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Struc¢ni rad

Sazetak

Ciljovog istrazivanja je odredivanje oksidativne stabilnosti lipida smrznutog pileceg mesa u zavisnosti od vrste masti koja je koristena
za omascivanje hrane za tov pilic¢a u razlicitim periodima skladistenja. U radu su ispitivani uzorci dvije grupe pilica po 100 komada
tovnog hibrida Cobb 500. Obje grupe su drzane u istom objektu i hranjene koncentratnim smjesama istog sirovinskog sastava i istih
nutritivnih svojstava. Jedina razlika je u kvalitetu i sastavu masnoce (govedi loj i suncokretovo ulje) koja se koristila pri proizvodniji
hrane za tov pili¢a u kolicini od 5,0 %. Pilici su bili u standardnom tovu 42 dana i produZenom tovu 56 dana. Nakon uzorkovanja i
klaonicke obrade pilica, pilece meso je skladisteno u hladnjaci na temperaturi -18°C. Oksidativni status mesa odreden je u primarnoj
fazi oksidacije odredivanjem vrijednosti peroksidnog broja i sadrzaja slobodnih masnih kiselina, u periodima skladistenja od 60 i
180 dana. Ispitivani su uzorci bijelog i crvenog pileceg mesa. Rezultati ispitivanja su pokazali znacajno vece vrijednosti peroksidnog
broja kao i vrijednosti sadrzaja slobodnih masnih kiselina u crvenom mesu u odnosu na bijelo meso.Vrijednosti peroksidnog broja i
sadrZaja slobodnih masnih kiselina su povecane tokom povecanja vremena skladistenja.

Kljucne rijeci: oksidacija masti, smrznuto pilece meso, peroksidni broj, slobodne masne kiseline, skladistenje.

Uvod

Vazan faktor kod procjene kvalite-
te i prihvatljivosti piletine je oksida-
cija lipida u mesu koja je odgovorna
je za promjenu senzornih svojstava
mesa kao i formiranje potencijalno
toksi¢nih spojeva. U procesu ok-
sidacije nastaju slobodni radikali
jednostavnih i kompleksnih lipida
djelovanjem temperature, metalnih
iona i UV zracenja. Kod oksidacij-
ske razgradnje lipida u hrani dolazi
do autooksidacijskih reakcija neza-
sicenih masnih kiselina i razli¢itih
sekundarnih reakcija. Pri tome na-
staju hidroperoksidi koji se dalje raz-
graduju u alkane, alkene, aldehide i
ketone. Nezasi¢ene masne kiseline
u pilecem mesu podlozne su reak-
cijama oksidacije i znatno doprino-

se promjeni kvalitete mesa tijekom
skladiStenja. Prisutnost nezasicenih
masnih kiselina u piletini u vecoj
koli¢ini povecava osjetljivost lipida,
¢ini meso podloznije reakcijama ok-
sidacije, brze dolazi do oksidativ-
nog kvarenja i smanjenja nutritivne
vrijednosti mesa (Baido i sur.,, 2005,
Sanzisur, 1999.).

Najces¢i oblik oksidativhog kva-
renja lipida je autooksidacija t;.
spontana reakcija lipida s kisikom a
mehanizam ove reakcije moze se pri-
kazati u tri faze: inicijacija, propaga-
cija i terminacija (Kanner i Rosenthal,
1992.).

Najvazniji ¢imbenici koji utjecu na
pocetak i dalji razvoj procesa oksida-

cije mesa su: sadrzaj i profil masnih
kiselina, stupanj procesuiranja mesa,
prisutnost antioksidansa i uvjeti skla-
distenja tj. prisutnost svjetlosti, vrije-
me skladistenja, temperatura i nacin
pakovanja (Cortinas i sur., 2005., Ra-
caniccii sur., 2008., Smet i sur., 2008.).

