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Masti i masne kiseline ovčjeg mesa

Krvavica1 M., J. Đugum2, A. Kegalj1

         

pregledni  rad

Sažetak
Udio masti i sastav masnih kiselina mesa značajna su svojstva koja utječu na procjenu kvalitete mesa i proizvoda od mesa. Značajnija 
promjena udjela intramuskularne masti te svaka promjena u sastavu masnih kiselina mesa može utjecati na bilo koji aspekt kvalitete 
mesa i proizvoda od mesa. Masne kiseline mesa (sastavljene uglavnom od 12 – 22 C atoma) sastoje se od oko 40% zasićenih, 40% 
mononezasićenih i oko 2 - 25% polinezasićenih masnih kiselina. Manje količine masnih kiselina kraćeg lanca (C8 – C10) prisutne su u 
ovčjem mesu, od kojih se nezasićene metil razgranate vežu za specifičnu aromu ovčjeg mesa (uz još neke specifične kemijske spojeve), 
dok je visok udio zasićenih, a osobito zasićene stearinske masne kiseline odgovoran za visoku točku topljenja i ljepljivost ovčjeg loja. 
Činjenica je da meso općenito sadrži visok udio zasićenih i relativno malo polinezasićenih masnih kiselina, što može predstavljati 
čimbenik rizika za pojavu nekih bolesti, osobito kardiovaskularnih. Međutim, meso preživača sadrži konjugiranu linolnu masnu kise-
linu (CLA) za koju se vežu brojne pozitivne fiziološke aktivnosti u organizmu životinja i ljudi. Sastav masnih kiselina mesa preživača 
znatno je složeniji negoli mesa nepreživača, ponajprije jer sadrže više 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 
je djelovanja enzima mikroorganizama u buragu preživača koji razlažu strukturne sastojke biljaka i masne kiseline hrane, pri čemu 
nastaju brojni produkti od kojih se neki apsorbiraju u tankom crijevu i ugrađuju u lipide životinjskih tkiva. Najznačajniji čimbenici koji 
utječu na sastav masnih kiselina ovčjeg mesa, osim genotipa ovaca su sustav uzgoja i hranidbe (krepka krmiva ili paša, botanički 
sastav pašnjaka), dob i klaonička masa, spol te anatomska pozicija. Udio masti i masnokiselinski sastav ovčjeg mesa uz druge čimbe-
nike značajno utječu na održivost te kvalitetu mesa u preradi. Veći udio polinezasićenih masnih kiselina pogoduje lipidnom kvarenju 
(hidrolizi i oksidaciji masti) tijekom prerade i čuvanja mesa. 
Ključne riječi: ovčje meso, lipidi ovčjeg mesa, masne kiseline ovčjeg mesa
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Uvod
Kao glavni izvor bjelančevina s po-

voljnim omjerom aminokiselina te 
izvor dobro iskoristivog željeza, vita-

mjesto u ljudskoj prehrani (William-
-

čajnog udjela masti i njenog poten-
cijalno negativnog učinka na zdrav-
lje ljudi, meso je kao namirnica po-
sljednjih desetljeća „pod povećalom 

doprinosi i činjenica da meso sadrži 
relativno velik udio zasićenih masnih 

-

Poznato je da je visok udio ZMK u 
hrani čimbenik rizika nekih bolesti, 
osobito kardiovaskularnih, kao što 
su hiperkolesterolemija, ateroskle-
roza, koronarne i druge bolesti (Aza-

sličan negativan učinak na ljudsko 
zdravlje ima i većina trans- masnih 
kiselina (osim CLA izomera - konju-
girana linolna masna kiselina, eng. 
Conjugated Linoleic Acid, kojima se 
pak pripisuje izrazito pozitivan uči-

LDL (lipoprotein niske gustoće, eng. 
Low Density Lipoprotein
triglicerida te vrlo aterogenog lipo-
proteina A, a snižavaju razinu HDL (li-
poprotein visoke gustoće, eng. High 
Density Lipoprotein

-

pozitivan učinak na prevenciju nave-
denih bolesti, uključujući reumatski 
artritis i karcinom dojke (Simopo-

visok udio ZMK u životinjskoj masti 

te njihovo možebitno štetno djelo-
vanje na zdravlje, razumljiv je i ne-
gativan stav potrošača prema mesu 
s velikim udjelom masti (Woodward 

istraživanja pokazuju da na sastav 
masnih kiselina mesa značajno utje-
če niz čimbenika kao što su hranid-
ba, dob, tjelesna masa, anatomska 
pozicija, spol i genotip životinje. Ova 
saznanja daju mogućnosti za kreira-
nje i primjenu različitih tehnoloških 
postupaka u uzgoju životinja koji će 
doprinijeti proizvodnji mesa poželj-
nog udjela masti i omjera masnih 
kiselina. Osim toga, daljnji postupak 
obrade, čuvanja i prerade mesa tako-
đer značajno utječe na sastav i stanje 
masnih kiselina, što je dodatni čim-
benik kvalitete mesa i proizvoda od 
mesa.
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-
ske spojeve kao na primjer mono-, 
di- i trigliceride, fosfatide, cerebro-

masne alkohole i masne kiseline 

kiseline čine najveći dio fosfolipida, 
mono-, di- i triglicerida te sterolnih 
estera. Lipidi masnog tkiva (inter-

uglavnom su sastavljeni od trigli-
cerida (triacilglicerola ili neutralnih 

-
stoje od fosfolipida i triglicerida. 
Sadržaj ukupnih intramuskularnih 
lipida, kao i odnos neutralnih lipida 
i fosfolipida ovise prije svega o vrsti 
mesa, ali i o stupnju utovljenosti i 
starosti životinje, te anatomskoj po-
ziciji i tipu mišićnih vlakana (Rede i 

intramuskularnoj masti najviše ovi-
si o stupnju mramoriranosti mišića 
koji pak značajno utječe na kvalitetu 
mesa, doprinoseći ponajprije po-

mesa i proizvoda od mesa. Meko-
ća, odnosno tvrdoća masti, koja u 
velikoj mjeri ovisi o sastavu masnih 
kiselina, značajno utječe na brojna 
kvalitativna svojstva mesa i proizvo-

navode utjecaj na rezivost mesnate 
slanine i stabilnost mesnog tijesta za 
kobasice. Masne kiseline adipoznog 
tkiva i mišićnih membrana sudjelu-
ju također i u formiranju svojstvene 
arome i okusa mesa, doprinoseći 
stvaranju hlapljivih tvari kako tije-
kom toplinske obrade, odnosno pri-
preme u kulinarstvu tako i u postup-

