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KVALITETA | SASTAV MASTI

Senzorna se svojstva mesa najcesée opisuju
kroz pojmove okusa, boje, socnosti i mekoce. Razliciti
su misici razliciti kod navedenih svojstava, no najce-
$ce se uzorci dugog lednog misica uzimaju kao refe-
renca tijekom istrazivanja kvalitete mesa. Mekoc¢a je
najvjerojatnije najvazniji atribut kvalitete govedine, ali
kupci baziraju misljenje o kvaliteti najces¢e nateme-
lju sadrZaja masti te njenoj boji. Preferira se gove-

dinas bijelom ili kremastom masti. Prema navodima,
Zuta mast najcescée predstavlja meso Zivotinje koja je
bila stara ili je mlijecni tip pasmine, Sto stvara veliki
marketinski problem u razmisljanju kupaca. Napome-
nimo da ta Zuta mast doprinositipicnom okusu mesa.
U tablici 1. prikazana je prosjecna nutritivna vrijed-
nostisastav masti u mesu nekih domacih Zivotinja.

Tablica 1. Prosjecna nutritivna vrijednost govedine (u 100 g)

HRANJIVA TVAR GOVEDINA SVINJETINA JANJETINA
Protein (g) 20,0 18,0 21,0
Mast (g) 15,6 21,1 30,2
Kolesterol (mg) 65 68 78
Vitamin B12 (mg) 2,64 0,68 1,0
Palmitinska - C16:0 25,0 23,2 22,2
Stearinska - C18:0 13,4 12,2 18,1
Oleinska - C18:1 n-9 36,1 32,8 32,5
Linolna - C18:2 n6 2,4 14,2 2,7
Linolenska - C18:3 n3 0,70 0,95 1,37
Arahidonska - C20:4 n6 0,63 2,21 0,64
EPA - C20:5 n3 0,28 0,31 0,45
DHA-C22:6n3 0,05 0,35 0,15
n6 : n3 masne kiseline 2,11 7,22 1,32
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Oleinska kiselina doprinosi boljem, a stearin-
skai palmitinska losijem okusu dugog lednog misica.
Navodi se i negativna povezanost izmedu palmitin-
ske kiseline i pozeljnog okusa govedine. Udio olein-
ske kiseline u subkutanoj masti pozitivno je povezan
saromom iso¢noséu, dok masne kiseline trans-kon-
figuracije ne doprinose senzornim karakteristikama
mesa. Linolenska kiselina poboljsava miris i okus
govedine.OcCigledno je kako dugolan¢ane masne kise-
line mogu utjecati na kvalitetu mesa, te ona moze
biti manipulirana kroz hranidbu. Kvaliteta govede
masti definirana je sastavom masnih kiselina, koje
utjecu na stupanj zasi¢enosti masti, trajnost mesa te
njegov okus. Kemijska i fizicka svojstva masti utjecu
naodrzivost kvalitete mesa. Povezanost masnih kise-
lina i zdravlja potrosaca leZi u sastavu esencijalnih
masnih kiselina, omjeru polinezasi¢enih/nezasice-
nih masnih kiselina, n-6/n-3 omjeru masnih kiselina,
o konjugiranoj linolnoj kiselini i o kolesterolu. Najvaz-
nije esencijalne masnekiseline su linolna (C18: 2 n-6)
i linolenska kiselina (C18 : 3 n-3). Te masne kiseline
ne mogu biti sintetizirane u ljudskome organizmu i
potrebne su zasintezu ljudima esencijalnog prostan-
gladina.

