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Analiza intrinzicnih i ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog i
govedeg mesa

REZIME

Prema naucnoj literaturi, intrinzi¢ne karakteristike mesa obuhvataju boju mesa i masnog tkiva,
prekrivenost komada mesa masnim tkivom, mramoriranost, svezinu, strukturu i konzistenciju mesa i
masnog tkiva, tvrdocu, ukus mesa, sofnost i drugo. Ekstrinziéne karakteristike mesa ukljucuju
deklaraciju, cenu, brend, prezentaciju proizvoda, pakovanje, mesto porekla zivotinje, rok trajanja,
sertifikovani kvalitet proizvoda i druge faktore.

Prvi cilj ovog istrazivanja bio je da se ispita neposredni uticaj informacija, pozitivnih i negativnih, o
svinjskom i govedem mesu na percepciju kvaliteta od strane potroSaca. Drugi cilj ove doktorske
disertacije bio je analiza kvaliteta svinjskog i govedeg mesa kroz ocenu njihovih intrinzi¢nih i
ekstrinzi¢nih karakteristika. Treci cilj istrazivanja odnosnio se na ispitivanje kvaliteta ovih vrsta mesa
kroz primenu Totalnog indeksa kvaliteta i Taguéijeve funkcije gubitaka.

Analiza uticaja informacija o svinjskom i govedem mesu, bilo pozitivnih ili negativnih, na ocenu
kvaliteta od strane potroSaca pokazala je da odredena saznanja koja poseduju potrosaci uticu na njihovu
procenu kvaliteta ovih vrsta mesa. Konkretno, rezultati su pokazali da negativne informacije o
zdravstvenoj ispravnosti svinjskog mesa znacajno uti¢u na njegovu ocenu kvaliteta, dok negativna
saznanja o uticaju proizvodnje govedeg mesa na zivotnu sredinu, utiCu na percepciju kvaliteta ovog
proizvoda. Takode, utvrdene su odredene razlike u percepciji kvaliteta svinjskog i govedeg mesa od
strane potrosaca, U zavisnosti od pola, starosne dobi grupa i nivoa obrazovanja. Za ocenu intrinzi¢nih
parametara kvaliteta svinjskog 1 govedeg mesa koriS¢ene su instrumentalne metode, ukljucujuéi
kompjutersku vizuelnu metodu za odredivanje boje i mramoriranosti mesa , analizu teksturnih svojstava
mesa, kao i senzornu analizu. Rezultati su pokazali da je Totalni indeks kvaliteta primenljiv za procenu
kvaliteta svinjskog i govedeg mesa. Na osnovu dobijenih rezultata razvijena je i Tagucijeva funkcija
gubitaka za boju mesa i mramoriranost svinjskog i govedeg mesa.

Kljuéne reci: svinjsko meso, govede meso, intrinzi¢ne karakteristike, ekstrinzi¢ne karakteristike,
kvalitet mesa, uticaj informacije o mesu, Totalni indeks kvaliteta, Tagucijeva funkcija gubitaka

Naué¢na oblast: Tehnolosko inzenjerstvo
UZa naucna oblast: Upravljanje bezbednosc¢u i kvalitetom hrane
UDK broj: 637.05:[637.5'64:637.5'62(043.3)



Analysis of intrinsic and extrinsic characteristics of pork and beef quality
ABSTRACT

According to previous literature, the examples of intrinsic attributes are: meat color, fat color, amount of
fat, marbling, freshness, texture of meat and fat, tenderness, meat flavor, juiciness, etc. On the other side,
the most common extrinsic quality cues are: product label, price, brand, presentation of product, package,
country of origin of product, expiration date, certificates of product, etc.

The first aim of this doctoral dissertation was to explore the impact of (positive or negative) information
of pork and beef on evaluation of meat quality by consumers. The second goal of the research was to
examine pork and beef quality, using analysis of intrinsic and extrinsic quality characteristics. The third
goal was to analyze pork and beef quality using two quality tools: Total Quality Index (TQI) and Taguchi
Loss Function (TLF).

Besides instrumental methods, a direct impact of information (positive and negative) about pork and beef
on meat quality evaluation by consumers was analyzed. The results of pork and beef quality surveys
showed that certain information, that consumers have, can affected meat quality evaluation. Precisely,
negative information about pork safety, that consumers have, can affected pork quality evaluation.
Furthermore, negative information about impact of beef production on environment, that consumers
have, can affected beef quality evaluation. Furthermore, certain differences in pork and beef quality
evaluations occurred among different groups accordnig to demographic characteristics.

In order to evaluate intrinsic quality cues of pork and beef, the instrumental methods were used, as follow:
determination of color and marbling of meat using Computer Vision System, analysis of textural
properties, descriptive sensory analysis and discriminative tests of sensory anaysis of pork and beef.
Besides instrumental methods, the quality tools were defined: Total Quality Index (TQI) and Taguchi
Loss Function (TLF). The results showed that it is possible to implement TQI for pork and beef quality
evaluation. Furthermore, results of the research presented the crucial parameters of meat quality that can
be included in TQI of pork and beef. Additionally, TLF for pork and beef was created, based on meat
color and marbling results.

Key words: pork, beef, intrinsic quality cues, extrinsic quality cues, meat quality, impact of
information , Total Quality Index, Taguchi Loss Function

Academic expertise: Technological engineering
Field of Academic Expertise: Food safety and quality management
UDC number: 637.05:[637.5'64:637.5'62(043.3
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1. UVOD

Lanac snabdevanja mesom sastoji se od nekoliko klju¢nih faza ukljucujuéi uzgoj Zivotinja, Klanje,
proizvodnja i prerada, pakovanje mesa, distribucija, promet (maloprodaju), i kona¢no skladistenje i
upotrebu (Djekic i Tomasevic, 2016). Proces ocene kvaliteta mesa zapocinje ve¢ prilikom klanja
zivotinja, kada se vrsi procena vrednosti trupova, $to omogucava odgajivac¢ima da dobiju odgovarajucu
nov¢anu nadoknadu, dok proizvodaci sticu uvid u kvalitet sirovine. U Republici Srbiji regulisanje
kvaliteta sirovog mesa definisu Pravilnik o kvalitetu mesa stoke za klanje, peradi i divlja¢i (Pravilnik,
2019), kao i Pravilnik o kvalitetu zaklanih svinja i kategorizaciji svinjskog mesa (Pravilnik, 1986). U
Evropskoj uniji, zakonodavstvo za Klasiranje trupova/polutki goveda postoji od 1981. godine (EEC,
1981), dok za klasiranje trupova /polutki svinja od 1984. godine (EEC, 1984).

Proizvodac¢i moraju ispuniti zahteve zakonske regulative, standarda kvaliteta, i zahteve potrosaca. Dok
se ocena kvaliteta mesa prema zakonskim propisima i standardima odnosi na stru¢nu procenu kvaliteta
mesa, percepcija kvaliteta sa aspekta potrosaca fokusira se na intrinzi¢ne i ekstrinzi¢ne karakteristike
mesa (Banovic¢ i sar., 2009). Intrinzi¢ne karakteristike, kao $to su fizi¢ka, senzorna i hemijska svojstva
proizvoda, naspram ekstrinzi¢nih koje ukljucuju karakteristike poput porekla Zivotinje, tehnologije
pakovanja 1 dobrobiti Zivotinja, predstavljaju osnovu na kojoj potroSaci donose odluku o kvalitetu
proizvoda. Najcesci kriterijumi koje potrosaci uzimaju u obzir pri oceni kvaliteta ukljucuju zdravstvenu
ispravnost proizvoda, nutritivnu vrednost, uticaj proizvodnje na Zivotnu sredinu i senzorni
kvalitet(Grunert i sar., 2018).

Da bi potrosaci imali uvid u ove aspekte kvaliteta proizvoda, neophodna je komunikacija izmedu
proizvodaéa ili potrosa¢a, koji se najéesée ostvaruju indirektno, putem maloprodaje (Soskié, 2021).
Savremeni na¢in komunikacije ukljucuje izvesStavanje kroz tzv. izvesStaja o drustvenoj odgovornosti
(engl. Corporate Social Responsibility Report - CSR), u kojima kompanije pruzaju informacije 0 uticaju
na Zivotnu sredinu, bezbednosti hrane, zdravstvenom, nutritivnom aspektima, kao i o aspektima kvaliteta
proizvoda. Ovi parametri obuhvataju informacije koje kompanija pruza o svojim dobavlja¢ima, njihovoj
dobroj poljoprivrednoj praksi, smanjenju uticaja na zivotnu sredinu, sertifikovanim sirovinama itd. Na
ovaj nacin potroSaci mogu dobiti uvid u ekstrinzi¢ne karakteristike kvaliteta, koje se obi¢no ne nalaze na
deklaraciji. Primera radim, to mogu biti detalji o sprovodenju mera za dobrobit zivotinja, primena dobre
proizvodacke prakse, redovne veterinarske kontrole, pregled kompletnog asortimana proizvoda ili nove
strategije za unapredenje kvaliteta proizvoda. Sve je viSe naucnih istrazivanja koje se bave temom
ekstrinzi¢nih karakteristika 1 njihovog uticaja na savremenog potrosaca.

S obzirom na potrebu za objedinjavanjem svih karakteristika u jedinstvenu ocenu kvaliteta, razvijen je
Totalni indeks kvaliteta (TQI), alat koji omogucava klasifikaciju proizvoda prema razli¢itim standardima
kvaliteta

S obzirom na potrebu za objedinjavanjem svih karakteristika u jedinstvenu ocenu kvaliteta, razvijen je
totalni indeks kvaliteta (engl. Total Quality Index — TQI) (Finotti i sar., 2007; Molnar, 1989). Ovaj alat
omogucava proizvodacima klasifikaciju proizvoda prema razli¢itim standardima kvaliteta— od ,,odli¢nog
kvaliteta® do ,,nije za ljudsku upotrebu®. Koriste¢i jedinstvenu formulu totalnog indeksa kvaliteta,
udruzuju se pojedinacni indeksi kvaliteta, koji predstavljaju nutritivne, senzorne i fizicke parametre, kao
I parametre higijene i zdravstvene ispravnosti proizvoda. Ova vrsta indeksa kvaliteta nastala je po ugledu
na takozvani metod indeksa kvaliteta (engl. Quality Index Method - QIM) ¢ija primena je validirana na
ispitivanju svezine ribe (Freitas i sar., 2021). TQI se moze koristiti u svrhe ispitivanja roka trajanja
proizvoda, uticaja na kvalitet proizvoda usled promena u recepturi ili tehnologiji proizvodnje i/ili
pakovanja, itd. Sto se ti¢e grupa proizvoda, prema dosada$njoj nauénoj literaturi, ovaj indeks je kori$éen
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za ocenu kvaliteta ekstra devi¢anskog maslinovog ulja, peCuraka i susenih jabuka (Djekic i sar., 2018;
Djekic i sar., 2017; Finotti i sar., 2007).

Kao dodatni alat u oceni kvaliteta proizvoda, Tagucijeva funkcija gubitaka (engl. Taguchi Loss Function
— TLF) povezuje kontrolu parametara kvaliteta proizvoda sa druStveno merljivim troskovima (Redzi¢,
1999), koji obuhvataju ne samo troskove proizvodaca, vec i troskove koje snose kupci u celini. i troSkove
zivotne sredine (Ganeshan i sar., 2001). Ovaj koncept omogucava kontrolu kvaliteta kroz smanjenje
gubitaka uzrokovanih odstupanjima od optimalnih parametara proizvodnje, $to je od velikog znacaja za
drustveno odgovornu proizvodnju.
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2. PREGLED LITERATURE

2.1. Intrinzi¢ne i ekstrinzi¢ne karakteristike kvaliteta mesa

Ponasanje 1 stavovi potrosaca oblikuju se pod uticajem brojnih faktora, zbog ¢ega je njihova analiza od
posebnog znacaja za proizvodace mesa. Prvi korak u toj analizi jeste identifikacija svih svojstava
kvaliteta, a koje potroSac koristi kako bi ocenio njegov kvalitet. Ovakva svojstva mogu da se svrstaju u
dve grupe - intrinzi¢ne i ekstrinzi¢ne Karakteristike kvaliteta (Henchion i sar., 2014).

Intrinzi¢ne karakteristike predstavljaju sastavni deo proizvoda u fizickom, hemijskom i organoleptickom
smislu, dok se ekstrinzi¢ne karakteristike odnose na proizvod posredno (Espejel i sar., 2007). Intrinzi¢ne
karakteristike, kao $to su boja mesa i masnog tkiva, prekrivenost masnim tkivom, mramoriranost,
svezina, struktura i konzistencija mesa i masnog tkiva, kao i koli¢ina mesnog soka u pakovanju, mogu
se direktno uodciti prilikom kupovine mesa (Banovi¢ i sar., 2009). Ekstrinzi¢ne karakteristike obuhvataju
informacije kao $to su deklaracija, cena, brend, prezentacija proizvoda, pakovanje, mesto porekla
Zivotinje, rok trajanja, sertifikovani kvalitet proizvoda, uticaj na Zivotnu sredinu, i druge (Piqueras-
Fiszman i Spence, 2015; Li i sar., 2018; Mesic i sar., 2018). Potrosaci dobijaju ove informacije putem
deklaracija, obelezja na pakovanju, marketinskih aktivnosti, medija ili direktno na mestu kupovine
(Hussein i sar., 2015; Loredo-Osti i sar., 2019). Cesto su ekstrinzi¢ne karakteristike rezultat analiza
izvestaja, te se mogu pronaci kao informacije o proizvodu ili njegovom uticaju na potrosaca i zivotnu
sredinu (Hoffmann i sar., 2020). Na primer, izvestaj moze navesti da se za pakovanje svezeg mesa koristi
odreden procenat recikliranog materijala, sa cilje da do 2030. godine pakovanje bude u potpunosti od
recikliranog materijala (Pettersen i sar., 2020). Polje ekstrinzi¢nih karakteristika u industriji mesa se
prosiruje ukljucivanjem aspekata kao $to su dobrobit zivotinja, oCuvanje Zivotne sredine, na¢in ishrane
Zivotinja, higijena na farmi, sledljivot proizvoda, itd. (Blanc i sar., 2020; Grunert i sar., 2018; Sonoda i
sar., 2018).

Mnogi autori su istakli razlicite karakteristike koje su kljuéne za potrosaca pri kupovini mesa i/ili
proizvoda od mesa, kao $to su cena, brend, promocija proizvoda, zemlja porekla, senzorne karakteristike,
deklaracija, boja mesa, prekrivenost komada mesa masnim tkivom, sledljivost, zdravstvena ispravnost
mesa, sertifikovani kvalitet proizvoda, prepoznatljiv kvalitet proizvoda (Acebron i Dopico, 2000;
Bernues i sar., 2003; Bredahl, 2004; Tolosana i sar., 2005; Kim, 2008; Banovi¢ i sar., 2009; Sepulveda i
sar., 2011; Lagerkvist, 2013; Ngapo i sar., 2018).

2.1.1. Intrinzi¢ne karakteristike kvaliteta mesa

Osnovne intrinzi¢ne karakteristike kvaliteta sveZeg mesa su: boja mesa i masnog tkiva, prekrivenost
masnim tkivom, mramoriranost, svezina (opsti izgled mesa), struktura i konzistencija mesa i masnog
tkiva, tvrdoca, miris mesa, so¢nost itd. Mnogi autori smatraju da su prekrivenost masnim tkivom, tekstura
1 sveukupna prihvatljivost najbitnija svojstva kvaliteta svezeg mesa.

2.1.1.1. Boja mesa

Prilikom kupovine mesa, boja mesa je jedna od najznacajnijih karakteristika kvaliteta sa aspekta
potrosaca (Ngapo i sar., 2018). Mioglobin je proteinski molekul u misi¢ima, ¢ija koncentracija i hemijski
oblik direktno odreduje boju svezeg mesa (Tomasevic i Tomovic, 2015). U zavisnosti od vrste liganda
koja je prisutnog na Sestoj koordinatnoj vezi molekula gvozda i posledi¢no redoks stanja atoma gvozda
u centru porfirinskog prstena hema, mogu se javiti Cetiri forme mioglobina: deoksimioglobin,
oksimioglobin, karboksimioglobin i metmioglobin (Krzywicki, 1982). Deoksimioglobin daje mesu

3
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ljubicasto-crvenu boju u uslovima kada meso nije izlozeno uticaju kiseonika (vakuum upakovano meso).
Prilikom izlaganja deoksimioglobina dejstvu kiseonika dolazi do takozvane oksigenacije i do pojave
oksimioglobina odnosno svetlo-crvene boje mesa. Ukoliko dode do vezivanja ugljen-monoksida za Sestu
koordinatnu vezu molekula gvozda dolazi do stvaranja karboksimioglobina i vi$nja-crvene boje mesa.
Na kraju, poznato je da oksidacijom gvozda dolazi do nastanka braonkastog pigmenta — metmioglobina
(Chanisar., 1997). U ovom sluc¢aju za Sestu koordinatnu vezu gvozda biva vezan molekul vode, pri ¢emu
metmioglobin nastaje u sloju misica koji nije odmah vidljiv na povrSini. Medutim, nakon nekog vremena
metmioglobin migrira ka povr$ini mesa i postaje vidljiv potrosac¢ima. Odredeni nivo parcijalnog pritiska
kiseonika, kao 1 oksidacija lipida potpomazu formiranje metmioglobina. Fizicke i hemijske karakteristike
mesa, tehnologija pakovanja, temperatura cuvanja 1 izloZzenost osvetljenju u maloprodaji, bakterijska
kontaminacija mesa, pH vrednost, ishrana zivotinja, genetika i rasa takode uti¢u na boju mesa (Steele i
sar., 2016; Ardeshiri i Rose, 2018; Tomasevic i sar., 2021).

2.1.1.2. Boja masnog tkiva

Masno tkivo govedeg mesa je Cvrsto, svetlobele boje, raznih nijansi (od krem bele do intenzivno zute,
ponekad boje $afrana). Zuta boja govedeg masnog tkiva javlja se kod starijih Zivotinja, ali isto tako, ona
moze da bude posledica na¢ina uzgoja i ishrane. Ona zavisi od sadrzaja karotena u sto¢noj hrani i moguce
je zapaziti zutu boju masnog tkiva vecoj koli¢ini kod Zivotinja koje su hranjene sto¢énom hranom bogatom
ovim pigmentom. Masno tkivo svinjskog mesa je mle¢no bele boje (MLA, 2023a).

2.1.1.3. Prekrivenost komada mesa masnim tkivom

Prekrivenost komada mesa masnim tkivom odnosi se na spoljasnji i unutrasnji sloj masnog tkiva po
celom trupu, odnosno na rasprostranjenost i koli¢inu potkoznog masnog tkiva s jedne strane, i masnog
tkiva u grudnoj, trbusnoj i karli¢noj Supljini, s druge strane (Tomasevic i Tomovic, 2015). Pravilno
rasporedeno masno tkivo sprec¢ava dehidraciju (suSenje) sveZeg mesa, samim tim promenu boje i gubitak
mase, mikrobiolosku kontaminaciju i doprinosi mirisu i ukusu mesa (MLA, 2023a). Prekrivenost komada
mesa masnim tkivom predstavlja jedan od najbitnijih karakteristika pri klasifikaciji trupa goveda, ali i
pri kupovini mesa. Evropska Kklasifikacija trupova/polutki goveda prema stepenu prekrivenosti masnim
tkivom prikazana je u Tabeli 1.
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Tabela 1. Evropska klasifikacija trupova/polutki goveda prema stepenu prekrivenosti masnim tkivom

(EC, 2007).
Klasa prema
stepenu Opis Dodatni zahtevi
prekrivenosti
1 Niska Bez prekrivenosti masnim tkivom do ~ Bez naslaga masnog tkiva u grudnoj
male prekrivenosti masnim tkivom Supljini
Neznatna prekrivenost masnim e e )
. Misiéi su jasno vidljivi u grudnoj
2 Neznatna tkivom, muskulatura gotovo svuda . e
e Supljini izmedu rebara
vidljiva
Muskulatura, sa izuzetkom buta i
3 plecke, gotovo svuda prekrivena Misiéi su i dalje vidljivi u grudnoj
3 Prosecna masnim tkivom, neznatno prisustvo v qer s
. . Supljini izmedu rebara
naslaga masnog tkiva u grudnoj
Supljini
Muskulatura prekrivena masnim x . . S
. . . 1 Savovi masti na butu su izrazeni.
tkivom, ali na butu i plecki jos uvek ige Ce qee
. L s 1 v, e Misi¢i u grudnoj Supljini izmedu
4 Visoka delimic¢no vidljiva, nesto izrazitije R .
. . rebara mogu biti prozeti masnim
naslage masnog tkiva u grudnoj .
v e tkivom
Supljini
But je gotovo potpuno prekriven
Trup je u celosti prekriven masnim masnim tkivom tako da se spojevi
5 Veoma visoka tkivom, velike naslage masnog tkiva u  masti vise ne vide jasno. MiSié¢i u
grudnoj Supljini grudnoj Supljini izmedu rebara su

prozeti masnim tkivom

Koli¢ina masnog tkiva je definisana kao najvazniji faktor u odredivanju prihvatljivosti svezeg mesa od
strane potrosac¢a (Mwashiuya i sar., 2018). Sa fizioloskog stanovista, masti su znacajne jer sadrze brojne
vitamine i esencijalne masne kiseline i predstavljaju vazan izvor energije. Sa druge strane, zanimljiv
trend je uocen u pojedinim studijama, gde konzumenti mnogo ¢escée biraju meso koje je manje masno i
ocenjuju ,,odsustvo masnog tkiva“ kao pozeljno i vazno svojstvo (Grebitus i Bruhn, 2008). Pored toga,
u slucajevima kada je na pakovanju svezeg mesa ili proizvodu od mesa istaknuto ,,sa manje masti‘, cena
takvog proizvoda je veca u poredenju sa istom grupom proizvoda na kojima se ne nalazi ova oznaka
(Fernandez i sar., 2019). Generalno, koli¢ina masnog tkiva je veoma bitna karakteristika u odredivanju
preferencija potrosaca (Boito i sar., 2021).

2.1.1.4. Mramoriranost

Mramoriranost je jedna od najznacajnijih karakteristika kvaliteta svezeg mesa i predstavlja pojavu
manjih ili ve¢ih nakupina masnog tkiva izmedu misi¢nih vlakana. Varijacije u mramoriranosti u velikoj
meri zavise od nutritivnog kvaliteta sto¢ne hrane. Naime, ukoliko su goveda izloZena stresu ili drasti¢noj
smanjenoj ishrani pred klanje, moze doc¢i do brzog opadanja odnosno smanjenja mramoriranosti (MLA,
2018). Mramoriranost je uslovljena i genetski, pri ¢emu se javljaju velike razlike u mramoriranosti kod
razli¢itih rasa goveda. Mramoriranost se prema austrijskom standardu odreduje na mestu od 5. do 13.
rebra trupa, od strane sertifikovanog lica za obavljanje tog posla, uz istovremeno odredivanje pH mesa,
koli¢ine masnog tkiva i boje mesa (MLA, 2018). Mramoriranost se prema AUS-MEAT standardu
odreduje kada je temperatura rebarnog odreska mesa bez kostiju ispod 12 °C. Sto je niza temperatura
mesa, masno tkivo ¢e biti ¢vrsée, Sto doprinosi vizuelnom efektu mramoriranosti. Prilikom merenja
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okolnog masnog tkiva, pozeljno je da debljina okolnog masnog tkiva odreska mesa bude 3 mm. Sto je
debljina masnog tkiva veéa, u okviru opsega od 3 mm do 18 mm to je kvalitet mesa bolji. U cilju olakSane
procene kvaliteta sveZzeg mesa na osnovu mramoriranosti, razvijeni su brojni standardi u kojima su
prikazane slike komada mesa sa razli¢itim nivoom mramoriranosti. Dobro razvijeni i ¢esto koris¢eni
standardi za mramoriranost govedeg mesa su australijski standard AUS-MEAT and MSA Marbling
Reference Standards (MLA, 2023b) (Slika 2), japanski BMS standard (Gotoh i sar., 2018) (Slika 3) i
americki USDA grading scale standard (Scott, 2011) (Slika 4), dok su za procenu mramoriranosti
svinjskog mesa u upotrebi standardi kvaliteta udruzenja proizvodaca (National Pork Producers Council)
(NPPC, 2022) (Slika 5).

1100

9
10

14% 17% 199 2

Slika 1. Nivoi mramoriranosti govedeg mesa prema australijskom standardu MSA Marbling Reference
Standards (MLA, 2023b).
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Slika 2. Nivoi mramoriranosti govedeg mesa rase Wagyu prema japanskom BMS standardu (Gotoh i
sar., 2018).
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obilno
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Slika 3. Americki standard za mramoriranost govedeg mesa (MGS, 2023).
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Slika 4. Standard udruZenih proizvodaca za razli¢ite nivoe mramoriranosti svinjskog mesa (PQS,
2023).

2.1.1.5. Struktura i konzistencija mesa i masnog tkiva

Pod strukturom mesa se podrazumeva grada miSi¢nog tkiva, pogotovo odnos miSi¢nog i vezivnog tkiva
(Tomasevic | Tomovic, 2015). Struktura mesa je u bliskoj korelaciji sa senzornom karakteristikom —
tvrdocom. Tvrdoca mesa najviSe zavisi od sledecih faktora: struktura miofibrila, koli¢ina glikogena,
proteoliti¢ke aktivnosti, tip miSi¢nih vlakana, vezivna tkiva, odnos misi¢a i masnog tkiva itd. (Raza i sar.,
2020). Pored ovih faktora, na tvrdou mesa u velikoj meri uti¢u i rasa zivotinje, ishrana Zivotinja,
klimatski uslovi, dobrobit Zivotinja, uslovi i na¢in klanja, kao i post-mortem faktori kao $to su hladenje
trupova nakon klanja, zrenje mesa, kao i metoda kuvanja (Ngapo i sar., 2013Z; Djekic i sar., 2021a).
Instrumentalno se podaci o strukturi mesa mogu dobiti pomoc¢u Warner-Bratzler-ove metode, merenjem
sile smicanja tj. mekoce mesa (Novakovi¢ i Tomasevi¢, 2017). Struktura i konzistencija mesa i masnog
tkiva se naj¢e$ce odreduju na popre¢nom preseku misi¢a M. longissimus thoracis et lumborum zajedno
sa odredivanjem boje i mramoriranosti (Tomasevic i Tomovic, 2015).

2.2. Ekstrinzi¢ne karakteristike kvaliteta

Ekstrinzi¢ne karakteristike predstavljaju relevantnu informaciju koja je vezana za proizvod, gde se
ubrajaju: deklaracija, cena, brend, prezentacija i promocija proizvoda, pakovanje, mesto porekla
Zivotinje, rok trajanja, sertifikovani kvalitet proizvoda, itd. (Acebron i Dopico, 2000; Espejel i sar., 2007;
Ardeshiri i Rose, 2018; Li i sar., 2018). Cesto ove karakteristike imaju uticaj na potrosace pri stvaranju
prve impresije o proizvodu koji ranije nisu kupovali i nemaju neko iskustveno saznanje o istom (Banovié¢
i sar., 2009).

2.2.1. Deklaracija

Prema Pravilniku o deklarisanju, oznacavanju i reklamiranju hrane (Pravilnik, 2022) obavezni podaci na
deklaraciji upakovane hrane su: 1) naziv pod kojim se hrana stavlja u promet; 2) spisak sastojaka; 3) svi
sastojci ili pomoc¢na sredstva u procesu proizvodnje, koji su taéno navedeni dalje u okviru priloga
pravilnika a odnose se na sastojke koji mogu da izazovu alergije i/ili intolerancije, ili su dobijeni od
takvih sastojaka ili proizvoda, a koji su upotrebljeni u procesu proizvodnje ili pripreme hrane i koji su
prisutni u gotovom proizvodu, ¢ak i u izmenjenom obliku; 4) koli¢ina odredenih sastojaka ili kategorije
sastojaka; 5) neto koli€ina; 6) rok trajanja; 7) posebni uslovi ¢uvanja i/ili upotrebe hrane, ako uti¢u na
svojstva hrane i rok trajanja; 8) naziv i adresa/sediSte subjekta u poslovanju hranom pod ¢ijim se
nazivom, odnosno poslovnim imenom hrana stavlja u promet, a koji je registrovan u Republici Srbiji; 9)
zemlja porekla ili zemlja i mesto porekla; 10) uputstvo za upotrebu, kada u nedostatku takvog uputstva
ne bi bila moguca pravilna upotreba hrane; 11) stvarni sadrzaj alkohola kod pic¢a koja sadrze vise od
1,2% vol. alkohola; 12) nutritivna deklaracija; 13) oznaka serije ili lota; 14) kategorija kvaliteta ili klasa
hrane, ako ta hrana, u skladu sa posebnim propisima, podleze kategorizaciji ili klasifikaciji (Pravilnik,

8



Doktorska disertacija | Sara Raji¢

2022). Ovi podaci bi trebalo da se nalaze na pakovanju svezeg mesa koje je upakovano takozvanim
,prekrivanjem* (engl. overwrapping) koje podrazumeva stavljanje mesa u ¢vrste plasti¢ne posudice na
¢ijem se dnu nalazi komadi¢ materijala ¢ija je uloga da upija te¢nost iz mesa (Tomasevic i Tomovic,
2015). Isto vazi i za vakuum pakovanje i pakovanje mesa u modifikovanoj atmosferi. Sa druge strane,
Pravilnik propisuje i opste uslove za deklarisanje neupakovane hrane, pri ¢emu se navodi 1) naziv pod
kojim se hrana stavlja u promet; 2) podatak o sastojcima koji mogu da izazovu alergije i/ili intolerancije;
3) podatak o subjektu u poslovanju hranom koji hranu pakuje na mestu prodaje krajnjem potrosacu. 4)
podatak o roku trajanja. Prema Pravilniku subjekti u poslovanju hranom obezbeduju da se informacije o
neupakovanoj hrani namenjenoj krajnjem potroSacu, dostave maloprodaji kako bi se na zahtev krajnjeg
potroSaca, obezbedila dostupnost obaveznih informacija o hrani. Sveze meso za koje vazi ovaj deo
Pravilnika o neupakovanoj hrani, jeste zapravo meso koje je upakovano za direktnu prodaju, odnosno
upakovano samo u ambalaZzu ¢ija je svrha minimalna zastita, a koristi se samo iz higijenskih ili prakti¢nih
razloga (folija u koju se pakuje meso u mesari) (Pravilnik, 2022).

2.2.2. Mesto porekla Zivotinje

Potrosaci informaciju o poreklu Zivotinje (najceS¢e drzava u kojoj je zivotinja uzgajana) smatraju za
informaciju o bezbednosti hrane. Na primer japanski potrosac¢i uglavnom biraju meso domacih Zivotinja,
medutim ukoliko treba da biraju izmedu mesa poreklom iz Amerike ili Australije, izabrac¢e Australiju,
jer smatraju da je bezbednije (Sonoda i sar., 2018).

2.2.3. Rasa zivotinje

Sa aspekta farmera, izbor rase zivotinja bazira se na prilagodavanju geografskim, odnosno lokalnim
uslovima, kao i istoriji uzgoja domacih rasa i tipu stocarske proizvodnje (ekstenzivna i intenzivna
proizvodnja). Takode, sa aspekta potrosaca, ekstenzivna proizvodnja se najcesce povezuje sa upotrebom
prirodnih resursa, tradicionalnim rasama, organskom proizvodnjom, poStovanjem visokog stepena
dobrobiti zivotinja, ali i sa smanjenim prinosima po hektaru i grlu stoke. U okviru studije radene u Spaniji
(L6pez-Pedrouso i sar., 2020), dokazan je znacajan uticaj razli¢itih rasa domacih krava, na fizicko-
hemijske parametre 1 senzorni profil svezeg mesa. Takode, druge studije su utvrdile znaca;j i uticaj faktora
kao $to je vrsta zivotinje (Li i sar., 2022).

2.2.4. Dobrobit Zivotinja

Informacija o proizvodnji koja podrazumeva dovoljnu povrSinu za boravak Zivotinja na otvorenom
prostoru 1 ishranu ispaSom povecava interesovanje potroSaca za kupovinom svezeg mesa od zivotinja
koje su na ovaj nacin uzgajane (Gross i sar., 2021). Mnoge studije potvrduju vaznost dobrobiti Zivotinja
kao svojstva koji utic¢e na odluku o kupovini kod potrosaca (L.i i sar., 2018; Castillo i Carpio, 2019; Blanc
i sar., 2020; Burnier i sar., 2021; Schulze i sar., 2021). Sto se ti¢e aktivizma u oblasti dobrobiti Zivotinja,
organizacije koje se ovom temom bave imaju na raspolaganju mnogobrojne nacine da podignu svest o
ovoj temi. Takvi nacini su: 1) Unapredivanje politika 1 propisa u oblasti dobrobiti zivotinja; 2)
Obrazovanje 1 vaspitanje o dobrobiti Zzivotinja; 3) Javno zastupanje; 4) KoriS¢enje medija; 5)
Zbrinjavanje zivotinja (HSI, 2024) . Kako se u okviru ove disertacije dobrobit Zivotinja posmatra sa
aspekta potroSaca, moZe se naglasiti da su mediji nacin da se najbrZze dode do potrosaca, i to kroz
televiziju, novine, kao i putem drustvenih mreza. Medutim, neki drustveno odgovorni maloprodajni lanci
isti¢u na zvani¢nim sajtovima podatke, strategiju i ciljeve u postizanju dobrobiti Zivotinja. Ovakva
transparentnost omogucava svakom potroSacu da dode do zeljenih informacija. Jedan od dobrih primera
jeste kada maloprodajni lanac na zvani¢nom sajtu prikaze svoje mere za postizanje dobrobiti Zivotinja.
Tako jedan lanac koji posluje na globalnom nivou, kao i u Srbiji, navodi za svoje mere dobrobiti zivotinja
sledec¢e: 1) dalji razvoj standarda; 2) upotreba antibiotika; 3) transport; 4) omamljivanje; 5) veganski
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asortiman; 6) sertifikati; 7) transparentnost. Kod mere upotrebe antibiotika, na primer, maloprodajni
lanac navodi sledece: ,,Preventivna upotreba antibiotika i hormona rasta zabranjena je kompanijama koje
snabdevaju naSe maloprodajne objekte. Obavezujemo ih da ogranice upotrebu antibiotika, koji moraju
biti medicinski opravdani.*“ Kada se postavi pitanje $ta sam proizvoda¢ moze da uradi po ovom pitanju,
uglavnom je to postavljanje tvrdnji na samom pakovanju mesa. Tako je u jednoj od studija utvrdeno da
informacija,,meso bez antibiotika“ na pakovanjima, ima veliki uticaj na potroSace, pogotovo kada kupuju
neki komad mesa koji je skuplji, kao $to je juneca rozbratna (Ardeshiri i sar., 2019).

2.2.5. Cena

Jedna od najceSce izuCavanih ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svezeg mesa jeste cena proizvoda.
Znacajnost ove karakteristike ogleda se u tome $to povecanje cene moze dovesti do smanjenja kupovine
i konzumacije mesa i poboljSanja razvoja alternativa proizvodima od mesa (Schulze i sar., 2021). Sa
druge strane, ¢esto se analizira u studijama da li su potrosaci spremni da plate mozda ¢ak i ve¢u cenu
mesa Zivotinja koje su uzgajane na otvorenim pasnjacima (Stampa i sar., 2020).

2.2.6. Brend

Brend proizvoda je kompleksan pojam, koji jo§ uvek nema najprecizniju definiciju niti znacenje, ve¢ se
vezuje za mnostvo drugih pojmova. Brend se danas najviSe vezuje za poverenje potrosac¢a u kompaniju,
kvalitet proizvoda, izgled, cenu, strategiju poslovanja kompanije, logo, marketing, reklamiranje i
identitet kompanije. Kod svezeg mesa, pojam brend se najeSée povezuje sa cenom, identitetom
proizvodaca i kvalitetom proizvoda (Giacomazzi et al., 2017; Arenas de Moreno i sar., 2020). Bilo da je
sveze meso upakovano ili neupakovano, potrosa¢ uvek moze dobiti informaciju o kom proizvodacu se
radi.

