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ORGANOLEPTICKE OSOBINE JAGNJECEG MESA
— FAKTOR KVALITETA®
ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF LAMB MEAT
— FACTOR OF QUALITY

Snezana Ivanovié, S. Lili¢, M. Zujovi¢, 1. Pavlovié¢™

U radu smo ispitivali organolepti¢ke osobine toplotno obradenog
mesa jagnjadi meleza svrijiske pramenke i merino lansaf ovce i mesa
virtemberske jagnjadi. Koristili smo senzorne metode ispitivanja mesa,
u kojima je uc¢estvovalo Sest obucenih ocenjivaca. Rezultati ispitivanja
u kojima su koriS¢ene numeri¢ko-deskriptivne skale, prikazani su tabe-
larno. Slan, kiseo i gorak ukus bili su izraZeni u veoma niskom stepenu
kod obe grupe uzoraka. Sladak ukus, iako niskog intenziteta, znacajno
se razlikovao izmedu ispitivanih grupa. U pogledu so&nosti i neznosti
nisu utvrdene razlike, dok su kod naknadnog ukusa i ukupne prihvatlji-
vosti utvrdene statistiCki znaCajne razlike u korist mesa prve grupe
jagnjadi.

Kljucne reci: jagnje¢e meso, kvalitet, organolepti¢ke osobine

Uvod / Introduction

Jagnje¢e meso je proizvod karakteristicnog mirisa i ukusa, visoke
cene i tretira se kao luksuzni proizvod. Parametri koji definiSu kvalitet jagnjeé¢eg
mesa, u prvom redu su boja, zatim tekstura, neznost, so¢nost i aroma. Treba istaci
da na kvalitet mesa uti€u proizvodni i tehnolo$ki Cinioci. Proizvodni Cinioci sastoje
se od bioloskih €inilaca i Cinilaca proizvodnih sistema. U bioloSke ¢inioce ubrajaju
se rasa, pol, proizvodnost i adaptiranost na stres, a u ¢inioce proizvodnih sistema
okolina, menadzment, ishrana, telesna masa prilikom klanja i zdravstveno stanje.
Tehnoloski Cinioci sastoje se od €inioca klanja i €inioca posle klanja. U Cinioce
klanja ubrajaju se transport, odmor pre klanja, iskrvarenje i higijena klanja, a u
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¢inioce posle klanja ubrajaju se hladenje, zrenje, pakovanje, uslovi prodaje i kuli-
narska obrada [6].

Jedna od vaznih osobina mesa je boja. Ona je uslovljena koncentraci-
jom pigmenta mioglobina, njegovim hemijskim statusom na povrs$ini mesa, zatim
strukturom i fizickim statusom misi¢nih proteina i proporcije misiéne masti. Dalje,
boja mesa zavisi od anatomskog dela [5], uzrasta [15], kondicije [1, 4], ishrane [8,
13] i pH vrednosti [7]. Postoje neslaganja pojedinih autora oko uticaja rase na
rase [2], dok neki nisu ustanovili razlike [18]. Na boju mesa mogu da uti¢u poje-
dine bakterijske vrste, kao $to su Pseudomonas spp. ili Achromobacter liqvefaci-
ens koji mogu da uzrokuju smede diskoloracije po povrSini mesa [17].

VaZne osobine mesa su i teksturalne osobine (Cvrstina, neznost,
socnost i druge), koje zavise od uzrasta, vrste, pola, rase i uhranjenosti Zivotinje
[19].

Aroma je jedan od najvaznijih €inioca u odredivanju prihvatljivosti
mesa kod potroS$aca. Osnovna ili baziCna aroma mesa odnosi se na komponente
mesa rastvorljive u vodi, kao Sto su Seceri, amino-kiseline i nukleotidi, koji su
uobicajeni za razli¢ite vrste. Karakteristicnha aroma mesa kod razli¢itih vrsta us-
lovljena je proporcijom razli¢itih masnih kiselina u mastima, narocitto nezasi¢enim
masnim kiselinama koje su podloznije oksidaciji od drugih do volatilnih kompo-
nenti male molekulske mase kao $to su aldehidi, ketoni, ugljeni hidrati i alkoholi,
koji u€estvuju u izgradnji arome mesa. Fosfolipidi koji su bogati nezasi¢enim
masnim kiselinama, takode imaju fundamentalnu ulogu u stvaranju arome mesa.

