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SAZETAK

Dizajnirana jaja mogu se svrstati u kategoriju funkcionalne hrane, koja je una-
zad nekoliko godina postala vrlo cijenjena na trzistu prehrambenih proizvoda. Pro-
izvodnja dizajniranog jajeta moguca je pomoc¢u posebne tehnologije u proizvodniji
jaja. Modificiranjem ili dizajniranjem smjese za hranidbu nesilica dodatkom ulja bo-
gatih omega-3 masnim kiselinama, organskog selena, vitamina E, luteina ili nekog
drugog nutrijenta ili nutricina. Dodavanjem biljnih ulja (laneno ili repic¢ino) te ribljeg
ulja utjeCe se na omjer omega-3 masnih kiselina i omega-6 masnih kiselina, a taj
omijer se u jajima smanjuje. Selen, lutein i vitamin E osim $§to obogacuju proizvod
imaju i antioksidativno djelovanje, te utjecu pozitivno na odrzivost proizvoda. U pre-
hrani ljudi poZzeljno je koristiti dizajnirano jaje, jer svakodnevnom konzumacijom
moze se povoljno djelovati na prevenciju razli¢itih kardiovaskularnih bolesti, bolesti
oka, pobolj$ati imunitet, plodnost i slicno. lako je svijest ljudi o pozitivnom utjecaju
funkcionalnih proizvoda pa i dizajniranih jaja danas puno bolja u odnosu na prije 15
godina, i dalje treba raditi na promidZbi ovih proizvoda jer kod dijela kupaca i dalje
postoje dvojbe prilikom kupovine i naj¢e$¢ée su vezane za istinitost zdravstvenih
tvrdnji na proizvodu i cijenu.

Klju€ne rijeci: nesilice, smjese, dizajnirano jaje, funkcionalni proizvodi

uvoD

Peradarstvo kao stoCarska grana ima vaznu
ulogu u opskrbi stanovnistva peradarskim proizvo-
dima, mesom i jajima. Drzavni zavod za statistiku
RH (2016.) navodi da je u 2015. ukupan broj pera-
di iznosio 9.856.347 kljunova, od ¢ega je 3.857.519
kokosi, 5.362.104 su tovni pili¢i, a ostatak su pure,
guske, patke i ostala perad. Potro$nja jaja u Repu-
blici Hrvatskoj je promjenjiva te se prema podatci-
ma Statistickog ljetopisa RH (2016.) u 2008. godini
konzumiralo po ¢lanu ku¢anstava 144 jaja, dok je u
2014. godini taj broj iznosio 152 komada. U Europ-
skoj uniji (EU) prosjek potro$nje jaja po stanovniku
je daleko vedi i iznosi 220 komada. Jaja su kokosja
jaja u ljusci dobivena od kokosi nesilica, a namijenje-

na su prehrani ljudi ili upotrebi u prehrambenoj in-
dustriji (Pravilnik o kakvoci jaja NN 115/06). Osnovni
dijelovi jajeta su bjelanjak, zumanjak i ljuska. Naziv
»iunkcionalna hrana“ prvi put se pocinje koristi-
ti u Japanu 1980-tih godina, a odnosio se na pre-
hrambene proizvode obogacéene nutrijentima koji
imaju korisno fizioloSko djelovanje na zdravlje ljudi
(Hardy, 2000.). U Europi i SAD-u nema opce prihva-
¢ene definicije Sto je to funkcionalna hrana, dizajni-
rani ili obogaceni proizvod. Dizajniranje ili obogaci-
vanje jaja moguce je postici koristenjem u smjesama
za nesilice razlicitih biljnih ulja ili ribljeg ulja, vitamina
E, vitamina C, organskog selena, luteina i nekih dru-
gih nutriijenata i/ili nutricina (Samman i sur., 2009.;
Skrti¢ i sur., 2008.; Leeson i Caston 2004.; Narahari,
2001.; Surai i sur., 2000.).

izv. prof. dr. sc. Zlata Kralik, e-mail: Zlata.Kralik@pfos.hr, Stjepan Jeli¢, univ. Bacc. ing. agr., Sveucilite Josipa Jurja Strossmayera u
Osijeku, Poljoprivredni fakultet Osijek, Vladimira Preloga 1, 31000 Osijek, Hrvatska.