Uspjesna manipulacija esencijalnim masnim
kiselinama, polinezasicenim masnim kiselinama,
omjerom n-3/n-6 kod govedine dosada je potvrdena
u brojnim istrazZivanjima. Kako se navodi u znanstve-
noj literaturi, omjer n-3 dugolancanih masnih kise-
lina u mesu povecan je (do 1 g/100 g ukupne masti)
konzumiranjem ribljeg ulja (0,5 - 2 %), ribljeg brasna
(150-200g ST po zZivotinji dnevno) i lanenog ulja (0,5
- 2 %) kod hranidbe goveda. Biljna ulja mogu dati
dobar izvor linolenske kiseline kao Sto su ulje uljane
repice (7%), kanolino ulje (11 %), sojino ulje (7 %), ulje
psSenicnih klica (7 %), dok su kukuruz i ulje safrana
los izvor linolenske kiseline. Riblje ulje i riblje brasno
sadrzZe visok udio eikosapentaenoicne kiseline (EPA)
i dokosaheksaenoicne kiseline (DHA), dok laneno
ulje sadrzi dosta linolenske kiseline. Ukljucivanjem u
obrok ovih komponenti dobije se poboljsanje gove-
dine usastavun-3dugolancanih masnih kiselina. Udio
polinezasicenih masnih kiselina moze biti povecanu
govedoj masti konzumiranjem smjese sojinog te lane-
nog ulja (2:1 omjer) u obroku, sto takoder povecdava
omjer n-3/n-6 do razine koja nije poZeljna. NazZalost,
preZivaci su osjetljivi na dodavanje visoke koncen-
tracije polinezasicenih ulja (>5 % hranidbe), sto
ocigledno limitira vrijednosti do kojeg govede masti
mogu biti modulirane.

HRANIDBA

MANIPULIRANJE KOLIGINOM MASTI U TRUPU HRANIDBOM

Hranidba znacajno utjece i na kolicinu
masnoce u trupu. Ove masnoce nastaju u vecini
tkiva u tijelu, te su lokalizirane u Cetiri vazne anatom-
ske lokacije, odnosno unutarnja (unutar tjelesne
supljine), potkozna (sve masnoce na vanjskoj povr-
Sini trupla ispod koze ili m. cutaneus trunci), inter-
misi¢na (izmedu misica) i intramuskularna (unutar
misica). lako je naglasak proizvodnje govedine sada
na proizvodnji mrsavijih trupova s najmanje vidljive
masnoce, sigurno je da mast u mesu pridonosi
kvaliteti prehrane i mesa. Strahuje se da smanjenje
masnoce moze negativno utjecati na zadovoljstvo
potrosaca tijekom konzumiranja takve govedine. U
tom pogledu mediji su Cesto krivi za pogresne gene-
ralizacije uvezi sa sadrZzajem mastiu odnosu nadrugu
hranu. NaZalost, podaci o sadrZaju masti i sastavu
mesa Cesto se odnose na trup, a ne na prodavani ili
jestivi dio mesa. Obrezivanje trupova i uklanjanje
viska masti standardni su postupci tijekom prerade
mesa. Zato i sami potrosaci cesto uklanjaju preostale
vidljive naslage potkoznog sala prije uporabe.

Povecanje sadrzaja tjelesne masnoce Cesto
rezultira nizim udjelom polinezasic¢enih do zasic¢enih
masnih kiselina, njihovim omjeromiilidrugim rijecima;
veciudio zasi¢enih masnih kiselina akumulira masne
naslage u tkivu. Kod akumuliranja prekomjerne koli-
¢ine masnoce, konzistencija potkozne masti moze
se ponovno smanjiti, zbog nakupljanja vece kolic¢ine
oleinske kiseline (C18: 1). Utvrdeno je da peletira-
nje obroka ublazava prekomjerno nakupljanje masti
u trupu i poboljsava dosljednost i boju potkozne
masnoce kod goveda. Ovi ucinci su uglavnom zbog
pobolj$ane proizvodnostiikracegrazdoblja hranidbe.
Stoga je mogude manipulirati i kolicinom masnog
tkiva, a takoder i udjelom polinezasi¢enih masnih
kiselina (PUFA) i zasicenih masnih kiselina (SFA) jedno-
stavno hraneci zivotinje do prethodno odredenog
stupnja uhranjenosti. To je vaZan alat dostupan za
mesnu industriju prilikom ispunjavanja zahtjeva
potroSaca za manje masnim i zdravijim mesom.

