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UPOREDNA ANALIZA MESNATOSTI TRUPOVA | ODABRANIH
PARAMETARA KVALITETA MESA BROJLERA

Rezime

Istrazivanja u okviru ove doktorske disertacije osifa su se na analizu trenda u
proizvodnji zivinskog mesa u Srbiji, zatim uporedamalizu mesnatosti trupova (masa
trupova pre i posle hdgnja, masa i zastupljenost osnovnih delova u magat
ispitivanja zastupljenosti mesa kostiju i koze ednijim delovima trupa), odabranih
parametara kvaliteta mesa (hemijski i dki) brojlera razl€itih provenijencija i sa
razlicitih farmi u Srbiji obzirom na razlike u genetskognovi, razlike u ishrani, u
uslovima drzanja.

U poslednjih 25 godina ukupna proizvodnja mesa paoizvodnja Zivinskom
mesa u Srbiji je znatno smanjena. U Srbiji je uutobrojlera najzastupljenija
provenijencija Cobb, zatim Ross i Hubbard.

U ovom periodu smanjeno je cee proizvodnje zZivinskog mesa u ukupnoj
proizvodnji mesa. Progee mase trupova brojlera kako pre tako i poslédnm su se
unutar sve tri ispitivane provenijencije brojleravetini slucajeva pordenja statistiki
znaajno razlikovale. Utwteno je da je progea masa trupova provenijencije Cobb bila
statisttki znafajno veéa od prosénih masa trupova brojlera provenijencije Ross,
odnosno Hubbard. Kalo htanja ispitivanih grupa brojlera bio je veoma vduijan Sto
je, pre svega, rezultat ragte tehnologije hldenja trupova.

Proséne mase vaznijih delova trupa (grudi, batak sa Hatekom) unutar
ispitivane tri provenijencije bile su u &eai slucajeva poréenja statistiki znatajno
razlicite. Brojleri provenijencije Cobb imali su statéti znatajno ve&u masu grudi od
mase grudi provenijencije Ross odnosno, Hubbardu Nitvdene statistiki znatajne
razlike izmelu prosénih masa bataka sa karabatakom brojlera tridiézlprovenijencije.
Prosé€no wese mase grudi u masi trupa imalo je sledgpadajéi niz: Cobb > Ross >
Hubbard a mase bataka sa karabatakom: Hubbard s>>RGebb.



Najvete proséne mase kao i naj¢e we&e mesa u grudima odnosno, bataku sa
karabatakom utdien je kod brojlera provenijencije Cobb, zatim Rass)ajmanje kod
brojlera provenijencije Hubbbard.

Od hemijskin parametara kvaliteta (sadrzaj vodeptgmma, masti, pepela)
zn&ajnija variranja utwtena su kod sadrzaja masti kako kod mesa grudiitiad mesa
bataka sa karabatakom. Préme sadrzaj masti u mesu grudi, odnosno u mesu datak
karabatakom brojlera provenijencije Cobb bio jdistigki znatajno manji od prossog
sadrzaja masti u mesu grudi, odnosno u mesu basakekarabatakom brojlera
provenijencije Ross, odnosno Hubbard.

Pros€na vrednost pH mesa grudi (posle 30 minuta, 24 sninal8 sati) unutar
iste provenijencije brojlera bila je statédti znatajno razléita u manjem broju podenja.
Razlika izmeu proseénih vrednosti pH mesa grudi brojlera (30 minuta,sata, odnosno
48 sati posle klanja) tri raZlte provenijencije nisu utdene.

Sposobnost vezivanja vode unutar provenijencijabCioHubbbard brojlera bile
su statistiki znaajno razléite, dok kod provenijencije Ross nisu u@ne ststistki
zna&ajne razlike izméu prosénih vrednosti sposobnosti vezivanja vode. dévro je da
je meso grudi brojlera provenijencije Cobb imal&ajno bolju sposobnost vezivanja
vode od mesa grudi provenijencije mesa grudi Raispsno Hubbard.

Rezultati ispitivanja ukazuju na razlike u prinadwalitetu mesa ne samo izthe
razlicitih provenijencija nego i unutar iste provenijgaciTe razlike uzrokovane su ne
samo razfiitosti u provenijencijama nego i razlikama u duziava, razlitostima u
osobinama potpunih krmnih smeSa za ishranu brdji@oa uslovima drzanja.
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COMPARATIVE ANALYSIS OF CARCASS MEATINESS AND SELETED MEAT
QUALITY PARAMETERS OF BROILERS

Summary

The research within this dissertation concernedatiedysis of the trend in poultry
meat production in Serbia, a comparative analysisaccass meatiness (warm and cold
carcass weight, the weight and proportion of thénrparts in carcass weight, proportion
of bones and skin in valuable parts of carcas®),silected meat quality parameters
(chemical and physical) of broilers of differenbpenances and from different farms in
Serbia due to differences in genetic, diet and imngusonditions.

In the last 25 years, the total meat productiomel as poultry meat production
in Serbia has been significantly reduced. In Seth& most common provenance of
broilers is Cobb and then Ross and Hubbard.

In this period has been reduced the proportionoodtpy meat production in total
meat production. Average warm and cold carcasshweigbroilers were within all three
broiler provenances in most cases significantlyed#nt. It was found that the average
carcass weight of provenance Cobb was significanidjher than provenance Ross or
Hubbard. Carcass weight loss of examined groufmsalfers was highly variable, which
is primarily a result of different cooling techngies.

The average weights of main carcass parts (bréasnstick with thigh) within
three provenances were in most cases significadifierent. Broilers of Cobb
provenance had significantly higher breast weighihgared to provenance Ross and
Hubbard. There was no significant difference innastick with thigh weight among three
different provenance. The average proportion oh&trgveight in total carcass weight had
the following descending order: Cobb > Ross > Hutblkend for drumstick with thigh
weight: Hubbard > Ross > Cobb.

The highest average weight as well as the largegtoption of meat in the breast
and in drumstick with thigh was found in broileffsppovenance Cobb, then Ross, and at
least in broilers of provenance Hubbbard.



Concerning chemical quality parameters (water, gingtfat and ash content)
significant variations were found in the fat coriteh breast meat as well as in meat of
drumstick with thigh. The average fat content iedst meat and in meat of drumstick
with thigh was significantly lower in provenance lBothan in Ross and Hubbard
provenance.

The average pH of breast meat (30 minutes, 24 &nddodrs) within the same
provenance of broilers was significantly differguist in a few comparisons. The
difference in average pH values of breast meangBtutes, 24 hours and 48 hours after
slaughter) among three different provenances wetreetermined.

Average values of water holding capacity were wigwovenances Hubbbard and
Cobb significantly different, while in provenanceo$® no significant difference was
determined among average values of water holdipgaty. It was found that the breast
meat of Cobb broilers had significantly better wdtelding capacity compared to Ross
and Hubbard.

Test results indicate differences in meatiness ragdt quality, not only among
different provenances, but also within the samevgmance. These differences do not
come only from different genetic, but also fromfeliént fattening period, differences in

feed mixtures for broilers and housing conditions.

Keywords: broilers, production, meatiness, meatitaiet

Scientific field: Veterinary Medicine

Field of academic expertiseMeat Hygiene and Technology

UDK number: 637.5.034:579
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1. UVOD

Meso i proizvodi od mesa predstavljaju visoko kweditiu hranu, imaju izrazena
hranljiva i bioloSka svojstva. Meso predstavlja@an izvor visoko vrednih proteina,
kao i vitamina B grupe, a sadrzi i male kole A, C, D, E i K vitamina. Pored toga,
meso je dobar izvor minerala, posebno @epzcinka i fosfora, ali nema dovoljno
kalcijuma. Krto meso sadrzi samo ~ 2-3% masja kolicina mozZe znatno da varira u
zavisnosti od vrste Zivotinje i dela tela. Tdkpmasti u mesu su izvor polinezasiih
masnih kiselina (linoleinske i arahidonske) kojeesencijalne zaoveka.

Kada se pominje nutritivni zdaj mesa, pilée meso ima oddenih prednosti u
odnosu na druge vrste mesa i generalno se smatrdivno vrednim mesom
(preporituje se u mnogim dijetama). Sadrzaj masti zavisiogé da li je pilée meso
pripremano sa ili bez kozice, koji deo trupa jeitaqgu (grudi ili batak), zatim od rase i
vrste ishrane jedinki. Od ukupne kofie masti u piléem mesu, proseo jednu
polovinu ¢ine poZeljne mononezasne masne kiseline, a jedna Sestina otpada na
korisne zasiene masne kiseline. Pile meso je u odnosu na druge vrste mesaaja
izvor esencijalnih polineza®nih masnih kiselina, natito omega-3. Pilée meso ima
odlicne senzorne karakteristike, prildeao je od svih kultura i religija i kotao, ima
nizu cenu u odnosu na druge vrste mesa.

Od svih vrsta mesa Zivine u ishrani ljudi je najapgenije meso tovljenih pita
(brojlera). Na trziStu brojlera dominirajtetiri kompanije: Aviagen, Cobb, Merial,
Nutreco, dok su n&gge linije brojlera koje se proizvode: ASA, AA, Hybrbohmann,
Ross, Shaver, Pilch, Peterson, Cobb. U Srbiji $zastupljenije Hubbard, Cobb i Ross
linije brojlera.

Genetska poboljSanja, poboljSanja u ishrani i dégoci omoguili su da pile
od Sest nedelja moze da ima masu blizu tri kilograBre 50 godina, za postizanje ove
mase trebalo je 16 nedelja.

Ishrana je takde bitan faktor koji utie na prinos trupova. Ishrana Zivine zasniva
se pre svega na poznavanju potreba i oktzdeju adekvatne kaline hrane u cilju
postizanja optimalnih proizvodnih rezultata i dabju zadovoljavajée kolicine visoko
vrednih namirnica animalnog porekla za ishranuijjlk&o i odgovarajéem izboru

hraniva. Kada su u pitanju brojleri, ishrana tretza ubrza rast jedinki i da utroSak



hranjljivih materija bude optimalan, a sve u cilfiobijanja kvalitetnog mesa i

ekonoméne proizvodnje. Postoje razlike u preporukama vazza potrebe u energiji,

proteinima i aminokiselinama. Osnovni cilj svihrétivanja, na kojima se baziraju
preporuke, predstavlja utdivanje minimalnih kokina koje mogu da zadovolje potrebe
uz maksimalno iskoré&vanje genetskog potencijala, a bez polajaezdravstvenog

stanja.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Proizvodnja i potroSnja mesa Zivine

Proteklih godina ukupna proizvodnja svih vrsta maessvetu je porasla. Ovaj
porast se natito odnosi na proizvodnju Zivinskog mesa, koja gaateklih 40 godina
udvostrdila i dalje je u stalnom porastu i po obimu proiduge je ispred gouieg
mesa, a iza proizvodnje svinjskog mesa. Ukupnazpooinja mesa u svetu za 2010.
godinu iznosila je 286,2 miliona tona, gemu je @eXe zivinskog mesa bilo 33,44%
(95,7 miliona tona), svinjskog mesa 37,39% (107and tona), gowdeg mesa 22,71%
(65 miliona tona) i o¥ijeg mesa samo 4,54% (13 miliona tona). SadasnigSqe
pove&anje proizvodnje svih vrsta mesa je sa stopom porad 0,8%, a zivinskog sa
stopom od 2,2% (Anonym, 2010a).

U proizvodnji Zivinskog mesa u svetu najzastupjgje meso kokosSi i ondini
85,56% od ukupne proizvodnje, dok je meso ostaltavzivine {urece, plovije,
gugije) zastupljeno sa oko 15% od ukupne proizvodngsanzivine durece 7, 27%,
plowvcije 4,2%, gusije 2, 94% i 0,03% ostale vrste zivine). Najeajija kategorija
mesa je meso mladih gia (brojlera) koje u ukupnoj proizvodnji zivinskaogesa
ucestvuje sa 70%. Najee proizvodac mesa kokoSi icureteg mesa su SAD (14,
odnosno 2,4 miliona tona), a nagv@roizvada¢ plowijeg i gufijeg mesa je Kina (1,9,
odnosno 1,8 miliona tona) (Gillin, 2003 i BilgilDR2).

Gledano po kontinentima, najpieproizvada¢ zivinskog mesa danas je Azija
(33.738 hiljada tona) saceem od 35,25%, zatim sledi Severna Amerika (25.116
hiljada tona) sa 21,43% i sa priblizno istom &olom Evropa (16.218 hiljada tona),
odnosno Juzna Amerika (16.167 hiljda tona) Sto acgmtimacini 16,94% odnosno
16,89% u ukupnoj proizvodnji zivinskog mesa u sv@&nonym, 2010a). Proizvodnja
Zivinskog mesa posmatrana na nivou drzava je 20@6ine bila najvéa u SAD i
iznosila je 19.293 hiljade tona, a zatim sledi K{a@.022 hiljade tona) i Brazil (10.759
hijada tona). U zemljama EU proizvedeno je 2010dige 12.105 hiljada tona
Zivinskog mesa. M#u velike proizvaace zivinskog mesa u svetu ubrajaju se i Rusija,

Japan i Tajland (Anonym, 2010a).



Ukupna proizvodnja mesa u Srbiji rasla je od 19881 hiljada tona) do 1985.
(640 hiljada tona), a zatim je opadala da bi 200% 551 hiljada tona. U istim
vremenskim periodima proizvodnja zivinskog mesaa ¢ 56 hiljada tona (1965.
godine), 114 hiljada tona (1985. godine) i 79 kigjaona 2009. godine.

Poznato je da je potroSnja mesa fatdi u razltitim zemljama sveta. Prema
podacima FAO prose@a godiSnja potroSnja mesa Zivine u svetu za 2@0dinu
iznosila je 12,6 kg po stanovniku. U Evropi godé&épotroSnja mesa Zivine za 2007.
godinu iznosila je proseo 20,5 kg po stanovniku, a nagvepotroS&i bili su
Luksemburg sa 39,9, Velika Britanija 29,1, d4aska i Spanija sa 27,6 i Island 25,8 kg
po stanovniku (Anonym, 2010b,c). Présa potroSnja mesa po stanovniku u svetu za
2010. godinu bila je 41 kg, agkga je najviSe bilo zastupljeno svinjsko meso 5 Xk,
(37,8%), zatim zivinsko — 13,8 kg (33,7%), gége- 9,4 kg (22,9%) i a¥je meso — 1,9
kg (4,6%) po stanovniku (Anonym, 2010b). U Srbgi proséna potrosSnja mesa po
stanovniku za 2010. godinu bila 64,7 kg, a od tegaajveta potroSnja bila svinjskog
mesa 36,9 kg (57%), zatim galegy 13,2 kg (20,4%), zivinskog 11,5 kg (17,8%) i
owijeg 3,2 kg (4,9%) po stanovniku (Anonym, 2011b).

2.2. Zna&aj mesa zivine u ishrani ljudi

Upotreba mesa kao hrane stara je koliko i sam Wudsd. | danas meso
predstavlja jednu od najz¢ggnijih namirnica u ljudskoj ishrani. Ztaj mesa u isharni
potviduje izmefu ostalog ic¢injenica da u ishrani velikog broja ljudi u svetweso
zauzima centralnu poziciju, tj. uz druge vrste rrarma, meso je osnovni deo obroka
(Holm, 2000). Savremertiovek bira hranu koja mu daje potrebne hranljivecgks, a
istovremeno ga ne optérge i omogdava mu da bude pokretljiv i brze obavlja
raznovrsne poslove u svakodnevnom zivotu koji j@ama u dan sve dina&niji.

Meso i proizvodi od mesa predstavljaju visoko vredmwanu, imaju izrazena
hranljiva i bioloSka svojstva. Z#aj mesa u ishrani ljudi ogleda se u unosu proteina
visoke bioloSke vrednosti i esencijalnih aminokisgl masti i esencijalnih masnih
kiselina, vitamina i mineralnih materija. Krto mesadrzi oko 70% vode, 20% proteina,

9% masti i 1% mineralnih materija, a energetskalvost 100 grama mesa iznosi oko



680 kJ. Meso predstavlja osnovni izvor visokednih proteina, kao i vitamina B
grupe (nardito tiamina, riboflavina, niacina i pantotenskedlise). Meso sadrzi i male
kolicine A, C, D, E i K vitamina. Pored toga, meso jdaoizvor minerala, posebno
gvozia, cinka i fosfora, ali nema dovoljno kalcijumalikena, magnezijuma i mangana
(Lombardi-Boccia i sar., 2004). Krto meso sadrinsa- 2-3% masti, a kd@lina masti
moZe znatno da varira u zavisnosti od vrste Ziyotirdela tela. Takde, masti u mesu
su izvor polinezasgenih masnih kiselina (linoleinske i arahidonskejeksu esencijalne
zacoveka.

Meso zivine proseo sadrzi oko 21% ukupnih proteina, 1,85-9,85% mmast
70,6-78,2% vode i oko 1% mineralnih materija, argetska vrednost mu je prés®
700 kJ na 100 g (Battii sar., 2003). Kada se pominje nutritivni Zapmesa, pilée
meso ima odidenih prednosti u odnosu na druge vrste mesa i greese smatra
nutritivno vrednim mesom (prepatuje se u mnogim dijetama). Sadrzaj masti zavisi od
toga da li je pilée meso pripremano sa ili bez kozice, koji je degdrje u pitanju
(grudi ili batak), zatim od rase i vrste ishrandipgi. Od ukupne koéine masti u
pilecem mesu, proseo jednu polovinuéine poZeljne nezasne masne kiseline, a
jedna Sestina otpada na korisne & masne kiseline. Rile meso je u odnosu na
druge vrste mesa z&gan izvor esencijalnih polinezésnih masnih kiselina, nafo
omega-3(Losso, 2002). Na sadrzaj ovih ¢capaih masnih kiselina u piem mesu,
moze se uticati ishranom i njihova kdia se moZe lakSe posadi u pile&éem nego u
drugim vrstama mesa. Ishranom brojlera malom ¢kotn hrane koja sadrZi-
linoleinsku kiselinu (omega-3 polinezésne masne kiseline), kao Sto je npr. laneno
seme, omega-3 masne kiseline se mogu qavesa 86 mg na 283 mg/100 g mesa
bataka ilicak sa 93 na 400 mg/100 g mlevenog mesa. Crvenéepiteso uvek sadrZi
vise omega-3 masnih kiselina nego belo (Farrell 020

Pilece meso se za razliku od énee drugih vrsta mesa moze lako obogatiti i
nekim drugim zné&jnim sastojcima. Dokazano je da dodavanje 0,24ongganskog
selena u kilogram hrane paava koltinu selena sa 8,6 ug na 41 ug/100 gépie
belog mesa, Sto je preko 65% od prepenih dnevnih potreba za selenom. Selen je jak
antioksidans i ima ulogu u prevenciji nekih oblikaka, pa se pitee belo meso
obog&eno selenom moze koristiti u te svrhe (Bingham 620 i sar. 2008).



Pilece meso ima odine senzorne karakteristike, prildeao je od svih kultura i

religija i konano, ima nizu cenu u odnosu na druge vrste mesa.

2.3. Prinos mesa

Od svih vrsta mesa Zzivine u ishrani ljudi je najapfenije meso tovljenih pita
(brojlera). Na trziStu brojlera dominirajtetiri kompanije: Aviagen, Cobb, Merial,
Nutreco (Preisinger, 2004), dok su degfe provenijencije brojlera koje se proizvode:
ASA, AA, Hybro, Lohmann, Ross, Shaver, Pilch, Pstar Cobb (Ristii sar., 2007). U
Srbiji su najzastupljenije Cobb, Ross i Hubbardvprojencije brojlera.

Genetska poboljSanja, poboljSanja u ishrani i dégoci omoguili su da pile
od Sest nedelja moze da ima masu blizu tri kilograBre 50 godina, za postizanje ove
mase trebalo je 16 nedelja. Danas prema podacioavpdaca Cobb 500 u zavisnosti
od starosti i zemlje uzgoja ima masu pre klanjd @@ kg (33 dana starosti, Netka),
do 2,92 kg (51 dan starosti, Japan), g@mu je prinos mesa iznad 70% ( Anonym,
2012a). Brojleri provenijence Ross 308 sa 42 darggu prosénu masu pre klanja 2,65
kg, Hubbard Classic 2,59 kg a Arbor Acres Plus Xg6Anonym, 2012b,c,d). OpsSte je
prihvateno da je masa ptk pre klanja jedan od odiuju¢ih faktora za prinos trupova,
pa tako brojleri istog uzrasta, bez obzira na [ojj imaju ve&u masu pre klanja,
pokazuju i bolji prinos trupova. Genetskim pobatjfgma uticalo se zr@ajno na
konformaciju trupa, koja takie utice na bolji prinos. Povano je teke mesa grudi u
ukupnoj masi trupa. Danas meso grdshi ~ 19% od mase zive Zzivotinje, a pre 30
godina, @eke grudi u masi trupa bilo je ~ 11-12%. Tdko genetskim poboljSanjem
smanjen je i sadrzaj abdominalne masti.

Ishrana je takde bitan faktor koji utie na prinos trupova. Ishrana zivine zasniva
se pre svega na poznavanju potreba i ohikeheju adekvatne kaline hrane u cilju
postizanja optimalnih proizvodnih rezultata i dabju zadovoljavajte kolicine visoko
vrednih namirnica animalnog porekla za ishranuijlk&o i odgovarajéem izboru
hraniva. Kada su u pitanju brojleri, ishrana tretza ubrza rast jedinki i da utroSak
hranljivih materija bude optimalan, a sve u ciljwbganja kvalitethog mesa i

ekonoméne proizvodnje. Udeo proteina u ishrani i energetskednost hrane,



odluujuéi su za postizanje ¥e mase brojlera. Postoje razlike u preporukamainezn
za potrebe u energiji, proteinima i aminokiselinaf®anovni cilj svih istrazivanja, na
kojima se baziraju preporuke, predstavlja ditvanje minimalnih kokina koje mogu da
zadovolje potrebe uz maksimalno iskéaganje genetskog potencijala, a bez
poreméaja zdravstvenog stanja. U pogledu potreba u gnepgistoje izvesha
neslaganja izmi# datih preporuka. Prema NRC (1994) potrebe bepjledobi do 3. i
od 3. do 6. nedelje Zivota nalaze se na nivou gd W3/kg smeSe, dok su prema AEC
(1993) sléne, odnosno 12,1-13,8 MJ/kg. Kod nas se prepguusmesSe za brojlere sa
nesto nizim sadrzajem energije od oko 12,5 MJ/kgsan 18 do 21% proteina uz
sadrzaj lizina od 0,900d1,15%, a metionina + cistina 0,7@® @,85% (Sinovec i
Sevkovi, 1995). U ishrani brojlera kombinuju se energetstaniva, prvenstveno zrna
Zita i masti, sa proteinskim i mineralnim hranivimiaako su udeo proteina u ishrani i
energetska vrednost hrane ddlwéi za postizanje W® mase zivine. Zriajne
komponente koncentrovane &e hrane koje se ri@se koriste u ishrani zivine su:
pSenica, sirak, f@m, zob, razne vrste lupina (mahunarke sa wHejvesadrZzajem
proteina, ali i celuloze), soja, uljana repicaugirsastojci bogati uljemi i proteinima.

