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KAKVOCA I VRIJEDNOST POLOVICA TOVLJENIKA
PROIZVEDENIH OD DOMACE I UVEZENE PRASADI'

QUALITY AND VALUE OF CARCASS PRODUCED
FROM DOMESTIC AND IMPORTED PIGLETS FOR FATTENING

Marija Diki¢, L. Juri¢, M. GaSparovi¢

SAZETAK

U klaonici na liniji klanja provedeno je istraZivanje kakvoce polovica na
dvije skupine tovljenika &iju je proizvodnju organizirao Klas d.d.o. Nova
Gradiska na obiteljskim gospodarstvima Brodsko — posavske Zupanije.

Tovljenici skupine A (n = 627) proizvedeni su od domace prasadi, a sku-
pine B (n = 127) od prasadi uvezene iz Madarske.

Procjena kakvoce polovica obavljena je prema Pravilniku NN 79/95.
metodom “Dvije to&ke”, a vrijednost u DM/kg mase polovica obracunata je na
temelju postotka misi¢nog tkiva u polovicama i vrijednosti od 0,19 kn za jednu
mesnu jedinicu prema sustavu koji primjenjuje “Mesna industrija Vajda” d.d.
iz Cakovca.

Dobiveni rezultati istraZivanja pri istim masama polovica pokazuju stati-
sti¢ki signifikantne razlike na razini od 1% izmedu kakvoce polovica skupina
A 1 B za svojstva debljine slanine 17,00 mm, 13,14 mm, debljine musculus
longissimus dorsi 60,10 mm, 62,19 mm te 53,70 i 56,23% miSi¢nog tkiva u
polovicama.

Vrednovanjem polovica na liniji klanja prema udjelu mi$i¢nog tkiva u
polovicama tovljenika za skupine A i B utvrdene su vrijednosti od 3,28 DM/kg
i 3,44 DM/kg odnosno zbog razli¢itog udjela midi¢nog tkiva u polovicama
razlika je 0,16 DM/kg mase polovica. Analizom distribucije kakvoce polovica
prema masama utvrdena je statisti¢ki signifikantna razlika udjela misi¢nog

" lzlaganje sa znanstvenog skupa HAZU - Gospodarske smjernice razvitka hrvatskog
poljodjelstva - Cavtat, studeni 1999.
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tkiva u polovicama kod vi§ih masa, to je posljedica razliditih selekcija u
odnosima mi$i¢nog i masnog tkiva izmedu istraZivanih skupina.

Dobiveni rezultati pokazuju nafu nekonkurentnost u proizvodnji svinjskog
mesa. Uvozni odojci, glede geneti¢kih svojstava, mogu na trzitu Hrvatske biti
placeni i viSom cijenom od domacih.

Klju¢ne rije¢i: svinje, kakvodéa polovica, debljina slanine, musculus
longissimus dorsi, udjel mi$i¢nog tkiva u polovicama.

ABSTRACT

Examination of carcass quality was carried out on the slaughtering line on
two groups of fattened pigs produced in the organization of Klas, Ltd. Nova
Gradi$ka on small farms in Brodsko - Posavska County.

Fattened pigs in group A (n = 627) were of domestic origin and in group B
they were from piglets imported from Hungary.

The quality was assessed according to the Regulation NN 79/95 by using
the method of “Two Points”, while the value (DM/kg) of carcass was
calculated on the percentage of muscular tissue and the price of 0.19 Kn per
meat unit currently used in “Meat Processing Industry — Vajda”, Ltd. Cakovec.

The data obtained show statistically significant differences at the level of
1% and equal weights of carcass between groups A and B for back fat thickness
(17.00 mm and 13.14 mm), musculus longissimus dorsi thickness (60.10 mm
and 62.19 mm) and muscular tissue percentage (53.70% and 56.23%).

Determination the value of the carcass according to the muscular tissue
percentage when assessing was established value of 3.28 DM/kg for group A
and 3.44 DM/kg for group B. Due to different muscular tissue percentage the
difference between the two groups was 0.16 DM/kg. By analysing quality
distribution of the carcass statistically significant difference in muscular tissue
percentage was found in higher weights as a result of different selection in
muscular and fat tissue relation between the two groups.

Our results imply our non-competitiveness in production of pork. Imported
piglets may achieve a higher price on Croatian market than domestic ones due
to their genetic characteristics.

