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Sazetak

Cilj istrazivanja bio je ispitati misljenje mladih potrosaca (studenata) o ucestalosti kupovine i kon-
zumacije pileceg mesa, te utjecaju zamrzavanja mesa na njegovu kakvoca. Prikupljanje podataka je pro-
vedeno metodom ankete gdje je kao instrument koristen anketni upitnik. Anketni upitnik sastojao se od
15 pitanja. Dio pitanja se odnosio na demografske pokazatelje, a dio na ucestalost kupovine i konzumaci-
je pileceg mesa, te utjecaj zamrzavanja na njegovu kakvocu. Istrazivanje je provedeno na uzorku od 156
studenata preddiplomskih i diplomskih studija s tri sastavnice Sveucilista Josipa Jurja Strossmayera u
Osijeku. U anketi su sudjelovali ispitanici u dobi od 18 do 25 godina, a prosjecna dob ispitanika bila je 21
godina. Od ukupnog broja ispitanika, 79 ih je bilo sa sela, dok je 77 bilo iz grada. Rezultati istraZivanja po-
kazali su da mladi potrosaci najcesce kupuju meso u supermarketima, i to prsa i batake sa zabatacima.
Takoder, mladi ispitanici smatraju da zamrznuto meso nije sigurnije za upotrebu u odnosu na svjeze te da
zamrzavanje ima negativan utjecaj na kakvocu mesa. Nadalje, smatraju da zamrzavanje najvise utjece na
promjenu mirisa i okusa mesa. Rezultati provedene ankete mogu posluziti kao okvir za buduca istrazi-
vanja drugih grupa ispitanika (razlicite dobne skupine) o misljenju da li zamrzavanje mesa ima utjecaj na
njegovu kakvocu.

Kljucne rijeci: anketa, potrosac, kakvoca, pilece meso, zamrzavanje

Uvod

Pile¢e meso smatra se namirnicom koja
osigurava potrosacu visokokvalitetne bjelancevi-
ne i druge hranjive sastojke, te se preporucuje za
konzumaciju svim dobnim skupinama (Kralik i sur.,
2001.). Peradarska industrija i proizvodnja pera-
darskog mesa je brzo rastucaindustrija koja zahva-
ljujuci nizim troSkovima proizvodnje, kracem proi-
zvodnom ciklusu te nizim cijenama peradarskog
mesa u odnosu na meso drugih domacih Zivotinja

postize da potrosaci naj¢escée izabiru meso peradi
za konzumaciju (OECD/FAOQ, 2019.).

Rezultati viSe istrazivanja pokazali su da
kupci prilikom kupovine razlicitih prehrambenih
proizvoda najvecu pozornost obradaju na cijenu
proizvoda, iako se posljednjih godina primjecu-
je trend u kojem sve vecu vaznost imaju nutritiv-
ne karakteristike mesa, brend proizvoda, njegova
sigurnost, izgled i sljedivost te dobrobit zivotinja
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(Gajcevi¢isur., 2007.; Sahinisur., 2013.; Jeli¢ Milko-
vi¢isur.,2018.; Pinto da Rosaisur.,2021.). Kaygisiz i
sur. (2019.) navode da su potro$ac¢ima klju¢ni fakto-
ri prilikom odabira i kupovine pileceg mesa njegov
utjecaj na zdravlje potrosaca, dobrobit Zivotinja,
kakvocu proizvoda, razina dohotka te mogucnost
kupnje pileCeg mesa proizvedenog u organskim
sustavima. Kubic¢kova i Serhantova (2005.) navode
da je stil Zivota i briga o zdravlju zadnjih godina utje-
cao na odabir mjesta kupovine (mesnice, supermar-
keti), vrstu mesa (govedina, svinjetina, janjetina,
piletina, ostalo) te oblik u kojemu se kupuje meso
za konzumaciju (zamrznuto, svjeze, konfekcionira-
no ili cijelo). Postoji vise nacina konzerviranja mesa
kao Sto je soljenje, dimljenje, susenje, fermentaci-
ja, no zamrzavanje predstavlja jednu od najc¢escih
metoda konzerviranja pile¢eg mesa u kucanstvi-
ma. Pilece meso dobro podnosi hladenje i zamr-
zavanje te Cuvanje na temperaturama od -18°C do
-20°C. Zamrzavanjem mesa moze se oCuvati kakvo-
¢a svjezeg mesa kroz duzi vremenski period (Zhou i
sur., 2010.). Tijekom skladistenja zamrznutog mesa
dolazi do niza fizikalnih i biokemijskih promjena,
poput gubitka vode, promjene boje te oksidacije
lipida i proteina, Sto moze utjecati na kakvocu zamr-
znutog pile¢eg mesa. U svezi navedenog, Soyer i sur.
(2010.) u svom istraZivanju navode da se promjene u
pilecem mesu uocavaju vec nakon tri mjeseca skla-
diStenja u zamrzivacu, a odnose se na oksidativne
promjene. Osim toga, istraZivanje je pokazalo da
duljina skladiStenja smrznutog mesa znacajno utje-
Ce na tehnoloska svojstva mesa, poput poveéanja
vrijednosti otpustanja mesnog soka, smanjenja pH
vrijednosti mesa, vrijednosti CIE L* boje mesa (boja
mesa je tamnija) i smanjenja udjela pepela (Augu-
stynska-Prejsnari sur., 2019.).

