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Zamolili smo gospodina Andrej Pla-
hutnika, vo|u projektnog tima Programa
tehni~ke pomo}i Komisiji za za{titu kon-
kurencije Srbije, da nam  iznese iskustva i
primere koji ukazuju na vezu konkurenci-
je i za{tite potro{a~a. 

Gospodine Plahutnik, koji je povod va-
{em radu i boravku u Srbiji ? 

Po~etkom ove godine u Srbiji je po~eo da
se sprovodi poseban projekat Evropske Unije,
koji je usmeren na tehni~ku podr{ku Komisi-
ji za za{titu konkurencije u Srbiji.
Sastoji se iz tri komponente, koje
su namenjene pove}anju njenih
kapaciteta, harmonizaciji nacio-
nalnog zakonodavsta sa pravnim
poretkom Evropske Unije u obla-
sti konkurencije, kao i podizanju
svesti i kulture konkurencije u
zemlji. Ova poslednja kompo-
nenta je naro~ito zna~ajna, jer
se odnosi na podizanje svesti
ne samo u administraciji,
preduze}ima, sudovima i drugim
institucionalnim oblicima, nego i
kod potro{a~a, jer svest potro{a~a
i njihovo pona{anje je ono {to }e
firme naterati da se me|usob-
no takmi~e, a ne dogovaraju, a
sa tim }e potro{a~i imati ve}u
mogu}nost bolje i raznovrsnije
ponude po povoljnim cenama.

Kako bi vi definisali odnos
za{tite konkurencije i za{tite
potro{a~a? 

Najpre bih hteo da naglasim
da za{tita konkurencije nije u funk-
ciji za{tite potro{a~a, ali zdrava konkurencija
svakako podrazumeva  bolji polo`aj potro{a~a.

Da li bi to mogli da ilustrujete nekim pri-
merom? 

Proba}u da vam prepri~am nekoliko in-
dikativnih slu~ajeva vezanih za za{titu kon-
kurencije u Sloveniji.

Komisija za za{titu konkurencije se
ume{ala kada su banke u Sloveniji odlu~ile
da prekinu praksu kreditiranja potro{a~a,
vlasnika platnih kartica. Da pojasnim, trgov-
ci su kreditirali svoje klijente tako {to su skla-
pali ugovor sa njima, a vezuju}i se za platne
kartice i tako im prakti~no omogu}avali da
pla}aju robu  u nekoliko rata. Na ovaj na~in
trgovci su se borili za potro{a~e snose}i od-
re|en rizik- za slu~aj da ne mogu da naplate
potra`ivanje.Ovo naravno nije odgovaralo
bankama, jer su bile istisnuti iz posla. Sve
banke u Sloveniji su se zato dogovorile da ne
dozvole ovakvo kreditiranje i primoraju sop-
stvene klijente da koriste sli~ne kredite preko
svoje banke, ali ovaj put uz naplatu usluge.
Komisija je ovakvo pona{anje ocenila kao
nedopustivo.

Sli~na situacija je bila i kada su se turi-
sti~ke agencije dogovorile da napla}uju uslu-
gu bukinga u fiksnom iznosu od oko 12,13
evra {to nije bilo u vezi sa stvarnim tro{kom.

U oba ova slu~aja Komisija je izvr{ila
proveru i na terenu.

Mo`da bi bio interesantan i primer  sa
mobilnim operaterima koji su velikim bro-
jem aneksa ugovora produ`avali obavezu
svojih klijenata ~ak nekoliko godina du`e ne-
go {to je to bilo predvi|eno

prvobitnim ugovorom. Mamac za potro{a~e
koji su dobrovoljno prihvatali ovakve arn-
`mane su bili novi modeli telefona koji su bi-
li zaklju~ani za druge brojeve.

Nakon reagovanja Komisije, operateri su
sami odlu~ili da otklju~aju telefone i da skra-
te obavezu preplatni~kog osnosa na maksi-
mum od dve godine, bez obzira {ta je bilo
ugovoreno sa klijentima, a ugovorni odnos
je postao znatno transparentniji i ve} samim
tim povoljniji za klijenta.

Dakle u sva tri slu~aja polo`aj potro{a~a
se popravio nakon intervencije Komisije.

Ho}ete da ka`ete da su operateri u potpu-
nosti postupali u skladu sa zakonom? 

Da. Ovde mo`emo govoriti o propustu
sektorskog regulatora da unapred spre~i
ovakve nefer odnose.

Kakva je  onda razlika izme|u instituci-
ja za za{titu konkurencije i sektorskih re-
gulatora? 

Institucije za za{titu konkurencije ima-
ju nadle`nost nad svim sektorima, zna~i
nad svim licima (pravnim i fizi~kim), koja 

Nastavak na strani 4.

