Poglavje 11

Selekcija na kakovost mesa in mascobnega tkiva
Marjeta Furman -2, Milena Kovat !

Izvlecek

Heritabiliteta za kakovost mesa in maS¢obnega tkiva znaSa med 0.10 in 0.30. Med znacilne
lastnosti kakovosti mesa sodijo prehranska vrednost ter senzori¢na in tehnolo3ka kakovost.
Pri prehranski vrednosti mesa, najpomembnejSo vlogo poleg vsebnosti mas cobnega tkiva
(h2:0.05), pristevamo tudi maS€obnokislinsko sestavo ter izraunane indekse. Senzoricna
kakovost zajema barvo, mehkobo, so¢nost, vonj, aromo itd. Heritabiliteta teh lastnosti znasa
med 0.10 in 0.30. K tehnoloski kakovosti priStevamo vrednosti pH in izcejo (h 220.15 ozi-
roma 0.20). Poleg genetskega vpliva so med opaznejSimi okoljskimi vplivi na kakovost mesa
in mas€obnega tkiva tudi krma, spol in genotip.

Klju€ne besede: kakovost mesa, selekcija, krma, spol, genotip

Abstract

Title of the paper: Selection on meat and fat tissue quality.

The heritability for meat and fat tissue quality is between 0.10 and 0.30. There are significant
parameters of meat quality. The most important are nutrition value, tehnological and sensory
quality. By nutrition value the most important is content of fat tissue (h 2:0.05), fatty acids
composition and calculated index. Sensory quality is colour, tenderness, juciness, odour,
flavour, ect. Their heritability is between 0.10 in 0.30. Tehnological quality is described
with pH value and driploss (h2:0.15 - 0.20). Beside selection the important factors that
influence meat and fat tissue quality are diet, sex and genotype.
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11.1 Uvod

Zagotoviti porabniku okusen in kakovosten izdelek, pomeni predvsem izboljSati parametre
kakovosti mesa in maSc¢obnega tkiva. Kakovost mesa in mesnih izdelkov je Sirok pojem,
saj vkljucuje lastnosti, ki prispevajo k prehranski vrednosti izdelkov, tehnolodki kakovosti,
oblikujejo gastronomski ucinek mesnin in zagotavljajo varnost porabnika. Selekcija je ena
izmed ukrepov, s katerim lahko spreminjamo tudi lastnosti proizvodov. Pomemben vpliv pa
imajo tudi nekateri drugi dejavniki, kot so krma, spol in genotip.

S tem prispevkom Zelimo razloZiti vpliv selekcije, krme, spola in genotipa na prehransko
vrednost ter senzoricno in tehnolosko kakovost mesa in mascobnega tkiva.

11.2 Selekcija na kakovost

S selekcijo izboljSujemo predvsem gospodarsko pomembne lastnosti, ki so povezane z zni-
Zanjem stroSkov pri pitanju ali pove€anim dohodkom pri klavnih lastnostih. Pomen lastnosti
je mogocCe ekonomsko ovrednotiti. Pogosto med pomembnimi lastnostmi omenjajo tudi
obcutljivost na stres, odpornost na bolezni, prilagodljivost, vitalnost in prezivitveno sposob-
nost, dolgoZivost in Zivljenjsko prirejo. Po drugi strani je v sodobnih selekcijskih programih
vkljuCenih vse vec lastnosti, ki so povezane z dobrim pocutjem Zivali in varstvom okolja
(Kovac, 2004). Selekcijski cilji so odvisni tudi od osnovnega namena pitanja. Tako lahko
pricakujemo, da se razlikujejo cilji, ¢e pitamo praSice za sveZe meso ali pa bomo polovice
predelali v tradicionalne izdelke. Pri tem se upoSteva tudi kakovost mesa in masSobnega
tkiva. Meritve so lahko objektivne meritve sestave telesa, fizikalne meritve ali subjektivne
ocene senzoricnih lastnosti. Za lastnosti iz zadnjih treh sklopov nimamo vedno moznosti, da
jih ekonomsko izvrednotimo, ker nimajo neposrednega ekonomskega u €inka ali pa v sodob-
nih trznih razmerah niso upostevane.

