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PROCJENA KOREKCIJSKIH FAKTORA STABILIZACIJE
BOJE JUNECEG MESA

we r

Nikolina Kelava, M. Konjacié, T. Jakopovié, 1. Kos,
A. Ivankovi¢, D. Maren¢ié¢

Sazetak

Boja junecega mesa je jedan od temeljnih kvalitativnih obiljezja koji znacajno
utjece na percepciju potrosaca o pozeljnosti namirnice. Svijetlocrvena boja mesa
potrosacu je kvalitativno prihvatljivija, dok tamnocrvena boja mesa potice
nepozeljne asocijacije o kakvoéi juneCeg mesa, premda Cesto takav stav nema
objektivno uporiste. Mesu je svojstveno da nakon izlaganja zraku, mioglobin u
povrSinskom sloju miSi¢a odredeno vrijeme intenzivno veze kisik mijenjajuci
svoj oblik, a time i boju povrSine misi¢a. Cilj rada je, pracenjem promjena
vrijednosti parametara boje june¢ega mesa (CIE L*a*b*) tijekom 60-minutne
stabilizacije boje, procijeniti korekcijske faktore parametara. Utvrdeno je da L*
parametar boje juneCeg mesa treba najkrace vrijeme stabilizacije i njegova se
vrijednost nakon prvog mjerenja ne mijenja znacajno. Vrijednost a* parametra
boje june¢eg mesa znacajno se razlikovala (p<0,001) do treeg mjerenja (a*_30),
dok se b* parametar znacajno mijenjao (p<0,05) do Cetvrtog mjerenja (b*_45).
Korekcijski faktori boje juneeg mesa gotovo istodobno ostvaruju nulte
vrijednosti (L* 46 min, a* 50 min, b* 50 min). Zakljuujemo da za
stabilizaciju a* i b* parametara boje juneceg mesa treba duze vremensko
razdoblje. Faktori korekcije parametra boje mesa izracunati na osnovi razlika
prosjecnih vrijednosti mjerenja mogu posluziti u objektiviziranju mjerenja koja
trebaju uvazavati krace vremensko razdoblje od otvaranja miSica do mjerenja
boje juneceg mesa.

Klju¢ne rije€i: junetina, boja, pH, stabilizacijsko vrijeme, korekcijski faktori

Uvod

June¢e meso jedan je od najvaznijih izvora bjelancevina u ljudskoj
prehrani. PotroSaci, posebice u gospodarski razvijenijim zemljama, sve su
zabrinutiji za proizvodnju sigurnog mesa koje nece imati nezeljene efekte na
njihovo zdravlje (Andersen i sur., 2005).
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Razvoj svijesti o uéincima mesa na zdravlje potrosaca potice istraZivanje
biokemijskih procesa u mesu i mesnim proizvodima koji utjeCu na njegovu
kakvoéu kao i razmatranje najceS¢e uvazavanih kvalitativnih pokazatelja.
Istrazivanja pokazuju da uz genetske i brojni negenetski ¢imbenici utjecu na
procese u mesu i njegovu kakvocu, poput postupka prijevoza junadi prema
klaonici, razini stresa prije klanja, postupku klanja i obradi trupova nakon klanja
(Muchenje i sur., 2009).

