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2. Sazetak

Za dobro upravljanje ribarstvom vazno je smanjenje prilova i stope odbacaja. Sirom svijeta, ekonomski
gubitci, kao i ekoloski ucinci na biolosku raznolikost, predstavljaju izuzetno ozbiljne probleme. InZenjeri
ribarstva proveli su brojna istraZivanja kako bi smanijili ove ucinke, posebno u vezi sa selektivnhoséu
ribolovne opreme. Moze se tvrditi da, unato¢ pozitivnim rezultatima mnogih od ovih studija, prakticni
uspjeh ribara ogranicen je komercijalnim razmatranjima. Zbog prirode ribolova temeljenom na vise vrsta
pridnenim mrezama koé¢ama, uhvaceno je preko 40 razlicitih vrsta riba svakim potegom, posebno u
Mediteranskim vodama. Medu njima, znacajan dio ukupnog ulova Cine vrste koje se odbacuju iz drugih
razloga, ne samo komercijalnih. Trideset i pet posto svjetskog ulova dolazi iz ribarstva, a veliki dio se rasipa
ili gubi. S obzirom na to, sada je klju¢no razviti strateSke odgovore na rastuéu globalnu populaciju i
iscrpljenost izvora hrane. Da bi se primijenio projekt MARIPET, namjera je pruZiti upute o potencijalnoj
uporabi napustenih ribarskih proizvoda kao hrane za kuéne ljubimce donosenjem na obalu.
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1 Pojasnjenje pojmova odbacenog ribarskog ulova i ribljeg brasna

1.1 Odbaceni ribarski ulov
Rije¢ "odbacivanje" odnosi se specificno na ¢in vra¢anja uhvacenih vrsta Zivotinja natrag u more

umjesto zadrzavanja istih. Financijska odrzivost ribarstva, kao i odrzivo iskoristavanje morskih bioloskih
resursa i ekosustava, sve su ozbiljnije pogodene odbacivanjem, sto predstavlja znacajan gubitak resursa.
Procjenjuje se da se godisnje diljem svijeta odbaci izmedu 7 i 10 milijuna tona ribarskog ulova. Ribari ga
odbacuju iz razlicitih razloga, a koli¢ina koleba ovisno o podrucju, vrstama i ribolovu. Ova neefikasna
praksa se namjerava obustaviti putem zajednicke ribarstvene politike Europske unije. Od svog uvodenja
2015. godine, “obveza iskrcaja” je u potpunosti na snazi od sije¢nja 2019. lako se ulovi koji se moraju
“iskrcati” prema utvrdenim kriterijima ne mogu izravno koristiti kao hrana za ljude, mogu se koristiti kao
sirovina u proizvodnji ribljeg brasna i hrani za kuéne ljubimce kao proizvod s poveéanom dodanom
vrijednoscu. Cilj je eliminirati odbacivanje poticanjem ribara na selektivniji lov i izbjegavanje nepozeljnih
ulova [1]. lako proizvodi koji se moraju “iskrcati” prema utvrdenim standardima nisu pogodni za izravnu
konzumaciju ljudi, mogu se koristiti kao sirovine za proizvodnju visokokvalitetnog ribljeg brasna i hrane za
kucne ljubimce. Ovaj modul pokriva pretvorbu takve ribe u riblje brasno i potencijalnu primjenu sirovine

u sektoru hrane za kuéne ljubimce.

1.2 Fish Meal

1. Riblje brasno je proteinski brasnasti materijal. Proizvodi se kuhanjem,
preSanjem i suSenjem, a zatim mljevenjem cijele ribe ili nepozeljnih dijelova ribe kako bi
se dobilo riblje brasno. Ono se proizvodi od malih, pelagi¢nih, oceanskih vrsta kao $to su
menhaden, haringe, inéuni i srdele. Male ribe se usitnjavaju u prah, a ulje i voda se
istiskuju. Preostali ¢vrsti dijelovi se kuhaju i usitnjavaju u brasno. Voda se odvaja od

preostale tekucine kako bi se dobilo riblje ulje kao nusproizvod proizvodnje ribljeg brasna

[2].

