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SAZETAK

U radu se istrazuju mesnatost svinjskih trupova i kvalitativna svojstva
dugog lednog misica (MLD). Na svinjskim trupovima (n=441) razligitih
genotipova (Ciste pasmine, dvopasminski i tropasminski krizanci) istrazena je
kakvoca trupova i migiénog tkiva. Prosje¢na mesnatost prema Pravilniku
(1999., 2001.) iznosila je 53,03%, a potpunim rasijecanjem polovica i
ras¢lambom na tkiva 55,12%. Posebno su analizirani tropasminski krizanci:
1. skupina (SLxVJ)XNJL (n=24); 2. skupina (SLxVJ)xP (n=35) i 3. skupina
(NJLxVJ)xP (n=41). Najvedi udio miSi¢nog tkiva u polovicama imala je 3.
skupina (61,01% odnosno 63,08%). Najbolja svojstva kakvoée misi¢nog
tkiva, s obzirom na pH,s (6,09) pHa, (5,71) i Sp.v.v. (8,82 cmz), imale su
polovice 1. skupine, &ije su se prosjeCne vrijednosti gotovo podudarale s
prosjekom svih istrazivanin polovica. Kod krizanaca s pietrenom kao
terminalnom pasminom nerasta (2. i 3. skupina) utvrdena su nepozelina
svojstva mesa. IstraZivanje je pokazalo da koridtenje izrazito mesnatih
pasmina u uporabnim krizanjima povec¢ava prinos mesa u trupovima svinja,
ali istovremeno utjee na nepozelinu pojavu blijedog, mekanog i vodnjikavog
mesa (BMV).

Klju¢ne rijeci: svinja, genotip, kakvoéa polovica, kakvoéa misiénog tkiva

UvoD

Svinjogojstvo je znalajna grana stodarstva u
nas, ima dugu tradiciju i prirodne pretpostavke za
brzi razvitak. Mesnatost svinjskih polovica utjeCe na
njihov plasman na trzi$tu i zbog toga primjena
suvremenih  znanstvenih spoznaja u ostvarenju
osnovnog ciljia, da visok prinos misiénog tkiva u
svinjskim  polovicama prate i zadovoljavajuca
nutritivna i tehnolodka svojstva miSi¢nog tkiva,
namece se neophodnom. U Republici Hrvatskoj
najbrojnije su pasmine svinja $vedski landras i veliki
jorksir, koje se koriste za proizvodnju F, krizanki i

zatim se sparuju s nerastima njemackog landrasa
ili neke druge mesnate pasmine, kao &to je
pietren, u svrhu proizvodnje mesnatih svinja
namijenjenih tovu. Kakvocéu svinjskih polovica i
mesa, podrijetiom od tropasminskih krizanaca
istrazivalo je u nas vi§e autora (Petrigevié i sur.,
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1999, 2001; Kralik i sur., 1995, 2002; Kusec i
sur., 2002, 2003; Senci¢ i sur., 2002). Rezultati
njihovih istraZivanja ukazali su na ucestalu
pojavu slabije kakvo¢e mesa podrijetlom od
visoko mesnatih krizanaca, posebice ako se
kao terminalna pasmina koristio pietren nerast.

MATERIJAL | METODE

U ovom istrazivanju obuhvacéeni su razliditi
genotipovi svinja (veliki jorkéir - VJ; njemaékl
landras - NjL; $vedski landras - SL; SLxVJ; SLxNjL;
(SLxVJ)XN|L; (SLxVJ)x pietren - P i (NjLxVJ)xP/
podrijetlom iz svinjogojskih poduze¢a na podrugju
istone Hrvatske. Posebno su analizirane tri
skupine tropasminskih krizanaca, i to: 1. skupinu
Cinile su krizane svinje s njemadkim landrasom kao
terminal-nom pasminom nerasta /(SLxVJ)xNJL;
n=24/; dok je u 2. i 3. skupini terminalna pasmina
nerasta bila pietren /(SLxVJ)xP; n=35 odnosno
(NJLXVJ)xP; n=41/.

