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1.UvoD

Hrana je od pamtivijeka Covjeku neophodna za Zivot. Medutim, percepcija hrane se kroz
povijest itekako promijenila. Moderan Covjek postaje svjestan vaznosti pravilne prehrane.
Hrana vide nije samo gorivo koje nam sluzi da bi obavljali svakodnevne poslove. Covjek sve
viSe uocava direktnu povezanost konzumacije hrane i njenog utjecaja na zdravlje. Sa aspekta
potroSaca, tako je u danasnje doba sve veca potraznja za hranom koja, ne samo da nece
Stetiti ljudskom zdravlju, nego ¢e imat pozitivan utjecaj i zastititi od raznih bolesti. Potrebe
danasnjeg trziSta dovele su do razvoja funkcionalne hrane. Hranu mozemo proglasiti
funkcionalnom ako pojedini sastojci djeluju pozitivho na jednu ili ograniceni broj tjelesnih
funkcija ili djeluje na dobrobit i zdravlje, odnosno smanjuje rizik od bolesti.

Uloga svinjskog mesa u ljudskoj prehrani tema je brojnih diskusija. Neosporna je visoka
nutritivna vrijednost mesa, medutim s druge strane uoCena je povezanost ucestale
konzumacije svinjskog mesa i pojava nekih nezaraznih kronicnih bolesti. Zabrinjavajuée je
stanje u brojnim razvijenim zemljama, jer broj oboljelih od dijabetesa tip2, metabolickog
sindroma, pretilih i osoba sa bolestima srca i krvozilnog sustava, raste iz dana u dan. Svinjsko
meso se najvise konzumira Sirom svijeta, a visoka zastupljenost u prehrani rezultira visokim
unosom omega-6, a niskim unosom omega-3 masnih kiselina (Dugan i sur., 2015). Upravo taj
nepovoljan omjer omega-6:omega-3 masnih kiselina smatra se glavnim uzrocnikom pojave
kardiovaskularnih bolesti.

Shodno tome, ovom problemu doskodilo se tako da se na razne nacine manipulira kemijskim
sastavnom svinjskog mesa, kao i sastavom masnih kiselina, vitamina te minerala.

Cilj ovog rada je prikazati kako se odredenim metodama svinjsko meso moze uciniti izrazito
funkcionalnom namirnicom u ljudskoj prehrani te kako se na svinjsko meso moze gledati kao
saveznika u borbi protiv mnogih bolesti.



2.TEORIJSKI DIO
2.1. ZNACAJ MESA U LJUDSKOJ PREHRANI

Meso je namirnica Zivotinjskog podrijetla dobivena klanjem krupne i sitne stoke, kopitara,
peradi, odstrelom i klanjem divljadi te ulovom ribe. U uzem smislu, meso definiramo kao,
skeletno misi¢je sa uraslim masnim i vezivnim tkivom, kostima i hrskavicama, krvnim i limfnim
Zilama, limfnim Zlijezdama te Zivcima. Pod pojmom mesa podrazumijevamo i druge jestive
iznutrice (jezik, srce, plu¢a, bubrezi, jetra, Zeludac, crijeva), masno tkivo (slanina, salo i loj) i
krv. Tijekom ljudske evolucije, uvrstavanje mesa u prehranu imalo je veliku ulogu u razvoju
zubi, morfoloskim promjenama crijeva, reproduktivnim karakteristikama te razvoju mozga
(Balti¢ i Boskovi¢, 2015). Danas, opce je poznata nutritivha vrijednost mesa. Ono je izvor
proteina, masti, vitamina B kompleksa, vitamina A. Takoder sadrzi i znacajne koli¢ine minerala
poput cinka, Zeljeza, selena, magnezija i fosfora.

Proteini su gradivne jedinice nasega organizma, a sami su gradeni od aminokiselina. Nuzni su
za rast i razvoj, a izgraduju misSi¢e, kozu, kosti, nokte i unutarnje organe. Brojni proteini
sastavni su dio nasih hormona koji nadziru mnogobrojne funkcije u nasem organizmu.
Aminokiseline dijelimo na esencijalne, odnosno one koje nase tijelo ne moze samo sintetizirati
ve¢ ih moramo unositi hranom, i neesencijalne. Cinjenica da meso sadrzi sve esencijalne
aminokiseline, svrstava ga u sam vrh nutritivno bogatih namirnica. Kada ga usporedimo sa
druga dva znacajna izvora proteina, punomasnim mlijekom i jajima, uo¢avamo da meso sadrzi
vece koli¢ine esencijalnih aminokiselina, a posebice aminokiseline razgranatog lanca
(Branched Chain Amino Acid, BCAA) — valin, leucin i izoleucin (Tablica 1) (Pereira i Vicente,
2017).

Tablica 1. Sadrzaj proteina, esencijalnih aminokiselina (EAA) i aminokiselina razgranatog
lanca (BCAA) u 100g mesa, jaja i punomasnog mlijeka (Pereira i Vicente, 2017)

MESO JAJE MLIJEKO
(prosjek) (punomasno)
Proteini (g) 19,7 12,6 3,2
Esencijalne aminokiseline (EAA) (mg) 8340,9 5626 1277
Aminokiseline razgranatog lanca (BCAA) | 3552,7 2619,0 622,0
(mg)

U prosjeku meso sadrzi oko 22% proteina, iako to ovisi o vrsti mesa.

Proteinska malnutricija esta je pojava u zemljama u razvoju. Kao posljedicu imamo visoku
stopu smrtnosti djece mlade od 5 godina (Balti¢ i Boskovi¢, 2015). Stoga je vazno naglasiti
kako upravo meso sadrzi aminokiseline poput histidina koji je za djecu esencijalna
aminokiselina i nuzno ju je unositi prehranom. Takoder, meso sadrZi i taurin koji je esencijalan
za dojencad iz razloga Sto dojencad ima smanjenu moguénost sinteze taurina iz cisteina.
Taurin se prenosi majcinim mlijekom, zato je neophodna konzumacija mesa kod dojilja (Balti¢
i BoSkovi¢, 2015).



Masti su po kemijskom sastavu esteri glicerola i viSih masnih kiselina. Masne kiseline kao
gradivne jedinice masti mogu biti zasi¢ene i nezasicene. Mast ima veliku ulogu u ljudskoj
prehrani jer je izvor nekih masnih kiselina koje Covjek ne moze proizvesti sam (esencijalne
masne kiseline). Takoder, sluze kao otapala vitaminima A, D, E i K, a i od velikog su znacaja
u poboljSavanju okusa, teksture, mirisa i prihvatljivosti namirnica.

Profil masnih kiselina znacajno se mijenja ovisno o vrsti mesa, ali i o razli¢itim dijelovima mesa
iste Zivotinje. Meso je izvor zasicenih (saturated fatty acids, SFA), mononezasi¢enih
(monounsaturated fatty acids, MUFA) i polinezasi¢enih masnih kiselina (polyunsaturated fatty
acids, PUFA).

