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Nutritivna kvaliteta masti
industrijskih kobasica

Lesi¢!, T., G. Kresic', S. Kolari¢ Kravar', J. Pleadin™

! SAZETAK

Originalni znanstveni rad

U ovom istraZivanju analiziran je udio masti i sastav masnih kiselina razlicitih vrsta industrijskih kobasica. Tijekom 2017. godine s hrvat-
skog trzista prikupljeno je ukupno 50 uzoraka kobasica proizvedenih od vise hrvatskih mesnih industrija, obuhvacaju¢i skupinu trajnih (n

i = 20), polutrajnih (n = 15), obarenih (n = 5) i kuhanih (n = 5) kobasica te kobasica od mesa u komadima (n = 5). Medu razlic¢itim vrstama |
industrijskih kobasica statistickom obradom podataka utvrdena je znacajna razlika (p < 0,05) u udjelu masti, ali ne i u sastavu masnih ki-

(18:0) te linolna (C18:2n-6¢), izuzev pasteta, kod kojih je linolna kiselina bila zastupljenija od stearinske. Parametri nutritivne kvalitete masti

i koji nisu zadovoljavali zdravstvene preporuke bili su trombogeni indeks (Ti) (1,18 - 1,28) te nutritivni omjeri PUFA/SFA (0,29 - 0,38) i n-6/n-3 '
(13,60 - 21,48), dok su aterogeni indeks (Al) (0,49-0,57) i omjer hipo- i hiper kolesterolemi¢nih masnih kiselina (HH) (1,81-2,09) bili u skladu
sa preporukama. Poznavanje nutritivne kvalitete mesnih proizvoda moZe biti polaziste za funkcionalnu modifikaciju ove vrste mesnih pro-

| izvoda s ciliem smanjenja potencijalnih negativnih ucinaka na zdravije potrosaca.

! selina (p > 0,05). Za vecinu vrsta kobasica najzastupljenije masne kiseline bile su redom: oleinska (18:1n-9c), palmitinska (16:0), stearinska E

Kljucne rijeci: industrijske kobasice, sastav masnih kiselina, n-6/n-3, nutritivni omjeri, indeksi kvalitete masti

UVOD

Meso i mesni proizvodi neophodan su element pravil-
ne prehrane, predstavljajuci vazan izvor bjelancevina
visoke bioloske vrijednosti, ali i mikronutrijenata (pri-
mjerice vitamina A, B6, B12, E, Zeljeza, cinka i selena)
(Biesalski, 2005). Medutim, zbog znacajnog udjela masti
te njenog sastava, meso se kao namirnica cesto istice
i u negativnom kontekstu. Prekomjeran unos zasi¢enih
masnih kiselina (engl. SFA - saturated fatty acids) kojima
meso obiluje, kao i prekomjerni unos n-6 u odnosu na
n-3 visestruko nezasicene masne kiseline (engl. PUFA -
polyunsaturated fatty acids) povezuje se s povisenjem
koncentracije LDL-kolesterola u plazmi te sréano-zilnim
bolestima i razvojem ateroskleroze (Jimenez-Colmene-
ro i sur,, 2001). lako je tradicionalno najveci interes za
povezanoi¢u unosa masnih kiselina i rizika pojave sr-
¢ano-zilnih bolesti i pretilosti, danas se zna da masne

kiseline utjecu i na vjerojatnost pojave ¢itavog niza dru-
gih bolesti, kao 3to su dijabetes tipa 2, upalni procesi
i karcinom. Suvremeno poimanje masti ne ograniava
se samo na utjecaje pojedinih skupina masti vec se sve
vedi naglasak stavlja na pojedinac¢ne ucinke individual-
nih masnih kiselina ili njihovih kombinacija, buduci je
dokazano da unutar iste skupine pojedine masne kiseli-
ne mogu imati potpuno suprotan ucinak (Calder, 2015).

Upravo s ciljem preciznijeg predvidanja utjecaja po-
jedinih masnih kiselina na zdravlje, u danasnje vrijeme
sve vise se koriste posebno za tu svrhu kreirani indek-
si za procjenu nutritivne kvalitete masti i njihovih po-
tencijalnih uc¢inaka na zdravlje (Ulbricht i Southgate,
1991). Uobicajeno koristeni indeksi nutritivne kvalitete
masti su: omjer visestruko nezasicenih i zasi¢enih ma-
snih kiselina (PUFA/SFA), omjer n-6 i n-3 masnih kiseli-
na (n-6/n-3), dva indeksa koja naglasavaju aterogeni i
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trombogeni potencijal prehrane: aterogeni indeks (Al -
engl. Atherogenic index) i trombogeni indeks (Tl - engl.
Thrombogenic index). Aterogeni i trombogeni indeksi
uzimaju u obzir razli¢ite ucinke koje pojedine masne ki-
seline mogu imati na ljudsko zdravlje, kao i na vjerojat-
nost povecavanja ucestalosti patogenih promjena kao
Sto su nastajanje ateroma i/ili tromba. Ova dva indeksa
(Al'i TI) su posljedi¢no najveci za komponente hrane
koje su najvise aterogene ili trombogene (Pilarczyk i
Wojick, 2015). Indeks koji je vezan za metabolizam kole-
sterola predstavlja omjer hipo- i hiper- kolesterolemic-
nih masnih kiselina (HH, engl. hypocholesterolaemic/
hypercholesterolaemic) (Santos-Silva i sur.,, 2002; Men-
sink i Katan, 1992; Ulbritcth i Southgate, 1991).

Usprkos negativnim konotacijama koje konzumacija
mesa i mesnih proizvoda mozZe imati na zdravlje, to su jo$
uvijek vrlo ¢esto konzumirani proizvodi medu potrosaci-
ma koji ih percipiraju kao vazne sastavnice svakodnevne
prehrane (Verbeke i sur,, 2010). Upravo zbog navedenog,
aliipak i konstantno prisutnog interesa potrosaca za sma-
njenjem unosa masti, kontinuirano se postavljaju novi
izazovi pred proizvodace da kreiraju funkcionalne mesne
proizvode koji imaju ili smanjeni sadrzaj masti ili promije-
njen sastav masnih kiselina. Promjene masnokiselinskog
profila mesnih proizvoda moguce je postiéi ili modifici-
ranom hranidbom ili dodatkom funkcionalnih sastojaka
tijekom tehnoloskog procesa proizvodnje. Naj¢eice su
modifikacije udjela n-3 masnih kiselina (Del Nobile i sur.,
2009; Ansorena i Astiasaran, 2004; Valencia i sur., 2008).
Najnovija istrazivanja pokazuju moguc¢nost reformulacije
mesnih preradevinama koristenjem i ne-tipi¢nih dodata-
ka, npr. orasastih plodova i njihovog ulja, ulja iz morskog
bilja ili sjemenki i ulja suncokreta (Botez i sur., 2017). Op-
¢enito najsira i na trzistu najzastupljenija skupina mesnih
proizvoda su kobasice, koje se proizvode nadijevanjem
umjetnih ili prirodnih ovitaka smjesom usitnjenog mesa,
masnog i vezivnog tkiva, koZica, iznutrica i dodanih sa-
stojaka. Najcesca vrsta mesa koja se koristi u proizvodnji
kobasica su u prvom redu svinjetina, a zatim i govedina.

