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Sažetak
	 U mesnoj industriji svakodnevno nastaju velike količine jestivih i nejestivih nusproizvoda živo-
tinjskog podrijetla koji čine značajan udio mase životinjskog trupa. Jestive iznutrice, poput jetre, srca, 
bubrega, jezika i pluća, visoke su nutritivne vrijednosti te predstavljaju vrijedan izvor bjelančevina, vita-
mina i minerala. Njihova učinkovita prerada i iskorištavanje imaju važnu ulogu u održivosti i ekonom-
skoj učinkovitosti mesne industrije, osobito u kontekstu rastuće svjetske potražnje za bjelančevinama 
animalnog podrijetla. Unatoč nutritivnim prednostima, potrošnja iznutrica opada u mnogim zapadnim 
zemljama zbog promjena prehrambenih navika i negativne percepcije potrošača, dok u Aziji i Africi one i 
dalje imaju važnu prehrambenu i kulturološku ulogu. Razvoj inovativnih proizvoda, poboljšanje senzor-
skih svojstava te edukacija potrošača o njihovoj prehrambenoj i ekološkoj vrijednosti ključni su koraci 
za povećanje prihvaćenosti i tržišne vrijednosti iznutrica te jačanje koncepta kružnog gospodarstva.
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Uvod
	 U mesnoj industriji svakodnevno nastaju 
goleme količine jestivih i nejestivih nusproizvoda 
životinjskog podrijetla. Prema literaturi, nuspro-
izvodi kao što su unutarnji organi, masno tkivo, 
loj, koža, dlake, perje, donji dijelovi nogu, sadržaj 
trbušne i crijevne šupljine, kosti i krv čine približno 
66,0 posto žive mase goveda, 52,0 posto žive mase 
svinja i 68,0 posto žive mase janjadi (Jayathilakan i 
sur., 2012.). Više od polovine navedenih nusproizvo-
da nije prikladno za ljudsku prehranu zbog njiho-
vih specifičnih fizikalnih i kemijskih svojstava. Među 
jestivim nusproizvodima, tj. životinjskim organima 
koji značajno doprinose ukupnom dohotku mesne 
industrije ističu se mozak (izuzev preživača), jezik, 
jetra, pluća, srca, crijeva, bubrezi, slezena, timus i 

