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SAZETAK

U posliednje vrijeme naglasena je orijentiranost ljudi prema zdravoj
hrani. Stoga se sve vise paZnje posvecuje i djelovanju hrane na zdravlje
ljudi kao dodatnom kriteriju pri njezinom izboru. Obogacivanje svinjskog
mesa polinezasi¢enim n-3 masnim kiselinama znacajno je jer su PUFA n-3
bitne za ljude i korisne u prevenciji bolesti krvoZilnog sustava i inflamatornih
bolesti, te sudjeluju u obavljanju znacajnih bioloSkih funkcija u tijelu.
Povecanje sadrzaja PUFA n-3 u svinjskom mesu, kao i smanjenje omjera
PUFA n-6/PUFA n-3 moze se posti¢i dodavanjem krmiva bogatih s PUFA
n-3 u obroke svinja. Krmiva s visokim sadrzajem polinezasi¢enih n-3
masnih kiselina su laneno ulje, riblje ulje, repiéino i sojino ulje, kao i riblje
brasno. U ovom preglednom radu opisane su dosadasnje spoznaje o
utjecaju sastava obroka na mijenjanje sadrzaja i kompozicijle masnih
kiselina u misiénom i masnom tkivu svinja. Izneseni su pozitivni rezultati u
hranidbenim pokusima sa svinjama uz uporabu krmiva bogatih s PUFA n-3,
kao i oni koji ukazuju na lo$ija organoleptitka svojstva proizvedenog mesa.
Ujedno su dane preporuke o koli¢inskom udjelu krmiva bogatih s PUFA n-3
u obrocima za svinje.

Klju€ne rijeci: svinje, meso, mast, PUFA n-3, PUFA n-6

iz hrane glavni uzrognik bolesti krvozilnog sustava.
Medutim, dokazano je da kolesterol iz hrane nema

Porastom Zivotnog standarda ljudi povecava se i
njihova orijentiranost prema zdravoj hrani. Osim
organoleptickin svojstava, sve se viSe paZnje
posvecuje i djelovanju hrane na zdravlje ljudi kao
dodatnom kriteriju pri njezinom izboru. Meso
predstavlja znagajnu komponentu dnevnog obroka u
liudi, a u zadnje vrileme naglasena je tendencija
porasta potros$nje svinjskog i mesa peradi. Zbog toga
je nuzno proizvesti meso koje ¢e zadovoljiti potro-
$aca, kako u nutritivnom tako i u zdravstvenom po-
gledu. Sve do nedavno smatralo se da je kolesterol

utjecaja na kolesterol u plazmi, ve¢ da se kao glavni
uzroénik ovih bolesti pojavijuje nepovoljan omjer
PUFA n-6 i PUFA n-3 u misi¢énom i masnom tkivu
(Okuyama i Ikemoto, 1999.). Stoga se kao cilj
postavlja kreiranje mesa obogaéenog polinezasice-
nim n-3 masnim kiselinama koje ¢e utjecati na
smanjenje ovog nepovoljnog omjera. To se moze
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posti¢i dodavanjem krmiva bogatih polinezasi¢enim
n-3 masnim kiselinama (riblje i repi¢ino ulje, laneno
ulje) u obroke za svinje. Naravno da se pri tome ne
smije zanemariti utjecaj povisenja sadrzaja PUFA n-
3 na organolepti¢ka i nutritivna svojstva svinjskog
mesa, prije svega na okus, koji je i dalje najvazniji
kriterij pri izboru svinjskog mesa od potro$ada
(Agerhem i sur., 2000.).

Polinezasi¢ene masne kiseline (PUFA)

Polinezasi¢ene masne kiseline vazne su za
liude, a budu¢i se ne mogu sintetizirati u orga-
nizmu, moraju se dobivati putem hrane. One
sudjeluju u obavljanju zna&ajnih bioloskih funkcija u
tijelu i vrlo su korisne u prevenciji bolesti krvoziinog
sustava i inflamatomih bolesti (Barlow i Pike, 1991.,
Wood i sur., 1999.).

