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SAZETAK

Cilj ovog istrazivanja bio je utvrditi utjecaj dodatka na bazi ortofosforne kiseline
na osnovna fizikalna svojstva pileceg mesa. U istrazivanje je bilo uklju¢eno 200
komercijalnih hibrida tovnih pilica Ross 308 podijeljenih u Cetiri skupine, ovisno
o udjelu pripravka na bazi ortofosforne kiseline koji je bio dodan u vodu za pi¢e
(0; 0,4; 0,5; 0,65 %). Nakon zavrSetka pokusa s dobi pilica od 42 dana te uobica-
jene klaonicke obrade na 20 pile¢ih trupova, odnosno 5 trupova iz svakog tretma-
na, obavljena su mjerenija fizikalnih svojstava pileCeg mesa (vrijednost pH,, i pH,,,
pokazatelji boje (L*, a*, b*), gubici mesnog soka (DL,,, DL,) i kalo kuhanja (CL).
Statistickom obradom nisu utvrdene znacajne razlike (p>0,05) fizikalnih pokazate-
lja kakvo¢e mesa izmedu komercijalnih hibrida tovnih pili¢a Ross 308 skupina bez
dodatka ortofosforne kiseline (kontrolna skupina) i s dodacima ortofosforne kiseline
(0,4; 0,5; 0,65 %). Takoder, statistiCki znac¢ajne razlike nisu utvrdene (p>0,05) niti
izmedu skupina s razli¢itim razinama dodatka ortofosforne kiseline. S obzirom na
rezultate predmetnog istrazivanja mozemo zakljuciti da uvodenje dodatka na bazi
ortofosforne kiseline u vodu za napajanje piliéa nije utjecalo na osnovna fizikalna

svojstva mesa.

Klju€ne rijeci: fizikalna svojstva, meso, ortofosforna kiselina, pili¢i

uvoD

Suvremena peradarska proizvodnja svoj pri-
stup hranidbi temelji na bioaktivnim sastojcima u
hrani kojima se umjesto prekomjerne upotrebe anti-
biotika i drugih lijekova odrzava zdravlje i dobrobit,
a umanijuju ucinci okoli$nih stresora na otpornost i
proizvodnost peradi u intenzivnom uzgoju (Janjeci¢
i sur., 2013.). Medu alternativne sastojke spadaju i
pripravci temeljeni na kiselinama koji se koriste kao
dodatak hrani za zivotinje u svrhu odrzavanja po-
zeljne mikrobioloske ravnoteze njihovog probavnog
sustava, odnosno gram-pozitivnih i gram-nega-

tivnih mikroorganizama. Dokazano je da kiseline
snizavaju pH vrijednost hrane, probavnog sustava
i mikrobne citoplazme te zaustavljaju razvoj patoge-
na, smanjujuci konkurenciju mikroflore za hranom
domacina Sto rezultira boljim rastom i performan-
sama zivotinja. Kirchgessner i Roth (1988.) navode
da dodatak kiselina u hranu brojlera smanjuje broj
patogenih mikroorganizama i stvaranje otrovnih
spojeva u metabolizmu te pobolj$ava probavu pro-
teina, kalcija, fosfora, magnezija te cinka. Utvrdeno
je da dodatak kiselina u hranidbi brojlera pove¢ava
njihov rast i razvoj, te smanjuje moguéu pojavu bo-
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lesti i brojnih problema u proizvodnji (Valdemirova i
Sourdjiyska, 1996.; Runho i sur., 1997.; Jin i sur.,
1998.). Woong Kim i sur. (2015.) navode da pili¢i
hranjeni s dodatkom kiselina imaju ve¢u zivu masu,
vedi prirast i bolju konverziju hrane, pove¢anu pro-
bavljivost i apsorpciju hranjivih tvari.

S obzirom na prethodno navedene pozitivhe
ucinke pojedinih kiselina svakako treba istraziti i dje-
lovanje ortofosforne kiseline. Ortofosforna kiselina je
prehrambeni aditiv (E338) koji se dodaje hrani i picu
prvenstveno radi regulacije kiselosti. Ubrajamo ju u
skupinu anorganskih kiselina koje se ujedno koriste
kao dodatak hrani za Zivotinje u svrhu odrzavanja
pozeline mikrobioloSke ravnoteze njihovog probav-
nog sustava, odnosno gram-pozitivnih i gram-nega-
tivnih mikroorganizama.

