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1. UvOD

Meso i mesni proizvodi predstavljaju visoko kvalitetnu hranu, izvor su vrijednih
proteina, ali i vitamina B grupe, minerala poput zeljeza, cinka i fosfora. S obzirom da je
ovaj rad baziran na istrazivanjima o kvaliteti pileCeg mesa, vazno je spomenuti kako meso
peradi ima vode¢i polozaj u potrosnji svih vrsta mesa zbog vrlo kratkog trajanja tova, jako
dobre iskoristivosti prostora, izvrsne konverzije hrane, niske prodajne cijene i najvaznije,
zbog nutritivne vrijednosti, koja je, kako je ve¢ navedeno u prednosti ispred mesa drugih
domacih Zivotinja.

Pile¢e meso sadrzi polinezasi¢ene masne kiseline koje su esencijalne za ¢ovjeka. Zbog
izuzetne kvalitete i visokog sadrZzaja bjelancevina te malog udjela masti i kolesterola
smatra se da je meso peradi vrijedna nutritivna namirnica, koja se preporucuje u mnogim
dijetama. Bjelan¢evine mesa peradi imaju veéi sadrzaj esencijalnih aminokiselina nego
bjelancevine mesa stoke za klanje.

Takoder, veoma je vazan izvor vitamina B grupe, ali i vitamina A, C, D, E i K.
Kvaliteta mesa peradi ovisi o sadrZaju masti i profila masnih kiselina, gubitka mesnog soka,
boje mesa, njeznosti vlakana, mirisa, okusa te oksidativne stabilnosti mesa (Kralik i sur.,
2008.).

U buducnosti se takoder predvida povecanje proizvodnje na svjetskoj razini. Mnogi
razlozi idu u prilog povecéanju proizvodnje mesa brojlera:

- cijena pile¢eg mesa (uvelike odreduje kupovne navike ljudi),

- nutritivni sastav/vrijednost pile¢eg mesa (meso bogato proteinima s malo masnoce),

- smanjena konverzija hrane (manji utrosak hrane za kilogram prirasta),

- maksimalno iskoriStavanje genetskog potencijala (brzi porast i prirast),

- iskoristivost prostora za tov (proizvodnja nije usko vezana uz velike

prostore/povrsine),

- brz obrt kapitala (moguénost do 6 turnusa u godini dana),

- skromnija ulaganja (startna ulaganja u opremu i zivotinje) (Paveli¢, 2014).



PREGLED LITERATURE
2.1.Podrijetlo kokosi

Nalazi fosila i kostiju iz pojedinih geoloskih epoha potvrduju da su kokos i
fazan postojali joS u srednjem i mladem razdoblju tercijara na podrucju Gréke i
juzne Francuske (Nemani€ 1 Beri¢, 1995.). Sude¢i po navodima staroindijskih spisa,
kokos je udomaéena najvjerojatnije prije 5000 godina (Nemani¢ i Beri¢, 1995.).
Kralik i sur. (2008.) navode kako koko$ vodi podrijetlo od cetiri izvorna oblika
divlje kokosi: Gallussonneratii, Gallusferrugineus, Gallusvarisu i Gallusbankiva.

Prema zooloskoj klasifikaciji kokos se ubraja u:

- razred: zivotinja (Animalia),

- podrazred: viSestani¢ne zivotinje (Metazoa),
- koljeno:Chordata,

- potkoljeno:Vertebrata,

- klasa: ptice (Aves),

- red: Galliformes,

- porodica: fazani (Phasanidae),

- rod: Gallus,

vrsta: koko$ (Gallopavo).

Slika 1. Gallusbankiva
(Izvor: http://zipcodezoo.com/index.php/File:Gallus_gallus_bankiva_0.jpg)


http://zipcodezoo.com/index.php/File:Gallus_gallus_bankiva_0.jpg

2.2.Proizvodnja peradi

Peradarstvo se pocelo razvijati spontano, ali zbog porasta stanovnista, nastale su 1
veée potrebe za mesom i jajima. Razvoj organizirane peradarske proizvodnje zapoceo je
izgradnjom farme Kokingrada na Kombinatu ,,Belje" 1953. godine (Kralik i sur., 2008.).
Znacajniji razvoj industrijskog peradarstva zapoceo je 1961. godine kada su izgradene
farme ,,Koke" u Varazdinu (Kralik i sur.,2008.). Od tada do danas izgradene su mnoge
peradarske farme te je brojnost peradi porasla, izuzevsi period Domovinskog rata kada je

brojnost peradi bila smanjena.

Prema Kralik i sur. (2008.), udio pravnih osoba i dijelova pravnih osoba 1991.
godine u ukupnom broju peradi bio je 49,1%,a obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava
50,9% ( Tablica 1.).

Tablica 1. Brojnost peradi (000 kljunova) ( Kralik i sur., 2008.)

Godina Ukupno Pravne osobe i dijelovi Obiteljska
pravnih osoba poljoprivredna
gospodarstva

‘
:

1991, 16.512 8.101 49,1 8.411 50,9
1996, | 10.993 1.141 37,7 6.852 62,3
2000. |

|
J

2004. 11.185 4.250 38,0 6.935 62,0
2006.

Prema zastupljenosti pojedinih vrsta peradi, 93 % su kokosi, 2% pure, 2% patke i 3%
guske. Prema podacima Centra za peradarstvo (Savic i sur., 2007.), u Hrvatskoj se godiSnje
uzgaja oko 600 tisuca rasplodnih nesilica teSkih hibrida, utovi se oko 40 milijuna pili¢a i
oko 1,2 milijuna pura.Pili¢i su daleko najznacajnija vrsta peradi (u tovu), no postoji jos i
komercijalna proizvodnja purana, koja ¢ini 3,7% od ukupne proizvodnje mesa peradi, dok
je uzgoj gusaka, pataka znatno manje zastupljen, ekstenzivan i namijenjen lokalnoj

potrosnji i prodaji (Sen¢i¢ i sur., 2010.).



3. PASMINE KOKOSI
Prema proizvodnim sposobnostima, odnosno prema izgledu i veli¢ini, pasmine dijelimo na:

- azijska skupina
- sredozemna skupina
- americka skupina

- engleska skupina
Ako je raspodjela s gospodarskog gledista, pasmine mozemo podijeliti na:

- lake pasmine ( proizvodnja konzumnih jaja)
- srednje pasmine ( proizvodnja mesa i jaja)

- teske pasmine ( proizvodnja mesa)

3.1. Teske pasmine

Obiljezja ove pasmine su krupno tijelo, slaba pokretljivost, slaba nesivost, snazan i
grub kostur te miran i flegmati¢an temperament. Kasno dozrijevaju i pili¢i sporo rastu pa
iako se odlikuju krupnocom, ne uzgajaju se Cesto u Cistoj krvi nego sluze za krizanje s
drugim pasminama radi boljih tovnih sposobnosti. Neki od predstavnika ove pasmine su

Kokinkina ( Chochinchina), Brama ( Brahma), Langsan ( Lungshan).

poultrykeeper.com v

Slika 2. Kokinkina

(Izvor: https://poultrykeeper.com/chicken-breeds/cochin-chickens/)
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3.2. Linijski hibridi

U intenzivnoj proizvodnjiuzgajaju se iskljuc¢ivo hibridi kokosi. Odabiranjem
najboljih proizvodnih sposobnosti kod muskih i Zenskih jedinki stvaraju se nove linije s
najboljim proizvodnim svojstvima, pa se tako povecavaju potrebne osobine (ranija zrelost,

veca otpornost, veci broj jaja, visi prinos mesa) koje se prenose na potomstvo.
Linijski hibridi se dijele u tri skupine:

- teski hibridi za proizvodnju mesa
- hibridi za proizvodnju jaja bijele ljuske

- hibridi za proizvodnju jaja smede ljuske

TeSke pasmine hibrida posjeduju dobru otpornost 1 dobro iskoriStavanje hrane.

Najpoznatije tvrtke u proizvodnji teskih hibrida su: Ross, Lohman, Cobb, Hubbard, Hybro,
ArborAcres (Senci¢ i sur., 2010.).



