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ORIGINALNI ZNANSTVENI RAD

Pokazatel]i kvalitete dagnji iz uzgoja: Studija na primjery
uzgajalista u Limskom zaljevu

Bojan Hamer, Kristina Grozi¢', Luca Privileggio’, Ivan Balkovic', Korana Hamer?, Tibor Janci?,
Maja Mauri¢ Maljkovi¢*3, Andrej Jaklin', Dijana Pavici¢-Hamer?

Sazetak

Indeks kondicije je vaZzan pokazatelj fizioloSkog i zdravstvenog stanja te kvalitete Skoljkasa. Ujed-
naceno uzorkovanje i adekvatna metodologija analize indeksa kondicije dagnji (Mytilus galloprovincialis)
klju¢ni su temelj za dugoro¢no pracenje Sto omogucava vrednovanje proizvoda, lokacija i proizvodnih
zona te usporedbu s drugim podrucjima, regionalno i Sire. S obzirom na rastuéu potrebu isticanja i defi-
niranja kvalitete lokalno uzgojenih dagnji, provedena je studija sezonskog pracenja indeksa kondicije
(2008.-2024.) i odredivanje nutritivnog sastava (svibanj 2023.) dagnji u uzgajalistu Skoljkasa u Limskom
zaljevu - zona Navi. U tu svrhu odredena je kvaliteta dagnji pomocu indeksa kondicije raunatog na teme-
lju odnosa osuSenog mesa na masu ljustura (Cl), udjela mokrog (MYw), prokuhanog mesa (MYc) i ljuStura
(SI) u ukupnoj masi dagnje, kao i osnovni kemijski sastav mesa dagnje (bjelancevine, masti, ugljikohidra-
ti, pepeoivoda). Prilikom uzorkovanja dagnji izmjereni su osnovni hidrografski parametri (temperatura
i salinitet) mora na uzgojnom podrucju. Utvrdeno je sezonsko kolebanje indeksa kondicije (Cl) 8,60 % -
18,28 %, udjela svjezeg mokrog mesa (MYw) 16,54 % - 29,30 %, prokuhanog mesa (MYc) 14,92 % - 23,32 %
udjela ljusture (SI) 30,17 % - 39,69 % uz prosjecne godiSnje vrijednosti (Cl 10,96 + 1,91; MYw 23,82 +2,91;
MYc 19,06 + 2,33 S137,03 + 2,87). Analiza svjeZeg mesa dagnji pokazala je sljedeli nutritivni sastav: 9,37
+ 0,45 % bjelancevina, 2,54 + 0,43 % ugljikohidrata, 1,04 +. 0,22 % masti, 2,58 + 0,13 % pepela i 83,05 + 1,52 %
vode. Godisnje srednje vrijednosti racunatih indeksa te analiziranih nutritivnih komponenti ukazuju na
zadovoljavajucu kvalitetu "Limske dagnje" koja je usporediva i slicna vrijednostima dagnji uzgojenih na
drugim uzgojnim podrucjima Jadranskog i Sredozemnog mora.

Kljucne rijeci: Mytilus galloprovincialis, akvakultura, uzgoj Skoljkasa, kvaliteta dagnji, indeks kondicije,
nutritivni sastav, Limski zaljev, "Limska dagnja".
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Savudrijska vala, Raski zaljev i Pirovacki zaljev.
Najgusca prirodna naselja dagnji (Mytilus gallo-
provincialis Lamarck, 1819) na Jadranu nalazimou
Novigradskom i Karinskom moru, Sibenskom zalje-
vu i kanalu, Limskom, Malostonskom i Pulskom
zaljevu (Zupan i Sarié, 2014.). Proizvodnja dagnje
zastupljena je u vecini mediteranskih zemalja, a
prednjace Spanjolska, Italija, Gré¢ka i Turska, s tim
da proizvodnja Skoljkasa u Europskoj uniji (EU)
pokazuje trend smanjivana iz raznih razloga (Avde-
lasisur.,2021.). Proizvodnja dagnje zadnjih 10 godi-
na u Hrvatskoj stagniraili varira oko 800 - 1200 t/
god. (2022. godina - 1006 t dagnji i 90 t kamenica)
(Zavod za statistiku, 2022.). Za usporedbu vrijed-
no je navesti podatak da je u istarskom podrucju
(Limski zaljev) uzgoj Skoljkasa prije prvoga svjet-
skog rata bio oko 300 t dagnji i 1500 t kamenica
godisnje (Marusic i sur., 2009.).

Tehnologija uzgoja dagnji u hrvatskom
dijelu Jadrana ukljucujudi i Limski zaljev je jedno-
stavna, mozZe se reci tradicionalna, prilagode-
na lokalnim uvjetima, gdje se veéinom obiteljska
proizvodnja nastoji nositi s konkurencijom (veci-
nom uvoz smrznutih proizvoda) i recentnim prijet-
njama u uzgojnim podrucjima uslijed klimatskih
promjena ili primjerice predacije skoljkasa (Hamer
i sur.,2010.; Majnaric i sur., 2022.; Privileggio i sur.,
2024.a). U Hrvatskoj postoji jasna regulativa prace-
nja kakvoce mora, kontrole proizvodnje i stavlja-
nja proizvoda na trZiste uz kontrolu zdravstvene
ispravnosti skoljkasa (DZafi¢,2012; NN 68/2015; NN
83/2022; NN 126/2022; Ministarstvo poljoprivre-
de, Sumarstva i ribarstva RH, 2025.). Kao dodatna
potvrda visoke kvalitete dagnji u pojedinom uzgoj-
nom podrucju moZe posluziti dobivanje oznake
izvornosti (primjer Novigradska dagnja, EU br.:
PDO-HR-02626-4.8.2020, Sl. list EU C80/84). Jedan
od pokazatelja kvalitete Skoljkasa jeiindeks kondi-
cije (engl. Condition index, Cl). Postoji viSe nacina
izracunavanja indeksa kondicije koje se s obzirom
na primijenjenu metodologiju mogu podijeliti u
tri osnovne skupine: volumetrijska, gravimetrij-
ska i kombinirana. Recentno se sve CeSce koriste
jednostavnije i vremenski manje zahtjevne meto-
de. Generalno, indeks kondicije je udio mase mesa
(mokrog, prokuhanogili osusenog) iskazan u odno-
su na ostale znacajke Skoljkasa poput ukupne mase,
mase ljustura, volumenaidrugo (Hrs-Brenko, 1973.;
DavenportiChen, 1987.; Crosby i Gale, 1990.; Pehar-
daisur., 2007.; Hamer i sur., 2008.; Marusic i sur.,
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2009.; Zupan i Sarié, 2014.; Pavic¢ié¢-Hamer i sur.,
2016.a).

