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1. UvOD

Izuzetno dobra aklimatizacijska sposobnost peradi gotovo u svim regijama svijeta,
prili¢no nizi tro§kovi proizvodnje, kratak reprodukcijski period i brz prirast, samo su neki
od ¢imbenika koji uvjetuju razvoj peradarstva kao jednog od vaznih sektora animalne
proizvodnje. Prema podacima Drzavnog zavoda za statistiku, potro$nja mesa peradi po ¢lanu
kuc¢anstva, tijekom 2011. godine iznosila je 18,8 kg, Sto je u usporedbi s potrosSnjom
svinjskog (16,5 kg) 1 govedeg mesa (10,0) kg znacajno vise (SLJH, 2012.). Intenzivnom
proizvodnjom osigurava se oko 70% utovljene peradi, a ostalih 30% obuhvaca tradicijski
(poluintenzivni) nacin uzgoja, za vlastite potrebe. Prilicno niska cijena mesa u odnosu na
ostale vrste mesa, kao i vrlo automatizirani tehnoloski postupci prerade, ¢ine meso peradi

prikladnim za svakodnevnu prehranu ljudi.

Tov pataka u RH nije ni priblizno zastupljen kao tov pili¢a ili pura. Unazad pedesetak
godina tov brojlerskih paci¢a obavljao se na obiteljskim gospodarstvima i to na ekstenzivan
nac¢in. Osamdesetih godina proslog stoljeca u sektoru stocarske proizvodnje bilo je pokusaja
organiziranije, intenzivnije proizvodnje, te je doslo do uvoza hibrida pataka kombiniranih
proizvodnih svojstava (Cherry Valley), koji su pokazali dobre rezultate. Ovakav nacin
proizvodnje nazalost nije zazivio u praksi zbog iznimno malog interesa poljoprivrednih
proizvodaca za proizvodnju pacjeg mesa. Osim hibrida Cherry Vally proizvodnja pacjeg
mesa bazira se na razli¢itim genotipovima koji su proizvod komercijalnih krizanja razlicitih
pasmina pataka (Anas platyrynchos; Zejidler, 1998.). Cinjenica je da se padje meso najvise
proizvodi i konzumira u zemljama Azije, u odnosu na Europske zemlje. Stoga ne cudi

¢injenica da su 1 istrazivanja vezana za uzgoj 1 tov pataka u Europi bila manje zastupljena.

S obzirom da je izgled mesa izuzetno vazno svojstvo kako s tehnoloskog tako i s
ekonomskog gledista, cilj istrazivanja bio je napraviti usporedbu nekih svojstava koja

opisuju tehnolosku kvalitetu mesa kompariraju¢i podatke dva genotipa brojlerskih pataka.



2. PREGLED LITERATURE

Velik je broj ¢cimbenika koji utjecu na odluke potrosaca za kupovinom i konzumacijom
peradskog mesa, od kojih su najvazniji senzorski, nutritivni i ekonomski. Znacajan razvoj
peradarskih farmi unazad 40-tak godina, doveo je do toga da je meso peradi vrlo trazeno na
policama trgovackih centara i mesnicama. Prema podatcima SLJH, 2012. uoceno je da je
potroS$nja peradskog mesa na prvom mjestu u usporedbi s mesom ostalih vrsta domacih
zivotinja. Vazno je takoder istaknuti da za naSe podrucje zivota ovaj podatak nikako nije

povezan s religijskom ograni¢enjima u potrosnji peradskog mesa (Medi¢ i sur., 2009.)

2.1. Tehnoloski pokazatelji kvalitete pa¢jeg mesa

Kvaliteta mesa je opcenito Sirok pojam. Od niza znanstvenika ¢iji je rad usko vezan za
proucavanje kvalitete mesa, Hofmann (1994.) je dao jednu od vrlo prihvaéenih definicija u
kojoj je kvalitetu mesa opisao kao zbroj svih senzorskih, nutritivnih, higijensko-

toksikoloskih i tehnoloskih svojstava mesa.

Nakon klanja peradi dolazi do nagomilavanja mlije¢ne kiseline u misi¢ima. U slucaju da
se perad prije klanja nalazila u stresnom stanju, u miSi¢ima dolazi do smanjenja rezerve
glikogena. Tada se pH vrijednost zadrzi iznad 6,4. Takvo stanje dovodi do pojave DFD mesa
(dark-tamno, firm-tvrdo i dry-suho). Medutim ukoliko su inicijalne vrijednosti pH nize (kod
peradi ispod 5,70), dolazi do pojave PSE mesa (pale-blijedo, soft-mekano i exudative-

vodnjikavo).

