RRTTTL Ay

KAKVOCA PILECIH TRUPOVA | MESA NA NASEM TRZISTU

QUALITY OF CHICKEN CARCASS AND MEAT WITHIN THE DOMESTIC
MARKET

Gordana Kralik, Zlata Gajcevi¢, Danica Hanzek

Izvorni znanstveni ¢lanak
UDK: 636.5.033.
Primljeno: 22. svibanj 2006.

SAZETAK

U radu se prikazuje kakvoca trupova i miSi¢nog tkiva (prsa i zabataka) s
posebnim osvrtom na sadrzaj masnih kiselina (SFA, MUFA, PUFA n-6,
PUFA n-3 i odnos PUFA n-6/PUFA n-3). Istrazivanje je provedeno na
trupovima pilica koji su kupljeni (n=20) u poznatom trgovackom lancu od
dva razli¢ita proizvodacCa (A i B), s ciliem da se ustanovi kakvoca pileceg
mesa u nas. Prosjeéne teZine trupova koji su potjecali od proizvodaca A i B
bile su 1506,80+193,00 i 1445,60+97,45. Pili¢i od proizvodaca B imali su
statisti¢ki znagajno vece (P<0,05) udjele prsa i misi¢a u trupu, a manji udio
kostiju. Pilici od proizvodata A imali su povoljnije udjele bataka sa
zabatcima i miSic¢nog tkiva, a manje udjele kostiju u trupovima (P<0,01). Od
istrazivanih pokazatelja tehnoloSke kakvo¢e misi¢nog tkiva (pH, elektricna
provodljivost, sp.v.v., boja), statistiCke razlike izmedu proizvodaca A i B
utvrdene su samo u pH vrijednostima misi¢a prsa (P<0,05) i u elektri¢noj
provodljivosti mi8iéa zabataka (P<0,001). Istrazivanje profila masnih
kiselina u lipidima misiénog tkiva prsa i zabataka pokazuje da su u tovu
pilica primijenjeni razli€iti hranidbeni tretmani, tako da su upotrijebljena
krmiva i njihov sastav masnih kiselina utjecali na deponiranje masnih
kiselina u lipide miSi¢a. Kemijske analize pokazale su da su pilici
proizvodaca B imali statisticki znacajno veci (P<0,05) sadrzaj SFA, MUFA i
PUFA n-3 u lipidima prsa, od pilica proizvoda¢a A. Identi¢no odlaganje
n-3 u lipidima mi8i¢a prsa i zabataka bio je povoljniji u pile¢cim trupovima
podrijetlom od proizvodaca B, nego od proizvodaca A (9,07+0,88 i
11,0410,64, odnosno 11,40+2,27 i 15,5510,45). Rezultati nasih istrazivanja
pokazuju da je odnos PUFA n-6/PUFA n-3 kod oba proizvodaca pile¢eg
mesa bio nezadovoljavajuéi, s obzirom da se omjer 1-4,5 preporucuje kao
optimalan u ljudskoj prehrani.
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uvoD

PotroSnju mesa peradi u mnogim zemljama prati
trend povecéanja, posebno otkada medicinski struc¢-
njaci za prehranu preporucuju manje konzumiranje
mesa krupne stoke. GodiSnja potroSnja svjezeg
mesa u nas po €lanu kucanstva u 2004. godini
iznosila je 49,54 kg. Najvise se troSilo meso peradi
(19,03 kg), zatim slijedi svinjetina (16,44 kg), gove-
dina (9,34 kg), a znatno manje se konzumiralo meso
ostalih vrsta Zivotinja. Ta pojava mozZe se protumaditi
¢injenicom da je meso tovnih pilica zadovoljavajuée
nutritivne kakvoce, prihvatljivo po cijeni i odgovara
po organoleptiCkim svojstvima zahtjevima konzu-
menata. O tehnoloskoj kakvo¢i mesa pili¢a izvijestilo
je vise autora (Klosowska i sur., 1979.; Kralik i
Petrievi¢, 1993.a, Kralik isur.1993.b; Florowski i sur.
2002.; Stahl i sur., 2003., Lu i sur., 2006). Meso
tovnih piliéa zbog visoke hranjive vrijednosti, prije
svega visokog sadrzaja bjelanCevina, a niskog
sadrZzaja masti, ubraja se u dijetetske proizvode
(Kralik i sur., 2001.). U humanoj medicini istraZivanja
su pokazala da, osim koli¢ine konzumiranih masti,
vrlo je bitan i njihov sastav. Osobito zanimljive u
prehrani ljudi su viSestruko nezasicene masne
kiseline (PUFA) i to omega-3 i omega-6. Omega-3
masne kiseline imaju vaznu ulogu u ocuvanju
zdravlja ljudi izloZenih stresu i nepravilnoj prehrani
(Barlow i Pike, 1991.). Za ugradnju navedenih
masnih kiselina u misi¢no tkivo potrebno je pilice
hraniti obrocima koji su bogati PUFA masnim
kiselinama. Ovu C€injenicu znanstveno su dokazali
mnogi autori (Hrdinka i sur., 1997.; Kralik i sur.,
1997., 2001., 2005.; lvankovi¢ i sur., 2004.; Lesiow ,
2006.) koji su u svojim istrazivanjima potvrdili
pozitivhu korelaciju izmedu sadrzaja polinezasi¢enih
omega-3 masnih kiselina u sto¢noj hrani i u mesu
peradi. Znanstvenici nastoje modificirati sadrzaj
pozeljnih, odnosno nepozeljnih sastojaka u mesu
pilica (Komprda i sur., 1999.; Skrti¢, 1999.). Tako se
danas u peradarskoj proizvodniji dizajniraju proizvodi
modificiranog sastava, kao na primjer ,omega pile“.
Svakako je od izuzetne vaznosti i znatan napredak u
peradarskoj proizvodnji u pogledu selekcije, Sto je
rezultiralo stvaranjem podrijetla tovnih piliéa s viso-
kim udjelom najkvalitetnijih dijelova trupa, kao Sto su
prsa i bataci sa zabatacima (Kralik i sur., 1993.c).

