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Sazetak

Diplomskog rada studentice Kristine Greiner, naslova

KLAONICKI POKAZATELUI | FIZIKALNA SVOJSTVA MESA DIVLIE PATKE GLUHARE (Anas
platyrhynchos L.)

Cilj ovog diplomskog rada bio je utvrditi klaonicke pokazatelje trupa i fizikalne
karakteristike prsnog misi¢a (m. pectoralis major) muskih i zenskih jedinki divlje patke gluhare
iz nizinskog podrucja Republike Hrvatske. Ukupno je ispitano 25 odstreljenih pataka na dva
razli¢ita lokaliteta. Utvrdivane su mase svake jedinke i obradeni trupovi te je desni prsni misi¢
zamrznut na -202C za potrebe odredivanja boje mesa, pH vrijednosti, kala odmrzavanja, kala
kuhanja i otpora presijecanju. Podaci su statisticki obradeni u programskom paketu SAS V9.4.
Utvrden je znacajan (p<0,05) utjecaj lokaliteta odstrela na muske i Zenske jedinke. Analizirajuci
utjecaj spola na klaonicke pokazatelje trupa, utvrdena je znacajno (p<0,05) ve¢a masa trupa,
koZe s perjem, ocis¢enog trupa i donjih dijelova nogu muskih jedinki u odnosu na Zenske
jedinke. U vrijednostima fizikalnih pokazatelja kvalitete mesa divlje patke gluhare izmedu
spolova nisu utvrdene znacajne razlike.

Kljucne rijeci: divlja patka gluhara, prsni misi¢, klaonicki pokazatelji, fizikalne karakteristike



Summary

Of the master’s thesis — student Kristina Greiner, entitled

SLAUGHTER INDICATORS AND PHYSICAL PROPERTIES OF MEAT OF WILD DUCKS (Anas
platyrhynchos L.)

The aim of this master thesis was to determine the slaughter traits of the carcass and
the physical characteristics of the pectoral muscle (m. pectoralis major) in male and female
mallards found in the lowland area of Croatia. A total of 25 ducks killed in two sites were
examined. The weight of each individual was determined, the carcasses were processed, and
the right pectoral muscle was frozen at -202C for the purposes of determining meat color, pH
value, thawing loss, cooking loss and cutting resistance. The data were statistically processed
using the SAS V9.4 software package. A significant (p<0.05) influence of the killing site on male
and female individuals was found. The analysis of the influence of sex on slaughter traits of
the carcass showed a significantly (p<0.05) higher mass of carcass, skin with feathers, cleaned
carcass and lower legs in males compared to females. No significant differences between the
sexes were found with regard to the values of the physical characteristics of mallard meat
quality.

Keywords: mallard, pectoral muscle, slaughter traits, physical characteristics



1. Uvod

Meso divljaci se prema kemijskim i fizikalnim svojstvima te hranjivoj vrijednosti razlikuje
od mesa domacih Zivotinja. Ono je bogato proteinima (20%), sadrzi mali udio masti (1-5%) i
ima povoljan profil masnih kiselina. Kao takvo nema nepozeljne u¢inke na ljudsko zdravlje i
stoga se meso divljaci smatra zdravijim izborom u odnosu na meso domacih Zivotinja.

O kvaliteti mesa razliCitih vrsta divljaCi provedena su brojna istraZivanja. No, za
pojedine vrste divljadi, kao sto je divlja patka gluhara, dostupna su malobrojna istrazivanja o
kvaliteti mesa. Unato¢ tome, u posljednjih nekoliko godina meso divljih pataka smatra se
delikatesom i sve viSe potroSaca konzumira meso divljih pataka, a takoder i opéenito meso
divljadi. Zbog svoje visoke nutritivne vrijednosti meso pataka moze obogatiti prehranu
suvremenih potrosaca (Qiao i sur. 2007.). Meso divljih pataka gluhara osobito je cijenjeno u
obiteljima lovaca, a divlja patka gluhara ubraja se u jednu od najbrojnijih i najrasprostranjenijih
vrsta pernate divljaci. Vrste pataka kojima se gospodari zasticene su lovostajem tj. zasti¢ene
Su u vrijeme sezone parenja i gnjezdenja, dok je vecina pataka trajno zasti¢ena zakonom.

Divlja patka gluhara (Anas platyrhynchos L.) predak je veéine pasmina domacih pataka.
To je vrsta koja je Siroko rasprostranjena po zemljama Sjeverne Amerike, Europe, Azije i
Australije. Prema IUCN—ovom popisu ugrozenih vrsta globalni status divlje patke gluhare
smatra se najmanje zabrinjavajuc¢im sa stabilnim trendom populacije (IUCN 2017.). Populacija
divlje patke gluhare u svijetu iznosi oko 19 milijuna jedinki (Wetlands international 2015.), dok
se broj divlje patke gluhare u Europi procjenjuje izmedu 5,7 i 9,2 milijuna jedinki (BirdLife
international 2015.). U Hrvatskoj je divlja patka gluhara rasprostranjena gotovo po Citavom
teritoriju, ali se najvec¢im dijelom zadrzava u nizinskim mocvarnim podrucjima. Hrvatska broji
oko 30 50 tisuca parova divljih pataka.
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Slika 1.1. Divlja patka gluhara (Zenka — lijevo; muzjak-desno)
Izvor: https://www.lovac.ba/nekategorizirano/divlje-patke/ - pristup 20.08.2022.

Meso divlje patke gluhare klasificira se kao tamno crveno. Sadrzi velike koli¢ine
polinezasi¢enih masnih kiselina (PUFA) te linolnu i linolensku kiselinu. Kako ljudi danas sve vise
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imaju potrebu da unose vece koli¢ine polinezasi¢enih masnih kiselina (PUFA) i da smanje unos
pectoralis major) divljih pataka bogati su vrijednim bjelanéevinama, imaju visoku sposobnost
zadrZzavanja vode te tijekom kuhanja gube vrlo male koli¢ine vode. Kvaliteta mesa divlje patke
uvelike ovisi o lokaciji intramuskularne masti (Qiao i sur. 2017.).

1.1. Ciljrada

Cilj ovog diplomskog rada je utvrditi klaonicke pokazatelje trupa i fizikalne karakteristike
prsnog misi¢a (m. pectoralis major) muskih i Zenskih jedinki divlje patke gluhare iz nizinskog
podrucja Republike Hrvatske.



2. Pregled literature

2.1. Bojamesa

Boja mesa je vazan Cimbenik u odredivanju kvalitete mesa. Jedan je od najvaznijih
organoleptickih pokazatelja kvalitete i svjeZine prilikom kupnje mesa i mesnih proizvoda. Boju
mesa daju misiéni pigmenti koji su zastupljeni u mesu. Najzastupljeniji misi¢ni pigment u mesu
je mioglobin (90% - 95%), zatim hemoglobin (2% - 5%), a ostali pigmenti koji se u mesu nalaze
u manjim koli¢inama su citokrom, flavin, kobalamin i dr. (Feiner 2006.). Mioglobin je graden
od bezbojnog globina i proteinske grupe hem od koje potjece boja mesa (Slika 2.1.).
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Slika 2.1.1. Strukturna formula i trodimenzionalni prikaz mioglobina
Izvor: https://chemistryscore.com/hemoglobin-and-myoglobin-function/ - pristup 20.08.2022.