2.2.7. Prezentacija i promocija proizvoda

Kako bi se doslo do adekvatne promocije i reklamiranja proizvoda, sprovode se istrazivanja trzista, pri i
posmatraju se slede¢i faktori: vremenska odrednica kada potroSaci najces¢e kupuju meso, da li se
odlucuju za drugu vrstu mesa usled na primer veée cene govedeg mesa itd. (Burnier i sar., 2021). Korisne
informacije koje mogu da budu od koristi prilikom promocije svezeg mesa jesu informacije vezane za
dobrobit zivotinja, sertifikovan proces proizvodnje, zastitu zivotne sredine, sveobuhvatni kvalitet mesa
itd. (Grunert i sar., 2018).

2.2.8. Pakovanje

Jedna od bitnih ekstrinzi¢nih karakteristika svezeg mesa jeste vrsta ambalaze i nadin pakovanja svezeg
mesa (Ardeshiri i Rose, 2018). Ovo je posebno vazno kada se ima na umu ¢injenica da vrsta pakovanja
1 smesSa gasova koja se koristi u modifikovanoj atmosferi prilikom pakovanja svezeg mesa u znacajnoj
meri moze da utiCe na boju mesa (Seideman i sar., 1984). Kod pakovanja mesa u modifikovanoj
atmosferi, gasovi koji se najcesce koriste su: kiseonik, ugljen-dioksid, azot i u poslednje vreme ugljen-
monoksid. Medutim regulativa Evropske Unije ne dozvoljava upotrebu ugljen-monoksida kod pakovanja
u modifikovanoj atmosferi, dok je u SAD-u (Sjedinjenim Americkim Drzavama) njegova upotreba
dozvoljena (Van Rooyen i sar., 2017). Kiseonik sprecava rast i razvoj anaeroba i omogucéava stvaranje
oksimioglobina i pozeljne boje svezeg mesa, ugljen-dioksid inhibira rast mikroorganizama, kvasaca i
plesni, dok azot sluzi kako bi se MAP pakovanje odrzalo ali nema direktnu funkciju u kontroli
mikrobioloskog kvara mesa (Tomasevic i Tomovic, 2015; Kandeepan and Tahseen, 2022). Pravilan izbor
ambalaze 1 vrsta pakovanja ne samo da produzava svezinu 1 kvalitet proizvoda, ve¢ i poboljSava njegov
vizuelni izgled, ¢ime se povecava privlacnost za potroSace.
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2.2.9. Ostale ekstrinziéne karateristike

U ostale ekstrinzi¢ne karakteristike, koje nisu u prethodnim poglavljima navedene su: pouzdano prodajno
mesto, rok upotrebe, lako za kuvanje, potrebne kulinarske vestine, nac¢in kupovine, nacin uzgoja, zrenje
mesa, sledljivost, temperatura transporta, bezbednost proizvoda, veterinarska kontrola. Prema mnogim
nau¢nim radovima, budu¢i trendovi dovode do toga da karakteristike kao S§to su pouzdano mesto
kupovine nece biti toliko vazne u poredenju sa karakteristikama kao $to su cena i sertifikacija proizvodnje
hrane (Aboah i Lees, 2020). Takode, u ekstrinzi¢ne karakteristike ubraja se i odrziva proizvodnja i
drustvena odgovornost kompanije, §to ima sve veéi znac¢aj 1 uticaj kako na kupce, tako i na potrosace.
Zbog toga su sve vise u fokusu CSR izvestaji velikih kompanija, koji su dostupni svim zainteresovanim
stranama, pa sve do samog potrosaca.

2.2.9.1. Uloga CSR izveStaja u percepciji kvaliteta

CSR izvestaji igraju znacajnu ulogu kao izvor informacija o dobrobiti Zivotinja, sertifikovanom procesu
proizvodnje, zastiti zivotne sredine, kvalitetu proizvoda, novim tehnologijama, brizi o zaposlenima itd.
Ovo sve doprinosi percepciji potroSaca o kvalitetu proizvoda, u ovom slucaju svezeg mesa. Kroz
transparentno izvestavanje o odrzivim praksama, proizvodaci mesa mogu poboljsati svoju reputaciju i
privuci potroSace koji vrednuju drustveno odgovorno poslovanje. U ovim izveStajima nema direktnog
navodenja i podele karakteristika na intrinzi¢ne i ekstrinzi¢ne, ali kroz poglavlja informisu veoma
detaljno o svim ovim karakteristikama.

Prema CSR izvestajima, kompanije koje proizvode hranu animalnog porekla, kao §to su Cargill, Tyson,
Smithfield, JBS itd., ulazu veliki trud u da hrana koja se koristi za zZivotinje na farmama ne bude genetski
modifikovana odnosno da nije GMO. Zatim, u ovim izve$tajima velika paznja se poklanja uvodenju
novih tehnologija, $to je ekstrinzi¢na Karakteristika definisana kao: ,,nova tehnologija“ ili ,,technologija“.
Proizvodaci nastoje da poboljSaju tehnologije pakovanja, recikliranja ambalaznog materijala, unapredene
tehnologije efikasnog koriS¢enja elektri€ne energije, vode, transporta itd. U vecini ovih izveStaja se moze
jasno videti koje standarde ima proizvodac, kao 1 njegovi dobavljaci i kupci. Ovde treba napomenuti da
nijedan CSR izvestaj ne definiSe 1 ne prepoznaje ove oblasti hrane odnosno parametre kao ekstrinzicne
karakteristike, ve¢ se spajanjem prethodnog znanja iz literature i CSR izvestaja mogu izvu¢i i definisati
ove Kkarakteristike.

U najranijim fazama odrzivog razvoja, kao glavni cilj pominje se odrZivost prirodnih resursa (zemljista,
minerala, fosilnih goriva, vode, klime, biljnog i Zivotinjskog sveta). Generalno, pojam odrzivog razvoja
proizilazi iz ideje da ,,razvoj koji se postize danas ne sme narus$iti moguénost razvoja u buducnosti‘
(UNBC, 1987). Godine 2015., u Ujedinjenim nacijama formirana je Agenda 2030 koja je predstavila
odrzivi razvoj u okviru tri dimenzije — ekonomske, drustvene i dimenzije zastite Zivotne sredine (SDGS,
2024a). Agenda se sastoji od ukupno 17 ciljeva odrzivog razvoja (engl. Sustainable Development Goals
— SDGs) koji mogu da se primenjuju na globalnom nivou (SDGS, 2024b), kao Sto je prikazano na Slici
6.

Ciljevi odrzivog razvoja obuhvataju brojne drustvene potrebe, ukljucujuci zdravlje, obrazovanje,
socijalnu zastitu, klimatske promene i zdravu zivotnu sredinu. U okviru ovih ciljeva razvijen je veliki
broj alata, inicijativa i projekata koji se bave odrzivim razvojem. Jedan od kljucnih alata je izvestavanje
prema GRI standardima kroz objavljivanje CSR izvestaja. Ideja CSR izvestaja je da kompanije prikazu
svoje trenutno stanje i buduce ciljeve je vezane za smanjenje uticaja na zivotnu sredinu, razvoj
tehnologije, kvaliteta proizvoda, brige o zaposlenima, kao i o potrosacima (Rajic i sar., 2021a). Pomenuti
standardi, njih oko 40, su dobrovoljni, izdaju se od strane Global Sustainability Standards Board (GSSB),
usko su povezani sa SDGs, itd (GSSB, 2023).
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Slika 5. Ciljevi odrzivog razvoja (engl. Sustainable Development Goals — SDGs) (SDGS, 2024c).
2.2.10. Tockovi kvaliteta (engl. Quality Wheels)

Tockovi kvaliteta su vizuelni alati osmisljeni da pomognu u identifikaciji i komunikaciji karakteristika
proizvoda, ukljucujuéi intrinzicne i ekstrinzicne karakteristike kvaliteta mesa. Kori§¢enjem toCkova
kvaliteta, potrosaci mogu lakSe da prepoznaju i ocene razlicite aspekte kvaliteta sveZeg mesa, kao §to su
tekstura, boja i aroma, dok proizvodaci mogu precizno da identifikuju i kontroliSu karakteristike
proizvoda koje su od interesa. Ovi to¢kovi ne samo da pojednostavljuju proces kupovine, ve¢ i pomazu
U uspostavljanju jasne komunikacije izmedu potrosaca i proizvodaca, $to doprinosi boljem razumevanju
potreba i ocekivanja na trzi$tu (Rajic i sar., 2022).

Tockovi kvaliteta imaju dvostruku ulogu, pri ¢emu je prva uloga prevencija nedostatka komunikacije
izmedu potrosaca i proizvodaca (Verbeke, 2008), dok je druga uloga jasnije i preciznije tumacenje
koncepta kvaliteta svezeg mesa (Ardeshiri i Rose, 2018). Kako senzorni to¢ak moze da se Kkoristi pri
opisivanju senzornog profila proizvoda, tako tocak kvaliteta moze da se koristi da opiSe celokupan
kvalitet proizvoda. Stoga se moze zakljuciti da ova dva tipa tockova funkcioniSu na veoma sli¢an nacin
(Ventanas i sar., 2020; Asih i sar., 2021). Na primer, tocak ukusa govedeg mesa vodi senzorni panel kroz
precizne deskriptore za ukus, teksturu i aromu uéi pomazuéi preciznom odredivanju arome mesa (Hill,
2024). Koris¢enjem tocka kvaliteta, proizvodac¢i mogu jasno da identifikuju nedostatke proizvoda, dok
potrosa¢i mogu ta¢no da odrede sta zele da kupe, u skladu sa svojim potrebama (Aboah i Lees, 2020).

Pored toga, tockovi kvaliteta pomaZu proizvodacima i potroSac¢ima da otkriju koje karakteristike kvaliteta
su medusobno povezane, odnosno koje karakteristike uticu jedna na drugu. Ukoliko se uzme za primer
da potrosaci zele da kupe so¢no govede meso, treba da obrate paznju na nivo mramoriranosti odnosno
,prosaranosti masnim tkivom, kategoriju mesa i rasu Zivotinje (Bottema i sar., 2020; Stewart i sar.,
2021). Povezanost intrinzi¢nih karakteristika, kao §to su boja, tekstura i mesni sok u pakovanju, sa
ekstrinzi¢nim karakteristikama poput roka trajanja, temperature skladistenja i vrste pakovanja, dodatno
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objasnjava kako tehnologija proizvodnje, dobrobit zivotinja i1 uslovi transporta uticu na kvalitet mesa
(Resconi i sar., 2012).

2.3. Ostali alati kvaliteta

2.3.1. Totalni indeks kvaliteta

Indeksi kvaliteta predstavljaju alate kvaliteta koji se koriste za kvantitativnu procenu razlicitih aspekata
kvaliteta proizvoda, ukljucujuéi i prehrambene proizvode. Ovi alati omogucéavaju objektivno ocenjivanje
specifi¢nih karakteristika proizvoda, kao Sto su za slucaj prehrambenih proizvoda boja, tekstura, miris,
ukus i svezina. Pojedina¢ne ocene za svaku od ovih karakteristika kombinuju se u jedan sveobuhvatan
pokazatelj, koji se naziva totalni indeks kvaliteta. Ovaj sveobuhvatan pokazatelj daje opStu ocenu
kvaliteta proizvoda, omogucéavajuéi lakSu komparaciju izmedu razli¢itih uzoraka prehrambenih
proizvoda. Jedan od prvih indeksa kvaliteta koji je razvijen imao je za cilj da omoguci sveukupnu ocenu
kvaliteta proizvoda, pri ¢emu je indeks podrazumevao zbir transformisanih vrednosti pojedinac¢nih
parametara od 0 do 1, gde "0" predstavlja najlosiji, dok "1" predstavlja najbolji kvalitet proizvoda
(Bernardi i sar., 2013). Danas postoji niz razli¢itih indeksa kvaliteta koji se primenjuju za procenu
kvaliteta prehrambenih proizvoda, kao $to su maslinovo ulje, hleb, kakao, pecurke, sokovi i susene
jabuke (Djekic i sar., 2018; Djekic i sar., 2017; Finotti i sar., 2007; Finotti i sar., 2011).

Do danas, indeksi kvaliteta koji se odnose na kvalitet svezeg mesa nisu izucavani. Medutim, primena
ovih alata na analizu govedeg i svinjskog mesa moze biti od izuzetne vaznosti za procenu i unapredenje
kvaliteta ovih proizvoda. Indeks kvaliteta i totalni indeks kvaliteta, koji se sastoje od razli¢itih
komponenti kao Sto su boja, tekstura, miris, ukus 1 sveZina mesa, mogu pruziti objektivne, kvantitativne
mere kvaliteta, Sto omogucava proizvodac¢ima da identifikuju specificne oblasti u kojima je potrebno
poboljsanje. U Tabeli 2 prikazane su upravo karakteristike kvaliteta mesa koje su do sada izuc¢avane, a
koje mogu posluziti kada se razmatra odredivanje indeksa kvaliteta mesa.
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Tabela 2. Karakteristike za ocenu kvaliteta mesa i proizvoda od mesa.

Vrsta
mes_a/ Karakteristike Svrh'a OCen]'VanJaKljuc‘fni kvalitet Referenca
proizvod kvaliteta
od mesa
Senzorne karakteristike, boja,
Us_ltrljeno r.eak“"f‘e supstance za . Nova tehnologija Senzorni kvalitet (Song i sar.,
svinjsko  tiobarbiturnu kiselinu koje nastaju . . ;
- pakovanja Totalni kvalitet mesa  2020)
meso kao nusprodukt peroksidacije lipida
(TBARS)
Kvalitet govedeg mesa
pH, boja, gubitak mase usred prema Meat Standards
Govede  zrenja mesa, sadrzaj vode, indeks Razli¢ite metode Australia (MSA) (Haisar.,
meso miofibrilne fragmentacije, TBARS, zrenja mesa protokolu za 2019)
sadrzaj proteina odredivanje senzornog
kvaliteta mesa
. Mikroorganizmi, amino kiselinski Efekat Tc_)tg_lnl kva!ltet mesa
Govede i . . : . Higijenska ispravnost
o profil mesa, hemijska analiza, ponovljenog (Mohammed
pilece . . . . ) mesa )
sadrzaj minerala, sadrzaj mastii ~ odmrzavanja . . i sar., 2021)
meso 2o Postojanost/ Stabilnost
sposobnost vezivanja vode mesa mesa
pH, boja, struktura i konzistencija
mesa (pomocu izra¢unavanja Sile
Govede smicanja), WHC i misi¢ni Pojava tamnog (ljaz i sar
MEso glikoliti¢ki potencijal (GP) ¢vrstog suvog  Totalni kvalitet mesa 2(1320) N
izracunat kroz sadrzaj rezidualnog (TCS) mesa
glikogena i glukoze (RG), glukoza
6-fosfata (G6P) i laktata
pH, boja, gubitak mase usled
Govede kuvanja, S|Ia.svr'n,|canja,.duz1na ... Predikcija Senzorni kvalitet (Fowler i sar.,
sarkomere miSi¢nog tkiva, veli¢ina . . .
meso kvaliteta mesa  Totalni kvalitet mesa  2018)
komada mesa, senzorne
karakteristike
Svinjsko  Analize vezane za purin, senzorne Efekat sadrzaja . . (Huang i sar.,
o X Senzorni kvalitet
meso karakteristike purina 2021)
Efekat razli¢itih Mikrobioloska i
Svinjsko H. redoks potenciial tipova oksidativna stabilnost  (Athayde i
meso Pr, P ! elektrolizovane mesa u cilju postizanja sar., 2017)
vode boljeg kvaliteta mesa
Totalni kvalitet mesa
Govede pH_, miris, gubitak mase, WHC, SIIaRazliéite vste Mlkrobloloska Li i sar,
T85O smicanja i ocena od strane akovania ispravnost 2013)
potroSaca P J Potrosacki test kvaliteta
mesa
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2.3.2. Tagucijeva funkcija gubitaka

Analiziranje interakcije izmedu isplativosti proizvodnje i procesa upravljanja kvalitetom se ranije
zasnivalo na tradicionalnom pristupu kontroli kvaliteta. Takav tradicionalni pristup kontroli kvaliteta
podrazumevao je da se proizvod koji se nalazi van kontrolnih granica — odbija, i u suprotnom ukoliko je
unutar kontrolnih granica — prihvata (Ganeshan i sar., 2001). Medutim, krajem XX veka sa pojavom
Tagucijeve funkcije gubitaka, pristup kontroli kvaliteta se menja. Tagucijev pristup ima za cilj da se
projektuje takav proizvod koji ¢e imati malu mogucénost varijacija (Bharti i sar., 2010), odnosno koji ¢e
biti ne samo u granicama specifikacije vec¢ i na ciljnoj (target) vrednosti (Babu i Asha, 2014). Tagucijeva
funkcija gubitaka se bazira na primeni statistiCkih metoda i teznji da se postigne zeljeni kvalitet u delu
najmanjeg rasipanja jer to stvara najmanje troskove.
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3. CILJ ISTRAZIVANJA

Cilj ove doktorske disertacije bio je da se analiziraju intrinzi¢ne i ekstrinzi¢ne karakteristike kvaliteta
svinjskog i govedeg mesa. Prema postavljenom osnovnom cilju, a u okviru metoda sprovedenih u toku
istrazivanja, ova doktorska disertacija je podeljena u tri glavna dela:

Prvi cilj ove disertacije odnosio se na ispitivanje direktnog uticaja informacija o svinjskom i govedem
mesu na percepciju kvaliteta medu potroSa¢ima. Za pocetak analizirani su CSR izvestaji, koji
predstavljaju vid komunikacije sa potroSacima, kako bi se doslo do vrsta informacija koje su najcesce
plasirane potrosa¢ima. Ovi izveStaji su, uz nau¢nu literaturu, koriS¢eni kako bi se doslo do primera
intrinzi¢nih 1 ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta koji ¢e se koristiti u upitnicima. Tako da, kroz
popunjavanje upitnika o kvalitetu svinjskog i govedeg mesa na trziStu Republike Srbije, ovaj deo
disertacije je imao za svrhu da proceni kako pozitivne i negativne informacije uti¢u na percepciju
kvaliteta ovih proizvoda od strane potroSaca. Informacije ¢iji se uticaj ispitivao odnose se na negativna
saznanja o uticaju proizvodnje svinjskog i govedeg mesa na zivotnu sredinu, zatim na negativna saznanja
o zdravstvenoj ispravnosti svinjskog i govedeg mesa, i na pozitivna saznanja o nutritivnim vrednostima
svinjskog i govedeg mesa.

Drugi cilj disertacije odnosio se na analizu kvaliteta svinjskog i govedeg mesa kroz analizu njihovih
intrinzi¢nih 1 ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta. Ovaj eksperiment je obuhvatio instrumentalnu ocenu
boje i mramoriranosti svezeg svinjskog i govedeg mesa u stanju u kakvom se nalazi u prometu. Sa druge
strane analiza teksturnih svojstava izvrSena je na termicki obradenom svinjskom i govedem kao i
senzorno ocenjivanje. Kada se govori o defektima mesa, odredivanje nivoa tolerancije potrosaca u
pogledu prisustva defekata svezeg mesa u prometu ostvareno je kroz upitnike. Na kraju, kreirani su novi
alati kvaliteta tzv. to¢kovi kvaliteta, radi prakti¢nog i celovitog prikaza svih najznacajnijih intrinzi¢nih i
ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog i govedeg mesa.

Tre¢i cilj ove disertacije odnosio se na primenu Totalnog indeksa kvaliteta svinjskog 1 govedeg mesa na
osnovu proracuna pojedinacnih indeksa kvaliteta, kao 1 primenu Tagucijeve funkcije gubitaka u cilju
definisanja funkcije gubitaka kvaliteta svinjskog i govedeg mesa. Ovaj cilj je ostvaren koriS¢enjem
podataka iz drugog cilja istrazivanja.
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4. MATERIJAL | METODE

4.1. Ispitivanje preferencija potrosaca o kvalitetu mesa

Napravljena su dva upitnika za istrazivanje kvaliteta mesa, jedan za svinjsko meso sa 16 pitanja i jedan
za govede meso sa 15 pitanja. Oba upitnika sadrze pitanja 0 demografiji, navikama i preferencijama
potrosaca, dok se poslednje pitanje razlikuje izmedu njih. Na upitniku za svinjsko meso, pitanja 15 i 16
koriste ,,.Best-Worst*“ skalu, dok upitnik za govede meso koristi Likertovu skalu stavova potroSaca za 15.
pitanje. Detaljno objasnjenje ovih razlika bi¢e dato u narednim poglavljima, dok su upitnici prikazani u
prilozima.

Prilog A sadrzi upitnik za svinjsko meso, dok je Prilog B upitnik za govede meso. Ovde je vazno
napomenuti da se u upitnicima nalaze razli¢ite karakteristike kvaliteta, intrinzi¢ne i ekstrinzi¢ne, za
svinjsko 1 govede meso, budu¢i da nisu ista svojstva bitna za oba tipa mesa. Svojstva kori$¢ena u
upitnicima preuzeta su iz tockova kvaliteta (poglavlje 4.3.1), ali je broj karakteristika u upitnicima
smanjen u odnosu na tockove kvaliteta radi preciznijih odgovora. Tako, kod svinjskog mesa toCak
kvaliteta sadrzi 12 intrinzi¢nih i 19 ekstrinzi¢nih karakteristika, dok upitnik obuhvata 9 intrinzi¢nih i 9
ekstrinzi¢nih karakteristika. Za govede meso, to¢ak kvaliteta sadrzi 13 intrinzi¢nih i 19 ekstrinzi¢nih
karakteristika, dok upitnik sadrzi 9 intrinzi¢nih i 9 ekstrinzi¢nih karakteristika. Ova selekcija
karakteristika u upitnicima zasniva se na ucestalosti njihovog pojavljivanja u relevantnoj literaturi.
Najvazniji element prilikom formiranja upitnika o kvalitetu svinjskog i govedeg mesa jeste uvodenje
takozvane ,,preambule®. U okviru ove doktorske disertacije, preambula predstavlja istaknuti uvodni tekst
koji se nalazi na upitniku, ispod instrukcije za popunjavanje upitnika. Izuzev kontrolnih upitnika o
kvalitetu svinjskog i govedeg mesa, svi ostali upitnici sadrze samo jednu preambulu. U Prilogu C
prikazane su tri preambule koriS¢ene u eksperimentu, radi lakSeg prikaza u disertaciji. Medutim,
preambule su kori$¢ene zasebno, tako da je svaki upitnik imao svoju jedinstvenu preambulu. Ovaj deo
eksperimenta je izveden na nacin koji je opisan ispod.

Za svinjsko meso:

e Upitnik o kvalitetu svinjskog mesa + preambula koja sadrzi negativna saznanja o uticaju
proizvodnje svinjskog i govedeg mesa na Zivotnu sredinu,

e Upitnik o kvalitetu svinjskog mesa + preambula koja sadrZi negativna saznanja o zdravstvenoj
ispravnosti svinjskog 1 govedeg mesa,

e Upitnik o kvalitetu svinjskog mesa + preambula koja sadrzi pozitivna saznanja o nutritivnoj
vrednosti svinjskog 1 govedeg mesa,

e Upitnik o kvalitetu svinjskog mesa + / (bez preambule).

Za govede meso:

e Upitnik o kvalitetu govedeg mesa + preambula koja sadrZzi negativna saznanja o uticaju
proizvodnje svinjskog 1 govedeg mesa na Zivotnu sredinu,
e Upitnik o kvalitetu govedeg mesa + preambula koja sadrzi negativna saznanja o zdravstvenoj
ispravnosti svinjskog i govedeg mesa,
e Upitnik o kvalitetu govedeg mesa + preambula koja sadrzi pozitivna saznanja o nutritivnoj
vrednosti svinjskog 1 govedeg mesa,
e Upitnik o kvalitetu govedeg mesa + / (bez preambule).
Dakle, ako se uzme u obzir da su iste preambule koriS¢ene i za svinjsko i za govede meso, napisano je
ukupno tri preambule i to:
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e Preambula koja sadrzi negativna saznanja o uticaju proizvodnje svinjskog i govedeg mesa na
zivotnu sredinu (Steinfeld i sar., 2006; Gerber i sar., 2013; Rojas-Downing i sar., 2017);

e Preambula koja sadrzi negativna saznanja o zdravstvenoj ispravnosti svinjskog i govedeg mesa
(IARC, 2015; WHO, 2022a; WHO, 2022b);

e Preambula koja sadrzi pozitivna saznanja o nutritivnoj vrednosti svinjskog i govedeg mesa
(Bender, 1992).

4.1.1. Ispitivanje preferencija potrosaca o kvalitetu svinjskog mesa

Upitnik o kvalitetu svinjskog mesa (Prilog A) se sastojao iz slede¢ih delova: (i) demografski podaci
ispitanika (pol, starost, nivo steCenog obrazovanja; broj ¢lanova domacinstva); (ii) Navike u vezi
konzumiranja svinjskog mesa (ucestalost konzumiranja ovog mesa i kupovne navike u vezi svinjskog
mesa); (ii1) preferencije prema 9 intrinzicnih karakteristika kvaliteta; (iv) preferencije prema 9
ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta; (v) preferencije prema aspektima kvaliteta pri kupovini svinjskog
mesa; (vi) ,,Best-Worst™ scaling model ispitivanja najvaznije odnosno najmanje vazne karakteristike
kvaliteta svinjskog mesa za potrosace, prilikom kupovine svinjskog mesa.

Upitnicima o kvalitetu svinjskog mesa je bilo obuhvaéeno ukupno 993 potrosaca. Istrazivanje je
sprovedene u periodu od jula do decembra 2022. godine, koriste¢i Google forms® online platformu.
Upitnici su dostavljeni potrosac¢ima na teritoriji Republike Srbije.

Deo upitnika koji se odnosi na ocenjivanje vaznosti 9 intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta ukljuéivao je
tabelarni prikaz ovih karakteristika, gde su ispitanici ocenjivali vaznost svake karakteristike koristec¢i
raspon od 1 do 9; gde je 1 —najveca vaznost; 9 — najmanja vaznost). Isti princip ocenjivanja je primenjen
za ekstrinzi¢ne karakteristike, kao i za aspekte kvaliteta pri kupovini svinjskog mesa (sa rasponom ocena
od 1 do 5, jer je ukupan broj aspekata koji treba oceniti bio 5 (Prilog A).

U okviru segmenta upitnika, koji se odnosi na ,,Best-Worst scaling model, ispitanici su imali mogu¢nost
da izaberu karakteristika koja najvise, odnosno koja najmanje utice na njihov izbor pri kupovini svinjskog
mesa. Posto je bilo po 9 intrinziénih i 9 ekstrinzi¢nih katakteristika, ove karakterisitke su podeljene u 7
podskupova (svaki podskup imao je po 4 od 9 karakteristika). Ispitanici su iz svakog od podskupa birali
po jednu karakteristiku koju smatraju najvaznijom (best) i jednu koju smatraju najmanje vaznom (worst).
Rezultati ,,Best-Worst™ segmenta upitnika za ocenu kvaliteta svinjskog mesa odradena je koris¢enjem
S skora koji pokazuje relativnu znacajnost karakteristike. Primenjeno je pravilo gde vrednosti od
,»1T1,0/-1,0° izrazavaju rastuc¢u/opadajucu znacajnost, dok skor ,,0° oznaCava odsustvo znacajnosti
(Wittenberg i sar., 2016). Pomenuti ,,S skor je racunat sledeCcom formulom (jednacina 1), preuzetom iz
studija (Merlino i sar., 2018; Djekic i sar. 2021b):

Fp — Fw

5= Taxn (1)

Fg — najéesce izabrana karakteristika; Fw — najrede izabrana karakteristika; a — prisutnost u seriji od 7
setova (u nasem slucaju karakteristika ,.konzistencija“ kao intrinzicna karakteristika i ,,higijena“ kao
ekstrinzi¢na karakteristika bile su prisutne u 4 seta karakteristika, dok su sve ostale karakteristike bile
prisutne u tri seta); n — broj ispitanika (u okviru celog uzorka — 993, po grupama ispitanika - 249 ,.grupa
1; 247 — ,,grupa 2%, 250 — ,,grupa 3%, 247 — ,,grupa 4°).

Upitnik o kvalitetu svinjskog mesa sa primenom razli¢itih preambula ima za cilj da ispita sledece nulte
hipoteze:

,Ukoliko potrosa¢ ima negativna saznanja o uticaju proizvodnje svinjskog mesa na zasStitu
zivotne sredine to ¢e uticati na ocenu kvaliteta svinjskog mesa“;
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- ,,Ukoliko potrosa¢ ima negativna saznanja o zdravstvenoj ispravnosti svinjskog mesa to ¢e uticati
na ocenu kvaliteta svinjskog mesa“;

- ,,Ukoliko potrosa¢ ima pozitivna saznanja o nutritivnoj vrednosti svinjskog mesa to ¢e uticati na
ocenu kvaliteta svinjskog mesa®;

- ,,Postoji razlika u oceni kvaliteta svinjskog mesa izmedu polova“;

- ,,Postoji razlika u oceni kvaliteta svinjskog mesa izmedu starosnih grupa“;

- ,,Postoji razlika u oceni kvaliteta svinjskog mesa u odnosu na stepen obrazovanja®.

4.1.2. Ispitivanje preferencija potrosaca o kvalitetu govedeg mesa

Upitnik o kvalitetu govedeg mesa (Prilog B) se sastojao iz slede¢ih delova: (i) demografski podaci
ispitanika (pol, starost, nivo steCenog obrazovanja; broj ¢lanova domacinstva); (ii) Navike u vezi
konzumiranja govedeg mesa (uCestalost konzumiranja ovog mesa i kupovne navike u vezi govedeg
mesa); (iii) preferencije prema 9 intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta; (iv) preferencije prema 9
ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta; (v) preferencije prema aspektima kvaliteta pri kupovini govedeg
mesa; (vi) Likertova skala stavova sa stepenom slaganja/ neslaganja od 1 do 5.

Obuhvaceno je ukupno 956 potrosaca za upitnike o kvalitetu govedeg mesa. Upitnici o kvalitetu govedeg
mesa su distribuirani u periodu od jula do decembra 2022. godine na teritoriji Republike Srbije, koristeci
Google forms® online platformu.

Prvih pet segmenata upitnika o kvalitetu govedeg mesa su isti kao 1 kod upitnika o kvalitetu svinjskog
mesa, medutim u poslednjem delu upitnika oni se razlikuju. Poslednji deo upitnika o kvalitetu govedeg
mesa je (vi) Likertova skala stavova sa stepenom slaganja/ neslaganja od 1 do 5, gde je potroSa¢ima
predstavljeno ukupno 15 stavova, koji su takode izdeljeni u delove. Prvih pet stavova ¢ine stavovi koji
se ticu zdravstvene ispravnosti govedeg mesa. Ovde treba napomenuti da se pod ,zdravstvenom
ispravnoséu govedeg mesa“ podrazumeva aspekt uticaja konzumacije govedeg mesa na ljudsko zdravlje,
sa akcentom na rizik od oboljevanja od raka debelog creva, kao i aspekt kupovine mesa koje je bezbedno
za konzumaciju po pitanju mikrobioloske ispravnosti i odsustva prekomernih/ nedozvoljenih
koncentracija antibiotika i hormona u mesu. Sledecih pet stavova navodi potrosaca da razmisli i odgovori
o vaznosti konzumiranja mesa sa nutritivnog aspekta, i poslednjih pet stavova odnosi se na stocarstvo
kao nezaobilaznu fazu u lancu proizvodnje mesa, i uticaj ove faze na Zivotnu sredinu.

Upitnik o kvalitetu govedeg mesa sa primenom razli¢itih preambuli ima za cilj da ispita sledece nulte
hipoteze:

,,Ukoliko potroSac ima negativna saznanja o uticaju proizvodnje govedeg mesa na zastitu Zivotne
sredine to e uticati na ocenu kvaliteta govedeg mesa®;

- ,,Ukoliko potroSa¢ ima negativna saznanja o zdravstvenoj ispravnosti govedeg mesa to ¢e uticati
na ocenu kvaliteta govedeg mesa“;

- ,,Ukoliko potrosa¢ ima pozitivna saznanja o nutritivnoj vrednosti govedeg mesa to ¢e uticati na
ocenu kvaliteta govedeg mesa®;

- ,,Postoji razlika u oceni kvaliteta govedeg mesa izmedu polova“;

- ,,Postoji razlika u oceni kvaliteta govedeg mesa izmedu starosnih grupa®;

- ,,Postoji razlika u oceni kvaliteta govedeg mesa u odnosu na stepen obrazovanja“.
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4.1.3. Statisticka obrada podataka iz ispitivanja preferencija potrosaca

4.1.3.1. Statisticka obrada podataka iz ispitivanja preferencija potro$aca svinjskog
mesa

Demografski podaci kao i podaci o navikama konzumiranja svinjskog mesa su obradeni deskriptivnom
statistiCkom analizom, dok je sa druge strane za rezultate dobijene iz ,,Best-Worst* scaling modela
koris¢en Hi-kvadrat test, na nivou statisticke znacajnosti p < 0,05. Hi-kvadrat test ili x? test je statisticki
test za kategori¢ke podatke (podaci kategorisani u grupe ili poredani po veli¢ini) i predstavlja jedan od
najéesce koris¢enih neparametarskih testova u statistici (Turney, 2023). Ovaj test se koristi u slucaju
analiziranja hipoteza o distribuciji podataka kategorickih varijabli koje razdvajaju ispitanike u jasno
razgranicene grupe po odredenoj karakteristici ili osobini.

U ovoj doktorskoj disertaciji, ovaj test je primenjen kako bi se otkrile potencijalne povezanosti unutar
i/ili izmedu dve dimenzije kvaliteta i ciljanih grupa kao i demografskih karakteristika uzorka ispitanika
(vrsta informacije, pol, starosna grupa, i stepen obrazovanja). Ovaj test je primenjen zasebno na rezultate
koji su se odnosili na karakteristike koje najvise uti¢u na potrosace pri kupovini svinjskog mesa (,,best™)
1 one koje najmanje uticu (,,worst*). Radi sprovodenja ovog testa koriS¢eni su softveri Microsoft Excel i
IBM SPSS Statistics.

4.1.3.2. Statisticka obrada podataka iz ispitivanja preferencija potroSaca govedeg mesa

Rezultati dobijeni sprovodenjem upitnika o kvalitetu govedeg mesa analizirani su pomocu tri statisticke
metode, i to: faktorske analize (engl. Exploratory factor analysis - EFA)), dvostepene klaster analize i
Kruskal Wallis testa, kao i Fridmanovog testa.

Faktorska analiza se koristi za istrazivanja koje ukljucuju od nekoliko do nekoliko hiljada varijabli, koje
su uglavnom produkt kori§¢enja upitnika. Ovom analizom se izdvajaju klju¢ni faktori koji spajaju vise
varijabli u smislene grupe. Preciznije, postoji viSe tipova faktorske analize, pri ¢emu se EFA koristi kada
je veéi uzorak ispitanika u pitanju (Yong i Pearce, 2013). Sa druge strane, dvostepena klaster analiza se
koristi za grupisanja podataka koji nisu na prvi pogled sli¢ni. Algoritam ove analize prati proceduru po
kojoj se koriste i kategori¢ke i kontinualne varijable. Broj Klastera se pravi automatski, dok postoji
moguénost analize velikog broja podataka. Pri upotrebi ove analize, treba imati na umu pretpostavke da
kontinualne varijable imaju normalnu distribuciju, dok kategori¢ke varijable koje se koriste u klaster
analizi imaju viSenominalnu distribuciju (Schiopu, 2010).