Cilj istrazivanja bio je ispitati misljenje
mladih potrosaca (studenata) o ucestalosti kupo-
vine i konzumacije pileceg mesa te dobiti misljenje
o utjecaju zamrzavanja pile¢eg mesa na njegovu
kakvocu.

Materijal | metode

Istrazivanje je provedeno medu studenti-
ma preddiplomskih i diplomskih studija tri sastav-
nice Sveucilista Josipa Juraja Strossmayera u Osije-
ku: Fakultetu agrobiotehnickih znanosti Osijek,
Prehrambeno-tehnoloskom  fakultetu i Odje-
lu za kemiju. Prikupljanje podataka provedeno je
u razdoblju od rujna 2020. do veljace 2021. godine
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osobnim anketnim upitnikom na uzorku od 156 ispi-
tanika. Anketa je trajala od 5 do 7 minuta. Anketni
upitnik sastojao se od 15 pitanja koja su bila podije-
liena u tri skupine. U prvom dijelu anketnog upitnika
bila su tri pitanja koja su se odnosila na demograf-
ska obiljeZja ispitanika (spol, dob i mjesto stanova-
nja). Zatim je slijedila skupina pitanja koja su odno-
sila na kupovinu i konzumaciju pileceg mesa te
nacin najcesée pripreme kupljenog mesa. Posljed-
nja skupina je ukljucivala pitanja vezana za zamrza-
vanje pile¢eg mesa. Na neka od pitanja ispitanicima
je ponudena mogucnost zaokruzivanja visestrukih
odgovora. Podaci prikupljeni provedenim anketa-
ma uneseni su u bazu podataka te kodirani. Opisna
statistika, ukljuCujuci jednovarijantnu analizu poda-
taka (frekvencija i postotci) te statisticka znacajnost
(p) odradena je pomoc¢u SmartEDA paketa (Putatu-
nda i sur., 2019.) dok je vizualizacija podataka odra-
dena pomocu ggplot2 (Wickham, 2016.), ggpubr
(Kassambara i Kassambara, 2020.) i vioplot (Adler i
Kelly, 2020.) paketa u programskom okruzenju R (R
Development Core Team, 2020.).

Rezultati | rasprava

Iz rezultata socio-demografskih karakteri-
stika ispitanika prikazanih tablicom 1 vidljivo je daje
od ukupnog broja ispitanika (156) njih 31,41 % pripa-
dalo muskom, dok ih je 68,59 % pripadalo zenskom
spolu. Nadalje, 79 ispitanika, odnosno njih 50,64 %
izjasnilo se da im je mjesto prebivalista selo, dok je
s prebivalisStem u gradu bilo 77 ispitanika, odnosno
49,35 %.

Na grafikonu 1 prikazana je distribuci-
ja dobi ispitanika s obzirom na spol (a.) te mjesto
prebivaliSta (b.) ispitanika. Iz grafikona 1 vidljivo
je da je prosjecna dob ispitanika oba spola (1.a),
neovisno o mjestu prebivalista (1.b), bila 21 godina.
Nadalje, utvrdeno je da je 34 ispitanice (21,79 %)
te 13 ispitanika (8,33 %) navelo jednaku starosnu
dob. Iz grafikona 1 (b.) vidljivo je da je od ukupnog
broja ispitanika u dobi od 21 godine, njih 26 (16,67
%) navelo mjesto prebivalista selo, dok je 21 ispita-
nik (13,46 %) bio s podrucja grada. Prosjec¢na dob
ispitanika s mjestom prebivaliSta u gradu bila je 20
godina (14,10 %).

