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„Споредба на системи за 

производство на храна“



Досие

“Без остатоци од пестициди, со подобар вкус, 
поздрава за нас и поздрава за околината.” 
Ова се очекувањата кои често се изразуваат 
од страна на консументите на органски 
произведената храна. Наместо синтетички 
хемиски спрејови и минерални ѓубрива со 
брзо дејство, органските фармери користат 
природни методи на заштита на растенијата 
и органско ѓубре. Заради различните методи 
на производство и преработка, се очекува и 
дека ќе има разлика во квалитетот кога ќе се 
спореди со конвенционално произведената 
храна (види следна страна).
Нема да станеме поздрави само со органска 
исхрана. Меѓутоа, органската исхрана 
е важна компонента на одржливиот и 
хранлив начин на исхрана. Различните 
начини на исхрана имаат различно влијание 
на нашето здравје и на околината, како и 
различни економски и социјални влијанија. 
Избирање на здрав и одржлив начин на 
исхрана исто така вклучува посветување 
внимание на регионалната храна, сезонската 
храна, на обработената храна за да може да се 
задржи нивната хранливост, на пакувањето 
кое треба да е еколошко и нормално да не 

Органската исхрана сама по себе не е доволна да не направи поздрави. 
Меѓутоа органските производи се важен дел од одржливата и здравата 
исхрана. Оваа брошура ги образложува фактите кои се однесуваат 
на квалитетот на органските производи и покажува како органските 
производи се разликуваат од неорганските производи од аспект на 
квалитет и безбедност.

го заборавиме и искуството на вкусување 
полно со уживање. 
Бројни студии го анализирале влијанието 
на методите на органското производство 
врз квалитетот на производите и 
правеле споредба со производството од 
конвенционалното земјоделство. Меѓутоа, 
тешко е да се генерализира врз база на 
резултатите од неколку поединечни студии 
за квалитет. Ова е затоа што квалитетот на 
храната не се одредува само по методот на 
производство, туку и од видот кој се бира, 
локацијата, климата и факторите на периодот 
после бербата. Следствено, студиите кои 
ги резимираат и оценуваат резултатите од 
неколку поединечни истражувачки студии 
имаат определена вредност. Како што се 
зголемува важноста на органското земјоделие 
така се создаваат и литературните критики 
кои се спроведуваат во многу европски земји 
во последниве години.
Оваа брошура ги истражува различните 
аспекти на квалитетот на храната и претставува 
резиме од досегашните познавања на темата. 
Примарно се фокусира на квалитетот на 
производите.

2 Квалитет и безбедност на органските производи

Одржлива храна

Органска храна е најдобрата основа

Содржина

Одржлива храна 2

Органски квалитет: придобивки 3

Квалитет на храна: сестран концепт 4

Литературни критики 6

Состојки кои се посакувани 

и хранливи 8
Протеини  8 
Јаглехидрати 8 
Масти 8 
Витамини 8 
Минерали 9 
Секундарни метаболити 9 
Моќта на антиоксидансите 10 
Содржина на сува материја 10

Состојки кои се посакувани 11
Резидуи од пестициди 11 
Микотоксини 11 
Тешки метали и загадувачи  
на околината 12 
Нитрат 12

Други резидуи 12 
Патогени микроорганизми и паразити 12

Органска храна и здравје 13

Уживање 14

Функционална погодност 15

Холистички методи 16
Техники на визуелизација 17 
Флуоресцентна ексцитациска 
спектроскопија  17 
Електрохемиска анализа 17

Преработка 18

Квалитет на процесот 20

Резиме 22

Референци 23

Детали околу издавањето 24

Превод
Консултантска куќа за органско 
земјоделство и рурален развој 
ПРОБИО

Македонското издание е 
поддржано од :
Швајцарска агенција за развој и 
соработка СДЦ



Органски квалитет

Придобивки

Досие          Квалитет и безбедност на органските производи 3

Ѓубрење на културите: по природен пат

Во органското земјоделие, се одгледуваат легуминозни култури кои се врзуваат 
со азот и фармерите ја ѓубрат почвата со течно и цврсто арско ѓубре од нивната 
сопствена фарма. Дополнително, на фармерите им е дозволено да купат 
ограничено количество на друго органско ѓубриво. Со употребата на органски 
материјал од зелено арско ѓубре и остатоци од културите на почвата и се 
обезбедува избалансирана смеса на органска материја и хранливи состојки.

Заштита на растенијата: директна и долгорочна

Во органското градинарство не се користат синтетички хемиски супстанци за 
заштита на растенијата. Клучниот момент е превенција: со селекција на видови 
на растенија и типови кои се соодветни за одредена локација, и со обезбедување 
на доволно органска материја во почвата, органските растенија ќе бидат помалку 
подложни на болести. Со добро организиран систем на ротирање на културите ќе 
се помогне при заштита на растенијата од патогени и штетници кои ги носи самата 
почва како и ќе помогне при намалување на коров. Користењето на корисните 
организми е наменски промовирано за управување со коров.  

Преработка: колку што е можно поприродно и без употреба на генетски 
инженеринг

“Помалку е повеќе” е мотото зад преработката на органската храна. Користење 
на синтетичка, хемиска преработка е забрането, исто како и употребата 
на генетски модифицирани организми (ГМО) или производи од ГМО (на 
пр. ензими). Голем број на адитиви, вклучително и оние “идентични со 
природата” или вештачки вкусови или засилувачи на вкусот се забранети.

Управување со добиток: посветен на раса –  
за добросостојба и здравје 

Добросостојбата на животните зазема централно место, како и природните 
навики и потреби на животното кои се земаат во предвид. Животните имаат 
пристап до простор на слободно движење на отворена паша, зависно од 
расата. Здравјето на животните се промовира преку обезбедување сигурност 
дека чувањето и исхраната на животните се одвива преку оптимизирање на 
условите на нивна добросостојба и развој.

Квалитетот на органски произведената храна е резултат на начинот на кој 
се одвива производството – со други зборови без користење на вештачки 
состојки, и на начин ориентиран кон обезбедување на добросостојба, 
зачувување на ресурсите и заштита на средината.  Квалитетот не се 
одредува по карактеристиките на еден поединечен производ туку по 
целокупниот процес на произведување и преработка. Несаканите ефекти 
се избегнуваат во секоја фаза од производството и преработката. 



Квалитет на храна

Сестран концепт
Многу различни луѓе се засегнати од прашањето на квалитет на храна: фармери, 
обработувачи на храна и трговци, консументи, истражувачи, нутриционисти, 
законодавци и регулаторни тела. Истоветно, терминот “добар квалитет” 
покрива спектар на аспекти.

Функционална стабилност
Функционалната стабилност одредува 
дали еден производ е технички/ физички 
соодветен за домаќинство, комерцијална 
или пак индустриска употреба. 
Важни критериуми се:
 Вриењето, пржењето, печењето
 Квасецот
 Траење на производот, цена на 
 производот и време потребно за 
 подготовка

Физиолошки хранлива вредност
Тука, се прави разлика помеѓу карактеристиките кои 
ја зголемуваат или ја намалуваат хранливата вредност*
Состојки кои се посакувани и хранливи:
 Примарни хранливи состојки : протеини, 
 јаглехидрати и масти 
 Витамини
 Минерали
 Растителни секундарни метаболити 
 (т.е. антиоксиданси)
 Сува материја, млечни влакна
Состојки кои не се посакувани:
 Резидуи од пестициди
 Присуство на нитрат
 Присуство на тешки метали
 Микотоксини
 Други резидуи
 Патогени организми и паразити
 Алергенси

* Гореспоменатата изјава се темели на досегашните знаења во науката што ја проучува храната. 
Категоризацијата на состојките како посакувани и непосакувани е подложна на измени како што се 
појавуваат нови информации. 