ANTIOKSIDATIVNI STATUS MESA

Vazno je napomenuti da hranidba bitno
djeluje na antioksidacijska svojstva mesa. Boja ovisi
o oksidacijskom statusu mioglobina i njegovoj koli-
¢ini. Mioglobin je u misic¢u u anaerobnim uvjetima
pa je tamnoljubicaste boje, dok je na povrsini oksi-
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diran i ima svjetlo crvenu boju. Kod duZeg stajanja
mioglobin mesu daje nijansu smede boje. Kako bi
se prevenirala oksidacija mioglobina, u obroke se
dodaje vitamin E i selen koji mesu daju svjetliju boju, a
posljedi¢no dovodido veceg zadovoljstva kod potro-
Saca. Hranidba utjece naglikogen i koli¢inu misiénog
pigmenta. Visoki pH (>6) dovodi do tamnog mesa jer
nema dovoljno glikogena za proizvodnju mlijecnhe
kiseline koja smanjuje uzimanje kisika od strane mito-
hondrija.

KONJUGIRANA LINOLNA KISELINA (CLA)

Dokazano je kako konjugirana linolnakiselina
djeluje antikancerogeno, odlicna je kao nadomjestak
kod aktivnih sportasa jer djeluje pozitivho na reduk-
ciju masnog tkiva te potice sintezu proteina u misicu
osobe. Uzadnje vrijeme manipulacija sadrzaja konju-
girane linolne kiseline (CLA) mesa goveda hranjenih
na pasnjaku dobiva veliku pozornost; prvo zbog anti-
kancerogenog svojstva CLAi drugo jer su masti prezi-
vaca hranjenih na pasnjacima bogate sadrzajem CLA.
Goveda hranjena na pasnjaku u sastavu masti imaju
bolji i povoljniji omjer n-6/n-3 masnih kiselina (1: 4)
u usporedbi s govedima hranjenih koncentratom (3:
0). NazZalost, meso goveda hranjenih na pasnjacima
Cesto je tamnije nego inace, dok mast ima tipicnu Zutu
boju. Prema nekim istraZivanjima ukljucivanjem 1000
IJ vitamina E po danu poboljsava se stabilnost lipida
te boja mesa goveda hranjenih na pasnjaku.

Nova hranidbena istrazivanja kod domacih

Zivotinja baziraju se na povec¢anom konzumiranju
nezasicenih masnih kiselina (posebno n-3) i konjugi-
rane linolne kiseline te smanjenju zasi¢enih masnih
kiselina u Zivotinjskim prehrambenim proizvodima.
Da bi se povecao sadrzaj CLA u mesu, u hranidbu
goveda treba ukljuciti linolnu kiselinu. Konzumacijom
trava ili mahunarki (lucerna) dolazi do akumulacije
CLAte njezinog vecegstvaranja u tkivu Zivotinja. Biljni
izvori i suhe biljke kaoSto je djetelina, imaju visok udio
nezasicenih masnih kiselina (50-75 %) kao sto je a-li-
nolna kiselina. Pruzanjem granuliranog dijela obroka
u hranidbi goveda (kod konzumiranja koncentrata)
takoder dolazi do vece sinteze CLA.

Neke pasmine imaju tendenciju veceg skla-
distenja masti u misicu i viSe CLA u masnom tkivu
Sto pogoduje potrosacu. Udio CLA u misiéu moze biti
povecan konzumiranjem silaZe, svjeZe hrane, koriste-
njem biljnih i ribljih ulja, koji imaju visok udio linolne
kiseline. Proizvodnja CLA u tkivu preZivaca takva je,
dase na putu biosinteze nezasi¢enih masnih kiselina
povecava aktivnost delta-9-dosaharoznog enzima
sto dovodi do stvaranja trans-vakeicne kiseline, koja
jelinearno povezana s koncentracijom CLA.