Davenport i Chen (1987.) navode nekoliko
formula izraCunavanja indeksa kondicije (Cl):

o (masa prokuhanog mesa / masa skoljkasa) x
100(1)

e (masa prokuhanog mesa / (masa prokuhanog
mesa + masa ljustura)) x 100 (2)

e (masa mokrog mesa/ (ukupnivolumen - volu-
men ljustura)) x 100 (3)

e (masa osusenog mesa / ( ukupni volumen -
volumen ljustura)) x 100 (4)

e (masaosuSenog mesa/masa ljustura) x 100 (5)

o (masa mokrog mesa/masa ljustura) x 100 (6)

e (volumen mokrog mesa / (ukupni volumen -
volumen ljustura)) x 100 (7)

Ponekad u znanstvenoj i stru¢noj literatu-
ri autori razlicito navode, izracunavaju i odreduju
kvalitetu skoljkasa koristeci razli¢ite indekse kondi-
cije dajuciim iste nazive (Pehardaisur., 2007.; Pavi-
Ci¢-Hamer i sur., 2016.; Kovacic i sur., 2017., Kljun,
2021.). U uzgajalistima i znanstvenoj literaturi koja
prati i daje podrsku uzgoju Skoljkasa uz navode-
nje broja jedinki, biometrijskih podataka o velicini
Skoljkasa, prikazuje se kao osnova za utvrdivanje
kvalitete dagnji najmanje jedan indeks kondicije,
koji se i naziva Indeks kondicije (Cl) dobiven uvrsta-
vanjem podataka u formulu (5) (Hameri sur., 2008.;
Zupan i Sarié, 2014.; Pavi¢ié-Hamer i sur., 2016.;
Perovic, 2024.). Navedeni indeks kondicije (Cl) se
bazira na masi mesa nakon suSenja na temperatu-
rama 60 °C, 80 °Cili 105°C kroz 24 ili 48 sati ovisno
o odabranoj metodologiji (Grkovic i sur., 2019.;
Yildiz i sur., 2021.). Nadalje, ve¢inom se navodi
jos i postotni udio mesa u masi cijelog Skoljkasa
(engl. Meat yield, MY) koji se bazira na masi mokrog
odnosno svjezeg (engl. Wet tissue, MYw) ili proku-
hanog (engl. Cooked tissue, MYc) mesa pomocu
formule (1).

VaZzan pokazatelj kvalitete dagnji iz uzgo-
ja je i osnovni kemijski sastav mesa iskazan kao
sadrzaj bjelancevina, masti, ugljikohidrata, vode
i pepela koji se u hrvatskom dijelu Jadrana rjede
proucava za razliku od indeksa kondicije (Basio-
li, 1968.; Kandud i sur., 2018.; Zurga i sur., 2024.).
Pored navedenih pokazatelja, znacajan jeiindeks
udjela mase ljusture (engl. Shell Incidence, Sl)
kojim se iskazuje udio mase ljuStura u ukupnoj
masi Skoljkasa. Ovaj je indeks pokazatelj kvalite-
teikrhkosti-Cvrstoce ljustura dagnji, a povezan je
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s uvjetima u okoliSu (Pavici¢-Hameri sur., 2016.b;
Bordignonisur., 2024.).

Cilj ovog rada bio je ukazati na kvalitetu
dagnji uzgojenih u Limskom zaljevu (2008. - 2024.)
uz usporedbu i metodoloski osvrt u tu svrhu najce-
S¢e koristenihizracunaindeksa kondicije. Uz istra-
Zivanje odabranih izracuna indeksa kondicije (Cl,
MYw, MYci SI) u sklopu dugorocnog pracenja stanja
morskog okoliSa i kvalitete dagnji u Limskom zalje-
vu napravljena je i analiza osnovnog kemijskog
sastava mesa dagnji (svibanj 2023.). Nadalje, uz
opis hidrografskih uvjeta (salinitet, temperatura)
mora u Limskom zaljevu, rezultati indeksa kondi-
cijeiosnovnog kemijskog sastava ,,Limske dagnje“
usporedeni su s dostupnim relevantnim podacima
iz literature za Jadran i Sredozemno more.

Materijal | metode

Podrucje istraZzivanja

Limski zaljev, odnosno Limski kanal je izdu-
Zeni zaljev, potopljena dolina (rijas) rijeke Pazincice
na zapadnoj obali Istre, smjeSten izmedu Rovi-
njaiVrsara, dugacak je 12,8 km, Sirok do 0,6 km te
dubok do 33 m (Slika 1).

Q)

45100

Latitude

1385

Uzgojno proizvodno podrucje skoljkasa

Proizvodno podrucje P-03-LZ omedeno je
kopnom i zamisljenom spojnicom tocaka sljede-
¢ih zemljopisnih koordinata: ® 45° 08,091’N, A 13°
38,434’E; B ® 45° 07,825’N, A 13°38,133’E.

Proizvodno podrucje podijeljeno je u 3 zone:
Peruzzola P-03-LZ-01; Navi P-03-LZ-02 i Malenica
P-03-LZ-03 (Slika 1). U Limskom zaljevu uzgajaju se
dagnje i kamenice, a navedeno je podrucje obuhva-
¢eno godisnjim planom pracenja kakvoce mora i
Skoljkasa (Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstvai
ribarstva RH, 2025.).

Mediteranska dagnja

»Limska dagnja“ je Skoljkas$ vrste medite-
ranska dagnja Mytilus galloprovincialis Lamarck,
1819 uzgojen u Limskom zaljevu (Istarska Zupa-
nija, RH). LjuStura dagnje je lepezastog, trokuta-
stog ili izduZeno-jajolikog oblika (Slika 2). Tijelo
dagnje je zatvoreno dvjema simetri¢nim ljustu-
rama s vidljivim zonama rasta. LjuSture su izvana
modro-crne, a iznutra bijelo-srebrnkasto sedefa-
ste boje koja prelazi u modro-crnu prema vanjskim
rubovima. Limska dagnja postize konzumnu velici-
nu, ovisno o ambijentalnim uvjetima, dostupnosti
hraneivremenu mrijesta tijekom 16 - 20 mjeseci od

CROATIA

Latitude

ALY

Lamghue

[EX 1375

Lengitude

Slika 1. Limski zaljev s oznacenom lokacijama (S1-S9) praéenja oceanografskih parametara u vodenom
stupcu CTD sondom (Aqua Troll 500, InSitu, SAD), proizvodnim podrucjem sSkoljkasa (P-03-LZ) i zonama

uzgoja (S3 Peruzzola, S4 Navi i S5 Malenica).

