Poglavje10

Kakovost miSiche in podkozne magobe
krSkopoljskega prasica in komercialnih pitancev

Marjeta Zemv&-3, Spela Malovrt?, Milena Kova&®

IzvleGek

V poskusu smo primerjali kakovost miabe krSkopoljskih pragev z zamagenimi, pov-
precno zama&enimi in mesnatimi komercialnimi pitanci. KrSkopoljskigti so bili rejeni

v ekoloskih pogojih reje, komercialni pa intenzivno. Klavtmupe smo izbrali na liniji kla-
nja, kjer smo opravili meritve klavnih lastnosti in paraneettehnoloSke kakovosti. Doddi
smo vsebnost mi€he masgobe in magobnokislinsko sestavo m&ie in podkozne mé&sbe.
KrSkopoljski pragii so imeli temnejSo, bolj rd® in manj prevodno dolgo hrbtno misico v
primerjavi s komercialnimi pitanci. M&®bnokislinska sestava krSkopoljskih pitancev je
bila blizje mesnatim in povpimo zamaSenim kot zamasenim komercialnim pitancem.

Klju€ne besede: kakovost ntabe, prasii krSkopoljske pasme, komercialni pitanci

Abstract

Title of paper:Quality of intramuscular and subcutaneous fat in Krskopolje pigs and
commercial fatteners

In the study were compared fat quality of Krskopolje pig lofead fatty, normal fatty and
meaty commercial fatteners. Krskopolje pigs were rearaetuacological conditions whe-
reas commercial fatteners intensive. Carcasses weraesttmtslaughter line, where carcass
traits and technological quality parameters were measu@damuscular fat content and
fatty acid composition of intramuscular fat and subcutaisdat were analysed. The Krsko-
polje pigs had darker, more red and less conductMityongissimus dordihan commercial
fatteners. Fatty acid composition of Krskopolje pigs wdaser to meaty and normal fatty
than fatty commercial fatteners.
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10.1 Uvod

KrSkopoljski pra&t je Zze predtasom slovel po zelo kakovostnem mesu in okusnih izdelkih,
vendar je o tem Se danes malo objektivnih dokazov. Ze Roh(880) je v obSirnem za-
pisu o krSkopoljskem pra&ii poudaril, da ga odlikuje dobra kakovost mesa. Krhin (3$69
ugotovil velji odstotek slanine in sala pri krSkopoljskih pi@higlede na belo pozlahnjeno
pasmo. Prvi se je meritev kakovosti mesa omenjene pasméniloGxil (1965) z ugota-
vljanjem razlik in korelacij v vsebnosti intramuskularieniSicne magobe (IMM) in vode
ter v barvi in senzoriki med pasmama Svedska landrace iropdijski prast. 1z dobljenih
rezultatov ni mogel trditi, da razlike v intramuskularni #abi med pasmama povaiajo
razliko v okusu in mehkobi mesa. V nadaljnjih raziskavahjae(1969) omenja, da so iz
mesa prasiev krskopoljske pasme nekpridobivali izdelke posebnih kakovosti in okusa,
kot sta kranjska klobasa in prekajena Sunka, saj se ti ddjikyo barvi, konsistenci in
marmoriranosti mesa. Eiselt (1971) je ugotovil temnejSwdanesa krdkopoljskih pra&gv

v primerjavi z belo oplemenjeno pasmo ter njunimi krizanegeno meso je bilo boljse
ocenjeno pri beli oplemenjeni pasmi kot pri krSkopoljskeragtu, medtem ko je bila pre-
kajena Sunka krskopoljcev dbtno boljSa. Tako je bilo za predelavo v trajne izdelke 3®lj
meso krskopoljskih pradev kot meso modernih pasem. Eiselt in Ferjan (1972) stare-zb
nih podatkov o krSkopoljskem pr&si povzela, da so pra$ikrSkopoljske pasme skromniin
dobro izkori€ajo voluminozno krmo ter da je njihovo meso primerno zale® v trajne
izdelke, zlasti za industrijsko izdelavo prSuta. FerjaB6Q) je razpravljal tudi o tem, da
gredo kriteriji vrednotenja pra&v v smeri kolginske pridelave in manj v kakovosti mesa.

Drugih raziskav v tistentasu ni zaslediti, saj je krskopoljski pré§po letu 1971 zaradi
preganjanja skoraj popolnoma izginil in je bil leta 1991 &en med ogroZene pasme do-
matih Zivali (Salehar, 1991). Kljub pospesenemu uvajanju enoith, bolj mesnatih pasem
je krskopoljec ostal priljubljen predvsem zaradi nezahtesti, dobrih maternalnih lastnosti,
relativno dobre plodnostiin mirnosti (Svajger in Bregd91). Pragie te pasme Se danes pi-
tajo predvsem v ekstenzivnih pogojih, saj so prilagojerskramne pogoje reje in prehrane
(Kovat in sod., 2005) ter slovijo po dobri kakovosti mesa in tudse (Salehar, 1991).