Key words: pigs, carcass quality, backfat thickness, musculus longissimus
dorsi, muscular tissue percentage
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UvOD

U Hrvatskoj proizvodnja svinjskog mesa ¢ini 48,8% proizvodnje svih vrsta
mesa te je po vrijednosti proizvodnje na prvom mjestu od svih sto¢arskih
proizvoda. U na3oj zemlji u ukupnoj proizvodnji svinjskog mesa uz velike
farme obiteljska gospodarstva sudjeluju s 80%. Medutim, brojna istraZivanja
K. Bendevica i sur. (1987.), R. BoZca i sur. (1989.), Marije Diki¢ i sur. (1985.,
1990., 1994., 1996., 1996.a), 1. Juri¢a i sur. (1993., 1995., 1997.) upuéuju na
nepovoljan odnos mifi¢nog i masnog tkiva u polovicama tovljenika koji se
kolju u na$im klaonicama, $to u usporedbi s kakvocom polovica iz razvijenih
zemalja pokazuje nase zaostajanje u selekciji, ali i tehnologijama svinjogojske
proizvodnje.

A. Petri¢evi¢ i sur. (1994.) utvrduju da su u polovicama tovljenika koji se
kolju u na$im klaonicama udjeli tkiva mi$i¢nog 49,8%, a masnog 31,4%, §to je
u usporedbi s podacima koje navode G. Daumans (1996.) i C. P. Baldwin
(1996.) o udjelu misi¢nog tkiva u polovicama tovljenika Francuske 56,4%,
Nizozemske 55,1%, Danske 59,8% manje za 5-10 kg mesa u trupu od 100 kg
po tovljeniku, a k tome treba dodati i usporedbu utro$ka hrane za kilogram
dnevnog prirasta u razvijenim zemljama od 2,6 — 2,8 kg, a u nasih tovljenika
od 3,2 do 3,6 kg. Istrazivanja Marije Dikic i sur. (1994. i 1996.b) pokazuju da
je proizvodnja svinjskog mesa u Hrvatskoj skuplja za 47 DM po tovljeniku u
odnosu na razvijene zemlje zbog razlika u energetskom sastavu polovica kada
se udjeli miSi¢nog i masnog tkiva u polovicama obrafunaju u MIME.

Navedeno namece kao prioritet pobolj$anje klasa polovica na$ih tovljenika,
osobito na obiteljskim gospodarstvima, jer ¢e ulaskom nase zemlje u WTO,
CEFTA-u i EU naSe svinjogojstvo biti nekonkurentno, a pitanje je kako i
koliko ¢e dugo Vlada za$titnim mjerama podupirati domacu proizvodnju.

Istrazivanje kakvoce polovica tovljenika s obiteljskih gospodarstava od
osobite je vaZnosti ako se zna da je 38% svinjogojstva u na%oj zemlji uniteno
tijekom Domovinskog rata i to ve¢im dijelom na obiteljskim gospodarstvima, a
sada kada zapocinje obnova, potrebno je utvrditi jasne smjernice razvoja, kao u
razvijenim zemljama.

Cilj je istrazivanja na liniji klanja utvrditi kakvoéu polovica tovljenika
proizvedenih od domade i prasadi uvezene iz Madarske na obiteljskim
gospodarstvima, sa svrhom utvrdivanja parametara vrednovanja polovica u
SEUROP sustavu prema Pravilniku NN 79/95.
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Ovaj rad je izraden kao sastavnica projekta “Mijenjanje kakvoce polovica upotrebom
hibridnih nerastova i krmaca na obiteljskim gospodarstvima”, koji je odobrio VIP Ministarstva
poljoprivrede i Sumarstva RH.

MATERIJAL I METODA RADA

Postavljeno je istraZivanje kakvocée polovica na dvije skupine tovljenika
koji su zaklani u razdoblju proljece — ljeto (2. 4. - 29. 9. 1998.) u klaonici Cage
— Klas, d.d.o. Nova GradiSka. Tovljenici skupine A (n = 627) proizvedeni su
od domace prasadi, a skupine B (n = 127) od prasadi uvezene (prosje¢ne mase
25 kg) iz Madarske. Tovljenici su proizvedeni na obiteljskim gospodarstvima
Brodsko — posavske Zupanije, a hranjeni su smjesama za tovne svinje ST1 i
ST2 koje proizvodi Klas d.d.o. Nova Gradiska.