Cilj ovog rada je utvrditi sastav masnih kiselina razli-
¢itih vrsta industrijskih kobasica prisutnih na hrvatskom
trzistu te odrediti vrijednosti indeksa nutritivne kvalite-
te masti (PUFA/SFA, n-6/n-3, Al, Tl, HH) koji se dovode u
vezu sa ucincima na zdravlje potrosaca.

MATERIJALI I METODE

Uzorci i priprema uzoraka

Istrazivanje je provedeno na ukupno 50 uzoraka kobasi-
ca, od Cega 20 uzoraka iz skupine trajnih kobasica (kulen,
zimska, €ajna i sli¢ni proizvodi), 15 uzoraka iz skupine
polutrajnih kobasica (kranjska, tirolska i sli¢ni proizvodi),
5 uzoraka kobasica od mesa u komadima (Sunka u ovit-
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ku), 5 uzoraka obarenih kobasica (hrenovke) te 5 uzora-
ka kuhanih kobasica (pasteta). Uzorci su proizvedeni od
strane vise hrvatskih mesnih industrija te prikupljeni na
hrvatskom trzistu tijekom 2017. godine.

Prije provedbe analiza uzorci su homogenizirani pri-
mjenom homogenizatora Grindomix GM 200 (Retch,
Njemacka), tijekom 15 s pri 6000 rpm, u skladu s nor-
mom ISO 3100-1:1991, te su potom pohranjeni u pla-
sticne posudice na +4 °C do provedbe analize masti i
masnih kiselina.

Analiza masti i masnih kiselina

Ukupne masti odredene su metodom po Soxhlet-u pre-
ma normi HRN ISO 1443:1999, koja je ukljucivala razla-
ganje uzorka kiselinskom hidrolizom, ekstrakciju masti
petroleterom pomocu uredaja za ekstrakciju Soxtherm
416 Automatic (Gerhardt, Njemacka) te susenje u susi-
oniku Memmert UF75 plus (Schwabach, Njemacka). Re-
zultati su izraZeni u udjelu (%) mase.

Metilni esteri masnih kiselina pripremljeni su iz
ekstrahirane masti prema normi HRN EN ISO 12966-
2:2011 koja podrazumijeva trans-metilaciju upotrebom
metanolne otopine kalij hidroksida. Pripravljeni metilni
esteri masnih kiselina analizirani su plinskom kroma-
tografijom prema normi HRN EN ISO 12966-4:2015 na
plinskom kromatografu 7890B (Agilent Technologies,
SAD) sa split/splitless injektorom (270 °C), plameno-io-
nizacijskim detektorom (280 °C) i kapilarnom kolonom
DB-23 duzine 60 m, promjera 0,25 mm te debljine sloja
nepokretne faze 0,25 pm. Uzorak (1 pL) je injektiran uz
omjer razdjeljenja 1:50. Pocetna temperatura kolone
podedena je na 130 °C, nakon 1 minute programirano
je povecavana brzinom od 6,5 °C/min do 170 °C/min,
zatim je brzinom od 2,75 °C/min grijana do 215 °C uz
zadrzavanje od 12 minuta, nakon toga se ponovno br-
zinom od 40 °C/min zagrijavala do 230 °C uz zadrzava-
nje od 3 minute. Plin nosioc bio je helij uz protok od
43 cm/s (konstantni tlak), detektorski protoci vodika i
zraka bili su 40 mL/min te 450 mL/min, a kao makeup
plin koristen je dusik sa protokom od 25 mL/min. Me-
tilni esteri masnih kiselina identificirani su usporedbom
s vremenima zadrzZavanja 37 metilnih estera masnih
kiselina standardne smjese (Supelco™ 37 Component
FAME Mix, Bellefonte, Pennsylvania, SAD) analizirane pri
istim uvjetima. Rezultati pojedina¢nih masnih kiselina
su izrazeni kao udio (%) ukupnih masnih kiselina.

Verifikacija metoda

Verifikacija analitickih metoda provedena je kroz odre-
divanje parametra istinitosti. Dobiveni rezultati za mast i
sedam pojedina¢nih masnih kiselina analiziranih certifi-
ciranih referentnih materijala (CRM T0149, Fapas, Engle-
ska; CRM BCR- 163, Institute for Reference Materials and
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Measurements, Belgija) usporedeni su sa vrijednostima
dobivenim od strane proizvodaca te prema kriterijima
definiranim Pravilnikom o provodenju analiti¢ckih meto-
daitumacenju rezultata (2005) i kriterijima ponovljivosti
definiranim u koristenim ISO normama.

Indeksi nutritivne kvalitete masti

Podaci o sastavu masnih kiselina koristeni su za odredi-
vanje indeksa nutritivne kvalitete masti. Nutritivna kva-
liteta masti odredena je koristenjem sljedecih formula:

Aterogeni indeks: Al = [(12:0+(4x14:0) + 16:0)]/[sum
MUFA + PUFA n-6+ PUFA n-3] (Ulbricht i Southgate, 1991)

Trombogeni indeks: Tl = (14:0 + 16:0 + 18:0)/[(0.5 x
sum of MUFA + 0.5 x PUFA n-6 + 3x PUFA n-3) + (PUFA
n-3/PUFA n-6)] (Ulbricht i Southgate, 1991)

Omjer hipokolesterolemicnih i hiperkolesterole-
mi¢nih masnih kiselina: HH = (C18:1n-9 + C18:2n-6 +
C20:4n-6 +C18:3n-3 + C20:5n-3 + C22:5n-3 + C22:6n-3)/
(C14:0 + C16:0). (Santos- Silva i sur., 2002).

Statisticka analiza podataka

Statisticka analiza rezultata provedena je primjenom ra-
cunalnog programa SPSS Statistics 20.0 (SPSS Inc., NY,
SAD). Za ispitivanje razlike u udjelu masti i masnih kiseli-
na razli¢itih vrsta kobasica, primjenjena je jednosmjerna
analiza varijace (ANOVA). Statisti¢ki znacajne razlike izra-
Zene su na nivou vjerojatnosti < 0,05.

REZULTATI I RASPRAVA

Dobiveni rezultati verifikacije analitickih metoda poka-
zali su da se metode mogu smatrati prihvatljivima za
odredivanje udjela masti i masnih kiselina u mesnim
proizvodima te su prikazani u Tablici 1.