Polazedi od stanovista da nacin gajenja i ishrane jagnjadi uti¢e na opi-
sana svojstva mesa odlugili smo da u ovom radu obavimo poredenje izmedu sen-
zornih osobina mesa dobijenog od jagnjadi gajenih na farmi na jugu Srbije i mesa
dobijenog od jagnjadi koja su gajena u ravni¢arskom delu (Banat) u individualnim
domacinstvima.

Materijal i metode rada / Materials and methods

Kao materijal u ovom eksperimentu kori§¢eno je meso jagnjadi me-
leza svrljiSko-pirotske pramenke i merino lansaf ovce i meso virtemberske jagnja-
di, regije plecke sa pripadajuc¢im kostima i masnim tkivom — lojem. Jagnjad obe
grupe bila su u uzrastu od 9 meseci prilikom klanja i hranjena su kombinovano, na
ispasi i dodavanjem koncentrovanih hraniva u obrok. Jagnjad prve grupe poticala
je sa farme ,Stoc¢ar” u Dimitrovgradu, a jagnjad druge grupe iz individualnih gaz-
dinstava u Banatu.

Meso je obradeno toplotom u pec¢nici pri temperaturi od 170°C, u tra-
janju od 60 minuta.

U eksperimentu su koriS¢ene senzorne metode ispitivanja mesa, u ko-
jima je u€estvovalo Sest obucenih ocenjivaca. Za ocenu mirisa i boje koristili smo
jednostavan deskriptivni test. Za ocenu drugih organoleptickih svojstava primenili
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smo numeri¢ko-deskriptivne skale od 8 podeljaka, pri ¢emu je najniza ocena
oznacavana terminom ,izuzetno slab”, a najviSa ,izuzetno jak”, za osnovne mo-
dalitete ukusa (slan, sladak, kiseo i gorak); ,veoma suv” i ,veoma so¢an” za
socnost; ,veoma zilav” i ,veoma nezan” za neznost; i ,vrlo 08" i ,vrlo dobar” za
ocenu naknadnog ukusa i ukupne prihvatljivosti [3].

Rezultati ispitivanja statistiCki su obradeni, izraCunavanjem srednje
vrednosti i parametara varijacije (standardna devijacija, koeficijent varijacije) i
izracunavanjem t-vrednosti za utvrdivanje razlike u pojedinim organolepti¢kim
osobinama mesa izmedu prve i druge grupe, pri ¢emu je postavljena hipoteza
jednakosti aritmetickih sredina ispitivane osobine.

Rezultati i diskusija / Results and discussion

Pre kulinarske obrade, miris i boja jagnje¢eg mesa obe grupe ocenje-
ni su kao pozeljni i svojstveni za ovu vrstu mesa, bez promene organolepti¢kih
svojstava.

Rezultati ispitivanja organolepti¢kih osobina u kojima su koriséene nu-
meric¢ko-deskriptivne skale, prikazani su tabelarno. U tabeli 1, prikazani su rezul-
tati ispitivanja organoleptickih svojstava prve grupe uzoraka, dok su u tabeli 2 pri-
kazani rezultati ispitivanja druge grupe uzoraka.