Riblje brasno predstavlja glavni izvor proteina u hrani koja se koristi u akvakulturi, a istovremeno
jeinjezin ogranic¢avajuéi cimbenik, konvencionalno se koristi i kao dodatak hrani za stoku. Kod karnivornih
vrsta riba, bududi je udio sirovih proteina izmedu 65-72%, hrana za akvakulturu uglavnom ovisi o ribljem
brasnu kao glavnom izvoru proteina iz viSe razloga; zbog izvrsnog sastava esencijalnih aminokiselina,
visokog sadrzaja proteina, bolje probavljivosti hranjivih tvari i odsutnosti antinutricionistickih faktora

(ANF) [3]. Ukljucivanje ribljeg brasna kao glavnog izvora proteina u sloZeniju hranu za akvakulturu je
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opasnost koja prijeti proizvodacima hrane zbog ovisnosti o njemu. Stoga strucnjaci traze alternativne

Marillgti

sirovine koje mogu zamijeniti riblje brasno bez stetnih ucinaka na karakteristike riba [4]. U meduvremenu,
brasno od otpada ribe je lako dostupno, jeftinije je od ribljeg brasna, smatra se prikladnom i odrZzivom

zamjenom ribljeg brasna u komercijalnoj hrani za akvakulturu [5].

Riblje brasno se takoder proizvodi od prilova, odnosno neciljanih vrsta i otpada nastalog tijekom
procesiranja ulova namijenjenog ljudskoj prehrani. Organizacija za hranu i poljoprivredu Ujedinjenih
naroda (FAO) procjenjuje da je 17,7 milijuna tona globalnog ulova namijenjeno proizvodnji ribljeg brasna
[6]. Ova se koli¢ina naziva redukcijsko ribarstvo. According to The Marine Ingredients Organization
(IFFO), the usual yields of fish meal from live fish are 22.5% and 4.8%, respectively. Prema The Marine
Ingredient Organisation (IFFO), uobicajeni prinosi ribljeg brasna iz Zivih riba iznose 22,5% i 4,8%, redom.
Ribolovna smanjenja od 17,7 milijuna tona u 2018. godini rezultirala su smanjenjem procijenjuje se 3,98
milijuna tona ribljeg brasna. Otprilike 5,2 milijuna tona ribljeg brasna proizvedeno je 2018. godine [7]. To
ukazuje da je oko 1,22 milijuna tona ribljeg brasna dobiveno iz nezeljenog ulova, dijelova ribe i drugog
otpada nastalog tijekom procesiranja.

Okvirno 97% svjetske proizvodnje ribljeg brasna se koristi u Zivotinjskoj hrani, pri ¢emu hrana za
akvakulturu zahtijeva najvise (69%), slijedi hrana za svinje (23%) i hrana za perad (5%). Vise od polovice
ribljeg brasna koje se koristi u akvakulturi je u hrani za losose i rakove [6].

Tesko je procijeniti koli¢inu divlje ribe ugradenu u tonu hrane, jer dosta tipova hrane ne sadrzi
riblje brasno ili ulje, neke sadrZe samo riblje brasno, neke samo riblje ulje, a neke oboje. Vecina
proizvodaca hrane nije voljna otkrivati postotke ili izvore ribljeg brasna i ribljeg ulja koriStenih u njihovim
formulacijama. Izvor je bitan jer riblje ulje i brasno koji su dobiveni iz otpada prilikom obrade ribe vecina
autora ne smatra doprinosom koristenju divljih populacija. Postotci ribljeg brasna i ribljeg ulja dobivenih
iz otpada prilikom obrade ribe mogu se oduzeti od ukupnih postotaka. Riblje brasno i riblje ulje su
koprodukti dobiveni iz divljih riba, a omjer ribljeg brasna prema ribljem ulju u formulaciji odreduje moze
li se svo riblje ulje smatrati povezanim s ribljim braSnom. Ako omjer iznosi ili premasuje 4.69 (omjer
izmedu postotka ribljeg brasna i postotka ribljeg ulja dobivenih iz divljih riba), svo riblje ulje se moze

smatrati koproduktom ribljeg brasna uklju¢enog u hranu.

