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konjska salama, tradicionalna

U ovom radu odredivana su fizikalno-kemijska svojstva te boja i profil teksture sedam razlicitih uzoraka konjske salame proizvedenih
tradicionalnim postupkom u domacinstvima Pakrackoga kraja. Analiza fizikalnih i kemijskih svojstava pokazala je razlike u pH vri-
Jjednosti te masenim udjelima vode, ukupnih bjelancevina i masti, soli i kolagena, dok su aw vrijednosti svih sedam uzoraka konjske
salame bile ujednacene. Takoder, utvrdene su statisticki znacajne razlike (p < 0,05) izmedu instrumentalnih parametara boje (L*, a*
ib¥)i profila teksture pojedinih uzoraka konjske salame. Navedeni rezultati posljedica su razlika u recepturi pripreme konjske salame
(masenom udjelu dodane svinjske ledne slanine) izmedu pojedinih proizvodaca, koristenja konjskog mesa razliéitog podrijetla i svoj-
iStenja ovitaka razlicitih podrijetla i promjera te razlicitog stupnja zrenja analiziranih uzoraka konjske salame.
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Uvod

Tradicionalno, konjsku salamu pro-
izvode pripadnici talijanske manjine
u selima na podru¢ju Grada Pakraca
i Lipika. Konjska salama u proslosti
je bila,jelo siroma3nih” dok je danas
tradicionalni i cijenjeni proizvod s
velikim potencijalom za dobivanje
oznaka zastite zemljopisnog podri-
jetla ili izvornosti. lako konjsko meso
predstavlja prehrambeno visoku vri-
jednu namirnicu, njegova uporaba
za ljudsku prehranu je zanemariva
zbog tzv. kanibalizma prema konji-
ma koji se smatraju ku¢nim ljubimci-
ma i sportskim Zivotinjama (Martuzzi
isur, 2001).

Konjsko meso koje se koristi za
proizvodnju konjske salame dobiva
se od isluzenih konja, 3to proizvod-
nju konjske salame ¢ini ekonomski
prihvatljivom. Takvo konjsko meso
nema pozeljna organolepticka svoj-
stva tj. vrlo je tamno crvene boje, Zi-

lavo zbog ostarjelog vezivnog tkiva
te je mast od takvih konja izrazito
Zute boje (Tateo i sur., 2008). Konj-
ska salama se odlikuje specificnim
mirisom i okusom koji je posljedica
recepture nadjeva te suienja, di-
mljenja, fermentacije i dugotrajnog
zrenja.

Receptura nadjeva za proizvodnju
konjske salame stara je oko 130 go-
dina, a jedino odstupanje u recep-
turi izmedu pojedinih proizvodaca
je u masenom udjelu svinjske tvrde
ledne slanine (12 - 15% na ukupnu
masu nadjeva), koja se dodaje u na-
djev i mijesa s konjskim mesom.

Proizvodnja se odvija senzonski u
malim pogonima seoskih domacin-
stava, a zbog nepostojanja kondicio-
niranih komora za zrenje, tehnoloski
parametri kao $to su temperatura,
relativna vlaznost i brzina strujanja
zraka, ovise o sezonskim klimatskim

uvjetima. Zbog navedenog, postoji
velika potreba za standardizacijom
proizvodnje

S obzirom da se karakteristicna
svojstva  slicnih kobasica iz Spa-
njolske i Italije intezivno istrazuju s
ciljem njihove standardizacije (Della-
glio i sur,, 1996; Perez-Alvarez i sur.,
1999; Gimeno i sur, 2000; Bruna i
sur, 2003) te s obzirom da u literatu-
ri ne postoje znanstveno relevantne
informacije o osnovnom kemijskom
sastavu, boji i teksturi konjske salame
s Pakrackog podrucja kao parametri-
ma neophodnim za izradu specifi-
kacije proizvoda u postupku zastite
oznakom zemljopisnog podrijetla ili
izvornosti, cilj je ovoga rada bio pri-
kupiti uzorke konjske salame sedam
razli¢itih proizvodaca najbolje ocije-
njenih na tradicionalnom godisnjem
natjecanju proizvodaca konjske sa-
lame te odrediti fizikalno-kemijska
svojstva i parametre boje i teksture.
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Materijal i metode

