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Almi

The Ingredients for Success.

Karmin-replacement from nature

Natural taste thanks to the new FSK100 (without E-numbers).
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With the new product FSK 100 Almi reflects the trend towards naturalness.
This is similar to the dye Karmin (E120), but consists of purely natural raw
materials. A total of three years of research and development were invested
in the new product, that Almi brought as first company to the european
market. FSK100 is PH- neutral,

light and temperature stable so that it is perfect suitable for meat production.
The dosage correspond to the other dyes. FSK100 is suitable for boiled sau-
sages, hard smoked sausages and sausage also for ham, salami, marinades
and hamburger.

Almi knows what customers wants - and responds proactive with FSK100 to
the trends and developments in the market.

www.almi.at
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Aktualno

Uzgoj Salers goveda u Hrvatskoj

Salers - sljubljen s prirodom i covjekom - bez granica

mm Uzgoj Salersa u Hrvatskoj zapoceo
je na podru¢ju Like 2010, a poslije se
prosirio i odrzao na drugim podru¢jima.
Program uzgoja sastoji se od dva
modela. Prvi model (program A)
podrazumijeva uzgoj u ¢istoj pasmini
gdje Zenski potomci ostaju za
prosirenje uzgoja u cistoj krvi (dijelom i
za program B). Sve izlu¢eno, musko i
Zensko, sa cca 250 kg ide u intenzivniili
ekstenzivni tov. Drugi model (program
B) ¢ini uzgoj u krizanju bikova Charloais
(Sarole) s kravama Salers. Muski i zenski
potomci (F-1 generacija) idu u tov sa
cca 250 - 280 kg i to nakon stosu 6-8
mjeseci bili uz majku i dnevno sisali 8 -9
kg visoko masnog mlijeka te paslii
brstili. Krizanje Charloais i Salers goveda
u potpunosti je eliminirao probleme
kao $to su teska teljenja i to zato Sto
Salers krave imaju najsiru zdjelicu od
svih mesnih pasmina. Takoder, one daju
najvise mlijeka, imaju veliku i poznatu

otpornost, dugovjecnost, a u prirastu
F-1 potomci gotovo nista ne zaostaju
od Charolaisa u Cistoj krvi.

Zbog izrazito velikih poljoprivrednih
povrsina koje su zapustene i
neeksploatirane, navedeni uzgojni
programi omogucuju maksimalno
iskoristenje takvih resursa.

Takoder, istaknuti programi
najboljim tovlja¢ima dugoro¢no
jamce famozni 3-K (Kvaliteta-Koli¢ina-
Kontinuitet ) visoko standardiziranog
tovnog materijala.

SALERS -3K

KVALITETA

mm Meso je izvrsne kvalitete zbog
nacina uzgoja. Telad do cca 7 mjeseci
starosti i teZine cca. 250 kg cijelo
vrijeme sise visoko masno mlijeko kojeg
krava Salers ima vise nego bilo koja
druga mesna pasmina. Nakon.7 mjeseci
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Krizanje Charloais

i Salers goveda u
potpunosti je eliminirao
probleme kao sto su
teska teljenja i to zato
$to Salers krave imaju
najsiru zdjelicu od svih
mesnih pasmina

starosti, prema ciljanoj potrebi, bikovii
izlu¢ene junice premjestaju se u
zasebna jednostavno ogradena i polu
natkrivena intenzivna tovilista gdje
njihov potencijal rasta dolazi do punog
izrazaja. Za drugui ciljanu potrebu
ekstenzivnog tova, bikovii junice se
drze u zasebno ogradenim pregonima
s adekvatnim hranilistem za usitnjenu
zrnatu hranu. Genetske predispozicije i
nacin uzgoja, jamdi vrhunsku kvalitetu
mesa $to ukljucuje izrazenu
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intramuskularnu promascenost ili tzv.
Lmramorirano meso”. [zvrsna boja i
okus mesa predstavljaju kvalitetu koja
je ve¢ poznata diljem svijeta. Takoder,
niski troskovi proizvodnje za ostvarenu
visoku cijenu visoke kvalitete mesa,

predstavljaju najvazniji motiv za
pokretanje uzgoja Salersa.

KOLICINA
B Za trZiSte je vazno osigurati
trazene koli¢ine. S obzirom na
uglavnom manje zemlji$ne posjede
koji su u vlasnistvu malih sto¢ara, moze
se planirati drzanje od 15 do 30 krava
i bika, a tamo gdje su raspolozive
povrsine vec¢e 50 kravai bik.
Povezivanjem uzgajivaca u udruge,
zadruge ili neke druge oblike, mogu
se osigurati one koli¢ine koje mogu
zadovoljiti potrebe vecih kupaca na
domacem i stranom trzistu. Lokalni
ili regionalni organizirani sustav
uzgoja, omogucava okrupnjavanje
proizvodnje koja se svojim
respektabilnom koli¢inama zajednicki
lokalno ili regionalno brendira, Sto
e osigurati izvornu prepoznatljivost
na trzistu.Prema tome, za ocekivati

je da ¢e tovljenici proizvedeni na tim
podrucjima biti u prednosti na trzistu u
odnosu na neke druge.

KONTINUITET

mm Kupca se ne moZze ostaviti bez
robe. Kupcu je potrebno osigurati i
jamciti kontinuitet potrebnih koli¢ina
kojim ga se dugoroc¢no veze za
sirovinsku bazu na koju moze sa
sigurno3¢u racunati, na temelju koje
on pouzdano u kontinuitetu
opskrbljuje svoje krajnje kupce i time
ih veze za sebe. Osim toga, za njega je
od posebnog interesa to $to on svoje
kupce opskrbljuje proizvodom
provjerena porijekla s najvisom
mogucom standardiziranom i uvijek
ujednacenom kvalitetom mesa.
Navedeno je danas jedan od
najtrazenijih uvjeta plasmana, kad je u
pitanju meso za potro3aca vise
platezne moci.

mm Ovaj sustav uzgoja je svugdje
primjenjivi mijenja staru naviku —
kravicu u stalicu - osobito kod onih
koji imaju raspolozive zemljisne
povrsine koje nisu iskoristive za oranice
i njive. Od svih poznatih modela
govedarske proizvodnje, ovaj model
nudi posteniju podjelu interesa od
uzgajivaca teladi do tovljaca, od
klaonica i mesara do krajnjeg
potrosaca. Danas se niti jedno toviliste
ne moze graditi bez ¢vrstog oslonca na
sigurnu sirovinsku uzgojnu bazu i to
treba biti primarni cilj za sve tovljace.
Isto tako, sve vise opadaju moguénosti
uvoza kvalitetnog tovnog materijala iz
dosadasnjih izvora (Rumunjska, Ceska,
Slovacka...). Clanstvom u
Internacionalnoj Salers Federaciji (ISF)
otvorili smo velika vrata za
implementaciju znanja i iskustva u
uzgoju Salersa i to ne samo na naSem
podrucju vec i na podrudju Sire regije
jugoistocne Europe.

Razvoj uzgoja, trajno ¢e odrediti
buducnost mnogih mladih obitelji na
prostorima ove regije i vratiti Zivot na
opustjele i zapustene pasnjake.
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Realizacija koncepta
Smart MEAT Factory
uz module

Smart Business Processes.
Smart Automation.
Smart Vision.

Poduzece buducnosti ¢e biti inteli-

gentno i umrezeno. Pokazat ¢cemo Vam
kako svoje poduzece mozete ve¢ danas
pripremiti na proizvodnju u buducnosti.

NasSa rjeSenja za softver, obradu slika
i automatizaciju Vas podrzavaju na
putu ka realizaciji koncepta Smart
MEAT Factory. Korak po korak i modul
po modul.

CSB-System d.o.o0.
Ulica Zvonka

i Vladimira Milkovi¢a 13 i
42000 Varazdin
info.hr@csb.com

www.csb.com CSB-System
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Zivjeti zdravo

Hrvatski Nacionalni program promicanja zdravlja

mm Kroni¢ne nezarazne bolesti vodeci
su uzrok bolesti i prijevremenih smrti u
Hrvatskoj. Kao rizi¢ni ¢cimbenici na pr-
vom mjestu su lose prehrambene navi-
ke, nedostatna tjelena aktivnost, povi-
sen krvni tlak i pusenje. Prevalencija
osoba (18 godina i stariji) s indeksom
tjelesne mase 25kg/m2ivise u RHizno-
si 58.8%. Tjelesnom aktivnosti u slo-
bodno vrijeme (3 puta tjedno po 30
minuta) bavi se samo 17,1% muskaraca
i4,3% Zena.

S ciliem da se djeluje preventivno
na sve ¢imbenike rizika za nastanak
kroni¢nih nezaraznih bolesti te da se
obuhvate sve dobne skupine i djeluje
unutar primarnih drustvenih zajedni-
ca odnosno u okruzenju u kojem ljudi
zive i borave, Ministarstvo zdravlja
Republike Hrvatske i Hrvatski zavod
za javno zdravstvo, u suradnji sa svim
dionicima (tijela drzavne uprave, fakul-
teti, agencije) neposredno odgovor-
nim i ukljucenim u to podrucje rada,
predlozili su, a vlada
Republike Hrvatske, u
srpnju 2015. usvojila
Nacionalni  program
promicanja zdravlja
,Zivjeti zdravo’, kao
model sveobuhvatne
intervencije u cilju
smanjenja bihevioral-
nih, biomedicinskih
i sociomedicinskih
rizika za nastanak
kroni¢nih nezaraznih
bolesti. Program se
provodi kroz pet
komponenti:
zdravlje i ob-
razovanje,
zdravlje i

Dosadasnji rezultati
pokazali su kako
je za ucinkovitu

provedbu programa

promicanja zdravlja
nuzno djelovati
multidisciplinarno

tjelesna aktivnost, zdravlje i prehrana,
zdravlje i radno mjesto, zdravlje i okolis,
a provoditelji su 21 zupanijski zavod za
javno zdravstvo u suradnji s lokalnom
samoupravom i civilnim drustvom.
B Zdravstvenim obrazovanjem
paznja se posvecuje ocuvanju tjele-
snog i mentalnog zdravlja djece i mla-
dih kroz poticanje tjelesne aktivnosti
(10-minutno vjezbanje, poligoni za
vjezbanje) te izbora zdravijih namirnica
u svakodnevnoj prehrani. Kroz projekt
,Hodanjem do zdravlja” koja je vodeca
sastavnica komponente ,Zdravlje i tje-
lesna aktivnost” djelovanje u zajednici
postize se kroz informiranje i senzibili-
zaciju o pozitivnim aspektima tjelesne
aktivnosti te organizaciju grupnog ho-
danj. U sklopu komponente ,Zdravlje i
radno mjesto” osmisljen je modul,Tvrt-
ka prijatelj zdravlja“ koji je usmjeren
osiguranju zdravog radnog okruzenja i
pozitivne brige za zdravlje zaposlenika,
dok komponenta ,Zdravlje i prehrana”
uklju€uje razvoj pro-
grama pravilne pre-
hrane u Skolama i
jamstveni zig ,Zivjeti
zdravo”  osmisljen
kako bi potrosacima
ukazivao na pre-
hrambene proizvode
koji su prema poseb-
no razradenim
kriterijima  pre-
poruceni kao dio

! i p o
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pravine  prehrane.  Komponenta
,Zdravlje i okolis” djeluje kroz projekt
Nolonteri u parku’, ¢ija je svrha promi-
canje zdravog stila Zivota i ocuvanije zi-
votne okoline kroz organizaciju medu-
generacijskog druzenja u gradskim
parkovima i na djecjim igralistima.

mm Kroz svojih pet komponenti
Nacionalni program je usao u kuriku-
lum obaveznog 3kolskog programa,
uvedeni su poligoni za vjezbanje u 120
mati¢nih osnovnih skola Republike Hr-
vatske koje su bez sportskih dvorana,
uspostavljene su hodacke staze u osam
Zupanija, dvije tvrtke su dobile naslov
Tvrtka prijatelj zdravlja zbog promica-
nja zdravlja na radnom mijestu, a jos su
dvije u postupku stjecanja istog, uspo-
stavljeni su kriteriji za dodjelu jamstve-
nog Ziga,Zivjeti zdravo” za namirnice s
vecom nutritivnom vrijednoscu, koji je
do sada dobilo $est prehrambenih pro-
izvoda, izradene su smjernice za pre-
hranu 3kolske djece. Slijedi daljnja im-
plementacija programa u svim
Zupanijama te evaluacija provedenih
intervencija.

mm Dosadasnji rezultati pokazali
su kako je za ucinkovitu provedbu
programa promicanja zdravlja nuzno
djelovati multidisciplinarno, kroz an-
gazman svih dionika u drustvu te dje-
lovati u okoli3u, na drzavnoj, lokalnoj i
individualnoj razini kroz legislativu,
smjernice i obrazovanje te ponudu
zdravijeg izbora koji treba uciniti do-
stupnijim svima. Samo takva sveobu-
hvatna javnozdravstvena in-

tervencija moze smanijiti
% i
rizike za nastanak
kroni¢nih nezara-

znih bolesti.
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Nutricionizam

Mikronutrijenti
U mesu

Ivan Sovic,
dipl.ing. nutricionist

-

m | judski organizam koristi nu-
trijente iz hrane za rast, odrzava-
nje i kao izvor energije. Nutrijente
dijelimo na dvije glavne skupine:
makronutrijente i mikronutrijente.
Mikronutrijenti su ljudskom orga-
nizmu potrebni u malim koli¢ina-
ma koje se najcesce mjere u mili-
gramima. Mikronutrijente dalje
mozemo podijeliti na vitamine i
minerale. Meso je vazan izvor mi-
kronutrijenata, a nedovoljan unos
moze rezultirati nedostatkom Ze-
lijeza, cinka, kalcija, vitamina A,
B12, i riboflavina. Meso je poseb-
no dobar izvor Zeljeza, cinka i vita-
mina B12 koji su vazni mikronutri-
jentiza kognitivni razvoj dojencadi
i djece. Djeca, adolescenti, starije
osobe, trudnice i dojilje nedovolj-
nim unosom mesa povecavaju ri-
zik od malnutricije, odnosno ne-
dovolinog unosa  navedenih
mikronutrijenata.

= Vitamini su dobili ime spaja-
njem rijeci vital i amine jer su ne-
ophodni za zivot i u pocetku se
smatralo da su svi vitamini amini.
Vitamini su skupina organskih
spojeva koji imaju raznovrsne ulo-
ge u organizmu i medusobno se
kemijski razlikuju. Organski spoj
smatra se vitaminom ako postoje

Zeljezo je
jedan od
najbolje i
najranije
opisanih
minerala.
Kljuéan
jeza
metaboli-
zam vecine
Zivih
organiza-
ma, a u
ljudskom
organizmu
je kljucan
dio mnogih
enzima i
proteina
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jasni simptomi njegovog nedostatka u organizmu koji
nestaju ukoliko pove¢amo unos tog spoja do potreb-
ne koli¢ine. Vitamine dijelimo na topive u vodi i topive
u mastima. Vitamini A, D, E i K su topivi u mastima, a
vitamin C i vitamini B kompleksa (biotin, folat-B9, nia-
cin-B3, pantotenska kiselina-B5, riboflavin-B2, tiamin-
B1, B6 i B12) topivi su u vodi. Tijelo moze pohraniti
donekle znacajne koli¢ine vitamina A, E i B12. Ostale
vitamine moramo redovito unositi u organizam kako
bi osigurali zdravlje.

B \itamin A je esencijalni vitamin dostupan u mesu
u obliku retinola i u namirnicama biljnog porijekla kao
provitamin A - 3-karoten. Retinol je vitamin A kojeg
organizam koristi kao takvog dok [3-karoten mora pre-
tvoriti u retinol u tankom crijevu. Ucinkovitost pre-
tvorbe B-karotena u retinol ovisi o mnogo faktora po-
put nacina pripreme hrane i individualne sposobnosti
probave. Vitamin A vazan je za zdravlje oka i kvalitetu
vida, sudjeluje u regulaciji ekspresije gena, stvaranju
crvenih krvnih zrnaca i radu imunoloskog sustava. Ta-
koder je vazan za pravilan razvoj organa kod fetusa, a
i visak i manjak uzrokuju malformacije ploda. Vitamin
B12 je kofaktor u enzimskim reakcijama. Zbog spo-
sobnosti organizma da skladisti vitamin B12 njegova
deficijencija je rijetka, a manifestira se anemijom, neu-
roloskim simptomima poput trnaca u rukama i noga-
ma i gastrointestinalnim simptomima poput gubitka
apetita i konstipacije. Riboflavin je vitamin B komplek-
sa koji ima klju¢nu ulogu u osidacijsko-redukcijskim
(redoks) reakcijama u organizmu koje su klju¢ne za
dobivanje energije. Deficijencija riboflavina manifesti-
ra se upalom grla, pucanjem ruba usana, crvenilom i
oticanjem usne Supljine. lako je deficijencija riboflavi-
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na rijetka, alkoholicari i osobe koje boluju od anorek-
sije su najugrozenije skupine zbog nedovoljnog uno-
sa vitamina prehranom.

