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Sažetak
 Cilj istraživanja bio je utvrditi osnovni kemijski sastav, pH i nutritivnu vrijednost tri vrste mišića 
(triceps brachii (TB), longissimus lumborum (LL) i biceps femoris (BF) janjadi autohtone kupreške pramen-
ke, s namjerom određivanja kvalitete janjećeg mesa. Istraživanjem je obuhvaćeno ukupno 10 trupova 
janjadi kupreške pramenke. Prema utvrđenim prosječnim vrijednostima osnovnog kemijskog sastava 
meso janjadi sadrži, ovisno o anatomskoj poziciji, od 75,30 do 82,20 g/100 g vode, 14,46 do 22,20 g/100 g, 
proteina, 1,05 do 2,06 g/100 g masti i 1,50 do 1,66 g/100 g pepela. Najveća varijabilnost uočena je u sadr-
žaju proteina i masti. Najveći udio proteina i najviša energetska vrijednost (416 kJ) zabilježen je kod BF. 
Utvrđena prosječna energetska vrijednost kupreške janjetine je 380 kJ na 100 g. Uspoređujući sadržaj 
pojedinih komponenti u različitim mišićima između naših rezultata i podataka iz stranih izvora, najveća 
varijabilnost je uočena u sadržaju masti.

Ključne riječi: janjetina, kemijski sastav mesa, kakvoća mesa
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Uvod
 Kupreška pramenka je autohtona pasmina 
ovaca koja se uzgaja na području Kupresa i na okol-
nim kraškim poljima Duvna, Livna i Glamoča. Ova 
pasmina je genski heterogena, unutar nje postoji 
više tipova koji se razlikuju po fenotipu i proizvodnji 
(Kralik i sur., 2011.). Kupreška pramenka ima vunu 
bijele boje, a na glavi i donjim dijelovima nogu ima 
pigmentirane mrlje nepravilnog oblika i veličine. 
Tjelesna masa ovih ovaca je prosječno oko 58 kg 

