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SaZetak

Cilj ovog istrazivanja je odrediti karakteristike (kemijski sastav i boju mesa) te sastav masnih kiselina prsnog misica (Musculus pectora-
lis major) jarebica kamenjarki (Alectoris graeca) sa Cetiri razlicita lokaliteta (Pag, Cavtat, Mosor-Seoca, Sitno Gornje). Prsni misi¢ jarebica
kamenjarki ima povoljan kemijski sastav- sadrzi 72,75%-73,45% vode, 19,78% - 21,33% proteina te 0,20- 0,54% masti. Ima tamniju boju mesa
od mesa prsiju tovljenih pilica (nizu L* vrijednost). Udio zasi¢enih masnih kiselina (SFA) je 26,64 - 40,34%, mononezasi¢enih masnih kiselina
(MUFA) 16,35 - 46,75% te 26,61 - 52,34% polinezasic¢enih masnih kiselina (PUFA). Prsno misicje jarebica kamenjarki grivnih sadrzi visok udio
omega-6 i omega-3 masnih kiselina u preporucenom omjeru (1:1). Jarebice kamenjarke iz razlicitih lokaliteta imaju razlicitu ishranu sto se u
konacnici ocituje i u razlicitom sastavu masnih kiselina.

Kljucéne rijeci: jarebica kamenjarka grivna, osnovni kemijski sastav, sastav masnih kiselina, boja

Abstract

The aim of this study was to determine the characteristics (chemical composition and color of the meat) and fatty acid composition of the
Musculus pectoralis major of rock partridge (Alectoris graeca) from four different regions (Pag, Cavtat, Mosor-Seoca, Sitno Gornje). The breast
muscle of rock partridge has a favorable chemical composition- contains 71.83% -75.09% water; 19.78% - 21.33% protein and 0,20- 0,54% fat.
1t has a darker meat color than most comparable game species (lower L * value). The content of saturated fatty acids (SFA) was 26.64 to 40.34%,
16.35 to 46.75% monounsaturated (MUFA) and 26.61 to 52.34% polyunsaturated (PUFA) fatty acids. It contains a high proportion of omega-6

and omega-3 fatty acid; in ratio 1: 1. Rock partridges from different habitats have different fatty acid composition.

Keywords: rock partridge, basic chemical composition, fatty acids composition, color

Uvod

Meso divljaéi predstavlja namirnicu izvrsne hranjive vri-
jednosti. Sadrzi malo (do 2%) masti, preko 20% proteina, a po-
sebna karakteristika je dobra probavljivost, koja je posljedica
povoljnijeg aminokiselinskog sastava (Risti¢ i Skrinjar, 2009).
Zastupljenost masti u tijelu divljaéi je znacajno manja nego
kod domacih prezivacéa. Posljedica je to dijelom genetskog na-
sljeda i nacina zivota podredenog neprestanom kretanju u po-
trazi za hranom (Tomljanovi¢, 2012). Meso divljaci u odnosu
na meso domacih zivotinja u pravilu je tamnije boje, povolj-
nijeg je sastava masnih kiselina i u pravilu, ve¢eg udjela vode
§to ovisi o ve¢em broju faktora. U masti divljaéi nizi je sadrzaj
zasi¢enih masnih kiselina, a visi sadrzaj nezasi¢enih masnih
kiselina u odnosu na domacée prezivaée (Crawford i sur., 1970).
Meso pernate divljaci predstavlja sastavni dio hrane za ljude.
Iako se navodi da je ono povoljnog nutritivnog sastava, za ovu
tvrdnju postoji relativno malo podataka u literaturi. Najvise
istrazivanja provedeno je na fazanima, za razliku od ostalih
vrsta. Pa su tako mnogi autori usporedivali biolosku vrijednost
mesa fazana uzgojenih u prirodi i onih u zatoceniStvu, ukazuju-

¢i na to da kvaliteta mesa fazana uzgojenih u prirodi ima vecu
biolosku vrijednost, tj. karakterizira ga visok sadrzaj proteina i
niski sadrzaj masti, pa time ima i prednost u ljudskoj prehrani
(Marusi¢ Radov¢ié i sur., 2016).

