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Divljac trenutno predstavlja pozitivnu sliku zdravog
Lprirodnog” proizvoda (Wiklund i sur., 2014.). Meso
divljaci alternativa je tradicionalnom crvenom mesu.
Ono ima visoke nutritivne vrijednosti, bogato je bje-
lancevinama i Zeljezom, dok je sadrzaj masnoca i
zasi¢enih masnih kiselina nizak (Hoffman i Wiklund,
2006.; Daskiewicz i sur., 2009.). Danasnji potro3aci
sve viSe paze na kvalitetu i zdravstvenu ispravnost
proizvoda. Od mesa na trZiStu oCekuje se povoljna
nutritivna vrijednost, svjeZina, so¢nost i dobar okus
(Utrilla i sur., 2014.). Jedan od vaznih ¢imbenika je
aroma koja doprinosi senzornoj kvaliteti mesa i
mesnih proizvoda. lako senzorna kvaliteta mesa
ukljuCuje ortonazalnu i retronazalnu aromu, okus,
izgled i socnost, fokus ovog pregleda je na okusu.
Na okus mesa divljaci zasigurno utjece vrsta, dob,
spol, anatomski poloZaj miSi¢a, prehrana, uvjeti od-
strjela, starost mesa, pakiranje i skladistenje, kao i
nacin pripreme. Cilj ovoga pregleda literature je ra-
spravljati o klju¢nim ¢imbenicima i dati odgovor na
pitanje Sto sve utjeCe na okus mesa divljaci.

U radu su opisani razliciti cimbenici koji utjecu na kvalitetu i okus mesa divijaci. Meso divijaci alternativa je tradicionalnom
crvenom mesu. Danasnji potrosaci sve vise paze na kvalitetu i zdravstvenu ispravnost proizvoda. Od mesa na trzistu ocekuje
se povoljna nutritivna vrijednost, svjeZina, socnost i dobar okus. Aroma je vrlo vaZan pokazatelj koji doprinosi senzornoj kva-
liteti mesa i mesnih proizvoda. Vrlo je malo istraZivanja dostupno o ¢imbenicima koji utjecu na okus mesa divijaci, stoga je
cilj ovoga pregleda literature raspraviti o klju¢nim ¢imbenicima koji utjecu na okus mesa divijaci.

Pregledni rad

NUTRITIVNA VRIJEDNOST

Koli¢ina mesa divljaci na trZistu ovisi o lovnoj sezoni i
kvotama odstrela. Osim toga kvaliteta proizvoda mesa
divljaci ovisi o kvaliteti sirovog mesa, dobu godine, sa-
stavu hrane, kao i spolu i aktivnosti Zivotinja. Primjeri-
ce, masne rezerve divljaci su smanjenje nakon parenja
u jesen (Garcla Ruiz i sur., 2007.). S prehrambenog i
tehnoloSkog aspekata bjelanCevine su najznalajnija
komponenta mesa. Njihov sadrZaj u mesu vrlo je visok
(Steinhauser, 2000.). U usporedbi s drugim mesom,
meso divljaci je vrlo bogat i raznolik izvor najkvalitet-
nijih bjelancevina koje su lako probavljive i vrlo kori-
sne (Habanova, 2006.). Od lipida dominiraju trigliceridi
(99%). Oni su visoko koncentrirani izvor energije, ot-
prilike dva puta veci od bjelancevina i ugljikohidrata.
Lipidi iz mesa i mesnih proizvoda pridonose dnev-
nom unosu od oko 25% energije (Staruch i sur., 2005).
Jedna od najvaznijih komponenti mesa je vlaznost. Iz
prehrambenog aspekta ona je nebitna, no vlaga ima
veliko znacenje za senzorsku i tehnolodku kvalitetu
mesa. 70% ukupne vode sadrZze misi¢na vlakna, 20%
sarkoplazma i 10% izvanstanicni prostor (Ingra, 2004.).
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KVALITETA MESA