Polinezasicene masne kiseline dijele se na
dvije skupine (Okuyama i Ikemoto, 1999.):

1. polinezasi¢ene n-6 masne kiseline:

- linolna (LA C18:2, n-6)

- gama linolenska (GLNA C18:3, n-6)

- dihomo gama linolenska (DGLNA C20:3, n-6)
- arahidonska (AA C20:4, n-6) i

2. polinezasic¢ene n-3 masne kiseline:

- alfa linolenska («LNA C18:3, n-3)

- eikozapentaenska (EPA, C20:5, n-3)

- dokozaheksaenska (DHA, C22:6, n-3).

Djelovanje PUFA n-3 i PUFA n-6 je antago-
nisticko pa je stoga vrlo vazno izbalansirati njihov
odnos. Zivotinjski proizvodi opéenito sadrfe visu
razinu PUFA n-6 (Garcia i sur., 2000.). Za razliku od
zasicenih i mononezasiéenih, polinezasiéene masne
kiseline ne sintetiziraju se u Zivotinjskom organizmu,
ve¢ se moraju dobivati putem hrane. Potrebe orga-
nizma za ovim esencijalnim kiselinama su male, a
njinov znacaj je u odrzavanju funkcije mozga i retine,
a odgovorne su i za rast i reprodukciju. Linolna
kiselina (LA) se u zivotinjskom organizmu produzuje
u arahidonsku (AA), a linolenska (aLNA) se elongira
u EPA i DHA. Ne postoji moguénost pretvaranja
(konverzije) izmedu PUFA n-6 i PUFA n-3. Buduéi
da ove kiseline u organizam mogu dospjeti iskljugivo
putem hrane, moguce je utjecati na promjenu
njihovog sadrzaja u tkivima, radi smanjenja omjera

PUFA n-6/PUFA n-3, jer novo, saznanja upucuju na
to da je upravo visoki omjer PUFA n-6 u odnosu na
PUFA n-3 glavni uzrocnik pojave koronarnih i
cerebrovaskularnih bolesti, a ne kolesterol, kako se
prije smatralo (Okuyama i lkemoto, 1999.). Modi-
ficiranje sadrzaja PUFA n-3 u mesu Zivotinja sve se
viSe namecée kao potreba, budu¢i da tako obo-
gaceno meso potrosaéi vise cijene, kako sa
zdravstvenog, tako i s nutntivnog aspekta.

Obogacivanje mesa svinja s PUFA n-3 -
dosadasnje spoznaje

Sve je vecti broj ljudi koji su orijentirani prema
zdravijoj prehrani, stoga ¢e pri izboru namirnica
Zivotinjskog podrijetla dodatni kriterij postati i njihovo
pozitivno djelovanje na zdravije. Kod svinja, kao
monogastri¢nih Zivotinja, moguce je na jednostavan
nacin putem obroka utjecati na sastav lipida u
misiénom i masnom tkivu. Svinjsko meso predstavija
znacajnu prehrambenu namirnicu. S obzirom na
tendencije u suvremenoj prehrani ljudi, koje istiéu
potrebu konzumiranja zdrave hrane, velika se
vaznost pridaje pobolj$anju kakvoce svinjskog mesa,
prvenstveno sa stanovista smanjenja masti i
modificiranja sastava masnih kiselina u korist
polinezasicenih n-3 masnih kiselina.

