SEM) zaposlenih u hotelskim objektima u Srbiji
moze se zakljuciti da praktiCna primena znanja direktno utiCe na bezbedan gastronomski
proizvod, neophodno je da se znanja dopune dodatnom edukacijom zaposlenih o upravljanju
rizicima od alergena u hrani.

Adekvatni treninzi i obuke zaposlenih o alergenima u hrani i upravljanju rizikom od alergena
ne mogu biti ujedacene i uniformne i neophodno je da budu sprovedene u neposrednom
kontaktu sa zaposlenima i to na licu mesta u ugostiteljskom objektu jer razliCiti sistemi
poslovanja zahtevaju prilagodavanje pristupa problematiciu skladu sa prethodno steCenim 1
primenjenim znanjima.

Zbog svega navedenog moze se¢ konstatovati da ne postoje univerzalna reSenja kada je u
pitanju problematika nultog rizika od alergenih namirnica u ugostiteljskim objektima, ¢ime je
potvrdena nulta hipoteza rada.

Neophodno je da se na nacionalnom nivou u Republici Srbiji stavi akcenat na bezbednost
hrane i odgovaraju¢e prakse upravljanja alergenima u hrani i to u smislu definisanja
Nacionalne Alergen Strategije (NAS), koja bi obuhvatala multidisciplinaran pristup
(zdravstvo, potrosaci, prehrambeni tehnolozi, stejkholderi), ne samo u domenu ugostiteljstva,
ve¢ 1 Sire. Ovakav pristup bi svakako doprineo poboljSanju zdravlja 1 kvaliteta zivota osoba
sa alergijskim bolestima i smanjilo teret alergijskih bolesti za pojedince, njihove negovatelje,
zdravstvene sluzbe i zajednicu.
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PRILOG 1 - Pismo obavestenja o istrazivanju

Postovani,

U nameri unapredenja prakse upravljanja rizicima alergenih namirnica, snimanja trenutnog
nivoa znanja o alergenima, kao i stavova zaposlenih o postojecoj praksi upravljanja rizicima,
Mr Milica Aleksi¢, student doktorskih studija Univerziteta Singidunum, sprovodi istrazivanje
sa zaposlenima u hotelskim objektima u Srbiji. VaSe ufeS¢e moZe nam pomoci da
postignemo gore navedene ciljeve istrazivanja. Podaci iz ovog upitnika bi¢e upotrebljeni za
nau¢nu analizu 1 u druge svrhe se ne mogu koristiti.

Ispitivanje je anonimno. Stoga ako uzmete ucesce niko, ukljucujuci nas nece znati da ste uzeli
uces¢e. Ne postoji mogucnost identifikacije i rezultati ¢e biti prezentirani u agregiranom
obliku. U bilo kom momentu moZete odustati od uce$¢a u ovom istrazivanju jednostavnim
zatvaranjem prozora vaseg internet pretrazivaca. U tom slucaju vasi odgovori nece biti
sacuvani. Kada kompletirate upitnik (pritiskm na Submit) vasi odgovori bi¢e sacuvani u
zastienoj bazi podataka. U toj fazi nije moguce da se povucete iz istrazivanja, a mi neCemo
biti u moguc¢nosti da kazemo koji su vasi podaci.

Upitnik je otvoren do 1. februara 2019.

Zbog strucnosti i neposrednog iskustva koje Vasi zaposleni imaju u ugostiteljstvu, njihovi
odgovori su veoma dragoceni i bi¢e cuvani u poverenju i koriS¢eni isklju¢ivo u svrhe ovog
istrazivanja.

Ukoliko imate dodatnih pitanja mozete ih poslati imejl na aleksic.milica75@gmail.com.

Hvala Vam unapred na uc¢es¢u u ovoj anketi.

Srdacan pozdrav,

Msc Milica Aleksi¢
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PRIOG 2

UPITNIK O ALERGENIMA U HRANI ZA KORISNIKE USLUGA ISHRANE I PICA
U HOTELSKIM OBJEKTIMA

Ovaj anketni upitnik je formiran kao deo istrazivanja Milice Aleksi¢ studenta doktorskih studija. Rezultati
istraZivanja Ce biti koriséeni iskljucivo u naucne svrhe - izradu doktorske disertacije. Upitnik je anoniman.
Nadamo se da cete nam pomoci i posvetiti nekoliko slobodnih trenutaka.

1. Korisnik usluga ugostiteljskog 2. Kategorijaugostiteljskog objekta: 3. Okrug u kom se nalazi ugostiteljski
objekta daje pristanak za uéesée objekat:

u anketi: [l 1l kategorija / 3 zvezdice [l Subotica/ Pali¢

[l 1V kategorija / 4 zvezdice [l Novi Sad / Sremski Karlovci /
[l Vkategorija /5 zvezdica Vrdnik

a) DA b) NE (] Beograd,

[l Kragujevac,

[1 Uzice/ Zlatibor

[l Leskovac

[J Ni$

I Demografski podaci i osnovne karakteristike ispitanika

3. Pol 4. Starosna dob 6.Najvisi stepen steéenog obrazovanja 7.Mesecni dohodovni status
a)<25 a) Osnovna kola a) <10000
a M b)26-35 b) Srednja skola b) 10001-25000
by 2 €)36-45 ¢) Visa skola ili fakultet ¢)  25001-50000
d)46-55 d) Magistarske / master studije ili doktorske d) 50001-75000
studije
¢)>56 e >75000