Dossier

Уживање
Уживањето и сетилните квалитети 
на еден производи се одредуваат 
преку 
 Изглед (боја и форма)
 Мирис, вкус и арома
 Постојаност
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Квалитет на процесот
Квалитетот на процесот на храната го оценува 
влијанието кое производството таа храна ќе го има 
во средината. Го зема предвид целокупниот процес, 
од земјоделското производство до преработката. 
Важните компоненти на квалитет на процесот се 
следниве:
 Употреба на ресурси 
 (на пример енергија, фосфор)
 Функции на почвата 
 Квалитет на водата
 Еутрофикација
 Ацидификација
 Емисија и глобално затоплување
 Заштита на животните 
 и управување со добиток
 Еко-токсичност
 Токсичност за луѓето 
 Видови и биотопен диверзитет
 Предности на пејзажот
 Етички прашања како што е породувањето

Внатрешен квалитет
Внатрешниот (вграден) квалитет или виталноста ги опишуваат 
атрибутите на храната кои не може да се мерат со употреба само 
на конвенционални истражувачки методи. Холистичките методи 
на истражување верно го опишуваат животот во 
целата храна, со други зборови без хемиски да 
ги деградираат до нивните поединечни состојки, 
го вреднуваат живото, функционално цело кое е 
повеќе од само збир на составните делови7.  Овие 
методи се користат за да се оцени капацитетот на 
храната и да се задржи нивниот ред и структура5. Во 
холистичките концепти, храната која го задржува 
сопствениот ред и структура се поврзува со поголем квалитет.

Dossier

Преработка на квалитетот
Преработката на органска 
храна се води од начелото дека 
мора да остане автентична и да 
задржи што е можно повеќе од 
сопствената хранлива вредност. 
Условите на преработка, 
рестрикциите како и забраните 
се опфатени во закон кој ја 
третира употребата на:
 Адитиви
 Додатоци при преработката
 Ензими и микроорганизми
 Генетички модифицирани организми (ГМО) 
 Јонизирачка радијација 

Квалитет во законодавна 
смисла
Стандардите за квалитет 
кои храната мора да ги 
задоволува од законодавен 
аспект се определени со законски 
одредби кои во моментов се на 
сила. Воспоставени се закони и 
прописи на национално ниво1   и 
прописи од ЕУ2 за да се гарантира 
безбедноста на храната како и за да 
се заштити консументот од измама. 
Codex Alimentarius3  воспоставен 
од страна на меѓународните 
организации ФАО и СЗО содржи 
стандарди кои се однесуваат на 
храна и безбедност на храната 
обезбедувајќи референца која 
меѓународно се користи.
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Woese et al. 199530/31 Worthington 199832 Heaton 200113 Bourn & Prescott 200234 Velimirov & Müller 20036 Tauscher et al. 20034 Afssa, 200335

Севкупен тренд

Квалитет во поглед на хранливата физиологија Квалитет во поглед на хранливата физиологија

Минерали        Минерали

Концентрација  
на протеини         Концентрација на 

протеини

Квалитет на 
протеини     Квалитет на 

протеини

Витамини        Витамини

Растителни 
секундарни 
метаболити

    
Растителни 
секундарни 
метаболити

Нитрати         Нитрати

Резидуи од 
пестициди        Резидуи од 

пестициди

Патогени 
микроорганизми     Патогени 

микроорганизми

Тешки металиs       Тешки метали

Погодност Погодност

Погодност за 
печење пченица      Погодност за 

печење пченица

Сетилен квалитет Сетилен квалитет

Уживање      Уживање

Woese et al. 1995
Студија од German Federal In-
stitute for Consumer Health 
Protection and Veterinary Medi-
cine лоциран во Берлин (Bun-
desinstitut fur gesundheitlichen 
Verbraucherschutz und Veteri-
narmedzin (BgW))
Споредбата за квалитет 
се базира на хетерогени 
истражувачки студии од висок 
ранг.
Само во одредени случаи 
има индикација за научна 
темелност/ строгост во 
студијата која се цитира.

Примарно резултати од хемиски/
физички анализи

Холистичките методи само 
површно се обмислени.

Worthington 1998
Студија од NutriKinetics Institute 
for alternative medicine, Washing-
ton DC 
Неколку индикации постојат за 
научна темелност/ строгост во 
цитираните студии.
Само делумно се обмислени 
одредени безбедносни 
прашања/
Холистичките методи воопшто 
не се опфатени.

Heaton 2001
Студија која ја реализира British 
Organization, the Soil Association.
Критичка оценка на цитираните 
студии.
Студиите се избрани на база на 
јасни критериуми за селекција
Резиме на клучните резултати на 
сите студии за квалитет.
Холистички методи несеопфатно 
обмислени
Индикации за понатамошни 
истражувања.

Bourn & Prescott 2002
Студијата ја приготви Depart-
ment of Food Science, University 
of Otago, New Zealand.
Висока оценка на научниот 
квалитет на цитираните студии
Краток опис на секоја студија, 
со опфаќање на производите, 
дизајнот на истражувањето, 
анализирани субјекти, клучни 
резултати
Холистичките методи само 
површно се опфатени
Индикации за понатамошни 
испитувања.

Vermirov & Muller 2003
Студија која ја реализира Aus-
trian producers’ association BIO 
ERNTE AUSTRIA
Неколку референци кон 
методологијата во оценката
Нема оценка за научниот 
квалитет
Примарно претставува резултати 
кои ги прикажуваат органските 
производи во подобро светло
Детална презентација на 
ризиците по здравјето кои се 
поврзани со резидуите
Холистичките методи се 
обмислени.

Tauscher et al. 2003
Извештај за статусот за 
евалуацијата на храна 
произведена со користење на 
различни методи приготвен од 
German Federal Ministry for Con-
sumer Protection, Food and Agri-
culture (BMVEL)
Интердисциплинарна работна 
група.
Сеопфатна оценка на 
производите и квалитетот на 
процесот
Детално обмислени холистички 
методи

Недоследности во моментално 
знаење и акцентирана потреба 
за истражување.

Afssa, 2003
Студија од Institute for Food 
Safety на Француската влада
Интердисциплинарна работна 
група
Студии избрани според јасна 
селекција на критериуми
Фокусот е: безбедност на храна, 
здравје и хранлива вредност на 
органските производи
Површно обмислен процес на 
квалитет
Оценка на хербална медицина 
и хомеопатија во ветеринарна 
медицина

Холистичките методи не се 
дискутирани.

Литературни критики

Тестирање на  органската и конвенционалната храна

Органските производи котираат подобро отколку конвенционалните производи

Органските производи имаат мала предност

Органските производи котираат помалку добро отколку конвенционалните производи 

Органските производи малку заостануваат 

Табелата подолу ги резимира резултатите од седум литертурни критики спроведени во периодот помеѓу 1995 и 
2003. Споредбите главно се фокусираат на квалитетот и на безбедноста на производите од растително потекло 
произведени според органски и конвенционални методи. Многу помалку истражувања се направени од тогаш 
до сега во поглед на храната од животинско потекло.
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Севкупен тренд
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Woese et al. 1995
Студија од German Federal In-
stitute for Consumer Health 
Protection and Veterinary Medi-
cine лоциран во Берлин (Bun-
desinstitut fur gesundheitlichen 
Verbraucherschutz und Veteri-
narmedzin (BgW))
Споредбата за квалитет 
се базира на хетерогени 
истражувачки студии од висок 
ранг.
Само во одредени случаи 
има индикација за научна 
темелност/ строгост во 
студијата која се цитира.

Примарно резултати од хемиски/
физички анализи

Холистичките методи само 
површно се обмислени.

Worthington 1998
Студија од NutriKinetics Institute 
for alternative medicine, Washing-
ton DC 
Неколку индикации постојат за 
научна темелност/ строгост во 
цитираните студии.
Само делумно се обмислени 
одредени безбедносни 
прашања/
Холистичките методи воопшто 
не се опфатени.

Heaton 2001
Студија која ја реализира British 
Organization, the Soil Association.
Критичка оценка на цитираните 
студии.
Студиите се избрани на база на 
јасни критериуми за селекција
Резиме на клучните резултати на 
сите студии за квалитет.
Холистички методи несеопфатно 
обмислени
Индикации за понатамошни 
истражувања.