Na zastupljenost pojedinih delova trupa, pored tjemé ishrane, utiu starost i
pol jedinke, kao i uslovi drzanja (Bilgili, 2002jt&an-Duval i sar., 1999). Smatra se da
se udeo vrednijih delova (grudi i batak sa kardtzatg u odnosu na manje vredne
delove smanjuje sa statos brojlera. Castellini i sar. (2002), utvrdili stok Ross
brojlera starih 56 dana udeo grudi od 22,0% a uskgtaka i karabataka od 23,5%,
odnosno 14,8 i 15,0% kod brojlera starih 81 daicdypola na udeo osnovnih delova u
masi trupa ispitivali su mnogi autori. Brojleri Z«og pola (Suchy i sar., 2002) imaju
vece grudne misie od mista bataka i manji udeo vrednijih delova trupa (56,690
odnosu na one muskog pola (57,8%).

Za prinos trupova, odnosno pojedinih delova, popambrojanih, u@u i
postmortalni faktori kao Sto su postupak obradpdva i n&in hladenja. Razlit nivo
tehnicke opremljenosti linija za obradu trupova moZze Haktor koji utce na masu
trupa. Postupak hi@nja mozZze da bude ponekad adiuci faktor za prinos trupova.
Hladenjem u struji hladnog vazduha, masa dereg trupa moze ztano da se
smaniji. Sa druge strane kombinovanodblge, tj. hl@enje najpre u vodi, a potom u

struji vazduha, moze da dovede do parga mase ohéenog trupa brojlera.



Rasecanjem trupa u osnovne delove, moze se lak$dtiquinos mesa. \(na
faktora koji deluju na masu trupa ima uticaj i m&nps osnovnih delova. Pri rasecanju
trupova na osnovne delove treba definisatimaasecanja, odnosno iét&koje kosti i
trup — predstavlja telo pernate zivine koje §Séeno od perja, bez jestivih i nejestivih
delova; 2) polutka - polovina trupa koja se dolmpjanenom “kémenog” i “grudnog”
reza; 3)cetvrt - prednja ili zadnja, a dobija se primenorabiskog” reza. “Slabinski”
rez p&inje u predelu spajanja poslednjegifeg - dorzalnog i prvog slabinskog -
lumbalnog prsljena, a pruza se pod pravim uglomravqu donjeg dela poslednjeg
rebra; i 4) osnovni delovi : grudi, krila, bataklsarabatkom i léa sa karlicom. Osnovni
delovi trupa se razvrstavaju u tri kategorije: 1hkategorija u koju spadaju batak sa
karabatakom i grudi; 2) Il kategorija u koju sustana krila; i 3) Il kategorija kojoj
pripadaju karlica i léa (Anonym, 1988). Vi@na autora smatra da je kodéeemase
pilica pre klanja i udeo vrednijin delova kao Sto sudgrbatak i karabatak ¢eu
odnosu na manje vrednije delove kao Sto su kritaf v leda sa karlicom. Udeo
pojedinih osnovnih delova u odnosu na masu trugh Movenijencije Ross proS®
iznosi oko 28,2% za meso grudi, 25,8% ztalsa karlicom, 11,5% za krila , 29,6% za
batak sa karabatakom i 3,6% za vrat (u pitanjuilgiptrup pripremljen za rostilj sa
vratom). Kada je u pitanju provenijencija Hubbardsm grudi prosso westvuje sa
24,24%, lda sa karlicom 28,44%, krila 13,96% i batak sa katafom 33,1% (pilk@
trup pripremljen za rostilj bez vrata). Jedan odowsih pokazatelja mesnatosti
osnovnih delova trupa je odnos meso: kosti, kafisgino za grudi iznosi 1:0,26, za
batake sa karabatakom 1:0,37, za krila 1:0,9%dza1:1,29, a za ceo trup 1:0,53. Udeo
mesa u odnosu na masu brojlera (provenijencija lashmh pre klanja progeo iznosi
52,71%, udeo kostiju 27,59%, masnog tkiva 3,47%ekt1,16% i vezivnog tkiva
4,30%. Gubitak mase prilikom rasecanja ptoseiznosi 1,04%. Udeo mesa grudi
iznosi 19,40%, léa i karlice 8,11%, krila 5,35% i bataka sa karatiata 20,21%. Udeo
kostiju iznosi u batacima sa karabatacima 7,51%grudima 4,73%, u Bma sa
karlicom 10,13%, u krilima 5,22%. Udeo mesa u piojead osnovnim delovima, u
odnosu na masu tog osnovnog dela rajye u grudima i iznosi 68,71%, zatim u
karabatacima sa batacima 61,80%, u krilima 37,9%.%,lelima sa karlicom 31,83%.

Udeo kostiju, u odnosu na masu osnovnog dela éig@eau karlici sa ldima 39,77%,



zatim u krilima 37,04%, batacima sa karabatacim@3 i grudima 17,08%. Najie
udeo koze je u krilima, pro&eo 20,14%, znatno manje wlima sa karlicom 12,38%, u
batacima sa karabatakom 8,82% i u grudima 8,24%4i(R1977).

Treba imati u vidu da pored svih gore pomenutiiidek i razvijenost trupa i
konformacija, odnosno klasa trupa (ekstra A, AliE) uticu na udeo osnovnih delova
u trupu brojlera (Anonym, 1988). Udeo kostiju je&ivea udeo mesa manji kako opada
konformacija, odnosno klasa trupa. O mesnatospolva provenijencija Ross 308,
Cobb 500, Cobb 800, Arbor acres, Hubbard i td. ziada podatke kod viSe autora
(Souza i sar., 1995; Marcato i sar., 2006; Ri£D05; Santos i sar., 2004; ). Souza i sar.
(1995) su ocenjivali klagne osobine trupovaetiri komercijalne brojlerske linije:
Arbor Acres, Hubbard, Cobb i Ross u uslovima istogashrane i utvrdili su e udeo
bataka i karabataka kod Hubbard petli veti udeo grudi kod pitia linije Ross. U
istrazivanjima Ristia (2005) uticaj genotipa je bio zfzgan na sve partije trupa.
Najveti procenat grudi imali su pdi Ross 308 (33%) sa masom trupa od 1,5 kg.
Najveti sadrzaj mesa imali su brojlerski piliRoss 308 (24,5%), sle¢iesu bili pilici
Cobb 800 (23,6%) i Cobb 500 (22,3%). Santos i(2804) su ispitivali uticaj raalitih
genotipova na udeo trupa i kvalitet gi#g mesa. Brojleri linije Cobb su imalidiaideo
trupa, karabataka i grudi sa manjom sadrzinom mastjima, za razliku od drugih.
Marcato i sar. (2006) su uradili eksperiment dgtuicenili porast delova trupa kod
brojlera provinjence Ross i Cobb. Cobb je pokazalp porast grudi i karabataka, dok

je kod Rossa bio bolji prirast bataka.

2.4. Kvalitet Zivinskog mesa

Kvalitet predstavlja skup odlika i karakteristikaovoda ili usluga, koji se
odnose na njegovu sposobnost da zadovoljidetwe potrebe ili potrebe koje se
podrazumevaju (JUS ISO 5492/2000). Kvalitet zvimskaoesa obuhvata bitna svojstva
koja odreiuju pogodnost mesa za obraduyanje i prodaju. Kvalitet Zvinskog mesa
moze da se razmatra sa tehnoloskog, nutritivnognzanog aspekta. TehnoloSki
kvalitet mesa je kompleksno svojstvo koje odrazaemodnost mesa za ragle

postupke prerade, a sastoji se od skupa tehnolo$igitko-hemijskih osobina, poput



pH vrednosti, sposobnosti vezivanja vode, inteteitgoje, cvrstine i ujedn&enosti
strukture mesa. Nutritivni aspekt kvaliteta mesaasil se na sadrzaj masti i njihov
sastav, oksidativnu stabilnost, sadrzaj vitamimanerala, dok se senzorni kvalitet moze
meriti instrumentalno i senzornom analizom, a olatav niz svojstava (boju,
mramoriranost, melkia, sa&nost, miris i ukus). Sva ova nabrojana svojstvaseawd
veceg broja faktora koji uzajamno &t jedni na druge, a nda kojima su najvazniji
genotip, ishrana, & drZzanja Zivotinja, klimatski uslovi, postuparga zivotinjom pre
klanja, omamljivanje i klanje, hé&nje i n&in cuvanja mesa.

Jedan od koraka prilikom ocene kvaliteta zivinskogsa je odrdvanje
njegovih hemijskih i fiztkin karakteristika (Petracci i Baeza, 2009) (tal#lh.

Tabela 2.1. Hemijske i fizke karakteristike zivinskog mesa

HEMIJSKE FIZICKE

Vlaga pH i R-vrednost
Ukupne masti Boja

Proteini Sposobnost vezivanja
Pepeo vode
Masnokiselinski Duzina sarkomere
sastav

Holesterol

Sklonost ka oksidaciji

Amino kiseline

Kolagen

Pigmenti

2.5. Hemijske karakteristike mesa Zivine
Razlkite vrste zivinskog mesa imaju &in proséan hemijski sastav (USDA,

2006) (tabela 2.2). Pite i curete meso je neSto bogatije u pogledu proteina i isM

manji sadrZzaj masti u odnosu na gd&é druge vrste crvenog mesa.
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Tabela 2.2. Progan hemijski sastav Zivinskog mesa

Sastojak Brojler Curka Patka
Voda 74,6 72,5 70,8
Mineralne materije 1,0 0,8 1,2
Proteini 12,1 13,7 12,8
Lipidi 11,1 11,9 13,8
Vlakna 0,0 0,0 0,0
Ugljeni hidrati 1,2 1,1 1,4

Pilece meso sadrzi visoko vredne proteine, odnosno gakerecaminokiseline i
dobar je izvor polinezasnih masnih kiselina (omega-3 i omega-6), kojihrsadse
nego neke druge vrste mesa. U svim tkivima Ziviagastupljenija je mononezasna
oleinska masna kiselina, koja zajedno sac¢emsim palmitinskom i polinezagnom
linolnom masnom kiselinondine najmanje 68% ukupnih masnih kiselina prisutmih
tkivima Zivine. Ukupan sadrzaj masti u zZivinskomsmeaaste sa star@s Zivine. Od
zastenih masnih kiselina u pidem belom mesu najzastupljenije su palmitinska (bd 2
do 24%), stearinska (15 do 17%) i miristinska (8@t 1,02%) masna kiselina. Od
mononezasenih dominantna je oleinska masna kiselina (22 &%)3 a od
polinezasienihl linolna (omega-6) masna kiselina (16 do 242a)im arahidonska (1,5
do 5,6%) (omega-6) i linoleinska (omega-3) (1,152¢01%) (Kishowar i sar., 2004).
Opste je prihvéen zn&aj polinezasienih masnih kiselina u ishrani ljudi i prepouje
se da on€ine 7% od ukupnih energetskih potreba ljudi (RaR®00). Takde je opSte
prihvateno da polineza&ne masne kiseline smanjuju rizik od oboljenja s$rkevnih
sudova, mogu biti korisne u prevenciji ateroskletohiperttenzije, inflamatornih i
autoimunih porem@ja, raka, diabetesa. Posto su polinéem& masme kiseline
sastavni deo mozdanih membraralija mreznj&e, imaju ulogu i u nervnoj funkciji.
Takade, joS jedna pozeljna karakteristika pdg belog mesa je ta da je sadrzaj
holesterola nizak i ke se od 245 do 627 mg/kg (Kishowar i sar., 2004).

Pile¢im mesom se taki® unose i vitamini B2, B6 i B12, kao i minerali gde, cink i
fosfor.

Kod pileceg mesa razlikuju se svetlo — belo (grudi) i tamha@rveno meso

(batak sa karabatakom). Svetlo i tamno mesausano se razlikuju po svojim
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karakteristikama. Migha vlakna svetlog mesa imaju viSe jedara, manjegloioina i
aktivnije glikogenaze, manju kdélnu masti i vode i véu koli¢inu proteina od tamnog
mesa, dok su u tamnom mesu zastupljeniji oksidagiorycesi i ima vise mioglobina,
glutationa, anserina i karnozina.

Literaturni podaci o hemijskm sastavu veoma suididizl u zavisnosti od
provenijence koja je ispitivana. Koiha proteina, vode i pepela u mesu brojlera
relativno je konstantna, dok je ki&iha masti varijabilna (Ristj 2007).

Van Heerden i sar. (2002) utvrdili su pr&se 74,01% vode, 2,91% masti, 23,29%
proteina i 1,11% pepela u mesu grudi (broileri prajenca Ross 308, Cobb, Ross 788),
a u mesu bataka sa karabatakom 72,47% vode, 8,936, 19,16% proteina i 1,0%
pepela. U svojim istrazivanjima, Wattanachant n. $a004), ustanovili su da meso
grudi (brojleri provenijence CP707) prése sadrzi 20,59% proteina, 0,68% masti,
1,10% pepela i 74,87% vode, a meso bataka sa kakalpa 19,08% proteina, 0,81%
masti, 1,06% pepela i 77,22% vode. Prema podacionargan i sar., 2003., meso grudi
(komercijalni brojleri) pros&o sadrzi 24,02% proteina, 73,42% vode i 1,08% imast
Zivkov-Balo$ (2004), ustanovila je u svojim ispéijima da meso grudi provenijence
Arbor Acres proséno sadrzi 74,02% vode, 25,65% proteina, 0,56% ma$tP5%
pepela, dok meso karabataka sadrzi 74,09% vodéeipao21,20%, masti 3,13% |
pepela 1,07%Dbordevi¢ (2005), navodi da meso grudi brojlera provenijergbro G
pros€&no sadrzi 73,81% vode, 0,94% masti, 24,17% proteina2% pepela, dok meso
bataka sa karabatakom sadrzi 72,35% vode, 9,24%, 1ha$0% proteina i 1,05%
pepela.

Prema Ristiu (2007), prosg&an hemijski sastav belog mesa (grudi) brojlera
(ispitivane su provenijence: ASA, AA, Hybro, LohnmaiRoss, Shaver, Pilch, Peterson i
Cobb) iznosi: 74,9+0,7% vode, 23,6+£0,7% proteing+0,38% masti i 1,2+0,1%
pepela, dok je u crvenom mesu (batak) taj iznogt#151%, vode, 19,6+0,9% proteina,
3,88£1,33% masti, 1,1+0,1% pepela.

U svim primerima se zapaZza da meso bataka sa kakabasadzi uvek viSe
masti nego meso grudi.

Jasno je da hemijski sastav mesa uopSte, pa takesa brojlera, zavisi od
mnogih faktora: starosti i pola jedinke, ishrangtépena uhranjenosti, provenijencije,
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odnosno genetike, tima gajenja (npr. organska proizvodnja), zatim amske regije
koja se posmatra, itd. (Riti sar., 2008; Krischek i sar., 2011).

Zahvaljujii svom, za ishranu ljudi, izuzetno povoljnom hekujs sastavu
pilece meso se smatra nutritivno veoma vrednim mesomochia je pilece belo meso

zbog svog sastava nezaobilazan vazan sastojakrsavee zdrave ishrane ljudi.

2.6. Fizkke karakteristike mesa zivine

Za odrgivanje kvaliteta mesa zivine nakon klanja od velikma&aja su fizéki
parametri kao Sto su pH vrednost i temperatura n&ga mesa i njegova sposobnost

vezivanja vode.

2.6.1.pH vrednost i temperatura mesa

Stepen biohemijskihn promena u mesu odrazavaju peEdnast mesa i
temperatura.

Nakon klanja zivotinje, migi nastavljaju da stvaraju energiju, kontrahuju se i
proizvode toplotu. Kako se posle klanja zaustakijetok, misti se viSe ne snabdevaju
kiseonikom i hranljivim materijama, pa se kao izewrergije koristi depo glikogena u
¢eliji koji se razgrduje u anaerobnim uslovima. Razgradnjom glikogersaapa mléna
kiselina, a pH vrednost mesa se shizava. Jedamajadagjnijih parametara kvaliteta
mesa je pH vrednost, s obzirom da njen pad dovadiddnaturacije proteina i
preobrazaja miga u meso. Pored toga, delovanjem na proteine np$ayrednost
posredno utie i na druge parametre kvaliteta mesa (sposobrezstanja vode, boju,
elektricnu provodljivost, mekéu mesa...). Posle klanja zivotinje pH vednost opsala
7,2 na vrednosti oko 5,3 do 5,7, Sto zavisi odevigtotinje, postupka sa njom pre
klanja, temperature tokom postmortalnog procesatevimis¢a... DuZina trajanja
anaerobne glikolize zavisi od vrste zivotinje, kawste miSéa gde se ona prati. Tako u
grudnim mis¢ima pilica anaerobna glikoliza traje oko 1,5 sati i pH opaa,5 do 5,7
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(Honikel, 2006).Rigor mortis se razvija do 1 sat nakon klanja ¢ali (Dransfield i
Sosnicki, 1999), Sto je ekstremno brzo u odnosistngoojavu kod sisara.

Najzna&ajniji momenat za kvalitet mesa je qebak hla@enja trupova koji bi
trebao da zapgme odmah nakon evisceracije. Rileupovi se najeXe hlade hladnim
vazduhom, ili potapanjem u hladnu vodume se postiZze snizavanje temperature trupa
sa oko 39°C na oko 5°C za nekolikasova. Brzina opadanja temperature tokom
hladenja pile€ih trupova zavisi od raziitih faktora, kao 5to su: veéina, odnosno tezZina
ptice, metod hidenja, koltina potkoZnog masnog tkiva, oprema zaibige, kapacitet
hladenja (Barbut, 2002). Vreme petka hl@enja trupova kao i intenzitet ldenja je
zn&ajan za kvalitet mesa sa higijenskog i tehnolosksgekta. Naime, pozeljno je da
se temperatura u trupu spusti Sto pre do vredkogi onemogéavaju ili usporavaju
razmnoZavanje mikroorganizama, a t&a dalje odvijanje biohemijskih procesa u
mesu (Pisula i Florowski, 2006). Snizavanjem terapge opada stepen postmortalne
glikolize, pricemu se zaustavlja dalje opadanje pH vrednosti. Eeatyra, pored toga
Sto utte na brzinu opadanja pH vrednosti mesaceuti na razvoj bledog mekog i
vodnjikavog mesa - PSE (engl. PSE - Pale, Soft,Eandlative) mesa, jer ono nastaje
istovremenim delovanjem visoke temperature i nidevpednosti (Lesiow i sar., 2009;
Owens i sar., 2000). Suprotno tome, prekomerndehni@ trupova dovodi do hladnog
rigora (skrgivanja), Sto nepovoljno we na mekéu mesa (Barbut i sar., 2008).

Za odrdivanje pH vrednosti i temperature mesa Zivine kibse pehametar sa
termometrom. Pomenute vrednosti sece@e mere 15 min nakon klanja (inicijalna
kiselost), zbog brzeg opadanja pH kod zivine u sdr@a sisare. Migitim, merenje pH
moze da se izvrSi i 5 min nakon klanja. Prepeno vreme za merenje pH je jos 30, 60,
120 i viSe minuta nakon klanja. Za odireanje krajnje kiselosti pH vrednost se meri
nage&e 24 sata nakon klanja, mada se krajnji pH u grodnosicu moze izmeriti vé
nakon 6 do 8 sati (Petracci i Baeza, 2009).

Temperatura i pH vrednost mesa se razlikuju gimmisica iste zivotinje, pa je
stoga neophodno standardizovati &iBiregiju gdec¢e se pH vrednost i temperatura
meriti.

Za merenje pH vrednosti i temperature najboljeqgaskiti m. pectoralis major
(Petracci | Baeza , 2009, Salakova i sar., 2009niDz sar., 2011), ali se pomenute

vrednosti mogu meriti i u muskulaturi bataka i Keataka.
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Na pH vrednost utu razliti faktori, kao Sto su genetika, pol, da drzanja
zivotinja, duzina gladovanja pre klanja, transpettes, n&n klanja, kao i né&n i
duzina skladiStenja mesa itd.

Ordonez i sar. (1998), navode da optimalna krapiavrednost izmerena u
bataka (crveno meso) [@d nesSto véa i iznosi oko 6,1. Optimalna temperatura trupa
posle hldenja treba da bude oko 4°C.

Proséan pH ohldenog mesa grudi brojlera iznosi: 5,86 (Madruga ittkémn,
1995), 5,72 (Silva i sar., 2002), 5,39 (Wattanathasar., 2004), a mesa bataka i
karabataka: 6,44 (Madruga i Mottram, 1995), 6,30véSi sar., 2002) i 6,62
(Wattanachant i sar., 2004).

Kao Sto je vé pomenuto, pH pikeg mesa izm# ostalog zavisi od vremena
proteklog posle klanja, kao i mé§ie regije u kojoj se pH meri. Sest sati posle ldanj
meso grudi ima pH 5,84-6,04, a posle 24 sata 5,82-8ok meso bataka, 24 sata posle
klanja ima 6,62-6,72 (Gardzielewska i sar., 20Q%). i sar. (2004) utvrdili su da pH
mesa grudi iznosi pro&eo 6,06 dva satpost mortem, 6,02 ¢etiri sata, 5,98 Sest sati i
5,98 24 satpost mortem. Tri minuta post mortem pH mesa grudi iznosi pénses,48
(El Rammouz i sar., 2004).

