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SAZETAK

Prehrambeni aditivi su tvari koje sluze kao dodatak hrani tijekom njezine proizvodnje
ili obrade kako bi se postigli odredeni ciljevi ili poboljsala odredena senzorska svojstva, poput
produZenja roka trajanja, poboljSanja okusa, boje ili teksture te postizanja drugih senzorskih
svojstava. Aditivi mogu biti prirodni ili sinteticki te se koriste u razli¢itim vrstama hrane i
pica. Cilj ovog istrazivanja bio je ispitati stavove i misljenja studenata rijeckog sveucilista o
aditivima u hrani, kakvo je njihovo znanje o aditivima, brine li ih moguce $tetno djelovanje
aditiva na zdravlje te utvrditi korelaciju izmedu spola ispitanika i njihovih stavova prema
prehrambenim aditivima. Istrazivanje je provedeno putem online upitnika u periodu od
svibnja do srpnja 2023. godine te je sudjelovao 101 student sa Sveucilista u Rijeci, 74 zene i
27 muskaraca. Rezultati istrazivanja pokazali su da studenti, izrazito Zene, vjeruju da
zdravstveni rizici sintetickih aditiva u potrosackim proizvodima nadmasuju koristi. Studente
zabrinjava razvoj kroni¢nih bolesti i vrlo su zabrinuti zbog dobivanja ozbiljnih bolesti (npr.
rak). Opcenito su studenti zabrinuti za svoje zdravlje no ujedno smatraju, izrazito Zene, da ne
¢ine sve $to mogu kako bi u svakodnevnom zivotu izbjegli kontakt s aditivima te ih
prehrambeni aditivi, ne plase. Rezultati su takoder pokazali da studenti rijeckog sveucilista
nisu dovoljno upoznati s osnovnim toksikoloskim pojmovima i regulacijom. Odgovarajuca
informiranost i obrazovanje kljucno je za promicanje zdravih prehrambenih navika, zastitu
zdravlja i bolju dugovjecnost.

Kljué¢ne rijeci: Prehrambeni aditivi, istrazivanje, studenti, SveuciliSte u Rijeci



SUMMARY

Food additives are substances that are added to food during its production or
processing in order to achieve certain goals or improve certain sensory properties, such as
extending shelf life, improving taste, color or texture, and achieving other sensory properties.
Additives can be natural or synthetic and are used in different types of food and beverages.
The aim of this research was to examine the attitudes and opinions of students at the
University of Rijeka about food additives, what their knowledge is about additives, whether
they are concerned about the possible harmful effects of additives on health, and to determine
the correlation between the gender of the respondents and their attitudes towards food
additives. The research was conducted through an online questionnaire in the period from
May to July 2023, and 101 students from the University of Rijeka participated, 74 women and
27 men. The results of the survey showed that students, predominantly women, believe that
the health risks of synthetic additives in consumer products outweigh the benefits. Students
are worried about the development of chronic diseases and are very worried about getting
serious diseases (e.g. cancer). In general, students are concerned about their health, but at the
same time, especially women, believe that they do not do everything they can to avoid contact
with additives in their everyday lives, and food additives do not scare them. The results also
showed that the students of the University of Rijeka are not sufficiently familiar with basic
toxicological terms and regulations. Adequate information and education are essential for
promoting healthy eating habits, health protection and better longevity.

Key words: Food additives, research, students, University of Rijeka
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1.UvOD

Prehrambeni aditivi mogu biti prirodni ili sinteticki kemijski spojevi koji se namjerno
dodaju hrani tijekom njezine obrade i pakiranja. Njihova upotreba ima razlicite ciljeve, kao
Sto su konzerviranje hrane, poboljSanje okusa, boje ili teksture, zasladivanje ili postizanje
drugih zeljenih senzorskih svojstava. Prirodni prehrambeni aditivi su tvari dobivene iz
prirodnih izvora, kao S§to su biljni ekstrakti, zacini ili prirodni pigmenti, dok su sintetic¢ki
prehrambeni aditivi kemijski spojevi koje dobivamo laboratorijskim putem. Sigurnost
prehrambenih aditiva je izrazito vazna, jer postoji velik broj razli¢itih aditiva na trzistu diljem
svijeta. Stoga, regulatorne agencije, poput Svjetske zdravstvene organizacije (engl. World
Health Organization, WHO), Organizacije za prehranu i poljoprivredu (engl. Food and
Agriculture Organization, FAQO) i Europska agencija za sigurnost hrane (engl. The European
Food Safety Authority, EFSA) uspostavljaju propise i smjernice za sigurnu upotrebu
prehrambenih aditiva. Propisi utvrduju dopustene tvari, njihove koncentracije i uvjete
upotrebe kako bi se osigurala sigurnost hrane i minimalizirao rizik za potrosace. Oznacavaju
se E brojevima koji pruzaju standardizirano oznac¢avanje aditiva i koriste se u svrhu

identifikacije i regulacije aditiva u prehrambenoj industriji (1).

Aditivi poput soli, zacina i prirodnih dodataka hrani koriste se od davnina za ouvanje
hrane i ¢ine ju ukusnijom. Stoga je s pove¢anom preradom hrane u 20. stolje¢u doslo do
potrebe za ve¢om uporabom i novim vrstama prehrambenih aditiva. Mnoga jela odnosno
prehrambene proizvode, kao §to su niskokalori¢na ili gotova hrana, ne bi bilo moguce
proizvesti bez aditiva koji se upravo dodaju u tu hranu. Trenutno su industrijski proizvedeni
aditivi u hrani zamijenili prirodne prehrambene aditive i samim time donijeli mnoge probleme
povezane s aditivima u hrani, ukljucujuci zlouporabu prehrambenih aditiva, prekomjerno
koriStenje aditiva ili ¢ak koriStenje toksi¢nih aditiva. Bitno je istaknuti komercijalnu
prakti¢nost aditiva u hrani, ali neupitno je da mogu uzrokovati i potencijalne rizike za ljudsko

zdravlje.

Aditive mozemo podijeliti, prema Pravilniku o prehrambenim aditivima (NN62/2010),
na 26 razlic¢itih skupina ovisno o njihovim funkcionalnim svojstvima. Njima je, naravno,
primarni cilj da izazovu specifi¢ne pozeljne u¢inke u hrani a potrebno ih je primjenjivati

prema nacelima WHO i Organizacije za prehranu i poljoprivredu. Vazno je spomenuti |



EFSA-u kao europsku agenciju za sigurnost hrane, a samim time i vaznu agenciju za sigurnost

i kontrolu upotrebe aditiva u Europi i Republici Hrvatskoj.

Fokus ovog istrazivanja bila su misljenja i stavovi o prehrambenim aditivima te
,,kemofobija“ medu studentima Sveucilista o Rijeci. Uobicajeno je da studenti, zbog nacina
zivota ne obracaju paznju na deklaracije i dodatak aditiva pa tako ni na moguce opasnosti
kemijskih tvari koje se dodaju hrani koju svakodnevno konzumiramo. (12) Upravo iz tog
razloga provedeno je ovo istrazivanje da bi dobili vi$e informacija o povjerenju studenata u
regulaciju aditiva u potrosac¢kim proizvodima i koristi od industrijski proizvedenih aditiva te

0 poznavanju osnovnih toksikoloskih principa i regulacije aditiva.

2. PREGLED PODRUCIJA ISTRAZIVANJA

2.1. POVIEST ADITIVA

Ve¢ su od davnina poznati fizikalni postupci koji su se koristili za skladiStenje hrane i
njeno konzerviranje. Pored fizikalnih postupaka kao $to su suSenje, dimljenje i sl., koristili su
se i kuhinjska sol, ocat, sok limuna, razni za¢ini i za¢inska bilja sa znanstveno dokazanim

antioksidativnim i antimikrobnim djelovanjem.

U razli¢itim povijesnim razdobljima i kulturama postojale su odredbe i regulative koje
su se odnosile na zastitu 1 cuvanje hrane radi sprjeavanja kvarenja i osiguranja kvalitete.
Egipc¢ani su imali odredbe koje su se odnosile na zastitu mesa od kvarenja. Iako nisu navedeni
detalji o tim odredbama, moze se pretpostaviti da su uklju¢ivale smjernice o prikladnom
Cuvanju mesa kako bi se sprije¢ilo propadanje i ocuvala svjezina. Prije 2000 godina, u Indiji
je postojala uredba koja je propisivala uvjete cuvanja masnoca i masti kako bi se sprijecilo
njihovo kvarenje. U Starom zavjetu, konzumacija mesa, koje nije zaklano kod mesara, bila je
zabranjena. Zabrana je vjerojatno uspostavljena s ciljem osiguravanja higijenskih i etickih
standarda u pripremi hrane. Kineski, hindu, grcki i rimski zapisi spominju odredbe o hrani, §to
ukazuje na to da su te kulture takoder imale regulative vezane uz hranu. Detalji ovih odredbi
nisu navedeni, ali je vjerojatno da su se odnosile na sigurnost hrane, kontrolu kvalitete i
prakse koje bi zastitile potrosace. Rimljani su provodili kontrolu dobavljac¢a hrane na drzavnoj

razini kako bi zastitili potroSace od krivotvorenja i loSe kakvoce hrane. Ovo ukazuje na to da



su Rimljani imali regulative i nadzor nad lancem opskrbe hranom radi osiguranja sigurnosti i

kvalitete hrane koju su konzumirali (1).

