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SAZETAK

Cilj istraZivanja bio je opisati tehnoloSke pokazatelje kvalitete prsnog misi¢énog
tkiva brojlerskih paci¢a tovljenih 49 dana na intenzivan nacin uz upotrebu stan-
dardnih krmnih smjesa. U pokusu su koristeni paci¢i dvaju genotipova C= Cherry
Valley i P= pekinska patka. Od tehnolo$kih svojstava u radu su prikazani pH, i pH,,
boja prsnog misi¢a (CIE L*, a* i b*), sposobnost vezanja vode (Sp.v.v. cm?), gubitak
vode kuhanjem (%) i tekstura (N). IstraZivanje je obavljeno na 240 jednodnevnih pa-
Ci¢a, a za potrebe ovog rada uzeti su uzorci prsnog misi¢énog tkiva muskih pacica,
i to 10 uzoraka od genotipa P i 10 uzoraka od genotipa C. Statisti¢ki znacajno veéa
vrijednost pH, izmjerena je kod prsnog misica genotipa P u odnosu na genotip C
(5,99 odnosno 5,90; P=0,005). Statisticki znacajno ve¢e (P=0,024) pH, vrijednosti
misi¢nog tkiva prsa imali su pacic¢i genotipa P u usporedbi s genotipom C. Razlike
izmedu ispitivanih genotipova u vrijednostima kojima se opisuje boja CIE L*, a* i b*
nisu bile statisti¢ki znacajne (P>0,05). Veéi kalo kuhanja utvrden je kod mesa prsa
pataka genotipa P (29,05%) dok je kod brojlerskih paci¢a genotipa P on iznosio
27,26% (P>0,065). Veca sila presijecanja bila je utvrdena kod misi¢énog tkiva prsa
paci¢a genotipa P=74,01 N u odnosu na paci¢e genotipa C=70,97 N (P=0,617).
Iz rezultata istraZivanja prikazanih pokazatelj koji opisuju tehnolosku kvalitetu mesa,
kao i iz niza literaturnih referenca, mozemo istaknuti da je meso paci¢a, tovljenih na
intenzivan nacin standardnim krmnim smjesama, neovisno o genotipu, zadovolja-
vajuce tehnoloske kvalitete.

Klju€ne rijeci: tehnoloski pokazatelji, meso pataka, kvaliteta.

uvoD

Izuzetno dobra aklimatizacijska sposobnost
peradi gotovo u svim regijama svijeta, prili¢no nizi
trosSkovi proizvodnje, kratak reprodukcijski period
i brz prirast, samo su neki od ¢imbenika koji uvjetu-
ju razvoj peradarstva kao jednog od vaznih sektora
animalne proizvodnje. Tov pataka u Republici Hrvat-
skoj nije ni priblizno toliko zastupljen kao tov pili¢a i
pura. Tov pataka unazad pedeset i viSe godina obav-
ljao se uglavnhom na obiteljskim gospodarstvima i to
na ekstenzivan nacin. Cinjenica je da se pacje meso

najviSe proizvodi i konzumira u zemljama Azije, u
odnosu na Europske zemlje. Stoga ne ¢udi Cinjenica
da su i istrazivanja vezana za uzgoj i tov pataka u
Europi bila manje zastupljena. Kvaliteta mesa ovisi
o velikom broju ¢imbenika: spolu, genotipu, duZzini
tova, postupku sa zivotinjama prije klanja, postupku
s mesom nakon klanja, udjelu vode, mirisu i oku-
su, sposobnosti zadrzavanja vode, gubitku mesnog
soka, gubitku vode pri kuhanju, pH vrijednosti, sadr-
zaju kolagena, topljivosti bjelancevina i masti, pro-
filu masnih kiselina i slicno (Cross i sur., 1986., Allen
i sur., 1998., Kralik i sur., 2008.).
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Cilj istrazivanja bio je usporediti neke pokazate-
lie koji opisuju tehnoloSku kvalitetu mesa kompari-
rajuci podatke dva genotipa brojlerskih pataka.

