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Cilj ovog rada bio je odredivanje kemijskog sastava fileta svje-
Ze i hladno dimljene kalifornijske pastrve (Oncorhynchus myki-
ss) uzgojene u Jadranskom moru mjerenjem udjela vode, masti,
proteina, soli, pepela, sastava masnih kiselina s naglaskom na
eikozapentaensku (EPA) i dokozaheksaensku (DHA) masnu ki-
selinu te fizikalnih karakteristika mjerenjem pH i odredivanjem
boje. Analize su izvrSene na homogeniziranom misi¢ju nakon
odvajanja koze i kostiju. Odredivanje udjela vode, pepela, uku-
pne koli¢ine masti i proteina izvrSeno je prema referentnim me-
todama AOAC (1995). Za odredivanje sastava masnih kiselina
pripremljeni su metilni esteri prema metodi HRN EN ISO 5509
(2004) te su analizirani plinskom kromatografijom prema metodi
HRN EN ISO 5508 (1999). Rezultati su pokazali da je istraZena
svjeza pastrva uzgojena u moru odlican izvor proteina (21,21%)
te da ima nesto niZe vrijednosti udjela masti (5,21%) i omega-3
masnih kiselina (12,52%) od rezultata drugih istrazivanja. Proces
hladnog dimljenja ne uzrokuje gubitke na udjelu masti i omega-3
masnih kiselina. Fileti svjeZe i dimljene kalifornijske pastrve uz-
gojene u Jadranskom moru mogu se smatrati namirnicama viso-
ke prehrambene vrijednosti.

UvoD

Dokazano je da su omega-3 masne kiseline bitne za
neurorazvoj djece, in utero te tijekom prvih nekoliko

U posljednjih nekoliko godina porastao je interes
za konzumaciju ribe, uvelike zbog ¢injenice da kon-
zumacija ribe pogoduje zdravlju. Riba se tradicio-
nalno preporucuje u prehrani kao znacajan izvor
visokovrijednih bjelancevina i masti, minerala i vi-
tamina, osobito onih topivih u mastima. Blagodat
ribe za zdravlje povezuje se i s visokim sadrzajem
dugolancanih polinezasi¢enih omega-3 masnih ki-
selina (polyunsaturated fatty acids - PUFA), posebi-
ce eikozapentaenske (eicosapentaenoic acid - EPA)
i dokozaheksaenske (docosahexaenoic acid - DHA).
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godina zivota, a imaju i koristan ucinak kod koro-
narne bolesti srca, hipertenzije, upala, aritmija, pso-
rijaze, agresije, depresije i raka (AHA, 2011).

Kako je svjetski trend povecanje potrosnje uzgo-
jene ribe u odnosu na ulovljenu (FAO, 2012), brojna
istrazivanja se baziraju na ispitivanju utjecaja uzgo-
ja na prinos i zdravlje riba, njihov kemijski sastav
i okolis. Uzgoj pastrve u moru pokazao se povolj-
nim s obzirom na dobar prirast ove vrste pri visem
salinitetu okruZenja (Austreng i sur., 1987). Osim
povoljnog utjecaja na prirast, salinitet utjece i na
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probavljivost hrane (Usher i sur., 1990; Storebakken
i sur., 1998), metabolizam ugljikohidrata (Soengas
i sur.,1993) te sastav masnih kiselina, posebno od-
nos omega-3 prema omega-6 masnim kiselinama za
koji je utvrdeno da je puno nizi kod riba uzgojenih
u slatkoj vodi s obzirom na morsku (Steffens, 1997).

