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Sazetak

Saranke predstavljaju dominantne vrste u ribnjacima Republike Srbije. Saranke su do-
bar izvor nezasi¢enith masnih kiselina koje su veoma vazne u pravilnoj prehrani ljudi.
S obzirom da se u postoje¢im podacima o kakvoci mesa Saranskih vrsta u Republici
utjecaj na rezultate, postojeci podaci o kakvoéi mesa ovih vrsta riba, smatraju se jako
varijabilni. Uzorci dvogodis$njih Saranki, tj. Sarana (Cyprinus carpio L.), amura (Ctenop-
haryngodon idella) 1 bijelih glavaSa (Hypophthalmichthus molitrix), uzeti su s ribnjaka
Ecka (Republika Srbija), gdje se proizvodnja temeljila na hranidbi kompletnim krmnim
smjesama. Riblja hrana sadrZavala je 25% sirovih proteina, bez dodatka animalnih kom-
ponenata. Analize kemijskog kao 1 masnokiselinskog sastava navedenih riba obavljene
su u Institutu za higijenu i tehnologiju mesa (Beograd, Srbija). Sadrzaj vlage, proteina,
masti 1 ukupnog kolesterola u ispitivanim uzorcima statisti¢ki su se zna¢ajno razlikovali
izmedu vrsta (p<0,01). Ukupna koli¢ina zasi¢enih masnih kiselina bila je najvisa kod bi-
jelog glavasa (33%), a najniza kod Sarana (27,15%), u odnosu na ukupan sadrzaj masnih
kiselina. U filetima amura 1 bijelog glavasa nije postojala statisticki znacajna razlika u
sadrzaju zasi¢enih masnih kiselina, dok je znacajnost uocena izmedu “kineskog kom-
pleksa riba” i Sarana (p<0,01). Ukupan postotak mononezasi¢enih masnih kiselina bio je
najnizi kod $arana (28,79 %), a najvisi kod bijelog glavasa (37%) (p<0,01). Saran je imao
najvisi (44,08%), dok je bijeli glavas imao najnizi (30%) postotak polinezasi¢enih masnih
kiselina, u odnosu na ukupan sadrzaj masnih kiselina (p<0,01). Iz nasSih rezultata istra-
zivanja zakljucilo se da, kemijski sastav, kao i masnokiselinski profil, u znacajnoj mjeri
ovise o vrsti ribe te da dobivene vrijednosti variraju izmedu razlicitih vrsta riba, ali su svi
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parametri kod ispitanih vrsta veoma povoljni. Stoga su Saranke pozeljne za svakodnevnu
konzumaciju.

Kljuéne rijeci: Saran, bijeli glavas, bijeli amur, kvaliteta mesa, kemijski sastav, masne
kiseline

UvoD

Dominantna riblja vrsta na ribnjacima u Srbiji je Saran (Cyprinus carpio), sa znacajnim
udjelom biljojednih riba (Cirkovié i sur., 2002). Vrednovanje $arana zna&ajno se razlikuje
u razlic¢itim dijelovima svijeta. Prema velikom broju autora on je simbol snage, plodnosti
1 dugovjecnosti (Andrade 1 sur., 1995; Arts 1 sur., 2001; Rasoarahona i sur., 2004). Uzgaja
se u monokulturi ili polikulturi s biljojednim ribama. Otporan je na manipulacije tijekom
proizvodnog ciklusa, kao i na bolesti, nema velike zahtjeve kada su u pitanju ambijental-
ni uvjeti, visoke je reproduktivne mo¢i, a istovremeno spada i u riblje vrste od kojih se
mozZe pripremiti najvise razli¢itih specijaliteta (oko 3000) (Cirkovi¢ i sur., 2002). Zbog
navedenih gurmanskih osobina cijenjen je u zemljama Azije, Europe i Juzne Amerike te
se koristi u Izraelu, Njemackoj, Brazilu, na Balkanu, u svakodnevnoj prehrani, a napose u
vrijeme blagdana. Na trziStu mnogih europskih zemalja, narocito Italije, Poljske, Madar-
ske, Njemacke i Francuske, zadnjih godina potisnule su ga jesetre i plemenite grabljivice,
dok u SAD-u postoji stereotip o Saranu kao manje vrijednoj ribi._

