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Sadrzaj: Ispitane su Cetiri vrste proizvoda od mesa iz grupe fermentisanih suvih kobasica i Cetiri vrste iz grupe
suvomesnatih proizvoda. U uzorcima je ispitan osnovni hemijski sastav, sadrzaj masnih kiselina i holesterola. Od zasicenih
masnih kiselina, najzastupljenija je palmitinska kiselina, sa sadrzajem od 23,03% (svinjska prsuta) do 28,03% (goveda
prsuta); od mononezasicenih, oleinska, sa sadrzajem od 39,27% (svinjski vrat) do 49,92% (goveda prsuta). Najzastupljenija
polinezasi¢ena masna kiselina je linolna kiselina sa sadrzajem od 3,13% (goveda prsuta) do 12,13% (svinjska priuta). Najveca
vrednost odnosa polinezasi¢enih masnih kiselina i zasi¢enih, utvrdena je u uzorku svinjske prsute (0,42). Najpovoljniji odnos
n-6/n-3 polinezasicenih masnih kiselina utvrden je u uzorku govede prsute (10,83). Utvrden je nizi sadrzaj holesterola u
fermentisanim suvim kobasicama (prosecna vrednost 56,76 mg/100 g) u poredenju sa suvomesnatim proizvodima (prosecna

vrednost 77,61 mg/100 g).

Kljucne reci: Proizvodi od mesa, masne kiseline, holesterol, nutritivna vrednost.

Uvod

Nacin ishrane savremenog coveka je jedan
od osnovnih C¢inilaca rizika za razvoj viSe vrsta
oboljenja, kao Sto su kancer, kardiovaskularna obo-
ljenja, dijabetes, artritis, astma 1 druge bolesti. Hra-
nu koja se najces¢e konzumira, karakteriSe visok
sadrzaj masti, sa velikom koli¢inom zasi¢enih i (n-6)
polinezasi¢enih masnih kiselina i malom koli¢inom
(n-3) polinezasi¢enih masnih kiselina (Bengmark,
1998). Ispitivanjem je utvrdeno da neravnoteza ovih
kiselina (n-6/n-3) u ishrani moze da uzrokuje ozbilj-
ne poremecaje veceg broja fizioloskih procesa. Ljud-
ska bi¢a su evoluirala hrane¢i se hranom sa malim,
ali priblizno jednakim sadrzajem n-3 i n-6 masnih
kiselina, dok je kod savremenog Coveka ovaj odnos
poremecen, Sto predstavlja veoma znacajan faktor
rizika za nastanak, pre svega, kardiovaskularnih
oboljenja, ali i nekih vrsta kancera i autoimunih
oboljenja (Mattson i Grundy, 1985; Alexander, 1998;
Kris-Etherton, 1999; Schaefer, 1997). Mnogobroj-
nim ispitivanjima je dokazano da smanjeno unosenje
n-6 masnih kiselina i pove¢ano unosenje n-3 masnih

kiselina poboljsava zdravlje Coveka (Simopoulos,
2002). Istrazivanjima je utvrdeno da se u lipidima
hrane koja se danas upotrebljava u zapadnim zemlja-
ma odnos n-6/n-3 masnih kiselina kre¢e u opsegu
od 15:1 do 16.7:1, umesto optimalno preporuc¢enog
odnosa od 1:1 do 5:1 (Simopoulos, 2004).

Sa druge strane, povecanje koli¢ina nezasice-
nih masnih kiselina u mi$i¢nim membranama celija
uzrokuje povecanje procesa oksidacije, a time i oSte-
¢enje celija (Monahan i dr., 1992a). Takode, i lipidi
koji su pretrpeli oksidaciju u samoj hrani mogu da
izazovu §tetne posledice po zdravlje ljudi (Draper i
dr., 1986; Benamira i dr.,, 1995).

Poznato je da su proizvodi od mesa bogati
mastima koje ne mogu da se svrstavaju u ,,zdrave*
masti, jer sadrze holesterol, pored zasi¢enih masnih
kiselina i niskog nivoa polinezasi¢enih n-3 masnih
kiselina (Fernandez i dr, 2007). Povecano unosenje
holesterola upucuje na povecanu opasnost od na-
stanka ateroskleroze — degenerativne bolesti arterija,
a pospeSuje i nastanak srcanog infarkta. Ne tako
davno, istrazivanja su ukazala da upravo oksidacioni
proizvodi holesterola mogu da budu ukljuceni u