Figure 1 Lim Bay with marked locations (S1-S9) for monitoring oceanographic parameters in the water
column using a CTD probe (Aqua Troll 500, InSitu, USA), the shellfish production area (P-03-LZ), and the
farming zones (S3 Peruzzola, S4 Navi, and S5 Malenica).
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nasada. Najmanja prodajna masa ovog Skoljkasa
je 20 g, odnosno minimalna veli¢ina iznosi = 6 cm.
SvjeZa dagnja treba uvijek nakon otvaranja ispusti-
ti odredenu kolic¢inu morske vode ovisno o veli€ini.
Meso dagnje nadodir je meko i elasticne konzistenci-
je s karakteristi¢nim mirisom po moru i morskim alga-
ma. Povrsina mesa je sjajna, vlaznai glatka (Slika 2).

Slika 2. Tipic¢ni oblici ljuStura, otvorena svjeza
dagnja i prokuhano meso ,,Limske dagnje“ (lijevo
- muzjak, desno - Zenka).

Figure 2 Typical shell shapes, opened fresh mussel,
and the cooked meat of ,,Limska dagnja“ (left -
male, right - female).

Dagnje se uzgajaju u Limskom zaljevu kao
i duz cijele isto¢ne obale Jadrana na tzv. medite-
ranski nacin $to podrazumijeva uzgoj izmedu dna
i povrSine mora u ovjeSenim mrezastim crijevi-
ma ,pergolarima“ dugim 2, 4 ili 6 m na usidrenim
plutajuc¢im parkovima dugim 50 - 100 m (Slika 3).
Istrazivano uzgajaliSte (Istrida d.o.0.) ima godisnju
proizvodnju dagnje oko 50 t/god. (osobna komuni-
kacija, 2023.).

Slika 3. Shematski prikaz uzgoja dagnji u Limskom
zaljevu.

Figure 3 Schematic representation of mussel
farmingin Lim Bay.
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Uzorkovanje dagnji

Tijekom razdoblja 2008. - 2024. u uvali
Navi uzorkovano je sezonski 7 kg konzumnih dagnji
brodom te je analiziran indeks kondicije na sveuku-
pno 60 uzoraka dagnji: zima (6), proljece (24), ljeto
(7), jesen (23). Za utvrdivanje indeksa (Cl, MYc i SI)
koristen je izdvojen uzorak od 5 kg, a za odrediva-
nje udjela mokrog mesa (MYw) uzorak od 30 jedin-
ki konzumnih dagniji.

Metode odredivanja indeksa kondicije
Zaizracunindeksa kondicije Condition index

(Cl), Meat Yield (MYw, MYc) i Shell Incidence (S) kori-

Stene su formule:

o Cl=(masaosusenog mesa/masa ljustura) x 100 (a)

e MYw = (masa mokrog mesa / masa Skoljkasa) x
100 (b)

e MYc = (masa prokuhanog mesa / masa Skoljka-
$a)x 100 (c)

o Sl=(masa ljustura / masa sSkoljkasa) x 100 (d)

Po uzorkovanju, u laboratoriju su dagnje
ocis¢ene od obrastaja, a bisus je odrezan Skaricama.
Dagnje su otvorene kuhanjem (mikrovalna, 3 min),
potom jeizvagana ukupna masaizdvojenog prokuha-
nog mesa i masa ljustura. Prokuhano meso dagniji je
osuseno u susioniku (ST-05 Instrumentaria; Tvornica
Medicinskih Instrumenata aparata i Sprica, Zagreb,
Hrvatska) 48 sati na 80 °C. Za izracun indeksa Sl (d)
koriStene su mase ljustura koje su prethodno samo
ocijedene i osuSene na zraku 24 sata. Prethodnim
mjerenjima je utvrdeno da se masa ljustura neznat-
no smanji (<1 %) nakon susenja (48 sati, 80 °C).

Za utvrdivanje indeksa (MYw) vaganjem je
izmjerena ukupna masa pojedinacnih dagnji (vaga
SAB 224i, Adam Equipment, Engleska). Zatim je
napravljena biometrija pri cemu se izmjerila duljina,
visina i Sirina svake dagnje digitalnom pomic¢nom
mjerkom (Powerfix, OWIM, Njemacka). Dagnje (30
jedinki) su otvorene nozem i cjelokupno meko tkivo
(meso) je odvojeno od ljusture. Tako odvojeno mokro
meso je polozeno kratko na papirnati ubrusizasebno
izvagano. UvrStavanjem mase mokrog mesaiukupne
mase dagnje u formulu (b) dobiven je indeks kondici-
je, odnosno postotni udio mokrog mesa (MYw).

Osnovni kemijski sastav mesa
Sadrzajvode uzoraka mekog tkiva dagnji (30
g homogeniziranog uzorka) odreden je gravimetrijski
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nakon susenja do konstantne mase na 105 °C prema
sluzbenoj metodi (AOAC, 1995.). Sadrzaj minerala
(pepeo) odreden je spaljivanjem 5 g uzorka na 550 °C
(24 sata) i vaganjem pepela nakon hladenja (AOAC,
1995.). Sadrzaj bjelancevina analiziran je Kjeldahl
metodom iizracunatiz udjela dusika pomodu faktora
pretvorbe N x 6,25 (AOAC, 1995.). Udio masti odreden
je dvostupanjskom ekstrakcijom sa smjesom ciklo-
heksanaipropan-2-ola kao otapala (Smedes, 1999.).
Nakon ekstrakcije, otapala su uparena pomocu rota-
cijskog uparivaca Rotavapor R-205 (Buchi Labortech-
nik AG, Svicarska) na 51 °C i 235 mbara, ekstrahirani
lipidi su suseni 3 sata na 105 °C i izvagani. Na teme-
lju prethodnih analiza, racunski je odreden sadrzaj
ugljikohidrata. Rezultati osnovnog kemijskog sasta-
va mesa dagnji iskazani su kao srednje vrijednosti
+ standardna devijacija mjerenja Cetiri kompozitna
uzorka od po 30 dagniji.