Introdukcija “kineskog kompleksa riba”, bijelog amura (Ctenopharyngodon idella),
bijelog (Hypophthalmichthys molitrix) 1 sivog glavasa (Aristichthys nobilis) u europske
zemlje provedena je 60-ih godina proSlog stoljeca. Ciljem je bio iskoristiti puni ekoloski
potencijal ribnjaka, uzgojem u polikulturi kao i iskoristiti njihovu aktivnost na suzbi-
janju makrofitske vegetacije nasadivanjem otvorenih voda (Lenhardt i sur., 2011). Ove
herbivorne vrste vrlo dobro iskoriStavaju organsku produkciju ribnjaka i1 ako se uzgajaju
u polikulturi sa Saranom, zastupljeni su s maksimalno 15-20% u odnosu na ukupan broj
nasadenih riba pri ¢emu &ine proizvodnju ekonomié¢nijom (Cirkovié i sur., 2005). Posto-
tak riba iz kineskog kompleksa ne bi trebao biti ve¢i od navedenog, kako ne bi negativno
utjecao na prirast Sarana (Cirkovié i sur., 2002). Bijelog glavasa odlikuje brz rast i zna&aj
u odrZzavanju rezima kisika u vodi, jer u svojoj ishrani koristi alge. Ove vrste su u znacaj-
noj simbiozi, jer se bijeli amur hrani viSim vodenim biljem, a bijeli glava$ nizim, te se na
izmetu bijelog amura, koji sadrzi visoki postotak celuloze, razvija masa jednostani¢nih
algi kojima se bijeli glavas hrani. Jo$ jedna prednost uzgoja Sarana u polikulturi s bijelim
glavaSem jest sinergisticka interakcija izmedu ovih riba koja poveéava izvore hrane za
ovog biljojeda. Fekalne pelete bijelog glavasa, koje su prvenstveno bogate djelomi¢no
probavljenim fitoplanktonom, iznimno su vrijedan izvor hrane za Sarana, koji u suprot-
nom ne bi mogao iskoristiti hranjivu vrijednost fitoplanktona. “Kineski kompleks riba” je
prihvacen na nasem trziStu zbog svoje pristupacne cijene i kvalitetnog mesa. Gastronom-
ska kvaliteta biljojeda zaostaje u odnosu na Sarana.

Kako bismo dobili realniju usporedbu ovih vrsta, proveli smo istrazivanje u kojem
je usporedena njihova bioloska kvaliteta. Sadrzaj kolesterola u mesu riba je veoma va-
rijabilan i razlikuje se izmedu slatkovodnih riba otvorenih voda i riba iz uzgoja, no isto
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tako razlike se javljaju 1 izmedu pojedinih vrsta riba istog biotopa (Moreira i sur., 2001).
Prema istrazivanju Luzia i sur. (2003) koli¢ina kolesterola kod slatkovodnih riba je niza
u usporedbi s morskim ribama pa je s tog aspekta meso slatkovodnih riba pogodniije za
prehranu, pogotovo rizi¢nih skupina, ljudi. Podataka o koli¢ini ukupnog kolesterola u
mesu slatkovodnih riba na nasem trzistu gotovo da i nema (Trbovi¢ 1 sur., 2009; Cirkovié
1 sur., 2011), te je ovaj parametar ukljucen u ispitivanje.

