Acta agriculturae Slovenica, 88(november 2006)1, 19-27.

http://aas.bf.uni-lj.si
Agris category codes: L01, Q04 COBISS Code 1.01

VPLIV SESTAVE KRME IN SPOLA PRASICEV NA KAKOVOST SUSENIH VRATIN *

Marjeta FURMAN ®, Tomaz POLAK ), Lea GASPERLIN ?, Sergeja VIDAKOVIC ¢ in
Bozidar ZLENDER ©

YUniv. v Ljubljani, Biotehniska fak., Odd. za zootehniko, Groblje 3, SI-1230 Domzale, Slovenija,
e-posta: marjeta.furman@bfro.uni-lj.si.

® Univ. v Ljubljani, Biotehniska fak., Odd. za ivilstvo, Jamnikarjeva 101, SI-1000 Ljubljana, Slovenija, dr.

9 Isti naslov kot ?, asist., dr.

Y Emona razvojni center za prehrano, Kavéic¢eva 72, 1000 Ljubljana, Slovenija, mag.

© Isti naslov kot ”, prof., dr.

Delo je prispelo 13. junija 2006, sprejeto 20. novembra 2006.
Received June 13, 2006, accepted November 20, 2006.

IZVLECEK

Namen ¢lanka je predstaviti vpliv spremenjene sestave krme in spola prasi¢ev na senzori¢ne in
instrumentalne lastnosti suSenih vratin. V raziskavo je bilo vklju€enih 12 kastratov in 12 svinjk.
Razdelili smo jih v §tiri skupine glede na razli¢ne dodatke h krmi (laneno seme, ogr§¢i¢no seme,
ogrs¢i¢no seme+tvit. E in kontrolna meSanica). V vseh 24 vzorcih susenih vratin smo dolocili
skupno koli¢ino mascob, jih senzori¢no ocenili ter instrumentalno dolocili barvo (CIE -L, -a, -b)
in teksturo (strizna trdnost — Kramerjeva celica). Rezultati so pokazali, da razli¢ni dodatki h krmi
ne vplivajo na skupno vsebnost masc¢ob, medtem ko ima spol statistiCno znacilen vpliv. Priokusi
se pO_]aVl_]O pri skupinah, krmljenih z dodatkom lanu in ogrs¢ice. Dodatek vitamina E poslabsa
senzoricne lastnosti (vonj, aroma, tekstura) in da mesu najsvetlejSo barvo. Tekstura je
najcvrstejsa pri krmljenju z dodatkom ogrscice. SuSena vratina kastratov je temnejSe barve in
cvrstejSe teksture kot vratina svinjk.

Kljucne besede: prasic¢i / prehrana zivali / krma / krmi dodatki / spol / meso / suSena vratina / kakovost / senzori¢ne

lastnosti / instrumentalne lastnosti

THE INFLUENCE OF PIG FODDER COMPOSITION ON QUALITY OF DRIED PORK
NECK '

ABSTRACT

The aim of the article is to show the influence of diet composition and sex on sensory and
instrumental quality of dried pork neck. For the research we used 12 hogs and 12 sows. They
were separated into 4 groups regarding different food mixture (flaxseed, rapeseed,
rapeseed+vit.E and control mixture). All 24 samples of dried neck were analyzed on fat content.
Sensory analysis of dried necks and instrumental measurement of colour (CIE -L, -a, -b) and
texture (Kramer shear cell) were performed. The results showed that different fodder
composition had no influence on fattiness of the product, while sex had a significant influence.
Aftertaste was perceived by feeding with addition of flaxseed and rapeseed. Added vitamin E
decreased sensory characteristics (smell, aroma, texture) and gave lighter colour. The firmer
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texture was shown by feeding with rapeseed. Neck from hogs had darker colour and firmer
texture than neck from sows.

Key words: pigs / animal nutrition / feed / feed additives / sex / meat / dried pork neck / quality / sensory properties /
instrumental properties

UvOD

Kakovost mesnih izdelkov je zelo Sirok pojem. Vklju€uje lastnosti, ki prispevajo k prehranski
vrednosti izdelkov, oblikujejo gastronomski ucinek mesnin in zagotavljajo »varnost« zdravju
porabnika. Prehransko vrednost mesnih izdelkov ugotavljamo s kemijskimi metodami,
senzori¢no kakovost pa s senzori¢no analizo (Rajar, 2002). Na kakovost surovine lahko vpliva
prehrana Zzivali, spol, genotip, starost in masa zivali. Na suSeno meso pa poleg nastetih
dejavnikov pomembno vpliva $e obdelava mesa (Ber¢i¢, 2004; Zlender, 1997).

