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Kvaliteta mesa i kemijski sastav
hibridnih svinja potomaka dvaju linija
terminalnog nerasta
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Sazetak

IstraZivanje je provedeno na 90 PIC hibridnih svinja potomaka terminalnih linija nerasta P-337 i P-410 Zrtvovanih pri 110 kg Zive mase.
Na liniji klanja i u laboratoriju utvrdena su slijedeca svojstva polovica i kvalitete mesa: topla klaonicka masa, duljine polovica ,a”i b’
duljina i opseg buta, debljina misica i pripadajuce ledne slanine, mesnatost polovica metodom ,dvije tocke’; pH vrijednosti mjerene
45 minutai 24h nakon klanja, otpustanje mesnog soka, parametri boje (CIE L*a*b*), instrumentalna njeznost (WBSF) i kemijski sastav
buta. Statistickom analizom je utvrdeno da su obje skupine Zivotinja imale zadovoljavajucu kvalitetu mesa. U potomaka P-337 linije
Jje, medutim, utvrdena veca ucestalost pojave BMV mesa, dok je u potomaka P-410 linije utvrdena veca ucestalost pojave TST mesa u
butu i lednom misicu. Glede otpustanja mesnog soka i boje, vise je uzoraka mesa tovjenika potomaka P-337 linije imalo vrijednosti
otpustanja mesnog soka vece od 5%, dok je vise uzoraka mesa tovijenika potomaka linije P-410 imalo vrijednosti L * vece od 50. Kemij-
ska analiza buta je pokazala da su obje skupine Zivotinja imale pozeljni sadrzaj intramuskularne masti (IMF).

Kljuéne rijeci: svinje, svojstva kvalitete mesa, kemijski sastav, terminalna linija nerasta

Uvod

U svinjogojskoj se industriji da-
nas esto koriste hibridne svinje jer
rastu brze, imaju bolju konverziju i
superiorne trupove u odnosu na ci-
ste pasmine. Medutim, selekcija na
rast i mesnatost cesto je pracena i
poremecajima u kvaliteti mesa. Zato
izbor linije nerasta koji ¢e imati jak
utjecaj na performanse i ujedno nece
narusiti svojstva kvalitete mesa pred-
stavlja vrlo vaznu odluku u svinjogoj-
skoj proizvodniji. Cilj ovoga rada bio
je istraziti utjecaj dvije razlicite linije
PIC nerasta na sastav trupa, kvalitetu
mesa i kemijski sastav buta njihovih
potomaka.

Materijal i metode

U istrazivanje je bilo uklju¢eno 90
svinja zavrsne mase od 110 kg. Svinje
su bile podijeljene u dvije skupine
prema liniji terminalnog nerasta (PIC-
337xC23 i PIC-410xC23). P-337 linija
nerasta nastala je uporabom Duroka,
Velikog Jorksira i Pietrena kako bi se

dobila robusnost bez narusavanja
svojstava kvalitete mesa, a selekcij-
ski naglasak je stavljen na sadrzaj
intramuskularne masti. P-410 linija
nerasta nastala je od linije P-408, koji
pak potice od ¢istog Pietrena selek-
cioniranog protiv halotan gena. Tije-
kom tova Zivotinje su hranjene jed-
nakom hranom i drzane u jednakim
uvjetima. Sa zavrénih 110 kg tjelesne
mase svinje su Zrtvovane u mesnoj
industriji PIK u Vrbovcu. Na liniji kla-
nja utvrdena su slijedeca svojstva po-
lovica: topla klaonicka masa, duljine
polovica od os pubis do 1. rebra (“a")
i od os pubis do atlasa ("b"), duljina i
opseg buta, debljina lumbalnog mi-
sica — M (mjerena kao najkraca uda-
lienost izmedu kranijalnog dijela i
dorzalnog kraja kraljesnickog kana-
la) i debljina slanine - S (mjerena kao
najmanja debljina potkozne masti
sa kozom iznad m. gluteus medius).
Mesnatost polovica je utvrdena pre-
ma vazecoj metodi “dvije tocke” (NN
144/2010).