MATERIJAL I METODE

Po osam uzoraka dvogodisnjih Sarana, bijelog amura i bijelog glavasa uzeto je s ribnja-
ka Ecka, gdje se proizvodnja temeljila na kompletnim krmnim smjesama s 25% sirovih
proteina, bez dodatka animalnih komponenti. Do laboratorijskih odredivanja kemijskog
1 masnokiselinskog sustava, uzorci su ¢uvani na temperaturi od -18°C. Prije ispitivanja
riba je ostavljena na sobnoj temperaturi da bi se djelomi¢no odmrzla i da bi se lakSe ski-
nula koza, odvojili glava i rep te da bi se izvadila utroba. Fileti s dorzalnog dijela riba su
odvojeni 1 homogenizirani u homogenizatoru Braun CombiMax 600 (Spiri¢ 1 sur., 2009;
Trbovi¢ i sur., 2009). Kemijski sastav ribe odreden je standardnim SRPS ISO metodama.
Za odredivanje masnih kiselina, izvrSena je ekstrakcija ukupnih lipida metodom ubrzane
ekstrakcije otapalima (Accelerated solvent extraction, ASE) na aparatu Dionex ASE 200.
Ekstrahirane masti dalje su koriStene za odredivanje masnih kiselina. Daljnja procedura
ranije je detaljno opisana (Trbovi¢ i sur., 2009; Cirkovi¢ i sur., 2011). Na aparatu HPLC
Waters -2695 Separation modyl, s PDA detektorom, bez prethodne ekstrakcije lipida,
nakon izravne saponifikacije, odreden je sadrzaj kolesterola u filetima, tehnikom visoko
efikasne tekuce kromatografije (Maraschiello 1 sur., 1996). Analize su izvrSene u Insti-
tutu za higijenu i tehnologiju mesa, Beograd. Za statisticku obradu podataka koristen je
statisticki paket STATISTICA 10 (Stat Soft, USA). Eksperimentalni podaci, prikazani
kao srednja vrijednost + standardna devijacija, su statisticki obradeni analizom varijance
(ANOVA test) na nivou znacajnosti p = 0,01. Nakon utvrdivanja statisti¢ki znacajne ra-
zlike, dalja analiza provedena je uporabom Tukey HSD testa.

REZULTATI

U Tablici 1 prikazan je kemijski sastav 1 sadrzaj kolesterola u uzorcima riba. Koli¢ina
proteina bila je najviSa u filetima bijelog glavasa (18,1%), a najniZa kod bijelog amura
(15,76%). Postotak masti se kretao u rasponu od 2,42 u misi¢ima Sarana, do 5,24 u fileti-
ma bijelog amura. Sadrzaj ukupnog kolesterola bio je vrlo varijabilan i najvisa vrijednost
je izmjerena u filetima bijelog glavasa (62,32 mg/100g), a najniza kod Sarana (55,81
mg/100g). Sadrzaj vlage, proteina, masti i ukupnog kolesterola u ispitivanim ribama sta-
tisticki su se znacajno razlikovali izmedu vrsta, na razini znacajnosti (p<0,01). Sadrzaj
pepela se nije bitno razlikovao kod Sarana 1 bijelog amura, dok je kod bijelog glavasa bio
statistiCki znacajno veci (p<0,01) u odnosu na druge dvije vrste.
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Tablica 1. Kemijski sastav i sadrzaj ukupnog kolesterola u filetima Saranki (x = prosjecna
vrijednost, sd = standardna devijacija) (n = 8)

Table 1. Chemical composition and total cholesterol content in filets of cyprinid fish (x =
mean value, sd = standard deviation) (n = 8)

Saran/ Carp  Bijeli glavas / Silver Bijeli amur / Grass

Kemijski sastav / (Gp rz:nus P oatp
. .. carpio) (Hypophthalmichthys  (Ctenopharyngodon
Chemical composition . .
molitrix) idella)

X+sd X+sd X+sd

Sadrzaj vlage /Moisture content  80,36+0,24° 76,93+0,15° 78,03+£0,16°¢

(%)

Sadrzaj proteina / Protein 16,2140,12° 18,1+0,09? 15,76+0,07¢

content (%)

Sadrzaj masti / Fat content (%) 2,42+0,17¢ 3,82+0,19° 5,24+0,12°

Sadrzaj pepela / Ash content (%)  1,02+0,02° 1,1540,09° 0,98+0,04°

Sadrzaj ukupnog kolesterola 55,81+0,11¢ 62,32+0,37° 60,06+0,11°

(mg 100 g mesa™) / Total
colesterol content (mg 100 g
meat™!)

