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Strategija proizvodnje funkcionalne hrane animalnog porijekla

STRATEGIJA PROIZVODNJE FUNKGIONALNE
HRANE ANIMALNOG PORIJEKLA
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SAZETAK

Proizvodnja funkcionalne hrane animalnog porijekla
zahtjeva postupke utemeljene na znanstveno potvrdenim
saznanjima koja obuhvacaju cjelokupni hranidbeni lanac.
Pri tome ne treba zanemariti fizioloSke, no niti psiholoske
ucinke koje takva hrana moZe imati na ljude. S obzirom da
se ljudski genom nije promijenio od razdoblja paleolitika,
a hranidbene navike i nacin Zivota ljudi modernog doba
su se uvelike odmaknuli od tog vremena, razvile su se
kroni¢ne degenerativne bolesti. Masne kiseline, narocito
n-3 nezasicene kiseline, vazne su bioloski aktivhe mole-
kule kojima se pripisuje niz pozitivnih ucinaka u prevenciji
i poboljSanju zdravija ljudi i Zivotinja. Neki od modula koji
se koriste za povecanje unosa n-3 nezasi¢enih masnih
kiselina su: povecanje udjela navedenih masnih kiselina
u hrani farmskih Zivotinja ili uzgoj Zivotinja pozeljnijeg
genotipa. Bez obzira na nacin povecanja unosa poZzeljnih
masnih kiselina ne treba zanemariti dobrobit i zdravije
Zivotinja, jer ¢e stresu izloZene Zivotinje ve¢ u osnovi
imati drugacije potrebe za unosom pojedinih hranidbenih
sastojaka, od kojih su n-3 nezasi¢ene masne kiseline izni-
mno vazZne.

U ovom ¢&lanku prikazane su neke od mogucnosti pove-
Canja sadrZaja n-3 nezasi¢enih masnih kiselina u mesu i
ostalim proizvodima animalnog porijekla, odnosno u hrani,
koja ¢e moci zadovoljiti kriterije funkcionalne hrane.

Kljucne rijeci: uzgoj Zivotinja, funkcionalna hrana,
zdravije, n-3 nezasi¢ene masne kiseline

uvaD

Tijekom posljednjih godina u podrué€ju znanosti o hra-
ni, a pri tome mislimo i na hranu za zivotinje, velika se
vaznost pridaje razumijevanju uloge pojedinih sastojaka
hrane kao modulatora tjelesnih funkcija, sastojaka koji
odrzavaju zdravlje i dobrobit organizma, ili pak sudjeluju
u prevenciji i smanjivanju rizika nastanka sve ucestalijih
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kroni¢nih bolesnih stanja u populaciji. Osim $to hranom
podrzavamo zivotno vazne procese u organizmu, ona
pruza osjecaj zadovoljstva, posebice ukoliko podrzava
trend koji je sve viSe prisutan medu potrodacima, a to je
da hrana pruza zastitnu ulogu od nekih bolesti i pozitiv-
no utjeCe na zdravlje. Prema tome, hrana na podrucju
zapadne civilizacije nadilazi potrebe pukog prezivljavanja
i zadovoljavanja gladi. Pojedini njezini sastojci dobivaju
epitet «funkcionalan» prema definiciji koja govori da se
hrana moze proglasiti funkcionalnom ako «pojedini nje-
zini sastojci djeluju pozitivno na jednu ili ograni¢en broj
tjelesnih funkcija u jednom od ciljanih nacina, ili djelujuci
na dobrobit i zdravlje, odnosno u smislu smanjenja rizika
bolesti» (Bellisle i sur., 1998). Clydesdale (1997) tumadi
da funkcionalna hrana ima fizioloSku ili psiholoSku kono-
taciju izvan njezinog tradicionalnog ucinka. U propisima
Europske Unije iz podrucja hrane navedeno je slijedece:
«zdravstvena namjena ili tvrdnja znaci bilo koju namjenu
koja sugerira, koja se odnosi ili tvrdi da postoji meduo-
visnost izmedu prehrambene kategorije, hrane ili poje-
dinih njezinih sastojaka i zdravlja» (Regulation EC, No
1924/2006), dok «strukturna ili funkcionalna tvrdnja govori
o koristi pojedinog sastojka hrane u odnosu na bolest»
(Balenovi¢ i Pollak, 2007).

