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MESO PUZA U LJUDSKOJ PREHRAN
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SAZETAK

Upotreba mesa puza u ljudskoj prehrani, u odnosu na
ostale vrste mesa, vrlo je mala. Meso puZeva je teSko
klasificirati $to utjeCe na kupca koji misli da je najbolje
ne jesti ono $to jo$ nije dobro provjereno. Drugi razlog je
slaba ponuda proizvoda. Ponekad se koristi i kao luksu-
zna roba, rezervirana samo za elitu. Puzeve su jeli Grei i
Rimljani te ih i uzgajali u tu svrhu. U Republici Hrvatskoj
potrodnja puZevog mesa je zanemariva, dok se Svi-
Jetu stalno povecava, a u pojedinim zemljama predstavija
nacionalni specijalitet. Prema kemijskom sastavu mesa i
njegovoj probavljivosti, moramo opovrgnuti tvrdnje da su
nejestivi. Ovaj mekuSac siromaSan masnocama, bogat
bjelanCevinama, njegovo meso sadrzi puno mineralnih
soli i esencijalnih aminokiselina. PuZ je niskokalori¢na
hrana. Dakle, puzevi se smatraju dijetetskom namirnicom
visoke kakvoce. Dijetolozi i nutricionisti preporucuju
uvrStavanje te namirnice u uravnoteZenu, niskokalori¢nu
prehranu. S dijetalne tocke gledista, puz se moze jesti za
vrijeme bolniCkih lije¢enja, te u dijetama za sniZzavanja
tielesne teZine. Za puzeve se vezZu i afrodizijacka svo-
Jstva. Iz svega navedenog proizlazi da puz zadovoljava
sve uvjete za dobru hranu.

Kljuéne rijec¢i: meso puZza, kvaliteta

uvoD

Puzevo meso je vrlo hranjiva namirnica. Njegova
upotreba u prehrani ljudi poznata je od prahisto-
rijskog doba, kad su ga jeli prijesnog. Kasnije se
spominje vec¢ i kulinarska priprema: przenje na
Zeravici, zatim na ro8tilju, a razvojem kulinarske
vjestine, doprlo se u modernoj kuhinji do priredivanja
prema raznim receptima.

Stari Grci cijenili su puzeve kao poslasticu. Iz tog
vremena sacuvani su i Aristotelovi opisi anatomije
puzeva. Stari Grci ve¢ su imali napravljenu Zicu
sa zavrnutom drSkom koja je sluzila za izvlaCenje
puzeva iz kucica (Kos¢ak, 1996).

| stari Rimljani bili su ne samo veliki potrosadci, vec i
vrijedni uzgajivaci, koji su ostavili pisane dokumente
0 uzgoju, sacuvane i do danasnjih dana. Puzeve su
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koristili i u medicini, za lije€enje probavnih tegoba.
Vec su ih i onda uzgajali u tzv. kohlearima u kojima
su ih tovili vinom, mekinjama i drugom hranom. Stari
rimski pisci Tacit, Vergilije i Ovidije u svojim djelima
opisuju odgonetanje zagrobnog zivota pomocu
zavoja na puzevoj kucici, kao i konzumiranje puzeva
na posmrtnim gozbama. Takoder je poznato da je
puz gotovo 2000 godina bio omiljeno jelo kineskih
careva. Poznata je srednjevjekovna proizvodnja
puZeva u okolici Uima (Njemacka) odakle su puzari
Dunavom odvozili puzeve u stari Be¢ u batvama od
po 10000 komada (Vajner, 1970).

Prvi u nasoj zemlji sistematiku i potrodnju puzeva
opisao je nas najpoznatiji prirodoslovac 19. stolje¢a
Spiridon (Spiro) Brusina (1907), gdje biljezi podrod
Pomatia predstavljen s Cetiri vrste. Nadalje,
zabiljezio je cijeli niz vrsta koje su jestive, a za koje
biljezi narodne nazive.

