nak dodatka selena u hranu na kakvocu mesa perad

Summary

The effect of added selenium to poultry meat quality

Meat quality is assessed based on several objective, mostly external characteristics. So, along with quantitative indicators of market
and nutritional value of meat, those characteristics which directly affect the evaluation of its quality, primarily sensorial and techno-
logical and processing characteristics are also significant. One of the accepted preserving approaches of the listed meat characteris-
tics is the addition of antioxidants, like selenium or vitamin E directly to forage or during technological processing. Many researches
confirm the hypothesis that the usage of organic selenium leads to the increase in total selenium in poultry meat with a simultaneous
increase in sensory, nutritional and processing characteristics of meat in terms of preserving health safety during storage in different

weather regimes. Poultry meat has shown itself to be an important source of selenium in human nutrition, especially
in geographical areas where the sols poor n it The area of the Republic of Croatiais also such, whereas i some areasfertilzation
selenium s p

of agricultural areas with

Key words: selenium, poultry meat quality

Wirkung von Selenzusatz im Futter auf die Qualitit des Gefliigelfleisches
Zusammenfassung

Fleischqualitiit wird auf Grund einiger objektiver, hauptsdchlich duBerer, be tet. Neben der dik d
Markt- und Verarbeitungswerte von Fleisch sind auch diejenigen Ergenschaften bed. die ittelbar auf die Bewer desse
Qualitdit einen Einfluss haben, in erster Linie auf i und te Eigenschaften. Einer der akzeptierten

Ansditze des Bewahrens der angefiihrten Fleischeigenschaften ist der Zusatz von Antioxyidanten, z.B. von Selen oder Vitamin E, direkt
in das Viehfutter oder wéihrend des technologischen . Zahlreiche L die Vorausset-
zung, dass die Verwendung von organischem Selen zu einer Velgro/}erung des gesamten Selen im Gefliigelfleisch fiihrt, samt gleich-
zeitiger Vergré3erung der sensorischen Erni -und haften von Helsch im Sinne der Bewahrung von ge-
sundheitlichen Richtigkeit wihrend der Lagerung in verschiedenen Wetter- und h hat sich als

wichtige Selenquelle in menschlicher Nahrung bewiesen, besonders in geographischen Gebieten, deren Boden arm an Selen ist. Das
.

Gebiet { hértzu solch bie Inmanchi wird der landwir Bod
Schliisselwdrter: Selen, Qualitdt des Gefliigelfleisches

rendovi proizvodnje ovéjeg mesa u Europskoj un

Stanje i trendovi proizvodnje ov¢jeg mesa
u Europskoj uniji i Hrvatskoj

Kegalj', A, M. Krvavica', M. Vrdoljak', |. Ljubici¢', M. Dragas'

struéni rad

Sazetak

se razvija pocetkom 19. stoljec¢a u zemljama zapadne Europe i na istoku

Proizvodnja mesa kao grana ovéje proizvodnje intenzivnij
SAD-a zbog porasta broja stanovnistva i razvoja industrije. U ovéarstvu, vise nego u drugim granama stocarstva, unutar Europske
unije postoje znatne razlike u rehno/ogu/ proizvodnije, $to dovodi do lokalnih razlika u karakteristikama mesa. Sustav ovéarske proi-
2vodnje se moze podijeliti na ivni koji uzemljama ja, u kojem se kolje sisajucajanjad male telesne tezi-
tenzivni u zemljama Sjeverne Europe u kojima je na cijeni janjad vece tj . Posljednjih godina jaipotrosnja
ovéjeg mesa je u padu, najvecim dijelom zbog pojave zarazne Sepavosti ovaca, - zbog reforme ZPP-a (zajednicka poljoprivredna
politika) i velikog uvoza ovaca i ovéjeg mesa iz Novog Zelanda i Australije. Iz istih je razloga u padu proizvodnja i potrosnja ovéjeg
mesa u Hrvatskoj, a dijelom i zbog Domovinskog rata u kojem je broj ovaca prepolovljen. Prema statistickim podacima iz 2009. go-

jos uvijek nije postignut broj ovaca iz 1991. godine. Kao i u ostalim sredozemnim zemljama, i u Hrvatskoj se kolje sisajuca janjad
koja se konzumira u komadu ili rasjecena u 2-4 komada. Dva naj ja tradicionalna proizvoda od ovéjeg mesa su
kastradina i stelja od kojih niti jedan nije zasticen.

Effetto di selenio aggiunto sulla qualita della carne di pollame
Somario
La qualita di carne viene valutata secondo alcune c iche, esterne. Cio ric
quantita del valore commercic quello di di carne, sono imp ianchele iche che influisce
te sulla valutazione di carne, in primo luogo le iche sensoriche e tecnologic lir i. Uno di accettati approcci di
conservare suddette iche di carne & i, per esempio il selenio o la vitamina E, direttamente al cibo
destinato al bestiame oppure durante il processo tecnologico di lavorazione. Le numerose ricerche affermano la supposizione che
I'uso del selenio organico fa aumentare la quantita totale di selenio nella carne di pollame e al contempo aumentano le caratteristi-
che sensoriche, alimentari e agroalimentari nel senso di conservare la sicurezza sanitaria durante limmagazzinamento nelle varie
dizioni di e quelle iche. La carne di pollame risulta una fonte importante di selenio, specialmente nelle
aree il cui suolo ne é scarso, incluso il terrirorio di Repubblica di Croazia. Anzi, ci sono delle aree agricole dove si usano i fertilizzanti

a parte gli mdrcmon di

con i preparati a base di selenio.