Znanstveno dokazana na brojnim vrstama riba,
pozitivna korelacija izmedu omega-3 masnih kiseli-
na u ribljoj hrani i njezina sadrzaja u ribljem mesu,
omogucuje uzgajivacima riba da ciljanom tehnologi-
jom uzgoja odredenih vrsta proizvode vrlo kvalitet-
no meso s visokim sadrzajem omega-3 masnih kise-
lina (Brown i sur., 2010; Miller i sur., 2007; Turchini i
sur., 2003). Sadrzaj lipida ribljeg mesa u velikoj mjeri
ovisi o sastavu masnih kiselina u hrani riba, a kod
uzgojene ribe se moze prilagoditi podeSavanjem
prehrambenog unosa. Kako riba iz uzgoja opceni-
to ima vece ukupne razine lipida od divlje ribe, 100
g fileta uzgojene ribe moze biti bolji izvor omega-3
PUFA (osobito EPA i DHA) od 100 g divlje ribe.

Omega-3 masne kiseline su podlozne oksidaciji
tijekom pohrane ribe na ledu, zamrzavanja, toplinske
obrade i prerade (Chaijan i sur., 2006; Guillén i Ruiz,
2004; Moradi i sur., 2011; Panpipat i Yongsawatdigul,
2008; Saldanha i Bragagnolo, 2008). Prooksidansi su
prisutni u samoj ribi, kao npr. Zeljezo, no znacajniji
utjecaj na brzinu oksidacije masti imaju oni vanjski,
kao sto su prisustvo zraka, sol, povisena temperatu-
ra. Kako su sol i poviSena temperatura glavni anti-
mikrobni ¢imbenici kod prerade veéine riba (kon-
zerviranje), tako se i udio omega-3 masnih kiselina
smanjuje tijekom ovih postupaka prerade.

U Republici Hrvatskoj riba se najcesce proda-
je svjeza i zamrznuta te preradena u sterilizirane
i soljene proizvode, konzervira se i soli, no na hr-
vatskom trzistu prisutni su i marinirani te dimljeni
proizvodi. U svijetu je dimljenje vrlo rasprostranje-
na metoda konzerviranja ribe koja omogucuje do-
bivanje proizvoda zanimljivih trzistu. Potrosacima
su dimljeni proizvodi zanimljivi prvenstveno zbog
karakteristicne arome (Fuentes i sur., 2010) i svoj-
stvene boje (Torrissen i sur., 2000).

Cilj ovog rada je odredivanje fizikalno i kemij-
skih svojstava fileta svjeze i hladno dimljene pastr-
ve kao i sastava masnih kiselina, s naglaskom na
eikozapentaensku (EPA) i dokozaheksaensku kise-
linu (DHA) za procjenu prehrambene vrijednosti
pastrve uzgojene u Jadranskom moru.

MATERIJAL | METODE RADA

U ovom istrazivanju koristeni su fileti kalifor-
nijske pastrve (Oncorhynchus mykiss) uzgojene u
Velebitskom kanalu na uzgajalistu tvrtke ,Jadran
riba d.o.0.” te izlovljene u svibnju i lipnju 2011. u

starosti od dvije godine. Tijekom uzgoja riba je hra-
njena ekstrudiranom ribljom hranom proizvodaca
,,Skretting” sa dvije linije hrane. U prvoj godini uz-
goja u moru koristena je hrana ,Royal Optima” gra-
nulacije 3 mm i 4,5 mm sa omjerom proteina i masti
od 45:27% 1 43:30% i bez dodanih pigmenata. U po-
sljednjih 6 mjeseci koristena je hrana , Focus Salmo”
granulacije 6mm, omjerom proteina i masti 40:24% s
dodanim pigmentima. Pastrve su nakon izlova pole-
dene te su prenesene na Prehrambeno-biotehnoloski
fakultet u Zagrebu. Pojedinacna masa riba iznosila je
1,3+0,12 kg. Nakon 24 sata skladistenja u hladnjaku
na temperaturi + 7 °C, uzorci riba su evisecerirani,
filetirani te su fileti izvagani na laboratorijskoj vagi
KB 2000-2N (Kern & Sohn GmbH). Masa fileta s ko-
stima i kozom iznosila je 450 + 25,0 g. Zavrsna faza
pripreme uzoraka obuhvacala je odstranjivanje koze
i kostiju, homogenizaciju ocis¢enog mesa te uzima-
nje uzoraka odgovarajuce mase za daljnje analize.

