ZNANSTVENO STRUCNI DIO

STRUCNI RAD

Utjecaj uzgoja na kvalitetu mesa svinja

Zinka Petranovié, Zeljka Cvrtila® i Tomislav Miku$?*

Sazetak

Godisnje se u svijetu uzgoji i zakolje vise od milijarde svinja, od Cega je velika vecina uzgojena u in-
tenzivnim uvjetima. Poznato je da na sastav i kvalitetu svinjetine utjecu pasmina, sustav hranidbe, uvjeti
uzgoja i dob, odnosno masa svinja prije klanja. U intenzivnoj se proizvodnji svinje uzgajaju u puno manjim
prostorima nego sto bi one zauzimale kad bi im bilo omoguceno slobodno kretanje te se time narusava
njihova dobrobit, a sve brojnija suvremena istrazivanja ukazuju na negativne posljedice vidljive na kvali-
teti ali i na sigurnosti mesa ukoliko se sa svinjama ne ophodimo na primjeren nacin tijekom uzgoja, prije-
voza i klanja. Navedene negativne prakse intenziviranja uzgoja farmskih zivotinja, pa tako i svinja imaju
za posljedicu sve vecu zabrinutost potrosaca, Sto je ponukalo pokretanje inicijative EU koja vodi k razvo-
ju zasticenih robnih marki s naglaskom na dobrobiti Zivotinja.

Kljucne rijeci: svinjetina, nacin uzgoja, kvaliteta mesa, sigurnost mesa, dobrobit

Uvod

Sustavnim napretkom ljudskog drustva,
porasla je i zabrinutost potrosaCa o dobrobi-
ti farmskih Zivotinja, na temelju mnogih istrazi-
vanja koja potvrduju da zivotinje osjecaju stres,
bol, patnju i strah (Mikus$ i sur., 2017.). Zakono-
davno prihvacanje cinjenice da zivotinje osjeca-
ju negativni dio osjecajnog spektra potaknulo je
napredak u nacinima uzgoja svinja te moderniza-
ciju svinjogojske proizvodnje (Anonimno, 2007.).
Osim zakonodavstva, brojna istrazivanja ukazuju

na negativne posljedice vidljive na mesu ukoliko
se sa svinjama ne ophodimo na primjeren nacin.
Navedene posljedice najceSce se prepoznaju u
smanjenoj kvaliteti mesa (Hartung i sur., 2009.),
no postoje i sve Cvrs¢i dokazi da pracenjem pona-
$anja svinja mozemo prepoznati specifi¢ne obras-
ce koji mogu ukazivati na subklinicka oboljenja
koja mogu biti opasna po ljudsko zdravlje (Alpi-
gianiisur., 2016.).

U strukturi potroSnje svih vrsta mesa
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u Republici Hrvatskoj, svinjetina se nalazi na
prvom mjestu. Sto se ti¢e svinjogojstva u Repu-
blici Hrvatskoj, godisnje izvjeSc¢e HAPIH-a za 2019.
godinu navodi kako je u Hrvatskoj na kraju 2019.
zabiljezeno nesto vise od milijun svinja. Krma-
¢a u RH imamo priblizno 100 000, od kojih oko
29 000 biva ukljuceno u kontrolu uzgojno valja-
nih krmaca. Od ukupnog broja krmaca ukljucenih
u kontrolu, ¢ak 86 % istih se proizvodi na velikim
farmama intenzivnog uzgoja (priblizno do oko 3
000 krmaca). Prikaz broja krmaca najbolji je poka-
zatelj stanja u sektoru svinjogojstva jer predstav-
lja osnovu proizvodnje svinjskog mesa. U pasmin-
skoj strukturi uzgojno valjanih krmaca, najvecim
brojem prevladavaju hibridi, to jest krizanci odre-
denih pasmina svinja (48 %) (HAPIH, 2020.). Proi-
zvodi svinja (meso) se najvise koriste za prehranu
ljudi, a osim mesa u velikoj kolicini ostali dijelovi
trupa, poput koze i masnoca, bivaju preradene za
kozmetiku ili neke druge medicinske proizvode.
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Sastav i kvaliteta svinjskog mesa

Prema podacima United States Depar-
tment of Agriculture (USDA) svinjetina ima znaca-
jan udio masti (prosjecno preko 21 %), bogato je
bjelancevinama (>16 %), i sadrzi priblizno 60 % vode
(Anonimno, 2019.). Bjelancevine su izvor esenci-
jalnih aminokiselina, energije i nositelji su struk-
turalnih svojstava hrane. Svinjsko meso sadrzi
sve esencijalne i uvjetno esencijalne aminokiseli-
ne. SadrZaj masti u mesu utje¢e na okus, meko-
¢u, socnost te vizualne i nutritivne osobine mesa,
dok je udio kolesterola bitan zbog mogucno-
sti povecavanja broja kardiovaskularnih bolesni-
ka u populaciji. Od mineralnih tvari, svinjetina
je bogata fosforom i kalijem te neSto nizim sadr-
Zajem magnezija i natrija, a od vitamina, u svinj-
skom mesu prevladavaju vitamini B-kompleksa
(tiamin) (Rukavina i sur. 2002.).