*Napomena: Rezultati su proistekli iz rada na realizaciji Projekta ,,Unapredenje sistema upravljanja bezbed-
noscu i kvalitetom u procesima proizvodnji tradicionalnih proizvoda od mesa sa ostvarenom zastitom geograf-
skog porekla®, ev. br. 20121, koji, u okviru Programa istrazivanja u oblasti tehnoloskog razvoja, finansira
Ministarstvo za nauku i tehnoloski razvoj Republike Srbije.
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aterogenezu (Guardiola i dr., 1996). U proizvodima
od mesa, brzina nastanka oksidacionih proizvoda
holesterola zavisi od uslova proizvodnje kao §to su
zagrevanje i dugo skladistenje gotovog proizvoda.
Stoga je danas paznja istrazivaa usmerena na pro-
izvode oksidacije holesterola (oksisterole), najcesce
na holestan-3f,5a,6-triol (holestantriol) i 25-hidro-
ksiholesterol, kao najopasnije, jer je utvrdeno da su
faktori rizika za nastajanje kardiovaskularnih bolesti
povezani sa razvojem drugih bioloskih promena, kao
$to su mutagenost, karcinogenost i citotoksi¢nost
(Kumar i Singhal, 1991; Guardiola i dr., 1996).

Potrosaci su danas mnogo svesniji uticaja is-
hrane na njihovo zdravlje, a posledica toga je veca
zainteresovanost za nutritivnu vrednost hrane. Ima-
juci u vidu tendenciju za zdravom ishranom, posta-
vili smo zadatak da se ispitaju neki proizvodi od me-
sa, kako bi se stekao uvid u nutritivnu vrednost ovih
proizvoda. U tu svrhu, za ispitivanje su odabrane
dve grupe kvalitetnih i proizvoda od mesa koji se
rado jedu: fermentisane suve kobasice i suvomesnati
proizvodi. Odreden je njihov osnovni hemijski
sastav, sadrzaj masnih kiselina i holesterola.

Materijal i metode rada

Fermentisane suve kobasice su proizvodi do-
bijeni od raznih vrsta mesa i ¢vrstog masnog tkiva,
razliCitog stepena usitnjenosti podvrgnuti procesu
fermentacije i suSenja. Suvomesnati proizvodi su
proizvodi koji su dobijeni od razlicitih vrsta mesa
u komadi¢ima sa pripadaju¢im masnim tkivom, koji
se suse 1 koji mogu da budu, a ne moraju, podvrgnuti
procesu dimljenja.

Ispitano je po Cetiri vrste proizvoda od mesa
iz grupe fermentisanih suvih kobasica (Cajna i
sremska kobasica, kulen i domaca salama) i iz grupe
suvomesnatih proizvoda (svinjska prsuta, goveda
prsuta, svinjska pecenica i svinjski vrat). Uzorci za
ispitivanje su poticali sa domaceg trzista. Od svake
vrste proizvoda analizirano je po Sest uzoraka, a u
svakom uzorku svi parametri su odredivani u du-
plikatu.

Sadrzaj vode i ukupne masti odreden je prema
standardnim SRPS ISO metodama (1442/1998 i
1443/1992, respektivno), dok je sadrzaj proteina
odreden na automatskom aparatu za destilaciju be-
lancevina ,, Tecator®, Kjeltec Auto 1030 Analyser.

Ekstrakcija ukupnih lipida za odredivanje
masnih kiselina

Ukupni lipidi, za odredivanje masnih kiselina,
ekstrahovani su metodom ubrzane ekstrakcije ra-
stvaraCima na aparatu Dionex ASE 200. Homo-

genizovani uzorak, pomesan sa dijatomejskom ze-
mljom, ekstrahovan je smeSom heksana i izo-propa-
nola u 33 ml ekstrakcionoj ¢eliji, na temperaturi od
100°C i pod pritiskom od 1500 psi. Dobijeni ekstrakt
uparen je u struji azota, na 50°C, do suvog ostatka
masti.

Odredivanje sadrzaja masnih kiselina

Metilestri masnih kiselina su pripremljeni
transesterifikacijom sa trimetilsulfonijum-hidroksi-
dom, prema metodi SRPS EN ISO, 2007. Analizirani
su na gasnom hromatografu GC/FID Shimadzu 2010
na cijanopropil-aril kapilarnoj koloni HP-88 (100
m x 0,25 mm x 0,20 um). Temperature injektora i
detektora su bile 250°C, odnosno 280°C. Noseci
gas je bio azot, a protok 1,33 ml/min, sa odnosom
splita 1:50. Injektovana zapremina bila je 1 pL.
Temperatura pe¢i kolone bila je programirana u
opsegu od 125° do 230°C. Ukupno vreme trajanja
analize bilo je 50,5 min. Metilestri masnih kiselina
su identifikovani na osnovu retencionih vremena,
poredenjem sa retencionim vremenima pojedinacnih
jedinjenja u standardu smeSe metilestara masnih
kiselina, Supelco 37 Component FAME Mix.