Cilj ovog istrazivanja bio je utvrditi kakvoéu
trupova i misi¢nog tkiva pili¢éa porijeklom od dva
razli¢ita proizvodaCa (A i B) na naSem ftrzistu, s

posebnim osvrtom na sadrzaj masnih kiselina
(SFA, MUFA, PUFA n-6, PUFA n-3 i odnos PUFA
n-6/PUFA n-3) u mesu prsa i zabataka.

MATERIJAL | METODE

U istraZzivanje je ukljueno 20 trupova tovnih
pilica, kuplijenih u poznatom trgovackom centru.
Tovni pili¢éi su podrijetlom od dva razli¢ita pro-
izvodata (A i B). Za potrebe ovog istrazivanja
trupovi su rasjeCeni na osnovne dijelove (prsa,
batake sa zabatacima, krila s krilnim i leda sa
zdjelicom) prema Pravilniku o kakvo¢i mesa peradi
(Narodne Novine, br. 1/81). Prinos osnovnih
dijelova trupa prikazan je u relativnim (%) vri-
jednostima u odnosu na trup. Prsa i sa zabacima
ras€lanjeni su na misi¢no tkivo, kozu s potkoznim
tkivom i kosti. Udio tkiva prsa i bataka sa za-
batacima prikazan je u relativnim (%) vrijednostima
u odnosu na trup. Osnovni dijelovi pile¢ih trupova
izvagani su preciznom vagom Mettler Toledo
PB1502-S. U svrhu ocjene kakvoce pile¢eg mesa,
u uzorcima misi¢nog tkiva prsa i zabataka (n=20)
48 sati nakon klanja utvrdena je pH vrijednost
(pHag), elektricna provodljivost EP4s (mS), spo-
sobnost vezanja vode (Sp.v.v., cm2) i boja
(Minolta L*). Za utvrdivanje pH vrijednosti ko-
risten je digitalni pH-metar Mettler Toledo, za
elektri¢nu provodljivost LF-Star uredaj, dok je boja
mesa utvrdena pomocu uredaja Minolta CR-300.
Sposobnost vezanja vode utvrdena je metodom
kompresije prema Grau i Hamm (1952.), kojom
se uzorak misi¢nog tkiva (0,3+0,01 g) komprimira na
filter papiru pomoc¢u kompresijskih stakala, a vri-
jednost za Sp.v.v. dobiva se mjerenjem povrSine
ovlazene istisnutim sokom pomoéu digitalnog
planimetra HAFF 350 E. U masnom tkivu prsnog
misi¢a (n=12) i miSi¢a zabataka (n=12) utvrden je
sadrzaj masnih kiselina kod obje skupine pili¢a.
Sastav masnih kiselina u lipidima utvrden je po-
mocu kromatografa s detektorom ionizacije pla-
mena Chrompack CP-9000 (Csapo i sur., 1986.).

Rezultati dobiveni tijekom istraZivanja obradeni
su u programskom paketu Statistica 7.1 (StatSoft,
Inc. 1984-2005). Razlike izmedu istrazivanih skupina
utvrdene su t-testom na tri razine znacajnosti (5%
P<0,05, 1% P<0,01i0,1% P<0,001).