(Ivanković i sur., 2009.). Autohtone pasmine ovaca, 
osim što doprinose raznolikosti proizvodnih susta-
va, važni su genetski resursi koji se moraju očuva-
ti zbog njihove lokalne prilagodbe, otpornosti na 
bolesti, visoke plodnosti i jedinstvene kvalitete proi-
zvoda (Mendelsohn, 2003.). Neke od ovih pasmina 
imaju malo tijelo i dobro su prilagođene nepovolj-
nim klimatskim i orografskim okruženjima, što ih 
čini posebno prikladnima za korištenje i poboljšanje 
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prirodnih pašnjaka (Cruz i sur., 2019.). Kao i u veći-
ni mediteranskih zemalja tako i na području Herce-
govine, tradicionalno se uzgaja posebno cijenjena 
mlada janjetina. Proizvodnja janjećeg mesa je uglav-
nom prilagođena zahtjevima tržišta gdje je najve-
ća potražnja za janjetinom s ražnja, a najprikladnija 
masa trupa janjadi za navedenu namjenu je izme-
đu 8 i 12 kg (Cvrtila i sur., 2007.). Janjeće meso se, 
kao proizvod visoke kvalitete, smatra delikatesom 
u mediteranskim zemljama (Treba pisati Karabagisa 
i sur., 2011.; 2011.; Vieira i Fernández, 2014.). Opće-
nito, kemijski sastav janjećeg mesa je vrlo hetero-
gen i ovisi o velikom broju čimbenika (dob, tjelesna 
masa janjadi pri klanju, razina i vrsta obroka, stupanj 
utovljenosti, anatomski položaj mišića, pasmina, 
spol, kastracija i sl.) (Polidori i sur. 2017.; Cividini i sur. 
2014.; Velasco i sur. 2001.; Gkarane i sur. 2019.). Belo 
i sur. (2005.) i Mioč i sur. (2007.) u svojim radovima 
navode važnost i utjecaj različitih pasmina na formi-
ranje masti u trupovima janjadi. Literaturni izvori 
također navode da su način držanja i hranidba (razi-
na i vrsta obroka) važni čimbenici koji mogu utjeca-
ti na sadržaj masnog tkiva janjećeg trupa. Općenito, 
smatra se da janjad koja je hranjena voluminoznom 
krmom i uzgajana ekstenzivno ima značajno manji 
udio masnoće u trupovima od janjadi hranjene krep-
kim krmivima i držane u staji (Carrasco i sur., 2009.; 
Cividini i sur., 2014.; Perlo i sur., 2008.). Literatura 
također navodi da spol ima značajan utjecaj na udio 
masnog tkiva u janjećem trupu (Díaz i sur., 2003.; 
Okeudo i Moss, 2007.; Klein Júnior i sur., 2008.). Tako-
đer Skapetas i sur. (2006.) u svom radu navode da 
s povećanjem dobi dolazi do značajnog poveća-
nja ukupne količine masnog tkiva i masti pojedinih 
područja na i u trupovima janjadi. Dostupni podaci, 
iako dosta istraživani, upravo zbog brojnih čimbeni-
ka koji uvjetuju osnovni kemijski sastav poprilično 
su raznoliki.
 Dosadašnja istraživanja pokazuju da vrsta 
mišića i anatomska pozicija u trupu značajno utje-
ču na njihov kemijski sastav (Ganić i sur., 2013.), te je 
sukladno tome cilj ovog istraživanja odrediti osnov-
ni kemijski sastav i nutritivnu vrijednost tri vrste 
mišića (triceps brachii (TB), longissimus lumborum 
(LL) i biceps femoris (BF) janjadi autohtone kupreš-
ke pramenke s namjerom određivanja kakvoće 
janjećeg mesa. Razlog ovog istraživanja je doprinos 
poznavanju nutritivne vrijednosti kupreške janjetine 
kroz istraživanje utjecaja anatomske pozicije i vrste 
mišića na kemijski sastav. Konačni rezultati anali-
za statistički su obrađeni i uspoređeni s podacima 

u inozemnim nutritivnim tablicama i bazama poda-
taka o sastavu hrane.

Materijal i metode
Priprema uzoraka
 Istraživanjem je obuhvaćeno ukupno 10 
janjadi kupreške pramenke starosti četiri mjeseca, 
prosječne tjelesne mase od oko 25 ± 3,4 kg, uzgajanih 
na području Kupresa ekstenzivnim sustavom drža-
nja. Janjci su klani u lokalnim klaonicama, a cijeli 
pokus je proveden u jesenskoj sezoni. Klanje i klao-
nička obrada janjadi provedeno je nakon odgovara-
jućeg razdoblja odmora uz ad libitum pristup vodi. 
U lokalnim klaonicama janjad je omamljena elek-
tričnom strujom, zaklana, odvojena je koža, trupo-
vi su podijeljeni na polovice, oprani i ohlađeni na 4 
°C. Dvadeset i četiri sata nakon klanja, uzeta su po 
tri uzorka, tri vrste mišića (TB, LL, BF). Korišteno je 
isključivo mišićno tkivo, dok su sva druga vidljiva 
tkiva (masno i vezivno) uklonjena. Homogenizira-
ni uzorci mesa su vakuumski pakirani u označene 
prozirne plinonepropusne poliamidne i polietilenske 
vakuumske vrećice (Orved®, Španjolska) i pohranje-
ni na 4 ± 0,5 °C te su analizirani u roku od 24h. Anali-
zirano je ukupno 30 uzorka. 
Određivanje osnovnog kemijskog sastava i pH
•	 Određivanje ukupnog pepela: za određivanje 

ukupnog pepela korištena je referentna metoda 
BAS ISO 936: 2007 (AOAC Official Method 920,153 
Ash of Meat (AOAC 920.153, 1999)).

