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SAZETAK

Kakvoca janjeceg mesa od velikog je interesa za pro-
izvodace, potrosace i znanstvenike. Na nju utije¢u mnogi
faktori, prije svega pasmina, vrsta, spol, nacin uzgoja,
hranidba te postupak sa Zivotinjama prije klanja, reZzim
klaonicke obrade, hladenje i zrenje mesa. U radu su prika-
zani fizikalno-kemijski parametri i kemijski sastav janjeceg
mesa u ovisnosti od nekih navedenih parametara.

Kljuéne rijeci: janjetina, kakvoca
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U Republici Hrvatskoj uzgaja se oko 600.000 ova-
ca. Prema podacima Hrvatskog sto€arskog centra
(2006) 61,10 % ukupno evidentiranih ovaca uzgaja
se u 5 priobalnih Zupanija (Primorsko-goranska,
Licko-senjska, Zadarska, Sibensko-kninska i Split-
sko-dalmatinska Zupanija). U pasminskom sastavu
dominiraju izvorne pasmine ovaca (dalmatinska
pramenka, creska ovca, kr€ka ovca, paska ovca,
licka pramenka), dok se u kontinentalnom dijelu
zemlje uzgajaju uglavnom inozemne pasmine ova-
ca (najcesSc¢e njemacka merino ovca). U Hrvatskoj
se ovce uzgajaju uglavnom radi mesa (Mio¢, 2002),
a tek 10-12% za proizvodnju mlijeka. Cak i tada dio
dohotka ostvaruje se prodajom nerasplodne muske
i Zenske janjadi (MioC i sur., 1999). Proizvodnja
janjetine prilagodena je zahtjevima hrvatskog trzista
na kojem je najtraZenija janjetina s raznja, a najpo-
voljnija masa trupa za tu namjenu je izmedu 8 i 12
kg, odnosno do 25 kg Zive vage.

Meso, prije svega mlada janjetina glavni je proi-
zvod europskih zemalja s razvijenim ovcarstvom. U
Velikoj Britaniji, 90% dohotka u ov€arstvu ostvaruje
se proizvodnjom mesa, a 10% proizvodnjom vune,
u ovc€arstvu Francuske oko 85-86% dohotka ostva-
ruje se prodajom mesa, odnosno janjetine i ima
tendenciju rasta (Mioc i sur., 1999).

Jedan od ciljeva uzgoja ovaca je i proizvesti janje-
tinu koja ¢e svojim senzorskim svojstvima i stan-
dardnom kvalitetom zadovoljiti zahtjeve potroSaca.

PoboljSanje kvalitete janjetine, te u njezinoj pro-
izvodnji odabir pasmina najprikladnijih za krizanje i
proizvodnju janjetine za konzum, prioriteti su ov€ar-
ske industrije (Shackelford i sur., 2003 ). Potrosaci
zahtijevaju meso koje je njezno, svojstvenog okusa
i mirisa (Boutonnet, 1999). Prou€avajuci trziste u
Engleskoj, Francuskoj, Italiji, Skotskoj i Spanjolskoj,
Bernues i sur. (2003) istiCu visoke zahtjeve potro-
SacCa u pogledu informacija vezanih uz deklaraciju
janjetine, prije svega porijeklo, rok uporabe, naziv
pojedinih dijelova mesa, nacin proizvodnje, sljedi-
vost i kontrolu kakvoce ne samo mesa vec i proizvo-
dnih pogona.

POKAZATELJI KAKVOGE JANJETINE

Ovisno o starosti zaklanih grla, ov€etina se razvr-
stava na mladu janjetinu (meso janjadi), janjetinu
i ovCetinu. Mlada janjetina je meso janjadi starih 3
tiedna do 3 mjeseca. Masa trupa (s glavom, jestivim
unutranjim organima, bubreznim lojem i trbuSnom
opnom, bez koze i donjih dijelova nogu) mora izno-
siti od 5 do 15 kg. Janjetina je meso janjadi starih od
3 do 9 mjeseci. Masa trupa mora iznositi od 8 do 25
kg (Zivkovié, 1986; Zivkovié i sur., 1981). Ovéetina je
meso ovaca (muZzjaka i zenki) starijih od devet mje-
seci. Masa trupa (s bubrezima i bubreznim lojem,
bez glave, koze, donjih dijelova nogu i unutradnjih
organa) mora iznositi najmanje 15 kg.