S o o

Rezultatiirasprava

Okolisni uvjeti u Limskom zaljevu

Kolebanje vrijednosti saliniteta i temperature
morske vode na podrucju Limskog zaljeva pod utje-
cajem je dotoka i podvodnih izvora slatke vode, Sto
utjece na prirast i kvalitetu dagnji, kao i drugih orga-
nizama na tom podrucju (Slika 4). Istocni dio Limskog
zaljeva (Slika 1A) i 4) koji obuhvaca i dio uzgojnih zona
dagnji (S1 - S4) smjesten je u podrucje gdje prevlada-
va srednji do jaki utjecaj slatke vode tijekom prolje-
Caijeseni (kiSna razdoblja), a ostatak zaljeva je pod
manjim utjecajem slatke vode (Hameri sur., 2010).

Najniza vrijednost saliniteta od 20,5 izmje-
rena je u veljaci 2022. na lokaciji S1, dok je je najvi-
Sa vrijednost od 38,6 izmjerena u kolovozu 2024. na
lokaciji S6 u Limskom zaljevu (2022. - 2024.). Recen-
tno (kolovoz 2024.) kako u sjevernom Jadranu, tako

Slika 4. Varijacije temperature i saliniteta u vodenom stupcu mora u Limskom zaljevu na lokacijama
S1 - S9 tijekom zime (veljaca, 2024.) i ljeta (kolovoz, 2024.) izmjerene pomocu viSe-parametarske CTD

sonde AquaTroll 500 (InSitu, SAD).

Figure 4 Variations in temperature and salinity in the sea water column in Lim Bay at locations S1 - S9
during winter (February 2024) and summer (August 2024) using multi-paramether CTD probe AquaTroll

500 (InSitu, USA).

i u Limskom zaljevu, zabiljeZene su visoke vrijedno-
sti saliniteta (>38) i temperature (>27 °C) morasslicne
onima za juzni Jadran (Slika 4). U usporedbi s obal-
nimvodama, Limski zaljev pokazuje varijacije i gradi-
jente ekoloskih parametaraizmedu lokacija od istoka
prema zapadu (hranjive tvari, temperatura, sadrzaj
kisika, salinitet i brzina vodene struje), Sto utjece na
raznolikost stanista (Zuchtisur.,2008.; Hameri sur.,
2010.; Kloppelisur.,2011.).
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Indeks kondicije kao pokazatelj kvalitete Limske
dagnje

Na temelju provedenih istrazivanja odre-
dena je sezonska minimalna, maksimalna i srednja
vrijednost indeksa kondicije dagniji iz uzgajalista u
Limskom zaljevu: Cl varira od 8,60 % do 18,28 %, udio
mesa MYw od 16,54 % do 29,30 % i MYc od 14,92 %
do 23,32 % te udio ljusture (SI) od 30,17 % do 39,69 %
(Slika 5, Tablica 1).
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Slika 5. Prosjecne sezonske vrijednosti (%) kvalitete dagnji iz Limskog zaljeva iskazane kao: indeks kondi-
cije (Cl), udio svjezeg mesa (MYw), udio prokuhanog mesa (MYc) i udio ljuSture (Sl) tijekom istrazivanog

razdoblja (2008. - 2024.).

Figure 5 Average seasonal values (%) of mussel quality from Lim Bay expressed as: condition index (Cl),
meat yield - fresh meat (MYw), meat yield - cooked meat (MYc), and shell incidence (SI) during the inve-

stigated period (2008 - 2024).

Colours indicate specific seasons, as follows: green - winter, dark blue - spring, light blue - summer, orange - autumn.

Godisnje srednje vrijednosti (2008. - 2024.)
ova Cetiri izracuna indeksa kondicije (Cl 10,96 +
1,91; MYw, 23,82 +2,91; MYc 19,06 + 2,33 S137,03 +
2,87), kaoizadnji rezultati (lipanj 2024., uvala Navi)
konzumnih dagnji (=6,0 cm) pred turisticku sezo-
nu (Cl 14,48 + 2,99 %; MYw 25,71 + 3,26; MYc 20,71
+3,26 % i SI 34,16 + 1,83) pokazuju zadovoljavaju-
Cu kvalitetu ,Limske dagnje*, ali ukazuju da vrijed-
nosti mogu i odstupati ovisno o sezoni, uzgojnom
mjestu, tehnologiji uzgoja (veli¢ina ,pergolara“,
dubina) i uvjetima u okolisu (Slika 5, Tablica 1).

Usporedbom pokazatelja kvalitete ,,Limske
dagnje“ s drugim sredozemnim i jadranskim dagnja-
ma, odnosno vrijednostimaiz literature npr. dagnja-
ma iz uzgajaliSta u Canakkale tjesnacu, Turska
(Yildizisur.,2021.), Boki Kotorskoj, Crna Gora (Grko-
vi€ i sur., 2020.; Grkovi¢ i sur., 2023.; Martinovic i
sur., 2023.) Novigradskom moru, Hrvatska (Pero-
vi¢, 2024.), Delti rijeke Po, Trs¢anski zaljev, Itali-
ja (Bongiorno i sur., 2015.; Bordignon i sur., 2024.)
vrijednosti indeksa kondicije i udjela mesa moze-
mo reéidaje ,Limska dagnja“ kvalitetom (Cl 12,84
+1,68 %; MYw 21,96 + 2,56 %; 2022. - 2024.) u razi-
ni s dagnjama najpoznatijih regionalnih uzgojnih
podrucja (Tablica 1). Vrijednosti indeksa kondi-
cije (Cl) za ,,Limsku dagnju“ su zadovoljavajuce,

