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Sazetak

Cilj ovog rada je bio utvrditi kakvocu govedeg mesa istarskog goveda, koristeci se pri tome rezultatima kemijskih analiza za kakvocu
njihova mesa. Za potrebe kemijskih pretraga uzorkovano je 5 uzoraka mesa muske junadi istarskog goveda na kraju tova, u dobi od
prosjec¢no 23 mjeseca. Uzorci su uzorkovani iz m. longissimus dorsi (MLD) izmedu 7. i 9. rebra, i laboratorijske pretrage obuhvatile
su osnovnu kemijsku pretragu, kolicinu kolagena i hidroksiprolina, te masnokiselinski sastav lipida intramuskularne masti u MLD-
a. Dobiveni rezultati ukazali su da meso istarskog goveda po svom osnovnom kemijskom sastavu nije odstupalo od sastava mesa
simentalskog goveda, osim u Cinjenici da je koli¢ina intramuskularne masti iznosila prosjecno 0,94 + 0,65 %, sto je gotovo trostruko
manje nego kod simentalskog goveda. ProZetost mesa istarskog goveda vezivnim tkivom je relativno prihvatljivo, pri cemu je njegova
koli¢ina u pozitivnoj korelaciji s njeZnos¢u mesa. Rezultati masnokiselinskog sastava lipida intramuskularne masti mesa istarskog
goveda pokazali su zamjetnu koli¢inu zasi¢enih masnih kiselina (oko 60%), Sto tom mesu ne daje bas cjelovitu nutricionisti¢ku pred-
nost. No, s gledista odrZivosti, a time i kakvoce, takvo meso je zbog toga, te zbog manje koli¢ine polinezasic¢enih masnih kiselina (2,41
+ 0,60%), manje podloZno autooksidativnim promjenama pri duZem uskladistenju ili pak prilikom prerade mesa u asortiman mesnih
proizvoda u tipu kobasice. Sveukupno, dobiveni rezultati naseg istraZivanja ukazuju da meso istarskog goveda ima povoljnu kakvocu
za kulinarsku pripremu, slijedom ega uzgoj i podizanje samoodrZivosti pasmine imaju buducnost. Zbog cCinjenice da se populacija
istarskog goveda od gotovo 40.000 primjeraka prije 50 godina snizila na samo oko 530 uzgojno valjanih rasplodnih jedinki, ve¢ina
strucnjaka, kojima se pridruZuju rezultati nasih istrazivanja, ukazuju na znacaj, vrijednost i potrebu da se ta pasmina goveda ocuva.

Kljucne rijeci: kakvoc¢a mesa, istarsko govedo, kemijski sastav, kolagen i hidroksiprolin, masno-kiselinski sastav lipida

Uvod

Kakvoca mesa jedna je od temelj-
nih znacajki suvremene proizvodnje
govedeg mesa. Kakvoca dolazi od
lat. rijeci qualitas, koja ima najmanje
dvije interpretacije. Prva je subjek-
tivna i povezana je s pozitivnom
percepcijom, odnosno s onim 3to se
smatra dobrim, posebno vrijednim
proizvodom. Tada se govori o kvali-
tetnom mesu. Objektivna interpre-
tacija kakvoée oznacava materijalna
svojstva nekog proizvoda (hrane)
koja se mogu objektivno i neutralno
opisati, i koja nisu u svezi niti s po-
zitivnom niti s negativhom ocjenom.
Tada se, pak, govori o kakvo¢i mesa
(Kusec, 2010).

Kada se govori o mesu istarskog
goveda, valja naglasiti da je ono u
Istri bilo stolje¢ima prije svega radna

Zivotinja, a tek potom i mlije¢no-me-
sno govedo. Poznati vol “boskarin”
oduvijek je bio jedan od najprepo-
znatljivijih simbola Istre, i u narodu
je tretiran kao ¢lan obitelji i oslonac
u Zivotu. Vanjstina istarskog goveda
ukazuje na dobro¢udnost, stabil-
nost, ustrajnost, poslusnost i skro-
mnost. Istarski tezak ga je stolje¢ima
izgradivao kao inteligentnu i poslus-
nu zivotinju, skromnu na krmi, uz
¢iju pomoc je mogao obraditi istar-
sko tlo te proizvesti hranu za sebe i
njega.

