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Sažetak

Obični fazan (Phasianus colchicus) stanovnik je većine lovišta u Republici Hr-
vatskoj. Predstavlja vrstu pernate divljači s visokim potencijalom proizvodnje nutri-
tivno kvalitetnoga mesa. Cilj istraživanja bio je analizirati profil masnih kiselina te 
izračunati nutritivne indekse kvalitete lipida u mesu prsa i zabataka fazanske divlja-
či. Fazani su odstrijeljeni ujesen 2023. na području zajedničkoga lovišta XIV/128, 
kojim gospodari Lovačko društvo „Jarebica“, Antunovac. Za potrebe analiza ma-
snih kiselina, nakon lova su od 10 muških jedinaka uzeti uzorci prsnoga mesa i 
mesa zabataka. Iz podataka profila masnih kiselina u mesu izračunani su nutritivni 
indeksi (indeks nutritivne vrijednosti – INV, aterogeni indeks – AI, trombogeni indeks 
– TI i hipo/hiperkolesterolni indeks – HHI). Rezultati analize profila masnih kiseli-
na ukazuju da je sadržaj ukupnih SFA, MUFA, n-6 PUFA, n-3 PUFA te omjer n-6 
PUFA/n-3 PUFA u obje vrste mesa ujednačen (P>0,05). Statistički značajno veći 
sadržaj (P<0,05) cis-10 heptadekanske, eikozadienske, dihomo-γ-linolne i arahi-
donske masne kiseline bio je u prsima u odnosu na zabatake, dok je sadržaj linolne 
i α-linolenske bio značajno veći u zabatacima u odnosu na meso prsa (P<0,05). 
INV u mesu prsa iznosio je 2,18, a u mesu zabataka 2,43, AI je iznosio 0,53 i 0,54, 
TI 0,86 i 0,90, a HHI 3,51 i 3,76 (P>0,05). Meso fazana dobar je izvor nutritivno 
kvalitetnih lipida te može biti zdravija alternativa drugim vrstama mesa koje ljudi 
svakodnevno konzumiraju.

Ključne riječi: fazani, meso prsa i zabataka, profil masnih kiselina, nutritivni 
indeksi 

UVOD

Obični fazan (Phasianus colchicus) pernata je  
divljač koja vodi podrijetlo iz središnje i istočne  
Azije, odakle je prenesena u Europu tijekom širenja 
Rimskoga Carstva (Hudec i Cerny, 1977.). U Repu-
blici Hrvatskoj je tijekom 2022. godine odstrijeljeno 