Na prostorima Hrvatske i to uglavnom na podrucju
Dalmacije, Dalmatinske Zagore i Like ljudi su
oduvijek skupljali puzeve za jelo, ali nikada da bi
njima trgovali. Na viSe arheoloSkih lokaliteta do
sada su pronadene naslage okamenjenih puzevih
kucica: Strasna pecina na Dugom otoku, Vaganjska
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Pecina i Spilja Kopacina na otoku Bra¢u. Na osn-
ovu mjerenja radioaktivnim ugljikom C14 na cijelim
puzevim kuéicama odredena je njihova starost od
9160 godina (Ceduk,

Izmedu mnogih vrsta puzeva koje se Sirom svijet
mogu naci u prirodi (3000 vrsta), kod nas se skupljaju

1996).

i stavljaju u promet za ljudsku ishranu ovi puzevi:

1. Helix pomatia (veliki vinogradnjak puz)

2. H. adspersa (sitni sivi puz),

3. H. arbustorium

4. H. nemoralis (Zivi€ni puz).
Puzevi se uglavnom hrane biljkama i njihovim
neke vrste zbog toga smatraju

plodovima i

StetoCinama (Krunic,
Puzevo je meso u nekim zemljama vrlo trazeno
i cijenjeno. Masa puza s kucicom iznosi od 7,8 do

1990).
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V Tablica 3. Koli¢ina oligoelemenata u mesu puzeva

(Avagnina i sur., 2000)

Oligoelementi mg/100 g suhe tvari
nikal 0,775
kobalt 0,168
bor 0,113
magnezij 0,092
aluminij 0,193
bakar 0,702
olovo tragovi

V Tablica 4. Koli¢ina aminokiselina u mesu puzeva

(Avagnina i sur., 2000)

7T B e e s b 0% i
nost puzevog mesa je znatna. Kemijskom analizom | taurin 3.04
::;eo\;;)gar?esa utvrdeno je da se sastoji iz slijedecih N 3,04
aspartanska kiselina 8,97
SVurTaZI%I(l)%a; 1. Kemijski sastav mesa puzeva (Avagnina i treonin 5.15
Sastav Pokazatelji (%) sefin 599
voda 79,3 glutanin 16,15
bjelanéevine 16,1 prolin 5,71
masti 1,08 glicin 7,8
ekstraktivna materija 1,97 alanin 5,15
pepela 1,55 cistin 2,91
V¥ Tablica 2. Razlike izmedu razli¢itih vrsta mesa vaiin i
(Avagnina i sur., 2000) metionin 1,43
Vrsta Voda | Proteini | Masti | Cnergetska izoleucin &
rrane | (%) | 6 | %) | o™ leucin 5,94
govedina | 628 | 188 | 154 214 firosin 33
kokos 687 | 19,1 11 175 e i
jaja 73,9 13 11,1 156 lizin 6.36
riba 81,5 15,9 2,6 82 histidin 1,69
puz 84,9 13,4 1,7 67 arginin 9,84

54 | MESO

Vol. VI (2004) br. 3



ZNANSTVENO STRUCNI DIO

STRUCNI RAD

Meso puza sadrzi veoma malu koli¢inu masti (do
1,7%), sadrze do 16 % bjelan€evinaioko 1,5% mine-
ralnih soli. Puzevo meso je niskokalori¢na hrana jer
100 grama daje samo 67 kcal (poput jedne jabuke).

Puzevo meso sadrzi velik broj esencijalnih ami-
nokiselina i to najviSe glutanina, a najmanje meti-
onina.

Sasvim sigurno da se tvari koje se ekstrahi-
raju iz Helix pomatia mogu koristiti u bioloSkim
istrazivanjima. Ove tvari su uglavnom aglutinini koji
se koriste ili kod identifikacije bakterija ili odredivanja
krvne grupe A kod ljudi. Osim aglutinina, Helix
pomatia proizvodi lecitin ili tvari koje pomazu identi-
fikaciji stanica. ImunoloSke stanice koje nema samo
Covjek, ve¢ Helix pomatia uspjeSan su imunoloski
sustav sa stanicama koje mogu unistiti strana tijela,
a sadrZe aglutinin i lecitin. Ove stanice bit ¢e i nad-
alje predmet raznih imunoloskih istrazivanja. Tako
da ovaj puz moze ponuditi znanstvenicima svoj
imunoloski sustav koji je jednostavan, ali efikasan,
za proucCavanje i pomo¢ u borbi protiv tumorskih
stanica.

Prema vaznosti i koli€ini najviSe se koriste i uzga-
jaju sljedece vrste: Helix pomatia (tezi 22 grama,
teSko ga je konzervirati i zastupa 35,5% ukupne
potraznje na trziStu); Helix adspersa (tezi 12 g i
zastupa 41% ukupne potraznje na trzistu).

Pravilnik o nacinu obavljanja veterinarsko-
sanitarnog pregleda i kontrole Zivotinja prije klanja
i proizvoda zivotinjskog porijekla (NN RH 53/91)
nam govori da se ovi puZevi upotrebljavaju za javnu
potroSnju samo Zzivi, s neostecenom kuéicom, ili
konzervirani zamrzavanjem. Za zamrzavanje puzevi
se vade iz kuéice i oslobadaju sluzi, smrzavaju i
skladiSte na temperaturi od -18°C. NajceS¢i oblik
kontrole je organolepticki pregled, mrtav puz se lako
prepoznaje.