Zasicene masne kiseline u svojoj strukturi imaju samo jednostruke veze koje povezuju
ugljikove atome. Nezasicene masne kiseline uz jednostruke veze sadrze i odredeni broj
dvostrukih veza.

Oleinska kiselina je mononezasi¢ena masna kiselina zastupljena u mesu. Ona nije esencijalna
kiselina i nije ju nuzno unositi hranom jer u ljudskom tijelu postoji mehanizam kojim se
zasi¢ena stearinska kiselina moze prevesti u oleinsku. Brojna su istrazivanja koja dokazuju
blagotvoran ucinak oleinske kiseline na upalne i autoimune bolesti te rak. Pripisuje joj se i
uloga u eliminaciji patogena kao Sto su bakterije i gljivice kao i poboljSavanje imunoloskog
odgovora (Sales-Campos i sur., 2013). Postoje uvjerljivi dokazi da upravo zamijena
ugljikohidrata sa MUFA doprinosi povecanju serumskog HDLa i snizavanju LDLa te povecanoj
osjetljivosti na inzulin (Aranceta i Perez-Rodrigo, 2012).

U skupinu polinezasi¢enih masnih kiselina (PUFA) ubrajamo omega-3 i omega-6 masne
kiseline. Omega-3 masne kiseline u mesu su linolenska (ALA), koja je ujedno i esencijalna, te
dokosaheksanska (DHA) i eikozapentanska kiselina (EPA). Upravo se odgovarajuéi unos ALA
povezuje sa smanjenim rizikom od pojave kardiovaskularnih bolesti i dijabetesa tipa 2. Postoje
Cvrsti dokazi koji navode da konzumacija EPA i DHA dovodi do smanjenja krvnog tlaka,
smanjene razine triglicerida te pomaze endokrinoj funkciji. Za navedene ucinke dnevna
preporuka unosa EPA + DHA je 250mg/dan (Aranceta i Perez-Rodrigo, 2012). U prve dvije
godine zZivota DHA je neophodna za razvoj retine i mozga djeteta (Simopoulos, 2001). Omega-
6 masne kiseline su linolna (LA) i arahidonska (AA). Vazno je naglasiti da niti danas nije do
kraja razjasnjeno medudjelovanje izmedu omega-6 i omega-3 masnih kiselina. Dok neka
istrazivanja potvrduju kako omega-6 (LA i AA) znacajno doprinosi masnim kiselinama
prisutnim u membranskim fosfolipidima stanica ukljuenih u upalu, druga pak istrazivanja
donose sasvim suprotne rezultate i tvrde kako postoje i dokazi da dijeta s visokom koli¢éinom
omega-6 masnih kiselina djeluje protuupalno (Mori i Beilin, 2004).

Vitamini su sloZzene organske tvari potrebne za razvoj, rast i odrzavanje zivih organizama.
Sami po sebi nemaju energetsku vrijednost, ali sudjeluju u brojnim reakcijama kao
biokatalizatori. Nase tijelo ih treba u vrlo malim koli¢inama, ali su neophodni za gotovo sve
fizioloSke funkcije u organizmu. Ne mozemo ih sintetizirati u tijelu stoga ih moramo unositi
hranom. Vitamine dijelimo na one topive u vodi i one topive u mastima (vitamini A, D, E i K).
Upravo je meso izvrstan izvor vitamina B kompleksa (tiamin, riboflavin, Be i B12). Jedan od
glavnih argumenata zasto bi meso trebalo biti dio nase prehrane je upravo to Sto sadrzi
znacajne koli¢ine vitamina Bi.. To je vitamin koji je gotovo iskljuCivo prisutan u hrani
Zivotinjskog porijekla. Bi, je vazan za sintezu DNA, a najviSe ga ima u govedini, janjetini i
svinjetini.



Tiamin ima ulogu u dobivanju energije, a manjak tiamina manifestira se kao umor, depresija,
manjak apetita, konstipacija. Riboflavin pomaze zdravlju koze i vidu, a vitamin Bs pomaze radu
stotinjak enzima.
Iako se u mesu vitamini A i D nalaze tek u tragovima, najvecée koli¢ine tih vitamina pronadeni
Su upravo u jetri.

Organi poput jetre, mozga i bubrega takoder su izvrstan izvor brojnih minerala. Jedan od
najvaznijih je Zeljezo koji je sastavni dio naseg hemoglobina i bitan je u procesu prijenosa
kisika krvlju. Nedovoljni unos zeljeza dovodi do stanja anemije. Meso je takoder i odli¢an izvor
cinka i selena. Cink je nuzan za rad enzimskih sustava, diobu stanica te potpomaze radu naseg
imunosnog i reproduktivnog sustava (Prasad, 2009). Selen je sastavni dio selenoproteina i
klju¢an je u detoksikacijskim procesima u organizmu. Nekoliko je studija pokazalo kako upravo
selen ima anti-kancerogeno djelovanje (De Castro Cardoso Pereira i dos Reis Baltazar Vicente,
2013).

2.1.1. Meso i rizici za zdravlje

Usprkos nutritivnoj vrijednosti, konzumacija mesa, narocito crvenog, povezuje se s pojavom
brojnih bolesti. NajceSce se radi o kardiovaskularnim bolestima te raku debelog crijeva, a kao
glavni uzro¢nik navode se zasi¢ene masne kiseline iz mesa. Najzastupljenije zasi¢ene masti u
crvenom mesu su palmitinska i stearinska kiselina. Higgs (2000) navodi kako se miristinska
kiselina smatra najodgovornijom za pojavu ateroskleroze i da ima 4 puta veci potencijal za
poviSenje serumskog kolesterola, u odnosu na palmitinsku. Sre¢om, zastupljena je u vrlo
malim koli¢inama u mesu.

Nekoliko je epidemioloskih studija koje su potvrdile kako konzumacija crvenog mesa moze
dovesti do pojave raka. S druge pak strane, veliki je broj studija koje nisu pronasle nikakvu
znacajnu poveznicu. Vazno je naglasiti kako je nemoguce sve provedene studije medusobno
usporediti zbog razlika u vrsti studije, uzorku, metodama. Ali prije donoSenja konacnog
zakljucka uzrokuje li crveno meso rak, treba imati na umu kako je rak bolest komplekse
etiologije i nikada nije uzrokovana samo jednim ¢imbenikom. Nadalje, ljudska prehrana je
kompleksna, tako da je nemoguce izdvoijiti jednu namirnicu koja uzrokuje tako teske bolesti.
Kada govorimo o mesu kao mogucoj kancerogenoj namirnici, onda treba uzeti u obzir nacin
pripreme mesa. Berijia i sur. (2014) proveli su studiju koja je za cilj imala procijeniti kako na
zdravlje utjeCe crveno meso pripremljeno na tri razli¢ita nacina: meso sa rostilja, przeno i
peceno meso. Zakljucili su da je meso sa rostilja najopasnije za zdravlje s obzirom da se tim
nacinom pripreme nastaju policiklicki aromatski ugljikovodici (PAH) i heterociklicki amini (HcA)
koji su prepoznati kao kancerogeni i narusavaju zdravlje.