•	 Određivanje sadržaja ukupne masti: za određi-
vanje sadržaja ukupne masti korištena je refe-
rentna metoda BAS ISO 1443: 2007 (AOAC Official 
Method 991.36 fat (Crude) in Meat and Meat 
Products (AOAC 991.36, 1999)).

•	 Određivanje sadržaja proteina metodom po Kjel-
dahlu: za određivanje sadržaja proteina korište-
na je metoda po Kjeldahlu BAS ISO 1871: 2007 
(metoda opisana u AOAC Official Method 928.08 
Nitrogen in Meat Kjeldahl Method (AOAC 928.08, 
1999))

•	 Određivanje ukupne vode: metodom sušenja do 
konstantne mase, AOAC Official Method 950.46 
Moisture in Meat (AOAC 950.46, 1999).

•	 Vrijednost pH određena je uređajem pH/Ion – 
Bench pH/Ion/mV meter proizvođača Eutech 
Instruments Pte Ltd/Oakton Instruments, USA. 
Mjerenje je provedeno u skladu s normom ISO 
2917:1999 i prema uputstvuima proizvođača pH 
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metra (pH/Ion 510 Instruction Manual).
•	 Izračun sadržaja hranjivih tvari za nutritivne 

deklaracije: za izračun sadržaja hranjivih tvari 
za nutritivne deklaracije korištena je uredba 
EU br. 1169/2011 o pružanju informacija o hrani 
za potrošače. Energetska vrijednost (EV) hrane 
izračunava se množenjem sadržaja pojedinih 
komponenti hrane, kao što su bjelančevine, 
masti, ugljikohidrati, organske kiseline i alkohol, 
s odgovarajućim pretvorbenim faktorima (Golob 
i sur., 2006.). U slučaju naših analiza, izračunali 
smo EV za proteine i ukupnu masnoću, budući 
da ostale komponente hrane koje doprinose EV 
nisu prisutne ili su zanemarive u janjećem mesu.

EV proteina (kJ/100 g ) = sadržaj proteina 
(g/100 g) × 17 kJ/ g

EV masti (kJ/100 g) = sadržaj masti (g/ 100 g) × 
37 kJ/ g

EV 100 g janjećeg mesa (kJ) = EV (proteina) + EV 
(masti)

Statistička obrada podataka
 Eksperimentalni podaci analizirani su 
analizom varijance (ANOVA) i Fisherova najmanje 
značajna razlika (LSD), sa statističkom značajnošću 
definiranom na p < 0,05. Statistička analiza prove-
dena je s programom Statistica 12.7 (2015., StatSoft 
Inc., Tulsa, OK) i Microsoft Office Excel 2013 (Microsoft). 

Rezultati i rasprava
 Podaci o kemijskom sastavu janjetine, dobi-
veni kemijskim analizama u laboratoriju, međusob-
no su uspoređeni kako bi se utvrdio utjecaj pojedinog 
mišića na sadržaj vode, proteina, masti, pepela i pH. 
Podaci o sadržaju pojedinih kemijskih komponenti u 
razmatranim mišićima potom su uspoređeni s poda-
cima u inozemnim nutritivnim tablicama i bazama 
podataka o sastavu namirnica, kako bi se provjerilo 
u kojoj se mjeri podaci međusobno podudaraju. 
 Kemijski sastav janjećeg mesa određen je 
u tri različite vrste mišića: TB, LL i BF. Mišići su uzeti 
iz dijelova ramena, bedara i slabina, koji su najbolji 
i u prehrani najčešće korišteni dijelovi. Na temelju 
rezultata analize kemijskog sastava janjećih mišića, 
prikazanih u Tablici 1 utvrđeno je da u 100 g janjećeg 
mesa najveći udio ima voda s prosječnom vrijedno-
sti od 75,30 do 82,20 g, ovisno o vrsti i anatomskoj 
poziciji mišića. Najveći udio vode zabilježen je kod 
skupine uzoraka mišića TB s utvrđenom statistički 
značajnom razlikom (p<0,05) između skupine uzora-
ka TB i svih ostalih istraživanih skupina. Utvrđeni 

