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Sazetak

Za klaoni¢ku industriju od znacenja je ne samo koli¢ina vec¢ i kakvocéa
svinjskog mesa u polovicama. Mnogi istraZivac¢i pokazuju da su koli¢ina i
kakvoéa mesa u polovicama u antagonistickom odnosu. Na primjeru
§vedskog landrasa analizirana je kakvoca mii¢nog tkiva (MLD-a)
porijeklom od polovica viSe i nize razine mesnatosti (52.60 i 62.55%).
Pokazatelji kakvoée miSiénog tkiva dugog lednog misi¢a (pH,, pH,,
sposobnost vezanja vode, konzistencija, boja) $vedskog landrasa bili su
nepovoljniji kod svinjskih polovica vi§e mesnatosti u odnosu na one kod
svinjskih polovica niZze mesnatosti.

Utvrdena je povezanost (r) identiénog smjera, ali razli¢ite jakosti, izmedu
pH, (pH,) i sposobnosti vezanja vode, konzistencije i boje mesa kod obje
skupine polovica §vedskog landrasa.

Regresijskom analizom pH, i pH, na ostale istrazivane pokazatelje kakvoce
misié¢nog tkiva izraunate su najbolje prilagodene linije kretanja pojava.
Istrazivanja pokazuju da i kod istog genotipa, pri razli¢itoj mesnatosti,
kakvoca misiénog tkiva moze biti razlidita.

Uvod

Genotip svinja ima primarno znacenje za kakvocu svinjskog mesa, ali je
ona ovisna i o paragenetskim ¢imbenicima. Fewson (1987.) je utvrdio da
postoji antagonisti¢ki odnos izmedu udjela miSi¢a i kakvoée mesa. Na to
upucuje i negativna povezanost izmedu udjela miSi¢nog tkiva u polovici i pH,
misica leda i buta (r =-0.58 ir =-0.57).

U ranijim istraZivanjima (Senci¢ i sur. 1998.) bilo je indikativno da
polovice veée mesnatosti u $vedskog landrasa imaju meso loSije kakvoce.
Zbog toga je cilj ovoga istraZivanja bio da se na ve¢em broju polovica ispita
kakvoéa migiénog tkiva u odnosu na razinu mesnatosti svinjskih polovica.

Prof. dr. sc. Puro Senéié¢, mr. sc. Zvonko Antunovié, asistent, Marcela Speranda, dipl. vet,
mladi asistent.
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Materijal i metode

Nakon klanja kod priblizno 100 kg tjelesne mase odredena je mesnatost 50
svinjskih polovica ¥vedskog landrasa prema Pravilniku (1995) Svinje su
tovljene u istim uvjetima. Misiéno tkivo dugog lednog misica (MLD- a)
analizirano je na 20 polov1ca klase S i 30 polovica klase U. Vrijednosti pH, i
pH, ispitane su 45 minuta i 24 sata post mortem kontaktnim pH-metrom,
sposobnost vezanja vode istrazena je metodom Graua i Hamma (1953.), a
konzistencija mesa modificiranom metodom po Joksimoviéu (1970.). Boja
Je odredena fotometrijski Gofo uredajem. Povezanost obiljezja kvalitete
migi¢nog tkiva ispitana je programom SPSS (Nie i sur. 1975.).

Rezultati i rasprava

Na tablici 1. prlkazana su obiljezja kakvode svinjskih polov1ca Svedskog
landrasa viSe i niZe razine mesnatosti (klase S i U). Vidljivo je da su polovice s
viom razinom mesnatosti imale veéi opseg i duZinu u odnosu na polovice s
nizom razinom mesnatosti, ali to nije bilo statisti¢ki zna&ajno. Medutim, s
obzirom na povrsmu preSJeka MLD-a, utvrdena je statisti¢ki zna¢ajna razlika
izmedu polovica s nizom i viSom mesnatosti.

Tablica 1. - POKAZATELJI KAKVOCE SVINJSKIH POLOVICA 8VEDSKOG LANDRASA VISE |
NIZE MESNATOSTI

Table 1. - INDICATORS OF SWEDISH LANDRACE PORK SIDES QUALITY OF HIGHER AND
LOWER MEATNESS

Visa mesnatost (klasa S) n=20 Niza mesnatost (klasa U) n=30

Polfazateljl Higher meatness (level S) n=20  Lower meatness (level U) n=30
Indicators — =
X s X g
Masa hladnih polovica, k
W SRR R e 38.54 1.20 38.80 1.15

Warm carcass mass, kg
Mesnatost polovica, % 62.55** 1.95 52.60 1.60
Opseg buta, cm
Ham scope , cm
Duzina buta, cm
Ham length, cm
Povsina MLD-a, cm®
Area of MLD, cm?