8. Da li ste alergic¢ni / intolerantni na neku Zivotnu namirnicu?
a) Da b)Ne ¢) Ne znam

9. Da li je neko iz VasSeg neposrednog okruZenja intolerantan ili alergi¢an na neku Zivotnu namirnicu?
a) Da b)Ne ¢) Ne znam

10.Ako ste odgovorili pozitivno na neko od prethodnih pitanja sa liste namirnica ispod, obelezite namirnicu na
koju se javlja alergija ili intolerancija:
Unesite X u prazna polja pored svih stavki koje kod Vas izazivaju alergiju.

a) | Zivotne namirnice koje sadrze gluten

b) | Orasasto voce

c) | Rakovi

d) | Skoljke

e) | Sulfiti (SO; koji se dodaje u vina, mleveno meso, suseno voce i drugo)

f) | Mileko i mleéni proizvodi

g) | Celer

h) | Kokosija jaja

i) Meso rakova

j) | Kikiriki

k) | Susam

1) Lupina ( biljka koja se dodaje radi obojenja pekarskih proizvoda)
m) | Meso riba

n) | Senf

0) | Drugo(nevedite):
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Il STAV KONZUMENATA

11. Da li su osobe koje pate od problema sa intolerancijom ili alergijom na odredene Zivotne namirnice
ogranicene izborom ugostiteljskih objekata u kojima bezbedno mogu konzumirati hranu?

a) Da b) Ne ¢) Nisam siguran

12. U kojoj meri se slazete / ne slazete sa slede¢im izjavama:
Oznacite sa X stepen u kom ste saglasni sa tvrdnjom

I1zjava: U potpunosti | Ne slazem Niti se Slazem se U potpunosti
se ne slazem se slazem niti se slazem
se ne slazem

a) Mislim da alergije na hranu mogu biti
veoma ozbiljne.

b)  Zabrinut sam za porodicu i prijatelje koji
pate od alergija na hranu.

13. Trazite stepen slaganja sa slede¢im izjavama:
Oznacite sa X stepen u kom ste saglasni sa tvrdnjom

Izjava: U potpunosti Ne slazem Niti se Slazem se U potpunosti
se ne slazem se slazem niti se slazem
se ne slazem

a) Radije konzumiram hranu u objektima u
kojim je osoblje zavrsilo obuke o bezbednosti
hrane i primeni HACCP sistema u
ugostiteljstvu.

b) Prilikom odabira ugostiteljskih objekata u

uzi izbor stavljam one koje imaju
implementiran HACCP sistem bezbednosti
hrane.

c)OseCam se bezbedno 1 ponovo bih
konzumirao/la hranu u ugostiteljskom objektu
u kom postoji dobra higijenska praksa.
d)Ose¢am se bezbedno i ponovo bih
konzumirao/la hranu u ugostiteljskom objektu
u kom postoji dobra proizvodacka praksa.
e)Ponovo bih  konzumirao/la hranu u
ugostiteljskom objektu u kom osoblje ozbiljno
shvata 1 uvazava moj problem sa
intolerancijom/alergijom na hranu.

f) Ose¢am se bezbedno u restoranu u kom
ocigledno da je osoblje obuceno za upravljanje
rizicima alergenim namirnicama.

14. Ocenite izjave ispod stepenom slaganja od 1 do 5, 1- u potpunosti se ne slazem, 2- ne slazem se, 3- niti se
slazem — niti se ne slazem, 4- slazem se, 5- u potpunosti se slazem:

»Smatram da su priprema i pruZanje usluga hrane i pi¢a za osobe alergi¢ne na pojedine Zivotne
namirnice izuzetno rizi¢ni.*

U potpunosti se ne slazem U potpunosti se slazem

15. Da li su osobe koje pate od problema sa intolerancijom ili alergijom na odredene Zivotne namirnice
ogranicene izborom ugostiteljskih objekata u kojima bezbedno mogu konzumirati hranu?

a) Da b) Ne ¢) Nisam siguran
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16. Da li Vas osoblje restorana shvata ozbiljno kada napomenete da ste alergi¢ni na odredenu namirnicu?

a) Da

b) Ne

c)Nisam siguran

17. Konzumiranje hrane van kucée je rizicno za osobe koje su alergi¢ne na pojedine zivotne namirnice:

U potpunosti se ne
slazem

slazem

U potpunosti  se

18. Da li su osobe koje pate od problema sa intolerancijom ili alergijom na odredene Zivotne namirnice
ograniCene izborom ugostiteljskih objekata u kojima bezbedno mogu konzumirati hranu?

III PRAKTICNO PRIMENJENO ZNANJE

a) Da

b) Ne

Na sledeée tvrdnje odgovorite sa TACNO/NETACNO

¢) Nisam siguran

Tvrdnja:

TACNO

NE TACNO

19. Alergije na hranu nisu uobicajene.

20. Osobe alergi¢ne na pojedinu namirnicu mogu je konzumirati u malim koli¢inama.

21. Alergeni u hrani su u osnovi proteini.

22. Alergene reakcije mogu rezultirati smréu.

vodom.