Nakon klaoni¢ke obrade utvrdena je tezina toplih
polovica. Vrijednost pH,s izmjerena je u ledima
(musculus longissimus dorsi — MLD, izmedu 13. i 14.
rebra) 45 minuta post mortem, a pH,, nakon 24-sat-
nog hladenja svinjskih polovica, pomocu digitalnog
ubodnog pH-metra «Mettler» MP120-B 45. Procjena
udjela mesa u polovicama obavljena je metodom
«dvije tocke — DT» (Pravilnik, 1999, 2001.), a stvarni
udio mesa utvrden je nakon 24-satnog hladenja
rasijecanjem desne polovice i razdvajanjem na
osnovne dijelove (but, plecka, leda sa slaninom, vrat,

Tablica 1.
Table 1.

Svojstva svinjskih polovica (n = 441)
Carcass traits of investigated pigs (n = 441)

trousno-rebarni dio i manje vrijedni dijelovi) i na tkiva
(misic¢no, masno s kozom i kosti) po Wenigeru i sur.
(1963). Odnos masnog i miSi¢nog tkiva u presjeku
MLD-a utvrden je geometrijskim postupkom po
Combergu (1978), uz uporabu digitalnog planimetra
350E HAFF. Boja miSi¢nog tkiva utvrdena je foto-
metrijskom metodom pomocu Géfo uredaja, a spo-
sobnost vezanja vode (Sp.v.v., u cm® metodom
kompresije prema Grau-Hammu (1952.).

Rezultati istrazivanja obradeni su pomocu pro-
grama STATISTICA for Windows ver. 6.0. Od
statistiCkih parametara prikazani su: aritmeti¢ka
sredina (X ), standardna devijacija (s), standardna
greska (sx) i koeficijent varijacije (Vk, %). Sta-
tistiCka znacajnost razlika izmedu pokazatelja svoj-
stava svinjskih polovica i kakvoce misi¢nog tkiva
obavljena je pomocu analize varijance, a znacaj-
nost razlika izmedu istraZivanih skupina utvrdena je
t-testom.

REZULTATI | RASPRAVA

Na tablici 1 prikazana su svojstva polovica 441
zaklane svinje. Iz prikaza je vidljivo da | je prosjeCna
tezina polovica istrazivanih svinja bila 81,53 kg, a
procijenjena prosje¢na mesnatost metodom «DT»
iznosila je 53,03%. Potpuno rasijecanje na naj-
vaznije dijelove, s razdvajanjem na osnovna tkiva
(miSicno, masno i kosti) metodom po Wenigeru i
sur (1963) pokazalo je kako procjena jednadzbom
iz vaze¢eg Pravilnika podcjenjuje mesnatost jer je
rasijecanjem polovica i ra$¢lambom na tkiva u
svinjskoj polovici prosjeéna mesnatost istrazivanih

Pokazatelj - Indikator

Statisticki pokazatelj

Statistical parameters Tezina toplih polovica (kg) | Mesnatost, % “DT” Meantost, % (ra§élampom) Slanina / MLD
Warm carcass weight (kg) | Meatiness, “TP”, % | Meatiness, % (dissection) | Fat;MLD ratio
X 81,53 53,03 55,12 0,52
[ 8,42 5,17 5,32 0,21
s¥ 0,40 0,27 0,25 0,01
Kv, % 10,33 9,75 9,64 39,55
228 Krmiva 46 (2004), Zagreb, 5; 227-236
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svinja prema ovoj metodi bila 55,12%. Omijer
povrsina slanine i MLD-a na presjeku leda, utvrden
planimetrijski, iznosio je 0,52.

Iz distribucije polovica u (S)EUROP klase na
temelju utvrdivanja mesnatosti  rasijecanjem
polovica i razdvajanjem tkiva (miSi¢éno, masno i
kosti, graf. 1) vidljivo je da je u najvise klase («S» i
«E») svrstano €ak 52,38%, svinjskih polovica, §to
govori 0 izuzetno visokom udjelu misiénog tkiva u
svinjskim polovicama.

Svojsta kakvoce mesa (pHas, pHas, Sp.v.v. i boja)
prikazana su na ftablici 2. Vecina pokazatelja
kakvoce ukazuje na zadovoljavajuéu tehnolodku
upotrebljivost mesa. Prosje¢ne vrijednosti za
sposobnost vezanja vode (Sp.v.v.) nalaze se iznad
granice normalnih svojstava za meso. Prema
Blendlu i sur. (1991), meso kod kojeg se Sp.v.v.
vrijednost nalazi izmedu 8,0 cm?® i 9,0 cm? svrstava
se u kategoriju mesa «sumnjivog» na BMV (blijedo,
mekano i vodnjikavo).

