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Primerjava senzoricne kakovosti klobas iz mesa in slanine
krskopoljskega prasica in modernih genotipov?!

Maja Murn?3, Marjeta Zemv&, Milena Kova&*

IzvleCek

V raziskavi smo Zeleli ugotoviti, ali porabnikidgo med razlénimi vzorci klobas. Ponudili
smo jim klobase, narejene iz prgf&ga mesa hibrida 12, krsSkopoljskih pi&i in komer-
cialnih pitancev. Pra8i hibrida 12 in krSkopoljski prasi so §li v zakol v dveh skupinah z
dvomeseénim razmikom, krmljeni so bili z isto krmno meSanico in atgo volji, pod ena-
kimi pogoiji reje. Komercialni pitanci so prihajali iz konmeionalne reje. V poskusu so nam
sluzili kot primerjalna skupina in so bili pri obeh zakolihako stari. Porabniki so ocenje-
vali izgled, mehkobo, aromo, prisotnost priokusa in skuisi Senzogno kakovost klobas
hibrida 12 in krSkopoljskih pragev je primerljiva. Optimalna starost présv ob zakolu
za predelavo je devet mesecev. Vzorci klobas iz komertiglitancev so bili najmanjkrat
izbrani za najboljSe, predvsem pri aromi in skupnem vtiser;, &o bili izbrani v 16.8 %. V
Casu skladi&nja so klobase iz komercialnih pitancev razvile néjweZelenih priokusov.
KljuCne besede: prasj senzortna kakovost, klobase, preveritev porabnikov

Abstract

Title of the paper:Comparison of sensory quality of sausages from meat and fatfo
KrSkopolje pig and modern genotypes.Aim of the research was to find out if consumers
differentiated between different samples of sausagesy Whkee offered sausages made from
pig meat of hybrid 12, KrSkopolje pigs and commercial fa¢ten Pigs from hybrid 12 and
KrSkopolje pigs were slaughtered in two groups with two nheriag, fed with the same
diet and hay and kept under the same rearing conditions. Gwaiahfatteners came from
conventional rearing and were used as comparison grouy.Wéie slaughtered at the same
age in both occasions. Consumers evaluated appearanoessyflavour, presence of taste,
and overall impression. Sensory quality of sausages ofithil& and KrSkopolje pigs was
similar. The optimal age at slaughter was nine months focgssed meat. Sausages from
commercial fatteners were chosen to be the best the legsteing, especially at flavour and
overall impression, where they were chosen in 16.8 % of c&3@sng storage the sausages
from commercial fattening developed the most undesiraal@flr.
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11.1 Uvod

Kakovost Zivil Se vedno najbolje ocenjujemo s senzwoianalizo. Pri tem imamo na voljo
razlicne tehnike ocenjevanja in skupine preizkuSevalcev. Talskd Solani preizkusevalci
ali porabniki, ki senzofine lastnosti zaznavajodsitili in jih tockujejo. Zivila se ocenjuje
za potrebe proizvajalca, sprejemljivosti za porabnikaespjanja kakovosti in konkurén
nosti. Rezultat senzdme analize je zelo odvisen od poznavanja zivil, tradicjeSenosti
posameznika in pogojev ocenjevanja, torej je Se vedno psabgektiven.

Jedilnik povprénegatloveka vsaj nekajkrat tedensko zajema tudi meso ozironsmeniz-
delke. Na trgu so danes &iai ljudi dosegljive najrazinejSe vrste izdelkov iz praega
mesa, ki so raziino kakovostni, zdravi in okusni. Skrb za zdravje proiziegazdelkov iz
prastjega mesa vodi v spremembe receptur predvsem z vidika usgélbmagobe in sestave
mag&obnih kislin. Proizvajalci morajo porabniku pri tem zaanjati neoporénost izdelka.
Omenjene karakteristike bodo odlmo vplivale na porabnikov nakup izdelka. Kupec pri
izdelku prepozna tradicijo, znan okus in vonj, kar vednovaneodi v uZivanje tega Zivila.

