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UVOD
Meso divljači je interesantno zbog svojih speci�čnih or-
ganoleptičkih karakteristika te znatne nutritivne vrijed-
nosti s velikim udjelom proteina, vitamina i minerala te 
malim udjelom masti i kolesterola (Markov i sur., 2013), 
ali i činjenice da se zbog načina prehrane, života u slo-
bodnom prostoru i genetskog nasljeđa svrstava među 
najzdravije namirnice (Tomljanović, 2012). Zbog svog 
povoljnog sastava meso divljači predstavlja namirnicu 
izvrsne hranjive vrijednosti. Sadrži malo (do 2%) masti, 
preko 20% proteina, a posebna karakteristika je dobra 
probavljivost, koja je posljedica povoljnijeg aminokise-
linskog sastava (Ristić i Škrinjar, 2009). U masti divljači 
niži je sadržaj zasićenih masnih kiselina, a viši sadržaj 
nezasićenih masnih kiselina u odnosu na domaće preži-
vače (Crawford i sur., 1970). U mesu divljači ima i važnih 
vitamina, posebno vitamina B skupine, a od mineralnih 
tvari najviše kalcija i fosfora (Ristić i Škrinjar, 2009). 

Fazan (Phasianus sp. L.) pripada najbrojnijoj vrsti sit-
ne divljači u Hrvatskoj. Kada je  u pitanju prehrana fazan 
je svežder, jede hranu životinjskog i biljnog porijekla 

(Mustapić i sur., 2004). U prehrani odraslih fazana pre-
vladava hrana biljnog porijekla, dok životinjska hrana 
prevladava u prehrani fazanskih pilića u prvim tjednima 
života, iako je rado konzumiraju i stariji fazani. Vrsta kon-
zumirane hrane razlikuje se po godišnjim dobima, tako 
da je konzumacija hrane životinjskog porijekla najveća 
u ljetnom periodu, a najmanja zimi (Beuković i Popović, 
2014). Hrana životinjskog porijekla učestvuje sa gotovo 
25%, biljnog sa 64%, dok preostali dio (11%) otpada na 
hranu mineralnog porijekla (Mustapić i sur., 2004). 

Danas je sve učestaliji uzgoj divljači na farmama, pa 
se tako neke vrste divljači tijekom cijele godine ili tije-
kom određenog perioda uzgajaju na umjetni način. Ti-
pičan primjer je pernata divljač koja se uzgaja uglavnom 
za potrebe reprodukcije i uzgoj mladunčadi (Večerek i 
sur., 2007). Pernata divljač hrani se specijalnim krmnim 
smjesama, ovisno o �ziološkim potrebama svake vrste 
i kategorije, koje sadrže žitarice, kvasac, ekstrahiranu 
prekrupu, pšenične posije i odgovarajuće dodatke vita-
mina i minerala (Kodeš i Výmola, 2003). Sve je popular-
niji uzgoj fazana u svrhu lova i proizvodnje mesa za po-
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trebe tržišta. Dva su glavna izvora mesa fazana, a to su 

lov divljih fazana i intenzivan uzgoj fazana (Tucak i sur., 

2008; Hofbauer i sur., 2010). Fazan je kao pernata div-

ljač omiljena kod lovaca zbog speci�čnog načina lova a 

meso fazana je posebno kvalitetno s obzirom da sadr-

ži manje masti i veću količinu esencijalnih nezasićenih 

masnih kiselina u usporedbi s mesom domaće peradi 

(Tucak i sur., 2004). Tržišta traže meso fazana zbog svoje 

visoke nutritivne vrijednosti, sadržaja visokokvalitetnih 

proteina i niskog sadržaja masti, s obzirom na sve veći 

interes za zdravim proizvodima životinjskog podrijetla 

(Kuźniacka i sur., 2007). 

Meso pernate divljači predstavlja sastavni dio hrane 

za ljude. Iako se navodi da je ono povoljnog nutritivnog 

sastava, za ovu tvrdnju postoji relativno malo podataka 

u literaturi.  Najviše istraživanja provedeno je ipak na 

fazanima, za razliku od ostalih vrsta. Pa su tako mnogi 

autori uspoređivali biološku vrijednost mesa fazana uz-

gojenih u prirodi i onih u zatočeništvu, ukazujući na to 

da kvaliteta mesa fazana uzgojenih u prirodi ima veću 

biološku vrijednost, tj. karakterizira ga visok sadržaj 

proteina i niski sadržaj masti, pa time ima i prednost 

u ljudskoj prehrani (Tucak i sur., 2004; 2008; Hofbauer 

i sur., 2010).

