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Fizikalno kemijska svojstva kakvoce mesa
7a00rskog purana

Rosana Bregovic®, Dejan Marencic, Tatjana Tusek’, Tatjana Jelen?, Vinko Pintic®, Lidija Kozacinsk?, Zeljka Cvrtila®

Sazetak

Cilj ovog rada bio je utvrditi fizikalno kemijska svojstva kakvoce mesa Zagorskog purana uzgoje-
nog u polu-intenzivnom sustavu tova. Istrazivanje je provedeno na 40 jedinki od kojih je 10 bilo svijetlog
soja (5 muskih i 5 zenskih), 10 sivog soja (5 muskih i 5 zenskih), 10 crnog soja (5 muskih i 5 zenskih) i 10
bron¢anog soja (5 muskih i 5 Zenskih). Soj nije imao znacajan utjecaj (P>0,05), za razliku od spola koji je
imao znacajan utjecaj na fizikalno kemijske parametre kakvoce mesa (P<0,001). Znacajno veca vrijednost
parametra a® je utvrdena kod purana, dok je znacajno veca vrijednost parametra b* utvrdena kod purica

(P<0,05).

Kljucne rijeci: kakvoca mesa, zagorski puran, soj, spol

Uvod

U proteklih pet desetlje¢a peradarska proi-
zvodnja dozivjela je velike promjene, prvenstveno u
pogledu znacajnog povecanja potrosnje mesa, koje
se je u pojedinim regijama svijeta ¢ak udvostruci-
lo-utrostrucilo. U peradarskoj proizvodnji poseban
znacajima purece meso jer u odnosu na ostale vrste
mesa peradi sadrzi visok postotak proteina s izra-
zito povoljnim aminokiselinskim sastavom i malim
sadrzajem masti (Bregovicisur., 2012.). Pored visoke
razine proteina od 20,3 - 26,7 % purece meso sadrzi
i visoki udio mineralaod 1,17 - 1,32 % (Ribarski i sur.,
2001.). Suvremeni hibridi purana nadmasuju veci-
nu ostalih vrsta peradi po svojim tovnima i klaonic-
kim svojstvima. Udio prsnog misi¢a (m. pectoralis)
kod purana vecije za 10 % - 15 % u odnosu na osta-

lo vrste peradi (Branscheid i sur., 2004.). Medutim,
takve visoke performanse ¢esto puta se negativno
odrazavaju na fiziologiju misicnog rasta Sto dovodi
do smanjene kakvoce mesa, tj. do povecane pojav-
nosti blijedog mekoga i vodnjikavog mesa (BMV; eng.
Pale Soft Extudative, PSE).

Poznatoje kako je nastanak BMV mesa uglav-
nom rezultat ubrzane postmortalne glikolize koja
uzrokuje brzi postmortalni pad pH vrijednosti. Brzi
pad pH vrijednosti dovodi do denaturacije protei-
nau misicu i uzrokuje svjetliju boju mesa, smanjenu
sposobnost vezanja vode, velikog gubitka mesnog
soka i loSe teksture mesa (Warriss i Brown, 1987.;
Offer i Knight, 1988.; Pietrzak i sur., 1997.; Owens i
sur.,2000,; Van Laack i sur., 2000.; Woelfeli sur., 2002.;
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Barbutisur., 2008.; Schilling i sur., 2008.). Boja mesa
jevrlovazan parametar kakvoce iCesto se koristi kao
pokazatelj BMV mesa (Chizzolini i sur. 1993.; Kauff-
man i sur. 1993.; Barbut, 1998.; Marencic i sur. 2014.).
Boja mesa ovisi o brojnim ¢imbenicima: pasmini,
spolu, starosti itd. Blijedo meso imavisu L* vrijednost
koja predstavlja svjetlocu ikoja se krece od 0 (tamno)
do 100 (bijelo). Svijetlost mesa (L*) ovisiti ¢e o koli-
cini reflektirane i apsorbirane svijetlosti. Refleksija
svijetlosti s povrsine miofibrila (misi¢nih vliakanca) i
preko miofibrila usko je povezana s pH vrijednosti.
Kod nize pH vrijednosti refleksija svijetlosti od i kroz
miofibrile je veca (Schreurs i sur., 2000.). Boja mesa
odredena jeisadrzajem pigmenata. Glavna i najbroj-
nija skupina misi¢nih pigmenata su hemoproteini:
mioglobin, hemoglobin, citokrom, kao i enzimi: kata-
laze i peroksidaze. Mioglobin je hemoprotein i glav-
na je tvar koja odreduje a* vrijednost (crvenost) boje
mesa. BMV meso takoder u pogledu boje ima nizu
a* vrijednost, jer zbog vece koliCine izvan stanicne
vode dolazi do ispiranja mioglobina, tj. do smanjenja
koncentracije mioglobina. Ovisno o sadrzaju intra-
muskularne masti i koli¢ini karotenoida, ksantofila
i flavoproteina u mesu i krvnoj plazmi ovisit ¢e i b*
vrijednost (Zutost) boje mesa. Karotenoidi ovisno o
redoslijedu dvostrukih veza mogu biti zutog, naran-
Castogili crvenog pigmenta. Oksidirani flavoproteini
su zuti, a njihovo smanjenje dovodi do bezbojnosti.
Smatra se kako na b* vrijednost najveci utjecaj ima
koli¢ina misi¢nih lipida (Oblakova i sur., 2016.). Elek-
tricna provodljivost je indirektna mjera gubitka vode
ili misicne mekoce koja se javlja kao posljedica napu-
knuca struktura membrane, Sto omogucuje vodi
prolaz izmedu intracelularnog i ekstracelularnog
prostora (Pliquettisur.,1990.). U potpunosti neoste-
¢eno misicno tkivo ima niske vrijednosti za elektri¢-
nu provodljivost (engl. electrical conductivity, EC)
koja se povecava zajedno s povecanjem slobodne
vode unutar misica tj. ukoliko dode do gubitka vode
dolazii do povecanja vrijednosti elektri¢ne provodlji-
vosti (Byrnei sur.2000.).

