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Utjeeaj anatomske pozicije
na sposobnost zadrzavanja vode
i mekocu konjskog mesa
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! SAZETAK

Originalni znanstveni rad

Cilj istraZivanja bio je utvrditi sposobnost zadrZzavanja vode (kalo odmrzavanja, kalo kuhanja) i mekocu (silu presijecanja)
najduZeg lednog misica (LT) i polutetivastog misica (ST) konjskog mesa izuzetih nakon uobicajene klaonicke prakse. Prosjecna
vrijednost kala odmrzavanja LT misica bila je 8,65 %, dok je prosjecna vrijednost kala odmrzavanja ST miSica bifa 6,69 %.

! Prosjecna vrijednost kala kuhanja LT misica bila je 19,35 %. Znatno veca prosjeéna vrijednost kala kuhanja utvrdena je u ST

Sica bila je znatno veca od one utvrdene u LT miSicu te je iznosila 45,64 N. Usporednom analizom razlika srednjih vrijednosti

i kala odmrzavanja, kala kuhanja i mekoce utvrdene su statisticki znacajne razlike izmedu LT i ST (p<0,0001) miSica konjskog
mesa. Nadalje, rezultati potvrduju umjereno visoku i pozitivnu korelaciju (r=0,60; p<0,0001) kala odmrzavanja izmedu LT i ST
misica. Zakljuéno, anatomska pozicija je cimbenik kojeg je potrebno uzeti u obzir ne samo u istraZivanjima nego i pri tehno- |

loskoj obradi te izboru i kupnji konjskog mesa.

! Kljuéne rijeéi: kalo odmrzavanja, kalo kuhanja, sila presijecanja, konjsko meso

UVOD

Poznato je da je u vecini zemalja potrosnja konjskog
mesa znatno niZza u odnosu na druge vrste mesa, pr-
venstveno svinjskog i govedeg. Medutim, smatra se
da je u novije vrijeme zbog veceg broja lako dostu-
pnih informacija i interesa potro3aca prema konzu-
miranju ,drugacijih” proizvoda potro3nja konjskog
mesa u znatnom porastu (Sarriés i Beriain, 2006;
Lorenzo i Franco, 2012; Tateo i sur., 2013). lzuzev
toga svakako treba spomenuti i zdravstveni status
potro3aca (npr. povezan s nedostatkom Zeljeza u
organizmu, pove¢anom koncentracijom kolesterola
i dr.) zbog kojeg najcesce dolazi do vecih ili manjih
promjena priizboru i kupnji odredenih namirnica, a

misicu (23,41 %). Prosjecna vrijednost sile presijecanja LT misica bila je 28,10 N. Prosje¢na vrijednost sile presijecanja ST mi-

samim time i pojedinih vrsta mesa. Naime, konjsko
meso se ubraja u izuzetno visokovrijednu i zdravu
namirnicu zbog niskog udjela masnog tkiva i sadr-
Zaja kolesterola, pozeljnog omjera nezasicenih i za-
si¢enih masnih kiselina, izuzetno visokog sadrZaja
esencijalnih aminokiselina i minerala, prvenstveno
Zeljeza, magnezija i bakra (Lorenzo i sur., 2014).
Brojna istraZivanja potvrduju utjecaj proizvod-
nog sustava, pasmine, spola i dobi na fizikalno-ke-
mijska svojstva konjskog mesa, a samim time i na
njegovu kakvocu (Lanza i sur., 2009; Sarriés i Beriain,
2006; De Palo i sur., 2013; Lorenzo i sur., 2016). Izu-
zev toga, svega je nekoliko istraZivanja usmjereno
na anatomsku lokaciju, odnosno pojedine misice i
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njihov utjecaj na fizikalno-kemijska svojstva konj- |