Bourn & Prescott 2002
Студијата ја приготви Depart-
ment of Food Science, University 
of Otago, New Zealand.
Висока оценка на научниот 
квалитет на цитираните студии
Краток опис на секоја студија, 
со опфаќање на производите, 
дизајнот на истражувањето, 
анализирани субјекти, клучни 
резултати
Холистичките методи само 
површно се опфатени
Индикации за понатамошни 
испитувања.

Vermirov & Muller 2003
Студија која ја реализира Aus-
trian producers’ association BIO 
ERNTE AUSTRIA
Неколку референци кон 
методологијата во оценката
Нема оценка за научниот 
квалитет
Примарно претставува резултати 
кои ги прикажуваат органските 
производи во подобро светло
Детална презентација на 
ризиците по здравјето кои се 
поврзани со резидуите
Холистичките методи се 
обмислени.

Tauscher et al. 2003
Извештај за статусот за 
евалуацијата на храна 
произведена со користење на 
различни методи приготвен од 
German Federal Ministry for Con-
sumer Protection, Food and Agri-
culture (BMVEL)
Интердисциплинарна работна 
група.
Сеопфатна оценка на 
производите и квалитетот на 
процесот
Детално обмислени холистички 
методи

Недоследности во моментално 
знаење и акцентирана потреба 
за истражување.

Afssa, 2003
Студија од Institute for Food 
Safety на Француската влада
Интердисциплинарна работна 
група
Студии избрани според јасна 
селекција на критериуми
Фокусот е: безбедност на храна, 
здравје и хранлива вредност на 
органските производи
Површно обмислен процес на 
квалитет
Оценка на хербална медицина 
и хомеопатија во ветеринарна 
медицина

Холистичките методи не се 
дискутирани.

Литературни критики

Тестирање на  органската и конвенционалната храна
Посакувани и хранливи состојки

Н
епосакувани состојки

Ist Bio wirklich besser?

Bio-Gemüse & Bio-ObstS.3

Bio-Getreide & Bio-HülsenfrüchteS.5

Tierische Bio-ProdukteS.6

Bio-Gemüse & Bio-Obst: Mehr Vitamine,
mehr Mineralstoffe, weniger Schwer-
metalle, höhere Gehalte an sekundären
Pflanzenstoffen, höhere Trockenmasse-
gehalte, bessere Haltbarkeit, weniger
Nitrat, geringere Pestizid-Rückstände,
kaum Lebensmittelzusatzstoffe, frei von
Bestrahlung, schmeckt besser, günstigere
Lichtspeicherkapazität
Bio-Getreide & Bio-Hülsenfrüchte:
Höherer Gehalt an essenziellen
Aminosäuren, geringere Pestizid- und
Schwermetall-Rückstände, geringere
Mykotoxin-Belastung, Tiere bevorzugen
Bio-Getreide, günstigere Lichtspeicher-
kapazität
Tierische Bio-Produkte: Günstigere Fett-
säurezusammensetzungen, höhere ernäh-
rungsphysiologische Qualität bei Eiern,
höheres Eigewicht, geringere Pestizid- 
und Antibiotikarückstände, geringere
Aflatoxin-Belastung, gentechnikfrei, günsti-
gere Lichtspeicherkapazität, günstigere 
P-Werte

Fakten zur Qualität biologisch erzeugter Lebensmittel

Ergebnisse einer Studie von Dr. Alberta Velimirov und Dr. Werner Müller

Нема разлика

Нема никаков коментар ниту пак се развила дискусија

Органски производи од растително потекло 
Содржи значително помалку состојки кои ја 

намалуваат вредноста (пестициди, нитрати). 
Ова ја зголемува нивната физиолошка хранлива 
вредност

Се исто толку безбедни како и конвенционалните 
производи во поглед на патогените 
микроорганизми (микотоксини, coli бактерија)

Претендираат да имаат поголема концентрација на 
витамин Ц

Претендираат кон повисоко од просечни бодови 
за вкус

Имаат поголема количина на секундарни 
растителни соединенија кои го промовираат 
здравјето

Имаат помала содржина на протеини. Ова може да 
значи дека зрнестата храна произведена за леб е 
помалку погодна за печење 
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Протеини

Протеините, како мастите и јаглехидратите се вбројуваат во примарните 
хранливи состојки. Заради фактот што само органски азот се користи како 
ѓубриво, органската зрнеста храна претендира да има помала содржина 
на протеини. Ова ги менува атрибутите на печениот производ. Од друга 
страна пак, органската зрнеста храна има повоедначен состав во поглед на 
основните аминокиселини35. Мал број на истражувања се направени за 
протеинскиот квалитет на другите растителни производи. 

Посакувани состојки

Колку повеќе, толку подобро

Состојка Производ Присуство во споредба со конвенционално произведени 
производи

Протеини Зрнеста храна 10-20% помало4

Аминокиселини Зрнеста храна Повоедначен состав35

Јаглехидрати 

За јаглехидратите, добиените податоци не покажуваат никаква разлика 
помеѓу органските и конвенционалните производи. Во тек се поинтензивни 
истражувања за групата на млечни влакна, меѓутоа нема студија која може 
да ги спореди органските и конвенционалните производи. 

Масти

Разликите во животинска сточна храна која се користи органско и 
конвенционално производство може да влијаат на хранливата вредност 
на млекото и месото 45/46/47/48/80.Некои студии покажале дека мекото 
и месото од органски одгледуван добиток има подобар состав на масни 
киселини во поглед на физиолошката хранливост. Соодносот на основните 
Омега-3 масни киселини и конјугирана линолна киселина, на пример 
претендира да е повисока во органското млеко. Исхраната во која се користи 
оптимален сооднос на масни киселини е особено важен за превенција на 
кардиоваскуларни заболувања или рак.

Состојка Производ Присуство во споредба со конвенционално произведен 
производ

Корисни масни киселини Млеко, сирење, месо 10-60% повисоко45/46/47/48/80

Витамини

Има малку расположливи податоци, освен за витаминот Ц и про- витаминот 
А (како бета каротин). За бета- каротинот, нема значителна разлика помеѓу 
двата системи. Малку поголемо присуство на витаминот Ц (аскорбинска 
киселина) се пронајде во неколку органски- различно произведени 
зеленчуци и овошки. Ова може да се должи на физиолошките фактори. 
Повторно, се набљудуваше директната врска помеѓу азотното ѓубриво и 
употребата на вода, протеини, витамин Ц и содржина на нитрат на обраниот 
производ. На пример, растение произведува повеќе аскорбинска киселина 
со антиоксидантска функција кога е подложно на оксидативен стрес.51

Состојка Производ Присуство во споредба со конвенционално произведен 
производ

Витамин Ц Млеко, зеленчук, овошје 5–90% повисоко13/33/49/50/81/97

8,7

2,8

Компир

Органски

Конвенционален

102,6

90,9

Присуство на конјугирана линолна киселина (КЛК) 

во мастите во млекото на кравите врз база на 

пример на еден органски и неоргански имот во 

Thuringia, Германија (просек над две години).80

Присуство на аскорбинска киселина во компир 

врз база на долгорочен истражувачки проект во 

полето на органското (органско) и минералното 

(конвенционално) ѓубриво (просечно ниво на 

берба над две години).81

Млеко

Органски

Конвенционален

Линолна киселина во мг/г на масти во млеко
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Минерали

Кога станува збор за овошјето и зеленчукот, сознанијата од истражувањата 
укажуваат на фактот дека не постојат разлики во содржината на минералите 
кои конкретно ќе се врзат со производствените методи. Истото важи и 
за зрнестата храна за правење на леб, со оглед на споредливите нивоа на 
елементи на минерали и трага со конвенционалното и органско ѓубриво4. 
Во случај на некои овошки, досегашните резултати упатуваат на тоа дека 
органските производи се стремат кон повисоко присуство на магнезиум и 
железо.
Растителни секундарни метаболити 

