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SAZETAK

Masti su organski spojevi koji pripadaju S$iroj skupini spojeva zvanim lipidi.
Pripadaju skupini spojeva koji su topivi u organskim otapalima. Esteri su glicerola i visih
masnih kiselina pa se nazivaju i trigliceridima. Masti utjecu na razinu kolesterola u krvi.
Zasi¢ene te trans masne Kiseline, iako pripadaju nezasi¢enim masnim kiselinama,
povecavaju udio ,,loSeg* kolesterola, LDL (eng. Low Density Lipoprotein) kolesterol te u
Isto vrijeme snizavaju udio ,,dobrog“ kolesterola, HDL (eng. High Density Lipoprotein)
kolesterol. Mono i polinezasi¢ene masne kiseline povecavaju udio ,,dobrog* kolesterola te

snizavaju udio ,,loSeg* kolesterola.

Soxhlet metoda je uobicajena metoda za odredivanje slobodnih masti u uzorcima.
Pomocu te metode, ekstrahirana je mast u uzorcima hrane za nesilice te je odredena
prisutna koli¢ina masti. Ekstrakcija je izvodena uz prikladno otapalo, petroleter uz

sigurnosne laboratorijske uvjete.

Masti su u organizmu veliki izvor energije i imaju veliki energetski doprinos,
neophodne su u ishrani kako bi se organizam oprskrbio esencijalnim masnim kiselinama. U
ishrani peradi, vazno je osigurati hranu bogatu polinezasi¢enim masnim kiselinama, zbog

njihovog korisnog djelovanja na organizam.

Cilj ovoga istrazivanja je pomocu Soxhlet ekstrakcije odrediti sadrzaj masti u

razli¢itim uzorcima hrane za nesilice.

Kljuéne rije¢i: masti, trigliceridi, perad, Soxhlet metoda, energija



ABSTRACT

Fats are organic compounds which belong to a broader group of compounds called
lipids. They belong to a group of compounds that are soluble in organic solvents. Fats are,
according to the chemical composition, glycerol and higher fatty acids esters and are,
therefore, called triglycerides. Fats have a significant effect on the proportion of
cholesterol in the blood. Saturated and trans fatty acids, although belonging to non-
saturated fatty acids, increase the share of ,bad“ cholesterol, LDL (Low Density
Lipoprotein) cholesterol, and at the same time decrease the share of ,,good* cholesterol,
HDL (High Density Lipoprotein) cholesterol. Mono and polyunsaturated fatty acids

increase the share of ,,good* cholesterol and decrease the share of ,,bad* cholesterol.

Soxhlet method is common method for determining free fats in samples. Using this
method, fat was extracted in the samples of hens feed and the present amount of fat was

determined. The extraction was carried out with a suitable solvent: petroleum ether.

Fats are a good source of energy in the body and have good energy contribution,
fats are essential part of the diet because they provide to the body essential fatty acids. It is
important, in nutrition of poultry, to provide food rich in polyunsaturated fatty acids due to

their useful effect on the organism.

The aim of this study is, to determine the fat content in feed for laying hens. using

Soxhlet extraction method.

o Keywords: fats, tryglicerides, poultry, Soxhlet method, energy
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1. UvOD

Masti pripadaju organskim spojevima koji igraju vaznu ulogu U organizmima zivih
bica. Pripadaju $iroj skupini spojeva zvanim lipidima. Uz ugljikohidrate i proteine, masti,
su glavni sastojci hrane s visokom energetskom vrijedno$¢u. Osim toga, od velike su
vaznosti jer sadrze vitamine A, D, E i K te esencijalne masne kiseline koje organizam ne
moze sam proizvesti. Masti su vazne za normalan rad organizma. Sudjeluju u sintezi
antitijela te izgradnji i odrzavanju strukture stanica. Kontrola biosinteze masnih kiselina
obuhvaca regulaciju brzine sinteze te udjela, u sintezi, odredenih masnih kiselina. Oko
dvije trecine sinteze ukupnih masti se odvija u jetri peradi. Prehrana ponajprije utjece na
sintezu masti u jetri peradi. Sastav masti u ishrani utje¢e na udio masti u proizvodima
peradi [6,7].