KONKURENCIJA 
I POTRO[A^I

Po{tovani potro{a~i,

Prenosimo vam deo rezultata uporednog testiranja mar-
garina koji su radile kolege iz STIFTUNG WARENTEST-a
(www.test.de). Kolege iz Berlina su testirali  27 margarina ko-
ji sadr`e  80 procenata masti. Kako veliki broj testiranih mar-
garina nije zastupljen na na{em tr`i{tu prenosimo vam rezul-
tate testiranja (tabelu) 13 margarina, me|u kojima je nekoli-
ko margarina koje povremeno na|emo i u na{im prodavni-

cama. Mada su margarini proizvedeni u Evropskoj uniji  u malim koli~inama prisut-
ni na na{em tr`i{tu, odlu~ili smo se za ovaj test  iz dva razloga. Verujemo da  evrop-
ski standardi kvaliteta margarina  i detaljne informacije o njegovom sastavu mogu
biti od koristi i potro{a~ima Srbije pri kupovini. Pored toga, Asocijacija potro{a~a Sr-
bije po evropskim standardima testira i kvalitet margarina proizvedenih u Srbiji. Re-
zultati }e biti prezentovani u slede}em broju POTRO[A^KOG REPORTERA.

Kao {to se iz tabele vidi, veliki deo testa se odnosi na proveru kvaliteta nutritiv-
nih vrednosti. Pod nutritivnim vrednostima je proveravano slede}e: zasi}ene ma-
sne kiseline, omega 3 masne kiseline, odnos omega-6 prema omega-3 masnim ki-
selinama, transmasne kiseline i vitamin E.

Tre}inu testa ~ine senzorska svojstva i to izgled margarina, konzistencija, mi-
ris, ukus i ose}aj u ustima.

Ocenjivan je i mikrobiolo{ki kvalitet, pakovanje proizvoda (ambala`a) i dekla-
racija na margarinima.

U drugom delu tabele, dakle ono {to nije ocenjivano, dati su podaci o tome {ta
se nalazi (sadr`i) u  100 grama svakog testiranog  margarina. Dati su podaci o ko-
li~ini ukupne masti, vode, zasi}ene, jednostruko nezasi}ene masne kiseline, vi{e-
struko nezasi}ene masne kiseline, omega-3-masne kiseline, omega-6-masne kise-
line, holesterola, jestive soli  i energetska vrednost.

Iz testa saznajemo da ima vi{e vrsta margarina razli~itih namena, {to je nazna-
~eno na ambala`i  margarina. Proizvo|a~i svoje margarine (reklamiraju) preporu-
~uju kao    namaz za hleb, za me{enje, za kuvanje, za pe~enje. Va`no je obratiti pa-
`nju na ovo da bi ste izbegli situaciju da vam u {erpi prska margarin zato {to ima pu-
no vode, ili da ujutro kada ̀ urite ne mo`ete brzo namazati par~e hleba margarinom. 

Trebalo bi da bude pravilo da  margarini sa manjom  koli~inom  masti imaju i
ni`u cenu. 

Dakle, cenjeni potro{a~i, kada ubudu}e budete kupovali margarine imate mo-
gu}nosti da ih birate po evropskim standardima. A koji doma}i margarini ih naj-
bolje ispunjavaju sazna}ete u slede}em broju.  

Na ̀ alost,  oko cena i ovog puta moramo konstatovati da su u Srbiji cene marga-
rina, i doma}eg i uvoznog, skoro dvostruko ve}e nego u Nema~koj. U to se naravno
i sami mo`ete uveriti upore|uju}i cene iz tabele sa cenama u va{oj prodavnici

Lela Tasi}

Informacije iz PKS

Proizvodnja i promet margarina na tr`i{u Srbije
Prema podacima Republi~kog zavoda za statistiku, u Srbiji je tokom 2007. god.

proizvedeno  23.638 tona margarina.

Uvezeno je 2.340.193 kg margarina

Izvezeno je  
5.479.692 kg margarina.

Sa{ka Bior~evi},
savetnik u Udru`enju za poljoprivredu, prehrambenu i 

duvansku industriju i vodoprivredu Privredne komore Srbije

Koliko ima zdrave konkurencije u Srbiji?
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Za kupovinu margarina postoji najmanje tri razloga. Kao prvo,
{tedite novac. U pore|enju sa puterom margarin je isplativiji ma-
sni namaz. Kao drugo, margarin izva|en iz fri`ider, za razliku od
putera,  mnogo se lak{e nanosi na hleb. I tre}i razlog,  margarin ima
imid` zdravog proizvoda , za koji su zaslu`ne reklamne poruke
”bogat esencijalnim masnim kiselinama” i “bez holesterola”.

Samo 14 margarina iz testa je za kvalitet nutritivne vrednosti do-
bilo ocenu “dobro”. To  zna~i da njihov spektar masnih kiselina mo`e
preventivno da deluje na cirkulaciju krvi i bolesti srca. ^etiri najbolja
proizvoda su Bellasan Aldi(Sud), Deli Reform, K Classic Kaufland i Fri-
san Norma. Poznate marke margarina kao Rama i Flora Soft su za oce-
nu hranljivne vrednosti dobili ocenu “zadovoljavaju}e”. Tako|e i Ho-
ma Gold,  koja ima izuzetno mali sadr`aj omega-3-masne kiseline.

SOJINO ULJE I ULJE ULJANE REPICE IMAJU PREDNOSTI
Sastav masnih kiselina u margarinu zavisi od vrste ulja i vrste

masti. Pozitivan uticaj imaju ulja dobijena  iz uljane repice i soje.
Ona sadr`e dovoljno omega -3- kao i jednostruko nezasi}ene ma-
sne kiseline. Zato je margarin kao proizvod na bazi soje ili  uljane
repice dobra ideja.

