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S adrzaj: Modifikacije u proizvodnji pileceg mesa, u pogledu uticaja na sastav masnih kiselina u pilecem mesu radi
obogacivanja pileceg mesa polinezasi¢enim masnim kiselinama (PUFA), su pozeljne u pogledu nutritivnog uticaja na zdravlje
ljudi, ali znacajno povecavaju podloznost pileceg mesa procesu oksidacije. Oksidacija lipida je glavni uzrok smanjenja kvalite-
ta mesa i znacajan faktor odrzivosti mesa i mesnih proizvoda.

Cilj ovog istrazivanja je odredivanje vrednosti peroksidnog broja i sadrzaja slobodnih masnih kiselina u uzorcima
pileceg mesa, u zavisnosti od vrste masti koja je koris¢ena za omaséivanje hrane za pilice.

U radu su ispitivani uzorci dve grupe pilica od po 100 komada tovnog hibrida Cobb 500. Obe grupe su drzane u istom
objektu i hranjene koncentratnim smeSama istog sirovinskog sastava i istih nutritivnih svojstava. Jedina razlika je bila u
kvalitetu i sastavu masnoce (svinjska mast i suncokretovo ulje) koja se koristila pri proizvodnji hrane za tov pilica u kolicini
od 5,0%. Pilic¢i su bili u standardnom tovu 42 dana, odnosno produzenom tovu 56 dana. Nakon uzorkovanja i klanicne obrade
pilica, pilece meso je skladisteno u hladnjaci na temperaturi —18°C u periodu od 60 dana. Oksidativni status mesa odreden je u
primarnoj fazi oksidacije odredivanjem vrednosti peroksidnog broja i sadrzaja slobodnih masnih kiselina. Ispitivani su uzorci
belog i crvenog pileceg mesa.

Rezultati ispitivanja su ukazali na znacajno vece vrednosti peroksidnog broja kod crvenog mesa u odnosu na belo meso,
Sto pokazuje da je crveno meso (batak sa karabatkom) podloznije oksidacionim procesima od belog mesa sa predela grudi
(P<0,05). Takode, dobijene su vece vrednosti sadrzaja slobodnih masnih kiselina u crvenom mesu u odnosu na belo meso. Ove

razlike su znacajnije kod upotrebe suncokretovog ulja.

Kljuéne redi: oksidacija masti, pile¢e meso, peroksidni broj, slobodne masne kiseline.

Uvod

Proizvodnja i potrosnja pileceg mesa u svetu
je u stalnom porastu, prvenstveno radi njegovog
prehrambenog znacaja.Visok sadrzaj proteina i ni-
zak sadrzaj masti Cine pilece meso jednom od naj-
znacajnijih namirnica u ishrani ljudi. U humanoj
medicini istrazivanja su pokazala da, osim koli¢ine
utroSene masti, vrlo je bitan i njihov kvalitet 1 he-
mijski sastav. U ishrani ljudi, posebno su znacajne
polinezasi¢ene masne kiseline (PNMK), i to ome-
ga-3 i omega-6. Za ugradivanje navedenih kiselina
u misi¢no tkivo potrebno je da se pili¢i hrane obroci-
ma koji su bogati polinezasi¢enim masnim kiselina-
ma (PNMK). Istrazivanja o sastavu masnih kiselina
u lipidima pile¢eg mesa ukazuju da su u tovu pili¢a
koriS¢ene razlicite vrste koncentratnih smesa, sa do-

datkom razli¢itih vrsta masti i ulja, tako da su masne
kiseline prisutne u hrani za pili¢e uticale na njihovo
deponovanje u pilecem mesu. Ovu ¢injenicu doka-
zali su mnogi autori (Crespo i Esteve-Garcia, 2001,
2002; Rondelli i dr., 2004; Kralik i dr. 2001, 2003),
koji su svojim istrazivanjima potvrdili korelaciju
izmedu masnih kiselina prisutnih u hrani za pilice i
masnih kiselina u pile¢em mesu. Medutim, poveca-
nje sadrzaja polinezasi¢enih masnih kiselina u pile-
¢em mesu povecava podloznost pile¢eg mesa proce-
su oksidacije, $to uti¢e na kvalitet mesa u smislu
promene boje mesa, arome i ukusa. Osim toga, u
procesu oksidacije lipida miSi¢nog tkiva nastaju po-
tencijalno toksi¢na jedinjenja koja zna¢ajno menja-
ju prehrambenu vrednost pileCeg mesa i ¢ine ga
nepozeljnim za ishranu, te skra¢uju njegovu odrzi-
vost. Najvazniji faktori koji uticu na pocetak i dalji
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razvoj procesa oksidacije u mesu su: sadrzaj i profil
masnih kiselina, stepen i nacin obrade mesa, nacin i
temperatura pakovanja, izlozenost svetlosti i vreme
skladistenja (Russell i dr., 2003; Racanicci i dr,
2008).