Misljenje ispitanika o kupovini i konzumaciji
pileceg mesa je prikazano u tablici 2. Odgovori ispi-
tanika su se znacajno razlikovali za sva postavljena
pitanja vezana za kupovinu i konzumaciju pileceg
mesa. Najveci broj ispitanika pile¢e meso konzu-
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Tablica 1. Socio-demografske karakteristike ispitanika
Table 1 Socio-demographic characteristics of the respondents

Opis / Description N %

Ukupno / Total 156 100,00

Spol / Seks

Muski /Male 49 31,41

Zenski / Female 107 68,59

Mjesto prebivalista / Place of residence

Selo /Rural 79 50,64

Grad /Urban 7 49,36
a) b)

Spol /Genre
MMutke / Male
Zensko | Female

Mugko / Male
Spol /Genre

Zenske / Female

Db/ Age

Prebivaliits / Residence
B Grad/ Urban
[] Selo/Rural

na

Grad | Urban Selo / Rural
Prebivalite / Residence

Grafikon 1. Violinski graf distribucije dobi ispitanika prema spolu (a) i mjestu prebivalista (b)
Graph 1 Violin graph for age distributions of respondents according to their sex (a) and place of residence (b)

mira nekoliko puta tjedno (69,24 %), a najmanje ih
se izjasnilo za konzumaciju od jednom mjesecno
(1,92 %). Adamski i sur. (2017) navode da potrosa-
Ci u Poljskoj piletinu konzumiraju vise puta tijekom
tjedna (46 %), Sto je u skladu s nasim rezultatima.
Navedeni autori isticu da je najmanji broj ispitani-
ka, tek njih 4 %, navelo da meso peradi konzumira-
jumanje od jednom mjesecno. Na pitanje o ucesta-
losti kupovine pile¢eg mesa, 35,42 %, odnosno 51
ispitanik, odgovorilo je da kupuje jedanput mjesec-
no, dok njih 18,06 %, odnosno 26 ispitanika, kupu-
je jednom u svaka dva tjedna (tablica 1). Suprotno
nasim rezultatima, Benli (2016.) navodi da ispitani-
ci u Turskoj pilece meso najcesce kupuju jednom
tjedno (36,72 %), odnosno tek 10,68 % ispitani-
ka izjasnilo se da pile¢e meso kupuje jednom
mjesecCno. Rezultati nase ankete ukazuju da ispi-
tanici pileCe meso najcesée kupuju u supermarke-
tu (48,01 %), a slijede ih mesnica (19,09 %), speci-
jalizirana prodavaonica (16,79 %), ostalo (8,39 %)
te trznica (7,63 %). Za razliku od nasih ispitanika,

ispitanici u Ceskoj Republici naj¢esée se odluéu-
ju za kupovinu svjezeg mesa, neovisno o vrsti koju
kupuju, a meso nabavljaju naj¢es¢e u mesnicama
(Kubi¢kova i Serhantova 2005.). Nadalje, Adamski i
sur. (2017.) takoder navode da se ispitanici u Poljskoj
najcesce odlucuju za kupovinu svjezeg mesa u mesnica-
ma (56 %) i supermarketima (23 %). Ispitanici iz naseg
istrazivanja najces¢e kupuju prsa i batake sa zaba-
tacima (60,53 %) te cijelo pile (34,86 %). Najveci
broj ispitanika (65,06 %) najcesc¢e konzumira pece-
no meso, dok kuhano pile¢e meso konzumira njih
tek 10,84 %, odnosno 18 ispitanika. Adamski i sur.
(2017.), u svom istrazivanju o preferencijama polj-
skih potrosaca prema mesu peradi, navode da ispi-
tanici najcesée konzumiraju pile¢e meso (84 %) i to
konfekcionirano, kao prsa (86 %) i batake sa zaba-
tacima (39 %). Na pitanje o skladistenju pileceg
mesa nakon kupovine najveci broj nasih ispitanika
zamrzava meso odmah nakon kupovine (75,32 %),
dok 18,35 %, odnosno 29 ispitanika, pilece meso
skladisti u hladnjaku tijekom nekoliko dana. Benli
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Tablica 2. Misljenje ispitanika o kupovni i konzumaciji pileceg mesa
Table 2 Respondents’ preferences on the purchase and consumption of chicken meat

Opis / Description

N % P

Koliko ¢esto konzumirate pilece meso? / How often do you consume chicken meat?