skog mesa (Tateo i sur., 2008; Lorenzo i Pateiro,
2013; Lorenzo i sur., 2013). Pri tome svakako treba
uzeti u obzir svojstva poput sposobnosti zadrzava-
nja vode i mekoc¢e mesa koja su izuzetno vazna ne
samo u tehnoloskom procesu prerade mesa nego
priizboru i kupnji iste vrste mesa. Naime, poznato je
da smanjena sposobnost zadrZavanja vode u mesu
rezultira brojnim ekonomskim gubicima, od gubitka
mase i slabije prodaje mesa zbog odbojnog djelova-
nja iscjetka na kupce pa sve do smanjenja njegove
nutritivne vrijednosti zbog gubitka odredenog dijela
vrlo vrijednih u vodi topivih bjelancevina i vitamina
(Karolyi, 2004).Takoder, brojna istrazivanja potvr-
duju da potrosaci mogu utvrditi postojanje razlika
u mekoci mesa te su spremni platiti znatno vise pri
njegovoj kupnji ukoliko su uvjereni, odnosno sma-
traju da je ono mekano (Lusk i sur., 2001; Prieto i
sur., 2008.; Polkinghorne i Thompson, 2010). Stoga
je cilj ovog istrazivanja utvrditi sposobnost zadrza-
vanja vode i meko¢u najduZeg lednog misi¢a i po-
lutetivastog misica konjskog mesa izuzetih nakon
uobicajene klaonicke prakse.

MATERIJAL I METODE

IstraZivanje je provedeno kao dio rutinske klaonicke
prakse i post mortem obrade mesnice specijalizira-
ne za konjsko meso u Sloveniji. Zivotinje koridtene
u istraZivanju su bile uzgajane u podjednakim uvje-
tima na farmama manjih kapaciteta smjestenih na
podrucju Hrvatske i Slovenije. Sve Zivotinje bile su
pod nadzorom, u skladu sa zakonskom regulativom
Europske unije koja se odnosi na kopitare (Com-
mission Regulation EC 504/2008). U istraZivanje su
bila uklju¢ena 53 konja razlicitih pasmina (slovenski
hladnokrvnjak; n=14, hrvatski hladnokrvnjak; n= 10,
hrvatski posavac; n= 9, posavski konj; n=3, krizanci;
n=17). Prosjecna dob Zivotinja pri klanju bila je 18
mjeseci. Klanja i klaonicke obrade Zivotinja su pro-
vedene u skladu sa zakonskom regulativom Europ-
ske unije (Council Directive of the European Union
95/221 EC). Po klaonickoj obradi trupovi su ohladeni
na temperaturu od +4 °C. Nakon uobicajene prakse
koju primjenjuje klaonica, odnosno 14 dana zrenja u
kontroliranim uvjetima komore za hladenje, trupovi
su rasjeceni na polovice te u svrhu istraZivanja uzor-
kovani. Sa svakog trupa uslijedilo je uzorkovanje
najduzeg lednog misi¢a (m. longissimus dorsi; LT) i
polutetivastog misi¢a (m. semitendinosus; ST). Uzorci
LT-a (n=53) su izuzeti u razini izmedu 6-og i 8-og pr-
snog kraljeSka, dok su uzorci ST-a (n=53) izuzeti sa

(cca. 0,5 kg), oznacen, vakumiran i Cuvan na tempe-
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raturi od -20 °C do provedbe analiza.

Prije provedbe analiza uzorci LT-a i ST-a su pre-
baceni u rashladni uredaj u kojem su bili podvrgnuti
postupku odmrzavanja u konvencionalnim uvjetima
(+4 °C tijekom 24 sata). Nakon odmrzavanja od 24
sata svaki od uzoraka je izvaden iz vakuum vredice,
visak mesne tekucine (soka) mu je odstranjen laga-
nim pritiskom uz pomo¢ upijajucih ubrusa te je uzo-
rak izvagan. Kalo odmrzavanja, izraZzeno u postotku,
izraCunato je prema sljedecoj formuli:

poleina masa urorka (g) = masa uzorka nakon odmrzavanja (g)
Kalo odmrravanja = x 100
poletna masa uzorka (g)