predželudci preživača. Pojedini od njih nisu upora-
bljivi zbog veterinarskih ograničenja odnosno rizika 
vezanih uz specifične uzročnike zoonoza (npr. sleze-
na, ileum ovaca i koza) dok su neka neuporabljiva 
zbog tehnologije klaoničke obrade (pluća svinja 
šurenih u vodi). Jestivi nusproizvodi čine znača-
jan udio ukupne mase trupa životinje, pri čemu 
se njihov prinos kreće od 10 % do 30 %, ovisno o 
različitim čimbenicima kao što su vrsta, dob, spol, 
tjelesna masa i kondicija pri klanju, uvjeti držanja 
te drugi čimbenici (Latoch i sur., 2024.). Za razli-
ku od jestivih, nejestivi nusproizvodi obuhvaćaju 
čitave lešine i sve dijelove lešine koji nisu namije-
njeni ljudskoj prehrani (u Europskoj uniji naziva-
ju se „nusproizvodi životinjskog podrijetla“, NŽP). 
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Ipak, mogu se iskoristiti u druge svrhe, primjerice 
za hranu za životinje, organska gnojiva i poboljšiva-
če tla te za tehničke proizvode u kožarskoj ili kemij-
skoj industriji (Jędrejek i sur., 2016.). Korištenje i 
odlaganje NŽP-a strogo je regulirano, a materijal 
namijenjen zbrinjavanju razvrstan je u kategorije 
sukladno riziku koji predstavlja za zdravlje životi-
nja i ljudi (Europski Parlament i Vijeće, 2009.).
	 Ukupna svjetska proizvodnja mesa (uklju-
čujući meso goveda, peradi, ovaca, koza, svinja i 
divljači) iznosila je 362.864.697 tona u 2023. godi-
ni (FAOSTAT, 2025.). Prema projekciji FAO-a (2012.), 
u razdoblju od 2013. do 2050. godine očekuje se 
porast godišnje potrošnje mesa na oko 455 miliju-
na tona. Taj će porast, logično, biti praćen većom 
proizvodnjom i povećanjem broja životinja, uz isto-
dobno povećanje ukupne količine NŽP-a. S obzirom 
na to da jestivi i životinjski nusproizvodi čine znatan 
udio mase trupa, oni predstavljaju važan segment 
globalnog tržišta mesa. Neiskorištavanje ili nedo-
voljno iskorištavanje nusproizvoda ne znači samo 
gubitak potencijalnih prihoda, nego i povećane 
troškove njihova zbrinjavanja. Ekonomika mesne 
industrije zato zahtijeva učinkovito iskorištava-
nje životinjskih nusproizvoda, a time se ujedno 
može smanjiti okolišni utjecaj sve veće proizvod-
nje mesa te istodobno omogućiti dobivanje novih 
sastojaka i proizvoda (Henchion i sur., 2016.). Stoga, 
svaka djelatnost koja omogućuje pretvorbu otpad-
nih materijala ili materijala sekundarne važnosti 
(nusproizvoda) u proizvode s dodanom vrijednošću 
time daje značajan doprinos održivom gospodare-
nju resursima (Sureshkumar i sur., 2015.). Primjeri-
ce, prije petnaestak godina jestivi NŽP činili su od 
23 do 35 % količine izvezene svinjetine i govedine/
teletine iz Sjedinjenih Američkih Država te od 14 
do 19 % njihove ukupne vrijednosti (USDA, 2011.). 
Nadalje, do početka 21. stoljeća, jetra i bubrezi su 
u mnogim azijskim zemljama postizali višu cijenu 
od klasičnih kategorija mesa. Međutim, tradicional-
na tržišta iznutrica postupno su se smanjivala zbog 
zdravstvenih ograničenja i niske ekonomske ispla-
tivosti, što je dovelo do porasta neprehrambene 
uporabe, uključujući proizvodnju hrane za kućne 
ljubimce i primjenu u farmaceutskoj industriji (Liu, 
2002.). S obzirom na rastuću globalnu potražnju 
za bjelančevinama animalnog podrijetla, učinko-
vita upotreba nusproizvoda životinjskog porije-
kla i mesa niže vrijednosti ključna je za održivost i 
profitabilnost mesne industrije (Lynch i sur., 2018.). 
Prema nekim procjenama, učinkovita uporaba 

jestivih nusproizvoda može povećati bruto prihod 
u proizvodnji goveđeg mesa za 11,4 posto, a u proi-
zvodnji svinjskog mesa za 7,5 posto (Jayathilakan 
i sur., 2012.). Uz podrijetlo organa, važan je čimbe-
nik i dodana vrijednost konačnog proizvoda. Riječ 
je o stupnju inovacije kojim se nusproizvod, inače 
često tretiran kao otpad, pretvara u prehrambe-
ni proizvod privlačan potrošačima. Dodana vrijed-
nost može se postići produljenim rokom trajanja, 
poboljšanim tehnološkim svojstvima te boljom 
senzorskom kvalitetom, a alternativu predstavlja 
dobivanje funkcionalnih sastojaka poput bioaktiv-
nih peptida i antioksidanta (Toldrá i sur., 2016.).
	 Cilj ovog rada je prikazati postojeće moguć-
nosti i suvremene pristupe boljem iskorištenju 
jestivih iznutrica, s posebnim naglaskom na sklono-
sti potrošača prema iznutricama i njihovu primje-
nu u svakodnevnoj prehrani. Rad dodatno ističe 
njihov potencijal u razvoju inovativnih prehram-
benih i neprehrambenih proizvoda te ulogu iznutri-
ca i jestivih nusproizvoda životinjskog podrijetla u 
jačanju koncepta kružnog gospodarstva i smanje-
nju okolišnog otiska mesne industrije.