Prema literaturnim podatcima koje navode Qiao i sur., (2001) grani¢ne vrijednosti za
boju misi¢nog tkiva prsa kod pilica su: svjetlije od normalnog (L*>53), normalno
(48<L*<53) i tamnije od normalnog (L*<48). navedeni autori u radu navode i vrijednosti
za boju misi¢nog tkiva pilecih prsa izmjerenu 24 sata nakon klanja pili¢a: tamno L*45,68;

normalno L*51,32 i svijetlo L*55,95.

Prema navodima Woelfel i sur., (2002.) grani¢ne vrijednosti za ,,normalno* pileCe meso
prsa L*52,15, pH 6,07, uz gubitak mesnog soka od 3,32%, kalo kuhanja od 21,02%. Isti
autori u svom radu navode i vrijednosti za PSE meso: L*59,81, pH 5,76, gubitak mesnog
soka 4,38 i kalo kuhanja 26,39%.

Ali 1 sur. (2007.) u rezultatima istrazivanja navode da je inicijalna pH vrijednost

(izmjerena 15 minuta nakon klanja pataka) iznosila 6,25. Smith i sur. (1993.) te Kisiel i
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Ksigzkiewicz (2004.) u rezultatima svojih istrazivanja navode da se kona¢na pH vrijednost
(izmjerena 24 sata nakon klanja i hladena pacjih trupova) krec¢e u rasponu od 5,66 do 6,05.
Kod tovnih pili¢a inicijalne vrijednosti pH su nesto nize u usporedbi s pH vrijednostima za
pacje meso. Petracci i sur. (2004.) navode da je prosjecni pH prsa, mjeren 15 minuta nakon

klanja, kod DFD mesa iznosio 6,04, normalnog mesa 5,89 i PSE mesa 5,77.

Svojstvo mesa da zadrzi vodu tijekom mjeri se sposobnosc¢u vezivanja vode (Sp.v.v).
Ovaj pokazatelj vazan je s aspekta kvalitete mesa, jer socnost i meko¢a mesa mogu ovisiti 0
sposobnosti mesa da zadrzi vodu tijekom cuvanja i termicke obrade (Lawrie, 1998.).
Otpustanje vode je intenzivnije ako je inicijalna pH vrijednost visoka, te dolazi do naglog
pada pH vrijednosti tijekom prvog sata nakon klanja. Prema navodima Zhang i sur. (2011.)
stres zivotinja neposredno pred klanje negativno djeluje na sposobnost zadrzavanja vode u
mesu. Lee i sur. (2008.) navode da su koli¢ina vode u mesu i sila potrebna za presijecanje
mesa u negativnoj su korelaciji, odnosno $to je sposobnost mesa da zadrzi vodu manja,

smanjuje se i mekoc¢a mesa, a sila potrebna za presijecanja mesa se povecava.

Ali1sur. (2007.) u istrazivanju usporedbe svojstava izmedu pacjeg i pileCeg mesa dosli
su do zakljuc¢ka da je kalo kuhanja u pacjem mesu bilo ve¢e u odnosu na meso pili¢a. Nadalje
autori isti¢i da je sila potrebna za presijecanje misi¢nog tkiva bila ve¢a na uzorcima pacjeg
mesu u odnosu na meso pili¢a. Isti autori navode da je gubitak mesnog soka pri kuhanju
(kalo kuhanja), bio je veci kod misica prsa koji su sadrzavali vece razine lipida. Tekstura
mesa, uz okus i1 miris, predstavlja jednu od njegovih najvaznijih senzorskih osobina. Na
teksturu misiénog tkiva utjeCe mnogo strukturnih i metabolickih ¢imbenika, od kojih su
najvazniji sadrzaj vezivnog tkiva, stupanj unakrsnog povezivanja peptidnih lanaca unutar
molekula kolagena, zavr$na pH vrijednost, duzZina sarkomere, djelovanje proteolitickih

enzima (kalpaini 1 katepsini) te sadrzaj intramuskularne masti Gajcevic¢ (2011).

Cinjenica je da ¢e meso s veéim udjelom vezivnog tkiva biti Zilavije, odnosno bit ée
potrebna veéa sila za rezanje miSi¢nih vlakana. Mjerenje otpornosti na presijecanje
zanimljivo je posebno zbog toga jer neka istrazivanja ukazuju da je ovo svojstvo povezano
I s drugim aspektima kvalitete mesa. Tako je Taubert (2001.) kategorizirao pureca prsa na
vrijednosti otpornosti na presijecanje (WBSF) <26nM te >26nM. Autor je u svojim
istrazivanjima ustanovio da uzorci prsa s viSom WBSH vrijedno$¢u imaju ubrzan pad
inicijalnih pH vrijednosti te vecu vrijednost elektri¢ne provodljivosti, dok su uzorci s nizim

WBSH vrijednostima bili svjetliji (imali su ve¢u b vrijednost).






