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BEZBEDNOST | KVALITET JAJA
JAPANSKIH PREPELICA
(COTURNIX COTURNIX JAPONICA)

N. COBANOVIC, 1. VICIC, NEVENA GRKOVIC, B. SUVAJDZIC, N. KARABASIL'

KRATAK SADRZAJ

Poslednjih decenija uzgoj prepelica je u velikoj ekspanziji, zbog njihove male veli-
Cine, otpornosti na bolesti, brzog rasta, rane polne zrelosti, visoke produktivnosti
i manjih zahteva i relativno niske cene proizvodnje. Jaja japanskih prepelica pred-
stavljaju visoko nutritivnu namirnicu sa velikim brojem pozitivnih efekata na zdrav-
lje potrosaca. Uprkos tome, mogu da predstavljaju rizik po zdravlje potrosaca ukoli-
ko se konzumiraju u sirovom ili neadekvatno termic¢ki obradenom stanju. Zbog toga
su od velike vaznosti stalni nadzor i efikasna kontrola, zajedno sa unapredenjem
tehnologije proizvodnje, u cilju dobijanja konkurentnih i kvalitetnih jaja i proizvoda
od jaja prepelica ¢iji kvalitet zadovoljava zahteve potrosaca kako za domace trziste
tako i za izvoz. Informacije o kvalitetu i bezbednosti jaja prepelica nisu bitne samo
sa aspekta zadovoljavanja zahteva potrosaca, vec i primarnim proizvodacima pru-
Zaju dragocene podatke o kvalitetu i bezbednosti procesa proizvodnje, a samim tim
i 0 zdravstvenom stanju jata. Osim toga, potrebno je da se u budu¢nosti u okviru za-
konske regulative i pravilnika definiSu pokazatelji kvaliteta, ne samo jaja kokoSaka,
vecijaja druge vrste zivine, ukljucujuci i jaja japanske prepelice.

Kljucne reci: japanske prepelice, kvalitet konzumnih jaja, bezbednost konzu-
mnih jaja.

uvoD

Prepelice spadaju u sitnu pernatu divlja¢ poreklom iz umerenihitropskih delova
Evrope, Azije, Afrike, Australije i Amerike. U poCetku su lovljene u cilju dobijanja

1 Drsc. Nikola Cobanovi¢, DVM Ivan Vi¢i¢, asistent, Dr sc. Nevena Grkovi¢, Dr sc. Branko Suvajdzic,
Dr sc. Nedeljko Karabasil, Katedra za higijenu i tehnologiju namirnica animalnog porekla,
Fakultet veterinarske medicine, Univerzitet u Beogradu.
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mesa, nakon ¢ega su pojedine vrste domestifikovane (Arthur i Bejaei, 2017). Sta-
ri Egipc¢ani su jo$ 2000 godina p.n.e. koristili meso i jaja prepelica, u Ciju Cast je
slovo “W” dobilo simbol u egipatskom alfabetu (Mohammed i Gharib, 2017). Do-
mestikacija se prvi put desila na dalekom istoku u Kini za vreme vladavine dina-
stije Song(960-1279 pre nove ere)(Arthur i Bejaei, 2017; Saad i sar., 2022). Potom
su prepelice izvezene u Japan, gde su prvobitno imale ulogu ptica pevacica, a
pocetkom XX veka su pocele da se uzgajaju za proizvodnju mesa i jaja (Arthur i
Bejaei, 2017).

Poslednjih decenija uzgoj prepelica je u velikoj ekspanziji, zbog njihove
male veli¢ine, otpornosti na bolesti, brzog rasta, rane polne zrelosti, visoke
produktivnosti (rano pronosenje i veliki broj jaja godisnje) i manjih zahteva
(manje prostora) i relativno niske cene proizvodnje (Renukadevi i sar., 2018;
Valentim i sar., 2020; Saad i sar., 2022). Od svih vrsta prepelica, japanska pre-
pelica je najznacajnija komercijalna vrsta za dobijanje jaja, imajuci u vidu nje-
ne visoke proizvodne sposobnosti (290-300 jaja godisnje) i dobru konverziju
hrane (3,25-3,30 kg hrane za 1 kg jaja) (Wati i sar.,2019; Arthur i Bejaei, 2017).
Pik nosivosti je u periodu od 9. do 12. nedelje starosti, kada nose u proseku
jedno jaje dnevno (Arthur i Bejaei, 2017).