Dimljenje fileta provedeno je prema internoj
recepturi ,BEK-pusnice d.o.0.”. Nakon prijema u
pogon, rucnog filetiranja i pranja, fileti s kozom su
se salamurili u otopini krupne i sitne soli te Secera.
Salamurenje je trajalo 12-24 sata, ovisno o veli¢ini
ribe. Nakon salamurenja, fileti su dimljeni hladnim
dimom (do 32 °C) dobivenim iz drveta bukovine i bo-
rovnice (80%/20%). Trajanje procesa dimljenja trajalo
je minimalno 3 dana, ovisno o velicini fileta. Nakon
zavrsenog procesa dimljenja, pristupilo se zavrsnoj
obradi fileta, nakon cega su fileti pakirani u vakumu.

Za analize su koriSteni uzorci homogeniziranog
misic¢ja nakon odvajanja koze i kostiju. Za istraziva-
nje koristeni su uzorci svjezih riba te uzorci vaku-
miranih dimljenih fileta. Istrazivanje je provedeno
na osam primjeraka iz svake kategorije, na 2 do 4
paralelna uzorka, ovisno o metodi.

Odredivanje udjela vode, pepela, ukupne koli-
¢ine masti i proteina izvrSeno je prema referentnim
metodama AOAC (1995).

Mast dobivena ekstrakcijom koristena je za odre-
divanje sastava masnih kiselina. Esterski vezane
masne kiseline prevedene su u metilne estere ma-
snih kiselina koji su pogodni za analizu plinskom
kromatografijom (HRN EN ISO 5509, 2004).

Sastav masnih kiselina odredivan je metodom
plinske kromatografije (HRN EN ISO 5508, 1999)
uredajem CP-3800 (Varian, Palo Alto, CA, SAD). Za
injektiranje je koristen TriPlus autosampler (Thermo
Scientific, Augustin, TX, SAD). Temperatura injek-
tora s moguc¢noscu djelomi¢nog unosenja uzorka
je bila 250 °C a volumen injektiranja 1 pL uz omjer
razdjeljenja 1:30. Uzorci su analizirani na kapilarnoj
koloni DB-23 duljine 60 m, unutrasnjeg promjera
kapilare 0,25 mm i debljine sloja selektivne tekucine
0,25 um (Agilent, Walnut Creek, CA, SAD), a tem-
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peraturni program kolone je bio: pocetna tempera-
tura kolone 60°C, brzina porasta temperature 7°C /
min do konacne temperature kolone 220°C koja je
zadrzana 15 min. Plin nosioc je bio helij uz protok
od 1,5 mL/min. Temperatura plameno-ionizacij-
skog detektora je bila 260°C. Za obradu podataka
koristen je racunalni program Star GC Workstation
Ver. 6.4 (Varian, Palo Alto, CA, SAD). Vrijednosti
udjela pojedinih masnih kiselina prikazani su kao
% od ukupnih masnih kiselina.

Vrijednost pH mjerena je izravnim ubodom
u misi¢ digitalnim pH-metrom (704 pH Meter,
Metrohm, Svicarska) uz ubodnu staklenu elektrodu
6.0236.100, istog proizvodaca.

Za utvrdivanje boje koristen je spektrofotometar
CM-700d/600d (Konica Minolta). Mjereni parametri
boje bili su L* (svjetloca), a* (crveno-zeleni spektar,
stupanj crvenila mesa) i b* (Zuto-plavi spektar, stu-
panj zute boje mesa) prema CIELAB modelu (CIE,
1976).

Udio natrijevog klorida utvrden je titracijskom
metodom po Mohru (AOAC, 1995).

Statisticka analiza (jednostruka ANOVA) prove-
dena je u programu SPSS (SPSS Statistics 17.0).