3. MATERIJAL | METODE

3.1. Tov brojlerskih pataka

U cilju provedbe istrazivanja o tehnoloskim pokazateljima kvalitete pacjeg mesa,
tovljeni su paci¢i dva genotipa (Pekinska patka-P i Cherry Valley-C) na intenzivan nacin
(Slike 2. i 3.). Tov pataka trajao je 49 dana. U istrazivanju je koriSteno ukupno 240
jednodnevnih pacica, a za potrebe ovog rada uzeti su uzorci prsnog misi¢nog tkiva od muskih

brojlerskih pataka, i to 10 uzoraka od genotipa P i 10 uzoraka od genotipa C.

3.2. Smjestaj pacica

Istrazivanje je provedeno na obiteljskom poljoprivrednom gospodarstvu u okolici Tuzle,
objekt gdje je obavljen tov brojlerskih pataka, obuhvaca prostor od 30 m x 10 m. KoriSten
je podni sustav tova, u boksovima veli¢ine (3 m?), odnosno gustoéa naseljenosti u objektu
iznosila je 0,15 m?%/pagi¢u. Svi boksovi bili su ogradeni metalnom pletenom Zicom i
smjesteni na dvije strane objekta. Izmedu boksova nalazio se manipulativni hodnik Sirine 3

m.

Ventilacija u objektu provedena pomocu krovnih ventilatora ¢iji je rad reguliran preko
termostata. Za zagrijavanje objekta koristena je elektri¢na grijalica, a osvjetljenje u objektu
regulirano je zaruljama jac¢ine 60 W, pravilno rasporedenim po boksovima. Napajanje
elektricnom energijom objekta bilo je iz elektro-mreze, a za sluCaj nestanka elektri¢ne

energije osiguran je i automatski agregat snage 5 KW.

Prije naseljavanja jednodnevnih paci¢a u objekt, provedeno je mehanicko ¢is¢enje i
pranje objekta pomocu pumpe visokog tlaka. Zatim je objekt okreCen i dezinficiran.
Dezinfekcija objekta i opreme koriStene u tovu obavljena je koriste¢i klorni preparat 1zosan G.
Nakon suSenja objekta i opreme, u svaki boks unesena je piljevina, koja je sluzila kao podna

prostirka u tovu (Slika 1).



Slika 1. Priprema objekta za tov paci¢a (foto: H. Mahmutovi¢, 2013.)

Slika 2. Jednodnevni paci¢i Cherry Valley (foto: H. Mahmutovi¢, 2013.)



Slika 3. Izgled objekta za vrijeme tova brojlerskih paci¢a
(foto: H. Mahmutovié, 2013.)

3.3. Hranidba i napajanje brojlerskih pataka

Za hranjenje pacica u objektu bilo je osigurano 12 plitkih hranilica za prvih 10 dana
tova 1 12 vise¢ih plasti¢nih hranilica za kasnije razdoblje tova, s moguénoScu reguliranja
visine. Svaki boks bio je opremljen i s okruglom plasticnom pojilicom za napajanje pacica
u prvom tjednu tova, dok je s po¢etkom drugog tjedna tova napajanje obavljano iz limenih
valova za vodu duzine 1 m, postavljenih na ogradu boksa s moguénos$cu reguliranja visine
ovisno o dobi brojlerskih pacica.

U pocetku tova, od 1. do 20. dana koristenja je strater smjesa. Groverom su pacici
hranjeni u razdoblju od 21. do 34. dana tova i na kraju je koriStena finiSer smjesa u trajanju od
2 tjedna (od 35. do 49. dana tova). Napajanje i hranjenje pacica tijekom tova bilo je ad libitum,

a objekt je bio osvijetljen tijekom 24 h.

Paci¢i su hranjeni s tri razli¢ite standardne krmne smjese. kemijski sastav smjesa

prikazan je na Tablica 1.



