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i Ovo istrazivanje provedeno je kako bi se ispitala fizikalno-kemijska svojstva mesa svinja pasmine mangulica. IstraZivanje je provedeno na
! tri misi¢a: longissimus dorsi, gluteus medius i triceps brachii. U usporedbi s pasminom svinja Svedski landras, koja je u ovom istrazivanju
predstavljala kontrolnu skupinu, utvrdeno je da meso mangulice sadrZi znatno veci udio intramuskularne masti i tamnije je boje (nize L *
vrijednosti). Gubitak mase tijekom kuhanja nizi je u misi¢cima svinje mangulice, a u usporedbi sa svinjom landras, meso mangulice je vise
i mekoce. Na temelju rezultata dobivenih ovim istraZivanjem, moZe se zakljuiti da je u usporedbi s komercijalnim pasminama svinja, u
i
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mesu svinje mangulice prisutno vise osobina kakvoce mesa.

Kljucne rijeci: fizikalno-kemijska svojstva, svinjsko meso, pasmina mangulica
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UVOD

Meso i mesni proizvodi autohtonih svinja zbog vlasti-
te su visoke senzorne kvalitete vrlo cijenjeni od strane
potrosaca (Zivkovi¢ i sur., 2012). Visok udio intramusku-
larne masti, visoka koncentracija hemoglobina i visoka
su se najznacajnijim obiljezjima kakvoce autohtonih pa-
smina svinja. Medutim, za razliku od komercijalnih/me-
snih pasmina svinja, zbog niskog ekonomskog znacaja
u razvijenim zemljama, u znanstvenoj je literaturi dostu-
pno vrlo malo informacija o sastavu zivotinjskih trupova
i kvaliteti mesa autohtonih pasmina svinja.

U Republici Srbiji registrirane su tri domace autohto-
ne pasmine svinja: mangulica, moravka i resavka. Man-
gulica je najzastupljenjia, a resavka najmanje (Petrovi¢
i sur., 2010). Ove pasmine svinja imaju sposobnost na-
kupljanja velikih koli¢ina masti u trupu, sto smanjuje
njihovu trzisnu vrijednost. Iz tog su razloga proizvoda-
¢i izgubili interes za njihovu proizvodnju, pa je njihov
broj znatno opao, do tocke izumiranja. Medutim, spo-
sobnost nakupljanja intramuskularne masti ovih svinja
vrlo je vrijedna, osobito u proizvodnji suhomesnatih
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proizvoda visoke kakvoce i visoke cijene, poput priuta
i suSene Sunke (Antequera i sur., 1992). Mast doprinosi
soc¢nosti susenih Sunki, a zbog lipolitickih i oksidativnih
procesa do kojih dolazi tijekom susenja, utjece i na ra-
zvoj arome (Lopezi sur., 1992).

Ovo istrazivanje provedeno je kako bi se ispitala fizi-
kalno-kemijska svojstva tri misi¢a jedne od autohtonih
pasmina svinja (mangulica) i jedne moderne mesne
pasmine (Svedski landras). Mangulica je odabrana kao
autohtona srpska pasmina svinja, a Svedski je landras
odabran jer predstavlja najzastupljeniju komercijalnu
pasminu svinja u Srbiji.

MATERIJAL I METODE

IstraZivanje je provedeno na tri misi¢a: longissimus dorsi,
gluteus medius i triceps brachii. Koristena su dva genoti-
pa svinja: mangulica (n=7) i Svedski landras (n=7). Svinje
su uzgojene i zaklane u Institutu za stocarstvo (Beograd,
Srbija). Hranjene su koncentriranom komercijalnom hra-
nom po volji (ad libitum).Voda je osigurana uporabom au-
tomatskog hranidbenog korita. Sve su svinje zaklane kada
su postigle ciljanu tezinu za klanje u iznosu od 105 kg.
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Zivotinjama je 12 sata prije klanja uskracena hrana,
a pristup vodi je ostao slobodan. Nakon klanja, svinjski
trupovi obradeni su standardnim tehnikama. Nakon
uklanjanja dlaka i evisceracije, trupovi se rasijecaju na
polutke i premjestaju u hladnjac¢u na 24-satno hlade-
nje na temperaturi od 2-4°C.