Zbog (injenice da se populacija
istarskog goveda od gotovo 40.000
primjeraka (Kova¢, 1999) prije pede-
setak godina snizila na samo oko 530
uzgojno valjanih rasplodnih jedinki
(Ivankovic i sur., 2010), nasi su struc-
njaci pa tako i Kovac (1999) upozorili

na znacaj, vrijednost i potrebu da se
istarsko govedo ocuva.

Istarska zupanija je zapocela s pro-
jektom trajne zastite istarskog gove-
da gospodarskom valorizacijom, da-
juc¢i mu novu dimenziju utemeljenu
na promjeni svrhe uzgoja, pri ¢emu
ono postaje primarno mesno gove-
do. Bududi da je istarsko govedo gra-
dom svog okvira i snagom, funkcio-
nalno zadovoljavalo potrebe radne
pasmine goveda, bilo je potrebno
usmijeriti aktualnu proizvodnju se-
lekcijskim radom u pravcu poboljsa-
nja prirasta, koli¢cine misi¢nog tkiva
i povoljne konformacije te prepo-
znatljive kakvoce mesa (Caput i sur.,
2009). Proizvodnja govedeg mesa je
zapocela. To je danas proizvod koji
je, prema izjavama brojnih gurmana
delicija koju treba probati.
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Tablica 1. Rezultati kemijskog sastava MLD-a mesa istarskog goveda u %

Pokazatelji 1. MIN. MAX.
Voda 77,49 76,95 76,73 77,00 78,00 76,73 78,00 77,23 0,46
Bjelan¢evine 21,15 21,48 21,72 20,24 18,85 18,85 21,72 20,69 1,05
Pepeo 093 1,16 109 1,12 1,72 093 1,16 1,08 0,08
Mast 042 038 045 151 193 038 193 0,94 0,65

Tablica 2. Rezultati kolic¢ine kolagena i hidroksiprolina mesa (MLD-a) istarskog
goveda u %

Pokazatelji
Kolagen 0,52 0,67 0,70 0,67 0,98 0,71 0,15
Hidroksiprolin  0,0656  0,0841 0,0874 0,0832 00,1225 0,0885 0,0181

Tablica 3. Usporedni rezultati kemijskog sastava mesa (MLD-a) goveda istarske i

simentalske pasmine u %

Pokazatelji

Istarsko govedo

Simentalsko govedo

(n=5) (STOKOVIC, 2007.; n=698)
voda 77,23 £0,46 75,13 +1,07
bjelancevine 20,69 + 1,05 20,63 +1,37
mast 0,94 £ 0,65 3,14+ 1,60
pepeo 1,08 £ 0,08 1,10+ 0,04

Tablica 5. Usporedni prikaz rezultata kemijske pretrage masnokiselinskog sasta-

Masne kiseline

va lipida intramuskularne masti MLD-a istarskog i simentalskog goveda u %

Istarsko govedo

Simentalsko govedo
(KAROLY i sur., 2009.)

ZASICENE (SFA)
C16:0 palmitinska 28,98 1,830 23,49+1,320
C18:0 stearinska 24,59 + 0,975 14,81+ 1,380

MONONEZASICENE (MUFA)

C18:1 oleinska

34,97 +£2,763

39,29+5,310

POLINEZASICENE (PUFA)

C18:2n-6linolna(linoleinska)

2,01+0,433

8,24+3,510

S obzirom na sve vazniji aspekt
i doprinos zdravom nacinu Zivota
osnovni cilj ovoga rada bio je utvr-
diti kakvocu mesa istarskog goveda
s obzirom na osnovne pokazatelje
kemijskog sastava te masnokise-
linski sastav lipida intramuskularne
masti mesa. Dobivenim rezultatima
analize mesa istarskog goveda i nji-
hovim stavljanjem u korelaciju s po-
znatim podacima za kakvocu mesa
simentalskog goveda, pokusat ¢emo
ukazati na postojanje opravdanosti
uzgoja radi dobivanja mesa za kuli-
narsku uporabu.