Kruskal Wallis test je neparametarski test kojim se utvrduje da li uzorci poticu iz iste distribucije (Kruskal
I Wallis, 1952). Koristi se za poredenje dva ili viSe nezavisnih uzoraka. Ovaj test predstavlja nadogradnju
Mann-Whitney U testa koji se koristi za poredenje samo dve grupe. Od parametarskih testova, ovom je
najsli¢nija, one-way analiza varijanse (ANOVA). Fridmanov test (engl. Friedman test) je neparametarski
statisticki test koji se koristi da bi se utvrdile statisticki znacajne razlike medu uzorcima pomocu
viSestrukog testiranja (Friedman, 1937). Ovaj test koristi proceduru rangiranja, po ¢emu je slican Kruskal
Wallis testu.

Naime, faktorska analiza je posluzila da se obrade podaci koji su dobijeni iz rezultata Likertove skale
stavova. Ovom primenom faktorske analize ekstrahovani su stavovi od znacaja, koji su dalje obradivani
kroz doktorsku disertaciju. Na osnovu korelacionog matriksa odluc¢eno je koji model faktorske analize
¢e se upotrebiti. Stoga, kako je Bartlett-ov test sferi¢nosti znacajan i Kaiser-Meyer-Olkin (KMO)
vrednost veca od 0.6, primenjena je EFA analiza. Nakon toga, primenjena je Two-step Cluster pomocu
koje je uradeno profilisanje potrosaca prema razli¢itim klasterima, pri ¢emu je potencijalna statisticka
znacajnost izmedu klastera testirana Kruskal Wallis testom na nivou znacajnosti p < 0,05. Na kraju,
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koris¢en je Fridmanov test sa testom viSestrukog poredenja u paru (p < 0,05) kako bi se identifikovale
znacajne veze izmedu kontrolne i svake grupe ispitanika posebno (aspekt zivotne sredine, aspekt
zdravstvene ispravnosti, aspekt nutritivne vrednosti). Sve pomenute statisticke analize radene su u
softverskom paketu SPSS (SPSS 23,0, Chicago, IL, USA).

4.2. Intrinzi¢ne i ekstrinzi¢ne karakteristike kvaliteta svinjskog i govedeg mesa
4.2.1. Svinjsko meso

Uzorci svinjskog mesa koris¢eni u ovoj doktorskoj disertaciji nabavljeni su u lokalnim maloprodajnim
objektima, mesarama i supermarketima u Beogradu, i odnose se na meso koje je u prodaji.
Reprezentativni uzorci uzeti su iz rashladnih vitrina sa propisanim uslovima ¢uvanja svezeg mesa, tako
da su o¢uvane karakteristicne svinjskog mesa koje se stavlja u promet. Na mestu kupovine, provereno je
da 1i svinjsko meso koje se stavlja u promet ispunjava sledece uslove: da je misi¢no tkivo ruzicaste do
svetlo-crvene boje, a masno tkivo bele boje, da je miSi¢no tkivo svojstvene konzistencije, da nema
neprijatan niti strani miris i da debljina ostavljenog sloja potkoznog masnog tkiva nije u proseku veca od
5 mm iznad povrSinskih misi¢a (Pravilnik, 1986). Jedino odstupanje od ovih uslova bilo je usled
namenskog uzimanja uzoraka svinjskog mesa koji su imali odredeni defekt, radi potreba ispitivanja
prihvatljivog nivoa tolerancije potrosaca.

Za sva ispitivanja uzorci svinjskog mesa odnosili su se na: svinjski but bez kosti, svinjski vrat bez kosti
i svinjski laks kare. Debljina uzoraka je bila 2,54 cm, dok je forma uzoraka svinjskog mesa pratila formu
$nicle, kako je to 1 najpribliznije potrosacu prilikom kupovine mesa.

Prvog dana, uzorkovano je 25 uzoraka svinjskog mesa za primenu CVS sistema i merenje boje i
odredivanje mramoriranosti i defekata (8 za merenje boje, 8 za merenje mramoriranosti i 9 za prikaz
defekata). Uzorci su transportovani u rashladnom ru¢nom frizideru sa etaloniranim data logerom za
merenje i pra¢enje temperature u opsegu od 0 do 4 °C do Poljoprivrednog fakulteta, Univerziteta u
Beogradu, radi fotografisanja uzoraka i instrumentalnih merenja pomoc¢u CVS sistema.

Drugog dana, uzorkovano je novih 24 uzoraka svinjskog mesa u obliku $nicli za deskriptivnu senzornu
analizu i transportovani do Instituta za higijenu i tehnologiju mesa, Beograd gde su odmah smesteni u
rashladnu komoru na 4 °C. Ukupan broj potrebnih uzoraka izracunat je na osnovu ¢injenice da su
ispitivane tri vrste $nicle, da su ucestvovale dve grupe ocenjivata i da je postojao odredeni broj
ponavljanja ispitivanja senzorne ocene (Prilog D — Uzorci po vrsti mesa). Prilikom izvodenja
deskriptivne senzorne analize, procedura pripreme uzoraka i termicke obrade pratila je proceduru
americkog vodica za kulinarsku i termic¢ku obradu sveZzeg mesa (AMSA, 2016).

Tre¢eg dana, uzorkovano je novih 24 uzoraka svinjskog mesa, prema istom principu uzorkovanja i
transporta do Poljoprivrednog fakulteta, za analizu teksture. Priprema uzoraka za analizu teksture u
smislu termicke obrade izvrSena je na isti nacin kao 1 kod pripreme uzoraka za deskriptivnu senzornu
analizu.

Cetvrtog dana, uzeto je po 8 $nicli od svinjskog buta i svinjskog laks karea radi izvodenja testa trougla.
Priprema uzoraka za test trougla u smislu termicke obrade izvrSena je na isti nacin kao 1 kod pripreme
uzoraka za deskriptivnu senzornu analizu.

U ovoj doktorskoj disertaciji senzorna ocenjivanja i analiza teksture radeni su na termicki obradenim
uzorcima kako bi se omogucilo poredenje rezultata ove dve analize.

21



Doktorska disertacija | Sara Raji¢

4.2.2. Govede meso

Uzorci govedeg mesa koris¢eni u ovoj doktorskoj disertaciji nabavljeni su u lokalnim maloprodajnim
objektima, mesarama i supermarketima u Beogradu, i odnose se na meso koje je u prodaji. Stoga su
uzorci govedeg mesa nabavljeni u lokalnim maloprodajnim objektima, mesarama i1 supermarketima u
Beogradu. Reprezentativni uzorci govedeg mesa uzeti su iz rashladnih vitrina sa propisanim uslovima
cuvanja svezeg mesa, tako da su oCuvane karakteristi¢ne osobine govedeg mesa koje se stavlja u promet.
Na mestu kupovine, provereno je da li govedeg meso koje se stavlja u promet ispunjava sledece uslove:
da je misi¢no tkivo crvene do tamnocrvene boje, a masno tkivo svetlozute do Zute boje, da su grada 1
konzistencija karakteristi¢ne za govede meso (Pravilnik, 2019). Jedino odstupanje od ovih uslova bilo je
usled namenskog uzimanja odredenog (manjeg) broja uzoraka govedeg mesa koji su imali odredeni
defekt, a radi potreba ispitivanja prihvatljivog nivoa tolerancije potrosaca.

Za sva ispitivanja uzorci govedeg mesa odnosili su se na: meso buta, meso slabine bez kostiju (ramstek)
¢iju glavnu muskulaturu ¢ini M. longissimus lumborum i meso vrata. Debljina uzoraka je bila 2,54 cm,
dok je forma uzoraka mesa pratila formu $nicle, kako je to i najpribliznije potrosacu prilikom kupovine
mesa.

Prvog dana, uzorkovano je 25 uzoraka govedeg mesa za primenu CVS sistema i merenje boje i
odredivanje mramoriranosti i defekata (8 za merenje boje, 8 za merenje mramoriranosti i 9 za prikaz
defekata). Uzorci su transportovani u rashladnom ru¢nom frizideru sa etaloniranim data logerom za
merenje i pracenje temperature u opsegu od 0 do 4 °C do Poljoprivrednog fakulteta, Univerziteta u
Beogradu, radi fotografisanja uzoraka i instrumentalnih merenja pomoc¢u CVS sistema.

Drugog dana, uzorkovano je novih 24 uzoraka govedeg mesa u obliku $nicli za deskriptivnu senzornu
analizu i transportovani do Instituta za higijenu i tehnologiju mesa, Beograd gde su odmah smesteni u
rashladnu komoru na 4 °C. Ukupan broj potrebnih uzoraka izra¢unat je na osnovu ¢injenice da su
ispitivane tri vrste Snicle, da su ucestvovale dve grupe ocenjivaca i da je postojao odredeni broj
ponavljanja ispitivanja senzorne ocene (Prilog D — Uzorci po vrsti mesa). Prilikom izvodenja
deskriptivne senzorne analize, procedura pripreme uzoraka i termicke obrade pratila je proceduru
americkog vodica za kulinarsku 1 termicku obradu svezeg mesa (AMSA, 2016).

Treceg dana, uzorkovano je novih 24 uzoraka govedeg mesa, prema istom principu uzorkovanja i
transporta do Poljoprivrednog fakulteta, za potrebe analize teksture. Priprema uzoraka za analizu teksture
u smislu termicke obrade izvrSena je na isti nacin kao 1 kod pripreme uzoraka za deskriptivnu senzornu
analizu.

Cetvrtog dana, uzeto je po 8 $nicli od mesa buta goveda i ramsteka radi potrebe izvodenja testa trougla.
Priprema uzoraka za test trougla u smislu termicke obrade izvrSena je na isti nacin kao 1 kod pripreme
uzoraka za deskriptivnu senzornu analizu.

U ovoj doktorskoj disertaciji senzorna ocenjivanja i tekstura radeni su na termicki obradenim uzorcima
kako bi rezultati ove dve analize kasnije mogle da se porede.

4.2.3. Merenje boje — Kompjuterski vizuelni sistem

Svetlo¢a (L*), udeo crvene boje (a*) i udeo zute boje (b*) svezeg svinjskog i govedeg mesa mereni su
koris¢enjem CVS prema Tomasevic i sar. (2019), uz izvesne izmene. Unutrasnjost CVS kutije bila je
oblozena fotografskim platnom, dok su Philips fluorescentne lampe (Master Graphic a TLD 965)
kori$¢ene za osvetljenje kutije i uzorka. Digitalna kamera (Sony Alpha DSLR-A200) koris¢ena je za
fotografisanje uzoraka. Pre svake analize kamera je kalibrisana pomoc¢u X-Rite Colorchecker Passport
(X-Rite, Grand Rapids, Micigen, SAD) plocice za kalibraciju koja se sastoji iz 24 boje. Fotografisanje je
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obavljeno pomoc¢u daljinskog upravljata koji se nalazio izvan CVS kutije a bio je povezan sa
fotoaparatom putem kabla. Na taj nacin uticaj dnevnog svetla bio je eliminisan. Kamera je bila
pozicionirana vertikalno na razdaljini od 30 cm od uzorka. Uzorci mesa su prvo izvadeni iz frizidera |
ostavljeni 5 minuta na sobnoj temperaturi, nakon ¢ega je fotografisana njihova povrsina. Uzorci mesa su
postavljani na beli papir formata A4 i to jedan po jedan uzorak. Na papiru su hemijskom olovkom
obelezene pozicije uzoraka. Obelezen papir sa uzorcima postavljen je na belu plasti¢nu dasku koja je
uneSena u CVS kutiju gde su uzorci fotografisani. Fotografije uzoraka mesa su kasnije koris¢ene za
dobijanje parametara boje i mramoriranosti koris¢enjem Adobe Photoshop 2019 (Adobe, San Jose,
Kalifornija, SAD) i softvera Image J. Ukupan broj fotografija za svinjsko meso iznosio je 25 dok je broj
fotografija govedeg mesa takode bio 25. Ove fotografije koris§¢ene su za izradu upitnika o prihvatljivom
nivou tolerancije potrosaca (upitnici na bazi fotografija).

Fotografije povrSina uzoraka mesa su sa¢uvane i arhivirane, u nepreradenim i JPEG formatima, za dalju
obradu u Adobe Photoshop CC 2019 i Image J softveru. Adobe Photoshop CC 2019 je koriséen za: a)
otklanjanje pozadine na svakoj fotografiji pojedinacno, b) otklanjanje suvisnog masnog tkiva kod
fotografija gde je mramorirana regija mesa u pitanju i ¢) merenje boje koristec¢i povrsinu fotografije (31
x 31 pixels). Originalne fotografije su prikazane u Lab Color modelu neposredno pre pocetka merenja

boje.

Kona¢na vrednost boje je izraCunata kroz veli¢inu AE koja ukljucuje sve tri L* a* b* vrednosti boje, a
koja je prvi put kao koncept predstavljena 1976. godine od strane Medunarodne komisije za osvetljenje
(Commission Internationale de I'Eclairage — CIE). (Robertson, 1977). Stoga je koriS¢ena sledeca
jednacina:

AE = [(@ —ap #)2 + (b =b, ) + (L * —L, ]2 @
gde a* predstavlja crveno-zelenu komponentu boje uzorka, a,* ciljnu a* vrednost, b* plavo-zutu
komponentu boje uzorka, bo* ciljnu b* vrednost. Ciljane vrednosti Lo*, ao* i bo* predstavljaju parametre
boje uzoraka koji su izabrani od strane potroSaca. Za svinjsko meso za but Lo*, a0* i bo* iznosi 34,4 20,4
i 6, respektivno, za laks kare 36, 16, 5 i za vrat 40, 25, 11. Za govede meso za but Lo*, a0™ i bo* iznosi
41, 20, 6, respektivno, za vrat 38, 19, 5 i za ramstek 36, 20, 5. Generalno, L* predstavlja svetlocu u rangu
od crne do bele na skali od nula do 100, dok L, * predstavlja ciljnu vrednost svetloce. Na Slici 7. dat je
prikaz CVS kutije.
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Slika 6. Prikaz CVS kutije (Milovanovic i sar., 2021).
4.2.4. Merenje boje i mramoriranosti mesa

Za potrebe ove doktorske disertacije, izradeni su eksperimentalni modeli razli¢itih nijansi boja svezeg
svinjskog i govedeg mesa. Stoga, po ugledu na NPPC (2022), napravljeni su modeli nijansi za boju i
modeli nivoa mramoriranosti svinjskog mesa. Ukupan broj eksperimentalnih kartica boja za svinjsko
meso predstavljenih u ovoj doktorskoj disertaciji je sedam, dok se u NPPC standardu nalazi ukupno Sest
kartica boja. U Tabeli 3 date su eksperimentalne nijanse boje svezeg svinjskog mesa sa izmerenim L* ,
a* 1b* vrednostima i opisima koji su prilagodeni pomenutom NPPC standardu. Izmerene vrednosti boje
izrazene su u CIE L* a* b* prostoru boja, dok su kartice sa bojama izradene u programu Adobe
Photoshop CC 2019.

Ovde je jako bitno napomenuti da su eksperimentalne nijanse boje svinjskog mesa dobijene merenjem
boje uzoraka koji su uzorkovani za potrebe merenja boje. Broj uzoraka svinjskog mesa koji je uzorkovan
za primenu CVS sistema i merenje boje bio je 8 (obuhvatajuéi svinjski but, vrat i laks kare), pri cemu je
ovih 8 $nicli izabrano tako da u okviru njih moZe da se primeti i izmeri najmanje sedam razlicitih nijansi
boje svinjskog mesa. Ovako izabrani uzorci, omogucavaju da se potrosacu, kada se kasnije govori i
razmatra njihova tolerancija, predstavi svih sedam nijansi boje svinjskog mesa. Za merenje boje odabrana
je jedna regija uzorka mesa sa vizuelno prihvatljivom bojom.

Merenje boje je radeno kako bi se za svaki uzorak koji potrosaci izaberu prilikom ispitivanja njihovog
prihvatljivog nivoa tolerancije znala vrednost boje tog uzorka. Izmerene vrednosti boje najcesSce
izabranih uzoraka uzece se u obzir pri izraCunavanju TQI 1 Tagucijeve funkcije gubitaka. Isti princip vazi
I za mramoriranost.
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Tabela 3. Eksperimentalne kartice boja svezeg svinjskog mesa sa L* a* b* vrednostima za svaku boju.

L* 83 80 70 66 57 52 48
a* 13 17 30 31 41 34 34
b* 18 18 30 27 28 24 16
Neznatno  Srednje .
.B ledo bledo svetlo Sivkasto  Neznatno Srednje Tamno
sivkasto . . . tamno
sivkasto sivkasto roze sivo roze crveno
roze crveno
roze roze

Kod govedeg mesa su za razvoj eksperimentalnih modela boje i mramoriranosti koriséeni australijski
standard AUS-MEAT and MSA Marbling Reference Standards (MLA, 2023b), japanski BMS standard
(Gotoh i sar., 2018) i ameri¢ki USDA grading scale standard (Scott, 2011). U Tabeli 4 prikazane su
eksperimentalne boje govedeg mesa, sa L* a* b* vrednostima za svaku boju 1 opisima uskladenim sa
standardima za ocenu kvaliteta govedeg mesa.

Prema istom principu kao i za svinjsko meso, eksperimentalne kartice boja izradene su na osnovu merenja
boje 8 uzoraka govedeg mesa (obuhvataju¢i meso buta, meso slabine bez kostiju (ramstek) i meso vrata).

Tabela 4. Eksperimentalne kartice boja svezeg govedeg mesa sa L* a* b* vrednostima za svaku boju.

L* 65 60 o1 49 46 42 40
a* 37 38
b* 24 24

39 36 34 31 30
24 23 24 24 15

Srednje  Neznatno  Neznatno

Svetlo Srednje Ekstremno
. svetlo svetlo tamno Tamno
cigla- . . . tamno tamno
cigla- cigla- cigla- crveno
crveno crveno crveno
crveno crveno crveno

Merenje procenta mramoriranosti mesa postignuto je pomocu automatske analize fotografija koris¢enjem
Image J softvera. U pomenutom softveru oznacene su bele regije, takozvane “mrlje”, odnosno tragovi
masnog tkiva izmedu misic¢a koje ¢ine mramoriranost i posmatrane SU U 0dnOSU na crvenu regiju mesa.
Udeo svih belih regija jednog uzorka mesa u ukupnoj povr$ini uzorka jeste udeo mramoriranosti i izrazen
je u procentima (%). Metoda izra¢unavanja udela odnosno procenta mramoriranosti primenjena je kao u
studiji Giaretta i sar. (2018). Merenje mramoriranosti izraCunato je prema jednoj izabranoj regiji na
uzorku, gde je prisutna najveca mramoriranost vezana za taj uzorak, u okviru veli¢ine 3 x 3 cm.
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Tabela 5. Eksperimentalni nivoi mramoriranosti svezeg svinjskog mesa.

Procenat mramoriranosti (%)

*

0,1

1,5 5,0 10,0 15,0 19,0 24,5

Neznatno

; . . . ; obilno .
tragovima mramorirano mramorirano mramorirano mramorirano . mramorirano

U Neznatno Malo Skromno Srednje Obilno

mramorirano
Napomena: “Procenat mramoriranosti kod prvog nivoa mramoriranosti ,,u tragovima* odnosi se na
najmanji procentualni udeo mramoriranosti izmeren u uzorcima svinjskog mesa.

Tabela 6. Eksperimentalni nivoi mramoriranosti svezeg govedeg mesa.

Procenat mramoriranosti (%)

*

1,0 15 55 10,6 16,0 21,0 26,5*
Neznatno Malo Skromno Srednje Ngéﬂ?‘tgo Obilno
tragowm mramoriran ~ mramoriran  mramoriran  mramoriran mramoriran
mramoriran
a 0 0 0 0 0 0

* . . . . . . .
Napomena: = Procenat mramoriranosti kod prvog nivoa mramoriranosti ,,u tragovima®“ odnosi se na
najmanji procentualni udeo mramoriranosti izmeren u uzorcima govedeg mesa.

4.2.5. Analiza teksturnih svojstava

Analiza teksturnih svojstava termicki obradenog svinjskog i govedeg mesa uradena je koriS¢enjem
uredaja TA.XT Texture Analyzer (Stable Micro Systems Ltd., UK) (Slika 7). Parametri koji su ispitivani
su: tvrdoca (N), elasticnost, kohezivnost 1 Zvakljivost (N). Pre pocetka ispitivanja parametara teksture
uredaj je podeSen na takozvani TPA (Texture Profile Analysis) test koji se odnosi na analizu teksture
uzoraka u uslovima dvostruke kompresije. Ovako podeSen uredaj oponaSa Zzvakanje uzoraka.
Maksimalna vrednost deformacije uzorka je 1,0 mm dok je brzina podesena na 0,1 mm/s. Koris¢en je
cilindriéni aluminijumski nastavak pre¢nika 25 mm (p/25). Sa aspekta senzorne analize tvrdo¢a se moze
definisati kao sila koja je potrebna da se prodre kroz uzorak ili da se sabije zubima. Medutim, kod
pomenutog uredaja tvrdo¢a se definiSe kao maksimalna vrednost sile koja se registruje tokom prve
kompresije (sabijanja) (Trinh i Glasgow, 2012). Merenja su radena u tri ponavljanja. Uniformnost
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veli¢ine uzoraka je postignuta pracenjem preporuka za dimenzije uzoraka termicki obradenog mesa 1,27
cm x 1,27 cm x 2,54 cm (AMSA, 2016).

Slika 7. TA.XT analizator teksture (PrimeScientific, 2023).
4.2.6. Deskriptivna senzorna analiza

4.2.6.1. Priprema uzoraka

U okviru ove doktorske disertacije uradena je senzorna analiza termicki obradenog svinjskog 1 govedeg
mesa. Deskriptivna senzorna analiza radena je na Institutu za higijenu i tehnologiju mesa, od strane
stru¢nog senzornog panela sa prethodnim iskustvom u ocenjivanju kvaliteta termicki obradenog mesa.
Rezultati deskriptivne senzorne analize kori$¢eni su isklju¢ivo za dobijanje podataka koji su potrebni
kako bi se izracunao totalni indeks kvaliteta. Podaci koji su dobijeni iz deskriptivne senzorne analize, a
koji su vazni za izraCunavanje totalnog indeksa kvaliteta su: tvrdoca, so¢nost i ukus ocenjeni od strane
senzornog panela, i podatak o gubitku mase uzorka pri termickoj obradi (kalo prZenja/ pecenja).

Plan za izvodenje deskriptivne senzorne analize dat je u Prilogu D, koji sadrzi podatke o opremi i
materijalu, broju potrebnih uzoraka i opis procedure odabranih tehnika termicke obrade. Uzorci
svinjskog i1 govedeg mesa kupljeni su u lokalnim maloprodajnim objektima u Beogradu, kao $to je u
ranijem tekstu opisano. Za potrebe deskriptivne senzorne analize fizicko stanje svakog uzorka je
provereno pre pocetka termicke obrade, zatim je merena masa 1 temperatura svakog uzorka. Merena masa
uzorka je bitna za dalji proracun gubitka mase komada mesa. Temperatura uzoraka pre termicke obrade
treba da bude izmedu 2 do 5 °C unutar uzorka (AMSA, 2016).

Deskriptivna senzorna analiza radena je na osnovu referentnog dokumenta AMSA (2016) iz koga je
preuzeta procedura termicke obrade mesa za deskriptivnu senzornu analizu, kao i opis pripreme uzoraka.
Prema proceduri termicke obrade mesa za deskriptivnu analizu odabir metode termicke obrade zavisi od
cilja eksperimenta odnosno koje rezultate zelimo da dobijemo. Zbog toga, istrazivaci koji osmisljavaju i
sprovode eksperiment moraju prvo da odgovore na sledeca pitanja:
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Da li je odabran metod blizak potrosacu?

Da li su stvoreni uslovi za konstantno merenje i kontrolisanje temperature?

Da li ima mnogo masenih gubitaka mesa prilikom izabranih termickih obrada?
4. Da li ¢emo dobiti rezultate relevantne za istrazivanje?

wrh e

U cilju odabira odgovaraju¢eg nacina obrade mesa, uzete su u obzir preporuke iz vodi¢a AMSA (2016).
Posebno su razmotrene sledece stavke: bliskost termickog tretmana grupi potrosaca koja ¢e biti ukljuc¢ena
u istrazivanje, mogucnost konstantnog merenja temperature tokom obrade, gubici tokom obrade i
maskiranje ukusa mesa. U Republici Srbiji, najces¢i nacini obrade mesa su przenje na inox okruglim
tiganjima sa dodatim jestivim rafinisanim suncokretovim uljem i pecenje na elektricnom rostilju. Zbog
toga su upravo ova dva nacina odabrana za dalja istrazivanja. Przenje i pecenje omogucavaju konstantno
merenje i kontrolisanje temperature, a preliminarna istrazivanja pokazala su da nema znac¢ajnih gubitaka
mase mesa tokom ovih postupaka. Imajuéi sve ovo u vidu, prZenje na tiganju i pecenje na rostilju su
odabrani kao termicke obrade mesa koje ¢e biti koris¢ene u istrazivanju.

Sama procedura termicke obrade sastoji se iz nekoliko koraka, gde je medu prvima priprema opreme i
uredaja. Najpre se gril uredaj i Sporet ukljuce, tiganji se postave na odgovarajuce ringle, i ¢eka se da se
gril uredaj zagreje, kao 1 ulje koje je dodato na tiganje. Potrebno je zabeleziti masu sveze S$nicle pre
stavljanja na gril/ tiganj (Tabele 7 i 8), a zatim postaviti meso na zagrejane povrsine. Paralelno je
izvedeno przenje Snicli na tiganju i pecenje na elektricnom rostilju. Temperatura $nicli tokom termicke
obrade je konstantno merena i pracena. Kada je $nicla dostigla temperaturu od 40°C (Wheeler i sar.,
1998), okrece se na drugu stranu i nastavlja se termi¢ka obrada. Snicle se pomeraju sa grejnih povrsina
kada se u sredini mesa dostigne odgovarajuca temperatura od 71 °C. Odmah nakon toga, masa uzoraka
se ponovo meri, pri éemu se racuna kalo przenja/ peenja (Tabele 7 i 8). Kalo prZenja/ pe€enja se racuna
prema sledecoj formuli (jednacina 3) (Djekic i sar., 2018):

Kalo (%) = [(W, — W,)/W,] x 100 ©)

Uzorci se zatim pripremaju za senzorno ispitivanje i serviraju kada dostignu sobnu temperaturu (23 °C).

Priprema uzoraka podrazumevala je seCenje svake $nicle pojedina¢no u kockice veli¢ine 1,27 cm x 1,27
cm x 2,54 cm prema vodi¢u AMSA (2016).
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Tabela 7. Izracunate kalo vrednosti prZzenja svinjskog i govedeg mesa

Svinjski kare Svinjski but Svinjski vrat
(SI\szzelg;eso 183 178 173 188 192 212 234 218 232 227 204 192
Termicki
obradeno 164 159 153 168 152 187 183 181 187 193 184 168
meso
zﬂ'ka” 19 19 20 20 40 25 51 37 45 34 20 24
Kalo (%) 10,38 10,67 1156 1064 208 118 217 169 194 149 98 125
Govedi ramstek Govedi but Govedi vrat
Nopy 0 197 180 203 235 234 101 104 222 240 226 193 190
Termicki
obradeno 160 164 160 192 181 165 155 182 184 170 153 161
meso
ﬁaazs'i'ka“ 37 25 43 43 53 26 39 40 56 56 40 29
Kalo (%) 18,78 1323 2118 1830 22,65 1361 201 180 233 247 207 1526
Tabela 8. Izraunate kalo vrednosti pecenja svinjskog i govedeg mesa
Svinjski kare Svinjski but Svinjski vrat
Sveze
meso 173 188 203 187 251 214 192 194 192 195 190 212
(N = 12)
Termicki
obradeno 164 167 191 173 212 194 161 163 162 165 174 187
meso
ﬁii'i'ka“ 9 20 12 14 39 20 31 31 30 30 16 25
Kalo (%) 520 11,17 591 7,49 1554 935 16,15 1598 1563 1538 842 11,79
Govedi ramstek Govedi but Govedi vrat
Sveze
meso 226 198 190 235 227 198 175 213 235 197 184 204
(N =12)
Termicki
obradeno 186 164 165 195 187 174 155 182 194 174 175 194
meso
Eaaz'i'ka“ 40 34 25 40 40 24 20 31 41 23 9 10
Kalo (%) 17,7 17,01 131 17,02 17,62 12,12 11,43 1455 1745 11,68 4,89 4,90
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4.2.6.2. Opis senzornog panela

Senzorni panel za deskriptivnu analizu ¢inilo je 10 iskusnih ocenjivaca za ocenu termicki obradenog
svinjskog 1 govedeg mesa (4 muskih ocenjivaca i 6 zenskih ocenjivaca). Ocenjivaci su bili upoznati sa
karakteristikama i njihovim definicijama, i kada su se slozili sa istim, dati atributi su ukljuceni u
ocenjivanje. Bilo koja informacija vezana za uzorke, kao §to je metod termicke obrade, ocenjivacima je
bila nepoznata.

Zatest trougla odabrano je 36 neobucenih ocenjivaca, odnosno potrosaca. U¢estvovanjem $to veceg broja
ocenjivaca, povecava se verovatnoca detektovanja malih razlika izmedu uzoraka. Medutim, u praksi, broj
ocenjivaca je najceSce odreden uslovima kao Sto su: trajanje eksperimenta, broj slobodnih ocenjivaca,
koli¢ina uzoraka, itd (AMSA, 2016).

4.2.6.3. Serviranje uzoraka

Prikaz Seme serviranja uzoraka termicki obradenog svinjskog i govedeg mesa predvideno za svakog
ocenjivada senzornog panela prikazan je na Slikama 8 i 9. Sematski prikazi su sluzili radi lakseg
serviranja uzoraka dok su pred ocenjivace servirani uzorci sa trocifrenim nasumicno izabranim Siframa
koje su predstavljale ID svakog uzorka. Uzorci su servirani na sobnoj temperaturi.

Tiganj/ Svinjski but . Tiganj/ Svinjski vrat . Tiganj/ Svinjski laks kare

. Rostilj/ Svinjski but . Rostilj/ Svinjski vrat
Slika 8. Sematski prikaz serviranja uzoraka termicki obradenog svinjskog mesa.

Rostilj/ Svinjski laks kare

Tiganj/ Meso buta . Tiganj/ Ramstek . Tiganj/ Meso vrata

Rostilj/ Meso buta Rostilj/ Ramstek Rostilj/ Meso vrata

Slika 9. Sematski prikaz serviranja uzoraka termi¢ki obradenog govedeg mesa.

Ocenjivaci su bili podeljeni u dve grupe od po pet iskusnih ocenjivaca (grupa A i grupa B). Ocenjivanje
je obavljeno u dva ponavljanja sa pauzom od 30 minuta izmedu razli¢itih vrsta mesa (svinjsko i govede).
Upitnik koji je koriS¢en za deskriptivnu senzornu analizu mesa izraden je prema smernicama vodica
Americ¢ke asocijacije za proucavanje mesa (AMSA, 2016) (Slika 10). Pre pocetka senzorne analize,
ocenjivaci su bili upoznati sa skalom atributa (od 8 tacaka) koja je predstavljena prema uputstvima
Americke asocijacije za proucavanje mesa (AMSA, 2016) (Tabela 9).
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Ime ocenjivaca: Datum:
Pol:
Godine starosti:

Kori$¢enjem skale u prilogu, ocenite sva tri atributa, za svaki serviran uzorak mesa.

ID UZORKA
* * * * * * *
Tvrdoda 1 2 3 4 5 6 7 8
. 1 » 2 * 3 * 4 * 5 * 6 * 7 * 8
Socnost
* * * * * * *
UKUS 1 2 3 4 5 6 7 8

Slika 10. Upitnik za deskriptivnu senzornu analizu mesa

Tabela 9. Skala atributa za deskriptivnu ocenu termicki obradenog svinjskog i govedeg mesa.

Tvrdoca Socnost Ukus
8 ekstremno ¢vrsto 8 ekstremno so¢no 8 ekstremno intenzivno
7 veoma ¢vrsto 7 veoma so¢no 7 veoma intenzivno
6 srednje ¢vrsto 6 srednje so¢no 6 srednje intenzivno
5 neznatno ¢vrsto 5 neznatno so¢no 5 neznatno intenzivno
4 neznatno meko 4 neznatno suvo 4 neznatno blago
3 srednje meko 3 srednje suvo 3 srednje blago
2 veoma meko 2 veoma suvo 2 veoma blago
1 ekstremno meko 1 ekstremno suvo 1 bez ukusa

4.2.6.4. Test trougla

PotroSac¢i koji su odabrani za test trougla su testirali uzorke u laboratorijskim uslovima na
Poljoprivrednom fakultetu. Kako je test trougla raden kasnije, u odnosu na deskriptivnu senzornu analizu,
rezultati deskriptivne senzorne analize kori$c¢eni su kao ulazni podaci za sprovodenje testa trougla. Prema
tome, najbolje ocenjeni uzorci uzeti su u obzir za senzorno ocenjivanje od strane potrosaca. Koriséeni su
uzorci svinjskog i govedeg mesa peceni na elektri¢nom rostilju (gril) i to: svinjski but i svinjski laks kare,
kao i meso buta goveda i ramstek. Priprema uzoraka u smislu termicke obrade izvrSena je na isti nacin
kao i kod pripreme uzoraka za deskriptivnu senzornu analizu. Na osnovu broja ucesnika koji je odreden
prema standardu SRPS EN ISO 4120:2021 Senzorske analize — Metodologija — Test trougla (1SO, 2021)
definisan je redosled kombinacija uzoraka (Prilog E) za svinjsko meso (uzorak ,,A* Rostilj/ svinjski but;
uzorak B: Rostilj/ svinjski laks kare) i za govede meso (uzorak ,,A* Rostilj/ meso buta; uzorak B: Rostilj/
ramstek), a samim tim i ukupan broj uzoraka potrebnih za izvodenje testa trougla.

Potrosac¢ima su uzorci servirani u trijadama odnosno setovima od po 3 uzorka, prema ve¢ unapred
predvidenom redosledu kombinacija uzoraka A i B (Tabela 10). Zadatak svakog ucesnika bio je da
analizira sve uzorke prema odredenom redosledu i da identifikuje uzorak koji je razli¢it zaokruzivsi
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njegov ID broj. Ocenjivac¢ima je pre pocetka testa napomenuto da se jedan uzorak razlikuje (prema bilo
kom svojstvu), dok su preostala dva identi¢na. Ocenjivaci su zamoljeni da ne komuniciraju medusobno
tokom izvodenja testa.

Za analizu rezultata testa trougla kori$¢ena su uputstva iz standarda SRPS EN 1SO 4120:2021 Senzorske

analize — Metodologija — Test trougla (ISO, 2021). Analiza rezultata vr$i se na osnovu minimalno
potrebnog broja ta¢nih odgovora, kako bi se zakljucilo da su potrosaci prepoznali razliku. Cilj ovog dela
istrazivanja bio je da se utvrdi da li postoji uocljiva razlika izmedu svinjskog mesa sa razlicitih
anatomskih regija koje je peceno na rostilju, kao i razli¢itih misic¢a (delova: but, vrat, ramstek) govedeg
mesa koje je peceno na rostilju. Stoga se rezultati Citaju iz tabele standarda (Tabela A.1, SRPS EN 1SO
4120:2021), u odnosu na ukupan broj ispitanika — n i nivo rizika a. Stoga je za ukupan broj ispitanika
koji je ucestvovao u testu trougla u okviru ove doktorske disertacije bio 36, dok je nivo rizika bio a =
0,05. Prema tome, minimalan broj ta¢nih odgovora kako bi se zakljuéilo da postoji uocljiva razlika
izmedu razliCitih vrsta svinjskog mesa (svinjski but, svinjski laks kare) je 18, isto vaZi i za razli¢ite vrste
govedeg mesa (meso buta, ramstek).

Tabela 10. Moguée kombinacije trijada za test trougla.

ABB AAB ABA

BAA BBA BAB

Ocenjivaci su koristili upitnik koji je izraden po modelu koji je predstavljen u standardu SRPS EN I1SO
4120:2021 Senzorske analize — Metodologija — Test trougla (1SO, 2021). Obrazac upitnika za test trougla
dat je na Slici 14.