1.2.1 Koraci u proizvodniji ribljeg brasna

Lov: Vecina riba koje se koriste za proizvodnju ribljeg brasna namijenjenog hrani za Zivotinje su
male, masne ribe koje brzo rastu i koje nisu veoma trazene za ljudsku konzumaciju. Za njihovo lov koriste
se ribarske mreze s velicinama oka koje propisuje vlada. Vladine kontrole odreduju vrijeme i mjesto lova
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kako bi se osiguralo da se kvote poStuju. Mnogi brodovi imaju tragace koji omoguduju satelitsko praéenje.
To pomaze vladi da prati je li ribolov u tijeku unutar odredenih zona i vremena. Brodovi se Cesto
pregledavaju prilikom iskrcaja. Prati se vrsta, veli¢ina, lokacija i vrijeme ulova. Kako bi se riba ocuvala
svjezom i hladnom te sprijecilo ostecenje, obi¢no se koristi rashladena morska voda.

Obrada: Kada riba stigne u tvornicu, izmjeri se i uzmu se uzorci. Veéina ¢lanova IFFO-a uzima
uzorke u ovom trenutku kako bi provjerili svjezinu ribe, koja se prati pomocu TVN (total volatile nitrogen);
ribarima se moze platiti na temelju teZine ulova i njegove TVN (svjeZine) kako bi se potaknulo iskrcavanje
visokokvalitetne sirovine. Riba se obi¢no prvo kuha kako bi se koagulirao protein i omogudilo oslobadanje
dijela ulja, pri temperaturu od 85°C do 90°C. Ovaj proces takoder ubija mikroorganizme (vidi dijagram).
Cisti transporteri, spremnici i jame za pohranu, kratko vrijeme skladi$tenja i smanjene temperature
minimiziraju mikroorganizme i kvarenje koje mogu uzrokovati. NiZze temperature takoder smanjuju
aktivnost enzima ribe (autoliza), joS jedan oblik kvarenja. Kuhana riba zatim prolazi kroz presu gdje se
istiskuje tekucina, a Cvrsti dijelovi idu prema susilici (press-cake). Tekucina se prelijeva kako bi se uklonili
dodatni ¢vrsti dijelovi. Zatim se centrifugira kako bi se izdvojilo ulje i odvojila vodenasta faza (stickwater),
ona prolazi kroz evaporatore kako bi se smanjio volumen (koncentrirao). Ova koncentrirana tekuéina
(nazvana stickwater jer ima tendenciju da bude viskozna i ljepljiva) vraca se ¢vrstom dijelu (press-cake)
koji ulazi u susilicu. Tipi¢na susilica sadrzi spirale kroz koje prolazi pregrijana para. Ove spirale podizu
temperaturu na 90°C (kontrolira se protokom itd.) kako bi se osusila do otprilike 10% vlage nakon
hladenja. Susilice niskih temperatura, poput indirektnih vruéeg zraka ili vakuumskih susilica, rade na nizim
temperaturama. Riblje ulje se moZe dalje prociS¢avati kako bi se uklonile ¢vrste necistocée; koriste se
posebni filtri gdje je to prikladno kako bi se uklonile neke masno topljive necistoc¢e. Naprednije rafiniranje
koristi se za proizvodnju bistre i bezmirisne tekucine za farmaceutsku/nutraceuti¢ku upotrebu, npr. za
kapsule.

Rukovanje: Riblje brasno ne sadrzZi ugljikohidrate. Pri suhoj tvari od 90%, ne podrZava rast
mikroorganizama. Medutim, moZe pokupiti mikroorganizme iz stranih materijala. Higijena tijekom cijelog
procesa izuzetno je vaina, a kontrolira se koristenjem detaljnih shema navedenih u nastavku. Tijekom
rukovanja ribljim brasnom, Cistoca je klju¢na kako bi se osiguralo da ne dode do unakrsne kontaminacije.
Riblje brasno se moze pohraniti u vre¢dama od 25 kg, jedne tone ili u rasutom stanju u skladistima, ¢ekajuci
prijevoz. Tvornice za proizvodnju ribljeg braSna moraju rukovati samo ribom - ne mogu obradivati
materijale niti jedne druge Zivotinje. U mnogim zemljama, ukljucujuci Europsku uniju i Japan, postavljene
su izuzetno stroge kontrole kako bi se pratilo riblje brasno i osiguralo da je slobodno od materijala
kopnenih Zivotinja, u skladu s kontrolama drugih sirovina. Veéina tvornica za proizvodnju ribljeg brasna
ima implementirane sheme analize opasnosti i kriticnih kontrolnih tocaka (HACCP) kako bi osigurala
sigurnu proizvodnju i zajamcéenu kvalitetu. To ukljucuje vanjske inspektore koji osiguravaju da su kriti¢ne
kontrolne tocke ispravno identificirane, a kontrole paZljivo pracene i zabiljeZene, npr. temperatura
proizvoda, vlaznost, broj mikroorganizama, itd. Svako odstupanje izvan granica tolerancije istraZuje se i