Osim zdravstvenog uéinka, svinjsko meso treba
zadovoljiti i nutritivne i organolepti¢ke standarde. Za
trziste su najvaznija tri svojstva svjeZeg svinjskog
mesa; okus, so¢nost i mekoca (Agerhem i sur.,
2000.). Istrazivanja pokazuju da kupci vise vole
takvo meso i voljni su platiti viSu cijenu za meso koje
zadovoljava ova svojstva. Najvecéi problem koji se
javlja pri obogacivanju svinjskog mesa polinezasiée-
nim n-3 masnim kiselinama jest njihova nestabilnost
i sklonost oksidacijskim procesima, §to ima izravan
utjecaj na organolepticka svojstva mesa, prije svega
na njegov okus i izgled (Cassens, 1999.). Boja i
Cvrstoca slanine takoder su vazan kriterij pri izboru
svinjskog mesa. Dokazano je da potrosadi ne
prihvacaju bijelu i mekanu slaninu, koja se &esto
javlja kao posljedica obogacivanja svinjetine poline-
zasi¢enim n-3 masnim kiselinama (Romans i sur.,
1995.). Isto tako i sadrzaj intramuskularne masti, kao
i kompozicija masnih kiselina u njoj, uvelike odreduju
ukusnost svinjetine i njeno prihvaéanje od strane
potrosaca (Carden, 2000.). U buduéim istraZivanjima
I nastojanjima obogacivanja svinjskog mesa i proiz-
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voda od svinjetine polinezasi¢enim n-3 masnim kise-
linama, osim smanjenja omjera PUFA n-6/PUFA n-3,
najveca paZnja posvetit ¢e se upravo nadinima
stabilizacije ovih masnih kiselina u tkivima te sprjeéa-
vanju nepovoljnog ucinka $to ga povi$enje njihovog
sadrzaja ima na senzorna i nutritivna svojstva. Tre-
nutno se u istrazivanjima najveéa paznja posveéuje
smanjenju odnosa n-6/n-3 polinezasiéenih masnih
kiselina. PoZeljno bi bilo da je taj odnos 1 (Okuyama
i [kemoto, 1999), medutim, standardna krmiva koja
se danas koriste u hranidbi svinja imaju omjer PUFA
n-6/PUFA n-3 od 8 do 10 i viSe (Wood i sur., 1999.).
Dodavanjem krmiva bogatih polinezasicenim n-3
masnim kiselinama u obroke svinja moguée je u
znatnoj mjeri utjecati na smanjenje ovog odnosa, a
time i znatno pobolj$ati nutritivna svojstva svinjskog
mesa. Odlaganje polinezasi¢enih n-3 masnih kise-
lina u tkivima svinja ovisi iskljugivo o hranidbi, jer ne
postoji moguénost pretvorbe PUFA n-6 u PUFA n-3.

Vecina lipida u svinjskim polovicama odlaze se
u potkoznom adipoznom tkivu. Ledna mast sadrzi
70 do 95% lipida od kojih su veéina trigliceridi.
Kompozicija masnih kiselina u svinjetini moze biti
uvjetovana godisnjim dobom, brzinom rasta, dobi
svinja, spolom, obrokom i zamasc¢enjem polovice.
Kompozicija masnih kiselina utjiee i na okus
svinjetine, konzistenciju adipoznog tkiva i kakvoéu
mesnih proizvoda (Garcia i Silva, 2000.).

Krmiva s visokim sadrzajem polinezasiéenih n-3
masnih kiselina su laneno ulje, riblje ulje, repigino i
sojino ulje, kao i riblie brasno. Dodavanje ovih
krmiva u obroke svinjama, prema brojnim istrazi-
vanjima, pozitivno utje¢e na obogacivanje svinjskog
mesa i proizvoda od svinjetine polinezasiéenim n-3
masnim kiselinama, te na njihovu povoljniju kompo-
ziciju. Medutim, dobiveni su i rezultati koji ukazuju na
losija organolepticka svojstva proizvedenog svinj-
skog mesa. Stoga je pri obogaéivanju mesa poli-
nezasicenim masnim kiselinama kljuéno odrediti
koliCinu krmiva koja ¢e se primijeniti u obroku i
omoguciti postizanje Zeljenog uéinka na nutritivna i
organolepticka svojstva svinjetine.