Kardiovaskularne bolesti su vodeci uzrok smrti u zapadnim zemljama. Glavne preporuke kako
bi se kardioloski incidenti smanijili je upravo reducirati unos zasi¢enih masnih kiselina.
Dokazano je da ako se 1% energije iz zasi¢enih masti zamjeni s polinezasicenim masnim
kiselinama, smanijit ¢e se vjerojatnost pojave kardioloSkog incidenta za 2-3%. Crveno meso
nije jedini izvor zasi¢enih masti u ljudskoj prehrani, i ne treba ga kao takvog karakterizirati.

Potrebno je sagledati iru sliku. Cinjenica je da se posljednjih 40 godina prehrana zapadnog
Covjeka bazira na zasicenim mastima i proteinima, s vrlo malo voca, povrca i vlakana. Ali uz



to, sjedilacki nacin zivota i neaktivnost zasigurno su doprinijeli sve ¢eScoj pojavi raka, sréanih
i mozdanih udara viSe negoli konzumacija mesa.

Dugo se smatralo kako crveno meso znacajno povisuje razinu serumskog kolesterola u ljudi i
time posljedi¢no dovodi do ateroskleroze. Medutim, dokazano je kako kolesterol unesen
hranom ima vrlo mali utjecaj na razinu kolesterola u krvi.

2.2. NUTRITIVNI SASTAV SVINJSKOG MESA

U strukturi potroSnje svih vrsta mesa u Republici Hrvatskoj, svinjetina je na prvom mjestu.
To proizlazi iz nase tradicije, ali i povoljnih uvjeta za uzgoj svinja (Senci¢ i Samac, 2016).

Tablica 2. Osnovni kemijski sastav i energetska vrijednost nekih vrsta mesa (Sencic i
Samac, 2016)

Hranjive tvari (%)

Vrsta mesa Energija (kJ/kg)

VODA BJELANCEVINE | MASTI PEPEO
Svinjetina | 49,0-71,0 | 16,0-21,0 7,0-340 (0,8-1,1 631-1597
Teletina 69,0-74,0 | 19,0-22,0 3,1-11,0 1,0-1,1 493-752
Govedina 55,0-74,0 | 19,0-21,0 4,0-25,0 0,9-1,1 514-1296
Ovcetina 54,0-66,0 | 15,2-16,5 15,5-30,0 |0,8-1,0 899-1404
Kokosje 65,5-70,9 | 19,8-21,4 6,8-13,7 0,9-1,0 631-874
Piletina 67,5-72,1 | 19,8-22,8 4,0-11,5 1,1-1,2 548-786
Puretina 60,1-66,8 | 19,9-24,0 8,0-19,1 1,0-1,2 719-1083
Pacetina 49,4-58,4 | 13,0-17,5 22,9-37,0 |0,6-0,9 1194-1659
Guscje 48,9-59,4 | 12,2-16,9 28,8-38,1 |0,8-0,9 1174-1638

Iz Tablice 2 (Senci¢ i Samac, 2016), mozemo uoditi kako svinjsko meso ima manji maseni udio
vode i znacajan maseni udio masti, u odnosu na druge vrste mesa. Zbog toga, uz pacje, guscje
i ov€je meso ima najvecu energetsku vrijednost.

Vlada opce stereotipno misljenje kako je svinjetina masna, bogata kolesterolom i nezdrava za
ljudski organizam. Medutim, mrSava (krta) svinjetina bogata je bjelancevinama, esencijalnim
aminokiselinama, esencijalnim masnim kiselinama i vitaminima B kompleksa (Senci¢ i Samac,
2016). Sastav svinjskog mesa uvelike ovisi 0 uhranjenosti svinja i 0 razini mesnatosti.

Aminokiselinski profil svinjetine
Svinjetina sadrzi sve esencijalne aminokiseline neophodne za ljudski organizam (Tablica 3)

(Kulier, 2001). Krta svinjetina izuzetno je korisna u prehrani jer sadrzi veliki udio
bjelancevina.



Masti i kolesterol u svinjskom mesu

Svinjsko meso primjer je mesa bogatog mastima. Medutim, sastav masnih kiselina ovisi o
mesnatosti trupa kao i o podrucju trupa (Tablica 4) (Kulier, 2001). Ima dobar omjer zasicenih,
nezasicenih i polinezasi¢enih masnih kiselina u odnosu na neke druge vrste mesa (Tablica 5)
(Senci¢ i Samac, 2016). Svinjska mast sadrzi manje od 50% zasicenih i oko 60% nezasi¢enih
masnih kiselina. Stoga, svinjetinu nikako ne mozemo deklarirati kao namirnicu pretezito

bogatu zasi¢enim mastima.

Tablica 3. Sastav aminokielina u 100 g svinjetine (Kulier, 2001)

Aminokiselina Svinjska plecka Svinjska leda Svinjski but
Histidin (mg) 590 710 830

Izoleucin (mg) 820 980 880

Leucin (mg) 1280 1530 1370

Lizin (mg) 1430 1120 1530

Treonin (mg) 690 830 140
Triptofan (mg) 170 200 180

Valin (mg) 870 1040 930

Tablica 4. Sastav zasicenih masnih kiselina,

mononezasi¢enih masnih kiselina,
polinezasi¢enih masnih kiselina i kolesterola u 100 grama svinjskog mesa (Kulier, 2001)

Sastav masti Svinjska Svinjska leda | Svinjski but
plecka

Zasicene masne kiseline (mg) 9,7 5 8,3

Mononezasi¢ene masne kiseline 9,2 6 7,9

(mg)

Polinezasi¢ene masne kiseline (mg) | 2,5 1,3 2,1

Kolesterol (mg) 72 64 60

Tablica 5. Udjeli (%) masnih kiselina u intermisiénoj masti nekih vrsta zivotinja (Sencic i

Samac, 2016)

Vrsta masti Zasicene masne Mononezasic¢ene Polinezasic¢ene
kiseline masne kiseline masne kiseline

Goveda 46 48 6

Svinjska 39 53 8

Ov¢ja 48 46 6

Vitamini u svinjskom mesu

Svinjetina je bogata vitaminima B kompleksa (Tablica 6) (Pereira i Vicente, 2017) , a u manjoj
mjeri sadrZi vitamine topive u mastima (A, D, E).




Minerali u svinjskom mesu
U svinjskom mesu pronalazimo Siroki spektar minerala.

Bogato je selenom koji igra glavnu ulogu u nasoj obrani od slobodnih radikala. Smatra se da
visok unos selena moze reducirati pojavu raka i kardiovaskularnih bolesti. Znacajne su koli¢ine

Zeljeza i cinka nalaze se u svinjskoj jetri (Tablica 7) (Tomovic i sur., 2015).

