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1. UVOD

Meso divljaci ili divljacina predstavlja meso u lovu odstrijeljene krupne ili sitne
divljaci, namijenjeno ljudskoj prehrani, a iznimno se moze dobiti klanjem nekih vrsta
intenzivno uzgojene divlja¢i (Zivkovi¢, 2001.). Za mnoge siromasne domorodac¢ke narode
u svijetu ono je i danas primarni izvor bjelancevina, a njegova konzumacija rezultat je
stihijskog lova velikih divljih Zivotinja (Apaza i sur., 2002.). U razvijenim zemljama
svijeta divlja¢ se uzgaja planski, kako ekstenzivno u prirodi, tako sve ¢es¢e intenzivno u
ogradenim loviStima (uzgajaliStima, gaterima ili farmama).

Kvaliteta mesa divlja¢i Cesto je isticana kao prednost u kontekstu nutritivne
vrijednosti te optimalne strukture vitamina i minerala. Ono $to ¢ini okosnicu ovoga rada i
Sto je njegov cilj jest opisati znacajke divljaine, higijenu i postupke s mesom divljaci, ali i
pokusaj odgovaranja na pitanje: "Ukoliko je dokazana vrijednost i kvaliteta divljacine,
zaSto se ista ne nalazi na svakodnevnim jelovnicima?"

Kako sama tema rada nije obuhvatno obradena u hrvatskoj literaturi, najvaznije
informacije preuzete su iz europskih i svjetskih izvora. Stavljene u hrvatsku praksu,
spomenute su informacije posluzile za usporedbu potrosnje divljacine po glavi stanovnika
te za utvrdivanje razloga jo§ uvijek male hrvatske potro$nje mesa divlja¢i. Ujedno,
slijedom dobrih primjera iz Europe i svijeta, rad u konacnici nudi i potencijalne smjernice

za povecanu, odnosno optimalnu potro$nju divljacine u Republici Hrvatskoj.



2. NUTRITIVNA VRIJEDNOST I KVALITETA MESA DIVLJACI

2.1. Nutritivna vrijednost mesa

Meso divlja¢i je visokokvalitetna, koncentrirana i nezamjenjiva namirnica po
pitanju izvora bjelancevina u prehrani ljudi. Kemijski sastav mesa podrijetlom od domacih
Zivotinja, a posebice divlja¢i varira ovisno o vrsti, tjelesnoj masi, sezoni odstrjela, o
stani$tu (planina, ravnica, ritovi itd.), kao i mnogobrojnim drugim ¢imbenicima (lzvor:
http://www.vet.bg.ac.rs/~lovacka/Meso%20divljaci/Mes0%20-%20pdf.pdf).

Tablica 1. Komparativni prikaz kemijskog sastava svjezeg mesa divlja¢i i analognih

domacih zivotinja

Vrsta zivotinje Voda % Bjelancevine % Mast%
Jelen (but) 73,09 25,67 3,85
Govedo (but) 69,00 19,50 11,00
Srna (but) 75,76 19,77 1,92
Ovca (but) 64,00 18,00 18,00
Divlja svinja (but) 74,50 21,57 2,36
Domaca svinja (but) 53,00 15,20 31,00
Fazan (batak) 75,25 20,99 2,81
Jarebica (batak) 71,96 25,26 1,43
Divlja patka (batak) 70,82 22,65 3,11
Pile (batak) 72,50 21,75 5,06

Izvor: Teodorovi¢ (2007)

Iz Tablica 1., 2. i 3. vidljiv je veci postotni udio bjelanc¢evina i manji udio masti u
mesu divljaci, slicno kao 1 kod riba, Sto je vazno za prehranu ljudi. Bjelanc¢evine su
iznimne bioloSke vaZnosti jer sudjeluju u gradi bjelancevina u ljudskome tijelu.
Aminokiselinski sastav divljacine je takoder povoljan. Meso divljih svinja i ze¢eva ima
najveli sadrzaj esencijalnih aminokiselina (8,17 odnosno 7,99 g/100 g), pri ¢emu meso

divljih svinja ukazuje na udio koji je za 11,7% vec¢i od onoga kod mesa domacih svinja.



Tablica 2. Hranjive tvari 1 energetska vrijednost mesa domacih zivotinja i divljaci

Vrsta Bjelancevine | Masnoca Ugljiko- Energetska vrijednost
Zivotinje % % hidrati % kj/100 g kcal/100 g
Tele 16-21 1-15 0,4-0,5 400-860 95-205
Govedo 16-19 10-34 0,3-0,5 840-1.425 200-350
Svinja 10-14 35-55 0,3-0,5 1.675-2.510 | 400-600
Ovca 14-20 6-33 0,2-0,4 755-1.885 180-450
Patka 16-21 6-29 0,2-0,4 630-1.360 150-325
Guska 14-16 26-32 <0,1 1.300-1.530 | 310-365
Kokos 17-21 5-25 <0,1 610-1.215 145-290
Pura 18-23 5-23 0,1-0,5 630-1.170 150-280
Golub 16-22 1-2 0,2-0,5 400-440 95-105
Poljski zec 20-23 0,9-5 0,1-0,5 480-545 115-130
Jelen 18-22 1-5 0,2-0,5 440-525 105-125
Srna 21-23 0,7-6 0,2-0,5 440-560 105-135
Divlja patka | 19-23 2-3 0,3-0,5 460-500 110-120

Izvor: Franzke (1982.)

Tablica 3. Nutritivna vrijednost mesa domacih i divljih Zivotinja

Meso Priprema | Porcija Kalori | Proteini Ukupno Zasicene | Kolesterol Zeljezo | Kalcij | Cink
je (9) masno¢e | masnote | (MQ) (mg) (mg) (mg)
(keal) @ @
Antilopa | Przenje 85,059 127 25 2,2 0,9 107 3,6 46 14
Bizon Przenje 85,059 122 24 2,1 0,8 70 29 48 31
Jelen Przenje 85,059 134 25,7 2,7 1,1 95 3.8 46 2,3
Patka Przenje 453,599 201 23,5 11,2 4,2 89 2,7 65 2,6
domaca *szp
Patka Sirovo + 1/2 prsa 102 16,5 35 1,1 - 3,7 47 0,6
divlja
Guska Przenje 453,599 340 41,4 18,1 6,5 138 4,1 108
*szp
Fazan Sirovo + 1/2 prsa 243 44,4 59 1,9 - 14 60 1,1
Prepelica | Sirova + 1 prepelica | 123 20 4,2 1,2 - 4,2 47
Zec Przenje 85,059 131 19,4 54 1,6 55 15 31 15
domaci
Zec Pirjanje 85,059 147 28,1 29 0,9 104 41 38 NP
divlji

1 unca = 28,35¢; 1 KJ = Kcal * 4,2; * szp = spremno za pripremu; + = nema dostupnih podataka za kuhano
meso; NP = nema podataka

Izvor: http://pubs.cas.psu.edu/FreePubs/pdfs/uk072.pdf



Srnetina je bogata bjelan¢evinama, sadrzi male koli¢ine zasi¢enih masnih kiselina te sadrzi
viSe razine zeljeza od bilo kojeg crvenog mesa. Fazani i jarebice takoder sadrze velike
koli¢ine Zeljeza, bjelancevina, vitamina B6 i selena kojega su dobar izvor gotovo sve vrste
divljaci. Ovaj element u tragovima sprjecava Stetno djelovanje slobodnih radikala na
organizam, vazan je mineral za odrzavanje normalne funkcije Stitne Zlijezde i omogucava
Stitnoj zlijezdi proizvodnju hormona, te smanjuje rizik od upala zglobova (lzvor:
www.telegraph.co.uk). Na temelju nutritivnog profila divljaéine moZemo takvo meso
smatrati dobrim izvorom bjelancevina koji sSe mogu umjereno konzumirati u kombinaciji s
prehranom koja se bazira na mesu peradi (bez koZze), ribi i nemasnom mesu.

Meso divljaci ima bitno drugaciji lipidni profil od mesa domacih Zivotinja: manje masnoce
od kojih je veci dio polinezasi¢en. Nezasi¢ene omega-3 masne kiseline s dugim lancima
raSirene su u biljnoj hrani (primjerice ljeSnjaci i sjemenke lana), u mesu divljaci i u
morskoj hrani. Paleolitska prehrana sastojala se od otprilike iste koli¢ine nezasi¢enih
omega-6 masnih kiselina (uglavnom iz biljnih izvora) i omega-3 masnih kiselina. Danas je
taj omjer bitno drugaciji, kao §to je prikazano sljede¢im procjenama: u zapadnjatkom
druStvu omjer je 9:1 u korist omega 3 masnih kiselina, u Japanu 3:1, dok je kod Inuita i
drugih lovacko-sakupljackih drustava taj omjer jo$ uvijek 1:1. Omega-3 masne kiseline
pokazale su pozitivan utjecaj na krvni lipidni profil (podizanjem razine gustog
lipoproteinskog kolesterola), tendenciju boljeg zgruSavanja krvi, krvni tlak, stabilnost ritma
sréanog misica (korisno protiv deprivacije kisika), otpornosti na inzulin i pozitivan utjecaj
na razne aspekte funkcioniranja imunoloSkog sustava. Nadalje, stimuliraju rast mozga
dojencadi 1 djece te mogu doprijeti poboljSanju 1 trajnosti mozdanih funkcija odraslih.
(McMichael i Bambrick, 2005.). Meso divlja¢i poput mesa jelena, losa i antilope moze
sadrZzavati jako malo masnoca zbog njihovih Zivotnih navika i prirodne prehrane,. Nadalje,
masnoce iz mesa divlja¢i sadrze visok udio polinezasi¢enih masnih kiselina. Njihova
nutritivna statistika sli¢na je statistici koju pokazuju pileca prsa bez koze, pri ¢emu veéina
odrezaka (80 grama) ima 110 do 130 kalorija, 2 g masnoca i 25 g bjelancevina.

Bandik i Ring (1996.) navode da meso divljaci, posebice divljih prezivaca, zeCeva i divljih
kuni¢a, ima posebnu i specifi¢nu aromu te predstavlja vaznu namirnicu zbog male koli¢ine
masti 1 povoljnog sadrzaja esencijalnih aminokiselina, nezasi¢enih masnih kiselina 1

vitamina.


http://www.telegraph.co.uk/

Tablica 4. Usporedba udjela viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina odnosno omega-3

masnih kiselina

ViSestruko Od toga
Vrsta Zivotinje nezasi¢ene omega-3
masne kiseline (%0) (%)
Divlja¢ Jelen 68,1 13,3
Srne 65,4 15,0
Divlja svinja 64,7 7,0
Poljski zec 66,5 22,9
Korisne Zivotinje | Ovca 31,5 7,6
Kokos 35,9 3,1
Domaca svinja 48,2 5,6
Kuni¢ 44,6 3,6
Riba Divlji losos 33,5 27,8

Izvor: Valencak (2004.)

Usporedujué¢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 slicno je u
kvantitativnom smislu s obzirom na sastav mononezasi¢enih masnih kiselina (MUFA), dok
konjetina ima znatno viSe polinezasiCenih 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 veci u
mesu jelena, divljih svinja i koza.