71.00 1.50 70.95 1.50

30.00 0.65 30.25 0.70

42.70* 3.65 37.20 3.80

* P<0.05
**P<0.01
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Pokazatelji kakvoée misiénog tkiva (tablica 2.) nepovoljniji su kod
polovica vi¥e mesnatosti, §to je u skladu s nadim ranijim istraZivanjima
(Sené&i¢ isur. 1997., Sen&ic¢ isur. 1998.). Kralik Gordana i sur. (1990.) su
razvrstavanjem svinjskih polovica prema mesnatosti i analizom kvalitativnih
svojstava migi¢nog tkiva utvrdili, da svinjske polovice s niZom razinom
mesnatosti imaju bolja kvalitetna svojstva.

Tablica 2. — KAKVOEA MISICNOG TKIVA PREMA MESNATOSTI POLOVICA
Table 2. - MUSCLE TISSUE QUALITY ACCORDING TO THE PORK SIDES MEATNESS

. Visa mesnatost (n=20) Niza mesnatost (n=30)
Pokazatelji ; o o
} Higher meatness (n=20) Lower meatness (n=30)
Indicators = —
X S X S
pH, 6.39 0.18 6.49 0.17
pH, 5.68* 0.16 5.82 0.10
S t ja vode, cm’
PORinpet vesnnig, oce. Sy 7.20* 1.30 6.08 0.80
Water binding capacity, cm
Konzistencija, cm®
b i 4.10 0.50 4.10 0.50
Consistency, cm
S {0fn) 53.00 10.00 58.00 7.10
Colour (Gsfo)
**P<0.01

Zivkovié i sur. (1992.) utvdili su da je pH, vrijednost misiénog tkiva
$vedskog landrasa 6.02, a vrijednost pH, 5.67. Autori navedene vrijednosti
svrstavaju u granice normalnog. Vrijednosti pH bitno utjeu na senzorna i
tehnologka svojstva mesa. Misi¢no tkivo s niskim pH ima slabiju sposobnost
vezanja vode, losiju konzistenciju i svjetliju boju.

Sposobnost vezanja vode bila je statistitki vrlo zna¢ajno lo3ija kod
polovica s viSom razinom mesnatosti, ali s¢ kretala u granicama normalnog
kod obje skupine polovica. Za misi¢no tkivo Svedskog landrasa Petri¢evi¢ i
sur. (1990.) utvrdili su vrijednost od 8.43 cm’, a Zivkovié i sur. (1992.)
vrijednost od 8.45 cm’.

Konzistencija misiénog tkiva u uskoj je vezi sa so¢no$¢u. Nisu utvrdene
razlike izmedu skupina polovica s obzirom na ovaj pokazatelj kakvoce
misiénog tkiva.

Boja misi¢nog tkiva (Gofo) bila je neSto intenzivnija u skupini polovica
veée mesnatosti, ali ne i statisti¢ki zna¢ajno.

S obzirom na izraZzene razlike u kakvoc¢i miSi¢nog tkiva izmedu skupina
polovica razligite mesnatosti, istrazena je, odvojeno po skupinama, njihova
medusobna povezanost (tablica 3.). S obzirom da je pH vrijednost bitan
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parametar za vrednovanje kvalitete miSi¢nog tkiva post mortem, a zna¢ajno
utjete na tijek postmortalnih procesa, istraZena je regresija pH na ostale
ispitivane pokazatelje kakvoée mesa.

Tablica 3. - POVEZANOST (r) POKAZATELJA KAKVOCE MISICNOG TKIVA SVINJA NIZE
MESNATOSTI (IZNAD DIJAGONALE) | VISE MESNATOSTI (ISPOD DIJAGONALE)

Table 3. - CORRELATION (r) OF MUSCLE TISSUE QUALITY INDICATORS OF LOWER (ABOVE
DIAGONAL) AND HIGHER (BELOW DIAGONAL) PIG MEATNESS

Sposobnost Konzistencija, Boja,

Pokazatelji " a vezanja vode, cm? cm? (Gisfo)
Indicators P s Water binding  Consistency,  Colour
capacity, cm’ cm? (Géfo)
pH, - 0.730** -0.287 0.570** 0.505**
pH, 0.436 - -0.280 0.397* 0.615%*
. 2
Sposobnost vezanja vode, oM’ (>0 0412 - 0.135 -0.450*
Water binding capacity, cm
- e i
S 0.295  0.390 -0.145 ; 0.430*
Consistency, cm
Boja, (Gofo
Ja, (Gofo) 0.304  0.260 -0.099 0.270 .
Colour (Géfo)
*P<0.05
** P<0.01
*** P<0.001

Uotljivo je da postoji identi¢an smjer veze izmedu pojedinih pokazatelja
kakvoce kod obje skupine polovica.