Uloga mioglobina je reverzibilno vezivanje kisika. U misiénom tkivu razlikujemo tri osnovna
oblika mioglobina: deoksimioglobin, oksimioglobin i metmioglobin. Oni utjecu na percepciju
boje mesa. Boja deoksimioglobina je purpurno crvena te je on vidljiv odmah nakon rezanja
misi¢a svjeZzeg mesa, dok je boja oksimioglobina svjetlo crvena i on je vidljiv tek nekoliko
minuta nakon rezanja misi¢a. Moguca je pojava oksimioglobina i dublje u mesu ako je meso
dulje vrijeme izloZzeno kisiku. Metmioglobin mesu daje smede sivu boju koja za meso nije
pozeljna (Slika 2.1.2.).

Metmioglobin se najcesce javlja na povrsini mesa uslijed djelovanja redukcijske aktivnosti
enzima, parcijalnog pritiska kisika, pH vrijednosti i mikrobioloSke aktivnosti u mesu. Boja mesa
se oCituje zapravo kombinacijom udjela tih oblika mioglobina, a najviSe doprinosi udio
metmioglobina. 1z toga proizlazi da je meso koje ima 30% — 45% metmioglobina na povrsini
crvene boje, ono sa 45% - 60% metmioglobina je smede — crvene boje, a sa 60% - 75%
metmioglobina je crveno — smede boje. Dok je meso sa visSe od 75% metmioglobina smede
boje (Feiner 2006.).
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Slika 2.1.2. Razliciti oblici mioglobina u mesu
Izvor: https://www.apfoodonline.com/industry/more-than-meats-the-eye/ -pristup 20.08.2022.

Boja mesa odreduje se razli¢éitim metodama instrumentalnih mjerenja. Specijalni
instrumenti koji se koriste su kolorimetri ili spektrofotometri s razli¢itim osvjetljenjima,
kutevima promatracai veli¢inama otvora. Pomocu njih mozZe se mjeriti razliciti raspon spektra
boja. Jedni od najcesce koristenih uredaja su kromametri proizvodaca Minolte i Labscana. Oni
prema referentnoj metodi mjere boju mesa u L*, a* i b* vrijednostima odredenim od strane
Medunarodne komisije za iluminizaciju (CIE 1976.). Prema CIE (1976.), L* vrijednost oznacava
svjetlo¢u mesa (eng. lightness), a krece se u rasponu od 0 (potpuno crno) do +100 (potpuno
bijelo). Vrijednost a* (crvenilo, eng. redness) i b* (Zutilo, eng. yellowness) se kre¢e u istom
rasponu, odnosno od -50 do +50 pri ¢emu a* oznacava raspon boja od zelene (negativne
vrijednosti) do crvene (pozitivne vrijednosti) dok b* oznacava raspon boja od plave (negativne
vrijednosti) do Zute (pozitivne vrijednosti) (Kai¢ i sur. 2012.).

2.1.1. Boja mesa pernate divljaci

Od pernate divljaci naj¢es¢e se konzumira meso fazana, patke i jarebice, a rjede od
guske, Sljuke, prepelice i tetrijeba. Za meso pernate divljali preporuca se da ostaje u perju do
uporabe jer je tako meso izloZzeno zrenju. Meso pernate divljaci je po odstrelu tamno crvene
boje, no u fazi kada dode u dodir sa kisikom postaje svjetlije, a zatim u fazi zrenja boja mesa
ponovno postaje tamno crvena pa i smeda.
odnosu na sadrzaj mioglobina kod mesa domace peradi ¢ije meso je svjetlije boje. Takoder,
tamnija boja potjece i zbog slabijeg iskrvarenja divljih pataka te izloZenosti stresu prilikom
odstrela. Osim toga, podiZe se i pH vrijednost pa se takvo meso moze klasificirati i kao tamno,
suho i évrsto (TCS) meso. Prsa kod divljih pataka su nesto svjetlija u odnosu na druge misice
trupa. Svojstva misi¢nih vlakana utje€u na kvalitetu mesa odnosno na boju, mramoriranost i
teksturu (Janiszewski i sur. 2018.).
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2.2. pH vrijednost mesa

Uz boju, jedan od najvaznijih i najobjektivnijih mjernih pokazatelja kvalitete mesa je i pH
vrijednost. pH vrijednost utje¢e na okus, boju, teksturu, odrzivost i mikrobioloSku stabilnost
mesa. pH vrijednost mesa i proizvoda od mesa krece se u rasponu od 5,6 do 6,4 (Slika 2.2.1.).
U slucajevima kada pH vrijednost mesa iznosi 6,4 i viSe, dogada se pretjerana enzimska
aktivnost i veéa proizvodnja metabolickih nusproizvoda i amonijaka.

H neuty Kalno/ akakey

|
Meoso | mesni
prolzvodiMe
at and meat
products

Slika 2.2.1. Skala pH vrijednosti
Izvor: https://hrcak.srce.hr/file/165388 - pristup 20.08.2022.

Znacaj pH vrijednosti mesa, oCituje se preko odredenih svojstava mesa kao Sto su svojstvo
ili sposobnost mesa da veZe vodu, potom pogodnost ili sposobnost boljeg ili loSijeg usoljavanja
ili salamurenja, otpornost na mikrobnu aktivnost Sto izravno utjece na odrzivost proizvoda od
mesa. pH vrijednost vrlo je vazna za biokemijske reakcije koje se odvijaju u organizmu ante ili
post mortem, jer treba do¢i do pretvorbe misica (Zivi organ) u meso (hrana) (Krvavica i sur.
2013.).

Meso neposredno post mortem ima pH vrijednost 7 do 7,2. Nakon smrti zalihe kisika u
metabolizmu se vrlo brzo potrose zbog ¢ega se pocinje nakupljati laktat (mlije¢na kiselina) u
ispod 5,8. Adenozin trifosfat (ATP) se trosi ve¢om brzinom nego $to se stvara. Kada se potrose
sve rezerve, misici ulaze u stanje rigor mortisa ¢ime je prva faza postmortalnih procesa, koja
traje od 24 do 48 sati, zavrSena. Promjene pH misi¢a post mortem uglavnom su rezultat tijeka
glikolize, ali i drugih biokemijskih procesa koji uvjetuju glikolizu. Enzimska tvorba laktata
povezana je s temperaturom te je poZeljno nakon klanja meso Sto prije ohladiti kako bi se

Normalni postmortalni biokemijski procesi u mesu uzrokuju pad pH mesa sa 7,0 do 7,2 na
5,5 do 6,5. Ponekad mozZe doci do prebrzog pada pH vrijednosti Sto se manifestira kao blijedo,
mekano, vodnjikavo meso (BMV) ili do zadrzavanja visokog pH §to se manifestira kao TCS
meso. Mjerenjem pH vrijednosti, 45 minuta nakon klanja, otkriva se BMV meso, a mjerenjem
pH vrijednosti, 18 do 24 sata nakon klanja, otkriva se TCS meso. Zbog toga je mjerenje pH
vrijednosti vrlo vazno za odrzavanje kvalitete mesa (Krvavica i sur. 2013.).
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2.2.1. pH vrijednost mesa divljaci

lako meso pernate divljaéi ne predstavlja znacajnu stavku u prehrani vecine populacije,
dijelu potrosaca ono je vrijedna i cijenjena namirnica. Pernata divlja¢ odstreljuje se u lovu
prilikom leta te nakon Sto je potjerana lovackim psima. Takvi postupci prilikom odstrela,
ovisno o trajanju, mogu biti okvalificirani kao stresne situacije te ponekad meso divljih pataka
zadrzava visoku pH vrijednost i ulazi u kategoriju TCS meso. Kada se odstrel vrii bez velikog
stresa meso pernate divljaci pravilnije zrije i duze je odrzivo (Daszkiewicz i sur. 2012.).