Materijal i metode
Za potrebe nadeg rada uzeto je
pet uzoraka mesa (m. longissimus

dorsi — MLD) muske junadi, klaonic¢-
ki obradenih u dobi od prosjecno 23
mjeseca starosti. Napominjemo da
je klaonicka obrada junadi u toj dobi
i tog spola bila iznimno rijetka. Uzor-
ci su uzimani uvijek s istog mjesta i
to izmedu 7.1 9. rebra, od ¢ega su u
postupku disekcije uzeti uzorci mase
od oko 200 grama. Uzorke mesa u
klaonickom objektu nakon tehno-
loskog hladenja uzimala je uvijek
ista osoba, te suzamrznuti dostavlje-
ni u laboratorije za analitiku i kemiju
Hrvatskog veterinarskog instituta
Rijeka i Zagreb, te Zavoda za javno
zdravstvo Republike Hrvatske u Za-
grebu. Tamo ih je takoder obradila i
analizirala ista osoba.

Kakvoca mesa istarskog goveda

Kemijske analize uzoraka mesa su
obavljene sukladno Pravilniku o me-
todama obavljanja kemijskih analiza
i superanaliza proizvoda od mesa,
masti i ulja (SLlist SFRJ 25/1973, pre-
uzeto Narodne Novine broj 53/91), i
u skladu s akreditiranim metodama
medunarodnih i hrvatskih normi.

Dobiveni rezultati kemijskih ana-
liza uzoraka mesa istarskog goveda
stavljeni su u korelaciju s rezultatima
kemijske analize mesa simentalskog
goveda, te smo na temelju toga pri-
kazaliprednostiinedostatke mesaju-
nadi muskog spola istarskog goveda.

Rezultati istrazivanja su obradeni
uobicajenim metodama deskriptiv-
ne statistike, a rezultati su prikazani
kao prosje¢na vrijednost i standar-
dna devijacija analiziranog obiljezja
u uzorcima.

Rezultati i rasprava

Iz dobivenih rezultata razvidno
je da je koli¢ina vode u MLD bila u
rasponu od 76,73 % do najvise utvr-
denih 78,00 %, odnosno prosje¢no
je iznosila 77,23 £+ 0,46 %. Kolicina
bjelanc¢evina bila je izmedu 18,85
% i 21,72 %, pri ¢emu je prosjecna
koli¢ina bila 20,69 + 1,05 %. Kolici-
na pepela bila je od 0,93 % do 1,16
%, prosjecno 1,08 + 0,08 %. S druge,
pak, strane prosje¢na koli¢ina intra-
muskularne masti u MLD iznosila je
0,94 + 0,65 %, dok se njena kolic¢ina
kretala od 0,38 % do 1,93 %. Prosjec-
na koli¢ina kolagena u MLD iznosila
je 0,71 %, dok je prosjecna kolic¢ina
hidroksiprolina iznosila prosje¢no
0,0885%.

U pretrazenim uzorcima mesa
MLD-a istarskog goveda prosjecna
koli¢ina zasi¢enih masnih kiselina
(SFA) bila je 58,95%, dok je prosje¢na
koli¢cina mononezasi¢enih masnih
kiselina (MUFA) bila 38,63%. S dru-
ge, pak, strane prosjecna koli¢ina
polinezasi¢enih masnih kiselina je
iznosila 2,41%, a prosjecan odnos
polinezasi¢enih  masnih  kiselina
(PUFA) u odnosu na zasi¢ene masnhe
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kiseline (SFA), odnosno PUFA / SFA
je iznosio 0,041 + 0,053 %. Prosjecni
omjer nezasi¢enih masnih kiselina u
odnosu na zasi¢ene masne kiseline
utvrden je kao 58,95 + 3,102 % na-
spram 41,04 + 3,260 % od ukupne
mase masnih kiselina.