Tablica 6. Sastav vitamina i minerala u 100 grama mesa (Pereira i Vicente, 2017)

Vitamini Pile¢e meso | Svinjsko meso | Purece meso Janjece meso
A (IU) 45 7 0 0

C (mg) 0 0,6 0 0

D (IU) 0 0 0 0

E (mg) 0,2 0,2 0,4 0,2

Tiamin (mg) 0,1 1 0,1 0,1

Riboflavin (mg) 0,1 0,3 0,2 0,2

Niacin (mg) 7,9 4,9 4,5 6

Vitamin Bs (mg) 0,4 0,5 0,5 0,2

Folat (mcg) 7 5 9 23

Vitamin Bi2 (mcg) | 0,4 0,6 0,4 0,7

Minerali PileCce meso | Svinjsko meso | Purece meso Janjece meso
Kalcij (mg) 10 17 14 12

Zeljezo (mg) 1 0,8 1,5 1,6

Magnezij (mg) 23 23 25 22

Fosfor (mq) 198 211 195 166

Kalij (mg) 238 389 296 239

Natrij (mg) 75 52 70 59

Cink (mg) 1,2 1,8 2,4 3,5

Selen (ug) 16,9 36,1 26,5 19,7

Tablica 7. Sastav minerala u svinjskoj jetri (Tomovic i sur., 2015)

Minerali Svinjska jetra
Kalij (mg) 320

Fosfor (mg) 370

Natrij (mg) 87

Magnezij (mg) 21

Kalcij (mg) 6

Zeljezo (mg) 21

Cink (mg) 6,9




2.3. FUNKCIONALNA HRANA

Termin ,funkcionalna hrana" u danasnje vrijeme Cesto se upotrebljava, iako njeno definiranje
nije u potpunosti razjasnjeno.

Funkcionalna hrana je ona hrana koja pored osnovnih nutrijenata nuznih za rast i razvoj
organizma sadrzi i sastojke koji poboljSavaju zdravlje ili smanjuju rizik od nastanka bolesti, a
konzumira se kao sastavni dio svakodnevne prehrane (Kralik i sur., 2010). Zahtjevi trZista za
funkcionalnom hranom rezultat su svijesti potroSaca o utjecaju hrane na nase zdravlje.
Medutim, u SAD-u i Europi, koncept funkcionalne hrane nije jasno zakonski reguliran. To Cesto
dovodi do laznog oglasavanja ili pripisivanja svojstava proizvodu bez dokazane znanstvene
tvrdnje.

Funkcionalnu hranu moZemo svrstati u dvije kategorije, a to su: hrana koja poboljSava
fizioloSke funkcije i hrana koja reducira rizik od bolesti (Kai¢ i sur., 2013).

Mesna industrija je jedna od najvaznijih prehrambenih industrija u svijetu. Stoga kao takva,
mora biti u korak sa zahtjevima modernog trzista. Naglasena tendencija porasta potrosnje
svinjskog mesa u svijetu dovodi nas do proizvodnje mesa koje Ce zadovoljiti zahtjeve
potrosaca, u nutritivnom kao i u zdravstvenom pogledu.

Ve smo se dotakli raznih predrasuda o svinjskom mesu kao nezdravom i opasnom po ljudsko
zdravlje. Hranidbom svinja, odnosno modifikacijom krmiva, znacajno se utjeCe na kemijski
sastav mesa. Takoder, brojne su metode u mesnoj industriji koje za cilj imaju funkcionalni
mesni proizvod.

2.3.1. Utjecaj hranidbe na kemijski sastav svinjskog mesa

Svinje su svejedi i spadaju u skupinu monogastricnih zivotinja. Ta Cinjenica omogucava da
se na vrlo jednostavan nacin, putem obroka, utjece na sastav lipida u miSicnom i masnom
tkivu svinja. Krmiva za hranidbu svinja, osim Sto sadrze sve potrebne hranjive tvari za rast
svinja, sadrze i dodatne funkcionalne nutrijente kojima se obogacuje svinjsko meso.

Kako bi dobili zdravije meso, potrebno je izbjegavati neZeljene sastojke ili ih svesti na
minimum, a s druge strane povecati udio onih sastojaka koji imaju dokazan pozitivan ucinak
na zdravlje.

Lipidni profil svinjskog mesa

Manipulacija lipidnim profilom svinjskog mesa, jedna je od glavnih metoda postizanja
kvalitetnijeg mesa. S obzirom da je dokazano kako zasicene masti povecavaju serumski LDL
kolesterol, a polinezasicene masti (PUFA) ga snizavaju, cilj je proizvesti meso sa povecanim
sadrzajem PUFA, narocito omega-3-masnim kiselinama.

Eikozapentaenska (EPA) i dokozaheksaenska kiselina (DHA) su bioaktivni oblici omega-3.
Mnoga su istrazivanja koja omega-3-masnim kiselinama pripisuju svojstva poput: smanjenje
razine kolesterola i triglicerida u krvi, smanjenje krvnog tlaka, ublazavanje simptoma upale,



povoljan ucinak na probavu, poboljSana ucinkovitost probavnog sustava te smanjenje
arterijskih bolesti (Kralik i sur., 2010).

Krmiva se obogacuju polinezasi¢enim omega-3-masnim kiselinama tako Sto se dodaju: laneno
ulje, riblje, repiino i sojino ulje i riblje brasno. IstraZivanja su pokazala kako upravo takva
krmiva pozitivno utjecu na lipidni profil mesa. S druge pak strane, neka su istrazivanja
pokazala loSija organolepticka svojstva oboga¢enog mesa. Dodavanje velikih koli¢ina ovih
krmiva moZe negativno utjecati na okus mesa.

Odlaganje w-3 masnih kiselina u tkivo svinja ovisi iskljucivo o hranidbi jer ne postoji moguénost
pretvorbe w-6 u w-3.

U vecini studija, povecani sadrzaj w-3 u intramuskularnoj masnodi bio je popra¢en smanjenim
talozenjem w-6, uglavnom zbog nizeg udjela w-6 u krmivima. To je rezultiralo povoljnijim
omjerom w-6 / w-3 u mesu, dok je utjecaj na omjer polinezasi¢enih (PUFA) / zasi¢enih (SFA)
mashih kiselina bio zanemariv.

Povecanije sadrzaja DHA u mesu uglavnom je postignuto kada je riblje ulje / riblje brasno bilo
ukljuceno u prehranu zivotinja. Dodavanjem ribljeg ulja u obroke u zavrSnom razdoblju tova
svinja, u koli¢ini do 6%, rezultiralo je znacajnim povecanjem sadrzaja EPA i DHA u svim
tkivima. Istovremeno, dolazi do opadanja razine oleinske (MUFA) i linolne kiseline (w-6) (Kralik
i Margeta, 2002).