Cimbenici koji utje¢u na ukupnu kvalitetu mesa
uklju€uju mikrobiolosku sigurnost, eti¢ke proizvod-
ne postupke (odnosi se na dobrobit Zivotinja), zdrav-
stvenu ispravnost (intramuskularni sadrzaj i sastav
lipida) i senzorni profil (aroma, okus, ukupna kvalite-
ta jela; Wood i sur., 1999.; Barendse, 2014.). Senzor-
na kvaliteta mesa ukljucuje izgled (sirovo i kuhano),
teksturu, sofnost, ortonazalnu i retronazalnu aro-
mu, kao i okus i ukus. Kod retronazalne arome oku-
sne molekule putuju iz usta u nosnu Supljinu, dok
se ortonazalna aroma doZivljava samo kroz nosnu
Supljinu (Roberts i Acree, 1995.). Meso divljaci ¢esto
se klasificira kao meso smanjene masnoce i s viso-
kim udjelom bjelancevina (Hoffman i Wiklund, 2006.,
Ramanzinisur., 2010.; Daszkiewicz i sur., 2012.) iako
to ovisi o vrsti divljaci, dobi, spolu, vrsti miSica, sezoni
i prehrani. Zbog malog sadrZaja masti u kombinaci-
ji s neispravnim metodama kuhanja Cesto je meso
divljali negativno percipirano od strane potro3aca
(Miller, 2004.). Smatra se da su meso i proizvodi od
divljaci Cesto vrlo tamne boje (Hoffman i sur., 2008.;
Kandeepan isur., 2009.; Ramanzinisur., 2010.), a po-
tro3adi Cesto percipiraju tamnije obojeno meso kao
ono loSije kvalitete, pa radije odabiru meso koje nije
niti previse svijetlo niti tamno (Jeremiah i sur., 1972.).
Tamnija boja mesa pripisuje se vecoj aktivnosti mi-
Sica i stresa prilikom usmrcivanja ¢ime se podize pH
vrijednost (pH 6), pa se takvo meso moZze klasificirati
kao tamno, ¢vrsto i suho (Daszkiewicz i sur., 2012.).
Prirodno tamna boja mesa divljaci povezana je s vi-
Sim sadrzajem mioglobina (Young i West, 2001).

OKUS MESA

Kod okusa mesa veliku vaznost ima aroma koja je
sloZeni atribut senzorne kvalitete mesa (Calkins i
Hodgen, 2007.). Na okus mesa mozZe se utjecati po-
mocu spojeva koji stimuliraju mirisni organ (unutar
nosne Supljine), kao i one koji utje€u na osjet okusa
(Pegg i Shalhidi, 2004.). Sam okus mesa kombinaci-
ja je okusa i arome (James i Calkins, 2008.). Hlapivi
aromatski spojevi prvenstveno odreduju aromu, no
medutim niti jedan spoj ili klasa spojeva nije odgo-
voran za okus mesa (Pegg i Shalhidi, 2004.). Okus
je definiran kao skup nestabilnih spojeva (soli, slo-
bodne aminokiseline, peptidi, nukleotidi) koji se
percipiraju na razli¢itim podrucjima jezika. Bez aro-
me, jedan ili viSe od Cetiri glavna osjetilna okusa
(slatko, kiselo, slano i gorko) ¢e dominirati (Lawrie
i Ledward, 2006.). Za okus mesa bitna je toplinska
obrada jer sirovo meso ima malo ili nimalo speci-
ficne arome s okusom krvi (Shahidi i sur., 2004.).
Primarne reakcije koje se javljaju kod grijanog mesa
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| ukljucuju toplinsku degradaciju lipida, interakciju iz-