Postupak proizvodnje

Sedam najbolje ocijenjenih uzo-
raka konjske salame prikupljeno je
tijekom tradicionalnog natjecanja
proizvodaca koje u ozujku svake go-
dine organizira grad Pakrac. Svi uzor-
ci proizvedeni su prema opisanoj
tradicionalnoj recepturi pri ¢emu se
maseni udio svinjske tvrde ledne sla-
nine u nadjevu kretao od 12 do 15%.
Proizvodnja konjske salame u doma-
¢instvima pocinje u studenom i traje
do travnja. Za proizvodnju konjske
salame koriste se sve kategorije konj-
skog mesa. Nakon klanja i rasijecanja
dijelovi mesa za preradu u salamu
nozem se pazljivo ¢iste od kostiju,
vezivno-tkivnih ovojnica, krvnih Zila,
tetiva te masnog tkiva. Pripremljeno
konjsko meso se usitnjava elektri¢-
nim strojem za usitnjavanje mesa s
promjerom perforacija rezne ploce
od 6 mm. Nakon usitnjavanja meso
se stavlja u drvene posude volume-
na cca. 200 litara s otvorima za ocje-
divanje. Nakon ocjedivanja koje traje
cca 12 sati, usitnjeno konjsko meso
se mije3a s tvrdom lednom slaninom
usitnjenom elektri¢nim strojem za
usitnjavanje mesa s reznom plo¢om
s perforacijama promjera 10 mm.
Smjesi nadjeva dodaje se kuhinjska
sol (2 - 2,5%), crni mljeveni papar
(0,2 - 0,3%), slatka mljevena papri-
ka (0,2 %), i ljuta mljevena paprika
(0,2 - 0,3%) te pasirani ¢esnjak (0,1
- 0,3%). Nakon mijesanja nadjev za
konjsku salamu se puni u konjska
tanka crijeva, goveda tanka crijeva
ili kolagenska crijeva promjera 50
mm i duljine oko 500 mm. Postupak
dimljenja traje oko 30 dana. Dimi se
svakih 3 - 4 dana po 3 - 4 sata u ovi-
snosti o vremenskim prilikama (ako
je vlazno i maglovito vrijeme vise
se dimi) i povrsinske vlaznosti same
salame. Dim se proizvodi izgaranjem
tvrdog drveta (grab i bukva). Tem-
peratura i relativna vlaznost tijekom
dimljenja trebaju biti 18 - 20 °C i 70
- 90%. U istim prostorijama konjska
salama nakon dimljenja zrije u traja-

nju oko 90 dana nakon ¢ega je spre-
mna za konzumaciju.

Fizikalno-kemijske analize

Odredivanje udjela vode, ukupnih
bjelancevina i masti provedeno je
pomocu uredaja FoodScan Meat
Analysera (FOSS) primjenom AOAC
(Association of Official Analytical
Chemists) metodi 2007.04. pH vri-
jednost mjerena je uredajem pH/
lon 510 - Bench pH/lon/mV meter
(Eutech Instruments Pte Ltd/Oakton
Instruments, USA), prema ISO normi
2917:1999 (HRN ISO 2917, 2000) te
uputama proizvodaca (pH/lon 510
Instruction Manual). Maseni udio
soli (natrijevog klorida (NaCl)) odre-
den je prema ISO normi 1841:1970.
Aktivitet vode odreden je pomocu
uredaja HygroLab 3 — Multi-channel
Humidity & Water Activity Analy-
ser (ROTRONIC), prema uputama
proizvodaca (HygroLab Bench Top
Humidity Temperature Indicator In-
struction Manual V2.0), pri sobnoj
temperaturi (20 + 2 °C).