Parole chiave: selenio, qualita di carne di pollame
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Uvod

Ovce su poligastricne Zivotinje
koje su u mogucnosti voluminoznu
krmu, razli¢itog podrijetla i oblika,
pretvoriti u visokovrijedne proiz-
vode: meso, mlijeko, kozu i vunu.
Kvaliteta ov¢jeg mesa ovisi prvenst-
veno o pasmini i dobi, a zatim o spo-
luinacinu hranidbe i podru¢ju uzgo-
ja. Meso mladih Zivotinja (mlada
janjetina i janjetina) je svijetlocrve-
no, njezne strukture midica, bez
mramoriranosti, s bijelim potkoznim
i unutradnjim masnim naslagama.
Meso se odlikuje vrlo plemenitim
okusom i mirisom. Vezivno tkivo u
mesu mladih Zivotinja nije dovoljno
razvijeno te je meso meko i ukusno,
bez karakteristicnog mirisa. Meso
starijih ovaca je tamnije crveno,
misi¢na vlakna su deblja, pa je struk-
tura mesa grublja i intenzivnijeg je
okusa i mirisa (Uremovic i sur., 2002).
Jedan od cilieva uzgoja ovaca je
proizvesti ov¢je meso koje ce svojim
senzorickim svojstvima i kvalitetom

zadovoljiti visoke zahtjeve potro3aca
(Cvrtila i sur., 2007), a koji se u zem-
llama EU odnose i na podrijetlo
proizvoda, rok trajanja, informacije
vezane za sustav proizvodnje, sljedi-
vost Zivotinja i proizvoda, te na kon-
trolu kvalitete (Bernués i sur., 2003).

Povijesni razvoj ovcarstva

u Europi

Pripitomljavanje divljih predaka
danasnjih ovaca, prema dostupnim
podacima, pocelo je 9 000 god. prije
Krista na zapadnim obroncima pla-
nine Zagros na granici danasnjeg
Iraka i Irana. Evolucija pripitomljenih
vrsta je prvenstveno rezultat um-
jetnog odabira, a potom prirodne
selekcije. Migracijom stanovnistva,
ovce su se prosirile preko Azije u
Europu i Afriku (Zygoyiannis, 2006).
Danas, zbog svoje iznimne prila-
godljivosti, izdrzljivosti i skromnosti
ovce su rasprostranjene u svim
dijelovima svijeta, osim na Sjever-
nom i Juznom polu. Zbog sposob-

nosti da bolje iskoristavaju dusik i
vodu, najvide ovaca (uz koze) je u
podru¢jima s oskudnom vegetaci-
jom i na nepristupacnim planinskim
pasnjacima (Mio¢ i sur., 2007).

Ovce su zivotinje od kojih se
dobivaju ¢etiri vrste proizvoda: mli-
jeko, meso, koza i vuna. Povijesno
gledano, ov¢je se meso proizvodilo
kao nusproizvod pasmina koje su
uzgajane prvenstveno za proiz-
vodnju vune, ili kao u vecini sre-
dozemnih zemalja, za proizvodnju
mlijeka. Za prehranu su klane stare i
istro$ene ovce ili sisajuca janjad koja
nije odabrana za podmladak stada.
Proizvodnja mesa kao grana ovéje
proizvodnje intenzivnije se razvija
pocetkom 19. stoljeca u zemljama
zapadne Europe i na istoku SAD-a
zbog porasta broja stanovnistva i
razvoja industrije. Razvoj ovcarstva
radi proizvodnje mesa zapocelo je
u Velikoj Britaniji odakle se Sirilo po
cijeloj Europi zbog niske cijene vune
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i povoljne cijene mesa (Brinzej i sur.,
1991).

Ovcarstvo, kao grana stocarstva
rasireno je diljem Europe i predstav-
lja znacajan izvor prihoda u ruralnim
podru¢jima. Osim toga, u tim manje
plodnim podru¢jima koja se ne
mogu koristiti ni za jednu drugu pol-
joprivrednu  djelatnost, ovcarstvo,
odnosno ovce pridonose ravnotezi
ekosustava, odnosno  ocuvanju
bioloske raznolikosti, kvaliteti vode,
smanjenju erozije, poplava i pozara.

Proizvodnja ovéjeg

mesa u Europskoj Uniji

Prema Okumusu i Mercanu (2007)
u Europi se uzgaja 629 pasmina
ovaca. Uzgajaju se pretezno zbog
mlijeka i mesa, a manje zbog vune i
koze. Najveci proizvodaci i potro3aci
ov¢jeg mesa u Europskoj Uniji su Ve-
lika Britanija, Spanjolska, Francuska
i Greka, dok se u Njemackoj i Italiji
proizvodi i trodi puno manje ov¢jeg
mesa. Postoje velike regionalne raz-
like u potro3nji ov¢jeg mesa, pa se
ono rijetko konzumira u Svedskoj,
Italiji i Danskoj, dok je velika tradicija
potro3nje ov¢jeg mesa na Islandu, u
Grekoj, Spanjolskoj, Norveskoj, Fran-
cuskoj i Velikoj Britaniji (Safudo i
sur,, 1998).

