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Genotipovi svinja za proizvodnju
tradicionalnih trajnih mesnih proizvoda

P. Senci¢', Samac, D.!

SAZETAK

UvVOD

U nasoj zemlji, posebice u Slavoniji i Baranji, proizvode
se tradicionalni suhomesnati proizvodi, ali ¢esto od ne-
kvalitetnih i nenamjenskih svinja. Za proizvodnju traj-
nih suhomesnatih proizvoda potrebne su ,zrele” svinje,
vecih tjelesnih masa. Medutim, takve svinje ¢esto nisu
odgovarajuceg genotipa, pa ni proizvodi ne mogu biti
Zeljene kvalitete. Za takve proizvode potrebno je proi-
zvesti svinje (sirovinu) standardne kvalitete, a ne uvoziti
nekvalitetnu sirovinu iz inozemstva. Odabir genotipa
svinja ovisan je o proizvodnom cilju i na¢inu drzanja
svinja u tovu (otvoreni, poluotvoreni, zatvoreni).

Genotipovi svinja za tov u otvorenom sustavu
drzanja

U otvorenom sustavu svinje su izlozene promjenjivim
klimatskim uvjetima. Zbog toga su za otvoreni sustav

U ovom istrazivanju analiziran je udio masti i sastav masnih kiselina razli¢itih vrsta industrijskih kobasica. Tijekom 2017. godine s hrvat-
skog trzista prikupljeno je ukupno 50 uzoraka kobasica proizvedenih od vise hrvatskih mesnih industrija, obuhvacajuci skupinu trajnih (n
= 20), polutrajnih (n = 15), obarenih (n = 5) i kuhanih (n = 5) kobasica te kobasica od mesa u komadima (n = 5). Medu razli¢itim vrstama
industrijskih kobasica statistickom obradom podataka utvrdena je znacajna razlika (p < 0,05) u udjelu masti, ali ne i u sastavu masnih ki-
selina (p > 0,05). Za vecinu vrsta kobasica najzastupljenije masne kiseline bile su redom: oleinska (18:1n-9c¢), palmitinska (16:0), stearinska
(18:0) te linolna (C18:2n-6¢), izuzev pasteta, kod kojih je linolna kiselina bila zastupljenija od stearinske. Parametri nutritivne kvalitete masti
koji nisu zadovoljavali zdravstvene preporuke bili su trombogeniindeks (Tl) (1,18 - 1,28) te nutritivni omjeri PUFA/SFA (0,29 - 0,38) i n-6/n-3
(13,60 - 21,48), dok su aterogeni indeks (Al) (0,49-0,57) i omjer hipo- i hiper kolesterolemiénih masnih kiselina (HH) (1,81-2,09) bili u skladu
sa preporukama. Poznavanje nutritivne kvalitete mesnih proizvoda moZze biti polaziste za funkcionalnu modifikaciju ove vrste mesnih pro-
izvoda s ciliem smanjenja potencijalnih negativnih u¢inaka na zdravlje potrosaca.

Kljucne rijeci: industrijske kobasice, sastav masnih kiselina, n-6/n-3, nutritivni omjeri, indeksi kvalitete masti
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pogodniji otporniji genotipovi svinja, snazne konstituci-
jeipigmentirane koZe jer su Zivotinje neprekidno izloze-
ne atmosferskim utjecajima i sunéevu zraéenju. Za ovaj
sustav proizvodnje pogodne su primitivne pasmine,
poput nase turopoljske svinje, te masno-mesne pasmi-
ne, kao $to je nasa crna slavonska svinja. Od plemenitih
mesnatih pasmina za otvoreni sustav pogodan je durok.

Turopoljska svinja (Slika 1.) je autohtona hrvatska
pasmina iz Turopolja nastala, najvjerojatnije, krizanjem
Siske sa slovenskom krikopoljskom svinjom.

Uzgajana je tijekom proslosti u mocvarnim hrasto-
vim Sumama i pasnjacima, uz dotovljavanje Zitaricama.
U kucanstvima su drzane uglavnom dojne krmace s
prasadi. Turopoljka je srednje krupna pasmina. Cekinje
su joj srednje duzine, kovrcave, bijele boje s nekoliko
nepravilno razbacanih crnih pjega veli¢ine dlana. To je
kasnozrela pasmina. Oprasi prosjecno 6-7 prasadi u le-
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glu (Biki¢ i sur. 2010.). Svinje se tove Zirom u Sumi do
dobi 18-24 mjeseca (150-220 kg), a zatim se dotovljava-
ju kukuruzom. Ako se tovi samo kukuruzom, potrebno
je 5,5 do 6,0 kg kukuruza za kg prirasta. Utovljene svinje
imaju u trupu preko 50 % masnoga tkiva. Meso je ruzi-
¢asto, so¢no i ukusno. Turopoljku su potisnule plemeni-
te pasmine svinja i prijeti joj izumiranje. Rijetki primjerci
ove pasmine uzgajaju se u Turopolju i u Lonjskom polju.