Provedeno je istrazivanje s niskoproteinskim (18%) krmivima kako bi se pove¢ao udio ukupnih
lipida u miSiéu M. longissimus dorsi. Zbog male koli¢ine proteina, ogranicena je sinteza misica,
a energija je preusmjerena u sintezu masti. Time se izravno utjecalo na koli¢inu
intermuskularne masti. Ukupni lipidi povecali su se sa 1,7% na 2,8%. Ovom dijetom postignut
je povoljniji omjer omega-6:omega-3 (Wood i sur., 2008).

Primjena sojinog ulja u krmivima je ogranicena zbog negativnog utjecaja na ¢vrstocu slanine.
Takoder, dodatak lanenog ulja od 15% u krmivo, rezultiralo je loSim senzorskim svojstvima
slanine (bijela boja), Sto se negativno odrazilo na zahtjeve potrosaca (Kralik i Margeta, 2002).

Promjena sastava masnih kiselina u potkoznom masnom tkivu koristenjem razlicitih
prehrambenih ulja takoder mijenja tocku taljenja lipida i ¢vrstoéu masti (Teye i sur., 2006).
Najveci problem koji se javlja pri obogacdivanju mesa polinezasi¢enim w-3 masnim kiselinama
jest njihova nestabilnost i sklonost oksidacijskim procesima, Sto ima izravan utjecaj na
organolepticka svojstva poput okusa i mirisa.

U buducim istrazivanjima velika ¢e se paznja posvetiti nacinima stabilizacije masnih kiselina u
tkivima te sprjecavanju nepovoljnog ucinka na senzorska svojstva.

CLA (konjugirana linolna kiselina) se prirodno nalazi u mesu prezivaca. Monogastri¢ne zivotinje
nemaju moguénost sinteze CLA, stoga njezina koncentracija u tkivu ovisi iskljucivo o prehrani
Zivotinje. Zadnja dva desetlje¢a posvecena joj je izrazita pozornost zbog potencijalno
pozitivnih ucinaka na zdravlje. U hrani se prirodno nalazi 9 izomera CLA, od kojih je za cis-9,
trans-11 i trans-10, cis-12 dokazana bioloska aktivnost (Kralik i sur., 2010). Upravo je za
cis/trans-9,11 izomer utvrdeno da ima antikancerogeni ucinak.



Svinje su idealni kandidati za obogacivanje putem sintetske CLA iz krmiva. Cinjenica da se CLA
vrlo ucinkovito ugraduje u tkivo svinja, znaci da bi upravo svinje mogle postati vazan izvor
CLA u ljudskoj prehrani. Nekolicina studija je potvrdila kako suplementacija sa CLA ima
pozitivan ucinak na rast svinja. Takoder, kod takvih svinja utvrden je veci udio misiénog tkiva
(krta svinjetina), a manji udio masnog tkiva. Time smo dakako postigli zdraviju verziju
svinjetine za ljudsku konzumaciju.

Prehranom se takoder moze utjecati i na udio kolesterola u svinjskom mesu. Martins i sur.
(2005) proveli su istrazivanje u kojem su tri tjedna hranili svinje sa sjemenkama Lupinusa
angustifoliusa L., sto je posljedi¢no dovelo da smanjenog udijela kolesterola. Takav ucinak
pripisali su visokom udjelu proteina i dijetalnih vlakana te fitosterola u sjemenkama.
Stimulacijom metabolizma Zucnih kiselina, doslo je do smanjene apsorpcije kolesterola u
crijevima. Iako Lupinus angustifoliusima potencijal u proizvodnji funkcionalne hrane, potrebna
u daljnja istrazivanja koja bi poblize objasnila to¢an mehanizam djelovanja na kolesterol.

Utjecaj na vitaminski sastav mesa

Vitamini A, D, E i C su slabo zastupljeni u svinjskom mesu. Vitamin E vazan je antioksidans
koji sprjeCava oksidaciju masnih kiselina u mesu, a time utjeCe i na produljenje roka trajanja
mesa. Udio vitamina A i E u mesu moZe se povecati suplementacijom krmiva. Dokazano je
kako se koli¢ina ovih vitamina moze znacajno povecati u misi¢cima, ukoliko se dodaje 100-
200 mg/kg krmiva zadnjih nekoliko tjedna prije klanja (Reig i sur., 2013).

Pieszka i sur. (2017) dokazali su kako se status vitamina E u mesu moze povecati ukoliko se
u krmiva dodaje sasuSena komina i crni ribizl. Primijenjene doze nisu utjecale na fizikalno-
kemijske i tehnoloske karakteristike mesa, s izuzetkom pozitivnog utjecaja na okus i boju
mesa.

Prehranom cesto ne unosimo dovoljno vitamina D. Zato je nedostatak ovog vitamina
prepoznat kao ozbiljan javno-zdravstveni problem Sirom svijeta.

Duffy i sur. (2018) proveli su istrazivanje na 120 svinja (60 muzjaka, 60 Zenki). Cilj istrazivanja
bio je utvrditi utjecaj sintetskog i prirodnog izvora vitamina D u svinjskim krmivima te kako ¢e
to utjecati na aktivnost vitamina D u tkivu svinja i na samu kvalitetu mesa. Istrazivanje je
trajalo 55 dana, a svinje su tretirane sa 4 izvora vitamina D: vitaminom D3, 25-
hidroksvitaminom Ds, vitaminom D, i gljivama obogaéenima sa D, vitaminom. Rezultat je
pokazao kako je 25-hidroksvitamin D; doveo do znacajnog povecanje serumskog vitamina D
u svinjama.

Utjecaj na mineralni sastav mesa

Selen je esencijalan nutrijent. Sastavni je dio 25 funkcionalnih selenoproteina i enzima
glutation peroksidaze. Ima vaznu ulogu u regulaciji raznih fizioloskih funkcija u ljudskom
organizmu (Kralik i sur., 2010). Svinjsko meso se vrlo lako moZe obogatiti selenom kroz
prehranu bogatu selenometioninom, koji je ujedno organski oblik selena.

Istrazivanje je pokazalo bitnu razliku izmedu organskih i anorganskih oblik selena. Mahan i
sur. (1999) utvrdili su kako dodatkom organskog selena u krmivo dolazi do povecéanja selena
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negativan ucinak na kvalitetu mesa.
Utjecaj na udio bioaktivnih peptida

Karnozin je dipeptid topljiv u vodi. Nastaje sintezom B-alanina i histidina u stanicama mozga i
skeletnih misica. Pripisuju mu se antioksidativna svojstva koja su vjerojatno posljedica njegove
sposobnosti da veze metalne ione i uklanja slobodne radikale (Kralik i sur., 2010).
Koncentracija u tkivu Zivotinje ovisi o vrsti Zivotinje, ali i o hranidbi. Dodatkom karnozina u
hranu Zivotinja, povecava se sadrzaj u tkivima.