Slika 1: Krskopoljski prad v poskusu
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Danasnji krSkopoljski pra8i(slika 1) postaja zanimiv vir raziskav iz vidika kakovasiesa,

saj je selekcija na mesnatost zmanjSala obseg visoko katmliazdelkov in predvsem po-
slabsala lastnosti podkozne mabe. Znano je, da ga predelovalci Zelijo tudi zaradi dobre
kakovosti ma8obe. Kastelic (2001) se je poleg telesne sestave dotaidhilastnosti kako-
vosti mesa. Krskopoljski praSiso bili v primerjavi s povprénim pitancem bolj zam&gni

in so slabSe prird@&li. Imeli so svetlejSe meso in manjSo sposobnost vezarga v dolgi
hrbtni miSici glede na sodobne pasme. Misha kastratov krSkopoljskih pr&siv glede na
svinjke je bila za odtenek bolj rumena (&&2002). Glede na njegove krizance s slovensko
landrace (linija 55) in komercialne pitance so imeli mazgietni pH in v&jega 24 ur po
zakolu ter vé& miSicne madobe. Kraski prsuti, pridobljeni iz krSkopoljskega prasikri-
Zanega s slovensko landrace (linija 55) in@aynega komercialnega krizanca (55x12), se v
barvi izmerjeni z Minolto v L* a* b* sistemu niso razlikovatned hibridi niti med spoloma
(Golob, 2002).éandek-Potokar in sod. (2003) so pri krskopoljskih pitAngjotovili nizjo
vrednost pH, merjeno 1 uro po zakolu (p < 0.01) in vi§jo po 2zhuip < 0.05) v primerjavi

s slovensko landrace (linija 11) x krskopoljski pasPrav tako poréajo o vé&ji vsebnosti
IMM v dolgi hrbtni miSici in temnejSi barvi mesa krskopolpga pragia v primerjavi z ome-
njenim hibridom. Primerjava krSkopoljskega pi&ss komercialnim pitancem je zanimiva
predvsem z vidika porabnika, saj tako dobi poleg inforneaoijkakovosti mesa avtohtone
pasme tudi osnovno primerjavo s o kakovosti pogosto uzyameesa. Do sedaj Se ni bilo
opravljene raziskave o médbnokislinski sestavi migne in podkozne mé@sbe krskopolj-
skega praga.

Ma&obnokislinski sestavi mesa dajejo velik pomen zaradirpiaClovekovo zdravje (Raes
in sod., 2004). Svetovna zdravstvena organizacija (WHO/F2003) podaja osnovna pri-
porcCila o koli€ini in sestavi zauzite maébe. Zauzita m&®ba naj bi predstavljala 15-30 %
vnosa skupne dnevne energije. VKjje naj manj kot 10 % nastnih masgobnih kislin
(NMK), 6-10 % vekratnenagienin masobnih kislin (VNMK), 5-8 % n-6 VNMK, 1-2 %
n-3 VNMK in ne ve kot 1 % trans ma®obnih kislin. Pomembni so tudi iztanani pre-
hranski indeksi. Enser in sod. (2001) ter Scollan in sod0O@@ripor&ajo naj bo zauzito
razmerje n-6/n-3 pod 4:1. Ulbricht in Southgate (1991) [zgdta razmerje VNMK/NMK
vsaj 0.4, indeks aterogenosti (IA) pa nizji od 0.5.

Na magobnokislinsko sestavo m@iega in ma&bnega tkiva pragev vpliva v& dejavni-
kov, kot so zama&nost, masa Zivali, starost, vnos energije in ¢ohsokislinska sestava
prehrane Zivali. Prav tako je znan vpliv spotie novosinteze magobnih kislin in genet-
skega ozadja (Wood in sod., 2003). Kitia in sestava mésb ima visoko heritabiliteto
med in znotraj pasme (Sellier, 1998). ZmanjSanje z&eadsti Zivali je Ze mnogo let eden
od glavnih ciljev selekcije. Ta je povezana z nizjo vsebjoostiSicne masobe (DeSmet
in sod., 2004), kar je pogosto nezazeleno iz vidika kakevossa (Dunn, 1996). Tako vse
bolj pridobivajo na pomenu avtohtone pasme z bolj marmoiinanesom, kamor spada tudi
krskopoljski prag.

Namen poskusa je primerjava kakovosti dolge hrbtne migideritne podkozne mésdbe
krSkopoljskega pra&a s tremi skupinami komercialnih pitancev pod@ajnimi pogoji reje
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za posamezen genotip. Primerjali smo tehnoloSke parakehm/osti, magobnokislinsko
sestavo in izrdunane pomembne prehranske indekse.

10.2 Material in metode

10.2.1 Zivali

V poskus je bilo vkljitenih 10 krskopoljskih praSév in komercialni pitanci, razvégni v

tri skupine glede na mesnatost: 14 zateash, 15 povpréno zamagenih in 14 mesnatih.
KrSkopoljski pra&ti so bili iz ekoloSke kmetije z zunanjo rejo v skromnem okoKrmljeni

so bili z naravno krmo kot so pira,geen in stranski proizvodi zit. Nekaj krme so pridobili
tudi iz narave. Prehrana se je skozi pitanje spreminjaléi¢i{® in sestave krme nismo spre-
mljani. Starost ob zakolu in odvzemu vzorcev krSkopoljgkitancev je bila 11-12 mesecev.
Komercialni pitanci so bili iz konvencionalnih rej, krmijetipicno za prirejo prasev v Slo-
veniji. Praste smo zaklali stare 6-7 mesecev. V skupine smo jih razdeliliniji klanja.
Znotraj vsake skupine so bile zivali naldjoo izbrane izmed vseh razpoloZljivih trupov ob
Casu vzotenja. Lastnosti na liniji klanja obeh genotipov so bile jeee ob zakolu (EC No
879/2005, 2005).