66 000 kljunova, što je za 8,2 % više u odnosu na 
2021. godinu, kada je ih je odstrijeljena 61 000 (DZS, 
2023.). Danas je meso divljači na tržištu dostupna 
prehrambena namirnica koja je sve više popularna 
u restoranima, ali i u domaćinstvima. Meso fazana 
predstavlja dodatnu raznolikost u ljudskoj prehrani. 
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Slično kao bijelo meso domaćih vrsta peradi, meso 
fazana ima visok udio bjelančevina i nizak udio ma-
sti, poželjan udio esencijalnih i nezasićenih masnih 
kiselina te visok udio pojedinih vitamina B skupi-
ne (Večerek i sur., 2007.; Kotowicz i sur., 2012.). U 
mesu divljih životinja bolji je profil masnih kiselina 
te intenzivniji okus i miris od životinja koje se uz-
gajaju na farmama (Večerek i sur. 2005.; Hoffman i 
Wiklund, 2006., Quaresma i sur., 2011.; Nuernberg 
i sur., 2011.). Lukić (2016.) u rezultatima istraživanja 
usporedbe sastava mesa uzgojenih i divljih fazana 
navodi da je sadržaj masti u mesu prsa divljega faza-
na 0,46 %, a uzgojenoga 0,70 %. Pretpostavka je da 
je razlika u sadržaju osnovnih kemijskih tvari uzro-
kovana hranom koju su fazani konzumirali. Osnovni 
sadržaji obroka kod divljih ptica u šumama su bilj-
ke, sjemenke, bobice, kukci, crvi, trava, pupoljci i 
plodovi, a životinja u uzgoju gotove krmne smjese, 
uz mogućnost konzumiranja trave na ispustu. Kod 
monogastričnih životinja, u koje spada i fazan, na 
profil masnih kiselina u mišićnome tkivu može se 
utjecati na jednostavan način: dizajniranjem obroka 
za životinje, jer se masne kiseline iz hrane u nepro-
mijenjenome stanju apsorbiraju u tankome crijevu. 
To znači da hrana koju fazani konzumiraju, osim 
na sadržaj masti u mesu, svakako utječe i na pro-
fil masnih kiselina. Prema Nuernberg i sur. (2011.), 
meso prsa divljega fazana ima poželjan omjer n-
6/n-3 PUFA (5:1), dok je kod uzgojenih fazana taj 
omjer nešto nepovoljniji (10,5:1). Poznato je da u 
ljudskoj prehrani prevelik unos masti u organizam i 
loš stil života uzrokuju pretilost i različite koronarne 
bolesti. Smanjen unos zasićenih masnih kiselina, uz 
povećan unos nezasićenih masnih kiselina, osobito 
n-3 PUFA, pozitivno će utjecati na zdravlje kardiova-
skularnoga sustava (Shahidi i Ambigaipalan, 2018.; 
Stupin i sur. 2018.). Osim sadržaja masti i profila 
masnih kiselina u hrani, važna je i njihova kvalite-
ta. Indeksi zdravstvene kvalitete lipida ili nutritivni 
indeksi izračunavaju se iz podataka profila masnih 
kiselina u namirnicama. Za procjenu nutritivne vri-
jednosti hrane koristi se indeks  nutritivne vrijednosti 
(INV), koji potrošačima omogućuje da prepoznaju 
hranu bogatu hranjivim tvarima (Chen i sur., 2016.). 
Omjeri n-6 PUFA prema n-3 PUFA, aterogeni (AI) i 
trombogeni indeks (TI) obično se koriste za procje-
nu učinaka lipida na zdravlje konzumenata (Omri i 
sur., 2019.). Konzumacija hrane s nižim AI-jem može 
smanjiti razine ukupnoga kolesterola i lipoprotein-
skoga kolesterola niske gustoće (LDL-C) u krvnoj 
plazmi ljudi (Yurchenko i sur., 2018.). TI se obično  

koristi u cilju procjene stupnja trombogenosti (Chen 
i Liu, 2020.). On ukazuje na omjer protrombogenih 
(zasićenih: C12:0, C14:0 i C16:0) i antitrombogenih 
(nezasićenih: MUFA, n-3 i n-6 PUFA ) masnih kiseli-
na. Manji omjeri AI-ja i TI-ja  povoljniji su za zdravlje 
potrošača. Kod procjene zdravstvene kvalitete lipi-
da u hrani važan je i hipo/hiperkolesterolni indeks 
(HHI) masnih kiselina, koji razmatra specifične učin-
ke masnih kiselina na metabolizam kolesterola. Za 
razliku od AI-ja i TI-ja, hrana s višim HH indeksom 
nutritivno je poželjnija (Sasyte i sur., 2017.). S ob-
zirom na to da meso fazana ima mali udio masti s 
nutritivno kvalitetnim lipidima, može se smatrati  da 
je fazan vrsta s velikim potencijalom za proizvodnju 
visokokvalitetnoga mesa (Marsico i Vonghia, 1991.).

