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SAZETAK

U istrazivanja je uklju¢eno ukupno 70 polovica podrijetiom od svinja
krizanaca (SLxVJ) u dvije skupine po 35 Zivotinja (17 & i 18 Q). Uzgoj i tov
svinja proveden je u dva obiteljska gospodarstva koja se razlikuju prema
tehnoloSkom procesu proizvodnje. Hranidba se u 1. skupini sastojala od
kompletne krmne smjese (16,5% sir. bjelancevina), a u 2. skupini od
obroka na temelju silirane kukuruzne prekrupe uz dodatak superkoncen-
trata (od 15,5% do 17,0% sir. bjelan¢evina). Prosje¢ni dnevni prirast bio je
614,33 g 1 616,92 g, a tov je trajao 120 dana. Klaonitki obradene svinjske
polovice rasjecene su tzv. "Kulmbach-metodom" (CEC/79). Osnovni dijelovi
polovica razdvojeni su na tkiva (miSi¢no, masno i kosti) nakon ¢ega je
utvrden udio misi¢nog tkiva u polovicama (51,79% u 1. skupini i 48,91% u
2. skupini). Pored toga, udio mesa ustanovljen je metodama po Pravilniku
("DT" i instrumentalna). Utvrdeni koeficijenti korelacije izmedu procjene
udjela mesa po Pravilniku i utvrdenih disekcijom statisticki su znacajni
(P<0,05), a veze su pozitivne i jake (od 0,734 do 0,843).

KljuCne rijeci: tov svinja, mesnatost svinjskih trupova, svojstva kakvoée
svinjskog mesa

iste genetske osnove, drzanih u razli¢itim uvjetima i
razli¢ito hranjenih.

Proizvodnja utovljenih svinja u nasim uvjetima u

odnosu na mesnatost, nazalost, jo$ uvijek znatno
zaostaje za onima u vecini zemalja EU. To
zaostajanje je uoceno kod tovljenika iz tzv. farmske
proizvodnje, a pogotovo je prisutno na vecini poljo-
privrednih obiteljskih gospodarstava. Uzroci tome
su raznoliki (genetska osnova, hranidba, ambijen-
talni uvjeti drzanja i dr), a njihovim utvrdivanjem i
otklanjanjem moze se znatno utjecati na unapre-
denje svinjogojske proizvodnje. U ovim istrazivaniji-
ma zelielo se je utvrditi u kojoj mjeri i na koja
svojstva svinjskih polovica i mesa u njima mogu
utjecati razlike u procesu proizvodnje svinja u tovu
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je u svakoj bilo po 18 Zenskih i po 17 muskih
kastriranih svinja krizanaca (SL x VJ) proizvedenih
na obiteljskim gospodarstvima i podijeljenih u dvije
skupine prema tehnoloSkom procesu proizvodnje.
Svinje su tovljene u posebnim nastambama i 1.
skupina svinja hranjena je kompletnom krmnom
smjesom, izbalansiranom na razini 16,5% sir. bje-
lan¢evina a 2. skupina svinja hranjena je obrokom
na temelju silirane kukuruzne prekrupe uz dodatak
dopunske krmne smjese Ciji se odnos mijenjao s
obzirom na dob svinja (od 15,5% do 17,0% sir.
bjelancevina). Tov svinja trajao je u oba sluc¢aja 120
dana. Masa prasadi na pocetku tova bila je 27,84
kg odnosno 27,97 kg. Prosjecni dnevni prirast u 1.
skupini svinja iznosio je 614,33 g, a u 2. skupini
svinja 616,92 g.

Nakon klanja i klaoni¢ke obrade unutar 45
minuta p.m. uzete su prema Pravilniku (1999.)
mjere debljine slanine i misi¢éa na krizima (metoda
"DT") te na sredini leda (instrumentalna metoda).

Sliede¢eg dana obavljeno je rasijecanje polovica
totalnom disekcijom prema ranijoj metodi EU, tzv.
"Kulmbach metoda" (Commission of European
Comminities, 1979.). Polovice su rasjeene na
osnovne (but, plecka, leda, vrat, trbusno-rebarni
dio) i manje vrijedne dijelove (glava, noge, rep,
bubrezi). Osnovni dijelovi razdvojeni su na misiéno i
masno tkivo s kozom i kosti. Tim postupkom
utvrden je udio osnovnih dijelova u polovicama i
ukupna stvarna koli¢ina (kg) misiénog tkiva, iz ¢ega
je izracunat postotni udio u polovicama. Mjerenja
svojstava kakvoée misi¢énog tkiva obavljena su
jednim dijelom na toplim polovicama unutar 45
minuta nakon klanja (pH1-vrijednost pomocu
digitalnog pH-metra sa sondom), a ostalo sljedeceg
dana nakon hladenja (pH2- vrijednost, Sp.v.v. -
metoda po Grau-Hammu, boja - Géfo aparatom i
konzistencija - metodom kompresije).