ali nesto niZe od vrijednosti iz literature (Perovic,
2024.) i Sluzbenog lista (EU C80/84) za Novigrad-
sku dagnju, gdje se navode mjesecne minimalne i
maksimalne vrijednosti indeksa kondicije (Cl 10,72
- 18,98 %) uz preporuku da se samo u razdoblju kad
je CI>12 % dagnje iz uzgajaliSta u Novigradskom
moru mogu stavljati u prodaju (oznaka izvornosti
PDO-HR-02626-4.8.2020). Navedeno ukazuje na
vaznost pracenja mjesecnih i/ili sezonskih vrijedno-
stiindeksa kondicije tijekom proizvodnje, odnosno
odredivanje i navodenje indeksa kondicije dagnji
prilikom prodaje u svrhu isticanje kvalitete.
Nadalje, iz Tablice 1. je vidljivo da prikazani
indeksi kondicije kao pokazatelji kvalitete dagnje
za pojedina uzgojna podrudja, regijeili drzave vari-
raju i pozitivno odstupaju Sto je zabiljezeno i na
podrucju delte rijeke Po u Italiji (Bordignon i sur.,
2024.). Visegodisnjim prac¢enjem indeksa kondici-
je, kao pokazatelja stanja organizma i eventualnog
stresa, utvrdeno je da postoji relativno stabilan
odnos mase mokrog/prokuhanog/osusenog mekog
tkivadagnje 1:0,70:0,20. Posto se izmase mokrog/
prokuhanog/osusenog mekog mesa dagnje dalje
izracunava indeks kondicije (Cl, MYw i MYc) trebao
bi biti odnos tih parametara-indeksa u relativnom
razmjeru. U Tablici 1. prikazane su paralelno vrijed-
nosti uz Cl i MYw, i njihov omjer (CI/MYw) te udio
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Tablica 1. Usporedba srednjih godisnjih vrijednosti indeksa kondicije (MYw, Cl, CI/MYw i SI) utvrdenih u
ovom istraZivanju s podacima iz literature.
Table 1 Comparative overview of annual average values of the condition indices (MYw, CI, CI/MYw and
Sl) determined in this research with data from the literature.

Pokazatelji/ Udio mesa/ Indeks kondicije/ Udio ljusture/
Indices Meat Yield (MYw) Condition index (Cl) Shellincidence (SI)
Drzava/Country Sred. vrijednost £ Sred. vrijednost + Sred. vrijednost +
Uzgojno podrucje/ st. devijacija/ st. devijacija / (Cl/MYw) st. devijacija/
Farming area Mean = st. deviation Mean = st. deviation Mean = st. deviation
Hrvatska/Croatia
Limski zaljev/
Lim Bay
Lipanj, 2024. 25,71+3,26 14,48 +2,99 0,56 34,16 + 1,83
2008. -2024.1 23,82+291 10,96 £1,91 0,46 37,03+2,87
2022.-2024.1 21,96 +2,56 12,84 +1,68 0,58 31,98 +1,52
Novigradsko more/
Novigrad Sea - 13,48 +£2,50 - -
Novigrad, 2016. 2 - 9,23+2,27 - -
Vrgada, 2016. 2
Turska/Turkey
Canakkale
2012.-2013.3 16,07+ 1,74 8,12+1,55 0,51 -
Crna Gora/Montenegro
Boka Kotorska/
Bay of Cotor
Travanj, 2019. 22,79+1,93 17,41+ 0,82 0.76 i
Studeni, 2019. 5 - 8,78+1,86 i )
2018.-2019.°¢ 26,28+3,85 14,44 +4,88 035 i
Italija
Tricanski zaljev/
Gulf of Trieste
2009.-2010. 7 25,13 +4,58 13,55+ 3,64 0,54 36,18 £1,18
Po delta
Travanj-lipanj, 2023. 8 37,33+3,19 20,50 + 4,33 0,55 33,00+ 1,55

10vo istraZivanje; ?Perovic, 2024.; 3Yildiz i sur., 2021.; *Grkovic i sur., 2020.; *Martinovic i sur., 2023.; °Grkovic i sur., 2023.; "Bongiorno i sur.,

2015.; 8Bordignon i sur., 2024.

"This research; 2Perovic, 2024; *Yildiz et al., 2021; *Grkovic et al., 2020; *Martinovic et al., 2023; *Grkovic et al., 2023; "Bongiorno et al., 2015;

8Bordignon et al., 2024.

ljuSture (SI). U slucaju znacajnog odstupanja od
relativno stabilnog omjera CI/MYw (51 - 58 %) treba
potraZiti mogucu pogresku u primijenjenoj meto-
dologiji. Navedena razlika mozZe ukazati na gubi-
tak sadrZzane morske vode unutar ljustura prilikom
transporta i drZzanja dagnji na suhom duze vrije-
me prije mjerenja ukupne mase ili naglo vadenje
dagnjiiz mora, tako da se one ne stignu navrijemeiu
potpunosti zatvoriti (Tablica 1; vrijednosti MYw 0,76,
Boka Kotorska, Travanj, 2019.; Grkovic i sur., 2020.).
Vediili manji CI/MYw omjer (51 - 58 %) moze posluZi-
tii kaoindikator neuobicajenih pojava u uzgajalistu.
Korisna mjera uzgajiva¢imai onima koji rade poku-
se na dagnjama je protresti ,pergolar® i/ili dagnje
pakirane u mrezici, tako da se dagnje zatvore, pa
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ih tek onda izvaditi iz mora i dalje procesuirati.
Ukoliko se ne provede, navedeno moze rezultira-
ti manjim indeksima kondicije koji se izracunava-
ju u odnosu na ukupnu masu Skoljkasa, odnosno
manjom prodajnom masom te posljedi¢no smanje-
nom vitalno$¢u dagnji. Poznato je da dagnje prili-
kom izvodenja SOS testa (engl. Stress on Stress test)
i odredivanja vitalnosti - LT50 prezivljavanja/smrt-
nosti 30 jedinki u kadici na suhom na temperatu-
ri mora (100 % vlazZnost, klimatizirana prostorija)
tijekom vremena ispustaju meduljusturnu tekudi-
nu (Gosling, 1992.; Hamer i sur., 2008.).

Indeks kondicije (Cl, MY i Sl), kao pokaza-
telj kvalitete dagniji, ovisi prvenstveno o geneti-
ci i podrijetlu uzgojnog stoka, dostupnoj hrani



(fitoplankton), hidrografskim karakteristikama
(salinitet, alkalinitet, temperatura) morske vode
pojedinih uzgojnih podrucja, zdravstvenom stanju
te reproduktivnom ciklusu skoljkasa (Hrs-Brenko,
1973.; Gosling, 1992.; Orban i sur., 2002.; lvankovic¢
i sur.,2005.; Zurgaisur.,2024.).