Cilj ovog rada bio je ispitivanje uticaja svinjske
masti i suncokretovog ulja dodatih hrani kao i duzine
tova pili¢a na proces oksidacije u lipidima misSi¢a
belog i crvenog pile¢eg mesa. Uticaj svinjske masti,
koja ima visok sadrzaj zasi¢enih masnih kiselina, i
suncokretovog ulja bogatog mononezasi¢enim i po-
linezasi¢enim masnim kiselima (linolna C, ) odre-
divali bi se na osnovu sadrzaja slobodnih masnih
kiselina, kao produkata hidrolize masti i promene
peroksidnog broja, kao pokazatelja primarnog pro-
cesa oksidacije u lipidima misi¢a pileceg mesa.

Materijal i metode

U radu su ispitani uzorci dve grupe pili¢a po
100 jedinki tovnog hibrida Cobb 500. Obe grupe
su drzane u istom objektu i hranjene koncentratnim
smeSama istog sirovinskog sastava 1 istih nutritivnih
svojstava, sa jedinom razlikom u kvalitetu i sastavu
masnoce (svinjska mast i suncokretovo ulje) koja se
koristila pri proizvodnji hrane za tov pili¢a u koli¢ini
od 5,0%. Pili¢i su bili u standardnom tovu 42 dana
i produzenom tovu 56 dana. Nakon uzorkovanja i
klanicke obrade pili¢a, pile¢e meso je pakovano u
PE vrecice i skladisteno u hladnjaci na temperaturi
od —18°C u periodu od 60 dana. 1z svake grupe slu-
cajnim uzorkovanjem odabrano je po 24 pileta i
analizirano po 12 uzoraka belog mesa (grudi ) i 12
uzoraka crvenog mesa (batak sa karabatkom).

Priprema uzoraka

Od dela pile¢eg mesa predvidenog za ispiti-
vanje uzeto je od 80 grama do 100 grama pile¢eg
mesa, seCeno na kockice (okol0 mm), na cistoj
povrsini i stavljeno u laboratorijski homogenizator
zajedno sa 250 ml hloroforma i meSano 30 sekun-
di. Homogenizator mora da ima moguc¢nost istovre-
menog mesanja i secenja uzorka. Nakon homoge-
nizacije uzorak je odmah filtriran kroz filter papir
u ¢istu ¢asu od 400 ml, te je od dobijenog filtrata
pipetom odvojeno tri puta po 25 ml za pojedinacne
analize. Prvi uzorak filtrata od 25 ml stavljen je u
prethodno izmerenu ¢asu od 150 ml i uparavan hlo-
roformom u vodenom kupatilu u struji azota. Nakon
toga ostatak je suSen u suSnici na temperaturi od
101°C = 1°C do konstantne mase. Dobijena ma-
sa masti uzeta je kao masa uzorka kod proracuna
vrednosti peroksidnog broja i slobodnih masnih ki-
selina. Druga dva uzorka filtrata po 25 ml stavljena

suu erlenmajer tikvice zapremine 125 ml i koris¢ena
su za analizu peroksidnog broja, odnosno slobodnih
masnih kiselina.

Hemijske analize

Odredivanje peroksidnog broja — Pb (meq O, /kg
masti): koli¢ini od 25 ml dobijenog filtrata je do-
dato 10 ml glacijalne sir¢etne kiseline i 1 ml zasice-
nog rastvora kalijum-jodida i ostavljeno da stoji
ta¢no jedan minut uz povremeno mesanje. Zatim je
dodato 30 ml destilovane vode i titrisano sa 0,01 M
natrijum-tiosulfatom uz upotrebu rastvora skroba
kao indikatora (Rockwood i dr., 1967).

Proracun: meq peroksida po 1000 grama masti
= (ml Na,S,0, x M / masa uzorka) x 1000, gde je
M = molaritet natrijum-tiosulfata.