Vpliv krme

Nacin prehrane je klju¢ni dejavnik poteka rasti in posledicno vpliva na klavno kakovost.
Prehrana zivali je najodlocilnejsi dejavnik nivoja mascob v klavnih trupih oziroma mesu. Pri
pitanju zivali za prirejo mesa zelimo prirediti najvecjo mozno koli¢ino najkakovostnejSega mesa
ob primerni stopnji zamas¢enosti, kar nam pogosto ne uspe zaradi nepravilne prehrane. Pogosto
energijsko prebogat obrok (prehrana po volji), zlasti ob zakljucku pitanja, povzroci prekomerno
nalaganje mascob, kar negativno vpliva na kakovost oz. komercialno vrednost klavnih trupov
(Cepin in Zgur, 2000).

Krma zivali, obogatena z razlinimi prehransko pomembnimi mas¢obnimi kislinami, lahko
izboljSa prehransko vrednost mascob Zivali in posredno zagotovi boljSo preskrbljenost ¢loveka z
esencialnimi masc¢obnimi kislinami. Povecanje vsebnosti veckrat nenasi¢enih mascobnih kislin v
krmi lahko povzroci priokus po ribah, ki je posledica zarkih olj v prehrani Zivali (Scaife in sod.,
1994).

Dodatek lanu h krmi Zivali ima precejSen vpliv na kakovost mesnih izdelkov. Znano je, da
laneno seme vsebuje veliko nenasi¢nih mascobnih kislin, med katerimi sta v najvecji koli¢ini
zastopani ravno esencialni mas¢obni kislini (linolna in a-linolenska). Linolne kisline vsebuje
laneno seme okoli 16 uteznih odstotkov, medtem ko se delez trikrat nenasi¢ene o-linolenske
kisline povzpne kar na 53 ut. % (Otrhofer, 1996). Zaradi vsebnosti velike koli¢ine veckrat
nenasicenih mascobnih kislin obstaja nevarnost, da bi v izdelkih, pridobljenih iz zivali, krmljenih
z veliko koli¢ino lanenega semena priSlo do oksidacije nestabilnih mascobnih kislin. Take
spremembe bi se lahko kazale v doloCenih senzori¢nih lastnostih, kot so vonj in priokus po
zarkem. Hoz in sod. (2004) navajajo, da se suSeni mesni izdelki, pridobljeni iz Zivali, krmljenih s
krmo, obogateno z n-3 mascobnimi kislinami in a-tokoferolom, razlikujejo v masc¢obnokislinski
sestavi. Pri krmljenju s krmo, obogateno z lanenim semenom dobimo koné¢ne produkte z vec
nenasi¢enimi mascobnimi kislinami in ugodnejSim razmerjem n-6/n-3, pod 4 (Enser in sod.,
2001). Navaja tudi, da ob dodatku lanenega semena in a-tokoferola v krmo zivali ni zaznati
opaznih razlik v senzori¢nih lastnostih, kot so vonj, barva, tekstura, so¢nost in okus suSenih
mesnin. Pri dodatku lanu brez a-tokoferola pa je prisoten nezazelen odtenek zarkega okusa. Tudi
Deckel in sod. (1999) so ugotovili, da pri dodatku a-linolenske kisline v krmo ni zaznanih
bistvenih razlik v senzori¢nih lastnostih mesa kastratov in svinjk.

Ogrscicno seme prav tako vsebuje vecje koli¢ine nenasicenih mascobnih kislin. Med njimi je
najve¢ enkrat nenasicene oleinske (47 ut. %) in dvakrat nenasic¢ene linolne, ki je je okoli 31 ut. %
(Orthofer, 1996). PrecejSen delez (10 ut. %) je tudi a-linolenske kisline (Shahidi, 1990). Taksna
mascobnokislinska sestava ogrs¢icnega semena bi lahko pomenila tudi nekoliko boljSo

(B2 %



Furman, M. in sod. Vpliv sestave krme in spola prasi¢ev na kakovost susenih vratin. 21

krmljenju z lanom. Corino in sod. (2002) navajajo, da dodatek ogr§¢i¢nega semena v krmo za
prasice vpliva na porast a-linolenske kisline v mesu, oksidativna stabilnost se nekoliko poslabsa
po daljSem skladiS¢enju. Senzori¢nih sprememb pri takem mesu ni zaznati.