Pojam lipidi odnosi se na skupinu spojeva koji su slabo topljivi u vodi. Samim tim
topljivi su u brojnim organskim otapalima kao §to su etil eter, petroleter, aceton, etanol,
metanol, benzen te drugi. Lipidni sadrzaj hrane, odreden ekstrakcijom jednim otapalom
moze biti poprili¢no razli¢it od sadrzaja lipida odredenog drugim otapalom, razli¢itog
polariteta. Masti, spojevi koji pripadaju lipidima, te njihov sadrzaj, Cesto se odreduju
metodom ekstrakcije otapalom kao $to su Soxhlet, Goldfish, Mojonnier, ali i1 drugim
ekstrakcijskim te instrumentalnim metodama koje se oslanjaju na fizikalna te kemijska
svojstva lipida. Nacin odabira metode ovisi o razli¢itim ¢imbenicima ukljuc¢ujuéi prirodu

uzorka, svrhu analize te dostupnosti instrumentacije [4].

Metoda pogodna za analizu te odredivanje sadrzaja masti u hrani nesilica je Soxhlet
metoda. Soxhlet metodom odreduje se slobodna mast. Vrijeme ekstrakcije masti odreduje
se brojem prelijevanja ekstraktora ili je propisano metodom koja se koristi. Koristi se
pogodno otapalo za izvodenje ekstrakcije te se samim tim izvodi pod za to odredenim

uvjetima [5].



2. MASTI

Masti su spojevi koji nisu topljivi u vodi, a topljivi su u organskim otapalima.
Nazivaju se trigliceridima jer su esteri masnih kiselina i alkohola glicerola. Masti
osiguravaju normalnu funkciju naseg organizma, sudjeluju u sintezi antitijela, odrzavanju

strukture stanica i odrzavanju razine ,,dobrog* i ,,loSeg* kolesterola u krvi [1,6].

2.1. Fizicka i kemijska svojstva te utjecaj masti na zdravlje

Masti, odnosno esteri masnih kiselina i glicerola, mogu biti u ¢vrstom ili teku¢em
agregatnom stanju. Zasi¢ene su masne kiseline u ¢vrstom agregatnom stanju te se nalaze u
Zivotinjskim proizvodima poput mesa, maslaca i mlijeka. Zasi¢ene masne kiseline
povecavaju udio ,,loSeg” kolesterola u krvi pa je potrebno paziti na njihov unos u
organizam. Prilikom unosa vec¢ih koli¢ina trans masnih Kiselina i zasi¢enih masnih
Kiselina, povecava se rizik od bolesti srca i krvnih Zila, dijabetesa, upalnh procesa, te nekih

oblika raka [6,7].

Nezasi¢ene masne Kiseline, mono te polinezasi¢ene, Su u tekuéem agregatnom
stanju pri optimalnoj sobnoj temperaturi te povecavaju udio ,,dobrog“ i snizavaju udio
,loseg® kolesterola. Polinezasi¢ene masne kiseline pronalazimo u biljnim uljima, prisutne
pod nazivom omega-6 masne kiseline (arahidonska i linolenska) te u ribljem ulju, prisutne
pod nazivom omega-3 masne kiseline (linoleinska). Navedene se kiseline u organizam
unose iskju¢ivo putem hrane jer su vazne za organizam a na$ ih organizam ne moze sam
sintetizirati pa se nazivaju esencijalnim. Mononezasi¢ene masne kiseline nalaze se

ponajvise u maslinovom te u ulju repice [6].

Trans masne kiseline povecavaju udio ,,loSeg* kolesterola u krvi iako pripadaju
skupini nezasi¢enih masnih kiselina. U malim koli¢inama su prisutne u hrani te nastaju

procesom hidrogenizacije biljnih ulja [6].

Masti su vazne za pravilno funkcioniranje organizma te se ne smiju izbaciti iz

prehrane, vazno je kontrolirati te ograniciti njthov unos (Slika 1).
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Slika 1. Prikaz strukture zasi¢enih te nezasi¢enih masnih kiselina [8].

2.2. Mast u hrani za perad

Jednostavne masti su triacilgliceroli te spojevi s dodatnim skupinama, poput
fosfata, ugljikohidrata te proteina. Posebnu skupinu ¢ine steroli. Kod ptica, trigliceridi, koji
¢ine najveci udio, sluze kao rezerve energije te su pohranjeni u masnom tkivu. Raspodjela
triglicerida u peradi je genetski odredena, od 0,6 % do 2,5 % u abdominalnom, od 0,9 % do
2,6 % u potkoznom te od 0,4 % do 6 % u misiénom tkivu. U trigliceridima peradi

uglavnom su zastupljene Ci6 i C13 masne kiseline (Slika 2) [1].