Na liniji klanja vaganjem je utvrdena masa polovica, a procjena udjela
miSicnog tkiva u polovicama obavljena je prema Pravilniku NN 79/95
metodom “Dvije tocke”. Vrijednosti za kilogram mase polovica obradunate su
prema sustavu koji “Mesna industrija Vajda” primjenjuje prilikom plaéanja
svinja za klanje “Agromedimurju”. Vrijednost jedne mesne jedinice (1%
misi¢nog tkiva) je 0,19 kn, a formula za utvrdivanje vrijednosti 1 kg mase
polovica je:

misi¢no tkivo u pol. % x 0,19

Vrijednost kn/kg = randman 795

x 100.

Vrijednosti iz kuna preratunate su u DM prema te¢aju 3,9027 kn/DM od
4.10. 1999. NBRH.

IstraZena su svojstva kakvoce polovica: masa toplih polovica, debljina
slanine i miSi¢a (musculus longissimus dorsi — m.L.d.), te postotak mi§iénog
tkiva. Vrijednosti u DM obraunate su za kilogram mase polovica, te ukupna
vrijednost u DM za polovice.

Statistitko matemati¢kim metodama W. G. Snedecora, W. G. Cochrana
(1967.) obavljena je obrada podataka i analiza unutar skupina uz testiranje
razlika izmedu skupina primjenom QUATRO PRO programa.
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REZULTATI ISTRAZIVANJA

Podaci na tablici 1 prikazuju svojstva polovica i vrijednosti u DM po
kilogramu mase tovljenika na liniji klanja.

Tablica 1. Svojstva i vrijednosti polovica na liniji klanja
Table 1. Characteristics and value of carcass on the slaughter line

Skupina - Group

Svojstva = =
Characteristics — Hanan : — R =10 3

X 3 min - max X s min - max
Maas polovica kg | 7302 [1030 | s1-121 | 7403 | 6,11 57-93
Carcass weight
Debljina - Thickness
- slanine - fat mm | 17,00° | 7,48 4-42 13,14* 426 5-30
-m.lLd. mm | 60,10° | 6,76 40-90 62,19* 4,42 50-72

Misic¢no tkivo
Muscle tissue
Vrijednost - Value

% | 53,70° | 5,13 |42,50-67,52| 56,23" 3,62 | 45,83-66,3

-pok

po kg mase M/kg | 3,28 0,30 | 2,68-3,92 3,44 0,02 | 2,81-4,06
- per kg mass
- lov.

po polov DM | 2385 |27,07 [170,8-300,7| 2544 | 2554 |192,1-330,4
- per carcass
Klasa — Class u E

Prikazani podaci na tablici 1 za svojstvo mase polovica sa standardnom devi-
jacijom od 10,30 kg upucuju na vecu varijabilnost klaoni¢kih masa tovljenika
unutar skupine A prilikom isporuke na klanje, nego u skupini B od 6,11 kg.

Statisti¢ki signifikantne razlike na razini 1% za udjele misi¢nog tkiva u
polovicama izmedu skupine B od 56,23% i skupine A od 53,70 % posljedica
su znaCajnih razlika izmedu skupina u debljini slanine i debljini m.L.d. na
temelju kojih se metodom “dvije totke” procjenjuje mesnatost polovica.
Primjenom sustava pla¢anja polovica prema udjelu miSi¢nog tkiva u
polovicama utvrdene vrijednosti od 3,28 DM/kg mase polovica u skupini A i
3,44 DM/kg u skupini B daju razliku 0,16 DM/kg mase polovica u korist
tovljenika porijeklom iz Madarske.

