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SAZETAK

Obicni fazan (Phasianus colchicus) stanovnik je vecine lovista u Republici Hr-
vatskoj. Predstavlja vrstu pernate divljaci s visokim potencijalom proizvodnje nutri-
tivno kvalitetnoga mesa. Cilj istrazivanja bio je analizirati profil masnih kiselina te
izraCunati nutritivne indekse kvalitete lipida u mesu prsa i zabataka fazanske divlja-
¢i. Fazani su odstrijeljeni ujesen 2023. na podrucju zajedni¢koga lovista XIV/128,
kojim gospodari Lovacko drustvo ,Jarebica“, Antunovac. Za potrebe analiza ma-
snih kiselina, nakon lova su od 10 muskih jedinaka uzeti uzorci prsnoga mesa i
mesa zabataka. Iz podataka profila masnih kiselina u mesu izracunani su nutritivni
indeksi (indeks nutritivne vrijednosti — INV, aterogeni indeks — Al, trombogeni indeks
— TI'i hipo/hiperkolesterolni indeks — HHI). Rezultati analize profila masnih kiseli-
na ukazuju da je sadrzaj ukupnih SFA, MUFA, n-6 PUFA, n-3 PUFA te omjer n-6
PUFA/n-3 PUFA u obje vrste mesa ujednacen (P>0,05). StatistiCki znacajno vedi
sadrzaj (P<0,05) cis-10 heptadekanske, eikozadienske, dihomo-y-linolne i arahi-
donske masne kiseline bio je u prsima u odnosu na zabatake, dok je sadrzaj linolne
i a-linolenske bio znagajno vedi u zabatacima u odnosu na meso prsa (P<0,05).
INV u mesu prsa iznosio je 2,18, a u mesu zabataka 2,43, Al je iznosio 0,53 i 0,54,
T1 0,86 i 0,90, a HHI 3,51 i 3,76 (P>0,05). Meso fazana dobar je izvor nutritivho
kvalitetnih lipida te moZe biti zdravija alternativa drugim vrstama mesa koje ljudi
svakodnevno konzumiraju.

Kljuéne rijeci: fazani, meso prsa i zabataka, profil masnih kiselina, nutritivni
indeksi

uvoD

Obi¢ni fazan (Phasianus colchicus) pernata je
divlja¢ koja vodi podrijetlo iz sredi$nje i istoCne
Azije, odakle je prenesena u Europu tijekom Sirenja
Rimskoga Carstva (Hudec i Cerny, 1977.). U Repu-
blici Hrvatskoj je tijekom 2022. godine odstrijeljeno

66 000 kljunova, $to je za 8,2 % viSe u odnosu na
2021. godinu, kada je ih je odstrijeljena 61 000 (DZS,
2023.). Danas je meso divljaci na trziStu dostupna
prehrambena namirnica koja je sve vise popularna
u restoranima, ali i u domadinstvima. Meso fazana
predstavlja dodatnu raznolikost u ljudskoj prehrani.

Prof. dr. sc. Zlata Kralik, e-mail: zlata.kralik@fazos.hr, orcid.org/0000-0001-9056-9564;
Dr. sc. Manuela KoSevi¢, e-mail: manuela.kosevic@fazos.hr, orcid.org/0000-0002-5760-621X; izv. prof. dr. sc. Igor Kralik, e-mail: igor.kralik
@fazos.hr, orcd.org/0000-0001-8172-6070; Fakultet agrobiotehniCkih znanosti Osijek, Sveuciliste J. J. Strossmayera u Osijeku, Vladimira

Preloga 1, 31000 Osijek, Hrvatska

Krmiva 66 (2024), Zagreb 2: 75-81

75



ZLATA KRALIK | SUR.: PROFIL MASNIH KISELINA | NUTRITIVNI INDEKSI U MESU FAZANA (PHASIANUS COLCHICUS) ODSTRIJELJENIH U ZAJEDNICKOME LOVISTU BROJ XIV/128
— FATTY ACID PROFILE AND NUTRITIONAL INDICES IN THE MEAT OF PHEASANTS (PHASIANUS COLCHICUS) SHOT ON THE COMMON HUNTING GROUND NUMBER XIV/128