Cilj ovog rada bio je utvrditi fizikalno kemij-
ska svojstva kakvoce mesa zagorskog purana uzgo-
jenog u polu-intenzivnom sustavu tova.

Materijal i metode

Bioloski dio istrazivanja proveden je na 40
nasumicno odabranih jedinki zagorskog purana od
kojih je 20 bilo muskog i 20 Zenskog spola. S obzirom
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na soj, purani su bili podijeljeni u 4 skupine: svijetli
soj 10 jedinki (5 muskih i 5 Zenskih), sivi soj 10 jedin-
ki (5 muskih i 5 Zenskih), crni soj 10 jedinki (5 muskih
i 5 Zenskih) i broncani soj 10 jedinki (5 muskih i 5
zenskih). Istrazivanje je provedeno na Cetiri registri-
rana gospodarstva stehnologijom slobodnog susta-
va drzanja, koja podrazumijeva da su purani najve-
Ci dio svojeg zZivota proveli na otvorenom, slobodno
se krecucilivadama, pasnjacimaivocnjacima. Tehni-
ka i tehnologija hranidbe je na gospodarstvima bila
vrlo slicna s malim razlikama prvenstveno u pogle-
du kakvoce i dostupnosti pasnjackih povrsina. Na
gospodarstvima hranidba se odvijala u tri osnovne
faze. U prvoj fazi (od 1. do 4.- og tjedna) u hranidbi
se koristila starter smjesa za purice sa 28 % sirovog
proteina. U drugoj fazi (od 5 - 8 tjedna) koristila se
kompletna smjesa za purice sa 24 % sirovog proteina.
U trecoj fazi u starosti od 2. mjeseca kada su se puri-
Ci poceli pustati na otvoreno, pa sve do starosti od 8
mjeseci puri¢ima je pored pase dodavana i komplet-
nasmjesasa 22 %sirovog proteina. Pored navedeno-
ga na sva Cetiri gospodarstva purani su imali dovolj-
ne kolicine krupnijeg pijeska i sitnog Sljunka. Takoder
su sva Cetiri gospodarstva bila opremljena objekti-
ma za sklanjanje purana tijekom noci u kojima su se
nalazile precke za sjedenje, pojilice i hranilice.

Klanje je bilo organizirano na gospodarstvi-
ma, a nakon klanja obradeni pureci trupovi bili su
ohladeninatemperaturu od+4 °C.