Na trziSte puzevi dolaze kao:

- Zivi, otvorenih i zatvorenih kucica i

- konzervirano puzevo meso

Prvi puzevi se pojavljuju poetkom travnja, uko-
liko je toplo i umjereno vlazno proljece. Sakupljanje
traje do polovice lipnja. Poslije tog vremena puzevi
stvaraju rezerve kalcija kao gradu za kucice i
poklopce. Tada oni smjestaju u jednu vrecicu izvan
svoje ogrlice sitne kamencice. U takvom stanju kod
konzumiranja, dobiva se utisak da se puZevi jedu s

pijeskom. Takvi se puzevi nazivaju “pjeskoviti” i loSe
su primljeni kod potro$aca (Savin, 1980).

Kod skupljanja i stavljanja u promet za konzu-
maciju puzevi moraju biti zivi, Zuto-bijele boje tijela
i stopala, promjer kucica 26-42 mm. Skupljaju se u
Ciste sanduke, u koli€ini do 15 kg u svaki sanduk.
Cuvaju se u suhom, hladnom i zraénom prostoru
pri temperaturi do 10°C. Pri ovakvom skladistenju
moze trajati 6-8 dana da se isposte i izlu€e sluz i
necisto¢u. Jednom dnevno moraju se puzevi pre-
sipati u Cistu ambalaZu da se ne uguse u izlu¢enoj
sluzi i necistoci. Kod presipavanja moraju se odstra-
niti svi uginuli puzevi. U protivnom se broj uginulih
puzeva brzo uvecCava i za 24 h moze dosti¢i i do
50% u sanduku. Prilikom pregleda puza potrebno
je podici poklopac i podraziti tijelo ubodom, posvetiti
paznju osjetljivosti pokreta, boji tijela i mirisu koji se
8iri iz ku€ice, te pregledati izlu¢enu sluz. Sanduci u
kojima se nalaze zdravi puzevi su disti i bez ikakvog
stranog mirisa, dok su sanduci s bolesnim ili ugi-
nulim puzevima vlazni, prljavi i iz njih se Siri neu-
godan miris, ¢esto se razvija i toplina, a primjecuju
se i musice oko sanduka. Zivi puz se poznaje po
tome 8to izlazi i ulazi u kucicu, pruza svoje stopalo i
razvija rogove.

PuzZevi koji nisu za ljudsku upotrebu su mrtvi i
gnjili puz te bolestan i puz u agoniji. Mrtvi i gnjili puz
zavucen je u dubinu svoje kucice i predstavlja sivo-
crnu kaSu. Tijelo ne prianja uz kucicu i lako ga se
vadi i Siri se vrlo neugodan miris. PuZ je neposredno
nakon uginuc¢a uvucen u svoju kucicu i ne reagira
na ubod, ali se ne $iri neugodan miris. Bolestan puz
ne moze se posve ispruziti, neosjetljiv je, vrlo slabo
pruza rogove, tijelo je zu¢kaste boje, te je slabo je
pokretljiv. Puz u agoniji, pred uginu¢em, uvucen
je u kucicu, vrlo slabo reagira na ubod i izluCuje
bjelkastu sluz iz kucice. Mrtve puzeve treba odstra-
niti zbog brzog Sirenja infekcije. U sanduku s 25%
mrtvih puzeva ima isto toliko inficiranih i puZeva u
agoniji. Ako broj mrtvih i bolesnih predstavlja polo-
vicu poSsiljke, treba cijelu poSiljku odstraniti, jer ¢e ih
vrlo malo prezivjeti i biti podesno za konzumaciju.

Nakon skladidtenja i posta, puzevi se peru uz
lagano mijeSanje i okretanje. Nakon pranja obavlja
se soljenje u istoj koSari da bi se puzevi uvukli u
kucice. Zatim se kuhaju (Sure) u otvorenim kotlovi-
ma pri temperaturi 98 - 100 °C u vremenu do 5 min.
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Vadenje puzeva mesa slijedi nakon hladenja i vrSi
se ru¢no, uz pomoc¢ igala. Prazne se kucice stavl-
jaju u sanduke, a odvajaju se one u kojima je ostao
svitak. Odstranjivanje svitka (utrobne mase) s tijela
puza obavlja se obrezivanjem Skarama i to po zelji
uvoznika, tako da se u Njemackoj obrezuje Citav
svitak dok se za francusko trziSte obrezuje samo
zavrsni dio svitka. Nakon toga se vrsi odsluzivanje
puzevog mesa u posudi s kuhinjskom soli, tako da
se gnjedi pa potom ispere mlazom vode. Citav se
postupak ponovi jo§ jednom. Isprano puzevo meso
se cijedisatvremena. Uz svaku poSiljku puzeva mesa
potrebno je slati najmanje 50% Cdistih neostecenih
puzevih kuc¢ica. Uz odredenu dimenziju puzevog
mesa stavljaju se i kuéice odredene dimenzije. Eko-
nomska vrijednost kucice ovisi o njenoj &vrstodéi i
izgledu. Poslije toga slijedi pakiranje i transport.