23. Kontaminacija sitnog inventara (nozevi i drugi inventar) alergenima moze se izbe¢i toplom

Ocenite izjave ispod stepenom slaganja od 1- u potpunosti se slaZem do 5-u potpunosti se ne slaZem:

24. Da li postoje zakonski propisi koji deklarisu alergene u hrani u Srbiji?

a) Da

25. Ako postoje gde biste ih mogli pratiti?

Izaberite sve Sto vazi

I o R

Pravilnici o kvalitetu hrane
Pravilnik o deklarisanju, ozna¢avanju i reklamiranju hrane
Zakon o bezbednosti hrane

Standardi o bezbednosti hrane

b)Ne

¢) Ne znam

26. Da li u Vasem omiljenom restoranu postoji osoba zaduzena za komunikaciju sa gostima koji tvrde da su
alergi¢ni na odredenu Zivotnu namirnicu?

a) Da

b) Ne

¢)Nisam siguran

27. Po Vasem misljenju koju radnu poziciju treba da zauzima ta osoba?

Sef kuhinje
Kuvar

I

Usluzno osoblje

Menadzer restorana

28. U kojoj meri se slazete / ne slazete sa slede¢im izjavama:
Oznacdite sa X stepen u kom ste saglasni sa tvrdnjom
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Izjava:

U potpunosti
se ne slazem

Ne slazem
se

Niti se slazem
niti se ne
slazem

Slazem se

U potpunosti
se slazem

<)

Neophodno je prilikom nabavke paZzljivo
procitati deklaracije hrane.

d)

Kuhinjski alat i oprema moraju biti pazljivo
oprani kako bi se odstranili alergeni..

€)

Ako konzumiram hranu u restoranu
neophodno je o problemu sa alergijom
upozoriti osoblje restorana..

U ugostiteljskom objektu mora postojati
pisani trag u sluaju da hraana sadrzi
pravilnikom propisane alergene.

9

Osoblje restorana bi trebalo da je obuceno
vezano za alergene u hrani.

h)

U slucaju da osoba u toku jela u restoranu
dozivi anafilakti¢ki Sok potrebna je trenutna
reakcija.

Poznate su mi alternativne Zivotne namirnice
koje mogu zameniti alergene.

)

Radije posefujem proverene restorane u
kojima postoji svest menadzmenta o rizicima
alergenim namirnicima.

k)

Nakon serviranja jela provericu jo$ jednom sa
osobljem da li sadrzi naznaceni alergen.

Posude za serviranje hrane bez alergena mora

imati  odgovarajucu ambalazu ili  biti

servirano u posudu sa pokolopcem.

29. Da li se slazete ili ne slazete sa slede¢im izjavama:

Oznacite sa X stepen u kom ste saglasni sa izjavom

1zjava:

U potpunosti se
ne slazem

Ne slazem
se

Niti se slazem
niti se ne
slazem

Slazem se

U potpunosti
se slazem

a)

Visoke temperature tokom toplotnih obrada
hrane mogu unistiti vecinu alergena u hrani
(alergeni su komponenta hrane na koju je
konzument alergican).

b)

Ako konzument ima alergijski reakciju,
prikladno je servirati mu vodu da bi isprao
alergen i ublazio njegovo dejstvo.

©)

Hladno — topli bife sto je zdravstveno
bezbedan nacin ponude hrane ako se hrana
nalazi u zasebnim posudama cime je
uklonjen rizik od unakrsne kontaminacije.

30. U kojoj meri se slazete / ne slazete sa sledec¢im izjavama:

Oznacite sa X stepen u kom ste saglasni sa tvrdnjom

1zjava:

U potpunosti se
ne slazem

Ne slazem
se

Niti se slazem
niti se ne
slazem

Slazem se

U potpunosti
se slazem

a)

inicira
postoji

Obaveza je konzumenta da
komunikaciju u slucaju da
mogucénost alergije na pojedine Zivotne

namirnice.

b)

Obaveza je usluznog osoblja da inicira
komunikaciju vezanu za mogucnost pojave
alergijske reakcije na pojedine Zzivotne
namirnice.
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IV BEZBEDAN GASTRONOMSKI PROIZVVOD

Na sledeée tvrdnje odgovorite sa TACNO/NETACNO

Tvrdnja: TACNO NE TACNO
31. Odgovarajuca higijena radnih povrsina i sitnog inventara (nozevi i drugi inventar) pre

pripreme jela bez alergena moZe umanjiti rizik od unakrsne kontaminacije alergenima.
32. Najbolja prevencija od alergijskih reakcija je izbegavanje alergena.

33. Da li izbegavate kupovinu i unos prenrambenih i gastronomskih proizvoda / jela koji u svom sastavu imaju
namirnicu na koju ste intolerantni ili alergi¢ni?

a) Da b)Ne c) Ne znam
34.Da li prilikom kupovine hrane proveravate deklaraciju u cilju informisanja o alergenim sastojcima?
a) Da b)Ne ¢) Ne znam

35. Da li biste koristili prehrambeni proizvod sa slede¢im oznakama vezanim za alergene sastojke?
Oznacite dole navedene odgovore koje smatrate tacnim.