V Sloveniji je eden izmed tradicionalnih izdelkov kranjddabasa, ki je bila omenjena Ze

v 19. stoletju in je znana Sirom po svetu. Kranjsko klobasaZieno geografsko oznako
lahko izdeluje po predpisanih postopkih le deset proizeajav Sloveniji, ki so zdruzeni

v GIZ Kranjska klobasa. Prage meso kranjskih klobas je prvotno izhajalo od preasi
avtohtone pasme krSkopoljski préSkaterega meso je, za razliko od modernih krizancev,
izredne kakovosti in okusa.

Klobase so narejene iz mesa, slanine in drugih sestavitskega izvora z dodatkom zanb.
Vsebujejo lahko tudi Zita. Do razlik v senzoni kakovosti klobas prihaja zaradi rettie pri-
prave izdelka in kakovosti sestavin. Osnovni razlogi sé/afo v genotipu Zivali, starosti in
masi ob zakolu, krmi, ki jo imajo na voljo, ter pogojih rejes&te lastnosti dajejo izdelkom
kakovost, porabnikom izdelki ugajajo ali ne ugajajo.

Namen naSega dela je bil ugotoviti, ali porabniki zaznagtika v senzonih lastnostih med
Sestimi skupinami klobas, ki so bile izdelane po istem paaidz prastjega mesa hibrida
12, krSkopoljskega pra& in komercialnih pitancev razhih starosti in mas ob zakolu.

11.2 Pregled objav

Na odIctitve porabnikov o nakupu izdelka vplivajo prehranska west, tehnoloSka kako-
vost in senzofina kakovost. Senza@mo kakovost Zivil ljudje zaznavamo z vidom, vohom,
okusom in dotikom. Ze dolgo ljudje ¥ene dojemamo hrane samo za preZivetje, ampak jo
veCkrat predstavljamo kot gastronomski uzitek. Pri tem sedaamiti ne zavedamo, da vsa-
kokrat tudi organoleptino preskuSamo zivila. Seveda pa je razlika med hedonslkemj@c
vanjem in analitnimi preskusi velika. Golob in sod. (2006) navajajo, dadreski oziroma
porabniski poskusi sluzijo ugotavljanju sprejemljivastikega izdelka s strani potencialnih
porabnikov, medtem ko v analfitiih poskusih sodelujejo izbrani poskuSevalci in izvedenc
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Analiticni preskusi so veliko bolj kompleksni, zajemajo réak tehnike in metode, sluzijo
za primerjavo med izdelki in razvoj le teh (Golob in sod., @D0

V hedonskih poskusih sodelujejo naldjw izbrani neizurjeni porabniki, Eimbolj ustrezajo
ciljni skupini porabnikov doléenih izdelkov (Golob in sod., 2005). Skupina mora biti dpvo
velika in uravnotezena. Porabniki ocenijo §8est in preferenco do datenega izdelka.
NajprimernejSe okolje za izvedbo takega poskusa je javrsiankjer lahko zares pridobimo
reprezentativni vzorec ljudi. Porabnikom ne zastavljasikih vpraSanj, uporabljamo teste
razlikovanj, t&kovanje in rangiranje izdelkov pa odraza subjektivni pdgta Zivila.

Izbiranje poskuSevalcev za andlite preskuse in oblikovanje panela, t.i. strokovne komisij
ki senzor€no ocenjuje Zivila, je zahtevno. Pridobiti si je potrebravalj veliko skupino
poskuSevalcev Z&tnikov, jih nato Solati in uvrstiti med izbrane poskudegaki se morajo
Se dodatno izobraZevati (Golob in sod., 2006). Poleg te@# @bira precej selektivna, je
potrebno upoStevati Se druge dejavnike, ki vplivajo na izimskuSevalcev. To so starost,
spol, zdravje, obutljivost, posameznikov odnos do hrane, znanje itd. Pengvanju je
nujno potrebno mot& dejavnike odpraviti in zagotoviti ocenjevalcem prinmepeostor in
dovolj Casa, ocenjevalci pa morajo upostevati deloa pravila pred in med ocenjevanjem.
Pomembno je, da poskuSevalce in njihovo ocenjevanje megj $éh bolj uskladimo, s
Cimer odstranimo subjektivnost, saj jih lahko le tako potewh primerjamo. Senzaina
analiza mora biti ponovljiva igim blizje realnim vrednostim, varianca za ostanek mora bit
majhna (Golob in sod., 2005).

