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Utjecaj spola, tjelesne mase pri klanju i proizvodne sezone na 'zikalno-kemijska svojstva mesa janjadi ličke pramenke

gospodarstvu u Ličko-senjskoj županiji tijekom dvije 
proizvodne sezone. Prosječne mjesečne temperature u 
proizvodnim sezonama u 2010. i 2011. godini bile su u 
rasponu od 0,7 do 17,9 °C, odnosno od 0,2 do 18,4 °C dok 
su prosječne količine oborina bile u rasponu od 98,4 do 
158,6 mm, odnosno od 18,0 do 57,6 mm (Državni zavod 
za statistiku Republike Hrvatske, 2011, 2012). Sva janjad 
je u razdoblju od partusa do klanja, tj. od polovice ožujka 
do kraja srpnja, bila uzgajana na način karakterističan za 
spomenuto područje. Naime, u prva tri tjedna janjad je 
hranjena isključivo mlijekom (sisanjem). Nakon toga se 
janjad uz mlijeko postupno privikavala na pašu i sijeno te 
je boravila zajedno s ovcama tijekom dana na pašnjaku, a 
noću u staji. Pokusne jedinke odabrane za istraživanje su 
bile ujednačene zastupljenosti po spolu i zaklane s navr-
šenih 5 mjeseci pri očekivanoj tjelesnoj masi od 25 do 30 
kg. Odabrana janjad je transportirana u klaonicu mesne 
industrije „Sladovača“ d.o.o. udaljenu 31 km od obitelj-
skog poljoprivrednog gospodarstva. Nakon 12-satnog 
posta i odmora janjad je izvagana (tjelesna masa janjadi 
pri klanju) te usmjerena na liniju klanja. Klanja i klaoničke 
obrade janjadi obavljene su prema važećim standardnim 
postupcima obrade (Fisher i de Boer, 1994). Ionometrij-
ski status mišića (pH vrijednost) izmjeren je na janjećim 
trupovima ubodnom elektrodom (Schott BlueLine 21pH) 
pomoću prijenosnog pH-metra IQ 150 (IQ Scienti'c In-
struments, USA). Vrijednosti pH izmjerene su 45 minuta 
(pH

1
) i 24 sata post mortem (pH

24
) u polutetivastom mišiću 

Uvod
Odlike trupova rezultat su bioloških procesa uvjetova-

nih zajedničkim djelovanjem genetskih, okolišnih i proi-
zvodnih čimbenika (Sari i sur., 2012), dok su kupnja i po-
trošnja mesa ponajviše uvjetovane religijom, tradicijom i 
običajima (Kearney, 2010). Potrošači u Hrvatskoj janjetinu 
najčešće konzumiraju nakon pečenja na ražnju tako da je 
tehnologija proizvodnje podređena uzgoju janjadi odre-
đene tjelesne mase. Na područjima Like i Gorskog kota-
ra, gdje dominira uzgoj ovaca pasmine lička pramenka, 
najpovoljnijom za ražanj smatra se janjad zaklanu pri 
tjelesnoj masi od 25 do 30 kg, odnosno klaoničke mase 
između 12 i 15 kg (Kaić i sur., 2012).

Jedan od najvažnijih čimbenika u odabiru i kupnji 
određene vrste mesa je njegova kakvoća (Fisher i sur., 
2000). Iako je riječ o višeznačnoj i kompleksnoj osobini 
mesa većina autora tvrdi da je kakvoća janjećeg mesa i 
njegova prihvaćenost od strane potrošača prvenstveno 
određena 'zikalno-kemijskim svojstvima (Martínez-Ce-
rezo i sur., 2005; Tejeda i sur., 2008). Stoga je cilj ovog 
istraživanja bio utvrditi utjecaj spola, tjelesne mase pri 
klanju i proizvodne sezone na vrijednosti pH, boju, gu-
bitak mesnog soka i osnovni kemijski sastav mesa janjadi 
ličke pramenke. 