10.2.2 Opravljene meritve in vzo€enje

Meritve lastnosti tehnoloSke kakovosti smo opravili nditojm hladnih polovicah. Takoj oz.
45 min po zakolu smo opravili meritvi S in M ter ocenili odsthimesa po t.i. eridi DM5
(Kovat in sod., 2005). Na dolgi hrbtni in srednji zadiji miSici smo izmerili vrednost pks

z rocnim Toledo pH metrom (MA130 lon Meter) in elekdrio prevodnost s konduktometrom
(LF/PT-STAR, Matthaus). Po 24 urah smo ohlajene polovigepao stehtali, izmerili pky

in prevodnost na dolgi hrbtni in srednji zadini misici (sliki 2a in 2b). Barvo smo izmerili s
CR300 Minolta Chromametrom (Minolta Camera Co., Osakaadppa dolgi hrbtni misici
(slika 2c) in pripadajéi magobi na prerezu med Sestim in sedmim rebrom. 1z izmerjenih
parametrov smo izgunali vrednosti c* in h*. Vizualno smo ocenili barvo dolgebine
miSice po t@&kovni lestvici od 1 do 5. Izcejo smo izmerili z metodo z &kami (Honikel,
1998) po 24 in 48 urah, kjer izcejo izrazimo kot odstoteketae mase vzorca.

Vzorce dolge hrbtne miSice in pripadém hrbtne podkozne mésbe za zadnjim rebrom
smo odvzeli po 24 urnem hlajenju trupov, jih vakuumsko z#adikn shranili na -21 °C.
Zmrznjene vzorce smo narezali na tanke rezine in jih pretékaim dusikom (T=-196 °C).
Nato smo jih homogenizirali (Grindomix, 60 obratov, 10 Kaada temperatura ni padla pod
-2 °C. Zmlete vzorce smo zapakirali v polietilenskegkein jih shranili ponovno na -21 °C.

Pred laboratorijsko analizo smo odtehtali d@ao koltino zmletega vzorca. Vsebnost
intramuskularne ali mishe masobe smo dol6ili po Weibull-Stoldtovi metodi (AOAC,
1997). Vzorec smo hidrolizirali v kislini, m&8bo ujeli na filter papir in jo ekstrahirali s
topilom v Soxhletovem aparatu. Magbnokislinsko analizo dolge hrbtne miSice in pripa-
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(@) (©)
Slika 2: Meritve vrednosti pH (a) in prevodnosti (b) na siigdadnjicni miSici ter instru-
mentalno dol6anje barve (c) na dolgi hrbtni misici

dajaCe hrbtne masobe smo analizirali kot metilne estre mabnih kislin po Park in Goins
(1994) metodi. Indeks aterogenosti smo @mali po Ulbricht in Southgate (1991).

10.2.3 Statisttna obdelava podatkov

Podatke pridobljene na liniji klanja in pri laboratorijgkanalizah smo statigmo obdelali.
Uporabili smo model s skupino kot sistematskim vplivo@j)(in maso toplih polovic kot
neodvisno linearno spremenljivka ). Za lastnosti L*, C20:5n-3 in n-6/n-3 VNMK v dolgi
hrbtni miSici ter C18:0 in NMK v hrbtni podkozni mé8bi smo maso toplih polovic ugnez-
dili znotraj skupine. Razlike med ocenami srednjih vredinas metodi najman;jSih kvadra-
tov za vpliv skupine smo testirali s Tukey multiplim testo8tatisttno analizo smo izvedli
s proceduro GLM v programu SAS/STAT (SAS Inst. Inc., 2001).

10.3 Rezultati in razprava

10.3.1 Klavne lastnosti

Povpré&na masa toplih polovic je variirala med 82.5 kg pri mesnatiB3.3 kg pri krsko-
poljskih pitancih (tabela 1). Odstotek mesnatosti (Walstr Merkus, 1996) je bil 47.8 %
pri krdkopoljcih ter 51.3 %, 57.9 % in 64.0 % v zamasi, povpréno zamadeni in mesnati
skupini. Razlike v mesnatosti med skupinami izhajajo idikaz debelini hrbtne masobe
in miSicnega tkiva. Slab3a mesnatost krSkopoljskih @esv primerjavi s komercialnimi
je bila pricakovana, ker se pomanjkanje selekcije pri avtohtoni pagmeja z nizjimi za-
Cetnimi prirasti in Se drugi dejavniki odraZzajo v debelgjdkoZzni magobi in tanjsi dolgi
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Tabela 1: Klavne lastnosti pri poskusnih skupinah geasi

Lastnosti Krskopoljski Zam&®ni Povpréno Mesnati
zamaseni
x + SD X +* SD X +* SD X +* SD
Mtp (kg) 93.3 + 128 929 + 111 883 + 132 825 + 94
S(mm) 334 + 67 236 + 54 155 + 48 97 + 18
M(mm) 610 + 53 673 * 65 719 + 83 755 + 87
DM (%) 478 + 25 513 + 24 579 + 40 640 =+ 3.2

X - povpreje; SD - standardni odklon; Mtp - masa toplih polovic; S - mexrS; M - meritev
M; DM - delez mesa

hrbtni misici krskopolicevCeprav je bila mesnata skupina laZja, imajo pitanci 15 mnedeb
lejSo dolgo hrbtno misico in le tretjino debeline hrbtne gaite glede na krSkopoljce. Masa
toplih polovic krskopoljskih pragev je bila podobna kot masa zarbesih, vendar so bile
lastnosti, ki podajo sestavo trupa, boljSe pri zateagh pitancih.

