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1. UvVOD

Meso divljaci ili divljacina predstavlja meso u lovu odstrijeljene divlja¢i namijenjeno
ljudskoj prehrani, a iznimno se moze dobiti klanjem nekih vrsta intenzivno uzgojene divljaci
(Zivkovié, 2001.), bila je prva Zivotinjska namirnica nasih predaka. Njeno koristenje po¢inje
u kameno doba sakupljanjem ostataka divljaci pojedene od predatora, da bi evoluiranjem,
pronalaskom oruzja, preraslo u lov divlja¢i. Vaznost ove namirnice bogate mineralima,
vitaminima 1 esencijalnim bjelan¢evinama s malim udjelom masnoca, bila je od presudnog
znacenja za razvoja ljudske vrste. Prepoznatljiva stolje¢ima kao vrhunska delicija, osobito
kod naSih zapadnih susjeda, tradiciju je ocuvala do danasnjih dana. Divljadina se u davna
vremena, zbog nacina gospodarenja s divljaci (regalnog sustava lova) 1 klasnih razlika u
drustvu (feudalci - vazali, vlastelini — kmetovi, kapitalisti - radnici), smatrala hranom bogatih
1 mo¢nih ljudi. Stanovnistvo slabijeg imovnog stanja nije imalo pravo na koristenje divljaci

i divljacine (Enciklopedija lovstva,1987.).

Nacin lova odredivao je pravo na koristenje krupne divljaci (,,divlja¢ visokog lova® -
jeleni, srne, divlje svinje, divokoza, muflon, tetrijeb, itd.) visokom plemstvu, dok je pravo
lova sitne divljaci (,,divlja¢ niskog lova“ - fazani, tr¢ke, patke, guske, prepelice, $ljuke, itd.)
pripadalo nizem plemstvu. Za svaku pojedinacnu ,,zloporabu lova — krivolov* bile su
propisane drasti¢ne kazne. Unato¢ svemu tomu, radi prehranjivanja obitelji 1 opskrbe nuzno

potrebnim bjelan¢evinama djece i bolesnih ljudi, pribjegavalo se krivolovu.

Fondovi divljaci, pa prema tome 1 koli¢ina raspolozive divljadine za konzumaciju,
uvelike je ovisila o politickim previranjima koja su se dogadala u to vrijeme na podrucju
Europe. Prelaskom na dominalni sustav gospodarenja lovistima 1848. (Ceovi¢, 1967.)
pocela se veca pozornost posvecivati loviStima 1 divljaci, $to je nazalost bilo kratkog daha.
U previranjima koja su uslijedila najvecu cijenu je platila divljac jer je u vremenu bezakonja
svatko iskoristio taj trenutak ne bi li nabavio divljacinu, tu visoko vrijednu namirnicu, za
svoje potrebe i njome upotpunio svoj jelovnik. Osobito se to odrazilo u periodu za vrijeme
svjetskih ratova (1. i 2. Svjetski rat) kao i izmedu i nakon njih kada izostaje poljoprivredna
1 stoCarska proizvodnja te se za potrebe vojske i ostalog stanovni§tva maksimalno koristila
divljacina.

Okoncanjem oruzanih sukoba i ustrojstvom nove drzave (FNRJ — SFRJ) promijenjen je
nacin gospodarenja lovistima i omoguceno je u skladu s tada$njim drzavnim ustrojstvom i
nacinom vodenja drzave (socijalizam) pravo koriStenja lova svim punoljetnim gradanima s

polozenim lovackim ispitom, §to je potpuno ispravno i razumljivo (Dragisi¢, 1967.).



No i pored toga divljacina se sve rjede konzumira u kué¢anstvima. Cinjeni¢no
neutemeljeno, nastavilo se sa propagiranjem protiv divljacine kao hrane za bogate slojeve,

iako su tadasnji funkcioneri mahom lovci koristili istu kao gastronomsku deliciju.

Ponuda divljacine na trziStu bila je opskurna, a njezina konzumacija u kucanstvu svela se

na poznanstvo sa nekim od lovaca koji bi vam ,,mogao udijeliti kakav komadi¢ mesa*“.

Divljacina koja je ste¢ena u Hrvatskim lovistima otkupljivala se u sabirnim centrima
lovackih saveza Op¢ina i kotara, prodavala tvrtkama i naj¢esce se izvozila na strana trzista,
osobito Italije, Austrije, Njemacke 1 Velike Britanije. Kod nas slabo istrazena i malo
koriStena, divljacina je sastavni dio grane gospodarstva poznatije kao lovstvo a odnosi se
na iskoriStavanje resursa zvanoga divljacina ili opée poznato Sirokoj javnosti kao meso
divljaci.

Kako sama tema rada nije obuhvatno obradena u hrvatskoj literaturi, najvaznije

informacije preuzete su iz europskih i svjetskih izvora.

Cilj ovoga rada je ispitati poduzetnicki potencijal komercijalizacije proizvoda od

divljacine.