Duga povijesti tradicija proizvodnje dagniji
u Limskom zaljevu, rezultirala je kvalitetnom
dagnjom koju potrosaci iznimno cijene, a ugosti-
telji isticu porijeklo. Povoljni hidrografski uvjeti u
moru uz brojne povoljne specifi¢nosti (npr. poseb-
ni rezervat prirode u moru) te regionalna-nacio-
nalna prepoznatljivost Limskog zaljeva i uzgojnog
podrucja zasluzuju poseban osvrt koji moZe poslu-
Ziti te potaknutiizradu dokumentacije za pokreta-
nje postupka dobivanja oznake izvornosti ,,Limska
dagnja“. Naravno, posljedi¢no o vrijednosti indek-
sa kondicije, odnosno o kolic¢ini mesa (Cl, MYw, MYc)
kao pokazatelja kvalitete trebala bi ovisiti i/ili vari-
rati prodajna cijena dagnje. JosS uvijek prodajne
cijene svih dagnji iz uzgoja, od prodaje u uzgajali-
Stima do trznica, supermarketa variraju (3 - 6 eura/
kg) bez obzira na porijeklo i kvalitetu.

Nutritivni sastav

Uz indeks kondicije (Cl) i udio mesa (MYw,
MYc) korisni pokazatelj kvalitete Skoljkasa je
nutritivni sastav (Orban i sur., 2002.). U nutritiv-
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nom pogledu meso Skoljkasa predstavlja vazan
izvor hranjivih sastojaka prijeko potrebnih ljud-
skom organizmu, pogotovo bjelancevina. Njihova
vrijednost je u lakSoj probavljivosti, boljem isko-
riStenju, pogodnijem aminokiselinskom sastavu,
pogotovo kad su u pitanju esencijalne aminokiseli-
ne. Mineralne tvari takoder su obilato zastupljene u
optimalnim prirodnim omjerima. Osim toga, meso
dagnje bogato je vitaminima A, C, D, E te vitamini-
ma B-kompleksa, a najvise je zastupljen vitamin C
(Masi¢, 2004.). U literaturi se istice hranjiva vrijed-
nosti dagnje prosjecnog sastava: 10 % bjelancevi-
ne, 5 % ugljikohidrata, 1 % masti, 2 % anorganskih
sastojakai 82 % vode (Basioli, 1968.).

Analiza svjeZzeg mesa dagnji (Limski zaljev,
zona Navi) u svibnju 2023. godine pokazala je slje-
dedi nutritivni sastav: 9,37 + 0,45 % bjelancevine,
2,54 + 0,43 % ugljikohidrata, 1,04 +. 0,22 % masti,
2,58 + 0,13 % pepela i 83,05 + 1,52 % vode (Tabli-
ca2).lznavedenog se moze zakljuciti da nutritivne
vrijednosti ,Limske dagnje“ odgovaraju vrijedno-
stima iz literature (Basioli, 1968.; Privileggio i sur.,
2024.) te da sastav varira na mjesecnoj, sezonskoj i
godisnjoj skali, naravno opet ovisno o lokaciji, dubi-
ni, uzgojnoj zoni-podrucju i reproduktivnom ciklu-
su (Masic, 2004.; Fuentes i sur., 2009.; Bongiorno i
sur., 2015.; Della Malvaisur., 2024.).

Tablica 2. Usporedba osnovnog kemijskog sastava mesa ,,Limske dagnje“ s drugim Jadranskim i Sredo-
zemnim konzumnim dagnjama (minimalne - maksimalne zabiljeZzene vrijednosti, srednja vrijednost +

standardna devijacija).

Table 2 The nutritional composition of the ,,Limska dagnja“ meat compared to other Adriatic and Medi-
terranean commercial mussels (minimum - maximum recorded values, mean value + standard deviation).

Lokacija/Location  Limski zaljev/Lim

Trséanski zaljev/

Sastav/Composi- Bay, Hrvatska/ GargaI::l,;zt alija/ Gulf of Trieste, gg;l:;{:{(:f;i;:; a \ga;::jcl{:{(:;ﬂse: a?::
tion (%) Croatia! Italija/Italy?
Bje;f:f;‘f’};"e/ 983777;)355 8,13-10,77 75-116 10,0 66
ety 292 s
MastiFats f,’gg i %)222 1,24-2,62 1,0-2,2 1,4 2,1
PepeoAsh 22:8813)?; 1,92-3,41 2,2-3,3 2,2 3,38
VodaWater 8823?)%5155327 76,59 - 81,44 79,0 81,5
Cl(My? ffg 4' iéz 6,0-15,0 31,0° 34,0

'0vo istraZivanje (svibanj 2023.); 2Della Malva i sur., 2024.; 3Bongiorno i sur., 2015.; “Fuentes i sur., 2009.
'This research (May 2023); 2Della Malva et al., 2024; 3Bongiorno et al., 2015; “Fuentes et al., 2009.
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Prema dostupnoj literaturi, najbolje
razdoblje za konzumaciju dagnji na istarskom
podrucju je u ljetnim mjesecima, od lipnja do rujna,
kada su dagnje u fazi spolnog mirovanja (Hrs-Bren-
ko, 1968.; Gosling, 1992.; Marusic i sur., 2009.; Pavi-
¢i¢-Hamer i sur., 2016.a). Redovitim mjesecnim i
sezonskim pracenjem indeksa kondicije moZe se
utvrditi dinamika promjene koli¢ine mesa (kvali-
teta) tijekom uzgojnog ciklusa dagniji (<20 mjeseci),
od nasada mladi (2 - 3 cm) do konzumne velici-
ne (=6 cm). Analizom indeksa kondicije s raznih
lokaliteta unutar uzgojnog podrucjai Sire, moze se
dobiti orijentacijska slika o vrijednosti tih lokalite-
tai pogodnosti pojedinih dubina za uzgoj dagnji, a
takoder i najpovoljnije vrijeme njihove konzuma-
cije, plasmana proizvoda i/ili daljnje prerade tije-
kom godine (Marusic i sur., 2009.). Poznavanjem
hidrografskih karakteristika uzgojnog podruc-
ja (Hamer i sur., 2010.) i bioloskih karakteristika
dagnje (Hamer i sur., 2008.; Kovacic i sur., 2017.;
Wenne i sur., 2022.), uz pravilnu tehnologiju uzgo-
ja (odabir lokacije, dubine, veli¢ine ,pergolara“ i
gustoce nasada), moZe se djelomic¢no utjecati na
vrijednosti prirasta uz postizanje zadovoljavajuce
kvalitete dagnji, poveéanje proizvodnje, odnosno
smanjivanje gubitaka.
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[akljucak