Materijal i metode 
Istraživanjem je obuhvaćena janjad pasmine lička 

pramenka uzgojena na obiteljskom poljoprivrednom 

znanstveni rad

Sažetak

Cilj ovog istraživanja bio je utvrditi utjecaj spola, tjelesne mase pri klanju i proizvodne sezone na vrijednosti pH, boju, gubitak mesnog 

soka i osnovni kemijski sastav mesa janjadi ličke pramenke. Janjad ličke pramenke je uzgojena na obiteljskom poljoprivrednom gos-

podarstvu u Ličko-senjskoj županiji tijekom 2010. i 2011. godine. Odabrana janjad je bila ujednačene zastupljenosti po spolu i zaklana 

s navršenih 5 mjeseci. Statistički značajne razlike između muške i ženske janjadi ličke pramenke utvrđene su samo u gubitku mesnog 

soka (p < 0,05) čije su znatno veće vrijednosti utvrđene u mišićnom tkivu muške janjadi. Povećanje tjelesne mase pri klanju statistički je 

značajno utjecalo (p < 0,05) samo na vrijednost a* pokazatelja boje janjećeg mesa. Proizvodna sezona je statistički značajno utjecala 

(p < 0,05) na L*, a* i b* vrijednosti pokazatelja boje janjećeg mesa. 

Ključne riječi: boja, gubitak mesnog soka, osnovni kemijski sastav, vrijednost pH
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(m. semitendinosus; MS). Pokazatelji boje mesa su izmje-
reni pomoću Minolta kolorimetra (Konica Minolta Chro-
ma Meter CR 400, Osaka, Japan) s 50 mm dijametarskim 
područjem mjerenja i spektrom boja L* a* b* uz standar-
dnu iluminaciju za meso D-65. Mjerenje pokazatelja boje 
je obavljeno neposredno nakon klanja i stabilizacije boje 
od 45 minuta. Navedeni pokazatelji boje su izmjereni u 
području uzdužnog (ravnog) trbušnog mišića (m. rectus 
abdominis; MRA). Gubici mesnog soka (engl. drip loss; 
DL) određeni su na uzorcima najdužeg slabinskog mišića 
(m. longissimus lumborum; MLL) referentnom metodom 
po Honikel-u (1998). Kemijske analize su provedene na 
uzorcima najdužeg košnog mišića (m. longissimus thora-
cis; MLT) prema AOAC (2000) standardnim postupcima 
određivanja sadržaja vlage, bjelančevina, masti i pepela.

Vrijednosti pH, boja, gubitak mesnog soka i osnovni 
kemijski sastav mesa obrađeni su softverskim paketom 
SAS (SAS Institute, 2008). Opisna statistika spomenutih 
'zikalno-kemijskih svojstava mesa izračunata je korište-
njem MEANS procedure, dok je analiza varijance prove-
dena pomoću MIXED procedure. Testiranje razlika izme-
đu procjena spola provedeno je t-testom, dok je testira-
nje razlika između procjena za proizvodne sezone prove-
deno Sche>e testom. Linearni model za obradu podataka 
bio je sljedeći:

y
ijk

= µ + S
i
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- x

_
  )+ e

ijk

gdje je: 
y

ijk 
= opažena vrijednost,

µ
 
= procijenjena ukupna srednja vrijednost,

 S
i 
= fiksni utjecaj spola janjadi (i=1, 2),

 G
j
 = 'ksni utjecaj proizvodne sezone (j=1, 2),

 b= linearni regresijski koe'cijent,
 x

ijk 
= tjelesna masa pri klanju (kovarijabla),

e
ijk 

= slučajna greška.

Rezultati i rasprava
Osnovni statistički pokazatelji vrijednosti pH, boje i 

gubitka mesnog soka janjadi ličke pramenke prikazani su 
u tablici 1. Prosječna vrijednost pH

1
 izmjerena u MS tru-

pa janjadi ličke pramenke bila je 6,51, dok je prosječna 
vrijednost pH

24
 bila 5,56. Navedene vrijednosti se nalaze 

unutar granica koje odgovaraju odlikama „uobičajenih“ 
post mortalnih glikolitičkih promjena (Perlo i sur., 2008; 
Tejeda i sur., 2008). Dobivene pH vrijednosti ovog istraži-
vanja potvrđuju da su ovce, u odnosu na druge vrste živo-
tinja, slabo podložne stresu i brzi padovi pH vrijednosti za 
njih nisu karakteristični (Beriain i sur., 2000a). Vrijednost 
pH

