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Izvorni znanstveni ¢lanak
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SAZETAK

Cilj istraZivanja bio je utvrditi utjecaj spola i tjelesne mase istarske janjadi prije
klanja na pH vrijednost i boju mesa. IstraZivanjem je bilo obuhvaéeno 118 janjadi
oha spola (64 muske i 54 Zenske), koja je prije klanja podijeljena u dvije skupine:
laksa (17,76 kg; 28 muske i 32 Zenske) i teZza (20,17 kg; 36 muske i 22 Zenske).
Masa trupa utvrdena je neposredno nakon klaonicke obrade trupa i nakon 24
sata, dok su vrijednost pH i boja mesa utvrdeni 45 minuta i 24 sata nakon klanja.
Prosjecna masa toploga i hladnoga trupa lakse janjadi bila je 9,76 i 9,47 kg, a teZe
11,80 i 11,49 kg s kalom hladenja 2,96, odnosno 2,60%. Trupovi istarske janjadi
popriliéno su uniformni s obzirom na spol, u pogledu svih istrazivanih pokazatelja,
izuzev vrijednosti L* i a* parametara hoje. U svrhu proizvodnje veéih koli¢ina
janjeéega mesa moZe se preporuciti poveéanje tjelesne mase janjadi pri klanju,
buduéi da se pozitivno odrazava na masu trupa i kalo hladenja, uz zadrzavanje

poZeljnih vrijednosti parametara kakvo¢e mesa.

Kljucne rijeci: istarska janjad, spol, tjelesna masa, pH vrijednost, hoja mesa

uvoD

Vaznost izvornih pasmina u Hrvatskoj nije toliko
naglasena niti u jednoj stoCarskoj grani kao u ovéar-
stvu, buduéi da devet izvornih pasmina ¢ini oko 80%
ukupno uzgajane populacije ovaca. Uglavnom je rije¢
0 pasminama kombiniranih proizvodnih odlika, koje u
proSlosti nisu bile predmetom znacajnijih sustavnih
oplemenjivanja tipi¢nim mesnim ili mlije€nim pasmina-
ma. Njihove su temeljne odlike otpornost, skromnost i
prilagodljivost. Skupini hrvatskih izvornih pasmina pri-
pada i istarska ovca, koja je nastala na Sirem podrucju
Istre, gdje ju se i danas najviSe uzgaja. Eksterijerno
je prepoznatljiva po razvijenim rogovima, ispupéenom
nosnom profilu, visokim i ¢vrstim nogama te crno-
bijelom (Sarenom) runu i bijelim pjegama na glavi i
nogama (Mio¢ i sur., 2007.). Prema podacima Hrvatske
poljoprivredne agencije (HPA), istarska ovca, s 2871
grlom, ¢ini oko 7% populacije uzgojno valjanih ovaca u
Hrvatskoj (HPA, 2014.). Primarno ju se uzgaja za proi-
zvodnju mlijeka te je zasigurno uvijerljivo najmlijecnija
hrvatska pasmina ovaca, s prosjecnom proizvodnjom
204,23 kg mlijeka u 188 dana laktacije (HPA, 2014.).
Uz izvrsnu mlijecnost, odlikuje se i dobrim mesnim
preddispozicijama, kao $to su veéi tjelesni okvir i veca

prosjecna tjelesna masa (67-76 kg) odraslih grla (Mio¢
i sur., 2007.). Prosje¢na porodna masa muske istarske
janjadi je 4,31 kg, a Zenske 4,18 kg (Vnucec i sur.,
2014.). Pri prosjecnoj dobi od 64 dana, muska istarska
janjad postize tjelesnu masu 20,60 kg, uz prosjecni
dnevni prirast 263 grama, dok Zenska janjad s dobi od
74 dana postiZe tjelesnu masu 19,30 kg, uz prosjecni
dnevni prirast 209,65 grama (Vnucec i sur., 2014.).