MATERIJAL | METODE

U cilju provedbe istrazivanja o tehnoloskim po-
kazateljima kvalitete paCjeg mesa, tovljeni su pacici
dvaju genotipova (PekinSka patka-P i Cherry Valley-
C) na intenzivan nacin. Tov pataka trajao je 49 dana.
U istrazivanju je koriSteno ukupno 240 jednodnev-
nih paci¢a, a za potrebe ovog rada uzeti su uzorci
prsnog misi¢énog tkiva muskih brojlerskih pataka
(10 pataka genotipa P i 10 pataka od genotipa C).
U pocetku tova, od 1. do 20. dana koristena je stra-
ter smjesa. Groverom su paci¢i hranjeni u razdoblju
od 21. do 34. dana tova i na kraju je koriStena fini-
Ser smjesa u trajanju od 2 tjedna (od 35. do 49. dana
tova). Kemijski sastav smjesa prikazan je u tablici 1.
Napajanje i hranjenje paci¢a tijekom tova bilo je ad /i-
bitum, a objekt je bio osvijetljen tijekom 24 h. Nakon
klanja trupovi su obradeni prema Pravilniku o trzis-
nim standardima za meso peradi (N.N. br. 78/11) te
Pravilniku o izmjenama i dopunama Pravilnika o tr-
ziSnim standardima za meso peradi (N.N. br. 67/12).
Ohladenim trupovima na 4 °C kroz 24 sata, izmjere-
na su svojstva kojima se opisuje tehnolo$ka kvalite-
ta miSi¢a prsa. Ubodom u prsni misi¢ utvrdene su

Tablica 1. Kemijski sastav smjesa

Table 1. The chemical composition of mixture

pH vrijednosti. Za mjerenje pH vrijednosti koriSten je
digitalni pH-metar Mettler MP 120-B. Vrijednost pH
mjerena je 45 minuta (pH,), odnosno 24 sata nakon
klanja peradi (pH,). Vrijednost pH prsnog misica je
rezultat dva uzastopna mjerenja, i predstavljena je
kao njihova srednja vrijednost. Boja prsnog misi¢-
nog tkiva odredena je 24 sata nakon klanja i hla-
denja trupova. Boja je izmjerena uporabom Minolta
CR-300 kolorimetra (Minolta Camera Co. Ltd., Osa-
ka Japan) kalibriranim na bijelu plocicu (L*=93,30;
a*=0,32i1,8; b*=0,33). Promjer optiCke lece bio je
veliCine 8 mm, osvjetljenje D65, a standardno opa-
zanje 10°. Vrijednosti boje izraZzene su kao CIE-Lab
(Commission Internationale de I'Eclairage, 1976.),
a odnose se na bljedo¢u (os crno-bijelo), stupan;
crvenila (crveno-zeleni spektar) i stupanj zute boje
(zuto-plavi spektar). Boja svakog prsnog misica je
rezultat tri uzastopna mjerenja, i predstavljena je
kao njihova srednja vrijednost. Sposobnost veziva-
nja vode mesa (Sp.v.v.) odredena je prema Grau i
Hammu (1952.).

Instrumentalno odredivanje teksture ili njezno-
sti miSi¢énih vlakana utvrdeno je pomoc¢u Warner-
Bratzler noza pri¢vrS§éenog na TA.XTplus Texture
Analyser uredaj. Otpornost na presijecanje mjerena
je na lijevoj polovici prsnog misi¢a. Na istim uzor-
cima mjeren je gubitak vode kuhanjem (kalo kuha-
nja, %), koji je izraCunat prema sljede¢em obrascu:

Smjesa-Mixture
Uzorak - Sample (g/kg)

Starter Grover Finiser
Sirovi protein - Crude protein
*(HRN EN ISO 5983-2:2010) 2141 196,0 190,0
Mast - Fat
*(HRN ISO 6492:2001; modificirana prema 25,0 43,0 37,0
uputama sustava za ekstrakciju ANKOM XT15)
Sirova vlakna — Crude fiber
*(HRN EN ISO 6865:2001; modificirana 39,0 47,0 46,0
prema uputama FOSS Fiber Cap manual)
Pepeo - Ash
* (HRN ISO 5984:2004) 59,0 55,0 51,0
Vlaga - Moisture
* (HRN ISO 6496:2001) 105,0 114,0 118,0

*Akreditirane metode uz pripremu uzoraka za ispitivanje-prema HRN ISO 6498:2001 (ISO 6498:1998)
*Accredited methods to the preparation of samples for testing-to HRN ISO 6498:2001 (ISO 6498:1998)
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kalo kuhanja (%) = {(masa uzorka prije kuhanja (Q)
— masa uzorka nakon kuhanja (g)) / masa uzorka
prije kuhanja (g)}x100 (Liu i sur., 2004.). Dobiveni
rezultati obradeni su pomodu statistickog progra-
ma Statistica 7.1 (StatSoft, Inc., 2007). Ispitivanje
znacajnosti razlika izmedu ispitivanih skupina obav-
lieno je pomoc¢u Fisherovog LSD testa. Izraunata
vrijednost usporedena je s teoretskom vrijednosti
na razini znac¢ajnosti P<0,05.

