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Jedan od razloga uspjeha peradarstva i
povecane potraznje za mesom peradi lezi u percep-
ciji potrosaca da je meso peradi “zdrav” proizvod.
Svakako da meso peradi sadrzi manje masnoce nego
govede ili svinjsko meso i njihovi proizvodi, te se u
vecini slu¢ajeva ta mast pretezno sastoji od neza-
si¢enih masti. Slijedom navedenog, danas je indu-
strija proizvodnje i prerade mesa od peradi svjesna
kvalitete i sastava svojih proizvoda, te setakoi pozi-
cionira u odnosu na konkurentne proizvode i koristi
svoje prednosti koje je stekla u odnosu na stavove
iizbor potrosaca. Kvaliteta se, stoga, pojavljuje kao
vazno pitanje u peradarskoj proizvodniji, te u brojnim
situacijama hranidba peradi moze igrati znacajnu
ulogu. lako se shvaca da kvaliteta obuhvaca niz

vaznih pitanja (veli¢ina i sastav trupa, zdravstvena
ispravnost, itd.) u ovom ce se pregledu opisati utje-
caj hranjivih tvariiz hrane nasastavi kvalitetu mesa
peradi u odnosu na trenutne potrebe i percepcije
potrosaca.

OSNOVNISASTAV MESA PERADI

Meso jeizvrstanizvor bjelancevinaiaminoki-
selina, te potroSac¢ima moZe osigurati znacajan udio
preporucenih dnevnih potreba za njima. Nutricioni-
sticki gledano, meso peradi bogat je izvor esencijal-
nih aminokiselina, tako da samo 100 g mesa peradi
prakticki zadovoljavaju potrebe odraslih osoba za
aminokiselinama (Tablica 1).

Tablica 1. Sadrzaj odabranih hranjivih tvari u mesu peradi u odnosu na dnevne potrebe odraslog

Covjeka.

HRANJIVA TVAR Dnevne potrebe covjeka 100 g mesa peradi sadri
Protein, g 52 27
Energija, MJ 9,8 1,0
Kalcij, mg 750 15
Fosfor, mg 925 182
Zeljezo, mg 11,00 1,30
Cink, mg 11,00 1,90
Lizin, g 0,80 2,20
Metionin +cistin, g 0,90 1,10
Triptofan, g 0,20 0,30
Treonon, g 0,50 1,10
Vitamin B12, mg 2,00 0,30
Tiamin, mg 0,95 0,06
Niacin, mg 15 8,50
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Cini se da je mali potencijal za daljnja pobolj$anja
aminokiselinskog profila peradarskih proizvoda,
posebno zbog nedostatka znanja, koje vecina potro-
Saca pokazuje o potrebi ili bioloskoj ulozi amino-
kiselina u prehrani ljudi. Medutim, mesu peradi
nedostaju vecina mineralaivitamina. Profil masnih
kiselina peradarskih proizvoda odrazava njihovu
prisutnost i sastav u hrani, pa se ova situacija moze
iskoristiti za manipuliranje sastavom masnoca u
mesu peradi.

PROTEINI | AMINOKISELINE

Prakticno se sav protein i aminokiseline
mesa peradi nalaze u misicnomtkivu, te su opcenito,
kvaliteta i posebno sastav proteina prakticki imuni
na hranidbene manipulacije i njihove promjene.
Hranidba peradi deficitarna na neke od aminokise-
lina, moze dovesti do smanjenog rasta misica, dok
aminokiselinski profil ovih proteina ostaje netaknut.
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identi¢ni u sastavu aminokiselina (Tablica 2). Cinje-
nica je da su misici kao Sto primjerice prsai krila
raznoliki, a po sastavu ipak vrlo slicni, dovodi u pita-
nje industrijsku praksu pokusaja preferencijalnog
utjecaja na razvoj prsa, manipulacijom aminokise-
linskog profila hrane za perad.