Nutritivna vrijednost iznutrica
	 Općenito govoreći, iznutrice su bogat izvor 
bjelančevina, elemenata poput željeza, fosfora, 
bakra, magnezija i selena, vitamina A, B, D, E i K te 
esencijalnih masnih kiselina (Jayathilakan i sur., 
2012.), a neke od njih sadrže više bjelančevina 
nego uobičajene vrste mesa (Tablica 1.). Zahvalju-
jući sadržaju specifičnih hranjivih tvari, uključujući 
aminokiseline, hormone i bioaktivne spojeve, poje-
dine iznutrice imaju primjenu i u medicini (Mullen i 
Álvarez, 2016.). Pri umjerenoj konzumaciji mogu biti 
vrijedan sastavni dio uravnotežene prehrane. Novi-
ji prehrambeni pristupi upućuju na to da su dugo 
osporavane zasićene masne kiseline i kolesterol 
prihvatljivi u okviru preporučenog dnevnog unosa, 
do 10 posto ukupne energije (DGA 2020–2025).
	 Među iznutricama posebno se ističe jetra, 
izuzetno bogata vitaminom A, folnom kiselinom, 
željezom, kromom, bakrom i cinkom. Bubrezi sadr-
že znatne količine proteina i omega-3 masnih kiseli-
na, dok mozak obiluje omega-3 masnim kiselinama 
i fosfolipidima poput fosfatidilkolina i fosfatidil-
serina. Srce je važan izvor folata, željeza, cinka, 
selena, vitamina B skupine i koenzima Q10, a jezik 
sadržava veće količine energije, masnih kiselina, 
cinka, željeza i vitamina B12. Većina iznutrica, uz 
iznimku buraga, sadržava više željeza i bakra od 
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krtog mesa (Williams, 2007.). Zbog visokog udjela 
vezivnog tkiva, pojedini nusproizvodi poput ušiju, 
nožica, pluća, želudca i tripica sadrže više prolina, 

hidroksiprolina i glicina, a manje triptofana i tiro-
zina u odnosu na mišićno tkivo (Liu, 2002.).

Životinja
Animal

Jetra
Liver

Srce
Heart

Bubreg
Kidney

Jezik
Tongue

Mišićno tkivo
Muscle tissue

Tele1

Calf 19,36 17,15 15,70 17,15 *17,47

Govedo1

Beef cattle 20,30 17,25 17,50 19,00 *20,71

Janje1

Lamb 20,40 16,27 15,50 15,50 *18,25

Svinja
Pig 26,312 17,082 18,872 17,062 **24,023

Tablica 1. Proteini u jestivim iznutricama i mišićnom tkivu (g/100 g) pojedinih vrsta životinja
Table 1 Protein content in edible offal and muscle tissue (g/100 g) of selected animal species

Izvor/source: 1Biel i sur. (2019.), 2Babicz i sur. (2020.), 3Siemiński i sur. (2023). *Musculus semitendinosus; **Longissimus lumborum

	 Kvaliteta i sigurnost iznutrica ovise o uvje-
tima uzgoja životinja te higijeni klaoničke obrade. 
Proizvodi namijenjeni prehrani ljudi trebaju potje-
cati iz zdravstveno sigurnih sustava uzgoja te odgo-
varajuće hranidbe i skrbi, pri čemu prednost imaju 
ekološki sustavi i uzgoj na otvorenom. Česte potro-
šačke zabrinutosti o akumulaciji toksina u jetri i 
bubrezima uglavnom su neutemeljene, budući da 
ti organi služe za detoksikaciju i izlučivanje, a ne za 
skladištenje štetnih tvari.
	 Dodana vrijednost iznutrica može se ostva-
riti razvojem proizvoda poboljšane stabilnosti, 
tehnoloških svojstava i senzorskih karakteristi-
ka. Dodatno, iz njih je moguće dobiti funkcionalne 
sastojke, uključujući bioaktivne peptide i antioksi-
danse, što otvara prostor za njihovu širu primjenu 
u prehrambenoj industriji (Toldrá i sur., 2012.).

Sklonosti potrošača prema prehrani iznutricama
	 Unatoč visokoj nutritivnoj vrijednosti za 
čovjeka, iznutrice se u svijetu ne smatraju jedna-
ko važnim dijelom prehrane kao tradicionalno 
mišićno tkivo (meso). Konzumacija jestivih iznu-
trica razlikuje se među europskim zemljama, pri 
čemu su najveće razine potrošnje zabilježene u 
Njemačkoj, Francuskoj, Italiji, Španjolskoj i Ujedi-
njenom Kraljevstvu. U pojedinim je državama 
zabilježen pad potrošnje, osobito među mlađim 
dobnim skupinama, što se djelomično može pripi-
sati promjenama u prehrambenim preferencijama 
te negativnoj percepciji iznutrica. Primjer takvog 