Grafikon 1. Raspodjela svinjskih polovica u klase prema rezultatima potpunog rasijecanja (Weniger i sur., 1963)

Graph 1.  Distribution of pig carcasses into classes according to results of total dissection (Weniger et al., 1963)
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Tablica 2. Pokazatelji svojstava kakvoée misiénog tkiva (n = 441)

Table 2. Indicators of meat quality traits (n = 441)
StatistiCki pokazatelj Pekonatnlzlnciogias - = =
Statistical parameter PHas pHz4 Spv.v. - \2/V.H.C R SRRt
(cm’) Colour (Géfo value)

X 6,06 5,70 8,63 59,40

s 0,34 0,19 1,87 10,08

sXx 0,02 0,01 0,09 0,53

Kv, % 5,62 3,34 21,71 16,97
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Grafikon 2. Distribucija uzoraka svinjskog mesa u skupine kakvoée prema razligitim pokazateljima

Graph 2.

Distribution of pork samples in quality groups according to different indicators
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Iz grafikona 2 moze se vidjeti da je prema pH,s
vrijednostima  58,37% uzoraka zadovoljilo kriterij
normalnog mesa, kojeg je predlozio Hofmann
(1994). Nesto vise od 20% uzoraka razvrstano jeu
skupinu «sumnjivo» meso, a priblizno isto toliko u
skupinu mesa nepoZeline kakvoée tj. BMV meso.
Vrijednosti pH,, smatraju se vrlo vaznim prediktorom
kakvoce mesa. Prema van Laacku (2000) pHz4 manji
od 5,7 ukazuje na smanjenu tehnologku uporab-
livost mesa i u tu skupinu svrstano je 47,54%
uzoraka mesa istrazivanih polovica svinja. Svinjsko
meso s pH,4>5,7 pripada u skupinu mesa normalnih
svojstava kakvoce. Kada se kao kriterij kakvoée
mesa upotrijebi sposobnost vezanja vode (sp.v.v.)
onda se, prema Blendlu i sur. (1991.), meso moze
razvrstati u tri skupine. U skupinu mesa normalnih
svojstava prema ovakvoj metodi bilo je razvrstano
36,95% svinjskih polovica; 20,20% ih je razvrstano u
skupinu «sumnjivog» mesa, a 42,85% uzoraka moze
se smatrati BMV mesom. Boja mesa, mjerena Géfo
uredajem, prema preporuci Hofmanna (1994), raz-
vrstava uzorke mesa u normalno (75,07%) i BMV
meso (24,93%).

Na tablici 3 prikazani su pokazatelji kakvode
polovica i mesa podrijetlom od razligitih tipova
tropasminskih krizanaca. Iz rezultata je razvidno da
je prosje¢na tezina polovica u 3. skupini bila
znacajno manja (77,29 kg) od 1. i 2. skupine (81,38

—

kg i 87,70 kg). Procijenjena prosjeCna mesnatost
(metodom «DT») u 3. skupini (61,01%) bila je
najveca, iza koje slijede 2. i 1. skupina (54,07% i
50,31%). Razlike izmedu analiziranih skupina
statistiCki su znacajne. Ovi rezultati sukladni su s
rezultatom prethodnih istrazivanja (Kralik i sur.,
1995) za tovljenike (éLxVJ)xNjL (563,89%), a losiji su
od prosjeka mesnatosti (55,28%) koju su utvrdil
PetriCevi¢ i sur. (2001) kod krizananaca (SLxVJ)xP.