Na uzorcima svjezeg mesa, dan nakon klanja i hla-
denja trupova, provedene su analize tehnoloskih svoj-
stava (pH, sposobnost vezanja vode, mekoca i gubitak
mase tijekom kuhanja) i instrumentalno mjerenje boje
mesa. Slijedno smrzavanju na -18°C, na odmrznutim
uzorcima mesa provedena je kemijska analiza.

Neposredan sastav odreden je na slijede¢i na-
¢in: udio vode susenjem uzoraka na 105°C (ISO 1442,
1997); udio bjelancevina metodom po Kjeldahl-u pa
mnoZenjem faktorom 6,25 (ISO 937, 1978); udio uku-
pne masti metodom po Soxhlet-u (ISO 1443, 1973), a
sadrzaj pepela mineralizacijom uzoraka na 550 + 25°C
(I1SO 936, 1998).

Mjerenja pH vrijednosti obavljena su pH-metrom
Hanna HI 83141 (Hanna Instruments, SAD), opremlje-
nim ubodnom elektrodom. U kalibraciji pH-metra kori-
Steni su standardizirani fosfatni puferi (ISO 2917, 1999).

Sposobnost zadrzavanja vode (engl. Water Holding
Capacity) izmjerena je u skladu s metodom Grau i sur.
(1953).

Gubitak kuhanjem odreden je na slijedeci nacin:
uzorak veli¢ine 3 x4 x 2 cm se vaze i stavlja u ¢asu vrele
vode pa kuha 10 minuta; razlika u masi uzorka prije i
poslije kuhanja predstavlja gubitak mase tijekom to-
plinske obrade, izraZzene u postocima.

Uzorci koristeni za odredivanje gubitka mase ku-
hanjem koriSteni su i za odredivanje mesa silom pre-
sijecanja (kg): misici su izrezani na dijelove veli¢ine
1 x 1 cm u smjeru produljenja misi¢nih vlakana; me-
koca mesa, izrazena silom presijecanja, izmjerena je
Volodkevich instrumentom (Volodkevich, 1938); vise
vrijednosti ocitane na instrumentu predstavljaju vise
vrijednosti sile presijecanja, odnosno ¢vrice meso.

Boja povrsine netom odrezanog mesa s viemenom
stabilizacije boje od 30 min (uzorci su pohranjeni u
kontaktu sa zrakom na 4°C) mjerena je prijenosnim ko-
lorimetrom Minolta CR-400 (izvor osvjetljenja D65, ge-
ometrija 0 kuta promatranja). Vrijednosti su dobivene
u spektru boje CIEL*a*b* (CIE, 1976).

U podrugju misic¢a koja se ne preklapaju izvrsena su
tri mjerenja, a za analizu podataka koristena je srednja
vrijednost.

Kako bi se utvrdio utjecaj pasmine na obiljezja ka-
kvoce mesa, softverskim programom SPSS 20.0 (IBM
SPSS Statistics, verzija 20, IBM Corp, SAD) izvriena je
analiza varijance za jedan faktor. Svi podaci prikazani
su u obliku srednja vrijednost + standardna devijacija.
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REZULTATI I RASPRAVA

Neposredni sastav mesa svinja mangulica i landras pri-
kazan je u tablici 1. Najvedi udio intramuskularne ma-
sti utvrden je u svinji mangulici, u M. longissimus dorsi
(6,40%), a najmaniji u svinji landras, u M. triceps brachii
(1,14%). Ustanovljeni statisti¢ki znacajno visi udio intra-
muskularne masti u svim analiziranim misi¢ima pasmine
svinja mangulica u skladu je s istrazivanjem izvrsenim
od strane Petrovic i sur. (2010). Ovaj visi udio masti znat-
no utjece na kakvocu svojstva mesa i mesnih proizvoda.
Gandemer (2002) navodi da udio intramuskularne masti
utjece ne samo na izgled mesa (marbling) nego ima uci-
nak i na mekocu, so¢nost i okus svjezeg mesa. Slijedno
navedenom, Ouali (1990) je pokazao da je udio intra-
muskularne masti, zbog pozitivhog ucinka na mekocu i
intenzitet arome, u pozitivnoj korelaciji s kakvo¢om su-
homesnatih proizvoda poput Sunke.