medu Secera i aminokiselina (ili peptida), degradaciju
tiamina, ribonukleotida, pirolizu aminokiselina i pep-
tida kao i karamelizaciju ugljikohidrata. Aroma koja
nastaje karamelizacijom ugljikohidrata i toplinske
degradacije aminokiselina i peptida zahtjeva visoku
temperaturu kuhanja (150 °C). Takve temperature se
obi¢no ne susre¢u kod normalnih metoda kuhanja
osim na povrsini mesa tijekom pecenja ili gdje se
temperature mogu podici i iznad vreliSta vode (Pegg
i Shalhidi, 2004.). Takve metode kuhanja pridonose
razvoju Maillardove reakcije na povrsini mesa. Ku-
hanje mesa u loncu ili peenje u pecnici rezultirat ¢e
razlikama u senzornoj kvaliteti (Bejerholm i Aaslyng,
2003.). Meso je vrlo sloZenog sastava, a sastoji se od
trijenata (vitamini, Seceri i nukleotidi). Upravo zbog
toga meso je bogati spremnik prekursora okusa koji
¢e se podvrgnuti raznim reakcijama nakon zagrija-
vanja i time proizvesti nekoliko poZeljnih svojstava
aroma i okusa (Pegg i Shalhidi, 2004.). Primarni
prekursori okusa mesa mogu se razdvojiti u kompo-
nente topive u vodi i lipide (Pegg i Shalhidi, 2004.),
koji ukljucuju slobodne aminokiseline, peptide, nu-
kleotide, nukleotidno vezane Secere, Secerne fos-
fate, slobodne Secere i druge duSi¢ne komponente
(Mottram, 1998.a,b). Aminokiseline, peptidi i nukle-
otidi takoder izravno doprinose razlicitim okusima i
u interakcijama s drugim miSi¢nim komponentama
proizvode hlapive spojeve aroma (Shahidi, 1998.).
Maillardova reakcija je niz slozenih, neenzimat-
skih reakcija izmedu slobodnih amino skupina ami-
nokiselina (ili peptida) i smanjenja Secera u mesu.
Ove reakcije ne zahtijevaju visoke temperature kuha-
nja Sto Cini Maillardovu reakciju jednu od najvaznijih
puteva za stvaranje hlapljivih arome u mesu (Pegg i
Shalhidi, 2004.). Pocetni korak u Maillarovoj reakciji
ukljuCuje stvaranje N - supstituiranog glikozilamina
kroz kondenzaciju karbonilne skupine reducirajuceg
Secera s primarnom amino skupinom aminokiseli-
ne, peptida ili bjelancevine (Pegg i Shalhidi, 2004.;
Coultate, 2009.). N - glikozilamin se preureduje da
postane amadori spoj koji se dalje moZe degradirati
tako da se dobiju spojevi poput furanona, furfura-
la, dikarbonila i hidroksi ketona (Mottram, 1998.a,
b; Pegg i Shalhidi, 2004.). Ti supstrati mogu komuni-
cirati s reaktivnim spojevima poput amina, amino-
kiselina, amonijaka, sumporovodika, acetaldehida i
drugih aldehida kako bi se stvorili hlapljivi spojevi
kao Sto su tiofeni, taizoli, pirazini, oksazoli i drugi
heterociklicki spojevi. Spojevi dobiveni iz riboze i ci-
steina posebno su vazni za stvaranje karakteristi¢ne
arome mesa. Upravo zbog toga Maillardova reakcija
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uglavnom je odgovorna za velike koli¢ine heteroci-
klickih spojeva pronadenih u hlapivom spoju arome
kuhanog mesa, pridonoseci ukusnom okusu (Pegg i
Shalhidi, 2004.).

CIMBENICI KOJI UTJECU NA OKUS MESA

Okus je vrlo vaZzan atribut koji doprinosi senzornoj
kvaliteti mesa i mesnih proizvoda (Miller, 2004.).
Kada se govori o mesu vazno je kvantificirati ¢im-
benike koji utjecu na kvalitetu okusa mesa tijekom
proizvodnje i prerade mesa (Mottram, 1998.a). Mno-
gi ¢imbenici poput vrste, dobi, spola, anatomskog
poloZaja misica, prehrane, starenja mesa, uvjeta
odstrela, pakiranja i skladistenja te nacina pripreme
mogu utjecati na okus mesa divljaci.