Vrijednosti u istom redu s razli¢itim slovnim oznakama razlikuju se na razini p <0,01
Values in the same row with different letter notation statistically significantly differ at p < 0.01

Masnokiselinski sastav uzoraka prikazan je u Tablici 2. Ukupna koli¢ina zasi¢enih
masnih kiselina bila je najvisa kod bijelog glavasa (33%), a najniza kod Sarana (27,15%)
u odnosu na ukupan sadrzaj masnih kiselina. Nije postojala statisticki znacajna razlika
u sadrzaju zasi¢enih masnih kiselina u filetima bijelog amura i bijelog glavasa, dok je
znacajnost uocena izmedu “Kineskog kompleksa riba” i Sarana (p<0,01). Pojedina¢ne
zasi¢ene masne kiseline bile su vrlo varijabilne izmedu vrsta. Palmitinska kiselina (C16:
0) je nazastupljenija masna kiselina, dok je laurinska kiselina (C12: 0) bila najmanje
zastupljena zasi¢ena masna kiselina u svim uzorcima (Tablica 2). NajraSirenija monone-
zasi¢ena masna kiselina bila je oleinska (C18: 1, n9) 1 njezin sadrZaj u odnosu na ukupan
sadrzaj masnih kiselina se kretao od 22% kod bijelog glavasa do 19,31% kod Sarana, za-
tim palmitooleinska kiselina (C16: 1, n7) (Tablica 2). Ukupan postotak mononezasi¢enih
masnih kiselina bio je najnizi kod Sarana (28,79%), a najvisi kod bijelog glavasa (37%). U
slu¢aju mononezasi¢enih masnih kiselina zapazena je znacajna statisticka razlika izmedu
ispitivanih vrsta (p<0,01). Saran je imao najvisi (44,08%), dok je bijeli glava§ imao naj-
nizi (30%) postotak polinezasi¢enih masnih kiselina u odnosu na ukupan sadrzaj masnih
kiselina. Sadrzaj ukupnih polinezasi¢enih masnih kiselina kod analiziranih Saranskih riba
statistiCki se znacajno razlikovao (p <0,01). Sadrzaj n-3 1 n-6 masnih kiselina je takoder
bio razli¢itit kod ispitivanih vrsta (Tablica 2). Tako se zapaza najnizi n3:n6 odnos u li-
pidima Sarana gdje je iznosio 0,92, a najpovoljniji omjer je izracunat kod bijelog amura
(2,28). Odnos visenezasicenih i zasi¢enih masnih kisleina (PUFA:SFA) predstavlja jedan
od pokazatelja kvalitete lipida i bio je najnepovoljniji kod bijelog glavasa (0,91), a najbo-
1j1 odnos je izraCunat kod Sarana (1,62), prikazano u tablici 2.
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Tablica 2. Masne kiseline u mesu istrazivanih riba (X = prosjecna vrijednost,
sd=standardna devijacija, ZMK-zasicene masne kiseline. MNMK-mononezasicene
masne kiseline. NMK-nezasicene masne kiseline, PNMK-polinezasicene masne kiseline
iz n-3 (n-3 PNMK) i n-6 (n-6 PNMK) grupa) (n = 8)

Table 2. Fatty acids in meat of cyprinid fish (x = mean value, sd=standard deviation,
SFA-saturated fatty acids. MUFA-monounsaturated fatty acids. USFA unsaturated fatty
acids. PUFA-polyunsaturated fatty acids from the n-3 (n-3 PUFA) and n-6 (n-6 PUFA))

(n=238)

Vrsta / Species
Saran/ Carp  Bijeli glava¥/ Silver Bijeli amur/Grass

Masne kiseline/ Fatty acids (%)