Kakovost mesa in maSc¢obnega tkiva je sklop pomembnih lastnosti, ki smo jih s selekcijo
na visjo mesnatost poslab3ali zaradi negativne korelacije med njima. Zajema Sirok pojem,
ki ga Zelimo doseci tako pri presnem mesu kot pri mesnih izdelkih. Vkljucuje lastnosti, ki
prispevajo k prehranski vrednosti izdelkov, oblikujejo gastronomski u ¢inek mesnin, tehno-
loSko kakovost ipd. Danes kakovosti mesa in mesnih izdelkov posve ¢amo vse vec pozorno-
sti, saj zdravstveno osveSceni porabniki zahtevajo poleg socnega, ¢vrstega, kakovostnega in
okusnega mesa tudi zdravstveno neopore €no meso z nizkim delezem maSc¢ob. Lastnosti, ki
prispevajo h kakovosti mesa, imajo nizke (okrog 0.10; tabela 1) do srednje visoke (do 0.30)
heritabilitete (Sellier, 1998). Tako je selekcija mozna, potrebno pa je dolo €iti preizkuse in
izbrati standardizirane meritve.

11.2.1 Prehranska vrednost

Prehransko vrednost Zivila lahko priStejemo med pokazatelje kakovosti mesa. Sem priSte-
vamo energetsko vrednost, h Kkateri bistven delez prispeva vsebnost mas ¢ob in mas¢obno-
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kislinska sestava. Na kakovost mesa pa vplivajo tudi vsebnost in sestava beljakovin, priso-
tnost esencialnih aminokislin, vitaminov in mineralov, nehranilne sestavine z visoko biolo-
Sko aktivnostjo (antioksidanti), sestavine nastale med tehnolo3ko predelavo itd. Med naSte-
timi lastnostmi veliko pozornosti posvecamo predvsem vsebnosti maSc€ob in njihovi sestavi,
saj se v danasnjem Casu poleg koli€ine zauzitih maS¢ob poudarja pomembnost esencialnih
in omega-3 maScaobnih kislin v prehrani ¢loveka.

Koli€ina zauzitih mascob in razmerje med posameznimi ma$cobnimi kislinami predstavljata
pomembno determinanto naSega zdravja. Za prehrano Cloveka so primernejSe puste vrste
mesa. Tem zahtevam danes posku3a zadostiti tako Zivinoreja s selekcijo in spremenjeno
prehrano Zivali, kakor tudi mesno predelovalna industrija s ponudbo €im bolj pustega mesa
in izdelkov.

MasC€obo v trupu Zivali delimo na podkozno (subkutano), medmisi ¢no (intermuskularno),
misic¢no (intramuskularno) in ma$€obo telesnih votlin (salo) ter notranjih organov (ledvica,
Crevesje). PodkoZzno, intermuskularno ter masc¢obo telesnih votlin in organov lahko me-
hansko odstranimo pred uzivanjem mesa, medtem ko intramuskularne mas ¢obe ni mozno
enostavno odstraniti. Slednja je prisotna v sami miSici in je v manjSih koncentracijah za oko
nevidna. Prispeva k marmoriranosti mesa in je eden najpomembnejsih dejavnikov kakovo-
sti mesa, saj ima bistven vpliv na senzoricne lastnosti, kot so mehkoba, so¢nost, aroma in
posredno barva mesa.

Na stopnjo zamaScenosti mesa tudi vpliva ve€ okoljskih dejavnikov. Med najznacilnejse
sodijo starost in masa Zivali, vrsta kosa ali anatomska lokacija, nacin vzreje, stopnja pre-
hranjenosti, spol, vrsta in genotip Zivali ter nacin obdelave in predelave mesa. Whittemore
(1993) ugotavlja, da lahko pretirana selekcija na tanjso hrbtno slanino povzro ¢i slabSo kako-
VoSt mesa.

Poleg koli€ine zauzitih mascob je v prehrani ¢loveka bistvenega pomena tudi njihova kako-
vost, ki vkljuCuje predvsem maScobnokislinsko sestavo, ki se med Zivalskimi in rastlinskimi
masCobami bistveno razlikuje. MaScobe kopenskih Zivali vsebujejo ve € nasi¢enih mascobnih
kislin (NMK), ki imajo negativen vpliv na lovekov organizem. Te so pri sobni temperaturi v
trdnem agregatnem stanju. Rastlinska in ribja olja pa vsebujejo ve € nenansi¢enih mas€obnih
kislin (NNMK), torej enkrat (ENMK) in ve€krat (VNMK) nenasicenih, ki so pri sobni tem-
peraturi tekoCa. Pomembni pokazatelji sestave mascobnih kislin so izracunani indeksi. Med
pomembnejSe sodi razmerje med omega-6 in omega-3 mas ¢obnimi kislinami (n-6/n-3), ki
naj bi bilo pod 4:1 (Ulbricht in Southgate, 1991). Razmerje med VNMK in NMK ozna ¢imo
kot P/S indeks (polyunsaturated/saturated) in bi naj znaSal nad 0.4 (Enser in sod., 2001).
Indeks aterogenosti (enacba 11.1) pa naj bo niZji od 0.5 (Ulbricht in Southgate, 1991).