Tablica 1. Rezultati verifikacije analitickih metoda za odredivanje mastii
masnih kiselina

Parametar (Oznatena .I_Johivena Kriterij pril'!vat_|jivnsti za
vrijednost (%) vrijednost (%) masne kiseline (%)

Ukupna mast 2,12-287 2,44+0,07 i

14:0 2,29+0,04 2,27+0,04 1,83-2,52

(16:0 25,96+0,30 26,49+0,31 20,77-28,56

161 2,58+0,16 2,34+0,08 2,06-2,84

18:0 18,29+0,17 19,22+0,21 14,63-20,12

(18:1n-9c 38,30+0,40 37,64+0,27 30,64-42,13

C18:2n-6¢ 7,05+0,17 7,12+0,09 5,64-1,76

(18:3n-3 0,86+0,14 0,75+0,09 0,69-0,95

Oznacena vrijednost CRM-a za mast dana je kao raspon, a za masne kiseline kao srednja
vrijednost + standardna devijacija; Dobivene vrijednosti dane su kao srednja viijednost (n=6) +
standardna devijacija; Kriterij prifivatljivosti izrazen je kao raspon od -20% do +10% u odnosu
na oznacenu vrijednost (Pravilnik o provodenju analitickih metoda i tumacenju rezultata, 2005)

Prema Pravilniku o mesnim proizvodima (2012) traj-
ne kobasice su proizvodi od svinjskog mesa uz dodatak
do 10% govedeg mesa. Sunka u ovitku je proizvod is-
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klju¢ivo od svinjskog mesa, ostale polutrajne kobasice i
hrenovke mogu biti proizvod od svinjskog i /ili govedeg
mesa, dok pastete mogu sadrzavati i druge vrste mesa.
Osim mesa, kobasice se sastoje i od masnog i vezivhog
tkiva te dodanih sastojaka, a pastete mogu sadrzavati i
iznutrice. Pritom se mast smatra najvarijabilnijim sastoj-
kom mesnih proizvoda, ¢ija kvaliteta i kvantiteta ovise
o brojnim faktorima, izmedu ostalog i o upotrebljenoj
sirovini, recepturi i parametrima proizvodnog procesa
(Jimenez-Colmenero i sur,, 2001; Barbir i sur., 2014).

Ukupan udio masti prema vrstama analiziranih koba-
sica dan je u tablici 2., uklju¢ujuci najmanje (min) i naj-
vece (max) vrijednosti. Statistickom obradom utvrdena
je znacajna razlika (p<0,05) u udjelu masti izmedu po-
jednih vrsta kobasica. Cajna kobasica je imala znacajno
najvedi udio masti (42,3 %), dok je Sunka u ovitku imala
znacajno najnizi udio masti (8,7 %) u odnosu na ostale
analizirane vrste kobasica. Pleadin i sur. (2009) takoder
su utvrdili najvedi udio masti u ¢ajnoj kobasici u odno-
su na druge vrste kobasica (47,8 %). Prema Pravilniku o
mesnim proizvodima (2012), kuhane kobasice (paste-
te) mogu sadrzavati maksimalno 35 % ukupne masti, a
odredeni udio masti u pastetama sa maksimalnom vri-
jednosti od 31,6 %, odnosno srednjom vrijednosti od
20,9+7,3 %, bio je znacajno nizi od propisane maksimal-
ne koli¢ine. Dobivene vrijednosti masti usporedive su sa
literaturnim podacima za ovakve vrste mesnih proizvo-
da, pri cemu trajne kobasice karakteristicno sadrze naj-
veci udio masti (Marusi¢ Radovdic i sur., 2014; Romero i
sur,, 2013; Persi i sur.,, 2013; Pleadin i sur., 2010; Pleadin i
sur., 2009; Kozacinski i sur., 2008).

Tablica 2. Ukupan udio masti (%) u analiziranim industrijskim kobasicama

Skupina  Naziv : Uss mastini
kobasica proizvoda sf“'"‘“ D Min Max
vrijednost
Kulen 5 26,55 10,1 203 38,1
. Zimska 5 33,8 6,2 283 22,0
Tge (ajna 5 43380 58 36,0 49,5
kobasice T g ‘ : "
LRI B 86 254 Yy
proizvodi
Kranjska 5 299" 55 B7 36,9
Polutrajne  Tirolska 5 21,3 19 20,0 235
kobasice i
Gskalt o et [ 3508 43 19,5 302
proizvodi
Kobasice ¥bais
od mesa u X 5 87abcdeq 19 65 9,8
; ovitku
komadima
Chatenel |8 noike || 5 20,9° 20 188 07
kobasice
Ml Paiteta 5 20,9 73 16,2 316
kobasice

Znacajna razlika (p < 0,05): %s. kulen; bys. zimska: “vs. cajna; dys. ostale trajne kobasice; vs.
kranjska; 'vs. tirolska; 9vs. ostale polutrajne kobasice; vs. Sunka u ovitku; 'vs. hrenovke;vs.
pasteta

n — broj uzoraka; mean — srednja vrijednost; SD - standardna devijacija; min — najmanja
vrijednost; max - najveéa vrijednost



U tablici 3. prikazan je sastav masnih kiselina iz razli¢i-
tih ispitivanih skupina kobasica. Rezultati analize sastava
masnih kiselina su usporedeni s standardnom smjesom
metilnih estera masnih kiselina koja sadrzi 37 kompo-
nenti od C4:0 do C22:6n-3 te su identificirane 23 masne
kiseline. Zastupljenost pojedinih skupina masnih kiseli-
na za sve analizirane vrste kobasica padajucim redoslije-
dom bila je kako slijedi: jednostruko nezasicene masne
kiseline (MUFA) (45,32 - 47,11 %) > zasi¢ene masne kise-
line (SFA) (39,44 - 40,68 %) > viSestruko nezasi¢ene ma-
sne kiseline (PUFA) (12,20 — 14,49 %). Ovaj trend potvr-
den je i u ranijim istraZivanjima mesa i mesnih proizvoda
(Marusi¢ Radovéic¢ i sur, 2014; Woods i Fearon, 2009).
Najzastupljenije pojedinacne masne kiseline bile su
oleinska (18:1n-9¢), palmitinska (16:0), stearinska (18:0)
te linolna (C18:2n-6¢) za kategorije trajnih, polutrajnih,
obarenih kobasica te kobasica od mesa u komadima.
Navedeni redoslijed utvrden je i u istraZivanju masnoki-
selinskog sastava industrijskog Slavonskog kulena (Plea-
din i sur.,, 2014). Kod kuhanih kobasica (pasteta) linolna
kiselina (12,78+1,90 %) bila je zastupljenija od stearinske
(9,00+4,07 %). U uzorcima industrijskog kulena u istrazi-
vanju Marusic¢ Radovcic i sur. (2014) udio linolne kiseline
(13 %) je takoder bio veci u odnosu na stearinsku (11 %).
Oleinska kiselina opéenito je dominanatna masna kiseli-
na mesa i mesnih proizvoda (Barbir i sur., 2014). Oleinska
kiselina analiziranih kobasica u ovom istraZivanju ¢ini 84-
87 % svih MUFA. Po pitanju SFA, palmitinska i stearinska
¢ine 94-95 % svih SFA. Dominantnost n-6 PUFA u odno-
su na n-3 PUFA prvenstveno se moze pripisati linolnoj
kiselini na koju otpada 85-88 % ukupnih PUFA. Pritom
statisti¢ka obrada podataka u pogledu sastava masnih
kiselina nije pokazala znacajne razlike medu razli¢itim
vrstama kobasica (p > 0,05) (Tablica 3).