U ovom radu procjenjivan je utje-
caj dvije razlicite vrste masti (govedi
loj i suncokretovo ulje) upotrijeblje-
ne za omascivanje hrane za tov pi-
lica na proces oksidacije u lipidima
misica bijelog i crvenog pilec¢eg
mesa tokom razli¢itih perioda skla-
distenja.

Utjecaj govedeg loja koji ima visok
sadrzaj zasicenih masnih kiselina
i suncokretovog ulja bogatog mo-
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Tablica1 Procjena vrijednosti peroksidnog broja (Pb) i sadrzaja slobodnih
masnih kiselina (SMK) u zavisnosti od masti u hrani za tov u uzorcima pileceg
mesa skldistenih 60 dana

Table 1 Estimation of peroxide value (PV ) and free fatty acids content (FFA)
affected off broiler diet in chicken meat samples stored 60 days

Hrana za tov omasc¢ena
suncokretovim uljem
Broiler diet includes of

Hrana za tov omasc¢ena
govedim lojem

. . Broiler diet includes of beef
Parametri procjene

talow sunflower oil
Parameters of
estimation
Pb(':‘n'::t'i)ozl k9 sMK( %) Pb(":;:t'i)oz/ k9 smK(%)
0, 0,
PV (mol O, /kgfat) A7) by (mmol O /kg fat) A%
N 24 24 24 24
Aritmeticka sredina 8214 1334 8,794 1662
Average value
Maksimalna
vrijednost 8,818 1,954 10,00 2,215
Max. Value
Minimalna
vrijednost 7,857 0,906 7,590 1,210
Min. Value
Standardna
devijacija 0,578 0,383 0,957 0,351
Standarad deviation
EISEles 0,237 0,000 0,237 0,000
P- value

P - vrijednost : testiranje postojanja razlika na nivou znacajnosti 95 % (P < 0,05).

Tablica 2. Procjena vrijednosti peroksidnog broja (Pb) i sadrzaja slobodnih
masnih kiselina (SMK) u zavisnosti od masti u hrani za tov u uzorcima pileceg
mesa skladistenih 180 dana

Table 2 Estimation of peroxide value (PV) and free fatty acids content ( FFA)
affected off broiler diet in chicken meat samples stored 180 days

Hrana za tov omasc¢ena
suncokretovim uljem
Broiler diet includes of

Hrana za tov omascena
govedim lojem
Parametri procjene Broiler diet includes of beef

Parameters of talow sunflower oil
estimation
Pb(':‘n';‘:t'i)oz/kg SMK( %) Pb(";";::i)c’zlkg SMK( %)
0 ()
PV (mol O, /kgfat) |7 py (mmol O /kgfat) L%
N 24 24 24 24
AT ST ECIIE] 15,985 8,120 17,985 13,111
Average value
Maksimalna
vrijednost 19,998 11,590 22,000 18,100
Max. Value
Minimalna
vrijednost 10,610 4,056 12,720 7,330
Min. Value
Standardna
devijacija 0,612 0,357 0,807 0,380
Standarad deviation
P-vrijednost 0,023 0,000 0,023 0,000
P- value

P - vrijednost : testiranje postojanja razlika na nivou znacajnosti 95 % (P < 0,05).

nonezasi¢enim i polinezasi¢enim
masnim kiselima (linolna C,,) pro-
cjenjivani su odredivanjem sadrzaja
slobodnih masnih kiselina kao pro-
dukata hidrolize masti i promjene
peroksidnog broja kao pokazatelja
primarnog procesa oksidacije u lipi-
dima misica pileceg mesa.

Materijal i metode

Materijal

U radu su ispitivani uzorci dvije
skupine pili¢ca po 100 komada tov-
nog hibrida Cobb 500. Obje skupine
su drzane u istom objektu i hranje-
ne koncentratnim smjesama istog
sirovinskog sastava i istih nutritivnih
svojstava s jedinom razlikom u kva-
liteti i sastavu masnoce (govedi loj i
suncokretovo ulje) koja se koristila
pri proizvodnji hrane za tov pili¢a u
kolicini od 5,0 %. Pili¢i su bili u stan-
dardanom tovu 42 dana i produze-
nom tovu 56 dana.