Statisticka obrada podataka obavljena je
programom STATISTICA VER. 6.0.

REZULTATI | RASPRAVA

Rezultati istrazivanja prikazani su na tablicama 1 do 5.

Tablica 1. Udio osnovnih dijelova u polovicama svinja

Table 1.  Share of basic parts in pig halfcarcasses

1. Skupina - Group | 2. skupina - Group Il
Pokazatelji - Indicators < s = s "t
Ohladene polovice kg 79.67 9.68 78.38 10.36 n.z.
Cooled halves % 100.00 100.00 n.z.
Manje vrijedni dijelovi kg kg 6.08 0.80 5.65 1.08 n.z.
Less valued parts % 7.67 0.75 7.29 1.47 n.z.
But kg 22.46 2.86 21.53 4.57 n.z.
Ham % 28.21 1.50 27.55 5.00 n.z.
Leda kg 12.31 1.80 12.46 2.92 n.z.
Back % 15.49 1.67 15.90 2.95 n.z.
TrbuSno-rebarni dio kg 15.89 2.42 14.90 3.91 n.z.
Abdominal and costal parts % 19.92 1.33 18.93 3.75 n.z.
Vrat kg 6.76 1.11 6.30 1.56 n.z.
Neck % 8.47 0.88 8.07 1.79 n.z.
Ple¢ka kg 11.72 14.74 10.67 13.67 n.z.
Shoulder % 1.50 1.13 2.28 2.58 n.z.
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Iz prosjecnih rezultata na tablici 1 razvidno je da niti kod jednog pokazatelja nije bilo vecih razlika u
apsolutnim, a niti u relativnim vrijednostima. To pokazuje i rezultat testiranja razlika koje nisu bile statististicki
znagajne. Sliéne ili nesto bolje rezultate udjela pojedinih dijelova u polovicama utvrdili su Senci¢ (1993) i
Domadinovi¢ i sur. (1998.).

Tablica 2. Udio misiénog i masnog tkiva te kostiju u polovicama svinja

Table 2. Share of muscle and fatty tissue and bones in pig halfcarcasses
1. Skupina - Group | 2. skupina - Group Il
Pokazatelji - Indicators = s = s "t"
Misiéno tkivo kg 41.15 5.33 38.10 7.73 P<0.05
Muscle tissue % 51.79 4.51 48.91 9.16 n.z.
Masno tkivo s kozom kg 24.09 597 24.82 7.47 n.z.
Fatty tissue with skin % 29.99 5.18 31.27 6.94 n.z.
Kosti kg 8.35 0.78 7.59 1.60 n.z.
Bones % 10.56 1.00 9.79 2.14 n.z

Rezultati na tablici 2 pokazuju da nije bilo vecih razlika u udjelu.pojedinih tkiva u polovicama izmedu 1. i
2. skupine svinja. Jedino je utvrdena statisti¢ki znac¢ajna razlika (P<0,05) u koli¢ini misi¢nog tkiva izmedu 1.
skupine (41,15 kg) i 2. skupine (38,10 kg). Medutim, opcenito se moze reci da je to mesnatost koja ne moze
vise zadovoljavati niti nase trZiste, a pogotovo ne EU. Sli¢ni rezultati navode se i u radovima (Kralik i sur.

1991., Petricevi¢ i sur., 1991., KuSec 1998.).

Tablica 3. Udio miSi¢énog tkiva u polovicama svinja utvrden disekcijom i metodama procjene

Table 3.

Share of muscle tissue in pig halfcarcasses determined by dissection and estimation method

Metoda — Method
Pok - ni S.ku- Disekcija - Dissection Dvije tocke- "DT" Instrumentalna
okazatel; - Indicator pina Two points "DT" Instrumental
Group — —

X s X s X s
Udio misi¢nog tkiva (mm) 1. 51.79 4.51 51.68 3.76 52.01 5.77
Muscle tissue share (mm) 2. 48.91 9.16 50.87 3.93 49 47 4.91
Debljina slanine (mm) 1. - - 20.14 6.19 18.31 6.88
Becon thickness (mm) 2. - - 22.00 6.80 21.26 6.82
Debljina misi¢a (mm) 1. - - 63.46 5.92 53.34 6.31
Muscle thickness (mm) 2. - - 64.77 5.85 51.74 5.29

Na tablici 3 vidljivi su rezultati izmedu udjela miSi¢nog tkiva utvrdenog disekcijom i procjenom pomoéu
"dvije toCke" (DT) i instrumentalnom metodom (Pravilnik, 1999.). Iskazane razlike u postotnom udjelu mesa
bile su i izmedu ispitivanih skupina, a i pojedinih postupaka. U cilju ustanovljavanja &vrsto¢e njihove
povezanosti izracunati su koeficijenti korelacije (r), a rezultati su prikazani na tablici 4.
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Tablica 4. Koeficijenti korelacije (r) izmedu udjela (%) miSiénog tkiva, ustanovljenog postupkom disekcije,

postupkom "dvije tocke" i instrumentalnom metodom

Correlation coefficients (r) between share of muscle tissue (%) established by dissection method,
method of two points and instrumental method

Table 4.