Na hrvatskom trziStu nije raSirena navika sje€enja
i klasiranja janje¢eg mesa, kao ni pripreme pojedinih
dijelova, npr. janjec¢i biftek ili ramstek, kotlet, kao u
zemljama EU, vec je najtrazenija janjetina s raznja.
Dakle, uzgojni cilj je podreden proizvodniji janjadi do
25-30 kg zive vage (Mio¢ i sur., 1999).

Janjetinu mozemo nabaviti tijekom cijele godine.
Mlada janjetina, koja je posebno cijenjena, kod nas
se uzgaja na otocima i priobalju te na padinama krsa.
Meso je mladih zivotinja (mlada janjetina i janjetina)
svijetlocrveno, njezne strukture misica, bez mramo-
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riranosti, s bijelim potkoZnim i unutradnjim masnim
naslagama. Meso se odlikuje vrlo plemenitim oku-
som i mirisom. Na okus utje€e ishrana i podrudje
uzgoja. Najpoznatija je licka, paska, bracka i creska
janjetina (Mio€ i sur., 1999). Posebna karakteristika
mesa otoCke janjetine je bogatstvo jodom. Meso je
posebnog okusa i mirisa zbog njihove ispase koja
je bogata aromati¢nim mediteranskim biljem punim
morske soli.

Zbog niskog sadrzaja vezivnog tkiva bjelan€evine
u janje¢em mesu lak8e su probavljive i zbog toga
imaju prednost pred bjelanevinama iz teletine i
piletine (Sanudo i sur., 1998).

Priolo i sur. (2002) su istrazivali utjecaj hranidbe
na kakvocu janjeceg mesa. U tu svrhu je janjad
pasnjackog i stajskog uzgoja upucena na klanje u
dobi od 129 i 163 dana kada je dosegla masu od 35
kg. Janjad drZana u stajskim uvjetima bila je vece
mase od janjadi uzgojene na pasnjacima, trupovi su
bili bolje konformacije. Potkozno masno tkivo bilo je
Z2uée boje i €vrS¢e konzistencije u janjadi s pasnja-
¢kog uzgoja, a meso im je bilo tamnije. Medutim,
meso janjadi iz stajskog uzgoja bilo je mekSe i
socnije s jasnije izraZzenim tipiCnim mirisom i oku-
som. Sveukupno, razlike u kakvoéi mesa izmedu
dva razli¢ita uzgoja autori ocjenjuju minimalnima.

Zivkovié i sur. (1981) istrazivali su klaonitko isko-
ristenje (randman) janjadi i ovaca pasmine licka
pramenka i padka ovca te njihovih krizanaca sa sar-
dinijskom i wirtenberSkom ovcom. U janjadi sisanca-
di paske ovce te krizanaca paske i sardinijske ovce
u dobi od 1,5 mjeseci randman je iznosio 56,2 %,
odnosno 59,4 %. U janjadi pasmine licka pramen-
ka i krizanaca s wirtenberSskom ovcom u dobi od 3
mjeseca randman je iznosio 48,7 %, odnosno 52,6
%. Nadalje, u janjadi pasmine licka pramenka u dobi
3,5i14,5 mjeseca randman je iznosio 49,9% i 48,1%,
a u krizanaca s wirtenberSkom ovcom starosti 3,5
mjeseci 48,6 %. Randman ovaca pasmine licka
pramenka starijih od 12 mjeseci iznosio je 46,5 %.
Autori navode da je krizanje pramenke s wirtenber-
8kim ovnovima pozitivho djelovalo na poboljSanje
Zive vage, randmana i kakvoce pa se melioracija
pramenke, uz poboljSanje ishrane i drugih uvjeta
uzgoja kao i provodenje ocjene kakvoée mesa na
liniji klanja mogu smatrati zna€ajnim cCimbenicima
unapredivanja ovc€arstva na brdsko-planinskim
podrucjima Hrvatske.