Многу состојки синтетизирани во секундарниот метаболизам на растенијата се смета 
дека имаат својства кои го подобруваат здравјето, заради фактот дека имаат својство на 
антиоксиданси, делуваат анти - микропско, имуномодулаторно, анти- инфламаторно, 
или заштитуваат од рак во концентрациите во кои природно се појавуваат52/53. Некои 
од овие супстанци се синтетизираат од растението како одбранбен механизам кон 
штетници и болести.  
Присуството на секундарните метаболити во органскиот зеленчук се проценува дека 
е 10 до 50% повисоко во споредба со еквивалентното конвенционално производство51. 
Една причина за ова може да лежи во фактот што користењето на производи за заштита 
на растението се ограничени кога станува збор за органски произведени растенија. Затоа 
растенијата мораат повеќе да се борат за да се одбранат од надворешните влијанија и 
како резултат произведуваат и големи количини на определени секундарни метаболити. 
Постојат многу прашања кои остануваат неодговорени во поглед на ова прашање и има 
потреба од дополнителни истражувања.
Од неколкуте студии спроведени до сега за истражување на растителните секундарни 
метаболити во органска и конвенционална храна, поголемиот број се концентрирале на 
полифеноли - антиоксиданси  (види слика на следна страна). Органски произведеното 
овошје и зеленчук претендира да има поголемо присуство на полифенол отколку 
конвенционалното 35/54/78. Студијата спроведена од страна на FiBL и Universite de Bour-
gogne во Dijon покажува дека вината произведени во органски имоти исто така имаат 
повисоко ниво на присуство на фитохемиски резвератрол, полифенол кој се појавува 
особено во лушпата на грозјето и кој заради производствениот процес примарно е 
присутен во црвените вина. (види дијаграм подолу).

Споредба на содржина на резвератрол во швајцарски вина од органско и интегрирано винарство (1997 год. берба на грозјето).55
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Флаванол во мг/100 г сува материја

2,75

2,37

Присуството на флаванол кај јаболката 
во органски и конвенционални имоти. 
Просек на десет имоти во три години.70

Антиоксидантски потенцијал
Антиоксиданскиот потенцијал 
на определена храна- кој се 
оценува со помош на различни 
научно- прифатени методи, се 
одредува од вкупниот збир на сите 
антиоксидански соединенија кои ги 
содржи. Антиоксидансите во храната 
делуваат на отштетувањата на 
клетките и стареењето на клетките и 
затоа имаат улога во превенција на 
болести. 

Состојка Производ Присуство во споредба со конвенционално произведените 
производи

Растителни секундарни 
метаболити

Зеленчук, овошје, пченка, 
вино

10–50% повисоко51/54/78/79/71
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Присуство на сува материја

Присуството на сува материја во органско- произведените листови, корења 
и луковици на растенија претендира да е повисоко (до 20%) отколку во 
конвенционално произведената материја13. Резултатите од истражувањето 
за зеленчукот и овошјето, од друга страна пак не покажуваат значителни 
разлики13/34/35. Намаленото присуство на вода значи дека производот има 
повисока хранлива густина, и ова може да се смета како позитивен атрибут.

15, 56 Polyphenols 56 

58 

59 

59 
60 

61 

61  62  64 

56 67 68 79,55  69 

Carotenoids

Glycoalkaloids

Glucosinolates

65  57 

63, 71, 97 

66 

Присуство на секундарни метаболити во органски и конвенционални производи: преглед на резултатите на 
расположливи студии

 = органска има помала концентрација отколку 
           конвенционална

= нема разлика 

 = органска има поголема концентрација отколку 
           конвенционална

89 = види референци 

95 
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Состојки кои не се посакувани

Дури и малку е премногу

Резидуи на пестициди

Бројни студии покажале дека органските производи содржат значително 
помал број на резидуи од пестициди отколку конвенционалните производи 
– ако воопшто се присутни 44/86/87. Меѓутоа, органските производи може 
да бидат онолку добри колку и средината во која се произведени. Дури 
и органските производи може да содржат мали количини на резидуи 
од пестициди. Една причина може да биде контаминација од соседните 
конвенционално водени фарми. Меѓутоа исто така можни фактори се и 
контаминација која резултира од претходно конвенционално производство 
и неадекватна сепарација за време на транспорт, потоа од складирање, 
преработка и тргување. Во неколку ретки случаеви, резидуите исто така се 
пронајдени како резултат на употреба на забранети пестициди.

Микотоксини

Бидејќи органското градинарство не вклучува употреба на фунгицидални 
агенси, органските производи се смета дека содржат повисоко ниво на 
микотоксини. Бројни студии ја оспориле оваа претпоставка37/38/39/40/4
1/42/43/93. Проблеми може да се појават заради грешките во складирање 
или транспорт (на пример преголем степен на влажност). Таквите грешки 
се неповрзани со системот на одгледување. Инспекцијата на процесите на 
преработка и складирање, како и вообичаено која се спроведува за производи 
од органско производство, помага при раната детекција и елиминација од 
ризици. 

Тешки метали и други загадувачи на средината

Загадувањето на храната со тешки метали и други загадувачи на 
околината може да се појават без оглед на производствениот метод4/35.
Некои тешки метали се токсични дури и во многу мали количини, како 
на пример оловото, кадмиумот и живата. Тешките метали може да 
стигнат до градинарските посеви преку емисија на гасови и остатоци од 
сообраќај и индустрија. Друг извор на контаминација со тешки метали е 
преку наталожување на канализациски смет. Затоа напластувањето на 
канализацискиот смет е забрането во органското градинарство. Бакар 
може да се акумулира во почвата и да ја наруши екологијата на почвата. 
Затоа користењето на бакар за третирање на габични заболувања е строго 
забрането и според прописите на ЕУ 2092/91 за органско производство 
и според националните прописи. Во Швајцарија, употребата на бакар за 
конвенционално и органско градинарство е ограничено помеѓу 1,5 и 4 кг 
чист бакар по хектар годишно, зависно од културата.

Присуство на пестициди Овошје, зеленчук Овошје: во просек 550 пати помало присуство отколку во 
конвенционално87 
Зеленчук: во просек околу 700 пати помало присуство87 

Микотоксини Пченица, пченка, јачмен, ориз, 
бебешка храна, јаболка, какао

Системот на одгледување на влијае на содржината на 
микотоксини37/38/39/40/41/42/43

Просечно присуство на пестициди во 
храната од органско и конвенционално 
производство.87

Житарки со габеста мувла на медиум 
од вештачка култура. Во погодна 
средина, вакви габи може да 
произведат микотоксини. 

Average pesticide
content

 0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25 0,3 0,35 0,4 0,45
mg/kg

0,002

0,4

Org 

Conv

Прописите и директивите за органско земјоделие сметаат дека земјоделските имоти како 
интегриран систем го промовираат начелото на претпазливост и поставуваат забрана 
за користење на неприродни супстанци во текот на производството и преработката. 
Како резултат, потенцијалните ризици по храната во органското земјоделие се често 
намалени.
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Нитрат

Органски зеленчук, особени зелен лисест зеленчук како што е марула, 
спанаќ или блитва, имаат значително помала количина на нитрат отколку 
конвенционално произведениот зеленчук33/87. Постојат две објаснувања 
за ова: азотот во органското ѓубриво е органски врзано и само може да 
стане достапно за растението преку микроорганизмите во почвата. Како 
резултат, растението апсорбира азот побавно и посоодветно со сопствените 
потреби отколку кога се користи синтетичко азотно ѓубриво. Дополнително, 
количината на азот кој се користи во органските фарми е помало заради 
бројот на добиток кој е ограничен по грло на определен простор. 

Други резидуи

Според методите на органското производство, употребата на антибиотици 
е дозволена само ако животното се разболи. Употреба на профилакса е 
забрането. Временскиот период кој мора да помине пред млекото повторно 
да се продаде по третман со антибиотици е два пати поголем во споредба со 
конвенционалните фарми за добиток. 