jednom tjedno / once a week 35 22,43

nekoliko puta tjedno / several times a week 108 69,24 .
jednom u svaka dva tjedna / once every two weeks 10 6,41

jednom mjesecno / once a month 3 1,92

Ukupno / Total 156 100,00

Koliko Cesto kupujete pilece meso? [ How often do you buy chicken meat?

jednom tjedno / once a week 40 27,77

nekoliko puta tjedno / several times a week 27 18,75 .
jednom u svaka dva tjedna / once every two weeks 26 18,06

jednom mjesecno / once a month 51 35,42

Ukupno [ Total 144 100,00

Gdje najcesce kupujete pilece meso? [ Where you usually buy chicken meat?

supermarket / supermarket 63 48,01

trznica / market 10 7,63

mesnica / butcher shop 25 19,09 *
specijalizirana prodavaonica / specialized store 22 16,79

ostalo / other 11 8,39

Ukupno [ Total 131 100,00

Sto najéesce kupujete za konzumaciju? / Which parts do you most often buy for consumption?

cijelo pile / whole chicken 53 34,86

ft:is;hisbatake sa zabatacima / breast and drumsticks with 9 60,53

ostale dijelove / other parts 7 4,61

Ukupno / Total 152 100,00

Na koji nain najcesce pripremate pilece meso? [ How do you usually prepare chicken meat?

peceno / roasted 108 65,06

kuhano / cooked 18 10,84

pohano / fried 40 24,10

Ukupno / Total 166 100,00

Kako skladistite svjeZe pilece meso koje niste iskoristili nako

n kupovine? /| How do

you store fresh chicken meat?

skladistim ga nekoliko dana u hladnjaku (vodeci racuna o

roku trajanja) / | store it in the fridge for a few days (taking into 29 18,35
account the expiration date)

meso zamrzavam odmah nakon kupovine / | freeze the meat

. ¢ 119 75,32
immediately after purchase

ostalo / other 10 6,33
Ukupno / Total 158 100,00

n.s. =nema statisticki znacajne razlike / n.s. = not significant
N - broj ispitanika, p<0,05%/ N - number of respondents, p<0,05%/n

(2016.) navodi da potrosaci u Turskoj takoder u
najvecem postotku (82,16 %) pilece meso zamrza-
vaju odmah nakon kupovine, a tek 16,73 % potro-
SacCa skladisti pilece meso u hladnjaku tijekom
nekoliko dana. Slicne rezultate navode Mazengia i
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sur. (2015.) u ¢ijem su istrazivanju ispitanici Sjedi-
njenih Americ¢kih Drzava naveli da svjeze pilece
meso skladiste u hladnjaku tijekom tri dana (53 %),
odnosno do trenutka pripreme i konzumacije.

U tablici 3 prikazani su odgovori ispitani-
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Tablica 3. Misljenje ispitanika o zamrzavanju pileceg mesa
Table 3 Respondent preferences on freezing of chicken meat

Pitanja za ispitanike / Questions

Smatrate li da je zamrznuto meso sigurnije za upotrebu u odnosu na svjeze?
Do you think that frozen meat is safer for usage compared with fresh meat?

da/Yes 59 38,06 .
ne/No 96 61,94

Ukupno / Total 155 100,00

Smatrate li da zamrzavanje mesa utjece na kakvocu pileceg mesa?

Do you think that freezing affects chicken meat quality?

da-pozitivno / yes-positive 26 16,66

da-negativno / yes-negative 74 47,44 *
ne-kvaliteta mesa jednaka je kvaliteti svjezeg mesa 56 35.90

/ no-meat quality is equal to the quality of fresh meat ’

Ukupno [ Total 156 100,00

Na koje od navedenih svojstava smrzavanje najvise utjece?

Which of the following traits most affected by freezing?

tvrdoca / hardness 20 15,38

izgled / appearance 13 10,00

boja / colour 14 10,77 *
miris i okus / smell and taste 55 42,31

nesto drugo / other 28 21,54

Ukupno [ Total 131 100,00

Koju metodu odmrzavanja pile¢eg mesa koristite? / Which defrosting method do you use?

odmrzavanje u hladnjaku (12 -24 sata) / defrosting in the refrig-

erator (12 -24 hours) 30 16,76
odmrzavanje na kuhinjskom pultu nekoliko sati / defrosting on