Indeksi kvalitete masti odredeni temeljem dobivenih
rezultata masnokiselinskog sastava prikazani su u tablici 4.

Omjeri PUFA/SFA i n-6/n-3 najc¢es¢i su parametri ko-
risteni za procjenu nutritivne kvalitete masti. Omjer n-
6/n-3 ne bi trebao prelaziti vrijednost 4, a omjer PUFA/SFA
trebao bi biti veéi od vrijednosti 0,4 da bi se zadovoljile
zdravstvene preporuke odnosno smanijio rizik od razvoja
kardiovaskularnih, autoimunih te drugih kroni¢nih bole-
sti (Simopoulos, 2002). Konzumacija masti Zivotinjskog
podrijetla dovodi se u vezu sa prekomjernim unosom
zasi¢enih masnih kiselina i povecanim omjerom visestru-
konezasi¢enih masnih kiselina iz skupine n-6 (n-6/n-3). U
trenutnoj prehrani stanovnistva zapadnih zemalja omjer
n-6/n-3 iznosi oko 15-20 i vise, dok bi prema zdravstve-
nim preporukama ovaj omjer trebao biti manji od 4, ¢ime
bi se smanjila u¢estalost pojave kroni¢nih bolesti poveza-
nih s prehranom (Cordain i sur., 2005; Simopoulos, 2002).

Utvrdeni omjer PUFA/SFA u ovom istrazivanju bio je
za vedinu proizvoda odmah ispod donje granice pre-
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Tablica 3. Ukupan udio masti (%) u analiziranim industrijskim kobasicama

Srednja vrijednost = SD (%)*

ri:::}:e Trajne  Polutrajne u?::;z Obarene :“hha'_'e
kobasice kobasice " kobasice obasice
komadima

(8:0 0,05+0,01 nd 0,050,01 nd nd
€10:0 0,09+0,01 0,09+0,01 0,12+0,01 0,10+0,00 0,08+0,04
Qo 0,12+0,03 0,10£0,01 0,1240,01 0,12+0,02 0,18+0,10
(14:0 1,41+0,07 1,42+0,10 1,40£0,05 1,46+0,07 1,14+0,37
150 0,060,01 0,07+0,01 0,06:0,00 0,060,01 0,060,01
(16:0 24434075 24231060 24774092  24,24+024  29,19+6,72
C6:1 2,70+0,17 2,78+0,19 3,05£0,09 2,87+0,10 2,98+1,02
Q70 0,39+0,07 0,43+0,09 0,41+0,02 0,46+0,01 0,29+0,16
Qa1 0,27+0,05 0,29+0,03 0,26+0,02 0,28+0,02 0,29+0,01
(18:0 13,4440,90  13,07+0,68  13,57+0,95 12824043  9,00+4,07
(18:1n-9t 0,1740,05 0,2140,12 0,2240,06 0,19+0,06 0,1240,01
(18:1n-9c 39,48+1,13  39,37+0,79  39,79+0,60 40,07+098  39,32+0,89
(18:1n-7 2,65+0,68 2,81+0,16 3,041,015 2,85+0,08 2,22+1,03
(18:2n-6t 0,12+0,02 0,14:£0,05 0,13£0,01 0,14+0,01 0,15£0,01
(18:2n-6¢ 12,06+1,57 12,361,171 1040094 11,69+0,63  12,78+1,90
(18:3n-3 074+0,18 071010  078+025  0,65£008  0,97+0,31
20:0 0,2040,02 0,20+0,01 0,18+0,01 0,19+0,01 0,2040,06
(20:1n-9 0,77+0,04 0,74+0,04 0,76+0,01 0,77+0,05 0,54+0,31
(20:2n-6 0,55+0,07 0,56£0,06 0,49+0,04 0,55+0,02 0,39+0,25
(20:3n-6 0,11+0,02 0,10£0,03 0,07+0,06 0,11+0,01 0,12+0,00
(20:4n-6 0,23£0,04 0,23+0,06 0,22+0,06 0,21+0,03 0,23£0,12
(20:3n-3 0,1240,02 0,11x0,01 0,11£0,03 0,10+0,02 0,1340,01
22:2n-6 nd nd nd 0,10+0,00 0,10+0,00
SFA 40,14+1,63  39,62+1,26  40,68+1,95 39444051  40,1943,71
MUFA 46,00+£1,43  46,22+1,10  47,11£090 47,06+£1,07  453243,15
n-3 PUFA 0,8340,23 0,80+0,12 0,88+0,28 0,75+0,10 1,03+0,30
n-6 PUFA 13,03+£1,69  13,35+1,18  11,32£1,04  12,75+0,62  13,46+1,58
PUFA 13,86+1,85 14152121 1220117  135040,63  14,49+1,82

SFA= zasicene masne kiseline; MUFA= jednostruko nezasicene masne kisefine; PUFA =visestruko
nezasicene masne kiseline, n-3=omega-3 masne kiseline; n-6= omega-6 masne kiseline
rezultati su izraZeni kao % ukupnih masnih kiseling; SD - standardna devijacija; n.d. - nije
detektirano; limit detekcije (LOD) = 0,05%