U tom smislu cilj ovog istraživanja je bio odrediti 

osnovni kemijski sastav (udio vode, masti, proteina i pe-

pela) te sastav masnih kiselina prsnog mišića (Musculus 

pectoralis major) divljih i uzgojenih fazana (Phasianus 

colchicus sp. L.) te usporediti sastav masnih kiselina divljih 

i uzgojenih fazana. Te nadalje, usporediti dobivene omjere 

skupina masnih kiselina sa preporučenim udjelima.

MATERIJAL I METODE

Uzorci

Uzorci za ovo istraživanje su bili fazani podrijetlom iz 

kontroliranog uzgoja s područja Đurđevca te fazani iz 

divljine iz okolice grada Zagreba. Analiza je provedena 

na ukupno 17 jedinki mužjaka fazana (10 fazana iz uzgo-

ja i 7 fazana iz divljine). Kemijski sastav te sastav masnih 

kiselina fazana (Phasianus colchicus sp. L.) određen je u 

prsnom mišiću (Musculus pectoralis major). Uzorci su na-

kon ulova dopremljeni u laboratorij, homogenizirani u 

komercijalnom blenderu, spakirani u vrećice te stavljeni 

u hladnjak do analiza. 

Određivanje osnovnog kemijskog sastava

Udio vode određen je gravimetrijskom metodom (ISO 

1442, 1997) tj sušenjem do konstantne mase u sušio-

niku., Udio proteina određen je metodom po Kjeldahlu 

(HRN ISO 1871, 1999) na Kjeltec 2100 uređaju (Foss, Dan-

ska). Udio masti određen je metodom po Soxhletu (HRN 

ISO 1443, 1999) u Soxhlet uređaju za ekstrakciju, dok je 

količina pepela određena spaljivanjem organskog dijela 

namirnice (ISO 936, 1998) u mufolnoj peći. Za svaki uzo-

rak su izvršena tri mjerenja. 

Priprema metilnih estera masnih kiselina 

Mast dobivena ekstrakcijom korištena je za određivanje 

sastava masnih kiselina. Esterski vezane masne kiseli-

ne prevedene su u metilne estere masnih kiselina koji 

se pogodni za analizu plinskom kromatogra�jom (ISO 

5509, 2000). Odvadnuto je oko 60 mg± 10 mg uzorka 

u staklenu epruvetu te dodano 4 mL izooktana. Nakon 

što se uzorak potpuno otopio, dodano je 200 μL me-

tanolne otopine kalij hidroksida (13,6 g KOH u 100 mL 

metanola) i snažno protreseno dva puta po 30 sekundi. 

Za neutralizaciju otopini je dodano 1 g natrij hidrogen-

sulfat monohidrata i otopina protresena dva puta po 30 

sekundi. 500 μL dobivene otopine uzorka preneseno je 

u posudicu za injektiranje, dodano je 1 mL izooktana te 

je posudica zatvorena i promućkana.

Određivanje sastava masnih kiselina

Sastav masnih kiselina je određen metodom plinske kro-

matogra�je (HRN EN ISO 5508, 1999) uređajem CP-3800 

(Varian, Palo Alto, CA, SAD). Za injektiranje je korišten Tri-

Plus autosampler (Thermo Scienti�c, Augustin, TX, SAD). 

Temperatura injektora s mogućnošću djelomičnog uno-

šenja uzorka je bila 250oC a volumen injektiranja 1 μL 

uz omjer razdjeljenja 1:30. Uzorci su analizirani na kapi-

larnoj koloni DB-23 duljine 60 m, unutrašnjeg promje-

ra kapilare 0,25 mm i debljine sloja selektivne tekućine 

0,25 μm (Agilent, Walnut Creek, CA, SAD) a temperatur-

ni program kolone je bio: početna temperatura kolone 

60oC , brzina porasta temperatute 7oC /min do konačne 

temperature kolone 220oC  koja je zadržana 15 min. Plin 

nosilac je bio helij uz protok od 1,5 mL/min. Tempera-

tura plameno-ionizacijskog detektora je bila 260oC. Za 

obradu podataka je korišten računalni program Star GC 

Workstation Ver. 6.4 (Varian, Palo Alto, CA, SAD).

Statistička obrada podataka

Statistički izračun rezultata određen je jednosmjernom 

analizom varijance (one-way ANOVA test) uz razinu zna-

čajnosti 5% (P<0,05). Za statističku obradu podataka ko-

rišten je računalni program SPSS 12.0 (IBM, USA).