Uherova i sur. (1992.) istrazivali su sadrzaj pojedinih supstanci s ciljem
determinacije hranidbene vrijednosti mesa divljaci. Utvrdili su visok sadrZzaj esencijalnih
aminokiselina u mesu divljaci. Posebno visok sadrzaj leucina 1 lizina (1,83 g/100 g) u mesu
jelena 1 ze€eva ukazuje na zanimljivu razliku u usporedbi s mesom domacih Zivotinja.
Sadrzaj esencijalnih masnih kiselina u mesu zeceva (25,92 g /100 g) i fazanskom mesu
(18,19 g/100 g) znacajno je visi u usporedbi s govedinom 1 svinjetinom (14,26 g odnosno
8,68 g/100 g). Sadrzaj ovih kiselina u miSi¢nom tkivu u pravilu je ovisan o sadrzaju masti.

U usporedbi s govedima, iznenadujuce visok sadrzaj tiamina pronaden je u mesu jelena



(+450%) 1 muflona (+191%). Sadrzaj riboflavina (+77%) i pantotenske kiseline (+191%) u
jelenskom mesu znatno je visi nego u govedini (Tolusic¢ i sur., 2006.).

Relativni udio razli¢itih masnih kiselina u ukupnoj masnoc¢i vec¢ine divljaci svrstan je u
korist nezasi¢enih masnim kiselinama. Fazan se isti¢e najve¢im sadrzajem masnih kiselina
od 70,67 9/100 g ukupnih masnih kiselina. Vrste poput jelena i goveda nebitno se razlikuju
jedno od drugoga. Divlja svinja, Stovise, pokazuje nesto manju vrijednost od 5,95 g/100 g

prema 8,68 g/100 g kod domace svinje.

Sadrzaj vitamina pokazuje znacajne razlike kod razli€itih vrsta zivotinja. Visoka divlja¢
premasuje govedo u sadrzaju tiaminske, riboflavinske i pantotenske kisaline. Divlja svinja
premaSuje domacéu svinju u sadrzaju vitamina B6 i riboflavina, dok kod tiamina i
pantotenske kiseline grada miSi¢a domacih svinja ukazuje na vece vrijednosti (Tablica 5.).
Jelen, sob i antilopa sadrze vitamine i minerale slicne onima koje nalazimo u govedini,
tako da su ta mesa odli¢an izvor zeljeza (4 mg Zeljeza na 100 g mesa), vitamina B12 (3,6

mg/100 ga mesa), vitamina B6, nijacina i riboflavina.

Tablica 5. Vitaminski sastav u mesu divljaci, goveda i svinje - iznosi vrijede za mg/100 g
misi¢énog mesa

Vrsta Zivotinje Tiamin Riboflavin | Pantotenska kiselina | 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
Domacda svinja 0,416 0,100 1,180 0,580

Izvor: Uherova i sur. (1992)

Obzirom na navedeno, razumno je postaviti pitanje: trebaju li ljudi mijenjati svoje
prehrambene navike? Odgovor je zasigurno potvrdan, no koliko je primjenjiv u praksi?
Naime, usprkos svim znanstvenim istrazivanjima vezanim uz konzumaciju mesa, posebice
crvenog mesa statistike pokazuju stalno povecanje potraznje za mesom u posljednjim
desetlje¢ima. Kina ¢e, uz svoj sadasnji ekonomski rast, do 2031. godine dose¢i americki
prosjek od 125 kg mesa po stanovniku godisnje. Do tada ¢e se potrosnja mesa u Kini
utrostruciti u odnosu na danas te ¢e iznositi 180 milijuna tona mesa, §to je otprilike 80%
trenutne godiSnje svjetske proizvodnje. Proizvodnja tolike koli¢ine mesa unutar modela

odrzive proizvodnje i o¢uvanja okolisa predstavljat ¢e ogroman izazov.



Dodatna briga jest pove¢anje konzumacije mesa u zemljama u razvoju, posebice
medu bogatijim slojevima drustva u tim zemljama. Slojevi drustva koji su sada pothranjeni
u zemljama u razvoju osjetit ¢e pozitivne ucinke blagog povecanja konzumacije mesa dok
¢e bogatiji slojevi u zemljama u razvoju postati pretjerani potrosaci komercijalno
proizvedenog mesa te ¢e uskoro u tim drzavama do¢i do povecanja rizika od razvoja
kroni¢nih bolesti, kao $to je to danas slucaj u drzavama s visokim prihodima. (McMichael i

Bambrick, 2005.).

2.2. Kvaliteta mesa divljaci

Izraz ,kvaliteta“ vrlo se Cesto upotrebljava naroCito u vezi sa ZiveZznim namirnicama.
»Kvaliteta® znaci da se unaprijed postavljeni, odnosno o¢ekivani zahtjevi 1 ostvare. U uZem
se smislu pri tome radi o jasnim i objektivno mjerljivim koli¢inama (npr. sadrzaj masnoca,
mekoc¢a, boja); u to se takoder mogu ubrojiti i ,,ocjene vrijednosti. Prehrambeno-
fiziolosko-higijenska kvaliteta zasigurno je najvazniji faktor. Pod time se, na primjer,
podrazumijeva bioloska vrijednost mesa koja je kod divljaci narocito velika ili sadrzaj
hranjivih tvari te naravno sloboda od uzro¢nika bolesti, odnosno preostalih tvari koje Stete
zdravlju. Pod tehnoloskom kvalitetom misli se na podrobnost zivezne namirnice u odnosu
na njenu obradu i preradu (npr. pri proizvodnji kobasica radi se o sposobnosti vezivanja
vode u mesu ili o ¢vrsto¢i masti). Psiholoska kvaliteta Ziveznih namirnica odnosi se na
faktore poput vanjskih obiljezja, pakiranja, mirisa, okusa ili ugodnosti kod pripreme.
Aspekti kvalitete kao §to su ,.eticka vrijednost® 1 ,,ekoloSka vrijednost ZiveZne namirnice
dodatno sve viSe dobivaju na vazZnosti. Meso divljac¢i je s obzirom na eticku vrijednost
iznad mesa Zivotinja za klanje poSto nacin skladiStenja, hranjenje zivotinja, prijevoz i
klanje divljaci ne predstavlja kritike. Kod ekoloske vrijednosti mesa radi se o zagadenju
okoline prouzrokovanim drzanjem zivotinja kao $to su, na primjer, prasina, miris ili
koli¢ina urina 1 izmeta koje se teSko uklanjaju te se pojavljuju na mjestima gdje se
Zivotinje masivno drze, ali i na velikim putovima kojima se prevoze ZiveZne namirnice.
Kako su ovi problemi u vezi s divljim Zivotinjama iz domacih otvorenih lovista od male

vaznosti, moze se govoriti o jako visokoj ekoloskoj kvaliteti mesa divljaci.



2.2.1. Grada mesa divljaci

U zakonskom se smislu pod ,,mesom divlja¢i“ smatraju svi dijelovi divlja¢i koji su
pogodni za konzumiranje. To pored pravog mesa miSi¢a ukljucuje i iznutrice i organe koji
su pogodni za konzumiranje, kao $to su pluca, srce, jetra, bubreg, slezena i jezik, nadalje
mozak, a u Sirem smislu i kosti kao podloga za umake i juhe, krv u svojoj tradicionalnoj
upotrebi, a takoder u danim prilikama, crijeva i (pred)zeluci, tako da se oni koriste kao

ovojnice pri posebnim pripravcima (npr. kobasica).

Slika 1. Meso divljaci - fina vlakna i niski udio vezivnog tkiva i masnoca

(Izvor: http://www.spa-

wellness.com.hr/index.php?module=Tekstovi&func=viewpub&tid=17&pid=290)

Meso divljaci karakterizira gust sastav jer se aponeuroze (ravne proSirene tetive) nalaze
oko pojedinacnih mi$i¢a, Sto ga Cini mekSim. S druge strane meso divljaci je jako
siromas$no kolesterolom. Miris mesa je povezan s masno¢ama i kod divljaci je specifican
za svaku vrstu. Kada se radi o boji mesa, meso divljaci (divljih papkara) razlikuje se od
onog kod Zivotinja za klanje po tome §to je zarko crveno do jako tamno. Njemacko druStvo
za prehranu stoga savjetuje da unos bjelancevina bude pola zivotinjskog, a pola biljnog
podrijetla. Problemi s mesnim proizvodima, na primjer kobasicama, proizlaze iz toga §to se
time Cesto unosi previse ,,Skrivenih® masti. Upravo se u tome nalazi jedna od najvecih
prednosti mesa divljaci. Ba§ zbog toga, kada se radi o savjetovanju o mesu i mesnim
proizvodima, stru¢njaci o prehrani meso divlja¢i svrstavaju zajedno sa govedinom,

teletinom, piletinom 1 puretinom. To dakle vrijedi i isklju¢ivo za modernu dijetnu kuhinju.


http://www.spa-wellness.com.hr/index.php?module=Tekstovi&func=viewpub&tid=17&pid=290
http://www.spa-wellness.com.hr/index.php?module=Tekstovi&func=viewpub&tid=17&pid=290

Domaca i divlja svinja se znatno razlikuju prema gradi misi¢a. Kod domacih svinja
prevladavaju bijela vlakna, za razliku od divljih svinja kod kojih prevladavaju znatno vise
crvena vlakna. Promjer bijelih vlakana kod domacih svinja je k tome joS veci, nego kod
divljih svinja. Za vrijednost uzitka mesa odlu¢ujuci je udio vezivnog tkiva s jedne strane,
koji bi po moguénosti trebao biti neznatan, i presjek miSi¢nih vlakana s druge strane, koji
je kod divljih zivotinja znatno manji nego kod mesa domacih zivotinja u poljoprivredi koje
pokazuje odredenu fino¢u. Meso domacih Zivotinja za klanje je Cesto bogato vezivnim
tkivom. Cesto dodatno postoje dobro vidljiva podruéja protkana masnoéom u podruéju
misiénog i vezivnog tkiva, $to je prepoznatljivo kao jasna ,,imitacija mramora®. Visok udio
vezivnog tkiva smanjuje probavljivost mesa i povecava otpor pri zvakanju. Tamna boja
mesa divljaci Cesto je uzrokovana time §to se divlja¢ ne kolje, nego odstreljuje te Cesto
slabije iskrvari, a ¢esto ima vec¢i udio pigmenta i crvenih krvnih zrnaca nego meso domacih

Zivotinja.

2.2.2. Zrenje mesa

Za rad miSica potrebna je energija. To se opCenito odvija ,,sagorijevanjem‘ ugljikohidrata
uz sudjelovanje energetskih fosfata u slozenim postupcima izmjene tvari.

Skladistenje ,,goriva“ u misic¢ju obavlja se u obliku glikogena. Energetski fosfati koriste se
pri stezanju misic¢a i moraju otpustanjem glikogena uvijek biti svjeze opskrbljeni. Kada je
prisutan kisik, slijedi otpusStanje glikogena u cijelosti do ugljik dioksida koji se krvotokom
prenosi do pluca i tamo izdiSe. Krvotokom se do miSi¢a takoder doprema novi kisik I
glikogen. Kod manjka kisika (npr. kod pretjeranog/prejakog napora misica ili zastoja
krvotoka pri stupanju smrti) slijedi otpustanje glikogena do mlije¢ne kiseline koja ostaje u
misicu.