Na ̀ alost, potro{a~i ~esto ne saznaju koje ulje i masti se nalaze
u margarinu. Zajedni~ki nazivi kao “biljna ulja”i “biljne masti”ne
garantuju da }e receptura biti uvek ista.

PODRAZUMEVA SE DA JE „BEZ HOLESTEROLA“
„Bez holesterola“- naravno da se to podrazumeva, ali pojedini

margarini se ovako reklamiraju. Njihove masti poti~u iz biljaka i

samim tim nemaju holesterola.U testu je bilo i margarina  sa ̀ ivo-
tinjskim mastima, to su margarin pod nazivom Marina i Sonja.
Koli~ina od 31 i 41 miligram holesterola u 100 grama je bezopasna.
Pore|enja radi, 100 grama putera  sadr`i prose~no 240 miligrama
holesterola.

TRI POSTUPKA ZA PROIZVODNJU MARGARINA
Koriste se tri postupka za pretvaranje ulja u masti. 
Najjednostavniji postupak je kada se me{aju ulja i prirodno

~vrste biljne masti, i  dobija se proizvod koji je namaz. Ovu me-
todu ~esto koriste proizvo|a~i bio proizvoda. Me|utim, ne uspe-
va uvek.  Od palmine i kokosove masti ne dobija se ujedna~ena
masa. Zbog toga je proizvod Rapunzel dobio lo{e ocene, jer
ostavlja “peskovit ose}aj u ustima“, a proizvod Alsan zbog lo{i-
je mazivosti. ̂ vrste masti su bogate zasi}enim masnim kiselina-
ma. Zbog toga se bio proizvodi u testu po hranljivim sastojcima
ne nalaze u vrhu.

Konvencionalni proizvo|a~i se oslanjaju na hemijsko-fizi~ka

iskustva. Trude se da dobiju kremast proizvod, koji ima ~ist miris
i ukus. Pri tome postupku se nezasi}ene masne kiseline ulja na no-
vi na~in ure|uju.

Sasvim druga~iji postupak je pretvaranje te~nog ulja u ~vrsto
stanje. Nezasi}ene masne kiseline iz ulja se pomo}u hidrogenizaci-
je prevode u zasi}ene {to za posledicu ima stvaranje ~vrste masti.
Posupak da je ulje prevedeno u ~vrsto stanje mora da bude dekla-
risan. U pro{losti su  ~esto kao  nuzproizvodi ovog postupka  na-
stajale {tetne trans masne kiseline.

PROBLEM SA TRANS MASNIM KISELINAMA JE PRO[LOST
U me|uvremenu proizvo|a~i su iskusni i mogu da spre~e na-

stanak trans masnih kiselina. Ranije uobi~ajena koli~ina od 25 pro-
cenata je spala na 1 do 2 procenta . To su procenti u kojim su trans
masne kiseline iz o~vr{}ene masti podno{ljive. U Eden-margarinu
je sadr`aj trans masnih kiselina 1,8 procenata u mastima {to je jo{
u granicama, ali ne odgovara ozna~enom sastavu i reklami „u
osnovi nema hidrogenovanih masti“. Sadr`aj i vrsta trans masnih

kiselina pokazuje da je vr{ena hidrogenacija. Zbog toga je u testu
ocena za  kvalitet „nedovoljno“.

BIOMARGARINI SU BOLJI NEGO 2002.
Od poslednjeg testa margarina iz 2002 godine (test 5/02) po-

ne{to se promenilo. Danas se kvalitet nutritivnih vrednosti strogo
ocenjuje prema sadr`aju omega-3-masnih kiselina i njihovom od-
nosu prema omega-6-masnim kiselinama. Najnovije studije sa
aspekta zdravlja koriste ova dva kriterijuma.

Kod pojedinih margarina je promenjena i receptura. Kod bio
margarina su popravljena senzorna svojstva. Nekada su ovi marga-
rini  imali „u`egao“,“sapunast“ ukus kojeg u ovom testu  nije bilo.

DA LI IMA KORISTI OD DODATIH VITAMINA ?
Margarin je u pro{losti bio zamena za puter. Da bi sadr`aj vi-

tamina bio dobar mo`e da se obogati za ̀ ivot va`nim vitaminom A
i kao jedina namirnica vitaminom D.Vitamin D doprinosi ~vrsto-
}i kostiju. Pomo}u sun~eve svetlosti u organizmu ~oveka mo`e se

stvarati prirodnim putem.U starosti ova sposobnost se smanjuje,
tako da margarin postaje zna~ajan izvor ovog vitamina.U Rama
margarinu se, zahvaljuju}i posebnoj dozvoli, nalazi tri puta vi{e vi-
tamina D u odnosu na druge. 

Rama i Sojola margarin su oboga}eni i vitaminom E, koji u or-
ganizmu pobe|uje slobodne radikale. Ostali proizvodi imaju do-
bre vrednosti zahvaljuju}i prirodnom sadr`aju vitamina E u ulju.