Vreme otkoStavanja, take moze da wie na pH, ukoliko se odiaje u mesu
bez kostiju. Meso grudi otkoSteno dva sata posdejilima pH 6,34-6,52, a otkoSteno
cetiri satapost mortem 5,94-6,14 (Mehaffey i sar., 2006). Meso grudi mozeima,
zavisno od vremena otkoStavanja pH od 5,56-6,3% i(kar, 2004a).
pH izmeren 15-30 minuta posle klanja, moze bitizuan indikator kvaliteta mesa. Ako
je on u mesu grudi niZi od 5,7 to ozasa da se radi o PSE mesu, a ako je viSi od 6,5 0
DFD mesu. Karakteristan pH izmeren 15-30 minuta nakon klanja za &ajbni
kvalitet mesa grudi je 5,8-6,5, dok je za mesoKamta karabatakom pH neStatve
krece od 6,5-6,7 (Taylor i Jones, 2004). Ovi autorkotie, su utvrdili da kod petla
¢e&e dolazi do pojave PSE mesa. Petracci i sar. (208novili su da je prosan pH
DFD mesa grudi meren 15 minuta nakon klanja izn@s@@!, normalnog 5,89 i PSE
mesa 5,77. Zhang i Barbut (2005) su za iste paranuetbili sledée vrednosti: 6,23
pros&éan pH DFD mesa, normalno meso 5,91 i 5,54 PSE nutkdosu Lesiow i sar.
(2009) postavili strozije kriterijume i vrednost pkcu od 6,1 karakteriSu kao DFD
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meso, normalno meso je u opsegu pH od 5,7-6,1daPI8E mesa je pH manji od 5,7.
Risti¢ i Dame (2010) kasifikuju gra¢gni opseg pH<5,8 (PSE), 5,9-6,2 (standardne
osobine mesa) i pH6,3 (DFD). Isti autor navodi da je pH vrednost nmar@akon 15
minuta od klanja kod brojlera muskog pola (pt@sepH 6,02) bila signifikantno niza u
odnosu na brojlere zenskog pola (pt@sepH 6,10).

McNeal i Fletcher (2003) navode da pH mesa grudisza od na&ina klanja.
Kod konvencionalnog riaa klanja on iznosi progeo 6,07 posle dva sata, 5,90 posle
Cetiri sata i 5,83 posle 2#asa od klanja, dok kod klanja dekapitacijom izrg2b posle
dva sata, 5,97 postetiri sata i 5,92 posle 24 sata.

Risti¢c i Dame (2010) navode da postoje razlike u pH vostinu odnosu na
genotip. Tako pH vrednost izmerena 24 sata nakanj&lu pektoralnom mi&i kod
slede&ih provenijenca brojlera iznosi prasm: 5,72 — ASA, 5,79 — AA, 5,75 — Redbro,
5,79 — Lohmann, 5,71 — Ross, 5,73 — Pilch, 5,8%terBon, 5,84 — Cobb. Isti autori
zakljuuju da je pros&an krajnji pH u mesu grudi brojlera negde oko 5,77.

Yang i sar. (2012) navode da je kod brojlera prgeane AA koji su u hrani
dobijali neorganski selen prass pH mesa grudi 45 minuta nakon klanja iznosi®,6,1
dok je u mesu bataka i karabataka ta vrednost&)8d, nakon 24 sata prése pH
mesa grudi je iznosio 6,01, dok je u mesu batdkarabataka izmerena vrednost bila
6,23. Kod brojlera iste provenijence koji su dolbimrganski selen, progan pH 45
minuta nakon klanja u grudnoj muskulaturi je bi®8, a u muskulaturi bataka i
karabataka 6,06, dok je prés@ pH nakon 24 sata od klanja u mesu grudi bio, @18
mesu bataka sa karabatakom 6,01.

2.6.2. Boja mesa

Potros&i na prvom mestu biraju meso na osnovu njegove, Ipajge boja ujedno
jedna od najvaznijih karakteristika kvaliteta mésane. Boja mesa mozZe da se definiSe
kao kombinacija vizuelno sh$@ne informacije sadrzane u svetlosti koju odasiije
rasipa uzorak, odnosno kao égeizazvan podrazajem mrezégasvetlosnim zracima
razlicitih talasnih duzina (JUS 1SO 5492/2000).
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Boja koze i mesa zivine zavisi od r&#ih c¢inioca. Boja koze zivine varira od
bledo zute do Zute, dok boja svezeg mesa varireobel do crvene, odnosno svetle
Zuckasto smée do ruzéaste zavisno od prisustva hemoglobina i mioglobatiosno
koji su miSti u pitanju. Tako je meso nogu Zivine poznato kaewo ili tamno, dok je
meso grudi belo ili svetlo. Boja kuvanog pdg mesa se kée od tamnije
Zuwtkastosmée do svetlije sivo-braon nijanse.

Boja mesa i pH su visoko povezani. Tako je visokedmost pH povezana sa
tamnijim, a niska vrednost pH sa svetlijim mesomekstremnim sléajevima, npr.
usled kratkotrajnog stresa dolazi do naglog padaipkzvoja bledog, mekog i
vodnjikavog mesa (PSE), dok se kod dugotrajnogatemapaza visok pH i posléda
pojava tamnogg¢vrstog i suvog mesa (DFD engl. - Dark, Firm and)Dkada se u oba
slicaja detektuje promena u boji (Fletcher, 1999). PBED meso predstavljaju vazne
mane kvaliteta mesa koje i dalje nanose Stetu tnfusiesa. PSE meso ima bledo-
ruzicastu boju, meku teksturu, nizu sposobnost vezivamgde (SVV) i slabija
funkcionalna svojstva. DFD meso ima tamno-crvengju,bovrstu teksturu, slabija
funkcionalna svojstva i podlozno je kvaru. Obe @@ave su nepozeljne, jer pored
oslabljenih funkcionalnih svojstava, potrésadbijaju da jedu meso izmenjenog izgleda
(Viljoena i sar., 2002; Fletcher, 2006).

Prema tome, ocena boje mesa moze da pomogne uiv@hien promena
kvaliteta mesa, a samim tim i problema vezanihdaabit. Postoje tri uzroka promena
u boji:

1. Boja mesa zavisi od sadrzaja pigmenta koji, pakisead elemanata primarne
proizvodnje, kao Sto su vrsta, starost zivotimezim ishrane.

2. Uslovi pre klanja, kao i samo klanje, duti posredno na boju mesa tako Sto
prvenstveno utu na brzinu spustanja pH vrednosti i krajnju pHivrest mesa.

3. Tokom skladiStenja, distribucije i prodaje dolaz dksigenacije i oksidacije
pigmenta u mesu Sto &# na promenu boje.

Yang i Chen (1993) su utvrdili da vrednosti svetlifL*) i crveno-zelene
komponente boje (a*) u mi@ma grudi i karabataka Zivine opadaju sa vremenom
cuvanja mesa posle klanja, tj. porastom pH.

Termini koji se odnose na boju su: subjektivni, @simo psihosenzorni (svetk,

oStrina, ton, zaéenost hrome i puré@); i objektivni koji se odnose na stimuluse i dele
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se na psihofizke i psihometrijske. Prema tome, boja se moze maaitdva naina,
subjektivno i objektivno. Subjektivan &a procene boje podrazumeva upbvanje
boje mesa sa referentnim skalama za boju.

Za instrumentalno ili objektivno merenje moze seédtii viSe aparata koji rade
po principu kolorimetrije, odnosno spektrofotometri Svaki instrument nudi niz
moguenosti koji omoguuje istraziv&ima da biraju izméu nekoliko sistema za merenje
boje (lovac, CIE i trobojni kolorimetar), izvoraetlosti (A, C, D65 i Ultralume), uglova
posmatranja (10, 20 i 100) i v&@ha aparata (0,64-3,2 cm). CIE sistem ddje boju
pomdau tri vrednosti: L* vrednost oddelje svetlinu boje, a* vrednost odtge crveno-
zelenu komponentu i b* vrednost zuto-plavu kompandmoje. L*, a* i b* vrednosti se
mogu odrediti poméu trobojnog analizatora Minolta Chroma Meter (Miao(UK)
Limited). Uzorci treba da budu dovoljno debeli kaiose spré&lo da svetlost prée
kroz njih. To zn& da bi trebali biti namanje 1 cm, a najbolje 2tb debljine (Watrriss,
2000). Nageka L* vrednost mesa pda iznosi oko 51 (mereno 3 sata posle klanja),
odnosno 52 (24 sata posle klanja), dok je kod BM¥sanL* vrednost @ od 60
(Woelfel isar., 2002).

Oba n&ina merenja boje, subjektivno i objektivho, radensemesu ohtienom

na oko 4°C, 24 sata nakon klanja, kada se stajalgposobnost vezivanja vode, pa se
viSe ne gubi pigment sa eksudatom. Kao i kod mareénjgih parametara, neophodno je
precizirati mis¢ i regiju, jer vrednosti variraju za raglie misie iste Zivotinje.
Prema tome, za odtizanje boje bilo subjektivnom ili objektivnom metmth najvaznije
je definisati vreme merenje boje posle klanja, meserenja, kao i uslove ldanja i
rasecanja. Takt® je vazno obratiti paznju na standardizovanje joebluzorka i
podloge gdeée se uzorak staviti tokom merenja.

Prepordgeni parametri za odde/nje boje Zivinskog mesa su: izvor svetlosti
D65, sa standardnim uglom posmatranja od 10° irkskala L*, a*, b*. NajeXe mesto
za merenje boje zivinskog mesa je grudna muskaatoinosnan. pectoralis major
(superficialis) i to njegova unutrasnja povrSina koja je okremutama kosti zbog toga
jer suprotna strana moze da bude promenjena nakemnjd. Mesto merenja treba da
bude bez &glednih oStéenja (modrice, diskoloracije, hemoragije...) ilildoikojih
drugih karakteristika koje mogu da duti na standardno odiwanje boje (Petracci i

Baeza, 2009). Boja se odrge na svezem rezu mesa koji stoji radi tzv. c\atéoje.
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Razvijanje, ili cvetanje boje nastaje usled vezjadmseonika za pigmente mesa. Vreme
cvetanja boje zavisi od temperature na kojoj seaizavaju, pa se prepotuje da
iznosi najmanje jedan sat na 4°C. Vreme cvetanja tbeba da bude isto za sve uzorke,
jer utice na boju putem oksigenacije i oksidacije pigmendarkos tome, na L*

vrednost ne ute vreme cvetanja boje, pa je dovoljno da cvetaoje bude i 5 minuta.

2.6.3. Sposobnost vezivanja vode

Karakteristika mesa da zadrzi vodu tokdavanja, obrade (genja, mlevenja,
pritiskanja...) i kuvanja meri se sposobfio¥ezivanja vode (SVV). SVV je jedna od
najvaznijih funkcionalnih svojstava mesa od velikaga&aja za njegov kvalitet
(mekaa, s@nost, sam izgled). Stvaranje e kiseline i posledno spustanje pH
vrednosti mesa dovode do denaturacije proteinagrpagube sposobnost da zadrze
vodu. Otpustanje vode je & Sto je véi i pad pH vrednosti tokom prvog sata nakon
klanja. 1z ovoga proizilazi da se stres neposrepieal klanje odrazava negativho na
sposobnost mesa da zadrzi vodu (Zhang i sar., 2012)

Prema Hamm-u (1986), SVV ispoljava se tokom ¢##ti procesa, pa se
iskazuje razliitim terminima:

— gubitak t&€nosti — nastaje tokom isticanjat®sti iz mesa bez primene spoljasnje
sile;

— gubitak ténosti tokom odléivanja — nastaje tokom isticanja&t®sti iz mesa koje se
odleduje bez primene spoljasnje sile;

— gubitak teénosti tokom kuvanja — nastaje tokom zagrevanja rsasé bez primene
spoljasnje sile u vidu centrifugiranja ili pritigka;

— ubrzan gubitak #osti — nastaje tokom primene spoljasnje sile rezasvmeso ili
meso koje se odiigje u vidu pritiskanja (npr. metoda pritiskanjateil papirom),
centrifugiranja, metode usisavanja (npr. kapilarolmetrijska metoda).

SVV je bitna karakteristika za kvalitet mesa jercrsmst i mekoda mesa
delimi¢cno zavise od sposobnosti mesa da zadrzi vodu t@kmanja i termike obrade

(Lawrie, 1998). Koktina vode u mesu i sila &nja mesa su u negativnoj zavisnosti, tj.
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Sto je sposobnost mesa da zadrzi vodu opada, samise smanjuje i meka mesa, a
sila s€enja mesa raste (Lee et al., 2008).

Do sada postoji veliki broj razitih metoda za odrivanje SVV, koje se u
potpunosti razlikuju u postupku, vé&hi uzorka i sili koja se primenjuje na meso, pa je
teSko porediti rezultate dobijene iz r&#lh metoda. Najexe koriene metode za
odreiivanje SVV svezeg mesa Zivine i proizvoda od megae& su metod gravimetrije,
kompresije, centrifugiranja i kuvanja (referentnetade prema Honikel-u (1987) i
Rassmussen-u i Anderson-u (1996)).

Za odrgivanje sposobnosti vezivanja vode prema Honikel908), potrebno
je sa&uvati celovitost misia pre uzorkovanja i da se nikakva spoljasnja stm
gravitacije, ne primenjuje tokom merenja. Tokomeddranja gubitka vlage neophodno
je spreiti isparavanje vlage sa povrSine mesa. Zadewnge ove metode neophodni su
vaga sa tno%u +0,05 g, odgovarajia posuda sa reSetkastim dnom koja se u
potpunosti zatvara (kako bi se spil@ odavanje vlage sa povrSine mesa) ili plasti
kesa zajedno sa mrezicom u kojoj se uzorak poataygjostor u kome se temperatura
moze kontrolisati i drzati konstanthom. Prepoije se da se uzorci mesavaju od +1
do +4°C. Posle prvog merenja i postavljanja uzark@omenutu posudu ili plagtiu
kesu, vrSi se ponovno merenje uzoraka i to nakgnoddosno 48 sati skladiStenja.
Kako bi se izbeglo gubljenje vlage sa povrSine akampre prvog merenja, uzorkovanje
mora biti brzo. Treba uzeti najmanje dva susedmakazmesa stne mase i oblika. Na
kraju eksperimenta, povrSina uzoraka se briSe krpovakon toga se mere. Gubitak
vlage se procentualno prikazuje uzingju obzir masu uzorka pre i posle skladiStenja.

Opisani metod po Honikel-u (1998) nije jedini ke moze koristiti. U klanici je
mnogo prakiinije koristiti metod po Rasmussen i Anderson-u @G)9Koji predlazu
upotrebu posudice EZ-Drip Loss kontejnera. Poregh,t@mva metoda je osetljivija od
prethodne, ali je potrebno viSe vremena za njenodenje (72 sata nakon klanja).
Pravilo uzimanja uzorka je isto kao i za prethodmetodu, s tim da je potrebno manje
grama po uzorku.

Stres pre klanja dovodi do nize pH vrednosti, gane temperature mesa rano
post mortem i loSe utte na boju i stabilnost boje mesa. Ucslu stresa pH vrednost u

ann e

nepovoljna pH i temperatura najZa@iji ¢inioci za SVV mesa. Tako smanjena pH
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vrednost i povéana temperatura mesavode do otpusStanja vode iz mesa (Dadgar S.,
2010).

2.7. Senzorne karakteristike mesa zivine

Senzorne karakteristike mesa Zivine su od posebnagja za prihvatljivost od

potroS&a. Mogu se odrediti instrumentalno i senzornomiaoa.

2.7.1.Tekstura

Tekstura odnosno meé&a/tvrdada mesa je jedna od najvaznijinh senzornih
karakteristika. Tekstura se definiSe kao osobirendirkoja obuhvata sva mehsa,
geometrijska i svojstva povrSine proizvoda koja ggazaju poméu mehanikih
receptora, receptora dodira i tamo gde je to patretulima vida i sluha, (JUS I1SO
5492/2000). Moze se ¢eda je struktura mesa vizuelna predstava tekstnesa.
Struktura mesa se odnosi nadyranesa, préemu se, pored mi&og tkiva, posmatraju
pripadajée masno i vezivno tkivo, posebno njihov odnos i gmanost. Taktilnu
predstavu teksture mesa predstavljaju ndakicivrstata. Pokazatelj teksture je i zvuk
koji se emituje prilikom grizenja i Zvakanja mesa.

Teksturalna svojstva, posebno mékoi s@nost imaju znéajan efekat na
prihvatljivost mesa, a povanjem mekée smatra se da se pdesa i ukupna
prihvatljivost namirnice (Cavitt i sar., 2004). \raist teksutralnih svojstava ne zavisi
samo od namirnice, nego i od potrégajer neki ljudi viSe vole tde, a neki mekse
meso.

Najvazniji faktori koji uttu na teksturu mesa su vrsta, rasa, pol i starost
Zivotinje, zatim ishrana, odnosno uhranjenost aiyet gladovanije i transport pre klanja
i uslovi tokom obrade mesa. Ustanovljeno je da n#goe hranjene kukuruzom ima
zn&ajno manju elastnost i tvide je za zvakanje od mesa zivine kojoj je u ishrani
dodavana pSenica (Lyon i sar., 2004). Sa stard&otinje raste i tvrdéa mesa. Faktori

stresa kao Sto su gladovanje i transport pre klamggu dovesti do pojave BMV mesa
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kaja se osim na boju odrazava i na teksturu mesan@ i Barbut, 2005). Uslovi tokom
obrade mesa (metod omamljivanja, temperatura, taiagje) podjednako wti na
teksturu mesa kao i postupci sa zivinom pre kl@njai sar., 2004).

Teksturalna svojstva mesa su u prvom redu dsirg zrenjem mesa, odnosno
konverzijom mista u meso. Tokom ove konverzije, razlikuju se tzefafaza pre rigora
tokom koje misti ostaju pokretni i reaguju na stimuluse; faza rggtokom koje se
razlazu jedinjenja bogata energijom (ATP, kreagitkogen) i u kojoj pH opada; i faza
opusStanja koja je enzimske i fkio-hemijske prirode. Sve ove tri faze su podcapam
uticajem temperature i brzine bknja. Rigor mortis se razvija brze u niisia koji su
aktivniji, Sto zngi brze u crvenim nego u belim midim vlaknima. Rigor u filetima
grudi moZe nastati 15 minupost mortem, dok se u muskulaturi bataka moze javiti za
tri minutapost mortem. Kompletan rigor u grudima javlja se 2-4, a u muaturi bataka
do dvacasapost mortem (Kijowski i sar., 1982). Ovaj zaklfiak je potvden analizom
miSi¢a sastavljenih uglavnhom od crvenih aerobnih viakgnéatismus dorsi) i belih
anaerobnih vlakanar( pectoralis). Aerobni mis¢i zavrSavaju metabdalku aktivnost
dva casapost mortem, dok su anaerobni metahidi aktivni joS osam sati posle klanja
(Sams i Janky, 1991). Ve skr&enje mista i vei stepen kontrakcije sarkomera pri
rigoru imaju negativan uticaj na teksturu mesadiBil sar., 1998).

Tekstura mesa zivine se ocenjuje na celom komaddhpdno terngki
obralenog mesa, pa uslovi i metede tetkei obrade moraju biti standardizovani.
Prepordena temperatura na kojoj se pripremadelleneso radi ocene teksture treba da
bude izmdu 75 do 80°C, zatim meso treba da se ohladi nao228dC, ili se ostavi
preko n@i na 2 do 5°C (Petracci i Baeza, 2009). Treba vodiuna o vekini uzorka,
orijentaciji mistnih vlakana prilikom s&enja uzorka i zastupljenosti vezivnog tkiva u
cilju dobijanja pouzdanih rezultata. Nage se tekstura ocenjuje na belom mesu grudi i
uzorci treba da se seku paralelno sa pruzanjenzmitSiviakana (longitudinalno).
Vecina instrumentalnih metoda koje se koriste zadiednje mekde terméki
obraienog zZivinskog mesa bazira se na Warner-Bratzlemmi€r Shear Press ili Tensile

testu.
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2.7.2. Aroma

Miris i ukus sveZzeg mesa se veoma razlikuju u odnues termiki obraieno
meso (pripremljeno za jelo). Sveze meso ima krraetalno-slankast miris i ukus
(Wasserman, 1972). Miris i ukus mesa se menjajarnoterméke obrade. Utweno je
nekoliko slozenikinioca koji utéu na miris i ukus mesa zivine. Prema Aliani i Farme
(2005) riboza i tiamin su mozda najvaznijnioc koji uticu na miris i ukus piléeg
mesa. Pored prirodnih komponenti, na miris i ukiessanveoma ute i ishrana Zivine
(Lyon i sar., 2004).

Miris i ukus se ocenjuju senzornom analizom.
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3. CILJ | ZADACI ISTRAZIVANJA

Cilj istrazivanja je analiza trendova u proizvodrijiinskog mesa u Srbiji, zatim

uporedna analiza mesnatosti trupova (masa trupoeai posle hldenja, masa i

zastupljenost osnovnih delova u masi trupa, ispij@ zastupljenosti mesa kostiju i

koze u vrednijim delovima trupa), odabranih parareetkvaliteta mesa (hemijske i

fizicke) brojlera razliitih provenijencija i sa raalitih farmi u Srbiji sa obzirom na

razlike u genetskoj osnovi, razlike u ishrani, lousna drZzanja.

1)
2)

3)
4)

5)

6)

7
8)

Za ostvarenje ovih ciljeva postavljeni su sk@dmadaci:

IzvrSiti analizu obima proizvodnje mesa zivin8ibiji u poslednjih 25 godina;
Ispitati prosénu masu trupova pre i posle &daja, masu trupova pre i posle
hladenja (obrada trupova pripremljena za rostilj) idkalaienja trupova brojlera;
Ispitati masu osnovnih, vaznijih delova trugeugi, batak sa karabatakom);
Ispitati zastupljenost osnovnih delova trupai@grbatak sa karabatakom) u masi
trupa;

Ispititi zastupljenost pojedinih tkiva (mésio- meso, kosti, koza) u osnovnim
delovima trupa (grudi, bataka sa karabatakom);

Ispitati hemijski sastav mesa grudi i mesa katakkarabatakom;

Ispitati pH mesa 30 minuta i 24 i 48 sati pddénja (meso grudi);

Ispitati sposobnost vezivanja vode (meso grudi);

24



4. MATERIJAL | METODE RADA

4.1. MATERIJAL

U ispitivanjima su kori&ni podaci dobijeni klanjem 11 grupa brojlerad@da
je Sest grupa bilo provenijencije Cobb 500, triggyrovenijencije Ross 308 i dve
grupe provenijencije Hubbard Classic. Od Sest grppavenijencije Cobb tri su
hranjena hranivom istog proizdata (proizvatac A), dve grupe hranom proizdaeca B
I jedna grupa hranom proizéata C. Starost brojlera provenijencije Cobb bila (4@
do 55 dana. Klanje brojlera provenijencije Cobbwjeao je u dve raztite klanice.
Brojleri provenijencije Ross hranjeni su sa hrarmmhdva razllita proizvataca (druga i
trece grupa proizvéac D) a prva grupa hranom proiziaa E. Brojleri su klani u dve
razlicite klanice. Starost brojlera provenijencije Roga e od 37 do 43 dana. Brojleri
prvenijencije Hubbard (starost 40 i 47 dana) hmingu sa hranom dva rasta
proizvadata F, G a klanje je obavljeno u dve raité klanice. Svih Sest klanica u
kojima su obavljeni klanje i obrada trupova bili sgistrovani objekti za ovu vrstu
delatnosti.