Slika 1. Turopoljska svinja (Foto: . Sencic)

Crna slavonska svinja (Slika 2.), u puku poznatija
kao fajferica, nastala je planskim krizanjem vise pasmina
(mangulica, berksir, poland-kina i kornval) krajem 19. st.
i pocetkom 20. stoljeca na imanju vlastelina Pfeiffera, u
okolici Osijeka (Orlovnjak). Stvaranje pasmine zapoceo
je Karlo Pfeiffer 1860. godine kupnjom deset krmaca
lasaste mangulice u Budanovcima (Srijem), koje je pa-
rio s nerastovima engleske berksir (berkshire) pasmine,
u cilju popravljanja kvalitete trupa svinja (mesnatosti).
Njegov sin, Leopold Pfeiffer je od 1870.do 1910. godine
uvozio iz Amerike, svakih deset godina, po deset ne-
rasti¢ca polandkina (poland china) pasmine, od kojih je
najboljega nerasta koristio za parenje u svome stadu, i
to samo s deset odabranih krmaca. Proizvedeno Zensko
potomstvo izdvajao je iz daljnjeg uzgoja, a od deset naj-
boljih muskih rasplodnjaka odabirao je nerasta osobite
vrijednosti, kojeg je pario s deset odabranih krmaca iz
stada. Godine 1873. pasmina je nagradena na poljopri-
vredno-Sumarskoj izlozbi u Becu, a 1905. godine dobila
je, na istoj izlozbi, i najvisu drzavnu nagradu. Crna sla-
vonska svinja postupno se $irila iz okolice Osijeka, po
Slavoniji i Srijemu. Nakon drugog svjetskog rata bila je
u nas najbrojnija pasmina u zemaljskom svinjogojstvu.
Godine 1952. ¢inila je 8 % (300 000) od ukupnoga broja
svinja u bivioj Jugoslaviji. Danas spada u skupinu ugro-
Zenih pasmina, jer su je, kao masno-mesnatu pasminu,
potisnule mesnatije pasmine svinja. U cilju o¢uvanja te
pasmine, osnovane su udruge uzgajivaca crne slavon-
ske svinje i to: Udruga uzgajatelja crne slavonske pa-
smine svinja, 1999. godine u Otoku i Udruga uzgajatelja
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crne slavonske svinje Slavonije, Baranje i zapadnog Sri-
jema ,Fajferica’, 2011. godine u Dakovu (Senci¢, 2015.).

Crna slavonska svinja spada u masno-mesnate pa-
smine, pogodna je za poluintenzivno drzanje u polu-
otvorenom i otvorenom sustavu. Zbog pigmentirane
koze, izraZene otpornosti i dobrog iskoristavanja volu-
minoznih krmiva, posebice pase, pogodna je i za eko-
losku proizvodnju. Krmace crne slavonske svinje oprase
7-8 prasadi u leglu, zavisno o genetskom potencijalu
krmaca i uvjetima drzanja.

U ekstenzivnim uvjetima drzanja, prosjecni dnevni
prirast crne slavonske svinje je 450-500 g, u intenzivnim
uvjetima 600-700 g, a utrodak hrane za kilogram pri-
rasta je 4,5-5 kg. Na pasi ta pasmina, za godinu dana,
postize tjelesnu masu od 70-80 kg. Klaonicka kvaliteta
svinja ove pasmine zavisi o na¢inu drzanja. Pri drzanju
na otvorenom, svinje imaju ve¢u mesnatost u odnosu
na one drzane u poluotvorenom, a posebice u zatvore-
nome sustavu. Pri drZzanju na otvorenom, i pri klanju s
135 kg tjelesne mase, ta pasmina postigla je mesnatost
svinjskih polovica od 41 % (Sencic i sur., 2005.). Pri drza-
nju u poluotvorenom sustavu i pri hranidbi s krmnom
smjesom (uz dodatak lucerne po volji) mesnatost pa-
smine bila je 46,11 - 47,10 % (Sencic i sur., 2009.). Meso
svinja crne slavonske pasmine svinja obiljezava dobra
kvaliteta, s visokim sadrzajem intramuskularne masti
od 5,95 % do 12,35 % (Sencic i sur.,, 2009.). Ono ima po-
voljnu pH vrijednost, dobru sposobnost vezanja vode
(nema kaliranja), s dosta intramuskularne i intermusku-
larne masti, 5to ga ¢ini posebno dobrim za tehnolosku
preradu, posebice za izradu slavonskoga kulena i Sunki.

