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SAZETAK

U radu se prikazuju rezultati istrazivanja utjecaja genotipova Ross 308 i Cobb
500 brojlera muskog spola na klaoni¢ka svojstva i tehnoloSke pokazatelje prsnog
misi¢nog tkiva. Na svjeZim i zamrznutim uzorcima istrazivani su sadrzaji masnih
kiselina kao i TBARS vrijednosti u miSi¢nom tkivu. Meso prsa i zabataka ¢uvano je
u zamrzivacu 30 dana na -20 °C. Tov brojlera organiziran je na konvencionalni nacin
(jednaki uvjeti za oba genotipa). Masa trupova, nakon 35 dana tova, iznosila je za
Ross 308 brojlere 1576,85 g a Cobb 500 brojlere 1586,40 g (P>0,05). Utvrdene
su znacajne razlike u CIE L* i CIE b* pokazateljima boje, kalu kuhanja (%) i WBSF
(N) vrijednostima izmedu genotipova (P<0,01). U miSi¢nom tkivu prsa genotip je
utjecao na sadrzaj palmitinske masne kiseline (P=0,046), a vrijeme Cuvanja mesa
utjecalo je na sadrzaj miristinske masne kiseline (P<0,001). Interakcija dva ispiti-
vana tretmana utjecala je na sadrzaj stearinske, heptadecenske, oleinske, linolne,
arahidonske kao i ukupnih SFA i n-6 PUFA (P<0,05). Utjecaj vremena ¢uvanja mi-
Siénog tkiva i interakcija utjecali su na sadrzaj eikozadienske, dihomo-y-linolenske,
a-linolenske, ukupnih n-3 PUFA, te na omjer n-6/n-3 PUFA (P<0,05). Analizom sa-
drzaja masnih kiselina u sviezem i zamrznutom misi¢nom tkivu zabataka utvrde-
no je da genotip pili¢a i interakcija nemaju utjecaja na ovaj nutritivni pokazatelj. U
misiénom tkivu zabataka znacajan utjecaj na sadrzaj linolne i ukupnih n-6 PUFA
masnih kiselina imalo je vrijeme Cuvanja mesa (P<0,05). IstraZivanje oksidativne
stabilnosti miSi¢nog tkiva prsa i zabataka pokazalo je da samo ¢uvanje mesa zna-
¢ajno utjeCe na TBARS vrijednosti (P<0,01), dok genotip brojlera nema znacajnog
utjecaja (P>0,05).
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uvoD

Ukupan broj peradi u Hrvatskoj u 2021. godi-
ni iznosio je 12,1 milijun kljunova $to u odnosu na
prethodnu godinu predstavlja pad od 7,4 % ¢emu je
pridonijelo smanjenje broja brojlera koje je u 2021.
godini u odnosu na 2020. godinu iznosilo 12,8 %.
U 2021. uvoz svjezeg i rashladenog mesa peradi
iznosio je 4815 tona a smrznutog mesa 6273 tone
(Ministarstvo poljoprivrede, Zeleno izvije$¢e 2021.).
Samodostatnost u proizvodnji mesa peradi 2020
godine iznosila je 90,78 % (Drzavni zavod za sta-
tistiku, 2023.). PotroSnja mesa peradi po stanovniku
u Hrvatskoj je iznosila 21 kg/p.c., a u zemljama EU
u prosjeku iznosila je 24 kg/p.c. (Bobeti¢, 2019.).
U narednom razdoblju u RH predvida se rast pro-
izvodnje mesa brojlera kako bi se zadovoljila sa-
modostatnost za stanovnistvo, za turizam i eventu-
alni izvoz. Trendovi proizvodnje mesa u Hrvatskoj
ukljuCujuéi i proizvodnju mesa brojlera definirani
su Strategijom poljoprivrede do 2030. godine (NN
26/2022.). Suvremena proizvodnja brojlera temelji
se na uporabi teskih linijskih hibrida koji se odlikuju
snaznom konstitucijom, intenzivnim rastom, odli¢-
nim iskori§tavanjem hrane, dobrom konformacijom
trupa i kvalitetnim mesom. U nasoj zemliji koriste se
viSe razliCitih hibrida za potrebe tova a najpoznatiji
su Ross 308 i Cobb 500. Za postizanje dobrih proi-
zvodnih rezultata potrebno je osigurati zadovoljava-
juéu opskrbu hranjivim tvarima i ostale ¢imbenike
koji utje€u na suvremeno upravljanje u tovu brojlera.
U posljednjih nekoliko desetlje¢a u svijetu se biljezi
porast potraznje za mesom peradi zbog niske cije-
ne, dobrog nutritivnog profila i prikladnosti za dalj-
nju preradu. Upravo radi toga selekcija u peradar-
skom sektoru bila je usmjerena na brzi prirast u tovu
brojlera, sto je dovela do promjena u kvaliteti mesa
(Petracci i sur., 2015.). S obzirom na navedeno ge-
notip piliéa moze imati utjecaja na klaonicka svoj-
stva pilica i tehnoloSku kvalitetu mesa. Gornowicz
i sur. (2009.) u istrazivanju utjecaja genotipa pilica
na tovna svojstva i kvalitetu misSi¢nog tkiva navode
da genotipa pili¢a ima zna¢ajan utjecaja na zavr$nu
masu, masu trupa i randman (P<0,05). Navedeni
autori istiéu da osim genotipa spol pilica ima utjecaj
na masu pilica u tovu (P<0,05). Takoder navode da
genotip pilica znacajno utjeCe na vrijednosti pH, i
pH, u prsnom misiénom tkivu brojlera. Tang i sur.
(2009.) u svom istraZivanju utjecaja genotipa, spola
i vrste miSiénog tkiva na kvalitetu mesa ustanovili da
razlike u svojstvima kvalitete mesa ovise uglavnhom

o genotipu brojlera i tipu misi¢nih vlakana (P<0,05).
Stoga je cilj ovog istrazivanja bio ustanoviti da li po-
stoje razlike u svojstvima kvalitete, sadrzaju masnih
kiselina i oksidativnoj stabilnosti mesa izmedu Ross
308 i Cobb 500 brojlera u ranijoj dobi klanja od uobi-
Cajene (35 umjesto 42 dana) u nasim uvjetima proi-
zvodnije, pri standardnoj hranidbi pili¢a.

