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Klasifikacija govejih trupov na liniji

klanja in kakovost mesa govedi

1. Namen in princip klasifikacije govejih trupov
2. Problematika kakovosti mesa pri govedu

Marjeta Candek-Potokar
Kmetijski institut Slovenije

~
Klasifikacija trupov
* poteka na koncu klavne linije; razvrs¢anje trupov v “kakovostne” razrede
glede na dolodene kriterije
« razred pove dolo¢ene komercialno pomembne atribute produkta.
UREDBA SVETA (ES) 3t. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne
ureditve kmetijskih trgov in o posebnih dolocbah za nekatere kmetijske proizvode
(,Uredba o enotni SUT“)
urejanje kmetijskih trgov, stabilizacija trga - ti. trzni redi,
predpisuje spremljanje cen na enaki osnovi - referenéne cene
- praviéno placevanje rejcem (za prasice izrecno zapisano v uredbi!!)
- predstavlja tudi povratno informacijo rejcu o rezultatih, ki jih dosega.
_ _/
~

UREDBA SVETA (ES) §t. 1234/2007 o vzpostavitvi skupne ureditve kmetijskih trgov
in 0 posebnih dolocbah za nekatere kmetijske proizvode (,,Uredba o enotni SUT*)
I. Opredelitve pojmov

1., trup*: celo telo zaklane Zivali, kakor je pripravijeno po
izkrvavitvi, odstranitvi notranjih organov in koze;

2., klavna polovica; proizvod, pridobljen s simetriéno
razpolovitvijo trupa iz totke 1 po sredi vratnih, hrbtnih,
ledvenih vretenc in kriznice ter po sredi prsnice in
medenine zrasti.

Uredba Komisije (ES) 5t. 1249/2008

= pravila za uporabo lestvic za
1. brez glave in brez spodnjih delov nog; glava se loi od razvriéanje trupov odraslega goveda
trupa pri prvem vratnem vretencu, spodnji deli nog se
odreejo pri skoénem(tarzalnem) ali zapestnem
(karpalnem) sklepu;

1. Priprava (trupa)

IV. Razvri¢anje

Mesnatost (S EUROP) = razvitost profilov
2. brez organov, ki jih vsebujeta prsna in trebusna votlina, trupov in zlasti bistvenih delov: stegna
2 ledvicami, ledviénim in medeniénim lojem ali brez njih; hrbta, ple¢ . ’

3. brez spolnih organov s pripadajotim misiceviem ter pri . - "
samicah brez vimena ali mascobe vimen. Zamaséenost (1-5) = koli¢ina mastobe na
povr3ini trupa in v prsni votlini

1Il. Kategorije

A: trupi bikoy, mlajsih od dveh let;
8: trupi drugih bikov;

C: trupi moskih kastriranih Zivali;
D: trupi krav;

E: trupi telic.




Od leta 2008 obstaja enoten dokument, ki zajema “pravila” za vse
speciese, za katere se na klavni liniji izvaja klasifikacija

Uredba Komisije (ES) 3t. 1249/2008 z dne 10. decembra 2008 o
podrobnih pravilih za uporabo lestvic Skupnosti za razvrS¢anje trupov
goved, prasicev in ovac ter sporocanje njihovih cen = pravila za uporabo
lestvic za razvrscanje trupov odraslega goveda

Ziva masa >300 kg

UREDBA KOMISIJE (ES) 3t. 566/2008 z

dne 18. junija 2008 o doloitvi

podrobnih pravil za izvajanje Uredbe

sveta 1234/2007 pri trzenju mesa,

pridoblienega iz goveda, starega

najvet 12 mesecev

Metode klasifikacije, ki se uporabljajo niso enotne za vse speciese.

* Govedo, teleta, jagnjeta: (“subjektivna”) vizualna ocena z uporabo lestvice
o Prasici: (“objektivna”) metoda, ki temelji na meritvah. Metode (enacbe,
aparati) se med drzavami razlikujejo.
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Uredba Komisije (ES) $t. 1249/2008
= pravila za uporabo lestvic za razvri¢anje trupov odraslega goveda

