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1. UvOoD

Peradarstvo zauzima znacajno mjesto u ukupnoj stocarskoj proizvodnji te ¢ini oko
7% ukupne poljoprivredne proizvodnje, odnosno 18% stocne proizvodnje u Republici
Hrvatskoj. Intenzivnom proizvodnjom osigurava se oko 70% utovljene peradi, a ostalih

30% obuhvaca tradicijski (poluintenzivni) na¢in uzgoja, za vlastite potrebe.

Tijekom posljednjih desetljea proizvodnja mesa peradi u znatnom je porastu.
Zasniva se na hibridima visokog genetskog potencijala koji u vrlo kratkom vremenu
osiguravaju vrijedne animalne proizvode (meso i jaja). Proizvodi sintetizirani u
zivotinjskom organizmu lakSe se iskoriStavaju 1 vece su bioloSke vrijednosti za covjeka u
usporedbi s biljnom hranom (Domacinovi¢, 2006.). Vazan pokazatelj hranidbene
vrijednosti pile¢eg mesa je njegov kemijski sastav i energetska vrijednost. Kvaliteta mesa
peradi ovisi o sadrZaju masti 1 profila masnih kiselina, gubitka mesnog soka, boje mesa,
njeznosti vlakana, mirisa, okusa te oksidativne stabilnosti mesa (Kralik i sur., 2008.).
Potro$nja mesa peradi u svijetu, a tako i u RH je pod snaznim utjecajem spoznaja o
njegovoj hranjivoj vrijednosti. Ono predstavlja bioloski vrijednu namirnicu s povoljnim
aminokiselinskim sastavom, malim sadrzajem masti i visokom probavljivosc¢u. Relativno
niska cijena pileCeg mesa u odnosu na ostale vrste mesa, te razli¢iti tehnoloski postupci

prerade ¢ine pilec¢e meso poZeljnim u svakodnevnoj prehrani.



2. HRANJIVA VRIJEDNOST PILECEG MESA

Tijekom posljednjih godina proizvodnja mesa peradi u znatnom je porastu. Ukupna
potro$nja mesa peradi prema podatcima Drzavnog zavoda za statistiku (Statisticki ljetopis
Hrvatske, 2012.) nalazi se ispred svinjskog i govedeg mesa (Tablica 1.). Prosje¢na
potro$nja pile¢eg mesa tijekom 2011. godine iznosila je 18,8 kg po ¢lanu kucanstva.
Intenzivnom proizvodnjom osigurava se oko 70% utovljene peradi, a ostalih 30%

obuhvaca tradicijski (poluintenzivni) na¢in uzgoja, za vlastite potrebe.

Tablica 1. Prosjecna potros$nja razli¢itih vrsta mesa po ¢lanu kucanstva u RH od
2008. do 2011. godine (Statistic¢ki ljetopis RH, 2012.)

Godina
Vrsta mesa
2008. 20009. 2010. 2011.
Govedina,teletina kg 11,0 11,1 10,5 10,0
Svinjetina, kg 15,5 15,8 19,8 16,5
Meso peradi, kg 17,0 18,2 19,1 18,8

Trend povecanja proizvodnje mesa peradi na nasem podrucju, nakratko je prekinut
tijekom 2005. godine zbog pojave H5N1 virusa. Influenca ptica uzrokovala je eutanaziju
znacajnog broja peradi u nekim zemljama svijeta pa tako i u nas (Gajcevi¢ 1 sur., 2006.).
Prema istim autorima, ,,pti¢ja gripa“ nije ozbiljnije smanjila konzumaciju mesa peradi u

RH, a §to ukazuje na sklonost potroSaca prema mesu peradi i u kriticnim situacijama.

Relativno niska cijena u odnosu na ostale vrste mesa te automatizirani tehnoloski
postupci prerade Cine pileCe meso prikladnim za gotovo svakodnevnu prehranu ljudi.
Pile¢e meso koristi se u svjezem stanju ili preradevinama. Prema piramidi zdrave prehrane
nalazi se u skupini namirnica zajedno s jajima, orasastim plodovima, mahunarkama i ribom

(Slika 1.).

Za konzumente pile¢eg mesa znacajan je njegov kemijski sastav, hranjiva i
energetska vrijednost koji ovise ne samo o vrsti mesa vec¢ i o nacinu pripreme (Tablica 2.).
Sadrzaj hranjivih tvari u mesu ovisi 1 o vrsti peradi, pasmini, dobi, spolu kao i dijelu
trupa. Pile¢e meso predstavlja bioloski vrijednu namirnicu s povoljnim aminokiselinskim

sastavom, malim sadrzajem masti i visokom probavljivoscu.



Zbog visokog udjela bjelancevina i niskog udjela masti nutricionisti ga, uz ribe i meso

kuniéa, preporucuju kao najzdraviji izvor bjelancevina zZivotinjskog podrijetla.

Joq,urh Sur

Pourée

Kruh, Riza, Tyesto, Zutarice

Slika 1. Piramida zdrave prehrane
(www.vrtic-krijesnice.hr/wp-content/uploads/2012/01/piramidaHraneZdravlje.jpg)

Tablica 2. Hranjive tvari i energetska vrijednost u 100 g pileCeg mesa (Kulier, 1996.)

Hranjive tvari

Piletina s koZzom

Kuhana piletina

Pecena piletina

Pileéa prsa

Energija, keal 189 170 196 155
Voda, g 69 66 62 70
Bjelancevine, g 17,1 20,5 245 215
Masti, g 134 9,9 10,8 6,9
Minerali, g 0,8 3,6 3 15

Preuzeto od Galovi¢, D. (2012.)