) 79 44,13
the kitchen counter for several hours
odmrzavanje u toploj vodi / defrosting in warm water 59 32,96 *
odmrzavanje pod toplom vodom iz slavine / defrosting under 6 336
warm tap water ’
odmrzavanje u mikrovalnoj pecnici / defrosting in the micro- 3 167
wave ’
kuhanje bez odmrzavanja / cooking without defrosting 2 1,12
Ukupno [ Total 179 100,00

n.s. = nema statisticki znacajne razlike / n.s. = not significant
N= broj ispitanika, p<0,05%/ N - number of respondents, p<0,05%/n

ka na pitanja o zamrzavanju pileceg mesa. Najve-
¢i broj ispitanika (61,94 %) smatra da zamrznuto
meso nije sigurnije za upotrebu u odnosu na svjeze
meso, dok 38,09 %, odnosno 59 ispitanika, smatra
da je zamrznuto meso sigurnije od svjezeg mesa.
Nadalje, 47,77 %, odnosno 74 ispitanika, smatra da
zamrzavanje negativno utjece na kakvocu pileceg
mesa, a tek 16,66 %, odnosno 26 ispitanika, smatra
da zamrzavanje ima pozitivan utjecaj na kakvo-
Cu pile¢eg mesa. Benli (2016.) navodi da 43,49 %
turskih potroSaca smatra dazamrzavanje ne utjece
na promjenu kakvoce pile¢eg mesa, odnosno 36,20
% potroSaCa smatra da zamrzavanje ima nega-

tivan utjecaj na kakvocu pile¢eg mesa. Rezultati
naseg istrazivanja su pokazali da najveci postotak
ispitanika smatra kako zamrzavanje najvise utjecCe
na okus i miris mesa (42,64 %), a slijede ih potom
izgled i boja mesa (31,78 %) te tvrdoca (22,74 %).
Od svojstava na koje zamrzavanje utjece, najvedi
broj nasih ispitanika smatra da su to miris i okus
(42,13 %), a potom ostala svojstva (21,54 %), tvrdo-
¢a (15,38 %), boja (10,77 %) te izgled mesa (10,00 %).
S obzirom na metodu odmrzavanja, najveci broj
nasih ispitanika meso odmrzava na kuhinjskom
pultu tijekom nekoliko sati (13,00 %) te u toploj
vodi (32,96 %), dok tek 1,12 %, odnosno 2 ispi-
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tanika, pilece meso kuhaju bez odmrzavanja. Sli¢-
no rezultatima ovog istrazivanja Benli (2016.) navo-
di da vecina turskih potrosa¢a meso odmrzava na
kuhinjskom pultu (31,66 %) te u frizideru tijekom
12 do 24 sata (26,64 %). Suprotno tome, Mazengia
i sur. (2015.) navode da vecina potrosaca iz Sjedi-
njenih Americkih Drzava (73 %) ne skladisti svjeze
pilece meso, odnosno pripremaju ga odmah nakon
kupovine. Ostatak ispitanika (27 %) iz navedenog
istrazivanja kupuju svjeze pile¢e meso koje zamr-
znu te ga prije koriStenja najceSce odmrzavaju
koriste¢i mikrovalnu pecnicu (53 %), vodu iz slavi-
ne (27 %) ili ga ostavljaju u hladnjaku tijekom nodi
(20 %). Food and Agriculture Organization (FAO,

Zamrznuto mesa je sigumije =

Zamrznuto meso nije sigumije =

Zamrzavanje mesa pozitivno uljece na kvalitetu piledeg mesa-
Zamrzavanje mesa negativno utjede na kvalitetu piledeg mesa-
Kvaliteta zammnutnog mesa jednaka je kvaliteti svjeleg mesa-
Zamrzavan|e napiSe utjede na hrdocu mesa-

Zamrzavanje napviZe utjede na izgled mesa-

Zamrzavanje najise utjeds na boju mesa-

Zamrzavanje napi&e utjece na miris | okus mesa-
Zamrzavanje naji5e utiede na ostale karakenistike mesa-
Pilece meso najéesée odmrzavam u hiadnjaku =

Pllete meso najéesie odmizavam na kuhinjskom pultu -
Plleée meso najiesce odmrzavam u toploj vadi -

Pilece meso najéescée odmmzavam pod toplom vodom iz slavine -
Pileée meso najéedée odmrzavam u mikrovalno) pecnici=

Pileée meso pripremam bez odmizavanja -

- =
%-ocnm @I B2 23882308
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2017.) preporucuje tri nacina odmrzavanja zamr-
znutih namirnica u koje se ubraja i meso, a ukljucu-
ju sporo odmrzavanje pri temperaturama od 0 °C
do 5 °C u hladnjaku, odmrzavanje u hladnoj vodi te
odmrzavanije koristeci mikrovalnu pecnicu. Prema
nasim rezultatima tek manji broj ispitanika pile¢e
meso odmrzava metodama koje su u skladu s FAO
preporukama, odnosno 16,76 % ispitanika meso
odmrzava u hladnjaku, 3,36 % odmrzava vodom
iz slavine te 1,67 % ispitanika koristi mikrovalnu
pecnicu za odmrzavanje pileceg mesa.