60

Krmiva 48 (2006), Zagreb, 2; 59-68



Gordana Kralik, Zlata Gajgevi¢, Danica Hanzek: KAKVOCA PILECIH TRUPOVA | MESA NA NASEM TRZISTU

REZULTATI | RASPRAVA

Prinos osnovnih dijelova u trupovima, kao i udjel
prikazani su na tablici 1. U klaoni¢koj teZini trupova
nisu utvrdene statisticki znalajne razlike izmedu
ispitivanih skupina pilica (P>0,05), iako su pili¢i
proizvodaca A bili neSto tezi (1506,80£193,0 g) u
odnosu na proizvodata B (1445,6x 97,56 Q).

relativni udio prsa u trupu ustanovljen je kod B
skupine pili¢a (33,19+1,52%) u odnosu na A skupinu
(31,29+1,65%), P<0,05. Udio bataka sa zabatcima u
trupovima tovnih pilica skupine A (32,55+1,07%) bio
je statisticki vrlo znac€ajno veci (P<0,01) u odnosu na
B skupinu (30,51£1,29%). U skupini A zabiljezen je
veci udio krila (11,62+0,48%) u odnosu na skupinu B
(11,1940,61%), dok je udio leda u trupovima pilica
bio veci kod B skupine (25,11+£1,49% : 24,55+1,20%),

Tehnologija proizvodnje u tovu kod obje skupine ali nisu zabiljezene statisticki znacajne razlike
pilica nije utjecala (P>0,05) na tezinu prsa. Vedéi (P>0,05).
Tablica1. Kakvoca trupova pili¢a ,,pripremljeno za rostilj”
Table 1.  Carcass quality of «ready to grill» chickens
Proizvodac¢ - Producer Znacajnost
Svojstvo — Trait razlika
A B Significance
of differences
Tezina trupa — Carcass weight (g) 1506,80+193,00 | 1445,60+97,56 n.z.
Prsa — Breast
Udio prsa u trupu (%) - Share of breast in carcass (%) 31,29 + 1,65 33,19+ 1,42 *
Misi¢no tkivo prsa (%) - Muscle tissue of breast (%) 78,78 £ 2,11 81,41 +1,69 *
Misiéno tkivo prsa u trupu (%) - Breast muscle tissue in carcass (%) 24,67 1,77 27,04 + 1,63 *
Masno tkivo s kozom (%) - Fatty tissue with skin (%) 7,56 +1,13 6,70 £ 1,57 n.z.
Kosti prsiju (%) - Bones of breast (%) 13,65 + 2,22 11,90 + 1,51 n.z.
Bataci sa zabatacima - Thighs with drumsticks
Udio bataka sa zabatacima u trupu (%) 32,55+ 1,07 30,51 +1,29 **
Share of thighs with drumsticks in carcass (%)
Misi¢éno tkivo bataka sa zabatacima (%) n.z.
Muscle tissue in thighs with drumsticks (%) 68,1821,59 06,9921,60
Misi¢no tkivo bataka sa zabatacima u trupu (%)
Muscle tissue of thighs with drumsticks (%) 2219+083 2044 =111 -
Masno tkivo s kozom (%) - Fatty tissue with skin (%) 11,73 £ 1,31 11,75+ 1,77 n.z.
Kosti - Bones (%) 19,89 + 1,45 21,25+1,34 *
Leda - Loin
Udio u trupu — Share in carcass (%) 24,55 + 1,20 25,11 +1,49 n.z.
Krila — Wings
Udio u trupu — Share in carcass (%) 11,62 + 0,48 11,19 + 0,61 n.z.

*P<0,05; **P<0,01; ***P<0,001; n.z. P>0,05
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Udjeli tkiva u prsima i batcima sa zabatcima (%)
takoder su prikazani na tablici 1. Pilici B skupine
imali su za 2,63% veci prinos prsnog misicnog tkiva
u odnosu na tovne pilice A skupine (81,41+1,69%;
78,78+2,11%), a utvrdena razlika je statistiCki zna-
¢ajna (P<0,05). Udio miSicnog tkiva bataka sa
zabatcima izmedu dvije skupine nije bio stati-
sticki znacajan (P>0,05) iako je skupina A imala
ve¢i udio midi¢nog tkiva u batacima i zabata-
cima (68,18+1,59%) u odnosu na B skupinu
(66,99+1,66%). Razlika u udjelu miSi¢nog tkiva prsa i
bataka sa zabatcima u trupu izmedu brojlera dva
razli¢ita proizvodaca bila je statistiCki znacajna i vrlo
visoko znacajna (P<0,05; P<0,001). Udio kostiju i
koze s masnim tkivom u prsima tovnih pilica
ispitivanih  skupina nije bio statisticki znacajan
(P>0,05). U udjelu koze i masnog tkiva bataka sa
zabatacima nije utvrdena statisticki znacajna razlika
(P>0,05), medutim udio Kkostiju znacajno se
razlikovao (P<0,05) izmedu skupina pilica
(A=19,89+1,45%, B=21,25+1,34%;).

