ZNACAJ RIBLJEG MESA U ISHRANI, PROIZVODNII,
PROMETU I POTROSNIJI

Nauka o ishrani se bavi problematikom ishrane i njenog uticaja
na zdravlje ¢oveka. Pored toga, ona prouéava i mere( medicinske, eko-
nomske, vaspitne, agrotehnicke i dr.) i ima Zadatak da ukloni nedo-
statke u hrani.

Ishrana je jedan od najvazmjlh faktora koji uslovljavaju odrza-
vanje zdravlja, radnu sposobnost i duZinu ljudskog Zivota. Poznavanje
pravilne ishrane i racionalno kori§éenje Zivotnih namirnica uéiniée da
Sovek moZe svesno da utiCe na Zivotne procese u organizmu.

Pravilna ishrana je, bez sumnje, jedan od najznacajnijih proble-
ma jednog naroda. Za re$avanje ovog pitanja potrebno je da svaki sta-
novnik zemljine kugle bude obaves$ten o ulozi i znacaju hrane, kako
bi odrZao svoje zdravlje, produzio Zivot, poveéao svoju radnu sposob-
nost i kasnije mogao da koristi sebi i druStvu.l

Nepravilna ishrana ugoZava zdravlje ne samo individua veé i
gitavih nacija. Tako, na primer, nedostatak vitamina u ishrani izaziva
bolest — avitaminoze; ili pak nedostatak joda dovodi do masovnog
degenerisanja stanovni$tva — pojava guSavosti, gluvonemosti itd.

»Sa druge strane, samo pravilna ishrana odrZava punu radnu spo-
sobnost. Nepravilno i nedovoljno hranjeni ljudi ne mogu mnogo da
rade; zato mnogo i ne proizvode, nemaju ni dovoljno hrane, pa su ne-
dovoljno sposobni za rad, itd., §to stvara jedan zalaran krug«.2

Najzad, pri unoSenju hrane u organizam ¢oveka treba voditi ra-
Cuna i o epidemiolo§koj ulozi hrane, koja moze posluziti kao odlican
medijum za preno$enje zaraznih i drugih bolesti, pa se zato redovno
vrsi pregled hrane od strane odredenih organa (sanitarno-higijenska in-
spekcija). Na primer, korisno je znati koji udeo ima- ishrana u stva-
ranju kamendiéa u organizmu, pojavi Seéerne bolesti, rahitisa itd., o
demu, verujem, mnogi na$i ljudi nisu obavesteni, $to izaziva teSke po-
sledice po zdravlje bolesnika.

! Hrana ima viSestruke zadatke: da obezbedi organizmu potrebnu ener-
giju, da utiCe.na rastenje i razvitak organizma, da_pruZi zatitne materije
(vitamine, mineralne materije i_dr.). Poznavanje hrane je vazno, jer se
hranljive materije mogu zamenjivati i dopunjavati drugima.

2 Videti viSe o ovom problemu u materijalu: »Sta treba znati o ishra-
ni«, kolektiv autora, DZUINJ, Beograd, 1964.
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Problem ishrane, dakle, nije samo medicinski, veé i ekonomski,
prosvetni itd. Zato mu se mora pokloniti posebna paZnja, jer nepra-
vilna, stihijska ishrana moZe samo da donese Stete sa posledicama, a
nikakve koristi. Pravilna ishrana treba da pruZi materijal neophodan
za pravilan i nesmetan rad svih organa.

Pitanje ishrane je dobilo poslednjih godina veliki znacaj ne samo
u razvijenim zemljama veé i u nas. Problemima ishrane posvecuje se
najozbiljnija painja, angaZuju se strucnjaci-nutricionisti, osnivaju in-
stituti, izdaju ¢asopisi iz ove oblasti, koristi dnevna i druga Stampa,
vr§e mnogobrojne analize i ankete s ciljem poboljSanja strukture is-
hrane stanovni$tva. I u nas se ovo pitanje najozbiljnije razmatra, o
¢emu nam svedole simpozijumi u Novom Sadu i Beogradu, kao i ne-
davno odrzan Kongres o ishrani-u Beogradu.3

Na ovim simpozijumima i kongresu stru¢njaci za ishranu su
utvrdili da nam je struktura ishrane slaba i nepravilna, ali da u pogledu
kaloriéne modéi zadovoljava, $to znaci da bi bar sa te strane trebalo da
budemo’ zadovoljni.4
. Kroz mnogobrojne referate i saops$tenja (preko 200), eminentni

struénjaci za ishranu pokusali su da dokaZzu da potrebe savremenog
doveka zahtevaju bolju-pravilniju ishranu i da samo takav nacin odr-
Zavanja Zzivota pruZa garantije za veéu radnu sposobnost, veéu pro-
duktivnost i duZi Zivot. _ )

. Zanimljivo je napomenuti da je na Prvom Kongresu za ishranu
naroda. Jugoslavije bilo zakljuéeno da od 1970. godine struktura ishra-
ne Jugoslovena treba da bude na nivou standarda koji je sad zastup-
ljen u razvijenim zemljama Evrope.

Nepravilnom i neredovnom ishranom stvaraju se uslovi za razvi-
tak mikroorganizama i drugih bakterija, sa jedne strane, dok se, na
drugoj strani, javljaju ekonomske $tete — gubici, koji su po proracu-
nima na$ih struénjaka za ishranu vrlo visokis

Interesantno je navesti da struktura ishrane u Jrgoslavul zado-
voljava samo u pogledu koli¢ine dnevnih kalorija i moZe se uporedltl
sa potro$njom u razvijenim zemljama (SAD, Svedska, Holandija i dr),
dok je u pogledu raznovrsnosti vrlo slaba i nepravilna. Medutim, da
bi ¢ovek bio sposoban za rad, meophodno je da se pravilno hrani, a
to se.postize $to raznovrsnijom ishranom.

Nase analize i ankete stanovniS$tva u vezi sa potro$njom Zivotnih
namirnica ukazuju nam na to da je ishrana slaba, nepravilna, nere-
dovna, pau nekim krajevima Makedonije i Kosmeta ugroZava i ljudski
zivot, o ¢emu mam svedole i po;ave izvesnih bolesti (pelagra rahi-
tis, beri-beri itd.)s

8 Kongres o ishrani cdrzan je u Beogradu,S 12. 1966.

4 ProseCna dnevna kalori¢na vrednost hrane Jugoslovena iznosi oko
3.175 kalorija.

5 Ekonomski gubici u Jugoslaviji iznose oko 800 miliona novih dinara
ﬁb?zg Illggg'avﬂne ishrane; videti ¢lanak, »Lekcija o ishrani, »Borba« Beograd,

¢ Potro$nja hleba.i variva u navedenim kraJev1ma je jo$§ uvek velika
i iznosi oko 80% dnevnih kalorija.
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Analize i referati na simpozijumima pokazuju da se u dnevnom
obroku na$ih porodica me nalaze bioloki vazne materije — vitamini u
dovoljnim koli¢inama, i to, nedostaje vitamina A oko 2/3, vitamina B:
oko 2/5, vitamina C oko 1°2 i vitamina D oko 9/10.7

Problem ishrane naSeg stanovniS$tva je, dakle, aktuelan i akutan,
a ishrana jo§ uvek zaostaje za savremenim standardima. Postoje oci-
gledno pote$kode sa kori$§éenjem kvalitenjih Zivotnih namirnica (meso,
mleko, jaja).dija potro$nja je jo§ uvek nedovoljna po stanovniku, dok je
potros$nja hleba i variva jo§ uvek velika. Ovom problemu se mora po-
svetiti najozbiljnija paZnja kako bi doSlo do promene u strukturi is-
hrane. Danas pak treba teZiti da se kroz dnevne obroke nasih porodica
§to viSe tro$i raznovrsna hrana ne samo biljnog veé i Zivotinjskog po-
rekla, odnosno treba smanjiti odnos izmedu hleba i variva, sa jedne
strane, i mleka, mesa, jaja i drugih kvalitenijih namirnica, s druge
strane. Samo ovakvom ishranom moZemo poboljsati nasu strukturu i
i pribliziti se normama koje predvida nauka o ishrani.

Pojave fizi¢ke iscrpljenosti i radne nesposobnosti su rezultat
nepravilne, slabe i neredovne ishrane, a to utice na takve ljude da
Cesto odsustvuju s posla, obolevaju, izazivaju Ceste nesrede na radnim
mestima i na kraju imaju kratak Zivotni vek. Ovakve pojave u priv-
redi izazivaju neZeljene posledice, koje se manifestuju u vidu troskova
— gubitaka koje podnosi radna organizacija, odnosno druStvena zajed-
nica, a koji su kao §to smo ranije naveli prili¢no visoki.

DeSava se da na loSu strukturu ishrane wuti¢u i drugi faktori,
kao na primer: slabo poznavanje kvaliteta Zivotne namirnice, nedo-
voljna stru¢nost, loZe spremanje hrane, mali magacinski i drugi sme-
$tajni prostori, nedovoljan broj uredaja za odrZavanje namirnica u
sveZem stanju, mikroorganizmi i drugi izazivac¢i kvarenja hrane itd.
Istina je i to da ovi ¢inioci posredno ili neposredno utiu na kvarenje
hrane, $§to neminovno dovodi do gubitaka.

