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U radu je istrazivan ucinak hrane obogacene glinom ("GMO free", Fanon d.o.0.) na koli¢inu i kakvocu mesa kopuna. Rezultati

utvrden je u uzorcima mesa kopuna udio vode od 71,94%, bjelancevina 19,76%, masti 6,67% i pepela 1,20%, dok su najzastu-
i pljenije masne kiseline bile oleinska (40,74%), palmitinska (30,15%) i stearinska (11,30%).
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U dana3nje vrijeme meso peradi je prvi izbor vedi-
ne potrosaca jer posjeduje visoku nutritivnu vrijed-
nost, lako je probavljivo s izrazito visokim udjelom
bjelancevina povoljnog aminokiselinskog sastava.
No pri tome se, posve neopravdano, meso kopu-
na veoma rijetko ili uop¢e ne nalazi u malopro-
daji, iako se, istina u regionalnim okvirima, u na-
Soj zemlji proizvodilo i konzumiralo kao poseban
specijalitet. Kvalitetu ovog mesa znali su cijeniti i
stari narodi 2 000 godina pr. Kr. te se nerijetko ko-
pun nalazio na stolu egipatskih faraona, kineskih
careva i indijskih maharadza (Ljubinkovi¢, 2002.).
Kopuni su posebno uzgojeni pjetli¢i, kopunizirani
(kastrirani) u dobi od 6-8 tjedana, izrazito kvalitet-
noga mesa. Uklanjanjem sjemenika smanjuje se
produkcija muskih spolnih hormona, a time se mi-
jenjaju i spolni refleksi i kopun mijenja svoje pona-

istrazivanja ukazuju na visok randman i visok udio najvrjednijih dijelova trupa (prsa, batak, zabatak). Kemijskom analizom

Sanje. Postaje manje aktivan, energiju koju obi¢no
tro3e, pijetlovi, na medusobne borbe, teritorijal-
no ponasanje i dr. uvelike se smanjuje i dovodi do
ucinkovite pretvorbe hrane u rast, taloZenje masti
i poboljsanje kvalitete mesa (Jacob i Mather, 2000.,
TusSek i sur., 2004.).

Uzgoj kopuna je vrlo ¢est u malim farmama 5i-
rom svijeta, ali proizvodnja mesa od kopuna, kao ko-
mercijalnog proizvoda, odrZava se samo u zemljama
s tradicijom takve proizvodnje kao Sto su Francuska,
Italija, Madarska i Spanjolska (Syemeon i sur. 2012.).
Konzumacija ovog mesa ima i blagdanski karakter
(BoZi¢) pa se primjerice u Spanjolskoj kopuni uzga-
jaju do Zivotne dobi od 8 mjeseci (Diaz i sur., 2010.),
dok se proizvodnja u sjeverozapadnoj Spanjolskoj
procjenjuje na oko 2 000 komada na godinu (Diaz i
sur., 2010.). Procjene za SAD-e su oko jedan milijun
komada na godinu (Jacob i Mather, 2000.).
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Meso peradi interesantno je potro3acima i zbog
¢injenice da nije optereceno vjerskim predrasuda-
ma (Nemanic i Beri¢, 1995.), a proizvodnja kopuna
zanimljiva je i zbog kratkog tova, dobre konverzije
hrane uz veliku izlaznu masu u usporedbi s proi-
zvodnjom mesa drugih vrsta Zivotinja te ekonom-
skih pokazatelja tova kopuna koji su izrazito pozi-
tivni (First-Godek i sur., 2004.).

Ovo je istrazivanje obuhvatilo utvrdivanje kvali-
tete mesa kopuna te izlazne tovne mase i randman
kopuna i kokosi hibridne linije Hubbard, hranjenih
GMO free hranom uz dodatak gline.

MATERIJAL | METODE
Pokusno razdoblje hranidbe hibridne linije Hubbard
provedeno je od svibnja do rujna 2016. godine.

A

Slika 1. Kopuni na ispustu i u boksu (Nervo, 2016.)
A) Kopuni hibridne linije Hubbard na ispustu
B) Kopuni hibridne linije Hubbard, u boksu 24 sata

nakon kopunizacije

Od tvrtke "Pravi ritam" koja posreduje u nabavi
jednodnevnih pili¢a iz valionice "Gallus" (Madarska)
preuzeto je 60 jedinki neseksiranih jednodnevnih pi-
lica hibridne linije Hubbard. Hranjeni su ad /ibitum
peletiranom "GMO free" hranom, poduzeca "FA-
NON d.o.0.", Petrijanec, i to kompletnom smjesom
(I. - IV.) za hranidbu tovnih pili¢a. Hibridi su tovljeni
16 tjedana u proljetno - ljethom razdoblju, drZani
podno s ispustom od 27 m? u Peradarskom prakti-
kumu Visokog gospodarskog ucilista u Krizevcima.

