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Nutritivna vrijednost Svinjskoo mesa S aspekta sadrzaja
| sastava intramuskularne mastt
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Sazetak

U radu se ukazuje na udio intramuskularne masti u mesu nekih genotipova svinja, na masnokiselin-
ski sastav intramuskularne masti, odnos omega-6 i omega-3 masnih kiselina u intramuskularnoj masti, te
na ulogu polinezasi¢enih masnih kiselina u organizmu i zastiti zdravlja ljudi. Kvocijent izmedu polinezasice-
nih (PUFA) i zasicenih masnih kiselina (PUFA/SFA) u svinjskom mesu najcesce je povoljan i krece se u zdrav-
stveno preporucenim vrijednostima (= 0,4). Medutim, omjer n-6/n-3 u ukupnim masnim kiselinama u svinj-

skom mesu je izrazito u korist n-6, $to znaci vise od nutritivho preporucenih vrijednosti (< 4).

Kljucne rijeci: svinjsko meso, nutritivna vrijednost, intramuskularna mast, masnokiselinski sastav

vod

Od svih vrsta mesa, u Republici Hrvatskoj
se godisnje po stanovniku najviSe trosi svinjsko
meso (37,0 kg). Medutim, u javnosti vlada misljenje
da je svinjetina nezdrava za ljudski organizam, jer je
masna i sadrzi kolesterol, te pogoduje pojavi bolesti
krvoZilnoga sustava (Sencic¢ i Samac,2016.). Nutricio-
nisti preporucuju smanjivanje unosa ukupnih mastiu
organizam, posebice zasi¢enih masnih kiselinaitran-
smasnih kiselina, koje su povezane s povecanim rizi-
kom od kardiovaskularnih bolestiinekih tipovaraka
(Burlingame i sur., 2009.; Mapiye i sur., 2011.). Svjet-
ska zdravstvena organizacija (World Health Organi-
zation-WHO, 2003.) preporuca smanjivanje konzu-
macije masti. One bi trebale osigurati samo 10-15%
ukupnih energetskih potreba u prehrani, a svega 10

% bi trebalo potjecati od zasi¢enih masnih kiselina.
Udio polinezasi¢enih masnih kiselina (Polysaturated
fatty acid-PUFA) u ukupnim energetskim potrebama
trebao bi biti 6-10 % od Cega u n-6 PUFA trebaju Ciniti
5-8%, an-3 PUFA od 1 -2%. Udio mononezasicenih
masnih kiselina (Monosaturated fatty acid-MUFA) u
energetskim potrebama ljuditreba biti 10 - 15 %.

Na trzistu prevladava potraznja za mesom
svinja mesnih pasmina i njihovih krizanaca. U
posljednje vrijeme sve je veci interes za uzgojem
autohtonih masnih i polumasnih pasmina. Sve se
vise govori o vecoj nutritivnoj, zdravstvenoj, pa caki
terapeutskojvrijednosti mesa, tocnije masti izmisic-
nog i masnoga tkiva ovih pasmina. Cilj ovoga rada je
ukazati naudioisastav intramuskularne masti nekih
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pasmina razlicitog proizvodnog tipa (masni, polu-
masnii mesnati), te stim uveziinutritivnu vrijednost
mesa.

Sadrzajintramuskularne masti u mesu

Svinjsko meso ima manji udio vode, a veci
udio masti uodnosu na neke druge vrste mesa. Udio
masti u mesu varira ovisno o genotipu svinja, stupnju
utovljenosti (mesnatosti) svinjskih trupova, nacinu
hranidbe, sustavu drzanja, dijelu trupa i dr. (Karolyi,
2007.) Masti mesa Cine: intramiSi¢na, tj. intramusku-
larna mast (intramuscullar fat - IMF), medumiSi¢na
mast, tj. intermuskularna mast i potkozna (subkuta-
na) mast.

Intramuskularno masno tkivo najvecim
dijelom ¢ine masne stanice (adipociti) oko misicnih
vlakana. Dolaze pojedinacnoili u nakupinamai sadr-
Ze preteznotrigliceride, tj. neutralne masti. Ostalidio
intramuskularnoga masnoga tkiva cine lipidi misic-
nihvlakanau obliku kapljica triglicerida u sarkoplaz-
mi i fosfolipida i kolesterola u strukturama stanic-
nih membrana (Miller, 2002., Gandemer, 2002., Raes
isur., 2002., cit. Karolyi, 2007.). U unutrasnjosti misic-
nihvlakana nalazi se tek manji dio ukupnih intramu-
skularnih triglicerida (Raesisur.,2004.). Prematome,
intramuskularno masno tkivo sadrzi pretezno trigli-
ceride, nesto fosfolipida, dok je sadrzaj monogliceri-
da, diglicerida, kolesterola i slobodnih masnih kise-
varirati od 0,2 do viSe od 5% (De Smet i sur., 2004, cit.,
Karolyi, 2007.). Fosfolipidi su zastupljeniji u crvenim
misicnim vlaknima, tj. u oksidativnim misicima, nego
liu glikolitickim misicima.