trenda uočljiv je u Španjolskoj, gdje je potrošnja 
iznutrica po stanovniku smanjena s 1,15 kg na 0,86 
kg u razdoblju od 2004. do 2014. godine (FAOSTAT, 
2016.). Procjenjuje se da je tijekom 2020. godine na 
europskom tržištu ukupno prodano 2.162,7 tisuća 
tona jestivih iznutrica, što predstavlja porast od 
približno 2 % u razdoblju od 2019. do 2022. godine 
(KBV research, 2025.). Na mogućnost da iznutrice 
dosegnu svoj puni tržišni i prehrambeni poten-
cijal utječe niz čimbenika, uključujući percepciju 
potrošača o tome što se smatra visokokvalitetnim 
mesom, kulturne i tradicionalne prehrambene navi-
ke, vjerska i etička ograničenja te javnozdravstvene 
zabrinutosti, primjerice one povezane s pojavom 
goveđe spongioformne encefalopatije (Toldrá i sur., 
2016.).
	 Poznato je da potrošači, pogotovo mlađeg 
uzrasta, često izbjegavaju nepoznate ili neuobičaje-
ne prehrambene proizvode zbog različitih razloga. 
Ova sklonost, poznata kao prehrambena neofobi-
ja, nije jednako izražena prema svim kategorija-
ma hrane, a osobito je naglašena kod proizvoda 
životinjskog podrijetla (Martins i sur., 1997.). U lite-
raturi se spominju dva istraživačka smjera koja 
razmatraju reakcije potrošača na nepoznatu hranu 
i prehrambene procese. Prvi je usmjeren na ispiti-
vanje čimbenika koji utječu na prihvaćanje potro-
šača (Frever i sur., 2011.), dok se drugi fokusira na 
analizu potrošačkih reakcija iz perspektive odbija-
nja. Rozin i Fallon (1987.) su identificirali tri temeljna 
motiva koja mogu dovesti do odbijanja određenih 
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prehrambenih proizvoda: (i) negativna senzorna 
svojstva (gađenje), (ii) percipirane štetne poslje-
dice (opasnost) i (iii) tzv. „idejne motive“. Prva dva 
motiva imaju osobitu važnost u kontekstu razumi-
jevanja procesa prihvaćanja hrane, a posljedično i 
za opredijeljenost prema potražnji (Martins i Pliner, 
2005.). Ako se percipira opasnost, proizvod će biti 
odbijen neovisno o njegovim potencijalnim koristi-
ma. Međutim, u situacijama u kojima je sigurnost 
zajamčena, presudnu ulogu u procjeni proizvoda 
preuzima njegov okus.
	 Treći, tzv. „idejni“ motiv za odbijanje nove 
(drugačije) hrane vezan je uz saznanja o podrijetlu, 
prirodi ili „povijesti” proizvoda, što je osobito izra-
ženo kod iznutrica. Negativna strana ovakvih moti-
va je gađenje, pri čemu se iznutrice odbacuju „zbog 
toga što jesu, odakle potječu ili zbog svoje društve-
ne povijesti” (Martins i Pliner, 2005.). Na tu reak-
ciju utječu i teksturna te senzorska svojstva koja 
nekim potrošačima djeluju odbojno. Gađenje se 
može javiti ne samo tijekom konzumacije, nego i pri 
rukovanju iznutricama, primjerice pri dodirivanju ili 
mirisanju sirovih organa. Zbog toga ih dio potroša-
ča doživljava kao neugodne i neprihvatljive. Nega-
tivna strana je doživljaj iznutrica kao neprikladnih, 
pri čemu nisu prepoznate kao hrana u određenoj 
kulturi ili su tradicionalno smatrane namirnicama 
niže vrijednosti. Stoga je važno razumjeti stavove 
potrošača kako bi se identificirali ključni čimbeni-
ci i prepreke konzumaciji iznutrica. Na temelju toga 
moguće je povećati njihovu vrijednost preradom u 
prehrambene proizvode koji su prikladniji i uskla-
đeni s današnjim prehrambenim navikama ili razvo-
jem novih funkcionalnih sastojaka za prehrambenu 
industriju (Toldrá i sur., 2012.).