Tablica 2. Profil aminokiselina nekih miSica brojlera

AMINOKISELINA (g/100 g proteina) Prsa Zabatak Batak Krila

Lizin 8,48 8,50 8,50 8,51

Metionin 2,77 2,75 2,77 2,78

Triptofan 1,17 1,17 1,17 1,18
MAST | MASNE KISELINE

Hranidbom se moZe utjecati na kolicinu i
sastav (kvalitetu) masti trupa peradi, jer postoji
izravan odnos izmedu razine energije hranei zama-
Scenosti trupa, kao i sadrzaja proteina u hrani i

zamascenosti. Potraznjatrzista u vezi kvalitete mesa
peradi, danas obicno diktira Sto je moguce manje
masti, a to se moze postici visokim unosom prote-
inai/ilismanjenim unosom energije (Tablica 3).

Tablica 3. Utjecajudjela proteina i energije u hrani na sastav trupa brojlera

UDIO PROTEINA (%) Udio masti u trupu, % Udio proteinau trupu, %
16 50,0 40,7
20 462 44,9
24 42,4 41,7
28 39,4 49,9
32 39,2 50,3
METABOLICKA ENERGIJA (ME MJ/kg)

11,0 375 51,9

12,0 39,3 50,0

12,5 424 47,1

13,4 426 46,9

14,2 456 44,7 )
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OMEGA-3 MASNE KISELINE

Postoji sve veci interes za obogacivanje
proizvoda od peradi omega-3 masnim kiselinama.
Pokazalo se da povecani unos ovih hranjivih tvari
u prehrani ljudi nudi potencijal za smanjenje rizika
od kardiovaskularnih bolesti. Znanstvene studije
dokazuju da konzumiranje omega-3 kiselina, eikosa-
pentaenoicne (EPA) i dokosaheksaenoicne (DHA)
smanjuje razinu triglicerida u serumu i povecava
sadrzaj -3 masnih kiselina trombocita. Uz to, DHA
je fizioloski bitna u membranskim fosfolipidima
mozga i mreznice za o¢uvanje mentalnog zdravlja
i oStrine vida. Riblje ulje bogat je izvor EPAiDHA, a
meso peradi moZe se obogatiti jednostavnim doda-
vanjem ovih ulja krmnim smjesama. Glavno ogra-
nicenje ove vrste obogacivanja mesa peradi je riblji
okus povezan sa EPA i DHA, stoga e do 2% ribljeg
ulja vjerojatno biti maksimalna razina uklju¢enostiu
krmne smjese. Cak i na ovoj razini rezultati ukazuju na
probleme koji se odnose na intenzivhu aromu i nepri-
hvacanje ovakvog mesa od strane nekih potrosaca.

STABILNOST MASTI

S trendom zamjene zasicenih masti neza-
si¢enima u peradarskim proizvodima, povecava
se zabrinutost zbog odrzivosti stabilnosti mesa.
U hranidbi peradi ova je situacija naglasena zbog
trenda povecanja potrosnje mastiu raznim krmnim
smjesama, zajedno s Cinjenicom da se danas tezi
izvorima masti krmivima s visokim udjelom neza-
sicenih masnih kiselina. Jos je veca briga upotreba
takozvanih restoranskih masti, gdje su profil i

stabilnost masnih kiselina najupitniji. Nestabilizi-
rana masnoca na kraju ¢e oksidirati, te ce nastati
karakteristi¢ni uzegli okus i miris zbog nakupljanja
spojeva poput aldehida, ketona i hidroksi kiselina.
Takva je oksidacija neizbjezna, ali se njome moze
upravljati razumnom uporabom antioksidanata i
skladistenjem na hladnim temperaturama. Kao sto
je ranije naznaceno, na sastav masti mesa utjece
profil masti iz hrane. Stoga ce hranjenje nezasice-
nih ulja (npr. sojino ulje) vjerojatno uzrokovati vise
problema nego hranjenjem palminim ili kokosovim
uljima. Oksidativna degeneracija masti i ulja zapo-
¢inje na CH vezi odmah pored nezasi¢ene dvostruke
veze (C=C). Problemi nastaju kada se stvore tako-
zvani slobodni radikali koji imaju neparni elektron
Sto rezultira nestabilnoscu i reaktivnoscu.