Патогени микроорганизми и паразити

Органски произведената храна од растенија не подлежи поголем ризик 
од зараза со патогени микроорганизми во споредба со конвенционалната 
храна13/34/36. Има малку студии кои го испитуваат ризикот од микропска и 
паразитска инфекција во храната од животинско потекло.35

Замрзнат спанаќ

Органски 

Конвенционален

Нитрат во mg/kg

659

1011

Нитрат Зеленчук, марула
По правило, производите од конвенционалното 
градинарство содржат 10-40% повеќе нитрат отколку 
органскиот зеленчук33/87/43

Содржина на нитрат во органско (14 
примероци) и конвенционално (39) 
произведен спанаќ.87

Ризици за луѓето од пестициди кои се користат во земјите во развој

Земјите во развој станаа голем и растечки пазар за пестициди. Ова е затоа што многу извозни производи како на пример 
бананите, ананасите или маслото од палми се одгледуваат како монокултури и заради тоа се крајно подложни на болести 

и зараза од штетници. Милиони луѓе 
секоја година се отруени од употребата 
на ваков вид на пестициди84. 14% од сите 
несреќи при работа и 10% од фаталните 
случаеви кај земјоделците и фармерите 
се поврзува со труење со пестициди83. 
Индустриските земји исто така, како на 
пример Јапонија пријавиле 43 смртни 
случаеви како резултат на хербицидот 
Paraquat84. Главната причина за овие 
несреќни случаеви лежи во фактот 
што плантажните работници добиваат 
неадекватна обука за користење и 
складирање на пестицидите, а пак 
многу работници се неписмени и самите 
не можат да ги читаат упатствата за 
употреба. Исто така здравствената 
заштита како и објектие за хигиена 
често недостасуваат. А како дополнение 
на ова, најмалку 100.000 складирани 
тони пестициди во земјите во развој 
претставуваат закана за околината и 
закана за јавното здравје.85
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Експерименти кои опфаќаат 
сточна храна за животни24/25 

Во експерименти со сточна храна, 
направена е споредба на две 
групи на животни кои се чувани 
во идентични услови и хранети 
со органска и конвенционално 
произведена сточна храна, 
соодветно. Потоа се истражувало 
влијанието на различни 
физиолошки параметри (на пример 
плодноста).

Органски произведената храна често содржи повисоки нивоа на растителни секундарни 
метаболити како што се полифеноли, флавоноиди и масни киселини15/78. Како 
резултат на одредени студии на ризикот а се однесуваат на ракот, кардиоваскуларните 
болести и дијабетесот, знаеме дека некои од овие секундарни растителни соединенија 
имаат својства корисни за здравјето. Според актуелните познавања, тоа се должи 
на нивното ублажувачко својство на слободните радикали – високо реактивни 
интермедијарни соединенија генерирани во процесот на метаболизмот на енергијата– 
па така растителните секундарни метаболити се во можност да го намалат клеточното 
оштетување и стареењето. Меѓутоа, во оваа област, потребни се дополнителни 
истражувања.

Органски производи се побезбедна опција 
Конвенционалното овошје и зеленчук значително ги надминуваат законските 
прагови и поголемиот дел од контаминирана свежа храна содржи резидуи од неколку 
пестициди90/91. Како резултат на ова, органските производи $м нудат на потрошувачите 
побезбедна опција. Различни студии го покажале директното влијание на поединечни 
супстанци на здравјето, како на пример повисоката стапка на спонтани абортуси 
кои се врзани со употреба на пестициди во близина на бремената жена во третата до 
осмата недела на бременост88, намалена плодност помеѓу група на овоштари и лозари 
во Австрија89, како и бројните случаеви на труење помеѓу земјоделските работници 
и фармерите во земјите во развој. Од 1999 инцидентите на контаминација со разни 
пестициди значително се зголемува91. Неопходни се итни истражувања за да се испита 
дали и кои здравствени ризици се поврзани со разни резидуи.

Достапни неколку студии за храна
Студиите за храна со луѓе со дефинирана органска и неорганска искрана се многу скапи 
и затоа ретко се реализираат. Една осум -неделна пилот студија која опфатила група на 
калуѓерки во манастир кои се хранеле со храна произведена според биодинамички и 
конвенционални методи во тек на студијата, дала интересни индикации дека органската 
исхрана резултирала со подобрување – во некои случаи и значително подобрување – 
во физичката и духовната состојба како и потенцијалот на резистентност кон болести 
кај испитаничките77. Други интересни извештаи од различни студии се од група на 
постнатални жени кои се хранеле главно со органска храна во период од пет месеци после 
кој период имало значително зголемување во незаситени масни киселини (посебно 
Омега 2 и КЛК) во нивното млеко за доење92. Како замена за студии кои вклучуваат 
луѓе, студии кои опфаќаат животни најчесто се спроведуваат кога на животните им се 
даваат различни типови на сточна храна или пак избор на сточна храна (види дијаграм 
подолу).

Органска храна и здравје

Потребни се многу повеќе истражувања

Дванаесет од прегледаните студии со сточна храна 
за животни покажуваат дека постојат здравствени 
придобивки за животните кои се хранат со 
органски производи (зелена боја). Осум студии не 
можеле да детектираат никаква разлика (сина боја). 
Една студија групата која се хранела со органски 
производи покажала полоши резултати (црвена 
боја).

Систематски преглед:
Здравје на животни* со органска и конвенционална сточна храна

Полошо здравје 
      со органска
 сточна храна, 
        пократок  животен век

1
8

12 

Нема разлика во 
параметрите
за плодност

Зголемена плодност
помал број на 
мртвородени
и спонтани абортуси

Намалена подложност 
на болести 

Намален мотилитет на сперма
со конвенционална сточна храна

Намалена 
неонатален
Морталитет 

Порапидно 
зголемување 
на тежината 

Number of studies

* стаорци, глувци, зајаци, кокошки- несилки и бикови

Нема разлика во
параметрите на раст
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Студии кои вклучуваат избор на сточна храна20/24/25 
На животните им е дозволено да изберат помеѓу иста количина од ист тип на 
сточна храна, меѓутоа кои потекнуваат од различен производствен метод. Потоа 
се евидентира она што животните го преферираат. Лабораториски стаорци – 
омнивори особено се погодни за ваков тип на експерименти заради нивното 
дискриминаторско однесување во исхраната. Обично, стаорците се внимателни 
во вкусувањето на храната која за прв пат им се нуди. Потоа одлучуваат која 
е најпријатна и највкусна и почнуваат да јадат повеќе. Инстиктивното јадење 
веројатно ќе биде под влијание на надворешните (мирис и вкус) и внатрешните 
фактори (психолошка состојба). Дури и најмалиот остаток на пестициди може 
да повлијае во експерименти кои вклучуваат избор на сточна храна.

Резултатите од досегашните истражувања а кои главно се однесуваат на овошје и 
зеленчук, укажале на фактот дека органските производи може да се повкусни. Помалото 
количество на вода може позитивно да влијае во уживањето на некој органски 
зеленчук, бидејќи тоа ќе значи дека составните делови на растението, вклучително и 
состојките кои влијаат на вкусот, се присутни и во поголема концентрација. Текстурата 
на овошјето и зеленчукот исто така се засилени со помало учество на водата. Меѓутоа, 
производствените услови во системите на органско и конвенционално градинарство 
не се единствените фактори кои влијаат. Уживањето на пример во едно јаболко ќе 
зависи од неговата постојаност и текстура (зрнеста или брашнеста), и од соодносот 
помеѓу киселините и шеќерот. Други составни елементи, како на пример горчливите 
состојки, ќе одредат дали морковот е вкусен или не. Сите овие карактеристики зависат 
од избраната врста, од квалитетот на почвата, од микроклимата (на пример дали 
јаболкото е одгледувано скриено во крошната на дрвото или пак комплетно изложено 
на сонце), микроклимата (количина на сонце, топлина, влага), како и времето на 
берба (степен на зрелост). Многу споредби помеѓу органските и конвенционалните 
производи не успеваат доследно да ги земат сите овие влијаечки фактори во предвид, 
па следствено сознанијата се помалку научни. Од друга страна пак, истражувањата кои 
се ригорозно спроведувани, укажуваат на тоа дека методите на органско производство 
имаат значителен потенцијал да генерираат висок квалитет на сетилно уживање. Ова 
се демонстрира, на пример со повеќегодишно изучување на овоштарството во пет 
конвенционални посеви и пет органски.70

Неколку досегашни студии го испитувале сетилниот квалитет на производите од 
млеко, месото и јајцата. Дополнителни добро- контролирани компаративни студии се 
потребни и за храната од растително и од животинско потекло.