2. PREGLED LITERATURE

Poduzetnik je osoba koja organizira poslovni poduhvat, ostvaruje ga i preuzima
odgovornost i rizik. Poduzetnicka ideja je temelj buduceg poslovanja i moze znacajno ovisiti
0 motivaciji i na¢inu na koji pokre¢emo posao. Nekima je poduzetni¢ki poduhvat zamjena
za postojeci ili izgubljeni posao, drugima je nafin promjene zivotnog stila ili zaradivanje
viSe novaca. Snazan motiv za pokretanje posla moze biti promjena prebivalista ili obiteljske
situacije, zdravstveno stanje, zasiCenje postoje¢im poslom i Zelja za promjenom ili
kombinacija viSe razloga. Poslovni plan je pisani dokument koji odgovara na sva vazna
pitanja: Sto, kako, zasto, do kada, kojim sredstvima, gdje itd. Sluzi kao karta i kompas za
realizaciju poduzetnickog projekta i kao glavno sredstvo komunikacije s poduzetnikovim
okruzenjem. (Stefanié, 2015.) Marketing predstavlja na¢in komunikacije koje poduzeée ima
s okolinom. Marketing obuhvaca imidz poduzec¢a neovisno o tome je li dobar ii lo§, naziv
poduzeca, odlucnost u vezi s prodajom proizvoda ili usluga, nacine proizvodnje, boju,
veli¢inu ili oblik proizvoda, pakiranje, lokaciju poduzeéa, oglasavanje, odnose s javnoséu,
internetske stranice, odgovaranje na telefonom, rjeSavanje problema, plana za pridobivanje

novih kupaca itd. (Stefani¢ 2015.).

2.1. Divljacina na jelovniku konzumenata u EU

Razvijene zemlje zapadnih demokracija kroz dugogodi$nje razdoblje nakon 2.
Svjetskog rata potaknute tradicijskim i kulturnim nasljedem gospodarenja s divljaci i
loviStem nastavile su unaprjedivati brojnost njihovih fondova razli¢itih vrsta divljaci,
razvijati modularne nadine gospodarenja i intenzivni uzgoj divlja¢i i na taj nacin
oplemenjivati ponudu divljacine na trzistu §to je rezultiralo njezinim prihvacanjem od svih

slojeva stanovniStva.

Promjenom nacina promisljanja te podizanjem svijesti o kvaliteti ove namirnice potraznja
za divljac¢inom u zemljama EU iznad je koli¢ina koje su trenutno raspoloZive na trzistu.

U Njemackoj se na primjer na godisnjoj razini potrosi 16.913 tona divlja¢ine, u Spanjolskoj
nesto vise od 20.000 tona, a u Francuskoj 15.000 tona. Bez obzira §to sve navedene zemlje
imaju razvijeno lovstvo, interesantan je podatak kako se vecina divljacine uvozi iz tre¢ih
zemalja. Nesto je bolja situacija u Svedskoj, u kojoj je ukupna potro$nja divlja¢ine 16.000
tona, od ¢ega je 11.000 tona divljacina losa, 2.400 tona divlja¢ina srnece divljaci 1 2.600 tona

ostala divljacina.



Pored toga, Svedska je jedina od spomenutih zemalja u kojoj je potraznja za divlja¢inom

medu konzumentima (kupcima) ve¢a od ponude, a slicno je i u ostalim nordijskim zemljama.

(http://www.face.eu/).

Iz Tablica 1. — 4. vidljiva je godi$nja proizvodnja divlja¢ine u Njemackoj temeljena na

statistickim podatcima Lovackog saveza Njemacke (Landes Jagd Verband) o prometu

divljacinom za lovnu sezonu 2015/2016, te zadovoljavanje potreba za uvozom sirovine za

daljnju proizvodnju.

Tablica 1. Godisnja proizvodnja divljacine u Njemackoj

Tezina (t)
Vrsta divljaci - — — —
cijele divljacina divljacina prosjecna
divljaci s kostima bez kosti tezina/grlu
Svinja divlja (Sus scrofa L.) 23909 14345 8846 41,00
Srna obi¢na (Capreolus capreolus L.) 12330 8631 6042 12,50
Jelen obi¢ni (Cervus elaphus L.) 4866 2725 2287 65,00
Jelen lopatar (Dama dama L.) 2157 1294 1079 35,00
UKUPNO 43262 26996 18254

Izvor: https://www.jagdverband.de/sites/default/files/2015-16%20Jahresjagdstrecke 0.pdf;

Tablica 2. Uvoz divlja¢ine svinje divlje u Njemacku

Sijecanj - Prosinac

Svinja divlja
2014 2013 2012 2011 2010
Ukupno u tonama 2168 1685 2908 2045 1504
EU 1457 1314 1739 516 742
Madarska 1 1 3 1 23
Francuska 71 34 48 56 228
Poljska 958 944 1378 27 100
Italija 15 15 24 47 33
Spanjolska 83 91 56 103 110
Treée zemlje 711 371 1169 1529 762
Australija 263 66 663 959 575
SAD 447 288 503 565 184

Izvor podataka: EMA — Européisches Marketing Agentur gmbh Bonn
Deutsches Jagdverband, Handbuch 2017.



http://www.face.eu/
https://www.jagdverband.de/sites/default/files/2015-16%20Jahresjagdstrecke_0.pdf

Tablica 3. Uvoz divljadine zeca obi¢nog u Njemacku

Jee obicni Sijecanj - Prosinac

2014 2013 2012 2011 2010
Ukupno u tonama 692 713 576 709 869
EU 449 453 380 428 667
Nizozemska 89 100 190 190 366
Francuska 96 87 77 104 163
Treée zemlje 243 260 196 280 203
Argentina 216 229 164 217 159
Urugvaj 6 12 17 56 43
Kina 20 18 15 7 0