Bures i sur. (2014.) utvrdili su da meso jelena
obi¢nog i jelena lopatara ima intenzivniju aromu i
okus u usporedbi s mesom Holstein goveda. Te
razlike u aromi mesa i kvaliteti okusa pripisuju se
razlikama u profilu masnih kiselina, posebno u sa-
drZaju polinezasic¢enih masnih kiselina. Okus mesa
povecava se s dobi Zivotinje pa se razlike u okusu
mogu pripisati starosti (Lawrie i Leward, 2006.; Ra-
manzin i sur., 2010.), takoder sa starosti se povecava
i Zilavost mesa 5to se mozZe pripisati vise netopivom
ili toplinski stabilnom kolagenu (Warriss, 2000.; Le-
petit, 2007.) i povecanju kriznih veza izmedu mole-
kula kolagena i fibrila (Lawrie i Leward, 2006.; Le-
petit, 2007.). TeSko je usporediti istrazivanja koja
istrazuju utjecaj starosti Zivotinja na senzornu kva-
litetu mesa divljaci. Meso Zenki obi¢no sadrzi znat-
no vece koli¢ine intramusklarne masti u odnosu na
muZjake (Lawrie Ledward, 2006.; Kandeepan i sur.,
2009.; Daszkiewicz i sur., 2012.). Posljedi¢no, sadrZi
i veci udio zasicenih masnih kiselina (Sampels i sur.,
2005.; Daszkiewicz i sur., 2012.), dok muZjaci ¢esto
imaju viSe polinezasic¢enih masnih kiselina (Wood i
sur., 2008.; Daszkiewicz i sur., 2012.). Sezonske ra-
zlike u ponasanju medu spolovima takoder utjecu
na biokemijske promjene u mesu (Hoffman i sur.,
2009.c). Parenje utjeCe na gubitak tjelesne mase
kod muZjaka (Daszkiewicz i sur., 2012.) $to dovodi
do smanjenja intramuskularne masti u skeletnim
cija takoder mogu utjecati na kemijski sastav mesa
kod Zenki (Samples i sur., 2005.). |z toga vidimo da
razlike u sadrZaju intramuskularne masti medu spo-
lovima mogu utjecati na aromu i okus mesa divljaci.

Istrazivanja o razlikama okusa medu skeletnim
misi¢ima prvenstveno su usredotogena na intenzitet
okusa (Legako i sur., 2015.). Carmack i sur. (1995.)
pronasli su razlike u intenzitetu govedeg mesa do-
bivenog s 12 anatomskih mjesta. Osim toga pro-

nadene su i razlike u njeznosti mesa ovisno o ana-
tomskom poloZaju (Sullivan i Calkins, 2011.; Legako
isur., 2015.). Sve to moZe utjecati na kemijski sastav,
senzornu kvalitetu i hlapljive spojeve aroma u mesu.

Meso preZivaa Cesto sadrZi vece razine zasice-
nih masnih kiselina zbog hidrogenacije (u buragu)
nezasicenih masnih kiselina u prehrani u zasi¢ene
oblike (Priolo i sur., 2001.; Lawrie i Ledward, 2006.).
Prema tome prehrana utjece na sastav masnih ki-
selina u mesu (Ramanzin i sur., 2010.; Stelzleni i
Johnson, 2010.), posljedi¢no utjeCuci na stabilnost
lipida tijekom skladistenja (Wood i sur., 2003.) i ko-
na¢nu senzornu kvalitetu (Priolo i sur., 2001.; Cal-
kins i Hodgen, 2007.). Potrosacdi ¢esto smatraju da
se crveno meso dobiveno od Zivotinja koje se hrane
pasom razlikuje od mesa Zivotinja koje su hranjenje
koncentratima (Priolo i sur., 2001.). Prirodni ili sijani
pasnjaci sadrzZe veci udio polinezasi¢enih masnih ki-
selina, ukupnih masnih kiselina i bogati su razli¢itim
antioksidansima. Ovisno o ishrani (pa3a ili hranje-
nje Zitaricama) sastav masnih kiselina u misi¢ima
Zivotinja ¢e se promijeniti (Wood i sur., 2008.). Pro-
fil masnih kiselina u mesu jelena obi¢nog povezan
je s nacinom ishrane, tako da meso jelena koji su u
obroku imali vise ispaSe imaju jaci okus od onih koji
su hranjeni Zitaricama. Ishranom Zitaricama meso
jelena ima znatno manji udio polinezasi¢enih ma-
snih kiselina, okusom je blaZe i podsjeca na meso
govedine (Wiklund i sur., 2003.3, b).