U zemljama Europske Unije u raz-
doblju izmedu 2004. i 2008. godine
broj ovaca je pao sa 73 milijuna na
68 milijuna grla. Medutim, postoji ra-
zlika izmedu pojedinih zemalja, tako,
u Grekoj broj ovaca raste, dok u Fran-
cuskoj, Irskoj, Italiji i Velikoj Britaniji
opada (Poux i sur., 2001). Spanjolska
je najvedi proizvodac ov¢jeg mesa s
22,6% ukupne proizvodnje u EU-27
u2008. godini, slijede Velika Britanija
520,7%, Rumunjska s 11,2%, te Italija
5 10,6% (Grafikon 1.). Te cetiri zem-
lie zajedno drze 65% proizvodnje
ovaca u EU-27 u 2008. godini (Anon.,
2010a).

U tablici 1. prikazane su drzave
s najve¢im brojem ovaca i njihovi
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Tablica 1. Drzave s najve¢im brojem ovaca i
proizvodnji ovéjeg mesa u 2008. godini

hovi udjeli u ukupnoj europskoj

Kolitina ovéjeg

Drzava  Brojovaca,000grla % ovaca Meso%
mesa, t
Spanjolska 15416 22,60 157 000 165
Velika Britanija 14077 20,70 325600 342
Rumunjska 7597 11,20 58300 6,1
Italija 7210 1060 57300 60
Greka 6904 10,10 72700 7.7
Francuska 5931 8,70 110500 6
Ostatak 10983 16,10 167 900 179
www.hcecmpw.org. /publications/Sheep! ¥920in%20
the%20EU%5B1%5D.pdf
16.10%
22.60%
B.70% .
10.10%
20.70%

10.60%

11.20%

Spampoiska @ Velia Brtanga
@ Francsia @ Ostalsh

® Rumunsia

tiga ® Grfka

Grafikon 1. Raspodijela populacije ovaca u EU-27 u 2008. godini

udjeli u ukupnoj europskoj proiz-
vodnji ov¢jeg mesa. U 2008. godini
bruto proizvodnja ov¢jeg mesa pala
je za 61 100 tona. Od 3est najvecih
proizvodaca ov¢jeg mesa u EU-27
samo je Velika Britanija povecala
svoju proizvodnju u 2008. godini i to
za 900 t. Najveci pad proizvodnje u
tom periodu zabiljezila je Spanjolska,
¢ak 20%, Rumunjska 13,1% i Irska
10,9% (Anon., 2010a). Uzroci pada
proizvodnje su mnogostruki: vecina
europskih zemalja jo$ se nije opor-
avila od epidemije zarazne Sepavosti
ovaca koja se pojavila 2001. godine
u Velikoj Britaniji i Irskoj gdje se broj
grla smanjio s 20 na 16 milijuna,
odnosno za 25% (Poux i sur., 2001).
Osim toga, doslo je do reforme ZPP-a
(Zajednicka poljoprivredna politika),

promjene sustava premija, sman-
jene su premije na rasplodne ovce,
relativno je niska zarada uz stalno
rastuce troskove hrane i energije, te
zbog konkurencije jeftinog uvoznog
janjeceg mesa sa Novog Zelanda i
Australije koji su najveci izvoznici
janjeceg mesa u svijetu.

Proizvodnja i potrosnja
jeg mesa u Europskoj

Uniji

Francuska,  Gr¢ka, Italija i
Spanjolska imale su vise od 55%
ukupnog ov¢jeg fonda u EU-15, s
vise od 55% ukupne proizvodnje
ov¢jeg mesa i trodile su vise od 66%
svog proizvoda. Irska i Spanjolska su
glavne EU izvoznice ov¢jeg mesa. S
druge strane, u zemlje EU se uvozi

gotovo 50% svjetske proizvodnje
mesa $to ih ¢ini najve¢im uvoznici-
ma ov¢jeg mesa. Najveci potrodaci
ovéjeg mesa u EU su Spanjolska i Ve-
lika Britanija, za razliku od Njemacke
u kojoj je potro3nja ov¢jeg mesa iz-
razito mala.

U ovcarstvu, vise nego u dru-
gim granama stocarstva postoje
velike razlike u uzgoju 3to je usko
povezano s kulturnim i povijesn-
im specificnostima, hranidbom i
drzanjem Zivotinja, 5to dovodi do
lokalnih razlika u karakteristikama
mesa (Safiudo i sur, 1998). Tako
su i sustavi uzgoja razliciti diljem
Europe ponajprije zbog razlika u
podneblju i poljoprivrednoj praksi.
Uzgajaju se razli¢ite pasmine ovaca
u drugadijim uvjetima smjestaja i
hranidbe. Razlike izmedu uzgoja
ovaca na Sredozemlju i u Sjevernoj
Europi su uvjetovane klimatskim i
okolisnim ¢imbenicima. Oborine i
temperatura su glavni ¢imbenici koji
odreduju kvalitetu pasnjaka, a time
i Zivotinjski potencijal i proizvodne
troskove. Pasmine ovaca sredozem-
nog bazena imaju nizu plodnost
(broj janjadi ojanjenih na godinu po
ovciiznosi 1,1-1,3) u odnosu na vecu
plodnost ovaca u zemljama sjeverne
Europe (1,5-2,5) $to se ocituje man-
jom produktivnosti (trup kg/ovca/
god) u zemljama juzne (6-14 kg) u
odnosu na zemlje sjeverne Europe
(22-36 kg) (Saiudo i sur., 1998).