MATERIJAL | METODE

Hranidba, smjestaj i klanje pilica

U istrazivanju je koristeno ukupno 200 muskih
pilica, 100 pilicéa genotipa Ross 308 i 100 pilica ge-
notipa Cobb 500. Tov pili¢a trajao je 35 dana. Prvih
10 dana pili¢i su hranjeni sa starter krmnom smje-
som koja je sadrzavala 21,02 % sirovog proteina.
Od 11. do 20. dana hranjeni su grover krmnom
smjesom s 19,0 % sirovog proteina a do kraja tova
finiSer krmnim smjesama s 18,05 % sirovog proteina
(zadnjih 7 dana tova pili¢i su hranjeni krmnom smje-
som bez kokcidiostatika).

Kemijska analiza krmnih smjesa prikazana je u
tablici 1. Uvjeti drzanja odgovarali su tehnolo$kim
standardima za brojlere. Hranjenje i napajanje bilo
je ad libitum. Postupci sa brojlerima u pokusu kao
i analize misiénog tkiva provedeni su prema proto-
kolima odobrenim od Bioetitkog povjerenstva za
istrazivanja na Zivotinjama Fakulteta agrobiotehnic¢-
kih znanosti Osijek (broj odobrenja 644-01/22-01/01
izdanog 17.3.2022.).

Tablica 1. Kemijski sastav krmnih smjesa

Table 1 Chemical composition of feed mixtures

Sastojak Starter | Grover | FiniSer

Sirove bjelancevine
Crude protein (%)

Masti / Fat (%) 300 | 389 | 540

Sirova vlakna
Crude Fiber (%)

Vlaga / Moisture (%) 9,60 9,30 9,80
Pepeo / Ash (%) 5,89 5,82 5,89

21,02 19,00 18,05

5,60 5,80 3,40

Metode koristene za kemijsku analizu krmne smjese: sirove bjelancevine
HRN ISO 1871:2017; Masti RU-MET-258, izdanje 0, 2019-03-11; sirova
vlakna HRN EN ISO 6865:2001, izdanje 0, 2020-08-17; voda RUM-5.4-69,
izdanje 02, 2016-04-25; pepeo Mod. HRN EN ISO 2171:2010.

Methods used for chemical analysis of feed mixture: crude proteins HRN
ISO 1871:2017; Fats RU-MET-258, issue 0, 2019-03-11; crude fibers HRN
EN ISO 6865:2001, edition 0, 2020-08-17; water RUM-5.4-69, issue 02,
2016-04-25; ash Mod. HRN EN ISO 2171:2010
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Nakon 35 dana tova, pili¢i su Zrtvovani. Na li-
niji klanja izmjerene su Zive mase i mase trupova,
te je izraCunat randman. Obrada trupova obavljena
je prema Pravilniku o trZziSnim standardima za meso
peradi (NN 63/2022.). Za potrebe odredivanja kva-
litete mesa nakon 24 sata hladenja na +4 °C rasje-
¢eno je 60 brojlera, 30 po genotipu. Od tehnoloskih
pokazatelja kvalitete miSiénog tkiva na 30 brojlera
po genotipu utvrdena je pH vrijednost i to 45 minuta
nakon klanja (pH,) i 24 h nakon klanja (pH,). Vri-
jednosti pH mjerene su na uzorcima prsnog mesa
koriste¢i digitalni pH metar Hanna, HI 99163. Boja
misi¢nog tkiva mjerena je na najdebljem dijelu prsa
koriste¢i kolorimetar Minolta Chroma CR-400. Ure-
daj je kalibriran na bijeloj ploCi s izvorom svijetlosti
D=64, uz standardni kut promatranja od 2°. Boja
je predstavljena s tri vrijednosti: CIE L* za stupanj
bljedoce, CIE a* za stupanj crvenila i CIE b* za stu-
panj zutila. Gubitak mesnog soka (EZ-drip loss; %)
odreden je metodom po Christensen (2003.). Kalo
kuhanja (%) izraCunat je prema sljede¢oj formuli:
(Masa uzorka prije kuhanja (g) - Masa uzorka nakon
kuhanja (g) / Masa uzorka prije kuhanja (g)) x 100.

Otpornost miSiéa na presijecanje utvrdena
je pomoéu Warner-Bratzler noza pri¢vr§¢enog na
TA.XT plus Texture Analyser uredaj (WBSF). Za ana-
lizu je koriStena lijeva polovica prsnog misi¢nog tki-
va. Uzorci su izvagani, zatvoreni u plasti¢ne vrecice
i termicki su obradeni u vodenoj kupelji na tempera-
turi od 85°C u trajanju od 25 minuta. Nakon kuhanja
uzorci su ohladeni na sobnu temperaturu, te su iz
svakih prsa izdvojena tri uzorka dimenzija 3 cm x
1,9 cm x 1,9 cm. Uzorci su presijecani na uredaju
okomito na smjer misiénih vlakana. Brzina spusta-
nja noza iznosila je 4,2 mm/s.