Merenje mase trupova pre i posleddnja, utvidivanje kala hldenja i merenje
pH vrednosti 30 minuta posla klanja deao je na po pedeset trupova iz svake grupe
(550 trupova ukupno). Ispitivanje parametara mesta{masa osnovnih delova- grudi,
batak sa karabatakomga&e osnovnih delova mase trupa, zastupljenost tkiva u
osnovnim delovima) udeno je na po trideset trupova iz svake grupe (uup80
trupova). Hemijski sastav utien je na po Sest uzoraka mesa grudi, odnosno mesa
bataka sa karabatakom (132 uzorka). Merenje pHnasid24 i 48 sati posle klanja i
ispitivanje sposobnosti vezivanja vode obavljenggepo dvadeset uzoraka grudi iz
svake grupe ( ukupno 100 merenja).
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4.2. METODE

Za ostvarenje postavljenih zadataka koriSteni edesil postupci:

1) Analiza obima i strukture klanja Zivine u Srhiraiena je na osnovu
zvaninih statisttkih podataka;

2) Merenje mase brojlera i mase trupova pre igp&kanja obavljeno je na
nain uobkajen za industrijsku klanicu, a kalo &émja je izrgunat iz podataka
dobijenih za masu brojlera pre i posleddnja;

3) Mesnatost trupova je odena merenjem osnovnih delova trupa (grudi,
batak sa karabatakom) i iZmmavanjem njihove zastupljenosti u masi trupa kao i
iskoStavanjem grudi i bataka sa karabatakom, odjea mesa, kostiju i koze i
merenjem njihove mase a zatim aavanje njihovog ¢esa u ispitivanim delovima
trupa;

4) Merenje pH je obavljeno 30 minuta, 24 i 48 gaisle klanja pH-metrom
«Testo 205» (Neng&a) ubodom u grudnu muskulaturu;

5) Za ispitivanje osnovnog hemijskog sastava n{gseso grudi i bataka sa
karabatakom) koréeni su sled@ postupci:

Vode - odrdivanjem gubitka mase suSenjem homogenizovanog azork

pri 105+£1°S do konstantne mase (SRPS ISO 1442/1998)

Masti - metodom po Soxhletu, ekstrakcijom masto&iSenog uzorka
petrol etrom, destilacijom i suSenjem pri 105+1% kbnstantne mase (SRPS

ISO 1443/1992);

Proteina - metodom po Kjeldalh-u primenom daj@ firme Tecator"

(SRPS ISO 937/1992),;

Pepela - sagorevanjem uzorka pri 550°S do konstanase (SRPS ISO

936/1999);

6) Sposobnost vezivanja vode atinea je preko gubitkadrosti bez primene
spoljasnje sile (pritiska), tzv. ,bag“ metodom peerflonikel-u (1998). Kao uzorci
uzeta su dva komada n@iBbg tkiva (. pectoralis major), priblizno istog oblika i
velicine, mase oko 100 g¢isceni od spoljasnjih naslaga masti i vezivnog tkiveakon
toga izmeren na vagi sactw&u + 0,05 g. Uzorci su okani o konac, stavljeni u

staklene sudove sa poklopcem (osiguravsi da mesoa nntakt sa unutrasnjim
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povrSinama sudova i iscetkom koji nastaje usled@ajhja ténosti) i cuvani pri +4°C.
Posle stajanja od 48 sati, uzorci su mereni nasaggnogu + 0,05 g. Gubitak @osti
prikazan je kao procenat gubitka mase nakon 48 sati

7) U statisttkoj analizi dobijenih rezultata izvedenog ekspentaekao
osnovne statistke metode kori&ni su deskriptivni statistki parametri. Deskriptivni
statistéki parametri, odnosno aritmekia sredina, standardna devijacija, standardna
greSka, minimalna, maksimalna vrednost i koefitijerarijacije, omogtili su
opisivanje eksperimentalnih rezultata i njihovo &demje. Za testiranje i utdivanje
statisttki znaajnih razlika izmdu ispitivanih grupa koriena su dva testa. Za
ispitivanje zné&ajnosti razlika izméu srednjih vrednosti dve ispitivane grupe kéei$
je t-test. Za ispitivanje signifikantnih razlikamsdu tri i viSe posmatranih tretmana
koris¢en je grupni test, ANOVA, a zatim pojedimam Tukey testom ispitane su
statisttki znatajne razlike izméu tretmana. Signifikantnost razlika ufena je na
nivoima znaajnosti od 5% i 1%. Statigka analiza dobijenih rezultata dema je u
statisttkom paketu Prism Pad 5.00. Svi dobijeni rezultatkgzani su tabelarno i

graficki.
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5. REZULTATI ISTRAZIVANJA

5.1. Proizvodnja i potroSnja mesa Zivine u Srbiji d 1984. do 2009. godine

Ukupan broj zivine u Srbiji se u proteklih 25 gaalismanjuje. U periodu A od
1984. do 1989. godine prasa broj Zivine bio je 24770,00+2484,84 hiljada redli
zatim se u periodu B od 1994. do 1999. godine sujama 24640,67+1670,42 hiljada
jedinki, ali ovo smanjenje nije bilo statigti znatajno. U odnosu na prethodne periode
statistéki znatajno manji (p<0,01) broj zivine zabelezen je u pau C od 2004. do
2009. godine kada je pras® iznosio 16836,83+607,83 hiljada jedinki (tabBla

Tabela 1. Ukupan broj Zivine u Srbiji od 1984. @d®2. godine (000 grla)

Broj zivine
Period =T0) ZIvE

X +Sd

A (1984-1989) 24770,0012484,/84
B (1994-1999) 24640,6711670,%12

C (2004-2009)| 16836,83+607/33

Napomena: * odnosi se na periode A, B, C; (@mhe3, grafikoni 1-48
** jsta slova ozn#avaju statistiki znasajnu razliku; * & ©-

'p<0,01;>"
¢+ p<0,05 (odnosi se na tabele 1 do 44)

Broj grla zaklane Zivine je za period od 1984. @99. godine pros®o iznosio
42244,67+6294,47 hiljada jedinki, dok se od 20@%2809. godine taj broj po¥ao na
45091,83+3900,12 hiljada jedinki, Sto predstavifatisticki znatajno povéanje. Ne
postoje zabelezeni podaci za ukupan broj zaklavieeziu periodu od 1984. do 1989.
godine (tabela 2).

Tabela 2. Klanje Zivine u Srbiji od 1984. do 20§8dine

Broj zaklane zivine teke u klanicama
Period Ukupan broj U klanicama %
X+ Sd X+ Sd X+ Sd
B (1994-1999) 42244,67+6294/47 13187,17+2302,92 31,40+4,52
C (2004-2009) 45091,83+3900712 24578,33+5423,18 54,03+8,13
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Broj zivine zaklane u klanicama se statistiznatajno povéao (p<0,01) za
period od 2004. do 2009. Godine kada je p¥nseznosio 24578,3315423,18 hiljada
jedinki u odnosu na period od 1994. do 1999. godtimga je u klanicama praseo
zaklano 13187,17+2302,92 hiljada jedinki zivine. &xiod od 1984. do 1989. godine
nisu zabelezeni podaci o broju zaklane zivine.

Uce&e Zivine zaklane u klanici u odnosu na ukupan lzadflane Zivine se
poveao pa je tako za period od 2004. do 2009. godinesip 54,03+8,13%, Sto je
statisttki znatajno povéanje (p<0,01) u odnosu na period od 1994. do 1§68ine
kada je iznosio 31,40%4,52%. U periodu od 19841980. godine ne postoje zabelezeni
podaci o broju zaklane Zivine u klanicama (tabgla 2

U Srbiji ukupna proizvodnja mesa se u proteklimigatha smanijivala. Tako je
ukupna proizvodnja mesa u periodu od 1984. do 19f8%line u proseku bila
584,83+£29,11 hiljada tona, da bi se u period 0d419€0 1999. godine smanijila na
541,00£18,60 hiljada tona. Ovo smanjenje je bilatisticki znatajno (p<0,05). U
odnosu na navedene periode stakstznatajno manja (p<0,01) proizvodnja mesa
zabelezena je u periodu od 2004. do 2009. godide k& bila 472,33+21,30 hiljada
tona (tabela 3).

Proizvodnja zivinskog mesa bila je od 1984. do 1986dine u proseku
108,33+7,00 hiljada tona, zatim se statlgtznatajno smanijila (p<0,01) i u periodu od
1994. do 1999. godine bila 76,67+5,54 hiljada tamaj periodu od 2004. do 20089.
72,17+5,78 hiljada tona. Nije utiena statistiki znatajna razlika izméu proizvodnje
Zivinskog mesa u period od 1994. do 1999. i periodi2004. do 2009. godine (tabela
3). Proizvodnja mesa u Srbiji u poslednjih 25 gadi@ u stalnom opadanju. Pri tome,
najviSe se smanjila proizvodnja gdeg mesa. Na drugom mestu je smanjenje
proizvodnje zivinskog mesa. Tako je proizvodnjarskog mesa 1990. godine bila 113
hiljada tona, a u periodu od 2004. do 2009. bila proseku 72,10+5,78 hiljada tona. 1z
nasih rezultata prikazanih u tabeli 3¢ljigo je da je proizvodnja Zivinskog mesa u
periodu 1984. do 1989. godine smanjena za jedfinutes odnosu na period od 2004.
do 2009. godine.

Ukupna potroSnja mesa u Srbhiji je bila nd@eu periodu C kada je pras®

iznosila 64,70 kg po stanovniku, a najmanja je bifgeriodu B sa progeo 54,10 kg po
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stanovniku. Najvéa potrosSnja mesa zivine bila je u periodu A, sa@imo 10,83 kg po
stanovniku, a takie najmanja u periodu B sa proése 7,67 kg po stanovniku (tabela
3).

Tabela 3. Proizvodnja i potroSnja mesa u Srbiji684. do 2009. godine

Proizvodnja mesa (000 tona) Potrosnja (kg)*
Period Ukupna Zivina Ukupna Zivina
X + Sd X + Sd X X
A (1984-1989) | 584,83+29,1% | 108,33+7,00° | 58,48 | 10,83
B (1994-1999) | 541,00+18,80 | 76,67+554 | 54,10 | 7,67
C (2004-2009) | 472,33+21,368 | 72,10+5,78 | 64,70 | 9,87

Napomena: * izréunata iz proizvodnje mesa i broja stanovnika

U ukupnoj proizvodnji mesa, zivinsko meso je u peéa od 1984. do 1989.
godine westvovalo sa 18,53+0,85%. Ovoeke se u periodu od 1994. do 1999. godine
smanjilo na 14,17+0,79% da bi u periodu od 200420@9. godine bilo 15,28+1,04%.
Ovo smanjenje ¢ega zivinskog mesa u ukupnoj proizvodnji mesa u kriod 1994.
do 1999. godine i od 2004. do 2009. godine u odmasperiod 1984. do 1989. godine
je bilo statisttki znatajno (p<0,05) (grafikon 1). Poslednjih godina ttese bilo je

nesto iznad 15%.
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Grafikon 1. Ee&e zivinskog mesa u ukupnoj proizvodnji mesa

A

Proséna masa zivine pre klanja bila je 1,67+£0,05 kg (1894. do 1999.
godine), a od 2004. do 2009. 1,97+0,12 kg Stogesstki znatajno povéanje (p<0,01)
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u odnosu na period od 1994. do 1999. godine. Maga tu periodu od 1994. do 1999.
godine bila je 1,25+0,05 kg, odnosno 1,45+0,10 &geriod od 2004. do 2009., Sto je
statistéki znatajno povéanje (p<0,01) u odnosu na prethodni period (grafiid).

Pros€ne mase zivine pre klanja u Srbiji su u posmatrgmemodima ispod 2 kg.

kg 1.97

e
2,0 1.67 1.45
1.5 7 .

: OZivainasa
1.0 4 B,C (p<0.01) BMasa trupa zaklane
zivotinjc

0.5

-
0,0 &£

B C B C

Grafikon 2. Prosgna masa zivine pre i posle klanja

5.2 Masa trupa i kalo hlatenja trupova brojlera

Rezultati ispitivanja mase trupa i kala ddaja trupova brojlera za tri
provenijencije (Cobb 500, Ross 308, Hubbard Clagsiikazane su u tabelama 4-6.
Pros€na masa trupova brojlera pre ddmja Cobb provenijencije bila je od 1,42+0,21
kg do 2,0+0,28 kg. Izndrl prosénih masa trupova Cobb provenijencije (Sest grupa) u
vedini slucajeva (tabela 4) utdena je statistki znaajna razlika, n&e&e na nivou
p<0,01 a samo u jednom &aju razlika je bila na nivou p<0,05. Posleddaja trupovi
ove provenijencije imali su masu od 1,35+0,20 kg1d@8+0,27 kg. Razlike iznde
pros€&nih masa bile su u ¢mi slucajeva poréenja statistiki znatajne (p<0,01). Kalo
hladenja trupova Cobb provenijencije bio je od 0,928%2do 1,61+0,42% i u vai
slicajeva pordenja izméu prosénih vrednosti kala (tabela 4) utiena je statistki

zn&ajna razlika (p<0,01 i p<0,05).
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Tabela 4. Prosme mase trupova i kalo ldenja brojlera provenijencije Cobb 500

Masa (kg)
Grupa| Starost| Hrana Pre hlaenja Posle hldenja Kalo hlatenja (%)
(dan) | * X +Sd X +Sd X +Sd

1. 50 A 1,948C+0,17 1,9248¢+0,17 1,26%°+0,32
2. 55 B 1,42PE40, 21 1,40"PEF+0,21 1,382+0,44
3. 42 B 1,3875F+0,20 1,35°¢1+0 20 1,617 F4+0,42
4. 44 A 1,5771740,24 1,56°P¢7%+0,23 0,9FPEFC0 23
5. 49 B 2,02¢40,28 1,98 "-+0,27 1,60°7+0,37
6. 48 C 1,96™+0,20 1,93"%+0,19 1,44+0,27

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Komponen@uprija
C - Zavod Zemun

Pros€ne mase trupova (tri grupe) brojlera Ross 308 prijemecije pre hldenja
bile su od 1,42+0,22 kg do 1,54+0,16 kg. Trupovipg jedan i dva pre hianja imali
su statistiki znatajno vé€u (p<0,01) prossmu masu u odnosu na présa masu
trupova trée grupe (tabela 5). Posle édaja proséne mase trupova brojlera Ross 308
provenijencije bile su od 1,41+0,22 kg do 1,55+0k8 Proséne mase brojlera prve i
druge grupe (tabela 5) bile su statistiznatajno vee (p<0,01) od prosee mase
trupova brojlera grupe 3. Pr@s@ kalo hldenja trupova brojlera Ross provenijencije
bio je od 0,72+0,31% do 1,46%0,28%. lzineprosénih vrednosti kala hienja
trupova brojlera Ross provenijencije sve tri grupgdena je statistki znatajna razlika
(p<0,01).

Tabela 5. Pros@e mase trupova i kalo ldenja brojlera provenijencije Ross 308

Masa (kg)
Grupa| Starost | Hrana Pre hlaenja Posle hldgenja | Kalo hladenja (%)
(dan) i X +Sd X +Sd X +Sd
1. 37 A 1,54'+0,16 1,53'+0,16 1,46°+0,28
2. 43 B 1,56'+0,18 1,55+0,18 1,25°+0,33
3. 42 B 1,42'F+0,22 1,41%+0,22 0,75%+0,31

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Agroziv (sopstvena meSaona)

Proséne mase trupova (dve grupe) brojlera provenijendipbard bile su pre
hladenja 1,67+0,41 kg i 1,47+0,21 kg (tabela 6). Razlizmeiu prosénih masa
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brojlera ove provenijencije bile su stati&iizna’ane (p<0,01). Posle ldanja proséna
masa trupova brojlera prve grupe bila je 1,47+&@6a druge grupe 1,48+0,21 kg. Nije
utvrdena statistiki znatajna razlika izmeéu proséne mase brojlera posle henja prve

i druge grupe. Kalo hienja brojlera prve grupe bio je 1,17+0,33%, a lkrojiruge
grupe imali su negativhu vrednost kala (-0,51+0,5586inosno imali su ¥& masu
posle hldenja zbog hidenja vodom (tabela 6).

Tabela 6. Prosme mase trupova i kalo ldlenja brojlera provenijencije Hubbard

Classic
Masa (kg)
Grupa| Starost | Hrana Pre hlaenja Posle hlgenja Kalo hlaienja (%)
(dan) i X + Sd X +Sd X *Sd
1. 42-47 A 1,67°+0,41 1,47+0,26 1,1'+0,33
2. 40 B 1,47'+0,21 1,48+0,21 -0,5%+0,65

Napomena: * hrana A - Vetaliatak (sopstvena mesaona)
B - Perutnina, B&a Topola (sopstvena mesSaona)

5.3. Proséne mase osnovnih delova trupa i njohovo de&e (%) u masi trupa

brojlera

Proséne mase grudi, odnosno bataka sa karabatakomvaplhii provenijencije
brojlera (Cobb, Ross, Hubbard) prikazne su u tabel&@-9. U tabeli 7 prikazane su
pros&ne mase osnovnih delova trupa i njihouaesie u trupu brojlera provenijencije
Cobb. Postne mase grudi brojlera ove provenijencije bile su489,91+85,70 g do
730,70+117,90 g, a bataka sa karabatakom od 3680382 g do 541,70+52,85 g.
Pros€éne mase grudi brojlera prve, peta i Seste grupe9,40a51,14 g do
730,70£117,90 g) bile su statiti znaajno vee (p<0,01) od prosaih masa grudi
(439,90+85,50 g do 570,08+99,10 g) brojlera drumgese i cetvrte grupe. lzmiu
pros€&ni masa grudi brojlera prve, peta i Seste grupe uiydena statistki znaajna
razlika. Proséna masa grudi brojlera tre grupe (570,08+99,10 g) bila je statikii
zn&ajno vea (p<0,01) od presaih masa grudi brojlera druge (469,10+74,64 Q)
odnosno trée grupe (439,90+£85,50 g). Nije ufena statistiki znaajna razlika izméu
pros€&nih masa grudi brojlera druge i ésegrupe (tabela 7).
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Proséne mase bataka sa karabatakom brojlera bile su66¢BG+50,82 g do
550,10+£71,65 g (tabela 7). Brojleri prve, pete st8egrupe imali su pro&e mase
bataka sa karabatakom statikitiznajno vée (p<0,01) od proseih masa bataka sa
karabatakom brojlera druge, ¢eei cetvrte grupe. Progae mase bataka sa karabatakom
brojlera prve, pete i Seste grupe nisu se sigtisthatajno razlikovale. Progea masa
bataka sa karabatakom brojletatvrte grupe (459,30+61,70 @) bila je statisti
zn&ajno vea (p<0,01) od proseih masa bataka sa karabatakom brojlera druge
(391,70+51,49 @), odnosne ¢ee grupe (369,31+50,82 g). Nije udena statistki
zn&ajna razlika izméu prosénih masa bataka sa karabatakom brojlera druge&e tre

grupe.

Tabela 7. Prosme mase grudi i bataka sa karabatakom i njih@eXxe u trupu brojlera

Cobb 500
Masa () We&e u trupu (%)
Starost| Hrana Grudi Batak i karabatak Grudi Batak i karabatak
Grupa — — — —

(dan) * X +Sd X +Sd X + Sd X + Sd
1. 50 A 726,72%°482,77 536,72"8C+55,61 37,65%°+2 37 27,88'+2,13
2. 55 B 469,10°FF+74,64 | 391,70'PFF+51 49 | 33,88°P+2 51 | 28,3%F°+1,88
3. 42 B 439,99°M'+85 50 | 369,36°°"'+50,82 | 33,5PF 42,41 | 28,42°+1,28
4. 44 A 570,08°¢7*+99,18 | 459,3¢"°°7*+61,70 | 37,31 F+252 | 30,31*BCPE+1 99
5. 49 B 730,76"+117,9 550,1F™+71,65 35,53'+3,14 26,8742 25
6. 48 C 709,40451,14 541,763:"%+52,85 36,287+1,63 27,64+1,45

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Komponent&uprija
C - Zavod Zemun

U tabeli 7 prikazani su i rezultatteXa grudi odnosno bataka sa karabatakom u
masi trupa ispitivanih grupa brojlera. Prése we&e grudi u masi trupa brojlera
(provenijencija Cobb) bilo je od 33,57+2,41% do6%&,2,37%. Prosmo we&e grudi
u masi trupova brojlera druge i ¢ee grupe ( 33,82+2,51% i 33,57+2,41%) bilo je
statistéki znaajno manje (p<0,01) od praseg wea grudi u masi grupa ostalih
ispitivanih grupa (od 35,53+3,14% do 37,65+2,37%).

Statisttki znaajno veée weke bataka sa karabatakom (30,31+£1,99%) u odnosu
na ostale grupe ut#eno je kod brojlera&etvrte grupe. Utwdeno je, takde, da je

pros€no wege (26,87+£2,25%) bataka sa karabatakom u trupudveopeta grupe bilo
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statisttki znatajno manje (p<0,05) u odnosu na ptosewese bataka sa karabatakom
brojelra druge (28,32+1,88%) odnosno ¢&egrupe (28,42+1,28%).

slicajevima porénja nisu utvdene statistki znatajne razlike izméu proseénih

U ostalim

vrednosti deka bataka sa karabatakomu u trupovima brojleral@abe

Proséne mase grudi brojlera provenijencije Ross biledul74,83+73,14 g do
541,80t57,74 g. Brojleri prve grupe imali su stiils znaajno veéu (p<0,01)
pros€nu masu grudi (541,80+57,74 g) od prose mase grudi (474,83+73,14 Q)
brojlera trée grupe, kao i od brojlera druge grupe (masa g#08i67+65,58 g) ali sa
statisttkom zn&ajno%u od p<0,05. Nije utdena statistki znatajna razlika izméu
pros€nih masa grudi brojlera druge i ¢&ee grupe. Prosme mase bataka sa
karabatakom brojlera bile su od 429,67+58,93 g 86,3B8+61,84 g. Utveno je da je
pros€na masa bataka sa karabatakom (486,33+61,84 ggrérajruge grupe bila
statistéki znaajno vea (p<0,01) od prosee mase bataka sa karabatakom brojlera
trece grupe (429,67+58,93 g). Nije ulivia statistiki znatajna razlika izméu proséne
mase bataka sa karabatakom prve i druge, odnosigogirupe brojlera (tabela 8).