Usporedbom rezultata indeksa kondicije
(Cl, MYw, MYc i SI) kao pokazatelja kvalitete dagnji
iz Limskog zaljeva s drugim sredozemnim i jadran-
skim dagnjama, moZemo reéida je ,Limska dagnja“
kvalitetom u rangu s dagnjama najpoznatijih regi-
onalnih uzgojnih podrucja. Nutritivna vrijednost
»Limske dagnje“ (svibanj 2023.) je usporediva i
odgovara vrijednostimaiz literature te je za pokre-
tanje izrade dokumentacije oznake izvornosti
nuzno provesti daljnje sezonske analize osnovnog
kemijskog sastava, sastava masnih kiselinaiamino-
kiselina te sadrZaja esencijalnih makro- i mikroele-
menata. Radi dobivanja Sto obuhvatnijeg uvida u
kvalitetu uz moguénost usporedbe s drugim istrazi-
vanjimai procjenu potencijalne trziSne vrijednosti
dagniji iz uzgoja, poZeljno je indeks kondicije odre-
diti i iskazati pomoc¢u barem dva najcesce koriste-
naindeksa CliMYw.
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The Quality Indicators in Mussel Farming; Lim Bay Case Study
Abstract

The condition index is an important indicator of the physiological and health status, as well as
the quality, of mussels. Standardised sampling and a suitable methodology for analysing the conditi-
on index of the Mediterranean mussel (Mytilus galloprovincialis) are the most important basis for long-
term quality monitoring, enabling quality assessment of farmed mussels, sites and production areas,
as well as comparison with other areas, regionally and beyond. Considering the growing need to highli-
ght and define the quality of locally farmed mussels, a study was conducted to seasonally monitor the
condition index (2008 - 2024) and determine the proximate composition (May 2023) of mussels in the
Lim Bay - Navi mussel farm zone. For this purpose, the quality of the mussels was determined using a
condition index based on the percentage of dried meat in the mass of the shells (Cl), wet meat (MYw),
cooked meat (MYc) and the shell incidence (Sl) in the total mass of the mussels and the proximate com-
position of meat (proteins, fats, carbohydrates, water and ash). During the sampling of mussels, the
basic oceanographic parameters (temperature and salinity) of the sea in the farming area were mea-
sured. A seasonal variation in condition index (Cl) from 8.60% to 18.28%, wet meat percentage (MYw)
from 16.54% to 29.30%, cooked meat percentage (MYc) from 14.92% to 23.32%, and shell incidence (SI)
from 30.17% to 39.69% was observed, with the average annual values of these four condition index ca-
lculations being Cl 10.96 + 1.91; MYw, 23.82 +2..91; MYc 19.06 + 2.33, and SI 37.03 + 2.87. The analysis of
fresh mussel meat revealed the following proximate composition: 9.37 + 0.45% proteins, 2.54 + 0.43%
carbohydrates, 1.04 + 0.22% fat, 2.58 + 0.13% ash and 83.05 + 1.52% water. The annual mean values of
the applied condition index calculations and nutritional composition indicate a satisfactory quality of
the mussels from the Lim Bay "Limska dagnja", which is comparable and similar to the values of mus-
sels from other aquaculture areas of the Adriatic and the Mediterranean.

Keywords: Mytilus galloprovincialis, aquaculture, mussel farming, mussel quality, condition indices,
proximate composition, Lim Bay, "Limska dagnja".
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Die Qualitatsindikatoren in der Muschelzucht: Fallstudie Lim-Bucht
Lusammenfassung

Der Konditionsindex ist ein wichtiger Indikator fiir den physiologischen und gesundheitlichen
Zustand sowie fur die Qualitat der Muscheln. Standardisierte Probenahmen und eine geeignete Metho-
dik zur Analyse des Konditionsindexes der Mittelmeer-Miesmuschel (Mytilus galloprovincialis) sind die
wichtigste Grundlage fiir eine langfristige Qualitatsiberwachung, die eine Qualitatsbeurteilung der Zu-
chtmuscheln, der Standorte und der Produktionsgebiete sowie einen Vergleich mit anderen Gebieten
in der Region und daruiber hinaus ermdglicht. In Anbetracht der wachsenden Notwendigkeit, die Quali-
tat der vor Ort geziichteten Miesmuscheln aufzuzeigen und zu definieren, wurde eine Studie zur saiso-
nalen Uberwachung des Konditionsindex (2008 - 2024) und zur Bestimmung der unmittelbaren Zusam-
mensetzung (Mai 2023) der Miesmuscheln im Gebiet der Miesmuschelzucht in der Lim-Bucht - Zone
Navi durchgefiihrt. Zu diesem Zweck wurde die Qualitat der Miesmuscheln mit Hilfe des Konditionsi-
ndex bestimmt, der auf dem prozentualen Anteil des getrockneten Fleisches an der Masse der Musc-
heln (Cl), des feuchten Fleisches (MYw), des gekochten Fleisches (MYc) und des Schalenanteils (SI) an
der Gesamtmasse der Miesmuscheln sowie der unmittelbaren Zusammensetzung des Fleisches (Pro-
teine, Fette, Kohlenhydrate, Wasser und Asche) basiert. Wahrend der Probenahme von Miesmuscheln
wurden die grundlegenden ozeanografischen Parameter (Temperatur und Salzgehalt) des Meeres im
Zuchtgebiet gemessen. Es wurde eine jahreszeitliche Schwankung des Konditionsindex (Cl) von 8,60
% bis 18,28 %, des prozentualen Anteils an feuchtem Fleisch (MYw) von 16,54 % bis 29,30 %, des pro-
zentualen Anteils an gekochtem Fleisch (MYc) von 14,92 % bis 23,32 % und des Schalenanteils (SI) von
30,17 % bis 39,69 % festgestellt, wobei die Jahresdurchschnittswerte dieser vier Konditionsindexbere-
chnungen bei Cl1 10,96 + 1,91; MYw, 23,82 + 2,91; MYc 19,06 + 2,33 und SI 37,03 + 2,87 lagen. Die Analyse
des frischen Muschelfleisches ergab folgende Zusammensetzung: 9,37 + 0,45 % Proteine, 2,54 + 0,43 %
Kohlenhydrate, 1,04 + 0,22 % Fett, 2,58 + 0,13 % Asche und 83,05 + 1,52 % Wasser. Die Jahresdurchsch-
nittswerte der angewandten Konditionsindexberechnungen und der Nahrstoffzusammensetzung de-
uten auf eine zufriedenstellende Qualitat der Miesmuscheln aus der Lim-Bucht hin, die mit den Werten
von Miesmuscheln aus anderen Aquakulturgebieten der Adria und des Mittelmeers vergleichbar und
ahnlich sind.