V. Obveznost za klavnice >75 goved/teden

VI. Usposobljeno osebje (potrdilo)

VII. Sporocanje rezultatov, reprezentativne cene
VIIl. Nadzor

IX. Dovoljuje sisteme za samodejno razvrs¢anje
l Kategorije, trzne razrede za katere
se poroca cena:
1. 3 pravila za avtorizacijo metode; 3 kriteriji za (A) U2,U3,R2,R3, 02 03
dolotitev toénosti. Za preskus ustreznosti se (B) R3
uporablja vsaj 5-¢lanski panel (referenéna (C) U2,U3,U4,R3,R4, 03,04
ocena), vzorec vsaj 600 trupov. (D) R3,R4,02,03,04,P2,P3

. o . (E) U2,U3,R2,R3,R4,02,03, 04
2. VEU se samodejni sistem uveljavlja v vegjih

klavnicah/drzavah.

in v prsni votlini

ZAMASCENOST (1-5) = kolitina mag&obe na povriini trupa

1- Nizka 2-Rahla 3 - Povprecna 4 - Visoka 5—Zelo visoka
Pokritost trupa z Sibka pokritost Misiénina ve¢inoma Misiénina vedji del Trupv celoti pokrit z
maséobnim tkivom trupa z mas¢obnim  vidna (razen na pokrita z mas¢. masé. tkivom,
je praktiéno nic¢elna tkivom, misi¢nina plecetu, stegnu) tkivom, 3e vedno stegno pokrito z
vidna skoraj povsod vidna na stegnih, debelo plastjo mas¢.
Odsotnost V notranjosti prsne plegetu. Vidne tkiva, ni ve¢
mascobnega tkiva v V notranjosti prsne  votline so misice izstopajoce “mascobnih Zil” na
prsni votlini. votline so misice med rebri Se vidne. “mascobnezile” na  stegnih.
med rebri jasno stegnih.
vidne. V prsni votlini so
V prsni votlini so mo¢no izrazeni
vidni depoji mas¢. depoji mas¢. tkiva,
tkiva, miice med misiénina med rebri
rebriinfiltrirane z mocno infiltrirana z
ma3c. tkivom. masc. tkivom. /




EUROP) = zlasti stegen, hrbta, pleé\

MESNATOST ALI KONFORMACUJA (S
T i

S najboljsa Eodlitna U zelodobra R dobra O zadovoljiva P slab3a

Ekstremno Profil zelo Profil gledan v Profil raven z Profilravendo  Profil konkaven
profil  zelo  celoti 2z dobroizrazeno  konkaven, do zelo konkaven,
“dv. omiSicenost”,  izrazena dobroizrazeno  muskulaturo. muskulatura slaba razvitost
vidno logeni sloji.  omigi¢enost. muskulaturo. srednje razvita  muskulature
Notranje stegno se  Notranje stegno  Notranje stegno  Stegno: dobro
izrazito razteza tez  se izrazito razteza s razteza ez razvito. Notranje  Stegno: srednje  Stegno: slabo
jéno zrast.  gez ié iéno zrast.  stegnoin krizsta  izrateno izrazeno
zrast. rahlo Hrbet: srednje Hrbet: ozek z