Tabela 1. Ocena organolepti¢kih osobina mesa jagnjadi meleza svrljisko-pirotske
pramenke i merino lansaf ovaca /
Table 1. Sensory evaluation of lamb meat Svrljig-Pirot, domestic Pramenka x Merino-landshaf

Svojstvo / M Standardna devijacija/ | Koeficijent varijacije, % /
Attribute average Standard deviation Variation coefficient
Slan ukus / Salty taste 1,14 0,12 10,53
Sladak ukus / Sweet taste 1,80 0,24 13,61
Kiseo ukus / Sour taste 1,24 0,22 18,10
Gorak ukus / Bitter taste 1,34 0,21 15,37
Socnost / Juiciness 7,40 0,37 5,06
Neznost / Tenderness 7,70 0,40 5,19
Naknadni ukus / Affer taste 7,70 0,24 3,18
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Tabela 2. Senzorna ocena mesa virtemberske jagnjadi /
Table 2. Sensory evaluation of lamb meat Wherttemberg Merino

Svojstvo / M Standardna devijacija/ | Koeficijent varijacije, % /
Attribute average Standard deviation Variation coefficient
Slan ukus / Salty taste 1.10 0.13 11.50
Sladak ukus / Sweet taste 1.22 0.19 15.89
Kiseo ukus / Sour taste 1.26 0.22 17.82
Gorak ukus / Bitter taste 1.72 0.23 13.46
Socnost / Juiciness 7.20 0.24 3.40
Neznost / Tenderness 7.50 0.45 5.96
Naknadni ukus / After taste 7.10 0.20 2.82
Overal sceptitily - 710 020 262

Iz podataka prikazanih u tabelama moze da se vidi da su slan, kiseo i
gorak ukus izrazeni u veoma niskom stepnu i ocenjeni kao ,izuzetno slabi” kod
obe grupe uzoraka. Ove niske intenzitete osnovnih modaliteta ukusa smo i
ocCekivali. Poznato je, naime, da ovi ukusi poti¢u od razli€itih jedinjenja rastvorljivih
u vodi, koji se prirodno nalaze u mesu i delom se zadrzavaju i posle obrade to-
plotom. Slan ukus niskog intenziteta poti¢e od razli¢itih neorganskih soli kao $to
su natrijum hlorid i kalijumove soli [33], natrijum glutaminat i natrijum aspartat [14]
i nukleotida [9]. Gorku komponentu ukusa ¢ine soli kalijuma, peptidi i slobodne
amino-kiseline [14, 9]. Blago kisela komponenta u mesu poti¢e od mle¢ne i dru-
gih organskih kiselina [14, 20]. Utvrdene razlike izmedu prose¢nih vrednosti uzo-
raka nisu statistiCki znacajne i rezultat su slu¢ajnih varijacija (p<0.05).

Sladak ukus mesa niskog intenziteta poti¢e od glikoze, riboze, fruk-
toze [14], odnosno od Secera oslobodenih iz nukleotida i kolagena [20] i kod prve
grupe uzoraka ocenjen je kao ,vrlo slab”, a kod druge grupe kao ,izuzetno slab”,
Sto predstavlja statisti¢ki znacajnu razliku izmedu prosecnih ocena (p>0.05).

Socnost mesa, koja je kod jagnje¢eg mesa izrazena i ne predstavlja
problem, zavisi od sposobnosti misi¢nog tkiva da zadrzi prirodnu ili veze dodatu
vodu [20]. So¢nost umnogome zavisi od postupaka sa mesom kao $to su hlade-
nje, zamrzavanje i kulinarska obrada. Meso koje ima dobru sposobnost zadrza-
vanja sopstvene vode tokom obrade toplotom zadrzi viSe vode, pa je samim tim
socCnije. Hawkins i sar. [9] nisu utvrdili veéi uticaj rase na sposobnost zadrzavanja
vode u mesu. Medutim, Horcada i sar [10] ustanovili su da se ova sposobnost
umanjuje tokom starenja, $to direktno utie na socnost. U naSem radu meso
poti¢e od jagnjadi stare devet meseci i obe grupe uzoraka ocenjene su ocenom
,s0can”, §to je u skladu sa podacima iz literature navedenih autora.