Cyprinus carpio

carp

carp

X+sd Hypophthalmichthys Ctenopharyngodon
molitrix idella
x+sd X=+sd
Laurinska kiselina/Lauric acid, C , | 0,06+0,01° 0,43+0,02° 0,40+0,03¢
Miristoleinska kiselina/Myristic acid, 1,53+0,25° 2,83+0,02° 2,80+0,07°
C14:0
Pentadekanska kiselina/Pentadecanoic 1,11+0,08° 1,02+0,01® 1,01+0,03°
acid, C , |
Palmitinska kiselina/Palmitic acid, C, 18,35+0,28" 22,12+0,06* 22,17+0,04*
Margarinska kiselina/Margaric acid, 1,32+0,09* 1,37£0,01° 1,34+0,03%
C17:0
Stearinska kiselina/Stearic acid, C 4,51+0,12° 5,03£0,03* 4,9340,06°
Arahidska kiselina/Arachidic acid, C,,, ~ 0,26+0,03® 0,26+0,01% 0,20+0,02°
Ukupne ZMK/Total SFA 27,15+0,38° 33,05+0,09* 32,84+0,06*
Palmitoleinska kiselina/Palmitoleic 5,7340,28" 9,32+0,02° 9,15+0,06°
acid, C,
Oleinska kiselina/Oleic acid, C | . 19,39+0,21¢ 21,56+0,01° 21,08+0,03°
Vakcenska kiselina/Vaccenic acid, 2,33+0,27¢ 4,89+0,05° 4,57+0,23°
18:1cis-11
Eikosenska kiselina/Eicosenoic acid, 1,35+0,122® 1,27+0,01% 1,23+0,03¢
CZO:]
Ukupne MNMK/Total MUFA 28,79+0,48¢ 37,04+0,07° 36,03+0,19°
Linolna kiselina/Linoleic acid, Cm, ot 10,29+0,11° 5,87+0,16° 5,78+0,09®
Linolenska kiselina/Linolenic acid, 5,22+0,06* 0,24+0,01° 0,24+0,02°
C18:3,w-6
oLinolenska kiselina/a-Linolenic acid, 5,96+0,14° 6,24+0,01° 6,37+0,06°
C18:3, ®-3
Behenska kiselina/Behenic acid, C, , 0,33+0,07° 0,36+0,01° 0,36+0,02°
Dihomogamalinolenska kiselina/ 0,9140,06° 0,46+0,01° 0,44+0,02°
Dihomo-gamma-linolenic acid, C, ,
Eikosatrienoi¢na kiselina/Eicosatrienoic ~ 0,89+0,05° 0,60+0,01° 0,7+0,03°

aCId’ C20:3, -3
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Arahidonska kiselina/Arachidonic acid, 6,21+0,11? 2,75+0,01° 2,71+0,02°
C20:4, -6

Eikosapentaenska kiselina/ 4,05+0,08? 3,45+0,06° 3,64+0,07°
Eicosapentaenoic acid, C, ¢ .

Dokosapentaenska kiselina/ 4,47+0,24° 5,260,232 5,46+0,05°
Docosapentaenoic acid, C,, .

Dokosaheksaenska kiselina/ 5,75+0,48° 4,72+0,12° 5,52+0,16°
Docosahexaenoic acid, C,,

Ukupne PNMK/Total PUFA 44,08+0,55° 29,95+0,15¢ 31,23+0,22°
-6 22,96+0,202 9,68+0,15° 9,53+0,10°
-3 21,12+0,482 20,26+0,21° 21,69+0,15°
®-3/m-6 0,92+0,02¢ 2,09+0,05° 2,28+0,02°
w-6/w-3 1,09+0,022 0,48+0,01° 0,44+0,01¢
PNMK/ZMK / PUFA/SFA 1,62+0,04¢ 0,91+£0,01°¢ 0,95+0,01°
NMK/ZMK /USFA/SFA 2,68+0,05° 2,03£0,01° 2,05+0,01°
PNMK/MNMK /PUFA/MUFA 1,53+0,04* 0,81+0,01¢ 0,87+0,01°

Vrijednosti u istom redu s razli¢itim slovnim oznakama razlikuju se na razini p <0,01
Values in the same row with different letter notation statistically significantly differ at p < 0.01