Nadalje, ovce se uzgajaju do
Zeljene tezine trupa sukladno lokal-
nim potrebama trzista. Nacin pri-
preme mesa takoder se razlikuje. U
juznim dijelovima Europe smatra se
kako se mora o¢uvati pravi, prirodni
okus mesa, te se najvecim dijelom
janjetina pece i priprema na rostilju.
U srednjoj i sjevernoj Europi se cesce
kuhaju variva u kojima zacini igraju
vaznu ulogu (Safudo i sur., 2007).
Razlike u pripremi mogu biti pove-
zane i s okusom samoga mesa. Safu-
do i sur. (2006) smatraju da je inten-
zivan, specifi¢an okus i miris ovéjeg
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mesa najveca prepreka njegovom
konzumiranju. Meso sisajuce janjadi
ima delikatniji okus, dok meso starije
janjadi ima intenzivniji okus. Post-
oje razlike u teZini i sastavu trupa,
a ovi ¢imbenici utje¢u na kvalitetu
mesa. U Sredozemlju se preferira
jako mlada janjetina, blijede ili slabo
ruzicaste boje mesa, male teZine tru-
pa: u Portugalu do 8 kg, Italiji 9 kg,
Spanjolskoj i Grekoj 11 kg. U sjever-
nim podrudjima je cjenjenija teza
janjetina, izrazito crvene boje mesa,
vece teZine trupa: u Danskoj 25 kg,
Nizozemskoj 23 kg, Irskoj i Belgiji
21 kg. Ove razlike u teZini trupa koje
imaju za posljedicu razliku u kvaliteti
mesa uvjetovane su lokalnim uku-
sima potro3aca, tako da svaka prom-
jena u tezini dovodi do velike razlike
u cijeni. Prema Safudu i sur. (1998) u
Spanjolskoj cijena trupa moze pasti
i do 50% ako je teZina trupa veca za
36% od zeljene.

Bouttonet (1999) istice da je u
pojedinim zemljama ili regijama
potraznja za ov¢jim mesom rezul-
tat tradicije (kako ovéarenja tako i
kuhinje). Janjetina koja je na cijeni
kod potrosaca u odredenoj regiji
ne mora se nuzno cijeniti u nekoj
drugoj, odnosno janje koje je uzga-
jano za podrugje Sredozemlja, u os-
talim zemljama EU ne bi zadovoljilo
trziste (Jonsdottir i sur,, 2001). Zbog
tih specifi¢nih potreba, odnosno
potraznje, ov¢je meso je najskuplje
meso u svim razvijenim zemljama,
osim Australije i Novog Zelanda. Cije-
na mesa varira tijekom godine, ovis-
no o sezoni proizvodnje. U podru¢ju
sjeverne Europe sezona proizvodnje
je proljece, a u Sredozemlju jesen-
zima.

Zbog razlike u tezini trupova, u
podru¢ju Sredozemlja ovéje meso
se priprema u komadu ili rasje¢eno
u 2-4 komada, dok se u srednjoj i
sjevernoj Europi rasijeca poput svin-
jskih ili govedih trupova. U svrhu
poboljsanja trzisne transparentnosti
napravljen je Kklasifikacijski stan-

ovéjeg mesa u Europskoj u

dard za trupove ovaca i janjadi. U
njemu su sadrzana detaljna pravila
za provodenje klasifikacijskih postu-
paka i za odredivanje trznih cijena
mesa na temelju pojedinih klasa
(Vnucec i sur, 2008). Klasifikaci-
jski sustav za trup janjeta ima dvije
razli¢ite sheme. Trup tezi od 13 kg
klasificira se prema E.U.R.O.P. klasifi-
kaciji u pet razreda (od E-dobar do
P-103), s ocjenom debljine (1-mr3avo
do 5-masno). Medutim, ovaj nacin
klasifikacije ne vrijedi za sredozemno
podrugje gdje su trupovi laksi od 13
kg i prirodno slabije konstitucije. U
ovom podrudju trupovi se klasificira-
ju u tri kategorije prema tezini (A<7
kg, B 7,1-10,0 kg, te C 10,1-13,0 kg).
Svaka navedena teZinska kategorija
ima dvije klase kvalitete: 1-trup je
ruzicaste boje mesa s ocjenom de-
bljine 2 i 3, te 2-trup crvene boje
mesa s ocjenom debljine 1 ili 4 (Rus-
soisur, 2003).