Tablica 4. Indeksi kvalitete masti analiziranih industrijskih kobasica

Skupina Naziv Indeksi kvalitete masti
kobasica  proizvoda  n-g/n3  PUFA/SFA Al HH T
Kulen  21,48+848 0,29+0,06 0514002 2,00+0,06 1,28+0,07
o ZTimska 16414223 0354009 0,50+0,04 2,06+0,17 1,21+0,13
k?g::im Caina 14954322 0374002 0502001 207006 1,190,05
Ostali 16004152 035:0,04 0514004 2024013 125012
proizvodi
Ukupno  16,75+429 035+0,06 050+003 2,04+0,11 1,23+0,10
Kranjska  16,54+194 0,35+0,04 0504002 2,04+0,07 1,22:0,05
, Tirolska  16,94+1,35 033004 0512001 2,03£0,08 1,20+0,05
Polutrajne Ostali
kobasice S 97414383 038004 049003 2,09+0,13 1,18+0,08
proizvodi
Ukupno  17,00+2,51 036+0,04 050002 2,06+0,09 1,2040,06
Kobasice Sl
od mesau : 13,6043,50 030+0,04 0514004 1,96+0,13 1,25+0,12
2 ovitku
komadima
Obarene ke 17,1542,54 0342001 050£001 2054004 1,2040,02
kobasice
Kuhane 3
! Paiteta  13,69+3,47 036+0,07 0,57+0,14 1814035 1,22+022
kobasice

SFA= zasicene masne kiseline; PUFA =visestruko nezasicene masne kiseline, n-3 = omega-3 masne
kiseline; n-6 = omega-6 masne kiseline; HH omyer hipo-/hiper-kolesterolemicnih masnih kiselina =
(C18:1n-9+ (18:2n-6 + C20:4n-6 + (18:3n-3 + C20:5n-3 + (22:5n-3 + Q2:6n-3)/C14:0+ (16:0);
Alaterogeni indeks = [(12:0-+(4x74:0) + 16:0)]/[sum MUFA + PUFA n-6+ PUFA n-3]; Titrombageni
indeks = (14:0+ 16:0+ 18:0)/1(0.5 x sum of MUFA + 0.5 x PUFA n-6 + 3x PUFA n-3) + (PUFA -3/
PUFA n-6)]; Rezultati su prikazani kao srednja vrijednost (n= 5) = standardna devijacija
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porucenih vrijednosti (0,35-0,38), dok je kod kulena, ti-
rolske i Sunke u ovitku omjer jo$ nizi (0,29-0,33), sto se
moze protumacditi ve¢im udjelom SFA. Omjer PUFA/SFA
utvrden u istraZivanju Dikica i sur. (2002) provedenom
na turopoljskoj svinji iznosio je 0,14 u misi¢nom tkivu, a
0,33 u lednoj slanini, dok se za proizvode poput kulena
i ostalih kobasica u literaturi navodi raspon vrijednost
omjera od 0,20 do 0,46 (Pleadinisur., 2017; Pleadini sur.,
2014; Marusi¢ Radov¢ic i sur.,, 2014; Romero i sur.,, 2013;
Staji¢ i sur.,, 2011; Karolyi, 2007; Muguerza i sur., 2001;).

Uslijed visokog udjela linolne kiseline (Tablica 3), omjer
n-6/n-3 masnih kiselina je izrazito u korist n-6, a u kobasi-
cama analiziranim u ovom istraZivanju krece se u rasponu
od 13,60+3,59 za Sunku u ovitku do 21,48+8,48 za kulen
(Tablica 4). Nepovoljni omjeri u odnosu na zdravstvene
preporuke za ovakve vrste mesnih proizvoda odredeni su
i u drugim istrazivanjima: 7,61-15,04 (Pleadin i sur., 2017;
Marusi¢ Radov¢ic¢ i sur., 2014; Pleadin i sur,, 2014; Romero i
sur., 2013; Karolyi, 2007). U istraZivanju Pleadin i sur. (2017)
utvrdene su vece vrijednosti n-6/n-3 omjera za kobasice
od svinjskog mesa (10,42) u odnosu na kobasice od mje3a-
vine svinjskog i govedeg mesa (6,66). Jimenez-Colmenero
(2007) objasnjava nepozeljne nutritivne omjere kao poslje-
dicu vrlo niskih vrijednosti n-3 masnih kiselina, opcenito
prisutnih u proizvodima od mesa.

lako je omjer PUFA/SFA jedan od najcesce koristenih
pokazatelja kvalitete masti, smatra se da je njegov ne-
dostatak taj 5to se temelji samo na kemijskoj strukturi
masnih kiselina i pretpostavlja da sve zasi¢ene masne
kiseline imaju jednak uc¢inak u organizmu, to¢nije u po-
vecanju kolesterola u krvi, ne uzimajuci u obzir u¢inak
mononezasi¢enih masnih kiselina. Novija istraZivanja
pokazuju da efekt povecanja ukupnog kolesterola ima-
ju masne kiseline C12:0 i C14:0 te u manjoj mjeri C16:0.
Smatra se da C14:0 masna kiselina ima potencijal po-
vecanja kolesterola u plazmi 4-6 puta vise nego C16:0.
Stoga pojedini autori navode da za procjenu nutritivne
kvalitete masti i potencijalnih u¢inaka masnih kiselina
na zdravlje potro3aca bolji pristup predstavljaju indeksi
koji se temelje na funkcionalnim svojstvima masnih ki-
selina (Al, Tl i HH) (Santos-Silva i sur., 2002; Mensink i
Katan, 1992; Ulbritcth i Southgate, 1991).

Aterogeni indeks (Al) se smatra narocito korisnim jer,
osim Sto ukljucuje i sadrzaj MUFA, teziste stavlja na mi-
ristinsku kiselinu (C14:0), za koju se vjeruje da ima naj-
Stetnije kardiovaskularne ucinke (Higgs, 2002). Prilikom
koristenja ovog indeksa, uzima se u obzir djelovanje
odredenih zasi¢enih masnih kiselina kao pro-ateroge-
nih (prvenstveno miristinska i palmitinska), a djelovanje
nezasicenih kao anti-aterogenih. Trombogeni indeks (TI)
ukazuje na rizik zgrusavanja krvi, pri ¢emu se racuna na
slican nacin, kao omjer pro-trombogenih (odredenih za-
sicenih) masnih kiselina te anti-trombogenih nezasice-
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nih masnih kiselina. Za Al i Tl preporucena je vrijednost
manja od 1. Danas postoje jaki dokazi da upravo masne
kiseline s parnim brojem C-atoma (laurinska, miristinska
i palmitinska) povecavaju koncentraciju ukupnog i LDL
kolesterola kao i da pospjesuju ne samo koagulaciju vec¢
i upalne procese te inzulinsku rezistenciju (Calder, 2015).
Cinjenica da stearinska kiselina ima manje izraZeno
navedeno negativno djelovanje, danas aktualizira raz-
misljanja da opcenitu preporuku o smanjenom unosu
zasi¢enih masnih kiselina treba fokusirati vise na poje-
dina¢ne masne kiseline, a ne generaliziralno sagledavati
po skupinama. U tom kontekstu je izrazavanje nutritivne
kvalitete primjerenije preko navedenih indeksa. Za sve
analizirane vrste kobasica u ovom istrazivanju, Al je bio u
skladu s preporukom, a sli¢ne vrijednosti pronadene su
i u drugim istrazivanjima razlicitih vrsta kobasica (0,46 -
0,67) te misicnog (0,47) i subkutanog tkiva svinje (0,48)
(Romero i sur,, 2013; Razmaite i Svirmickas, 2012; Staji¢
i sur., 2011; Del Nobile i sur., 2009). TI mesnih proizvoda
analiziranih u ovom radu bili su nesto veci s obzirom na
preporucenu vrijednost, ali u skladu sa literaturnim po-
dacima za razlicite vrste kobasica (1,09 - 1,45) (Romero i
sur, 2013; Del Nobile i sur., 2009).