Schliisselworter: Mytilus galloprovincialis, Aquakultur, Muschelzucht, Miesmuschelqualitat, Konditionsi-
ndex, Nahrwertzusammensetzung, Lim-Bucht, Miesmuschel aus der Lim-Bucht

Indicadores de calidad en la produccicn de mejillones: Estudio de caso del Canal de Lim

Resumen

El indice de condicion es un indicador importante del estado fisioldgico y de salud, asi como
de la calidad de los mejillones. El muestreo estandarizado y una metodologia adecuada para analizar
el indice de condicion del mejillon mediterraneo (Mytilus galloprovincialis) son la base mas importan-
te para el monitoreo de calidad a largo plazo, permitiendo la evaluacion de la calidad de los mejillones
cultivados, los sitios y las areas de produccion, asi como la comparacion con otras zonas, tanto regio-
nalmente como mas alla. Considerando la creciente necesidad de resaltar y definir la calidad de los me-
jillones cultivados localmente, se realizé un estudio para monitorear estacionalmente el indice de con-
dicion (2008 - 2024) y determinar la composicion proxima (mayo 2023) de los mejillones en la zona de
cultivo de mejillones "Navi" en el Canal de Lim. Para este fin, la calidad de los mejillones se determiné
utilizando un indice de condicion basado en el porcentaje de carne seca en la masa de las conchas (Cl),
carne hiimeda (MYw), carne cocida (MYc) y la incidencia de la concha (SI) en la masa total de los meji-
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llones, asi como la composicion proxima de la carne (proteinas, grasas, carbohidratos, agua y cenizas).
Durante el muestreo de los mejillones, se midieron los parametros oceanograficos basicos (tempera-
turay salinidad) del mar en el area de cultivo. Se observd una variacion estacional en el indice de con-
dicion (Cl) del 8.60% al 18.28%, el porcentaje de carne himeda (MYw) del 16.54% al 29.30%, el porcen-
taje de carne cocida (MYc) del 14.92% al 23.32%, y la incidencia de la concha (SI) del 30.17% al 39.69%,
con los valores anuales promedio de estos cuatro calculos del indice de condicién siendo Cl 10.96 +
1.91; MYw 23.82 +2.91; MYc 19.06 + 2.33, y SI 37.03 + 2.87. El analisis de la carne fresca de mejillon reve-
16 la siguiente composicion proxima: 9.37 + 0.45% de proteinas, 2.54 + 0.43% de carbohidratos, 1.04 +
0.22% de grasas, 2.58 + 0.13% de cenizasy 83.05 + 1.52% de agua. Los valores promedio anuales de los
calculos del indice de condicion aplicado y la composicion nutricional indican una calidad satisfactoria
de los mejillones del Canal de Lim "Limska dagnja", comparable y similar a los valores de los mejillones
de otras areas de acuicultura del Adriatico y el Mediterraneo.

Palabras claves: Mytilus galloprovincialis, acuicultura, cultivo de mejillones, calidad del mejillén, indi-
ces de condicién, composicion proxima, Canal de Lim, "Limska dagnja".

Indicatori di qualita delle cozze allevate: studio di caso

i un allevamento nel Canale di Leme
Riassunto

Lindice di condizione & un indicatore importante delle condizioni fisiologiche e sanitarie non-
ché della qualita dei molluschi bivalvi. Un campionamento uniforme e una metodologia adeguata per
l’analisi dell’indice di condizione delle cozze (Mytilus galloprovincialis) rappresentano la base fonda-
mentale per un monitoraggio a lungo termine, che consenta la valutazione dei prodotti, delle ubicazio-
ni e delle zone di produzione, nonché il confronto con altre aree a livello regionale e pit ampio. Data la
crescente necessita di evidenziare e definire la qualita delle cozze allevate localmente, € stato condot-
to uno studio per monitorare stagionalmente l'indice di condizione (2008-2024) e determinare la com-
posizione nutrizionale (maggio 2023) delle cozze in un allevamento di molluschi nel Canale di Leme -
zona Navi. A questo scopo, la qualita delle cozze e stata determinata utilizzando l'indice di condizione
calcolato in base al rapporto tra la massa di carne secca e quella di conchiglia (Cl), le frazioni di carne
umida (MYw), carne cotta (MYc) e conchiglia (SI) rispetto alla massa totale della cozza, nonché la com-
posizione chimica di base della carne delle cozze (proteine, grassi, carboidrati, ceneri e acqua). Duran-
te il campionamento delle cozze, sono stati misurati i parametri idrografici di base (temperatura e sa-
linita) del mare nella zona di allevamento. Sono state riscontrate le seguenti fluttuazioni stagionali:
nell’indice di condizione (Cl) dell’8,60% - 18,28%, nelle frazioni di carne fresca umida (MYw) del 16,54%
-29,30%, carne cotta (MYc) del 14,92% - 23,32% e di conchiglia(SI) del 30,17% - 39,69%, con valori medi
annui pari a Cl 10,96 + 1,91; MYw 23,82 + 2,91; MYc 19,06 + 2,33 e SI 37,03 + 2,87. LUanalisi della carne di
cozze fresche ha mostrato la seguente composizione nutrizionale: 9,37 + 0,45% proteine, 2,54 + 0,43%
carboidrati, 1,04 +. 0,22% di grassi, 2,58 + 0,13% di ceneri e 83,05 + 1,52% di acqua. | valori medi annui
degli indici calcolati e dei componenti nutrizionali analizzati indicano una qualita soddisfacente della
“Limska dagnja” (cozza del Canale di Leme), paragonabile e simile ai valori delle cozze allevate in altre
zone di allevamento del Mar Adriatico e del Mediterraneo.

Parole chiave: Mytilus galloprovincialis, acquacoltura, allevamento di molluschi bivalvi, qualita delle

cozze, indice di condizione, composizione nutrizionale, Canale di Leme, “Limska dagnja” (cozza del Ca-
nale di Leme).
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