Izvor podataka: EMA — Européisches Marketing Agentur gmbh Bonn
Deutsches Jagdverband, Handbuch 2017.
Tablica 4. Uvoz divljaine ostalih vrsta divljaci u Njemacku
Ostale vrste Sijecanj - Prosinac

2014 2013 2012 2011 2010
Ukupno u tonama 17393 16793 17037 18649 17835
EU 10560 10471 10800 11380 9369
Madarska 1162 989 1241 1257 916
Poljska 4587 4083 4152 4118 3084
Francuska 481 382 567 626 971
Spanjolska 1991 1873 1635 1492 1050
Austrija 1057 1726 1552 1632 944
Belgija 297 292 421 893 1251
Italija 189 227 235 209 117
Treée zemlje 6833 6268 6237 7296 8466
Novi Zeland 5511 5219 5282 5656 5536
Australija 1199 937 809 963 1002
JAR 92 25 123 538 1917

Izvor podataka: EMA — Europdisches Marketing Agentur gmbh Bonn
Deutsches Jagdverband, Handbuch 2017.




2.2. Nutritivne karakteristike divljacine

Divlja¢ina po svom kemijskom i nutritivnom sastavu predstavlja jednu od

najkvalitetnijih namirnica Zivotinjskog podrijetla $to vidimo iz Tablice 5.

Tablica 5. Nutritivne vrijednosti divljacine

Energet. . .
Divljac 3 Proteini Masti
vrijednost
(100 g mesa) (%) (%)
(kcal)
Jelen obi¢ni 120 23 2,4
Srna obi¢na 124 22 4
Svinja divlja 104 21,5 3,3
Zec obiéni 114 22 2,3
Fazan obi¢ni 114 24,3 5,2
Prepelica
134 21,8 4,5
puépura

Izvor: www.coolinarika.com/namirnica/divljac/

Neki od pozitivnih utjecaja prehrane koja se temelji na mesu divljaci:

Zeljezo. Vitalan makro element za zdravlje tijela, postoji u svakoj stanici, vezan je za protein
1 tvori hemoglobin. Potreban je za distribuciju kisika kroz tijelo, odrzavanje imunoloskog
sustava i proizvodnju energije. Zeljezo u mesu dostupnije je organizmu od, primjerice,

zeljeza prisutnog u biljkama.

Fosfor. Najzastupljeniji mineral u naSem tijelu. Zajedno s kalcijem zasluzan je za izgradnju
snaznog kostura 1 zubi te za skladiStenje 1 iskoriStavanje energije 1 filtraciju otpada u
bubrezima. Fosfor je potreban za rast, odrzavanje i obnovu svih stanica i tkiva te za
proizvodnju DNA i1 RNA. Takoder, fosfor je potreban za odrZavanje ravnoteze drugih
vitamina i minerala, a njegov nedostatak uzrokuje gubitak apetita, nemir, kostobolju, krhke
kosti, krute zglobove, zamor, nepravilno disanje, iritabilnost, tupost, slabost i promjenu

tezine.

Kalij. Klju¢ni element koji pomaze u odvodenju neprobavljenih produkata hrane i toksina
iz organizma. Vazan za rad ziv€anog sustava, u prenosSenju hranjivih materija do stanica, u
oslobadanju energije iz miSi¢a, kontroli gréenja misi¢a, regulira balans vode, pomaze svim

vrstama iscjeljivanja i obnovama stanica, zarastanju posjekotina, modrica i drugih povreda



tkiva. Ublazava glavobolje i migrene. Nedostatak ovog elementa povezan je s artritisom,

povisenim krvnim tlakom, sréanim i mozdanim udarom te dijabetesom.

Selen. Element u tragovima koji sprjeGava Stetno djelovanje slobodnih radikala na
organizam, vazan mineral za odrZzavanje normalne funkcije Stitnjace kojoj omogucava
proizvodnju hormona. Smanjuje rizik od upale zglobova, a njegov nedostatak uzrokuje

slabost misi¢a, diskoloraciju koze 1 bijeljenje noktiju.

Vitamini B skupine. Razgraduju ugljikohidrate od glukoze, pri ¢emu nastaje energija u
organizmu. Takoder, sudjeluju u razgradnji masti i proteina, utjecu na zdravlje koze, kose,

ociju i usne Supljine, pravilan rad jetre i probavnog sustava u cijelosti.