4. INTENZIVAN TOV PILICA

Za intenzivan (brojlerski) tov pilica danas sluze isklju¢ivo medulinijski hibridi
srednje teske pasmina. Kod nas se tove pili¢i inozemnih hibrida, a najpoznatiji su: Hybro,
Lohmann, Ross, Hubbard, Jata, Prelux- Bro, Avian 24K, 34, 43, Arboracres, Cobb, Sasso i
dr. (Sen¢i¢ i sur., 2010.). Za uspjesnu proizvodnju potreban je pravilan odabir hibrida pa je
vazno pratiti svjetska dostignuéa u podrucju selekcije.

Danas, zahvaljujuéi napretku u selekciji i hranidbi, tov traje svega 35 do 42 dana, a
pili¢i za to vrijeme postignu tjelesnu masu 1,80 — 2,40 kg uz konverziju hrane 1,60 — 1, 75
kg (Kralik i sur., 2008.).

Senci¢ i sur. (2010.) navode kako se sve ¢eSée primjenjuje odvajanje pilia u tovu
po spolovima. Zna se da su muski pili¢i tezi od zenskih za oko 15 % u dobi od 42 dana, a
kasnije 1 viSe. Osim S§to brze rastu, musSku pili¢i imaju bolju konformaciju trupa
(mesnatost), bolji randman te ucinkovitije iskoriStavaju hranu. Najvaznija proizvodna

svojstva nekih hibrida prikazana su u Tablici 2.

Tablica 2. Prosjecna masa pili¢a i konverzija hrane po tjednima tova za rzaliCite hibride
(Senci¢, 2010.)

Dob, ROSS LOHMANN AVIAN HYBRO

tjedni
Masa, Konverzija, Masa, Konverzija, Masa, Konverzija, Masa, Konverzija,
g kg g kg g kg g kg

1 135 1,12 152 0,95 154 0,85 140 1,10

2 400 1,27 375 1,20 400 1,07 385 1,25

3 755 1,41 690 1,36 690 1,24 705 1,41

4 1125 1,55 1055 1,55 1071 1,40 1065 1,54

5 1525 1,69 1495 1,66 1507 1,56 1445 1,68

6 1940 1,83 1945 1,82 1979 1,72 1835 1,83

Kralik i sur. (1978.) ispitivali su kemijski sastav mesa brojlera hranjenih smjesama s dvije
vrste proteina u starteru (22% 1 20%) 1 finiSeru (19% 1 17%). Pili¢i hranjeni smjesom s
viSom razinom proteina sadrzavali su u bijelom mesu signifikantno manje masti (0,61% :

0,77%), a vise proteina (22,81% : 21,76%).



4.1.Smjestaj i nastambe

U tovu pili¢a vazno je pridrzavati se "sve unutra- Sve van" principa, odnosno, nakon
svakog turnusa potreban je odmor nastambe oko 14 dana i tada se nastambe Ciste i
dezinficiraju. Pili¢i se mogu toviti na podu ili u kavezima, iako je kavezno drzanje
ekonomicnije jer se Stedi na prostoru, lakSe se provjerava zdravstevno stanje pili¢a i manja
je potrosnja hrane za kilogram prirasta. Visina ograde bi trebala biti oko 55 — 60 cm, a
materijal moze biti drvo, metal ili plastika. Pri podnome sustavu drzanja pili¢i se drZze na
stelji debeloj oko 15 cm. Najcesce se kao stelja u peradnjacima koristi drvena strugodina,
piljevina, sjeckana slama, lomljeni kukuruzni oklasci, treset, suncokretove ljuske te drugi
materijali 1 njithove smjese. Stelja u peradnjaku treba biti suha, rastresita i bez praSine
(Senci¢ i sur.,2010.). Pri podnome uzgoju naseljenost je oko 15 pili¢ca po m? poda, dok je u
kaveznom uzgoju veca iskoriStenost jer se pili¢i drze u tri ili Cetiri etaze.

U nastambi je vazno odrzavati ventilaciju jer se oslobadaju velike koli¢ine Stetnih
plinova pa se preporuca ventilacija od 3,2 — 3,6 mézraka po satu/kilogramu zive mase.Prvi
tjedan temperatura treba biti 32 do 33°C, zatim je svaki sljedeéi tjedan trebasmanjivati za
2°C (Senci¢ i sur., 2010.).

Optimalna teperatura se moze kontrolirati i samim ponasanjem pili¢a ispod umjetne
kvocke ( Slika 3.). Ako pili¢i leze u pravilnom krugu pod umjetnom kvockom,
temperatura je povoljna, ali ako se tiskaju i dizu na noge, onda im je prehladno. Nadalje,
ako su pili¢i udaljeni od umjetne kvocke, onda im je prevrue 1 potrebno je smanjiti

grijanje.

1. Previsoka

3.P h ;
temperatura 2. Preniska temperatura o 4. Optimalna temperatura

Slika 3. Ponasanje pili¢a pod umjetnom kvockom u ovisnosti o temperaturi

(Izvor: http://www.hlede.net/studentski_radovi/zoohigijena/peradarstvo.htm)



Osvjetljenje nastambe moze biti umjetno ili prirodno pomoc¢u sunceve svjetlosti, ali
ako je osvjetljenje prejako, povecava se aktivnost kod starijih tovnih pili¢a Sto dovodi do
smanjenog rasta i konverzije hrane. Osvjetljenost do 21. dana tova treba biti oko3,5 W/m?2

podne povrsine, a nakon toga okol,5 W.

4.2. Hranidba tovnih pili¢a i potrebe za vodom

Pravilna hranidba tovnih pili¢a je vazna kako bi proizvodnja bila visoka, stoga
hranidbeni sastav obroka mora zadovoljiti fizioloSke potrebe pili¢a, odnosno potrebne su
krmne smjese koje u sebi sadrze odgovaraju¢u koli¢inu ugljikohidrata, bjelancevina,
vitamina i minerala.

Kralik i sur. (2008.) navode kako se u hranidbi jednodnevnih pili¢a koriste male
plitke posude (jedna posuda na 50- 80 pilica) i da ih je potrebno postepeno nakon sedam

dana zamjenjivati vise¢im hranilicama.

Pili¢i se hrane ad libitum iz poluautomatskih ili automatskih hranilica sa

kompletnim krmnim smjesama:

- Starter: od 1. do 10. dana tova
- FiniSer 1: od 11. do 21. dana tova
- FiniSer 2: od 22. do 42. dana tova

FiniSer II moze se davati pili¢ima posljednjih sedam dana tova. Smjesa je
siromasnija bjelanCevinama, a bogatija u metabolickoj energiji. Ne smijesadrzavati
antibiotike, kokcidiostatike i druge lijekove koji se duze zadrzavaju(rezidui) u mesu pilica,

a mogu biti $tetni za zdravlje potrosaca (Senci¢ i sur., 2010.).



Tablica 3. Sastav krmnih smjesa za brojlerski tov pili¢a (%) (Sencic i sur., 2010.)

Krmivo Starter (1. i 2. tjedan) Finiser (3.-6. tjedan)

Kukuruz

Sojina sa¢ma

Suncokretova
sama

Lucerkino
brasno

Riblje brasno

Svinjska mast

Dikalcijski
fosfat

Sto¢na kreda

Sol

VAM

Sirovi proteini

S obzirom na intenzivnu mijenu tvari te veliku energetsku i bjelancevinastu
vrijednost obroka, pili¢i imaju velike potrebe za vodom. Svakom piletu potrebno oko 250
cm3 vode na dan jer kod nedovoljnih koli¢ina vode pili¢i jedu manje hrane,prirast im
opada, tov se produzava, a unosnost tova smanjuje. Koriste se vise¢e pojilice poredane

tako da razmak medu njima nije veéi od 2-2,5 metara.