Tabela 8. Prosme mase grudi i bataka sa karabatakom i njih@e&e u trupu brojlera

Ross 308
Masa (g) Weke u trupu (%)

Batak i Batak i
Grupa S(;[ja;r?)St Hr*ana Grudi karabatak Grudi karabatak

X +Sd X +Sd X +Sd X +Sd
1. 37 A 541,80°+57,74| 464,13+50,09 35,262,05 30,12+1,10
2. 43 B 495,6%65,58 | 486,33t61,84| 31,73°+2,38| 31,12+1,44
3. 42 B 474,83+73,14 | 429,67+58,93| 34,4%6,33 31,23+5,69

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - AgroZiv (sopstvena meSaona)

Uce&e grudi u masi trupa brojlera Ross provenijencije e proséno od
31,73+£2,38% do 35,20%£2,05%. Uteno je da je prosao we&e grudi brojlera druge
grupe (31,73+2,34%) bilo stati&ki znaajno manje (p<0,01) od praseg weXa

grudi u trupu brojlera prve grupe (35,20+2,05), kao prosénog we&a grudi u trupu
brojlera trée grupe (34,47+6,33%) sa statikbm zn&ajno&u od p<0,05 (tabela 8).
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Proséno wee bataka sa karabatakom u trupu brojlera proverijgRoss bilo
je od 30,12+1,10% do 31,23+5,69%. latneproseénih vrednosti teXa bataka sa
karabatakom podenih grupa brojlera nije utdena statistiki znatajna razlika (tabela
8).

Rezultati ispitivanja mase i¢a&%a u masi trupa grudi, odnosno bataka sa
karabatakom provenijencije Hubbard prikazani suabeli 9. Pros&na masa grudi
brojlera druge grupe (505,00+69,66 g) bila je st&ki znatajno vea (p<0,01) od
pros&ne mase grudi brojlera prve grupe (455,72+70,75lzghaiu prosénih masa
bataka sa karabatakom brojlera prve (491,72+82)72lguge grupe (469,51+61,36 Q)
nije utvridena statistiki znatajna razlika.

Prosé€no we&e grudi u masi trupa brojlera druge grupe (33,686%) bilo je
statisttki znatajno vee (p<0,01) od proseog we&a grudi u masi trupa brojlera prve
grupe (30,03+£1,68%). Nije udena statistki znaajna razlika izméu proseénih

vrednosti geXa u masi trupa brojlera prve i duge grupe (tabgla 9

Tabela 9. Prosme mase grudi i bataka sa karabatakom i njih@eXe u trupu brojlera
Hubbard Classic

Masa (9) We&e u trupu (%)
St N Batak i Batak i
Grupa ( da;r?)s r*ana Grudi karabatak Grudi karabatak
X +Sd X +Sd X +Sd X +Sd

1. 42-47 A 455/70,75| 491,7482,72 30,081,68 32,35%2,22
2. 40 B 505,0+69,66 | 469,5+61,36 33,642,66 31,71+4,13

Napomena: * hrana A - Vetalaak (sopstvena mesaona)
B - Perutnina, B&a Topola (sopstvena meSaona)

5.4. Masa i We&e tkiva u osnovnim delovima trupa ( grudi, bataka a

karabatakom) brojlera tri razli ¢ite provenijencije

5.4.1 Grudi (mase i @e&e tkiva)

Rezultati ispitivanja mase icaZa pojedinih tkiva ( migno, kosti, koza) u

grudima ispitivanih provenijencija i grupa unutgihrprikazane su u tabelama 10-15.
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Mase mesa (mi&nog tkiva) u grudima brojlera provenijencije Cobble su od
350,51+62,30 g do 523,82+31,12 g. Wteno je da su pro&ee mase mesa grudi
brojlera druge i trée grupe (350,95+49,94 g i 350,51+63,71 g) bileigtiaki znaiajno
vece od prosénih masa mesa ostalih ispitivanih grupa ( jedaetiri, pet i Sest) sa
nivoima zngajnosti od p<0,01 odnosno p<0,05. Nisu dérre statistki znatajne
razlike izmeu prosénih masa mesa grudi ostalih ispitivanih grupa brajl(tabela 10).
Pros€éne mase kostiju grudi brojlera ispitivanih grup#&bsu od 94,00+19,00 g do
160,93£18,95 g. U \@ni slucajeva pordenja izméu prosénih masa kostiju grudi
brojlera razltitih grupa utvdena je statistki znaajna razlika (p<0,01 ili p<0,05).
Pros€ne mase koze grudi brojlera bile su od 29,10+5,#6 ¢8,95+10,37 g. Statigki
znaajno manje (p<0,01, p<0,05) mase koze grudi brajlevidene su kod druge i tfe
grupe. U ostalim skajevima pordenja nisu utwtene statistki znaajne razlike

izmedu prosénih masa koze grudi brojlera (tabela 10).

Tabela 10. Masa mesa, kostiju i koze u masi grugjldyra Cobb 500

Masa (g)

Grup | Starost| Hrana Meso Kosti KoZa
a | (dan) | * X +Sd X +Sd X +Sd
1. 50 A 521,42'5+54,09 160,93%C2218 95 40,88'°+6,69
2. 55 B 350,9%P%+49 94 94,00"PF+19,00 29,10'82%45 15
3. 42 B 350,5FFF4+63,71 105,72F+15,69 29,41°P%46 34
4. 44 A 439,23'+62,30 120,12¢19,29 47,16"°+12,53
5. 49 B 509,5F+110,5 135,93 F%420,47 48,9%°+10,37
6. 48 C 523,82F+31,12 134,0%"413,16 41,08°+7,63

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Komponen@uprija
C - Zavod Zemun

Proséne mase mesa grudi provenijencije Ross bile su2:j98+38,05 g do
406,30+£43,03 g. Utdeno je da je prosea masa mesa grudi prve grupe (406,30+43,03
g) bila statistiki znatajno ve&a (p<0,01) od prosee mase mesa grudi brojleracee
grupe (324,90+38,05 g) kao i od prése mase mesa grudi druge grupe brojlera
(359,30+39,30 @) ali sa statikbm zn&ajnou od p<0,05 (tabela 11). Nije utiena
statisttki znatajna razlika izméu prosénih masa mesa grudi brojlera druge ic&re

grupe. Prose mase kosti grudi brojlera provenijencije Rods bu od 100,20+18,69
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g do 104,70+11,17 g i nisu se dwsobno statistki zna’ajno razlikovale. Rezultati

ispitivanja pokazuju da su prasee mase koze grudi brojlera provenijencije Ross bil
od 35,67+6,43 g do 58,96+7,83 g. Prose masa koze prve grupe brojlera (35,67+6,43
g) bila je statistiki znatajno manja (p<0,01) od praseh masa koze druge (58,96+7,83

g) odnosno tree brojlera (53,00+£7,75 g). Iznie prosénih masa koze druge i te

grupe brojlera nije utdina statistiki znatajna razlika (tabela 11).

Tabela 11. Masa mesa, kostiju i koZze u masi grugldya Ross 308

Masa (g)
Grupa| Starost| Hrana Meso Kosti KoZa
(dan) * X +Sd X + Sd X +Sd
1. 37 A 406,30"*+43,03 104,70+11,17 35,67+6,43
2. 43 B 359,30+39,30 100,20+18,69 58,96'+7,83
3. 42 B 324,90'+38,05 100,60+14,76 53,00°+7,75

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - AgroZiv (sopstvena meSaona)

Podaci o masi pojedinih tkiva u grudima brojlersovyanijencije Hubbard
prikazani su u tabeli 12. Prase® mase mesa u grudima brojlera prve odnosno druge
grupe brojlera bile su 314,30+31,26 g i 318,52+63¢5 a kostiju 104,10+16,88 g i
104,52+17,48 g. Razlike izrde ovih prosénih masa nisu bile statigki znatajne. Kod
ove provenijencije utdeno je da je masa koze grudi druge grupe brojk9®9€4+10,38
g) bila statistiki znaajno vea (p<0,01) od prosee mase koze grudi (37,79+6,45 Q)
brojlera prve grupe (tabela 12).

Tabela 12. Masa mesa, kostiju i koZe u masi grugjldra Hubbard

Masa (g)
Grupa| Starost| Hrana Meso Kosti Koza
(dan) * X + Sd X + Sd X + Sd
1. 42-47 A 314,3+31,26 104,1+16,88 37/2%,45
2. 40 B 318,5+63,51 104,5+17,48 49,94'+10,38

Napomena: * hrana A - Vetalatak (sopstvena mesaona)
B - Perutnina, B&a Topola (sopstvena meSaona)
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Proséno we&e pojedinih tkiva u grudima brojlera ragtih provenijencija
prikazano je u tabeli 13-15.88%e mesa u grudima brojlera Cobb provenijencije bilo
je od 71,98+2,25% do 74,96+1,36%. Nisu deume statistiki znatajne razlike izméu
uce&a mesa u grudima patenih (Sest) grupa brojlera (tabela 13). Ptoseuweie
kostiju bilo je od 19,80%£2,32% do 22,32+2,25%. iStaki zna&ajno vee wee
kostiju grudi (p<0,05) utvieno je kod brojlera grupe jedan i tri u odnosu ngpg Sest.

U ostalim sldajevima nisu ututene statistiki znaajne razlike ge&a kostiju u masi
grudi porgienih grupa brojlera. &&%e koze u masi grudi ispitivanih grupa brojlera bilo
je od 5,64+0,58% do 7,75%1,72%. Prase wee koze (7,75x1,72%) grudi brojlera
grupecetiri bilo je statisttki znatajno vee (p<0,01) od proseog weka koze u masi
grudi brojlera prve grupe (5,64+0,58%) i brojlerestg grupe (5,88+1,01%) ali sa
statisttkom zn&ajnofu od p<0,05. U ostalim stajevima pordenja nisu utuiene
statisttki znaajne razlike izméu proseénih vrednosti teXa koze grudi brojlera
(tabela 13).

Tabela 13. Weke mesa, kostiju i koZe u masi grudi brojlera Cobb 5

Uce&e u grudima (%)
Grupa| Starost| Hrana Meso Kosti KoZa
(dan) i X +Sd X +Sd X +Sd
1. 50 A 72,05+2,29 22,322,25 5,64'+0,58
2. 55 B 74,03+2,74 19,80+2,32 6,17+0,92
3. 42 B 71,98+2,25 21,86+1,12 6,16+1,43
4, 44 A 72,4142 .47 19,83+2,05 7,758%%+1,72
5. 49 B 73,05%3,26 19,83+2,53 7,12+1,31
6. 48 C 74,96+1,36 19,1%7+1,44 5,88+1,02

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Komponent&uprija
C - Zavod Zemun

Kod provenijencije Ross ut#eno je da je progeo wese mesa u masi grudi
bilo statistéki znaajno veée (p<0,01) kod brojlera prve grupe céXe mesa
74,30+£1,44%) u odnosu na drugu grupwe@e 69,21+3,52%) 1 t@ grupu
(67,82+£3,42%). Nije utdena statistki znatajna razlika izméu prosé€nih vrednosti

uce&a mesa u grudima brojlera druge igarupe (tabela 14). Pras® wege kostiju
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u grudima provenijencije Ross bilo je od 19,20+¥%A4do 21,11+3,02%. Nisu uidene

statisttki znatajne razlike izméu prosénih vrednosti te&a kostiju u grudima

poreienih grupa brojlera.

Proséno we&e koze grudi druge i tée grupe brojlera (11,43+1,80% i

11,08+1,17%) bilo je statiski znatajno veée (p<0,01) u odnosu na proése wese
koze u grudima brojlera grupe jedan (6,50+0,80%)dla 14).

Tabela 14. Wexe mesa, kostiju i koze u masi grudi brojlera R&33 3

Uce&e u grudima (%)
Grupa| Starost| Hrana Meso Kosti KoZa
(dan) X +Sd X +Sd X +Sd
1. 37 A 74,30'B+1,44 19,20+1,44 6,50°+0,80
2. 43 B 69,21'+3,52 19,36+3,36 11,43+1,80
3. 42 B 67,88+3,42 21,11+3,02 11,081,17

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - AgroZiv (sopstvena meSaona)

UceXe mesa grudi kod brojlera provenijencije Hubbardib Ge proséno
68,88%2,14% i 67,08+3,27%, a kostiju prose 22,82+3,02%, odnosno 22,24+2,75%.
Izmedu dobijenih prosénih vrednosti za ¢eXe mesa u grudima brojlera, odnosno

uce&a kostiju u grudima brojlera nisu uéene statistiki znatajne razlike. Ututeno je

da je proséno wege koze (10,68+2,10%) druge grupe brojlera bilostiaki znatajno

vece (p<0,01) od proseog weka koze u grudima prve grupe brojlera (8,30+1,28%)

(tabela 15).

Tabela 15. WeXe mesa, kostiju i koze u masi grudi brojlera Hudb@kassic

Uce&e u grudima (%)
Grupa| Starost| Hrana Meso Kosti KoZa
(dan) i X +Sd X +Sd X +Sd
1. 42-47 A 68,88+2,14 22,82+3,02 8,301,28
2. 40 B 67,08+3,27 22,24+2,75 10,68'+2,10

Napomena: * hrana A - Vetaliatak (sopstvena mesaona)
B - Perutnina, B&a Topola (sopstvena meSaona)
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5.4.2. Batak sa karabatakom (mase ide<e tkiva)

Rezultati ispitivanja mase ica&a pojedinih tkiva (meso, kosti, koZza) u bataku
sa karabatakom ispitivanih grupa brojlera tri projncije (Cobb, Ross, Hubbard)
pikazani su u tabelama od 16 do 21. Rtneanase mesa bataka sa karabatakom kod
brojlera provenijencije Cobb bile su od 127,92+31¢8do 195,22+16,00 g. Prase
mase mesa brojlera grupe jedan, pet i Sest bije statisttki znatajno veée (p<0,01)
od prosénih masa mesa bataka sa karabatakom brojlera giugetiri. Proséna masa
mesa bataka sa karabatakom (156,72+15,2&1ty)yte grupe brojlera bila je statii
zn&ajno veta (p<0,05) od progsee mase mesa bataka sa karabatakom brojlem tre
grupe (127,92+21,83 g), a stati&iiznaajno manja (p<0,01) od prase mase mesa
bataka sa karabatakom brojlera Seste grupe (195622& g). Izméu ostalih prosénih
vrednosti mase mesa bataka sa karabatakondgrohegrupa nije utvena statistiki
zna&ajna razlika (tabela 16).

Tabela 16. Masa mesa, kostiju i koZze bataka sd&takom brojlera Cobb 500

Masa (g)
Grupa | Starost| Hrana Meso Kosti KoZa
(dan) * X +Sd X +Sd X +Sd
1. 50 A 179,8'+21,27 64,30"2%13,37 30,288“P+6 46
2. 55 B 134,7“P+15,25 50,08"“*+8,55 18,63"F+2,34
3. 42 B 127,95F421,83 48,95°°+5 99 16,37+2,59
4. 44 A 156,7%15,28 51,54"+7,37 20,27+3,87
5. 49 B 177,6°F+33,74 62,90+7,17 25,69 "+4 45
6. 48 C 195,2F€+16,00 65,18P+8,97 20,4%+4,50

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Komponent@uprija
C - Zavod Zemun

Proséne mase kostiju bataka sa karabatakom kretale sd 48,95+5,99 g do
64,30£13,37 g. Utveno je da su pro&ee mase kostiju grupa brojlera jedan, pet i Sest
bile statistéki znatajno vee (p<0,01 ili p<0,05) od pro&eih masa kostiju bataka sa
karabatakom grupa brojlera druge,éeei cetvrte grupe. Nije utdena statistki
zn&ajna razlika izméu proséna masa kostiju bataka sa karabatakom prve, getste

grupe, kao ni izméu prosénih masa kostiju bataka sa karabatakom drugée tre
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cetvrte grupe. Progaa masa koze bataka sa karabatakom ispitivanitadsuglera bila
je od 16,37+2,59 g do 30,28+6,46 g. Statistzna’ajno ve&a (p<0,01) prosma masa
koZe bataka sa karabatakom (30,28+6,46 Q) prveeghupjlera bila je u odnosu na
pros€ne mase koZze bataka sa karabatakom druge grup@8£P834 g), trée grupe
(16,37£2,59 g)getvrte grupe (20,27+£3,87 g) i Seste grupe (20,48x4), ali se nije
statisttki znatajno razlikovala od progae mase koze bataka sa karabatakom pete
grupe brojlera (25,69+4,45 g).

Pros€éna masa mesa bataka sa karabatakom brojlera druge provenijencije
Ross (170,60+£23,90 g) bila je statiktiznatajno vea (p<0,01) od progee mase mesa
bataka sa karabatakom brojlera¢eregrupe (141,30+17,20 g), a nije se staksti
znaajno razlikovala od progae mase mesa bataka sa karabatakom brojlera prge gr
(165,10+14,83 g). Utdeno je da je progea masa mesa bataka sa karabatakom
(165,10+14,83 g) prve grupe brojlera bila statistznatajno ve&a (p<0,05) od prosee
mase mesa bataka sa karabatakom brojlera (141,30tgytrée grupe. Prosme mase
kostiju bataka sa karabatakom brojlera provenijerRbss bile su od 58,91+8,58 g do
62,0815,20 g i nisu se nlesobno statistki znaajno razlikovale. Progee mase koze
bataka sa karabatakom druge grupe (32,29+6,14re)e grupe (24,83+4,37 g) bile su
statisttki znafajno vee (p<0,01) od prosee mase koze bataka sa karabatakom
(20,84£3,96 g) prve grupe brojlera (tabela 17).

Tabela 17. Masa mesa, kostiju i koZze bataka sdk&takom brojlera Ross 308

Masa (g)
Grupa| Starost | Hrana Meso Kosti KoZa
(dan) * X +Sd X +Sd X +Sd
1. 37 A 165,10+14,83 59,09+5,79 20,84:3,96
2. 43 B 170,60'+23,90 62,08+5,20 32,29'8+6 14
3. 42 B 141,30"*+17,20 58,91+8,58 24,8%+4,37

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - AgroZiv (sopstvena meSaona)

Kod brojlera provenijencije Hubbard uiena je statistki znatajna razlika
(p<0,01) izmdu mase mesa bataka sa karabatakom prve i druges ditglera
(158,80+20,84 g prva grupa i 138,83+x12,10 g drugapa@). Isti nivo zn&ajnosti

utvrden je i izméu prosénih masa kostiju (71,47+9,47 g) prve i mase kostiju
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(57,53%4,68 g) bataka sa karabatakom druge grugketa. Proséne mase koze bataka
sa karabatakom prve i duge grupe brojlera nistatst&ki znatajno razlikovale (tabela
18).

Tabela 18. Masa mesa, kostiju i koZe bataka sd&takom brojlera Hubbard

Masa (g)
Grupa| Starost| Hrana Meso Kosti Koza
(dan) i X +Sd X +Sd X +Sd
1. 42-47 A 158,8'+20,84 71,47+9,74 24,99+5,33
2. 40 B 133,8'+12,10 57,53'+4,68 22,78+4,88

Napomena: * hrana A - Vetalaak (sopstvena mesaona)
B - Perutnina,dRa Topola (sopstvena meSaona)

Proséno we&e mesa, kostiju i koZze u bataku sa karabatakomlebaoj
provenijencije Cobb prikazano je u tabeli 19. St&ki znatajno vee (p<0,05) geke
mesa u bataku sa karabatakom (69,53+2,41%)ermer je kod brojlera grupe Sest u
odnosu na tefe mesa u bataku sa karabatakom prve grupe (65&IR%2,i tr&e
grupe (65,90+3,35%). U ostalim ghjevima nisu ututene statistiki znatajne razlike
izmedu proseénih vrednosti teXa mesa u bataku sa karabatakom pojedinih grupa
brojlera.

Pros€ne vrednosti ¢eka kostiju u masi bataka sa karabatakom brojlei@ |bil
od 22,50+1,37% do 25,46+1,87%. Razlike idmeroseénih vrednosti ge&a kostiju u
masi bataka sa karabatakom svih Sestdemié grupa nisu bile statigki znatajne
(tabela 19). Proseo we&e koze u masi bataka sa karabatakom brojlera bilod
8,64+2,04% do 11,02+1,85%. Staitkiiznatajna razlika izméu wesa koze u bataku
sa karabatakom uidena je izméu prve i Seste grupe (p<0,01) prve kagrupe, prve i
cetvrte grupe, kao i pete i Seste grupe brojler® (5 (tabela 19).

UceXe mesa, kostiju i koze u masi bataka sa karabatakwojlera
provenijencije Ross prikazano je u tabeli 20. Rtnsetexe mesa (67,40+1,78%) u
masi bataka sa karabatakom brojlera prve grupe jeilstatistiki znatajno vee
(p<0,05) od prosmog We&a mesa u bataku sa karabatakom brojlera druge grupe
(64,20£2,86%), odnosno od proseg we&a mesa (62,76+2,79%) u bataku bojlera
trece grupe sa karabatakom sa statistin zn&ajnofu od p<0,01. Utwtena je
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statisttki znaajna razlika (p<0,05) izndel pros€énog wesa kostiju u bataku sa
karabatakom brojlera druge grupe (23,55+2,07%) etetr grupe (26,13+1,88%).

Pros€éno wese koZze u masi bataka sa karabatakom (8,45+0,9996) gnupe bilo je

statistéki znatajno manje (p<0,01) od praseg weXa koZze u masi bataka sa
karabatakom druge grupe brojlera (12,24+2,33%) kamd prosénog wea
(11,11+2,06%) mase koze u masi bataka sa karalmatalde grupe brojlera (p<0,05)

(tabela 20).