KarakteristiCna osobina jaja prepelica je prisustvo pega na povrsini ljuske
(Drabik i sar., 2020). Boja jaja i prisustvo, veli¢ina, broj ili odustvo pega na ljus-
ci predstavljaju individualne karakteristike svake prepelice, $to omogucava
njihovu pojedinacnu identifikaciju (Arthur i Bejaei, 2017; Drabik i sar., 2020).
U razli¢itim istrazivanjima je boja ljuske jaja prepelica opisana razli¢ito usled
¢ega je tesko izvrsiti njihovu klasifikaciju na osnovu boje (Taha, 2011; Hassan i
sar., 2013; Drabik i sar., 2020). Boja ljuske jaja prepelica moze da varira od bele
preko uniformno plave ili zelene boje, sa crnim pegama razlicite veli¢ine na
braon ili sivobeloj povrsini, pa sve do bele boje bez pega i sivobraon boje sa
malim crnim ili svetlo plavim pegama (Slika 1)(Taha, 2011; Arthur i Bejaei, 2017;
Drabik i sar., 2020). Takode, boja jaja prepelica moze da se okarakterise i kao
svetla (bez pega ili sa malim brojem malih pega), tackasta (sa velikim brojem
malih pega), pegava(sa velikim brojem velikih pega)ili tamna(sa malim brojem
velikih pega) (Hassan i sar., 2013). Kod divljih prepelica boja ljuske jaja moze
da bude bela ili bez sa svetlo braon i/ili plavim i/ili braon pegama (Mizutani,
2003). Raznolikost u boji i izgledu ljuske jaja prepelica daje veliku mogu¢nost
istrazivanja, poCev od metaboli¢kih procesa deponovanja pigmenata na ljusku
i njihove povezanosti sa fiziologijom nosilja, preko seksualnog pona$anja, pa
sve do kvaliteta jaja(Taha, 2011).
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PROIZVODNJA | POTROSNJA JAJA PREPELICA

Postoje regionalne preferencije za konzumaciju jaja japanskih prepelica, pri ¢emu
je njihova upotreba mnogo ¢es$éa u Aziji i pojedinim evropskim drzavama (Arthur i
Bejaei, 2017). Pojedine drzave imaju dugu tradiciju u konzumiranju jaja prepelica,
poput Japana, gde se smatraju gotovo prirodnim lekom. Najznacajniji proizvodaci
jaja prepelica u svetu su Kina, Japan, Brazil i Francuska (Ondrusikovd i sar., 2018).
U Brazilu je proizvedeno 447.468 jaja prepelica u 2015. godini, dok je u Francuskoj
zabelezena proizvodnja od 83.213.000 jaja prepelica u 2008. godini na 22 farme sa
500 i vise jedinki. U Japanu je broj prepelica procenjen na 5,9 miliona na ukupno
112 komercijalnih farmi, dok je u Kini 2008. zabelezeno 270-300 miliona japanskih
prepelica za proizvodnju jaja (Arthur i Bejaei, 2017).