brzo rjeSava uz potpunu dokumentaciju za buducu referencu.
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Proizvodaci koji opskrbljuju trzista unutar Europske unije poti¢u se da usvoje shemu osiguranja
kvalitete Medunarodnog saveza za standardizaciju hrane (IFSA). Ova shema obuhvaca osiguranje kvalitete
od sirovine kroz tvornicu, skladistenje, prijevoz do krajnjeg korisnika. UkljuCuje niz standarda poput
nizozemskog GMP+ i britanskog Femas, a oCekuje se da ée postati glavna shema osiguranja kvalitete za
sirovine diljem Europe i drugdje.

1.2.2 Sastav proizvoda

Bududi da se riblje brasno proizvodi od ribe iz koje je uklonjena odredena koli¢ina vode i ulja,
njegov sastav odraZzava sastav sirove ribe. Proizvodaci ribljeg brasna posveéeni su provodenju ovog
procesa s minimalnim promjenama u nutritivnoj vrijednosti. Sirovina se brzo obraduje i uglavnom hladi
kako bi se sprijecilo kvarenje.

Standardno riblje brasno Cesto se naziva "fair average quality" (FAQ) kada je faza susenja izravni
vrudi zrak, i idealno je za perad, preZivace i omnivorne ribe. Za karnivorne ribe, rakove i prasad, posebni
proizvodi su prikladniji. lako su skuplji zbog potrebe za joS svjeZijom sirovinom i posebnim susenjem,
pokazali su se ekonomicnima za ove osjetljivije vrste.

Figure 1. Globalna projekcija proizvodnje ribljeg brasna do 2030 [6]
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SOURCE; FAO.

Standardno riblje brasno obi¢no ima 64% do 67% sirovih proteina s do 12% masti. Posebni
proizvodi obi¢no imaju viSe proteina - od 68% do 72%. Takoder imaju niZi sadrZaj amina, Sto odraZzava
svjeziju sirovinu, npr. maksimalno 1000 ppm histamina. Za standardne/FAQ proizvode obi¢no nisu
potrebna ograni¢enja amina i stoga se uglavnom ne navode.

Za posebne proizvode ribljeg brasna provodi se njeznija obrada. Potrebne su posebne susilice,
obi¢no indirektno vruéi zrak ili vakuumsko suSenje. Poseban proizvod koji se suSi na niskim
temperaturama naziva se "low-temperature" (LT) ili Super Prime brasno. Ako posebne susilice nisu
dostupne, moze se proizvesti poseban proizvod koji je neSto manje probavljiv - za dvi ili tri jedinice manje,
kako je odredeno kod riba. Za provjeru njeznog susenja, topivost pepsina je priblizan vodi¢. Za posebne
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proizvode, trebala bi biti preko 92%. Probavljivost odredena u ciljanoj Zivotinji je pouzdanija metoda, ali
skuplja. Trebala bi biti 89% ili vise za LT/super prime proizvode. Za standardna brasna, topivost pepsina ¢e
obicno biti preko 85%.

Marint;

2 KoriStenje odbacenog ribarskog ulova u obliku sirove hrane

Odbacena riba se moze iskoristiti kao sirovina za izradu sirove hrane, ponekad nazvane "zdravlje
iz mora", koja sve viSe dobiva Siroko priznanje u prehrani domacih macaka i pasa. Prije nego Sto koristimo
ribu kao sastojak sirove hrane, trebali bismo prvo raspraviti o stanju prehrambene industrije koja
opskrbljuje prehrambene potrebe kucnih ljubimaca diljem svijeta.