Svaka promjena u sastavu masnih 
kiselina mesa može utjecati na bilo 
koji aspekt kvalitete mesa i mesnih 
proizvoda. 

Struktura masnog tkiva i udio ma-
sti u mesu te masnokiselinski sastav 
masti imaju vrlo važan učinak na 
kvalitetu mesa općenito, a osobito 
na njegova nutritivna i organoleptič-
ka svojstva. Ovčje meso, osobito ono 

starijih kategorija ovaca mnogim je 
potrošačima neprihvatljivo i odboj-
no prije svega zbog specifične snaž-
ne arome i ljepljivosti ovčjeg loja pri 
konzumaciji. Stoga je cilj ovog rada 
prikazati specifičnosti masnog tkiva i 
masti ovčjeg mesa koje su odgovor-
ne za navedena svojstva.  

Masno tkivo i 
masti ovčjeg mesa
Važan čimbenik kakvoće ovčjeg 

mesa je udio i struktura masnog tki-
va koji ovise o brojnim čimbenicima 
(genotip, hranidba i način držanja, 

da je intramuskularna mast koja uz 
neutralne lipide sadrži i fosfolipide, 
poželjnija, osobito u mesu namije-
njenom preradi, nego ekstramu-
skularna mast ili tzv. adipozno tkivo 
koje se nalazi između pojedinih mi-

-
ma (oko bubrega, u trbušnoj i zdje-

Naime, intramuskularni lipidi se u 
-

laze u sarkoplazmi kao strukturni 
elementi samog mišićnog vlakna, 

te u manjem ili većem stupnju de-
ponirani između mišićnih vlakana u 
endomiziju ili između mišićnih sno-
pova u perimiziju, gdje prilikom pre-
rade mesa imaju vrlo važnu ulogu u 
stvaranju svojstvene arome i okusa 
proizvoda. Nakupine masnih stanica 
ili masne stanice pojedinačno, smje-
štene intramuskularno uzduž mišić-
nih vlakana i mišićnih snopova sadr-
že uglavnom neutralne lipide, dok se 
lipidi u vlaknima nalaze u vidu cito-
zolnih kapljica sastavljenih od neu-

-
lipida i kolesterola. Triacilgliceroli u 
mišićnim vlaknima čine tek neznatni 
dio od ukupne količine intramusku-
larnih triacilglicerola. Sadržaj fosfoli-
pida u mišiću uglavnom je konstan-
tan i ovisno o hranidbi janjadi varira 

-
-
-

fosfolipida. Sadržaj fosfolipida u ve-
ćoj mjeri ovisi o metaboličkom tipu 
mišićnih vlakana tako da mišići veće 
oksidativne aktivnosti imaju, zbog 

većeg broja mitohondrija, veći udio 
-

lje, meso mršavijih grla ima veći udio 
fosfolipida u odnosu na ukupnu koli-

Količina i sastav masti jedan su od 
kriterija pri ocjeni kakvoće janjećih 

Udio i sastav intramuskularne, in-
termuskularne i potkožne masnoće 
značajno utječe na okus, sočnost, 
teksturu i vizualna svojstva mesa 

masnog tkiva u trupu i njegov sastav 
ovise najprije o genotipu, zatim o 
hranidbi i načinu tova (pašni ili staj-

u pojedinih pasmina ovaca je razli-
čito, a uz to je ovisno i o spolu, ka-
straciji te stupnju utovljenosti. U ka-

masno tkivo se formira uglavnom u 
unutrašnjosti (u trbuhu i u području 

masno tkivo je raspoređeno uglav-
nom potkožno tako da pokriva naj-
veći dio površine trupa (Mioč i sur., 

količina intramuskularne masti pove-
ćavaju se s odmicanjem dobi janjadi 

s tim da zamašćenje trupa i infiltraci-
ja masti u mišiće započinju u ranijoj 
dobi u primitivnih pasmina u odno-
su na suvremene visoko proizvodne 

-
tora, tvrdi da sadržaj intramuskular-
ne masti u janjećem mesu može biti 

o razini zamašćenja trupa, hranidbi, 
dobi životinje, pasmini i anatom-
skom položaju mišića (Beriain i sur., 

ovčje meso može sadržavati znat-
no više intramuskularne masti. Tako 

mišići, očišćeni od vidljive masnoće 

-

mišićno tkivo odraslih ovaca, ovisno 
o anatomskom položaju, sadrži od 

-

i kastracije na udio loja u trupu, Li-

veći udio leđnog i bubrežnog loja u 
trupovima kastrata nego u nekastri-
rane muške janjadi, bez obzira na ge-

utvrdili značajno veći udio trbušnog 
i bubrežnog loja u trupovima ženske 
janjadi.