Suvremene mesnate pasmine svinja i njihovi krizanci
(hibridi) imaju visoku mesnatost, ali i sve losiju kvalitetu
mesa, koja se cesto ocituje kao BMV (blijedo, mekano,
vodnjikavo). Takvo meso je losijih organoleptickih (sen-
zornih) i tehnoloskih svojstava, 5to odbija potro3ace.
Manje proizvodne pasmine, poput crne slavonske svinje,
koje daju meso dobre kvalitete, mogu imati veliku ulogu
u popravljanju kvalitete svinjskoga mesa. Meso crne sla-

(Foto: B. Sencic)



vonske svinje mozZe biti prepoznatljivi slavonski (hrvatski)
brend, u turisti¢koj ponudi i na trzistu, posebice za kupce
s posebnim zahtjevima i one s ve¢om kupovnom moci.

Crna slavonska svinja predstavlja nase kulturno-po-
vijesno nasljede i spomenicku bastinu, potencijalniizvor
gena te gospodarski obrazovni i turisti¢ki potencijal Re-
publike Hrvatske. Njeno ocuvanje stoga ima kulturno,
eticko, turisticko, zoo-tehnicko i gospodarsko znacenje.

Durok je ameri¢cka pasmina, najbrojnija u SAD
i Kanadi (Slika 3.). Nastao je u 19. stoljecu od vise so-
jeva americkih crvenih svinja. Boja koze i dlake mu je
rida do tamnosmeda.Glava mu je nesto teza, s poluo-
borenim usima. Durok je srednje veli¢ine, s dobro ra-
zvijenim mesnatim dijelovima tijela. Ledna linija mu
je blago povijena. Ima ¢vrste, duge i snazne noge, 5to
ga ¢ini pogodnim za drzanje na pasnjacima. Plodnost
mu je neujednacena, od 8-12 prasadi, ali su krmace vrlo
brizne majke. Dobre je tovnosti, mesnatosti i kvalitete
mesa. Ima visok postotak intramuskularne masti, pa se
u krizanjima koristi kao zavrina pasmina za povecanje
mesnatosti polovica i sadrzaja masti u misiénome tkivu,
posebice ako se radi o svinjama za proizvodnju Sunki i
priuta (Candek-Potokar i sur. 2002., Kos, 2011.).

Slika 3. Durok

(Senci¢isur, 2011.)

Genotipovi svinja za tov u poluotvorenom
sustavu drzanja

Poluotvoreni sustav drzanja svinja je kombinacija drza-
nja svinja u zatvorenoj nastambi i u ograni¢enom ispu-
stu. Taj sustav poboljsava istrazivacku aktivnost svinja
u odnosu na zatvoreni sustav (Meunier-Salalin i sur,
2006.). Ovaj sustav moze povoljno djelovati na zdrav-
stveno stanje svinja i na percepciju svinjetine kod potro-
S$aca jer osigurava uvjete za poboljsanje kvalitete svinj-
skoga mesa, slicno standardima za ekoloski uzgoj svinja.
Poluotvoreni sustav drzanja prikladniji je za otpornije
genotipove svinja, kao $to su mesnato-masne pasmine,
npr. crna slavonska svinja, ali je primjenjiv i za svinje ple-
menitih pasmina, posebice one starije dobi (vece tjele-
sne mase). Rast i klaonicka kvaliteta svinja u znacajnoj
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je mjeri ovisna o lokalnim klimatskim prilikama (toplija
ili hladnija klima), ali i o nacinu hranidbe. Senci¢ i Samac
(2017.) istrazivali su tovna i klaoni¢ka svojstva crnih sla-
vonskih svinja, tovljenih do 130 tjelesne mase, a hranje-
nih krmnim smjesama sa ili bez zelene mase lucerne. Svi-
nje tovljene uz dodatak zelene mase, u odnosu na one
tovljene bez zelene mase, imale su niZze dnevne priraste
(520 g : 645 g), veci utrosak hrane za kg prirasta (4,75 kg :
4,50 kg), ali i ve¢u mesnatost (45,92 % : 39,24 %).