B Minerali su anorganske molekule prisutne u tlu i
zivi organizmi ih ne mogu sintetizirati. Biljke povlace
minerale iz tla, a u nasoj prehrani su prisutni direktno
iz biljaka ili indirektno iz namirnica Zivotinjskog pori-
jekla. Minerali, kao i vitamini, imaju raznolike uloge u
organizmu poput izgradnje kostiju i regulacije sréa-
nog ritma. Minerale dijelimo na makrominerale i esen-
cijalne elemente u tragovima. Makrominerali su oni
minerali koje ljudski organizam treba u relativno veli-
kim koli¢cinama (natrij, klor, kalcij i magnezij), a esenci-
jalni elementi u tragovima su minerali koje ljudski or-
ganizam treba u jako malim koli¢inama (krom, bakar,
jod, Zeljezo, mangan, molibden, selen i cink), a visoke
doze su toksi¢ne. Osim zeljeza i cinka, deficijencija ele-
menata u tragovima u razvijenim zemljama je vrlo ri-
jetka.

mm 7eljezo je jedan od najbolje i najranije opisanih
minerala. Klju¢an je za metabolizam vecine Zivih orga-
nizama, a u ljudskom organizmu je klju¢an dio mno-
gih enzima i proteina. Najpoznatiji je kao prenosilac
kisika od pluca do svih stanica u organizmu, sastavni
je dio antioksidativnih enzima te sudjeluje i u sintezi
DNA. Najc¢esca nutritivna deficijencija u svijetu je
upravo deficijencija zeljeza, a postoje tri stupnja defi-
cijencije: smanjene rezerve Zeljeza, blaga deficijencija
(nedovoljna za anemiju) i anemija uzrokovana nedo-
statkom Zeljeza. Simptomi deficijencije su umor, ubr-
zan rad srca i ubrzano disanje pod naporom. Kalcij je
klju¢an mineral za rast i odrzavanje kostiju, a njegov
nedostatak moze uzrokovati osteoporozu ili sprijeciti
postizanje optimalne gustoce kostiju kod osoba u ra-
zvoju. Cink je vazan za rast i razvoj, imunoloski odgo-
vor, neurolosku funkciju i reprodukciju. Ozbiljna defi-
cijencija cinka ocituje se usporenim ili zaustavljenim
rastom i razvojem, odgodenim spolnim sazrijevanjem,
otezanim zacjeljivanjem rana te noc¢nim sljepilom.
Rubna deficijencija ocituje se usporenim fizickim i ne-
uropsiholoskim razvojem i osjetljivos¢u na infekcije
kod djece.

LITERATURA:

1. Kulier, 1. (2001). STO jedemo? (tablice kemijskog sastava namirnice). Zagreb: Tiskara
Impres

2. Webster-Gandy, J., Madden, A., Holdsworth, M. (2010). Oxford handbook of
nutrition and dietetics. New York: Oxford University Press.

3. Nohr, D., Biesalski, H.K. ‘Mealthy’food: meat as a healthy and valuable source of
micronutrients. Animal. 2007 Mar;1(2):309-16.

Vitamin A 121U
Vitamin B12 1319
Riboflavin 0,1mg
Cink 2,5mg
Zeljezo 1,3 mg
Kalcij 15 mg

godina XVII (2016.) = svibanj - lipanj = broj 3 « MESO » 193 -






RECEPT ZA 10 OSOBA
1.800 g kockica svinjskog mesa
120 g marinade WILLY ZA PECENJE (br. proizvoda 39080)
1-2 boce tamnog piva

200 g luka, grubo narezanog na kockice

500 g narezanih Sampinjona

100 g BRAUNE SAUCE (br. proizvoda 62435)
za 1l gotovog umaka
MAJORAN GEREBELT GTK
(br. proizvoda 62093)
kruha za knedle
vrué¢eg mlijeka ili vode
SEMMELKNODEL-MIX (br. proizvoda 33988)
TOMATINO FUNGHI
(br. proizvoda 62477)

PRIPREMA:
BRAUNE SAUCE prema uputama pomijesati s vodom i kratko prokuhati.

Priprema pivskog gulasa: Marinirati svinjsko meso narezano na kockice

marinadom WILLY ZA PECENJE i pivom te najbolje ostaviti preko noéi
na hladnom. Ispec¢i meso, dodajte kockice luka i narezane Sampinjone,
ispecite. Zalijte umakom BRAUNE SAUCE, kratko prokuhajte i ostavite da
odstoji. Zaciniti sa soli, paprom i za¢inom MAJORAN GERBELT GTK.

Priprema knedli od kruha: kruh za knedle dobro pomijesati sa SEMMEL
KNODEL MIXOM..Dodati vruée mlijeko i vodu.i dobro promije3ati.
Oblikovati male knedle i stavitiih-u vru¢u slanu vodu i lagano kuhati 20
minuta.

Gotove knedle uvaljati u TOMATO FUNGHI'i posluziti s pivskim gulaSom.

PRIJEDLOG ZA PRILOG:

Servirati s tikvicama ili baby. paprikama's rostilja.

IREKS AROMA d.o0.0.
Radnicka cesta 37
10000 Zagreb
HRVATSKA

Tel.: +385 1 60 40 701
Fax: +385 1 60 40 658
ireks@ireks-aroma.hr
www.ireks-aroma.hr




Vazno je znati

‘g Vladimir Stankov, mr. sc.
Sample Control d.o.o.

Gluten u mesu

mm Gluten je protein koji se nalazi u p3enici, razi i je¢-
mu i koji uzrokuje crijevna ostecenja (Sto dovodi do
gubitka tjelesne tezine i nedostatka nutritijenata)
kod osoba koje su netolerantne na gluten. Uobicaje-
ni simptomi netolerancije na gluten ukljucuju: pro-
ljev, bol u trbuhu, nadutost, umor, zaboravljivost i ra-
zdrazljivost. Na trzistu se mogu nacii mesni proizvodi
koji su deklarirani kao oni”bez glutena” pa se postav-
lja pitanje sadrzi li meso gluten i kako gluten dospije-
va u meso?

mm Svjeze meso, ukljucujudi piletinu, govedinu, svi-
njetinu, puretinu i plodove mora, ne sadrzi gluten.
Ukoliko Zelite jesti meso bez glutena klju¢no je kori-
stiti svjeze meso, odnosno meso bez dodanih sasto-
jaka. Pod sastojcima se prije svega misli na tijesto, zi-
tarice (pSenica, raz, jecam), zacline te umake,
uklju€ujuci i sojin umak.

mmm SvjeZe meso ne sadrZi gluten
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Umaci s
kukuruznim
skrobom su
bezglutenski,
dok umake
zgusnute
pomocu
brasna osobe
netolerantne
na gluten
trebaju
izbjegavati

mm Postoje dva razloga zasto bi
zacini poput curryja u prahu, kur-
kume, paprike ili cimeta, mogli
sadrzavati gluten: ili su kontami-
nirani u tvornici ili je proizvodac
dodao malo p3enice kako bi se
sprijecilo stvaranje grudica. Do-
duse, vecina zacina i bilja je sigur-
na za konzumaciju osobito ako su
svjezi.

mm Umaci koji se dodaju u proi-
zvode od mesa cesto se priprav-
liaju od soka pecenja, poput pile-
tine ili puretine, koji se zatim
zgusnjava pomocu brasdna ili ku-
kuruzne Skrobi. Umaci s kukuru-
znim Skrobom su bezglutenski,
dok umake zgusnute pomocu
brana osobe netolerantne na
gluten trebaju izbjegavati.

mm Kod umaka od soje, soja se
pari, fermentira pa mora odstajati
neko vrijeme prije nego se upotri-
jebi u umaku, koji ¢esto dolazi s
dodatkom psenice i zasladivaca.
lako naresci, kobasice i hrenovke,
ne bi trebali biti problemati¢ni
sami po sebi, oni se mogu lako
kontaminirati tijekom proizvod-
nje ili sadrzavati dodatke na bazi
psenice.

mm Treba jo$ napomenuti i to da
se po Pravilniku o hrani bez glute-
na hrana moze oznaciti navodom
"bez glutena” ako je sadrzaj glute-
na u gotovom proizvodu manji
od 20 mg/kg.
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WHY GHOOSE COGEMAT?

EXPERIENCE AND QUALIFIGATION IN
SLAUGHTERING AND MEAT PROCESSING
PLANT

® Certified company for design, construction, erection
according to the norm UNI EN IS0 3000

® Hundreds of realized slaughtering, deboning and
meat-processing plants realized according to the EEC
Rules and rituals if required

® Turnkey and customized plants

® The biggest slaughterhouse in the world, for 200.000
sheep per day, located at Makkah, Kingdom of Saudi Arabia

POUR-QUOI CHOISIR GOGEMAT?

EXPERIENCE ET QUALIFIGATION EN
ABATTAGE ET TRAVAIL DELAVIANDE

® Société certifiée selon la norme NI EN ISO 9000 en
projetation, construction et montage

» Centaines des lignes d'abattage, de désossage et de
travail de la viande réalisées en conformité avec les
normes Européennes et rituelles sur demande

® Abattoirs turnkey et construits sur mesure

® |'abattoir plus grand au monde, pour 200.000 ovins
par jour, situé a la Mecque, Royaume d'Arabie Saoudite

SYSTEMES D"ABATTAGE, SLAUGHTERING, CGEN[A

TRANSPORT ET CONVEYING AND MEAT O SYNTENS  SYRTRVS EaRATTGE
TRAVAIL VIANDES PROCESSING PLANTS Since 1972 abattoirs only.

Via A. Molinari 14 | 95043 Misterbianco, ITALY | Tel. +39 095483888 | Fax +39 095484068 | e-mail: info@cogemat.it | WEB: www.cogemat.it
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_‘g Ana Marusié Lisac, dipl. ing.

Biotechnicon poduzetnicki centar d.o.o.

Ekoloska poljoprivredna
proizvodnja u
proizvodnji mesa

mm Ono sto potrosac vidi oznaceno kao ekolosko meso
na polici trgovine ili u vitrini mesnice zapocinje puno pri-
je faze obrade mesa u oblike prihvatljive potrosacu. Za-
pocinje osiguravanjem dovoljne koli¢ine ekoloski uzgo-
jene hrane za Zivotinje, ekoloskih Zzitarica, ekoloskih
uljarica, ekoloskih pasnjaka, odnosno odrzivom poljopri-
vrednom proizvodnjom, koja rezultira stvaranjem eko-
loske sirovine, koja se prikladnim metodama prerade
moze oznaciti kao ekolosko meso. Dakle, radi se o ita-
vom slijedu ekoloskog poljoprivrednog gospodarenja.
mm Poljoprivreda se, prema nacin gospodarenja, moze
okvirno razdijeliti u tri osnovne skupine: konvencional-
na, integrirana i ekoloska.

mm Konvencionalnu poljoprivredu karakterizira inten-
zivna upotreba umjetnih gnojiva i kemijskih sredstava,
te specijalizacija proizvodnje, kojima se uspijevaju po-
stici vrlo visoki prinosi uz pomo¢ mehanizacije, agroke-
mikalija, koncentrata, novokreiranih sorti i pasmina, te
ogromnih koli¢ina energije, $to podrazumijeva visoke
ulazne troskove.

mm Osnovna prednost konvencionalne poljoprivrede
je u njenoj gospodarskoj profitabilnosti, odnosno mo-
guc¢nostima proizvodnje velike koli¢ine organske mase
po hektaru, Sto u danasnjoj situaciji potrebe prehrane
velikog broja ljudi na Zemlji jo$ uvijek ¢esto predstavlja
jedinu alternativu. Njen osnovni nedostatak, svijest o
kojem danas sve vise jaca, je da dovodi do dugotrajnih i
tesko popravljivih poremecaja bioloskih procesa, uni-
Stava floru i faunu vodenih sustava, tla i zrak, zbog veli-
kih koli¢ina agrokemikalija i uklju¢uje prekomjerno i
neracionalno troSenje neobnovljivih prirodnih resursa.
mm Prijelaz prema odrzivosti predstavlja integrirana
poljoprivredna proizvodnja koja podrazumijeva urav-
notezenu primjenu agrotehnickih mjera u svrhu proi-
zvodnje ekoloski i ekonomski prihvatljivih proizvoda uz
minimalnu uporabu agrokemikalija. Integrirana poljo-
privreda u zemljama Europske unije vec iznosi 80% po-
ljoprivredne proizvodnje, 10% je ekoloska poljoprivre-
da, a preostalih 10% otpada na konvencionalnu
poljoprivrednu proizvodnju.
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U ekoloskom
uzgoju
Zivotinja,
zabranjeno
je koristenje
kemijski
sintetiziranih
alopatskih
veterinarskih
lijekova ili
antibiotika
za, kao

sto nije
dozvoljeno
koristenje
pospjesivaca
rasta

mm Ekoloska proizvodnja se jo$ naziva i organska i bio-
loska, kako je preneseno iz drugih jezika (eng. organic,
njem. biologisch), i definira se kao poseban sustav odr-
Zivoga gospodarenja u poljoprivredi i Sumarstvu koji
obuhvaca uzgoj biljai zivotinja, proizvodnju hrane, siro-
vina i prirodnih vlakana te preradu primarnih proizvo-
da, a uklju¢uje sve ekoloski, gospodarski i drustveno
opravdane proizvodno-tehnoloske metode, zahvate i
sustave, najpovoljnije koristec¢i plodnost tla i raspolozi-
ve vode, prirodna svojstva biljaka, Zivotinja i krajobraza,
povecanje prinosa i otpornosti biljaka s pomocu prirod-
nih sila i zakona, uz propisanu uporabu gnojiva, sredsta-
va za zastitu bilja i Zivotinja. Ova se definicija nalazi u
propisu kojim je uredeno podrucje ekoloske poljopri-
vrede i proizvodnje.

mm Osnovna je svrha ekoloske proizvodnje zastita
zdravlja i zivota ljudi, zastita prirode i okolisa i zastita po-
trosaca, jer isklju¢uje upotrebu sintetskih gnojiva, genet-
ski modificiranih organizama, pesticida, regulatora rasta
i aditiva stocnoj hrani. Ekoloska poljoprivreda iznalazi
ekoloski prihvatljivija rjesenja, tamo gdje je to moguce i



temelji se na najnovijim spoznajama
i dostignu¢ima i ne predstavlja po-
vratak na staro.

mm Ekoloska poljoprivreda tezi is-
kljuciti ili staviti pod puni nadzor:
mineralna gnojiva i pesticide, poli-
klorirane bifenile, atrazinske herbi-
cide, teSke metale i potencijalno
toksi¢ne elemente, biostimulatore
(hormonske preparate i tireostati-
ke), lijekove (antibiotike, sulfonami-
de i druga kemoterapeutska sred-
stva u veterini), nitrate i nitrite,
sjemenski, odnosno sadni materijal
proizveden na konvencionalan na-
¢in te u potpunosti eliminira iz upo-
trebe GMO (biljne i Zivotinjske).

mm Propisi koji ureduju ovo pod-
ruc¢je ukljucuju krovnu Uredbu Vi-
jeca (EZ) br. 834/2007 o ekoloskoj
proizvodnji i oznacavanju ekoloskih

Svi mladi
sisavci hrane
se majcinim
mlijekom

u trajanju
od najmanje
tri mjeseca
(goveda,
ukljucujuci
bivole i
bizone te
kopitari),
odnosno

45 dana
(ovce i koze)
ili 40 dana
(svinje)

Ana Marusié Lisac, dipl. ing. je na
Celu Biotechnicon poduzetnickog
centra d.o.o., gdje aktivno sudjeluje

u postupcima kontrole i certifikacije
autohtonih i ekoloskih proizvoda.
Radi kao konzultant njemackog drus-
tva za medunarodnu suradnju GIZ

na bronim projektima, UN FAO te na
razlicitim europskim projektima kao
konzultant za podrucje oznaka.

Biotechnicon poduzetnicki
centar d.o.o. je ovliasteno
kontrolno i certifikacijsko tijelo za
proizvode s oznakama izvornosti
i zemljopisnog podrijetla te
za ekoloske proizvode, jedino
akreditirano u RH za oba podrudja.
| Biotechnicon biljezi dugogodisnje
clanstvo u relevantnim svjetskim
asocijacijama IFOAM i OriGlin.
Zaposljava visokoobrazovani
kadar koji prisutnos¢u na c¢itavom
podruéju RH svakodnevno
dokazuje svoju kvalitetu i
relevantnost u suradnji sa
stotinama zadovoljnih klijenata.

proizvoda te provedbenu Uredbu Komisije (EZ) br.
889/2008 o detaljnim pravilima za ekolosku proizvod-
nju, oznacavanje i stru¢nu kontrolu u provedbi Uredbe
Vijeca (EZ) br. 834/2007. Uredba upravo prolazi konzul-
tacije za izmjene i dopune te se novi propis oekuje
2017. godine. Ulaskom u Europsku uniju, Republika Hr-
vatska prenijela je ove uredbe u nacionalnu regulativu,
koja je dostupna na stranicama Ministarstva poljopri-
vrede, Zakon o poljoprivredi (30/16) i Pravilnik o ekolos-
koj poljoprivrednoj proizvodnji (NN 19/16).

mm Sto se tice uzgoja Zivotinja, u ekoloskoj poljopri-
vredi, nije dozvoljen uzgoj stoke bez poljoprivrednog
zemljista. Pri odabiru pasmina ili sojeva u ekoloskom
uzgoju vodi se racuna o vitalnosti Zivotinja i otpornosti
na bolest, odnosno mogucnosti Zivotinja da se prilago-
de lokalnim uvjetima, kako bi se izbjegle odredene bo-
lesti ili zdravstveni problemi povezani s odredenim pa-
sminama ili sojevima koji se koriste u intenzivhom
uzgoju, kao sto je stresni sindrom svinja, PSE sindrom
(bijelo-mekano-vodnjikavo meso), iznenadna smrt,
spontani pobacaj i tezak porod koji zahtijeva carski rez.
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Prednost se daje autohtonim pa-
sminama i sojevima.

mm Zivotinjama se mora omoguciti
da Zive na otvorenom te je propisana
najmanja dopustena povrsina za za-
tvorene i otvorene povrsine na koji-
ma Zivotinje borave. Bitno je da takva
gustoca osigurava dobrobit Zivotinja
tako da im se osigura dovoljno pro-
stora da prirodno stoje, jednostavno
legnu, da se okrenu, njeguju, zauzi-
maju sve prirodne polozaje tijela i
Cine sve prirodne kretnje, kao $to su
rastezanje i lamatanje krilima. Perad
se ne smije drzati u kavezima te ni je-
dan peradarski objekt ne sadrzava
vise od 4 800 kokosi.