Nakon uzorkovanja i klaonicke
obrade pilica, pile¢e meso je pa-
kovano u PE vrecice i skladisteno u
hladnjaci na temperaturi -18°C. Ok-
sidativni status mesa odreden je u
primarnoj fazi oksidacije odrediva-
njem vrijednosti peroksidnog broja
i sadrzaja slobodnih masnih kiselina,
u periodima skladistenja od 60 i 180
dana. Iz svake grupe sluc¢ajnim uzor-
kovanjem odabrano je po 24 koma-
da pilica i analizirano po 12 uzoraka
bijelog mesa (prsa) i 12 uzoraka crve-
nog mesa (batak sa zabatakom).

Priprema uzoraka

Od dijela pile¢eg mesa predvide-
nog za ispitivanje uzeto je 80 g do
100 g, sje¢eno na kockice (oko 10
mm) na ¢istoj povrsini i stavljeno u
laboratorijski homogenizator zajed-
no s 250 ml kloroforma i mijeSano 30
sekundi. Homogenizator mora imati
mogucnost istovremenog mijesanja
i sjecenja uzorka. Nakon homogeni-
zacije uzorak je odmabh filtriran kroz
filtar papir u ¢istu ¢asu od 400 ml,
te je od dobivenog filtrata pipetom
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Tablica 3. Prosjec¢ne vrijednosti Pb i sadrzaja SMK u bijelom i crvenom pile-
¢em mesu iz tova od 42 dana i 56 dana tokom skladiStenja 60 i 180 dana

Table 3 Average peroxide value (PV) and free fatty acids content (FFA) for
chicken breast and thigh in fattening of 42 days and 56 days during storage

60 and 180 days

Standardani tov - 42 dana
Standard fattening - 42 days

Produzeni tov - 56 dana
Prolonged fattening - 56 days

Pb (mmol O,/kg Pb (mmol O,/
masti) kg masti)
) SMK( %) SMK( %)
Uzorci PV (mol O, /kg FFA( %) PV (mol O, /kg FFA( %)
Samples fat) fat)
Period Period Period Period Period Period Period Period
sklad. sklad. sklad. sklad. sklad.
sklad. sklad. sklad.
180 180 60 180 180
60 dana 60 dana 60 dana
dana dana dana dana dana
Bijelomeso| o516 | 15,300 | 1,330 | 4950 |8317] 18398 | 1,202 | 6280
Breast
Crveno | 9334 | 16,580 | 1458 | 9,990 |8916| 19,680 | 1,802 | 11,270
meso Thigh
P"éi”vea‘:S:“ 0,000 | 0,023 | 0372 | 0,000 {0,000 0,023 | 0372 | 0,000

P - vrijednost : testiranje postojanja razlika na nivou znacajnosti 95 % (P < 0,05 ).

odvojeno tri puta po 25 ml za poje-
dinac¢ne analize.

Prvi uzorak filtrata od 25 ml stav-
lien je u prethodno izvaganu c¢asu
od 150 ml i isparavan kloroform u
vodenom kupatilu pod parama ni-
trogena, te nakon toga susen u sus-
nici na temperaturi 101°C £ 1°C do
konstantne tezine. Dobivena teZina
masti uzeta je kao tezina uzorka kod
proracuna vrijednosti peroksidnog
broja i slobodnih masnih kiselina.
Druga dva uzorka filtrata po 25 ml
su stavljena u erlenmajerove tikvice
po 125 ml i koristena za analizu pe-
roksidnog broja, odnosno slobodnih
masnih kiselina. Sve analize su izve-
dene bez zastoja.