Ove informacije upucuju na to da su razliCite civilizacije u povijesti prepoznale
vaznost regulativa i kontrola vezanih uz hranu kako bi zastitile potrosace od potencijalnih

opasnosti i osigurale kvalitetu hrane koju su konzumirali.

2.2. STO SU PREHRAMBENI ADITIVI?

Definicija prehrambenog aditiva se temelji na Pravilniku o prehrambenim aditivima
(NN 62/2010) i odnosi se na svaku tvar koja se ne konzumira kao takva i nije uobicajen
sastojak hrane vec¢ se dodaje u svrhu promjene senzorskih svojstava hrane. Dodavanje takvog
aditiva hrani odvija se u razli¢itim fazama i postupcima prilikom rukovanja s hranom
(proizvodnja, obrada, pakiranje, skladistenje i sl.). Dodavanjem prehrambenog aditiva moze

se oCekivati da ¢e sam taj aditiv ili njegov derivat postati sastojak hrane (2).

Definicija jasno propisuje okolnosti pod kojima tvar moze biti klasificirana kao
prehrambeni aditiv te istiCe da je namjera dodavanja aditiva tehnicka priroda, s ciljem
poboljsanja tehnoloskih aspekata hrane. Dodavanje aditiva u hranu regulirano je kako bi se

jamcila kvaliteta i sigurnost prehrambenih proizvoda na nasem trzistu (11).

Razvijen je sustav E-brojeva c¢ija je uloga da se aditivi jedinstveno oznace. E broj je
broj koji se u Europskoj uniji koristi za identifikaciju dopustenih prehrambenih aditiva. E broj
znaci da je aditiv prosao testove sigurnosti i da je odobren za upotrebu (13). Cilj dodavanja
aditiva u hranu jest poboljSanje kvalitete proizvoda, produljenje roka trajanja 1 ¢ine hranu
privla¢nijom za potroSace. No, uvijek je vazno osigurati da aditivi budu sigurni za

potrosaca (11).



2.3. PODJELA ADITIVA

2.3.1. PODJELA ADITIVA PREMA PORIJEKLU

Prema porijeklu aditive moZemo podijeliti u dvije skupine, prirodne i sinteti¢ke (Umjetne,
odnosno industrijski proizvedene).

Prirodni aditivi u hrani mogu biti razli¢itog porijekla, biljnog, zivotinjskog,
mineralnog ili ¢ak mikrobioloskog. Primjeri prirodnih aditiva su ekstrakti biljaka koji su
ujedno i prirodni antioksidansi poput vitamina C (askorbinska kiselina) ili vitamin E
(tokoferoli), prirodne boje poput kurkume ili antocijana iz voca, prirodne arome kao $to su
ekstrakt vanilije ili limuna te prirodne zgu$njivace kao $to su pektini iz voca. Prirodni aditivi
Cesto se preferiraju zbog svog izvornog porijekla koji nam pruza osjeéaj sigurnosti. Medutim,
vazno je napomenuti da i prirodni aditivi prolaze kroz procjenu sigurnosti kako bi bili sigurni
za upotrebu u prehrambenim proizvodima. Regulatorna tijela propisuju smjernice i
ograni¢enja za upotrebu prirodnih aditiva kako bi se osigurala sigurnost hrane i zastita

potrosaca (9).

Sinteti¢ki aditivi su tvari koje se proizvode industrijski, laboratorijskim putem, kako bi
se koristile kao aditivi u hrani. Oni se ne nalaze prirodno u hrani i proizvode se kemijskim

procesima $to omogucuje preciznu kontrolu nad njihovom strukturom i svojstvima (10).

2.3.2. PODJELA ADITIVA PREMA FUNKCJI

Prema pravilniku o prehrambenim aditivima, aditive s obzirom na funkcionalna
svojstva mozemo podijeliti u 26 skupina a to su: sladila, antioksidansi, konzervansi, bojila,
nosaci, kiseline, regulatori kiselosti, tvari za sprjecavanje zgrudnjavanja, tvari protiv
pjenjenja, tvari za povecanje volumena, emulgatori, emulgatorske soli, u¢vrscivaci, pojacivaci
arome, tvari za pjenjenje, tvari za Zeliranje, tvari za poliranje, tvari za zadrzavanje vlage,
modificirani skrobovi, plinovi za pakiranje, potisni plinove, tvari za rahljenje, sekvestranti,

stabilizatori, zgusnjivaci i tvari za tretiranje brasna (2).



SLADILA

Sladila su tvari ¢ija je svrha da daju hrani sladak okus, uklju¢ujuci i stolna sladila (2).
Stolna sladila su sladila koja se koriste kao zamjena za Secer kako bi se postigao slatki okus
bez dodatnih kalorija ili smanjenja energetskog unosa. Ona se ¢esto koriste u proizvodima
namijenjenim osobama s Secernom bolesti ili onima koji zele smanjiti unos $ecera. Primjeri
stolnih sladila su aspartam, saharin, stevija i acesulfam K. Svaki od tih sladila ima razli¢ita
svojstva okusa i karakteristike, ali svi pruzaju slatki okus bez dodatnog energetskog unosa ili s
minimalnom energetskom vrijednos¢u. Vazno je napomenuti da se korisnici umjetnih sladila
trebaju pridrzavati smjernica i ograni¢enja uporabe, jer njihova prekomjerna konzumacija
moze imati negativne zdravstvene posljedice primjerice intoleranciju glukoze ili pretilost (14).
Takoder, treba imati na umu da svatko moze razli¢ito reagirati na odredena sladila, pa je

vazno obratiti paznju na individualne potrebe i reakcije organizma (6).

ANTIOKSIDANSI

Antioksidansi su tvari koje se koriste u hrani kako bi sprijecile oksidaciju i promjene koje
mogu nastati kao posljedica oksidacijskih procesa. Oni pomaZu u zastiti hrane od
oksidacijskog kvarenja (2). Oksidacija je kemijski proces koji moze uzrokovati kvarenje
hrane, gubitak hranjivih tvari, promjenu okusa, mirisa i boje, te smanjenje kvalitete i
nutritivne vrijednosti. Antioksidansi djeluju tako da inhibiraju oksidacijske procese ili
usporavaju brzinu oksidacije, ¢ime $tite hranu od Stetnih u¢inaka oksidativnog stresa. Primjeri
antioksidansa ukljucuju vitamin C (askorbinska kiselina), vitamin E (tokoferoli), beta-karoten
i druge. Ovi antioksidansi mogu biti dodani hrani kako bi se produljila njena trajnost, o¢uvala

svjezina, stabilnost boje i nutritivna vrijednost (8).



KONZERVANSI

Konzervansi su tvari koje se koriste u hrani kako bi produljile njenu trajnost i zastitile je
od kvarenja uzrokovanog mikroorganizmima. Oni djeluju na sprecavanje ili usporavanje rasta
mikroorganizama poput bakterija, plijesni i kvasaca, te Stite hranu od razvoja patogenih
mikroorganizama (2). Posebno su vazni u hrani koja ima dulje rokove trajanja ili koja je
podlozna brzom kvarenju. Oni mogu sprijeciti promjenu okusa, mirisa i teksture hrane te
oc¢uvati njezinu svjezinu. Primjeri konzervansa uklju¢uju benzoate, sorbate, nitrite, nitrate,
askorbinsku kiselinu (vitamin C), tokoferole (vitamin E) i mnoge druge tvari. Svaka tvar ima

specifi¢nu funkciju i primjenu u konzerviranju hrane (8).

BOJILA

Bojila su tvari koje pojacavaju ili obnavljaju boju hrane. Mogu biti sintetizirana bojila ili
prirodni sastojci hrane dobiveni iz prirodnih izvora. Ukljucuju pripravke dobivene iz hrane i
drugih sirovina putem fizi¢ke i/ili kemijske ekstrakcije, da bi se izdvojio pigment (2).
Sintetizirana bojila su kemijski spojevi koji se proizvode umjetno kako bi se postigla Zeljena
boja. Prirodna bojila, s druge strane, dobivaju se iz prirodnih izvora kao $to su voce, povrce,
biljke i drugi izvori koji obi¢no nisu dio tipi¢nih prehrambenih sastojaka. Ovi prirodni izvori
bojila cesto prolaze proces ekstrakcije kako bi se izdvojili pigmenti za bojenje i koriste se za
dodavanje boje hrani (8).

NOSACI

Nosaci su tvari koje se upotrebljavaju za fizicke promjene aditiva, hranjivih tvari,
aroma ili prehrambenih enzima koji se dodaju hrani, odnosno da bi se olaksala manipulacija,
primjena ili uporaba tih tvari u hrani, bez da mijenjaju njihovu funkciju ili imaju tehnolosko
djelovanje na samu hranu (2). Nosa¢i mogu biti razlicite tvari, ukljucujuci vodu, ulja,
alkohole, emulgatore, glicerol, maltodekstrin, Skrob i druge sastojke. Oni omogucuju pravilno

rasporedivanje, mijeSanje ili disperziju dodanih tvari u hrani, ¢ime se olakSava njihova



primjena i osigurava ravnomjerna raspodjela. Nosaci ne mijenjaju tvari koje dodajemo u

hranu, ve¢ sluze kao pomo¢ne tvari koje olakSavaju njihovu uporabu (8).