Udjel intramuskularne masti u mesu moze
varirati, ovisno o genotipu svinja, nacinu drzanja,
nacinu hranidbe i dr. Masne pasmine svinja sadr-
Ze vise intramuskularne masti od mesnih pasmina i
njihovih krizanaca (hibrida). Primjerice, u mesu crne
slavonske svinje ima 0d 6,89 do 12,35 % intramusku-
larne masti (Sencic i sur., 2010.; Sencic i sur. 2011.),
a u mesu od belgijskog landrasa, a narocito pietre-
na,ispod 1% (Verbekeisur.,1999.). Sevi¢isur. (2017.)
utvrdili su razinu intramuskularne masti kod mangu-
lice od 7,95 %, a kod landrasa od 1,59 %. Lugasi i sur.
(2006.) naveli su sadrzaj intramuskularne masti u
mesu mangulice od 9,9 do 10,3 %, ovisno o hranid-
bi, a kod krizanaca izmedu velikog jorksirainizozem-
skog landrasa od 5,0 do 6,3 %, takoder u ovisnosti
o hranidbi. Petrovic i sur. (2009.) utvrdili su sadrzaj
masti u mesu mangulice od 4,91 do 9,04 %, dok su
Parunovicisur. (2012.) utvrdili da su te vrijednosti od
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13,5 do 16,8 %. Sencic i sur. (2016.) naveli su sadrzaj
intramuskularne masti u mesu crnih slavonskih svinja
0d 6,97 %, a u mesu Svedskog landrasa od 1,71 %.

Sadrzaj intramuskularne masti utjece na
senzorna svojstva mesa (okus, mekoca, so¢nost), ali
ina preradbenu i nutritivnu vrijednost (Higgs, 2002.).
Meso svinja s vise intramuskularne masti pogodnije
je za preradu u tradicionalne suhomesnate proizvo-
de. Prevelik sadrzaj IMF-a (iznad 6%) moze djelova-
ti odbijajuce na neke potrosace (prevelika prozetost
mesa masnim tkivom, tj. mramoriranost). Optimalan
udiointramuskularne mastiu svinjetinijeod 2,5do 3%
(Grebens, 2004., cit. Karolyi, 2007.).

Masnokiselinski sastav intramuskularne masti

Sastav (kompozicija) intramuskularne masti
moze varirati, ovisno o genotipu (pasmini), hranid-
bi i spolu. Intramuskularna mast sastoji se od zasi-
¢enih masnih kiselina (Saturated fatty acid - SFA),
mononezasi¢enih masnih kiselina (Monounsatura-
ted fatty acid - MUFA) i polinezasic¢enih masnih kise-
lina (Polyunsaturated fatty acid -PUFA).

Zasi¢ene masne kiseline (SFA) ne sadrze
dvostruke kovalentne veze ili druge funkcionalne
skupine u ugljikovu lancu. Ugljikov lanac na jednom
kraju ima metilnu skupinu (- CH3),anadrugom kraju
karboksilnu skupinu (- COOH). Zasi¢ene masne kise-
line ¢ine ravne lance atoma i, zbog toga, mogu se
zgusnuto skladistiti u organizmu i povecati kolicinu
energije po jedinici volumena. Zbog zasic¢enosti uglji-
kovih atoma, struktura molekule zasi¢ene masne
kiseline je stabilna i slabije podloZzna kemijskim reak-
cijama. Konzumacija zasicenih masnih kiselina pove-
zanajes povecanjem razine LDL (,,loSeg*) kolestero-
la. Suvremena prehrana ljudi u razvijenim zemljama,
bogata je zasi¢enim mastima, 5to je povezano s
cescom pojavom kardiovaskularnih bolesti i uCesta-
lije smrtnosti. U istraZivanju Sevié i sur. (2017.) najza-
stupljenija zasi¢ena masna kiselina kod mangulice i
landrasa bila je palmitinska (C16), Ciji je sadrzaj bio
znacajno veci u mesu landrasa (25,15%) u odnosu
na meso mangulice (23,15 %). Opcenito, u misi¢cnom
tkivu svinja najzastupljenija su oleinska, palmitinska
i stearinska kiselina (Valstaisur.,2005.)