Jarebica kamenjarka grivna (Alectoris graeca), pripad-
nik je poljskih koka. Jedino je grivna autohtona kod nas, od
nekoliko predstavnika roda Alectoris koja obitava na po-
dru¢ju Sredozemlja, Alpa, Grcke 1 Albanije te Apeninskog
poluotoka i Sicilije (Randi, 2006). Znanstvenom razdiobom,
jarebica kamenjarka grivna svrstana je u red: kokosi (Galli-
formes), porodicu poljskih koka (Phasianinae) i rod kame-
njarki (Alectoris). Kod nas je rasirena na podrucju Citavog
priobalnog dijela i otoka, nastanjuje krske kamenjare obrasle
slabijom ispresijecanom grmolikom vegetacijom, pasnjake i
niske listoadne $murke, od razine mora pa sve do plainskih
predjela juznih i zapadnih obronaka gorja primorskog i dal-
matinskog zaleda i istarskog priobalja (Grubesi¢ i sur., 2011).
Osnovna hrana joj je preko cijele godine mlada trava, pupo-
vi, jagode, grozde, kupine, ali i insekti, crvi i muSice. Na te-
melju Zakona o lovstvu (NN 140/06), jarebica kamenjarka
grivna (Alectoris graeca) svrstana je u sitnu pernatu divljac.
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U literaturi nisu nadeni podaci o fizikalno-kemijskom sasta-
vu mesa kamenjarki stoga je cilj ovog istrazivanja odrediti
karakteristike (kemijski sastav i boju mesa) te sastav masnih
kiselina prsnog misi¢a (Musculus pectoralis major) jarebi-
ca kamenjarki (Alectoris graeca) sa Cetiri razlicita lokaliteta
(Pag, Cavtat, Mosor-Seoca, Sitno Gornje).

Materijal i metode

Uzorak

Istrazivanje je provedeno na 40 uzorka prsnog misica
(Musculus pectoralis major) jarebice kamenjarke grivne (A4/ec-
toris graeca) po 10 uzoraka sa Cetiri razlicita lokaliteta (Pag-1,
Cavtat-2, Mosor-Seoca-3, Sitno Gornje-4). Zivotinje su uzor-
kovane odstrjelom u slobodnoj prirodi.

Odredivanje osnovnog kemijskog sastava

Udio vode odreden je gravimetrijskom metodom (ISO
1442, 1997) tj. susenjem do konstantne mase u susioniku. Udio
proteina odreden je metodom po Kjeldahlu (HRN ISO 1871,
1999) na Kjeltec 2100 uredaju (Foss, Danska). Udio masti
odreden je metodom po Soxhletu (HRN ISO 1443, 1999) u
Soxhlet uredaju za ekstrakciju, dok je koli¢ina pepela odrede-
na spaljivanjem organskog dijela namirnice (ISO 936, 1998) u
mufolnoj pec¢i. Za svaki uzorak su izvr$ena tri mjerenja.

Priprema metilnih estera masnih kiselina

Mast dobivena ekstrakcijom koriStena je za odredivanje
sastava masnih kiselina. Esterski vezane masne kiseline pre-
vedene su u metilne estere masnih kiselina koji se pogodni za
analizu plinskom kromatografijom (HRN EN ISO 5508, 1999).
Odvagnuto je oko 60 mg+ 10 mg uzorka u staklenu epruvetu te
dodano 4 mL izooktana. Nakon §to se uzorak potpuno otopio,
dodano je 200 pL. metanolne otopine kalij hidroksida (13,6 g
KOH u 100 mL metanola) i snazno protreseno dva puta po
30 sekundi. Za neutralizaciju, otopini je dodano 1 g natrij hi-
drogensulfat monohidrata i otopina protresena dva puta po 30
sekundi. 500 uL dobivene otopine uzorka preneseno je u posu-
dicu za injektiranje, dodano je 1 mL izooktana te je posudica
zatvorena i promuckana.

