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Sadrzaj: Tokom uzgoja, a narocito tokom transporta od farme do klanice, zivina je izlozena razlicitim stresogenim faktorima
koji uticu na postmortalni metabolizam misica i, posledicno, na kvalitet misicnog tkiva. Cilj rada bio je da se ispita uticaj sezone trans-
porta na dobrobit brojlera i parametre kvaliteta mesa brojlera: pH vrednost, boja i kalo termicke obrade. Za potrebe eksperimenta, u
letnjem (juli) i zimskom periodu (novembar), ispitano je po dvanaest brojlera, koji su odgajeni na istoj farmi i pripadali su istom jatu
linijskog hibrida Ross 308. Udaljenost farme od klanice bila je 130 km, a transport je trajao od 3 do 5 sati. Prosecne vrednosti tempera-
ture i relativne viaznosti vazduha tokom transporta u letnjem periodu bile su 20,60°C i 65,64%, respektivno, dok su u zimskom periodu
iznosile 14,42°C i 69,14%, respektivno. Ustanovljeno je da su uzorci grudnih misica i misi¢a bataka brojlera koji su transportovani
u letnjem periodu imali veée prosecne L*(lightness) vrednosti. Kada se na rezultate nasih ispitivanja kao granica za PSE (pale, soft,
exudative) mesa primeni L* vrednost od 56 L* jedinica, moze se zakljuciti da je udeo bledog mesa u letnjem periodu za uzorke grudi i
bataka bio 75%, dok je u zimskom periodu za uzorke grudi iznosio 33,34%, a za uzorke bataka 16,67% . Nakon transporta, u letnjem
periodu pH vrednosti misica grudi i bataka (5,40+0,20 i 5,71+0,30, respektivno) bile su znacajno manje u odnosu na pH vrednosti iz-
merene nakon transporta u zimskom periodu (5,90+0,18 i 6,46+0,25, respektivno). Manje vrednosti kala pecenja kod uzoraka grudnog
misic¢a i uzoraka bataka (29,06+2,80 i 29,69+3,47, respektivno) konstatovane su kod brojlera koji su tokom transporta u novembru
mesecu bili izloZeni nizim temperaturama. Izmedu pH vrednosti i kala pecenja, kao i pH i L* vrednosti uzoraka grudnog misica i misica

bataka ispitanih nakon transporta u letnjem i zimskom periodu utvrdena je negativna korelacija.
Kljucéne reci: boja mesa, pH vrednost, kalo termicke obrade, grudni misi¢, misi¢ bataka, sezona transporta.

Uvod

Transport zivotinja za dobijanje mesa od far-
me do klanice je sve viSe u sferi interesovanja,
kako stru¢ne i naucne, tako i Sire javnosti. Ovome
je posebno doprinela Cinjenica da je Svetska or-
ganizacija za zaStitu zdravlja Zivotinja (OIE,
Office International des Epizooties, The World
Organization for Animal Health) prepoznala zna-
¢aj uticaja transporta na dobrobit zivotinja i1 kvali-
tet mesa (OIE, 2004). S obzirom da transport menja
celokupan ambijent na koji je zivotinja bila prila-
godena (Karabasil i dr., 2013), to moze da ima za
posledicu razli¢ite nivoe stresa, koji se mogu ma-
nifestovati promenama, od blage uznemirenosti
do izrazitih simptoma stresa, koji mogu da imaju
za posledicu uginuée zivotinja. Faktori, kao Sto su
zdravstveno stanje jata, manipulacija tokom utova-
ra 1 istovara, dizajn kaveza, broj jedinki u kavezu,

mikroklimatski uslovi tokom transporta, duzina
transporta i period gladovanja odreduju stepen uti-
caja transporta na kvalitet mesa i dobrobit Zivine.
Duzina transporta zivine od farme do klanice
moze imati negativan uticaj na dobrobit i kvalitet
mesa, $to potvrduje vecina objavljenih studija, koje
ukazuju na povecanje mortaliteta Zivine sa poveca-
njem duzine transporta (Vecerek i dr., 2006; Warriss
idr.,1990). Sa druge strane, Vosmerova i dr. (2010),
u svojim istrazivanjima, konstatuju da i kra¢i trans-
port moze uzrokovati promene kvaliteta mesa, usled
nemogucnosti zivine da za kratko vreme prevazide
stres koji je izazvan manipulacijom tokom prebaci-
vanja u kaveze za transport. Manipulacija Zivinom
prilikom utovara u transportno sredstvo se smatra
vecim izvorom stresa ¢ak i od samog transporta. Ritz
i dr. (2005) su ustanovili da povecanje temperatu-
re okolne sredine tokom utovara predstavlja veci ri-
zik za zivinu u odnosu na situaciju kada je prevozno
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sredstvo u pokretu i kada dolazi do strujanja vazdu-
ha unutar prikolice.