Sadrzaj masnih kiselina izrazen je kao % od
ukupno identifikovanih masnih kiselina.

Odredivanje sadrzaja holesterola

Sadrzaj holesterola je odreden te¢nom hro-
matografijom, primenom HPLC/PDA, na aparatu
HPLC Waters 2695 Separation modul, sa Waters
2996 Photodiodearray detectorom, prema metodi
Maraschiello i dr. (1996). Hromatografsko razdva-
janje je postignuto na Phenomenex Luna Cio ko-
loni (150 mm x 3,0 mm, 5 um) sa odgovaraju¢om
pretkolonom, izokratno, sa mobilnom fazom izo-
propanol-acetonitril 20% : 80% v/v. Injekciona za-
premina bila je 10 ul. Holesterol je odreden apsorp-
cijom na talasnoj duzini od 210 nm. Analiticki
prinos (recovery) za date koli¢ine bio je u opsegu
od 66,30% do 74,80%. Za izraCunavanje sadrzaja
holesterola koris¢ena je eksterna kalibracija. Za
kontrolu sistema, akviziciju podataka i njihovu obra-
du korisc¢en je Empower Pro softver.

Sadrzaj holesterola izrazen je kao mg/100 g
proizvoda.

Statisticka analiza

Statisticka obrada dobijenih rezultata izvedena
je softverom Exell pomoc¢u dodatka ,,.Data analysis
tool pack®“. Za poredenje rezultata i dobijanja
statisticke znacajnosti, koris¢ena je ANOVA: Single
factor i Tukeys test.
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Rezultati ispitivanja i diskusija

Osnovni hemijski sastav

Rezultati ispitivanja osnovnog hemijskog sa-
stava uzoraka iz grupe fermentisanih suvih kobasica
(Cajna 1 sremska kobasica, kulen i domaca salama),
prikazani su u tabeli 1, a iz grupe suvomesnatih
proizvoda (svinjska prSuta, goveda prSuta, svinjska
pecenica i svinjski vrat) u tabeli 2. Rezultati su
diskutovani, kako pojedinacno, tako i prema grupa-
ma proizvoda, zbog razli¢itog postupka proizvodnje
(za fermentisane suve kobasice koristi se usitnjeno
meso 1 masno tkivo, a za proizvodnju suvomesnatih
proizvoda komadi¢i mesa sa pripadaju¢im masnim
tkivom).

suSenja je usporenija. Zbog toga se domaca salama
razlikuje od ostalih kobasica i ima visi sadrzaj vo-
de (34,73%) i nizi sadrzaj masti (36,44%), Sto je
u skladu sa rezultatima dobijenim za milansku
salamu (34,6% vlage, 36,9% mastii21,7% proteina)
www.foodstandards.gov.au/monitoringandsur-
veillance/nuttab2006/onlineversion).

Rezultati koje smo dobili su uobicajeni za ovu
vrstu proizvoda i u skladu su sa nalazima drugih
istrazivaca (Rede i dr., 1995; Suti¢ i dr., 1995; Toja-
gi¢, 1996; Vukovic i dr., 2004, Saicié i dr., 2000).

U grupi suvomesnatih proizvoda (tabela 2),
nema znacajne razlike (p > 0,05) u sadrzaju proteina
kod prva dva uzorka, svinjske prsute i svinjske pe-
¢enice (38,07% 1 38,22%, respektivno), dok se u

Tabela 1. Osnovni hemijski sastav fermentisanih suvih kobasica (%)
Table 1. Basic chemical composition of dry fermented sausages (%)

Hemijski sastav/ Cajna kobasica/  Sremska kobasica/ Kulen/ Domaca salama/
Chemical composition Tea sausage Sremska sausage Kulen Salami
Voda/Moisture (%) 28,16 £ 0,572 28,17 £ 0,59* 27,58 +0,49* 34,73 £ 0,56°
Ukupna mast/Fat (%) 43,81 +0,32? 43,83 +£0,31° 43,36 + 0,47? 36,44 + 0,66°
Proteini/Proteins (%) 22,58 + 0,44 22,04 + 0,36° 24,14 £ 0,45° 22,20 +0,89°
Pepeo/Ash (%) 4,52 +0,18 5,08 £0,03° 4,09 + 0,02¢ 5,81 +£0,17¢

abed Razlicite slovne oznake pokazuju da postoji statisticki znac¢ajna razlika medu rezultatima (p < 0,05)/
abed Different characters show statistically significant difference between the results ( p < 0,05)

Tabela 2. Osnovni hemijski sastav suvomesnatih proizvoda (%)
Table 2. Basic chemical composition of dry meat products