Genotipovi svinja za tov u zatvorenom sustavu
drzanja

Svi genotipovi svinja nisu jednako pogodni za proizvod-
nju tradicionalnih mesnih proizvoda. Za zatvoreni sustav
drzanja pogodne su plemenite (mesnate) pasmine, i to
ne sve. Neke pasmine, poput njemackoga i belgijskoga
landrasa, a osobito pietrena, izrazito su misicave. Zbog
pretjerane misicavosti tih svinja njihova su vlakna esto,
posebice u stresnim stanjima, nedovoljno opskrbljena
kisikom. Intenzivna selekcija svinja na visoku misi¢avost
(mesnatost) dovela je do povecanja broja bijelih na ustrb
crvenih i intermedijarnih misi¢nih vlakana. Zbog vecega
promjera, bijela misi¢na vlakna ¢esce su nedovoljno op-
skrbljena kisikom. Posebice je to izrazeno u ekstremno
misic¢avih svinja, ije je srce nesrazmjerno malo, u odno-
su na misicnu masu i, zbog toga, nedovoljno opskrbljuje
misi¢je kisikom. Misi¢je je cesto izmjenjeno u obliku tzv.
BMV-mesa (blijedo, mekano, vodnjikavo). Takvo meso je
neprivla¢nog mirisa i puno gubi na tezini (kalo) za vrije-
me sudenja (dimljenja) i termicke obrade (kuhanja), $to
odbija potrosace. Okus mesa s BMV- promjenama losiji
je od okusa mesa bez tih promjena.

Genotip svinja bitno utjeCe na sastav misi¢nih en-
zima (proteaze, peptidaze, lipaze i dr.), koji utjecu na
aromu, okus i, opcenito, senzorna svojstva mesa, pa u
tom pogledu postoje razlike izmedu pasmina i kriza-
naca. Za proizvodnju trajnih suhomesnatih proizvoda
(Sunka, kulen, slanina i dr.) dobri su genotipovi koji i u
kasnijoj fazi tova (nakon 100 kg tjelesne mase) sporije
taloze masno tkivo u trupu, a njihovo meso je s dobrim
tehnoloskim (pH, sposobnost vezanja vode, ¢vrstoca) i
senzornim svojstvima i s primjerenim sadrzajem intra-
muskularne masti (IMM-a). Pasmine koje su se do sada
pokazale najboljim u stvaranju krizanaca za proizvod-
nju Sunki i drugih suhomesnatih proizvoda su veliki
jorksir, Svedski landras i durok.

Veliki jorksir - velika bijela (Large White) je engle-
ska pasmina, nastala u grofoviji Yorkshire (Slika 4.). Prvi
puta je izloZzena na stocarskoj izlozbi u Londonu, 1851.
godine. Ta je pasmina nastala krizanjem maloga jorksi-
ra i engleske domace (keltske) svinje. Ubrzo se prosirila
izvan Engleske, tako da je u mnogim zemljama posluzila
za oplemenjivanje domacih pasmina i stvaranje novih,
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plemenitih pasmina. Veliki jorksir je, u proizvodnome
smislu, univerzalna pasmina, snazne konstitucije (ot-
pornosti). KoZza mu je tanka i nepigmentirana, pokrive-
na bijelom dlakom. Glava mu je srednje veli¢ine, s blago
ugnutim profilom, te s kratkom i Sirokom njuskom. Usi
su mu velike i uspravne, poloZene prema naprijed. Trup
mu je dugacak, dubok i Sirok. Butovi i plecke dobro su
ne, sa snaznim kostima. Na trbuhu je najmanje 12 pra-
vilno razvijenih sisa. Krmace dostizu tjelesnu masu od
200-250 kg, a nerastovi 350 i vise kg. Odrasla utovljena
grla mogu postici tjelesnu masu i preko 500 kg. Krmace
oprase 10-12 prasadi u leglu, prosje¢ne tjelesne mase
1,1-1,3 kg. Krmace su vrlo dobre majke, s izrazenim ma-
terinskim nagonom. Ta pasmina vrlo brzo raste. U dobi
od 6 mj. postize oko 100 kg tjelesne mase. Svinje vrlo
dobro iskoristavaju hranu u tovu (za 1 kg prirasta trose
od 2,5-3,5 kg krmne smjese). Mesnatost je te pasmine
vrlo dobra, a meso (misi¢no tkivo) bolje kvalitete u od-
nosu na neke druge mesnate pasmine. Ta je pasmina
najmanje sklona stresnoj osjetljivosti od svih mesnatih
pasmina (Senci¢ i sur.,, 1990.). Veliki jorksir se koristi u
programima krizanja, na materinskoj strani, za proi-
zvodniju krizanih krmaca F1 generacije, koje su plodni-
je i od ishodisnih pasmina. Tako se, npr., u R. Hrvatskoj
krizaju krmace Svedskoga landrasa s nerastima veliko-
ga jorksira, a Zensko potomstvo F1 generacije kriza se
s nerastom neke trece, naglaseno mesnate pasmine
(pietren, belgijski landras, durok), u svrhu proizvodnje
svinja za tov (proizvodnja mesa). U Italiji, koja je pozna-
ta po proizvodniji priuta i tovu svinja do vecih tjelesnih
masa (160-165 kg), veliki jorksir se, uz talijanskoga lan-
drasa, koristi za proizvodnju krizanaca namijenjenih
tovu do vedih tjelesnih masa, u cilju proizvodnje priuta
(Parmski prsut i préut San Daniele).