Smatra se da prevoz kraéi od 4 sata ima nezna-
tan uticaj na pH vrednost mesa 24 sata posle klanja,
ako su uslovi tokom transporta bili zadovoljavaju-
¢i (Grandin, 2000). Villarroela i dr. (2003) su, ispi-
tujuci efekat uslova i duzine trajanja transporta (30
minuta, 3 i 6 sati) na senzorna svojstva mesa (miris,
neznost, so¢nost, intenzitet arome, opsti utisak), za-
kljucili da trajanje transporta utice na senzorne 0so-
bine mesa, pre svega na neznost i opsti utisak.

U svojim istrazivanjima, Bianchi i dr. (2006)
su konstatovali da se sa povecanjem duzine trans-
porta udeo crvene boje (a*, red) grudnog miSica
brojlera smanjuje. Debut i dr. (2003) su ustanovili
da je kod Zivine koja je transportovana 2 sata meso
bataka imalo ve¢u pH vrednost, tamniju boju i veci
kalo termiCke obrade.

Ispitujué¢i uticaj ambijentalne temperature i
godisSnjeg doba na boju cureéeg grudnog misic¢a
McCurdy i dr. (1996) su dosli do rezultata da meso
u letnjim mesecima ima svetliju boju, dok je u zim-
skim mesecima tamnije. Visoke ambijentalne tem-
perature tokom transporta zivine su uzrokovale pad
pH vrednosti i svetliju boju grudnog misica, dok je
tamnija boja miSi¢nog tkiva, koja je nastala usled
veée pH vrednosti i, posledi¢no, veée sposobnosti
vezivanja vode, objasnjena niZim temperaturama to-
kom transporta (Dadgar i dr., 2010). Nezniju struk-
turu mesa grudi i bataka kod Zivine koja je gajena u
hladnijim mesecima ustanovili su, u svojim istrazi-
vanjima, Simpson i Goodwin (1975).

Znacajan ekonomski problem u procesu pre-
rade mesa predstavlja pouzdano otkivanje sirovine/
mesa losijih tehnoloskih svojstava. Meso koje ka-
rakteriSe promena boje, meka tekstura i veliki gubi-
tak mesnog soka se ne moze smatrati potpuno vred-
nom kulinarskom namirnicom, a njegova upotreba
ogranicena je i u preradi (Lesiow i Kijowski, 2003).

Cilj ovog rada bio je da se ispita uticaj sezone
transporta na dobrobit brojlera i parametre kvaliteta
grudnog misic¢a (m. pectoralis major) 1 misica bata-
ka (m. peroneus longus) brojlera, kao $to su boja, pH
vrednost, kalo prilikom termicke obrade, kao i da se
ispita medusobna zavisnost navedenih svojstava.

Materijal i metode

Za potrebe eksperimenta, u letnjem (juli) i zim-
skom periodu (novembar), ispitano je po dvanaest
brojlera, koji su poticali sa iste farme na kojoj je pri-
menjen intenzivni podni sistem uzgoja. Brojleri su pri-
padali istom jatu linijskog hibrida Ross 308. Tokom
tova, u ishrani brojlera su koriS¢ene tri standardne

smese (starter, finiSer I i finiSer II), a voda je bila do-
stupna ad libitum. Proizvodni parametri na farmi,
u letnjem i zimskom periodu, iznosili su: prosecan
dnevni prirast (57 g, odnosno 57 g), prose¢no dnev-
no konzumiranje hrane (103,90 g, odnosno 100,51 g),
konverzija hrane (1,83 kg, odnosno 1,75 kg), morta-
litet (5,34%, odnosno 3,19%), prosecna starost pi-
lica (38,5, odnosno 39 dana) i prose¢na masa pili¢a
pre klanja (2,19 kg, odnosno 2,24 kg). Nakon zavr-
Setka tova, brojleri su, u plastiénim kavezima, otpre-
mljeni drumskim saobra¢ajem do klanice, koja je bila
udaljena 130 km od farme, a transport je trajao od 3
do 5 sati. Veli¢ina plasticnih kaveza bila je 99x58x26
cm i u svakom kavezu transportovano je po Sest tov-
nih pilica. Tokom transporta, temperatura i relativna
vlaznost vazduha mereni su uredajem Data logerom
Trotec GmbH&Co.K G, na svakih pet minuta. Uredaji
su bili postavljeni u kavezima smestenim u zadnjem
donjem i prednjem gornjem delu prikolice.