Za poznavanje vrednosti hrane treba poznavati Zivotne namirnice
koje sluze kao izvor pojedinih hranljivih sastojaka. Isto tako, da bi
ishrana bila $to pravilnija i racionalnija, treba znati da sve hranljive
materije nemaju istu kalori¢nu vrednost, kao i da se razlikuju po bio-
loskoj vrednosti, svarljivosti itd.8 ,

Pored navedenog, potrebna su i izvesna znanja o postojanosti hra-
ne i hranljivih sastojaka, stvarnim potrebama za pojedinim hranljivim
sastojcima u raznim uslovima Zivota i rada. Smatramo da je ovo drugo
od najveceg znalaja za Coveka.

Pa je zato i cilj ovog priloga da upozna Citaoca sa znacajem rib-
ljeg mesa u strukturi naSe ishrane. Takode nam je namera da osvet-
limo i neke aspekte tehnolo$ko-ekonomske problematike ovog .vainog
a zapostavljenog artikla u strukturi ishrane stanovniStva.

7 Detaljno je obradeno u ¢&lanku: Jugoslavija, 1965, Milo§ Mifovi¢, Be-
ograd, str. 52.

8 »Fiziolo$ki faktori energije« su po Atwoteru, sledeéi: 1 gram belan-
Sevina daje 4,1 kaloriju, 1 gr &iste masti 9,3 kalorije i 1 gr cistih ug. hidrata
4,1 kaloriju. To su toplotni koeficijenti hranljivih materija.
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2. Privredni znacaj ribarstva

Ribarstvo je jedna o najstarijih privrednih grana i zanimanja Co-
veka. Danas pak riba, s obzirom na hranljivu vrednost, sve viSe za-
uzima vaZno mesto u ljudskoj prehrani, osvaja trziSte i postaje zna-
tan izvor prihoda u pojedinim drZavama. U nekim zemljama (Norve-
$ka, Svedska, Island) ribarstvo je toliko razvijeno da predstavlja os-
novnu privrednu granu, koja obezbeduje blagostanje naroda. Posled-
njih godina ribarstvo je dobilo i industrijski karakter, tj. riblje meso
se koristi za dobivanje ulja, ribljeg bra$na, za konzerviranje itd.

Intenzifikacija ribarstva polela je zbog velike potrodnje animal-
nih belandevina, koju je uslovilo povedanje stanovniStva i podizanje
Zivotnog standarda.

Tako nastali deficit u ishrani mogao je da se pokrije jedino in-
tenzifikacijom ribarstva, jer stoka nije bila u moguénosti da pruZi sta-
novni$tvu potrebne koli¢ine proteina za ishranu.

Ribarstvo je u Jugoslaviji nedovoljno razvijeno o emu nam sve-
do¢i mala proizvodnja (prosefan ulov riba za poslednjih deset godina
kretao se oko 20.000 tona godi$nje). Cinjenica je da u naSoj zemlji po-
stoji moguénost za puni razvoj ribarstva kako morskog tako i slat-
kovodnog. Nage Jadransko more je vrlo pogodno za Zivot raznih vrsta
riba i za ribolov, ali za sada u ribarskom pogledu nije bogato ribama.?

Zanimljivo je napomenuti da ukupna duZina vodenih tokova na-
§ih reka iznosi oko 45.000 km, a ukupna njihova povrSina je oko
250.000 h. Na ovoj ogromnoj povrsini moZe se godiSnje, prema prora-
¢unima na$ih struénjaka, da proizvode preko 10.000 tona raznovrsnih
riba.10

Pored reénih tokova u Jugoslaviji se nalaze i velike jezerske po-
vr§ine (Prespansko, Dojransko, Ohridsko, Skadarsko jezero) gde se,
takode, moZe proizvoditi velika koli¢ina kvalitetne ribe, a posebno
jegulje.

Osim navednih izvora riba seé u nas gaji i u vestacklm gajiliStima
~— ribnjacima, ¢ija se povr$ina pruZa na oko 7.000 h. Postoje i velike
moguénosti za izgradnju novih ribnjaka, kao i osposobljavanje posto-
jeéih modvara, bara i drugih vodenih povrSina.'

Posle drugog svetskog rata nase ribarstvo bilo je na predratnom
nivou, $to vaZi i za industijsku preradu ribljeg mesa. U veéini ribar-
skih luka bila je slededa situacija: oprema je dotrajala ili uniStena,
investicije su bile male, kadrovi slabi itd. Ribarska flota je bila nedo-
voljno motorizovana a i ulov mali. Tek 1960. godine broj motorizova-
nih brodova je povedan (oko 160 od ukupno 4.869 brodova). Broj ri-

9 O ovom videti vise u referatu: More kao izvor bogatstva, »Simpozi-
jum ishrane« u Zagrebu, 1965. godine, autor dr Srdan Srdar.

10 Prema podacima SGJ, 1965. godine u Jugoslaviji proizvodnja mesa
i riba krede se oko 24 kg po stanovniku. Ulov riba u 1962—1964. godini
kretao se prosecno oko 34.000 tona, dok je broj motornih ribarskih brodova
u navedenom periodu 198.
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¢injenica da su ribe bogate proteinima, tim osnovnim stastojcima hra-
ne, onda ne vidimo razlog da se u ovu privrednu granu ne investiraju
veca sredstva.

Riblje meso je shcno mesu toplokrvmh ZlVOtll’l_]a (govedem, sv1n]—
skom itd.) i sastavljeno je, uglavnom, od belandevina, vitamina, mine-
ralnih materija, vode itd., a sadrzi manje krvnih zrnaca i ekstrakta.
Riblje meso je ne$to manje hranljivo od mesa toplokrvnih Zivotinja,
zbog velikog sadrzaja vode, manjeg procenta belancevina i masnih ma-
terija. Utvrdeno je da nema bitne razlike izmedu morskih i slatkovod-
nih riba, jedina je razlika u ukusu. '

Riblje meso predstavlja odli¢nu 1judsku hranu, zdravu, jaku i la-
ko varljivu. Ona u ishranj ¢oveka moze potpuno da zameni meso. Po-
red toga, riblje meso sadrzi dosta ulja i vitamina D. Hranljiva vred-
nost moze se videti iz slededeg pregleda, gde navodimo sadrzaj be-
lan¢evina i masti u mesu pojedinih vrsta riba, a radi uporedenja i sa-
drzaj tih hranljivih sastojaka u Zivotinjskom mesu:

smud sadrzi 18,5% belancevina i 0,3% masti
Saran ,  142% ’ , 47%
haringa ,  16,2% » , 18%
sardina ., 29% ' , 10,3%
govedina ., 22% ” , 04% \
svinjetina ,  145% ) , 205%

Hranljiva vredost ribljeg mesa zavisi od viSe faktora: od vrste
ribe, pola, doba, na¢ina ishrane itd. Kalori¢na vrednost ribljeg mesa
moZe biti veoma razli¢ita, a to pak zavisi od sledeéih ¢inilaca: od ko-
li¢ina masnih materija i belanlevina, stepena iskori$¢enja itd. Stepen
iskoristljivosti kod ribljeg mesa krece se od 90—97%, posto se riblje
meso lakSe vari.

Hranljiva vrednost Jestlvog dela ribljeg mesa mozZe- se sagledati
iz. slededeg pregleda:1? )

Pregled - hranljive vrednosti 100 grama ribljeg mesa

Stuka Pastrmka Jegulja
kalorije 78 94 248
- belancevine 18,5 19 17
- masti 0,5 2 20
ugljeni hidrati — — ) —
kalcijum mg 40 20 100
fosfor mg 200 267 170
gvozde mg 0,6 1 1
vitamin C mg ° = 2 ’ —
tijamin mg : 0,27 0,09 0,12
riboflavin mg — 0,05 ~ 0,10

17 O ovome videti: B. Simié: Higijena ishrane, Beograd;Zagreb, 1960,
str. 117.
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Podaci iz tabele br. 215 pokazuju nam kako se kretao ulov riba
po zemljama u svetu u poredenju sa nasom zemljom. Obuhvadeno je
je 15 zemalja proizvodaca ribljeg mesa. Interesantno je da se u ne-
kim zemljama ulov riba stalno povecava (Peru, Japan, Kina i jo$ neke),
¢emu je uzrok povedana potrodnja ribljeg mesa, pa se na ovaj nadin i
poboljdava struktura ishrane u navednim zemljama.

Pregled svetskog ulova ribe u periodu od 1958. do 1963. godine
(u milionima tona)

" Godina 1958 1959 1960 1961 192 1963
Ukupno 32,6 361 385 42,0 453 46,4
Sveza riba 143 152 156 15,9 16,2 16,4
Smrznuta 27 30 34 40 43 T4
Susena, dimljena 73 73 73 15 78 8,3
Konzerve 3,0 33 36 39 4,0 40
Riblje brano’ / ' ' .

i ulja 43 63 76 9,7 12,0 12,0
Razno, neodrede-

no cca 1,0 1,0 1,0 10 1,0 1,0

3. Riblje meso i ishrana Coveka

Poznato je da se riblje meso koristi od pamtiveka kao vrlo dobra
Zivotna namirnica. Osim moguénosti kori§¢enja ribljeg mesa za ishra-
nu ¢oveka kao Zivotne namirnice, ono se lako moze dobiti u svako vre-
me i u velikim koli¢inama u sveZem stanju. U istoriji je pak poznato
da su riblje meso koristili i stari narodi za ishranu, a danas. se u sve-
tu sve viSe trodi ne samo u sveZem stanju veé i konzervirano i na
drugi nadin pripremljeno.

Razlozi zbog kojih se riblje meso toliko dugo i mnogo upotreb-
ljava u ishrani Coveka su sledeéi: veliki i neicrpni izvori riba u mo-
rima, jezerima, lako dolaZenje do ribljeg mesa, hranljiva vrednost, la-

. ka varljivost i jeftinoca.

