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1. uvon 


Pod mesom u naj§irem smislu reci podrazumevaju se svi delovi zaklane zivotinje koji 
se koriste za ljudsku ishranu. Prema tome, u meso, pored rni~icnog tkiva, spadaju i iznutrice, 
koZa (ukoliko se koristi za ishranu), krv, masno tkivo masnih depoa i dr. 

Brojni su arheoloski nalazi neoboriv, dokaz cia je covek od postanka Ijudskog roda 
(pribliZno pre 2,5 miliona godina) koristio meso u ishrani, a sa dmge strane malo je 
arheoloskili dokaza 0 upotrebi biljne hrane u ishrani Ijudi. Sakupljanje vota, zmevlja, 
pecuraka, izdanaka, korenja, meke kore stabala, bila je jedna od delatnosti Ljudi. Ni j edna 
biljka nije obezbedivala dovoljno zaliha za zimu i biljna hrana bila je samo dobra dopuna u 
ishrani od prole6a do jeseni. 

Od prvih lovaca, odnosno skupljaca hrane u praistorij sko vreme, pa kroz sve ostale 
vekove temja za obezbedivanjem dovoljnih kolicina mesa bila je permanentna. To je i danas 
jedan od osnovnih zadataka covecanstva, narocito kad se ima u vidu cinjenica da se dovoljne 
kolicine mesa tesko obezbeduju j er je porast broja stanlvnika u svetu sve veci. 

Upotreba mesa u ishrani Ijudi stara je koIiko j Ijudski rod. 0 tome postoje brojni 
dokazi iz e olutivne istorije ishrane Jjudi. Stvaran nutritivni znacaj mesa u ishrani )judi 
definisan je tek polovinom proslog, dvadesetog veka. U strucnim i naucWm pUblikacijama 
prve polovine dvadesetog veka cesto se pisalo 0 nutritivnoj vrednosti mesa. Hinman j Harris 
1947) i (Baltic, 2010.), navode cia covek moze da zivi godinu dana hraneci se iskljuCivo 

mesom. Ooi, medutim, kafu i to da je za dobro zdravlje neophodan pravilan odnos svih vrsta 
osnovne mane u ishrani ljudi. Pored cisto nutritivnog aspekta ishrane mesom. ne treba 
zanemariti ni zadovoljstvo pri pripremanju ramovrsnih jela od mesa i uZitak pri njihovom 
jelu, prvenstveno zbog njihovih specificnm senzomih svojstava - ukusa i mirisa. 

Meso je vrlo vredna, osnovna i gotovo nezamenljiva namirnica, i najbogatiji je izvor 
belancevina u ishrani ljudi. Sem toga, svojim izuzetnim organoleptickim svojstvima, meso 
stimuliSe lucenje sokova za varenje, reguLise aktivnost kore nadbubreme zlezde itd. Medutim, 
kao poseban k alitet, koj i ga izdvaja iz ostalih namirnica, je posedovanje esencijalnih ( bitnih, 
neophodnili) aminoklselina (Treonin, Valin, Leucin, Izoleucin, Lisin, Metionin, Fenilalanin i 
Triptofan), koja se u belancevinama mesa nalaze u najpovoljnijem odnosu za organizam 
coveka. Ove aminokiseline su neophodne organizmu za razvoj, odrfavanje i obnovu telesnih 
tkiva kao i za odigravanje odredenih biohemijskih reakcija, od kojih zavisi njegova nonnaina 
funkcija. One se u organizmu ne mogu sintetisati, vec se u njemu moraju uneti u originalnom 
obliku. Sve ovo zajedno cini da je meso veoma cenjena namimica. 

Ugljenihidrati i masti su izvor za toplotu i energiju. minerali za gradu kostij u, zuba, 
krv', itd. ; vitamini za pospesivanje rasta i ocuvanje zdravlja, a sirova vlakna za eliminaciju ne 
svarenih materija. Meso ima energetsku vrednost zahvaljujuci mastima, vaZ.'1e minerale kao 
sto je gvoZde i vise vitamina. Od 1940. do 1950. god. istraZivaci su uspeli da utvrde 
aminokiselinski sastav mesa, mineralni sastav i sad.rZaj vitamina. Uradene su i uporedne 
analize mesa razlicitih zivotinjskih vrsta i ispitan je uticaj zagrevanja i drugih tehnoloskih 
postupaka na sastav i osobine mesa. Zahvaljujuci ovim istraZivanjima definisan j e i prosecan 
hemijski sastav krtog mesa koje sadrZi oko 70% vode. 20% protein a, 9% masti, i 1% 
mineralnih materij a, a energetska vrednost muje oko 680 kJ na 100 grama (Baltic, 2010.). 