Misi¢i prsa bogatiji su sadrzajem bjelancevina te sadrze znacajno manje masti u

odnosu na miSi¢e bataka sa zabatacima (Tablica 3.). Nutricionisti smatraju da je za
preveniranje mnogih kroni¢nih bolesti osim masti, vaZan i sadrZaj kolesterola u mesu jer se
smatra moguc¢im ¢imbenikom rizika od aterogeneze u ljudi. Kolesterol je tipi¢an proizvod
zivotinjskog metabolizma. Njime osobito obiluje jetra, mozak i zumanjak jajeta. Veca
kolesterola fluidnost membrana i Ca® APT-aze.

koncentracija smanjuje
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Sporokontrahiraju¢a vlakna batkova sadrze mnogo vise ve¢ih mitohondrija u odnosu na
mitohondrije prsa i metabolicki procesi u tamnim misi¢ima su brzi u usporedbi s
brzokontrahiraju¢im vlaknima u prsima. Stoga je i1 sadrzaj kolesterola u tamnom mesu
(batkovi sa zabatacima) veci za 17-48%, oko 52% kod kokosi i oko 20,3-37,3% kod pura u
usporedbi s bijelim mesom gdje se krec¢e od 40,9-58,2 mg/100 g. Medutim, kod gusaka je
sadrzaj kolesterola u bijelom mesu za 15,3,% veci u odnosu na tamno meso (Kralik i sur.,

2011.).

Tablica 3. Kemijski sastav mesa prsa (P) i bataka sa zabatacima (BZ) razlic¢itih vrsta
peradi

Hranjive tvari, %
Vrsta mesa Voda Bjelancevine Masti Pepeo
P Bz P Bz P Bz P Bz
Piletina 74,36 73,21 | 22,80 | 19,14 1,58 6,65 | 1,26 | 1,05
Puretina 72,74 72,24 | 23,36 | 19,54 1,63 484 | 1,18 | 1,09
Meso patke 76,82 75,80 | 21,20 | 20,90 1,31 2,00 | 099 | 0,80
Meso guske 72,36 7155 | 22,48 | 20,38 3,11 6,51 1,18 | 1,00

Preuzeto od Galovi¢, D. (2012.)

Pile¢ce meso sadrzi od 1 do 2,5% vezivnog tkiva (kolagena i elastina), dok ga u mesu
ostalih domac¢ih zivotinja ima znatno vise (2 do 25%). Kolagen je netopljiv u vodi, veoma
rastezljiv i nije probavljiv jer ga proteoliti¢ki enzimi ne razgraduju. Proteaze probavnog
sustava ljudi lakSe razgraduju bjelancevine misSi¢nog u odnosu na vezivno tkivo. Zbog
svog sastava, bijelo meso pilita moze se preporuciti djeci, bolesnicima s
gastrointestinalnim i krvozilnim bolestima te bolesnicima koji pripadaju rizi¢noj skupini

obolijevanja od malignih bolesti.

Aminokiselinski sastav miSi¢a genetski je odreden i ne moze se mijenjati, dok je
koli¢ina i1 sastav masti pod utjecajem hranidbe. Budu¢i da je u masti peradi vec¢i udio
nezasi¢enih masnih kiselina, lakSe je probavljiva za ljude u odnosu na masti ostalih vrsta

domacih Zivotinja.

Deponiranje masti ovisi 0 omjeru kalorija i bjelan¢evina u obroku, a sastav masnih
kiselina u mesu pili¢a moze se mijenjati pomocu sastava obroka. Koncentracija masnih
kiselina u tkivima u jakoj je korelaciji s njthovom koncentracijom u hrani. Zasi¢ene masne
kiseline (SFA) i mononezasi¢ene masne kiseline (MUFA) pili¢i mogu sintetizirati iz

jednostavnih prekursora kao $to su glukoza i aminokiseline. Linolna i a-linolenska kiselina
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prekursori su n-6 i n-3 viSestruko nezasic¢enih masnih kiselina (VNMK). VNMK su
esencijalne te se u organizam peradi moraju unijeti hranom (Kralik i sur., 2008.).
Ispitivanja udjela masti i njenog sastava u tkivima pili¢a su pokazala da bijelo meso ima
manje masti nego tamno, mnogo vise masti ima koZa, a masno tkivo odnosno depo-mast
najviSe (zapravo ukupnih lipida). Osim toga, u lipidima bijelog mesa vise od polovice
otpada na fosfolipide; s povecanjem postotka lipida u tkivu smanjuje se udio fosfolipida s
obzirom na neutralne lipide (uglavnom trigliceride): ipidi bijelog mesa imaju 48%

fosfolipida, a u lipidima masnog tkiva ima svega 0,9% fosfolipida.

Prema sastavu mineralnih tvari, meso pili¢a bitno se ne razlikuje od mesa ostalih
domacih zivotinja. Znacajan je izvor kalija, natrija, zeljeza, cinka i fosfora. Prema Kralik i
sur., (2001.) bijelo meso (prsa) pili¢a sadrzi vise kalija i magnezija, a tamno meso (bataci
sa zabatacima) bogato je natrijem, cinkom i zeljezom. Meso pili¢a sadrzi znacajne koli¢ine
vitamina B skupine kao $to su: tiamin (B3), riboflavin (B,), niacin (PP), piridoksin (Bs),

cijankobalamin (B1,) te ovisno o hrani i vitamine topljive u mastima (A, D, E).

Od vitamina topljivih u mastima veliki znacaj ima vitamin E, jer sudjeluje u zastiti
lipidnih struktura membrana te stabilnosti masti, a da pri tome ne stvara negativan uc¢inak
na kvalitetu mesa. U stani¢noj membrani neutralizira slobodne radikale prije negoli oni

potaknu prooksidaciju lipida.

Sadrzaj 1 masno-kiselinski sastav lipida u miSiénom tkivu utje€e na oksidativnu
stabilnost mesa koja je jedan od ¢imbenika kvalitete. OStecenje oksidacijskim procesima
povecava se u zamrznutom mesu te ovisi o uvjetima u kojima se meso nalazi. Dodavanjem
antioksidanata u krmne smjese moguce je osigurati oksidativnu stabilnost masti u mesu
tijekom klaonicke obrade i kasnijeg skladiStenja mesa. Zbog toga se istrazuje i utjecaj
karotenoida, vitamina C, selena i biljnih ekstrakta kako bi se provjerio njihov u¢inak na

produljenje kvalitete mesa peradi.