Tablica 1. Kemijski sastav krmnih smjesa koriStenih u tovu brojlerskih pataka

. Krmna smjesa
Naziv uzorka (g/kg) Starter Grover FiniSer
Sirovi protein* (HRN EN ISO 5983-2:2010) 214,1 196,0 190,0
Mast *(HRN 1SO 6492:2001; modificirana prema 25,0 43,0 37,0
uputama sustava za ekstrakciju ANKOM XT15)
Sirova vlakna® (HRN EN ISO 6865:2001; 39,0 47,0 46,0
modificirana prema uputama FOSS Fiber Cap manual)
Pepeo * (HRN 1SO 5984:2004) 59,0 55,0 51,0
Vlaga* (HRN 1SO 6496:2001) 105,0 114,0 118,0
Kalcij (RU-5.4.2-11; interna metoda) 11,7 10,1 9,6
Fosfor (HRN 1SO 6491:2001) 4,9 5,2 4,5
Natrij (HRN 1SO 7485:2001) 1,7 1,9 15

*Akreditirane metode uz pripremu uzoraka za ispitivanje-prema HRN 1SO 6498:2001 (ISO 6498:1998)

3.4. Zavrsetak tova i isporuka brojlerskih pataka

Na kraju tova (49. dana), patke su prema pokusnim skupinama izvagane, te su zatim
smjesStene u plasti¢ne transportne kaveze za perad i transportirane do klaonice u Gracanici.
Prema preporukama za tovnu perad da se prije hvatanja Zivotinja u svrhu transporta do
klaonice, zivotinjama uskrati hrana (najmanje 8-10 sati), u objektu je no¢ prije transporta

patkama uskraéena hrana.

3.5. Klanje brojlerskih pataka, obrada trupova i mjerenje tehnoloskih pokazatelja
kvalitete prsnog mesa

Po dolasku kamiona u klaonicu, kavezi su istovareni pod strijehu pored klaonice, i
obavljeno je vaganje pataka, nakon kojeg su patke odvezene na liniju klanja. Klanje pataka
provedeno je u skupinama od po 6 zivotinja u razmaku od 15 minuta izmedu svake skupine.
Nakon iskrvarenja, pristupilo se Surenju, Cupanju perja, evisceraciji te obradi i pranju trupova
(Slika 4.). Tijekom evisceracije utvrden je spol pataka. Izmjerena je pH vrijednost u prsnom
miSi¢nom tkivu, te su trupovi smjesteni u hladnjacu na temperaturu +4°C tijekom 24 sata.
Nakon hladenja svaki trup je rasjeCen na osnovne dijelove, a prsa 1 bataci sa zabatacima
rasjeeni su na osnovna tkiva (koza, kosti i miSi¢no tkivo). Na ohladenim trupovima

odredeni su sljedeci tehnoloski pokazatelji: pH, boja mesa, Sp.v.v., tekstura i kalo kuhanja.




Slika 4. Klaoni¢ki obradeni padji trup (foto: H. Mahmutovi¢, 2013.)

Za mjerenje pH vrijednosti kori$ten je digitalni pH-metar Mettler MP 120-B (Slika
8.). Boja je izmjerena uporabom Minolta CR-300 kolorimetra (Minolta Camera Co. Ltd.,
Osaka Japan) kalibriranim na bijelu plocicu (L*=93,30; a*=0,32 i 1,8; b*=0,33). Promjer
opticke lece je bio veli¢ine 8 mm, osvjetljenje D65, a standardno opazanje 10°. Vrijednosti
boje izrazene su kao CIE-Lab (Commission Internationale de I'Eclairage, 1976.), a odnose
se na bljedocu (os crno-bijelo), stupanj crvenila (crveno-zeleni spektar) i stupanj Zute boje
(zuto-plavi spektar). Boja svakog prsnog miSi¢a je rezultat tri uzastopna mjerenja, i

predstavljena je kao njihova srednja vrijednost (Slika 5. i 6.).



Slika 5. Minolta CR-300 kolorimetra (Minolta Camera Co. Ltd., Osaka Japan)

(foto: Z. Kralik, 2007.)

Slika 6. Uzorci mesa prsa pripremljeni za analizu boje (foto: H. Mahmutovié, 2013.)
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Slika 7. Mjerenje sposobnosti vezanja vode (Sp.v.v.) (foto: Z. Kralik, 2013.)

Slika 8. Digitalni pH-metar Mettler MP 120-B (foto: Z. Kralik, 2013.)
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Sposobnost vezivanja vode mesa (Sp.v.v.) prema Grau i Hammu (1952.). Na slici
7. prikazan je uzorak pripremljen za mjerenje Sp.v.v. Otpornost miSia na presijecanje
utvrdena je pomoc¢u Warner-Bratzler noza pri¢vrs¢enog na TA.XTplus Texture Analyser
uredaj. Otpornost na presijecanje mjerena je na lijevoj polovici prsnog misic¢a (Liu i sur.,
2004.). Na istim uzorcima mjeren je gubitak vode kuhanjem (kalo kuhanja, %), koji je
izracunat prema slijedecem obrascu: Kalo kuhanja (%) = {(masa uzorka prije kuhanja (g) —

masa uzorka nakon kuhanja (g)) / masa uzorka prije kuhanja (g)} x100.