Uporaba iznutrica u kulinarstvu
	 Unutarnji organi životinja i pojedine žlijezde 
u mnogim su dijelovima svijeta, osobito u zemljama 
jugoistočne Azije, izrazito cijenjeni kao prehram-
beni proizvodi (Alao i sur., 2017.). Sa stajališta higi-
jenske i mikrobiološke kvalitete mesa, stručna 
klaonička obrada trupova te primjena odgovara-
jućih uvjeta tijekom čuvanja jestivih nusproizvoda 
nužni su standardni postupci u mesoprerađivač-
koj industriji. Samo uz njihovo dosljedno provođe-
nje iznutrice mogu postati vrijedan resurs s visokim 
ekonomskim potencijalom u razvoju novih proizvo-
da i funkcionalnih sastojaka s dodanom vrijednošću 
(Zhang i sur., 2010.). Diljem svijeta mnoge različi-
te kulture nastoje iskoristiti životinju u cijelosti za 
prehranu ljudi, uključujući korištenje krvi, kostiju i 
organa (Alao i sur., 2017.). 
	 Prema podacima stručne skupine Codex 
Alimentariusa (2018.), goveda, svinje i perad pred-
stavljaju glavne vrste domaćih životinja čije su jesti-
ve iznutrice ujedno najzastupljenije na svjetskom 
tržištu (Tablica 2.). Među navedenim nusproizvo-
dima, goveđa i svinjska jetra te srca čine količinski 
najveći udio u međunarodnoj trgovini iznutricama.
Za ljudsku se prehranu koriste, među ostalim, 
mozak (osim od preživača starijih od 12 mjeseci), 
srce, bubrezi, jetra, pluća, slezena, jezik, želudac 
svinja i peradi; burag, kapura, knjižavac i sirište 
ovaca i goveda; te testisi i timus ovaca i svinja 
(Cocan i sur., 2021.). U mnogim azijskim zemlja-
ma iznutrice (meso niže ekonomske vrijednosti) 
smatraju se delikatesama i čine osnovu brojnih 
tradicionalnih jela, dok se u drugim zemljama njiho-
va konzumacija povezuje s populacijama nižeg 
socioekonomskog statusa (USDA, 2011.).

Vrsta
Species

Iznutrice (poredano prema količinskim udjelima)
Offal (ranked by quantitative share)

Goveda
Cattle

Jetra, tripice, jezik
Liver, tripe, tongue

Svinje
Pigs

Jetra, želudac, nogice, srce
Liver, stomach, feet, heart

Perad
Poultry

Vratovi, jetra, nogice, srce
Necks, liver, feet, heart

Ovce
Sheep

Tripice, crijeva, jetra, bubrezi
Tripe, intestines, liver, kidneys

Tablica 2. Zastupljenost jestivih nusproizvoda na tržištu prema vrsti životinje
Table 2 Market availability of edible by-products by animal species

Izvor/source: Codex Alimentarius Commission (2018.)
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	 Jetra je najčešće korištena jestiva iznutri-
ca te se upotrebljava u mnogim mesnim prerađevi-
nama, kao što su jetrena kobasica i jetrena pašteta 
(Gibis i sur., 2014.; Latoch i sur., 2024.). Pritom su 
teleća i juneća jetra najčešće konzumirane iznutri-
ce, dok se pileća, teleća i juneća srca ubrajaju među 
najrjeđe konzumirane vrste iznutrica među europ-
skim potrošačima (Bearth i sur., 2021.). S druge 
strane, u zemljama jugoistočne Azije u potrošači 
preferiraju svinjska jetra (Prastowo i sur., 2023.). 
Srce se može pak pripremati u obliku odrezaka ili, 
češće, kao sastojak kobasica i drugih prerađevina. 
Ako se koristi kao odrezak, cijelo ili narezano srce 
može se peći, pripremati na roštilju ili pirjati. Bubre-
zi se mogu pripremati cijeli ili narezani, najčešće 
pečeni, na roštilju ili pirjani.
	 U Kini, u mnogim receptima preferira se 
korištenje iznutrica jer su intenzivnijeg okusa u 
odnosu na mišićno tkivo (Lui, 2015.). U Ujedinje-
nom Kraljevstvu tradicionalno jelo je pita s bubre-
zima (Cloake, 2020.) dok su jezik i jetra sastavni su 
dio brojnih meksičkih jela, poput putzaze (tripice i 
jetra s rajčicom), lengua en salsa verde (goveđi jezik 
sa zelenim čilijem) i menudo norteña (juha od tripi-
ca) (Martínez, 2017.).
	 U Indoneziji, jednoj od najmnogoljudnijih i 
kulturološki najraznolikijih zemalja na svijetu, iznu-
trice se već dugo koriste te čine sastavni dio broj-
nih tradicionalnih jela. Štoviše, jela od iznutrica u 
nekim su indonezijskim regijama postala prepo-
znatljivi etnički specijaliteti zbog svoje jedinstve-
nosti i autentičnosti, a u početku su bile smatrane 
kao jeftini prehrambeni sastojci (Prastowo i sur., 
2023.). Budući da je velik dio indonezijskog stanov-
ništva povijesno živio u siromaštvu te se suočavao 
s ograničenom mogućnošću nabave kvalitetnijih 
sastojaka za osnovne prehrambene potrebe, iznu-
trice su postale pristupačno i važno rješenje kao 
povoljan izvor bjelančevina za mnoga kućanstva. 
Međutim, u posljednjih dvadesetak godina zabi-
lježeni su značajni pozitivni pomaci u životnom 
standardu stanovništva, uz istodobnu promjenu 
percepcije prema iznutricama (Untari i sur., 2017.), 
koje se danas u pojedinim kontekstima smatraju 
jedinstvenom, pa čak i luksuznom hranom (Vander-
linde i sur., 2021.).
	 Nadalje, u Rusiji i Egiptu, dvjema vodećim 
svjetskim uvoznicama jestivih iznutrica (meso s 
glave, jetra, srce, bubrezi i jezik), iznutrice se češće 
konzumiraju u kućanstvima s nižim prihodima te 