Vitamin E deluje kot antioksidant in §cCiti tkiva pred neencimsko oksidacijo, predvsem
oksidacijo veckrat nenasi¢enih ma$¢obnih kislin. Ena molekula a-tokoferola lahko za$¢iti 100 in
ve¢ molekul veckrat nenasi¢enih mascobnih kislin (VNMK) tako, da reagira s peroksi radikali, ki
nastanejo pri oksidaciji VNMK. Razmerje med a-tokoferolom in VNMK je pomemben kriterij,
ki vpliva tako na optimalno oksidacijsko zascito kot tudi na toksikoloSko neopore¢nost mascobe
(Kitts, 1996). Tudi Rey in sod. (2003) so ugotovili izboljSano lipidno stabilnost pri dodatku a-
tokoferola. Med dodanim lanenim oljem in a-tokoferolom ni bilo interakcij. Vitamin E naj bi
torej vplival na boljSo stabilnost maScob in s tem pripomogel, da se senzori¢ne lastnosti
izdelkov, pridobljenih iz zivali, krmljenih z dodatki veckrat nasicenih mascobnih kislin, ne bi
obcutno poslabsale. O’Sullivan in sod. (2002) so ugotovili, da je meso praSicev, krmljenih z
vitaminom E, bolj rdece in svetlejSe v primerjavi z drugimi vzorci.

Vpliv spola

Nekastrirane moske zivali v primerjavi z Zenskimi zivalmi so veliko manj nagnjene k
zamastitvi (Cepin in Zgur, 2000), saj imajo moske Zivali iste pasme ob enaki prehrani man;
mascob v sestavi trupov kot Zenske. Kastrirane moske Zivali imajo praviloma vmesne vrednosti,
pri prasicih in ovcah pa so kastrati celo mocneje zamasceni kot Zenske zivali. V delezu mesa in
kosti so razlike med spoloma veliko manjSe. Tudi Candek in Segula (1996) sta prisla do
podobnih ugotovitev, da se Zzivali razlicnega spola razlikujejo v rastnosti in telesni sestavi.
Kastrati rastejo hitreje od svinjk, a manj u¢inkovito izkori§¢ajo krmo in imajo slabSo mesnatost.
Armero in sod. (1999) opazajo, da imajo svinjke vecja stegna, moc¢nej$i zadnji del, manj hrbtne
slanine, merjene na vratu, in manjsi trebuh glede na kastrate.

Beltram (2000) ugotavlja, da spol znacilno vpliva na mesnatost praSi¢ev, marmoriranost
miSic, na delez intramuskularne mas¢obe v miSicah in L- a- in b- vrednosti instrumentalno
izmerjene barve. Svinjke so v povprecju tezje in tudi bolj mesnate kot kastrati, medtem ko imajo
kastrati v povpre€ju debelejSo hrbtno slanino kot svinjke. Spol vpliva tudi na marmoriranost
misic, saj je pri vseh miSicah senzoricna in kemijska analiza marmoriranosti pokazala vecjo
zamascenost kastratov v primerjavi s svinjkami. Instrumentalno izmerjena barva misic kastratov
je nekoliko temnejs$a, manj rdeca in rumena glede na miSice svinjk. V nasprotju z opisanim pa
Skvarca (2001) navaja, da na barvo mesa posredno vpliva tudi zamascenost, saj je marmorirana
misi¢nina svetlej$a. Latorre in sod. (2003) pa so v skladu z ugotovitvijo Beltram (2000) opazili
pri svinjkah bolj intenzivno barvo (bolj rdeco) kot pri kastratih.

V ¢lanku Zelimo predstaviti ugotovitve, kako spol in razli¢ni dodatki h krmi (lan, ogrséica in
ogrs¢ica v kombinaciji z vitaminom E) vplivajo na skupno vsebnost mascob ter na senzori¢no in
instrumentalno ocenjene parametre susenih vratin.