U posljednje vrijeme vaznost pracenja kvalitete
mesa sve je naglaSenija, imajuci u vidu Sirinu ponude
i olakSanu dostupnost potroSacu razlicitih vrsta i kate-
gorija mesa. Prvi dojam koji potroSa¢ stekne o ponu-
denome mesu upravo je rezultat interakcije vrijednosti
pH i boje miSiénoga tkiva. Stoga ne €udi Cinjenica Sto
se boja janjecega mesa smatra kljuénim ¢imbenikom
koji utje¢e na potroSacev dojam te vrijednost samoga
proizvoda (Calnan i sur., 2014.). Vrijednost pH, kao
mijera glikolitickog potencijala, kre¢e se u rasponu od
6,85 do 6,05 u janje¢em trupu 45 minuta nakon klanja
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(Okeudo, 1994.; cit. McGeehin i sur., 2001.). Na sniza-
vanije vrijednosti pH postmortem u janjeéem trupu zna-
¢ajnije djeluju spol janjeta i masa trupa, dok je utjecaj
dobi i okoli$nih ¢imbenika manje izrazen (McGeehin i
sur., 2001.). Opcenito je poznato da hrvatski potrosaci,
kao i oni u drugim mediteranskim zemljama Europske
unije, preferiraju svijetliju janjetinu, Sto treba imati
na umu pri namjeri klanja starije i teze janjadi, jer je
povecanije tjelesne mase janjadi pri klanju u negativnoj
korelaciji s bojom mesa, prvenstveno L* i b* vrijed-
nostima koje se snizavaju (Santos-Silva i sur., 2002.).

Klaonicki pokazatelji i odlike trupa janjadi izvornih
pasmina ovaca hili su predmetom brojnih znanstvenih
istrazivanja i obuhvatili su izvorne pasmine mnogih
europskih drzava. Tako je istrazivana janjad $pa-
njolskih (Horcada i sur., 1998.; Beriain i sur., 2000.;
Caneque i sur., 2001.; Diaz i sur., 2005.), talijanskih
(Mazzone i sur., 2010.; Pellattiero i sur., 2011.), grékih
(Skapetas i sur., 2006.), turskih (Ekiz i sur., 2009.), a
proteklih godina i hrvatskih izvornih pasmina (Mio€ i
sur., 2009., 2012., 2013; Prpi¢ i sur., 2010.; Kasap i
sur., 2011.; Kai¢ i sur.,, 2011., 2012.; Vnucec i sur.,
2014.). Medutim, neznatan je broj radova provedenih
u Hrvatskoj koji se odnose na pH vrijednost i pokaza-
telje boje janjeéega mesa nakon hladenja. Sa svrhom
utvrdivanja pokazatelja kakvoce (pH vrijednost i boja)
janje¢ega mesa nakon hladenja, cilj ovog istrazivanja
bio je utvrditi utjecaj tjelesne mase janjadi neposredno
prije klanja i spola na masu trupa, pH vrijednost i boju
mesa istarske janjadi 45 minuta nakon klanja te nakon
hladenja.

MATERIJAL | METODE

Predmetnim istraZivanjem bilo je obuhvaéeno
ukupno 118 janjadi istarske ovce (64 muske i 54
zenske) u dobi izmedu 70 i 80 dana. Sva istrazivana
janjad uzgojena je na podrucju istarskoga poluotoka
te je u razdoblju od janjenja do klanja boravila u istim
uvjetima, hranjena mlijekom (sisanjem) i paSom te
odredenim koli¢inama krepkih krmiva. Neposredno
prije klanja janjad je izvagana na poteznoj vagi PCE-HS
50N (s precizno$éu =+ 20 grama), sa svrhom utvrdi-