Odredivanje sastava masnih kiselina

Sastav masnih kiselina je odreden metodom plinske kro-
matografije (HRN EN ISO 5508, 1999) uredajem CP-3800 (Va-
rian, Palo Alto, CA, SAD). Za injektiranje je koristen TriPlus
autosampler (Thermo Scientific, Augustin, TX, SAD). Tempe-
ratura injektora s moguénoscu djelomi¢nog unosenja uzorka je
bila 250°C a volumen injektiranja 1 pL uz omjer razdjeljenja
1:30. Uzorci su analizirani na kapilarnoj koloni DB-23 duljine
60 m, unutrasnjeg promjera kapilare 0,25 mm i debljine sloja
selektivne tekucine 0,25 pm (Agilent, Walnut Creek, CA, SAD)
a temperaturni program kolone je bio: pocetna temperatura ko-
lone 60°C, brzina porasta temperatute 7°C /min do konaéne tem-
perature kolone 220°C koja je zadrzana 15 min. Plin nosilac je
bio helij uz protok od 1,5 mL/min. Temperatura plameno-ioniza-
cijskog detektora je bila 260°C. Za obradu podataka je koristen
racunalni program Star GC Workstation Ver. 6.4 (Varian, Palo
Alto, CA, SAD).Vrijednosti udjela pojedinih masnih kiselina
prikazani su kao % od ukupnih masnih kiselina.

Odredivanje boje

Za utvrdivanje boje koriSten je spektrofotometar CM-
700d (Konica Minolta). Mjereni parametri boje bili su L*
(svjetloéa), a* (crveno-zeleni spektar, stupanj crvenila mesa) i
b* (zuto-plavi spektar, stupanj Zute boje mesa) prema CIELAB
modelu (CIE, 1976).

Statisticka obrada podataka

Statisti¢ki izracun rezultata odreden je jednosmjernom
analizom varijance (one-way ANOVA test) uz razinu znacaj-
nosti 5% (P<0,05). Za statisticku obradu podataka koristen je
racunalni program SPSS 12.0 (IBM, USA).

Rezultati i rasprava

Osnovni kemijski sastav i boja

Kemijski sastav mesa daje nam osnovne informacije o
kakvoc¢i mesa u smislu prehrambene vrijednosti. U Tablici
1 prikazan je kemijski sastav prsnog misic¢a jarebica kame-
njarki (Alectoris graeca) sa Cetiri razliCita staniSta. ANOVA
test nije pokazao statisticki znacajne razlika u udjelu vode i
proteina dok je postojala statisticki znacajna razlika u udjelu
masti ovisno o Cetiri razlicita stanista. Udio vode kretao se od
72,75-73,45% $to je sliéno sa udjelom vode u prsnom misicu
tovljenih pili¢a (74,98%) te fazana (71,83-73,10%) (Marusi¢
Radov¢ié i sur., 2016).

Kemijski sastav mesa peradi varira ovisno o vrsti, pasmi-
ni, hibridu, tipu misica i dr. Tako, primjerice, prsni misic pili¢a
i pure imaju visi udio proteina od ostalih dijelova trupa. Meso
pernate divljaci sadrzi posebno kvalitetne proteine koje sadr-
ze sve esencijalne aminokiseline. Pored visoke bioloske vri-
jednosti, meso peradi ima nizu energetsku vrijednost i lako je
probavljivo.

