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IzvleCek

Cilj raziskave je bil ugotoviti vpliv krmnih dodatkov in sfgona vsebnost mééb, masob-
nokislinsko sestavo in holesterol suSenih vratin pri @iasiVkljucili smo 12 kastratov in
12 svinjk, ki so bili razdeljeni v Stiri skupine glede na ri@rle krmne dodatke in po spolu.
V vzorcih suSenih vratin smo datdi vsebnost magob, masobnokislinsko sestavo in hole-
sterol. NajugodnejSa mésbnokislinska sestava je bila pri dodatku d@igsg. Vratina svinjk

je bila manj zama&na in je imela ugodnejSo nabnokislinsko sestavo glede na kastrate.
Na vsebnost holesterola krmni dodatki in spol nista vpéival
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Abstract

Title of paper:Effect of feed supplements and sex on fat tissue compositi@nd chole-
sterol content of dried neck in pigs

The aim of the research was to find the effect of feed supplé&ard sex on fat content,
fatty acid composition and cholesterol of dried neck in pigée included 12 barrows and
12 gilts, that were separated into four groups regardingj $e@plements and sex. In samples
of dried neck, fat content, fatty acid composition and ch@el were determined. Fatty acid
composition was the most favourable in supplement of ragzesBried neck of gilts con-
tained less fat and had more dietary appropriate fatty amigposition compared to barrows.
No differences in cholesterol content were found consitgdiet supplements and sexes.
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11.1 Uvod

Na kakovost svinjine in mesnih izdelkov vplivajo Stevilrgjevniki kot so pasma, vrsta kosa
mesa oziroma anatomska lokacija, starost, masat@a3id&in vzreje in spol Zivali (Zlen-
der, 1997). Pri suSenih izdelkih, kot je suSena vratina immgmben vpliv tudi postopek
obdelave in predelave surovine. Na kakovost mesa neprevalgev ali monogasitnih
Zivalih ima velik vpliv tudi sestava krme.

Prehrana Zivali je kljani dejavnik poteka rasti in poslemfio vpliva na klavno kakovost (Ren-
Celj, 1997). Velik vplivima tudi na vsebnost ntab v klavnih trupih oziroma mesu. Pri pi-
tanju Zivali za prirejo mesa je cilj prirediti najég mozno kol€ino najkakovostnejSega mesa
ob primerni stopnji zam&®&nosti, kar vékrat ne uspe zaradi nepravilne prehrane zivali. Po-
gosto energetsko prebogati obroki - prehrana po voljitiztdiszakljucku pitanja, povzréijo
prekomerno nalaganje nia®, kar negativno vpliva na kakovost 0z. komercialno vostn
klavnih trupov Cepin in Zgur, 2000).

Spol Zivali vpliva na vsebnost in kakovost nta® v mesu. Cepin in Zgur (2000) nava-
jata, da so nekastrirane moske Zivali v primerjavi z Zenskiwalmi veliko manj nagnjene

k zamastitvi. Priisti prehrani in isti pasmi imajo moSkeaivmanj magob v sestavi tru-
pov. Kastrirane moSke Zivali imajo praviloma vmesne vresiingri prasih in ovcah pa
so kastrati celo mtneje zama&eni kot Zenske Zivali. V deleZzu mesa in kosti so razlike
med spoloma veliko manjSe. Latorre in sod. (2003) so ugbtald so kastrati ob enakem
krmljenju debelejSi in imajo weintramuskularne mé@sbe ter manj intenzivno barvo mesa
kot svinjke. Na sploSno kastrati pozrotvkrme, hitreje rastejo in slabSe izkar&o krmo.
Armero in sod. (1999) ugotavljajo, da imajo svinjke gled&kastrate véja stegna, menejsi
zadniji del, manj hrbtne slanine, merjene na vratu, in bokmago potrebusino.