Proizvodnja ovéjeg

mesa u Sredozemlju

Ovcarstvo je tradicionalna grana
sto¢arstva u vecini zemalja Sre-
dozemlja i u usporedbi s drugim
granama stocarstva mnogo je
vaznija nego u zemljama Sjever-
ne Europe (Safudo i sur, 1998). U
ovome dijelu Europe ovce su, za-
jedno s kozama, imale znacajnu
ulogu u prezivljavanju, odnosno
prehrani lokalnog stanovnistva. Mali
prezivaci su najekonomicniji izvor
mesa i mlijeka, a iskoristavao se i
gnoj za obogacivanje siromasnog
i ograni¢enog plodnog podrugja.
Sposobnost ovaca i koza da se pre-
sele na udaljena podruéja u potrazi
za bogatijom hranom dovelo je do
razvoja nomadskog sustava uzgoja
ovaca u planinskim i sredozemnim
zemljama. Sezonski karakter spolnog
ciklusa ovaca posljedica je evolucije i
poklapa se s optimalnim uvjetima
za opstanak u prirodi. Pasno drzanje
ovaca uvjetovano je sezonom rasta
trave, s najvec¢im brojem klanja jan-
jadi tijekom vrlo ograni¢enog vre-
menskog razdoblja. Ovakav nacin
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proizvodnje ograni¢ava gospodar-
sku ucinkovitost u vecini sustava
proizvodnje ovaca. U podrudju Sre-
dozemlja sezona rasta trave je od
svibnja do kolovoza. Kao posljedica
toga, ovce se janje u proljece. Goto-
vo 90% hranjivih tvari ovce dobivaju
ispasom. Pasmine u ovom podrucju
su prilagodene na teske klimatske
uvjete kao $to je visoka tempera-
tura, dugotrajna susa, te siromasni
pasnjaci (Anon., 1991).

U sredozemnom podrucju prevla-
davaju autohtone pasmine, slabije
misi¢ne konstitucije s vec¢im udje-
lom unutarnje masnoce u odnosu
na potkoznu, dugog reproduktivnog
Zivota, koje su odlicno adaptirane
na uvjete 3krtog okolisa. Navedeni
genetski potencijal pasmina ima za
posljedicu primjenu dva proizvodna
sustava: meso/mlijeko s klanjem
sisajuce janjadi jako male tjelesne
tezine i dobi, te meso s klanjem
nesto starije janjadi male tjelesne
tezine (Alfonso i sur, 2001).

U ovom podru¢ju previadava
ekstenzivni sustav uzgoja ovaca koji
je ovisan o drzavnim subvencijama,
iako se u plodnijim podru¢jima
Greke i Spanjolske pomalo razvija
intenzivni sustav. Intenzivni uzgoj
ovaca vezan je za intenzivnu ishra-
nu i kvalitetnu krmu, zahtijeva veca
financijska ulaganja, ali se njime
postize visoka proizvodnja mesa,
a smanjuje koli¢ina ljudskog rada.
Podrucja oskudna pasnjacima prisil-
ila su vlasnike stada ovaca na razvoj
ekstenzivnog sustava ov¢arenja,
odnosno na nomadsko i poluno-
madsko ovcarenje. Ovce najveci dio
godine provode na ispasi, a briga
za dobrobit ovaca svedena je na
najmanju mjeru. Pasnjaci se koriste
sezonski, stada ovaca borave ti-
jekom zimskog perioda u dolinama,
a ljeti na planinskim pasnjacima ili
se koriste pasnjaci unutar podrucja
100 km, gdje se unutar pojedinog
pasnjaka ovce zadrzavaju kratko
vremensko razdoblje. Danas se po-
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Tablica 2. Broj evidentiranih rasplodnih grla u 5 Zupanija (2010)

Zupanija
Zadarska
Sibensko-kninska
Licko-senjska
Splitsko-dalmatinska
Osije¢ko-baranjska
Ukupni broj rasplodnih grla u RH

Broj rasplodnih grla

9% ukupnog broja

94.376 17,74
64.583 12,14
63.197 11,88
45.024 8,46
43.753 8,22
531.981 100

1zvor: HPA, 2010

lako napusta ekstenzivni sustav,
pogotovo nomadski koji je najve¢im
dijelom postao dio ruralnog turizma
i prelazi na poluintenzivni ili inten-
Zivni sustav ov¢arenja. Poluintenziv-
no ovcarenje odlikuje se intenzivni-
jom hranidbom ovaca (tijekom zime
ovcama se daje dohrana u obliku
obilne voluminozne krme), a kre-
tanje ovaca je ograni¢eno na manji
prostor. Intenzivno ovéarenje odli-
kuje se uzgajivackim radom, mod-
ernizacijom tehnoloskih procesa te
nacina drzanja ovaca (Brinzej i sur.,
1991).

U Italiji, potraznja za ov¢jim me-
som je sezonska jer se vecinom
konzumira kao specijalitet za Bozic i
Uskrs. Tada se kolje janjad stara 30-
45 dana, tjelesne tezine 8-15 kg, te
tezine trupa 6-9 kg. Vlastita proiz-
vodnja i ponuda zadovoljavaju 65%
zahtjeva kupaca, dok se ostalih 25%
podmiruje klanjem starije janjadi
(50-180 dana), tjelesne tezine 16-35
kg, te tezine trupa 10-20 kg (Cifuni i
sur,, 1999).