Zanimljivo je napomenuti da se ukupan godi$nji svetski ulov
riba krede oko 50 miliona tona. To su ogromne koli¢ine, a neki autori
smatraju da se one mogu uvedati jo§ za 5—10 puta.t6 Ako se ovom doda

15 Izvor podataka: FAO, godis$njak, 1965.

) 16 O ovome videti referat »Morsko ribarstvo u svetu i kod nas« koji
je odrZao na Simpozijumu o unapredenju prehrane u Zagrebu, 1965. godine,
dr Dinko Morovié.
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bara iste godine je iznosio oko 11.493. Godi¥nji prosek ulova u periodu
od 1952—1961. godine bio je 18.670 tona. Kao rekordna godina ulova
zabeleZena je 1961, kad je ulov iznosio oko 25.000 tona riba.ii

Za industrijske potrebe u 1960. godini uvezeno je oko 10.000 tona
kvalitetne sirovine za preradu.

Godisnji ulov prema predratnom nivou porastao je u tonama
za oko 8.000 tona, ali su u te brojke ukljuena i nasa nova ribarska
podrudja.iz Na$ ulov_riba u poslednjem periodu vidi se iz slededeg
pregleda (tabela br. 1).13

Ju.goslovenski. ulov riba u periodu .od 1954—1965. godine

(u tonama) Tab. br. 1.
Godina Proizvodnja
1954. 23.045
1955. 22.588
1956. 28.441
1957. 30.521
1958. 31.303
1959. 29.527
1960. 30372
1961. 38.371
1962. 30.279
1963. 34.094
1964. 38.545
1965. 41.992

Zanimljivo je pogledati kako se kretao ulov riba u 1964. godlnl u
pojedinim zemljama (tabela br. 2):14

‘(u milionima tona)

Zemlja Proizvodnja
Peru 9,13
Japan 6,33

. Kina 5,80
SSSR 443
SAD 2,63
Norveska 1,60
Indija 1,32
Afrika 1,25
Kanada 1,21
Spanija . 1,90
Cile 1,16
Danska 1,01
V. Britanija 0,97
Island 3 0,97
Indonezija 0,93
Jugoslavija 0,03

11 VY. Perovi¢ i B. Cavlek:

naroda Jugoslavije, »Hrana i ishranac, 1967, br, 3—4, sir. 159.

12 Isto, str. 161.
13 Isto, str. 159.

»Znacaj ribe i proizvoda od ribe za ishranu

1V, Perovi¢ i B. Cavlek: Znadaj ribe i proizvoda od ribe za ishranu
naroda Jugoslavije, Hrana i ishrana, Bcograd 1967, br. 3—4, str. 158.
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Podaci nam pokazuju da kalori¢na vrednost moZe biti vrlo razli-
ita i da najveéi broj kalorija daje jegulja, potom dolazi pastrmka, pa
tek onda $tuka. Zanimljivo da procenat belanevina u navedenim riba-
ma mnogo ne varira i kreée se u proseku oko 18/, $to, smatramo, nije
mali procenat. Procenat masnih materija je izrazito veliki kod jegulje
koja je zbog toga i vrlo hranljiva riba.

Treba naglasiti da godi$nji ulov riba i u nas nije pravilno raspo-
reden i da se jedan veliki deo preraduje u konzerve dok se malo tro-
i kao sveZa riba za ishranu Coveka. Ne$to riba se preraduje u riblje
brasno i upotrebljava kao sto¢na hrana. »Ipak treba potencirati riblje
meso u ishrani Coveka, jer, sigurno, za vide od jedne milijarde ljudi
predstavlja glavni izvor Zivotinjskih belancevina«.8

Zbog svoje visoke hranljive vrednosti riblje meso treba upotreb-
ljavati svakodnevno u ishrani, pa makar i jedanput dnevno.

4. Hemijski sastav ribljeg mesa

Riblje meso se sastoji, kao $to smo ranije napomenuli, od neor-
ganskih i organskih materija. Po sadrZaju organskih materija riblje
meso je bogato: mastima, uljima, belanCevinama i vitaminima, a od
neorganskih materija u njemu se nalaze: mineralne materije (fosfor,
kalcijum, gvodZe itd.) i voda, koja spada u veoma hranljive Zivotne
namirnice. Riblje meso, dakle, po 'svom hemijskom sastavu, zaista,
predstavlja potrebnu i veoma znalajnu Zivotnu namirnicu, koju &o-
vek treba svakodnevno da unosi u organizam.

Riblje meso je mekano, neino, sa tankim miSiénim vlaknima,
lako se vari i predstavlja odli¢nu hranu, koja je uz to jo$ i vrlo uku-
sna. Mnogorojnim analizama utvrdeno je da riblje meso moZe uspes-
no da zameni meso toplokrvnih Zivotinja. Ako se ovome doda i bioloski
znadaj ribljeg mesa (sadrzaj zaStitnih materija — bitne amino — ki-
seline, belanéevine i mineralne materije), onda nema razloga da se
na% stanovnici odri¢u i te kako vaine i neophodne Zivotne namirnice.

Hranljiva vrednost ribljeg mesa moZe se sagledati iz priloZene
tablice u kojoj je prikazan prose¢an hemijski sastav nekih vrsta riba:19

S Voda Belanéevine Masti Pepeo
Naziv ribe T o 1 o, } A

Sveza haringa 74,64 14,55 9,03 1,78
Svez bakalar 84,20 16,23 0,33 1,36
Losos 62,39 © 21,60 12,72 1,39
Jegulja 54,42 . 12,83 28,37 0,85
Svera sardela 71,80 16,80 813 3,25
Saran 12,47 16,67 8,73 1,22
Soljena haringa 4221 . 20,15 16,70 13,63

Soljena sardela 46,84 46,47 3,34 3,34

_. 18 Prof. Stanko Banjac: Riblje meso u ishrani Coveka, referat na Sim-
pozijumu, Zagreb, 1965. g. '
19 Kolektiv autora: Poznavanje robe, Beograd, 1963.
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Podaci pokazuju da je procenat vode (42—849/y) u ribljem mesu
govedeg i svinjskog mesa krede od 14,2—229/,, a kod navedenih vrsta
ma mesa. Zanimljivo je mapomenuti da se procenat belanevina kod
govedeg\l svinjskog mesa kreée od 14,5—22%, a kod navedenih vrsta
riba je od 14,5—46,47%. Procenat masti kod navedenih vrsta mesa to-
plokrvnih Zivotinja je od: 5,5—200/ a kod riba u tabeli od 0,33—28,37%.

Da bismo kompleksnije sagledali riblje meso kao Zivotnu namir-
nicu u ishrani, mi édemo se najpre upoznati sa vaznijim sastojcima rib-
ljeg mesa, a onda éemo navesti sve njihove bitne karakteristike, kao
i to da li je njihov odnos stalan ili promenljiv. '

a) Belandevine. Pored ugljenih hidrata i masti, belan¢evine pri-
padaju sloZenim organskim materijama, a sluZe Coveku kao neophod-
na hrana. One su dobile ime po belancetu koje predstavlja Cistu be-
lanéevinu. Belandevine su potrebne svakom Zivom .organizmu i njihov
nedostatak moZe da izazove te$ka oboljenja. To su najvaZnija visoko-
molekularna jedinjenja, koja su vrlo rasprostranjena na zemlji (biljke,
Zivotinje i 1judi), tako da nema nijednog Zivotnog organizma bez be-
lanéevina. '

Belandevine &ine osnovni skelet Zivotinjskih organizama kao Sto
je celuloza skelet biljaka. Od belancevine se sastoji meso, kosa, nok‘u
rogovi, mi$iéno tkivo, vuna, svila itd. .

U sastav belanlevina ulaze uglavnom ovi elementi: ugljenik vo-
donik, kiseonik, azot i sumpor. U nekim sloZenim belancevinama mogu
se nadi: fosfor, jod i gvoZzde. Analize pokazuju da belancevine pripada-
ju koloidnim materijama, amorfne su i lako se mogu razloZiti na ami-
no kiseline.

 Belandevina u ribljem mesu ima 15—45%, i to ukoliko je riba
posnija ima vise belanlevina (17—249/y), na primer, list i Stuka. Dalje
je utvrdeno da se belan¢evine lako raspadaju (kvarenje ribljeg mesa)
i da daju sledeée proizvode: amonijak, sumporvodonik i dr. Stetna or-
ganska jedinjenja — otrove, §to nije slucaj sa mesom doma01h zivo-
tinja. i
Prema tome, i o ovoj Cinjenici se mora voditi racuna, jer se
nastala jedinjenja pona$aju kao otrovne materije, koje mogu da ugro-
ze i zivot ¢oveka. Iz ovoga proizilazi da se treba ¢uvati otrovnih, po-
kvareni riba, ikre, rakova i §koljki, jer mogu da izazovu teSka trova-
nja organizma, pa ¢ak i smrt.

b) Masti. U biljnom i Zivotinjskom carstvu nalaze se, pored ug-
ljenih hidrata i belanéevina, i masti kao biolo$ki vaZne materije. To
su glavni sastojci organizma neophodni za rad i razvitak organizma,
jer sluZe kao energetska hrana. Masti se smatraju sloZenim organskim
supstancama koje se dobijaju iz glicerina i visih masnih Kkiselina.
Sastoje se iz ugljenika, vodonika i kiseonika. Te¢ne masti su biljnog
porekla i sadrfe nezasidene masne kiseline, dok su Zivotinjske mnasti
&vrste i u njima se nalaze zasiéene masne kiseline. Od sadrZaja zasicenih
i nezisi¢enih masnih kiselina u mastima zavisi i tatka topljenja. Nizu
tatku topljenja imaju masti sa veéim sadrZajem nezasi¢enosti masnih
kiselina.
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Masti se nalaze u biljnim wuljima, loju, svinjskoj masti, slanini,
buteru, margarinu, biljnoj masti, kao i u namirnicama koje su po pri-
rodi bogate mastima (soja, orasi, badem, kikiriki, maslina, kukuruzno
ulje, suncokret, kobasice, sardine, rakovi, sirevi, majonez, Zumance itd).