REZULTATI I RASPRAVA

Osnovni kemijski sastav

Meso je najbogatiji izvor proteina u prehrani ljudi. Sa-

drži u dovoljnoj količini i povoljnim omjerima sve ami-

nokiseline potrebne za izgradnju proteina u organizmu 

čovjeka.  Kemijski sastav mesa daje nam osnovne infor-

macije o kakvoći mesa u smislu prehrambene vrijed-
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nosti. Kemijski sastav mesa je promjenjiv u odnosu na 
brojne čimbenike među kojima su najznačajniji vrsta, 
uzgojna linija, način hranidbe, spol, dob, uzrast, �zio-
loško stanje životinje, anatomska pozicija dijela trupa 
(Cvrtila, 2012). 

Rezultati osnovnog kemijskog sastava mesa fazana 
iz uzgoja i divljine prikazani su na slici 1. Voda je osnovni 
sastojak mesa. U 100 g mesa ima 650-750 g vode (Cvr-
tila, 2012). U mesu se ona voda nalazi u dva oblika kao: 
vezana i slobodna. Količina vode i njena raspodjela unu-
tar mesa utječu na kakvoću mesa (nježnost, sočnost, 
čvrstoću i izgled). U uzorcima prsnog mišića fazana iz 
uzgoja zabilježen je nešto viši udio vode (72,60%) dok 
je kod fazana taj udio bio 71,98%. Dobiveni rezultati 
su slični onima u istraživanju Tucak i sur. (2008) gdje je 
udio vode u prsnom mišiću mužjaka fazana  uzgojenih 
u fazanerijama i u prirodi iznosio 72,61% i 72,33%. Sli-
čan udio vode također je imao mužjak fazana iz uzgoja 
(73,10%) (Kotowicz i sur.,2012) dok je kod fazana iz div-
ljine udio vode iznosio 71,83% (Hofbauer i sur., 2010). U 

gojenim i divljim fazanima iznosio je 26,20% i 26,05% (Sli-
ka 1). Tucak i sur. (2008) bilježe udio proteina od 25,11% 
i 25,57%. Niži udio proteina od 21,90% kod uzgojenih fa-
zana nađen je u istraživanju Kotowicz i sur. (2012), dok je 
udio proteina od 25,66% zabilježen kod fazana iz divljine 
(Hofbauer i sur., 2010). Također dobiveni rezultati za udio 
proteina fazana su veći u odnosu na udio od 24,15% za 
meso pilića (Kralik i sur., 2001).

Sadržaj pepela u mišićnoj masi važan je pokazatelj sa-
držaja mineralnih tvari. Sastav pepela ovisi o sastavu na-
mirnice i primijenjenoj metodi spaljivanja (temperaturi). 
Na temelju dobivenih rezultata za količinu pepela u pr-
snom mišiću fazana iz uzgoja i divljine dobivene su slične 
vrijednosti: 1,29% i 1,33% (Slika 1). Prema podacima u lite-
raturi za udio pepela Tucak i sur. (2008) bilježe vrijednosti 
od 1,16% i 1,14%, dok Kotowicz i sur. (2012) 1,58% kod 
fazana iz uzgoja a Hofbauer i sur. (2010) 1,39% kod fazana 
iz divljine. Također tovni pilići imaju sličan udio pepela u 
prsnom mišićju (1,22%) (Kralik i sur., 2001).

Meso je jedan od najvažnijih izvora masti koje su pri-
jeko potrebne u prehrani ljudi. U sastavu mesa lipidi se 
nalaze u mišićnom tkivu (intramuskularno masno tkivo) i 
u pripadajućem masnom tkivu (potkožno i/ili međumišć-
no). Određena količina masnog tkiva važan je pokazatelj 
kvalitete mesa, jer određuje njegova važna svojstva kao 
što su sočnost, miris i okus mesa. U mesu divljači, sadržaj 
međumišićne masti je nizak u usporedbi sa domaćim ži-
votinjama (Ramanzin i sur., 2010).