Riblje brasno i ulie najznaéajnija su krmiva zi-
votinjskog podrijetla  bogata polinezasiéenim n-3
masnim kiselinama. Dodavanjem ribljeg brasna i ulja
u obroke svinja postizu se dobri rezultati u oboga-
¢ivanju i kompozicji lipida svinjskog mesa polineza-
sicenim n-3 masnim kiselinama. Rezultati istrazi-
vanja (Jonsdottir i sur., 1996.) pokazuju da davanje

ribljeg bradna u obroku 10 do 12% visoko znad&ajno
(P<0,01) povisuje sadrzaj PUFA n-3 u svinjetini, a da
pri tome ne dolazi do pogorSanja organoleptickih
svojstava mesa. Kombinacija 12% riblieg brasna i
10% hidrogeniziranog ribljeg ulja u obroku rezultirala
je manje ukusnim mesom, dok je davanje 12%
riblieg brasna u kombinaciji s 10% janjeéeg loja re-
zultiralo ¢vrstom slaninom i dobrim organoleptickim
karakteristikama. Autori ne preporu¢uju dodavanje
vecih koli¢ina ovog krmiva, zbog nepovoljnog uginka
na organoleptiCka svojstva mesa, prije svega na
okus.

Dodavanje ribljeg ulja u obroke u zavrénom raz-
doblju tova svinja u koli¢ini do 6% rezultira znagaj-
nim poveéanjem sadrzaja EPA i DHA u svim tkivima,
uz istovremeno opadanje sadrzaja oleinske i linolne
kiseline (Irie i Sakimoto, 1992.). Autori takoder isticu
kako nije bilo nepovoljnog uéinka na okus i senzorna
svojstva svinjetine, a pobolj$ana je i nutritivna vri-
jednost svinjskog mesa. Daljnjim poveé¢anjem sadr-
Zaja riblieg ulia u obrocima, smanjuje se &vrstoéa
slanine, a poveéava se indeks refrakcije i jodni broj.
U odnosu na anatomsku lokacijju, sadrzaj EPA i
DHA bio je visi u perirenalnoj, nego u lednoj i intra-
muskularnoj masti. Prema istrazivanju koje su pro-
veli Mitsuharu i sur. (1999.), dodatkom 2,5% ribljeg
ulia u obrok svinja znacajno je (P<0,05) smanjen
sadrZaj kolesterola te statisticki znagajno (P<0,05)
snizen omjer n-6/n-3 PUFA. Dodavanje riblieg ulja
nije imalo nepovoljan uginak na okus i senzorna
svojstva svinjetine zato $to su se PUFA n-3 iz
obroka rasporedile u polarne lipide i time pobolj$ale
nutritivnu vrijednost svinjskog mesa. Dodavanjem
ribljeg ulja u obroke visokogravidnih krmaéa, mogu-
¢e je vertikalno manipuliranje s PUFA n-3. Fritsche i
sur. (1993.) dokazali su da dodavanje 7% ribljeg ulja
u obrok krmaca u zadnja tri tiedna suprasnosti vi-
soko znacajno (P<0,01) utjece na povisenje sadrzaja
polinezasic¢enih n-3 masnih kiselina u novorodene
prasadi. Leskanich i sur. (1997) istrazivali su u&inak
ribljeg i repicinog ulja iz obroka (2. i 3. skupina) na
sastav masnih kiselina, te fizikalno-kemijska i orga-
noleptiCka svojstva svinjskog mesa i masti. Prema
dobivenim rezultatima (tablica 1) do$lo je do visoko
znacajnog (P<0,001) poveéanja sadrzaja PUFA n-3
U MLD-u i lednoj slanini, uz istodobno smanjenje
sadrzaja PUFA n-6. Rezultati istrazivanja pokazuju
da se na relativno jednostavan nadin moze mani-
pulirati sastavom masnih kiselina u svinjskom mesu
bez posljedica na njegova senzorna svojstva.
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Tablica 1. Postotni udjel masnih kiselina u ukupnim lipidima u MLD-u i lednoj slanini (Leskanich i sur., 1997.)