Miristinska kiselina CH,(CH,),,COOH
Palmitinska kiselina CH,(CH,),,CO0H
Stearinska kiselina CH,(CH,),,COOH
Palmitoleinska kiselina ~ CH,(CH,);CH=CH(CH,),COOH
Oleinska kiselina CH,4(CH,),CH=CH(CH,),COOH

a-Linolenska kiselina

Eikozatrienska kiselina

Arahidonska kiselina

CH,(CH2),(CH=CHCH,),(CH,),COOH
CH,(CH,),(CH=CHCH,),(CH,),COOH
CH,(CH,),(CH=CHCH,),(CH.),COOH

Slika 2. Najces¢e masne kiseline u sastavu triglicerida i fosfolipida peradi [1].



Masti su u metabolizmu veliki izvor energije. Zalihe glikogena su ogranicene i
potroSe se u kratkom vremenu dok su energetski doprinosi masti daleko ve¢i od glikogena,
¢ak 2-3 puta, zbog Cinjenice da su masne kiseline potpuno reducirane i dehidrirane, $to je

vazno u uvjetima deficitarne hranidbe [1].

Masti i ulja dodaju se u hranu za perad kao izvor energije te zbog povecanja
kalori¢ne vrijednosti koja je 2,5 puta veca od kalori¢ne vrijednosti ugljikohidrata.
Minimalne koli¢ine masti, u hrani, su potrebne kako bi se perad opskrbila esencijalnim
masnim kiselinama, odnosno linolnom, linolenskom te arahidonskom. Perad moze
konzumirati te podnijeti visoke doze masti koje se nalaze u hrani, ali se pritom pazi na

koli¢inu bjelan¢evina, odnosno aminokiselina [1].

Sastav masti u hrani utje€e na udio masti u proizvodima. Prema istraZivanju iz
2008. godine [1] mast utjece na profil masnih kiselina u gotovim proizvodima, ovisno o
sadrzaju masnih kiselina u smjesama (Slika 3). U istrazivanje je bilo uklju¢eno 56 nesilica,
28 u kontrolnoj te 28 u pokusnoj skupini. Kontrolna skupina hranjena je s komercijalnom
krmnom smjesom, a pokusnoj skupini u hranu je dodan pripravak Pronova Biocare Epax
3000 TG u koli¢ini od 3,33 % [1].

Hrana Zumanjak
Masna kiselina

Kontrola Pokus Kontrola (n=10) Pokus (n=10)
Miristinska Cldd 0,10 1,95 0,25::0,05 0,47 +0,06%**
Palmitinska G 16:0 13,65 14,72 22,25+ 6,66 24.92+091ns.
Heptadekanska C 170 0,09 0,25 0,34+0,08 0,46+0,04%**
Stearinska C 180 458 475 8,58+1,06 8,20+0,5
> SFA 18,42 21,67 3142+5,61 34, 05-+0,64n5.
Palmitoleinska C 16:1 0,14 225 1,97+042 2.27+0,74ns.
Heptadekenska C17:1 0,31 0,14 0,19+0,02 0,24+0,01***
Elaidinska CL18: In9t 0,08 0,07 0,14+0,0 0,19+0,03**
Dleinska C18:1n%9¢ 25,50 23,53 38,26+4 10 36.62+167ns.
Eikozenska C20:1 0,24 0,82 0,26==0,04 0,26=0,04ns.
Neurons ka C24:1 0,29 0,25 0,28+0,06 0,37+0,0/**
* MUFA 26,56 2706 41,09+4 49 39,95+1,55n5.
Linolna C 18:2nb6 50,14 39,62 23,61 +228 21,70+1 46*
Eikozadienska  C 20:2nb 043 0,99 0,26==0,04 017+0,03***
Eikozatrienska  C 20:3n6 0,03 0,29 0,16==0,08 0,12+0,02**
Arahidonska C 20:4nb 0,00 0,31 1,66=+0,23 0,85+0,08***
* n-6 PUFA 51,60 4121 2455+2 38 23.58+1 41ns.
alinolenska C18:3n3 400 331 097+0,16 100+0,14ns.
Eikozapentagnska € 20:5n3 0,00 392 0,01+0,02 024+0,03***
y-dokozapentaenska C 22:5n3 0,00 044 0,030,065 0,15+0,06%**
Dokozaheksaenska C22:6n3 0,00 2,14 0,72+0,13 1,760, 21***
» n-3 PUFA 4,00 9,81 1,74+0,21 3,150, 25%***
SFA/ MUFA 0,69 0,80 0,78+0,17 0,85+0,04ns.
-6 PUFA / ¥n-3 PUFA 12,50 420 1477 +142 7,51 +0,68***