REZULTATI I RASPRAVA

Rezultati analize kemijskog sastava fileta pastr-
ve prikazani su u tablici 1. Udio masti fileta svjeZe
pastrve iznosio je 5,21 %, $to je nize od udjela masti
koji su dobili drugi autori na pastrvama uzgojenima
u morima sjeverne Europe. Kennedy i sur. (2007)
istrazivali su pastrvu uzgojenu u Sjevernom moru
prosjecne mase oko 450 g hranjenu standardnom
smjesom, a udio masti fileta iznosio je 7,2%. Udio
masti fileta pastrve s kozom mase 650 g, uzgojene u
Norveskom moru iznosio je 12,2 % (Krogdahl i sur.,
2004). Udio proteina fileta u ovom istrazivanju je vi-
sok (21,2%) s obzirom istrazivanje Krogdahl i sur.
(2004) gdje je udio proteina iznosio 17,1%, no kako

.....

.....

71,9 %, sto je nesto niZe od rezultata Vidacek i sur.
(2011) dobivenih analizom fileta svjeze kalifornij-
ske pastrve uzgojene u slatkoj vodi gdje je srednja
vrijednost iznosila 78,0%.

Rezultati izmjera pH vrijednosti u filetima
svjeze pastrve slini su rezultatima koje su dobili
Vidacek i sur. (2011). Dobivena pH vrijednost izno-
sila je 6,43 dok je u navedenom radu iznosila 6,25.
Mjereni parametri boje pokazali su da je meso kali-
fornijske pastrve uzgojene u moru sli¢ne boje kao
uzgojeni losos Sto je rezultat hranidbe, tj. odlaganja
karotenoidnih pigmenata unesenih hranom u mi-
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Si¢ju (Rera i sur., 1998). L* u ovom radu iznosio je
37,10 + 3,04; a* 13,05 + 2,37 i b* 14,62 + 2,78. Rera
i sur. (2005) ispitivali su stupanj gubitka boje kod
lososa pri razli¢itim temperaturama dimljenja te su
zakljucili da nema promjene u boji kod hladnog di-
mljenja, a iznosi za L*, a* i b* iznosili su redom 43,0;
8,31 16,6. Usporedbom ovih podataka, moze se za-
kljuciti da fileti ribe ispitani u ovom radu imaju ja¢u
crvenu boju od boje lososa u radu Rera i sur. (2005).

Tablica 1. Srednje vrijednosti (x) i standardne
devijacije (sd) kemijskih i fizikalnih parametara svjeze i
hladno dimljene pastrve uzgojene u moru n=16

Table 1. Average values (x) and standard deviations
(sd) of physical and chemical parameters of fresh and
cold-smoked sea-farmed trout n=16

Fizikalno-kemijski

parametar / Svjeza riba /

Dimljena riba /

. . Fresh fish Smoked fish
Physico-chemical ~isd Tied
parameter S s
Voda / Water (%) 71,86 +0,88* 65,54 +1,93°
Mast / Fat (%) 521 +1,25* 4,95 +2,62°
}ZZ)‘;tem‘ [Protein 51514063  2423+026
Pepeo / Ash (%) 1,31 +0,15° 4,10 +0,59°
NaCl (%) - 3,17+0,88
L* 37,10 + 3,04 -

a* 13,05 + 2,37 -
b* 14,62 +2,78 -
pH 6,43 +0,00 -

Razlicita slova (a, b) pokazuju statisticku razliku izmedu svjezih
i dimljenih uzoraka (p<0,05)

Different letters (a, b) show statistical difference betwen fresh
and smoked samples (p<0.05)

Kemijski sastav hladno dimljenih proizvoda
ovisi o sastavu sirovine i parametrima hladnog di-
mljenja. Hladno dimljeni riblji proizvodi obic¢no sa-
drze udio natrijevog klorida 2,5-4,5% i vode 65-70%
(Espeisur., 2004; Kardskova i sur., 2011; Rera i sur.,

2005). Prema rezultatima odredivanja kemijskog
sastava dimljene pastrve u ovom radu prikazanih
u tablici 1, udio vode (65,54%) i natrijevog klorida
(3,17%) odgovaraju parametrima hladnog dimlje-
nja. Identican podatak za sadrzaj natrijevog klorida
u hladno dimljenom lososu dobili su i Rera i sur.
(2005).