Greka ovcarska proizvodnja (oko 9
milijuna grla) se zasniva na proizvod-
nji mlijeka, dok je meso sekundarni
proizvod. Godisnje se proizvodi 670
000 t mlijeka i 82 000 t mesa. Od uku-
pne proizvodnje mesa na ovéje meso
otpada 18%. S obzirom da je mlijeko
glavni proizvod, janjad se rano od-
bija i kolje, ve¢ nakon 6 tjedana sta-
rosti. Tezina trupa je jako mala, kao i
u ostalim mediteranskim zemljama i
krece se od 6 do10 kg. Jedan od ra-
zloga tako ranog klanja je Cinjenica
da se kod autohtonih kombiniranih

pasmina ovaca povecanjem tezine
trupa povecava udio masnoce u tru-
pu, i to najvecim dijelom zasicenih
masnih kiselina (Skapetas i sur,
2006).

Proizvodnja ovéjeg mesa

u sredisnjoj i sjevernoj

Europi

U sredidnjoj i sjevernoj Europi,
gdje se uzgajaju teze pasmine ovaca
jace misi¢ne konstitucije, uz jako bo-
gate pasnjake razvijen je intenzivni
sustav uzgoja (Saiudo i sur, 1998).
U ovom dijelu Europe (Engleska,
Francuska i Nizozemska) razvijen je
sustav uzgoja ovaca za proizvodnju
mesa. Mesne pasmine su stvorene u
Engleskoj u najintenzivnijim uvjeti-
ma uzgoja, ¢emu je pogodovala bl-
aga klima i bogati pasnjaci prikladni
za visoku proizvodnju ov¢jeg mesa
(Brinzej i sur,, 1991). To su ranozrele,
krupne i teske ovce, ¢ija janjad sa
100 dana starosti ima prosje¢no 30-
40 kg tjelesne mase (Volcevic, 2005).
Ovéarstvo u sjevernim dijelovima
Europe je pod snaznim utjecajem kli-
matskih uvjeta, odnosno niskih tem-
peratura i velike koli¢ine oborina.
lako je podrucje bogato pasnjacima,
potrebna je dohrana, sa ili bez zat-
varanja ovaca zimi.

U svim nordijskim i alpskim regi-
jama, zbog dugotrajnog snijega
i vrlo niskih temperatura tijekom
zime, potrebno je drzati Zivotinje u
objektima i dohranjivanti. Eksten-
zivni sustav s planinskom ispasom
koji u potpunosti ovisi o klimi je ri-
jetkost, dok u nizinskim podrucjima
prevladava intenzivni sustavi, u

mnogim slucajevima kombiniran sa
nekom drugom poljoprivrednom
djelatno3¢u. Unutar same regije
postoje razlike, tako na Grenlandu
i Islandu prevladava ekstenzivni, a
u Danskoj i Nizozemskoj intenzivni
sustav sa specijaliziranim farmama
za proizvodnju mesa, vune ili mlije-
ka. Meso je postalo glavni proizvod,
a zbog potreba trzista vuna i koza
nusproizvodi. Veli¢ina stada takoder
varira, od nekoliko stotina grla na
specijaliziranim farmama na Gren-
landu, u Engleskoj, Skotskoj i Walesu
do stada s manje od stotinu grla u
Norveskoj, Finskoj, Belgiji, Svicarskoj
i Austriji. U zadnje vrijeme potro$nja
janjeceg mesa opada zbog ponude
jeftinijeg mesa (piletina, svinjetina)
na trzistu, osim u zemljama gdje
raste broj islamskih emigranata (Dyr-
mundsson, 2006).

Zastita proizvoda

Danas su sve cjenjeniji autohtoni
proizvodi, pa vecina drzava ulaze
znatne napore kako bi ih zastitila i
promovirala. Mnoge zemlje u Eu-
ropskoj Uniji imaju komercijalne nat-
pise koji garantiraju kvalitetu ov¢jeg
mesa kako bi im povecala trzisnu
vrijednost u usporedbi sa sli¢cnim
proizvodima.

U Nizozemskoj, Ured za razvoj re-
gionalnih specifi¢nih proizvoda Wa-
terlanda stiti regionalnu proizvodnju
ov¢jeg i govedeg mesa. Janjad mora
biti ojanjena i othranjena u Water-
landu, te barem pola godine mora
biti na ispasi na bogatim pasnjacima.
Drugi tipi¢ni nizozemski proizvod je
dimljeni janje¢i prsut od pasmine
Texel koja je uzgojena na slanim
pasnjacima blizu mora.

U Velikoj Britaniji ima nekoliko
zasticenih proizvoda kao 3to su: Nor-
thumbrian, Cheviot, Soay i Ronalds-
day janjetina, Reesit ov¢etina i Vivda.