Ma&oba klavnih trupov je podkoZzna, medndida in mistna. PodkoZna in medmdia
mag&oba sta zlasti vidni pri vratini (Réelj, 1997). Meso in suSeni mesni izdelki, kot je
suSena vratina, ob&jno vsebujejo veliko mé&db in v masobah topnih snovi. Vrsta mésb

in razmerje med posameznimi nga®nimi kislinamiimajo pomemben vpliv na nase zdravije.
Zlender (1997) navaja, da so za prehrano primernejSe pisteerdesa, kamor susene vratine
ne moremo priStevati. Temu danes poskusa zadostiti Zejaar selekcijo in spremenjeno
prehrano zivali, kakor tudi mesno predelovalna indusgionudb@im bolj pustega mesa
in izdelkov.

Ma&obnokislinska sestava Zivalskih nta® se razlikuje od rastlinskih. Médbe kopenskih
Zivali vsebujejo véji delez nastenih masobnih kislin (NMK), ki so pri sobni temperaturi
v trdnem agregatnem stanju. Rastlinska in ribja olja vsgbuje& nenasienih magobnih
kislin - enkratnenagienih (ENMK) in v&kratnenasienih (VNMK), ki so pri sobni tempera-
turi tekata. NMK imajo negativen vpliv nalovekov organizem. M&®bnokislinska sestava
krme ima pri neprezvekovalcih velik vpliv na nmabnokislinsko sestavo Zivalskih ntab
(Salobir, 2001). Lan vsebuje veliko VNMK (tabela 1), preewsesencialne-linolenske
kisline, zato prtakujemo v nasih izdelkih iz mesa préé&v, ki so bili krmljeni z dodatkom
lanenega semena, p@ano vsebnost le-teh. Dodatek agicgé bo glede na masdbnoki-
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slinsko sestavo (tabela 1) prispeval KCjrersebnosti ENMK (predvsem oleinske) v suSenih
vratinah.

Tabela 1: Ma8obnokislinska sestava lanenega in égidega olja v primerjavi s svinjsko
mastjo

Lan (ut. %) OgrZica (ut. %) Svinjska mast (ut. %)
Hands OrthoferChow | Hands OrthoferChow | Hands OrthoferChow
(1996) (1996) (2000) (1996) (1996) (2000) (1996) (1996) (2000)
VNMK 67.4 68.8 69.1 | 339 324 279 | 114 9.0 20.2
ENMK 18.3 19.9 19.9 | 58.9 48.1 64.1 | 45.0 50.0 41.6
NMK 9.8 9.7 9.5 8.5 18.1 7.8 43.1 41.0 38.1
VNMK-veckrat nenasiene magobne kisline, ENMK-enkrat nen@sine magobne kisline,
NMK-nasicene ma&obne kisline

Vecja vsebnost VNMK v izdelkih lahko povzéotudi negativne dinke, kot sta priokus po
ribah (Scaife in sod., 1994) in Zarkost, ki je posledica d&sije magob. Vitamin E alia-
tokoferol deluje kot antioksidant irc&i tkiva pred neencimsko oksidacijo, predvsem oksi-
dacijo VNMK. Molekule tokoferola reagirajo s peroksidniradikali, ki nastanejo pri oksi-
daciji VNMK. Razmerje medr-tokoferolom in VNMK je pomemben kriterij, ki vpliva tako
na optimalno oksidacijsko z&%o kot tudi na toksikolosko neopdirost magobe (Kitts,
1996). Cava in sod. (2000) navajajo, da se ob dodatkakoferil acetata v krmo poda
vsebnostr-tokoferola v mesu. Opazno je p@anje oleinske kisline, ki sodi med ENMK,
ter znizanje vsebnosti arahidonske in linolenske kisknspdita med VNMK.

Poleg vsebnosti madbnih kislin so pomembni pokazatelji kakovosti mesa paabki in-
deksi, kjer naj bo razmerje med omega 6 in omega 3 (n-6/n-3fobaimi kislinami pod
4:1 (Enser in sod., 2001; Scollan in sod., 2006). Prehranskeba z n-3 VNMK v ugo-
dnem razmerju z n-6 VNMK zmanjSuje kdino holesterola in triacilglicerolov v krvi ter
znizuje krvni tlak. Ulbricht in Southgate (1991) predlaasatprehrantloveka razmerje med
VNMK in NMK vsaj 0.4. Ugodno razmerje med NMK in VNMK ter ENMKnpomore k
manjSemu tveganju za obolenje srca in oZilja. Podoli#melk ima ugoden indeks ateroge-
nosti, ki naj bo nizji kot 0.5 (Ulbricht in Southgate, 1998)prehranskega vidika poudarjeno
viSje razmerje VNMK/NMK je iz tehnoloSkega vidika v podkaina&obi nezaZeleno, saj
je mag&oba z vé VNMK manj Cvrsta in bolj podvrZzena oksidaciji, kar lahko povar&var
izdelkov.