Sliéno kao bijelo meso domacih vrsta peradi, meso
fazana ima visok udio bjelan¢evina i nizak udio ma-
sti, pozeljan udio esencijalnih i nezasi¢enih masnih
kiselina te visok udio pojedinih vitamina B skupi-
ne (VecCerek i sur., 2007.; Kotowicz i sur., 2012.). U
mesu divljih Zivotinja bolji je profil masnih kiselina
te intenzivniji okus i miris od Zivotinja koje se uz-
gajaju na farmama (VecCerek i sur. 2005.; Hoffman i
Wiklund, 2006., Quaresma i sur., 2011.; Nuernberg
i sur., 2011.). Luki¢ (2016.) u rezultatima istrazivanja
usporedbe sastava mesa uzgojenih i divljih fazana
navodi da je sadrzaj masti u mesu prsa divljega faza-
na 0,46 %, a uzgojenoga 0,70 %. Pretpostavka je da
je razlika u sadrzaju osnovnih kemijskih tvari uzro-
kovana hranom koju su fazani konzumirali. Osnovni
sadrzaji obroka kod divljih ptica u Sumama su bilj-
ke, sjemenke, bobice, kukci, crvi, trava, pupoljci i
plodovi, a zivotinja u uzgoju gotove krmne smjese,
uz mogucnost konzumiranja trave na ispustu. Kod
monogastriCnih Zivotinja, u koje spada i fazan, na
profil masnih kiselina u miSiécnome tkivu moze se
utjecati na jednostavan nacin: dizajniranjem obroka
za zivotinje, jer se masne kiseline iz hrane u nepro-
mijenjenome stanju apsorbiraju u tankome crijevu.
To znaci da hrana koju fazani konzumiraju, osim
na sadrzaj masti u mesu, svakako utjeCe i na pro-
fil masnih kiselina. Prema Nuernberg i sur. (2011.),
meso prsa divljega fazana ima pozeljan omjer n-
6/n-3 PUFA (5:1), dok je kod uzgojenih fazana taj
omjer nesto nepovoljniji (10,5:1). Poznato je da u
ljudskoj prehrani prevelik unos masti u organizam i
lo$ stil Zivota uzrokuju pretilost i razlicite koronarne
bolesti. Smanjen unos zasi¢enih masnih kiselina, uz
povecan unos nezasi¢enih masnih kiselina, osobito
n-3 PUFA, pozitivno ¢e utjecati na zdravlje kardiova-
skularnoga sustava (Shahidi i Ambigaipalan, 2018.;
Stupin i sur. 2018.). Osim sadrzaja masti i profila
masnih kiselina u hrani, vazna je i njihova kvalite-
ta. Indeksi zdravstvene kvalitete lipida ili nutritivni
indeksi izraCunavaju se iz podataka profila masnih
kiselina u namirnicama. Za procjenu nutritivne vri-
jednosti hrane koristi se indeks nutritivne vrijednosti
(INV), koji potro$aCima omogucuje da prepoznaju
hranu bogatu hranjivim tvarima (Chen i sur., 2016.).
Omijeri n-6 PUFA prema n-3 PUFA, aterogeni (Al) i
trombogeni indeks (TI) obi¢no se koriste za procje-
nu ucinaka lipida na zdravlje konzumenata (Omri i
sur., 2019.). Konzumacija hrane s nizim Al-jem moze
smanijiti razine ukupnoga kolesterola i lipoprotein-
skoga kolesterola niske gustoé¢e (LDL-C) u krvnoj
plazmi ljudi (Yurchenko i sur., 2018.). Tl se obi¢no

koristi u cilju procjene stupnja trombogenosti (Chen
i Liu, 2020.). On ukazuje na omjer protrombogenih
(zasi¢enih: C12:0, C14:0 i C16:0) i antitrombogenih
(nezasiéenih: MUFA, n-3 i n-6 PUFA ) masnih kiseli-
na. Manji omjeri Al-ja i Tl-ja povoljniji su za zdravlje
potrosaca. Kod procjene zdravstvene kvalitete lipi-
da u hrani vazan je i hipo/hiperkolesterolni indeks
(HHI) masnih kiselina, koji razmatra specificne ucin-
ke masnih kiselina na metabolizam kolesterola. Za
razliku od Al-ja i Tl-ja, hrana s viSim HH indeksom
nutritivno je pozeljnija (Sasyte i sur., 2017.). S ob-
zirom na to da meso fazana ima mali udio masti s
nutritivno kvalitetnim lipidima, moze se smatrati da
je fazan vrsta s velikim potencijalom za proizvodnju
visokokvalitetnoga mesa (Marsico i Vonghia, 1991.).