Rezultati istrazivanja masnokise-
linskog sastava lipida mesa (MLD)
istarskog goveda ukazuju nam da
je utvrdeno ukupno 18 masnih ki-
selina, i to zasi¢enih (SFA): kapron-
ska (C6:0), kaprilna (C8:0), kaprinska
(C10:0), laurinska (C12:0), miristinska
(C14:0), palmitinska (C16:0), hep-
tadekanoinska (C17:0), stearinska
(C18:0) i behenska (C22:0); mono-
nezasi¢enin  (MUFA): miristolein-
ska (C14:1), palmitoleinska (C16:1),
heptadekaenska (C17:1), oleinska
(C18:1n-9) i vakcenska (C18:1n-7); te
polinezasi¢enih (PUFA): linoleinska
(C18:2n-6), y-linoleinska (C18:3n-6),
a-linoleinska (C18:3n-3) i stearidon-
ska (C18:4n-3). Pri tome, najzastu-
pljenije zasi¢ene masne kiseline do-
bivene istrazivanjem su bile palmi-
tinska (C16:0) koja je prosjecno utvr-
dena uiznosu od 28,98 + 1,830 % od
ukupne mase masnih kiselina, te ste-
arinska (C18:0) koja je bila zastuplje-
na u iznosu od 24,59 + 0,975 % od
ukupne mase masnih kiselina. Najza-
stupljenija mononezasi¢ena masna
kiselina je bila oleinska (C18:1n-9) u
prosje¢nom iznosu od 34,97 + 2,763
% od ukupne mase masnih kiseli-
na. Najzastupljenija polinezasi¢ena
masna kiselina lipida mesa (MLD-a)
istarskog goveda je bila linoleinska
(C18:2n-6) u prosje¢nom iznosu od
2,01 £ 0,433 % od ukupne mase ma-
snih kiselina.

Kada je rije¢ o osnovnom kemij-
skom sastavu MLD , radi usporedbe
su koristeni skupni podaci istraziva-
nja Stokovica (2007) iz njegova istra-
Zivanja o fenotipskim i genotipskim
znacajkama najduzega lednoga mi-
Sica simentalske junadi u Hrvatskoj.
Osnovni razlog za to jest Cinjenica
da je autor istrazivao relativno veli-

MESO

Kakvoca mesa istarskog goveda

Tablica 6 . Usporedni prikaz rezultata kemijske pretrage profila masnokiselin-
skog sastava lipida intramuskularne masti MLD-a istarskog i simentalskog go-

veda u %

Masne kiseline

Istarsko govedo

Simentalsko govedo
(MAURIC i sur., 2011.)

ZASICENE (SFA) 58,95+ 3,10 49,10+ 0,56
MONONEZASICENE (MUFA) 38,63 £ 2,65 44,38 +0,51
POLINEZASICENE (PUFA) 2,41+0,60 4,59 +£0,11
PUFA / SFA 0,041 +0,053 0,09 + 0,003

ku populaciju od gotovo 700 junadi
simentalske pasmine u razdoblju od
1993. do 2005. godine., u pribliznoj
dobi od 420 dana (oko 14 mjeseci).
Takoder, slicnost smo mogli pronaci
u sli¢cnim istrazivanjima Bozi¢a (2001)
i najnovija Mauricaisur. (2011). Nasa
je junad bila stara prosje¢no 23 mje-
seca pri cemu smo uspjeli iznadi sve-
ga pet trupova koji su zadovoljavali
iste parametre jer je njihova koli¢ina
i broj klanja iz razumljivih razloga za-
Stite i upotrebe Zivotinja ogranicena
i jako mala.

Ovdje je bitno za napomenuti da
su prosjecni rezultati nasih kemijskih
pretraga MLD istarskog goveda za
koli¢ine intramuskularne masti (0,94
+ 0,65 %), gotovo jednaki kao i rezul-
tati na istrazivanju mesa istarskog
goveda Ivankovica i sur. (2010) koji
su za koli¢inu intramuskularne masti
u MLD istarskog goveda dobili pro-
sje¢nu vrijednost od 1,03 £ 0,15%.