Krmiva 59 (2017), Zagreb 1: 31-38

31



ZLATA KRALIK | SUR.: DIZAJNIRANA JAJA | NJIHOVA NUTRITIVNA SVOJSTVA - DESIGNED EGGS AND THEIR NUTRITIONAL PROPERTIES

Cilj ovog rada je opisati moguénosti obogaci-
vanja jaja omega-3 masnim kiselinama, selenom,
luteinom i vitaminom E. Takoder, cilj je bio osvrnuti
se na zdravstvenu dobrobit ovih proizvoda za kon-
zumente, te na njihovo misljenje o dizajniranim pro-
izvodima.

FUNKCIONALNA HRANA

Pojam ,funkcionalne hrane“ prvi puta se spomi-
nje u Japanu 80-ih godina. Do danas u EU nije do-
govorena opca definicija funkcionalne hrane. Funk-
cionalnom hranom mozemo smatrati onu hranu
koja zbog sadrzaja odredenih nutrijeneta povoljno
djeluje na ljudsko zdravlje. Medutim, funkcionalnom
hranom moZemo smatrati i namirnice kojima je neki
sastojak dodan, izuzet ili se poveéava/smanjuje nje-
gov sadrzaj. Svaka promjena u namirnici ima cilj $to
bolje opskrbe ljudskog organizma sastojcima esen-
cijalnim za pravilan rast i razvoj. Postoji viSe definici-
ja Sto je to funkcionalna hrana. Serafini i sur. (2012.)
navode da funkcionalna hrana predstavlja sinergiju
izmedu zdravlja i prehrane. Dipplock i sur. (1999.)
smatraju da je funkcionalna ona hrana koja osigu-
rava potrosacima poboljSanje jedne ili viSe ciljanih
funkcija u organizmu. U radu Spencea (2006.), gdje
je nastojao prikazati koje sve informacije trebamo
imati da bi neki prehrambeni proizvod mogli svrstati
u funkcionalni, navodi da postoje Cetiri razliCite vrste
funkcionalnih prehrambenih proizvoda:

a) obogaceni proizvodi (engl. Enhanced pro-
ducts) u kojima je povecan sadrzaj postojecih hra-
njivih tvari,

b) izmijenjeni ili preinaceni proizvodi (engl. Al-
tered food) u koje su dodane hranjive tvari koje se
uobiCajeno ne nalaze u njima,

c) poboljSani proizvodi (engl. Enhanced
commodities) u kojima su postojece hranjive tvari
zamijenjene s drugim hranjivim tvarima bez utjecaja
na kvalitetu proizvoda,

d) pojacani proizvodi (engl. Fortified products)
koji su tijekom vegetacije obogaceni nekim nutrijen-
tom kojim se mijenja nutritivni sastav.

DIZAJNIRANA JAJA

Dizajnirano jaje ili obogaceno jaje dobiva se od
nesilica koje konzumiraju smjesu izmijenjenog (mo-
dificiranog) sastava. U smjese za nesilice se dodaju
razli¢iti sastojci kao na primjer vitamin E, jod, vita-
min C, vitamin A, vitamini B kompleksa, selen (anor-
ganski ili organski), lutein, razli¢ita biljna ulja, riblje
ulje i slicno. Mnoga istrazivanja potvrdila su da se
povecanjem navedenih sastojaka u hrani za nesilice
povecava njihov sadrzaj u jajima. Surai i sur. (2000.)
u svom radu o ucinkovitosti konzumacije dizajnira-
nih jaja na zdravlje ljudi prikazali su sastav hraniji-
vih tvari konvencionalnih i dizajniranih jaja (Tablica
1). U istrazivanju su koristili dizajnirana jaja koja su

Tablica 1. Sastav hranjivih tvari u konvencionalnim i dizajniranim jajima

Table 1 Composition of nutrients in conventional and designed eggs

Sadrzaj po jajetu Konvencionalna jaja Dizajnirana jaja
Content per eggs Conventional eggs Designed eggs
DHA, mg 32,41+1,11 208,61+8,44™"
Vitamin A, mg 0,11+0,01 0,12+0,01
a-tokoferol, mg 0,72+0,06 19,33+1,02
a-tocopherol, mg
v-tokoferol, mg 0,090,01 0,08+0,01
v- tocopherol, mg
Lutein, mg 0,120,01 1,91%0,14"
Selen, ug 4,22+0,48 32,44+3,16™
Selenium, ug