Grafikonom 2 prikazani su odgovori ispita-
nika o zamrzavanju pileceg mesa s obzirom na spol
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Grafikon 2. Frekvencija odgovora ispitanika o zamrzavanju pileceg mesa prema spolu i mjestu prebivalista
Graph 2 Frequencies on respondents' opinions on freezing the chicken meat according to their sex and

place of residence

ispitanika te mjesto njihovog prebivalista. Iz grafi-
kona 2 moze se vidjeti znacajna razlika (P=0,0001)
u odgovoru izmedu Zenskih i muskih ispitanika u
pogledu sigurnosti konzumiranja zamrznutog pile-
¢eg mesa. Znacajnije vise ispitanica (73) smatra da
zamrznuto meso nije sigurnije za upotrebu u odno-
su na svjeze. Osim toga, najveci broj ispitanica (48)
smatra da zamrzavanje ima negativan utjecaj na
kakvocu pile¢eg mesa (P=0,0154). Takoder je uoce-
na znacajna razlika (P=0,0186) u odgovoru izmedu
Zena (19) imuskaraca (7) po pitanju pozitivnog utje-
caja zamrzavanja na kakvocu pileceg mesa. Nada-
lie, znacajno vise ispitanica (40) smatra da je kakvo-
¢a zamrznutog i svjezeg mesa jednaka (P=0,0012).
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Prema mjestu prebivalista, 38 ispitanika navo-
de kao mjesto prebivalista grad te 36 ispitanika
koji navode kao mjesto prebivaliSta selo, smatra
da zamrzavanje negativno utjecCe na kakvocu pile-
¢eg mesa. U pogledu svojstava na koja zamrzava-
nje utjece, utvrdena je znacajna razlika u odgovo-
rima izmedu zenskih i muskih ispitanika. Znacajno
viSe ispitanica u odnosu na ispitanike smatra da
zamrzavanje utjecCe na tvrdoéu (P=0,0251), izgled
(P=0,0121), boju (P=0,0001), miris i okus (P=0,0218)
te ostala svojstva pileceg mesa (P=0,0233). Od
svojstava na koja zamrzavanje utjece, 28 ispitani-
ka s mjestom prebivalista u gradu te 27 s mjestom
prebivaliSta na selu, smatra da zamrzavanje najvi-



Se utjeCe na miris i okus mesa, dok najmanji broj
ispitanika smatra da zamrzavanje najvise utjece na
boju mesa (8 ispitanika s mjestom prebivalista u
selu te 6 ispitanika s mjestom prebivaliSta u gradu).
Nadalje, znacajno vise ispitanika s mjestom prebiva-
liSta na selu u odnosu na ispitanike u gradu smatra
da zamrzavanje utje¢e na boju mesa (P=0,0121).
Prema Adamskom i sur. (2017.), poljskim potrosaci-
ma je najvazniji vanjskiizgled i boja peradskog mesa.
Iz rezultata naseg istrazivanja vidljivo je da najvedi
broj ispitanika meso odmrzava na kuhinjskom pultu
(79), odnosno za ovaj odgovor se odlucilo 57 Zena
te 22 muskarca (P=0,0001). Nadalje, znacajno vise
Zenskih ispitanica (43) u odnosu na muske ispitanike
(16) pile¢e meso odmrzava u toploj vodi (P=0,0001),
dok se za odmrzavanje u mikrovalnoj peénici izjasni-
lo 2 ispitanika i 1 ispitanica (P=0,0143). Iz rezultata
je vidljivo da ispitanici neovisno o mjestu prebivali-
Sta te spolu u najvecoj mjeri zamrznuto meso odmr-
zavaju na kuhinjskom pultu Sto nije najbolji odabir
metode za odmrzavanje mesa prema FAO (2017.).
Rezultati provedene ankete ukazuju na disperziju
odgovora mladih ispitanika Sto ukazuje na potrebu
ukljucivanja u anketno ispitivanje i ostalih dobnih
skupina. Prvenstveno se misli na starije zenske
osobe koje najcesce odlaze u kupovinu i priprema-
ju pilece meso. Nadalje, uoCena je i potreba za dalj-
njom edukacijom mladih ispitanika posebice po
pitanju metoda odmrzavanja pileceg mesa koje su
preporucene od strane FAO.
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Lakljudak