Tabela 19. Weke mesa, kosti i koZze u masi bataka sa karabatakojeda Cobb 500

Uce&e u bataku sa karabatkom (%)
Grupa| Starost| Hrana Meso Kosti KoZa
(dan) | * X + Sd X + Sd X + Sd
1. 50 A 65,57+2,21 23,41+3,60 11,0%7"+1,85
2. 55 B 66,29+2,35 24,52+1,96 9,19+0,96
3. 42 B 65,90+3,35 25,46+1,87 8,64+2,04
4, 44 A 68,68+2,12 22,50+1,37 8,82+1,09
5. 49 B 66,39+3,12 23,88+3,06 9,73+1,65
6. 48 C 69,53'+2,41 23,18+2,23 7,29°+1,57

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac

B - Komponent&uprija
C - Zavod Zemun

Tabela 20. WeXe mesa, kosti i koZze u masi bataka sa karabatakojerda Ross 308

Uce&e u bataku sa karabatakom (%)
Grupa| Starost | Hrana Meso Kosti Koza
(dan) i X +Sd X +Sd X +Sd
1. 37 A 67,40%+1,78 24,15+1,50 8,45%+0,99
2. 43 B 64,20+2,86 23,55+2,07 12,24'+2,33
3. 42 B 62,76'+2,79 26,13+1,88 11,1F+2,06

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac

UceXe mesa, kostiju i

B - Agroziv (sopstvena meSaona)

koze u masi

bataka sa karabatalkwnjlera

provenijencije Hubbard prikazano je u tabeli 2lod&no we&e mesa u masi bataka sa
karabatakom bilo je 62,19+2,69% (prva grupa) i 62450% (druga grupa), kostiju
28,00£2,22% (prva grupa) i 26,95+2,33% (druga grupakoze 9,81+1,83% (prva
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grupa) i 10,59+1,97% (druga grupa). lztuedobijenih prosénih vrednosti za tese
mesa u masi bataka sa karabatakom brojlera, kostgnosno koze nije utdena

statisttki znaajna razlika (tabela 21).

Tabela 21. Weke mesa, kosti i koZze u masi bataka sa karabatakgerd Hubbard

Uce&e u bataku sa karabatakom (%)
Grupa| Starost | Hrana Meso Kosti KoZa
(dan) i X + Sd X + Sd X + Sd
1. 42-47 A 62,19+2,69 28,00+2,22 9,81+1,83
2. 40 B 62,46+1,50 26,95+2,23 10,59+1,97

Napomena: * hrana A - Vetaliaak (sopstvena mesaona)
B - Perutnina, B&a Topola (sopstvena meSaona)

5.5. Ishrana, starost brojlera i parametri prinosamesa

Rezultati ovog dela ispitivanja odnose se na uigl@jane na parametre prinosa

mesa na masu trupa, masu osnovnih delova (gruthk lsa karabatakom) iceke

osnovnih delova u masi trupa.

Sest grupa provenijencije Cobb hranjeno je sa matiorazlicita proizvataca
(A, B, C). Proséna masa trupova brojlera pre dgmja bila je od 1,60+0,37 kg do
1,96+0,20 kg a posle hianja od 1,58+0,36 kg do 1,93+0,19 kg. | pre i pddkienja

izmedu pros€énh masa trupova patenih grupa brojlera utdena je statistki znaajna

razlika (p<0,01) (tabela 22).

Tabela 22. Uticaj ishrane na masu trupa brojleralCo

Masa (kg)
Grupa | Hrana Pre hlaenja Posle hldenja
* X +Sd X +Sd
1. A 1,76“%+0,28 1,74%+0,27
2. B 1,60%“+0,37 1,58%¢+0,36
3. C 1,96%°+0,20 1,93+0,19

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Komponent&uprija
C - Zavod Zemun
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Prosé€éne mase grudi brojlera hranjenih hranom tri tatziproizvaiaca bila je
od 546,60+161,30 g (hrana B) do 709,40+51,14 qa&rC) a prosee mase bataka sa
karabatakom od 437,10+99,63 g ( hrana B) do 545Z@b g (hrana C). Prasea
masa grudi brojlera druge grupe (hrana B) bilagéisicki znatajno manja (p<0,01) od
mase grudi brojlera hranjenih hranom proidaia A, odnosno C. Isto se u pogledu
statisttke zn&ajnosti odnosi na razlike u pr@s®] masi bataka sa karabatakom

brojlera hranjenih hranom tri raziia proizvaiaca (tabela 23).

Tabela 23. Uticaj ishrane na masu grudi i batakeasabatakom i njihovoge&e u
trupu brojlera Cobb

Masa (g) Weke u trupu (%)
Grupa | Hrana Grudi Batak i karabatak Grudi Batak i karabata
* X +Sd X +Sd X +Sd X +Sd
1. A 648,46'+120,20 | 498,00+70,08 37,48+2,43 29,08"4+2 39
2. B 546,60'°+161,30 | 437,16'3+99,63 | 34,31%+2 82 27,87+1,96
3. C 709,46+51,14 541,76¢+52 85 36,25+1,63 27,64+1,45

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Komponent&uprija
C - Zavod Zemun

Pros€no wege grudi u masi trupa (37,48+2,43%) brojlera pruapgr (hrana A)
bilo je statisttki znatajno vée (p<0,01) od proseog we&a grudi (34,31+2,82%) u
masi trupova brojlera druge grupe (hrana B). | @hos wese grudi u masi trupa
(36,25+1,63%) brojlera tée grupe (hrana C) bilo je statidti znatajno vee (p<0,05)
u odnosu na progeo we&e grudi u masi trupa brojlera druge grupe (hrandBgke
bataka i karabataka u masi trupa brojlera prve @i(@9,08+2,39%) bilo je statigki
zn&ajno vee (p<0,05) od proseog wea u masi grudi brojlera druge grupe ( hrana
B) (tabela 23). Progao we&e bataka sa karabatakom (29,08+2,39%) brojlera prve
grupe (hrana A) bilo je statigki znaajno vee (p<0,05 od proseog we&a bataka sa
karabatakom u masi trupa brojlera druge grupe éE)y) odnosno tie grupe (hrana
C). Kod ovih grupa progseo we&e bataka sa karabatakom u mesu trupa bilo je
27,87£1,96% (druge grupa) odnosno 27,64+1,45%dtgeupa) (tabela 23).

U tabeli 24 prikazane su mase trupova brojlerajbraim hranom proizvdeca A,

koji su bili razlcite starosti pri klanju (razliti uzgajivati). Pros¢na masa trupova
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brojlera pre i posle higenja bila je statistki znatajno veéa (p<0,01) kod starije grupe
brojlera (tabela 24).

Tabela 24. Masa trupa brojlera Cobb ratdistarosti (hrana A)

Masa (kg)
Grupa| Starost | Hrana Pre hla@enja Posle hldenja
(dan) |~ X +Sd X +Sd
1. 50 A 1,94'+0,17 1,92°+0,17
4. 44 A 1,57°+0,24 1,56'+0,23

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac

Prosé€ne mase grudi, odnosno bataka sa karabatakomubgassttki znatajno
vece (p<0,01) kod starije grupe brojlera (tabela Pshs€no wee grudi u masi trupa
brojlera razléite starosti hranjenih hranom istog proida®a bilo je problizno isto
(37,65£2,37% prva grupa, 37,31+2,52% druga grupaps€éno weie bataka sa
karabatakom (30,31+1,99%) bilo je statiktiznatajno vee vee (p<0,01) u trupovima
mladih brojlera (tabela 25).

Tabela 25. Masa grudi i bataka sa karabatakonmowyi we&e u trupu brojlera Cobb
500 razltite starosti (hrana A)

Masa (g) We&e u trupu (%)
Grupa | Starost| Hrana Batak i Batak i
(dan) * Grudi karabatak Grudi karabatak
X + Sd X + Sd X + Sd X + Sd
1. 50 A | 726,70+82,77| 536,70+55,61 | 37,65+2,37 27,85%2,13
4. 44 A | 570,00499,18| 459,3¢'+61,70 | 37,31+2,52 30,3%1,99

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac

Na isti n&in poreieni su rezultati dobijeni obradom podataka za érajl
razlicite starosti i uslova tova a hranjenih hranom praiaca B (tabela 26). Progea
masa trupova brojlera starih 49 dana pre i posi#éehija bila je statistki znatajno vea
(p<0,01) i od trupova mth brojlera (42 dana) i trupova starijih brojleras@ana)
(tabela 26).
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Tabela 26. Masa trupa brojlera Cobb 500 &#elistarosti (hrana B)

Masa (kg)
Grupa| Starost | Hrana Pre hlaenja Posle hlgenja
(dan) X +Sd X +Sd
2. 55 B 1,42°+0,21 1,40'+0,21
3. 42 B 1,38°+0,20 1,35°+0,20
5. 49 B 2,01*%+0,28 1,98“8+0,27

Napomena: * hrana B - Komponerttaprija

Prosé€ne mase grudi odnosno bataka sa karabatakom larsjierih 49 dana bile
su statistiki znaajno veée (p<0,01) od mase grudi, odnosno bataka sa Kaialra
brojlera starih 42 dana, odnosno 55 dana. Bnosgese grudi (35,53+3,14%) brojlera
bilo je statistéki znatajno vee (p<0,05) od proseog weXa grudi u masi trupa
brojlera starih 42 dana (33,57+2,41%) odnosno Stadgde je &eXe grudi u masi
trupova bilo 33,82+2,51% (tabela 27).

Tabela 27. Masa grudi i bataka sa karabatakonmowyi we&e u trupu brojlera Cobb
razlicite starosti (hrana B)

Masa (g) Weke u trupu (%)
Grupa | Starost| Hrana Batak i Batak i
(dan) * Grudi karabatak Grudi karabatak
X +Sd X +Sd X +Sd X +Sd
2. 55 B 469,10+74,64 | 391,70+51,49 | 33,87+2,51 | 28,37+1,88
3. 42 B 439,96G+85,50 | 369,36G+50,82 | 33,57+2,41 | 28,42+1,28
5. 49 B | 730,78"*+117,90 | 550,10"®+71,65 | 35,53'+3,14 | 26,87'+2,25

Napomena: * hrana B - Komponerttaprija

Rezultati ispitivanja €eXa ishrane na parametre prinosa mesa brojlera R&s 3
i Hubbard Classic prikazani su u predhodnom poglavl

5.6. Hemijski parametri kvaliteta brojlera razli ¢itih provenijencija (Cobb, Ross,
Hubbard)

Hemijski sastav mesa (meso grudi, meso bataka ssbdtakom) poidenih

grupa brojlera tri raziite provenijencije prikazane su u tabelama 28-3@s&an
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sadrzaj vode u mesu grudi brojlera Cobb provenijenbio je 72,99+0,34% do
73,50+0,45% proteina od 24,57+0,42% do 25,44+0,3M9asti od 0,53+0,04% do
0,90%0,07% i pepela od 1,01+0,03% do 1,04+0,05%elti prosénih sadrzaja vode,
odnosno prosmih sadrzaja pepela ispitanih grupa brojlera (§espa) nije ututena
statisttki znatajna razlika. Progan sadrzaj proteina u mesu brojlera prve grupe
brojlera (24,57+0,42%) bio je statidti znatajno manji (p<0,01) od pro&eog sadrzaja
proteina u mesu grudi brojlera éeegrupe (25,44+0,31%) i pete grupe (25,35+0,23%) i

Seste grupe brojlera (25,17+0,21%) kao i od pfosg sadrZaja proteina u mesu grudi

brojlera ¢etvrte grupe (25,06+£0,28%) ali sa statisbm zn&ajnofu od (p<0,05).

Prosé€an sadrzaj masti u mesu grudi brojlera prve grdp@0¢0,07%) bio je statiski

zn&ajno veéi od prosénog sadrzaja masti u mesu grudi ostalih ispitivagibpa

brojlera. Utvdene su statistki znatajne razlike (p<0,01) iznde proseénih sadrzaja

masti u mesu grudi brojlera druge ideegrupe kao i druge i peta grupe. U ostalim

slucajevima pordenja nisu utwiene statistki zna&ajne razlike izméu prose€nih

sadrzaja masti u mesu grudi ispitivanih grupa braj(tabela 28).

Tabela 28. Hemijski sastav mesa grudi brojlera Caid

G Voda (%) Proteini (%) Mast (%) Pepeo (%)

rupa X +Sd X +Sd X +Sd X +Sd

1. 73,50+0,45| 24,87°°+0,42 | 0,96°%PF+0,07 | 1,04+0,03
2. 73,24+0,21 25,00+0,11 0/78+0,10 1,03+0,04
3. 72,99+0,34 25,440,31 0,547+0,07 1,03+0,02
4. 73,32+0,24 25,060,28 0,61+0,04 1,02+0,03
5. 73,20+0,26 25,3590,23 0,58°+0,04 1,04+0,05
6. 73,17+0,24 25,1%#0,21 0,66+0,09 1,01+0,03

U tabeli 29 Prikazani su rezultati ispitivanja hgkdg sastava mesa bataka sa

karabatakom brojlera Cobb provenijencije. Péasesadrzaj vode u mesu bataka sa
karabatakom bio je od 74,32+0,69% do 74,73+0,72f6tema od 19,34+0,31% do
19,85+0,14, masti od 4,18+0,16% do 5,15+0,63% i epepod 1,02+0,03 do
1,05+0,04%. lzméu proseénih sadrzaja vode u mesu bataka sa karabatakonenaroj

izmedu proseénih sadrzaja proteina u mesu bataka sa karabatbkgiara kao i izméu

pros€nog sardzaja pepela u mesu bataka sa karakatalapierémporéenih grupa nisu

utvrdene statistiki znaajne razlike. Izméu pros€nog sadrZzaja masti u mesu bataka sa
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karabatakom (5,15+0,65%) druge i pete grupe (4,1%8) utvdena je statistki
zn&ajna razlika (p<0,01). Statiski znatajna razlika (p<0,05) utdena je izméu

pros€nog sadrzaja masti u mesu bataka sa karabatakaya ditg€e getvrte i pete kao

I izmedu pete i Seste grupe brojlera (tabela 29).

Tabela 29. Hemijski sastav mesa bataka sa karaibathkojlera Cobb 500

Gruba Voda (%) Proteini (%) Mast (%) Pepeo (%)
up X +Sd X +Sd X +Sd X +Sd
1. 74,44+0,39 19,83+0,27 4,65+0,40 1,05+0,04
2. 74,49+0,74 19,34+0,31 52%0,63 1,03+0,03
3. 74,32+0,69 19,85+0,14 440,28 1,04+0,04
4. 74,38+0,33 19,74+0,27 478D,15 1,03+0,04
5. 74,73+0,72 19,74+0,34 AP80,16 1,02+0,03
6. 74,47+0,59 19,61+0,54 490,16 1,02+0,03

Rezultati ispitivanja hemijskog sastava mesa (gribditak sa karabatakom)

provenijencije Ross prikazani su u tabelama 30.i Rbséan sadrzaj vode u mesu
grudi brojlera bio je od 73,01+0,17% do 73,23%0,1(%®teina od 24,96%0,13% do
25,01+0,13%, masti od 0,76+0,04% do 1,01+0,14% pepe od 1,02+0,03% do
1,03+0,03%. Prosan sadrzaj vode (73,231£0,14%) u mesu grudietrgrupe brojlera
bio je statistiki znatajno vei (p<0,05) od prosaog sadrzaja vode (73,01+£0,17%) u

mesu druge grupe brojlera. Nisu utene statistki znatajne razlike izméu proseénih
sadrzaja proteina u mesu grudi ptmeih grupa brojlera kao Sto nisu utgne ni
statistéki znatajne razlike izméu proseénih vrednosti sadrzaja pepela u mesu grudi
poreienih grupa brojlera. Pro&mn sadrzaj masti (1,01+0,14%) u mesu grudi brojlera
druge grupe bio je statigki znaajno vei (p<0,01) od prossog sadrzaja masti

(0,76+0,04%) u mesu grudi brojlera druge grupeei@aB0).

Tabela 30. Hemijski sastav mesa grudi brojlerasFR38s8

G Voda (%) Proteini (%) Mast (%) Pepeo (%)
ripa X +Sd X +Sd X +Sd X +Sd
1. 73,10+0,07 25,00+0,11 0,87+0,10 1,03+0,03
2. 73,01+0,17 24,96+0,13 1,0%0,14 1,03+0,03
3. 73,23+0,14 25,01+0,13 0,760,04 1,02+0,03
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Proséen sadrzaj vode u mesu bataka sa karabatakom (pgena@ja Ross) bio
je 73,16x£0,56 do 74,44+0,21%, proteina od 19,03% 2o 19,78+0,27%, masti od
4,65%0,22% do 6,62+0,62% i pepela od 1,03+£0,03%,8d+0,06%. Ututeno je da je
pros€an sadrzaj vode (74,44+0,21%) u mesu bataka sddaleom brojlera tie
grupe bio statistki znaajno vei (p<0,01) od prosaog sadrzaja vode u mesu bataka
sa karabatakom brojlera druge (73,29+0,50%) odngswe grupe (73,16+0,56%) i
pros€an sadrzaj proteina u mesu bataka sa karabatakoperartré&e grupe bio je
statistéki znafajno vei (p<0,01) od prosaog sadrzaja proteina u mesu bataka sa
karabatakom brojlera druge, odnosnaérgrupe. Utwieno je da je progan sadrzaj
masti u mesu bataka sa karabatakom brojlexe tgeupe (4,65+0,22%) bio statidti
zna&ajno manji (p<0,01) od pro&eog sadrzaja masti u mesu bataka sa karabatakom
brojlera druge (6,62+0,62%), odnosno prve grupgd8),40%) (tabela 31).

Tabela 31. Hemijski sastav mesa bataka sa kakaimthrojlera Ross 308

G Voda (%) Proteini (%) Mast (%) Pepeo (%)

rupa — — — —

P X + Sd X + Sd X + Sd X + Sd
1. 73,16+0,56 19,03+0,28 6,59+0,40 1,04+0,06
2. 73,28+0,50 19,0%+0,28 6,63+0,62 1,03+0,03
3. 74,44%+0,21 19,785+0,27 4,65°%+0,22 1,03+0,03

U tabelama 32 i 33 prikazani su rezultati ispitfppahemijskog sastava mesa
(grudi, batak sa karabatkom) brojlera provenijenélubbard. Progan sadrzaj vode u
mesu grudi brojlera bio je 73,12+0,16% i 73,32t0434proteina 24,87+0,40% i
24,94+0,18%, masti 0,79+0,13% i 0,91+0,10%, a pepkeD2+0,40% 1,03+0,03%.

Izmedu dobijenih prosénih vrednosti za svaetiri ispitivana parametra (voda, protein,

mast, pepeo) nije utéena statistiki znatajna razlika (tabela 32).

Tabela 32. Hemijski sastav mesa grudi brojleralrdunth Classic

Grupa Voda (%) Proteini (%) Mast (%) Pepeo (%)
u — — — —
P X £ Sd X + Sd X £+ Sd X £ Sd
1. 73,32+0,34 24,87+0,40 0,79+0,13 1,02+0,04
2. 73,12+0,16 24,94+0,18 0,91+0,10 1,03+0,03
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U mesu bataka sa karabatakom brojlera Hubbard pijeneije proséan sadrzaj
vode bio je 74,26+0,26% i 73,28+0,64% (razlika istaki znaajna p<0,01), masti
5,01+0,22% i 6,77+0,37% (razlika statiii znatajna p<0,01), a pepela 1,02+0,02% i
1,03+0,05% (razlika nije statigki znatajna) (tabela 33).

Tabela 33. Hemijski sastav mesa bataka sa katadathrojlera Hubbard Classic

Grupa Voda (%) Proteini (%) Mast (%) Pepeo (%)
P X + Sd X +Sd X + Sd X + Sd
1. 74,26+0,26 19,72+0,38 5,0£+0,22 1,02+0,02
2. 73,28+0,64 19,08+0,37 6,77+0,37 1,03+0,05

5.7. Fizkko-hemijski parametric kvaliteta mesa brojlera razli¢itih provenijencija
(Cobb, Ross, Hubbard)

Rezultati ovog dela ispitivanja odnose se na pHdmost mesa grudi i
sposobnost vezivanja vode. Ispitivanja su vrSenaesu grudi brojlera, a rezultati su

prikazani u tabelama 34 do 39.

5.7.1. Vrednost pH mesa grudi

Rezultati ispitivanja pH vrednosti mesa grudi becgl prikazani su u tabelama 34
do 36. Prikazane su pH vrednosti mesa grudi bejB€r minuta posle klanja, odnosno
24 1 48 sati posle klanja. Pr@se vrednosti pH mesa grudi brojlera provenijenCigbb
30 minuta posle klanja bile su od 6,15+0,16 do 64#9. Proséna vrednost pH
(6,44+0,19) mesa grudetvrte grupe brojlera bila je statidti znalajno vea (p<0,01)
od prosénih pH vrednosti mesa grudi ostalih grupa brojlésturdene su i statisiki
zn&ajne razlike izméu pH vrednosti mesa grudi brojlera prve i Sestegp@r(p<0,05)
(tabela 34). Trideset minuta posle klanja péosevrednosti pH mesa grudi brojlera
provenijencije Ross bila je od 6,29+0,19 do 6,3480i nisu se statistki znatajno
razlikovale (tabela 35). Trideset minuta posle jdgoroséne pH vrednosti mesa grudi

brojlera bile su kod provenijencije Hubbard 6,028 (prva grupa) i 6,48+0,20 (druga
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grupa) (razlika statistki znaajna, p<0,01) (tabela 36). Posle 24 satddriga proséna
pH vrednost mesa grudi brojlera provenijencije Cobba je od 5,90+0,21 (prva i Sesta
grupa) do 6,14+0,18 (druga grupa). Razlika idmeve dve vrednosti bila je statidti
znaajna (p<0,01). U ostalim slajevima pordenja nije utvdena statistki znaajna
razlika izmelu poreienih proseénih vrednosti pH ove provenijencije (tabela 34).dKo
provenijencije Ross pro&ea vrednost pH mesa grudi (6,19+0,30) bila je stiaki
zn&ajno vea (p<0,01) od prosee pH vrednosti (5,85+0,18) brojleradeegrupe, kao i
od proséne pH vrednosti (5,99+0,13) brojlera druge grupk, sa statisitkom
zna&ajnofu p<0,05 (tabela 35). Posle 24 satadblga pH vrednost mesa grudi
(6,06+0,23) brojlera druge grupe provenijencije blatal bila je statistki znatajno
veca (p<0,01) od pH vrednosti (5,84+0,15) prve grupejléra (tabela 36). Sini
rezultati ispitivanja pH vrednosti mesa grudi beogl sve tri provenijencije bili su i

posle 48 sati higenja.