Kada promatramo usporedne
rezultate kemijskog sastava mesa
(MLD) goveda istarske i simentalske
pasmine, valjalo bi najprije ponoviti
zakljucak Schona (1968) koji navodi
da u usporedbi s drugom hranom
razlike kemijskog sastava pojedinih
vrsta mesa nisu znacajne i odnose se,
u prvom redu, na koli¢inu masti. No,
ipak razlike postoje ne samo izmedu
pojedinih vrsta mesa, ve¢ i u odnosu
na istu vrstu s obzirom na kategoriju,
uvjete drzanja i hranidbe, te stupan;j
ugojenosti, fiziolosko stanje Zivotinja
i druge ¢imbenike. Gledano u odno-
su na druge mesne pasmine, simen-
talsko govedo je pasmina srednjeg

do velikog okvira i dobre miSi¢avosti
u svim partijama. Istarsko govedo je,
pak nasuprot tome, veceg okvira, ali
je misicavost umjereno dobro razvi-
jena. S obzirom da je voda, prema
Zivkovi¢u (1986) ve¢a u misi¢ju mrsa-
vijih Zivotinja, moZzemo pretpostaviti
da se razlika u koli¢ini vode u MLD
kod istarskog goveda u prosjeku od
77,23 = 0,46 %, u odnosu na koli¢inu
vode kod simentalskog goveda od
75,13 + 1,07 %, pojavljuje upravo iz
prethodno navedenog razloga.

Kada promatramo odnos izmedu
koli¢ine bjelan¢evina u MLD kod
istarskog goveda, koja iznosi pro-
sje¢no 20,69 + 1,05 %, te koli¢ine
bjelanc¢evina kod simentalskog go-
veda koja iznosi prosje¢no 20,63 +
1,37 %, razvidno je da su vrijednosti
gotovo identi¢ne. Jednako tako je i
kod odnosa prosjecne koli¢ine pepe-
la kod istarskog goveda, koja iznosi
prosjecno 1,08 = 0,08 %, prema pro-
sjecnoj koli¢ini pepela u mesu si-
mentalskog goveda, koja iznosi 1,10
+ 0,04 %.

Ono po ¢emu se, prema rezulta-
tima nadeg istrazivanja, razlikuje
osnovni kemijski sastav MLD istar-
skog i simentalskog goveda, jest
koli¢ina intramuskularne masti. U
nasem istrazivanju prosje¢na koli-
¢ina intramuskularne masti u MLD
iznosila 0,94 + 0,65 %, dok je prema
rezultatima Stokovi¢a (2007) izno-
sila prosje¢no 3,14 + 1,60 %, sto je
gotovo tri puta veca koli¢ina intra-
muskularne masti u MLD u odnosu
na prosje¢nu vrijednost dobivenu
nasim istrazivanjem. Istu cinjenicu



potvrduju i podaci dobiveni istrazi-
vanjima Ivankovica i sur. (2010) koji
su izvijestili da je prosjec¢na kolic¢ina
intramuskularne masti u MLD istar-
skog goveda tri puta manja (1,03 +
0,15%) u odnosu na prosje¢nu koli-
¢inu intramuskularne masti dobive-
nu istrazivanjima kod simentalskog
goveda, odnosno 3,14 + 1,60 % (Sto-
kovi¢, 2007). Ovaj pokazatelj je je-
dan od ¢imbenika procjene kakvoce
mesa istarskog goveda, bududi da je
kao rezultat naseg istrazivanja kolici-
na intramuskularne masti istarskog
goveda znacajno manja u odnosu na
poznate podatke iz literature a koje
se odnose na koli¢inu intramuskular-
ne masti simentalskog goveda (Sto-
kovi¢, 2007).

Ovim istraZivanjem je obuhvacena
i koli¢ina kolagena odnosno koli¢ine
bjelancevine hidroksiprolina u MLD
istarskog goveda. Istrazivanjem smo
utvrdili prosje¢no 0,71 + 0,15 % ko-
lagena u MLD istarskog goveda, te
0,0885 + 0,0181 % hidroksiprolina.
mladih Zivotinja je, prema Zivkovi¢u
(1986), relativno vec¢a nego u misi¢ju
starijih Zivotinja, a koli¢ina kolagena
u MLD goveda smanjuje od 0,67%
za junice do 0,41% kod starih krava.
U nasem istrazivanju smo ispitivali
uzorke MLD mesa muske junadi u
dobi od prosje¢no 23 mjeseca sta-
rosti, te stoga u usporedbi s iznese-
nim podacima mozemo smatrati da
je dobiveni rezultat vezivnog tkiva
potkraj tovnog razdoblja, u granica-
ma ocekivanog i relativno povoljan.