Hemijski sastav/ Svinjska prsuta/  Svinjska pecenica/  Goveda prsuta/ Svinjski vrat/
Chemical composition Pork ham Pork steak Beef ham Pork neck
Voda/Moisture (%) 38,99 £ 0,47° 46,01 +0,73° 48,07 = 0,69¢ 40,20 +0,77¢
Ukupna mast/Fat (%) 14,98 £0,91* 9,69 + 1,44° 4,68 £ 0,30° 21,98 £ 1,16¢
Proteini/Proteins (%) 38,07 £0,732 38,22 + 1,022 39,85 +0,48° 31,51 £0,69¢
Pepeo/Ash (%) 7,47 +£0,07 5,73+ 0,07° 7,07 +0,03¢ 6,25 +0,13¢

abed Razlicite slovne oznake pokazuju da postoji statisticki znac¢ajna razlika medu rezultatima (p < 0,05)/
sbed Different characters show statistically significant difference between the results ( p < 0,05)

Iz grupe fermentisanih suvih kobasica (tabela
1), ¢ajna i sremska kobasica i kulen nemaju znacajnu
razliku (p > 0,05) u sadrzaju vode (28,16%, 28,17%
i1 27,58%, respektivno) i u sadrzaju masti (43,81%,
43,83% 1 43,36%, respektivno). Sadrzaj proteina
je priblizan (p > 0,05) kod Cajne i sremske kobasi-
ce 1 domace salame (22,58%, 22,04% 1 22,20%,
respektivno), dok se kod kulena znacajno razlikuje
(p <0,05) i njegov sadrzaj iznosi 24,14%. Domacu
salamu treba posmatrati odvojeno, jer se, za razli-
ku od kobasica, salame, pri proizvodnji, pune u
omotace Sireg precnika i, shodno tome, dinamika

uzorcima govede prSute i svinjskog vrata sadrzaj
proteina znacajno razlikuje (p < 0,05) 1 iznosi
39,85% 1 31,51%, respektivno). Sadrzaj masti se
znacajno razlikuje u svim uzorcima iz ove grupe
proizvoda (p < 0,05) i krece se od 4,68% (goveda
priuta) do 21,98% (svinjski vrat). Sadrzaj vlage se
nalazi u intervalu od 38,99% (svinjska prSuta) do
48,07% (goveda prsuta) i kod svih uzoraka postoji
statisticki znacajna razlika u dobijenim vrednostima
(p < 0,05). Dobijeni rezultati za govedu prSutu su
u skladu sa nalazima Radovanovica i dr. (2003,
2004).
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Sadrzaj masnih kiselina

Sadrzaj masnih kiselina, izrazen kao % od
ukupno identifikovanih masnih kiselina, u fermen-
tisanim suvim kobasicama, prikazan je u tabeli 3, au
suvomesnatim proizvodima od mesa u tabeli 4.

Od zasi¢enih masnih kiselina, kod obe grupe
proizvoda, najzastupljenija je palmitinska kiselina
(C16:0), sa sadrzajem od 23,03% (svinjska prsuta)
do 28,03% (goveda prsuta), a od mononezasicenih,
oleinska kiselina (C18:1; cis 9), sa sadrzajem od
39,27% (svinjski vrat) do 49,92% (goveda prsuta).
Sadrzaj esencijalne polinezasicene masne kiseline,
linolne kiseline (C18:2 n-6), koja je od vitalnog
znacaja za fizioloski ciklus organizma, nalazi se u
opsegu od 3,13%, u govedoj prsuti, do 12,13%, u
svinjskoj prsuti. Ovakva razlika u sadrzaju linolne
kiseline izmedu ova dva proizvoda je ocekivana.
Naime, linolna kiselina se unosi hranom i prolazi kroz
stomak svinje nepromenjena, da bi iz tankog creva
presla u krvotok i ugradila se u tkivo. Kod prezivara,
linolna kiselina, koja se u velikoj koli¢ini nalazi
u koncentratima hrane za zivotinje (trava i seme
uljarica) razgraduje se u rumenu u mononezasicene
1 zasi¢ene masne kiseline, mikrobnom biohidro-
genacijom, i samo mala koli¢ina, oko 10% C18:2
n-6 iz hrane je raspoloziva za ugradnju u tkivo lipida
(Wood i dr., 2008). 1z grupe polinezasi¢enih masnih
kiselina, a-linolenska kiselina — ALA (C18:3 n-3) je,
takode, esencijalna masna kiselina i njena koli¢ina
u ispitivanim proizvodima od mesa se nalazi u
intervalu od 0,25% (goveda prsuta) do 0,57%
(domaca kobasica).