Slika 4. Veliki jorkSir

(Sentic, 2009.)

Svedski landras je, uz velikog jorksira, najraspro-
stranjenija pasmina u svijetu (Slika 5.). U nas je ta pa-
smina do potkraj 20. stolje¢a bila najbrojnija, jer se
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najbolje prilagodila uzgojnim prilikama u nasoj zemlji.
Danas se ta pasmina zbog sli¢cnosti s njemackim lan-
drasom u HPA (Hrvatska poljoprivredna agencija) vodi
pod nazivom landras. Nastala je u Svedskoj, oplemeniji-
vanjem domace Svedske svinje s njemackim svinjama,
a osobito s danskim landrasom. Po vanjstini je sli¢na
drugim bijelim pasminama iz skupine landrasa. Tijelo
mu je klinastog oblika, a suzava se od repa prema glavi.
Glava mu je lagana, s ravnim profilom, te s blago spu-
Stenim usima. Plecke i butovi su dobro razvijeni, s izra-
10-12 prasadi. Zbog izrazenih materinskih svojstava,
ta je pasmina osnova za stvaranje materinskih linija u
krizanjima (hibridizaciji). Svedski landras ima, takoder,
dobru tovnost te vrlo dobru mesnatost i kvalitetu mesa
(Senci¢i Samac, 2016.).

Slika 5. Svedski landras

(Sencicisur,, 2009.)

U cilju proizvodnje svinja za tov, namijenjenih pro-
izvodnji trajnih suhomesnatih proizvoda, krizaju se u
nas krmace 3vedskog landrasa s nerastovima velikog
jorksira, a tako dobivene krizanke oploduju se s nerasti-
ma duroka (Shema 1.). Svinje za proizvodnju trajnih su-
homesnatih proizvoda tove se do vecih tjelesnih masa
(120-165 kg). Meso starijih svinja je ,zrelo” i pogodnije
za preradu, zbog manjeg sadrzaja vode i viseg sadrzaja
intramuskularne masti (IMM-a). Tjelesna masa i dob svi-
nja utjecu i na proteoliticku i lipoliticku aktivnost u mesu
(Toldra, 1998.). Enzimatska aktivnost u sirovom butu
lakih (90-110 kg) i teskih (150-160 kg) svinja znacajno
se razlikuje. U butovima teskih svinja visa je aktivnost
peptidaza i lipaza, a manja je aktivnost proteinaza. U
butovima lakih svinja, pak, niZa je peptidazna aktivnost,
a visa aktivnost katepsina B i katepsina B+L. Visoka ak-
tivnost katepsina B, uz niske koncentracije dodane soli,
pojacava proteolizu, a posljedica moze biti prekomjer-
na mekoca i stvaranje kristala tirozina na reznoj povrsini
préuta (Sarraga i sur., 1993.). U butovima lakih svinja,
zbog intenzivne proteolize, javljaju se greske (meksa
konzistencija, neodgovarajuci okus, stvaranje kristala ti-



rozina i razvoja bijelog filma na presjeku $unke). Sunke
tezih svinja imaju bolju konzistenciju, bolju prozetost
mascéu (mramoriranost), ve¢u koncentraciju hlapljivih
tvari i mioglobina i, zbog toga, intenzivniji okus, miris
i boju (bolja senzorna svojstva). Nepozeljno je 5to se s
porastom tjelesne mase svinja smanjuje udjel mesnatih
dijelova, pa tako i butova, a povecava debljina slanine i
udjel mesnoga tkiva u trupu.

Shema 1. Krizanje pasmina za proizvodnju tovljenika

by

Svedski landras @ X Veliki jorkSir 6

F @ Durok 5‘

Izmedu pojedinih pasmina svinja postoje znacajne
razlike u razini mesnatosti, udjelu pojedinih dijelova u
trupu (konformaciji) i kvaliteti mesa, posebno s obzirom
na pH vrijednost, sposobnost zadrzavanja vode, boju,
sadrzaj intramuskularne masti, sadrzaj masnih kiselina,
sadrzaj aminokiselina, enzimatski sastav i dr.

Vrijednost pH utje¢e na boju, sposobnost vezanja
vode, okus, mekocu i odrzivost mesa. Niza konacna vri-
jednost pH povezana je sa svjetlijom bojom, ve¢im gu-
bitkom mesnog soka te manjom &vrsto¢om i ocjenom
okusa mesa. Poznato je da je meso ekstremno mesnatih
pasmina (pietren, belgijski landras) s nizim konac¢nim
pH i ¢es¢om pojavom BMV (blijedo, mekano, vodnji-
kavo) sindroma. Pr3uti porijeklom od BMV-mesa imaju
slabije ocjene elasti¢nosti, kohezivnosti i Zvacnosti u
odnosu na normalno meso (Tabilo i sur.,, 1999.).

