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SAZETAK

Cilj ovog zavr$nog rada bio je istraziti i prikazati preferencije kupnje mesa u Republici
Hrvatskoj te percepciju potrosaca o kvaliteti istog u trgovinama. Podaci za ovo istrazivanje
prikupljeni su putem online anketnog upitnika. U istrazivanju je sudjelovalo 112 ispitanika
razli¢itih dobnih skupina (18 + godina) oba spola. Anketni upitnik tematski je podijeljen u 2
cjeline, uz demografske podatke ispitanika prvi dio odnosi se na preferencije potrosaca prilikom
kupnje mesa dok se drugi dio odnosi na percepciju kvalitete mesa kod istih.

Rezultati ovog istrazivanja veé¢im dijelom podudarni su s rezultatima prethodnih
istrazivanja na temu. Prikazali su kako vecina potroSaca u Republici Hrvatskoj meso kupuje u
mesnicama i supermarketima, najmanje jednom tjedno. Trgovine biraju po svjezini i kvaliteti
mesa koje se u njima prodaje. Meso koje najcesce konzumiraju i kupuju je ono pilece. Stroge
kontrole nadzornih institucija i svjezina mesa su faktori koje ispitanici smatraju najvaznijim pri
osiguravanju kvalitete mesa. Kvalitetu mesa u trgovinama ocjenjuju ocjenom 3, a meso
najcesce biraju prema svjezini i mirisu koriste¢i osobno iskustvo kao orijentir. Velika veéina
potrosaca skoro svaki put prilikom kupnje Cita deklaraciju, provjeri rok trajanja mesa te smatra
da je nuzno da S$to viSe bitnih informacija bude naznaceno na pakiranju. Potrosa¢ima je bitno
da je meso domaceg podrijetla i proizvodnje, smatraju ga kvalitetnijim od onog stranog
podrijetla te ¢e ga radije kupiti. Vecina potroSaca upoznata je s razlic¢itim metodama uzgoja 1

proizvodnje, poput onih odrzivih, te th smatraju vaZznima.

Kljucne rijeci: meso, anketa, kvaliteta, potroSaci



SUMMARY

The goal of this final paper was to investigate and present the preferences for meat
purchasing in the Republic of Croatia and consumers' perception of its quality in stores. The
data for this research was collected through an online survey questionnaire. 112 respondents
from various age groups (18+ years) and both genders participated in the research. The survey
questionnaire was thematically divided into two sections, in addition to demographic data of
the respondents, the first part focused on consumer preferences when purchasing meat, while
the second part concerned the perception of meat quality.

The results of this research are consistent with previous studies on the topic. They
revealed that most consumers in the Republic of Croatia buy meat in butcher shops and
supermarkets at least once a week. Their store selection is based on the freshness and quality of
the meat they sell. The most consumed and purchased meat is chicken. Strict controls by
supervisory institutions and the freshness of the meat are considered the most important factors
in ensuring meat quality. Consumers rate the quality of meat in stores with a grade of 3 and
mostly choose meat based on its freshness and smell, using personal experience as a guide. A
large majority of consumers always read the label while purchasing, check the expiration date
of the meat, and believe that it is crucial for as much important information as possible to be
indicated on the packaging. It is important to consumers that the meat is of domestic origin and
production, as they consider it to be of higher quality than that of foreign origin, and they are
more likely to purchase it. Most consumers are familiar with different methods of farming and
production, such as sustainable ones, and consider them important.

Keywords: meat, survey, quality, consumers
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1. UVOD

Meso je jedna od najvaznijih namirnica ljudske prehrane. Zbog svojih nutritivnih
vrijednosti znacajna je sastavnica uravnotezene ishrane, vazan izvor energije i1 raznih
esencijalnih nutrijenata. Znanstveno je dokazano da je zbog navedenih znacajki imalo i
znacajnu ulogu tijekom ljudske evolucije (Higgs, 2000). Meso je jedan od najznacajnijih izvora
visokokvalitetnih bjelan¢evina koje grade nas organizama, vode¢i je izvor masti koje su glavni
izvor energije, ali 1 odredenih vrsta vitamina, minerala i drugih hranjivih sastojka. Kvaliteta
mesa najcesce se definira kao skup svojstava koja zajedno ¢ine ono $to kod mesa ocjenjujemo
kad ga kupujemo, jedemo ili pak koristimo u druge svrhe (proizvodnja mesnih preradevina,
susenje, izlaganje dimu i sl.).

Kako su se mijenjali odnosi u drustvu, pa posljedi¢no tome i odnos prema tijelu i
zdravlju, tako su se mijenjale osobne i druStvene preferencije spram kupnje, uporabe mesa te
definicije kvalitete mesa (Purslow, 2017).

Cilj ovog rada bio je istraziti preferencije kupnje mesa u Republici Hrvatskoj te

percepciju potroSaca o kvaliteti istog u trgovinama.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Meso

Sukladno zakonodavstvu Europske unije pod pojmom meso podrazumijevaju se jestivi
dijelove trupla domacih papkara sto ukljucuje goveda, svinje, ovce i koze, domace kopitare, ali
i perad te slobodnu ili uzgojenu malu i veliku divlja¢ (Uredba o utvrdivanju odredenih

higijenskih pravila za hranu zivotinjskog podrijetla, br. 853/2004).

U doslovnom smislu definicija mesa podrazumijeva skeletno miSi¢je Zivotinja s
urastenim kostima, hrskavicama, limfnim zlijezdama te ziv€anim, vezivnim i masnim tkivom
te zilama. ProSirena definicija mesa, osim navedenih, obuhvaca i druge jestive dijelove zivotinje
(iznutrice, masno tkivo 1 krv). Kemijski sastav mesa ovisan je o velikom broju ¢imbenika, a
ponajprije treba istaknuti vrstu zivotinja, njihovu hranidbu 1 nacin uzgoja, pasminu, spol, dob

kao 1 anatomski raspored miSi¢nog tikava istih (Leksikografski zavod Miroslav Krleza, URL).

2.1.1. Kemijski sastav 1 nutritivna vrijednost mesa

Voda, bjelan¢evine, masti, vitamini, minerali i1 ugljikohidrati ¢ine osnovu kemijskog
sastava mesa. Maseni udjeli pojedinih sastavnica su razli€iti 1 ovisni su o vrsti mesa. Voda ¢ini
65 — 75 % miSi¢nog tkiva, slijede bjelancevine s 16 — 22 %, 3 — 30 % c¢ine masti, 1 —2 %
arome, 1 % Seceri te vitamini, minerali 1 ostale sastavnice. Udio vode je obrnuto proporcionalan
udjelu masti te je varijabilna kategorija. Stupanj kvalitete mesa uvjetovan je velikim brojem
¢imbenika, no opce je prihvaceno da meso viSeg stupnja kvalitete ima 1 vi$i udio bjelancevina.

Bjelancevine se dijele na: miofibrilarne (¢ine 65 % ukupnih bjelan¢evina 1 grade misi¢na
vlakna), vezivno-tkivne (30 % ukupnih bjelancevina, u tu kategoriju ubrajamo elastin i kolagen)
te  sarkoplazmatske bjelancevine (5 %, mioglobin, enzimi...). Znacajan je doprinos
bjelan¢evina mesnog podrijetla ljudskoj prehrani zbog visoke bioloske vrijednosti.
Bjelancevine su gradene od neesencijalnih (alanin, asaparagin, glicin, glutamin) 1 esencijalnih
aminokiselina (fenilalanin, histidin, izoleucin, leucin, lizin, metionin, treonin, triptofan i valin)
koje su povezane peptidnim vezama (Leksikografski zavod Miroslav Krleza, URL).

Najvarijabilnija sastavnica mesa su masti. Udio masti ovisi o starosti zZivotinje, hranidbi,

njezinom anatomskom polozaju na trupu te vrsti i pasmini zivotinje. U gradi mesa masti



nalazimo pod kozom, izmedu ili unutar misic¢a. Prozetost crvenoga mesa mascu tj. njegova
mramoriranost, odnosi se na koli¢inu intramuskularne masti te to utjeCe na njegovu socnost i
mekocu. Odnos jednostruko i viSestruko nezasi¢enih te zasi¢enih, masnih kiselina je promjenjiv
te takoder ovisi o vrsti mesa. Zbog prethodno navedenog, sastav i koli¢ina unesenog mesa
posebno zabrinjavaju strucnjake koji se bave zdravstvenim aspektom tj. utjecajem prehrane na
zdravlje (de Castro Cardoso Pereira i dos Reis Baltazar Vicente, 2013).