KISELINE

Kiseline su tvari koje hrani daju kiseli okus. One mogu biti prirodne ili sinteticke
kiseline koje se dodaju hrani kako bi se postigla odredena kiselost i okus (2). Kiseline se
koriste u prehrambenoj industriji iz razli¢itih razloga. One mogu imati konzerviraju¢i ucinak,
smanjiti pH vrijednost hrane te inhibirati rast bakterija i drugih mikroorganizama koji
uzrokuju kvarenje hrane. Takoder, kiseline mogu doprinijeti okusu i senzornim svojstvima
hrane, pruzaju¢i karakteristi¢an kiseli okus koji moZe poboljsati okus i uravnoteziti profil
okusa. Primjeri kiselina koje se koriste u hrani ukljuéuju limunsku kiselinu, mlije¢nu kiselinu,
octenu kiselinu i druge. Ovisno o vrsti hrane i namjeni, odabir i koncentracija kiselina mogu

se razlikovati (8).

REGULATORI KISELOSTI

Regulatori kiselosti dodaju se hrani kako bi mijenjali odnosno kontrolirali razinu
kiselosti ili luznatosti. Ove tvari imaju funkciju odrzavanja ili prilagodavanja pH vrijednosti
hrane na Zeljenu razinu (2). Regulatori kiselosti mogu se koristiti u prehrambenoj industriji
kako bi se prilagodila kiselost hrane, poboljSala stabilnost proizvoda ili postigao odgovarajuci
okus 1 tekstura. Oni mogu povecati ili smanjiti kiselost hrane, ovisno o potrebama proizvoda i
preferencijama. Primjeri regulatora kiselosti ukljucuju citrate, fosfate, limunsku kiselinu,

mlije¢nu kiselinu i octenu kiselinu (8).

TVARI ZA SPRIECAVANIJE ZGRUDNJAVANJA

Tvari za sprecavanje zgrudnjavanja sluze kao pomo¢ u praskastim mjeSavinama ili
hrani za sprjecavanje stvaranja grudica ili nakupina u teksturi te pomazu pri odrzavanju

konzistencije i sipkosti proizvoda (2). Ove tvari djeluju tako da sprjecavaju medusobno



prianjanje ili aglomeraciju Cestica u praskastim mjeSavinama ili hrani. One mogu poboljsati
proto¢nost, olaksSati doziranje i mijeSanje, te odrzavati zeljenu konzistenciju proizvoda.
Primjeri tvari za spre¢avanje zgrudnjavanja ukljucuju silicijev dioksid, magnezijev stearat,
kalcijev stearat, mikrokristalnu celulozu i druge sastojke. Dodaju se u praskaste proizvode

poput suhog mlijeka, za¢ina, instant napitaka, praha za puding i sli¢no (8).

TVARI PROTIV PJENJENJA

Tvari protiv pjenjenja koriste se za sprjeavanje ili sSmanjivanje pjenjenja u hrani ili
tekuc¢inama. Pjenjenje se moze javiti kao rezultat prisutnosti zraka ili plinova u teku¢inama te
moze utjecati na teksturu, stabilnost i vizualni izgled proizvoda (2). Tvari protiv pjenjenja
djeluju tako da smanjuju povrSinsku napetost tekucine, Sto sprjecava stvaranje mjehurica
zraka ili plinova 1 smanjuje stvaranje pjene. One se Cesto koriste u pripravama kao Sto su juhe,
umaci, napitci i slatkisi kako bi se odrzala gladak i stabilan proizvod. Primjeri tvari protiv
pjenjenja ukljucuju silicijev dioksid, polisorbate, monogliceride i druge sastojke. Dodaju se u

proizvode u malim koli¢inama kako bi se postigao Zeljeni u¢inak smanjenja pjenjenja (8).

TVARI ZA POVECANJE VOLUMENA

Tvari za povecanje volumena su tvari koje se koriste kako bi se povecao volumen
hrane bez utjecaja na energetsku vrijednost hrane. One se koriste kako bi se postigao veéi
volumen hrane ili kako bi se poboljsala tekstura proizvoda (2). Tvari za povecanje volumena
Cesto se koriste u pekarstvu i konditorskoj industriji kako bi se postigla meksSa, pahuljasta ili
zracna tekstura proizvoda. One djeluju tako da zadrzavaju plinove u tijestu ili smjesi,
stvaraju¢i mjehurice zraka i poveéavajuci volumen. Primjeri tvari za povecanje volumena
ukljucuju kvasac, prasak za pecivo, natrijev bikarbonat, kiseline, enzime i druge sastojke.
Pridonose kemijskim ili bioloskim procesima koji stvaraju plinove i dovode do poveéanja

volumena hrane (8).



EMULGATORI

Emulgatori u hrani omogucuju homogenost smjese razli¢itih faza kao $to su voda i
ulje. Emulgatori su tvari koje stabiliziraju emulzije i pomazu u raspodjeli tvari koje se
medusobno ne mijesaju u hrani (2). Uobicajeni primjer emulgatora je lecitin, koji se ¢esto
koristi za emulziju ulja 1 vode. Emulgatori djeluju tako da smanjuju povrSinsku napetost
izmedu dviju faza, stvarajuci stabilne i ravnomjerne smjese. Koriste se u raznim
prehrambenim proizvodima kao §to su umaci, majoneze, sladoledi, tijesta za pecenje, kreme i
mnogi drugi. Oni pruZaju stabilnost teksture, poboljSavaju mjesavinu sastojaka, sprecavaju

talozenje i promjene u konzistenciji hrane (8).

EMULGATORSKE SOLI

Emulgatorske soli su tvari koje se koriste u proizvodnji sira da doprinose homogenoj
razdiobi masti 1 drugih sastojaka. Emulgatorske soli pomazu u stabilizaciji i ravnomjernoj
raspodjeli masti u siru, ¢ime se postize zeljena konzistencija i tekstura (2). Obi¢no ukljucuju
fosfate, kao $to su natrijevi fosfati ili kalcijevi fosfati. Djeluju tako da smanjuju
elektrostatiCku interakciju izmedu bjelancevina u siru, Sto rezultira disperzijom 1
ravnomjernom raspodjelom masti i drugih sastojaka. Osim §to pomazu u ravnomjernoj
raspodjeli sastojaka, emulgatorske soli takoder mogu utjecati na teksturu, rastopljenost i
taljenje sira. Imaju vaznu ulogu u procesu proizvodnje sira, osiguravajuci stabilnost i kvalitetu

konacnog proizvoda (8).

UCVRSCIVACI

Ucvrscivaci se koriste kako bi odrzavali tkivo voca ili povréa ¢vrstim ili hrskavim. Oni
igraju vaznu ulogu u oCuvanju svjezine, teksture i ukusa voéa i povréa (2). U¢vrséivaci mogu
djelovati na razlicite naCine, ukljucujuci povezivanje vode, formiranje ili odrzavanje strukture
tkiva, i interakciju s drugim tvarima. Primjeri u¢vrs¢ivaca su kalcijev klorid, kalcijev laktat,
kalcijev glukonat, natrijev glukonat i drugi. Ovi sastojci mogu se dodati tijekom prerade voca
ili povréa kako bi se odrzala njihova hrskavost, ¢vrstoca ili ¢vrstoca tijekom skladiStenja ili
pripreme hrane. U¢vrséivaci takoder mogu djelovati u kombinaciji s tvarima za Zeliranje kako

bi tvorili ili uévrstili gelove u prehrambenim proizvodima (8).



POJACIVACI AROME

Pojacivaci arome se koriste kako bi pojacali postojeci okus ili miris hrane. Oni mogu
poboljsati percepciju okusa i mirisa hrane, ¢ineci je intenzivnijom i izrazajnijom (2).
Pojacivaci arome mogu se koristiti za razli¢ite vrste hrane, ukljucujuéi slane proizvode,
slatkiSe, grickalice, napitke i druge prehrambene proizvode. Oni mogu imati razlicite
mehanizme djelovanja, kao §to je interakcija s okusnim receptorima ili poticanje oslobadanja

prirodnih arome u hrani. Primjer pojac¢ivaca arome je mononatrijev glutaminat (MSG) (8).

TVARI ZA PJENJENJE

Tvari za pjenjenje su tvari ¢ija je svrha da omogucéavaju homogeno rasprsivanje
plinovite faze u hrani, §to rezultira formiranjem i odrzavanjem pjene. Ove tvari doprinose
stabilnosti i teksturi pjene u prehrambenim proizvodima (2). Primjeri tvari za odrzavanje
pjene ukljucuju bjelancevine poput jaja, albumin ili mlije¢ne proteine, ali takoder mogu
ukljucivati i druge sastojke poput emulgatora, stabilizatora i zgusnjivaca. Mogu se dodavati u
tijesto, smjese za kolace, slastice, napitke ili druge proizvode kako bi se poboljsala tekstura,

konzistencija i prezentacija pjene (8).