1
 imala je veće koe'cijente varijabilnosti od vrijednosti 

pH
24 

(tablica 1). Znatno veće oscilacije vrijednosti pH
1
 pri-

pisuju se ponajprije varijacijama u glikolitičkom procesu 
i varijacijama u nakupljanju mliječne kiseline u mišićnim 
stanicama (Nagaraj i sur., 2006). Vrijednosti pH

1
 i pH

24
 nisu 

se statistički značajno razlikovale između trupova muške 
i ženske janjadi ličke pramenke. Navedeno je u skladu s 
rezultatima istraživanja Vergara i sur. (1999), Žgur i sur. 
(2003) i Rodríguez i sur. (2007). Prema navodima Santos 
i sur. (2007) čak i malo povećanje tjelesne mase janjadi 
može utjecati na ?eksibilnost i produktivnost proizvod-
nog sustava, a u konačnici i na njegovu ekonomičnost. 
Stoga je jedan od spomenutih ciljeva istraživanja bio 
utvrditi utjecaj tjelesne mase janjadi ličke pramenke 
zaklane pri prosječnoj dobi od 5 mjeseci na istraživana 
svojstva. U predmetnom istraživanju povećanje tjelesne 
mase od 23 do 31 kg nije statistički značajno utjecalo 
na pH vrijednosti mišićnog tkiva janjadi te su rezultati u 
skladu s onima koje navode Solomon i sur. (1980) i Kaić i 
sur. (2012). Unatoč tome što nepovoljna razdoblja (nedo-
voljna količina krme) mogu dovesti do kroničnog stresa i 
posljedično do znatnijeg porasta pH vrijednosti (Dwyer 
i Bornett, 2004) u predmetnom istraživanju to nije bio 
slučaj. Hidrometeorološke varijacije tijekom proizvodnih 
sezona nisu statistički značajno utjecale na pH vrijednosti 

Tablica 1. Osnovni statistički pokazatelji vrijednosti pH, boje i gubitka mesnog soka janjadi ličke pramenke
Table 1 Descriptive statistics of pH values, colour and drip loss of Lika Pramenka lambs 

Svojstvo/Trait n x
_

SE CV, % Min. Maks.

pH
1

30   6,51 0,052   4,12   5,81   6,76

pH
24

30   5,56 0,012   1,72   5,51   5,81

L* 63 50,87 0,450   6,02 47,40 63,25

a* 63 17,44 0,218 27,87   3,13 19,96

b* 63  -0,19 0,119 11,46  -3,34   3,14

DL,% 30   2,85 0,115 11,34   2,00   4,03

n: broj janjadi/number of samples; x
_
   x

_
   : aritmetička srednja vrijednost/arithmetic mean; SE: standardna pogreška aritmetičke sredi-

ne/standard error of the arithmetic mean; CV: koe'cijent varijabilnosti/coe`cient of variation; Min.-Maks.: minimalna i maksimalna 
vrijednost/minimum and maximum values; pH

1
: pH vrijednost izmjerena 45 minuta post mortem/pH value measured 45 minutes 

post mortem; pH
24

: pH vrijednost izmjerena 24 sata post mortem/pH value measured 24 hours post mortem; DL: gubitak mesnog 
soka/drip loss x

_

mišićnog tkiva trupa janjadi ličke pramenke.
Prosječne vrijednosti L* i a* pokazatelja boje u ovom 

istraživanju su na MRA iznosile 50,87 i 17,44 te su bile 
znatno veće od onih koje navode Beriain i sur. (2000b) 
na istoj mišićnoj regiji janjadi pasmine Rasa Aragonesa 