Temeljem prethodno navedenog pretpostavka
istrazivanja je da ¢e dodatak na bazi ortofosforne
kiseline u vodi za pi¢e komercijalnih hibrida tovnih
pilica Ross 308 znacajno utjecati na osnovna fizikal-
na svojstva njihova mesa. Nadalje, pretpostavka je
da ¢e se fizikalna svojstva mesa komercijalnih hi-
brida tovnih pilica Ross 308 bez dodatka na bazi
ortofosforne kiseline (kontrolna skupina) znacajno
razlikovati od onih s dodacima na bazi ortofosforne
kiseline. Stoga je cilj ovog istrazivanja utvrditi utjecaj
dodatka na bazi ortofosforne kiseline u tovu pili¢a
na osnovna fizikalna svojstva mesa.

MATERIJAL | METODE

U istrazivanju utjecaja dodatka ortofosforne
kiseline na proizvodne rezultate i zdravlje koriste-
no je 200 komercijalnih hibrida tovnih piliéa Ross
308, dok je u svrhu utvrdivanja osnovnih fizikalnih
svojstava mesa koriSteno sveukupno 20 trupova ko-
mercijalnih hibrida (5 iz svake skupine). Slu¢ajnim
odabirom pili¢i su podijeljeni u Cetiri skupine, ovi-
sno o udjelu pripravka ortofosforne kiseline doda-
nog u vodu za pi¢e (0% - kontrolna; 0,4; 0,5; 0,65%).
Pili¢i su bili smjesteni u prethodno pripremljen i de-
zinficiran objekt, te su drzani podno u boksovima
prema tehnoloSkim normativima. Uvjeti drzanja bili
su jednaki za sve skupine. Ventilacija je u objektu
bila prirodna (gravitacijska) i aktivna (pomocu ven-
tilatora). Pili¢i su grijani infracrvenim zaruljama jaci-
ne 150 W (po jedna u svakom boksu). Temperatura
u zoni boravka pili¢a iznosila je 32 °C na pocetku
pokusa, te je u skladu s tehnoloSkim normativima

postupno snizavana prilagodavanjem visine Zarulja
i regulacijom ventilacije. Pili¢i su hranjeni ad libitum
prvih sedam dana iz podnih hranilica, a zatim do
kraja istrazivanja iz okruglih visecih hranilica kapaci-
teta 10 kg. U prvih sedam dana pili su vodu iz okru-
glih plasti¢nih poijilica, a nakon toga pili¢i kontrolnih
skupina iz automatskih okruglih viseéih pojilica dok
su pokusnim skupinama okrugle plastiCne pojilice
zamijenjene ve¢ima koje su redovito prane i dezin-
ficirane. Hranidba je bila uobiajena za tov pili¢a,
odnosno u dobi pilica od 1. do 14. dana koristen
je starter, od 15. do 35. dana finisher |, a finisher Il
od 36. do 42. dana. Preparat na bazi ortofosforne
kiseline dodavan je cijelo vrijeme istrazivanja poku-
snim skupinama u vodu za pi¢e. Krmna smjesa za
pokusne skupine nije sadrzavala kokcidiostatik niti
u jednoj fazi hranidbe, dok je kod kontrolne skupine
kokcidiostatik umijeSan u starter i finiSer |. Nakon 42.
dana pili¢i su Zrtvovani i klaoniCki obradeni (Surenje,
skidanje perja, vadenje unutrasnjih organa). Nakon
klaoniCke obrade na trupovima su obavljena mjere-
nja osnovnih fizikalnih svojstava.

pH vrijednost izmjerena je koristenjem ubodne
elektrode (Schott BlueLine 21pH) prijenosnog pH-
metra 1Q 150 (IQ Scientific Instruments, USA). Vri-
jednosti pH izmjerene su 15 minuta (pH,,) i 24 sata
(PH,,) post mortem u podrucju kranijalne strane pr-
boje mesa izmjereni su pomoc¢u Minolta kolorimetra
(Konica Minolta Chroma Meter CR 400, Osaka, Ja-
pan) s 50 mm dijametarskim podru¢jem mjerenja i
spektrom boja CIE L*(svjetlina), CIE a*(crvenilo) i
CIE b* (zutilo). Mjerenje pokazatelja boje obavljeno
je 24 sata post mortem u podrucju medijalne strane

njegova odvajanja od prsne kosti.