Mononezasi¢ene masne kiseline (MUFA)
imaju jednu dvostruku (C = C) vezu. Zamjena zasice-
nih masnih kiselina mononezasi¢enim masnim kise-
linama u prehrani ljudi dovodi do snizavanja razine
»loseg“, LDL kolesterola i porasta razine ,dobrog®,
HDL kolesterola. To se pozitivho odrazava na funkci-
jukrvnih zila, krvni pritisak, zgrusavanje krvi i drugo.



Polinezasi¢ene masne kiseline (Polyunsatu-
rated fatty acid -PUFA) imaju u ugljikovom lancu vise
od jedne dvostruke veze. Dijele se na temelju kemij-
ske strukture temeljene na duzini ugljikovog lanca,
broja dvostrukih veza i polozaja prve dvostruke veze
u ugljikovom lancu. Broj u nomenklaturi (omega ili
n-) polinezasicenih masnih kiselina uveden je radi
njihove identifikacije, a oznacava broj prve dvostru-
ke veze u ugljikovom lancu, brojano od metilne (CH3)
skupine. Osnovna masna kiselinaizomega - 3 skupi-
ne je alfa linolenska kiselina (ALA, C 18:3, n-3). To je
esencijalna masna kiselina. Utvrdeno je da je nizak
unos ove masne kiseline u organizam covjeka pove-
zan s nizim stupnjem bolesti i smrtnosti. 1z skupine
omega-3 kiselina su i eikosapentaenska (EPA, 20:5,
n-3) i dokosaheksaenska (DHA, 22:6, n-3). EPA i DHA
reguliraju razinu triglicerida u krvi, a u manjoj mjeri
i kolesterola. Osim toga, pozitivno djeluju na krvni
pritisak, zgruSavanje krvi, sr¢ani ritamidr. EPA i DHA
dobivaju se, uglavnom, iz morske ribe i nekih biljnih
ulja (uljana repica, soja).

Sisavci, ukljuCujuci i Covjeka, ne mogu sinte-
tizirati LA (linolensku kiselinu) i ALA, zbog neposto-
janja potrebnih enzima, vec¢ ih moraju unositi putem
hrane, pa su za njih esencijalne. Pretvorbe polineza-
sicenih masnih kiselina odvijaju se putem nizaizmje-
ni¢nih procesa denaturacije i elongacije iza deve-
tog ugljikovog atoma. Denaturacijski enzimi uvode
novu dvostruku vezu, a elongacijski enzimi doda-
ju dva nova ugljikova atoma u njihov lanac. Procesi-
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ma denaturacije i elongacije u jetri iz LA nastaju poli-
nezasi¢ene n-6 masne kiseline, poput arahidonske
(AA, 20:4, n-6),dok iz ALA nastaju polinezasicene n-3
masne kiseline, kao Sto su EPAi DHA.

Polinezasicene masne kiseline n-6 i n-3
skupine ulaze u sastav fosfolipida stani¢cnihmembra-
na. Takoder ulaze u sastav strukturnih lipida mozga,
mozdane opne, testisa, sperme, retine oka. Poline-
zasi¢ene masne kiseline s vise od 20 C atoma: EPA,
Dihomo-y-linolenska (DGLA, C 20:3, n-6) i AA prekur-
sori su eikosanoida, tkivnih hormona (prostaglandi-
ni, tromboksani i leukotrieni) koji reguliraju brojne
fizioloSke procese, poput grusanjakrviiupalne reak-
cije. O ulozi polinezasi¢enih masnih kiselina u orga-
nizmu i utjecaju na zdravlje pregledno je napisao
Karolyi (2017.).

U tablici 1. dat je komparativni prikaz sasta-
va masnih kiselina intramuskularne masti kod razli-
Citih pasmina svinja, prema nekim autorima. Vidljivo
je da najveci dio intramuskularne masti ¢ine nezasi-
¢ene masne kiseline (Unsaturated fatty acid - USFA),
od kojih veci dio ¢ine MUFA, a manji dio PUFA.