Za omjer hipo- i hiperkolesterolemi¢nog djelovanja
masnih kiselina (HH indeks) koji uzima u obzir poznate
ucinke odredenih masnih kiselina uklju¢enih u meta-
bolizam kolesterola poZeljna je $to veca vrijednost. U
kontekstu ovog indeksa posebno se naglasavaju po-
tencijalni pozitivni ucinci oleinske, linolne i visestruko
nezasi¢enih n-3 masnih kiselina. Oleinska kiselina, kao
i opcenito cis-MUFA masne kiseline, te linolna kiselina
ukoliko su zamjena za SFA mogu utjecati na smanjenje
ukupnog i LDL-kolesterola, ¢ime smanjuju rizik od poja-
ve sréano-zilnih bolesti (Calder, 2015). Visestruko nezasi-
¢ene masne kiseline iz skupine n-3 zbog Sirokog spektra
potencijalnih pozitivnih bioloskih ucinaka (funkcional-
nost stani¢nih membrana, ekspresija gena i medijacija
lipidnog metabolizma) igraju ulogu u prevenciji i lijece-
nju upalnih procesa sto pozitivno utjece na rizik od srca-
no-Zilnih bolesti, ali i nekih oblika karcinoma (Arterburn
i sur,, 2006). U ovom radu vrijednosti HH omjera varirale
su od 1,81 u pastetama do 2,09 u polutrajnim kobasica-
ma. Vrijednost omjera oko 2 karakteristi¢na je za meso,
posebice svinjsko (Razmaite i Svirmickas, 2012; Santos-
Silva i sur,, 2002).

Bududi da istraZivanja mesnih proizvoda pokazuju
da se nutritivni omjeri, posebice n-6/n-3 omjer, ne na-
laze unutar poZeljnih granica prema zdravstvenim pre-
porukama, nastoji se modificirati njihov masnokiselinski
sastav s ciljem poboljsanja nutritivnih svojstava, a u ko-
nacnici i pozitivnih ucinaka na zdravlje potrosaca (Plea-
din i sur, 2017; Pleadin i sur., 2014; Romero i sur., 2013;
Ansorena i Astiasaran, 2004).



ZAKLJUCAK

Utvrdena je znacajna razlika u udjelu masti medu ra-
zlic¢itim vrstama industrijskih kobasica, pri ¢emu su
karakteristicno najveci udio masti imale trajne kobasi-
ce. Masnokiselinski sastav nije se znacajno razlikovao
medu skupinama kobasica, a u svim analiziranim koba-
sicama linolna n-6 kiselina, kao najzastupljenija PUFA,
¢inila je ¢ak 85-88 x% ukupnih PUFA. Vrijednosti nutri-
tivnih omjera n-6/n-3 te PUFA/SFA nisu bile u skladu
sa zdravstvenim preporukama, ali su odgovarale ranije
objavljenim istrazivanjima sli¢nih mesnih proizvoda.
Od drugih parametara kvalitete masti, Al i HH indeksi
bili su u skladu sa zdravstvenim preporukama, dok je Tl
bio nesto vedi. U cilju optimizacije masnokiselinskog sa-
stava mesnih proizvoda potrebno je provesti opseznija
istrazivanja kombinacije faktora i postupaka koji mogu
rezultirati modifikacijama u sastavu, te time utjecati na
potencijalne ucinke na zdravlje potrosaca.

LITERATURA

Ansorena, D., I. Astiasaran (2004): The use of linseed oil improves nutritional
quality of the lipid fraction of dry-fermented sausages. Food chemistry 87, 69-74.

Arterburn, L.M., E.B. Hall, H. Oken (2006): Distribution, interconversion, and
dose response of n-3 fatty acids in humans. The American Journal of Clinical Nutrition
83, 1467-1476.

Barbir, T., A. Vulic, J. Pleadin (2014): Masti i masne kiseline u hrani Zivotinjskog
podrijetla. Veterinarska stanica 2, 97-110.

Biesalski, H. K. (2005): Meat as a component of a healthy diet — are there any
risks or benefits if meat is avoided in the diet? Meat Science 70, 509-524.

Botez, E., 0.V. Nistor, D.G. Andronoiu, G.D. Mocanu, 1.0. Ghinea (2017):
Meat product reformulation; Nutritional benefits and effects on human health (u: Func-
tional food: improve health through adequate food, ured. Hueda, M.C.). InTech, Rijeka,
Hrvatska.

Calder, P. (2015): Functional roles of fatty acids and their effects on human health.
Journal of Parental and Enternal Nutrition 39, 18-32.

Cordain, L., B.S. Eaton, A. Sebastian, N. Mannine, S. Lindeberg, B. A. Wat-
kins, J.H. 0"Keefe, J. Brand-Miller (2005): Origins and evolution of the Western diet:
health implications for the 21st century. American Journal of Clinical Nutrition 81, 341-
354.

Del Nobile, M.A., A. Conte, A.L. Incoronato, 0. Panza, A. Sevi, R. Marino R.
(2009): New strategies for reducing the pork back-fat content in tyipical Italian salami.
Meat Science 81, 263-269.

Dikic, M., L. Juri¢, 5. Muzic (2002): Odnos masnih kiselina u tkivima tovljenika
turopoljske pasmine i CLT krizanaca (u: Turopoljska svinja autohtona hrvatska pasmina).
Plemenita opcina turopoljska, Velika Gorica, Hrvatska,149-158.

Higgs, J. (2002): The nutritional quality of meat (U: Meat processing - Improving
quality, ured. Kerry, J., J. Kerry, D. Ledward). Woodhead Publishing Ltd., Cambridge, En-
gland, 64-92.

HRN EN 150 12966-2:2011 Animal and vegetable fats and oils - Preparation of
methyl esters of fatty acids

HRN EN IS0 12966-4:2015 Animal and vegetable fats and oils - Gas chromato-
graphy of fatty acid methyl esters - Part 4: Determination by capillary gas chromato-

Inanstveno strucni dio

graphy.

HRN 150 1443:1999 Meat and meat products - Determination of total fat content.

IS0 3100-1:1991 Meat and meat products - Sampling and preparation of test
samples - Part 1: Sampling.