Senzortne lastnosti, ki jih ocenjujejo porabniki, so najkeat izgled, mehkoba, §aost,
neznost, trdota, okus, vonj itd. Barva, oblika, velikostakomernost porazdelitve mesa in
mag&obnega tkiva, razmerje med surovinami in atraktivhosabdio izgled izdelka. Meh-
koba je zelo odvisna od posameznika, njegove starosti iavatirenega stanja, zato neka-
terim bolj ugajajo mehkejsi izdelki, drugim bdyrsti. Pri dimljenih in suSenih izdelkih je
ta odvisna tudi oasa in pogojev suSenja. Vonj in okus, ki ga zaznajo ocelgjevahko
zdruzimo v aromo. Ta je zidna ali neznailna za izdelek. Na aromo vpliva tudi priokus
izdelka, ki se najvékrat razvije pri pokvarjenih izdelkih. Odvisen je tudi odhie Zivali,
starosti in spola zivali ter vsebnosti skatola v B@d prastjega mesa?). Vse senzofine
lastnosti, ki jih ocenimo, Se ne ddlajo, da se bomo za nakup izdelka dilip zato je zelo
pomembna lastnost tudi skupni vtis, ki pa je ponavadi odragiti lastnosti.

Dejavnikov, ki vplivajo na meso in predvsem njegovo seriaarikakovost, je veliko. Znani
so predvsem vpliv genotipa, sestave in &wle pokladane krme, stresa, bolezni zivali, rav-
nanje pred in med zakolom itd. Pri predelavi v trajne in @jite izdelke je pomembna tudi
starost 0z. masa zivali ob zakolu, tako je pomembna raaikajtamo Zivali za sveZze meso
ali za predelavo v izdelke (Furman in Kay&2007). Poznavanje delovanja enega vpliva ni
zadosti, zato moramo upoStevati tudi interakcijo med vigRosenvold in Andersen, 2003).
Na kakovost izdelka pomembno vpliva kakovost osnovne soepwz&imbe in drugi do-
datki, kakor tudi postopek izdelave.

ModernejSi genotipi praSev so znani po V& mesnatosti in manjSi zaméénosti (Malovrh,
2010), kar vpliva tudi na m&ébnokislinsko sestavo, konsistenco in pokvarljivost kmed
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Znega maobnega tkiva. 1z prehranskega in tehnoloSkega vidika jeakavostne izdelke
potrebno zagotovittvrsto masobno tkivo, ki pa naj bi vsebovala ¥enkrat nenaséenih
in manj nastenih masdobnih kislin. Ugotovitve o tehnoloSki kakovosti mesa iremtpo-
sleditno vpliv na senzoéino kakovost mesa, dajejo prednost krSkopoljskemu gugsied
praSti hibrida 12, predvsem v ¥ vsebnosti intramuskularne niabe in vé€krat nenasi-
¢enih magobnih kislin v mesu (Zemva, 2010). Ze Ferjan (1969) in Saleéh sod. (1992)
predstavljata avtohtono pasmo krSkopoljski ptd&t izredno prilagodljivega in odine ka-
kovosti mesa zaradi ugodne sestave ¢oas.

Vsebnost masb v izdelkih iz prasijega mesa je pomembna predvsem zaradi varozioya
vekovega zdravja in obstojnosti izdelkov, saj enkrat ibkrat nenagiene masobne kisline
hitreje oksidirajo in se pri tem razvijejo neZeleni priokuRaziskava v Veliki Britaniji (Ho-
mer in sod., 2000) je pokazala, da so ljudje pripravljenégirizdelke z manj ma&®bamiin
se tem senzotna kakovost ni poslabSala, okus se jim je celo izboljSalbtogli so, da bo
potrebno pospesiti razvoj takih izdelkov in jih med ljudnaijjppromovirati. TeZave vidijo v
tem, da so ti izdelki drazji in zahtevajo druigee postopke predelave.

Porabnikovo izbiro izdelkov iz pra§ega mesa so raziskovali tudi na Danskem (Aaslyng
in sod., 2007), kjer so ponudili devet raaiih vzorcev pragjega mesa ljudem iz dveh kra-
jev. Vsi so imeli raje sbno in nezno meso brez prisotnih priokusov. Ugotovili sakeel
variabilnost v senzotnih lastnostih izdelkov med skupinama ljudi glede na kiefhja.
Spol in starost porabnikov sta vplivala na preferenco przeecnih lastnostih izdelkov, sta-
rejSi ljudje so imeli raje bolj mehko prage meso kot mlajsi, ki so dajali na to lastnost man;
poudarka.