MARGARIN ILI PUTER ?
[ta staviti na hleb - margarin ili ipak puter ? Jedno je sigurno i

puter i margarin sadr`e 80 procenata masti i time 720 kilokalorija
u 100 grama. Oni koji vole puter  daju prednost  proizvodnji koja je
bliska prirodi  i karakteristi~anom ukusu. Koriste}i puter  uzima-
ju i visok sadr`aj zasi}enih masnih kiselina, mada  su one dobro
svarljive. Ljubitelji margarina daju prednost nutritivnim vredno-
stima. Sigurna je jedino finansijska prednost. Krajem pro{le (2006)
godine je 500 grama margarina u proseku ko{talo 82 centa, a 500
grama putera  2,10 evra. 

Test je preuzet iz ~asopisa “test” 2/2007 uz saglasnost izdava~a STIFTUNG WARENTEST
(www.test.de).Cene proizvoda se odnose na tr`i{te Nema~ke.

MARGARIN

test  MARGARINI

Preporu~uje se: kao namaz za hleb/ / / / / / / / / / / / / / / / / / / Bez podataka / / / / / / / / / / / / / / / / / /
za me{enje/za kuvanje/za pe~enje
Masti / vrste ulja dato u sastavu Biljna ulja, biljne masti Biljna ulja, biljne masti Biljna ulja, biljne masti Biljna ulja, biljne masti Biljna ulja,biljne masti Biljna ulja,biljne masti Biljna ulja,biljne masti Nema podataka Biljna ulja,biljne masti Biljna ulja,biljne masti Biljna ulja,biljne masti 50% biljna ulja (suncokretovo, Ulje biljno, masti biljne, 

repi~ino ulje), biljne masti ulje biljno o~vr{}eno
Srednja cena u evrima/sadr`aj u gramima 0,55/500 0,95/500 0,55/500 0,55/500 0,55 / 500 0,55 / 500 0,55 / 500 0,55 / 500 0,55 / 500 0,55 / 500 0,55 / 500 0,99 / 500 0,55 / 500
Srednja cena za 500 gr 0,55 0,95 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,99 0,55
izra`eno u evrima
test - OCENA KVALITETA 100% DOBRO (1,8) DOBRO (1,9) DOBRO (1,9) DOBRO (1,9) DOBRO (2,0) DOBRO (2,0) DOBRO (2,1) DOBRO (2,1) DOBRO (2,2) DOBRO (2,2) DOBRO (2,2) ZADOVOLJAVAJU]E (2,7) ZADOVOLJAVAJU]E (2,8)
test-komentar

NUTRITIVNE VREDNOSTI 40% dobro (1,7) dobro (2,1) dobro (1,8) dobro (1,7) dobro (1,8) dobro (1,8) dobro (2,2) dobro (2,3) dobro (1,9) dobro (1,9) dobro (2,1) zadovoljavaju}e (2,7) dobro (2,4)
Zasi}ene masne kiseline + + + + + + + + + + +
Omega-3-masne kiseline ++ + ++ ++ ++ ++ + ++ ++ + +
Odnos omega-6 prema ++ ++ ++ ++ ++ + ++ ++ + +
omega-3-masnim kiselinama
Transmasne kiseline ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++
Vitamin E ++

BEZ SENZORNIH GRE[AKA 30% dobro (1,6) dobro (1,6) dobro (1,6) dobro (1,6) dobro (1,8) dobro (1,8) dobro (1,7) dobro (1,9) dobro (1,8) dobro (2,0) dobro (2,3) dobro (1,6) dobro (1,8)
Opis margarina bez senzornih gre{aka Izgled: Ujedna~ena, glatka povr{ina, bez obojenosti, bez izdvojene te~nosti, mat, donekle sjaj. Konzistencija: Mekana i lako nanosiva, namazano par~e hleba je „skroz pokriveno“. Miris: ̂ ist, bez nepo`eljnih mirisnih nota kao {to su u`eglost, bu|avost i sapunast miris. Sve` u tom smislu da nije star, upe~atljivo aromati~an, 