2.1 Globalni prikaz industrije hrane za kuéne ljubimce

S pojavom pandemije COVID-19 2020. godine, uz rad od kuce i zatvaranjem ljudi u svoje
domovime, primecena je znacajna aktivnost Sirom sveta. Zadnjih godina je utvrdeno da najmanje 88
milijuna ku¢anstava Sirom svijeta ima barem jednog ku¢nog ljubimca, od kojih je 25% macaka i 25% pasa.
Koli¢ina hrane proizvedene za prehranu ovih Zivotinja dostigla je 8,5 milijuna tona godisnje, Sto se
procijenjuje na 102,6 milijarde dolara. U proracunima je utvrdeno da se sektor povecéava za 2,6% godisnje
[8].

2.2. Raznolikost vrsta hrane za kuéne ljubimce
2.2.1. Suhai konzervirana hrana

Bilo bi korisno razmotriti prehrambenu industriju pod tri glavna naslova. Prvi od njih je sektor suhe
hrane. Zahvaljujuci danasnjim tehnologijama za proizvodnju mijeSane hrane, hrana proizvedena metodom
nazvanom ekstruzija pod odredenom temperaturom i pritiskom skladisti se u Zeljenoj velicini pakiranja i
nudi na prodaju. Kada se promatraju proizvodni stupnjevi, opskrbljivanje sirovinama, mljevenje radi
dovodenja sirovina na istu veli¢inu, mijeSanje koje osigurava homogenu distribuciju sirovina, dodavanje
vitaminskih i mineralnih premiksa koji podrzavaju ispunjavanje nutritivnih potreba Zivotinje,
kondicioniranje u kojem se dodaju vodena para i ulje, kuhanje u uredaju za oblikovanje hrane nazvanom
ekstruder, sastoji se od stupnjeva koji omogucuju da hrana dode do sobne temperature, i na kraju
pakiranja da stigne do korisnika. Osnovni koraci proizvodnje prikazani su na slici 2.

Slika 2. Koraci u proizvodnji suhe hrane
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Source: https://www.feedpelletplants.com/pet-food-processing-technology.html

Na drugom mjestu, mogude je spomenuti konzervirane proizvode, koji se takoder mogu definirati
kao mokra hrana. U ovom tipu proizvoda moZe se reci da se hrana za Zivotinje obraduje toplinskom
obradom i Stiti razli¢itim prehrambenim kemikalijama. Mokra hrana se proizvodi razli¢itim postupkom
nego suha hrana. Opéenito, nusproizvodi mesa, povrée, Zitarice, minerali i masti mijesSaju se s vodom i
Zeliraju¢im sredstvima, a zatim melju u pire. Zatim se djelomi¢no kuha u tunelu s parom kako bi se
stvrdnula, a proizvodi se reZu noZevima na kocke. Na taj nacin proizvod izgleda kao pravi komad mesa i
puni se umakom ili gelom te se stavlja u konzervu ili posudu, zatim se posuda zatvara i kuha u tlathom
loncu oko dva sata kako bi se osigurala sterilizacija. Zbog tih uvjeta obrade, vrlo je teSko proizvesti potpuno
nutritivno izbalansiranu mokru hranu, i obi¢no je potrebno nadopuniti je dodatkom u dnevnoj prehrani.

Macke i psi se prirodno hrane sirovom hranom. Mnogi dodatci koji nisu prisutni u prirodnoj
prehrani ovih stvorenja, kao i potporni elementi poput tehnologije prerade hrane, koriste se u sastavima
suhe i mokre hrane, Cije su tehnologije proizvodnje navedene u prethodnim odjeljcima. S druge strane, u
proizvodniji sirove hrane ne moZe se koristiti toplinska obrada, dodatci hrani ili probavni dodatci, a navodi
se da hranjenje na ovaj nacin pozitivno utjeCe na zdravlje i Zivotni vijek Zivotinje. U sirovu hranu koja se
proizvodi primjenom hladnog lanca i principa HACCP u skladu s prehrambenim potrebama macaka i pasa
uklju€eni su proizvodi Zivotinjskog porijekla poput govedeg mesa i masti, jetre od govedine, dusnika od
govedine, slezene teleta, piletine, tripice, inéuni, vimena goveda i jaja. Takoder su dostupni proizvodi od
povrca i voéa, poput maslinovog ulja, rize, jabucnog octa, cikle, brokule, mrkve, tikvica, tikve, zelenih
jabuka i Spinata, te potpuno prirodni proizvodi poput cimeta, kurkume i kima. U procesima poput
mijesanja i pakiranja ovih proizvoda, ne smije se narusiti hladni lanac, a zahtijeva se hladni lanac i kako bi
proizvodi bili dostavljeni krajnjem potrosacu; potrosaci bi trebali ¢uvati ove proizvode u zamrzivacu na -
18°C.