Udio masti prsnog mišića fazana iz uzgoja (0,70%) ne-
što je viša nego kod fazana iz divljine (0,46%). Taj udio ne-
što je niži od udjela u istraživanju Tucak i sur. (2008). Nai-
me, prema navedenim autorima, prsno mišićje uzgojenih 
fazana i onih iz divljine sadrži 1,15% i 0,96% masti. Hofba-
uer i sur. (2010) navode udio masti od 0,35% u prsnom mi-
šiću fazana iz divljine, što je slično rezultatu predmetnog 
istraživanja. Kotowicz i sur. (2012) su zabilježili znatno veći 
sadržaj ukupnih masti kod fazana iz uzgoja (2,16%). Us-
poređujući udio masti u mesu pilića (0,62%) (Kralik i sur., 
2001) sa udjelom masti mesa fazana iz uzgoja možemo 
zaključiti da sadrže sličan udio masti. Dobivene razlike u 
udjelu masti proizlaze iz razlike u hranidbi uzgojenih faza-
na u odnosu na divlje.

Sastav masnih kiselina

Pojedinačni udjeli pojedinih masnih kiselina u mesu fa-
zana prikazani su u Tablici 1, dok su njihovi ukupni udje-
li koji se odnose na udjele zasićenih (SFA), jednostruko 
nezasićenih (MUFA) i višestruko nezasićenih masnih ki-
selina (PUFA), udjeli n-3 i n-6 te pojedini njihovi omjeri 
prikazani u Tablici 2.

U masti divljači redovito se bilježi niži sadržaj zasi-
ćenih masnih kiselina, a viši sadržaj nezasićenih masnih 
kiselina u odnosu na domaće preživače (Crawford i sur., 

Slika 1. Srednje vrijednosti osnovnog kemijskog sastava prsnog mišića 

fazana iz uzgoja i iz divljine

Figure 1 Mean values of the chemical composition of the Musculus 

pectoralis major of wild and farmed pheasants

prsnom mišiću pilića zabilježen je nešto viši udio vode 
od 74,01% (Kralik i sur., 2001).

Meso pernate divljači sadrži posebno kvalitetne pro-
teine koji sadrže sve esencijalne aminokiseline, pa se 
zbog toga svrstava u namirnice visoke hranjive vrijedno-
sti. Proteini u mesu zastupljeni su u mišićnom i vezivnom 
tkivu. Oni se razlikuju ne samo u strukturi, nego i u ke-
mijskom sastavu, pa prema tome i u prehrambenoj vri-
jednosti. Mišićni proteini su punovrijedni, dok su proteini 
vezivnog tkiva manje nutritivne vrijednosti i slabijeg sa-
stava aminokiselina, tako da su i manje apsorpcije vezano 
za ljudsku prehranu (Prost i sur., 1975). Količina mišićnih 
proteina iznosi 17-23% od ukupne mase mišića, odnosno 
60-80% u odnosu na količinu suhe tvari u mišiću, a ovisi o 
vrsti i dobi životinje (Živković, 1986). Udio proteina u uz-
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1970). Taj odnos se razlikuje po pojedinim vrstama i 

dosta zavisi o hrani koju pojedina vrsta preferira (To-

mljanović, 2012). Na sastav masnih kiselina utječe osim 

spola, genetskog nasljeđa i uzrasta prvenstveno kvali-

teta i sastav hrane koju životinja konzumira (Wood i sur., 

2003). Kod monogastričnih životinja može se utjecati na 

pro�l masnih kiselina u mišićnom tkivu na jednostavan 

način, jer se masne kiseline iz krmiva u nepromijenje-

nom stanju apsorbiraju u tankom crijevu. Sastav masnih 

kiselina fosfolipida relativno je konstantan, dok je vari-

jabilnost masnih kiselina u triglicerolima puno veća i na 

njih se može lakše utjecati hranidbom (Straková i sur., 

2010). Bartoň i sur. (2007; 2008) navode da se u hranidbi 

najčešće koriste krmiva s visokim sadržajem PUFA kao 

što su biljna ulja, sjemenke uljarica, riblje brašno i riblje 

ulje. Ako se perad ne hrani krmivima bogatim polineza-

sićenim n-3 masnim kiselinama, udio linolenske C18:3 

i arahidonske kiseline C20:4 manji je od 1%, dok su ei-

kozapentaenska C20:5 (EPA) i dokozaheksaenska C22:6 

(DHA) zastupljene u tragovima (Scaife i sur., 1990). Ta-

kođer promatrajući istraživano meso s aspekta kvalite-

te kao namirnice za ljudsku prehranu onda je najbitnije 

utvrditi sadržaj višestruko nezasićenih masnih kiselina i 

to onih koje ljudski organizam nije u mogućnosti sinte-

tizirati a prijeko su potrebne za čovjekov metabolizam 

koje se još nazivaju i esencijalne masne kiseline: linolna 

C18:2, alfa-linolenska C18:3 i arahidonska C20:4. Osim 

samog pojedinačnog udjela već spomenutih višestru-

ko nezasićenih masnih kiselina važan je i njihov među-

sobni odnos.