11.3 Material in metode dela

V poskus smo vkljgili tri skupine prastev — hibrid 12, krSkopoljski praSiin komercialni
pitanec. Komercialni pitanci so bili nakmo izbrani pri neznanem dobavitelju. P@&ESi
hibrida 12 in krSkopoljske pra& smo pitali na PRC Logatec. Pitanje je trajalo enako dolgo,
bili pa so naseljeni pri raatnih starostih. Skupini pra&v hibrida 12 in krSkopoljcev sta
bili krmljeni z enako krmno meSanico in otavo po volji. P@3iibrida 12 in krSkopoljski
praSti so izvirali iz raziskave, Kkjer je izvedba poskusa podmlbipisana (Zupan in sod.,
2010; Planinc in sod., 2010).

Prasti so bili zaklani v dveh skupinah (tabela 1), in sicer v mesearcu in maju 2009. V
vsaki skupini je bila zaklana polovica Zivali. Postopekaake bil enak za vse pra@ v isti
klavnici. Stevilo komercialnih pitanceyv, ki so $li v zakel peznano, zato smo predpostavili,
da so bili nakljitno izbrani pri dobavitelju, pri katerem mesar kupuje grasin so bili
zaklani pri masi, ki je oliiajna za zakole pitancev v Sloveniji.

Prasti hibrida 12 so bili ob prvem zakolu mlajSi od krSkopoljskirastev in so pri tej
starosti imeli za 22.2 kg teZje tople klavne polovice (tabE). KrSkopoljski pragi so bili
ob drugem zakolu stari skoraj leto dni in so imeli vsega 8.%e&je tople klavne polovice
kakor prafii hibrida 12 v prvem zakolu. Razlika v starosti med zakolgrastev hibrida
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Tabela 1: Struktura skupin klobas glede na starosamzakola praev

Skupina Genotip Zakol St. zivali  Starost (dni) Masa toplih
klav. pol. (kg)

1 Hibrid 12 1 12 226 130,8

2 Krskopolj. prast 1 11 292 108,6

3 Komerc. pitanec 1 nn / /

4 Hibrid 12 2 12 296 165,5

5 Krskopolj. prad 2 12 362 139,3

6 Komerc. pitanec 2 rn / /

*

nn —neznano Stevilo pra&v, pitanih v oktajnih pogojih reje in zaklanih pri povptei masi

12 in krSkopoljcev je enaka, ni pa enaka razlika v masi todhlrnih polovic med zakoloma
(tabela 1).

Klobase (slika 1) so izdelali v mesarstvu Bohi.o.o. iz Skocjana. Naredili so Sest skupin
po deset (tabela 1) dimljenih klobas iz p&@éga mesa, podkoznega rdabnega tkiva in
govejega mesa z dodatkom soli irtzab. Skupine klobas so se razlikovale glede na genotip
prasStev in Cas zakola. Klobase so bile do senzagga ocenjevanja eno leto hranjene v
zamrzovalni komori Oddelka za zootehniko, kjer so bili pjpggi za vse skupine klobas.

Slika 1: Hladne dimljene klobase skupin 1, 2 in 3 (foto: ZerMa2010)

Ocenjevanje smo izvedli najprej s predposkusom, in siceés.2610 na Enoti za pra&rejo,
biometrijo in selekcijo, v katerem je sodelovalo devet geealcev. V predposkusu smo pre-
verili stanje klobas in potek ocenjevanja. 1z vsake skupme skuhali eno klobaso dan pred
ocenjevanjem brez predhodnega tajanf@tw v vodi brez dodatkov priblizno 40 min. Na-
slednji dan smo ocenjevalcem ponudili ohlajene klobaseki?a, ki je bil izveden 4.6.2010
v jedilnici Oddelka za zootehniko, se je udelezilo 21 ocealeev. Klobase smo dan pred
kuhanjem tajali v hladilnici na +4°C. Klobase smo kuhali \divbrez dodatkov 30 min lo-
¢eno po genotipih in zakolih. Klobase smo razrezali na enaige kose in jih ponudili
na belih papirnatih kroZnikih (slika 2). Vzorce klobas snmm&ili s Stevilkami od 100 do
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959, pricemer smo predhodno oblikovali skupine Stevil, ki so nandgta@vljale doldeno
skupino klobas. Ocenjevalcem smo poleg vzorcev klobasgibtudi bel kruh in vodo za
nevtralizacijo med pokusanjem.