MATERIAL IN METODE

Material

V poskus je bilo vkljucenih 24 prasicev istega genotipa — hibrida 12 (krizanci med slovensko
landrace, linija 11 in large white). Vsaka skupina je zajemala tri kastrate in tri svinjke. Tekace so
pri 25 kg razdelili v §tiri skupine in jih priceli krmiti z osnovno krmno meSanico (kontrolna
skupina; skupina 1) ter dodatki lanu (skupina 2), ogrs¢ice (skupina 3) in ogrs¢ice+vitamina E
(skupina 4). Pri skupini 1, smo v obrok dodali 3 ut. % lanu, pri skupini 2 smo dodali 15 ut. %
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ogrscice, medtem ko je pri skupini 3 bilo zraven 15 ut. % ogrs¢ice dodanega Se 50 mg vit.E / kg
krmne meSanice. Vse krmne mesanice so bile izohranilne, kar pomeni, da so imele enako ali vsaj
priblizno enako metabolno energijo in vsebnost surovih beljakovin. Do mase 60 kg so jih krmili
z eno vrsto krmne mesSanice, potem je bila sestava osnovne krmne mesanice spremenjena, brez
spremenjene koli¢ine dodatkov.

Metode

Zakol 6 mesecev starih in v povprecju 105 kg tezkih praSicev je potekal po ustaljenih
postopkih. Po hlajenju polovic 24 h post mortem in razseku so surove vratine zamrznili, da bi
preprecili zorenja mesa. Po mesecu in pol so vratine odtajali, stehtali in suho solili. Nanesli so
mesanico morske soli (2,5 %), sofosalta (2,5 %), izomiksa, popra in Cesna. Razsoljevanje je
trajalo 10 dni, nato $e 6 dni tako imenovano pocivanje (riposo), oboje pri temperaturi okoli 3 °C.
Po razsoljevanju so spremembo mase tedensko spremljali. Vratine so se suSile 100 dni pri
temperaturi med 15 in 18 °C. Relativna vlaga na zacetku suSenja je znaSala 85-90 %, nato je
postopoma padla na 65-70 %. Vseh 24 vzorcev suSenih vratin je bilo do analiz vakuumsko
zapakiranih in shranjenih pri —30 °C.

SuSene vratine smo odtajali in odstranili embalazo vakuumskega pakiranja. Za dolocanje
vsebnosti skupnih mas¢ob smo priblizno 150 g vsakega vzorca sesekljali s kuhinjskim nozem na
drobne koscke in jih zmleli s kuhinjskim mlinckom. Tako homogenizirane vzorce smo s
¢immanj prisotnega kisika zapakirali v polietilenske vrecke in jih shranili v zamrzovalni komori
pri temperaturi —21 °C do nadaljnjih analiz. Za senzori¢no in instrumentalni analizi smo odvzeli
rezine vzorcev primerne debeline za vsako analizo.

Vsebnost skupne mascobe v vzorcih smo doloc€ili z metodo po Weibullu in Stoldtu (AOAC
991.36, 1997). Vzorec smo kuhali s HCI, da so se beljakovine popolnoma razkrojile. 1zloceno
mast smo odfiltrirali in ekstrahirali z organskim topilom (petroleter) v Soxhletovem aparatu. Po
koncani ekstrakciji smo ohlajeno bucko z mastjo stehtali in izraCunali vsebnost mascobe (g)
tako, da smo odSteli maso prazne bucke. Tako smo dobili vsebnost intramuskularne mascobe v
odstotkih (%).

Senzori¢no oceno nekaterih lastnosti suSenih vratin smo opravili na sveZzem prerezu vratin. Za
degustacijo smo za vsakega ocenjevalca odvzeli dve rezini vzorca debeline 2 mm. Senzori¢no
ocenjevanje je opravila Stiri Clanska degustacijska komisija, sestavljena iz izkuSenih
ocenjevalcev. Pri senzori¢ni analizi smo uporabili deskriptivni test z nestrukturirano to¢kovno
lestvico, kjer se senzori¢nim parametrom po pravilu dodelijo ocene od 1 do 7 tock, pri cemer
vi§ja ocena pomeni bolj izrazeno lastnost. Tekstura je ocenjena z lestvico 1-4-7 tocke, pri ¢emer
4 tocke pomenijo optimalno oceno. Na svezem prerezu vratine smo ocenili odtenek,
intenzivnost, enakomernost barve prereza miSi¢nine, odtenek barve masScobnega tkiva. Na
rezinah vratine smo ocenili vonj, tuje vonje, aromo, priokuse in teksturo.

Za instrumentalno analizo barve smo uporabili kromometer Minolta CR 200b, ki ima
priklju¢en racunalnik DATA DP 100. Barvo smo izmerili kot vrednosti -L, -a in -b na priblizno 5
cm debelem kosu suhe vratine. Pri vsakem vzorcu smo opravili po Stiri meritve na svezem
prerezu na razli¢nih mestih miSi¢nine izdelka.