Odredivanje slobodnih masnih kiselina — SMK,
% (kao oleinska kiselina): 25 ml dobijenog filtrata
je prethodno neutralizovano etanolom, dodato je 1
ml fenolftalein indikatora i titrisano sa 0,05 M natri-
jum-hidroksidom do pojave stabilne ruzicaste boje
(Rockwood i dr., 1967).

Proracun: SMK, % (kao oleinska kiselina) =
(ml hidroksida x M %28, 5) / masa uzorka masti gde
je M = molaritet natrijum-hidroksida.

Statisticka analiza

Rezultati dobijeni tokom istrazivanja obradeni
su u programskom paketu SPSS. Razlike izmedu
ispitivanih grupa utvrdene su pomoc¢u Kolmogorov—
Smirnovog testa (K-S testa) na nivou znacajnosti
5% (P <0,05).

Rezultati ispitivanja i diskusija

Dobijene prosecne vrednosti peroksidnog broja
(Pb) i slobodnih masnih kiselina (SMK) u zavisnosti
od vrste masti u hrani za tov pili¢a prikazane su u
tabeli 1.

Odredivanjem peroksidnog broja za obe grupe,
eksperimentalno je utvrdena maksimalna vrednost
peroksidnog broja za grupu pili¢a hranjenih hranom
koja sadrzi svinjsku mast od 9,412 meq O, /kg masti,
dok je prose¢na vrednost peroksidnog broja za ovu
grupu 8,516 meq O, /kg masti. Maksimalna vrednost
peroksidnog broja za grupu pili¢a hranjenu hranom
koja sadrzi suncokretovo ulje je 10,00 meq O,/kg
masti, a prose¢na vrednost u ovoj grupi je 8,794 meq
O, /kg masti.

Takode, odredivanjem sadrzaja slobodnih ma-
snih kiselina za obe grupe utvrdeno je da kod pilica
hranjenih hranom koja sadrzi svinjsku mast, maksi-
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Tabela 1. Prose¢na vrednost peroksidnog broja (Pb) i sadrzaja slobodnih masnih kiselina (SMK)
u zavisnosti od vrste hrane za tov
Table 1. Average peroxide value (PV) and free fatty acids content (FFA) depending on broiler diet

Parametri procene/ Hrana za tov sa svinjskom mascu/ Hrana za tov sa suncokretovim uljem/
Parameters of Broiler diet containing lard Broiler diet containing sunflower oil
estimation Pb (meq O /kg masti)/ SMK(%)/ Pb (meq O /kg masti)/ SMK(%)/
PV (meq O, /kg fat) FFA(%) PV (meq O, /kg fat) FFA(%)
N 24 24 24 24
Aritmeticka sredina/ 8,516 1,229 8,794 1,662
Average value
Maksimalna vrijednost/ 9,412 1,768 10,00 2,215
Max. Value
Standardna devijacija/ 0,612 0,287 0,957 0,351
Standarad deviation
P-vrednost/ 0,144 0,000 0,144 0,000
P-value

P— vrednost: testiranje postojanja razlika na nivou znacajnosti 5% (p < 0,05 )/
P-value: testing of the presence of difference at the level of significance of 5% (p < 0,05)

malna vrednost sadrzaja SMK je 1,768%, dok je
prosecna vrednost SMK 1,229%. Za grupu hranjenu
hranom sa suncokretovim uljem, maksimalna vred-
nost sadrzaja SMK je 2,215%, a prosecna vrednost
SMK je 1,662%.

Na osnovu dobijenih prose¢nih vrednosti oba-
vljena je procena razlike ispitanih parametara za obe
grupe, pa je utvrdeno da postoji statisticki znacajna
razlika za vrednosti SMK (p < 0,05) izmedu dve
vrste hrane.

Dobijene prosecne vrednosti peroksidnog broja
(Pb) i slobodnih masnih kiselina (SMK) za belo i
crveno pile¢e meso, u zavisnosti od duzine tova, date
su u tabeli 2.