Pocetne pH vrijednosti (pH,y) iz-
mjerene su 45 minuta nakon klanja
u m. longissimus dorsi (LD) i m. semi-
membranosus (MS) primarno obra-
denih svinjskih polovica. Nakon 24h
hladenja zavréni pH (pH,,) je izmje-
ren na istim mjestima kao i pH,.. U
isto su vrijeme izuzeti uzorci LD za
utvrdivanje otpustanja mesnog soka
i boje mesa. Otpustanje mesnog
soka je utvrdeno “metodom vrecice”
prema Kauffmanu (1992) nakon 48h
hladenja na temperaturi od 4°C, dok
su CIE L'a’b’ parametri boje utvrdeni
pomocu Minolta CR-300 kolorimetra
(Minolta Camera Co. Ltd., Osaka Ja-
pan), gdje je promjer opticke lece je
bio veli¢cine 8 mm, osvjetljenje D65,
a standardno opazanje 10°. Instru-
mentalna njeznost (WBSF; Warner-
Bratzler Shear Force) je utvrdena na
minimalno 4 poduzorka odrezaka LD
misica debljine 2,54 cm. Prije mjere-
nja odresci su odmrzavani tijekom
24h, kuhani u vodenoj kupelji do
unutarnje temperature od 73°C te
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Kvaliteta mes:

Tablical. Svojstva trupa hibridnih svinja potomaka P-337 | P-410 terminal li

nerasta

Svojstvo P-337 (n=42) P-410 (n=48)

Masa tople polovice 42,83°(1,52) 45,14°(6,00)
Debljina misica, M (mm) 73,57 (5,95) 74,44 (4,92)
Debljina slanine, S (mm) 15,33 (3,92) 15,13 (4,87)
Mesnatost (%) 57,76 (3,28) 58,31 (3,66)
Duljina“a” (cm) 91,64 (2,67) 90,71 (2,29)
Duljina“b” (cm) 106,50° (2,77) 103,65° (2,94)

Duljina buta (cm) 34,21 (1,00) 35,02° (1,14)

Opseg buta (cm) 73,19 (2,31) 74,92° (1,83)

" Srednje vrijednosti u istom retku oznacene razlicitim slovima medusobno se razlikuju na razini

p<0,05

Tablica 2. Srednje i i

kvalitete mesa istr:

je (u za svojstva

anih skupina svinja

Svojstvo P-337 (n=42) P-410 (n=48)
pH,, uMS 630(021) 633(0,18)
pH,,uLD 632(0,21) 634(0,18)
pH,, uMS 585(0,28) 590(0,21)
pH,,uLD 5,70°(0,14) 579°(0,15)
Otpustanje mesnog soka,, % 4,52 (2,49) 3,88(1,97)
CEEL 50,08 (3,43) 50,47 (3,38)
ClEa 7,40°(1,38) 6,62°(1,22)
CIEb 2,78(1,17) 2,72(1,06)
Kalo kuhanja (%) 32,10°(3,57) 3352°(311)
Instrt Ina njeznost-WBSF (N) 46,47 (7,57) 48,62 (7,34)

' Srednje vrijednosti u istom retku oznagene razlicitim slovima medusobno se razlikuju na razini

p<0,05

hladeni tijekom 24h na temperaturi
od 4°C. Otpornost na presijecanje je
utvrdena pomocu uredaja TAXTplus
Texture Analyser opremljenog sa
Warner-Bratzler nozem debljine 1
mm. Prosje¢na vrijednost maksimal-
ne snage potrebne za presijecanje
izracunata je programom Texture
Exponent 4.0 (Stable Micro Systems
Ltd., UK) te prikazana kao WBSF (N).
Kalo kuhanja je utvrdeno na odres-
cima LD na kojima je mjerena instru-
mentalna njeznost, a izracunato je
kao odnos masa odrezaka prije i na-
kon kuhanja te prikazano u postotku.

Sadrzaj dusika u butu utvrden je
metodom po Kjehldalu, udio masti
je utvrden metodom po Soxhle-
tu, dok je sadrzaj vode utvrden ISO
1442:1997 referentnom procedurom.

Dobiveni podaci su statisti¢ki ana-
lizirani procedurom ANOVA, a razli-
ke izmedu ispitivanih skupina svinja
utvrdene su Fisherovim LSD testom
(p<0,05) uporabom softverskog pa-
keta Statistica (StatSoft Inc, 1984-
2007).

Rezultatii rasprava

U tablici 1 prikazana su svojstva
trupova istraZivanih skupina svinja. Iz
tablice se moze uociti kako su svinje
potomci P-337 linije bile znacajno
duze, iako su njihovi butovi bili kraci
i manjeg opsega od potomaka linije
P-410.

Rezultati prikazani u tablici 2 pri-
kazuju usporedbu svojstava kvalitete
mesa izmedu tovljenika potomaka
P-337 i P-410 terminalnih linija nera-

nalnog nerasta

sta. Iz tablice se moze uociti kako su
se istrazivane skupine svinja medu-
sobno razlikovale u pH vrijednosti-
ma mjerenim 24h post mortem u m.
longissimus dorsi. lako ove vrijednosti
ukazuju na normalno ili RFN (crve-
no, tvrdo, nevodnjikavo; od eng. red,
firm, non-exudative) meso, iz tablice
se moze uociti da su ove vrijednosti
bile nesto vise u svinja potomaka li-
nije P-410.