V prehranicloveka vse vé pozornosti posw&amo KkolEini zauzitega holesterola, ki ga za-
uzijemo izkljutno s hrano Zivalskega izvora, to je meso vseh vrst, mlelca ja njihovi
izdelki. Z zmernim prehranjevanje@iovek dnevno vnese 300 - 400 mg holesterola. Meso
klavnih Zivali, kamor sodijo tudi prai, vsebuje 60 - 90 mg holesterola/100 g mesa (Zlen-
der, 1997). Problem holesterola se pojavlja v vseh ZiviMalgkega izvora, iz katerega ga
ni mo¢ enostavno odstraniti, saj je sestavni del@eh membran. Z odstranjevanjem ma-
&Cobe iz mesa ne moremo bistveno zniZati vsebnosti holéstesaj so tudi migina viakna
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zgrajena iz ceinih membran, ki vsebujejo holesterol. Z zmanjSevanjentotasy svezem
mesu in izdelkih delno znizamo tudi vsebnost holester@adar ta relacija ni linearna. Zni-
Zanje holesterola je odvisno vrste rdaBe Zivalskega izvora. Kdiina holesterola v mesu
se razlikuje glede na vrsto, pasmo in prehrano Zivali tetanski kos mesa (Polak, 2000).
Honikel (1998) ugotavlja, da se s poviSanjem vsebnostidtetela delez m&db le malo
spremeni. Tako ima file pra®v z vsebnostjo 1.6 % masbe ima 54.9 mg holesterola v
100 g mesa, hrbet z vsebnostjo 7 % Gwisima le 53.6 mg holesterola v 100 g mesa. Prav
tako ima hrbtna slanina pré&&v z vsebnostjo 82 % madb skoraj enako kadino holesterola
v primerjavi s potrebusind@eprav vsebuje priblizno 3-krat &#enafob. Razlika v vsebnosti
holesterola med porabniSkimi kosi mesa ptagiin govedi je bistveno manjSa v primerjavi
s porabniskimi kosi pi&ncev in puranov.

Namen raziskave je bil ugotoviti vpliv raghih krmnih dodatkov in spola na vsebnost ma-
&Cob, masobnokislinsko sestavo in holesterol v susenih vratinair&tov in svinjk. V krmo
smo dodali seme ogt&e in lanu ter seme ogie z vitaminom E.

11.2 Material in metode

11.2.1 Material

V poskus je bilo vkljitenih 24 pragiev genotipa - hibrid 12, ki so krizanci med slovensko
landrace (linija 11) in slovenskim velikim belim préém. Razdeljeni so bili v Stiri skupine,
kjer je vsaka skupina zajemala tri kastrate in tri svinjkek&e pri 25 kg so pieli krmiti z
osnovno krmno meSanico in raatimi dodatki lanu, ogi@&ce in vitamina E. Ena skupina je
bila krmljena s kontrolno meSanico brez dodatkov. Do tedamase 60 kg so bili krmljeni z
eno vrsto krmne meSanice (tabela 2, do 60 kg), potem je bétae® krmne meSanice spre-
menjena, brez spremenjene Katie dodatkov (tabela 2, nad 60 kg). Vse krmne meSanice so
bile izohranilne, kar pomeni, da so imele enako ali vsajliinilo enako metabolno energijo

in vsebnost surovih beljakovin.