2.1. Kvaliteta pile¢eg mesa

Kvaliteta mesa je definirana kao ukupnost ¢imbenika nuznih za prehranu, ljudsko
zdravlje i preradu u mesne proizvode. Definiciju kvalitete uzimaju¢i u obzir zahtjeve
kupaca dao je Hammond (1952), prema kojem se "Kvaliteta najbolje definira kao nesto $to
se javnosti najvise svida i za $to su potroSaci spremni platiti viSe od prosjecne cCijene”.
Kramer (1962) kvalitetu mesa definira kao znacajku po kojoj se proizvodi medusobno
razlikuju S§to pak rezultira razli¢itim stupnjevima prihvaéenosti proizvoda od strane

potroSaca. Medutim, kvalitetu mesa odreduje i niz drugih pokazatelja poput:

v' sadrzaja hranjivih tvari (sadrzaj bjelan¢evina, masti, kolesterola, aminokiselina,

masnih Kiselina, minerala, vitamina, vode i pepela),

v" tehnoloskih svojstava (temperatura, pH vrijednost, elektricna provodljivost,
misi¢nog tkiva, sposobnost otpustanja vode-drip loss , sposobnost vezanja vode-

sp.v.v., elektri¢na provodljivost),

v" senzorskih svojstava (miris, okus, ¢vrstoéa ili njeZznost misiénih vlakana)

Vrijednost pH jedan je od najvaznijih pokazatelja kvalitete sirovog mesa. Ona
utjeCe na najveci broj svojstava mesa kao Sto su boja, sposobnost zadrzavanja vode, okus,
¢vrstocu 1 odrzivost. Kada se mjerenje obavlja neposredno nakon iskrvarenja zZivotinje,
onda se mjerene vrijednosti nazivaju pocetne vrijednosti, a obiljezavaju se ovisno o
vremenu kada je izvrSeno mjerenje, najéesce 45 minuta. ZavrSne vrijednosti mjere se
najces¢e nakon 24 sata hladenja u hladnjaci klaonice na +4C i obiljeZzava se kao pHys.
Normalan misi¢ Zive Zivotinje ima pH oko 7,0-7,2, koji pocinje padati nakon prestanka
zivotnih funkcija zbog nakupljanja mlijecne kiseline, to se stanje naziva tipi¢na acidoza
miSi¢nog tkiva. Meso normalnih svojstava podrazumijeva umjerenu brzinu pada, ali 1
potpun pad pH vrijednosti. Pad pH vrijednosti zaustavlja se kada se pribliZi izoelektri¢noj
tocki najzastupljenijih proteina kao Sto je miozin. Vrijednost njegove izoelektricne tocke
iznosi 5,4 i tada je neto naboj tog proteina = 0. PoSto protein u tom trenutku ima jednak

broj pozitivnih i negativnih naboja, ta pojava moze rezultirati smanjivanjem koli¢ine vode



koja se veze na taj protein. Brzina i jacina pada pH vrijednosti nakon klanja ima specifi¢an

utjecaj na senzorne ¢imbenike kakvoce i tehnoloska svojstva mesa.

Potrosaci kvalitetu mesa, izmedu ostalog, procjenjuju i na osnovi boje, pri ¢emu
ocekuju da svjeze meso prsa ima svijetlu, blijedo ruziastu boju, a meso bataka sa
zabatacima tamno ruziCastu boju (JanjeCi¢, 2006.). Boja svjezeg mesa ovisi o vise
¢imbenika od kojih su najznacajniji: sadrzaj pigmenata i njihov oksidativni status, sadrzaj
intramuskularnog masnog tkiva te brzina postmortalne glikolize. Mioglobin je najvazniji
pigment mesa, uz kojega mogu biti prisutne i nize razine hemoglobina iz krvi te neki drugi

hem-pigmenti. Prema oksidativnom statusu postoje tri oblika mioglobina mesa:

v" deoksimioglobin (ljubi¢asto-crveni u svjeZem mesu u odsutnosti kisika),
v"oksimioglobin (sjajno crveni, formiran u prisutnosti kisika) i

v metmioglobin (smede boje, nastaje oksidacijom mioglobina).

Boja mesa se vrlo ¢esto koristi kao indikator BMV (blijedo-mekano-vodnjikavo)
mesa. Pojava BMV mesa za preradu je poseban problem jer ga ubrzava postmortalna
glikoliza. Glikogen se u miSi¢ima naglo razgraduje pri ¢emu se oslobada znatna koli¢ina
topline. Posljedica navedene razgradnje je nakupljanje mlijeCne kiseline, zbog ¢ega pH
vrijednost mesa ve¢ unutar 45 minuta nakon klanja iznosi manje od 6 (ponekada 1 5,6).
Tako niski pH pri poviSenoj temperaturi uvjetuje denaturaciju bjelancevina, a time 1
njihovu smanjenu sposobnost vezanja vode. Oslobodena voda odlazi u medustani¢ne
prostore, a kao posljedica svega, meso je blijedo (denaturira se i moiglobin), mekano i
povrSina mesa postaje vlazna. Takvo meso pri obradi gubi dosta mesnog soka i1 lako
podlijeZze oksidativnim promjenama. Raspon vrijednosti za ocitanje boje prsnog misic¢a

(L*) razlikuje se u navodima pojedinih autora (tablica 4).

Tablica 4. Boja miSié¢nog tkiva prsa (L* vrijednost)

) Vrijednost boje miSi¢a (L* vrijednost)
Autori _
Svijetlo Normalno Tamno
Flatcher i sur., (2000) 50,8 47,6 454
Qiao i sur., (2001) 56,0 51,3 47,5
Petracci i sur., (2004) 57,5 53,5 48,3
Zhang i Barbut, (2005) 57,5 50,2 43,0

Preuzeto od Galovi¢, D. (2012.)