Nakon nastupa smrti proces glikolize jos se kratko nastavlja ako su prisutne dostatne zalihe
glikogena 1 energetskih fosfata. Kako se u nedostatku krvotoka kisik 1 glikogen viSe ne
dopremaju do miSi¢a i s druge strane se mlijecna kiselina viSe ne otprema, energetski se
fosfati viSe ne obnavljaju te se misi¢ ukoci. Ovo stanje dugotrajnog stezanja, duge
kontrakcije, je tzv. ,mrtvacka ukoCenost® (,rigor mortis*). Istovremeno dolazi do
zakiseljavanja miSi¢a zbog mlije¢ne kiseline koja ostaje u njima.

Nakon smrti pH vrijednost, uz pretpostavku da je dostatna zaliha glikogena i energetskih
fosfata, stalno opada s izvorno neutralnog podrucja zbog nakupljanja mlijec¢ne kiseline — u

najboljem slucaju do 5,4. Mnogi mikroorganizmi pri niskoj pH vrijednosti ne mogu



prezivjeti ili barem njihov rast bude zaustavljen, tako da meso $titi od naseljavanja i
umnozavanja bakterija. Kiseli okus mlijecne kiseline uz to doprinosi, zajedno s
otpustanjem energetskih fosfata, 1 tipicnoj aromi mesa divljaci. MiSi¢na vlakna u ovom
procesu nabubre, ¢ime meso ostavlja meksi dojam.

Mrtvacka ukocenost uzrokuje privremenu ukocenost misi¢a koja se ovisno o opcéenitom
stanju i okolnoj temperaturi pojavljuje za 4 do 12 sati nakon odstrela. Ona zapocinje kod
miSica koji su najvise aktivni, a prvenstveno oSita i misi¢ja prsa, nastavlja se preko glave i
vrata i na kraju zahvaca prednje i straznje ekstremitete. Enzimi razdvajaju veze izmedu
stezucih elemenata te se mrtvacka ukocenost istim slijedom opusta, opéenito 24 do 48 sati
kasnije.

Djelovanjem enzima stvaraju se proizvodi koji otpustaju bjelancevine koji pomazu u
stvaranju okusa. ,,Crveno meso“ stoga treba sazrijevati nekoliko dana na temperaturi
hladnjaka (najmanje 3 dana kod mladih Zivotinja, odnosno 5 do 7 dana kod zrelih
zivotinja), kako bi se postigla njegova potpuna finoc¢a vlakana i pun okus. Ako se tako
pripremljeno meso dodatno i pravilno duboko zamrzne, njegova se kvaliteta oCuva
nekoliko mjeseci.

Dalji proces sazrijevanja ne slijedi pri temperaturama dubokog zamrzavanja, samo
masnoca pocinje postupno oksidirati. Meso divlje svinje s jasnim udjelom masnoca ne
smije biti uskladisteno dubokim smrzavanjem duze od 6 mjeseci.

Duljina 1 nastupanje mrtvacke ukocenosti ovisi o nizu utjecaja. SnaZno tjelesno
opterecenje, stres 1 vru€ica uvjetuju brz nastup mrtvacke ukocenosti koja je tada
kratkotrajna. Kod visoke iscrpljenosti mrtvac¢ka uko¢enost moze ¢ak i izostati. Uzrok lezi

nedostatku glikogena i fosfata.

2.2.3. Kvarenje mesa

Pojave kvarenja mesa se mogu razlikovati izmedu brzih (unutar 24 sata) odnosno unutar
jednog dana i nekoliko mjeseci. Moze biti zahvaceno cijelo tijelo ili se moze raditi o samo
nekim dijelovima. Prikaz koji slijedi referira se na ,,Priru¢nik za senzorsko istraZivanje i
prosudbu divljaci® austrijskog Saveznog instituta za procjenu rizika (28. 06. 2006.). Oblici

kvarenja koji nastupaju unutar jednog ili vise dana su:
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Smrdljivo dozrijevanje

Visoke vanjske temperature, zakasnjela evisceracija i nedostatna moguénost hladenja (npr.
kod pretijesnog skladiStenja toplih trupova zivotinja) mogu voditi, posebice kod divljaci,
do pretjerane aktivnosti enzima, pri ¢emu dolazi do naknadnih promjena mesa divljaci.
Ove pojave koje se oznaCavaju kao ,,smrdljivo zrenje* ocituju se bakreno-crvenom do
prljavo zuto-smedom bojom mesa, S$to je narocito vidljivo pri svjezem odresku dubljeg,
debljeg dijela miSica. Meso divljaci poprima jedan odvratno-slatkast miris te bude mekano

1 prhko. Ova greska kod mesa ne moze se otkloniti hladenjem ili smrzavanjem.

Truljenje

Truljenje je posljedica bakterijskog razlaganja bjelanc¢evina. Ovo se dogada na povrsini
mesa zbog aerobnih bakterija i radi se od povrSinskom truljenju. Povr§ina mesa bude
prekrivena jednom sjajnom, masno-ljepljivim oblogom. Boja mi$i¢a postane bljeda i na
posljetku zelena, a takoder se promijeni i miris (sirast do truo). Bakterijsko razlaganje
bjelanevina u unutraSnjosti oznafava se kao unutraSnje truljenje. Moguéi uzroci su
naseljavanje bakterija preko povrSine (napredni stadij povrSinskog truljenja), ali takoder 1
truljenje oCituje se stvaranjem mjehuri¢a plina, prijelazom u zelenu boju te mekanim

sastavom debelih dijelova tkiva (npr. buta, podrucja oko zgloba u kuku, ramena, bubrega).

Prekrivanje injem i plijesni
Radi se o bjelkastoj prevlaci (rast gljivica) ili burnoj pojavi plijesni (pojava gljivica i
plijesni). Uzrok tome opcenito su previsoka temperatura u prostoru za hladenje i/ili

previsoka vlaznost.

Neobi¢ni mirisi

Neobi¢ni mirisi su s jedne strane dio pojave kvarenja (smrdljivo dozrijevanje, truljenje), a
takoder se pojavljuju kod odredenih bolesti (npr. kod promjena jetre i bubrega trebalo bi
misliti na nepoznate mirise). Nepoznati mirisi mogu potjecati od mesa, posebice od
masnog tkiva. To vrijedi kod krupne divljaci (jelen u vrijeme parenja) ili vepra za vrijeme
vadenja utrobe, (naro¢ito u vrijeme parenja, prepucijska vrecica) kao i za guljenja koze
divljih svinja. U prostoru za hladenje se ne smiju skladistiti nikakve druge zivezne

namirnice.
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Neobic¢ne boje
Neobi¢ne boje mogu biti uzrokovane razli¢itim pojavama kvarenja, ali i bolestima jetre

(zuta boja cijelog tkiva kod Zutice) ili ispaSom svjeze trave (beta-karoten).

Nametnici
Neke vrste muha mogu poloziti jaja ili li¢inke na meso, a takoder i prenositi uzro¢nike
bolesti. Po mogucnosti mogu se koristiti mrezice protiv kukaca ili se tijelo zivotinje moze

tako objesiti, da se pomocu propuha kukce drzi podalje.

Kvarenje masnoca

Nakon dugog skladiStenja moZe se primijetiti kvarenje masnoca. Tada, poticano kisikom u
zraku te svjetlom, dolazi do uzegnu¢a masnoca. Te promjene uzrokuju enzimi iz tkiva, ali
1 bakterijski enzimi. To se o€ituje u smedoj boji masnoca kao i tipi¢no upaljenom mirisu te
jako losem okusu pri kuSanju. Kvarenje masnoéa dogada se i kod skladiStenja
smrzavanjem. Za praksu je bitno da je time ograni¢ena postojanost smrznutog mesa. Kako
slanina divlje svinje naginje ka uZegnutosti, mast, slanina kao i kobasice od divlje svinje
mogu ograni¢eno stajati. Pri proizvodnji dugotrajnih kobasica ili salama ne smije se

upotrebljavati slanina divlje svinje.

Sok pri hladenju (skraéivanje misi¢a zbog hladnoée)

Prenaglo hladenje moze imati i negativne posljedice. Kako u praksi pri zbrinjavanju mesa
divlja¢i Cesto postoji problem nedovoljno velikog prostora za hladenje, nedostatak
hladnjaca moze umanjiti kvalitetu, odnosno prouzroditi takozvani $ok pri hladenju (,,cold
shortening*‘) koji je manje poznat.

Kemijske reakcije ovise o temperaturi to jest, pri niskim temperaturama odvijaju se sporije
nego pri visokim. Ako se prva faza dozrijevanja mesa sprijeci prebrzim hladenjem misic¢a
na temperaturi od ispod +12 °C, dolazi do prebrzog skupljanja misi¢a, oStecenja miSi¢nih
stanica, a time 1 do Zilavosti mesa, S§to se duzim skladiStenjem takoder viSe ne moze
ponistiti. U toplom periodu godine se preporucuje da se divlja¢ Sto je moguce prije ohladi
te da se period hladenja viSe ne prekida. Opasnost da ¢e pri prebrzom hladenju nastupiti
Sok od hladenja u uvjetima prakse moze se zanemariti. Kao pravilo moze vrijediti: kod
hladenja bez cirkulacije zraka tijelo zivotinje kojemu nije oguljena koza se u roku od 24

sata ohladi na temperaturu prostora za hladenje (Hadlock, 1984.).
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NepoZeljno smrzavanje

Naime, situacija izgleda potpuno drugacije po zimi. Hoce li divlja¢ biti eviscerirana pri
niskim temperaturama ili u prirodi, toplina tijela ¢e svejedno jako brzo opasti. Posebice su
zahvaceni tanki slojevi, kao podruc¢je oko rebara ili trbuha. Objesi li se divlja¢ u ovim
uvjetima u prirodi preko noéi, moze stradati od ,,promrzlosti® i time se kvaliteta moze jako
smanjiti. Divlja¢ je naravno i po zimi najbolje smjestiti u prostor za hladenje, nakon §to je
u najpovoljnijem slucaju najprije bila uskladiStena nekoliko sati na temperaturi oko +12

°C. Prostor za smrzavanje nipoSto se ne smije koristiti za pohranjivanje!

2.2.4. Hladenje mesa — kriteriji kvalitete

Misi¢i zdravih zivotinja u pravilu ne sadrzavaju mikroorganizme. Tjelesni obrambeni
mehanizam prepoznaje i uklanja slucajne mikrobe. Nastupom smrti gase se ovi obrambeni
mehanizmi i mikroorganizmi ve¢ nakon sata polaze iz crijeva te nastanjuju okolno tkivo.
Mnogi mikroorganizmi se uz pomo¢ razli¢itih struktura mogu kretati. Putem krvotoka,
Zivéanog te vezivnog tkiva dospijevaju do unutra$njosti misi¢a. Mikroorganizmi mogu
razlagati bjelancevine i dovesti do povecanja pH vrijednosti te na taj nacin utjecati na
stvaranje kiselina. Povecana aktivnost bakterija na kraju vodi ka truljenju te kvarenju mesa.
Kako bi se sprijecilo nastanjivanje mikroorganizama u mesu divljaci:

organe koji sadrzavaju mnogo bakterija, kao §to su probavni i di$ni organi, treba odstraniti
Sto je prije moguce, Vidno prljave tjelesne Supljine ocistiti vodom, a velika oneciS¢enja

ukloniti nozem.