NiZe pH vrijednosti aktiviraju enzime katepsine (B, B
+ L iD) i ubrzavaju proteolizu u prsutima (Sunkama). To
je narocito uocljivo u butovima s obiljezjima BMV-mesa.
Upotreba mesa s niskom pH vrijedno3¢u u proizvodnji
trajnih suhomesnatih proizvoda moze imati za posljedi-
cu neodgovarajucu teksturu zbog izrazenije proteolize
(Virgili i Schivazappa, 2002.).

Sposobnost vezanja vode mesa je usko povezano
s pH vrijedno3c¢u. S padom pH vrijednosti mesa opa-
da i sposobnost vezanja vode (raste gubitak mesnoga
soka). Svinje pasmine pietren i krizanci s ovom pasmi-
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nom imaju slabiju sposobnost vezanja vode mesa i daju
proizvode koji kaliraju tijekom prerade te su slabijih
senzornih svojstava. U istrazivanju Baldini i sur. (1989.)
butovi pietrena su u proizvodnji parmskog priuta imali
najvece kalo (32,1 %), a zatim butovi belgijskog landra-
sa (29,2%), butovi duroka (25,6 %) i talijanske pasmine
cinta senese (25,2 %). Visoko kalo, izmedu ostalog, Cini
butove pietrena i belgijskoga landrasa neprikladnim za
proizvodnju priuta (Sunki).

Boja mesa je za potroace vrlo vazno svojstvo koje
je pod utjecajem mnogih ¢imbenika, pa tako i genoti-
pa svinja. Meso pasmine durok je, u pravilu, tamnije od
mesa landrasa i velikog jork3ira. Razlike izmedu pasmi-
na u boji mesa rezultat su razlika u metabolizmu misica.

Sadrzaj intramuskularne masti (IMM-a) je vazno svoj-
stvo u proizvodniji Sunki (priuta) jer utjee na pozeljna
senzorna svojstva (okus, miris, tekstura) i smanjuje kalo,
zbog otezane difuzije soli kroz masno tkivo. Izmedu po-
jedinih pasmina postoje razlike u sadrzaju IMM-a, koji
moze biti od vrlo niskog (pietren, belgijski landras) do
povoljnog (durok) ili vrlo visokog (crna slavonska svinja).

BoZacisur. (2010., cit. Kos, 2011.) utvrdili su da krizan-
ci s durokom daju istarski prsut koji je mekaniji i topiviji,
s izrazenim zrelim mirisom i manjom slano3¢u u odnosu
na onaj od krizanaca s pietrenom. Razlike izmedu istar-
skog prsuta razlicitih genotipova pripisuju vecem udjelu
intramuskularne masti kod krizanaca s durokom.

Armero i sur. (1999.) su naveli da su kriZzanci s duro-
kom najprikladniji za proizvodnju prsuta jer imaju zna-
¢ajno najvecu mramoriranost, a priuti krizanaca belgij-
skog landrasa najmanju.

Candek-Potokar i sur. (2002.) napominju da priuti
krizanaca s durokom imaju manji kalo, manji sadrzaj
soli i zadovoljavajuca senzorna svojstva. Medutim, pr-
Suti duroka mogu biti previse mramorirani, 5sto moze
uzrokovati odbojnost kod potro3aca.

Sadrzaj intramuskularne masti moze vrlo varirati iz-
medu pojedinih pasmina svinja, ali i unutar pasmine.
Smatra se da sadrzaj intramuskularne masti u svinjeti-
ni mora biti vedi od 2 % da bi se uocio u¢inak na sen-
zorna svojstva. Intenzivnom selekcijom svinja na vecu
mesnatost kod nekih je pasmina, npr. pietrena, opao
sadrzaj IMM-a ispod 1 %, $to meso takvih pasmina ini
neprikladnim za proizvodnju trajnih mesnih proizvoda.
Intramuskularna mast postaje vidljiva ako je njezin sa-
drzaj veci od 5 %.

Vaznost intramuskularne masti za senzorna svojstva
suhomesnatih proizvoda je visestruka. Prisutnost IMM-
a usporava gubitak vode tijekom susenja i zrenja, pa su
prsuti mekaniji i socniji. Intramuskularna mast moze
indirektno poticati proteolizu jer usporavanjem suse-
nja proizvoda povecava u njemu udio vode, a smanjuje
udio soli. Poznato je da je sadrZaj soli u negativnom od-
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nosu s indeksom proteolize (r =-0,44), pa je intenzivnija
proteoliza vjerojatnija u priutima s manje soli. Priuti s
dosta IMM-a imaju intenzivniju aromu jer se u mastima
otapa vecina hlapivih spojeva.Veliki udio hlapivih spo-
jeva iz arome nastaje i oksidacijom masnih kiselina.