W —— — ) — W W

— o :" o N
a 4. Napajanje tovnih pili¢a

n%‘"
Slik
(Izvor: http://poljoinfo.com/archive/index.php/t-618.html)
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4.3. Isporuka tovnih pilica

Prije nego se pili¢i transportiraju na klanje, potrebno je osam do deset sati ukloniti
iz nastambe hranilice i pojilice, odnosno perad mora gladovati. Hvatanje pili¢a se treba
obavljati pazljivo da se ne izazove stres te nastanu znatni gubici. Pili¢i se umiruju tako §to
se prostorija zamraci ili se pali plavo svijetlo koje djeluje umirujuce.

Pri hvatanju, pili¢i ulaze u improvizirane boksove veli¢ine 5,0x3,0 m, nakon cega
ih radnici hvataju i iznose do vozila tj. pune prijevozne kaveze . U kaveze veli¢ine 100x
50x 25 cm stavlja se 12-15 pili¢a. Pili¢i se uglavnom transportiraju ujutro jer tada nisu
visoke temperature, na koje su oni inace osjetljivi.

Nakon isporuke, nastambe se Ciste i dezinficiraju. Temeljita raskuzba objekata
iopreme moze se obaviti 1-3%-tnom otopinom kloramina ili 0,3 do 0,5%-tnomotopinom
halamida.

Peradnjak treba nakon toga «odmoriti» tijekom 3-4 tjedna,da bi uginuli i posljednji
prezivjeli uzrocnici bolesti, a zatim moze zapoceti novaproizvodnja tovnih pili¢a (Senci¢ i

sur.,2010.).

4.4.0brada pilecih trupova u klaonici

Prije klanja s peradi treba postupati pazljivo kako ne bi doslo do ozljeda ili straha
pa se za vrijeme vadenja peradi iz kaveza i postavljanja na lire preporuc¢ava koristenje
plavog svijetla koje djeluje umirujuce. Pri vjeSanju na lire, perad se hvata za obje noge, ali
se treba paziti da ne dode do prijeloma nogu, rezanja tetiva i drugih oStecenja.

Nakon vjeSanja slijedi proces omamljivanja. Od opreme za omamljivanje koristi se
elektri¢na struja, plinski pistolj te je veoma bitno odrzavati opremu Cistom i u ispravnom
stanju. Neki od znakova koji ukazuju da je omamljivanje bilo uc¢inkovito su gréenje tijela,
ispruzene i uko¢ene noge, nema ritmi¢nog disanja. Kod omamljivanja elektricnom strujom
u vodenoj kupki primjenjuje se nisko frekventna ili visoko frekventna elektri¢na struja.
Najmanja jakost elektricne struje (mA) po ptici za omamljivanje u vodenoj kupki pri

frekvenciji od 50 Hz prikazana je u Tablici 4.
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Tablica 4. Najmanja jakost elektri¢ne struje (mA) po ptici za omamljivanje u vodenoj
kupki pri frekvenciji od 50 Hz
(http://www.veterinarstvo.hr/UserDocslmages/dobrobitZivotinja/DZklanje/Vodi%C4%8D
%20za%20za%C5%A 1titu%20peradi.pdf)

Vrste peradi Jakost struje (m/A/ ptici)
Tovni pili¢i (brojleri) 120
Kokosi nesilice (na kraju proizvodnje) 120
Pure 150
Patke i guske 130

Omamljivanje piStoljem se vr$i udarcem u glavu peradi nakon ¢ega nastupi smrt.
Perad se za to vrijeme nalazi u stoScu za iskrvarenje ( Slika 5.) ili na lirama. Cijev pistolja

je usmjerena prema dolje i postavljena na najvisu to¢ku glave ( Slika 6.).

Slika 5. Stozac za iskrvarenje

(Izvor: http://www.vija.si/sl/mesarska-oprema/linija-za-klanje-perutnine)
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Slika 6. Omamljivanje kokosi

(Izvor:http://www.veterinarstvo.hr/UserDocslmages/dobrobitZivotinja/DZklanje/Vodi%C4
%8D%20za%20za%C5%A1titu%20peradi.pdf)

Kod ve¢ omamljenih zivotinja iskrvarenje se mora zapoceti §to je moguce brze
nakon omamljivanja i mora biti brzo, obilno i potpuno. Zivotinja mora iskrvariti prije nego
postoji mogucnost povratka svijesti. Kod svih omamljenih Zivotinja, iskrvarenje mora biti
izazvano prerezivanjem barem jedne vratne arterije ili pripadajucih krvnih zila koje ih
opskrbljuju krvlju, sto je vidljivo na Slici 7. (Narodne novine (2008) Pravilnik o zastiti

Zivotinja pri klanju ili usmréivanju. Zagreb: Narodne novine d.d., 135(06), str. 1340)

e
¢ \
Jjugulame ":h -::‘\l*\\‘\

vene

karotidne
arterije

Slika 7. Iskrvarenje rezanjem vratnih arterija i vena
(http://www.veterinarstvo.hr/UserDocslmages/dobrobitZivotinja/DZklanje/Vodi%C4%8D
%20za%20za%C5%Altitu%20peradi.pdf)



Nakon iskrvarenja slijedi Surenje koje se obavlja u vru¢oj vodi na oko 53°C jer pri
toj temperaturi ostaje Zuta obojenost koze, koja je pozeljna na trzistu. Poslije toga perad ide
u uredaje za skidanje perja, gdje se gumenim nastavcima cerupa perje te na kraju trupovi
prolaze kroz plamen kako bi se spalilo nitasto perje. Slijedi vadenje iznutrica, pranje i
hladenje trupova. Trupovi se pakiraju u cijelosti ( Slika 8.) ili se rasijecaju na dijelove
(bataci sa zabatcima, krila, prsa i leda sa zdjelicom), ( Slika 9.).

Slika 8. Klaonicki obraden trup

(Izvor: http://www.mojportal.ba/novost/186585/Pripazite-ove-su-namirnice-opasne-po-

zdravlje)

s
- »l;un,r...

Slika 9. Rasijecen trup na osnovne dijelove
(Izvor:http://www.innocropfood.hu/kepek/tartalom/20130225125400723807/35_G_KTralik
_Z_Skrtic.pdf)
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5. KVALITETA MESA TOVNIH PILICA

Pod mesom zaklane peradi podrazumijeva se muskulatura (s kozom) s pripadaju¢im
masnim i vezivnim tkivom, kostima i hrskavicama, krvnim i limfnim ¢vorovima koji su u
prirodnoj vezi (Kralik i sur., 2008.). Masno tkivo, unutrasnji organi, glava odvojena
izmedu prvog i drugog vratnog kraljeska, donji dijelovi nogu odsjeCeni u predjelu
tarzalnog zgloba i vrat odvojen od trupa po liniji koja spaja ramene zglobove su jestivi
dijelovi koji se ne smatraju mesom, dok su nejestivi dijelovi jednjak, dusnik, voljka,
crijeva, kloake, burza Fabricii, jajnici i jajovod.

Kada govorimo o kvaliteti, moze se re¢i da je ona nesto Sto se potrosac¢ima svida i za Sto
su spremni platiti viSe, odnosno, ona je znacajka po kojoj se proizvodi razlikuju.

Kralik i sur. (2008.) navode kako kvaliteta zahtjeva analizu mnogobrojnih
pokazatelja: sadrzaj masti, profil masti, njeznost vlakana, sposobnost vezanja vode, boja,
oksidativna stabilnost i uniformnost te da na kvalietu mesa utjeCu pasmina, genotip,
hranidba, postupak sa Zivotinjama prije klanja, nacin klanja, hladenja i ¢uvanja mesa. Na
kvalitetu trupova pili¢a utje¢u udjeli prsa,bataka sa zabatcima, kao najvrijednijih dijelova
te udjeli krila i leda ( Kralik i sur., 2008.).

Kvalitetu mesa nakon klanja mozemo odrediti uz pomo¢ senzornih, nutririvnih,
higijensko-toksikoloskih i  tehnoloskih  ¢imbenika.Brojna istrazivanja potvrduju
pretpostavku kako upotreba organskogselena dovodi do povecanja ukupnekoli¢ine selena u
mesu peradi uz istovremeno povecanje senzoriCkih, prehrambenih 1 preradbenih
svojstavamesa u smislu oCuvanja zdravstveneispravnosti tijekom pohrane u razliitim
temperaturnim i vremenskimuvjetima (Pusic¢ i sur., 2011.).