rezultati slažu se s onima koje su objavili drugi auto-
ri koji su uočili da je janjeće meso s najvećim udje-
lom vode imalo najniži udio intramuskularne masti 
i proteina (Polidori i sur., 2017.). Stoga inverzna kore-
lacija između vode i sadržaja masti u janjećem mesu 
(Cadavez i sur., 2020.; Polidori i sur., 2017.) objašnja-
va rezultate ovog istraživanja. Slijede bjelančevine 
sa prosječnim udjelom od 14,46 do 22,20 g/100 g, 
zatim masti s 1,05 do 2,06 g/100 g i pepeo s prosječ-
no 1,50 do 1,66 g/100 g. Uspoređujući kemijske para-
metre sve tri vrste mišića najveći udio bjelančevina 
utvrđen je u uzorcima mišića BF (22,20 g/100 g) pri 
čemu je statistički značajna razlika (p<0,05) utvrđe-
na u odnosu na uzorke mišića TB. Statistički značaj-
na razlika za udio bjelančevina u mišićima TB i LL 
nije utvrđena. Najveći udio masti utvrđen je u uzor-
cima mišića LL (2,06 g/100 g) pri čemu je statistič-
ki značajna razlika utvrđena (p<0,05) u odnosu na 
uzorke mišića BF, ali ne i u odnosu na uzorke mišića 
TB. Ključni razlog utvrđenom odstupanju u sadrža-
ju bjelančevina i masti između BF i druga dva mišića 
(TB i LL) vjerojatno je anatomska pozicija, pogotovo 
kod janjadi uzgojene na paši (što je i slučaj u ovom 
istraživanju). BF je mišić buta te u odnosu na druga 
dva istraživana mišića vjerojatno je znatno više opte-
rećen tijekom života, osobito kod pašne janjadi. To 
je mogući razlog manjeg udjela intramuskularne 
masti i većeg udjela bjelančevina. Udio pepela se 
nije statistički značajno razlikovao ni za jednu od 
istraživanih skupina mišića. Kajić i sur. (2014.a) u 
svom radu su za mišić longissimus thoracis ličke 
pramenke utvrdili sličan sadržaj bjelančevina ali i 
veći udio masti i manji udio vode (prosječno 73,95 % 
vode, 4,96 % masti, 20,04 % proteina i 1,05 % pepe-
la). Razlog ovome bi mogao biti u različitoj anatom-
skoj poziciji istraživanih mišića kao i činjenici daje u 
ovom istraživanju korišteno isključivo mišićno tkivo 
gdje su vidljiva masna tkiva prethodno uklonjena. 
Vnučec i sur. (2014.) za meso creske janjadi navode 
slične vrijednosti za udio vode (73,68 %) i bjelančevi-
na (21,45 %) ali i nešto veće vrijednosti udjela masti 
(3,45 %). Također, Mioč i sur. (2009.) su u m. longissi-
mus dorsi trupa janjadi istarske ovce i dalmatinske 
pramenke u prosjeku utvrdili udio vode od 76,44 % 
i 75,27%, pepela 1,17 %, 1,19 % te dio masti od 1,98 
% i 2,91% što je u suglasju s našim rezultatima. Kaić 
i sur. (2014.b) u svome radu navode da mišić  longis-
simus dorsi  janjadi mediteranskih pasmina ovaca u 
prosijeku sadrži 76,26 % vode, 2,30 % masti, 20,07 
% bjelančevina i 1,15 % pepela što je slično rezulta-
tima dobivenim ovim istraživanjem. pH vrijednost 
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janjećeg mesa 24h nakon klanja, prosječno je iznosi-
la 5,60 i nije se statistički značajno razlikovala niti za 
jednu istraživanu skupinu mišića. Kaić i sur. (2014.a) 
navode slične rezultate za pH janjećeg mesa 24 sata 

rom pretvorbe. Ostale komponente mesa nisu uzete 
u obzir, jer je njihov sadržaj zanemariv i ne dopri-
nosi ukupnoj energetskoj vrijednosti. Prosječna 
energetska vrijednost janjećeg mesa prikazana je 