Za proizvodnju ,teskih” svinja najéesce se koriste
neki od landrasa, veliki jork3ir i durok, te njihovi krizanci.
Izrazito mesnate pasmine, poput pietrena, nisu prepo-
rucljive u proizvodnji svinja za suhomesnate proizvode.
Tako, primjerice, u proizvodnji poznatoga parmskog pr-
Suta dopustena je upotreba butova talijanskoga landra-
sa i talijanskoga jorksira te njihovih krizanaca, a butovi
belgijskoga landrasa, hemp3ira i pietrena, iskljuéeni su
iz proizvodnje prema propisima konzorcija za parmski
priut. Cistokrvni tovljenici duroka takoder nisu dopu-
steni u proizvodniji tipi¢nih talijanskih priuta, zbog vi-
sokog udjela intramuskularne masti.

U istrazivanju Kos (2011.) krizanci izmedu velikog
jorksira, Svedskog landrasa i duroka imali su prikladni-
je butove za proizvodnju dalmatinskoga prsuta zbog
povoljnije vrijednosti boje priuta (CIE L* i CIE a¥), pH,
aktiviteta vode, veceg proteolititkog indeksa i sadrZaja
slobodnih aminokiselina, povoljnijeg sastava masnih ki-
selina te znacajno bolje ocjenjenih senzornih svojstava
(mramoriranost, miris, okus, mekoca, topivost) u odno-
su na krizance izmedu velikog jorksira, Svedskog landra-
sa i pietrena kao zavrine pasmine u krizanju.

lzmedu pojedinih genotipova svinja postoji znacaj-
na razlika i u sastavu intramuskularne i subkutane ma-
sti. Serra i sur. (1998.) su utvrdili u potkoZnom masnom
tkivu primitivne iberijske svinje znaéajno vise zasicenih
masnih kiselina (SFA) i mononezasi¢enih masnih kiseli-
na (MUFA), a manji udio polinezasi¢enih masnih kiseli-
na (PUFA) nego li u landrasa. Vec¢a mesnatost svinjskih
trupova povezana je s ve¢im udjelom nezasi¢enih ma-
snih kiselina C18: 2 i C18 : 3, §to dovodi do smanjenja
¢vrstoce masti (Piedrafita i sur., 2001.). Krizanci s duro-
kom imaju znacajno veci udio zasic¢enih masnih kiseli-
na (SFA), a manji udio polinezasi¢enih masnih kiselina
(PUFA) u intramuskularnoj masti od krizanaca s pietre-
nom (Alonso i sur., 2009.), 5to je znacajno za oksidativnu
stabilnost masti i pogodnost za proizvodnju trajnih su-
homesnatih proizvoda.

lzmedu genotipova svinja postoje razlike i u enzi-
matskom sastavu misica, bitnih za biokemijske procese
tijekom zrenja proizvoda, osobito za proteolizu i lipoli-
zu, a time i za razvoj tipi¢nih senzornih svojstava (miris,
okus, tekstura) suhomesnatih proizvoda. Misi¢ni prote-
ini pod utjecajem proteinaza razgraduju se do peptida
i slobodnih aminokiselina, sto dovodi do omeksavanja
teksture mesa. Lipidi misic¢a i masnog tkiva razgraduju
se pod djelovanjem lipaza do slobodnih masnih kiseli-
na, koje oksidacijom sudjeluju u stvaranju brojnih hla-
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pivih spojeva (arome). Aktivnost enzima bitno utjece na
razvoj senzornih osobina suhomesnatih proizvoda, po-
sebice priuta. Rosell i Toldra (1998.) su, primjerice, uocili
vecu proteoliticku i lipoliticku aktivnost enzima u kriza-
naca s durokom u odnosu na iberijske svinje. Armero i
sur. (1999.) su, istrazujuci enzimatsku aktivnost kod pet
razli¢itih genotipova svinja, utvrdili najvece razlike u
aktivnosti enzima izmedu belgijskog landrasa i velikog
jorksira. Veliki jorksir je imao vecu aktivnost katepsina B
i B + L, a belgijski landras katepsina H. Meso kriZzanaca
s belgijskim landrasom ima nisku razinu egzopeptidaza
i nije sklono stvaranju prekursora karakteristi¢cnoga mi-
risa i okusa.