Sposobnost zadrzavanja vode ili Sp.v.v.. (engl. WHC - Water Holding Capacity)
je znacajno kvalitativno svojstvo, o kojemu ovisi so¢nost kulinarski priredenog mesa i
termicki obradenih mesnih proizvoda. Sposobnost vezanja vode prvenstveno ovisi o pH
vrijednosti. Niski pH ukazuje na loSu sposobnost zadrzavanja mesnog soka, posebno
neposredno post mortem, kada nastaje BMV-meso. Postoji vise metoda utvrdivanja
sposobnosti vezanja vode od kojih se u literaturi najéesée opisuju metoda kompresije po
Grau 1 Hammu (1952), metoda «drip loss» (Kauffman i sur., 1992), te EZ DripLoss
(Christensen, 2002).

Elektri¢na provodljivost mesa (EC) takoder je jedan od objektivnih pokazatelja
kakvoce mesa, te se sve ¢eSce koristi u procjenama kvalitete mesa. Postmortalne promjene
u elektri¢noj provodljivosti vjerovatno su posljedica promjene u distribuciji elektrolita
izmedu intracelularnih 1 ekstracelularnih odjeljaka stanice miSi¢nog tkiva (Swatland,
1989). Za meso koje otpusta vece koli¢ine vode moZe se pretpostaviti da ¢e 1 vrijednosti

elektriéne provodljivosti biti viSe. Elektriéna provodljivost se izrazava u milimensima

(mS/cm2).

Kvaliteta mesa ovisna je o smjestaju peradi, hranidbi, pasmini, hibridu, postupku
prije, za vrijeme 1 nakon klanja te nacinu Cuvanja 1 skladiStenja mesa. Iako 90% ukupno
proizvedenog mesa peradi u naSim uvjetima otpada na pileCe meso, moguénosti za rast

proizvodnje i potros$nje jo$ uvijek nisu potpuno iskoristene (Senci¢, 2011.).



3. TOV PILICA

Proizvodnja pile¢eg mesa odvija se na individualnim gospodarstvima i na velikim
peradarskim farmama. UspjeSnost proizvodnje ovisi o pravilno odabranom hibridu, $to je
navelo velike selekcijske tvrtke da za potrebe farmera stvaraju vise proizvodnih tipova,
koji ¢e u Sto kra¢em razdoblju imati bolje iskoriStavanje hrane, bolju otpornost, ve¢i udio
mesa u trupu te bolju kvalitetu trupova u odnosu na ¢iste pasmine. Tako se na hrvatskom
trziStu najcesce nalaze linijski hibridi: Ross, Hubbard, Cobb, i Lohmann. Namjenjeni su
isklju€ivo za tov 1 ne mogu posluziti u daljnjoj reprodukciji. Ukoliko bi se reproducirali,
efekt heterozisa postao bi slabiji ili bi izostao te bi se dobilo potomstvo losijih proizvodnih
osobina (Kralik i sur., 2008.).

Industrijski tov pili¢a traje od 35 do 42 dana i u tom razdoblju postizu tjelesnu
masu od 1,8 do 2,5 kg, uz konverziju hrane od 1,7 do 2,0 kg i mortalitet od 2 do 5%.
Selekcija tovnih pilia dugotrajan je, slozen 1 stru¢an posao koji obavljaju istrazivacki
centri u velikim proizvodnim tvrtkama, a rezultat su pili¢i koji se odlikuju dobrim
proizvodnim  rezultatima, dobrom otporno$¢u, jakom konstitucijom, dobrim
iskoriStavanjem hrane za kg prirasta te mesom zadovoljavaju¢e prehrambene i tehnoloSke

kvalitete.

Tablica 5. Prosje¢na masa pili¢éa i konverzija hrane po tjednima tova za razliCite
hibride

Dob Ross Lohmann Avian Hybro
... | Masa, | Konverzija | Masa, | Konverzija | Masa, | Konverzija | Masa, | Konverzija
tjedni
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 15 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

Preuzeto od Senci¢ i sur., (2010)

Osim brzoga tova do dobi pilia od 42 dana, u porastu je i primjena produzenoga tova
(zenski pili¢i do 48 dana, a muski pili¢i do 75 dana). Odvojeni tov pili¢a prema spolu

preporuca se za peradarsku proizvodnju. Rezultati istrazivanja potvrduju kako je utjecaj
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spola znacajan Cimbenik uspjesnosti tova pilica. Utvrdene su znacajne razlike izmedu
muskih i Zenskih pili¢a iste dobi u odnosu na stope rasta, mase po tjednima tova i zavrSne
mase kao i kakvoci trupova. Muski pilic¢i brze rastu i bolje iskoristavaju hranu u odnosu na
zenske pilice.

Razdvajanje jednodnevnih pilica prema spolu provodi se na jednostavan nacin.
Pili¢i se razlikuju prema oznakama stupnja razvitka primarnih pera na krilima, Sto
omogucava vrlo brzo odvajanje pilica prema spolu (Slika 2.). Ukoliko su primarna i
sekundarna pera iste duzine ili su sekundarna pera duza u odnosu na primarna, tada je spol

muski. Zenske pili¢e karakteriziraju duza primarna u odnosu na sekundarna pera.

Slika 2. Odredivanje spola pili¢a prema stupnju razvitka primarnih pera
(http://www.morghak.net/English/ProductionUnits12.htm)

Jednodnevno pile u prosjeku ima masu oko 40 g.

3.1. Smjestaj tovnih pilica

Pilice mozemo toviti na podu ili u kavezima. Prednost podnoga nacina drzanja je u
boljoj kakvo¢i pile¢ih trupova (manje ozljeda) i u manjim ulaganjima, a pri kaveznome
drzanju lakSe se provjerava zdravstveno stanje piliCa, manje se troSi hrane za kilogram
prirasta (manji rastep hrane) i Stedi se na prostoru. Medutim, kod kaveznoga sustava
drzanja pilia, zbog gusSce naseljenosti, vecu pozornost treba obratiti prozrafivanju
peradnjaka.