Kalo termicke obrade (kuhanja) utvrdeno je na
prethodno odmrznutim uzorcima konjskog mesa.
Svaki pojedinacni uzorak stavljen je najprije u po-
sebnu nepropusnu vrecicu (otpornu na utjecaj viso-
kih temperatura), a zatim u vodu zagrijanu na tem-
peraturu od +85 °C. Nakon 5to je u sredistu uzorka
postignuta temperatura od +75 °C uzorci su ocije-
deni i zajedno sa nepropusnim vrecicama stavljeni
u hladnu vodenu kupelj. Po hladenju je visak vode
sa uzoraka odstranjen upijaju¢im ubrusima te su
uzorci izvagani. Kalo kuhanja, izraZzeno u postotku,
izraCunato je prema sljedecoj formuli:

poletna masa wrorka (9) — masa uzorka naken hladenja (g) i

Incha -
Kalo kukanja potetng mare uzerka (g)

100

Mekoca konjskog mesa je utvrdena mjerenjem
sile presijecanja uzorka mesa uporabom Instron
uredaja (Model 3345, Instron, Canton, MA) opre-
mljenog Warner-Bratzler rezivim sjeCivom. U tu svr-
hu su koristeni prethodno iskuhani i ohladeni uzorci
konjskog mesa. Svaki od uzoraka je isjeCen na osam
dijelova paralelnih sa smjerom misi¢nih viakana (1
x 1 x 2,5 cm). Svaki pojedinacni dio uzorka je War-
ner-Bratzler rezivim sjeCivom presjecen okomito na
smjer miSi¢nih vlakana. Dobivena srednja vrijednost
sile potrebne da bi se presjekao svaki pojedinacni
dio uzorka (isje¢en na osam dijelova) uzeta je u izra-
¢un kao sila presijecanja (engl. Warner-Bratzler she-
ar force; WBSF) te je kao takva za svaki pojedinacni
uzorak statisticki obradena.

Dobiveni podaci za sposobnost zadrZavanja vode
(kalo odmrzavanja, kalo kuhanja) i silu presijecanja
LT i ST misSica su obradeni primjenom statistickog
paketa SAS v. 9.4. (SAS Institute Inc., Cary, North Ca-
rolina, USA). Opisna statistika (aritmeticka sredina,
standardna devijacija, minimum, maksimum i koe-
ficijent varijabilnosti) izratunata je koriStenjem ME-
ANS procedure, dok su razlike srednjih vrijednosti za
ista svojstva izmedu miSi¢a utvrdene TTEST proce-
durom. Kod usporedne analize srednjih vrijednosti
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podaci su tretirani kao povezana mjerenja te je u tu
svrhu koriSten upareni t-test. Povezanost istraZiva-
nih svojstava izmedu misi¢a utvrdena je primjenom
CORR procedure.

REZULTATI I RASPRAVA

Osnovni statisticki pokazatelji kala odmrzavanja, kala
kuhanja i sile presijecanja LT misi¢a konjskog mesa
prikazani su u tablici 1, dok su za ST misi¢ konjskog
mesa prikazani u tablici 2. Prosjecna vrijednost kala
odmrzavanja LT misica bila je 8,65 %, dok su mu mi-
nimalna i maksimalna vrijednost iznosile 4,44 %, od-
nosno 14,94 %. Prosjecna vrijednost kala odmrzava-
nja ST misica bila je znatno niza od one utvrdene u
LT misicu te je iznosila 6,69 %. Minimalna vrijednost
kala odmrzavanja ST miSica je bila svega 2,44 %, dok
mu je maksimalna vrijednost bila 11,39 %. Tateo i sur.
(2008) su u talijanske hladnokrvne pasmine konja
prosjecne dobi pri klanju od 18 mjeseci utvrdili znat-
no nize vrijednosti kala odmrzavanja LD (5,81 %) i ST
(5,69%) misica. Znatnije razlike u kalu odmrzavanja
izmedu istrazivanja prvenstveno se mogu objasniti
postupcima kao 5to su zrenje, zamrzavanje i odmrza-
vanje za koje je dokazano da mogu znacajno utjecati
na vrijednosti kala (Kim i Brad Kim, 2017.). Naime, u
predmetnom istraZivanju su uzorci LD i ST miSi¢a na-
kon zrenja od 14 dana bili zamrznuti te kao takvi skla-
disteni sve do provedbe analiza. Odmrzavanje istih
uzoraka je bilo provedeno na temperaturi od +4°C
tijekom 24 sata. Nasuprot tome, u istraZivanju Tateo
i sur. (2008.) uzorci LT i ST miSica su bili zamrznuti
vec 72 sata post mortem, skladisteni tijekom 10 dana
te potom podvrgnuti odmrzavanju na temperaturi iz-
medu +2 °Ci +5 °C tijekom 24 sata.