Da bi se povecala odrZivost mesa peradi pristupa se razli¢itim nacinima
konzerviranja, npr. vakuum pakiranjem trupova pili¢a se moZze posti¢i odrzivost mesa pri
temperaturi od 4°C kroz 7-8 dana, dok meso pili¢a pakirano u folije propusne za zrak
¢uvano na temperaturi od 2-4°C ima odrzivost svega 5 dana (Saleh i sur., 1997.). Najbitniji
faktori koji utjeCu na odrzivost mesa su odrzavanje konstantne vlage i temperature u
hladnjac¢ama. Smrznuto meso peradi moze biti pohranjeno kroz 12mjeseci, a da zadrzi
pozeljna svojstva(Gracey i sur.,1999.).

Organoleptickapretraga smrznutog mesa nakon odmrzavanja obuhvaca vanjski
izgled,konformaciju, pravilnost klaoni¢keobrade, boju, so¢nost, konzistenciju,njeznost,

zilavost, strukturu, mramoriranost, okus i miris. Pri tome seocjenjuje izgled povrsine i
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dubljihslojeva mesa, njegova boja i struktura, potom konzistencija (opip, otporpri rezanju i

zvakanju), te miris povrsine i dubljih slojeva mesa (Sucié i sur., 2010.).

5.1.Nutritivna svojstva pileeg mesa

Pod nutritivnim svojstvima podrazumijevamo sadrzaj hranjivih tvari u mesu,
odnosno sadrzaj bjelanevina, masti, kolesterola, aminokiselina, masnih kiselina, minerala,
vitamina, vode i pepela.

Meso peradi zauzima znacajno mjesto u ljudskoj prehrani jer se odlikuje niskom
energetskom vrijedno$c¢u i smatra se dijetetskim proizvodom. U usporedbi s mesom ostalih
domacih Zivotinja, pile¢e meso je bogatije proteinima jer je glavno spremiste masti peradi

pod kozom, a ne intramuskularno kao kod drugih domacih Zivotinja (Tablica 5.).

Tablica 5. Kemijski sastav i energetska vrijednost razlicitih vrsta mesa (Kralik i
sur., 2008.)

Vrsta mesa | Hranjive tvari/ 100 g miSi¢nog tkiva Energija (KJ/100 g)

Pilece 67,5-72,1 548-786

55,0-74,0 514-1296

Senci¢ i Kralik (1992.) navode kako su kemijski sastav i energetska vrijednost pokazatelji

hranjive vrijednosti mesa Sto je prikazano u Tablici 6. koja pokazuje razlike izmedu

sastava pile¢eg mesa u odnosu na meso drugih domacih zivotinja.
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Tablica 6. Osnovni kemijski sastav i energetska vrijednost razlicitih vrsta mesa (Senci¢ i
Kralik, 1992.)

Vrsta mesa Hranjive tvari Energija
(%) Voda Bjelancevine Masti Pepeo (KJ/1009)
Svinjsko 49,0-71,0 16,0-21,0 7,0-34,0 08-11 631 — 1597
Teleée 69,0—-74,0 19,0-220 3,1-11,0 1,0-1,1 493 — 752
Govede 55,0-740 19,0-210 4,0-25,0 09-11 514 - 1296
Ovdije 540-66,0 152-16,5 155-30,0 0,8-1,0 899 — 1404
Kokosje 655-709 19.8-214 6,8 — 13,7 09-1,0 631 - 874
Pilece 675-721 19,8-228 40-115 11-1.2 548 — 786
Purece 60,1-66,8 19,9-240 8,0-191 1,0-1,2 719 —1083
Pacdje 494-584 13,0-175 22,9-37,0 0,6-0,9 1191 — 1659
Gusidje 489-594 122-169 28,8-38,1 0,8-0,9 1174 — 1638

Takoder, meso sadrzi znacajne koli¢ine vitamina B skupine, a brojlerski miSic¢i
bogati su niacinom koji ima ulogu u metabolickim procesima.Sadrzaj masti u mesu pili¢a
utjeCe na sam miris mesa pa je to vazno nutritivno svojstvo.

Lipidi bijelog mesa pilica bogati su zasi¢enim i polinezasiCenim masnim
kiselinama, a tamno s mononezasi¢enim masnim kiselinama. Takoder, zbog manjeg
sadrzaja masti 1 kolagena, te viSe bjelancevina, prsni miSi¢i imaju vecu nutritivhu
vrijednost od miS$i¢a bataka.

Prema istrazivanju Kralik i sur., (2006), saznajemo kako sutovni pili¢i hranjeni
krmnim smjesamas dodatkom animalnih masti sadrzavali vise zasi¢enihmasnih kiselina u
mastima prsnih miSica, 1 toposebice palmitinske, stearinske 1 miristinske masnekiseline, u
usporedbi s brojlerima koji su hranjenikrmnim smjesama s dodatkom biljnih masti
(npr.lanenog, sojinog i repi¢inog ulja).

Corbo i sur., (2015.) su istrazivali utjecaj rafiniranog sojinog ulja i govedeg loja na
kemijski sastav masnog tkiva brojlera 1 zakljucili da su uzorci ¢ija je hrana omascena
sojinim uljem imali neStovecu energetsku vrijednost od uzoraka masnog tkivabrojlera, ¢ija
je hrana omas¢ena govedim lojem te da je dodatak govedeg loja u ishrani uzrokovao vece

vrijednosti ukupnog kolesterola.
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Meso grudi sadrzi bjelancevine, a manje masti u odnosu na batke i zabatke. Osim

toga, najvrijedinije bjelancevine nalaze se u misi¢ima grudi, a manje vrijedne u misi¢ima

nogu i ostalih dijelova (Senci¢ i Kralik, 1992.).

Bijelo meso je bogato kalijem i magnezijem, a crno natrijem, cinkom i Zeljezom.

Tablica 7. Nutritivna vrijednost 100g pileceg mesa (Moreira i sur., 2005.)

Pokazatalj Trup Prsa Pokazatelj Trup Prsa
Voda () 70,3 75,4 Selen (ng) 6 7
Energija (Kcal) 167 112 Natrij (mg) 64 81
Bjelancevine (g) 20,0 21,8 Kalij (mg) 248 320
Ukupna mast(g) 9,7 2,8  Fosfor (mg) 147 173
SFA (9) 2,6 0,76  Vitamini

MUFA (9) 4,4 1,3  Vitamin B1 (mg) 0,1 0,1
PUFA (9) 1,8 0,52 Vitamin B2 (mg) 0,15 0,15
PUFA/SFA 0,69 0,69 VitaminB 10,4 14
Kolesterol (mg) 110 69  Niacineg. (mg) 0,3 0,42
Minerali Vitamin B6 (mQ) 2,0 2,0
Kalcij (mg) 13 14 Biotin (u Q) 10 12
Zeljezo (mg) 11 1,0  Folna kiselina (1 g) 0,4 0,4
Jod (u g) 0.4 0,4  Vitamin A: eq. retinol (u g) 0,9 16
Magnezij (mg) 22 23 Vitamin D (n g) 0,2 0,2
Cink (mg) 1 0,7  Vitamin E (mg) 0,2 0,29

.....

(Tablica 8.). U mastima miSica prsa izmjerene su nize koli¢ine kolesterola u odnosu na one

zabiljezene u mastima miSica zabataka.

Tablica 8. Sadrzaj kolesterola (mg/100 g tkiva) u miSi¢ima tovnih pili¢a (Kralik, 2007.)

Tretman Prsa Zabatci
A 86,18+8,26 121,20+14,39a
B 83,40+4,26 127,77+12,30a
C 88,08+5,31 110,20+8,11b
D 86,40+9,38 111,63+8,06b
P* vrijednost 0,723 0,038
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Evans i sur. (1976.) su ustanovili da bijelo meso muskih brojlera sadrzi vise masti

od bijelog mesa zenskih brojlera (16,18% : 14,66%), a tamno meso muzjaka sadrzi veéi

udio bjelancevina od zenki (18,32% : 17,60%), ali 1 manje vode (64,37% : 66,62%) 1 masti

(11,85% : 13,9%).