12



4. REZULTATI | RASPRAVA

Na temelju provedenog istrazivanja, analizirani su razliCiti pokazatelji tehnoloSke

kvalitete mesa, prema priznatim znanstvenim metodama opisanim u prethodnom poglavlju.

4.1. Usporedba tehnoloSkih pokazatelja kvalitete prsnog masa dva genotipa pataka
Kako bi §to 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 termic¢ke obrade mesa (cooking loss ili kalo kuhanja), njeznosti mesa

i slicno. Postmortalne promjene miSi¢nog tkiva ovise o pretvorbi misi¢a u meso.

Medi¢ i sur. (2009.) istiu da je postmortalno iscrpljenje energetskih zaliha u misicu
uzrok pocetka pojave rigor mortis i preobrazbe misi¢a u meso. Najvaznije promjene Koje se
dogadaju u mesu zaklane peradi su glikoliza, rigor mortis, promjena pH i proteoliza.
Cinjenice govore da postmortalni metabolizam migica, koji rezultira glikolizom i padom pH
vrijednosti mesa, odreduje varijabilnost svojstava svjezeg mesa. Pod normalnim uvjetima u
misi¢nom tkivu nakon klanja, §to podrazumijeva zalihe glikogena i pravilno funkcioniranje
sarkoplazmatskog retikuluma u regulaciji protoka kalcijevih iona u citoplazmi stanice, pH
pada polagano do krajnje pH vrijednosti. Medutim, ukoliko iz bilo kojeg razloga dode do
narusavanja aktivnosti sarkoplazmatskog retikuluma te se umanji protoc¢nost kalcijevih iona,
glikoliza se brze odvija i pH ubrzano pada. U takovim slucajevima dolazi do pojave PSE

mesa (Gajcevic, 2011.).

Na tablici 2. prikazana je usporedba tehnoloskih svojstava miSi¢nog tkiva pataka dva
genotipa. Iz tablice je vidljivo da postoji statisticki znac¢ajna razlika u pH vrijednostima (pHz
I pH2) prsnog mesa izmedu ispitivanih genotipa pataka (P=0,005 odnosno (P=0,024).
Odnosno veca pHi vrijednosti u mesu prsa utvrdena je kod brojlerskih paci¢a genotipa P u
odnosu na genotip C (pH1=5,99 odnosno pH1=5,90). Nadalje krajnja pH vrijednost (pH2),
takoder je bila znacajno veéa kod genotipa P u odnosu na genotip C (5,79 1 5,74; P=0,024;
Grafikon 1.).

Medi¢ 1 sur. (2009.) navode da je kod mesa tovnih pilica za pojavu PSE
karakteristi¢na niska kona¢na vrijednost pH (<5,6). Smith i Fletcher (1992.) u istrazivanju
strukture 1 sastava miSica prsa kod dvije vrste peradi (pili¢a 1 paci¢a), utvrdili su znacajno
vecu (P<0,05) inicijalnu pH vrijednost (mjerena 30 minuta post mortem) u pile¢im u odnosu

na pacja prsa. Navedena razlika ukazuje da je brzina opadanja pH vrijednosti mjerene nakon
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klanja razli¢ita za pili¢e odnosno pacice, ali da je krajnja pH vrijednost, koja je 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 paci¢a genotipa pekinSke patke, sojeva A-44 i A-55. Promatrajuci rezultate naseg

istrazivanja s rezultatima gore navedenih autora, moZemo istaknuti da inicijalne kao i krajnje

pH vrijednosti ne ukazuju na pojavu PSE mesa.

Tablica 2. Tehnolos$ka svojstva miSi¢a prsa (x+sd)

Svojstva Pekinska patka (P) Cherry Valley © P vrijednost
pH: 5,99+0,072 5,90+0,09° 0,005
pH: 5,79+0,072 5,74+0,04° 0,024
Sp.v.v. (cm?) 7,68+0,81° 8,61+0,99° 0,009
CIE L* 42,95+3,25 44,06+3,59 0,379
ClEa™* 16,61+1,55 16,87+1,26 0,611
CIEb~* 5,54+0,97 6,18+1,05 0,097
Kalo kuhanja (%) 29,05+1,79 27,26+2,65 0,065
Tekstura (N) 74,01+13,18 70,97+16,06 0,617