Koeficijent varijabilnosti kala odmrzavanja je u
predmetnom istraZivanju za LT misi¢ bio 27,63 %,
dok je za ST misic¢ bio 31,37 %. Neznatne razlike iz-
medu spomenutih koeficijenata varijabilnosti LT i

ST miSica mogu se pripisati ¢injenici da su postupci
tijekom provedbe analiza na miSi¢ima bili poprilic-
no ujednaceni.

Prosjecna vrijednost kala kuhanja LT misSica bila
je 19,35 %, dok su mu minimalna i maksimalna vri-
jednost iznosile 12,39 %, odnosno 24,97 %. Znatno
veca prosjecna vrijednost kala kuhanja utvrdena je
ST misicu (23,41 %). Minimalna vrijednost kala kuha-
nja ST misica bila je 16,62 %, dok mu je maksimalna
vrijednost bila 30,59 %. Nasuprot tome, Tateo i sur.
(2008.) su u LT i ST misi¢ima talijanske hladnokrvne
pasmine konja utvrdili znatno vece vrijednosti kala
kuhanja (LT=25,40 %; ST=26,21 %). Navedene razlike
izmedu istraZzivanja u kalu kuhanja mogu se obja-
sniti uvjetima tijekom termicke obrade. Naime, u
predmetnom istraZivanju kalo kuhanja je utvrdeno
na uzorcima u Cijem je srediStu postignuta tempera-
tura od +75 °C. Nasuprot tome, u istraZivanju Tateo
i sur. (2008.) kalo kuhanja je utvrdeno na uzorcima u
¢ijem je srediStu tijekom termicke obrade postignu-
ta temperatura od +70 °C te na toj razini odrZzavana
tijekom 3 minute. Lepetit i sur. (2000.) takoder po-
tvrduju da ¢ak i neznatne razlike u uvjetima tijekom
termicke obrade mogu utjecati na kalo kuhanja.
Koeficijent varijabilnosti kala kuhanja LT misica bio
je 13,95 %, dok je ST miSi¢a bio 12,69 %. Poprili¢no
niske vrijednosti koeficijenata varijabilnosti mogu
se objasniti ujednacenim masama uzoraka tijekom
provedbe analiza.

Prosjecna vrijednost sile presijecanja LT miSica
bila je 28,10 N. Minimalna vrijednost sile presijecanja
u istom miSicu bila je 16,30 N, dok je maksimalna vri-
jednost bila 72,67 N. Prosjecna vrijednost sile presije-
canja ST miSic¢a bila je znatno veca od one utvrdene u
LT miSicu te je iznosila 45,64 N. Minimalna vrijednost
sile presijecanja ST miSic¢a bila je 24,93 N, dok je mak-
simalna vrijednost bila 66,32 N. Prosjecne vrijednosti
ukazuju da je potrebna znatno manja sila za presije-

Tablica 1. Kalo odmrzavanja, kalo kuhanja i sila presifecanja LT misica konjskog mesa

Svojstvo n X

Kalo odmrzavanja, % 53 8,65
Kalo kuhanja, % 53 19,35
Sila presijecanja, N 53 28,10