Stegno: motno
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. cno. Stegno: okroglo  zaokrozena. Sirok in debel. Kriz  vidnimi kostmi
zaoblieno, vidni - syegn5, zelo Hrbet: &irok in Hrbet: debel, a raven profil. Plece:
‘Zlebi-utori” zaobljeno debel vse do ple¢  manj Sirok v Plece: srednje ravno/plosko z
Hrbet:Sirokin prpor ginokin  Kriz je zaokrozen  obmotjupleteta  razvito do vidnimi kostmi
debel vse do ple¢  gepe| yse do plec  Plece: zaokrozeno  Plece: kar dobro  ravno/plosko
Kriz je zelo KriZ je zelo izrazeno
zaokrozen. zaokrozen.
Plece: zelo Plece: zelo
okroglo okroglo
N
stan 278 [ &2 [ 11.1.2010 Uradni list Republike Slovenije
PRAVILNIK Pravilnik UL RS 2/2010 definira:
o razvr$¢anju in oznacevanju govejih trupov .
) - kategorije krav
1. dlen
(vsebina pravilnika) - podrazrede (+,)
Ta pravilnik doloca starostne kategorije, ocenjevanje, ozna-
Gevanje in razvrscanje govejih trupov oziroma polovic (v nadalj- - razvr§¢anje (< 50 goved/teden)
njem besedilu: trupi) na Klavni lnij, pogoje za kontrolne organiza-
;E-ZC:JL‘?;_ ev ter kiiterije za i - organizacije za ugotavljanje skladnosti
—Uredbe Sveta (ES) &. 123412007 z dne 22. oktobra 2007 (akreditacija po SIST EN 17020)
0 vzpostavitvi skupne ureditve kmetjskin trgov in o posebnih ) .
dolocbah za nekatere kmetiske proizvode (UL L §t. 299 z dne - pogoje za kontrolorja
15. 11. 2007, str. 1), zadnjic spremenjene z Uredbo Komisije (ES)
81, 183/2009 z dne 6. marca 2009 o spremembi Priloge VI k Ured- - zapisnik
bi Sveta (ES) 8t. 1234/2007 v zvezi s prilagoditvijo kvot za trzno
leto 2009/2010 v sektorju sladkorja (UL L 8t. 63 z dne 7. 3. 2009, - & T | i i
str.9), (v nadalnjem besedilu: Uredba 1234/2007/ES); natancnost tehtanja in tariranje
~ Uredbe Komisiie (ES) &t. 566/2008 z dne 18. junija 2008 / nad
o dologitvi podrobnih pravil za izvajanje Uredbe Sveta (ES) - ponovna ocena / nadzor
8. 123412007 pri trzenju mesa, pridobljenega iz goveda, starega -
najvet 12 mesecev (UL L & 160 z dne 19. 6. 2008, str. 22; v - stroski
nadaliniem besedilu: Uredba 566/2008/ES);
~ Uredbe Komisije (ES) §t. 1249/2008 z dne 10. decembra - sodelovanje z KGZS
2008 o podrobnih pravilih za uporabo lestvic Skupnosti za razvr-
$canje trupov govedi, prasicev in ovac ter sporoganje njihovih cen - strokovna sre¢anja in usklajevanja
(UL L &t. 337 z dne 16. 12. 2008, str. 38; v nadaljnjem besedilu:
Uredba 1249/2008/ES).
N 4
N
Neopore¢nost Drugi vidiki Prehranska
" rugi vidiki
brez patogenih mo 8 + (hran. vrednost,vit., min.)
brez ostankov antibiotikov, * Okoljski - (holesterol, mas¢obe, HA,
hormonoy, pesticidov ... * Dobro potutje Zivali PA C-H, nitrozamini, NaCl)
* Ponudba/servisna k.
* Kakovost:cena
Tehnolo3ka Senzorigna (jedilna)
sw mehkoba, so¢nost,
pH barva, aroma, okus
barval izgled
obstojnost
LASTNOSTI MISICNINE PROCES PRETVORBE MISICE V MESO
- predklavniin
misica h .
klavni postopki
Species/pasma/genotip rejski dejavniki (spol, starost/teza, prehrana)
)
~ 7




~
¢ Vrednost pH
e Barva
¢ Sposobnost za vezanje vode -SVV (angl. WHC)
Za goveje meso ta vidik
manj kritiCen, saj meso ne
gre v predelavo in tudi sicer
manj problemov s pH, SVV
videz, obstojnost, izceja tekom skladis¢enja
ali priprave =» mehkoba, sonost
_ _/
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1ZGL

- . AROMA IN OKUS
ED MESA

ob nakupu edini kriterij;
kupec je obéutljiv na
-barvo,

- razmerje meso:slanina

sta doloena s kemi¢no sestavo (npr. lipidi)
in spremembami le-teh tekom predelave

TEKSTURA

(lastnosti, ki jih zaznamo pri Zvecenju)
- mehkoba/trdota

- so¢nost

- razdevnost

- oblutek v ustih (neznost/grobost) itd.

_/
~
o struktura (velikost misi¢énih vlaken, koli¢ina in retikulacija veziva)
 sestava (vsebnost mascob, veziva)
* obseg in narava procesov p.m. v miici (pri govejem mesu !zorenje)
* zaradi sproscene vode
* zaradi mascobe, ki stimulira izlo¢anje sline
_/




1. vsebnost pigmenta — mioglobina
2. oksido-redukcijsko stanje pigmenta

3. mikrostruktura misice
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Misic¢ni pigment - mioglobin
* odgovoren za barvo (predstavlja 95% pigmenta v mesu)
 se nahaja v sarkoplazmi misi¢nih vlaken,
v in vivo celici sluzi za transport kisika.

Vsebnost mioglobina je odvisna od
e vrste Zivali,

o vrste/tipa misice

o starosti Zivali

VRSTA ZVALI. Tako je goveje meso temnejse od pradi¢jega mesa (mioglobina 4 —
20 mg/100g 0z.1 do 3 mg/100 g tkiva).