Odredivanjem dobijenih vrednosti peroksidnog
broja i sadrzaja slobodnih masnih kiselina u misic-

nom tkivu belog i crvenog pileeg mesa u standard-
nom tovu koji traje 42 dana utvrdene su prosecne
vrednosti navedenih parametara. Prosecna vrednost
peroksidnog broja kod belog mesa iznosi 7,77 meq
O,/kg masti, dok je kod crvenog mesa nesto visa,
9,07 meq O,/kg masti. Dobijene prosecne vrednosti
za sadrzaj slobodnih masnih kiselina za standardni
tov trajanja 42 dana su 1,28%, za belo meso i 1,41%,
za crveno meso. Na osnovu dobijenih rezultata utvr-
dena je statisticki znacajna razlika (P < 0,05) za
vrednosti peroksidnog broja izmedu belog i crvenog
mesa u standardnom tovu trajanja 42 dana, dok za
vrednosti sadrzaja slobodnih masnih kiselina nema
statisticki znacajne razlike. Dobijene razlike u rezul-
tatima za peroksidni broj u lipidima belog i crve-
nog pileceg mesa u saglasnosti su sa istrazivanjima

Tabela 2. Prosecne vrednosti peroksidnog broja (Pb) i sadrzaja slobodnih masnih kiselina (SMK) belog i
crvenog pile¢eg mesa u tovu od 42 dana i 56 dana
Table 2. Average peroxide value (PV) and free fatty acids content (FFA) at chicken breast and thigh
in 42 day and 56 day fattening

Standardni tov 42 dana/ Produzeni tov 56 dana/
42 days Standard fattening 56 days Prolonged fattening
Uzorci/Samples | Belo meso Belo meso
(grudi)/ Crveno meso/ | P—vrednost/ (grudi)/ Crveno meso/ | P—vrednost/
Breast Thigh P—value Breast Thigh P—value
Pb =+ SD
(meq O, /kg
masti)/ 7,77+0,600 | 9,070,398 | 0,000 | 8,18+0,253 | 9,60+ 0,366 | 0,000
PV :l: SD b b b b 9 b b 5 2 b
(meq O, /kg
fat)
SMK =+ SD (%)/
FFA + SD (%) 1,283 +0,220 | 1,418 + 0,489 0,033 1,225+ 0,162 | 1,855 + 0,362 0,000

SD — standardna devijacija/standard deviation
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drugih autora (Kralik i dr, 2001, 2003; Crespo i
Esteve-Garcia, 2001, 2002.). Navedeni autori usta-
novili su da su tovni pili¢i hranjeni hranom s doda-
tkom animalnih masti sadrzavali viSe zasi¢enih ma-
snih kiselina u lipidima misi¢a grudi (belog mesa),
i to, posebno, palmitinsku, stearinsku i miristinsku
masnu kiselinu, u poredenju sa brojlerima hranjenim
hranom sa dodatkom biljnih masti. U istim istraziva-
njima utvrdena je i znacajna razlika u udelu zasice-
nih masnih kiselina u ukupnim masnim kiselinama
lipida belog mesa u odnosu na lipide crvenog mesa.
Navedena istrazivanja ukazuju na ¢injenicu da se u
lipidima miSi¢a crvenog pileeg mesa deponuje veci
sadrzaj polinezasi¢enih i mononezaci¢enih masnih
kiselina, ¢ime moze da se objasni znacajno veca
vrednost peroksidnog broja, tj. veca podloznost crve-
nog mesa procesu oksidacije, $to je u korelaciji sa
rezultatima drugih autora (Cortinas i dr.,, 2005; Sanz
idr, 1999).

Kada su u pitanju pili¢i u produzenom tovu od
56 dana, u lipidima belog mesa utvrdena prose¢na
vrednost peroksidnog broja je 8,18 meq O,/kg ma-
sti, a u lipidima crvenog mesa 9,603 meq O /kg.
Kod navedenih pili¢a prose¢na vrednost sadrzaja
slobodnih masnih kiselina u lipidima belog pileceg
mesa je 1,225%, dok prosecna vrednost sadrzaja slo-
bodnih masnih kiselina u lipidima crvenog pileceg
mesa iznosi 1,855%. Na osnovu dobijenih vrednosti
utvrdena je znacajna statisticka razlika (p < 0,05) za
oba ispitivana parametra tj. za peroksidni broj i za
sadrzaj slobodnih masnih kiselina u lipidima belog i
crvenog pileceg mesa.

