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Determination of r
Summary
For the purpose of controlling sulfonamides, samples of meat (n=350), then meat products such as sausages (n=59), pates (n=13)
and hams (n=8) and also fish (n=46) and eggs (n=278) were collected from all areas of the Republic of Croatia. The concentration
of sulfonamides was determined using validated enzyme immunoassay. The method detection limit was 1.7 ug/kg for egg and 2.1
Hg/kg for meat, and the detection capability (CCB) was 4.9 ug/kg for eggs and 59.9 ug/kg for meat. Determination of sulfonamide
concentrations in meat, meat products, fish and eggs ranged from the minimum value of 0.001 to the maximum value of 84.9 ug/
kg. There is no concentration eX(eedmg the maximum residue levels (MRL) of 100 ug/kg determined in any of the samples tested.
Considering the low c of it can be concluded that there is no misusage of sulfonamides and
that when animals are treated, drug withdrawal period is taken into account and in that way usage of the controlled meat s suitable
for consumption.
Key words: sulfonamides, meat, meat products, fish, egg, ELISA

in meat, meat products, fish and eggs

Besti g von Sulfi dresten in Fleisch, Fleischerzeugnissen, Fisch und Eiern
Zusammenfassung
Zur Bestimmung von Sulfonamidresten wurden aus allen Gebieten der Republik Kroatien Muster von Fleisch (n—350), Flerschelzeugr
nissen (n=59), Pasteten (n=13) und Schinken (n=8), Fisch (n=46) und Eiern (n=278) Die von
wurden mittels validierten immunoenzymen Methode bestimmt. Die Grenze der i von id wurde in
Eiernvon 1,7 ug/kg bzw. 2,1 ug/kg im und die it der Methode (CCB) fiir Eier betréigt 4,9 ug/kg bzw.
fiir Muskel 59,9 ug/kg. Die von Sulf id in Fleisch und Fleischerzeugnissen, in Fisch und Eiern, bewegten sich in

der Spanne von Minimalwert 0,001 bis Maximalwert 84,9 ug/kg. In keinem der kontrollierten Muster wurde hGhere Konzentration als
den. Di niedrigen i von weisen darauf
hin, dass kein Missverbrauch von Sulfonamid stattfand, bzw. dass bei dessen Anwendung bei Tierpflege und Tiergenesung die vor-
geschriebene Karenz des Medikamentes beachtet wurde, womit der Verbrauch von Fleisch und Fleischerzeugnissen in menschlicher
Emahrung mchf in Frage gestellt wird.

von 100 ug/kg

Fleisch, Fleisc Fisch, Eier, ELISA
Determinazi di residui di sulf idi nella carne, prodotti di carne, nel pesce e le uova
Somario
Volend i i residui di i, da tutte le parti della Repubblica di Croazia sono stati presi i campioni di carne (n=350),

e dei prodotti di carne - salsicce (n=59), paté (n=13) e prosciutto (n=46), ma anche pesce (n=46) e uova (n=278). Le concentrazioni di
sulfonamidi sono state determinate con un validato metodo ir imatico. E stato de i il confine di i di
sulfonamidi nelle uova di 1,7 ug/kg cioé di 2,1 ug/kg nel tessuto muscolare, e I'abilita d'approvazione del metodo (CCB) 4,9 ug/kg per
le uova, cioé 59,9 ug/kg per il mucolo. Le concentrazioni di sulfonamidi nella carne e nei suoi prodotti, e nel pesce e le uova, variava-
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Ucinak dodatka selena u hranu
na kakvocu mesa peradi

Pusic!, I, L. Kozacinski?, B. Njari?, Z. Cvrtila Fleck?

pregledni rad

Sazetak

Kakvoca mesa procjenjuje se na osnovi nekoliko objektivnih, uglavnom vanjskih obiljezja. Pa su tako uz koli¢inske pokazatelje trzisne
i preradbene vrijednosti mesa, zna¢ajna i ona svojstva koja neposredno utjecu na ocjenu njegove kakvoce, prvenstveno senzoricka
i tehnolosko-preradbena svojstva. Jedan od prihvacenih pristupa ocuvanja navedenih svojstava mesa jest i dodatak antioksidansa,
poput selenailivitamina E, direktno u sto¢nu hranu li tjiekom tehnoloskog procesa obrade. Brojna istrazivanja potvrduju pretpostav-
ku kako upotreba organskog selena dovodi do povecanja ukupne kolicine selena u mesu peradi uz istovremeno povecanje senzoric-
kih, prehrambenih i preradbenih svojstava mesa u smislu ocuvanja zdravstvene ispravnosti tijekom pohrane u razlicitim temperatur-
nim i viemenskim uvjetima. Meso peradi se pokazalo kao vazan izvor selena u prehrani ljudi posebno u zemljopisnim podrucjima ¢ija
su tla siromasna selenom gdje se ubraja i podrucje Republike Hrvatske dok se u nekim podrucjima obavlja i gnojidba poljoprivrednih