Masne kiseline 
ovčjeg mesa
Masne kiseline mesa općenito 

uglavnom su srednjeg ili dugog lan-
ca, odnosno uglavnom su sastavlje-

strukture CH
3
 – (CH

n
 – COOH. Ma-

nje količine masnih kiselina kraćeg 
lanca (C

8
 – C

mesu. Masne kiseline mesa sasto-

svaki C atom vezana dva H atoma, 

imaju jednu dvostruku vezu (za su-
sjedne C atome s duplom vezom 

dvostruke veze. Masne kiseline se 
najčešće označavaju prema dužini 
ugljikovog lanca i broju dvostrukih 
veza (npr. oleinska masna kiselina 
se označava kao 18:1, što znači da se 
sastoji od 18 C atoma s jednom dvo-

-
struke veze su najčešće u cis-obliku 
(geometrijska izomerizacija ili oblik 
prostorne orijentacije oko nezasiće-

na istoj strani molekule ili rjeđe u 
trans-obliku, gdje su H atomi smje-
šteni nasuprotno u odnosu na smjer 
molekule masne kiseline. Oleinska 
masna kiseline (18:1 cis -
nija masna kiselina svih vrsta mesa, 
koja je u ukupnim masnim kiselina-

Duljina lanca, stupanj nezasićenosti 
i konfiguracija molekule masne ki-
seline presudno utječu na fizikalna 

svojstva masti kao što je npr. točka 
topljenja. Što je lanac masne kiseline 
duži, a broj dvostrukih veza manji, to 
je točka topljenja masti viša (Kravić, 

trans- masne kiseline 
imaju višu točku topljenja negoli ne-

cis- masne kiseline 
pa je masno tkivo s većim udjelom 
ZMK tvrđe. Konzistencija masti i nje-
no talište ili točka topljenja ovise o 
lipidnom sastavu, osobito sastavu 
masnih kiselina i stupnju njihove 
zasićenosti. Uz to, udio razgranatih 
masnih kiselina također može utje-
cati na navedeno svojstvo. Točka 

hranidbi, dobi i pasmini (Jónsdóttir 

Sastav masnih kiselina mesa preži-
vača je znatno složeniji negoli mesa 
nepreživača, ponajprije jer sadrže 
više trans- masnih kiselina, masnih 
kiselina s neparnim brojem C atoma 
(C

15
 i C  - nastaju u buragu gdje je 

kao preteča u sintezu masnih ki-
selina umjesto acetata uključena 

-
-

tanska masna kiselina, C
nonanska masna kiselina, C , su 
derivati aminokiselina leucina, va-

konjugiranih dvostrukih veza (npr. 
dva susjedna C atoma su povezana 
umjesto da su razdvojena CH  skupi-

rezultat je djelovanja enzima mikro-
organizama u buragu preživača koji 
razlažu strukturne sastojke biljaka 
i masne kiseline hrane, pri čemu 
nastaju brojni produkti od kojih se 
neki apsorbiraju u tankom crijevu i 
ugrađuju u lipide životinjskih tkiva. 
Važna skupina masnih kiselina mesa 
preživača je konjugirana linolna ma-

konjugirane dvostruke veze za koju 
se vežu brojne pozitivne fiziološke 
aktivnosti u organizmu životinja i 

Trans masne kiseline nastaju u 
buragu preživača u procesu bakte-

 

 Izomerizacija/Isomerization  Izomerizacija/Isomerization

 

 Hidrogenacija/Hydrogenation Hidrogenacija/hydrogenation

    

   Hidrogenacija/Hydrogenation

Shema 1. Osnovni putovi biohidrogenacije nezasićenih masnih kiselina u buragu 

preživača (Ledoux i sur., 2007)

Scheme 1  The main biohydrogenation paths of the unsaturated fatty acids in the 

rumen of ruminants
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rijske hidrogenacije koju kataliziraju 
enzimi bakterije Butyrivibrio fibrosol-
vens 
na više načina, kao derivati masnih 
kiselina hrane, desaturacijom u bu-

-
tezom iz glukoze ili acetata u jetrima 
ili adipoznom tkivu (Ledoux i sur., 

cis -
nom nastaju u adipoznom tkivu od 
ZMK djelovanjem enzima desatura-

-
saturaze na stearinsku masnu kiseli-

kiselina (18:1cis
-

cis
od navedenih enzimskih sustava koji 
nastaju u buragu preživača od 18:1 
trans-11 masne kiseline formiraju 

CLA. Većina CLA oblika masnih ki-
selina stvara se u masnom tkivu (u 
mliječnoj žlijezdi se stvara tijekom 

PNMK su omega masne kiseline tipa 

na kojem se nalazi prva nezasićena 
veza brojeći od metil skupine (Kra-

-

i potječe isključivo iz hrane (npr. ulja-
-

saturaza i elongaza u buragu preži-
vača pretvara linolnu masnu kiselinu 

koja se nalazi u lišću biljaka i trava 

u duži lanac n-3 masnih kiselina, kao 

-

oblik kompeticije što se tiče prelaska 
u duži lanac PNMK, s obzirom da 
ovaj prelazak kataliziraju isti enzimi. 
Pretpostavlja se da je u tom slučaju 
poželjniji supstrat 18:3n-3, ali prisut-

dovest će do sinteze i deponiranja 
veće količine PNMK dugog lanca na-
stalih iz ove masne kiseline (Williams 

PNMK imaju važnu fiziološku ulogu 
u organizmu, gdje prelaze u MNMK 
ili PNMK (C
sudjeluju u kontroli zgrušavanja krvi 
i upalnih procesa u organizmu. Ome-
ga 3 masne kiseline ključne su za 
pravilan razvoj mozga i vida fetusa, 
te održavanje živčanog i očnog tkiva 

Preživači i nepreživači se značajno 
razlikuju u sastavu PNMK u tkivima i 
mesu, ponajprije jer se masne kiseli-
ne hrane neznatno mijenjaju u pro-
bavnom sustavu nepreživača (svinja 

-
ku ugrađuju u tjelesna masna tkiva, 
dok se u probavnom sustavu preži-
vača u velikoj mjeri hidrogeniziraju 
djelovanjem enzima mikroorgani-

prolaska hrane kroz burag mikrobna 
aktivnost smanjuje razinu PNMK (iz 

Masne kiseline mesa uglavnom 
su sastavni dio dviju glavnih skupi-
na lipida, neutralnih triacilglicerola 