Stupanj kiselost nakon 24 sata kod divljaci razlikuje se ovisno o vrsti divljaci pa ¢ak i izmedu
jedinki unutar vrste. Kod nizih pH vrijednosti zbog stvorenih ili dodanih kiselina dolazi do
razlaganja kalij fosfata u misi¢nim stanicama. Kalij fosfat povezuje se s mlije¢nom kiselinom i

.....

na misic¢e sa ekstremiteta (Kokoszynski i sur. 2014.).
2.3. Kalo odmrzavanja i kalo kuhanja

Kvalitetu mesa moguce je izraziti s nekoliko karakteristika poput okusa ili nutritivhe
vrijednosti (Otto i sur. 2004.). Meso divlje patke grube je teksture, ali ima izvrstan okus.
Uzimajuéi u obzir brojne osobine koje odreduju kvalitetu mesa, gubitak mesnog soka, pH
vrijednost i boja mesa su medu najvaznijima koje se povezuju sa prihvatljivosti potrosaca i
preradbenom sposobnosti mesa (Kai¢ i sur. 2020.).

Sposobnost zadrzavanja vode (kalo odmrzavanja i kalo kuhanja) u mesu je sposobnost
miSi¢a da post mortem zadrze vodu spontano i pod utjecajem vanjskih ¢imbenika, poput
gravitacije ili termicke obrade (Karolyi 2004.). Slabija sposobnost zadrzavanja vode u mesu nije
poZeljna jer dovodi do brojnih ekonomskih gubitaka: umanjena je nutritivna vrijednost mesa
(gubitak dijela proteina, vitamina i minerala u iscjetku), loSije su preradivacke osobine mesa,
vedi je gubitak mase prije prodaje (kalo) te je slabija prodaja mesa (odbojno djelovanje iscjetka
na potrosace). Sposobnost mesa da zadrZzi vodu je kompleksno svojstvo koje je posljedica
strukture misiéa i biokemijskih promjena do kojiih dolazi prilikom pretvorbe misi¢a u meso
(Bowker i Zhuang 2015.). Voda u mesu je kemijski vezana za proteine, imobilizirana unutar
miofibrilarne strukture misica te kao slobodna voda (Povse Prevolnik i sur. 2015.). Voda cini
75 % mase misica, te je sposobnost mesa da zadrzi vodu klju¢ odrzavan pokazatelja kvalitete
mesa. Kapacitet vezanja vode se moZe mjeriti metodom filtriranja papira, filtrom za tisak
papira, gubitkom kapanja i centrifugiranjem.

2.4. Otpor presijecanju

Otpor presijecanju je uobicajeno koristen kao direktna mjera za mekoéu mesa. Mekoca je
parametar kvalitete mesa koji ovisi o tome koliko se lako meso reze ili Zvace. Kljuénu ulogu u
doprinosu organolepticke (senzorske) kvalitete mesa ima upravo mekoc¢a mesa. Mekoéa mesa
prvenstveno ovisi o vrsti, postotku, promjeru i kontrakciji misiénih vlakana, te o kolicini
vezivnog tkiva i njegovih frakcija (Smolinska i sur. 2009.). Na mekoc¢u mesa utjece kolagen.



.....

.....

su aktivniji te se on duljom obradom mesa na niZzoj temperature pretvara u Zelatinu i zajedno
s masnocom daje zilavim komadima mesa njihovu karakteristi¢nu so¢nost. Meso divljac¢i ima
jako nizak sadrzaj masnoca, a samim time i nisku energetsku vrijednost te visok udio vezivnog
tkiva koji smanjuje probavljivost mesa i povecava otpor pri Zvakanju u odnosu na meso
domacih Zivotinja.

Mekocéa mesa povezana je s nekoliko faktora: starost Zivotinje, spol ili lokacija misi¢a. Kod
starijih pataka vedi je promjer miSiénih vlakana, posebice s vecom debljinom i ¢vrséim
mrezastim vezivnim tkivom prsnog misi¢a u odnosu na mlade jedinke (Balowski i sur. 2015.).

Glavni nacin na koji se pojatava mekoca je zrenje mesa. Meso zrije tako da se drzi hladeno
na dulji period vremena nakon klanja i poc¢etnog rashladivanja.



2.5. Utjecaj razlicitih cimbenika na fizikalna svojstva mesa pernate
divljaci

Danasnji potrosaci sve viSe paze na zdravstvenu ispravnost i kvalitetu proizvoda. Od mesa
na trzistu ocekuje se povoljna nutritivna vrijednost, svjezina, so¢nost i dobar okus (Utrilla i sur.
2014). Boja mesa dobar je pokazatelj svjezine mesa te je u pernate divljac¢i tamno crvena.
Gledajudi razlicite dijelove trupa moze se podijeliti na tamniju boju koja je vidljiva na svim
ekstremitetima te na trupu i nesto svjetliju boju koja se manifestira na prsnom misi¢u. Prema
boji potrosaci odabiru koje meso ¢e konzumirati te najéesée biraju meso svjetlije boje, Sto se
kod mesa pernate divljaci ne mozZe uzeti u obzir jer je ono tamno crvene boje (Vuksi¢ i Budor
2018).

Postmortalne promjene misi¢a ovise o konverziji miSi¢a (Zivog organa) u meso (jestivo
tkivo). Najvaznije postmortalne promjene mesa su glikoliza, rigor mortis, promjene pH i
proteoliza. Poznavanje postmortalnih promjena mesa neophodno je za upravljanje kvalitetom
mesa i mesnih proizvoda, te projektiranje tehnoloskih procesa prerade i konzerviranja. Bitna
faza u tehnoloskom procesu primarne klaonicke obrade je iskrvarenje. Kod divlje peradi nema
uobicajenog postupka iskrvarenja kao kod domace peradi veé se vrsi odstrel. Prilikom odstrela
pernata divljac ne iskrvari u velikoj kolicini zbog toga Sto krv izlazi samo kroz mjesta prostrela.
Zbog male koli¢ine iskrvarenja meso pernate divljaci ima tamniju boju mesa. Odmah po
odstrelu pricuve kisika se smanjuju, Sto dovodi do prestanka svih aerobnih metabolickih
puteva i prijelaz na anaerobne puteve, kojima ¢e se osigurati energija za misi¢e (Medic i sur.
2009).

Tijekom postmortalnih promjena temperatura je kriticni ¢imbenik u postizanju visoke
kvalitete mesa. Trupove je bitno nakon nastupanja odredenih postmortalnih procesa poslije
odstrela $to je prije moguée ohladiti. Usporavanjem brzine pada pH vrijednosti, smanjuje se
opseg denaturacije bjelancevina i posljedicno gubitak funkcionalnosti Sto poboljsava
sposobnost zadrZzavanja vode u mesu (Karolyi 2004.).