Linolna kiselina jedna je od najobilnijh poli-
nezasic¢enih masnih kiselina, posebno kod Zivotinja
odraslih na obrocima bogatim Zitaricama. Posljed-
njih godina povecan je interes za istrazivanje konju-
girane linolne kiseline (CLA). Ova kiselina produkt je
normalne biohidrogenacije linolne kiseline do stearin-
ske kiseline. Njena proizvodnja poboljsana je niskom

Tablica 2. Udio konjugirane linolne kiseline (CLA) u govedini baziran na konzumaciji razlicitih obroka

(mg/g masti)

OBROCI ZEMLJE UZGOJA UDIO CLA
Jecmeno zrno (800 g/kg obroka) Kanada 1,7-18
Travna silaza i koncentrat Engleska 3,2-8,0
Kukuruzno zrno ( 820 g/kg obroka) Amerika 3,9-4,9
Ostale Zitarice (sve osim kukuruza) SAD 5,1
Koncentrati Japan 34
Livadno sijeno SAD 74
Livadno sijeno Australija 2,3-12,5
Livadno sijeno Irska 3,7-10,8
Kukuruz i ekstrudirano sojino zrno SAD 6,6-17,8
Pasa SAD 3,5-5,6
Standardni obrok SAD 29-3,2
Standardni obrok i sojino zrno SAD 3,2-3,6
n6 : n3 masne kiseline 2,11 7,22
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stocnom hranom: omjer koncentrata, koji opada
biohidrogenacijom, snizavanjem pH buraga. Mani-
pulacija sa CLA najjednostavnije je prikazana ukljuci-
vanjem trave (pasa) uobroke goveda. Obroci bazirani
na zitaricama povecavaju proizvodnju CLA, preko
inhibitornog ucinka linolenske kiseline i ostalih n-3
masnih kiselina u biohidrogenaciji. Modifikacija koli-
¢inama CLA razlicitim obrocima u razli€itim istraziva-
njima, prikazana je u tablici 2.

Komercijalnim hranidbenim dodatcima,
dostupnima na trzistu, moZe se manipulirati s CLA
kroz hranu monogastricnih Zivotinja i prezivaca,
ali industrija domacih Zivotinja veoma je oprezna s
ukljucivanjem takvih dodataka u obroke zato sto nije
sigurna je li to dugorocno i prihvatljivo rjesSenje. Mani-
pulacija CLA kod prezZivaca ima mnogo potencijala u
uvjetima stvaranjaprihvatljivijeg i zdravijeg mesa, ali s
dodanom koristi koristenja Sireg spektra hranidbenih
dodataka bez znacajnog povecanja omjera n-3/n-6
masnih kiselina zbog sinteze CLA, koja je povezana s
biohidrogenacijom u buragu.

VITAMIN E

Prihvaceno je da su oksidacije misicnihilipid-
nih pigmenata u mesu glavni uzroci neprihvatljive

boje mesa, kratkog roka trajanja, razvoja uzeglog
okusa i mirisa te na kraju i pogorsanja kvalitete mesa.
Potraga za manje masnom govedinom a posebno
modifikacija govedih masnih kiselina, rezultirala je
visim koncentracijama polinezasic¢enih masnih kise-
lina (PUFA), posebno n-3 masnekiseline, koje dodatno
smanjuju oksidativnu stabilnost govedine.

Obrocima u koje se dodaju antioksidansi
kao Sto su vitamin E (npr. a-tokoferol acetat), pa cak
i selen tijekom razdoblja tova, ublaZavaju se nave-
deni problem, dok je uspjeh takoder postighut dodat-
kom vitamina A i selena. To je posebno ucinkovito
kod goveda hranjenih obrocima bogatima koncen-
tratom, kod pokusaja da se izmijeni sastav masnih
kiselina govede masti (PUFA, omjer n-6/n-3 masnih
kiselina), koji Cesto rezultiraju nestabilnijom govedom
mascu s loSom konzistentnoscu. Rezultatimaistrazi-
vanja potvrdeno je da je oksidacija masnih kiselina
smanjena i da je stabilnost lipida poboljsana u dnev-
nim obrocima koji su bili na bazi koncentrata. Uklju-
civanjem vitamina E u hranidbi za goveda postigao se
povoljan ucinak i odrZiva je njegova daljnja uporaba
u proizvodnji govedeg mesa. ll
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