Teixeira i sur. (2005) su istrazivali utjecaj mase
Zive Zivotinje, spola i pasmine na kvalitetu janjetine.
Kao uzorci za potrebe istraZzivanja posluZila je janjad
dviju razli¢itih pasmina (Mirandesa i Bragangado) s
oznakom zasti¢enog porijekla, ukupno 72 Zivotinje.
Usporedivani su trupovi janjadi razli¢itih klaonickih
masa (9 — 14 kg; 14 — 19 kg i 19 — 24 kg). |zmjeren
je pH (1 sat i 24 sata nakon klanja) u m. longissimus
thoracis et lumborum (MTL). U mesu janjadi vece
mase utvrden je viSi pH 24 sata nakon klanja (izme-
du 5,5i5,9). Procijenjena je boja u MTL te miSi¢a na
12.rebru (sustav L*a*b*; L* - lightness, a* - redness
index, b* yellowness index ). Autori zakljuCuju da
masa Zivotinja, spol i pasmina nisu imale utjecaja
na indeks crvene boje (a*), dok je svijetla boja (L)
opadala kako se povecCavala masa, dok je lakSa
janjad imala viSi indeks zute boje (b*). Popre¢na sila
procijenjena 72 sata nakon klanja povecavala se s
masom Zivotinja, a bila je ve¢a u pasmine Braganc-
ado u odnosu na pasminu Mirandesa (7.8 naspram
6.8 kg/cm?). Meso trupova veée mase imalo je i
intenzivniji okus. Janjad pasmine Mirandesa je ima-
la znacajno nize vrijednosti za Zilavost, vlaknatost i
intenzitet mirisa nego janjad pasmine Bragancado.
Rezultati istraZivanja prikazani su u tablici 1.

Vergara i sur. (1999) su takoder u svojim istrazi-
vanjima utvrdili da porastom klaoni¢ke mase opada
L* vrijednost. Klaoni¢ka masa i spol nisu utjecali na
pad pH nakon klanja niti na Zilavost mesa.

U istrazivanjima fizikalno-kemijskih parametara
kakvoce Diaz i sur. (2003) utvrdili su da meso janjadi
manje klaoni¢ke masa (do 10 kg) pokazuje nizu pH
vrijednost 60 minuta nakon klanja (5,67) od mesa
janjadi mase 14 kg (pH = 6,43). Vrijednosti pH u m.
longissiumus dorsi 24 sata nakon klanja iznosile su
5,50 odnosno 5,67. Sposobnost vezanja vode, izra-
Zena kao koli¢ina istisnute vode, ovisila je o spolu
i bila niza u zenskih Zivotinja (P < 0,05). Autori su
utvrdili da unato€ maloj razlici klaoni¢ka masa utje-
¢e na boju mesa, posebice m. rectus abdominis.
Porastom klaoniCke mase mijenjala se i boja mesa,
pa su se vrijednosti za L* i b* smanjivale, a indeks
crvene boje a* povecavao.

U tehnologiji proizvodnje janjeéeg mesa znacajan
problem mozZe predstavljati pojava tzv. ,hladnog
skracenja“ ili ,skracivanja u hladnom® (engl. cold-
shortening) koje nastaje djelovanjem niske tempera-
ture na misi¢e neposredno prije nastupa rigor motrtis.

www.meso.hr
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V Tablica 1. Masa Zive Zivotinje, sastav trupova, instrumentalnih mjerenja i senzorna svojstva janjetine (Teixeira i

sur., 2005)

V Table 1. Means, maximum, minimum and coefficient of variation (CV) of the live weight, carcass components,
instrumental measurements and sensory quality characteristics of two lamb breeds

Parametar Srednja vrijednost | Maksimum | Minimum | KV (%)