Osim procijenjene mesnatosti, istrazivane su
polovice bile podvrgnute i postupku potpunog
rasijecanja na najvaznije dijelove s razdvajanjem na
glavna tkiva. Ovo istrazivanje pokazalo je da se
procjenom pomoc¢u jednadzbe iz vazeéeg Pra-
vilnika postize niza mesnatost jer se smatra da
rasijecanje polovica i razdvajanje na tkiva pokazuje
stvarne udjele tkiva u svinjskoj polovici. Najvisa
prosje€na mesnatost utvrdena je u 3. skupini
(63,08%), koju prate 2. i 1. skupina s 56,46% i
51,62% mesa u polovici, a razlike izmedu skupina
bile su statisti¢ki znadajne (P<0,05). Objektivno
utvrdeni udio mesa u polovicama podudara se s
istrazivanjem Kuseca i sur., 2002 (56,34%), a nesto
je bolji od rezultata Senci¢a i sur., 2002 (55,64%)
kod krizanaca (SLxVJ)xP. Skupina s terminalnim
nerastom pasmine njemacki landras imala je losiju
mesnatost od one koju navode Kralik i sur., 2002 te
Senci¢ i sur. (2002) (53,32% i 53,40%).
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Tablica 3. Kakvoéa polovica i mesa tropasminskih krizanaca svinja
Table 3. Carcass and meat quality traits of three-way-crossbred pigs

(SL x VJ) x NjL (SLxVJ)x P (NjL x VJ) x P
(SL x LW) x GL (SLx LW) x P (GL x LW) x P
Pokazatelj - Indicator 1. skupina - 1%'group | 2. skupina - 2" group | 3. skupina - 3 group
(n=24) (n=35) (n=41)
Pokazatelji kakvoce polovica — Carcass quality indicators
X 81,38 80,77 77,292
Tezina toplih polovica (kg) s 8,09 5,34 6,16
Warm carcass weight (kg) sX 1,65 0,90 0,96
Kv, % 9,94 6,61 7,97
Mesnatost, % x 50,31 54,07 61,017
(metoda “DT”) S 3,24 4,10 4,21
Meatiness, % SX 0,66 0,69 0,66
(“TP method) Kv, % 6,45 7,58 6,89
Mesnatost, % X 51,622 56,46 63,08
(ras¢lambom tkiva) S 3,58 3,89 3.52
Meatiness, % SX 0,73 0,66 0,55
(tissue dissection) Kv, % 6,94 6,89 5,59
X 0,63 0,49 0,282
Slanina / MLD S 0,18 0,16 0,10
Fat/MLD sX 0,04 0,03 0,02
Kv, % 28,98 32,19 36,78
Pokazatelji kakvo¢e mesa — Meat quality indicators
X 6,09 5,96 5,95
pHas s 0,19 0,33 0,28
8% 0,04 0,06 0,04
Kv, % 3,20 5,62 4,74
X 5,71 5,63 5,67
pHa4 s 0,12 0,17 0,12
SX 0,02 0,03 0,02
Kv, % 2,09 3,05 2,13
Sposobnost vezanja vode X G goed 9,48 9,47
Water holding capacity s 0,97 1,72 1,29
(cm?) sX 0,15 0,29 0,26
Kv, % 11,05 18,19 13,67

*P<0,05; **P<0,01; ***P<0,001

Kod tropasminskih krizanaca kombinacije (SLXVJ)XNIL (1. skupina) imali su najlosije rezultate
(NjLxVJ)xP (8. skupina) utvrden je izuzetno veliki s obzirom na (S)EUROP klasifikaciju jer ih je
udio polovica u «S» i «E» klasi (97,56%), a ostatak najvise pripalo u «U» i «R» klasu (83,33%), samo
je razvrstan u «U» klasu. Zatim slijede krizanci 16,67% u «E» Klasu, dok za «S» klasu nije bilo niti
(SLxVJ)xP (2 . skupina), gdje su navedene klase jednog trupa iz ove skupine svinja (graf. 3).
bile zastupliene s udjelom od 65,71%. Krizanci
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Grafikon 3. Razvrstavanje polovica u klase prema kombinaciji krizanja

Graph 3.

Distribution of carcasses into classes according to crossing combination
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U omjeru povrs$ina slanine i MLD-a na presjeku
leda takoder su utvrdene znadajne razlike izmedu
skupina. Najpovoljniji omjer utvrden je za 3. skupinu
(0,28), a slijede 2. i 1. skupina (0,49 i 0,63).