ZAKLJUCAK

Svi genotipovi svinja nisu jednako pogodni za proizvod-
nju trajnih tradicionalnih mesnih proizvoda. Odabir ge-
notipa ovisan je i o sustavu drzanja svinja tijekom tova.
Za tov svinja u otvorenome i poluotvorenome sustavu
pogodne su manje proizvodne i otpornije pasmine, a za
intenzivan tov u zatvorenom sustavu pogodni su geno-
tipovi svinja koji daju dobru kvalitetu trupova i mesa i
pri veéim tjelesnim masama. Odabir genotipa svinja bit-
no utjece na proizvodnost svinja u tovu (dnevni prirast,
konverzija hrane), kvalitetu njihovih trupova (polovica) i
mesa, a posredno i na kvalitetu trajnih mesnih proizvoda.
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Pig genotypes for production of traditional durable meat products

SUMMARY

Selection of pig genotype for meat production is of the primary relevance for the quality of traditional meat products. Not all pig ge- !
notypes are equally suitable for the production of durable meat products. The selection of the genotype is also dependent on the system |
of keeping the pig during the fattening. For fattening of pigs in open and semi-open systems, less productive and resistant breeds are i
suitable, and intensive fattening in the closed system is suitable for genotypes of pigs that provide good quality of carcasses and flesh as ;
well as in larger body masses. The selection of the genotype of pigs significantly affects the productivity of fattening pigs (daily intake,
food conversion), body (carcasses) and meat quality, and indirectly on the quality of durable meat products. :

i Key words: traditional durable meat products, pig genotypes

Die primdre Bedeutung fiir die Qualitt traditioneller Fleischprodukte liegt in der Wahl des Schweinegenotyps fiir die Produktion der Fleis- !
chrohstoffe. Nicht alle Schweinegenotypen sind fiir die Herstellung von Dauerfleischprodukten gleichermaBen geeignet. Die Wahl des Ge- |
notyps hédngt auch vom System ab, wie das Schwein wéhrend der Mast gehalten wurde. Fiir die Schweinemast im offenen und halb offenen
System sind weniger produktive und widerstandsféihigere Rassen geeignet, und fiir die Intensivmast im geschlossenen System sind Schwe-
inegenotypen geeignet, die eine gute Qualitdt der Schweinehdilften und des Fleisches bei héherem Kérpergewicht ergeben. Die Wahl des
Schweinegenotyps hat bedeutenden Einfluss auf die Produktivitét der Schweine wdhrend der Mast (tdglicher Zuwachs, Futterverwertung),
auf die Qualitdt ihrer Riimpfe (Hdlften) und mittelbar auch auf die Qualitat der Dauerfleischprodukte. i

Schliisselwdrter: traditionelle Dauerfleischprodukte, Schweinegenotypen

Genotipos de los cerdos para la producciéon
de los productos carnicos crudo-curados tradicionales

: RESUMEN

i La seleccidn del genotipo de los cerdos para la produccion de la materia prima pecuaria tiene la importancia primaria en cuanto a la
i calidad de los productos cdrnicos tradicionales. Todos los genotipos de los cerdos son apropiados para la produccién de los productos !
| cdrnicos crudo-curados. La seleccién del genotipo depende también del sistema de cria de los cerdos durante el cebado. Para la cria en el
! sistema de cria extensivo y semi-extensivo son apropiadas las razas mds pequenas y resistentes, y para la cria intensiva en el sistema cerra-
do son apropiados los genotipos de los cerdos con alta calidad de los torsos y de la carne con masa corporal mds grande. La seleccion del
i genotipo de los cerdos tiene una influencia significativa sobre la productividad de los cerdos en cria (ganancia diaria, conversién de ali-
i mentos), sobre la calidad del torso (media canal) y de la carne e indirectamente sobre la calidad de los productos cdrnicos crudo-curados.

i Palabras claves: productos cdrnicos crudo-curados tradicionales, genotipos de los cerdos
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Genotipi dei maiali per la produzione dei
prodotti tradizionali stagionati a base di carne

! La scelta del genotipo dei maiali per la produzione della materia prima ha un'importanza primaria in ordine alla qualita dei prodotti tradi-
i zionali a base di carne. Non tutti i genotipi di maiali sono adatti alla produzione dei prodotti tradizionali stagionati a base di carne. La scelta !
! del genotipo dipende anche dal sistema di allevamento del maiale durante l'ingrasso. Per lingrasso del maiale in un sistema d'allevamento !
i all'aperto o semiaperto sono pit adatte le razze meno produttive e pili resistenti, mentre per l'ingrasso piti intenso in un sistema di alleva- i
mento al chiuso sono pili indicati quei genotipi di suini che danno carcasse e carne di buona qualita con maggiore massa corporea. La scel-
1 tadel genotipo incide significativamente sulle performance produttive del maiale allingrasso (incremento giornaliero, tasso di conversione |
i delmangime), sulla qualita delle sue carcasse (mezzene) e della carne e, indirettamente, sulla qualita dei prodotti stagionatia base di carne. |

Parole chiave: prodotti tradizionali stagionati a base di carne, genotipi dei maiali
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