Bjelančevine/
Proteins 
(g/100g)

Mast/
Fat (g/100g)

Pepeo/
Ashes (g/100g)

Voda/
Water (g/100g) pH

Triceps brachii (TB) 14,46a ± 1,25 1,62b ± 0,34 1,66a ± 0,37 82,20b ± 1,01 5,61a ± 0,01
Biceps femoris (BF) 22,20b ± 0,75 1,05a ± 0,15 1,61a ± 0,33 75,30a ± 0,90 5,62a ± 0,01
Longissimus lumborum (LL) 20,30b ± 0,75 2,06b ±0,13 1,50a ± 0,40 76,36a ± 0,87 5,59a ± 0,02

Tablica 1. Vrijednosti osnovnog kemijskog sastava i pH mesa janjadi
Table 1 Chemical composition and pH of lamb meat

Prikazani rezultati su srednja vrijednost deset mjerenja± standardna devijacija; razlike vrijednosti unutar kolone označene istim slovom 
(a, b) nisu statistički značajne (p < 0,05) / Shown results are the mean value of ten measurements ± standard deviation; differences in 
values within the column marked with the same letter (a, b) are not statistically significant (p < 0.05).

nakon klanja (5,56).
 Energetska vrijednost janjetine izračunata 
je na temelju sadržaja proteina i masti sadržanih u 
100 g janjetine i pomnožene s odgovarajućim fakto-

u Tablici 2.
 Prosječna energetska vrijednost 100 g janje-
tine u analiziranim uzorcima je 380 kJ (Tablica 2). 
Ukupnoj energetskoj vrijednosti su u najvećoj mjeri 

EV/100g BF+LL+TB BF LL TB

EV bjelančevine / EV proteins (kJ) 322b 377b 345b 246a

EV mast / EV fat (kJ) 58b 39a 76b 60b

EV ukupna / EV total (kJ) 380b 416b 421b 306a

Tablica 2. Prosječna energetska vrijednost janjećeg mesa 
Table 2 Average energy value of lamb meat

Prikazani rezultati su srednja vrijednost deset mjerenja; razlike vrijednosti unutar retka označene istim slovom (a, b) nisu statistički zna-
čajne (p < 0,05); EV- energetska vrjednost / Shown results are the mean value of ten measurements; differences in values within the row 
marked with the same letter (a, b) are not statistically significant (p < 0.05); EV- energy value.

pridonijele bjelančevine, u prosjeku 322 kJ što je više 
od trećine, a manje masti čija je EV u prosjeku izno-
sila 58 kJ. Kada se uspoređuju energetske vrijed-
nosti tri različite vrste mišića TB, LL i BF, uočena je 
statistički značajna razlika (p<0,05) u ukupnoj ener-
getskoj vrijednosti skupine uzoraka TB u odnosu na 
dvije druge istraživane skupine. Ova skupina uzora-
ka je imala najmanju energetsku vrijednost, očekiva-
no s obzirom na najmanji udio bjelančevina i najveći 
udio vode. Najveća energetska vrijednost utvrđena 
je za LL (421 kJ) čemu pridonosi najveći udio masti 
(2,06 g) određen u ovom mišiću.
 U Tablici 3 je prikazana usporedba rezulta-
ta osnovnog kemijskog sastava tri različita (TB, BF i 
LL) mišića janjadi kupreške pramenke iz ovog istraži-
vanja i sličnih podataka iz Slovenske (Gajšek Kodrič, 
2016.), Slovačke (Slovak Online Food Composition 
Database), Njemačke (Souci i sur., 2008.) Kanadske 