Koli¢ina misiénih proteina iznosi 17-23% od ukupne
mase misi¢a, odnosno 60-80% u odnosu na koli¢inu suhe
tvari u miSicu, a ovisi o vrsti i pasmini same ptice, ali tako-
der i mjestu prebivanja i ishrani te dobi Zivotinje (Zivkovié,
1986). Udio proteina jarebica kamenjarki grivnih, nesto je nizi
(19,78% - 21,33%) nego udio proteina kod tovljenih zenskih i
muskih pili¢a (23,47% i 22,86%) (Kralik i sur., 2010). Visok
udio proteina sadrzi i prsni misi¢ mesa pure (21,18%) (Ape-
troaei i sur., 2012) dok je najveci udio proteina zabiljezen kod
fazana (26%) (Marusi¢ Radov¢ic¢ i sur., 2016). U mesu divljaci,
sadrzaj medumi$iéne masti je nizak u usporedbi sa domacim
zivotinjama (Ramanzin i sur., 2010). Jarebice kamenjarke sa-
drze nizak udio masti (0,20- 0,54%). Ovakva razlika je najvje-
rojatnije zbog nacina ishrane. Za razliku od jarebica kamenjar-
ki, tovni pili¢i imaju veci udjel masti u prsnom misicju (1,73%
muski pili¢i; 1,87% zenke) (Kralik i sur. 2010) dok pure 8,66%
(Apetroaei i sur., 2012). Manji udio masti takoder sadrzi i prsni
misi¢ fazana te je nesto visi kod fazana iz uzgoja (0,70%) nego
kod fazana iz divljine (0,46%) (Marusi¢ Radov¢ié i sur., 2016).
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Tablica 1. Osnovni kemijski sastav (voda, proteini i mast) pr- 60
snog misica jarebica kamenjarki (Alectoris graeca)
sa Cetiri razlicita lokaliteta L i
Table 1. The chemical composition (water, protein and fat) in T I
of the pectoral muscle rock partridge (Alectoris
graeca) from four different regions 30 mL*
ma*
20 + bt
Voda (%) — Proteini (%) -
Uzorak- Sample Water (%) Proteins Mast (%)- Fat 107
1- Pag 73,41+1,03 20,76+0,75 0,20+0,09* 0 - i ﬁ " 4
2- Cavtat 73,45+0,77 20,72+0,73 0,33+0,11%® Uzorak- Sample
3-M -S 72,75+0,35 21,33+0,75 0,45+0,19% . . .. . cver . .
osoeoc Slika 1. L¥* a* i b* vrijednosti prsnog misica jarebica ka-
4- Sitno Gornje 73,29+1,23 19,78+0,92 0,54+0,26° menjarki (Alectoris graeca) sa Cetiri razlicita loka-

*razli¢ita slova a, b oznacavaju statisticki znacajnu razliku
(p<0,05)

*different letters a,b indicate statistical significant difference
(p<0.05)

Od brojnih ¢imbenika, vec¢ina autora isti¢e vazan, a neki
Cak 1 presudan utjecaj boje na kvalitetu mesa. Prema boji tkiva
prsnog misic¢ja, meso se kategorizira u tri grupe: svijetlo, nor-
malno i tamno. Postoje razli¢iti podaci kao referentne vrijed-
nosti za te tri kategorije boje mesa. Soares i sur. (2007) upucuju
sljede¢e L* vrijednosti za boju mesa: L* > 53 svijetlo meso; L*
< 44 tamno; 48 < L* < 53 normalno. Van Laack i sur. (2000)
utvrduju da normalna boja mesa ima vrijednosti L* < 55. Na
slici 1 prikazane su izmjerene L*, a* i b* vrijednosti. Parame-
tar L* je mjera svjetloce, parametar a* je mjera crvenila mesa,
dok je parametar b* spektar nijansi od plave do zute boje. L*
vrijednost jarebica kamenjarki grivnih krecu se od 36,22 do
47,6, dok se parametar L* tovnih pili¢a kreée u vrijednostima
55,71 za muzjake odnosno 58,02 za Zenke (Kralik i sur., 2010).
Prema L* vrijednostima, prsno misi¢je kamenjarke svrstalo bi
se u tamno meso, odnosno na granicu sa normalnim. a* vrijed-
nost prsnog misicja jarebica kamenjarki grivnih krece se od
3,84 do 5,46. Kod tovnih pili¢a srednja vrijednost parametra
a* iznosi 1,5 za muzjake, odnosno 1,85 za Zenke (Kralik i sur.,
2010). Iz tih vrijednosti mozemo zakljuciti da je prsno misicje
jarebica kamenjarki grivnih crvenije boje nego ono tovljenih
pili¢a.Srednje vrijednosti parametra b* prsnog misicja jarebica
kamenjarki grivnih kre¢u se u vrijednostima 8,81 do 11,37 dok
su vrijednosti tovnih pili¢a 5,17 - 7,54 (Kralik i sur., 2010).