Tehnolodka svojstva kakvoce miSicnog tkiva
prsa i zabataka vidljiva su na tablici 2. Vrijednosti pH
kod ispitivanih pilica kretale su se od 5,92+0,21 (B
skupina) do 6,16+0,22 (A skupina) u prsnim

Tablica 2. Kakvoéa misiénog tkiva pilica

u vrijednostima pH prsnih miSi¢a izmedu skupina bile
su statisticki znacajne (P<0,05), dok su kod
zabataka razlike u pH vrijednostima izmedu skupina
bile statistiCki vrlo visoko znacéajne (P<0,001). S
koje predlazu Klosowska i sur. (1979.) za BMV meso
5,6-5,8, ,normalno” meso 5,9-6,2 i za TCS meso 6,4-
6,6, moze se zaklju€iti da su obje istraZzivane skupine
pili¢éa imale meso normalnih svojstava. U odnosu na
rezultate Florowskog i sur. (2002.), koji navode pH
vrijednosti izmjerene 48 sati post mortem za prsa i
zabatke (5,64 i 6,28), na8i rezultati za prsa kod obje
skupine pilica pokazuju povoljnije vrijednosti, dok je
kod zabataka povoljniji rezultat utvrden kod skupine
A. S obzirom na elektricnu provodljivost, bolja
kakvoéa miSiénog tkiva prsa, kao i zabataka,
utvrdena je kod proizvodaca A (A=8,52+1,23 mS i
B=10,62+2,15 mS; A=7,04+1,07 mS i B=8,94+1,01
mS). StatistiCki znaCajne razlike (P<0,05) izmedu
skupina utvrdene su za miSi¢no tkivo prsa, a vrlo
visoko znacajne (P<0,001) za zabatke. Prikazani
rezultati za sposobnost vezanja vode (Sp.v.v.)
misicnog tkiva prsa i zabataka kod ispitanih pilica

Table 2. Quality of chicken muscle tissue
Proizvodac - Producer Znacajnost
Svojstvo — Trait razlika
A B Significance
of differences

Prsa — Breast
pH 6,16 £ 0,22 5,92 + 0,21 *
Elektri¢na provodljivost (mS) - Electrical conductivity (mS) 8,52 +1,23 10,62 + 2,15 *
Sposobnost vezanja vode (sz) - Water holding capacity (sz) 6,91 + 0,79 7,68 +1,93 n.z.
Boja - Colour (Minolta L*) 50,88 + 6,32 54,35 £ 4 47 n.z.
Zabataci - Thighs
pH 6,36 + 0,24 6,05+ 0,16 i
Elektricna provodljivost (mS) - Electrical conductivity (mS) 7,04 +£1,07 8,94 + 1,01 ok
Sposobnost vezanja vode (sz) - Water holding capacity (sz) 9,18 + 2,45 9,01 + 1,09 n.z.
Boja - Colour (Minolta L*) 52,79 + 4,23 51,97 £+4,10 n.z.

*P<0,05; ***P<0,001; "* P>0,05
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nalaze se u granicama zadovoljavaju¢eg (Raheli¢,
1978.). Povoljniju prosje¢nu vrijednost miSi¢nog tkiva
prsa imao je proizvoda¢ A (6,91+0,79 cmz), dok je
bolji rezultat kod zabataka (9,01+1,09 cm?) utvrden
kod pili¢éa proizvodaca B. Utvrdene razlike za Sp.v.v.
kod miSi¢a prsa, kao i zabataka, izmedu ispitivanih
skupina pilica nisu bile statisticki znacajne (P>0,05).
Povoljniju boju misiénog tkiva prsa imala je skupina
zabataka kod obje skupine imali priblizZne prosje¢ne
vrijednosti (P>0,05), koje su se kretale u granicama
za ,normalno® meso.