Boja mesa utvrdena je prema CIE standar-
du (Comission Internationale de 'Eclairage, 1986.),
uredajem Minolta Kroma Metrom CR-410 (Minol-
ta Co., Ltd., Japan) s 50 mm dijametriskim podruc-
jem mjerenja spektrom boja L, a* i b*. Spektar boja
utvrden je standardnom iluminacijom (osvjetlje-
njem) D65. Prije svakog mjerenja uredaj je bazda-
ren bijelom kalibracijskom ploCicom No. 21433027.
Koncentracija vodikovih iona (pH) utvrdena je ureda-
jem Eutech instrument CyberScan pH 310. Elektricna
provodljivost utvrdena je LF-Cotrol sistem uredajem
(Warthinger, Pettenbach, Austria) u milisimens/cm
(mS/cm). Praceni parametri izmjereni su na poprec-
nom presjeku uzoraka m. petorali superficialis 24
sata post mortem, nakon stabilizacije boje mesa
(20 minutno izlaganje djelovanju zraka povrsine m.
pectoralis superficialis; engl. bloom time).

Rezultati pracenja parametara kakvo-
ce obradeni su statistickim programom Statistica
13.4.0.14 (2018.) koristenjem GLM postupka. U anali-
zi izrazenosti utjecaja fizikalno kemijski parameta-
ra kakvoce mesa zagorskog purana uporabljen je
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ANOVA multivarijantni linearni model, a znacajnost
razlika utvrdena je uporabom Fisher-ovog (LSD)
testa.

Rezultatiirasprava

Pokazatelji kvalitativnih vrijednosti pureceg
mesa (pH,,, ECi boje mesa) naukupnom istrazenom
uzorku prikazani su u tablici 1.

Prosjecne vrijednosti koncentracije vodikovih iona
(pH,,), elektricne provodljivosti (EC) i pokazatelja
boje (L%, a* i b*) na ukupnom istrazenom uzorku bile
su uglavnom unutar granica standardne kakvoce.
Boja mesa, pH,, vrijednost i elektricna provodljivost
vrlo su vazan kriterij prilikom utvrdivanja kakvoce
mesa, te se koriste kao vazno obiljezje u kategoriza-
ciji mesa u kvalitativne razrede u smislu BMV, pozelj-

nogi TST mesa. VanLacckisur. (2000.) navode da se
pozeljno i BMV meso znacajno razlikuju prvenstve-
no u pogledu pH, L* i a* vrijednosti kao i u pogledu
gubitka vode i topivosti proteina. BMV meso karak-
terizira niska pH i a* vrijednost, te relativno visoka
L* i ECvrijednost. Prema Slowinski i Stolarski (1998.)
prosjecna vrijednost mesa purecih prsa 12 minu-
ta nakon klanja iznosila je 6,1, dok je 24 sata nakon
klanja iznosila 5,8. Pozeljnom kakvocom mesa pure-
Cih prsa smatra se kada pH,, prelazi 5,7 (Wicke i sur.,
2001). Suprotno navedenom pH,, preko 6,4 smatra
se tamnim suhim i tvrdim pure¢im mesom. U nasem
istrazivanju prosjecna pH,, vrijednost na ukupno
istrazenom uzorku iznosila je 5,82, te kod svih izmje-
renih purecih prsa nije bila ispod 5,80, a najveca
prosjecna vrijednostiznosilaje 5,87 (tablical.i2.).

Tablica 1. Kvalitativni parametri zagorskoga purana na ukupno istrazenom uzorku
Table 1 Qualitative parametars of Zagorje turkey on a total sample

Parametri

Parametars & G i

pH,, 5,82 0,08 0,01 5,64 5,95 1,35
EC 5,29 1,18 0,19 2,60 9,40 22,22
L 56,55 2,70 0,43 52,99 64,71 4,78
ar 10,73 1,33 0,21 7,72 13,63 12,39
b* 715 1,56 0,25 4,45 10,52 21,76

Van Laack i sur. (2000.) navode da BMV
prsnog mesa ima prosjecnu vrijednost za L* - 60 i
pH,, - 5,7,dok Quaiai sur. (2001) navode da BMV meso
prsnog file karakterizira L* - 64 i pH,, -5,8. U literaturi
takoder pronalazimo i nize vrijednosti prema kojem L*
>56 karakterizira meso svijetlije o poZeljnoga (Petra-
cciisur. 2004.), dok Frequeza i sur. (2006.) navode da
BMV meso karakterizira L> 50i pH <5,8. U nasem
istrazivanju prosjecna L* vrijednost je iznosila 56,55,
dok je najvisa prosjecna vrijednost iznosila 57,28
(tablical.iz2.).