Odrzivost svjezeg puzeva mesa, odredena na
osnovi organolepti¢kih svojstava, pH i koli€ini
NH., tijekom pohrane na sobnoj temperaturi iznosi
3 dana, a u hladnjaku na temperaturi 2 - 4 °C do
najvise 7 dana. Odrzivost odmrznutog puzeva mesa
drzanog u istim uvjetima, na sobnoj temperaturi i u
hladnjaku, je manja i iznosi 3 dana. Organolepticki
besprijekorno puzevo meso sadrzi do 3,5 mg% NH,.
Promjene organolepti¢kih svojstava uocljive su pri
koli¢ini NH, od 4,0 do 6.0 mg %. U mesu puza se
nalazi manja koli¢ina NH, i kvarenje mesa nastupa
pri njegovoj manjoj koncentraciji nego u drugih vrsta
mesa (Kolesari¢,1987).

PuZevi se moraju
preradivati pod
strogim higijen-
skim uvjetima. Za
preradu se smiju
uzimati samo Zivi
puzevi. Puzevi
se mogu konzer-
virati za krace ili
duze vrijeme, vec
prema potraznji na
trziStu i zahtjevima
kupaca.  Konzer-
viranje puZevog
mesa smrzavanjem
upotrebljava se za
krate vrijeme, a
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konzerviranje u limenkama za dulje vrijeme Cuvanja.
PuZevo meso za konzerviranje se smrzava u tune-
lima za smrzavanje pri temperaturi -35°C u vremenu
35-40 h. Nakon smrzavanja tako upakirano smrznuto
meso uskladiStava se do daljnje upotrebe u skladistu
pri temperaturi od -18°C. Konzerve od puzevog
mesa su trajne konzerve pripremljene punjenjem
limenki odredenim brojem puzeva (Cistog puzeva
mesa) uz dodatak vodene otopine (salamure), a
termicki obradene na temperaturi do 115°C. Komadi
mesa nakon sterilizacije moraju biti meko-elasticne
konzistencije. Boja stopala je Zuto smede, a trupa
tamnije zeleno-smeda. Salamura je sluzavo tekuca,
svijetle maslinasto zelene boje, prozirna, s malenom
primjesom sitnih Eestica puZzevog mesa.

Prirodno skupljanje puzeva bilo je izvor zarade u
mnogim siromasnim zemljama, od Istoéne Evrope,
preko Orijenta i Afrike do Mediteranskog mora. Sve
ostale zemlje, u kojima je skupljane puzeva u prirodi
zabranjeno ili zakonom regulirano, su uvoznice
puzeva. Brze politicke i ekonomske promjene u ovim
podrucjima ograniCile su period skupljanja puzeva u
prirodi na 50-60 dana u godini, 5to je 1990. godine
dovelo do potpunog kolapsa. Najveci potroSac u
svijetu je Francuska, tako da je 1997. godine na
njihovo trZiste stavljeno Sto svjeZih Sto preradenih
150 000 tona puzeva, $to je 40% ukupne koli€ine
puzeva na svjetskom trziStu. PotroSnja takve velike
koli¢ine puZeva obrazlaze se Cinjenicom da puza
smatraju svojim tradicionalnim proizvodom. Za raz-
liku od Francuske, Njemacke i Svicarske gdje se
uglavnom prodaju konzervirani, u Italiji se u 80%
slu€ajeva prodaju Zivi puzevi.

Helicikultura (puzarstvo) je nov nadin uzgoja
puzeva, u ovom slucaju kopnenih, s kuc¢icom, koji
je zapocCeo negdje 1970. godine u ltaliji. U svom
stalnom usponu danas je ta djelatnost ve¢ dobila
svoje poklonike diljem svijetu. Uzimajuéi u obzir
gore receno, ltalija je razvila najmoderniji nacin
uzgoja puza tzv. uzgoj po talijanskoj metodi i takav
nacin moZe osigurati dovoljne koli¢ine puZeva za
potroSace i prehrambenu industriju, pogotovo zato
Sto to nije sezonski posao vec posao koiji traje kroz
cijelu godinu (Varios Authors,1998).