TVARI ZA ZELIRANJE

Tvari za Zeliranje su tvari ¢ija uporaba u hrani rezultira odredenom teksturom putem
formiranja gela. One doprinose stvaranju stabilne strukture i konzistencije u prehrambenim
proizvodima (2). Tvari za zeliranje mogu biti prirodne ili sinteticke tvari koje, kada su
izloZene odgovaraju¢im uvjetima, tvore mrezu ili gelovitu strukturu. Mogu biti topive u vodi
ili otapati se u odredenim otapalima, a kada se ohlade ili izloze drugim uvjetima, formiraju
gel. Primjeri tvari za zeliranje ukljucuju zelatinu, agar-agar, pektin i druge. Ove tvari se
koriste u raznim prehrambenim proizvodima poput dZemova, zelea, vo¢nih pudinga, slatkiSa,

umaka i drugih proizvoda kako bi se postigla zeljena tekstura i stabilnost (8).
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TVARI ZA POLIRANJE

Tvari za poliranje koriste se kako bi se vanjska povrsina hrane ucinila sjajnom ili
stvorila zaStitna obloga. Koristimo ih kako bi se poboljsao izgled i estetski dojam hrane, ¢esto
kod voca i povréa (2). Tvari za poliranje mogu ukljucivati prirodne ili sinteticke sastojke koji
pruzaju sjajnu povrsSinu ili stvaraju zastitni sloj na hrani. Oni mogu biti u obliku maziva,
voskova, ulja ili drugih tvari koje se nanose na vanjsku povrsinu hrane. Primjeri tvari za
poliranje ukljucuju péelinji vosak, selak, parafinsko ulje, silikon i druge. Ove tvari se
primjenjuju na povrsinu hrane kako bi se postigao sjaj, odrzala svjezina 1 stvorila zastitni sloj

koji moze produziti rok trajanja hrane (8).

TVARI ZA ZADRZAVANJE VLAGE

Tvari za zadrzavanje vlage sprjeavaju isusivanje ili gubitak vlage u hrani. One
pomazu odrzavanju optimalne vlaZznosti hrane tijekom skladistenja, transporta i pripreme (2).
Tvari za zadrZavanje vlage mogu biti prirodne ili sinteti¢ke tvari koje djeluju na molekularnoj
razini kako bi vezu vodu 1 sprijecile njeno isparavanje iz hrane. Ove tvari pomaZu u o¢uvanju
svjezine, socnosti 1 teksture hrane. Primjeri tvari za zadrzavanje vlage ukljucuju glicerol,
sorbitol, propilen glikol, modificirane Skrobove i druge sastojke. Oni se dodaju u prehrambene
proizvode poput pekarskih proizvoda, mesnih proizvoda, slatkiSa i ostalih namirnica kako bi

se poboljsala kvaliteta i svjezina proizvoda (8).

MODIFICIRANI SKROBOVI

Modificirani Skrobovi su tvari koje se dobivaju kemijskim ili enzimatskim postupcima
za razliku od jestivih Skrobova. Ti postupci mogu ukljucivati fizikalne ili kemijske postupke
obrade, kao i postupke s enzimima, kako bi se promijenile svojstva skrobova i prilagodile

njihove funkcionalne karakteristike. Modificirani skrobovi se mogu koristiti u prehrambenoj
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industriji kao aditivi radi poboljSanja teksture, stabilnosti, viskoznosti i drugih svojstava hrane
(2,8).

PLINOVI ZA PAKIRANJE

Plinovi za pakiranje se koriste za stvaranje posebnih atmosferskih uvjeta u
spremnicima ili pakiranjima hrane. Ovi plinovi se uvode prije, tijekom ili nakon §to se hrana
stavi u spremnik kako bi se produzio rok trajanja, odrzala svjeZina i sprijecilo kvarenje (2).
Plinovi za pakiranje razlikuju se od obi¢nog zraka, a naj¢eScée se koriste inertni plinovi poput
dusika, ugljicnog dioksida ili smjese inertnih plinova. Imaju specifi¢ne karakteristike koje
pomazu u ocuvanju hrane, kao $to su smanjenje razine kisika, reguliranje vlage ili stvaranje
zastitne atmosfere. Primjena plinova za pakiranje moze varirati ovisno o vrsti hrane i Zeljenim
ucincima. Na primjer, plinovi za pakiranje mogu usporiti rast mikroorganizama, smanjiti

oksidaciju i propadanje hrane te odrzati svjezinu, boju i teksturu proizvoda (8).

POTISNI PLINOVI

Potisni plinovi se razlikuju od zraka i njihova svrha je potiskivanje hrane iz spremnika

te se u te svrhe najéesce koristi ugljikov dioksid (2).

TVARI ZA RAHLJENJE

Tvari za rahljenje se koriste u pekarstvu i konditorskoj industriji kako bi se tijestu ili
tekucem tijestu dodao plin radi povecanja obujma. Ove tvari doprinose stvaranju lagane,

mekane i prozracne teksture u pekarskim proizvodima (2).

Djeluju tako da oslobadaju plin tijekom procesa pecenja ili fermentacije, $to dovodi do
stvaranja mjehurica u tijestu i poveéanja obujma. Ovo pomaze da se proizvodi poput kruha,
kolaca, muffina, peciva i drugih pekarskih proizvoda dizu i postanu meksi i rahliji. Primjeri

tvari za rahljenje ukljucuju kvasac, prasak za pecivo, soda bikarbonu i druge sastojke. Svaka
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tvar za rahljenje ima svoje specificne karakteristike 1 primjenu u razli¢itim vrstama pekarskih

proizvoda (8).

SEKVESTRANTI

Sekvestranti imaju sposobnost vezati se za metalne ione i formirati stabilne komplekse
koji sprje¢avaju ili smanjuju njihovu aktivnost ili reaktivnost (2). Cesto se koriste u
prehrambenoj industriji kao aditivi za reguliranje prisutnosti ili djelovanja metalnih iona. Oni
mogu imati razli¢ite funkcije 1 primjene, ukljucujuéi stabilizaciju boje, poboljSanje okusa ili
sprjeavanje oksidacije uzrokovanu prisustvom metalnih iona. Primjeri sekvestranata u
prehrambenim proizvodima ukljucuju EDTA (etilendiamintetraoctena kiselina), citrate,

fosfate i druge tvari koje imaju sposobnost vezanja metalnih iona (8).

STABILIZATORI

Stabilizatori se koriste za odrzavanje fizikalno-kemijskog stanja hrane. Obuhvacaju
razli¢ite funkcionalne tvari koje doprinose odrzavanju stabilnosti, homogene rasprsenosti,
boje i vezivnosti hrane (2). Mogu imati razli¢ite uloge u hrani, ovisno o specifi¢nim
svojstvima proizvoda. Neki stabilizatori omogucuju odrzavanje homogene rasprsenosti
izmedu primjerice ulja i vode. Pomazu u stvaranju stabilnih emulzija ili disperzija. Takoder,
stabilizatori djeluju na o€uvanje, zadrzavanje ili pojacavanje boje hrane. Oni mogu sprijeciti
promjene boje uzrokovane oksidacijom ili drugim faktorima te odrzavati zeljenu boju hrane
tijekom skladiStenja i obrade. Mogu poboljsati teksturu, konzistenciju i stabilnost hrane.
Primjeri stabilizatora ukljucuju razlicite tvari poput pektina, agar-agara, ksantan gume,

modificiranih $krobova i drugih sastojaka (8).

ZGUSNIJIVACI

Zgusnjivaci se koriste za povecanje viskoznosti otopine ili hrane. Oni doprinose
stvaranju gustoce ili konzistencije koja je poZeljna za odredene vrste prehrambenih proizvoda

(2). Djeluju tako da povecavaju sposobnost tekuéine ili otopine da zadrze i suspendiraju
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Cestice, emulgiraju masnoce ili formiraju gelovitu strukturu. To rezultira pove¢anom
viskozno$c¢u, §to moze poboljsati teksturu, stabilnost i senzornu kvalitetu hrane. Primjeri
zgus$njivaca ukljucuju pektin, ksantan gumu, guar gumu, agar-agar i druga sredstva. Ove tvari
se koriste u raznim prehrambenim proizvodima poput umaka, juha, slastica, jogurta, dresinga

i drugih namirnica kako bi se postigla Zeljena tekstura i konzistencija (8).

TVARI ZA TRETIRANJE BRASNA

Tvari za tretiranje brasna se dodaju brasnu ili tijestu da pobolj$aju njihova svojstva
tijekom pecenja. Ove tvari imaju razli¢ite funkcije i mogu utjecati na teksturu, elasticnost,
rastezljivost, boju i druge karakteristike tijesta ili pe¢enog proizvoda (2). Tvari za tretiranje
brasna mogu ukljucivati razlicite aditive, kao §to su enzimi, sredstva za obogacivanje,
sredstva za poboljSanje strukture, sredstva za poboljSanje okusa i druge tvari. Takoder mogu
imati ulogu u pobolj$anju procesa fermentacije, promicanju boljeg rasta tijesta, poveéanju
volumena pecenog proizvoda, produzenju svjezine, poboljSanju okusa i teksture, te druge
funkcionalne svrhe. Primjeri tvari za tretiranje brasna ukljucuju asorbinsku kiselinu (vitamin
C), enzime poput amilaze i proteaze i mnoge druge. Svaka tvar ima svoju specifi¢nu ulogu i

primjenu u pekarstvu i konditorskoj industriji (8).