a u zavisnosti od sastojaka podse}a i na maslac, ili sa mirisnom notom mleka. Ukus: treba da bude sa karakteristikama kao i kod  mirisa i da bude slanog ukusa. Ose}aj u ustima: Dobro se otapa, kremast, gladak (nije peskovit), bez naslaga i nije lepljiv.
MIKROBIOLO[KI KVALITET 5% jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0) jako dobro (1,0)
PAKOVANJE 10% dobro (1,7) dobro (1,8) dobro (1,7) dobro (1,8) dobro (1,8) dobro (2,4) zadovoljavaju}e (2,9) dobro (1,8) zadovoljavaju}e (2,9) zadovoljavaju}e (3,2) dobro (1,7) dobro (1,8) dobro (1,8)
DEKLARACIJA 15% zadovoljavaju}e (2,7) dobro (2,3) zadovoljavaju}e (3,0) zadovoljavaju}e (3,3) zadovoljavaju}e (3,0) zadovoljavaju}e (2,6) zadovoljavaju}e (2,8) zadovoljavaju}e (3,5) zadovoljavaju}e (3,0) zadovoljavaju}e (3,0) zadovoljavaju}e (3,0) dobro (2,5) dovoljno (3,7)
SASTAV U 100 GRAMA
Ukupne masti u g / voda u g 80,1 / 19,5 81,1 / 19,3 80,2 / 19,4 80,4 / 18,7 80,0 / 19,1 80,4 / 18,4 80,5 / 18,8 80,5 / 18,1 80,2 / 20,0 80,7 / 18,6 80,7 / 18,6 80,4 / 17,6 80,0 / 19,2
Zasi}ene / jednostruko nezasi}ene 23,4 / 40,8 24,2 /35,1 24,0 / 41,0 24,0 / 40,9 23,6 / 41,0 24,0 / 40,9 28,8 / 36,1 25,4 / 31,9 26,2 / 38,5 26,6 / 39,6 25,6 / 36,0 25,9 / 29,7 28,6 / 34,4
masne kiseline u g
Vi{estruko nezasi}ene masne kiseline u g 15,7 21,4 14,9 15,3 15,0 15,1 15,1 22,6 15,1 14,3 18,3 24,4 16,6
Omega-3-masne kiseline u g/100g masti 4,5 3,1 4,7 4,8 4,7 4,5 3,6 2,8 4,1 4,2 3,6 2,3 3,1
Omega-6-masne kiseline u g/100g masti 15,0 23,3 13,8 14,1 14,0 14,3 15,2 25,3 14,7 13,5 19,1 28,0 17,6
Holesterol u mg 1,7 manje od 1 1,9 2,0 1,6 2,4 1,3 manje od 1 1,6 1,6 1,5 1,8 1,4
Jestiva so u g 0,27 manje od 0,04 0,26 0,28 0,26 0,26 0,2 0,26 0,3 0,26 0,26 0,26 0,27
Energetska vrednost u kj/kcal 2964 / 721 3001 / 730 2967 / 722 2975 /724 2960 / 720 2975 / 724 2977 / 724 2979 / 725 2967 / 722 2986 / 726 2986 / 726 2975 / 724 2960 / 720
Datum isteka roka po deklaraciji 09.11.2007 08.10.2007 09.11.07 09.11.07 02.11.07 25.10.07 15.10.07 11.11.07 22.10.07 09.11.07 20.10.07 28.10.07 19.10.07
Datum isteka roka po ponu|a~u Nema podataka 12 nedelja 16 nedelja 16 nedelja 16 nedelja 16 nedelja 12 nedelja 11 nedelja 12 nedelja 4 meseca 14 nedelja 12 nedelja 100 dana

ocene za rezultate izpitivanja: Kod jednake ocene redosled po abecedi.
++ jako dobro  (0,5-1,5) + dobro (1,6-2,5) 1)Po ponu|a~u u me|uvremenu podaci o hranljivim vrednostima su promenjeni.

zadovoljavaju}e (2,6-3,5) dovoljno (3,6-4,5) 2) Po ponu|a~u u me|uvremenu sadr`aj zasi}enih masnih kiselina u deklaraciji je promenjen.
-nedovoljno (4,6-5,5) = da = ne

Aldi (Sud) / Bellasan
Pflanzen Margarine

Deli Reform 
Das Original Die
gesunde Margarine,
rein pflanzlich

Kaufland / K Classic
Pflanzen Margarine

Norma / Frisan
Fruhstucks- 
Pflanzen- Margarine

Penny/Bonita
Fruhstucks-
Margarine

Rewe/
Ja! Pflanzen-
Margarine

Edeka/Gut& Gunstig
Pflanzen Margarine

Lidl/Vita D or
Pflanzen
Margarine

Aldi (Nord) /
Delikata Frustucks-
Margarine

Hamker Hako Die
kostliche Frustucks-
Margarine

Kaisers Tengel-
Mann/A&P Pflanzen
Margarine

Rama 
Original Margarine

Tip Pflanzen 
Margarine

Dobar, po ceni povoljan
margarin. Po nutritivnim
vrednostima je
preporu~ljiv na osnovu
sastava masnih kiselina.
Ima za{titu na pakovanju
kojom je osigurana
originalnost.

Dobar margarin. Neslan.
Po nutritivnim
vrednostima je dobar.
Ima za{titu na
pakovanju kojom je
osigurana originalnost.

Dobar i po ceni povoljan.
Preporu~en je samo kao
namaz na hleb. Po
nutritivnim vrednostima
je preporu~ljiv na
osnovu sastava masnih
kiselina. Ima za{titu na
pakovanju kojom je
osigurana originalnost.

Dobar i po ceni povoljan.
Preporu~en je samo kao
namaz na hleb. Po
nutritivnim vrednostima
je preporu~ljiv na
osnovu sastava masnih
kiselina. Ima za{titu na
pakovanju kojom je
osigurana originalnost.

Dobar, po ceni povoljan
margarin. Po
nutritivnim
vrednostima je
preporu~ljiv na osnovu
sastava masnih kiselina.
Ali u znatno manje
vitamina E. Ima za{titu
na pakovanju kojom je
osigurana originalnost.