2.4.FUNKCIONALNI PROIZVODI OD SVINJSKOG MESA

U svijetu rastu zahtjevi za kupovinom funkcionalnih proizvoda.

Razvoj funkcionalne hrane doveo je do ispitivanja utjecaja i ugradnje jednog ili viSe sastojaka
sa funkcionalnim djelovanjem u razlicite vrste prehrambenih proizvoda. U tom pogledu, meso
i proizvodi od mesa zasluzuju posebnu paznju. Cilj je da se ljudima pruzi zdrava alternativa
onih mesnih proizvoda koji su smatrani izuzetno nezdravima.

2.4.1. Metode modifikacije sastojaka u mesnim proizvodima

Metode za kojima industrija poseZze jesu: uklanjanje, zamjena ili smanjenje nepozeljnih
sastojaka i dodavanje sastojaka sa funkcionalim obiljezjima (Kai¢ i sur., 2013).

Nadalje, Jimenez-Colmenero i sur. (2001) izdvajaju joS nekoliko strategija u razvoju
funkcionalnih proizvoda:

-modifikacija sastava trupa svinje

-manipulacija sirovinom

-preoblikovanje mesnih proizvoda (redukcija masti, modifikacija sastava masnih kiselina,
redukcija kolesterola, redukcija kalorija, redukcija natrija, redukcija nitrita i dodatak sastojaka
sa funkcionalnim ucinkom).

Istrazivanja su naroCito usmjerena prema bioloski aktivnim tvarima, Cija su fizioloska svojstva
od izrazite koristi u proizvodnji funkcionalnih mesnih proizvoda.

2.4.2. Bioloski aktivni peptidi u proizvodnji mesnih proizvoda

Djelovanjem proteolitickih enzima na proteine u mesu dobivamo bioloski aktivne peptide.
Nekoliko studija potvrdilo je kako su takvi peptidi obecavaju¢e komponente funkcionalnih
proizvoda zbog njihovog utjecaja na snizenje krvnog tlaka, antimikrobnog ucinka, snizavanje
kolesterola, modulaciju imunosnog sustava itd.

Vecina proteina sadrzi bioaktivnu sekvencu, a sekvenca se odvaja od proteina iskljucivo
djelovanjem enzima.

Koli¢ina oligopeptida u mesu povecava se post mortem, ali i skladiStenjem. Posljedica je to
djelovanja endopeptidaza (kalpaina i katepsina) u mesu (Arihara, 2006).
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Razvoj fermentiranih svinjskih kobasica pokazao se kao dobra strategija mesne industrije.
Tijekom fermentacije, proteoliticki enzimi degradiraju proteine. Cijelom procesu doprinose
bakterije mlijecne kiseline koje snizuju pH i na taj nacin pospjesuju aktivhost endogenih
proteaza. Istrazivanje na nekoliko vrsta fermentiranih svinjskih kobasica, pokazalo je
aktivnost angiotenzin konvertiraju¢eg enzima (ACE), koji ima sposobnost snizavanja krvnog
tlaka. Aktivnost enzima bila je znacajno veéa u fermentiranim kobasicama, u odnosu na
nefermentirane (Arihara, 2006).

Dodavanje komercijalnih proteaza, poput papaina, bromelaina i ficina, u mesne proizvode
moZze biti izrazito ucinkoviti nacin kako hranu obogatiti biokativnim peptidima.

Daljnja istrazivanja bioloSki aktivnih peptida predstavijaju buduénost u razvoju novih
funkcionalnih mesnih proizvoda.

2.4.3. Razvoj probiotickih mesnih proizvoda

Danas je opc¢e poznat pozitivan ucinak probiotika na zdravlje ljudi.

Probiotici su Zivi mikroorganizmi koji djeluju korisno na domacina tako Sto poboljSavaju
svojstva autohtone mikroflore.

UtjeCu pozitivho na modulaciju probavne flore, sudjeluju u prevenciji dijareje, imaju pozitivan
ucinak na konstipaciju, vaznu ulogu u prevenciji i tretmanima koji se koriste protiv alergija
hranom, smanjuju rizik od malignih bolesti, smanjuju razinu kolesterola u krvi itd. (Kai¢ i sur.,
2013).

Kao potencijalni probioticki mesni proizvod pokazale su se fermentirane svinjske kobasice koje
se proizvode bez toplinske obrade.

Njemacki proizvodaci vec su razvili proizvod koji sadrzi humane intestinalne bakterije mlijecne
kiseline. Radi se o salamama koje sadrze tri soja mlijenih bakterija:

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei i Bifidobacterium spp. Bio je to prvi takav
proizvod na trZistu.

Nedugo nakon toga, Japanski proizvodadi razvili su fermentirane mesne proizvode koristeci
bakteriju Lactobacillus rhamnosus FERM P-15120.

Istrazivanje koje su provodili Jahreis i sur. (2002) potvrdilo je pozitivan ucinak fermentiranih
kobasica. Deset Zena i deset muskaraca konzumiralo je 50 g dnevno probioticke kobasice
(Lactobacillus paracasei LTH 2579) tijekom 5 tjedana. Analizirali su se ukupni kolesterol, HDL
i LDL kolesterol, trigliceridi, antitijela protiv oksidiranog LDL, te neki imunoloski parametri.
Zakljucak studije bio je da je doslo do smanjenja LDL kolesterola u krvi, a da se pri tome
povecala razina antitijela koja sprjeCavaju oksidaciju lipoproteina. Takoder, nakon samo 4
tjedna konzumacije kobasica, doslo je do povecanih vrijednosti CD4 T pomocnickih limfocita.
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2.4.4. Prebiotici u funkcionalnim mesnim proizvodima

Interes za koriStenjem prebiotika u mesnoj industrijii je ve¢ desetlje¢ima jako velik.

Prebiotici su neprobavljivi sastojci hrane koji korisno djeluju na domacina pomocu selektivne
stimulacije rasta i/ili aktivnosti jedne bakterijske vrste ili organi¢enog broja bakterijskih vrsta
u debelom crijevu, i tako poboljSavaju zdravlje ljudi.

Oligosaharidi i biljna vlakna su vrsta prebiotika koji se dodaju u nekoliko mesnih proizvoda u
Japanu (Arihara, 2006).

Inulin i oligosaharidi su najviSe proucavani prebiotici. Bosscher i sur. (2006) su u svom
istrazivanju zakljucili kako potrosnja inulina i oligofruktoze u ljudi, poveéava apsorpciju kalcija
i poboljSava mineralni sadrzaj kostiju. To saznanje zasigurno donosi novi pogled na
mogucnosti prevencije osteoporoze.

Dodatak inulina u nadjeve za kobasice utje¢e na razvoj mekse i njeznije teksture.