Kopunizacija (kastracija) pjetli¢a

U dobi od 6 do 7 tjedana 25 pjetli¢a je kopunizira-
no (pokusna grupa), a 24 kokosi (kontrolna gru-
pa) i dva pijetla su ostavljeni za edukativne potrebe
Peradarskog praktikuma UciliSta. Kopuniziranje je
obavljeno na jedinkama metodom po Dietzu i sur.
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Slika 3. Fanon gotova smjesa za hranldbu peradi i
bolus glina kao dodatni izvor minerala

(1981.) kojima je prethodno uskracena hrana 72
sata (Alagic i sur., 2004.).
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Slika 2. Kopunizacija pjetlica (Nervo, 2016.)

a) Operativni zahvat (kopunizacija) na anestezira-
nom pjetli¢u hibridne linije Hubbard

b) Prikaz lijevog sjemenika u trbusnoj Supljini pjetli¢a
¢) Kopunizirani pjetli¢ i mjesto otvaranja trbusne
Supljine

d) Izvadeni sjemenici pjetlica

Tijekom tova kopuna i pjetlica obavljeni su svi
preventivni zahvati zdravstvene zastite propisa-
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ni Zakonom o veterinarstvu (NN R.H. br. 70/97,
105/01,172/03 te bakterioloSka pretraga izmeta na
bakterije roda Salmonella prije klanja. Tov, kopuniza-
cija i klanje kopuna je bilo u skladu s Uredbom Komi-
sije (EZ) 543/2008 od 16. lipnja 2008. godine (MS1).

Klaonicka obrada

Klaonitka obrada je obavljena u registriranom
objektu "Viki d.o.0." Reka, uz obavezni veterinarski
pregled sluzbenog veterinara kontrolnog tijela, Ve-
terinarske stanice Koprivnica.

Pri dolasku u klaonicki objekt, prosjena masa
kopuna iznosila 4,9 kg (N = 17), a kokosi 4,5 kg (N
= 21). Ukupno je utroseno 600 kg "GMO free" hra-
ne/105 danai 75 kg kukuruzne prekrupe / 17 dana
te 1,5 kg gline za cijelo razdoblje tova.

Senzorna pretraga

Odmah nakon dopreme uzoraka u laboratorij obav-
liena je senzorna pretraga. U tu svrhu koristena je
metoda sustava bodovanja (Bruna i sur., 2001; lucci
i sur., 2007; Kovacevic i sur., 2009.). U panelu je su-
djelovalo 10 ocjenitelja. Najvec¢i moguci ostvareni
broj bodova u senzorickoj pretrazi iznosi 190 i to za
izgled 1 bod, za boju i izgled presjeka 4 boda, konzi-
stenciju i miris po 3 te okus proizvoda maksimalno
moZe biti ocijenjen s 8 bodova.

Kemijska analiza mesa kopuna

Nakon hladenja mesa na temperaturi od + 4 °C
uzorci mesa prsnog misi¢ja dostavljeni su u prijeno-
snom hladnjaku na Veterinarski fakultet Sveucilista
u Zagrebu u Zavod za higijenu, tehnologiju i sigur-
nost hrane gdje je utvrden osnovni kemijski sastav
uzoraka mesa kopuna te senzoricka pretraga.

Analiza osnovnog kemijskog sastava obuhvatila

je odredivanje vode, bjelancevina, masti i pepela
postupcima utvrdenima ISO normama:

+ odredivanje sadrzaja vode - ISO 1442:1997
(Meso i mesni proizvodi - Odredivanje sadr-
Zaja vlage),

* odredivanje sadrzaja bjelancevina - HRN ISO
937:1999 (Meso i mesni proizvodi - Odredi-
vanje koli¢ine dusika),

* odredivanje ukupne masti - HRN SO
1443:1999 (Meso i mesni proizvodi - Odredi-
vanje ukupne koli¢ine masti),

« odredivanje pepela - ISO 936:1998 (Meso i
mesni proizvodi - Odredivanje ukupnog pe-
pela).