U svrhu odredivanja gubitka mesnog soka s
trupova su nakon 24-satnog hladenja prikupljeni

.....

S kranijalne strane prsnog misi¢ja su uz pomoc¢
standardne sonde namijenjene za uzorkovanje
(©25mm) uzeti uzorci debljine cca 2 cm. Svaki po-
jedinaéni uzorak mesa stavljen je u poseban kon-
tejner, pohranjen u hladnjak na temperaturu od
+4 °C, te izvagan (MettlerP1200, Switzerland) na-
kon 24 i 48 h. Nakon vaganja kontejnera s uzorkom
mesa i mesnim sokom, pincetom je izvaden uzorak
mesa kako bi se izvagao kontejner samo s mesnim
sokom.
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Gubitak mesnog soka izraCunat je nakon 24 i
48 h prema formuli EZ metode (Danish Meat Rese-
arch Institute, 2010.):
_ (M¢=Mp)x100
gubitak mesnog soka (%) - (Mmt_Mp)

gdje je: M, = masa praznog kontejnera,
M_, = masa kontejnera s mesom i mesnim sokom,
M, = masa kontejnera s teku¢inom.

Kalo termic¢ke obrade (kalo kuhanja) odreden
je u uzorcima prsnog misi¢ja (m. pectoralis su-
pefficialis). Svaki pojedina¢ni uzorak, prosjecne
mase 80 g (7 x 4 x 3 cm), uzet je s kranijalne strane
prsnog miSi¢ja, stavljen u posebnu nepropusnu vre-
¢icu (otpornu na utjecaj visokih temperatura), a zatim
u vodu zagrijanu u vodenoj kupelji na temperaturu
od 85 °C. Nakon $to je u sredistu uzorka postignuta
temperatura od +77 °C svaki pojedinacni uzorak je
ocijeden i zajedno s nepropusnom vre¢icom stavljen
u hladnu vodenu kupelj. Nakon hladenja odstranjen
je viSak vode s uzoraka te su uzorci izvagani. Kalo
kuhanja je izraCunat kao odnos masa uzoraka prije i
nakon kuhanija te je prikazan u postotku.

Dobivene vrijednosti istrazivanin pokazatelja
obradene su pomocu statistickog programskog
paketa SAS (SAS, 2008.). Opisna statistika fizikal-
no-kemijskih svojstava mesa komercijalnih hibrida
tovnih piliéa Ross 308 izraCunata je koriStenjem
MEANS procedure, dok je analiza varijance pro-
vedena pomoc¢u GLM procedure. Testiranje razlika
izmedu procjena za pojedine tretmane provedeno
je Bonferroni testom. Pri tome su razlike izmedu
pojedinih tretmana uzimane u obzir kao statistiCki
znacajne ukoliko je p < 0,05.

REZULTATI | RASPRAVA

U Tablici 1 prikazani su osnovni statisticki poka-
zatelji fizikalnih svojstava mesa komercijalnih hibri-
da tovnih pili¢a Ross 308. Prosje¢na pH vrijednost
pile¢eg mesa izmjerena 15 minuta post mortem bila
je 6,47, dok je ona izmjerena 24 sata post mortem
bila 5,85. Usporeduju¢i prosjecne vrijednosti pH,,
i pH,, utvrdene u ovom istraZivanju s vrijednosti-
ma koje navode Medi¢ i sur. (2009.) i Risti¢ i Klaus
(2010.) moze se utvrditi da niti jedna skupina pili¢a u
predmetnom istrazivanju nije imala BMW, a niti TCS
meso. Kralik i sur. (2008.) navode da se konacna
pH vrijednost u miSiénom tkivu pile¢ih prsa nalazi
u rasponu od 5,6 do 5,9 Sto je u skladu s nasim
rezultatima. Koeficijent varijabilnosti za vrijednost

pH,, iznosi 2,85%, dok je za vrijednost pH,, znatno
maniji i iznosi 1,89%.