REZULTATI | RASPRAVA

Kako bi Sto detaljnije opisali kvalitetu mesa,
nuzno je obaviti mnogobrojne analize, medu kojima
su mjerenje pH vrijednosti, boje mesa, sposobnost
vezanja vode (Sp.v.v), gubitka soka prilikom ter-
micke obrade mesa (cooking loss ili kalo kuhanja),
njeznost mesa i slicno.

Na grafikonu 1. i tablici 2. prikazana je uspo-
redba tehnoloskih pokazatelja miSi¢nog tkiva pata-
ka dva genotipa. Iz grafikona je vidljivo da postoji
statistiCki znacajna razlika u pH vrijednostima (pH,
i pH,) prsnog mesa izmedu ispitivanih genotipova
pataka (P=0,005 odnosno (P=0,024). Ve¢a pH, vri-
jednost u mesu prsa utvrdena je kod brojlerskih pa-
Ci¢a genotipa P u odnosu na genotip C (pH,=5,99
odnosno pH,=5,90). Nadalje, krajnja pH vrijednost
(pH,), takoder je bila znaCajno veca kod genotipa
P u odnosu na genotip C (5,79 i 5,74; P=0,024).
Medi¢ i sur. (2009.) navode da je kod mesa tovnih
pilica za pojavu PSE karakteristicna niska konacna
vrijednost pH (<5,6). Smith i Fletcher (1992.) u istra-
Zivanju strukture i sastava misi¢a prsa kod dvije vr-
ste peradi (pili¢a i paci¢a), utvrdili su znacajno vecu
(P<0,05) inicijalnu pH vrijednost (mjerena 30 minu-
ta post mortem) u pile¢im u odnosu na pacja prsa.
Navedena razlika pokazuje da je brzina opadanja
pH vrijednosti mjerene nakon klanja razli¢ita kod pi-
lica odnosno paci¢a, ali da je krajnja pH vrijednost,
mjerena 24 sata nakon klanja i hladenja trupova
priblizna. Mazanowski (2003.) navodi vrijednosti za
pH mesa 6,0 i 6,4, izmjerene 24 sata nakon klanja
pacica genotipa pekinSke patke, sojeva A-44 i A-55.
Promatrajuéi rezultate naseg istrazivanja s rezultati-
ma gore navedenih autora, mozemo istaknuti da ini-
cijalne kao i krajnje pH vrijednosti ne ukazuju na po-
javu PSE ili BMV mesa (pale=blijedo, soft=mekano
i exudative=vodnijikavo).

006

006 -

006

095 1 ® pH1
< 006 oH2

006 -

006 -
006
006 -

L P

Eksponenti @ oznacavaju razliku izmedu srednje vrijednosti u stupcima na
razini znacajnosti P<0,05
C= genotip Cherry Valley i P=genotip Pekinska patka

Exponents #° indicate the difference between the mean values in columns
at a significance level of P <0.05
C= genotype Cherry Valley and P = genotype Pecking duck

Grafikon 1. Prosjecne vrijednosti pH, i pH, u misi¢nom
tkivu pacjih prsa
Graph 1. Average values pH, and pH, in muscle tissue
duck breast

Sposobnost vezanja vode (Sp.v.v.) u prsnom
misi¢énom tkivu brojlerskih paci¢a, bila je stati-
stiCki znacajno ve¢a (P=0,009) kod genotipa C
(8,61 cm?) u odnosu na genotip P (7,68 cm?). Veca
vrijednost CIE L* kod mesa prsa zabiljezena je kod
prsnog mesa brojlerskih paci¢a genotipa C (44,06)
u odnosu na genotip P (42,95), medutim dobive-
ne razlike nisu bile statisti¢ki znacajne (P=0,379).
Stupanj crvenila (a*) odnosno stupan;j zutila (b*) bio
je veci kod genotipa C u odnosu na genotip P, me-
dutim dobivene razlike nisu bile statisti¢ki znacajne
(P>0,05).