Tablica 6. Preporuceni rokovi za skladistenje konfekcioniranog mesa divljaci
(temperatura -1-0°C, relativna vlaznost zraka cca 85%)

Jelen, srna, muflon, divokoza, kozorog 7 dana
Divlja svinja 5 dana
Zec 1 divlji kuni¢ 7 dana
Divlje ptice 4 dana

Izvor: Winkelmayer i sur. (2008.)

Specifi¢nosti postupka s mesom divljaci u odnosu na klanje domacih Zivotinja su:

- koza se ne uklanja odmah,

- ulaskom zrna streljiva u unutrasnjost tijela divlja¢i ulaze mikroorganizmi,
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- pri hitcu iza oSita oslobada se sadrzaj Zeluca i crijeva u trbusnu Supljinu,

- kod zbrinjavanja na raspolaganju rijetko stoje mogucnosti ¢is¢enja ruku i pribora,
- evisceracija se naj¢esce odvija u prirodi

- najbliza moguénost hladenja ¢esto se nalazi jako daleko

- promisljeno, stru¢no i odgovorno djelovanje je neophodno, kako bi se zajamcila

higijenski besprijekorna kakvoc¢a mesa divljaci te odrzala njegova visoka vrijednost.

2.3. Bolesti divljaci

Kada se govori o bolestima divljaci, prvenstveno zaraznim, potrebno je istaknuti da su one
po intenzitetu rjede u odnosu na domace zivotinje, premda to ne znaci da je divljac
otpornija. Naime, razlog ovoj otpornosti moze se naci u biologiji odnosno nacinu zivota
pojedinih vrsta. Primjerice, divlji papkari uvijek mijenjaju lezaj, a prije nego legnu
prekopaju ga, odnosno odstrane gornji sloj zemije.

Suprotno tome, ¢imbenici koji pomazu nastanak bolesti jesu bare sa stajatom vodom,
zajedniCka kaljuziSta, pojilista, hranilista, soliSta, prevelika populacija divljaci, glad,
klimatski utjecaji (velika vlaga) itd. Jedan od ovih faktora je i neprovodenje higijenskih
mjera u loviStu, odnosno razbacivanje hrane po tlu, ostavljanje leSina, nepostojanje
lovoCuvarske sluzbe, nestru¢no unoSenje novonabavljene divlja¢i u loviste tj. bez
zdravstvenog pregleda i karantene.

Paraziti i parazitarne bolesti ¢esta su u divlja¢i. Pri tom su od ne$to manjeg znacaja
ektoparaziti, izuzev slu¢aja kada mogu biti posrednici pri prijenosu drugih bolesti, odnosno
kada svojom velikom brojnosti izazivaju bolest (Suga). Endoparaziti svojim djelovanjem
izazivaju lokalne promjene, a u slu¢aju velike invazije mogu uzrokovati opée poremecaje i
uginu¢e domacina. Znacaj i tezina parazitarnih bolesti ovise o brojnosti i vrsti parazita.
Posebno teske bolesti nalaze se u mlade divljaci. Indirektna Steta od parazitarnih invazija
ogleda se u narusenoj otpornosti organizma te lakSem podlijeganju drugim oboljenjima.
Gljivicne bolesti relativno su rijetke u divlja¢i u prirodi, a ucestalije u divlja¢i u
kontroliranom uzgoju i zooloskim vrtovima.

Sve navedeno od iznimnog je znacaja kada se na divlja¢, odnosno divlja¢inu gleda kao na

prehrambenu namirnicu. Kako bolesti divlja¢i, odnosno zoonoze imaju utjecaj na ljudsko
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zdravlje, izuzetno je vazno pri pregledu mesa, osim postivanja pravila higijene, uociti

promjene koje ukazuju na potencijalna oboljenja.

2.3.1. Parazitarne (nametnicke ili invazijske) zoonoze

TRIHINELOZA je opasna nametnicka bolest zajednicka Zivotinjama i ljudima, tj. bolest
koja se sa zivotinja prenosi na ljude, pa je zovemo zoonozom. Uzrocnik je obli¢ iz roda
Trichinella, poput vlasi si¢usan crvi¢ kojeg naj¢esce nazivamo zavojita trihina. Obzirom na
razvoj i nacin §irenja ove parazitoze, razlikuju se dva ciklusa:

1. Silvaticki (Sumski), u kojem su glavni rezervoar parazita divlje Zivotinje (vuk,
lisica, divlja svinja, jazavac, medvjed i dr.), medu kojima se ova parazitoza odrzava
prirodnim zakonima grabezljivac — Zrtva, a znacajnu ulogu u prenoSenju bolesti
imaju i lesine invadiranih Zivotinja;

2. Ruralni (urbani), gdje su glavni nosioci, odnosno posrednici domace svinje i
glodavci, osobito Stakori.

Glavni izvor invazije za pojedine zivotinje, pa tako i za ljude, jest konzumiranje mesa
trihineloznih zivotinja. Znacajan, ako ne i najznacajniji, izvor invazije zasigurno je svinja.
Trihinelozna svinjetina izvor je invazije prvenstveno za ljudsku populaciju, a do oboljenja
u ljudi dolazi uslijed konzumiranja nedovoljno kuhanog, pe¢enog ili suSenog trihineloznog
svinjskog mesa. Rjede se javljaju pojedini slucajevi vezani za uzivanje mesa divljih svinja,
medvjeda i jazavaca. S druge strane, trihinelozna svinjetina izvor je invazije i za populaciju
svinja koja se hrani termicki neobradenim klaoni¢kim otpacima u kojima ima trihinelozne

svinjetine.
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Broj pregledanih svinja i divljih svinja na trihinelozu 2011. i 2012. godine
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Slika 2. Broj pregledanih svinja i divljih svinja na trihinelozu 2011. i 2012. godine
(Izvor: http://veterina.com.hr/?p=24669)

Vaznu ulogu u epizootiologiji, odnosno epidemiologiji trihineloze ima divlja¢ i njihove
lesine u kojima je nametnik u odredenom postotku trajno prisutan. U Hrvatskoj se to
odnosi prvenstveno na divlje svinje, jazavce, lisice, medvjede i vukove. Jedna od rizi¢nih
skupina za obolijevanje od ove bolesti su lovci, ¢ija educiranost i sustavni rad mogu
efikasno pridonijeti njenom suzbijanju. Nakon odstrjela divlje svinje ili jazavca, koji su
vrlo Cesto invadirani, potrebno je na pretragu u ovlastenu veterinarsku ustanovu odnijeti
komadi¢ mesa, ukoliko ¢e ono posluziti za ljudsku prehranu (najbolje dio oSita, tj.
opnastog miSi¢a koji dijeli trbuSnu od grudne Supljine, veliine oraha). U slucaju
pozitivnog nalaza meso se proglasava neupotrebljivim za ljudsku ishranu i mora se na
adekvatan, neskodljiv nacin ukloniti. U slucaju da se u lovistu nade uginula divlja¢, osobito
divlja svinja, jazavac ili lisica, neophodno je leSinu neskodljivo ukloniti i to najbolje
spaljivanjem. Samo zakapanje nije najbolja metoda, buduci da ostale zivotinje (bilo divlje,
bilo domace) leSinu mogu iskopati, a na taj nacin do nje mogu do¢i i glodavci, koji imaju
velik utjecaj pri prijenosu bolesti. Cesto je obi¢aj lovaca da po odstrjelu divljadi izvade
unutra$nje organe, a izvadenu utrobu ostave na licu mjesta. Ostale mesojedne Zivotinje
ukljucujudi 1 ptice njome se hrane, razvlace uokolo, invadirajuci se 1 Sire¢i tako eventualne
uzro¢nike bolesti. Zato je takvu utrobu potrebno neskodljivo ukloniti. Na ovaj ¢e nacin
lovac izravno i efikasno sudjelovati u prekidanju lanca Sirenja ove opasne bolesti te ocuvati

ljudsko zdravlje (Florijanci¢, 2004.).
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Broj registriranih slu¢ajeva humane trihineloze u Hrvatskoj (2003-2012)
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Slika 3. Broj registriranih slu¢ajeva humane trihineloze u Hrvatskoj (2003.-2012.)
(Izvor: http://veterina.com.hr/?p=24669)

CISTICERKOZA, ikricavost, bobicavost je infekcija koju uzrokuje cisticerk, li¢inka
cistina oblika svinjske ili govede trakavice. Covjek se invadira ako pojede sirovo ili
nedovoljno termicki obradeno meso invadirano cisticerkom, ali i necistim rukama
invadirane osobe. Goveda (jelenska i srneca divljac), a napose svinje (divlje svinje),
invadiraju se ako progutaju jajasca trakavice, koja s ljudskim izmetom dospiju u sto¢nu
hranu na pasnjacima ili u vodu za pi¢e. U ¢ovjeka se iz cisticerka u tankom crijevu razvije
zrela trakavica (tenijaza), medutim cisticerk se moze razviti u bilo kojem dijelu ¢ovjekova
tijela; najopasnije su cisticerke oka (sljepo¢a) i mozga (glavobolja, epilepti¢ni napadi). U
lijeCenju se rabe adekvatni antihelmintici, no vazna je preventiva: kontrola klanja,
konzumacija termic¢ki obradenog mesa, pranje ruku, povréa i vocéa, higijensko obavljanje

nuzde (http://proleksis.lzmk.hr/15476/).