(C12+4%C14 +C16 -+ transMK)

1A=
(VNMK + ENMK)

[11.1]

V prehrani ¢loveka veliko pozornosti posvec¢amo koliini zauzitega holesterola, ki ga zau-
Zijemo izklju€no s hrano Zivalskega izvora. Meso klavnih Zivali, kamor sodijo tudi pra3i €i,



116 Selekcija prasicev na kmetijah

vsebuje 60 - 90 mg holesterola/100 g mesa (Zlender, 1997). Problem holesterola se pojavlja v
vseh Zivilih Zivalskega izvora, iz katerega ga ni mo¢ enostavno odstraniti, saj je vezan na ce-
licne membrane. Z odstranjevanjem mascobe iz mesa ne moremo bistveno zniZati vsebnosti,
saj so tudi miSi¢na vlakna zgrajena iz celi¢nih membran, ki vsebujejo holesterol. Z zmanjSe-
vanjem maScobe v svezem mesu in izdelkih delno znizamo tudi vsebnost holesterola, vendar
ta relacija ni premosorazmerna. Znizanje holesterola je odvisno od tega, s kaksno vrsto ma-
SCobe Zivalskega izvora imamo opravka. Vsebnost holesterola v mesu je odvisna od vrste,
genotipa, prehrane prasicev, anatomskega dela mesa ipd. Polak (2000) ugotavlja, da se s po-
viSanjem vsebnosti maScob, delez holesterola le malo spremeni. File praSicev z vsebnostjo
1.6 % masSCobe ima 54.9 mg holesterola v 100 g mesa, hrbet z vsebnostjo 7 % mas cob pa le
53.6 mg holesterola v 100 g mesa. Prav tako ima hrbtna slanina praSi ¢ev z vsebnostjo 82 %
mascob skoraj enako koli¢ino holesterola v primerjavi s potrebusino, ki vsebuje priblizno
3-krat manj mascob. Razlika v vsebnosti holesterola med porabniskimi kosi mesa prasi cev
in govedi je bistveno manjSa v primerjavi s porabniskimi kosi pi§€ancev in puranov.

Heritabiliteta (0.50; tabela 1) za vsebnost maScob v trupih Zivali je visoka (Sellier, 1998). Da
je bila selekcija na vsebnost skupnih maScob ali korelirane lastnosti uspesna, so dokaz zelo
mesnate pasme praSicev. Nismo pa nasli podatkov o genetskih vplivih na mas ¢obnokislinsko
sestavo in vsebnost holesterola.

Tabela 1: Heritabilitete za kakovosti mesa in ma$Cobnega tkiva (Sellier, 1998)

Lastnost Razpon
Kakovost mesa 0.10-0.30
Intramuskularna maScoba 0.50
Sestava, ¢vrstost maSCobnega tkiva 0.35-0.65
Mehkoba 0.25-0.30
Socnost 0.10
Barva 0.30
Izceja, pH 0.15-0.20

11.2.2 Senzoricna kakovost

Senzoricno kakovost mesnih izdelkov opisujemo z barvo, mehkobo, so ¢nostjo, vonjem,
aromo, stopnjo zamaSc€enosti ter izgubo med kuhanjem in je porabnikom prva informacija
0 kakovosti izdelka. Tako videz kot okusnost imata odlo ¢ujo€ vpliv na nakup izdelka. S
selekcijo lahko vplivamo na mehkobo (h2 = 0.25-0.30; tabela 1), so€nost (h2 = 0.10) in
aromo mesnih izdelkov (Sellier, 1998), ki so pogojeni z vsebnostjo mas cobe. Meso z vet
intramuskularne mascobe je mehkejSe, so¢nejSe in s tem polnejSega okusa.

kosa mesa. Po veljavnih pravilih ne sme biti sveZemu mesu dodan noben dodatek, ki bi
ohranil oziroma izbolj3al njegovo barvo. Tako lahko barvo smatramo kot najpomembnejsi
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kriterij kakovosti mesa. MiSico obarva predvsem pigment mioglobin. Zelo malo k oblikova-
nju barve prispevajo Se drugi pigmenti, kot so citokrom rde €i pigmenti z Zelezom, vitamin
B4 in flavini. KoliCina mioglobina v mesu je odvisna od vrste Zivali. Razlikuje se med
Zivalmi iste vrste, variira pa lahko tudi znotraj ene miSice iste Zivali. Takoj opazimo razlike
med temnejSim govejim mesom, ki vsebuje 20 mg mioglobina na 100 g tkiva in svetejsim
svetlo meso v primerjavi z mesom klavne Zivine, ki ima svetlo meso le v mladosti. Barva
masSCobe je prevsem odvisna od stopnje oksidacije, prehrane zivali in skladi$ ¢enja mesa.