Kod fazana iz uzgoja kao i kod fazana iz divljine od 

zasićenih masnih kiselina prosječno je zabilježen naj-

veći udio palmitinske C16:0 i stearinske C18:0 kiseline 

(Tablica 1). Od jednostruko nezasićenih masnih kiselina 

najveći je udio oleinske C18:1, dok su od višestruko ne-

zasićenih masnih kiselina uzorci imali najveći udio lino-

lne C18:2. Analiza masnih kiselina kod fazana obzirom 

na način uzgoja pokazuje statistički značajnu razliku u 

udjelu palmitinske C16:0, palmitoleinske C16:1, hepta-

decenske C17:1, stearinske C18:0 i arahidonske C20:4 

kiseline (p<0,05). Iako nije dobivena statistički značaj-

na razlika kod analize udjela oleinske i linolne obzirom 

na način uzgoja, vidljivo je da je kod uzgojenog fazana 

udio oleinske (36,77%) veći u odnosu na udio kod div-

ljeg fazana (29,55%). Udio linolne manji je kod fazana iz 

uzgoja (16,88%) nego kod fazana iz divljine (18,33%) te 

također nešto niži udio alfa-linolenske C18:3 kod uzgo-

jenog (0,49%) naspram divljeg fazana (1,04%).

Udio SFA prema načinu uzgoja nije se značajno razli-

kovao te je iznosio 37,93% kod fazana iz uzgoja i 37,10% 

kod fazana iz divljine. Kod fazana iz uzgoja je zabilježen 

veći udio MUFA (42,71%) u odnosu na divljeg fazana 

(35,53%), dok je veći udio PUFA bio kod fazana iz divlji-

Tablica 2. Odnosi ukupnih udjela skupina masnih kiselina obzirom na način 

uzgoja

Table 2 Relationship of total shares of the groups of fatty acids due to the 

way of cultivation

Skupina masnih 
kiselina/

Group of fatty 
acids

Uzgoj/Farmed (%) Divlji/Wild (%)
p- vrijednost/

p-value

SFA* 37,93 37,10 0,610

MUFA** 42,71 35,53 0,058

PUFA*** 19,51 24,02 0,097

n-3 0,51 1,34 0,126

n-6 2,09 4,19 0,022

PUFA/SFA 0,51 0,65 0,632

n-6/n-3 4,76 4,82 0,970

MDA 8,29 8,54 8,86

*SFA - zasićene masne kiseline/SFA-saturated fatty acids

**MUFA - jednostruko nezasićene masne kiseline/MUFA-monounsaturated fatty acids

***PUFA -  višestruko nezasićene masne kiseline/PUFA-poliunsaturated fatty acids

Tablica 1. Zastupljenost pojedinih masnih kiselina prsnog mišića fazana iz 

uzgoja i divljine

Table 1 Fatty acids composition of the Musculus pectoralis major of wild and 

farmed pheasants

Masna kiselina/
Fatty acid

Uzgoj/Farmed (%)
Divlji/Wild (n=7)