Odredivanje

profila teksture

Teksturalni profil konjske salame
odreden je uredajem Universal TA-
XT2i texture analyzer. Uzorci nareza-
ni na 3nite debljine 1,5 cm pritisnuti
su kompresijskom plo¢om promjera
75 mm, dva puta, do 60% njihove
visine. Analiza teksture provedena
je pri sobnoj temperaturi. Racunalni
program zapisuje krivulju promjene
sile potrebne za kompresiju uzorka
u odredenom vremenu prema slje-
decim parametrima: brzina kretanja
glave uredaja od 5 mm s i brzina
zapisa testa od 5 mm s’. Izmjereni
su sljedeci parametri teksturalnog
profila: ¢vrstoca - visina prvog pika
izrazena u jedinici mase (g), koheziv-
nost — predstavlja snagu unutrasnjih
veza materijala potrebnih da zadrze
uzorak koherentnim pri deformaciji,
elasti¢nost — omjer visina uzorka do
koje se on vraca tijekom vremena
koje prode izmedu kraja prve kom-
presije i pocetka druge kompresije i

va, tekstura i boja konjske salame

pocetne visine uzorka, otpor zvaka-
nju - predstavlja energiju koju je po-
trebno utrositi za Zvakanje uzorka,
odnosno otpor uzorka zvakanju, a
izratunava se kao umnozak ¢vrstoce,
kohezivnosti i elasti¢nosti i izrazava
u jedinicama g-mm.

Instrumentalno

odredivanje boje

Instrumentalno odredivanje boje
Jje provedeno uredajem MiniScan®XE
Plus spectro-colorimeter (Hunter
Associates Laboratory, Inc., Virginia,
USA)- Odredene su slijedece koor-
dinate boje u CIE-L*a*b* sustavu:
(L¥) - koordinata svjetline (lightne-
ss): 0 (crna) - 100 (bijela); a* - koor-
dinata obojenja (redness): (+ crveno
- zeleno); te b* koordinata obojenja
(yellowness): (+ Zuto - plavo). Mje-
renje boje uzoraka konjske salame
provedeno je pri sobnoj temperatu-
ri (20 + 2 °C). Mjerenje boje svakog
uzorka provedeno je na 10 mjesta.

Statisticka

obrada podataka

Rezultati su prikazani kao srednja
vrijednost ponavljanja + standardna
devijacija. Analiza varijance (one-
way ANOVA) i potom Fischer-ov LSD
test najmanje znacajne razlike (engl.
least significant difference) provede-
ni su upotrebom programa Statistica
7, a statisticki znacajne razlike izraze-
ne su na razini vjerojatnosti od 95%
(p <0,05).

Rezultati i rasprava

Osnovni kemijski sastav sedam
uzoraka konjske salame prikazan je u
tablici 1. Maseni udio vode u uzorci-
ma konjske salame bio je vrlo sli¢an
kao kod 3panjolskih trajnih kobasica
(Chorizo i Salchichon) (Gimeno i sur,,
2000; Rubio i sur., 2008), ali visi nego
u uzorcima domace slavonske koba-
sice i slavonskom kulenu (Kovacevi¢
i sur, 2010; Kovacevic i sur, 2009).
Maseni udio vode u analiziranim
uzrocima bio je nizi nego u uzorci-
ma konjske salame koje su ispitivali
Simi¢ i Miokovi¢ 2008. S obzirom na
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emijska svojstva, tekstur:

propisanu vrijednost od maksimal-
no 40% vode za trajne kobasice (N.N.
131/2012), u svim uzorcima konjske
salame odredene su vrijednosti ka-
rakteristicne upravo za ovu skupinu
proizvoda. Maseni udio bjelance-
vina u uzrocima je bio u u rasponu
od 27,55 do 32,78% te je statisticki
znacajno varirao (p < 0,05). Konjska