vanja tjelesne mase prije klanja. Na osnovi tjelesne
mase prije klanja, janjad je podijeljena u dvije skupine
i to: lak$a, s prosjec¢nom tjelesnom masom 17,76 kg
(n=60 janjadi; 28 muske i 32 Zenske), i teza, s pro-
sjecnom tjelesnom masom 20,17 kg (n=58 janjadi;
36 muske i 22 Zenske). Klanje i klaoni¢ka obrada
trupova obavljeni su u ovlastenoj klaonici mesne indu-
strije Produkt komerc d.o.0. u Pazinu. Nakon klaonicke
obrade, obavljena su vaganja trupova, sa svrhom
utvrdivanja mase toplog trupa, a 45 minuta nakon
klanja obavljena su mijerenja pH vrijednosti i boje
misSiénoga tkiva. Vrijednost pH izmjerena je u dugom
lednom misiéu (M. longissimus dorsi (MLD)), u visini
izmedu 12. i 13. rebra, dok je boja mesa mjerena na
miSiénim regijama M. rectus abdominis (MRA) i M.
semitendinosus (MS). Nakon hladenja, odnosno 24
sata nakon klanja, trupovi su ponovno izvagani, radi
utvrdivanja mase ohladenoga trupa te izraCunavanja
kala hladenja. Uz to, provedena su mjerenja vrijednosti
pH u MLD-u te boje na misiénim regijama MRA, MS te
MLD. Vrijednost pH izmjerena je metalnom ubodnom
elektrodom PH57-SS pomoc¢u pH metra 1Q 150, dok je
boja mjerena uredajem Minolta Chroma Meter CR-410
s 50 milimetarskim dijametarskim podru¢jem mjerenja
i standardnom iluminacijom za meso (D65), uredenim
za spektar boja L*, a*, b* (CIE Lab). Dobiveni poda-
ci statisticki su obradeni primjenom statistickoga
programa SAS (SAS, 2008). Prosjecne vrijednosti i
mijere varijabilnosti istraZivanih svojstava analizirane
su primjenom procedure MEANS, dok je utjecaj spola
i tjelesne mase prije klanja na vrijednost pH i boju
misi¢noga tkiva analiziran GLM procedurom. Dobivene
vrijednosti prikazane su kao prosjeci sume najmanjih
kvadrata + standardna greSka (LSMEANS =SE).

REZULTATI | RASPRAVA

Opisna statistika mase toploga trupa i pokaza-
telja kvalitete mesa istarske janjadi 45 minuta nakon
klanja prikazana je u Tablici 1. Prosje¢na masa toplo-
ga trupa istrazivane janjadi bila je 10,78 kg, $to je u
skladu s rezultatima koje navode Vnucec i sur. (2014.)
za istu pasminu.

Tablica 1. Opisna statistika istraZivanih pokazatelja 45 minuta nakon klanja
Table 1. Descriptive statistics of the investigated traits 45 minutes after slaughter

Pokazatelji — Traits

X min max sd CV (%)

Masa trupays (kg) - Carcass weights 10,78 6,56 14,99 1,52 14,10
MLD pHys 6,53 5,80 7,16 0,27 4,09
L*4s 53,48 47,05 60,71 3,09 5,78

MRA a*ys 20,12 15,23 26,00 2,21 11,26
b* s 2,77 -2,05 11,67 2,09 75,49

L*4s 46,13 37,13 51,93 2,74 5,92

MS a*ys 17,02 12,97 21,04 1,39 8,16
b* s 2,92 -1,03 5,89 1,66 57,03

X aritmetitka sredina — arithmetic mean; min najmanja vrijednost — minimum; max. najveéa vrijednost — maximum; sd standardna devijacija — standard deviation;

CV koeficijent varijabilnosti — coefficient of variability
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Utvrdena masa toploga trupa istarske janjadi
podjednaka je masama trupa janjadi Spanjolskih
pasmina Lacha i Rasa Aragonesa (Beriain i sur.,
2000.), creske (Mioc i sur., 2009.) i rapske (Prpi¢ i
sur., 2010.) te janjadi dalmatinske pramenke (Vnudec
i sur, 2014.). Medutim, rezultati prosjeéne mase
trupa istarske janjadi veéi su od onih utvrdenih za
pasku janjad (Mio€ i sur., 2012.; Vnucec i sur., 2014.)
te manji od trupa janjadi licke pramenke (Kai¢ i sur.,
2011.; Kasap i sur, 2011.) i romanovske janjadi
(Drzaic¢ i sur., 2014.). Prosjecna pH vrijednost mesa
45 minuta nakon klanja istarske janjadi iznosila je
6,53 (od 5,80 do 7,16) te je podjednaka s onom koju
navode Ekiz i sur. (2009.) za janjad turskih pasmina
te Vnucec i sur. (2014.) za istarsku janjad. Medutim,
nesto nize vrijednosti pH,; navode Mazzone i sur.
(2010.) u Apennine janjadi, Mio€ i sur. (2012.) i
Vnu€ec i sur. (2014.) u mesu paske janjadi te Vnucec