Poljoprivredni fakultet — Univerzitet u Beogradu

Ime i prezime: Datum:
SENZORNO ISPITIVANJE

Test trougla: Oznacite (X) ili zaokruzite Sifru uzorka za koji smatrate da se
razlikuje od preostala dva

ID UZORKA ID UZORKA ID UZORKA

Slika 11. Obrazac upitnika za test trougla.
4.2.7. Odredivanje prihvatljivog nivoa tolerancije potrosaca
U okviru ove doktorske disertacije uradeni su upitnici o prihvatljivom nivou tolerancije potrosaca koji
sadrze fotografije $nicli svinjskog i govedeg mesa, u cilju pripreme za izradu Tagucijeve funkcije

gubitaka. Na osnovu rezultata ovih upitnika dobijene su granice tolerancije potroSaca za boju,
mramoriranost i defekte mesa.
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4.2.7.1. Odredivanje defekata

U ovoj doktorskoj disertaciji posmatrano je Cetiri vrste defekata svinjskog mesa i Cetiri vrste defekata
govedeg mesa. Na osnovu izvora podataka od Burson (2023) koriS¢ena je identifikacija defekata kod
mesa u maloprodajnim objektima: diskoloracija svinjskog mesa (bledo/tamno), meso sa tackastim
tragovima krvi, prekomerna koli¢ina masnog tkiva po obodu komada mesa i nedostatak mramoriranosti.
Sa druge strane, kod govedeg mesa defekti koji se mogu pojaviti su: tamno govede meso, krvavi komadi
mesa, prekomerna koli¢ina masnog tkiva po obodu komada mesa i nedostatak mramoriranosti. Primeri
fotografija defekata svinjskog mesa korisc¢enih za izradu upitnika prikazani su u Tabeli 11 i napravljeni
su na osnovu uzetih uzoraka za potrebe ove doktorske disertacije. Uzeto je ukupno 9 uzoraka svinjskog
mesa, kod kojih se pojavljuje najmanje jedan od Cetiri vrste defekata koji su pomenuti.

Tabela 11. Primeri fotografija defekata svinjskog mesa koris¢enih za izradu upitnika o prihvatljivom
nivou tolerancije potrosaca.

Prekomerna koli¢ina
Tamno svinjsko meso  masnog tkiva na obodu
komada mesa

Meso sa tackastim

Bledo svinjsko meso . .
tragovima Kkrvi

Nedostatak mramoriranosti kod svinjskog mesa nije toliko prepoznatljiv i znacajan defekt, kao $to je to
slu¢aj sa govedim mesom. Primeri fotografija defekata govedeg mesa kori§éenih za izradu upitnika
prikazani su u Tabeli 12 i napravljeni su na osnovu uzetih uzoraka za potrebe ove doktorske disertacije.
Uzeto je ukupno 9 uzoraka govedeg mesa, kod kojih se pojavljuje najmanje jedan od Cetiri vrste defekata
koji su pomenuti.
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Tabela 12. Primeri fotografija defekata govedeg mesa koris¢enih za izradu upitnika o prihvatljivom
nivou tolerancije potrosaca.

Komad mesa sa mrljama  Prekomerna koli¢ina Nedostatak

Tamno govede meso : ) . .
krvi masnog tkiva mramoriranosti

4.2.7.2. Izrada upitnika sa fotografijama

U cilju odredivanja ciljnih vrednosti i granica tolerancije kod potrosaca za boju mesa, mramoriranost i
prisustvo defekata, izradeni su upitnici sa fotografijama. Upitnici su radeni po principima iz studije
Jaeger i sar. (2018), koja je obuhvatila i momenat kupovine i momenat konzumacije. Stoga su
napravljena tri seta pitanja, pri cemu je za svaki set pitanja napravljena jedna Microsoft PowerPoint
prezentacija (Prilozi E i F), koja je predstavljena ispitanicima na ekranu kompjutera.

Upitnici su napravljeni tako da se svaki nivo karakteristike (sedam nijansi boje, sedam nivoa
mramoriranosti, ¢etiri vrste defekata) prikaze kroz fotografije isti broj puta. Dakle, fotografija svakog
uzorka prikazana je isti broj puta kako bi svaki uzorak imao istu verovatnoc¢u odabira od strane potrosaca.
Fotografijama su dodeljeni nasumicno izabrani razli¢iti trocifreni brojevi. Potrosac¢ima je postavljeno
odredeno pitanje, pri ¢emu im je bilo ponudeno Cetiri razlicita uzorka po slajdu kao moguénost odgovora
(ukupno 9 slajdova po ispitivanoj karakteristici) (Prilozi F i G). U Prilozima je dat detaljan prikaz
Upitnika o prihvatljivom nivou tolerancije potroSaca za momenat kupovine i konzumacije svinjskog
(Prilog F) i govedeg mesa (Prilog G). U Tabeli 13 dat je demografski prikaz ucesnika u upitnicima o
prihvatljivom nivou tolerancije potrosaca.
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Tabela 13. Demografski prikaz anketiranih u¢esnika o prihvatljivom nivou tolerancije potros$aca

(N=46).
Pol
Zenski 28 (61%)
Muski 18 (39%)
Starosna grupa
18-29 godina 1 (2%)
30-39 godina 10 (22%)
40-49 godina 21 (46%)
50-59 godina 10 (22%)
60 i viSe godina 4 (8%)
Obrazovanje
Osnovna skola 1 (2%)
Srednja skola 12 (26%)
Fakultet 7 (15%)
Master studije 4 (8%)
Doktorske studije 22 (48%)
Broj ¢lanova u domacinstvu
1 10 (22%)
2 17 (37%)
3 15 (33%)
4 and more 4 (8%)

Napomena: N — Veli¢ina uzorka; (%) predstavlja udeo u celokupnom uzorku.

Vazno je napomenuti da su sve fotografije koris¢ene u upitnicima prethodno koris¢ene za merenje boje
i procentualnog udela mramoriranosti. Dizajn upitnika o prihvatljivom nivou tolerancije potrosaca dat je

u Tabeli 14.
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Tabela 14. Dizajn upitnika o prihvatljivom nivou tolerancije potrosaca.

Podatak za izradu Tagucijeve

Pitanje funkcije gubitaka

Koji komad mesa biste kupili zbog boje?

Q Q @ @ X9 Ciljna vrednost za boju*

*izabrati samo jedan komad mesa
Koji komad mesa biste konzumirali zbog boje?

S/ Y, Ciljna vrednost za boju
X

Koji komad mesa biste kupili zbog
mramoriranosti?

@ @ @ @ ] Ciljna vrednost za mramoriranost
X

*izabrati samo jedan komad mesa

BOJA

Koji komad mesa biste konzumirali zbog
mramoriranosti? Ciljna vrednost za

@ @ @ @ x 9 mramoriranost*

*izabrati samo jedan komad mesa

MRAMORIRANOST MESA

Koji komad mesa biste kupili i zasto?

*izabrati samo jedan komad mesa Granica tolerancije potroSaca
Koji komad mesa ne biste kupili 1 zaSto?

Koji komad mesa biste konzumirali i zasto?

Koji komad mesa ne biste konzumirali i zasto?

*mereno pomocu CVS; ciljna vrednost za boju i mramoriranost predstavlja izmerenu vrednost boje 1
mramoriranosti za uzorke koje su potrosaci najcesce izabrali

DEFEKTI
MESA

4.2.8. Analiza literature i CSR izveStaja

Analizirano je ukupno 75 CSR izvestaja, koji su objavljeni od strane multinacionalnih kompanija koje
posluju u sektoru prehrambene industrije. Kompanije su izbirane sa liste “The 2019 Top 100 Food &
Beverage Companies™ koja je objavljena u septembru 2019. godine, u okviru godisnjeg izvestaja
prehrambenih inZenjera (Scully, 2020). U ovom godiSnjem izveStaju rangirane su svetske
multinacionalne kompanije prema zaradi na godiSnjem nivou.

Analiza CSR izvestaja radena je za potrebe ove doktorske disertacije, u cilju prikupljanja primera
intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika, kao i informacija koje su se koristile za izradu preambula u
upitnicima o kvalitetu svinjskog 1 govedeg mesa.

Osnovna tabela koja sadrzi kriterijume za davanje ocena ispunjenosti zahteva GRI standarda osmisljena
je za procenu uticaja multinacionalnih kompanija prehrambene industrije na Zivotnu sredinu (Tabela 15).
Takode uzeti Su preseci trenutnog stanja i buducih ciljeva, kako bi se ustanovio razvoj i potencijalno
poboljsanje. Zahtevi koji su uzeti u rad dati su u Tabeli 16.
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Tabela 15. Ocene za analizu CSR izvestaja.

Ocene za trenutno stanje* Ocene za ciljeve*

0 — nije prikazan merni podatak o odredenom 0 — nema definisanih ciljeva

zahtevu

1 — kompanija tvrdi da vodi pracenje vezano za 1 — najavljuju se ciljevi

odreden zahtev

2 — kompanija prikazuje merne podatke u 2 — prikazani opsti ciljevi

relativnim jedinicama (npr. %)

3 — kompanija prikazuje merne podatke u 3 — prikazani i opsti i specificni ciljevi

funkcionalnim jedinicama (npr. po jedinici
proizvodne partije)
Napomena: *Najbolja ocena je 3.

Tabela 16. Prikaz zahteva prema GRI standardu o zastiti Zivotne sredine.

Zahtev
Reciklirani materijal
Obnovljivi izvori energije
Neobnovljivi izvori energije
Potro$nja energije
Potros$nja vode
Otpadne vode
e Koli¢ina
e Kvalitet otpadnih voda
Uticaj na biodiverzitet
Emisija gasova staklene baste (GSB)
e Kategorija 1
e Kategorija 2
e Kategorija 3
Emisija drugih Stetnih gasova

Ukupni otpad

4.2.9. Statisticka obrada podataka iz ispitivanja intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika
kvaliteta svinjskog i govedeg mesa

Za analizu rezultata teksturnih svojstava termicki obradenog svinjskog 1 govedeg mesa, kao 1 za analizu
rezultata senzorne analize koriS¢ena je statistiCka analiza one-way analiza varijanse (ANOVA), i post
hoc Tukey test sa nivoom znacajnosti p < 0,05 (SPSS 23.0, Chicago, IL, USA). Prethodno je uraden
Shapiro-Wilk test za proveru normalne distribucije podataka, kao i Levene Statistic za proveru
homogenosti varijansi. Za analizu rezultata testa trougla kori§¢ena su uputstva iz standarda SRPS EN
ISO 4120:2021, prema kojima se analiza rezultata vrsi na osnovu broja ta¢nih odgovora ispitanika koji
su uocili razliku izmedu uzoraka.

Sto se ti¢e odredivanja prihvatljivog nivoa tolerancije potrosaca, rezultati dela upitnika vezano za defekte
obradeni su pomocu statisticke analize one-way analize varijanse (ANOVA), i post hoc Tukey testa sa
nivoom znacajnosti p < 0,05 (SPSS 23.0, Chicago, IL, USA). Pored toga primenjen je i HSD (honest
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significant difference) test viSestruke komparacije, sa nivoom znacajnosti 5%, radi utvrdivanja razlika
medu potroSackim vizuelnim ocenama mesa sa i bez defekata.

Kada se pominje CSR analiza i njeni rezultati, treba naglasiti da dobijeni podaci nisu bili normalno
rasporedeni, stoga su koris¢eni neparametarski testovi. Prvo je primenjena Two-step cluster analiza radi
otkrivanja grupa na osnovu podataka. Za potrebe ovog dela istrazivanja Two-step cluster analizom
generisane su dve grupe odnosno dva klastera kao optimalan broj klastera koji deli zajednicke
karakteristike. Za potrebe ove analize upotrebljen je sektor hrane (sektor proizvodnje hrane Zivotinjskog
porekla) kao kategoricka promenljiva, dok su ukupna zarada kompanije od prodaje i ukupan broj
zaposlenih bili definisani kao kontinualne promenljive.

Nakon primene Two-step cluster analize, primenjen je Mann-Whitney U test radi otkrivanja statisticki
znacCajnih razlika medu klasterima. U cilju odredivanja korelacije izmedu promenljivih, primenjena je
analiza korelacije dveju varijabli uzimaju¢i u obzir Pearson-ov linearni korelacioni koeficijent.
Statisticka analiza za obradu rezultata CSR analize uradena je u SPSS softver paketu (SPSS 23.0,
Chicago, IL, USA).

4.3. Primenjeni alati kvaliteta

4.3.1. Izrada toékova kvaliteta

U cilju prikupljanja naj¢esée koris¢enih intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog i
govedeg mesa, uraden je detaljan pregled literature, nakon ¢ega su kreirani tockovi kvaliteta. Za izradu
tockova kvaliteta koriS¢ena je tehnika razvijanja tockova arome, sa ciljem da prikazu kompletnu sliku
kvaliteta svezeg mesa i da se koriste na mestu kupovine (Rajic i sar., 2022). Koncept kreiranja to¢kova
arome temelji se na konverziji senzornog leksikona, koji se izgraduje na osnovu nauc¢nih i iskustvenih
podataka. Na isti nacin, tockovi kvaliteta su razvijeni koriste¢i leksikon, tj. skup najkori$éenijih izraza
koji se upotrebljavaju za opisivanje kvaliteta odredenog proizvoda.

Ovo predstavlja jedan od nacina za jednostavno prenoSenje i prikazivanje karakteristika kvaliteta
potrosa¢ima. Atributi koji se nalaze u tocku kvaliteta sluze kao ,,check* lista za potrosace prilikom
kupovine svezeg mesa. U toCkovima kvaliteta koji su razvijeni u okviru ove doktorske disertacije nalaze
se karakteristike koje su sistemati¢no generisane iz prethodne literature i oznacene kao najvaznije za
potrosace do sada. Sistemati¢no generisanje je obuhvatilo pretrazivanje literature sa odredenim klju¢nim
reima, identifikaciju najces¢ih karakteristika kvaliteta i njihovo prebrojavanje. Za svinjsko meso
analizirano je 15 nau¢nih radova (Tabela 17), pa su ukljucene samo one karakteristike koje su istrazivane
u najmanje 3 rada. S obzirom na veci broj radova za govede meso (Tabela 18), primenjen je stroZiji
kriterijum, gde su uzete u obzir samo Kkarakteristike prou¢avane u najmanje 5 radova. Posmatrajuci
tockove kvaliteta, od njihovog centra ka obodu, moZe se primetiti raS¢lanjavanje grupa karakteristika
kvaliteta. Intrinzicne i ekstrinzi¢ne karakteristike kvaliteta mogu klasifikovati u sledece grupe:
karakteristike od interesa, iskustvene karakteristike i verodostojne karakteristike (Henchion i sar., 2017).
Karakteristike od interesa sluze potroSacu na mestu kupovine, kako bi uz pomo¢ njih mogao da uporedi
sve opcije proizvoda i da donese odluku o kupovini. U iskustvene karakteristike ubrajaju se najcesce
senzorne karakteristike proizvoda, ¢esto izuzimajuci one koje se mogu vizuelno opaziti (npr. boja mesa),
ukoliko one pripadaju prvoj grupi karakteristika. Verodostojne karakteristike najéesée predstavljaju one
karakteristike za koje potroSa¢i veruju da su ispunjene, ali ne mogu biti 100% sigurni. Ova grupa
karakteristika se zasniva na poverenju koje potroSa¢ ima prema proizvodacu ili drugoj zainteresovanoj
strani. Na primer, potroSa¢ moze da veruje potroSacu da je dobrobit Zivotinja na farmi isposStovana, na
osnovu oznake na pakovanju, ali ne moze to i da proveri. Jo§ uvek postoje poteskoce u klasifikaciji svih
karakteristika svezeg mesa, pogotovo ekstrinzi¢nih karakteristika, jer to ¢esto zavisi od ugla posmatranja
autora koji vrsi klasifikaciju.
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Prvi kriterijum postavljen prilikom pretrazivanja literature bio je period objavljivanja publikacija, pri
¢emu je posmatran Vremenski okvir od 2018. do 2021. godine. Kako je i vrsta literature trebalo da se
ogranici, uzeti su u obzir istrazivacki i pregledni naucni radovi objavljeni u ¢asopisima koji su referisani
u medunarodnim bazama podataka (Web of Science (WoS), Journal Citation Report (JCR), Scopus itd.).
Kao baze nauc¢nih radova koris¢eni su Google Scholar, Science Direct, Wiley online library, Emerald
Insight, MDPI i Frontiers. Kljuéne reci koje su koriS¢ene prilikom pretrazivanja su ,,intrinsic and
extrinsic quality characteristics of pork® za svinjsko meso, dok su za klju¢ne re¢i za govede meso
kori$éene ,,intrinsic and extrinsic quality characteristics of beef*. U Tabelama 17 i 18 prikazan je ceo
postupak pretrazivanja literature (Rajic i sar., 2022).

Tabela 17. Faze pregleda literature o kvalitetu svinjskog mesa.

Pocetna baza podataka

Google Scholar

Polje pretrage

Kljucne reci

PodeSavanja pretrage

Abstract, Title, keywords
»Intrinsic and extrinsic quality characteristics
of pork*

Use all words, Sort by importance and best
matching with keywords

E Vremenski okvir u kojima su
o eme U O] 2018 - 2021
LL objavljene publikacije
BI’.O] p_ubll_kacua prema gore navedenim n=9220
Kriterijumima
Dodatne kljuéne reéi ,.Intrinsic and extrinsic qua}llty characteristics of
pork consumer preference
Krajnji broj publikacija n=2,690
Dodatni kriterijum 1 (samo istrazivacki  Nerelevantne publikacije su iskljucene (teze,
| pregledni nauéni radovi) poglavlja knjiga)
_ Dodatni kriterijum 2 (kvalitet Nerel_evantne publikacije su 1sklj_u(;ene
= iskljucivo svezeg svinjskog mesa) (kvalitet trupova, zamrznutog svinjskog mesa,
g ) g SvInjskog proizvodi od svinjskog mesa)
L Dodatni kriterijum 3 (intrinzi¢ne 1 Nerelevantne publikacii sskliucen
ekstrinzi¢ne karakteristike) erele ©pu CUe suIskijucene
Dodatni kriterijum 4 (preferencije Nerelevantne publikacije su iskljucene (sa
potrosaca) aspekta proizvodnje mesa)
- Izabrani nau¢ni radovi nakon svih  _
- . . . n=15
o primenjenih kriterijuma
< . . . :
ks Sve ukljudene baze Google Scholar, Science Direct, Wiley online

library, Emerald Insight, MDPI, Frontiers
IOP Conference

Google Scholar Science Direct Elsevier MDPI .
Series
2 4 2 6 1
Originalni nau¢ni radovi Pregledni radovi
12 3

39



Doktorska disertacija | Sara Raji¢

Tabela 18. Faze pregleda literature o kvalitetu govedeg mesa.

Pocetna baza podataka
Polje pretrage

Kljucéne reci

Podesavanja pretrage

Godine objavljivanja
Broj publikacija

Google Scholar

Abstract, Title, keywords

Intrinsic and extrinsic quality characteristics
of beef*

Use all words, Sort by importance and best
matching with keywords

2018 — 2021

n=9,480

,Intrinsic and extrinsic quality characteristics

f_,g Dodatne kljucne reci .
| of beef consumer preference
LL Krajnji broj publikacija n = 4,020
DOd‘?m E( r!t?r”um ! (?’amov . Nerelevantne publikacije su iskljucene (teze,
istrazivacki 1 pregledni nau¢ni oglavlja knjiga)
radovi) poglavija knjig
Dodatni kriterijum 2 (kvalitet Nerelevantne publikacije su iskljucene (kvaht;:t
e . trupova, zamrznutog govedeg mesa, proizvodi
iskljucivo svezeg govedeg mesa)
od govedeg mesa)
Dodatni kriterijum 3 (intrinzicne i o C o
C:G ekstrinzicne karakteristike) Nerelevantne publikacije su iskljucene
N Dodatni kriterijum 4 (preferencije Nerelevantne publikacije su iskljucene (sa
L otroSaca aspekta proizvodnje mesa
P p p J
—_ Izabrani nau¢ni radovi nakon svih _
= . o n=41
p primenjenih Kriterijuma
N Sve ukliugene baze Google Scholar, Science Direct, Wiley online
L : library, Emerald Insight, MDPI, Frontiers
Google Science Direct V_Vlley online Em_erald MDPI Frontiers
Scholar library Insight
13 14 2 1 10 1
Originalni nau¢ni radovi Pregledni radovi
35 6

4.3.2. Totalni indeks kvaliteta

Sumiranje karakteristika kvaliteta kroz pregled literature i tockove kvaliteta predstavlja kljucan korak za
izradu indeksa kvaliteta mesa. U ovoj doktorskoj disertaciji indeksu kvaliteta se raCuna prema studiji
Finotti i sar. (2007), gde se totalni indeks kvaliteta (engl. Total Quality Index, TQI) mesa dobija iz
kvadratnog korena zbira kvadrata pojedina¢nih indeksa kvaliteta mesa (jednacina 4). Pojedina¢ni indeksi
kvaliteta mesa odnose se na pojedinacne karakteristike kvaliteta mesa (Ql1 i QI2).

N 1/2
TQI = lZ(QIj)Z
=1

TQI predstavlja kvadratni koren sume kvadrata svih pojedina¢nih indeksa kvaliteta mesa, dok Ql;
predstavlja pojedina¢ni indeks kvaliteta iz ranga od 1 do N.

(4)

U ovoj doktorskoj disertaciji vazi pravilo da §to je manja vrednost TQI to je bolji kvalitet proizvoda
(Finotti 1 sar., 2007; Djekic 1 sar., 2018). Na osnovu ovog pravila bice prikazani rezultati TQI.
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Kada se racunaju pojedina¢ni indeksi kvaliteta, u zavisnosti od vrste parametra treba slediti neki od
sledecih pravila:

1. Sto je parametar blii ciljnoj vrednosti, to je totalni kvalitet proizvoda bolji:

2% (x; —T)

QL = )

Xmax — Xmin
gde je:

QI — indeks kvaliteta za odredeni parametar kvaliteta

Xi — izmerena vrednost parametra kvaliteta

T —targetna / ciljna vrednost parametra kvaliteta

Xmax — Maksimalna izmerena vrednost

Xmin — Minimalna izmerena vrednost

2. Sto parametar ima manju vrednost, to je totalni kvalitet proizvoda bolji:

Xi
xmax (6)

QL =

Karakteristike kvaliteta svinjskog i govedeg mesa mogu se grupisati u dve kategorije prema zeljenim
vrednostima. Prva kategorija obuhvata parametre kvaliteta proizvoda ¢ija je ciljana vrednost ta¢no
odredena, 1 za koje vaZi princip ,,nominalno je najbolje”. To znaci da §to je izmerena vrednost parametra
bliza ciljnoj vrednosti, to je kvalitet bolji. Prilikom ocene kvaliteta svinjskog i govedeg mesa, parametri
u ovoj kategoriji uklju¢uju senzorne karakteristike kao §to su tvrdoc¢a, so¢nost i intenzitet ukusa kao i
tekstura mesa. Ciljna vrednost za ove senzorne parametre je prosecna vrednost ocena senzornog panela
za svaku karakteristiku i vrstu mesa posebno (Tabele 19 i 20).

Tabela 19. Ciljna vrednost za senzorne parametre termicki obradenog svinjskog mesa.

Tiganj Rostilj

Tvrdoéa So¢nost Intenzitet ukusa Tvrdoéa Socnost Intenzitet ukusa
Svinjski but 5,85 5,15 5,90 6,03 6,18 6,30
Svinjski laks kare 6,25 6,90 7,08 6,80 7,00 7,18
Svinjski vrat 5,63 5,15 6,13 6,15 5,58 6,35

Tabela 20. Ciljna vrednost za senzorne parametre termicki obradenog govedeg mesa.

Tiganj Rostilj

Tvrdo¢a Soc¢nost Intenzitet ukusa  Tvrdoéa Socnost Intenzitet ukusa
Govedi but 5,23 5,30 5,45 5,40 5,10 5,43
Govedi ramstek 4,13 4,93 5,47 4,73 5,49 5,53
Govedi vrat 4,05 4,85 5,37 7,33 4,98 5,38
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4.3.3. Tagucijeva funkcija gubitaka
Zaizradu Tagucijeve funkcije gubitaka za boju svinjskog i govedeg mesa, koris¢ena je jednacina ,,manje
je bolje i grafikon (Slika 14):

L(x) =k-x? (7)
gde je L ukupni gubitak, k je konstanta Tagucijeve funkcije — konstanta koja zavisi od vrste troska, dok

je x vrednost parametra kvaliteta. Dok konstanta k zavisi od vrednosti i vrste troska, struktura Tagucijeve
funkcije zavisi od vrste karakteristike kvaliteta.

1
I
=80 E L(x)=kx2
= i
=B I
E 60
& i Tolerancija
- 1 . ey
2 40} Kkorisnika
?9 ) ‘e
g ! Tolerancija
20 : < /
= | proizvodaca/
ittt ;
] |
1 |
! .
0 |

Target GGT

Slika 12. ,,Manje je bolje” Tagucijeva funkcija gubitaka adaptirano prema Rajic i sar. (2021b).

Napomena: GGT predstavlja gornju granicu tolerancije i ozna¢ava maksimalno dozvoljenu vrednost
karakteristike (boje svinjskog ili govedeg mesa).

U praksi GGT se odreduje proracunima nezavisno od TFG, gde je na nivou firme postavlja maksimalno
dozvoljen procenat nezadovoljnih potrosaca.

U praksi, konstanta k zavisi od dve vrednosti — vrednosti troska (Ao) i granice tolerancije kod potrosaca
takozvane tolerancije korisnika (Do) (jednacina 8):

= (53 !
5}

gde Ao i Do zavise od vrste troska i karakteristike kvaliteta.

Za potrebe ove doktorske disertacije, vrednosti Ao i Do su dobijene putem sprovedenih upitnicika sa
fotografijama. Opsta tolerancija jeste prihvatljiv opseg za odredene karakteristike (dimenzija, viskozitet,
aw, pH itd.). Danas se sve viSe radi na razvoju tolerancija za $to veci broj fizi¢ko-hemijskih i drugih
karakteristika hrane. Tolerancije su se javile tokom industrijske revolucije kao odgovor na potrebu za
upravljanje varijabilno$¢u procesa. Tolerancija korisnika (Do) odgovara tacki kada znaajan broj
korisnika preduzima neke mere (npr. veéi broj kupaca se zali).

Najcesce se definiSu dve tolerancije, 1 to:

e iz ugla (gubitaka) kupca,
e iz ugla (sposobnosti) proizvodnog procesa.
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Tako da se moze re¢i da se Tagucijev pristup bavi odnosom izmedu tolerancija korisnika 1
proizvodaca.Za izradu Tagucijeve funkcije gubitaka za mramoriranost svinjskog i govedeg mesa,
koriS¢ena je jednacina ,,nominalno je najbolje (Slika 15) (jednacina 9):

L=k Z?zl(xi —m)? ©)
gde m predstavlja ciljnu vrednost karakteristike kvaliteta.

100
T
= 80 1 L (x)=k(x-m)?
E : | |
S - |
e
I3 I f
5 :8 | .. . . /
= g 40 Tolerancija korisnika
g2 \
= 7 I B /
= & 20! . Tolerancija potrosaca  /
[ D P A Vi
! ™~ )
| ~
0| I S I
DGT Target GGT

Slika 13. ,,Nominalno je najbolje” Tagucijeva funkcija gubitaka adaptirano prema Rajic i sar. (2021b).

Napomena: DGT predstavlja donju granicu tolerancije i oznacava najmanju vrednost karakteristike koja
je dozvoljena (boja svinjskog ili govedeg mesa), dok GGT predstavlja gornju granicu tolerancije i
oznacava maksimalno dozvoljenu vrednost karakteristike.

4.3.4. Statisticka obrada podataka kod primene alata kvaliteta

Za statisticku analizu rezultata totalnih indeksa kvaliteta primenjen je Mann-Whitney U test radi
otkrivanja statisti¢ki znacajnih razlika izmedu totalnih indeksa kvaliteta razli¢itih uzoraka svinjskog i
govedeg mesa. Kao §to je ve¢ napomenuto za statistiCku obradu rezultata ispitivanja odredivanja
prihvatljivog nivoa tolerancije potroSaca, rezultati upitnika vezano za defekte obradeni su pomocu
statisticke analize one-way analize varijanse (ANOVA), i post-hoc Tukey testa sa nivoom znacéajnosti p
< 0,05 (SPSS 23.0, Chicago, IL, USA). Pored toga, primenjen je i HSD test viSestruke komparacije
(honest significant difference), sa nivoom znacajnosti 5%.
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5. REZULTATI | DISKUSIJA

5.1. Rezultati ispitivanja preferencija potrosaca o kvalitetu mesa
5.1.1. Ispitivanje preferencija potrosaca o kvalitetu svinjskog mesa

Cilj upitnika o kvalitetu svinjskog mesa je da potvrdi osnovnu hipoteza da razli¢ita saznanja i informacije
koje potrosa¢ ima o svinjskom i govedem mesu uti¢u na njihovu ocenu intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih
karakteristika kvaliteta ovih vrsta mesa.

Demografski podaci prikupljeni putem upitnika o kvalitetu svinjskog mesa obuhvatili su ukupno 993
ispitanika rasporedena u Cetiri grupe potroSaca (Tabela 21). Vecina ispitanika bila je muskog pola
(55,6%), dok je 44,4% bilo zenskog pola. Skoro 30% ispitanika ima ispod 40 godina, oko 30% ucesnika
ima izmedu 40 1 49 godina, priblizno isti procenat vezan je za ispitanike izmedu 50 i 59 godina, dok je
ostatak pripao starosnoj grupi od 60 i vise godina. Kada je u pitanju nivo obrazovanja, preko 50%
ispitanika imalo je fakultetsku diplomu.
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Tabela 21. Demografske karakteristike uzorka potrosaca svinjskog mesa (N = 993).

Negativan Nutritivne  Zivotna
Grupa Kontrolna uticaj na dnosti di Ukupno
zdravije vrednosti sredina
ol Muski 130 (52,6%) 137 (55,5%) 138 (55,2%) 147 (59,0%) 552 (55,6%)
Zenski 117 (47,4%) 110 (44,5%) 112 (44,8%) 102 (41,0%) 441 (44,4%)
0d 18 do 29 15(6,1%) 40 (16,2%) 45 (18,0%) 20 (8,0%) 120 (12,1%)
0d30d0o39 42 (17,0%) 28(11,3%) 35 (14,0%) 52 (20,9%) 157 (15,8%)
(S;[ﬁffe) 0d40do49 77 (3L,2%) 64 (259%) 90 (36,0%) 73 (29,3%) 304 (30,6%)
0d50do59 88 (35,6%) 88(356%) 62 (24,8%) 79 (31,7%) 317 (31,9%)
60 i vise godina 25 (10,19%) 27 (10,9%) 18 (7,2%) 25 (10,0%) 95 (9,6%)
Visoka skola 7(2,8%) 16 (65%) 44 (17,6%) 48(19,3%) 115 (11,6%)
Obrazovanje  FKUItet 114 (46,2%) 154 (62,3%) 161 (64,4%) 144 (57,8%) 573 (57,7%)
Etzsdti‘}:ap'oms‘(e 126 (51,0%) 77 (31,2%) 45 (18,0%) 57 (22,9%) 305 (30,7%)
Jedan ¢lan 13(53%) 14 (57%) 15(6,0%) 18 (7,2%) 60 (6,0%)
Dva ¢lana 38 (15,4%) 24 (9,7%) 25 (10,0%) 42 (16,9%) 129 (13,0%)
y Tri ¢lana 63 (25,5%) 99 (40,1%) 97 (38,8%) 62 (24,9%) 321 (32,3%)
Domacinstvo |
Cetiri ¢lana 88 (35,6%) 82 (33,2%) 78(31,2%) 79 (31,7%) 327 (32,9%)
gf;nlovvlje 45 (18,2%) 28 (11,3%) 35(14%) 48 (19,3%) 156 (15,7%)

Napomena: N predstavlja broj ispitanika; (%) predstavlja udeo u uzorku. , Kontrolna“ — ciljna grupa
ispitanika koji su popunjavali upitnik bez preambule. ,,Negativan uticaj na zdravlje” — grupa ispitanika koji
su popunjavali upitnik sa preambulom o negativnhom uticaju konzumacije mesa na ljudsko zdravlje;
»Nutritivne vrednosti® — grupa ispitanika koja je dobila upitnik sa preambulom o nutritivnim benefitima
konzumacije mesa; ,,Zivotna sredina® — grupa potrosaca koja je dobila upitnik sa preambulom koja sadrzi
informacije o negativnom uticaju proizvodnje mesa na zaStitu zivotne sredine. Postdiplomske studije
predstavljaju master studije ili doktorske studije.

5.1.2. Uticaj informacija na stavove potrosaca o kvalitetu svinjskog mesa

Tabela 22 i Slika 16 prikazuju znacajnost svake intrinzicne karakteristike pojedinacno, na osnovu
izraCunatog ,,S“ skora i frekvencije odgovora potroSaca. Svezina je ocenjena kao najvaznija
karakteristika svinjskog mesa, a zatim sledi boja mesa. Sli¢ni rezultati dobijeni su u studiji Ngapo i sar.
(2018) gde su svezina mesa i boja mesa ocenjene kao najvaznije karakteristike svinjskog mesa. Suprotno
ovim rezultatima, u studiji Aboah i Lees (2020) svezina mesa i boja mesa prikazane su kao manje vazne
karakteristike za potrosaca. Sa druge strane, kao najmanje vazne karakteristike u okviru ovog
eksperimenta identifikovane su uniformnost komada mesa kao i deo polutke od koje je meso odvojeno
(but, plecka, kolenica, leda, vrat, file itd.). Ovakvi rezultati anketa se slazu sa rezultatima anketa koje su
sprovedene od strane Argemi-Armengol i sar. (2019) gde je uniformnost komada mesa u mesari/klanici
jedna od najmanje vaznih karakteristika.
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Detaljnija analiza dobijenih rezultata iz upitnika odnosi se na analizu rezultata po pojedina¢nim grupama
konzumenata (Tabele 23 — 26, Slike 17 — 20). Potrosaci su bili podeljeni u Cetiri grupe zavisno od toga
da li su pred pocetak ispitivanja (putem preambule) dobili odredena saznanja, gde je kontrolna grupa bila
bez ikakvih prethodnih informacija.

Tabela 22. Znacajnost intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svezeg svinjskog mesa (N = 993).
Distribucija [%]

Broj odgovora  Broj odgovora — —~ Udeo
Karakteristike Lnajbitnija ,,najmanje bitna  Najbitnija Najmanje ~ Nije  qqa0v0ra
karakteristika”  karakteristika” karakt. bitna izabrana [%]
karakt. karak.
Boja mesa 1,611 152 54,13% 5,11% 40,76%  23,20%
Mramoriranost 416 821 13,98% 27,59% 58,43%  5,99%
Uniformnost 179 1,597 6,01%  53,66%  40,32%  2,58%

komada mesa
Deo polutke od
koje je meso
odvojeno (but, 335 1,493 11,26%  50,17%  38,58%  4,82%
plecka, kolenica,

leda, vrat, file

itd.).
g‘l’(l;"ma Mmesnog 305 599 10,25%  20,13%  69,62%  4,39%
5(?\‘/2 mashog 387 791 13.00%  2658%  60.42% 557%
SveZina 1915 57 6435%  192%  3374% 27.58%
Struktura i

konzistencija 1364 915 3438%  2306%  4257% 19.64%
mesa

Miris 432 519 1452%  17.44%  68.04%  6,22%
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0.624
0.490

0.113
R

-0.029
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-0.389
-0:470

® Struktura 1 konzistencija mesa

Miris

B Koli¢ina mesnog soka

B Boja masnog tkiva

B Mramoriranost

B Deo polutke od koje je meso odvojeno (but, plecka. kolenica, leda, vrat, file itd.).
B Uniformnost komada mesa

Slika 14. Graficki prikaz znacajnosti intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 993).
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Tabela 23. Znacajnost intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog svezeg mesa: prema rezultatima
Best-Worst skalemesa (N = 249 ,,zivotna sredina‘“ grupa).