Analiza masnih kiselina u misi¢énom tkivu
i krmnoj smjesi

Profil masnih kiselina odreden je na svjezim i
C¢uvanim uzorcima misi¢nog tkiva prsa odnosno
zabataka. Ukupno je analizirano 40 svjezih i 40 ¢u-
vanih uzoraka. Od svjezih uzoraka po skupini je
analizirano 10 uzoraka tkiva prsa i 10 uzoraka tkiva
zabataka. Isti broj uzoraka analiziran je kod ¢uvanih
uzoraka. Vrijeme Cuvanja uzoraka bilo je 30 dana
na temperaturi od -20 °C. U krmnim smjesama koje
su koristene u tovu pili¢a analizirane su masne ki-
seline (Tablica 2.). Profil masnih kiselina u krmnim

smjesama analiziran je u tri paralelna ponavljanja.
Uzorci koriSteni za analizu profila masnih kiselina u
miSicnom tkivu i u krmnim smjesama pripremljeni
su u CEM MARS6 mikrovalnoj pecnici. Profil ma-
snih kiselina odreden je u plinskom kromatografu
opremljenom detektorom plamene ionizacije i kapi-
larnom kolonom FAMEWAX (RESTEK, Bellefonte,
SAD) (unutarnji promjer 30 x 0,32 mm, film 0,25 um).

Oksidacija masti u misicnom tkivu prsa i zabataka

Na 40 uzoraka miSiénog tkiva prsa i 40 uzoraka
zabataka odredena je oksidacija lipida. Od svjezih
uzoraka po skupini je analizirano 10 uzoraka tkiva
prsa i 10 uzoraka tkiva zabataka. Isti broj varijanti
analiziran je kod ¢uvanih uzoraka. Uzorci su Cuvani
30 dana na -20 °C. Postupak pripreme uzoraka i
analize obavljen je na sljedec¢i nacin: u epruvetu je
odvagnuto misi¢no tkivo i dodana je desetpostot-
na trikloroctena kiselina, smjesa je homogenizirana
i centrifugirana na 5500 x g tijekom 15 minuta na
4 °C. Nakon centrifugiranja otpipetirano je 2,5 ml
supernatanta kojemu je dodano 1,5 ml otopine ti-
obarbiturne kiseline (pH 2,5), epruvete su zatvore-
ne i uronjene u vodenu kupelj na 95 °C 30 minuta.
Nakon hladenja dodana je destilirana voda i smje-
sa je centrifugirana na 5500 x g 15 minuta na 4 °C.
Sadrzaj obojenog produkta koji nastaje reakcijom
produkata lipidne peroksidacije s tiobarbiturnom ki-
selinom mijeren je spektrofotometrijski na 532 nm.
Dobivene vrijednosti usporedene su sa standar-
dnom krivuljom napravljenom pomoc¢u standarda
malondialdehid tetrabutilamonijeve soli (Sigma-
Aldrich, évicarska). Rezultati analiza iskazani su u
1g MDA/g miSiénog tkiva.

StatistiCka obrada podataka

Rezultati analiza obradeni su u statistickom
programu TIBCO® Data Sciencis Workbench ver-
sion 14.0.0.15 (©1984-2020 Tibco Softwere Inc.) a
prikazani su u tablicama. Testiranje razlika izmedu
skupina provedeno je jednostrukom odnosno vise-
strukom analizom varijance (ANOVA). IzraCunata F
vrijednost usporedena je s teoretskom F vrijednoS¢u
na razini znacajnosti P<0,05; P<0,01 i P<0,001.
Znacajnost razlika izmedu srednjih vrijednosti odre-
dena je Studentovim t testom ili Fisherovim LSD te-
stom. Razlike su u tablicama oznacene eksponenti-
ma 2P iznad brojeva u redovima ili stupcima.
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REZULTATI | RASPRAVA

Na Tablici 2. prikazani su profili masnih kiselina
u starter, grover i finiSer krmnim smjesama (% od
ukupnih masnih kiselina). >SFA je bila prema na-
vedenom redoslijedu smjesa 13,66 %, 13,12 % i
17,72 %. Najzastupljenija je bila palmitinska mas-
na kiselina (C16:0; 10,42 %; 9,98 % i 14,14 %).
Y MUFA iznosila je 39,84 %; 41,57 % i 26,12 % a naj-
zastupljenija je bila oleinska masna kiselina (C18:1
i to 39,14 %; 40,71 % i 25,55 %). U >n-6 PUFA su-
djelovala je linolna masna kiselina (C18:2n-6 s udje-
lima 43,99 %; 42,23 % i 36,12 %). U >n-3 PUFA bila

je zastuplijena samo o-linolenska masna kiselina:
2,47 %; 3,08 % i 2,54 %. Omijeri n6/n-3 PUFA u star-
ter krmnoj smijesi bili su 17,81:1; u grover krmnoj
smjesi 13,71:1 i u finiSer krmnoj smjesi 21,12:1.

Na Tablici 3. prikazane su zive mase, mase
trupova i randman kod muskih brojlera Ross 308 i
Cobb 500 u dobi od 35 dana (2224,99 g i 2250,85 g
odnosno 1576,85 g i 1586,40 g). Randman klanja
iznosio je kod R-308 brojlera 70,87 % i C500 brojlera
70,48 %. Statistickom analizom pokazatelja klaoni¢-
kih vrijednosti utvrdeno je da ne postoji znac¢ajna ra-
zlika izmedu pokazatelja (P>0,05).