predstavljaju pristupačan izvor visokokvalitetnih 
bjelančevina i hranjivih tvari (USDA, 2011.).

Zaključak
	 Iznutrice predstavljaju sekundarni proizvod 
klaoničke obrade domaćih životinja te se svrsta-
va u kategoriju proizvoda niže tržišne vrijednosti. 
Najčešće se plasiraju na tržište u svježem ili ohla-
đenom stanju, uz minimalnu ili nikakvu preradu. 
Unatoč tome, iznutrice se odlikuju visokom nutri-
tivnom vrijednošću te, uz umjerenu konzumaciju, 
mogu biti važna sastavnica zdrave i uravnotežene 
prehrane.
	 Korištenje različitih organa u prehrani 
uvelike varira među kulturama, a samo mali broj 
naroda tradicionalno koristi cijeli trup životinje. S 
tehničkog i ekonomskog stajališta postoje brojne 
prepreke koje ograničavaju širu primjenu iznutri-
ca, a među njima su troškovi prerade, nedostatak 
znanja o suvremenim metodama obrade nusproi-
zvoda, nedovoljna edukacija potrošača te ograni-
čeno poznavanje tržišnih mogućnosti.
	 U kontekstu sve veće globalne potražnje za 
proteinima animalnog podrijetla, učinkovito kori-
štenje sekundarnih proizvoda, a osobito iznutrica, 
ima ključnu ulogu u postizanju održivosti, smanje-
nju otpada i povećanju ekonomske učinkovitosti 
mesne industrije. Suvremena istraživanja upućuju 
na to da bi optimizacija prerade jestivih nusproizvo-
da, uključujući napredne tehnologije obrade, bolju 
logistiku nabave te razvoj inovativnih prehrambe-
nih i neprehrambenih aplikacija, mogla značajno 
povećati njihovu tržišnu vrijednost. Takav pristup 
pridonosi konceptu kružnog gospodarstva u sekto-
ru animalne proizvodnje, istodobno smanjujući 
okolišni otisak i financijsko opterećenje za indu-
striju prerade mesa.
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Edible offal – an important factor in meat industry sustainability 
Abstract
	 The meat industry generates substantial amounts of edible and inedible animal by-products every 
day, representing a significant proportion of total carcass weight. Edible offal, such as liver, heart, kidneys, 
tongue, and lungs, are highly nutritious and provide valuable sources of protein, vitamins, and minerals. 
Their efficient processing and utilization are crucial for enhancing the sustainability and economic efficien-
cy of the meat industry, particularly amid the growing global demand for animal-derived proteins. Despi-
te their nutritional advantages, offal consumption has declined in many Western countries due to shifting 
dietary preferences and negative consumer perceptions. In contrast, offal continues to hold important nutri-
tional and cultural significance in many Asian and African regions. The development of innovative produ-
cts, improvements in sensory quality, and consumer education about their nutritional and environmental 
benefits are key measures to increase acceptance, market value, and contribution to a more sustainable 
circular economy.