Boja mesa vazno je obiljezje kakvo¢e mesa i Ce-
sto se koristi kao kriterij za kategorizaciju mesa u ra-
zrede TCS, »normalno® i BMV. Prosje¢na vrijednost
CIE L* pokazatelja boje u provedenom istrazivanju
iznosila je 58,75 dok je minimalna vrijednost bila
55,58 a maksimalna 61,83. Koeficijent varijabilnosti
CIE L* pokazatelja boje bio je 2,90%. Prosjecna vri-
jednost za stupanj crvenila (CIE a*) bila je 11,84. Mi-
nimalne i maksimalne vrijednosti CIE a* pokazatelja
boje bile su u rasponu od 10,10 do 14,17, dok je
koeficijent varijabilnosti bio 7,93%. Utvrdena srednja
vrijednost CIE b* pokazatelja boje bila je 11,67. U
odnosu na CIE a* pokazatelj, ve¢a razlika izmedu
minimalne i maksimalne vrijednosti utvrdena je kod
CIE b* pokazatelja (minimum = 9,10, a maksimum
= 14,56). Koeficijent varijabilnosti CIE b* pokaza-
telja boje pile¢eg mesa bio je 10,01%. Barbut i sur.
(2005.) su utvrdili prosje¢nu vrijednost CIE L* poka-
zatelja boje mesa pile¢ih prsa od 49,71, dok Harford
i sur. (2014.) navode prosje¢nu vrijednost CIE L*
pokazatelja boje mesa pileéih prsa od 49,76. Bihan-
Duval i sur. (1999.) su jedan dan post mortem utvr-
dili vrijednosti CIE L* pokazatelja od 51,16, CIE a*
pokazatelja od 1,29 i CIE b* pokazatelja od 13,50.
ProsjeCne vrijednosti pokazatelja boje pile¢eg mesa
u istrazivanju koje su proveli Kralik i sur. (2011.)
iznose CIE L*=50,6, CIE a*= 2,15 i CIE b*=10,55.
Dobivene prosjecne vrijednosti CIE L*, CIE a* CIE i
b* pokazatelja mesa u naSem istrazivanju vece su u
odnosu na prethodno navedena istrazivanja.

Bianchi i sur. (2005.) su razvrstali pile¢a prsa
prema boji tako da je L*>58,9 meso svijetlije od nor-
malnog, dok je ,normalno“ meso ono ¢iji je CIE L*
pokazatelj <58,9, tj. >50,9. Usporedbom rezultata
naseg istrazivanja za vrijednost CIE L* pokazatelja s
vrijednostima Bianchi i sur. (2005.) prema minimal-
nim i maksimalnim vrijednostima meso nekih prsa
ubrojili bi u skupinu svjetlije od normalnog. Medu-
tim, uzimajuéi u obzir dobivenu aritmeti¢ku srednju
vrijednost za CIE L* pokazatelj boje, meso bi ubro-
jili u skupinu ,normalne” boje. Nesto strozi kriterij
za boju miSiénog tkiva navode Qiao i sur. (2001.)
razvrstavajuéi pile¢a prsa prema boji u tri skupi-
ne: ,svjetlije od normalnog“ (L*>53), ,normalno®
(48<L*>58) i ,tamnije od normalnog*“ (L*<46). Us-
poredbom L* vrijednosti mesa u predmetnom istra-
Zivanju s vrijednostima navedenih autora, ispitivane
skupine pili¢a imaju meso ,svjetlije od normalnog*®.
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Prosje¢ni gubitak mesnog soka 24 sata post
mortem bio je 2,38%, dok su minimalne i maksimal-
ne vrijednosti bile u rasponu od 0,43% do 9,90%.
Prosjecni gubitak mesnog soka 48 sati post mortem
bio je 2,74%, dok su minimalne i maksimalne vrijed-
nosti bile u rasponu od 0,72% do 10,15%. Koeficijent
varijabilnosti za DL, bio je 85,36%, dok je koeficijent
varijabilnosti za DL, bio 75,51%. Dobivene prosjec-
ne vrijednosti gubitka mesnog soka i pripadajucih
im koeficijenata varijabilnosti vece su od onih utvr-
denih u istrazivanju koje su proveli Bihan-Duval i sur.
(1999.). Navedeni autori su utvrdili gubitak mesnog
soka od 2,04% tri dana post mortem i koeficijent va-
rijabilnosti od 10,0%. Razlozi ovako velike varijabil-
nosti izmedu uzoraka u naSem istrazivanju dijelom
se mogu pripisati moguéem utjecaju razli¢itih pre- i
post mortalnih ¢imbenika kod pojedinih Zivotinja,
koji su se preko brojnih biokemijskih reakcija u mesu
mogli odraziti i na utvrdenu varijabilnost. Osim toga,
dobivene rezultate je moguce pripisati i razlikama
pri manipulaciji s mesom tijekom uzorkovanja (npr.
izuzimanje uzoraka, ponovljena vaganja, viSe osoba
koje su obavljale mjerenja,...).