Уживање

Вкусот може да се мери

Сетилна евалуација21/22

Евалуатори обучени во согласност 
со DIN стандардите, со истренирани 
сетила и сетилна меморија, 
може да постигнат резултати кои 
може да подлежат статистичка 
анализа. Изгледот, мирисот, вкусот, 
постојаноста, како и вкупниот 
впечаток за храната може да се 
оцени со помош на стандардизирани 
методи на тестирање.

Вкупна сетилна евалуација на 
органски и конвенционално 
произведени јаболка

Јаболката од соодветните посеви 
поминаа органолептичка евалуација 
(на скалило од 0 до 100 поени) 
од страна на обучен персонал. 
Јаболката беа оценети пред и по 
складирање.70

58

81

58

68 32

42

19

42

 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Изедени количини во проценти

Црвена репка  (1993)

Пченица (1994)

Јаболка (1995)

Моркови (1999)

конвенционално органско

 
Пред складирање

По складирање

                                 49,4

                                       44,7

                                 48,6

                                   47,4

 0 10 20 30 40 50 
Вкупна оценка

Конвенционално

Органско

Конвенционално

Органско



Досие          Квалитет и безбедност на органските производи 15

Расположливите информации за атрибутите на преработка на органски и 
конвенционално произведените производи главно се поврзуваат со житариците. 
Заради големото присуство на протеин и различните квалитети на протеини 
(повисока содржина на глутен) – а и двете резултат на интензивно користење 
на азотно ѓубриво- конвенционално произведената пченица почесто повеќе ги 
задоволува барањата на востановената пекарска технологија. Такви технички 
слабости можат да се надминат, меѓутоа со користење на соодветни методи на 
правење на леб (на пример со користење на кисело тесто место квасец.)

Значителен предизвик претставува и одгледувањето на органскиот компир. За да се 
задоволат стандардите на квалитет за преработување, секој детаљ од одгледувањето, 
од бербата и складирањето треба да е соодветен. Предноста на органскиот компир е 
дека истиот обично има повисока содржина нa скроб заради помалото користење на 
азотно ѓубриво. Особена непогодност лежи во честата појава на одредени болести и 
штетници (сува срж, полжави, дождовни црви) и тенденцијата за произведување на 
помали тубери. Дополнително, долгорочното складирање на органските компири е 
проблематично бидејќи единствениот дозволен инхибитор на ‘ртење, масло од ким, е 
помалку ефективен од конвенционалните производи. Како резултат, намалувањето 
на количината на шеќер во компирот може да се зголеми. Обработување на 
такви компири на високи температури (на пр. печење, пржење во мали и големи 
количини на масло) продуцира акриламида. За да се спречи ова, се одгледуваат 
најсоодветните сорти, складирањето се адаптира за да биде во согласност со целта 
на компирите, и количината на шеќер во секоја индивидуална пратка се проверува 
пред продажба или преработка. Неколку студии за одгледување после берба 
откриле дека органско одгледуваните производи имаат подобри перформанси на 
складирање во споредба со конвенционално одгледуваните прозводи16/72/74/75.
Предностите лежат во помали загуби при складирање како резултат на пример на 
губење на тежина, смалување и скапување. Некои студии пак не покажаа никаква 
разлика помеѓу органските и конвенционалните производи.15/25/76

Тестирање на перформансите на складирање на моркови растени во различни 
режими на ѓубрење73. 
Најгоре лево: моркови со високо учество на минерално ѓубриво. Најдолу десно: 
моркови со мало учество на скапано арско ѓубре од фарма. Студиите од однесување 
после берба мерат различни директни параметри како на пример губење на вода 
и материи, акумулирање на штетни материи и микроорганизми, и физиолошки 
параметри како на пример респирација, и ензимска, одбранбена и хормонална 
активност.

Функционална погодност 

Органско : изведување заклучоци 

Посебен предизвик при преработката: 
компир и пченица
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Во холистичкиот пристап на органското земјоделство и преработката, се 
поставува прашањето “што е животот?”, и пропратно и “кои атрибути $ се 
потребни на храната за да обезбеди оптимална поддршка на животните 
процеси? 4”За оваа причина, со методите за хемиска анализа, се создадоа 
“комплементарните”,или “холистичките” методи кои помалку се фокусираат 
на поединечните состојки на храната,4/5 а повеќе на “виталноста” 
на оригиналната храна со нејзините функционални карактеристики. 
Премисите на кои ова се темели е дека “живото цело е повеќе од само збир на 
сопствените делови”4. Во комбинација со вообичаените методи на анализа, 
овие комплементарни методи може да обезбедат дополнителни информации 
кои влијаат на квалитетот.

Ред и структура како параметри за квалитет

Комплементарните методи на истражување во голема мера истражуваат храна 
во целост, или со други зборови, храна која не е расчленета на сопствените 
хемиски или физички компоненти.7 Со ова се овозможува оценка на 
капацитетот на храната да си го задржи сопствениот ред и структура.5 
Во холистичките концепти, храната која го задржува сопствениот ред и 
структура се поврзува со храна со поголем квалитет. 

Дефинирање на концептот на “внатрешен квалитет”

Louis Bolk Institute од Холандија го дефинираше терминот “внатрешен 
квалитет”. Концептот ги вклучува сите атрибути кои заеднички го прават 
(растителниот) производ типичен на неговата сорта, созреан, вкусен, 
пријатен и обезбедуваат сигурност дека соодветно ќе трае. Овие атрибути се 
генерираат во текот на развојот на организмот како резултат на размената 
(“интеграцијата”) на одвивачките тековни процеси на “растење” и 
“диференцијација”. На овие процеси може значително да се влијае со помош 
на мерки за одгледување (на пример со методи на органско земјоделие).9

Различни истражувачки институции од неодамна реализираа студии со 
холистички методи12 подложни на стандардизација и потврда за квалитет 
во согласност со ИСО 17025 стандардите. Холистичките методи се очекува 
да им помогнат при изнаоѓање одговори на следниве прашања:
1. Дали може да се дефинираат разлики во размножување помеѓу различните 
системи на управување?
2. Ако такви разлики може да се дефинираат, кои причински фактори се 
одговорни за истите?
3. Која е важноста помеѓу овие разлики во поглед на здравјето?

Толкувањето на резултатите постигнати со холистичките методи е често 
многу комплексно. Нема општо признаени начела кои се врзуваат со 
значењето на разликите во структурата, редот, формата или разлика во 
капацитетот на храната да си ја задржи формата4. Следствено потребни се 
понатамошни истражувања.

Трите најважни холистички методи се објаснети подолу. 4/10/11/12

Холистички методи

              Храната како дел од целото

Мрежа за добро истражување на 
квалитетот на храната
FQN (Меѓународно здружение за 
истражување на квалитетот на 
органската храна и здравјето) е 
мрежа на европски институции за 
истражување кои специјализирале 
во истражување на врската меѓу 
органската храна и човечкото 
здравје. Потврдата на холистичките 
методи е важен аспект на 
нивната работа. Намерата на ова 
истражување лежи во потребата 
на консументите, органските 
производители, индустријата 
и трговијата да добијат научни 
резултати во оваа област. 
(www.organicfqhresearch.org).
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Методи на визуелизација (креирање слики) 

Методите на визуелизација5 вклучуваат бакар хлорид – кристализација (биокристализација), 
капиларна динамолиза (“ Steigbild” методот)и циркуларна хроматографија10/14.Како што 
сугерира името, овие методи произведуваат слики, или со кристализација со раствор од 
бакар хлорид со растворен екстракт од производот или со сушење на растворениот екстракт 
во солен раствор на хроматографска хартија. Толкувањето на формите од сознанијата 
кои можат да дадат слика за внатрешниот квалитет, животната сила на производот, е 
тешко72.  Овие методи на креирање на слики досега примарно беа користени за тестирање 
на производи од растенија. Со помошта на таквите методи се виде можно во повеќе 
наврати да се направи разлика помеѓу кодираните примероци на производи од органски 
и конвенционални производствени системи. Ова исто така се постигна во контекст на 
еден проект за истражување12 кој се стреми да развива и потврдува холистички методи за 
пченица од DOK проби. Во една друга FiBL студија15/70, примероци од јаболка од сортата 
Златен делишес од различни производствени системи беа дефинирани со помош на бакар 
хлорид- кристализацијата. Исто така, резултатите тесно се поврзаа со оние на стандардниот 
квалитет и тестовите за сетилна евалуација. 