SD Min. Maks. v, %
2,39 4,44 14,94 27,63
2,70 12,39 24,97 13,95
10,62 16,30 72,67 37,79

n: broj konja; x aritmeticka srednja vrijednost; SD: standardna devijacija; Min. - Maks.: minimalna | maksimalna vrifednost; CV: koeficijent varijabiinosti

Tablica 2. Kalo odmrzavanja, kalo kuhanja i sila presijecanja ST misica konjskog mesa

Svojstvo n X

Kalo odmrzavanja, % 53 6,69
Kalo kuhanja, % 53 23,41
Sila presijecanja, N 53 45,64

SD Min. Maks. v, %
2,10 2,44 11,39 31,37
2,97 16,62 30,59 12,69
9,48 24,93 66,32 20,77

n: broj konja; x: aritmeticka srednja vrijednost; SD: standardna devijacija; Min. - Maks.: minimalna i maksimaina vrijednost; CV: koeficijent varijabifnosti
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canje LT miSi¢a negoli ST misi¢a, odnosno LT misi¢
je znatno mekaniji. Ovisno o sili koja je potrebna za
presijecanje govedskog mesa Belew i sur. (2003) na-
vode sljedece 4 kategorije mekoce, a koje se ujedno
koriste i za konjsko meso: 'vrlo mekano': WBSF <3,2
kg; 'mekano": 3,2 kg<WBSF<3,9 kg; 'srednje mekano':
3,9 kg<WBSF<4,6 kg i 'tvrdo". WBSF>4,6 kg. Prema
rezultatima predmetnog istraZivanja i kategorijama
koje navode Belew i sur. (2003) LT mi3i¢ ulazi u kate-
goriju 'vrlo mekanog', dok ST misi¢ ulazi u kategoriju
'srednje mekanog' mesa. Koeficijent varijabilnosti sile
potrebne za presijecanje konjskog mesa je za LT mi-
Sic¢ bio 37,79 %, dok je za ST misi¢ bio 20,77 %.

Tablica 3 prikazuje usporednu analizu razlika
srednjih vrijednosti kala odmrzavanja, kala kuhanja i
mekoceizmedu LTiST miSi¢a konjskog mesa. Utvrde-
ne razlike u kalu odmrzavanija i kalu kuhanja izmedu
LT i ST miSic¢a su bile statisticki znacajne (p<0,0001).
Nasuprot tome, Tateo i sur. (2008) nisu utvrdili sta-
tisticki znadajne razlike u kalu odmrzavanija, a niti u
kalu kuhanja izmedu LT, ST, SM (poluopnasti misi¢;
m. semimebranosus), BF (dvoglavi bedreni misi¢; m.
biceps femoris) i RF (uzduZni bedreni misi¢; m. rectus
femoris) misica. Lorenzo i sur. (2013) takoder nisu
utvrdili statisticki znacajne razlike u kalu kuhanja iz-
medu LT, SM, ST, BF, TB (troglavi nadlakti¢ni miSic;
m. triceps brachii) i PM (veliki i mali slabinski misi¢;
m. psoas major & minor) misi¢a galicijske planinske
pasmine konja. Medutim, Lorenzo i sur. (2013.) na-
glasavaju da iako razlike u kalu kuhanja izmedu mi-
Sica nisu bile statisticki znacajne, njihove vrijednosti
su bile u rasponu od 17,20 % (BF) pa sve do 20,34 %
(TB). Navedene razlike u kalu kuhanja izmedu misica
autori objasnjavaju neujednacenim povrsinama i/ili
masama izmedu uzoraka. Obzirom da su u pred-
metnom istraZivanju uzorci bili popriliéno ujednace-
ni dobiveni rezultat je teSko objasniti. Izuzev toga,
svakako treba uzeti u obzir nedovoljan broj istraZi-
vanja usmjeren na sposobnost zadrZavanja vode u
konjskom mesu.