Tablica 9. Utjecaj spola na kemijski sastav bijelog mesa (B) i tamnog (T) mesa pilica
(Kralik i sur., 2008.)

Voda, % Bjelancevine, % Masti, % Pepeo, %

B T B T B T B T
Brojler & 73,74 | 73,22 21,49 18,34 088 | 637 | 1,79 | 1,15
Brojler ¢ 70,44 | 70,17 21,67 18,15 0,71 | 6,67 | 1,35 | 0,91

Na Tablici 10. se vide razlike u kemijskom sastavu mesa izmedu spolova kao i izmedu

najvrijednijih dijelova trupa (grudi, batka i zabatka) pili¢a tovljenih tijekom 52 dana

(Senci¢ 1 Kralik, 1992.). Tijekom rasta opada sadrzaj vode i ekstracelularnih elektrolita, a

raste postotak proteina, kalija i fosfora.
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Tablica 10. Kemijski sastav mesa brojlera prema spolu ( u % svjezeg tkiva) (Senci¢ i

Kralik, 1992.)
Dio trupa Zenski Musgki

X VS X VS
BATAK
Voda 72,88 54,91-11,16 72,94 64,28 — 75,68
Suha tvar 27,12 22,84 — 45,09 27,06 24,32 — 35,72
Pepeo 1,04 0,43-1,38 1,04 0,82-1,35
Organska tvar 26,08 21,86 — 43,89 25,55 23,24 - 29,90
Ukupni proteini 21,45 18,47 — 24,23 21,47 19,76 — 22,90
Ukupne masti 4,20 1,27-7,23 4,24 2,05-6,83
ZABATAK
Voda 66,36 62,82 — 72,95 67,50 55,67 — 72,50
Suha tvar 33,64 27,05 - 40,23 32,50 27,50 — 44,33
Pepeo 1,01 0,78 -1,79 0,98 0,85-1,24
Organska tvar 32,63 26,04 — 39,14 31,52 26,47 — 43,39
Ukupni proteini 20,05 16,11 — 26,09 19,97 18,22 — 21,09
Ukupne masti 10,38 3,58-17,15 9,48 5,30 — 16,15
GRUDI
Voda 68,87 61,30 — 72,77 70,22 68,61 — 73,06
Suha tvar 31,13 27,23 - 38,70 29,78 26,94 — 42,37
Pepeo 1,06 0,34 -1,45 1,12 0,94-1,51
Organska tvar 30,11 26,04 —-37,53 28,66 25,83 — 41,27
Ukupni proteini 25,25 24,27 — 28,12 25,26 23,08 — 26,70
Ukupne masti 2,64 0,66 — 6,69 1,52 0,49 — 3,38

Preuzeto od Senci¢ 1 Kralik (1992.)
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5.2.Tehnoloska svojstva pileeg mesa

Misi¢ zive zivotinje ima pH oko 7,0-7,2, ali nakon klanja, odnosno prestanka
zivotnih funkcija, dolazi do nakupljanja mlijecne kiseline pri ¢emu pH pocinje padati,
dolazi do acidoze mis$i¢a. Vrijednost pH u miSi¢ima zabataka kreée se od 6,1 do 6,4, a u
prsnim misi¢ima od 5,6 do 5,9. Ako je u kojem slucaju zivotinja prije klanja dozivjela
stres, tada pH bude iznad 6,4 §to dovodi do nastanka tamnog, &vrsto i suhog mesa (TCS ili
DFD) jer je u misSi¢ima smanjena koli¢ina glikogena.

Pojava rigormortis utjeCe na kvalitetu mesa, a ona kod peradi nastupa brze nego
kod ostalih zZivotinja. Kada pH naglo padne dolazi brze do pojave rigormortisa i tada je
smanjena sposobnost vezanja vode, skracena je razgradnja bjelancevina, dolazi do gubitka
soka pa nastaje blijedo, mekano i vodnjikavo meso (BMV ili PSE).

Stres i postupak sa Zivotinjama prije Klanja, temperatura okoline,promjena pH
vrijednosti, te strukturai razmjestaj misiénih vlakana osnovnisu ¢imbenici koji utjecu na
otpustanje mesnog soka (Pusi¢ 1 sur., 2011.). Utjecaj dodatka selena ocituje se u boljem
zadrzavanju vode i viSem pH u svjeZem mesu §to ima bitnu ulogu u prevenciji BMV mesa
(Pusi¢ i sur., 2011.).

Tijekom smrzavanja nastaju agregacijske reakcije miozina i posljedi¢na tvrdoca
mesa te gubitak sposobnosti vezanja (Suci¢ i sur., 2010.). Sporosmrzavanje uzrokuje veci
gubitakvode pri odmrzavanju i izraZenije smanjenje sposobnosti vezanjavode nego pri
brzom smrzavanju (Suci¢ i sur., 2010.)

Promjene u sposobnosti vezanjavode tijekom smrzavanja dovode docijedenja pri
otapanju, $to je posljedica kretanja vode u izvanstani¢niprostor i narusavanja miofibrilarne
strukture. Dehidracija vlakana iznacajno povecanje koncentracijeotopine zajedno s
naruSavanjem miofbrilarne strukture dovode dodenaturacije bjelancevina koja izravno
utjeCe na sposobnost vezanja vode mesa (Sucic i sur., 2010.).

Tablica 11. prikazuje tehnoloSka svojstva kvalitete misi¢nog tkiva prsa i zabataka.
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Tablica 11. Kvaliteta miSi¢nog tkiva pilica (Kralik i sur., 2008.)

Svojstvo Proizvodac Znacajnost razlika
A B

Prsa
pH 6,16+0,22 | 5,92+0,21 *
Elektri¢na provodljivost (mS/cm?) 8,52+1,23 | 10,62+2,15 *
Sposobnost vezanja vode (cm?) 6,91+0,79 | 7,68+1,93 n.z.
Boja (CIE L¥*) 50,88+6,32 | 54,35+4,47 n.z.
Zabatci
pH 6,36+0,24 | 6,05+0,16 Fkk
Elektri¢na provodljivost (mS/cm?) 7,04+1,07 | 8,94+101 HxE
Sposobnost vezanja vode (cm?) 9,18+2,45 | 9,01+1,09 n.z.
Boja (CIE L*) 52,79+4,23 | 51,97+4,10 n.z.

Kvaliteta mesa se ocjenjuje i po boji, koja ovisi o koli¢ini mioglobina i
hemoglobina. Mioglobin je klju¢ni pigment mesa, nositelj je crvene boje 1 njegova koli¢ina

je proporcionalna s aktivno$¢u miSica tj., aktivniji miSi¢i su tamniji jer imaju viSe

mioglobina.

Tri su vrste mioglobina u mesu:

- deoksimioglobin ( purpurnocrveni u odsutnosti Kisika)

- oksimioglobin (svijetlocrveni u prisutnosti kisika)

- metmioglobin (smedi kod oksidacije mioglobina)
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Od ¢imbenika koji utje¢u na promjene boje mesa posebno se isticu:

a) O2 (pozeljan je okolni medij bogat s 02),

b) pH (djeluje na zatvorenost, odnosno otvorenost strukture mesa, razlicitu propusnost i

lom svjetlosti, te topljivost O2 u mesu),

¢) temperatura (povecanje temperature moze uzrokovati denaturaciju proteina (takoder 1

Mb), povecati parcijalni tlak vodene pare iznad mesa i smanjiti topljivost O2,
d) svjetlo (ic-i i uv-valna podrucja nisu pozeljna za boju),

e) NaCl (zbog oksidativnog djelovanja Cl, NaCl 5-6 puta ubrzava stvaranje nepozeljnih

pigmenata),

) salamurenje (nitriti i nitrati stabiliziraju boju mesa),

g) askorbinska kiselina (u manjim koli¢inama djeluje povoljno i reducira MMb u Mb),
h) kuhanje (kuhanjem boja mesa postaje izrazitije crvena),

1) isuSivanje (povecava koncentraciju pigmenta, a suho i hrapavo meso povecava lom

svjetlosti),

j) mikroorganizmi (aerobni mikroorganizmi troSe O2 i smanjuju njegov parcijalni tlak u

okolnom mediju) (Kovacevi¢ D.,2001.).