Jaja prepelica mogu da se pripremaju na isti nacin kao jaja druge vrste zivine
(posirana, tvrdo ili meko kuvana, przena ili kao kajgana), ali imajuci u vidu njihovu
malu veliCinu najCeSce se koriste kao sastojak ili dekoracija u jelima ukljuCujuci
supe, salate i susi(Saadisar., 2022; Arthur i Bejaei, 2017). Pored toga, od jaja pre-
pelica mogu da se prave razliCiti proizvodi sa dodatom vrednos$cu ¢ime se zna-
¢ajno produzava njihov rok upotrebe i povecava prihvatljivost potrosaca (Arthur
i Bejaei, 2017). Kao uli¢na (brza) hrana popularna su Sirom isto¢ne i jugoisto¢ne
Azije i Brazila (Arthur i Bejaei, 2017). U Kini, Japanu i Jugoisto¢noj Aziji proizvo-
de se kuvana, konzervisana i sterilisana jaja prepelica. Takode, pripremaju se i
zacinjena, dimljena i kisela jaja prepelica, dok poseban specijalitet predstavljaju
embrionirana (tzv. “balut’) jaja prepelica (Arthur i Bejaei, 2017).

HEMIJSKI SASTAV | ZNACAJ JAJA JAPANSKIH
PREPELICA U ISHRANI LJUDI

Jedno jaje japanske prepelice u proseku sadrzi oko 74 % vode, 12% lako svarljivih
proteina, 11% masti i 1% mineralnih materija (Arthur i Bejaei, 2017). | pored male
veli¢ine i mase, jaja prepelica su bogat izvor proteina, aminokiselina, vitamina (A,
B1, B6 i B12), makro- i mikroelemenata (kalcijum, selen i cink), a imaju nizak sadr-
Zaj triglicerida, holesterola i zasi¢enih masnih kiselina (Ondrusikova i sar., 2018).
Od izuzetne vaznosti je aminokiselinski sastav jaja prepelica, kao i Cinjenica da
imaju manji sadrzaj holesterola u odnosu na jaja kokoS$aka, nojeva, gusaka i pa-
taka (Adeniyi i sar., 2016). Jaja prepelica imaju pet puta vise fosfora, sedam puta

viSe gvozdai oko deset puta vise vitamina B kompleksa u odnosu na jaja kokoSaka
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(Arthur i Bejaei, 2017). Imajuci u vidu bogat nutritivni sastav, jaja prepelica pred-
stavljaju odli¢nu alternativu konvencionalnim vrstamajaja(Saadisar., 2022). Jaja
prepelica mogu biti dodatno obogacena omega-3 masnim kiselinama, vitamini-
ma i antioksidansima ukoliko se prepelice hrane lanenim semenom, palmitat-re-
tinolom i likopenom ili genisteinom, ¢ime se dobija funkcionalna hrana (Arthur i
Bejaei, 2017). Hemijski sastav jaja prepelica prikazan je u Tabelama 1-6. U literaturi
se navode mnogi pozitivni efekti jaja prepelica na zdravlje ljudi. Veoma povoljno
deluju na centralni nervni sistem, srce, krvne sudove i metabolizam ljudi. Dokaza-
no je da imaju pozitivne efekte u leCenju anemije, astme, dijabetesa, holesterola,
poviSenog krvnog pritiska, opstipacije creva i bolesti imuniteta (Ekpo i sar., 2021).

Tabela 1. Hemijski sastav jaja razlicite vrste Zivine (Tolik i sar., 2014).

Sastojak (%) Prepelica Kokoska Noj
Belance

Voda 87,8 87.9 88,7
Proteini 10,4 10,6 8.9

Pepeo 10 0,6 09

Zumance

Voda 49,7 48,7 50,6
Proteini 16,0 16,6 15,0
Mast 315 32,6 31,3
Pepeo 1.8 10 19

Tabela 2. Uporedni prikaz masno-kiselinskog sastava jaja prepelica
u odnosu na jaja druge vrste Zivine (Tolik i sar., 2014).