Razlike izmedu sila potrebnih za presijecanje LT i ST
misi¢a predmetnog istraZivanja su takoder bile stati-
sticki znacajne (p<0,0001). Tateo i sur. (2008.) takoder
navode znatnije razlike u sili potrebnoj za presijecanje
misica izuzetih sa 5 razlicitih anatomskih pozicija (LT,
ST, SM, BF i RF). Pri tome je najmanja sila potrebna
za presijecanje utvrdena u SM (5,30 kg) i ST misica
(5,33 kg), dok je najveca sila potrebna za presijeca-
nje utvrdena u BF misicu (5,95 kg). Franco i Lorenzo
(2014.) istiCu da su znacajnije razlike u sili presijecanja
izmedu miSic¢a prvenstveno rezultat njihovih fiziolos-
kih funkcija povezanih sa anatomskom pozicijom, a
ukljucuju i razlicite histoloSke karakteristike kao Sto
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Tablica 3. Analiza razlika kala odmrzavanja, kala
kuhanja i mekoce izmedu LT i ST misica konjskog mesa

Svojstvo i3 SE  t-vrijednost p-vrijednost
Kalo odmrzavanja, -1,97 0,277 -7,10 <.0001
Kalo kuhanja, % 4,05 0475 8,53 <.0001
Sila presijecanja, N 17,52 1,856 9,44 <.0001

x: aritmeticka srednja vrijednost razlika uparenih mjerenja; SE: standar-
dna pogreska;

Tablica 4. Korelacije kala odmrzavanjo, kala kuhanja
i sile presifecanja izmedu LT i ST misica konjskog mesa

Kalo ; Sila
odmrzavanja_st bELELITF presijecanja_sr
Kalo odmrzavanja_ 0,60+ 013 0003
L : ) )
Kalo kuhanja_it 0,32* 0,25 -0,09
Sila presijecanja_t 0,15 0,05 0,09

*p <0,05; **p <0,0001

su duZina sarkomere, kakvoca kolagena, sadrzaj ne-
topivog kolagena i dr. Nasuprot tome, Lorenzo i sur.
(2013.) nisu utvrdili znacajnije razlike u sili potrebnoj
za presijecanje LT, SM, ST, BF, TB i PM misica konjskog
mesa. lako je najmanja sila presijecanja utvrdena u LT
misicu (3,49 kg/cm2), a najveca u BF misicu (4,57 kg/
cm2) razlike nisu bile statisticki znacajne.

U tablici 4 prikazani su koeficijenti korelacije
za kalo odmrzavanja, kalo kuhanja i silu presijeca-
nja izmedu LT i ST misi¢a konjskog mesa. Rezultati
predmetnog istraZivanja potvrduju umjereno viso-
ku i pozitivnu korelaciju (p<0,0001), odnosno po-
vezanost kala odmrzavanja izmedu LT i ST misica.
lzuzev toga, utvrdena je slaba i pozitivha korelacija
(p<0,05), odnosno povezanost izmedu kala odmrza-
vanja ST miSica i kala kuhanja LT miSica. Suprotno
tome, povezanost ostalih svojstava izmedu LT i ST
misica nije utvrdena (p>0,05). De Palo i sur. (2016.)
su istraZili koliko i na koji nacin je kakvoca LL (najdu-
Zi slabinski misi¢; m. longissimus lumborum) misica
povezana sa BF, RF, SM, ST i SS (nadgrebenski misi¢;
pasmine konja. U skladu sa rezultatima predmet-
nog istrazivanja De Palo i sur. (2016.) takoder nisu
utvrdili povezanost kala kuhanja, a niti sile presije-
protno rezultatima predmetnog istrazivanja, autori
nisu utvrdili niti povezanost kala odmrzavanja istih
misica. De Palo i sur. (2016) istiCu da je vecina istra-
zivanih svojstava (kalo odmrzavanja, kalo kuhanja,
sila presijecanja, a* i b* pokazatelji boje mesa, sadr-
Zaj intramuskularne masti, ve¢ina masnih kiselina,
sadrZaj proteina i masti, sadrzaj kolagena, topivost
kolagena) pod utjecajem anatomske lokacije te da
se u tom smislu LL miSi¢ ne bi trebao uzimati u obzir
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kao reprezentativan pokazatelj cjelokupne kakvoce
konjskog mesa.