Teksturo suSene vratine smo izmerili s Texture Analyser TA.XT plus aparatom, zmogljivosti
500 N. Za kontaktni nastavek smo uporabili Kramerjevo celico, opremljeno s 5 rezili
(HDP/KSS). Za vzorec smo vratinam odvzeli 3 rezine, debeline 3 mm, in jih oblikovali na
dolzino 8 cm in $irino 2,5 cm. Pri vsakem vzorcu smo izmerili silo v Newton (N) in delo v Joule
(J) so sledile tri ponovitve.

Podatke, zbrane v tem poskusu, smo statisticno obdelali s proceduro GLM (General Linear
Models) v programu SAS (Software Version 8.01, 1999). Statisti¢ni model je vkljuceval vpliv
krme Zivali (K) in spola (S):
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Vi =u+K, +S_/ +e,

kjer je yjk opazovana vrednost, p povprecna vrednost, K; vpliv krme oziroma skupine (i=1
skupina 1, 1=2 skupina 2, i=3 skupina 3, i=4 skupina 4); S; vpliv spola (j=1 kastrat, j=2 svinjka)
in ek ostanek.

REZULTATI Z RAZPRAVO

Vpliv krme

Na vsebnost skupnih mas¢ob razli¢ni dodatki h krmi (ogrs¢ica, lan in vitamin E) nimajo
znacilnega vpliva (preglednica 1). Rezultat je pricakovan, saj so vse krmne meSanice izohranilne,
torej je bila s krmo Zzivali vnesena energija enaka. Povpre¢en delez masCobe v suSeni vratini
zna$a 28,2 %, kar se ujema s podatkom Ber¢i¢ (2004), da 100 g suSene vratine vsebuje 26 —28 g
mascob.

Preglednica 1. Vpliv dodatkov v krmo na vsebnost mas¢ob in senzori¢ne lastnosti suSenih

vratin
Table 1. Effect of pig diet composition on fat content and sensory characteristics in dried
neck
Ogrséica +
Kontrola Lan Ogrscica vitamin E
Control Flax Rapeseed Rapeseed +  Znac.
vitamin E
LSM + SE LSM + SE LSM + SE LSM + SE
Vsebnost mascobe / Fat content 29,86 £1,04a 27,65+1,04a 28,84+ 1,06a 26,99+ 1,04a nz

Odtenek barve miSi¢nine
Shade of muscle colour

Intenzivnost barve miSicnine 581+£0,09  588+009a  571+0,09b 5,54 =0,09b
Intensity of muscle colour

Enakomernost barve miSi¢nine 544+0,12a  525+0,12a  528+0,12a  4,88+0,12b  **
Equability of muscle colour

Odtenek barve mascobnega tkiva
Shade of fat tissue colour

6,00 = 0,00a 6,00 = 0,00a 6,00 = 0,00a 6,00 = 0,00a nz

nz

5,23 £0,10a 5,21+0,10a 5,36+0,11a 5,35+0,10a nz

Vonj / Odour 5,88 +£0,08a 5,67+0,08ab  5,83+0,08ab 5,63 +0,08b *
Tuji vonji / Foreign odour 1,17 £0,08a 1,40 + 0,08a 1,25 +0,08a 1,38 £ 0,08a nz
Aroma / Aroma 5,83+0,07a 5,48 £0,07b 5,73 +£0,08a 5,48 £0,07b oK
Priokusi /Aftertaste 1,15+ 0,08b 1,44 £0,08a 1,35+ 0,08a 1,40 £+ 0,08ab *
Tekstura / Texture 4,46 +0,08ab 4,29 +0,08b 4,60 = 0,08a 4,63 +0,08a o
Skupni vtis / Common effect 5,81 +£0,08a 5,52 +£0,08a 5,62 +0,08ab 5,40 +0,08b **

LSM - tehtane srednje vrednosti; SE — standardna napaka ocene; ** —p < 0,01; * — p < 0,05; nz — statisticno neznacilen vpliv
(p > 0,05); skupine z enako ¢rko v indeksu se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo

LSM - least square means; SE — standard error; ** — P<0,01; * — P<0,05; nz — no significant influence (P>0.05); no difference
between group with the same index
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misi¢nine se ob dodatku vitamina E poslabsa. Tudi na vonj in tuje vonje krma nima vpliva, kar
se ujema z ugotovitvami Hoz in sod. (2004), da pri dodatku lanu in a-tokoferola v krmo zivali ni
znacilnega vpliva na senzori¢no ocenjen vonj in barvo suSenih mesnin. Zanimivo je, da je tudi
intenzivnost barve mascobnega tkiva ostala nespremenjena, saj bi lahko med suSenjem vratine
prislo do oksidacije veckrat nenasi¢enih mascobnih kislin in s tem do spremenjenega odtenka
barve mascob pri dolocenih dodatkih h krmi.