Tablica 1. Neposredan sastav miSica svinja pasmine mangulica i landras

(%) Mangulica Landras Inadaj
M. longissimus dorsi

Voda 70,03 +1,66 72,73+1,77 ns
Mast 6,40+ 0,80 1,65+0,57 p<0,05
Bjelancevine 21,56 + 1,47 2348+1,7 ns
Pepeo 1,02+0,06 1,17 +£0,07 ns

M. gluteus medius
Voda 72,83 +3,02 7439+2,92 ns
Mast 595+0,75 1,25+0,27 p<0,05
Bjelancevine 20,15+1,63 23,09 +0,87 p<0,05
Pepeo 1,03£0,05 1,23£0,09 ns

M. triceps brachii
Voda 72,14+£1,23 75,01+2,06 p<0,05
Mast 6,29+0,70 1,140,224 p<0,05
Bjelancevine 21,04 +179 22,50 +1,61 ns
Pepeo 1,10+0,03 1,32+0,03 ns

ns-nije statisticki znacajno

Neka istrazivanja pokazala su pojavu nizeg udjela
bjelanc¢evina, u mesu autohtonih pasmina svinja u uspo-
redbi s mesom komercijalnih pasmina svinja (Kim i sur,
2008; Parunovic i sur. 2012). U ovom je istrazivanju udio
bjelancevina bio nizi kod svinja mangulica, no znacajne
razlike izmedu skupina utvrdene su samo za M. gluteus
medius (p < 0,05).

Udio vode i pepela nije se znacajno razlikovao izmedu
analiziranih skupina, osim za M. triceps brachii u kojem je
udio vode bio znatno veci u skupini svinja landras (p < 0,05).

Bududi da su sve vrijednost pH mjerene u misi¢ima
45 minuta nakon klanja iznosile < 6,0, u ovom istrazi-
vanju blijeda, meka i vodenasta (engl. PSE - Pale, Soft,
and Exudative) svinjetina nije predstavljala poteskocu
(rezultati nisu prikazani). Krajnje vrijednosti pH svih mi-
Sica iznosile su 5,5-5,7, $to je uobicajeno za svinjetinu
(Tablica 2).
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Visi udio intramuskularne masti i vodikovih iona (nize
vrijednosti pH) mogu utjecati na smanjenje sposobnosti
vezanja vode mesa (Oprzadek i Oprzadek, 2000). Medu-
tim, u ovom istrazivanju, vrijednosti pH mesa nakon 24 sati
hladenja nisu se razlikovala, a unatoc ¢injenici da su svinje
mangulica imale veci udio intramuskularno masti, sposob-
nost vezanja vode (engl. WBC - Water Binding Capacity)
mesa bila je otprilike ista u obje skupine (Tablica 2).

Prema Ouali (1990), na meko¢u mesa utjec¢u podrije-
tlo i starost Zivotinja, spol, pasmina, uvjeti okolisa pove-
zani sa stresom prije klanja, samo klanje te vrijeme stare-
nja mesa. Objektivha mjera mekoce je sila potrebna da
se presijec¢e komad mesa, a poZeljne su niske vrijednosti
sile presijecanja mesa. NajniZe vrijednosti sile presijeca-
nja (najmekse meso) za M. longissimus dorsi i M. gluteus
medius utvrdene su kod pasmine svinja mangulica, dok
za M. triceps brachii, u ovom parametru, izmedu analizi-
ranih skupina nije utvrdena znacajna razlika (Tablica 2).