Na tablici 2 i grafikonima 1 i 2 prikazane su raspodjele kakvoce polovica
prema masama.
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Tablica 2. Raspodjele kakvoée polovica prema masama polovica
Table 2.  Distributions of carcass quality toward carcass weights

Mase A n=627 B n=127
polov. Masa Debljina Misiéno Masa Debljina Misiéno
Carcass| n | polov. Thickness tkivo | n | polov. Thickness tkivo
weight Carcass |slanine | m.l.d. | Muscle Carcass | slanine | m.l.d. | Muscle
weight fat tissue weight fat tissue
kg mm | mm % kg mm mm %
kg Xts | Xts | Xis | X5 X4s | X#s | X4s | Xis
52,890 | 8,33 | 54,89 | 59,73
B2 | 2 +1,05 (44,79 |+6,70 | +5,05 ) ) i )
57,7 110,52 | 54,76 | 57,38 57,5 7.5 60,0 61,36
-60 | 29
296 +1,44 |+4,99 |+552 | +4,23 2 - =
60-65 | 85 62,5 |13,31 [56,54 | 5545 7 62,40 10,86 55,86 57,32
i +1,48 |16,04 |+5,14 | £4,81 +1,27 | £5,24 | £2,97 +5,16
a1 | 67,0 |16,34° | 58,29 | 54,26" i6 67,9 | 11,63" | 58,88 |[56,79°
+1,38 (49,92 |+5,09 | 14,67 +1,40 | £3,50 | 4,33 +3,68
71,8 [16,42" (59,94 ’ 72,2 13,88" | 61,67 |55,42°
70-75 | 140 92,80 43 :
+1,45 |£6,74 |£5,79 | 4,70 +1,45 +3,90 | +3,24 | £3,13
76,9 |18,63° | 60,71° . 3 44" 3,29" .
75-80 | 89 y 52,63 41 76,90 13,44 6 56,19
+1,51 |£7,14 |+5,48 | £5,20 +1,56 +4.40 | 4,13 +3,64
20-85 | 61 81,6 |18,20° [63,23° | 53,53° 13 82,01 13,00* | 66,15" |57,02"
+1,46 |£8,06 |[£7,07 | £5,69 +1,29 | £3,89 | 2,08 +3,30
85.90 | 32 86,7 122,13 |62,00 | 50,48 3 85,7 14,33 66,33 56,72
+1,57 |£6,00 |£5,76 | £3,95 +1,33 | £8,50 | £4,04 | £6,70
92,10 | 23,1
90-95 | 26 ; 3,15 | 68,88 | 50,82 5 92,0 15,50 | 70,00 | 55,43
+1,30 |+6,83 |£8,41 | +4,36 - - - -
99, 76 | 69,40 | 49,
95 25 96 |26,76 49,20 ) ) ) i i
16,15 [£7,61 |+7,21 | 4,13
AB<P 0,01
a,b<P0,05

Na tablici 2 prikazani podaci raspodjele kakvoce polovica prema masama
za skupinu B pokazuju da u razredima od 50-55 kg i viSe od 95 kg nije bilo niti
jedne polovice tih masa, a u razredima od 55-60 kg, 60-65 kg, 85-90 kg te
90-95 kg bilo je svega 14 ili 11%, dok podaci na tablici 2 za skupinu A
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pokazuju da je u svim razredima bilo rasporedenih polovica. Naime, poznato je
da na klaonitku masu tovljenika mogu utjecati proizvodaci, ovisno o
postavljenoj tehnologiji tova Marije Diki¢ i sur. (1985.).

Graf 1.  Debljine slanine i m.l.d. (mm)
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Podaci na tablici 2 i grafikonu 1 pokazuju povecanje debljine slanine s
povecanjem masa polovica u obje skupine, s time da je unutar skupine A
poveéanjem masa polovica veca debljina slanine nego je to u skupini B. Osim
toga vrijednosti standardnih devijacija za debljinu slanine upucuju na vecu
varijabilnost unutar pojedinih razreda u skupini A nego u skupini B. Testira-
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njem razlika srednjih vrijednosti za debljinu slanine izmedu skupina u istim
razredima raspodjele masa polovica, a kod prosje¢nih masa od 67, 71, 77 i 82
kilograma utvrdena je tanja slanina u skupini B 11,63 mm, 13,88 mm, 13,44
mm i 13,00 mm u odnosu na skupinu A s 16,34 mm, 16,42 mm, 18,63 mm i
18,20 mm. Rezultati razlika krecu se od 4,71 do 5,20 mm, i statisti¢ki su
signifikantni na razini od 1%, osim u razredu 70-75 kg gdje su signifikantni na
razini od 5%.