Divljac je osjetljiva na stres koji se javlja prilikom
odstrjela (Daszkiewicz i sur., 2012.) Sto moZe dovesti
do porasta pH vrijednosti uzrokujuci tamno, ¢vrsto
i suho meso (Hoffman i Wiklund, 2006.; Wiklund i
sur., 2007.). Na sposobnost toleriranje ¢imbenika
stresa takoder znacajan utjecaj ima nutritivni sastav
i fizicko stanje divljaci (Wiklund i sur., 1996.). Nekoli-
ko studija izvijestilo je o utjecaju pH na aromu mesa
(Calkins i Hodgen, 2007.), njeZznost (Ramanzin i sur.,
2010.; Wu i sur., 2014.) i so¢nost (Hoffman, 2000.;
Dhanda i sur., 2003.). Malo je dostupnih podataka o
zrenju mesa razliCitih vrsta divljaci. Maly i Gal (2001.)
istrazivali su promjene u pH vrijednosti mesa div-
ljaci tijekom 24 sata gdje su ustanovili sniZzenje pH
vrijednosti od 5,84 u srne obicne, 5,75 u jelena obic-
nog do 5,80 u soba. Takve promjene ocijenjene su
idealnima za proces zrenja.

Starenje mesa je proces drzanja neobradenog
mesa iznad tocke smrzavanja (vrijeme moZe varira-
ti ovisno o vrsti Zivotinje i rezu na misi¢u) kako bi
se pojacao okus i njeznost mesa (Lawrie i Ledward,
2006.). Stoga se starenje primjenjuje kao sredstvo
za poboljSanje senzorne kvalitete mesa (Ba i sur.,
2014.). Prema razli¢itim istraZivanjima meso gove-
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dine starije od 28 dana moze rezultirati nepozeljnim
senzornim promjenama, poput formiranja gorkih ili
kiselih okusa. Fina struktura misi¢a divljaci je zbog
prevlasti crvenih misi¢nih vlakana nad bijelim vla-
knima (Ruiz de Huidobro i sur., 2003.). Na trzistu
meso divljaci ¢esto dostupno kao zamrznuto kako
bi mu se produZio rok trajanja i omogucila distribu-
cija u razlicite zemlje. Stvaranje kristala leda tijekom
zamrzavanja ostecuje ultrastrukturu i koncentrira
otopljene tvari u mesu 3to posljedi¢no utjece na fi-
zitke osobine kvalitete mesa (Leygonie i sur., 2012.).
Takoder zamrzavanje uzrokuje oStecenje stani¢nih
membrana kristalima leda, oslobadanje mitohon-
drijskih ili lizosomskih enzima, hem Zeljeza i drugih
prooksidansa (Thanonkaew i sur., 2006.), Sto dopri-
nosi i povecanoj sekundarnoj lipidnoj oksidaciji kao
povecana stopa i stupanj oksidacije bjelancevina
(Monahan, 2000.). Oksidacija bjelancevina u konac-
nici ¢e utjecati na senzornu kvalitetu mesnih proi-
zvoda (Wood i sur., 1999.).