concentrazione permessa di 100 ug/kg. Le

no dal valore minimo di 0,001 a quello massimo di 84,9 ug/kg. Non cera

basse idi

un campione che la

sono la prova del loro corretto uso ed é

evidente che si presta |'attenzione alla carenza prescritta del I d laloro
non bisogna dubitare dell'uso di carne e dei prodotti di carne nell'alimentazione dell'uomo.
Parole chiave: sulfonamidi, carne, prodotti di carne, pesce, uova, ELISA

nella cura di animali, e percio
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povrsina sa preparatima selena.
Kljuéne rijeci: selen, kakvoca mesa peradi

Uvod

Selen (Se), esencijalni element u
tragovima, vazan je ¢imbenik zdrav-
lja sisavaca jer utje¢e na rast, imuni-
tet, midi¢nu i neuromisi¢nu funkciju,
plodnost, a odituje i antikanceroge-
no djelovanje. Svakodnevno uzima-
nje Se ima bitnu ulogu u zastiti od
karcinoma prostate, kolona, pluca
(Clark i sur,, 1996.). Nadalje, vazan je
i u razvoju imunoloskog sustava or-
ganizma (Taylor, 1995.), pojacava dje-
lovanje T-limfocita (Roy i sur., 1994.).
Moze stititi od toksi¢nog ucinka tes-
kih metala, dima cigarete, alkohola,
oksidacije masti, a posebno od oste-
cenja zivom i kadmijem (lazarus i sur,,
2010.). Svoje djelovanje ispoljava u
obliku selenocisteina, aminokiseline
koja je sastavni dio brojnih enzima i
neenzimskih molekula koje se zbog
svoje grade nazivaju selenoproteini.
Pri tome najvazniji su enzim glutation
peroksidaza, tireodoksin reduktaza,
selenoprotein P, jodotironin dejodi-
naze, seleno-fosfat sintetaza i seleno-
protein W (Surai, 2006.).

Spomenuti razlozi ukazuju kako
je potreba za unosom selena u or-
ganizam velika, te se osim upotrebe
dnevnih dodataka organskog selena
(tablete), smatra kako je hrana (meso,
mlijeko, jaja) obogacena selenom
u tom smislu najvrednija (Rayman,
2000.). Istrazivanja pokazuju da je u
Republici Hrvatskoj povrée siromas-
no selenom, pa su jaja, meso i mesni
proizvodi najbolji izvor tog mikroele-
menta (Klapec i sur,, 2004.).

Nema sumnje da su za uspjeh uz-
goja zivotinja klju¢ni dobar prirast
uz povoljnu konverziju obroka i ni-
ski mortalitet. Za klaonicare je uvi-
jek znacajan visoki prirast mesa, te
ujednacenost trupova sa $to manjim
gubicima nastalim zbog ostecenja pri
klaonickoj obradi. S druge, pak, stra-
ne trgovacki lanci zele 3to vise udo-
voljiti Zeljama potrosaca koji traze po-
Zzeljnu boju i dobar izgled obradenih
trupova uz povoljan odnos mesa i ko-
stiju, a posebno so¢nost, dobar miris
i okus mesa ili proizvoda od mesa. S

obzirom na veliku koli¢inu visestru-
konezasi¢enih masnih kiselina koje
se tijekom pohrane u kontaktu s ki-
sikom razlazu na kratko lan¢ane spo-
jeve poput (aldehida, ketona, kiselina
i alkohola) $to u konaénici dovodi do
kvarenja te time i do smanjene pre-
hrambene vrijednosti i ekonomskih
gubitaka.

Osim koli¢inskih pokazatelja trzi3-
ne i preradbene vrijednosti mesa, bit-
na su i ona svojstva koja neposredno
utjecu na ocjenu njegove kakvoce,
prvenstveno senzori¢ka i tehnolos-
ko-preradbena  svojstva. Kakvoca
mesa procjenjuje se na osnovi neko-
liko objektivnih, uglavnom vanjskih
obiljezja. Ovdje treba svakako nave-
sti boju, njeznost odnosno Zilavost i
socnost mesa pri ¢emu su promjena
boje mesa i stupanj oksidacije masti
svakako vrlo vazni u ocjeni kakvoce
mesa. Vazni su takoder i koli¢ina mi-
3icne mase, sposobnost vezanja vode
5to je narocito vazno za preradu, kao
i gubitak vode kuhanjem (Zivkovi¢,
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