Barvo presnega mesa praSicev in mesnih izdelkov obi€ajno opisemo kot roza ali rdeco, ki
variira med bledo in temno rde€o. Pri nepravilnem ravnanju z mesom po zakolu se poja-
vijo diskoloracije, ki vsebujejo rjavo, sivo, zeleno ali rumeno barvo. Rjava barva je tezko
merljiva, zato pa je v mesu lazje izmeriti pomanjkanje rdece. Predelava mesa s kuhanjem,
suSenjem, prekajevanjem, dimljenjem in drugimi procesi barve ali njene stabilnosti vedno ne
izboljSa. Pogosto ti procesi oblikujejo barvo, ki se spreminja od povrsine proti notranjosti.

Razlike v barvi med Zivalmi iste vrste se pojavijo zaradi razlik v starosti, stopnji zama3 eno-
sti in prehrane. Meso mlajsih Zivali je svetlejSe kot meso starejsih in marmorirana misicnina
je svetlejSe barve. Barva misic je odvisna tudi od delovnih naporov (aktivnosti) Zivali in po-
sameznih miSic. MiSice, ki opravljajo aktivnejSe delo, so bolj temne, ker imajo oksidativni
metabolizem in vec€ pigmenta. Pri vseh Zivalih lahko lo¢imo med mo¢no obremenjeno rdeco
in manj obremenjeno belo misicnino.

Tudi barva je genetsko pogojena in njen dednostni deleZ znaSa 0.30 (Sellier, 1998). Heritabi-
liteta sodi med visje, zato bi morala biti selekcija nanjo uspesna, vendar pa moramo poznati
Zelje porabnika. Porabnikove predstave o najprimernejsi barvi prasi ¢jega mesa se med po-
pulacijami precej razlikujejo. Tudi selekcija na zmanjSano vsebnost mas$ cobnega tkiva pri
praSiCih ima posreden vpliv na barvo mesa, saj vemo, da je marmorirana misi ¢nina svetlejSa.
Prav tako bi lahko govorili o vplivu selekcije na oksidativni metabolizem, saj danasnji geno-
tipi niso prilagojeni na vecje napore in je tako meso danadnjih pitancev nekoliko svetlejse.
Podatki o genetskih vplivih na koli€ino pigmenta niso znani.

11.2.3 Tehnoloska kakovost

Informacijo o tehnoloSki kakovosti nam poda ¢vrstost maS¢obe, vrednost pH, sposobnost
vezanja vode in posledi¢no izmerjena izceja, prevodnost ter oksidativna stabilnost. Ome-
njene meritve se na presnem mesu obicajno opravijo 24 ur po zakolu in nam dajo osnovno
informacijo o procesih, ki potekajo v mesu in ma$cobah.

Spremembe vrednosti pH v miSici po zakolu so posledica biokemijskih procesov v miSicah
in tudi aktivnosti mikroorganizmov v mesu. Napredovanje biokemijskih sprememb v mesu
lahko spremljamo z merjenjem pH. Pred zakolom Zivali znaSa pH miSice okoli 7.2 do 7.4.
Neposredno po smrti zane pH miSice padati in se pri prasicih 12 do 24 ur po smrti pribliza
izoelektri¢ni tocki, to je 5.3 do 5.4. Pri govejem mesu traja proces glikolize bistveno dlje,
od 24 do 48 ur. Nato zaCne pH pocasi narasCati. Obstaja nevarnost, da se v miSicnini
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prasicev pH zniza pretirano hitro. Ce vrednost pH 45 minut post mortem pade na 6.0 ali
nize, bo tako meso bledo, mehko in vodeno. V tem primeru govorimo o bledem, mehkem
in vodenem (BMV) mesu. Kadar pa so Zivali pred zakolom utrujene in iz Erpajo zalogo
misicnega glikogena, ostane pH po zakljuceni glikolizi visok (nad 6). Pojavi se temno,
¢vrsto in suho (TCS) meso.