mm Ukupna gustoca sto¢nog fon-
da je takva da ne prelazi granicu od
170 kg dusika godisnje i po hektaru
poljoprivredne povrsine.

mm Svi mladisisavci hrane se maj-
¢inim mlijekom u trajanju od naj-
manje tri mjeseca (goveda, uklju-
¢ujuci bivole i bizone te kopitari),
odnosno 45 dana (ovce i koze) ili
40 dana (svinje). Sustavi uzgoja za
biljoZzdere temelje se na maksimal-
nom koriStenju ispase prema ras-
polozivosti pasnjaka u razli¢itim
razdobljima godine. Najmanje 60
% suhe tvari u dnevnim obrocima
biljozdera mora ¢initi vlaknasta
krma, svjeza ili suha krma ili silaza.
Za zivotinje u mljekarstvu dopusta
se smanjenje od 50 % u ranom raz-
doblju laktacije. Vlaknasta krma,
svjeza ili susena krma ili silaza do-
daju se dnevnom obroku za svinje i
perad. Zabranjeno je drzanje stoke
u uvjetima ili nacin hranjenja koji
mogu uzrokovati anemiju. Postupci
tovljenja u svakoj fazi postupka uz-
goja su reverzibilni. Sopanje je za-
branjeno.

mm Radnje koje ukljucuju patnju
Zivotinja svode na minimum, odno-
sno dozvoljene su tek iznimno,

Ekoloska
poljoprivreda
tezi iskljuciti
ili staviti pod
puni nadzor:
mineralna
gnojiva i
pesticide,
poliklorirane
bifenile,
atrazinske
herbicide,
teske metale i
potencijalno
toksicne
elemente,
biostimulatore,
lijekove,
nitrate i nitrite

samo ako su namijenjene unapredenju zdravlja ili higi-
jeni stoke. Svaka se patnja Zivotinje izbjegava primje-
nom odgovarajucih anestetika i/ili analgetika i radnjom
koju kvalificirano osoblje obavlja samo kod najprimje-
renije zivotne dobi.

mm U ekoloskom uzgoju zivotinja, zabranjeno je kori-
Stenje kemijski sintetiziranih alopatskih veterinarskih li-
jekova ili antibiotika za preventivno lijecenje, kao $to
nije dozvoljeno koristenje pospjesivaca rasta ili prinosa
(ukljucujuci antibiotike, kokcidiostatike i druge umjetne
pospjesivace rasta) i koristenje hormona ili sli¢nih tvari
za kontrolu reprodukcije ili za druge namjene (npr. in-
dukcija ili sinkronizacija estrusa).

mm Regulativa predvida popis fitoterapeutskih i home-
opatskih proizvoda, elemenata u tragovima i proizvoda
kojiimaju prednost u primjeni u odnosu na kemijski sin-
tetizirane alopatske lijekove ili antibiotike.

mm Ukrcavanje i iskrcavanje Zivotinja mora se obaviti
bez primjene bilo koje vrste elektri¢ne stimulacije za
prisiljavanje zZivotinja. Koristenje alopatskih sredstava
za smirivanje prije ili tijekom prijevoza je zabranjeno.
mm Sto se tice prerade, aditivi, pomo¢ne tvari u preradi
i druge tvari i sastojci koji se koriste za preradu hrane i
svi primjenjivi postupci prerade, kao sto je dimljenje,
moraju biti proizvedeni u skladu s nacelima dobre proi-
zvodne prakse. 95% sastojaka gotovog proizvoda mora
biti iz ekolo3kog uzgoja, a regulativa predvida niz tvari
odobrenih za koriStenje u preradi ekoloske hrane.
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3rd International
Veterinary Congress
August 18-20, 2016
London, UK

mm On behalf of the Organizing
Committee, we take immense
pleasure in inviting academicians,
researchers, scholars, industry profes-
sionals and business delegates around
the globe to the 3 rd International
Veterinary Congress to be held during
August 18-20, 2016 at London, UK. This
event will seek for development and
dissemination of various research exer-
tions from all around the world.

mm Conference topics:

Veterinary, Veterinary Medicine, Clin-

ical Veterinary, Veterinary Economics,
Veterinary Research, Food Animal,
Animal Reproduction and Genetics,
Animal Welfare, Veterinary Forensics,
Avian and Exotics, Recent Develop-
ments, Animal Models and Testing,
Veterinary Care and Management
mm Organizing Committee
Members:

Olivier Sparagano - Coventry Uni-
versity, UK, Charles E Short — Cornell
University, USA, John Webster —
University of Bristol, UK, lvan Morison
- University of Edinburgh, UK, Marina
Pavlak - University of Zagreb, Croatia,
Alen Slavica - University of Zagreb,
Croatia, Lidja Kozacinski — University
of Zagreb, Croatia, Sally Charlton -
McTimoney Animal Association, UK,
Srebrenka Nejedli - University of

Zagreb, Croatia, Romain Paillot

- University of Caen, France, Omar EI-
Tookhy, Cairo University, Egypt, Ashraf
M Ahmed, King Saud University, Saudi
Arabia, T K Gahlot, College of Veteri-
nary and Animal Sciences, India
Sulaiman Ngongu Depamede - Mat-
aram University Indonesia

mm Abstract Submission
http://veterinary.conferenceseries.
com/abstract-submission.php

mm Registration
http://veterinary.conferenceseries.
com/registration.php

mm For updated information, visit:
http://veterinary.conferenceseries.
com/

mm Email: veterinary@insightcon-
ferences.com, veterinary@confer-
enceseries.com

BEL-CRO TRADE d.o.o.
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-gg ?Ifggtiky;o‘l:jo]lﬁiv:gina agencija
Odrzana 15. izloZba rapske ovce

mm | ove godine su uzgajivaci
ovaca iz udruge ,Skraparica” uz
pomoc¢ Hrvatske poljoprivredne
agencije i Hrvatskog saveza
uzgajivaca ovaca i koza
organizirali,Izlozbu Rapske ovce”.
Na ovoj, petnaestoj izlozbi,
prikazano je 10 kolekcija izvornih
rapskih ovaca u narodu na otoku
znanim i pod imenom Skraparica.
Naziv je nastao jer se ova sitna, ali
otporna ovca, od nevremenaiu
potrazi za hranom zavlacila i
skrivala u Skrape. Bas zbog
divljenja ovoj nasoj izvornoj ovci i
uzgajivacima koji su ju uspjeli
sacuvati kroz stolje¢a u oskudnim
i negostoljubivim dijelovima
prekrasnog otoka i ove se godine
izlozba odrzala pod visokim
pokroviteljstvom Ministarstva
poljoprivrede i Grada Raba.

Na izlozbi je svoj uzgoj s
izlozenim kolekcijama, koje

su Cinile tri ovce i jedan ovan,
predstavilo deset uzgajivaca.
Stru¢no povjerenstvo za ocjenu
grla, koje su formirali Danijel
Mulc dipl. ing., Dolores Barac
dipl. ing., Tatjana Sinkovi¢ dipl.
ing. i lvana Majdenic dr. vet. med.,
djelatnici Hrvatske poljoprivredne
agencije, izmedu 30 kvalitetnih

i dobro pripremljenih ovaca i

10 ovnova odabrala je najbolja
grla. Nagradena su grla sljedecih
uzgajivaca:

- prvonagradena kolekcija ovaca
uzgajivaca Danijela Bega iz
mjesta Mundanije

- drugonagradena kolekcija ovaca
uzgajivaca Marijana Pljesa iz
mjesta Barbat

- tre¢enagradena kolekcija ovaca
uzgajivacice Zeljka Séerbe iz
mjesta Mundanije

mm U konkurenciji rasplodnih

Na ovoj, petnaestoj izlozbi,
prikazano je 10 kolekcija
izvornih rapskih ovaca u
narodu na otoku znanim i
pod imenom skraparica

ovnova nagradena su slijedeca
grla:

- prvonagradeni ovan uzgajivaca
Zarka Kastelana iz mjesta Banjol
- drugonagradeni ovan uzgajivaca
Dragana Vrtodusica iz mjesta
Banjol

- trecenagradeni ovan uzgajivaca
Mladena Bega iz mjesta
Mundanije

mm Za Sampionsko grlo,15.
izlozbe rapske ovce” proglasen je
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ovan z.b. 730062751 uzgajivaca
Petra Debelica iz mjesta Banjol.

B Zasva nagradena grla
diplome Hrvatske poljoprivredne
agencije urucio je zamjenik
ravnateljice Robert Bakota dipl.
ing., a Sampionsko zvono za ovna
pobjednika zajedno su urucili
pomocnik ministra poljoprivrede
dr. sc. Zdravko Barac i
gradonacelnik Raba Nikola
Grguri¢, dipl.oecc..
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mm Nasi ovcari imaju veliki problem zbog
nedostatka otkupa vune. Nekada vrijedan ovcarski
proizvod postao je ekoloski problem koji je jos vise
naglasen na otocima gdje je gotovo nemoguce
ekoloski zbrinuti vunu pa je u svrhu promocije vune

domacih ovaca u sklopu ove manifestacije odrzano i
prvo meduotocno natjecanje u $isanju ovaca na
kojem su sudjelovali natjecatelji s otoka Raba i Cresa.
U Sianju ru¢nim Skarama se natjecalo u
kategorijama muskih i zenskih sisaca. U muskoj
konkurenciji pobjedio je Cresanin Sandro Taraboccio
koji je ,svoju” ovcu ostrigao za samo 2 minute i 30
sekundi. U Zenskoj konkurenciji pobjeda je u ovom
zahtjevnom natjecanju pripala vjestoj Rabljanki
Mariji Krstinic.

mm Druzenje uzgajivaca nastavilo se nakon izlozbe
uz pjesme rapskih klapa i nezaobilaznu rapsku
janjetinu s raznja do duboko u no¢.

Strucni seminar za uzgajivace
mesnih pasmina goveda

mm Hrvatska poljoprivredna agencija u suradnji sa
Savezom hrvatskih uzgajiva¢a mesnih pasmina
goveda dana 16. lipnja 2016. godine organizira prvi
stru¢ni seminar za uzgajiva¢e mesnih pasmina
goveda u Republici Hrvatskoj. Seminar ¢e biti odrzan
u Sisku (hotel Panonija) s poc¢etkom u 10 sati. Pokrovi-
telj manifestacije je Ministarstvo poljoprivrede
Republike Hrvatske. Cilj seminara je prijenos znanja i
informacija te razmjena iskustava. Teme seminara
pokrivaju sva vaznija podrugja, kao sto su: selekcija,
drzanje, hranidba, zdravstvena zastita i preventiva,
zakonska regulativa, sustav potpora, oznac¢avanje
stocarskih proizvoda itd. Osim stjecanja korisnih i
primjenjivih spoznaja, posredni cilj seminara je
povezivanje uklju¢enih strana te uspostavljanja novih
poslovnih odnosa. Predavanja ¢e odrzati stru¢njaci
Agronomskog fakulteta iz Zagreba, Poljoprivrednog
fakulteta iz Osijeka, Hrvatskog veterinarskog instituta
i Hrvatske poljoprivredne agencije.

mm Uloga Hrvatske poljoprivredne agencije u
edukaciji uzgajivaca je velika. Djelatnici Agencije
djelujuci na cjelokupnom podrucju Republike
Hrvatske, osim kontinuiranih (mjesec¢nih) kontakata s
proizvodacima, tijekom proteklih godina odrzali su
mnostvo predavanja. Najpoznatija manifestacija
Savjetovanje uzgajivaca goveda, kao jedan od
vidova pozeljnog i korisnog educiranja uzgajivaca
goveda, odrzana je ve¢ 11 puta. Struc¢ni seminar
ovakvog tipa organiziramo prvi puta, budud¢i da je od
strane uzgajivaca izrazena potreba za ovakvom
stru¢nom manifestacijom.
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Prehrambeni aditivi i zacini

Cesnjak

(Allium sativum)

mm Ce3njak (lat. Allium sativum) za¢inska je biljka iz po-
rodice Alliaceae. Srodna je luku, poriluku i vlascu. Sma-
tra se da potjece iz srednje Azije, a od pamtivijeka se
upotrebljava u kulinarstvu i medicini.

mm Cednjak se upotrebljavao ve¢ u rimskoj, grekoj i
egipatskoj prehrani. Starorimski pisac Plinije opisao je
¢esnjak kao lijek za 61 zdravstvenu tegobu. Ce$njak
mozemo nadi i kao sastojak u nizu recepata Apicijeve
kuharice (najstarija kuharica sa¢uvana u cijelosti). Hipo-
krat, otac medicine, preporucivao ga je u prehrani. Do
prvog zapisanog Strajka u povijesti, koji se zbio u sta-
rom Egiptu, doslo je upravo zbog izbacivanja ¢esnjaka
iz svakodnevne prehrane robova.

mm Kroz povijest ga se primjenjivalo i kao lijek za as-
tmu, ubod $korpiona, a tijekom srednjeg vijeka vjero-
valo se da je lijek za kugu. Godine 1858. Louis Pasteur
zapisao je da bakterija ugine nakon tretiranja cednja-
kom. Jo$ od srednjeg vijeka, ¢esnjak se upotrebljavao
za lije¢enje rana, bilo u komadu ili usitnjen, nanosio se
izravno na rane da bi zaustavio Sirenje infekcije.

mm Ce3njaku su se kroz povijest pripisivala i razna mi-
sti¢na svojstva te se vjerovalo da stiti od demona, vu-
kodlaka i vampira.

mm Cesnjak je prilicno rasprostranjen, iako se trosi u
manjim koli¢inama. Koristi se kao zacin, bilo sirov, bilo
kod kuhanja razli¢itih jela. Ima tipi¢an miris koji mu
daje eteri¢no ulje. Ce3njak sadrzi fitoncide koji djeluju
baktericidno pa se trosi i kao narodni lijek. Osim alicina
i dialil sulfida, ¢esnjak sadrzava i vitamin C, B6, selen,
magnezij, kalij, kalcij, magnezij i flavonoide.

Najveci svjetski proizvodac ¢esnjaka je Kina s oko 77%
ukupne svjetske proizvodnje.

mm Ce3njak se prodaje u glavicama vezanima u vijence
ili snopove, u prahu ili ekstraktu. Glavice ¢eSnjaka sloze-
ne su od nekoliko ¢ednjeva. Svaki ¢e3anj ima Cvrstu
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vanjsku ljusku, a svi cednjevi, obavijeni zajedni¢kim
ovojnim listom, ¢ine glavicu ¢esnjaka.

mm Cednjak se pojavljuje na trzistu u proljece kao mla-
di ¢eSnjak te u kasno ljeto kao sazreo. Mladi ¢eSnjak ima
zeleno lis¢e, uze nego sto je lis¢e poriluka, i specifi¢an
miris. Jede se sirov, kao i mladi luk, uz meso peceno na
Zaru ili uz svjezi kravlji sir. Proljetni ¢e$njak nazvan je
prema vremenu sadnje, a dozrijeva u kasno ljeto, odno-
SNo U ranu jesen; glavice su manje, maniji su ¢esnjevi i
vrlo se dobro sprema za zimnicu. Jesenski ¢esnjak sadi
se u jesen, ima velike ¢esnjeve i glavicu promjera do 10
cm, ali nije dobar za dulje ¢uvanje i skladistenje.

mm Velika uloga cesnjaka jest u preventivi (sprecava-
nju) bolesti, $to bi znacilo da ukljuc¢ivanjem ¢esnjaka u
svakodnevnu prehranu pomazemo organizmu da se
odupre nekim bolestima i promjenama u organizmu,
npr. kardiovaskularnim bolestima, tumorima, infarktu i
dr. Ce$njak usporava rast bakterija, ali njih, viruse i glji-
vice uspjesno i unistava. Zbog istaknutoga je vrlo ucin-
kovit kao sredstvo protiv prehlade i hunjavice, razlicitih
gljivi¢nih bolesti koze i crijevnih infekcija. Znanstvena
istrazivanja pokazuju da je dobar pri lijecenju dijabete-
sa, raka i bolesti srca. Na srce i krvoZilni sustav djeluje
pozitivno jer snizava lo$ kolesterol i krvni tlak, potice
cirkulaciju i spre¢ava mozdani udar. Jedno je njemacko
istrazivanje pokazalo da je ¢e$njak pomogao tijelu u
borbi protiv virusa HIV-a.

mm Upotreba ¢eSnjaka je mnogostruka. Danas na trzi-
$tu nalazimo suhi mljeveni i suhi granulirani ¢eSnjak
koji zadrZava svoja aromati¢na svojstva. Ce$njak je ne-
nadomjestiv dodatak mesnim preradevinama. Vodeni

Cesnjak se pojavljuje na trzistu u proljece kao
mladi cesnjak te sazreo u kasno ljeto. Mladi
Cesnjak ima zeleno lisce i specifican miris
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Prelirambeni aditjvi i zacini

Nowidweinfomadie
Energetska vrijednost (100 g) 148 kcal
|

Masti i
- Zasicene masne kiseline
-Polinezasicene masne kiseline
- Mononezasicene masne kiseline
Kolesterol -
Natrij

Kalij

Ugljikohidrati

Dijetna vlakna .-‘IJ;"
Bjelancevine

Vitamin A

Kalcij

-

Vitamin C
Vitamin B6
Zeljezo 1,7 mg '
ekstrakt svjezeg ceSnjaka dodaje se u velik broj toplinski
obradenih, polutrajnih i trajnih kobasica (“¢eSnjovka’, za-
gorska kobasica, pecenice, slavonske salame, domace sala-
me, govede salame i dr.). U proizvodnji domacih kobasica
potrebna koli¢ina svjezeg ¢esnjaka se usitni i prelije vodom

te ostavi da odstoji nekoliko sati. Voda se ocijedi i dodaje u
smjesu mesa, sirovinu za proizvodnju kobasica. Kolicina
¢esnjaka koja se dodaje u domace kobasice ovisi o ukusu
potrosaca, no svakako treba imati na umu da prevelika koli-
¢ina, osobito kod trajnih kobasica, moze dovesti do pojave
nepozeljne gorcine proizvoda. Obi¢no se dodaje u koli¢ini
0,04 do 0,05 posto.
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TOMIRA

SORTING SOLUTIONS

FOOD

GROUND
MEAT, DICED
MEAT, SMALL
TRIM AND
MANY MORE

. IN-LINE FAT ANALYSIS
SOLUTIONS FOR THE
MEAT INDUSTRY

Increase profitability and simplify your
daily operation. QVision is an in-line
fat, protein and moisture analysis
solution. It allows manufacturers to
provide a consistent product quality
and rate their suppliers, resulting in
huge savings.