Postupak - Method Skupina - Group Dis. DT Ins.

1. - 0.8012** 0.7748**
Disekcija (Dis) - Dissection

2. - 0.8430* 0.7965**

1. 0.8012* - 0.7471*
Dvije tocke (DT) - Two points

2. 0.8430* - 0.7340**

1. 0.7748** 0.7471* -
Instrumentalna (Ins) - Instrumental

2. 0.7965** 0.7340* -

** P<0.01

Iz utvrdenih koeficijenata korelacije (tab. 4) razvidno je da su oni statisti¢ki zna&ajni (P<0,01) izmedu sva
tri postupka, a veze su pozitivne i jake, odnosno vrlo jake (DT s Dis). Ovi rezultati priblizno se slazu s
utvrdenima u radovima Kralik i sur. 1990; 1997., Petri¢evi¢ i sur. 1993. i KuSec 1996.

Tablica 5. Pokazatelji svojstava kakvoée mi§iénog tkiva

Table 5.  Indicators of muscle tissue quality characteristics

1. skupina - Group | 2. skupina - Group |l
Pokazatelj - Indicator - =

X s X S
pH;:-vrijednost - pHs-value 6.02 0.26 5.99 0.28
pHz-vrijednost - pHz-value 5.69 0.16 5.68 0.13
Sp.v.v. (cm?) 9.66 1.21 9.57 1.50
Boja mesa (G&fo) - Meat colour (Géfo) 61.20 487 59.26 3.76
Konzistencija (cm?) - Firmness (cm?) 3.28 0.73 3.28 0.80

Pokazatelji kakvoce misi¢nog tkiva prikazani na
tablici 4 u odnosu na pHj-vrijednost nisu ba$
najbolji u obje skupine, jer se ove srednje
vrijednosti nalaze na donjoj granici za "normalno"
meso. Rezultati za ostala svojstva nalaze se jo$
uvijek u granicama "normalnog" iako su vrijednosti
za sposobnost vezanja vode (Sp.v.v.) dosta
povisene i naginju prema "vodnjikavom" mesu.
Testirane razlike izmedu skupina nisu bile statisti¢ki
znacajne (P>0,05).

ZAKLJUCAK

Proizvodni rezultati u tovu istrazivanih svinja s
obzirom na razli¢itost tehnolo$kog procesa nisu dali
statisti¢ki znac¢ajne razlike.

Klaoni€ki rezultati zaklanih svinja iz 1. i 2.
skupine s obzirom na masu toplih polovica, udio
pojedinih dijelova (but, plecka, leda, trbusno-rebarni
dio i vrat) te udio tkiva u njima (mi$i¢no, masno i
kosti), izuzev koli€ine mesa (P<0,05) nisu pokazali
statisticki zna€ajne razlike.

Koeficijenti korelacije izmedu postotnog udjela
mesa u polovicama, procijenjenog metodama po
Pravilniku i utvrdenog disekcijom, pozitivni su i jaki,
a razlike su statisti¢ki zna¢ajne na razini P<0,01.

Pokazatelji svojstava kakvoée misiénog tkiva
izmedu dvije ispitane skupine svinja nisu pokazali
statistiCki znacajne razlike.

Na temelju svih istraZzenih pokazatelja svojstava
kakvoce svinjskih polovica i misi¢nog tkiva, daje se
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naslutiti da je neophodno poduzeti mjere po-
bolj$anja genetske osnove tovljenika, ali i svih
paragenetskih ¢imbenika.
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SUMMARY

In this research, 70 carcasses of SLXLW crosses divided in to two
groups of 35 animals each (17 & and 18 Q) were involved. Breeding and
fattening was carried out on two family farms which differ according to
technological process of production. Animals from the first group were fed
complete mixture (16.5% crude proteins) and those from 2™ group were
fed diet based on silaged corn with addition of superconcentrates (15.5-
17.0% crude proteins). Average daily gain was 614.33 g and 616.92 g, and
fattening period lasted 120 days. Processed pork sides halfcarcasses were
cut according to "Kulmbach method" (CEC/79). The main parts were
dissected into major tissues (muscle, fat, bones) so quantity and
percentage of muscle tissue could be established (51.79% in 1% and
48.91% in 2™ group). Besides percentage of muscle tissue was determined
by prediction methods as required by Regulations ("TP" and instrumental).
Coefficients of correlations between muscle tissue percentage determined
by Regulations and established by dissection were statisticaly significant
(P<0.05) and relations were positive and strong (0.734-0.843).

Key words: pigs, fattening, meatiness of pig carcasses, pork quality
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