Neznost mesa se takode smanjuje sa starenjem [16] kao rezultat
povecéanja broja termorezistentnih veza izmedu kolagenih vlakana: Kemp i sar.
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[12] ukazuju da dobro izbalansirana ishrana utiCe na povec¢anje neznosti mesa
usled povecanja intramuskularne masti i relativnog smanjenja koli¢ine kolagena.
Meso obe grupe uzoraka ocenjeno je kao ,veoma nezno”. ProseCne ocene
medusobno se ne razlikuju znacajno statisticki i rezultat su sluc¢ajnih varijacija
(p<0.05). lako smo zbog razli¢ite ishrane jagnjadi oCekivali razlike u neznosti
mesa, shodno navodima Kempa, dobijeni rezultati, koji se odnose na neznost,
nisu potrvrdili ovu pretpostavku.

U pogledu naknadnog ukusa utvrdene su statisti¢ki znacajne razlike
izmedu dve grupe (p>0.05) uzoraka. U prvoj grupi uzoraka naknadni ukus je
ocenjen kao ,vrlo dobar”, a u drugoj grupi uzoraka kao ,dobar”.

Za ukupnu prihvatljivost moze da se kaze da obuvata ispitivane
osobine (slan, sladak, kiseo i gorak ukus, so¢nost, neznost i naknadni ukus), ali i
druge komponente koje mogu da utiCu na aromu ili opsti izgled. Wagner [22]
istiCe da je aroma viSekomponentni sistem; da je otkriveno vise od 800 kompo-
nenti od kojih svaka pojedina¢no nema aromu mesa; a mnoge od ovih kompone-
nata formiraju se tek posle zagrevanja. Delovanje toplote na meso prouzrokuje
reakcije izmedu sastojaka misiénih vliakana i masti. U tim reakcijama ucestvuju i
proizvodi razgradnje koji nastaju tokom postmortalnih promena u mesu [20].
IstiCe se, takode, i veliki uticaj masti u stvaranju specificne arome mesa, kao i da je
oksidacija masti svinja i loja goveda bitna za stvaranje odgovaraju¢eg mirisa i
ukusa mesa tih vrsta, Sto nije slucaj i sa oksidacijom ovcijeg loja. Ovciji loj zagre-
jan u vakuumu stvara specifi¢nu, jako izrazenu aromu [11]. Mnogi drugi ¢inioci
kao Sto su rasa, pol, sistem proizvodnje, ishrana i tretmani trupova pole klanja,
mogu da utiCu na masno tkivo i razvoj arome mesa [21]. Zujovié [23] i saradnici,
poredili su organoleptiCka svojstva pec¢enog mesa jagnjadi Ciste rase pramenke i
meleza F1 generacije dobijenih ukrStanjem pirotske pramenke sa virtemberskim
ovnovima. Ovi autori nisu utvrdili bitnije razlike koje bi davale izrazeniju prednost
nekoj grupi jaganjaca. Neznatna prednost je na strani pramenke i to u pogledu
mekoce, socnosti i ukusa, dok je u pogledu mirisa mala prednost na strani me-
leza.

Iz naSih rezultata se uo€ava da, osim u slu¢aju slatkog i naknadnog
ukusa, nije postojala statisti¢ki znaCajna razlika. Ako se pogledaju rezultati prika-
zani u tabelama vidi se da je neka razlika ipak postojala, sto je rezultovalo sta-
tistiCki zna€ajnim razlikama izmedu prosecnih ocena za ukupnu prihvatljivost, u
korist mesa jagnjadi gajene na jugu Srbije koje smo ocenili kao ,vrlo dobro”,
nasuprot mesu jagnjadi gajene u ravni¢arskom predelu koje smo ocenili kao ,do-
bro” u pogledu ukupne prihvatljivosti.

Zakljucak / Conclusion
1. Kvalitet jagnjeceg mesa kod potroSaa je definisan bojom,

so€noscu, neznoscu i aromom. Boja i miris mesa koriS¢enog u ispitivanjima bili su
svojstveni za jagnje¢e meso.
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2. U pogledu nekih osnovnih modaliteta ukusa kao $to su slano, kiselo
i gorko, u ispitivanim uzorcima, nije bilo varijacija. S obzirom da su oni rezultat
postojanja razli¢itih rastvorljivih materija u mesu, u prvom redu neorganskih soli,
moze da se kaze da su oni karakteristi¢ni za vrstu. So€nost i neznost ispitivanog
mesa visokog intenziteta, bez znac¢ajnih varijacija, bili su oekivani, shodno tome
da je jagnjad bila iste starosti i pola.