MATERIJAL I METODE

Prikupljanje uzoraka fazanskih trupova obav-
ljeno je nakon lova u studenome 2023. u zajednič-
kome lovištu broj XIV/128. Lov su obavili lovci Lo-
vačkoga društva „Jarebica“ iz Antunovca. Ukupno 
je uzorkovano 10 trupova mužjaka fazana, koji su 
stavljeni u hlađene plastične kutije i transportirani 
do Laboratorija za kvalitetu animalnih proizvoda na 
Fakultetu agrobiotehničkih znanosti Osijek. Fazani 
su obrađeni (šurenje, čerupanje i evisceracija), a 
trupovi su rasječeni na osnovne dijelove. Iz dijela 
prsa i zabataka uzeti su uzorci za analize masnih 
kiselina. Profil masnih kiselina određen je na mesu 
10 odstrijeljenih fazana. Uzorci su uzeti od mesa 
prsa (10 uzoraka) i mesa zabataka (10 uzoraka). 
Za određivanje profila masnih kiselina uzorci su pri-
premljeni na mikrovalnome uređaju MARS 6 (CEM 
Corporation, Matthews, Sjeverna Karolina, SAD) pri-
mjenom mikrovalova snage 1200 W. Na kraju pro-
cesa uzorci su ekstrahirani u pentanu, prebačeni  u 
vijalicu i čuvani  u zamrzivaču do analize na plinsko-
me kromatografu. Kromatografska analiza provede-
na je na plinskome kromatografu SCION 436-GC 
(SCION Instruments, Goes, Nizozemska)  opremlje-
nom  plameno-ionizacijskim detektorom (FID- flame 
ionization detector). Za separaciju masnih kiselina 
korištena je FAMEWAX (Restek Corporation, Belle-
fonte, Pennsylvania, SAD) kapilarna kolona (30 m 
x 0,32 mm (unutarnji promjer) x 0,25 µm (debljina 
filma). Volumen uzorka za injektiranje bio je 1 µL, a 
radni uvjeti sljedeći: temperatura injektora 230 °C, 
temperatura detektora 230 °C, protok plina nosioca 
(vodik) 2,5 mL/min. Temperaturni program pećnice 
programiran je na sljedeći način: od 50 do 160 °C:  
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20 °C/min, od 160 do 225 °C: 10 °C/min, uz zadrža-
vanje na 225 °C 9 minuta. Ukupno trajanje analize 
iznosilo je 21 minutu. Za identifikaciju pojedinačnih 
masnih kiselina u kromatogramu korištena je stan-
dardna smjesa 37 masnih kiselina (Food Industry 
FAME Mix, Restek Corporation, Bellefonte,  Pennsyl-
vania, SAD). Udjeli pojedinačnih masnih kiselina pri-
kazani su kao postotak ukupnih masnih kiselina u 
lipidima. Nakon očitanja kromatograma izračunava 
se udio pojedinih masnih kiselina u ukupnim ma-
stima mesa iz omjera površine relevantnoga pika 
prema ukupnoj površini pikova svih masnih kiselina.

 Korištenjem rezultata analize profila masnih ki-
selina u mesu fazana  izračunani su nutritivni lipidni 
indeksi. Chen i sur. (2016.) razvili su formulu za izra-
čun indeksa nutritivne vrijednosti (INV), u kojem su 
promatrali samo dominantne masne kiseline (palmi-
tinsku C16:0, stearinsku C18:0 i oleinsku C18:1n-9) 
u namirnicama animalnoga podrijetla: 

INV = (C18:0 + C18:1n9) / (C16:0)

Aterogeni indeks (AI) i trombogeni indeks (TI)  
izračunani su prema formulama Omri i sur. (2019.) 
Aterogeni indeks ukazuje na odnos između glavnih 
zasićenih i nezasićenih masnih kiselina. Niže vrijed-
nosti ovoga indeksa ukazuju na bolja nutritivna svoj-
stva mesa: 