n.s. = P=0,05* = P<0,05: ** = P<0,01; *** = P<0,001

Slika 3. Sadrzaj masnih kiselina u hrani za nesilice i u Zumanjku [1].



Istrazivanja utjecaja hrane za nesilice [1], na masu Zumanjka, su ukazala na
kompoziciju masnih kiselina u Zumanjku koja je ovisna o sastavu hrane. Visoka razina
nezasi¢enih masnih kiselina, prisutnih u hrani, utjeCe na proporciju masnih kiselina u
zumanjku, dok visoka razina zasi¢enih masnih kiselina u hrani ima manji utjecaj na sastav

masti u zumanjku [1].

Kako bi se osigurala dovoljna koli¢ina pozeljnih masnih kiselina u mi§i¢nom tkivu
peradi, vazno je peradi osigurati obroke koji su obogaceni polinezasi¢enim masnim

kiselinama [1].

Nutricionisti smatraju da je za prevenciju mnogih kroni¢nih bolesti u ljudi, bitan

sadrzaj masnih kiselina i kolesterola u mesu pilic¢a [1].

3. SOXHLET METODA

Ekstrakcija po Soxhletu je standardna metoda za odredivanje slobodnih masti u
prehrambenim proizvodima. Metoda je dobila ime po Franzu von Soxhletu (1848.-1926.),
njemackom kemicaru koji ju je opisao 1879. godine [9]. Ova metoda je duze od stoljeca
bila standardna metoda za ekstrakciju masti iz razli¢itih uzoraka. Osim prednosti kao §to su
jednostavnost metode i jednostavnost aparature te mogucnost koriStenja male koli¢ine
uzorka, metoda ima i brojne nedostatke. Najvazniji nedostaci su: dugo vrijeme ekstrakcije,
velike koli¢ine otapala, temperatura vreliSta otapala mozZe utjecati na analit. U zadnjih
nekoliko desetljeca, konvencionalna Soxhlet metoda koriStena je kao polazna tocka za
razvoj metoda kojima se uklanjaju njezini nedostaci pa su danas poznate: Soxhlet
ekstrakcija pri povisenom tlaku, automatizirana Soxhlet ekstrakcija, Soxhlet ekstrakcija

potpomognuta ultrazvukom, Soxhlet ekstrakcija potpomognuta mikrovalovima [2].

3.1. Soxhlet aparatura

Aparatura se sastoji od tikvice, hladila te posude za ekstrakciju (Slika 4). Na
osusenu i izvaganu okruglu tikvicu stavlja se posuda za ekstrakciju sa tuljkom u kojemu je

uzorak koji analiziramo, potom se dodaje pogodno otapalo za izvodenje ekstrakcije i

5



posuda za ekstrakciju se spoji s hladilom. Ekstrakcija se provodi dok se uzorak ne iscrpi.
Vrijeme provodenja ekstrakcije je propisano metodom ili pak brojem prelijevanja.
Prilikom zavrSetka ekstrakcije, otapalo se predestilira, a dobivena mast se susi i vaze do

konstantne mase [3,5].

Ukvica s olapalom

Za akstrakciju

Slika 4. Soxhlet aparatura [9].

3.2. Princip ekstrakcije po Soxhletu

Masnoc¢a se ekstrahira, polikontinuirano, s organskim otapalom. Otapalo se
zagrijava i isparava, a potom se kondenzira iznad uzorka. Otapalo kaplje na uzorak i potopi
ga te se izdvaja mast. U intervalu od 10 do 15 minuta otapalo se propusta u tikivicu za
zagrijavanje te se spomenuti postupak ponovno pokrece (Slika 5). Sadrzaj masnoce mjeri

se gubitkom tezine uzorka ili masom ekstrahirane masti [4,5].



izlaz vode «—

hladilo ——»

«+— ulaz vode

se ekstrahira

otapalo prolazi
kroz stijenku
tuljka

protok tekucine

ota

y 4 tekuée
otapalo

Slika 5. Princip rada ekstrakcije masti [5].