Nakon kratkog odmora u prostoriji za prijem i
privremeni smestaj Zivine, brojleri su omamljeni stru-
jom niskog napona (2,71 A, 45 V, vreme omamljiva-
nja 4 s), zaklani, obradeni na liniji klanja i ohladeni
uobicajenim tehnoloSkim postupkom. Ohladeni tru-
povi su transportovani vozilom sa termokingom do
laboratorije Instituta za higijenu i tehnologiju mesa u
Beogradu, gde su obavljena ispitivanja.

Za odredivanje pH vrednosti, boje i kala pece-
nja od svakog trupa brojlera uzeti su Mm. pectoralis
1 Mm. peroneus longus. Boja mesa odredena je CIE
L*a*b* metodom, definisanom od strane CIE orga-
nizacije (International Commission of [llumination),
pri ¢emu L* oznacava intenzitet svetlosti, a* udeo
crvene boje, b* udeo zute boje. Za merenje je kori-
$¢en aparat Minolta (Chroma Meter RC-400, Osaka,
Japan), pri izvoru osvetljenja D65 (CIE standard il-
luminant D65). Boja mesa merena je na ventralnoj
strani m. pectoralis major-a i m. peroneus longus-a,
u oblasti bez diskoloracija i modrica. Za kalibraci-
ju kolorimetra kori$¢ena je bela kalibraciona ploci-
ca. Vrednost pH je odredena 24 sata post mortem,
pH-metrom (Testo 205, AG, Lenzkirch, Nemacka).

Kalo pecenja odredivan je iz razlike mase grud-
nog misi¢a i misi¢a bataka, pre i nakon termicke ob-
rade koja je podrazumevala pecenje u rerni na 200°C
u trajanju od 30 minuta i izrazen je u procentima.

Statisticka analiza

Statisticka obrada rezultata je obavljena ko-
riS¢enjem softverskog paketa MINITAB verzija
16.1.0.0, Minitab Inc.© USA. Za odredivanje sta-
tisticke znacajnosti razlika na nivou znacajnosti od
95% (p < 0,05), izmedu srednjih vrednosti za ispita-
ne parametre, koriScen je ¢ test za nezavisne uzorke
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(two sample t-test). Znacajnost korelacionih poveza-
nosti izmedu ispitanih parametara odredena je racu-
nanjem Pirsonovog (Pearson) korelacionog koefici-
jenta.

Rezultati i diskusija

Vrednosti temperature i relativne vlaznosti va-
zduha tokom transporta u letnjem i zimskom priodu
prikazane su na grafikonu 1.

Temperatura i relativna vlaznost vazduha to-
kom transporta u letnjem periodu nalazile se u opse-
gu od 14,60°C do 26,60°C i od 51,80% do 83,40%,
respektivno, dok su prosecne vrednosti za navedene
parametre iznosile 20,60°C i 65,64%, respektivno. U
zimskom periodu, temperatura i relativna vlaznost
vazduha tokom transporta nalazile se u opsegu od
12,60°C do 16,70°C i od 52,40% do 89,50%, respek-
tivno, dok su prosecne vrednosti za navedene para-
metre iznosile 14,42°C i 69,14%, respektivno.

Mikroklimatski uslovi u transportnom sred-
stvu su znacajan faktor koji utice na dobrobit brojle-
ra (Mitchell i Kettlewell, 1998). U idealnim uslovi-
ma, ambijentalna temperatura u prevoznom sredstvu
treba da omogu¢i zivini da odrzava telesnu tempera-
turu, bez promene metabolizma. Meltzer (1983) je
predlozio da temperatura u objektu za tov brojlera

bude u opsegu od 23°C do 29°C, dok su Nicole i
Scott (1990), kao donju granicu za ambijentalnu
temperaturu, predlozili vrednosti od 19°C do 22°C.
Optimalna vrednost relativne vlaznosti u objektu za
tov zivine treba da bude u opsegu od 60% do 65%
(Maslié-Strizak i dr., 2012).