Zamrzavanje i odmrzavanje mesa ima znatan utjecaj na gubitak vlage u obliku mesnog
iscjetka. Brojna istraZzivanja pokazala su da zamrznuto pa onda odmrznuto meso moze imati i
dvostruko veée gubitke mesnog soka. Razlog tome je formiranje kristala leda unutar strukture
miSic¢a koji je oStecuju. Na temperaturi od -1° C zapocinje formiranje leda u misi¢u, a padom
temperature na -5° C ¢ak je 75 % vode u misicu pretvoreno u led. Najveéa razina formiranja
leda dogada se na temperaturama oko -20° C kada je i do 92 % vode pretvoreno u led.
Pretvorba vode u led ima utjecaj i na kemijski sastav mesa. Zbog svega navedenog neophodno
je odrzavati optimalnu temperaturu tijekom mrtvacke ukocéenosti da bi se sprijecilo skraéenje
i /ili Zilavost misica tijekom procesa (Medic¢ i sur. 2009).

Ulaskom misi¢a u rigor mortis dolazi do stvaranja veza izmedu tankih i debelih filamenata,
¢ime se smanjuje prostor u kojem se nalazi voda (Offer i Trinick 1983.). Nadalje, dolazi do
skracivanja sarkomera, ¢ime se takoder smanjuje prostor u kojem se nalazi voda unutar
miofibrila (Huff-Lonergan 2010.).



Brzina pada pH vrijednosti mesa uvijek ima utjecaj na sposobnost zadrzavanja vode,
neovisno o tome da |li meso pokazuje karakteristike BMV ili TCS mesa. Prebrzi pad pH
vrijednosti i niska konacna pH vrijednost mesa povezani su s niskom sposobnosti zadrzavanja
vode i vrlo visokim gubicima mesnog soka (Huff-Lonergan i Lonergan 2005.). Prilikom stresa
prije odstrela dolazi do pada koncentracije glikogena, Sto rezultira nedovoljnoj koncentraciji
glikogena za daljnje metaboli¢ke procese te pH vrijednost mesa ne pada i dolazi do pojave TCS
mesa. Zbog prebrzog pada pH vrijednosti, dok je misié joS topao, dolazi do denaturacije brojnih
proteina, ukljuCujudi i one koji su povezani sa zadrzavanjem vode u misi¢u (Huff-Lonergan i
Lonergan 2005.).

Rasijecanjem trupova na osnovne dijelove, a potom i samih miSi¢a dolazi do poveéanja
koli¢ine izgubljenog mesnog soka. Veli¢ina komada mesa ima utjecaj na postotak mase mesa
koji se gubi putem iscjetka iz mesa (Karolyi 2004.). Manji komadi mesa gube viSe mase
ocjedivanjem u odnosu na veée komade (Zarate i Zaritzky 1985.).



3. Materijali i metode

3.1. Podrucje uzorkovanja

Jedinke divlje patke gluhare odstrijeljene su na dva lokaliteta u Republici Hrvatskoj, opcina
Lipovljani na podrucju Sisacko-moslavacke Zupanije i Donji Miholjac, grad na podrucju
Osjecko-baranjske Zupanije (Slika 4.1.1.) tijekom lovne sezone 2021/22 godine. Odstrel je
proveden u skladu sa vaze¢om zakonskom regulativom i pravilnicima (NN 99/2018, 32/2019,

32/2020).

A

N

Jycvanako
mare

Slika 4.1.1. Karta Zupanija Republike Hrvatske s oznac¢enim lokalitetima uzorkovanja divlje

patke gluhare

Izvor: https://domovi-aktualno.com/sto-zele-zupanije-kad-su-decentralizirani-domovi-za-starije-u-pitanju/ -

pristup 20.08.2022.
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3.2. Obrada trupai uzorkovanje

Za potrebe istrazivanja je odstrijeljeno 25 jedinki divlje patke gluhare, od toga 16 jedinki
na podrucju opcine Lipovljani (osam Zenskih i osam muskih jedinki) i 9 jedinki na podrucju
Donjeg Miholjca (6 Zenskih i 3 muske jedinke). Obzirom na spolni dimorfizam, spol jedinki je
odreden prema boji perja (Slika 4.2.1.).

........

Slika 4.2.1. Muzjak (lijevo) i Zenka (desno) divlje patke gluhare
Izvor: Osobna arhiva N. Kelava Ugarkovié¢

Obradi trupa prethodilo je utvrdivanje mase svake jedinke te je potom odstranjena
glave u atlanto-okcipitalnom zglobu, donji dijelovi krila u lakatnom zglobu, donji dijelovi nogu
u intertarzalnom zglobu te je zguljena koZa sa perjem. KoZa sa perjem je skinuta na nacin da
je pocupano perje na podrucju prsne kosti, potom je zarezana koZza iznad prsne kosti i koza je
rukom odvajana od trupa do potpunog odvajanja. (Slika 4.2.2.).
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Slika 4.2.2. PoCetak obrade trupa divlje patke gluhare
Izvor: Osobna arhiva N. Kelava Ugarkovié¢

Potom je uslijedila evisceracija i nakon vadenja unutarnjih organa je trup vagan na
preciznoj vagi skupa sa vratom (0,01 g). Uslijedilo je rasijecanje trupa i to na vrat, batak sa
4.2.3.). Trup bez unutradnjih organa, sa vratom i dusnikom je vagan na preciznoj vagi.
Pojedinacno su na preciznoj vagi vagani srce, jetra, oCiS¢eni Zeludac, jednjak sa crijevima te svi
dijelovi rasjeka.

L ——————"

P
Y

Slika 4.2.3. Obraden trup divlje patke gluhare s pripadaju¢im unutarnjim organima
Izvor: Osobna arhiva N. Kelava Ugarkovié¢
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3.3. Odredivanje fizikalnih parametara kvalitete mesa divlje patke
gluhare

Za potrebe odredivanja boje mesa, pH vrijednosti, kala odmrzavanja, kala kuhanja i otpora
presijecanju zamrznut je desni prsni misi¢ (M. pectoralis major) te pohranjen na -202C do
analiza. Fizikalne karakteristike mesa odredene su prema Honikelu (1998).

3.3.1. Odredivanje kala odmrzavanja

Prije analiza uzorci prsnog misica (M. pectoralis major) su stavljeni na odmrzavanje u
hladnjak na +42C tijekom 24 sata. Svaki uzorak je poloZzen na polipropilensku neupijajucu
mrezicu i postavljen u plasti¢nu posudu na nacin da visi na mrezici nakon Sto je posuda
zatvorena (Slika 4.4.1.)