Zakol 6 mesecev starih pré&sv je potekal po ustaljenih postopkih. Po razseku so kaledi
prepréitve zorenja mesa, surove vratine zamrznjene. Po mesqmol smo vratine odta-
jali, stehtali in razsolili. Na meso je bila naneSena masmamorske soli (2,5 %), sofosalta
(2,5 %), izomiksa, popra ibesna. Razsoljevanje je trajalo 10 dni. Temu je sledilo $ei6 d
tako imenovano ptivanje (riposo). Po soljenju je bila sprememba mase tddemmerjena,
do kortnega izdelka susene vratine (slika 1). Po¢peeskupna izguba mase vratin je bila
41 %.
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Tabela 2: Sestava krmne meSanice

Do 60 kg Nad 60 kg
Ogr¥. OgrE. Lan Kontr. Ogr¥. Ogr€. Lan Kontr.
+vit.E +vit.E

Osnovna krmna meSanica (%)
Koruza / / / 45.0 / / /[ 45.0
Je&men 43.4 432 8.0 0.1 37.8 378 325 /
PSenica / /[ 486 7.2 10.0 10,0 25.6 10.0
Tritikala 15,0 15.0 15.0 15.0 10.0 10.0 15.0 10.0
PSentni otrobi 6.7 6.7 4.0 5.0 12.0 120 5.0 117
Melasa 0.5 05 0.5 0.5 0.5 05 0.5 0.5
Sojine tropine 16.1 16.1 17.2 23.6 11.8 11.8 15.0 195
Sol 0.4 04 04 0.5 0.4 04 04 0.4
Apnenec 1.4 14 14 1.4 1.3 1.3 13 1.3
MCaP 0.7 0.7 1.0 11 0.5 05 0.9 0.8
L-lizin-HCI (78,8 %) 0.2 0.2 0.3 0.2 0.2 02 0.2 0.2
DL-metionin (98 %) 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.1 0.1 0.0
Premiks 0.5 05 05 0.5 0.5 05 05 0.5
Treonin 0.1 0.1 0.0 / 0.0 0.0 0.0 /
Krmni dodatki
OgrZica (%) 15.0 15.0 / / 15.0 15.0 / /
Vitamin E (mg/kg) / 50.0 / / / 50.0 / /
Lan (%) / / 3.0 / / /3.0 /

Ogr&. - skupina z dodatkom ogtige, Lan - skupina z dodatkom lanu, Kontr. - kontrolna skupn

Slika 1: Surovinain izdelek svinjske vratine
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11.2.2 Metode

Iz suSenih vratin smo odvzeli vzorce po 150 g, jih sesekj&uhinjskim noZzem ter zmleli
s kuhinjskim sekljalnikom. Homogenizirane vzorce smé&ra manj prisotnega kisika za-
pakirali v polietilenske vréke. Do laboratorijskih analiz smo jih zamrznili in shramfi
temperaturi-21 °G- 1 °C.

Vsebnost skupne mésbe smo doléili z metodo po Weibullu in Stoldtu (AOAC). Zmleti
vzorec smo kuhali s HCI, da so se beljakovine popolnoma ogilkr Mast smo ekstrahirali
z organskim topilom (petroleter) v Soxhletovem aparatusd@magob smo izréunali tako,
da smo od mase Blte z masobo odSteli maso predhodno stehtane prazigkédou

Metilne estre masobnih kislin smo pripravili po metodi "in situ transesfikacija" (Park
in Goins, 1994). Ma&bnokislinsko sestavo smo za tem dilios plinsko kromatografijo
(GC). Iz kromatogramov odbrane retenzijsiese maobnih kislin smo primerjali z reten-
zijskimi Casi standardne meSanice at3nih kislin. 1z dobljenih rezultatov o mésbnoki-
slinski sestavi smo izgaunali prehransko pomembne indekse.

Holesterol smo doléali z metodo modificirano po Ubhayasekera in sod. (2004)sdpm-
nifikaciji holesterola z baznim reagentom (KOH; slika 2a) smo izvedi&Cenje vzorca s
SPE postopkom z uporabo kolone Strata Si-1. Vsebnost sgagm@esterola smo daidi

z visokotla&no tek&insko kromatografijo (HPLC; slika 2b). Primerjali smo metéski cas
vrha na kromatogramu, ki predstavlja holesterol v stangiaeztopini z retenzijskingasom
vrha, ki ponazarja holesterol v vzorcu.

