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IZVLEČEK 

Pri 49 bikih rjave pasme smo proučevali vpliv telesne mase �ivali ob zakolu in dnevnega prirasta 
od rojstva do zakola na lastnosti kolagena, senzorične ocene mesa, rezne trdote, dele� 
intramuskularne ma�čobe, barve mesa in premer mi�ičnih vlaken v m. longissimus dorsi. Da bi 
izključili vpliv genotipa �ivali, smo v model vključili dele� genotipa ameri�ke rjave pasme in 
očete bikov. Biki so bili zaklani pri telesni masi od 501 do 658 kg. Dnevni prirast od rojstva do 
zakola je zna�al od 883 do 1256 g dan-1, v povprečju pa 1083 g dan-1. Telesna masa je statistično 
značilno vplivala na barvo mesa (L* vrednost) in na dele� intramuskularne ma�čobe. S 
povečevanjem telesne mase ob zakolu je na proučevanem intervalu postajalo meso temnej�e, 
dele� intramuskularne ma�čobe pa se je povečeval. Pokazale so se tudi tendence povečevanja 
svetlosti mesa in zmanj�evanja dele�a intramuskularne ma�čobe s povečevanjem dnevnega 
prirasta od rojstva do zakola. 
Ključne besede: govedo / biki / pasme / rjava pasma / rast / hitrost rasti / telesna masa / meso / kakovost 

INFLUENCE OF GROWTH INTENSITY AND SLAUGHTER MASS ON MEAT 
TRAITS IN BROWN BULLS* 

ABSTRACT 

On 49 brown bulls we investigated the influence of slaughter mass and daily gain from birth to 
slaughter on collagen traits, sensory traits, physical traits, meat colour, percentage of 
intramuscular fat and diameter of muscle fibre in m. longissimus dorsi. To exclude the influence 
of animal genotype, we included percentage of American Brown Swiss genotype and sire as a 
fixed effect in the analysis. Bulls were slaughtered at an interval from 501 to 658 kg live mass. 
Daily gain from birth to slaughter varied between 883 and 1256 g day-1, and was on average 
1083 g day-1. Live mass at slaughter had significant influence on meat colour (L* value) and 
percentage of intramuscular fat. Meat became darker and percentage of intramuscular fat 
increased with increased live mass. Tendency of brighter colour and lower percentage of 
intramuscular fat with increased daily gain from birth to slaughter was also noted. 
Key words: cattle / bulls / breeds / brown breed / growth / growth rate / body mass / meat / quality 
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UVOD 

Kakovost govejega mesa je odločilen dejavnik, na osnovi katerega se porabnik odloči za 
nakup. Zagotavljanje ustrezne kakovosti govejega mesa je nujno potrebno, da se negativni trendi 
porabe govejega mesa ustavijo (Augustini, 1995; Plank, 1995). S stali�ča porabnika so 
najpomembnej�e senzorične lastnosti mesa, mehkoba, sočnost, aroma in barva. Senzorične 
lastnosti mesa zaznamo s čutili (Bučar in sod., 1989). Na te lastnosti pomembno vpliva 
intramuskularna ma�čoba in vezivno tkivo (�gur, 1997). Vezivno tkivo, predvsem kolagen, 
vpliva na senzorično oceno mehkobe mesa. Topnost kolagena pa je tista lastnost, ki je pozitivno 
povezana z mehkobo mesa (Hill, 1966; Sorensen, 1981; Klastrup in sod., 1984; Harris in sod., 
1992). 

Vplive na lastnosti mesa (senzorične in fizikalno-kemične) lahko razdelimo na specifične 
vplive �ivali (pasma, spol, starost in telesna masa), vpliv reje (krmljenje in vhlevljanje), vpliv 
različnih postopkov pred, med in po klanju z �ivalmi ter vpliv priprave mesa (Ristic, 1987). 