Masna kiselina  Prepelica KokoSka Guska Patka Curka Morka Noj Fazan
C16:0 22,8 211 25,1 24,4 22,1 22,8 23.9 26,0
C16:1 4,65 5,02 4,6 3,95 6,54 6,45 57 748
C18:0 5,53 744 8,07 6,21 4,38 4,16 6,43 4,36
c18:1 39,9 33.9 472 48,3 40,4 40,3 39,7 43,3
C18:2 22,2 28,5 10,7 12,5 215 22,0 20,4 16,0
C18:3 0.44 0,95 0,16 0.5 0,31 07 0.88 0,67
C20:4 19 13 18 14 19 1,55 1,32 1,01
C20:5 0.08 0,09 0,01 0.2 0.0 0,04 1,32 -
C22:5 0,16 01 0,29 0,06 0,25 on 0,24 -
C22:6 0.22 0,31 0,58 0,12 0,19 0,13 - -
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Masna kiselina  Prepelica Kokoska Guska Patka Curka Morka Noj Fazan

ZMK 29,9 29,7 34,2 31,2 28,3 28,4 0,84 34,1
MNMK 45,0 39,1 52,0 52,5 475 47,0 30,3 48,0
PNMK 251 31,3 13.8 15,7 24,3 24,6 45,4 17.9

Legenda: ZMK - zasicene masne kiseline; MNMK - mononezasi¢ene masne kiseline; PNMK - polinezasi¢ene
masne kiseline.

Tabela 3. Sadrzaj masnih kiselina u lipidnoj frakciji jaja prepelica (Tolik i sar., 2014).

Masna kiselina Trigliceridi Fosfolipidi
Faraonska prepelica ~ Mandzurijska zlatna Faraonska prepelica MandZurijska
prepelica zlatna prepelica
Zn-6 9,3 9,6 22,6 218
Zn-3 0.2 0.2 12 14
n-6/n-3 42,5 416 18,9 15,98
¥ MNMK 51,3 52,9 30,7 33,0
X ZMK 38,8 36,9 45,4 43,9
% PNMK 9.9 10,2 23,8 23,1
PNMK/ZMK 0,26 0,28 0,53 0,53

Legenda: ZMK - zasicene masne kiseline; MNMK - mononezasi¢ene masne kiseline; PNMK - polinezasi¢ene
masne kiseline.

Tabela 4. SadrZaj minerala u jajima prepelica (Tolik i sar., 2014).

Mineral mg / kg) Belance Zumance
Kalcijum 85 1490
Fosfor 100 4880
Magnezijum 83,25 ma4
Gvozde 0,45 39,39
Bakar 0,45 0,62

Cink 1,37 18,98

Tabela 5. SadrZaj vitamina u jajima prepelica (Tolik i sar., 2014).

Vitamin Koncentracija
Vitamin A(pg/g) 717

Vitamin D (ug/q) 0,0Mm

Vitamin E (pg/q) 59,20

Tiamin - B1(mg/100 g tre¢nog jajeta) 0,12
Riboflavin - B2 (mg/100 g tre¢nog jajeta) 0.85

Niacin - B3(mg/100 g tre¢nog jajeta) 0,10
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KVALITET JAJA JAPANSKIH PREPELICA

Kvalitet jaja prepelica se moze ispitivati utvrdivanjem spoljasnjeqg(ljuske)i unu-
trasnjeg kvaliteta (belanca i Zumanca) jaja (Renukadevi i sar., 2018). U metode
za odredivanje spoljasnjeg kvaliteta jaja prepelica ubrajaju se masa jaja, oblik
jaja, debljina ljuske, masa i procenat ljuske jaja, ¢vrstoce ljuska jaja i boja lju-
ske jaja (Buki¢ Stojcic i sar., 2012a; 2012b; Narinc i sar., 2015; Adeniyi i sar., 2016;
Hanusova i sar., 2016). Kvalitet belanca se moze odrediti na osnovu sledeéih po-
kazatelja: masa i procenat belanca, duzina, visina i Sirina belanca, pH vrednost
belanca, indeks belanca i Hugov indeks (Bukic Stojcic¢ i sar., 2012a; 2012b; Ade-
niyi i sar., 2016). Kvalitet Zumanca se moze odrediti na osnovu sledecih pokaza-
telja: masai procenat Zumanca, visina i Sirina Zumanca, pH vrednost zumanca,
indeks zumanca i boja Zumanca (Bukic Stojéic¢ i sar., 2012a; 2012b; Adeniyi i sar.,
2016). Metode za odredivanje kvaliteta ljuske i sadrZaja jaja prepelica (Slike 2-6)
se izvode na identi¢an nagin kao kod jaja koko$aka (Cobanovié i sar., 2021; Dokic¢
i sar., 2022a, 2022b).