Analizirano je ukupno 10 uzoraka mesa kopuna,
a rezultati su prikazani kao srednja vrijednost.
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Odredivanje masnokiselinskog sastava
Masnokiselinski sastav utvrden je u Laboratoriju za
analiticku kemiju Hrvatskog veterinarskog instituta
u Zagrebu. Metilni esteri masnih kiselina pripre-
mljeni prema metodi opisanoj u istrazivanju LeSic
i sur. (2017.), analizirani su plinskom kromatogra-
fijom na plinskom kromatografu 7890B (Agilent
Technologies, SAD) sa split/splitless injektorom
(270 °C), plameno-ionizacijskim detektorom (280 °C)
i kapilarnom kolonom DB-23 duZine 60 m, promje-
ra 0,25 mm te debljine sloja nepokretne faze 0,25
pm. Uzorak (1 pL) je injektiran uz omjer razdjeljenja
1:50. PoCetna temperatura kolone podesena je na
130 °C, nakon 1 minute programirano je povecava-
na brzinom od 6,5 °C/min do 170 °C/min, zatim je
brzinom od 2,75 °C/min grijana do 215 °C uz zadr-
Zavanje od 12 minuta, nakon toga se ponovno brzi-
nom od 40 °C/min zagrijavala do 230 °C uz zadrZa-
vanje od 3 minute. Plin nosioc bio je helij uz protok
od 43 cm/s (konstantni tlak), detektorski protoci
vodika i zraka bili su 40 mL/min te 450 mL/min, a
kao makeup plin koristen je dusik s protokom od
25 mL/min. Metilni esteri masnih kiselina identifici-
rani su usporedbom s vremenima zadrZavanja 37
metilnih estera masnih kiselina standardne smjese
(SupelcoTM 37 Component FAME Mix, Bellefonte,
Pennsylvania, SAD) analizirane pri istim uvjetima.
Rezultati masokiselinskog sastava su prikazani kao
postotak od ukupnih masnih kiselina.

REZULTATI | RASPRAVA

Kopuni (N= 17) ukupne izlazne mase Zive vage 82,5
kg i koko3i (N = 21) ukupne izlazne mase Zive vage
94 kg upuceni su na klanje u registrirani klaonicki
objekt pod veterinarskim nadzorom. Na liniji klanja
iskrvarenje je bilo dobro, a tijekom veterinarskog
pregleda nisu uocene patoloSke promjene trupova
ili organa. Na mjestima kopunizacije, jedva su vidlji-
ve tanke bijele linije na povrsini koZe trupova kopu-
na, bez priraslica ili vidljivih promjena na unutras-
njim dijelovima trupa.

U tablici 1. prikazani su usporedni rezultati tov-
ne mase i randmana kopuna i kokosi.

Kao 3to je vidljivo iz rezultata u Tablici 1., pro-
sjena masa Zive vage kopuna iznosila je 4,85 kg,
ukupna masa nejestivih dijelova trupa za kopune
(glave, noge, utroba i perje) iznosila je 20,2 kg dok je
ukupna masa jestivih dijelova trupa iznosila 62,3 kg,
a jestivih iznutrica 4,0 kg (jestive iznutrice i vratovi).

U istoj tablici navedene su izlazne tovne mase |
randman za kokosi. ProsjeCna masa Zive vage ko-
kosi iznosila je 4,5 kg. Ukupna masa nejestivih dije-
lova trupa za kokosi iznosila je 26,2 kg dok je uku-
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Tablica 1. Izlazne tovne mase i randman

Ukupno
Kategorija Masa Zive jestivih Masa jestivih
peradi vage (kg dijelova trupa trupova (kg)
(kg)
Kopuni (n=17) 82,5 62,3 58,3
Kokogi (n=21) 94,0 53,1 49,4
Sveukupno 176,5 115,4 107,7

pna masa jestivih dijelova trupa iznosila 53,1 kg, a
jestivih iznutrica 3,7 kg (jestive iznutrice i vratovi).
Randman kopuna hibridne linije Hubbard od
76% razlikuje se od randmana mesa kopuna hibrid-
ne linije Ross-308, koji je veci i iznosi 86,6% prema
rezultatima istrazivanja Mandic i sur. (2005.). Kako
je rije€ o razli¢itom genetskom materijalu, razli¢itoj
kvaliteti hrane, klaoni¢koj obradii dr., a samo su du-
Zina tova, vrijeme i metoda kopunizacije bili jednaki,
rezultati se mogu samo djelomi¢no usporedivati.
Rezultati senzorne pretrage prikazani su u Tablici 2.