MISICA. Migice, ki imajo pretezno vlakna oksidativnega tipa imajo ve¢
mioglobina in so temnejse.

STAROST. Meso mlajsih Zivali je svetlejSe kot meso starejsih. Tako je npr. meso
telet roznato (1 do 3 mg mioglobina/100 g tkiva), meso mladih goved rdete
(mioglobina 4 do 10 mg/100 g) in meso starih goved temnordeée (mioglobina
10 do 20 mg/100 g). Tele¢je meso je izrazito roznato dokler Zival krmimo le z
mlekom in postaja zmerom bolj rdece, ko Zival krmimo z zeleno krmo.

Oksido-redukcijsko stanje mioglobina

Mioglobin v mesu je v razli¢nih oblikah
(dezoksimioglobin, oksimioglobin in metmioglobin).

oksigenacia
reduciran mioglobin (Fe?) ——22 )
skrlatno rdeca

oksidacia oksidacija
feckel redukciia
3

metmioglobin (Fe™ )

MetMb >20%
nesprejemljivo za
potro3nike

Stabilnost barve je odvisna od misice
(7 oksidativni potencial misice N stabilnost barve)




Na barvo mesa vpliva tudi stopnja denaturacije pigmenta.

* Kemijska denaturacija (primer BMV)
¢ Toplotna denaturacija (barva termi¢no obdelanega mesa) D

delez denaturiranega mioglobina odvisen od T, ¢asa, pH
BEEF STEAK COLOR GUIDE
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Mikrostruktura misice

Odprta mikrostruktura (primer BMV), pomeni da ima meso v medceli¢tnem
prostoru ve¢ vode, zato pride do vecjega odboja svetlobe, ker se vpadna svetloba
bolj reflektira => meso je svetlejse

Zaprta mikrostruktura (primer TCS) obratno pomeni, da je ve¢ vode vezane na
proteine, medceli¢ni prostori so manijsi in svetloba se bolj absorbira. Meso je
zato temnejse.

Proces pretvorbe misice v meso
splet biokemicnih in fizikalnih sprememb v misici p.m.

1. NASTOP RIGORJA 2. Z0RENJE

e ireverzibilna kontrakcija in o proteoliticne reakcije
otrdelost « A organizacije migi¢nih
« hidroliti¢ne reakcije (mATPaza) proteinov

* poraba energetskih rezerv ¢ mehcanje mesa

 znizanje pH

hitrost znizanja pH

obseg ali amplituda znizanja pH
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N\
NARAVA PROCESOV P.M. IN NJIHOV POMEN ZA KAKOVOST MESA
V trenutku zakola je pH misice blizu nevtralnosti (pH 7,1-7,2).
Posmrtna razgradnja glikogena vodi k nastanku laktata in zniZzanju pH vrednosti.
HITROST zni%anja pH p.m. OBSEG zniZanja pH p.m.
» sorazmerna hitrosti hidrolize ATP  sorazmeren kolicini nastalega laktata oz.
oz. aktivnosti mATPAze razgrajenega glikogena
o merimo s pH,s 0z. pH, Ipragiéi * merimo s pH, (prasi¢i 24h p.m. govedo 48 h p.m.)
« prehiter padec povzroti BMV * nizek konéni pH — BMV kislo meso  Iprasici
« omejen obseg (>6.0) TCS meso Igovedo,
tudi prasici
BEEF:
Example of how meat colour is affected by ultimate pH
55 58 60 63 65 69 7.0
Meat pH
J
7
N
TES temno, suho, évrsto;
angl. DFD
* pomanjkanje glikogena v trenutku zakola povzro¢i omejeno znizanje vrednosti pH
* pH vrednost > 6.0 > manj3a obstojnost, ve¢ja podvrienost kvaru, temnejsa barva,
boljsa SVV
* pojav je pogostejsi pri govejem mesu in T Stres Gibanje —
je povezan s porabo glikogena pred adrenalin i
zakolom kot posledico neprimernih [ cAMP povecanje Ca™v sarkoplazmi
predklavnih postopkov. (Pri prasicih je
pojav redkejsi, in ga ugotavljajo predvsem v fosforilazab  * * fosforilazan
oksidativnih misicah; iziemoma tudi v ; /,’ I\ N
glikoliti¢nih miicah (dalj &asa trajajoti stres glikogen glukoza 1-fosfat
pred zakolom); problem dvobarvnost!)
glikoliza
J
7
N
Vpliv interakcije med pHin T L
“ Cold & Rigor shortening” B
Hitboned,
fastiled musce
0209 mige rormay chiled
Interakcija med pH in temperaturo misice Ak \
N e s 1
vpliva na stopnjckarcenja dolzmg sarkgmer 0 Cotshoreny
ter s tem posledi¢no trdoto mesa in tudi SVV area
0
(prej imobilizirana voda v medfilamentarnem
| A . 70 67 6.4 6.1 58 55
prostoru izstopi. Misice s prekomernim pH
zakréenjem v rigorju imajo vedjo izcejo). Razmerje med pH in Temperaturo
120
V neskrceni misici je dolZina sarkomere okoli 2um. Z 100
nastopom rigorja se sarkomere skrcijo na 1.6- “
1.8um. V primeru rigor ali cold shortening-a pa se § 50
sarkomere skréijo tudi za polovico. o 601
240 o S
2 * * R M
0
0 5 10 15 20 25 30
T(C)
Strizna sila v govelem LD hranjenem na oznateni T 25h
p.m. nato pa zorjenem pri 5G 2 tedna
)
7