(L*=44,81; a*=9,80) zaklane pri prosječnoj tjelesnoj masi 
od 24,5 kg. Vrijednost b* pokazatelja boje na MRA janja-
di ličke pramenke je znatno manja (-0,19) od vrijednosti 
iste mišićne regije janjadi pasmine Rasa Aragonesa (7,08). 
Navedena vrijednost L* pokazatelja boje na MRA janja-
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L* (svjetlinu) i povećanje vrijednosti a* (intenzitet crvene 
boje) pokazatelja boje janjećeg mesa, čime ono postaje 
tamnije i crvenije (Santos-Silva i sur., 2002; Teixeira i sur., 
2005). Istraživanjima Santos-Silva i sur. (2002) i Teixeira i 
sur. (2005) je utvrđeno da se povećanjem tjelesne mase 
pri klanju sa 14 na 24 kg, odnosno sa 24 na 30 kg, značaj-
no smanjuju vrijednosti L* i b* pokazatelja boje janjećeg 
mesa, dok se vrijednost a* pokazatelja povećava tek ne-
znatno. U predmetnom istraživanju je povećanje tjelesne 
mase pri klanju od 1 kg statistički značajno utjecalo (p 
< 0,05) samo na vrijednost a* pokazatelja boje janjećeg 
mesa, odnosno vrijednost se u MRA povećala za 0,486. 
Iako povećanje tjelesne mase pri klanju nije statistički 
značajno utjecalo na vrijednost L* pokazatelja boje, u 
mišićnoj regiji je trend bio negativan (-0,256). Proizvodna 
sezona je u predmetnom istraživanju statistički značajno 
utjecala (p < 0,05) na sve vrijednosti pokazatelja boje. 
Navedene varijacije hidrometeoroloških uvjeta uzgojnog 
područja ličke pramenke tijekom istraživačkog razdoblja 
su se zasigurno odrazile i na razvoj vegetacije, a poslje-
dično tome i na kretanje životinja u stadu. Naime, meso 
životinja držanih na pašnjaku je uslijed intenzivnije 'zičke 
aktivnosti (kretanja) tamnije od mesa životinja držanih u 
zatvorenom (Ripoll i sur., 2008). Intenzivniji ili oskudniji 
razvoj vegetacije te znatnije oscilacije u temperaturi i 
količini oborina svakako utječu na kretanje životinja (po-
traga za hranom/sklanjanje od nepovoljnih vremenskih 
uvjeta) tako da je očekivano proizvodna sezona statistički 
značajno utjecala na boju mišićnog tkiva janjećeg trupa. 

di ličke pramenke također je znatno veća od one koju su 
utvrdili Díaz i sur. (2002) u istom mišićju janjadi pasmine 
Talaverana (47,8) zaklane pri prosječnoj tjelesnoj masi od 
26,3 kg. Nasuprot tome, vrijednost a* pokazatelja boje u 
mišićnom tkivu trupa janjadi ličke pramenke je veća ne-
goli u janjadi pasmine Talaverana što potkrepljuje činje-
nicu da je meso starijih i težih životinja intenzivnije crve-
ne boje. Vrijednost b* pokazatelja u mišićnom tkivu trupa 
janjadi ličke pramenke je znatno manja od one u janjadi 
Talaverana pasmine (4,31). Prethodno navedene razlike 
između vrijednosti L*, a* i b* pokazatelja boje utvrđenih 
predmetnim istraživanjem na MRA te onih dobivenih iz li-
terature mogu se pripisati pasminskom utjecaju, sustavu 
držanja, hranidbenom režimu, ali i različitoj tjelesnoj masi 
pri klanju. U predmetnom istraživanju su znatno veće ko-
e'cijente varijabilnosti imali a* i b* pokazatelji, dok je L* 
pokazatelj manje varirao (tablica 1). Razlike u vrijednosti-
ma pokazatelja boje mesa između trupova muške i žen-
ske janjadi u predmetnom istraživanju nisu bile statistički 
značajne (tablica 2). Sukladno istraživanjima Vergara i 
sur. (1999) i Žgur i sur. (2003) potvrđuje se da spol nema 
značajnog utjecaja na boju janjećeg mesa. Prilog nave-
denom su navodi Rodríguez i sur. (2007) i Santos i sur. 
(2007) da spol janjadi uglavnom nema značajnog utje-
caja na boju mesa ukoliko su životinje jednako hranjene 
te ujednačene dobi pri klanju. Uz anatomsku poziciju 
mišića svakako treba uzeti u obzir i tjelesnu masu janja-
di pri klanju. Općenito se smatra da povećanje tjelesne 
mase pri klanju značajno utječe na smanjenje vrijednosti 

Tablica 2. Utjecaj spola (S), tjelesne mase pri klanju (TM) i proizvodne sezone (PS) na vrijednosti pH, boju i gubitak 
mesnog soka janjadi ličke pramenke
Table 2 In?uence of sex (S), slaughter weight (TM) and production season (PS) on pH values, colour and drip loss of 
Lika Pramenka lambs 