Rezultati provedenog istrazivanja pokazali
su davecina ispitanika pilece meso kupuje u super-
marketima jedanput tjedno, dok najcesce konzu-
mira prsa i batake sa zabatacima i to nekoliko puta
tijekom tjedna. Nadalje, vecina ispitanika smatra
da zamrznuto meso nije sigurnije za upotrebu
te da zamrzavanje negativno utjeCe na kakvocu
mesa, posebice na svojstva mirisa i okusa. Uocena
je znacajna razlika u misljenju potrosaca o zamr-
zavanju pile¢eg mesa s obzirom na spol te mjesto
prebivaliSta. Dobiveni rezultati takoder ukazuju na
to da vecina ispitanika ne koristi metode odmrza-
vanja mesa koje su preporucene od strane FAO te
bi prema tome trebalo educirati potrosace o sigur-
nim metodama odmrzavanja zamrznutog pileceg
mesa. Dobiveni podaci mogu posluziti kao osno-
va za buduca istrazivanja drugih grupa ispitanika s
obzirom na dobnu strukturu.
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Young consumers opinion on influence of freezing on chicken meat quality
Abstract

The aim of the research was to analyse the opinion of young consumers (students) on the fre-
quency of purchase and consumption of chicken meat, and the impact of freezing on quality of its
meat. Data collection was conducted using a survey method where a survey questionnaire was used
as an instrument. The survey questionnaire consisted of 15 questions, where part of the survey ques-
tions was related to demographic characteristics, and part to the frequency of purchase and consump-
tion of chicken meat, together with the impact of freezing on its quality. The questionnaire was con-
ducted on 156 undergraduate and graduate students from three different institutions, parts of Josip
Juraj Strossmayer University of Osijek. Age of participants was from 18 to 25 with average of 21 years.
Out of 156 participants, 79 were from the rural area and 77 from the urban area. The results showed
that young consumers usually buy chicken meat in supermarkets, mostly breasts and drumsticks with
thighs. They also think that frozen meat is not safer than fresh and that freezing has a negative impact
on meat quality. Furthermore, they think that greatest impact of freezing on chicken meat is deterio-
ration of the smell and taste of meat. The results obtained in this survey can serve as a basis for future
research on other consumer groups (different age groups) about their opinion on impact of freezing on
chicken meat quality.

Key words: questionnaire, consumers, quality, chicken meat, freezing

Die Meinung junger Verbraucher zum Einfluss des Einfrierens

auf die Qualitat von Hilhnerfleisch
Lusammenfassung

Ziel der Untersuchung war es, die Meinung junger Verbraucher (Studenten) tGber die Haufigkeit
des Kaufs und des Verzehrs von Huhnerfleisch sowie liber die Auswirkungen des Einfrierens auf die
Qualitat des Fleisches zu analysieren. Die Datenerhebung wurde mit Hilfe einer Umfrage durchgefiihrt,
bei der ein Fragebogen als Instrument eingesetzt wurde. Der Fragebogen bestand aus 15 Fragen, wobei
sich ein Teil der Fragen auf demografische Merkmale bezog und der andere Teil auf die Haufigkeit des
Kaufs und des Verzehrs von Hiihnerfleisch sowie die Auswirkungen des Einfrierens auf die Fleischqual-
itat. Der Fragebogen wurde unter 156 Studenten und Doktoranden aus drei verschiedenen Einrichtun-
gen der Universitat Josip Juraj Strossmayer in Osijek ausgefllt. Das Alter der Teilnehmer lag zwischen
18 und 25 Jahren mit einem Durchschnittsalter von 21 Jahren. Von den 156 Teilnehmern stammten 79
aus dem landlichen und 77 aus dem stadtischen Raum. Die Ergebnisse zeigten, dass junge Verbraucher
in der Regel Hahnchenfleisch in Supermarkten kaufen, vor allem Briiste und Keulen mit Schenkeln. Sie
sind auch der Meinung, dass gefrorenes Fleisch nicht sicherer ist als frisches und dass sich das Einfrie-
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ren negativ auf die Fleischqualitat auswirkt. Dariiber hinaus sind sie der Meinung, dass die grofdte Aus-
wirkung des Einfrierens auf Hiihnerfleisch die Verschlechterung des Geruchs und des Geschmacks des
Fleisches ist. Die Ergebnisse dieser Umfrage konnen als Grundlage fiir kiinftige Untersuchungen bei an-
deren Verbrauchergruppen (verschiedenen Altersgruppen) liber deren Meinung zu den Auswirkungen
des Einfrierens auf die Qualitat von Hiihnerfleisch dienen.