Dobar, po ceni povoljan
margarin. Preporu~en
je samo kao namaz na
hleb. Po nutritivnim
vrednostima je
preporu~ljiv na osnovu
sastava masnih kiselina.
Ima za{titu na
pakovanju kojom je
osigurana originalnost.

Dobar, po ceni
povoljan margarin.
Nema uputstva  o tome
za {ta sve mo`e da se
koristi. Po nutritivnim
vrednostima je dobar.

Dobar, po ceni
povoljan margarin.
Po nutritivnim
vrednostima je
dobar. Miris i ukus
malo zasi}en (bez
gre{ke). Ima za{titu
na pakovanju
kojom je osigurana
originalnost.

Dobar, po ceni povoljan
margarin. Po nutritivnim
vrednostima je
preporu~ljiv na osnovu
sastava masnih kiselina.

Dobar, po ceni
povoljan
margarin.Preporu~en
je samo kao namaz na
hleb. Po nutritivnim
vrednostima je
preporu~ljiv na
osnovu sastava
masnih kiselina.

Dobar, po ceni
povoljan margarin. Po
nutritivnim
vrednostima je dobar.
Po strukturi i ose}aju u
ustima je malo
peskovit. Ima za{titu na
pakovanju kojom je
osigurana originalnost.

Po nutritivnim vrednostima
je prihvatljiv. Ima visok
sadr`aj E vitamina. Na
osnovu posebne dozvole
sadr`i tri puta toliko vitamina
D koliko je u drugim
margarinima dozvoljeno
(7,5µg/100g). Ima za{titu na
pakovanju kojom je
osigurana originalnost.

Po ceni povoljan margarin.
Preporu~en je samo kao
namaz na hleb. Po
nutritivnim vrednostima je
jo{ dobar.Vi{e gre{aka kod
podataka o nutritivnim
vrednostima.



Nastavak sa strane1.

obavljaju delatnost na tr`i{tu, bez obzira na
status, sedi{te, privredni sektor. Sektorski re-
gulatori brinu samo o odre|enom sektoru
(npr. elektronske komunikacije, energetika
isl.). kao {to je ve} spomenuto, institucije za
za{titu konkurencije  imaju nadle`nost, da
otkrivaju ve} postoje}e povrede pravila, zna-
~i imaju tzv. „ex post“ dejstvo, jedina tzv. po-
luregulativna „ex ante“ nadle`nost je kontro-
la koncentracija, dok sektorski regulatori
mogu (i po`eljno je zbog lak{eg uvo|enja
konkurencije) aktivno regulisati onu granu
za koju su nadle`ni.

Sektorski regulatori mogu takvim opera-
terima ~ak nalo`iti dodatne obaveze, ali sa-
mo do one mere, koje su nu`no potrebne
zbog zadovoljavanja javnog interesa. Sektor-
ski regulatori imaju i nadle`nost re{avanja
sporova izme|u konkurenata u tom smislu,
da ako stranke npr. ne mogu da dogovore
uslove iznajmljivanja infrastrukture, to mo-
`e da odredi tehni~ki regulator, kako tehni~-
ke uslove, tako i cenu.

Kao {to se vidi, tehni~ki regulatori imaju
odre|ena ovla{}enja za „ex ante“ regulaciju,
{to institucije za za{titu konkurencije nema-
ju; ista situacija se odnosi na odre|eno odlu-
~ivanje o pravima stranaka - tehni~kim regu-
latorima su, po pravilu, ovakve nadle`nosti
podeljene, institucijama za za{titu konkuren-
cije ne. Tu dolazimo i do jednog dela odgovo-
ra. Stranka koja misli da su njena prava po-
vre|ena, mo`e od institucije za za{titu kon-
kurencije tra`iti da sprovede postupak zbog
sumnje zloupotrebe dominantnog polo`aja,
a ova institucija, ako ustanovi da zloupotreba
postoji, istu zabranjuje i izri~e (ili sud) kaznu.

Sektorski regulator, ako ide za radnju
koja je kao takva opredeljena u zakonu, mo-
`e nalo`iti odre|ene mere u korist stranke
koja trpi zbog  ovakvog pona{anja, pod uslo-
vom da je ta stranka konkurent. Potro{a~i po
pravilu nemaju nikakve mogu}nosti da do-
biju status stranke u postupku. Oni mogu
pokazati pa`nju i apelovati na institucije za
za{titu konkurencije i sektorske regulatore
da sprovedu postupak po zakonu.

Kada se sve oduzme i sabere {ta je pred-
met za{tite konkurencije ? 

Moderno pravo i politika konkurencije
bazira se na zabrani ograna~avaju}ih spora-
zuma i radnji izme|u konkurenata, na zabra-
ni zloupotreba dominantnog polo`aja i na za-

brani onih koncentracija, koje isklju~uju ili
bitno ograni~avaju efikasnu konkurenciju.

Ovakva veoma rigorozna prohibitivna
klauzula ne zna~i da su svi sporazumi, naro-
~ito oni koji doprinose razvoju i koristi po-
tro{a~a, zabranjeni. Postoji mogu}nost izu-
ze}a, kao po grupama tako i pojedina~nih, a
verovatno je najpoznatije grupno izuze}e u
distribuciji automobila.