Graf2. MiSi¢no tkivo u polovicama (%)
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Podaci debljine miSi¢a m.Ld. skupine A od 60,71 mm i 63,23 mm, a
skupine B od 63,29 mm i 66,15 mm na tablici 2 i grafikonu 1 pokazuju
statisti¢ki signifikantne razlike na razini od 1% samo kod masa polovica u
razredima od 75-80 kg i 80-85 kg, odnosno s prosje¢nim masama od 76,9 kg i
82 kg. Premda je mali broj polovica skupine B u razredima ve¢ih masa 80-85
kg i 85-95 kg, razvidna je veda debljina m.Ld. u polovicama skupine B nego
skupine A.

Standardne devijacije debljine misiéa m.l.d. veéih su vrijednosti unutar
pojedinih razreda u skupini A nego u skupini B.

Podaci na tablici 2 i grafikonu 2 za udjele miSiénog tkiva u polovicama
unutar skupine A pokazuju da se povecanjem mase polovica smanjuje udjel
misiénog tkiva u polovicama. Unutar skupine A klasom E tj. 55% 1 vise
misiénog tkiva u polovici ocijenjene su polovice prosje¢ne mase od 52,89 kg 1
62,5 kg. Klasom U tj. 50% i vise, ali manje od 55% miSi¢nog tkiva ocijenjene
su polovice od 67,0 kg i 71,8 kg, a takve se polovice prema Pravilniku NN
79/95, &lanak 14, o potklasama polovica na liniji klanja ocjenjuju kao lagane.
Klasom U ocijenjene su polovice mase 76,9 i 81,6 kg s 52,63 i 53,53%
misi¢nog tkiva.

Polovice mase od 86,7 i 92,10 kg s 50,48 i 50,82% miSi¢nog tkiva
pripadaju klasi U, ali gotovo su na granici prema klasi R kojoj pripadaju
polovice mase od 99,96 kg iz razreda vise od 95 kg.

Podaci o udjelu misiénog tkiva u raspodjeli polovica prema masama B
skupine tovljenika pokazuju u svim razredima vie od 55% misi¢nog tkiva i
zadrZzavanje E klase.

Testiranjem razlika udjela miSiénog tkiva u polovicama izmedu skupina A
i B unutar razreda s masama polovica od 65-70, 70-75, 75-80, 80-85 utvrdena
je statisti¢ki signifikantna razlika na razini od 5% i 1% u korist B skupine.

Na tablici 3 i grafikonima 3 i 4 prikazane su prosje¢ne mase polovica
prema razredima raspodjela s vrijednostima za kg mase polovice u DM,
vrijednosti za polovice u DM obracunate na temelju udjela miSi¢nog tkiva u
polovicama, kao i razlike izmedu skupina za utvrdene vrijednosti u DM.

Na tablici 3 i grafikonu 3 utvrdene vrijednosti u DM po kilogramu mase
polovica prema udjelu misiénog tkiva pokazuju razli¢ite vrijednosti unutar
skupina izmedu pojedinih razreda. Vrijednosti za kilogram mase polovica
krecu se od 3,71 DM do 3,01 u skupini A, a u skupini B od 3,76 do 3,39,
ovisno o udjelu misi¢nog tkiva u polovicama, a razlike se krecu od 0,10 do
0,38 DM po kg mase. Posebno treba istaknuti razlike od 0,21, 0,38 i 0,28 u
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DM/kg mase polovica ili po polovicama od 17,22 DM, 33,06 DM i 25,76 DM
u razredima u kojima su prosjetne mase polovica 82, 87 i 92 kg, a pripadaju u
potklase tehnolo3ki optimalnih masa polovica po Pravilniku (NN 79/95).

Tablica 3. Vrijednosti i razlike u DM obradunate prema udjelu miiénog tkiva u polovicama
Table 3. Values and differences computed toward muscle tissue in the carcass

Razlika

A B Difference

é\]rloajiaca M:\:Va Mi&icno an:dnost Value Misicno Vrlj:dnost Value ke 01:1'2‘,
P POIOV- 1 givo | POKE Polov. | tkivo | P°*8 | polov. | mase | POV
Carcass | Carcass mase mase per
weight | weight Muscle K Carcass | Muscle K Carcass | per kg carcass

g tissue | PS8 tissue | PT "8 mass
mass mass
kg kg % |DM/kg| DM % DM/kg | DM |DM/kg| DM