Tabela 7. Uporedni prikaz fizickih karakteristika jaja prepelica u odnosu na jaja druge vrste
Zivine (Tolik i sar., 2014).

% osnovnih sastojaka jajeta

Vrsta Zivine Masa jaja (g) ) -
Ljuska Belance Zumance

Prepelica n3 T4 59,7 32,7
Kokoska 58 12,3 55,8 31.9
Guska 200 12,4 52,5 35,1
Curka 85 ns 55,9 323
Patka 80 12,5 52,9 35,6
Noj 1580 19,8 59,8 20,4
Morka 40 12,6 52,3 35,1
Fazan 32,8 8.9 58,1 33,0

Kvalitet jaja prepelica zavisi od velikog broja faktora, poput vrste i rase, staro-
sti nosilja, svetlosnog rezima, ambijentalnih uslova, rezima ishrane, bolesti, vrste
proizvodnog sistema (podni/kavezni), kao i uslova skladistenja (Yilmazi sar., 2011;
Arthur i Bejaei, 2017; Mohammed i Gharib, 2017; Ondrusikova i sar., 2018). Prosec¢na
masa jaja prepelica je od 10-12 g, od ¢ega 56,50% cini belance, 3,20% Zumance,
a 9,90% ljuska (Tabela 7) (Arthur i Bejaei, 2017). Debljina ljuske jaja prepelica je u
proseku 0,19 mm (Arthur i Bejaei, 2017). Jaja prepelica imaju indeks oblika 85,70%
ijacinu ljuske 24,40 N (Ondrusikovdi sar., 2018). Prosec¢ne vrednosti za pokazatelje
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kvaliteta belanca jaja prepelica su: indeks belanca 11,30%, Hugov indeks 114,50 i
masa belanca 5,12 g, dok su prosec¢ne vrednosti za pokazatelje kvaliteta Zumanca:
indeks zumanca 50,40%, masa zumanca 3,22 g i senzorna ocena za boju zumanca
na Roche Yolk Colour Fan skali izmedu 7,6 i 13,6 (Bukic¢-Stojc¢ic¢ i sar., 2012a, 2012b;
Ondrusikovai sar., 2018).

BEZBEDNOST JAJA JAPANSKIH PREPELICA

| pored prijatnog ukusa i povoljnog nutritivhog sastava, jaja prepelica Sirom sveta
mogu da budu izvor bolesti koje se prenose hranom, posebno epidemija izazva-
nih sa Salmonella spp. (Rahimi i sar., 2022). Kontaminacija jaja prepelica moze da
nastane na dva nacina: (i) kontaminacijom sadrzaja jajeta (vertikalnom transmisi-
jom) pre formiranja ljuske sa jajnika i jajovoda obolele jedinke; (ii) kontaminacijom
povrsine ljuske (horizontalnom transmisijom) nakon konzumiranja kontaminirane
hrane ili materijala iz okolne sredine usled ¢ega moze da dode do prodiranja bak-
terija kroz membrane ljuske u sadrzaj jajeta (Nwaobi i sar., 2016; Arthur i Bejaei,
2017; Rahimiisar., 2022). Negativan pritisak unutar jajeta, koji se javlja odmah na-
kon Sto je sneSeno usled iznenadne promene u temperaturi, znacajno povecava
rizik od penetracije patogenih mikroorganizama u unutrasnjost jajeta(Saadisar.,
2022). Salmonele su utvrdene na povrsini ljuske i u sadrzaju jaja prepelica u razli-
Citim drzavama Sirom sveta, ukljuCujuci Indiju, Indoneziju, Nigeriju, Egipat, Iran
i Tursku (Rahimi i sar., 2022). Medutim, pojedini autori (Rahimi i sar., 2022) nisu
utvrdili salmonele na jajima prepelica. Razli¢iti serotipovi salmonela su izolovani
iz jaja prepelica Sirom sveta: Salmonella Enteritidis, Salmonella Worthington, Sal-
monella Typhimurium i Salmonella Bareilly (Nwaobi i sar., 2016), pri ¢emu se pre-
valencija kretala od 5,69% (Ozlem i Nuh, 2001; Erdourul i Akirotlu, 2002) do 10,71%
(Nwaobi i sar., 2016). Na ljusci i u sadrzaju jaja prepelica utvrdeni su i Escherichia
coli(Saadisar., 2022)i Listeria monocytogenes (Turgay, 2004). Pored toga, Liste-
ria monocytogenes i Salmonella Enteritidis su izolovani iz te¢nih jaja prepelica, a
utvrdena je i povecana otpornost Salmonella Enteritidis i Listeria monocytogenes
u proizvodima od Zumanca, odnosno, u te¢nim jajima prepelica(Turgay, 2004; Ra-
himiisar., 2022).