Proces stoga postaje autokataliticki i kad
jednom zapocne, proces 'uzeglosti' dogada se brzo
i gotovo je nepovratan. Ova oksidacija moze se
pojaviti u peradi, hrani, i/ili u skladiStenom mesu.
Uloga antioksidanata je da oksidiraju reakcijom sa
slobodnim elektronom. Medutim, za razliku od osta-
lih masnih kiselina, 'reagirani' antioksidans stabi-
lan je te se tako lancana reakcija zaustavlja. Stoga
je oCito da se antioksidansi trebaju dodati mastima
sto je prije moguce. Vitamin E vec je dugo poznat po
svojim antioksidacijskim svojstvima. Vitamin E ukla-
njaslobodne peroksilne radikale koji dovode do dalj-
njih lancanih reakcija i postoji povezanost izmedu
sadrzaja vitamina E u membranamai njihove osjet-
liivosti na oksidaciju. Vitamin C takoder igra neku
ulogu kao antioksidans i nadopunjuje vitamin E u
tome Sto je najaktivniji u vodenoj fazi.

Tablica 4. Utjecaj oksidacije mastina rani porast i razvoj brojlera (0-2 tjedna starosti)

MAST Prirast, g Konverzija AMEn, MJ/kg Probavljivost masti, % Masa jetre, g/100g tm
SVJEZA 265 1,63 12,8 86,0 3,1
OKSIDIRANA 251 1,64 12,2 79,5 41

U istrazivanjima s brojlerima, utvrdeno je
da jevitamin E uc€inkovit u stabilizaciji abdominalne
masti, dok je stabilnost mesa zabataka zasticena
samo sinteti¢kim antioksidansima. lako vitamin E
i dalje igra vaznu ulogu kao antioksidans, upotreba
novih vrsta preradenih masti i ulja Cesto diktira
potrebu odabira ucinkovitijih sintetickih antiok-
sidansa. Nedavne studije opisuju problem koji
se susrece prilikom koristenja oksidiranih masti
u hranidbi mladih pilica (Tablica 4). Mladi brojleri
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vrlo su slabo probavljali oksidirane masnoce, sto je
rezultiralo smanjenjem energetskog metabolizma
(AMEn) i usporenim ranim rastom. Bilo je i znacaj-
nog povecanja veliCine jetre, Sto sugerira abnor-
malni metabolizam.

Od izravnijeg je interesa s obzirom na kvali-
tetu mesa, utjecaj uzeglih masti na nakupljanje
peroksidnih spojeva u mesu. Americki znanstvenici
utvrduju znacajno nakupljanje oksidacijskih produ-
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Tablica 5. Utjecaj hranidbe razli¢itim mastima na TBA vrijednosti smrznutog mesa zabataka

MESO CUVANO NA -20°C Standardno meso Oksidirano meso Meso + vitamin E Meso + antioksidans
1dan 0,3 0,5 0,2 0,2
2 mjeseca 0,8 4.4 0,4 0,4
6 mjeseci 18 51 0,6 0,6

kata u mesu brojlera Cak i za vrijeme skladistenja
na-20°C (Tablica 5). Oksidirano ulje ocito je uzroko-
valoznacajan porast tiobarbiturinske kiseline (TBA)
u zabatcima, sto ukazuje na oksidacijsku uzeglost.
Dostignute razine TBA nakon dva mjeseca Cuvanja
na -20°C bile su dovoljne da uzrokuju potencijalne
organolepticke probleme s takvim mesom.

Kao Sto je prethodno raspravljano, novija
zabrinutost za kvalitetu masti je trend ukljucivanja
masnih kiselina duzeg lanca (»-3, ®-6), gdje brzina i
osjetljivost na uZzeglost mogu biti jos vece. Do neke
se mjere ova situacija moze suzbiti razboritim kori-
Stenjem antioksidanata.