Rezultati instrumentalnog odredivanja boje
(L*a*b*) grudnog misi¢a i misi¢a bataka brojlera,
u letnjem i zimskom periodu, prikazani su na grafi-
konima 2 i 3.

U naSem istrazivanju, ustanovljena je statistic-
ki znacajna razlika (p < 0,01) izmedu prose¢nih L*
vrednosti kod grudnog misic¢a izmerenih tokom let-
njeg i zimskog perioda (58,08 £ 3,71 1 53,96 + 3,70,
respektivno). Intenzitet crvene boje (a*) kod grud-
nog misi¢a, u letnjem periodu (1,40 + 0,67), bio je
statisticki znacajno veci (p < 0,001) od intenzite-
ta crvene boje (a*) izmerenog u zimskom periodu
(0,17 £ 0,76). Izmedu prosecnih vrednosti inten-
ziteta Zute boje (b*), u letnjem i zimskom periodu,
(4,31 £ 1,77 1 3,40 = 1,51) nije ustanovljena stati-
sticki znacajna razlika (p > 0,05).

Prose¢na L* vrednost kod bataka brojlera
koja je izmerena u letnjem periodu (57,19 £+ 1,86)
bila je statisti¢ki znacajno veca (p < 0,001) u odno-
su na prosecnu L* vrednost koja je izmerena u zim-
skom periodu (52,93 + 2,58). Razlika izmedu pro-
secnih vrednosti udela crvene boje (a*) (2,83 + 1,67
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Grafikon 1. Temperatura i relativna vlaznost vazduha tokom transporta brojlera u letnjem i zimskom priodu

Graph 1. Temperature and relative humidity during transportation of broilers in summer and winter period
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Grafikon 2. Boja (L*a*b*) grudnog misica brojlera koji su transportovani na klanje
u letnjem 1 zimskom periodu
Graph 2. Colour parametars (L*a*b*) of breast muscle of broilers transported to slaughter
in summer and winter
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Grafikon 3. Boja (L*a*b*) bataka brojlera koji su transportovani na klanje u letnjem i zimskom periodu

Graph 3. Colour parametars (L*a*b*) of drumstick of broilers transported to slaughter
in summer and winter
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12,03 £ 0,57), kao i razlika izmedu prose¢nih vred-
nosti udela zute boje (b*) misica bataka (4,71 £ 1,95
15,91 + 1,22), u letnjem i zimskom periodu, nije bila
statisticki znacajna (p > 0,05).

Nasi rezultati ispitivanja L* vrednosti su u sa-
glasnosti sa rezultatima istrazivanja McCurdy i dr.
(1996), koji su ustanovili ve¢e prosecne L* vredno-
sti grudnog misi¢a ¢urki u letnjem periodu i obja-
$njavaju ih ve¢om incidencom bledog, mekog i vod-
njikavog mesa (PSE) u toplijim mesecima godine.
Takode, ispitivanja Petraccia i dr. (2004) su poka-
zala da su grudni mis$i¢i brojlera u letnjem periodu
bili bledi, sa manjim udelom crvene i zute boje u od-
nosu na grudne misice ispitane u zimskim meseci-
ma. Za razliku od navedenih istrazivanja, rezultati
Woelfela i dr. (2002) ukazuju da ne postoje razlike
izmedu L* vrednosti grudnog misic¢a brojlera izme-
renih u razli¢itim godi$njim dobima. Ispitujuci uti-
caj ambijentalne temperature na boju grudnog misi-
¢a brojlera, Holm i Fletcher (1997) su zakljucili da
temperatura ne utice na L* i a* vrednosti, dok se b*
vrednost povecavala sa povecanjem temperature. U
naSem istrazivanju, uzorci grudnog misic¢a ispitani u
julu mesecu imali su ve¢u a* vrednost, za 1,23 a* je-
dinica, u odnosu na uzorke ispitane u novembru, $to
se moze objasniti slabijim iskrvarenjem brojlera u

letnjim mesecima, dok uzorci bataka nisu pokaziva-
li razliku u udelu crvene boje.