Од сите холистички методи, ова е најчесто користениот. Во десет од единаесет 
тестови возможно беше да се разликува помеѓу производствените методи.

Флуоресцентна ексцитациска спектроскопија17/18

По ексцитација со светло од една или неколку бои, мострите од храна 
продуцираат мерливи, ултра- слаби фотонски емисии (кои се нарекуваат 
и “биофотони”) со различен интензитет. Со помош на флуоресцентната 
ексцитациска спектроскопија, можно е да се дефинираат фазите на развој 
по сорта на одредено растение или производ.12

По методите за визуелизација или креирање на слики, ова е вториот по ред 
најчесто користен комплементарен метод. Седум од осум студии дефинираа 
разлики помеѓу производствените системи.

Електрохемиска анализа19/20

Електрохемиските атрибути како на пример Ph, редокс- потенцијалот или 
електричната спроводливост се мерат во водест медиум. Овие три параметри 
се користат за да се пресмета таканаречената P- вредност. Од резултатите 
на анализите може да се заклучи дека колку е “постресен” развојот на 
производот, толку повеќе се смалува производот (со други зборови побогат 
со електрони значи поголема хранлива вредност во физиолошка смисла)

Употребата на овој метод резултираше со различни сознанија. Техниките се 
подложни на мешање. Три студии направија дистинкција помеѓу различните 
методи на производство. Четири студии не покажаа никакви резултати. 

Бакар хлорид - кристалографија

Мерење на флуоресцентни емисии

Опрема за одредување на P- вредноста
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Паралелно со свежите производи како што се овошјето, зеленчукот и свежото 
месо, органските производи исто така завршуваат на чинијата на потрошувачот 
во обработена форма. Производите кои спаѓаат во оваа категорија се спектар 
на производи тргнувајќи од јогуртот, лебот, преливите за салата, сосовите за 
пица и компировиот чипс. Обработените органски производи од една страна 
содржат сирови материјали кои се произведени во согласност со органските 
земјоделски методи, а од друга страна важат и специјалните прописи за 
органска преработка.96 Основните одредби кои се однесуваат на преработката 
на органската храна се поставени во три нивоа:
1. Со владино законодавство (на пример ЕУ прописот за органско земјоделие 

2092/91) и Швајцарската уредба за органско земјоделство)
2. Со практики на етикетирање (пр. Demeter, Bioland, Naturland, Bio Suisse)
3. Преку конкретни стандарди кои се применуваат од преработувачите или 

трговците. 

Пропис на ЕУ за органско земјоделие 2092/91
Одредбите на прописот на ЕУ за органско земјоделие 2092/91 ја креираат 
основата на именување на производот како органски. Речиси и да не постојат 
обврзувачки прописи или правни акти кои го третираат начинот на кој треба 
да се обработуваат органски произведените сирови материјали. Во склоп на 
прописот на ЕУ за органско земјоделие, Анексот VI ги поставува условите под 
кои обработената храна може да се назначи како органски производ. Дозволените 
состојки, адитивите и супстанците за преработка на сирови материјали од 
растително потекло се набројани тука. Во конвенционалната преработка 
во моментов има околу 300 дозволени адитиви. Според прописот на ЕУ за 
органско земјоделие, дозволени се само 36. Преработувањето на производите 
од месо се регулирани со одредби на сила во засебните земји – членки на ЕУ. Во 
Швајцарија истите се покриени со одредбите во уредбата за органско земјоделие. 
Во поглед на техниките на преработка, и прописот на ЕУ за органско земјоделие 
и Швајцарската уредба за органско земјоделие ја забрануваат употребата на 
генетски инженеринг и јонизирачка радијација. Подетални одредби кои се 
однесуваат на техниките на преработка може да се најдат во стандардите кои се 
приготвуваат од поединечните здруженија за етикетирање.

Организации за етикетирање
Стандардите за преработка на органските здруженија во некоја мера се многу 
построги отколку националните и Европските прописи. Во оние земји во кои се 
зборува Германски, на пример, има детални прописи за најважните аспекти од 
преработката на храна. Најважните начела се свежост, внимателна преработка 
за да се обезбеди сигурност дека се задржал квалитетот на производот, со 
користење на што е можно помалку адитиви, и автентичност.

Свежост
Дури и најдобрите методи на преработка не можат да компензираат за лошиот 
квалитет на сировите материјали. За оваа причина, има прописи кои го 
регулираат складирањето на сировите производи. Bio Suisse прописот за млеко, 
на пример, прецизно го определува максималниот временски период помеѓу 
молзењето и преработката. 

Техники на преработка
Високиот квалитет на сировите материјали мора да се зачува во тек на 
преработката. Следствено, мора да се применуваат најнежните технички 
постапки. На пример, органските овошни сокови не мора да се произведуваат 
од концентрат, процес кој се вика пре- растворање. Во основа, производот треба 
да биде подложен на што е можно помалку топлина или притисок за време 

Преработка

Природно и следено од блиску

Регулативата на ЕУ бр. 2092/91 за 
органско земјоделство покрива:

 сурови материјали од органско 
производство

 позитивна листа на 36 адитиви 
дозволени за растително 
производство (за животински 
производи важат одредбите на 
поединечните земји членки во 
ЕУ) 

 позитивна листа на дозволени 
технолошки помошни средства 
во преработките 

 позитивна листа на максимум 
5% конвенционален суров 
материјал дозволен за употреба 
во исклучителни услови (на пр. 
посебни зачини); оваа листа се 
дополнува на годишно ниво

 технолошки постапки за 
преработка: општа забрана 
за техники кои вклучуваат 
генетско инженерство (на пр. без 
генетски изменети култури од 
микроорганизми или ензими)

 забрана за употреба на 
јонизирачко зрачење

 годишна контрола и 
сертификација од независно 
контролно тело
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на преработката. Во производствениот процес, содржината на чувствителни 
состојки се следи како индикатор на внимателна преработка. На пример 
неактивирањето на одредени ензими укажува на несоодветна пастеризација на 
млекото.

Адитиви
Бројот на дозволени адитиви е дополнително ограничен од страна на 
здруженијата за етикетирање. Употребата на синтетичка аскорбинска киселина 
(витамин Ц), на пример, не е дозволена. Како алтернатива, органски овошен 
прашок од ацерола, кој има висока концентрација на витамин Ц, може да се 
користи. Употребата на вештачки вкусови исто така е забранета, бидејќи 
вкусот треба да произлегува од состојките и треба да се одржи со внимателна 
преработка.

Автентичност 
Автентичноста е белег на целата органско- преработена храна. Тоа значи дека 
“кремастите сосови” мора да содржат крем а не мешавина од обезмастено 
млеко, високо рафинирано палмино масло, вода, емулзификатори и само трага 
од крем. За да може да се постигне усогласување со ова начело, некои здруженија 
наведуваат дека производот треба да носи назнака за методот на преработка, 
потеклото на сировите материјали, и користените додатоци при преработката 
(на пример декларација на ензими кои се користат при правење на леб).

Дополнителни стандарди наведени 
од страна на организациите за 
етикетирање и здруженијата 

Минимално користење на 
адитиви и на додатоци при 
преработувањето: пократка 
листа на дозволени адитиви 
отколку кај прописите на ЕУ за 
органско земјоделие, на пример 
забрана за вештачки вкусови

Внимателна преработка: техники 
на преработка дозволени 
за конкретни производи, 
елиминирање на одредени 
методи на преработка, на пример 
без хомогенизација на млекото 
кога станува збор за Demeter

Автентичност: проширени 
прописи за етикетирање

Еколошко пакување т.е. забрана 
за хлорирани филмови

Транспорт , на пример забрана за 
воздушен транспорт

Белешка: Овие се селектирани 
примери и не се однесуваат на 
сите организации и здруженија 
за етикетирање.