(Canadian Nutrient File (CNF)) i Turske (Turkish Food 
Composition Database) baze podataka o sastavu 
namirnica (Tablica 3). U ovim bazama nisu navede-
ni podatci o pasminama ovaca.
 Uspoređujući dobivene rezultati osnovnih 
kemijskih parametara kupreške janjetine, s poda-
cima dobivenih iz stranih izvora, utvrđena je dobra 
usporedivost kod svih vrsta analiziranih mišića 
(LL,TB i BF). Podatci u Tablici 3 pokazuju da su najve-
ća odstupanja u odnosu na rezultate ovog istraživa-
nja, ali i podatke iz ostalih baza podataka utvrđena 
za podatke iz slovačke baze podataka. Kod ostalih 
izvora podataka sadržaj masti u pojedinačnim miši-
ćima je bio ispod 5 g/100 g, dok se u slovačkoj bazi 
podataka sadržaj masti kreće od 15 do 20 g/100 g. 
Kao rezultat, na račun većeg sadržaja masti, manji je 
udio ostalih komponenti, vode, bjelančevina i pepe-
la (Gonzales-Barron i sur. 2021.; Kaić i sur. 2014.). 
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Iz prikazane usporedbe je vidljiva velika varijabil-
nost podataka u sadržaju masti i bjelančevina izme-
đu pojedinih vrsta mišića, kao i između podataka iz 
različitih baza podataka. 

Zaključak
 Prema utvrđenim prosječnim vrijednostima 
osnovnog kemijskog sastava u tri različite vrste miši-
ća triceps brachii (TB), longissimus lumborum (LL) i 
biceps femoris (BF) janjadi kupreške pramenke može 
se zaključiti da meso janjadi, ovisno o anatomskoj 
poziciji, sadrži od 75,30 do 82,20 g/100 g vode, 14,46 
do 22,20 g/100 g, bjelančevina, 1,05 do 2,06 g/100 g 
masti i 1,50 do 1,66 g/100 g pepela. Utvrđeno je da se 
kemijski sastav pojedinih mišića statistički značajno 
razlikuje u svim parametrima osim za udio pepela. 
Najveća varijabilnost uočena je u sadržaju bjelan-
čevina i masti. Najveći udio bjelančevina i najma-

nji udio masti, zabilježen je kod BF. Samim time je 
kod ovog mišića zabilježena i najveća energetska 
vrijednost (416 kJ). Anatomska pozicija vjerojatno 
igra ključnu ulogu u utvrđenom odstupanju, pogoto-
vo kod janjadi uzgojene na paši. BF je mišić buta te u 
odnosu na druga dva vjerojatno znatno više optere-
ćen tijekom života, osobito kod pašne janjadi. To je 
mogući razlog manjeg udjela intramuskularne masti 
i većeg udjela proteina. Utvrđena prosječna energet-
ska vrijednost kupreške janjetine je 380 kJ na 100 g. 
Svakako je potrebno provesti daljnja istraživanja u 
svrhu prikupljanja pouzdanijih podataka o kemij-
skom sastavu kupreške janjetine uzimajući u obzir 
ostale čimbenike koji utječu na kemijski sastav mesa 
a ovim istraživanjem nisu obuhvaćena.

