eg mesa podrijetlom od tovi

h uz dodatak pripravk

Kemijska ocjena kakvoce pileceg mesa
podrijetlom od tovnih pilica
hranjenih uz dodatak pripravka
plemenite pecurke Agaricus bisporus
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Sazetak

Opasnosti koristenja antibiotskih poticatelja rasta u hrani za Zivotinje po ljudsko zdravije i/ili zlouporaba antibiotskih poticatelja
rasta, dovele su do zabrane njihove uporabe u Europskoj Uniji (Regulation EC No. 1831/2003). U skladu s ¢lankom 17. Uredbe (EZ-a)
br 1831/2003 o dodacima koji se koriste u prehrani Zivotinja, Komisija je utvrdila Registar dodataka hrani za Zivotinje, prema kojem
preporucuju prirodni dodatak hrani za Zivotinje, Agaricus bisporus i njegov ekstrakt CoE 543. Stoga, u ovom radu na osnovi dobivenih
rezultata udjela bjelancevina i masti u mesu pilica hranjenih uz dodatak pripravka plemenite pecurke Agaricus bisporus, moZzemo

izvodom namijenjenim za ljudsku prehranu.
Kljuéne rijeci:

Zzakljuciti da i diikuje niskom i

pripravak plemenite pecurke Agaricus bisporus, kakvoca pileceg mesa

i te se kao takvim moze smatrati povoljnim dijetetskim pro-

Uvod

Opasnosti koristenja antibiotskih
poticatelja rasta u hrani za Zivotinje
po ljudsko zdravlje i/ili zlouporaba
antibiotskih poticatelja rasta, dove-
le su do zabrane njihove uporabe u
Europskoj Uniji (Regulation EC No.
1831/2003). Posljedice zabrane upo-
trebe antibiotskih poticatelja rasta
odituju se kako u slabijoj iskoristi-
vosti hrane i smanjenju proizvodnih
osobina, tako i u pove¢anom morta-
litetu i morbiditetu Zivotinja, stoga je
nuzno pronadi alternativne odrzive
metode kontrole stresnih Cinitelja
na zdravlje Zivotinja odgovaraju¢im
sustavima hranidbe. Tako, danas,
kada se napusta uporaba antibiot-

skih poticatelja rasta i u peradar-
skoj proizvodnji, nuzno je pronaci
alternativne strategije za kontrolu
i preventivu infekcija. Medutim, al-
ternativne strategije mogle bi imati
veliki utjecaj na dobrobit Zivotinja
uzgajanih za hranu ljudi te povecati
rizike za oboljenje i ljudi i Zivotinja
od razli¢itih bolesti. Povezivanjem
hrane s mogucim uzrocima bolesti,
razvio se koncept tzv. ,funkcionalne
hrane”. Hrana se smatra funkcional-
nom, ukoliko u svom sastavu sadrzi
tvari koje na pozitivan nacin djeluju
na funkcioniranje organizma. Takve
tvari nazivamo dodacima prehrani,
liekovitom hranom ili hranom za po-
sebne zdravstvene namjene. Hrana

za zivotinje mora osigurati dovoljne
koli¢ine probavljivih hranjivih tvari,
bez patogenih mikroorganizama,
sa, minimalizirati pojavu bolesti te
odrzavati u¢inkovit imunosni sustav.
Tako je 3ira znanstvena zajednica
istrazila brojne vrste gljiva i dokaza-
la njihove povoljne ucinke. Naime,
plodiste, micelij i spore gljiva aku-
muliraju niz bioaktvnih metabolita
s imunomodulacijskim, protuupal-
nim, protutumorskim, antioksidativ-
nim i antimikrobnim djelovanjem
(Hur i sur,, 2004; Sheena i sur., 2003).
U skladu s ¢lankom 17. Uredbe (EZ-
a) br 1831/2003 o dodacima koji se
koriste u prehrani zivotinja, Komisija
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Slika 1. Plemenite peéurke Agaricus bi-
sporus u komercijalnom uzgoju tvrt-
ke GEA-COM d.o.0. Zagreba.