Aroma je slabSe ocenjena pri skupina 2 in 4. Lan vsebuje veliko a-linolenske kisline, ki lahko
oksidira in s tem prispeva k poslabsanju arome. Nase ugotovitve se ne skladajo s Hoz in sod.
(2004), saj le-ti med drugim navajajo, da ob dodatku lanenega semena in a-tokoferola v krmo
zivali ni zaznati opaznih razlik v so¢nosti in okusu susenih mesnin. Najbolje ocenjeno aromo pri
kontrolni skupini bi morda lahko povezali tudi s 3 % vec¢jo vsebnostjo mascobe kot pri skupini z
dodatkom vitamina E (preglednica 1), vendar ta razlika ni znacilna.

Priokusi so najbolj zaznavni pri skupinah lan in ogrs¢ica. Dodatek a-tokoferola priokuse
nekoliko zmanjSa, kar bi lahko povezali z njegovo antioksidativno sposobnostjo, preprecitvijo
oksidacije mascobnih kislin in s tem ublazitev priokusov. Nasi rezultati se ujemajo z ugotovitvijo
Hoz in sod. (2004), da je pri dodatku lanu brez a-tokoferola prisoten nezazelen Zarek okus.
Najmanj priokusov je bilo zaznati pri kontrolni skupini, saj le-ta ne vsebuje dodatkov z
nenasi¢enimi mascobnimi kislinami in tako oksidacija ni prisotna v tolik§ni meri, da bi lahko
zaznali znacilen priokus po Zarkem.

Tudi na teksturo ima krma precejSen vpliv. Najblizje optimalni je bila tekstura suSene vratine,
pridobljene iz mesa prasicev, krmljenih z dodatkom lanu. Prav tako sta skupini lan in kontrola
najbolje ocenjeni za skupni vtis. Tudi Deckel in sod. (1999) navajajo, da pri dodatku a-
linolenske kisline v krmo ni zaznati bistvenih razlik v senzori¢nih lastnostih mesa kastratov in
svinjk. Corino in sod. (2002) pa so ugotovili, da pri dodatku ogrS¢i¢nega semena h krmi prasicev
ni zaznati senzori¢nih sprememb v mesu, vendar se oksidativna stabilnost tako pridobljenih
izdelkov nekoliko poslabsa po daljSem skladis¢enju. Tudi v naSem primeru so skupni vtis in
priokusi slabse ocenjeni pri skupini 3 kot pri kontrolni skupini. Spremembe v kakovosti mascob
bi lahko pripisali postopku suSenja.

Preglednica 2. Vpliv dodatkov h krmi na instrumentalno izmerjeno barvo in teksturo susenih

vratin
Table 2. Effect of diet composition on instrumental measurement of colour and texture of
dried neck
Lan Ogrscica Ogrscica + vitamin E
Kontrola Control Flax Rapeseed Rapeseed + vitamin E ~ Znac.
LSM =+ SE LSM £ SE LSM + SE LSM £ SE
Barva (Minolta) / Colour (Minolta)
Vrednost -L / Value -L 32,53 +£0,56¢c 34,25+ 0,56ab 32,99 +0,57bc 35,04 +0,56a *%
Vrednost -a / Value -a 11,37 +0,30a  11,35+0,30a 11,94 £0,31a 12,05 £ 0,30a nz
Vrednost -b / Value -b 4,87 +0,28b 5,50 + 0,28ab 5,76 £ 0,28a 5,82 +0,28a *
Tekstura (Kramer) / Texture (Kramer)
Sila (N) / Force (N) 169,48 + 11,89bc 147,26+ 11,89c 233,51 +12,06a 189,36+ 11,89 ook
Delo (J) / Work (J) 538,24 £33,07bc 462,79 £33,07c 666,62 = 33,54a 572,99 + 33,07ab ko