Boja mesa je obiljeZje koje znacajno odreduje kakvocu juneceg mesa. Boja
je prvi vizualni kriterij po kojem potrosaci procjenjuju kakvocu mesa.
Kwvalitetno svjeze meso kupci povezuju sa svijetlocrvenom bojom, dok tamnije
meso smatraju nepozeljnim. Boja je primarno uvjetovana razinom proteinskog
pigmenta mioglobina, pohranjenog u mi$icu, ali i brojnim drugim ¢imbenicima
genetske (pasmina) i negenetske prirode (uvjeti prije i poslije klanja, prerada
mesa, pakiranje, distribucija, skladiStenje i slicno; Mancini i Hunt, 2005).
Osnovni genetsko-fizioloski ¢imbenici boje mesa su sadrzaj i oblik mioglobina,
struktura i fiziolosko stanje misi¢a (Abril i sur., 2001 cit. Confort, 1994;
Giddings, 1977). Sadrzaj mioglobina uvjetovan je pasminom, klaonickom
dobi, hranidbom te vrstom i tipom misi¢a. Tri oblika mioglobina, koji odreduju
boju svjezeg sirovog mesa, su: purpurnocrveni deoksimioglobin (Mb2+),
svijetlocrveni oksimioglobin (MbO2) i tamnosmedi metmioglobin (MetMb3+).
U trenutku izlaganja povrSine mesa zraku mioglobin se nalazi u obliku
deoksimioglobina. Oksigenacijom prelazi u oblik oksimioglobina, koji ovisno o
temperaturi mesa, parcijalnom pritisku kisika, pH vrijednosti i drugim u misi¢u
kompetitivnim respiratornim procesima prodire dublje ili pli¢e u meso. Ovisno
o tim ¢imbenicima, oksidacijom mioglobina nastaje metmioglobin koji rezultira
tamnosmedom nepozeljnom bojom junecega mesa (Mancini i Hunt, 2005).

Objektivno mjerenje boje mesa temelji se na parametrima trodimenzi-
onalnog spektra boja, koriStenjem uredaja koji rade na principu mjerenja stupnja
reflektirane svjetlosti od mjerne povrSine. Referentna metoda mjerenja boje
mesa (Honikel, 1998) je ona koja koristi L*, a*, b* spektar boja. Parametar
L* je mjera svjetlosti mesa iskazana vrijednostima od 0 do 100 (0 = crno; 100 =
bijelo). Vrijednost parametra a* je mjera crvenila mesa iskazana vrijednostima
od -60 do 60, a iskazuje spektar od crvene do zelene boje, pri cemu veca
vrijednost a* parametra karakterizira crvenije meso. Vrijednost b* parametra
ukazuje na spektar nijansi izmedu plave i Zute boje, a njegova veca vrijednost
oznacava izrazenost zutog dijela spektra (Yiu i sur., 2001).

Jedan od najces¢ih problema vezanih za boju mesa je pojava tzv. tamnog,
suhog i tvrdog mesa (engl. dry, firm, dark; DFD). Tamno meso dijelom je
rezultat djelovanja razlicitih stresora na Zivotinju prije klanja poput dugotrajnog
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putovanja do klaonice, nepovoljne vremenske prilike pri transportu zivotinja
(visoke temperature, visoka relativna vlaznost zraka), mijeSanje skupina
zivotinja, primjena sile pri manipulaciji 1 slicno. Navedeni nepovoljni
¢imbenici, pojedinacno ili skupno, rezultiraju troSenjem rezervi glikogena u
miSicu (Kreikemeier i sur., 1998). Nakon klanja (usmrcivanja) primjereno
tretiranih Zzivotinja, glikogen u misSi¢u se razgraduje i dovodi do pada pH
vrijednosti u mesu (5,4 do 5,7). Izlaganje zivotinja djelovanju stresora prije
klanja dovodi do troSenja glikogena te ga ne ostaje dovoljno u misicu za
postmortalne glikoliticke procese. U takvom stanju konac¢na pH vrijednost mesa
(kpH) ostaje visoka (> 5,8), miofibrilarni proteini intenzivnije vezu vodu,
nastaje zatvorena 1 zbijena miSi¢na struktura koja omoguéuje smanjenu
refleksiju svjetlosti, $to rezultira tamnim, tvrdim i suhim mesom uz jednaku
koli¢inu i kemijski sastav mioglobina (Gregory i Grandin, 1998; Littler
i House, 2001). Potrebe misica, ovisno o funkciji i polozaju u tijelu zivotnije,
za kisikom zbog intenzivne respiratorne aktivnosti mogu biti jako velike
odnosno pri visokoj kpH wvrijednosti viSi sadrzaj vode uzrokuje slabije
prodiranje kisika za nastanak oksimioglobina u mesu. U takvim uvjetima
nastaje vrlo tanak sloj oksimioglobina u odnosu na deblji sloj ljubicastog
mioglobina (Boles i Pegg, 2001).