10.3.2 Tehnoloska kakovost

Vrednost pH se med skupinami pitancev ni razlikovala v daiditni in srednji zadngini
miSici (tabela 2). Prevodnost po 24 urah na dolgi hrbtni chif@ bila bistveno manjsa
pri krSkopoljskih kot pri komercialnih pitancih. Rezultabkazuje boljSo kakovost mesa
krSkopoljcev, saj je mejna vrednost prevodnosti za normiékovost pod 6 mS/cm (Blendl|
in sod., 1991). KrSkopoljski pradiso imeli temnejSe in bolj rd® meso v primerjavi s
komercialnimi pitanci. Razlika v barvi se je kazala tudifpddtnem podkoznem mésbnem
tkivu, kjer so imeli krSkopoljski pitanci glede na mesnatanjrde€kast in manj rumenkast

odtenek.

Vsebnost intramuskularne n@abe v dolgi hrbtni miSici krSkopoljskih in zam&nih prasi-
Cev je bila okoli 2 % (tabela 2). Najnizja vsebnost IMM (1.4 pghila dolacena v mesnati
skupini. Razlik v IMM med krskopoljskimi, zamé&énimi in povpréno zamagenimi ni
bilo. Vzrok so lahko skromni pogoji reje krskopoljcev, sald niso v tolikSni meri naloZili
oziroma so sproti porabili nalozeno IMM. Kuhn in sod. (198@yajajo, da so avtohtone pa-
sme znane po \&i sposobnosti nalaganja nt@d, tako je pitakovano, da imajo tudi visjo
vsebnost IMM. Meso nemSke avtohtone pasme sattelschwaisgleovalo dvakrat \@go
vsebnost IMM v primerjavi z mesom sodobne pasme landracetera
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Tabela 2: Ocene srednjih vrednosti za lastnosti tehnolkdkevosti

Lastnosti KP Zama®ni Povpréno Mesnati SEM
zamaseni
pH24LD 5.49 5.65 5.57 5.54 0.07
pH24SM 5.57 5.87 5.77 5.74 0.09
PRy4LD (mS/cm) 3.7 6.36" 5.8¢°0 6.40% 0.69
PRx4SM (mS/cm) 8.09 8.53 8.77 7.71 0.88
L* (2) 48.10° 51.98 52.6% 53.8% 1.07
a* 9.5 7.6 7.30 7.43 0.51
b* 2.38 3.31 3.35 3.09 0.35
c* 9.80 8.37 8.12 8.07 0.56
h* 0.2%° 0.43 0.48 0.42 0.04
Hrbtna masoba
L* 78.27 79.19 79.05 77.73 0.62
a* 3.5% 3.96% 4.4780 5.28 0.42
b* 4.213b 3.8% 4.4F0 5.67 0.46
c* 5.50° 5.54 6.350 7.8% 0.54
h* 0.90 0.74 0.80 0.81 0.66
Migitna magoba (%) 1.98 1.94 1.7¢% 1.40° 0.15

SEM — standardna napaka ocef®:; — vrednosti z razinimi nadpisi so statistho zn&ilno razliéni (p < 0.05); KP — skupina
krskopoljskih pragiev; LD — dolga hrbtne miSica; SM — srednja zadni miSica; PR - prevodnost; (2) — uporabili smo model 2; c*

=+Va2+b?; h* = arctan(bx /ax)

10.3.3 Magobnokislinska sestava dolge hrbtne miSice

kljub enaki vsebnosti IMM kot pri zamaséni skupini (tabela 2). To daje iz prehranskega
vidika prednost krSkopoljskim pitancem pred komercialnivisebnost miristinske kisline
(C14:0) je bila vé&ja pri zamageni kot mesnati skupini, ni pa bilo razlik med komercialnim
in krSkopoljskimi pragi. Podoben trend v vsebnosti C14:0 in C18:0 navajajo Konlsad.
(2003), kjer je bil njun delez \@i pri tezjih prastih v kontrolni skupini kot tudi v skupini

z dodatkom lanenega semena. Rezultati so v skladu z DeSreetin(2004), ki navajajo
naraganje vsebnosti NMK z zamé&nostjo.