Posebice je boja mesa bitna kod potroSaca, jer svaki potrosa¢ prvo vizualno
procjeni namirnicu i to utjeCe na njegovu odluku o kupnji, pri ¢emu ocekuju da svjeze
meso prsa ima svijetlu, blijedo ruzicastu boju, a meso bataka sa zabatacima tamno

ruzicastu boju ( Slika 10.) (Janjeci¢, 2006).
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Slika 10. Tamna 1 svijetla bojana pilecih prsa

(Izvor: https://repozitorij.agr.unizg.hr/islandora/object/agr%e3A101/datastream/PDF/view)

5.3.Senzorna svojstva pile¢eg mesa

Pod senzornim  svojstvima  podrazumijevamo  miris, okus, teksturu
mesa.Ressurreccion (2004) navodi kako su najvazniji razlozi koje prosjec¢ni europski
potrosa¢ uzima u obzir pri odabiru mesa i proizvoda od mesa su: higijena, sigurnost,
svjeZina, nutritivna vrijednost, jasna deklaracija, sastojci, cijena, pakiranje, ugled brenda,
pogodnost proizvoda za uporabu, perzistentnost kvalitete, pogodnost za odredene prigode,
podrijetlo, eticki aspekti, ekoloski aspekti, izgled i senzorna svojstva (okus, boja, aroma
itd.).

Senzornu procjenu hrane definiramo kao znanstvenu metodu koja se koristi da bi se
potaknula, izmjerila, analizirala i interpretirala njena svojstva kao odgovor na podrazaje
dobivene putem osjetila vida, mirisa, dodira, okusa i sluha (Stone i Sidel, 1993.).

Prema Aliani 1 Farmer (2005) riboza 1 tiamin su mozda najvazniji ¢imbenici koji
utjeCu na miris i okus pileeg mesa. Na miris i okus pileCeg mesa prije svega utjece
ishrana zivotinje pa tako krmiva biljnog podrijetla povec¢aju udio masnih kiselina.

Uz okus 1 miris, veoma bitno senzorno svojstvo je tekstura na koju utjece sadrzaj tkiva,

povezivanje peptidnih lanaca unutar molekula kolagena, pH vrijednosti, duZina sarkomere,
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djelovanje enzima i sadrzaj intramuskularne masti. To je kriti¢na procjena kakvoce mesa u
trenutku konzumacije, kada potrosac¢ s prethodnim spoznajama o zdravstvenim aspektima,
cijeni mesa, boji i mirisu, donosi odluku o ponovnoj kupnji mesa (Boleman i sur., 1997.).
Meso s manjom c¢vrsto¢om sadrzi manje kolagena, dok je meso s viSe vezivnog tkiva
¢vrsée. Vece skracenje miSi¢a 1 veéi stupanj koncentracije sarkomera pri rigoru imaju
negativan utjecaj na teksturu mesa (Bilgili i sur., 1998). Ocijena teksture mesa se vrsi na
termicki obradenom mesu tako S$to se meso pripremi na temperaturi izmedu 75°C 1 80°C,
zatim se ohladi na 24°C do 28°C. Dokazano je kako temepratura mrtvacke ukocenosti od
15°C ima najveci koristan u¢inak na njeznost mesa (Devine 1 sur., 1999.).

Pusi¢ i sur.,(2011) navode kako perad koja je podvrgnuta naporu prije ili tijekom
klanja prije potrosi energiju u misi¢ima pa 1 rigor mortis nastupa prije vremena. Slicna se
situacija pojavljuje kad je perad izlozena okoliSnom stresu (visoka ili niska temperatura), a
neprikladno omamljivanje, visoka temperatura, Surenje ili strojno Cupanje su ¢imbenici
koji vode zilavom mesu (Pusi¢ i sur., 2011.).

Hengl i sur., (2012) su istrazivali utjecaj eteri¢nih ulja na kvalitetu mesa te su naveli
kako etericna ulja zbog njihovog brzogizlu¢ivanja iz organizma, njihovutjecaj na
senzoricku kakvocu mesaperadi, posebno na socnost, mirisi okus, ne bi trebao imati
neprihvatljiveosobine za potrosaca te su u pokusu zabiljezili pozitivan utjecaj etericnih
uljadodanih u hranu na senzorickekarakteristike pile¢eg mesa, batakai prsiju u odnosu na
kontrolnu skupinu.

Smrzavanje dovodi do malih ali vidljivih promjenau senzorskim svojstvima mesa
paopseg promjena na bjelanCevinamaovisi o na¢inu smrzavanja (Suci¢ i sur., 2010.).
Tijekom smrzavanja moZe do¢i do promjene boje mesa zbog oksidacije mioglobina pa
meso moze izgledati tamnije od svjezeg.

Jantawal i Dawson (1977) naveli su da je maskimalno vrijeme skladistenja mesa
brojlera 6 mjeseci na -17,8°5C. Smrznuto meso kojeje pohranjeno predugo,
vremenompostaje suho 1 ranketljivo, spuzvasto, mijenja boju, gubi aromu, a promjene koje
se zbivaju su raspadanjemasti na slobodne masne kiseline iglicerol ( Suci¢ i sur.,
2010.).Mikroorganizmi koji najces¢e kontaminiraju pile¢e meso mogu rasti natemperaturi
hladnjaka (psihrotrofni mikroorganizmi) (Su¢i¢ i sur., 2010.).

Broj psihrotrofnih bakterija raste naviSim temperaturama pohrane usmrznutom stanju i
nakon nekolikomjeseci pohrane prati ih promjenasenzorskih svojstava i povecanje

koli¢ine amonijaka te ukupnog hlapljivog dusika ( Suci¢ i sur., 2010.).
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5.4. Kvaliteta mesa iz ekoloskog uzgoja

Ekoloski uzgoj pili¢a Se bazira na prirodnom uzgoju, odnosno pili¢i se uzgajaju na
podnom sistemu sa prostirkom te se pustaju na zelene povrSine gdje se u veéini slucajeva i
hrane ili im se daju zitarice. Tov traje duze nego intenzivni, ali je i meso kvalitetnije pa je i
sama cijena mesa visa. Jedan od vaznijih ciljeva ekoloske proizvodnje je osim dobre
kvalitete mesa i oCuvanje bioraznolikosti.

Senci¢ i sur. (2013.) vr$ili su istrazivanje na pile¢im trupovima hrvatske autohtone
pasmine kKokosi hrvatica gdje suzakljucili da je meso ekoloski uzgojenih pilic¢a imalo visu
pH vrijednost od konvencionalno uzgojenih pili¢a te veci sadrzaj bjelancevina, ali i manji
sadrzaj masti 1 pepela Sto je prikazano u Tablici 12. teda su pili¢i imali manju masu $to je

vidiljivo u Tablici 13.

Tablica 12. Kakvoéa miSicnog tkiva (m. pectoralis) pilica iz ekoloskog (E) i

konvencionalnog (K) tova (Senci¢ i sur., 2013.)

Skupine pili¢a
Pokazatelji E(n=18) K(n=18) Znacajnost razlika
X%S X%S
pH:1 6,46+0,26 6,24+0,25 *
pH2 5,76+0,17 5,74+0,13 NS
Sposobnost vezanja vode, cm? 4,40£0,65 5,04£1,32 NS
Boja: -L* 62,06+1,69 | 63,87%1,77 **
-a* 12,01+1,32 9,7+1,60 **
-b* 19,64+2,57 | 17,14+2,05 **
Voda, % 74,51+0,22 | 74,97+0,61 **
Sir. bjelan¢evine, % 24,32+0,39 23,42+0,69 **
Masti, % 0,79+0,13 1,37+0,39 *x
Pepeo, % 1,16+0,01 1,19+0,01 **

25




Tablica 13. Udio osnovnih dijelova (konformacija) trupova pili¢a iz ekoloskog (E) i

konvencionalnog (K) tova (Senci¢ i sur., 2013.)