Razvoj i kreiranje funkcionalne hrane je znanstveno
iskuSenje koje mora biti ispred ekonomskog iskusenja,
a koje se mora zasnivati na znanstveno utemeljenim
koracima prikazanima na slici 1. Ciljana podrucja razvoja
funkcionalne hrane ostvaruju se u nekoliko smjerovaito u
odnosu na: gastrointestinalni trakt, redoks i antioksidativni
sustav, metabolizam makronutrienata, rani fetalni razvoj i
zivot novorodencadi, metabolizam ksenobiotika, tjelesnu
aktivnost, raspolozenje i mentalne sposobnosti. Zna¢ajno
podruéje u razvoju funkcionalne hrane zauzima takoder
animalna proizvodnja, posebice mesa, jaja te mlijeka i
mlije¢nih proizvoda. Kada su u pitanju farmske Zivotinje
proizvodnja funkcionalne hrane prvenstveno je vezana uz
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nacin hranidbe, ¢ime se nastoji povecati ili smanijiti udio
bioloSki aktivne komponente u njihovim proizvodima i
izlu€evinama. Pri tome hranidba mora biti primjerena za
pojedinu kategoriju zivotinja djeluju¢i na njihovu dobrobit
i zdravlje, a time, posredno, i na zdravlje i dobrobit ljudi.
U ovom ¢lanku obraden je samo jedan dio istrazivanja iz
podrucja funkcionalne hrane koji se odnosi na viSestruko
nezasi¢ene masne kiseline, a Ciji izvor mogu biti proizvo-
di zivotinja hranjenih ili selektiranih na specifican nacin,
kako bi se povec¢ao udio n-3 nezasi¢enih masnih kiselina
u proizvodima, sa svrhom smanjenja rizika kardiovasku-
larnih i metaboli¢kih bolesti ljudi putem bioloski aktivnih
makromolekula.

MASNE KISELINE, HRANIDBA 1 SELEKCIJA

Iz vlastitih saznanja i literaturnih navoda moguce je
zakljuciti da se uvodenjem odredene prakse u hranidbi
i uzgoju proizvodnih Zivotinja moze povecati sadrzaj n-3
nezasic¢enih i ostalih pozeljnih masnih kiselina u mesu,
mlijeku i jajima. Prema tome, ukoliko se usvoji odredena
strategija hranidbe Zivotinja, rezultati mogu biti vidljivive¢ u
kraéem vremenskom razdoblju. Kemijski sastav proizvoda
Zivotinjskog porijekla, narocito pojedinih sastojaka kao §to
su masne kiseline, godinama privladi veliku paznju struc¢-
njaka upravo zbog njihovog utjecaja na ljudsko zdravlje.
Iznimno vazna €injenica o promjeni omjera n-6/n-3 nezasi-
¢enih masnih kiselina u prehrani ljudi postala je razlogom
zabrinutosti jer se taj omjer drasti¢no povecao u korist n-6
nezasi¢enih masnih kiselina zbog zapadnog nacina zZivota
i prehrane u kojoj je sve manje ribe i povrca. Istim slije-
dom mijenjao se sadrzaj masti i sastav masnih kiselina
od pasno pa do intezivno drzanih i hranjenih Zivotinja u
modernim tehnoloSkim uvjetima. Spomenuti razlozi doveli
su do novih izazova koji su postavljeni pred stru¢njake koji
se brinu o hranidbi i uzgoju zivotinja, a time posredno i o
zdravlju i dobrobiti ljudi.

Veci broj studija imao je za cilj razraditi metodu hra-
nidbe proizvodnih Zivotinja kako bi se u mesu postigao
zeljeni omjer nezasicenih u odnosu na zasi¢ene masne
kiseline (N/Z) u preporuéenim vrijednostima (ve¢i od
0,7), te omjer n-6/n-3 maniji od 5. S obzirom na poznatu
ucinkovitost pojedinih n-3 nezasic¢enih masnih kiselina,
eikozapentaenske i dokozaheksaenske kiseline (EPA;
C20:5n-3 i DHA; C22:6n-3), razmatra se takoder njihov
idealan omjer u obroku i pretpostavlja se da bi trebao biti
priblizno 1,6. Za taj se omjer smatra da najucinkovitije
sprijeCava poremecaje izazvane upalnim stanjima kao
Sto su artritis i sistemski lupus eritematosus, kao i razvoj
ateroskleroze i pojedinih malignih procesa (Bhattacharya
i sur., 2007). Preporu¢ena dnevna doza EPA+DHA izno-
si 0,45 g, a potrebe rastu u zadnjoj trecini graviditeta i u
laktaciji. Novija saznanja ukazuju da su pojedini metabo-
licki poremecaiji, poput osteoporoze, takoder povezani uz