-
fosfolipida (strukturna i metabolička 

-

glicerofosfolipidi glavna su kompo-
nenta staničnih membrana i čine 

-
selina u mišićima. Fosfolipidi sadrže 
znatno veće koncentracije PNMK u 
odnosu na triacilglicerole. Neke pro-
sječne vrijednosti sastava masnih 
kiselina triacilglicerola adipoznog 
tkiva i masnih kiselina fosfolipida mi-
šićnog tkiva različitih vrsta životinja 
prikazane su u tablici 1. S porastom 
životinja do dostizanja tjelesne mase 
pogodne za klanje, povećava se udio 
masnog tkiva u trupu, kako adipo-
znog tako i intramuskularnog, što 
ima za posljedicu povećanje udjela 

triacilglicerola u odnosu na fosfo-
lipide, te smanjenje koncentracije 
PNMK u ukupnim lipidima. Iz tablice 
1. je vidljivo da meso goveda i ovaca 
sadrži veće koncentracije ZMK nego 
meso svinja koje, pak, sadrži znatno 
veće koncentracije PNMK (osobito 

ZMK, miristinska (C
(C -
mitoleinska (C

18:1

dominiraju u trigliceridima ovčjeg 
mesa, a također u manjoj mjeri i u 
fosfolipidima, gdje se uz njih nalaze i 
znatnije količine PNMK, kao što su li-
nolna (C

18:3
-

lančane PNMK, kao što su arahidon-
ska (C
eikosapentaenska (C
može naći u manjim količinama u 
fosfolipidima ovčjeg mesa. Veći udio 
18:3n-3 u mesu ovaca rezultat je hi-
drogenacije masnih kiselina hrane u 
buragu, mada određeni dio tih ma-
snih kiselina hrane prelazi u duode-
num gdje biva iskorišten za izravnu 

Udio dugolančanih PNMK u mesu 
sličan je u tri navedene vrste živo-

-
sora, ima značajno više u mesu svinja 

S obzirom da se masne kiseline 
hrane izravno ugrađuju u masno 
tkivo životinje, način hranidbe i 
sastav obroka značajno utječu na 
sastav masnih kiselina intramusku-
larne, intermuskularne, subkutane 
i masnoće deponirane u trbušnoj 
i zdjeličnoj šupljini. Intenziviranje 

povećanjem učešća NMK, ali i palmi-
tinske ZMK za koju se smatra da, uz 
kolesterol i miristinsku masnu kiseli-
nu može uzrokovati neke patološke 
promjene na krvnim žilama čovjeka, 
dok stearinska masna kiselina djelo-
mično konvertira u oleinsku te kao 
takva ne podiže razinu kolesterola. 
Miristinska i palmitinska su uobiča-

jene masne kiseline mesa i mlijeka, 
-

NMK u ukupnim masnim kiselinama 
potkožnog masnog tkiva ovaca je 

-
ni odnos u intramuskularnoj masti 

osobito pri intenzivnoj hranidbi ži-
votinja krepkim krmivima (Okeudo i 

da je sastav masnih kiselina ovčjeg 
mesa izrazito nepovoljan u nutricio-
nističkom smislu, ponajprije zbog re-
lativno visokog sadržaj jednostruko 
nezasićene oleinske kiseline (više od 

-

Zahvaljujući većoj razini ZMK, ov-
čji loj je tvrđe konzistencije u odno-
su na masno tkivo drugih životinja, 
koji se ujedno zbog visokog udjela 
stearinske masne kiseline, pri kon-
zumaciji lijepi za nepce i zube, a 
veći udio stearinske masne kiseline 
ima za posljedicu i višu točku to-
pljenja ovčjeg loja. Navedeno je, uz 
specifičnu aromu, možebitan razlog 
zašto neki potrošači ovčju masno-
ću smatraju nutricionistički i orga-
noleptički nepoželjnom (Tichenor i 

sadrže relativno visoku razinu esen-
cijalnih masnih kiselina kao što su li-
nolna i linolenska. Proporcija između 
triacilglicerola i fosfolipida u mesu 
ovaca raste s porastom životinje 
što je posljedica povećanja razine 
endogene sinteze masnih kiselina 
(miristinska, palmitinska, stearinska i 

u potkožnom masnom tkivu ovaca 

stearinske i smanjuje udio oleinske 
masne kiseline, odnosno da se sa 
starošću općenito povećava tjelesna 
masa te udio potkožnog masnog tki-
va, kao i zastupljenost ZMK. PNMK 
na čiji udio značajno utječe hranid-
ba, nalaze se u fosfolipidnoj frakciji. 
Masnokiselinski sastav fosfolipida 

odlikuje visok udio C18
, C  i C  PNMK 

 
i C  PNMK prisutnih u fosfolipidnoj 
komponenti intramuskularne masti, 
nastaju desaturacijom i elongacijom 
lanca linolne i linolenske masne kise-

na organoleptička svojstva janjetine 
i sastav masnih kiselina mesa imaju 
genotip, sustav uzgoja i hranidbe te 
dob i spol.