Izjave karakteristi¢ne za prprehrambene proizvode a)Da b)Ne c)Nisam
siguran

a) Moze da sadrzi

b)  Moze sadrzati u tragovima

36. Da li se slazete da sledoc¢om tvrdnjom?
“Informacije na prehrambenim proizvodima koje se odnose na alergene sastojke su jednostavne za
razumevanje.”

a) Da b)Ne ¢) Nisam siguran
37. Da li konzumirate obroke van kuée u nekom tipu ugostiteljskog objekta?

a) Da b) Ne
38. Da li smatrate da ste bezbedni ako vam osoblje restorana ponudi jelo ili obrok pripremljen sa adekvatnom
alternativnom namirnicom?
a) a) Da, obradujem se b) Ne ¢)Nisam siguran

39. Da li biste se osecali bezbednije bezbednije konzumirati hranu u restoranu gde su u sredstvima ponude jasno
definisane i oznaceni alergeni sastojci za svako ponudeno jelo ili obrok?

a) Da b) Ne ¢)Nisam siguran

40. Da li smatrate da ste bezbedniji prilikom konzumacije hrane u restoranu gde je osoblje restorana obavilo
odgovarajucu obuku o upravljanju rizicima alergenim namirnicama?

b) a)Da b) Ne ¢)Nisam siguran

Hvala sto ste odvojili vreme i svojim odgovorima unapredili ovo istrazivanje!
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PRILOG 3

UPITNIK O ALERGENIMA U HRANI ZA ZAPOSLENE U HOTELSKIM OBJEKTIMA

Ovaj anketni upitnik je formiran kao deo istrazivanja Milice Aleksi¢ studenta doktorskih
studija. Rezultati istrazivanja e biti koriséeni iskljucivo u naucne svrhe - izradu doktorske
disertacije. Upitnik je anoniman. Nadamo se da cete nam pomoci i posvetiti nekoliko
slobodnih trenutaka.

1. Vlasnik ugostiteljskog objekta objekta / MenadZer daje pristanak 2. OkrUQ u kom se nalazi ugostiteljski objekat:
za ucesée u istrazivanju: [l Subotica / Pali¢
[l Novi Sad / Sremski Karlovci / Vrdnik
a) DA b) NE m] BeOgI’?d,
[l Kragujevac,
[J Uzice/ Zlatibor
[l Leskovac
Nis§

I Demografski podaci i osnovne karakteristike ispitanika

3. Pol 4. Starosna dob 5. Radno iskustvo u 6.Stepen obrazovanja 7.Zavrsena srednja
ugostiteljstvu ugostiteljska skola, strukovne
ili akademske studije
a)<25 a)<s a) Osnovna $kola
c) M b)26-35 b)6-10 b) Srednja $kola a) Da
dy 7 €)36-45 c)11-15 c) Visa skola ili fakultet b) Ne
d)46-55 d)16-20 d) Magistarske / master

studije ili doktorske studije
€)>56 e)>21

8. Radna pozicija:
a) MenadZer ili supervizor, $ef kuhinje/poslastiarnice/pekare ili su-Sef
b) Host ili hostesa
c) Usluzno osoblje
d) Proizvodno osoblje (kuvar, poslasti¢ar, pekar)
e) Drugo

9. U koju grupu od navedenih ubrajate restoranski objekat u kom ste zaposleni?
a) Restoran u okviru hotelskog lanca (Hilton, Holiday Inn i drugi)
b) Restoran sa uslugom pansionske ishrane — u okviru odmarali$ta ili sezonskog hotela
c) Restoran u sastavu garni hotela
d) Objekat brze hrane — snack ili aperitiv bar
e) Rezidencionalni / fine dining restoran
f) Poslasti¢arnica
g) Drugo

10. Da li se ugostiteljski objekat bavi ketering proizvodnjom i pruzanjem usluga hrane i pica?
a) Da b) Ne
Il STAV ZAPOSLENIH

11. Ako konzument u Vasem ugostiteljskom objektu doZivi anafilaksu (retku alergijsku reakciju) koliko ste
sigurni da sa tim mozete iza¢i na kraj?

a) Siguran sam b)Nisam ni siguran / ni nesiguran c)Ne znam
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Na sledeée tvrdnje odgovorite sa TACNO/NETACNO

Tvrdnja: TACNO NE TACNO

12. Alergije na hranu nisu uobicajene.

13. Osobe alergiéne na pojedinu namirnicu mogu je konzumirati u malim koli¢inama.

14. Odgovarajuca higijena radnih povrsina i sitnog inventara (nozevi i drugi inventar) pre
pripreme jela bez alergena moze umanjiti rizik od unakrsne kontaminacije alergenima.