Jimenez-Colmenero, F., J. Carballo, S. Cofrades (2001): Healthier meat and
meat products:their role as functional food. Meat Science 59, 5-13.

Jimenez-Colmenero, F. (2007): Healthier lipid formulation approaches in meat-
based functional foods. Technological options for replacement of meat fats by non-meat
fats. Trends in Food Science and Technology 18, 567-578.

Karolyi, D. (2007): Masti u mesu svinja. Mesa IX, 335-340.

Kozacinski, L., M. HadZiosmanovic, Z. Cvrtila Fleck, N. Zdolec, I. Filipovi¢,
Z. Kozadinski (2008): Kakvoca trajnih kobasica i ée3njovki iz individualnih domacinsta-
va. Meso 10, 45-52.

Marusic¢ Radovéic, N., 5. Heles, S. Vidacek, T. Jandi, T. Petrak, H. Medi¢
(2014): Udio i stupanj oksidacije masti i sastav masnih kiselina industrijskoq i tradici-
onalnog Baranjskog kulena. Meso 15, 238-243.

Mensink, R.P., M. B. Katan (1992): Effect of dietary fatty acids on serum lipid
and lipoproteins. A meta-analysis of 27 trials. Aterioscler.Thromb. 12, 911- 919.

Muguerza, E., 0. Gimeno, D. Ansorena, J.G. Bloukas, |. Astiasaran (2001):
Effect of replacing pork backfat with pre-emulsified olive oil on lipid fraction and sensory
quality of Chorizo de Pamplona- a traditional Spanish fermented sausage. Meat Science
59, 251-258.

Persi, N., J. Pleadin, D. Kovacevic, D. Milic (2013): Karakterizacija fizikalno-
kemijskih svojstava najzastupljenijih domacih tradicionalnih mesnih proizvoda. Veteri-
narska stanica 44, 107-118.

Pilarazyk, R., J. Wojcik (2015): Fatty acids profile and health lipid indices in the
Longissimus lumborum musdle of different beef cattle breeds reared under intensive
production systems. Acta Scientiarum Polonorum Zootechnica 14, 109-126.

Pleadin, J., N. Persi, A. Vulic, J. Pugum (2009): Kakvoca trajnih, polutrajnih i
obarenih kobasica na hrvatskom trzistu. Hrvatski casopis za prehrambenu tehnolagiju,
biotehnologiju i nutricionizam 4, 104-108.

Pleadin, J., N. Vahdic, N. Persi, A. Vuli¢, M. Volaric, I. Vranes (2010): Sadrzaj
kolesterola u domacim i industrijskim kobasicama. Meso 12, 156-160.

Pleadin, J., G. Kresic, T. Barbir, M. Petreovic, |. Milinovi¢, D. Kovacevic
(2014): Promjene u osnovnom nutritivnom i masno-kiselinskom sastavu tijekom pro-
izvodnje Slavonskog kulena. Meso 16, 487-492.

Pleadin, J., V. Vasilj, T. Lesic, J. Frece, K. Markov, G. Kresi¢, A. Vuli¢, T. Bog-
danovi¢, M. Zadravec, N. Vahdic (2017): Kemijski sastav i pojavnost mikotoksina u
tradicionalnim mesnim proizvodima podrijetlom iz domacinstava Bosne i Hercegovine.
Meso 19, 309-316.

Pravilnik o mesnim proizvodima. Ministarstvo poljoprivrede (N.N. 131/2012)

Pravilnik o provodenju analitickih metoda i tumacenju rezultata. Mini-
starstvo paljoprivrede, Sumarstva i vodnog gospodarstva (N.N. 2/2005).

Razmaite, V., G.). Svirmickas (2012): Comparison of fatty acid composition in
different pig tissues. Veterinarija ir zootechnika 58, 77-82.

Romero, M.C., A.M. Romero, M.M. Doval, M.A. Judis (2013): Nutritional
value and fatty acid composition of some traditional Argentinean meat sausage. Food
Science and Technology 33, 161-166.

Santos-Silva, J., R.J.B. Bessa, F. Santos-Silva (2002): Effect of genotype, fee-
ding system and slaughter weight on the quality of light lambs I1. Fatty acid composition
of meat. Livestock Production Science 77, 187-194.

Simopoulos, A.P. (2002): The importance of the ratio of omega-6/omega-3
essential fatty acids. Biomedicine & Pharmacotheraphy 56, 365-379.

godina XIX (2017.) = studeni - prosinac = broj 6 « MESO = 501




Scientificand professional section

Stajic, S., D. Zivkovié, M. Perunovic, S. Sobaji¢, D, Vrani¢ (2011): Choleste-
rol content and atherogenicity of fermented sausages made of pork meat from various
breeeds. Procedia Food Science 1, 568-575.

Ulbritcth, T.L.V., D.A.T. Southgate (1991): Coronary heart disease: seven die-
tary factors. Lancet 338, 985-992.

Valendia, I., M.N. 0°Grady, D. Ansorena, I. Astiasaran, J.P. Kerry (2008):

Verbeke, W., F.J.A. Perez-Cueto, M.D. de Barcellos, A. Krystallis, K.G. Gru-
nert (2010): European citizen and consumer attitudes and preferences regarding beef
and pork. Meat Science 84, 284-292.

Woods, V. B., A. M. Fearon (2009): Dietary sources of unsaturated fatty acids
for animals and their transfer into meat, milk and eggs: A review. Livestock Science
126, 1-20.

Enhancement of the nutritional status and quality of fresh pork sausages following the
addition of linseed oil, fish oil and natural antioxidants. Meat Science 80, 1046-1054.

Dostavljeno: 26.9.2017.

Nutritional quality of fat in industrial sausages

SUMMARY

i In this study, fat content and fatty acid composition of different types of industrial sausages were analyzed. During the 2017, 50 samples
! of sausages produced by several Croatian meat industries were collected from the Croatian market, including a group of fermented (n
i = 20), semi-dry (n = 15), pasteurized (n = 5), cooked (n = 5) sausages and sausages of meat pieces (n = 5). Among the different types of
! industrial sausages, statistical difference for fat content (p < 0.05), but not for the fatty acid content (p > 0.05) was found. Mainly, the
! most representative fatty acids in sausages were as follows: oleic (18:1n-9c¢), palmitic (16:0), stearic (18:0) and linoleic (C18:2n-6¢), except
for paté, in which the linoleic acid was more prevalent than stearic. The nutritional lipid quality parameters that didn’t meet the health
i recommendations were the thrombogenic index (TI) (1.18-1.28) and the nutritional ratios of PUFA/SFA (0.29-0.38) and n-6/n-3 (13.60-
i 21.48), while the atherogenic index (Al) (0.49-0.57) and the ratio of hypo- and hypercholesterolaemic fatty acids (HH) were consisted with
i the recommendations. Knowing of nutritional quality of meat products can be a starting point for functional modification of this kind of
i meat products with the aim of reducing potential negative effects on consumer’s health.