RASPRAVA

Podaci iz literature vezani za kemijski sastav Sarana se razlikuju, osobito kada je u
pitanju postotak masti, koji se krece u Sirokom rasponu od 2,3 do 16,8 %, dok su varijaci-
je, kada je u pitanju postotak proteina dosta manje 1 iznose 14-18% (Vladau 1 sur., 2008;
Trbovi¢ i sur., 2009; Cirkovi¢ i sur., 201 1). Ove razlike su rezultat analiziranja razlicitih
dobnih kategorija riba, sustava uzgoja, odnosno hranidbe. Domaizon i sur. (2000) usta-
novili su da je sadrzaj masti u filetima jednogodisnjeg i trogodiSnjeg bijelog glavasa bio
u rasponu od 4.51 do 6.7%. Koli¢ina ukupnog kolesterola veoma se razlikuje ovisno o
sezoni. Prema podacima koje su objavili Trbovi¢ 1 sur. (2009) koli¢ina ukupnog koleste-
rola kod jednogodiS$njeg Sarana u travnju je bila 48,9 mg/100g, a u lipnju kod Sarana iste
starosti 54,3 mg/100 g. U naSem radu ustanovljen je prosjecan nivo kolesterola u filetima
Sarana 55,8 mg/100g. U dosada$njim istraZzivanjima, sadrzaj ukupnog kolesterola kod
Saranskih vrsta riba veoma varira i zabiljeZzene su vrijednosti u rasponu od 47 do 120
mg/100g, Sto je bilo uvjetovano razli¢itim vrstama riba, starosnih kategorija, sustava uz-
goja, kao 1 sezone izlova (Bieniarz i sur., 2001; Kopicova i Vavreinova, 2007). Ove vari-
jabilnosti su jos vece kod bijelog glavasa i bijelog amura (Kopicova i Vavreinova, 2007).
Rezultati dobiveni u ovom radu sukladni su dosada objavljenim vrijednostima. Koli¢ina
kolesterola u Saranskim ribama s nasih ribnjaka je veoma povoljna.

Bijeli glavas 1 bijeli amur se hrane fitoplanktonom, zooplanktonom i1 makrofitskom
vegetacijom, koji su bogati u n-3 PUFA, pogotovo s EPA i DHA (Domaizon i sur., 2000;
Steffens 1 Wirth, 2005). Postotak ukupnih n-3 masnih kiselina varira izmedu 20 i 30
posto, dok se odnos n-3 i n-6 masnih kiselina krece u rasponu od 2 do 3,25. S poveca-
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njem starosti, odnos n-3 i1 n-6 u filetima bijelog glavasa se povecava od 1,19 do 1,9 kod
jednogodisnjaka 1 trogodiSnjaka (Domaizon i sur., 2000). Prehrana je takoder vrlo vazan
faktor koji utjece na variranje masnokiselinskog sustava. Zooplankton je glavni sudionik
u hranidbi jednogodiSnjeg bijelog glavaSa (90% probavljene biomase), pri ¢emu trogo-
diSnji bijeli glava$ naginje k izbalansiranom odnosu izmedu zooplanktona (45% pro-
bavljene biomase) i fitoplanktona (55% probavljene biomase) (Domaizon i sur., 2000).
Shapiro (1985) je takoder dokazao da u ishrani starijih bijelih glavasa sudjeluje veéi udio
fitoplanktona u usporedbi s jednogodisnjakom. Medutim, prema istrazivanju Domaizon
1 suradnika. (2000) utjecaj fitoplanktona na masnokiselinski sastav probavljenog mate-
rijala nije bio jako izrazen ni kod jednogodiSnjaka ni kod trogodi$njaka, vjerojatno jer je
bio zamaskiran utjecajem zooplanktona. Razina DHA je bila 2,56% kod jednogodisnjeg
1 7,76% kod trogodiSnjeg bijelog glavasa, dok je prema naSim rezultatima tolstolobik
sadrzavao prosjecno 4,72% DHA. Masnokiselinski sastav kod Sarana je takoder veoma
varijabilan. Odnos n-3 i n-6 se krec¢e izmedu 0,8 1 2,4 (Steffens i sur., 2005). Drugi istrazi-
vadi su ustanovili manji odnos, 0,54 (Cirkovi¢ i sur., 2010), 0,5 (Fajmonova i sur., 2003),
0,26 (Trbovi¢ i sur., 2009) 1 0,14 (Ljubojevic i sur., 2011), dok je u ovom istrazivanju
prosjean odnos bio 0,92. Saranke su dobar izvor polinezasi¢enih masnih kiselina koje su
veoma vazne za pravilnu prehranu ljudi (Vladau i sur., 2008). Esencijalne masne kiseline
utjecu na fluidnost, fleksibilnost 1 permeabilnost membrane kao §to je i1 sudjelovanje u
transportu 1 metabolizmu kolesterola