LSM - tehtane srednje vrednosti; SE — standardna napaka ocene; *** — p < 0,001; ** —p < 0,01; * — p < 0,05; nz — statisticno
neznacilen vpliv (p > 0,05); skupine z enako ¢rko v indeksu se med seboj statisti¢no znacilno ne razlikujejo

LSM - least square means; SE — standard error; *** — P<0,001; ** — P<0,01; * — P<0,05; nz — no significant influence
(P>0.05); no difference between group with the same index

NajtemnejSa barva (najvisje vrednosti —L) susenih vratin se pokaze pri prasicih, krmljenih s
kontrolno meSanico in ogrs¢ico (preglednica 2). Suha vratina ima najsvetlejSo barvo v primeru
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dodanega vitamina E, kar se ujema z ugotovitvijo O’Sullivan in sod. (2002), ki navajajo, da je
meso prasi¢ev, krmljenih z dodatkom vitamina E, svetlejSe. Navajajo Se, da je tako meso bolj
rdece, Cesar pa nase ugotovitve niso potrdile, saj krma ni pokazala znacilnega vpliva na
vrednost -a.

Najbolj ¢vrsto teksturo, to je najve¢jo silo oziroma najve¢ potrebnega dela za pretrganje
vzorca, smo zaznali pri suseni vratini, pridobljeni iz prasicev, krmljenih z dodatkom ogricice
(preglednica 2), najmanjSo pa pri skupini, krmljeni z lanom. To se ujema z naso ugotovitvijo, da
je vpliv lanu na teksturo suSene vratine najblizje optimalnemu, medtem ko je pri skupinah 3 in 4
zaznana bolj ¢vrsta tekstura (preglednica 1).

Vpliv spola

SuSena vratina kastratov vsebuje 3 % ve¢ mascobe (p < 0,01) kot vratina svinjk
(preglednica 3). To se ujema z rezultati Beltrama (2000), da je miSi¢na zamascenost kastratov
vecja v primerjavi s svinjkami. Tudi Latorre in sod. (2003) navajajo, da so kastrati ob enakem
krmljenju debelejsi in imajo ve¢ misi¢ne mascobe kot svinjke.

Preglednica 3. Vpliv spola na senzori¢ne lastnosti susenih vratin

Table 3. Effect of sex on sensory characteristics of dried neck
Kastrati / Hogs Svinjke / Sows  Znac.
LSM £ SE LSM £+ SE

Vsebnost mas¢obe / Fat content 29,64 +0,71a 26,53 £0.76b  **
Odtenek barve miSi¢nine / Shade of muscle colour 6,00 + 0,00a 6,00+0,00a nz
Intenzivnost barve miSi¢nine / Intensity of muscle colour 5,62 +0,06b 5,86 +0,07a *
Enakomernost barve misi¢nine / Equability of muscle colour 5,18 £0,08a 5,25+0,09a nz
Odtenek barve mascobnega tkiva / Shade of fat tissue colour 5,26 £0,07a 5,31+£0,08a nz
Vonj / Odour 5,78 +£0,06a 5,72+ 0,06a nz
Tuji vonji / Foreign odour 1,30 £ 0,06a 1,30+ 0,06a nz
Aroma / Aroma 5,61 £0,05a 5,66 £0,06a nz
Priokusi /Aftertaste 1,33 £0,06a 1,33+£0,06a nz
Tekstura / Texture 4,49 £0,05a 450+0,06a nz
Skupni vtis / Common effect 5,55+ 0,06a 5,63+0,06a nz

LSM - tehtane srednje vrednosti; SE — standardna napaka ocene; ** — p < 0,01; * — p < 0,05; nz — statisti¢no neznacilen vpliv
(p > 0,05); skupine z enako ¢rko v indeksu se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo;

LSM - least square means; SE — standard error; ** — P<0,01; * — P<0,05; nz — no significant influence (P>0.05); no difference
between group with the same index;

V senzori¢nih lastnostih suSenih vratin med kastrati in svinjkami ni razlik (preglednica 3).
Izjema je le vecja intenzivnost barve miSi¢nine pri svinjkah kot pri kastratih (p<0,05), kar se
sklada z ugotovitvijo Latorre in sod. (2003).