Najzastupljeniji ugljikohidrat u mesu je glikogen, on je kod Zivotinja spremnik energije.
Vece koli¢ine glikogena nalazimo u jetri i miSi¢ima. Isti se razgraduje procesom glikolize, koja
je kod zivotinja pod stresom i prilikom klanja ubrzana te utjeCe na kakvo¢u mesa.

Uz to §to je jedan od najveéih izvora visokokvalitetnih bjelancevina, meso je i izvor
zeljeza, vitamina B12 kao i drugih vitamina B kompleksa, cinka, selena i fosfora te bioaktivnih
spojeva (taurin, karnitin, karnozin, ubikinon, glutation i kreatin). Najznacajniji vitamin od onih
koji su topljivi u mastima je vitamin A. Posebno bogati dijelovi mesa vitaminima topljivim u
mastima ( A, D, E 1 K) su iznutrice (Leksikografski zavod Miroslav Krleza, URL).

O znacaju i koli¢ini unosa mesa i mesnih proizvoda vodi se Siroka znanstvena rasprava.
Prevladava miSljenje da bi znacajno ograni¢avanje unosa mesa ili pak njegovo potpuno
uklanjanje iz nase prehrane, kako bi se smanjio njegov utjecaj na zdravlje i1 okoli$, dovelo do
Sirokog raspona prehrambenih 1 zdravstvenih posljedica, koje se razlikuju ovisno o statusu

hranjivih tvari, populaciji, dobi te dostupnoj zamjenskoj hrani (Stadnik, 2024).

2.1.2. Vrste mesa

Prema udjelu bjelancevine mioglobina razlikujemo dvije osnovne vrste mesa: crveno i
bijelo. Crvenim mesom nazivamo teletinu, govedinu, svinjetinu 1 janjetinu, a u isto se jo$
svrstava meso patke, divljaci i konjetina. U kategoriju bijelog mesa koju nazivamo jo§ meso
peradi ili jednostavno perad ubraja se piletina, puretina i meso guske. (Hrana hrvatskih farmi,
URL).

Koturi¢ (2023) u svojoj publikaciji navodi vise vrsta podjele mesa. Meso se dijeli ovisno
vrsti 1 starosti Zivotinje, a meso peradi jo§ se dodatno dijeli 1 sukladno boji mesa.

Ovisno o vrsti Zivotinje meso dijelimo na:
e meso stoke (svinje, goveda, ovce, koze, konji 1 kuniéi)

e meso peradi (kokosi, purani, guske, patke, nojevi, prepelice i pitomi golubovi)



e meso divljaci (zec, divokoza, jelen, srna, divlja svinja, medvjed, prepelica, divlja
guska, patka, fazan, grlica..)

Prema starosti, po vrstama zivotinja, podjela mesa je sljedeca.

e Meso goveda dijelimo na: teletinu, junetinu i govedinu. Meso goveda u dobi od 3
tjedna do 6 mjeseci zovemo teletinom. Zbog svoje grade i strukture meso se lako
probavlja. Boja mu je sivkasto - ruzicasta i sadrzi tanki sloj masti. Meso mladog
goveda koje je nekastrirano u dobi od 6 do 18 mjeseci ili pak kastrirano musko
govedo u dobi od 6 do 30 mjeseci te ono neteljenih krava nazivamo junetinom. Ova
vrsta mesa ima ruzicastu do crvenu boju, masno tkivo je prljavo bijele boje, meso je
¢vrsée konzistencije uz slabo izraZzenu proSaranost masno¢ama. Meso krava i volova
koji su stariji od 30 mjeseci te muskih nekastriranih goveda iznad 18 mjeseci Zivota
nazivamo govedinom. Govedina je izraZeno crvene boje s blijedo Zu¢kastim masnim
slojem.

e Meso svinja prema starosti Zivotinje dijelimo na odojke, tovne svinje, ostale svinje
za klanje 1 nerasti¢e. Odojkom se smatra meso dobiveno od zivotinja u dobi 1,5 do
3 mjeseca, ¢ija masa ne prelazi 20 kilograma. Ovu vrstu mesa karakterizira blijedo
ruzi¢asta boja, masno tkivo bijelo boje te delikatna struktura. Tovne svinje, Zivotinje
su oba spola. Kod masnog tipa teZina polovice prelazi 113 kg, dok je mesnatog tipa
raspon istih od 65 do 113 kg. Kvalitetne vrste svinjskog mesa umjereno su prosarane
masnocom.

e Meso ovaca ovisno o starosti zivotinje dijelimo na mladu janjetinu, janjetinu i
ovcetinu.

Perad obzirom na boju mesa razvrstavamo u 2 osnovne kategorije:

e Perad bijelog mesa - kokosi, pure

e Perad tamnog mesa - patke, guske

Meso peradi slicnog je kemijskog sastava kao 1 ostale vrste mesa, no nesto je bogatije
esencijalnim aminokiselinama, ima manji udio vezivnog tkiva te je i vefe prehrambene
vrijednosti. Miris 1 okus mesa ovise o vrsti, spolu, dobi i hranidbi peradi. Od navedenih vrsta
mesa, meso patke ima najve¢i udio masnoce. Sukladno postojecem zakonodavnom okviru
prodaja mesa peradi moguca je tek po obavljenom pregledu od strane veterinara. I ovu vrstu
mesa mozemo podijeliti ovisno o starosti Zivotinje, tako primjerice koko§je meso dijelimo na

mladu piletinu, meso pili¢a u dobi do 2 mjeseca (tovljeni pili¢i), meso pilica u dobi do 6 mjeseci



(piletina), meso jedinki oba spola do godine dana (mlado koko§je meso), meso jedinki starijih

od godine dana (koko$je meso).

2.2. Proizvodnja, prerada i potroSnja mesa

Prerada podrazumijeva sve one metode i tehnike koji se koriste u proizvodnji mesnih
proizvoda. U navedene proizvode ubrajamo velik broj preradevina ¢iju osnovu ¢ini meso i ostali
sastojci poput zacina, aditiva, braSna, skroba i dr. U tehnologiji prerade koriste se razliciti
postupci poput usitnjavanja, soljenja, hladenja, susenja, dimljenja, zrenja ili neki drugi postupci
konzerviranja. Navedenim se produzuje odrzivost proizvoda te povefava njegova
mikrobioloska sigurnost. Razlikujem nekoliko osnovnih vrsta konzerviranja: kemijsko,
fizikalno, toplinsko, zrenje....

e Kemijsko konzerviranje podrazumijeva soljenje, kiseljenje ili mariniranje te
konzerviranje ostalim zakonom dopustenim sredstvima prirodnog ili umjetnog
podrijetla

¢ Fizikalne metode — upotreba niskih i visokih temperatura (hladenje - temperatura do 7
°C u srediStu proizvoda; zamrzavanje na -18 °C, pasterizacija - temperature do 100 °C,
u srediStu proizvoda min. 70 °C i sterilizacija - temperature vise od 100 °C).

e Fermentacija - razgradnje ugljikohidrata uz djelovanje mikroorganizma, prilikom iste
dolazi do sniZenja pH vrijednosti u proizvodu

e Dehidracija (suSenje)/ djelomi¢na dehidracija - smanjivanje udjela vode; dimljenje -
obrada mesnih proizvoda dimom

e Zrenje mesa

e Netoplinske metode — novije metode u kojima se na meso djeluje poviSenim
hidrostatskim tlakom, ultrazvu¢na obrada mesa, obrada pulsirajué¢im elektricnim
poljem, pulsiraju¢im svjetlom i dr.

Tijekom vremena mijenjali su se i unaprjedivali proizvodni procesi, §to je pridonijelo
zna¢ajnom porastu proizvodnje. U proSlosti su se stoka i ostale domace Zivotinje uglavnom
uzgajale za osobne potrebe kucanstva, dok se meso prodavalo i preradivalo u sklopu mesarskih
radnji. Iz navedenih malih obiteljskih obrta se tijekom 19. stoljeca, a posebice u 20. stoljecu
razvila jedna od vodecih grana prehrambene industrije — mesna industrija. (Leksikografski

zavod Miroslav Krleza, URL)



Sukladno dostupnim podacima na svjetskoj razini potraznja za mesom raste, tako se
posljednjih 50 godina ona utrostrucila. U svijetu se proizvodi vise od 350 milijuna tona mesa i
mesnih preradevina godisnje. Takav rast proizvodnje predstavlja i sve veéi izazov za ouvanje
okolisa - budu¢i da utjeCe na povecanu razinu staklenickih plinova, potrebu za povecanjem
poljoprivrednih zemljista kao i na povecanu potrosnju pitke vode (Our World in Data, URL).