Slika 2: Na ocenjevanije pripravljeni vzorci hladnih dinmljle klobas skupin 1, 2 in 3 (foto:
Zemva M., 2010)

Ocenjevanje klobas je potekalo v Stirih serijah, in sicdrija serija ena ponovljena v seriji
dve (skupine klobas 1, 2 in 3), serija tri pa v seriji Stiri pkne klobas 4, 5 in 6). V vsaki
seriji so ocenjevalci dobili po tri vzorce klobas. Udelediggredposkusa in poskusa so oce-
njevali senzono kakovost klobas, in sicer: izgled, mehkobo, aromoppmisst priokusa in
skupni vtis.

* Izgled so ocenjevali na podlagi barve, oblike kosov, enadmosti porazdelitve ma-
&Cobe in razmerja med mesom in mabo.

» Mehkobo so ocenjevalci datevali tako, da je imel zmagovalni vzorec primerno meh-
kobo in je ocenjevalcu najbolj ugajala.

» Aromo so dol@ili z vonjem in okusom, ki naj bi bila zi@dna za take vrste klobas.

Prisotnost priokusa oziroma Zarkosti so ocenjevalci ¢alide v poskusu.

Skupni vtis je predstavljal zaokrozeno celoto senzah lastnosti klobas.

Stevilko vzorca, ki jim je najbolj odgovarjal v dateni senzofini lastnosti, so zapisali na
ocenjevalni list, kjer so bila Se vpraSanja o spolu, starpstbivali€u, pogostosti uZivanja
praStjega mesa, o tem ali imajo ocenjevalci radi klobase in o peanju klobas.
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Tabela 2: Pogostnost izbire izdelkov iz pig8ga mesa posameznih genotipov

Stevilo Delez (%) p - vrednost
opazovanj Hibrid 12  KrSkopolj. pras. Komerc. pit.
Izgled 103 32,0 33,0 35,0 0,4578
Mehkoba 103 38,8 30,1 31,1 0,1805
Aroma 100 41,0 44,0 15,0 0,0005
Priokus 73 4,1 55 90,4 <0,0001
Skupni 107 43,0 40,2 16,8 0,0055

vtis

Stevilke vzorceyv, ki so jih ocenjevalci zapisali, smo desifi s Stevilkami skupin. Ocenje-
valci so lahko polje na ocenjevalnem listu pri posamezniggéni lastnosti pustili prazno,

€e med tremi vzorci niso zaznali razlike. Prav tako je bilozmmv polje napisati Stevilki

dveh vzorcevie med njima niso zaznali razlik, sta pa bila boljSa od tgetjePodatke pred-
poskusa in poskusa smo uredili v programu MS Excel. Statistobdelavo podatkov smo
naredili v programu SAS/STAT (SAS Inst. Inc., 2001) s praged=REQ. Nasi podatki so
bili kvalitativni, zato smo pri obdelavi uporabi®—test.

11.4 Rezultati z razpravo

Na podlagi predhodnih obdelav podatkov, smo se @tljala analiziramo in predstavimo
rezultate predposkusa in poskusa skupaj. Prav tako smadbggelavi zanemarili spol in
druge vplive, saj smo imeli malo skupino ljudi.

Pri vsaki lastnosti, ki so jo udeleZzenci ocenjevali, smolimn@Znih 120 ocen, saj je bil vsak
vzorec klobase ocenjen dvakrat. V predposkusu ocenjenegiimeli na voljo ocenjevati
priokusa vzorceyv, zato smo imeli pri tej lastnosti moznimpmgpazovanj (n=84). Podatke, ki
ocenjevalcem niso dali jasnih razlik med vzorci, smo v tejlemupoStevali kot manjkajmo
vrednost. Na dveh ocenjevalnih listih je priSlo do napakespisu Stevilke vzorca v polje.
Pri vseh lastnostih imamo tako manjSe Stevilo opazovabg(#a2) kot je bilo moznih, saj se
ocenjevalcem ni bilo potrebno odiibi za posamezni vzorec.