Prosje¢na vrijednost kala kuhanja u predmet-
nom istrazivanju iznosila je 17,67%. Pri tome je
minimalna vrijednost bila 12,63%, a maksimalna
23,45%. Koeficijent varijabilnosti za kalo kuhanja
bio je 13,91%.

U Tablici 2 prikazan je utjecaj dodatka na bazi
ortofosforne kiseline na fizikalna svojstva mesa ko-
mercijalnih hibirida tovnih pilica Ross 308. Razlike
izmedu vrijednosti pH,, mesa kontrolnog tretma-
na i tretmana koji su konzumirali dodatak na bazi
ortofosforne kiseline nisu bile statistiCki znacajne
(p>0,05), isto kao niti razlike izmedu tretmana s
razli¢itim udjelima dodatka na bazi ortofosforne ki-
seline (0,4; 0,5; 0,65%). Meso pili¢a u kontrolnom
tretmanu imalo je vrijednost pH,, od 5,89 dok su
vrijednosti mesa za pH,, ostalih pokusnih tretmana
bile neznatno manje (5,78; 5,86; 5,86) te nisu bile
statistiCki znacajne (p>0,05%). Goksoy i sur. (2010.)
istrazivali su utjecaj dodatka organskih kiselina na
kvalitetu pileceg mesa. Autori navode prosjecnu vri-
jednost pH,, (6,60) i pH,, (5,96) u mesu pilica koji
su konzumirali dodatak organske kiseline. Vrijedno-
sti pH,, i pH,, u njihovom istrazivanju vrlo su slicne
utvrdenim vrijednostima u naSem istrazivanju. Kralik
i sur. (2013.) navode vrijednost pH,, mesa pilecih
prsa od 5,85, $to je sukladno vrijednostima pH,, na-
Seg istraZivanja.

Razlike pokazatelja boje CIE L*, CIE a* i CIE b*
izmedu mesa pilica bez dodatka na bazi ortofos-
forne kiseline (kontrolna skupina) i s dodacima na
bazi ortofosforne kiseline nisu bile statistiCki zna-
¢ajne (p>0,05). Unato¢ tome, meso pilica koji su
dobivali 0,4% ortofosforne kiseline imalo je najvecu

Tablica 1. Osnovni statisticki pokazatelji fizikalnih svojstava mesa komercijalnih hibrida tovnih piliéa Ross 308

Table 1 Physical traits of meat of commercial chicken hybrids Ross 308

Svojstvo - Trait n x SE CV, % Min. Maks.
PH,, 20 6,47 0,041 2,85 6,20 6,74
pH,, 20 5,85 0,025 1,89 5,56 6,04
L* 20 58,75 0,381 2,90 55,58 61,83
a* 20 11,84 0,210 7,93 10,10 14,17
b* 20 11,67 0,261 10,01 9,10 14,56
DL,, 20 2,38 0,454 85,36 0,43 9,90
DL, 20 2,74 0,463 75,51 0,72 10,15
CL 20 17,67 0,550 13,91 12,63 23,45

n: broj uzoraka - number of animals; x: aritmeticka srednja vrijednost - mean; SE: standardna pogreska aritmeticke sredine - standard error; CV: koeficijent
varijabilnosti - coefficient of variability; Min.: najmanja vrijednost - minimum; Maks.: najveca vrijednost - maximum; pH,.: pH vrijednost izmjerena 15 minuta
post mortem - pH value measured 15 minutes post mortem; pH,,: pH vrijednost izmjerena 24 sata post mortem - pH value measured 24 hours post mortem;
L* (svjetlina), a*(crvenilo), b*(Zutilo): pokazatelji boje mesa - L* (lightness), a*(redness), b*(yellowness): colour parameters; DL,,: gubitak mesnog soka
utvrden 24 sata post mortem - drip loss measured 24 hours post mortem; DL,;: gubitak mesnog soka utvrden 48 sati post mortem - drip loss measured 48