V Sloveniji je rjava pasma kombinirana pasma ter tako tudi usmerjena v prirejo mesa. Prireja 
kakovostnega govejega mesa je eden izmed ciljev same prireje (Čepin in sod., 1995; Čepon in 
sod., 1998). Nas je v na�i raziskavi predvsem zanimal vpliv hitrosti rasti in telesne mase bikov 
rjave pasme na lastnosti mesa. 

MATERIAL IN METODE DELA 

V poskus je bilo vključenih 49 bikov rjave pasme iz progenega testa. Razdeljeni so bili v 
sedem skupin. V �estih skupinah so bili polbratje, potomci �estih očetov, ena skupina pa je bila 
sestavljena iz naključno izbranih �ivali različnih očetov. Pri vseh �ivalih smo izračunali dele� 
genotipa ameri�ke rjave (AR) pasme (na osnovi AR očeta in očeta matere). Bike smo razvrstili v 
dve skupini (dele� genotipa AR ≤ 50 % in > 50 %). Dele� genotipa AR je povprečno zna�al 
49,5 %, in sicer od 18,8 % do 75,0 %. Biki so bili zaklani pri starosti od 406 do 559 dni in pri 
telesni masi od 501 do 658 kg. Dnevni prirast od rojstva do zakola je zna�al od 883 do  
1256 g dan-1, v povprečju pa 1083 g dan-1. �tiriindvajset ur po zakolu smo prerezali desno 
polovico med 7. in 8. rebrom. Vzorce mesa za premer mi�ičnih vlaken, senzorično in fizikalno-
kemično analizo smo vzeli iz m. longissimus dorsi med 8. in 13. rebrom, ter jih shranili pri 
temperaturi -20°C. Barvo mesa smo izmerili 24 ur po zakolu kot odbojnost na povr�ini mi�ice z 
minolto CR 300. Za analizo kolagena smo vzorce hranili pri temperaturi -70°C. Za meritve rezne 
trdote mesa smo uporabili testirni aparat INSTRON. Vsebnost kolagena smo določili 
spektrofotometrično (Bergman in Loxely, 1963, prirejeno po Matissek in sod., 1992). Določitev 
topnosti kolagena smo izvedli po Hillu (1966). Premer mi�ičnih vlaken smo izmerili po metodi, 
ki sta jo opisala Hegarty in Nude (1970). 

Zbrane podatke smo statistično obdelali s SAS/STAT (1990) paketom z GLM postopkom. 
Dele� genotipa AR in očetje so predstavljali sistematski vpliv. Kot linearno neodvisno 
spremenljivko pa smo v model vključili dnevni prirast od rojstva do zakola ter telesno maso 
�ivali ob zakolu. 

REZULTATI IN DISKUSIJA 

V preglednici 1 so prikazani osnovni statistični podatki vseh proučevanih lastnosti mesa. 
Iz preglednice 1 je razvidno, da je bil v na�i raziskavi najbolj spremenljiv dele� 

intramuskularne ma�čobe (43 %), kar ka�e tudi na različno stopnjo dopitanosti �ivali. Precej�njo 
spremenljivost so izkazale tudi lastnosti kolagena in fizikalne lastnosti mesa (KV med 15 in 
32 %). Podobno spremenljivost smo na�li tudi pri mehkobi mesa, medtem ko sta bili sočnost in 
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aroma manj spremenljivi. Majhna je bila tudi spremenljivost premera mi�ičnih vlaken v  
m. longissimus dorsi. Meritve barve mesa so izkazale zmerno spremenljivost, �e najbolj 
spremenljive so bile b* vrednosti. 
 
Preglednica 1. Opisna statistika proučevanih lastnosti mesa 
Table 1. Descriptive statistics of some meat traits 
 
LASTNOSTI  
TRAITS 

x  KV 
CV 

Min. Max. 