liteta (1-Pag, 2- Cavtat, 3- Mosor-Seoca, 4- Sitno
Gornje) (razlicita slova a,b oznacavaju statisticki
znacajnu razliku, p<0,05)

Figure 1. L* a* and b* value of the pectoral muscle rock
partridge (Alectoris graeca) from four different
regions (1-Pag, 2- Cavtat, 3- Mosor-Seoca, 4- Sit-
no Gornje)(different letters a,b indicate statistical
significant difference, p<0.05)

Sastav masnih kiselina

Meso divljaci sadrzi nizi udio zasi¢enih te visi sadrzaj
nezasi¢enih masnih kiselina. Sastav masnih kiselina ovisi o
nizu faktora poput: spola, genetskog nasljeda te same ishrane
(Marusi¢ Radov¢ié i sur., 2016). U tablici 2 prikazan je sastav
masnih kiselina u prsnom misicju jarebica kamenjarki grivnih
sa Cetiri razlicita lokaliteta.

Prsni misi¢i jarebica kamenjarki grivnih sadrze 26,64 -
40,34% zasi¢enih masnih kiselina (SFA), 16,35 — 46,75% mo-
nonezasi¢enih masnih kiselina (MUFA) te 26,61 — 52,34% po-
linezasi¢enih masnih kiselina (PUFA). Najveci udio SFA imale
su jarebice kamenjarke s Paga (40,34%) a najmanji iz Cavta-
ta (26,64%). Najveéi udio PUFA s Mosor-Seoca (52,34%) i
Sitnog Gornja (45,33%) a najveci udio MUFA kamenjarke iz
Cavtata (46,75%). Na osnovu dobivenih rezultata mozemo vi-
djeti da postoje statisticki znacajne razlike u sastavu masnih
kiselina u odnosu na razli¢it lokalitet. Jarebice kamenjarke iz
razli¢itog podneblja razli¢ito se i hrane $to se u konacnici o¢i-
tuje 1 u razli¢itom sastavu masnih kiselina.

Prsno misi¢je jarebica kamenjarki grivnih sadrzi visoke udje-
le palmitinske (C16:0) (16,14 - 22,65%) i stearinske (C18:0) ma-
sne kiseline (8,16 - 13,48%). Najzastupljenije nezasi¢ene masne
kiseline su oleinska (C18:1), linolna (C18:2), linolenska (C18:3).
U tragovima se nalaze palmitoleinska (C16:1) i arahidonska
(C20:4). Takoder, visok je udio i omega-6 (16,79 — 25,82%) kao
i omega-3 (15,71 — 25,44%) masnih kiselina uz izuzetak jarebica
kamenjarki iz Cavtata koje su imale nizi udio omega-3 (2,91%).
Kod fazana od zasi¢enih masnih kiselina prosjecno je zabiljezen
najveci udio palmitinske (26,48%) i stearinske kiseline (9,96%)
dok je od nezasic¢enih masnih kiselina najveci udio bio oleinske
C18:1 (36,77%) te linolne C18:2 (16,88%) (Marusi¢ Radov¢ié i
sur., 2016). Kotowicz i sur. (2012) analizom prsnog misica faza-
na iz uzgoja dobivaju prosje¢no nesto nize udjele SFA (35,3%) i
MUFA (30,4%) dok je veci bio udio PUFA (30,3%).