Strukturne razlike izmedu suhe hrane i sirove hrane prikazane su u tablici 1. Najvaznije razlike
izmedu hranjenja sirovom hranom i hranjenja suvom i mokrom hranom su sljedece:
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® Zdravlje Zivotinja se maksimizira kada vlasnici ku¢nih ljubimaca predu na sirovu hranu;

e Poremecaji povezani s unutarnjim bolestima, posebno otkazivanjem organa, uglavhom se
eliminiraju;

® Prosjecni Zivotni vijek Zivotinja povecava se.

Razmatrajuci ove razlike, moze se pretpostaviti da ¢e svaki vlasnik kuénog ljubimca Zeljeti hraniti
svoje ljubimce sirovom hranom. Unatoc¢ tim pozitivnim ¢imbenicima, prikladno je spomenuti teSkoce u
proizvodniji i konzumaciji sirove hrane.

Opca opskrba sirovinama: Sirovine od odbacenih riba i kopnenih Zivotinja (goveda jetra, vimena
goveda, slezena i neki proizvodi od iznutrica) koje se koriste u sirovoj hrani ¢esto nisu dostupne svaki dan
u godini i u istoj kolicini.

Transport sirovina: Navedeni proizvodi su podlozni brzom mikrobioloskom i bakterioloskom
kvarenju. Oni se moraju transportirati koristeci hladni lanac bez iznimke.

SkladiStenje sirovina: Potrebne su hladne atmosfere na temperaturama od +4°C, 0°C, -18°C i -
40°C dok se ne upotrebljavaju u proizvodnji.

Dostava proizvoda krajnjem potrosacu - vlasniku ljubimca: Mora se transportirati hladnim
lancem u roku od najvisSe 24 sata, smrzavajuci se na -40°C.

Uvjeti cuvanja vlasnika ljubimca: Zamrzivac za skladistenje na -18°C, hladnjak za 0°C ili +4°C.
Odledivanje i upotreba sirove hrane: Trebalo bi izvaditi iz -18°C i odlediti na +4°C u roku od 36

sati. Nakon odledivanja, proizvod se ne moZe ponovno smrzavati. Dnevna stopa upotrebe iznosi 2-3%
prosjecne Zive mase Zivotinje.
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Tablica 1. Osnovne slicnosti i razlike izmedu sirove i suhe hrane

TURKIYE ULUSAL AJANSI

TURKISH HATIONAL AGENCY

Kriteriji Sirova hrana Suha hrana
Tehnologija proizvodnje Sirovina, mljevenje i Ekstruzija
mijesanje
Gubitak hranjivih tvari zbog toplinske obrade - +
tijekom proizvodnje
Sadriaj Zitarica - +

Dostupnost energije, proteina i masti

Maksimalna razina

Srednja razina

Probavljivost hrane

Maksimalna razina

Srednja razina

Povecanje misSi¢ne mase Visoko Nisko
Prisutnost aditiva u sadrZaju - +
Zdravlje unutarnjih organa Visoko Nisko
Dnevna kolic¢ina izmeta 1 2-4
Mogucnost pojave alergijskih problema - +
Koli¢ina mlijeka i proteina kod odraslih jedinki Visoka Srednja
Sadrzaj proteina (%) 35-45 25-28
Razinaomega3i6 Visoka Niska
Linjanje i miris Vrlo malo Visoko

Uvjeti Cuvanja

Zamrzivac-hladnjak

Hladno, suho i bez vlage
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