Usporedujuc¢i meso domacih i divljih Zivotinja Paleari i sur. (2003.) navode da je meso
divljih svinja po sadrzaju hranjivih tvari slicno konjetini jer ima nisku razinu zasi¢enih
masnih kiselina. Isto tako, meso divljih svinja, koza i goveda sli¢no je u kvantitativnom
smislu s obzirom na sastav mono nezasi¢enih masnih kiselina (MUFA), dok konjetina ima
znatno viSe poli nezasi¢enih masnih kiselina (PUFA) koje su osrednje zastupljene u mesu
jelena 1 krajnje reducirane u finalnim proizvodima od govedeg mesa. U usporedbi s
govedinom 1 konjetinom, sadrzaj slobodnih aminokiselina znatno je ve¢i u mesu jelena,
divljih svinja i koza. Sadrzaj pojedinih supstanci s ciljem determinacije hranidbene
vrijednosti mesa divljaci istrazivali su Uherova i sur. (1992.). Utvrdili su visok sadrzaj
esencijalnih aminokiselina u mesu divljaci. U usporedbi s govedima, iznenadujuce visok
sadrzaj tiamina pronaden je u mesu jelena (+450 %) i muflona (+191 %). Sadrzaj riboflavina
(+77 %) 1 pantotenske kiseline (+191 %) u jelenskom mesu znatno je visi nego u govedini
(ToluSi¢ 1 sur., 2006.). Sadrzaj vitamina pokazuje znacajne razlike kod razli¢itih vrsta
zivotinja. Visoka divlja¢ premasuje govedo u sadrZzaju tiaminske, riboflavinske i pantotenske
Kiseline. Divlja svinja premasuje domacu svinju u sadrzaju vitamina B6 i riboflavina, dok
kod tiamina 1 pantotenske kiseline grada misi¢a domacih svinja ukazuje na vece vrijednosti
(Tablica 6.). Jelen, sob i antilopa sadrZze vitamine i minerale slicne onima koje nalazimo u
govedini, tako da su ta mesa odlican izvor Zeljeza (4 mg zeljeza na 100 g mesa), vitamina

B12 (3,6 mg/100 ga mesa), vitamina B6, nijacina i riboflavina.



Tablica 6. Vitaminski sastav u mesu divljaci, goveda i svinje - iznosi vrijede

za mg/100 miSi¢nog mesa

Vrsta Zivotinje Tiamin Riboflavin Pa;fgﬁ:;ka Vitamin B6
Jelenska divlja¢ 0,319 0,199 2,860 0,517
Divlja svinja 0,355 0,168 0,900 0,602
Zec 0,090 0,060 0,800 0,300
Fazan 0,085 0,135 0,930 0,660
Govedo 0,058 0,112 0,980 0,520
Domaca svinja 0,416 0,100 1,180 0,580

Izvor: Uherova i sur. (1992.)

2.3. Veli¢ina trzista

Veli¢ina trzista je prije svega uvjetovana ponudom divljacine na trzistu. Konkretnih
1 sustavnih podataka o potro$nji divljacine nema, tek se sporadiéno mogu pronaci podaci o
konzumaciji mesa divljaci. Po dostupnim podatcima u Hrvatskoj, se potrosi 0,55 kg po ¢lanu
kucéanstva godiSnje. Iako u Hrvatskoj zivi cca 4 milijuna stanovnika, trziSte divljacine i
trgovina divljac¢inom je zanemariva i uglavnom se odnosi na divlja¢inu ostvarenu u lovistima
Hrvatskih Suma d.o.o. 1 nekolicine ovlaStenika prava lova, prvenstveno trgovackih druStava
1 obrtnika. Vecina divljacine koja se izluci iz hrvatskih lovista zavrSava na stolovima lovaca
koji su je i stekli na nacin propisan zakonom ili kod njihove rodbine i prijatelja. U zadnje
vrijeme pomaci u trgovini divljaéinom odnosi se na izvoz u zemlje EU, osobito u Sloveniju,
Madarsku i Njemacku. Najcesce je to divljacina iz lovista s kojima gospodare Hrvatske Sume
d.o.o. Zagreb koja se pored toga nudi u odredenoj koli¢ini u maloprodaji iste tvrtke direktno

iz lovista.

Na naSem trziStu se, naZalost, moze nabaviti konfekcionirana divljacina porijeklom
s Novog Zelanda i1 Australije, te u zadnje vrijeme iz uzgajaliSta divljaci proizvedena u
zemljama Beneluxa. Trgovacki centar Metroa koji ima u svojoj ponudi linije ,,HoReCa*

proizvoda konstantnu ponudu divljacine razlic¢itih vrsta divljaci.



2.4. Znacaj poduzetnicke edukacije

Svaki uspjesan poduzetnik na samom pocetku morao je imat motiv za pokretanje
posla. On, kao novi poduzetnik, mora biti spreman preuzeti odgovornost i rizik koji nosi sam
posao. Kao temelj svog poslovanja postavlja poduzetnicki ideju. Kako bi tu ideju iskoristio
na najbolji moguéi nacin potrebno je informirati se svaki dan o podrucju u koje spada
njegova tvrtka. Svakodnevno ucéenje, prikupljanje informacija i ideja te savjeta iz okoline,

neki su od mogu¢ih na¢ina za uspjesnije poslovanje (Stefani¢, 2015.).

Uz sve te nacine, tu je i poduzetni¢ka edukacija koja svakom poduzetniku otvara novi
pogled. Ono $to ¢e on time dobiti je poveéanje prilika za njegov poduzetnicki uspjeh jer ¢e
prodajom svog proizvoda ili uslugu/e u sustini prodati i svoju stru¢nost koja ¢e nam pokazati
koliko ozbiljno on shvaca i razumije posao kojim se bavi. Glavni cilj poduzetni¢ke edukacije
bio bi omoguditi poduzetnicima i obrtnicima da usvajanjem novih znanja i vjeStina
unaprijede poslovanje te postanu konkurentniji i na taj nacin takoder doprinesu sveopéem
razvoju kao npr. prodajom divlja¢ine doprinijeti sveukupnom lovstvu Republike Hrvatske.
Takvi programi, takoder, omogucuju pojedincu da bolje upozna trziste na kojemu zeli raditi,
upozna se sa zakonima i posebnim odredbama odredenih podrucja kako bi njegov posao bio
obavljen pravilno. Kada govorimo o edukaciji, vazno je da poduzetnicku edukaciju
odvojimo od one studentske jer je za uspjeSan posao potrebno puno vise od prolazne ocjene
na fakultetu. Potrebno je stjecati nova znanja, stara koristiti na razne nacine te svojim

iskustvom svaki dan proSirivati novim poslovnim pothvatima.