Iz usporednog prikaza rezultata
kemijske pretrage masnokiselinskog
sastava lipida intramuskularne masti
MLD istarskog i simentalskog gove-
da, razvidno je da su u rezultatima
nasih istrazivanja, kao i u rezultatima
istrazivanja Karolya i sur. (2009), naj-
zastupljenije dvije zasicene masne
kiseline, i to palmitinska i stearinska.
No, koli¢ina zasi¢enih masnih kiseli-
na u ukupnoj masi masnih kiselina

lipida intramuskularne masti MLD
istarskog goveda je znatno veca.
Prosjecna kolicina palmitinske kiseli-
ne u ukupnoj masi masnokiselinskog
sastava lipida intramuskularne masti
MLD istarskog goveda prosjecno je
iznosila 28,98 + 1,830 %, dok je kod
simentalskog goveda u istrazivanji-
ma Karolya i sur. (2009) iznosila 23,49
+ 1,320 %. S druge je, pak, strane
prosjec¢na kolicina stearinske kiseline
u ukupnoj masi masnokiselinskog
sastava lipida intramuskularne masti
MLD istarskog goveda u nasem istra-
Zivanaju iznosila 24,59 + 0,975 %, a
prosjec¢na kolicina stearinske kiseline
u ukupnoj masi masnokiselinskog
sastava lipida intramuskularne ma-
sti u istrazivanju Karolya i sur. (2009)
iznosila 14,81 + 1,380 %.

Najzastupljenija mononezasi¢ena
masna kiselina, kako u nasem istra-
Zivanju, tako i u istrazivanju Karolyja
i sur. (2009), u ukupnoj masi masno-
kiselinskog sastava lipida intramu-
skularne masti MLD je bila oleinska
kiselina, s time da je njezina prosjec-
na vrijednost u nasem istraZivanju
bila manja (34,97 + 2,763 %) nego li
u istrazivanja citiranih autora (39,29
+ 5.310 %). Sto se ti¢e najzastuplje-
nije polinezasi¢cene masne kiseline, i
U nasem istrazivanju i u istrazivanju
Karolyja i sur. (2009) bila je linolna
(linoleinska) masna kiselina (2,01 +
0,433 %; odnosno 8,24 + 3,510 %). Iz
navedenog je razvidno da je prosjec-
na koli¢ina linolne masne kiseline
kod istarskog goveda bila ¢etiri puta
manja u usporedbi s prosje¢nom ko-
licinom linolne masne kiseline kod
simentalskog goveda iz istrazivanja
Karolyja i sur. (2009).

Njari (1986) u svom istrazivanju
masnokiselinskog sastava lipida
U mesu svinja istice da senzoricka
svojstva mesa, osobito njegov okus,
u znatnoj mjeri ovise o kolic¢ini i o
sastavu masnog tkiva, a narocito o
kolicinskom odnosu pojedinih ma-
snih kiselina, kao $to su prisustvo
nezasicenih, a posebice nizih masnih
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kiselina, i dovodi to u vezu ne samo
s odrzivoscu, vec i s kakvo¢om mesa.
Autor u svom istrazivanju navodi
slucaj razlikovanja mesa u smislu da
se koli¢ina polinezasi¢enih masnih
kiselina uzima kao kriterij za ocjenu
hranjive vrijednosti. U svezi s istim,
valja uzeti u obzir rezultat iz naseg
istrazivanja gdje je razvidna znacaj-
no manja prosjecna koli¢ina linolne
kiseline u odnosu na rezultat dobi-
ven istrazivanjem masnokiselinskog
sastava MLD kod simentalskog go-
veda (Karoly i sur., 2009). Njari (1986)
takoder navodi da se usporedo s
porastom koli¢ine polinezasi¢enih
masnih kiselina u fosfolipidima in-
tenzivira miris i okus mesa tijekom
njegove toplinske obrade ili duzeg
uskladistenja.