Svojstvo/
Trait

Spol /Sex (LSM ± SE)
S1 b TM1

Sezona  / Season (LSM ± SE)
PS1

Muški / Male Ženski / Female 2010 2011

pH
1

  6,59 ± 0,11   6,66 ± 0,12 nz  0,005 nz   6,52 ± 0,07   6,69 ± 0,08 nz

pH
24

  5,66 ± 0,03   5,64 ± 0,04 nz  0,007 nz   5,66 ± 0,03   5,67 ± 0,03 nz

L* 53,70 ± 0,57 53,18 ± 0,70 nz -0,256 nz 54,84 ± 0,61 51,16 ± 0,83 **

a* 16,56 ± 0,55 17,42 ± 0,67 nz  0,486 * 17,78 ± 0,68 19,57 ± 0,89 **

b*  -0,07 ± 0,24  -0,03 ± 0,30 nz  0,138 nz  -0,12 ± 0,31  -0,08 ± 0,40 *

DL, %   3,51 ± 0,17   3,06 ± 0,20 * -0,014 nz   3,41 ± 0,12   3,38 ± 0,13 nz

LSM ± SE: prosjek sume najmanjih kvadrata ± standardna pogreška/least squares means ± standard error; b: koe'cijent linearne 
regresije tjelesne mase pri klanju/regression coe4cient of slaughter weight; 

1
: * p < 0,05, ** p < 0,01, nz: nema značajne razlike/not 

signi'cant di>erence; pH
1

: pH vrijednost izmjerena 45 minuta post mortem/ pH value measured 45 minutes post mortem; pH
24

: pH 
vrijednost izmjerena 24 sata post mortem/ pH value measured 24 hours post mortem; DL: gubitak mesnog soka/drip loss

Gubitak mesnog soka u MLL janjadi ličke pramenke 
bio je u prosjeku 2,85%. Znatno veći gubici mesnog soka 
janjadi nakon 2 i više dana objašnjavaju se brojnim čim-
benicima među kojima Nagaraj i sur. (2006) ističu dena-
turaciju proteina i skraćivanje sarkomere. U mišićnom tki-
vu muške janjadi je, u odnosu na žensku janjad, utvrđen 
statistički značajno (p < 0,05) veći gubitak mesnog soka 
(tablica 2). Dobivene razlike mogu se objasniti time što je 
muška janjad u trupu imala nešto manji udio masnog tki-
va od ženske janjadi, odnosno činjenicom da mišići s ve-
ćim udjelom masti sadrže manje vode (Lawrie i Ledwart, 
2006). Tjelesna masa pri klanju i proizvodna sezona nisu 

statistički značajno utjecale na gubitke mesnog soka ja-
njadi ličke pramenke. S obzirom da je gubitak mesnog 
soka izuzetno kompleksno i još uvijek u ovčjem mesu 
nedovoljno istraženo svojstvo teško je izdvojiti one naj-
značajnije čimbenike koji bi u predmetnom istraživanju 
imali presudan utjecaj.