Vrednost pH pri mesnih izdelkih, kjer je dodana slanina in razni dodatki ter so toplotno
obdelani, je precej spremenjena. Tako imajo barjene in poltrajne klobase pH nad 6, medtem
ko je pri hitrofermentiranih trajnih klobasah pH nizji (okoli 5). Dodatek starter kultur in
glukono delta laktona v nadev, zniza pH (Ga3perlin in Rajar, 2004).

Vrednost pH je mocno povezana z barvo mesa in sposobnostjo vezanja vode, posledi¢no
tudi z izcejo mesa. Pri viSji vrednosti pH je mioglobin toplotno bolj stabilen. Odstotek
dezoksimioglobina pri enaki sredi§¢ni temperaturi je vecji pri visSjem pH, kar pomeni, da
pretirano zakisanje mesa negativno vpliva na njegovo barvo, saj tako meso ostane bolj bledo
(BMV meso). Vpliv pH na odstotek dezoksimioglobina je bolj izrazit pri nizjih sredi$ €nih
temperaturah. IzrazitejSe spremembe barve tako nastopijo ravno pri ohlajenem mesu.

Sposobnost vezanja vode in posledi€no izceja sta pomembni lastnosti tehnoloSke kakovosti
mesa in imata vpliv na so€nost mesnih izdelkov. Znaten je tudi vpliv iz ekonomskega vidika,
saj man$ja izguba vode pomeni vecji zasluZzek. Na sposobnost vezanja vode vplivajo tako
genetski kot okoljski faktorji. Le-ta zelo variira glede na razli¢ne kakovosti mesa (BMV in
TCS meso). 1zceja je negativno korelirana s sposobnostjo vezanja vode, kar pomeni, da je
izceja ve€ja pri mesu z manjSo sposobnostjo vezanja vode.

Shirsat in sod. (2003) ugotavljajo, da je prevodnost mesa klju €ni faktor za razumevanje spre-
memb v mesu med segrevanjem. Prevodnost, izceja in vrednost pH so lastnosti, mo ¢no
povezane z ohranjanjem med predelavo, skladi$&enjem in kuhanjem. Prevodnost mesa se
povecuje z zmanjSanjem zamascenosti mesa, manjSo pH vrednostjo ter vecjo izcejo.

Omenjene znailnosti so tehnologu prvi napotek, kako ravnati z mesom med skladi$ enjem
in kasneje pri sami obdelavi. TCS mesa s previsoko vrednostjo pH (nad 6), kar posledi&no
vpliva tudi na majhno izcejo in s tem na dobro sposobnost vezanja vode, ne bomo uporabili
za susene izdelke, saj se tako meso slabo susi. Obicajno se ne predeluje v mesne izdelke,
ker je podvrzeno mikrobioloSkemu kvaru. Zaradi velike sposobnosti vezanja vode ga je
najbolje uporabiti v toplotno obdelanih izdelkih, kot so barjene klobase (GaSperlin in Rajar,
2004). Ravno tako za pripravo visoko kakovostnih izdelkov ni primerno BMV meso, kjer
je bila izmerjena velika izceja. To je lahko posledica prehitrega padca pH vrednosti. S tem
je povzrocena vecja denaturacija beljakovin v miSicnini ter bolj odprta mikrostruktura, kar
pomeni tudi majhno sposobnost vezanja vode takega mesa. Meso ni primerno za izdelavo
suSenih izdelkov, saj se povrSina takega mesa susi hitreje od notranjosti. Neenakomerno
suSenje privede v prvi fazi do nastanka zasuSenega roba na izdelku, kasneje pa se to lahko
odraZa v kvaru izdelka.

S selekcijo na vsebnost mascobe spreminjamo tudi tehnolosko kakovost mesa. Vsebnost ma-
SCobe je namrec€ povezana tudi s tehnoloSkimi lastnostmi mesa, saj ima marmorirano meso
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visji pH, posledi¢no manjSo izcejo in slabSo prevodnost. Ocene heritabilitet za vrednost pH
in izcejo znaSajo med 0.15 in 0.20 (Sellier, 1998; tabela 1).

11.3 Drugi vplivi na kakovost mesa in mas€obnega tkiva

Na kakovost mesa in maS€obnega tkiva lahko v veliki meri vplivajo dejavniki, kot so vrsta
krme in stopnja prehranjenosti, spol, genotip, vrsta zZivali, starost, masa, nacin in higienski
pogoji reje Zivali. Pri pradicih se velik vpliv pripisuje tudi postopkom pred zakolom in
izvedbi samega zakola ter postopkom obdelave in predelave mesa.