Skupine pili¢a
X*S XS

17,94+1,50 16,94+1,52 *

12,63+1,32 12,71+1,21 NS

12,52+1,45 12,96+1,49 NS

11,86+1,23 11,66+0,83 NS

29,26+1,49 29,95+3,14 NS

3,55+0,96 3,70+0,67 NS

6,26+1,15 6,44+1,21 NS

5,98+0,97 5,64+1,10 NS
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6. PILECE MESO U PREHRANI LJUDI

Funkcionalnu hranu prvi su definirali Japanci sredinom 1980-tih godina, a odnosi se na
hranu koja, osim §to ima nutritivnu vrijednost, sadrzi i fizioloSki aktivne sastojke koji
pomazu specifi¢ne fizioloske funkcije u organizmu (Kralik i sur., 2008.).

Primjena funkcionalne hrane ocituje se u poboljSanju nekih funckija organizma kao $to su:

- fiziologija probave ( probiotski mlije¢ni napitci),

- ponasanje i psiholoske funkcije (inozitol s anksiolitiCkom djelotvornoséu),

- metabolizam supstrata (dodatak fruktooligosaharida),

- Trast, razvoj 1 diferencijacija stanica (dodatak hrani vitamina A i B5 koji poti¢u
zarastanje rana),

- obrana od reaktivnih oksidacijskin produkata (primjena antioksidanata:
vitamina C 1 A, B karotena, kao i mikroelementa Se) te

- kardiovaskularni sustav (povecane EPA i DHA umanjuje ¢imbenike rizika kao
Sto su triacilglicerol krvi, agregacija trombocita, krvni tlak), (Kralik i
sur.,2008.).

Pile¢e meso se ubraja u funkcionalne proizvode jer je obogaceno EPA i DHA
(Tablica 14.) (Kralik i sur., 2008.).Vazni funkcionalni sastojci u mesu peradi su omega-3
polinezasi¢ene masne kiseline, selen, 1, u novije vrijeme, 1 karnozin (Kralik 1 sur., 2013.).

Meso peradi se pokazalo kao vazna namirnica u prehrani ljudi kao izvor selena
posebno u zemljopisnim podrucjima c¢ija su tla siromaSna selenom gdje se ubraja i
podrucje Republike Hrvatske dok se u nekim podru¢jima obavlja 1 gnojidba

poljoprivrednih povrSina sa preparatima selena (Pusi¢ i sur., 2011.).
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Tablica 14. Sadrzaj masnih kiselina u masnom tkivu misi¢a prsa (% u sumi masnih

kiselina) (Kralik i sur., 2008.)

Masna kiselina proizvodac Znacajnost razlika
A B
Miristinska 14:0 0,43+0,02 0,64+0,05 faleka
Pentadekanska 15:0 0,09+0,04 0,08+0,01 n.z.
Palmitinska 16:0 22,99+0,84 | 24,74+0,37 | **
Heptadekanska 17:0 0,26+0,15 0,14+0,01 n.z.
Stearinska 18:0 10,47+1,21 | 12,39+0,87 | *
Arahidonska 20:0 0,22+0,02 0,26+0,04 n.z.
Behenska 22:0 0,15+0,06 0,23+0,07 n.z.
Lignocerinska 24:0 0,08+0,02 0,11+0,03 n.z.
YSFA 34,69+1,84 |38,59+1,02 |*
Palitoleinska 16:1 2,31+0,51 2,20+0,61 n.z.
Heptadekenska 17:1 0,22+0,03 0,13+0,03 **
Oleinska 18:1 23,63£2,27 | 26,57+1,52 |*
Eikozenska 20:1 0,29+0,03 0,35+0,03 *
Neuronska 24:1 1,53+0,53 2,07+0,37 n.z.
XMUFA 27,98+2,25 |31,32+2,24 | *
Linolna 18:2n6 | 28,39+1,67 | 19,89+0,90 | ***
y-linolenska 18:3n6 | 0,89%0,16 1,06+0,23 n.z.
Eikozadienska 20:2n6 | 1,13+0,37 0,89+0,28 n.z.
Eikozatrienska 20:3n6 | 0,18+0,03 0,16+0,02 n.z.
Arahidonska 20:4n6 | 3,74+0,87 5,12+1,13 n.z.
Y n-6 PUFA 34,33£1,36 | 27,12+1,52 [ ***
a-linolenska 18:3n3 | 1,53+0,19 1,12+0,16 **
Eikozatrienska 20:3n3 | 0,09+0,02 0,11+0,03 n.z.
Eikozapentaenska 20:5n3 | 0,08+0,02 0,16+0,03 *
Dokozapentaenska 22:5n3 | 0,52+0,14 0,98+0,27 **
Dokozaheksaenska 22:63 0,79+0,51 0,62+0,22 n.z.
Y n-3 PUFA 3,01+0,55 2,99+0,40 n.z.
Y n-6 PUFA/X n-3 PUFA 11,40+2,27 | 9,07+0,88 *
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6.1.Proizvodnja i potros$nja pile¢eg mesa u Republici Hvatskoj

Peradarska proizvodnja je u zadnjih nekoliko godina zbog virusa influence ptica
podtipa H5N1 dozivjela gubitke, ali unato¢ tome, u Hrvatskoj je razina proizvodnje na
zadovoljavajuéoj razini.

Prema podacima DrZavnog zavoda za statistiku Hrvatska je u 2014. godini imala 10
317 peradi, od ¢ega je tovljenih pilica (brojlera) bilo 5 557. Savi¢ i sur. (2007.) navode
kako se po ¢lanu kuéanstva u godini 2005. Trosilo19,6 kg mesa peradi, $to ¢ini oko 29,0%
ukupne potro$nje mesa i preradevina.Najvise se trosi meso peradi(19,61 kg), zatim slijedi
svinjetina (18,09 kg), govedina(9,41 kg), a znatno manje meso ostalih vrstazivotinja
(Gajcevic i sur., 2007.).

Gajcevi¢ 1 sur. (2007.) proveli su anketu na 100 ispitanika i zakljucili da ¢ak njih
15% svakodnevno jede piletinu te da njih 74% jednom tjedno na jelovniku imaju piletinu i
11% jedanput mjesecno Sto je prikazano u Grafikonu 1. PotroSaci radije kupuju 1 jedu
piletinu domacih proizvodaca (96%) i pri kupovini im je vazan brand proizvoda (63%)
(Kralik i sur., 2007.).

® Dnevno
H Tjedno

Mjesecno

Grafikon 1. Ucestalost konzumiranja pile¢eg mesa
(Gajcevic i sur., 2007.)
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Zbog tradicije peradarskeproizvodnje u nasim krajevima, 42% ispitanika snabdijeva
se mesom pili¢a iz vlastite proizvodnje, kupnjom u trgovackim centrima njih38%, u
mesnicama 12%, a svega 8% ispitanikapiletinu kupuje na trznici (Gajéevié i sur., 2007.).

U ukupnoj vrijednosti hrvatskog izvozaovih proizvoda najvise su sudjelovale BiH
(28,8%), Austrija (22,3%) i Velika Britanija (15,3%), a u ukupnoj vrijednosti hrvatskog
uvoza najvise susudjelovali Brazil (25,2%), Slovenija (20,3%) i Njemacka (13,3%) (Savi¢
i sur., 2007.).

U klaonicama pilica u RH ostvarena je ukupna proizvodnja pile¢eg mesa od oko
50.000 tona, a ukupna nacionalna proizvodnja pile¢eg mesa na bazi ukupne bilance
rasplodnih jaja procjenjuje se na oko 62.000 tona.Prosjecni godis$nji uvoz proizvoda od
pile¢eg mesa iznosi oko 5.640 tona, a prosjecni izvoz 7.480 tona (Bobeti¢, 2013.).