2.4. SUSTAV E-BROJEVA

Sustav E-brojeva koristi se za jedinstvenu identifikaciju prenrambenih aditiva diljem
Europe. Svakom odobrenom aditivu dodjeljuje se jedinstveni E-broj koji se koristi za njegovo
prepoznavanje i deklariranje na oznakama proizvoda. E-broj ima prefiks "E" i prati ga broj
koji je specifi¢an za svaki aditiv. Ovaj sustav numeriranja aditiva razvijen je kako bi se
olakSalo prepoznavanje i identifikacija aditiva, kako za proizvodace hrane tako i za potroSace.
Koriste¢i E-broj, potrosaci mogu pronaci informacije o aditivima koje sadrze proizvodi koje
kupuju, a proizvodaci mogu jasno navesti prisutnost aditiva na etiketi. Codex Alimentarius,
medunarodni standard za prehrambene standarde, takoder koristi E-brojeve za identifikaciju

aditiva. To znaci da se E-brojevi koriste neovisno o tome jesu li aditivi odobreni za upotrebu u
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Europi ili drugim dijelovima svijeta. Medunarodna uskladenost u identifikaciji aditiva

olaksava trgovinu i razumijevanje aditiva na globalnoj razini (3).

E-brojevi pruzaju jedinstvenu identifikaciju aditiva, sam broj ne daje detaljne
informacije o sigurnosti ili funkciji aditiva. Stoga je vazno da potrosaci provjere oznaku
proizvoda kako bi dobili detaljnije informacije o prisutnosti aditiva i eventualno se dodatno
informiraju o svakom aditivu. Oznake proizvoda trebaju sadrzavati sve potrebne informacije o
aditivima, ukljucujuci naziv aditiva, moguce nuspojave, preporucene dnevne doze ili
ogranicenja upotrebe. Potrosaci trebaju biti svjesni svojih prehrambenih potreba, osjetljivosti
ili alergija na odredene aditive kako bi mogli donijeti informirane odluke o prehrani. Uz
provjeru oznake proizvoda, potrosaci mogu takoder koristiti dostupne izvore informacija,
poput internet stranica nadleznih tijela za sigurnost hrane, znanstvenih studija ili drugih
pouzdanih izvora kako bi se dodatno informirali o aditivima koji ih zanimaju. Na kraju,
potrosaci trebaju slijediti svoje prehrambene potrebe i preferencije te donositi informirane

odluke o hrani koju konzumiraju, uzimajuci u obzir prisutnost aditiva i njihovu sigurnost (4).

2.5. ZDRAVSTVENA SIGURNOST UPORABE PREHRAMBENIH ADITIVA

Procjena zdravstvene sigurnosti primjene sintetskih aditiva u hrani vazna je zbog
smanjenja potencijalne opasnosti i rizika po zdravlje ljudi. Ova procjena ukljucuje
identifikaciju mogucih Stetnih ucinaka aditiva i prikupljanje podataka iz toksikoloskih
ispitivanja koja procjenjuju sigurne razine unosa aditiva u ljudski organizam. Cilj je utvrditi
rizik od kratkoro¢ne 1 dugotrajne upotrebe aditiva te postaviti ogranicenja i smjernice za
sigurnu primjenu. Toksikoloska ispitivanja provode se kako bi se utvrdilo kako aditivi djeluju
na organizam te koja je razina izlozenosti sigurna za ljude. Ovi testovi obuhvacaju procjenu
akutne toksicnosti, subkroni¢ne i kroni¢ne toksi¢nosti, mutagenost, karcinogenost i druge
relevantne parametre. Dobiveni rezultati pomazu u utvrdivanju sigurne razine unosa aditiva,
kao sto je prihvatljivi dnevni unos (eng. Acceptable daily intake, ADI), koji predstavlja
koli¢inu aditiva koju se smatra sigurnom za konzumaciju tijekom cijelog Zivota. Znanstvena
tijela, kao $to su JECFA (eng. Joint WHO/FAO Committee on Food Additives) i EFSA (eng.
European Food Safety Authority), odgovorni su za procjenu sigurnosti prehrambenih aditiva
na medunarodnoj i europskoj razini. Oni analiziraju dostupne podatke i izvjeStaje o

toksikoloSkim ispitivanjima kako bi donijeli informirane odluke i preporuke za sigurnu
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primjenu aditiva u prehrambenim proizvodima. Kroz ovaj sustav procjene zdravstvene
sigurnosti aditiva, cilj je osigurati da se aditivi koriste na nacin koji minimalizira rizik po
zdravlje ljudi. Regulatorne agencije provode redovite preglede 1 azuriraju smjernice kako bi
pratile nove znanstvene spoznaje i osigurale sigurnost hrane koju konzumiramo. Potrosaci
mogu biti sigurni da je upotreba aditiva propisana i regulirana kako bi se osigurala njihova

sigurna primjena (5).

Upravo je zdravstvena sigurnost aditiva bila poticaj za ovo istrazivanje zbog
nedostatnih podataka o misljenju i stavovima o aditivima medu studentskom populacijom u
Republici Hrvatskoj. Istrazivanjem se pokusalo do¢i do podataka o svjesnosti studenata
Sveucilista u Rijeci o prisutnosti aditiva u hrani koju konzumiraju svakodnevno i jesu li
zabrinuti za mogudi Stetni utjecaj aditiva na njihovo zdravlje. Osvjes¢ivanje o sigurnosti
aditiva moze potaknuti zdrave prehrambene odluke i navike. Takoder, vazno je promicati
transparentnost i informiranje potrosaca o aditivima kako bi se smanjili nepotrebni strahovi i
predrasude. U konacnici, istrazivanje ove teme moze doprinijeti razumijevanju op¢ih stavova
prema aditivima u drustvu i time pomoc¢i u postizanju bolje regulacije i kontrole koristenja

aditiva u prehrambenoj industriji.
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3.CILJ ISTRAZIVANJA

Cilj ovog istrazivanja bio je ispitati stavove i misljenja studenata rijeCkog sveucilista o
aditivima u hrani, kakvo je njihovo znanje o aditivima, brine li ih moguce stetno djelovanje
aditiva na zdravlje te utvrditi korelaciju izmedu spola ispitanika i njihovih stavova prema

prehrambenim aditivima.
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4. ISPITANICI | METODE

ISPITANICI

U ovom istrazivanju sudjelovao je 101 student sa Sveucilista u Rijeci, 74 Zene (
73,3%) i 27 muskaraca (26,7%) prosjecne dobi 26 £0.23 godina. Najvise ispitanika bilo je s
pete godine studija (47%, p<0,001) (Slika 1). Anketiranje je provedeno anonimno, a studenti

su prije pocetka ispitivanja bili upoznati s ciljem istrazivanja te su dobrovoljno sudjelovali.

Upitnik je poslan svim studentima sa Sveucilista u Rijeci a na upitnik je odgovorilo
150 studenata sa svih studijskih godina. Cetrdeset devet studenata nije u potpunosti ispunilo

anketni upitnik te su iskljuceni iz istrazivanja.

Godina studija

9% 9% :
5%, M 1. godina

H 2. godina

11%

m 3. godina
4. godina
H 5. godina

B Apsolventska godina

Slika 1. Prikaz godine studija ispitanika
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METODE

Istrazivanje je provedeno putem online upitnika u razdoblju od svibnja do srpnja
2023. godine. Pitanja se odnose na povjerenje u regulaciju potroSackih proizvoda i koristi od
sintetickih aditiva te na samo poznavanje osnovnih toksikoloskih principa i regulacije aditiva.
Upitnik je podijeljen u cetiri dijela; prvi se dio odnosi na sociodemografska pitanja (dob, spol,
godina studija), drugi dio je otvorenog tipa odgovora gdje su studenti naveli asocijacije koje
povezuju s pojmom "kemijske tvari”, tre¢i ispituje povjerenje studenata u regulaciju
potrosackih proizvoda i zdravstvenih koristi od sinteti¢kih aditiva i na kraju, ¢etvrti dio se
odnosi na poznavanje osnovnih toksikoloskih pojmova i regulacije aditiva gdje su ispitanici

na ponudena pitanja odabrali odgovore ,,to¢no*, ,,neto¢no* ili ,,ne znam*®.