11.3.1 Vplivkrme

Prehrana Zivali je klju¢ni dejavnik poteka rasti in posledi€no vpliva na kakovost mas€obnega
in miSiCnega tkiva. Je tudi najodlocilnejsi vpliv na nivo mascob v klavnih trupih oziroma
mesu. Pri pitanju Zivali za prirejo mesa Zelimo prirediti najve¢jo mozno koli¢ino kako-
vostnega mesa ob primerni stopnji zamascenosti. Pogosto energetsko prebogati obroki ali
krmljenje po volji, zlasti ob zaklju€ku pitanja, povzroci prekomerno nalaganje mascob, kar
neugodno vpliva na sestavo klavnih trupov in s tem na njihovo komercialno vrednost.

MasCobnokislinska sestava krme ima pri neprezvekovalcih velik vpliv na mas cobnokislinsko
sestavo mascob. Tako lahko z dolo€enimi krmnimi dodatki praSicev bistveno vplivamo na
kakovost mascob. 1z prehranskega vidika dajemo prednost masobnemu tkivu, ki vsebuje
ve€ nenasic¢enih mascobnih Kislin. To pa je za tehnoloSko predelavo ve Ckrat problem, saj se
tu zahteva Cvrsto mascobno tkivo, ki ima ustrezno konsistenco in ni podvrzeno oksidaciji.
To lahko dosezemo le z poviSano vsebnostjo nasi enih mas¢obnih kislin.

Semena lanu in ogr§¢ice Smith (1998) vsebujejo veliko veckrat (VNMK) in enkrat (ENMK)
nenasi¢enih mascobnih kislin, ki so priporoCene za varovanje zdravja srca in oZilja. V lanu
najdemo predvsem vec€jo koli€ino esencialne a-linolenske kisline, ki jo naSe telo nujno po-
trebuje za rast in razvoj in je ne more samo proizvajati. Pomembno je torej, da jo vhesemo
s prehrano. Prisotnost zmernih koli€in esencialnih mas€obnih kislin v mesu, Kjer so bili
praSiCi krmljeni z dodatkom lanu (Salobir, 2001; Furman, 2005), lahko torej bistveno pripo-
more k izboljSani prehranski kakovosti masc¢obnega tkiva v teh izdelkih. Dodatek ogrscice h
krmi praSicev prispeva k vecji vsebnosti ENMK v mesu, predvsem oleinske. Tem ma$cob-
nim kislinam dajemo prednost iz prehranskega vidika, saj niso v tolik3ni meri podvrzene
oksidaciji. Prisotnost vecjih koliCin veckrat nenasi¢enih mascobnih kislin lahko povzroci
oksidacijo maS€ob v izdelku in s tem kvar izdelka ali pa privede tudi do tvorbe prostih radi-
kalov v telesu €loveka po zauZitju take hrane. Znano je tudi, da se med oksidacijo mas ¢ob
delez nasiCenih mas€obnih kislin poveca.

Dodatek vitamina E oziroma o-tokoferola v krmo Zivali pripomore k obstojnejSim izdel-
kom, saj SCiti tkiva pred neencimsko oksidacijo, predvsem oksidacijo ve Ckrat nenasicenih
masSCobnih kislin. Povecanje vsebnosti VNMK v mesu lahko povzro€i priokus po ribah.
Razmerje med o-tokoferolom in VNMK je pomemben kriterij, ki vpliva tako na optimalno
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oksidacijsko zaS€ito kot tudi na toksikoloSko neopore ¢nost maScobe. Povprecen dodatek je
200 mg vitamina E na kilogram krme. Ob preveliki koli ¢ini dodanega c-tokoferola lahko le
ta dobi tudi negativen predznak. Cava in sod. (2000) navajajo, da se ob dodatku o.-tokoferil
acetata v krmo poveca vsebnost a-tokoferola v mesu. Dodatek vitamina E nekoliko zniza
vsebnost VNMK in poveca vsebnost NMK (Furman, 2005).

Na izraGunane indekse, ki so tudi pokazatelji kakovosti susenih vratin, imajo dodatki h krmi
precejSen vpliv (Furman, 2005). Razmerje n-6/n-3 mas ¢obnih Kislin se bistveno izboljsa ob
krmljenju z dodatkom lanu. Dodatek ogrscice povisa P/S indeks in zniza IA, kar pomeni
pozitiven vpliv na prehrano ¢loveka. Dodatki h krmi, ki so rastlinskega izvora, ne vsebujejo
holesterola in tako ne vplivajo na njegovo koli €ino.