Na status mioglobina i boju mesa, pored kpH vrijednosti, veliki utjecaj ima
izlozenost povrSine mesa kisiku i vrijeme stabilizacije boje (Abril i sur.,
2000). Vrijeme stabilizacije podrazumijeva vrijeme oksigenacije mioglobina
tijekom kojeg mioglobin intenzivno veze kisik i posljedicno prelazi u oblik
oksimioglobina, koji rezultira mesom svijetlocrvene boje (Manicini i Hunt,
2005). Ovisno o uvjetima (temperatura, relativna vlaznost zraka) nakon
izlaganja zraku i fizioloskom statusu misi¢a, mioglobin brze ili sporije prelazi u
oblik oksimioglobina §to rezultira razliCitim trajanjem stabilizacije boje mesa
(Boles 1 Pegg, 2001). Uocljivo je da razli¢ite komponente spektra boja (L*,
a*, b*), koje se koriste u referentnoj metodi boje mesa, iziskuju razlicito
vrijeme stabilizacije boje (Wulf i Wise, 1999). U uvjetima industrijske
proizvodnje i prerade mesa dugo trajanje stabilizacije boje mesa ograni¢avajuci
je ¢imbenik u pracenju boje. Procjena dinamike stabilizacije parametara boje
mesa vazna je spoznaja, posebice tijekom uobiCajenog pracenja boje mesa u
industrijskim pogonima, kada ne postoje preduvjeti posStivanja potpunog
stabilizacijskog intervala. Cilj ovog istrazivanja je pracenje tijeka stabilizacije
boje mesa, odredivanje optimalnog vremenskog intervala mjerenja s obzirom na
komponente spektra boja te izracun korekcijskih parametara koji uvazavaju
vremenski interval od otvaranja miSi¢a do trenutka izmjere.
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Materijali i metode

Istrazivanje je obuhvatilo pracenje tijeka stabilizacije boje mesa na 179
trupova muske junadi simentalske (Simmental) (n = 122) i hereford (Hereford)
pasmine (n = 58). Prosjecna dob pri klanju simentalske junadi iznosila je
16,6+0,90 mjeseci odnosno hereford junadi 15,9+2,93 mjeseci. Sva je junad
drzana i hranjena u istim uvjetima. Prijevoz i postupak klanja junadi obavljeni
su prema vazecoj zakonskoj regulativi (NN 20/04, NN 116/05) u ovlastenoj
klaonici. Boja mesa je mjerena uredajem Minolta Chroma Meter CR-410 s 50
milimetarskim dijametarskim podru¢jem mjerenja i standardnom iluminacijom
za meso (D65), utvrdenim za spektar boja L*, a*, b* (CIE Lab). Pracenje
stabilizacije boje mesa izvrSeno je na presjeku m. longissimus dorsi (MLD)
izmedu 12. i 13. rebra. Prvom myjerenju pristupilo se 24 sata nakon klanja,
unutar jedne minute nakon otvaranja povr$ine MLD-a, a sljedeca Cetiri mjerenja
su uslijedila u intervalima od 15 minuta. Na istom mjestu je odreden
jonometrijski status misi¢a ubodnom elektrodom 56/57-SS pomocu pH metra
I1Q 150. Prikupljeni podaci stabilizacije boje mesa obradeni su primjenom
statistickog paketa SAS V9.1.

Rezultati i rasprava

S obzirom na predloZene kategorije boje mesa prema parametru L* (Wulf
i Wise, 1999) moze se zakljuciti da su june¢i trupovi, obuhvaceni ovim
istrazivanjem, imali pozeljnu boju mesa. Od devet predlozenih kategorija boje
prema L* parametru, 45 % junec¢ih trupova nalazilo se u Sestoj i sedmoj
kategoriji, dok se 33% trupova nalazilo u osmoj i devetoj kategoriji - izrazito
povoljnim kategorijama boje mesa.

Prosjecne vrijednosti parametara boje june¢eg mesa L*, a* i b*, izmjerene
na presjeku MLD-a izmedu 12. i 13. rebra, u Cetiri ponovljena mjerenja,
prikazane su na tablici 1.
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Grafikon 1 — UDIO JUNECIH TRUPOVA U KVALITATIVNIM KATEGORIJAMA S OBZIROM NA
L*_151B*_15 (PREMAWULF | WISE, 1999).