Poznato je da se u mastima hrane koji se danas upotreblja-
vaju u zapadnim zemljama odnos omega-6/omega-3 masnih ki-
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selina kre¢e u omjeru od 15:1 do 16,7:1, umjesto optimalno pre-
poruc¢enog odnosa od 1:1 (Simopoulos, 2004). Omjer omega-6/
omega-3 masnih kiselina u prsnom misicju jarebica kamenjarki,
krece se u preporu¢enom odnosu 1:1, dok je izuzetak bio uzorak
sa Cavtata koji je imao taj odnos 7:1. Udio i vrsta masnih kiselina
igraju znacajnu ulogu u prevenciji i lijecenju brojnih kroni¢nih
poremecaja posebice kardiovaskularnih bolesti. Svjetska zdrav-
stvena organizacija, World Health Organization (WHO) (WHO,
2003) je predlozila optimalan unos masti koji bi trebao biti izme-
du 15-30% ukupnog energetskog unosa. Unos zasi¢enih masnih
kiselina (SFA) do 10%, polinezasic¢enih masnih kiselina (PUFA)
izmedu 6 i 10% (omega-6: 5-8%, omega-3: 1-2%), oko 10-15%
mononezasi¢enih masnih kiselina (MUFA) i manje od 1% trans
masnih kiselina. Nutricionisti danas naglasavaju vaznost omjera
PUFA/SFA i omega-6/omega-3 u odnosu na ukupan udio masnih

kiselina ili individualnih udjela pojedinih masnih kiselina. Pre-
hrana bogata polinezasi¢enim masnim kiselinama snizuje LDL
kolesterol u krvi dok zasi¢ene masne kiseline imaju suprotan
uc¢inak. Mnogobrojnim ispitivanjima je dokazano da smanjeno
uno$enje omega-6 masnih kiselina i poveé¢ano unosenje omega-3
masnih kiselina ima pozitivan efekt na zdravlje ¢ovjeka (Simo-
poulos, 2002). Zato se preporucuje omjer PUFA/SFA visi od 0,4
za zdraviju prehranu (UK Department of Health, 1994). Omjer
PUFA/SFA prsnog misica jarebica kamenjarki grivnih, krece se
od 0,85 do 1,67 §to je u skladu s navedenim preporukama. Nu-
ernberg i sur. (2011) prikazuju slican omjer PUFA/SFA od 1,22 i
1,24 za prsni misi¢ divljih i uzgojenih fazana. Stoga, prsni misici
jarebica kamenjarki grivnih, zbog povoljnog PUFA/SFA te ome-
ga-6/omega-3 omjera te povoljnog masno-kiselinskog sastava je
vrlo pozeljno za ljudsku prehranu.

Tablica 2. Sastav masnih kiselina prsnog misica jarebica kamenjarki (Alectoris graeca) (% od ukupne masti) sa Cetiri razlicita

lokaliteta
Table 2. Fatty acid composition of the pectoral muscle rock partridge (Alectoris graeca) (% of total fat) from four different regions