i sur. (2014.) u mesu janjadi dalmatinske pramenke,
dok Drzaic i sur. (2014.) navode viSe vrijednosti pHs u
mesu romanovske janjadi. Razlike u pH vrijednostima
zasigurno su posljedice razli¢itih tjelesnih masa janjadi
pri klanju i intenziteta stresa neposredno prije klanja.
Vrijednosti pokazatelja boje mesa 45 minuta nakon
klanja pokazuju da je miSiéna regija MRA svjetlija u
odnosu na miSi¢nu regiju MS, $to ne €udi s obzirom
na anatomski poloZaj i aktivnost navedenih miSic¢a.
Slicne rezultate navode i drugi autori (Kasap i sur.,
2011.; Drzai¢ i sur., 2014.), potkrepljujuéi ¢injenicu da
je miSi¢na regija MRA u janjadi svjetlija u odnosu na
MS misiénu regiju.

U Tablici 2. prikazani su rezultati opisne statistike
mase ohladenoga trupa, kala hladenja te istrazivanih
pokazatelja kvalitete janjecega mesa 24 sata nakon
klanja.

Tablica 2. Opisna statistika istrazivanih pokazatelja 24 sata nakon klanja
Table 2. Descriptive statistics of the investigated traits 24 hours after slaughter

Pokazatelji — Traits X min max Sd CV (%)
Masa trupa,, (kg) - Carcass weight,, 10,48 6,38 14,50 1,50 14,28
Kalo hladenja (kg) - Chilling loss 0,30 0,12 0,60 0,08 28,51
Kalo hladenja (%) - Chilling loss 2,78 1,00 5,28 0,75 26,89
pHy, 5,75 5,45 5,94 0,11 1,94

MLD L*y 41,54 35,99 49,15 3,33 8,01

a*y, 20,02 16,23 23,33 1,40 7,00

b*,, 4,62 1,47 1,67 1,31 28,25

L*5 50,23 43,04 54,89 3,20 6,38

MRA a*y, 2117 15,53 23,71 1,86 8,78

b*y4 1,22 4,70 10,70 1,86 25,74

L*5 47,03 43,66 50,65 1,86 3,95

MS a*y, 19,69 16,08 24,49 1,62 8,22

b*y4 6,00 2,86 10,28 2,19 36,45

X aritmeticka sredina — arithmetic mean; min najmanja vrijednost — minimum; max. najveca vrijednost — maximum; sd standardna devijacija — standard deviation;

CV koeficijent varijabilnosti — coefficient of variability

Nakon hladenja, odnosno 24 sata nakon klanja,
prosje¢na masa trupa istarske janjadi iznosila je 10,48
kg, dok je prosjecni kalo hladenja bio 0,30 kg, odno-
sno 2,78%. Podjednaku vrijednost kala hladenja (0,24-
0,28 kg) navode Skapetas i sur. (2006.), dok Cafieque
i sur. (2001.) navode viSe vrijednosti kala hladenja
od 0,38 kg. Tijekom hladenja doSlo je do snizavanja
pH vrijednosti s pocetnih 6,53 (pH,5) na 5,75 (pH,,).
Navedeni pad pH vrijednosti je u skladu s rezultatima
koje navode McGeehin i sur. (2001.).

Nakon hladenja izmjerena je i boja na miSi¢noj
regiji MLD, €ije vrijednosti L* pokazatelja boje ukazuju
da se radi o tamnijoj regiji, s obzirom na miSi¢ne

regije MRA i MS (Tablica 2.). Kada se usporede
pokazatelji boje iz Tablice 1. i Tablice 2., uo€ljivo je da
je s postupkom hladenja doSlo do snizavanja vrijed-
nosti pokazatelja L*, a poveéanja vrijednosti a* i b*
pokazatelja boje MRA misi¢ne regije. Nasuprot tome,
na MS miSi¢noj regiji povecane su vrijednosti svih
pokazatelja boje (L*, a*, b*) tijekom hladenja. Sve
tri istrazivane misicne regije odlikuje pozeljna svije-
tloruziCasta boja, buduci da su izmjerene vrijednosti
L* parametara boje viSe od 34 (Hopkins, 1996.; cit.
Velasco i sur., 2004.).