Oko 70% ukupne tovljene peradi dolazi odintenzivnih proizvodaca, a ostala proizvodnja od
30% odnosi se na tradicijski,ekstenzivni nafin drzanja peradi, veéinom za vlastitu

potro$nju ili, manje, zalokalno trziste (Sencic i sur., 2010.).

6.2.Proizvodnja i potros$nja pile¢eg mesa u svijetu

U razdoblju od 1970. do 2002. proizvodnja mesa peradi u Europi je povecana s 3,4
na 9,0 milijuna tona, ili 156%, a u istom razdoblju proizvodnja u svijetu porasla je s 15,1
na 73,9 milijuna tona, ili 385% (Grgic 1 sur., 2008.).

Najveéi svjetski proizvoda¢ mesa peradi su SAD, gdje se 2005. godineproizvelo
viSe od 16 milijuna tona samo pileceg mesa, a najveci proizvoda¢ mesaperadi u Europi je
Francuska s proizvodnjom u 2005. od 1,92 milijuna tona,a za njom slijede Velika Britanija,
Italija, Spanjolska i Njemacka (Grgi¢ i sur., 2008.).

Kao drugi najveci proizvoda¢ mesa peradi, kada su zemlje u pitanju, je Kina, koja
je u 2013. godini ostvarila proizvodnju od 17,4 miliona t, a nakon nje slijedi Brazil sa 13,0
miliona tona (Salihbas$i¢ i sur., 2015.).Najveci proizvoda¢ mesa peradi od tranzicijskih
zemalja je Poljska sgodisnjom proizvodnjom od 980 tisuc¢a tona u 2005. godini;
proizvodnja se odvijauglavnom u sklopu velikih vertikalno integriranih tvrtki (Grgi¢ i sur.,
2008.).
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Tablica 15. Proizvodnja mesa peradi u 2006. (1000 t) (http://hrcak.srce.hr/file/52995)

Proizvodnja mesa peradi u 2006. (1000 t)
Top 5 EU-27 zemlja ¢lanica

Francuska 1.801
Velika Britanija 1.605
Spanjolska 1.309
Njemacka 1.190
Italija 1.041

Najveca europska tvrtka u segmentu mesa peradi je francuska tvrtkaDoux s
godi$njom proizvodnjom od 1,1 milijuna tona mesa dok svakodnevnaprerada iznosi oko 2
milijuna kljunova a godi$nji je prihod ve¢i od 1,3 milijjarde eura (Grgi€ i sur., 2008.).
NajviSe mesa peradi po glavi stanovnika se u 2013. godini konzumiralo u USA, 44,3 kg,
zatim slijedi Malezija sa 43,1 kg, Brazil sa 40,6 kg i Australija 38,4 kg (Salihbasic i sur.,
2015.).
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7. ZAKLJUCAK

U proizvodnji mesa tovnih piliéa veoma je bitno posti¢i dobru kvalitetu mesa,
nevazno da li su uzgojeni konvencionalnim ili ekoloskim uzgojem, jer bez kvalitete
proizvod gubi na vrijednosti, a samim time pada njegova potro$nja u prehrani ljudi.
Kvalitetu mesa nakon klanja mozemo odrediti uz pomo¢ senzornih, nutririvnih, higijensko-
toksikoloskih 1 tehnoloskih ¢imbenika.

Osim toga, vazno je voditi brigu o tovnim pili¢cima od prvog dana uzgoja kroz
kvalietetnu prehranu i smjestaj te izbjegavanje stresa, kako bi nakon s$to su pili¢i zaklani,a
njihovi trupovi klaonicki obradeni i spremni za prehranu, zadovoljili zelje potrosaca.

Meso peradi zauzima znaéajno mjesto u ljudskoj prehrani jer se odlikuje niskom
energetskom vrijednos¢u i smatra se dijetetskim proizvodom. Pile¢e meso sadrzi znacajne
koli¢ine vitamina B, manje masti i kolesterola, ali je bogato bjelanc¢evinama.

Najvazniji razlozi koje potrosa¢ uzima u obzir pri odabiru mesa i proizvoda od
mesa su: higijena, sigurnost, svjezina, nutritivna vrijednost, jasna deklaracija, sastojci,
cijena, pakiranje, ugled brenda, pogodnost proizvoda za uporabu, perzistentnost kvalitete,
pogodnost za odredene prigode, podrijetlo, etiCki aspekti, ekoloski aspekti, izgled i
senzorna svojstva ,a to su sve odlike kvalitete mesa. Potrebno je spomenuti da je pilece
meso funkcionalna hrana koja sadrzi omega-3 polinezasi¢ene masne Kiseline i selen te je
zbog toga korisna za fiziologiju probave, rast i razvoj stanica te poboljsava
kardiovaskularni sustav. Zbog svoje kvalitete i nutritivne vrijednosti medu prvim je

mesnim namirniciama u konuzmaciji potrosaca, kako u svijetu tako i kod nas.
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9. SAZETAK

Cilj rada je opisati kvalitetu mesa tovnih pili¢a. Pilece meso sadrzi polinezasi¢ene
masne kiseline koje su esencijalne za Covjeka. Tovni pili¢i hranjeni krmnim smjesama s
dodatkom animalnih masti sadrzavali su viSe zasi¢enih masnih kiselina u mastima prsnih
misica, i to posebice palmitinske, stearinske i miristinske masne kiseline, u usporedbi s
brojlerima koji su hranjeni krmnim smjesama s dodatkom biljnih masti.
Zbog izuzetne kvalitete 1 visokog sadrzaja bjelanc¢evina te malog udjela masti 1 kolesterola
smatra se da je meso peradi vrijedna nutritivna namirnica, koja se preporucuje u mnogim
dijetama. Takoder, veoma je vazan izvor vitamina B grupe, ali i vitamina A, C, D, E i K.
U usporedbi s mesom ostalih domacih Zivotinja, pile¢e meso je bogatije proteinima jer je
glavno spremiste masti peradi pod koZom, a ne intramuskularno kao kod drugih domacih
zivotinja. Bijelo meso muskih brojlera sadrzi viSe masti od bijelog mesa zenskih brojlera
(16,18% : 14,66%), a tamno meso muzjaka sadrzi ve¢i udio bjelancevina od Zenki (18,32%
: 17,60%), ali i manje vode (64,37% : 66,62%) i masti (11,85% : 13,9%). Na miris i okus
pileCeg mesa prije svega utjece ishrana zivotinje pa tako krmiva biljnog podrijetla povecaju
udio masnih kiselina. Meso ekoloski uzgojenih pilica ima visu pH vrijednost od
konvencionalno uzgojenih pili¢a te veéi sadrzaj bjelancevina, ali i manji sadrzaj masti i

pepela te manju masu.

Kljucne rijeci: kvaliteta, meso, tovni pili¢i
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10. SUMMARY

The aim of this work is to explore the meat quality of broilers. Chicken meat
contains polyunsaturated fat acids which are essential for humans. Broilers who were fed
with feed mixture with the addition of animal fats contain more saturated fatty acids in the
lipids of the chest muscles, and specialy palmitic, stearic and myristic fat acid, compared to
the broilers, which were fed with the addition of vegetable fats. Due to the outstanding
quality and high content of protein and low fat content and cholesterol, chickens meat is
considered to be a very valuable nutritional foodstuff, which is recommended in many
diets. Also, it is a very important source of vitamin B groups and vitamin A, C, D, E and
K. Compared to other domestic animal meat, chicken meat is rich with proteins because
it is a main storage of fat under the skin and not intramuscularwhich is the case with other
domestic animals. White meat of male chickens contains more fat than white meat female
broilers (16.18%: 14.66%), and the dark meat of males contains higher protein content than
females (18.32%: 17.60%), but also less water (64.37%: 66.62%) and fats (11.85%:
13.9%). On a smell and taste of chicken meat primarily affects food which animals eat and
the plant fodder increase the proportion of fatt acids. Meat from organic grown chickens
have a higher pH value than conventionally grown chickens and higher protein content,

but also lower fat and ash content and less weight.

Keywords: quality, meat, broilers
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