Rast proizvodnje u razli¢itim regijama odvijao se razli¢itom brzinom. U danaSnje
vrijeme sukladno grafickom prikazu vodeci svjetski proizvoda¢ mesa je Azija dok su 60-ih
godina proslog stoljeca to bile Europa i Sjeverna Amerika. Porastom proizvodnje i promjenom
glavnih regija proizvodnje vremenom je doslo 1 promjena u vodeéim vrstama mesa koje se
proizvode. Danas na globalnoj razini biljezimo znacajniji rast proizvodnje mesa peradi,
proizvodnja govedeg mesa je u padu dok je trend proizvodnje svinjskog mesa stabilan (Our
World in Data, URL).

Po preglednom istrazivanju Godfraya et al. (2018) kako raste svjetsko stanovnistvo i
bogatstvo tako raste i potroSnja mesa. Po podacima iz 2018. godine prosjecena globalna
potroS$nja po stanovniku po danu iznosila je 51 g nepreradenog crvenog mesa dnevno 17 g
preradenog mesa (ukljucuje crveni i bijelo meso). Primjetne su velike regionalne razlike $to je
ponajprije ovisilo o BDP pojedine svjetske regije. U 17 zemalja od njih 175 koje ¢ine 23,9 %
svjetskog stanovniStva konzumira se barem 100 g dnevno nepreradenog crvenog mesa. Dok se
u 9 zemalja od njih 175 §to €ini 6,9 % svjetskog stanovniStva konzumira barem 50 g dnevno
preradenog mesa. Najmanje mesa konzumira se u predjelima Afrike u kojoj su ujedno i zemlje
s najnizim BDP-om te juzne Azije (Indija, Banglade§, Mjanmar). NajviSe mesa se konzumira u
zemljama Latinske Amerike koje su veliki proizvodaci, na podruc¢ju bivSeg SSSR-a (Rusija,
Kazahstan, Uzbekistam, Turkmrnistan...) 1 dijelu Europe (Hrvatska, Austrija, Moldavija,

Litva...) (Miller et al., 2022).

2.2.1. Proizvodnja i potro$nja mesa u Republici Hrvatskoj

U Hrvatskoj je 2023. godine bruto domaca proizvodnja mesa iznosila 43 297 t goveda,
5603 t ovaca, 509 tkoza, 124 976 t svinjai 86 314 t peradi. U usporedbi s 2022. godinom bruto

domaca proizvodnja se smanjila (Drzavni zavod za statistiku, URL).



G-2. BRUTO DOMACA PROIZVODNJA U 2023.
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Slika 1. Bruto domaca proizvodnja mesa 2022-2023 (Drzavni zavod za statistiku, URL)

Nastavno na dostupne podatke u 2017. godini potro$nja mesa na godi$njoj razini po
¢lanu domacdinstva u iznosila 16,4 kg mesa peradi, 15,1 kg svinjskog mesa, 6,6 kg govedeg
mesa, 0,9 kg janjeceg i jare¢eg mesa, 1,8 kg iznutrica, te 16 kg dimljenog, suSenog i soljenoga
mesa te 4,6 kg mesnih preradevina i proizvoda od mesa (pasteta, mljevenog mesa i sl.)
(Leksikografski zavod Miroslav Krleza, URL).

Prema podatcima dostupnima na web stranici Our World in Data (URL) stanovnici u
RH prosjecno godisnje konzumiraju 111 kg mesa po stanovniku od toga najvise svinjskog mesa
(56 kg) zatim slijedi meso peradi 19 kg te riba i morskih plodovi s prosje¢no 20 kg po
stanovniku godisnje.

Istrazivanje Cerjak, Karolyi i Smrkulj (2012) provedeno na 161 ispitaniku u RH,
pokazalo je da kupci mesa u nasoj zemlji kao najznacajniji vanjski parametar prilikom kupnje
navode podrijetlo mesa, nakon ¢ega slijede ostali podatci s deklaracije, certifikati i cijena. Ono
$to im je najmanje bitno su nacin proizvodnje i dobrobit Zivotinja. Utvrdeno je da na percepciju
parametara velik utjecaj imaju sociodemografski ¢imbenici ispitanika, tako da vecu vaznost
istima, pridaju osobe Zenskog spola i stariji. Vecina ispitanika izjavila je da perad kupuje u

supermarketima, svinjetinu i govedinu uglavnom u mesnicama, dok janjetinu kupuju u



mesnicama ili izravno od proizvodaca. Istrazivanje je takoder pokazalo da ispitanici znacajno
preferiraju meso domace proizvodnje ¢ak njih 88%.

U istrazivanju Mikus et al. (2017) koje je provedeno na 187 ispitanika prikazalo je da u
Republici Hrvatskoj vecina kupaca jest upoznata s konceptom dobrobiti Zivotinja prilikom
klanja, ali manje od polovice ispitanika kupuje takvu vrstu proizvoda. Osim prilikom klanja
vedini ispitanika vrlo je vazna ili vazna (85 %) dobrobit Zivotinje prilikom uzgoja, na ovo
pitanje znacajan utjecaj je imao spol ispitanika te je Zenama vaznija dobrobit zivotinja nego
muskarcima. Veliki dio ispitanika istrazivanja spreman je platiti vecu cijenu za meso Zivotinja
iz odrzive proizvodnje.

Na preferencije potrosac¢a uz ve¢ navedeno utjecaj ima i odgovaraju¢e oznacavanje
proizvoda kao i dodatno isticanje informacije o proizvodu kao §to su podrijetlo mesa, sustav
proizvodnje 1 sl. (Milkovi¢ et al, 2023).

Renko (2014) u svom istrazivanju dokazuje da posljednjih godina na kupnju, ali i
distribuciju mesa sve veéi utjecaj imaju demografske promjene, briga o zdravlju kao i
restrukturiranje proizvodnog procesa. Tradicionalni proizvodaci i mesnice iako i dalje drze
visok trzisni udio, polako gube taj udio zbog sve popularnijih mesnica/odjela mesa u
supermarketima. PotroSaci se okrecu maloprodajnim lancima zbog veliine izbora i
jednostavnosti kupnje, to se posebice primjecuje kod mladih kupaca koji preferiraju

supermarkete prilikom kupnje mesa dok starije generacije preferiraju tradicionalne mesnice.

2.3. Kvaliteta mesa

Pojam kvalitete mesa definira svojstava mesa koja ocjenjujemo prilikom kupnje,
pripreme i konzumacije. Navedena svojstava prvenstveno su povezana s nasom osjetilnom
percepcijom: izgled, boja, okus, tekstura, so¢nost i miris. Drugi tradicionalni ¢cimbenik kvalitete
jest onaj koji se odnosi se na percepciju sigurnosti mesa za konzumaciju. Isti podrazumijeva
veterinarsku 1 mikrobiolosku sigurnost mesa, uz kontrolu uzro¢nika infekcija ili toksina. Iako
se zdravstvena ispravnost namirnice ne moze procijeniti ,,okom* , €esto se povezuje sa tzv.
"svjezinom" te najceS¢e necemo kupiti/konzumirati meso koje nam izgleda staro (Purslow,
2017).

Osigurati dovoljnu koli¢inu mesa i ofuvanje njegove ispravnosti bili su u fokusu
osiguranja kvalitete mesa u prvoj polovici 20. stoljeca. Najvazniji parametri koriSteni za
procjenu mesa na mjestu kupnje ili konzumacije bili su intrinzi¢ni (unutarnji) parametri

kvalitete (tj. oni koje smo mogli vidjeti, okusiti, pomirisati ili opipati). Sve aktivnosti koje su
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se provodile, primjerice: genetska selekcija, uzgoj i metode usmréivanja zZivotinja te kasnija
obrada mesa imale su za cilj ujednacavanja navedenih parametra kvalitete.

Protokom vremena, povecanom dostupnos¢u mesa, unaprjedenjem gospodarstava , ali i
unaprjedenjem 1 razvojem parametra kvalitete u svijesti potroSaca sve vecu vrijednost
zauzimaju ekstrinzi¢ni odnosno vanjski parametri. Oni se ne mogu otkriti vizualnim ili
senzorskim pregledom samog mesa, ve¢ su povezani s na¢inom na koji je meso proizvedeno.
Usredotoceni su na dobrobit mesnih Zivotinja, nutritivne vrijednosti mesa u ljudskoj prehrani,
ali1 ekolosku odrzivost sustava proizvodnje (Grunert, 2005).