Keywords: meat production, edible offal, animal by-products, nutritional value 

Essbare Innereien – ein wichtiger Faktor für die Nachhaltigkeit der Fleischindustrie
Zusammenfassung
	 Die Fleischindustrie produziert täglich erhebliche Mengen an essbaren und nicht essbaren tie-
rischen Nebenprodukten, die einen bedeutenden Anteil des gesamten Schlachtkörpergewichts ausma-
chen. Essbare Innereien wie Leber, Herz, Nieren, Zunge und Lunge sind sehr nahrhaft und liefern wer-
tvolle Proteine, Vitamine und Mineralstoffe. Ihre effiziente Verarbeitung und Verwertung ist entscheidend 
für die Verbesserung der Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit der Fleischindustrie, insbesondere ange-
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sichts der weltweit steigenden Nachfrage nach tierischen Proteinen. Trotz ihrer ernährungsphysiologis-
chen Vorteile ist der Verzehr von Innereien in vielen westlichen Ländern aufgrund veränderter Ernähru-
ngsgewohnheiten und negativer Verbraucherwahrnehmung zurückgegangen. Im Gegensatz dazu haben 
Innereien in vielen Regionen Asiens und Afrikas nach wie vor eine wichtige ernährungsphysiologische und 
kulturelle Bedeutung. Die Entwicklung innovativer Produkte, Verbesserungen der sensorischen Qualität 
und die Aufklärung der Verbraucher über ihre ernährungsphysiologischen und ökologischen Vorteile sind 
wichtige Maßnahmen, um die Akzeptanz, den Marktwert und den Beitrag zu einer nachhaltigeren Kre-
islaufwirtschaft zu steigern.

Schlüsselwörter: Fleischverarbeitung, essbare Innereien, tierische Nebenprodukte, Nährwert

Vísceras comestibles: un factor clave en la sostenibilidad de la industria cárnica
Resumen
	 La industria cárnica genera diariamente cantidades significativas de subproductos animales 
comestibles y no comestibles, que representan una proporción importante del peso total de la canal. 
Las vísceras comestibles, como el hígado, el corazón, los riñones, la lengua y los pulmones, son alta-
mente nutritivas y constituyen fuentes valiosas de proteínas, vitaminas y minerales. Su procesamiento y 
aprovechamiento eficientes son fundamentales para mejorar la sostenibilidad y la eficiencia económica 
del sector cárnico, especialmente ante la creciente demanda mundial de proteínas de origen animal. A 
pesar de sus ventajas nutricionales, el consumo de vísceras ha disminuido en muchos países occidentales 
debido a cambios en las preferencias alimentarias y a percepciones negativas por parte de los consumi-
dores. En cambio, en muchas regiones de Asia y África las vísceras siguen teniendo una importante rele-
vancia nutricional y cultural. El desarrollo de productos innovadores, la mejora de la calidad sensorial y 
la educación del consumidor sobre sus beneficios nutricionales y medioambientales son medidas clave 
para aumentar su aceptación, su valor en el mercado y su contribución a una economía circular más 
sostenible.

Palabras claves: producción cárnica, vísceras comestibles, subproductos animales, valor nutricional

Frattaglie commestibili – un fattore importante per la sostenibilità dell’industria della carne
Riassunto
	 Nell’industria della carne si generano quotidianamente grandi quantità di sottoprodotti di origine 
animale, commestibili e non commestibili, che rappresentano una quota significativa della massa della 
carcassa. Le frattaglie commestibili, come fegato, cuore, reni, lingua e polmoni, presentano un elevato 
valore nutrizionale e costituiscono una preziosa fonte di proteine, vitamine e minerali. La loro trasforma-
zione e valorizzazione efficienti svolgono un ruolo importante nella sostenibilità e nell’efficienza econo-
mica dell’industria della carne, soprattutto nel contesto della crescente domanda mondiale di proteine 
di origine animale. Nonostante i vantaggi nutrizionali, il consumo di frattaglie è in diminuzione in molti 
Paesi occidentali a causa dei cambiamenti nelle abitudini alimentari e della percezione negativa da parte 
dei consumatori, mentre in Asia e in Africa esse mantengono ancora un’importante funzione alimenta-
re e culturale. Lo sviluppo di prodotti innovativi, il miglioramento delle proprietà sensoriali e l’educazio-
ne dei consumatori riguardo al loro valore nutrizionale ed ecologico rappresentano passaggi chiave per 
aumentare l’accettazione e il valore di mercato delle frattaglie, rafforzando al contempo il concetto di 
economia circolare.

Parole chiave: trasformazione della carne, frattaglie commestibili, sottoprodotti di origine animale, va-
lore nutrizionale


