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Zakaj kastriramo pujske (samcke)?

e zaradi preprecCevanja ti. vonja po merjascu

* dodatna prednost v reji: manj agresivnega in
spolnega vedenja

EU zakonodaja

Skatole (3-methylindole) i Androstenone (50-androst-16-en-one) (Directive 2001/ 93/ EC)
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Kaj je vonj po merjascu?

kompleksna, neprijetna vonjava, ki
spominja na urin, fekalije

zaznamo pri toplotni obdelavi

hlapne substance

Manure

Androstenon (grsko aner, gen. andros =moski)
e testikularni steroid, funkcija feromona

® vonjurina 0‘

e sinteza v testesih iz holesterola ‘G

Skatol (grsko skato=gnoj)

e vonj fekalij

e proizvod bakterijske razgradnje triptofana v
debelem Crevesu

Androstenone

Tryptophan \‘rr Skatole ‘1,



Mocna iniciativa proti kastraciji

2009 (13. ¢len Pogodbe o delovanju EU => Zivali so "Cuteca bitja", skrbeti za njihovo
dobrobit => povecan pritisk za alternative kastraciji

2011 Declaration of stakeholders on voluntary ending of castration
http://ec.europa.eu/food/animal/welfare/farm/initiatives_en.htm

Kirurska kastracija brez a/a ni dovoljena v N, CH, D (2017)
Vecje prasicerejske drzave 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 potrosnikov po okusni in zdravi hrani :>

Zahteve drzavljanov po dobrobiti zivali




Tradicionalne mesnine

e Kraski prsut — tradicionalni
izdelek, mediteranski tip —
suho soljenje, brez dimljenja,
susenje na zraku.

e Velik druzbeno-ekonomski
pomen — je najbolj
prepoznaven in cenjen mesni

izdelek pri slovenskih

potrosnikih Kraski prsut ’\%
e S

* Vsebnost soli relativno visoka b

Kranjska klobasa Kraski zasink =
2 4

s

Prleska tiinka




|lzhodisCe raziskave

PIG FACTORS PRE/POST SLAUGHTER
BREED SEX REARING TREATMENT
OENES e taing, soadng. ohing
za predelavo v prsut je kljucna kakovostna surovina — v vy o
lastnosti misicnega in mascobnega tkiva TSUEGROWTH (=) clrcoce =) sTRess
. . . eV e . » fat deposition
proces zorenja — kompleksni biokemicni procesi
(proteoliza, lipoliza, oksidacija, reakcije med produkti...) J\/L
H . . . . pH
sol vpliva na proces zorenja, stabilnost izdelka in okus, . T s, iy PPEARANCE
njena prekomerna uporaba je nezazelena s stalisca w{} %
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AIM Vir: Gandek-Potokar & Skrlep (2012). Factors in pig production that
impact the quality of dry cured ham: a review. Animal, 6, 327-338.

Vpliv kastracije in soljenja na kakovost prsuta

Maribor, 29.9.2017



Potek raziskave (material in metode)

Zivali (n=16)

Starost 172 d, teza ~130 kg
- Merjascki (n=8)

- Imunski kastrati (n=8)

PREDELAVA PRSUTOV

P | Desni (n=16)

= [ 7anas)

32 stegen Semimembranosus (SM) 36-40 %
; Biceps femoris (BF) Zmanjsanje soli
L [Levi (0-16) | ) 18 dni (1is)
REOLOSKE MERITVE
= Analizator teksture Test relaksacije Teksturni profil
Prlprava vzorca = 50 mm kompresijska ploééa - Relaksacijski indeks (Y90) —Trdota (F0)
—20x20x15 mm(LxWxH) - 50 kg obremenitvena celica ~Adhezivnost (A3)
-»Kohezivnost (C)
. - Elasti¢nost (S)
SENZORICNA ANALIZA in:la:?s(ti BF s Gunijavost (6)
. - : ; i 5 o —Zvedljivost (C
— Trenirani ocenjevalci (n=10) - Kislost Celotna rezina || Podkozna ma$¢oba e
. = Sladkost - Marmoriranost - Barva i
— 1 mm debele rezine - Grenskost - Homogenost barve || - Zarkost
- 3 ponovitve na vzorec - ;;le d‘::gl;:ts' ~ Intenzivnost barve || - Sladkost i
. G - Tipi¢en vonj Tuji priokusi
- 9 cm nestrukturirana skala - Sotnost P ] ol s
- Pastoznost

KEMIISKE ANALIZE

— dolocanje androstenona, skatola (HPLC)
- dolocanje osnovne kemicne sestave misic SM in BF (voda, proteini, sol, proteoliti¢ni indeks)
— dolocanje hlapnih substanc (GC-MS)

Maribor, 29.9.2017



zmanjsanje vsebnosti soli vpliva na

Rezultati

kakovost prsuta - ne vedno
pozitivno (povecana proteoliza,

mehka tekstura).

Z zorenjem so se koncentracije
substanc vonja po merjascu v

prsutih zmanjsale

stegna nekastriranih samckov dajo
produkt slabse kakovosti (bolj suh,

trsi, temnejsi, manj marmoriran

ter bolj slan).

Conce
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Rezultati

» na aromatski profil
prsuta je soljenje (nizja
vsebnost soli) imelo vedji
vpliv kot pa spol oz.
kastracija

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