**Znacajnost na razini P<0,001; Izvor: Surai i sur.(2000.)

** Level of significance P<0,001; Source: Surai i sur.(2000.)
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proizveli tako da su nesilice hranjene smjesama s
dodatkom ulja tune, selena, luteina i vitamina E. U
dizajniranim jajima su uspjeli povecati sadrzaj sele-
na, luteina, vitamina E i dokhozaheksaenske masne
kiseline (DHA). Analizom jaja nesilica koje su koristi-
le ove smjese u hranidbi dobiveno je da se u dizaj-
nirano jaje inkorporiralo 19 mg vitamina E, 209 mg
DHA, 32 mg selena i 1,9 mg luteina. Modificiranjem
se popravlja odnos omega-3 i omega-6 masnih ki-
selina. Dodavanjem biljnih (lanenog ili repi¢inog
ulja) i Zivotinjskih ulja (riblje ulje) u hranu za nesilice
postiZze se bolji omjer omega-3 i omega-6 masnih
kiselina (Kralik i sur., 2015.; Skrtic i sur., 2008.). U
istrazivanju Samman i sur. (2009.) utvrdeno je da se
koristenjem posebno pripremljenih smjesa za ne-
silice proizvode jaja oboga¢ena omega-3 masnim
kiselinama, koja se mogu kupiti na podrucju USA.
Autori navode da dizajnirana jaja (omega-3) sadrze
statistiCki znaCajno viSe alfa linolenske masne ki-
seline (aLNA) i ukupnih omega-3 u odnosu na jaja
podrijetlom od nesilica drzanih na konvencionalan
nacin (K=0,51% i aLNA D=4,25% oLNA, K=1,36%
n-3 PUFA i D=6,57% n-3 PUFA; P<0,05). Selen, lu-
tein i vitamin E djeluju kao antioksidanti, odnosno
svojim sadrzajem u jajima produzuju njihovu svjezi-
nu. Dodatkom selena u udjelu od 0,4 mg/kg hrane
za nesilice u obliku seleniziranog kvasca dobiva se
jaje koje sadrzi oko 30 ug selena, sto ¢ini oko 50
posto dnevnih potreba Covjeka (Surai, 2000.).

GajCevi¢ i sur. (2009.) zakljucili su da pove-
¢anjem razine selena u hrani proporcijalno raste
i njegov sadrzaj u zumanjku (s 573 ng selena/g
na 783 ng selena/g) odnosno bjelanjcima (sa
171 ng selena/g na 345 ng selena/g jaja).
Yaroshenko i sur. (2003.) navode da dodatak or-
ganskog oblika selena u hranu za nesilice ima bolju
akumulaciju selena u jajima te pozitivno utjeCe na
odrzivost svjezine jaja jer smanjuje oksidaciju lipida
u zumanjcima. Biljni pigment lutein koji je topljiv u
mastima, dodaje se u smjese za nesilice zbog svo-
jih antioksidativnih svojstava (Sindhu i sur., 2010.),
a zbog sposobnosti akumuliranja u Zumanjcima
povecava intenzitet boje Zumanjaka (Skrivan i sur.,
2015.; Leeson i sur., 2007.) Leeson i Caston (2004.)
dokazali su da dodatkom luteina u koncentraciji od
375 ppm u hranu na bazi kukuruza i soje, sadrzaj
luteina raste od 0,3 mg/60g jajeta do 1,5mg/60g
jajeta. Dodatkom 500 ppm luteina u hranu na bazi
kukuruznog gluteina i lucerne povecava se sadrzaj
luteina na 2,2 mg/60g jajeta. U istraZivanjima Jiang i

sur. (1994.) i Narahari (2001.) u zaklju€cima isti¢u da
sadrzaj vitamina E u zumanjku jaja linearno raste s
povecéanjem vitamina E u hrani za nesilice. Dodava-
njem vitamina E u koli¢ini od 200 mg/kg hrane, proi-
zvede se dizajnirano jaje koje sadrzi 4,7 mg vitamina
E. Konzumacijom dva takva jajeta tijekom dana Co-
vjek podmiruje 63% dnevnih potreba (Meluzzi i sur.,
2000.). Vitamin E ima pozitivan utjecaj i na odrzava-
nje svjezine jaja $to u svom istrazivanju navode Sha-
hryar i sur. (2010.). Navedeni autori su u smjese za
nesilice dodavali vitamin E u koli¢ini od 60 ili 120 mg/
kg hrane, te su utvrdili da dodatak vitamina E utjece
na smanjenje vrijednosti TBARS (thiobarbituric acid
reactive substance) u Zumanjcima jaja tijekom skla-
diStenja na +4 °C. Autori nadalje istiCu da iako su
vrijednosti MDA (malodialdehid) tijekom skladistenja
jaja bile u porastu, one su ipak bile manje kod jaja
kokosi koje su konzumirale smjese s dodatkom vita-
mina E u odnosu na kontrolnu skupinu.