Slika 2: Laboratorijske analize

V laboratoriju dobljene podatke smo staiisto obdelali. V model smo vkljili sistematska
vpliva krma () in spol §). Oceno srednjih vrednosti smo iZinali po metodi najmanjsih
kvadratov (LSM) in testirali razlike s Tukey multiplim tesh. Proceduro za sploSne linearne
modele (GLM) smo uporabili v programu SAS/STAT (SAS Inst.|r2001).
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11.3 Rezultati in razprava

11.3.1 Vpliv krmnih dodatkov

SuSene vratine so vsebovale povipre 28 % masobe (tabela 3), kar se ujema z raziskavo
Bertic (2004), da 100 g suSene vratine vsebuje 26 - 28 gcaiaSKrmljenje prasiev z
izohranilnimi krmnimi meSanicami je zagotavljal Zivalimak vnos energije. Tako razhi
dodatki h krmi niso vplivali na vsebnost skupnih réaB (tabela 3).

Tabela 3: Vpliv sestave krme na vsebnost éads magobnih kislin in holesterola

Lastnost Ogréica Ogrgica Lan Kontrola p-

+ Vit.E vrednost
Ma&oba (%) 28.4+3.9 27.6:2.7 27.#4.4 29.94.5 0.2645
NMK (g/100g MEMK) 33.8+1.60 36.4+2.5 43.9+3.00 41.6:2.1°  <0,0001

ENMK (g/100g MEMK) 46.741.3% 455+0.7% 41.3:2.4 43313  <0,0001
VNMK (g/100g MEMK) 19.5£2.F 181429 14.8+2.% 151+2.F  <0,0001

Linolna (C18:2n-6) 14.9+1.8 13.9:2.3° 10.0+1.66 12.5+2.0° <0,0001
a-linolenska (C18:3n-3) 2.4+0.3° 21404 2.7+0.42 0.79£0.1° <0,0001
n-6/n-3 53+0.° 54+0.2 3.0£0.1° 11.9+0.68 <0,0001
VNMK/NMK 0.58+0.1C* 0.50+0.17 0.34+0.07% 0.37+0.07  <0,0001
Indeks aterogenosti 0.40+0.03' 0.44+0.04 0.58+0.08* 0.54+0.04 <0,0001
Holesterol (mg/100 g) 79.6+9.8 84.1746.0 79.3t9.8 84.3:6.1 0,3015

VNMK - veckrat nenasiene magobne kisline, ENMK - enkrat nen&sine magobne kisline, NMK - nagiene
magobne kisline, MEMK - metilni estri m&®bnih kislin, n-6/n-3 - razmerje med omega-6 in omega-Xoladimi
kislinami

Na magobnokislinsko sestavo suSenih vratin so vplivali krmnilalti (tabela 3). Rezultat
je potrdil ugotovitev Scaife-ja (1994), da lahko z obogatkmmo, z razlénimi prehransko
pomembnimi ma&obnimi kislinami, izboljSamo prehransko vrednost Gw¥ Zivali nepre-
zvekovalcev. Tako posredno zagotovimo boljSo preskrbieéloveka z esencialnimi ma-
&obnimi kislinami. Rezultati so pokazali najije vsebnost NMK pri krmljenju z dodatkom
lanu (tabela 3), najmanj pa pri dodatku agc&. Najbolj so bile ENMK in VNMK za-
stopane pri krmljenju z ogé&co in najmanj pri krmljenju z lanom. Corino in sod. (2002)
navajajo, da dodatek odiignega semena h krmi vpliva na porast VNMK ob znizanju vseb-
nosti ENMK. Tudi naSi rezultati kazejo zviSanje vsebnostilMK pri krmljenju z dodatkom
ogr&ice v primerjavi z dodatkom lanu in kontrolno skupino (tzb®). Poveéala se je tudi
vsebnost ENMK, kar lahko razlozimo s tem, da sama@gasvsebuje bistveno ¢eENMK
kot VNMK (tabela 1).