MATERIJAL | METODE

Prikupljanje uzoraka fazanskih trupova obav-
lieno je nakon lova u studenome 2023. u zajednic-
kome lovistu broj XIV/128. Lov su obavili lovci Lo-
vackoga drustva ,Jarebica“ iz Antunovca. Ukupno
je uzorkovano 10 trupova muzjaka fazana, koji su
stavljeni u hladene plasti¢ne kutije i transportirani
do Laboratorija za kvalitetu animalnih proizvoda na
Fakultetu agrobiotehniCkih znanosti Osijek. Fazani
su obradeni (Surenje, Cerupanje i evisceracija), a
trupovi su rasjeCeni na osnovne dijelove. Iz dijela
prsa i zabataka uzeti su uzorci za analize masnih
kiselina. Profil masnih kiselina odreden je na mesu
10 odstrijeljenih fazana. Uzorci su uzeti od mesa
prsa (10 uzoraka) i mesa zabataka (10 uzoraka).
Za odredivanje profila masnih kiselina uzorci su pri-
premljeni na mikrovalnome uredaju MARS 6 (CEM
Corporation, Matthews, Sjeverna Karolina, SAD) pri-
mjenom mikrovalova snage 1200 W. Na kraju pro-
cesa uzorci su ekstrahirani u pentanu, prebaceni u
vijalicu i Guvani u zamrzivaCu 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
koristena je FAMEWAX (Restek Corporation, Belle-
fonte, Pennsylvania, SAD) kapilarna kolona (30 m
x 0,32 mm (unutarnji promijer) x 0,25 um (debljina
filma). Volumen uzorka za injektiranje bio je 1 uL, a
radni uvjeti sljedeci: temperatura injektora 230 °C,
temperatura detektora 230 °C, protok plina nosioca
(vodik) 2,5 mL/min. Temperaturni program pecnice
programiran je na sljedeéi nacin: od 50 do 160 °C:
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20 °C/min, od 160 do 225 °C: 10 °C/min, uz zadrza-
vanje na 225 °C 9 minuta. Ukupno trajanje analize
iznosilo je 21 minutu. Za identifikaciju pojedinac¢nih
masnih kiselina u kromatogramu koristena je stan-
dardna smjesa 37 masnih kiselina (Food Industry
FAME Mix, Restek Corporation, Bellefonte, Pennsyl-
vania, SAD). Udjeli pojedinacnih masnih kiselina pri-
kazani su kao postotak ukupnih masnih kiselina u
lipidima. Nakon ocitanja kromatograma izraCunava
se udio pojedinih masnih kiselina u ukupnim ma-
stima mesa iz omjera povrsine relevantnoga pika
prema ukupnoj povrsini pikova svih masnih kiselina.

KoriStenjem rezultata analize profila masnih ki-
selina u mesu fazana izraGunani su nutritivni lipidni
indeksi. Chen i sur. (2016.) razvili su formulu za izra-
¢un 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 (Al) i trombogeni indeks (TI)
izraCunani su prema formulama Omri i sur. (2019.)
Aterogeni indeks ukazuje na odnos izmedu glavnih
zasiéenih i nezasi¢enih masnih kiselina. Nize vrijed-
nosti ovoga indeksa ukazuju na bolja nutritivha svoj-
stva mesa:

Al = (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,
razdvajajuci ih na protrombogene (C12:0, C14:0 i
C16:0) i antitrombogene masne kiseline (MUFA, n-3
i n-6 PUFA). Nize vrijednosti ovoga indeksa ukazuju
na bolja nutritivha svojstva mesa:
Tl = (C14:0 + C16:0 + C18:0) / [(0,5 * > MUFA) +
(0,5 * X n-6 PUFA) + (3 * >n-3 PUFA) +
(>n-3 PUFA / 2n-6 PUFA)]

Hipo/hiperkolesterolni indeks (HHI) izra¢unan
je prema jednadzbi Santosa-Silve i sur. (2002.):

HHI = (C18:1n-9 + > PUFA) / (C14:0 +C16:0),
gdje je
>PUFA = C18:2n-6 + C18:3n-6 + C 20:2 n-6 +

C 20:3n-6 + C20:4 n-6 + C18:3 n-3 +
C20:5n-3 + C22:6 n-3

Rezultati dobiveni u istrazivanju obradeni 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 izmedu istra-
Zivanih pokazatelja utvrdene su Fisherovim LSD te-
stom na razini znac¢ajnosti P < 0,05.