Promjene koje se dogadaju u stanicnoj
membrani misi¢nih stanica pored utvrdivanja pH
vrijednosti mogu se utvrditi i mjerenjem elektric-
ne provodljivosti. Meiering (1995.) navodi da EC ima
smislasamo ako se mjeri 60 minuta nakon klanjaili u
kombinaciji s pH,, vrijednosti kad predstavljaijedan
od vaznijih ¢imbenika u procjeni BMV mesa. Reul i
sur. (1988.) navode da pozeljno meso ima EC < 6,0,
dok meso sumnjivo na BMVima EC vrijednost od 6,01
-10,99, a nepozeljno meso ima EC= 11,0. U nasem
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istrazivanju prosjecna EC vrijednost na ukupnoistra-
zenomuzorku jeiznosila 5,29, dok je kod svih purecih
prsa najvisa izmjerena prosjecna vrijednost iznosila
6,0 (tablica 1.i2.). Stoga se prema svim navedenim
kriterijima nasi uzorci mogu smatrati mesom pozelj-
ne kakvoce.

Statisticka znacajnost razlika fizikalno kemij-
skih parametara kakvoce mesa purecih prsa s obzi-
rom na soj i spol i njihovu interakciju prikazana je u
tablici 2.

U nasSem istraZivanju soj nije imao znacaj
utjecaj na fizikalno kemijske parametre kakvoce
purecih prsazagorskog purana (P>0,05; tablica2.). Le
Bihandualisur. (1999.) navodeda nasljedna svojstva,
tj. genotip peradi ima veliki utjecaj na parametre
boje mesa (L%, a, b*). Fernadez i sur. (2001.) i Roberson
isur. (2003.) navode da su nize vrijednosti parametra
L* i viSe vrijednosti parametra a* vecinom utvrdene
u misi¢ima purana teskih hibrida u odnosu na pura-
ne laksih hibrida. Damaziak i sur. (2013.) navode da je
meso teski hibrida purana zbog nesto tamnije boje



i veCe crvenosti mesa (veca vrijednost parametara
a*) bolje odgovaralo zahtjevima potrosaca za razli-
ku od mesalaksih hibrida. U nasem istrazivanju jedi-
naznacajna razlika (P<0,05) izmedu razliCitih sojeva
zagorskog purana utvrdena je za parametar a*, dok
su izmedu ostalih fizikalno kemijskih parametara
(pH,,, EC, L* i b*) utvrdene samo zanemarive razlike
(P>0,05). S obzirom na parametar a* u nasem istra-
Zivanju jedina znacajna razlika (P<0,05) je utvrde-
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naizmedu bron¢anogisvijetlog soja, dok su izmedu
svih ostalih sojeva utvrdene samo zanemarive razli-
ke (P>0,05; tablica 2.). Damizak i sur. (2013.) navode
da je pH,, u prsima kod muskih teskih hibrida bila
znacajno veca (P<0,01) nego kod muskih laksih hibri-
da, dok su izmedu Zenskih teskih i lakih hibrida za
navedeni parametar uocene samo zanemarive razli-
ke (P>0,05).

Tablica 2. Znacajnost razlika kvalitativnih parametara s obzirom na soj, spol i njihov meduodnos
Table 2 The significant difference of quality parametars according to strains, sex and their interaction

SOJ / STRAINS

Parametri - o . S
Baiiatais Svijetli Sivi Crni Broncani
Pale Gray Black Bronez
3d 5,80 5,87 5,83 5,80 5,83
pH,, Q 5,83 5,81 582 5,83 0,04 5,82 0,52
XA 5,82 5,84 5,83 5,81 0,03
& 5,30 4,96 6,00 5,54 5,46
EC Q 4,88 464 568 5,30 043 513 028
x4 5,10 4,80 5,84 542 0,38
é 56,81 56,05 56,62 55,50 131 | 85 | o5
L Q 56,48 57,28 57,16 56,52 g 56,86 :
x4 56,65 56,67 56,89 56,01 0,92
é 10,64%¢ 11,600¢ 11,68 11,93¢ sas | AT [
a* Q 967 9.47° 10,452 10,41% ; 10,008 :
x4 10,16* 10,53 11,06% 11,17¢ 0,35
é 5,79 6,082 6,812 5,78 6,114
b* Q 7,84b¢ 7,820¢ 8,33b¢ 8,74¢ 0,53 8,18° 027
X4 6,81 6,95 7,57 7,26 0,38

sb<Vrijednosti u istom redu i stupcu tablice oznacene razlicitim slovima znacajno se razlikuju (P<0,05);
ab< Value in the same row and column of the table marked with different letters differ significantly.