Pri podnome sustavu drzanja pili¢i se drze na stelji debeloj oko 15 cm. Najcesce se

kao stelja u peradnjacima Koristi drvena strugotina, piljevina, sjeckana slama, lomljeni
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kukuruzni oklasci, treset, suncokretove ljuske te drugi materijali i njihove smjese. Stelja u
peradnjaku treba biti suha, rastresita i bez prasine. Na rastresitost stelje utjeCe njena
sposobnost upijanja vode. Drvena strugotina upija za oko 50 % manje vode u odnosu na
zobenu slamu, ali trajnost slame kao stelje je najmanja pa se upotrebljava samo u
nedostatku drugih vrsta stelje. Bolja stelja od sjeckane slame je pljeva a posebno lomljeni
kukuruzni oklasci. Naj¢esca debljina stelje je oko 15 cm. Zimi je potreban deblji sloj stelje
nego ljeti. Nakon zavrSene proizvodnje stelja se najesce iznosi iz peradnjaka i zamjenjuje
novom. Tijekom tova stelja se nadopunjava novim slojevima, ¢ime se odrzava suhom i
Cistom. Stelja ne smije biti vlazna a niti presuha. Vlazna stelja je hladna i1 uzrokuje
ljepljenje perja, §to povecava gubitak topline pilica. Ako je, pak, stelja presuha, stvara se
prasina, S$to negativno utjeCe na diSne organe i ponaSanje pilica (pojava kljucanja). Pri

podnome drzanju naseljenost peradnjaka je oko 15 pili¢a po m? poda.

Pri kaveznome sustavu drzanja veca je iskoriStenost peradnjaka, jer se pili¢i drze u tri ili
cetiri etaze. U prva tri tjedna naseljenost je oko 60 pili¢a po m?, od Cetvrtoga do Sestoga
tjedna 30 pilica po m?, a od Sestoga tjedna pa do kraja tova 15 pilica po m2 Obzirom na
veliku napucenost peradnjaka i intenzivnu mijenu tvari u tovnih pilica, u zrak se
oslobadaju velike koli¢ine Stetnih plinova (uglji¢ni dioksid, amonijak, sumporovodik 1 dr.),
zbog Cega je potrebno osigurati jako ventiliranje peradnjaka, oko 3,5 m®zraka/h po
kilogramu tjelesne mase pilica. U pocetku tova pili¢i su vrlo osjetljivi na temperaturu

okolisa.

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

Optimalna Previsoka Preniska Propuh
temperatura temperatura temperatura

Prvi tjedan temperatura treba biti 32 do 33°C, zatim je svaki sljede¢i tjedan treba
smanjivati za 2°C. Za kontrolu povoljne topline sluze sami pili¢i (Slika 3.). Pili¢i su pod
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povoljnom temperaturom ako pod umjetnom kvockom leze na podu u pravilnom krugu
jedan do drugoga. Ako se tiskaju na hrpe u sredinu kvocke i dizu na noge, onda im je
prehladno, te grijanje treba povecati. Ako leze na podu u krugu, ali daleko od sredine
umjetne kvocke, onda im je prevruce, te grijanje treba smanjiti. Pili¢ima smeta i1 propuh.
To ¢emo poznati po tome §to pili¢i ne leze pod kvockom u krugu ravnomjerno rasporedeni,
ve¢ se skupljaju na onom mjestu gdje zrak ne struji ili je to strujanje vrlo malo. U tom
slucaju treba zaslonima sprijeciti strujanje zraka. Pili¢i se mogu zagrijavati na razne
nacine.

Svjetlo nema osobitu vaznost u tovu kao u proizvodnji jaja. Jakost osvjetljenja treba
omoguciti pili¢ima uzimanje hrane i nesmetan rad osoblja. Svjetlo treba biti neprekidno,
samo mu se nocu jakost smanji. Jakost osvjetljenja do 21. dana tova treba biti oko 3,5
W/m? podne povrSine, a nakon toga okol,5 W. Prejako svjetlo razdrazuje pilice 1 mozZe biti
uzrok kanibalizmu. Ja¢ina osvjetljenja moze se regulirati pomocu reostata (Senci¢ i sur.,
2010.).

3.2. Hranidba tovnih pili¢a

Hranidba tovnih pili¢a, kao 1 kod ostali hibrida ovisi o tome hrane li se pili¢i
odvojeno po spolu ili skupno. Sirovinski i hranidbeni sastav obroka mora zadovoljiti
fizioloske potrebe pilica u cilju njithove maksimalne proizvodnje. Kompletne krmne
smjese za perad (starter, grover, finiSer) mjeSavina su ugljikohidratnih krmiva,
bjelancevinastih krmiva biljnog i1 Zivotinjskog podrijetla te vitaminsko-mineralnog
dodatka. Normiranje obroka ukljuCuje prac¢enje energetske i hranjive vrijednosti krmiva
(Domacinovi¢, 1999.).

Starter smjesa se daje pili¢ima tijekom prvih 14 dana tova, a finiSer I nakon toga do
kraja tova. FiniSer Il moze se davati pili¢cima posljednjih sedam dana tova. Ta je smjesa
siromasnija bjelanCevinama, a bogatija u metabolickoj energiji. Ne smije sadrzavati
antibiotike, kokcidiostatike 1 druge lijekove koji se duze zadrzavaju (rezidui) u mesu pilica,
a mogu biti Stetni za zdravlje potrosaca. Tovni se pili¢i hrane po volji (ad libitum) iz
poluautomatskih ili automatskih hranilica (Slika 4.).

Hrana za tovne pili¢e moze biti braSnasta i peletirana. Peletiranu hranu pili¢i radije

uzimaju, a utro$ak hrane za 1 kg prirasta (konverzija) nesto je manja, no cijena peletirane
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smjese nesto je visa. Tovni pili¢i vrlo su osjetljivi na svaku promjenu hrane i treba nastojati
da se sastav smjese tijekom tova ne mijenja.

Smjesa starter daje se u braSnastom, a smjesa finiSer naj¢eS¢e je u peletiranom
obliku. Pelete imaju prednost u tovu zbog manjega rasipanja hrane, manjega stvaranja
prasine, bolje jeSnosti pilica, boljega sastava (nema dekomponiranja pri prijevozu) i
higijenskoga stanja hrane. Pili¢ima je potrebno osigurati i dovoljno hranidbenoga prostora.
Za 100 pili¢a potrebne su tri hranilice promjera 40-45 cm. Donji rub hranilice treba biti u

visini leda peradi, tako da razina hrane u hranilicama ne prelazi tre¢inu dubine posude.