STATISTICKA ANALIZA PODATAKA

Prije postupaka obrade podataka obavilo se testiranje na normalnost njihove
distribucije pomoc¢u Kolmogorov - Smirnovog testa. KoriStene su standardne metode opisne
statistike za obradu podataka kao $to su srednja vrijednost i standardna devijacija za
numericke vrijednosti. Dobiveni podaci nakon statisti¢ke analize prikazani su u tablicama 1
slikama u nominalnim vrijednostima kao broj i udio (postotak) te su testirani y2-testom s
obzirom na skupine odgovora na postavljena pitanja u upitniku te s obzirom na spol.
Statisticki znacajna razlika odredena je vrijednoS¢u p < 0,05 odnosno rezultati su se smatrali
statistiCki znac¢ajnima kod vjerojatnosti od 95%. Statisticka analiza 1 obrada podataka

provedena je pomocu software programa Statistica za Windows 10 (Tulsa, USA).
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5. REZULTATI

Tablica 1. Socio-demografske karakteristike studenata rijeckog sveuciliSta koji su sudjelovali

u istrazivanju (N (%))

godina

Parametri Ukupno p- ' 5 y
rijednost* Muskarci Zene p-vrijednost**
Spol 101 (100,0) - 27 (26,7) 74 (73,3) <0,001**
Dob (godine)
18-21 8(7,9) 1(3,7) 7(9,5)
22-25 71 (70,3) <0,001* 16 (59,3) 55 (74,3) 0,133
26-29 10 (9,9) 5(18,5) 5 (6,8)
30+ 12 (11,9) 5 (18,5) 7(9,5)
Godina studija
1.godina 9(8,9) 3(11,2) 6 (8,1)
2.godina 5 (5,0) 1(3,7) 4 (5,4)
3.godina 11 (10,9) <0,001* 2(7,4) 9(12,2) 0,428
4.godina 19 (18,8) 5(18,5) 14 (18,9)
5.godina 48 (47,5) 11 (40,7) 37 (50,0)
Apsolventska 9(8,9)
5 (18,5) 4 (5,4)

* statistiCki znaCajna razlika medu ispitanicima utvrdena y2-kvadrat testom na razini p<0,05

** statisticki znacajna razlika medu ispitanicima s obzirom na spol utvrdena y2-kvadrat

testom na razini p<0,05

U Tablici 1 prikazane su socio-demografske karakteristike studenata Rijeckog

sveucilista koji su sudjelovali u ovom istrazivanju. Sudjelovalo je statisti¢ki znacajno vise

zena (73,3%) od muskaraca(26,7%, p<0,001). Takoder, sudjelovalo je statisticki znacajno

najvise studenata dobi od 22 do 25 godina (70,3%, p<0,001), no bez statisticki znacajne

razlike s obzirom na spol (59,3% muskarci 1 74,3% zene, p=0,133). Utvrdilo se takoder, da je

statistiCki znacajno najvise ispitanika (47,5%, p<0,001) trenutno na 5. godini studija, bez

znacajne razlike s obzirom na spol (40,7% muskarci 1 50,0% zene, p=0,428).
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Tablica 2. Povjerenje studenata rijeckog sveuciliSta u regulaciju potrosackih proizvoda i
koristi od sintetickih aditiva (N (%))

Ukupno
(N=101)

p_
vrijednost*

Muskarci

(N=27)

Zene

(N=74)

p_
vrijednost**

prehrambenim aditivima u Hrvatskoj?

Koliko povjerenja imate u vazecu uredbu koja prati sigurnost potrosackih proizvoda s

Izrazito malo 13 (12,9) 6 (22,2) 7 (9,5)

Malo 22 (21,8) 6 (22,2) 16 (21,6)

Ni malo ni puno 51 (50,5) | <0,001* |12 (44,4) 39 (52,7) 0,464
Puno 13 (12,9) 3(11,1) 10 (13,5)

Izrazito puno 2(1,9 0 (0) 2(2,7)

Vjerujem da prednosti sinteti¢kih aditiva u potrosackim proizvodima nadmasuju
potencijalne rizike koje predstavljaju za okolis.

Ne slazu se 29 (28,7) 9(33,3) 20 (27,0)

Niti se slazu niti se ne 38 (37,6) 11 (40,7) 27 (36,5)

s 0,620 0,599
Slazu se 34 (33,7) 7(25,9) 27 (36,5)

koristima od zdravstvenih rizika.

Vjerujem da je uporaba sintetickih aditiva u potroSackim proizvodima povezana s ve¢im

Ne slazu se 37 (36,6) 13 (48,1) 24 (32,4)
Niti se slazu niti se ne 28 (27,7) 5 (18,5) 23 (31,1)
0,435 0,284
slazu
Slazu se 36 (35,6) 9 (33,3) 27 (36,5)
Vjerujem da su rizici za okoli§ povezani sa sintetickim aditivima u potro$ackim
proizvodima znacajniji od Koristi za potroSace.
Ne slazu se 17 (16,8) 8 (29,6) 9(12,2)
Niti se slazu niti se ne 46 (45,5) 10 (37,0) 36 (48,6)
0,002* 0,113
slazu
Slazu se 38 (37,6) 9 (33,3) 29 (39,2)
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Tablica 3. Nastavak; Povjerenje studenata rijeckog sveucilista u requlaciju potrosackih
proizvoda i koristi od sintetickih aditiva (N (%))

Vjerujem da zdravstveni rizici sinteti¢kih aditiva u potrosackim proizvodima nadmasuju

njihove koristi.

Ne slazu se 13 (12,9) 9(33,3) 4(5,4)
Niti se slazu niti se ne 41 (40,6) 9 (33,3) 32 (43,2)
<0,001* <0,001**
slazu
Slazu se 47 (46,5) 9 (33,3) 38 (51,4)

* statistiCki znac¢ajna razlika medu ispitanicima utvrdena y2-kvadrat testom na razini p<0,05
** statisticki znacajna razlika medu ispitanicima s obzirom na spol utvrdena y2-kvadrat

testom na razini p<0,05

Razmatrajuéi povjerenje studenata Rijeckog sveuciliSta u regulaciju potroSackih

proizvoda i koristi od sintetickih aditiva prikazano u Tablici 2 vidljivo je sljedece:

Na pitanje koliko studenti imaju povjerenja u vaze¢u uredbu koja prati sigurnost
potroSackih proizvoda s prehrambenim aditivima u Hrvatskoj studenti su zna€ajno najvise
odgovorili da imaju ni malo ni puno povjerenja (50,5%, p<0,001), ali bez znacajne razlike s
obzirom na spol (51,9% muskarci i 60,8% zene, p=0,464) (Tablica 2). Takoder je utvrdeno da

zene (16,2%) imaju viSe povjerenja u vazecu uredbu od muskaraca (11,1%).

Najveci broj studenata (45,5%, p=0,002), bez razlike s obzirom na spol (44,4%
muskarci 1 52,7% Zene, p=0,113), niti vjeruje niti ne vjeruje da su rizici za okoli§ povezani sa
sinteti¢kim aditivima u potroSackim proizvodima znac¢ajniji od koristi za potrosace (Tablica
2).

Gotovo polovica studenata (46,5%, p<0,001) 1 gotovo polovica zena (51,4%, p<0,001)
vjeruje da zdravstveni rizici sintetickih aditiva u potrosackim proizvodima nadmasuju njihove
koristi (Tablica 2). Muskarci podjednako se ne slazu (33,3%), slazu (33,3%) te su neodluc¢ni u
vezi ovog pitanja (33,3%).
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Tablica 4. Zabrinutost za razvoj zdravstvenih problema i strah od aditiva u hrani medu
studentima rijeckog sveucilista (N (%))

Ukupno p- Muskarci Zene p-
(N=101) | vrijednost* (N=27) (N=74) vrijednost**

Razvoj kronicne bolesti prilicno me zabrinjava.
Ne slazu se 19 (18,8) 8 (29,6) 11 (14,9)
Niti se slazu niti se ne 19 (18,8) 4 (14,8) 15 (20,3)

<0,001* 0,237
slazu
Slazu se 63 (62,4) 15 (55,6) 48 (64,9)
Jako se brinem zbog dobivanja ozbiljne bolesti (npr. rak)
Ne slazu se 20 (19,8) 8 (29,4) 12 (16,2)
Niti se slazu niti se ne 22 (21,8) 5 (18,5) 17 (23,0)

<0,001* 0,325
slazu
Slazu se 59 (58,4) 14 (51,9) 45 (60,8)
Vrlo sam zabrinut/a za svoje zdravlje.
Ne slazu se 26 (25,7) 10 (37,0) 16 (21,6)
Niti se slazu niti se ne 39 (38,6) 7 (25,9) 32 (43,2)

0,311 0,184
slazu
Slazu se 36 (35,6) 10 (37,0) 26 (35,1)
Stitim se §to je viSe moguce od toga da se ¢ak i malo razbolim.
Ne slazu se 45 (44,6) 14 (51,9) 31 (41,9)
Niti se slazu niti se ne 27 (26,7) 8 (29,4) 19 (25,7)
0,068 0,389

slazu
Slazu se 29 (28,7) 5(18,5) 24 (32,4)
Nikad se ne brinem za svoje zdravlje.
Ne slazu se 74 (73,3) 20 (74,1) 54 (73,0)
Niti se slaZu niti se ne 20 (19,8) 5 (18,5) 15 (20,3)

<0,001* 0,977
slazu
Slazu se 7 (6,9) 2 (7,4) 5 (6,8)
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Tablica 5. Nastavak; Zabrinutost za razvoj zdravstvenih problema i strah od aditiva u hrani
medu studentima rijeckog sveucilista (N (%))

Vjerujem da su prehrambeni aditivi glavni razlog zasto ljudi obolijevaju od raka.