Tabela 34. pH vrednost mesa grudugculus pectoralis) brojlera Cobb 500

pH 30 minuta pH 24 sata pH 48 sati
Grupa| Starost| Hrana — — —
(dan) * X +Sd X +Sd X +Sd
1. 50 A 6,15%%4+0,16 5,90'+0,21 5,93+0,20
2. 55 B 6,17°+0,16 6,14'+0,18 6,16°+0,17
3. 42 B 6,26%+0,14 5,09+0,12 6,02+0,11
4. 44 A | 6,44PFF%40 19 6,03+0,16 6,04+0,17
5. 49 B 6,28+0,22 6,01+0,18 6,0%0,14
6. 48 C 6,27°+0,16 5,90'+0,21 6,04+0,14

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Komponent&uprija
C - Zavod Zemun

Tabela 35. pH vrednost mesa grudugculus pectoralis) brojlera Ross 308

pH 30 minuta| pH 24 satal pH 48 sat
Grupa| Starost| Hrana — — —
(dan) | * X + Sd X + Sd X +Sd
1. 37 A 6,29+0,19 6,76+0,30 | 6,20'°+0,27
2. 43 B 6,34+0,18 | 5,99+0,13 | 5,96't0,15
3. 42 B 6,29+0,20 | 5,88'+0,18 | 5,85°+0,20

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac

B - Agroziv (sopstvena meSaona)
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Tabela 36. pH vrednost mesa grudugculus pectoralis) brojlera Hubbard Classic

pH 30
Grupa| Starost| Hrana| minuta PH 24 sata|  pH 48 sat
(dan) | * X +Sd X + Sd X + Sd
1. 37 A |6,08'+0,29] 5,82'+0,16 5,84'+0,15
2. 43 B |6,48+0,22| 6,09'+0,25| 6,08'+0,23

Napomena: * hrana A - Vetaliaak (sopstvena mesaona)
B - Perutnina, B&ka Topola (sopstvena meSaona)

5.7.2. Vrednost sposobnosti vezivanja vode mesa diu

Rezultati ispitivanja sposobnosti vezivanja vodesangrudi brojlera prikazani su
u tabelama 37 do 39. Prése vrednosti sposobnosti vezivanja vode posle #i&ed
brojlera provenijencije Cobb bile su od 0,82+0,1d641,54+0,30%. Izm#& najmanjih i
najvetih vrednosti sposobnosti vezivanja vode razlikabj& statisitki znatajna
(p<0,01) (tabela 37). Prasee vrednosti sposobnosti vezivanja vode mesa tpnagliera
provenijencije Ross bile su od 1,74+0,22% do 2,034%. Nisu utwiene statistki
zn&ajne razlike izméu sposobnosti vezivanja vode mesa grudi provenjgriRoss
(tabela 38). Kod brojlera provenijencije Hubbaredmosti sposobnosti vezivanja vode
bile su 2,95+0,45% i 1,27+0,21% (razlika statistznatajna, p<0,01) (tabela 39).

Tabela 37. Sposobnost vezivanja vode mesa gnudc(lus pectoralis) brojlera Cobb

500
Grupa| Starost | Hrana Sw 0_'48 sati (%)
(dan) * X £ Sd
1. 50 A 1,12°40,27
2. 55 B 0,82°P+0,11
3. 42 B 1,54'%F+0,30
4. 44 A 1,43+0,25
5. 49 B 1,10+0,28
6. 48 C 1,35°+0,29

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Komponent&uprija
C - Zavod Zemun
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Tabela 38. Sposobnost vezivanja vode mesa gnudc(lus pectoralis) brojlera Ross

308
Svv 0-48 sati (%
Grupa| Starost | Hrana —
(dan) * X +Sd
1. 37 A 1,74+0,22
2. 43 B 2,04+0,34
3. 42 B 1,98+0,29

Napomena: * hrana A - Farmakom MB Sabac
B - Agroziv (sopstvena meSaona)

Tabela 39. Sposobnost vezivanja vode mesa gnudc(lus pectoralis) brojlera
Hubbard Classic

Grupa| Starost | Hrana | Svv 0-48 sati (%

(dan) | = X +Sd
1. 42-47 A 2,95'+0,45
2. 40 B 1,27'+0,21

Napomena: * hrana A - Vetaliatak (sopstvena mesaona)
B - Perutnina, B&a Topola (sopstvena meSaona)
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6. DISKUSIJA

Prema postavljenom cilju i zadacima istrazivanjakukija je podeljena u osam
podpoglavlja radi bolje preglednosti. Zatatak ovaga je bio da se ispita i uporedi
analiza trendova u proizvodnji zivinskog mesa, kaunesnatost trupova i odabranih
parametara kvaliteta mesa brojlera. Dobijeni reguiu pordeni mefusobno, kao i sa

literaturnim podacima.

6.1. Proizvodnja zZivinskog mesa u Srbiji i svetu

Proizvodnja mesa u Srbiji u poslednjih 25 godinaujstalnom opadanju. Pri
tome, najviSe se smanijila proizvodnja gbeg mesa, a na drugom mestu je smanjenje
proizvodnje zivinskog mesa. Karakterfstd je da se u poslednjih 25 godina nije
znatnije menjala proizvodnja svinjskog mesa, Stopgsledicacinjenice da je ova
proizvodnja organizovana kod malih poljoprivredpifoizvaiaca (Anonym, 2011a).

Za razliku od Srbije, proizvodnja mesa u svetu jetalnom porastu Sto se néito
odnosi na proizvodnju Zivinskog mesa (Anonym, 20i0ePrema prognozama FAO-a
proizvodnja Zivinskog mesa u svete do 2015. godine doétil00 miliona tona i 143
milona tona 2030. godine. Nage povéanje proizvodnje mesa zivine do 2030. godine
o¢ekuje se ju zemljama u razvoju, a najmanje u raminp zemljama (Gilin, 2003;
Bilgili, 2002).

Razlozi smanjenja broja Zivine u Srbiji u periodd02. do 2009. godine u
odnosu na ranije periode (1984. do 1989. godineosmm 1994. do 1999. godine) su
brojni, ali jedan od najvaznijih vezan je za promatrukture vlasnistva najed farmi
za tov brojlera. Naime, velike drzavne farme su rgitea obim proizvodnje, ili su
sasvim prestale da rade. U dogremunu osnhovan je ®ebroj manjih farmi koje
nemaju ni tradiciju ni menadzment koji bi omdgu uspesno poslovanje. Jedan od
razloga smanjenja broja zivine vezan je i za predtaa radom jednog broja dedovskih
odnosno roditeljskih jata tovne Zivine Sto se oifivaz na loSiju genetsku osnovu
brojlera. Takde, mali proizvd&aCi svoju proizvodnju baziraju na sopstvenoj proizapd
I pripremi hrane Statesto dovodi do toga da se ishranom ne moze u pogpiun
iskoristiti genetski potencijal brojlera (Bdlti sar., 2003).
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U periodu od 1994. do 1999. godine velike drzaviamike su znatno smanijile
obim klanja zivine, a neke su i sasvim prestaleadi#. U méuvremenu pusten je u rad
vedi broj privatnih objekata za klanje Zivine Sto jevélo do toga da je broj zaklane
Zivine u klanicama u periodu od 2004. do 2009. gedvio zn&ajno ve&i nego u
periodu od 1994. do 1999. godine (grafikon 3) (Alék sar., 2009; Popo¥ii sar.,
2009).

B (1994-1999) C(2004-2009)

68,00%

45.97%

zaklanou klanicama ‘

zaklanou klanicama ‘

Grafikon 3. Eege zivine zaklane u klanicama u odnosu na ukupajzbidane zivine

Proizvodnja zivinskog mesa u Srbiji je u periodul®84. do 1989. godine bila
najvisa i proséno je iznosila 108,33+7,00 hiljada tona, zatim t#isticki znaiajno
smanijila (p<0,01) i u periodu od 1994. do 1999.igedbila 76,67+5,54 hiljada tona, a u
periodu od 2004. do 2009. 72,17+5,78 hiljada towige utvrdena statistki znatajna
razlika izmeu proizvodnje zivinskog mesa u period od 1994. 8891 i periodu od
2004. do 2009. godine (grafikon 4, tabela 3 reajlta

000 tona
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100 - 76.67 2210
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Grafikon 4. Proizvodnja mesa Zivine u Srbiji od 4980 2009. godine (000
tona)
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U ukupnoj proizvodnji mesa u svetu, meso zivin2(&0. godine ¢estvovalo sa
viSe od jedne tigne (33,44%) (Anonym, 2010a). Ovo je Zamo viSe nego Sto je to
uce&e proizvodnje Zivinskog mesa u ukupnoj proizvodmgsa u Srbiji koje je u
periodu od 2004. do 2009. godine iznosilo neste wd 15%.

Razlozi smanjenja proizvodnje mesa u Srbiji paocizvodnje zivinskog mesa
su brojni, a mogu se vezati za promenu videni strukture, ratove, sankcije,
nemoguenost izvoza, smanjenu kupovnu énstanovnistva i td. (Baliii sar., 2003,
Aleksi¢ i sar., 2009; Popo¥ii sar., 2009).

6.2. Masa trupa

Razlita poboljSanja u gajenju zivine i druginioci (genetika, ishrana, starost i
pol brojlera kao i uslovi drzanja, itd.) omagilusu da pile od Sest nedelja moze da ima
masu blizu tri kilograma. Pre 50 godina, za posije@&ve mase trebalo je 16 nedelja. U
zavisnosti od navika potro&a u svetu, optimalna Ziva masa brojlera varira. d&3an
prema podacima proizdaca Cobb 500 u zavisnosti od starosti i zemlje uzgamja
masu pre klanja od 1,70 kg (33 dana starosti, Nka)ado 2,92 kg (51 dan starosti,
Japan), prtemu je prinos mesa iznad 70% ( Anonym, 2012a). Gdéja i sar. (2012)
su nasli da prosea Ziva masa brojlera provenijencije Cobb u Srajira od 1,95 kg
(55 dana starosti) do 2,59 kg (50 dana starostpotdienju sa tim brojleri provenijence
Ross 308 sa 42 dana starosti imaju phegsemasu pre klanja 2,98 kg (péilii 2,56 kg
(koke), a Hubbard Classic 2,75 kg (Anonim, 2012l),d\aSa istrazivanja su pokazala
da je sléno Zivoj masi prossa masa ohtienih trupova bila ista za brojlere Ross i
Hubbard - 1,50 kg, Sto je bilo statii znatajno nize (p<0,01) u podenju sa Cobb-om
- 1,69 kg (tabela 40, grafikon 5).

Masa pilta pre klanja je jedan od odluyucih faktora za prinos trupova, pa tako
brojleri istog uzrasta, bez obzira na pol, koji jmaetu masu pre klanja, pokazuju i
bolji prinos trupova.

NaSa istrazivanja pokazala su da na masudehtzg trupa grudi i bataka sa
karabatakom, kao i na udeo grudi i bataka sa ké&akbm u masi ohlenog trupa utu

starost i uslovi gajenja Cobb brojlera. Proida® mesa Zivine n&pXe biraju
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provenijencije brojlera, pol i starost kako bi imale¢u ekonomsku dobit. Neki
proizvadai otkoStavaju meso brojlera koji imaju zivu masdéwed 1 kg i usmeravaju

ga u proizvodnju "fast food" hrane (Young i saQ02).

Tabela 40. Parametri kvaliteta trupa tri réitdi provenijencije brojlera

Parametar Cobb Ross | Hubbard
(n=180) | (n=90) | (n=60)
Ziva masa (kg) x | 229" 2,11 2,17
Sd 0,47 0,27 0,27
X | 1,69° 1,50" 1,50
Masa ohlaenog trupa (kg) Sd| 0.36 0.19 0.19
Meso grudi (g) x | 607,63° | 504,10 | 480,37
Sd| 149,27 70,87 73,91
Grudi u masi ohkdenog trupa| x | 35,69° | 33,80° | 31,83°
(%) Sd 2,89 4,30 2,86
Masa bataka sa karabatakomx | 474,82 460,04 480,63
(9) Sd| 93,03 61,19 73,07
Bataka sa karabatakom u masi | 28,24° | 30,82° | 32,03°
ohladenog trupa (%) Sd 2,12 3,45 3,30

1.0 A

0.0

Cobb Ross Hubbard

| B min H max O x |

Minimalna vrednost (min), maksimalna vrednost (mgxose&na vrednost (x)

Grafikon 5. Masa trupa pre lilanja brojlera Cobb 500, Ross 308 i Hubbard Classic
(kg)

McNally i Spicknall (1949), bili su mi# prvim istrazivdima koji su ispitivali
prinos trupova tako Sto su procenjivali trendovezu izméu razliitin potreba trzista.
Brake i sar. (1993), sproveli su regresionu analiali opisali vezu izn@l zive mase i
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prinosa jestivin delova trupa brojlera. Ovi auteu kasnije zaklj¢ili da je njihova
studija obezbedila getne informacije za oddesanje prinosa mesa kod brojlera.

Postupak hidenja moze da bude ponekad adiuci faktor za prinos trupova,
odnosno kalo hiéenja. Hlaenjem u struji hladnog vazduha, masa dbreg trupa
moZze zn#&ajno da se smaniji. Sa druge strane kombinovanizhije, tj. hla@enje najpre
u vodi, a potom u struji vazduha, moze da dovedpa@anja mase ohéenog trupa
brojlera (Vukové, 2012; Sau i sar., 1981). U naSem istrazivanju n&Mealo imali su
brojleri provenijencije Cobb, zatim Ross, a najm&hjbbard (grafikon 6). Izm#i svih
provenijencija brojlera utdena je statistki znaajna razlika na nivou zgdajnosti
p<0,01.

146

1.5 4

1,0 1

0.5

0.0

Cobb Ross Hubbard

| Omin Bmax 0OX |

Minimalna vrednost (min), maksimalna vrednost (mgxose&na vrednost (x)
Grafikon 6. Kalo hldenja brojlera Cobb 500, Ross 308 i Hubbard Clg8sjc

6.3. Masa osnovnih delova trupa i ¢eXe u masi trupa

Danas se u zavisnosti od potreba trziSta mogu id@abito Zeljene mase trupa,

kao i najvrednijih osnovnih delova trupa (grudiaitéika sa karabatakom). U prilog tome

koliko je napredovala proizvodnja brojlera govoinjenica da je pre samo 50 godina

ovo bilo nedostizno (Baltii sar., 2003).
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Razumljivo je da masa osnovnih delova trup&e&e u masi trupa zavisi od
brojnih ¢inioca. PoboljSanjem genetike moze secafre uticati na konformaciju trupa,
koja direktno utie na bolji prinos. Tako je povano ke&e mesa grudi u ukupnoj masi
trupa. Danas d¢e&e meso grudgini ~ 19% od mase Zive Zivotinje, a pre 30 godina,
uce&e grudi u masi trupa bilo je svega ~ 11-12% (Anong2012b,c,d). PoboljSanjima
u ishrani se takie moze bitno uticati na prinos trupova, pa samimitha postizanje
veée mase osnovnih delova trupa (Sinovec i Sewkai®95). Dalje, u zavisnosti od
starosti jedinke, smanjuje se udeo vrednijih delgyadi | batak sa karabatakom) u
odnosu na manje vredne delove. Prema Castelliar.i(2002), Ross brojleri stari 56
dana imaju udeo grudi od 22,0% a udeo bataka bk#ala od 23,5%, odnosno 14,8 i
15,0% koliko imaju brojleri stari 81 dan. Dalje taisovljeno je da i pol jedinke d& na
masu osnovnih delova trupa. Tako brojleri Zenskolg [imaju vée grudne misie od
miSica bataka i manji udeo vrednijih delova trupa (56,6%0dnosu na one muskog
pola (57,8%) (Suchy i sar., 2002). Uslovi drzak@o i postmortalni faktori kao Sto su
tehnicka opremljenost linija klanja, postupak obrade ongi n&in hladenja su takde
od zn&aja za prinos trupova (Bilgili, 2002; Bihan-Duvatar., 1999). Jednomdja,
vecina faktora koji deluju na prinos trupa ima uticaja prinos osnovnih delova. Bitho
je definisati i ndin rasecnja, tj. ista koje kosti i mis¢i pripadaju kom osnovnom delu,
jer razume se i ovo je od velikog zaga za dobijanje realnih masa osnovnih delova
trupa. Saglasno ¢ autora i masa pite pre klanja, kao i razvijenost trupa,
konformacija, odnosno klasa trupa (ekstra A, AliE) uticu na udeo osnovnih delova
I Sto je masa, odnosno klasa&gevei je i udeo vrednijih delova kao Sto su grudi, Bata
I karabatak u odnosu na manje vrednije delove ka®$ krila, vrat i lda sa karlicom
(Anonym, 1988).

Pre viSe od 35 godina udeo pojedinih osnovnih delovwdnosu na masu trupa
kod provenijencije Ross prase je iznosio oko 28,2% za meso grudi, a 29,6%atakb
sa karabatakom. Kod provenijencije Hubbard mesdligomwse€no je @estvovalo sa
24,24%, a bataka sa karabatakom 33,1%. Gubitak m@geom rasecanja progeo
iznosi 1,04% (Risti, 1977).

O mesnatosti trupova provenijencija Ross 308, Cb006, Cobb 800, Arbor

acres, Hubbard i td. nalazimo podatke kod viSerau{Souza i sar., 1995; Marcato
sar., 2006; Risti 2005; Santos i sar., 2004; ). Souza i sar. (18@%cenjivali klanine
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osobine trupovaetiri komercijalne brojlerske linije: Arbor Acre$jubbard, Cobb i
Ross u uslovima istovetne ishrane i utvrdili sitivedeo bataka i karabataka kod
Hubbard pettia i veti udeo grudi kod pilia linije Ross. U istrazivanjima Riéé (2005)
uticaj genotipa je bio z@ajan na sve partije trupa. Nag¥grocenat grudi imali su
pili¢i Ross 308 (33%) sa masom trupa od 1,5 kg. Sargas (2004) su ispitivali uticaj
razli¢itih genotipova na randman trupa i kvalitet pdg mesa. Brojleri linije Cobb su
imali veti udeo trupa, karabataka i grudi sa manjom sadnzin@sti u njima, za razliku
od drugih. Marcato i sar. (2006) su uradili eksmemt da bi procenili porast delova
trupa kod brojlera provinjence Ross i Cobb. Coblpgkazao bolji porast grudi i
karabataka, dok je kod Rossa bio bolji prirast keata

Nasi rezultati pokazali su da su brojleri provemge Cobb imali najwei
prosé&nu vrednost ée&a mesa grudi u masi trupa (35,69+2,90%), Ross nesigu
(33,80%4,30%), dok je Hubbard imao najmanju (31B886%) (grafikon 7, tabela 40).
Izmedu svih provenijencija brojlera uidena je statistki znaajna razlika na nivou
znaajnosti p<0,01.

Najvete we&e mesa bataka sa karabatakom u masi trupa imalirgtleri
provenijencije Hubbard3@,03+3,30%), Sto je bilo stati&ti znatajno vise (p<0,05) od
Ross-a (30,82+3,45%), a na nivou &aostip<0,01 od Cobb-a (28,24+2,12) (grafikon 8,
tabela 40).

% 37,62

40 1 3357, 35,69 33.64
T 30.03 31.83
30 4
20 A
10 - o
e =
0 I I 1
Cobb Ross Hubbard

Omin Bmax 0Ox

Minimalna vrednost (min), maksimalna vrednost (mgxose&na vrednost (x)

Grafikon 7. LEeXe mesa grudi u masi trupa brojlera Cobb 500, R8s Blubbard
Classic (%)
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Grafikon 8. LfeXe mesa bataka sa karabatakom u masi trupa brQtdyh 500, Ross
308 i Hubbard Classic (%)

6.4. Zastupljenost mesa, kosti i koze u masi trupa

U proizvodnji brojlera oduvek se tezilo postizar§to veeg prinosa mesa,
odnosno Sto je moga manjem gubitku u nejestivim i manje vrednim deloy —
kostima i kozi. Na zastupljenost mesa, kostiju Zz&a masi trupa wii mnogobrojni
faktori kao Sto su genetika (njenim poboljSanjem,ntaksimalnim iskori&vanjem
genetskog potencijala, zZt@no se moZe uticati na prinos mesa), ishrana (pdseina
u ishrani i energetska vrednost hrane ddiwci su za postizanje ¥e mase brojlera),
starost i pol jedinke, kao i uslovi drzanja (Bilgi2002; Bihan-Duval i sar., 1999).
Smatra se da se udeo mesa u odnosu na kosti skeanjuje sa starég brojlera.

Jedan od osnovnih pokazatelja mesnatosti osnowhival trupa je odnos meso :
kosti, koji proséno za grudi iznosi 1 : 0,26, a za batake sa kaa#bat 1 : 0,37. O
mesnatosti trupova provenijencija Ross 308, Cobb, 30obb 800, Arbor acres,
Hubbard i td. nalazimo podatke kod viSe autora g8ousar., 1995; Marcato i sar.,
2006; Risté, 2005; Ristt, 1977; Santos i sar., 2004). Prema podacima edige od
30 godina udeo mesa u pojedinim osnovnim delovimajnosu na masu tog osnovnog

dela bio je najvé@ u grudima i iznosio je 68,71%, a u batakua salkatakom 61,80%.
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Udeo kostiju, u odnosu na masu osnhovnog dela biwejeu bataku sa karabatakom
22,95%, nego u grudima 17,08%. Udeo koze je biataku sa karabatakom 8,82%, a u
grudima 8,24% (Rist| 1977).

Dobijeni rezultati slini su rezultatima drugih autora. Me poretenim
pros€nim vrednostima ¢e&a mesa u masi grudi brojlera tri ispitivane proyemtije
utvrdena su statisiki znatajne razlike. Tako su brojleri provenijencije Colvbali
najvee proséno wese mesa u masi grudi (73,08+2,60%) Sto se stisthaiajno
razlikovalo (p<0,01) od brojlera provenijencije Ros Hubbard. Najnize pro&eo
uce&e mesa u masi grudi je bilo kod Hubbard-a (67,984%,) i to statistiki znatajno
nize (p<0,05) u odnosu na brojlere provenijencips$(70,44+4,02%) (grafikon 9).

% ;1.._9‘874-96 73.08 6752 43 coay o 55
60

40

20 -

o . . 7

Cobb Ross Hubbard

Omin Bmax 0Ox

Minimalna vrednost (min), maksimalna vrednost (mgxose&na vrednost (x)

Grafikon 9. LEeXe mesa u masi grudi brojlera Cobb 500, Ross 30Qfbbird Classic
(%)

Sli¢no je bilo i sa ispitivanim progeim vrednostima ¢e&a mesa u masi btaka
sa karabatakom. Najva proséna vrednost ustanovljena je kod Cobb-a (67,06+2)94%
Sto je statistiki znatajno viSe (p<0,01) u odnosu na brojlere provenijenRoss,
odnosno Hubbard. Najniza présa vrednost ¢eXa mesa u masi bataka sa
karabatakom bila je kod Hubbard-a (62,33+2,13%}) & takae nize, ali sa
statisttkom zn&ajnofu od p<0,05 u odnosu na brojlere provenijencije sRos
(64,79+3,13%) (grafikon 10).
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Grafikon 10. Weke mesa u masi bataka sa karabatakom brojlera CifhiRoss 308 i
Hubbard Classic (%)

6.5. Uticaj ishrane na parametre prinosa mesa

Jedan od najz@ajnijin faktora za prinos mesa je svakako ishrabdeo
proteina u ishrani i energetska vrednost hranajéagli¢i su za postizanje ¥e mase
brojlera. Postoje razlike u preporukama veznim p#&reipe u energiji, proteinima i
aminokiselinama. Osnovni cilj svih istrazivanja, ka@jima se baziraju preporuke za
ishranu brojlera, predstavlja uttwvanje minimalnih kokina hrane koje mogu da
zadovolje potrebe uz maksimalno iskéaganje genetskog potencijala (dobiticve
prinos mesa), a bez porefag zdravstvenog stanja.