REZULTATI | RASPRAVA

U Tablici 1. prikazan je profil masnih kiselina u
mesu prsa i zabataka fazanske divljaci. Sadrzaj cis-10
heptadekanske (C17:1), eikozadienske (C20:2 n-6),
dihomo-y-linolne (C20:3 n-6) i arahidonske (C20:4
n-6) masne kiseline bio je znacajno veci u prsima u
odnosu na zabatake (P < 0,05), dok je sadrzaj linol-
ne (C18:2 n-6) i a-linolenske (C18:3 n-3) bio znacajno
veci u zabatacima u odnosu na meso prsa (P<0,05).
Quaresma i sur. (2016.) navode da je utvrden zna-
Gajno ve¢i (P < 0,01) sadrzaj arahidonske masne
kiseline i (dokozaheksaenske) DHA u mesu prsa fa-
zana u odnosu na zabatak. NaSi rezultati za sadrzaj
arahidonske masne kiseline su sukladni njihovim re-
zultatima, dok je sadrzaj DHA u nasim uzorcima veci
U mesu prsa u odnosu na zabatake, ali razlika nije
statistiCki znac¢ajna kao kod njih. U mastima misica
prsa i zabataka fazana utvrden je nizak udio ukupnih
n-3 PUFA (2,76 % i 2,18 %), a viSi udio ukupnih n-6
PUFA (36,67 % i 39,49 %). Ovi rezultati sukladni su
rezultatima Kotowicza i sur. (2012.), koji u istrazivanju
kvalitete mesa uzgojenih fazana ukazuju da je, neovi-
sno o vrsti misi¢a kod fazana, veci 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 ujednacene te nije bilo znacajnih razlika izme-
du analiziranih dijelova trupa (P > 0,05). Nuernberg i
sur. (2011.) navode da je sadrzaj palmitinske masne
kiseline i ukupnih SFA bio ve¢i u mesu zabataka
fazana u odnosu na meso prsa, pa ovi rezultati
nisu sukladni nasima. Isti autori navode da je sadrzaj
miristinske i oleinske masne kiseline bio manji u
mesu prsa divljih fazana u odnosu na meso zaba-
taka, $to je u skladu s naSim rezultatima. U odnosu
na rezultate naSega istrazivanja, Luki¢ (2016.) u
mesu prsa divliega fazana navodi manji sadrzaj
n-6 PUFA (22,51 %) i n-3 PUFA (1,34 %), a veCi
sadrzaj ukupnih SFA (87,10 %). U svrhu procjene
nutritivne vrijednosti fazanskoga mesa zabiljezene
su vrijednosti omjera ukupnih PUFA/SFA za meso
prsa 1,174 i meso zabataka 1,178.
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Tablica 1. Profil masnih kiselina u mesu prsa i zabataka divljih fazana (% masnih kiselina u ukupnim mastima; x+sd)
Table 1 Fatty acid profile in the breast and thigh meat of wild pheasants (% of fatty acids in total fat; v+sd)

Masne kiseline Dio trupa / Carcass part P vrijednost

Fatty acids Prsa / Breast Zabatak / Thigh P value
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+0,632 1,28+0,33° <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+1,85° 31,65+3,142 0,005
Eikozadienska (C20:2 n-6) / Eicosadienoic 0,49+0,042 0,28+0,06° 0,011
Dihomo-y-linolna / Dihomo-y-linoleic (C20:3 n-6) 0,63+0,08? 0,32+0,12° 0,007
Arahidonska (C20:4 n-6) / Arachidonic 10,23+1,56° 7,34+2,28° 0,047
>n-6 PUFA 36,67+2,13 39,49+2,50 0,052
a-linolenska (C18:3 n-3) / a-Linolenic 0,52+0,09° 0,79+0,18? 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 1,174x0,10 1,178+0,06 0,917

SFA = saturated fatty acids / zasiéene masne kiseline; MUFA = monounsaturated fatty acids / mononezasi¢ene masne kiseline; PUFA = polyunsaturated

fatty acids / polinezasi¢ene masne kiseline.

ab eksponenti iznad brojeva u redovima oznacuju znacajnu razliku izmedu ispitivanih skupina na razini znacajnosti P < 0,001, P < 0,01 i P<0,05;
ab exponents above the numbers in the rows indicate a significant difference between the studied groups at the significance level P < 0.001, P < 0.01iP < 0.05

n-6/n-3 PUFA
> 18,11
20
- 12,69
% 10
o
5
0
Prsa / Breast Zabatak / Thigh

n.s.; P>0,05
Grafikon 1. Utjecaj dijela trupa na omjer n-6/n3 PUFA u mesu divijih 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 nasSe 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 nesto
ve¢i omjer PUFA/SFA u mesu prsa i zabataka div-
ljih fazana: 1,225 i 1,286. Za zdravu prehranu ljudi
preporucuje se omjer PUFA/SFA visi od 0,4 (Depar-
tment of Health, 1994.). Na Grafikonu 1 prikazan je
omijer 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-
ki¢ (2016.) navodi da je omjer ukupnih n-6 PUFA/n-3
PUFA u mesu prsa divljega fazana iznosio 16,79, Sto
je nesto viSi omjer u odnosu na nase rezultate. NiZi
omijer n-6/n3 PUFA u mesu prsa (4,12) i mesu zaba-
taka (6,24) za muzjake fazana uzgojenih u fazaneriji
navode tukasiewicz i sur. (2011.). Upravo je ovaj
podatak dobar pokazatelj da hranidba fazana moze
utjecati na sadrzaj masti, a samim time i na profil
masnih kiselina u mesu.