veci dnevni unos n-6 u odnosu na n-3 nezasi¢ene masne
kiseline (Weiss i sur., 2005). Stoga se namece potreba
mijenjanja njihovog nepovoljnog omjera u prehrani ljudi i
hranidbi Zivotinja. Ciljano se nastoji smanijiti udio linolne
kiseline (LA), a povecati udio linolenske (LNA), te pove-
¢ati izravni priljev dugolan€anih i viSestruko nezasi¢enih
masnih kiselina (LCPUFA - engl. long chain polyunsatu-
rated fatty acids).

Dnevni unos n-3 nezasi¢enih masnih kiselina moze se
povecati direktno, obogadivanjem proizvoda Zivotinjskog
porijekla n-3 nezasi¢enim masnih kiselinama, ili indirek-
tno odredenom strategijom hranidbe Zivotinja. Takoder se
raspravlja o odabiru i uzgoju Zivotinja pozeljnjijeg udjela
masti i sastava masnih kiselina (Fernandez i sur., 2002,
Knight i sur., 2004; Karamichou i sur., 2006). De Smet i
sur. (2004) su potvrdili da je omjer N/Z veéinom genetski
uvjetovan, dok je, za ljudsko zdravlje znatno vazniji, omjer
n-6/n-3 nezasi¢enih masnih kiselina, ovisan o sastavu
mashnih kiselina u obroku. Poveéavanjem udjela n-3 neza-
si¢enih masnih kiselina u obroku uzgojnih Zivotinja pove-
¢ava se i njihov udio u intramusklularnom masnom tkivu s
istovremenim smanjenjem udjela n-6 nezasi¢enih masnih
kiselina. Vazno je napomenuti da se mast i masne kiseline
u misi¢u nalaze unutar i izmedu misi¢nih viakana. Takoder
treba naglasiti da je mast u intramuskularnom (medumi-
§iénom) masnom tkivu pohranjena u masnim stanicama
koje su izolirane ili se nalaze u skupinama uzduz misi¢nih
vlakana, te u interfascikularnom podrudju, a sastoji se
pretezno od triacilglicerola (TAG), fosfolipida i kolesterola.
Knight i sur. (2004) tvrde na temelju svojih istrazivanja,
suprotno ocekivanjima, da sastav TAG, koji su obilnije
prisutni u podru¢ju izmedu misi¢nih vlakana u odnosu na
podrucja unutar misi¢nih vlakana, imaju znatno izrazeniju
nasljednost od sastava fosfolipida, premda su fosfolipidi
od zivotno vaznog znacaja za stanicu i cjelokupni organi-
zam. Prema njihovoj procjeni indeks nasljednosti u gove-
da za miristinsku i palmitinsku kiselinu je 0,49, odnosno
0,40, dok je za palmitoleinsku i oleinsku veci od 0,5. Sto-
ga se nastoje razviti DNA markeri za primjenu u selekciji
kako bi se poboljSao omjer masnih kiselina u juneéem
mesu (Zhang i sur., 2008). Kod goveda postoji joS puno
prostora da se selekcijom zadovolje zahtjevi potro$aca jer
za vecinu obiljezja postoji velika varijabilnost, kako unutar
tako i izmedu pasmina. Tako su npr. Stokovi¢ i sur. (2007)
utvrdili, u najduzem lednom miSicu junadi simentalske
pasmine, 3,12% masti s izrazito velikom varijabilnosti
(KV%=51,16%). Znanstvena istraZivanja ukazuju da se u
depoima masti nakuplja vise nezasi¢enih masnih kiselina
kako Zivotinje stare (Fries i Ruvinsky, 1999).