Li¢inke trakavice Tenia pisiformis, ovisno o smjestaju u tijelu i broju, mogu u zeca
izazvati znatna oSteCenja jetre. Samo oboljenje moze se uociti ve¢ 1 vizualnim

promatranjem zeceva, koji bivaju tromiji, otezano se krecu i lak su plijen predatorima.
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Slika 4. Mjehuriéi (cisticerki) T. pisiformis na jetri zeca
(Izvor: www.energijapozitiva.com)

Slika 5. Cisticerki trakavice T. pisiformis na potrbusnici zeca
(Izvor: www.energijapozitiva.com)

ALARIOZA je invazijska bolest ¢iji je uzro¢nik odrasli oblik crijevnog metilja Alaria
alata. Nositelji su mesozderi (najcesce lisica i pas), u kojih parazitira u tankom crijevu.
Jedan od razvojnih stadija je mesocerkarija (stari naziv Agamodistomum suis), a najéesce
egzistira u misi¢ju divlje svinje, stoga se i bolest u posrednika naziva agamodistomoza.
Razvojni ciklus odvija se preko dva ili vise posrednika te traje 3 — 4 mjeseca. Iz jajaSaca
koja izmetom dospiju na vlazno tlo, razvija se pokretni stadij — miracidij. On prodire u
prvog posrednika — vodenog puzi¢a u kojem se za 1 — 2 mjeseca razviju cerkarije,
napustaju ga i ulaze u drugog posrednika, najéesc¢e zabu. U njoj se razviju invazijski stadiji
— mesocerkarije (mladi metilji). Ako takvu Zabu pojede divlja svinja (ili eventualno
¢ovjek) mesocerkarija migrira u pojedina tkiva, naj¢es¢e u misicje, gdje se nece preobraziti

u odraslog metilja. Nasuprot tomu, ako Zzabu pojede lisica ili pas, nakon migracije kroz
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probavni i di$ni sustav, u crijevu ¢e se konac¢no razviti odrasli metilj. Promjene u
organizmu, a time i simptomi, ovise o jaini invazije i lokaciji nametnika. U psa i lisice
moze se javiti upala crijeva, a u ¢ovjeka promjene na plu¢ima (Florijan¢i¢, 2001.). U
Hrvatskoj je vrlo slabo poznata ekologija i epizootiologija agamodistomoze, bolesti koju
uzrokuje tzv. mesocerkarija crijevnog metilja divljih kanida i pasa Alaria alata.
Mesocerkarije se mogu uociti u mesu divljih svinja pri rutinskoj trihineloskopiji
(Wikerhauser i Brglez, 1996.), koji navede da su 1970.-tih utvrdili u muskulaturi divlje
svinje iz Baranje jaku invaziju zivim mesocerkarijama, o ¢emu i danas Cesto izvjeStavaju
veterinari s podrucja istocne Hrvatske (Baranja i Spacvanski bazen). O pojavi
mesocerkarija u misi¢ju divljih svinja u Hrvatskoj izvijestili su Jaksi¢ i sur. (2002.), Ton¢i¢
i sur. (2006.), Milesevi¢ (2007.) i Urosevi¢ (2012.), a u probavnom sustavu lisica
Rajkovic¢-Janje i sur. (2002.). Iako moze predstavljati opasnost za ljudsko zdravlje,
zakonskom regulativom nije posebno uredeno njeno suzbijanje pa se individualna zastita

temelji na termickoj obradi svinjskog mesa i veprovine.

Slika 6. Mesocerkarija metilja Alaria alata izolirane iz tkiva divlje svinje
nakon umjetne probave promatrane mikroskopom (Foto: F. Martinkovi¢)

2.3.2. Bakterijske zoonoze

SALMONELOZE su bolesti ljudi i zivotinja karakterizirane jakim bolovima u trbuhu,
proljevom, muc¢ninom | povisenom temperaturom, a pripadaju  skupini bolesti
uzrokovanih kontaminiranom hranom, tj. otrovanjima hranom (toksoinfekcije).
Uzro¢nik bolesti su bakterije iz roda Salmonella, vrlo raSirene u prirodi te u crijevima

zivotinja 1 Covjeka. UobiCajeni nacini prijenosa ove bolesti su konzumiranje nedovoljno
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termiCki obradene hrane (meso, jaja, mlijeko i njihove preradevine), rukama zaraZene
osobe koja rukuje hranom te kontaminiranim priborom ili preko radne povrsine. Bolest u
c¢ovjeka moze uzrokovati samo velika infektivha doza salmonela koja obicno iznosi i
nekoliko milijuna bakterija. Tako veliki broj bakterija moze se naci u hrani koja potjece od
bolesnih zivotinja ili hrani koja je naknadno zagadena pri rukovanju s njom (prljavim
rukama). Iznimno povoljan medij za razmnozavanje salmonela razli¢ite su slastice,
odnosno kremasti kolaci. Po ucestalosti izazivanja salmoneloza drugo mjesto zauzimaju
meso 1 mesne preradevine. To su proizvodi u koje salmonele mogu u¢i putem mesa
bolesne Zzivotinje ili ¢eS¢e nepravilnim rukovanjem mesom. Obi¢no pri upotrebi istog
pribora za sirovo i termicki obradeno meso moguce je unijeti uzro¢nika bolesti u gotovo
jelo. Ako takvo jelo stoji, za nekoliko sati bakterije ¢e se razmnoziti u koli¢ini dovoljnoj za
razvoj bolesti. Od mjera za spreCavanje salmoneloza potrebno je spomenuti pregled
zivotinja prije klanja, kao i nadzor nad mesom. Vazno je i pravilno rukovanje zaklanim
zivotinjama. Meso se mora cuvati i prevoziti u primjerenim rashladnim komorama i
hladnjacama. U mesnicama treba paziti na odrZavanje ¢isto¢e radnih povrSina i pribora, ne
smije do¢i do krizanja sirovog mesa i pribora za manipulaciju s proizvodima koji su gotovi
za uporabu kao trajni i polutrajni suhomesnati proizvodi. Kod pripreme hrane treba voditi
rauna o termickoj obradi namirnica na 80°C. Ako stoji na sobnoj temperaturi,
pripremljeno jelo mora se potro$iti za 2-3 sata. 1znimno je vazna i higijena ruku prije

konzumacije i pripremanja hrane. (http://www.hah.hr/pdf/salmoneloze.pdf)

LISTERIOZA je naziv za opéu skupinu poremecaja uzrokovanih Listeria monocytogenes,
a klinicki je definirana nalazom izolata u krvi, cerebrospinalnoj tekuéini i drugim
uobicajeno sterilnim dijelovima poput placente, fetusa i slino. L. monocytogenes je gram
pozitivna bakterija koja se kre¢e pomocu biceva. MoZe se na¢i u najmanje 37 vrsta
sisavaca, kako domacih tako i divljih, ali i u najmanje 17 vrsta ptica te vrlo vjerojatno u
nekih vrsta riba 1 Skoljki. Izolirati se moze 1 iz tla, silaze 1 drugih materijala iz okoliSa.
PatoloSke promjene koje se mogu uo€iti na leSini Zivotinje oboljele od listerioze ukljucuju
tockasta krvarenja po serozama i sluznicama, nekroti¢na zarista u jetri, slezeni, bubrezima,
srcu, fetusu, povecani limfni ¢vorovi, dvostruko povecana slezena.

Pojedine studije pokazuju da 1 - 10 % ljudi mogu biti nosioci L. monocytogenes u
crijevima. Razlozi takve raSirenosti L. monocytogenes nalaze se u ¢injenici da je ona vrlo
otporna na Stetne utjecaje kao S$to su smrzavanje, isuSivanje i toplina, pogotovo ako se

uzme u obzir Cinjenica da ona ne tvori spore. Infektivna doza L. monocytogenes je
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nepoznata, ali se vjeruje da varira zavisno od soja i prijemcivosti osoba. Sa sigurnosc¢u se
moze pretpostaviti da ¢e prijemcive osobe, u slu¢ajevima konzumacije zarazenog sirovog
ili nedovoljno pasteriziranog mlijeka, oboljeti od 1000 bakterijskih stanica. Patogeneza L.
monocytogenes se temelji na njenoj sposobnosti da prezivi i da se razmnozava
intracelularno u fagocitima Sto im omogucuje pristup mozgu i transplacentarnu migraciju
do fetusa. Klinicka slika obuhvaéa septikemiju, meningitis, meningoecefalitis, encefalitis,
intrauterine ili cervikalne infekcije trudnih Zena koje mogu rezultirati spontanim
pobacajem ili mrtvorodenjem. Navedenim simptomima obi¢no prethode simptomi nalik
prehladi ukljucujuéi povisenu temperaturu. Takoder, gastrointestinalni simptomi poput
mucnine, povracanja i proljeva mogu biti znak ozbiljnog oblika listerioze pa ¢ak mogu biti
1 jedini izraZeni simptomi. Ciljne skupine populacije za listeriozu su trudne Zene 1 fetusi,
imunokompromitirane osobe (uslijed uporabe kortikosteroida, lijekova protiv raka, AIDS-
a), bolesnici oboljeli od raka (posebice leukemije), dijabeticari, astmati¢ari, osobe starije
zivotne dobi ali i zdravi ljudi posebice ukoliko je hrana bila visoko oneciS¢ena listerijom.
Ova se bolest najeS¢e povezuje sa konzumacijom zarazenog sirovog ili nedostatno
pasteriziranog mlijeka i sira (posebice mekog), sladoleda, sirovog povrca, fermentiranih
kobasica, sirove odnosno slabo kuhane piletine, sirovog ili nedovoljno termicki obradenog
mesa te sirove i dimljene ribe. L. monocytogenes ima sposobnost rasta na niskim
temperaturama (¢ak 1 na 3°C) $to joj dozvoljava umnozavanje u rashladenoj hrani.
Vecina zdravih osoba vjerojatno nece pokazati znakove bolesti, medutim ,.komplikacije*
su ono $to ovu bolest €ini opasnom. Kada se pojavi listeriozni meningitis mortalitet moze
biti i do 70%, kod septikemije 50%, a u slu¢ajevima perinatalne ili neonatalne infekcije i
visi od 80% (kod infekcija tijekom trudnoce majke obi¢no preZive). Listerioza se moZze
lijeciti antibioticima, a uspjesnost terapije ovisi o brzoj dijagnozi i pocetku lijecenja. U
Republici Hrvatskoj je Naredbom o mjerama zastite zivotinja od zaraznih i nametnic¢kih
bolesti 1 njihovom financiranju (NN 01/11) za listeriozu naredeno provodenje sljedecih
mjera:

1) Radi otkrivanja listerioze, svaki pobacaj krave, ovce i koze mora biti prijavljen
veterinaru. Od Zivotinje koja je pobacila ovlasteni veterinar mora uzeti uzorke, te
iste dostaviti u sluzbeni laboratorij radi pretrage na listeriozu.

2) Na listeriozu mora biti pretrazen mozak ovaca, koza i goveda koje pokazuju
klini¢ke znakove poremecaja srediSnjeg ziv€anog sustava 1 poremecaja u

ponasanju.
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3) Troskovi provodenja mjera iz ove toCke podmiruju se iz drZzavnog prorauna

(http://www.hah.hr/zoonoze Listerioza.php)

KAMPILOBAKTERIOZA je zoonoza, tj. bolest koja se na ¢ovjeka prenosi sa Zivotinja i
proizvoda zivotinjskog podrijetla, a uzrokuje je gram negativna bakterija iz roda
Campylobacter spp. (gré. savijeni Stapic), koja se uobicajeno nalazi u zivotinjskom izmetu,
s obzirom na to da je "stanovnik™ probavnog sustava gotovo svih Zivotinjskih vrsta. Za
razliku od ljudi, kod Zivotinja Campylobacter spp. rijetko uzrokuje bolest.
Iako je poznato nekoliko tipova bakterije, infekcije kod ljudi najceSée izazivaju
Campylobacter jejuni i Campylobacter coli. Bakterija prianja uz stijenku crijeva, razara je i
proizvodi toksin koji izaziva bolest. Campylobacter je osjetljiv na vrucinu i uobicajene
dezinficijense, tako da ga uniStavaju pasterizacija mlijeka, odgovarajuca termicka obrada
mesa i Klorinacija vode, a smrzavanje moze smanjiti njegovu koncentraciju u odredenoj
namirnici. Istrazivanja su pokazala da infektivna doza Campylobacter jejuni iznosi 500
stanica, a moze je sadrzavati samo jedna kap soka inficiranog mesa. Opcenito, za zarazu je
dovoljan i mali broj bakterija, za razliku od salmoneloza kod kojih je potreban velik broj
bakterija da bi izazvao trovanje. Campylobacter je vodec¢i uzrok bakterijskog trovanja
hranom u zemljama ¢lanicama Europske unije i u SAD, a salmonele su na drugom. U
Hrvatskoj je situacija obrnuta, pa su kod nas na prvome mjestu salmonele. Medutim, iz
godine u godinu kampilobakterioza se javlja sve ceS€e, a najucestalije su u ljetnim
mjesecima.