U Francuskoj su stru¢njaci prop-
isali pravila (tezina trupa, debljina,
boja mesa i masnoce, starost janjeta)

trendovi proizvod

za definiranje kvalitete mesa, a kao
oznaka kvalitete koristi se crvena
vrpca. Neki od brandova su pove-
zani s pasminom kao 3to je janjetina
I'lle de France, koja se kolje s 40 kg
tjelesne mase, a neki su vezani uz
podrugja kao 3to je County janjetina
koja potjece od janjeta ojanjenog i
othranjenog u Lot Zupaniji i hranjen-
og 60 dana majcinim mlijekom.

Spanjolska je najvaznija zemlja iz-
voznik ov¢jeg mesa u sredozemnom
podrugju. Postoji nekoliko zasticenih
brandova na trzistu, a janjetina iz
Aragona (pasmine Rasa Aragonesa,
Teruel, Roya Bilbilis) ima oznaku
kvalitete PGI (Protected Geograhical
Indication).

U Italiji postoji nekoliko komerci-
jalnih brandova kao $to su janjetina
s pasnjaka Maremma i janjetina
Siciliano, dok janjetina Romano i
sardinijska janjetina imaju oznaku
kvalitete PGI (Rubino i sur., 1999).

Osim svjeze janjetine, vecina ze-
cionalne suhomesnate ovéje proiz-
vode. Na Farskim (Ov¢jim) otocima
se proizvodi skerpikjot, janjetina
sudena na zraku (Jonsdéttir i sur,
2001), u Norveskoj je tradicionalni
proizvod pinnekjot- slana, susena,
a ponekad i dimljena ovéja rebra
(Anon, 2011), na Cipru se janjetina
susi na suncu, te soli i dimi i naziva
tsamarella (Anon., 2011a).

Proizvodnja ovéjeg mesa

u Republici Hrvatskoj

Ovce se u Hrvatskoj uzgajaju
stoljecima. Ovcarstvo je tradiciona-
Ina grana stocarstva u sirem dalma-
tinskom podrucju gdje previadava
nepristupacan teren i neplodno tlo,
pretezno se temelji na iskoristavanju
prirodnih pasnjaka na kojima ovce
borave. Ispasa je najkvalitetnija, a
ujedno i najjeftinija hrana za ovce.
Zbog toga je nacin uzgoja podreden
maksimalnom koristenju pasnjaka
tako da se ovce najc¢esée janje ti-

ovéjeg mesa u Europskoj u

jekom zime kako bi u proljece i ljeto
zajedno s podmlatkom boravile na
pasnjaku (Garibovic i sur., 2006).

Kao u cijelom sredozemnom
podrugju, ovce i koze u ovim krskim i
siromasnim podru¢jima su bile glav-
ni izvor bjelancevina Zivotinjskog
podrijetla, te glavni izvor prihoda.
Ovcarska proizvodnja u Hrvatskoj
odlikuje se malim stadima, lo3im
uvjetima smjestaja i nedovoljno
kvalitetno  izbalansiranom  preh-
ranom, pogotovo u zimskom raz-
doblju. U ljetnom razdoblju ovce su
na bogatoj planinskoj ispasi, a zimi
se spustaju u sela gdje se hrane pri-
premljenom voluminoznom krmom
(sijeno, slama, kukuruzovina...). U
planinskim podru¢jima uzgajaju se
stada s velikim brojem ovaca, dok u
brdskim, ravnicarskim i priobalnim
terenima prevladavaju manja stada.
To je izrazito ratarsko podrudje, ovce
imaju izbalansiranu ljetnu i zimsku
prehranu, jer taj predio ima vise
ratarskih otpadaka kao $to su volu-
minozna krma, zob, je¢am i kukuruz
(Volcevi¢, 2005).

Prema statistickim podacima iz
1991. godine, u Hrvatskoj je bilo 750
000 grla ovaca. Tijekom Domovin-
skog rata taj broj je gotovo prepo-
lovljen na 452 130 ovaca (Mio€ i sur.,
2007). Po zavrietku rata trebalo je
najprije obnoviti sto¢ni fond, pa tek
onda planirati daljnji razvoj. Prema
podacima FAO-a iz 2009. godine u
Republici Hrvatskoj se uzgajalo 619
000 ovaca, a proizvelo se 2300 t
ovéjeg mesa. Iz tablice 2. je vidljivo
da se najvec¢im dijelom (50,2%) ovce
uzgajaju u Cetiri priobalne zupanije:
Zadarskoj, Sibensko-kninskoj, Li¢ko-
senjskoj i  Splitsko-dalmatinskoj
(HPA, 2010). Struktura i veli¢ina stada
je raznolika, najvedi broj uzgajivaca
ima mala stada kojima podmiruje
vlastite potrebe, no u posljednje vri-
jeme raste zanimanje za komercijal-
nim ovéarstvom (Mio¢ i sur,, 1999).