Provedena su brojna istraživanja 
o utjecaju spola na masnokiselinski 
sastav i organoleptička svojstva ja-

-

-

preradi vrlo malo istraživana (Hand 

udio stearinske masne kiseline u 
potkožnom masnom tkivu može do-
prinijeti ljepljivosti ovčjeg loja, dok 
je manji sadržaj navedene masne 
kiseline utvrđen u potkožnom ma-
snom tkivu nekastriranih u odnosu 
na kastrirane ovnove. Channon i sur. 

tkivo ovnova mekše, što je posljedi-
ca većeg udjela PNMK te djelomično 
i razgranatih masnih kiselina srednje 
dugog i dugog lanca (C  do C
usporedbi s masnim tkivom kastri-
ranih ovnova, te da je navedena po-
java izraženija u težih trupova. Isto 
tako, mekano, uljasto potkožno ma-
sno tkivo utvrđeno je u muške janja-
di hranjene visoko koncentriranom 
hranom s većim udjelom kukuruza, 
što je rezultiralo povećanjem udjela 

-

u tvrdoći, boji i teksturi potkožnog 
masnog tkiva kriptorhidnih grla u 
odnosu na nekastriranu i kastrira-
nu mušku janjad, navode da su ta 
svojstva u kriptorhida na sredini u 
odnosu na druge dvije skupine, pri 
čemu je udio linolne i linolenske ma-
sne kiseline bio veći u nekastriranih 
nego u kastriranih grla. Međutim, 

navode da razlike u sastavu masnih 
kiseline između tri navedene skupi-
ne nisu bile značajne, uz pretpostav-
ku da sustav uzgoja i hranidbe ovaca 
(krepka krmiva ili paša, botanički sa-

sastav masnih kiselina ovčjeg mesa. 

da se problem mekanog i žutog 
potkožnog masnog tkiva u austral-
ske kastrirane i kriptorhidne janjadi 
javlja ako se u ljetne obroke dodaju 
žitarice. Nasuprot tome, Wood i sur. 

-
lina masnog i mišićnog tkiva svinja, 
ovaca i goveda ovisi najviše o uku-
pnoj količini masnog tkiva u trupu i 
u mišićima, dok je utjecaj genotipa 
i hranidbe manje važan. Dob ovaca 
i klaonička masa također utječu na 
sastav masnih kiselina ovčjeg mesa. 
Meso starijih ovaca sadrži znatno 
veći udio ZMK u odnosu na NMK, kao 
i znatno manji udio PNMK, a osobito 

-
rinske masne kiseline u potkožnom 
masnom tkivu starije janjadi u od-
nosu na mlađu janjad povećava, dok 
se udio oleinske kiseline smanjuje. 
Količina potkožnog masnog tkiva i 
udio ZMK u njemu, općenito rastu s 
povećanjem dobi ovaca (Miller i sur., 

utvrđen je utjecaj spola i kastraci-
je na sastav masnih kiselina ovčjeg 

uočiti značajno veći udio PNMK (oso-

u odnosu na meso kastrata i ženskih 

MNMK u mesu kastrata u odnosu na 
meso druge dvije kategorije. Suprot-

15 godina s vama 15 godina s vama
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utvrdio značajne razlike u sastavu 
masnih kiselina mišićnog tkiva janja-
di različitog spola. 

Razgranate masne kiseline 
Kratkolančane metil razgranate 

-
ma imaju snažan utjecaj na okus i 
aromu ovčjeg mesa čak i u vrlo ma-
lim količinama, a mogu se naći u 
mesu starijih životinja (sa starošću se 

ovnova negoli ovaca (Jónsdóttir i 
-

đer povezuju aromu ovčjeg mesa 
(opisanu kao oštru, jetku, kiselu, 

s razgranatim, NMK kratkog lanca 
(C

-

kiselina. Razgranate masne kiseli-
ne su specifičnost mesa preživača, 
a nastaju kao rezultat uključivanja 
metilmalonil-CoA (iz metabolizma 

u proces elongacije masnih kiselina 
u jetrima. Ovo se događa u slučaju 
kada je razina propionata u buragu 
preživača veća od mogućnosti jetara 
da ih potroši u procesu glukoneoge-
neze. Višak metilmalonata se tada 
uključuje u sintezu masnih kiselina 
umjesto malonata (Channon i sur., 

-
snih kiselina u potkožnom masnom 
tkivu ovaca rezultat je različitih me-
taboličkih putova sinteze masnih 
kiselina, a način na koji bakterije bu-
raga metaboliziraju masne kiseline i 
bjelančevine iz hrane i što se događa 
s tim metabolitima u jetrima i tkivi-
ma preživača, još uvijek nije dovolj-
no razjašnjeno. 

-
na s aromom koja podsjeća na znoj, 

odgovorne za karakterističnu aromu 
ovčjeg mesa. Masne kiseline razgra-

-

su za specifičnu aromu ovčetine 

lipidima raste sa starošću ovaca (Yo-

utječe negativno na kvalitetu mesa 
-

da pašni sustav uzgoja značajno 
doprinosi poništavanju negativnog 
učinka dobi životinje. Osim toga, Yo-

koncentracije navedenih masnih 
kiselina, te indola i skatola nađene 
u mesu muških u odnosu na meso 
ženskih grla. Nasuprot tome, Salva-

starijih ovaca nađene ukupno ma-
nje količine navedenih razgranatih 
masnih kiselina negoli u mlađih, što 
pripisuju utjecaju sezone i hranidbe. 

-
manju koncentraciju ovih masnih ki-
selina nalaze u mesu janjadi, veću u 
mesu šilježadi, a najveću u mesu sta-
rijih ovaca. Nadalje, neka istraživanja 
pokazuju da meso starijih životinja s 
manjim udjelom masti u trupu (sla-

koncentraciju razgranatih masnih 
kiselina u lipidima, a time i manje 
izražen karakterističan okus i miris, 
koji u većoj mjeri potječe od amino-
kiselinske frakcije, nego od masnih 

-
-

živanja pokazuju da su sadržaji na-
vedenih razgranatih masnih kiselina 
različiti u različitim slojevima potkož-
nog masnog tkiva te intramuskular-

Sadržaj navedenih masnih kiselina u 
intramuskularnim lipidima je znatno 
manji nego u adipoznom tkivu. Na-

dalje, hranidba i sustav uzgoja, zna-
čajno utječu na sadržaj razgranatih 
masnih kiselina. Općenito, pašni su-
stav uzgoja i obroci s manje energije, 
djeluju na smanjenje sadržaja nave-
denih masnih kiselina u lipidima ov-