Tablica 2. Rezultati senzorne pretrage mesa kopuna

Najveci moguci Ocijenjeni broj

Ll broj bodova bodova
Izgled 1,00 0,96
prowvoda - 400 358
Konzistencija 3,00 2,86
Miris 3,00 2,76
Okus 8,00 7,61
b3 19,00 17,87

Uzorci mesa kopuna u okviru senzorne pretrage
polucili su vrlo dobre i visoke ocjene. Od ukupnih
19,00 bodova respektabilnih 17,87 bodova. Najbo-
lje je ocijenjen izgled, gdje je od ukupnog 1,00 boda
ostvaren ¢ak 0,96 bod.

U senzornoj pretrazi mesa kopuna utvrdena je
svijetloZuta boja koZe sli¢no kao i kod dobro uhra-
njenih brojlera. Boja mesa bila je svijetlo - ruZicasta
s nesto svjetlijim mesom bataka i zabataka u od-
nosu na drugu perad 3to se vjerojatno moZe opi-
sati raspodjelom masnoce u trupu. Misi¢no tkivo
kopuna bilo je obilato razvijeno osobito na prsima,
batacima i zabatacima, ali bez izdvojenih nakupi-
na masnog tkiva. Mnogi autori takoder isticu da je
meso kopuna njeZnije, socnije i ukusnije od piletine
(Mastisur.,, 1981.; Tor i sur., 2005.).

Meso kopuna imalo je specificnu aromu, goto-
vo bez mirisa krvi i uZzeglosti. U probi pecenja meso
je bilo mekoelasticne konzistencije, ugodne tek-
sture i izrazito socnog okusa koji se razvija tijekom
Zvakanija.

Ukupno Randman

lhuPf  nejestivih  svihjestivin  Randran
iznutrica (kg) dijelo(\lr(.‘;)trupa dljelo;:;)trupa trupova (%)
4,0 20,2 76 7l
37 26,2 67 62
7.7 46,4 - :

" Mast

Voda " Bjelantevine Fepeo

Grafikon 1. Kemijski sastav mesa kopuna

Prosjena koli¢ina vode u uzorcima iznosila je
71,94%, bjelancevina 19,76%, masti 6,67% a pepe-
la 1,20%. Ako dobivene rezultate usporedimo s re-
zultatima ranijih istrazivanjima u kojima je utvrdiv-
an kemijski sastav mesa kopuna i pijetlova (Mandi¢
i sur., 2005.; Tor i sur., 2005.) vidljiva je razlika u ko-
licini masti, no jos uvijek u korist kopuna. Poznato
je da je masnoca kod kopuna inter - i intramusku-
larno rasporedena, a koncentracija joj je u bijelom
i tamnom mesu veca u odnosu na nekopunizira-
ne Zivotinje, Sto utjeCe na socnost i konzistenciju
mesa u smislu mekoce (Jacob i Mather, 2000.).
Tome doprinosi i smanjeni udio bjelancevina u
usporedbi s mesom pijetlova Sto se posljedi¢no
oCituje izrazenom tvrdocom i suhocom mesa pi-
jetlova. Kod pijetlova je masno tkivo uglavnom ra-
sporedeno kao potkoZno masno tkivo Sto takoder
ne doprinosi poboljsanju konzistencije. Ovdje sva-
kako treba naglasiti da meso kopuna u usporedbi
s drugim vrstama peradi ima prosjec¢no visok udio
bjelancevina. To doprinosi specificnom okusu i mi-
risu mesa kopuna, koji se razlikuje od mesa ostale
peradi (Mandi¢ i sur., 2005.).

Iz rezultata prikazanih u tablici 3. vidljivo je da
su najzastupljenije masne kiseline u mesu kopuna
oleinska (40,74%), palmitinska (30,15%) i stearin-
ska (11,30%). To je djelomi¢no u skladu s ranijim
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Tablica 1. Profil masnih kiselina u mesu kopuna

Skupina Masna kiselina Maseni udio (%)
SFA C12:0 0,12
SFA C14:0 0,88
MUFA C14:1 0,11
SFA C15:0 0,09
SFA C16:0 30,15
MUFA C16:1n7t 0,62
MUFA C16:1n7c 3,70
SFA C17:.0 0,23
SFA C18:0 11,30
MUFA (omega-9) C18:1n9¢ 40,74
MUFA (omega-7) C18:1n7 2,37
PUFA (omega-6) C18:2n6¢ 8,07
PUFA (omega-6) C18:3n6 0,27
PUFA (omega-3) C18:3n3 0,91
MUFA C20:1n9 0,43