WWW.TOMRA.COM/MEAT FOOD-SORTING@TOMRA.COM



Riba naseg mora

mm Crnelj — malena i Zivahna riba
najpoznatija je po problemima koje
zadaje udi¢arima. Na hrvatskoj
obali i otocima nazivaju ga i kaliger,
indijanac, crnac, ¢rnjar, crncic,
sc¢oka, kosi¢, ¢ancol, mis... Kao
lovina vedini je ribolovaca
nezanimljiv. U moru ih je mnogo, a
ribolovci tvrde da pojedu jesku
prije nego dode do dna na kojem
¢eka prava lovina. Upravo ga zbog
navedenoga smatraju
neatraktivnom ribom - nije
zanimljiv kao lovina, ali niti
privlac¢an kao pojava u moru.

mm Crnelja ¢emo lako prepoznati.
U nasem moru nema bliZih srodni-
ka, ni riba koje mu sli¢e. Tijelo mu
je zdepasto, u boku stisnuto s

kratkom glavom i karakteristicnom
repnom perajom koja pomalo
podsjeca na rep ptice lastavice.
Cijelo tijelo pokriveno je velikim
ljuskama. Boja tijela na lednom je
dijelu tamnokestenjasta, po
bokovima se isticu zlatasti odsjaji
te 5 - 8 uzduznih tamnih pruga,
dok doniji dio poprima srebrnkastu
boju. Promatran u moru, crnelj se
preljeva plavkastim sjajem. Maksi-
malno naraste 16 centimetara duzi-
ne i do 8 dekagrama tezine. Neki
autori tvrde da naraste i do 25
centimetara, ali mu tezZina nikad ne
prelazi deset dekagrama. Prosjec-
nim primjercima, onima koji se
najcesce love, tezina iznosi 3 - 4
dekagrama.
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Sportski i rekreacijski
ribolovci crnelja ne love
mnogo. Crnelj se lovi
relativno lako pa Cesto
zagrize za vrijeme lova na
druge ribe, posebno kad su
na povrazu manje udice

mm Na hrvatskoj je obali
sveprisutan, iako ga mnogi ne
primjecuju. Najc¢esce boravi uz
kamenite predjele, hridi, uz koje se
dubina naglo povecava. Guice je
naseljen uz obale vanjskih otoka,
gdje obi¢no naraste vedi, ali gaima
i drugdje, posebno uz zapadnu
obalu Istre. Uglavnom boravi u
plitkom moru, ve¢ od dva metra na
dublje, a zalazi u dubinu do 50
metara. Crnelji se naj¢esce drze u
manjim plovama, a stanovnici su i
drugih mora - Sredozemnog,
isto¢nih obala Atlantskog oceana
od Portugala do Gvinejskog zaljeva
te isto¢noatlantskih oto¢nih
skupina.

mm Kao 3to je navedeno, nije
osobito zanimljiva lovina, posebno
ne na sjevernojadranskim prostori-
ma. Ipak, u Dalmaciji i na nekim
dalmatinskim otocima situacija je
drugacija. Tamo se lovi i u ve¢im
koli¢cinama, ¢ak i nekim alatima
profesionalnog ribolova. Od alata



Riba naSeg mora

se koriste mreze stajacice i potega-
Ce, ali cesce se koriste, zbog
uspjesnijeg ulova, vrie valjkastih
oblika. S jedne strane one su ravne,
a s druge izgledaju poput grlica
boce. Istaknuto je potrebno
najeskati, a za jesku je najbolje
upotrijebiti glave i iznutrice slanih
srdela. Crnelj ¢e rado zagristi na
dagnju, osobito ako je posoljena.
Takoder, za jeSku moZze posluZiti
meso lignje, srdele ili papaline.

mm Od alata sportskog i rekreacij-
skog ribolova, za lov crnelja, koriste
se lagani povraz i tunja. Povraz se
izraduje od izuzetno tankog najlona,
dovoljna je debljina 0,08 - 0,12
milimetara. S takvim je najlonom
tesko baratati, lako se mrsi, posebno
kad malo puse, pa je bolje loviti
pomocu Stapa. Koriste se udice broj
17 - 20, a na kraju se vezuje lagano

olovo, “tesko” 2 - 3 dekagrama. Tunja
moze biti s olovom i bez njega. Bez
obzira na to s kojim alatom lovili,
udice trebaju biti podignute do
jednog metar iznad dna jer crnelj ne
boravi na samom dnu, ve¢ do jedan
metar iznad njega.

mm Sportski i rekreacijski ribolovci
crnelja ne love mnogo. Crnelj se lovi
relativno lako pa ¢esto zagrize za
vrijeme lova na druge ribe, posebno
kad su na povrazu manje udice. Ta
lovina, medutim, ribolovce ne
odusevljava jer rijetko dostize
propisanu minimalnu duzinu.
Sezona lova crnelja traje Citave go-
dine, ali se uspjesnije lovi u njenom
toplijem dijelu, od travnja do kasne
jeseni. Jedna od karakteristika crnelja
su njegovi lijeni pokreti. Promatrajuci
ga, djeluje besciljno i nezainteresira-
no,.ali kada osjeti jesku zagrize udicu

i na nju se ulovi, uzvrpolji se i postaje
izuzetno Zivahan.

mm |sto tako, kao 3to se rijetko lovi s
namjerom rijetko se i jede. No, meso
mu je bijelo, ukusno i lagano,
najbolje u svibnju i lipnju. Na
sjevernom Jadranu se ne jede, a u
Dalmaciji i na tamosnjim otocima
nerijetko se konzumira. Najcesce se
friga ili pece. Jede se na Korculi,
Hvaru, Visu, Mljetu i Lastovu. Mogu-
Ce je ¢uti da je ukusniji od slanih
srdela i incuna, koji su posljednjih
godina postali pravi gastronomski
hit. Slani crnelji posebno su cijenjeni
na Korculi. Zanimljivo je dodati i to
da meso crnelja moze koristiti za
jesku. Rijetki to prakticiraju, ali na
njega rado grizu mnoge ribe.

Vise na: http://ribarija.blogspot.
hr/2014/05/crni-vrazic-oli-crnelj.
html
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A successful alimentaria confirms the upsurge
in international business and domestic demand

The show increased its international scope by welcoming trade professionals from 157 countries

Alimentaria goes even further. At the
edition marking its 40th anniversa-
ry, the great Spanish food and drink
fair, which closes today at the Gran
Via Exhibition Centre in Barcelona,
managed to attract visitors from 157
countries (16 more than in 2014),
underlining its international pulling
power and efficient role at galvanis-
ing exports for sector companies.
The show also left a very positive im-
pact on attendees, as shown by the
reactivation of domestic demand in
view of the rise in consumption.

mm The 4,000 exhibitors came from
78 different countries and of the
140,000 registered visitors, 32% were
international, reflecting the tremen-
dous potential of this event, which
has consolidated its leadership as one
of the benchmark European trade
shows in the sector with innovation
and gastronomy as two of its main
cornerstones. Of the 44,000 interna-
tional visitors, 2% more than in 2014,
half were from Europe, mainly France,
Italy, the United Kingdom, Portugal
and the Netherlands. The second
large geographical source of visitors
was the USA, followed by Latin Amer-
ica, headed by trade professionals
from Mexico, Colombia, Chile and
Peru. Asia’s representation also grew
with visitors from Japan, Hong Kong
and China. From the Middle East, it is
worth mentioning the growth in the
number of visitors from the United
Arab Emirates. New countries on the
list of visitors included Tunisia, Algeria,
Oman, Kuwait, Saudi Arabia, Nigeria,
Congo and Mozambique.

Alimentaria
is the
benchmark
international
trade fair
organised by
Alimentaria
Exhibitions,
a Fira de
Barcelona
company that
specialises in
events for the
food industry
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The :
Alimentaria.
Experience

Ls

mm |n addition, Alimentaria invited some 800 top-level for-
eign buyers, 62% more than in 2014. These included im-
porters and distributors from Europe, Asia, Latin America
and the USA who held 11,200 business meetings with ex-
hibitors, 12% more than at the past edition. These meetings,
organised in conjunction with the Federation of Food and
Drink Industries (FIAB), the Ministry of Agriculture, Food and
Environment (MAGRAMA), ICEX Espafia, and the Catalan
government’s Accié department, are very highly rated by
the companies taking part, which recognise their useful-
ness when it comes to opening up new markets.

mm The president of Fira de Barcelona and Alimentaria, Jo-
sep Lluis Bonet, noted: ‘The event has consolidated itself as
amajor platform for exports from the Spanish food industry
as well as animportant showcase of the sector’s innovations
and the new trends that are emerging in this market! Ac-
cording to Bonet, ‘we are witnessing Spanish products be-
coming better known and achieving a more premium posi-
tion, which will result in growth in the value of our exports.
mm The General Manager of Alimentaria Exhibitions, J.
Antoni Valls, believes that ‘at this edition we have taken a
very important step forward in our overseas projection,
reaching key markets for the future of the food industry,
especially for products such as wine, olive oil and meat' In
addition to internationalisation, the strength of domestic
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demand has also been evident this year, according to
Valls:"We have managed to attract every professional pro-
file in the food distribution and retail industry, as well as
the HoReCa channel, which will translate into new busi-
ness and opportunities to increase sales in both the do-
mestic and foreign markets.

Innovation, the highlight

The 4,000 companies taking part showcased the constant
efforts made by manufacturers to innovate in order to re-
spond to new market trends and the demands of different
types of consumer. The Innoval area stood out with 300
new launches, including winning brands such as Bodegas
Sanviver, Nestlé, Dulcesol, Aneto and Noel, amongst others.
Some of the most outstanding products this year included
an organic vermouth, sausages for vegetarians and bakery
and snack items containing seaweed, all of which addressed
new demands for more natural, organic and healthy foods
and the quest for enriched foods that help to combat dis-
eases and enhance well-being.

mm The main barometer for innovation and trends was The
Alimentaria Hub, a huge area that hosted over 200 activities
to foster knowledge and debate, such as the Conference on
the Mediterranean Diet; the Nestlé Creation of Added Value
Forum on Food and Climate Change; the Aliber R&D&I
meetings of the FIAB and The Food Factory space for start-
ups, reflecting the important role of technology in the sec-
tor. It is estimated that some 2,200 people took part in the
different conferences and presentations.

Gastronomy, the differentiating factor

Alimentaria showcased the variety, quality and wealth of
the Spanish food industry through gastronomy. This year
repeated the excellent response to The Alimentaria Ex-
perience, whose cooking demos and master workshops
featured such world-famous names as Joan Roca, as well

as shining a spotlight on the up-and-coming stars of the
Spanish culinary scene, an increasing number of whom
are women. Mario Sandoval, Angel Ledn, Beatriz Sotelo
and Celia Jiménez are just some of the 40 chefs who took
part. Amongst other gourmet activities, 5,000 people visit-
ed the olive oil-tasting bar, more than 1,000 attended the
wine-tasting sessions (Vinorum Think) and more than 2,000
visited Spain, Land of 100 Cheeses.

mm As far as Josep Lluis Bonet is concerned, ‘gastronomy is
the great ally of the food industry, and it should take advan-
tage of this to sell more and better. This is something we
have always championed at Alimentaria, with activities that
reveal the sheer quality, flavour and innovation of these
products to create a genuine culinary experience:

The charitable side

of Alimentaria

Meanwhile, both Alimentaria and Fira de Barcelona dis-
played their community spirit and solidarity at the event.
In this respect, it is estimated that volunteers from the Fun-
daci6 Banc dels Aliments (Food Bank Foundation) will have
collected more than 22 tonnes of food and drink by the end
of the afternoon, donated by exhibitors. Nutrition Without
Borders has also collected over 150 kilos of surplus uneaten
food from the restaurants in the Gran Via venue to donate
to social canteens in the city. It is also estimated that more
than 25 tonnes of glass containers used during the event will
be recycled through Ecovidrio this year. Alimentaria is the
benchmark international trade fair organised by Alimentaria
Exhibitions, a Fira de Barcelona company that specialises in
events for the food industry. Its portfolio of trade shows in-
cludes Alimentaria FoodTech, Alimentaria & Horexpo Lisbon,
Expo ANTAD & Alimentaria Mexico and Barcelona Degusta.
mm The next edition of Alimentaria will take place from
16 to 19 April 2018 at Fira de Barcelona’s Gran Via exhibi-
tion centre.
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VELIKI USPJEH ZAHVALJUJUGI

AUTOMATIZAGHJI

ZBOG VELIKIH OCEKIVANJA POTROSAGA VEZAND ZA KVALITETU |
RASPOLOZIVOST PROIZVODA TE SVE KRAGIH VREMENA ISPORUKE,

Pea

AUTOMATIZIRANA INTRALOGISTIKA SVE JE ZNAGAJNIJA. MODERNI KONCEPTI
SKLADISTENJA | PROTOKA MATERIJALA MORAJU BITI U STANJU PODRZATI SVE FLEKSIBILNIJE SUSTAVE
PROIZVODNJE ZA PROIZVODNJU VELIKIH, ALI I RELATIVNO MALIH KOLIGINA LOTA PUTEM INOVATIVNIH

RJESENJA AUTOMATIZAGIJE.

Pri tome vrijedi: $to je viSi stupanj umrezavanja svih kom-
ponenata, to je ucinkovitija i povoljnija isporuka kod kupaca.
ProMessa BV, nizozemski proizvoda¢ za mesne proizvode
za samoposlugu, prepoznao je taj trend te je zajedno sa
tvrtkom CSB-Automation AG automatizirao svoju internu
logistiku. Pomo¢u novih logisti¢kih rjeSenja, poduzece je u
stanju jo$ bolje ispuniti o¢ekivanja maloprodaje te ojacati
svoju poziciju na trzistu: ,Opskrbljujemo cca. 1.200 super-
marketa sa vrlo Sirokim asortimanom. Logisti¢ki sustav nam
pomaze pri u€inkovitom komisioniranju i isporuci najmanjih
koli¢ina. Nasi kupci kao sto su Coop, Spar ili Plus imaju
mogucénost kratkoro¢no naruciti svaki artikl ¢ak i u vrlo malim
koli¢inama- neovisno radi li se o klasi¢nim mesnim i koba-
siarskim proizvodima, mlievenom mesu ili nizozemskom
specijalitetu "Rundervinken’. Tko naruéuje na vrijeme, dobit
¢e svoju robu u pravilu jos isti dan“, kaze Harold Rouweler,
direktor poduzeca. To je velika prednost na trzistu u drzaviu
kojoj klasi¢ni prodajni pult sve viSe gubi na znacenju. Najvedi
dio prodanih mesnih proizvoda u Nizozemskoj Cine pakirani
proizvodi za samoposlugu iz maloprodaja.

Output udvostruéen

U meduvremenu se skoro kompletan protok materijala
u ProMessi odvija automatizirano- od pakiranja mesnih
proizvoda na izlazu proizvoda preko skladistenja i komisio-
niranja sve do utovara na kamion. Tamo gdje se roba prije
rucno transportirala od tocke A do tocke B, danas savrseno
suraduju najmodernija robotska tehnika, transportne kom-
ponente, sorteri te softversko rieSenje CSB-System-a. Kao
u svim intralogistickim sustavima tako i u ProMessi softver
igra znacajnu ulogu: kao vode¢i sustav organizira i nadzire
dva automatska skladista kutija, robotske jedinice, Cetiri
automatizirane linije za oznacavanje cijena sa priklju¢enim
postrojenjima sortera, automatsko otpremno skladiste te
transportni sustav. Integrirano planiranje proizvodnje omo-
gucava to¢no vremensko i koli¢insko uskladivanje procesa.
Sve vazne informacije kao $to su aktualni podaci naloga,
proizvodnje i skladiSta unose i obraduju se u stvarno vri-
jeme. Takvo umrezavanje pogonskih procesa i logistickih
komponenata na visokom stupnju, jam¢&i brze procese bez
greSaka te znatnu produktivnost:

JPrakticki smo udvostrucili na$ output na nekad viSe od
100.000 pakiranja dnevno. Za Bozi¢ 2015. imali smo ¢ak
150.000 pakiranja“, kaze Harold Rouweler. Povecao se i

promet ProMesse, koji trenutno iznosi preko 70 mil. Eura.
»1aj rast ne bi bio moguci bez novog logistickog sustava u
postojecoj pogonskoj strukturi i bez znacajnog povecanja
broja djelatnika®, objasnio je Rouweler.

Automatizirani protok materjiala se nastavlja na centralnoj
I-to€ki izravno na izlazu iz proizvodnje. Oznacena bar-
kodovima, se ambalaza sa artiklima jedne vrste predaje
logistickom sustavu te se uz pomo¢ softvera transportira
u jedno od dva skladista. Artikli u malim koli¢inama se
skladiste na klasi¢nim pojedinacnim mjestima u skladiStu
visokih regala sa kapacitetom od 7.000 mjesta. Proizvodi
od kojih se u kratkom roku proizvode velike koli¢ine idu
u Fast-Mover-skladiste. Kod tog portalnog robotskog po-
strojenja za skladista radi se o tehnici skladistenja koja je
relativno nova u prehrambenoj industriji. Posebnost je nacin
skladistenja buduci da se ambalaza ne odlaze u policama,
nego direktno na higijenski konstruiranom podu skladista.
Tehnicki portalni sustav ostvaruje svoju produktivnost na
nacin da se kod uskladistenja i iskladiStenja po potrebi moze
pokrenuti do sedam bala ambalaZze istovremeno. Pri tome
se u svakom trenutku jamé&i FiFo-princip (First in —First out)
buduci da robotska postrojenja iskladiSte najprije najnizu
kutiju po bali. Tim procesom CSB-System takoder upravlja
potpuno automatizirano.