U tabelama 3 i 4 su, takode, prikazane uku-
pne koli¢ine zasi¢enih (ZMK), mononezasi¢enih
(MNMK) i polinezasi¢enih masnih kiselina (PNMK).
Svinjska prSuta ima najmanju koli¢inu zasi¢enih
masnih kiselina (36,67%). Svinjski vrat ima naj-
ve¢i udeo zasi¢enih masnih kiselina (42,74%) i
najmanji udeo mononezasi¢enih masnih kiselina
(44,83%). Goveda prSuta je najbogatija u sadrzaju
mononezasi¢enih masnih kiselina (55,67%), zahva-
ljuju¢i visokom sadrzaju oleinske kiseline (C18:1,
cis-9), koja se sintetiSe iz stearinske kiseline
(C18:0) pomocu enzima steroil Co-A desaturaze.
Suvomesnati proizvodi su, u proseku, bogatiji u
sadrzaju mononezasi¢enih masnih kiselina u odnosu
na fermentisane suve kobasice (podaci nisu prikaza-
ni tabelarno), odnosno bogatiji su u sadrzaju masnih
kiselina za koje je dokazano da smanjuju nivo ho-
lesterola u krvi, a takode su povezane i sa niskim
procentom kardiovaskularnih bolesti (Scheafer,
1997; Alexander, 1998; Garcia-Rebollo i dr, 1998;
Kris-Etherton, 1999).

Radi procene nutritivnih vrednosti ispitanih
uzoraka, u tabelama 3 i 4 su prikazani odnosi n-6/n-3
masnih kiselina. U grupi suvomesnatih proizvod,
ovaj odnos se znacajno razlikuje (p < 0,05) izmedu
govede prsute (10,83), s jedne strane i svinjske
prsute (22,18), svinjske pecenice (21,88) 1 svinjskog
vrata (22,09), s druge strane. Uzrok lezi u Cinjenici
da je svinjsko meso u odnosu na govede znatno
bogatije (oko Sest puta) u sadrzaju linolne kiseline
(C18:2, n-6), koja, u velikoj meri, uti¢e na poveéanje
ukupnog sadrzaja n-6 masnih kiselina u uzorcima
koji poticu od svinjskog mesa (Wood i dr., 2008).
Ovo je uocljivo i kada su u pitanju uzorci iz grupe
fermentisanih suvih kobasica. Naime, odnos n-6/n-3
masnih kiselina se znacajno razlikuje (p < 0,05) ako
se uporede, s jedne strane, uzorci ¢ajne kobasice
(18,83) i domace salame (18,92), za ¢iju je proizvod-
nju koris¢eno svinjsko i govede meso i s druge stra-
ne, uzorci sremske kobasice (26,39) i kulena (25,19),
za Ciju je proizvodnju koris¢eno samo svinjsko
meso. Odnos n-6/n-3 nezasi¢enih masnih kiselina
kod svih uzoraka je iznad preporucenog nivoa od
1:1 —5:1 (Simopoulos, 2004) ili 6:1 (Fernandez i dr.,
2007).

U odvojenim ispitivanjima Hoz, (2004) i Va-
lencia i dr. (2006), u kontrolnoj grupi fermentisanih
suvih kobasica utvrden je nizi odnos n-6/n-3 masnih
kiselina (12,05 1 13,86, respektivno) u odnosu na na-
Se nalaze. Fernandez i dr. (2007) su ispitivanjem pet
vrsti Spanskih suvih Sunki (Serrano, Teruel, Dehesa,
Huelva i Guijuelo), karakteristi¢nih za to podrucje,
utvrdili da se odnos n-6/n-3 masnih kiselina nalazi u
intervalu od 9,36 do 13,55.

U tabelama 3 1 4 su, takode, prikazani odnosi
polinezasicenih i zasi¢enih masnih kiselina. Prema
preporukama UK Department of Health, 1994, ovaj
odnos treba da bude ve¢i od 0,4 (PNMK/ZMK >
0,4), mada visok sadrzaj polinezasi¢enih masnih
kiselina, sam po sebi ne zna¢i mnogo ukoliko ne
sadrzi izbalansiran odnos n-6/n-3 masnih kiselina
(Simopoulos, 2002). Kod ispitivanih uzoraka, jedino
je kod svinjske prsute utvrden odnos koji zadovolja-
va minimum preporuc¢ene vrednosti (0,42), dok je
kod ostalih uzoraka ovaj odnos nizi. Najniza vred-
nost odnosa PNMK/ZMK je utvrdena kod govede
prsute, iz razloga koji je naveden (nizak sadrzaj
linolne kiseline u govedem mesu utic¢e na ukupan
sadrzaj polinezasi¢enih masnih kiselina). Dobijene
vrednosti koje se odnose na uzorke iz grupe fer-
mentisanih suvih kobasica su u skladu sa nalazima
Zanardija i dr, 2002, dok su Moretti i dr., 2004,
dobili nesto nize vrednosti. Odnos PNMK/ZMK
kod uzoraka iz grupe suvomesnatih proizvoda je u
skladu sa nalazima Delgada i dr., 2002 i Fernandeza
idr, 2007.
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Tabela 3. Sadrzaj masnih kiselina (%)" i holesterola (mg/100 g) u fermentisanim suvim kobasicama
Table 3. Fatty acids content (%)* and cholesterol content (mg/100 g) in dry fermented sausages