Iako svatko moze biti zarazen Campylobacter spp., podaci o oboljelima upuéuju na to da
su vise prijemciva za ovu bolest djeca mlada od pet godina te mladi u dobi od 15 do 29
godina. Ce$c¢e obolijevaju muskarci nego Zene. Kampilobakterioza se obi¢no javlja u
pojedinac¢nim slu¢ajevima ili manjim obiteljskim epidemijama. Izvori zaraze su visestruki,
a najceSce se moze pronaci u piletini, puretini, svinjetini, junetini, proizvodima od mesa,
nepasteriziranom mlijeku i proizvodima od nepasteriziranog mlijeka, ali i u drugim
vrstama hrane kao S§to je, na primjer, jaje. Ostala hrana moze se onecistiti kriznom
kontaminacijom, tj. ne pridrzavanjem strogih higijenskih pravila u pripremanju i
posluzivanju hrane. Nazalost, prema izgledu hrane ne mozemo =zakljuciti je li ona
onecis¢ena s Campylobacter spp., zato $to ima normalan izgled, okus i miris. Primarno
onecis¢ene namirnice potjeCu od zarazene zivotinje (od mesa zivotinja najvise je
zastupljena perad, a zatim svinje, ovce 1 goveda). Iz crijeva zaraZenih Zivotinja moZze doc¢i

u krv 1 tako dospjeti u sva tkiva koja Covjek iskoristava kao hranu. Tako moze dospjeti i u
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mlije¢ne Zzlijezde, pa ih Zivotinja izlu¢uje mlijekom te je zaraza osobito moguca ako se
konzumira nekuhano i nepasterizirano mlijeko. Ako potjecu od zarazene Zivotinje, i jaja
mogu biti primarno kontaminirana. Hrana i hamirnice mogu biti i sekundarno onecisc¢ene.
Takvo onecis¢enje moze nastati u klaonicama, mesnicama i kuhinjama ako meso zdrave
zivotinje dode u dodir s crijevnim sadrzajem ili mesom zarazene Zivotinje. Do oneciS¢enja
moze do¢i 1 preko radnih povrSina, npr. panjeva za obradu mesa, stolova za obradu
namirnica, pribora i sl. Hranu i radne povrSine mogu onecistiti i muhe, miSevi i1 Stakori
svojim izmetom i mokra¢om. Hranu moZe kontaminirati svojim oneciS¢enim rukama i
bolesnik ili kliconosa. Zaraza je moguca i putem vode, kao i kontaktnim putem, s ¢ovjeka
na ¢ovjeka (npr. kod male djece ili kad oboljela osoba ima velik broj proljevastih stolica),
ili u kontaktu s kuénim ljubimcima. S obzirom na to da i Zivotinje mogu biti inficirane
Campylobacter spp., Covjek se moze zaraziti kontaktom sa stolicom pasa, macaka, ptica i
dr.

Inkubacija najc¢es¢e traje dva do pet dana, nakon Cega se javljaju poviSena tjelesna
temperatura, bolovi u trbuhu, gréevi i proljev. Stolice mogu biti i krvave, pracene
mucninom 1 povracanjem. Simptomi bolesti obi¢no traju od tri do Sest dana. Teza klinicka
slika moze se javiti kod dojencadi, male djece, starijih te odraslih osoba koje boluju od
teskih kroni¢nih bolesti zbog kojih im je oslabljen imunitet. Iako rijetko, moguca je pojava
komplikacija kao $to su bakterijemija (prodor bakterija u krv), hepatitis (upala jetre),
reaktivni artritis, Guillian-Barreov sindrom (postinfekcijska kljenut misica).
Campylobacter spp. uzrokuju proliferativnu segmentalnu enteropatiju kod brojnih vrsta
Zivotinja (svinje, psi, konji, ovce, glodavci, lisice, jeleni, nojevi itd.) i kod ljudi. Lezije su u
vidu povrsinskih erozija sluznice crijeva i proliferacija enterocita kripti s prisustvom
bakterija u stanicama.

Kao i1 kod vecine zaraza hranom ovog tipa, prevencija je vazna mjera ocuvanja od bolesti,
zato je potrebno:

- redovito i temeljito oprati ruke toplom vodom i sapunom:

- nakon upotrebe toaleta

- prije pripremanja i konzumiranja hrane

- nakon manipulacije sirovom hranom

- nakon mijenjanja djecjih pelena

- nakon kontakta s kuénim ljubimcima i drugim Zivotinjama

- nakon bavljenja stokom

- prije pripreme hrane
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- osobe s proljevom, posebno djeca, moraju Cesto 1 pazljivo prati ruke da se smanji rizik

Sirenja infekcije

- dobro oprati posude i kuhinjske povrSine sapunom i1 vru¢om vodom nakon
manipulacije sirovom hranom Zivotinjskog podrijetla

- pazljivo rukovati sirovom hranom kako bismo izbjegli kontaminaciju, kao i kriznu
kontaminaciju

- sprijeciti mijeSanje sirove 1 gotove pripremljene hrane u kuhinji

- hranu dobro termicki obraditi (bilo kuhanjem ili pecenjem) dovoljno dugo i na
zadovoljavaju¢im temperaturama (80°C) da se unisti moguce prisutni Campylobacter

u sirovu mesu

- pripremljenu hranu konzumirati neposredno nakon pripreme

- sirove namirnice i kuhanu hranu ¢uvati u hladnjaku odvojeno (na temperaturi 4°C)

- koristiti kuhano ili pasterizirano mlijeko

- ne piti higijenski sumnjivu povrsinsku vodu iz rijeka, jezera i potoka

- na farmama provoditi redovite preglede Zivotinja prije klanja

- u objektima za klanje i preradu mesa odrzavati odgovarajuce higijensko-sanitarne
uvjete. Veterinarske inspekcije trebaju provoditi kontinuiranu kontrolu zdravstvene

Ispravnosti mesa.

Naredbom o mjerama zaStite zivotinja od zaraznih i nametnickih bolesti i njithovom
financiranju u 2011. godini odredene su dijagnosticke pretrage za kampilobakteriozu
peradi:

1) Radi pracenja kampilobakterioze u jatima tovnih piliCa te pracenja otpornosti
bakterija roda Campylobacter spp. na antimikrobne pripravke, odreduje se
uzimanje uzoraka u skladu s Programom pracenja bakterija roda Campylobacter
spp. i njihove otpornosti na antimikrobne pripravke u jatima i trupovima tovnih
pili¢a u Republici Hrvatskoj (klasa: 322-02/10-01/159, urbroj: 525-06-1-0246/10-1)

2) Troskovi provodenja mjera iz ove tocke podmiruju se iz drzavnog proracuna.

(http://www.hah.hr/zoonoze Kampilobakterioza.php).
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3. POSTUPAK S ODSTRIJELJENOM DIVLJACI

3.1. Postupak s pernatom divljaci

Medu najc¢escu pernatu divlja¢ obuhvadenu uzgojnim mjerama pa tako i odstrjelom,
ubrajamo fazana (Phasianus spp.), trcku skvrzulju (Perdix perdix), jarebicu (Alectoris
spp.), prepelicu (Coturnix spp.), Sljuku benu (Scolopax rusticola) i patku gluharu (Anas
platyrhynchos). Kako je odstrjel pernate divljaci podijeljen na etape, tako se poslije svakog
odradenog Standa (linije koje zauzimaju lovci prigodom pucanja) odstrijeljena pernata
divlja¢ mora sakupiti. Obic¢no je taj posao dodijeljen pogoni¢ima s psima ili pak lovcima
pripravnicima. Kada se pernata divlja¢ sakuplja, valja paziti da se smjeste u hlad i to tako
da je svaka polozena na bok s dovoljno mjesta izmedu njih za strujanje zraka. Pernata
divljac se po lovistu transportira najées¢e objeSena na visak, i to uglavnom tako da su omce
svezane ispod glave na vratu. Sasvim je neprikladno nositi odstrijeljenu divlja¢ u
naprtnjaci ili PVC vrecici. Pri prijevozu kolima pernata divlja¢ se pomocu uzica vjeSa na
precke, a niposto se ne smije prevoziti nabacana po podu i u vise redova (Darabus i Jakelic,
1996.). Konacno treba naglasiti da se 1 kod pernate divljaci provode odredbe lovacke etike
u smislu odavanja pocasti odstrijeljenoj divljaci.

Djelomic¢no otvaranje divljaci 1 vadenje utrobe kao tradicionalni skup mjera provodi se u
§to je moguée kraéem vremenu po odstrjelu (Andrasi¢, 1967.). Cilj ovih radnji je
uklanjanje nastalih plinova i vadenje utrobe bogate enzimima i bakterijama. Na taj nacin
produzavamo odrZivost divljac¢ine. Navedeni postupak u pernate divljaci ipak ne zahtijeva
toliku Zurbu kao u dlakave divljaci pa je odstrijeljenu pernatu divlja¢ moguce Cistiti 1 po
povratku iz lova (Darabus i Jakeli¢, 1996.). U duhu tradicije utroba pernate divljaci moze
se vaditi na dva nacina (Andrasi¢, 1967.; Tucak i sur., 2002.). Prvi na¢in primjenjuje se
kod krupnije pernate divljaci (fazan, gluhara) gdje se nacini mali popre¢ni otvor na
abdomenu u blizini repa 1 kroz njega se izvuku crijeva. SliCan postupak provodi se u
domacinstvima pri ’¢iS¢enju’’ peradi. U slucaju sitnije divljaci (trcke, jarebice, prepelice)
prakticirano je izvlacenje utrobe pomoc¢u malih drvenih kukica. Kukice se izraduju od
tankih grancica. Takva drvena kukica se uvuce kroz analni otvor sve do polovine trbuha,
lagano uvrne i izvuce van. Uvrtanjem se namata dio crijeva na kukicu. Postupak se

ponavlja sve dok se ne izvuku sva crijeva. Evisceraciju kroz prorez pleurovisceralne
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Supljine, $to izravno utjeGe na bakterijsko onecis¢enje i brzo kvarenje mesa (Zivkovié,
2001.), nasi lovci ne provode. Nakon otvaranja pernate divljaci ljeti postoji velika opasnost
da muhe poloZe jajaSca ili li¢inke u nacinjene otvore. Kako bi sprijecili onecis¢enje
divljacine lovci su stavljali lis¢e koprive, bazge ili oraha u otvore na divljaci. Druga
mogucénost je prekrivanje divljac¢i mrezom sitnih okaca. Kao iznimka od opisanog postupka
moze se spomenuti $ljuka bena. Naime, vadenje utrobe kod ove vrste pernate divljaci nije
uobicajen postupak. Razlog tomu je Sto crijeva Sljuke bene u nekim podrucjima
predstavljaju lovacki specijalitet.