hours post mortem; CL: kalo kuhanja — cooking loss
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vrijednost pokazatelja boje CIE L* (59,04), dok je
meso skupine pilica s dodatkom ortofosforne kiseli-
ne od 0,65% imalo najmanju vrijednost pokazatelja
boje CIE L* (58,22). Najveca vrijednost pokazatelja
boje CIE a* utvrdena je kod mesa piliéa s dodatkom
ortofosforne kiseline od 0,65%, dok je najmanja vri-
jednost pokazatelja boje CIE a* utvrdena na mesu
piliéa s dodatkom ortofosforne kiseline od 0,4%. Ne-
Sto vece razlike utvrdene su kod pokazatelja boje
CIE b* gdje je meso pili¢a s dodatkom ortofosforne
kiseline od 0,4% imalo najvecu vrijednost od 12,60, a
meso pili¢a bez dodatka ortofosforne kiseline (kon-
trolni tretman) najmanju vrijednost od 10,93. Razlike
pokazatelja boje CIE L*, CIE a* i CIE b* mesa iz-
medu komercijalnih hibrida tovnih pilica Ross 308
s dodacima na bazi ortofosforne kiseline (0,4; 0,5;
0,65%) nisu bile statistiCki znacajne (p>0,05%). U
istraZivanju Goksoy i sur. (2010.) CIE L* vrijednost
iznosila je 58,63, §to je sukladno nasSem istraziva-
nju, dok su vrijednosti CIE a* (2,46) i CIE b* (2,26)
znatno manje. Qiao i sur. (2001.) u svom istrazivanju
navode vrijednosti pokazatelja boje CIE L* pile¢ih
prsa mjerenih 24 sata post mortem (51,32), vrijedno-
sti pokazatelja boje CIE a* (4,09) i vrijednosti poka-
zatelja boje CIE b* (5,06). Vrijednosti za boju mesa
u nasem istrazivanju nisu sukladne vrijednostima iz
njihovog istrazivanja.

Gubici mesnog soka utvrdeni 24 i 48 sati post
mortem izmedu kontrolnog tretmana i pokusnih tre-
tmana kao ni izmedu pokusnih tretmana s razli¢itim
udjelom dodatka na bazi ortofosforne kiseline (0,4;
0,5; 0,65%) nisu bili statistiCki znacajni (p>0,05). Naj-
veca vrijednost DL,, (2,87%) utvrdena je kod mesa
pilica s dodatkom ortofosforne kiseline od 0,4%,
dok je najmanja vrijednost DL,, (1,53%) utvrdena
kod mesa pilica s dodatkom ortofosforne kiseline u
vodu za pice s udjelom od 0,5%. Skupina pili¢a koja
je dobivala 0,65% ortofosforne kiseline imala je naj-
vecu vrijednost DL, (2,73%), dok je skupina pilica s
dodatkom ortofosforne kiseline od 0,5% imala meso
Cija je vrijednost DL, bila najmanja (1,83%).

U istrazivanju koje su proveli Goksoy i sur.
(2010.) vrijednosti DL,, (27,26%) mesa pilica hra-
njenih s dodatkom organskih kiselina znatno je
veéa nego u nasem istrazivanju. Sli¢no, Kralik i sur.
(2013.) u radu navode gubitak mesnog soka u pr-
snom misiéu izmjeren 24 sata post mortem (3,98%),
njihove vrijednosti takoder nisu sukladne i nesto su
viSe od vrijednosti gubitka mesnog soka u nasem
istrazivanju.

Kalo kuhanja izmedu mesa pili¢a bez dodatka
na bazi ortofosforne kiseline i s dodacima na bazi or-
tofosforne kiseline nije statisti¢ki zna¢ajan (p>0,05).

Tablica 2. Utjecaj dodatka na bazi ortofosforne kiseline na fizikalna svojstva mesa komercijalnih hibrida tovnih

pilica Ross 308

Table 2 The influence of ortophosphoric acid on the physical traits of meat of commercial chicken hybrids Ross

308
Svojstvo -Trai Tretman - Treatment p-vrijednost Sig.
Kontrola - Control 0,4% 0,5% 0,65% - p-value
PH,. 6,30 6,57 6,56 6,42 0,056 ns
PH,, 5,89 5,78 5,86 5,86 0,419 ns
L* 58,38 59,34 59,04 58,22 0,723 ns
a* 11,97 11,34 11,53 12,51 0,201 ns
b 10,93 12,60 11,40 11,74 0,132 ns
DL, 1,77 2,87 1,53 2,32 0,269 ns
DL, 2,06 2,33 1,83 2,73 0,220 ns
cL 19,15 18,24 16,20 17,08 0,253 ns