VAZNOST DIZAJNIRANIH PROIZVODA
U LUUDSKOJ PREHRANI

Jaje je gotovo svakodnevna namirnica u ljud-
skoj prehrani. Odli¢an je izvor hranjivih tvari neop-
hodnih za normalno funkcioniranje ljudskog orga-
nizma. Dizajnirana jaja oboga¢ena omega-3 masnim
kiselinama sve se viSe koriste u ljudskoj prehrani jer
imaju povoljan omjer omega-3/omega-6 masnih ki-
selina te su bogata eiokzapentaenskom masnom
kiselinom (EPA) i DHA. Navedene masne kiseline u
ljudskom organizmu smanjuju razinu triglicerida u
plazmi, povecavaju vrijeme agregacije trombocita,
smanjuju ucestalost ateroskleroze, upalnih procesa
i tumora, smanjuju viskoznost krvi i krvni tlak (Mishra
i sur., 1993.), povoljno djeluju na probavu, pobolj-
Savaju rad imunog sustava i smanjuju pojavu aler-
gijskih bolesti (Vass i sur., 2008.). Kardiovaskularne
bolesti su vodec¢i uzrok smrti u mnogim zemljama u
kojima riba i proizvodi od ribe nisu u vrhu prehram-
bene piramide (Psota i sur., 2006.). Jansen (2006.)
u svom radu isti¢u pozitivan utjecaj EPA i DHA na
zdravstveno stanje zene tijekom trudnoce. Autori
istiCu da se konzumacijom hrane s navedenim ma-
snim kiselinama smanjuje pojava postporodajne de-
presije i neuroloskog stanja novorodenceta. U radu
Singh i sur. (2012.) navode kako konzumacijom
omega-3 jaja ljudi mogu preventivnho djelovati na
razliCite bolesti: smanijiti rizik od sréanih bolesti za
50-70%, povoljno djelovati na razvoj i funkciju mozga
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u djece i trudnica, pobolj$ati opskrbu stanica kisi-
kom, smanijiti u€estalost pojave reumati¢nog artriti-
sa te pobolj$ati imunosni odgovor. Animalni proizvo-
di bogati omega-3 masnim kiselinama, osobito DHA
koja je prisutna u fosfolipidnim membranama Zivca-
nih stanica i uklju¢ena je u pravilan rad zivéanog su-
stava, te sprjeCava razvoj Alzheimerove bolesti (Gu i
sur., 2010.). Selen je sastavni dio tridesetak proteina
(selenoproteina) koji sudjeluju u metabolizmu tire-
oidnih hormona i radu imunolo$kog i reproduktiv-
nog sustava (Flohé, 2007.; Beckett i Arthur, 2005.;
Hawkes i Turek, 2001.). Takoder, selen ima vaznu
kognitivhu ulogu. Schweizer i sur. (2004.) navode
da povecéana opskrba selenom rezultira ve¢om ak-
tivnosti glutation peroksidaze (GPx) $to moze ubla-
ziti oste¢enja na mozgu. Lopez-Seaz i sur. (2003.)
navode da su zene oboljele od raka dojke u krvnoj
plazmi imale statisticki znacajno (P<0,001) nizu
koncentraciju selena u odnosu na kontrolnu skupi-
nu. Vaznost luteina i njegovog izomera zeaksantina
je u tome $to su za razliku od ostalih karotenoida

Tablica 2. Prodaja obogaéenih jaja diljem Svijeta

Table 2. Sales of enriched eggs around the World

u ljudskom organizmu najzastupljeniji u specificnim
tkivima oka toCnije zutoj pjegi. Kako su koza i oci
pod stalnim utjecajem okoliSa, prije svega sunce-
vog zracenju, prisutnost luteina u kozi i o¢ima dje-
luje tako da apsorbira valne duljine plave svjetlosti
§to mogu uzrokovati oStecenja (Landrum i Bone,
2001.). Palombo i sur. (2007.) istrazivali su utjecaj
konzumacije oralnih pripravaka bogatih luteinom i
zeaksantinom na zdravlje koZe. U istrazivanju su su-
djelovale Zene dobi od 25-50 godina sa znakovima
prijevremenog starenja koze. Rezultati istrazivanja
su pokazali da skupina zena koja je konzumirala
pripravak s luteinom i zeaksantinom ima smanjenu
lipidnu peroksidaciju za 56%, bolju hidrataciju i ela-
sticnost koze u odnosu na placebo skupinu. Nada-
lje, karotenoidi, posebno lutein, mogu imati klju¢nu
ulogu u metabolizmu, te mogu usporiti razvoj ate-
roskleroze. Martin i sur. (2000.) navode da se dje-
lovanjem luteina na endotelne stanice ucinkovito
smanjuje ekspresija adhezijskih molekula, poznatih
markera u patogenezi ateroskleroze. Konzumira-