Slika 2. Plemenita peéurka Agaricus
bisporus: a) uzorak svjeze biomase, b)
uzorak suhe biomase, ¢) uzorak suhe
biomase u prahu.

je utvrdila Registar dodataka hrani
za Zivotinje, prema kojem prepo-
ru¢uju prirodni dodatak hrani za
Zivotinje, Agaricus bisporus i njegov
ekstrakt CoE 543. Pozitivan ucinak
plemenite pecurke ocituje se i kroz

tlom od tovni

njihovu hranjivu vrijednost, bogate
su vodom, mineralima, proteinima,
vlaknima i ugljikohidratima s niskim
kalori¢nim vrijednostima zbog ma-
log udjela masnoca (Langar i sur,
1982). Guo i sur. (2003) u tovnih pi-
lica hranjenih uz dodatak gljiva, od-
nosno iz njih izoliranih pripravaka,
opisuju njihov izraziti antioksidacij-
ski, antibakterijski i imunostimula-
cijski u¢inak, odnosno njihov utjecaj
na umanjenu pojavu stresa u farmski
drzanih pilica. Nadalje, Mrsi¢ i sur.
(2013) takoder su na modelu tovhog
pileta utvrdili da prirodni pripravka
plemenite pecurke, Agaricus bispo-
rus ima osobitosti nutraceutika. Na-
ime, u suvremenim uvjetima uzgoja
pripravak plemenite pecurke Agari-
cus bisporus kao primjenjiva zamje-
na antibiotskim poticateljima rasta
u hrani za tovne pilice, osim izrazite
hranjive vrijednosti, pokazuje pozi-
tivne ucinke proizvodne osobine i na
zdravstveni status zivotinja te djeluje
antimikrobno i antiparazitski. Stoga,
cilj ovog rada bio je prikazati kemij-
sku ocjena kakvoce pileceg mesa
podrijetlom od tovnih pili¢a hranje-
nih tijekom proizvodnog procesa uz
dodatak pripravka plemenite pecur-
ke Agaricus bisporus.

Materijal i metode

IstraZivanje je provedeno u okviru
VIP projekta No.: 2012-11-17. Istrazi-
vanje je 38 dana provedeno na OPG
Zivkovi¢, Kvarte, Perusi¢, na 90 tov-
nih pilica (soja ROSS 308, 45 muskog
spola, 45 zenskog spola). Pili¢i su raz-
vrstani u 3 skupine sa po 30 jedinki u
svakoj. Skupine su drzane odvojeno,
ali u istom objektu. Pili¢i skupine C
tijekom pokusa hranjeni su kontro-
liranom hranom namijenjenom za
tov pilica (starter u dobi od 0. do 14.
dana starosti, finiser | od 14. do 28.
dana starosti; finiser Il od 28. do 38.
dana starosti). Pilicima skupine A i
B tijekom cijelog pokusa u kontroli-
ranu hranu za tov pilica dodavan je
praskasti pripravak plemenite pe¢ur-
ke Agaricus bisporus u koncentracija-
ma od 10 g/kg (skupina B) i 20 g/kg

Slika 3. Elektronskim mikroskopom
SEM-u Tescan Mira3 FEG vizualizirana
ultrastruktura suhe biomase u prahu
plemenite pecurke (Centar za foren-
ziéna ispitivanja, istrazivanja i vjesta-
&enja Ivan Vueti¢, Zagreb, Hrvatska).

vene su u prah te su njihovi uzorci
analizirani metodom vezanog susta-
va plinske kromatografije - spektro-
metrija masa (GC-MS, Perkin Elmer,
SAD) (Centar za forenzi¢na ispitiva-
nja, istrazivanja i vjestatenja lvan
Vuceti¢, Zagreb, Hrvatska) te elek-
tronskim mikroskopom SEM Philips
XL 30 s EDX detektorom pomocu
programskog paketa Genesis ver-
zija 6.02 (proizvodaca Edax), i EDX
detektora aktivne povriine 10 mm?
(proizvodac¢a EDAX, model 135-10
PV9760/68) (Centar za forenzicna
ispitivanja, istrazivanja i vjestacenja
Ivan Vuceti¢, Zagreb, Hrvatska. Po-
tom su suhe plemenite pecurke u
prahu umjesavane u komercijalnu
hranu za tov pilica u koncentraciji:
10 g/kg i 20 g/kg (Slika 21 3).