Poduzetnicka edukacija moze nam pomo¢i da dodemo do stvaranja poslovnog plana, odabira
suradnika te u samom pokretanju posla. Uz poduzetni¢ku edukaciju tu su razni poduzetnicki
sajmovi, mreZe, izloZbene inovacije i Erazmus za mlade poduzetnike. Gospodarski
(poduzetnicki) sajmovi odlicno su mjesto za prikupljanje poslovnih ideja ili partnera.
Organizirani su kao sajmovi opceg tipa ili kao sajmovi usko vezani za odredeno podrudje.
Zahtjevan posao za svakog poduzetnika je svakako 1 Sirenje na strana trzita. U svrhu lakSeg
Sirenja osnovana je Europska poduzetnicka mreza koja je dostupna svakom poduzetniku u
Hrvatskoj. Europska poduzetnicka mreza povezuje 600 partnerskih organizacija u 54 zemlje
(Stefani¢, 2015.). Pruza brzu komercijalizaciju proizvoda i usluga na trziste EU. Usluge su
dostupne bez naknade, te ukoliko korisnik nema dovoljnog znanja engleskog jezika obrasce

kojim nude ili traze suradnju moZze ispuniti na hrvatskom jeziku.



Za razliku od gospodarskih sajmova izlozbene inovacije pruzaju jo§S moguénost
specijalisticke edukacije, poslovnih razgovora te konzultacije sa specijalistima razli¢itih

podrucja.

Postoji puno faktora koji utjeCu na odluku poduzetnika hoce li izlozbu posjetiti kao izlagac
ili posjetitelj. Izlozbom inovacije bitno je pokazati njezinu ozbiljnost, odnosno pokazati
posjetiteljima, ziriju i potencijalnim suradnicima svoju inovaciju u najboljem moguéem
svjetlu. Kao dodatan poticaj tu su medalja za najbolju inovaciju te nov¢ana nagrada za daljnji
razvitak inovacije. Erazmus za poduzetnike nudi nam upoznavanje poduzetnika iz drugih
zemalja. Novi poduzetnik e poduzetnik mentor imaju obostranu korist. Budu¢i poduzetnik
od mentora moze nauciti kako $to bolje predstaviti svoje ideje, proizvode te na samom kraju
sebe (mentorovim dugogodi$njim radom 1 iskustvom) dok mentor od njega moze preuzeti
nove, modernije ideje te saznati kakva je konkurencija na stranim trzistima i kakav je omjer
cijena Uz to, mozemo steci prijateljstva izvan granica mati¢ne drzave, te time dobiti moguce
partnere u daljnjoj suradnji. Time povecavamo Sanse da se nas proizvod $to brze prosiri u

EU.
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3. MATERIJAL | METODE

Prilikom izrade diplomskog rada koriStena je znanstvena i strucna literatura iz
podrucja poduzetnistva te prerade i konfekcioniranja divljacine kao i relevantne internet
stranice. Definirana je detaljna tehnologija proizvodnje 1 organizacija proizvodnje.
Prikazana je tablica SWOT analize kojom se mogu izolirati klju¢ne ¢injenice i dogadaji kako
bi se odabrao strateski pristup i1 prepoznali strateski ciljevi. Razvijen je marketing miks.
Pripremljene su projekcija racuna dobiti i gubitka i protoka gotovine kojim se pokazuje
uspjesnost poslovanja kroz odredeno vremensko razdoblje, a sadrzi prikaz svih prihoda i
rashoda, te ostvarenog financijskog rezultata. Tablica analize osjetljivosti koja predstavlja
metodu koja se koristi za lociranje i procjenu mogucih rizika koji utjeCu na profitabilnost
projekta. Pripremljen je financijski plan i struktura financiranja. Prikazana je analiza trzista
1 analiza konkurencije. Pregled internetskih stranica konkurenata, dobavljaca i mogucih
distributera. Uporaba aplikacije za pisanje poslovnog plana sa www.tera.hr. Podaci su

prikazani putem tablica.
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4. REZULTATI

4.1. Tehnologija

Odabir tehnologije proizvodnje u znacajnoj mjeri ovisi o vrsti i koli¢ini proizvoda
pri ¢emu je vazno istaknuti da se isti proizvod moze u velikim koli¢inama proizvoditi na
potpuno drugaciji na¢in od proizvodnje malih koli¢ina. Na odabir tehnologije proizvodnje
dodatno utjecu: raspolozivost energenata, propisi u podru¢ju zastite okoliSa, dostupnost
opreme i repromaterijala. (Stefani¢, 2015.). Meso divljaci (divljagina) proizvodi se od oba
spola, svih starosnih skupina i svih vrsta divlja¢i sukladno posebnim propisima, koja je
odstrijeljena u lovu ili uzgojena i ima u srediStu temperaturu do +7°C i udovoljava
senzorskim svojstvima proizvoda kao $to su: izgled, boja, miris i okus, konzistencija i
tekstura, i zvuk. Prije samog procesa proizvodnje, divlja¢ina prethodno treba proci kroz
proces zrenja i biti slobodna od koze, tetiva, hrskavice i masnog tkiva (Pravilnik o mesnim

proizvodima, Narodne novine, 131/12).