-
žaj navedenih razgranatih masnih 
kiselina u lipidima ovisi u većoj mjeri 
o spolu negoli o hranidbi, pri čemu 
je njihov sadržaj najveći u lipidima 
nekastriranih ovnova. Young i sur. 

ima slabije izražen miris po ovčetini, 
negoli meso mladih nekastriranih 
ovnova te navode da će uloga spola i 
dobi u ovom smislu biti predmetom 
daljnjih istraživanja. Osim navedenih 

zaključuju da sadržaj razgranatih 
masnih kiselina u lipidima ovčjeg 
mesa ovisi i o anatomskoj lokaciji, 
pri čemu je općenito njihov sadržaj 
u mesu prednjih dijelova trupa (lo-

Ostali kemijski spojevi 
koji doprinose specifičnoj 
aromi i okusu ovčjeg mesa
Karakterističan okus i aroma po-

jedinih vrsta mesa u najvećoj mje-
ri ovise o količini i sastavu masti, a 
okus i aroma ovčjeg mesa povezuje 
se i s karbonilima i drugim polarnim 
spojevima utvrđenim u ovčjem loju 

-
jevi su ketoni, a sve aminokiseline 
imaju aktivnu karbonilnu skupinu 
pri fiziološkoj ili neutralnoj pH vri-
jednosti. Aroma koju se povezuje s 
ovčjim mesom utvrđena je u neu-
tralnoj lipidnoj frakciji (Nixon i sur., 

-
di također doprinose toj aromi. Hla-
pljive tvari kuhanog mesa nastaju 
lipidnom oksidacijom i Maillardovim 
reakcijama. Spojevi koji nastaju li-
pidnom oksidacijom, najčešće alde-

hidi, ketoni, ugljikovodici, alkoholi i 
alkilfurani, dok Maillardovim reakci-
jama najčešće nastaju heterociklički 
dušični i sumporni spojevi (pirazini, 

razni neheterociklični spojevi (Elmo-

Sumporni spojevi koji doprinose 
karakterističnoj aromi ovčjeg mesa 
uglavnom se oslobađaju pri toplin-
skoj obradi, kao rezultat razgradnje 
aminokiselina koje sadrže sumpor. 
Ovi hlapljivi spojevi zaostaju u lipid-
noj frakciji toplinski tretiranog mesa 

-
na aroma ovčjeg mesa potječe od 
sumpornih spojeva, osobito oslo-
bođenog sumporovodika koji je bio 
u većoj mjeri zastupljen u lipidima 
ovčjeg u odnosu na goveđi loj. Yo-

količina sumporovodika oslobodi iz 
intramuskularnih u odnosu na lipide 
adipoznog tkiva. I drugi autori ističu 
važnost sumpornih spojeva u formi-
ranju tipične arome ovčjeg mesa, a 

sumporne spojeve za aromu odgo-
vorni pirazini, piridini, fenoli i dr. Pi-
razini i piridini su heterociklički hla-
pljivi spojevi koji se oslobađaju pri 
toplinskoj obradi mesa, bez obzira 

-
piridin specifični za ovčje meso. Ska-

generaciji specifičnog mirisa ovčjeg 
mesa, ali nije sasvim poznato na koji 
način nastaje. Pretpostavka je da 
nastaje u buragu ovaca u pašnom 

-
nje na pašnjacima bogatim ljuljom 
i djetelinom (najčešće zastupljene 
trave na pašnjacima Novog Zelan-

navode da je prisutnost 3-metilin-
dola u ovčjem mesu pouzdan poka-
zatelj pašnog sustava uzgoja, ali nije 
jasno zbog čega paša povećava nji-
hov sadržaj u mesu. Metilindol (po-

Tablica 1. Sastav masnih kiselina potkožnog masnog i mišićnog tkiva (MLD) go-

veda, ovaca i svinja (g/100 g ukupnih masnih kiselina)

Table 1 Fatty acids composition of subcutaneous fat and muscle tissue 

(m.longisimus dorsi) of cattle, sheep and pigs (g/100 g of total fatty acids) 

Triacilgliceroli masnog tkiva
Triacilglicerols of adipose tissue

Fosfolipidi mišićnog tkiva
Fosfoslipids of muscle tissue

Masne 
kiseline

Fatty acids

Goveda
Cattle

Ovce
Sheep

Svinje
Pigs

Goveda
Cattle

Ovce
Sheep

Svinje
Pigs

cis*

18:1 cis

18:3 n-3

- -

- - -
** - - - -
** - - -
** - - -

PNMK/ZMK

Ukupno/
Total

70,0 70,60 65,30 3,80 4,90 2,20

*svi izomeri; **

svih zasićenih i sume svih polinezasićenih masnih kiselina;

of all saturated and the sum of all polyunsaturated fatty acids

Razlike u sastavu masnih kiselina mišićnog tkiva ovaca s obzirom na 

dob, spol i kastraciju (% metilnih estera)

Differences of the fatty acid composition of muscle tissue of sheep rela-

ted to age, gender and castration (% of methyl esters)

Skupina 
masnih kiselina

Group of fatty 
acids

Kategorija

Odrasla 
grla1

Adult 
sheep1

Janjad2

Lambs2

Ovce1

Eves1

Rasplodni 
ovnovi1

Rams1

Kastrirani 
ovnovi1

Wethers1

ZMK

MNMK

PNMK

NIMK 1.58

PNMK/ZMK

5,11

Σ n-3

3,83

NMK 53,18

NMK/ZMK 1,15

ZMK - suma svih zasićenih masnih kiselina/the sum of saturated fatty acids; MNMK - suma svih 

mononezasićenih masnih kiselina/the sum of monounsaturated fatty acids; PNMK - suma svih 

polinezasićenih masnih kiselina/the sum of polyunsaturated fatty acids; NMK - suma svih neza-

sićenih masnih kiselina/the sum of unsaturated fatty acids; NIMK - suma svih neidentificiranih 
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-
ris mesa nekastriranih nerastova kod 
kojih nastaje razgradnjom triptofana 
u debelom crijevu svinja. 