Eksponenti *? ozna¢avaju razliku izmedu srednje vrijednosti u redovima na razini znac¢ajnosti P<0,05

6,00
5,95
5,90
5,85

< 5,80
5,75
5,70
5,65
5,60

5,99a

,74

H pH1
pH2

Eksponenti 2 oznadavaju razliku izmedu srednje vrijednosti u stupcima na razini znacajnosti P<0,05

Grafikon 1. Prosje¢ne vrijednosti pH1 i pH2 u misiénom tkivu pac¢jih prsa

C= genotip Cherry Valley i P=genotip Pekinska patka
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Fernandez i sur., (2003.) klasificirali su pacja prsa prema boji i pH vrijednosti u
skupinu normalno (L* 40,5 a pH2 5,65) i svjetlo (L* 45,7 i pH2 5,63). Usporedbom nasih
rezultata boje L* s vrijednostima koje navode Fernandez i sur., (2003.) pa¢je meso oba
genotipa pripadaju kategoriji svijetlo. Sposobnost vezanja vode (Sp.v.v) u prsnom misi¢nom
tkivu brojlerskih paci¢a, bila je statisticki znacajno veca (P=0,009) kod genotipa C (8,61
cm?) u odnosu na genotip P (7,68 cm?).

n.s.
45,00

40,00 -
35,00 -
30,00 -
25,00 - mC
20,00 - ns. p

15,00 -

10,00 -
5,00 - i i
J

0,00

L a b

C= genotip Cherry Valley i P=genotip Pekinska patka; n.s. P>0,05
Grafikon 2. Prosje¢ne vrijednosti za boju miSi¢nog tkiva prsa (L*, a* i b¥)

Veca vrijednost CIE L* kod mesa prsa zabiljeZena je kod prsnog mesa brojlerskih pacica
genotipa C (44,06) u odnosu na genotip P (42,95), medutim dobivene razlike nisu bile
statisticki znacajne (P=0,379). Stupanj crvenila (a*) odnosno stupanj zutila (b*) bio je veéi
kod genotipa C u odnosu na genotip P, medutim dobivene razlike nisu bile statisticki
znacajne (P>0,05; Grafikon 2.). Gubitak vode prilikom kuhanja mesa bio je veéi kod
genotipa P (29,05%) u odnosu na brojlere genotipa C (27,26%). Sukladno vrijednostima kala
kuhanja, kretale su se 1 vrijednosti za teksturu mesa, odnosno veca sila bila je potrebna da bi

se prerezao uzorak mesa prsa pataka genotipa P (74,01 N) u odnosu na genotip C (40,97 N).
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Lacin i sur. (2008.) u rezultatima istrazivanja utjecaja nacina tova na kvalitetu mesa
pekinske patke, navode vrijednosti za boju prsnog misi¢nog tkiva pataka koje su tovljene na
intenzivan nacin: L*=35,71; a*= 17,96 i b*=0,49, dok je pH iznosio 5,76. nasi rezultati za
boju prsnog mesa nisu sukladni rezultatima 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 (pH1) su nesto nize u odnosu na pacje meso.

Petracci i sur. (2004.) navode da je prosjecna pH vrijednost pile¢ih prsa, mjeren 15
minuta nakon klanja, kod DFD mesa iznosio 6,04, normalnog mesa 5,89 i PSE mesa 5,77
prilikom klasifikacije mesa pili¢a u kategoriju DFD, normalno i PSE meso. Medutim, Barbut
i sur. (2005.) postavili su nesto vise grani¢ne vrijednosti u 0dnosu na gore spomenute autore,
oni navode sljedece vrijednosti: za DFD meso pH1=6,23, za ,,normalno meso pH1=5,91 i za
PSE meso pHi1=5,54. Usporedbom nasih rezultata pHi u pacjem mesu vidljivo je da su
vrijednosti u granicama za ,,normalno* meso. Rezultati pH> u nasem istrazivanju krecu se u
granicama za ,,normalno meso* koje navode Smith i sur. (1992.) te Kisiel i Ksigzkiewicz
(2004.) koji u rezultatima svojih istrazivanja navode da se vrijednosti pH2 kod prsnog mesa

pataka kreée u rasponu od 5,66 do 6,05.

Chartrin i sur. (2006) u svom istrazivanju navode da genotip pataka ima statisticki
znacajna utjecaj na boju mesa (P<0,05). Autori navode da je CIE L* vrijednost za prsno
misi¢no tkivo pekinske patke u starosti 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 je

dob Zivotinja, kao 1 koriSteni razli€iti hranidbeni tretmani.