Distribucija [%]

Broj odgovora  Broj odgovora Naimanie  Niie Udeo

Karakteristike ,najbitnija ,najmanje bitna  Najbitnija amanje Nl odgovora
S L, bitna izabrana
karakteristika”  karakteristika karakt. [%0]
karakt. karak.

Boja mesa 372 40 49,80% 5,35% 44,85% 21,34%
Mramoriranost 96 210 12,85% 28,11% 59,04% 5,51%
Uniformnost 46 402 6,16%  53,82%  40,03% 2,64%
komada mesa
Deo polutke od
koje je meso
odvojeno (but, 400 9050%  5355%  36,95% 4,07%
plecka, kolenica,
leda, vrat, file
itd.).
é‘ﬁ;"ma mesnog  gg 131 13,12%  1754%  69,34%  5,62%
Boja masnog tkiva 109 207 14,59% 27,71% 57,70% 6,25%
Svezina 481 11 64,39% 1,47% 34,14% 27,60%
Struktura i
konzistencija 327 267 32,83% 26,81% 40,36% 18,76%
mesa
Miris 143 75 19,14% 10,04% 70,82% 8,20%

0.800 0.629
0.600
0.400

0.444

0.060 0.091
R

0.200

0.000 — - -
- -0.044
0.200 0131 0153

Skor Best-Worst skale

-0.400 l l

-0.600 -0.440 .9 477

B Svezina
B Boja mesa
® Struktura i konzistencija mesa
Miris
m Koli¢ina mesnog soka
® Boja masnog tkiva
B Mramoriranost
B Deo polutke od koje je meso odvojeno (but, ple¢ka, kolenica, leda, vrat, file itd.).
® Uniformnost komada mesa

Slika 15. Graficki prikaz znacajnosti intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 249
»Zivotna sredina‘“ grupa).
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Tabela 24. Znacajnost intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 247 ,,negativan uticaj
na zdravlje* grupa).

Distribucija [%]

Broj odgovora  Broj odgovora Naimanie  Niie Udeo

Karakteristike ,»najbitnija 2najmanje bitna  Najbitnija amanye M odgovora
S U bitna izabrana
karakteristika”  karakteristika karakt. [%0]
karakt. karak.

Boja mesa 459 34 61,94% 4,59% 33,47% 26,55%
Mramoriranost 93 206 12,55% 27,80% 59,65% 5,38%
Uniformnost 52 401 702%  5412%  38,87% 3,01%
komada mesa
Deo polutke od
koje je meso
odvojeno (but, g 347 10,93%  46,83%  42,24%  4,68%
plecka, kolenica,
leda, vrat, file
itd.).
g‘ﬁ;cmamesnog 97 153 13,09%  20,65%  66,26% 5,61%
Boja masnog tkiva 116 195 15,65% 26,32% 58,03% 6,71%
SveZina 488 14 65,86% 1,89% 32,25% 28,22%
Struktura i
konzistencija 291 188 29,45% 19,03% 51,52% 16,83%
mesa
Miris 52 191 7,02% 25,78% 67,21% 3,01%

0.800

o 0640 (574

E 0600

w

7 0400

2 0.200 0.104

& B

g oo —

o -0.200 0.076 _

g -0.188 0107 0.152

Z -0.400 0350
-0.600 e AT

W SveZina

B Boja mesa
® Struktura i konzistencija mesa
Miris
m Koli¢ina mesnog soka
® Boja masnog tkiva
B Mramoriranost
B Deo polutke od koje je meso odvojeno (but, ple¢ka, kolenica, leda, vrat, file itd.).
® Uniformnost komada mesa

Slika 16. Graficki prikaz znacajnosti intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 247
,hegativan uticaj na zdravlje* grupa).
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Tabela 25. Znacajnost intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 250 ,,nutritivne
vrednosti® grupa).

Distribucija [%]

Broj odgovora  Broj odgovora Naimanie  Niie Udeo
Karakteristike ,najbitnija ,hajmanje bitna  Najbitnija b'J L Jb odgovora
karakteristika”  karakteristika®  karakt. o Izabrana o,
arakt. karak.
Boja mesa 413 26 55,07% 3,47% 41,47% 23,60%
Mramoriranost 150 192 20,00% 25,60% 54,40% 8,57%
t’”'form”OSt 18 434 240%  57,87%  39,73% 1,03%
omada mesa
Deo polutke od
koje je meso
odvojeno (but, 4, 354 13,60%  47,20%  39,20% 5,83%
plecka, kolenica,
leda, vrat, file
itd.).
g‘;(l;"ma mesnog 47 163 6,27%  2173%  72,00% 2,69%
Boja masnog tkiva 72 195 9,60% 26,00% 64,40% 4,11%
SveZina 495 9 66,00% 1,20% 32,80% 28,29%
Struktura i
konzistencija 384 192 38,40% 19,20% 42,40% 21,94%
mesa
Miris 69 185 9,20% 24,67% 66,13% 3,94%

0.800 0.648
0.516

0.600
0.400 0.197
0.200
0.000

I N
-0.200 -0.056
-0.155 -0.155 -0.164

-0.400
-0.336

-0.600
-0.800 -0.555

Skor Best-Worst skale

W SveZina
E Boja mesa
Struktura i konzistencija mesa
Miris
m Koli¢ina mesnog soka
® Boja masnog tkiva
®m Mramoriranost
B Deo polutke od koje je meso odvojeno (but, pleéka, kolenica. leda, vrat, file itd.).
® Uniformnost komada mesa

Slika 17. Graficki prikaz znacajnosti intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 250
,nutritivne vrednosti® grupa).
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Tabela 26. Znacajnost intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 247 kontrolna grupa).

Distribucija [%]

Broj odgovora  Broj odgovora Naimanie  Niie Udeo
Karakteristike »najbitnija »hajmanje bitna  Najbitnija bitg]a ) izz;brana odgovora

karakteristika”  karakteristika”  karakt. [%0]

karakt. karak.

Boja mesa 367 52 49,53% 7,02% 43,45% 21,31%
Mramoriranost 77 213 10,39% 28,74% 60,86% 4,47%
E”'formno“‘t 63 360 850%  4858%  4291% 3,66%
omada mesa
Deo polutke od
koje je meso
odvojeno (but, g, 392 10,93%  52,90%  36,17% 4,70%
plecka, kolenica,
leda, vrat, file
itd.).
g‘ﬁ;‘”namem"g 63 152 8,50% 2051%  70,99% 3,66%
Boja masnog tkiva 90 194 12,15% 26,18% 61,67% 5,23%
Svezina 451 23 60,86% 3,10% 36,03% 26,19%
Struktura i
konzistencija 362 268 36,64% 27,13% 36,23% 21,02%
mesa
Miris 168 68 22,67% 9,18% 68,15% 9,76%
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0.800
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0.600 0.425

0.400
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m Svezina
Boja mesa
Struktura i1 konzistencija mesa
Miris
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B Boja masnog tkiva
B Mramoriranost
B Deo polutke od koje je meso odvojeno (but, ple¢ka, kolenica, leda, vrat, file itd.).
® Uniformnost komada mesa

Slika 18. Graficki prikaz znacajnosti intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 247
kontrolna grupa).

Kako preambule, o negativhom uticaju proizvodnje svinjskog mesa na zivotnu sredinu i o pozitivhim
nutritivnim vrednostima svinjskog mesa, nisu uticale na potrosace u odgovoru za najvazniju intrinzi¢nu
karakteristiku kvaliteta svinjskog mesa, hipoteze: “Ukoliko potroSa¢ ima negativna saznanja o uticaju
proizvodnje svinjskog mesa na zivotnu sredinu to ¢e uticati na ocenu kvaliteta svinjskog mesa” 1
“Ukoliko potrosa¢ ima pozitivna saznanja o nutritivnoj vrednosti svinjskog mesa to ¢e uticati na ocenu
kvaliteta svinjskog mesa” se odbijaju. Kako je za sve Cetiri grupe potrosaca sveZina mesa najvaznija
karakteristika, moze se zaklju¢iti da su na ocenu kvaliteta svinjskog mesa, negativna saznanja o
zdravstvenoj ispravnosti svinjskog mesa imala uticaj. Direktna povezanost svezine mesa Sa
zdravstvenom ispravno$céu svezeg mesa ostvarena je pomocu preambule (Prilog C), pri ¢emu je uticala
na odgovore od strane potrosaca.

Kada su u pitanju ekstrinzi¢ne karakteristike, najvaznijima su ocenjene higijena prodajnog mesta i zemlja
porekla mesa/zivotinje (Tabela 27 i Slika 21). Higijena prodajnog mesta je ocenjena od strane najvecéeg
broja konzumenata kao najbitnija karakteristika, sa ukupnim procentom od 26,5% za najbitniju
karakteristiku. Sa druge strane zemlja porekla mesa/zivotinje zauzima 18,3% za najbitniju karakteristiku
od strane potroSaca. Dodatno, zemlja porekla predstavlja najbitniju karakteristiku pri kupovini svezeg
mesa kod Spanskih i Japanskih potrosaca (Blanco-Penedo i sar., 2021; Sasaki, 2022). Na globalnom
nivou, zemlja porekla mesa je postala esencijalan atribut svezeg svinjskog mesa (Salnikova i Grunert,
2020). Nasuprot ovim karakteristikama, kao najmanje vazne karakteristike ocenjene su cena proizvoda i
dobrobit Zivotinja. Do sli¢nih zaklju€aka dosli su i drugi autori u studijama gde se navodi da cena mesa
nije u grupi bitnih karakteristika pri kupovini svezeg mesa (Aboah i Lees, 2020). Suprotno rezultatima
dobijenim u ovoj anketi, u studiji Ngapo i sar. (2018) cena svezeg svinjskog mesa se nalazi u top tri
najvaznijih karakteristika pri kupovini svinjskog mesa u Meksiku. Pored svega, kada su u pitanju manje
iskusni potrosaci u proceni kvaliteta sveZzeg mesa, pri odabiru svinjskog mesa oslanjaju se na cenu. U
tom slucaju, marketinSke strategije dolaze do izrazaja i usmeravaju potroSaca na stav da je meso sa
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manjom prodajnom cenom, loSijeg kvaliteta. Dobijeni rezultati da cena nije vazna za potroSace su
iznenadujuéi, s obzirom da su prema zvani¢nim statistickim podacima u Republici Srbiji cene
poljoprivrednih proizvoda porasle od pocetka 2023. godine za 26% u poredenju sa cenama iz 2022.
godine (sa udelom stocarstva od 27,8% i udelom proizvodnje proizvoda animalnog porekla od 61.2%)
(RZS, 2023).

Detaljnija analiza dobijenih rezultata ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa iz upitnika
odnosi se na analizu rezultata po pojedina¢nim grupama konzumenata (Tabele 28 — 31, Slike 22 — 25).

Tabela 27. Znacajnost ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 993).

Broj odgovora Distribucija [%]

Broj odgovora naimanie Naimanie Niie Udeo
Karakteristike ,,najbitnija »najman] Najbitnija amanje - N1j odgovora

karakteristika” bitna karakt bitna izabrana [%0]

karakteristika” ’ karakt. karak.

angtJaena prodajnog 4 gaq 174 46,35%  439%  49.27%  26.48%
Veterinarski pecat 657 674 22.08%  22.65%  5528%  9.46%
Brend 232 1,319 780%  4432%  47.88%  3.34%
Pakovanje 828 594 27.82%  19.96%  52.22%  11.92%
Temperatura 896 347 30,11% 11,66%  58,23%  12,90%
Dobrobit ivotinja 149 1.370 501%  46,03%  48.96%  2.15%
Cena 194 1745 6520  5864%  34.85%  2.79%
Zemlja porekla 1,268 484 4261%  1626%  4113%  18,26%
mesa/ Zivotinje
Pouzdano prodajno  go, 237 2060%  7.96%  6243%  12.69%

mesto

Napomena: Higijena prodajnog mesta — higijenski uslovi maloprodajnog objekta koje predstavlja mesto
kupovine mesa (mesara, market, supermarket itd.); Veterinarski pecat kao dokaz da je meso pregledano
od strane veterinara na liniji klanja. Brend — robna marka, odnosno brend prepoznatljivog proizvodaca;
Pakovanje — izgled pakovanja i tehnologija pakovanja; Temperatura — temperatura iskazana na displeju
vitrine u kojoj je meso izloZzeno u maloprodajnom objektu; Dobrobit zivotinja — iskazana kroz oznaku na
pakovanju ili putem drugog vida komunikacije sa konzumentima. Dobrobit Zivotinja predstavlja brigu o
Zivotinjama na farmi.
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Slika 19. Znacajnost ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 993).
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Tabela 28. Znacajnost ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 249 ,,zivotna sredina“

grupa).

. Broj odgovora Distribucija [%] Udeo
Broj odgovora najmanje Najmanje Nije odgovora
Karakteristike _najbitnija  phaman Najbitnija | .omanje. -
Karakteristika” 2102 karakt, ~ Pltha izabrana - [%]
karakteristika” ' karakt. karak.
;']'e%'t’ae”a prodajnog ;o 21 5472%  211%  4317%  31.27%
Veterinarski pecat 198 147 26,51% 19,68% 53,82% 11,36%
Brend 1 416 549%  5569%  38.82%  2.35%
Pakovanje 70 187 937%  2503%  6560% 4.02%
Temperatura 251 71 33.60%  950%  56,89%  14.40%
Dobrobit zivotinja 36 306 4.82% 40,96% 54,22% 2,07%
Cena 63 401 843%  5368% 37.88% 3.61%
Zemlja porekla 269 139 36.01%  18.61% 4538%  1543%
mesa/ zivotinje
Pouzdano prodajno ., 55 36,14%  7.36%  5649% 1549%
mesto
0.600 0.5726
<L
40400
b2 0.241
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= 0.200
Jl;‘, . g > 0.068
A 0000 il -
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-0.400 0361
-0.452
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m Higijena prodajnog mesta
B Zemlja porekla mesa/ zivotinje
B Pouzdano prodajno mesto

Temperatura

M Pakovanje
B Veterinarski pecat

B Brend

® Dobrobit Zivotinja

® Cena

Slika 20.Graficki prikaz znacajnosti ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 249 —
»Zivotna sredina “grupa).

Tabela 29. Znacajnost ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 247 ,,negativan uticaj
na zdravlje* grupa).
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. Broj odgovora Distribucija [%] Udeo
- BrO.J c_)dg_ovora najmanje ... .. Najmanje Nije odgovora
Karakteristike ,,najbitnija Bitna Najbitnija bitha izabrana  [%]
karakteristika” . .., karakt.
karakteristika karakt. karak.
;']'e%'t’ae”a prodajnog 456 64 46,15%  6,48%  47,37%  26,37%
Veterinarski pecat 88 210 11,88% 28,34% 59,78%  5,09%
Brend 42 257 5,67% 34,68% 59,65% 2,43%
Pakovanje 303 82 40,89% 11,07%  48,04% 17,52%
Temperatura 221 111 29,82% 14,98% 55,20% 12,78%
Dobrobit zivotinja 38 381 5,13% 51,42% 43,45%  2,20%
Cena 34 446 4,59% 60,19% 35,22% 1,97%
Zemlja porekla 377 100 50,88%  13,50%  35,63%  21,80%
mesa/ zivotinje
;%‘;fgano prodajno 4, 78 2294%  10,53%  66,53%  9,83%
0.600
;': 0.397 (374
S 0400 0.298
Lg 0.200 l 0.124 0.148
5’_
Z 0000 L
m
g  -0.200
- -0.165
-0.400 -0.290
-0.463
"0-600 -0.556
-0.800

B Higijena prodajnog mesta

B Zemlja porekla mesa/ Zivotinje

E Pouzdano prodajno mesto
Temperatura

m Pakovanje

B Veterinarski pecat

B Brend

B Dobrobit Zivotinja

B Cena

Slika 21. Graficki prikaz znacajnosti ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 247
,hegativan uticaj na zdravlje grupa).

Tabela 30. Znacajnost ekstrinzicnih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N =250 — ,,nutritivne
vrednosti“ grupa).
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. Broj odgovora Distribucija [%] Udeo
Broj odgovora najmanje Najmanje Nije odgovora
Karakteristike Jnajbitnija  raman Najbitnija .2 ae ™ g
karakteristika” bitna . karakt bitna izabrana  [%]
karakteristika” ' karakt. karak.
;']'e%'t’ae”a prodajnog 46, 60 36,20%  6,00%  57,80%  20,69%
Veterinarski pecat 139 189 18,53% 25,20% 56,27%  7,94%
Brend 112 242 14,93% 32,27% 52,80%  6,40%
Pakovanje 368 110 49,07% 14,67% 36,27%  21,03%
Temperatura 152 113 20,27% 15,07% 64,67%  8,69%
Dobrobit zivotinja 26 420 3,47% 56,00% 40,53% 1,49%
Cena 43 447 5,73% 59,60% 34,67% 2,46%
Zemlja porekla 410 102 5467%  13,60%  31,73%  23,43%
mesa/ zivotinje
Pouzdano prodajno 4 5g 67 18,40%  8,93%  72,67%  7,89%
mesto
0.600
= 0.411
:_‘_qf 0.400 0.302 0.344
::"g 0.200
A el
;- -
7 0200 0.067
' -0.173
-0.400
-0.600 -0.525 0539

® Higijena prodajnog mesta

B Zemlja porekla mesa/ Zivotinje

® Pouzdano prodajno mesto
Temperatura

B Pakovanje

B Veterinarski pecat

N Brend

® Dobrobit Zivotinja

® Cena

Slika 22. Graficki prikaz znacajnosti ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 250 —
Hhutritivne vrednosti grupa).
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Tabela 31. Znacajnost ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 247 kontrolna grupa).

. Broj odgovora Distribucija [%] Udeo
Broj odgovora najmanje Najmanje Nije odgovora
Karakteristike _najbitnija  hAan Najbitnija .3 ae M 4
karakteristika” bitna karakt bitna izabrana  [*]
karakteristika” ' karakt. karak.
an:a‘-i'tJ:”a prodajnog 474 29 48,18%  2,94%  48,89%  27,64%
Veterinarski pecat 232 128 31,31% 17,27% 51,42% 13,47%
Brend 37 404 4,99% 54,52% 40,49% 2,15%
Pakovanje 87 215 11,74% 29,01% 59,24%  5,05%
Temperatura 272 52 36,71% 7,02% 56,28%  15,80%
Dobrobit Zivotinja 49 263 6,61% 35,49% 57,89% 2,85%
Cena 54 451 7,29% 60,86% 31,85% 3,14%
Zemlja porekla 212 143 28,61%  19,30%  52,09%  12,31%
mesa/ Zivotinje
Pouzdano prodajno 5,5 37 40,89%  499%  5412%  17,60%
mesto
0.600
L 0.452
F 0400 - 0.297
; 0.200 0.093 ;ﬁz 0-140
£ 0.000 - e e. z -
|
“0.200
-0.173
-0.400 -0.283
-0.600 -0.495 0536

m Higijena prodajnog mesta

B Zemlja porekla mesa/ Zivotinje

® Pouzdano prodajno mesto
Temperatura

m Pakovanje

B Veterinarski pecat

B Brend

® Dobrobit Zivotinja

® Cena

Slika 23. Graficki prikaz znacajnosti ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa (N = 247

kontrolna grupa).

Kako preambule o negativnom uticaju proizvodnje svinjskog mesa na zivotnu sredinu i o pozitivnim

nutritivnim vre

dnostima svinjskog mesa nisu uticale na potroSace u odgovorima za najvaznije

ekstrinzicne karakteristike kvaliteta svinjskog mesa, hipoteze: “Ukoliko potroSa¢ ima negativna saznanja
o uticaju proizvodnje svinjskog mesa na zivotnu sredinu to ¢e uticati na ocenu kvaliteta svinjskog mesa”
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1 “Ukoliko potrosac ima pozitivna saznanja o nutritivnoj vrednosti svinjskog mesa to ¢e uticati na ocenu
kvaliteta svinjskog mesa” se odbijaju. Analiza rezultata ocenjenih ekstrinzi¢nih karakteristika, higijena
prodajnog mesta i zemlja porekla mesa/zivotinje, kao najvaznijih prema grupama potrosaca koji su
popunjavali upitnike, dovodi do zakljucka da su na ocenu kvaliteta svinjskog mesa, negativna saznanja
0 zdravstvenoj ispravnosti svinjskog mesa imala uticaj. Kako je kroz preambulu o zdravstvenoj
ispravnosti pomenuto i razvijanje patogenih mikroorganizama usled neadekvatnih higjenskih uslova u
maloprodaji, zabrinutost potrosaca o higijeni prodajnog mesta, direktni je pokazatelj uticaja informacije
iz preambule na stav potrosaca.

5.1.3. Stavovi potrosaca o kvalitetu svinjskog mesa

Na osnovu rezultata dobijenih prema demografskim karakteristikama potroSaca, u skladu sa hipotezom
,,Postoji razlika u oceni kvaliteta svinjskog mesa izmedu polova‘, moze se zakljuéiti da se nulta hipoteza
odbacuje, odnosno, ne postoji razlika u oceni kvaliteta svinjskog mesa izmedu polova. Sa druge strane,
nulta hipoteza ,,Postoji razlika u oceni kvaliteta svinjskog mesa izmedu starosnih grupa® se prihvata. Kod
ocene kvaliteta pomocu ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta, potrosaci starosne dobi od 60 1 vise godina
smatraju da je najvaznija ekstrinzi¢na karakteristika kvaliteta svinjskog mesa — zemlja porekla mesa, za
razliku od ostalih starosnih grupa, koji su ocenili higijenu prodajnog mesta kao najvazniju ekstrinzi¢nu
karakteristiku kvaliteta. Takode, kada se govori o najmanje vaznoj ekstrinzi¢noj karakteristici kvaliteta
svinjskog mesa, ispitanici starosne grupe od 30 — 39 godina, smatraju dobrobit zivotinja za najmanje
vaznu karakteristiku, dok ostale starosne grupe smatraju da je cena svinjskog mesa najmanje vazna
karakteristika pri kupovini mesa. Na kraju, nulta hipoteza ,,Postoji razlika u oceni kvaliteta svinjskog
mesa u odnosu na stepen obrazovanja“ se odbija. Razlog za odbijanje ove hipoteze lezi u rezultatima koji
ne pokazuju razliku u oceni intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa medu
odgovorima potrosaca razlicitih stepena obrazovanja. Stoga, najvaznije intrinzi¢ne karakteristike za sve
grupe nivoa obrazovanja su svezina mesa i nacin secenja komada mesa. Sa druge strane, najvaznija
ekstrinzi¢na karakteristika kvaliteta svinjskog mesa za sve grupe potroSaca razli¢itih nivoa obrazovanja
je higijena prodajnog mesta, dok je najmanje vazna cena mesa.

59



Doktorska disertacija | Sara Raji¢

Tabela 32. Best-Worst frekvencije karakteristika kvaliteta povezanih sa intrinzi¢nim i ekstrinzi¢nim kvalitetom svinjskog mesa.

Najbitnija (Best)
intrinzi¢na
karakteristika

Najmanje bitna (Worst)
intrinzi¢na karakteristika

Najbitnija (Best)
ekstrinzié¢na
karakteristika

Najmanje bitna
(Worst) ekstrinzi¢na
karakteristika

Kontrolna (bez

Deo polutke od koje je meso

reambule) Svezina odvojeno (but, plecka, Higijena Cena
P kolenica, leda, vrat, file itd.).
Preambule r’?':ggtrx}?eumaj Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Cena
\’)'rlég:]té\sl?ie Svezina Uniformnost komada mesa  Zemlja porekla Cena
Zivotna sredina  SveZina Uniformnost komada mesa  Higijena Brend
¥?= 215,521 ¥>= 166,648 ¥?= 726,429 ¥?= 326,972
Muski Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Cena
Pol Zenski Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Cena
¥>= 35,805** p>0,05 ¥?=57,792** y>= 47,915%*
Od 18 do 29 Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Cena
Starost Od 30 do 39 Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Dobrobit zivotinja
(qodiine) Od 40 do 49 Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Cena
g Od 50 do 59 Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Cena
60 i vise godina  Svezina Uniformnost komada mesa  Zemlja porekla Cena
¥>= 65,728** ¥>= 128,659** ¥*= 106,030** v?>= 140,254**
Visoka Skola Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Cena
Fakultet Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Cena
Obrazovanje ;?Js(,jtﬂ:eplomske Svezina Uniformnost komada mesa  Higijena Cena
v*= 40,320** ¥*= 26,631* ¥?=72,296** v>= 73,641**

*p < 0,05; ** p < 0,005

Napomena: ,,Kontrolna“ — targetna grupa ispitanika koji su popunjavali anketu bez preambule. ,,Negativan uticaj na zdravlje* — grupa ispitanika koji su popunjavali
anketu sa preambulom o negativnom uticaju konzumacije mesa na ljudsko zdravlje; ,,Nutritivne vrednosti“ — grupa ispitanika koji su dobili anketu sa preambulom o
nutritivnim benefitima konzumacije mesa; ,,Zivotna sredina® — grupa sa preambulom koja sadrzi informacije o negativnom uticaju proizvodnje mesa na zastitu Zivotne
sredine. Postdiplomske studije predstavljaju master studije ili doktorske studije.
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5.2. Rezultati ispitivanja preferencija potrosaca o kvalitetu govedeg mesa
5.2.1 Ispitivanje preferencija potrosaca o kvalitetu govedeg mesa

Upitnik o kvalitetu govedeg mesa izraden je sa ciljem da se potvrdi osnovna hipoteza da razli¢ita saznanja
i informacije koje potrosa¢ ima o svinjskom i govedem mesu uticu na njihovu ocenu intrinzi¢nih i
ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta ovih vrsta mesa.

Kod upitnika o kvalitetu govedeg mesa sakupljeni su demografski podaci od ukupno 956 ispitanika
odnosno Cetiri grupe potrosaca (Tabela 33). Veéi broj potroSaca bio je Zenskog pola (56,59%) naspram
broja ispitanika muskog pola (43,41%). Procentualno oko 40% ispitanika ima ispod 40 godina, dok oko
30% ucesnika ima izmedu 40 1 49 godina, neSto manji procenat vezan je za ispitanike izmedu 50 1 59
godina (24,69%), dok je ostatak ispitanika koji iznosi 5,54% od ukupnog broja ispitanika pripao starosnoj
grupi od 60 i viSe godina. Kada je u pitanju nivo obrazovanja, najveci procentualni deo ispitanika imalo
je fakultetsku diplomu (25,10%).
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Grupa Kontrolna Negativan Nutritivne Zivotna Ukupno
uticaj na vrednosti sredina
zdravlje

Pol
Zenski 112 114 (50,44%) 180 (72,00%) 135 (56,96%) 541 (56,59%)
Muski (46,09%) 112 (46,09%) 70 (28,81%) 102 (41,98%) 415 (43,41%)

131

(53,91%)
Starost (godine)
18-29 38 (15,64%) 23(10,18%)  72(28,80%) 39 (16,46%) 172 (17,99%)
30-39 52 (21,40%) 56 (24,78%)  55(22,00%) 48 (20,25%) 211 (22,07%)
40-49 63 (25,93%) 80(35,40%) 49 (19,60%)  92(38,82%) 284 (29,71%)
50-59 78 (32,10%) 67 (29,65%) 59 (23,60%) 32 (13,50%) 236 (24,69%)
60 i vise 12 (4,94%) 0(-) 15 (6,00%) 26 (10,97%) 53 (5,54%)
Obrazovanje
Osnovna $kola 28 (11,52%) 25(11,06%) 5 (2,00%) 9 (3,80%) 67 (7,01%)
Srednja $kola 41 (16,87%) 58 (25,66%) 53 (21,20%)  32(13,50%) 184 (19,25%)
Visoka skola 24 (9,88%) 52(23,01%)  57(22,80%) 60 (25,32%) 193 (20,19%)
Fakultet 61 (25,10%) 53(23,45%) 61 (24,40%)  65(27,43%) 240 (25,10%)
Master studije 42 (17,28%) 24 (10,62%) 36 (14,40%)  28(11,81%) 130 (13,60%)
Doktorske studije 47 (19,34%) 14 (6,19%) 38 (15,20%) 43 (18,14%) 142 (14,85%)
Domacinstvo (br.
¢lanova)
1 35(14,40%) 28(12,39%)  37(14,80%)  32(13,50%) 134 (14,02%)
2 92 (37,86%) 62 (27,43%)  75(30,00%)  55(23,21%) 287 (30,02%)
3 86 (35,39%) 32(14,16%) 80 (32,00%)  76(32,07%) 278 (29,08%)
4 25(10,29%) 70(30,97%) 44 (17,60%) 65 (27,43%) 204 (21,34%)
51vise 5 (2,06%) 34 (15,04%) 14 (5,60%) 9 (3,80%) 62 (6,49%)
Navike u konzumaciji govedeg mesa
Frekvencija
Svaki dan 64 (26,34%) 43 (19,03%) 63 (25,20%)  29(12,24%) 199 (20,82%)

Jednom ili dva
puta nedeljno

89 (36,63%)

71 (31,42%)

114 (45,60%)

109 (45,99%)

383 (40,06%)

Jednom ili dva 83 (34,16%) 98 (43,36%) 73 (29,20%) 86 (36,29%) 340 (35,56%)
puta mesecno
Nikada 7 (2,88%) 14 (6,19%) 0(-) 13 (5,49%) 34 (3,56%)

Rezultati dobijeni faktorskom analizom prikazani u Tabeli 34, pokazuju da su stavovi ,,Smatram da
umerenim konzumiranjem mesa ne dolazi do rizika oboljevanja od raka®, ,,Vazno mi je da govede meso
koje kupujem ne sadrzi antibiotike i hormone* i ,,Vazno mi je da govede meso koje kupujem ne sadrzi
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patogene mikroorganizme* imali najveci uticaj na potro$ace koji su svesni efekata konzumiranja mesa
po ljudsko zdravlje. Na osnovu rezultata svih anketa (N=956), u okviru stavova o nutritivnim svojstvima
govedeg mesa, stav 0 pozitivnom uticaju proteina mesa i stav o mesu kao bogatom izvoru vitamina i
minerala, oznaceni su kao najznacajniji potrosacima. Na kraju, kada govorimo o stavovima o zastiti
zivotne sredine, gasovi staklene baste i klimatske promene, su ocenjeni kao najvazniji segmenti za
potrosace. Stoga, prema rezultatima faktorske analize izdvojene su grupe stavova: F1 — grupa stavova
koji zastupaju umereno konzumiranje mesa i vaznost ispravnosti mesa kako u pogledu prisustva
antibiotika i hormona tako i mikrobioloske ispravnosti; F2 — grupa stavova da su proteini iz mesa znacajni
u ljudskoj ishrani, kao i da je meso bogato vitaminima i mineralima; F3 — grupa stavova da je sto¢arstvo
grana poljoprivrede koja je u velikoj meri odgovorna za emisiju gasova sa efektom staklene baste nastalih
ljudskim faktorom kao i da stocarstvo negativno uti¢e na klimatske promene.
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Tabela 34. Rezultati faktorske analize prema odgovorima potroSaca govedeg mesa (N = 956).

Stavovi Opis stavova F1 F2 F3 Srednja vrednost*
(oznake) +SD

Al Vazno mi je da se hranim zdravo 0,351 3,21 +£0.94

A2 Smatram da ima vise pozitivnih nego 0,389 3,07+1.12

negativnih uticaja konzumiranja mesa na
zdravlje ljudi

A3 Smatram da umerenim konzumiranjem mesa 0,868 4,82 +£0.80
ne dolazi do rizika oboljevanja od raka

A4 Vazno mi je da govede meso koje kupujem 0,817 458 +£0.72
ne sadrzi antibiotike i hormone

A5 Vazno mi je da govede meso koje kupujem 0,677 4,74 + 0,98
ne sadrzi patogene mikroorganizme

Ab Proteini iz mesa su od velikog znacaja u 0,689 3,72 +1,13
ljudskoj ishrani

A7 Sadrzaj proteina u mesu je ve¢i u poredenju 0,285 2,75+1,05
sa mlekom, jajima, hlebom, povréem

A8 Meso je bogat izvor vitamina i minerala 0,667 3,81+£0,84

A9 Vitamin B12 i gvozde su tesko dostupni u 0,427 2,85+ 0,95
ishrani koja ne sadrzi meso

Al0 Govede meso odlikuje i visok sadrzaj 0,359 3,02 +£0,87

kreatina koji u velikoj meri pospesuje rast 1
razvoj misica
All Stocarstvo je grana poljoprivrede u velikoj 0,725 4,05+1,12
meri odgovorna za emisiju gasova sa
efektom staklene baste nastalih ljudskim

faktorom

Al2 Stocarstvo u okviru poljoprivrede negativno 0,631 3,72+0,98
utice na klimatske promene

Al3 Stocarstvo u okviru poljoprivrede uzrokuje 0,301 1,89 +1,04
ispustanje velikih koli¢ina otpadnih voda

Al4 Stocarstvo je u okviru poljoprivrede veliki 0,267 2,08 + 0,83
potrosac vode

Al5 Stocarstvo je u okviru poljoprivrede veliki 0,215 3,87 £ 0,68

potrosac energije

Napomena: Podebljane vrednosti su znacajne za dati faktor (stav) (p <0,05). F1 — grupa stavova vezano
za zdravstvenu ispravnost govedeg mesa; F2 — grupa stavova vezano za nutritivni znac¢aj mesa; F3 —
grupa stavova koji se odnose na stocarstvo i zivotnu sredinu. *Srednja vrednost predstavlja srednju
vrednost ocene od 1 do 5 koris¢ene Likertove skale.

Nakon uradene Klaster analize rezultata, tri klastera su konstruisana. Klaster 1 predstavljaju ,,potrosaci
koji su svesni zdravstvenog efekta konzumiranja mesa“ i ¢ine ujedno i najveci klaster sa 39,6% od
ukupnog broja potrosaca. Klaster 1 ¢ine uglavnom ucesnici zenskog pola, u okviru starosne grupe od 50-
59 godina, sa diplomom doktorskih studija. S obzirom na njthovo obrazovanje i starosnu dob, o¢ekivano
je da Ce biti svesniji zdravstvenih efekata konzumacije mesa, od drugih potrosaca (Tabela 35).
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Sa druge strane, Klaster 2 predstavljaju konzumenti koji su svesni pozitivnog nutritivnog svojstva mesa
(35,6% ukupnog broja potrosaca). Ovaj klaster ve¢im delom ¢ine potrosaci muskog pola koji pripadaju
starosnoj dobi od 18 — 29 godina, sa fakultetskom diplomom osnovnih studija. Za ovaj klaster je
karakteristi¢no da su stavovi o pozitivnom uticaju proteina mesa i o mesu kao bogatom izvoru vitamina
I minerala ocenjeni kao najvazniji (Tabela 35).

Na kraju, Klaster 3 ¢ine potrosaci koji su zabrinuti za uticaj stocarstva na zivotnu sredinu, kroz emisiju
gasova staklene baste. Ovaj klaster je brojéano najmanji i predstavlja 24,8% ukupnog broja potrosaca.
Za potroSace koji pripadaju ovom klasteru najvazniji su aspekti gasova staklene baste i klimatskih
promena u okviru stocarstva. Demografski, ovaj klaster je sacinjen od potroSaca koji su uglavnom
muskog pola, starosne dobi od 40 — 49 godina i koji su zavrsili visoku skolu.
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Tabela 35. Tabelarni prikaz konstruisanih klastera uzimajuci u obzir ukupan broj potro$aca (N=956).