Ohlajanje klavnih trupov p.m. in nastanek “hladilne trdote”

* Ugoden utinek hitrega hlajenja z vidika higiene ima lahko, ¢e je
prehitro, posledice za mehkobo mesa (problem manjsih trupov).
Meso prehitro ohlajenih trupov je izjemno trdo in tega ne moremo
kompenzirati niti s procesom zorenja.
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vlaken, ki sta jo Locker in Hagyard (1963) poimenovala »cold
shortening« (slovenska stroka jo je poimenovala »hladilna trdota«).

Za nastanek »hladilne trdote« so pomembni naslednji pogoji:
(1) T mora pasti pod 10-12°C
(2) pH vrednost mora biti ve¢ja od 6.0
(3) misica mora imeti $e na voljo ATP.

Ta anomalija prizadene predvsem hitro kréljive misice, ugotovili pa so jo
predvsem v mii¢nini govedi in ovc.
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je proces tekom katerega misica postopno izgubi posmrtno otrdelost
(mehcanje mesa) in je torej klju¢nega pomena za teksturne lastnosti
mesa, posebno mehkobo

Narava in mehanizmi teh sprememb, ki imajo za posledico izboljSano
mehkobo, $e danes niso povsem pojasnjeni.

RM ZORENJE

244
20

Miofibrilarna trdota

16+
124

s
44 BAZALNA TRDOTA

0 2 4 6 8 10 12 14
CAS POST-MORTEM (DNEVI)

TRDOTA (kg/em2)

s s
4

Pomen veziva za delovanje miice:
- povezovanije vlaken med seboj,

- prenos sile,

- organizacija tkiva,

- varovalna vloga (epimizij). 0

TRDOTA (kg/em2)

BAZALNA TRDOTA| ‘

JUN T

GAS POST-MORTEM (DNEVI)

Najpomembnejsi protein vezivnega tkiva je kolagen (80% veziva; ve¢ tipov I, IlI, IV, V).
Osnovna molekula tropokolagen, z znaéilno AK sestavo (13% OH-PRO=>kemi¢no dolot.)

Lastnosti kolagena:

- Strukturiranost (razli¢ni org. nivoji)

- Mehanska odpornost (trdnost, odpor na rezno silo)

- Termi¢na stabilnost (posebnost: denaturacija, kontrakcija, topnost — vpliv pogojev)
- Kemi&na stabilnost (hidratacija, nabrekanje, pH, soli)

- Bioloska stabilnost (odpor na endogene in eksogene proteaze)