Rezultati senzoéine analize (tabela 2) so podani z deleZi, ki jih je posamskuapina klobas
dosegla glede na genotip. DoseZene vrednosti so seStegektposti izbire skupine klobas
prvega in drugega zakola in prikazujejo razlike med gemptiaStev.

Po izgledu so ocenjevalci za najboljSo ocenili skupino BBz komercialnih pitancege-
prav ostali dve skupini klobas nista veliko zaostajali. lka&zpri izgledu niso znéilne (ta-
bela 2). Najbolj ugodno mehkobo po mnenju ocenjevalcev gdarskupina klobas iz prasi-
Cev hibrida 12, najmanj ugodno pa skupina klobas iz krSKekibl prasS€ev,Cesar glede na
dosedanije raziskave nismogakovali. KrSkopoljski pragiima veji delez intramuskularne
magobe in ugodnejSe razmerje med n-6 in n-3 GadHimi kislinami kot prad hibrida 12
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(Zemva, 2010). Razlog za manj ugodno mehkobo klobas kr3jsiega praia je lahko
starost ob zakolu teh pr&8iv, saj so bili veliko starejSi od ostalih dveh skupin piagi Zelo
podoben odstotek izbire pri mehkobi je imela skupina kidea®mercialnih pitancevCe-
prav imajo klobase iz pra&v hibrida 12 za skoraj 9 odstotnihttovisjo pogostnost izbire
(tabela 2), odstopanije ni z€itno. Skupina klobas krSkopoljskih pr&sv je pri aromiizsto-
pala, in sicer za kar 29 odstotnihctokot tiste iz komercialnih pitancev. Razlika v aromi
med skupinama klobas iz prasé hibrida 12 in krskopoljcev je komaj 3 odstotnéke. Ze
Ferjan (1969) ugotavlja, da je meso krSkopoljskega peazelo primerno za predelavo v
trajne izdelke posebne kakovosti in okusa, ki izraZza aromo.

Pri prisotnosti priokusa je najég razlika med skupinami klobas, in sicer z kar 90,4 % pre-
vladuje skupina klobas iz komercialnih pitancev. Prisstnmiokusa je negativha lastnost,
torej lahko sklepamo, da se je skupina klobas komercialitimpev najhitreje pokvarila. To
lahko razlozimo z dejstvom, da so komercialni pitanci v 28kanlajsi, laZji in imeli na liniji
klanja tanjSo slanino (Kowain sod., 2009a,b), zato je v sestavi klavnega trupa biletrey
veC vetkrat nenasienih masgobnih kislin, ki so hitreje pokvarljive. Razlog je tudi vite da
je magoba v klobase dodana s slanino, ki pa ni nujno vedno dodastamirazmerju. Prav
zaradi takega rezultata pri priokusu in aromi je mozno, dkigina klobas iz komercialnih
pitancev dobila najman;jSi delez pri skupnem vtisu. Ta je @a26 odstotnih tok nizji od
skupine klobas od pra&v hibrida 12, ki je bila ocenjevalcem najboljSa v skupndisuv
Skupina klobas od krskopoljskih présév ni prav dosti zaostajala, le za 2,8 odstotrikéo
Tako majhne razlike med skupinama klobas od @esghibrida 12 in krSkopoljcev je iskati
v tem, da so bili pitani z isto krmno meSanico in otavo po vegid enakimi pogoji reje.

Starost pragev ob zakolu je eden od dejavnikov, ki poleg ostalih pomemygpliva na
kakovost izdelkov, saj se sestava pégEgja mesa s starostjo spreminja. V prvem zakolu so
bili praSici hibrida 12 za 66 dni mlajSi od krSkopoljskih pré&v, komercialni pitanci pa so
Sli v zakol pri standardni starosti. Starost krskopoljgiihStev ob prvem zakolu (slika 3)

je bila sodé po rezultatih bolj optimalna za izdelavo klobas, saj jepska 2 dosegla v
senzortnih lastnostih enake ali boljSe rezultate kot ostali dugoshki. Kot smo ugotovili Zze

pri obdelavi podatkov z ozirom na genotip, se aroma, priokuskupni vtis skupin klobas
prvega zakola pomembno razlikujejo.