Postoje dva nacina proizvodnje puzeva: uzgoj na
otvorenom i uzgoj u zatvorenom. Teoretski, u zat-
vorenom sustavu svi su glavni problemi uklonjeni,
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a uzgoj se ne prekida. Zbog velikih zootehnickih
troSkova, te skupe hrane danas se preporucuju
uzgajalista na otvorenom. | ona imaju svoje prob-
leme, ali danas jamce prihod i to zahvaljujuci
ograni¢enim troSkovima izgradnje i odrzavanja.

Republika Hrvatska do danas nije razvila uzgoj
puzeva na farmama, a posebno zbog Domovinskog
rata koji je na ovim podrucjima u potpunosti paral-
izirao svaki oblik proizvodnje. Samo je nekolicina
zainteresiranih potencijalnih uzgajiva¢a krenula u
manju proizvodnju (Cvjetkovi¢, 2003).

ZAKLJUGAK

PotroSnja mesa puzeva za jelo posljednjih godina
biljeZi zna€ajan rast u svim zemljama Istovremeno
smo svjedoci nestajanja ovog ukusnog mekusca
na njegovim stanistima. Zbog toga je Republika
Hrvatska donijela Pravilnik o zastiti kopnenih
puzeva (N.N.26/99). Strano trziste, koje se stalno
povecava, prosSirilo je uzgoj puzeva i na ona podrucja
u kojima do sada nije bilo organiziranog uzgoja. U
starim vremenima «branje» puzeva u prirodi bilo je
dovoljno da bi se zadovoljila obiteljska potreba za
ovom vrstom hrane. Porastom oneciS¢enja i treti-
ranja pesticidima, prirodna stanista puZeva polako
su pocela nestajati. Iz ovih razloga, a i zbog velike
potraznje na trzistu, stekli su se uvjeti da se pristupi
organiziranom uzgoju jestivih vrsta, koje bi produk-
tivno i kvalitativho zadovoljilo potraznju. Uzimajuéi u
obzir da Republika Hrvatska svojim velikim obalnim
i priobalnim geografskim podruc¢jem pripada medite-
ranskoj klimi koju odlikuju blage i kratke zime, da ima
velike povrsine plodnog, ali na Zalost neiskoriStenog
podrucja, da je velik postotak ljudi nezaposlen, jasno
¢emo uvidjeti da uzgoj puzeva po talijanskoj metodi
na ovim podrudjima ima svakako buducnost. Jed-
nako je vazna i €injenica da smo jedna od rijetkih
drzava Cija je priroda ostala postedena zagadenjima
velikih razmjera, te s ponosom mozemo tvrditi da u
nasem prirodnom okoliSu jo$ uvijek Zivi znatan broj
razliCitih vrsta puzeva koje su u ostalim evropskim
zemljama gotovo istrijebljene. Ako znamo da je za
uzgoj potreban relativho maleni komad zemlje koja
ne mora biti plodna, ulaganje pocetnih sredstava
malo, a otkup proizvedenog osiguran, jasno nam
je da uzgoj puZeva za mnoge pruza rjeSenje egzi-
stencije.
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SUMMARY
SNAILS MEAT IN HUMAN CONSUMPTION

Snail’s meat in the human consumption, in respect to
other kinds meats, and especially fish, is very small. The
snail’s meat is difficult to classify, and it is the reason that
influence on the buyer. The other reason is weak offers
of products. Sometimes the snails are used as the luxury,
and they are booked only for the elite. Snails have been
eaten in Greek and Roman time. In the Republic of Croatia
consumption of snails meat is negligible, while around the
world constantly increases and in single countries pres-
ents national specialities. Towards the chemical structure
of meat and its digestibility, must be denied the snails
meat that is inedible. This mollusc is poor in fats, rich in
proteins, furthermore his meat consist of a lot mineral
salts and essential aminoacids. Snail is the low caloric
food with 67 kcal. Therefore, snails consider dietetic
foods high qualities. Dietologists and nutritionists recom-
mend inserting these groceries in balanced, low-caloric
feeding. From the diet point of view, the snail’'s meat can
be eaten during hospital medical treatments, and diet for
the lowering body weights. For snails tie themselves and
aphrodisiacs characteristics. From all quoted follows that
the snail satisfies all conditions for the good food.

Key words: snails meat, quality
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