X prosjek dva spola, obzirom na razliciti sof; @ i® u istom redu tablice oznacene razlicitim slovima znacajno se razlikuju (P<0,05)

X" average of two sexes, considering different strain;* and ® in the same row of table marked with different letters differ significantly (P<0,05)

X © prosjek cetiri soja, obzirom narazliciti spol;* i £ u istom stupcu tablice oznacene razlicitim slovima znacajno se razlikuju (P<0,001)

X ® average of four strains, considering different sex;* and ® in the same column of table marked with different letters differ significantly

(P<0,05)

Spoljeimaoznacaj utjecaj nafizikalno kemij-
ske parametre kakvoce purecih prsa zagorskog
purana (P<0,001; tablica 2). Za razliku od nasih istra-
Zivanja Ngoka isur. (1982.) i Wheelerisur. (1999.) nisu
utvrdili znacajan utjecaj na fizikalno kemijske para-
metre prsnog misi¢a izmedu muskih i zenskih pura-
na. U naSem istrazivanju spol je imao znacajan utje-
caj(P<0,001) na parametre a”* i b* dok su kod ostalih
parametara (pH,,, EC i L*) utvrdene samo zane-
marive razlike (P>0,05; tablica 2.). Za parametar a*
znacajno veca vrijednost (P<0,001) je utvrdena kod

muskih u odnosu na zenske purane, dok su za para-
metar b* znacajno vece vrijednosti (P<0,001) utvrde-
ne kod Zenskih u odnosu na muske purane (tablica
2.). Mccurdy i sur. (1996.) i Barbut (1997.) su utvrdili
vece vrijednosti parametra L* kod Zenskih u odnosu
muske purane. Oblakovaisur. (2016.) navode znacaj-
no svijetlije meso purecih prsa (veci parametar L)
kod Zenskih u odnosu na muske purane, dok s obzi-
rom na parametar a* (crvenost) nisu utvrdili znacaj-
ne razlike izmedu spola. Damaziak i sur. (2013.) navo-
de da je meso puricaimalo znacajno vise vrijednosti
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parametara L* i b* te znacajno niZe vrijednosti za
parametar a* u odnosu na purane. Sirri i sur. (2009.)
smatraju da su razlike u boji mesa izmedu spola
prvenstveno dobivene zbog razlika u metabolizmu
misi¢nih vlakana, a na koji utjecu spolni hormoni.
U navedenoj studiji s obzirom na spol i soj za para-
metra a* znacajne razlike su utvrdene izmedu sivog
(P<0,01) i broncanog (P<0,05) soja, dok su izmedu
svijetlog i crnog soja s obzirom na razliciti spol utvr-
dene samo zanemarive razlike (P<0,05; tablica 2.).
Za parametar b* s obzirom na spol i soj znacajno
nize vrijednosti kod svih istraZivanih sojeva (svijetli;
P<0,05, sivi; P<0,05, crni; P<0,05i broncani; P<0,001)
su utvrdene kod purana u odnosu na purice (tablica
2.). Damaziakisur. (2013.) navode da su sobzirom na
spolisojznacajno vise vrijednosti utvrdene samo za
parametar pH24 kod muskih teskih hibrida u odnosu
na zenske teske hibride.
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Lakljutak

Na temelju provedenoga ispitivanja i istraze-
nih fizikalno kemijskih parametara zagorskog pura-
na moze se zakljuciti da su prosjecne vrijednosti svih
istrazivanih parametara bile uglavhom unutar grani-
ca standardne kakvoce. Soj nije imao utjecaj na fizi-
kalno kemijske parametre kakvoce mesa purecih prsa
(P>0,05). Jedina znacajna razlika s obzirom na razliit
soj utvrdena je za parametar a* izmedu bronéanog i
svijetlog soja (P<0,05). Spol je imao znacaj utjecaj na
fizikalno kemijske parametre kakvoce mesa purecih
prsa (P<0,001). Zna¢ajnoveca vrijednostzaparametar
a”je utvrdena kod purana, dok je znacajnovecavrijed-
nost za parametar b* utvrdena kod purica (P<0,001). S
obzirom na spolisoj za parametar a* znacajne razlike
utvrdene su izmedu sivog muskog i Zenskog spola te
izmedu broncanog muskog i Zenskog spola (P<0,05).
Za parametar b*znacajnerazlike su utvrdene kod svih
istrazivanih sojeva s obzirom na razlicit spol (P<0,05).
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Physical and chemical properties of Zagorje turkey meat quality
ABSTRACT