Variables Mean Maximum | Minimum | CV (%)
Ziva vaga / Live weight (kg) 16,04 22,30 9,80 26,66
Sastav trupa / Carcass components:
Misi¢i / Muscle (kg) 2,25 4,04 1,10 31,47
Potkozna mast / Subcutaneous fat (kg) 0,23 0,65 0,03 65,07
Intermuskularna mast / Intermuscular fat (kg) 0,37 0,93 0,07 51,25
Bubrezna i zdjelicna mast / Kidney and pelvic fat (kg) 0,16 0,69 0,01 90,05
Kosti / Bone ( (kg) 0,75 1,27 0,42 26,41
Ukupna masa trupa / Total carcass fat (kg) 0,77 2,18 0,12 60,85
Instrumentalna mjerenja/ Instrumental measurements:
pH 1 6,2 6,8 55 4,7
pH 24 5,7 5,9 5,5 2,1
L* 41,5 53,2 34,1 8,5
a* 16,5 21,5 11,5 13,7
b* 9,5 12,5 6,5 15,2
Popreéna sila / Shear force (kg/cm?) 7,3 11,6 3,0 28,0
Senzorna svojstva / Sensory characteristics:
Zilavost / Toughness 3,4 7.1 0,7 47,7
Socnost / Juiciness 34 6,3 1,4 35,1
Intenzitet mirisa / Odour intensity 5,0 6,7 3,5 15,7
Intenzitet okusa / Flavour intensity 4,3 6,7 2,4 171
Cjelokupna prihvatljivost / Overall acceptability 3,6 5,8 1,7 25,6
Vlaknatost / Stringy 3.1 5,8 0,6 40,8
Slatkoéa / Sweet intensity 3,0 4.1 1,4 16,9

Takvo meso karakterizira izrazita Zilavost i suhocéa
te smanjena sposobnost vezanja vode i zadrzava-
nja mesnog soka. Savel i sur. (2005) navode da je
za spre€avanju pojave skracivanja u hladnom od
velikog znacenja osigurati da se temperatura misi¢a
ne spusti ispod 10° prije nego Sto pH dosegne 6,2.
IstraZivanja su pokazala da se ,skracivanje u hla-
dnom* moze sprijeciti postupkom elektrostimulacije
koji uvjetuje brzi pad pH miSica i time ubrzavanje
postmortalnih promjena i pojavu rigor mortis jo$ dok

je temperatura midi¢a visoka (Zivkovic’:, 1986; 2001;
Savel i sur., 2005).

ENERGETSKA | NUTRITIVNA VRIJEDNOST
JANJETINE

Prema smjernicama piramide pravilne prehrane,
janjetina je u grupi zajedno s ostalim vrstama mesa
te ribom, jajima, mahunarkama i ora8astim plodo-
vima. Energetska vrijednost janjetine iznosi oko
230 kcal, odnosno 961 kJ u 100 g. Janjetina sadrzi
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V Tablica 2. Energetska i nutritivna vrijednost mesa 65 % vode, 15 % masti, 18 % bjelancevina, a '%‘
svjeZegjanjeceg buta (USDA National Nutrient Database) ugliikohidrata samo u tragovima (Tablica 2). >
V Table 2. Energy and nutritive value of fresh row lamb leg Kuhana janjetina ima manje kolesterola od pile- %
(USDA National Nutrient Database) L . e . 2
: tine ili puretine - u 100 g janje¢eg mesa nalazi m
Hranljive tvari _'Z'(Jj?r:i'; Koligina se samo 71 mg kolesterola. Janjetina je izvor %
- J bioloski vrijednih proteina, vitamina B komple- 4
el VRISt SR L) 20 e ksa i nekih minerala. Kao $to smo i ranije istakli g
Ukupno bjelancevina / Proteins g 17,91 ima izvanredne dijetetske osobine, a i lako je 2
Ukupno ugljikohidrata / Carbohydrate g 0,00 probavljivo pa se iskoristava 85 — 90%. Ovo je o
Ukupno masti / Total lipids p 17.07 Teso posebln-o_ traZzeno u zgm_ljvam? u ko!|ma O
zive pripadnici islamske, budistiCke i hebrejske
Kolesterol mg 69,00 L. .
Voda / Water 64,32 vjeroispovijest.