Zbog dobijenih statisticki znacajnih razlika
(p < 0,05) za vrednosti oba ispitivana parametra
u razli¢itim duzinama tova za obe grupe pili¢a, u
ovom istrazivanju procenjen je i uticaj duzine traja-
nja tova na oksidacionu stabilnost pile¢eg mesa. Do-
bijena prosecna vrednost (za belo i crveno meso)
peroksidnog broja je 8,422 meq O, kg, a masti i
sadrzaja slobodnih masnih kiselina 1,351%, za stan-
dardni tov od 42 dana. Prosec¢na vrednost peroksid-
nog broja za produzeni tov od 56 dana je 8,889 meq
O,/kg masti, a sadrzaj slobodnih masnih kiselina od
1,540%. Na osnovu dobijenih rezultata moze da se
konstatuje da je utvrdena znacajna statisticka razlika
(P < 0,05) za vrednost peroksidnog broja izmedu
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Zakljucéak

Na osnovu sprovedenih istrazivanja oksidacio-
ne stabilnosti masti u misi¢ima belog i crvenog pile-
¢eg mesa za obe ispitivane grupe pili¢a, pa na osno-
vu dobijenih vrednosti peroksidnog broja i sadrzaja
slobodnih masnih kiselina, moze da se zakljuci:

e Kod poredenja dve vrste hrane za pilice,

tj. potvrdenjem parametara kod hrane oma-
S¢ene svinjskom masti i hrane omascéene
suncokretovim uljem postoji statisticki zna-
¢ajna razlika (p < 0,05) u vrednosti sadrzaja
slobodnih masnih kiselina, dok u vrednosti
peroksidnog broja nema statisticki znacajne
razlike.

e [spitivanjem vrednosti peroksidnog broja i
sadrzaja slobodnih masnih kiselina u masti-
ma belog i crvenog pile¢eg mesa u standard-
nom tovu od 42 dana utvrdena je statisti¢ki
znacajna razlika (p < 0,05) kod vrednosti
peroksidnog broja izmedu masti belog i1
crvenog pile¢eg mesa, pa da je u mastima
crvenog pile¢eg mesa dobijena znacajno
veca vrednost peroksidnog broja. Kod stan-
dardnog tova nisu utvrdene statisticki zna-
¢ajne razlike u vrednostima slobodnih ma-
snih kiselina izmedu belog i crvenog pile-
¢eg mesa.

e U produzenom tovu pilica od 56 dana u
obe grupe pili¢a postoje statisticki znacajne
razlike (p < 0,05) za oba ispitivana parame-
tra za vrednost peroksidnog broja i za sadr-
zaj slobodnih masnih kiselina.

e Analizom uticaja duzine trajanja tova pilica
na ispitane parametre u obe grupe pilica,
moze da se zakljuci da postoji statisticki
znacajna razlika (p < 0,05) kod vrednosti
peroksidnog broja izmedu standardnog i
produzenog tova, dok za vrednost sadrzaja
slobodnih masnih kiselina ne postoji stati-
sticki znacajna razlika.
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Study of the effect of broiler nutrition and duration of
fattening on the lipid status of meat

Cvrk Ramzija, Basi¢ Meho, Sadadinovi¢ Jasminka, Bozi¢ Aleksandar, Corbo Selma, Pucarevié Mira

Summ ary: Changes in the production of chicken meat, in regard to the effect on fatty acid composition in poultry meat,
for the purpose of enrichment of meat with polyunsaturated fatty acids (PUFA), are desirable from the aspect of nutritional
impact on human health, but they increase considerably the susceptibility of meat to oxidation process. Lipid oxidation is the
principal cause of deterioration of the quality of poultry meat and also important determinant of shelf life of meat and meat

products.

The aim of this research is determination of peroxide values and free fatty acids content in poultry meat samples depending

on the source of fat in broiler diet.

Research was carried out on chickens of Cobb 500 provenience divided into two groups of 100 broiler chicks. Chickens
were reared in same conditions and fed same diets of identical nutritional content. Single difference was in the quality and
source of fat (lard and sunflower oil) used in production of poultry feed — in the quantity of 5%. Duration of fattening of
chickens was standard — 42 days, and prolonged fattening — 56 days. After sampling, chickens were slaughtered and their

carcasses stored on - 18°C for 60 days.

The oxidative status of meat was assessed in the primary oxidation phase, by determination of peroxide value and free
fatty acid content. Samples of breast and thigh muscles were investigated.
Key words: oxidation of fat, chicken meat, peroxide value, free fatty acids.
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