Slika 4. Hranidba tovnih pili¢a

Kad se pili¢i hrane iz konvejera (valova), potrebno je dva centimetra hranidbenoga
prostora po piletu do dobi od dva tjedna, tri centimetra za pili¢e do Cetiri tjedna i 5-6 cm za

pili¢e u dobi vise od Cetiri tjedna (Sencié i sur., 2010.).

3.3. Napajanje tovnih pilica

Obzirom na intenzivhu mijenu tvari te veliku energetsku i bjelan¢evinastu
vrijednost obroka, pili¢i imaju velike potrebe za vodom. Smatra se da je svakom piletu
potrebno oko 250 cm?® vode na dan, racunaju¢i i potrebe za odrzavanjem higijene u
peradnjaku. Pili¢i koriste vodu iz automstskih pojilica (Slika 5.). Za napajanje se
postavljaju visece pojilice, u kojima se voda koju su pili¢i popili automatski nadopunjuje.
Jedna takva pojilica dovoljna je za pojenje 80 pilica.

Raspored pojilica treba biti takav da medu njima razmak nije veci od 2 do 2,5 metra. Voda

mora biti kvalitetna, bakterioloski Cista i ne smije dolaziti u dodir s povr§inskom vodom.
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Slika 5. Napajanje tovnih pili¢a

Kod nedovoljnih koli¢ina vode pili¢i jedu manje hrane, prirast im opada, tov se produzava,

a unosnost tova smanjuje.

Konacéno, pomoénu opremu koja je sluzila tijekom prvih 14 dana uzgoja treba izvaditi iz

objekta, ocistiti, oprati, raskuziti te spremiti do ponovne uporabe.

3.4. Zavrsetak tova i isporuka pili¢a

Po zavrsetku tova, pili¢i se hvataju, utovaruju i transportiraju. Hvatanje pilica pri
isporuci treba pazljivo izvesti, jer ozljede na trupu umanjuju njegovu kvalitetu. Paljenjem
plavoga svjetla ili zamracivanjem peradnjaka pili¢i se mogu umiriti te je hvatanje pilica
lakse. Za navedeni posao potrebno je osigurati dovoljno radne snage kako bi hvatanje
trajalo $to krace i za pili¢e manje stresno. Hvatanju i isporuci pili¢a se posvecuje posebna

paznja, jer u slucaju loSe organizacije mogu nastati znatni gubici.

Preporucuje se da pili¢i prije hvatanja gladuju, najmanje 8-10 sati. Uhvaceni pili¢i mogu se
staviti u prijevozne kaveze ili u kontejnere ve¢ u peradnjaku ili se uhvaceni iznose izvan
peradnjaka i stavljaju u kaveze na vozilu. Pri hvatanju, pili¢i ulaze u improvizirane
boksove veli¢ine 5,0x3,0 m. Radnika hvataju pili¢e s poda i predaju ih nosa¢ima, koji po
nekoliko pili¢a u svakoj ruci iznose iz peradnjaka do vozila. Dva do tri radnika preuzimaju

pili¢e 1 pune prijevozne kaveze.
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U kavez veli¢ine 100x50x25 cm stavlja se 12-15 utovljenih pilica. Kavezi moraju biti
sloZeni tako da se ne pomicu, a izmedu njih mora strujati dostatna koli¢ina svjezega zraka.
U dobrim uvjetima prijevozni mortalitet pili¢a je 0,15 — 0,20 %.

U tovu pili¢a peradari se moraju drzati nacela «sve unutra — sve vanw, tj. cijeli
peradnjak treba istovremeno puniti i prazniti s pili¢cima. Nakon zavr§enoga tova, najprije se
iznosi oprema te odstranjuje stelja s fecesom, a potom se peradnjak i oprema peru vodom
pod pritiskom, suSe i raskuzuju. Temeljita raskuzba objekata i opreme moze se obaviti 1-

3%-tnom otopinom kloramina ili 0,3 do 0,5%-tnom otopinom halamida.

Peradnjak treba nakon toga «odmoriti» tijekom 3-4 tjedna, da bi uginuli i posljednji

preZivjeli uzroénici bolesti, a zatim moze zapoceti nova proizvodnja tovnih pilica.

3.5. Klanje pili¢a i obrada pileéih trupova

Finalizacija tova je klanje utovljenih pili¢a 1 obrada pileCeg mesa za potrebe trzista.
Utovljeni pili¢i se isporucuju klaonici po zavrSenom tovu. U prijemnom odjelu klaonice
utovljeni pili¢i se, po dolasku i prije klanja, izmjere zajedno s kavezima. Po mjerenju pili¢i

se vade iz kaveza i nogama vjeSaju o lire linije za klanje.

Proces obrade u klaonicama (Slika 6.) zapocinje:

vjeSanjem na transportni lan€ani sustav

omamljivanjem elektricnom strujom ili mjeSavinom plinova za omamljivanje
iskrvarenjem

Surenjem

skidanjem perja i otvaranjem trbusne Supljine

vadenjem iznutrica

odstranjivanjem nogu i glave

pranjem

NN N N N N N NN

hladenjem
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Slika. 6. Proces obrade u klaonicama

Nakon hladenja trupovi se rasijecaju ili pakiraju kao obradeni trupovi pripremeljeni za
rostilj (Slika 7.). Obrada trupa ,,pripremljeno za rostilj* podrazumijeva trup zaklanog pileta
o¢is¢en od perja, bez glave i vrata, bez donjih dijelova nogu i svih unutarnjih organa, osim

pluca 1 bubrega.

Slika 7. Klaonicki obradeni trup pili¢a
(sukladno postupku navedenom u Uredbi komisije (EZ-a) br. 543/2008)
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Ostaci (vratovi i leda s rebrima) idu na otkoStavanje i preraduju se u mesnatu masu kao

dodatak gotovim mesnim proizvodima.