Meso sadd i i male kolicine vitamina A, C, D, E i K. mada ne i organi same znacajne 
kolicine nekih od ovih vitamina (jetra npr., saddi vitamin A i vitamin C). Delimicno se nj ime 
pokrivaju i potrebe ~oveCjeg organizma u vitaminima B grupe. Svinjsko meso, na primer, 
sadrZi visok nivo tiam ina (B 1) i on je 5 do 10 puta veci nego u mesu ostalih vrsta stoke za 
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klanje. Vitam ini B grupe (tiamin, riboflavin, niacin, pantotenska kiselina vitamin B6 i 
vitamin B 12) su esencijalni za coveka. 

Meso je dobar izvor mineraLa, posebno gvozda, cinka i fosfora, a1i nema dovoljno 
kalcijuma (Baltic, 201 0). 

KIto meso sadrzi sarno 2 do 3% masti a koW5ina masti moze znatno da varira u 
zavisnosti od vrste zivotinje i dela tela. Od ukupoili masti, 95% je u obLiku estra glicerola i 
masnih kiselina. Polinezasicene masne kiseline: linoleinska i arahidonska, su esencijalne za 
coveka (Baltic, 2010). 

Omega 6 (linolna masna kiselina) i omega 3 (linoleinska masna kiselina)- glavni 
izvor je meso ribe, esencijalne masne kiseline su veoma znacajna komponenta masnog tkiva. 
Za zadovoljenje potreba nervnog sistema nerna u biljnoj brani dovoljno ovih esencijalnib 
masnih kiselina. Covek moze da sinteti§e ove masne kiseline iz biljne brane, ali je to 
nedovoljno Dar ito u kriticnom periodu, u prvih pet godina zivota kada se razvija i raste 
mozdana rnasa. 

Covek je one 8tO radi, ali i one 8tO jede. Da postoji veza izmedu ishrane i zdravlja 
zakljuceno je davno. Ta veza narocito je poznata danas zahvaljujuci naucnim otkriCima kao i 
infonnisanosti sirokog kroga potrosaca 0 njoj. Stoga nije cudo sto smo staloo opsednuti nasim 
jelovnikom. Kraj dvadesetog i pocetak dvadesetprvog veka odlikuju i ceste fucoe diskusije 0 

na§oj isbrani a narocito 0 upotrebi mesa u ishrani ljudi. Ove rasprave su uslovljene stanjem 
ishrane u razvijenim zemljama sveta. Neki ljudi ne jedu meso iz verskih razloga, a drugi se za 
vegeterijanstvo opredeljuju zato sto smatraju da je upotreba mesa surova. Jedan od razloga 
sve cesceg opredelj ivanja za vegeter ijanstvo i smanjenja potrosnje mesa, narocito govedeg, je 
pojava bovine spongioformne encefalopatije (BSE). Krajnji argument za vegeterijanstvo j e 
miSljenje da j e covek po prirodi vegeterijanac. Ova mi§ljenja mogu se osporavati 
argumentima iz evolutivne istorije ishrane lj Idi (Baltic, 2010). 

Predvidena i planirana povecanja proizvodnje mesa zasnovana su DB najsavremenijim 
tehnologijama gajenja stoke. U daljoj buducnosti to igurno nisu jedine rnogucnosti. Sta je to 
u buducnosti 8tO je pred generacijama koje dolaze ~to ce uticati na povecanje proizvodnje 
mesa te~ko je i naslutiti. 000 ~to sigurno znamo je da nam je meso kloniranih zivotinja i 
genetski modifikovanih organizama "ante portas"- pred vratima. 

Medutirn, u izvesnim slueaj evima meso moze biti i 8kodlj ivo po Ijudsko zdravlje. 
Radi se, pre s ega, 0 sJucajevima kada one p o t iee od bolesnih zivotinja i kada se uzrocnici 
bolesti mogu preneti na eoveka. Za potr08aca moze biti Skodljivo i meso koje potiee od 
zdravih zivotinja ukoliko se tokom klanja i 0 brade kontaminiralo patogenim 
mikroorganizmima, otrovnim materijama biolo~ke, hemijske i druge prirode kao i 
mehanickim oneci§cenjern te stoga sistem kontrole mora se sprovoditi kroz kompletan i 
kontinuiran nacin tj. od farme-do-stola. 

U procesu dobijanja konzumnog mesa i mesnih preradevina rnogucnosti kontaminacije 
istih je moguca kroz sve faze proizvodnje. 

S obzirom da preko 70% ukupne interne kontaminacije ljudi i zivotinja, nastaje 
ingestijom kontaminirane hrane biljnog i zivotinjskog porekla, u danasnj im uslovima 
globalnog zagadenja zivotne sredine, zastita izvora i bezbednost hrane predstavlja imperativ u 
oCuvanju zdravlja. Prisustvo kontamillenata je stalna odlika Zivotne sred ine, rizici povezani sa 
njima u svim nj ihovim oblicima mogu se sarno ograniciti, ali ne i potpuno eliminisati. 

Ovi riziei se moraju ograniciti i potrebno je zastititi hranu i potrosace od njib 
primenom prop isa i standarda u oblasti bezbednosti hrane. 
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