Kutije iz skladiSta se zatim- nakon odgovarajuceg signala
od strane ERP softvera, dizu za jednu etazu na razinu Cetiri
linija za ozna¢avanje cijene sa priklju¢enim sorterima za
komisioniranje. Putem softvera se optimalno sastave podaci
o nalogu, proizvodu i ambalazi, dodaju se dionicama za
komisioniranje te se oznacuju cijenom. Pored broja komada




i volumena se izraCunava i potreban broj ambalaze, potreban
protok materijala te optimalna transportna traka za ispravan
utovar u kamione ovisno o turi i filijalama.

Na instaliranim CSB-Rack-ovima, djelatnici mogu vidjeti koji
je nalog trenutno u obradi, koji proizvodi u kojoj koli¢ini pri-
padaju odredenom nalogu te gdje je potrebno dodati etiketu.
Preko sortera se proizvodi na kraju izbacuju u odredeni Saht
za kupce te se raspodjele po ambalazi.

,Nasi djelatnici mogu na sorterima obraditi nekoliko nalo-
ga istovremeno te i ih mogu direktno “pick-at™ u kutije za
otpremu. Radna mjesta su stvorena na ergonomski nacin
kako bi se izbjegle dodatne dionice. Na taj nacin moguce je
raditi u¢inkovitije u odnosu na raznolikost proizvoda, neovis-
no o koli¢inama koje su kupci narucili. Koli¢ina narudzbe
praktiCki ne utjeCe viSe na logisti¢ke troSkove”, kaze Harold
Rouweler. Gotovo komisionirane kutije preko transportnih
traka ulaze u otpremno skladiste gdje ih robot stavlja na kup
za odredenog kupca.

Razdvajanje proizvodnje i komisioniranja

Kompletan intralogisti¢ki sustav bazira na principu razdvaja-
nja procesnih koraka. Kod koncepcije je cilj bio neovisan rad
od prethodnih ili naknadnih procesnih koraka u svim klju¢nim
procesima od proizvodnje sve do otpreme kako bi se osigu-
rala visoka produktivnost i fleksibilnost. Znacajan element
uspjeha je produktivno otpremno skladiste. Omogucéava opti-
malno komisioniranje naloga kupaca. CSB-System iz naloga
kupaca ovisno o raspolozivosti robe, izraduje pojedinacne
naloge. Na taj nacin proizvodnja mozZe untao¢ raznolikosti
artikala raditi neovisno o procesima komisioniranja i otpreme
te optimalno u odnosu na vecinu lota. Tek kada se potrebna
koli¢ina robe uskladisti u skladistu sa dodatnim zalihama,
zapoginje komisioniranje artikla. Cetiri linije za oznagavanje
cijene sa pisacima te Cetiri priklju¢ena sortera su na taj nacin
u stanju spojiti izmedu 5.000 i 7.500 pakiranja po satu u
mjeSovitu ambalazu ovisno o strukturi naloga.

Visoka sposobnost reagiranja
Digitalizirani te umrezeni protoci materijala i informacija
donose mnoge prednosti u odnosu na vremenski faktor.

ProMessa danas moze jo$ brze reagirati na naknadne
narudzbe bez potrebe za velikom koli¢inom zaliha. Nalozi
se tijekom cijelog dana mogu preuzeti u ERP sustav te se
isporucuju unutar 12 sati ili isti dan.

.Nekada smo imali znatno veci udio dodatne sigurnosne
zalihe koju smo morali skladistiti. Zahvaljujuci brzini naseg
logistickog sustava, skladistimo samo jos unaprijed pakiranu
i neetiketiranu robu za jedan dan”, kaze Rouweler. Na taj
nacin je moguce ostvariti dnevnu isporuku kod kupaca ito
sa vrlo kratkim rokom narugivanja — performansa isporuke
je oko 99 posto.

Harold Rouweler je zadovoljan: ,Projekt je pokazao koliko
je vazan odabir pravih partnera koji su zasluzni za tehno-
loski razvoj naSeg proizvodnog pogona. Partnerstvo sa
CSB-System-om i tvrtkom CSB-Automation je za nas vrlo
vrijedno buduc¢i da nam se predstavljaju stalno nove ideje te
se razvijaju inovativna rjeSenja, orijentirana na praksu koja
poboljSavaju nasu konkurentnost.*

®

Tvrtka CSB-System d.o0.0. m Ulica Zvonka i Vladimira Milkovi¢a 13 m 42000 Varazdin, Hrvatska
Tel.: +385 42 242 050 m Faks: +385 42 242 055 m info.hr@csb.com

info@csb.com m www.csb.com

Tvrtka CSB-System zastupljena je u vise od 40 drzava diljem svijeta.

CSB-System
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Sajam IFFA 2016 Frankfurt u znaku rekorda

IFFA Frankfurt, najveci medunarodni strukovni sajam za mesopreradivacku industriju na svijetu,
odrzavao se od 07. do 12. svibnja 2016. te primamio rekordan broj izlagaca i posjetitelja

Sajam je posjetilo vise od 63 ti-
suce ljudi iz 143 zemlje, sto je pri-
blizno pet posto vise nego u 2013.
godini (60.509 posjetitelja iz 144
zemlje). Istovremeno, povecao se
udio inozemnih posjetitelja i to sa
62 na 66 posto. Najveci je rast za-
biljezen u broju posjetitelja iz Ru-
sije, Spanjolske, Poljske i Italije.
S obzirom na ideju sajma, dolazi
sve vise posjetitelja iz industrije,
do 40 posto vise, a njih petina su
mesari.

mm [sto tako, za se 6 posto pove-
¢ao broj izlagaca - prisustvovalo je
1.027 izlagaca iz 51 zemlje (2013.
966 iz 46 zemalja). Takvim posti-
gnuc¢ima sajam IFFA jo$ se vise
ucvrstio na vode¢em mjestu stru-
kovnih sajmova za mesopreradi-
vacku industriju na svijetu. lza or-
ganizacije sajma stoji iskusna
ekipa, a u kreiranju i izvedbi ideje
sudjeluje niz iznimno mo¢nih nje-
mackih udruZenja koja osiguravaju
vrhunsku kvalitetu organizacije i
uvid u buduénost djelatnosti. Pred-
stavljeni trendovi ¢e u budu¢im
mjesecima i godinama zaposljavati
radnike u lancu prerade mesa;
mnogi od tih trendova ce znaditi i
pitanje prezivljavanja odredenih
poduzeca. S druge strane, ovogo-
disnje sajamsko dogadanje i oceki-
vanja u djelatnosti pokazuju da u
industriji opreme i sirovina za me-
sopreradivacku industriju ima jos
puno prilika.

Mozda je Steta sSto tvrtke iz re-
gije nisu bolje iskoristile te mo-
gucnosti. Iz Hrvatske se na sajmu

IFFA je od
1949. godi-
ne najveci
medunarodni
sajam u me-
sopreradivac-
koj industriji.
Svake

3 godine
predstavlja
najnoviju
tehnologiju,
trendove

i rjesenja

za sve faze
mesopre-
radivackog
lanca. Slje-
deci sajam

Ce se odrzati
u razdoblju
od 04. do 09.
svibnja 2019.
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predstavila tvrtka Derma d.d., a iz Slovenije Nieros Me-
tal d.o.o. Sli¢na situacija je i vezano za posjetitelje: iz
Bosne i Hercegovine sajam je posjetilo 107 ljudi (kao i
2013. godine), iz Hrvatske 208 posjetitelja (9 posto ma-
nje u odnosu na 2013.), a iz Slovenije 219 posjetitelja
(30 posto vise nego na proteklom sajmu).

mm Rezultati ovogodisnjeg sajma, kao i sam sadrzaj,
odraz su dogadanja na trzistu u ovoj djelatnosti. U Nje-
mackoj, na primjer, prodaja se u 2015. godini ustalila
na prili¢no visokim iznosima, i to na 16,3 milijarde eura.
Na svjetskoj razini mesopreradivacka industrija jako je
dinamicna bransa koja biljezi godisnji rast od 2 do 3 %.
Pri tom se industrija susrece s nizom izazova na koje je
Frankfurtski sajam pokusao pronadi sto vise odgovora
kako predstavljanjem najnovijih tehnologija i proizvo-
da u okviru izloZbenog programa, tako i predstavlja-
njem i razmjenom struc¢nih saznanja u okviru pratec¢eg
programa sajma. Ovogodisnje glavne teme bile su si-
gurnost, prilagodljivost, izvori, automatizacija i indu-
strija 4.0. Sajam IFFA usredotocen je na inovativna i
kreativna rjesenja za sigurnu, ucinkovitu i ekonomicnu
proizvodnju mesa i mesnih proizvoda.

mm Na podrudju strojeva i opreme za preradu i pakira-



nje mesa i mesnih proizvoda, glavne teme su bile kva-
liteta i sve stroZi zahtjevi za sigurnost hrane i sljedivost.
U sredistu pozornosti takoder je bilo postizanje vece
produktivnosti pomocu vece energetske ucinkovitosti,
jednostavnih i u¢inkovitih procesa ¢is¢enja, vece auto-
matizacije i ekoloskih rjesenja. Sigurnost potrosaca je
klju¢na: proizvodi moraju biti proizvedeni sigurno i hi-
gijenski. Najvazniju ulogu ima odgovarajuce projekti-
ranje pogona i opreme. U strojevima se nigdje ne smiju
sakupljati ostaci, a ¢iS¢enje mora biti jednostavno. Su-
vremena digitalna tehnologija omogucuje sljedivost
od polja do stola.

Takoder, i trgovina na malo se susrece s novitetima,
prvenstveno zbog promjena potrosackih i prehrambe-
nih navika. Na trziste se plasira tisu¢e novih proizvo-
da u razli¢itim pakiranjima i veli¢inama, pojavljuju se
meduobroci to go i nadomjesci za meso. Trgovina se,
slicno kao industrija, susrece s izazovima na podrucju
pojednostavljivanja radnih procesa i zahtjeva za ener-
getskom ucinkovitosc¢u.

Kod tvrtki koje se bave sastojcima i dodacima, po-
zornost je bila usmjerena na trendove u prehrani i zi-
votnim stilovima. Jasno oznacavanje proizvoda u me-

sopreradivackoj industriji vec je konstanta, a odrazava
potraznju potro3aca za proizvodima sa $to manje do-
dataka. Druga vazna tema ostaje smanjivanje sadrzaja
soli, a da pri tom okus ne trpi.

mm IFFA je jos od 1949. godine najveéi medunarodni
strukovni sajam u mesopreradivackoj industriji. Svake
3 godine predstavlja najnoviju tehnologiju, trendove i
rjeSenja za buduénost za sve faze mesopreradivackog
lanca: od klanja i sje¢enja preko prerade do pakiranja i
prodaje. Sljedeci sajam ce se odrzati u razdoblju od 04.
do 09. svibnja 2019. godine.

Na podrucju prehrambene industrije, frankfurtski
sajam organizira jos nekoliko sajmova u drugim ze-
mljama. Od 20. do 23. 09. 2016. u Buenos Airesu ¢e se
odrzati sajam Tecno Fidta. Sajam je namijenjen svim
tvrtkama s podrucja proizvodnje prehrambenih proi-
zvoda i prezentirat ¢e strojeve i opremu za proizvodnju,
pakiranje i punjenje, skladistenje te sastojke, dodatke i
sirovine. Meat Expo China (Sangaj, 14.-16.11.2016.) se
temelji na sli¢noj ideji kao IFFA Frankfurt. Sajam Mo-
dern Bakery Moscow (13.-16.03.2017.) namijenjen je
strojevima i opremi u pekarstvu, sirovinama i dodaci-
ma, pakiranju i prodaji.
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IFFA The No. 1 for the meat industry

Frankfurt am Main, 7 to 12 May 2016

IFFA 2016 sets new records: more
exhibitors, more visitors and a
higher level of internationality at
around 66 percent

mm |FFA - The No. 1 for the meat
industry - closed its doors today af-
ter six successful days. Over 63,000
trade visitors from 143 countries
attended the world’s leading trade
fair for the sector in Frankfurt am
Main from 7 to 12 May, an increase
of around five percent over the pre-

Visitors and
exhibitors
extremely
pleased with
the fair
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vious event in 2013 (60,509 visitors from 144 countries)
whereby special mention must be made of the increa-
sed degree of internationality, which rose to a new re-
cord level of around 66 percent. Particularly well repre-
sented on the visitor side were the Russian Federation,
Spain, Poland and Italy. IFFA 2016 also set a new record
on the exhibitor side with a total of 1,027 companies
taking part (2013: 966). The exhibitors, who came from
51 different countries, presented innovations for the
entire meat-processing chain. On 110,000 square me-
tres of exhibition space (gross), as in 2013, they presen-
ted new products and technologies for slaughtering,
dismembering, processing, packaging and sales.




Dogadanja

“Under the motto ‘Meet the Best!, the entire sector
came together here in Frankfurt to discover the latest
innovations and tomorrow’s trends.

mm IFFA is and will remain the world’s leading trade
fair for the meat industry. This year, it was distinguis-
hed by growth in all respects. An extraordinarily high
level of internationality, the presence of all market lea-
ders and highly innovative products and technologies
speak for themselves’, said Wolfgang Marzin, President
and Chief Executive Officer (CEO) of Messe Frankfurt.
mm The focus of IFFA is on innovative and creative so-
lutions for the safe, efficient and economic production
of meat and meat products. For manufacturers of
machinery and plant, IFFA is the leading international
trade fair and offers the biggest expert network — a
special incentive for companies to make their innovati-
ons ready for launching on the occasion of the fair. Kla-
us Schroter, Chairman of the Meat Processing Machines
Group of the Federation of German Machine and Plant
Manufacturers (Verband Deutscher Maschinen und
Anlagenbau - VDMA), summarised the situation for his
membership saying, “The German Machine Manu-
facturing Industry is very pleased with the results of
this year’s IFFA. Numerous new contacts were made
and many contracts concluded, several of them for lar-
ge-scale projects. Increasing meat consumption
worldwide is the driving force behind this. And this
was also reflected by the high standard of visitors,
most of them top international decision makers. Our
foreign customers are enthusiastic about the new
technologies and the broad product portfolio, which is
more diverse than at any other event in the world and
makes IFFA unparalleled.”

mm [FFA is also a must for the butchers’ trade, one of
the biggest groups of visitors. Heinz-Werner Suess,
President of the German Butchers’ Association (Deu-
tscher Fleischer-Verband — DFV) was delighted with
the results of the fair: “Overall, IFFA was an excellent
opportunity for us and our partners to show our stren-

gths. After the six-day fair, our opinion remains
unchanged: it was an extremely potent presentation
for both visitors and representatives of the German
butchers’trade at this, the world’s leading trade fair for
the meat-processing business.”

Great internationality:

visitors from 143 countries at IFFA 2016

With around 66 percent, IFFA set a new visitor record. The
top ten foreign visitor nations were the Russian Federati-
on, Spain, Poland, Italy, the Netherlands, China, the USA,
Austria, Australia and the Ukraine.

Background information on Messe Frankfurt
Messe Frankfurt is one of the world’s leading trade
fair organisers, generating around €645* million in
sales and employing 2,297* people. The Messe Fran-
kfurt Group has a global network of 29 subsidiaries
and 57 international Sales Partners, allowing it to
serve its customers on location in more than 160 co-
untries. Messe Frankfurt events take place at more
than 40 locations around the globe. In 2015, Messe
Frankfurt organised 132* trade fairs, of which more
than half took place outside Germany.

Comprising an area of 592,127 square metres,
Messe Frankfurt’s exhibition grounds are home to
ten exhibition halls. The company also operates
two congress centres. The historic Festhalle, one of
the most popular venues in Germany, plays host to
events of all kinds.

Messe Frankfurt is publicly owned, with the City
of Frankfurt holding 60 percent and the State of He-
sse 40 percent.

For more information, please visit our website at:
www.messefrankfurt.com.
*preliminary figures for 2015
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High rates of growth within Europe
were noted from Spain, Poland, the
United Kingdom, Ireland, Romania
and Greece. From outside Europe,
there were significantly more visi-
tors from the Ukraine, China, the
USA, Japan and South Africa.

Visitors and exhibitors highly
satisfied

A Messe Frankfurt poll showed
that both exhibitors and visitors
gave the fair an extremely positive
rating. 97 percent of visitors said
they had achieved their goals for
the fair. At the same time, 91 per-
cent said the economic climate in
the sectoris good. The biggest gro-
ups of visitors came from the food
retail trade, the meat-processing
industry and the butchers’ trade.
On the exhibitor side, 87 percent of

A Messe
Frankfurt
poll showed
that both
exhibitors
and visitors
gave the fair
an extremely
positive
rating. 97
percent of
visitors said
they had
achieved
their goals for
the fair
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companies said they had achieved their targets for the
fair; 81 percent said they had reached their visitor tar-
get groups. Almost 60 percent of exhibitors were ple-
ased with the number of German visitors. At the same
time, their satisfaction with the standard of visitors
rose three percentage points to 77 percent. 89 percent
of exhibitors rated the current economic situation in
the sector positively.