Snizenje vode uslijed procesa susenja uzrokuje
proporcionalno povisenje suhe tvari. Rezultati su
pokazali povisene udjele proteina i pepela dimlje-
nih uzoraka s obzirom na svjeZe, no udio masti nije
se statisticki znacajno promijenio nakon dimljenja.
Espe i sur. (2002) istrazujudi atlantskog lososa tako-
der su utvrdili da kemijski sastav dimljenih fileta
opcenito reflektira vrijednosti u svjezem filetu, me-
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dutim sadrzaj masti se nije znacajno promijenio na-
kon dimljenja niti u navedenom radu.

Rezultati sastava masnih kiselina prikazani
su u tablici 2. Najzastupljenije predstavnice SFA i
MUFA su identic¢ne, no najzastupljenija PUFA kod
drugih autora je DHA, ¢iji je udio u ukupnoj masti
oko 2,5 puta visi nego u ovom radu i iznosi 16,5%
(Haliloglu i sur., 2004), odnosno 17,3% (Kennedy i
sur., 2007) kod svjeze pastrve. Razlog za tako niske
vrijednosti za DHA u ovom istrazivanju mogle bi se
djelomicno pripisati visokom salinitetu Jadranskog
mora. Naime, Haliloglu i sur. (2004) istrazivali su
sastav masti kod pastrve uzgojene u slatkoj vodi
i Crnom moru, a hranjene identi¢no. Njihovi re-
zultati su pokazali da utjecaj saliniteta nema utje-
caja na omjere SFA, MUFA i PUFA, ali da postoji
znacajan utjecaj na omjer EPA i DHA te da je kod
pastrve uzgojene u Crnom moru (salinitet 17%o)
doslo do smanjenja DHA za 33% s obzirom na onu
slatkovodnu. Jadransko more je izrazito slano, 38 -
39%o (Janekovic i sur., 2006) sto je moguce utjecalo
na tako niske vrijednosti za DHA. No, salinitet ne
moze u potpunosti objasniti rezultate ovoga rada,
jer su i vrijednosti za EPA nizZe od onih iz literature,
a prema Haliloglu i sur. (2004), salinitet povecava
sadrzaj EPA. U ovome radu sadrzaj EPA je 3,19%,
Sto je oko dva puta manje nego kod drugih autora
za pastrvu uzgojenu u moru gdje su dobivene vri-
jednosti iznosile 6.2% (Haliloglu i sur., 2004) odno-
sno 8.7% (Kennedy i sur., 2007).

Prema preporukama American Heart Association
(AHA, 2011) unos EPA+DHA u prehrani ljudi tre-
bao bi iznositi minimalno 500 mg/dan. Uzgojeni
losos se smatra jednim od najboljih izvora EPA i
DHA, te se vrijednosti ovih masnih kiselina obi¢no
kod lososa procjenjuju na oko 2000 mg u porciji od
180 g fileta, ¢ime se dolazi do opc¢e poznatih zdrav-
stvenih preporuka za EPA i DHA u smislu pre-
vencije kardivaskularnih bolesti, prema kojima je
potrebno konzumirati masnu ribu dva puta tjedno
(AHA, 2011). U ovome radu, uz faktor konverzije
0,9 (Greenfield i Southgate, 2003), dobivene vrijed-
nosti za EPA+DHA iznose oko 900 mg za porciju od
180 g, sto je dvostruko manje od lososa.

Omjeri SFA, MUFA i PUFA kod svjezih i dimlje-
nih uzoraka prikazani su slikom 1 te ne odgovaraju
omjerima u drugim istrazivanima. Prema podacima
iz Haliloglu i sur. (2004), sadrzaj SFA iznosio je
27,4%; MUFA 34,3% te PUFA 20,9%, dok su rezul-
tati u ovom radu 23,14%; 40,11% te 35,53%. Kod
Kennedy i sur. (2007), sadrzaj SFA iznosio je 30,0%;
MUFA 30,1% te PUFA 39,9%.