Области кои се регулирани од 
преработувачи на храна и трговци 

Преработка која ќе биде 
еколошка, на пр. усогласена со 
ИСО 14000 стандардите

Пакување кое ќе биде еколошко, 
на пример материјали за 
пакување кои може да се 
компостираат.

“Регионалност”: произведено, 
преработено и продадено во 
регионот.

Сертифицирање во согласност 
со социјалните критериуми, 
на пример Max Havelaar или 
TransFair

Техники на преработка кои не се дозволени- 
примери од различни методи на назнака

Белешка: Гореспоменатите се 
селектирани примери и не важат за 
сите организации и асоцијации на 
етикетирање.

Без стерилизација

Без вештачки бои, 
без употреба на 
природни вкусови

Без индиректно скиселување 
(т.е само скиселување со 
култури во кремот на путерот, 
без додавање на млечна 
киселина или концентрирани
култури.

Без замена за ренин, без 
употреба на кимозин 
произведен со помош на 
генетски модифицирани 
организми како замена 
за ренин во стомакот 
на телето. Ренин се 
користи за протеини на 
коагулација.

Без употреба на ароми 
за чадено месо, без 
оформување на местото, 
Без додавање на ензими во 
производството

Без производство на 
џус од концентрат
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Бројни студии кои биле реализирани во последниве години имаа за цел да 
проценат и да го измерат влијанието на земјоделското производство врз 
средината. Следнава табела го нуди резимето на влијанието врз средината 
на органското земјоделие во споредба со методите на конвенционално 
производство.

Квалитет на процесот

Влијание врз средината

 Поголемиот дел од студиите го покажаа следниов резултатt                                    Сознанијата од студијата се движат во овој распон 

Органското земјоделство е

Индикатор Многу подобро Подобро Исто Полошо Многу полошо



Земјоделските генетски ресурси се во изобилие, вклучително и инсектите и микроорганизмите

Зголемен диверзитет и фреквентност на дива флора и фауна

Органското земјоделие придонесува кон пејзажната разновидност 

Органските полиња подобро се поврзуваат со соседните природни биотопи. 



Поголема количина на хумус, поголема физичка стабилност, зајакнат капацитет на 
ретенција на вода, што резултира со намален ризик од ерозија

Поголема биолошка активност, поголема биомаса, побрзо рециклирање на 
хранливите состојки, подобра структура на почвата

Поголемо изобилие на симбиотски микоризни габи



Нема ризик од синтетички супстанци за заштита на растението кои ќе протечат во 
подводните води или од површинските води 

Значително помала стапка на истекување на азот 



Помали емисии на стакленички гасови, помалку реактивни супстанци од примена на 
заштитувачи на растенија

Зголемено впивање на CO2 во почвата 



Значително помала потрошувачка на директна енергија (гориво и лубриканти) и 
индиректна енергија (ѓубрива и пестициди) за одредена област

 Добра ефикасност на енергијата (сооднос на вложена енергија во резултат), со 
исклучок на неколку култури, подобро отколку конвенционално земјоделие.

Биодиверзитет и пејзаж

Почва

Вода

Клима и воздух

Енергија

Влијание врз средината: споредба на системи на органско и конвенционално земјоделие4/26/27/28
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Заштита на животните во органските фарми

Од аспект на заштита на животните, квалитетот на процесот се зајакнал со тоа што:

 Се чуваат врсти кои се соодветни за локацијата

 Потенцијалниот резултат се оптимизира повеќе отколку што се максимизира

 Сточната храна е соодветна

 Условите за управување со добитокот се соодветни

 Управување со ветеринарното здравје е соодветно

 Внимателни процедури на колење за да се минимизира стресот на животните

Социо- економски аспекти

Може да се постигне висок квалитет, и одговорно произведена храна ако процесот 
на производство не ги зема во предвид само еколошките перспективи, туку и ја 
нагласува важноста на социјално - прифатливите работни услови.
За да се постигне ова, мора да може да се продаваат и тргуваат производите по 
цена која “ја кажува вистината.” За оваа цел, основните стандарди на IFOAM работат 
во содејство со организациите посветени на фер трговија, кои ја заштитуваат 
околината и ги унапредуваат работните услови. Органското земјоделие 
допринесува кон одржлив регионален развој. Затоа од суштинско значење е 
конзервирање и ревитализирање на руралните области преку креирање на 
многустран земјоделски сектор кој е блиску до природата како и  преработување 
и продажба на производите во регионот.

Психолошки аспекти

Индивидуалната добросостојба која се врзува со консумацијата на храна зависи 
не само од материјалните атрибути на храната, туку исто така е определена преку 
психолошките, колективните и социјалните фактори.29 Знаењето дека храната која 
што се консумира потекнува од еколошки здрава и социјално прифатлива форма 
на земјоделие со малку негативни ефекти врз биодиверзитетот, водата, почвата, 
воздухот и климата може да имаат позитивен ефект врз добросостојбата на луѓето. 
Такви психолошки ефекти на храната со повисоко ниво на квалитет на процесот 
исто така може да се сметаат за важен фактор во севкупниот квалитет.

Во органското земјоделие, условите за 
управување со добитокот прилагодени 
на нашите пријатели- животните, а не 
обратно.

Посебно внимание се посветува на 
социјално прифатливите работни 
услови.

Не се само материјалните атрибути кои 
допринесуваат органските производи 
да имаат подобар вкус, туку исто така и 
психолошките фактори.
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Резиме

Накратко
Покорисен хранлив квалитет 

Во поглед на оние состојки кои се посакувани и хранливи, органските 
производи се истакнуваат како такви кои имаат повисоко ниво на 
секундарни растителни соединенија и витамин Ц. Во случаеви со млеко и 
месо, состојбата со масната киселина е често подобра од нутриционистичка 
гледна точка. Што се однесува до јаглехидратите и минералите, органските 
производи не се поразлични од конвенционалните производи.
Што се однесува до оние состојки кои се непосакувани како што се 
нитратите и резидуите, органските производи имаат јасна предност. На 
други непосакувани атрибути може да се влијае, меѓутоа не е зависно од 
производствениот метод: микотоксини, тешки метали, загадувачи на 
околината и загадување со патолошки микроорганизми.

Поголемо уживање 
Органските растенија и овошки претендираат да имаат поголем сетилен 
квалитет. Заедно со производствениот метод, другите фактори како што се 
избор на сорти, клима, карактеристики на почва и управување со периодот 
после бербата, се исто така одлучувачки фактори. 

Оптимизирање на 
функционалната погодност

Органските производи имаат подобри перформанси на складирање. Меѓутоа, 
во случај на органска пченица и компир, некои технички предизвици сепак 
ќе треба да се надминат. Заради малата количина на протеини во органската 
пченица, методите за правење на леб ќе треба да се адаптираат. Во случајот 
со компирите, функционалната погодност може да се влоши со штета која 
може да ја предизвикаат штетници и болести, како и потешкотиите кои 
постојат со долгорочното складирање.

Ветување во делот 
на внатрешниот квалитет

Холистичките методи се користат како дополнение на стандардните методи 
на анализа за да се стигне до посеопфатен приказ на квалитет. И методите 
со визуелизација/ формирање на слика и со флуоресцентната ексцитациска 
спектроскопија се овозможува дистинкција помеѓу кодираните мостри од 
системи на органско и конвенционално земјоделие. Во тек се интензивни 
истражувања за да се потврдат овие методи. 

Повнимателна преработка
Природно, автентично и со задржани оригинални квалитети: преработката 
на органските производи бара особена нега. Прописите со кои се дефинираат 
дозволените методи на преработка и забраната на користење на многу 
адитиви и додатоци во преработката резултираат во креирање на специјални 
формули и употребата на состојки со висок квалитет. 

Поодржлив квалитет на процесот 
Органското земјоделие е покорисно во спектар на аспекти од средината. Ова 
се однесува на биодиверзитетот и пејзажот, на водата, почвата, климата и 
воздухот и исто така на потрошувачката на енергија. Накратко, органско е 
подобро за луѓето, животните и средината. 
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