Osnovni statistički pokazatelji kemijskog sastava 
mesa janjadi ličke pramenke prikazani su u tablici 3. Pred-
metnim istraživanjem je utvrđeno da MLT janjadi ličke 
pramenke prosječno sadrži 73,95% vode, 4,96% masti, 
20,04% bjelančevina i 1,05% pepela. S navedenim udje-
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lima mišićno tkivo trupa janjadi ličke pramenke je po ke-
mijskom sastavu (izuzev udjela masti) slično onom janja-
di pasmine Rasa Aragonesa koja je u istraživanju Beriain 
i sur. (2000b) bila podijeljena u 2 skupine, ovisno o tjele-
snoj masi pri klanju (25 kg i 35 kg). Mišićno tkivo trupa ja-
njadi zaklane pri tjelesnoj masi od 25 kg u m. longissimus 
dorsi u prosjeku je sadržavalo 73,96% vode, 3,19% masti, 
20,87% bjelančevina i 1,09% pepela, dok je mišićno tki-
vo trupa janjadi zaklane pri 35 kg u prosjeku sadržavalo 
74,51% vode, 3,99% masti, 19,87% bjelančevina i 1,01% 
pepela. U odnosu na mišićno tkivo trupa janjadi ličke pra-
menke, Mioč i sur. (2009) su u m. longissimus dorsi trupa 
janjadi istarske ovce i dalmatinske pramenke u prosjeku 
utvrdili znatno veći udio vode (76,44%; 75,27%) i pepela 
(1,17%; 1,19%) te znatno manji udio masti (1,98%; 2,91%). 
Navedene razlike se u ovom slučaju prvenstveno mogu 
pripisati različitoj dobi, odnosno tjelesnoj masi janjadi 
pri klanju. Naime poznato je da se povećanjem tjelesne 
mase pri klanju (dobi) udio vode smanjuje dok se udio 
masti povećava. Tako je janjad ličke pramenke zaklana pri 
prosječnoj dobi od 5 mjeseci, dok su janjad dalmatinske 
pramenke i istarske ovce zaklane pri dobi od svega 2,5 
mjeseci. Osim toga brojni autori su potvrdili da na osnov-
ni kemijski sastav mišićnog tkiva trupa janjadi velik utje-
caj, između ostalog, ima pasmina (Beriain i sur., 2000b; 
Mioč i sur., 2009) i način hranidbe (Mahgoub i Lu., 2004; 
Perlo i sur., 2008) koji su u navedenim istraživanjima bili 
različiti. Iako spol nije statistički značajno utjecao na ke-
mijski sastav MLT-a, ženska janjad ličke pramenke je imala 
neznatno više masti i manje vode od muške janjadi (ta-
blica 4). Povećanje tjelesne mase pri klanju nije statistički 
značajno utjecalo na osnovni kemijski sastav MLT-a ja-
njadi ličke pramenke što se djelomično slaže s navodima 

Beriain i sur. (2000b). Autori tvrde da povećanje tjelesne 
mase pri klanju od 25 do 35 kg statistički značajno utječe 
na povećanje sadržaja masti, dok se sadržaj vode, bjelan-
čevina i pepela mišićnog tkiva trupa janjadi značajno ne 
mijenja. S obzirom na hidrometeorološke varijacije tije-
kom proizvodnih sezona i navode autora kako hranidba 
ima značajan utjecaj na osnovni kemijski sastav (Mahgo-
ub i Lu, 2004; Perlo i sur., 2008) mišićnog tkiva janjadi oče-
kivano je bilo da se navedene varijacije odraze i na osnov-
ni kemijski sastav mišićnog tkiva janjadi u predmetnom 
istraživanju. Međutim, u predmetnom istraživanju nije 
utvrđen statistički značajan utjecaj proizvodne sezone na 
osnovni kemijski sastav MLT-a janjadi ličke pramenke.

Zaključak
Ujednačenost većine istraživanih svojstava između 

mesa muške i ženske janjadi ličke pramenke upućuje na 
mogućnost dobivanja proizvoda podjednake kakvoće 
neovisno o odabiru janjadi za proizvodnju mesa na teme-
lju spola. Ipak, ne treba u potpunosti zanemariti utvrđeni 
manji gubitak mesnog soka kod ženske janjadi i njegovu 
ulogu u kakvoći janjećeg mesa. Budući da istraživanjem 
nije utvrđen značajan utjecaj tjelesne mase pri klanju na 
istraživane pokazatelje (izuzev intenziteta crvene boje), 
manipulacijom termina klanja se može direktno utjecati 
na pro'tabilnost proizvodnje, bilo da se radi o većim koli-
činama mesa po grlu ili klanju u razdoblju kada janjad na 
tržištu postiže bolju cijenu. Proizvodna sezona utjecala 
je samo na boju janjećeg mesa, ali s obzirom da se boju 
mesa smatra jednim od glavnih čimbenika vizualne pro-
cijene kakvoće mesa smatramo kako je potrebno prove-
sti daljnja istraživanja o utjecaju ovog čimbenika.

Tablica 3. Osnovni statistički pokazatelji kemijskog sastava mesa janjadi ličke pramenke
Table 3 Descriptive statistics of chemical composition of Lika Pramenka lambs

Svojstvo / Trait n x
_

SE CV, % Min. Maks.