Lastnosti kolagena − Collagen properties 
Topni kolagen, mg g-1 
Soluble collagen, mg g-1 0,34 31,7 0,12 0,55 

Netopni kolagen, mg g-1 
Unsoluble collagen, mg g-1 4,98 15,9 3,44 6,75 

Skupni kolagen, mg g-1 
Total collagen, mg g-1 5,31 16,2 3,61 7,17 

Dele� topnega kolagena, % 
Percentage of soluble collagen, % 6,28 24,9 2,90 9,64 

Senzorične ocene mesa − Sensory meat traits 
Aroma, 1 − 7a 

Aroma, 1 − 7a 5,74 6,6 4,83 6,33 

Sočnost, 1 − 7a 

Juiciness, 1 − 7 5,80 8,1 5,00 6,67 

Mehkoba, 1 − 7a 

Tenderness, 1 − 7a 5,02 24,1 1,83 6,83 

Fizikalne lastnosti mesa − Phyisical meat traits 
Rezna trdota, prečno, N 
Share force, transverse, N 82,81 27,0 43,80 130,80 

Rezna trdota, vzdol�no, N 
Share force, longitudinal, N 45,04 19,7 27,20 61,90 

Rezna trdota, povprečna, N 
Share force, average N 63,94 22,8 35,50 91,90 

Barva mesa − Meat colour 
L* 38,53 7,8 31,44 44,82 
a* 21,07 14,2 14,71 30,10 
b* 11,61 16,3 6,70 16,36 
Ostale lastnosti mesa − Other meat traits 
Intramuskularna ma�čoba, % 
Intramuscular fat, % 4,05 43,4 1,39 10,40 

Premer mi�ičnih vlaken, µm 
Muscle fibre diameter, µm 58,99 7,3 47,68 68,72 

a 1 je najslab�e izra�ena lastnost, 7 najbolj�e izra�ena lastnost 
a 1 is the worse and 7 the best note 
 

V preglednici 2 so prikazani rezultati analize variance. Izbrani statistični model je bil 
statistično značilen za vse lastnosti kolagena, fizikalne lastnosti mesa, barvo mesa in dele� 
intramuskularne ma�čobe.  

Telesna masa �ivali (interval telesne mase od 500 do 650 kg) v na�em poskusu ni statistično 
značilno vplivala na lastnosti kolagena. Z večanjem telesne mase se zmanj�uje količina oziroma 
koncentracija topnega kolagena, medtem ko se zvi�uje količina oziroma koncentracija netopnega 
kolagena (Baily in Light, 1989). Količina kolagena je izra�ena v mg g-1 sve�e mi�ice in 
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predstavlja koncentracijo kolagena, ki se z večanjem telesne mase bistveno ne spreminja 
(Augustini in Temisan, 1985; Burson in sod., 1986; McCormick, 1994). Spremembe, ki 
nastopijo z različno telesno maso �ivali, so prisotne pri ostalih treh lastnostih kolagena (količina 
topnega in netopnega kolagena ter dele� topnega kolagena). V na�em poskusu je bil proučevani 
interval telesne mase najbr� premajhen, da bi lahko zaznali spremembe v lastnostih kolagena. 
Hitrost rasti prav tako ni vplivala na proučevane lastnosti mesa. O podobnih ugotovitvah 
poročajo Hall in Hunt (1982), Crouse in sod. (1986), ki so proučevali vpliv različne hitrosti rasti 
na lastnosti kolagena in mehkobo mesa. Drugi avtorji pa poročajo o povečanju topnosti kolagena 
pri povečani hitrosti rasti (Miller in sod., 1983, Miller in Cross, 1987, Rompala in Jones, 1984, 
Fishell in sod., 1985, Etherington, 1987, McCormick, 1989). Povečana topnost kolagena je 
posledica večjega �tevila termolabilnih prečnih vezi kolagena. 
 