Potro$aci su uglavnom zabrinuti za moguénost prisustva patogenih mikroor-
ganizama, posebno Salmonella Enteritidis, u svim vrstama jaja zZivine, ukljucuju-
¢iijajaprepelica(ArthuriBejaei, 2017). Imajuci u vidu da konzumacija jaja ili pro-
izvoda od jaja koji sadrze patogene mikroorganizme moze da izazove infekcije
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i intoksikacije kod ljudi (Arthur i Bejaei, 2017; Saad i sar., 2022), ne preporucuje
upotreba u sirovom ili neadekvatno termicki obradenom stanju (Nwaobi i sar.,
2016; Rahimi i sar., 2022). Preventivhe mere koje se naj¢es¢e primenjuju kako
bi se sprecila kontaminacija jaja prepelica sa Salmonella spp. uklju€uju zabra-
nu stavljanja u promet prljavih jaja i jaja sa naprslom i/ili polomljenom ljuskom,
adekvatno rukovanje jajima i toplotnu obradu pre konzumiranja, kao i obaveznu
efektivno sprovedenu pasterizaciju svih proizvoda od jaja (Arthur i Bejaei, 2017).
Kako bi se unistili svi patogeni mikroorganizmi, jaja prepelica moraju da se ter-
micki obrade kuvanjem u kljucaloj vodi najmanje 5 minuta usled ¢ega belance i
Zumance postaju tvrdi, nakon ¢ega jaja treba skladistiti pri preporu¢enim tem-
peraturama (< +7 °C) kako bi se osigurala njihova bezbednost i kvalitet (Turgay,
2004; Nwaobi i sar., 2016; Saad i sar., 2022). U slucaju konzumacije sirovih ili
nedovoljno termicki obradenih jaja prepelica (u musu, majonezu, pi¢ima, itd.)
obavezna je primena visokih higijenskih standarda, kao i redovno ¢is¢enje i de-
zinfekcija prilikom tehnolo$kog procesa proizvodnje (Turgay, 2004; Rahimi i sar.,
2022). Striktna primena dobre proizvodacke (eng. Good Manufacturing Practice)
i dobre higijenske prakse (eng. Good hygiene practice), kao i HACCP (eng. Hazard
Analysis Critical Control Point) sistema u lancu proizvodnje jaja prepelica moze
da dovede do smanjenja rizika od Sirenja bolesti koje se prenose hranom (Saad
i sar., 2022; Rahimi i sar., 2022). Primenom koncepta od farme do trpeze, dobre
proizvodacke prakse i podizanjem biosigurnosnih mera na farmama prepelica,
moze da se smanji kontaminacija jaja patogenim mikroorganizmima i o¢uva nji-
hov kvalitet tokom preporuc¢enog vremena skladistenja (Arthur i Bejaei, 2017;
Rahimiisar., 2022; Saad i sar., 2022).