The top meat-industry subjects at IFFA

What makes IFFA unrivalled as the world’s leading tra-
de fair for the sector is its clear focus: everything re-
volves around meat. The emphasis is on innovations
and trends that cater for market demand and generate
decisive impulses for shaping the future. The current
trends were reflected by the extensive range of pro-
ducts and services offered by the exhibitors.
Important subjects in the case of machines and
plant for processing and packing meat and meat
products are quality and the increasing demands on
product safety and traceability. Additionally, there is a
clear focus on improving productivity through greater

‘
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energy efficiency, higher output, simple cleaning pro-
cessing, increasing automation and environmentally-
friendly solutions.

mm n the butchers’ trade, the aim is to tap into new
developments in consumer eating habits, i.e., conveni-
ence, ‘snacks to go’ and meat-substitute products. In-
vestments in energy efficiency and the simplification
of working processes are other top issues in the trade.
mm In the case of companies from the ingredients
and additives segment, the spotlight is on food tren-
ds and the nutritional ‘zeitgeist” ‘Clean labelling’ has
been a leading trend in the meat industry for many ye-
ars and reflects the demands of consumers and the
trade for products with as few additives as possible.
Another important subject is salt reduction with no
loss of taste.

Multi-faceted complementary programme of
events

In addition to the new products and innovations being
shown by exhibitors, IFFA was characterised by a multi-
faceted complementary programme of events focusing
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IFFA
confirmed as
the world’s
leading trade
fair for the
sector

on current developments in the
sector.

mm Expert lectures with best-prac-
tice examples at the IFFA Forum,
special exhibitions, panel discussi-
ons, such as IFFA Talk, and the in-
ternational quality competitions
gave visitors a great opportunity to
gather information, hold discussi-
ons and make new contacts.

The next IFFA will be held
in Frankfurt am Main

from 4 to 9 May 2019
Further information and
photographs can be found at:
www.iffa.com/presse
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Inovacije na IFFA 2016

Drugi imaju proizvodi. Almi ima sigurnost.

Sigurnost proizvoda nije za nas puko obec¢anje, nego proces. Hvala Vam $to smo Vas na IFFA
2016 u Frankfurtu na Majni mogli uvjeriti u nasu beskompromisnu kvalitetu u pogledu
proizvodnje zacina. Interes za nase brojne predstavljene inovacije u podru¢ju novih mjesavina
zacina, umaka i specijalnih preparata dojmljivo je potvrdio da smo na pravom putu.

Zahvaljujemo Vam se na povjerenju - i ubuduc¢e ¢emo se brinuti za Vase individualno rjesenje.

www.almi.at
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Drustvo INOX MECCANICA osnovano je prije 30 godina u bli-
zini Mantove, u sjevernom dijelu ltalije, upravo na pola puta
izmedu Verone i Parme: na podrucju koje zasniva svoj uspjeh
na produktivnosti i savrseno uravnotezenim aktivnostima obi-
teljskih gospodarstava i inova-
tivnog poduzetnistva.

Istrazivanja, razvoj

i tehnologija koji imaju
za cilj ponovno otkriti

i sacuvati tradiciju i
povijest ovih krajeva,
predstavljaju ciljeve
kojima je drustvo

INOX MECCANICA
oduvijek usmjeravalo
svoje poslovanje.

INOX MECCANICA je svjetski
lider u tehnologiji, projekti-
ranju i proizvodnji kompletnih linija za proizvodnju susenih i
kuhanih suhomesnatih proizvoda te onih izradenih od sirovog
mesa. INOX MECCANICA posluje na globalnom trzistu uz po-
moc i podrsku zastupnika i distributera, i takoder uz snazno i
odgovorno zauzimanje u vodenju brige za krajnjeg korisnika
kroz namjeru da mu osiguramo i pruzimo znanja o nasim isku-
stvima i stalnu post-prodajnu sluzbu.

INOX MECCANICA danas
sektoru suhomesnatih proiz-
voda nudi potpuna rjesenja
od projektiranja postrojenja,
realizacije istih prema novim
europskim standardima na
podrucju higijene i sigurno-
sti, formuliranja specifi¢nih
recepata na osnovi zahtje-
va klijenta i - na kraju, do
uvjezbavanja i obuke kori-
snikovog osoblja.

INOX MECCANICA nije samo
proizvodac strojeva, vel -
zahvaljujuci podrsci koju nam

za prehrambenu

industrju

pruza na$ PROFESIONALNI
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POTPUNU TEHNOLOSKU PO-
DRSKU.

Suradnja sa SVEUCILISTEM U
MILANU i STRUCNJACIMA ZA
TEHNOLOGUJU te potpuno
opremljena SALA ZA POKU-
SNU  PROIZVODNJU omo-
gucuju nam pruzanje pomoci
klijentima pri razvoju i po-
navljanju procesa kod novih
proizvoda: od odkostavanja
do klipsanja, od ubrizgavanje
salamure do kuhanja.

INOXMECCANICA JE TVRTKA USREDOTOCENA
NA PUNJENJE | PAKIRANJE:

« PROIZVODA OD JEDNOG MISICA

KAO STO SU SUNKE, POTRBUSINA, SLANINA,
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KEBAB,... KOJI SE MOGU | DIMITI | KUHATI;
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« STOVISE, INOX MECCANICA PROIZVODI
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PROIZVODA;

« I NA KRAJU, PRUZAMO | POTPUNO RJESENJE
ZA CISCENJE | PRANJE PROIZVODA | OPREME U
PREHRAMBENOJ INDUSTRLJI.

Upravo zbog toga s ponosom kazemo da INOX MECCANICA ne proizvodi
SAMO STROJEVE, NEGO | RJESENJA KOJA FUNKCIONIRAJU.

INOX MECCANICA srl
46044 Solarolo di Goito MN
taly - Tel. +39 0376 608282
Fax +39 0376 608180
info@inoxmeccanica.it

www.inoxmeccanica.it
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Ovogodisnja 29. po redu
Samoborska salamijada,
postujuci svoju dugogodisnju
tradiciju donijela je mnoge
novosti. Nove kategorije otvorile
sumogucnost sudjelovanja
vecem broju natjecatelja te
dovele sudionike iz zemalja

koje do sad to nisu bile. Ove su
godine sudjelovali natjecatelji iz
Italije, Slovenije, Austrije, Srbije,
Madarske i po prvi puta iz Bosne
i Hercegovine.

mm Ono S$to obiljezava Salmijadu
su njeni pobjednici. Tako ¢e ostati
zapisano da je na ovogodisnjem
29. po redu natjecanju Veliku zlat-
nu 3ajbu u kategoriji najstarijeg
natjecanja, domacih proizvodaca
osvojio Tomislav Kapusta iz Sve-
tog Kriza pokraj Harmice. U kate-
goriji domacih uzgajivaca svinja
pobjednik je OPG Josip Belak iz
Farkasevca, dok je u medunarod-
noj konkurenciji najbolji bio Denis

/
Samoborska salamijada

Salamijadu
je posjetilo
oko osamsto
posjetitelja, a
svi koji nisu
imali srecu
osigurati
ulaz dosli su
sutradan na
degustaciju
svih salama s
natjecanja
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Dan otvorenih vrata Zlatne sajbe

Kroselj iz Kapele u Sloveniji. Veliku zlatnu $ajbu osvo-
jio je i fra Mirko Filipovi¢ iz samostana Plehan u BiH u
kategoriji Posebne kobasice, a Andrejka Zobari¢ po-
novila je proslogodisnji uspjeh u kategoriji Posebnih
salama. Ukupno 143 uzorka ocjenjivala je meduna-
rodna ocjenjivacka komisija i dodijelila pet velikih
zlatnih 3ajbi, 40 zlatnih, 91 srebrnu i 6 bronc¢anih 3ajbi.
Uz visoko pokroviteljstvo predsjednice Republike
gospode Kolinde Grabar Kitarovi¢ prisutan je bio veli-
ki broj stranih i domacih gostiju iz politickog, gospo-
darskog, kulturnog i javnog zZivota nase zemlje.

mm Ovogodisnje 29. izdanje Samoborske salamijade
imalo je i nekoliko posebnosti. Za osvojenih pet zlat-
nih i dva srebrna odli¢ja posebno priznanje primio je
Milan Bandi¢, gradonacelnik Zagreba, dok je Dubrav-
ko Vidu¢ primio plast “Viteza od kobasic’, kojim ga je
ogrnuo Mario Bratuli¢, te je postao jedan od sedam
vitezova izabranih u Sest zemalja regije. Salamijadu je
posjetilo oko osamsto posjetitelja, a svi koji nisu imali
sre¢u osigurati ulaz dosli su sutradan na degustaciju
svih salama s natjecanja. Degustaciju su ¢lanovi Udru-
ge priredili na Trgu kralja Tomislava u okviru ve¢ tradi-
cionalnog «Dana otvorenih vrata Zlatne 3ajbe». Uz
kusanje salama i vina samoborskih vinara, krasan sun-
¢ani dan omogucio je ugodan ugodaj nekoliko tisuca
posjetitelja.



4& Proizvodno trgovacko usluzni obrt

Grubesic
Topolovec 12
10340 Vrbovec

Tel.: 01/2792-909

Fax: 01/2791-074
e-mail:gem@gemgrubesic.hr
www.gemgrubesic.hr

Kontakt osoba: Miljenko Grubesi¢

Uz izradu opreme nudimo i opremanje
prostora, savjetovanje i know how, a sve u ci-
lju potpunog zadovoljenja inspekcijskih za-
htjeva. Posjedujemo probijacicu lima Trunpf
5000 r s kojom radimo i usluzne poslove ve-
zane uz probijanje lima (rezne perforacije i
nepravilne oblike).

Iz naseg asortimana izdvajamo slijedece:
podni sifoni, kanali i rine s lameliranom re-
Setkom, rukoperi sa i bez sterilizatora, sudo-
peri i stolovi radeni po mjeri, zratne zavjese,
inox ormari, inox transporteri i dr. prema Va-
$im potrebama.

Obratite nam se s povjerenjem!

GEM GRUBESIC

Obiteljska smo tvrtka s tridesetogodis-
njom tradicijom u proizvodnji inoks opreme
za prehrambene industrije, male i srednje
mesopreradivace. Vlasnici tvrtke su znanja i
iskustva stjecali dugogodisnjim radom u vo-
decoj mesnoj industriji. U djelokrug naseg
poslovanja spada i opremanje objekata za
skladistenje, prodaju i distribuciju, ugostitelj-
stvo i trgovinu.

Sva oprema izradena je sukladno zakon-
skoj regulativi i temeljnim nacelima HACCP
sustava, odrednicama Codex Alimentarius,
Higijenskog Paketa EU, SSOP, GMP i sl.).
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Znanstveno strucni dio

Ucinak spola, kastracije i razlicitih
tehnoloskih postupaka na kemijska
svojstva ovCjeg mesa i kastradine

Krvavica', M., M. KonjacicZ, B. Mio¢2

Originalni znanstveni rad

SAZETAK

S ciliem utvrdivanja utjecaja spola i kastracije odraslih kategorija ovaca, te razlicitih tehnoloskih postupaka prerade mesa (dodatak zacina
u salamuru i produljenje faze zrenja mesa za 25 dana) na kemijski sastav mesa i suhomesnatih proizvoda te stabilnost intramuskularne
masti u preradi, zaklano je 66 grla pramenke izlucenih iz rasploda, koje su podijeljene u 3 kategorije od po 22 grla: Zenska grla (O), kastrirani
ovnovi (KO) i nekastrirani ovnovi (NO). Nakon klanja i klaonicke obrade trupova, meso je upotrijebljeno za proizvodnju kastradine na tradi-
cionalan dalmatinski nacin. Uzorci mesa i kastradine za kemijske analize uzeti su s lopatica (plecki) svih trupova, s tim da su desne lopatice
svakog trupa soljene iskljucivo morskom solju, dok su sve lijeve lopatice salamurene solju u koju je dodano 1% zacina (CeSnjak, lovor i
ruzmarin). Uzorci mesa i kastradine su uzimani trokratno (1.dan, 35. dan i 60. dan prerade), nakon cega su izvrSene kemijske analize kojima
su odredeni sadrzZaj suhe tvari (vode), bjelancevina, masti i pepela, a u kastradini je odreden i udio NaCl te kiselinski (KBR) i peroksidni broj
(PBR) s ciliem utvrdivanja stupnja hidrolize i kolicine hidroperoksida u intramuskularnoj masti. Rezultati kemijskih analiza su pokazali da
su spol i kastracija znacajno utjecali na kemijski sastav ovcjeg mesa, osim na udio suhe tvari. Najvise masti je utvrdeno u mesu KO (7,30%),
a najmanje u mesu NO (2,40%; P<0,01), dok je u mesu O (5,08%) bio izmedu KO i NO (P<0,05). Kao posljedica omjera masti, slican je bio i
omjer bjelancevina (O - 20,44%; KO - 17,86%; NO - 20,64%), s tim da je utvrdena razlika bila i statisticki znacajna izmedu KO i druge dvije
kategorije, O i NO (P<0,01). Razlike u udjelima pepela su takoder bile statisticki znacajne (O — 1,06%; KO - 0,83%; NO — 1,09%; P<0,001).
Slicni medusobni omjeri utvrdeni su i za kastradinu nakon 35 i 60 dana prerade, s tim da je udio pojedinih sastojaka rastao kako se, kao
posljedica dehidracije, smanjivao udio vode u kastradini. Tako je kastradina nakon 60 dana sadrzavala, vode: O — 38,27%; KO — 37,68%;
NO - 39,13% (P>0,05), bjelancevina: O — 37,87%; KO — 31,88% (P<0,01); NO - 41,94%, masti: O — 15,63%; KO — 23,48% (P<0,05); NO - 9,25%
(P<0,01) i pepela: O — 8,25%; KO - 7,63%; NO - 9,07% (P<0,05). Udio NaCl u kastradini (60 dana) je bio znacajno manji u kategoriji KO
(4,37%; P<0,01) u odnosu na medusobno slicne udjele u kategorijama O (5,89%) i NO (6,49%). Medutim, unatoc znacajno vecem sadrZaju
masti, u kastradini KO su utvrdeni najmanji KBR i PBR u obje faze zrenja (35 i 60 dana), pri cemu su razlike uvijek bile statisticki znacajne
izmedu kategorija KO i NO (P<0,05). Ujedno je zabiljezen porast KBR i PBR tijekom zrenja kastradine, osim u kategoriji NO, gdje je zabiljeZen
nagli pad KBR na kraju prerade, a ujedno i znacajno veci porast PBR u odnosu na kategorije O i KO. Navedeno ukazuje da su nastale slo-
bodne masne kiseline u kategoriji NO vjerojatno naglo oksidirale s odmicanje faze zrenja Sto upucuje na pretpostavku da masnokiselinski
profil misicnog tkiva NO vjerojatno sadrZi vise polinezasi¢enih masnih kiselina koje su podloZnije procesima hidrolize i oksidacije. Ujedno je
utvrden i znacajan pozitivan utjecaj dodatka zacina u salamuru na hidroliticku i oksidativnu stabilnost kastradine (P<0,05).

Kljucne rijeci: kastradina, spol i kastracija, kemijski sastav i oksidativna stabilnost ovcjeg mesa

UVOD

Po svom nutritivnom sastavu ovcje meso spada u na-
mirnice visoke hranjive vrijednosti, osobito zahvaljujuci
visokom sadrzaju bjelancevina, minerala i vitamina. Mla-
da janjetina lako je probavljiva i visoko iskoristiva (85 do
90%) te stoga ima odli¢na dijetetska svojstva (Mioc i sur.
2007). Medutim, meso starijih kategorija ovaca, vjero-

jatno zbog manjeg ekonomskog znacaja, nije do sada
u dovoljnoj mjeri istrazivano, te je vrlo malo dostupnih
podataka o njegovoj kvaliteti, tehnoloskim, kemijskim i
nutritivnim svojstvima. Osim toga, ve¢ dulji niz godina
trziSte mesa i mesnih proizvoda preferira hranu s nizim
udjelom masti, pa su danas najtrazeniji proizvodi od
svinjskog i peradskog mesa koji sadrze znatno manje
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masti od proizvoda ov¢jeg mesa. Svakako da meso stari-
jih kategorija ovaca i nema veceg ekonomskog znacaja
u smislu njegove uporabe u svjeZem obliku. Takvo meso
je uz povecan udio masti, jo$ i tvrdo te tamnije boje,
zbog ¢ega dodatno nije privlaéno potrosacima. Uz to,
aroma i okus ov¢jeg mesa, osobito ako se radi o mesu
starijih kategorija, mnogim su potro3acima odbojni, sto
se moze objasniti njegovim specificnim kemijskim sa-
stavom, osobito sadrzajem specifi¢cnih aromatskih spo-
jeva u lipidnoj frakciji, koja je u ov¢jem mesu sastavljena
od veceg udjela zasi¢enih masnih kiselina, osobito krat-
kolan¢anih (Cramer, 1983). Stoga se znacaj mesa stari-
jih kategorija ovaca moze ocitovati jedino kao dodatna
mogucnost racionalizacije ovcarske proizvodnje opce-
nito (korisna uporaba mesa ovaca izlucenih iz rasplo-
da) i to iskljucivo kroz njegovu uporabu u proizvodnji
suhomesnatih proizvoda koji su konkurenti na trzistu.
U tom smislu proizvodnja tradicionalnih suhomesnatih
proizvoda (npr. kastradine) svakako je jedna od realnih i
ekonomski opravdanih moguénosti.