15. Ocenite izjave ispod stepenom slaganja od 1 do 5, 1- u potpunosti se ne slazem, 2- ne slazem se, 3- niti se
slazem — niti se ne slazem, 4- slaZem se, 5- u potpunosti se slazem:

Konzumiranje hrane van kuée je rizicno za osobe koje su alergi¢ne na pojedine Zivotne namirnice:
Oznacite jedan odgovor

U potpunosti se ne U potpunosti se
slazem slazem

16. U kojoj meri se slazete / ne slazete sa slede¢im izjavama:
Oznacite sa X stepen u kom ste saglasni sa tvrdnjom

Izjava: U potpunosti se Ne slazem | Niti se slazem Slazem se U potpunosti
ne slazem se niti se ne se slazem
slazem

a)  Zaprevenciju rizika od alergija na pojedine
zivotne namirnice odgovoran je konzument
koji ima problem alergije ili intolerancije
na hranu.

b)  Prevencijarizika od alergija na pojedine
zivotne namirnice je u opisu odgovornosti
menadzmenta restorana.

c)  Obaveza je usluznog osoblja da preduzme
sve potrebne korake prevencije rizika od
alergenih Zivotnih namirnica.

d) Obaveza je kuhinjskog osoblja da
preduzme sve potrebne korake prevencije
rizika od alergenih Zivotnih namirnica.

e) Obaveza je menadzmenta restorana da
omoguéi bezbednu pripremu i servis
porudzbina bez alergena.

f)  Gosti koji imaju problem sa alergijama na
pojedine zivotne namirnice radije posecuju
proverene restorane u kojima postoji svest
menadzmenta o rizicima od alergenih
namirnica.

g) Neophodno je prilikom nabavke pazljivo
procitati deklaracije hrane.

h)  Osoblje restorana bi trebalo da je obuceno
vezano za alergene u hrani

i) U slucaju da osoba u toku jela u restoranu
dozivi anafilakticki Sok potrebna je
trenutna reakcija.

17. Da li smatrate da je trziSte u Srbiji dobro snabdeveno alternativama za alergene namirnice i prehrambenim
proizvodima koji ne sadrze alergene?

a) Da b) Ne c) Ne znam
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III PRAKTICNO PRIMENJENO ZNANJE

18. Da li postoje zakonski propisi koji deklarisu alergene u hrani u Srbiji?

19. Ako postoje gde biste ih mogli pratiti?

a) Da

Izaberite sve Sto vazi

O

g
g
g

Pravilnici o kvalitetu hrane

b) Ne

¢) Ne znam

Pravilnik o deklarisanju, oznacavanju i reklamiranju hrane

Zakon o bezbednosti hrane
Standardi o bezbednosti hrane

20. Da li se slazete ili ne slazete sa slede¢im izjavama:
Oznacite sa X stepen u kom ste saglasni sa izjavom

obrada hrane mogu unistiti vecinu
alergena  u  hrani  (alergeni  su
komponenta hrane na koju je konzument
alergican).

I1zjava: U potpunosti Ne slazem Niti se Slazem se ]
se ne slazem se slazem niti potpunosti
se ne slazem se slazem
a) Visoke temperature tokom toplotnih

b)

Ako konzument ima alergijski reakciju,
prikladno je servirati mu vodu da bi
isprao alergen i ublazio njegovo dejstvo.

c)

Hladno — topli bife sto je zdravstveno
bezbedan nacin ponude hrane ako se
hrana nalazi u zasebnim posudama ¢ime
je uklonjen rizik od  unakrsne
kontaminacije.

21. Da li ste imali priliku da prisustvujete obuci vezanoj za bezbednost hrane i primeni HACCP sistema u
ugostiteljstvu?

a) Da

b) Ne

22. Da li ste u okviru obuke o bezbednost hrane i primeni HACCP sistema u ugostiteljstvu slusali deo o
upravljanju hemijskim rizicima i u okviru njega upravljanje alegenima u hrani?

a) Da

b) Ne

23. Da li ste uéestvovali u obuci obuci vezanoj za alergije na hranu ili alergene namirnice u proslosti?

a) Da

b) Ne

24. Oznacite nacin sticanja znanja o alergenima u hrani:

Kroz svakodnevni posao

I o B

Brosura obezbedena od strane poslodavca

¢) Nisam siguran

Kursevi/seminari u skolama i obrazovnim ustanovama
Kursevi / seminari odrzani od strane strukovnih udruzenja. Naznacite udruzenje
Treninzi obezbezbedeni od strane drzavnih zdravstvenih institucija
Treninzi za zaposlene unutar radne organizacije

25. U kojoj meri se slazete / ne slazete sa slede¢im izjavama:
Oznacite sa X stepen u kom ste saglasni sa tvrdnjom
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I1zjava: U potpunosti Ne slazem Niti se Slazem se U
se ne slazem se slazem niti potpunosti
se ne slazem se slazem

a)  Prilikom konzumiranja hrane u
restoranu neophodno je da konzument
0 problemu sa alergijom upozori
osoblje restorana.

b) U ugostiteljskom objektu mora
postojati pisani trag u slu¢aju da hrana
sadrzi pravilnikom propisane alergene.

c)  Poznate su mi alternativne Zivotne
namirnice koje mogu zameniti
alergene.

d) Nakon serviranja jela proveri¢u jo$
jednom da li postoji moguénost da jelo
sadrzi naznaceni alergen.

e)  Hrana pripremljena bez alergena mora
imati odgovarajuéu ambalazu ili biti
servirana u posudu sa pokolopcem.