U svom istrazivanju Livingston i Brown (1981.) navode da misi¢no tkivo pile¢ih prsa s
visokim pH vrijednostima u odnosu na one s manjim pH ima tamniju boju mesa, $to nije

sukladno nasSim rezultatima.

Flatcher 1 sur. (2000.) isticu postojanje korelacija izmedu pH vrijednosti i ekstremnih
varijacija 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 navode zapravo
govori o tome da se s pove¢anjem pH vrijednosti mesa, smanjuju CIE L* i CIE b* vrijednosti
boje, dok se pozitivna korelacija ocituje tako da s povecanjem pH vrijednosti povecava

vrijednost CIE a*.
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Ali i sur. (2007.). navode da se kalo kuhanja kod mesa prsa brojlerskih pataka kretao u
granicama od 34,48% do 35,61%. Njihove vrijednosti su ve¢e u odnosu 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 razliita
metoda istrazivanja cvrsto¢e miSica od navedenih autora te nije moguce napraviti

komparaciju vrijednosti.

Kralik i sur., 2014. navode za da je potrebna sila od 57,27 N da se prereze uzorak pacjih
prsa hibrid Cherry Valley tovljenog na intenzivan na¢in. Medutim, nasi rezultati teksture bili

su veci od rezultata gore navedenih autora.
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5. 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 perad. Medutim,
posljednjih je godina potrosacima je sve vise dostupno konfekcionirano pacje meso dostupno
u ponudi vecih trgovackih centara. Razlog tome je i pisanje ovog rada, jer Sumirajuci sve
podatke dobivene analizom tehnoloskih svojstava misiénog tkiva prsa brojlerskih paci¢a dva
genotipa (Cherry Valley i pekinska patka), moze se zakljuciti da se tovom pataka na
intenzivan nacin uz koristenje gotovih krmnih smjesa, neovisno o genotipu pataka, gledano

s tehnoloskog aspekta proizvede pacje meso izuzetno dobre kvalitete.,

Nasa je preporuka tovlja¢ima u RH je da svoju proizvodnju u buduénosti orijentiraju na
tov pacjeg mesa, jer imaju veliku moguénost ponude kvalitetnog peradskog mesa naSem

trziStu, ali 1 trziStu zemalja EU 1 svijeta.
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Cilj istrazivanja bio je opisati tehnoloske pokazatelje kvalitete prsnog misi¢nog tkiva
brojlerskih paciéa tovljenih 49 dana na intenzivan nacin uz koriStenje standardnih krmnih
smjesa. U pokusu su koristeni paci¢i dva genotipa (Cherry Valley-C i pekinska patka-P).Od
tehnoloskih svojstava u radu su prikazani pH1 1 pH2, boja prsnog misica, otpusStanje mesnog
soka (%), gubitak vode kuhanjem (%) i tekstura (N). U istrazivanju je kori$teno ukupno 240
jednodnevnih pacica, a za potrebe ovog rada uzeti su uzorci prsnog misi¢nog tkiva od muskih
brojlerskih pataka, i to 10 uzoraka od genotipa P i 10 uzoraka od genotipa C. Statisti¢ki
znacajno veca vrijednost pHi izmjerena je kod prsnog mesa genotipa P u odnosu na genotip
C (5,99 odnosno 5,90; P=0,005). Vrijednosti pH2 mjerene 24 sata nakon klanja I hladenja
pacjih trupova, takoder su se statisti¢ki znacajno razlikovale (P=0,024). Statisticki znacajno
vece pH2 vrijednosti miSi¢nog tkiva prsa imali su brojlerski paci¢i genotipa P u usporedbi s
genotipom C. Intenzitet crvenila miSi¢nog tkiva prsa prikazan kao vrijednost CIE a*, bio je
veéi kod prsa pataka genotipa C (16,87) u odnosu na meso prsa brojlerskih paci¢a genotipa
P (16,61). Vrijednosti boje izrazene kao CIE L* i CIE b* vrijednosti bile vece kod prsnog
mesa brojlera genotipa C (CIE L*=44,06 | CIE b*=6,18) u usporedbi s uzorcima prsnog
mesa brojlerskih pataka genotipa P (CIE L*=42,95 i CIE b*=5,54). Razlike izmedu
ispitivanih genotipova u vrijednostima kojima se opisuje boja CIE L*, a* i b* nisu bile
statisticki znacajne (P>0,05). Ve¢i kalo kuhanja utvrden je kod mesa prsa pataka genotipa P
(29,05%) dok je kod brojlerskih pacica genotipa P on iznosio 27,26%. Sukladno
vrijednostima kala kuhanja kretale su se 1 vrijednosti za teksturu mesa, odnosno kod pacjeg
mesa gdje je kalo kuhanja bio ve¢i, bila je potrebna 1 veca sila kod presijecanja miSi¢nog
tkiva (genotip P=74,01N i genotip C=70,97N). Kod pokazatelja kala kuhanja i teksture, nije
utvrdena statistiCki znacajna razlika izmedu dva ispitivana genotipa brojlerskih pataka
(P>0,05). 1z rezultata istraZivanja prikazanih pokazatelj koji opisuju tehnolosku kvalitete
mesa, kao i iz niza literaturnih reference, mozemo istaknuti da je meso brojlerskih pataka,
tovljenih na intenzivan nacin standardnim krmnim smjesama, neovisno o genotipu, izuzetne