Tablica 2. Profil masnih kiselina u krmnim smjesama za tov pili¢a (% od ukupnih masnih kiselina; X+ sd)
Table 2 Fatty acid profile in feed mixtures for chickens (% of total fatty acids; X+sd)

Masna kiselina / Fatty acids Starter Grover FiniSer

Miristinska / Myristic C14:0 - - 0,08+0,00

Palmitinska / Palmitic C16:0 10,42+0,24 9,98+0,16 14,14+0,29
Heptadekanska / Heptadecanoic C17:0 - - 0,09+0,00
Stearinska / Stearic C18:0 2,37+0,01 2,26+0,01 2,39+0,02
Arahidonska / Arachidonic C20:0 0,47+0,00 0,51+0,01 0,43+0,01

Behenska / Behenic C22:0 0,40+0,02 0,37+0,02 0,30+0,00
Lignocerinska / Lignoceric C24:0 - - 0,29+0,00
> SFA 13,66=0,24 13,12+0,16 17,72+0,27
Palmitoleinska / Palmitoleic C16:1 0,17+0,01 0,21+0,02 0,16+0,03
Oleinska / Oleic C18:1 39,14+0,15 40,71+0,15 25,55+0,57
Eikozaenska / Eicosenoic C20:1 0,53+0,04 0,65+0,02 0,41+0,02
>MUFA 39,84+0,18 41,57+0,14 26,12+0,52
Linolna / Linoleic C18:2n6 43,99+0,07 42,23+0,08 53,65+0,44
>n-6 PUFA 43,99+0,07 42,23+0,08 53,65+0,44
a-linolenska / a-linolenic C18:2n-3 2,47+0,00 3,08+0,01 2,53+0,03
>n-3 PUFA 2,47+0,00 3,08+0,01 2,54+0,03
n-6 PUFA/ n-3 PUFA 17,81+0,02 13,71+0,03 21,12+0,11

X=srednja vrijednost; sd= standradna devijacija; SFA= zasi¢ene masne kiseline; MUFA=monozasi¢ene masne kiseline; PUFA-polinezasi¢ene masne

kiseline;

X= mean values; sd= standard deviation; SFA= saturated fatty acids; MUFA=monosaturated fatty acids; PUFA=polysaturated fatty acids

Tablica 3. Klaoni¢ki pokazatelji Ross 308 i Cobb 500 muskih pilica (X+sd)
Table 3 Slaughter indicators of Ross 308 and Cobb 500 male chickens (X*+sd)

Genotip Ziva masa, g Masa trupa, g Randman, %
Genotype Live weight, g Carcass weight, g Carcass yield, %
Ross 308 2224,99+144,79 1576,85+95,01 70,87+1,52
Cobb 500 2250,85+82,67 1586,40+52,56 70,48+1,13
P vrijednost 0,534 0,696 0,372

X=srednja vrijednost; sd= standradna devijacija; n.s. P>0,05
X= mean values; sd= standard deviation; n.s. P>0,05
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ZnacCajan utjecaj genotipa piliéa (P<0,05) na
zavrSnu masu i masu trupa utvrdili su Gornowicz i
sur. (2009.). U rezultatima navedenih autora muski
brojlerski pili¢i genotipa Cobb 500 i Ross 308 hra-
njeni standardnim smjesama u 42 dana tova posti-
gli su znacajno bolju zavrSnu masu u odnosu na Hy-
bro G (2421 g : 2422 g : 2343 g). Nadalje, randman
muskih Ross 308 pili¢a iznosio je 70,95 %, Sto je
priblizno vrijednostima u nasem istrazivanju.

Na Tablici 4. prikazani su pokazatelji tehnolo$-
kih svojstava miSi¢a prsa kod Ross 308 i Cobb 500
brojlera u dobi od 35 dana. Genotip pili¢a nije imao
utjecaja na pH, i pH, te EZ drip loss (P>0,05). Gor-
nowicz i sur. (2009.) u istrazivanju utjecaja genotipa
pilica (Cobb 500, Hybro G i Ross 308) na priraste i
kvalitetu mesa, navode da genotip pilica znacajno
utje¢e (P<0,05) na vrijednosti pH, i pH, sto nije su-
kladno nasem istrazivanju. Navedeni autori u radu
prikazuju nesto nize pH, (Cobb 500=6,30 i Ross
308=6,18) i pH, (Cobb 500=6,01 i Ross 308=5,95)
vrijednosti prsnog mesa u odnosu na vrijednosti iz
naseg istrazivanja. Mnogi autori (Fletcher, 2000.;
Van Lacck i sur,. 2000.; Qiao i sur., 2001.) navode da
niske vrijednosti pH, ukazuju na BMV meso. Vrijed-
nost pH,, uglavnom ovisi o sadrZaju glikogena u mi-
Si¢ima, Sto utjeCe na brzinu postmortalne glikolize
(Mirisur., 2017.). Van Lacck i sur. (2000.) u istraziva-
nju opisuju najéesce razlike u biokemijskim svojstvi-
ma normalnog i BMV mesa. Autori isti¢u da su vri-
jednosti pH kod BMV mesa prsa nize, a CIE L* visa
u odnosu na meso normalne kvalitete (pH=>5,70:
5,96; L=60,0: 55,1). U naSem istraZivanju ustanov-
liena je znacajna razlika (P=0,032) izmedu genoti-

pova u vrijednosti CIE L*, koja pokazuje intenzitet
svjetline mesa (CIE L* Ross 308=50,68 a Cobb
500=52,31). Stupanj zutila takoder se razlikovao iz-
medu genotipova brojlera (CIE b* Ross 308=14,04
i Cobb 500=16,27; P=0,001).