Drugi dio tablice 3 prikazuje rezultate analize
pokazatelja svojstava kakvoée mesa. Iz tih podataka
razvidno je kako se prema prosje¢noj pHas vri-
jednosti (6,09), utvrdenoj u 1. skupini svinja, moze
reCi da je meso opcenito zadovoljavajuce kakvoce,
jer vrijednosti pH,s iznad 6,00, prema Hofmannu
(1994) karakteriziraju normalnu tehnologku kakvocu.
Prosje¢ne vrijednosti tog pokazatelja, mjerene u 2. i
3. skupini (5,96 i 5,95), iako su pri vrhu same gra-
ni€ne vrijednosti, ipak se nalaze ispod navedene
granice i spadaju u kategoriju «sumnjivog» mesa, o
¢emu treba voditi racuna pri namjenskom raz-
vrstavanju mesa za preradu. Znadajne razlike
izmedu istrazivanih skupina utvrdene su jedino
izmedu 1. i 3. skupine. Ovi rezultati sliéni su
rezultatima u istrazivanju Kralik i sur. (1995, 2002),
PetriCevica i sur. (1999) te Sengica i sur. (2002) za 1.
skupinu (6,28; 6,06; 6,30 te 6,20) , kao i Kuseca i
sur. (2002) za 2. skupinu - krizance (SLxVJ)xP (PHys
= 5,97), Cije je miSicno tkivo, u odnosu na one u
istraZivanjima Senéiéa i sur. 2002 (6,30) te KuSeca i
sur., 2003 (6,04), imalo nepovoljnije pH,s vrijednosti.

Granica pH vrijednosti, mjerenih 24 sata nakon
klanja, za skupinu normalnog mesa prema van
Laacku (2000) iznosi 5,70, a nize vrijednosti
ukazuju na pojavu tzv. BMV mesa (blijedo, mekano
i vodnjikavo) za koje se smatra da je smanjenih
tehnoloskih svojstava. Najniza prosje¢na vrijednost
ovog pokazatelja izmjerena je u 2. skupini (5,63)
koja se znacajno razlikovala od 1. skupine (5,71),
jedine u kojoj je prosjeéna vrijednost bila iznad
donje granice postavijene za normalno meso.
Dobra kakvoéa mesa 1. skupine krizanaca (SLxVJ)
x NjL podudara se s navodima Kralik i sur. (1995,
2002), Petricevica i sur. (1999) te Senciéa i sur.
(2002), koji su, takoder, utvrdili vrijednosti pHay,
>5,7. Meso 2. i 3. skupine svinja, obje s Pietrain
terminalnim nerastima, bilo je prema prosje¢nim
pHz4 vrijednostima svrstano u kategoriju BMV
mesa, $to je u suglasnosti s rezultatima Kuseca i
sur. (2002, 2003) te Sendica i sur. (2002).

Blendl i sur. (1991) postavili su kriterije raz-
vrstavanja mesa prema kakvoéi na osnovi svojstva
sposobnosti  vezanja vode (sp.v.v.) utvrdenog
metodom kompresije, prema kojima se normalnim
mesom smatraju uzorci s manje od 8 cm? povrSine
istisnute tekucine na filter papiru. Izmedu 8 cm?i 9
cm? istisnute tekucine meso je sumnjivih svojstava,
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a preko 9 cm? upuduje na pojavu blijedog, mekanog
i vodnjikavog mesa (BMV). Prema prosje¢noj
vrijednosti navedenog svojstva, uzorci mesa uzeti
od polovica svinja druge i trece skupine s
Pietrainom kao terminalnim nerastom bili su oka-
rakterizirani kao BMV meso (9,48 cm? odnosno
9,47 cm?). Ovi rezultati bili su priblizni onima koje
navode Kusec i sur. (2002, 2003) te Sencic i sur.
(2002). Jedino je meso 1. skupine svinja, s ter-
minalnim nerastima pasmine njemacki landras, bilo
u skupini «sumnjivog» mesa (8,82 cm?), §to se od
ostalih skupina i statisti¢ki znaéajno razlikovala u
ovom svojstvu. Sposobnost vezanja vode u ovom
istrazivanju razlikuje se od navoda Kralik i sur.
(1995), koji su utvrdili meso normalne kakvoce
(7,91 cm?), a podudara se s istrazivanjima Petri-
Cevica i sur. (1999), Kralik i sur. (2002) te Senci¢a i
sur. (2002).