ja konjske salame

Tablica 1. Osnovni kemijski sastav konjske salame
Bjelanéevine

salama je imala j mase-
ni udio bjelan¢evina kao slavonski
kulen i domaca slavonska kobasica
(Kovacevic i sur., 2010; Kovacevic i
sur., 2009), ali ve¢i maseni udio bje-
lancevina u odnosu na uzorke 3pa-
njolskih trajnih kobasica (Chorizo i
Salchichon) (Muguerza i sur, 2001;
Rubio i sur., 2007). Maseni udio masti
u analiziranim uzrocima pokazao je
razlike u skladu s rezultatima koje su
objavili Simi¢ i Miokovi¢ 2008, a $to
moze biti posljedica razli¢itog mase-
nog udjela svinjske tvrde ledne sla-
nine u recepturi (Tablica 1). Aktivi-
tetvode, (a,), pH vrijednostii maseni
udio soli u uzorcima konjske salame
prikazani su u tablici 2.

Uzorak Voda Mast (%) ) Kolagen
1 27,86° + 0,06 28,66'+0,13 31,23<£0,08 3,69 +0,.25
2 2549°+0,14 | 3335°+031 27,55'+0,15 3,88 £0,12
3 22,5°% 0,02 36,52¢+0,12 32,78°+0,12 148°+0,17
4 20,87¢+0,01 40,03°£0,03 | 3042°+0,02 3,06™+0,35
5 20,86+ 0,03 41,52°+0,07 2327°+£0,14 2,884+0,18
o 6 20,817+0,01 37,01°40,13 | 32,35°+0,08 1,11°£0,01
7 18,98°+0,04 | 3981°+0,11 30,70¢+0,02 2,459+ 0,54

Vrijednosti a,, uzoraka konjske sa-
lame bile su ujednacene i slicne kao
u uzrocima domace slavonske koba-
sice i slavonskom kulenu (Kovacevic i
sur,, 2010; Kovacevic i sur, 2009).

Postupci  fermentacije i zrenja
trajnih kobasica najéesce se prate
putem promjene pH vrijednosti (Ha-
gen i sur,, 2000; Salgado i sur,, 200!
Revilla i sur, 2005). U ovom istrazi-
vanju pH vrijednosti uzoraka konj-
ske salame pokazale su velika od-
stupanja, u rasponu od 4,97 do 5,5.
Znacajne razlike u pH vrijednostima
upucuju na zakljucak da analizirane
konjske salame nisu bili u istoj fazi
zrenja i sudenja, odnosno da su ra-
Zli¢ite starosti. Literaturni podaci na-
vode da se prosjeéni udio soli (NaCl)
u nadjevu za kobasice krece se od
2,0% do 2,6%, a tijekom procesa su-
Senja u gotovom proizvodu da raste
na oko 3,3% do 4,3% (Ockerman i
Basu, 2007; Stahnke i Tjener, 2007). U
ovom istrazivanju, u uzorcima konj-

Prikazani podaci su srednja vrijednost + standardna devijacija ; razlike vrijednosti unutar stupca

oznacene istim slovom (a, b, ¢, d, e ) nisu statisticki znacajne (p > 0,05).

Tablica 2.a , pH i maseni udio soli (NaCl) u konjskoj salami

Uzorak pH a, NaCl (%)
471°£0,01 082°£0,01 3,709+0,03

2 465 +001 085 0,01 4,25°+0,03

3 4,84°£0,01 085 +0,01 349°£008

4 5,56°+ 0,02 088 +0,01 393°+004

5 4,86°%0,01 085%+0,07 351°£004

6 6,74°+0,02 0,90°+0,01 333001

7 593°£0,01 087%:+0,01 4,78 £0,05

Prikazani podaci su srednja vrijednost + standardna devijacija ; razlike viijednosti unutar stupca
oznatene istim slovom (a, b, ¢, d, e f) nisu statisticki znacajne (p > 0,05).