Slika 4.4.1. Prazna posuda sa mreZicom koriStena i uzorak na mreZici u zatvorenoj posudi

pripremljen za odmrzavanje
Izvor: Osobna arhiva N. Kelava Ugarkovi¢

Ovo je omogucilo odmrzavanje uzoraka u kontroliranim uvjetima te je ujedno na ovaj
nacin odreden kalo odmrzavanja. Naime, uzorci su vagani na preciznoj vagi (Slika 4.4.2.) prije
stavljanja na odmrzavanje i nakon 24-satnog odmrzavanja te je kalo odmrzavanja odredeno
kao postotak razlike u masi prije i nakon odmrzavanja prema slijedecoj formuli:

. (masa uzorka prije odmrzavanja — masa uzorka nakon odmrzavanja)
kalo odmrzavanja (%) = X 100

masa prije odmrzavanja
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Slika 4.4.2. Vaganje uzoraka prsnog misi¢a divlje patke gluhare nakon odmrzavanja
Izvor: Osobna arhiva N. Kelava Ugarkovié¢

3.3.2. Odredivanje boje i pH vrijednosti mesa

Na odmrznutim uzorcima je potom odredena boja koriStenjem prijenosnog
kromametra (Minolta Chroma Meter CR-410) na nacin da je misi¢ prerezan i odmah potom je
izvrSeno mjerenje prve vrijednosti parametara L* a* b* boje mesa prema CIELAB standardu
koriStenjem D65 iluminacije (Slika 4.5.1.). Promjer mjerne povrsine kromametra je iznosio 50
mm. Mjerenje boje je ponavljano svakih 15 minuta na istom mjestu dok nije proteklo ukupno
60 minuta od prvog mjerenja odnosno otvaranja mjerene povrsine misi¢a. Na taj nacin je
pracen tijek stabilizacije boje mesa odnosno promjene vrijednosti L* a* b* parametara.
Istodobno je na uzorcima provedeno mjerenje pH vrijednosti koristenjem prijenosnog pH
metra (Mettler Toledo S2-Food kit) sa ubodnom sondom na tri mjesta te je pH vrijednost
izrazena kao prosjek tri vrijednosti (A+B+C/3 = pH vrijednost).

Slika 4.5.1. Mjerenje pH vrijednosti uzoraka prsnog misica divlje patke gluhare
Izvor: Osobna arhiva N. Kelava Ugarkovi¢
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3.3.3. Odredivanje kala kuhanja

Od pocetnog uzorka mesa je odrezan komad debljine 3 cm, odvagan na preciznoj vagi
i stavljen u plasti¢nu vrecicu. U vodenoj kupelji (Grant ) je zagrijana voda na +802C te je nakon
postizanja Zeljene temperature uzorak uronjen u vodu i u sredinu uzorka je ubodena sonda
termometra. Uzorak je kuhan u vodenoj kupelji dok temperatura u sredini uzorka nije
dosegnula +752C (Slika 4.6.1.). Potom je vredica sa uzorkom izvadena i odmah uronjena na 15
minuta u posudu s vodom u kojoj su dodane ledenice. Uzorci su potom stavljeni na hladenje
u hladnjak na +49C tijekom 45 minuta. Nakon hladenja uzorci su izvadeni iz vrecica,
pojedinacno posuseni papirnatim ubrusom te odvagani na preciznoj vagi.

Kalo kuhanja je izrazen kao postotak razlike u masi uzorka prije i nakon kuhanja prema
slijedecoj formuli:

(masa uzorka prije kuhanja — masa uzorka nakon kuhanja) % 100

kalo kuhanja (%) =

masa uzorka prije kuhanja

— —_ et

Slika 4.6.1. Odredivanje kala kuhanja uzoraka prsnog misic¢a divlje patke gluhare
Izvor: Osobna arhiva N. Kelava Ugarkovié¢
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3.3.4. Odredivanje otpora presijecanju

Mekocéa uzoraka prsnog misi¢éa divlja patke gluhare odredena je mjerenjem sile
presijecanja uzorka mesa uporabom Instron uredaja (Model 3345, Instron, Canton, MA)
opremljenog Warner-Bratzler rezivim sje¢ivom. U tu svrhu su koriSteni uzorci mesa na kojima
je odreden kalo kuhanja. Svaki uzorak je isje¢en na najmanje tri dijela paralelna sa smjerom
misi¢nih vlakana (1 x 1 x 2,5 cm). Svaki pojedinac¢ni dio uzorka je Warner-Bratzler rezivim
sjeCivom presjeCen okomito na smjer miSiénih vlakana (Slika 4.7.1.). Dobivena srednja
vrijednost sile potrebne da bi se presjekao svaki pojedinacni dio uzorka (isje¢en na najmanje
tri dijelova) uzeta je u izracun kao sila presijecanja (engl. Warner-Bratzler shear force; WBSF).

A‘ \»'J g

Slika 4.7.1. Odredivanje otpora presijecanju uzoraka mesa

Izvor: Osobna arhiva N. Kelava Ugarkovi¢

3.4. Statisticka obrada podataka

Podaci su statisticki obradeni u programskom paketu SAS V9.4. Primjenom ASSIST-a je
obradena opisna statistika analiziranih parametara, dok je primjenom GLM modela je utvrden
utjecaj lokaliteta uzorkovanja i spola na analizirana fizikalna svojstva prsnog misi¢a divlje patke
gluhare.
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4. Rezultati

U Tablici 5.1. je prikazana opisna statistika klaonickih pokazatelja trupova muskih (n=11) i
Zenskih (n=14) jedinki divlje patke gluhare (Anas platyrhynchos L. L.) ukljucenih u istraZivanje.
Prosje¢na masa trupa muskih jedinki iznosila je 1366,19+109,17 g pri ¢emu je prosje¢na masa
ocis¢enog trupa bila 702,94+59,31 g. Koza s perjem muskih jedinki imala je prosje¢nu masu od
348,37+68,42 g, a glava 64,78+4,83 g. ProsjeCna masa donjih dijelova nogu iznosila je
17,374,46 g, a vrhova krila 85,57+10,19 g. Prosje¢na masa srca iznosila je 14,55+2,01 g, jetre
25,38+7,83 g, zeludca 41,58+8,82 g te jednjaka i crijeva 68,5049,89 g. Visoki koeficijenti
varijacije utvrdeni su za masu jetre (30,85%), zeludca (21,21%), koze i perja (19,64%), jednjaka
i crijeva (14,43%) te srca (13,84%).

Prosje¢na masa trupa Zenskih jedinki iznosila je 1172,19+154,04 g pri ¢emu je prosjec¢na
masa ocis¢enog trupa bila 594,53+43,54 g. Koza s perjem Zenskih jedinki imala je prosje¢nu
masu od 273,07+74,34 g, a glava 53,02+3,41 g. Prosjecna masa donjih dijelova nogu iznosila
je 15,41+1,83 g, a vrhova krila 75,49+30,06 g. ProsjeCna masa srca iznosila je 14,78+5,34 g,
jetre 26,03+8,00 g, Zeludca 36,80+4,64 g te jednjaka i crijeva 65,65+11,29 g. Visoki koeficijenti
varijacije utvrdeni su za masu vrhova krila (39,83%), srca (36,13%), jetre (30,75%), koZe i perja
(27,23%) te jednjaka i crijeva (17,20%).

Masa trupova muskih i Zenskih jedinki u ovom istrazivanju bila je ve¢a u odnosu na druga
istrazivanja. Janiszewski i sur. (2018.) su utvrdili manje mase trupova muskih i Zenskih jedinki
pri ¢emu je prosjecna tjelesna masa trupova muskih jedinkiiznosila 1174,3 g, a trupova Zenskih
jedinki 1034,1 g. Takoder, Szasz i sur. (2006.) su utvrdili manje mase trupova muskih i Zenskih
jedinki ulovljenih tijekom lovne sezone u Madarskoj u odnosu na predmetno istrazivanje.
Kokoszynski i sur. (2014). utvrdili su vece masu trupova muskih jedinki u odnosu na masu
trupova Zenskih jedinki.