Svesni uticaja

konzumiranja ~ Svesni Zabrinuti  za
Klasteri mesa na nutritivnfa Zivo_tnu
ljudsko vrednosti mesa sredinu
zdravlje (Klaster 2) (Klaster 3)
(Klaster 1)
Potrosaci (%) 379 (39,6%) 340 (35,6%) 237 (24,8%)
Pol
Zenski 221 (58,3%) 146 (43%) 76 (32%)
Muski 158 (41,7%) 194 (57%) 161 (68%)
Starost (godine)
18-29 24 (6,4%) 154 (452%) 40 (17%)
30-39 52 (13,8%) 31 (9,2%) 23 (9,8%)
40-49 39 (10,3%) 52 (15,2%) 129 (54,5%)
50-59 192 (50,8%) 60 (17,6%) 22(9,2%)
601 vise 71 (18,7%) 44 (12,8%) 23 (9,5%)
Obrazovanje
Osnovna 8kola 46 (12,1%) 29 (8,5%) 46 (19,2%)
Srednja Skola 18 (4,8%) 63 (18,4%) 8 (3,5%)
Visoka skola 32 (8,4%) 39 (11,6%) 96 (40,5%)
Fakultet 62 (16,3%) 164 (48,2%)  31(13,2%)
Master studije 47 (12,3%) 18 (5.2%) 26 (11%)
Doktorske studije 175 (46.1%) 28 (8,1%) 30 (12,6%)
Srednja vrednost £ SD
A3 Smatram da umerenim konzumiranjem mesa 3,42 + 0,792 3,04 +1,18° 2,58 +0,91°
ne dolazi do rizika oboljevanja od raka
A4 Vazno mi je da govede meso koje kupujemne 4,02 £ 1,122 3,18 + 0,54° 2,63 +£0,92°
sadrzi antibiotike 1 hormone
A5 Vazno mi je da govede meso koje kupujemne 3,87 + 1,352 3,64 £0,79° 3,42 +1,15°
sadrZi patogene mikroorganizme
A6 Proteini iz mesa su od velikog znacaja u 3,76 £ 0,832 4,24 +0,92° 3,14 +1,26°
ljudskoj ishrani
A8 Meso je bogat izvor vitamina i minerala 3,25 + 0,262 3,91 +0,31° 2,77 +1,12°
A1l Stocarstvo je grana poljoprivrede u velikoj 3,85+ 0,072 3,55 +0,51° 4,25+ 1,10°
meri odgovorna za emisiju gasova sa efektom
staklene baste nastalih ljudskim faktorom
A12 Stocarstvo u okviru poljoprivrede negativno 2,87 + 1,022 3,12 + 0,54° 454 + 1 35°

utice na klimatske promene
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Napomena: Srednje vrednosti + standardne devijacije (SD) su racunate koristeci sirove podatke gde je
Likertova skala od 5 podeoka koriS¢ena kako je napred utvrdeno: 1 — Uopste se ne slazem, 2 — Ne slazem
se, 3— Nemam stav, 4 — Slazem se, 5 — U potpunosti se slazem; Obelezja u formi slova pored vrednosti
rezultata zasnivaju se na zna¢ajnostima koje su proistekle kao rezultati testova Kruskal-Wallis H testa i
Hi-kvadrat-a. Kada su slova drugacija u okviru reda tabele, znaci da su rezultati statisti¢ki znacajno
razli¢iti medu klasterima i to na nivou znacéajnosti 0,05 (p < 0,05).

Na osnovu rezultata Kruskal-Wallis H i Hi-kvadrat testa utvrdene su znacajne razlike medu klasterima
potrosaca (Tabela 35). Pocetna hipoteza da je rasporedenost stavova potrosaca ista kod sva tri klastera
se odbija. Ovi rezultati ukazuju na to da se znacajnost stavova razlikuje kroz klastere. Tako su stavovi
A3, A4 i A5 najznacajniji za klaster 1 koga Cine potroSaci svesni uticaja konzumiranja mesa na zdravlje
ljudi. Sa druge strane, za klaster 2 najvazniji stavovi su A6 i A8, koji se odnose na nutritivne vrednosti
govedeg mesa. Klaster 3 ¢ine potrosaci koji su zabrinuti za Zivotnu sredinu, a najviSe za fazu stocarstva
za koju smatraju da je veliki izvor emisije gasova staklene baste i da negativno uti¢e na klimatske
promene. Dakle za Klaster 3 najvazniji stavovi su A11 1 A12, odnosno stavovi vezani za zivotnu sredinu.
U studiji Spi¢ka i Naglova (2022), izdvojena je grupa potro$aca koji su svesni uticaja konzumiranja mesa
na zdravlje ljudi, na osnovu ¢ega pri kupovini mesa ¢esto biraju meso sa manje masti.

5.2.2. Uticaj informacija na stavove potrosaca koji konzumiraju govede meso

Nakon izvr$ene faktorske analize, klaster analize i Kruskal-Wallis H testa, sproveden je Fridmanov test.
Pomoc¢u Fridmanovog testa, ispitana je povezanost odgovora potrosaca iz kontrolne grupe sa odgovorima
potroSaca iz grupa koje su imale neku od preambula u upitniku. Stoga, znacajne razlike bile su prisutne
u odgovorima izmedu kontrolne grupe i grupe koja je imala negativna saznanja o uticaju proizvodnje
govedeg mesa na Zivotnu sredinu (Tabela 36). Sa druge strane, utvrdeno je da se grupa potroSaca koja je
imala negativna saznanja o zdravstvenoj ispravnosti govedeg mesa, nije znacajno razlikovala u
odgovorima od kontrolne grupe potrosaca. Zdravstveni aspekt konzumiranja govedeg mesa jednako je
bitan potrosa¢ima iz kontrolne grupe kao i potroSa¢ima koji su imali preambulu 0 ovom aspektu ispred
sebe pre nego $to su poceli da popunjavaju anketu. Na kraju, grupa ispitanika koja je imala pozitivna
saznanja o nutritivnoj vrednosti govedeg mesa nije dala znacajno razlicite odgovore od kontrolne grupe
potroSaca koji nisu imali takvu vrstu saznanja pre popunjavanja upitnika.

Tabela 36. Rezultati Fridmanovog testa za posmatranje relacija i povezanosti izmedu grupa potrosaca.

Aspekti Srednja vrednost ranga K-Z K-N K-Z
Zdravlje ljudi 1,4802 0,111 0,098 0,085
Nutritivne vrednosti govedeg mesa 2,0402 0,758 0,967 0,101
Zivotna sredina 2,830 0,324 0,211 0,007*

Napomena: 2 p < 0,05; Rezultati Fridmanovog testa: Hi-kvadrat vrednost 41,759 , df =4. * p < 0,05 za
Wilcoxon signed-rank test. Napomena: Skracenice: K-Z — “Kontrolna grupa vs. Negativan uticaj na
zdravlje grupa”; K-N — “Kontrolna grupa vs. Nutritivne vrednosti grupa”; K-Z — “Kontrolna grupa vs.
Zivotna sredina grupa” gde je primenjena skala vaznosti aspekta (1 — “najvazniji aspekt” do 5 —
“najmanje vazan aspekt”).

1z prethodno dobijenih rezultata, moze se zakljuciti da se nulta hipoteza koja glasi ,,Ukoliko potroSac ima
negativna saznanja o uticaju proizvodnje govedeg mesa na zasStitu zivotne sredine to ¢e uticati na ocenu

kvaliteta govedeg mesa®, prihvata. Sa druge strane nulta hipoteza koja glasi ,,Ukoliko potrosa¢ ima
negativna saznanja o zdravstvenoj ispravnosti govedeg mesa to ¢e uticati na ocenu kvaliteta govedeg
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mesa‘““ se odbija, kao i hipoteza ,,Ukoliko potrosac ima pozitivna saznanja o nutritivnoj vrednosti govedeg
mesa to ¢e uticati na ocenu kvaliteta govedeg mesa“ koja se odbija.

Pored uradene klaster analize i segmentacije potroSaca prema klasterima, neophodno je bilo uraditi i
analizu rezultata koji ¢e pokazati da 1i postoji razlika u oceni kvaliteta govedeg mesa izmedu potrosaca
razli¢itih polova, starosnih grupa i stepen obrazovanja (Tabela 37).
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Tabela 37. Prikaz rezultata Hi-kvadrat testa i znacajnih razlika prema demografskim karakteristikama potroSaca govedeg mesa (N = 956).

All Al12
Stocarstvo je Stocarstvo u
A3 Smatram A4 Varno mi A5 Vazno mi grana okviru
da umerenim e d g je da govede A6 Proteini iz poljoprivrede  poljoprivrede
konzumiranje Jrﬁ es%%(%‘.’z © meso koje mesa su od A8 Meso je u velikoj meri  negativno
m mesa ne Kupuje mj ne kupujem ne velikog bogat izvor odgovornaza  utie na
dolazi do sadrzi sadrzi znacaja u vitamina i emisiju gasova klimatske
rizika antibiotike i patogene ljudskoj minerala sa efektom promene
oboljevanja od hormone mikroorganiz  ishrani staklene baste
raka me nastalih
ljudskim
faktorom
Zenski pol 4,45+ 0,79 A 4,00 + 1,02 A 3,66 + 0,53 A 2,84 +0,52 %A 3,25+0,36 A 3,55+0,43™ 3,85+0,28 %
Muski pol 3,25+0,43% 3,20 +1,01"®8 2,85+0,82 4,00 + 0,85 %8 411+0,31°® 3,84 +0,58 A 3,47 £ 0,53 %
18-29 godina 402+1,12% 3,18 £ 0,54 A 2,63 +£0,92 A 3,83 +0,93 % 4,02 +0,25°A 2,44 £0,77™ 3,00+ 0,74 %
30-39 godina 3,85+1,05% 3,55+0,7328 2,85 + 0,88 b8 2,82 +0,84 b8 4,23 +0,78 A 3,05+ 0,64 % 3,08 + 0,66
40-49 godina 2,59 +0,44 3¢ 4,00 +1,15°C 3,93 +0,73 ¢ 4,02+1,17° 3,25 +0,97 %A 4,14 +0,93 ¢ 4,10 £ 0,54 ¢
50-59 godina 3,15+0,75%® 2,83+0,38%° 4,12 +1,14C 4,25 + 0,21 PP 3,42+1,01° 3,36 + 0,98 P 4,01+0,58 P
60 i viSe godina 297 +0,53 % 3,15+0,78 % 3,54 +1,31% 3,24 +0,42 % 3,89 + 1,21 A 4,00 + 0,44 "E 3,54 +0,72 *¢
Osnovna Skola 4,32 +0,56 A 3,52 +0,75 3,98 £ 0,39 A 2,35+0,23 % 3,01 +£1,07°A 3,24+0,35™ 3,18 +0,63 9
Srednja skola 3,85+0,25%® 3,65+ 0,36 410+1,14% 3,45+ 0,44 A 4,55+ 0,54 % 2,87 £0,63°A 2,93+0,42°A
Visoka $kola 3,21 +0,74%¢ 4,07 +£0,88 "B 4,13 +0,95 P8 4,05 + 0,59 PA 3,20 £0,67 € 345+1,17% 3,15+0,27
Fakultet 2,89 +0,96 2° 3,01+0,4828 2,89 +0,98 % 3,81+0,71b8 3,08 +£ 0,82 P 464+1,15° 4,24 +0,34 B
Master studije 4,01+0,35%° 3,71 +0,52 ¢ 3,87 +£0,77 P 4,05+ 0,62 B 4,09 +0,91 % 3,28+0,31¢8 3,17 +1,02¢8
Doktorske studije 4,25 + 0,56 3,25 + 0,98 PP 2,85+0,74 ¢ 3,47 0,93 ¢ 3,80+0,37 % 3,25+0,512 3,15+0,88 %8

*p < 0,05 Napomena: Razli¢itim malim slovima oznacene su statisticki znacajne razlike u okviru redova tabele, dok su razli¢itim velikim
slovima oznacene statisticki znacajne razlike u okviru kolona tabele.
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Na osnovu prikazanih rezultata u Tabeli 37, moze se zakljuciti da se odgovori potroSaca vezano za
odredene stavove statisticki znacajno razlikuju prema analiziranim demografskim karakteristikama (pol,
starosna dob i obrazovanje) i prema stavovima. Razlika prema polu postoji u okviru stavova vezanih za
uticaj na ljudsko zdravlje (A3, A4, A5), kao i u okviru stavova povezanih sa nutritivnim vrednostima
mesa (A6, A8). Prema tome, kroz upitnik o kvalitetu govedeg mesa pokazalo se da se Zene u vecoj meri
slazu sa tim da umerenim konzumiranjem mesa ne dolazi do rizika oboljevanja od raka, kao i1 da je
Zenama pri kupovini mesa vise stalo do ispravnosti mesa u pogledu prisustva antibiotika i hormona kao
i mikrobioloSke ispravnosti. Na sli¢an nacin u studiji Realini i sar. (2014), prikazano je da Zene imaju
snaznije stavove po pitanju zdravstvenih benefita hrane. Medutim, kada je re¢ o znaCaju mesa sa
nutritivnog aspekta, muski ispitanici su pozitivnijeg stava, $to je u skladu sa studijom Realini i sar. (2014)
gde vecina grupe potrosaca koja je orijentisana na kvalitet mesa i umeren sadrzaj masti pri kupovini mesa
zapravo muska populacija. Sa druge strane, statisticki znacajna razlika prema polu u stavovima vezanim
za uticaj proizvodnje govedeg mesa na zivotnu sredinu nije primecena.

Sto se ti¢e starosne grupe, moze se primetiti da su stavovi ispitanika statisti¢ki zna¢ajno razli¢iti u okviru
stavova vezanih za efekat na ljudsko zdravlje, znacaj proteina mesa (A6) i uticaj na Zivotnu sredinu.
Potrosaci razli¢ite starosne grupe drugacije posmatraju uticaj na zdravlje. Pri ¢emu, najmlada grupa
potrosaca (18-29 godina) u najveéoj meri smatra da umerenim konzumiranjem mesa ne dolazi do rizika
oboljevanja od raka. Sa druge strane, ,,najstrozija“ grupa potroSaca po pitanju uticaja na zdravlje jeste
starosna grupa od 40-49 godina, koja se (prema prose¢noj oceni) ne slaze sa stavom da umerenim
konzumiranjem mesa ne dolazi do rizika oboljevanja od raka. Ovoj grupi potrosaca je takode veoma
vazno da govede meso koje kupuje ne sadrzi antibiotike i hormone, kao ni patogene mikroorganizme.
Najvecu svest po pitanju znacaja proteina iz mesa imala je starosna grupa od 50-59 godina, dok se sve
starosne grupe slazu sa stavom da je meso bogat izvor vitamina i minerala. Ovi rezultati su u skladu sa
studijom (Hastie i sar., 2020), gde starija grupa potrosaca vise obraca paznju na kvalitet govedeg mesa u
odnosu na mlade potrosace. Medutim ovde treba imati na umu da starija grupa potrosaca koja ceSc¢e bira
meso sa manje masti ne smatra da je hrana bogata proteinima mnogo znacajna u ishrani (Grasso i sar.,
2021). Ukoliko se posmatraju stavovi uticaja proizvodnje govedeg mesa na Zivotnu sredinu moze se
uociti statisticki znacajna razlika u odgovorima potroSaca svih starosnih grupa. Medutim, najvecu svest
o ovom uticaju pokazala je grupa potrosaca od 40-49 godina.

Kada je re¢ o stepenu obrazovanja, utvrdena je statisticki znacajna razlika po pitanju stavova o uticaju
na ljudsko zdravlje, pri ¢emu su fakultetski obrazovani potroSaci ,,najnegativniji“ po pitanju stava da
umerenim konzumiranjem mesa ne dolazi do rizika oboljevanja od raka. Sa druge strane, iznenadujuce
je Sto je ista ta grupa fakultetski obrazovanih ispitanika neutralna po pitanju prisustva antibiotika i
hormona u govedem mesu. Kada se govori o nutritivnom znacaju mesa, grupa ispitanika koja u trenutku
popunjavanja upitnika ima zavrSenu srednju Skolu, u najvecoj meri se slaZze da je meso bogat izvor
vitamina i minerala. Na kraju, najve¢i nivo svesti o uticaju proizvodnje govedeg mesa na zivotnu sredinu
pokazali su fakultetski obrazovani potrosaci.

Na osnovu analize rezultata prikazanih u Tabeli 37., mogu se potvrditi sledece hipoteze:
e Postoji razlika u oceni kvaliteta govedeg mesa izmedu polova.
e Postoji razlika u oceni kvaliteta govedeg mesa izmedu starosnih grupa

e Postoji razlika u oceni kvaliteta govedeg mesa u odnosu na stepen obrazovanja.
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5.3. Rezultati ocene intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog i govedeg
mesa

5.3.1. Rezultati merenja boje — Kompjuterski vizuelni sistem

Poredenjem dve metode merenja boje proizvoda od mesa (kompjuterskim vizuelnim sistemom i
kolorimetrom) u studiji Tomasevic i sar. (2019), doslo se do zakljucka da je CVS rezultirao preciznijim
merenjima. Imajuéi u vidu ovu ¢injenicu, u okviru ove disertacije koris¢en je CVS sistem za odredivanje
boje svezeg svinjskog i govedeg mesa. Dobijeni rezultati za vrednosti boje svezeg svinjskog i govedeg
mesa date su u Tabelama 38 i 39, redosledno.

Dobijeni rezultati za merenje boje svezeg svinjskog mesa U okviru ove disertacije su u saglasnosti sa
rezultatima drugih istrazivaca (Klehm i sar., 2018; Barkley i sar., 2018; Fan i sar., 2019). Na osnovu
fotografija uzoraka i izmerenih vrednosti boje, jasno je da je svinjski laks kare najsvetliji (uzorci sa ID
brojevima 227, 225, 798), zatim sledi svinjski but (442, 475,988), dok su najtamniji uzorci bili uzorci
svinjskog vrata (555, 281). Za merenje boje odabrana je jedna regija uzorka mesa sa vizuelno
prihvatljivom bojom.

Tabela 38. Instrumentalna merenja boje svezeg svinjskog mesa pomocu CVS sistema (srednja
vrednost + st. dev.) (N = 8).

ID Uzorka svinjskog

mesa Svetloca (L*) Udeo crvene boje (a*)  Udeo Zute boje (b*)
227 Laks kare 43+0,2 36+04 7+05
225 Laks kare 31+0,3 27+0,1 8+£0,1
988 But 28+0,9 26 +£0,2 9+0,1
798 Laks kare 25+0,7 22+0,8 4+0,6
442 But 31+0,6 20+0,1 6+0,2
475 But 32+05 31+0,6 7108
555 Vrat 24+0,4 17 +£0,7 7+0,3
281 Vrat 28+£0,5 19+£0,6 5£0,7

Napomena: ID uzoraka odgovaraju uzorcima svinjskog mesa pri odredivanju prihvatljivosti boje u
Prilogu E.

Takode, dobijeni rezultati u okviru ove disertacije za odredivanje boje svezeg govedeg mesa su u
saglasnosti sa rezultatima drugih studija (Liu i sar., 2018; Wu i sar., 2020; Reyes i sar., 2022; Wu i sar.,
2020). Kod govedeg mesa najtamniji su uzorci govedeg buta i vrata, gde na primer L* vrednost jednog
uzorka buta (ID 741) ide i do 46, dok je u prethodnoj literaturi L* vrednost za sveZi govedi but izmerena
36,77 (Joseph i sar., 2012). Za merenje boje odabrana je jedna regija uzorka mesa sa vizuelno
prihvatljivom bojom.
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Tabela 39. Instrumentalna merenja boje svezeg govedeg mesa pomocu CVS sistema (srednja vrednost
+ st. dev.; (N =8).

ID Uzorka govedeg Svetloca (L*) Udeo crvene boje (a*)  Udeo zute boje (b*)
mesa

850 But 41+0,6 20+0,5 60,2

741 But 46 +0,4 22+0,7 12+1.2

702 Vrat 43+0,3 20+0,6 10£1,0

711 Vrat 40+1,0 25+0,2 11+04

589 But 40+1,2 26+0,4 8+£0,6

873 Vrat 42 +0,7 31+0,6 7+£0,7

682 But 47 +0,6 21+0,3 4+0,8

554 But 37+0,2 26+0,1 8+0,6

Napomena: ID uzoraka odgovaraju uzorcima govedeg mesa pri odredivanju prihvatljivosti boje u
Prilogu F.

5.3.2. Rezultati merenja mramoriranosti

Pored merenja boje mesa, odredena je i mramoriranost mesa. U Tabelama 40 i 41 prikazani su razliiti
nivoi mramoriranosti kod svinjskog i govedeg mesa, redosledno, sa izra¢unatim vrednostima udela
mramoriranosti i opisima uskladenim prema relevantnim standardima. Prema rezultatima, laks kare je
imao najmanji udeo mramoriranosti, dok je svinjski but imao najveci udeo mramoriranosti.

Tabela 40. Rezultati merenja udela mramoriranosti kod svezeg svinjskog mesa (N = 8).

ID Uzorka svinjskog mesa Udeo mramoriranosti
439 Laks kare 0,90%

258 Laks kare 2,80%

793 Laks kare 3,00%

792 Laks kare 8,52%

783 But 7,11%

443 But 13,12%

906 But 31,50%

117 Vrat 12,70%

225 Laks kare 2,10%

Napomena: ID uzoraka odgovaraju uzorcima svinjskog mesa pri odredivanju prihvatljivosti nivoa
mramoriranosti u Prilogu E.
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Tabela 41. Rezultati merenja udela mramoriranosti kod svezeg govedeg mesa (N = 8).

ID Uzorka govedeg mesa Udeo mramoriranosti
123 Ramstek 6,00%

555 Ramstek 7,11%

335 Ramstek 8,52%

991 Vrat 1,50%

228 Ramstek 5,10%

847 Ramstek 13,12%

998 But 1,00%

220 Ramstek 31,50%

878 Ramstek 8,20%

Napomena: ID uzoraka odgovaraju uzorcima govedeg mesa pri odredivanju prihvatljivosti nivoa
mramoriranosti u Prilogu F.

Prema dobijenim rezultatima ramstek ima veci udeo mramoriranosti u odnosu na govedi but i vrat, $to je
oc¢ekivano, s obzirom da se mramoriranost naj¢esce odreduje i ocekuje na mestu od 5. do 13. rebra trupa
(MLA, 2018).

5.4. Rezultati analize teksturnih svojstava svinjskog i govedeg mesa

Rezultati istraZivanja prikazani u Tabeli 42 pokazuju da izmedu uzoraka termicki tretiranog svinjskog
mesa nije bilo statisticke znacajne razlike u tvrdoéi. Najvece vrednosti tvrdo¢e dobijene su kod przenih
uzoraka svinjskog mesa na tiganju, pri ¢emu se svinjski but izdvojio kao uzorak sa najvisom vredno$éu
tvrdoce. Sto se mramoriranosti tice, svinjski but je imao najveéi udeo masnog tkiva, zatim svinjski vrat,
a na kraju svinjski laks kare. Ukoliko se uporede rezultati ispitivanja mramoriranosti i instrumentalne
tvrdoce, ustanovljeno je da je svinjski laks kare, koji sadrzi najmanje masti, pokazao najvecu tvrdocu
kada je przen na tiganju. Ovakav rezultat nije bio ocekivan s obzirom da se za vecu koli¢inu masnog
tkiva vezuje manja tvrdoc¢a svinjskog mesa (Haak i sar., 2007). Sa druge strane, isti komad mesa, pecen
na roStilju je bio najmeksi uzorak pri odredivanju teksture. Na osnovu ovih rezultata, ne moze se
uspostaviti jasna povezanost izmedu mramoriranosti svezeg mesa i tvrdoce przenog ili ispe¢enog mesa.
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Tabela 42. Teksturna svojstva svinjskog mesa przenog na tiganju i pe¢enog na rostilju (N = 24).

Przeno na tiganju Peceno na rostilju
TEk.Stuma But Laks kare Vrat But Laks kare Vrat
SVOjStV&

, a,l b2 ¢l d1 b2 £1
Tvrdoca (N) 9,08+ 3,33 13,31 +£10,57 8,09 +2,12 17,92 +£5,32 14,36 + 2,69 17,61 +£4,21

oy a,l a,l a,l a,l a,l a,l

Elasti¢nost 0,72 £ 0,05 0,72+ 0,08 0,72+0,10 0,75+ 0,07 0,69 + 0,03 0,73 £ 0,09

. a,l a,l a,l a,l a2 a3
Kohezivnost 0,67+ 0,06 0,65+ 0,06 0,67+0,17 0,67 £0,04 0,60 £ 0,03 0,68 £ 0,05
~ .. a,l b,2 b,2 c,l b,2 c,l
Zvakljivost (N) 457+ 1,75 5,71 + 3,88 5,82 +2,18 9,52 + 2,69 5,96 + 1,06 9,75 +2.20

Napomena: Vrednosti sa razli¢itim slovima (a-f) u istom redu i razli¢itim brojevima u istoj koloni (1-3), su statisti¢ki znac¢ajno razlicite
(p <0,05).

Uzorci govedeg mesa sa rostilja su imali veée vrednosti rezultata tvrdoce, $to znaci da su ovi uzorci ¢vr$éi od uzoraka govedeg mesa
przenog na tiganju (Tabela 43). Uzorci ramsteka, koji su pokazali ve¢e nivoe mramoriranosti u odnosu na govedi but i govedi vrat, pokazali
su znacajno vece vrednosti tvrdo¢e kod ispitivanja teksture. Ovde se moze zakljuciti da ve¢a mramoriranost odnosno veé¢i udeo masnog
tkiva povecava tvrdoc¢u uzorka. Ovi rezultati su u suprotnosti sa rezultatima dobijenim u studijama gde veéi udeo masnog tkiva smanjuje
tvrdoc¢u uzorka govedeg mesa (Youssef i Barbut, 2011, Corbin i sar., 2015).

Tabela 43. Teksturna svojstva govedeg mesa przenog na tiganju i peenog na rostilju (N = 24).

PrZeno na tiganju Peceno na rostilju
Teksturna svojstva Vrat But Ramstek Vrat But Ramstek
Tvrdoc¢a (N) 9,2+647%  16,03+6,96> 18,76 +10,50°° 22,13 +5,75%! 13,28 £ 5,33 ¢2 30,81+ 8,75 3
Elasti¢nost 0,66 0,08 0,65+0,08 ! 0,69 0,27 *! 0,68 0,03 *! 0,62 + 0,24 *! 0,66 + 0,11 *!
Kohezivnost 0,59 +0,01%" 0,63 +0,05%! 0,67 £ 0,06 ! 0,61 + 0,06 &! 0,55+0,21 &! 0,59 + 0,03 &!
Zvakljivost (N) 3,73+£3,14%!  6,35+2,58 52 5,57+2,79°3 9,25+ 3,02 ¢! 542 +3,16 2 12,95 £ 9,24 43

Napomena: Vrednosti sa razli¢itim slovima (a-f) u istom redu i razli¢itim brojevima u istoj koloni (1-3), su statisticki znacajno razli¢ite
(p <0,05).
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5.5. Senzorna analiza
5.5.1. Deskriptivna senzorna analiza

Deskriptivna senzorna analiza sprovedena je kako bi se dobili podaci potrebni za totalni indeks kvaliteta. Ovu vrstu analize sprovodi
obuceni senzorni panel. Za potrebe senzorne analize uzorci su termicki obradeni na dva nacina: przenjem na tiganju i pecenjem na rostilju.
Rezultati deskriptivne senzorne analize prikazani su u Tabelama 44 i 45. Najniza srednja vrednost ocena za tvrdocu svinjskog mesa iznosila
je 5,63 od maksimalno 8 i odnosi se na uzorak przenog svinjskog vrata, koji je ujedno ocenjen i kao najmanje so¢an uzorak. Srednje ocene
so¢nosti svinjskog mesa su statisti¢ki zna¢ajno razli¢ite medu uzorcima svinjskog mesa (p < 0,05). Generalno, najbolje ocenjen uzorak
svinjskog mesa prema svim parametrima deskriptivne senzorne analize (tvrdoca, so¢nost i intenzitet ukusa svinjskog mesa) jeste svinjski
laks Kkare.

Sto se ti¢e senzorne analize govedeg mesa, najvece vrednosti tvrdoée zabelezene su kod govedeg buta, dok instrumentalna merenja
tvrdoée pokazuju da je najtvrdi uzorak bio govedi ramstek.

Kada se ovi rezultati uporede sa teksturom (Tabela 42), najvece vrednosti tvrdoée zabelezene su kod svinjskog laks karea, pri ¢emu je u
okviru tvrdoce, najveca vrednost takode pripadala laks kare, koji je termicki obraden na tiganju.

Tabela 44. Ocene senzornih karakteristika svinjskog mesa (srednja vrednost + st. dev.).

Przenje Pecenje
Senzorne karakteristike Svinjski but Svinjski laks Svinjski vrat Svinjski but Svinjski laks Svinjski vrat
B/K kare B/K B/K kare B/K
Tvrdoc¢a 5,85+ 1,36° 6,25+ 1,74% 5,63+ 1,742 6,03 + 1,422 6,80 £ 1,612 6,15 + 1,662
Soc¢nost 5,15 + 1,66° 6,90 +0,77° 5,15+ 1,57¢ 6,18 + 1,422 7,00 +1,37° 5,58 + 1,59°
Intenzitet ukusa 6,18 £ 1,37° 7,00 +1,37° 5,58 £ 1,59¢ 6,30 + 1,082 7,18 +1,152 6,35 + 1,492

Napomena: Vrednosti sa razli¢itim slovima (a-c) u istom redu, su statisticki zna¢ajno razlicite (p < 0,05). Kori$¢ena je sledeca skala: za
¢vrstinu — od 1 ekstremno ¢vrsto do 8 ekstremno meko; za so¢nost — od 1 ekstremno suvo do 8 ekstremno so¢no; za ukus koji je
karakteristi¢an za svinjsko meso — od 1 ekstremno blagog do 8 ekstremno intenzivnog ukusa.
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Tabela 45. Ocene senzornih karakteristika govedeg mesa (srednja vrednost + st. dev.).

PrZenje Pecenje
Senzorne karakteristike Vrat But Ramstek Vrat But Ramstek
Tvrdoca 4,05+ 1,518 5,23 +1,33° 4,13 +1,45° 4,33 + 1,442 5,40+ 1,492 4,73 +1,81°
Socénost 4,85+1,73% 5,30 + 1,352 4,93 + 1,528 4,98 +1,372 5,10+ 1,342 5,49 + 1,342
Intenzitet ukusa 537 +1,372 5,45 + 1,442 547 + 1,412 5,38+ 1,202 543 + 1,442 553+1,51%

Napomena: Vrednosti sa razli¢itim slovima (a-C) U istom redu, su statisticki zna¢ajno razliite (p < 0,05). Kori$¢ena je sledeca skala: za
¢vrstinu — od 1 ekstremno ¢vrsto do 8 ekstremno meko; za so¢nost — od 1 ekstremno suvo do 8 ekstremno so¢no; za ukus koji je
karakteristi¢an za govede meso — od 1 ekstremno blagog do 8 ekstremno intenzivnog ukusa.
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Kod govedeg mesa, utvrdena je statisticki znacajna razlika utvrdena u vrednostima tvrdoée przenih
uzoraka (p < 0,05). Primeceno je da su razli¢ite ocene tvrdoce przenog govedeg mesa bile pod uticajem
kategorije mesa, odnosno osnovnog dela polutki. Ovi rezultati su u saglasnosti sa rezultatima prethodno
objavljene studije (Miller i sar., 2023). Govedi vrat je ocenjen kao najtvrdi, bez obzira da li je przen ili
pecen. Sa druge strane, govedi but i ramstek ocenjeni su kao so¢niji u poredenju sa govedim vratom.
Ramstek je dobio najvise ocene senzornog panela za intenzitet ukusa koji je karakteristian za govede
meso, $to je u saglasnosti sa rezultatima Liu i sar. (2020), gde je ramstek takode najbolje ocenjen. Na
kraju, govedi vrat je dobio najniZe ocene, $to je u skladu sa rezultatima Miller i sar. (2022) gde je ova
vrsta govedeg mesa takode ocenjena najmanjim ocenama.

5.5.2. Rezultati testa trougla

Prema standardu SRPS EN I1SO 4120:2021 Senzorske analize — Metodologija — Test trougla (ISO, 2021)
kako je broj ta¢nih odgovora za svinjsko meso sa razli¢itih anatomskih regija koje je peceno na rostilju
bio 14, sto je manje od 18, zakljucuje se da uocljiva (detektibilna) razlika izmedu grilovanog svinjskog
buta i grilovanog svinjskog laks karea ne postoji. Sa druge strane, kako je broj tacnih odgovora za govede
meso sa razli¢itih anatomskih regija koje je peCeno na rostilju bio 20, §to je vece od 18 minimalno
potrebnih ta¢nih odgovora, zakljucuje se da uocljiva (detektibilna) razlika izmedu pecenog na rostilju
govedeg mesa buta i peenog na rostilju govedeg ramsteka postoji.

5.6. Rezultati analize CSR izveStaja

Dobijeni rezultati analize CSR izvestaja ukazuju na to da je zahtev ,,ukupni otpad* ispunjen u velikoj
meri, od strane proizvodaca animalnih proizvoda (Tabela 46) (Rajic i sar., 2021a).

Tabela 46. Pokazatelji procentualnih smanjenja u okviru zahteva prema GRI standardu o zastiti zivotne

sredine.
Potrosnja Emisija gasova Potrosnja vode  Ukupni otpad
energije staklene baSte —
Kategorija 1
Animalna proizvodnja  0,30% 1,48% 2,55% 2,84%

Imajuc¢i u vidu kriterijume za davanje ocena ispunjenosti zahteva GRI standarda izdvojeni su kriterijumi
za procenu uticaja multinacionalnih kompanija prehrambene industrije na zivotnu sredinu. Rezultati za
trenutno stanje i ciljeve ispunjenosti kriterijuma GRI standarda prema CSR izvestajima multinacionalnih
kompanija dati su u Tabelama 47. i 48.

Kod rezultata ocena za prikaz trenutnog stanja (Tabela 47), odnosno trenutnog preseka pracenja
performansi, dva klastera su napravljena tako da svaki ¢ini skoro jedna polovina ukupnog broja uzorka.
U prvom klasteru nalazi se ve¢i broj kompanija za proizvodnju hrane Zivotinjskog porekla, kao 1 veci
procenat malih kompanija. Stoga se Klaster 1 moze nazvati “klaster sa limitiranim resursima”, usled
velikog broja kompanija koje ¢ine ovaj klaster a koje su male prema ukupnoj zaradi od prodaje i prema
ukupnom broju zaposlenih. Sa druge strane Klaster 2 ¢ine multinacionalne kompanije koje su velike
prema kriterijumima ukupne zarade od prodaje i ukupnog broja zaposlenih. Stoga se ovaj klaster moze
nazvati “klaster sa ozbiljnim resursima”. Naime, rezultati trenutnog stanja kompanija nam pokazuju da
je nacinjen veliki pomak u pracenju indikatora 1 to pogotovo u okviru: ukupne potroSnje energije,
obnovljivih goriva, ukupne potrosnje vode i emisije GSB Kategorije 1.
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Tabela 47. Rezultati ocena za trenutno stanje ispunjenosti kriterijuma GRI standarda prema CSR izve$tajima kompanija.