Utjecaj spola i pokusne skupine na masu trupa,
vrijednost pH i boju mesa prikazan je u Tablici 3.
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Tablica 3. Utjecaj spola i tjelesne mase prije klanja na masu toploga trupa, pH i boju mesa 45 minuta nakon klanja
Table 3. Effect of sex and slaughter weight on hot carcass weight, pH and meat colour 45 minutes after slaughter

Spol Skupina Razina znacajnosti
Pokazatelj Sex Group Level of significance
Traits Muski Zenski Lak3a Teza Spol Skupina
Male Fimale Light Heavy Sex Group
gﬁig;;“ﬁig}l't‘i) 10,89+0,14 10,67+0,15 9,760,14 11,800,14 NZ wo
MLD pHys 6,49+0,03 6,60=0,03 6,58=+0,08 6,50=0,09 NZ NZ
L¥*s5 53,43+0,57 53,53+0,58 54,47+0,66 52,49+0,70 NZ NZ
MRA a*5 20,76=0,41 19,91+0,41 20,02+0,47 20,65+0,50 NZ NZ
b* 45 3,24+0,31 3,21+0,31 3,38+0,36 3,06+0,38 NZ NZ
L¥*45 47,03+0,76 45,79+0,72 46,82+0,73 46,00+0,78 ** NZ
MS a*,5 16,66+0,40 17,09+0,38 16,75+0,39 17,00+0,41 * NZ
b* 45 2,41+0,44 2,28+0,42 2,48+0,42 2,21+0,45 NZ NZ

NZ nije znacajno — not significant; * P<0,05; ** P<0,01; *** P<0,001; MLD - M. longissimus dorsi; MRA - M. rectus abdominis; MS - M. semitendinosus

Spol janjadi nije imao statisticki znacajan utjecaj
na masu trupa istarske janjadi, iako je muska janjad
imala neSto ve¢u masu trupa 45 minuta nakon klanja
u odnosu na Zensku. Da spol nema znacajan utje-
caj na masu janje¢ega trupa, potvrduju Pérez i sur.
(2002.), Kai¢ i sur. (2011.), Kasap i sur. (2011.), Mio¢
i sur. (2012.i2013.) i Vnucec i sur. (2014.).

Vrijednost pH,; istraZivane janjadi nije se sta-
tisti€ki zna€ajno razlikovala izmedu trupova muske
i Zenske janjadi, Sto je u skladu s rezultatima
McGeehina i sur. (2001.), Zgura i sur. (2003.),
Teixeira i sur. (2005.) i Miocai sur. (2012.). Medutim,
Vnucec i sur. (2014.) navode statisticki znacajno
vecu vrijednost pH trupova Zenske u odnosu na tru-
pove muske istarske janjadi. Pokazatelji boje MRA
miSi¢ne regije nisu se znacajno razlikovali izmedu
spolova, medutim statisti¢ki znacajno vece vrijedno-
sti L* pokazatelja boje MS miSiéne regije utvrdene
su u mesu muske, a vrijednosti a* pokazatelja boje
u mesu Zenske janjadi. Ujednacenost vrijednosti
boje misiénih regija izmedu muske i Zenske janjadi
navode Texeria i sur. (2005.), Kai¢ i sur. (2012.),
MioC€ i sur. (2012. i 2013.), Vnucec i sur. (2014.).
Utvrden je statisticki znacajan utjecaj tjelesne mase
prije klanja (P<0,01) na masu toploga trupa, Sto je
sukladno rezultatima koje navode Mio¢ i sur. (2009.)
u creske janjadi, Prpi¢ i sur. (2010.) u rapske janja-
di, Kai¢ i sur. (2011.) i Kasap i sur. (2011.) u licke
janjadi te Drzai¢ i sur. (2014.) u romanovske janjadi.
Vrijednost pH,s bila je neSto viSa u lakSe janjadi, u
odngsu na tezu, no razlike nisu bile statisticki znacaj-
ne. Zgur i sur. (2003.) i Drzai¢ i sur. (2014.) navode
statistiCki znaCajno vecu vrijednost pH,; u lakSe u
odnosu na tezu janjad, Sto moze biti posljedica vece
razlike u tjelesnoj masi izmedu istrazivanih pokusnih
skupina. Boja mesa MRA i MS miSi¢ne regije bila je
podjednaka u obje teZinske skupine janjadi (Tablica
3.). Medutim, Drzai¢ i sur. (2014.) navode znacajan
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utjecaj tjelesne mase janjadi prije klanja na L* vri-
jednost MRA i a* vrijednost MS miSiéne regije u
romanovske janjadi, dok Kasap i sur. (2011.) navode
znacaj utjecaj mase prije klanja na sve pokazatelje
boje MRA i MS miSiéne regije, izuzev vrijednosti
pokazatelja b* MS miSi¢ne regije u licke janjadi.