(%)
p- vrijednost/ 

p-value

C4:0 0,01 ± 0,03 n.d. 0,343

C12:0 0,15 ± 0,19 0,22 ± 0,37 0,646

C14:0 0,78 ± 0,09 0,73 ± 0,25 0,662

C14:1 0,15 ± 0,08 0,06 ± 0,09 0,055

C15:0 0,09 ± 0,05 0,05 ± 0,07 0,275

C15:1 0,12 ± 0,13 1,87 ± 3,84 0,274

C16:0* 26,48 ± 2,74 22,82 ± 3,35 0,036

C16:1* 5,09 ± 1,38 3,32 ± 1,59 0,035

C17:0 0,31 ± 0,18 0,35 ± 0,27 0,732

C17:1* 0,24 ± 0,29 0,02 ± 0,04 0,041

C18:0* 9,96 ± 1,39 12,70 ± 2,57 0,033

C18:1 36,77 ± 1,72 29,55 ± 9,10 0,084

C18:2n6 16,88 ± 3,52 18,33 ± 3,71 0,429

C18:3n6 0,01 ± 0,03 0,01 ± 0,04 0,761

C18:3n3 0,49 ± 0,19 1,04 ± 0,60 0,052

C20:0 0,12 ± 0,09 0,07 ± 0,09 0,273

C20:1 0,19 ± 0,07 0,09 ± 0,12 0,096

C20:2 0,04 ± 0,07 0,15 ± 0,22 0,243

C21:0 0,04 ± 0,07 0,15 ± 0,22 0,243

C20:3n6 0,11 ± 0,10 0,19 ± 0,16 0,257

C20:4n6* 1,97 ± 0,93 3,98 ± 1,70 0,020

C20:3n3 n.d. 0,30 ± 0,64 0,253

C20:5n3 0,01 ± 0,04 n.d. 0,343

C24:1 0,15 ± 0,21 0,68 ± 0,74 0,112

* značajna razlika p<0,05/signi"cant di#erence p<0.05

n.d.- nije detektirano/n.d.-non-detected
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ne (24,02%) nego kod fazana iz uzgoja (19,51%) (Tabli-

ca 2). Prema istraživanju Phillip i sur. (2007) pojačanom 

prehranom koncentriranim pripravcima, postotak prira-

sta tako hranjenih životinja se povećava, ali dolazi i do 

opadanja PUFA na račun MUFA. Kotowicz i sur. (2012) 

analizom prsnog mišića fazana iz uzgoja dobivaju pro-

sječno nešto niže udjele SFA (35,3%) i MUFA (30,4%) dok 

je veći bio udio PUFA (30,3%). Omjer PUFA/SFA iznosio 

je 0,51 i 0,65. Za zdraviju prehranu preporučuje se omjer 

PUFA/SFA viši od 0,4 (UK Department of Health, 1994), i 

stoga meso fazana pruža povoljan masno-kiselinski sa-

stav za ljudsku prehranu. Franco i Lorenzo (2013) dobi-

vaju sličan omjer PUFA/SFA od 0,68 za prsni mišić fazana 

iz uzgoja, dok Nuernberg i sur. (2011) prikazuju nešto 

veći omjer PUFA/SFA od 1,22 i 1,24 za prsni mišić divljih 

i uzgojenih fazana. U prsnom mišiću tovnih pilića omjer 

PUFA/SFA je 0,57 (Kralik i sur., 2001). 

 Omjer n-6/n-3 iznosi 4,76 kod uzgojenog i 4,82 kod 

divljeg fazana, što je niže u odnosu na ranija istraživanja. 

Nešto više vrijednosti omjera n-6/n-3 od 12,11 nađeni 

su kod fazana iz divljine (Straková i sur., 2010) te 7,22 

kod fazana iz uzgoja (Franco i Lorenzo, 2013). Omjer n-

6/n-3 od 10,5 nađen je kod uzgojenog te 5,0 kod div-

ljeg fazana (Nuernberg i sur., 2011). Bijelo mesa pilića 

sadrži sličan omjer n-6/n-3 (3,11) (Kralik i sur., 2001). Kao 

primjer manipulacije odnosa n-6/n-3 Kralik i sur. (2002) 

navode odnos linolne i alfa-linolenske kiseline u masti 

prsnih mišića kod tri skupine pilića hranjenih različitim 

krmnim smjesama, pa je tako odnos n-6/n-3 bio povolj-

niji u masti prsnih mišića 2. i 3. skupine (6,63 i 7,03), koje 

su u obroku dobivale repičino ulje (2. skupina) i repiči-

no sjeme (3. skupina), nego kod 1. skupine (21,26) koja 

je dobivala životinjsku mast. Rezultati ovog istraživanja 

pokazuju da je odnos n-6/n-3 kod mesa fazana bio za-

dovoljavajući, s obzirom da se omjer 1-4,5 preporučuje 

kao optimalan u ljudskoj prehrani (Kralik i sur., 2006).

ZAKLJUČAK
Prsni mišić fazana je je kvalitetna namirnica za ljudsku 

prehranu jer sadrži 72% vode, malo masti (0,5-0,7%) te 

visok udio proteina (26%). Usporedbom sastava masnih 

kiselina uzgojenog i divljeg fazana, udio SFA nije se zna-

čajno razlikovao, dok veći udio MUFA, prvenstveno zbog 

visokog sadržaja oleinske kiseline, bilježi uzgojeni fazan 

naspram divljeg. Zabilježen je  niži udio PUFA na račun 

većeg udjela MUFA fazana. Veći udio PUFA, što proizlazi 

iz višeg sadržaja linolne kiseline, bilježi divlji fazan u od-

nosu na uzgojenog. Zbog visokog sadržaja proteina i ni-

skog sadržaja masti, te povoljnog omjera n-6/n-3, meso 

fazana nutritivno je vrlo kvalitetno, neovisno o načinu 

uzgoja. Sadrži i niži udio zasićenih masnih kiselina, a viši 

udio nezasićenih masnih kiselina u odnosu na domaće 

životinje, što je isto vrlo značajno s nutritivnog aspekta. 
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SUMMARY