U priobalnim Zupanijama domini-

MESO




raju izvorne pasmine ovaca koje
se odlikuju velikom otpornoscu,
skromnoscu i lako se prilagodavaju
razli¢itim uvjetima drzanja i proiz-
vodnim ciljevima, a to su: dalmatin-
skailicka pramenka te creska, kréka i
paska ovca, dok se u kontinentalnom
dijelu Hrvatske uzgajaju uglavnom
inozemne pasmine (njemacka meri-
no ovca). Licka pramenka je najbro-
jnija pasmina u Hrvatskoj, to je mala,
dosta sitna, kasnozrela ovca, ali izra-
zito podobna za hranidbu i vrlo ot-
porna na relativno slabe uvjete u ko-
jima se uzgaja (Volcevi¢, 2005). Osim
cigaje, koja je pasmina za proizvodn-
ju mesa, sve ostale izvorne pasmine
su kombinirane za meso i mlijeko. U
Hrvatskoj, kao i u cijelom Sredozem-
nom podrucju, jo3 uvijek je domi-
nantan ekstenzivni sustav ovcarstva:
transhumani ili polunomadski tip.
Transhumano stocarenje bilo je
karakteristi¢no po ,stanovima” (ko-
libe i torovi za stoku) u blizini kojih
su tijekom cijelog ljeta pasle i brstile
ovce. U stanovima se stoku muzlo
svaki dan dva puta, ujutro i navecer.
Polunomadski stocari su na planini
bili prolazni putnici i ,stalno su isli
za boljom travom”. Radi $to kvalitet-
nije ispase, stocari su selili stada do
kraja ljeta, a onda se vracali kucama
(Garibovi¢ i sur, 2006).

U Hrvatskoj se ovce uzgajaju ug-
lavnom za proizvodnju mesa, a
samo 10-12% za proizvodnju mli-
jeka (Cvrtila i sur, 2007). Potro3nja
ov¢jega mesa (ukljucujudi janjece)
je jako niska, iako pokazuje blagi
porast i iznosi 1,34 kg per capita, a
kao razlog najve¢im dijelom je niska
kupovna mo¢ stanovnistva (Sencic i
sur.,, 2010).

Kao i u ostalim sredozemnim zem-
ljama i u Hrvatskoj se kolje sisajuca
janjad koja se konzumira u komadu
ili rasje¢ena u 2-4 komada, kako
se priprema na otoku Pagu i u Istri.
U vecem dijelu Hrvatske janjad se
najcesce priprema na raznju za koji
je pozeljna masa trupa 8-12 kg, tako
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da se kod nas najvise janjadi kolje
kad postignu tjelesnu tezinu 20-25
kg (Garibovi¢ i sur., 2006).

Dva najpoznatija tradiciona-
Ina suhomesnata ov¢ja proizvoda
su kastradina i stelja. Kastradina je
suhomesnati proizvod od mesa stari-
jih, jalovih ovaca i muskih kastrata
koji se dobiva postupcima soljenja,
salamurenja, dimljenja, sudenja i
zrenja. Tradicionalno se proizvodi
na sirem podru¢ju Dalmacije, Like i
juznim dijelovima Bosne i Hercegov-
ine (Krvavica i sur., 2009). Ov¢ja stelja
je suseno oveje meso koje se dobiva
rasijecanjem i otko3tavanjem trupa,
te se nakon toga soli, dimi i susi na
zraku.

U Hrvatskoj nije zasticen jo3 niti
jedan proizvod od ovéjeg mesa.
Za ostvarivanje prava na koristenje
oznake zastite kvalitete-oznake
izvornosti ili zemljopisnog podri-
jetla janjetine, potrebno je zado-
voljiti odredene uvjete. U svrhu
odredivanja tih uvjeta proveden je
projekt Ministarstva znanosti, ob-
razovanja i 3porta ,Mesne odlike
hrvatskih pasmina ovaca” (nositelj
projekta je Agronomski fakultet u
Zagrebu, voditelj prof. dr. sc. Boro
Mioc). Projekt Ministarstva poljo-
privrede, Sumarstva i vodnog gos-
podarstva ,Dalmatinska kastradina-
autohtoni proizvod u funkciji racio-
nalizacije stocarstva krsa” (nositelj
projekta Matas-MN d.o.0., voditeljica
mr. sc. Marina Krvavica) takoder za
cilj ima zakonsku zastitu autohtonog
proizvoda.

Zakljucak

U ovcarstvu, vise nego u drugim
granama stocarstva, u zemljama EU
postoje velike razlike u proizvodnji
3to je usko povezano s kulturnim i
povijesnim specificnostima uzgoja,
hranidbe i drzanja ovaca. To dovodi
do lokalnih razlika u karakteristi-
kama mesa. Proizvodaci koji nam-
jeravaju proizvoditi ov¢je meso za
izvoz trebaju biti upoznati s lokal-

nim navikama konzumiranja ov¢jeg
mesa a svoje proizvode prilagoditi
Zeljama, potrebama i prehrambenim
navikama potrosaca. U zemljama
EU koje su najveci proizvodaci mesa
ovaca zasticen je barem jedan mesni
proizvod, pa su tako zastitili i vlastite
ovcare. U Hrvatskoj nije zasticen ni
jedan proizvod od ov¢jeg mesa, niti
se nudi u gastronomskoj ponudi.
Neophodno je ulozZiti napore kako
bi se tehnologija proizvodnje suho-
mesnatih ov¢jih proizvoda standard-
izirala i zastitila, te bi na taj nacin
proizvodnja postala iskljucivo pravo
lokalnih proizvodaca, ¢ime bi se u
potpunosti iskljucila mogucnost po-
jave patvorenih proizvoda na trzistu.
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