- = ! Kao i ostale bjelan¢evine Zivotinjskoga podri-
Am!nok!selfna tnptom.‘an 9 Lot jetla, bjelan€evine iz janjetine imaju visoku
Aminokiselina treonin 9 0.77 prehrambenu vrijednost. Sadrze optimalnu
Aminokiselina izoleucin 9 0,86 koli¢inu osnovnih ili esencijalnih aminokiselina
Aminokiselina leucin g 1,39 koje su neophodne za procese obnavljanja i
Aminokiselina lizin g 1,58 sinteze svih stanica organizma, a ne opterecu-
Aminokiselina metionin g 0,46 ju na$ metabolizam, jer su radi malog sadrzaja
Aminokiselina cistin g 0,21 vezivnog tkiva lakSe probavljive, a s tim u vezi
Aminokiselina fenilalanin g 0,73 imaju prednost pred proteinima drugih vrsta
Aminokiselina tirozin g 0,60 mesa Zivotinja za klanje.

il el vl 9 0,97 U-tablicama 3. |4 prikazani su r.fazultati isvtraii-.
Aminokiselina arginin g 1,06 va.nja !—Iof_njan.n-a i sur.l (2003) kOjI.Su prf)uc.:a\’/all
Aminokiselina histidin @ 0.57 utjecaj k.rvlzanja gasvm|na .l"'la. kvalltet.u janjeéeg

- o mesa krizanaca juznoafrickih pasmina ovaca.

Zasi¢ene masne kiseline g 7,43 . . . .
m = isel 200 Krizani su ovnovi pasmina Dormer (D) i Suffolk
ohoneza.\'smene masne. 'S_e e e : (S) s ovcama pasmina Merino (M), Dohne Meri-
P.olln.ezasmene masne kiseline g 1,35 no (DM) i SA Mutton Merino (SAMM). Prema
Tiamin mg 0,13 prikazanim rezultatima autori zakljuuju kako
Riboflavin mg 0,23 pasmina ima znadéajan utjecaj na koli¢inu bje-
Niacin mg 6,26 lanGevina i masti te sastav minerala.
Vitamin B6 mg 0,15 Nutritivna kakvoca mesa, takoder ovisi o
Vitamin B12 mcg 2,50 sadrzaju i sastavu lipida u mesu. U usporedbi s
Folati mcg 19,00 drugim vrstama mesa janjece je meso mekano,
Pantotenska kiselina mg 0,69 vrlo ukusno, lako probavljivo te sadrzi relativho
Vitamin E U 0,21 malo medumisicnog masnog tkiva. Vecinu (oko
Kalcij (Ca) mg 9.00 70%) masti u”janjetini Cine jgdn.ostruko iI.i vise-
Bakar (Cu) mg 0.1 strlvjko neza_smene masne -kls_elme. povoljne ;a
5 naSe zdravlje. Na masnokiselinski sastav utje-
Zeljezo (Fe) mg 1,66 . N .. .. .. .
e m 25100 ¢e spol, Sto su u svojim istrazivanjima kvalitete

gnezij (Mg) 9 : mesa janjadi pasmine Manchego potvrdili Diaz
Fost.for (P) mg 170,00 i sur. (2003). Potkozno masno tkivo Zenske
Kalij (K) mg 249.00 | janjadi sadrzavalo je vie linolenske kiseline
Natrij (Na) mg 56,00 kao i veéi udio polinezasiéenih masnih kiselina.

Cink (Zn) mg 3,32 Takoder, koliina zasiéenih masnih kiselina bila

Mangan (Mn) mg 0,02 je manja u Zenske u odnosu na musku janjad.