U Tablici 4. prikazan je utjecaj spola i tjelesne
mase janjadi prije klanja na masu ohladenoga trupa,
kalo hladenja te vrijednost pH,, i boju miSi¢noga
tkiva. Spol janjadi nije imao statisti¢ki znacajan utje-
caj na istrazivane pokazatelje 24 sata nakon klanja
te su utvrdene vrijednosti bile podjednake u muske
i Zenske istarske janjadi. Medutim, McGeehin i sur.
(2001.) navode razlike u vrijednosti pH,, izmedu
muske i Zenske janjadi za 0,18 pH jedinica, Zgur i
sur. (2003.) za 0,03 pH jedinice, a Pellattiero i sur.
(2011.) 0,09 pH jedinica. Nije utvrden statisticki
znaCajan utjecaj spola janjadi na boju mesa, Sto je
suprotno rezultatima koje navode Zgur i sur. (2003.)
i Teixeira i sur. (2005.), istiCuéi vece L* vrijednosti
pokazatelja boje u mesu muske u odnosu na Zensku
janjad. Vece vrijednosti L* pokazatelja boje u muske
u odnosu na Zensku janjad mogu biti posljedica
brzega rasta muske janjadi, koja je pri istoj tjelesnoj
masi mlada u odnosu na Zensku janjad (Zgur i sur.,
2003.). Navedenu Ccinjenicu potkrepljuju Vnucec i
sur. (2014.), tvrde¢i da muska istarska janjad posti-
Ze klaonicku masu deset dana prije u odnosu na
zensku janjad.

Pokusna skupina nije imala statisticki znacajan
utjecaj na razliku u vrijednosti pH,, izmedu lakSe i
teZe janjadi, koja je iznosila 0,06 i neSto je viSa od
vrijednosti koju navode Careque i sur. (2001.) u
janjadi Talaverana pasmine. IstraZivanjima je utvrden
statistiki znaCajan utjecaj (P<0,01) tjelesne mase
janjadi pri klanju na masu trupa,, Sto je bilo i oCe-
kivano, s obzirom na to da je pokusna skupina imala
statistiCki znaCajan utjecaj i na masu trup,s.
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Tablica 4. Utjecaj spola i tjelesne mase prije klanja na masu ohladenoga trupa, pH i boju mesa 24 sata nakon

klanja
Table 4. Effect of sex and slaughter weight on cold carcass weight, pH and meat colour 24 hours after slaughter
Spol Skupina Razina znacajnosti
Pokazatelj Gender Group Level of significance
Traits Muski Zenski Laksa Teza Spol Skupina
Male Female Light Heavy Sex Group
gji::;“ﬁ/‘;;})';i’ 10,59+0,14 10,38+0,15 9,47+0,14 11,49+0,14 NZ *xx
E,Z'Ij’h:;“;zes"s'a (ko) 0,30+0,01 0,30+0,01 0,29+0,01 0,3120,01 NZ NZ
E,Z'Ij’ll:g“i‘ga (%) 2,76+0,09 2,80+0,10 2,96+0,09 2,60+0,10 NZ *
MLD pHa, 5,72+0,05 5,720,05 5,69+0,08 5,75+0,03 NZ NZ
L*, 41,19+0,93 40,59+0,89 41,69=1,21 40,09+1,04 NZ NZ
a*y 20,25+0,43 19,51+0,41 19,910,55 19,8420,47 NZ NZ
b*,, 5,09+0,42 4,500,40 4,77+0,54 4,82+0,46 NZ NZ
MRA L%, 49,74+1,13 51,52+1,15 53,29+2,24 47,97+1,37 NZ NZ
a*y 20,86+0,74 19,16+0,76 18,19+1,47 21,85+0,90 NZ NZ
b*,4 7,48+0,78 7,05+0,80 8,54+1,55 6,000,95 NZ NZ
MS L%, 45,70+0,78 46,52+0,80 44,36+1,54 47,85+0,95 NZ NZ
a* 19,27+0,70 18,53+0,72 18,50+1,39 19,29+0,86 NZ NZ
b*,4 5,12+0,58 5,71+0,59 5,09+1,15 5,75+0,71 NZ NZ