26. Da li su Vasi dobavljaci dosledni u isporuci namirnica koje ne sadrze alergene?

a) Da b) Ne ¢) Ne znam
27. Da li prilikom dostave Zivotnih namirnica postoji odgovarajuéa fizi¢ka razdvojenost izmedu namirnica sa i
bez alergenih sastojaka?

a) Da b) Ne ¢) Ne znam
28. Da li prilikom nabavke i prijema zivotnih namirnica i proizvoda proveravate deklaraciju u cilju informisanja
o alergenim sastojcima?

a) Da b) Ne c) Ne znam
29. Na sledeca pitanja u vezi sa skladiStenjem zivotnih namirnica i proizvoda koje sadrze perhrambene alergene

oznacite odgovor koji smatrate odgovaraju¢im oznakom X

a) Da b) Ne c) Nisam

siguran

Pitanja o skladistenju zivotnih namirnica i proizvoda koji sadrze alergene

a) Da li u skladistenim prostoru postoje posebne fizicki odvojene
prostorije za skladiStenje zivotnih namirnica koje ne sadrze alergene?

b) Da 1i u skladistenom prostoru postoji odgovarajuéa fizicka
razdvojenost izmedu zivotnih namirnica koje sadrze razliCite
alergene?

¢) Dali su zivotne namirnice bez alergena skladiStene na policama iznad
onih koji ne sadrze alergene (npr. Bezglutenska brasna iznad onih koja
sadrze gluten)?

d) Da li se za merenje namirnica koje ne sadrze alergene koriste posebni
podmetaci na vagama tokom prijema?

e) Dali sunamirnice koje ne sadrze alergene pokrivene tokom transporta
do upotrebnih prostorija?

30. Koji od nacina komunikacije primenjujete u svakodnevnom poslovanju sa osobama alergi¢nim na pojedine
zivotne namirnice?
Oznacite sve nacine komunikacije koje primenjujete

[J  Prilikom dobrodoslice pitate da li je neko od prisutnih alergi¢an na neku zivotnu namirnicu

[J Isticete oznaku ili izjavu u sredstvima ponude koje jasno na znacaju prisustvo nekog od nutritivnih
alergena

Obavestite Sefa kuhinje u slucaju da je neko od konzumenata porucio hranu bez alergena
Obavestite menadzera u slucaju da je neko od konzumenata porucio hranu bez alergena

Zahtevate od menadzmenta da preuzme sto za kojim je prisutna osoba alergi¢na na pojedine zivotne
namirnice

[J Nikada ne obecavate gostu samoinicijativno bezbednu uslugu hrane

[1 U slucaju potrebe pokazete sastav jela ili opis proizvoda

[
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31. Da li poznajete namirnice koje mogu adekvatno zameniti alergene namirnice u sastavu gastronomskog
proizvoda/jela?

a) Da b) Ne c¢) Ne znam

32. Da li smatrate da upotreba alternativnih zivotnih namirnica uticu na ukupni kvalitet pripremljenog
gastronomskog proizvoda/jela?

a) Da b) Ne ¢) Ne znam

33. Da li su Vam poznate preporucene koli¢ine adekvatnih zamena za pojedine alergene namirnice?
a) Da b) Ne ¢) Ne znam
IV ZDRAVSTVENO BEZBEDAN GASTRONOMSKI PROIZVOD

34. U restoranu u kom sam zaposlen u svakom jelu u sredstvu ponude naznaceni su alergeni sastojci i to
Oznacite jedan odgovor

Samo alergeni propisani Pravilnikom o deklarisanju neupakovane hrane

Nekoliko alergena tipi¢nih za nasu ponudu

Samo ako je jelo/obrok bez alergenih Zivotnih namirnica

Nema pisanih informacija o alergenim namirnicama u sastavu jela

Nisam siguran

oodOo™d

35. Da li prilikom primanja rezervacija u Vasem objektu koristite upitnik/izjavu vezan za alergene u hrani?

a) Da b) Ne ¢) Ne znam
36. Da li u vasem restoranu postoji posebno sredstvo ponude ili izdvojen segment u sredstvu ponude za osobe
alergi¢ne na pojedine Zivotne namirnice?

a) Da b) Ne ¢) Ne znam

37. Da li ugostiteljski objekat u kom radite ima implementiran i sertifikovan HACCP sistem bezbednosti hrane?

a) Da b) Ne

38. Da li u vasem ugostiteljskom objektu postoji pisan plan menadzmenta rizicima uzrokovanim alergenim
namirnicama?

a) Da b) Ne
39. Da li Vas ugostiteljski objekat raspolaze standardizovanim recepturama / opisom proizvoda kojima je
precizno definisan sastav, tehni¢ko — tehnolo$ki proces pripreme i na¢in servisa gastronomskog proizvoda / jela)

a) Da b) Ne

40. Da li postoje procedure za Cis¢enje skladiStenih prostora u slu¢aju da se prospe namirnica koja sadrzi
alergene?
a) Da b) Ne ¢) Nisam siguran

41.Koje od navedenih tehnickih uslova za pripremu i serviranje hrane bez alergena ispunjava objekat u kom ste
zaposleni?
Oznacite dole navedene odgovore koje smatrate tacnim.
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a) U ugostiteljskom objektu postoji posebna prostorija u kojoj se priprema gastronomski proizvod bez alergenih sastojaka.

b) U ugostiteljskom objektu postoji fizicki odvojen deo prostorije za pripremu hrane bez alergenih sastojaka (stakleni zid ili
drugi vid fizickog odvajanja).