Table1. Percentage of fatty acids in total lipids of MLD and backfat (Leskanich et al., 1997)

1. skupina - 1% group | 2. skupina - 2™ group | 3. skupina - 3“ group
Masne kiseline Ledna Ledna Ledna Ledna
Fatty acids slanina MLD slanina MLD slanina MLD slanina MLD

Backfat Backfat Backfat Backfat
14:0 1,31 0,95 1,31 1,04 1,34 1,06 NS NS
16:0 24 1 21,3 23,2 21,9 22,8 21,5 * NS
16:1 (n-7) 242 2,82 2,08 2,81 1,96 2,75 NS NS
17:0 0,52 0,41 0,45 0,35 0,44 0,34 * ¥
18:0 14,9 12.5 13,7 12,3 13,4 121 * NS
18:1 (n-9) 35,1 294 36,5 32,1 36,3 32,6 » NS
18:1 (n-7) 3,36 4,32 3,42 4,37 3,31 4,29 NS NS
18:2 (n-6) 14,9 18,2 14,1 15,4 14,6 15,5 NS NS
18:3 (n-3) 1,39 0,78 1,91 1,00 2,09 1,13 Fax bl
20:0 0,30 0,17 0,17 0,11 0,14 0,14 ol >
20:1 (n-9) 1,12 0,67 1,63 0,98 1,76 1,01 o i
20:3 (n-6) 0,08 0,69 0,07 0,56 0,08 0,55 NS NS
20:4 (n-6) 0,21 4,54 0,21 3,28 0,21 3,21 NS *
20:5 (n-3) 0,06 0,68 0,23 143 0,26 1,18 ek ik
22:1 (n-3) 0,01 0,01 0,19 0,09 0,23 0,12 ik i
22:5 (n-3) 0,21 1,09 0,40 1,16 0,42 1,04 i NS
22:6 (n-3) 0,14 0,77 0,40 0,99 0,45 1,00 e ¥
SFA 41 35 39 36 38 35 % NS
MUFA 42 37 44 40 44 41 o NS
PUFA 17 27 17 24 18 24 NS NS
PUFA/SFA 0,4 0,8 0,5 0,7 0,5 0,7 NS NS
C18:2n-6/C18:3n-3 10,8 236 7.4 155 7.0 13,9 bl el
PUFA n-6/PUFA n-3 8,5 7.3 4.9 46 4.6 45 ok o

SFA - zasiéene masne kiseline - Saturated fatty acids (%) 14:0, 16:0, 17:0, 18:0 i 20:0; MUFA - mononezasicene masne kiseline -
Monounsaturated fatty acids: (%) 16:1(n-7), 17:1 (n-7), 18:1 (n-9), 18:1(n-7), 20:1(n-9), i 22:6(n-9); PUFA - Polinezasicene masne
kiseline - Polyunsaturated fatty acids (%): 18:2(n-6), 18:3(n-6), 18:3(n-3), 18:4(n-3), 20:3(n-6), 20:4(n-6), 20:5(n.3), 22:4(n-6), 22:5(n-3),
i 22:6(n-3); PUFA/SFA (nisu prikazane sve masne kiseline - not presented all fatty acids); NS - nije znacajno - Not significant;

* - P<0.05, ** - P<0.01, *** - P<0.001

Sjeme lana, kao zamjensko krmivo dijela Zitarica
u obroku, ima visoki sadrzaj n-3 masnih kiselina, te
se stoga cesto koristi u obrocima svinja radi obo-
gacivanja sadrzaja pozeljnih masnih kiselina u svinj-
skom mesu. Dodavanje ovog krmiva znatno sma-
njuje sadrzaj n-6, a povisuje sadrZaj polinezasi¢enih
n-3 masnih kiselina, a time smanjuje i omjer PUFA

n-6 / PUFA n-3 s 8 do 9 na oko 5 (Wood i sur.,
1999.). Dodavanje sjemena lana u obroke u koli¢ini
od 15% (Cassens, 1999.), rezultiralo je povecanjem
sadrzaja oLNA i AA u masnom tkivu, a smanjenjem
sadrzaja EPA. Istovremeno, doslo je do pogor$anja
senzornih svojstava slanine (bijela boja), $to se
negativno odrazilo na zahtjeve potrosaca.
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Primjena sojinog ulja u obrocima za svinje
ograni¢ena je zbog nepovoljnog uéinka na ¢vrstoéu
slanine (Jonsdottir i sur., 1996.).