Analiticke metode

Analiza peroksidnog broja - Pb
(mmol 0O, /kg masti): koli¢ini od 25
ml dobijenog filtrata je dodano 10
ml glacijalne sir¢etne kiseline i 1T ml
zasi¢enog rastvora kalijum-jodida i
ostavljeno da stoji ta¢no 1 minutu uz
povremeno mijesanje. Zatim je do-
dano 30 ml destilovane vode i titrira-
no sa 0,01 M natrijum tiosulfatom uz
upotrebu rastvora skroba kao indi-
katora. (Rockwood, B.N. i sur.,1967).

Analiza slobodnih masnih kiseli-
na - SMK (% oleinske kiseline): 25 ml
dobijenog filtrata je predhodno ne-
utralizirano etanolom, dodano je 1
ml fenolftalein indikatora i titrirano
sa 0,05 M natrijum hidroksidom do
pojave stabilne ruzi¢aste boje. (Roc-
kwood, B.N. i sur.,1967).

Statisticka analiza

Rezultati dobiveni tijekom istra-
Zivanja obradeni su u statistickom
programskom paketu SPSS 15.0
(SPSS Inc,Chicago,IL,USA). Razlike u
srednjoj vrijednosti promatranih nu-
merickih varijabli osnovnih skupova,
na osnovu rezultata iz uzorka, su is-
pitivane na osnovu analize varijance,
odnosno pomocu empirijskog nivoa
znacajnosti (p-vrijednost).

Svi testovi su uradeni s nivoom
statisticke pouzdanosti od 95 %
(p<0,05).

Rezultati i diskusija

Rezultati prosjecnih vrijednosti
peroksidnog broja (Pb) i slobodnih
masnih kiselina (SMK) odredivani
tijekom perioda skladistenja od 60
danai 180 dana u bijelom i crvenom

pile¢em mesu prikazani su u tablici
3.

Procjenom vrijednosti Pb u mesu
skladistenom 60 dana za obje skupi-
ne pojedina¢no utvrdena je maksi-
malna vrijednost Pb za skupinu pili¢a
hranjenih hranom koja sadrzi govedi
loj od 8,818 mmol O,/kg masti, dok
je prosjecna vrijednost peroksidnog
broja za ovu skupinu 8, 214 mmol
0, /kg masti. Maksimalna vrijednost
peroksidnog broja za skupinu pili¢a
hranjenu hranom koja sadrzi sun-
cokretovo ulje je 10,00 mmol O, /kg
masti, dok je prosje¢na vrijednost u
ovoj skupini 8,794 mmol O,/kg masti
(tablica 1).

Takoder, procjenom vrijednosti
sadrzaja SMK u mesu skladistenom
60 dana za obje skupine utvrdeno
je da kod pilica hranjenih hranom
koja sadrzi govedi loj maksimalna
vrijednost sadrzaja SMK iznosi 1,954
%, dok je prosjecna vrijednost SMK
1,334 %. Za skupinu hranjenu hra-
nom sa dodanim suncokretovim
uljem maksimalna vrijednost sadrza-
ja SMKiznosi 2,215 %, dok prosjec¢na
vrijednost SMK iznosi 1,662 % ( tabli-
cal).

Na osnovi navedenih prosjecnih
vrijednosti izvrSena je procjena ra-
zlike ispitivanih parametara za obje
grupe, te je utvrdeno da postoji sta-
tisticki znacajna razlika (P< 0,05) u
vrijednostima sadrzaja SMK u pile-
¢em mesu zavisno od vrste masti u
hrani za tov pilica.

Procjenom dobivenih vrijednosti
Pb i sadrzaja SMK u misi¢cnom tki-
vu bijelog i crvenog pile¢eg mesa u
standardnom tovu duzine 42 dana
koje je skladisteno u periodu od
60 dana utvrdena je prosjecna vri-
jednost Pb kod bijelog mesa 8,516
mmol O, /kg masti, dok kod crvenog
mesa prosjecna vrijednost iznosi
9,334 mmol O, /kg masti. Prosjecne
vrijednosti za sadrzaj SMK u uzor-
cima pile¢eg mesa iz standardnog
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tova duzine 42 dana koje je skladi-
Steno u periodu od 60 dana su 1,339
% za bijelo meso i 1,458 % za crveno
meso (tablica 3).