Drzava Nutrijent TrziSni naziv jaja

Country Nutrient Market name of eggs
Hrvatska Omega-3 masne kiseline Omega iaia
Croatia Omega-3 fatty acids 92 Ja)
Grcka Omega-3 masne kiseline Vi omega-3
Greece Omega-3 fatty acids
Madarska Omega-3 masne kiseline Omega Pluss
Hungary Omega-3 fatty acids
Kanada Obogacena s DHA Columbus
Canada Enriched with DHA
Malazija Jaja obogaéena omega-3
Malaysia Eggs enriched with omega-3 LTK omega plus
Amerika Obogacena s omega-3 i vitaminom E Eqas Plus
America Eggs enriched with omega-3 and vitamin E 99
Japan Jaja obogacéena jodom
Japan Eggs enriched with iodine Columbus
Singapur Jaja obogacena selenom Organic selenium eggs
Singapore Eggs enriched with selenium
Malazija Jaja obogacena selenom .

. . - . Selenium Plus
Malaysia Eggs enriched with selenium
Turska Jaja obogacena selenom Selenyum eggs
Turkey Eggs enriched with selenium
Meksiko Jaja obogacena selenom M

: ) - . r eggs

Mexico Eggs enriched with selenium

Izvor: Lyons i sur., (2007) i Kralik i sur. (2016.)

Source: Lyons i sur., (2007) i Kralik i sur. (2016.)
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njem proizvoda s povec¢anim sadrzajem vitamina E
pozitivno se utjeCe na zastitu masti u lipoproteinima
niske gustoce (LDL) od oksidacije, ¢ime se smanju-
je rizik od razvoja imunoloskih i kardiovaskularnih
bolesti (Meydani, 2000., Singh i sur. 2012.). Vitamin
E, kao antioksidans, ima ulogu u zastiti stani¢nih
tvorevina od Stetnog djelovanja slobodnih radikala
koji svojim nastankom u organizmu mogu uzrokova-
ti razvoj raka prostate (Higdon, 2004.). Pretpostavlja
se da bi i konzumacija dizajniranih jaja (obogacéenih
omega-3 masnim kiselinama, selenom, luteinom i
vitaminom E) pozitivno utjecala na smanjenje poja-
ve svih gore spomenutih bolesti.

ZASTUPLJENOST | PRODAJA
DIZAJNIRANIH JAJA NA TRZISTU

Funkcionalna hrana pa tako i dizajnirana jaja se
sve viSe pocinju koristiti u prehrani ljudi. TrziSte pre-
hrambenih proizvoda je zahtjevno, i treba ispuniti
sve veca ocekivanja kupaca. Kupci o¢ekuju da pro-
izvod ima privlaCan izgleda (ambalazu), da je izu-
zetne hranjive vrijednosti, dobrog okusa te da ima
prihvatljivu cijenu (Bhaskaran i Hardley, 2002.). Na
tablici 2. prikazane su zemlje u svijetu gdje se mogu
kupiti dizajnirana jaja. Kralik i sur. (2014.) u istrazi-
vanju preferencija potroSa¢a konzumnih jaja na po-
drucju RH istiCu da ¢ak 69,30% ispitanika nije upo-
znato s pojmom funkcionalne hrane, dok njih svega
30,70% zna Sto taj pojam znaci i Sto ta hrana pruza
potroSacu. Labrecque i sur. (2006.) u svojem radu
istiCu da gotovo 70% francuskih studenata nije upo-
znato s pojmom funkcionalne hrane. Frewer i sur.
(2003.) navode da 80% ispitanika stanovnika zapad-
ne Europe smatra da ve¢ konzumiraju funkcionalnu
hranu, te da nije potrebno kupovati proizvode koji
su deklarirani kao funkcionalna hrana. Annunziata
i Vecchio (2011.) u svom istrazivanju navode da su
ljudi vrlo spremni prihvatiti novi proizvod na trzistu,
medutim neki ipak nisu spremni odustati od svoje
omiljene hrane kako bi pobolj$ali svoj zdravstveni
status. Tako autori isti¢u da je svega 5,4% ispitanika
bilo spremno odrec¢i se svoje omiljene hrane u za-
mjenu za novi dizajnirani proizvod, dok njih 28% na
to nikada ne bi pristali.