Na kraju pokusa, 38. dana, pilici
su klaonicki obradeni te su od po
sedam pileta iz svake pokusne sku-
pine uzeti uzorci bataka i prsiju za
ispitivanje ucinka dodanog priprav-
ka plemenite pecurke u komercijal-
nu hranu za tov pilica na kemijsku
kakvocu pileceg mesa. Na Zavodu
za higijenu, tehnologiju i sigurnost
hrane Veterinarskog fakulteta Sve-
ucilista u Zagrebu u pilecem mesu
odredeni su udjeli vode (metoda po




1SO 1442 standardu), masti (metoda
po 1SO 1443 standardu), bjelan¢evi-
na (metodom SO 937 standardu) te
pepela (metoda po 1SO 936 standar-
du). Statisticka provjera dobivenih
analitickih rezultata u udjelu masti
i bjelan¢evina u mesu kontrolne (C)
skupine i tretiranih skupina (A i B) pi-
lica, provedena je uporabom t-testa
za vezane uzorke.

Rasprava i rezultati

Niz ¢initelja uklju¢ujuci genetiku,
nacin uzgoja i drzanja, ucestalost
izlaganja uzro¢nicima bolesti utje¢u
na proizvodnost i zdravlje doma-
¢ih zivotinja. Naravno, i hranidba
ima jednu od najznacajnijih uloga
u modulaciji priemljivosti domacih
Zivotinja prema infekcijskim bolesti-
ma. Dvojake su interakcije izmedu
hranidbe i infekcijskih bolesti. Prvo,
hranidbene potrebe mogu biti znat-
no promijenjene zbog prisutnosti
klinicke, pa i neklinicke bolesti. Dru-
go, hranidbeni status moze utjecati
na imunokompetenciju domacih zi-
votinja, a posljedi¢no i na njezinu ot-
pornost prema uzro¢nicima bolesti.
U suvremenoj proizvodnji domacih
Zivotinja bitno je sastaviti recepture
koje ce poticati rast, a ujedno biti i
ekonomski isplative. Takvi obroci,
osim $to moraju zadovoljiti nutritiv-
ne potrebe Zivotinja ovisno o vrsti,
ali i o uzgojnoj kategoriji, moraju biti
djelotvorni u moduliranju selekcije
vrsta/sojeva i razvoju mikrobiota,
stabiliziraju¢i komenzalne mikroor-
ganizme, pospjesujuci funkciju imu-
nosnog sustava i pojacavajuci otpor-
nost na infekcijske bolesti. Danasnja
istrazivanja sve vise prepoznaju ulo-
gu nutricina u stvaranju i odrzavanju
dobrog zdravstvenog stanja kod
ljudi i Zivotinja kroz razli¢ite ucinke
na metabolizam. Neki od povoljnih
ucinaka ukljucuju; poboljsan unos
hrane, smanjenje oksidativnog stre-
sa, prevencija rasta mikroorganiza-
ma u hrani, modulacija imunosnog
sustava, bolja probavljivost i absor-
pcija hranjivih tvari te modifikacija
mikropopulacije probavnog sustava.

jetlom od tov

Slika 4. Hi: i prikaz GC-MS itati analize pri| ite pe-
¢urke koristenog u pokusu (Centar za forenziéna ispitivanja, istragivanja i vjesta-
&enja Ivan Vudeti¢, Zagreb, Hrvatska).
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slika 5. Elementna kemijska analiza uzorka pripravka plemenite peéurke na pri-
sustvo teskih metale radena na elektronskom mikroskopu SEM-u Philips XL 30 s
EDX detektorom (EDAX), aktivne povrsine 10mm? (Centar za forenzicna ispitiva-
nja, istrazivanja i vjestacenja Ivan Vuceti¢, Zagreb, Hrvatska).