Tablica 5.1. Opisna statistika klaonickih pokazatelja divlje patke gluhare (Anas platyrhynchos
L.) ovisno o spolu

Varijabla (g) minimum maksimum  prosjek SD Koeficijent
varijacije (%)

Masa 1164,00 1539,0 1366,19 109,17 7,99

KoZa i perje 211,00 824,22 348,37 68,42 19,64
Ociscéeni trup 639,30 824,22 702,94 59,31 8,44

Glava 59,09 70,25 64,78 4,83 7,46

3 Doniji dijelovi nogu 14,76 80,83 17,37 1,46 8,43
(n=11) | Srce 11,69 18,48 14,55 2,01 13,84
Jetra 13,88 40,82 25,38 7,83 30,85
Zeludac 27,90 56,20 41,58 8,82 21,21
Jednjak i crijeva 53,75 84,03 68,50 9,89 14,43
Vrhovi krila 69,28 100,96 85,57 10,19 11,92

Q Masa 883 1402 1172,19 154,04 13,13
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(n=14) | Koza i perje 155 403 273,07 74,34 27,23
Ocisceni trup 497,93 647,31 594,53 43,54 7,32
Glava 48,17 59,71 53,02 3,41 6,43
Donji dijelovi nogu 12,13 9,34 15,41 1,83 11,89
Srce 9,88 30,06 14,78 5,34 36,13
Jetra 14,80 41,35 26,03 8,00 30,75
Zeludac 30,92 46,93 36,80 4,64 12,60
Jednjak i crijeva 52,03 87,29 65,65 11,29 17,20
Vrhovi krila 52,06 171,26 75,49 30,06 39,83

SD = standardna devijacija

U tablici 5.2. prikazana je opisna statistika mase pojedinih dijelova trupa muskih (n=11)
i Zenskih (n=14) jedinki divlje patke gluhare (Anas platyrhynchos L.) ukljuenih u istraZivanje.
Prosje¢na masa prsnih misica muskih jedinki iznosila je 262,65+20,47 g, oba batka i zabatka
93,41+5,86 g, vrata 45,8016,08 g. Prosje¢na masa krilca iznosila je 57,71+4,66 g, prsne i ledne
kosti 217,70+17,49 g. ProsjeCna masa povrsinske masti iznosila je 32,79+22,19 g, a
abdominalne masti 29,97+14,81 g. Izrazito visoki vrijednosti koeficijenta varijacije su utvrdeni
za masu povrsinske masti (94,91%) i masu abdominalne masti (49,39%).

Prosje¢na masa prsnih misi¢a Zenskih jedinki iznosila je 226,67+19,76 g, oba batka i
zabatka 81,35+7,09 g, a vrata 36,53%4,09 g. ProsjeCna masa krilca iznosila je 50,04+4,54 g,
prsne i ledne kosti 187,96+17,16 g. ProsjeCna masa povrsinske masti iznosila je 12,70+12,06
g,a abdominalne masti 26,86+15,77 g. Izrazito visoke vrijednosti koeficijenta varijacije takoder
su utvrdeni za masu povrsinske masti (67,67%) i masu abdominalne masti (58,70%).

Janiszewski i sur. (2018.) takoder su utvrdili vecu prosjecnu masu muskih jedinki u
odnosu na prosjecnu masu Zenskih jedinki u svom istraZivanju. Prosjecne mase oba batka i
zabatka predmetnog istraZivanja slicne su, no ipak nesto je veca prosje€na masa batka i
zabatka kod muskih jedinki u odnosu na Zenske jedinke. Sli¢ne razlike izmedu spolova utvrdili
su Janiszewski i sur. (2018.).
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Tablica 5.2. Opisna statistika mase pojedinih dijelova trupa divlje patke gluhare (Anas
platyrhynchos L.) ovisno o spolu

Varijabla (g) minimum  maksimum  prosjek SD Koeficijent
varijacije
(%)
Prsni misiéi 215,52 289,86 262,65 20,47 7,79
Batak i zabatak 83,36 101,30 93,41 5,86 6,27
Vrat 34,77 57,19 45,80 6,08 13,27
Krilca 51,88 65,97 57,71 4,66 8,08
(n=811) Prsnailedna 200,00 251,68 217,70 17,49 8,03
kost
Povrsinska mast 2,77 68,82 32,79 22,19 67,67
Abdominalna 4,10 49,70 29,97 14,81 49,39
mast
Prsni miSici 186,10 265,95 226,67 19,76 8,72
Batak i zabatak 66,14 9,34 81,35 7,09 8,73
Vrat 27,40 41,85 36,53 4,09 11,19
Krilca 42,20 57,96 50,04 4,54 9,06
(n=914) Prsnailedna 152,20 213,17 187,96 17,16 9,13
kost
Povrsinska mast 2,35 42,44 12,70 12,06 94,91
Abdominalna 5,96 55,13 26,86 15,77 58,70
mast

SD = standardna devijacija

U tablici 5.3. prikazana je opisna statistika fizikalnih pokazatelja kvalitete mesa muskih
(n=11) i Zenskih (n=14) jedinki divlje patke gluhare (Anas platyrhynchos L.) uklju¢enih u
istraZzivanje. Prosjec¢na pH vrijednost analiziranih uzoraka mesa muskih jedinki iznosila je
5,8910,17, dok su parametri boje mesa imali prosjeCne pocetne vrijednosti u iznosu
29,65+1,91 za L* parametar, 14,49+1,60 za a* parametar i 2,25+1,37 za b* parametar.
Prosjec¢ne vrijednosti parametara boje mesa nakon 60-minutne stabilizacije iznosili su: L*
28,23+1,58, a* 12,3311,66, b* 3,50+1,30. Prosjecni kalo odmrzavanja analiziranih uzoraka
muskih jedinki iznosio je 7,42+1,82%, a kalo kuhanja 11,49+2,98%. Analizirani uzorci su imali
prosjecnu vrijednost otpora presijecanju od 55,90+11,45 N.

Prosje€na pH vrijednost analiziranih uzoraka mesa Zenskih jedinki iznosila je 5,97+0,24,
dok su parametri boje mesa imali prosjec¢ne pocetne vrijednosti u iznosu 29,72+1,56 za L*
parametar, 14,67+1,69 za a* parametar i 2,26+0,95 za b* parametar. Prosjecne vrijednosti
parametara boje mesa nakon 60-minutne stabilizacije iznosili su: L* 28,48+1,44, a*
12,48+1,48, b* 3,30+1,07. Prosje¢ni kalo odmrzavanja analiziranih uzoraka Zenskih jedinki
iznosio je 6,97+2,91%, a kalo kuhanja 10,92%2,20%. Analizirani uzorci su imali prosjecnu
vrijednost otpora presijecanju od 50,6919,36 N.
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Tablica 5.3. Opisna statistika fizikalnih pokazatelja kvalitete mesa divlje patke gluhare (Anas
platyrhynchos L.) ovisno o spolu