Tablica 2. Tehnoloska svojstva mesa svinja pasmine mangulica i landras

(%) Mangulica Landras Inacaj
M. longissimus dorsi

pH 5,47 0,06 547+0,10 ns
T 505+1,13 6,40 £ 0,32 p<0,05
we? 29,60 1,82 37,09+1,97 p<0,05
WBC® 13,20+ 2,15 14,51+1,98 ns

M. gluteus medius
pH 5,61+0,08 5,68 +0,04 ns
T 739+1,02 9,45+ 1,46 p<0,05
wL 31,04£1,71 38,58 +£2,16 p<0,05
WBC 1,05+1,27 11,80 + 1,06 ns

M. triceps brachii
pH 556+0,11 5,76 £0,09 p<0,05
T 6,18+1,12 6,81+£1,61 ns
wL 34,08+2,33 37,61£2,70 ns
WBC 9,23+£1,58 11,50 +2,11 ns

1T—Mekoca (kg);

2 GMK — Gubitak mase tijekom kuhanja (%);
3WBC - Sposobnost vezanja vode (cm2);
ns-nije statisticki znacajno.

Kuhanje uzrokuje sustavni i znacajni gubitka tva-
ri, a korisni ucinci kuhanja razlikuju se ovisno o misi¢u
i procesu kuhanja (Gerber i sur., 2009). U ovom istrazi-
vanju, gubitak mase tijekom kuhanja (engl. CWL - Coo-
king Weight Loss) bio je visi u misi¢ima svinje pasmine
landras, a statisticki znacajne razlike u ovom parametru
pronadene su za M. longissimus dorsi i M. gluteus medius
(p<0,05).

Boja mesa prvenstveno ovisi o koncentraciji i kemij-
skom stanju pigmenta mioglobina, koji je odgovoran za
premjestanje kisika kroz misi¢ (Stanisi¢ i sur., 2012). lako
boja mesa predstavlja lo$ vodi¢ za kakvoc¢u same hrane,
vecina potrosaca odlucuje o kupnji temeljem boje izlo-
Zenog dijela mesa i diskriminira meso koje nije crveno i
sjajno, smatrajuci ga starim i lose kakvoce (Young i sur.,
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1999). U ovom istrazivanju, svinje landras imale su zna-
¢ajno lakSe meso za M. longissimus dorsi i M. gluteus me-
dius, a svinje mangulice imaju znatno vise L * vrijednosti
za M. triceps brachii (Tablica 3). Osim toga, izmedu ana-
liziranih skupina nije zabiljeZzena znacajna razlika udjela
crvene boje (a*) mesa, dok je udio Zute boje (b *) za M.
longissimus dorsi i M. gluteus medius (p<0,05) bio znacaj-
no visi kod svinja pasmine landras.

Tablica 3. Instrumentalno mjerenje boje mesa svinja pasmine mangulica

i landras
(%) Mangulica Landras Inadaj
M. longissimus dorsi

L* 38,19+1,92 5569+2,83 p<0,05

a* 10,58 + 2,50 10,38 +1,97 ns

b* 2,68+0,88 574+1,28 p<0,05
M. gluteus medius

L* 32,20+1,24 41,88+£1,17 p<0,05

a* 12,39+ 1,03 14,43 +1,24 ns

b* 339+1,11 5,81+0,88 p<0,05
M. triceps brachii

L* 3415+1,73 30,73£2,12 p<0,05

a* 16,60 £ 1,91 1740111 ns

b* 5,48+0,96 542+£1,05 ns

ns-nije statisticki znacajno.