Masti se mogu nagomilavati u biljnim proizvodima (semenke, plo-
dovi i dr. biljni delovi) i da sluze kao rezervna hrana — izvor energi-
je. Masti se u biljkama javljaju u ¢vrstom i teénom stanju (palmina
mast, kakaova, ili maslinovo ulje, repiéino, sezamovo itd.). ‘

Od Zivotinjskih masti su najvaZnije svinjska mast i govedi lojevi.

Kod morskih Zivotinja razlikujemo viSe vrsta masti: kitovo ulje,
ulje iz bakalara, tuljana i raznih riba, ulje iz sardele, haringe, ulje
morskih pasa itd. Neka ulja mogu se dobiti iz celih riba (haringa, sar-
dela), ili iz ribljih delova — jetra kod bakalara. Za ulje dobiveno iz
delova je utvrdeno da sadrzi veliki procenat vitamina.

Za masti je utvrdeno da sluze coveku kao gorivi materijal — da-
ju energiju sagorevanjem i to 9,3 kalorija po gramu. Sagorevanjem ma-
sti dobija se: voda, ugljendioksid i energija. Ukoliko se desi.da masti-
ne mogu da sagore do kraja, onda dolazi do oboljenja organizma, jer
se nesagorljive masne kiseline akumuliraju u telu Coveka.

Dnevne potrebe u mastima nisu.tano fiksirane, ali se smatra
da od ukupno dobivene energije na njih otpada oko 309/.

Sadrzaj masti u raznim vrstama riba kreée se od 0,5 do 20%,
pa i viSe. Najmanje masti imaju list, pi¥mol i ugotica, a najvide sarde-
la, sku$a, tunj i palamida. Ribe iz ve$tackih hranili§ta (ribnjaci) su
znatno masnije (zbog nadina ishrane) od slobodnih riba — ribe selice
(plava riba), dok ribe grabljivice ($tuka) imaju najmanji procenat
masnih materija. Prema sadrZaju masti razlikuju se: posna riba (do
0,50°/o masti), polumasna (5—10% masti) i masna riba (vise od 10%
masti). ' -

Masne ribe imaju veliki procenat masti; na primer, sardela ima
oko 13%, skuSa oko 89/, dok se ovaj procenat kod jegulje krece i do
28%. Za jegulju je karakteristiéno da se te$ko vari ba$ zbog velikog
sadrzaja masti.

- _
Mrsave ribe Zive na vedim dubinama i na morskom dnu i odli-
kuju se malom sadrZinom masti (0,5—1,5%). Za njih je karakteristi-
¢no da imaju malu hranljivu vrednost, ali su vrlo dobrog ukusa i lako
se vare. One mogu posluZiti kao dijetalna hrana, za ishranu dece, bo-
lesnika i staraca. U ovu vrstu riba spadaju: list, osli¢, pismol, iverak i
dr. U mrdave ribe moZemo da ubrojimo i neke reéne ribe: S$tuku,
pastrmku, $arana, dok je som masna riba, a i $aran ukoliko se uzgaja
. u ribnjacima. '
.Masne materije u ribama nalaze se u veéim koli¢inama u jetri
i ikri. Glavna karakteristika ribljih masti je da, pored glicerina, sa-
dre i veéi procenat nezasiéenih masnih kiselina, te zbog toga imaju
nisku taku topljenja, a mogu se Cesto nadi i u polucvrstom stanju.
Riblje masti se mnogo bolje i iskori$cavaju nego masti domacdih Zivo-
tinja, ali se zato i lakSe kvare, tope i brZze podlezu oksidaciji.
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Riblje meso-morskih riba je hranljivije- od mesa re¢nih riba, jer
prose¢no sadrze vedi procenat masti, ali se zato morske ribe teZe vare.
Masti se kod riba nalaze fino dispergovane u misi¢nom tkivu — mesu,
ili se mogu nagomilati u trbusnoj utrobi i oko organa.

c) Voda. Biljkama, Zivotinjama i ¢oveku je voda neophodna. Ona
nema hranljivu vrednost, ali ulazi u sastav Zivih bi¢a i mineralnih ma-
terija. Voda ima neobi¢nu ulogu u funkcionisanju organizma, jer bez
vode nema Zivota na zemlji pa ni odrZavanje organizma za duZi vre-
menski period. Ona sluZi kao rastvaral, za transportovanje hrane, za
regulisanje toplote tela, kao i da izbaci $tetne materije kroz znoj i
mokraéu. Dnevna potreba ljudi za vodom se kreée od 2,5 do 3 litra,
a kod zivotinja oko 65 litara na 1.000 kg Zive mere, $to opet zavisi-od
nadina ishrane, temperature okoline i kretanja Zivotinje.

Sadr?aj vode u organizmu nije stalan ve¢ razli¢it. Mladi orga-
nizmi imaju vise vode od starijih. Voda se unosi u organizam kroz
piée i hranom (mleko, meso, paovrée, voée itd.). U nekim namirnicama
moze biti i preko 90% vode (povrée i voce).

Analize pokazuju da se u Coveku nalazi vode oko 609/p od ukupne
tezine. Poznato je da Govek moZe da izdrZi bez hrane 1—2 meseca, ali
bez vode umire posle jedne nedelje, pa i ranije. Voda ulazi u sastav
svake delije. Ima je u kostima oko 220/, masnom tkivu oko 30%, mi-
$i¢ima oko 76% i u krvi oko 80%/. U raznim telesnim te¢nostima (so-
kovi u stomaku, pljuvatka) procenat vode se kreée od 96 do 99.

Zahvaljujuéi vodi, u organizmu se odigravaju svi Zivotni procesi,
jer ona sluzi kao pogodan medijum.

Pored »slobodne vode« koja se krede kroz orgamzam u telu co-
veka nalaji se i »vezana voda« koja ¢ini sastavni deo Zive supstance.20

Losa strana prisustva vode u Zivotnim namirnicama je $to jedino
u njenom prisustvu moze doéi do razmnoZavanja mikrorganizama, bak-
terija, koje izazivaju kvarenje namirnica.

Riblje meso sadrzi vise vode od mesa toplokrvnih Zivotinja, pa se
zato lak$e i vari. Posnije vrste ribljeg mesa imaju vise vode, a manje
hranljivih materija od masnijih. Navodimo kao primer dve naSe ribe:
sardelu sa 66,2% vode i osliéa sa 80,19/,. Kao granice sadrZaja vode u
ribljem mesu uzimaju se: 67—82%. Procenat belandevina i mineralnih
soli je isti, dok je procenat masti kod prve 14 puta vedi.

d) Mineralne materije pripadaju gradivnim — zaStitnim mate-
rijama, ulaze u sastav naseg tela, i sem u kostima i zubima, nalaze se u
svim tkvima i sokovima. U razli¢itim oblicima, mineralne materije
udestvuju u mnogim sloZenim procesima organizma. Od mineralnih
materija, u sastav hrane ulaze: fosfor, kalijum, kalcijum, gvodZze, na-
trijum i sumpor. Ostali elementi (kiseonik, vodonik, azot, magnezijum
i dr.) nalaze se u manjim koli¢inama. Uloga mineralnih materija je
vrlo slofena. One ulaze u organizam u obliku raznih organskih jedi-
njena, jer ih u elementarnom obliku organizam ne bi mogao da primi.
-Dokaz da se mineralne materije nalaze u organizmu je pepeo koji se

20 Kolektiv-autora: »Kako da se hranimo«, Beograd, 1962.
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dobiva spaljivanjem organizma, a u njemu su pronadene mnoge mine-
ralne materije u vidu soli. Interesantno je pogledati hemijski sastav
mineralnih materija po Bertranu, koji izgleda ovako:2t

(Analiza se odnosi na hemijski sastav ljudskog organizma)

Kiseonik . . . . . . . . 66,80/o
Ugljenik e e e 17,5%%
Vodonik ce e e 10,2%
Azot e . . . 2‘,4%
Kalqijum e e e 1,6%
Fosfor e e 0,90/
Kalijum e e e 0,4%
Natrijum e e e e 0,39/
Hlor Ce e 0.3%
Sumpor e e e e - . 0,29/,
Magnezijum e e 0,05%

Podaci nam pokazuju da najveéi procenat otpada na sledeéih pet
elemenata (kiseonik, ugljenik, vodonik, kalcijum i azot), dok se ostali
elementi nalaze ispod jednog procenta.

Ovi elementi Cine oko 99,85/ tezine ljudskog organizma dok na
ostale otpada 0,15% i to su uglavnom elementi u tragovima.

