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Zakaj kastriramo pujske (samčke)?
• zaradi preprečevanja ti. vonja po merjascu
• dodatna prednost v reji: manj agresivnega in 

spolnega vedenja 

≈ 10-30 % merjaščkov 
pri pitovni teži

EU zakonodaja 
(Directive 2001/93/EC) 

… dovoljuje kastracijo do 
7. dne starosti brez 

anestezije/analgezije
in trganja tkiva



Kaj je vonj po merjascu?

• kompleksna, neprijetna vonjava, ki 
spominja na urin, fekalije  

• zaznamo pri toplotni obdelavi 

• hlapne substance

Androstenone

Androstenon (grško aner, gen. andros =moški)
 testikularni steroid, funkcija feromona
 vonj urina
 sinteza v testesih iz holesterola

Skatol (grško skato=gnoj)
 vonj fekalij
 proizvod bakterijske razgradnje triptofana v 

debelem črevesu



Močna iniciativa proti kastraciji
• 2009 (13. člen Pogodbe o delovanju EU => živali so "čuteča bitja", skrbeti za njihovo 

dobrobit => povečan pritisk za alternative kastraciji

• 2011 Declaration of stakeholders on voluntary ending of castration 

http://ec.europa.eu/food/animal/welfare/farm/initiatives_en.htm 

• Kirurška kastracija brez a/a ni dovoljena v N, CH, D (2017)

• Večje prašičerejske države ukinjajo kastracijo

• EU podpira raziskave (PIGCAS, ALCASDE, CAMPIG, CASTRUM, COST IPEMA, ERA-NET SUSI)

vonj po merjascu velik 
problem, posebno za 
visoko kakovostne 
tradicionalne mesnine 

 Zahteve potrošnikov po okusni in zdravi hrani 

 Zahteve državljanov po dobrobiti živali



Tradicionalne mesnine
• Kraški pršut – tradicionalni 

izdelek, mediteranski tip –

suho soljenje, brez dimljenja, 

sušenje na zraku.

• Velik družbeno-ekonomski 

pomen – je najbolj 

prepoznaven in cenjen mesni 

izdelek pri slovenskih 

potrošnikih

• Vsebnost soli relativno visoka

Zgornjesavinjski želodec

Šebreljski želodec



Izhodišče raziskave
• za predelavo v pršut je ključna kakovostna surovina –

lastnosti mišičnega in maščobnega tkiva

• proces zorenja – kompleksni biokemični procesi 
(proteoliza, lipoliza, oksidacija, reakcije med produkti…)

• sol vpliva na proces zorenja, stabilnost izdelka in okus, 
njena prekomerna uporaba je nezaželena s stališča 
zdravja

• nekastrirani samčki – vonj po merjascu,  manj maščobe, 
bolj nenasičene maščobne kisline, večji proteinski obrat

• lastnosti mišičnega, maščobnega tkiva so ključne za 
procese, ki določajo senzorično kakovost. 
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Vpliv kastracije in soljenja na kakovost pršuta



Potek raziskave (material in metode)
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Rezultati

• zmanjšanje vsebnosti soli vpliva na 
kakovost pršuta - ne vedno 
pozitivno (povečana proteoliza, 
mehka tekstura). 

• z zorenjem so se koncentracije 
substanc vonja po merjascu v 
pršutih zmanjšale 

• stegna nekastriranih samčkov dajo 
produkt slabše kakovosti (bolj suh, 
trši, temnejši, manj marmoriran 
ter bolj slan). 
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Rezultati
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 na aromatski profil
pršuta je soljenje (nižja 
vsebnost soli) imelo večji 
vpliv kot pa spol oz. 
kastracija

 Prisotnost substanc 
pomembno vpliva -
panelisti zaznali tuje 
vonjave pri stegnih z 
večjo koncentracijo A, 
(r=0.53), S (r=0.67)
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