Schliisselworter: Fragebogen, Verbraucher, Qualitat, Hihnerfleisch, Einfrieren

La opinidn de los consumidores jévenes sobre el impacto de [a congelacidn

e |a carne de pollo en su calidad
Resumen

El objetivo de este estudio fue examinar la opinion de los consumidores jovenes (los estudiantes) so-
bre la frecuencia de la compray el consumo de la carne de pollo, y el impacto de la congelacién de la carne
en su calidad. La recoleccion de los datos fue realizada mediante un método de encuesta en el que fue uti-
lizado la encuesta de cuestionario como instrumento. La encuesta de cuestionario constaba de 15 pregun-
tas. Una parte de las preguntas estaba relacionada con los indicadores demograficos y otra parte con la fre-
cuencia de la compra y del consumo de la carne de pollo y el impacto de la congelacion en su calidad. La
investigacion se llevo a cabo con una muestra de 156 estudiantes de licenciatura y de master de tres con-
stituyentes de la Universidad de Josip Juraj Strossmayer en Osijek. Los encuestados que participaron en
la encuesta tenian entre 18 y 25 anos y la edad media de los encuestados fue 21 afios. Del nUmero total de
los encuestados, 79 eran de la aldea, mientras que 77 eran de la ciudad. Los resultados de la investigacion
mostraron que los consumidores jovenes compran la carne en los supermercados con mayor frecuencia,
en concreto, la pechuga de pollo y la pierna de pollo con contramuslos. Ademas, los encuestados jévenes
creen que la carne congelada no es mas segura para usar que la fresca y que la congelacion tiene un impac-
to negativo en la calidad de carne. Ademas, creen que la congelacion tiene el mayor efecto en cambiar el
olory el sabor de la carne. Los resultados de la encuesta pueden servir como un marco para futuras investi-
gaciones de otros grupos de los encuestados (diferentes grupos de edad) sobre su opinion si la congelacién
de la carne tiene un impacto en su calidad.

Palabras claves: encuesta, consumidor, calidad, pollo, congelacién

Lopinione dei giovani consumatori sullimpatto della surgelazione

sulla qualita della carne di pollo
Riassunto

La ricerca aveva lo scopo di sondare l'opinione dei giovani consumatori (studenti) sulla frequenza d’ac-
quisto e di consumazione della carne di pollo e sullimpatto della surgelazione della carne sulla sua qualita. La rac-
colta dei dati € avvenuta col metodo del sondaggio d’opinione, utilizzando un apposito questionario. Il question-
ario eracomposto da 15 quesiti. Parte dei quesiti riguardava gliindicatori demografici, un’altra parte la frequenza
d’acquisto e di consumazione della carne di pollo e 'impatto della surgelazione sulla sua qualita. La ricerca é sta-
ta svolta su un campione di 156 studenti universitari di 1° e 2° livello iscritti a tre differenti facolta dell’Universita
degli studi “Juraj Strossmayer” della citta di Osijek. Al sondaggio hanno partecipato consumatori d’eta compresa
trai18edi25anni,mentre la loro eta media era di 21 anni. Tra essi, 79 provenivano da un contesto abitativo rura-
le, mentre i restanti 77 provenivano da un contesto urbano. I risultati della ricerca hanno dimostrato che i giovani
consumatori acquistano la carne di pollo, prevalentemente petto e fusi con sovracosce, con maggior frequenza
nei supermercati. | giovani consumatori intervistati sono dell’'opinione che la carne surgelata non sia piu sicura
rispetto a quella fresca e che il processo di surgelazione abbia un impatto negativo sulla qualita della carne. Inol-
tre, ritengono che la surgelazione alteri soprattutto 'odore ed il sapore della carne. | risultati del sondaggio svol-
to posso servire come quadro di riferimento per future ricerche di altri gruppi di consumatori (di differenti fasce
d’eta) riguardo all’opinione se il processo di surgelazione della carne incida o meno sulla sua qualita.

Parole chiave: sondaggio, consumatore, qualita, carne di pollo, surgelazione
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