Tablica 1. GC-MS itati analiza

GC-MS kvalitativna analiza pripravak plemenite pecurke

+ palmitinska kiselina
« linoleinska kiselina
« eikosanska kiselina
+ ergosterol

Tablica 2. Kemijski sastav mesa pili¢a hranjenih uz dodatak 10 g/kg (skupina A) i
20 g/kg (skupina C) pripravka plemenite pe¢urke tijekom 38 dana pokusa (n=7

po svakoj skupini)

Pokusne skupine Rasjek pileceg mesa Voda, % Pepeo, %

Batak &’ 7264 1,01

C Batak b 72,73 0,95

Prsa 70,58 114

Batak a 73,24 1,14

A Batak b 7376 1,08

Prsa 72,85 1,13

Batak a 7385 1,03

B Batak b 73,36 1,09

Prsa 72,70 113

bataci ljeve polovice trupa pilic
“ bataci desne polovice trupa pilica

a

Tablica 3. Razlike u udjelu masti (%) u mesu bataka lijeve polovice trupa pili¢a (n=7

po svakoj skupini)

C
Prosjek 8.00
St. pogreska 0.038
Usporedbe Cvs. A
Razlika 1.08***
Stand. dev. razlike 0.18
t 16.25
P 0.000003

A B
6.92 6.45
0.096 0151
Cvs.B Avs.B
1.55%%% 0.47*
038 0.41
10.86 297
0.000036 0.02

C=Kontrola, A=tretman s 10 g/kg Agaricus bisporicus, B= tretman s 20 g/kg Agaricus bisporicus,

4% p<0.001; % p<0.05

Pojedine nutricine se smatra mole-
kulama koje su sposobne sprijeciti
nastanak pa cak i izlijeciti odredene
bolesti te se za njih koristi termin nu-
traceutik (Adams, 1999).

Plemenita pecurka (Agaricus bi-
sporus), poznatija kao 3ampinjon,
jedna je od najcesce uzgajanih vrsta
gljiva u svijetu i sadrzi 5,52 % suhe
tvari u kojoj se nalazi 59,44 % bjelan-
¢evina, 31,51 % ugljikohidrata i 6,32
% pepela (Novak, 1997). Gljive, kao
eukariotski organizmi, imaju stanice
obavijene stani¢cnom stjenkom cija
primarna uloga je osigurati ¢vrsto-

Cu stanice. Stani¢ne stjenke gljiva su
sastavljene od polisaharida, ¢iji udjel
seze do 89 % u suhoj tvari, proteina,
¢iji udio u suhoj tvari iznosi 3 % - 20
%, te u manjem udjelu takoder od
lipida, minerala i pigmenata (Moha-
cek-Grosev, 2001). Polisaharidni dio
¢ine fibrilarne komponente te amor-
fne, tj. komponente matriksa. Glavna
fibrilarna komponenta je hitin dok
komponente matriksa cine drugi
polisaharidi od kojih su najé¢es¢i ma-
nani te a- i B-(183)-glukani (Cheung,
1997a). Dobre nutritivne karakte-
ristike plemenite pecurke, s niskim
udjelom masnoca i visokim udjelom

hranjenih uz dodatak pripravka

bjelancevina te ugljikohidrata, medu
kojima su najzastupljenija dijetal-
na vlakna, ¢ine ih vrlo prihvatljivom
hranom ne samo za ¢ovjeka, vec i za
domace Zivotinje namijenjene ljud-
skoj prehrani, kao 3to je perad. Tako
i u ovim istrazivanjima metodom
vezanog sustava plinske kromato-
grafije-spektrometrije masa (GC-MS)
u suhom pripravku plemenite pe-
¢urke, umjesavanom u standardnu
hranu za perad, nije utvrdeno pri-
sustvo toksi¢nih spojeva $tetnih po
zdravlje hranjene peradi (Tablica 1,
Slika 4). Naime, plemenite pecurke
mogu posluziti kao dobar i ekono-
mic¢an izvor antioksidansa u pre-
hrani. Ekstrakti plemenite pecurke
posjeduju znacajnu antioksidacijsku
aktivnost, $to se u najvecoj mjeri pri-
pisuje prisutstvu polifenolnih spoje-
va, alii a- i B-tokoferola, karotenoida,
askorbinske kiseline te ergotioneina
(Dubost i sur. 2007; Elmastas i sur.,
2007; Barros i sur., 2008). Takoder niti
elementnom  kemijskom analizom
uzorka pripravka plemenite pecurke
na prisustvo teskih metale radenoj
na elektronskom mikroskopu SEM-
u Philips XL 30 s EDX detektorom
(EDAX), aktivne povrsine 10mm?, u
ovom radu nije utvrdeno njihovo
prisustvo, dok su samo u tragovima
utvrdeni natrij, sumpor i kalcij (Slika
5).