Na grafikonu 4 prikazani su rezultati razvrsta-
vanja uzoraka polovica svinja, iz tri istrazivane
skupine, prema kakvo¢i mesa predvidenoj pomocu
vrijednosti pHys. 1z grafikona se moze vidjeti kako
vecina svinjskih polovica (62,50%) iz 1. skupine s
njemackim landrasom na mjestu terminalnog
nerasta pripada skupini mesa normalnih svojstava,
meso 37,50% svinjskih polovica opisuje se kao
sumnjivo na BMV, a pravog BMV mesa u ovih
krizanaca nije bilo. Prema istom kriteriju u 2. skupini

uocljivo manje uzoraka bilo je razvrstano u kategoriju
normalnog mesa (45,71%), dok se meso 25,72%
svinjskih polovica okarakteriziralo kao sumnjivo na
BMV. Kod ovih krizanaca, s Pietrainom kao
terminalnim nerastom, uo€ena je i pojava BMV mesa
i to u 28,57% slu€ajeva. U 3. skupini, prema ovom
indikatoru kakvoc¢e mesa, jo$ je manje bilo polovica s
normalnim tehnoloskim svojstvima (41,46%), nesto
viSe ih je bilo svrstano u «sumnjivo» meso (31,71%),
a u skupini BMV mesa svrstano je 26,83% ispitivanin
polovica.

Grafikon 5 prikazuje razvrstavanje mesa u
skupine kakvoée mesa prema pH,, vrijednostima, a
referentne vrijednosti za takvu klasifikaciju su
preporuke van Laacka (2000). U 1. skupini 54,17%
uzoraka okvalificirano je normalnim mesom, dok
45,83% polovica ima meso smanjene tehnoloske
uporabljivosti (BMV). U 2. skupni svinja, potomaka
nerasta terminalne pasmine Pietrain, situacija glede
tehnoloSke kakvoce mesa je jos loSija s obzirom na
Cinjenicu da se samo 22,86% uzoraka mesa
razvrstava u kategoriju mesa normalnih svojstava,
a velika veéina (77,14%) ubraja se u BMV meso.
Pietrain se kao terminalna pasmina pojavio i u
tre¢oj skupini u kojoj je takoder uogljiv visok
postotak uzoraka razvrstanih u BMV meso
(63,41%), dok je u kategoriji normalnog mesa bilo
36,59% ispitanih uzoraka svinjskih polovica.

Grafikon 4. Distribucija uzoraka mesa u skupine kakvoce prema pHas vrijednostima
Graph 4.  Distribution of meat samples in quality groups according to pHgs values
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Grafikon 5. Distribucija uzoraka mesa u skupine kakvoée prema pHz4 vrijednostima

Graph 5.

Distribution of meat samples into quality groups according to pHz4 values
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Razdioba svinjskih polovica u skupine svojstava
kakvoce prema kriteriju kojega opisuju Blendl i sur.
(1991) za vrijednosti Sp.v.v.-a, prikazana je na
grafikonu 6. Primjenom tog kriterija samo je 17,07%
uzoraka mesa 1. skupine polovica svrstano u
skupinu normalnog mesa; 39,02% bilo je sumnjivo
na BMV, a 43,90% uzoraka ocijenjeno je kao BMV
meso. Ova je skupina imala daleko manje takvih
uzoraka u odnosu na prethodne dvije podjele
primjenom vrijednosti pHss i pHas. U 3. skupini,

prema istom kriteriju, «normalnog» mesa bilo je
samo 22,86% uzoraka, 25,71% bilo je sumnjivo na
BMV, a 51,43% polovica imalo je meso BMV
svojstava, sa smanjenom tehnoloskom vrijednoscu.
Najnepovoljnija tehnoloska svojstva mesa, prema
ovom kriteriju, pokazala je 3. skupina, u kojoj je bilo
svega 16,67% normalnog mesa; 12,50% uzoraka
bilo je sumnjivo na BMV, dok je tak 70,83%
uzoraka svinjskih polovica imalo nepozeljina
svojstva BMV mesa.