Voda / Water,% 40 73,95 0,262   1,95 70,80 76,00

Mast / Fat,% 40   4,96 0,092 10,38   4,10   5,90

Bjelančevine / Protein,% 40 20,04 0,233   6,27 17,70 22,80

Pepeo / Ash,% 40   1,05 0,014   7,01   0,90   1,20

n: broj janjadi/number of samples; x
_
   x

_
   : aritmetička srednja vrijednost/arithmetic mean; SE: standardna pogreška aritmetičke sredi-

ne/standard error of the arithmetic mean; CV: koe'cijent varijabilnosti/coe`cient of variation; Min.-Maks.: minimalna i maksimalna 
vrijednost/minimum and maximum values

Tablica 4. Utjecaj spola (S), tjelesne mase pri klanju (TM) i proizvodne sezone (PS) na osnovni kemijski sastav mesa 
janjadi ličke pramenke
Table 4 In?uence of sex (S), slaughter weight (TM) and production season (PS) on chemical composition of Lika Pra-
menka lambs

Svojstvo/Trait
Spol /Sex (LSM ± SE)

S1 b TM1

Sezona  / Season (LSM ± SE)
PS1

Muški / Male Ženski / Female 2010 2011

Voda / Water,% 74,13 ± 0,48 73,77 ± 0,56 nz  0,296 nz 73,75 ± 0,35 73,65 ± 0,33 nz

Mast / Fat,%   4,81 ± 0,19   5,10 ± 0,23 nz  0,086 nz   4,79 ± 0,14   4,89 ± 0,13 nz

Bjelančevine / 
Protein,%

20,01 ± 0,49 20,07 ± 0,57 nz -0,103 nz 20,39 ± 0,31 20,40 ± 0,33 nz

Pepeo / Ash,%   1,05 ± 0,03   1,06 ± 0,03 nz -0,010 nz   1,07 ± 0,02   1,06 ± 0,02 nz

LSM ± SE: prosjek sume najmanjih kvadrata ± standardna pogreška/least squares means ± standard error; b: koe'cijent linearne 
regresije tjelesne mase pri klanju/regression coe4cient of slaughter weight; 

1
: nz: nema značajne razlike/not signi'cant di>erence
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Resumen
El objetivo principal de este estudio fue detectar la in6uencia del sexo, la masa corporal en el momento de la matanza y de la tempora-
da de producción en el valor pH, el color, la pérdida del jugo de carne y la composición química básica de la carne de cordero de la raza 
pramenka de Lika. Los corderos de la raza de pramenka de Lika fueron criados en una granja familiar de la provincia Lika-Senj durante 
los años 2010 y 2011. El número de los machos y hembras entre los corderos escogidos fue uniforme y fueron degollados al cumplir 5 
meses. Las diferencias estadísticamente signi>cantes entre las hembras y los machos fueron identi>cadas solamente en la pérdida del 
jugo de carne (P < 0,05) considerablemente más alta en los tejidos musculares de los machos.  El aumento de la masa corporal en el 
momento de la matanza tuvo una in6uencia estadísticamente signi>cante (P < 0,05) solamente sobre los valores de los indicadores 
a* para el color de la carne de los corderos. La temporada de producción tuvo una in6uencia estadísticamente signi>cante (P < 0,05) 
sobre los valores de los indicadores L*, a* y b* para el color de la carne de los corderos. 
Palabras claves: el color, pérdida del jugo de carne, la composición química básica, valor pH

Zusammenfassung
Das Ziel dieser Untersuchung war, den Ein6uss des Geschlechtes, der Körpermasse beim Schlachten und der Herstellungssaison auf 
Werte pH, Farbe Verlust des Fleischsaftes und chemische Grundzusammensetzung des Fleisches der Lämmer der Rasse „Lička pra-
menka“ , zu bestimmen. Die Lämmer wurden auf landwirtschaftlichem Familienhof in der Ličko-Senjska-Gespannschaft in den Jahren 
2010 und 2011 gezüchtet. Die ausgewählten Lämmer waren gleichmäßig weiblichen und männlichen Geschlechtes, geschlachtet im 
Alter von 5 Monaten. Statistisch relevante Unterschiede zwischen den männlichen und weiblichen Lämmern von „Lička pramenka“  
wurden nur beim Verlust des Fleischsaftes (p<0,05) festgestellt, dessen viel größere Werte im Muskelgewebe der Lämmer männlichen 
Geschlechtes festgestellt wurden. Die Vergrößerung der Körpermasse beim Schlachten beein6usste statistisch bedeutend (p<0,05) nur 
den Wert a*, den Indikatorenwert der Farbe des Lamm6eisches. Die Herstellungssaison beein6usste statistisch bedeutend (p<0,5) die 
L*, a* und b* Werte, die Indikatorenwerte der Farbe des Lamm6eisches. 
Schlüsselwörter: Farbe, Verlust des Saft6eisches, chemische Grundzusammensetzung, Wert pH   