Izmedu pH, i sposobnosti vezanja vode slaba je i negativna povezanost
(r = -0.27) kod polovica niZe razine mesnatosti, a srednja i negativna
(r = -0.502*) kod misi¢nog tkiva vise razine mesnatosti. Vidljivo je da se
povecanjem pH, vrijednosti mii¢nog tkiva post mortem, smanjuje povr§ina
otpustenog soka na filter papiru i obrnuto. Svaki pad jedinice pH, kod migiénog
tkiva polovica viSe mesnatosti uzrokuje veéu povr§inu otpustenog soka, tj.
losiju sposobnost vezanja vode u odnosu na onu kod misi¢nog tkiva polovica
niZze mesnatosti (tablica 4.).

Povezanost izmedu pH, misi¢nog tkiva i konzistencije kod polovica nize
mesnatosti je pozitivna, srednje jaka i statisti¢ki vrlo znagajna (1= 0.570**), a
izmedu pH, i istog pokazatelja je slaba i statisti’ki znalajna. Koeficijent
korelacije izmedu navedenih pokazatelja nije statisticki znagajan kod polovica
viSe razine mesnatosti.
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Tablica 4. - REGRESIJA pH VRIJEDNOSTI NA ISTRAZIVANE POKAZATELJE KAKVOCE
MISICNOG TKIVA KOD POLOVICA RAZLIGITE RAZINE MESNATOSTI

Table 4. - REGRESSION OF pH VALUES ON THE INVESTIGATED MUSCLE TISSUE QUALITY
INDICATORS WITH THE PORK SIDES AT DIFFERENT MEATNESS LEVEL

Odnos pokazatelja Visa mesnatost Niza mesnatost
X, 1 X, X, = 30.430 - 3.609 x, X, = 15.651- 1.470 x,
X, &%, X, =-1.054 + 0.806 x, X, =-7.875 + 1.840 x,
2 30 X, = -58.060 + 17.180 x, Xs = -87.270 + 22.196 x,
X 1%, X, = 24.055 - 2.964 x, X, = 19.336 - 2.270 x,
X, X, X, =-2.018 + 1.085 x, X, =-7.510 + 1.990 x,
X, : X Xs = -29.78 + 14.485 x, X; = -189.737 + 42.230 x,
X, = pH,
X, = pH,

X, = Sposobnost vezanja vode, cm’ - Water binding capacity, cm?
X, = Konzistencija, cm’ - Consistentcy, cm?
X, = Boja (Gofo) - Colour (Gsfo)

Utvrdeno je da postoji srednja do visoka povezanost (r = 0.505%* i
r=0.615**) izmedu pH, i boje mesa kod polovica niZe mesnatosti, dok je kod
polovica viSe mesnatosti ta povezanost takoder pozitivna, ali je slaba i nije
statisti¢ki zna&ajna.

Povezanost izmedu pokazatelja kakvoée misiénog tkiva post mortem u
ovom istrazivanju, sli¢na je onoj u istraZivanjima drugih autora (Rahelié i sur.
1978., Rahelié isur. 1978., Sielaff i Gastman 1979.; Senci¢ i sur. 1998.)

Zakljucak

Obiljezja kakvoée miiénog tkiva dugog lednog misiéa (pH,, pH,,
sposobnost vezanja vode, konzistencija, boja) $vedskog landrasa bila su
nepovoljnija kod svinjskih polovica vife mesnatosti u odnosu na ona kod
svinjskih polovica niZe mesnatosti.

Utvrdena je povezanost (r) identi¢nog smijera, ali razlitite jakosti, izmedu
PH, (pH,) i sposobnosti vezanja vode, konzistencije i boje mesa kod obje
skupine polovica $vedskog landrasa.

Regresijskom analizom pH, i pH, na ostala istraZivana obiljezja kakvode
miSi¢nog tkiva izratunate su najbolje prilagodene linije kretanja pojava.

IstraZivanja pokazuju da i kod istog genotipa, pri razli¢itoj mesnatosti,
kakvoéa mi§iénog tkiva moZe biti razli¢ita.

STOCARSTVO 53:1999 (1) 3-9 7




b. Sengié i sur: Kakvoéa mi§iénog tkiva $vedskog landrasa prema razini mesnatosti svinjskih polovica

LITERATURA

10.

1.

12.

18,

14.