Zaključak
Udio masti i sastav masnih kiselina 

mesa značajan je čimbenik kvalitete 
mesa, a svaka promjena u masnoki-
selinskom sastavu može utjecati na 
promjenu kvalitete mesa i mesnih 
proizvoda, a osobito na senzorna i 
nutritivna svojstva. Navedeno je po-
sebno značajno u procjeni kvalitete 
ovčjeg mesa, osobito mesa starijih 
kategorija ovaca. Udio nezasićenih 
kratkolančanih metil razgranatih 
masnih kiselina presudno utječe na 
intenzitet specifične arome ovčjeg 
mesa, a povećanje udjela zasićene 
stearinske masne kiseline očituje se 
kroz povećan osjećaj ljepljivosti loja 
za nepce i zube pri konzumaciji. Oba 
navedena svojstva ovčjeg mesa sma-
traju se nepoželjnim. Međutim, s ob-
zirom da masnokiselinski sastav ov-
čjeg mesa značajno ovisi o hranidbi, 
stupnju utovljenosti, sustavu uzgoja, 
dobi i tjelesnoj masi, spolu i s njim 
u svezi hormonskom statusu te ge-
notipu životinja, to daje mogućnost 
kreiranja i primjene različitih tehno-
loških postupaka u uzgoju životinja 
koji će doprinijeti proizvodnji mesa 
poželjnog udjela masti i sastava ma-
snih kiselina. Osobito se to odnosi na 

-
stav obroka za ovce (razina energije 
u obroku, udio krepkih krmiva, paša, 
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Fette und Fettsäuren im Schafsfleisch
Zusammenfassung
Der Anteil von Fetten und Fettsäuren ist eine bedeutende Eigenschaft, die die Einschätzung der Qualität des Fleisches und der Flei-
scherzeugnisse beeinflusst. Eine bedeutende Anteiländerung der intramuskulären Fette und jede Änderung   in der Zusammenset-
zung der Fettsäuren im Fleisch, kann einen Einfluss auf irgendeinen Qualitätsaspekt des Fleisches und der Fleischprodukte haben. 
Die Fettsäuren im Fleisch (zusammengesetzt hauptsächlich aus 12 – 22 C Atom) bestehen aus etwa 40 % gesättigten, 40 %  mo-
noungesättigten und ca. 2 – 25 % poliungesättigten Fettsäuren. Kleinere Mengen von Fettsäuren kürzerer Ketten (C8 – C 10) sind 
im Schafsfleisch anwesend, von denen sich ungesättigte metil-verzweigte an das spezifische Aroma  des Schafsfleisches beziehen 
(neben anderen spezifischen chemischen Zusammensetzungen), während ein hoher Anteil, besonders der Anteil der Stearinsäure, 
für den hohen Grad des Schmelzens und der Klebrigkeit von Schafsfleisch verantwortlich sind. Die Tatsache, dass das Fleisch im All-
gemeinen einen hohen Anteil der gesättigten und relativ wenig poliungesättigten Fettsäuren enthält, kann ein Risikofaktor für einige 
Krankheiten, besonders kardiovaskuläre Krankheiten, sein. Das Fleisch der Wiederkäuer enthält aber die konjugierte Linolfettsäure 
(CLA), mit der verschiedene physiologische Aktivitäten der Tiere und der Menschen in Verbindung stehen. Die Zusammensetzung der 
Fettsäuren von Wiederkäuern ist  bedeutend komplexer als bei den Nicht-Wiederkäuern, in erster Linie deshalb, weil sie mehrere Trans-
Fettsäuren, Fettsäuern mit ungerader Zahl der C Atome, Fettsäuren der verzweigten Ketten und Fettsäuren der konjugierten Doppel-
verbindungen, enthalten. Die Entstehung dieser Fettsäuren ist das Resultat der Wirkung von Mikroorganismen-Enzymen im Pansen 
der Wiederkäuern, die die Struktur der Pflanzenbestandteile und der Fettsäuren zersetzen, wobei verschiedene Produkte entstehen, 
von welchen manche im Dünndarm absorbiert werden und in die Lipide des Fleischgewebes eingebaut werden. Die bedeutenden 
Faktoren, die auf die Zusammensetzung der Fettsäuren im Schafsfleisch einen Einfluss haben, sind neben dem Schafsgenotyp das 
Zuchtsystem und die Fütterung (kräftige Futtermittel oder Weide, botanische Weidezusammensetzung), das Alter und die Schlacht-
masse, Geschlecht und die anatomische Position. Der Fettanteil und die Zusammensetzung von Fettsäuren haben neben anderen 
Faktoren einen bedeutenden Einfluss auf die Erhaltung und auf die Qualität des Fleisches in der Verarbeitung. Ein größerer Anteil der 
ungesättigten Fettsäuren begünstigt während der Verarbeitung und der Aufbewahrung von Fleisch das  Lipide-Verderben (Hydrolyse 
und Oxidation von Fetten).
Schlüsselwörter:  Schafsfleisch, Lipide des Schafsfleisches, Fettsäuren im Schafsfleisch  