The aim of this study was to determine physical and chemical properties of meat quality of Zag-
orje turkeys raised in semi-intensive fattening system. The study was conducted on 40 birds, 10 of which
belonging to white breed (5 males and 5 females), 10 to grey breed (5 males and 5 females), 10 to black
breed (5 males and 5 females) and 10 to bronze breed (5 males and 5 females). The breed itself produced
no significant effect (P>0.05) on physical and chemical parameters of meat quality, unlike sex, which pro-
duced a significant effect (P<0.001). We found a significantly higher value of the parameter a* in male tur-
keys and a significantly higher value of the parameter b* in female turkeys (P<0.05).

Key words: meat quality, Zagorje turkey, breed, sex
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Physikalische und chemische Eigenschaften von Zagorski puran
(Pute der kroatischen Zagorje-Sorte)

Lusammenfassung

Ziel dieser Studie war es, die physikochemischen Eigenschaften der Fleischqualitat von Puten der
kroatischen Zagorje-Sorte zu bestimmen, die in einem halbintensiven Mastsystem gezlichtet wurden.
Die Studie wurde an 40 Puten durchgefiihrt, von denen 10 helle Puten (5 mannliche und 5 weibliche),
10 graue Puten (5 méannliche und 5 weibliche), 10 schwarze Puten (5 mannliche und 5 weibliche) und 10
Bronzeputen (5 mannliche und 5 weibliche). Die Rasse hatte keinen signifikanten Einfluss (P> 0,05) auf die
physikalisch-chemischen Parameter der Fleischqualitat, im Gegensatz zum Geschlecht (P <0,001). Ein sig-
nifikant hoherer Wert des Parameters a * wurde beim Truthahn ermittelt, wahrend ein signifikant hoher-
er Wert des Parameters b * bei Puten festgelegt wurde (P <0,05).

Schliisselworter: Fleischqualitat, Pute der kroatischen Zagorje-Sorte, Rasse, Geschlecht

L as caracteristicas fisico-quimicas de la carne del pavo de Zagorje

Resumen

El fin de este trabajo fue determinar las caracteristicas fisico-quimicas de la carne del pavo de
Zagorje criado en el sistema de cria semi intensivo. La investigacion fue hecha en 40 ejemplares, de los
cuales 10 fueron de pavo blanco (5 masculinos y 5 femeninos), 10 de pavos negros (5 masculinos y 5 fe-
meninos) y 10 de pavo bronceado (5 masculinos y 5 femeninos). La estirpe no tuvo una influencia signifi-
cativa (P>0,05), a diferencia del sexo que tuvo la influencia significativa sobre los parametros fisico-quimi-
cos de la calidad de carne (P<0,001). El valor del parametro a* significativamente mayor fue determinado
en los pavos, mientras el valor del parametro b* significativamente mayor fue determinado en las pavas
(P<0,05).

Palabras claves: calidad de carne, pavo de Zagorje, estirpe, sexo

Proprieta fisico - chimiche riguardanti la qualita della carne di tacchino dello Zagorje

Riassunto

Il presente studio aveva lo scopo di accertare le proprieta fisico - chimiche della carne di tacchi-
no della regione dello Zagorje proveniente da animali allevati con la tipologia d’allevamento semi - inten-
sivo. La ricerca é stata svolta su 40 esemplari, di cui 10 di razza chiara (5 maschi e 5 femmine), 10 di razza
grigia (5 maschi e 5 femmine), 10 di razza nera (5 maschi e 5 femmine) e 10 di razza bronzea (5 maschi e 5
femmine). Uincidenza della razza é risultata irrilevante (P>0,05), al contrario del sesso, il cui impatto sui
parametri fisico - chimici relativi alla qualita della carne é risultato significativo (P<0,001). Mentre il valore
del parametro a* e risultato molto maggiore nei tacchini di sesso maschile, il valore del parametro b* e ri-
sultato molto maggiore nei tacchini di sesso femminile (P<0,05).

Parole chiave: qualita della carne, tacchino dello Zagorje, razza, sesso

74 | MESO | Nol. | January- February | Vol XXII (2020)