Prema rezultatima sastava masnih kiselina kod
dimljenih uzoraka, vidljivo je da nema velikih ra-
zlika u sadrzaju masnih kiselina s obzirom na svje-

ze uzorke (tablica 2). Statisticka razlika (p < 0,05)
postoji samo kod oleinske masne kiseline ciji je
sadrzaj nizi kod dimljenih uzraka, te kod linolne
i DHA ¢iji je sadrzaj visi kod dimljenih nego kod
svjezih uzoraka. Kod odredivanja sastava masnih
kiselina u takvom kompleksnom matriksu kao sto
je misi¢no tkivo riba, prisutna je velika varijabil-
nost rezultata (Stotyhwo i sur., 2006) Sto je moguci
razlog razlika u sadrzaju ovih pojedinac¢nih masnih
kiselina izmedu svjezih i dimljenih fileta. Omjeri
SFA, MUFA i PUFA nisu znacajno razliciti kod dvi-
je skupine uzoraka (slika 1). Poveéani sadrzaj DHA
u dimljenom filetu pastrve u odnosu na svjeze fi-
lete ribe djelomi¢no odgovara rezultatima koje su
dobili Espe i sur. (2002), a koji pokazuju da se sa-
drzaj DHA (alii EPA) povecao hladnim dimljenjem

lososa.

Tablica 2. Sastav masnih kiselina svjeze i hladno
dimljene pastrve uzgojene u moru (% od ukupnih
masnih kiselina + standardna devijacija) n=16

Table 2. Fatty acid content of fresh and cold-smoked

sea-farmed trout (% of total fatty acids + standard

deviation) n=16

Masna kiselina/

Svjeza riba/

Dimljena riba/

Fatty acid Fresh fish (%+sd) Smoked fish (%=+sd)
C14:0 2,73+0,18* 2,97 +0,372
C15:0 0,23 +£0,01* 0,24 +0,01*
C16:0 14,05 + 0,40° 13,42 + 0,912
C16:1 3,75+ 0,34* 3,86+ 0,922
C17:0 0,47 + 0,082 0,56 + 0,082
C17:1 0,34 + 0,06 0,41 + 0,06
C18:0 3,46 + 0,212 3,38 + 0,06
C18:1c 30,40 +£2,41° 26,97 £ 2,16
C18:2¢ 21,59 +0,53° 22,75 +1,09*
C18:3n6 0,40 + 0,042 0,42+ 0,142
C18:3n3 2,82 +0,15* 2,85+ 0,27¢
C20:0 0,89+ 0,122 095+ 0,112
C20:1 2,32+ 0,212 2,10 + 0,242
C21:0 0,80+ 0,10° 0,81+ 0,072
C20:3n6 0,48 0,072 0,48 + 0,012
C20:4n6 0,53 + 0,042 0,57 + 0,022
C22:0 0,51 +0,08* 0,54 + 0,022
C20:5n3 3,19+0,872 4,05+ 0,57¢
C22:1 1,77 £0,13° 1,65 + 0,26
C24:1 1,54 + 0,242 1,87 + 0,50°
C22:6n3 6,51 + 0,27° 7,53 + 0,16
n.i. 1,22 + 0,25° 1,61 + 0,84°
% omega-3 12,52 14,42

% omega-6 23,59 24,23

Razlicita slova (a, b) u istom redu pokazuju statisticku razliku

izmedu svjezih i dimljenih uzoraka (p<0,05)

Different letters (a, b) in the same row show statistical
difference betwen fresh and smoked samples (p<0.05)
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Dobro je poznato da je oksidacija masti jedan
od najvecih problema u ribljim proizvodima, no
faktori koji mogu utjecati na sastav masti tije-
kom dimljenja djeluju na razlicite nacine na njih.
Fenolne komponente dima su antioksidansi, a sol i
povisena temperatura prooksidansi, a i same vrste
ribe koje se uglavnom dime su uglavnom masnije
i time podlozne oksidaciji. Losos i pastrva su ide-
alne riblje vrste za ovakav nacin prerade jer sadrze
veliki postotak masti koja u procesu dimljenja upi-
je dim, pa se smatra da takva riba ima bolji okus.
Zbog navedenih faktora, u literaturi postoje kon-
tradiktorni podaci o stabilnosti PUFA u dimljenoj
ribi. Utjecaj razlicitih faktora na oksidaciju masti u
ribljem tkivu detaljno je obraden u Kolakowska i
sur. (2002).