Tablica 3. Instrumentalno izmjerena boja konjske salame

Uzorak L a* b*

1 33299£1,13 12,94+ 0,86 11,70 +0,51
2 34,76°£1,12 14,319+ 0,63 11,91 0,54
3 30,69°+1,23 6,25'+0,63 8,67°+0,53

4 36,74b + 1,06 17.30°£0,78 12,16°+ 0,82
5 39,02°+1,29 16,36°+0,78 15,65+ 1,40
6 3371£1,35 17,26°£0,93 11,58+ 1,30
7 3591°+1,24 13,37¢£0,91 11,87°+0,88

Prikazani podaci su srednja vrijednost = standardna devijacija ; razlike vrijednosti unutar stupca

oznacene istim slovom (a, b, ¢, d, e i f) nisu statisti¢ki znacajne (p > 0,05).

Tablica 4. Profil teksture konjske salame

U | Graes(e) | R | e | Ol
(mm) (g -mm)
1 | 2163927451431 | 060°£0,06 | 0483004 | 6298417241
2 2417,88°+391,2 0,62<+0,11 0,55¢+ 0,04 824,51° £ 182,57
3 | 171002°£20549 | 06572004 | 0562003 | 622,18"% 107,59
4 1127,83+532,98 | 0,65+ 0,06 0,63*+0,03 425,04+ 179,05
5 | 68974°£302,30 | 071°£004 | 07272002 | 357,01°%179,23
6 1156,45° + 354,51 0,77°+0,03 0,71°+0,03 635,120 +210,53
7 | 163318°£ 14999 | 06752004 | 063°£005 | 681,142° 89,25

Prikazani podaci su srednja viijednost + standardna devijacija ; razlike vrjednosti unutar stupca oznaene
istim slovom (a, b, ¢, d, e f) nisu statistiéki znacajne (p > 0,05).

ske salame, odreden je podjednak | 4,78%, usporediv i sa ranije objav-

udio soli, u rasponu od 3,33% do | ljenim podacima za kulen i domacu

slavonsku kobasicu (Kovacevic i sur.,
2010; Kovacevic i sur., 2011.

Parametri instrumentalno odre-
dene boje (L*a*b*), prikazani su u
tablici 3. Parametar svjetline (L*) bio
je urasponu od 30,69 do 39,02, koo-
radinata a* bila je u rasponu od 6,25
do 17,30 a koordinata b* od 8,67 do
15,65. Svi parametri su pokazali zna-
Cajne razlike izmedu uzoraka konj-
ske salame. Posebno velika odstu-
panja pokazali su parametri L*i a*,
$to moze biti povezano s prirodom
konjskog mesa koje se koristi za pro-
izvodnju konjske slame (meso stari-
jih konja ime izrazito tamno crveno
boju) (Tateo i sur,, 2008; Markov i sur.,
2010.).

Svi parametri instrumentalno
odredene boje uzoraka konjske sa-
lame bili se manje vrijednosti od
jednosti za slavonski kulen i domacu
slavonsku kobasice, te za $panjol-
ske kobasice (Anserona i sur, 1997;
Fernandez-Fernandez i sur, 1998;
Gimeno i sur, 2000; Muguerza i sur.,
2001; Muguerza i sur., 2002; Kovace-
vicisur,, 2009; Kovacevi¢ i sur., 2010).
Manje vrijednosti parametara L* i a*
, mogu takoder biti posljedica spe-
cificnih  svojstava konjskog mesa.
Naime, konjsko meso je crvenije i
tamnije od svinjskog mesa. Manje
vrijednosti parametra b* uzoraka
konjske salame u odnosu na uzor-
ke slavonskog kulena i domace sla-
vonske kobasice najvjerojatnije su
posljedica manje koli¢ine zutih pi-
gmenta (karotenoida) podrijetlom iz
mljevenje zacinske paprike koja se u
proizvodniji konjske salame koristi u
manjim koli¢inama (Kovacevic i sur.,
2010; Kovacevic i sur., 2009).