U istrazivanju Szabo (2006.) i Szabo i sur.
(2010.) utvrden je znacajno veci udio nezasice-
nih masnih kiselina u masti masnih pasmina: bije-
le mangulice (60,45 %, odnosno 73,30 %), crve-
ne mangulice (63,01 %), nego li u masti plemenitih
pasmina: velikog jorksira (58,05 %), landrasa (57,16 %)
iduroka (56,83 %).

U istrazivanju Zahan i sur. (2010.) u intramu-

Tablica 1. Sastav masnih kiselina u mesu svinja razli¢itih proizvodnih tipova (masnih, polumasnih i mesnih)
Table 1 Composition of fatty acids in different retail pork cuts (fatty, moderately fatty and lean)

Genotip svinja / SFA* USFA* MUFA*  PUFA* PUFA/ " Autori/
Genotype of pigs (%) (%) (%) (%) skar  ME/n3 Authors
Veliki jorksir/ Large Yorkshire 41,95 58,05 42,22 15,83 0,38 13,86 Szabo, 2006.
Landras/Landrace 42,84 57,16 41,58 15,58 0,36 13,34 Szabo, 2006.
Landras/Landrace 38,74 54,16 41,83 12,33 0,32 19,90 Sevi€isur., 2017.
Durok/Duroc 43,17 56,83 40,56 16,27 0,38 14,24 Szabo, 2006.
Bijela mangulica/White mangulica 39,55 60,45 45,68 14,77 0,37 12,68 Szabo, 2006.
Bijela mangulica/White mangulica 33,80 63,21 58,00 5,21 0,15 34,01 Parunovicisur.,, 2013.
Bijela mangulica/White mangulica 26,70 73,30 53,80 19,40 0,73 16,00 Szabo, 2010.
Crvena mangulica/Red mangulica 36,99 63,01 46,80 16,15 0,44 14,08 Szabo, 2006.
Mangulica/Mangulica 33,31 61,83 50,25 11,55 0,35 17,92 Sevi¢isur.,2017.
Turopoljska svinja/Turopolje pig 39,60 60,40 54,80 5,60 0,14 bikic i sur., 2010.
Turopoljska svinja/Turopolje pig 37,20 62,80 47,40 15,40 0,41 13,70 Karolyiisur.,2019.
g;;ii?ég’;ﬁ::‘;:‘gj?cfjkr;rggi;’;i:)) 38,68 61,33 52,93 8,40 0,46 69,26 Karolyi i sur., 2007.
;g{:fksslfgfgﬁil;ans,ﬂgﬁ éi'rrr)]) 38,22 65,37 56,20 9,17 0,42 24,10 Karolyi i sur., 2007.

*SFA (Saturated fatty acids) - Zasicene masne kiseline; USFA (Unsaturated fatty acids) - Nezasicene masne kiseline; MUFA (Monounsaturat-
ed fatty acids) - Mononezasicene masne kiseline; PUFA (Polyunsaturated fatty acids) - Polinezasicene masne kiseline
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skularnoj masti mangulice utvrden je veci udio neza-
sicenih masnih kiselina (64,41 %), asli¢an udio (61,83 %)
utvrden je i uistraZivanju Seviéisur. (2017.).

Czapé isur. (2002.) utvrdili su da je sadrzaj
nezasicenih masnih kiselina (UFA) u masti mangulice
veciod 60%i da dostize slicne vrijednostii kod kriza-
naca sdrugim pasminama.

Parunovic i sur. (2012.) takoder su, utvrdili
vece koncentracije ukupnih UFA u mesu mangulice u
odnosu na meso Svedskog landrasa.