Graph 1 — BEEF CARCASSES QUALITY CATEGORIES BASED ON L*_15 AND B*_15 VALUES
(WULF AND WISE, 1999)
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Tablica 1 — PROSJECNE VRIJEDNOSTI PARAMETARA BOJE MESA (L%, A* | B*) MJERENE
NAKON 1, 15, 30, 45 | 60 MINUTA IZLAGANJA POVRSINE MLD-A ZRAKU

Table 1 — AVERAGE VALUES OF COLORIMETER READINGS (L*A*B*) MEASURED AFTER 1,
15, 30, 45 AND 60 MINUTES OF BLOOM TIME

. Vrijednosti 1. 2. Mjerg.nje Z 5.
Pasmina %agimrﬁ;‘;f Trajanje stabilizacije (min)
1 15 30 45 60
_ - 40,87 42,06 42,47 42,67 42,63
S"r']‘_”;ggta' a* 22,43 25,96 26,82 27,23 27,33
(n=122) b* 3,93 8,93 9,88 10,32 10,41
- 39.33 40,29 40,79 40,96 40,97
H(ir_e;‘;;d a* 21,47 24,19 24,96 25,11 24,98
- b* 4,29 8,32 9,21 9,42 9,38
- 40,38 41,50 4193 4211 42.10
gﬁ%‘; a* 22,13 25,40* 26,23 26,54 26,58
b* 4,04 8,74* 9,66 10,03 10,08

* p<0,0001; ** p<0,005
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Prosjec¢na vrijednost L* parametra boje mesa u prvom mjerenju koje je
uslijedilo odmah nakon izlaganja povrS§ine MLD-a zraku bila je znacajno
razli¢ita (p<0,001) u odnosu na mjerenja koja su uslijedila svakih 15 minuta.
lako je od prvog mjerenja apsolutna vrijednost L* parametra rasla sve do 45.
minute, nije bilo znacajne razlike izmedu mjerenja koja su uslijedila.

Grafikon 2 — PROMJENA FAKTORA KOREKCIJE ZA L* PARAMETAR BOJE JUNECEG MESA
Graph 2 — CHANGE OF ADJUSTMENT FACTOR FOR L* VALUE DURING 60 MINUTE BLOOM
TIME
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Vrijednost a* parametra boje mesa rasla je do 60. minute od izlaganja
povrsine MLD-a zraku. Utvrdena je znacajna razlika izmedu prosjecne
vrijednosti prvog (p<0,0001) i drugog mjerenja (p<0,001) u odnosu na ostala
mjerenja. Znacajna razlika prosjecnih vrijednosti a* parametra boje nije
postojala nakon 15 minuta stabilizacije,
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Grafikon 3 — PROMJENA FAKTORA KOREKCIJE ZA A* PARAMETAR BOJE JUNECEG MESA
Graph 3 — CHANGE OF ADJUSTMENT FACTOR FOR A* VALUE DURING 60 MINUTE BLOOM
TIME
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Vrijednosti prvog i drugog mjerenja b* parametra bile su znacajno razlicite
u odnosu na ostala mjerenja (p<0,0001). Tre¢e mjerenje se razlikovalo od
vrijednosti prvog i drugog mjerenja za razinu znacajnosti p<0,0001, a od
cetvrtog i petog mjerenja za razinu znacajnosti p<0,05. Apsolutne prosjecne
vrijednosti b* parametra su rasle tijekom citavog prac¢enja. Medutim, nakon
treCeg mjerenja (30 minuta) nije bilo znacajnih razlika izmedu prosjecnih b*
vrijednosti parametara mesa.