TRANS MASNE KISELINE

Postoji zabrinutost zbog sadrzaja trans
masnih kiselina u peradarskim proizvodima, koje
nastaju kao rezultat dodavanja hidrogeniziranih
restoranskih masnoca i ulja krmnim smjesama za
perad. Przenje dubokih masnoca rezultat je velike
upotrebe jestivih ulja u Sjevernoj Americi; atrend je
posljednjih godina da tamosnji restorani mast i loj
zamijene biljnim uljima. Ova promjena izvrsena je na
temelju zabrinutosti potrosaca zbog zasicenih masti.
Medutim, biljna su ulja opée poznato nestabilna, pa
ih se Cesto hidrogenira kao nacin da se osigura veca
stabilnost u ponovljenim ili kontinuiranim postup-
cima kuhanja. Tijekom hidrogeniranja razina poline-
zasic¢enih se spojeva smanijuje, ali istodobno dolazi
do povecanog stvaranja takozvanih trans masnih
kiselina. Trans masne kiseline izomeri su cis masnih
kiselina koje se javljaju prirodno. Trans masne kise-
line povezane sus poremecajem metabolizma lipida
opcenito, posebno u sposobnosti Zivotinje da sinte-
tizira esencijalne masne kiseline i prostaglandine.

Analizirajuci brojne hranjive masti komer-
cijalne klase, ustanovljeno je da su trans kiseline
od 18:1 u rasponu od 0-11,7%, dok su razine trans
18:2 bile mnogo nize i rijetko vece od 1%. Pred-
laZe se koristenje hidrogeniranog sojinog ulja koje
obi¢no sadrzi oko 12% trans 18:1 i oko 9% ostalih

trans masnih kiselina. Takoder je dokazano da su
pili¢i koji se hrane trans masnim kiselinama u obliku
hidrogeniranog, sojinog ulja imali loSije proizvodne
rezultate, uz nakupljanje trans masnih kiselina u
abdominalnoj masnociijetri. Stoga je zakljuceno da
trans masne kiseline narusavaju metabolizam esen-
cijalnih masnih kiselina kod pilica.

Unos trans masnih kiselina kod ljudi koji
jedu meso peradi, ¢ak i od zivotinja koje se hrane
prilicno visokim sadrzajem trans masnih kiselina
bit ¢e prilicno malen. U odnosu na potrosnju marga-
rinaisl., unos peradarskim proizvodima je minima-
lan. Cak i kravlje mlijeko prirodno sadrZi 5-10 puta
vecu razinu trans masnih kiselina (uslijed djelova-
nja hidrogenacije mikroba rumena) kakve nalazimo
u peradarskim proizvodima. Stoga bi nasa glavna
briga trebala biti zdravlje i proizvodni rezultati
peradi, ali uzdanasnjeg dojmljivog potrosaca, caki
koli¢ine u tragovima potencijalno opasnih hranjivih
sastojaka mogu postati marketinska nocna mora.

UMJESTO ZAKLJUCKA

lako su peradarski proizvodi dobro pozici-
onirani u odnosu na ostale zZivotinjske proteine u
smislu "utrzivosti" profila hranjivih tvari, postoji
potencijal za poboljsanje uocene kvalitete. Odgo-
vor za poboljsanja kvalitete predstavlja obogaciva-
nje masnih kiselina koje se sada smatraju korisnima
u ljudskoj prehrani, uzograni¢enje nepozeljnih proi-
zvoda, kao sto su lipidni peroksidiitrans masne kise-
line. Nekad smatrani kao jedinivazni za beznacajno
trziSte trgovina zdrave hrane, dizajnerski proizvodi
peradarstva sada ulaze na velika vrata u "main-
stream" trziste hrane. M

Napomena: upotrijebljena literatura nalazi se kod
autora
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