Vratina kastratov je znacilno temnejSa (nizje vrednosti-L) kot vratina svinjk (preglednica 4).
Vzorci svinjk in kastratov se med seboj ne razlikujejo v odtenkih rdece (vrednost -a) in rumene
(vrednost -b) barve. Tudi Teixeira in sod. (2005) menijo, da ima meritev -L pri Zenskem spolu
vi§jo vrednost kot pri samcih, hkrati pa navajajo, da spol Zivali nima vpliva na vrednosti -a in -b.
Beltram (2000) ugotavlja podobno, da je barva miSic kastratov nekoliko temnejSa od miSic
svinjk, hkrati pa ugotavlja tudi znacilen vpliv spola na rde¢ (vrednost -a) in rumen (vrednost -b)
odtenek barve.

Ugotovitev, da je susena vratina kastratov bolj zamascena (preglednica 1) vendar temnejSa v
primerjavi z vratino svinjk (preglednica 2 in preglednica 3), se ne sklada s trditvijo Skvarca
(2001), da na barvo posredno vpliva tudi zamaSCenost mesa in je marmorirana misic¢nina
svetlejSa.
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Instrumentalno izmerjena tekstura suSenih vratin kastratov je bolj ¢vrsta (vi§je vrednosti za
silo in delo) od vratin svinjk (preglednica 4), kar se ne sklada s senzoricno oceno teksture, ki
med spoloma ni pokazala razlik. (preglednica 3).

Preglednica 4. Vpliv spola, na instrumentalno izmerjeno barvo in teksturo susenih vratin

Table 4. Effect of sex on instrumental measurement of colour and texture of dried neck
Kastrati / Hogs Svinjke / Sows Znac.
LSM £ SE LSM £ SE

Barva (Minolta) / Colour (Minolta)

Vrednost -L / Value -L 33,03 £0,38b 34,37 +0,42a *
Vrednost -a / Value -a 11,45+0,21a 11,90 £0,22a nz
Vrednost -b / Value -b 5,28 £0,19a 5,70 £ 0,20a nz
Tekstura (Kramer) / Texture (Kramer)

Sila (N) / Force (N) 204,63 + 8,12a 161,58 + 8,83b *

Delo (J) / Work (J) 569,26 + 22,58a 549,41 +24,57a nz

LSM - tehtane srednje vrednosti; SE — standardna napaka ocene; * — p < 0,05; nz — statisticno neznacilen vpliv (p > 0,05);
skupine z enako ¢rko v indeksu se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo

LSM - least square means; SE — standard error; * — P<0,05; nz — no significant influence (P>0.05); no difference between
group with the same index

SKLEPI

Prehrana praSi¢ev z izohranilno krmno meSanico in razlicnimi dodatki za izboljSanje
suSenih vratin. Bolj so zamaScene suSene vratine, pridobljene iz kastratov, kot iz svinjk.

Senzori¢no ocenjen skupni vtis susenih vratin je najbolje ocenjen pri skupinah, krmljenih s
kontrolno mesanico in z dodatkom lanu. Enakomernost barve misicnine se v skupini z dodatkom
vitamina E obcutno poslabSa. NajslabSe ocenjena aroma je pri skupinah z dodatkom lanu in
vitamina E. NajveC prisotnih priokusov je zaznati pri suSenih vratinah prasicev, krmljenih z
lanom in ogrsc¢ico, dodatek vitamina E k ogrs¢ici pa te priokuse nekoliko ublazi.

Instrumentalne meritve so pokazale naj¢vrstejSo teksturo suSenih vratin skupine z dodatkom
ogrscice in najsvetlejSo barvo skupine z dodatkom vitamina E. Barva suSene vratine svinjk je
intenzivnejSa vendar svetlejSa od barve vratine kastratov. SuSena vratina kastratov je ¢vrstejSa od
vratine svinjk.

SUMMARY

Feeding with different diet to improve fatty acid composition of muscles lipids do not have an
influence on fat contain. There is more fat found in dried neck of hogs than sows.

Sensory estimate common effect of dried neck has the highest mark at the group feeding by
control and with adding flax. Adding of vitamin E in pig fodder make equability of colour worse.
Aroma was the worst by the diet with flax and vitamin E. The most of aftertaste are known by
feeding with addition of flax and rapeseed. Diet with rapeseed and vitamin E alleviate aftertaste.

Instrumental measurements have shown the strongest texture of dried neck by feeding with
adding of rapeseed. The lighter colour is notice by adding of vitamin E. Colour of dried neck of
sows is more intensely but lighter then colour of hogs. Hogs have more tightly dried neck as
SOWS.
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