Danas su pripravci plemenitih pe-
Curki dio alternativne strategije ne-
klini¢koj uporabi antibiotika, napose
u proizvodnji Zivotinja i proizvoda
Zivotinjskog podrijetla namijenjenih
ljudskoj prehrani, i to posebice kao
alternativna profilaksa/terapija za
rastuci broj mikroba rezistentnih na
antibiotike (Gallois i sur., 2009). Tako
Jje, primjerice utvrdeno da pripravak
osusene plemenite pecurke djeluje
povoljno na crijevnu histmorfologiju
i populaciju komenzalnih mikrobi-
ota u tovnih pili¢a (Giannenas i sur.,
2010a), kao i na proizvodne poka-
zatelje i antioksidativni status njiho-
va mesa (Giannenas i sur, 2010b).
Naime, tijekom u ovom radu opisa-




ka ocjena kakvoce pi

nih istrazivanja, Vojvodi¢ (2010) je
ustanovila antioksidacijsku  aktiv-
nosti metanolnih ekstrakata uzorka
u uvom radu primjenjenog suhog
pripravaka plemenite pecurke prije
umjesavanja u hranu za pilice. Na-
dalje, prema navodima Jeong i sur.
(2010) ljekovita svojstva plemenite
pecurke Agaricus bisporus ocituju su
i u ucincima na sniZavanje koncentra-
cije kolesterola i razine glukoze u krvi.
Tako je i Mr3i¢ (2011) u pilic¢a hranje-
nih uz dodatak pripravka plemeni-
te pecurke zabiljeZio za u prosjeku
10% nizu vrijednost kolesterola i
za u prosjeku 18 % nizu koncentra-
ciju glukoze u serumu u odnosu na
pili¢e hranjene komercijalnom hra-
nom za tov pili¢a. Shodno tome, niti
meso pilica hranjenih uz dodatak
pripravka plemenite pecurke nije
imalo promijenjen kemijski sastav s
obzirom na udjele vode i pepela u
bijelom i tamnom mesu (batak) po-
kusnih pili¢a u odnosu na meso 38
dana starih tovnih pilica hranjenih
komercijalnom hranom (Tablica 2).

Medutim, u mesu pilica hranjenih
uz dodatak pripravka plemenite pe-
Curke zabiljezeni su statisticki nizi
udjeli masti i bjelan¢evina (Tablica
3).Tako je iz Tablice 3 posve razvidno
da je udjel masti u batacima lijeve
polovice trupova pilica signifikantno
veci u kontroli u usporedbi s obje
skupine tretmana (p<0.0001). Tako-
der, udjel masti signifikantno je veci
i u A skupini tretiranih Zivotinja u us-
poredbi s B grupom (p<0.05).

Nadalje, udio ukupnih bjelancevi-
na u batacima lijeve polovice trupa
pilica kontrolne, netretirane skupi-
ne Zivotinja, signifikantno je vedi u
kontroli u usporedbi udjelom bje-
lanéevina u obje skupine tretiranih
Zivotinja (p<0.0001). Udjel ukupnih
bjelancevina u B skupini tretiranih zi-
votinja signifikantno je veci u uspo-
redbi s A skupinom (Tablica 4).