Usporedujuci u€inak hranibe i selekcije na sadrzaj
masti i masnokiselinski sastav triacilglicerola i fosfolipida
u svinjskom mesu, utvrden je znatno veci ucinak hra-
nidbe. Prvenstveno je taj u€inak ocit na omjeru n-6/n-3
nezasi¢enih masnih kiselina, dok interakcije izmedu
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genotipa i hranidbe nisu pronadene (Cameron i sur.,
2000). Za promjene genotipa inducirane hranidbom tre-
balo bi proteéi znatno duze vrijeme, kao $to je to primi-
jeceno u sliénim istrazivanjima na lososu (Salmo saler)
(Thomassen, 2007). Kako se pod utjecajem hranidbe
prvenstveno mijenja sastav masnih kiselina u triacilgli-
cerolima, pri tome se mijenja i sastav masnih kiselina u
intramuskularnom masnom tkivu. Nadalje, u svinja je s
obzirom na masnokiselinski sastav utvrdena i razlika po
spolu te je udio PUFA u ukupnim lipidima bio veéi u Zenki
nego u muzjaka (Cameron i sur., 2000). Bitno je takoder
napomenuti da se PUFA nalaze pretezno u fosfolipidima
u udjelu od 20- 50% u odnosu na ukupni sadriaj masnih
sadrze viSe mitohondrija a time i viSe PUFA. Udio PUFA
u sastavu fosfolipida je pod utjecajem kompleksnog
enzimatskog sustava elongaza i desaturaza koji je odgo-
voran za prijetvorbu LA i LNA u dugolan¢ane, viSestruko
nezasiéene metabolite. Zivotinje osjetljivije na stres imaju
znatno veéi omjer N/Z u miSiénom i masnom tkivu. Prema
nekim razmatranjima stres izazvan prenapuceno$c¢u u
nastambama, narocito tovnih zivotinja, moze uz nutritivhe
¢imbenike povecati sklonost pojavi masne degeneracije i
infiltracije jetre (Gazdzinski i sur., 1994). S vec¢im udjelom
n-3 nezasi¢enih masnih kiselina u obroku takvih Zivotinja
moze se posti¢i zadovoljavaju¢a sposobnost obnavljanja i
normalnog odvijanja stani¢nih funkcija (Otten i sur., 1997).
Prema tome izloZzenost stresu izrazito poveéava potrebe
za n-3 nezasi¢enim masnim kiselinama.

SADRZAJ MASNIH KISELINA INTRAMUSKULARNE
MASTI | UGINAK DODATKA N-3 NEZASIGENIH
KISELINA NA OMJER MASNIH KISELINA U
PROIZVODU

Hranidbom Zivotinja krmom ili smjesom obogaéenom
n-3 nezasi¢enim masnim kiselinama promijenit ¢e se
sastav i omjer masnih kiselina ovisno o zivotinjskoj vrsti i
tipu masnih depoa. Nije svejedno radi li se o subkutanom,
intermuskularnom ili intramuskularnom masnom tkivu. U
Tablici 1. je prikazan udio masnih kiselina u mesu stan-
dardno hranjenih Zzivotinja i zivotinja hranjenih hranom
obogaéenom n-3 nezasi¢enim masnim kiselinama. Za
june¢e meso je karakteristiéno da ima manje intramu-
skularne masti s veéim udjelom viSestruko nezasicenih
masnih kiselina, dok subkutano masno tkivo sadrzi vise
zasi¢enih masnih kiselina (SFA - engl. saturated fatty
acids). S obzirom na navedeno, a imajuc¢i na umu nacin
klaoni¢ke obrade june¢eg mesa, pri kojoj se uklanjanja
subkutano masno tkivo, unos SFA junetinom je malen.
Nasuprot tome, unos masti iz svinjskog mesa odnosi se
na inter- i intramuskularnu mast te na subkutanu mast.
Pri tome je osnovna razlika izmedu sastava subkutane i
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intramuskularne masti u udjelu PUFA, koje su zastuplje-
nije u intramuskularnoj masti. Karolyi (2007) navodi da
masnije pasmine svinja kao $to su Crna slavonska pasmi-
na i Iberijska svinja, koje se koriste za proizvodnju prSuta,
imaju viSe intramuskularne masti od modernih pasmina i
krizanaca. Nadalje, omjer LA/LNA se ne razlikuje znatno
s obzirom na tip masnog depoa, ali se razlikuje s obzirom
na vrstu Zivotinja. June¢e meso sadrzi veci udio LA i LNA
u intramuskularnoj masti, dok su LA i LNA u svinjskom
mesu viSe zastupljene u subkutanom masnom tkivu.