Trdnost in inertnost veziva ima tehnoloske posledice = bazalna trdota mesa
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~
* Fizioloska starost ob zakolu. Najpomembnejsa. Vpliva na retikulacijo in s tem
povecano stabilnost kolagena. Na vsebnost kolagena bistveno ne vpliva razen v
ekstremih (tele<stara krava). Mlade Zivali imajo topen kolagen (pis¢anec 7t, prasi¢ 6m,
jagnje 3m).
* Hormoni. Moski hormoni povetujejo biosintezo kolagena.
* Species. Perutnina<prasi¢<govedina~ovcetina ~konjsko
¢ Pasma. Mesne pasme<kombinirane pasme<mle¢ne pasme
* Spol. Zenski<kastrat<moski.
« Aktivnost/naéin reje. Vpliv ni izrazit. Tendenca poveéanja kolagena pri Zivalih na pasi v
primerjavi z vhlevljenimi.
Kako zmanjsati bazalno trdoto?
Bioloska pot. Izbira Zivali z manj kolagena. Prednost Zenskega spola-manj kolagena,ve¢
mascob. Kastracija. Prednost hitre rasti, zmanj$ana biosinteza kolagena.
Tehnoloska pot. Mehanske metode. Fizikalno-kemijske (marinade, encimi). Termi¢ne
(prilagajanje natina priprave T, medij, ¢as).
_/
~
- proteoliti¢ni procesi
(miofibrilarniin citoskeletni proteini)
Ultrastrukturne spremembe
- predvsem v obmog¢ju linije Z
- pre¢na fragmentacija miofibril
Biokemicne spremembe
- topnost proteinov
- mATPazna aktivnost
- produkti proteolize (25-34 kDa)
Spremembe v organizaciji proteinov - senzori¢na ocena
zaradi delovanja encimovin/ali ~ ==> MEHCANIE - mehanska odpornost
visoke ionske moci - biokemi¢ni kazalci
(topnost B, ATPazna aktivnost, elektroforeza
ENCIMI: proteinov, miofib. fragmentacija)
o kisli, lizosomski encimi ali katepsini
* Ca** odvisne nevtralne proteaze ali kalpaini
« inhibitorji: kalpastatin
Takahashi (1996): neencimska teorija zorenja oz. Ca?* teorija mehéanja mesa
_/
~

RAZLIKE V ZORENJU :

MISICA hitro kréljive > potasi kréljive
. e razlike med
SPECIES perutnina < prasi¢i < goved ——> speciesi tudi
. . zaradi veziva
STAROST mlajse > starejse
PASMA bolj omisi¢ene > manj omi3i¢ene
rastni promotorji hitrost zorenja N

npr. b-agonisti

Elektr. stimulacija hitrost zorenja 7

Temperatura hitro ohlajanje < pocasno ohlajanje
ﬂ T<10-12
pH>6

hladilna trdota  [ATP] >0
hitro kréljive misice




Vo aovas e >

Misi¢na vlakna niso identi¢na, med seboj se razlikujejo
DeleZ vlaken dolocenega tipa
v misici doloca razlike med
misicami (funkcijo, fizioloske
in biokemicne razlike, videz)
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POCASNE, HITRE,
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Raziskave na govejem mesu kazejo:

- v naravi posmrtne glikolize malo pasemskih razlik

- SVV se slab3a z mesnatostjo

- incidenca mesa TCS nekoliko vegja pri pasmah v mle¢nem tipu

- med pasmami so razlike v koli¢ini mioglobina (ve¢ja mesnatost, vedji je delez
glikoliti¢nih vlaken)

- obstajajo razlike med pasmami v mehkobi (rahel trend da ve¢ja omisi¢enost pomeni
mehkejSe meso - !!manj veziva)

- obstajajo razlike med pasmami v intramuskularni ma$¢obi = mehkoba

Miostatin— migi¢ni protein, ki je J f“") 1{"" ¢
povezan (zavira) z diferenciacijo

N . - Belgian Blue  Zlomisicenosti, Nveziva 7 topnost
in rastjo mis. vlaken.

kolagena, 72 mehkoba, Nmascob in

Neodvisne mutacije v genu Piedmontese
MSTN, v primeru BP in P

~

« Bikci izkazujejo pocasnejsi padec pH kot telice (s prakti¢nega vidika te razlike niso pomembne)

« Razlike so vegje v amplitudi padca — pri bikcih ve¢ problemov s previsokim pH — TCS
(temperament # ved;ji fiziéni stres v predklavnem obdobju)

« Razlike med spoli v koli¢ini/kakovosti mas¢obnega/vezivnega tkiva

Pomemben vpliv (teletina#mlada govedina#fgovedina).

* Razlike so povezane s spremembami v sestavi in metabolnih lastnosthi misi¢nine.
(Starejse Zivali izkazujejo vegjo intenzivnost posmrtne glikolize).

« StarejSe Zivali imajo meso z bolj intenzivno barvo (ve¢ pigmenta).

« S starostjo se zniZuje stabilnost barve, $e posebej bolj oksidativnih misic.

« prehranski nivo vpliva predvsem na kemi¢no sestavo mesa (na lipide)

« z vedjo intenzivnostjo se poveluje vsebnost imm, izboljSuje mehkoba (vezivo inimm)
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