Parametar 
/ Parameter

Kupreška janjetina 
/ Kupreška lamb

Slovenija 
/ Slovenia

Slovačka 
/ Slovakia 

Njemačka 
/ Germany

Kanada 
/ Canada

Turska 
/ Turkey

Mišić / Muscle : Triceps brachii (TB)
Sadržaj vode / Water (g/100g) 82,20 76,32 64,5 74,5 74,18 74,14
Sadržaj bjelančevina 
/ Proteins (g/100g) 14,46 19,28 17,6 19,8 20,81 16,58

Sadržaj masti / Fat (g/100g) 1,62 3,12 16,9 4,6 3,71 7,11
Sadržaj pepela 
/ Ashes (g/100g) 1,66 1,04 0,82 1,15 0,98 0,78

Energetska vrijednost 
/ Energy value (kJ) 306 443 925 507 493 501

Mišić / Muscle: Longissimus lumborum (LL)
Sadržaj vode 
/ Water (g/100g) 76,36 75,74 61,80 75,00 73,12 71,97

Sadržaj bjelančevina 
/ Proteins (g/100g) 20,30 20,70 17,80 21,80 22,51 18,47

Sadržaj masti / Fat (g/100g) 2,06 2,71 19,80 2,15 3,29 7,29
Sadržaj pepela / Ashes 
(g/100g) 1,50 1,11 0,86 1,10 0,99 1,06

Energetska vrijednost 
/ Energy value (kJ) 421 452 1003 450 520 584

Mišić / Muscle: Biceps femoris (BF)
Sadržaj vode 
/ Water (g/100g) 75,30 76,30 67,40 75,10 74,21 72,85

Sadržaj bjelančevina 
/ Proteins (g/100g) 22,20 20,36 19,40 20,90 21,80 19,30

Sadržaj masti / Fat (g/100g) 1,05 2,33 9,10 2,80 2,70 4,95
Sadržaj pepela 
/ Ashes (g/100g) 1,61 1,15 1,00 1,20 1,04 1,06

Energetska vrijednost / 
Energy value (kJ) 416 432 667 458 473 510

Tablica 3. Usporedba osnovnog kemijskog sastava janjetine s podacima iz stvarnih baza podataka o sastavu hrane 
Table 3 Comparison of basic chemical composition of lamb with data from real food composition databases
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Basic chemical compositions and energy value of different muscles 
from Kupreška pramenka lambs

Abstract
 The aim of the research was to determine the basic chemical composition, pH and nutritional va-
lue of three different types of muscles (triceps brachii (TB), longissimus lumborum (LL) and biceps femo-
ris (BF) of autochthonous Kupreška pramenka lambs, with the intention of determining the quality of 
lamb meat. The research included a total of 10 carcasses of Kupreška pramenka lambs. According to the 
determined average values of the basic chemical composition, lamb meat contains, depending on the 
anatomical position, from 75.30 to 82.20 g/100 g of water, 14.46 to 22.20 g/100 g of protein, 1.05 to 2.06 
g/100 g of fat and 1.50 to 1.66 g/100 g of ash. The highest variability was observed in the content of pro-
tein and fat. The highest value of proteins and the highest energy value (416 kJ) was recorded in BF. The 
determined average energy value of Kupreške lamb is 380 kJ per 100 g. Comparing the content of indivi-
dual components in different muscles between our results and data from foreign sources, the highest va-
riability was observed in the fat content.

Key words: lamb, chemical composition of meat, meat quality

Chemische Grundzusammensetzung und Energiewert verschiedener Muskeln 
der Lämmer Kupreška pramenka

Zusammenfassung
 Ziel der Untersuchung war es, die chemische Grundzusammensetzung, den pH-Wert und den 
Nährwert von drei verschiedenen Muskeltypen (Triceps brachii (TB), Longissimus lumborum (LL) und 
Biceps femoris (BF)) von autochthonen Lämmern Kupreška pramenka zu bestimmen, um so die Quali-
tät des Lammfleisches zu ermitteln. Die Untersuchung umfasste insgesamt 10 Schlachtkörper der Läm-
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mer Kupreška pramenka. Nach den ermittelten Durchschnittswerten der chemischen Grundzusammen-
setzung enthält das Lammfleisch je nach anatomischer Lage zwischen 75,30 und 82,20 g/100 g Wasser, 
14,46 bis 22,20 g/100 g Eiweiß, 1,05 bis 2,06 g/100 g Fett und 1,50 bis 1,66 g/100 g Asche. Die größte Va-
riabilität wurde beim Eiweiß- und Fettgehalt festgestellt. Der höchste Wert an Proteinen und der höchste 
Energiewert (416 kJ) wurde bei BF festgestellt. Der ermittelte durchschnittliche Energiewert des Lamm-
fleischs beträgt 380 kJ pro 100 g. Vergleicht man den Gehalt der einzelnen Bestandteile in den versc-
hiedenen Muskeln zwischen unseren Ergebnissen und Daten aus ausländischen Quellen, so wurde die 
größte Variabilität beim Fettgehalt festgestellt.