Summary
The goal of this research was to determine the eYect of sex, slaughter weight and production season to pH value, color, drip loss and 
basic chemical composition of the meat of Lika Pramenka lambs. The lambs of Lika Pramenka were raised on a family farm in Lika-
-Senj County during the years of 2010 and 2011. The chosen lambs were equally represented by sex and slaughtered at the age of 5 
months. Statistically signi>cant diYerences between ram and ewe lambs of Lika Pramenka were determined only in drip loss (p<0.05) 
whose signi>cantly higher values were determined in muscle tissue of ram lambs. The increase in body weight at slaughter signi>-
cantly in6uenced (p<0.05) only the a* value of color indicators of lamb meat. The production season had a statistically signi>cant 
in6uence (p<0.05) to L*, a* and b* values of color indicators of lamb meat. 
Keywords: color, drip loss, basic chemical composition, pH value

In*uencia del sexo, la masa corporal en el momento de la matanza y de la temporada de 
producción en las características físico-químicas de la carne de cordero de la raza 

pramenka de Lika

L’in*uenza del genere, della massa corporea e la stagione di produzione sulle 
caratteristiche &sico-chimiche degli agnelli di tipo Pramenka della Lika

Ein*uss des Geschlechtes, der Körpermasse beim Schlachten und der Herstellungssaison 
auf physikalisch-chemische Fleischeigenschaften der Lämmer der Rasse „Lička pramenka“

The e0ect of sex, slaughter weight and production season to physical 
– chemical characteristics of Lika Pramenka lambs

Riassunto
Lo scopo di questa ricerca è stato confermare l’in6uenza del genere, della massa corporea durante la macellazione e la stagione pro-

duttiva sui valori del pH, colore, perdita dei succhi della carne e la componente chimica di base della carne di agnello di tipo Pramenka 

della Lika. Gli agnelli della Pramenka della Lika sono stati allevati in un’economia agricola famigliare nella regione della Lika e di Senj 

durante il 2010 e il 2011. Gli agnelli selezionati erano di uguale numero per entrambi i sessi e macellati a 5 mesi compiuti. DiYerenze 

statistiche signi>cative tra gli agnelli maschi e femmine della Pramenka della Lika si sono riscontrate nel tessuto muscolare degli ag-

nelli maschi. L’aumento della massa corporea durante la macellazione ha in6uito statisticamente in modo signi>cativo (p < 0,05) solo 

sui valori a* degli indicatori del colore della carne d’agnello. La stagione produttiva ha in6uito statisticamente in modo signi>cativo (p 

< 0,05) sugli indicatori L*, a* e b* del colore della carne d’agnello.

Parole chiave: colore, perdita dei succhi della carne, composizione chimica di base, valore pH
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Na ovogodišnjoj konferenciji Global Food Safety 2013., u Bar-
celoni, prikazan je edukativan i zanimljiv 'lm „Sigurnost hrane u 
globalnoj  ekonomiji” koji, na jednostavan način, prikazuje povi-
jest sigurnosti hrane i njezin utjecaj na globalnu ekonomiju:

http://www.youtube.com/watch?v=HWyw50Ratb0&feature=yo
utu.e&goback=%2Egde_1406807_member_228743101
Film je dio serije 'lmova premijerno prikazanih na konferenciji 
Global Food Safety 2013., sponzoriranih od strane 3M Food Sa-
fety. Ostale 'lmove pogledajte na slijedećim linkovima Food Sa-

fety Starts at the Top | Global Leaders’ Perspectives Local to Global | GFSI Global Markets Programme, a Roadmap to 
Safer Food and Market Access Delegates’ Perspectives on the Global Food Safety Conference 2013 in Barcelona

Sigurnost hrane u globalnoj ekonomiji