Varijabla minimum maksimum prosjek SD Koeficijent
varijacije (%)

pH vrijednostaan 5,76 6,34 5,89 0,17 2,82

L*o 26,40 32,55 29,65 1,91 6,46

a*o 11,25 16,39 14,49 1,60 11,08

b*o 0,17 3,89 2,25 1,37 60,55

4 L*s0 25,69 30,61 28,23 1,58 5,60
(n=11) | a*eo 8,86 14,12 12,33 1,66 13,47
b*s0 1,33 4,94 3,50 1,30 37,21

Kalo odmrzavanja (%) 4,43 10,46 7,42 1,82 24,48

Kalo kuhanja (%) 5,11 16,66 11,49 2,98 25,90
Otpor presijecanju (N) 36,59 73,40 55,90 11,45 20,49

pH vrijednost 5,69 6,42 5,97 0,24 4,08

L*o 26,93 32,30 29,72 1,56 5,26

a*op 11,06 17,18 14,67 1,69 11,57

b*o 0,24 3,85 2,26 0,95 42,15

Q L*60 25,96 31,17 28,48 1,44 5,04
(n=14) | a*0 10,13 15,48 12,48 1,48 11,83
b*s0 1,42 5,18 3,30 1,07 32,31

Kalo odmrzavanja (%) 2,64 14,16 6,97 2,91 41,74

Kalo kuhanja (%) 6,69 13,94 10,92 2,20 20,17
Otpor presijecanju (N) 35,08 63,53 50,69 9,36 18,46

SD = standardna devijacija

U tablici 5.4. prikazan je utjecaj lokaliteta odstrela na klaonicke pokazatelje divlje patke
gluhare (Anas platyrhynchos L.). Utvrdena je znacdajna razlika (p<0,0016) u masi divljih pataka
gluhara po spolu obzirom na lokalitet odstrela. Unutar oba lokaliteta je utvrdena znacajno
(p<0,05) veca masa muskih u odnosu na Zenske jedinke, pri tome nije bilo znacajne (p>0,05)
razlike u masi izmedu muskih spolova razlicitih lokaliteta, dok su Zenske jedinke s podrucja
Lipovljana imale ve¢u masu trupa u odnosu na Zenske jedinke odstrijeljene na podrucju Donjeg
Miholjca. Muske jedinke odstrijeljene na podrucju Lipovljana su imale znacajno (p<0,05) veéu
masu koZe s perjem i donjih dijelova nogu u odnosu na Zenske jedinke s podruéja Donjeg
Miholjca. Masa ocis¢enog trupa i glave muskih jedinki s podruéja Lipovljana bila je znadajno
(p<0,05) veca u odnosu na Zenske jedinke s oba lokaliteta. Za ostale dijelove trupa nije
utvrdena znacajna (p>0,05) razlika u masi iako postoje razlike u apsolutnim vrijednostima
masa.
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Tablica 5.4. Utjecaj lokaliteta odstrela na klaoni¢ke pokazatelje divlje patke gluhare (Anas

platyrhynchos L.)

Lipovljani Donji Miholjac
Varijabla (g)
J (n=8) ? (n=8) d (n=3) ? (n=6)
Masa 1406,25+39,88° 1250,84+39,88° 1259,37+65,15®® 1069,00+46,05°
KoZa i perje 369,88+22,11°  308,13+22,11°> 291,00+36,11*  226,33+25,53°
Ocisceni trup 708,60+60° 609,77+18,02>  687,84+29,42°®  574,22+20,81°
Glava 65,79+1,39° 54,27+1,39% 62,08+2,27%° 51,35+1,61°
Donji dijelovi nogu 17,55+0,54° 16,33+0,54%° 16,91+0,87%° 14,18+0,62°
Srce 13,72+1,45 13,37+1,45 16,75+2,37 16,67+1,68
Jetra 25,23+2,85 23,98+2,85 25,77+4,66 28,77+3,29
Zeludac 43,27+2,37 38,05+2,37 37,0743,87 35,14+2,73
Jednjak i crijeva 72,3343,57 67,5243,57 58,3045,83 63,16+4,12
Vrhovi krila 88,25+7,64 87,69+7,64 78,43+12,47 59,2348,82

abc\/rijednosti unutar reda oznaéene razli¢itim slovima znacajno se razlikuju (p<0,05)

U tablici 5.5. prikazan je utjecaj lokaliteta odstrela na mase dijelova trupa divlje patke
gluhare (Anas platyrhynchos L.). Muske jedinke odstrijeljene na podrucju Lipovljana imale su
znacajno (p<0,05) vecu masu prsnih misi¢a u odnosu na Zenske jedinke na oba lokaliteta, dok
nije utvrdena razlika u masi izmedu muskih jedinki i Zenskih jedinke izmedu lokaliteta. Mase
batka i zabatka muskih jedinki znacajno (p<0,05) su se razlikovale u odnosu na Zenske jedinke
unutar lokaliteta te su mase batka i zabatka jedinki oba spola s podrudja Lipovljana bile
znacajno (p<0,05) vece u odnosu na Zenske jedinke s podrucja Donjeg Miholjca. Masa vrata
bila je znacajno (p<0,05) ve¢a u muskih jedinki s podrucja Lipovljana u odnosu na druge muske
i Zenske jedinke oba lokaliteta. Masa krilca te prsne i ledne kosti znacajno (p<0,05) je bila veéa
u muskih jedinki s podrucja Lipovljana u odnosu na Zenske jedinke s oba lokaliteta. U masi
povrSinske i abdominalne masti nisu utvrdene znacajne (p>0,05) razlike izmedu spolova
unutar i izmedu lokaliteta. Ovo se moZe objasniti kao posljedica velikih varijacija (visoke
vrijednosti koeficijenata varijacija) u vrijednostima masa ovih dijelova trupa te manjim brojem
uzoraka po spolu.

Tablica 5.5. Utjecaj lokaliteta odstrela na mase dijelova trupa divlje patke gluhare (Anas

platyrhynchos L.)
Lipovljani Donji Miholjac
Varijabla (g)
J' (n=8) ? (n=8) J (n=3) ? (n=6)
Prsni misici 263,91+7,33° 229,81+7,33° 259,30+11,97%° 222,48+8,47°
Batak i zabatak 93,54+2,25° 84,13+2,25° 93,04+3,68%° 77,64+2,60¢
Vrat 48,42+1,36° 38,54+1,36° 38,83+2,22° 33,84+1,57°
Krilca 59,15+1,522 51,46+1,52° 53,86+2,48%° 48,16+1,75°

Prsnai ledna kost

222,54+5,93°

191,87+5,93°

204,79+9,68%°

182,7246,85°




Povrsinska mast 3

Abdominalna mast 3

7,0816,21
3,85%5,28

14,75+6,70
30,5545,28

2,77+16,42
19,65+8,61

8,6219,48
20,9616,67

U tablici 5.6. prikazan je utjecaj lokaliteta odstrela na fizikalne pokazatelje kvalitete

mesa divlje patke gluhare (Anas platyrhynchos L.). Za fizikalne pokazatelje kvalitete mesa

analiziranih uzoraka nisu utvrdene znacdajne (p<0,05) razlike po spolu unutra i izmedu

lokaliteta odstrela.

Tablica 5.6. Utjecaj lokaliteta odstrela na fizikalne pokazatelje kvalitete mesa divlje patke

gluhare (Anas platyrhynchos L.)