Od mineralnih soli, u ribljem mesu nalaze se najviSe: fosfor, kal-
cijum i magnezijum. U poredenju sa mesom domadih Zivotinja, riblje
meso ima viSe mineralnih materija i njihov sadrzaj krede se od 1 do
1,5%. Utvrdeno je da je riblje meso veoma siroma$no gvozdem, ali
se zato u njemu nalazi veéi procenat joda nego u mesu toplokrvnih
Zivotinja.

d) Vitamini. Organska jedinjenja veoma komphkovanog hemij-
skog sastava, koja su poslednja otkrivena i koja nemaju medusobnu
slicnost nazivamo vitaminima. To su takve supstance koje omoguda-
vaju hemijske procese — biokatalizatori u organizmu. Covek nije u
mogucénosti da ih sam sintetizuje, pa je prinuden da ih unosi same ili
kroz hranu. Oni nemaju kalori¢nu vrednost, ali su neophodni za ljud-
ski organizam, jer uneti u malim koli¢inama imaju odredeno fizio-
losko dejstvo. Njihov nedostatak izaziva te$ka oboljenja, koja su pozna-
ta kao avitaminoze.22 Uneti u malim koli¢inama za relatlvno kratko vre-
me mogu da izlee oboleli organizam. : e

21 Kolektiv autora: Poznavanje robe, Beograd, 1963, str. 529.
22 Avitaminoze — beri-beri, rahitis, kokosije slepilo itd.
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* Vitamini su veoma rasprostranjeni u prirodi; biljno i Zivotinjsko
carstvo je bogat izvor vitamina. Pretpostavlja se da biljke stvaraju
vitamine, a da ih dovek i Zivotinje koriste za svoje potrebe. Covek ih
unosi u organizam kroz hranu ili putem preparata. Nekim vitaminima
se pripisuje i lekovito dejstvo (vitamin C ili askorbinska kiselina), pa -
se isti koriste pored ostalih lekova, kao lek.

Riblje meso i dZigerica su odli¢ni izvori hranljivih materija i vi-
tamina. Narolito je meso masnih riba bogato vitaminima, koji se
rastvaraju u mastima (A, B i D). Jetra mnogih riba predstavlja naj-
bogatiji izvor vitamina A i D, dok se vitamini iz grupe B i C nalaze ve-
oma malo. Po$to su neka riblja ulja bogatija vitaminima A i D to im se
pripisuje izuzetna vaznost. Vitamin A nalazi se nes$to i u ribljem mesu,
a glavne koli¢ine (sa vitaminom D) u dZigerici morskih riba tune, ba-
kalara, lososa i dr., odakle se vadi riblje ulje. Vitamin A i D se nalaze
u punomasnom mleku, maslacu (buteru), govedoj dZigerici, nesto visSe
u jajetu, ali u mnogo manjim koli¢inama nego u ribljem ulju. Vitamin
A je od izvanredne vaZnosti, jer svojim prisustvom u naSem organizmu
sluzi kao predohrana protiv kokoS$jeg slepila, a vitamin D sprecava
rahitis. '

Razne morske $koljke, koje podsedaju na drugo meso, sluZze kao

bogat izvor vitamina, belandevina i mineralnih soli. U Skoljkama se
mogu naéi vitamini A, B, i C i ugljeni hidrati.
. Istina je da su ribe u vitaminima siromasne i da se u pojedinim
vrstama ribljeg mesa nalaze vitamini u tragovima (mrSavo riblje me-
so). Od riba koje su bogate vitaminima, pominjemo sledeée: skusu,
sardelu, haringu, a u riblje organe u kojima ima dosta vitamina spa-
daju: jetra, riblja sperma, ikra itd. Narodito su bogate vitaminima je-
tra bakalara, morskog psa i jo$§ nekih riba.

Prema tome, riblje meso i sirove $koljke mogu uspeSno da za-
mene meso toplokrvnih Zivotinja i povrée, jer sadrZe potrebne materi-
je (vitamine i mineralne soli), ali pri njihovom izboru treba biti obaz-
riv, jer mogu biti prenosioci zaraznih bolesti (tifus i dr.) ukoliko je
sredina u kojoj egzistiraju zarazena izvesnim klicama.

Skoljke* su naroito bogate mineralnim materijama; gvozdem,
bakrom, jodom itd., a mogu se nadi i kalcijum i fosfor. Od navede-
nih materija narodito je vaZan jod, koji spreava gusavost kod Coveka.

Medutim, nijedna Zivotna namirnica, pa ni riblje meso, ne sa-
dr# sve potrebne vitamine ili, bolje regeno, sve potrebne koli¢ine vi-
tamina, pa se zato preporufuje u ishrani najraznovrsnije koriScenje
hrane, kako bi se u organizam unela potrebna koli¢ina vitamina.

5. Osobine i kaloriéna vrednost ribljeg mesa

Riblje meso je po osobinama slicno mesu toplokrvnih Zivotinja.
Njegova dobra strana je laka varljivost, dok mu je mana $to se brzo
kvari i postaje opasno po Zivot i zdravlje ¢oveka. Riblje meso se upo-
trebljava sveZe, sufeno, konzervirano, soljeno i na drugi nacin pri-
premljeno. Ono treba da se rashladi od —1 do —4°C, a 'ne na
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0°C, jer ova temperatura nije dovoljno niska da bi spreila razvitak
mikroorganizama koji izazivaju kvarenje riba. Za duZi transport i kon-
zervisanje svea riba treba da se naglo rashladi na —10 do —12°C, tj.
da se zamrzne. Potro$aé treba riblje meso da dobija od proizvodaca u
zamrznutom stanju?3 Susena i usoljena riba se teze vari, $to nije slucaj
sa svinjskim mesom koje se u ovakvom stanju lakSe vari.

Hranljiva vrednost ribljeg mesa utvrdena je mnogo ranije, a po-
slednjih godina ‘doslo je i do povecane potro$nje ove namirnice zbog
nedovoljnih animalnih belandevina u drugim vrstama mesa, kao i zbog
zastitnih materija, koje se nalaze u ribljem mesu.

1 nedostatak ostalih neophodnih sastojaka u ljudskoj ishrani, kao
aminokiselina, uticao je na povecanje potrosnje ribljeg mesa, kako ne bi
doslo do $tetnih posledica po zdravlje.

Riblje meso, u poredenju sa drugim Zivotnim namirnicama, ne:
zaostaje za mnogim poznatim hranljivim materijama, i ¢ak ih i pre-
masuje ne samo u pogledu kalori¢ne vrednosti veé i u bioloSkom smi-
slu. U ovom pregledu vidi se kalori¢éna mo¢ pojedinih vrsta riba i dru-
gih namirnica:24 '

100 grama jegulje daje oko 300 kalorija
100 grama sardele daje oko- 210 kalorija
100 grama skuSe daje oko 150 kalorija

- 100 grama mr8ave ribe daje oko 64 do 86 kalorija
100 grama mleka daje‘oko 60 kalorija :
1100 grama govedeg mesa daje-oko 100 kalorija
100 gramé razanog hleba daje oko 190 kalorija

Podaci pokazuju da riblje meso daje proseéno veéi broj kalorija
od mleka i govedeg mesa. Kalori¢nu mo¢ ribljem mesu daju masne ma-
terije (ulja) i belanéevine). Ako se ovoj_Cinjenici doda i bioloSka vred-
nost ribljeg mesa, onda moZemo tvrditi da riblje meso u potpunosti
zamenjuje meso toplokrvnih Zivotinja u ishrani. Potro$nji ribljeg mesa
pogoduju i ekonomski uslovi, jer riblje meso je jeftinije od obinog
mesa, a narofito riblje meso morskih riba. O ovoj Cinjenici, svakako,
treba voditi racuna pri distribuciji ribljeg mesa.

23 Za potrebe odrZavanje ribe u smrznutom stanju nasa zemlja je na-
bavila vie brodova — hladnjaca. Kapacitet broda-hladnjace je obi¢no oko
20 vagona hrane (sveZe ribe, mesa toplokrvnih Zivotinja, povrca, voca i dr.
namirnica). Zivotne namirnice se mogu u ovakvim hladnjatama drzati neo-
grani¢eno vreme u zamrznutom stanju (i do —15°C), sto, naravno, zavisi od
vrste hrane. Brodovi—hladnja¢e imaju najmoderniju opremu, kao i ostale
potrebne sanitetsko-tehnicke uredaje.

24 Pregled ostalih Zivotnih namirnica videti u materijalu: »Na8a hrana,
njena uloga i znacaj«, Srpsko hemijsko dru$tvo, Nau¢na knjiga, Beograd,
1951. inz. dr M. Radoici¢ i dr R. Zivadinovié. :
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6. Proizvodnja, promet i potro3nja ribljeg mesa

Proizvodnja- ribljeg mesa poslednjih godina znatno je porasla u
svetu pa i u nas, zbog nestaice animalnih belandevina. Tako je, na
primer, zabeleZeno da je proizvodnja ribljeg mesa povedana za oko
1,5 puta u Jugoslaviji u odnosu na period od 1948 do 1955. godine,
kada je proizvodnja iznosila oko 20.000 tona riba. U periodu od 1957.
godine do 1965. godine jugoslovenski ulov riba kretao se od 30.000 do
"41.992 tone godisnje. -

Samo u 1963. godini svetska proizvodnja ribljeg mesa kretala se
oko 45.000.000 tona godi$nje, dok je posle rata iznosila oko 20.000.000
tona. Danas se smatra da je proizvodnja ribe povedéana na 50.000.000
tona, ili za oko 1,5 puta vise

Zanimljivo je videti proizvodnju riba. u svetu po pojedinim dr-
Zavama u 1963. godini:2s

nglja Proizvodnja
Peru : 6.900.000 tona
Japan 6.700.000 ,,
Kina | 5.000.000
SSSR 3.600.000 |,
SAD - - 3.000.000

Podaci iz pregleda pokazuju da su najveéi svetski proivodaci
ribljeg mesa: Peru, Japan, Kina, SSSR, SAD itd. Iznad 500.000 tona riba
love godi$nje sledede zemlje: Kanada, Norves$ka, Juznoafricka republi-
ka, Jugozapadna Afrika, Italija, Indija, V. Britanija, Indonezija, Dan-
ska, Island, Francuska, Cile, Portugalija itd.