Bitno je naglasiti da je tradicionalni na¢in vadenja utrobe pomocu drvenih kukica danas
napusSten. Razlog tome je Cesto pucanje crijeva prilikom tog postupka i samim time
oneci$¢enje utrobe crijevnim sadrzajem. Nadalje, ¢lanci 73. 1 74. Zakona veterinarstvu (N.
N. 105/01) propisuju da trupovi, dijelovi trupa i meso odstrijeljene divljaci podlijezu
veterinarsko-zdravstvenom pregledu. Isti Zakon nalaze i prijavu svake odstrijeljene divljaci
nadleznoj veterinarskoj organizaciji u roku od 12 sati po odstrjelu. Obzirom da nije
precizirano da li se radi o krupnoj ili sitnoj divljaci (zakonska podjela divlja¢i prema
Zakonu o lovu, N. N. 10/94) logi¢no je da se spomenute odredbe odnose na obje zakonske
kategorije. Prema aktu Ministarstva poljoprivrede, broj 322-01/03-01/149 od 12. ozujka
2003. narocito nije dozvoljena raspodjela divlja¢i neposredno nakon odstrjela (Vidovic,
2003.). Svaku u lovu stecenu divlja¢ obvezno se mora u §to kra¢em vremenskom periodu
otpremiti u objekte za obradu i hladenje na veterinarsko-sanitarni pregled, obiljezavanje te
izdavanje potrebne dokumentacije (Vidovi¢, 2003.). Pri pregledu mesa pernate divljaci

treba se voditi smjernicama danim za pregled mesa divljagi (Zivkovi¢, 2001.).

3.2. Postupak s dlakavom divljaci

Hitna obradba, poglavito krupne divlja¢i nuzan je preduvjet za oCuvanje mesa, posebice u
ljetnim mjesecima. Najvaznije mjere ukljucuju evisceraciju i §to brze hladenje trupla.
Upravo se stoga spomenutoj obradi divljaci pristupa odmah na mjestu odstrela ili na
najblizem prikladnom mjestu. Pored toga, neophodno je navesti da je na mjestu odstrela
zabranjeno skidanje koZe i rasijecanje trupova (Zivkovi¢, 1982.). Truplo divlja¢i potrebno
je otvoriti cijelom duZinom 1 izvaditi unutraSnje organe. Naime, otvaranje trupla osim
uklanjanja probavnih organa bogatih bakterijama i enzimima, ima za ulogu i1 pospjeSivanje
hladenja divljacine. Pri tom postupku valja paziti da sadrzaj, prvenstveno probavnog

sustava, ne onecisti meso pa je u tu svrhu dobro podvezati jednjak 1 zavrSno crijevo.
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Podvezivanje jednjaka je narocito bitno u prezivaca, poput srna, jelena obicnog, lopatara,
divokoze i muflona. U muskih zivotinja, a posebice u veprova naglasak se stavlja na $to
hitnije uklanjanje spolnih organa (Darabus i Jakeli¢, 1996.), a kod jazavca i podrepne
mirisne zlijezde. Ovaj ¢in nuzan je kako divljacina ne bi poprimila neugodan miris sekreta
navedenih zlijezda. Prigodom vadenja unutra$njih organa valja naglasiti obvezu
pohranjivanja srca, pluca, jetre i bubrega, a po moguénosti i slezene u oznacene plasti¢ne
vre€ice za naknadni veterinarski pregled. Tu valja naglasiti kako zu¢ni mjehur ostaje uz
jetru, osim u pripadnika porodice Jelena koji nemaju zuéni mjehur. Vrecice je potrebno
oznaciti kako bi pouzdano znali od koje divljaci potjecu dati uzorci. Sve to nam govori i o
neophodnom obiljezavanju trupova odgovaraju¢om etiketom s podacima o mjestu i
vremenu odstrela. Naravno da se pri otvaranju trupla trebaju uzeti u obzir i okolnosti pri
kojima je divlja¢ odstrijeljena pa shodno tome i potraziti moguce makroskopski vidljive
promjene. Medu inima je dobro pregledati trbusnu maramicu na eventualne razvojne
stadije trakavica. Neiskoristeni dio utrobe potrebno je duboko zakopati ili neskodljivo
unistiti. Pri odstrelu divlje svinje, medvjeda 1 jazavca narocitu pozornost treba obratiti na T.
spiralis te uzeti uzorke oSita za pregled. Podrazumijeva se da meso treba pohraniti i ne
konzumirati do dolaska rezultata pregleda na trihinele. Nakon evisceracije, slijedeca briga
ali 1 duznost lovca i posjednika divljac¢ine je dopremiti trupove divljac¢i do objekta
odobrenog za hladenje, gdje se isti ohlade do + 7°C (Zivkovi¢, 1982.). Krupnu divljaé
treba objesiti za straznje noge kako bi pospjesili istjecanje krvi. U cilju boljeg hladenja
divljacine, posebice u ljetnim mjesecima uputno je razdvojiti polutke pomocu drvenih ili
metalnih klinova, ali i djelomice odvojiti plecku od grudnog koSa (Darabus$ 1 Jakeli¢,
1996.). Uputno je sa trupla ukloniti koZu guljenjem, a ukoliko je rije¢ o vrjednijim krznima
(zec, divlji kuni¢) moguce ju je skinuti i svlacenjem (Darabus i Jakeli¢, 1996.). Ostatke
krvi potrebno je sa trupova ukloniti jednokratnim ubrusima (Andrasi¢, 1967.). Trupla
divlja¢i nuzno je dopremiti u objekte za rasijecanje 1 obradu u naredna 24 sata.

U sklopu navedenog postupka provodi se i veterinarsko-sanitarni pregled mesa divljaci.
Prvenstveno je potrebno utvrditi da li je divlja¢ uginula ili je odstrijeljena, da li je sumnjiva
na oboljenje (od velike vaznosti je poznavanje epizootioloSke situacije na terenu s kojeg
potjece divljac) te utvrditi da 1i je meso svjeze, odnosno je li zahvaceno procesima
gnjiljenja (Zivkovi¢, 1982.). Pri pregledu, veterinar mora isklju¢iti nazo¢nost zoonoza,
malignih otoka i apscesa, parazita, otrovanja, brojnih ozljeda, krvarenja i edema, znakove
raspadanja uslijed kasno obavljene evisceracije ili kasno pronadene odstrijeljene divljaci,

promjene boje, okusa i konzistencije, pojavu vodnjikavosti, prekomjerne mrSavosti i
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onetiSéenja koja se ne mogu ukloniti (Zivkovi¢, 1982.). Upravo u cilju $to brzeg
pronalaska odstrijeljene divljaci Zakon o lovstvu (NN 140/2005) propisuje da svako loviste
koje gospodari krupnom divlja¢i mora imati lovackog psa obucenog za rad po krvnom
tragu. Meso divlja¢i moze se okarakterizirati kao higijenski ispravno ili higijenski
neispravno za prehranu ljudi. Ukoliko je meso proglaseno higijenski neispravnim nuzno ga
je odmah neskodljivo ukloniti. Divlja¢ina koja je ocijenjena kao upotrebljiva za prehranu
ljudi oznacava se okruglim zigom ili ovalnom etiketom na kojoj je otisnut pecat, naravno s
registracijskim brojem odobrenog objekta. Ukoliko s trupova nije skinuta koza isti se
obiljezavaju Zigom koji se stavlja s unutra$nje strane na obje strane potrbusine (Zivkovié,
1982.). Trupove divljaci nikada ne smijemo slagati na hrpu, ¢ak niti tijekom hladenja, jer
to moze vrlo brzo dovesti do smrdljivog zrenja mesa. Princip obrade zeceva 1 divljih
kuni¢a je u pravilu isti, uz izuzetak S§to je jedna od prvih mjera izmokravanje.
Izmokravanje, odnosno istiskivanje mokra¢e iz mokraénog mjehura ¢ini se tako da se zec
ili divlji kuni¢ podigne za prednje noge te se mokraca istisne pritiskom dlana na donji dio
trbuha (Andrasi¢, 1967.). Na taj nac¢in uklanjamo mokracu koja ima negativan utjecaj na
oc¢uvanje mesa i njegov miris. Kona¢no pri obradbi trupova valja pripaziti na trofeje
pojedine divljaci, tako se kod srnjaka, jelena, divokoza i muflona glava odvaja od trupa u
okcipitalnom zglobu (trofej je rogovlje sa dijelom ili cijelom lubanjom), a kod veprova je
neophodno odvojiti Celjust i vilicu na za to predvidenom mjestu (trofej su stalno rastuéi

zubi o¢njaci ili kljove).

3.3. Obrada divljacine

Divlja¢ je u svakom pogledu odredena materijalna vrijednost. Ona je Kkorisna za
lovozakupnika, ali 1 za samoga lovca, njezina odstrjelitelja, kao i, u Sirem smislu, za
gradanstvo koje divljac¢inu koristi kao kvalitetnu hranu te za farmaceutsku 1 drugu
industriju. Zbog svega toga, vrlo je vazno divlja¢ nakon odstrjela sacuvati radi njezina
daljnjeg koristenja.

Meso divljaci (divljacina) podlozno je kvarenju, posebice kada je toplije vrijeme, ali
jednako tako na kvalitetu mesa divljaci utjeCu mnogi razliiti vanjski ¢imbenici, prije
svega nacin 1 mjesto odstrjela. Naime, nije svejedno je li krupna divlja¢ dobila pogodak u
but ili lopaticu, dakle, njezin najkvalitetniji dio ili je pak pogodak dohvatio trbuh i druge

dijelove tijela. Lovac ili lovozakupnik mora prije svega sacuvati divlja¢inu od moguceg
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kvarenja do hladnjace ili mjesta rasijecanja (obrade) (Marti¢, 2013). Ovdje je najbitniji sam
postupak neposredno nakon odstrjela, odnosno prije dostavljanja trupla u objekte za
hladenje 1 obradu. Odstrjel divlja¢i predstavlja zavrSnu mjeru uzgojnog rada kojom
izuzimamo iz uzgoja nepozeljnu, prekobrojnu divlja¢, ili divlja¢ na vrhuncu razvoja.
Obzirom da odstrjel podrazumijeva usmr¢ivanje divljaci van klaonice i podalje od objekata
za hladenje i obradbu trupova, lovstvo kao tradicionalna disciplina razvilo je tijekom niza
godina skup radnji s kona¢nim ciljem poboljSanja odrzivosti divlja¢ine nakon odstrjela.
Ovlastenik prava lova duzan je u roku od 12 sati izvijestiti nadleZnu veterinarsku sluzbu o
izvrSenom odstrjelu. Odstrijeljenu dlakavu divlja¢ neophodno je odmah po odstrjelu
eviscerirati, a nakon toga u Sto kracem vremenskom periodu dostaviti u objekt za hladenje.
U naredna 24 sata potrebno je trupla divljaci dostaviti u objekt za rasijecanje i obradbu.
Tijekom navedenog postupka provodi se veterinarsko-sanitarni pregled mesa divljaci.
Pregledava¢ mora utvrditi da li je divlja¢ uginula ili je odstrijeljena, da li je sumnjiva na
oboljenje te utvrditi da li je meso svjeze, odnosno je li zahvaéeno procesima gnjiljenja.
Meso divljaci moze se okarakterizirati kao higijenski ispravno ili higijenski neispravno za
prehranu ljudi. Ovisno o tome neophodno ga je 1 propisno obiljeZiti.