Vsebnost dveh glavnih enkratneriasiih masobnih kislin (oleinske in palmitooleinske ki-
sline) nara8a z zamagenostjo in je najv@a pri krSkopoljskih in zama®nih praiih ter
najmanjSa v mesnati skupini (tabela 3). Kouba in sod. (20@%pjajo podoben trend v
C16:1n-7 in C18:1n-9 v dolgi hrbtni miSici z natagoco starostjo in DeSmet in sod. (2004)
naraganje ENMK z zama&nostjo pragiev.
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Tabela 3: Ocene srednjih vrednosti dalBnokislinske sestave dolge hrbtne misice

Ma&obne kisline KP Zam&&ni Povpréno Mesnati SEM
(9/200g MEMK) zamasgeni

C14:0 miristinska 1.17P 1.37 1.22P 1142 0.04
C16:0 palmitinska 21.76 23.97 2256 21.8P 0.33
C18:0 stearinska 10.14 12.13 11.4% 11.6% 0.21
C16:1n-7 palmitooleinska 4.08 3.660 3.23l% 3.0 0.14
C18:1n-9 oleinska 4327 41.58b 40.2%c 3774 0.87
C18:2n-6 linolna 11.28 10.38 12.75% 14668 0.80
C18:3n-3 a-linolenska 0.32b 0.27 0.39%0 042 0.04
C20:4n-6 arahidonska 3.86% 2.86° 3.62¢ 468 0.28
C20:5n-3 eikozapentaenojska 0.13P 0.0 0.12% 0.16 0.01
C22:5n-3 dokozapentaenojska 0.4% 0.32 0.44b 0.52 0.05
NMK 33.8%F 38.3¢° 36.2°0 3553 0.47
ENMK 48.58 46.360 445P¢  41.9% 0.99
VNMK 17.61P¢ 15.3% 19.09° 2258 1.17
n-6 VNMK 16.39¢ 14.4F 17.88°  21.072 1.09
n-3 VNMK 1.13b 0.84 1.16% 1.4¢ 0.11
Indeksi

n-6/n-3 VNMK (2) 14.33 17.03 16.12 14.94 0.90
VNMK/NMK 0.52ab 0.40° 0.53 0.68 0.04
Aterogeni indeks 0.40 0.48 0.4% 0.41° 0.01

SEM - standardna napak&® — vrednosti z razinimi nadpisi so statistho znailno razléni (p < 0.05); KP — skupina
krskopoljskih pradiev; MEMK — metilni estri maSobnih kislin; NMK — nastene magobne kisline; ENMK — enkratnend@sine
magobne kisline; VNMK — vékratnenagiene magobne kisline; VNMK/NMK — razmerje med @&ratnenagienimi in nastenimi

magobnimi kislinami

Mesnata skupina je imela ¥ delez VNMK kot zama&ena pri komercialnih prash (ta-
bela 3). Vsebnost VNMK pri kr§kopoljcih (17.61 %) se ni réolala od povpréno zama-
&ene (19.09 %) in zamédne (15.33 %) skupine. Krma in starost ob zakolu se pri komer
cialnih prastih nista bistveno razlikovali, kar pomeni, da je n&@fe VNMK povezano v
glavhem z zama®nostjo zivali. Tradicionalno se je krSkopoljski pasporabljal za do-
mato porabo in so bile Zivali zaklane pozimi. Meso je bilo susenshranjeno na ztmem
prostoru ali shranjeno v masti za leto dni ali tud€v@ako je bila dobra tehnoloSka kakovost
mesa potrebna za ohranjanje dobre seBnerkakovosti z minimalno oksidacijo ntbe.

Najvetja vsebnost dveh esencialnih negasih magobnih kislin, linolne (C18:1n-6) iior-
linolenske (C18:3n-3), je bila v mesnati in najmanjSa v z&eai skupini (tabela 3). Po-
dobno se je z dnevi pitanja manjSala vsebnost C18:3n-3 areradasala C18:2n-6 (Kouba
in sod., 2003).éeprav so bili krSkopoljski pra&i najbolj zamageni in so imeli vsebnost
IMM podobno zamageni skupini (tabela 2), je bila vsebnost dolgoveriznih cad$ih ki-
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slin (C20-22) krskopoljcev blizje mesnati in povpr® zamaeni kot zamageni skupini
(tabela 3). Pri komercialnih pitancih je imela mesnata skapeje vsebnosti C20-C22 kot
zamasgena. Podobno so Kouba in sod. (2003) zaznali padanje vselR0-C22 s traja-
njem pitanja, kar je povezano z&je maso Zivali.

DeleZz NMK je je bila najnizja pri mesnati skupini glede na kengialne pitance in je bila
veCja kot pri krSkopoljcih (tabela 3). Najég vsebnost ENMK sta imeli skupina krSkopolj-
skih prastev in zama&ena skupina. Delez ENMK pri krSkopoljskih pitancih se jeGimo
razlikoval od mesnate in povpiero zamaSene skupine. Skupina krSkopoljcev je vsebo-
vala Zeleno vrednost ENMK iz prehranskega in tehnoloSkédjkavin se je razlikovala od
splosno veljavnega mnenja, da meso bolj zatea# pratev vsebuje vi& NMK in manj
nenastenih masobnih kislin kot meso mesnatih (DeSmet in sod., 2004).