Na senzorne atribute mesa utjecu i metode kuha-
nja i konacna temperatura (Calkins i Hodgen, 2007.;
Ngapo i sur., 2013.). Razvoj okusa mesa tijekom ku-
hanja izrazito je sloZen, a sastav masnih kiselina u
mesu osobito je vaZzan za razvoj okusa mesa tijekom
kuhanja (Wood i sur., 2003.), jer se oksidacija lipida
ubrzava u kuhanom mesu. Tijekom zagrijavanja (ku-
hanja) okus mesa se razvija kroz proizvodnju hlaplji-
vih spojeva aroma. loni Zeljeza glavni su prooksidan-
si lipidne autoksidacije u kuhanom mesu. Kuhanje
uzrokuje denaturaciju lipoproteina i destablilizaciju
miSicne strukture i stoga oslobada ne hem Zeljezo iz
hem pigmenta (Igene i sur., 1979.). Meso divljali sa-
drZi vece koli¢ine mioglobina (tamnije meso), atime i
veci sadrzaj Zeljeza u usporedbi s mesom dobivenih
od domacih Zivotinja (Nair i sur., 2014.). Kao i kod
mesa domacih Zivotinja, nekoliko se metoda kuha-
nja moZe koristiti u preradi mesa i pripremi mesnih
preradevina od divljaci. To uklju€uje pelenje, kuha-
nje, przenje i susenje. lako ti procesi mogu djelovati
razli¢ito na oksidaciju bjelancevina u mesu, a samim
time i na okus mesa, temperatura i trajanje toplin-
ske obrade dva su glavna fokusa koja se spominju
u literaturi kada se govori o pripremi mesa. Grijanje
iznad 60 °C moZe potaknuti oksidativno cijepanje
prstena porfirina, $to rezultira otpustanjem hem
Zeljeza, Sto moZe dovesti do povecane oksidacije li-
pida i bjelan&evina (Miller i sur., 1994.). Promeyrat i
sur. (2011.) opazili su povecani sadrzaj karbonila uz
toplinsku obradu na 90 °C, ali ne na 45 °C. Sli¢no,
znacajno vece koli¢ine karbonila proizvedene su pri
visokim temperaturama i vremenskim kombinacija-
ma u istrazivanju Gatelliera i sur. (2010.) koji su tako-
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der izvijestili o velikim Stetnim ucincima na kvalitetu
proteina. Vremensko - temperaturni ¢imbenici za-
grijavanja mogu imati veci utjecaj na antioksidacijski
obrambeni mehanizam uz vece oslobadanje Zeljeza
(i produkciju slobodnih radikala) zbog velike denatu-
racije bjelancevina u mesu, Sto rezultira povecanjem
oksidacije bjelancevina pri viSoj temperaturi i pro-
duZzenom vremenu kuhanja.

ZAKLJUCAK

Vrlo malo je saznanja o idealnoj dobnoj i spolnoj
strukturi vezano za senzorna svojstva mesa divljaci
prema vrstama. Postoji niz ¢imbenika koji utjeu na
senzornu kvalitetu mesa. Trenutno nedostaju poda-
ci koji bi omogucili klasifikaciju mesa divljaci prema
vrstama. Dob i spol joS uvijek se ne uzimaju u obzir
prilikom klasifikacije jer nema postavljenih standar-
da za klasifikaciju dobi, a poznato je da upravo dob
i spol imaju veliki utjecaj na kakvo¢u mesa divljaci.
Kod divljaci teSko je utvrditi utjecaj prehrambenog
rezima koji takoder ima utjecaj na okus mesnih pro-
izvoda. Poznato je da meso divljaci ima visoki udio
bjelancevina i mali udio masti 5to ga predstavlja ide-
alnom namirnicom koja je danas vrlo malo zastuplje-
na u prehrani ljudi. Meso divlja¢i moZe imati razliciti
okus i teksturu od mesa domacih Zivotinja. Ako se
pravilno priprema divlja¢ moZe biti ukusna. Bududi
da divlja¢ ima tendenciju suSenja i manje njeznosti
od mesa domacih Zivotinja polagane i umjerene to-
plinske metode kuhanja dobar su izbor u naginima
pripreme. Meso divljaci ima povoljne profile masnih
kiselina i opcenito se smatra zdravom namirnicom.
Stoga bi se mesna industrija trebala usredotociti na
pozitivne atribute u svojim marketinskim strategija-
ma kako bi potrosaci meso divljaci ukljucili u svakod-
nevne prehrambene navike.
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Factors affecting the flavour of game meat