4. PROIZVODNJA I POTROSNJA PILECEG MESA HRVATSKOJ

Prema tendencijama stalnog porasta koji se javlja u svjetskoj potros$nji peradarskih
proizvoda, posebice mesa pili¢a, pretpostavlja se da ¢e potroSnja proizvoda rasti i u
Hrvatskoj. Da bi se dostigla sadasnja potro$nja mesa peradi u EU, peradarsku proizvodnju
bit ¢e potrebno udvostruciti. Obzirom na to da je Hrvatska samodostatna, pretpostavke za

povecanje proizvodnje, a time 1 potro$nje mesa peradi su sljedece:

v povecanje dohotka kupovne moci

v poboljsanje kvalitete i asortimana dijetetskih preradevina od pileeg mesa

v’ osiguranje primjene propisa iz zdravstvene zastite i higijenske ispravnosti mesa
v oCuvanje autohtonih pasmina peradi i proizvodnja ekskluzivnih preradevina za
domace i inozemne potroSace

v uvodenje alternativnih na¢ina proizvodnje za razliku od konvencionalnog, ¢ime

se prosiruje krug potrosaca.

Najveci hrvatski proizvodaci mesa peradi i preradevina na bazi mesa peradi su
varazdinska Vindija, u sklopu koje posluje specijalizirana jedinica za proizvodnju mesa
peradi Koka i Vindon, te Perutnina Ptuj — Pipo iz Cakovca i pazinski Puris, kojem se

proizvodnja temelji na pure¢em mesu.

Prema dostupnim podacima (DZS, 2012.) tijekom 2011.9. godiSnja proizvodnja
mesa peradi u Hrvatskoj je iznosila 113.000 tona, $to je 30 do 35% ukupne proizvodnje
svjezeg mesa. Prema ukupnoj bilanci jednodnevnih pilica za tov ukupna proizvodnja
pileCeg mesa u RH u 2011. godini procjenjuje se na 62.000 tona, dok je prosjecna
potro$nja po ¢lanu kucanstva u istoj godini iznosila 18,8 kg. Takoder je realiziran i izvoz
pileceg i purec¢eg mesa u koli¢ini od 3.732 tone. Prema dostupnim podacima HPA, (2011.)

u Hrvatskoj se tijekom 2006. godine uzgajalo 10,087 mil. kljunova svih vrsta peradi, a
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2011. broj je smanjen za 5,6%, odnosno na 9,523 mil. kljunova. U ukupnom broju peradi
posebno su evidentirani tovljeni pili¢i sa 46,42%. Domaca proizvodnja mesa peradi

smanjena je u razdoblju 2006.-2011. za 13,2%.

U takvoj situaciji valja promatrati perspektivu odrzivosti i daljnjeg povecanja peradarske
proizvodnje u Hrvatskoj. S jedne strane, na domicilnom trzitu ima rezerva u povecanju potrosnje
mesa peradi, a s druge strane u dodatnim naporima nakon ulaska u krug zemalja EU koji bi trebali
rezultirati povecanjem izvoza mesa peradi i proizvoda od mesa peradi prije svega na trziSta zemalja
EU koje imaju znacajniji postotak nedostatnosti vlastite proizvodnje. Naravno, to ¢e biti moguce
posti¢i povecanjem konkurentnosti peradarske industrije Hrvatske u odnosu na okolna trzista, EU
trzi$ta, pa moguce i na neka svjetska trziSta. Osnovne pretpostavke za povecanje proizvodnje i
konkurentnosti hrvatske peradarske industrije su u jo$ uvijek nedovoljno iskoriStenim proizvodnim
kapacitetima, stru¢nom znanju koje se desetlje¢ima profiliralo i dalje prati najnovija tehnoloska
dostignuca. Za pretpostaviti je, s obzirom na domicilne resurse Zitarica te bolju dostupnost ostalih
komponenata stocne hrane nakon ulaska u EU, hrvatsku peradarsku industriju uciniti

konkurentnom.

Udio Hrvatske u proizvodnji mesa peradi u 27 zemalja EU iznosi 0,7% a ukupna
potro$nja mesa peradi u RH procjenjuje se na 19 kg, §to je za priblizno 15% manja
potro$nja nego u zemljama EU u 2011. godini. Analizirajuéi strukturu uvoza na konzumne
kategorije mesa peradi otpada prosjecno 50%, a preostala koli¢ina uvoza odnosi se na
nedostatne kategorije mesa za preradu. Industrija proizvodnje mesa peradi i mesnih
proizvoda od mesa peradi znacajan je izvoznik na okolna i EU trzista. Tako je u 2010.g.
realiziran izvoz pileCeg i pureéeg mesa u koli¢ini od 3.732 tone. Nesporna kvaliteta mesa
peradi koja se proizvodi u Hrvatskoj te uz to zavidna kreativnost kadrova koji u
proizvodnji kontinuirano obogacuju proizvodni asortiman dodatna je komponenta trziSne

konkurentnosti.

Posljedica uvoza nize kvalitete mesa su i niZe cijene u odnosu na ponudu domaceg pileceg
mesa. Proizvodaci upozoravaju kako je potrebno jace promovirati domacu proizvodnju te
pojacati svijest kod potrosaca kako je odnos cijene 1 kvalitete na strani domace
proizvodnje. Jacanjem svijesti potrosaca, moze se potaknuti domacu proizvodnju i prodaju

te povecati zaposlenost u peradarskoj proizvodnji.
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4.1. Ekonomicnost proizvodnje pileéeg mesa

Znacajan pokazatelj ekonomicnosti proizvodnje mesa peradi predstavlja cijena
kostanja po jedinici dobivenih proizvoda. Sto je cijena ko$tanja manja od trZisne
(prodajne) cijene, to je u liniji proizvodnje bolji financijski rezultat. Cinitelji koji utje¢u na
povecanje ekonomi¢nosti smanjenje su utroSaka predmeta rada, sredstava za rad, radne
snage, Sto potpunije koriStenje kapaciteta, uklanjanje pogreski u tehnoloskome procesu,
uvodenje novih tehnologija. Pokazatelj rentabilnosti temelji se na zahtjevu da se sa §to
manjom koli¢inom angaziranih sredstava ostvari §to ve¢a dobit. Drugim rijeima, poslovati
rentabilno znaci poslovati s dobitkom. Stupanj postignute rentabilnosti dobije se iz omjera
dobiti 1 angaziranih sredstava.