NZ nije znacajno — not significant; * P<0,05; ** P<0,01; *** P<0,001; MLD - M. longissimus dorsi; MRA - M. rectus abdominis; MS - M. semitendinosus

ZnaCajan utjecaj tjelesne mase prije klanja na
masu trupa,, navode i Zgur i sur. (2003.) u oplemenje-
ne jezersko-sol¢avske janjadi. Znacajan utjecaj poku-
sne skupine utvrden je i na relativnu vrijednost kala
hladenja (P <0,05), dok se ostali istraZivani pokazatelji
nisu statisticki znacajno razlikovali izmedu pokusnih
skupina. Predmetnim istraZivanjem utvrdena je veca
vrijednost kala hladenja u lakSe (2,96%) u odnosu na
tezu janjad (2,60%). Beriain i sur. (2000.) navode slic-
ne vrijednosti kala hladenja (0,3 kg / 2,75%) u muske
Rasa Aragonesa janjadi podjednake mase ohladenoga
trupa od 10,6 kg. S druge strane, Skapetas i sur.
(2006.) navode podjednake vrijednosti kala hladenja
u janjadi mase ohladenoga trupa od 8,37 kg i od
13,03 kg. Dok predmetnim istrazivanjem nije utvrden
statisticki znaCajan utjecaj pokusne skupine na boju
misSi¢noga tkiva. Zgur i sur. (2003.) navode znacajno
viSe vrijednosti L* i nize vrijednosti a* pokazatelja
boje na MLD miSi¢noj regiji.

ZAKLJUCAK

Istarska ovca, kao autohtona pasmina primarno
namijenjena proizvodnji mlijeka, ima vaznu ulogu i u
proizvodnji janjeéega mesa. Povecanje tjelesne mase
janjadi sa 17 na 20 kilograma povoljno se odrazava
na povecanje mase trupa te ujedno na smanjenje kala
hladenja. Uz navedeno, poveéanjem tjelesne mase
janjadi prije klanja istrazivani parametri kakvoce mesa
ostaju nepromijenjeni, a meso je pozeljne svijetloruzi-
Caste boje.
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COLOUR AND pH VALUE OF ISTRIAN SHEEP LAMBS MEAT

SUMMARY

The aim of the present study was to evaluate the effect of sex and slaughter weight of Istrian sheep lambs on
PH value and meat colour. The study included 118 lambs of both sexes (64 male and 54 female) which were,
prior slaughter, divided into two groups: light (17.76 kg, 28 male and 32 female) and heavy (20.17 kg, 3 male
and 22 female). Carcass weight was determined immediately after carcass processing and after 24 hours,
while the pH value and meat colour were determined 45 minutes and 24 hours after slaughter. Average hot
and cold carcass weights in light lambs were 9.76 and 9.47 kg, and in heavy lambs 11.80 and 11.49 kg, with
chilling loss of 2.96 and 2.60% respectively. Istrian sheep lambs carcasses are quite uniform in relation to sex
in terms of all the investigated traits, except value of L* and a* colour parameters. For the production of larger
lamb meat quantities it might be recommended to increase lambs slaughter weight since the higher slaughter
weight has the positive effect on carcass weight and chilling loss while retaining the desirable values of meat
quality parameters.

Key-words: Istrian sheep lambs, sex, slaughter weight, pH value, meat colour

(Primljeno 03. srpnja 2015.; prihvaéeno 04. svibnja 2016. - Received on 3 July 2015; accepted on 4 May 2016)

POLJOPRIVREDA 22:2016 (1) 39-45