45 41
40 36 37
35

Yo
2
o

PUFA SFA MUFA

svjeza - fresh W dimljena - smoked

Slika 1. Udjeli zasi¢enih (SFA), mononezasi¢enih
(MUFA) i polinezasi¢enih (PUFA) masnih kiselina kod
svjezih i hladno dimljenih uzoraka n=16

Fig. 1. Share of saturated (SFA), monounsaturated
(MUFA) and poliunsaturated (PUFA) fatty acids in fresh
and cold-smoked fish samples n=16

Najvjerojatniji razlog stabilnosti PUFA u ovom
istrazivanju antioksidativna su svojstva fenolne
frakcije dima. Sastav fenolne frakcije, koja moze
sadrzavati vise od 200 razlic¢itih spojeva, primar-
no ovisi o vrsti drveta. Najaktivniji fenolni spo-
jevi dima su pirogalol, resorcinol, 4-metil gvaja-
kol, 4-vinil gvajakol i 4-trans-propenil siringol
(Sikorski, 1990), te njihova prisutnost u dimu i na
povrsini fileta rezultira stabilnim sastavom masti.
Sastav fenolne frakcije dima ovisi i o temperaturi
dimljenja (Stolyhwo i sur., 2006). Tako je sadrzaj
ukupnih fenola u filetima lososa hranjenog ribljim
uljem ili sojinim uljem kod Rera i sur. (2005) bio
pozitivno koreliran s temperaturom hladnog di-
mljenja. Rezultati ovoga rada pokazuju da su pa-
rametri procesa dimljenja adekvatno optimizirani
jer nije doslo do promjena u sastavu masti odnosno
do oksidacije omega-3 masnih kiselina tijekom di-
mljenja.
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ZAKLJUCAK

Fileti svjeze i dimljene kalifornijske pastrve uzgo-
jene u Jadranskom moru sadrZe visoke udjele pro-
teina te nesto nize udjele masti i omega-3 masnih
kiselina. Na sastav fileta svjeze pastrve uzgojene u
Jadranskom moru vjerojatno utjecu hranidba i sali-
nitet mora, a na sastav fileta dimljene pastrve sastav
sirovine te parametri dimljenja.

Abstract

NUTRITIVE VALUE OF TROUT
(Oncorhynchus mykiss) FARMED IN THE
ADRIATIC SEA

The aim of this study was to determine the chemi-
cal composition of fresh and cold smoked rainbow
trout fillets (Oncorhynchus mykiss) farmed in the
Adriatic sea by measuring water, fat, protein, salt
and ash content, fatty acid profile with an empha-
sis on eicosapentaenoic (EPA) and docosahexaenoic
(DHA) fatty acids. Physical characteristics were de-
termined by pH and color measurements. Analysis
was performed on homogenized fish muscles with-
out skin and bones. Determination of moisture, ash,
fat and protein was conducted according to AOAC
(1995). Determination of fatty acid content of previ-
ously prepared methyl esters (HRN EN ISO 5509,
2004) was conducted by gas chromatography ac-
cording to HRN EN ISO 5508 (1999). Results showed
that fresh rainbow trout farmed in the Adriatic
sea is an excellent protein source (21.21%) but has
slightly lower fat (5.21%) and omega-3 fatty acid
content (12.52%) compared to the results of other
studies. Fat and omega-3 fatty acid content was not
decreased by the process of cold smoking. Overall,
fresh and smoked trout farmed in the Adriatic may
be regarded as food high in nutritional value.

Keywords: nutritional value, omega-3, sea farmed
trout, cold smoked fish
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