Na osnovi brojnih istrazivanja (Kralik i sur.,
1997., 2001..; Crespo i Esteve-Garcia, 2001.) utvr-
deno je da su tovni pili¢i hranjeni krmnim smjesama
s dodatkom animalnih masti sadrzavali viSe zasice-
nih masnih kiselina u mastima prsnih misi¢a, i to
posebice palmitinske, stearinske i miristinske masne
kiseline, u usporedbi s brojlerima koji su hranjeni
krmnim smjesama s dodatkom biljnih masti (npr.
lanenog, sojinog i repi¢inog ulja). U nasem istrazi-
vanju utvrden je viSi (P<0,05) sadrzaj ukupnih SFA i
MUFA u mastima miSica prsa kod tovnih pilica
proizvodaca B (38,59% i 31,31%) u odnosu na
proizvodaca A (34,69% i 27,98%). Sadrzaj pojedinih
SFA u prsnom miSi¢u razlikovao se izmedu pro-
izvodaca. Utvrdena je znacajna (P<0,05) i vrlo
visoko znacajna (P<0,001) razlika u sadrzaju stea-
rinske (10,47+1,21%; 12,39+0,87%), palmitinske
(22,99+0,84%;  24,74+0,37%) i  miristinske
(0,431£0,02%; 0,6410,05%) kiseline izmedu pilica
je manja kod piliéa proizvodaca A (27,98+2,25%), u
odnosu na proizvodaca B (31,32+2,24%), P<0,05.
Najzastuplienija MUFA u mastima misi¢a prsa kod
oba proizvodaCa bila je oleinska kiselina (OA, C
18:1). Utvrden je viSi sadrzaj OA u ukupnim masnim
kiselinama kod proizvodaca B (26,57%) u odnosu na
proizvodata A (23,63%). Sadrzaj PUFA n-6
(P<0,001) i PUFA n-3 (P>0,05) bio je veéi u mastima
midi¢a prsa kod tovnih pili¢a proizvodaca A (34,33%
i 3,01%) u odnosu na proizvodaCa B (27,12% i
2,99%). Tovni pili¢i proizvodaca A imali su statisticki
vrlo visoko znacajno (P<0,001) veci udio linolne
kiseline (LA, C18:2n-6) nego pilici proizvodaca
B.(28,39% 19,89%). Utvrden je viSi sadrzaj
arahidonske kiseline (AA, C20:4n-6) u prsima tovnih
pilica proizvodaca B (5,12%) nego kod proizvodaca
A (3,74%). U prsima tovnih pilica proizvodaca A bio
je veéi (P<0,01) sadrzaj a-linolenske kiseline (LNA,

C18:3n-3) nego u prsima pilica proizvodata B
(1,53% : 1,12%). Udio LNA u PUFA n-3 u lipidima
prsa pilica proizvodaca A bio je 50,83%, dok je u
lipidima prsa proizvodaCa B bio 37,46%. Otprilike
dvostruko veéi sadrzaj eikozapentaenske (EPA,
C20:5n-3, P<0,05) i dokozapentaenske (DPA,
C22:5n-3, P<0,01) =zabiljezen je kod pilica
podrijetlom od proizvodaca B nego kod proizvodaca
A. Udjeli EPA+DHA u ukupnim PUFA n-3 lipida
midiéa prsa bili su za gotovo upola niZi od
preporu¢enih 50% (AECL, 2006) kod tovnih pilica
oba proizvodata (A=28,90% i B=26,09%). Tovni
pili¢i proizvodac¢a B imali su bolji (P<0,05) omjer
PUFA n-6/PUFA n-3 od pilica proizvodata A u
mastima misi¢a prsa (11,40%:9,07%).

U mastima miSi¢a zabataka (tablica 4.) nisu
utvrdene statisticki znacajne razlike (P>0,05) u
sadrzaju SFA izmedu istrazivanih skupina pilica.
Sadrzaj MUFA bio je statistiCki vrlo visoko zna&ajno
veéi (P<0,001) u zabacima pilica podrijetiom od
proizvodaca B (35,27%) u odnosu na proizvodaca A
(28,79%). Najzastuplienija MUFA, kao i u prsima,
bila je OA kod obje skupine pilica (P<0,001;
24,75%:30,55%).

PUFA n-6 bile su zastuplienije (P<0,001) u
lipidima miSi¢a zabataka tovnih pili¢a proizvodaca A
u odnosu na proizvodaca B (36,08% : 29,36%).
Najzastupljenija PUFA u zabatcima tovnih pilica bila
je LA kod oba proizvodaca tovnih pilica (31,43% i
25,27%). Razlike u udjelima AA izmedu istrazivanih
skupina pilica razli€itih proizvodaca nisu bile
statisticki znacajne (P>0,05). StatistiCki znacajno
veéi (P<0,05) sadrzaj PUFA n-3 utvrden je u
mastima miSi¢a zabataka kod pilic¢a proizvodaca B
(2,66%:2,32%). lako je primijeCen trend veceg
sadrzaja LNA, DPA, EPA i DHA u mastima misi¢a
zabataka tovnih piliéa proizvoda¢a B, razlike u
udjelima nisu bile statisticki znacajne (P>0,05). LoS
profi PUFA n-3 u mastima zabataka kod oba
proizvodaca potvrduje Cinjenica kako je udio LNA bio
daleko veéi od 50% (kod proizvodaca A 67,67%, a
kod proizvodata B 66,91%). Udio EPA+DHA u
PUFA n-3 kod tovnih piliéa proizvoda¢a B i A u
mastima zabataka bio je samo 13,16% i 11,64% u
odnosu na preporucenih 50% (Kralik i sur., 2001.;
AECL, 2006.) Znatno povoljniji (P<0,001) omijer
PUFA n-6/PUFA n-3 utvrden je u mastima miSica
zabataka kod proizvodaca B (11,04%) u odnosu na
proizvodaca A (15,55%).
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Tablica 3. Sadrzaj masnih kiselina u masnom tkivu misi¢a prsa (% u sumi masnih kiselina)
Table 3. Fatty acid content in fatty tissue of breast muscles (% of total fatty acids)