Ako se na rezultate naseg istrazivanja kao gra-
nica za PSE meso primeni L* vrednost od 56 L* je-
dinica (Petracci i dr., 2004) moze se zakljuciti da je
udeo bledog mesa u letnjem periodu za uzorke grudi
i uzorke bataka bio 75%, dok je u zimskom periodu
udeo bledog mesa za uzorke grudi iznosio 33,34%,
a za uzorke bataka 16,67%. Pored toga, dobijeni re-
zultati ukazuju da je ucestalost pojave bledog mesa
kod uzoraka grudnog misica i bataka tokom leta
znatno veca i da boja miSic¢a brojlera vise varira u
letnjim mesecima. Efikasnost prerade u industriji
mesa zavisi od ujednacenosti kvaliteta sirovine, tako
da varijacije mogu doprineti smanjenju kvaliteta fi-
nalnog proizvoda (Fletcher, 2002).

Na atribute kvaliteta mesa, kao Sto su boja,
neznost, sposobnost vezivanja vode, kalo kuvanja,
socnost 1 mikrobioloski status moze uticati i pH
vrednost miSi¢nog tkiva. Uticaj pH na boju mesa se
ogleda u promeni sposobnosti proteina mesa da ve-
zuju vodu, Sto direktno uti¢e na strukturu i sposob-
nost refleksije svetlosti (Allen i dr., 1998).

Koeficijenti korelacije (r) izmedu boje mesa,
pH vrednosti i1 kala pecenja kod grudnog misica i
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Grafikon 4. pH vrednosti grudnog misica i misic¢a bataka brojlera koji su transportovani na klanje
u letnjem i zimskom periodu

Graph 4. pH values of breast and drumstick muscles of broilers transported to slaughter
in summer and winter
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Tabela 1. Vrednosti Pirsonovog koeficijenta korelacije (r) izmedu boje mesa (L*, a*, b*),

pH vrednosti 1 kala pecenja kod uzoraka grudnog misica i bataka brojlera

Table 1. Values of Pearson correlation coefficient for colour parameters (L*, a*, b*), pH values and

cooking loss of broiler breast muscle and drumstick

Belo meso/White meat Crveno meso/Red meat
Parametar/ Kalo [.)ecen] a/ pH Kalo [.)ecen] a/ pH
Cooking loss Cooking loss
Parameter
Leto/ Zima/ Leto/ Zima/ Leto/ Zima/ Leto/ Zima/

Summer Winter Summer Winter Summer Winter Summer Winter
L* 0,28 0,040 -0,73 -0,28 0,42 0,43 -0,44 -0,25
a* 0,03 -0,23 0,32 -0,18 0,26 -0,05 -0,04 -0,16
b* 0,29 -0,35 -0,51 0,66 0,14 -0,09 -0,39 -0,09
pH -0,23 -0,60 - - -0,35 -0,46 - -

bataka brojlera, u zavisnosti od sezone transporta,
prikazani su u tabeli 1.

Utvrdena je slaba negativna korelacija izmedu
pH vrednosti i kala pecenja kod grudi u letnjem pe-
riodu transporta zivine (—0,23), kao i umerena ne-
gativna korelacija izmedu pomenutih vrednosti u
zimskom periodu ispitivanja (—0,60). Izmedu L*
vrednosti i pH vrednosti mesa grudnog misica, u

letnjem i zimskom periodu ispitivanja, ustanovlje-
na je umerena i slaba negativna korelacija (—0,73
i —0,28, respektivno). Izmedu pH vrednosti i kala
pecenja kod bataka je utvrdena slaba negativna ko-
relacija, kako u letnjem, tako i u zimskom perio-
du transporta zivine (—0,35 i —0,46, respektivno).
Slaba korelacija ustanovljena je, takode, i izmedu
L* vrednosti i pH vrednosti mesa bataka u letnjem
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Grafikon 5. Vrednosti kala pec¢enja grudnog misic¢a i misic¢a bataka brojlera koji su transportovani na klanje
u letnjem 1 zimskom periodu

Graph 5. Cooking loss of breast and drumstick muscles of broiler transported to slaughter
in summer and winter
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Uticaj sezone transporta na dobrobit brojlera i odabrane parametre kvaliteta mesa brojlera

1 zimskom periodu ispitivanja (0,44 i —0,25, re-
spektivno).

Rezultati pH vrednosti grudnog misi¢a i misica
bataka brojlera u letnjem i zimskom periodu prika-
zani su na grafikonu 4.