Nadalje autori navode da je 18% ispitanika
navelo da se Cesto suzdrze od kupovine omiljenih
prehrambenih proizvoda. Ispitanici koji se Cesto

suzdrze od kupovine omiljene hrane naglasavaju da
ukoliko nisu kupili svoju omiljenu hranu nisu kupili
niti neki funkcionalni proizvod. Dizajnirana jaja kao i
ostali prehrambeni proizvodi iz palete ,funkcionalne
hrane” imaju vecu cijenu od komercijalnih proizvo-
da, a to je jedan od razloga zasto ljudi jo$ uvijek
ne konzumiraju u velikim koli¢inama dizajnirana jaja
(Kralik i sur. 2016.). Annunziata i Vecchio (2011.),
Krystallis i sur. (2008.) i Stojanovic i sur., (2013.)
u svojim istrazivanjima takoder navode da je visoka
cijena funkcionalnih proizvoda razlog njihove sla-
bije prodaje u odnosu na konvencionalne proizvo-
de. Medutim, Markovina i sur. (2011.) isticu da na
podruc¢ju RH mlada visoko obrazovana populacija
s mjeseCnim primanjima iznad prosjeka neovisno
o cijeni, u svojoj prehrani koristi funkcionalne
proizvode.

ZAKLJUCAK

Dizajnirana jaja je noviji naziv na trzistu pre-
hrambenih proizvoda s kojim se vec¢ina ljudi nije
susretala. Pod tim nazivom podrazumijeva se jaje
dobiveno od nesilica koje su konzumirale smjese s
dodatcima razli¢itin nutrijenata i/ili nutricina (ome-
ga-3 masnih kiselina, luteina, selena, vitamina E
i slicno). Dodavanjem ulja u hranu za nesilice po-
vecava se udio omega-3 masnih kiselina u Zumanj-
cima jaja te se smanjuje omjer omega-3 masnih i
omega-6 masnih kiselina. Luetin, selen i vitamin E
djeluju kao antioksidativna sredstva te imaju pozi-
tivan utjecaj na odrzivost svjezine jaja. Dizajnirana
jaja imaju povoljan utjecaj na zdravlje ljudi, smanjuju
pojavu tumora, snizavaju krvi tlak, smanjuju visko-
znost krvi, umanjuju razvoj kardiovaskularnih bole-
sti, te dobro djeluje na rad mozga. Dizajnirana jaja
jos uvijek nisu nasla Siroku primjenu u prehrani ljudi,
prvenstveno radi slabe informiranosti o zdravstvenoj
dobrobiti ovih proizvoda. Takoder, proizvodnja i pro-
daja ovih jaja nije nasla Siroku primjenu radi nesto
vece cijene u odnosu na jaja iz konvencionalnog
sustava proizvodnje. S obzirom da su obrazovanje,
spolna struktura i financijsko stanje pojedinca ili
obitelji vazni ¢imbenici koji utje¢u na odluku o ku-
povini proizvoda, vazno je da svaki dizajnirani pro-
izvod prije prodaje ima dobru promociju, te da se
edukacijom ljudi utje¢e na kupovinu i konzumaciju
tih proizvoda.
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SUMMARY

Designed eggs can be classified as functional food which has become a
highly respected product inrecent years. Production of designed eggs is possible
by using a special technology. Modified or designed mixture used for feeding the
laying hens with the addition of oils rich in omega-3 fatty acids, organic selenium,
vitamin E, lutein, or other nutrients or nutricines creates the prerequisite for the
production of designed egg. Addition of vegetable oils (linseed or rapeseed) and
fish oil influences the ratio of omega-3 and omega-6 fatty acids which makes their
ratio in eggs decrease. Selenium, lutein and vitamin E, enrich the product and also
have an antioxidant effect thus positive by affecting the product sustainability. In
human nutrition it is desirable to use designed eggs because daily consumption
can be beneficial to the prevention of various cardiovascular diseases, eye disea-
ses and improve immunity or fertility. Although people’s awareness of the positive
impact of functional products and designed eggs in much higher nowadays, it is
still necessary to work on promotions of these products. The reason for that lies in
the cost of the products and inadequate customer awareness of the positive impact
on human health.

Keywords: hens, mixture, designed eggs, functional products
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