AI = (C12:0 + 4 * C14:0 + C16:0 + C18:0) / (UFA),

gdje je 

UFA = ∑MUFA + ∑n-6 PUFA + ∑n-3 PUFA

Trombogeni indeks koristi se za daljnju karakte-
rizaciju trombogenoga potencijala masnih kiselina, 
razdvajajući ih na protrombogene (C12:0, C14:0 i 
C16:0) i antitrombogene masne kiseline (MUFA, n-3 
i n-6 PUFA). Niže vrijednosti ovoga indeksa ukazuju 
na bolja nutritivna svojstva mesa: 

TI = (C14:0 + C16:0 + C18:0) / [(0,5 * ∑ MUFA) + 
(0,5 * ∑ n-6 PUFA) + (3 * ∑n-3 PUFA) +  

(∑n-3 PUFA / ∑n-6 PUFA)]

Hipo/hiperkolesterolni indeks (HHI) izračunan 
je prema jednadžbi Santosa-Silve i sur. (2002.): 

HHI = (C18:1n-9 + ∑PUFA) / (C14:0 +C16:0),

gdje je

∑PUFA = C18:2 n-6 + C18:3 n-6 + C 20:2 n-6 +  
C 20:3 n-6 + C20:4 n-6 + C18:3 n-3 +  

C20:5 n-3 +  C22:6 n-3

Rezultati dobiveni u istraživanju obrađeni su u 
programskome paketu TIBCO Statistica® 14.0.0. 
(TIBCO Software, Inc., 2020.). Rezultati su prikazani 
u obliku srednjih vrijednosti i standardnih devijacija 
u tablicama i na grafikonima. Razlike između istra-
živanih pokazatelja utvrđene su  Fisherovim LSD te-
stom na razini značajnosti P < 0,05.

REZULTATI I RASPRAVA

U Tablici 1. prikazan je profil masnih kiselina u 
mesu prsa i zabataka fazanske divljači. Sadržaj cis-10 
heptadekanske (C17:1), eikozadienske (C20:2 n-6), 
dihomo-γ-linolne (C20:3 n-6) i arahidonske (C20:4 
n-6) masne kiseline bio je značajno veći u prsima u 
odnosu na zabatake (P < 0,05), dok je sadržaj linol-
ne (C18:2 n-6) i α-linolenske (C18:3 n-3) bio značajno 
veći u zabatacima u odnosu na meso prsa (P<0,05). 
Quaresma i sur. (2016.) navode da je utvrđen zna-
čajno veći (P < 0,01) sadržaj arahidonske masne 
kiseline i (dokozaheksaenske) DHA u mesu prsa fa-
zana u odnosu na zabatak. Naši rezultati za sadržaj 
arahidonske masne kiseline su sukladni njihovim re-
zultatima, dok je sadržaj DHA u našim uzorcima veći 
u mesu prsa u odnosu na zabatake, ali razlika nije 
statistički značajna kao kod njih. U mastima mišića 
prsa i zabataka fazana utvrđen je nizak udio ukupnih  
n-3 PUFA (2,76 % i 2,18 %), a viši udio ukupnih n-6 
PUFA (36,67 % i 39,49 %). Ovi rezultati sukladni su 
rezultatima Kotowicza i sur. (2012.), koji u istraživanju 
kvalitete mesa uzgojenih fazana ukazuju da je, neovi-
sno o vrsti mišića kod fazana, veći udio n-6 PUFA ma-
snih kiselina u odnosu na n-3 PUFA masne kiseline. 
Vrijednosti ukupnih SFA, MUFA, n-6 PUFA i n-3 PUFA 
bile su ujednačene te nije bilo značajnih razlika izme-
đu analiziranih dijelova trupa (P > 0,05). Nuernberg i 
sur. (2011.) navode da je sadržaj palmitinske masne  
kiseline i ukupnih SFA bio veći u mesu zabataka 
fazana u odnosu na meso prsa, pa ovi rezultati  
nisu sukladni našima. Isti autori navode da je sadržaj  
miristinske i oleinske masne kiseline bio manji u  
mesu prsa divljih fazana u odnosu na meso zaba- 
taka, što je u skladu s našim rezultatima. U odnosu  
na rezultate našega istraživanja, Lukić (2016.) u  
mesu prsa divljega fazana navodi manji sadržaj 
n-6 PUFA (22,51 %) i n-3 PUFA (1,34 %), a veći  
sadržaj ukupnih SFA (37,10 %). U svrhu procjene  
nutritivne vrijednosti fazanskoga mesa zabilježene  
su vrijednosti omjera ukupnih PUFA/SFA za meso 
prsa 1,174 i meso zabataka 1,178.
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SFA = saturated fatty acids / zasićene masne kiseline; MUFA = monounsaturated fatty acids / mononezasićene masne kiseline; PUFA = polyunsaturated 
fatty acids / polinezasićene masne kiseline.
a,b eksponenti iznad brojeva u redovima označuju značajnu razliku između ispitivanih skupina na razini značajnosti P < 0,001, P < 0,01 i P<0,05;  
a,b exponents above the numbers in the rows indicate a significant difference between the studied groups at the significance level P < 0.001, P < 0.01 i P < 0.05