Takoder, iz Tablice 5 posve je ra-
zvidno da je udjel masti i u batacima

Tablica 4. Razlike u udjelu bjelancevina (%) u mesu bataka lijeve polovice trupa

(N=7 po svakoj skupini)

Prosjek 18.07
St. pogreska 0.033
Usporedbe Cvs.A
Razlika 0.94%%*
Stand. dev. razlike 0.095
t 26.10
p p<0.00001

1713

0.054
Cvs.B
0.42%%%

0.138907

7.891
0.0002

17.65
0.030
Bvs.A
0.52%**
0.153
9.024
0.000104

C=Kontrola, A=tretman s 10 g/kg Agaricus bisporicus, B= tretman s 20 g/kg Agaricus bisporicus,

*##%: p<0.001; *: p<0.05; ns: nije signifikantno

Tablica 5. Razlike u udjelu masti (%) u mesu bataka desne polovice trupa pilica

(n=7 po svakoj skupini)

Prosjek 8.34
St. pogreska 0.038
Usporedbe Cvs. A
Razlika 1.62%%*
Stand. dev. razlike 0.404
t 10.577
P 0.000042

6.72
0.113
Cvs.B
1.34%%
0137
2573
<0.00001

7.00

0.039
Bvs.A
0.28 ns
0.344
2.196
0.070

C=Kontrola, A=tretman s 10 g/kg Agaricus bisporicus, B= tretman s 20 g/kg Agaricus bisporicus,

##+:p<0.001; *: p<0.05; ns: nije signifikantno/not significant

Tablica 6. Razlike u udjelu bjelancevina (%) u mesu bataka desne polovice trupa

pili¢a (N=7 po svakoj skupini)

Prosjek 17.49

St. pogreska 0.097
Usporedbe Cvs.A

Razlika 061%

Stand. dev. razlike 0.47

t 3.47

p 0.013

16.88
0.094
Cvs.B
0.16 ns
0.29
1.46
0.193

1733
0.028
Bvs. A
0.45*
0.26

4.62

0.003

C=Kontrola, A=tretman s 10 g/kg Agaricus bisporicus, B= tretman s 20 g/kg Agaricus bisporicus,

##%:p<0.001; **: p<0.01; * p<0.05; ns: nije signifikantno

Tablica 7. Razlike u udjelu masti (%) u mesu prsa pili¢a (n=7 po svakoj skupini)

Prosjek 6.02
St. pogreska 0.009
Usporedbe Cvs.A
Razlika 0.57***
Stand. dev. razlike 0228
t 6.712
p 0.00053

545
0.090
Cvs.B
0.75%#*
0.073
26.963
<0.00001

5.27
0.023
Avs.B
0.18 ns
0.277
1.645
0.15

C=Kontrola, A=tretman s 10 g/kg Agaricus bisporicus, B= tretman s 20 g/kg Agaricus bisporicus,

*##%: p<0.001; *: p<0.05; ns: nije signifikantno

Tablica 8. Razlike u udjelu bjelancevina (%) u bijelom mesu (prsa) pili¢a (N=7 po

svakoj skupini)

C

Prosjek 20.26

St. pogreska 0.081
Usporedbe Cvs.A
Razlika 0.62*

Stand. dev. razlike 059
t 2715

p 0.034

A ;]
19.64 19.78
0.175 0.100
Cvs.B Bvs.A
0.48** 0.14ns
0.27 048
4.61 0.77

0.0036 0.468

C=Kontrola, A=tretman s 10 g/kg Agaricus bisporicus, B=tretman s 20 g/kg Agaricus bisporicus,
#*%p<0.001; **: p<0.01; *: p<0.05; ns: nije signifikantno

desne polovice trupa pilica signifi-
kantno veci u kontroli u usporedbi
s obje skupine tretmana (p<0.0001),
kao i u batacima lijeve polovice. Me-
dutim, nije utvrdena signifikantna
razlika u udjelu masti izmedu A i B
skupine tretiranih pilica.

Udio bjelancevina u uzorcima de-
sne polovice trupa (batak) signifi-
kantno je maniji u A skupini tretiranih
Zivotinja u usporedbi s kontrolnom
skupinom, kao i s B skupinom. Ra-
zlike u udjelu bjelancevina izmedu
kontrole i B skupine Zivotinja nisu
signifikantne (Tablica 6).