Ovisno o stanju gospodarstva, ali 1 lokalnim obi¢ajima danas se od zemlje do zemlje
razlikuje ravnoteza izmedu dostupnosti i ispravnosti te unutarnjih i vanjskih ¢imbenika kvalitete
mesa. U nekim zemljama u razvoju i nadalje najvazniju ulogu za potroSace imaju cijena mesa
1 njegova dostupnost. Tek kada se to zadovolji ostale razine kvalitete postaju vazne (Purslow,

2017).

2.3.1. Zakonodavni okvir kvalitete

Kvaliteta i kontrola prehrambenih proizvoda, medu istima mesa i mesnih proizvoda, ima
definirane standarde i1 zakonske akte na nacionalnoj, ali 1 medunarodnoj razini. Definiranu
kvalitetu kontroliraju sluzbena 1 ovlaStena tijela koja su u svom radu nepristrana i neovisna
(Food Safety Standard, URL).

Na web stranici Ministarstva poljoprivrede, Sumarstva i ribarstva Republike Hrvatske
definirani su zahtjevi kvalitete hrane kao 1 zakonski 1 podzakonski akti koji definiraju navedeno
podrucje
»Zahtjevi kvalitete hrane ukljucuju, jedan ili viSe sljede¢ih parametara podjele:

o Kklasifikaciju, kategorizaciju i naziv hrane,
o fizikalna, kemijska, fizikalno-kemijska i senzorska svojstva te sastav hrane,
o vrstu, fizikalno-kemijska i senzorska svojstva odredenih sastojaka koji se upotrebljavaju

u proizvodnji 1 preradi hrane,

o postupke koji se primjenjuju u proizvodnji i preradi

o te dodatne zahtjeve oznacavanja hrane,

o metode koje je utvrdila Europska unija radi kontrole propisanih zahtjeva kvalitete
hrane* (Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i ribarstva RH, URL).

Pravilnikom o opéem deklariranju ili oznac¢avanju hrane u RH (NN 114/2004) uz opce

odredbe definirana su pravila o nacinu deklariranja, sadrzaju deklaracije (naziv proizvoda,
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popis sastojaka zajedno sa koli¢inom ili kategorijom istih, uvjeti cuvanja, koli¢ina punjenja, rok
trajanja) kao i ostale informacije o proizvodu. Uz obvezno, zakonski propisano deklariranje
mesa 1 mesnih proizvoda, postoji i tzv. dodatno oznacavanje. Kako bi se dodatno istaknula
uskladenost s najvisim standardima kvalitete, higijene i sigurnosti nekog proizvoda ili usluge
proizvodaci, distributeri i ugostitelji koriste se certificiranjem (Ministarstvo poljoprivrede

Sumarstva i ribarstva, URL).

2.3.2. Ispitivanje kvalitete mesa

Kako bi se osigurala kvaliteta mesa i mesnih proizvoda, a ujedno i sigurnost
konzumacije istih, potrebne su pouzdane tehnologije za njihovo pracenje i odredivanje.
Ocjenjivanje kvalitete moze se definirati odredivanjem karakteristika koje se koriste za
procjenu svjezeg ili obradenog mesa bez znakova kvarenja unutar odredenog vremenskog
razdoblja (Taheri-Garavand et al., 2019).

Svojstava kvalitete mesa koja se ispituju podijeljena su u nekoliko osnovnih kategorija:

e Senzorna svojstva — boja, okus, miris - najznacajnija su za dojam potroSaca o kvaliteti
mesa te samim time utjecu 1 na njegovu na odluku o kupnji,

e Fizicka svojstva - ukljucuju kapacitet zadrzavanja vode, proSaranost masnocama i
rezultate ispitivanja Warner-Bratzlerove sile smicanja (WBSF),

e Mikrobioloska svojstva - ukupni vitalni sadrzaj (TVC) 1 bakterijska kontaminacija,

e Kemijska svojstva daju informacije o sastavu i nutritivnom sadrzaju mesa kao §to su
proteini, vlaga i pH.

U kontroli kvalitete mesa danas se ve¢inski upotrebljavaju tzv. konvencionalne metode:
subjektivna, senzorska procjena i razli¢iti kemijski testovi 1 instrumenti. Kako su ove metode
ispitivanja dugotrajne, iscrpljujuce i po uzorak destruktivne, razvijaju se i nove metode koje bi
bile brze i manje destruktivne. Tako se za procjenu i kvalitetu mesa znanstvenici ispituju i nove
tehnologije poput elektroni¢kog nosa (e-nos), racunalnog vida (CV), spektroskopije,

hiperspektralne slike (HSI) 1 multispektralne slike (MSI) (Khaled, Parrish 1 Adedeji, 2021).

10



3. MATERIJALI I METODE ISTRAZIVANJA

Za provedbu istrazivanja o preferencijama kupnje i percepciji potrosaca o kvaliteti mesa
u trgovinama izraden je anketni upitnik u programu Google Obrasci, putem kojeg je anketni
upitnik i distribuiran. Anketni upitnik (PRILOG 1.) sastoji se od 23 pitanja, dva demografska
pitanja i preostalih pitanja o preferencijama kupnje te percepciji kvalitete mesa u trgovinama.
Vecina pitanja sastavljena je u obliku pitanja visestrukog odabira, osim takvog oblika pitanja
jos§ su se koristila pitanja s potvrdnim okvirima i linearnim mjerilom. Dobiveni rezultati su
obradeni takoder putem programa Google Obrasci.

Anketa se provodila tijekom svibnja 2024. godine na podruc¢ju Republike Hrvatske te ju

je ispunilo ukupno 112 osoba starijih od 18 godina, oba spola.
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4. REZULTATI I RASPRAVA

Rezultati dobiveni u provedenom istrazivanju podudarni su s vecinom rezultata
prethodno provedenih istrazivanja o preferencijama kupaca te percepciji kvalitete mesa na

podrucju Republike Hrvatske.

1. Dob
112 odgovora

® 18-24
® 25-34
35-44
@ 4554
® 55+

Slika 2. Dob ispitanika

Prvo anketno pitanje odnosilo se na dob ispitanika. Kako su anketi smjele pristupiti
samo punoljetne osobe, ista zapocinje s dobi od 18 godina. Nastavno na pristigle odgovore u
prvu dobnu skupinu od 18 do 24 godine svrstalo se 23,2 % ispitanika (26 osoba), po broju
ispitanika ovo je druga najveca dobna skupina u ovom istrazivanju. NajviSe ispitanika dolazi iz
dobne skupine od 45 do 54 godina starosti, 32,1 % ukupnih ispitanika (36 osoba). Tre¢a dobna
skupina po veli¢ini je skupina od 35 do 44 godina s postotkom od 20,5 % ispitanika (23 osobe).
Slijedi je dobna skupina od 25 do 34 godine, 17 % ispitanika (19 osoba). Najmanje ispitanika

nalazi su u dobnoj skupini 55 i vise godina, 7,1 % ispitanika (8 osoba).

12



2. Spol
112 odgovora

oM
e:

Slika 3. Spol ispitanika
Od 112 ispitanika koji su ispunili anketni upitnik, njih 67 % je Zenskog spola (75 osoba)

dok je 33 % ispitanika muskog spola (37 osoba).