. Fewson, D. (1987.): Muscle proportionen und Typfragen der Schweinezucht. Zuchtungs

kunde, 59, 6: 416-429.

. Grau, R., R. Hamm (1952.) : Eine einfache Methode zur Bestimung der Wasserbildung

im Fleisch. Die Fleischwirtschaft, 4, 295-297.

. Joksimovié, J., M. Mijatovi¢, V. Anastasijevi¢, M. Stankovi¢ (1970.) : Prilog

poznavanju utjecaja totalne kastracije svinja na kvalitet i neka tehnoloSka svojstva mesa.
Arhiv za polj. nauke XXIII, 81, 33-43.

. Kralik Gordana, A. Petri¢evi¢, |. Juri¢ (1990.): Meatiness of swine carcasses and

qualitative properties of meat. The 36" International Congress of Meat Science and
Technology, Havana, August 27- September 1.

. Nie, N. H., C. H. Hull, G. J. Jenkins, K. Steinbrenner, H. B. Dale (1975.) :

Statistical Package for the Society Sciences. 2-ed New York, mc Grow-Hill.

. Petrigevié, A., Gordana Kralik, Zlata Maltar (1990.): Kvalitet polovica i mase

razlicitih genotipova svinja. 2. Kvalitativne osobine velikog jorkSira, Svedskog landrasa i
njihovih krizanaca. Tehnologija mesa, 2: 43-45.

. Sencié¢, B., Gordana Kralik, A. Petricevi¢ (1996.): Utiecaj genotipa na kakvocu

svinjskog mesa. Poljoprivreda, 1-2: 41-46.

. Senci¢, D., Gordana Kralik, |. Juri¢, A. Petricevi¢, Z. Antunovic¢ (1997.): Pig

Slaughter Values According to The S-Europ Commercial Classes (Level of meatiness).
Poljoprivredna znanstvena smotra, 62, 1-2: 174-181.

. Senci¢, D., Gordana Kralik, Z. Antunovié¢, Zlata Maltar (1997.): Utjecaj

genotipa na prinos i raspodjelu misiénog, masnog i kostanog tkiva te trgovacka i energetska
vrijednost svinjskih polovica. 35. Savjetovanje agronoma R. Hrvatske, Pula 1997. (zbornik
sazetaka).

Senci¢, D., Gordana Kralik, B. Antunovi¢, Z. Antunovi¢, A. Petricevic,
Anica Prekovi¢ (1998.): Influence of genotype on slaughtering pig value according to S-
EUROP Standard. Zb. Biotehniske fak. Univ. u Ljubljani, Kmetijstvo, 30: 111-115.

Sielaff, J., C. Gastmanc (1979.); Bestimung der Fleischbeschaffenheit von
Mastschweinen unter den Bedinungen der Fleischindustrie. Fleisch. 33, 12: 233-235.

Zivkovié, J. B. Bukovié, B. Njari (1992.): Utjecaj pasminskog sastava na prinos i
kakvodu svinjskog mesa. Stocarstvo, 46, 1-2: 25-31.

Weniger, H., |., D. Steinhauf, G. Pahl (1963.): Topography of Carcasses. BLV
Verlagsgeselischaft, Munchen.

..... Pravilnik o utvrdivanju trgovackih kategorija i klasa svinjskih trupova i polovica. Narodne
novine R. H. br. 79, str. 2039.

STOCARSTVO 53:1999 (1) 3-9




. Sen&ié i sur: Kakvoéa mi$iénog tkiva $vedskog landrasa prema razini mesnatosti svinjskih polovica

QUALITY OF SWEDISH LANDRACE MUSCLE TISSUE ACCORDING TO
SWINE CARCASS MEATINESS LEVEL

Summary

Both quality and quantity of swine carcass meat is imortant for slaughter industry. Many
researches indicate that quantity and quality swine carcass meat are in antagonistic relation.
Muscle tissue quality (MLD) originating from higher and lower meatness level sides (52.60 and
62.55%) was analyzed at Swedish Landrace. Indicators of Swedish Landrace Longissimus dorse
muscle tissue quality (pH,, pH,, water fixing ability, consistency, colour) were not so favourable in
higher meatines carcasses compared to those with lower meatiness. Correlation (r) of identical
direction but different intensity was determined between pH, (pH,) and water fixing ability,
consistency and meat colour with both groups of Swedish Landrace carcass. The best adapted
lines of these occurences ranging were computed by regression analysis of pH, and pH, on other
investigated indicators of muscle tissue quality. The investigations indicate that pork meat quality
may also occur with the same genotype at different meatiness.

Primljeno: 20. 2. 1999.
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