Prebiotici utjecu i na sniZzavanje razine Secera u krvi, smanjenje lipida i kolesterola u serumu.
Kao nadomjestak masti u pastetama i kobasicama, ¢esto se u mesnoj industriji poseze sa
dodatkom dijetalnih vlakana iz zobi, Secerne repe, soje, jabuke itd. Time ne samo da se
snizava ukupni udio masti u konacnom proizvodu, nego se i pozitivho utjeCe na tehnoloska
svojstva poput teksture, stabilnosti emulzije i sposobnosti vezanja vode (Choi i sur., 2009).
Dodatak vlakana pri proizvodnji kobasica nema nikakvih negativnih posljedica na senzorsku
kvalitetu, a utje¢e na smanjenje energetske vrijednosti gotovog proizvoda.

2.4.5. Dodatak antioksidansa u mesne proizvode

Procesi oksidacije povezuju se sa ubrzanim starenjem, razvojem kancerogenih i
kardiovaskularnih bolesti. Oksidacija masti u mesnim proizvodima dovodi do negativnih
promjena u teksturi, okusu, mirisu i nutritivnoj vrijednosti.

Sa ekonomskog stajalista, industrija ima zadatak plasirati na trziSte proizvod sa Sto duljim
rokom trajanja. Stoga dodatak antioksidansa je nuzan korak u proizvodnom procesu kako bi
se osigurala stabilnost proizvoda, narocito mesnih proizvoda bogatih mastima.

Kako bi se smanjila oksidativna razgradnja hrane, nekada su se koristili sintetski antioksidansi
poput BHA, BHT i tercijarni butil-hidrokinon (Kai¢ i sur., 2013).

No, to nije naiSlo na odobravanje potrosaca zbog velike zabrinutosti za zdravstvenu sigurnost.
Stoga se industrija usmijerila na proucavanije biljnih i zacinskih dodataka sa antioksidativnim
djelovanjem.

McCarthy i sur. (2001) proucavali su antioksidativnu djelovanje aloa vere, piskavice, ginsenga,
senfa, ruzmarina, kadulje, sojinog proteina, katehina iz ¢aja i proteina sirutke, u svinjskim
plieskavicama. Kemijska analiza je pokazala kako su katehin iz ¢aja, ruzmarin i kadulja
najdjelotvorniji antioksidansi jer su znacajno smaniili oksidaciju lipida u pljeskavicama.
Ekstrakt zelenog c¢aja u pljeskavicama smanjuje oksidaciju lipida, a da pri tome ne utjece
negativno na senzorska svojstva (Fernandez-Gines i sur., 2005).

LiS¢e ruzmarina bogato je fenolnim spojevima koji imaju antioksidatvno djelovanje. Hrenovke
koje sadrze ruzmarin imaju bolju oksidativnu stabilnost i dulji rok trajanja (Fernandez-Gines i
sur., 2005).
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2.4.6. Dodatak soje u mesne proizvode

Primjena soje u proizvodnji mesnih proizvoda nije novost. U tradicionalnoj mesnoj industriji
sojini proteini koriste se zbog niske cijene kao zamjena za meso. Medutim, u novije vrijeme
sve je viSe prepoznata funkcionalna uloga soje.

Soja je bogata fitoestrogenima koji smanjuju rizik od pojave raka dojke te ublazuju simptome
menopauze. Izoflavoni soje, daidzein i genistein, povezuju se sa snizavanjem LDL kolesterola.
Sojini proteini ¢ine mesne proizvode socnijima, poboljSavaju okus, boju, teksturu, produljuju
rok trajanja te povecavaju prinos u proizvodniji.

Navedena svojstva soje mogu se iskoristiti u proizvodnji kobasica, Sunka, mesnih narezaka,
kako bi konacni proizvod imao manji udio masnoce (Gruiji¢ i sur., 2012).

Takoder je proucavana zamjena svinjske masti sa sojinim uljem. Dodavanje sojinog ulja nije
mijenjalo postotak vode, proteina i pH u fermentiranim kobasicama. Zasi¢ene i
mononezasi¢ene masne kiseline su smanjene, a udio polinezasi¢enih se povecao. Nije doslo
do promjena u senzorskim karakteristikama (Fernandez-Gines i sur., 2005).

2.4.7. Dodatak biljnih ulja u mesne proizvode

Maslinovo ulje je lako probavljivo, a pomaze u borbi protiv raka, kao i rastu djece te usporava
starenje zbog visokog sadrzaja antioksidansa koji blokiraju slobodne radikale. Ono je bogato
mononezasi¢enom oleinskom kiselinom.

Biljna ulja, poput maslinovog, Cesto se koriste kao zamjena za svinjsku mast u mesnim
proizvodima. Time dobivamo proizvod koji ima prihvatljiviji profil masnih kiselina, kao i nizi
udio kolesterola.

Tijekom proizvodnje niskomasnih hrenovki, zamijenjena je svinjska mast sa maslinovim uljem.
Medutim, prihvatljivost takvog proizvoda bila je jako losa. Potrebna su daljnja istrazivanja kako
bi se poboljsala prihvatljivost ovih hrenovki (Pappa i sur., 2000).

Muguerza i sur. (2001) su proucavali utjecaj zamjene svinjske masti, sa pre-emulgiranim
maslinovim uljem, na lipidni profil i senzorsku kvalitetu Chorizo de Pamplona (tradicionalna
Spanjolska fermentirana kobasica). Dobiveni rezultati ukazuju na to da jest moguce djelomicno
zamijeniti (do 25%) svinjsku mast sa pre-emulgiranim maslinovim uljem. Ova supstitucija
dovodi do nutritivnih prednosti poput: smanjenja kolesterola i pove¢anje MUFA i PUFA frakcije.
Pri tome nije doslo do negativnog utjecaja na senzorska svojstva kobasica.

Dodatak maslinovog ulja u kobasice, pokazao se kao djelotvorniji nacin za sprjeCavanje lipidne
oksidacije, nego metoda vakuum pakiranja (Fernandez-Gines i sur., 2005).

Dodatak suncokretovog ulja u niskomasne hrenovke rezultirao je povecanim udjelom
nezasicenih i esencijalnih masnih kiselina, bez negativnog utjecaja na senzorske karakteristike
(Gruji¢ i sur., 2012).

Laneno ulje takoder ima Siroku primjenu u mesnoj industriji. Istrazivanje je pokazalo kako
zamjena svinjske masti sa lanenim uljem u fermentiranim kobasicama, povoljno utje¢e na
smanjenje omjera omega-6:omega-3 (sa 14,1 na 2,1). Posljedi¢no povecao se udio linolenske
kiseline bez promijene okusa ili utjecaja na oksidaciju (Fernandez-Gines i sur., 2005).
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2.4.8. Smanjenje sadrzaja natrijevog klorida u mesnim proizvodima

Smanjenje natrija kroz smanjenu koli¢inu dodane soli, novi je izazov za mesnu industriju.
Visoki krvni tlak naziva se ,tihim ubojicom" jer bez ikakvih upozorenja i simptoma uzima veliki
broj zivota. Znacajan broj stanovniStva Zapadnog svijeta boluje od kardiovaskularnih bolesti
popracenih hipertenzijom. Jedina nutritivha intervencija kod hipertenzije jest smanjiti unos
soli. Stoga ne iznenaduje Sto se mesna industrija usmjerila u proizvodnju upravo takvih
proizvoda.