Nutritivni omjeriomega-6i omega-3masnihkiselina

U posljednjih stotinu godina doslo je do
gubitka ravnoteze izmedu omega-6 i omega-3 poli-
nezasicenih masnih kiselina u prehrani ljudi. Unos
omega-6 polinezasicenih masnih kiselina u prehrani
stanovnistva u razvijenim zemljama, jako se uvecao
u odnosu na unos polinezasi¢enih omega-3 masnih
kiselina. Pretpostavlja se da je prethistorijski Covjek
imao prehranu koja je sadrzavala podjednaku koli-
¢inu esencijalnih omega-6 i omega-3 masnih kiseli-
na. Omjer n-6/n-3 bio je 1-2:1, dok je danas tajodnos
narusen u korist omega-6 masnih kiselina i izno-
si=10do 20: 1. Promjena odnosa (omjera) n-6 i n-3
masnih kiselina smatra se uzrokom pojave i stalnog
porasta bolesti moderne civilizacije, kao Sto su krvo-
Zilno-srcane bolesti, alergije i maligne bolesti. Porast
unosa omega-6 masnih kiselina rezultat je poveca-
nog unosa biljnih ulja, a sve manje zivotinjskih masti
u prehrani stanovnistva zbog lose predodzbe o Stet-
nosti Zivotinjskih masti na zdravlje ljudi. Zasice-
ne zZivotinjske masti zamjenjivane su biljnim uljima
(suncokretovo, kukuruzno, repino), a time je vise-
struko povecan unos linolenske kiseline (LA), osnov-
ne esencijalne PUFA n-6 masne kiseline. Osim toga,
meso Zivotinja tovljenih zitaricama, koje su bogate
s LA, takoder ima povecan sadrZzaj omega-6 masnih
kiselina, a smanjen sadrzaj omega-3 masnih kiselina.
Prema preporukama WHO (2003.) vazan je odnos
(kvocijent) izmedu polinezasi¢enih (PUFA) i zasice-
nih (SFA) masnih kiselina, koji bi trebao biti izmedu
0,4i 1, kao i odnos izmedu n-6 i n-3 masnih kiselina,
koji bitrebao biti izmedu 1i4.

U tablici 1. vidljivi su odnosi (kvocijenti) izme-
du navedenih masnih kiselina kod razlicitih genoti-
pova svinja, prema razli¢itim autorima. Na nave-
deni odnos izmedu masnih kiselina utjecu i rezimi
hranidbe svinja. Zbog visokog udjela PUFA, kvocijent
izmedu polinezasicenih i zasi¢enih masnih kiselina
(PUFA/SFA) u svinjskom mesu najc¢esce je povoljan
i krece se u zdravstveno preporucenim vrijedno-
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stima (20,4) ili oko tih vrijednosti. Medutim, omjer
n-6/n-3 u ukupnim masnim kiselinama u svinjskom
mesu je izrazito u korist n-6, Sto znaci vise od nutritiv-
no preporucenih vrijednosti (<4). Nepovoljan omjer
n-6/n-3 polinezasic¢enih masnih kiselina jedan je od
glavnih ¢cimbenika sve ucestalije pojave kardiova-
skularnih bolesti koju prati konzumacija svinjsko-
ga mesa. Snizavanje omjera n-6/n-3 masnih kiseli-
namoze se posticii posebnim ,dizajniranjem* hrane
za svinje s vecim udjelom n-3 masnih kiselina. Za
razliku od prezivaca, kod kojih se masno-kiselinski
sastavobroka u probavnom traktu mijenja pod utje-
cajem mikroorganizama, kod svinja to nije slucaj, pa
se mijenjanjem masno-kiselinskog sastava hrane
moZze mijenjati i masno-kiselinski sastav mesa, jer se
masne kiseline hrane tijekom probave ne mjenjaju.
Karolyi i sur. (2007.) u cilju promjene masnokiselin-
skog sastava mesa, hranili su Zirom crne slavon-
ske svinje po volji u zavrSnom tovu tijekom tri tjed-
na. Sadrzaj alfalinolenske (n-3) masne kiseline bio je
znacajno visi u mesu svinja hranjenih zirom nego li
u mesu svinja hranjenih krmnom smjesom na teme-
lju kukuruza (0,37 % : 0,12 %). Hranidbom svinja
Zirom umjesto kukuruzom, odnosno krmnom smje-
som u tovu, moZe se poboljsati omjer masnih kiseli-
na n-6/n-3 u mesu, sto je vrlo znacajno za potrosace
sa zdravstvenog aspekta.

Umjesto zakljucka

Nutritivna vrijednost svinjskoga mesa ovisi
i 0 sadrzaju te sastavu intramuskularne masti.
Sadrzaji sastav intramuskularne masti moze vari-
rati, ovisno o genotipu (pasmini), hranidbi i spolu
svinja. Najveci dio intramuskularne masti Cine neza-
sicene masne kiseline (UFA) od kojih veci dio ¢ine
mononezasicene masne kiseline (MUFA), a manji
dio polinezasi¢ene masne kiseline (PUFA). Kvocijent
izmedu polinezasicenih (PUFA) i zasicenih masnih
kiselina (PUFA/SFA) u intramuskularnoj masti svinj-
skoga mesa najcesce je povoljan i krece se u zdrav-
stveno preporucenim vrijednostima (=0,4). Medu-
tim, omjer n-6/n-3 u ukupnim masnim kiselinama
intramuskularne masti svinjskog mesa izrazito je u
korist n-6, . visi je od nutritivno preporucenih vrijed-
nosti (< 4). Snizavanje omjera n-6/n-3 masnih kiseli-
na intramuskularne masti moze se postici ,dizajni-
ranjem* hrane za svinje s vecim udjelom n-3 masnih
kiselina, a time postici i bolju nutritivnu vrijednost
svinjskoga mesa.
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SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