ZAKLJUCAK

Predmetnim istrazivanjem je utvrdeno da LT misi¢
gubi znatno vise mesnog soka tijekom odmrzavanja
od ST miSi¢a. Nasuprot tome, ST misi¢ gubi znatno
vise mesnog soka tijekom termicke obrade te mu je
potrebna znatno veca sila za njegovo presijecanje.
Obzirom da su razlike u sposobnosti zadrzavanja
vode (kalu odmrzavanja i kalu kuhanja) i mekoce
(sile presijecanja) izmedu LT i ST miSi¢a statistic-
ki znacajne, anatomska pozicija je ¢imbenik kojeg
je potrebno uzeti u obzir ne samo u istraZivanjima
nego i pri tehnolo3koj obradi te izboru i kupnji konj-
skog mesa. Ocekuje se da ¢e dobiveni rezultati pri-
donijeti daljnjim potrebnim istraZivanjima kako bi se
mogle donijeti cjelokupne spoznaje o utjecaju ana-
tomske pozicije na kakvocu konjskog mesa.
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Effect of anatomical position on the water-holding capacity
and tenderness of horse meat

SUMMARY

The aim of the study was to investigate water-holding capacity (thawing loss, cooking loss) and tenderness (shear force) of longissi-
mus thoracis muscle (LT) and semitendinosus muscle (ST) of horse meat. The thawing loss value for LT muscle was 8.65%, whereas
for ST muscle was 6.69%. The cooking loss for LT muscle was 19.35%, whereas for ST muscle was 23.41%. The shear force for LT
muscle was 28.10 N, whereas for ST muscle was higher (45.64 N). Paired t-test analysis showed significant differences for thawing
loss, cooking loss, and shear force between LT and ST muscles (p<0.0001). Furthermore, the results showed high correlation
(r=0.60; p<0.0001) for cooking loss between LT and ST muscles. Finally, it could be concluded that the anatomical location is a trait
that surely must be considered in further investigations, in meat processing and purchasing of horse meat.

Key words: thawing loss, cooking loss, shear force, horse meat

Einfluss der anatomischen Lage auf das Wasserhaltevermogen
und die Zartheit von Plerdefleisch

ZUSAMMENFASSUNG

Ziel dieser Arbeit bestand darin, das Wasserhaltevermdgen (Wasserverlust beim Auftauen, Wasserverlust beim Kochen) und die !
Zartheit (Scherkraft) des Idngsten Riickenmuskels (LT) und des halbsehnigen Muskels (ST) beim Pferdefleisch zu untersuchen, deren !
Proben nach der (iblichen Schlachtpraxis entnommen wurde. Der durchschnittliche Wert des Wasserverlusts beim Auftauen betrug
beim LT Muskel 8,65%, wihrend der durchschnittliche Wert des Wasserverlusts beim Auftauen beim ST Muskel 6,69% betrug. Der
durchschnittliche Wert des Verlusts beim Kochen betrug beim LT Muskel 19,35%, wdhrend beim ST Muskel ein bedeutend hoherer |
mittlerer Wert des Verlusts beim Kochen festgelegt wurde (23,419%). Der mittlere Wert der Scherkraft betrug beim LT Muskel 28,10 N. !
Der mittlere Wert der Scherkraft beim ST Muskel war mit einem Wert von 45,64 N bedeutend héher als beim LT Muskel. Bei einer
vergleichenden Auswertung der mittleren Werte des Verlusts beim Auftauen, Kochen und bei der Zartheit wurden zwischen dem
LT und ST Muskel beim Pferdefleisch statistisch relevante Unterschiede festgestellt (p<0,0007). Die Ergebnisse bestdtigen dartber |
hinaus eine relativ hohe und positive Korrelation (r=0,60; p<0,0001) des Verlustes beim Auftauen zwischen dem LT und ST Muskel.
Als Schlussfolgerung kann konstatiert werden, dass die anatomische Lage ein Faktor ist, der nicht nur bei Untersuchungen bertick-
sichtigt werden sollte, sondern auch bei der technologischen Verarbeitung sowie bei der Wahl und dem Kauf von Pferdefleisch. :