Na promjenu sastava polinezasi¢enih masnih
kiselina u miSiénom i masnom tkivu svinja moze se
utjecati i izravnim dodavanjem polinezasi¢enih
masnih kiselina u obroke. Tako dodavanje aLNA u
obroku u koli€¢ini od 1,5%, 2,5% i 3,6% znacajno

lipidima, uz istovremeno smanjenje sadrZaja
arahidonske i ostalih MUFA u svim tkivima, osim u
mozgu (Cherian i Simm, 1995.).

Osim krmiva obogacéenih polinezasiéenim
masnim kiselinama, na kompoziciju masnih kiselina
u masnom tkivu svinja uCinak ima i restrikcija
obroka te spol. Garcia i Silva (2000.) ispitivali su
ucinak razine obroka i spola na sadrzaj masnih

(P<0,05) povec¢ava njezin sadrzaj

u ukupnim

kiselina u potkoznom masnom tkivu (tablice 2 i 3).

Tablica 2. Sadrzaj masnih kiselina u potkoznom masnom tkivu nerastova i krmaéa hranjenih ad libitum i
restriktivno (Garcia i Silva, 2000.)

Table 2.

Fatty acid composition of the subcutaneous fat in barrows and gilts fed ad libitum or restrictively
(Garcia and Silva, 2000)

Masne kiseline Nerastovi - Barrows Krmace - Gilts

Fatty acids, % ad libitum restriktivno - restrictively ad libitum restriktivno - restrictively
14:0 1,78+0,18° 1,7340,20° 1,6440,11° 1,84+0,15°
15:0 0,38+0,18° 0,36+0,16" 0,47+0,21° 0,61+0,22°
16:0 27,49+1,40° 27,06+1,84° 26,89+1,46° 28,42+0,99°
16:1 3,20+0,31° 3,25+0,32° 3,2640,32° 3,63+0,62°
17:0 0,47+0,11% 0,47+0,05° 0,47+0,16° 0,48+0,09°
17:1 0,43+0,09% 0,44+0,09° 0,45+0,14° 0,46+0,06°
18:0 14,1140,04° 13,86+1,43° 13,31+0,71% 14,08+1,18°
18:1 41,20+0,95° 41,52+1,48° 42,78+1,44° 412141,71°
18:2 7,60+2,44° 7,65+2,51° 7,34+2,26° 5,54+1,35°
18:3 0,1640,14° 0,27+0,22° 0,26+0,10° 0,28+0,02°

a, b - statisticki znacajnost ispitivanih obiljezja - statistical significance of investigated characteristics

Tablica 3. Udio SFA, MUFA i PUFA (%) u potkoznom masnom tkivu krmaéa i nerastova u odnosu na hranidbu i

spol (Garcia i Silva, 2000)
Percentage of SFA, MUFA and PUFA in subcutaneous fat in barrows and gilts according to diet and

Table 3.

sex (Garcia and Silva, 2000)

Masne kiseline Nerastovi - Barrows Krmace - Gilts

Fatty acids, % ad libitum | restriktivno - restrictively ad libitum [ restriktivno - restrictively
Hranidba - Diet

SFA 43,37+2,08° 42,62+3,10° 41,84+1,89° 44,3542 05°
MUFA 44,40+1,03° 44,77+1,57° 46,04+1,33° 44 84+1,72°
PUFA 7,852 44° 7,93+2 69° 7,60+2,33° 5,811 .34b
PUFA/SFA 0,18+0,06% 0,19+0,07° 0,18+0,06% 0,1310,044h
Spol - Sex