Prema stitisti¢kim podacima svetski ulov ribljeg mesa kretao se
1963. godine oko 46.400.000 tona. Ako ulov riba u 1958. godini koji je
iznosio 32.600.000 tona obelezimo indeksom 100, onda je povecanje ulo-
va u 1963. godini 142.

Medutim, u isto vreme ulov riba u Peruu je povedan za 5.215 hilj.
tona, u Japanu za 4.504 hilj. tona, u SSSR-u za 1.744 hilj. tona, u Dan-
skoj za 454 hilj. tona, u Poljskoj za 146 hiljada tona i u Gr¢koj za 60
hiljada tona.z2é

Ako uporedimo proizvodnju ribljeg mesa u Poljskoj sa proizvod-
njom u nas, vidimo da je samo u 1965. godini NR Poljska povedala
ulov za oko 30.000 tona, ili za oko 1,5 puta vide od naSeg desetogodis- .
njeg proseka. ' ’ '

25 Dr Dinko ‘Morovié, »Morsko ribarstvo u svetu i kod nas«, referat na
Simpozijumu o unapredenju prehrane, Zagreb, 1965, str. 12.

2V, Perovi¢ i B. Cavlek: »Znadaj ribe i proizvoda od ribe za ishranu
naroda Jugoslavije«, Beograd, »Hrana i ishrana, 1967, 3—4, str. 157.
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Zanimljivo je da svetski ulov riba iznosi preko 15 kg po glavi
stanovnika zemljine kugle. Zar ova C¢injenica ne kaZe koliki je znacaj
ribljeg mesa u ishrani ljudi? Ovome treba, svakako, dodati i drugi po-
datak — svetski ulov riba danas godi$nje iznosi oko 50 miliona tona.
Riblje meso, dakle, predstavlja za jedan veliki deo stanovni$tva na ze-
mlji glavni izvor animalnih belancevina, a i da ne govorimo o indu-
strijskom znacaju ribljeg mesa.

Poznato je ,na primer, da neke zemlje (Japan) grade svake godine
viSe hiljada brodova u cilju poveéanja proizvodnje ribljeg mesa, koje
se u ovoj zemlji i rado jede i narocito ceni.

U na$oj zemlji proizvodnja mesa krede se oko 60 miliona tona, a
od toga na riblje meso otpada oko 30—40 hiljada tona. Iako se riblje
meso dobija lakSe, tehnika ulova u nas jo$ uvek nije na potrebnoj
visini, mada je poslednjih godina ne$to poboljsana. Ovome treba do-
dati i ¢injenicu da je riblje meso jeftinije od mesa toplokrvnih Zivo-
tinja, pa zato i sa te strane treba teziti povedanju ulova.

Interesantno je da kolic¢ine ulova u Jugoslaviji u periodu od 1947.
do 1964. godine nisu prelazile 25.000 tona ni u najboljim godinama lo-
va. Srednji godis$nji ulov riba kretao se oko 18.000 tona, a te su koli-
¢ine ribljeg mesa bile male i nedovoljne.

Godisnji ulov riba porastao je u nas u tonama za oko 8.000 u od-
nosu na predratni period, ali su u te brojke ukljudena i nova podrudja
(Istra).

Zanimljivi su podaci u vezi sa ulovom riba (morskih i slatkovod-
nih) u Jugoslaviji u 1962. god.:27

-ulov morskih riba 18.500 tona
uslov slatkovodnih riba 12.000 tona
ukupan ulov 30.000 tona

Po republikama, ulov riba je sledeéi: a) morske ribe — SR Hr-
vatska 89%, a ostale republike 119/. b) slatkovodne — SR Hrvatska
44%, SR Srbija 29% i ostale republike 270/,

Prema tome, situacija u kojoj se nalazimo posle drugog svetskog
rata na polju proizvodnje ribljeg mesa iz nasih izvora (mora, jezera,
reka), nalaze da se postavi ne samo realan plan izgradnje ribarske
flote veé i cele ribarske privrede, i to na najmodernijim osnovama.

Ulov i proizvodnja ribljeg mesa u Jugoslaviji je 1,5 kg po stano-
vniku, a potros$nja se kreée oko 1,2 kg. Ulaganja u ribarsku privredu
su oko 3,5 milijardi dinara. Zanimljivo je napomenuti da nam Italija
daje godisnje oko ‘900 miliona lira na ime ulova ili oko 1,8 milijardi di-
nara. Iz ovih podataka se moZe zakljuditi da se do sada mala briga
vodila o razvitku naSeg ribarstva i povedanju ulova riba.

Naucna istraZivanja i stru¢na reSavanja problematike ribarstva
u Jugoslaviji, kao i eksploataciju mora vrsi ukupno $est instituta, koji

27 M. Raji¢i¢ i R. Perovié: Ekonomska geografija, Beograd, 1964.
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su locirani -pored Jadranskog mora. Tek poslednjih godina doslo je
do &ire saradnje i zajedni¢kog programa na polju ribarske problema-
tike. .

Potro$nja ribljeg mesa i ribljih konzervi poslednjih godina zabe-
lezila je izvestan porast. Jugoslavija sa oko 20.058.000 stanovnika i
oko 2 miliona turista predstavlja potencijalno trZiSte za riblje meso.
Od proizvodene ribe u 1964. godini (preko 20.000 tona), potrosilo se
u svefem i smrzonutom stanju 9.500 tona, a izvezlo 1.150 tona.

_ Potrodnja ribljih konzervi u poslednjih pet godina kretala se oko
500.000 sanduka (oko 10.000 tona) prema 30.000 sanduka, koliko se
tro§ilo pre rata. Ovu &injenicu treba naroCito imati u vidu.

Uvoz sveZe i smrznute ribe u 000 tona u Jugoslaviju bio je 122 to-
na, a izvoz iste godine 2,5 tone. Proizvodnja slatkovodne ribe kretala
se oko 13,1 tona, a proizvodnja morske ribe 21,3 tone.

Potrodnja ostalih namirnica po stanovniku u 1964. godini bila je
slededa (izraZeno u 9/): Zito 59,1, krompir 3,9, Secer 6,6, povrée 4,1,
voée 3,4, meso i riba 6,2, mleko 59, jaja 0,4 i masnoce 9,80/,.28

Podaci govore da se u Jugoslaviji godiSnje mnogo trosi Zita, od-
nosno hleba po stanovniku (oko 237 kg), dok je potroSnja drugih vaz-
nijih namirnica mala. Potrodnja mesa toplokrvnih Zivotinja posle rata
je porasla od 25 na 28 kg po stanovniku, $to je jo§ uvek malo u od-
nosu na razvijene zemlje. Potro¥nja ribljeg mesa ostala je u nas na
predratnom nivou (1,2 kg po glavi stanovnika). Zajedni¢ka potro3nja
riba i mesa u Jugoslaviji je ispod evropskog proseka.

Analizirajuéi navedene podatke dolazimo do sledeceg. zakljucka:
da se najveéi broj dnevnih kalorija u nas dobija od hleba (oko 60%/o),
dok sve ostale namirnice daju 40% kalorija. Ovakva ishrana stanovni-
$tva je po normama nauke o ishrani nepravilna i nekvalitetna. Zanim-
ljivo je navesti normative koje preporucuje nauka o ishrani na bazi re-
zultata dosadadnjih ispitivanja koji se odnose na strukturu dnevnog
obroka hrane: )

40 grama belanéevina biljnog porekla
40 grama »belanéevi'na anamalnog porekla
50 grama masti

380 grama ugljenih hidrata

Potro$nja ribljeg mesa je minimalna zbog malog ulova, iako je
poznate bogatstvo mora, jezera i reka ribama. Hranljiva vrednost rib-
ljeg mesa je utvrdena, a i njegov biologki znacaj, kao i jeftinoda. Jer,
za proizvodnju junedeg mesa treba oko 300 dana, svinjskog mesa 195
dana, ribe na Atlantiku 1 dan, sa transportom do nasih luka 20—22
dana, a za proizvodnju ribe na Jadranskom moru 1 dan.

Istina je i to da jedan deo potro$ada voli i ceni riblje meso, ali
zbog neredovnog snabdevanja trzidta nije u mogucénosti da ga Cesto
ima u svojoj redovnoj ishrani.

8 Videti &lanak »Lekcija o ishrani«, dr M. Bogdanovic, »Borbac, Be-
ograd, 1966. 4, 12.
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Smatra se da razloga zbog kO]lh esto nema ribljeg mesa u pro-
metu ima viSe:

a. Riblje meso neredovno stiZe na trzite, pa su potroSali nena-
viknuti na ovu vrstu Zivotne namirnice;

b. Raspolazemo malim brojem prodavnica specijalizovanih za di-
stribuciju ribljeg mesa;

c. Slab struéni kadar vr$i raspodelu;

d. Raspolazemo nesavremenim uslovima za odrzavanje ribljeg
mesa;

. e. LoSe organizovana reklamna sfuzba;

f. Mali ulov, slaba oprema, nedovoljno razvijena tehnicka sluZzba
i dr. faktori imaju, svakako, uticaja na proizvodnju ribljeg mesa za
potrebe naSeg trzista.