(Steffens 1 sur., 2005). Arahidonska kiselina (C20:4), prekursor eikosanoida, izmje-
ren je u visokom postotku kod svih pokusnih riba, a narocito kod Sarana. PoSto postoji
viSe biokemijskih interakcija izmedu n-6 i n-3 masnih kiselina, izbalansiran odnos ovih
masnih kiselina u hrani je veoma vazna za pravilno funkcioniranje organizma, kako ljudi,
tako 1 zivotinja. Tehnologija uzgoja koja se primjenjuje na Saranskim ribnjacima u nasoj
zemlji doprinosi 1 smanjenju pojave organoklornih pesticida, polikloriranih bifenila, ra-
dionuklida (Pinovi¢ i sur., 2010), rezidua veterinarskih lijekova (Pordevi¢ 1 sur., 2009),
kao 1 teskih metala u mesu riba (Ljubojevi¢ i sur., 2011a).

ZAKLJUCCI

Iz istrazivanja se moze zakljuciti da kemijski sastav 1 masnokiselinski profil u zna¢ajnoj
mjeri ovise od vrste ribe, a da dobivene vrijednosti veoma variraju izmedu razlicitih vrsta
riba. Varijacije su izrazenije izmedu Sarana i “Kineskog kompleksa riba”, dok su nesto
manje izmedu bijelog amura i bijelog toltolobika, pogotovo kada je u pitanju masnokise-
linski sastav. Dobiveni rezultati ukazuju da je kvaliteta mesa Saranki u naSim ribnjacima,
kako sa aspekta kemijskog sastava, tako 1 masnokiselinskog sadrzaja veoma dobra. Istra-
zivane su vrste vrlo pozeljne u svakodnevnoj prehrani i sigurno je da su ¢esto nepravedno
diskriminirane u pojedinim dijelovima svijeta.
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Summary

COMPARATIVE REVIEW OF MEAT QUALITY OF SOME
CYPRINID SPECIES IN SERBIA

M. Cirkovié*!, D. Ljubojevié!, B. Zupan?, I. Bogut’, V. Pordevic?,
N. Novakov!, V. Matekalo-Sverak*

Cyprinids are the dominant fish in ponds in Serbia. Existing data of its meat quality are hig-
hly variable, since fish age, diet and other factors that have a significant impact on the results
have been rarely mentioned. Samples of two-year old common carp, grass carp and silver
carp were taken from the same pond (Ec¢ka, Republic of Serbia) where production was carri-
ed out with complete feed mixtures with 25% crude protein which did not contain animal
components. Analyses were performed at the Institute of Meat Hygiene and Technology.
Moisture content, protein, fat and total cholesterol in the examined fish were statisti-
cally significantly different between species (p<0.01). The total amount of saturated fatty
acids in relation to total fatty acid content was the highest in silver carp (33%) and the
lowest in common carp (27.15%). There was no statistically significant difference in the
content of saturated fatty acids in grass carp and silver carp fillets, but a significant differen-
ce was found between “Chinese carps’” and common carp (p<0.01). The total percentage of
monounsaturated fatty acids was the lowest in common carp (28.79%) and the highest in
silver carp (37%) (p<0.01). Carp had the highest (44.08%), while silver carp had the lowest
(30%) percentage of polyunsaturated fatty acids in relation to the total fatty acid content
(p<0.01). Carp fish are good sources of unsaturated fatty acids which are important for pro-
per nutrition. Chemical composition and fatty acid profile significantly depend on fish spe-
cies. Obtained values vary greatly between different fish species, but all tested parameters
are favorable and so the inclusion of cyprinid fish is recommended in people’s daily diet.

Key words: common carp, grass carp, silver carp, meat quality, chemical composition,
fatty acids
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