Slika 1: Prikaz rasjeka divljaci

Izvor: http://www.gutwildeck.de/shop_content.php?colD=15



Konfekcionirana divljacina su obradeni i otkoSteni komadi divljacine pohranjeni u
plasticne vrecice ,,PA-PE*“ u vakuum pakiranju, razlicitih tezina i veli¢ina pakiranja u
temperaturnom rezimu za svjeze pakiranu divljac¢inu na temperaturi od -5 - 0°C (Tablica 7.).
Svaki pojedinac¢ni paket oznacen je deklaracijom koja sadrzi podatke o veterinarskom broju
ovlastenog objekta za rasijecanje i preradu divljacine (Upisnik objekata u poslovanju s
hranom zivotinjskog podrijetla — Odjeljak 1V-Meso divlja¢i, Narodne novine, broj 148/13.),
datumu pakiranja i roku trajanja, lokaciji s koje poti¢e odstrijeljena divlja¢ i kategoriju

divljacine ili njenog kolokvijalnog naziva te oznaku izvornosti ,,divlja¢ hrvatskih lovista“.

Tablica 7. Preporuceni rokovi skladistenja svjeZe konfekcionirane divlja¢ine u ,,PA-PE*

ambalazu (temperatura -1-0°C, relativna vlaznost zraka cca 85%)

Vrsta divljaci Rok S(EI::S tenja
Jeleni, srna, muflon, divokoza, kozorog 7
Svinja divlja 5
Zecevi 7
Divlje ptice 4

Izvor: Winkelmayer i sur. (2008.)

Kako bi zadrzali trajnost divlja¢ine duZe vremena treba je $to manje prati i dobro vakumirati.
Sto prije pristupimo procesu smrzavanja svjeze divljadine to ona ima dulji rok trajanja.
Vrijeme ¢uvanja u komori ovisi o vrsti divljaci §to je razvidno iz tablice 8.

Tablica 8. Preporuceni rokovi skladistenja duboko smrznute divljacine
(temperatura -20°C)

Vrsta divljacine / proizvoda r?;;gﬁ?ga
Jelen obiéni, lopatar i srna 12
Divokoza i muflon 12
Svinja divlja 6-10
Zec obi¢ni i kunié¢ 8
Trcka skvrzulja i golubovi 8
Divlje patke i guske 6-8
Fazani 4-6
Pastete i terine 6
Susena divljacina i kobasice 8

Izvor: https://www.jagdverband.de/sites/default/files
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Trajne kobasice od divljaci su proizvodi od mesa, masnog tkiva i dodatnih sastojaka
koji se nakon obrade i punjenja podvrgavaju postupcima fermentacije, susenja i zrenja sa ili
bez dimljenja koji u svom sastavu ima najmanje 25 % mesa divlja¢i i minimalno 16%
bjelancevina mesa te maksimalno 40% vode (Pravilnik o mesnim proizvodima, Narodne

novine, 131/12).

Trajne kobasice od divlja¢i moraju ispunjavati sljedece uvjete:

— ovitak mora dobro prianjati uz nadjev, a povrsina kobasice ne smije biti deformirana;
—nadjev na presjeku treba imati izgled mozaika sastavljenog od priblizno ujednacenih
komadi¢a misSi¢nog tkiva crvene boje i masnog tkiva bijele boje;

— sastojci nadjeva trebaju biti ravnomjerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani;
— na presjeku kobasice ne smije biti Supljina i pukotina;

— kobasica se mora lako narezivati.

Slika 2. Salama od divljaci

Izvor: http://www.gastral.hr/proizvodi/salama-od-jelena/

Susena divljadina su trajni suhomesnati proizvodi od razli¢itth vrsta mesa u
komadima s pripadajuc¢im kostima, potkoznim masnim tkivom i kozom ili bez njih i dodatnih
sastojaka, koji se konzerviraju postupcima soljenja, salamurenja, susenja i zrenja, sa ili bez

dimljenja, do stupnja primjerenog za konzumaciju bez prethodne toplinske obrade.
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Trajni suhomesnati proizvodi od divlja¢i moraju ispunjavati sljedece uvjete (Pravilnik o

mesnim proizvodima, Narodne novine, 131/12):

— povrSina treba biti suha i Cista ili s mjestimi¢nim manjim naslagama plijesni u tankom
sloju, a proizvodi s kozom moraju imati kozu svijetle do tamnosmede boje, bez zasjeka 1
drugih ostecenja;

— moraju biti dovoljno osuseni, a vanjski izgled, izgled presjeka, miris, okus, konzistencija
i tekstura moraju odgovarati zrelom proizvodu i vrsti mesa, a ako su dimljeni moraju imati
miris i okus na dim;

— moraju biti Sto pravilnijeg oblika, uredno obrezanih rubova i bez zasjeka;

— mesnati dijelovi moraju biti svijetlocrvene do tamnocrvene boje, a periferni dijelovi
mogu biti tamnije boje;

—masno tkivo mora biti ¢vrsto 1 bijele boje, a povrsinski slojevi mogu imati zuckastu

nijansu.