Medutim, kako brojni ¢imbenici utjecu na kvalita-
tivna svojstva mesa i mesnih proizvoda opcenito (pa-
smina, spol, kastracija, hranidba, dob i klaoni¢ka masa,
stupanj utovljenosti, vrsta tkiva i anatomski polozaj,
tehnologija prerade itd.), pa tako i ov¢jeg, primjenom
razli¢itih tehnoloskih postupaka u uzgoju Zivotinja i
preradi mesa, moguce je znacajno utjecati na kvalite-
tu mesa i mesnih proizvoda. S obzirom na navedeno,
rezultati analiza kemijskog sastava ov¢jeg mesa vrlo
su heterogeni. Tako Doehner (1954) navodi da meso
odraslih ovaca sadrzi od 52,3 do 76,0% vode, od 5,8 do
29,8% masti, od 16,00 do 19,1% bjelancevina i od 0,9
do 1,6% pepela, a Litov¢enko i Esaulova (1972) cit. Mioc
i sur. (2007) da ovisno o stupnju utovljenosti (mrsavo,
srednje, masno), misi¢i buta sadrze od 60 do 71% vode,
od 16,7 do 18,4% bjelancevina, od 9 do 22% masti i od
od 13,6 do 16,7% bjelancevina, od 15,0 do 34,0% masti
i od 0,7 do 0,9% pepela. Nadalje, neki autori (Beriain i
sur., 2000; Diaz i sur., 2005; Santos i sur., 2007; Juarez i
sur., 2009) navode da dob i klaoni¢ka masa nemaju zna-
¢ajnijeg utjecaja na sadrzaj vode, bjelancevina i pepela u
mesu, ali da se s povecanjem klaoni¢ke mase povecava
sadrzaj masti u mesu. Nasuprot tome, Mio¢ i sur. (2007)
navode da janjetina u usporedbi s ov¢etinom sadrzi vise
vode i bjelancevina, a manje suhe tvari, masti i pepela.
Nadalje, spol Zivotinje te kastracija takoder znacajno
utjecu na kemijski sastav mesa, prije svega na sadrzaj
masti, kako intramusklularne tako i one deponirane u
trupu. Tako su Miguel i sur. (2003) utvrdili da pri ujedna-
¢enoj dobi i tjelesnoj masi pri klanju, meso zenske janja-
di sadrzi znatno vise masti i manje vode od mesa muske
janjadi. Medutim, Santos i sur. (2007) samo se donekle
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slazu s prethodno navedenim, isticu¢i da su u janjadi
oba spola podjednako zastupljeni svi glavni kemijski
sastojci, osim masti, koje u znatno vecoj kolic¢ini sadrzi
meso zenske janjadi. Okeudo i Moss (2007) navode da
meso ovnova sadrzi znatno manje intramuskularne ma-
sti od mesa ovaca i kastrata, Sto potvrduju i nalazi drugih
autora (Solomon i sur., 1990; Miguel i sur., 2003; Santos i
sur., 2007, Hofman i sur.,, 2007; Rodrigez i sur., 2007).

Nadalje, smatra se da je intramuskularna mast koja
uz neutralne lipide sadrzi i fosfolipide, pozeljan sasto-
jak mesa namijenjenog preradi, osobito u suhomesnate
proizvode. Naime, intramuskularni lipidi se u vidu ma-
snih kapljica (inkluzija) nalaze u sarkoplazmi kao struk-
turni elementi samog misi¢nog vlakna, te su u manjem
ili vecem stupnju deponirani izmedu misi¢nih viakana
u endomiziju ili izmedu misi¢nih snopova u perimiziju,
gdje prilikom prerade i zrenja mesa imaju vrlo vaznu
ulogu u stvaranju svojstvene arome i okusa suhome-
snatog proizvoda. Tako Kowale i sur. (1996) tvrde da ov-
¢je meso sadrzi 5,67 mg/g fosfolipida, a-Rede i Petrovic¢
(1997) citirajuci Bastic¢ (1986), isticu da MLD janjadi sadr-
7i 5,7% ukupnih lipida, od ¢ega je 83% neutralnih i 10%
fosfolipida. Nadalje, meso mrsavijih grla ima veci udio
fosfolipida u odnosu na ukupnu koli¢inu masti (Wood
i sur, 2008). Stupanj zamascenosti trupa i koli¢ina intra-
muskularne masti povecavaju se u pravilu s povecanje
dobi zZivotinje (Judrez i sur.,, 2009), s tim da zamaséenje
trupa i infiltracija masti u misice zapocinju u ranijoj dobi
u primitivnih pasmina u odnosu na suvremene visoko
proizvodne pasmine (Beriain i sur., 2000). Ov¢je meso
starijih kategorija moze sadrzavati znatno vise intra-
muskularne masti od mesa janjadi. Tako Kowale i sur.
¢e sadrze ukupno 26,23 mg/kg masti. Miti¢ (1987) citi-
rajudi rezultate Litov¢enka i Esaulove (1972) zakljucuje
da misi¢no tkivo odraslih ovaca, ovisno o anatomskom
polozaju, sadrzi od 18 do 25% masti, a u masnijih trupo-
va i do 34%.

Okus i aroma janjeceg i ov¢jeg mesa znacajno ovise
o hranidbi, odnosno uzgojnom sustavu (Melton, 1990),
ali je pravilo da sa staros¢u ovaca okus i aroma mesa
postaju jace izrazeni (Berian i sur., 1997). Kratkolancane
metil razgranate masne kiseline s manje od 10 C ato-
ma snazno utjecu na okus i aromu ov¢jeg mesa cak i
u vrlo malim koli¢inama, a gotovo u pravilu se mogu
naci u mesu starijih grla (sa staro3cu se povecava njihov
udio), ¢esce u ovnova negoli u ovaca (Jonsdéttir i sur.,
2001). Wong (1975) takoder povezuje aromu ovcjeg
mesa (opisanu kao ostru, jetku, kiselu, uljastu, po znoju,
urinu i fekalijama) s razgranatim, nezasi¢enim masnim
kiselinama kratkog lanca (C8-10). Medutim, kako je nji-
hov udio u intramuskularnim lipidima ipak znatno ma-
nji negoli u lipidima adipoznog tkiva, te s obzirom da
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u postupku prerade i zrenja mesa dolazi do znacajnih
biokemijskih promjena pojedinih kemijskih sastojaka,
osobito lipida koji prije svega podlijezu procesima hi-
drolize i oksidacije, duljina zrenja i primjena razli¢itih
tehnoloskih postupaka (npr. dodavanje zacina u smjesu
za salamurenje), svakako bi trebala pozitivno utjecati na
kemijska svojstva suhomesnatog proizvoda, a poslje-
di¢no i na njegovu aromu i okus. Tako Hand i sur. (1992),
istrazuju¢i mogucnosti prerade ov¢jeg mesa postupci-
ma salamurenja i dimljenja, sli¢cno proizvodnji Sunke,
tvrde da nema vecih razlika u tehnoloskim pokazate-
liima i senzornim svojstvima izmedu ov¢jeg i svinjskog
mesa, osim u aromi i mirisu. Beriain i sur. (1997) istra-
zuju¢i moguénost uporabe ov¢jeg mesa u proizvodnji
trajnih kobasica zakljucuju da nema vecih razlika u teh-
noloskim svojstvima, s tim da se razlike u teksturi, boji
i organoleptickim svojstvima odnose na bolju koheziv-
nost, boju i stabilnost te loSiju aromu, miris i teksturu
kobasica od ov¢jeg u odnosu na one proizvedene od
svinjskog mesa.

Kemijske promjene lipida ov¢jeg mesa - Najcesce ke-
mijske promjene lipida mesa koje nastaju u procesima
prerade te ¢uvanja mesa i mesnih proizvoda su hidroli-
za i oksidacija masti. Hidroliza masti posljedica je reakci-
je triglicerida s vodom pri ¢emu dolazi do kidanja lanca
masnih kiselina i stvaranja slobodnih masnih kiselina,
$to smanjuje koli¢inu triglicerida u masti, a povecava
koli¢inu slobodnih masnih kiselina podloznih autooksi-
daciji. Lipidna oksidacija jedan je od vaznijih problema
koji moze znacajno narusiti kvalitetu mesa i mesnih pro-
izvoda, osobito u neodgovaraju¢im uvjetima prerade i
dulje pohrane. Oksidativna razgradnja masnih kiselina
uklju¢uje niz mehanizama na razini molekule, koje do-
vode do stvaranja razli¢itih reaktivnih, kisikom bogatih
spojeva koji sluze kao prekursori daljnjih oksidativnih
reakcija, poti¢udi lancane reakcije pri ¢emu u konacnici
nastaju razliciti slobodni radikali koji mogu biti vrlo Stet-
ni za ljudski organizam (Kowale i sur., 1996). Medutim,
razlicite reakcije lipidne oksidacije ograni¢enog obima
u kombinaciji s produktima Maillardovih reakcija (re-
akcije aminokiselina i Secera) doprinose stvaranju po-
zeljnih organolepti¢kih svojstva mesa (toplinski obra-
denog) i mesnih proizvoda (uglavnom arome i okusa).
Ipak, pretjerana masna oksidacija ima suprotan ucinak,
djelujuci negativno na senzorna svojstva, nutritivnu vri-
jednost i samu kvalitetu proizvoda od mesa (Morrissey i
sur., 1998). Nastali produkti odgovorni su za nepozeljan,
ranketljiv miris i okusa proizvoda, $to se u najvecoj mjeri
odnosi na hidroperokside nastale oksidacijom masnih
kiselina u prisutnosti kisika koji imaju izrazito negativan
okus i aromu koju prenose na meso. Daljnji nastavak
oksidacije uzrokuje njihovu razgradnju do brojnih krat-
kolancanih organskih spojeva (aldehidi, ketoni, alkoholi
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i kiseline) koji su odgovorni za jak i odbojan ranketljiv
okus i miris. Kao mjerilo stupnja hidrolize masti labora-
torijski se najcesce koristi utvrdivanje kiselinskog broja
ili broja neutralizacije koji se definira kao broj miligrama
KOH koji je potreban za neutralizaciju slobodnih ma-
snih kiselina u 1 g masti ili za neutralizaciju 1 g masnih
kiselina. Kiselost ili aciditet masti cesto se izrazava i kao
udio slobodnih masnih kiselina. Smatra se da $to je udio
slobodnih masnih kiselina u masti veci, mast je losija,
a procesi degradacije su veceg intenziteta i redovito su
obrnuto proporcionalni sadrzaju svih ostalih sastojaka
koji doprinose kvaliteti proizvoda (aromatski spojevi,
vitamini, polifenoli i drugi), a time i njegovoj prehram-
benoj vrijednosti. Kao pokazatelj primarne oksidacije
slobodnih masnih kiselina u praksi se najcesce koristi
peroksidni broj koji oznacava razinu primarne oksida-
cije masnih kiselina odnosno koli¢inu hidroperoksida
kao primarnih proizvoda autooksidacije, izrazeno u mi-
liekvivalentima O2/kg proizvoda. Smatra se takoder, da
u suhomesnatim proizvodima hidroperoksidi nastaju
i u najvecoj kolic¢ini se akumuliraju tijekom prva cetiri
mjeseca preradbenog postupka, premda se radi o vrlo
reaktivnim spojevima podloznim daljnjim procesima
sekundarne oksidacije.

S obzirom na navedeno, cilj ovog istrazivanja je bio
utvrditi u kojoj mjeri spol i kastracija ovaca, te razliciti
tehnoloski postupci u preradi ov¢jeg mesa (dodatak za-
¢ina u smjesu za salamurenje i produljenje faze zrenja)
utjecu na kemijski sastav (osnovni kemijski sastav, udio
NaCl) ov¢jeg mesa i kastradine (tradicionalni, autohtoni,
dalmatinski suhomesnati proizvod), s posebnim nagla-
skom na kemijsku stabilnost intramuskularne masti, od-
nosno njenu podloznost hidrolizi i primarnoj oksidaciji
tijekom preradbenog postupka.

MATERIJAL I METODE

IstraZivanje je provedeno na 66 grla travnic¢ke pramenke
iz hrvatskoj uzgoja, izlucenih iz rasploda i podijeljenih u
tri kategorije od po 22 grla: zenska grla (O), nekastrira-
ni ovnovi (NO) i kastrirani ovnovi (KO). Sva Zenska grla
bila su starija od 5,5 godina i prosjecne tjelesne mase pri
klanju 60 kg, dok su muska grla (NO i KO) bila razlicite
dobi, pri ¢emu je prosjecna tjelesna masa NO pri klanju
iznosila 71,19 kg, a KO 68,05 kg .

Kastracija ovnova izvriena je beskrvnom metodom
minimalno 6 mjeseci prije klanja. Klanje i klaonicka
obrada Zivotinja obavljena je u ovlastenoj klaonici su-
kladno standardnom postupku. Za potrebe proizvod-
nje susene ovcetine (kastradine), trupovi su rasjeceni na
6 dijelova i obradeni na tradicionalan dalmatinski nacin
(Krvavica i sur., 2013). Lopatice s kojih su uzeti uzorci
za kemijske analize bili su podvrgnuti tehnoloskim po-
stupcima suhog soljenja u trajanju od 10 dana, hladnog



dimljenja u trajanju od 10 dana, te postupcima susenja
i zrenja u trajanju od 40 dana. U fazi soljenja primije-
njene su dvije metode, na nacin da su desne lopatice
svih trupova soljene ¢istom morskom soli (90% sitne i
10% krupne morske soli), a lijeve su podvrgnute suhom
salamurenju smjesom morske soli (granulacije kao u
prethodnoj varijanti) i suhe mjesavine mljevenog zaci-
na (1%) sastavljenog od cesnjaka (50%), lovora (30%) i
ruzmarina (20%). Za kemijske analize mesa i kastradi-
ne metodom slucajnog odabira uzeti su uzorci svjezeg
mesa prije samog stavljanja u preradu (1.dan), a uzorci
kastradine nakon 35 i 60 dana prerade. Uzorci su od lo-
patica (plecki) odvojeni uzduznim rezom na kaudalnoj
strani od angulus caudalis scapulae do tuber olecranii
na processus-u olecranii ulnae, pri ¢emu je odvojeno
najmanje 200 g uzorka kojim su obuhvaceni m. triceps
(tricipitis) brachi (caput laterale, caput caudale et caput
mediale) i m. tensor fasciae atnebrachii. Svi uzeti uzorci
(3 puta po 10 uzoraka iz svake kategorije ovaca — uku-
pno 90 uzoraka) su vakumirani i pohranjeni u zamrzivac
na temperaturu od -20°C do provedbe kemijskih anali-
za. Uzorci su prije analiza usitnjeni i homogenizirani u
komercijalnom homogenizatoru, a sa svakog je uzorka
prije homogenizacije odstranjena sva vidljiva masnoca.

Kemijskim analizama utvrden je kemijski sastav
mesa i kastradine, odnosno sadrzaj suhe tvari i vode
(ISO 1442:1997), ukupnih masti (HRN I1SO 1443:1999),
sirovih bjelancevina (HRN ISO 937:1999) i pepela (ISO
936:1998), te sadrzaj NaCl (odredivanje po Morhu). Stu-
panj hidrolize masti (pokazatelj udjela slobodnih ma-
snih kiselina) utvrden je odredivanjem kiselinskog bro-
ja (HRN EN ISO 660:2010), a razina primarne oksidacije
utvrdena je odredivanjem peroksidnog broja (HRN I1SO
3960:2010) kastradine.

Statisticka obrada podataka izvrsena je koristenjem
SAS V8 softverskog paketa (SAS Institute, 1999). Opi-
sna statistika istrazivanih pokazatelja izvrsena je kori-
stenjem MEANS procedure, a procjena ucinka spola i
kastracije, te dodatka zacina u salamuru i duljine pre-
radbenog postupka na kemijska svojstva mesa i kastra-
dine, izvriena je primjenom analize varijance koriste-
njem GLM procedure prema sljede¢em modelu:

Yik=H + Ki + TS; + Zx + Mijk + ejji

gdje su:

Yijkl = izmjereno svojstvo

p = ukupna srednja vrijednost svojstva

Ki = utjecaj kategorije ovaca (i=1,2,3)

TSj = utjecaj tretmana soljenja (k=1,2)

Z = utjecaj duljine zrenja (k=1,2)

Mij« = pocetna masa lopatica (kovarijabla u modelu)
ek = neprotumaceni utjecaj
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REZULTATI ISTRAZIVAN]A

Osnovni kemijski sastav ovéjeg mesa i kastradine
Prosjecni osnovni kemijski sastav ov¢jeg mesai kastradine
nakon 35 i 60 dana tehnoloskog procesa prikazan je u ta-
blici 4 iz koje je vidljivo da se s odmicanjem preradbenog
postupka kao rezultat dehidracije proizvoda, smanjivao
udio vode u kastradini, a proporcionalno povecavali udjeli
bjelancevina, masti i pepela. Utjecaj spola i kastracije na
osnovni kemijski sastav mesa prikazan je u tablici 1 iz koje
je vidljivo da se udjeli vode, odnosno suhe tvari u mesu
po pojedinim kategorijama nisu znacajno razlikovali, za
razliku od ostalih sastojaka. Najmanji udio bjelancevina
utvrden je u mesu KO (17,86%), $to je vjerojatno posljedi-
ca znacajno veceg udjela masti u mesu kastrata (7,30%) u
odnosu na druge dvije kategorije. Tome u prilog ide i udio
pepela koji je u kategoriji KO bio najmaniji (0,83%). Utjecaj
spola i kastracije na osnovni kemijski sastav kastradine ra-
zlicitih kategorija ovaca nakon 35 (tablica 2) i 60 dana (ta-
blica 3) tehnoloskog procesa, pokazuje sli¢an trend istra-
Zivanih pokazatelja po pojedinim kategorijama kao i kod
sirovog mesa (tablica 1). Dodatak za¢ina u smjesu za sa-
lamurenje nije imao znacajan uc¢inak na osnovni kemijski
sastav kastradine nakon 35 i 60 dana prerade, za razliku od
duljine zrenja (tablica 4) koja je imala znacajan utjecaj na
sve istrazivane pokazatelje, $to je u osnovi posljedica gu-
bitka vode i dehidracije proizvoda tijekom susenja i zrenja.