Do sada je potvrdeno da se hranidbom monogastri¢nih
zivotinja znatno lakSe postizu promjene u sastavu masnih
kiselina u masnim depoima i intramuskularnom masnom
tkivu u odnosu na prezivace. Ipak, bez obzira na speci-
fi€ne procese u slozenom probavnom sustavu prezivaca,
meso, a narocito mlijeko sklono je zna¢ajnim promjenama
masno kiselinskog sastava u ovisnosti o hranidbenom
postupku (Chilliard i sur., 2001; Bauman i Griinari, 2003)
i primjeni odredenih hranidbenih dodataka (Palmquist i
Griinari, 2001; Marenjak, 2006), pri €emu se odituju i pro-
mjene u lipidnim frakcijama krvi (Marenjak i sur., 2008).
Perad je takoder vrlo pogodna za hranidbene pokuse te
se brzo postize Zeljeni ucinak, a poveéanje PUFA u mesu
i zutanjku jajeta moze se relativno jednostavno postici.

Izvor n-3 nezasicenih masnih kiselina primjerenih za
hranidbu Zzivotinja moze biti razli¢it. Ukoliko koristimo
samo dodatke biljnog porijekla, laneno sjeme ili ulje te
sjeme uljane repice, posti¢i ¢emo povecanje udjela lino-
lenske kiseline (LNA). Sli¢an ucinak postize se pri hran-
dibi prezivaCa odredenom travnom smjesom i sjenazom
(Marenjak i Poljicak — Milas, 2005). Primjenom biljnog
ulja sa vec¢im udjelom LNA u hranidbi Zivotinja moguce
je ocekivati, narocito u monogastri¢nih Zivotinja i peradi,
porast sadrzaja n-3 nezasi¢enih masnih kiselina u misi¢-
nom tkivu i jajima. Pri tome je u istrazivanjima najceSc¢e

V¥ Slika 1. Znanstveno potvrdeni kriteriji u razvoju
funkcionalne hrane
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koristen dodatak lanenog ulja koje sadrzi gotovo 53% li iznimnu vaznost hranidbe Zivotinja u ranom razdoblju I%l
LNA. U istrazivanjima na svinjama, pri dodatku lanenog zivota za stvaranje i ugradnju dugolan€anih PUFA u intra- >
ulja uogeno je povecanje udjela LNA kao i odlaganje EPA  muskularno masno tkivo, narocito u fosfolipide, te je bitno é
i dokozapentaenske kiseline (DPA; C22:5n-3) u intramu- da se posebno prilagodena hranidba odvija kontinuirnao 2
skularnoj masnom tkivu, no bez promjena u koncentraciji  kroz duze vrijeme. Takoder je uofen porast udjela n-3 E
DHA (Fontanillas i sur., 1997). Nasuprot tome, Rey i sur.  nezasi¢enih masnih kiselina u intramuskularnom masnom O
(2001) uodili su povecanje udjela DHA koriste¢i manju  tkivu u paso drzane junadi u odnosu na junad hranjenu ﬂ
koli€inu lanenog ulja u obroku, no u osnovni obrok bilo je  koncentratom. Uo¢eno je ne samo Sesterostruko poveca- E
uklju€eno i maslinovo ulje. Time je dokazano da je doda- nje EPA i LNA, vec i trostruko povecanje DHA u mesu 9
tak lanenog ulja od 0,5% dovoljan za promjenu masno (Lorenz i sur., 2002). Svinje slobodno drzane na ispasi u 6
kiselinskog sastava intramuskularnog masnog tkiva. U ekoloSkom uzgoju i hranjene kombinacijom silaze i kon- 0o
istrazivanjima na junadi koristeno je laneno sjeme tretira- centrata imaju takoder vec¢i udio n-3 nezasi¢enih masnih
no formaldehidom kako bi se smanijila razgradnja proteina  kiselina u intramuskuranom masnom tkivu u usporedbi sa
i biohidrogenacija masnih kiselina u buragu (Choi i sur., svinjama hranjenim isklju¢ivo koncentratom (Nilzen i sur.,
2000). Dokazan je porast udjela n-3 nezasi¢enih masnih  2001). Sli¢no je utvrdeno i za meso kuniéa u ekoloSkom
kiselina u intramuskularnom masnom tkivu, i to prije svega  uzgoju (Pla i sur., 2005). S ciliem povecanja n-3 nezasice-
LNA, EPA, DPA, no ne i DHA. Raes i sur. (2004) su uoci- nih masnih kiselina ¢esto se primjenjuju razliciti proizvodi
V Tablica 1. Standarne (S) vrijednosti i eksperimentalne (n-3) vrijednosti udjela masnih kiselina u namirnicama
animalnog porijekla (djelomi¢no preuzeto iz De Henauw i sur., 2007)
Masne kiseline, %
LCn-3
C18:2n6 C20:4n6 C18:3n3
SFA= MUFAP p (EPA" + DPAS
(LA%) (AA?) (LNAC) + DHAY)