Klaster 1 (N =42;56%) Klaster 2 (N = 33; 44%)

Ukupno (N=75; 100%)

Sektor proizvodnje hrane Zivotinjskog porekla 18 (69,3%) 8 (30,7%) 26 (100%)
Ukupna zarada od prodaje Velika kompanija 14 (37,8%) 23 (62,2%) 37 (100%)
Mala kompanija 28 (73,7%) 10 (26,3%) 38 (100%)
Ukupan broj zaposlenih Velika kompanija 14 (37,8%) 23 (62,2%) 37 (100%)
Mala kompanija 28 (73,7%) 10 (26,3%) 38 (100%)
Sr. vred. + St. Dev. | Najéesca ocena
Obnovljivi resursi 0,10 +0,43% 0,36 +0,78% 0,21+0,62 |0
Reciklirani materijali 0,17 £ 0,542 0,48 £ 0,972 0,31+£0,77 |0
Ukupna potrosnja energije 1,57 + 1,352 2,45 + 0,94° 196+126 |3
Potro$nja vode, sastav proizvoda 0,31 +0,87% 1,09 + 1,26° 065+1,12 |0
I proces proizvodnje
Ispustanje vode 0,07 £ 0,462 1,00 + 1,06° 0,48+091 |0
Neobnovljiva goriva 0,57 + 1,022 1,48 +1,15P 097+1,16 |0
Obnovljiva goriva 1,02 + 1,052 1,61 +0,93° 1,28+1,03 |2
Potrosnja toplotne energije 0,38 + 0,832 1,09 + 1,10° 0,69+1,01 (0
Ukupna potro$nja vode 193+1,18 245+ 0,67° 216 +101 |3
Potro$nja vode prema izvorima 0,36 + 0,852 1,39 +1,03° 0,81+1,06 |0
Ispustanje vode prema izvorima 0,02 £ 0,152 0,94 +1,14° 0,43+0,89 |0
Uticaj na biodiverzitet 0,07 +0,26% 0,58 +0,79° 0,29+ 0,61 |0
Kategorija 1 GSB 1,19+1,212 2,45 +0,79° 1,75£1.22 |2
Kategorija 2 GSB 0,31 +0,782 1,82 +1,13° 0,97+121 |0
Kategorija 3 GSB 0,52 +0,92% 1,67 +1,22° 1,03£1,19 |0
Kategorija 3 GSB po 0,05+ 0,312 0,91 +1,26° 0,43+£0,96 |0
potkategorijama
Ostali Stetni gasovi na bazi 0,07 £ 0,262 0,76 + 1,03° 0,37 +0,78 | 0
azotnih, sumpornih i fosfornih
jedinjenja
Ukupni otpad 1,10£1,16 1,48 +£1,23 1,27+1,20 |0

Napomena: N — Veli¢ina uzorka. Srednja vrednost = st. dev. (SD) su izraunati na osnovu sirovih podataka.
Razli¢itim malim slovima oznacene su statisticki znacajne razlike u okviru redova tabele, na nivou statisti¢ke znacajnosti 5%.
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Kada govorimo o ocenama za ciljeve ispunjenosti zahteva, javlja se nedostatak u ispunjenju ciljeva
kod Klastera 1, sa smanjenim resursima, u gotovo svim indikatorima prema Tabeli 48., osim za
indikator ,,otpustanje vode®. U pogledu dobre transparentnosti prac¢enja i merenja performansi i ciljeva
ispustanja vode, rezultati ove doktorske disertacije u saglasnosti su sa (Avelino i Dall'erba, 2020). Sa
druge strane malo bolja situacija jeste kod Klastera 2, gde se vece ocene beleze za: reciklirani
materijal, ukupnu potroSnju energije, ispustanje vode, obnovljiva goriva, kategorija 1 GSB i ukupni
otpad. Kod emisija GSB, rezultati trenutnog stanja kao i rezultati ispunjenosti ciljeva, bolji su kod
kompanija iz Klastera 2 gde se ubrajaju kompanije koje imaju ozbiljne resurse. Upravo se pomenute
bolje ocene mogu objasniti postojanjem boljih resursa, §to je jedan od sigurnih faktora koji uti¢u na
pracenje i ciljeve vezano za emisiju GSB (Giannarakis, 2014).
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Tabela 48. Rezultati ocena za ciljeve ispunjenosti kriterijuma GRI standarda prema CSR izveStajima multinacionalnih kompanija.

Klaster 1 (N =42, Klaster 2 (N = 33; Ukupno (N=75; 100%)

56%) 44%)

Sektor proizvodnje hrane Zivotinjskog porekla 19 (73%) 7 (27%) 26 (100%)
Ukupna zarada od prodaje Velika kompanija 10 (27%) 27 (73%) 37 (100%)

Mala kompanija 32 (84,2%) 6 (15,8%) 38 (100%)
Ukupan broj zaposlenih Velika kompanija 12 (32,4%) 25 (67,6%) 37 (100%)

Mala kompanija 30 (79%) 8 (21%) 38 (100%)

Srednja vrednost + SD | Najéeéa ocena

Obnovljivi resursi 0,17 £ 0,662 0,21 £ 0,742 0,19+£0,69 |0
Reciklirani materijali 0,14 + 0,52° 1,27 + 1,442 064+1,17 |0
Ukupna potrosnja energije 0,52 +1,13° 1,52 + 1,502 0,96+1,39 |0
Potrosnja vode koja ulazi u 0,02 +0,15° 0,91 +1,40° 0,41+1,03 (0
sastav proizvoda i process
proizvodnje
Ispustanje vode 1,50 + 1,452 1,97 +1,422 1,71+145 |3
Neobnovljiva goriva 0,00 +0,00° 0,45+ 1,09* 0,20+0,75 |0
Obnovljiva goriva 0,14 +0,65° 1,64 +1,43* 0,80+£1,29 |0
Potro$nja toplotne energije 0,02 + 0,152 0,36 + 0,992 0,17+0,68 |0
Potrosnja vode 0,05+ 0,22° 0,52 + 0,942 0,25+0,68 |0
Uticaj na biodiverzitet 0,24 +0,73° 0,61 + 1,03 0,40 £ 0,88 |0
Kategorija 1 GSB 0,83 +1,32° 1,70 £1,42* 121+£143 (0
Kategorija 2 GSB 0,14 + 0,65% 0,27 £ 0,802 0,20+0,72 |0
Kategorija 3 GSB 0,33+0,82° 0,97 + 1,36* 0,61+1,13 |0
Ukupni otpad 0,88 +1,31° 1,09 +£1,422 0,97+136 |0

Napomena: N — Veli¢ina uzorka. Srednja vrednost =+ st. dev. (SD) su izracunati na osnovu sirovih podataka.
Razli¢itim malim slovima oznacene su statisticki znacajne razlike u okviru redova tabele, na nivou statisticke znacajnosti 5%.
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5.7. To€kovi kvaliteta svinjskog i govedeg mesa

Radi izrade tockova kvaliteta, izdvojene su intrinzi¢ne i ekstrinziéne karakteristike, instrumentalne
metode odredivanja i potroSacke ocene svake od intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika svinjskog i
govedeg mesa. Distribucija karakteristika kvaliteta svinjskog i govedeg mesa prikazana je kroz Sankey
dijagrame koji predstavljaju tehnike vizuelizacije podataka ili dijagrame toka koji naglasavaju protok,
kretanje ili promenu i ras¢lanjavanje iz jednog stanja u drugo ili iz jednog vremena u drugo, ili iz jedne
grupe u drugu. Sirina linija/ protoka u ovom slu¢aju ra$¢lanjavanja karakteristika zavisi od broja
karakteristika.

Boja mesa: 8 I
Upitnici: 12

Prekrivenost masnim tkivom: 7

Likertove skale: 9

M Mg}&qq n.a bazi izbora potrosaca: 30

Pomenute karakteristike: 40

Senzorno profilisenje po slobodnom izboru : 6 |
Senzorne karakteristike: 10

NPPC (National Pork Producers Council) standard: 3 I

Uniformni odresci mesa: 4 Instrumentaine metode: 10 Kolorimetar: 3 l

Ostatak mesnog soka: 4 l Gasna hromatografija: 2 il

Texture analyzer: 2
Struktura | konzistencija mesa: 3 | ) .

Kolektor za mesni sok: 2

Skener hrane: 1 m

Slika 24. Sankey dijagram distribucije intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa po
metodama ispitivanja.

Dobijeni rezultati pokazuju da su najéesce koriscene instrumentalne metode za odredivanje boje
svinjskog mesa kolorimetrijske, pri ¢emu se koriste dva tipa uredaja: 1) Minolta CR-400 colorimeter
(tradicionalni uredaj) i 2) CVS (proizvod Industrije 4,0.) (Tomasevic i sar., 2019). Sa druge strane,
standardi kvaliteta za ocenu svinjskog mesa se manje koriste nego za ocenu kvaliteta govedeg mesa.
Likertove skale i senzorno profilisanje po slobodnom izboru (engl. Free choice profiling) su ¢esto
koris¢ene metode za iskazivanje preferencija potrosaca kod ocenjivanja svinjskog mesa. Dostupna
literatura pokazuje da su trenutno ankete i upitnici najceS¢e koriS¢eni alati za procenu preferencija
potroSaca svinjskog mesa.
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Cena: 5 l

Uzgoj u prirodnoj sredini; 5 g
Odgovarajudi dizajn staja: 5 l
Rase svinja: 5 I

Prezentacija mesa: 4 |

Dobrobit zivotinja: 4 Metode na bazi izbora polrosaga: 41

Pomenute karakteristike: 57 Veterinarska kontrola: 4
Brend: 3 B

Nacin kupovine: 2 m
Odsustvo antibiotika: 1

Poznati maloprodajni lanac: 3
Rok upotrebe: 1 = Metode na bazi skala: 16

Pagedno za termicku obradu: 3 §
Iziskuje posebne tehnike kuvanja: 3 B
Zrenje mesa. 2 m

Sledljivost: 2 m

Transport: 2 ®

Bezbednost proizvoda: 2 @
Tehnolagija pakovanja: 1

Slika 25. Sankey dijagram distribucije ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa po vrstama
metoda ispitivanja.

Najcesce koris¢ene metode za procenu ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog mesa su metode
zasnovane na izboru od strane potrosaca (npr. upitnici namenjeni potroSac¢ima). Dostupna literatura
pokazuje da se prilikom primene metoda rangiranja i skaliranja Cesto koriste ekstrinzi¢ne karakteristike
kvaliteta, pogotovo kada se odreduje vaznost specificne karakteristike. U odnosu na metode skaliranja,
metode zasnovane na bazi izbora potrosaca Su ¢e$ée korisc¢ene, pogotovo kod ispitivanja intrinzi¢nih
karakteristika kvaliteta mesa, pogotovo senzornih karakteristika.
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Upitnici; 5 §§

Boja mesa: 19

! Likertove skale: 23

Prekrivenost masnim tkivom: 14

Metode na bazi izbora potrosaca; 58 Senzorno profilisanje: 14
Pomenute karakteristike; 72 Mramoriranost: 8 I

Struktura | kenzistencija mesa: 5 JJ Standardi za meso: 6 ]

.‘
Best-\Worsl skale. 5 l
Senzorne karakteristike: 15
Instrumentalne metode: 14 Hedonieticht Seleisl
Uniformni odresci mesa: 3 Kolorimetar: 5
Boja masnog tkiva: 6 l Spektroskopija : 5
Ostatak mesnog soka: 2 m Texture analyzer: 2 m

Skener hrane: 2

Slika 26. Sankey dijagram distribucije intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta govedeg mesa po metodama
ispitivanja.

U svrhu prikupljanja informacija od potrosaca o karakteristikama kvaliteta govedeg mesa najcesce je
koris¢ena metoda zasnovana na Likertovoj skala od pet podeoka, sledi senzorno profilisanje po
slobodnom izboru (engl. Free-choice profiling). Kod ove metode svaki ocenjiva¢ koristi listu senzornih
karakteristika koju je samostalno kreirao, pri ¢emu ocenjiva¢ koristi i skalu za merenje intenziteta tih
karakteristika prema sopstvenom nahodenju. Ova metoda je pruza direktne informacije o naéinu kako
potroSaci doZivljavaju proizvod, a da se to ne odnosi na misljenje o prihvatljivosti proizvoda (Tomic,
2021). Nije retka pojava da istrazivaci koriste standard o kvalitetu mesa, kako b1 predstavili potroSacima
gradacijske nivoe odredene karakteristike (npr. nivo mramoriranosti mesa), a najc¢eSce se Koristi
australijski standard za ocenu kvaliteta svezeg mesa (King, 2005).

Od instrumentalnih metoda najéesce se Koristi spektroskopija, i to uglavnom blisko-infracrvena
spektroskopija (engl. near-infrared spectroscopy - NIRS) u pogledu ocene i predvidanja kvaliteta svezeg
mesa. Ovo je jedna nedestruktivna metoda koja se sve ¢es$ce koristi u kvalitativnoj, ali i kvantitativnoj
detekciji odredenih molekula, i u predikciji njihovih udela u prehrambenim proizvodima. Sa aspekta
kvaliteta govedeg mesa, NIRS se koristi prilikom procene kvaliteta govedeg mesa sa razli¢itim periodom
zrenja, kao i kod procene prevara sa hranom (engl. food fraud), radi otkrivanja prisustva druge vrste mesa
u mlevenom govedem mesu (Barragan-Hernandez i sar., 2020). Takode, ¢esto se koristi i kolorimetar, i
to koristi Minolta CM-600d (L. i sar., 2020; L6opez-Pedrouso i sar., 2020).

Druge instrumentalne metode koje se koriste za procenu kvaliteta govedeg mesa obuhvataju upotrebu
skenera za analizu proteina, masti i vlage, zatim koriS¢enje analizatora teksture za analize strukture i
konzistencije mesa.
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Rasa goveda: 8 §
Sledljivost: 7 B

Cena: 17 I

Dobrobit Zivotinja: 5 ®
Organsko meso: 4 m

Nije GMO: 3
Tehnolegija pakovanja: 8 §

Zastita Zivotne sredine: 2 - .
Termperalura skladistenja mesa. 1 — Melode na bazi izbora polrosaca: 102

Pomenute karakteristike: 128 Brend: 11 I
Higijena: 6 |

Dobrs ishrana zivotinja: 6 I

Sertifikovan sistem: 12 I

Tehnologija procesa: 7 Il Metode na bazi skala: 26
Oznake na proizvodu: 10 I
Nema hemijskih rezidua: 7 §§
Promacija: 5

Rok upotrebe: 6 B
Starosna dob Zivotinje: 3

Slika 27. Sankey dijagram distribucije ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta govedeg mesa po
metodama ispitivanja.

Metode zasnovane na bazi izbora od strane potrosaca su Cetiri puta vise koriS¢ene metode za procenu
ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta govedeg mesa u poredenju sa metodama skaliranja. Kao sto je veé
pomenuto, metode na bazi skala su ¢es¢i slucaj kod ispitivanja intrinzi¢nih karakteristika kvaliteta mesa,
kako kod svinjskog tako i kod govedeg mesa. Interesantno je da su pojedine ekstrinzi¢ne karakteristike
ispitivane isklju¢ivo koriste¢i metode na bazi izbora od strane potrosaca, kao §to su: rasa goveda,
sledljivost, dobrobit Zzivotinja, organsko meso, nije GMO, zaStita Zivotne sredine 1 temperature
skladiStenja mesa.

Na osnovu svih navedenih i razvrstanih karakteristika po metodama ispitivanja izradeni su tockovi
kvaliteta za sveze svinjsko i govede meso, koje su prikazane na Slikama 30 i 31, redosledno (Rajic i sar.,
2022). Navedeni dijagrami sa najéesce koris¢enim metodama ispitivanja mogu da posluze proizvodacima
mesa i laboratorijama za ispitivanje, u cilju definisanja i odlu¢ivanja koja metoda ispitivanja moze da se
iskoristi za detekciju neke karakteristike kvaliteta mesa. Sa druge strane, to¢kovi kvaliteta pokazuju
karakteristike koje mogu da posluze proizvoda¢ima mesa, ali prevashodno potrosa¢ima pri odredivanju
najznacajnijih karakteristika mesa kao alat pri za procenu mesa u trenutku kupovine.
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Slika 28. Tocak kvaliteta za ocenu svezeg svinjskog mesa na mestu kupovine.
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Slika 29. Tocak kvaliteta za ocenu sveZzeg govedeg mesa na mestu kupovine.

Tockovi kvaliteta su razliciti za svinjsko i govede meso, i posebno se prikazuju jer su karakteristike koje
su najcesce koris¢ene u literaturi razlicite za svinjsko i govede meso, odnosno imaju razlicitu ucestalost

kori$éenja pri oceni kvaliteta svinjskog i govedeg mesa.

5.8. Indeks kvaliteta svinjskog i govedeg mesa

U ovom poglavlju prikazani su rezultati totalnog indeksa kvaliteta (TQI) svinjskog mesa przenog na
tiganju i peCenog na rostilju, kao i rezultati totalnog indeksa kvaliteta govedeg mesa przenog na tiganju

1 pe¢enog na rostilju.
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Tabela 49. TQI svinjskog mesa przenog na tiganju i peCenog na rostilju (N=24).

Prosec¢na vrednost

Vrsta . . Instrumentalna Boja o Mramoriranost TQI*
mesa Tvrdo¢a Socnost UKus tvrdoca (N) (AE*) }{(re;lt(r)n t;;;nzoc/lg)og (%)
Pr¥eno na But B/K 5,85 5,15 6,18 9,08 2,68 18% 7% 5,45+ 0,28°
tiganju Laks kare 6,25 6,90 7,00 1331 2,24 11% 2% 5,23 + 0,45%
Vrat B/K 5,63 5,15 558 8,69 7,87  14% 13% 5,65 +0,12°
Peeno na But B/K 6,03 6,18 6,30 17,92 141 14% 9% 4,57 £ 0,742
rostilju Laks kare 6,80 7,00 7,18 14,36 424 7% 3% 4,84 +1,01
Vrat B/K 6,15 5,58 6,35 17,61 447  13% 10% 5,71+0,67°

Napomena: N — Veli¢ina uzorka; Razli¢itim malim slovima oznacene su statisti¢ki znacajne razlike u okviru redova tabele, na nivou
statisticke znacajnosti p < 0,05. TQI* je izrazeno kao (Srednja vrednost + St.dev.).

Tabela 50. TQI govedeg mesa przenog na tiganju i pecenog na rostilju (N=24).

Prose¢na vrednost

. H *
\r;LS;[: Tvrdo¢a Soc¢nost UKus 13:3?;2%1}? Ina (BAOIJ;; kalo termickog ?gl/:)a moriranost — TQ!
tretmana (%)
Prreno na But 5,23 5,30 545 16,03 185 19% 5,5% 5,57 £0,12%
tiganju Ramstek 4,13 4,93 547 18,76 1,25 18% 16,0% 6,63 + 0,07°
Vrat 4,05 4,85 537 9.2 3,76 21% 10,6% 6,03 + 0,54°
Predeno na But 5,40 5,10 543 13,28 2,00 14% 8,5% 5,84 +0,74*
rostilju Ramstek 4,73 5,49 553 30,81 185 16% 18,0% 7,02 +1,12°
Vrat 4,33 4,98 538 22,13 354 10% 12,0% 6,49 + 0,95°

Napomena: N — Veli¢ina uzorka. Razli¢itim malim slovima oznacene su statisti¢ki znacajne razlike u okviru redova tabele, na nivou
statistiCke znacajnosti p < 0,05. TQI* je izrazeno kao (Sr.vrednost + Stdev.).
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Posmatrajuci rezultate TQI uzoraka svinjskog mesa przenog na tiganju (Tabela 49), moze se zakljuciti
da svinjski laks kare ocenjen kao najbolji, sa najnizom vredno$¢u TQI, jer nize vrednosti TQI ukazuju
na bolji kvalitet. Ovo je u skladu sa studijama koje se koriste TQI za procenu roka trajanja proizvoda ili
efektivnosti pakovanja (Finotti i sar., 2007; Djekic i sar., 2017). Medutim, iako laks kare ima najmanju
TQI vrednost, statisticki znacajna razlika izmedu przenih uzoraka svinjskog mesa, pa se ne moze sa
sigurno$c¢u tvrditi da da ova vrsta mesa ima najbolji kvalitet.

Sa druge strane, kada se analiza svinjsko meso peceno na rostilju, statisticki znacajne razlike izmedu TQI
vrednosti razli€itih vrsta uzoraka postaju jasnije. Na osnovu tih rezultata moze se zakljuciti da svinjski
but bez kosti pecen na rostilju ima najvisi ukupni kvalitet. Svakako, primena indeksa kvaliteta za termicki
obradeno svinjsko meso sa razli¢itih anatomskih regija, ne bi trebalo da bude ograni¢ena samo na ove
metode termicke obrade. Postoji moguénost prora¢una TQI za uzorke mesa i na druge metode kuvanja,
, kao $to je ,,Sous-Vide* metod kuvanja (Cho i sar., 2021). I u sluéaju termicki tretiranog govedeg mesa,
najmanja vrednost TQI zabeleZena je za govede meso buta (Tabela 50), $to ukazuje na to da ovaj uzorak
ima najbolji ukupni kvalitet. Statisticki znacajne razlike u TQI vrednostima izmedu uzoraka govedeg
mesa przenog na tiganju (p < 0,05). Takode, kod uzoraka govedeg mesa pecenog na rostilju, buta je
ponovo ocenjen kao najbolji, sa najnizom TQI vredno$cu. Generalno, govede meso pefeno na
elektricnom rostilju ocenjeno je kao visoko kvalitetno, i vrlo pozeljno medu potrosacima (Kelly R.
Vierck, 2021). Na osnovu izracunatih TQI svinjskog mesa (Tabela 49) i govedeg mesa (Tabela 50), kao
i dobijenih rezultata, moze se potvrditi hipoteza da je moguce definisati model indeksa kvaliteta za
svinjsko i govede meso na osnovu analize parametara kvaliteta.

5.9. Tagudijeva funkcija gubitaka kvaliteta svinjskog i govedeg mesa

Kako bi se ilustrovalo kako TFG moze da se koristi za kontrolu varijacija boje mesa, dati su primeri u
Tabeli 51. Dve odvojene potencijalne funkcije su prikazane kroz dva slucaja odnosno dve vrednosti
tolerancije korisnika pri oceni boje svinjskog (Slika 32) i govedeg mesa (Slika 33).
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Tabela 51. Karakteristike i limiti primenjenih TFG svinjskog i govedeg mesa, za dve vrednosti troskova (10% i 20% nezadovoljnih

potrosaca).
Target  Troak (A0 % Limit tolerancije potrosaca ** A
Karakteristika Parametar TFG vrednost nezadovoljnih D _J p_ Koeficijent k= D—Z)
m* potrosaca) oL = Xo = 0
( 10 )( 10 )
17 \2.712/\2,712
Boja govedeg AE »Manje je bolje* 361 Ao1=10% Dy =6..,32—-3..,61 =2..,71 =1..,36
mesa L(x) =k - x? ' A= 20% Do, =8..,95—3..,61 =5..,34 k _( 20 )( 20 )
27 \5.342/ \5,342
=0..,70
I = ( 10 )( 10 )
17 \4.322/\4,322
Boja svinjskog AE ,Manje je bolje* 200 Ao =10% Dyp; =6..,32 -2..,00 =4..,32 =0..,54
mesa L(x) =k - x? ’ A= 20% Doz = 8..,94 — 2..,00 = 6..,94 k _( 20 )( 20 )
27 \6.942/ \6,942
=0..,42
10 10
Udeo o = ( 22) =2 (2 22)
mramoriranosti »,Manje je bolje* / Ao=10% Dp; = 3..,20—1..,00 = 2..,20 ) —> ’O6
(%) L(x) =k -x? Ao=20% Doy = 4..,50 —1..,00 = 3..,50 2 20
Mramoriranost 5 = (ﬁ) (3 =2 =1..,63
govedeg mesa U Nominalno Dyy = 27..,40 — 21..,00 10y 10y
mr:r?mriranosti ,I’lajoblgiljgi % Govede  A.=10% =6..,40 k1= (6.42) (6,42) =024
21,00% A,=20% Dy, = 30..,00 — 21..,00 20
(%) Lx)=k-(x _m)z 0 0 0 02 —9 00 k, = (9—2) =0..,24
= 10 10
, , Dp; =11..,40 —5..,74 re (5.662> (5,662>
Mramoriranost rthw(rj:%oriranosti ;;I:.gr(ﬁl.zilno Je Svinjsko  A,=10% =5..,66 =0..,31
svinjskog mesa (%) I ;x) :Jk- (x -m)? 5,74% A= 20% Dy, = 14..,00 - 5..,74 ) = ( 20 )( 20 )
=8..,26 27 18.262/\8,262
=0..,29

* Targetne vrednosti na osnovu rezultata upitnika
izmerenu vrednost za odgovarajuci troSak Ao

. ™ Vrednosti dobijene merenjem koriste¢i fotografije uzoraka mesa, gde xo predstavlja

89



Doktorska disertacija | Sara Raji¢

Na osnovu Tabele 51, TFG vrednosti za svinjsko i govede meso mogu se koristiti za graficki prikaz i
pracenje varijacija u boji mesa, kao i u nivou mramoriranosti.

100
a0
&0
T
Gl
50

MWezndovolini potrogac (%)

00,72
6750
277 g
ST Ase
43.16
27,50 k1=0.54
44.‘)4 k-|=U_.|_-.
21.57 . -
31,57
216 16,74
T.68
2.00 1.00 &.00 .00 1000 1200 14.00

Vrednosti boje (AE)

Slika 30. Tagucijeva funkcija gubitaka usled varijacija u boji svinjskog mesa, k1 — 10% nezadovoljnih

potrosaca; ko — 20% nezadovoljnih potrosaca.

Na osnovu grafika prikazanog na Slici 33., moze se uoditi da se ,,bezbedna zona* za varijacije u boji
svinjskog mesa nalazi izmedu vrednosti boje (AE) of 4,00 do 6,00 . U ovom rasponu procenat
nezadovoljnih potrosaca ne prelazi iznad 20%. Jako je bitno naglasiti da se prihvatljiv broj odnosno
procenat nezadovoljnih potrosaca kao podatak i granica tolerancije odreduje pre pocetka izra¢unavanja
TFG i u skladu sa odlukom menadZmenta firme.

00
&0
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40
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0

Nezadovoljni potrosadi (%)
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Slika 31. Tagucijeva funkcija gubitaka usled varijacija u boji govedeg mesa, ki — 10% nezadovoljnih

F0.70
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33.36 k1=1.36
129 39.90 k2=0.70
17.68
20.30
14.00
Q.10
2.00 4.00 G.00 B.00 10.00 12.00

Vrednosti boje (AE)

potrosaca; ko — 20% nezadovoljnih potrosaca.

Mramoriranost svinjskog mesa nije detaljno definisana u standardima kvaliteta, za razliku od govedeg
mesa. Ipak, rezultati dobijeni putem anketa sa fotografijama, sprovedenih u okviru ove doktorske
disertacije, pokazali su da su potrosaci kao najpogodniji nivo mramoriranosti svinjskog mesa ocenjuju
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vrednost od 5,74%. Ovaj procenat mramoriranosti kod svinjskog mesa moze se prikazati kroz TFG metod
tipa ,,nominalno je najbolje®, pri ¢emu je ciljana vrednost 5,74% Slika 34).
30 26,58

21.15

15 12.15
9.93 k=031

3.50

Nezadovoljni potrosaci (%)

0.00

0.00 5.00 10.00 15.00 20.00

Procenat mramoriranosti (%)

Slika 32. Tagucijeva ,,nominalno je najbolje” funkcija za kontrolu mramoriranosti svinjskog mesa.

Imajuéi u vidu ¢injenicu da se Tagucéijeva kriva koristi za prikazivanje odnosa izmedu odstupanja od
ciljane vrednosti 1 povecanje troskova, odnosno nezadovoljstva potroSaca. U ovom slucaju, kako se
mramoriranost udaljava od ciljane vrednosti od 1,00%, gubici postaju veéi, $to podrazumeva nize
zadovoljstvo potroSaca i smanjenje kvaliteta (Tabela 51). Tagucijev pristup naglaSava da i minimalna
odstupanja od ciljne vrednosti, bilo prema vi$oj ili niZzoj mramoriranosti, izazivaju odredene gubitke, jer
potrosaci preferiraju jasno definisan nivo mramoriranosti.

U okviru ove doktorske disertacije, na osnovu odgovora potroSaca iz upitnika sa fotografijama,
mramoriranost govedeg mesa kao Kkarakteristika za izraCunavanje TFG moze se posmatrati sa dva
aspekta. Vecina potrosaca preferira mesa sa nizim procentom intramuskularne masti, odnosno sa manjim
procentom mramoriranosti., Ipak, zna¢ajan procenat potrosaca zahteva meso sa ta¢no odredenim nivoom
mramoriranosti od 21,00% (Tabela 51). Da bi se pratili gubici koji nastaju usled odstupanja od minimalne
vrednosti mramoriranosti sa jedne strane, i ciljne vrednosti mramoriranosti sa druge strane, koriste se
dva razli¢ita TFG modela (Slika 35).
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Slika 33. Tagucijeva ,,manje je bolje” funkcija za kontrolu varijacija u procentu mramoriranosti
govedeg mesa (k1) 1 Tagucijeva ,,nominalno je najbolje* funkcija za kontrolu mramoriranosti govedeg
mesa (k2), k1 — 10% nezadovoljnih potrosaca; ko — 20% nezadovoljnih potrosaca.

Na osnovu prikazanih rezultata, potvrdena je hipoteza ove doktorske disertacije da je, analizom stavova
potrosaca putem upitnika sa fotografijama, kao i senzornim i instrumentalnim ocenama kvaliteta, moguce
definisati funkciju gubitaka kvaliteta svinjskog i govedeg mesa.

5.10. Rezultati o prihvatljivom nivou tolerancije defekata

Rezultati su pokazali su da su potrosaci najcesce izbegavani defekte svinjskog mesa poput: ,.bledo
svinjsko meso* i ,,meso sa tackastim tragovima krvi“ (Tabela 52). Kada je re¢ o govedem mesu, najcesce
izbegavani defekti bili su ,,tamno govede meso* i,,komad mesa sa mrljama krvi“. Sa druge strane, defekti
govedeg mesa poput ,,prekomerna koli¢ina masnog tkiva“ 1 ,,nedostatak mramoriranosti, nisu prepoznati
kao znacajni defekti od strane potrosaca (Tabela 53).

Tabela 52 prikazuje broj odabira svakog defekata (,.koliko puta je defekt odabran®). U anketi je
ucestvovalo 46 ispitanika, a broj moguc¢ih kombinacija za defekte bio 12 (12 slajdova x 4 fotografije
komada mesa u prilozima E i F). Svaki ispitanik imao je moguc¢nost da izabere samo jedan komad mesa,
Sto znaci da je ukupan broj odgovora je 46 x 12, odnosno 552.

se najmanji puta izabran. Prema tome, od ukupno 552 ostvarena odabira od strane 46 potrosaca, razvrstan
je broj odabira prema vrsti defekta. Defekt koji je najmanje puta odabran od strane ispitanika, moze se
smatrati najnepozeljnijim, Sto znaci da je tolerancija potrosaca za taj defekt najnizi.
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Tabela 52. Broj odabira defekata svinjskog mesa od strane potrosaca, prema vrsti defekta.

Defekti svinjskog mesa Sr. vrednost* + St. dev.
Momenat kupovine

Bledo svinjsko meso 102 + 48,522
Meso sa tackastim tragovima krvi 88 + 57,52°
Prekomerna koli¢ina masnog tkiva na obodu 173 +55,12°
komada mesa

Tamno svinjsko meso 189 + 47,8¢
Ukupno 552 £ 47,57
Momenat konzumacije

Bledo svinjsko meso 98 + 58,322
Meso sa tackastim tragovima krvi 91 +47,32°
Prekomerna koli¢ina masnog tkiva na obodu 160 + 68,42°
komada mesa

Tamno svinjsko meso 203 + 71,82¢
Ukupno 552 + 55,12

Napomena: Razli¢itim malim slovima oznacene su statisticki znacajne razlike rezultata na nivou
znacajnosti p < 0,05. *Srednja vrednost broja odabira defekata svinjskog mesa od strane potrosaca.

Dobijeni rezultati pokazuju da je najnegativniji uticaj na potrosate imala pojava ,,meso sa tackastim
tragovima krvi®, pri kupovini svinjskog mesa. Drugim re¢ima, potro$aci su najmanje tolerantni prema
mesu sa taCkastim tragovima krvi, a zatim i prema bledom svinjskom mesu. Kada govorimo o
konzumaciji svinjskog mesa, takode Se uocava statisticki znacajna razlika u odabiru defekata. Rezultati

.....

potrosace prilikom odabira mesa za konzumiranje.

Tabela 53. Broj odabranih defekata govedeg mesa od strane potrosaca, prema vrsti defekta.

Defekti govedeg mesa Sr. vrednost* + St. Dev.
Momenat kupovine

Tamno govede meso 100 + 56,622
Komad mesa sa mrljama od krvi 114 +56,52°
Prekomerna koli¢ina masnog tkiva 140 + 63,92°
Nedostatak mramoriranosti 198 + 72,57¢
Ukupno 552 + 64,28
Momenat konzumacije

Tamno govede meso 51 + 56,622
Komad mesa sa mrljama od krvi 107 + 56,53°
Prekomerna koli¢ina masnog tkiva 180 + 63,93°
Nedostatak mramoriranosti 214 + 72,571
Ukupno 552 + 64,28

Napomena: Razli¢itim malim slovima oznacene su statisti¢ki znacajne razlike rezultata na nivou
znacajnosti p < 0,05. *Srednja vrednost broja odabranih defekata govedeg mesa od strane potrosaca.

Sa druge strane, kod govedeg mesa, rezultati pokazuju da je tamno govede meso najmanje prihvatljivo
kod potrosaca, kako pri kupovini, tako i pri konzumiranju (p < 0,05).
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6. ZAKLJUCCI

Intrinzi¢ne 1 ekstrinzicne karakteristike kvaliteta mesa, identifikovane na osnovu podataka iz CRS
izvestaja 1 naucne literature, koriS¢ene su u upitnicima sa ciljem ispitivanja uticaja pozitivnih i negativnih
informacija na percepciju kvaliteta svinjskog 1 govedeg mesa medu potroSacima na trziStu Republike
Srbije.

Upitnik o kvalitetu svinjskog mesa sadrzao je sledece karakteristike:

- Intrinzi¢ne: boja mesa, svezina, koli¢ina mesnog soka, mramoriranost, uniformnost komada
mesa, miris, deo polutke sa koje je meso odvojeno, boja masnog tkiva i struktura i konzistencija
mesa

- Ekstrinzi¢ne: brend, pouzdano maloprodajno mesto, veterinarski pecat, cena, dobrobit zivotinja,
higijena prodajnog mesta, zemlja porekla mesa/Zivotinje, pakovanje i temperatura vitrine

Upitnik o kvalitetu govedeg mesa sadrzao je sledece karakteristike:

- Intrinzi¢ne: boja, sveZina, vlaznost mesa, koli¢ina masnog tkiva, miris, izgled, nain rasecanja
mesa, mramoriranost i tekstura.

- Ekstrinzi¢ne: brend, tip prodajnog mesta, deklaracija, cena, dobrobit Zivotinja na farmi, higijena
mesare, zemlja porekla mesa, pakovanje i rok upotrebe.

Dobijeni podaci o preferencijama potrosa¢a prema intrinzi¢nim i ekstrinzicnim karakteristikama
kvaliteta svinjskog i govedeg mesa, zajedno sa podacima o potrosacima i njihovim navikama u
konzumiranju mesa analizirani su u odnosu na pozitivne i negativne informacije koje su potrosaci imali
o svinjskom 1 govedem mesu. Ova analiza omogucila je identifikaciju nekoliko klju¢nih zakljucaka o
uticaju tih informacija na percepciju kvaliteta mesa. lako negativna saznanja o proizvodnji svinjskog
mesa na zivotnu sredinu ne utiCu na potroSacevu ocenu njegovog kvaliteta, negativna saznanja o
zdravstvenoj ispravnosti svinjskog mesa imaju znacajan uticaj. Suprotno tome, pozitivna saznanja o
nutritivnoj vrednosti svinjskog mesa ne doprinose promeni u percepciji kvaliteta. Kod govedeg mesa,
negativna saznanja o uticaju proizvodnje mesa na Zivotnu sredinu utiCu na ocenu kvaliteta, dok
informacije o zdravstvenoj ispravnosti nemaju isti efekat. Takode, pozitivna saznanja o nutritivhim
vrednostima govedeg mesa ne dovode do promene u potrosacevoj percepciji njegovog kvaliteta.