11.3.2 Vpliv spola

Vsebnost maS¢ob v mesu se razlikuje med spoli Zivali. Znano je, da so nekastrirane moske
Zivali v primerjavi z Zenskimi Zivalmi veliko manj nagnjene k zamastitvi. Pri isti prehrani
bodo moske Zivali istega genotipa imele manj maScob v sestavi trupov. Kastrirane moske
zivali imajo praviloma vmesne vrednosti, pri prasicih in ovcah pa so kastrati celo bolj za-
masCeni kot Zenske Zivali. V delezu mesa in kosti so razlike med spoloma veliko manjse.
Latorre in sod. (2003) so ugotovili, da so kastrati ob enakem krmljenju debelejsi in imajo ve ¢
intramuskularne mascobe ter manj intenzivno barvo mesa kot svinjke. Na splosno kastrati
pojejo vet krme, jo slabSe izkoriS€ajo in hitreje rastejo. Armero in sod. (1999) ugotavljajo,
da imajo svinjke ve€ja stegna, mocnejsi zadnji del, manj hrbtne slanine, merjene na vratu, in
manjsi trebuh kot kastrati.

Kakovost mas¢ob med svinjkami in kastrati precej variira. Svinjke imajo ugodnej$o mas cob-
nokislinsko sestavo kot kastrati, saj njihovo meso vsebuje ve € veckrat nenasi¢enih mascobnih
kislin in posledi¢no manj nasiCenih v primerjavi z mesom kastratov (Armero in sod., 1999;
Furman, 2005). Ravno tako je pri svinjkah zaznati nekoliko vi$jo vsebnost esencialnih ma-
$€obnih kislin, o-linolenske in linolne. Meso kastratov in svinjk se zna€ilno razlikujejo tudi
v Ze omenjenima P/S indeksu in indeksu aterogenosti (enacha 11.1). UgodnejSe vrednosti
izraCunanih indeksov imajo svinjke v primerjavi s kastrati, saj imajo visjo vrednost P/S in
niZji 1A. Spol zivali nima znacilnega vpliva na vsebnost holesterola. DeleZ holesterola se
povecuje sorazmerno z delezem skupnih mascob.

Na barvo prasi€jega mesa spol nima bistvenega vpliva, razen razlik povezanih z vplivom
spola na zamasCenost. Marmoriranost posredno vpliva na barvo mesa, saj je bolj marmo-
rirano meso svetlejSe. Nold in sod. (1999) ugotavljajo temnejSe meso pri svinjkah kot pri
kastratih in merjascih in bolj rde€e meso pri kastratih in svinjkah kot pri merjascih. Latorre
in sod. (2003) pa so pri kastratih zaznali bolj rde e meso kot pri svinjkah, kar lahko pomeni
ve€ mioglobina v miSi¢nini kastratov kot pri svinjkah.

Na vrednost pH, merjeno 24 ur post mortem, spol ne vpliva (Nold in sod., 1999; Latorre
in sod., 2003; Lampe in sod., 2006). Spol tudi nima velikega vpliva na koli €ino izceje.
Med Kastrati in svinjkami v izceji, merjeni na m. longissimus dorsi 24 ur po zakolu, ni
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pomembnih razlik (Suzuki in sod., 2002). Ball (2000) je zaznal v stegnu merjascev zna ¢ilno
manjso izcejo (9.2 %) kot pri kastratih (10.9 %) in svinjkah (11.4 %), kar nakazuje k bolj
zaprti mikrostrukturi merjaScevega stegna. Poleg tega bolj rdeca barva merjaScevega stegna
lahko nakazuje na manjSo podvrzenost te misic¢nine k BMV mesu v primerjavi s kastrati in
svinjkami.