Prsut od divljaci je proizvod od jelenjeg ili svinjskog buta sa kostima, sa ili bez
koze 1 potkoznog masnog tkiva, sa ili bez nogice, bez repa, sa ili bez zdjelicnih kostiju, sa
ili bez dodatka zacina, koji se konzervira postupkom suhog soljenja ili salamurenja sa ili
bez dimljenja, podvrgnut procesima susenja i zrenja u trajanju od najmanje 9 mjeseci, a
koji se nakon suSenja i zrenja moze stavljati na trziste otkosten.

Na oznacavanje proizvoda primjenjuju se odredbe Pravilnika o oznacavanju, reklamiranju 1
prezentiranju hrane (,,Narodne novine®, broj 63/11, 79/11), Pravilnika o higijeni hrane

zivotinjskog podrijetla (,,Narodne novine* broj 28/10, 45/11).

Slika 3. PrSut od jelena

Izvor: http://gastral.hr/proizvodi/prsut-od-jelena
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4.1.1. HACCP sustav kontrole

Ovaj sustav zahtijevaju sve grane prehrambene industrije u svim fazama proizvodnje,
prerade i plasmana; proizvodnja, prerada i pakiranje; skladiStenje, transport i distribucija;
priprema i distribucija hrane — za potrebe bolnica, dje¢jih ustanova, hotela, restorana,
avionskih 1 drugih kompanija; trgovina — maloprodaja i ugostiteljstvo; organska
prehrambena industrija. On predstavlja integrirani sustav kontrole sigurnosti hrane u svim
fazama procesa njene proizvodnje i distribucije. Zasniva se na preventivnom pristupu, $to

doprinosi smanjenju rizika po zdravlje stanovnistva.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points — Analiza opasnosti i kriti¢ne kontrolne
tocke) je logican, nau¢no zasnovan sustav kontrole procesa proizvodnje i distribucije
prehrambenih proizvoda, koji omogucava: Identifikaciju i procjenu svih mogucih opasnosti,
tj. svakog fizickog, kemijskog ili mikrobioloskog hazarda u svim fazama, Odredivanje
neophodnih mjera za njihovu prevenciju i kontrolu, Osiguravanje provodenje mjera na

djelotvoran nacin

HACCP sustav se sastoji od dvije osnovne komponente:

HA predstavlja analizu rizika, odnosno identifikaciju opasnosti u svakoj fazi proizvodnje
hrane i procjenu znacaja tih opasnosti po ljudsko zdravlje

CCP (kriti¢ne kontrolne tocke) predstavljaju faze u proizvodnji u kojima se moze sprijeciti
ili eliminirati rizik po sigurnost hrane ili njegov utjecaj svesti na prihvatljiv nivo, kao i vrsiti

njihova kontrola.

HACCP sustav je prilagoden svim vrstama prehrambenih proizvoda 1 svim fazama
proizvodnje i rukovanja — ,,od farme do stola“. HACCP je od izuzetnog znacaja za
proizvodace hrane s pozicije zastite potroSaca, kojim se osigurava proizvodnja i promet
zdravstveno sigurne hrane. Njegova primjena je Siroko rasprostranjena u razvijenom svijetu,
dok je u EU i zakonski obvezujuca (Council Directive 93/43/EEC). Krajnji cilj HACCP je
proizvodnja §to je moguce sigurnijeg proizvoda primjenom §to sigurnijeg postupka. To znaci
da primjena HACCP ne osigurava uvijek 100% sigurnosti za korisnike, ali zna¢i da tvrtka
proizvodi hranu na najbolji i najsigurniji moguéi nacin. U svijetu je opskrba potrosaca
sigurnim i visokokvalitetnim prehrambenim proizvodima sve znacajnija. Zbog toga uvoznici
iz zemalja EU i drugih razvijenih zemalja (SAD, Japan i dr.) zahtijevaju da sigurnost hrane,
od njive 1 farme pa sve do zavrSnog pakiranja, bude u suglasnosti sa strogim higijenskim

pravilima.
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Svaki pojedinac koji posjeduje, upravlja ili radi u proizvodnji hrane u EU, prema odredbama
direktive, mora uvesti sustav sigurnosti HACCP. Primjena ove direktive prisiljava uvoznike
da uvoze iskljuivo prehrambene proizvode vise kvalitete 1 vece sigurnosti, ali i da
zahtijevaju stalna poboljSanja proizvodnje u zemljama podrijetla.

Dosadasnja praksa je pokazala da su tvrtke iz EU koje posluju sa prehrambenim proizvodima
postala znacajno selektivnija u poslovanju sa dobavlja¢ima iz zemalja van EU, zahtijevajuci
od njih striktnu primjenu HACCP u zemljama podrijetla. S pozicije trzista, proizvodaci 1
uvoznici prehrambenih proizvoda iz zemalja van EU koji Zele plasirati svoje proizvode na
zajednicko trziSte EU moraju u svoje poslovne aktivnosti ukljuciti i procedure vezane uz
sigurnost hrane i uvesti HACCP sustav. U nekim sluc¢ajevima je za odrzavanje poslovnih
aranzmana potrebno zadovoljiti i dodatne higijenske zahtjeve za pojedine vrste proizvoda,
kao Sto su meso, mlijeko 1 mlijecni proizvodi. Osim toga, tvrtke iz Europe i drugih
industrijaliziranih zemalja koje se bave hranom nec¢e kupovati ¢ak ni sirovine iz drugih
drzava ukoliko nisu osigurani uvjeti da ¢e proizvod dobiven preradom u njihovim
tvornicama biti siguran za ljudsku upotrebu. Svaka sirovina ili preradevina za koju se

posumnja da je inficirana ili kontaminirana nece biti prihvacena.