3. Sladak i naknadni ukus, kao i ukupna prihvatljivost, bolje su ocenje-
ni kod mesa meleza jagnjadi svrljiSke pramenke i merino lanSaf ovce.

4. Ukupna prihvatljivost, kao veoma kompleksna osobina, zavisna od
veceg broja Cinilaca, iznijansirana velikim brojem isparljivih jedinjenja, koja po-
jedinacno imaju veoma nizak prag detekcije, ali zajedno i u kombinaciji sa ostalim
organolepti¢kim osobinama, ocenjena je povoljnije kod mesa jagnjadi meleza
svrljiSke pramenke i merino lan$af ovce, Sto moze da se pripiSe uticaju rase, od-
nosno genetskih odlika ovog meleza, a takode i uticaju ishrane hranivima sa
juznih, brdsko-planinskih lokaliteta.
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ENGLISH

ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF LAMB MEAT - FACTOR OF QUALITY
Snezana Ivanovié, S. Lilié, M. Zujovié, I. Pavlovié

Organoleptic propertyies of thermally processed lamb meat of mixed breed
lambs of the mixed Svrljig strain and Domestic Pramenka, and Merinolandschaf sheep,
and meat of the Wuerttemberg Merino lambs. Sensory methods of meat examination were
used, with the participation of six trained evaluators. The results of the investigations in
which numerical-descriptive scales were used are presented in tables. A salty, sour and bit-
ter taste were expressed in a very small degree in both groups of samples. A sweet taste, al-
though of low intensity, significantly differed among the examined groups. No differences
were established regarding juiciness and tenderness, but statistically significant differ-
ences were established in aftertaste and overall acceptibility in favor of meat of the first
group of lambs.

Key words: lamb meat, quality, organoleptic characteristics

PYCCKUA

OPrAHOJIENTUYECKUE CBOUCTBA ArHAYLErO MSACA - ®PAKTOP KAYECTBA
CHexxaHa UBaHoBuy, C. Jlunuy, M. )Kyésuu, U. NMaBnoBuy

B paboTe Mbl cnbiTbiBaNM opraHonenTuyeckmne CBOMCTBa TenoBo o6pabo-
TaHHOro MsAca ArHAT METUCOB CBPJIUICKON NPAAEHbKM N MePUHOC naHwacd oBLpbl 1 MAca
BUPTEMOEpPrckmx ArHAT. Mbl Nonb30Bany CEHCOPHbIE METOAbI UCMbITbIBAHUSA MSACA, B KO-
TOPbIX y4acTBOBAso WeCTb 06YyHEeHHbIX OLEHLMKOB. Pe3ynbTaTbl UCNbITbIBAHUS B KO-
TOPbIX MONb30BaHbl HYMEPOBAHO-AECKPUMTMBHbIE LUKasbl, NokasaHbl TabenbHo. Co-
NEHBIN, KNCNbIN N TOPbKUIA BKYC ObINN BbIPaXKEHbI B 04E€Hb HA3KOW CTENeHN y 06eunx rpynn
o6pasunkoB. Crnagkuim BKYC, XOTS HU3KOM MHTEHCMBHOCTU, 3HAYUTENbHO pasnunyarncd
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jagnje¢eg mesa — Faktor kvaliteta

cpean UCMbITbIBAHHbIX rPynn. B OTHOWEHUM COYHOCTM U HEXHOCTU Ha YCTaHOBIEHbI
pasHuLbl, NOKa y AOMOSIHUTENBbHOIO BKyCa Y COBOKYMHOIO NMPUHATUS YCTaHOBIEHbI CTa-
TUCTUYECKM 3HAYMTESIbHbIE Pa3HULbl B MOJb3Y Msica MEPBOM rPynnbl ArHAT.

KntoueBble cnoea: ArHA4Ybe MSICO, Ka4ecTBO, opraHonenTun4eckune CBOMCTBA
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