Da li to zna~i, da su (smo) potro{a~i bez
prava?  

Nikako. Potro{a~i su za{ti}eni pravnim
poretkom u celini. U svakom zakonu posto-
je odre|eni standardi, koji su u korist potro-
{a~a, jer je svaki zakon zasnovan na javnom
interesu. Pogre{no je mi{ljenje da su zakon o
za{titi konkurencije i institucije za za{titu
konkurencije namenjene za{titi potro{a~a -
one su namenjene za{titi konkurencije i tako
se sada se vra}amo na po~etak pri~e... Isto
va`i za sektorsku regulaciju i sektorske regu-
latore, njihova namena je br`e uvo|enje
konkurencije.

Ono {to je bitno za potro{a~a, i na polju
konkurencije i u svim drugim granama, je da
je pravovremeno i korektno obave{ten, da
zna koja su mu prava i koje su mu mogu}no-
sti i da ima mogu}nost da bira.

Treba na}i pravu meru izme|u ekono-
mije obima i ekonomije u kojoj potro{a~ mo-
`e da bira. Ni previ{e konkurenata na tr`i{tu
nije dobro  za potro{a~e i ekonomiju, kao ni
jedan koji se uvek pretvara u monopolistu
koji ubira ekstra profit.

Ali {ta mo`e potro{a~ sam protiv mono-
poliste? 

Ako je do{lo do zloupotrebe dominant-
nog polo`aja, ili kartela, koji je bio dokazan,
onda po zakonu postoji mogu}nost nadok-
nade {tete po pravilima obligacionog zako-
na. Mo`emo da pretpostavimo, ako je re~ o
potro{a~u, da je u dosta navrata sudska tak-
sa vi{a od {tete, da se dugo ~eka na sudske
presude, a i na to, da ako (teoretski) sto hilja-
da potro{a~a ula`e tu`be zbog neopravdanog
poskupljenja i tra`i od{tetu, sudovima }e tre-
bati godine da donesu odluke. Mo`da je spas
u tzv. zajedni~koj tu`bi (class action) i treba-
lo bi proveriti da li se ovaj institut mo`e efi-
kasno upotrebiti u doma}em pravnom po-
retku. Ali sa ovim ve} prelazim na podru~je
za koga su nadle`ni drugi organi i za koji po-
stoje drugi programi, a to nikada nije bila
moja praksa da se usu|ujem komentarisati
stvari za koje nisam nadle`an.

Mo`da biste ̀ eleli da podelite neka isku-
stva i utiske iz oblasti za{tite konkurencije
u Srbiji ? 

Svaka zemlja, pa tako i Srbija,  preuzi-
manjem obaveza iz Sporazuma o stabiliza-
ciji i pridru`ivanju mora da jo{ vi{e ula`e u
promociju i za{titu konkurencije, jer je to
jedan od najzna~ajnijih elemenata za ve}u
konkurentnost ekonomije i sa tim i za bolji
standard potro{a~a. Ono {to mora predstav-
ljati prioritet je borba protiv kartela i zlou-
potreba dominantnog polo`aja. Bilo bi ne-
profesionalno ako bi komentarisao bilo {ta
drugo nego ono {to je predmet na{eg pro-
jekta.

Na kraju bih hteo da vas pitam kako se
odvija saradnja sa dr`avnim organima i

drugim institucijama u Srbiji i kakva su
vam iskustva sa saradnicima na samom
projektu? Drugim re~ima da li Srbija ima
potencijala i kapaciteta da reguli{e i kon-
troli{e tr`i{e  odnosno da se uhvati u ko{tac
sa problemima? 

Srbija ima tzv. dr`avotvornu i institucio-
nalnu tradiciju, ima dobre stru~njake, tako da
}e se sa vremenom pokazati da potencijali ne
samo postoje, nego i da efikasno rade. Ali tre-
ba imati u vidu da se ni{ta ne doga|a preko
no}i kao i to da za odre|ene postupke i u naj-
boljim svetskim institucijama treba izvesno
vreme. Treba biti strpljiv i imati razumevan-
ja, jer sa dobrom saradnjom svi doprinosimo
podizanju svesti i kulture konkurencije 

Bogdan Popovi}

Broj 23, septembar 2008.
R 4

www.apos.org.yu, e-mail: aposs@sezampro.yu

Izdava~: ASOCIJACIJA POTRO[A^A SRBIJE - APOS, Glavni i odgovorni urednik: Edina Popov. Redakcija: Borislava Dejanovi}, Ivona Gruber, Lela Tasi} i Bogdan Popovi}

U ODNOSU NA SADR@AJ MASTI 
POSTOJE: 

Punomasni margarin – oni moraju da
sadr`e najmanje 80 procenata masti, ali
manje od 90 procenata. Naj~e{}e se sastoje
od biljnih ulja i masti. Ostatak je voda i razni
dodaci. Emulgatori u margarinu vezuju ma-
sti sa vodom. Za aromu su zadu`ene kisela
surutka, jogurt, limunska kiselina. Mnogi
proizvodi su osoljeni. @uta boja margarina
dolazi od betakarotena. Konvencionalnom
margarinu se dodaje vitamina A (u koli~ini
koja je prisutna i u puteru) i dvostruko vi{e
vitamina D.