Proizvodac¢ - Producer Znacajnost
Masna kiselina - Fatty acid razlika
A B Significance of
differences
Miristinska - Myristic 14:0 0,43+0,02 0,64+0,05 ex
Pentadekanska - Pentadecanoic 15:0 0,09+0,04 0,08+0,01 n.z.
Palmitinska - Palmitic 16:0 22,99+0,84 24,74+0,37 *
Heptadekanska - Heptadecanoic 17:0 0,26+0,15 0,14+0,01 n.z.
Stearinska - Stearic 18:0 10,47+1,21 12,39+0,87 *
Arahidonska - Arachidonic 20:0 0,22+0,02 0,26+0,04 n.z.
Behenska - Behenic 22:0 0,15+0,06 0,23+0,07 n.z.
Lignocerinska - Lignoceric 24:0 0,08+0,02 0,11+0,03 n.z.
=SFA 34,69%1,84 38,59%1,02 *
Palmitoleinska - Palmitoleic 16:1 2,31+0,51 2,20+0,61 n.z.
Heptadekenska - Heptadecenoic 17:1 0,22+0,03 0,13+0,03 >
Oleinska - Oleic 18:1 23,63+2,27 26,57+1,52 *
Eikozenska - Eicosenoic 20:1 0,29+0,03 0,35+0,03 *
Neuronska - Nervonic 24:1 1,53+0,53 2,07+0,37 n.z.
3IMUFA 27,98%2,25 31,3242,24 *
Linolna Linoleic 18:2n6 28,39+1,67 19,89+0,90 rx
y-linolenska y-Linolenic 18:3n6 0,89+0,16 1,06+0,23 n.z.
Eikozadienska - Eicosadienoic 20:2n6 1,13+0,37 0,89+0,28 n.z.
Eikozatrienska - Eicosatrienoic 20:3n6 0,18+0,03 0,16+0,02 n.z.
Arahidonska - Arachidonic 20:4n6 3,74+0,87 5,12+1,13 n.z.
3PUFA n-6 34,33%1,36 27,12%1,52 i
a-linolenska - a-Linolenic 18:3n3 1,53+0,19 1,12+0,16 *
Eikozatrienska - Eicosatrienoic 20:3n3 0,09+0,02 0,11+0,03 n.z.
Eikozapentaenska Eicosapentaenoic 20:5n3 0,08+0,02 0,16+0,03 *
Dokozapentaenska - Docosapentaenoic 22:5n3 0,52+0,14 0,98+0,27 **
Dokozaheksaenska - Docosaheksaenoic 22:6n3 0,79+0,51 0,62+0,22 n.z.
3PUFA n-3 3,01£0,55 2,99+0,40 n.z.
3PUFA n-6/ZPUFA n-3 11,40%2,27 9,07+0,88 *

*P<0,05; **P<0,01; ***P<0,001; n.z. P>0,05
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Tablica 4. Sadrzaj masnih kiselina u masnom tkivu misSi¢a zabataka (% u sumi masnih kiselina)
Fatty acid content in fatty tissue of thigh muscles (% of total fatty acids)

Table 4.

Masna kiselina - Fatty acid

Proizvodac - Producer

Znacajnost
razlika

A B Significance of
differences

Miristinska - Myristic 14:0 0,42 + 0,02 0,70 + 0,07 ex
Pentadekanska - Pentadecanoic 15:0 0,08 + 0,01 0,09 + 0,03 n.z.
Palmitinska - Palmitic 16:0 21,90 £ 1,27 22,64 + 0,68 n.z.
Heptadekanska - Heptadecanoic 17:0 0,16 £ 0,02 0,20 £ 0,09 n.z.
Stearinska - Stearic 18:0 9,76 £ 1,79 8,59 £ 0,57 n.z.
Arahidonska - Arachidonic 20:0 0,27 + 0,04 0,25 £ 0,02 n.z.
Behenska - Behenic 22:0 0,13+ 0,03 0,177 £ 0,18 n.z.
Lignocerinska - Lignoceric 24:0 0,10 £ 0,03 0,06 + 0,02 *

=SFA 32,82 £ 2,51 32,70 £ 0,84 n.z
Palmitoleinska - Palmitoleic 16:1 2,58 £ 0,67 3,61+0,42 *