¢) U kuhinji postoje uredaji koji se isklju¢ivo koriste za pripremu hrane bez alergenih sastojaka (zasebna friteza, rostilj i
sli¢no).

d) U kuhinji postoji poseban inventar za pripremu hrane bez alergenih sastojaka (posebne daske, nozevi i sli¢no).

e) U slucaju postojanja opreme koja se koristi za pripremu hrane sa i bez alergena postoji odgovarajuca procedura iséenja.

f) U kuhinji postoji zastitna ode¢a (mantil za jednokratnu upotrebu) koja se koristi prilikom pripreme hrane bez alergenih
sastojaka.

g) Prilikom servisa gastronomskog proizvoda u objektu postoji posebno posude sa poklopcem / zvonom koje sluzi iskljuéivo
za serviranje hrane bez alergenih sastojaka.

h)  Gastronomski proizvod koji ne sadrzi alergene je prikladno zapakovan u slu¢aju transporta (prilikom pruzanja usluga
keteringa i room servisa)?

i) Nista od navedenog

Hvala $to ste odvojili vreme i svojim odgovorima unapredili ovo istrazivanje!
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BIOGRAFIJA

Milica S. Aleksi¢, rodena je 11.10.1975. u mestu Jugenheim,
u Nemackoj.

Srednju Ugostiteljsko — turisticku Skolu u Beogradu,
cetvorogodiSnjeg obrazovnog profila Kuvar, zavrsila 1994.
godine.

Osnovne akademske studije na PMF - NS na studijskom
programu Menadzer u gastronomiji zavrSila je 2010. godine,
sa radom na temu Struktura, kvalitet i profitabilnost jela od
ovCijeg mesa u ugostiteljstvu Beograda, sa ocenom 10 i stekla
zvanje Diplomirani menadZer.

Master rad iz oblasti geo-nauke hotelijerstvo, sa usmerenjem na gastronomiju na temu
Kvalitet hladnih predjela u hotelskim objektima u Beogradu je odbranila 2013. godine, sa
ocenom 10 pod mentorstvom prof. dr Jovanke Popov — Ralji¢ i stekla zvanje Master
menadzer.

Doktorske studije na Prirodno — matematickom fakultetu u Novom Sadu je upisala 2014.
godine na studijskom programu Geonauke - turizam i opredelila se za uzu nau¢nu oblast
Turizam — gastronomija, polozila je sve ispite i stekla do sada 136 ESPB sa prose¢nom
ocenom 10,00 do 2017 godine kada zbog promene radnog mesta mentora prenosi disertaciju
na Univerzitet Singidunum.

Bila je zaposlena u Ugostiteljsko - turistickoj $koli u Beogradu od 2.09.1994. godine kao
kuvar u Skolskoj radionici Hotel Palas, a na radno mesto nastavnika kuvarstva sa prakticnom
nastavom rasporedena od 9.12.1999. godine do 30.11.2017. a od 1.12.2017. prelazi na mesto
rukovodioca METRO HoReCa centra - za profesionalne obuke ugostitelja.

2015. je na Prirodno — matemati¢kom fakultetu u Novom Sadu, Departman za geografiju,
turizam i hotelijerstvo, Katedra za gastronomiju: imenovana za asistenta — studenta
doktorskih studija, na predmetima: Ishrana, Alternativne metode ishrane, Standardizacija i
kvalitet u ugostiteljstvu na osnovnim studijama i Senzorna analiza hrane i pi¢a na Master
studijama - kod prof. dr Jovanke Popov - Ralji¢; Osnove pekarstva i poslasticarstva kod prof.
dr Borda Psodorova.

Od 2016. godine angazovana je na poslovima nastavnika vestina na Visokoj poslovnoj skoli
strukovnih studija u Leskovcu sa radnim angazovanjem do 30%.

Posebno interesovanje tokom Skolovanja pokazivala je za strane jezike od kojih te¢no govori

engleski, nemacki, francuski i pocetni italijanski.

Ostale profesionalne reference:

Struc¢ni staz u Francuskoj — u $koli za hotelijerstvo i turizam (Lycée d'Hotellerie et de
Tourisme), u Saint-Quentin-en-Yvelines, obavila je od 08.03.2010. - 23.03.2010.

Clan je struénog tima za reformu srednjeg struénog obrazovanja Zavoda za unapredenje
obrazovanja u Beogradu od 2011.
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2012. godine bila je ¢lan radne grupe za izradu Priru¢nika za zavr$ni ispit u Zavodu za
unapredenje obrazovanja u Beogradu.

2013. stekla je sertifikat akreditovanog seminara o poslovanju po principima HACCP sistema
u ugostiteljstvu i hotelijerstvu na Univerzitetuu Novom Sadu, Priprodno-matematickom
fakultetu, Departmanu za geografiju, turizam i hotelijerstvo.