Ob dodatku ogr&ce z vitaminom E je bila vsebnost VNMK nekoliko nizja glesa doda-
tek ogr&ice, vendar se razlike niso pokazale (tabelaGprav je znano, da ima vitamin E
antioksidacijski géinek, ne moremo potrditi ugotovitve Cava in sod. (2000)pdsotnosto -
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tokoferola v mesu zniZza vsebnost VNMK in tako pripomore K&iattabilnosti izdelkov. Co-
rino in sod. (2002) navajajo, da poviSanje vsebnosti VNMIsIpbSa oksidativno stabilnost
ENMK so za razliko od VNMK oksidacijsko bolj stabilne, a tuati teh ni bilo razlik med
skupinama z ogi&co s prisotnostjo ali brez vitamina E (tabela 3). Pri d&datitamina E
smo opazili vé&jo vsebnost NMK glede na krmo z ogi€o brez vitamina E (tabela 3), kar iz
prehranskega vidika ni ugodno, ker uzivanje prevelikiidoINMK pripomore k boleznim
srca in ozZilja

Vsebnosti esencialnih mésbnih kislin, linolne ina-linolenske, sta se glede na ré&zrle do-
datke h krmi razlikovali (tabela 3). Linolne kisline, ki jetkratnenagiena, esencialna, n-6
magobna kislina, je bilo najwev skupinah z ogi&co in najmanj pri dodatku lanu. Vsebnost
a-linolenske kisline (VNMK, esencialna, n-3 nébna kislina) je bila pri kontrolni skupini
bistveno niZja glede na ostale skupine.

Na prehranske indekse, ki so tudi pokazatelji prehranskevasti susenih vratin, imajo do-
datki h krmi precejSen vpliv (tabela 3). NajslabSe razme#f#n-3 masgobnih kislin je bilo
pri krmljenju s kontrolno meSanico, najboljSe pa pri dodd#au v krmo, ki je bilo tudi edino
v priporacenih mejah (Enser in sod., 2001; Scollan in sod., 2006)nRge VNMK/NMK

je bilo viSje pri dodatkih ogi&ce in vitamina E kot pri dodatku lanu in kontrolne skupine
(tabela 3), ki ni ustrezalo pripoédom (Ulbricht in Southgate, 1991). Indeks aterogenasti |
bil najnizji in s prehranskega vidika najugodnejSi pri kignju z ogr&ico in vitaminom E,
najmanj ugodnem pa pri krmljenju z lanom (tabela 3). AnsarenAstiasaran (2004) sta
ugotovila da 3.3 % dodanega lanenega semena h krmi Zivdlazazmerje n-6/n-3 s 14.1
nal1.7-2.1, razmerje VNMK/NMK pa naraste z 0.4 na 0.6. Sklezrilnavedenim, se je tudi
v naSem poskusu zniZalo razmerje n-6/n-3 (tabela 3). Prj&njo s kontrolno mesSanico je
razmerje znaSalo 11.9 ob dodatku 3 % lanenega semena v karee j@to razmerje zgéno
znizalo na 3.0. Razmerje VNMK/NMK pri dodatku lanu je bilo nj®e glede na kontrolno
mesanico. |z rezultatov je razvidno, da vsebnost NMK priatkd lanu naraste. Razlog
je morda v suSenju oziroma zorenju vratine, ker je priSlo kisidacije magob in s tem do
vecjega delez nagenih magobnih kislin.

Vsebnost holesterola v suSenih vratinah (slika 3) se nik@azila med skupinami razino kr-
mljenih prastev (tabela 3). Raathi dodatki h krmi so bili rastlinskega izvora, torej nise@vs
bovali holesterola in tako niso vplivali na kdino holesterola v suSenih vratinah. V vratinah
je bilo povpré&no 82 mg holesterola/100 g mesa, kar je v skladu z navedbal&tg1997),
da meso klavnih Zivali vsebuje 60 - 90 mg holesterola/100 ganfolak (2000) navaja ne-
koliko visje vrednosti, in sicer da je vsebnost holestexolaaZobi prastev 93 mg/100 g,
medtem ko v slanini 55 mg/100 g.
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Slika 3: SuSena vratina

11.3.2 Vpliv spola

Spol pra&ev je vplival na vsebnost skupnih nta® suSenih vratin (tabela 4), saj so imeli
6 mesecev stari kastrati priblizno 3 %tvekupne masobe kot enako stare svinjke. SuSena
vratina kastratov ima \@o vsebnost ma®be kot vratina svinjk. NaSi rezultati potrjujejo
ugotovitev vé&je marmoriranosti kastratov v primerjavi s svinjkami (8am, 2000). Tudi
Latorre in sod. (2003) navajajo, da so kastrati ob enakentjémnin debelejSi in imajo v
intramuskularne m&®be kot svinjke.