Prodaja smrznute ribe iz inostranstva ukazuje na <{injenicu da
nije potrebno mnogo vremena da se na$ potrosaé navikne na riblje me-
so, a to je ujedno i pokazatelj da nasi ljudi rado konzumiraju ovu
Zivotnu namirnicu.

U nadoj zemlji se stvaraju bolji uslovi za razvitak intenzivnog ri-
barstva, jer istina je da smo se ranijih godina bavili ekstenzivnim ri-

“barstvom, o emu nam svedodi mali ulov (u proseku za poslednjih 10
godina, ulov se kretao oko 20.000-tona ribe godisnje).

Zahvaljujuéi ovakvoj politici u ribarstvu, oko 500, ulova islo
je na industrijsku preradu u komnzerve, dok se sveZa riba, uglavnom
izvozila u Italiju. \

Zanimljivo je pogledati potroanu ribljeg mesa po stanovniku u
svetu iz slededeg pregleda:29

Zemlja Potro$nja
Japan 35 kg
Danska . 26 kg
V. Britanija 17 kg
SSSR ' 17 kg
Francuska 13 kg.
Poljska 10 kg
Austrija . 3 kg
Svajcarska 3 kg
Jugoslavija 12 kg

2 V. Perovié i B. Cavlek: Znacaj ribe i proizvoda od ribe za ishranu
naroda Jugoslavije, Hrana i ishrana, Beograd, 1967, br. 3—4, str. 160.
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Nasa zemlja, kao $to se vidi iz pregleda, nalazi se na poslednjem
mestu u svetu po potros$nji-ribljeg mesa. Prema tome, treba Sto pre
preduzeti najhitnije mere da se i ova zapostavljena Zivotna namirnica
$to pre i ¢esée nade na stolovima nasih porodica.

Pitanje distribucije i konzumiranja ribljeg mesa moZe se uspes-
no resiti ako se preduzmu sledede mere: izvr$iti redovnije snabdeva-
nje potro$aca ribljim mesom, otvoriti specijalizovane prodavnice, okva-
lifikovati osoblje za rad sa ribljim mesom, nabaviti novu opremu, ras-
hladne uredaje, stvoriti potrebne uslove (sanitarne, higijenske, tehnié-
ke itd.) za rad sa ovom Zivotnom namirnicom. Istina je ‘da mnoga
nasa preduzeéa koja vrse distribuciju ribljeg mesa imaju i nedovoljno
razvijenu reklamnu sluzbu, a to se, naravno, odraZava na potrosSnju
ribljeg mesa.

Ne moZemo a da ne navedemo ¢injenicu da se riblje meso moZe
u nas kupiti u nekim prodavnicama samo u prepodnevnim -asovima
ili uo¢i praznika. Prodavnice su Cesto primitivne, bez osnovnih ure-
daja, a zaledivanje se vr$i usitnjenim ledom. Ovakav nacin hladenja
nije dobar i riblje meso se ne moZe duZe odrZati, ia narocito za vreme
letnjih, toplih dana. Najbolje je drZati riblje meso u rashladnim ure-
dajima na 0° C ili ga izloZiti smrzavanju na —20 do —40°C.

Promet ribljim mesom u na$oj zemlji nije tako veliki, jer riba
stiZe u naSe prodavnice vrlo retko.80 Morska riba je ¢e$¢i gost nasih
prodavnica, jer je boljeg kvaliteta, a i potrosad je naviknut na ovu
vrstu ribljeg mesa. Morska riba je zato i skuplja i nije pristupaéna
svakome, pa je zato i smatraju luksuznom robom.

Prenos Zivih riba se vr$i u naro¢itim kacama ili bazenima, gde po-
stoje uredaji za meSanje vode. Mrtve ribe se prenose sistemom hladnja-
¢a, poredane u sanduke u redovima, izmedu kojih je naslagan sitan
led. Pri prenosu vazna je brzina, te ih stoga treba transportovati
brzovozno, avionima i kamionima.

U naSoj zemlji postoje potencijalne moguénosti za povedanje pro-
meta i potros$nje ribljeg mesa, za pobolj$ano snabdevanje trZista, kao
i za modernizaciju naSeg ribarstva. Potro$nja ribljeg mesa treba da
izmeni odnos belanlevina sa ostalim hranljivim materijama u nasoj
hrani, a ovo ¢e, naravno, imati za posledicu promenu u strukturi is-
hrane. Svaki Jugosloven treba da shvati da riblje meso nije nikakav luk-
suz, veé potreba u ishrani.

7. Privredna reforma i naSe ribarstvo

Ribarstvo kao privredna grana u na$oj zemlji jo§ se ,naZalost,
nalazi na niskom stupnju razvitka, a po potro$nji ribljeg mesa zauzi-
mamo poslednje mesto u Evropi i jedno od poslednjih mesta u svetu.
Sto se ti¢e industrijske prerade ribe, utvrdeno je da se nesrazmerno
razvija u poredenju sa razvojem ribolovstva.

30 Ovde se misli na slatkovodnu ribu.

367



Iz podataka koje posedujemo, a. koji su ranije navedeni, Jugo-
slavija se po proizvodnji riba nalazi daleko iza nekih nerazvijenih ze-
malja Afrike i Latinske Amerike (Kenije, Ekvadora, Zambije, Kolum-
bije, Venezuele itd.). '

Slab razvitak ribolova je rezultat nedovoljnog ulaganja u ovu
privrednu granu, kao i pogre$ne orijentacije ribarstva samo na Ja-
dransko more. Cinjenica je da smo tek u 1965. godini pustili u more
prvi jugoslovenski brod — tunolovac i time poceli da se bavimo okean-
skim rabolovom. Godinu dana kasnije pu$tena su jo$ tri tunolovca u
more i njihov kapacitet je 2100 BRT i po 1.200 tona skladiSnog pro-
stora za smrznutu ribu.

Podaci nam govore da je u periodu privredne reforme povecan
ulov riba i omogudeno uklapanje jugoslovenskog ribarstva u narodnu
privredu u celini.

Zbog nerazvijenog ribolova u nas postoji vrlo lo§ odnos meso
— riba u ishrani, i to 1:25, dok je, na primer, u Francuskoj 1:9, u
Italiji 1:4, a u Grckoj 1:3.

U celom svetu, pa i u nasoj zemlji, razvitak ribarstva je imperativ
u traZenju moguénosti najkvalitetenije i najjeftinie ishrane stanov-
ni$tva. Povedan i intenzivan razvitak brodogradnje u Jugoslaviji, sva-
kako ée uticati na poveéanje proizvodnje riba. Zanimljivo je da smo
u 1965. godini proizveli preko 300.000 BRT brodova od cega za izvoz
200.000 tona, a za domadu trgovatku mornaricu oko 100.000 BRT.

Zato je i cilj privredne reforme da razvije privredne snage koje
imaju zadatak podizanja drustvenog standarda. Tome ce, svakako, do-
prineti i poveéanje proteinskog sastava u strukturi ishrane stanovnistva.

Na$a zemlja sa preko 20 miliona stanovnika i oko 2 miliona turista
godi$nje predstavljace, verujemo, potencijalno trziste za riblje meso i
njegove preradevine. :

Privredna reforma je diktirala najozbiljnije preispitivanje dosa-
dadnjeg stanja u ribarstvu Jugoslavije i to ne samo u pravcu povecanja
potro$nje veé i u smislu unapredenja i modernizacije proizvodnje. U
nasoj zemlji je u 1964. godini zabeleZen veliki porast proizvodnje.rib-
ljeg mesa (industrijska riba), pa je zahvaljujuci toj Cinjenici i pocelo
ozbiljno razmatranje ribarstva kao privredne granesi
) Pored ovoga, u na$oj zemlji su zabeleZene i druge promene u vezi
sa potro$njom i prometom ribljeg mesa, kao na primer: pad potrodnje
mesa toplokrvnih Zivotinja, promene u odnosima cena, poveéano inte-
resovanje za riblje meso i konzerviranu ribu, povedan izvoz mesa, po-
vedana potro$nja ribljeg mesa na domacem trZi$tu, povecana potrosnja
ribljeg brasna za potrebe stoéne . hrane, potrosnja ribljeg mesa zbog
razvitka turizma, poboljSanje naSeg standarda itd.

Svi navedeni elementi uti¢u posredno ili neposredno na promenu
strukture ishrane nafeg stanovni$tva, a ujedno donose i velike koristi
na$oj nacionalnoj privredi.

3 Industrijska riba obuhvata: sardelu, sku8u, tunjevinu itd. i ona je
" mnogo bolja za potrebe konzervne industrije, kao sirovina, nego za upotrebu
u sveZem stanju. :
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Ribarska privreda treba da se ispita i preorijentiSe u duhu privred-
ne reforme, tj. da se poveca proizvodnja i potro$nja ribljeg mesa na'do-
madem trZiStu, da se nabavi nova oprema, izgradi flota za okeanski ri-
bolov, da se izvr$i modernizacija ribarstva, da se obezbede kadrovi itd.
Drugim reéima, treba stvoriti nov profil ribarske privrede, a to bi bilo,
svakako, u duhu ekonomske reforme. . i

Treba verovati da u Jugoslaviji postoje snage za reSavanje ovog
problema i da imamo sve realne uslove da nase ribarstvo unapredimo
i da ono zauzme odgovarajuée mesto u medunarodnoj podeli rada.