Heptadekenska - Heptadecenoic 17:1 0,28 + 0,03 0,18 £ 0,01 b
Oleinska - Oleic 18:1 24,75 + 1,82 30,55 + 1,23 i
Eikozenska - Eicosenoic 20:1 0,30 £ 0,03 0,31 +£0,02 n.z.
Neuronska - Nervonic 24:1 0,88 + 0,33 0,62 +0,13 n.z.
3IMUFA 28,79 2,12 35,27 £ 1,52 ok
Linolna Linoleic 18:2n6 31,43 + 2,06 25,27 +1,73 ex
y-linolenska y-Linolenic 18:3n6 0,18 £ 0,03 0,19 £ 0,01 n.z.
Eikozadienska - Eicosadienoic 20:2n6 0,69 +0,18 0,40 £ 0,06 *

Eikozatrienska - Eicosatrienoic 20:3n6 0,71 +£0,20 0,62 + 0,11 n.z.
Arahidonska - Arachidonic 20:4n6 3,07 + 0,89 2,88 £+ 0,63 n.z.
3PUFA n-6 36,08 £1,73 29,36 + 1,96 ok
a-linolenska - a-Linolenic 18:3n3 1,57 £ 0,23 1,78 £ 0,17 n.z.
Eikozatrienska - Eicosatrienoic 20:3n3 0,07 + 0,02 0,06 + 0,01 n.z.
Eikozapentaenska Eicosapentaenoic 20:5n3 0,08 + 0,04 0,09 + 0,01 n.z.
Dokozapentaenska - Docosapentaenoic 22:5n3 0,41 +0,11 0,47 £ 0,11 n.z.
Dokozaheksaenska - Docosaheksaenoic 22:6n3 0,19 + 0,09 0,26 + 0,15 n.z.
3PUFA n-3 2,32+ 0,11 2,66 0,27 *

3PUFA n-6/ZPUFA n-3 15,55 0,45 11,04 + 0,64 ok

*P<0,05; **P<0,01; ***P<0,001; "* P>0,05
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Najzastupljenije SFA u mastima miSica zabataka
bile su palmitinska i stearinska. Kod pili¢éa oba pro-
izvodada primijecen je veéi udio SFA u ukupnim
mashim kiselinama u prsima u odnosu na zabatake.
Sadrzaj MUFA i OA bio je veéi kod proizvodaca
tovnih pilica B u mastima miSi¢a istrazivanih dijelova
trupa. PUFA n-6 i LA bile su zastupljenije u mastima
misica prsa i zabataka proizvodaca B. Sadrzaj AA
kod obje skupine pilica bio je veci u mastima misica
prsa nego u mastima miSica zabataka. Najzastup-
lienija PUFA n-3 u lipidima mi8i¢a prsa i zabataka
tovnih pilica oba proizvodaca bila je LNA. Udjeli
pozelinih PUFA n-3 za zdravlje ljudi (EPA, DPA i
DHA) u mastima miSi¢a prsa i zabataka kod oba
proizvodaca bili su vrlo niski. Tako je npr. udio DHA
u ukupnim masnim kiselinama zabataka tovnih pilica
proizvodaca B bio svega 0,26%, a kod proizvodaca
B jo$ i nizi (0,19%). PUFA n-3 bile su zastupljenije u
mastima miSiéa prsa nego u mastima misSica
zabataka. Bolji omjer PUFA n-6/PUFA n-3 zabiljezen
je u mastima misi¢a prsa u odnosu na zabatake kod
oba proizvodaca tovnih pilica. Medutim, omjeri PUFA
n-6/PUFA n-3 u mastima miSica istrazivanih dijelova
trupova pilica komercijalnih proizvodaca tipa daleko
su loSiji od preporu€enog za zdravlje ljudi (n-6/n-3
4:1, Kralik i sur., 2002.; AECL, 2006). U mastima
miSica prsa i zabataka tovnih piliéa komercijalnih
proizvodaca utvrden je lo§ omjer PUFA n-6/PUFA n-
3 i profil PUFA n-3 (visoki udio LNA, nizak udio
EPA+DHA). PotroSaci u Republici Hrvatskoj od
peradarske industrije o€ekuju kvalitetan proizvod koji
¢e povoljno djelovati na zdravlje ljudi (TolusSi¢ i sur.,
2005). Proizvodaci tovnih piliéa u Republici Hrvatskoj
trebali bi iskoristiti dosadasnje spoznaje i iskustva
znanstvenika u cilju proizvodnje kvalitetnog i jeftinog
mesa s pozitivnim u¢inkom na zdravlje potroSaca.

ZAKLJUCAK

Na temelju obavljenog istraZivanja kakvoce
trupova i mesa pilica podrijetlom od dva proiz-
vodaca (A i B) na nasem trzistu, moze se zakljuciti
sliedece:

- Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike
(P>0,05) u tezini trupova piliéa (A=1506,80+193,00;
B=1445,60+97,56).

- Pili¢i proizvodaCa B imali su nesto veci udio
prsnih miSica u trupu, u odnosu na pilice proiz-
vodaca A (33,19+1,42%; 31,29+1,65%, P<0,05).