. Lipovljani Donji Miholjac
Varijabla (g)

d (n=8) ? (n=8) d (n=3) ? (n=6)
pH vrijednost 5,85+0,07 6,07+0,07 6,01+0,11 5,83+0,08
L*o 30,22+0,59 29,47+0,59 28,13+0,96 30,06+0,68
a*o 14,84+0,56 14,04+0,56 13,54+0,91 15,52+0,64
b*o 2,48+0,40 1,95+0,40 1,66+0,66 2,67+0,47
L*60 27,79+0,50 28,34+0,50 26,72+0,82 28,68+0,58
a*eo 12,62+0,51 11,77+0,51 11,57+0,84 13,42+0,59
b*s0 3,93+0,38 2,97+0,38 2,37+0,62 3,74+0,44
Kalo odmrzavanja (%) 7,15+0,86 5,99+0,86 8,16%1,40 8,26+0,98
Kalo kuhanja (%) 12,39+0,87 10,61+0,87 9,10+1,42 11,34+1,00
Otpor presijecanju (N)  55,8943,81 49,79+3,81 55,9416,22 51,90+4,39

U tablici 5.7. je prikazan utjecaj spola svih jedinki na klaoni¢ke pokazatelje divlje patke

gluhare. Utvrdena je znacajno (p<0,0018) veca masa trupova muskih u odnosu na Zenske

jedinke. Ujedno, muske jedinke su imale znacajno vecu masu koZe i perje (p<0,0159),

ocCis¢enog trupa (p<0,0001), glave (p<0,0001) i donjih dijelova nogu (p<0,0082) u odnosu na
Zenke jedinke.

Tablica 5.7. Utjecaj spola na klaonic¢ke pokazatelje divlje patke gluhare (Anas platyrhynchos

L)

Varijabla (g)

Masa

KozZa i perje

Ociséeni trup
Glava

Donji dijelovi nogu
Srce
Jetra
Zeludac

& (n=11) Q (n=14) p vrijednost
1366,19+41,11 1172,91+36,44 0,0018
348,37+21,66 273,07+19,19 0,0159
702,94+15,38 594,53+13,63 <0,0001

64,78+1,23 53,02+1,09 <0,0001
17,37+0,51 15,41+0,45 0,0082
14,55+1,28 14,78+1,13 0,8907
25,38+2,39 26,03+2,12 0,8400
41,58%2,04 36,80+1,81 0,0939
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68,50+3,23
85,57+7,11

65,65+2,86
75,49+6,30

0,5147
0,2997

Jednjak i crijeva
Vrhovi krila

U tablici 5.8. prikazan je utjecaj spola na mase pojedinih dijelova trupa divlje patke
gluhare. Masa vecine dijelova trupa bila je znacajno veéa u muskih u odnosu na Zzenske jedinke.
Izuzetak je masa abdominalne masti koja se nije znacajno (p>0,05) razlikovala izmedu spolova.

Tablica 5.8. Utjecaj spola na mase dijelova trupa divlje patke gluhare (Anas platyrhynchos L.)

Varijabla (g) & (n=11) Q (n=14) p vrijednost
Prsni misici 262,6516,05 226,67+5,36 0,0002
Batak i zabatak 93,41+1,97 81,35+1,76 0,0001
Vrat 45,80+1,52 36,53+1,35 0,0001
Krilca 57,71+1,38 50,04+1,23 0,0004
Prsnailedna kost 217,70+5,22 187,96%4,62 0,0003
Povrsinska mast 32,80+6,20 12,70+5,84 0,0323
Abdominalna mast  29,97+4,62 26,86%4,25 0,6250

U tablici 5.9. je prikazan utjecaj spola na fizikalne pokazatelje kvalitete mesa divlje
patke gluhare. U predmetnom istrazivanju nisu utvrdene znacajne (p>0,05) razlike u fizikalnim
pokazateljima kvalitete mesa divlje patke gluhare. NesSto izrazenije razlike u apsolutnim
vrijednostima mogu se uociti u vrijednosti kala odmrzavanja i meko¢i odnosno otporu
presijecanja uzoraka muskih i Zenskih jedinki. Lee i sur. (2015.) u svojem su istrazivanju
takoder utvrdili da nema znacajnih razlika izmedu fizikalnih pokazatelja kod muskih i Zenskih
jedinki. Prosje€ne pH vrijednosti u ovom istrazivanju bile su sli¢cne kod muskih i Zenskih jedinki.
Kisiel i Ksiazkiewicz (2004.) te Kwon i sur. (2014.) takoder nisu utvrdili znacajne razlike u pH
vrijednostima izmedu muskih i Zenskih jedinki u svojim istraZzivanjima. U ovom istraZivanju
pocetne prosjecne vrijednosti boje mesa (L*, a* i b*) muskih i Zenskih jedinki bile su sli¢ne.
Janiszewski i sur. (2018.) utvrdili su vece vrijednosti parametara (L*, a* i b*) u odnosu na
predmetno istraZivanje. Kokoszynski i sur. (2014.) su utvrdili vece prosje¢ne vrijednosti
parametara boja L*, a*, b* prsnog misi¢a fazana u odnosu na predmetno istraZivanje.

Tablica 5.9. Utjecaj spola na fizikalne pokazatelje kvalitete mesa divlje patke gluhare (Anas

platyrhynchos L.)
Varijabla (g) & (n=11) Q (n=14) p vrijednost
pH vrijednost 5,8910,06 5,9710,06 0,4127
L* 29,650,522 29,7210,46 0,9255
a* 14,49+0,50 14,67+0,44 0,7811
b* 2,2510,35 2,2610,31 0,9992
Kalo odmrzavanja (%) 7,42+0,75 6,97+0,67 0,6543
Kalo kuhanja (%) 11,49+0,77 10,92+0,69 0,5839
Otpor presijecanju (N)  55,9043,11 50,70+2,76 0,2233
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5. Zakljucak

U predmetnom istrazivanju utvrden je znacajan (p<0,05) utjecaj lokaliteta odstrela na
masu trupa, koze s perjem, ocis¢enog trupa i donjih dijelova nogu muskih i Zenskih jedinki
divlje patke gluhare.

Takoder, utvrdena je znacajna (p<0,05) razlika lokaliteta na masu prsnih misica, bataka i
zabatka, vrata, krilca te prsne i ledne kosti muskih i Zenskih jedinki divlje patke gluhare.

Fizikalni pokazatelji kvaliteta mesa divlje patke gluhare nisu se znacajno (p>0,05) razlikovali
u predmetnom istrazivanju po spolovima unutar i izmedu razli¢itih lokaliteta odstrela.

Analizirajuéi samo utjecaj spola na klaoni¢cke pokazatelje trupa divlje patke gluhare,
utvrdena je znacajno (p<0,05) veca masa trupa, koZze s perjem, ociS¢enog trupa i donjih
dijelova nogu muskih jedinki u odnosu na Zenske jedinke.

Muske jedinke divlje patke gluhare imale su znacajno (p<0,05) veéu masu prsnih misiéa,
bataka i zabatka, vrata, krilca, prsne i ledne kosti te povrSinske masti u odnosu Zenske jedinke.

Nisu utvrdene znacajne razlike u vrijednostima fizikalnih pokazatelja kvalitete mesa divlje
patke gluhare izmedu spolova. Obzirom na apsolutne vrijednosti fizikalnih pokazatelja,
izrazenija razlika uocljiva je za mekoc¢u odnosno otpor presijecanju koji je imao nizZe vrijednosti
za Zzenske jedinke u odnosu na muske.
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Zivotopis
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