Fernandez i sur., (2003.) klasificirali su pacja
prsa prema boiji i pH vrijednosti u skupinu normalno
(L* 40,5 a pH2 5,65) i svijetlo (L* 45,7 i pH2 5,63).
Usporedbom nasih rezultata boje L* s vrijednostima
koje navode Fernandez i sur., (2003.) paje meso
oba genotipa pripadaju kategoriji svijetlo.

Gubitak vode prilikom kuhanja mesa bio je veci
kod genotipa P (29,05%) u odnosu na paci¢e ge-
notipa C (27,26%). Sukladno vrijednostima kala ku-
hanja, kretale su se i vrijednosti za teksturu mesa,
odnosno veca sila bila je potrebna da bi se prerezao
uzorak mesa prsa pataka genotipa P (74,01 N) u od-
nosu na genotip C (40,97 N), Sto potvrduje i korela-
Cija za ova dva parametra koja iznosi r=0,340.
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Tablica 2. Tehnoloski pokazatelji miSi¢a prsa (x*sd)

Table 2. Technological indicators of breast muscles (X*=sd)

Pokazatelji Pekinska patka (P) P vrijednost
Indicators Peking duck (P) Cherry Valiey (C) P value
Sp.v.v. (cm?) 7,68+0,81° 8,610,992 0,009
CIE L* 42,95+3,25 44,06+3,59 0,379
ClIEa* 16,61=1,55 16,87+1,26 0,611
CIEb* 5,54+0,97 6,18=1,05 0,097
Kalo kuhanja (%) 29,051,79 27,26:£2,65 0,065
Cooking loss (%)
Tekstura (N)
Texture (N) 74,01+13,18 70,97+16,06 0,617

Lacin i sur. (2008.) u rezultatima istrazivanja
utjecaja nacina tova na kvalitetu mesa pekinske pat-
ke, navode vrijednosti za boju prsnog misi¢nog tki-
va pataka tovljenih na intenzivan nacin: L*=35,71;
a*= 17,96 i b*=0,49, dok je pH iznosio 5,76. Nasi
rezultati za boju prsnog misi¢a nisu sukladni rezul-
tatima navedenih autora, dok su vrijednosti pH vrlo
sli¢ne. Ako bi usporedivali pH pacjeg mesa s pile-
¢im mesom, kod tovnih pili¢a inicijalne vrijednosti
pH (pH,) su nesto nize u odnosu na pacje meso.
Petracci i sur. (2004.) navode da je prosje¢na pH vri-
jednost pilec¢ih prsa, mjerena 15 minuta nakon kla-
nja, kod DFD mesa iznosila 6,04, normalnog mesa
5,89 i PSE mesa 5,77 prilikom klasifikacije mesa
piliéa u kategoriju DFD, normalno i PSE meso. Me-
dutim, Barbut i sur. (2005.) postavili su nesto vise
grani¢ne vrijednosti u odnosu na gore spomenute
autore, oni navode sljedece vrijednosti: za TCS ili
DFD (dark=tamno, firm=¢vrsto i dry=suho) meso
pH,=6,23, za ,normalno meso pH,=5,91 i za PSE
meso pH,=5,54. Promatrajuci naSe rezultate pH, u
pacjem mesu te koriste¢i grani¢ne vrijednosti koje
se koriste za meso pilica vidljivo je da su vrijed-
nosti u granicama za ,normalno“ meso. Rezultati
pH, u nasem istrazivanju krecu se u granicama za
»normalno meso“ koje navode Smith i sur. (1993.)
te Kisiel i Ksiazkiewicz (2004.) koji u rezultatima
svojih istraZivanja navode da se vrijednosti pH, kod
prsnog mesa pataka kre¢e u rasponu od 5,66 do
6,05. Chartrin i sur. (2006) u svom istrazivanju navo-
de da genotip pataka ima statisti¢ki znaCajan utjecaj
na boju mesa (P<0,05). Autori navode da je CIE L*
vrijednost za prsno miSi¢no tkivo pekinSke patke u