Nutritional value of pork in terms of intramuscular fat content and composition
Abstract

The paper focuses on the content of intramuscular fat in the meat of several pig genotypes, the
fatty acid composition of intramuscular fat, the ratio of Omega-6 and Omega-3 fatty acids in intramuscu-
lar fat, and the role of polyunsaturated fatty acids in human organism and health protection. The ratio of
polyunsaturated (PUFA) to saturated fatty acids (PUFA/SFA) in pork is in most cases favourable and with-
in the recommended values (= 0.4). However, the share of n-6 in the n-6/n-3 ratio of the total pork fatty
acids is significantly higher, exceeding the nutritionally recommended values (< 4).

Key words: pork, nutritional value, intramuscular fat, fatty acid composition

Neihrwert von Schweinefleisch in Bezug auf den intramuskuléren Fettgehalt
und die Zusammensetzung

Lusammenfassung

Diese Arbeit befasst sich mit dem intramuskularen Fettgehalt im Fleisch einiger Schweinegeno-
typen, der Fettsaurezusammensetzung des intramuskularen Fettes, dem Verhaltnis der Omega-6- und
Omega-3-Fettsauren im intramuskularen Fett und der Rolle der mehrfach ungesattigten Fettsauren fir
den menschlichen Organismus und den Gesundheitsschutz. Das Verhaltnis von mehrfach ungesattigten
(PUFA) zu gesattigten Fettsauren (PUFA/SFA) im Schweinefleisch ist in den meisten Fallen glinstig und
liegt innerhalb der empfohlenen Werte (= 0,4). Der Anteil von n-6 am n-6/n-3-Verhaltnis an den Gesamt-
fettsauren im Schweinefleisch ist jedoch extrem dominant und liegt liber den ernahrungsphysiologisch
empfohlenen Werten (<4).

Schliisselworter: Schweinefleisch, Nahrwert, intramuskulares Fett, Fettsaurezusammensetzung

Valor nutricional del came de cerdo en cuanto al contenido y la composicidn
e [a grasa intramuscular

Resumen

Este articulo se centra en el contenido de la grasa intramuscular de algunos genotipos de cerdo,
en la composicion de los acidos grasos de la grasa intramuscular, en la proporcion de los acidos grasos
omega-6 y omega-3 en la grasa intramuscular, en el rol de los acidos grasos poliinsaturados en el organ-
ismo humano y en la proteccion de la salud de los humanos. La proporcion entre los acidos grasos poliin-
saturados (PUFA) y los acidos grasos saturados (PUFA/SFA) en la carne de cerdo en general es favorable
y esta dentro de los valores recomendados (= 0,4). No obstante, la proporcion n-6/n-3 en total de los aci-
dos grasos en la carne de cerdo esta predominantemente en favor de n-6, lo que excede los valores nutri-
cionalmente recomendados (< 4).

Palabras claves: carne de cerdo, valor nutricional, grasa intramuscular, composicion de acidos grasos
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ZNANSTVENO STRUCNI DIO

Valore nutrizionale della carne di maiale dal punto di vista del contenuto e della

composizione del trigliceridi intramuscolari
Riassunto

Nella ricerca si fa il punto sul contenuto di trigliceridi intramuscolari (o grasso intramuscolare)
nella carne di alcuni genotipi di maiale, sulla composizione di acidi grassi dei trigliceridi intramuscolari,
sul rapporto tra acidi grassi omega-6 e acidi grassi omega-3 nei trigliceridi intramuscolari e sul ruolo deg-
li acidi grassi polinsaturi nell’organismo e nella tutela della salute umana. Il quoziente tra acidi grassi po-
linsaturi (PUFA) e acidi grassi saturi (PUFA/SFA) nella carne di maiale e nella maggior parte dei casi pos-
itivo ed oscilla entro i valori raccomandati (= 0,4). Tuttavia, il rapporto di n-6/n-3 negli acidi grassi totali
nella carne di maiale & di molto a favore di n-6, € cioé superiore ai valori nutrizionali raccomandati (<4).

Parole chiave: carne di maiale, valore nutrizionale, trigliceridi intramuscolari, composizione di acidi grassi
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