Na osnovi dobivenih rezultata
utvrdena je statisticki znacajna razli-
ka (P<0,05) za vrijednost Pb izmedu
bijelog i crvenog mesa iz standar-
dnog tova duzine 42 dana skladiste-
nom 60 dana, dok za vrijednost sa-
drzaja SMK nema statisti¢ki znacajne
razlike.

Dobivene razlike kod vrijedno-
sti peroksidnog broja u mastima
bijelog pile¢eg mesa i mastima cr-
venog pile¢eg mesa u korelaciji su
s istrazivanjima autora Kralik i sur.
(2003., 2001.) i Crespo i Esteve-Gar-
cia (2002., 2001.) koji su ustanovili
da su tovni pili¢i hranjeni hranom s
dodatkom animalnih masti sadrza-
vali vise zasi¢enih masnih kiselina u
mastima misica grudi (bijelog mesa)
i to posebno palmitinsku, stearin-
sku i miristinsku masnu kiselinu, u
usporedbi s pilicima hranjenima
hranom s dodatkom biljnih masti.
U istim istrazivanjima utvrdena je i
znacajna razlika u udjelu zasi¢enih
masnih kiselina u ukupnim masnim
kiselinama misi¢a grudi u odnosu
na misi¢e crvenog mesa. Navedena
istrazivanja ukazuju na cinjenicu da
se u mastima misica crvenog pile¢eg
mesa deponuje vedi sadrzaj poline-
zasi¢enih i mononezaci¢enih masnih
kiselina sto moze objasniti znacajno
vecu vrijednost peroksidnog broja,
tj. ve¢u podloznost crvenog mesa
procesu oksidacije.

Procjenom vrijednosti Pb i sadr-
zaja SMK u mastima misica bijelog i
crvenog mesa za obje skupine pili¢a
iz produzenog tova od 56 dana do-
bivena je prosjecna vrijednost Pb u
mastima bijelog pile¢eg mesa 8,317
mmol O, /kg masti, a vrijednost Pb
u mastima crvenog pile¢eg mesa
8,916 mmol O, /kg masti.

Prosjec¢na vrijednost sadrzaja SMK

u uzorcima pile¢eg mesa iz produ-
Zenog tova od 56 dana u mastima
bijelog pile¢eg mesa je 1,202 %, dok
prosjec¢na vrijednost sadrzaja SMK
u mastima crvenog pile¢eg mesa
iznosi 1,802 % (tablica 3). Na osno-
vu dobivenih vrijednosti utvrdena je
znacajna statisticka razlika (P<0,05)
za oba ispitivana parametra tj. za pe-
roksidni broj i za sadrzaj slobodnih
masnih kiselina u mastima bijelog i
crvenog pileceg mesa.

Zbog dobivenih statisti¢ki znacaj-
nih (P<0,05) razlika u vrijednostima
oba ispitivana parametra u razlicitim
duZzinama tova za obje skupine pili-
¢a, u ovom istrazivanju procijenjen
je i utjecaj duzine tova na oksidaci-
onu stabilnost pile¢eg mesa. Dobi-
vene su prosjecne vrijednosti Pb od
8,774 mmol O,/kg masti i sadrzaja
SMK od 1,398 % za standardni tov od
42 danai prosjec¢ne vrijednosti Pb od
8, 616 mmol O, /kg masti i sadrzaja
SMK od 1,502 % za produZeni tov
od 56 dana, u periodu skladistenja
od 60 dana. Na osnovu dobivenih
vrijednosti utvrdena je znacajna sta-
tisticka razlika (P<0,05) za vrijednost
peroksidnog broja izmedu standar-
dnog i produZenog tova za obje gru-
pe pilica, dok za vrijednost sadrZaja
slobodnih masnih kiselina nema sta-
tisticki znacajne razlike.