Preglednica 2. Analiza variance za analizirane lastnosti mesa (p - vrednosti) 
Table 2. Analysis of variance for defined meat traits (p - values) 
 
LASTNOSTI 
 
TRAITS 

Model 
Dele� AR* 

Percentage of 
BS** genotype 

Očetje 
Sire 

Telesna 
masa 

Live mass 

Dnevni 
prirast 

Daily gain 
Lastnosti kolagena − Collagen properties 
Topni kolagen, mg g-1 
Soluble collagen, mg g-1 0,01 0,00 0,01 0,82 0,56 

Netopni kolagen, mg g-1 
Unsoluble collagen, mg g-1 0,02 0,03 0,88 0,23 0,13 

Skupni kolagen, mg g-1 
Total collagen, mg g-1 0,02 0,02 0,76 0,27 0,14 

Dele� topnega kolagena, % 
Percentage of soluble collagen, % 0,02 0,02 0,01 0,26 0,26 

Senzorične ocene mesa − Sensory meat traits 
Aroma, 1 − 7a 

Aroma, 1 − 7 a 0,83 0,23 0,84 0,19 0,18 

Sočnost, 1 − 7a 

Juiciness, 1 − 7 0,60 0,96 0,83 0,09 0,03 

Mehkoba, 1 − 7a 

Tenderness, 1 − 7a 0,26 0,34 0,78 0,51 0,36 

Fizikalne lastnosti mesa − Phyisical meat traits 
Rezna trdota, prečno, N 
Share force, transverse, N 0,04 0,17 0,11 0,88 0,37 

Rezna trdota, vzdol�no, N 
Share force, longitudinal, N 0,02 0,23 0,02 0,47 0,34 

Rezna trdota, povprečna, N 
Share force, average N 0,03 0,16 0,05 0,92 0,32 

Barva mesa − Meat colour 
L* 0,00 0,47 0,01 0,03 0,07 
a* 0,01 0,37 0,07 0,60 0,49 
b* 0,02 0,65 0,03 0,64 0,64 
Ostale lastnosti mesa − Other meat traits 
Intramuskularna ma�čoba, % 
Intramuscular fat, % 0,00 0,82 0,08 0,00 0,06 

Premer mi�ičnih vlaken, µm 
Muscle fibre diameter, µm 0,44 0,40 0,38 0,97 0,73 

* AR = ameri�ko rjavo, ** BS = Brown Swiss 
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Nekoliko presenetljivo pri senzoričnih lastnostih mesa �e izbrani model ni bil statistično 
značilen, čeprav se je pri sočnosti mesa kazal vpliv dnevnega prirasta ter tendenca vpliva telesne 
mase ob zakolu. Čepon in �gur (1993) sta ugotovila statistično značilne razlike med potomci 
različnih bikov rjave pasme v sočnosti mesa. 

Za razliko od subjektivno ocenjene mehkobe mesa je bil pri reznih trdotah ugotovljen 
statistično značilen vpliv očetov, medtem ko niti telesna masa ob zakolu niti dnevni prirast od 
rojstva do zakola nista vplivala na rezno trdoto mesa. Ob primerjavi na�ih rezultatov z rezultati 
iz literature, ki so bili dobljeni na isti populaciji govedi rjave pasme v Sloveniji (Čepon in �gur, 
1993; Čepin in sod., 1994) ugotavljamo, da je bilo meso bikov v na�em poskusu mehkej�e, 
sočnej�e in z ugodnej�o aromo. 

Na barvo mesa so statistično značilno vplivali očetje bikov. Na L* vrednost, to je tista 
vrednost, ki predstavlja svetlost mesa, pa sta vplivala telesna masa (p = 0,03) in dnevni prirast od 
rojstva do zakola (p = 0,07). Linearni regresijski koeficient telesne mase za L* vrednost 
(preglednica 3) je zna�al -0,048, kar pomeni, da je meso s povečanjem telesne mase bikov 
postajalo temnej�e (grafikon 1). Z večanjem dnevnega prirasta se je povečevala L* vrednost (b2 
= 0,016), torej je meso postajalo svetlej�e (grafikon 2). 