Ne slazu se 38 (37,6) 8(29,4) 30 (40,5)
Niti se slazu niti se ne 41 (40,6) 11 (40,7) 30 (40,5)
0,061 0,434

slazu
Slazu se 22 (21,8) 8 (29,4) 14 (18,9)
Cinim sve $to mogu kako bih u svakodnevnom Zivotu izbjegao/la kontakt s aditivima.
Ne slazu se 51 (50,5) 9(33,3) 42 (56,8)
Niti se slazu niti se ne 34 (33,7) 10 (37,0) 24 (32,4)

<0,001* 0,035**
slazu
Slazu se 16 (15,8) 8 (29,4) 8 (10,8)
Zelio/la bih Zivjeti u svijetu u kojem aditivi ne postoje.
Ne slazu se 28 (27,7) 8 (29,4) 20 (27,0)
Niti se slazu niti se ne 33 (32,7) 8 (29,4) 25 (33,8)

0,397 0,921

slazu
Slazu se 40 (39,6) 11 (40,7) 29 (39,2)
Prehrambeni aditivi me plase.
Ne slazu se 47 (46,5) 11 (40,7) 36 (48,6)
Niti se slazu niti se ne 29 (28,7) 5 (18,5) 24 (32,4)

0,022* 0,067
slazu
Slazu se 25 (24,8) 11 (40,7) 14 (18,9)
Vjerujem da su aditivi razlog veéine ekoloskih problema.
Ne slazu se 34 (33,7) 11 (40,7) 23 (31,1)
Niti se slazu niti se ne 42 (41,6) 9 (33,3) 33 (44,6)

0,148* 0,557
slazu
Slazu se 25 (24,8) 7 (26,0) 18 (24,3)

* statisticki znacajna razlika medu ispitanicima utvrdena y2-kvadrat testom na razini p<0,05

** statisticki znacajna razlika medu ispitanicima s obzirom na spol utvrdena y2-kvadrat

testom na razini p<0,05
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Sto se ti¢e Tablice 3 i pitanja vezana uz zabrinutost za razvoj zdravstvenih problema i
strah od aditiva u hrani medu studentima Rijeckog sveucilista, nakon statisticke analize dobili

smo sljedece statisticki znacajne rezultate:

Na tvrdnju zabrinjava li ih razvoj kroni¢ne bolesti, studenti su znacajno najvise
odgovorili da se slazu s navedenom tvrdnjom (62,4%, p<0,001) ali bez statisticki znacajne

razlike s obzirom na spol (55,6% muskarci 1 64,9% Zene, p=0,237).

Vise od polovice studenata (58,4%, p<0,001) se jako brine zbog dobivanja ozbiljne
bolesti (Npr. rak), bez razlike s obzirom na spol (51,9% muskarci i 64,9% zene, p=0,325).

Vecina studenata (73,3%, p<0,001) se statisti¢ki znacajno ne slaze se s tvrdnjom da se
nikad ne brinu za svoje zdravlje, bez znacajne razlike s obzirom na spol (74,1% muskarci i

73% zene, p=0,977).

Polovica studenata (50,5%, p<0,001) i vise od polovice Zena (33,3% muskarci i 56,8%
zene, p=0,035) se ne slaze s tvrdnjom da ¢ine sve §to mogu kako bi u svakodnevnom zivotu

izbjegli kontakt s aditivima.

Na tvrdnju plase li ih prehrambeni aditivi, studenti (46,5%, p=0,022) su znacajno
odgovorili da se ne slazu s navedenom tvrdnjom i to bez razlike s obzirom na spol (40,7%

muskarci 1 48,6% Zene, p=0,067).

Vecina studenata (41,6%, p=0,148), bez razlike s obzirom na spol (33,3% muskarci i
44,6% zene, p=0,557) niti se slaze niti se ne slaze s tvrdnjom ,,Vjerujem da su aditivi razlog

vecine ekoloskih problema.*
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Tablica 6. Poznavanje osnovnih toksikoloskih pojmova i regulacije aditiva medu studentima
rijeckog sveucilista (N (%))

Ukupno
(N=101)

p_
vrijednost*

Muskarci

(N=27)

Zene (N=74)

p-vrijednost**

Otrovnost aditiva ne ovisi samo o koli¢ini kojoj ste izloZeni, ve¢ i 0 ucestalosti kojom ste

izloZzeni odredenim aditivima.

Tocno 84 (83,2) 19 (70,4) 65 (87,8)

Netoc¢no 7(6,9) <0,001* |4 (14,8) 3(41) 0,085
Ne znam 10 (9,9) 4 (14,8) 6 (8,1)

I sinteticki i prirodni prehrambeni aditivi mogu uzrokovati rak kod ljudi.

Tocno 41 (40,6) 12 (44,4) 29 (39,2)

Netoc¢no 15 (14,9) <0,001* |3(11,1) 12 (16,2) 0,786
Ne znam 45 (44,6) 12 (44,4) 33 (44,6)

Ljudsko tijelo mozZe se nositi s toksi¢nos¢u prirodnih aditiva, ali ne i s toksi¢no$cu

sinteti¢kih aditiva.

Tocno 23 (22,8)
Netocno 35 (34,7)
Ne znam 43 (42,6)

0,066

6 (22,2) 17 (23,0)
6 (22,2) 29 (39,2)
15 (55,6) 28 (37,8)

0,212

U Hrvatskoj potrosacki proizvodi koji su oznaceni simbolima opasnosti sadrZe samo

sinteti¢ke aditive.

Tocno 16 (15,8)
Neto¢no 26 (25,7)
Ne znam 59 (58,4)

<0,001*

8 (29,6) 8 (10,8)
7 (25,9) 19 (25,7)
12 (44.4) 47 (63,5)

0,059

Doza u kojoj toksi¢ni sinteticki aditiv uzrokuje bolest je uvijek manja od toksi¢nog

prirodnog aditiva.

Tocéno 23 (22,8)
Neto¢no 30 (29,7)
Ne znam 48 (47,5)

0,009*

6 (22,2) 17 (23,0)
9 (33,3) 21 (28,4)
12 (44.4) 36 (48,6)

0,886
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Tablica 7. Nastavak; Poznavanje osnovnih toksikoloskih pojmova i regulacije aditiva medu
studentima rijeckog sveucilista (N (%))

prirodno nalazi u moru.

Kemijska struktura sinteticki proizvedene soli (NaCl) potpuno je ista kao i sol koja se

Toéno 31 (30,7)
Neto¢no 27 (26,7)
Ne znam 43 (42,6)

0,154

0,821

IzloZenost toksi¢nim sinteti¢kim aditivima je opasna, bez obzira na razinu izloZenosti.

0,812

0,607

u se u ljudskom tijelu u veéoj mjeri od prirodnih aditiva.

Tocno 37 (36,6)
Neto¢no 33 (32,7)
Ne znam 31 (30,7)
Sinteticki aditivi nakupljaj
Toc¢no 37 (36,6)
Neto¢no 23 (22,8)
Ne znam 41 (40,6)

0,094

9 (33,3) 22 (29,7)
6 (22,2) 21 (28,4)
12 (44.4) 31 (41,9)
10 (37,0) 27 (36,5)
7 (25,9) 26 (35,1)
10 (37,0) 21 (28,4)
7 (25,9) 30 (40,5)
8 (29,6) 15 (20,3)
12 (44.4) 29 (39,2)

0,359

sigurna primjena.

U Hrvatskoj se potrosacki proizvodi prate i kontroliraju kako bi se osigurala njihova

Tocno 70 (69,3) 20 (74,1) 50 (67,6)

Netocno 5(5,0) <0,001* |1(3,7) 4 (5,4) 0,813

Ne znam 26 (25,7) 6 (22,2) 20 (27,0)

Bilo koji aditiv, sintetic¢ki ili prirodan, moZe uzrokovati smrt ako je izloZenost u velikim
koli¢inama.

Tocno 47 (46,5) 12 (44,4) 35 (47,3)

Netoc¢no 19 (18,8) 0,004* | 6(22,2) 13 (17,6) 0,869

Ne znam 35 (34,7) 9(33,3) 26 (35,1)

ne znaci da je Stetna u prisutnoj kolicini.

Samo zato $to je mala kolic¢ina toksi¢nih aditiva prisutna u potrosa¢kom proizvodu, to

Toc¢no 43 (42,6)
Neto¢no 24 (23,8)
Ne znam 34 (33,7)

0,089

10 (37,0) 33 (44,6)
10 (37,0) 14 (18,9)
7 (25,9) 27 (36,5)

0,161
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Tablica 8. Nastavak; Poznavanje osnovnih toksikoloskih pojmova i regulacije aditiva medu
studentima rijeckog sveucilista (N (%))

ispitivanjima na Zivotinjama prije uporabe u potro$ackim proizvodima.

U Hrvatskoj, prehrambeni aditivi, bilo prirodni ili sinteti¢ki, testiraju se na sigurnost u

Tocno 36 (35,6) 11 (40,7) 25 (33,8)
Neto&no 8(7,9) <0,001* |3 (11,1) 5 (6,8) 0,551
Ne znam 57 (56,4) 13 (48,1) 44 (59,5)

uzrokuje rak kod Zivotinja onda on definitivno uzrokuje rak kod ljudi.

Ako znanstveno istraZivanje pruZza dokaze da aditiv, bilo sintetski ili prirodan,

Totno 38 (37,6) 9 (33,3) 29 (39,2)
Netoéno 25 (24,8) 0,237 |[8(29,6) 17 (23,0) 0,764
Ne znam 38 (37,6) 10 (37,0) 28 (37,8)

* statisti¢ki znacajna razlika medu ispitanicima utvrdena y2-kvadrat testom na razini p<0,05
** statisticki znacajna razlika medu ispitanicima s obzirom na spol utvrdena y2-kvadrat

testom na razini p<0,05

Nakon statisticke obrade pitanja vezana uz poznavanje osnovnih toksikoloskih
pojmova i regulacije aditiva medu studentima Rijeckog sveucilista, prikazanih u Tablici 4,

mozemo zakljuciti sljedece:

Vecina studenata (83,2%, p<0,001), bez razlike s obzirom na spol (70,4% muskarci i
87,8% zene, p=0,085), smatra tvrdnju ,,Otrovnost aditiva ne ovisi samo o koli¢ini kojoj ste

izloZeni, ve¢ 1 o ucestalosti kojom ste izloZeni odredenim aditivima* tocnom. (Tablica 4).