8. SkladiSta, kapaciteti i perspektiva naseg ribarstva

Posle ulova, riba se doprema u bazene gde se smeSta privremeno,
odakle kasnije ide u promet ili u industriju. Mrtve ribe se transportuju
zajedno sa ledom prevoznim sredstvima. Poslednjih godina izgradene su
sabirne hiadnjate kapaciteta oko 12.000 tona za odrZavanje ribljeg me-
sa. PredloZeno je da se u velikim potro$akim centrima izgrade distri- -
butivne hladnjade, koje bi trebalo redovno snabdevati ribljim mesom,
kako bi se na$ potro$al navikao na ovu Zivotnu namirnicu. Za sad su
predloZeni sledeéi gradovi: Beograd, Zagreb, Ljubljana, Sarajevo, Skop-
lje, Novi sad, Ni$ itd.

Transport riba u sabirne stanice — hladnjace vrie po pravﬂu va-
goni hladnjace ili karmom———hladnjace U njima pOStOJe svi uslovi za
odrZavanje ribljeg mesa u ispravnom stanju.

Pored potrodnje u sveZem stanju, u primorskim krajevima, morske
ribe se $alju brzim transportom u unutra$njost zemlje, stavijene u plit-
ke zanduke zajedno sa komadiéima leda. Izvesne koli¢ine riba (sardina)
konzervi$u se na taj nadin $to se stave u burad, pospu solju i pritisnu
teSkim kamenom. Tako odleZe nekoliko meseci, pa lokalnom stanovni-
$tvu sluZe kao zimska hrana. Pakovanje u burad od 60 kg i. transport
sardela vrdi se i u nas, pa se i takva konzervirana riba moZe naci u
prometu.

Izgradnja I‘lbaI‘Sklh kapaciteta, flote i hladnjaca je u skladu sa na-
$om privrednom reformom, jer je riblje meso jeftinije od mesa toplo-
krvaih Zivotinja biolo$ki je vaZnije, a i sadrZaj vitamina ga jo$ viSe
preporucuje za ishranu doveka.

Investiciona ulaganja idu u prilog ribljem mesu, Jer za 1 kg mesa
(Baby Beef) treba 460 dinara, dok za 1 kg ribljeg mesa kod tunolova
treba 360 dinara. Proizvodnja mesa toplokrvnih Zivotinja zahteva vise od
100 dana, dok proizvodnja riba u Jadranskom moru iziskuje 1 dan. Cena
ribljeg mesa je oko 500 dinara po kilogramu, dok je cena mesa toplo-
krvnih Zivotinja preko 1.500 dinara u proseku. .

Zanimljivo je napomenuti da 1 kg ribljeg mesa (pastrmka) daje
«0ko 1.000 kalorija dok jedan kg govedeg mesa 1.640 kalorija, a 1 kg svinj-
skog mesa 3.320 kalorija.

) Uporedenje ima cilj da se upozore potrosac:1 i drustvena zaJedmca
na znadaj i ulogu ribljeg mesa u ishrani ¢oveka, sa jedne strane, kao
i velike $tete od propadanja velikih koli¢ina ribljeg mesa po mnogim
morima, jezerima i rekama, sa druge strane.
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Potrosadi de, koridéenjem ribljeg mesa u ishrani ne samo pobolj-
$ati svoju strukturu ishrane veé ée i jedan deo mesa toplokrvnih Zivo-
tinja osloboditi za izvoz radi sticanja deviza i na taj naCin indirektno
doprineti na$oj drustvenoj zajednici.

Matematic¢kim izra¢unavanjima dolazimo do slededih podataka:
ako se za jednu tonu mesa toplokrvnih Zivotinja dobije 750 dolara,
za istu koli¢inu ribljeg mesa dobiée se oko 300 dolara. Razlika je 450
dolara po toni, izraZeno u dinarima, oko 560.000 dinara, $to nije mala
suma, pa se i o -.ovome mora voditi racuna. .

Perspektiva. U Jugoslaviji ve¢ krajem 1970. godine proizvodnja i
potrod$nja ribljeg mesa treba da zabeleZi veliki porast, tj. treba da se
lansira na trziste oko 20.000 tona filetirane i druge vrste ribljeg mesa.
Potro¥nja po glavi stanovnika iste godine treba da iznosi oko 3,5 kg,
a u 1975. godini ¢ak i do 5,5 kg. morske ribe. Smatra se da de proiz-
vodnja i potro$nja ribljeg mesa biti 1970. godine oko 70.000 tona, ili
za oko 3,5 puta veda od sadas$nje. Od ovog broja, predvideno je za
preradivacku industriju oko 40.000 tona i 10.000 tona za potrebe tu- -
rizma.

Ovakva proizvodnja i potrodnja ribljeg mesa imala bi, svakako,
odraza na potro$nju mesa toplokrvnih Zivotinja, kao i preorijentaciju
nasih potro$ada i promenu u strukturi ishrane, koja je korisna za zdrav-
Ije Coveka, sa jedne strane, a i za porodi¢ni budZet, sa druge strane.

Perspektivno, riblje meso treba da postane sastavni deo na$ih je-
lovnika. Veliki potro$adi: vojska, turisticki objekti, restorani druStvene
ishrane, bolnice, fabrike itd. moéi ée sa sigurno$éu da odrede dane
kad de se,jesti riblje meso.

" 9. Zakljudak

1. Ishrana stanovni$tva u nasoj zemlji nije dobra u pogledu razno-
vrsnosti hrane, dok se u pogledu kaloriéne vrednosti moZe uporediti
sa potro$njom u razvijenim zemljama (SAD, Svedska, Holandija itd.).

2. U strukturi ishrane Jugoslovena nedostaju animalne belande-
vine, koje se jedino mogu nadoknaditi unoSenjem sledeéih Zivotnih
namirnica: ribljeg mesa, mleka, sira, jaja itd. ili njihovih preradevina.
Medu navedenim Zivotnim namirnicama mnajzgodnije je riblje meso iz
viSe razloga: bogato je u proteinima, vitaminima, mineralnim solima,
a uz to je i jeftinije od mesa toplokrvnih Zivotinja.

3. Cena.ribljeg mesa u odnosu na druge vrste mesa je niZa, jer
ono zahteva manje rada i troSkova, pa ga zato treba Sto viSe koristiti
u ishrani. Cena ribljeg mesa prema ceni mesa toplokrvnih Zivotinja
kreée se od odnosa 1:2 do 1:3. '

4. U naSoj zemlji postoje potencijalne moguénosti za povecanje
potrosnje ribljeg mesa, koje treba da izmeni odnos protelna prema
ostalim sastavnim delovima hrane.

5. Treba povedati ulaganja u ribarsku priredu kako bi dolo i do
povecanja ulova riba.
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6. Treba voditi dugorodniju politiku i podizati nauéno-istraZivad-
ke kadrove iz oblasti ribarstva, a u osnovnim institutima treba stvarat1
zajedniCke programe razvitka naeg ribarstva.

7. Povecana proizvodnja ribljeg mesa, a ujedno i poveéana potro-
snja kO_]a de izazvati promene u strukturi ishrane, biée rezultat mera,
koje je preduzela nasa drustvena zajednica u duhu ekonomske reforme,
za bolje, brZe i redovnije snabdevanje trzista ribljim mesom i prera-
devinama. Povedana potro$nja rlbljeg mesa u nas pokazuje nam da Je
ova zapostavljena Zivotna namirnica zaista potreba svakog radnog &o-
veka, a ne luksuz u ishrani kakvom su je do nedavno mnogi smatrali.

Dorde Z. Jovanovié
asistent Pravno-ekonomskog
fakulteta u Nisu
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RESUME

Etant donné que dans les temps derniers on peut observer que la
consommation de la viande et du poisson est insuffisante en Yougoslavie
(environ 29 kilogrammes par téte d’habitant), quoiqu’il est notoirement
connu que nous disposons de grandes quantités de ces denrées alimentaires,
l'auteur a signalé dans son travail certains moments et le role de la viande
de poisson dans l'alimentation de I'homme. Il a indiqué les raisons pour
lesquelles la viande de poisson est une denrée alimentaire négligée en Yougo- -
slavie, ainsi que les conditions que, a son avis, existent dans le pays pour
une production et une consommation accrues. Dans ce travail les proposi-
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tions concrétes ont été formulées sur la question comment on pourrait mo-
difier une telle situation et améliorer la structure de l'alimentation de notre
population. ‘

L’auteur a traité, dans son article, la viande de poisson comme une
denrée alimentaire, en prenant en considération la structure de l'alimenta-
tion dans le monde et chez nous, ainsi que le développement de la péche,
ensuite il a exposé une analyse détaillée de la viande de poisson-sous I’aspect
chimico-technologico-économique. _

Apres avoir traité la valeur alimentaire, la puissance calorique et les
qualités de la viande de poisson il s'est placé sur le point de vue biologique
et il a exposé les raisons de sa consommation insuffisante.

L’attention spéciale a été concentrée sur la question de la production,
de la circulation et de la consommation de la viande de poisson avant et
aprés la réforme économique, et on peut constater, avec regret, que chez
nous les moyens qui sont engagés pour l'encouragment de la péche sont
toujours restés insuffisants. La faible consommation de la viande de poisson,
l'approvisionnement trrégulier et les habitudes insuffisamment développées
des ‘consommateurs sont les caractéristiques essentielles de la consomma-
tion de la viande de poisson en Yougoslavie.

L'auteur a conclu en terminant son article, que dans notre alimenta-
tion manquent les albumines minérales et quelles doivent étre introduites
dans l'organisme ultérieurement et en premier lieu en utilisant la viande
de poisson.
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