Masne kiseline 
Fatty acids

Dio trupa  / Carcass part P vrijednost
P valuePrsa / Breast Zabatak / Thigh

Miristinska (C14:0) / Myristic - 0,24±0,03 -
Palmitinska (C16:0) / Palmitic 17,00±1,87 16,65±1,12 0,730
Heptadekanska (C17:0) / Heptadecanoic - 0,17±0,00 -
Stearinska (C:18:0) / Stearic 16,56±0,48 18,11±2,12 0,149
Arahidska (C20:0) / Arachidic - 0,21±0,05 -
∑SFA 33,56±2,07 35,38±1,63 0,178
Palmitoleinska (C16:1) / Palmitoleic 1,24±0,59 1,93±0,71 0,134
cis-10-Heptadekanska (C17:1) / cis-10-Heptadecenoic 3,29±0,63a 1,28±0,33b <0,001
Oleinska (C18:1) / Oleic 20,27±3,19 22,16±4,62 0,473
cis-11-Eikozenska (C20:1) / cis-11-Eicosenoic acid - 0,32±0,06 -
∑MUFA 24,80±3,22 25,69±5,06 0,765
Linolna / Linoleic (C18:2 n-6) 25,32±1,85b 31,55±3,14a 0,005
Eikozadienska (C20:2 n-6) / Eicosadienoic 0,49±0,04a 0,28±0,06b 0,011
Dihomo-γ-linolna / Dihomo-γ-linoleic (C20:3 n-6) 0,63±0,08a 0,32±0,12b 0,007
Arahidonska (C20:4 n-6) / Arachidonic 10,23±1,56a 7,34±2,28b 0,047
∑n-6 PUFA 36,67±2,13 39,49±2,50 0,052
α-linolenska (C18:3 n-3) / α-Linolenic 0,52±0,09b 0,79±0,18a 0,019
Dokozaheksaenska (C22:6 n-3) / Docosahexaenoic 2,24±1,02 1,39±0,26 0,105
∑n-3 PUFA 2,76±1,00 2,18±0,42 0,262
PUFA/SFA 1,174±0,10 1,178±0,06 0,917
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Tablica 1. Profil masnih kiselina u mesu prsa i zabataka divljih fazana (% masnih kiselina u ukupnim mastima;  ±sd)