Drugi zakol je sledifez dva meseca. Prashibrida 12 in krSkopoljski prasi so bili starejSi
kot ob prvem zakolu, komercialni pitanci pa so Sli v zakollematari kot ob prvem zakolu.
Pogostost izbire skupine klobas se je glede na genotip spriéar(slika 4). Krskopoljski
prasti so bili ob drugem zakolu stari skoraj leto dni in imajo gt lahko Ze vévezivnega
tkiva v mesu. Rezultati kaZejo na to, da sestava mesaCerasSkupine 5 ni v optimalna.
V senzor€nih lastnostih je bila tako naj¢krat skupina 4 najboljSa, vzorci skupine 5 pa so
celo v izgledu in mehkobi bili najmanjkrat izbrani. Razlige bile zn&ilne za mehkobo in
priokus. Pradii hibrida 12 so v drugi zakol Sli skoraj enako stari kot krd&lpski prasti
ob prvem zakolu. Ob tej starosti so vzorci klobas obeh skbgimajveckrat izbrani za
najboljSe, kar kaze, da imajo préspri starosti priblizno devetih mesecev najbolj optin@in
kakovost za predelavo v poltrajne izdelke.
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Slika 3: Pogostnost izbire klobas treh genotipov prvegalzak
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Slika 4: Pogostnost izbire klobas treh genotipov drugegalaa

Najvegje razlike med skupinami klobas se odrazajo v prisotnagikpsa,cesar pa he mo-
remo pripisovati razliki v starosti ob zakolu, ker so komelr pitanci v oba zakola Sli pri
podobni starosti. Lahko bi trdili tudi to, da so klobase izsa&omercialnih pitancev naj-
manjcasa obstojne oziroma ntabe komercialnih pitancev prej oksidirajo, vendar nimamo
totnega podatka o vsebnosti neasiin masobnih kislin.
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Podatkov, kjer ocenjevalci niso zaznali razlik, pri oba&elsismo upostevali, kar bi lahko
pri tem obsegu analize imelo vpliv na rezultate. Prav tako smposkusu izbrali najboljse
klobase in s tem zmanj3ali variabilnost med klobasami. \kpss je sodelovala relativno
mala skupina ljudi, ki po svoiji strukturi ni predstavljakprezentativhega vzorec porabnikov
klobas. Tako bi veljalo v naslednje podobne analize ddjwec ljudi.

11.5 Zakljucki

Senzoréno ocenjevanje klobas pri nakiinih porabnikih je pokazalo, da so med skupinami
klobas zaznali razlike.

» Skupine klobas treh genotipov so se med seboj razlikoval®mi, prisotnosti prio-
kusa in skupnem vtisu.

* Klobase iz komercialnih pra&ev so dobile najmanj ocen pri aromi, skupnem vtisu in
so imele najvékrat prisoten priokus.

« Starost krSkopoljskih pra&v ob prvem zakolu je bila najbolj ugodna za izdelavo
klobas, saj so jo porabniki v senzémih lastnostih ocenili najbolje.

 Klobase skupine 4 so bile najbolj pogosto izbrane izmebt#&donarejenih po drugem
zakolu praZev, kar potrdi dejstvo, da so za izdelavo klobas primerkotiko starejsi
prasSti. Prasti hibrida 12 so bili v€asu drugega zakola enako stari kot krSkopoljski
prasti ob prvem zakolu.

 Klobase skupin 3 in 6 so imele naplaat prisoten priokus, kar pomeni, da so se
mag&obe teh klobas najhitreje kvarile. Na to vpliva starost kocralnih pitancev, ki
so Sli v oba zakola mlajSi in posledio lazji kot pra&i hibrida 12 in krSkopoljski
prasti.

» Ocenjevanje senzame kakovosti podobnih izdelkov je potrebtio prej izpeljati, saj
se po dol@enem obdobju razvijejo priokusi, ki onemagggo razlikovanje med vzorci.
Pri analizi smo opazili, da so porabniki skoraj vsem vzorgeipisali priokus.
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