Selen (Se) mcg 20,70 Autori navode da s nutricionistickog aspekta,
I

www.meso.hr MESO




O] V Tablica 3. Kemijski sastav mesa janjadi (m.semimembranosus) razli¢itih kombinacija pasmina (g/100 uzorka
a mesa) 1 (Hofmann i sur., 2003)
>Z V Table 3. Means for proximate chemical analysis of m. semimembranosus as influenced by different lamb breed
8 combinations (g/100 g meat sample)
[~
= Kombinacija pasmina * DxM DxDM | Dx SAMM SxM SxDM | S x SAMM LSD?
O
E Vlaga 66,94 68,35 72,02 65,35 69,17 67,73 NS3
i Mast 13,57 11,81 8,375 16,11 12,57 14,33 NS
(%)
<Z( Bjelancevine 18,89b 19,71ab 20,88a 18,45b 18,83b 18,71b 1,560
E Minerali 1,098 1,024 1,139 1,038 1,054 1,047 NS
1 = u istom redu razli¢ita slova ozna¢avaju znacajnu razliku (P<0.05)
2 = LSD (od engl. Least significant difference) — najmanja znacajna razlika (P = 0.05)
3 = NS (od engl. Not significant) — nije znacajno
* pasmine Dormer (D), Suffolk (S), Merino (M), Dohne Merino (DM), SA Mutton Merino (SAMM).
* pozitivni — s ekstinkcijskim vrijednostima viS§im od 0,35572 / positive samples- with extinction values over 0,35572
potroSaci mogu smatrati masno tkivo zenske janjadi m. semimebranosus i m. quadriceps femoris. Autori
zdravijim od onog suprotnog spola. su zakljuili da dob i vrsta miSica nisu imali zna&ajni-
Oriani i sur. (2005) ocijenili su utjecaj starosti na jeg utjecaja na parametre u istrazivanju. Meso janja-
sadrzaj masti i sastav janjetine. Janjad talijanske di zaklanih u dobi od 70 dana bilo je najpovoljnijeg
Merino pasmine fradicionalnog polu-ekstenzivnog masnokiselinskog sastava, s visokim sadrzajem
uzgoja privedena je klanju u dobi od 30, 50 i 70 polinezasi¢enih masnih kiselina i povoljnim omjerom
dana starosti. Ukupna koli¢ina masti i masnokise- u odnosu na zasi¢ene masne kiseline, posebice u
linski sastav utvrdivani su u m. longissimus dorsi, ~m. semimebranosus.
V Tablica 4. Sastav minerala misi¢a u m. semimebranosus razli¢itih kombinacija pasmina (mg/100 g uzorka mesa)'
(Hofmann i sur., 2003)
V Table 4. Means for mineral composition of M. semimembranosus as influenced by different lamb breed
combinations (mg/100 g meat sample)
Kombinacija pasmina * DxM DxDM | Dx SAMM SxM S x DM S x SAMM LSD?
Ca 5,338 5,293 4,597 4,761 4,708 6,471 NS
Fe 1,515ab 1,421b 1,609ab 1,571ab 1,629ab 1,883a 0,416
Se 0,115 0,118 0,10 0,065 0,049 0,117 NS
K 151,0ab 138,5ab 160,5a 147,1ab 130,1b 151,6ab 22,58
Mg 19,99ab 19,95ab 22,03a 20,15ab 17,97b 21,93a 2,835
Na 18,85 18,81 19,75 16,39 16,15 18,19 NS
P 129,6a 125,7ab 139,9a 128,1ab 111,6b 137,8a 17,75
Zn 3,554 3,490 3,262 3,174 2,786 3,124 NS
Cu 0,088 0,117 0,087 0,140 0,143 0,106 NS
Pb 0,017 0,019 tré 0,014 0,002 0,010 NS
1 = u istom redu razli¢ita slova ozna€avaju znacajnu razliku (P<0.05)
2 = LSD (od engl. Least significant difference) — najmanja znacajna razlika (P = 0.05)
3 = NS (od engl. Not significant) — nije znac¢ajno
4 = {r = trace = u tragovima, manje od 0.001 mg/100 g uzorka mesa
* pasmine Dormer (D), Suffolk (S), Merino (M), Dohne Merino (DM), SA Mutton Merino (SAMM).
I
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V Tablica 5. Profil sadrzaja masnih kiselina u
intramuskularnoj masti kozli¢a i muske janjadi
(Niedziotka i sur.,2005)

V Table 5. Profile of fatty acids in intramuscular fat of
goat kid and ram lambs (Niedzidtka i sur.,2005)

Utvrdene masne | Kozli¢i/ goat kids| Janjad / ram
kiseline / Fatty (n=16) lambs (n = 16)
acids determined X Sd X Sd
C.io 1,80 0,12 1,78 0,37
(O 0,22 | 0,04 0,16° 0,02
Ciso 22,05 | 0,57 | 25,60 | 0,74
© 250 | 039 | 227 | 077
Crro 0,88 | 0,12 | 094 | 0,28
C,. 0,832 0,25 0,61° 0,26
Cso 12,48 | 2,13 | 16,818 | 1,18
Cion 54,10~ | 1,91 | 47,508 | 1,79
C.,, 3460 | 071 | 50 | 085
Cles 0,412 0,31 0,17° 0,06
Cyo- 0,26° | 0,12 | 023> | 0,04
Cyos 1,022 0,54 0,85° 0,32
Zasicene X! | 37217 | 285 | 4513 | 069
Nezasicene WK\ | 62800 | 274 | 5488 | 066
UFA: SFA 1,69° 0,45 1,22° 0,68
Jednostruko