i Key words: industrial sausages, fatty acid composition, n-6/n-3, nutritional ratios, fat quality indices

Erndhrungsqualitit der Fette in Industriewiirsten

ZUSAMMENFASSUNG

i In dieser Untersuchung werden der Fettanteil und die Zusammensetzung der Fettséuren verschiedener industriell hergestellter Wurstar-
i ten analysiert. Im Laufe des Jahres 2017 wurden auf dem kroatischen Markt insgesamt 50 Wurstproben zusammengetragen, die von
i mehreren kroatischen Fleischverarbeitungsbetrieben hergestellt wurden, die Gruppe der Dauerwdirste (n = 20), der Halbdauerwiirste (n
i = 15), Briihwiirste (n = 5) und Kochwiirste (n = 5) umfassend. Unter den verschiedenen industriell hergestellten Wurstarten wurde durch
i die statistische Bearbeitung der Daten festgestellt, dass es eine erhebliche Differenz (p < 0,05) im Fettanteil gibt, aber nicht auch in der
Zusammensetzung der Fettséduren (p > 0,05). Bei den meisten Wurstarten kamen der Reihe nach diese Fettsduren am héufigsten vor: Olein
L 18:1n-9c¢), Palmitinsdure (16:0), Stearinsédure (18:0) sowie Linolsdure (C18:2n-6¢), ausgenommen Pasteten, bei denen Linolsdure haufi-
ger vorkommt als Stearinsdure. Die Parameter der Erndhrungsqualitdt der Fette, die den Gesundheitsempfehlungen nicht entsprachen,
i waren der thrombogene Index (Tl) haben die (1,18 — 1,28) und die Ndhrwertrelation PUFA/SFA (0,29 - 0,38) und n-6/n-3 (13,60 - 21,48),
wdhrend der atherogene Index (Al) (0,49-0,57) und das Verhdltnis von hypo- und hypocholesteindmischen Fettséduren (HH) (1,81-2,09)
i mit den Gesundheitsempfehlungen iibereinstimmten. Die Kenntnis der Erndhrungsqualitéit der Fleischprodukte kann Ausgangspunkt der
i funktionalen Modifikation dieser Art von Fleischprodukten sein, mit dem Ziel der Verringerung der negativen Auswirkungen auf die Ge-
i sundheit der Verbraucher.

Schliiisselwdrter: industriell hergestellte Wiirste, Zusammensetzung der Fettsduren, n-6/n-3, Nédhrwertrelation, Index der Fettqualitcit
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Inanstveno strucni dio

Calidad nutritiva de la grasa en los embutidos industriales

RESUMEN

En este trabajo fueron analizados el contenido de grasa y la composicion de los dcidos grasos en diferentes tipos de embutidos industri-
ales. Durante el afio 2017 fueron recogidas 50 muestras del mercado Croata, incluyendo el grupo de embutidos crudo-curados (n=20),
semi-crudos (n = 15), pasteurizados (n = 5), embutidos cocidos (n = 5) y embutidos de piezas de carne (n = 5). Entre diferentes tipos de
los embutidos industriales fue encontrada una diferencia estadistica significante (p < 0,05) en cuanto el contenido de grasa, pero noen |
la composicion de los dcidos grasos (p > 0,05). En la mayoria de los embutidos los dcidos grasos mds presentes fueron: el dcido oleico
(18:1n-9¢c), el dcido palmitico (16:0), el dcido estedrico (18:0) y el dcido linoleico (C18:2n-6¢), excepto en el paté, donde el contenido del
dcido linoleico fue mds alto que el contenido del dcido estedrico. Los pardmetros de la calidad nutritiva de la grasa que no cumplieron
con las recomendaciones de salud fueron el indice trombogénico (Ti) (1,18 - 1,28) y los proporciones nutricionales PUFA/SFA (0,29 - 0,38)
y n-6/n-3 (13,60 - 21,48), mientras el indice aterogénico (Al) (0,49-0,57) y la proporcion de los dcidos grasos hipo- e hipercolesterolémicos
(HH) (1,81-2,09) fueron de acuerdo con las recomendaciones. El conocimiento de la calidad nutritiva de los productos cdrnicos puede ser
el punto de partida para la modificacién funcional de este tipo de productos cdrnicos, con el fin de reducir posibles efectos negatives sobre |
la salud de los consumidores. !

Palabras claves: embutidos industriales, composicién de dcidos grasos, n-6/n-3, proporciones nutricionales, indices de calidad de grasa

In questa ricerca é stato analizzato il contenuto di grassi e la composizione degli acidi grassi di diversi tipo contenuti nelle salsicce indu-
striali. Nel corso del 2017 sono stati prelevati sul mercato croato 50 campioni di salsicce prodotte da piti industrie della carne, suddivisi
in salsicce stagionate secche (n = 20), semisecche (n = 15), cotte al vapore (n = 5) e bollite (n = 5), oltre a quelle a grana grossa prodotte
con pezzetti di carne (n = 5). Tra le differenti tipologie di salsicce industriali, mediante I'elaborazione statistica dei dati é stata accertata
una significativa differenza (p < 0,05) per quanto riguarda il contenuto di grassi, ma non per quanto riguarda la composizione degli aci-
di grassi (p > 0,05). Nella maggior parte delle salsicce esaminate, gli acidi grassi piti rappresentativi sono stati, nellordine: l'acido oleico
(18:1n-9¢), l'acido palmitico (16:0), I'acido stearico (18:0) e 'acido linoleico (C18:2n-6¢), mentre nel paté di maiale I'acido linoleico é risultato
pit rappresentativo dell’acido stearico. | parametri della qualita nutrizionale dei grassi che non hanno soddisfatto le raccomandazioni
dell'OMS sono stati l'indice trombogenico (Ti) (1,18 - 1,28) e i rapporti nutrizionali PUFA/SFA (0,29 - 0,38) e n-6/n-3 (13,60 - 21,48), mentre
l'indice di aterogenicita (Al) (0,49-0,57) e il rapporto degli acidi grassi ipo e ipercolesterolemici (HH) (1,81-2,09) sono risultatiin linea con le
raccomandazioni. Conoscere le qualita nutrizionali dei prodotti a base di carne pud essere il punto di partenza per la modificazione funzio-
nale di questo genere di prodotti, finalizzata alla riduzione degli effetti potenzialmente negativi sulla salute dei consumatori.

Parole chiave: salsicce industriali, composizione degli acidi grassi, n-6/n-3, rapporti nutrizionali, indice di qualita dei grassi
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