Gotovo polovica studenata (44,6%, p<0,001) ne zna mogu li i sinteticki i prirodni

prehrambeni aditivi uzrokovati rak kod ljudi.

Na tvrdnju da u Hrvatskoj potroSacki proizvodi koji su oznaceni simbolima opasnosti
sadrZe samo sinteticke aditive studenti su znacajno najvise odgovorili da ne znaju (58,4%,
p<0,001) i to bez statisticki znacajne razlike s obzirom na spol (44,4% muskarci i 63,5% zene,

p=0,059) (Tablica 4).

Vecina studenata (47,5%, p=0,009), bez razlike s obzirom na spol (44,4% muskarci i
48,6% zene, p=0,886), ne zna je li doza u kojoj toksi¢ni sinteticki aditiv uzrokuje bolest

uvijek manja od toksi¢nog prirodnog aditiva. (Tablica 4).
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Najveci broj studenata (69,3%, p<0,001) smatra da se u Hrvatskoj potroSacki

proizvodi prate i kontroliraju kako bi se osigurala njihova sigurna primjena (Tablica 4).

Isto tako, studenti (46,5%, p=0,004), bez razlike s obzirom na spol (44,4% muskarci i
47,3% zene, p=0,869), smatraju da bilo koji aditiv, sinteticki ili prirodan, moze uzrokovati

smrt ako je izlozenost u velikim koli¢inama.

Vise od polovice studenata (56,4%, p<0,001), bez znac¢ajne razlike s obzirom na spol
(48,1% muskarci i 59,5% zene, p=0,551) je statisti¢ki znac¢ajno odgovorilo da ne zna testiraju
li ste prehrambeni aditivi na sigurnost u ispitivanjima na zivotinjama prije uporabe U

potrosackim proizvodima.
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6. RASPRAVA

U istrazivanju o mis$ljenjima i stavovima o prehrambenim aditivima medu studentima
rijeCkog sveucilista sudjelovalo je znacajno vise Zena od muskaraca, te onih u dobi od 22 do

25 godina. Vecina studenata koji su sudjelovali u istrazivanju je trenutno na 5. godini studija.

Jedan od kljucnih ciljeva ovog istrazivanja bio je dobiti uvid u misljenje i stavove
studenata rijeckog sveuciliSta o aditivima u hrani. Istrazivanje iz 2020. godine (12) pokazalo
je da vecina studenata nije upoznata s normama i institucijama koju su nadlezne za provjeru
aditiva u potrosackim proizvodima $to je u skladu sa provedenim istrazivanjem gdje polovica
studenata niti ima niti nema povjerenja u vazecu uredbu o sigurnosti potrosackih proizvoda s
aditivima. Navedeno moze ukazivati na to da studenti uopée ne znaju §to predstavlja ta
uredba odnosno da o njoj potencijalno ni ne razmisljaju kao i spoznaja da ih prehrambeni
aditivi ne zabrinjavaju osobito. Provedeni upitnik je pokazao da studenti takoder vjeruju da
su rizici za okoli§ povezani sa sintetickim aditivima u potrosackim proizvodima znac¢ajniji od
koristi za potroSace iz ¢ega se moze zakljuciti da sinteticke aditive povezuju s negativhom
konotacijom odnosno vjeruju da oni nisu tako bezazleni ni za okoli$. Takoder jedan od
stavova studenata, osobito Zena (51,4%, p<0,001), je da vjeruju da zdravstveni rizici
sinteti¢kih aditiva u potrosac¢kim proizvodima nadmasuju njihove koristi $to ukazuje da su

studenti ustvari zabrinuti za svoje zdravlje prilikom konzumacije sintetickih aditiva.

Prilikom upita o zabrinutosti za razvoj zdravstvenih problema i straha od aditiva u
hrani medu studentima rijeckog sveucilista, studenti (62,4%, p<0,001) su se izjasnili da ih
razvoj kroni¢ne bolesti prili¢no zabrinjava. Takoder, znac¢ajno je vise onih koji se (58,4%,
p<0,001) brinu zbog dobivanja neke ozbiljne bolesti (npr. rak). Strah i zabrinutost za zdravlje
studenata moze se povezati s njihovim znanjem o sintetickim aditivima i potencijalnim
opasnostima za zdravlje konzumacijom prehrambenih aditiva. Istrazivanjem iz 2020.
dokazano je da, iako vecina ispitanika smatra da su prehrambeni aditivi Stetni po zdravlje
potrosaca, ipak prilikom kupovine ne obra¢aju pozornost na deklaraciju i dodatak aditiva
prehrambenom proizvodu (12). Isto tako, u ovom istrazivanju studenti, i viSe od polovice Zena
(56,8%, p=0,035)se je izjasnila da ne ¢ine sve §to mogu kako bi u svakodnevnom Zivotu
izbjegli kontakt s aditivima u hrani $to je u skladu sa zakljuckom istrazivanja iz 2020. godine
(12). Iako je vecina zabrinuta za svoje zdravlje, studente rijeckog sveucilista prehrambeni
aditivi ne plase, bez razlike s obzirom na spol. Niti se slazu niti se ne slazu s tvrdnjom da su

aditivi razlog vecine ekoloskih problema §to jasno upucéuje da imaju nedostatak znanja vezana
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uz aditive opc€enito i njihov utjecaj na prirodu i okolis. No, Cetvrtina studenata se ipak slaze da

su aditivi razlog vecine ekoloskih problema.

Sto se ti¢e poznavanja osnovnih toksikoloskih pojmova i regulacije aditiva medu
studentima rijeCkog sveucilista utvrdeno je nedovoljno znanje o aditivima. Veéina studenata
zna da otrovnost aditiva ne ovisi samo o koli¢ini kojoj su izlozeni, ve¢ i o uestalosti kojom
su izlozeni odredenim aditivima, §to je nedvojbeno to¢no. No, nisu upoznati s razlikom
izmedu sinteti¢kih i prirodnih aditiva pa tako nemaju dovoljno znanja o tome mogu li i jedni i
drugi uzrokovati rak kod ljudi. Takoder ne znaju imaju li u Hrvatskoj potroSacki proizvodi
koji su oznaceni simbolima opasnosti, u svom sastavu samo sinteticke aditive ili i prirodne.
Jos jedan pokazatelj studentskog nedostatka znanja i nemogucénosti razlikovanja vrsta aditiva
je ¢injenica da vecina njih ne zna je li doza u kojoj toksi¢ni sinteti¢ki aditiv uzrokuje bolest
uvijek manja od toksi¢nog prirodnog aditiva. Vecina ih ipak vjeruje da se u Republici
Hrvatskoj potrosacki proizvodi prate i kontroliraju kako bi se osigurala njihova sigurna
primjena $to je ipak znak njihovog povjerenja u regulaciju i kontrolu prehrambenih aditiva.
Isto tako, veéina studenata se slaze da bilo koji aditiv, sinteti¢ki ili prirodan, moZe uzrokovati
smrt ako je izloZenost njemu u velikim koli¢inama, $to znaci da su studenti svjesni da doza

éini otrov.

Istrazivanje Saleh, Bearth i Siegrista (15) pokazalo je da veza utvrdena izmedu znanja
ispitanika i straha od kemijskih tvari, ,,kemofobije, ukazuje na to da slabije znanje i
razumijevanje (prirodnih 1 sintetickih) kemikalija 1 osnovnih toksikoloSkih nacela obi¢no
znaci da se ispitanici vise boje kemikalija odnosno sintetic¢kih aditiva. Smanjenje
,.kemofobije“ i njezinih negativnih posljedica na potro$ace moglo bi se ostvariti informiranim
donosenjem odluka ljudi odnosno studenata. Jedan od mogucih pristupa smanjenju
kemofobije mogao bi biti utjecaj na vecu primjenu zamjene odredenih kemijskih tvari s
tvarima prirodnog podrijetla u prehrambenim proizvodima (15). Isto je utvrdeno i ovim
istrazivanjem, za bolju zastitu zdravlja i odgovornu potro$nju prehrambenih proizvoda vazna

je odgovarajuca informiranost i znanje studenata za donosenje dobrih i ,,zdravih* odluka

.....
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7. ZAKLJUCAK

Vedina studenata nema ni malo ni puno povjerenja u vazecu uredbu koja prati
sigurnost potrosackih proizvoda s prehrambenim aditivima u Hrvatskoj, Zene imaju
viSe povjerenja od muskaraca.

Studenti, izrazito Zene, vjeruju da zdravstveni rizici sintetickih aditiva u potroSackim
proizvodima nadmasuju koristi.

Studente zabrinjava razvoj kroni¢nih bolesti i vrlo su zabrinuti zbog dobivanja
ozbiljnih bolesti (npr. rak).

Studenti su zabrinuti za svoje zdravlje.

Studenti, izrazito Zene, smatraju da ne ¢ine sve §to mogu kako bi u svakodnevnom
zivotu izbjegli kontakt s aditivima.

Studenti se op¢enito ne plase prehrambenih aditiva.

Studenti nisu dovoljno upoznati s osnovnim toksikoloskim pojmovima i regulacijom.
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