10.3.4 Mag&obnokislinska sestava hrbtnega podkoznega mésbnega tkiva

Ma&obnokislinska sestava hrbtnega podkozneg&oiatega tkiva (tabela 4) se je manj raz-
likovala med skupinami kot v dolgi hrbtni miSici (tabela Skupina krskopoljskih pragev
je vsebovala manjSi delez C18:0 (11.54 %) kot pogprezamasena (13.14 %), medtem
ko se od zama&®ne in mesnate skupine ni razlikovala. Trend vsebnosti Nddke, da so
krskopoljski pitanci blizje mesnatim kot zantahim in povpréno zamagenim. Vsebnost
obeh glavnih enkratnend&sinih magobnih kislin (C16:1n-7 in C18:1n-9) sta nagjepri
kr8kopoljski skupini, 2.4 % in 46.6 %. Rezultati se skladaj@/ood in sod. (1989), ki nava-
jajo, da nivo C16:0, C18:0 in C18:1n-9 nata¥ debelejSo podkozno ntabo pri prasiih.
Pascual in sod. (2006) so prav tako opaziltjeevsebnost C18:0 in C18:1n-9 v ntadnem
tkivu teZjih prastev, primerjano med 15 in 80 kg telesne mase. Ti avtorji ngrdi pove-
zave med telesno maso in vsebnostjo C16:Ejd/easa in zamé@#&nost sta povezani z &e
de novosintetiziranimi C18:0 in C18:1n-9 v podkoZznem rdaBnem tkivu. V raziskavi so
Fischer in sod. (2006) analizirali masbnokislinski profil zunanjega sloja hrbtne réabe
pri prastih s podaljSanim pitanjem (110, 135 in 160 kg mase ob zakd\gjvelji delez
C14:0, C16:0in C18:1n-9 je bil prisoten pri teZjih pi&Eki niso pa opazili razlik v C18:0 in
C16:1n-7 glede na maso. Podobno za C18:0 in C16:1n-7 koz&udstale NMK in ENMK
nismo zaznali razlik med skupinami komercialnih pitandebéla 4).

Vsebnost esencialne ni@bne kisline C18:2n-6 v hrbtni podkozni ntadi je bila najnizja
pri krSkopoljskih pradiih (10.54; tabela 4), medtem ko v vsebnosti C18:3n-3 ni taildik
med skupinami. Med skupinami komercialnih pt&si ni bilo razlik v vsebnosti C18:2n-6,
kar ni v skladu z rezultati DeSmet in sod. (2004), ki navajdmje v podkoZznem masb-
nem tkivu bolj zama&enih prafev manj VNMK, kar je zaZeleno iz tehnoloSkega vidika.
KrSkopoljski pitanci so vsebovali za 4.79 % manj C18:2n-6astnbnem tkivu kot zama-
&ena skupinain 4.16 % manj kot mesnata skupina. Wood in $889] ter Fischer in sod.
(2006) so opazili najugo vsebnost C18:2n-6 in C18:3n-3 v bolj mesnatih in lazjiagy>
Cih. Pascual in sod. (2006) navajajo negativno korelacgad msebnostjo C18:2n-6 in maso
toplih polovic. Wood in sod. (1999) in Wood in sod. (2003)leagjo, da deleZza C18:2n-6
nad 15 % in C18:3n-3 nad 3 % od skupnih @atdnih kislin v podkoZznem madbnem tkivu
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Tabela 4: Ocene srednjih vrednosti alnokislinske sestave v hrbtnem podkoznem ma-
&obnem tkivu

Ma&obne kisline KP Zam&&ni Povpréno Mesnati SEM
(9/100g MEMK) zamageni

C14:.0 miristinska 1.24 1.33 1.29 1.34 0.04
C16:0 palmitinska 22.67 23.45 23.88 23.66 0.58
C18:0 stearinska 11.54 12.95® 13.14 12.27° 043
C16:1n-7 palmitooleinska 2.40 2.02 218  215° 0.10
C18:1n-9 oleinska 46.6F 39.89 41.04 40.3% 0.78
C18:2n-6 linolna 10.54 15.3% 13.76° 14708 1.22
C18:3n-3 a-linolenska 0.67 0.91 0.81 0.73 0.10
C20:4n-6 arahidonska 0.22 0.28 0.26 0.30 0.03
C20:5n-3 eikozapentaenojska  0.02 0.01 0.01 0.01 0.002
C22:5n-3 dokozapentaenojska 0.09 0.09 0.09 0.08 0.01
C22:6n-3 dokozaheksaenojska 0.02 0.03 0.02 0.02 0.003
NMK 36.13 38.48 39.24 37.63 0.97
ENMK 50.81 43.3% 447% 4396 0.85
VNMK 12.72° 17.8% 16.08° 17.02° 1.40
n-6 VNMK 11.64 16.56' 14.85° 1590 1.29
n-3 VNMK 0.97 1.19 1.08 0.97 0.12
Indeksi

n-6/n-3 VNMK 12.09 14.86% 14.77° 1656 0.93
VNMK/NMK 0.35 0.47 0.42 0.44 0.05
Aterogeni indeks 0.44 0.47 0.48 0.48 0.02

SEM - standardna napak&® — vrednosti z razlinimi nadpisi so statistho znd&ilno razléni (p < 0.05); KP — skupina
krskopoljskih pragiev; MEMK — metilni estri magobnih kislin; NMK — nastene magobne kisline; ENMK — enkratnendsine
magobne kisline; VNMK — vékratnenagiene magobne kisline; VNMK/NMK — razmerje med @&ratnenagienimi in nastenimi
magobnimi kislinami

pomeni mehko konsistenco ntab z veliko verjetnostjo oksidacije, kar vpliva na obstsgn
in okus masobe. Po omenjenem kriteriju je bilo n@bno tkivo vseh preievanih skupin
dobre kakovosti. Sklepamo lahno, da je bila G krSkopoljskih pragev CvrstejSa in
manj podvrZzena oksidaciji kot pri ostalih treh skupinah.