Poru(_aklo S n-3 S n-3 S n-3 S n-3 S n-3 S n-3

masti

Junetina 39 38 39 38 8,5 8,5 1,5 1,5 1 2 0,5 1

Svinjetina 39 37 39 37 14 14 0,4 0,4 1,5 5 0,3 0,5

Piletina 30 28 38 36 17 14 3 3 2,5 7 2 4.5

Mlijeko 68 58 25 32 1,5 3 0 0 0,5 1,3 0 0

Jaja 31 30 42 39 20 18 2 1 1 7 1,5 2,5

Janjetina 36 - 35 - 6 - 2,2 - 1,5 - 2,8 -

Konjetina 36 - 34 - 13 - 1,7 - 7,5 - 1,6 -

Meso kunica 37 28 30 31 204 18,5 0,02 0,60 5,51 17,5 1,32 1,32

Divlja¢

Jelen 36 - 13 - 22,3 - 10,7 - 2,3 - 6,7 -

Divlja svinja 35 - 46 - 12,6 - 1,94 - 1,22 - 0,48 -

Divlja patka 35 - 23 - 22 - 15 - 1,0 - 3,13 -

Zec 34 - 17 - 34 - 8,1 - 1,36 - 3,25 -

Zec* 49 - 28 - 15,3 - ND - 8,3 - ND -

*m. psoas major- vlastito istrazivanje; 23SFA - engl. saturated fatty acids; zasiéene masne kiseline; ®"MUFA - engl.
monounsaturated fatty acids; jednostruko zasi¢ene masne kiseline; °LA — engl. linoleic acid; linolna kiselina; AA — engl.
arachidonic acid; arahidonska kiselina; ®LNA- engl. linolenic acid; linolenska kiselina; 'FEPA- engl. eicosapentaenoic

acid; eikozapentaenska kiselina; 9DPA- engl.docosapentaenoic acid; dokozapentaenska kiselina; "DHA- engl.
docosahexaenoic acid; dokozaheksaenska kiselina; 'LC — engl. long chain fatty acids; dugolan¢ana masne kiseline;

ND- nisu utvrdene

[ ]
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riba i morskih organizama, riblje ulje ili riblje brasno te ulje
morskih algi. Raspravlja se i o mogucnosti proizvodnje
genetski modificiranih uljarica i Zitarica primjenom gena
morskih algi u svrhu povecanja udjela DHA u njihovom
masnokiselinskom sastavu, a time i u dnevnom obroku
ljudi. To je i jedan od istrazivackih prioriteta opseznog i
vrlo vrijednog projekta Europske Unije, a temelji se na
istrazivanju Tonona i sur. (2003, 2005).