ZAKLJUCAK

U usporedbi sa Svedskim landrasom, utvrdeno je da
meso mangulice sadrzi znatno vedi udio intramuskular-
ne masti i tamnije je boje (nize L * vrijednosti). Nakon
kuhanja, u usporedbi sa svinjom landras, meso mangu-
lice, vjerojatno zbog visokog udjela masti, imalo je visu
mekocu i nizi gubitak mase tijekom kuhanja. MoZzemo
zakljuciti da svinja mangulica ima povoljne osobine ka-
kvoce mesa, koje su vrlo pozeljne tijekom proizvodnje
tradicionalnih mesnih proizvoda visoke kakvoce.
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Physikalisch-chemische Eigenschaften von Schweinefleisch bei
der Mangalitza Schweinerasse
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ZUSAMMENFASSUNG

i Ziel dieser Untersuchungen war die Priifung der physikalisch-chemischen Eigenschaften des Schweinefleischs bei der Mangalitza Schweinerasse. Die Un- |
! tersuchungen wurden an drei Muskeln durchgefiihrt: M. longssimus dorsi, M. gluteus medius und M. triceps brachii. Im Vergleich zu den schwedischen
! Landrasse-Schweinen, die in dieser Untersuchtung als Kontrollgruppe dienten, wurde festgestellt, dass das Fleich des Mangalitza Schweins einen viel
! héheren Anteil an intramuskulérem Fett aufweist und dunkler ist (niedrigere L * Werte). Der Gewichtsverlust wéhrend des Kochens ist in den Muskeln des
Mangalitza Schweins geringer; im Vergleich zum Landrasse-Schwein ist das Fleisch des Mangalitza Schweins zarter. Aufgrund der Ergebnisse dieser Unter-
i suchungen kann konstatiert werden, dass das Fleisch des Mangalitza Schweins im Vergleich zu handelsiblichen Schweinerassen mehrere Eigenschaften
i der Fleischqualitdt aufweist.

Schliisselwérter: physikalisch-chemische Eigenschaften, Schweinefleisch, Mangalitza Schweinerasse.

RESUMEN
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: ]
i Esta investigacion fue hecha para probar las caracteristicas fisico-quimicas de la carne de cerdo de la raza Mangulica. La investigacion fue
1 . . . . . . T3 1
i hecha con tres tipos de carne: m. longissimus dorsi, m. gluteus medius y m. triceps brachii. Comparando con la raza de cerdos Landrace !
! ’ . . . . . . ’ !
i Sueco, la que represent? el grupo de control en esta investigacion, fue detectado que la carne de Mangulica contiene la proporcion mds !
[ . s ’ . Ve . .z s . p
i alta de grasa intramuscular y que su color es mds oscuro (valores L* mds bajos). La pérdida de masa durante la coccion fue mds baja en !
| 1
i la carne de los cerdos Mangulica, y en comparacion con la carne del cerdo Landrace, la carne de Mangulica es mds blanda. Basdndose en
i los resultados de esta investigacicn, se puede concluir que la carne de cerdo de la raza Mangulica, comparada con la carne de otras razas |
i comerciales, contiene mds caracteristicas de la calidade de carne. |
| |
| 1
| ;

Palabras claves: caracteristicas fisico-quimicas, carne de cerdo, la raza Mangulica
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! Questa ricerca é stata svolta con l'obiettivo di esaminare le proprieta fisico-chimiche della carne dei maiali di razza mangulica. Lo studio ha
! interessato tre muscoli: il longissimus dorsi, il gluteus medius ed il triceps brachii. A confronto con i maiali di razza landrace svedese, che in |
! questa ricerca rappresenta il gruppo di controllo, é stato accertato che la carne del maiale di razza mangulica contiene una quantita sensi- |
! bilmente maggiore di grassi intramuscolari ed é di colore piti scuro (valore L* piti basso). La perdita di massa durante la cottura é inferiore nei ]
! muscoli del maiale di razza mangulica, la cui carne, se confrontata con quella del maiale di razza landrace svedese, risulta essere piu tenera.
In base ai risultati ottenuti con questa ricerca, é possibile concludere che, a confronto con le razze suine commerciali, la carne del maiale di
i razza mangulica presenta un maggior numero di caratteristiche che ne denotano la qualita.

Parole chiave: proprieta fisico-chimiche, carne suina, razza mangulica
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