Parametri profila teksture konj-
ske salame prikazani su u tablici 4.
Uzorci konjske salame pokazali su
znacajne razlike u svim parametri-
ma profila teksture. Samo dva uzor-
ka konjske salame imali su ¢vrstocu
vecu od 2000 g. Velika odstupanja
u vrijednostima parametara tekstu-

ralnog profila posljedica su uporabe
ovitaka za konjsku salamu razli¢itih
promjera (konjska crijeva, goveda
crijeva i kolagenska crijeva) i razlici-
tih receptura, odnosno udjela svinj-
skog masnog tkiva. Takoder, tijekom
procesa susenja i zrenja konjske sala-
me, odvijaju se razli¢iti proteoliticki i
lipoliti¢ki procesi koji izravno uvje-
tuju promjenu parametara profila
teksture.

Uzorci konjske salame imali su ma-
nje vrijednosti ¢vrstoce i elasti¢nosti
od uzoraka Choriza (Gimeno et al.
2000; Gimeno et al. 2001; Muguerza
i sur, 2001; Bruna i sur., 2003; Revilla
i sur., 2005; Salgado i sur,, 2005; Ru-
bio i sur, 2008), domace slavonske
kobasice i slavonskog kulena, dok
su vrijednosti kohezivnosti bile vrlo
slicne uzorcima slavonskog kulena
(Kovacevic i sur,, 2010).

Zakljucak

Osnovni kemijski sastav, profil tek-
sture, parametri boje (L*, a* i b*)
maseni udio solii pH svih sedam uzo-
raka konjske salame pokazali su sta-
tisticki znacajne razlike. S obzirom
da su procesni uvjeti izmedu proi-
zvodaca ujednaceni, navedene ra-
zlike posljedica su razlika u recepturi
pripreme konjske salame (masenom
udjelu dodane svinjske ledne slani-
ne) izmedu pojedinih proizvodaca,
koristenja konjskog mesa razli¢itog
podrijetla i svojstava, koristenja ovi-
taka razli¢itih podrijetla i promjera te
posljedica razli¢itog stupnja zrenja
analiziranih uzoraka konjske salame.
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masne kiseline ovéjeg mesa

Masti i masne kiseline ovéjeg mesa

Krvavica' M, J.Bugum?, A. Kegal'

pregledni rad

Sazetak

Udio mastiisastav masnih kiselina mesa znacajna su svojstva koja utje¢u na procjenu kvalitete mesai proizvoda od mesa. Znacajnija

promjena udjela intramuskularne masti te svaka promjena u sastavu masnih kiselina mesa moze utjecati na bilo koji aspekt kvalitete
mesa i proizvoda od mesa. Masne kiseline mesa (sastavijene uglavnom od 12 - 22 C atoma) sastoje se od oko 40% zasicenih, 40%

icenih i oko 2 - 25% polii icenih masnih kiselina. Manje koli¢ine masnih kiselina kraceg lanca (C8 - C10) prisutne su u
ovéjem mesu, od kojih se nezasicene metil razgranate vesu za specifiénu aromu ovéjeg mesa (uz jos neke specifiéne kemijske spojeve),
dok je visok udio zasicenih, a osobito zasicene stearinske masne kiseline odgovoran za visoku tocku topljenja i ljepljivost ovcjeg loja.
Cinjenica je da meso opcenito sadrzi visok udio zasicenih i relativno malo polinezasicenih masnih kiselina, sto moze predstavijati
cimbenik rizika za pojavu nekih bolesti, osobito kardiovaskularnih. Medutim, meso preZivaca sadrzi konjugiranu linolnu masnu kise-
linu (CLA) za koju se vezu brojne pozitivne fizioloSke aktivnosti u organizmu Zivotinja i ljudi. Sastav masnih kiselina mesa prezivaca
znatno je sloZel egoli mesa neprezivaca, ponajprije jer sadrze vise trans- masnih kiselina, masnih kiselina s neparnim brojem C
atoma, masnih kiselina razgranatih lanaca i masnih kiselina konjugiranih dvostrukih veza. Stvaranje ovih masnih kiselina rezultat
Jje djelovanja enzima mikroorganizama u buragu prezivaca koji razlazu strukturne sastojke biljaka i masne kiseline hrane, pri éemu
nastaju brojni produkti od kojih se neki apsorbiraju u tankom crijevu i ugraduju u lipide Zivotinjskih tkiva. Najznacajniji cimbenici koji
utjecu na sastav masnih kiselina ov¢jeg mesa, osim genotipa ovaca su sustav uzgoja i hranidbe (krepka krmiva ili pasa, botanicki
sastav pasnjaka), dob i klaoni¢ka masa, spol te anatomska pozicija. Udio mastii masnokiselinski sastav ovéjeg mesa uz druge ¢imbe-