Takoder, procjenom dobivenih vri-
jednosti Pb za bijelo i crveno meso
u tovu 42 dana nakon skladistenja
u periodu od 180 dana dobivena
je prosjecna vrijednost Pb za bijelo
meso 15,39 mmol O,/kg masti, a za
crveno meso 16,58 mmol O,/kg ma-
sti, prosjecne vrijednosti SMK za isti
period skladistenja su iznosile 4,95
% za bijelo meso i 9,99 % za crve-
no meso (tablica 3). Iste vrijednosti
su procjenjivane i za bijelo i crveno
pile¢e meso proizvedeno u tovu du-
Zine 56 dana i skladisteno u periodu
od 180 dana, te je dobivena pro-
sjecna vrijednost Pb za bijelo meso
18,398 mmol O,/kg masti, a za crve-
no meso 19,68 mmol O, /kg masti i

sadrzaj SMK za bijelo meso 6,28 % a
za crveno meso 11, 27 % (tablica 3).

Statistickom obradom podataka
za period skladistenja od 180 dana
dobivena je statisticki znacajna ra-
zlika (P< 0,05) u vrijednostima oba
ispitivana parametra u razli¢itim du-
zinama tova za obje skupine pilica.
Dobivene su prosje¢ne vrijednosti
Pb od 15,985 mmol O, /kg masti i sa-
drzaja slobodnih masnih kiselina od
7,47 % za standardni tov od 42 dana
i prosjecne vrijednosti Pb od 19,039
mmol O, /kg masti i sadrzaja SMK
od 8,775 % za produzeni tov od 56
dana, u periodu skladistenja od 180
dana.

Na osnovu dobivenih vrijednosti
parametara za period skladistenja
od 180 dana utvrdena je statisticki
znacajna razlika (P< 0,05) kod oba
parametra, Pb i SMK, a vrijednosti
su povecavane s produzenjem vre-
mena skladistenja sto je u korelaciji
sa rezultatima autora Waheed i sur.
(2004.) koji su pokazali da se stupanj
oksidacije povecava sa duzim vre-
menom skladistenja.

Zakljucak

Na osnovu provedenih istraZivanja
u pogledu oksidacijske stabilnosti
masti u misi¢ima bijelog i crvenog
pile¢eg mesa za obje ispitivane gru-
pe pili¢a, te na osnovu dobivenih vri-
jednosti Pb i sadrzaja SMK, moze se
zakljuciti slijedece:

Usporedbom ispitivanih parame-
tara u pilecem mesu u zavisnosti od
vrste masti u hrani za tov pili¢a, po-
stoji statisticki znacajna razlika (P<
0,05) u vrijednosti sadrzaja SMK, dok
u vrijednosti Pb nema statisticki zna-
Cajne razlike, za period skladistenja
od 60 dana.

Ispitivanjem vrijednosti Pb i SMK
u mastima bijelog i crvenog pileceg
mesa u standardnom tovu od 42
dana utvrdena je statisticki znaca-
jan razlika (P<0,05) kod vrijednosti
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Effect of fat source in broiler diet on oxidation stability
of lipids in frozen chicken meat during storage

Summary

The aim of this research is to determination of peroxides values (PV) and free fatty acids (FFA) content in frozen chicken meat samples
during storage, depending on fat source in broiler diet.

The research was carried out on chickens of Cobb 500 provenience divided into two groups of 100 broiler chicks. Chickens reared in
same conditions, 42 days and 56 days, and fed same diets with identical nutritional content, with different in quality and source of
used fat (beef talow and sunflower oil) containing 5% of fat. After sampling, chickens were slaughtered and their carcasses stored on -
18°C. The oxidative status of meat can be assessed on the basis of primary oxidation, thought measurement PV and FFA content after
60 days and 180 days frozen storage. This study investigated samples of chicken breast and chicken thigh muscles.