Opcenito je poznato da je izgled mesa brojlera
klju¢an faktor kod odabira proizvoda od strane po-
troSaca. Stoga, proizvodaci brojlerskog mesa ulazu
velike napore u proizvodniji kako bi postigli $to bo-
lju boju mesa brojlerskog filea za trziste (Fletcher,
2002.). Soares i sur. (2002.) pile¢i file su klasificirali
prema boji u tri kategorije: meso normalnih svojsta-
va CIE L" od 44 do 53, blijedo mekako i vodnjikavo
(BMV) CIE L* > 53 i TCS (tamno, &vrsto i suho) CIE
L"< 44. Prema navedenoj klasifikaciji za boju mesa
i vrijednostima pH, mesa brojelera iz naSeg istra-
Zivanja pripadalo bi u kategoriju meso normalnih
svojstava. Kralik i sur. (2022.) u istrazivanju navode
da genotip piliéa nema utjecaja na vrijednosti boje
misi¢nog tkiva (P>0,05), te ti rezultati nisu suklad-
ni nasima. Osim boje mesa tekstura je vjerojatno
najvazniji faktor kvalitete koji je povezan s izborom
i zadovoljstvom potroSaca prilikom kupovine mesa.
Tekstura mesa je osobito vazan faktor kvalitete koji
utje€e na prihvac¢anje termic¢ki obradenog mesa od
strane potroSaca (Szczesniak i sur., 1963.). Anadon,
(2002.) navodi da je tekstura mesa usko povezana s
koli¢inom intramuskularno zadrzane vode, te s po-
stupkom s zivotinjom prije i nakon klanja. U naSem
istraZivanju utvrdeno je da genotip pilica utje¢e na
teksturu prsnog mesa, odnosno bila je potrebna
veca sila da se prereze uzorak filea Ross 308 u od-
nosu na file pilica Cobb 500. Primije¢eno je takoder

Tablica 4. Utjecaj genotipa na tehnoloska svojstva prsnog misi¢nog tkiva (X+sd)

Table 4 Effect of genotype on technological properties of breast muscle tissue (xxsd)

Svojstva / Properties Ross 308 Cobb 500 P vrijednost / P value
pH, 6,49+0,13 6,41+0,13 0,072
pH, 6,14+0,09 6,08+0,11 0,081
Gubitak mesnog soka / EZ drip loss, % 0,51+0,19 0,48+0,21 0,706
CIE L* 50,48+2,23° 52,312,372 0,032
CIE a* 1,71+0,96 1,44+0,89 0,355
CIE b* 14,04+2,50° 16,27+1,67° 0,001
Kalo kuhanja, % / Cooking loss, % 20,06+2,382 18,47 +1,65° 0,029
WBSF, N 36,30+6,212 32,25+5,37° 0,033

X= srednja vrijednosti; sd= standardna devijacija; eksponenti 2 iznad vrijednosti u redovima razlikuju se na razini znacajnosti P<0,05, P<0,01 i P<0,001.
X=

mean values; sd= standard deviation; exponents #° above the values in the rows differ at the level of significance P<0.05, P<0.01 and P<0.001
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da je EZ vrijednost kod oba genotipa bila slicna, me-
dutim kalo kuhanja bio je vec¢i u prsnom mesu pili¢a
Ross 308 u odnosu na Cobb 500 (20,06 % : 18,47 %;
P=0,029), §to je pretpostavljamo utjecalo i na vec¢e
vrijednosti WBSF (36,30N : 32,25N; P=0,033).

Na Tablici 5. prikazani su rezultati analize pojedi-
nih masnih kiselina u ukupnoj sumi masnih kiselina
u misiénom tkivu prsa (%). Ustanovljen je utjecaj ge-
netske osnove samo u sadrzaju palmitoleinske ma-
sne kiseline (C16:1; P=0,046). Vrileme Cuvanja bilo
je statistiCki znaCajno za sadrzaj miristinske (C14:0;
P<0,001), eikozadienske (C20:2 n-6; P=0,009) i
dihomo-y-linolenske masne kiseline (C20:3 n-6;
P=0,032). Vrileme €uvanja bilo je takoder znacajno
za sadrzaj o-linolenske (C18:3 n-3; P=0,038) odno-
sno >»n-3 PUFA (P=0,038). Interakcija genotipova

brojlera i vremena Cuvanja bila je znacajna za sadr-
zaj stearinske (C18:0; P=0,004) i >SFA (P=0,001).
U >XMUFA (P=0,002) bili su znacajni sadrzaji cis-
10-heptadekanske (C17:1;P=0,003) i oleinske masne
kiseline (C18:1; P=0,001). U >n-6 PUFA (P=0,017)
interakcija genotipa i vremena Cuvanja mesa bila
je znacajna za sadrzaje eikozadienske (C20:2 n-6;
P=0,006), dihomo-y-linolenska (C20:3 n-6; P=0,023)
i arahidonske masne kiseline (C20:4 n-6; P=0,001),
kao i >n-3 PUFA (P=0,004). Za omjer n-6/n-3 PUFA
pripisuje se znacajnost vremenu Cuvanja (P=0,028)
i interakciji djelovanja genotipa i vremena Cuvanja
jaja (P=0,003). Tang i sur. (2009.) istrazivali su utjecaj
pet razliCitih genotipova brojlera, spola i vrste misi¢-
nog tkiva na kvalitetu mesa. Autori su ustanovili da
varijabilitet svojstava kvalitete mesa ovisi uglavnom

Tablica 5. Utjecaj genotipa i vremena ¢uvanja na profil masnih kiselina u miS§iécnom tkivu prsa (% od ukupnih

masnih kiselina; Xx+sd)

Table 5 The effect of genotype and storage time on fatty acid profile in breast muscle tissue (% of total fatty acids;

x+sd)
o Ross 308 | Ross 308 | Cobb 500 | Cobb 500 P vrijednost / P value
Masne kiseline 2 <
Fatty acids Svjeze Cuvano Svjeze Cuvano G Ve |
Fresh Stored Fresh Stored

Miristinska / Myristic C14:0 0,15+0,1° | 0,21+0,0® | 0,11+0,1° | 0,22+0,0* | 0,189 | <0,001 | 0,134
Palmitinska / Palmitic C16:0 20,15=0,7 | 20,46+0,6 | 20,94+0,5 | 20,27+0,8 | 0,186 | 0,437 | 0,058
Stearinska / Stearic C18:0 10,46+1,6% | 11,03+1,22 | 10,96+1,5% | 8,86*+1,1° | 0,065 | 0,088 | 0,004
2SFA 30,77+1,82| 31,71+1,42 | 32,01+1,42 | 29,36+0,9° | 0,242 | 0,072 | 0,001
Palmitoleinska / Palmitoleic C16:1 2,05+0,2° | 2,06+0,3° | 2,11+0,5% | 2,64+0,6* | 0,046 | 0,087 | 0,097
cis-10-Heptadekanska / 0,75+0,2% | 0,96+0,2* | 0,95+0,3" | 0,64+0,1° | 0,504 | 0,521 | 0,003
cis-10-Heptadecenoic C17:1