Prednosti i preduvjeti uspjesne primjene
Briga o zdravlju je u suvremenom svijetu postala imperativ broj jedan. Sve je veci broj izvor
zagadivanja i zagadujucih materija, ali i rizik od bolesti izazvanih problemima u proizvodnji

hrane — primjena novih tehnologija, izmijenjeni zivotni stilovi i sve manja otpornost ljudi.

Prednosti primjene ovog sustava su:

- redukcija pojave bolesti izazvanih hranom,

- osigurano snabdijevanje stanovnika zdravstveno sigurnim prehrambenim proizvodima,
- omogucava ispunjenje zahtjeva zakonske regulative i efikasniji inspekcijski nadzor,

- omogucava djelotvorniji i u¢inkovitiji rad prehrambenih tvrtki,

- povecava konkurentnost tvrtki na svjetskom trzistu,

- uklanja barijere internacionalnoj trgovini

- omogucava djelotvorno uvodenje novih tehnologija i proizvoda,

- povecava profit.

HACCP nije nezavisan program, ve¢ je dio veceg sustava kontrole, koji ukljucuje 1
provodenje univerzalnih procedura koje se primjenjuju za kontrolu op¢ih uvjeta i okruzenja

proizvodnje i doprinose sigurnosti proizvoda.
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Programi koji trebaju biti usvojeni, implementirani i dokumentirani su DPP (GMP) - dobra
proizvodacka praksa, SOP - standardne operativne procedure i SOPH (SSOP) - standardne
operativne procedure higijene. HACCP je sustav upravljanja u kome se sigurnost hrane
razmatra kroz analizu i kontrolu bioloskih, kemijskih i fizi¢kih rizika od ulaznih sirovina,

rukovanja, proizvodnje, distribucije i konzumiranja krajnjeg proizvoda.

Uspjeh HACCP sustava ovisi od obrazovanju i obuci zaposlenika te je veoma vazno da
zaposlenici shvate $to je i kako funkcionira ovaj sustav i da zatim nauce vjestine koje su im
potrebne za uspjesno obavljanje posla (alati i metode) 1 odgovarajucée procedure i radne upute
koje sadrze opis posla koji treba biti obavljen. Primjena HACCP nije limitirana samo na
velike proizvodne tvrtke i kombinate, ve¢ se efikasno moze uvesti u srednja i mala poduzeca,
zadruge, hotele 1 restorane, gdje je sigurnost hrane od kriticne vaznosti. Pocevsi od O1.
sije¢nja 2006. godine standardi sigurne hrane, u prvom redu HACCP, obavezni su na
trziStima EU i Svjetske trgovinske organizacije, a tvrtke koje ne budu posjedovale certifikate
o poslovanju u skladu sa ovim standardima nece biti u mogucénosti Svoju robu plasirati na

spomenuta trzista.

Sustav HACCP zasniva se na principima:

Analiza potencijalnih opasnosti (rizika) — rizici mogu biti bioloski, kao S§to su
mikroorganizmi: kemijski, kao Sto su toksini; ili fizicki, kao §to su metalni fragmenti ili
staklo. Identifikacija kritiénih kontrolnih to¢aka (CCP) —tocke u proizvodnji hrane — od
ulaznih sirovina preko procesuiranja i otpremanja, do konzumiranja od strane kupca — u
kojima se potencijalni rizici mogu kontrolirati ili eliminirati: kuhanje, pakiranje, hladenje 1
detekcija metala. Procesi se snime, naprave se dijagrami procesa i na njima se odrede
kontrolne tocke. Uspostava preventivnih mjera sa kritiénim granicama za svaku kontrolnu
to¢ku (CCP) — npr. postavljanje minimalne temperature i vremena potrebnog za eliminaciju

Stetnih mikroba)

Uspostava procedura za nadgledanje za svaku CCP

Uspostava korektivnih mjera kada nadgledanje pokaze da nije ispunjena kritina granica (na
primjer ponovno procesuiranje ako minimalna temperatura kuhanja nije na propisanoj visini)
Uspostava procedura za verifikaciju ispravnog funkcioniranja sustava (na primjer
definiranje procedura za pracenje temperature 1 vremena kako bi se verificirala ispravnost
jedinice koja je koristi za kuhanje). Uspostava ucinkovitog Cuvanja zapisa kako bi se
dokumentirao HACCP sustav ukljucuju¢i zapise o rizicima i metodama kontrole,

nadgledanje zahtjeva za sigurno$¢u i akcija poduzetih da bi eliminirali problemi.
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4.1.2. Proizvodni pogon

Izgradnja objekta za obradu i rasijecanje divljaci, te skladiStenje konfekcionirane
robe i trajnih proizvoda od divljaci u skladu s pozitivnim zakonskim propisima Republike
Hrvatske (Pravilnik o registraciji subjekata te registraciji i odobravanju objekata u
poslovanj