Results of investigation showed a significantly higher PV of chicken thigh muscles then breast muscles. Moreover, obtained higher
values of FFA in thigh muscles then breast muscles. Values of peroxides and free faty acids content are higher during prolonged stor-
age time.

Key words: fats oxidation, frozen chicken meat, peroxide value, free fatty acids, storage of chicken meat.

Einfluss von Fettsorte im Hiihnerfutter auf oksydative
Stabilitat der Lipoiden des Hiihnerfleisches wahrend der Lagerung

Zusammenfassung

Das Ziel dieser Untersuchung ist die Bestimmung der oksydativen Stabilitcit der Lipoiden des gefrorenen Hiihnerfleisches in Abhén-
gigkeit mit der Fettsorte, die fiir die Verfettung des Hiihnerfutters in verschiedenen Lagerungsperioden benutzt wurde.

In der Arbeit wurden die Muster von zwei Hiihnergruppen je 100 Stiick des Masthybriden Cobb 500 untersucht. Die beiden Gruppen
wurden in demselben Objekt gehalten und mit Konzentratmischungen derselben Rohstoffzusammensetzung gleicher nutritiven Ei-
genschaften gefiittert. Der einzige Unterschied war in der Qualitdt und Fettsortenzusammensetzung (Rindtalg und Sonnenblumendl),
die bei der Herstellung des Hiihnerfutters in 5,0 % benutzt wurden. Die Hiihner waren in Standardmast 42 Tage und in verldngerter
Mast 56 Tage. Nach der Musterproben und Schlachthofverarbeitung wurde das Hiihnerfleisch in Kiihlrdumen auf-18° C gelagert. Der
oxydative Status des Fleisches wurde in der priméren Oxydationsphase durch die Bestimmung des Wertes der Peroxydenzahl und
den Gehalt der freien Fettsduren bestimmt, in den Lagerungsperioden von 60 und 180 Tagen. Es wurden die Muster von weillem und
rotem Fleisch geprtift. Die Untersuchungsresultate zeigten einen bedeutend gré8eren Wert der Peroxydenzahl und des Gehaltes der
freien Fettsduren im roten Fleisch als in weilsem Fleisch. Die Werte der Peroxydenzahl und des Gehaltes der freien Fettsduren wurden
im Laufe der Lagerung vergréf3ert.

Schliisselwarter: Fettoxydation, gefrorenes Hiihnerfleisch, Peroxydenzahl, freie Fettsciuren, Lagerung

Influsso del tipodi grassi negli alimenti per i polli sulla stabilita
ossidativa dei lipidi nella carne di pollo durante 'immagazzinamento

Sommario

Lossidazione di lipidi nella carne di pollo e una delle principali cause di ridotta qualita di carne e un fattore importante di conservazi-
one di carne e dei prodotti di carne. Le modifiche nella produzione di carne di pollo che riguardano l'influsso sul contenuto di acidi
grassi sono benvenute per quanto riguardano il contenuto nutritivo e l'influsso sulla salute umana. Pero, I'arricchimento della carne
di pollo con acidi grassi polinsaturati fanno aumentare notevolmente suscettibilita di carne al processo di ossidazione.

Lo scopodiquest'analisi e determinare la stabilita ossidativa dilipidi di pollame in dipendenza dal tipo di grasso usato nell'allevamento
di polli nei diversi periodi di immagazzinamento. Durante la ricerca sono stati esaminati i campioni di due gruppi di polli, ciascuno di
100 animali ibridi da allevare tipo Cobb 500. Tutti e due i gruppi sono stati trattati nello stesso stabile e nutriti con i miscugli di concen-
trato dello stesso contenuto di ingredienti base e delle stesse caratteristiche nutritive. Un’unica differenza tra la qualita e il contenuto
di grassi (sego bovino e olio di girasole) usati durante la produzione di alimenti per I'allevamento di polli era in quantita di 5,0%. | polli
sono stati sottoposti ad un allevamento standard durante 42 giorni, e all'allevamento prolungato durante 56 giorni. Dopo il campi-
onamento e il trattamento in macelleria, la carne di pollo é stataimmagazzinata nel magazzino frigorifero alla temperatura di -18°C.
Lo stato ossidativo di carne é stato determinato nella fase iniziale di ossidazione tramite determinazione di valore di un numero dei
perossidi e un contenuto di acidi grassi liberi, nei periodi di immagazzinamento di 60 e di 180 giorni. Sono stati esaminati i campioni
di carne bianca e rossa di pollo.