Kako se sastav smeSa za ishranu brojlera veomi&ujezl u zavisnosti ko ih
proizvodi, za koju su provenijenciju brojlera nanes®, koju starosnu kategoriju, itd.,
veoma je teSko porediti dobijene rezultate prinogsa u zavisnosti od ishrane. Svaka
kompanija u svetu daje preporuke u pogledu potraeaa ishranu pojedinih
provenijencija, tako da bi za svaku provenijendiebalo da budu poStovane te
preporuke, Sto se u Srbiji udiei slu¢ajeva, naréito kod malih proizvdaca ne postuje,

vec je ista hrana namenjena za sve provenijencije.
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U naSem eksperimentu Sest grupa brojlera proverijgeobb hranjeno je sa
hranom tri razliita proizvatata (A - Farmakom MB Sabac, B - Komponeqtaprija i
C - Zavod Zemun). Pro&ea masa trupova brojlera pre ddamja bila je najvea
(1,96+0,20 kg) kod brojlera hranjenih hranom C,agmmanja (1,60+0,37 kg) kod onih
hranjenih hranom B. Posle dinja poredak je bio isti, prage su najvéu masu imali
brojleri hranjeni C hranom (1,93+0,19 kg), a najjanranjeni B hranom (1,58+0,36
kg). | pre i posle hiéenja izméu prosénh masa trupova patenih grupa brojlera
utvrdena je statistki znaajna razlika (p<0,01) (tabela 22 rezultati).
Sli¢ni rezultati dobijeni su i pri ispitivanju mase dru mase bataka sa karabatakom
(tabela 23 rezultati).

6.6. Hemijski sastav

Mnogobrojni faktori uttu na hemijski sastav mesa uopSte, pa tako i mesa
brojlera. Neki od tih faktora su: starost i potlijgke, ishrana i stepen uhranjenosti,
provenijencija, odnosno genetika, ¢cm@m gajenja (npr. organska ili industrijska
proizvodnja), zatim anatomska regija koja se posmaspituje, itd. (Risti i sar., 2008;
Krischek i sar., 2011).

Podaci iz literature o hemijskom sastavu veomaasliciti, i kao Sto je vé
receno u zavisnosti su od mnogobrojnih faktora, a ¢gieraod provenijencije koja je
ispitivana. Tako su Van Heerden i sar. (2002) ulvptoseino 74,01% vode, 2,91%
masti, 23,29% proteina i 1,11% pepela u mesu dtudileri provenijenca Ross 308,
Cobb, Ross 788), a u mesu bataka sa karabatakaem%2,ode, 8,91% masti, 19,16%
proteina i 1,0% pepela. U svojim istrazivanjimaatténachant i sar. (2004), ustanovili
su da meso grudi (brojleri provenijence CP707) @ms sadrzi 20,59% proteina,
0,68% masti, 1,10% pepela i 74,87% vode, a mesakdasa karabatakom 19,08%
proteina, 0,81% masti, 1,06% pepela i 77,22% v@&dema podacima Lonergan i sar.,
2003., meso grudi (komercijalni brojleri) prose sadrzi 24,02% proteina, 73,42%
vode i 1,08% masti. Zivkov-Balo$ (2004), ustanoyélai svojim ispitivanjima da meso
grudi provenijence Arbor Acres prase sadrzi 74,02% vode, 25,65% proteina, 0,56%
masti i 1,25% pepela, dok meso karabataka sadi@®%¢vode, proteina 21,20%, masti
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3,13% i pepela 1,07%Dordevi¢ (2005), navodi da meso grudi brojlera provenijence
Hybro G proséno sadrzi 73,81% vode, 0,94% masti, 24,17% proteind2% pepela,
dok meso bataka sa karabatakom sadrzi 72,35% @029 mast, 17,50% proteina i
1,05% pepela.

Prema Ristiu (2007), prosg&an hemijski sastav belog mesa (grudi) brojlera
(ispitivane su provenijence: ASA, AA, Hybro, LohnmariRoss, Shaver, Pilch, Peterson i
Cobb) iznosi: 74,9+0,7% vode, 23,6+£0,7% proteing+0,38% masti i 1,2+0,1%
pepela, dok je u crvenom mesu (batak) taj iznogt#151%, vode, 19,6+0,9% proteina,
3,88+1,33% masti, 1,1+0,1% pepela.

U svim primerima se zapaza da se meso grudi pojsleom sastavu razlikuje
od mesa bataka sa karabatakom, adiara sadrzaju masti koji je kod mesa bataka sa
karabatakm uvek viSi nego u mesu grudi. Obrnutajeadrzajem proteina, koji je uvek
viSi u mesu grudi u odnosu na meso bataka sa Kalalra. Takde, zapaza se variranje
sadrzaj masti mesa grudi u okviru r&itih provenijencija brojlera, Sto isto vazi i za
meso bataka sa karabatakom.

Grafikonima od 11 do 16 prikazane su maksimalneninmalne i proséne
vrednosti (za svaku provenijenciju) sadrzaja vogmteina i masti u mesu grudi,

odnosno mesu bataka sa karabatakom trideowe provenijencije brojlera.

s0 ¢4 7299 707323 73107 301 7306 0 7300
60 -

40 A

20 ; ; 7

Cobb Ross Hubbard

Omin Bmax Ox

Minimalna vrednost (min), maksimalna vrednost (migxpse&na vrednost (x)

Grafikon 11. Weke vode u mesu grudi brojlera Cobb 500, Ross 30&bbidrd Classic
(%)
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Grafikon 13. We&e masti u mesu grudi brojlera Cobb 500, Ross 30&bibard Classic
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Grafikon 16. We&e proteina u mesu bataka sa karabatakom brojleva 600,
Ross 308 i Hubbard Classic

Dobijeni rezultati hemijskih analiza mesa grudi atdka sa karabatakom
ispitivanih grupa brojlera su u najj@ meri u saglasnosti sa rezultatima drugih autora.
Na osnovu rezultata hemijskog sastava mesa gruchiicite provenijencije brojlera
zapazena je statigki znaajna razlika izméu prosénog sadrzaja masti. Tako je
pros€an sadrzaj masti u mesu grudi brojlera provenijen€obb (0,66+0,15%) bio
statisteki znatajno manji (p<0,01) od pro&eog sadrzaja masti u mesu grudi brojlera
provenijencije Ross (0,88+0,14%), odnosno Hubb@y85+0,13%) (tabela 41, grafikon
13). Izmetu ostalih parametara, tj. pr@éséh vrednosti vode, proteina i pepela mesa
grudi ispitivanih provenijencija nije bilo stati&te zn&ajnosti.

Kada je u pitanju hemijski sastav mesa bataka ssbltakom mdu ispitivanim
provenijencama brojlera, statidti se zndajno razlikovao pros@n sadrzaj masti,
proteina i vode. Progan sadrZzaj masti u mesu Cobb-a (4,70+0,45%) bgiggstcki
zna&ajno manji (p<0,01) nego u mesu bataka sa karatataRoss-a (5,95+1,04%) i
Hubbard-a (5,89+0,96%). Prass sadrzaj proteina u mesu Cobb-a (19,68+0,3680) bi
je statisttki znatajno vei (p<0,01) od prosaog sadrzaja proteina u mesu bataka sa
karabatakom brojlera provenijencije Ross (19,294%)% Sto se #ie prosénog

sadrzaja vode u mesu bataka sa karabatakom, brqgjevenijencije Cobb
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(74,47£0,57%) su je imali statiski znatajno vise (p<0,01) od Ross-a (73,63+0,73%),
odnosno Hubbard-a (73,77+0,69%) (tabela 42, grafikéd, 15 i 16).

Tabela 41. Hemijski sastav — belo meso

Parametar Cobb Ross | Hubbard

(n=180) | (n=90) | (n=60)

Voda LX 73,23 73,11 73,22

Sd 0,32 0,15 0,28

Proteini L% 25,10 24,99 24,91

Sd 0,38 0,12 0,30

Mast X 0,668 | 0,88 0,85°

Sd 0,15 0,14 0,13

Pepeo X 1,03 1,02 1,03

PEO "sq 1 0,03 0.03 0.03
Tabela 42. Hemijski sastav — batak sa karabatakom

Parametar Cobb Ross | Hubbard

(n=180) | (n=90) | (n=60)

Voda LX 7447° | 73,63 | 73,7F

Sd 0,57 0,73 0,69

Proteini L% 19,68 | 19,29' | 19,40

Sd 0,36 0,44 0,49

Mast = 4,70 | 5,98 5,89

Sd 0,45 1,04 0,96

Pepeo X 1,03 1,03 1,02

PEO "4 0,04 | 004 | 0,04

6.7. pH vrednost

Jedan od najzitajnijih parametara kvaliteta mesa je pH vrednostharom da
njen pad dovodi do denaturacije proteina i preadjeaiiséa u meso. Delovanjem na
proteine mesa, pH vrednost posredncieuti na druge parametre kvaliteta mesa
(sposobnost vezivanja vode, boju, elektu provodljivost, mekéu mesa...). Na pH
vrednost kao fizki kriterijum od velikog zn&aja za odrdivanje kvaliteta zivinskog
mesa utiu genetika, ishrana, &ia odgajanja, transporta, kao idgmai postupci tokom

klanja i skladiStenja (Ristii Damme, 2013).
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U grudnim mistima pilica anaerobna glikoliza traje oko 1,5 sati i pH opada
5,5 do 5,7 (Honikel, 2006%est sati posle klanja, meso grudi ima pH 5,84-&Qdbsle
24 sata 5,42-5,60 (Gardzielewska i sar., 2005).i lsar. (2004) utvrdili su da pH mesa
grudi iznosi proséno 6,06 dva satpost mortem, 6,02¢etiri sata, 5,98 Sest sati i 5,98 24
satapost mortem. Tri minuta post mortem pH mesa grudi iznosi péose6,48 (El
Rammouz i sar., 2004).

Ordonez i sar. (1998), navode da optimalna kraptjavrednost izmerena 24
sata u misiima grudi (belo meso) péda treba da bude oko 5,5, dok je u ®&irbia
karabataka i bataka (crveno meso)¢gilinesto véa i iznosi oko 6,1. Drugi autori
navode da prosan pH ohldenog mesa grudi brojlera iznosi: 5,86 (Madruga ttk&m,
1995), 5,72 (Silva i sar., 2002), 5,39 (Wattanathasar., 2004), a mesa bataka i
karabataka: 6,44 (Madruga i Mottram, 1995), 6,30véSi sar., 2002) i 6,62
(Wattanachant i sar., 2004).

U ovom istrazivanju pH vrednost je merena u grydmaskulaturi i to 30
minuta, kao i 24 i 48asova posle klanja. Utdena je véa proséna pH vrednost posle
30 minuta kod Ross-a (6,31+0,19) u odnosu na Hubk@;27+0,34) i Cobb
(6,26+0,20). Sa vremenom pH vrednost je opadala,ikeod drugih autora, i bila je
najmanja kod Hubbarda nakon 48 sati (5,95+0,22}) @&azira na predhodno, zrhe
pros€&nih pH vrednosti provenijencija Cobb, Ross, odnokinbbard 30 minuta posle
klanja, 24 sata odnosno 48 sati posleiéiga nisu utwtene statsistki znatajne razlike
(tabela 43, grafikon 17).

Tabela 43 : pH vrednost mesa grudugculus pectoralis) tri razlicite provenijence
brojlera u zavisnosti od vremena merenja

Cobb Ross | Hubbard

pH (n=180) | (n=90) | (n=60)

30 | x| 626 | 631 627
minuta | Sd| 020 | 019 | 034
< | 601 | 60L] 505

24sata Foq 020 | 025| 025
48 enn | X | 603 | 600 | 595

Sd 0,17 0,25 0,22
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Grafikon 17. pH vrednosti mesa grudi tri pdeae provenijencije brojlera merene 30
minuta, 24 sata i 48 sati nakon klanja.

Risti¢c i Dame (2013) navode da postoje razlike u pH wostnu odnosu na
genotip. Tako pH vrednost izmerena 24 sata nakanj&lu pektoralnom mi&i kod
sled&€ih provenijenca brojlera iznosi prasm: 5,72 — ASA, 5,79 — AA, 5,75 — Redbro,
5,79 — Lohmann, 5,71 — Ross, 5,73 — Pilch, 5,8%terBon, 5,84 — Cobb. Isti autori

zakljwuju da je pros&an krajnji pH u mesu grudi brojlera negde oko 5,77.

6.8. Sposobnost vezivanja vode

Stvaranje mléne kiseline i posledno spustanje pH vrednosti mesa dovode do
denaturacije proteina, pa oni gube sposobnost dizeaodu. Otpustanje vode jecee
Sto je véa temperatura mesa i pad pH vrednosti tokom prabg sakon klanja. Stres
pre klanja se negativho odrazava na pH i temperatnesa, pa samim tim i na
sposobnost mesa da zadrzi vodu (Zhang i sar., ZBddjar S., 2010).

Za odrdivanje sposobnosti vezivanja vode Kkoriste se dizlipostupci
(gravimetrije, kompresije, centrifugiranja i kuvar(yeferentne metode prema Honikel-u
(1987) i Rassmussen-u i Anderson-u (1996)), paSka porediti rezultate.

U naSem eksperimentu sposobnost vezivanja vodeiemiienakon 48 sati u
mesu grudi brojlera provenijencije Cobb iznosilapms&no 1,23+0,35% i bila je
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ststisttki zna&ajno ve&a od sposobnosti vezivanja vode mesa grudi brojlera
provenijencija Ross (1,92+0,31%), odnosno Hubbartl1*+0,93%) (grafikon 18, tabela
44).

Cobb Rosas Hubbard

Bmax Omin Bx |

Minimalna vrednost (min), maksimalna vrednost (mgxjpse&na vrednost (x)

Grafikon 18. Sposobnost vezivanja vode mesa graasdulus pectoralis) tri razlicite
provenijence brojlera (izrazena kao gubitalntesti u toku 48 sati u%)

Tabela 44: Sposobnost vezivanja vode mesa gnugic(lus pectoralis) tri razlicite
provenijence brojlera (izrazena kao gubitalntesti u toku 48 sati u%)

Cobb Ross | Hubbard

0
SW(%) | (n=180) | (n=90) | (n=60)
| < | 1,23® 1,92 21F
O-48sall~g4 T 035 | 031| 093
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7. ZAKLJU CClI

1. U poslednjih 25 godina ukupna proizvodnja mesa roizvodnja Zivinskom
mesa u Srbiji je znatno smanjena. U ovom periodangamo je i de&e proizvodnje
Zivinskog mesa u ukupnoj proizvodnji mesa.

2. Proséne mase trupova brojlera kako pre tako i poslédni@ su se unutar sve
tri ispitivane provenijencije brojlera u &@i slu¢ajeva pordenja statistiki znatajno
razlikovale. Utvdeno je da je progea masa trupova provenijencije Cobb bila
statisttki znalajno veéa od prosénih masa trupova brojlera provenijencije RosS,
odnosno Hubbard.

3. Kalo hlatenja ispitivanih grupa brojlera bio je veoma vduijan Sto je, pre
svega, rezultat razite tehnologije hldenja trupova.

4. Proséne mase vaznijih delova trupa (grudi, batak saldatekom) unutar
ispitivane tri provenijencije bile su u &iai slucajeva pordenja statistiki znatajno
razlicite. Brojleri provenijencije Cobb imali su statidti znatajno ve&u masu grudi od
mase grudi provenijencije Ross odnosno, Hubbardu Nitvidene statistki znatajne
razlike izmeu prosénih masa bataka sa karabatakom brojlera tri digeli
provenijencije.

5. Proséno we&e mase grudi u masi trupa imalo je skedepadajdi niz:
Cobb> Ross>Hubbard a mase bataka sa karabatakdsbhakirRoss>Cobb.

6. Najve&e proséne mase kao i najée wese mesa u grudima odnosno, bataku
sa karabatakom uiden je kod brojlera provenijencije Cobb, zatim Rass)ajmanje
kod brojelra provenijencije Hubbbard.

7. Od hemijskih parametara kvaliteta (sadrzaj vqueteina, masti, pepela)
zn&ajnija variranja utwtena su kod sadrzaja masti kako kod mesa grudi it&ool
mesa bataka sa karabatakom. Rrasesadtaj masti u mesu grudi, odnosno u mesu
bataka sa karabatakom brojlera provenijencije GQmbhe statistiki znatajno manji od
pros€nog sadrzaja masti u mesu grudi, odnosno u mesikdat karabatakom brojlera
provenijencije Ross, odnosno Hubbard.

8. Proséna vrednost pH mesa grudi (posle 30 minuta, 24 samal8 sati)

unutar iste provenijencije brojlera bila je statist znatajno razltita u manjem broju
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poreienja. Razlika izm&u prosénih vrednosti pH mesa grudi brojlera (30 minuta, 24
sata, odnosno 48 sati posle klanja) tri katdiprovenijencije nisu utdene.

9. Sposobnost vezivanja vode unutar provenijerCgab i Hubbbard brojlera
bile su statistki znatajno razléite, dok kod provenijencije Ross nisu utene
ststisttki znatajne razlike izméu prosénih vrednosti sposobnosti vezivanja vode.
Utvrdeno je da je meso grudi brojlera provenijencije I€amalo zn&ajno bolju
sposobnost vezivanja vode od mesa grudi provenjgemeesa grudi Ross, odnosno
Hubbard.
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Ipwujor 1.

N3jaBa o0 ayTopcTBY

[Mornucanu: Hatama I'mamounuja

Opoj ymuca:

N3sjaBibyjem

Jla je TOKTOpCKa McepTalija moa HacaI0BOM:
YnopeaHa aHaaM3a MECHATOCTH TPYITOBA M 0Ja0paHuX MapaMerapa KBaJIuTeTa Meca
Opojiepa
* pe3yiTaTr CONMCTBEHOT UCTPAKUBAYKOT Pajia,
* J1a TIpeUIOKEHA JWCepTalnja y MeJIWHU HU Y JIeJIOBUMa HUje OWia MpeayiokeHa 3a
nobujame OWIO KOje JUIJIOME TpeMa CTYIUJCKUM  IporpamMuMma  JIpyrux
BHCOKOIIIKOJICKUX YCTaHOBA,
* J1a Cy pe3yNTaTd KOPEKTHO HaBEICHU U
* 51a HWCaM KpIIHo/ja ayTopcka ImpaBa W KOPUCTHO HMHTEJIEKTYaaHy CBOJHHY APYTHX

JINIIA.

IMoTnuc 1oKTOpPaHIa

VY Bbeorpany,
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IpwuJor 2.
N3jaBa O HCTOBETHOCTH IITAMIIAHE U €JIEKTPOHCKE Bep3uje

TOKTOPCKOT paaa

Nme u ipesume ayropa: Harama ["namouwnmja

Bpoj ynuca:

Cryaujcku nporpaM: JJOKTOpCcKe akaJieMCKe CTY/n]e

Hacnos pana: YnopeaHa aHajan3a MECHATOCTH TPYIOBA U OI[aGDaHI/IX napamMerapa

KBaJIiTeTa Meca Opojiiepa

MenTop: IIpod. ap Munan XK. bantuh

[Tornucanu: Harama ['mamounuja

U3jaBJbyjeM Ja je LITaMIlaHa Bep3hja MOT JOKTOPCKOI paja MCTOBETHA EJIEKTPOHCKO]
BEp3Wju KOjy cam Tpenaolna 3a oOjaBjbuBakbe Ha nopTrany JlurmrajaHor
peno3utopujyma YHuBep3ureray beorpany.

Jlo3BoJbaBaM 1a ce 00jaBe MOjH JIMYHH TOJAIM BE3aHH 3a JO0H]jamkbe aKaJeMCKOT 3Bamba
JOKTOpa HayKa, Kao IITO Cy UME U Mpe3uMe, TOANHA U MECTO pohema U 1aTyMm ofdpaHe
pana.

OBM JMYHM TOJNAM MOTy ce O0jaBUTH Ha MPEXHUM CTpaHUIlaMa JUTHTaHE
OMOIMOTEKE, Yy EJICKTPOHCKOM KaTajory W y MyOnukanujamMma YHUBEP3UTETA Y
beorpany.

HHornuc xoKkTopanga

VY Bbeorpany,
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Ipwujor 3.

N3jaBa o kopumhemy

Omnamthyjem YHuBepsurercky Oubmmoreky ,Cserozap Mapkosuh® na y Jururtamzau
peno3uTopujyMm YHuBep3uTera y beorpany yHece MOjy IOKTOPCKY AMCEPTALUjy MOJ
HACJIOBOM:
VYnopeaHa aHanu3a MECHaTOCTH TPYIOBa U OAa0paHMX Mapamerapa
KBaJIUTETa Meca Opojiepa

KOja je MOje ayTOPCKO JeIO.
Jlucepranujy ca CBUM HPHJIO3UMA Ipeaao/iia caM y eJIeKTPOHCKOM (hOpMaTy IOTr0JHOM
3a TPajHO apXUBHUPABHE.
Mojy TOKTOPCKY AMCEPTalUjy NOXpamkeHy y JIUTUTaTHI PEO3UTOPHjyM Y HUBEp3UTETA
y beorpagy Mory na kopucte CBH KOjH MOIITY]jy oJpeade caapxaHe y ogqabpaHoM THILY
munenie Kpeatusue 3ajequune (Creative Commonsh kojy cam ce ouryunol/ia.
1. AytopcTBo
2. AyTOpCTBO - HEKOMEPIIM]aTHO
3. AyTOpcTBO — HEKOMEPIIHjaTHO — O€e3 mpepaje
4. AyTOpCTBO — HEKOMEPITU]JATHO — ACIUTH MO HCTHM YCIOBHUMA
5. AyropcTBo — 06€3 mpepaje
6. AyTOpCTBO — I€JMTH TIOJ] UCTUM YCIOBHMA

(MonuMo 1a 3a0KpyKHTE CaMo jeHY OJ IIECT MOHYheHHX IHIEHIH, KpaTak

OITKC JIUICHIIN AT j¢ Ha MoJIeh)MHU JINCTA).

Hornuc xoKkTopanga

VY Bbeorpany,
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