Oleinska / Oleic C18:1 32,21+3,8° | 30,56+2,6° | 30,49+3,5° | 35,5+1,8% | 0,100 | 0,086 | 0,001
Eikozenska / Eicosenoic C20:1 0,47x0,1 0,41x0,1 0,47x0,1 0,51%x0,1 0,052 | 0,661 0,067
>MUFA 35,48+3,8° | 33,99+2,7° | 34,04+3,7° | 39,36+2,22 | 0,062 | 0,067 | 0,002
Linolna / Linoleic C18:2n-6 26,08=1,2 | 25,87+1,1 | 25,29+1,2 | 25,39+1,1 | 0,093 | 0,876 | 0,663
E:ggigg:ggi’l‘: (/:20; o6 1,11£0,4* | 1,120,2* | 1,3120,2* | 0,77+0,1> | 0,425 | 0,009 | 0,006
B:Egmg:z:"l?n";f’e”nsi'éac/zo:3n_6 0,95+0,5° | 0,96+0,3" | 1,15+0,1° | 0,69=0,1° | 0,767 | 0,032 | 0,023
Arahidonska / Arachidonic C20:4n-6 4,71+1,6% | 5,43+1,12 | 549+1,52 | 3,41+0,9° | 0,145 | 0,114 | 0,001
2'n-6 PUFA 32,85+2,4% | 33,39+1,8% | 33,24+2,6° | 30,28+1,9°| 0,060 | 0,092 | 0,017
a-linolenska / a-linolenic C18:3n-3 0,92+0,12 | 0,89+0,12 | 0,79+0,1° | 0,98+0,1% | 0,637 | 0,038 | 0,004
2'n-3 PUFA 0,92+0,1% | 0,89+0,12 | 0,79+0,1° | 0,98+0,1% | 0,637 | 0,038 | 0,004
2'n-6 PUFA / >n-3 PUFA 36,69+8,3% | 38,39+7,27 | 42,36+7,3% | 30,90+2,5° | 0,673 | 0,028 | 0,003

X=aritmeti¢ka sredina; sd= standradna devijacija; eksponenti #® iznad vrijednosti u redovima razlikuju se na razini zna¢ajnosti P<0,05, P<0,01 i P<0,001;
G=genotip; VC= vrijeme éuvanja; |=interakcija; SFA= zasiéene masne kiseline; MUFA=monozasi¢ene masne kiseline; PUFA=polinezasi¢ene masne kiseline.
X= arithmetic mean; sd= standard deviation; exponents #* above the values in the rows were different at the level of significance P<0.05, P<0.01 and
P<0.001; G= genotype; VC= storage time; |= interaction; SFA= saturated fatty acids; MUFA =monosaturated fatty acids; PUFA=polysaturated fatty acids
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0 genotipu brojlera i tipu misi¢nih vlakana (P<0,05).
Takoder je ustanovljeno da genotip brojlera utje¢e na
sadrzaj linolne (C18:2 n-6) i a-linolenske (C18:3 n-3)
masne kiseline. U naSem radu ustanovljena je razlika
izmedu dva genotipa samo sadrzaju palmitoleinske
(C16:1) masne kiseline u prsnom mesu.

Na Tablici 6. prikazuje se utjecaj genotipa broj-
lera i vremena Cuvanja na profil masnih kiselina u
utjecaj vremena Cuvanja samo u sadrzaju linolne
masne kiseline (C18:2 n-6; P=0,012) kao i u >2.n-6
PUFA (P= 0,033). Genetska osnova brojlera kao i
interakcija genotipa i vremena €uvanja mesa nisu

.....

ma zabataka (P>0,05).

Pavlovska i sur. (2013.) tovili su piliée razli¢itih
genotipova (Cobb 500 i Hybro G+) 42 dana. Pili¢i
su drzani u istim uvjetima i hranjeni komercijalnom
smjesom. Rezultati analize profila masnih kiselina
ukazuju da genotip pilica ima utjecaja (P<0,05) na
sadrzaj miristinske, palmitinske, palmitoleinske, li-
nolne, dokhosapentaenske masne kiseline u mesu
prsa. Takoder navode znacajne razlike u mesu za-
bataka gdje su razlike uo¢ene kod sadrzaja miristin-
ske, palmitinske, palmitoleinske, oleinske, linolne i
a-linolenske masne kiseline. Njihovi rezultati poje-
dinih masnih kiselina sukladni su nasim rezultatima.
Suchy i sur. (2016.) istiCu da sadrzaj masnih kiselina
u proizvodima monogastri¢nih zivotinja kao Sto je
perad, ovisi 0 sastavu i probavljivosti lipida u hrani.