STOCARSTVO 62:2008 (6) 449-462 455



N. Kelava i sur.: Procjena korekcijskih faktora stabilizacije boje june¢eg mesa

Grafikon 4: PROMJENA FAKTORA KOLEKCIJE ZA B* PARAMETAR BOJE JUNECEG MESA
Graph 4: CHANGE OF ADJUSTMENT FACTOR FOR B* VALUE DURING 60 MINUTE BLOOM
TIME
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Pracenjem stabilizacije boje unutar pasmine nisu utvrdene znacajnije
razlike u stabilizaciji boje mesa. Utvrdeno je da se vrijednost prvog mjerenja L*
parametra simentalske junadi znacajno (p<0,01) razlikovala u odnosu na ostala
mjerenja. [zmedu ostalih mjerenja nije bilo znacajne razlike, iako je prosjecna
vrijednost L* parametra rasla do 45. minute. Vrijednost a* parametra boje mesa
nije se znacajno mijenjala nakon drugog mjerenja. Za vrijednost b* parametra
utvrdene su znacajne razlike (p<0,05) prosjecnih vrijednosti do tre¢eg mjerenja.
Za junece trupove hereford pasmine utvrdeno je da se vrijednost L* parametra
boje znacajno razlikovala (p<<0,005) u odnosu na treée, Cetvrto i peto mjerenje,
dok se vrijednost a* parametra do drugog mjerenja znacajno razlikovala
(p<0,01) u odnosu na ostala mjerenja. Vrijednost b* parametra boje mesa
hereford junadi u drugom mjerenju znacajno se razlikovala (p<0,0001) u
odnosu na ostala mjerenja.

Utvrdene su znaCajne razlike vrijednosti parametara boje mesa junadi
istrazivanih pasmina. Tako su vrijednosti L* i a* parametra boje mesa
simentalske junadi za razinu znacajnosti p<0,0001 i b* parametar za razinu
znacajnosti p<0,005 razlikovale u odnosu na junad hereford pasmine (tablica 2).
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Tablica 2 — ODNOS PARAMETARA BOJE JUNECEG MESA IZMEBU SIMENTALSKE |
HEREFORD PASMINE

Table 2 — COLORIMETER READINGS (L*A*B*) OF SIMMENTAL AND HEREFORD YOUNG
BULLS

Vrijednost parametara boje mesa
Pasmina L* a* b*
Simmental 42,14% 25,952 8,68°
Hereford 40,47° 24,14° 8,12"

a - p<0,0001; b -**p<0,005

Izmedu pojedinih parametara boje mesa postoje visoke do srednje visoke
korelacije (tablica 3). Vrijednosti L* parametra boje mesa izmjerene za razlicito
trajanje stabilizacije su bile u visokoj korelaciji (p<0,0001), dok s vrijednostima
a* i b* parametara pokazuju znacajne (p<0,0001) srednje visoke korelacije.
Vrijednosti a* parametara izmjerene pri razli¢itom trajanju stabilizacije takoder
su bile u visokoj korelaciji (p<0,0001), a s vrijednostima L* i b* parametara su
imale srednje visoke korelacije. Vrijednost b* parametra prvog mjerenja je
imala niske korelacije kako s drugim b* vrijednostima tako i s vrijednostima L*
i a* parametara. Naime, kako za stabilizaciju b* parametra treba duze vremena,
pocetna vrijednost ima znacajan (p<0,001), ali najnizi stupanj korelacije kako s
ostalim b* mjerenjima tako i s vrijednostima ostalih parametara.

Na tablici 3. prikazane su korelacije krajnje pH (kpH) vrijednosti i
vrijednosti parametara boje mesa (L*, a*, b*). Utvrdeno je da je vrijednost b* i
L* parametara boje mesa u vecoj korelaciji s kpH vrijednosti nego vrijednost
korelacije a* i kpH juneceg mesa. lIako vrlo niske, korelacije izmedu kpH
vrijednosti te L* i a* parametara boje mesa su signifikantne (p<0,1; p<0,005).