I risultati hanno rivelato i valori evidentemente pit grandi del numero dei perossidi, ma anche dei valori di contenuto di acidi grassi
liberi nella carne rossa rispetto alla carne bianca. | valori del numero dei perossidi e del contenuto di acidi grassi liberi di si rivelano
aumentati se aumenta il periodo di immagazzinamento di carne.

Parole chiave: ossidazione dei grassi, carne di pollo, numero dei perossidi, acidi grassi lliberi,immagazzinamento

peroksidnog broja izmedu masti bi- | peroksidnog broja. za oba ispitivana parametra i za vri-
jelog i crvenog pile¢eg mesa, te da U produzenom tovu pilica od 56 | jednost Pbiza sadrzaj SMK, dok kod
je u mastima crvenog pileCeg mesa | dana u obje grupe pilica postoje | standardanog tova od 42 dana nisu
dobivena znacajno veca vrijednost | statisticki znacajne razlike (P<0,05) | nadene statisticki znacajne razlike u
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Utjecaj vrste masti u hrani za pilice na oksidativnu stabilnost lipida smrznutog pileceg mesa tijekom skladistenja

vrijednostima sadrzaja SMK izmedu
bijelog i crvenog pile¢eg mesa.

Analizom utjecaja duZine tova pi-
lica na ispitivane parametre u obje
grupe pilica, moze se zakljuciti da
postoji statisticki znacajna razlika
(P<0,05) kod vrijednosti Pb izmedu
standardnog i produZenog tova, dok
za vrijednost sadrzaja SMK ne postoji
statisticki znacajna razlika.

Usporedujuci oba ispitivana para-
metra, Pb i sadrzaj SMK, u periodima
skladistenja od 60 dana i 180 dana
utvrdena je statisticki znacajna ra-
zlika (P<0,05), te se moze zakljuditi
da vrijednost Pb i sadrzaj SMK imaju
znacajno vecu vrijednost kod duzeg
perioda skladistenja od 160 dana.
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Veterinarski fakultet
Sveucilista u Zagrebu,
Zavod za Biologiju, pa-
tologiju i uzgoj divljaci
organizira Tredi
medunarodni sim-
pozij "divljac i ekologi-
ja", U Osijeku od 04.
- 07. listopad 2010.
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U organizaciji Hrvatskog veterinar-
skog instituta, Centar za peradarstvo
a pod pokroviteljstvom World's poul-
try Science Association and World

- R IR
= Cmshar Srvand Fkam

Medunarodna organizacija za
normizaciju (ISO) i Hrvatski za-
vod za norme (HZN) zajednicki
organiziraju nacionalnu radionicu
o drustvenoj odgovornosti. Ra-
dionica ¢e se odrzati 9. i 10. ru-
jna 2010. godine u prostorijama

HZN-a, Ulica grada Vukovara 78 uz

Znanstveno-strucni simpozij
Peradarski dani 2011.

Veterinary Poultry Association odrzat
¢e se od 11.-14. svibnja 2011. godine
u Sibeniku Znanstveno-stru¢ni sim-
pozij Peradarski dani 2011.

sudjelovanje voditelja radionice i
predavaca iz 1SO-a, Martina Neu-
reitera, ujedno i voditelja radne
podskupine TG6 ISO-ove radne
skupine za drustvenu odgovor-
nost. Seminar se odrzava prema
planu i uz potporu DEVCO-a, ISO-
ovog odbora za zemlje u razvoju.
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