SFA 43,37+2,08° 41,84+1,89° 42,6243,10° 44,3542 05°
MUFA 44,40+1,03° 46,04+1,33° 44,7741,57° 44,84+1,72°
PUFA 7,85+2 447 7,60+2,33° 7,93+2,69° 5,8111,34IJ
PUFA/SFA 0,18+0,06% 0,18+0,06% 0,19+0,07° 0,131:0,'.’}4b

a, b - statisticka znacajnost ispitivanih obiljezja - statistical significance of investigated characteristics
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Rezultati istrazivanja pokazuju da restrikcija
obroka od 25% u odnosu na ad libitum hranidbu
ima veci u€inak na promjenu sadrzaja masnih
kiselina potkoznog tkiva kod krmaca u odnosu na
nerastove. Krmace hranjene restriktivno imale su
vi§i sadrzaj zasic¢enih, a nizi sadrzaj mono- i
polinezasi¢enih masnih kiselina u potkoZznom tkivu
u odnosu na krmace hranjene ad libitum.

Klaonicka tezina mozZe takoder utjecati na
kompoziciju masnih kiselina u tkivima svinja.
Istrazivanje koje su proveli Hugo i sur. (1999.)
pokazalo je da porast klaonitke teZine visoko
znacajno (P<0,001) utje€e na porast sadrzaja
intramuskularne masti u MLD-u, a znacajno
(P<0,05) na poviSenje razine neutralnih lipida.
Takoder se znacajno (P<0,05) povetao sadrZaj
ukupnih MUFA, a smanjio sadrzaj ukupnih PUFA.

ZAKLJUCAK

Pozitivni rezultati u hranidbenim pokusima sa
svinjama uz uporabu krmiva bogatih polinezasic¢enim
n-3 masnim kiselinama, kao i oni koji ukazuju na
losija organolepticka svojstva proizvedenog mesa,
rezultat su razligGitog pristupa i nedosljednosti
provedenih istrazivanja, te razlicitih uvjeta u kojima
se ona provode. S obzirom na vaznost koja se
pridaje obogacivanju svinjskog mesa polinezasi-
¢enim n-3 masnim kiselinama, kako sa zdravstvenog
tako i s nutritivnog stajalista, oCekuju se daljnja
intenzivna istrazivanja u ovom podrugju.

Na sadrzaj i kompoziciju polinezasi¢enih
masnih kiselina u misiénom i masnom tkivu svinja
rmoze se utjecati dodavanjem u obrok krmiva
Zivotinjskog i biljnog podrijetla obogacenih s PUFA
n-3, a da se pri tome ne postigne nepovoljan uginak
na organolepti¢ka svojstva svinjetine.
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SUMMARY

In recent times, the orientation of people towards healthy nutrition is
notable. Therefore, more attention is given to the influence of diets on
human health as additional criteria when they are to be chosen. The
enrichment of pork with polyunsaturated n-3 fatty acids is important
because they are essential for humans and useful in the prevention of
vascular and inflammatory diseases as well as in carrying out significant
biological functions in human organism. The increase of PUFA n-3 content
in the pork, as well as the decrease of PUFA n-6/PUFA n-3 ratio is possible
by addition of feedstuffs rich in PUFA n-3 into diets for pigs. The feedstuffs
with high content of PUFA n-3 fatty acids are flax oil, fish oil, rape and
soybean oil as well as fish meal. In this review up to knowledge is
described on the influence of diet composition on the change of the fatty
acids content and composition in muscle and adipose tissue of pigs. The
positive results of nutritional experiments on pigs using PUFA n-3 enriched
diets and the results pointing out poorer organoleptic properties of the meat
produced are presented. The recommendations on the quantitative
proportion of the feedstuffs rich in PUFA n-3 in the diets for pigs are also
given. '

Key words: pig, meat, fat, PUFA n-3, PUFA n-6.
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