The aim of this research was to determine chemical and fatty acid composition of pectoralis major muscle (Musculus pectoralis major) of 

wild and farmed pheasants (Phasianus colchicus sp. L.). The results of basic chemical composition did not show a statistically signi�cant 

di�erence (p> 0.05). Analysed pheasant breast muscles contained 72 % of water, 0.5 - 0.7 % of fat, 26 % of protein and 1.3 % of ash. The 

most abundant fatty acids included oleic (C18:1), palmitic (C16:0) and stearic acid (C18:0). By comparing the fatty acid composition of 

wild and farmed pheasants, we found that even though the level of saturated fatty acids (SFA) between wild and farmed pheasants was 

not signi�cantly di�erent, farmed pheasants had a higher level of monounsaturated fatty acids (MUFA), primarily due to higher content 

of oleic acid, while wild pheasants had a higher level of polyunsaturated fatty acids (PUFA). The ratio n-6/n-3 did not di�er depending on 

the method of breeding. Furthermore, it amounted to 4.76 for farmed and 4.82 for wild pheasants. Due to high protein and low fat com-

position, pheasant meat is, nutritionally speaking, considered a high quality meat.

Key words: game meat, pheasant, chemical composition, fatty acid composition

�e chemical composition and fatty acid composition  
of wild and farmed pheasants (Phasianus colchicus sp. L.)

ZUSAMMENFASSUNG

Ziel dieser Untersuchung bestand darin, die grundlegende chemische Zusammensetzung und die Zusammensetzung der Fettsäuren des 

großen Brustmuskels (Musculus pectoralis major) bei Wild- und Zuchtfasanen (Phasianus colchicus sp. L.) zu bestimmen. Bei der grundle-

genden chemischen Zusammensetzung zeigten sich keine statistisch relevanten Di�erenzen (p>0,05). Der große Brustmuskel des Fasans 

enthält 72% Wasser, 0,5-0,7% Fette, 26% Proteine und 1,3 % Asche. Die häu�gsten Fettsäuren sind die Oleinsäure (C18:1), die Palmitin- 

(C16:0) und Stearinsäure (C18:0). Beim Vergleich der Zusammensetzung der Fettsäuren beim Zucht- und Wildfasan wurden beim Anteil der 

gesättigten Fettsäuren (SFA) keine bedeutenden Di�erenzen festgestellt, während ein höherer Anteil an einfach ungesättigten Fettsäuren 

(MUFA), in erster Linie infolge des hohen Anteils an Oleinsäure, beim Zuchtfasan beobachtet wurde, während der Anteil von mehrfach 

ungesättigten Säuren (PUFA) beim Wildfasan höher war. Das Verhältnis von n-6/n-3 zeigte keine Unterschiede in Bezug auf die Zuchtart 

des Fasans und betrug 4,76 beim Zuchtfasan und 4,82 beim Wildfasan. Aufgrund des hohen Anteils an Proteinen und niedrigen Fettgehalts 

zählt das Fasan#eisch zu hochwertigen Lebensmitteln.        

Schlüsselwörter: Wild, Fasan, grundlegende chemische Zusammensetzung, Zusammensetzung der Fettsäuren

Grundlegende chemische Zusammensetzung und Zusammensetzung der Fettsäuren 
bei wild- und zuchtfasanen (Phasianus colchicus sp. L.)
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SUNTO

Il presente studio aveva lo scopo di stabilire la composizione chimica generica e la composizione degli acidi grassi del muscolo pettorale 

(Musculus pectoralis major) del fagiano (Phasianus colchicus sp. L.) selvatico e d’allevamento. La composizione chimica generica non ha 

evidenziato alcuna di�erenza statisticamente rilevante (p>0,05). Il muscolo pettorale del fagiano contiene 72% d’acqua, 0,5-0,7% di grassi, 

26% di proteine e 1,3% di cenere. Gli acidi grassi maggiormente rappresentati sono gli acidi oleici (C18:1), gli acidi palmitici (C16:0) e gli aci-

di stearici (C18:0). Dal ra�ronto della composizione chimica degli acidi grassi del fagiano selvatico e d’allevamento, la percentuale di acidi 

grassi saturi (SFA) non presenta di�erenze rilevanti, mentre una maggiore percentuale di acidi grassi monoinsaturi (MUFA), in particolare 

per il gran contenuto di acidi oleici, è stata riscontrata presso il fagiano d’allevamento, laddove nel muscolo pettorale del fagiano selvatico 

è stata riscontrata una maggiore presenza di acidi grassi polinsaturi (PUFA). Il rapporto n-6/n-3 nei due tipi di fagiano non presenta grandi 

di�erenze: nel fagiano d’allevamento è pari a 4,76, nel fagiano selvatico è pari a 4,82. Per l’ingente quantità di proteine e il basso contenuto 

di grassi, la carne del fagiano ha un alto valore nutrizionale. 