3. Koliko cesto kupujete meso?
112 odgovora

@ Svaki dan

@ Dva do tri puta tiedno
44,6% ® Jednom tiedno
@ Rijetko, jednom do dva puta mjeseéno
‘ @ Vrlo rijetko, nekoliko puta godiénje
‘

Slika 4. Ucestalost kupnje mesa

Na pitanje ,,Koliko Cesto kupujete meso?“ najvise ispitanika je odgovorilo da kupuje
meso jednom tjedno, njih 44,6 % (50 osoba). 37,5 % ispitanika (42 osobe) kupuje meso dva do
tri puta tjedno Sto je drugi najucestaliji odgovor. Najmanji broj ispitanika kupuje meso svaki
dan, njih 4,5 % (5 osoba). Opciju vrlo rijetko, nekoliko puta godiSnje meso kupuje jedan
ispitanik vise Sto je 5,4 % ispitanika (6 osoba). U odgovorima nije bilo znacajnijih razlika po

spolu i dobi ispitanika.
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4. Gdje najcesce kupujete meso? (vise odabira)

112 odgovora
Tréinca 43 (11,6 %)
Mesnica 70 (62,5 %)
Supermarket —67 (59,8 %)

Prodavaonica u susjedstvu 7 (6,3 %)
Online|—0 (0 %)
Lokalni uzgajivaciffarme (OPG-... 28 (25 %)

Od poznanika

Slika 5. Mjesto kupnje mesa

Cetvrto pitanje odnosilo se na mjesto gdje ispitanici najée$ée kupuju meso. Ispitanici su

mogli odabrati viSe odgovora te je bilo ponudeno i polje za dopisati odgovor, ukoliko nije u veé¢

danom izboru. Najveci broj ispitanika kao mjesto kupnje izabrao je mesnicu, njih 70 (62,5 %

ispitanika), po odabiru istih slijedi supermarket kojeg je odabralo 67 ispitanika (59,8 %

ispitanika). Jedan ispitanik sam je dopisao odgovor da meso naj¢esée kupuje od poznanika (0,9

% ispitanika). Od osoba koji je su sudjelovale u anketi nitko ne kupuje meso Online putem (0

% ispitanika). Istrazivanje trziSta Renko (2014) dalo je sli¢ne rezultate, s mesnicama kao

najveéim trziSnim segmentom, a potom supermarketima. U odgovorima je potrebno istaknuti

osobe Zenskog spola, u dobi 55 +, njih 60% je kao mjesto kupnje mesa navelo samo mesnicu.

Isto se ne biljezi u istoj dobnoj skupini kod muskog spola, kao niti u drugim dobnim skupinama.
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5. Koji su Vasi glavni razlozi za kupnju mesa u odredenoj trgovini? (mesnica, supermarket,

prodavaonica u susjedstvu...) (viSe odabira)
112 odgovora

Kvaliteta mesa 83 (74,1 %)

Cijena 50 (44,6 %)

SvjeZina mesa 65 (58 %)

Raznolikost ponude 29 (25,9 %)

Lokalno podrijetio mesa 38 (33,9 %)
Usluga i ljubaznost osoblja 10 (8,9 %)
Pristupacna lokacija trgovine 32 (28,6 %)
24 (21,4 %)

12 (10,7 %)

Preporuke prijatelja/obitelji
Posebne ponude i popusti

Meso je dostupno u svako dob...[f—1 (0,9 %)

0 20 40 60 80 100

Slika 6. Razlozi kupnje mesa u odredenoj trgovini

Pitanje ,,Koji su Vasi glavni razlozi za kupnju mesa u odredenoj trgovini?* nudilo je
ispitanicima mogucénost viSe odabira te takoder prazno polje za dopisati vlastiti odgovor ukoliko
nije medu ponudenima. Najvise ispitanika odabralo je odgovor kvaliteta mesa, njih 89 (74,1 %
ispitanika) dok je svjezina mesa bila drugi naj¢eséi odgovor ispitanika (65 ispitanika; 58 %
ispitanika). Cijenu kao jedan od glavnih razloga kupnje mesa odabralo je 50 ispitanika (44,6 %
ispitanika), a lokalno podrijetlo mesa odabralo je 38 ispitanika (33,9 % ispitanika). Prilikom
odabira odgovara kvaliteta mesa i svjezina istog ne biljezi se znacajnija razlika u odgovorima
po dobi i spolu ispitanika. Sto se pak cijene ti¢e kao jednog od vodeéih razloga kupnje, ista je
znacajna za 46% zena 1 30% muskaraca. Kad uzmemo u obzir dob ispitanika, cijena je
podjednako bitna za muskarce u svim dobnim skupnima, dok je kod Zena cijena znacajniji
razlog kupnje mesa u mladim dobnim skupinama. 58 % Zena u dobnoj skupini od 18-24 godina
te 66% zena u dobnoj skupini 35-34 godina navelo je cijenu kao jedan od razloga kupnje mesa.
Za razliku od navedenog nitko od ispitanica u dobi od 55 + godina cijenu nije naveo kao vazan
faktor prilikom kupnje istog. Lokalno podrijetlo mesa podjednako je vazno i muskom 1
zenskom spolu dok je raznolikost ponude mesa navelo kao vazan faktor 27% Zenskih ispitanika
1 18 % muskih, Za oba faktora razlika po dobi u odgovorima nije znacajna. U istrazivanju
Cerjak, Karolyi 1 Smrkulj (2012) ispitanici su kao glavni vanjski faktor kupnje mesa naveli
lokalno podrijetlo mesa, a tek potom cijenu istog. Najmanji broj ispitanika kao faktor kupnje

navodi uslugu i ljubaznost osoblja (10 ispitanika; 8,9 % ispitanika). Istrazivanje Renko (2014)
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kao vazan faktor takoder navodi raznolikost ponude §to je vidljivo 1 u ovim rezultatima gdje je

navedeni odgovor odabralo 25,9 % ispitanika.

6. Kako biste ocijenili ponudu mesa u trgovini u kojoj najéesce kupujete meso? (1-izrazito losa;5-

izvrsna)
112 odgovora

80

60 62 (55,4 %)

40

28 (25 %
20 (25 %)

19 (17 %)

3(2,7 %)

Slika 7. Ocjena ponude mesa

Najveci broj ispitanika, njih 62 (55,4 %) ponudu mesa u trgovini u kojoj najéesée kupuje
ocijenilo je ocjenom 4. Ocjenom 5 (izvrsno) ponudu u svojoj trgovini ocijenilo je 28 ispitanika
(25 % ispitanika). Ocjenu 3 je dalo 19 ispitanika (17 % ispitanika) dok je ocjenu 2 dalo 3
ispitanika (2,7 % ispitanika). Niti jedan ispitanik ponudu u svojo trgovini nije ocijenio izrazito

loSom. U ocjeni ponude nije bilo znacajnijih razlika u odgovorima po spolu i dobi ispitanika.
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7. Koju vrstu mesa najcesce kupujete? (vise odabira)
112 odgovora

Piletina

93 (83 %)
Svinjetina 58 (51,8 %)
Govedina 56 (50 %)
Puretina
Janjetina 11 (9,8 %)
8(7,1%)
3(2,7 %)

1(0,9 %)

1 (0.9 %)

Teletina
Junetina
Kupim junetinu a podvale mi go...

Junetuna, teletna

Slika 8. Vrste mesa koje se najcesée kupuju

U sedmom pitanju koje propituje koje vrste mesa ispitanici najées¢e kupuju bilo je
moguce odabrati viSe odgovora te dopisati odgovore. Ispitanici najvise kupuju piletinu, njih 93
(83 % ispitanika) ju je odabralo kao odgovor. Drugi naj¢es¢i odabir ispitanika je svinjetina koju
kupuje 58 ispitanika (51,8 % ispitanika). Najmanji broj njih kupuje teletinu 9 ispitanika (8 %
ispitanika te junetinu (4 ispitanika, 3,6 % ispitanika). Skupina koja se u svojim odgovorima
znatnije razlikovala od ostalih jest ona muskog spola i dobi 55+ godina gdje su ispitanici naveli
da najceS¢e kupuju teletinu, govedinu i janjetinu. Podaci istrazivanja uvelike su sli¢ni

podatcima sa stranice Leksikografskog zavoda Miroslav Krleza, URL.

8. Koju vrstu mesa najradije konzumirate?
112 odgovora

@ Piletina

@ Svinjetina

@ Govedina

@ Puretina

@ Janjetina

@ Teletina

@ Sve meso... nema razlike
@® Sve vrste

12V

Slika 9. Vrste mesa koje se najradije konzumiraju
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Piletina je vrsta mesa koje ispitanici najradije konzumiraju, ¢ak 44,6 % ispitanika (50
osoba). Slijedi je janjetina koju je odabralo 14,3 % ispitanika (16 osoba). Od ponudenih
odgovara najmanji broj ispitanika odabrao je puretinu njih 4,5 % (5 osoba). 1,8 % ispitanika
dopisalo je junetinu (2 osobe), isti je postotak ispitanika dopisao kako najradije konzumira sve
vrste mesa. Divlja¢ i ribu navelo je 0,9 % ispitanika (1 osoba). Nastavano na dobivene odgovore
o konzumaciji mesa zamjetne su razlike u odgovorima i po dobi i po spolu ispitanika. Tako
osobe zenskog spola preferiraju konzumaciju piletine (55 %) naspram ostalih vrsta mesa, a to
je posebice naglaseno u mladim dobnim skupinama (18-24 godina i 25- 34 godina) u kojima
piletinu najradije konzumira 80% ispitanih. U osoba muskog spola najradije se konzumira
janjetina (istu je navelo 27% ispitanika), a na drugom mjestu konzumacije je piletina s 24 %. U

osoba muskog spola nema znacajnije razlike u konzumaciji po dobi ispitanika.