Masne kiseline/Fatty Cajna kobasica/ ~ Sremska kobasica/ Kulen/ Domaca salama/
acids Tea sausage Sremska sausage Kulen Salami

C 14:0 1,74 £ 0,04° 1,26 +0,03° 1,49 £+ 0,05¢ 2,08 £0,05¢
C16:0 25,30 + 0,20° 24,29 +0,03° 25,75 +0,07° 26,28 +0,09¢
Cle:1 2,98 +0,18° 2,15+0,02° 2,83 £0,05¢ 3,27+0,11¢
C18:0 13,40 + 0,06 11,65+ 0,03° 11,85+ 0,05¢ 13,02 +0,07¢
C18:1C-9 43,48 £ 0,18 44,82 +0,02° 43,18 +0,05¢ 40,19 £ 0,054
C18:1C-7 2,42 +0,07 2,89 +0,02° 2,69 +0,05¢ 2,40 +0,10°
C 18:2 cisn-6 8,11 £0,07* 9,88 £0,02° 9,44 + 0,07¢ 9,91 £0,06°
C 18:3n-6

C18:3n-3 0,49 £ 0,09° 0,41 £0,01° 0,42 +0,04° 0,57 +0,02¢
C20:1 0,66 £ 0,04* 0,89 +0,02° 0,64 £ 0,02° 0,74 £ 0,03¢
C20:2 0,62 + 0,032 0,75+0,01° 0,65 £ 0,06* 0,64 £ 0,05*
C20:3n-6 0,72 £ 0,04* 0,91+0,01° 0,96 £ 0,04¢ 0,73 £0,03?
C20:3n-3

C 22:1+C 20:4 n-6 0,16 £0,03* 0,11 £0,01° 0,11 +£0,02° 0,18 £0,02?
C20:5n-3

ZMK/SFA 40,44 £0,17° 37,19 +£0,03° 39,10 +0,11¢ 41,39 + 0,064
MNMK/MUFA 49,53 + 0,16 50,74 +0,03° 49,34 +0,08° 46,60 + 0,104
PNMK/PUFA 10,11 £ 0,09° 12,07 £0,01° 11,57 +0,07¢ 12,02 +0,06°
IS’ITEIXIK/ZMK/P UFA/ 02540002  032+0,0003° 0,30+ 0,002 0,29 £ 0,001¢
n-6 8,99 £ 0,10? 10,90 £ 0,01° 10,50 + 0,04¢ 10,81 +0,09¢
n-3 0,49 £ 0,09° 0,41 +0,01° 0,42 +0,04° 0,57 £ 0,02¢
2n-6/n-3 18,83 + 3,452 26,39 +0,55° 25,19 £2,38" 18,92 +0,68°
Holesterol/Cholesterol 52,13 £0,50° 60,72 + 0,28° 62,07 £0,15¢ 52,13 +0,30°

*Sadrzaj masnih kiselina je izraZen kao % od ukupno identifikovanih masnih kiselina/

*Fatty acids content was expressed as percentage of total fatty acids content

ZMK - zasi¢ene masne kiseline; MNMK — mononezasi¢ene masne kiseline; PNMK — polinezasi¢ene masne kiseline
abed Razlitite slovne oznake pokazuju da postoji statisti¢ki znacajna razlika medu rezultatima ( p < 0,05)/

SFA — Saturated fatty acids; MUFA — Monounsaturated fatty acids; PUFA — Polyunsaturated fatty acids

sbed Different characters show statistically significant difference between the results ( p < 0,05)

Sadrzaj holesterola

Sadrzaj holesterola u ispitivanim uzorcima,
izrazen kao mg/100 g proizvoda, takode je prikazan
u tabelama 3 i 4. Uocljivo je da je proseCan sadrzaj
holesterola u uzorcima koji pripadaju grupi fermen-
tisanih suvih kobasica nizi u poredenju sa sadrzajem
holesterola u grupi suvomesnatih proizvoda (pro-
seCna vrednost 56,76 mg/100 g i 77,61 mg/100 g,
respektivno); (rezultati nisu prikazani tabelarno).
Uzrok se, u velikoj meri, nalazi u c¢injenici da je
sadrzaj holesterola u proizvodima od mesa koji se
konzerviSu susenjem, po pravilu, veéi za onoliko
koliko navedeni proizvodi izgube vodu prilikom

susenja. Misi¢no tkivo, koje, inaCe, pri susenju
viSe gubi vodu od masnog tkiva, zastupljenije je u
suvomesnatim proizvodima u odnosu na fermenti-
sane suve kobasice, za Ciju se proizvodnju koristi
misi¢no i masno tkivo. Osim toga, sadrzaj holeste-
rola u mesu proporcionalan je koli¢ini ¢elijskih
membrana u tkivima i ne zavisi od sadrzaja masti
(Vasilev, 2010).