Tablica 6. Utjecaj genotipa i vremena €uvanja na profil masnih kiselina u miSiénom tkivu zabataka (% od ukupnih

masnih kiselina; X+sd)

Table 6 The effect of genotype and storage time on fatty acids profile in thigh muscle tissue (% of total fatty acids;

X+sd)
o Ross 308 Ross 308 Cobb 500 | Cobb 500 P vrijednost/ P-value
Masne kiseline < <
Fatty acids Svjeze Cuvano Svjeze Cuvano G Ve |
Fresh Stored Fresh Stored
Miristinska / Myristic C14:0 0,24+0,3 | 0,27+0,3 | 0,26+0,3 | 0,26+0,1 | 0,940 | 0,243 | 0,058
Palmitinska / Palmitic C16:0 19,94+0,8 | 20,61+0,7 | 20,11+0,9 | 20,08+1,2 | 0,546 | 0,291 | 0,244
Ezgzggzgzgz‘i‘fémo 0,13£0,0 | 0,15+0,0 | 0,16+0,0 | 0,15+0,0 | 0,233 | 0,804 | 0,211
Stearinska / Stearic C18:0 9,05+1,3 | 9,09+0,8 | 8,68+1,0 | 857+1,5 | 0,242 | 0,924 | 0,859
YSFA 29,36+1,3 | 30,12+12 | 29,21+1,2 | 29,06+1,4 | 0,160 | 0,537 | 0,309
Palmitoleinska / Palmitoleic C16:1 2,65+0,4 2,79+0,4 2,92+0,5 2,95+0,6 0,231 0,632 | 0,753
2:21 832&:32(")2:(3)"‘% 171 0,42+0,1 | 04301 | 04401 | 042+0,1 | 0,981 | 0,948 | 0556
Oleinska / Oleic C18:1 3457+2,3 | 3555+1,7 | 35,66+1,6 | 36,68+2,0 | 0,082 | 0,118 | 0,983
Eikozenska / Eicosenoic C20:1 0,47+0,1 | 0,48+0,0 | 0,49+0,0 | 0,49+0,0 | 0,282 | 0,911 | 0,783
YMUFA 38,11+2,7 | 39,25+1,8 | 39,51+1,9 | 40,54+2,5 | 0,058 | 0,141 | 0,926
Linolna / Linoleic C18:2n-6 27,32+1,22 | 25,43+1,8° | 26,45+1,22 | 25,75+1,8° | 0,358 | 0,012 | 0,224
E:Egigg::’;:‘: c/:zo: o 06101 | 05701 | 054+0,1 | 054=0,1 | 0,143 | 0578 | 0,677
g:Egmg:z:':?nﬂlee”nsigac/zo:3n_6 0,49+0,1 | 050%0,1 | 045x0,1 | 046+0,1 | 0,237 | 0,855 | 0,959
Arahidonska / Arachidonic C20:4n-6 | 3,05+0,9 | 3,0120,5 | 2,79+0,7 | 2,62+0,8 | 0,209 | 0,671 | 0,813
¥n-6 PUFA 31,47+1,8*|29,51+2,04 | 30,23+1,6° | 29,37+2,4° | 0,206 | 0,033 | 0,384
a-linolenska / a-linolenic C18:3n-3 | 1,03+0,1 | 1,02£0,1 | 1,02£0,1 | 1,03+0,1 | 1,00 | 0,899 | 0,836
¥n-3 PUFA 1,03+0,1 | 1,02+0,1 | 1,02+0,1 | 1,03x0,1 | 1,00 | 0,899 | 0,836
>n-6 PUFA / ¥n-3 PUFA 30,55+2,8 | 28,93+3,71 | 29,63+3,12|28,51+3,25| 0,392 | 0,167 | 0,835

x=aritmeti¢ka sredina; sd= standradna devijacija; eksponenti 2 iznad vrijednosti u redovima razlikuju se na razini znacajnosti P<0,05, P<0,01 i P<0,001;
G=genotip; VC= vrijeme duvanja; |=interakcija; SFA= zasi¢ene masne kiseline; MUFA=monozasi¢ene masne kiseline; PUFA=polinezasi¢ene masne kiseline.
X= arithmetic mean; sd= standard deviation; exponents #® above the values in the rows were different at the level of significance P<0.05, P<0.01 and
P<0.001; G= genotype; VC= storage time; |= interaction; SFA= saturated fatty acids; MUFA =monosaturated fatty acids; PUFA=polysaturated fatty acids
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Autori su istrazivali sadrzaj masnih kiselina u cije-
lim trupovima Cobb 500 i Ross 308 brojlera u dobi
od 40 dana. U mesu oba genotipa brojlera bila je
najzastupljenija oleinska masna kiselina (39,59 % i
37,21 %) slijede palmitinska (21,93 % i 20,21 %) i li-
nolenska (9,80 % i 9,58 %). Meso Cobb 500 brojlera
sadrzavalo je 10,47 % a Ross 308 brojlera 10,10 %
>n-6 PUFA odnosno 0,93 % i 0,90 % > n-3 PUFA.
Omijer n-6/n-3 PUFA u mesu kod oba hibrida iznosio
je 11:1 Sto se smatra gornjom granicom prihvatljivo-
sti. Nutricionisti preporucuju omjer n-6/n-3 PUFA 4:1
optimalnim (Simopoulos, 1999.).

Na Tablici 7. prikazani su rezultati utjecaja ge-
notipa i vremena ¢uvanja mesa na oksidativnu sta-
bilnost lipida. Analizom je utvrdeno da vrijeme Cuva-
nja ima znacajan utjecaj na oksidaciju masti u mesu
prsa (P=0,044) i mesu zabataka (P=0,002), dok
genotip pilica i interakcija nisu utjecali na vrijednosti

.....