Tabela 4: Vpliv spola na vsebnost nia, masobnih kislin in holesterola

Lastnost Kastrati Svinjke p - vrednost
MaZoba (%) 29.6+4.2 26.6:2.9 0,0058
NMK (g/100g MEMK) 39.745.1 38.0:4.2 0,0030
ENMK (g/100g MEMK) 44.7+2.6 43.6:2.5 0,3144
VNMK (g/100g MEMK) 15.6+2.8 18.4:2.7 0,0003
Linolna (C18:2n-6) 11.942.5 14.0:2.4 0,0003
a-linolenska (C18:3n-3) 1.8+0.7 2.2:0.9 0,0005
n-6/n-3 6.2+3.2 6.5:3.5 0,4818
VNMK/NMK 0.41+0.12 0.50:0.13 0,0005
Indeks aterogenosti 0.51+0.10 0.47-0.07 0,0004
Holesterol (mg/100 g) 81.1+8.2 82.8:8.4 0,5700

VNMK - veckrat nenasiene magobne kisline, ENMK - enkrat nen@&sine magobne kisline, NMK - nasiene
magobne kisline, MEMK - metilni estri m&®bnih kislin, n-6/n-3 - razmerje med omega-6 in omega-Xoladimi
kislinami

Svinjke imajo ugodnejSo mésbnokislinsko sestavo kot kastrati (tabela 4). SuSeninera
pridobljene iz mesa svinjk vsebujejo&®NMK in posleditno manj NMK kot suSene vratine
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kastratov. Ravno tako je pri svinjkah opaziti visjo vseliresencialnih ma®bnih kislin Q-
linolenske in linolne). Armero in sod. (1999) navajajo, davgsebnost VNMK, predvsem
a-linolenske, v mesu kastratov nizja kot pri svinjkah. V maSgoskusu smo potrdili, da
imajo suSene vratine svinjk priblizno 3 % visjo vsebnost VKIkbt vratine kastratov.

Razmerje VNMK/NMK in indeks aterogenosti sta bila ugodagjs svinjkah v primerjavi s
kastrati (tabela 4), saj so imele viSjo vrednost VNMK/NMKriiZji indeks aterogenosti. Na
razmerje n-6/n-3 in vsebnost holesterola v susenih viatpal Zivali ni imel vpliva.

11.4 Zakljugki

Izohranilne krmne meSanice z razlimi dodatki niso vplivale na vsebnost skupnih g@s
suSenih vratin. Tudi vsebnost holesterola v susenih \ahtge ni razlikovala glede na raz-
licne dodatke h krmi.

Razlicni dodatki h krmi so vplivali na m@&®bnokislinsko sestavo vratin. Vsebnost NMK je
najvetja pri dodatku lanu. Krma z ogi&o je pové€ala vsebnost VNMK in ENMK. Dodatek
vitamina E k ogr8ici se glede na dodatek same dgc& ni razlikoval v VNMK in ENMK.
Razlika se je pokazala le v NMK, ki jih je bilo @eri dodatku vitamina E kot sami ogigi.

NajugodnejSe razmerje VNMK/NMK in indeks aterogenostiesuB vratin je bilo pri kr-
mljenju z dodatkom ogi&ce. Krmljenje z dodatkom lanu je prispevalo k najboljSeraz+
merju n-6/n-3 masobnih kislin. Vse izraunane prehranske indekse v susenih vratinah lahko
razlozimo z maSobnokislinsko sestavo dalenega dodatka h krmi.

SuSena vratina pridobljena iz kastratov je bila bolj zatead kot vratina pridobljena iz
svinjk. Na vsebnost holesterola spol ni imel vpliva.

Svinjke so imele ugodnejSo niabnokislinsko sestavo v primerjavi s kastrati. Vsebnost
VNMK je bila vi§ja, NMK pa nizja pri suSenih vratinah svinjkok kastratov. Prav tako
so imele suSene vratine svinjk ugodnejSe razmerje VNMK/NMHKndeks aterogenosti v
primerjavi s kastrati.
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