Ekonomski ili financijski rezultat poslovanja utvrduje se kao razlika izmedu ostvarene
vrijednosti proizvodnje i visine nastalih troSkova u tijeku poslovne godine. Osnovni
pokazatelji stupnja ekonomkse ucinkovitosti su: ekonomicnost proizvodnje, rentabilnost

proizvodnje i produktivnost rada.

Ekonomic¢nost podrazumijeva stupanj iskoriStvanja proizvodnih Ccinitelja u procesu

proizvodnje.

E = vrijednost proizvodnje / troskovi proizvodnje > 1

E = trZi8na cijena proizvoda / cijena koStanja proizvoda > 1

Rentabilnost se temelji na ostvarivanju $to veée dobiti sa Sto manjom koli¢inom

angaziranih sredstava, odnosno, poslovati rentabilno znaci poslovati s dobitkom.

Rk = dobit / ukupna angaZziranost sredstva x 100

Rp = dobit / trzi$na vrijednost proizvoda x 100

Produktivnost izrazava odnos izmedu koli¢ine ostvarenog ucinka i koli¢ine ulozenog zivog
rada za tu proizvodnju. To je pokazatelj tehnickog ucinka ljudskog rada. Produktivnost se
moze povecavati samo na dva nacina i to povecanjem koli¢ine ucinaka, uz isti broj
angaZziranih radnika, i smanjivanjem broja radnika, uz istu koli¢inu ostvarenih uc¢inaka

(Senci¢ i sur., 2010.).
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5. ZAKLJUCAK

Proizvodnja pile¢eg mesa odvija se na individualnim gospodarstvima i na velikim
peradarskim farmama. Uspje$nost proizvodnje ovisi o pravilno odabranom hibridu, koji ¢e
u $to kra¢em razdoblju imati bolje iskoriStavanje hrane, bolju otpornost, veéi udio mesa u

trupu te bolju kvalitetu trupova u odnosu na ¢iste pasmine.

Pile¢e meso predstavlja bioloski vrijednu namirnicu s povoljnim aminokiselinskim
sastavom, malim sadrzajem masti 1 visokom probavljivos¢u. Zbog visokog udjela
bjelancevina i niskog udjela masti nutricionisti ga, uz ribe i meso kunica, preporucuju kao

najzdraviji izvor bjelan¢evina zivotinjskog podrijetla

Vazan pokazatelj hranidbene vrijednosti pileCeg mesa je njegov kemijski sastav i
energetska vrijednost. Kvaliteta mesa ovisi o sadrzaju masti i profila masnih kiselina,
gubitka mesnog soka, boje mesa, njeznosti vlakana, mirisa, okusa te oksidativne stabilnosti
mesa.

Relativno niska cijena u odnosu na ostale vrste mesa te automatizirani tehnoloski

postupci prerade ¢ine pile¢e meso prikladnim za gotovo svakodnevnu prehranu ljudi.

Trenutna godiS$nja proizvodnja mesa peradi u Hrvatskoj iznosi 113.000 tona, §to je
30 do 35% ukupne proizvodnje svjezeg mesa. Udio Hrvatske u proizvodnji mesa peradi u
27 zemalja EU iznosi 0,7%, a ukupna potro$nja mesa peradi od 19 kg je za priblizno 15%

manja nego u zemljama EU.
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7. SAZETAK

Pile¢e meso predstavlja bioloski vrijednu namirnicu s povoljnim aminokiselinskim
sastavom, malim sadrzajem masti i visokom probavljivos¢u. Zbog visokog udjela
bjelancevina i niskog udjela masti nutricionisti ga, uz ribe i meso kunica, preporucuju kao
najzdraviji izvor bjelanCevina zivotinjskog podrijetla. VaZzan pokazatelj hranidbene
vrijednosti pileeg mesa je njegov kemijski sastav i energetska vrijednost. Kvaliteta mesa
ovisi o sadrzaju masti i profila masnih kiselina, gubitka mesnog soka, boje mesa, njeznosti
vlakana, mirisa, okusa te oksidativne stabilnosti mesa. Relativno niska cijena u odnosu na
ostale vrste mesa te automatizirani tehnoloski postupci prerade cine pile¢e meso
prikladnim za gotovo svakodnevnu prehranu ljudi. Trenutna godiSnja proizvodnja mesa
peradi u Hrvatskoj iznosi 113.000 tona, §to je 30 do 35% ukupne proizvodnje svjezeg
mesa. Udio Hrvatske u proizvodnji mesa peradi u 27 zemalja EU iznosi 0,7%, a ukupna

potro$nja mesa peradi od 19 kg je za priblizno 15% manja nego u zemljama EU.

Kljuéne rijeci: pile¢e meso, kvaliteta, proizvodnja
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8. SUMMARY

Chicken meat is a biologically valuable food with favorable amino acid
composition, low fat content and high digestibility. Because of its high protein content and
low fat content by nutritionists, along with fish and rabbit meat, recommended as the
healthiest source of animal protein. An important indicator of the nutritional value of
chicken meat is its chemical composition and energy value. The quality of meat depends
on the fat content and fatty acid profile, loss of meat juices, meat color, tenderness fibers,
aroma, flavor and oxidative stability of meat. The relatively low price compared to other
types of meat and automated production processes of manufacturing consists of chicken
meat suitable for human consumption almost everyday. Current annual production of
poultry meat in Croatia amounted to 113,000 tons, which is 30 to 35% of the total
production of fresh meat. Croatian share in the production of poultry meat in the EU 27 is
0.7%, and the total consumption of poultry meat from 19 kg to approximately 15% lower

than in EU countries.

Keywords: chicken meat, quality, production
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