kvalitete te se preporuca za svakodnevnu konzumaciju.

Kljuéne rijec¢i: tehnoloski pokazatelji, meso pataka, kvaliteta.

8. SUMMARY
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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 (Cherry Valley-C
and Pekin duck-P). Technological indicators presented in paper include pH1 and pH2 values,
breast muscle color, drip loss (%), 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 was sampled, 10 samples of genotype P and 10 samples of genotype
C. Significantly higher pH 1 value was recorded in breast muscle of genotype P in relation
to genotype C (5.99 and 5.90, P=0.005). Values of pH 2 measured 24 hours after slaughter
and chilling of duck carcasses were also statistically significant (P=0.024). Significantly
higher pH2 values of breast muscle tissue were recorded for broiler ducks of genotype P
compared with genotype C. The intensity of the redness of breast tissue displayed as the CIE
a* value was higher in breasts of genotype C ducks (16,87) in relation to breasts of genotype
P ducks (16,61). Color values expressed as CIE L* and CIE b* were higher in the breast
meat of genotypes C broilers (CIE L*=44.06 and CIE b*=6.18) compared to samples of
breast meat of genotype P broiler ducks (CIE L*=42.95 and CIE b*=5.54). The differences
between the examined genotypes for the values that describe the color of 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 the genotype P broiler ducks cooking loss was
27,26%. In accordance with the values of cooking loss ranged also values for the meat
texture, meaning that in duck meat for which cooking loss was higher there was also required
greater force for cutting of muscle tissue (genotype P=74,01 N and genotype C=70,97 N).
For indicators of cooking loss and texture, no significant difference was found between the
two genotypes of broiler ducks (P> 0.05). Based on results of researched indicators that
describe technological meat quality, as well as from a range of literature, we can emphasize
that the meat of broiler ducks fattened in intensive way using standard feed mixtures,
regardless of genotype, is of exceptional quality and is recommended for daily consumption.

Key words: technological indicators, duck meat, quality
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SAZETAK:

Cilj istrazivanja bio je opisati tehnoloske pokazatelje kvalitete prsnog misi¢nog tkiva brojlerskih pacica
tovljenih 49 dana na intenzivan nacin uz koristenje standardnih krmnih smjesa. U pokusu su koristeni paci¢i
dva genotipa (Cherry Valley-C i pekinska patka-P).Od tehnoloskih svojstava u radu su prikazani pH1 i pH2,
boja prsnog misi¢a, otpustanje mesnog soka (%), gubitak vode kuhanjem (%) i tekstura (N). U istraZivanju je
koristeno ukupno 240 jednodnevnih paciéa, a za potrebe ovog rada uzeti su uzorci prsnog misi¢nog tkiva od
muskih brojlerskih pataka, i to 10 uzoraka od genotipa P i 10 uzoraka od genotipa C. Iz rezultata istrazivanja
prikazanih pokazatelj koji opisuju tehnolosku kvalitete mesa, kao 1 iz niza literaturnih reference, mozemo
istaknuti da je meso brojlerskih pataka, tovljenih na intenzivan na¢in standardnim krmnim smjesama, neovisno

o genotipu, izuzetne kvalitete te se preporuca za svakodnevnu konzumaciju.

Kljuéne rijeci: tehnoloski pokazatelji, meso pataka, kvaliteta.

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 (Cherry Valley-C and Pekin duck-P). Technological indicators presented in paper
include pH1 and pH2 values, breast muscle color, drip loss (%), 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 was sampled, 10 samples of genotype P and 10 samples of genotype C. Based on results of
researched indicators that describe technological meat quality, as well as from a range of literature, we can
emphasize that the meat of broiler ducks fattened in intensive way using standard feed mixtures, regardless of

genotype, is of exceptional quality and is recommended for daily consumption.

Key words: technological indicators, duck meat, quality.
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