U mesu prsiju udjel masti signifi-
kantno je veci u kontrolnoj skupini
Zivotinja u usporedbi s A i B skupi-
nom tretiranih Zivotinja, ali izmedu
A'i B skupine tretiranih Zivotinja nisu
otkrivene signifikantne razlike (Ta-
blica 7).

Nadalje, udio bjelancevina u bije-
lom mesu pilica signifikantno je veci
u kontroli u usporedbi s A i B skupi-
nom tretiranih Zivotinja. Medutim
nema signifikantnih razlika u udjelu
bjelan¢evina izmedu A i B skupine
tretiranih Zivotinja (Tablica 8).

Danasnja prehrambena industri-
ja izmedu ostalog bavi se razvojem
posebnih prehrambenih proizvoda
s ciliem unapredivanja zdravlja ili
smanjenja rizika od nastanka bolesti.
Meso i jaja peradi mogu se koristiti
za proizvodnju,funkcionalne hrane”.

U tom smislu se u posljednje vrijeme
na deklaracijama svjezeg mesa sve
¢eice pojavljuje termin light meso
koji se do sada vezao naj¢esce uz
mlijec¢ne proizvode. Kako potro3aci
postaju sve vise svjesni zdrave pre-
hrane i brinu o kvaliteti hrane koju
konzumiraju, proizvodaci hrane se
moraju prilagodavati proizvodnjom
novih proizvoda i stvarati potraznju
za njima. Potrosaci izraz light najce-
3¢e povezuju s manjom koli¢cinom
masti u hrani a misljenja su podije-
ljena, te potrosaci ne vjeruju takvim
oznakama (¢ak 28% ispitanika), a
posebno su mlade dobne skupine
skepti¢ne prema tim natpisima (Cer-
jaki sur., 2007). Ispitanici koji konzu-
miraju,light” proizvode imaju i pozi-
tivan stav prema toj vrsti proizvoda
i namjeravaju ih i dalje konzumirati.
Istrazivanje autorica pokazuje da
proizvodaci light proizvoda moraju
prilagoditi svoje marketinske po-
stupke i bolje informirati potrosace
3to znace oznake light na proizvodi-
ma, te ukazuju da zakonodavac treba
konkretnije propisati koji proizvodi
smiju nositi oznaku light. lako brojni
prehrambeni proizvodi nose naziv /i-
ght, u hrvatskom zakonodavstvu ne
postoji definicija te vrste proizvoda.
Food and Drug Administration (FDA)
postavio je pravila i definirao izraze
kako bi proizvodaci hrane znali kada
mogu koristiti pojedine izraze. Tako
je light hrana (ili lite) ona koja sadr-
Zi 50% manje kalorija iz masti ili sa-
drzi 50% manje masti u odnosu na
uobicajeni kemijski sastav. Ukoliko

hrana sadrzi manje kalorija porije-
klom od masti, broj kalorija mora biti
reduciran na najmanje jednu treci-
nu uobicajenih vrijednosti. Takoder,
postotak masti moze biti manji za
50% ili vise u odnosu na uobicajene
vrijednosti. Uspjeh ovakvih proizvo-
da ovisi o potrosacu. Pretpostavke
za porast proizvodnje, pa i potronje
proizvoda od mesa peradi su brojne
no svakako treba naglasiti da znacaj-
nu ulogu zauzima poboljsanje i ka-
kvoca dijetetskih proizvoda.