Struéni staz u Italiji, hotel Mediterraneo Lido di Jesolo, pod mentorstvom Sefa kuhinje
obavila je pod mentorstvom Sefa Ljubice Komleni¢ (Executive Chef) od 10.06.2014. do
01.08.2014.

2015. imenovana je od strane Katedre za gastronomiju PMF Novi Sad za jednog od sekretara
akreditovanog stru¢nog seminara Primena HACCP sistema u ugostiteljstvu u hotelijerstvu.
0Od 2009. do 2016. stekla je sertifikate viSe akreditovanih seminara 1z oblasti obrazovanja Sto
moze potvrditi sertifikatima.

Zavrsila je viSe stru¢nih obuka iz oblasti gastronomije Sto moze potvrditi sertifikatima od
kojih izdvaja dve zavrSene u Italiji 2014. godine 1 to:

1) Obuka o novim tehnikama kuvanja ultra-zvukom ( Corso su nuove techniche di cotura gli
ultrasuoni), Chef Daniel Facen.

2) Obuka o pravilnoj primeni tehnike kuvanja su-vid ( Corso di Aggiornamento Cottura
Sottovuoto), ORVED S.p.a.

Tokom 22 godine radnog staza u ugostiteljstvu angazovana je u vise restorana Beogradu i u
hotelu Moskva u Beogradu kao konsultant za unapredenje poslovanja kuhinje.

Ostvarila je viSe rezultata na medunarodnim i drzavnim takmicenjima:

2009. Internacionalno takmicenje u kategoriji profesionalaca - Balkanski kulinarski kup -
Srebrna medalja i diploma u disciplini rezbarenje voca i povrca.

2011. Internacionalno takmicenje u kategoriji profesionalaca - Balkanski kulinarski kup -
Bronzana medalja u disciplini rezbarenje voca i povr¢a.

2012. Bila je ¢lan Regionalnog olimpijskog tima Srbije na Kulinarskoj olimpijadi u Erfurtu.
2014. U Italiji (Caorle, Italy), sa svojim ucenicima ucestvovala je u pripremi humanitarne
vecere za 300 osoba, §to potvrduje zahvalnicom za uspesnu realizaciju dogadaja.

2014. Inicijator je saradnje izmedu Akademije kulinarskih umetnosti Cordon bleu u Firenci
(Italija) i Ugostiteljsko - turisticke $kole u Beogradu, Visoke hotelijerske Skole strukovnih
studija u Beogardu i PMF u Novom Sadu.

2014. Pripremala je i podrzala mladi kulinarski Regionalni tim za Takmicenje VATEL u
Luksenburgu, koji je tom prilikom ostvario izuzetan uspeh osvojivsi bronzanu medalju.
Odradila je viSe uspeSnih priprema ucenika za Republicko takmicenje ucenika srednjih
stru¢nih 8kola, sa osvojenim priznanjima za prvo ili jedno od prva tri mesta.

Odradila je viSe uspes$nih priprema ucenika za Zbor ugostiteljskih radnika, sa osvojenim
priznanjima za prvo ili jedno od prva tri mesta.

Aktuelno radno mesto

U kompaniji METRO Cach and Carry na radnom mesturukovodioca METRO
HoReCa Centra, na neodredeno vreme angazovana je od decembra 2017. godine.
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Skola Beograd, (2009).Srbija na tanjiru, u svojstvu jednog od realizatora
projekta.

2. PrivrednakomoraSrbijeiIMETROHoReCacentar ~ (2018). Znanjemdouspehaijos

zadovoljnijeggosta. Realizator projekta.

Akreditovani seminari

Redni
broj

Seminari:

1.

2015. godine imenovana od strane Katedre za gastronomiju PMF Novi Sad za
jednog od sekretara obuke Inovacije u bezbednosti hrane 1 pi¢a primenom NASSR
sistema u ugostiteljstvu (kataloski broj: 620) - Obuka je akreditovana od strane
Zavoda za unapredenje obrazovanja i1 vaspitanja.

2016. imenovana je od strane Katedre za gastronomiju PMF Novi Sad za jednog
od realizatora stru¢ne obuke: Inovativni trendovi degustacije hrane i pi¢a. Obuka
je akreditovana od strane Zavoda za unapredenje obrazovanja i vaspitanja
(kataloski broj: 658), gde je saradnik u praktichom delu obuke.

2016. imenovana je od strane Katedre za gastronomiju PMF Novi Sad za jednog
od realizatora strucne obuke akreditovane od strane Zavoda za unapredenje
obrazovanja i vaspitanja: Inovativni trendovi toplotnih obrada - Obuka je
akreditovana od strane Zavoda za unapredenje obrazovanja i vaspitanja (kataloski
broj: 657) sa temom predavanja: ,,SOUS — VIDE metod toplotne obrade hrane*.

2017. u okviru obuke Savremeni trendovi uparivanja hrane i vina - akreditovane
od strane Zavoda za unapredenje obrazovanja i vaspitanja (kataloski broj: 681)
odrzala je predavanje na temu: ,,Uparivanje deserta i vina“.

Ostale reference:

1.

Interdisciplinery Summer Shool for Chinese Students at the University of Novi
Sad, Republic of Serbia. (2017). Lectures: ,,Gastronomy of Serbia and Southeast
Europe®.
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