50-55 53 59,73 | 3,71 | 196,63 - - - - -
55-60 58 57,38 | 3,51 | 203,58 | 61,36 3,76 | 218,08 | 0,25 14,5
60-65 63 55,45 | 3,40 | 214,20 | 57,32 3,51 | 221,13 | 0,11 6,93
65-70 68 54,26 | 3,32 | 225,76 | 56,79 3,48 | 236,64 | 0,16 | 10,88
70-75 72 53,80 | 3,29 | 236,88 | 5542 3,39 | 244,08 | 0,10 | 7,20
75-80 77 52,63 | 3,22 | 247,94 | 56,19 344 | 264,88 | 0,22 | 16,94
80-85 82 53,53 | 3,28 | 268,96 | 57,02 3,49 | 286,18 | 0,21 | 17,22
85-90 87 50,48 | 3,09 | 268,83 | 56,72 3,47 | 301,89 | 0,38 | 33,06
90-95 92 50,82 | 3,11 | 286,12 | 5543 3,39 | 311,88 | 0,28 | 25,76
<95 100 49,20 | 3,01 | 301,00 - - - B -

Na tablici 4 prikazane su raspodjele za skupine A i B prema masama i
klasama S-EUROP sustava, jer je na tablici 2 razvidno da su standardne
devijacije za udjele mi8iénog tkiva u polovicama razlititih vrijednosti za
skupine A i B tovljenika.

Podaci na tablici 4 pokazuju da je prema S-EUROP sustavu u klasama S i
E u skupini A bilo 40,03% polovica, a u skupini B 65,35%. Medutim,
razvrstavanjem polovica S i E klasa u podskupine prema masama veliki je broj
koje pripadaju po Pravilniku u potklasu laganih polovica 50-79,9 kg. Ovi
podaci mogu upuéivati na pojavu tehnologkih problema u mesnoj industriji,
posebice ako se meso ne prodaje u svjeZem stanju, nego se polovice preraduju
u polutrajne i trajne proizvode.
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Graf 3. Misi¢no tkivo u polovicama i vrijednosti u DM/kg mase polovica
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RASPRAVA O REZULTATIMA

Na temelju utvrdenih rezultata na tablici 1 razvidno je da su pri masama
polovica od 74,03 i 73,02 kg s ve¢im udjelom mi3iénog tkiva i boljom klasom
procijenjene polovice tovljenika skupine B 56,23 (E) nego skupine A 53,70%
(U), 3to je posljedica razli¢itih debljina slanine 17,00 mm i 13,14 mm te m.Ld.
60,10 mm i 62,19 mm izmjerenih na liniji klanja metodom “DT” kojom se po
S-EUROP sustavu procjenjuje kakvoca polovica. Primjenjujuéi sustav plaéanja
prema udjelu misi¢nog tkiva u polovicama utvrdena je vrijednost od 3,44 DM/kg
mase polovice u skupini B, a 3,28 DM/kg u skupini A, s razlikom od 0,16
DM/kg mase polovica. Dobiveni rezultati na tablici 1 upuéuju na zakljuak da su
tovljenici proizvedeni od prasadi uvezene iz Madarske bolje genetske osnove.
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Navedenu pretpostavku potvrduje analiza na tablici 2 i grafikonima 1 i 2,
te utvrdeni rezultati testiranih razlika za udjele midiénog tkiva, te debljina
slanine i misi¢a l.d., izmedu tovljenika od domace i uvozne prasadi unutar
razreda istih masa polovica. Osobito su znakovite razlike u razredima s ve¢im
masama polovica.