Grafikon 6. Distribucija uzoraka mesa u skupine kakvoce prema sposobnosti vezanja vode

Graph 6.  Distribution of meat samples into quality groups according to water holding capacity
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- Prosjecni

ZAKLJUCAK

Na temelju dobivenih rezultata ovih istrazi-

vanja moze se zakljuciti sljedece:

udio misicnog tkiva u polovicama
(n=441), podrijetiom od razli¢itih genotipova svi-
nja utvrden postupkom potpunog rasijecanja i
razdvajanja tkiva (miSicnog, masnog i kosti)
metodom Wenigera i sur. (1963.) bio je 55,12%,
odnosno za 2,09 postotnih poena viSe u odnosu
na procijenjenih 53.03%, dobivenih metodom
«DT» (Pravilnik, 1999, 2001). To je rezultiralo
¢injenicom da su ukupno gledajuéi sve polovice
procjenom po metodi «DT» razvrstane u klasu
«U», umjesto u klasu «E», Sto je utvrdeno
objektivnom metodom rasijecanja.

Od ispitivanih genotipova najpovoljnije rezultate
udjela misiénog tkiva u polovicama imali su kri-
zanci iz 3. skupine (NjLxVJ)xP (utvrdeno meto-
dom rasijecanja 63,08%, odnosno procijenjeno
metodom «DT» 61,01%), a razlike u odnosu na
rezultate mesnatosti zabiljezene za genotipove iz
1. i 2. skupine bile su statisticki vrlo visoko
znacajne (P<0,001).

Prema utvrdenim srednjim vrijednostima za poka-
zatelje kakvoce misi¢nog tkiva u polovicama svih
ispitivanih genotipova (n=441) zabiliezeno je za
pH4s = 6,06; pHys = 5,70; Sp.v.v. = 8,63 cm? i
boju = 59,40 Goéfo vrijednosti, Sto sve ukazuje na
meso zadovoljavajucih tehnoloskih svojstava.
Rezultati za prosjeéne vrijednosti pokazatelja
kakvoce mesa u polovicama odredenih genoti-
pova unutar pojedinih skupina (1., 2. i 3.) ne daju
uviek osnovu za povoline zaklju¢ke. Rezultate
srednjih  vrijednosti za pokazatelje kakvoce
tehnoloskih svojstava mesa imale su polovice iz
1. skupine za vrijednosti pHss = 6,09 i pHoy =
5,71, Sto se smatra zadovoljavajuéim, i Sp.v.v. =
8,82 cm?, §to se naslo u granicama «sumnjivog»,
dok su pokazatelji za meso genotipova iz 2. i 3.
skupine dali nepovoljnije rezultate. Statisticki zna-
Cajne razlike (P<0,05) utvrdene su za pHgs vri-
jednosti izmedu 1. i 3. skupine, u pHy, vrijedno-
stima izmedu 1. i 2. skupine, dok su u Sp.v.v.
vrijednostima utvrdene statisti¢ki vrlo visoko zna-
Cajne razlike (P<0,001) izmedu rezultata 1. u
odnosu na rezultate 2. i 3. skupine.

Rezultati ovih istrazivanja potvrduju veé ranije
istaknutu Cinjenicu da je kod genotipova s boljom
mesnatoS¢u CeSca pojava veceg udjela tehno-
loski nepozeljinog mesa.

10.

11.

12.

13.

14.
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SUMMARY

The meat yield and meat quality traits of musculus longissimus dorsi
(MLD) of pigs are investigated in this study. The study was performed on
441 carcasses of different genotypes of pigs (purebreds, two- and three-
way crossbreds). Average meat yield according to current regulations
(1999, 2001) was 53.03%, while total dissection showed 55.12% meat
yield. The three-way crosses were analysed by separately: 1% group
(SLXLW)XGL (n=24), 2" (GLxLW)xP (n=35) and 3™ group (GLxLW)xP
(n=41). The highest share of muscle tissue in the carcasses was found in
g™ group (61.01% and 63.08%, respectively) The best meat quality traits
regarding pHqs (6.09), pHa, values (5.71) and WHC (8.82 cm?) showed the
carcasses of the 1° group, whose mean values resembled the mean values
of all studied carcasses. In carcasses with Pietrain as terminal sire (2™ and
3" group), unfavourable meat quality traits were determined. The study
showed that usage of extremely meaty types of pig breeds enhances
meatiness of the carcasses, but also causes the occurrence of
unfavourable pale, soft and exudative meat.

Key words: pig, genotype, carcass quality, meat quality
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