Sig.: razina znacajnosti - level of significance; pH,,: pH vrijednost izmjerena 15 minuta post mortem - pH value measured 15 minutes post mortem;
pH,,: pH vrijednost izmjerena 24 sata post mortem - pH value measured 24 hours post mortem; L* (svjetlina), a*(crvenilo), b*(Zutilo): pokazatelji boje mesa -
L* (lightness), a*(redness), b*(yellowness): colour parameters; DL,,: gubitak mesnog soka utvrden 24 sata post mortem - drip loss measured 24 hours post
mortem; DL,;: gubitak mesnog soka utvrden 48 sati post mortem - drip loss measured 48 hours post mortem; CL: kalo kuhanja — cooking loss
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Meso pilica bez dodatka ortofosforne kiseline (kon-
trolni tretman) imalo je najvecu vrijednost kala ku-
hanja (CL) od 19,15%, dok je najmanju vrijednost
od 16,20% imalo meso pili¢a napajanih s dodatkom
ortofosforne kiseline u vodu za pi¢e s udjelom od
0,5%. Allen i sur. (1998.) navode prosjecni kalo ku-
hanja pile¢ih prsa od 28,4% koiji je znatno veci od
onog utvrdenog u nasSem istrazivanju. Goksoy i sur.
(2010.) su utvrdili prosjec¢ni kalo kuhanja mesa pili¢a
hranjenih s organskim kiselinama od 11,86% Sto je
takoder vece u odnosu na nase istrazivanje.

ZAKLJUGAK

Razlike u osnovnim fizikalnim pokazateljima
kakvo¢e mesa izmedu komercijalnih hibrida tovnih
pilica Ross 308 bez dodatka na bazi ortofosforne
kiseline (kontrolna skupina; 0%) i s dodacima na
bazi ortofosforne kiseline (0,4; 0,5; 0,65%) nisu bile
statistiCki znaCajne (p>0,05). Takoder, statisticki
znacajne razlike nisu utvrdene (p>0,05) niti izmedu
skupina s razli¢itim razinama dodatka ortofosforne
kiseline. S obzirom na rezultate istrazivanja mozemo
zakljuciti da uvodenje dodatka na bazi ortofosforne
kiseline u vodu za napajanje pili¢a nije utjecalo na
osnovna fizikalna svojstva mesa. Unato¢ tomu, sva-
kako treba uzeti u obzir rezultate prethodnih istrazi-
vanja, njihove ucinke na meso pili¢a, trendove u pe-
radarskoj industriji te u blizoj buduénosti razmotriti
mogucnost provodenja novih istrazivanja.

Napomena: Rad je izvod iz diplomskog rada
Ivana Graberca, mag.ing.agr. naslova: ,Utjecaj do-
datka ortofosforne kiseline u tovu pili¢a na fizikalno-
kemijska svojstva mesa®“.
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SUMMARY

The aim of this study was to investigate the influence of orthophosphoric acid
on the basic physical properties of chicken meat. The study included 200 commer-
cial hybrid broiler chickens Ross 308 divided into four groups, depending on the
proportion of orthophosphoric acid added to the drinking water (0; 0.4; 0.5; 0.65 %).
At the end of the experiment, 42 days old broiler chickens were slaughtered and
processed. Physical measurements (pH,, and pH,, value, colour indicators (L *, a *,
b *), drip loss (DL,,, DL,,) and cooking loss (CL) of the chicken meat were perfor-
med on the 20 carcasses i.e. 5 carcasses from each group. It was shown that there
were no statistically significant differences (p>0.05) of the physical parameters of
meat between broiler chickens without the addition of orthophosphoric acid (con-
trol group) and with orthophosphoric acid supplements (0.4; 0.5; 0.65%). No stati-
stically significant differences (p>0.05) were found between groups with different
levels of orthophosphoric acid and with supplements. Considering the results of
the research it can be concluded that adding the orthophosphoric acid in water for
broiler chickens did not affect the basic physical properties of meat.

Key words: chickens, meat, orthophosphoric acid, physical properties
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