Schliisselwérter: Wasserverlust beim Auftauen, Wasserverlust beim Kochen, Scherkraft, Pferdefleisch

La influencia de la posicion anatomica sobre la capacidad de retencion del
agua y sobre la blandura de la earne de caballo

RESUMEN

El fin de esta investigacién fue determinar la capacidad de retencion del agua (merma por descongelacién, merma por coccidn) y lo
blandura (fuerza de corte) del musculo mds largo de la espalda (LT) y el misculo ST de la carne de caballo tomadas después de la
prdctica habitual en el matadero. £l valor medio de la merma por descongelacién del musculo LT fue 8,65%, mientras el valor medio
de la merma por descongelacién del mdsculo ST fue 6,69%. El valor medio de la merma por coccién del musculo LT fue 19,35%.
El valor medio de la merma por coccién del musculo ST fue considerablemente mds alto, (23,41%). El valor medio de la fuerza de
corte del musculo LT fue 28,10 N. El valor medio de la fuerza de corte del musculo ST fue considerablemente mds alto que el valor !
determinado para el musculo LT y fue 45,64 N. Por el andlisis comparativo de los valores medio de la merma por descongelacién,
de la merma por coccidn y de la blandura fueron determinadas diferencias estadisticamente significantes entre los musculos LTy ST
(p<0,0001) de carne de caballo. Ademds, los resultados confirman la correlacién positiva moderada (r=0,60; p<0,0001) de la merma ;
por descongelacion entre los musculos LT y ST. En conclusion, la posicion anatémica es un factor que hay que tomar en cuenta no
s6fo en las investigaciones sino también durante el procesamiento tecnoldgico y en la compra de la carne de caballo. ;

Palabras claves: merma por descongelacion, merma por coccion, fuerza de corte, carne de caballo
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L'incidenza della posizione anatomica sulla capacita di trattenere l'acqua
e sulla tenerezza della carne equina

RIASSUNTO

Lo scopo della ricerca e consistito nell'accertare la capacita di trattenere l'acqua (calo da scongelamento, calo da cottura) e la
tenerezza (forza di taglio) del muscolo lunghissimo (LT) e del muscolo semitendinoso (ST) della carne equina prelevati dopo la con-
sueta prassi di macellazione. Circa il calo da scongelamento del muscolo LT, la ricerca ha evidenziato un valore medio dell'8,65%,
mentre, riguardo al calo da scongelomento del muscolo ST, ha evidenziato un valore medio del 6,69%. Circa il calo da cottura
del muscolo LT, la ricerca ha evidenziato un valore medio del 19,35%. Il valore medio del calo da cottura evidenziato riguardo al
muscolo ST é stato di molto maggiore (23,41%). Il valore medio della forza di taglio del muscolo LT é risultato di 28,10 N. Il valore
medio della forza di taglio del muscolo ST, pari a 45,64 N, é risultato molto maggiore del valore medio registrato riguardo al
muscolo LT. Mediante ['analisi comparativa delle differenze dei valori medi del calo da scongelamento, del calo da cottura e della
tenerezza, sono state accertate differenze statisticamente significative tra il muscolo LT e il muscolo ST (p<0,0001) della carne equ-
ina. [ risultati confermano anche una correlazione mediamente elevata e positiva (r=0,60; p<0,0001) del calo da scongelamento
tra i muscoli LT e ST. In conclusione, la posizione anatomica é un fattore che va preso in considerazione non soltanto in sede di
ricerca, ma anche nel processo tecnologico, nella scelta e nell'acquisto della carne equina.

Parole chiave: calo da scongelamento, calo da cottura, forza di taglio, carne equina
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