Parole chiave:  selvaggina, fagiano, composizione chimica generica, composizione degli acidi grassi 

Composizione chimica generica e composizione degli acidi grassi del fagiano 
(Phasianus colchicus sp. L.) selvatico e d’allevamento

RESUMEN

El objetivo de esta investigación fue determinar la composición química básica y la composición de los ácidos grasos del músculo pectoral 

(Musculus pectoralis major) de los faisánes salvajes y criados (Phasianus colchicus sp. L.). La composición química básica no mostro la di-

ferencia estadisticamente signi&cante (p>0,05). El músculo pectoral de faisán contiene 72% de agua, 0,5-0,7% de grasas, 26% de proteína 

y 1,3 % de ceniza. Los ácidos grasos más comunes son el ácido oleico (C18:1), el ácido palmítico (C16:0) y el ácido esteárico (C18:0). La 

comparación de las composiciones de los ácidos grasos en los faisánes salvajes y criados no mostró la diferencia signi&cante en la propor-

ción de los ácidos grasos saturados (SFA), mientras la proporción de los ácidos grasos monoinsaturados (MUFA) fue más alta en el faisán 

criado, principalmente por la concentración alta del ácido oleico, y la proporción más alta de los ácidos grasos poliinsaturados (PUFA) fue 

encontrada en los faisánes sajvajes. La proporción n-6/n-3 no di&rió con respecto a la cría y fue 4,76 (en los faisánes criados) y 4,82 (en los 

faisánes salvajes). Por la concentración alta de las proteínas y la concentración baja de las grasas, la carne de los faisánes es de calidad 

nutricional muy alta. 

Palabras claves:  caza, faisán, composición química básica, composición de los ácidos grasos

La composición química básica y la composición de los ácidos grasos
de los faisánes salvajes y criados (Phasianus colchicus sp. L.)

EFSA: Procjena revizije monitoringa  

              GSE-a u Hrvatskoj
Preuzeto s: http://www.hah.hr/efsa-procjena-

revizije-monitoringa-gse-a-u-hrvatskoj/  

Europska komisija (EK) povoljno je procijenila implemen-

taciju sustava monitoringa GSE u HR, identi&kaciju i sustav 

sljedivosti goveda i zabranu hrane za životinje (the feed 

ban) te odlučila kako se EU26 može smatrati jedinstvenom 

epidemiološkom jedinicom. EU26 obuhvaća sve zemlje čla-

nice Europske Unije osim Bugarske i Rumunjske.

Hrvatska je predala zahtjev EK za reviziju nacionalnog pro-

grama monitoringa goveđe spongiformne encefalopatije 

(GSE) u siječnju 2015. godine. EK zatražila je od Europske 

agencije za sigurnost hrane (EFSA) znanstvenu i tehničku 

pomoć za procjenu provedivosti predloženog izmijenje-

nog programa monitoringa GSE u Hrvatskoj (za otkrivanje 

klasičnih i atipičnih sojeva GSE-a) s uspostavljenom preva-

lencijom od najmanje jedan slučaj na 100 000 životinja u 

populaciji odraslih goveda u skupini zemalja EU26 (EU25 

i Hrvatska).

Temeljem ove revizije u Hrvatskoj će se prestati s testira-

njem zdravih zaklanih goveda, dok će se testiranje nasta-

viti na svim govedima koja su identi&cirana kao „rizična“ u 

sklopu aktivnog nadzora (npr. klanja goveda iz nužde i kod 

sumnje na bolest kod ante mortem pregleda kod goveda 

starijih od 36 mjeseci), te u svim klinički sumnjivim slučaje-

vima na trasmisivne spongiformne encefalopatije (TSE) do 

kojih se došlo pasivnim nadzorom.

EFSA-ino znanstveno izvješće Procjena revizije programa 

praćenja BSE-a u Hrvatskoj u cijelosti pročitajte na: http://

www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4399 