Tro~etvrtinski masni margarin – ovi
margarini  sadr`e od  60 do 62 procenata
masti, pa je me{enje i pe~enje  sa njma  te`e
izvodljivo.

Polumasni margarin – ovi margarini
sadr`e od  39 do 41 procenat masti. Tome se
dodaje voda, emulgatori i arome. @elatin
obezbe|uje konzistenciju, sredstva za kon-
zervisanje odr`ivost. Polumasni margarin je
dobar samo za mazanje na hleb. Nije pode-
san za me{enje i pe~enje.

POSEBNI PROIZVODI

Biljni margarin – treba da sadr`i  ma-
sti, koje  moraju biti najmanje 98 procenata
iz biljnih ulja ili masti. Ukoliko masti u mar-
garinu  poti~u samo od jedne biljke, marga-

rin se zove po toj biljci. Recimo margarin ul-
jane repice.

Dijetalni margarin – ovi margarini su
strogo siroma{an sa natrijumom. Moraju
da sadr`e ulja i masti isklju~ivo biljnog po-
rekla. Tako|e u njihovom sastavu, vi{estru-
ko nezasi}ene masne kiseline moraju da
budu dominantne.

Biomargarin – za njihovu proizvodnju
nema odre|enog pravilnika. Sastavni delovi
bi trebalo da su isklju~ivo iz organske proiz-
vodnje. Mnogi proizvo|a~i ne `ele da rade
postupak o~vr{}avanja masti (hidrogenaci-
ju). Genetski modifikovani sastojci su tabu
tema.

Margarin koji sni`ava holesterol –
margarin Becel pro aktiv je bio prvi dozvol-
jeni margarin u Nema~koj za sni`avanje ni-
voa holesterola. Za to su zadu`eni dodati
Fytosterini (steroli biljnog porekla). Dodati
Fytosterini deluju tako {to smanjuju resorp-
ciju holesterola iz hrane i njegovu proizvod-
nju u organizmu. Mogu}e su  nuspojave -
ograni~eno uzimanje vitamina. Ovi marga-
rini se ne preporu~uju u trudno}i i u perio-
du dojenja i nisu za decu. Osobe koje nema-
ju problem sa holesterolom ne trebaju ovaj
proizvod. 

Tekst je preuzet iz ~asopisa 
„test” 2/07(www.test.de).
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Zasi}ene masne kiseline. 

Njihov nizak sadr`aj u proizvodu obezbe-
|uje dobru ocenu u testu, budu}i da zasi}ene
masne kiseline imaju lo{ uticaj na nivo holeste-
rola u krvi: „lo{“ LDL-holesterol raste, a „do-
bar“HDL-holesterol opada. Od ukupne potre-
be za energijom, koju ~ovek uzima u vidu ma-
sti, udeo zasi}enih masnih kiselina bi trebao da
iznosi najvi{e jednu tre}inu. Zasi}ene masne
kiseline se pre svega nalaze u mastima ̀ ivotin-
jskog porekla kao {to su maslac i svinjska mast,
ali i u pojedinim biljnim mastima i uljima. Za-
si}enih masnih kiselina ima u masti iz  kokosa,
u palminoj masti ili mast palminih ko{tica.

Odnos omega -6- masnih kiselina i 
omega -3- masnih kiselina. 

Taj odnos bi trebao da iznosi najmanje
5:1. Zato su ulja sa visokim sadr`ajem alfa-li-
nolenske kiseline (omega-3-masna kiselina)
povoljna, na primer ulje iz uljane repice.

Omega -3- masne kiseline. 

One pre svega odr`avaju u elasti~nom
stanju krvne sudove i na taj na~in {tite krvne
sudove i srce. Najva`nija omega -3- masna ki-
selina je alfa-linolenska kiselina. Linolenska
kiselina je najva`nija omega -6- masna kiseli-

na. Obe grupe ovih  masnih kiselina (spadaju
u vi{esruko nezasi}ene masne kiseline) ~ovek
mora da unosi putem ishrane, ali ograni~eno.
Njihov udeo u energiji koju unosimo putem
ishrane ne bi trebao da bude ve}i od 7 proce-
nata.

Trans masne kiseline. 

One povisuju nivo takozvanog „lo{eg“
LDL-holesterola i sni`avaju nivo „do-
brog“HDL-holesterola, pri ~emu raste opa-
snost od oboljenja srca i lo{e cirkulacije. Naj-
vi{e 1 procenat energije koja se unosi ishra-
nom mo`e da poti~e od trans masnih kiselina.

Mogu da nastanu kada se ulja prevode u ~vr-
sto stanje.  Ostatak masnih kiselina u marga-
rinu ~ine jednostruko nezasi}ene masne kise-
line. Ukoliko se ishranom unose umesto zasi-
}enih masnih kiselina, sni`avaju nivo LDL-
holesterola. Najva`niji predstavnik je oleinska
kiselina iz maslinovog ulja.

Vitamin E. 

Va`an je za ljudske }elije, mi{i}e, nerve.
Odrasli bi trebalo dnevno da unose od 12 do
15 miligrama Vitamina E.
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