11.3.3 Vpliv genotipa

Genotip vpliva na vsebnost intramuskularne mas¢obe in vsebnost skupnih mascob. Med
najbolj zamaScene sodijo avtohtone pasme. Christian in Baas (1995) ter Johnson in Goo-
dwin (1995) ugotavljajo vecjo vsebnost intramuskularne ma$cobe pasme duroc v primerjavi
s pasmami hampshire, yorkshire, large white in berkshire. V obeh delih je potrjena tudi
ve€ja zamaStenost pasme hampshire v primerjavi z large white. Armero in sod. (1999) so
poleg najvecje zamaScenosti pasme duroc opazili Se vec€jo zamaSCenost pasme large white
v primerjavi z landrace. Ball (2000) med pasmami hampshire, landrace in yorkshire ni na-
Sel znacilnih razlik za vsebnost maS€obe, medtem ko je bila pasma duroc bolj zama$cena.
Podobno tudi Latorre in sod. (2003) navajajo, da pasma duroc vsebuje 0.7 % ve € intramu-
skularne maS€obe kot hibrid pietrain x large white. Med Stiripasemskimi kriZanci, kjer so
maternalni hibrid Ce3ka large white x landrace krizali s paternalnimi hibridi duroc x pietrain,
large white x belgijski landrace in hampshire x pietrain, ni zaznati razlik v zamas éenosti (Si-
mek in sod., 2003). Prav tako Lampe in sod. (2006) ne navajajo zna Cilnih razlik v vsebnosti
intramuskularne maS¢obe med pasmo duroc in hibridom duroc x hampshire.

Razlike v barvi mesa med genotipi so pojasnjevali Ze Stevilni avtorji. Pasma landrace ima
svetlejSo barvo v primerjavi s Spansko avtohtono pasmo iberian (Serra in sod., 1998). Ar-
mero in sod. (1999) ugotavljajo, da je meso pasme landrace bistveno temnejSe barve v pri-
merjavi s pasmo duroc in large white, kar je lahko posledica manjSe zamas €enosti genotipa
landrace v primerjavi z ostalima dvema. V nasprotju s tem podatkom Latorre in sod. (2003)
niso ugotovili razlik med pasmo duroc in hibridom pietrain x large white. Simek in sod.
(2003) pa navajajo, da je miSicnina hibrida large white x belgijski landrace temnej$a od mi-
Sicnine hibrida HxP. Pasma duroc ima temnejSe meso od hibrida duroc x pietrain (Lampe
in sod., 2006), Ceprav v zamaS¢enosti med njima ni bilo razlik.

Vrednost pH med genotipi precej variira. Christian in Baas (1995) ter Johnson in Goodwin
(1995) so ugotovili znacilno bolj zakisano meso pri pasmi hampshire kot pri pasmah du-
roc, yorkshire in large white, saj ima hampshire poseben gen, ki povzro ¢a zakisanost. Serra
in sod. (1998) so zaznali v miSicnini pitancev iberijskega prasica visji pH kot pri pasmi lan-
drace, medtem ko Armero in sod. (1999) niso zaznali razlik med pH vrednostmi razli ¢nih
pasem. Tudi v primerjavi s hibridi pietrain x large white oziroma duroc x pietrain se misi ¢-
nina pasme duroc vedno manj zakisa (Latorre in sod., 2003; Lampe in sod., 2006).

Johnson in Goodwin (1995) sta ugotovila vecjo izcejo pri pasmah duroc in hampshire v
primerjavi s pasmama yorkshire in large white. V nasprotju s temi ugotovitvami Enfalt
in sod. (1997) podajajo vecjo izcejo pasme yorkshire v primerjavi s pasmo duroc. Aaslyng
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in sod. (2003) so zaznali presenetljivo veliko razliko (4.7 %) v izceji med pasmama duroc in
hampshire. Hibrid hampshire x pietrain ima slab$o sposobnost za vezanje vode v primerjavi
s hibridoma duroc x pietrain in large white x belgijski landrace.

114 Zakljugki

e Selekcija lahko le delno pripomore k izboljSavi kakovosti mesa in masobnega tkiva
(h2:0.10-0.30). Med pomembne lastnosti kakovosti mesa sodijo prehranska vrednost
in senzori€na ter tehnoloSka kakovost.

e 1z prehranskega vidika ima pomembno vlogo vsebnost mas ¢obnega tkiva (h2: 0.05).

e Senzoricna kakovost zajema barvo, mehkobo, so€nost, vonj, aromo itd. Heritabiliteta
za mehkobo znasa 0.25-0.30, so¢nost 0.10 in barvo 0.30.

o K tehnoloSki kakovosti pristevamo vrednosti pH in izcejo (h 220.15 oziroma 0.20).

e V vec€ji meri na kakovost mesa vplivajo Se Stevilni drugi dejavniki, med katerimi za-
vzemajo posebno mesto krma, spol in genotip. Na kakovost izdelkov pa vplivajo tudi
postopki predelave in posamezni dodatki.
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