U naSem ispitivanju, pH vrednosti grudnog
miSi¢a 1 miSica bataka brojlera u letnjem perio-
du (5,40 £ 0,20 i 5,71 + 0,30, respektivno) bile su
statisticki znacajno nize (p < 0,001) u odnosu na
pH vrednosti koje su izmerene u zimskom periodu
(5,90 £ 0,18 1 6,46 & 0,25, respektivno). Nasi rezul-
tati su u saglasnosti sa brojnim rezultatima iz lite-
rature (Holm i Fletcher, 1997; Petracci i dr., 2001),
koji se odnose na niske pH vrednosti mesa koje su
nastale kao posledica visokih ambijentalnih tempe-
ratura. Poznato je da toplotni stres koji nastaje pre
klanja utice na boju mesa zivine, tako §to dovo-
di do pada pH vrednosti mesa, smanjenja sposob-
nosti vezivanja vode, kao i poveéanja L* vrednosti.
Istrazivanja McKee i Sams-a (1998) ukazuju da to-
plotni stres ubrzava postmortalni metabolizam i bio-
hemijske promene u misi¢ima, §to ima za posledicu
pojavu bledog, mekog i vodnjikavog mesa kod ¢urki.
Dadgar i dr. (2010) su ustanovili da niske temperatu-
re tokom transporta dovode do razgradnje glikogena
misic¢a u cilju zadovoljenja energetskih potreba orga-
nizma, $to utie na pH vrednost i, kasnije, na kvalitet
mesa brojlera, posto takvo meso ima ve¢u pH vred-
nost i tamniju boju.

Rezultati kala pecenja kod grudnog miSic¢a i
misica bataka brojlera u letnjem i zimskom periodu
prikazani su na grafikonu 5.

U okviru nasih istrazivanja dosli smo do poda-
taka da je temperatura prilikom transporta zivine sta-
tisticki znacajno (p < 0,01) uticala na kalo pecenja.
Uzorci grudnog misica i bataka brojlera koji su trans-
portovani u julu mesecu imali su vece vrednosti kala
pecenja (36,11 + 1,70 i 32,60 + 2,08, respektivno).
Nize vrednosti kala pecenja kod uzoraka grudnog
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The effect of season of transportation on the welfare of
broilers and selected parameters of broiler meat quality

Babic¢ Jelena, Milicevi¢ Dragan, Vrani¢ Danijela, Luki¢ Mirjana, Petrovi¢ Zoran

Abstract During breeding, especially during transportation from the farm to the slaughterhouse, poultry is exposed to various
stressful factors that influence post-mortem muscle metabolism and, consequently, the meat quality . The aim of this study was to investi-
gate the effect of season of transportation on broiler welfare and broiler meat quality parameters: pH, colour and cooking loss t. For the
purpose of the experiment, during the summer (July) and winter (November), twelve broilers were tested, reared on the same farm and
belonged to the same flock of line hybrid Ross 308. Distance from the farm to the slaughterhouse was 130 km, and transport lasted 3 to
5 hours. Average values of temperature and relative humidity during transport in summer period were 20.60°C and 65.64%, respectively,
and in the winter period 14.42 ° C and 69.14%, respectively. It was established that the samples of breast muscle and drumstick muscles
of broiler chickens transported in summer had higher average L*(lightness) values. When the L*value of 56L* units, as the limit of PSE
(pale , soft, exudative) meat, are applied on the results of the present study, it can be concluded that, in the summer, the share of pale
meat in samples of breast and drumsticks was 75%, while in winter it was 33.34% for breasts and 16.67% for drumsticks. After transport,
in the summer, pH values of breast and drumstick muscles (5.40 £ 0.20 and 5.71 + 0.30, respectively) were significantly lower than the
pH values measured after transport in winter (5.90 £ 0.18 and 6.46 + (.25, respectively). Lower values of cooking loss in the samples
of breast muscle and drumstick samples (29.06 + 2.80 and 29.69 + 3.47, respectively) were found in broiler chickens transported in
November, when exposed to lower temperatures. Between pH and cooking loss, and pH and L* values of samples of breast muscles and
drumstick muscles studied after transport in summer and winter periods, negative correlation was determined.

Key words: meat colour, pH value, cooking loss, breast muscle, drumstick muscle, the season of transportation.
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