Dolgoverizne VNMK v hrbtnem podkoZnem tkivu smo déilov manjsih kolicinah kot v
IMM in nismo opazili razlik med skupinami (tabela 4). Wood sond. (2003) prav tako
porctajo o majhni vsebnosti, vendar nad mejo detekcije dolgbrigr n-3 VNMK (C20-
C22) v podkoznem m&sébnem tkivu prasiev. Drugi avtorji navajajo razlike v vsebnosti
dolgoveriznih VNMK. Fischer in sod. (2006) so opazili vi§jsebnost C20:4n-6 v podkozni
magobi svinjk. Nadalje Kouba in sod. (2003) p@mo o zmanjSevanju deleza C20:5n-
3, C22:5n-3 in C22:6n-3 med podaljSanim trajanjem pitakijge povezan z nar@&njem
zamasgenosti trupov.
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Delez esencialne mésbne kisline (C18:2n-6) v skupinah komercialnih pitangeman;si
v dolgi hrbtni miSici (tabela 3) kot v podkoznem niadnem tkivu (tabela 4), kar se sklada
z rezultati Kouba in sod. (2003) ter Teye in sod. (2006). Ravasprotno je bilo v skupini
krskopoljskih pradiev z v&jim delezem C18:2n-6 v mi&hem (18.28 %) kot m@&dbnem
(10.54 %) tkivu. Ti rezultati so blizje ugotovitvam Ensefjasod. (1996), ki so dofli
podobno vsebnost v obeh tkivih: 14.2 % v miSici in 14.4 % v éodhiem tkivu. Delez esen-
cialnea-linonske kisline (C18:3n-3) je bil visji v m&dbnem tkivu krSkopoljcev (0.67 %;
tabela 4) kot v miginem (0.32 %; tabela 3). Prav tako smo visjo vsebnostidofoi komer-
cialnih skupinah. Podobno razmerje, vendar visji deleiggmiovili Enser in sod. (1996), ki
navajajo 1.43 % C18:3n-3 v médbnem tkivu in 0.95 % v miSici v ledjih pra&. Razlike so
lahko posledica drugme sestave krme, kot glavnega vpliva na vsebnost C18:3mé&su.
Tudi Kouba in sod. (2003) in Wood in sod. (2008) ptag o veji vsebnosti C18:3n-3 v
podkoznem ma®bnem tkivu kot v misici, kar je v skladu z naSimi rezultati.

Vet dolgoveriznih VNMK (C20-C22) je bilo prisotnih v mi&mem tkivu (tabela 3) kot v hrb-
tni podkozni mas&obi (tabela 4) v vseh skupinah. Misia masgoba vsebuje komaj dattjiv
delez C20-C22 VNMK (Wood in sod., 2008), ki se formira iz CA8:6 in C18:3n-3 z delo-
vanjem encimov desaturaza in elongaza. Pomemben produddattidonska (C20:4n-6) in
eikozapentaenojska (C20:5n-3) kislina, ki imata f@mi metabolno vliogo pri sintezi eiko-
zanoidov. VEji delez C20:4n-6 glede na ostale dolgoveriznetoase kisline je vsebovalo
tako miStno (tabela 3) kot m&®bno (tabela 4) tkivo, ker je ta sestavni del fosfolipidov.
MiSicno masobo sestavljajo m&dbne kisline prisotne v mésbnih celicah in v stenah mi-
Sicnih celic (Raes in sod., 2004). Te celice v vsebujejo v ghavrtriacilglicerole, medtem
ko so lipidi miSitnih celic sestavljeni iz citosolnih drobcev triacilgliodov, fosfolipidov in
holesterola.

10.3.5 Kakovost mesa

Splosno znano je, da ima ntaba manj zam&®nih prastev ve& nenasienih masobnih ki-
slin in je mehkejSa, ne glede nato, ali so manj zateaszaradi genotipa, spola ali prehrane
(Pettigrew in Esnaola, 2001). Genetsko manj zareagprasti obicajno sintetizirajo manjso
kolic¢ino mag&obnih kislin v tkivih, kar povzrdi naraganje deleza nend@sinih magobnih
kislin pridobljenih iz krme. Rezultat pri komercialnih @iéih je potrjeval povezavo med
zamasenostjo in maobnokislinsko sestavo, vendar krskopoljci niso sle@iint trendu.
Te Zivali so bile najbolj zam&#ne, vendar so imele najmanjSi delez NMK in VNMK in
najvetjo vsebnost ENMK v primerjavi s komercialnimi présiKrSkopoljski pra&i zaradi
druganih potreb pri oskrbi in prehrani ne morejo biti rejeni eaaktenzivno kot komer-
cialni pitanci, saj bi tako nalozili preéemagob. Tako so bili krSkopoljski praSi rejeni v
skromnih pogojih z veliko voluminozne krme in restriktimmkrmljenjem, ki pa za moderne
genotipe niso primerni. S tem razlik v kakovosti mesa in ¢oa#ega tkiva krskopoljskih in
komercialnih pitancev ne moremo pripisati enemu dejavaduadi meSanih vplivov vklju-
CujoC pasmo, krmo, okolje, maso in starost ob zakolu.