Od 28. kolovoza 2014. godine u primjeni je Pravilnik o osposobljavanju lovaca za prvi
pregled odstrijeljene divljac¢i namijenjene stavljanju na trziste. Tim se pravilnikom provode
odredbe Odjeljka IV. Priloga III. Uredbe (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a
od 29. travnja 2004. godine o utvrdivanju odredenih higijenskih pravila za hranu
zivotinjskog podrijetla. Spomenuti Odjeljak IV govori o divljacini, odnosno o tome da
osobe koje love divlja¢ s namjerom da istu stave u promet za potrebe ishrane ljudi, moraju
biti dovoljno upoznati s patologijom divljaci, na¢inom proizvodnje 1 rukovanja divljaci 1
divljac¢inom nakon lova, a kako bi mogli izvrsiti prvi pregled mesa divljaci, na licu mjesta,
odnosno u samom loviStu neposredno nakon odstrjela. Novim hrvatskim Pravilnikom
reguliran je postupak osposobljavanja lovaca koji ¢e izvedbenim nastavnim planom biti
upoznati s anatomijom, fiziologijom 1 ponaSanjem divljai, neprirodnim ponaSanjem i
patoloskim promjenama koje se javljaju kod divljaci zbog bolesti, onecis¢enja okolisa ili
drugih ¢imbenika koji mogu utjecati na zdravlje ljudi nakon konzumacije mesa divljaci, s
pravilima higijene i pravilima tehnike rukovanja, prijevoza, evisceracije, uzorkovanja i
dostave uzoraka divlja¢i nakon odstrjela, kao 1 odgovaraju¢im propisima koji se odnose na

zdravlje Zivotinja i ljudi te higijenskim uvjetima koji ureduju stavljanje divljaci na trziste.
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4. ZAKLJUCAK

Meso divljaéi ili divljadina, a kako je prezentirano i ovim radom, neupitno je jedna od
najkvalitetnijin namirnica koja bi se trebala nalaziti u redovitoj ljudskoj prehrani,
prvenstveno kada se uzme u obzir nutritivna vrijednost mesa divljaci. Nazalost, divljacina
je jos uvijek tek iznimno dio ljudske prehrane. Konkretnih i sustavnih podataka o potrosnji
divljacine nema, tek se sporadi¢no mogu pronaci podaci o konzumaciji mesa divljaci. Tako
se, primjerice, u Njemackoj na godiSnjoj razini potrosSi 16.913 tona divljaline, 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 ve¢ina divljacine
uvozi iz tre¢ih zemalja. Nesto je bolja situacija u Svedskoj, u kojoj je ukupna potronja
divljaci 16.000 tona, od cega je 11.000 tona meso losa, 2.400 tona meso te 2.600 tona
ostala divlja¢ina. Pored toga, Svedska je jedina od spomenutih zemalja u kojoj je potraznja
za mesom divljaci medu konzumentima (kupcima) veca od ponude, a sli¢an je scenarij i U

ostalim nordijskim zemljama. (http://www.face.eu/). Kada je rije¢ o Hrvatskoj, od

dostupnih podataka treba navesti onaj o potrosnji od 0,55 kg po ¢lanu kuéanstva godisnje.
S druge strane, postoje i podaci koji navode porast potrosnje divljaine. Ptice poput fazana,
jarebice 1 guske nasle su se u 31 milijunu obroka tijekom 2009. godine u Ujedinjenom
Kraljevstvu, $to je povecanje od 15% u odnosu na prethodnu godinu, prema marketinskim
analizama koje je proveo TNS, svjetski lider u istrazivanju trZista, globalnih marketinSkih
informacija i analizi poslovanja.

Televizijski kulinarski programi koje su predstavili poznati kuhari poput Jamieja Olivera,
Gordona Ramsaya 1 Hestona Blumenthala imali su klju¢nu ulogu u povecanju popularnosti
mesa divljaci kao alternative tradicionalnim jelima od govedine i piletine.

Povecanje potrosnje mesa divlja¢i ukazuje da kupci koji paze na zdravlje zele promjene te
je to dodatni dokaz povecanja potraznje za mesom divljaci. Lanci supermarketa takoder
navode da je doslo do porasta popularnosti divljaci.

Daljnji razvoj gotovih, dobro ocuvanih i za kuhanje jednostavnih komada mesa dodatno je
povecao prodaju. Kampanja organizacije Game-To-Eat, sada u svojoj 8. godini, predana je
povecanju uzivanja britanske divljaci. Organizatori kampanje navode da je takvo meso
doista divlje, prirodno i uzgojeno u uvjetima slobodnog uzgoja te da je meso divljaci
ukusna i zdrava alternativa crvenom mesu za one ljude koji traze nova jela koja sadrze

manje masnoce i manje kolesterola. (http://www.telegraph.co.uk).
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S obzirom na sve navedeno, moguce je zakljuciti kako je i divlja¢ina namirnica koja
zahtijeva jednaku promidzbu kao 1 bilo koja druga vrsta prehrambenih artikala. Potrebno je
podizati svijest javnosti o kvaliteti mesa divljaci, razbijati predrasude o cjenovnom razredu
divljacine te istrazivanjima i analizama potkrijepiti navode 0 sigurnosti konzumacije mesa
divljih zivotinja. U tom procesu znacajnu ulogu imaju lovci, kao jedni od najboljih
poznavatelja zivotnih prilika divljih vrsta, stanja staniSta divljaci te kvalitete divljaci u
lovi§tima. Nadalje, ne treba smetnuti s uma ni nove trendove Kkoji se pojavljuju u
suvremenom dobu, poput onoga o sve vecem broju konzumenata zdrave hrane u koji
razred se divljacina svakako moze uvrstiti, ali i onoga o povecanju broja lovkinja koje sam
pojam lova podiZzu na novu razinu, odnosno vraéaju ga u iskonsko doba, zavrSavajuci lov
pripremanjem ulovljenoga.

Rije¢ je, dakako, o slozenom i1 dugotrajnom procesu promicanja potrosSnje
divljacine u koji je potrebno ukljuciti mnoge aktere, od lovaca, mesnica, trgovackih lanaca
I restorana, medijskih kanala i promidzbenih agencija, pa sve do krajnjeg potrosaca,
odnosno konzumenta. No, krajnji ishod tog procesa svakako bi bio koristan za
unaprjedenje lovstva i ekonomiju zemlje te u konacnici 1 kao najvaznije, donio bi dobrobit
svakom konzumentu koji bi divlja¢, kao zdravu i nutritivno vrijednu namirnicu, stavio na

svoj jelovnik.
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6. SAZETAK

Meso divljaci ili divljacina visokokvalitetna je prehrambena namirnica koja se svojim
nutritivnim svojstvima svrstava medu najzdraviju hranu. Pored prepoznatljivog mirisa i
okusa, divljaCina se, s aspekta higijenske ispravnosti i zdravstvene sigurnosti, od
ostalog mesa Koristenog u prehrani ljudi, istice i specificnim nafinom dobivanja.
Kvaliteta mesa divljaci ovisi o nizu ¢imbenika prvenstveno vezanih uz vrstu divljaci,
staniSte u kojem divlja¢ boravi, ali 1 0 nac¢inima lova te posebice o postupanju s divljaci
nakon odstrjela. Postivanjem vazecih zakonski propisa, pravilnom edukacijom lovaca i
preradivaca mesa te higijenski ispravnim postupanjem s mesom divljaci, osigurava se
ocuvanje svih vaznih sastojaka mesa i omoguc¢uje konzumacija zdrave prehrambene
namirnice. Upravo zdravstveni aspekt divljaCine trebao bi biti pokretaCem podizanja
razine svijesti javnosti o ovom prirodnom proizvodu. Dodatno, potrebno je divljacinu
uvrstiti u redovne jelovnike ljudi i u€initi ju dostupnom, kako u mesnicama i
trgovackim lancima, tako i u restoranima. Svim navedenim osiguralo bi se da
namirnica koja s pravom nosi naziv delikatese postane sastavnim dijelom zdrave
ljudske prehrane, koja u suvremenom dobu privlaci sve ve¢u paznju i dobiva sve veci

znacaj.

Kljucne rijeci: divljacina, meso divljaci, higijena, obrada
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7. SUMMARY

Game meat is a high-quality food item which is among the healthiest food according to its
nutritive properties. Apart from its recognizable odour and taste, game meat is, regarding
hygienic validity and health safety, specific in human diet due to its source. Game meat
quality depends on numerous factors mostly linked to game type, habitat in which it lived,
but also to hunting practices and especially to handling after the bagging. By respecting
legal provisions in force, educating hunters and meat processors and by hygienic and
proper handling of game meat, preservation of all important meat ingredients is ensured
and allows consummation of a healthy food item. Health aspect of game meat should
institute raising awareness regarding this natural product. Furthermore, game meat should
be included on regular menus and should be made more available, in butcher shops and
shopping chains both, but also at restaurants. All of the aforementioned should ensure that
this food item, which is rightfully considered a delicacy, becomes a staple food item in

human diet which in this modern age receives increased attention and importance.

Key words: game meat, hygiene, processing
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8. POPIS TABLICA

Stranica
Tablica 1. Komparativni prikaz kemijskog sastava svjezeg mesa divljaéi i 2
analognih domacih zivotinja (Teodorovi¢, 2007.)
Tablica 2. Hranjive tvari i energetska vrijednost mesa domacih zivotinja i 3
divljaci (Franzk, 1982.)
Tablica 3. Nutritivna vrijednost mesa domacih i divljih Zivotinja 3
(http://pubs.cas.psu.edu/FreePubs/pdfs/uk072.pdf)
Tablica 4. Usporedba udjela viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina odnosno 5
omega-3 masnih kiselina (Valencak, 2005.)
Tablica 5. Vitaminski sastav u mesu divljaci, goveda i svinje - iznosi vrijede za 6
mg/100 g misi¢nog mesa (Izvor: www.cnn.com/2010/game.meat/index.html)
Tablica 6. Preporuceni rokovi za skladiStenje konfekcioniranog mesa divljaci 13

(temperatura -1-0°C, relativna vlaznost zraka cca 85%)
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9. POPIS SLIKA

Stranica
Slika 1. Meso divljaci - fina vlakna i niski udio vezivnog tkiva i masnoca 8
(Izvor: http://www.spa-
wellness.com.hr/index.php?module=Tekstovi&func=viewpub&tid=17&pid=2
90)
Slika 2. Broj pregledanih svinja i divljih svinja na trihinelozu 2011. i 2012. 16
godine (lzvor: http://veterina.com.hr/?p=24669)
Slika 3. Broj registriranih slu¢ajeva humane trihineloze u Hrvatskoj (2003.- 17
2012.) (Izvor: http://veterina.com.hr/?p=24669)
Slika 4. Mjehurici (cisticerki) T. pisiformis na jetri zeca 18
(Izvor: www.energijapozitiva.com)
Slika 5. Cisticerki trakavice T. pisiformis na potrbus$nici zeca 18
(Izvor: www.energijapozitiva.com)
Slika 6. Mesocerkarija metilja Alaria alata izolirane iz tkiva divlje svinje 19

nakon umjetne probave promatrane mikroskopom (Foto: F. Martinkovic)
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