: SUMMARY

i The paper describes various factors affecting the quality and taste of game meat. Game meat represents an alternative to traditio-
! nal red meat. Consumers nowadays pay ever more attention to the quality, heaith and safety of products. The meat that is placed
! on the market is expected to be nutritionally valuable, fresh, juicy and savoury. Aroma is one of important factors that affect the !
sensory quality of meat and meat products. Since very little research on factors that affect the flavour of game meat is available,
i the aim of this scientific review was to discuss key factors affecting the flavour of game meat. ;

Key words: game, meat guality, meat flavour

ZUSAMMENFASSUNG

! In der Arbeit sind die Faktoren beschrieben, die sich auf die Qualitéit und den Geschmack von Wildfleisch auswirken. Das Wildfleisch
! ist eine Alternative zum traditionellen roten Fleisch. Die heutigen Verbraucher achten immer mehr auf die Qualitét und die ge-
i sundheitlich einwandfreie Beschaffenheit von Produkten. Vom Fleisch, das auf dem Markt erhdiltlich ist, werden ein guter Nahrwert,
! Frische, Saftigkeit und ein guter Geschmack erwartet. Der Geschmack ist ein sehr wichtiger Parameter, der zur sensorischen Qua- |
litét von Fleisch und Fleischerzeugnissen beitréigt. Es gibt nur wenige Forschungen, die sich mit den Faktoren beschdftigen, welche
i sich auf den Geschmack von Wildfleisch auswirken. Daher ist es das Ziel dieser Arbeit, die wichtigsten Faktoren, die sich auf den |
i Geschmack von Wildfleisch auswirken, in Erwdgung zu ziehen. ;

Schliisselwdérter: Wildfleisch, Fleischqualitdt, Fleischgeschmack

RESUMEN

En este trabajo fueron descritos diferentes factores que afectan la calidad y el sabor de la carne de caza. La carne de caza es un
alternativa a la carne roja tradicional. Los consumidores de hoy en dia estdn preocupados con la calidad y la seguridad sanitaria
de la comida. Esperan el valor nutritivo, frescura, jugosidad v un buen sabor de la carne en el mercado. El aroma es un indicador
muy importante que contribuye a la calidad sensorial de la carne y de los productos cdrnicos. Son escasas las investigaciones
accesibles sobre los factores que afectan el sabor de la carne de caza, por eso el objetivo de esta revision de literatura es hablar de
los factores claves que afectan el sabor de la carne de caza.

Palabras claves: caza, calidad de carne, sabor de la carne

RIASSUNTO

In questo studio sono stati descritti differenti fattori che incidono sulla qualita e sul gusto della carne di selvaggina. La carne della
selvaggina é un‘alternativa alle carni rosse tradizionali. Il consumatore odierno presta grande attenzione alla qualita e allidoneita
igienico-sanitaria dei prodotti che consuma. Dalla carne in vendita sul mercato ci si attendono buoni valori nutrizionali, freschezza,
succosita e un buon gusto. L'aroma e un indicatore molto importante che contribuisce alla qualita sensoriale della carne e dei
prodotti a base di carne. £ molto sparuto il numero di ricerche disponibili che si occupano dei fattori che incidono sul gusto della
carne di selvaggina. Lo scopo di questa rassegna bibliografica

Parole chiave: selvaggina, qualita della carne, gusto della carne
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