Analiza demografskih karakteristika potroSaca u odnosu na kvalitet svinjskog i govedeg mesa donosi
nekoliko vaznih zakljucaka. Pol potrosaca ne uti¢e na ocenu kvaliteta svinjskog mesa, ali starosne grupe
pokazuju razlike u percepciji njegovog kvaliteta, dok obrazovni nivo ne igra znacajnu ulogu. Kod
govedeg mesa, pol potrosaca uti¢e na procenu kvaliteta, a takode su prisutne razlike 1 izmedu razlicitih
starosnih grupa, kao i razlicitih stepena obrazovanja.

Rezultati senzorne analize parametara kao §to su tvrdoca, so¢nost i ukus, zajedno s podacima o kalo
vrednosti termickog tretmana, instrumentalnoj tvrdo¢i, boji i mramorisanosti svinjskog i govedeg mesa,
omogucavaju izracunavanje ukupnog indeksa kvaliteta ovih vrsta mesa, kao i definisanje modela indeksa
kvaliteta. Pored toga, na osnovu odgovora iz upitnika o prihvatljivim nivoima tolerancije potrosaca
prema varijacijama u kvalitetu mesa, u kombinaciji s instrumentalnim merenjima boje i mramorisanosti,
kao 1 rezultatima senzorne analize, moze se zakljuciti da je moguce formulisati funkciju gubitaka u
kvalitetu svinjskog i govedeg mesa.
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PRILOG A

Izgled Upitnika o kvalitetu svinjskog mesa
Anketni upitnik

U cilju sto efikasnijeg prikupljanja podataka neophodnih za naucnoistrazivacki rad i izradu
doktorske disertacije, molimo Vas da popunite slede¢u anketu. Cilj ankete je da se odrede
karakteristike kvaliteta svinjskog mesa koje najvise uti¢u na izbor potrosaca pri kupovini svezeg
mesa kao i karakteristike kvaliteta svinjskog mesa koje najmanje uti¢u na izbor potrosaca pri
kupovini sveZeg mesa.

Napomena: Anketa je anonimna. Vasi odgovori ¢e biti koriS¢eni isklju¢ivo u istrazivacke svrhe.

1. Pol
e Zenski
e Muski
2. Starost
e 18-29
e 30-39
o 40-49
e 50-59
e >60

3. Nivo stecenog obrazovanja

Osnovna skola

Srednja skola

Visa skola

Fakultet

Magistar nauka/ master
Doktor nauka

4. Broj ¢lanova domacinstva

o 1
o 2
e 3
o 4
e Sivise

5. Koliko ¢esto konzumirate svinjsko meso?
e Svakodnevno
e Jednom nedeljno
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e Jednom ili dva puta mesecno
e Nikada

Ako ste odgovorili sa ,,nikada®, ne morate viSe popunjavati upitnik.

6.

10.

11.

12.

Iz kog razloga konzumirate svinjsko meso?

e Jer smatram da pozitivno utice na zdravlje
e Jer je deo moje ishrane (stvar navike)

Da li ima promena u potro$nji svinjskog mesa u vasem domacinstvu u poslednjih 12 meseci?
e Sve je ostalo isto

e Povecéano konzumiranje

e Smanjeno konzumiranje

Gde najcesce kupujete svinjsko meso?

Mesara
Supermarket
Market

Direktno sa farme

Da li pri kupovini svinjskog mesa uzimate u obzir informacije vezane za dobrobit Zivotinja na farmi,
ishranu zivotinja (ne sadrzi GMO, organska i sl.), uslove uzgoja i druge karakteristike koje garantuje
proizvodac?

e Da, uvek
e Ponekad
Ne

Da li pri kupovini svinjskog mesa uzimate u obzir informacije tipa “bez prisustva antibiotika,
hormona i steroida”, ,,sertifikovano prema HACCP-u* i/ili drugim standardima za bezbednost?

e Da, uvek
e Ponekad
e Ne

Da 11 pri kupovini svinjskog mesa uzimate u obzir nutritivne vrednosti svezeg mesa?

e Da, uvek kupujem meso za koje imam uvid u nutritivne vrednosti
e Ne

Poredajte po vaZznosti intrinzi¢ne karakteristike kvaliteta svinjskog mesa, tako da svaka
karakteristika ima svoj broj (ocenu) koja se razlikuje od ostalih (raspon ocenajeod 1 do 9; 1 —
najveca vaznost; 9 — najmanja vaznost)
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. Svezina -
Boja mesa Koli¢ina mesnog soka

) Uniformnost komada mesa ,,. .
Mramoriranost Miris

Deo polutke od koje je meso Boja masnog tkiva Struktura i konzistencija mesa
odvojeno (but, plecka, kolenica, -
leda, vrat, file itd.)

13. Poredajte po vaznosti ekstrinzi¢ne karakteristike kvaliteta svinjskog mesa tako da svaka
karakteristika ima svoj broj (ocenu) koja se razlikuje od ostalih (raspon ocena je od 1 do 9; 1 —
najveca vaznost; 9 — najmanja vaznost)

Brend . Veterinarski pecat
Pouzdano maloprodajno

mesto

Dobrobit Zivotinja
Cena Higijena prodajnog mesta

Zemlja porekla mesa/ zivotinje Pakovanje Temperatura vitrine

14. Poredajte po vaZnosti aspekte kvaliteta pri kupovini svinjskog mesa tako da svaki aspekt ima svoj
broj (ocenu) koja se razlikuje od ostalih (raspon ocena je od 1 do 5; 1 — najvecéa vaznost; 5 —
najmanja vaznost)

Odsustvo hormona, Aspekti proizvodnje (sertifikovan
antibiotika, patogenih proces/ proizvod)
mikroorganizama

Iskustveni senzorni kvalitet mesa

Nutritivni kvalitet mesa C . .
Uticaj na zivotnu sredinu

15. U okviru svake tabele izaberite samo JEDNU karakteristiku koja NAJVISE utiée na vas izbor pri
kupovini svinjskog mesa i samo JEDNU karakteristiku koja NAJIMANIJE utice.

Na_;v1se utice Karakteristika Najmanje utice (Samo jedan
(samo jedan odgovor) odgovor)
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Boja mesa

Mramoriranost

Uniformnost komada mesa

O |Oo0oo

Deo polutke od koje je meso
odvojeno (but, plecka, kolenica,
leda, vrat, file itd.)

O |Oo0oo

NajviSe utice

Karakteristika

Najmanje utice (Samo jedan

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Svezina O
O Miris O
Deo polutke od koje je meso
O odvojeno (but, plecka, kolenica, O
leda, vrat, file itd.)
O Koli¢ina mesnog soka O

NajviSe utice

Karakteristika

Najmanje uti¢e (samo jedan

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Uniformnost komada mesa O
O Mramoriranost O
O Struktura i konzistencija mesa O
O Boja masnog tkiva O

NajviSe utice

Karakteristika

Najmanje utice (samo jedan

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Koli¢ina mesnog soka O
O Struktura i konzistencija mesa O
O Boja masnog tkiva O
O Boja mesa O

NajviSe utice

Karakteristika

Najmanje uti¢e (samo jedan

(samo jedan odgovor) odgovor)
Deo polutke od koje je meso
O odvojeno (but, plecka, kolenica, O
leda, vrat, file itd.)
O Svezina O
O Miris O
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Boja masnog tkiva

O

NajviSe utice

Karakteristika

Najmanje uti¢e (samo jedan

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Struktura i konzistencija mesa O
O Koli¢ina mesnog soka O
O Rubovi odreska O
O Mramoriranost O

NajviSe utice

Karakteristika

Najmanje utice (Samo jedan

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Struktura i konzistencija mesa O
O Boja mesa O
O Svezina O
O Miris O

16. U okviru svake tabele izaberite samo JEDNU karakteristiku koja NAJVISE uti¢e na vas izbor pri
kupovini svinjskog mesa i samo JEDNU karakteristiku koja NAJMANIJE utice.

NajviSe utice

Karakteristika

Najmanje utice (samo jedan

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Veterinarski pecat O
O Brend O
O Pakovanje O
O Higijena prodajnog mesta O

NajviSe utice

Najmanje utice (samo jedan

(samo jedan odgovor) Karakteristika odgovor)
O Brend O
O Temperatura vitrine O
O Zemlja porekla mesa/ zivotinje O
O Dobrobit zivotinja O

NajviSe utice

Karakteristika

Najmanje utice (samo jedan

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Cena O
O Higijena prodajnog mesta O
O Veterinarski pecat O
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O Pouzdano prodajno mesto O

Najvise utice Najmanje uti¢e (samo jedan

Karakteristika

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Veterinarski pecat O
O Temperatura vitrine O
O Dobrobit zivotinja O
O Zemlja porekla mesa/ Zivotinje O

NajviSe utice Najmanje utic¢e (Samo jedan

Karakteristika

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Temperatura vitrine O
O Pakovanje O
O Brend O
O Pouzdano prodajno mesto O

NajviSe utice Najmanje utice (Samo jedan

Karakteristika

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Cena O
O Dobrobit zivotinja O
O Higijena prodajnog mesta O
O Pakovanje O

NajviSe utice Najmanje utice (samo jedan

Karakteristika

(samo jedan odgovor) odgovor)
O Zemlja porekla mesa/ zivotinje O
O Cena O
O Pouzdano prodajno mesto O
O Higijena prodajnog mesta O
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PRILOG B

Izgled Upitnika o kvalitetu govedeg mesa
Anketni upitnik

U cilju Sto efikasnijeg prikupljanja podataka neophodnih za naucnoistrazivacki rad i izradu
doktorske disertacije, molimo Vas da popunite slede¢u anketu. Cilj ankete je da se odrede
karakteristike kvaliteta govedeg mesa koje su najbitnije kod potrosaca, kao i kakvi su stavovi
potrosaca po pitanju uticaja proizvodnje mesa na Zivotnu sredinu i zdravlje ljudi.

Napomena: Anketa je anonimna. Vasi odgovori ¢e biti koris¢eni iskljucivo u istrazivacke svrhe.

1. Pol
e Zenski
e Muski
2. Starost
e 18-29
e 30-39
e 4049
e 50-59
e >060

3. Nivo stecenog obrazovanja

Osnovna skola

Srednja skola

Visa skola

Fakultet

Magistar nauka/ master
Doktor nauka

4. Broj ¢lanova domacinstva

1
2

[ ]
[ ]
e 3
[ )
[ )

4

Sivise

5. Koliko ¢esto konzumirate govede meso?
Svakodnevno

Jednom nedeljno

Jednom ili dva puta mesecno

Nikada

Ako ste odgovorili sa ,,nikada®, ne morate viSe popunjavati upitnik.
6. 1z kog razloga konzumirate govede meso?

e Smatram da pozitivno uti¢e na zdravlje
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e Jer je deo moje ishrane (stvar navike)

7. Dali ima promena u potros$nji govedeg mesa u vaSem domacinstvu u poslednjih 12 meseci?

e Sve je ostalo isto
e Povecano konzumiranje
e Smanjeno konzumiranje
8. Gde najcesée kupujete govede meso?

e Mesara
e Supermarket
e Market

e Direktno sa farme
9. Dali pri kupovini govedeg mesa uzimate u obzir informacije vezane za dobrobit zivotinja na farmi,
ishranu Zivotinja (ne sadrzi GMO, organska i sl.), uslove uzgoja i druge karakteristike koje garantuje

proizvodac?
e Da, uvek
e Ponekad
e Ne

10. Da li pri kupovini govedeg mesa uzimate u obzir informacije tipa “bez prisustva antibiotika,
hormona i steroida”, ,,sertifikovano prema HACCP-u* i/ili drugim standardima za bezbednost?

e Da, uvek
e Ponekad
e Ne

11. Da li pri kupovini govedeg mesa uzimate u obzir nutritivne vrednosti sveZeg mesa?
e Da, uvek kupujem meso za koje imam uvid u nutritivne vrednosti
e Ne

12. Poredajte po vaznosti intrinzi¢ne karakteristike kvaliteta govedeg mesa (1 — najveca vaznost, 9 —
najmanja vaznost)

Boja Svezina y
) Vlaznost mesa
Koli¢ina masnog tkiva Miris
Izgled
L . . Tekstura
Nacin rasecanja mesa Mramoriranost
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13. Poredajte po vaznosti ekstrinzicne karakteristike kvaliteta govedeg mesa (1 — najveca vaznost, 9 —
najmanja vaznost)

Brend Tip prodajnog mesta Deklaracija

Dobrobit zivotinja
Cena na farmi Higijena mesare
Pakovanje

Zemlja porekla mesa Rok upotrebe

14. Poredajte po vaznosti aspekte kvaliteta pri kupovini govedeg mesa (1 — najveca vaznost, 5 —
najmanja vaznost)

Iskustveni senzomi kvalitet mesa ~ ©Odsustvo hormona, Aspekii proizvodnje (sertifikovan
antibiotika, patogenih proces/ proizvod)

— mikroorganizama)

Nutritivni kvalitet mesa Uticaj na zivotnu sredinu
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15. U kojoj meri se slazete sa slede¢im stavovima?
STEPEN SLAGANJA

Stav Stepen slaganja / neslaganja
Uopste Ne Nemam Slazem Veoma
Navedite u kojoj meri ste saglasni sa sledeé¢im se ne slazem se se
stavovima slaZem se slaZem
1 2 3 4 5

1. Vazno mi je da se hranim zdravo O O O O O

2 Sr_nat_ram da ima vise pozitivnih nego ne_gat_lvmh O O 0 O O
uticaja konzumiranja mesa na zdravlje ljudi

3. Smatr_am da _umerenl_m kopzumlranjem mesa ne 00 00 0 0 0
dolazi do rizika oboljevanja od raka

" VaZl}f’ mi je de} goyede meso koje kupujem ne O O O O O
sadrzi antibiotike i hormone

5 Vaz%g mi je da govede meso koje kupujem ne 0 0 0 0 0
sadrzi patogene mikroorganizme

6. Proteini iz mesa su od velikog znacaja u ljudskoj O O O O O
ishrani

7 Sadrzaj proteina u mesu je veéiu poredenju sa 0 0 0 0 0
mlekom, jajima, hlebom, povréem

8. Meso je bogat izvor vitamina i minerala O O O O O

9 Vl‘Famln Bl%.l gvozde su tesko dostupni u ishrani O O 0 0O 0O
koja ne sadrzi meso

10. Govede meso odlikuje 1 visok sadrzaj kreatina koji O O O 0 0

u velikoj meri pospesuje rast i razvoj miSica
Stocarstvo je grana poljoprivrede u velikoj meri
11. odgovorna za emisiju gasova sa efektom staklene
baste nastalih ljudskim faktorom
Stocarstvo u okviru poljoprivrede negativno utice

O
O
O
O
O

12. . O O O O O
na klimatske promene
StocCarstvo u okviru poljoprivrede uzrokuje
13. ispustanje velikih koli¢ina otpadnih voda - - - - -
14, \S/;[)(()jc;arstvo je u okviru poljoprivrede veliki potrosac O O 0 0 0
15, S;(éigirjsgvo je u okviru poljoprivrede veliki potrosac O O 0 0 0
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PRILOG C

Preambule upitnika o kvalitetu svinjskog i govedeg mesa
Negativna saznanja o uticaju proizvodnje mesa na zivotnu sredinu

U lancu hrane Zivotinjskog porekla, svaki segment ima udeo u emitovanju gasova staklene baste, pocev
od proizvodnje sto¢ne hrane i farme za uzgoj stoke, preko proizvodnje mesa, distribucije, skladistenja,
maloprodaje, konzumiranja mesa i odlaganja otpada. Medutim, na poljoprivrednom nivou dolazi do
najvece emisije gasova a faza uzgoja stoke obuhvata oko 14,5% ukupnih emisija gasova staklene baste
na svetskom nivou. Vecina industrije mesa u svetu belezi najvecu emisiju sa farmi koja u nekim
slucajevima ide 1 preko 80%, dok sama proizvodnja iznosi do 10%. Uz emisiju gasova staklene baste
koji direktno uticu na klimatske promene, proizvodnja mesa je odgovorna i za potro$nju prirodnih resursa
planete (vode 1 energije) kao i za ispustanje otpadnih voda. Karakteristika tih otpadnih voda je da sadrze
hemijske 1 mikrobioloske kontaminente iz krvi Zivotinje, masti, produkata metabolizma, nesvarenih
sadrzaja iz organa za varenje, kao 1 sredstava za ¢iS¢enje pogona.

Negativna saznanja o zdravstvenoj ispravnosti mesa

Crveno meso (govede, teleCe, svinjsko, jagnjece, ovcije, konjsko 1 kozije) 1 mesne preradevine postale
su fokus istraZivanja Medunarodne agencije za istrazivanje raka (IARC) od 2014. godine, nakon
epidemioloskih istrazivanja prema kojima se povecani rizik oboljevanja od raka u manjoj meri povezuje
sa konzumiranjem mesa. Prema izvesStajima ove agencije svakodnevnim unosom od 100 g crvenog mesa,
rizik za rak debelog creva povecava se za 17%. Nezavisna akademska istraZivacka organizacija Global
Burden of Disease Project, belezi procenu na globalnom nivou od 50,000 smrtnih slu¢ajeva od raka
godisnje, €iji uzrok moze biti ve¢e konzumiranje preradevina od mesa (usoljeno, suSeno, konzervirano,
fermentisano, dimljeno meso i dr.).

Uz kancerogene opasnosti treba pomenuti opasnost od prisustva patogenih bakterija u svezem mesu
(usled neadekvatnih higjenskih uslova u maloprodaji) i prekomernu i nepravilnu upotrebu veterinarskih
lekova kao §to su antibiotici ili nedozvoljena upotreba hormona pri uzgoju Zivotinja. Prema izvestajima
Svetske zdravstvene organizacije u pojedinim zemljama 80% ukupne potroSnje antibiotika od
medicinskog znac¢aja odlazi na potro$nju u lancu hrane Zivotinjskog porekla.

Pozitivna saznanja o nutritivnoj vrednosti mesa

U skladu sa izveStajima Organizacije za hranu 1 poljoprivredu (FAO), procenjeno je da vise od 2 milijarde
ljudi na svetu unosi vitamine i minerale, u manjoj koli¢ini od preporucene, prevashodno vitamin A, jod,
gvozde 1 cink. Kako bi se poboljSao unos pomenutih mikronutrijenata, jedna od preporucenih mera je
unos vecih koli¢ina mesa (govedeg i1 svinjskog), kao 1 ribe, voca 1 povréa. Meso se sastoji iz vode,
proteina i aminokiselina, minerala, masti i masnih kiselina, vitamina, drugih bioloski aktivnih
komponenata, a u manjoj meri ugljenih hidrata. Prema FAO podacima najbolju nutritivnu vrednost ima
krto (bezmasno) svinjsko meso sa sadrzajem proteina od oko 22.8% na 100 g mesa, kao 1 govede meso
sa sadrzajem proteina 22.3% na 100g mesa, Sto predstavlja nekoliko puta ve¢i sadrzaj proteina u
poredenju sa mlekom, jajima, hlebom, povréem itd. Posmatrano sa nutricionisti¢kog aspekta, meso je
neophodni sastavni deo ishrane, usled prisustva visoko kvalitetnih proteina koji sadrze sve aminokiseline
koje ljudsko telo ne sintetiSe kao i visokog sadrzaja vitamina B12 i gvozda koji su tesko dostupni u
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ishrani koja ne sadrzi meso. Meso sadrzi i supstance koje u velikoj meri pomazu razgradnju masti. Tako,
govede meso predstavlja dobar izvor karnitina — supstance koja transportuje masne kiseline do mesta gde
¢e one oksidovati 1 proizvesti energiju. Pored toga, svinjsko i govede meso odlikuje i visok sadrzaj
kreatina koji u velikoj meri pospeSuje rast i razvoj misica.
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Plan za izvodenje deskriptivne senzorne analize

Senzorna ocena — Deskriptivna metoda senzorne analize (DSA)

Tehnicki podaci

Datum i vreme izvodenja

24.04.2023. pocetak u 10h

Mesto

Laboratorija za senzorna ocenjivanja, INMES, Beograd

Osnove i postupci

Referentna dokumenta (AMSA, 2016)
Sadrzaj Ciljevi DSA
Tehnicki podaci

Opis procedure odabrane tehnike termicke obrade
Upitnik za DSA

Izgled serviranja uzoraka svinjskog mesa

Izgled serviranja uzoraka govedeg mesa

Postupci pripreme uzoraka

Nabavka uzoraka/$nicli, merenje mase $nicli pre i nakon
termicke obrade, termicka obrada, seCenje, obelezavanje i
serviranje

Termicka obrada uzoraka

Tehnike termicke obrade (TTO):

e pecenje na elektriénom rostilju — grilu
e przenje na tiganju sa dodatim jestivim rafinisanim
suncokretovim uljem

Secenje uzoraka

Nakon termi¢ke obrade i ¢uvanja uzoraka na sobnoj
temperaturi dok se ne dostigne 23 °C unutar $nicli

Obelezavanje Svakom uzorku se dodeljuje jedinstven ID broj uzorka
koji predstavlja nasumicno izabran trocifren broj
Serviranje Svakom ocenjivatu se servira po 6 uzoraka po
ponavljanju
Oprema i materijal
Tiganji

Dimenzije: precnik 28 cm, okrugli
Materijal izrade: Inox

Elektriéni rostilj

BOSCH TCG4215

Dimenzije: 115 x 400 x 330 mm
PovrSina grila: 328 x 238 mm

Dve metalne ploce
Materijal kudista: bojeni Celik
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Materijal mreze: aluminijumsko livenje
pod pritiskom

Dodatna oprema

Vaga, digitalni ubodni termometar (TP101), Stoperica,
rukavice, kuhinjski pribor, noz, daska za secenje, tanjirici,
nalepnice, Case

Materijal Uzorci mesa
Jestivo rafinisano suncokretovo ulje
Uzorci po vrsti mesa
Vrste mesa Svinjsko meso

Govede meso

Snicle * deo polutke od koje je meso
odvojeno (but, plecka, kolenica, leda, vrat,

file itd.)

Svinjsko meso: but, vrat i laks kare
Govede meso: but, ramstek 1 vrat

Potreban broj uzoraka po vrsti mesa

3 (vrste S$nicli) x 2 (TTO) x 10 (ocenjivaca) x 2
(ponavljanja) = 120 uzoraka

Dimenzije jednog uzorka
(duzina x Sirina x debljina)
*identi¢no za svaki uzorak

1,27 cm x 1,27 cm x 2,54 cm

Broj uzoraka koji se dobije od jedne $nicle

5

Potreban broj $nicli po vrsti mesa

3 (vrste $nicli) x 2 (grupe ocenjivaca) x 4 (ukupnih
ponavljanja) = 24 $nicli
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Opis procedure odabranih tehnika termicke obrade
Odabir TTO mora da odgovori na sledeca pitanja:

1. Dalije odabran metod blizak potrosacu?

2. Dali su stvoreni uslovi za konstantno merenje i kontrolisanje temperature?

3. Dali ima mnogo masenih gubitaka mesa prilikom izabranih termickih obrada?
4. Dali ¢emo dobiti rezultate relevantne za istrazivanje?

Procedura: Pecenje na elektricnom rostilju — grilu/ Przenje na tiganju sa dodatim jestivim rafinisanim
suncokretovim uljem

1. Ukljuciti i1 zagrejati gril uredaj na 275/300 °C dok tiganje odnosno ulje u tiganjima zagrejati na
srednjoj temperaturi od 2 do 5 min od stavljanja ulja na tiganj.

Zabeleziti masu sveze Snicle pre stavljanja na gril/tiganj

Staviti meso na gril/tiganj

Ubosti termometar u sredinu $nicle, izmeriti inicijalnu temperaturu i zabeleZiti je.

Redovno meriti temperaturu tokom pecenja 1 zapisivati.

Kada $nicla dostigne temp. od 40 °C okrenuti $niclu (Wheeler et al., 1998).

Sniclu pomeriti sa grila/ tiganja kada se u sredini mesa dostigne odgovaraju¢a temperatura od
71 °C.

Zabeleziti masu ispecene $nicle i odmah odrediti maseni gubitak pecenja.

Pripremiti uzorke odgovarajuéih dimenzija i servirati kada dostignu temperaturu od 23 °C.

No oA W

© o

Upitnik za deskriptivnu senzornu analizu mesa

Ime ocenjivaca: Datum:
Pol:
Godine starosti:

Koris¢enjem skale u prilogu, ocenite sva tri atributa, za svaki serviran uzorak mesa.

ID UZORKA
* * * * * * *
Tvrdoéa 1 2 3 4 5 6 7 8
N 1 * 2 * 3 * 4 * 5 * g * 7 * 8
Soc¢nost
* * * * * * *
UKUS 1 2 3 4 5 6 7 8
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Upitnik za deskriptivnu senzornu analizu mesa

Tvrdocéa

Soénost

Ukus

8 ekstremno ¢&vrsto

8 ekstremno so¢no

8 ekstremno intenzivno

7 veoma ¢vrsto

7 veoma soCno

7 veoma intenzivno

6 srednje Cvrsto

6 srednje socno

6 srednje intenzivno

5 neznatno ¢vrsto

5 neznatno so¢no

5 neznatno intenzivno

4 neznatno meko

4 neznatno suvo

4 neznatno blago

3 srednje meko

3 srednje suvo

3 srednje blago

2 veoma meko

2 veoma suvo

2 veoma blago

1 ekstremno meko

1 ekstremno suvo

1 bez ukusa

Skala atributa za deskriptivhu ocenu termicki obradenog svinjskog i govedeg mesa.

. Tiganj/ Svinjski but

Gril/ Svinjski but

Tiganj/ Svinjski vrat

Gril/ Svinjski vrat

Tiganj/ Svinjski laks kare

Gril/ Svinjski laks kare

Sematski prikaz serviranja uzoraka termicki obradenog svinjskog mesa.

. Tiganj/ Meso buta

Gril/ Meso buta

Tiganj/ Ramstek

Gril/ Ramstek

Tiganj/ Meso vrata

Gril/ Meso vrata

Sematski prikaz serviranja uzoraka termicki obradenog govedeg mesa.
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PRILOG E
Redosled kombinacija uzoraka (Sifrarnik za test trougla)
Trougae. Urorak A" - ; Uzorak B"—

T1 T2 T3 R1 R2 R3
o1 106 359 822 A B A
02 285 748 001 A A B
03 464 927 180 B A A
04 643 538 075 B A B
05 612 149 896 B B A
06 433 970 717 A B B
07 254 791 507 A B A
08 760 223 686 A A B
09 939 402 865 B A A
10 328 581 044 B A B
11 118 655 192 B B A
12 729 476 013 A B B
13 550 207 834 A B A
14 371 445 908 A A B
15 161 624 087 B A A
16 340 803 266 B A B
17 519 982 951 B B A
18 698 235 772 A B B
19 309 056 503 A B A
20 130 877 414 A A B
21 741 204 667 B A A
22 920 383 846 B A B
23 099 562 025 b B A
24 488 889 636 A B B
25 173 710 457 A B A
26 54 531 278 A A B
27 815 352 426 B A A
28 679 142 805 B A B
29 068 3z 784 B B A
30 247 500 963 A B B
31 355 CEY] 469 A B A
32 216 753 290 A A B
33 037 574 111 B A A
34 858 006 259 F A F
35 722 185 648 B B A
36 a0 364 827 A B B
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PRILOG F

Upitnik o prihvatljivom nivou tolerancije potrosaca svinjskog mesa (U momentu kupovine).

1. Koji komad mesa biste kupili zbog boje? *izabrati samo jedan komad mesa

225 983 798

2z7
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783 555

a4z 475 sas 48

442 281

783 553 227 225
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44z 281 227 225

227 225 475 261

11
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988 783 555 798

2B1 415 988 798
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1. Koji komad mesa biste kupili zbog mramoriranosti? *izabrati samo jedan komad mesa

439 258 793 792
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439

225 258 aoe 192
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439 258 793 183
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Koji komad mesa biste kupili i zasto? *izabrati samo jedan komad mesa

Koji komad mesa ne biste kupili i zaSto? *izabrati samo jedan komad mesa

131



Doktorska disertacija | Sara Raji¢

553 225 541 72

340 811 159 147
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553 222 541 12

326 230 a11 205
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340 295 159 225
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PRILOG G
Upitnik o prihvatljivom nivou tolerancije potrosac¢a govedeg mesa (U momentu kupovine).
1. Koji komad mesa biste kupili zbog boje? *izabrati samo jedan komad mesa
350 741 702 711

389 873 682 554

W\
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850 391 741 702
350 741 a1 711

389 741 702

\

L
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589 873 991 534

A\

850 873 273

\\\ §
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589 873 6B2 711

W\,

702 391 682

{\\N
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Koji komad mesa biste kupili zbog mramoriranosti? *izabrati samo jedan komad mesa

123 35% 335 91
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220 347 998 B78

123 35% 335 291

223 347 998 220
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223 347 a9% B78

123 35% 335 291

228 878 953 220
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700 352 850 941
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Koji komad mesa biste kupili i zasto? *izabrati samo jedan komad mesa

Koji komad mesa ne biste kupili i zaSto? *izabrati samo jedan komad mesa

223 555 104 111
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19 111 850 w41

228 555 852 700
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700 852 741 953

101 104 228 555
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101 852 830 951
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e

123 35% 335 B78

700
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BIOGRAFIJA KANDIDATA

Sara (Zoran) Raji¢ rodena 30. avgusta 1993. u Kraljevu. Osnovnu i srednju Skolu Gimnaziju zavrsila je
u Vrnjackoj Banji. Po zavrSetku srednje Skole upisala je Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Beogradu,
studijski program: Prehrambena tehnologija. Osnovne akademske studije zavrSila je sa prosecnom
ocenom 9,56.

U toku zavr$ne godine osnovnih akademskih studija postala je dobitnik stipendije ,,Dositeja“ koju
dodeljuje Ministarstvo omladine i sporta Republike Srbije. Skolske 2016/17. godine upisala je master
studije na Poljoprivrednom fakultetu Univerziteta u Beogradu, studijski program: Prehrambena
tehnologija, modul: Upravljanje bezbednosc¢u i kvalitetom hrane. Master rad pod nazivom: ,,Primena
indeksa kvaliteta za ocenu jabuka susenih u sc CO> u toku roka trajanja““ odbranila je 25. septembra 2017.
godine i to sa ocenom 10 i stekla pravo na zvanje master inzenjera tehnologije.

Doktorske akademske studije na Poljoprivrednom fakultetu Univerziteta u Beogradu na odseku za
Prehrambenu tehnologiju, upisuje u oktobru 2019. godine. Iste godine zapoc€inje sa radom na Institutu za
higijenu 1 tehnologiju mesa na Odeljenju za prijem uzoraka i izdavanje laboratorijskih izveStaja. U
decembru 2020. godine prijavljuje i brani predlozenu temu doktorske disertacije pod nazivom ,,Analiza
intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog i govedeg mesa*. Saglasnost na odluku
Nastavno-nau¢nog vecéa Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Beogradu o prihvatanju teme doktorske
disertacije dobija u februaru 2021. godine. Od septembra 2021. godine stie istrazivacko zvanje
istraziva¢ saradnik. U saradnji sa drugim autorima objavila je ukupno 7 radova u medunarodnim i
nacionalnim nau¢nim casopisima i 11 radova na medunarodnim kongresima.
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Izjava o autorstvu

Ime i prezime autora: Sara Raji¢

Broj indeksa: TH190037

Izjavljujem
da je doktorska disertacija pod naslovom:

Analiza intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog i govedeg mesa

e rezultat sopstvenog istrazivackog rada;

e da disertacija u celini ni u delovima nije bila predloZzena za sticanje druge diplome prema
studijskim programima drugih visokoskolskih ustanova;

e da su rezultati korektno navedeni i

e danisam krSila autorska prava 1 koristila intelektualnu svojinu drugih lica.

Potpis autora

U Beogradu,
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Izjava o istovetnosti Stampane i elektronske verzije doktorskog rada

Ime i prezime autora: Sara Raji¢
Broj indeksa: TH190037

Studijski program: Prehrambena tehnologija

Naslov rada: Analiza intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog i govedeg mesa

Mentor 1: dr Ilija Dekié, redovni profesor

Mentor 2: dr Igor Tomas$evi¢, redovni profesor

Izjavljujem da je Stampana verzija mog doktorskog rada istovetna elektronskoj verziji koju sam predala
radi pohranjenja u Digitalnom repozitorijumu Univerziteta u Beogradu.

Dozvoljavam da se objave moji licni podaci vezani za dobijanje akademskog naziva doktora nauka, kao
$to su ime 1 prezime, godina i mesto rodenja i datum odbrane rada.

Ovi licni podaci mogu se objaviti na mreZnim stranicama digitalne biblioteke, u elektronskom katalogu
i u publikacijama Univerziteta u Beogradu.

Potpis autora

U Beogradu,
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Izjava o koriS¢enju

Ovlas¢ujem Univerzitetsku biblioteku ,,Svetozar Markovi¢* da u Digitalni repozitorijum Univerziteta u
Beogradu unese moju doktorsku disertaciju pod naslovom:

Analiza intrinzi¢nih i ekstrinzi¢nih karakteristika kvaliteta svinjskog i govedeg mesa

koja je moje autorsko delo.

Disertaciju sa svim prilozima predala sam u elektronskom formatu pogodnom za trajno arhiviranje.

Moju doktorsku disertaciju pohranjenu u Digitalnom repozitorijumu Univerziteta u Beogradu i dostupnu
u otvorenom pristupu mogu da koriste svi koji postuju odredbe sadrzane u odabranom tipu licence
Kreativne zajednice (Creative Commons) za koju sam se odlucila.

1. Autorstvo (CC BY)
2. Autorstvo — nekomercijalno (CC BY-NC)
@Autorstvo — nekomercijalno — bez prerada (CC BY-NC-ND)
4. Autorstvo — nekomercijalno — deliti pod istim uslovima (CC BY-NC-SA)
5. Autorstvo — bez prerada (CC BY-ND)

6. Autorstvo — deliti pod istim uslovima (CC BY-SA)

Potpis autora

U Beogradu,
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1. Autorstvo. Dozvoljavate umnozavanje, distribuciju i javno saopsStavanje dela, i prerade, ako se navede
ime autora na nac¢in odreden od strane autora ili davaoca licence, ¢ak i u komercijalne svrhe. Ovo je
najslobodnija od svih licenci.

2. Autorstvo — nekomercijalno. Dozvoljavate umnozavanje, distribuciju i javno saopStavanje dela, i
prerade, ako se navede ime autora na nacin odreden od strane autora ili davaoca licence. Ova licenca ne
dozvoljava komercijalnu upotrebu dela.

3. Autorstvo — nekomercijalno — bez prerada. Dozvoljavate umnozavanje, distribuciju i javno
saopStavanje dela, bez promena, preoblikovanja ili upotrebe dela u svom delu, ako se navede ime autora
na nacin odreden od strane autora ili davaoca licence. Ova licenca ne dozvoljava komercijalnu upotrebu
dela. U odnosu na sve ostale licence, ovom licencom se ograni¢ava najvec¢i obim prava koriS¢enja dela.

4. Autorstvo — nekomercijalno — deliti pod istim uslovima. Dozvoljavate umnozavanje, distribuciju i
javno saopstavanje dela, i prerade, ako se navede ime autora na na¢in odreden od strane autora ili davaoca
licence 1 ako se prerada distribuira pod istom ili slicnom licencom. Ova licenca ne dozvoljava
komercijalnu upotrebu dela i prerada.

5. Autorstvo — bez prerada. Dozvoljavate umnozavanje, distribuciju i javno saopStavanje dela, bez
promena, preoblikovanja ili upotrebe dela u svom delu, ako se navede ime autora na nac¢in odreden od
strane autora ili davaoca licence. Ova licenca dozvoljava komercijalnu upotrebu dela.

6. Autorstvo — deliti pod istim uslovima. Dozvoljavate umnozavanje, distribuciju i javno saopStavanje
dela, i prerade, ako se navede ime autora na na¢in odreden od strane autora ili davaoca licence i ako se
prerada distribuira pod istom ili slicnom licencom. Ova licenca dozvoljava komercijalnu upotrebu dela i
prerada. Sli¢na je softverskim licencama, odnosno licencama otvorenog koda.
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