- Utvrdene su statisticki znaCajne razlike
(P<0,01) u tezini bataka sa zabatacima izmedu A i
B skupine (32,55+£1,07% : 30,51+1,29%), dok u
udjelu krila (11,62+0,48% : 11,19+0,61%), kao i u
udjelu leda (24,55+1,20% : 25,11+1,49%) nije bilo
statisticki znac¢ajnih razlika (P>0,05).

- Povoljniji udio miSiénog tkiva u prsima
zabiljezen je kod pili¢a B skupine u odnosu na pili¢e
A skupine (81,41£1,69% : 78,78%12,11%), a razlika
je bila statisti¢ki zna€ajna (P<0,05).

- Utvrdene razlike u udjelima misiénog tkiva
prsa, kao i bataka sa zabatcima u trupovima pili¢a,
bile su statisti¢ki znacajne (P<0,05) odnosno visoko
znacajne (P<0,01) izmedu skupina pili¢a.

- Vrijednosti za pH i elektricnu provodljivost
miSi¢a prsa i zabataka pokazale su se statistiCki
znaCajne (P<0,05), odnosno visoko znacajne
(P<0,01) izmedu proizvodaca A i B, $to u ostalim
pokazateljima tehnoloSke kakvoée nije bio slucaj.

- Pili¢i oba proizvodaca imali su veéi udio SFA
u ukupnim masnim Kkiselinama misi¢a prsa u
odnosu na miSi¢e zabataka. Sadrzaj MUFA i OA u
mastima misi¢a istrazivanih dijelova trupa bio je
veci kod proizvodacga tovnih piliéa B u odnosu na
proizvodaca A. PUFA n-6 i LA bile su zastupljenije
u mastima misica prsa i zabataka proizvodaca B u
odnosu na proizvodaca A.

- U mastima miSi¢a zabataka i prsa kod pili¢a
oba komercijalna proizvodaca utvrden je nizak udio
ukupnih PUFA n-3 (3,01% i 2,99% u prsima te
2,33% i 2,66% u zabatcima). Nepovoljan profil
PUFA n-3 potvrduje ¢&injenica da je LNA
najzastupljenija masna kiselina s viSe od 50% u
lipidima miSi¢a istrazivanih dijelova trupa, osim u
lipidima miSi¢a prsa kod pilica proizvodata B
(37,46%).

- Odnos PUFA n-6/PUFA n-3 u lipidima miSic¢a
prsa i zabataka bio je povoljniji u pilica porijeklom
od proizvodaca B, u odnosu na proizvodaca A
(9,07+0,88 11,04+0,64; odnosno 11,4+2,27
15,55+0,45).

- Proizvodadi tovnih piliéa u nas trebali bi voditi
rauna o nutritivnoj kakvoéi mesa, posebice sa
zdravstvenog aspekta.
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SUMMARY

The research into quality of carcass and muscle tissue (breast and thighs) focuses especially on the fatty
acids content (SFA, MUFA, PUFA n-6, PUFA n-3 and PUFA n-6/PUFA n-3 ratio). The research was carried
out on chicken carcasses (n=20) of two different producers (A and B) that were bought in a store. The main
objective was to determine the quality of chicken meat in our country. Average weights of carcasses of A and
B producers were 1506.80+193.00 and 1445.60+97.45, respectively. Chickens of the B producer had
statistically higher (P<0.05) portions of breast and muscle in carcass, and smaller portion of bones. Chickens
of the A producer had more favorable portions of drumsticks with thighs and muscle tissue, and smaller
portion of bones in carcass (P<0.01). Referring to the investigated traits of muscle tissue technological
quality indicators (pH, electric conductivity, water holding capacity, color), statistical differences between A
and B producers were determined only in pH values of breast muscles (P<0.05) and in electric conductivity
of thigh muscles (P<0.001). Determination of fatty acid profile in the lipids of breast and thighs proved that
different feeding regimes were applied in chicken production. Forages and composition of fatty acids in them
affected deposition of fatty acids into muscle lipids. Chemical analyses proved that chickens of the B
producer had statistically significantly higher (P<0.05) content of SFA, MUFA and PUFA n-3 in muscle lipids
than the chickens of the A producer. Identical deposition of fatty acids occurred in thigh muscles. The ratio of
PUFA n-6/PUFA n-3 in lipids of thigh and breast muscles was more favorable in carcasses of the B producer
than of the A producer (9.071£0.88 and 11.04+0.64, and 11.40+2.27 and 15.55+0.45, respectively). If taking
the ratio 1-4.5 as being optimal in human nutrition, results of our research showed unsatisfactory ratio of
PUFA n-6/PUFA n-3 in chicken meat of both producers.

Keywords: chickens, carcass quality, PUFA n-6/PUFA n-3
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