Table 1 Fatty acid profile in the breast and thigh meat of wild pheasants (% of fatty acids in total fat;  ±sd)x
x

n.s.; P>0,05 

Grafikon 1. Utjecaj dijela trupa na omjer n-6/n3 PUFA u mesu divljih fazana

Graph 1 The influence of the carcass part on the n6/n3 PUFA ratio in wild-pheasant meat
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U odnosu na naše rezultate, Quaresma i sur. 
(2016.) navode manji omjer PUFA/SFA u mesu prsa 
i zabataka  poluintenzivno uzgojenih fazana (0,537 i 
0,199), dok Nuernberg i sur. (2011.) prikazuju nešto 
veći omjer PUFA/SFA u mesu prsa i zabataka div-
ljih fazana: 1,225 i 1,286. Za zdravu prehranu ljudi 
preporučuje se omjer PUFA/SFA viši od 0,4 (Depar-
tment of Health, 1994.). Na Grafikonu 1 prikazan je 
omjer n-6/n-3 PUFA u mesu prsa i zabataka divlje-
ga fazana. Omjer n-6/n-3 PUFA u prsima  iznosio je 
12,69, a u zabataku 18,11. Dio trupa nije imao utje-
caja na omjer n-6/n-3 PUFA u mesu (P > 0,05). Lu-
kić (2016.) navodi da je omjer ukupnih n-6 PUFA/n-3 
PUFA u mesu prsa divljega fazana iznosio 16,79, što 
je nešto viši omjer u odnosu na naše rezultate. Niži 
omjer n-6/n3 PUFA u mesu prsa (4,12) i mesu zaba-
taka (6,24) za mužjake fazana uzgojenih u fazaneriji 
navode Łukasiewicz i sur. (2011.). Upravo je ovaj 
podatak dobar pokazatelj da hranidba fazana može 
utjecati na sadržaj masti, a samim time i na profil 
masnih kiselina u mesu.

U Tablici 2. prikazani su nutritivni lipidni indek-
si (INV, AI, TI i HHI) u mesu divljih fazana. Omjer 
između polinezasićenih masnih kiselina i zasićenih 
masnih kiselina (PUFA/SFA) i omjer između n-6 i n-3 
PUFA smatraju se dvama važnim indeksima za nu-
tritivnu procjenu kvalitete masti u namirnicama (De-
partment of Health, 1994.). Međutim, znanstvenici 
su tijekom posljednjih desetljeća svoja istraživanja 
usredotočili na učinke pojedinih masnih kiselina na 
metabolizam lipida i prevenciju koronarnih bolesti 
srca. Konzumacija animalnih namirnica s adekvat-
nim profilom masnih kiselina može imati izravan 
učinak na onemogućivanje nastanka ateroskleroze 
i koronarne tromboze zbog utjecaja na kolesterol u 
krvi i koncentracije lipoproteina niske gustoće (LDL; 
Ulbricht, 1991.). Sukladno tome, iz profila masnih 
kiselina u namirnicama uveden je izračun atero-
genoga i trombogenoga indeksa (AI i IT; Ulbricht, 

1991.). Izračun ova dva indeksa ukazuje na prisu-
stvo aterogenoga i trombogenoga potencijala lipida 
u namirnicama. Meso prsa i zabataka fazanske div-
ljači ukazuje na dosta niske vrijednosti AI-ja (0,53 i 
0,54) i TI-ja (0,86 i 0,90) te se  preporučuje za zdravu 
prehranu (Ulbricht, 1991., Santos-Silva i sur., 2002.). 

Što je viši HHI, ističu Santos-Silva i sur. (2002.),  
to je u hrani više ulja ili masti pogodnih ljudskoj pre-
hrani . Omri i sur. (2019.) navode da je HHI u jajima 
kokoši koje su konzumirale krmnu smjesu s lanenim 
sjemenom  viši (P > 0,05) u odnosu na jaja kontrol-
ne skupine kokoši koja je konzumirala komercijal-
nu krmnu smjesu (2,41, odnosno 1,92). Isti autori  
navode da su AI i TI manji u jajima obogaćenim 
n-3 PUFA-om u odnosu na jaja kontrolne skupine 
(AI = 0,69, odnosno 0,74; P > 0,05 i TI = 0,86, od-
nosno 1,16; P < 0,05). U našem istraživanju meso 
fazana ima niske vrijednosti AI-ja i TI-ja, koje su su-
kladne onima koje Omri i sur. (2019.) navode za jaja 
obogaćena n-3 PUFA-om, a vrijednost HHI-ja u obje 
vrste mesa divljega fazana jest preko 3, što znači da 
je meso izuzetno pogodno za prehranu ljudi.