Uoceno je da se kod oba genotipa vrijednost

TBARS (ug MDA/g) u mesu prsa i zabataka poveca-
va kod ¢uvanog mesa u odnosu na svjeze. Lipidi su
spojevi od vitalne vaznosti u pravilnoj prehrani ljudi.
Osim Sto daju energiju za odvijanje osnovnih biolos-
kih procesa u tijelu, lipidi sadrze veliki broj tvari po-
put esencijalnih masnih kiselina ili vitamina topivih
u mastima koji se mogu unijeti jedino prehranom.
Medutim, lipidi su osjetljivi na razgradnju. Oksida-
cija lipida jedan je od uzroka pogorSanja kvalitete
mesa (Min i Ahn 2005.). Wei i sur. (2017.) utvrdili su
da se vrijednosti TBARS u prsnom pilecem mesu
povecavaju tijekom Cuvanja u zamrzivacu na -18 °C.
S obzirom na vrijeme Cuvanja mesa autori istiCu
znacCajne promjene tek nakon 4 mjeseca Cuvanja
mesa u zamrzivacu. Njihovi rezultati znacajno su ra-
zli¢iti od nasih. Castellini i sur. (2006.) su ustanovili
povezanost TBARS vrijednosti i boje mesa Ross 205
brojlera pri Cuvanju mesa 96 sati na 4 °C. Autori ta-
koder navode utjecaj TBARS vrijednosti na senzor-
na svojstva mesa.

Tablica 7. Utjecaj genotipa i vremena ¢uvanja na TBARS vrijednosti u misiénom tkivu prsa i zabataka (X+sd)

Table 7 Effect of genotype and storage time on TBARS values in breast and thigh muscle tissue (Xx+sd)

. . . . TBARS MDA
Genotip Vrijeme Cuvanja (g /9)
Genotype Storage time Misi¢no tkivo prsa Misi¢no tkivo zabataka
Breast muscle tissue Thigh muscle tissue
Svjeze / Fresh 0,575+0,14° 0,638+0,19°
Ross 308 <
Cuvano / Stored 0,621+0,092 0,782+0,142
Svjeze / Fresh 0,585+0,11° 0,691+0,11°
Cobb 500 2
Cuvano / Stored 0,742+0,182 0,891+0,132
P vrijednost / P value
Genotip / Genotype 0,188 0,117
Vrijeme Cuvanja / Storage time 0,044 0,002
Interakcija / Interaction 0,261 0,587

X=
X=

srednja vrijednosti; sd= standardna devijacija; vrijednosti u stupcima medusobno se razlikuju na razini znacajnosti P<0,05, P<0,01 i P<0,001
arithmetic mean; sd= standard deviation; the values in the columns differ from each other at the level of significance P<0.05, P<0.01 and P<0.001
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ZAKLJUCAK

Na osnovi rezultata istrazivanja o klaoni¢koj vri-
jednosti trupova, tehnoloskoj kvaliteti prsnog mesa,
te oksidativnoj stabilnosti miSi¢nog tkiva genotipo-
va Ross 308 i Cobb 500 brojlera moze se zakljuditi
kako slijedi. Klaonicke mase Ross 308 i Cobb 500
brojlera u dobi od 35 dana kao i randman nisu se
znacajno razlikovali P>0,05). Utjecaj genotipa broj-
lera bio je znaCajan za pokazatelje: CIE L*, CIE b*,
kalo kuhanja %, i teksturu (WBSF, N) prsnog mesa
(P<0,05). Genotip brojlera utjecao je na sadrzaj pal-
a vrileme Cuvanja mesa utjecalo je na sadrzaje
miristinske, eikozadienske, dihomo-y-linolenska i
a-linolenske masne kiseline (P<0,05). Interakci-
ja djelovanja genetske osnove brojlera i vremena
¢uvanja bila je znac¢ajna za sadrzaj ve¢ine masnih
kiselina u mesu prsa (P<0,05). Vrijeme ¢uvanija bilo
je statisti¢ki znaajno za sadrzaje eikozaidenske i

sidativnu stabilnost miSi¢a prsa i zabataka, prika-
zanu pomocu TBARS vrijednosti utjecalo je vrijeme
Cuvanja (P<0,05). Zaklju¢no, Ross 308 i Cobb 500
brojleri tovljeni na konvencionalan nacin uz uporabu
standardnih krmnih smjesa, jednako su podobni za
proizvodnju kvalitetnog brojlerskog mesa.

ZAHVALA: Ovo istrazivanje financirano je sred-
stvima Europskih strukturnih i investicijskih fondova,
dodijeljenim hrvatskom nacionalnom Znanstvenom
centru izvrsnosti za personaliziranu brigu o zdravlju
(KK.01.1.1.01.0010).
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SUMMARY

The paper presents the results of research on the influence of Ross 308 and
Cobb 500 genotypes of male broilers on slaughtering properties and technologi-
cal indicators of breast muscle tissue. of Fatty acids contents and TBARS values
of muscle tissue were determined on fresh and frozen samples. Breast and thigh
meat samples were stored in freezer at -20°C for 30 days. Broilers were fattened
in a conventional manner (same conditions for both genotypes). After 35 days of
fattening, Ross 308 broiler carcass weighed 1576.85 g, and Cobb 500 broiler carca-
ss weighed 1586.40 g (P>0.05). Significant differences were found for CIE L* and
CIE b* color indicators, cooking loss (%) and WBSF (N) values between genotypes
(P<0.01). Broiler genotype influenced the palmitic acid content of in breast muscle
(P=0.046), while storage period affected the myristic acid content (P<0.001). The
interaction of the two examined treatments affected the stearic, heptadecenoic,
oleic, linoleic and arachidonic acids content, as well as total SFA and n-6 PUFA
(P<0.05). The storage time of muscle tissue and the interaction affected the eicosa-
dienoic, dihomo-y-linolenic, and a-linolenic acids content, as well as total n-3 PUFA
and the ratio of n-6/n-3 PUFA (P<0.05). Analyses of fatty acid content in fresh and
frozen thigh muscle tissues confirmed that broiler genotype and the interaction did
not have any effect on that nutritive trait. Storage period had significant influence on
the linoleic acid content and total n-6 PUFA in thigh muscle tissue (P<0.05). The re-
search on oxidative stability of breast and thigh muscle tissues proved that storage
period significantly affected TBARS values (P<0.01), while the broiler genotype did
not have significant influence (P>0.05).

Key Words: broilers, genotypes, carcass traits, fatty acid profile, TBARS
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