Uz masti, sol se smatra glavnim neprijateljem ljudskog zdravlja, a Cesto je zastupljena u
visokoj kolicini u tradicionalnim mesnim proizvodima.

Meso je relativno slab izvor natrija, sadrzi samo 50-90 mg natrija na 100 g mesa.

No, mesni proizvodi su bogati natrijem. Sol se dodaje radi okusa, pozeljnih teksturnih
karakteristika, aktivacije proteina, povecanja sposobnosti vezanja vode te radi
bakteriostatskog ucinka (Kaic i sur., 2013).

Svjetska zdravstvena organizacija preporuc¢a dnevni unos natrijevog klorida u iznosu od 5g,
Sto je ekvivalent dnevnom unosu 2g natrija. Vazno je naglasiti kako prosjecan Covijek,
konzumacijom mesnih proizvoda, dnevno unese izmedu 16-25% od ukupnog dnevnog unosa
soli (Kaic i sur., 2013).

Iako se Cini kako je nemoguce u potpunosti zamijeniti sol, neke kombinacije natrijevog,
kalijevog i magnezijevog klorida pokazale su se kao dobro rjeSenje.

Buduci da sol pridonosi vezanju vode i masti u mesnim proizvodima, njezino smanjenje ima
nepovoljan ucinak na teksturu, ¢vrstocu, slanost i intenzitet okusa.

Kalcijev askorbat pokazao se kao potencijalna zamjena za natrijev klorid u fermentiranim
kobasicama. Dodatak kalcija i askorbata, s nutritivhog gledista, ima brojne prednosti. Takoder,
ovakva zamjena dovela je do veceg zakiseljenja Sto je pogodovalo brzem rastu bakterija
mlijecne kiseline.

Istrazivanja na hrenovkama sa malim udjelom soli i bez fosfata pokazala su kako se u tom
sluaju moraju dodati sastojci poput modificiranog Skroba, pSeni¢nih mekinja ili natrijevog
citrata. Narocito ako je sadrzaj soli manji od 1,5%. Drugo istraZivanje proucavalo je kvalitetu
kobasica s niskom koncentracijom soli te dodanim karagenanom, natrijevim citratom i
karboksimetil celulozom. Rezultati pokazuju da u kobasicama s niskim udjelom soli koje sadrze
manje od 1,4% NaCl, upotreba ovih sastojaka povecava slanost (Fernandez-Gines i sur.,
2005).

2.4.9. Smanjenje sadrzaja nitrita u mesnim proizvodima

Nitriti u mesnim proizvodima inhibiraju rast bakterija, doprinose razvoju okusa, usporavaju
oksidaciju masti te su odgovorni za karakteristicnu ruzi¢asto-crvenu boju mesa (Kaic i sur.,
2013). Koristenje nitrita sa sobom nosi i odredene rizike. Reakcijom nitrita i amina u uvjetima
niskog pH i visoke temperature dolazi do stvaranja N-nitrozamina. To je kancerogeni spoj koji
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ima nepovoljan ucinak na ljudsko zdravlje. Njegovo nastajanje uvelike ovisi o kolicini
rezidualnog nitrita.

Postoje dvije osnovne strategije za smanjenje potencijalnih zdravstvenih rizika nitrita u
mesnim proizvodima. Smanijiti ili eliminirati dodavanje nitrita ili dodati inhibitore N-nitrozamina
(Jimenez—Colmenero i sur., 2001).

Proizvodnja N-nitrozamina ne moze se u potpunosti zaustaviti dokle god imamo prekursore
poput nitrita i aminokiselina. No, smanjenje rezidualnog nitrita dovodi do smanjene sinteze
kancerogenog spoja.

Zapravo, rezidualni nitrit je znatno smanjen (¢ak 80%) u posljednjih nekoliko godina. Do ove
promjene doSlo je zahvaljuju¢i dodatku manje nitrita, povecanoj uporabi askorbata i
poboljSanju u proizvodnim procesima (Jimenez—Colmenero i sur., 2001).

S obzirom da je uloga nitrita u mesnim proizvodima vrlo sloZena, nije tako jednostavno pronadi
spoj koji bi u potpunosti zamijenio nitrite. RjeSenje stoga mora biti kombiniranje nekoliko
spojeva, koji zajedno imaju kumulativni ucinak na boju, okus, antioksidativno i antimikrobno
djelovanje.
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3. ZAKLJUCAK

Nema nikakve sumnje da je hrana nas saveznik u borbi protiv mnogih bolesti.

Proizvodnja funkcionalne hrane predstavlja buduénost prehrambene industrije. To mozemo
zahvaliti sve boljem razumijevanju uske povezanosti izmedu prehrane i zdravlja.

Meso i mesni proizvodi su bitne komponente nase prehrane. Sama ideja mesa kao
funkcionalne hrane, predstavlja potpuno novo podrucje za mesnu industriju. Vec¢ do sada je
dokazano kako brojim metodama moZemo meso uciniti zdravijom namirnicom. Modifikacija
krmiva je samo jedan od nacina kako posti¢i povoljniji lipidni profil svinjskog mesa, kao i
obogatiti ga vitaminima i mineralima.

Tradicionalni svinjski proizvodi smatraju se izuzetno nezdravima zbog obilja masti, kolesterola
i soli. Industrija je tome doskocila uklanjanjem neZeljenih sastojaka ili pak dodavanjem
sastojaka sa funkcionalnim djelovanjem. Do sada, to se pokazalo uspjesno. Time se ljudima
pruza zdravija alternativa i potpuno nova paleta proizvoda.

Status mesa kao zdrave namirnice narusen je zbog ucestalog povezivanja sa raznim bolestima.
Upravo razvojem funkcionalnog mesa takva percepcija moze se promijeniti. Vazno je naglasiti
kako predstavljanje funkcionalne hrane neée biti uspjesno ukoliko se ne provede pravilno
informiranje potrosaca. Uz industriju, u informiranju vaznu ulogu imaju i nutricionisti. Na njima
je da potrosacima olaksaju shvacanje koncepta funkcionalne hrane, kao i ukljucivanje takvih
proizvoda u svakodnevnu prehranu.

Razvitak prehrambene industrije u ovom smjeru zasigurno je buduénost. Pretpostavlja se da
Ce sljededih nekoliko godina razvoj funkcionalne hrane teZiti ka proizvodima za ocCuvanje
zdravlja srca i redukcije tjelesne mase, s obzirom da su to najvedi zdravstveni problemi
modernog Covjeka.
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