Fats and fatty acids of sheep meat
Summary
The share of fat and the composition of fatty acids are significant characteristics that affect the assessment of meat quality and meat 
products. A significant change in the share of intramuscular fat and any change in the composition of fatty acids of the meat can 
affect any quality aspect of meat and meat products. Fatty acids of meat (consisting mostly of 12 to 22 C atoms) consist of about 40% 
of saturated, 40% of monounsaturated and about 2 – 25% of polyunsaturated fatty acids. Lower shares of short-chain (C8 – C10) fatty 
acids are present in sheep meat, out of which unsaturated methyl-branched bind to specific aroma of sheep meat (along with some 
other specific chemical compounds), whereas a high share of saturated, especially of saturated stearic fatty acid is responsible for 
high melting point and adhesion of mutton tallow. The fact is that meat in general contains a high share of saturated and relatively 
low share of polyunsaturated fatty acids, which can represent a risk factor for the appearance of some diseases, especially cardio-
vascular ones. On the other hand, the meat of ruminants contains a conjugated linoleic acid (CLA) and many positive physiological 
activities in organisms of animals and people are related to it. The content of fatty acids of the meat of ruminants is much more com-
plicated than of the meat of non-ruminants, firstly because they contain more trans fatty acids, fatty acids with an odd number of C 
atoms, branched-chain fatty acids and fatty acids of conjugated double bonds. Creation of these fatty acids is the result of the action 
of enzymes of microorganisms in rumen of ruminants which decomposes structural components of plants and fatty acids of food, 
whereby numerous products appear, some of which are absorbed in the small intestine and are incorporated into the lipids of animal 
tissues. Except for sheep genotype, the most significant factors which affect the content of fatty acids of sheep meat are the system of 
breeding and feeding (nourishing fodder or pasture, botanical composition of pasture), age and carcass weight, sex and anatomical 
position. The share of fat and the content of fatty acid composition of sheep meat, along with other factors, affect significantly the 
sustainability and quality of meat in processing. A higher share of polyunsaturated fatty acids favors lipid deterioration (hydrolysis 
and oxidation of fat) during processing and storage of meat.
Keywords: sheep meat, lipids of sheep meat, fatty acids of sheep meat

Lipidi ed acidi grassi nella carne ovina
Sommario
Il contenuto lipidico e la composizione degli acidi grassi nella carne costituiscono caratteristiche significative che influiscono sulla 
valutazione della qualità della carne e dei suoi prodotti. Ogni maggiore variazione del contenuto lipidico intramuscolare o ogni cam-
biamento nella composizione degli acidi grassi nella carne può influenzare qualsiasi aspetto della qualità della carne o dei prodotti di 
carne. Gli acidi grassi contenuti nella carne (composti prevalentemente da 12 – 22 atomi di carbonio) contengono circa il 40% di acidi 
grassi saturi, il 40% di acidi grassi monoinsaturi e circa il 2 - 25% di acidi grassi polinsaturi. Minori quantità di acidi grassi a catena 
corta (C8 – C10) sono presenti nella carne ovina, di cui i metil insaturi ramificati si legano all’aroma specifico della carne ovina (in 
combinazione con alcuni altri specifici composti chimici), mentre l’alto contenuto di acidi grassi saturi, in particolare di acido stearico 
saturo, è responsabile dell’alto punto di fusione e della viscosità del sego ovino. Sta di fatto che questo tipo di carne contiene una 
grande percentuale di acidi grassi saturi e una quota relativamente piccola di quelli polinsaturi, il che può essere un fattore di rischio 
per alcune malattie, in particolare per quelle cardiovascolari. D’altra parte, la carne dei ruminanti contiene l’acido linoleico coniugato 
(CLA) al quale sono legate numerose attività fisiologiche nell’organismo degli animali e degli esseri umani. La composizione degli 
acidi grassi nella carne dei ruminanti è molto più complessa rispetto a quella dei non-ruminanti, principalmente perché contengono 
differenti acidi grassi trans, acidi grassi con un numero dispari di atomi di C, acidi grassi a catena ramificata e acidi grassi con doppi 
legami coniugati. La creazione degli acidi grassi sopraccitati è il risultato dell’azione dei microorganismi enzimatici presenti nel ru-
mine dei ruminanti che decompongono gli elementi strutturali delle piante e gli acidi grassi contenuti nel cibo, dando origine così a 
numerosi prodotti di cui alcuni vengono assorbiti nell’intestino tenue ed integrati nei lipidi dei tessuti animali. I fattori più importanti 
che influiscono sulla composizione degli acidi grassi nella carne ovina, oltre al genotipo ovino, sono il sistema d’allevamento e di 
nutrizione (mangimi o pastura sostanziosi, composizione botanica dei pascoli), l’età e la resa di macellazione, il sesso e la posizione 
anatomica. Il contenuto del grasso e la composizione degli acidi grassi nella carne ovina, oltre ad alcuni altri fattori, influiscono con-
siderevolmente sulla conservazione e la qualità delle carni in fase di lavorazione. La presenza di una maggiore quantità d’acidi grassi 
polinsaturi favorisce il disfacimento lipidico (idrolisi e ossidazione dei grassi) durante la lavorazione e la conservazione della carne. 
Parole chiave: carne ovina, lipidi nella carne ovina, acidi grassi nella carne ovina
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Na Poljoprivrednom 
fakultetu u Osijeku pro-
movirana je nova knjiga 
autora dr. sc. Đure Senčića, 
redovitoga profesora 
u trajnom zvanju, pod 
naslovom: „Uzgoj svinja 
za proizvodnju tradicio-
nalnih mesnih proizvoda“. 
Knjiga je nastala u sklopu 
projekta:“Istraživanje i 
poboljšavanje kvalitete 

slavonskih šunki od crnih 
slavonskih svinja u cilju 
njene standardizacije i 
brendiranja“. Ova knjiga 
treba poslužiti ponajprije 
proizvođačima „teških“ 
svinja, ali i studentima 
diplomskih i poslijedip-
lomskih studija na ko-
jima autor predaje. Knjiga 
obrađuje tehnologiju tova 
„teških“ svinja u otvore-

nom, poluotvorenom, 
zatvorenom i ekološkom 
sustavu, postupke sa 
svinjama prije klanja 
te zdravstvenu zaštitu i 
bolesti svinja u tovu. U 
knjizi se obrađuju rele-
vantni čimbenici kvalitete 
svinjskih trupova i mesa. 
Knjiga se može kupiti u 
skriptarnici Poljoprivred-
nog fakulteta u Osijeku.
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