U ranijim istrazivanjima utvrden nelinearan odnos izmedu zavrSne pH
vrijednosti i parametra boje mesa (Wulf i Wise, 1999; Wulf i sur.,
1997), potvrden je ovim istrazivanjem. U skladu s ranijim istraZivanjima
utvrdeno je da su b* i L* parametri boje u vecoj korelaciji s kpH vrijednosti
nego a* parametar (Wulf i sur.,1997; Orcutt i sur., 1984). Pri tome
korelacije poprimaju negativne vrijednosti te se apsolutne vrijednosti ovih
parametara nalaze u obrnuto proporcionalnom odnosu prema apsolutnoj kpH
vrijednosti. U odnosu na ranije rezultate (Wulf i sur.,1997; Orcutt i sur.,
1984) iako znacajne (p<0,01; p<0,05), utvrdene su vrlo niske vrijednosti
korelacija izmedu kpH vrijednosti i parametara boje mesa. Naime, zbog
nelinearnog odnosa izmedu ovih kvalitativnih odlika mesa, jednostavna
korelacija ne opisuje najbolje njihov odnos. Utvrdeno je da se pri povoljnoj boji
i kpH vrijednosti mesa (5,3-5,7), vrijednosti L* i b* parametra boje mesa
variraju znatno vise, dok kpH vrijednost varira jako malo. No za tvrdo, suho,
tamno meso svojstveno je znatno vece variranje kpH vrijednosti (5,8-6,8), a
vrijednosti parametara boje mesa ostaju niske i ne variraju znacajnije (Wulf i
Wise, 1999).
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Na osnovi pet ponovljenih mjerenja boje izracunati su faktori korekcije L*, a*,
b* parametara za 60-minutnu stabilizaciju boje june¢eg mesa (tablica 4). Nulta
vrijednost faktora korekcije L* parametra boje mesa utvrdena je za vrijeme
stabilizacije u trajanju od 46 minuta. Nulte vrijednosti faktora korekcije a* i b*
parametara utvrdene su pri stabilizaciji u trajanju od 50 minuta $to dovodi do
zakljucka da je to vrijeme za koje bi ovi parametri trebali ostvariti potpunu
stabilizaciju. Utvrdeno je da faktori korekcije za L* i a* parametre nakon 60
minuta stabilizacije poprimaju negativne vrijednosti. Wulf i Wise (1999)
ukazuju na temelju 90-minutnog pracenja stabilizacije boje mesa na potrebu
osiguranja duzeg minimalnog vremena stabilizacije (33 minute za L*; 78
minuta za a* i b¥).

Tablica 4 — FAKTORI KOREKCIJEA L*, A*, B* PARAMETARA ZA 60-MINUTNU STABILIZACIJU
BOJE JUNECEG MESA

Table 4 — ADJUSTMENT FACTORS FOR L*A*B* COLORIMETER READINGS FOR 60 MINUTE
BLOOM TIME OF BEEF

Vrijeme stabilizacije Faktor korekcije Vrijeme stabilizacije Faktor korekcije
(minuta) (minuta)

L* a* b* L* EN b*
5 1.0 24 3.1 33 0.2 0.3 0.3
6 0.9 2,2 2,8 34 0,2 0.3 0,3
7 0.9 2,0 25 35 0,2 0.3 0,3
8 0,8 1,8 2,3 36 0,2 0,3 0,3
9 0,8 1,7 2,1 37 0,1 0,2 0,2
10 0,7 1,6 1,9 38 0,1 0,2 0,2
11 0,7 1,5 1.8 39 0,1 0.2 0,2
12 0,6 1,4 1,7 40 0,1 0,2 0,2
13 0,6 1,3 1,5 41 0,1 0,2 0,2
14 0,6 1,2 1,4 42 0,1 0,2 0,1
15 0,5 1,1 1,3 43 0,1 0,1 0,1
16 0,5 1,0 1,2 44 0,1 0,1 0,1
17 0,5 1,0 1,1 45 0,1 0,1 0,1
18 0.4 0.9 1.1 46 0,0 0,1 0,1
19 0.4 0.9 1,0 47 0,0 0.1 0,1
20 0,4 0,8 0,9 48 0,0 0,1 0,1
21 0.4 0.8 0.9 49 0,0 0.1 0,1
22 0,4 0,7 0,8 50 0,0 0,0 0,0
23 0.3 0,7 0,7 51 0,0 0,0 0,0
24 0,3 0,6 0,7 52 0,0 0,0 0,0
25 0,3 0,6 0,6 54 0,0 0,0 0,0
26 0,3 0,5 0,6 55 0,0 0,0 0,0
27 0,3 0,5 0,5 56 0,0 0,0 0,0
28 0.3 0,5 0,5 57 0,0 0,0 0,0
29 0,2 0.4 0,5 58 0,0 0,0 0,0
30 0.2 0.4 0.4 59 0,0 0,0 0,0
31 0,2 0,4 0,4 60 -0,1 -0,1 0,0
32 0.2 0.4 0.4