3.3. Opasnosti i mjere opreza

Organska otapala, koja se koriste u ekstrakciji, mogu izazvati opasnosti. Petroleter i
etil eter mogu izazvati opasnost od pozara, stoga je potrebno izbjegavati otvoreni plamen.
Vazno je i izbjegavati udisanje para te dodir s kozom pri ¢emu se ekstrakcija izvodi u za to
propisanom mjestu, digestoru, uz propisane uvjete. Eter je izuzetno zapaljiv, higroskopan
te moze formirati eksplozivne perokside. U svakom trenutku potrebno je nositi rukavice te
zastitne naocale. Teku¢i otpad petroletera te etera odlaze se u, za to, oznacenoj posudi za

otpad. Pri radu je vazno drzati se sigurnosnih laboratorijskih postupaka [4].



4. EKSPERIMENTALNI DIO

4.1. Reagensi i instrumentacija

e Petroleter, 40-65 °C (CARLO ERBA, lItalija)
e Aparatura za ekstrakciju po Soxhletu

e Vaga (KERN, Njemacka)

Slika 6: Vaga

e Rotacijski uparivac (Stuart RE300, UK)



Slika 7: Rotacijski uparivac [10].

e SuSionik (Instrumentaria, Hrvatska)

Slika 8: SuSionik.



4.2. Postupak

4.2.1. Priprema aparature

Prije nego se pocne s analizom, tikvicu u koju se stave kamenci¢i za vrenje,
potrebno je osusiti u susioniku na 102 °C (susi se oko 1 sat), potom se hladi u eksikatoru
oko 30 minuta i vaZze se. Masa tikvice se zabiljezi. Tikvica se ponovo stavi u suSionik na
30 minuta, ohladi se u eksikatoru i1 ponovo vaze. Postupak se ponavlja do konstantne mase.

Aparatura se slozi prema slici 9.

Slika 9. Soxhlet aparatura koristena prilikom odredivanja sadrzaja slobodnih masti.

4.2.2. Postupak ekstrakcije masti iz hrane za nesilice

Tuljak u koji se odvaze oko 5 g uzorka, stavi se u posudu za ekstrakciju. Posuda za

ekstrakciju se spoji na hladilo, a u osu$enu tikvicu u kojoj se nalaze kamenci¢i za vrenje
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sipa se 150 mL petroletera. Tikvica se pri¢vrsti za posudu za ekstrakciju i uroni se u
vodenu kupelj. Otapalo u tikvici se zagrijava, isparava i dolazi do hladila gdje se hladi,
kondenzira i ulazi u posudu za ekstrakciju s uzorkom. Na taj nacin posuda za ekstrakciju se
ispunjava otapalom sve dok se ne ispuni sifon. Kada je sifon ispunjen, otapalo s otopljenim
masnoc¢ama vraca se u tikvicu. Postupak se ponavlja 4 sata, odnosno potrebno je barem 30

prelijevanja.

Kada je ekstrakcija gotova, aparatura se ohladi, a tikvica s otopljenim masno¢ama
priévrsti se za rotacijski upariva¢ gdje se otapalo upari. Kada se otapalo uparilo, tikvica sa
masnoc¢om prenese se u susionik. U suSioniku se tikvica s uzorkom susi 1 sat na 100-102
°C i zatim se prenese u eksikator na hladenje. Kada se tikvica ohladila, izvaZe se i zabiljezi
se masa. Tikvica se ponovo stavlja u suSionik na 30 minuta, ohladi se i ponovo izvaze.

Ovaj postupak se ponavlja do konstantne mase.

4.2.3. Izracunavanje koli¢ine masti

Koli¢ina masti u uzorku izraCunava se prema sljedecoj jednadzbi:

kolitina masti = —masnoteuuzorku ., () [gp] (1)

Muzorka

Primjer izraCunavanja koli¢ine masnoce u uzorku, prema jednadzbi 1, nalazi se u Tablici 1.