9. Koje faktore smatrate najvaznijim u osiguranju kvalitete mesa u trgovinama? (viSe odabira)
112 odgovora

Stroge kontrole kvalitete nadzo... 84 (75 %)
84 (75 %)

82 (73.2 %)

Svjezina mesa
Higijena i ¢istoca prodajnog mj...
47 (42 %)
55 (49,1 %)

Adekvatno pakiranje mesa
Pravilno rukovanje mesom

Oznake kvalitete 26 (23,2 %)

Informacije na deklaraciji (o por... 48 (42,9 %)

1(0,8 %)

Sve je vazno 1(0,9 %)

Slika 10. Faktori osiguravanja kvalitete mesa

Mogucénost odabira viSe odgovora te dopisivanja vlastitog odgovora ukoliko se odgovor
ne nalazi medu ponudenima bila je dana u devetom pitanju koje se odnosilo na faktore koje
ispitanici smatraju najvaznijima u osiguranju kvalitete mesa u trgovinama. Ispitanici su kao
najvaznije faktore u osiguranju kvalitete mesa u trgovinama istaknuli dva faktora: stroge
kontrole nadzornih institucija te svjezinu mesa. Oba odgovora odabralo je 84 ispitanika (75 %
ispitanika). Kao vazni faktori slijede ih higijena i ¢isto¢a prodajnog mjesta koje je odabralo 82
ispitanika (73,2 % ispitanika). Informacije na deklaraciji 48 ispitanika (42,9 % ispitanika)
smatra jednim od najvaznijih faktora. Oznake kvalitete je odabralo 26 ispitanika (23,2 %
ispitanika) dok jedan ispitanik (0,9 % ispitanika) smatra sve navedene faktore vaznima. U

navedenim odgovorima nije bilo znacajnih odstupanja po spolu i dobi ispitanika.
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10. Smatrate li da su cijene mesa u trgovinama u omjeru s njegovom kvalitetom?
112 odgovora

@ Cijene mesa su proporcionalne njegovoj
kvaliteti

@ Cijene su uglavnom proporcionalne
njegovoj kvaliteti, uz manja odstupanja

@ Cijene su esto previsoke u odnosu na
kvalitetu mesa

@ Cijene su esto preniske u odnosu na
kvalitetu mesa

@ Nisam siguran/a

Slika 1. Jeli cijena mesa u omjeru s njegovom kvalitetom?

Vise od polovice ispitanika, 50,9 % ispitanika (57 osoba) smatra da su cijene mesa Cesto
previsoke u odnosu na njegovu kvalitetu. Da su cijene uglavnom proporcionalne njegovoj
kvaliteti, uz manja odstupanja, smatra 27,7 % ispitanika (31 osoba), dok da su cijene mesa
proporcionalne njegovoj kvaliteti smatra 12,5 % ispitanika (14 osoba). Nitko od ispitanika nije
odabrao odgovor da su cijene mesa ¢esto preniske u odnosu na njegovu kvalitetu. U navedenim

odgovorima nije bilo zna¢ajnih razlika po spolu i dobi ispitanika.

11. Biste li platili viSu cijenu za meso oznaceno kao vrhunske kvalitete?
112 odgovora

® Da
® Ne
@ Ne znam

Slika 12. Bi li ispitanici platili viSu cijenu za vrhunsku kvalitetu?

Visu cijenu za meso oznaceno oznakama vrhunske kvalitete platilo bi 69,6 % ispitanika (78
osoba). 19,6 % ispitanika (22 osobe) nije sigurno bi li platilo viSu cijenu za oznaku vrhunske

kvalitete. Za meso oznaceno oznakom vrhunske kvalitete 10,7 % ispitanika (12 osoba) nije
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spremno platiti vi$u cijenu. Zene mladih dobnih skupina u veéem postotku (34%) odgovorilo

je da ne bi ili da ne zna bi li platilo vecu cijenu zbog oznake vrhunske kvalitete.

12. Ocijenite opéenitu kvalitetu mesa u trgovinama (1-izrazito losa kvaliteta, 5 - vrhunska kvaliteta)
112 odgovora

80

68 (60,7 %)

60

40

29 (25,9 %)
20

2(1,|8 %) 11 (9,8 %) 2(1,|8 %)

Slika 13.2 Ocjena kvalitete mesa u trgovinama

68 ispitanika (60,7 %) kvalitetu mesa u trgovinama ocijenilo je ocjenom 3. Ocjenu 4
opc¢enitoj kvaliteti mesa dodijelilo je 29 ispitanika (25,9 % ispitanika), a ocjenu 2 je dodijelilo
11 ispitanika (9,8 %). 2 ispitanika (1,8 %) su meso u trgovinama ocijenili izrazito loSom
kvalitetom, a isti je broj ispitanika kvalitetu ocijenio vrhunskom. Osobe muskog spola, u svim

dobnim skupinama, ¢es¢e su se od prikazanog odlucile za ocjenu 3 (75%).

13. Koje faktore kvalitete mesa smatrate najvaznijima? (vise odabira)
112 odgovora

Svjezina 102 (91,1 %)
Boja

Miris

67 (59,8 %)
75 (67 %)
Tekstura

Okus

28 (25 %)

68 (60,7 %)
Zilavost 27 (24,1 %)
Soc¢nost 34 (30,4 %)
Konzistencija 12 (10,7 %)
1(0,9 %)

0 25 50 75 100 125

Slika 14. Najvazniji faktori kvalitete

20



Pitanje o najvaznijim faktorima kvalitete mesa takoder je nudilo moguénost veceg broja
odgovora kao i moguénost dopisvanja odgovora ukoliko medu ponudenima nema odgovora
koji se ipitaniku ¢ini prikladan. 102 ispitnika (91,1 %) odgovorilo je da najvaznijim smatra
svjezinu mesa, njih 75 (67%) odlucilo se za miris, 68 (60,7 %) za okus, a 67 (59,8 %) za boju
mesa. Socnost, zilavost 1 teksturu mesa faktori su kvalitete koje je odabralo od 27 - 34 ispitanika
(24,1 — 30,4 %). Za 12 ispitanika (10,7 %) jedan od vaznijh faktora kvalitete je konziststenost

mesa. U navedenim odgovorima nije bilo zanacajniijih odstupanja po spolu i dobi isptanika.

14. Kojije vas glavni izvor informacija o kvaliteti mesa?
112 odgovora

@ Osobno iskustvo
@ Iskustva bliskih osoba
Recenzije drugih potrosaca
@ Agencije i ustanove za provjeru kvalitete
@ Deklaracija na pakiranju
@ Prodavac
@ Osobno i preporuke bliskih osoba

Slika 15. Izvori informacija o kvaliteti

Kao glavni izvor informacija o kvaliteti mesa vecina ispitanika navodi osobno iskustvo,
57,1 % (64 osobe), dok 19,6 % ispitanika (22 osobe) navodi iskustvo bliskih osoba, a 0,9 % (1
osoba) je navelo oboje. Deklaracija na pakiranju glavni je izvor informacija o kvaliteti za 13,4
% ispitanika (15 osoba). Recenzije drugih potrosaca navodi 4,5 % ispitanika (5 osoba). Za
informacije o kvaliteti 2,7 % ispitanika (3 osobe) se obraca prodavacu, a njih 1,8 % (2 osobe)
agencijama 1 ustanovama za provjeru kvalitete. Za opciju odgovora ,,0sobno iskustvo* u nesto
vecoj mjeri od prosjecnog odlucile su se osobe oba spola u starijim dobnim skupinama. Kod
muskog spola 85 % ispitanika u dobi 45-54 godina 1 55 + odlucilo se za navedeni izvor

informacija o kvaliteti mesa dok je kod Zena isti trend vidimo kod osoba starijih od 55 godina
(80%).
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15. Smatrate li da trgovine u kojima se prodaje meso pruzaju dovoljno informacija o proizvodu?
112 odgovora

@ Da, pruzaju sve informacije koje su bitne
i koje me zanimaju

@ Pruzaju samo nuzne informacije

@ Pruzaju premalo informacija

@ Ne pruzaju informacije

@ Ne znam

Slika 16. Pruzaju li trgovine dovoljno informacija o proizvodu?