Lattore i sur. (2003), Edwards i sur.
(2003) i Kudec i sur. (2004) su istra-
Zivali utjecaj Duroka i Pietrena kao
terminalne linije nerasta na svojstva
trupova i kvalitete mesa u njihovih
krizanaca. lako su u njihovim istrazi-
vanjima udjeli Duroka i Pietrena bili
razliciti od nasih, navedeni su autori
utvrdili da su vrijednosti pH,, bile
vise u tovljenika u Cijem je stvara-
nju sudjelovao Durok. IstraZivane se
skupine svinja nisu razlikovale u vri-
jednostima otpustanja mesnog soka.
Suprotno ovome, Fischer i sur. (2000)
i Edwards i sur. (2003) su izvijestili o
manjim vrijednostima otpustanja
mesnog soka u tovljenika s Durokom
na strani nerasta. |z tablice 2 moze
se uotiti da su se istrazivane skupi-
ne svinja medusobno razlikovale u
stupnju crvenosti (CIE a’). Sukladno
navedenom i Edwards i sur. (2003) su
utvrdili vise vrijednosti za ovo svoj-
stvo u zivotinja sa Durokom na stra-
ni nerasta (17,33 vs. 17,04, p<0,05).
Tovljenici potomci P-410 terminalne
linije nerasta imali su i znacajno vise
vrijednosti kala kuhanja u odnosu na
tovljenike potomke P-337 linije nera-
sta.

Ucestalost pojave TCS (tamno, ¢vr-
sto, suho) i BMV (blijedo, mekano,
vodnjikavo) mesa prikazan je na sli-
kama 1i2.

Ukoliko se kao kriterij za identifika-
cijuTCS mesa upotrijebi pH,,>6,00, iz
slike 1 je vidljivo da u m. longissimus
dorsi potomaka P-337 linije nerasta
nije bilo pojave ovog kvalitativnog
stanja. Medutim, pri uporabi istog
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Slika 1. Relativni udjeli TS mesa u istrazivanih skupina svinja
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Slika 2. Relativni udjeli uzoraka mesa sa nepozeljno visokim vrijednostima otpu-
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Slika 3. Relativni udjeli uzoraka mesa sa CIE L">50

kriterija za meso buta pojava TCS
mesa uocena je u 12 (28,57%) uzo-
raka. U slu¢aju potomaka P-410 linije
nerasta 6 (12,5%) uzoraka m. longissi-
mus dorsi i 15 (31,25%) uzoraka buta

MESO

je svrstano u TCS meso. Mii¢i ma-
njeg oksidativnog potencijala poput
m. semimembranosus imaju relativno
nisku razinu glikogena koja brzo de-
gradira u mii¢u post mortem. Poslje-

dica ovoga je razvoj relativno visokih
pH,, vrijednosti. Medutim, ovo ne
mora nuzno znaciti da se takvo meso
treba klasificirati kao TCS jer njegove
vrijednosti otpustanja mesnog soka,
boja i njeznost ne moraju nuzno biti
naruseni. Zbog toga neki autori pre-
porucuju vise vrijednosti pH,, kao
indikatore TCS mesa u ovim misi¢ima
(Adzitey i Nurul, 2011; Hambrecht i
sur,, 2005).

Otpustanje mesnog soka se smatra
jednim od najznacajnijih indikatora
tehnoloske kvalitete mesa. Svinjsko
meso koje otpusta vise od 5% vode
se smatra nepozeljnim za daljnju
preradu. U ovom je istrazivanju u
15 uzoraka (35,71%) m. longissimus
dorsi potomaka P-337 linije nerasta
i 14 (29,17%) uzoraka istog misica
potomaka P-410 linije nerasta uo¢en
otpustanje mesnog soka vece od 5%.

Boja mesa predstavlja za potro-
3ace jedno od najvaznijih svojstava
kvalitete mesa. Boja svjezeg svinj-
skog mesa varira od bijele do tamno
crvene, ali potrosaci preferiraju ruzi-
casto-crvenu boju. Pri objektivnom
mjerenju vrijednost stupnja bljedoce
(CIE L) treba biti izmedu 40 i 50. Vri-
jednosti vece od 50 ukazuju na BMV
kvalitativno stanje. Slika 3 prikazuje
relativne udjele uzoraka mesa cija je
CIE L' vrijednost bila veca od 50. U
skupini tovljenika potomaka P-337
linije nerasta 20 (47,62%) uzoraka
m. longissimus dorsi je bilo preblije-
do, dok je isto odstupanje uoceno
u 25 (52,08%) uzoraka istog misica
u skupini tovljenika s P-410 na strani
nerasta.