Najnizi sadrzaj holesterola utvrden je u ¢ajnoj
kobasici i domacoj salami (52,13 mg/100 g), i ne-
Sto je nizi u poredenju sa sadrzajem holesterola u
milanskoj salami (60 mg/100 g) (Zanardi i dr., 2002).
U sremskoj kobasici i kulenu, utvrden je nesto visi
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Tabela 4. Sadrzaj masnih kiselina (%)" 1 holesterola (mg/100 g) u suvomesnatim proizvodima
Table 4. Fatty acids content (%)* and cholesterol content (mg/100 g) in dry meat products

Masne kiseline/ Fatty Svinjska prsuta/  Svinjska pecenica/  Goveda prSuta/ Svinjski vrat/
acids Pork ham Pork steak Beef ham Pork neck

C 14:0 0,98 +0,01° 1,09 +0,02° 1,74 £ 0,03¢ 1,43 £ 0,02¢
C 16:0 23,03 £ 0,022 26,12 +0,02° 28,03 +£0,02¢ 26,71 £0,02¢
C16:1 1,89 +0,01° 3,66 +0,03° 5,12 +0,03¢ 2,09 +£0,03¢
C18:0 12,66 + 0,04 10,63 £ 0,05° 9,63 +0,02¢ 14,60 + 0,03¢
C18:1C-9 42,19+ 0,032 45,85 +0,02° 49,92 +0,02° 39,27 £ 0,03¢
C18:1C-7 3,21 £0,02° 4,26 +£0,02° 0,44 +0,02¢ 2,70 £ 0,03¢
C 18:2 cis n-6 12,13 +0,10? 5,71 £0,04° 3,13 +£0,08¢ 10,47 +0,02¢
C 18:3 n-6 0,04 + 0,01
C 18:3n-3 0,53 +0,02? 0,32+0,01° 0,25 +0,02¢ 0,51 +£0,012
C20:1 0,83 +0,01° 0,74 +0,01° 0,18 £0,01¢ 0,77 £ 0,03¢
C20:2 0,91 +0,01° 0,42 +0,02° 0,16 £0,01¢ 0,63 +0,02¢
C20:3n-6 1,22 +0,03? 0,71 +£0,03° 0,67 + 0,04¢ 0,54 +0,03¢
C20:3n-3 0,09 +0,01° 0,11+0,01°
C 22:1+C 20:4 n-6 0,31 +0,06° 0,50 £ 0,02° 0,57 +0,03¢ 0,28 £0,01°
C20:5n-3 0,05+ 0,01
ZMK/SFA 36,67 +0,03° 37,84 £0,05° 39,40 +0,03¢ 42,74 +0,03¢
MNMK/MUFA 48,11 £ 0,02° 54,51 +£0,03° 55,67 £ 0,04¢ 44,83 + 0,04¢
PNMK/PUFA 15,22 £ 0,042 7,65 £ 0,06° 4,93 £0,05° 12,44 £ 0,034
PNMK/ZMK/PUFA/ 0,42 £ 0,001? 0,20 = 0,002° 0,13 +0,001° 0,29 +0,001¢
SFA
>n-6 13,7040,04* 6,92 +0,06° 4,37+ 0,07° 11,30 £ 0,01¢
¥n-3 0,62 + 0,02° 0,32+0,01° 0,41 +0,02¢ 0,51 +0,01¢
¥n-6/n-3 22,18+£0,91° 21,88+ 1,132 10,83 +£0,77° 22,09 +0,63°
Holesterol/Cholesterol 77,97 £0,52% 91,27 +£0,47° 82,22 +£0,26° 58,96 +0,58¢

*Sadrzaj masnih kiselina je izraZen kao % od ukupno identifikovanih masnih kiselina/

*Fatty acids content was expressed as percentage of total fatty acids content

ZMK - zasi¢ene masne kiseline; MNMK — mononezasi¢ene masne kiseline; PNMK — polinezasi¢ene masne kiseline
abed Razlitite slovne oznake pokazuju da postoji statisti¢ki znacajna razlika medu rezultatima ( p < 0,05)/

SFA — Saturated fatty acids; MUFA — Monounsaturated fatty acids; PUFA — Polyunsaturated fatty acids

sbed Different characters show statistically significant difference between the results ( p < 0,05)

sadrzaj holesterola (60,72 mg/100 g i 62,07 mg/100 g,
respektivno). Dobijeni rezultati za fermentisane suve
kobasice su u skladu sa nalazima Novelli i dr,, 1998,
koji su ispitivali tradicionalnu italijansku milansku
fermentisanu kobasicu, Ciji je sadrzaj holesterola, u
proseku, 64 mg/100 g proizvoda. Nesto visi rezul-
tati su dobijeni ispitivanjem tradicionalne $panske
Chorizo de Pamplona fermentisane kobasice, ¢iji je
sadrzaj 94 mg/100 g (Muguerza i dr., 2004).