Na pitanje smatraju li da trgovine pruzaju dovoljno informacija o proizvodu 57,1 %
ispitanika (64 osobe) odgovorilo je kako smatra da trgovine pruzaju samo nuzne informacije.
24,1 % ispitanika (27 osoba) smatra da trgovine pruzaju premalo informacija, dok 8,9 % njih
(10 osoba) smatra da trgovine pruzaju sve bitne informacije. Od preostalih sudionika ankete 6,3
% ispitanika (7 osoba) smatra da trgovine ne pruZaju informacije, a 3,6 % ispitanika (4 osobe)

nije upoznato.

16. Citate li deklaraciju prilikom kupnje mesa?
112 odgovora

@ Svaki put
@ Vedinu vremena

@ Povremeno
@ Rijetko
| @ Nikada

Slika 17. Citaju li ispitanici deklaraciju?

Deklaraciju prilikom kupnje mesa svaki put Cita nesto vise od tre¢ine ispitanika, 34,8 %
ispitanika (39 osoba). Ve¢inu vremena deklaraciju prilikom kupnje mesa procita 27,7 %
ispitanika (31 osoba), a povremeno 28,6 % (32 osobe). Deklaraciju rijetko ¢ita 6,3 % ispitanika
(7 osoba) dok je uopce ne ¢ita 2,7 % (3 osobe). Sve ispitanice u dobi 55 + godina (100%)

izjasnile su se da svaki put prilikom kupnje ¢itaju deklaraciju.
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17. Koliko ¢esto provjeravate rokove trajanja mesa prilikom kupnje?
112 odgovora

@ Svaki put

@ Vedinu vremena
@ Povremeno

@ Rijetko

@ Nikada

Slika 18. Provjeravaju li ispitanici rokove trajanja mesa?

Prilikom kupnje svaki put 78,6 % ispitanika (88 osoba) provjeri rok trajanja mesa, a njih
13,4 % (15 osoba) ucini to vecinu puta. Povremeno rok trajanja provjerava 5,4 % ispitanika (6
osoba), dok rijetko provjeri 2,7 % ispitanika (3 osobe). Nije bilo znatnijih odstupanja u
odgovoru po spolu i dobi, osim u skupini Zena starijih od 55 godina koje su se nastavno na
prethodno pitanje 1 odgovor takoder sve izjasnile da svaki put prilikom kupnje provjeravaju i

rok trajanja mesa

18. Smatrate li bitnim da su na pakiranju mesa oznacene informacije o podrijetlu Zivotinje, nacinu

uzgoja i prehrani zivotinja?
112 odgovora

@ Vrlo bitnim

® Bitno je

@ Uopée nije bitno
@ Ne znam

Slika 19. Koliko je ispitanicima bitno da su na pakiranju naznacene sve informacije?

Vrlo bitnim da su na pakiranju oznacene informacije o podrijetlu zivotinje, nacinu
uzgoja 1 prehrani Zivotinje smatra 61,6 % ispitanika (69 osoba), dok njih 34,8 % (39 osoba)

smatra da je bitno. Ostatak ispitanika, 3,6 % (4 osobe), ne zna. U odgovorima nije bilo
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znacajnijih odstupanja po dobi i spolu ispitanika. Rezultati su podudarni s istrazivanjem

Milkovi¢ et al. (2023).

19. Koliko Vam je vaZno da je meso domaceg uzgoja i proizvodnje?
112 odgovora

@ Vrlo vazno

® Vazno

@ Nije presudno

@ Uopée mi nije vazno

Slika 20. Vaznost da je meso domacéeg uzgoja i proizvodnje

Vise od polovice ispitanika 50,9 % (57 osoba), smatra vrlo vaznim da je meso domaceg
uzgoja i proizvodnje, a isto je vazno za njih 35,7 % (40 osoba). Za 11,6 % ispitanika (13 osoba)
nisu presudni domaci uzgoj i proizvodnja, a njih 1,8 % (2 osobe) uopce nije vazno. I kod
odgovora na ovo pitanje istaknula se dobna skupina zena 55 + godina. Sve osobe navedene

dobne skupine odgovorile su da im je vrlo vazno da je meso iz domaceg uzgoja i proizvodnje.

20. Hodete li prije kupiti meso hrvatskih proizvodaca naspram mesa stranih proizvodacéa?
112 odgovora

@ Da
® Ne

Slika 21. Hoce li ispitanici prije kupiti meso hrvatskih proizvodaca?

Meso hrvatskih proizvodaca naspram mesa stranih proizvodaca radije ¢e kupiti 95,5 %

ispitanika (107 osoba), dok njih 4,5 % (5 osoba) to isto nece uciniti. Dobiveni rezultat nesto je
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veci od rezultata dobivenog u istraZivanju Cerjak, Karolyi 1 Smrkulj (2012) gdje je rezultat

iznosio 88 % ispitanika.

21. Smatrate li da je meso hrvatskih proizvodaca bolje kvalitete nego ono stranih proizvodaca?
112 odgovora

@ Da
® Ne
@ Ne znam

Slika 22. Jeli kvaliteta mesa hrvatskih proizvodaca bolja nego ona stranih proizvodaca?

70,5 % ispitanika (79 osoba) smatra meso hrvatskih proizvodaca bolje kvalitete naspram
mesa stranih proizvodaca, dok to isto ne smatra njih 8 % (9 ispitanika). 21,4 % ispitanika (24
osobe) ne zna jeli meso hrvatskih proizvodaca bolje kvalitete od onog stranih proizvodaca. Sve
osobe dobne skupine (55 + godina) u oba spola smatra da je kvaliteta mesa hrvatskih

proizvodaca bolja nego ona stranih.

22. Koliko ste upoznati s razli¢itim vrstama uzgoja Zivotinja i proizvodnje? (konvencionalni uzgoj,
organski uzgoj, slobodni uzgoj...)
112 odgovora

@ Vrlo dobro, jako sam upoznat/a

@ Dobro, znam neéto

@ Malo, Euo/la sam, ali ne znam detalje
@ Nimalo, nisam upoznat/a

Slika 23. Upoznatost s razli¢itim vrstama uzgoja zivotinja i proizvodnje

Vecina ispitanika, 53,6 % (60 osoba) dobro je upoznata s razli¢itim vrstama uzgoja

zivotinja i proizvodnje mesa, a njih 18,8 % (21 osoba) upoznato je vrlo dobro. 17,9 % ispitanika
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(20 osoba) culo je za razli¢ite vrste uzgoja i proizvodnje, ali nije s istima bolje upoznato, dok
njih 9,8 % (11 osoba) uopée nije upoznato. Istrazivanje je dalo sli¢ne rezultate rezultatima
istrazivanja Mikus et al. (2017) gdje je takoder vecina ispitanika upoznata s razli¢itim vrstama

uzgoja i proizvodnje $to se povezuje s konceptom dobrobiti zivotinja prilikom klanja.

23. Smatrate li vaznim da meso bude odrZivo proizvedeno i da je meso iz slobodnog uzgoja?
112 odgovora

@ Da
® Ne

Ne razmisljam o tome

Slika 24. VazZnost da je meso iz slobodnog uzgoja i odrZive proizvodnje

Vaznim, da je meso odrZivo proizvedeno i da je iz slobodnog uzgoja, smatra 76,8 %
ispitanika (86 osoba), dok isto nije vazno za njih 4,5 % (5 osoba). Uopce ne razmislja o odrzivoj
proizvodnji i slobodnom uzgoju 18,8 % ispitanika (21 osoba). U dobivenim odgovorima nema
znacajnijih razlika po dobi 1 spolu ispitanika. Dobiveni postotak ispitanika koji uzima u obzir
dobrobit zivotinja nesto je manji, no u istrazivanju Mikus et al. (2017), gdje 85 % ispitanika

smatra navedeno vrlo vaznim ili vaznim.

26



5. ZAKLJUCAK

U provedenom istrazivanju dobiveni su rezultati o preferencijama kupnje i percepciji

potrosaca o kvaliteti mesa u trgovinama na podruc¢ju Republike Hrvatske.

82 % ispitanika kupuje meso najmanje jednom tjedno, najvise ga kupuju u mesnicama,
supermarketima.

Glavni razlog za odabir pojedine trgovine su kvaliteta i svjezina mesa, potom cijena i
lokalno podrijetlo mesa. Ispitanicima muskog spola cijena je podjednako bitna u svim
dobnim skupnima, dok je kod Zena cijena znacajniji razlog kupnje mesa u mladim
dobnim skupinama Ocjena ponude u trgovina je vrlo dobar.