zasicene MK/ | o7 914 | 186 | 50,77° | 1,08
Monounsaturated

MUFA

Polizasi¢cene MK

/ Polyunsaturated | 4,89 1,41 4,11 0,65
PUFA

a, b, ¢ = vrijednosti u istom redu sa razli¢itim slovima
oznacavaju znacajnu razliku (p<0.05) medu Zivotinjama /
a, b, c - values different letters differ significantly

(p 0,05) for breed of animals.

Niedzidtka i sur. (2005) su istrazivali sli¢nostii razli-
ke sastava masnih kiselina intramuskularne masti
kozli¢ca i muske janjadi pasmine Poljska Lowland
ovca, do 150 dana starosti, drzanih u istim uvjetima.
Rezultati su pokazali da je janjad imala znatno vecu

masu (36,64 kg). Meso kozlica je sadrzavalo viSe
bjelanc¢evina (20,21 %) i minerala (1,13 %), a manje
masti (2,28 %), JanjeCe meso je sadrzavalo vise
suhe tvari i masti, a manje bjelancevina i minerala.
ne (C,,,) i stearinske kiseline (C,, ). Medu utvrdenim
jednostruko zasiéenim masnim kiselinama domini-
rala je oleinska kiselina (C,,,) u tkivu kozlica 54,1%
i u tkivu muske janjadi 47,5%. Medu polizasi¢enim
masnim kiselinama pokazale su se znacajne razlike
medu mnogo masnih kiselina: C,,, C,.., C,,. U
istrazivanju je odnos nezasiéenih i zasi¢enih masnih
kiselina bio pogodniji u kozli¢a (1,69) u usporedbi s
janjadi (1,22) (tablica 5).

Osim §to se radi svojih nutritivnih vrijednosti sma-
tra ljekovitom hranom te preporucuje bolesnicima
koji imaju problema s kolesterolom, sréanim bole-
snicima, bolesnicima s loSom krvnom slikom, prema
miSljenju brojnih konzumenata janjetina se ubraja
medu najukusnije i najbolje vrste mesa. Janjece
meso je njezno i veoma ukusno, narocito peceno.
To je najCesce i razlogom Sto je u nekim zemljama
njihovo meso traZenije od drugih vrsta mesa.

SUMMARY
QUALITY OF LAMB MEAT

PQuality of lamb meat is of great interest to producers,
consumers and scientists. Lamb meat quality is influenced
by several factors, such as breed, sex, type of breeding,
feeding etc. Nevertheless other factors could influence
meat quality such as pre-slaughter stress, slaughter
regime, carcass cooling rate and ageing regime. In this
paper some physical and chemical parameters of the
lamb meat quality are presented.

Key words: lamb meat, quality
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teina u uzgojenih riba do 83 pmol/min/mg proteina
u divljih riba izlovljenih iz podrucja u blizini marine.
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kao i parazitarne infekcije gonada. Dobiveni rezultati
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Cilj istrazivanja je bio utvrditi prisutnost halofilnih i
alkalofilnih bakterija mlijeéne kiseline (halophilic and
alkaliphilic lactic acid bacteria — HALAB) morskog
podrijetla u sirevima i tako pridonijeti razumijevanju
uloge flore LAB u zrenju sireva. Pretrazeno je 16
uzoraka sireva proizvedenih u 8est europskih drza-
va. Za obogacivanje i nasadivanje kulture koriSteni
su 7% NaCl glucose-yeast-extract-peptone-fish
extract bujon i agar (pH 9,5). HALAB su utvrdeniu 9
od 16 uzoraka na razini od <20 - > 107 CFU/g. U tri
meka sira s plijesnima ukupni broj HALAB kretao se
od 106 do 107 CFU/g i bio je veéi od broja nehalo-
alkalofilnih, ,obi¢nih“ LAB izbrojenih na MRS agaru.
16 S rRNA genska sekvenca (500 pb) u 51 od 55
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