Tablica 1. Utjecaj spola i kastracije na kemijski sastav ovjeg mesa (LSM=SE), %
Table 1. The influence of sex and castration on the chemical composition of
sheep meat (LSM+SE), %

Kemijski sastojak, % Kategorija /Category

Chemical compound, % 0 Ko NO e i
Voda/Water 7428 744 1573 0,46 Nz
Suha tvar (ST)/Dry matter (DM) 25,72 25,58 24,27 0,46 NZ
Bjelancevine/Proteins 20,442 17,86b 20,64° 0,46 o
Mast/Fat 5080 7,300 2,40¢ 0,69 &

Pepeo/Ash 100 08 100 004 ok
Bjelancevine uST/Proteinsin DM~ 79472 7014 8520€ 238 &

Mast u ST/Fatin DM 1975 2822 970 256 »
Pepeo u ST/Fat in DM 412 3260 4502 0,15 &

0- ovee (Zenska grla); KO - kastrirani ovnovi; NO - nekastrirani ovnovi; LSM —Least Squares Means; SE - standardna
greska razlike; RZ - razina znacajnosti; a, b vrijednosti u istom redu oznacene razlicitim slovom znacajno se razlikuju; *
(P<0,05); ** (P<0,01); *** (P<0,001); NZ (P>0,05) / 0 - females; KO — castrated rams; NO — entire rams; LSM — Least
Squares Means; SE —standard error of difference; RZ - level of significance; a, b the values in the same row with a
different letter are significantly different; * (P<0,05); ** (P<0,01); *** (P<0,001); NZ (P>0,05)

Sadrzaj NaCl u miSi¢nom tkivu kastradine

u razlicitim fazama zrenja

Sadrzaj NaCl u misi¢nom tkivu kastradine u razlic¢itim fazama
zrenja (nakon 35 i 60 dana tehnoloskog procesa) prikazan je u
tablicama 2 i 3. Najmaniji sadrzaj soli u misi¢cnom tkivu kastra-
dine nakon 35 dana prerade utvrden je u kategoriji KO (3,70%)
u kojoj se ujedno nalazio i uzorak s najmanjim udjelom soli
(2,23%), dok je najveci sadrzaj soli u navedenoj fazi utvrden
u kategoriji O (5,48%) u kojoj je ujedno evidentiran uzorak s
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najvecim sadrzajem soli (7,10%). Variranja unutar pojedinih ka-
tegorija u sadrzaju soli bila su vrlo sli¢na i relativno niska (CV
od 20,15 do 20,82%). Nakon 60 dana prerade (tablica 3) najnizi
sadrzaj soli utvrden je u kastradini kategorije KO (4,37%), a naj-
visi u kastradini kategorije NO (6,49%). Medutim, analizom va-
rijance potvrden je samo znacajan utjecaj kastracije, pri ¢emu
su uzorci kategorije KO sadrzavali najmanji udio NaCl nakon 35
(3,70+0,31%); P<0,05) i 60 dana prerade (4,37+0,29%; P<0,01),
dok utjecaj spola nije potvrden (razlike izmedu kategorija O i
NO nisu bile znacajne). Stoga se namece zakljucak da je nave-
dena razlika vjerojatno posljedica znacajno veéeg udjela masti
u uzorcima kategorije KO. Dodatak zacina u smjesu za salamu-
renje nije znacajno utjecao na udio NaCl u uzorcima kastradine,
za razliku od produljenja zrenja kastradine za 25 dana (tablica
4), s obzirom da je nakon 35 dana udio NaCl u uzorcima iznosio
4,7340,23%, a nakon 60 dana prerade 5,58+0,23% (P<0,01) $to
je zasigurno posljedica dodatne dehidracije kastradine.

Tablica 2. Utjecaj spola i kastracije na kemijski sastav kastradine nakon
35 dana prerade (LSM=SE), %
Table 2. The influence of sex and castration on the chemical composition of
kastradina after 35 days of processing (LSM=SE), %

Kemijski sastojak, % Kategorija /Category

Chemical compound, % 0 Ko NO e L
Voda/Water 48,52 48,89 49,46 0,84 Nz
Suha tvar (ST)/Dry matter (ODM) 51,48 51,51 50,54 0,91 Nz
Bjelancevine/Proteins 3280 2750 35252 0,79 5
Mast/Fat 1042 17310 779 0,79 &

Pepeo/Ash 8,162 485 6,73¢ 0,34 5

Bjelancevine u ST/Proteinsin DM~ 64,652 53,640 69,77C 123 2

Mast u ST/Fatin DM 2028 33710 1538 1,52 S

Pepeo u ST/Fat in DM 1588 9500 133 0,70 &

Nadl 540 3700 499 031 *

0- ovce (Zenska grla); KO - kastrirani ovnovi; NO - nekastrirani ovnovi; LSM — Least Squares Means; SE - standardna
qreskarazlike; RZ - razina znacajnosti; a, b, ¢ vrijednosti u istom redu oznacene razlicitim slovom znacajno se razlikuju,
*(P<0,05); *** (P<0,001); NZ (P>0,05) / 0- females; KO — castrated rams; NO — entire rams; LSM — Least Squares
Means; SE—standard error of difference; RZ - level of significance; a, b the values in the same row with a different letter
are significantly different; * (P<0,05); *** (P<0,001); NZ (P>0,05)

Tablica 3. Utjecaj spola i kastracije na kemijski sastav kastradine nakon
60 dana prerade (LSM+SE), %
Table 3. The influence of sex and castration on the chemical composition of
kastradina after 60 days of processing (LSM=SE), %

Kemijski sastojak, % Kategorija /Category

Chemical compound, % 0 Ko NO e i
Voda/Water 38272 37680 39130 0,54 NZ
Suhatvar (ST)Drymatter OM) 61732 62322 60,87 0,54 NZ
Bjelancevine/Proteins 37872 31380 408 122 N
Mast/Fat 15,632 348" 9.25¢ 135 »
Pepeo/Ash 8250 7682 90" 02 *
Bjelancevine uST/Proteinsin DM~ 61352 50,420 68,89¢ 1,9 &
Mast u ST/Fatin DM 25322 37560 151C 2,05 N
Pepeo u ST/Fat in DM B3R 1237 1uab 0,40 &
Nadl 5,892 437" 6,49° 0,29 b

0- ovce (Zenska grla); KO - kastrirani ovnovi; NO - nekastrirani ovnovi; LSM — Least Squares Means; SE - standardna
qreskarazlike; RZ - razina znacajnosti; a, b, c vrijednosti u istom redu oznacene razlicitim slovom znacajno se razlikuju, *
(P<0,05); ** (P<0,01); NZ (P>0,05) / 0 - females; KO — castrated rams; NO — entire rams; LSM — Least Squares Means;
SE - standard error of difference; RZ - level of significance; a, b the values in the same row with a different letter are
significantly different; * (P<0,05); ** (P<0,01); NZ (P>0,05)
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Tablica 4. Utjecaj duljine prerade na kemijski sastav kastradine (LSM=SE), %
Table 4. The influence of the length of processing on the chemical composition
of kastradina (LSM=SE), %

. ) Duljina prerade / Days of

Kemijski sastojak, % e

Chemical compound, % 1dan p” danag 60 dana = i
Voda/Water 74812 4896 3836 037 53
Suha tvar (ST)/Dry matter (DM) 2519 5118 61,64 039 EE
Bjelancevine/Proteins 1982 33530 37,06 0,83 3
Mast/Fat 5412 10180 1612 1,02 (3
Pepeo/Ash 099 658  83¢ 0 Hex
Bjelancevine u ST/Proteinsin DM~ 79,052 65590 6022 177 wex
Mast u ST/Fat in DM 712 19890 26030 2,05 &
Pepeo u ST/Fatin DM 398 12900 13550 o4 wex
Nadl - 473 5,58 0,23 e

LSM— Least Squares Means; SE - standardna greska razlike; RZ - razina znacajnosti; a, b, c vrijednosti uistom redu
oznacene razlicitim slovom znacajno se razlikuju, ** (P<0,01); *** (P<0,001) / LSM — Least Squares Means; SE - stan-
dard error of difference; RZ - level of significance; a, b the values in the same row with a different letter are significantly
different; ** (P<0,01); *** (P<0,001); NZ (P>0,05)

Stupanj hidrolize i primarne oksidacije slobodnih
masnih kiselina kastradine

Iz podataka prikazanih u tablici 5 je vidljivo da je za ne-
utralizaciju slobodnih masnih kiselina intramuskularnih
lipida kastradine nakon 35 dana prerade najmanje KOH
utroSeno u kategoriji KO (8,90 mg KOH/g masti), a najvise
u kategoriji NO (22,70 mg KOH/g masti). Medutim, u kate-
goriji NO prosjecan utrosak KOH/g masti nakon 60 dana
prerade bio je u prosjeku za 8,20 mg manji nego nakon 35
dana prerade (14,50 mg). Ujedno, nakon 60 dana prera-
de utrosak KOH/g masti u kategoriji NO bio je za 3,70 mg
maniji nego u kategoriji KO (17,60 mg KOH/g masti) i ¢ak
za 13,30 mg manji nego u kategoriji O (27,80 mg KOH/g
masti). Analiza varijance je pokazala da su navedene razli-
ke kiselinskih brojeva kastradine pojedinih kategorija bile
i statisticki znacajne (tablica 5). Kiselinski broj kastradine
nakon 35 dana prerade u kategoriji KO bio je statisticki
znacajno manji negoli u kategoriji O (19,50 mg KOH/g
masti; P<0,05) i NO (22,70 mg KOH/g masti; P<0,01). Stati-
sticki znacajne razlike u kiselinskom broju kastradine na-
kon 60 dana prerade utvrdene su izmedu kategorije NO
(14,50 mg KOH/g masti) u kojoj je bio najmaniji i kategorije
O (27,80 mg KOH/g masti) u kojoj je bio najveci (P<0,05).

Tablica 5. Utjecaj spola i kastracije na kiselinski i peroksidni broj kastradine (LSM+SE)
Table 5. The influence of sex and castration on the acid number and the
peroxide number of kastradina (LSMSE)

K:m.l.:ls“l‘qbz:o“smﬂ KOH/g masti) Kategorija /Category & -
g KOH/qg of fat) 0 Ko NO

35 dana 19500 8900 2700 276 *
60 dana 27800 176020 14500 3 *
Peroksidni broj (meq 02/kg masti) )/Peroxide number (meq 02/kg of fat)

35 dana 240 0902 ssb 113 *
60 dana 30 430 10500 195 *

0- ovee (zenska grla); KO - kastrirani ovnovi; NO - nekastrirani ovnovi; LSM — Least Squares Means; SE - standardna greska
razlike; RZ - razina znacajnosti; a, b vrijednosti u istom redu oznacene razlicitim slovom znaajno se razlikuju;

*(P<0,05)/ 0 - females; KO — castrated rams; NO - entire rams; LSM —Least Squares Means; SE - standard error of diffe-
rence; RZ - level of significance; a, b the values in the same row with a different letter are significantly different; * (P<0,05)



Tablica 6. Utjecaj dodatka zacina u salamuru na kiselinski i peroksidni broj
kastradine (LSM=+SE)
Table 6. The influence of spices in the salting treatment on the acid number and
the peroxide number of kastradina (LSM+SE)

ﬂfﬁ'.'l'.'fmki, 2:0;#“3 KOH/g masti) Tretman/Treatment S /L
LAl Sol Salamura

35dana 20,80 13,27 253 *

60 dana 23,07 16,80 3,04 *

Peroksidni broj (meq 02/kg masti) )/Peroxide number (meq 02/kg of fat)

35dana 3,93 1,93 1,01 *

60 dana 7,53 4,47 173 *

LSM—Least Squares Means; SE - standardna greska razlike; RZ - razina znacajnosti; * (P<0,05)
LSM — Least Squares Means; SE — standard error of difference; RZ - level of significance; * (P<0,05)

Uz to, dodatak zac¢ina u smjesu za salamurenje takoder je
utjecao na smanjenje stupnja hidrolize masti kastradine
nakon 35 dana prerade (tablica 6). Tako je kiselinski broj
u salamurenoj kastradini prosje¢no iznosio 13,27 mg
KOH/g masti, $to je bilo znacajno manje (P<0,05) nego
u kastradini bez dodatka zacina (20,80 mg KOH/g masti).

IstraZivanjem nije utvrden utjecaj duljine prerade na stu-
panj hidrolize masnih kiselina kastradine (tablica 7), premda je
kiselinski broj kastradine nakon 60 dana bio veci (19,97+2,04
mg KOH/g masti) od onog utvrdenog u kastradini nakon 35
dana prerade (17,03£2,04 mg KOH/g masti; P>0,05).

Tablica 7. Utjecaj duljine zrenja na kiselinski i peroksidni broj kastradine (LSM+SE)
Table 7. The influence of the length of processing on the acid number and the
peroxide number of kastradina (LSM£SE)

Duljina prerade/

Pokazatelj /Parameter Days of processing SE RZ
35dana  60dana

Kiselinski broj (mg KOH/g masti)

Acid number (mg KOH/q of fat) 17,03 19,97 2,04 NZ

Peroksidni broj (meq 02/kg masti) M

Peroxide number (meq 02/kg of fat) 293 6,00 101

LSM — Least Squares Means; SE - standardna greska razlike; R - razina znacajnosti; * (P<0,05); NZ (P>0,05)/ LSM —
Least Squares Means; SE —standard error of difference; RZ - level of significance; * (P<0,05) ; NZ (P>0,05)

Peroksidni broj kao mjerilo razine primarne oksidacije
masnih kiselina intramuskularne masti kastradine nakon
35 i 60 dana prerade (tablica 5), izrazen je kroz koli¢inu
hidroperoksida kao primarnih proizvoda autooksidacije,
u miliekvivalentima O2 po kg uzorka (meq 02/kg). Iz na-
vedene tablice je vidljivo da je najmanji stupanj primar-
ne oksidacije intramuskularnih lipida kastradine nakon
35 dana prerade utvrden u kategoriji KO (0,90 meq 02/
kg uzorka), a najvedi u kategoriji NO (5,50 meq 02/kg
uzorka). Nadalje, najmaniji peroksidni broj kastradine na-
kon 60 dana prerade utvrden je u kategoriji O (3,20 meq
02/kg uzorka), a najvedi u kategoriji NO (10,50 meq 02/
kg uzorka). Analizom varijance utvrden je utjecaj spola
i kastracije (kategorije ovaca) na peroksidni broj kastra-
dine (tablica 5) s obzirom da je prosjec¢ni peroksidni broj
kastradine nakon 35 dana prerade u kategoriji KO (0,90
meq 02/kg) bio statisti¢ki znac¢ajno manji od peroksid-

Znanstveno strucni dio

nog broja kastradine u kategoriji NO (5,50 meq O2/kg;
P<0,05). Statisticki znacajne razlike utvrdene su i za pe-
roksidni broj kastradine nakon 60 dana prerade izmedu
kategorija O (3,20 meq 02/kg) i NO (10,50 meq 02/kg;
P<0,05). Dodatak zacina u smjesu za salamurenje znacaj-
no je utjecao na smanjenje peroksidnog broja kastradine
(tablica 6) s obzirom da je prosjec¢ni peroksidni broj sala-
murene kastradine nakon 35 dana prerade iznosio 1,93
meq 02/kg uzorka, $to je bilo statisti¢ki znacajno manje
(P<0,05) od onog utvrdenog u soljenoj kastradini (3,93
meq 02/kg). Uz to je i duljina prerade utjecala na stupanj
primarne oksidacije masnih kiselina kastradine (tablica
7) s obzirom da je peroksidni broj kastradine nakon 60
dana prerade (6,00 meq 02/kg uzorka) bio znacajno veci
nego nakon 35 dana prerade (2,93 meq 02/kg; P<0,05).

RASPRAVA

Promjene kemijskog sastava ovéjeg mesa

i kastradine u postupku prerade

Misi¢no tkivo lopatice razlic¢itih kategorija ovaca (O, KO i
NO) prosjec¢no je sadrzavalo 74,81% vode, 19,82% bjelan-
Cevina, 4,41% masti i 0,99% pepela, pri cemu su razlike u
sadrzaju bjelancevina, masti i pepela u mesu navedenih
kategorija ovaca bile znacajne, a osobito su razlike bile vi-
soke u sadrZaju masti (2,4% u mesu NO, 5,08% umesu O i
7,3% u mesu KO), ¢ime je potvrden utjecaj spola i kastra-
cije na udio intramuskularne masti u ov¢jim trupovima
(tablica 1). Navedeno je sukladno rezultatima Okeudo i
Moosa (2007) koji su utvrdili najveci sadrzaj intramusku-
larnih lipida u mesu ovaca i kastriranih ovnova (2,50% i
2,37%), dok je navedeni pokazatelj u mesu nekastriranih
ovnova bio znacajno manji (1,91%). Takoder, i drugi au-
tori (Alonso i sur., 2009; Latorre i sur., 2003; Barton-Gade,
1987) naglasavaju veci udio intramuskularnih lipida u
mesu kastriranih nerastova u odnosu na nazimice, navo-
dedi da je to i ocekivano s obzirom da kastracija potice
nakupljanje intramuskularne masti (Barton-Gade, 1987).
Premda razlike u sadrzaju vode u mesu izmedu istraZiva-
nih kategorija nisu bile statisticki znacajne, ipak je evi-
dentan trend smanjenja udjela vode s povecanjem udje-
la masti u mesu $to je u skladu s istrazivanjem Hoffmana
i sur. (2003) koji su utvrdili da se glavnina vode nalazi u
misicu, pri ¢emu se njen sadrzZaj smanjuje s pove¢anjem
sadrzaja intramuskularne masti. Tome treba dodati da je
i udio bjelan¢evina u mesu maniji $to je udio masti veci.
Istrazujuci proizvodnju ov¢je stelje, Dumic (2008) navodi
da se osnovni kemijski sastav ov¢jeg mesa (m. sartorius)
sjenicke pramenke, ovisno o masi trupa (laka, srednja i
teska kategorija), sastoji od 71,33 do 72,74% vode, od
21,56 do 21,88% bjelancevina, od 4,33 do 5,23% masti i
od 1,07 do 1,14% pepela, sto je poprilicno sli¢no rezulta-
tima predmetnog istrazivanja, osobito ako se uzme u ob-
zir mogucdi utjecaj pasmine, anatomske pozicije i drugih
¢imbe