ZAKLJUČAK

Prema rezultatima profila masnih kiselina i nu-
tritivnim indeksima za procjenu prehrambene vrijed-
nosti hrane, možemo istaknuti da meso fazana iz za-
jedničkoga lovišta broj XIV/128, koje smo ispitivali u 
ovome istraživanju, pruža povoljan masno-kiselinski 
sastav za ljudsku prehranu. Unatoč tome, u većini 
zemalja, pa tako i u nas, fazanska divljač uzgaja se 
najviše u lovne svrhe, a rjeđe se uzgoj usmjerava 
isključivo za prehrambene potrebe ljudi.

Napomena: Podatci za rad dio su istraživačko-
ga projekta Profil masnih kiselina u uljima i životinj-
skim uzorcima, koji se provodi u sklopu aktivnosti 
IT-a ProFAOAS-a.

Pokazatelj 
Indicator

Prsa 
Breast

Zabatak  
Thigh

P vrijednost 
P value

Indeks nutritivne vrijednosti (INV) / Nutritional value index (NVI) 2,18±0,25 2,43±0,24 0,158

Aterogeni indeks (AI) / Atherogenic index 0,53±0,02 0,54±0,06 0,699

Trombogeni indeks (TI) / Thrombogenic index 0,86±0,03 0,90±0,08 0,374

Hipo/hiperkolesterolni indeks (HHI) / Hypo/hypercholesterolemic index 3,51±0,36 3,76±0,35 0,306

Tablica 2. Nutritivni lipidni indeksi u mesu divljih fazana

Table 2 Nutritional lipid indices in wild-pheasant meat
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SUMMARY

Common pheasant (Phasianus colchicus) is an inhabitant of most hunting gro-
unds in the Republic of Croatia. It represents a type of feathered game with a high 
potential for the production of nutritionally high-quality meat. The aim of the research 
was to analyze the profile of fatty acids and to calculate nutritional indices pertaining 
to the quality of lipids in breast and thigh meat of the pheasant game. The pheasants 
were shot in the fall of 2023 in the area of ​​the joint hunting ground XIV/128, managed 
by the Jarebica Hunting Society, Antunovac. For the purpose of fatty-acid analysis, 
the breast- and thigh-meat samples were taken from 10 male individuals. Nutritional 
indices (nutritional value index, NVI; atherogenic index, AI; thrombogenic index, TI; 
and the hypercholesterolemic index, HHI) were calculated from the data related to 
the meat’s fatty-acid profile. The results of the fatty-acid profile analysis indicate that 
the content of total SFAs, MUFAs, n-6 PUFA, n-3 PUFA, and the n-6 PUFA/n-3 PUFA 
ratio  was uniform in both types of meat (P > 0.05). A statistically significantly higher 
content (P < 0.05) of the cis-10 heptadecenoic, eicosadienoic, dihomo-γ-linoleic, 
and arachidonic fatty acids was  detected in the breast if compared to the thighs, 
while the content of linoleic and α-linolenic acid was significantly higher in the thighs 
if compared to the breast meat (P<0.05). The NVI in breast meat was 2.18 and 
in thigh meat 2.43, the AI was 0.53 and 0.54, the TI amounted to 0.86 and 0.90, and 
the HHI was 3.51 and 3.76 (P > 0.05), respectively. Pheasant meat is a good sour-
ce of nutritionally high-quality lipids and can be a healthier alternative to the other 
types of meat, which people consume daily.

Keywords: pheasants, breast and thigh meat, fatty-acid profile, nutritional indices 