SFA=zasicene masne kiseline / Saturated Fatty Acid,
MUFA=jednostruko nezasicene masne kiseline / Monounsaturated Fatty Acid,
PUFA=visestruko nezasi¢ene masne kiseline / Polyunsaturated Fatty Acid

istrazivanjima prema kojima su u mesu kopuna u
najvecem postotku utvrdene oleinska, palmitinska
i linolna kiselina (Amorim i sur., 2016.). Sinanoglou
i sur. (2011.) su takoder naveli da su u ukupnim
lipidima kopuna i pjetlica zastupljene oleinska i
palmitinska kiselina, ali i linolna i palmitoleinska
kiselina. Usporeduju¢i masnokiselinski sastav
mesa pijetlova i kopuna, u mesu kopuna bila je za-
stupljenija oleinska kiselina, ali su maslacna i sta-
rinska zna¢ajno manje zastupljene.

U nasem istraZivanju su analizom masnokiselin-
skog sastava u skupnom uzorku mesa kopuna do-
biveni sljededi rezultati: SFA 42,77%, MUFA 47,96%,
PUFA 9,26%, n-3 0,91%, n-6 8,35% te omjer PUFA/
SFA 0,22, a omjer n-6/n-3.

U zastiCenom EU proizvodu portugalske pa-
smine kopuna "Capdo de Freamunde” (Anon.,
2015.), udio MUFA krece se od 42 do 45,5%, a sa-
drZaj oleinske kiseline od 35,5 do 40%. U odnosu
na nase istrazivanje, u kopunima je udio MUFA i
oleinske kiseline neznatno vedi.

Usporedujuci dobivene rezultate masnokiselin-
skog sastava kopuna s istrazivanjima Sinanoglou
i sur. (2011.) moZemo zakljuciti da nema velikih
odstupanja. Nasi rezultati upucuju na omjer PUFA/
SFA manji od 0,4 a omjer n-6/n-3 utvrden u nasim
istrazivanjima veci je 6.

Evolucijski, ljudi su se razvijali konzumirajudi
hranu koja sadrzi dosta nezasic¢enih masnih kiseli-
na, pogotovo n-3 kiselina. Poznato je da je optimal-
ni omjer n-6 i n-3 masnih kiselina 1:1. U prehrani
zapadne civilizacije taj je omjer uglavnom pore-
mecen i esto je u korist n-6 masnih kiselina. Prema
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preporukama WHO (2003.) omjer polinezasic¢enih i
zasi¢enih masnih kiselina (PUFA/SFA) bi se trebao
kretati izmedu 0,4 - 1, dok bi se omjer omega-6 i
omega-3 polinezasi¢enih masnih kiselina (n-6/n-3)
trebao kretati izmedu 1 - 4. S druge, pak, strane
"British nutrition foundation" (1992.) navodi omjer
n-6/n-3 u intervalu od 4 do 6. U danasnje doba,
s obzirom na dostupnost informacija i saznanja o
utjecaju hrane na razna oboljenja, potro3acima je
masnokiselinski sastav mesa postao vazan kriterij
prilikom kupovine hrane (Wood i sur., 2003.). U
tom smislu predlaZe se da masnokiselinski sastav
mesa bude osnova prema kojoj ¢e se odredivati
sastav obroka i tip hranidbe Zivotinja.

ZAKLJUCAK

Kopuni hibridne linije Hubbard hranjeni hranom
obogacenom glinom klaonicki su obradeni pri pro-
sjecnoj masi od 4,9 kg. Udio osnovnih dijelova tru-
pa bio je visok s randmanom od 76% u odnosu na
kokosi (67%) koje su prosjecno bile mase 4,5 kg. U
senzornoj je ocjeni meso kopuna ukupno ocijenje-
nos 17,87 bodova od mogucih 19,00. U ocjeni kon-
zistencije ocjenjivaci su naglasili da je meso kopuna
njeznije, a posljedi¢no tome u probi kuhanja i pece-
nja meso je bilo socnije i izrazito ukusno. Randman
jestivih dijelova trupa kopuna u odnosu na koko3i
je vedi za 9%.