Graf 4.  Vrijednosti polovica u DM
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Dobivene rezultate potvrduju istrazivanja R. Kritiera i sur. (1989.), te P. J.
Reeds i sur. (1993.) koji analiziraju rast kod svinja te navode da se povecanje
miSi¢ne mase odvija do 85 kg Zive mase, nakon &ega zapodinje zamasenje
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trupa. Osim toga V. Russo i sur. (1996.) analiziraju¢i kakvocée polovica na liniji
klanja sa stajalidta prerade, osobito za proizvodnju suhomesnatih proizvoda
navode da se pored tehnolo$kih uvjeta u proizvodnji tovljenika mora voditi
raduna o izboru genotipova svinja. Tako za suhomesnate proizvode kao §to su
pojedine vrste Sunke, talijanske Parma i San Daniele, $panjolske Blanco,
Hyberico, a i francuske vrste, treba posebno izabirati genotipove svinja kod
kojih ne dolazi do veceg zama3cenja trupa pa ¢ak ni kod klaoni¢kih masa od
160 kg i vi§e. Autori navode da je potrebno voditi ratuna i o starosti tovljenika
koja za neke proizvode ne bi smjela biti manja od 9 mjeseci. IstraZivanja G. D.
Topela (1986.), W. G. Cop (1989., 1997.), J. J. Webb (1990., 1996.), M. Kova¢ i
sur. (1995., 1997.) pokazuju da zahtjevi trZi§ta (mesna industrija i potro$aci) utje-
¢u na kakvocu polovica kroz sustav vrednovanja koji ovisi o potraZnji na trZistu.
Dobiveni rezultati na tablici 3 i grafikonu 3 pokazuju da razlike od 0,10
DM/kg do 0,38 DM/kg mase polovica izmedu skupina A i B u slu€aju
uvodenja sustava placanja polovica na liniji klanja prema kakvoéi odnosno
udjelu miSi¢nog tkiva u polovicama otvaraju pitanje konkurentnosti naseg svi-
njogojstva u usporedbi s razvijenim svijetom. Naime, ako se prema rezultatima
na tablici 3 obratuna vrijednost razlike od samo 25 DM po tovljeniku na liniji
klanja u Hrvatskoj pri proizvodnji od 3,9 milijuna tovljenika predvidenoj
Planom i programom uzgoja svinja u Republici Hrvatskoj, Juri¢ i sur. (1997.),
dobiva se razlika od 97,5 mil. DM, 3to jasno govori o na$oj nekonkurentnosti u
proizvodnji svinjskog mesa u odnosu na zemlje razvijenog svinjogojstva.
Ujedno analizirajuéi podatke na tablici 3 i grafikonima 3 i 4 razvidno je da su
vece razlike u vrijednosti DM za polovice kod veéih masa polovica, pa je za
oCekivati da ¢e proizvodaci (obiteljska gospodarstva) zbog slabije genetske
osnove nadih populacija svinja pribjegavati proizvodnji tovljenika laksih
klaoni¢kih masa, da bi proizveli polovice bolje kakvoée kako bi ostvarili to
vecu dobit. To bi u buduc¢e mogao postati ozbiljan problem kakvoce polovica
za preradivacku industriju, ali i u prodaji mesa u svjezem stanju. Utvrdeni
rezultati na tablici 4 pokazuju da bez obzira na udjel misi¢nog tkiva, odnosno
klase polovica u istraZivanim skupinama veliki je broj polovica koje pripadaju
u potklase laganih polovica kako je propisano Pravilnikom NN 79/95, &lanak
14. Dobiveni rezultati namecu pitanje konformacije polovica i udjela pojedinih
dijelova, osobito buta i leda kao prve kategorije mesa u polovicama manjih
masa, ali i kakvoc¢e mesa, na §to upuéuju i istraZivanja W. Branscheida i sur.
(1990.). Imajuéi u vidu dobivene rezultate, potrebno je temeljito analizirati
populaciju tovljenika domace proizvodnje koja se kolje na nasim klaonicama,
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jer je za otekivati, prema istraZzivanjima M. Bicharda (1997.) i W. G. Cépa
(1997.), veéu ponudu svinjetine iz pojedinih zemalja s razvijenim svinjo-
gojstvom nakon ulaska na$e zemlje u svjetske i europske integracije.

ZAKLJUCCI

- Tovljenici proizvedeni od domace i uvezene prasadi na liniji klanja
razlikovali su se po udjelu mii¢nog tkiva u polovicama, zbog razli¢ite
geneti¢ke osnove odnosa mifiénog i masnog tkiva u polovicama, §to
potvrduju statisti¢ki signifikantne razlike u debljini slanine i mi¥ica
mjerenih metodom “DT”.

- U sustavu placanja polovica na liniji klanja prema udjelu misi¢nog tkiva
utvrdena vi$a vrijednost polovica tovljenika od uvezene prasadi u odnosu na
domacu zbog nepovoljnog odnosa miSi¢nog i masnog tkiva pokazuje nasu
nekonkurentnost u proizvodnji svinjskog mesa.

- Na trziStu Hrvatske uvozni odojci, a i tovljenici zbog bolje genetitke
osnove mogu postic¢i vecu cijenu od domacih.
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