U Tablici 2. prikazani su nutritivni lipidni indek-
si (INV, Al, Tl i HHI) u mesu divljih fazana. Omjer
izmedu polinezasi¢enih masnih kiselina i zasi¢enih
masnih kiselina (PUFA/SFA) i omjer izmedu n-6 i n-3
PUFA smatraju se dvama vaznim indeksima za nu-
tritivnu procjenu kvalitete masti u namirnicama (De-
partment of Health, 1994.). Medutim, znanstvenici
su tijekom posljednjih desetlje¢a svoja istrazivanja
usredotodili na u€inke pojedinih masnih kiselina na
metabolizam lipida i prevenciju koronarnih bolesti
srca. Konzumacija animalnih namirnica s adekvat-
nim profilom masnih kiselina moze imati izravan
ucinak na onemogudivanje nastanka ateroskleroze
i koronarne tromboze zbog utjecaja na kolesterol u
krvi i koncentracije lipoproteina niske gustoc¢e (LDL;
Ulbricht, 1991.). Sukladno tome, iz profila masnih
kiselina u namirnicama uveden je izraun atero-
genoga i trombogenoga indeksa (Al i IT; Ulbricht,

Tablica 2. Nutritivni lipidni indeksi u mesu divljih fazana

Table 2 Nutritional lipid indices in wild-pheasant meat

1991.). IzraCun ova dva indeksa ukazuje na prisu-
stvo aterogenoga i trombogenoga potencijala lipida
u namirnicama. Meso prsa i zabataka fazanske div-
ljiaCi ukazuje na dosta niske vrijednosti Al-ja (0,53 i
0,54) i Tl-ja (0,861 0,90) te se preporucuje za zdravu
prehranu (Ulbricht, 1991., Santos-Silva i sur., 2002.).

Sto je vi$i HHI, istiéu Santos-Silva i sur. (2002.),
to je u hrani viSe ulja ili masti pogodnih ljudskoj pre-
hrani . Omri i sur. (2019.) navode da je HHI u jajima
kokosi koje su konzumirale krmnu smjesu s lanenim
sjemenom Vvisi (P > 0,05) u odnosu na jaja kontrol-
ne skupine kokoS$i koja je konzumirala komercijal-
nu krmnu smjesu (2,41, odnosno 1,92). Isti autori
navode da su Al i TI manji u jajima obogacenim
n-3 PUFA-om u odnosu na jaja kontrolne skupine
(Al = 0,69, odnosno 0,74; P > 0,05i Tl = 0,86, od-
nosno 1,16; P < 0,05). U nasem istrazivanju meso
fazana ima niske vrijednosti Al-ja i Tl-ja, koje su su-
kladne onima koje Omri i sur. (2019.) navode za jaja
obogac¢ena n-3 PUFA-om, a vrijednost HHI-ja u obje
vrste mesa divljega fazana jest preko 3, $to znaci da
je meso izuzetno pogodno za prehranu ljudi.

ZAKLJUCAK

Prema rezultatima profila masnih kiselina i nu-
tritivnim indeksima za procjenu prehrambene vrijed-
nosti hrane, mozemo istaknuti da meso fazana iz za-
jedni¢koga lovista broj XIV/128, koje smo ispitivali u
ovome istrazivanju, pruza povoljan masno-kiselinski
sastav za ljudsku prehranu. Unato¢ tome, u veéini
zemalja, pa tako i u nas, fazanska divlja¢ uzgaja se
najvise u lovne svrhe, a rijede se uzgoj usmjerava
isklju¢ivo za prehrambene potrebe ljudi.

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

Pokazatelj Prsa Zabatak P vrijednost

Indicator Breast Thigh P value
Indeks nutritivne vrijednosti (INV) / Nutritional value index (NVI) 2,18+0,25 2,43+0,24 0,158
Aterogeni indeks (Al) / 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
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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 XI1V/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, Al; thrombogenic index, Tl;
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-y-linoleic,
and arachidonic fatty acids was detected in the breast if compared to the thighs,
while the content of linoleic and a-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 Al was 0.53 and 0.54, the Tl 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, nutritionalindices
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