Potrosaci naj¢esce kupuju i konzumiraju piletinu, u kupnji slijede svinjetina i govedina,
dok je kod konzumacije drugo omiljeno meso ono janjece. Pile¢e meso kao omiljeno
biraju najvise osobe mlade zivotne dobi i zenskog spola.

U osiguravanju kvalitete mesa kao najvaznije faktore potroSaci su izdvojili stroge
kontrole nadzornih institucija, svjezinu mesa te higijenu i ¢istocu prodajnog mjesta.
Vecina ispitanika cijene mesa smatra previsokim u odnosu na kvalitetu mesa, no bili bi
spremni platiti 1 viSu cijenu za meso oznaceno oznakom vrhunske kvalitete.

Ispitanici su dali ocjenu 3 opcenitoj kvaliteti mesa u nasim trgovinama. SvjeZina 1 miris
dva su faktora koje je najviSe potroSaca izdvojilo kao najvaznijim za procjenu kvalitete
mesa, a glavni izvor informacija o istoj vec€ini je osobno iskustvo.

Vise od polovice ispitanih potroSac¢a smatra da trgovine pruZaju samo nuzne informacije
o proizvodu. Deklaraciju prilikom kupnje velik dio potroSaca ¢ita ve¢inu vremena ili
svaki put, rok trajanja svaki put provjeri njih 79 %, a bitnim ili vrlo bitnim njih 96 %
smatra da na pakiranju budu oznacene informacije o podrijetlu Zivotinje uzgoju i sl. §to
su potvrdila 1 prethodna istraZivanja. Isto je posebno vazno osobama Zenskog spola u
dobi od 55+ godina.

Meso domaceg uzgoja i proizvodnje vazno i vrlo vazno je za vecinu potrosaca te ¢e ga
prije kupiti nego meso stranih proizvodaca (96 %), a njih 71 % smatra ga i kvalitetnijem
od mesa stranih proizvodaca.

Vecina ispitanika upoznata je s razli¢itim metodama uzgoja zivotinja i proizvodnje te
smatra bitnim da meso bude odrzivo proizvedeno, a uzgoj u skladu s dobrobiti Zivotinja.

Daljnja istrazivanja na ovu temu su potrebna kako bi 1 proizvodaci i prodavaci dobili

bolji uvid u oekivanja i zahtjeve potrosaca te im pruzili najbolju ponudu i kvalitetu.
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POPIS KRATICA I SIMBOLA

% - postotak

°C — stupanj celzijusa
g — gram

t —tona

kg — kilogram

tzv. — tako zvani

RH - Republika Hrvatska
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PRILOG 1. Anketa o preferencijama kupnje i percepciji potrosaca o kvaliteti mesa u trgovinama

1. Dob
o 18-24 godine
o 25-34 godine
o 35-44 godine
o 45-54 godine

o 55iviSe

O
N«

3. Koliko ¢esto kupujete meso?
o Svaki dan
o Dva do tri puta tjedno
o Jednom tjedno
o Rijetko, jednom do dva puta mjesecno

o Vrlo rijetko, nekoliko puta godiSnje

4. Gdje najceS¢e kupujete meso? (viSe odabira)
o Trznica
o Mesnica
o Supermarket
o Prodavaonica u susjedstvu
o Online
o Lokalni uzgajivaci/farme (OPG-ovi,...)

o Drugo:

5. Kaoji su Vasi glavni razlozi za kupnju mesa u odredenoj trgovini? (Supermarket,
lokalni market, specijalizirana mesnica...) (viSe odabira)
o Kyvaliteta mesa
o Cijena

o Svjezina mesa
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Raznolikost ponude

Lokalno podrijetlo mesa
Usluga i ljubaznost osoblja
Pristupacna lokacija trgovine
Preporuke prijatelja/obitelji
Posebne ponude i popusti

Ostalo

6. Kako biste ocijenili ponudu mesa u trgovini u kojoj najées¢e kupujete meso? (1-

izrazito losa; 5 - izvrsna)

o

o

o

(@]

(@]

1

2
3
4
5

7. Koju vrstu mesa najée§¢e kupujete? (viSe odabira)

o

o

o

Piletina
Svinjetina
Govedina
Puretina
Janjetina

Ostalo:

8. Koju vrstu mesa najradije konzumirate?

©)

©)

o

9. Koje faktore smatrate najvaznijim u osiguranju kvalitete mesa u trgovinama?

(vise)

Piletina
Svinjetina
Govedina
Puretina
Janjetina

Ostalo:
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Stroge kontrole kvalitete nadzornih institucija
Svjezina mesa

Higijena i ¢isto¢a prodajnog mjesta

Adekvatno pakiranje mesa

Pravilno rukovanje mesom

Oznake kvalitete

Informacije na deklaraciji (o porijeklu, uzgoju...)

Ostalo:

10. Smatrate li da su cijene mesa u trgovinama u omjeru s njegovom kvalitetom?

o

o

o

(@]

(@]

Cijene mesa su proporcionalne njegovoj kvaliteti

Cijene su uglavnom proporcionalne njegovoj kvaliteti, uz manja odstupanja
Cijene su Cesto previsoke u odnosu na kvalitetu mesa

Cijene su Cesto preniske u odnosu na kvalitetu mesa

Nisam siguran/a

11. Biste li platili viSu cijenu za meso oznaceno kao vrhunske kvalitete?

o

o

o

Da
Ne

Ne znam

12. Ocijenite opéenitu kvalitetu mesa u trgovinama ( 1 — izrazito loSa kvaliteta, 5 —

vrhunska kvaliteta)

o

o

©)

©)

o

[ N U R

13. Koje faktore kvalitete mesa smatrate najvaznijima? (viSe odabira)

©)

©)

o

Svjezina
Boja
Miris

Tekstura
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o Okus

o Zilavost

o Socnost

o Konzistencija

o Ostalo:

14. Koji je va$ glavni izvor informacija o kvaliteti mesa?
o Osobno iskustvo
o Iskustva bliskih osoba
o Recenzije drugih potrosaca
o Agencije i ustanove za provjeru kvalitete
o Deklaracija na pakiranju
o Prodavac

o Ostalo:

15. Smatrate li da trgovine u kojima se prodaje meso pruZaju dovoljno informacija o
proizvodu?
o Da, pruzaju sve informacije koje su bitne 1 koje me zanimaju

o PruzZaju samo nuzne informacije

o

Pruzaju premalo informacija

Ne pruzaju informacije

o

o Ne znam

16. Citate li deklaraciju prilikom kupnje mesa?
o Svaki put
o Vedinu vremena
o Povremeno
o Rijetko
o Nikada

17. Koliko ¢esto provjeravate rokove trajanja mesa prilikom kupnje?
o Svaki put
o Veinu vremena

o Povremeno
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o Rijetko
o Nikada

18. Smatrate li bitnim da su na pakiranju mesa oznacene informacije o podrijetlu
Zivotinje, nacinu uzgoja i prehrani Zivotinja?
o Vrlo bitnim
o Bitno je
o Uopce nije bitno

o Ne znam

19. Koliko vam je vazno da je meso domaceg uzgoja i proizvodnje?
o Vrlo vazno
o Vazno
o Nije presudno

o Uopée mi nije vazno

20. Hocéete li prije kupiti meso hrvatskih proizvodaca naspram mesa stranih
proizvodaca?
o Da
o Ne

21. Smatrate li da je meso hrvatskih proizvodaca bolje kvalitete nego ono stranih
proizvodaca?
o Da
o Ne

o Ne znam

22. Koliko ste upoznati s razli¢itim vrstama uzgoja Zivotinja i proizvodnje?
(konvencionalni uzgoj, organski uzgoj, slobodni uzgoj...)
o Vrlo dobro, jako sam upoznat/a
o Dobro, znam nesto
o Malo, ¢uo/la sam, ali ne znam detalje

o Nimalo, nisam upoznat/a
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23. Smatrate li vaZznim da meso bude odrzivo proizvedeno i da je meso iz slobodnog
uzgoja?
o Da
o Ne

o Ne razmi$ljam o tome
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IZJAVA O AUTORSTVU RADA

Ja, Nika Jelavi¢, pod punom moralnom, materijalnom i kaznenom odgovornos$cu, izjavljujem
da sam iskljucivi autor zavrsnog/diplomskog rada pod naslovom:

PREFERENCIJE KUPNJE I PERCEPCIJA POTROSACA O KVALITETI MESA U
TRGOVIVNAMA

te da u navedenom radu nisu na nedozvoljen nacin koriSteni dijelovi tudih radova.

U Pozegi, 11. rujna 2024.

Potpis studenta

Nilee %v;:/
J
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