Schlüsselwörter: Lammfleisch, chemische Zusammensetzung des Fleisches, Fleischqualität

Composición química básica y el valor energético de diferentes músculos de la canal de cordero 
Kupreška pramenka

Resumen
 El objetivo de la investigación fue determinar la composición química básica, el pH y el valor nu-
tritivo de tres tipos diferentes de músculos (tríceps braquial (TB), longissimus lumborum (LL) y bíceps fe-
moral (BF)) de corderos autóctonos de la raza Kupreška pramenka, con la intención de determinar la cali-
dad de la carne de cordero. La investigación incluyó un total de 10 canales de corderos de Kupres. Según 
los valores promedio determinados de la composición química básica, la carne de cordero contiene, de-
pendiendo de la posición anatómica, de 75,30 a 82,20 g/100 g de agua, de 14,46 a 22,20 g/100 g de pro-
teína, de 1,05 a 2,06 g/100 g de grasa y de 1,50 a 1,66 g/100 g de ceniza. La mayor variabilidad fue obser-
vada en el contenido de proteínas y grasas. El valor más alto de proteínas y el mayor valor energético (416 
kJ) fue registrado en el BF. El valor energético promedio determinado del cordero de Kupres es de 380 kJ 
por cada 100 g. Al comparar el contenido de los componentes individuales en diferentes músculos entre 
nuestros resultados y los datos de fuentes extranjeras, fue observada  la mayor variabilidad en el conte-
nido de grasa.

Palabras claves: cordero, composición química de carne, calidad de carne

Composizioni chimiche di base e valore energetico di diversi muscoli della carcassa di agnello del-
la razza Kupreška pramenka

Riassunto
 Lo scopo della ricerca consisteva nel determinare la composizione chimica di base, il pH e il va-
lore nutrizionale di tre tipi di muscoli – il tricipite brachiale (TB), il longissimus lumborum (LL) e il bicipite 
femorale (BF) di agnelli autoctoni della razza ovina Kupreška pramenka (pramenka di Kupres, città del-
la BiH), con l'intento di stabilire la qualità della carne di agnello. La ricerca ha incluso un totale di 10 car-
casse di agnelli di razza Kupreška Pramenka. Secondo i valori medi accertati della composizione chimica 
di base, la carne di agnello contiene, a seconda della posizione anatomica, da 75,30 a 82,20 g/100 g di ac-
qua, da 14,46 a 22,20 g/100 g di proteine, da 1,05 a 2,06 g/100 g di grassi e da 1,50 a 1,66 g/100 g di ceneri. 
È stata registrata una maggiore variabilità nel contenuto di proteine e di grassi. La maggior percentuale di 
proteine e il più alto valore energetico (416 kJ) sono stati registrati nel BF. Il valore energetico medio del-
la carne d’agnello di razza Kupreška pramenka è di 380 kJ per 100 g. Confrontando il contenuto dei singo-
li componenti in diversi muscoli tra i nostri risultati e i dati provenienti da fonti estere, il maggior tasso di 
variabilità è stato osservato nel contenuto di grassi.

Parole chiave: carne d’agnello, composizione chimica della carne, qualità della carne