Istrazivanja samo jednog segmenta, kao $to je hranid-
ba Zivotinja, dio su opseznog istrazivackog poduhvata s
ciliem povecanja udjela n-3 nezasi¢enih masnih kiselina u
hranidbenom lancu. Veliki potencijal se nalazi u posebno
prilagodenoj hranidbi mlije¢nih krava koji dovode do pro-
mjena u udjelu pojedinih masnih kiselina mlije€ne masti
te mesa teladi u sustavu krava-tele. Promjene koje se
dogadaiju djelovanjem mikroflore u buragu, klju¢ su izmije-
njenog masnokiselinskog sastava mesa i mlije¢ne masti.
Biohidrogenacija n-3 nezasi¢enih masnih kiselina u buragu
je ograniCena te se primjecuje porast PUFA i konjugirane
linolne kiseline (CLA,; cis-9, trans-11 C18:2n-7) u mlijeku
krava pri dodatku ribljeg ulja u obrok (Palmquist i Griinari,
2001), kao i pri ispasSi krava na planinskim pasnjacima
(Collomb i sur., 2002). Nadalje, koli¢ina, nac¢in uzimanja
i pristup hrani, odnosno ograni¢eno davanje odredene
hrane mogu utjecati na sadrzaj masnih kiselina u mlije-
ku (Marenjak i Poljic¢ak-Milas, 2005). Prema istrazivanju
Jianga i sur. (1996), pri koli¢inski restriktivnom hranjenju,
odnosno pri manjem udjelu zelenog krmiva u odnosu na
koncentrat, koncentracija CLA u mlijeku se povecala za
30 %. Promjene koje se javljaju pri tome ocito su vezane
uz opskrbu supstratom i mikrobiolo8ku izmjenu u burago-
vom sadrzaju. Kod dodatka ribljeg ulja u obrok dolazi do
interakcije lipida osnovnog obroka i dodanog ribljeg ulja.
Izrazeniji porast trans-C18:1, prvenstveno transvakcen-
ske kiseline (TVA) u mlijeku u odnosu na umjeren porast
LA, objaSnjava se inhibiraju¢im ucinkom ribljeg ulja na
zadnji stupanj biohidrogenacije, prvenstveno biohidroge-
naciju LA i LNA iz osnovnog obroka (Palmquist i Griinari,
2001). Dodatak ulja morskih algi u obrok krava imati ¢e za
posljedicu znacajano povecanje udjela DHA i DPA, te ara-
hidonske kiseline (AA; C20:4n-6), ali ne i EPA. Istraziva-
nja na svinjama hranjenim ribljim uljem ili ribljim braSnom
takoder su dokazala porast EPA i DHA u intramuskular-
nom masnom tkivu, no nije zabiljezen porast udjela DPA.
Sliéno je utvrdeno i u junadi i janjadi kod kojih je izmjereno
dvostruko povecanje udjela EPA i DHA u m. longissimusu
dorsi pri dodatku ribljeg brasna u obrok.

S obzirom da je teSko mijenjati hranidbene navike
ljudi, a ujedno se i dvoji o konzumaciji plave ribe koja je
bogata n-3 nezasi¢enim masnim kiselinama, ali i koja
stoji pri vrhu hranidbenog lanca s vecom akumulacijom
Stetnih tvari koji se nalaze u moru, bilo bi korisno mijenjati
strategiju hranidbe farmskih zivotinja, tako da hranidbena
vrijednost i sastav masnih kiselina u proizvodima budu $to
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blize preporukama. Mogli bismo zakljuciti da povecanjem
udjela n-3 nezasiéenih masnih kiselina u hrani za Zivotinje
neminovno utje€emo na dostupnost i unos hrane pozelj-
nog sastava masnih kiselina, $to predstavlja doprinos
prevenciji bolesti kroni¢nog tijeka koje su u porastu.

RIASSUNTO
STRATEGIA DELLA PRODUZIONE DEL CiBO
FUNZIONALE DELL ORIGINE ANIMALE

La produzione del cibo funzionale dell’origine animale
richiede i trattamenti scientificamente basati sulle conos-
cenze che sottintendono tutta la catena alimentare. Qui
bisogna prendere in considerazione gli effetti fisiologici
e quelli psicologici che il cibo di questo tipo puo produrre
sugli uomini. Il genoma umano non & cambiato dal peri-
odo paleolitico, ma sono notevolmente cambiati i modi di
alimentazione e il modo do vivere della gente dell’epoca
moderna, e percio nel frattempo sono sorse croniche
malattie degenerative. Gli acidi grassi, specialmente gli
acidi insaturi n-3, sono importanti molecole biologica-
mente attive, alle quali € collegata tutta una serie degli
effetti positivi nella prevenzione e nel miglioramento della
salute degli uomini e degli animali. Alcuni dei moduli
usati per aumentare l'importo degli acidi grassi insaturi
n-3 sono: 'aumento della porzione dei detti acidi grassi
nell’alimentazione degli animali nelle fattorie, oppure
l'allevamento degli animali del genotipo pit desiderato.
Nonostante il modo di aumento dell'importo di desiderati
acidi grassi, bisogna sempre avere in mente la benefi-
cenza e la salute degli animali, perché gli animali esposti
allo stress richiedono I'importo degli ingredienti alimentari
evidentemente differenti, tra i quali sono estremamente
importanti gli acidi grassi insaturi n-3.
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