Kada su u pitanju uzorci iz grupe suvomesna-
tih proizvoda, najmanje holesterola sadrzi svinjski
vrat (58,96 mg/100 g), a najvise svinjska pecenica
(91,27 mg/100 g). Chen i dr., 1997, su ispitivanjem

tradicionalnih Sunki iz Severne Karoline, dobili nesto
viSe vrednosti za sadrzaj holesterola (118 mg/100 g)
u odnosu na na$ nalaz (78,24 mg/100 g u uzorku
svinjske prsute). Isti istrazivaci su, odvojeno, ispi-
tivali masno tkivo Sunke i miSi¢no tkivo i ustanovili
nesto manje koli¢ine u masnom (do 110 mg/100 g)
u odnosu na misi¢no tkivo (do 150 mg/100 g).
Istrazivanja Petrona i dr, 2003, pokazala su da
tradicionalna iberijska Sunka sadrzi neuobicajeno
nizak nivo holesterola (34,03 mg/100 g). Nesto vi-
Se vrednosti su dobijene ispitivanjem tradicionalne
parmske Sunke, i nalaze se u opsegu od 61 do 67
mg/100 g (Zanardi i dr., 2000). Sli¢na vrednost je
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Sadrzaj masnih kiselina i holesterola u nekim proizvodima od mesa sa domaceg trzista

dobijena i za italijansku suvu prsutu i iznosi 66 mg/
100g (www.ice-tokyo.or,jp/SALUMERIJA-italiana/
ehtml/pl_e.html).

Poredenje nasih rezultata za sadrzaj holesterola
sa podacima iz literature, otezava Cinjenica da su
uzorci za analizu pripremani na razliCite nacine i,
takode, su primenjene i razliCite tehnike za kvan-
tifikaciju holesterola (GC ili HPLC).

Takode, uopsteno, pri uporedivanju rezultata
treba imati u vidu da svojstvo mesa i masnog tkiva
koris¢enih za proizvodnju navedenih grupa proiz-
voda, zavisi od rase, starosti Zivotinja i nacina ishra-
ne, metodologije pripreme sirovine, od uslova proiz-
vodnje koji su specifi¢ni za svaku zemlju i drugog.

Zakljucak

Od zasi¢enih masnih kiselina, najzastupljenija
je palmitinska kiselina, sa sadrzajem od 23,03%
(svinjska prsuta) do 28,03% (goveda prsuta), a od
mononezasic¢enih, oleinska, sa sadrzajem od 39,27%
(svinjski vrat) do 49,92% (goveda prsuta). Najza-
stupljenija polinezasi¢ena masna kiselina je linolna
kiselina, sa sadrzajem od 3,13% (goveda prsuta) do
12,13% (svinjska prsuta).

Najvisa vrednost odnosa polinezasi¢enih ma-
snih kiselina i zasi¢enih (PNMK/ZMK) utvrdena
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Fatty acids and cholesterol content in certain meat
products from the national market

Saici¢ Snezana, Trbovi¢ Dejana, Vrani¢ Danijela, Jankovi¢ Sasa, Stefanovi¢ Srdan, Petronijevi¢ Radivoj

Summary: Four types of meat products were investigated from the group of dry meat. Investigated parameters were:
basic chemical composition, fatty acids content and cholesterol content. Palmitic acid was the dominant saturated fatty acid
(23.03% - pork ham and 28.03% - beef ham).The dominant monounsaturated fatty acids was oleic acid (39.27% in pork neck
and 49.92% in beef ham). The highest level of polyunsaturated fatty acids was recorded for linolenic acid (3.13% in beef ham
and 12.13% in pork ham). The highest ratio of polyunsaturated and saturated fatty acids was found in pork ham (0.42%).
The most favourable n-6/n-3 ratio of polyunsaturated fatty acids was determined in the sample of beef ham (10.83) Lower
cholesterol content was found in dry fermented sausages (average value of 56,76 mg/100g) comparing to dry meat products

(average value of 77.61 mg/100g).

Key words: meat products, fatty acids, cholesterol, nutritive value.
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