Analize kemijskog i masnokiselinskog sastava
misi¢a prsiju ukazale su na prihvatljivu kvalitetu
mesa kopuna, s obzirom na utvrdeni niski udio
masti i visoki udio bjelancevina te vedi udio poli-
nezasicenih u odnosu na zasicene masne kiseline.
Stoga rezultati ovog istraZivanja pokazuju da bi se
znacajnijom proizvodnjom ovakvog proizvoda vi-
soke prehrambene kvalitete zasigurno obogatila
gastronomska ponuda na trzistu. Daljnja istraziv-
anja kvalitete mesa kopuna trebaju biti usmjere-
na na moguénost dodatne modifikacije njihove
hranidbe, s ciljem postizanja joS povoljnijih omjera
polinezasi¢enih i zasicenih masnih kiselina (PUFA/
SFA) te omjera omega-6 i omega-3 polinezasi¢enih
masnih kiselina (n-6/n-3), u skladu sa zdravstve-
nim preporukama.
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Effect of clay feed additives on meat yield and quality of Hubbard capons

SUMMARY

i The paper examines the meat yield and quality of Hubbard hybrid line capons fed on diet supplemented with clay
i (GMO free, Fanon d.o.0.). The research results indicated a high meat yield and large share of the most valuable

19.76 % protein, 6.6 7% fat and 1.20 % ash, while dominant fatty acids included oleic (40.74 %), palmitic (30.15 %)

and stearic acid (11.30 %).

carcass parts (breast, leg, thigh). The chemical analysis showed that capon meat samples contained 71.94 % water,

Key words. capon meat, meat yield, chemical composition, fatty acid profile
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Schlachtwert und Fleischqualitiit von Kapaunen der Hybridlinie Hubbard,
gemiistel mit Futtermitteln mit Zugabe von Tonerde

' In der Arbeit wurden die Auswirkungen von Futtermitteln, welche mit Tonerde angereichert wurden ("GMO free", Fanon d.o.0), auf i
: die Quantitdt und die Qualitdt von Kapaunfleisch untersucht. Die Untersuchungsergebnisse weisen auf einen hohen Ertrag und |
i einen hohen Anteil der wertvollsten Rumpfteile (Brust, Ober- und Unterkeule) hin. Bei einer chemischen Analyse wurden in den |
Kapaunfleischproben folgende Anteile ermittelt: Wasser 71,94 %, Eiweifs 19,76 %, Fette 6,67 % und Asche 1,20 %; Fettsduren: Ole-
i Insdure (40,74%), Palmitinséure (30,15%) und Stearinsdure (11,30%). 5

Schltsselwérter: Kapaunfleisch, Schlachtwert, chemische Zusammensetzung, Fettsdurenprofil

El rendimiento en el matadero y la calidad de la carne de los capones
de la linea hibrida Hubbard cebados por el pienso enriquecido en arcilla

RESUMEN

i En este trabajo fue investigada la influencia del pienso enrigquecido en arcilla ("GMO free", Fanon d.o.0) en la cantidad y la calidad
i de la carne de los capones. Los resultados de la investigacién muestran un alto rendimiento y el alto contenido de los mejores !
partes de capon (pechuga de pollo, pierna de pollo, muslo de pollo). Por el andlisis quimica en las muestras de la carne de capdn
i fueron determinados el contenido del agua de 71,94 %, las proteinas 19,76 %, las grasas 6,67 % y los cenizas 1,20 %, mientras los |
i dcidos grasos mds comunes fueron el dcido oléico (40,74%), palmitico (30,15%) y estedrico (11,30%). ;

Palabras claves: carne de capon, rendimiento en matadero, composicion quimica bdsica, perfil de dcidos grasos

Rendimento della macellazione e qualita della earne dei capponi
della linea ibrida Hubbard alimentati con mangimi da ingrasso arriechiti
con argilla verde

RIASSUNTO

i Nellarticolo é stato esaminato impatto dei mangimi arricchiti con argilla verde ("GMO free”, Fanon d.o.0/S.r.1.) sulla quantitd e
1 sulla qualita della carne del cappone. | risultati della ricerca hanno evidenziato un alto rendimento e un‘elevata percentuale delle ;
migliori parti della carcassa (petto, coscia, sovraccoscia). Nei campioni di carne di cappone sottoposti ad analisi chimica e stata
i accertata la presenza d'ocqua al 71,94 %, di proteine al 19,76 %, di grassi al 6,67 % e di cenere all'1,20 %, mentre tra gli acidi grassi ;
i hanno prevalso gli oleici (40,74%), i palmitici (30,15%) e gli stearici (11,30%). ;

i Parole chiave: carne del cappone, rendimento della macellazione, composizione chimica di base, profilo degli acidi grassi
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