? Faktori korekcije za 60-minutnu stabilizaciju boje su izraGunati prema slijede¢im regresijskim
jednadzbama:

o L* faktor korekcije = 1,7345 + 0,000797* vrijeme stabilizacije — 1,0358 * log 1o vrijeme stabilizacije
o a* faktor korekcije = 4,4540 + 0,0145™ vrijeme stabilizacije — 3,0265" logy, vrijeme stabilizacije

o b* faktor korekcije = 6,0170 + 0,0283 * vrijeme stabilizacije — 4,3549 * log1o vrijeme stabilizacije.
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S obzirom na specificnost stabilizacije parametara boje mesa,
kategorizacija prema L* parametru se smatra pouzdanijom. Naime, L*
vrijednost je znatno manje ovisna o vremenu stabilizacije te stoga predstavlja
pouzdaniji pokazatelj boje juneceg mesa koji ¢e ovisno o razli¢itim uvjetima pri
mjerenju pokazati manji stupanj variranja i odstupanja izmedu razli¢itih
proizvodnih pogona (Wulf i Wise, 1999). Duze vrijeme stabilizacije
potrebno je za a* i b* parametar boje mesa. Vidljivo je da znacajna odstupanja
apsolutnih vrijednosti postoje do 30. minute kada se vrijednosti ovih parametra
pocinju stabilizirati. Stoga Wulf i Wise (1999) smatraju da je za a* i b*
parametre boje mesa potrebo vrijeme stabilizacije i do 70 minuta.

Rezultati ovog istrazivanja pokazali su sukladnost s ranijim istrazivanjima
glede stabilizacije parametara boje mesa. Naime, potvrdeno je da vrijednost L*
parametra boje mesa pokazuje najmanji stupanj variranja pri razli¢itom trajanju
stabilizacije. S obzirom da izmedu prosjecnih vrijednosti L* parametra ne
postoje znacajnije razlike nakon prvih 10-tak minuta stabilizacije, ovaj
parametar moze posluziti kao pouzdan pokazatelj boje mesa u razliCitim
uvjetima. Za stabilizaciju a* i b* parametara potrebno je viSe vremena. U
klaonicama gdje proizvodni proces ne dozvoljava veée vremenske intervale
pracenja (otvaranje miSica — mjerenje), ovi parametri nisu iskoristivi kao
pouzdani pokazatelji procjene boje mesa. Moguce je preporuciti da minimalno
vrijeme stabilizacije boje bude oko 10 minuta, jer su tada najvece vrijednosti
koeficijenata determinacije izmedu razlika prosjeka zadnjeg i1 prethodnih
mjerenja (Wulf i Wise, 1999). U sustavu ocjene govedih trupova, USDA
preporucuje upravo 10 minuta kao minimalno vrijeme stabilizacije (CRF,
1997).
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ASSESSMENT OF CORRECTION FACTORS OF BEEF COLOUR STABILIZATION
Summary

Beef colour is one of the most important quality factors that determine whether a meat cut will
be purchased. Consumers find light red meat colour acceptable, while dark purple colour of meat is
associated with doubtful quality and freshness. In meat, shortly after opening the surface to air,
myoglobin has the ability to intensively bind oxygen resulting in changing myogloin status and meat
colour. The aim of this work was to estimate adjustment factors for beef meat colour readings (CIE
L*a*b*) during 60 minute bloom time. Relative differences among carcasses in L* value did not
change after 15 minutes, while a* values changed up to 30 minute after bloom time. The b* values
continued to increase up to 60 minutes of bloom time. According to adjustment factors, L*, a* and b*
values stabilized after approximately the same time (L*_46 min, a*_50 min, b*_50 min). According
to mean differences in L*, a* and b* values adjustment factors for beef colorimeter readings were
calculated. They can be used for more objective determination of beef colour measured at different
time intervals.

Key words: beef, colour, pH, stabilization time, adjustment factors
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