U tablici 3 prikazana je usporedba
dvaju istrazivanih skupina svinja za
kemijski sastav buta.

1z tablice je vidljivo da su se istra-
Zivane skupine svinja medusobno ra-
Zlikovale u udjelu vode i intramusku-
larnog masnog tkiva. Poznato je da
sadrzaj intramuskularne masti utjece
na okus, boju i njeznost mesa, odno-

alnog nerasta

M.S,, Jensen, J,, Sosnicki, A.A, Fields, B., Wil-
son, E., McKeith, FX. (2002): The effect of pig
genetics on palatabilty, color and physical cha-
racteristics of fresh pork loin chops. Meat Sci. 61,
249-256.

Tablica 3. Srednje vrij i i (u za kemijske
p buta u istrazivani svinja
Parametar P-337 (n=42) P-410 (n=48)
Viaga (%) 73,99 (0,57) 74,59° (037)
Protein (%) 21,33(0,34) 19,22 (6,03)
Mast (%) 3,21°(0,58) 2,69°(0,52)

' Srednje vrijednosti u istom retku oznacene razlicitim slovima medusobno se razlikuju na razini

p<0,05

sno senzorska svojstva mesa. Smatra
se da udio intramuskularne masti
izmedu 2,5 i 3,5% ima optimalan
utjecaj na senzorska svojstva svinj-
skog mesa (Fernandez i sur, 1999;
Daszkiewicz i sur., 2005). Iz tablice je
vidljivo da su obje ispitivane skupine
Zivotinja imale udio intramuskularne
masti vece od 2,5%. Ovo ukazuje da
se od obje terminalne linije nerasta
mogu ocekivati pozeljne senzorske
karakteristike mesa. Iz tablice se tako-
der moze uociti da su potomci P-337
linije nerasta imali veci udio masti u
butu od potomaka linije P-410, vje-
rojatno zbog toga 3to je u stvaranje
ove linije sudjelovao Durok. Ovo je
u skladu sa istrazivanjima Ellis i sur.
(1996), Brewer i sur. (2006) i Simeka i
sur.(2004). Potomci P-337 terminalne
linije nerasta imali su i znacajno nizi
udio vode od potomaka linije P-410.
Poznato je da mesnate pasmine svi-
nja odlikuje sporiji rast, zbog ¢ega
ove zivotinje pri klaonickim masama
od 110 kg imaju u misi¢ima i veci sa-
drzaj vode u odnosu na pasmine svi-
P-410 ima veci udio Pietrena u odno-
su na liniju P-337, to su i potomci ove
linije imali i ocekivano visi sadrzaj
vode u butu u odnosu na potomke
nerastovske linije P-337.

Zakljué¢ak

Na osnovu istraZivanja svojstava
trupa i kvalitete mesa tovljenika po-
tomaka dvije linije PIC nerasta moze
se zakljuciti slijedece:

- Potomci P-337 linije nerasta imali
su dulje polovice sa manjom dulji-
nom i opsegom buta od potomaka
P-410 linije nerasta.

- Ukoliko se kao kriterij za identifika-

cijuTCS mesa upotrijebi pH,,>6,00,
u m. longissimus dorsi potomaka
linije P-337 nije uoéen ovaj po-
remecaj, dok je 28,57% uzoraka
buta svrstano u TCS meso. U slu-
¢aju potomaka P-410 linije nerasta
12,5% uzoraka m. longissimus dorsi
i31,25% uzoraka buta svrstano je u
TCS meso.

- U 35,71% uzoraka mesa potomaka

P-337i29,17% uzoraka poto-
maka linije P-410 utvrdeno je otpu-
stanje mesnog soka vece od 5%.

- 47,62% uzoraka m. longissimus dor-
si potomaka P-337 i 52,08% uzora-
ka potomaka P-410 linije imalo je
vrijednost CIE L" vece od 50.

- Potomci P-337 linije nerasta imali
su visi udio intramuskularne masti
od potomaka linije P-410, iako je
u obje istrazivane skupine svinja
sadrzaj masti bio veci od 2,5%, $to
upucuje na pozeljna senzorska
svojstva mesa.

- Potomci linije P-410 imale su zna-
¢ajno visi udio vode u mesu buta u
odnosu na potomke linije P-410.

U cilju potvrdivanja rezultata nave-
denim u ovom radu preporucuje se
istraZivanje ponoviti na ve¢em broju
Zivotinja.

Zahvala

Rezultati ovog istrazivanja proizasli
su iz projekta br. 079-0790566-0184
Ministarstva znanosti, obrazovanja i
$porta Republike Hrvatske.
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