Tablica 1. Primjer izracuna postotka masnoc¢e u uzorku

m (uzorka hrane) /g 5,004
m; (tikvice) /g 28,282
m;, (tikvica + mast) /g 28,690
M2 — M1 /g = M masnoce u uzorku 0,408

% masnoce u uzorku
N 8,15
(m masnocée u uzorku/ M uzorka hrane) 100

11



5. REZULTATI | RASPRAVA

Analizirano je 5 uzoraka hrane za nesilice razli¢itog sastava. Svaki uzorak
analiziran je na isti nacin. U tuljak je odvagano oko 5 grama uzorka hrane (Slika 10) ,
tuljak s uzorkom stavljen je u posudu za ekstrakciju (Slika 11) koji je zatim spojen s
hladilom. U tikvicu s kamenci¢ima za vrenje sipano je 150 mL petroletera 1 tikvica je
spojena s posudom za ekstrakciju. Tikvica je zatim uronjena u vodenu kupelj preko koje je
zagrijavana. Ekstrakcija je trajala 4 sata.

Slika 10: VVaganje uzoraka hrane za nesilice.
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Slika 11: Posuda za ekstrakciju u kojoj se nalazi tuljak s uzorkom.

Slika 12: Izgled uzorka masnoce nakon uklanjanja otapala i vode.

Nakon ekstrahiranja masti, otapalo je upareno kako bi u tikvici ostala masnoca
ekstrahirana iz uzorka. Kada je otapalo upareno, tikvica je prenesena u susionik kako bi se

uklonila zaostala voda (Slika 12). Nakon su$enja do konstantne mase, masa je zabiljeZena i
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izraCunata je koli¢ina masti u uzorku. Dobiveni rezultati za svih 5 uzoraka hrane za

nesilice prikazani su u Tablici 2.

Tablica 2. Rezultati odredivanja masti u 5 uzoraka hrane za nesilice

uzorak hrane za nesilice masa masti %
1 0,408 8,15
2 0,243 4,86
3 0,357 7,14
4 0,311 6,22
5 0,270 5,39

Iz dobivenih rezultata vidljivo je da je koli¢ina masti u analiziranim uzorcima hrane

za nesilice razliita i krece se od 4,86 % do najvise 8,15 %. Razlika u sadrzaju masnoce

medu pojedinim uzorcima nije bila veca od 4 %. Koli¢ina masti koja se nalazi u hrani za

nesilice ovisi o sastavu hrane te razli¢itim dodacima (npr. ulja).

Ovako izdvojene slobodne masti mogu se prevesti u oblik pogodan za analizu

plinskom kromatografijom kako bi se odredio profil masnih kiselina. Sastav masti u ishrani

peradi bitno utjee na gotove proizvode (npr. jaja). Mast je glavni sastojak hrane, stoga je

vazna, kako za Covjeka tako i za perad te je potrebno paziti i kontrolirati njezin unos,

posebice unos zasic¢enih te trans masnih kiselina.
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6. ZAKLJUCAK

Pojam lipida obuhvaca veliku skupinu spojeva s nekim zajednickim
svojstvima: netopivi su, ili tesko topivi u vodi, a topivi su u organskim otapalima kao $to
su petroleter, eter, kloroform te drugi. Masti su organski spojevi koji pripadaju navedenoj,
velikoj, skupini spojeva, lipida, te imaju veliku ulogu u izgradnji Zivih bi¢a. Zivim bi¢ima
sluze kao gradivna tvar te sluze kao dodatak prehrani. Uz proteine i ugljikohidrate, vazan
su sastojak hrane s velikom energetskom vrijednos¢u. Osim §to su nuzne za prehranu,

nuzne su 1 jer sluze kao izvor esencijalnih masnih kiselina.

Soxhlet metoda je standardna metoda kojom se, u ovom istrazivanju,
odredivao sadrzaj masti u hrani za nesilice. Pomoc¢u Soxhlet ekstrakcije, ekstrahirana je
mast iz 5 uzoraka hrane za nesilice te je potom izraCunima odredena koli¢ina masti u
svakom uzorku. Postotak masti u hrani iznosio je od 4.86 % pa sve do 8,15 %, §to je bilou
skladu s obzirom na sastav analiziranih uzoraka. Iz dobivenih rezultata moze se zakljuciti
da koli¢ina masti u uzorcima hrane za nesilice ovisi 0 sastavu hrane, ali i razli¢itim vrstama
ulja koji se dodaju u hranu. Iz izdvojenih se slobodnih masti moze odrediti profil masnih

kiselina pomocu plinske kromatografije.
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