dobi od 14 tjedana bila 34,63, CIE a*=13,71 i CIE
b*=10,13. Njihove vrijednosti za boju mesa, nisu
sukladne nasim vrijednostima, a razlog bi mogao
biti dob zivotinja, kao i koriSteni razli¢iti hranidbe-
ni tretmani. U svom istrazivanju Livingston i Brown
(1981.) navode da miSi¢no tkivo pileéih prsa s vi-
sokim pH vrijednostima u odnosu na one s manjim
pH ima tamniju boju mesa, $to nije sukladno nasim
rezultatima. Fletcher i sur. (2000.) isticu postojanje
korelacija izmedu pH vrijednosti i ekstremnih vari-
jacija u boji pile¢ih prsa. Spomenuti autori navode
da su stupanj bljedo¢e (CIE L*) i crvenila (CIE a*)
u negativnoj korelaciji s pH vrijednostima, dok je
stupanja zutila (CIE b*) u pozitivnoj korelaciji s pH
vrijednostima. Negativna korelacija koju autori na-
vode zapravo govori o tome da se s pove¢anjem pH
vrijednosti mesa, smanjuju CIE L* i CIE b* vrijedno-
sti boje, dok se pozitivha korelacija o€ituje tako da
se s povecanjem pH vrijednosti povecéava vrijednost
CIE a*.

Aliisur. (2007.). navode da se kalo kuhanja kod
mesa prsa brojlerskih pataka kretao u granicama od
34,48% do 35,61%. Njihove vrijednosti su vece u od-
nosu na vrijednosti kala kuhanja koje smo mi dobili
u svom istrazivanju (P=29,05% i C=27,26%). Ali i
sur. (2007.) navode da se sila presijecanja prsnih
misi¢a (Shear Force, kg/cm?), kretala u rasponu od
2,66 do 3,47, dok su Kim i sur. (2012.) ustanovili
da je potrebna sila od 4,18 kg/cm? da se presjeCe
pripremljen uzorak mesa prsa brojlerskih pataka. U
nasem radu primijenjena je drukcCija metoda istrazi-
vanja C¢vrstoce misSi¢a od navedenih autora te nije
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moguce usporediti vrijednosti. Kralik i sur., 2014.
navode za da je potrebna sila od 57,27 N da se pre-
reze uzorak pacjih prsa hibrida Cherry Valley tov-
lienog na intenzivan nacin, $to nije sukladno naSim
istraZivanjima.

ZAKLJUCAK

S obzirom da se pacje meso najviSe konzumira
u zemljama Azije, u Europi su istrazivanja na mesu
pataka manje zastupljena u odnosu na ostalu pe-
rad. Medutim, posljednjih godina potrosacima je
sve viSe dostupno konfekcionirano pacje meso od-
nosno cijeli pacdji trup u svakodnevnoj ponudi vecih
trgovackih centara. Sumirajuéi sve podatke dobive-
ne analizom nekih tehnolo$kih svojstava misi¢nog
tkiva pacjih prsa dvaju genotipova tovljenih na in-
tenzivan nacin uz koriStenje gotovih krmnih smije-
sa moZe se proizvesti pacje meso zadovoljavajuce
kvalitete.
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SUMMARY

The aim of the study was to describe the technological quality indicators of
the breast muscle tissue of broiler ducklings fattened for 49 days in an intensive
manner using standard feed mixture. Two genotypes of ducklings were used in the
experiment, C=Cherry Valley and P=Peking duck. Technological indicators pre-
sented in the paper include pH, and pH, values, breast muscle color (CIE L*, a*
and b*), water binding capacity (cm?), cooking loss (%) and texture (N). Research
was conducted on a total of 240 day-old ducklings, and for the purposes of this
study breast muscle tissue of male broiler ducks were sampled (10 samples of
genotype P and 10 samples of genotype C). Significantly higher pH, value was
recorded in breast muscle of genotype P in relation to genotype C (5.99 and 5.90,
P=0.005). Significantly higher (P=0.024) pH, values of breast muscle tissue were
recorded for broiler ducks of genotype P compared with genotype C. The differ-
ences between the examined genotypes in color values CIE L*, a* and b* were not
statistically significant (P>0.05). The higher cooking loss was determined in breast
meat of genotype P ducks (29.05%) while for genotype P broiler ducks cooking loss
was 27.26% (P>0.065). Higher cutting force was determined in breast muscle tis-
sue of genotype P ducklings, 74.01 N, compared to genotype C ducklings, 70.97 N,
(P = 0.617). Based on results of indicators that describe technological meat qual-
ity, as well as from a range of literature, we can emphasize that the meat of broiler
ducks fattened intensive by using standard feed mixtures, regardless of genotype,
is of satisfactory technological quality.

Key words: technological indicators, duck meat, quality.
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