Dok se kod masnokiselinskog sa-
stava lipida MLD simentalskog go-
veda na temelju dobivenih rezultata
Maurica i sur. (2011) moze redi da je
odnos zasi¢enih i nezasi¢enih ma-
snih kiselina podjednak (priblizno
50:50%), za odnos zasi¢enih i neza-
sicenih masnih kiselina u masnokise-
linskom sastavu lipida MLD istarskog
goveda mozemo reci da je pretezito
u korist zasi¢enih masnih kiselina
(priblizno 60:40%). Iz usporednog
prikaza je razvidno da se mesu si-
mentalskog goveda zbog vece ko-
licine nezasi¢enih masnih kiselina
daju odredene nutricionisticke pred-
nosti.

Ako promatramo navedene po-
datke s gledista odrzivosti, a time i
kakvoce, u skladu s navodima Njarija
(1986), potrebno je uzeti u obzir ¢i-
njenicu da smo u nasem istrazivanju
utvrdili manje koli¢ine polinezasice-
nih masnih kiselina u ukupnom ma-
sno-kiselinskom sastavu lipida u od-
nosu na rezultate masnokiselinskog
sastava simentalskog goveda (Mau-
ri¢ i sur,, 2011), $to je pokazatelj ma-
nje podloznosti mesa istarskog go-
veda promjenama (oksidaciji) u od-
nosu na meso simentalskog goveda.
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Zakljucci

Na temelju rezultata nasih istrazi-
vanja i spoznaja, posebice uspored-
bom dobivenih rezultata kemijskih
pretraga sa poznatim istovjetnim
pokazateljima o kakvoéi mesa si-
mentalskog goveda, te u odgovoru
na pitanje je li potrebna razina ka-
kvoce mesa istarskog goveda povolj-
na za daljnji razvoj samoodrzivosti
pasmine, odnosno postoji li oprav-
danost uzgoja istarskog goveda radi
dobivanja mesa za kulinarsku upora-
bu, moze se zakljuciti slijedece:

- Meso istarskog goveda se po svom
osnovnom kemijskom sastavu ne
razlikuje od mesa simentalskog
goveda po svojoj kakvodi, iako
meso istarskog goveda sadrzi
znatno manju koli¢inu intramu-
skularne masti, sto moze ponekad
biti prednost ili pak nedostatak ka-
kvoce mesa s obzirom na kulinar-
sku pripremu jela.

- Prozetost mesa istarskog goveda
vezivnim tkivom u granicama je
ocekivanog, relativno povoljno
pri ¢emu je ta koli¢ina u pozitivnoj
korelaciji s njeznos¢u odnosno u
negativnoj s tvrdo¢om mesa.

- Meso istarskog goveda na temelju
svog masnokiselinskog sastava li-
pida intramuskularne masti nema
posebnih nutricionistickih pred-
nosti u odnosu na promatrano
meso simentalskog goveda. No, ¢i-
njenica da takvo meso i zbog ma-
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nje koli¢ine masti i zbog sastava
lipida s gledista odrzivosti a time i
ukupne kakvoce mesa, ukazuje na
daleko manju mogucu podloznost
autooksidativnim promjenama pri
duzem uskladistenju ili pak prili-
kom prerade mesa u asortiman
mesnih proizvoda u tipu trajnih
kobasica.

- |z prethodno navedenoga, moze
se zakljucitijo3 ito da je meso istar-
skog goveda povoljne kakvoce
za potrebe uzgoja i podizanje sa-
modorzivosti pasmine. To je meso
vec priznata i poznata delicijaiima
svoje opravdanje za kulinarsku pri-
premu i uporabu na nasem trzistu,
uz napomenu da je potreban dulji
vremenski tov u usporedbi sa si-
mentalskim govedom.

* Rad je izvadak iz magistarskog speci-
jalistickog rada mr. Nenada Cukona: "Ka-
kvoca mesa istarskog goveda” (mentor:
prof .dr. sc. Bela Njari)
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