Zaklju¢ak

Na osnovi udjela bjelancevina i
masti u mesu pilica hranjenih uz do-
datak priprevka plemenite pecurke
Agaricus bisporus mozemo zakljuciti
da se ono odlikuje niskom energet-
skom vrijednosti te se kao takvim
moze smatrati povoljnim dijetetskim
proizvodom namijenjenim za ljud-
sku prehranu. Daljnja istrazivanja
trebala bi potvrditi ili opovrgnuti za
sada utvrdene ucinke pripravka ple-
menite gljive Agaricus bisporus koji su
indikativni pokazatelji opravdanosti
umjesavanja te gljiva u krmne smje-
se u intenzivnom uzgoju tovnih pili-
¢a bez antibiotskih poticatelja rasta.
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Fat content and fatty acid composition in
Istrian and Dalmatian dry-cured ham

Marusi¢', N, M. Petrovi¢?, S.Vidacek, T. Jandi, T. Petrak, H. Medi¢

scientific paper

Summary

The aim of this research was to analyze the content of fat and fatty acid composition in samples of M. biceps femoris of Istrian and
Dalmatian dry-cured ham. Contents of saturated fatty acids (SFA), monounsaturated fatty acids (MUFA) and polyunsaturated fatty
acids (PUFA) were analyzed. Fat content in Istrian dry-cured ham was 7.45 — 21.12%, whereas it was 9.49 — 21.29% in Dalmatian
dry-cured ham. The fatty acid content of Istrian and Dalmatian dry-cured ham did not differ; Istrian and Dalmatian dry-cured hams
contain 39-41% SFA, 51 - 53% MUFA and 8% PUFA. The ratio of PUFA/SFA in Istrian and Dalmatian dry-cured ham is 0.20 (recommen-
ded PUFA/SFA > 0.4), while the ratio of n6/n3 was 15 - 17. According to recommendations, the ratio of n6/n3 in dry-cured hams is
generally close to the upper allowable limit.

Keywords: Istrian dry-cured ham, Dalmatian dry-cured ham, fatty acid content, n6/n3

Introduction

Dry-cured ham is a durable dry-
cured meat product obtained by
dry salting, limited dehydration and
gradual chemical and enzymatic
transformations from a fresh pork
ham to the finished product. Pro-
duction process basically includes
the salting of a pork ham which
was previously technologically pro-
cessed, then the procedure of drying
and maturing. The listed principles
are common in the production of
all types of dry-cured hams, but it
needs to be emphasized that basic
raw material and some technologi-
cal aspects of production can differ
significantly, which then leads to
different sensory traits of dry-cured
ham.

Dry-cured ham production is tra-
ditionally related to Medi rean
countries, especially to Spain, Italy,
France and Croatia, where the larg-
est number of different kinds of dry-
cured hams originate from. Their
characteristics depend on a large
number of factors such as: genetic

basis and breeding manner, age and
body weight, then feeding of pigs,
climatic conditions, ham quality,
processing technology, etc. Croatian
traditional kinds of dry-cured hams,
Dalmatian and Istrian dry-cured ham
definitely belong by their character-
istics to the group of high-quality
dry-cured hams with an unquestion-
able production tradition. Istrian
and Dalmatian dry-cured hams have
some specific qualities which dif-
ferentiate them form other kinds of
dry-cured hams in the world.

Fat content is one of the most
important quality parameters of
dry-cured ham which influences
its acceptability. Except for fat con-
tent, fatty acid composition should
also be emphasized. The share and
kind of fatty acids play an important
role in prevention and treatment of
many chronic disorders, especially
cardiovascular diseases. The possi-
bility of changing the profile of fatty
acids in dry-cured hams by feeding
of pigs has lately been especially
emphasized.

Material and methods

Sample

In this paper there were analyzed
samples of Istrian dry-cured ham of
11 different producers and Dalma-
tian dry-cured hams of 9 different
producers. The analyses were per-
formed on the sample of M. biceps
femoris.

Istrian dry-cured ham

Istrian dry-cured ham was pro-
duced of white meaty pig breeds like
Large White and Swedish Landrace,
as well as of their crossbreds, weigh-
ing from 150 to 200 kg, all bred in
Istria. Pelvic bones were left on pork
ham, and the skin and subcutane-
ous fatty tissue were removed from
the surface of the ham. After skin
removal the ham is massaged by
hands, which removes the residues
of blood from femoral artery (arteria
femoralis). The ham was then salt-
cured i.e. salted by sea salt exclu-
sively, with the addition of natural
spices, pepper, laurel, rosemary and
garlic. After salt-curing, dry-cured
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