Masna kiselina/Fatty acid 1 - Pag 2 - Cavtat 3 — Mosor-Seoca 4 — Sitno Gornje
C12:0 0,25+-0,01¢ 0,07£0,00° 0,1120,01° 0,1120,00°
C14:0 1,76£0,01¢ 0,49+0,02¢ 0,870,02° 1,10+£0,00¢
C14:1-9cis 0,08+0,00° 0,00+0,00? 0,00+0,00? 0,06+£0,01°
C15:0 0,36+0,02° 0,170,00° 0,470,00¢ 0,48+0,02¢
C16:0 22,65+0,05¢ 16,14+0,02° 16,98+0,03° 21,38+0,03¢
C16:1-7cis 0,4+0,00° 0,500,00¢ 0,24+0,00° 0,28+0,00°
C16:1-9cis 1,59+0,01¢ 0,85+0,00° 0,60+0,00* 1,5240,00¢
C17:0 0,79+0,03° 0,4140,01° 0,86+0,00¢ 0,85+0,00°
C18:0 13,48+0,01¢ 8,610,020 11,11+0,00 11,720,06¢
C18:1-9trans 0,1120,00° 0,16+0,00° 0,05+0,00° 0,07£0,02°
C18:1-9cis 21,29+0,06¢ 41,86:0,07¢ 14,34+0,01° 15,18+0,08"
C18:1-11cis 1,69+0,01° 2,51+0,25¢ 0,85+0,04* 0,91+0,032
C18:2-9,12¢is 15,940,04* 21,2140,03¢ 25,330,044 17,03+0,27°
C18:3-6,9,12cis 0,45+0,17* 0,33+0,032 0,22+0,00* 0,43+0,04°
C18:3-9,12,15c¢is 14,79+0,00° 2,73+0,06° 24,63+0,08° 24.24+0,19¢
C20:0 0,574+0,00° 0,48+0,02° 0,64+0,00° 0,49+0,012
C20:1-11cis 0,36£0,00° 0,86+0,02¢ 0,27+0,00? 0,23+0,00?
C20:2-11,14cis 0,2840,01° 0,1340,04 0,19+0,01% 0,2140,00
C20:3-8,11,14cis 0,16+£0,01° 0,09+0,01* 0,08+0,01* 0,16+0,01°
C20:4-5,8,11, l4cis 1,65+0,01¢ 1,94+0,08¢ 1,13+0,012 1,45+0,04°
C20:3-11,14, 17cis 0,22+0,01° 0,11+0,00? 0,24+0,00° 0,32+0,02¢
C22:0 0,290,028 0,26+0,00° 0,28+0,01° 0,30+0,01°
C20:5-5,8,11,14, 17cis 0,31+0,02¢ 0,07+0,01* 0,20+0,01° 0,49+0,00¢
(C22:6-7,10,13, 16,19cis 0,4+0,00¢ 0,00+0,00? 0,33+0,00° 0,43+0,00¢
SFA 40,34+0,03¢ 26,64+0,06" 31,3140,06° 36,43+0,06°
MUFA 25,52+0,06¢ 46,75+0,15¢ 16,35+0,05° 18,24+0,03°
PUFA 34,14+0,09b 26,610,09° 52,34+0,11¢ 45 33+0,09¢
omega-6 16,79+0,13* 21,76+0,11¢ 25,82+0,03¢ 18,44+0,23°
omega-3 15,7120,04 2,9140,06° 25,390,08¢ 25,44+0,18°
omega-6/omega-3 1,07+0,01° 7,49+0,13¢ 1,02+0,00° 0,72+0,012
PUFA/SFA 0,85+0,00° 1,00£0,00 1,67+0,01¢ 1,24+0,00¢
MUFA/SFA 0,63+0,00¢ 1,75+0,01¢ 0,520,000 0,500,00°
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*SFA-zasi¢ene masne kiseline, MUFA-mononezasi¢ene ma-
sne kiseline, PUFA-polinezasi¢ene masne kiseline; razlicita
slova (a,b,c,d) u istom redu oznacavaju statisticki znacajnu
razliku (P<0,05)

*SFA-saturated fatty acids, MUFA-monounsaturated fatty
acid, PUFA-polyunsaturated fatty acid; different letters
(a,b,c,d) within a same row indicate statistical significant dif-
ference (P<0.05)

Zakljuéci

Na temelju provedenog istrazivanja moze se zakljuciti da
prsni misi¢ jarebica kamenjarki ima povoljan kemijski sastav
- sadrzi 71,83% - 75,09% vode; 19,78% - 21,33% proteina te
0,20 - 0,54% masti. Ima tamniju boju mesa od mesa prsiju tov-
ljenih pili¢a (nizu L* vrijednost). Udio zasi¢enih masnih kise-
lina (SFA) je 26,64 - 40,34%; mononezasi¢enih masnih kiseli-
na (MUFA) 16,35 - 46,75% te 26,61 - 52,34% polinezasi¢enih
masnih kiselina (PUFA). Prsno misi¢je jarebica kamenjarki
grivnih sadrzi visok udio omega-6 i omega-3 masnih kiselina.
Njihov omjer je u preporuc¢enom odnosu (1:1); takoder sadrze
i povoljan PUFA/SFA omjer. Jarebice kamenjarke iz razli¢itih
lokaliteta imaju razli¢itu ishranu $to se u konacnici ocituje i u
razli¢itom sastavu masnih kiselina.
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