nike znacajno utjecu na odrZivost te kvalitetu mesa u preradi. Veci udio polinezasicenih masnih kiselina pogoduje lif
(hidrolizi i oksidaciji masti) tijekom prerade i éuvanja mesa.
Kljuéne rijeéi: ovéje meso, lipidi ovéjeg mesa, masne kiseline ovéjeg mesa

idnom kvarenju

Uvod

Kao glavni izvor bjelan¢evina s po-
voljnim omjerom aminokiselina te
izvor dobro iskoristivog Zeljeza, vita-
mina (osobito B skupine) i minerala
(osobito cinka) meso zauzima vazno
mjesto u ljudskoj prehrani (William-
son i sur,, 2005). Medutim, zbog zna-
nog udjela masti i njenog poten-
cijalno negativnog ucinka na zdrav-
lje ljudi, meso je kao namirnica po-
sljednjih desetljeca ,pod povecalom
javnosti” (Wood i sur,, 2008). Tome
doprinosi i ¢injenica da meso sadrzi
relativno velik udio zasi¢enih masnih
kiselina (ZMK) te relativno malo poli-
nezasi¢enih masnih kiselina (PNMK).
Poznato je da je visok udio ZMK u
hrani ¢imbenik rizika nekih bolesti,
osobito kardiovaskularnih, kao 3to
su hiperkolesterolemija, ateroskle-
roza, koronarne i druge bolesti (Aza-

in, 2004). Veci broj autora navodi da
slican negativan ucinak na ljudsko
zdravlje ima i vecina trans- masnih
kiselina (osim CLA izomera - konju-
girana linolna masna kiselina, eng.
Conjugated Linoleic Acid, kojima se
pak pripisuje izrazito pozitivan uci-
nak) koje uzrokuju porast ukupnog i
LDL (lipoprotein niske gustoce, eng.
Low Density Lipoprotein) kolesterola,
triglicerida te vrlo aterogenog lipo-
proteina A, a snizavaju razinu HDL (li-
poprotein visoke gustoce, eng. High
Density Lipoprotein) kolesterola u
krvi (Kravi¢, 2010). Medutim, PNMK s
povoljnim omjerom omega 6 i ome-
ga 3 (n-6/n-3) masnih kiselina imaju
pozitivan ucinak na prevenciju nave-
denih bolesti, uklju¢ujuci reumatski
artritis i karcinom dojke (Simopo-
ulos, 1991). S obzirom na opéenito
visok udio ZMK u Zivotinjskoj masti

te njihovo mozebitno 3tetno djelo-
vanje na zdravlje, razumljiv je i ne-
gativan stav potrosaca prema mesu
s velikim udjelom masti (Woodward
i Wheelock, 1990). Medutim, brojna
istrazivanja pokazuju da na sastav
masnih kiselina mesa znacajno utje-
e niz ¢imbenika kao $to su hranid-
ba, dob, tjelesna masa, anatomska
poxzicija, spol i genotip Zivotinje. Ova
saznanja daju mogucnosti za kreira-
nje i primjenu razlicitih tehnoloskih
postupaka u uzgoju Zivotinja koji ¢e
doprinijeti proizvodnji mesa pozelj-
nog udjela masti i omjera masnih
kiselina. Osim toga, daljnji postupak
obrade, ¢uvanja i prerade mesa tako-
der znacajno utjece na sastav i stanje
masnih kiselina, 5to je dodatni ¢im-
benik kvalitete mesa i proizvoda od
mesa.
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