V prehranicloveka je, poleg vsebnosti VNMK, pomembno tudi razmerjeimes VNMK
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in n-3 VNMK. Zauzivanje véje kolicine n-6 VNMK lahko negativno vpliva nélovekovo
zdravje. Delez n-6 VNMK v miginem tkivu je bil v razponu od 14 do 21 % v mesu (ta-
bela 3). Njegova vsebnost v mesnati skupini je bila za 5 avkot pri krSkopoljcih. Me-
snati praii so imeli tudi ve&ji delez n-3 VNMK kot zama&eni. Razmerje n-6/n-3 VNMK
se med skupinami ni razlikovalo. V vseh skupinah je bilGjeekot je priporéeno (4:1;
Enser in sod., 2001) oziroma splos$no za m@jaSmneso (Wood in sod., 2003; Wood in sod.,
2008). Celo pri krSkopoljskih pra&h, kjer ima to razmerje najnizjo vrednost, je bilo dvakrat
vecje kot navajajo Wood in sod. (2003) ter Wood in sod. (2008)z&tje meso in trikrat
vecje kot je pripor@eno za prehrano ljudi. Moramo spomniti Se, da je meso v Veghirsah
imelo vsebnost IMM pod <2 %.

Prehransko razmerje VNMK/NMK in indeks aterogenosti (18 lstnosti, ki opiSeta tvega-
nje obolenja za kardiovaskularnimi boleznimi pri ljudehip@roCena vrednost za razmerje
VNMK/NMK je 0.4 (Ulbricht in Southgate, 1991), tako je skunai krSkopoljskih prasiev
pri tem na spodnji meji prehranske sprejemljivosti. RaZem#NMK/NMK je vecje v pov-
pretno zamageni in mesnati skupini kot pri zam&ni. Edina razlika med kr3kopoljskimi
in komercialnimi pradii je bila v IA med krskopoljci (0.40) in zam&séno (0.48) skupino.
Indeks aterogenosti je bil v vseh skupinah nizji od 0.5 kgiqgmocajo Ulbricht in Southgate
(1991).

Z manjSo IMM vsebnostjo komercialnih préév smo opazili véje VNMK/NMK razmerije.
DeSmet in sod. (2004) so ugotovili §je vsebnost NMK in ENMK kot VNMK z nara-
&ajoco zama&enostjo, kar ima za posledico manjSi VNMK/NMK delez. Ensesod.
(1996) so opazili, da je imelo meso z najjien delezem C18:2n-6, 14.2 % od vseh @mais-
nih kislin, najv&je VNMK/NMK razmerje (0.58). V&ji delez C18:2n-6 in v§e razmerje
VNMK/NMK kot zama&ena skupina v tem poskusu je imela mesnata.

10.3.6 Kakovost hrbtne magobe

Prehranska kakovost podkoZnega tudBega tkiva je pomembna, ker se hrbtna slanina upo-
rablja pri izdelovanju suhomesnatih mesnih izdelkov. B&WIK v podkoZznem maob-
nem tkivu se med skupinami ni razlikoval. Skupina krskogmljje imela najvisjo vsebnost
ENMK (50.8 %) in nizji delez VNMK kot zama&na skupina. M&®bno tkivo dobre pre-
hranske kakovosti naj bi vsebovalo manj kot 15 % VNMK it ket 12 % C18:2n-6 (Houben

in Krol, 1983). Najblizje predlaganim zahtevam je skupimdkiopoljskih prafiev z 13 %
VNMK in 11 % C18:2n-6.

Razlike med skupinami so se pokazale tudi v vsebnosti n-6 ¥XNMrazmerjem n-6/n-
3 VNMK. Krskopoljski pitanci so vsebovali 5 % manj n-6 VNMK kaamasgena skupina.
Razmerje n-6/n-3 VNMK zam&gne skupine je bila ¥a kot pri krSkopoljcih. Razmerje
n-6/n-3 vseh skupin je presegalo prehranska prigiad:1 (Enser in sod., 2001 in Scollan
in sod., 2006), podobno kot v mi$iem tkivu. Vé&ji delez n-6 VNMK v primerjavi z n-
3 VNMK v ma&obnem tkivu lahko razloZimo s prehranskimi komponentdragatimi z
C18:2n-6, kot sta pSenica ingmen. Prehrana pr&&v vsebuje tudi C18:3n-3, vendar v
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manjSih koltinah kot C18:2n-6 (Wood in sod., 2008). Med skupinami nd lbdzlik med
VNMK/NMK in 1A.

10.4  Zakljugki

Ekstenzivno vzrejeni krskopoljski pr&simajo boljSo barvo mesa in prevodnost primerjano
s pitanci iz komercialne reje. Kljub &g zamagenosti trupov imajo krSkopoljci ustreznejso
mag&obnokislinsko sestavo za predelavo in prehrénveka glede na zamééno skupino in

je bolj podobna povpfo zama&eni in mesnati skupini. Skupina krskopoljskih ptasi je
imela nizko vsebnost mi&ne masobe ter man;jSi delez NMK in nizji IA v mig§hini in viSjo
vsebnost ENMK, nizjo VNMK in n-6 VNMK v magobnem tkivu kot zam&#&na skupina.
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