Drugi potencijalni problem sa aspekta bezbednosti jaja prepelica predstav-
ljaju rezidue veterinarskih lekova, posebno antibiotika i kokcidiostatika (Arthur i
Bejaei, 2017). Korisc¢enje Ciste, nekontaminirane, vode, hrane i prostirke moze da
doprinese smanjenju koncentracije rezidua u jajima prepelica ispod dozvoljenih
grani¢nih vrednosti (Arthur i Bejaei, 2017).

Proizvodnja i potrosnja jaja prepelica zahtevaju i adekvatne uslove skladiste-
nja(duzina trajanja, temperatura i relativna vliaznost vazduha) u cilju konstantnog
podizanja bezbednosti i kvaliteta proizvoda (Ondrusikovd i sar., 2018). Na osnovu
Pravilnika o kvalitetu jaja (2019) rok upotrebe konzumnih jaja je 28 dana, s tim da
do krajnjeg potroSaca moraju da budu dostavljena najkasnije 21 dan od dana no-
senja jaja, kako bi bilo dovoljno vremena za njihovu upotrebu (Ondrusikova i sar.,
2018). Temperatura skladistenja se razlikuje od drzave do drzave (Ondrusikovd i
sar., 2018), a na osnovu dosadasnjih istrazivanja preporucuje se skladistenje jaja
prepelica pri temperaturi ispod +7 °C, ¢ime se produZava rok trajanja i odlazu ne-
gativni efekti uslova skladistenja na kvalitet jaja (Arthur i Bejaei, 2017).
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UMESTO ZAKLJUCKA

Jaja japanskih prepelica predstavljaju visoko nutritivnu namirnicu sa velikim bro-
jem pozitivnih efekata na zdravlje potrosaca. Uprkos tome, mogu da predstavljaju
rizik po zdravlje potroSaca ukoliko se konzumiraju u sirovom ili neadekvatno ter-
micki obradenom stanju. Zbog toga su od velike vaznosti stalni nadzor i efikasna
kontrola, zajedno sa unapredenjem tehnologije proizvodnje, u cilju dobijanja kon-
kurentnih i kvalitetnih jaja i proizvoda od jaja prepelica Ciji kvalitet zadovoljava
zahteve potroSaca kako za domace trziSte tako i za izvoz. Informacije o kvalitetu i
bezbednostijaja prepelica nisu bitne samo sa aspekta zadovoljavanja zahteva po-
troSaca, vec i primarnim proizvodacima pruzaju dragocene podatke o kvalitetu i
bezbednosti procesa proizvodnje, a samim tim i o zdravstvenom stanju jata. Osim
toga, potrebno je da se u budu¢nosti u okviru zakonske regulative i pravilnika de-
finiSu pokazatelji kvaliteta, ne samo jaja kokoSaka, vec i jaja druge vrste Zivine,
ukljuCujucii jaja japanske prepelice.

SAFETY AND QUALITY OF QUAIL (COTURNIX
COTURNIX JAPONICA) EGGS

ABSTRACT

In recent decades, quail breeding has been greatly expanding, due to their small
size, resistance to diseases, fast growth, early sexual maturity, high productivity
and lower requirements and relatively low production costs. Japanese quail eggs
are a highly nutritious food with a large number of positive effects on the consumer
health. However, they can pose a risk to the health of consumers if they are con-
sumed raw or inadequately thermally processed. That is why constant supervision
and effective control are of great importance, together with the improvement of
production technology, to obtain competitive and high-quality eggs and products
from quail eggs whose quality meets the consumer demands both for the domes-
tic market and for export. Information on the quality and safety of quail eggs is not
only important from the aspect of satisfying consumer demands, but also provides
primary producers with valuable data on the quality and safety of the production
process, and therefore on the health status of the flock. In addition, it is necessary
to include in regulations, not only the quality indicators of chicken eggs, but also
eqggs of other poultry species, including Japanese quail eggs.
Keyewords: Japanese quail, table eggs safety, table eggs quality
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