 
Preglednica 3. Regresijski koeficienti telesne mase ob zakolu in dnevnega prirasta od rojstva do 

zakola za nekatere lastnosti mesa 
Table 3. Regression coefficients of live mass and daily gain from birth to slaughter for 

some meat traits 
 
Lastnost 
Traits 

b1 telesna masa 
b1 live mass 

SN b1 
SE b1 

b2 dnevni prirast 
b2 daily gain 

SN b2 
SE b2 

L* -0,0479 0,0206 0,0157 0,0084 
Intramuskularna ma�čoba 
Intramuscular fat 0,0338 0,0103 -0,0082 0,0042 

 
Telesna masa ob zakolu (p = 0,00), pa tudi hitrost rasti od rojstva do zakola (p = 0,06), sta 

vplivala �e na dele� intramuskularne ma�čobe. S povečevanjem telesne mase se je povečal, s 
povečevanjem dnevnega prirasta pa zmanj�eval dele� intramuskularne ma�čobe v proučevani 
mi�ici (regresijski koeficienta za telesno maso b1 = 0,034 in za dnevni prirast b2 = -0,008). To 
pomeni, da se je na proučevanem intervalu telesne mase za vsakih 10 kg telesne mase povečal 
dele� intramuskularne ma�čobe za 0,3 4 % (grafikon 3). Zmanj�evanje dele�a intramuskularne 
ma�čobe z dnevnim prirastom pa je bilo bistveno počasnej�e (grafikon 4). 
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Grafikon 1. Vpliv telesne mase na L* vrednost. Grafikon 2. Vpliv dnevnega prirasta na L* vrednost. 
Graph 1. Influence of live mass on L* value. Graph 2. Influence of daily gain on L* value. 
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Grafikon 3. Vpliv telesne mase na dele� Grafikon 4. Vpliv dnevnega prirasta na dele� 
 intramuskularne ma�čobe.  intramuskularne ma�čobe. 
Graph 3. Influence of live mass on Graph 4. Influence of daily gain on 
 intramuscular fat percentage.  intramuscular fat percentage. 
 

Nobeden od proučevanih vplivov ni bil statistično značilen za premer mi�ičnih vlaken. 

ZAKLJUČKI 

Opravljena analiza kakovosti mesa bikov rjave pasme iz progenega testa je pokazala, da je 
genotip �ivali vplival na lastnosti kolagena, fizikalne lastnosti in barvo mesa, ne pa tudi na 
senzorične lastnosti mesa. Na proučevanem intervalu med 500 in 650 kg telesne mase ob zakolu 
je ta statistično značilno vplivala le na dele� intramuskularne ma�čobe in barvo mesa (L* 
vrednost). S povečevanjem telesne mase je meso postalo temnej�e in povečeval se je dele� 
intramuskularne ma�čobe. Pokazale so se tudi tendence povečevanja svetlosti mesa in 
zmanj�evanja dele�a intramuskularne ma�čobe s povečevanjem dnevnega prirasta od rojstva do 
zakola. V celoti gledano ugotovimo, da telesna masa na proučevanem območju in dnevni prirast 
nista bistveno vplivala na kakovost mesa rjavih bikov. 

SUMMARY 

Meat quality, specially sensory meat traits are becoming more and more important from the 
consumer point of view. So we decided to investigate the influence of slaughter mass and daily 
gain from birth to slaughter on collagen traits, sensory traits, physical traits, meat colour, 
percentage of intramuscular fat and diameter of muscle fibre in m. longissimus dorsi on 49 
Brown bulls. To exclude the influence of animal genotype, we included percentage of American 
Brown Swiss genotype and sire as a fixed effect in the analysis. Bulls were slaughtered at an 
interval from 501 to 658 kg live mass. Daily gain from birth to slaughter varied between 883 and 
1256 g day-1, and was on average 1083 g day-1. Animal genotype did influence collagen traits, 
physical meat traits and meat colour, but not the sensory meat traits. Live mass at slaughter had 
significant influence on meat colour (L* value) and percentage of intramuscular fat. Meat 
became darker and percentage of intramuscular fat increased with increased live mass. Tendency 
of brighter colour and lower percentage of intramuscular fat with increased daily gain from birth 
to slaughter was also noted. Taking into account all the investigated meat traits, we can 
conclude, that live mass at investigated interval and daily gain had only minor influence on meat 
quality of Brown bulls. 
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