Kvaliteta mesa predstavlja skup svih
senzorickih, nutritivnih, higijensko-toksikoloskih

Tablica 1. Osnovni kemijski sastav i energetska vrijednost svinjskog u usporedbi s nekim drugim crvenim

mesima (Sencic i sur., 2016.)

Table 1 Chemical composition and energy value of pork compared to other red meats (Sencic et al., 2016)

Hranjive tvari [ Nutrients (%) (%)

Vrsta mesa — o Energija
Meat type ) " ! Energy (kJ/k

yP Protein Fat S,
i\c/:rnkjetlna 49,0-71,0 16,0-21,0 7,0-34,0 0,8-1,1 631-1597
ngeltlna 69,0- 74,0 19,0 - 22,0 3,1-11,0 1,0-1,1 493-752
(;g:fedma 55.0-74,0 19,0-21,0 4,0-25,0 0,9-1,1 514-1296
Ovcetina 54,0-66,0 15,2-16,5 15,5-30,0 0,8-1,0 899 - 1404
Mutton

i tehnoloskih svojstava mesa (Hoffman, 1994.).
Nesto drugacija definicija nalaze da je kvaliteta
mesa kompleksna osobina koju se treba sagleda-
ti sa viSe stajaliSta, odnosno pri procjeni kvalitete
mesa treba uvaziti higijensku ispravnost, cijenu,
kulturu, okus i miris, teksturu, sposobnost veza-
nja vode, boju, sadrzaj i sastav masti, oksidativnu
stabilnost i ujednacenost (Andersen i sur., 2005.).
Od pokazatelja kvalitete svinjskoga mesa najvaz-
nija su njegova senzorna kao i tehnoloska svoj-
stva. Kod procjene senzorickih svojstva najbitnija
je boja svinjskoga mesa koja je za krajnjeg potro-
Saca zanimljiva jer se moze vizualno ocijeniti. Na
boju svjeze svinjetine utjecu brojni Cimbenici -
unutarnji poput pasmine, genotipa, spola, vrste
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miSica, dodataka prehrani vitaminom E ili krea-
tinom, te vanjski ¢cimbenici poput postupanja sa
zivotinjama prije i tijekom klanja, koji utjeCu na
dinamiku spustanja pH i konacni pH, i nadalje,
vrijeme i uvjeti skladiStenja (temperatura, atmos-
fera, svjetlost itd.) (Lindahl, 2005.).

Osim boje, znacajni su joS miris, okus,
¢vrstoca - njeznost i so¢nost. Od tehnoloskih svoj-
stava mesa koristimo se sposobnosc¢u zadrzava-
nja vode (engl. Water Holding Capacity) o ¢emu
ovisi koliko ¢e meso biti so¢no nakon termicke
odnosno kulinarske obrade. Nadalje, procjenjuje
se i kolicina pepela, odnosno anorganski ostatak
koji ostaje nakon spaljivanja ili kompletne oksida-
cije organske tvari u hrani (Higgs, 2002.)
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Tablica 2. Razredi kvalitete mesa prema utvrdenim parametrima za vodnjikavost (%); ph24 i L* (Preuzeto
iz Warnerisur., 1997.)
Table 2 Meat quality classes according to established parameters for drip loss (%); ph24 i L* (Warner et

al., 1997.)
Blijedo, meko i o Crveno-ruzicasto,
- Crveno-ruzicasto, cvrsto, . .
vodnjikavo meso " Svjetlo, cvrsto, Tamno, suho, krto
mekano, nevodnjikavo w
(BMV) . nevodnjikavo (TSK)
vodnjikavo (NORMALNO) . . x
Pale, soft and . s . Light, firm, Dark, firm, dry
s Red-pink, soft, Red-pink, firm, .
exudative meat . . non- exudative (DFD)
(PSE) exudative non-exudative
(NORMAL)
Vodnjikavost
Drip loss (%) >5 >> > > >
PH,, <6,0 <6,0 <6,0 <6,0 >6,0
iy >50 =42-50 =42-50 >50 <42

Dobrobit u uzgoju svinja

Na sastav i kvalitetu svinjskog mesa utje-
cu pasmina, sustav hranidbe, uvjeti uzgoja i dob,
odnosno masa svinja prije klanja. U intenziv-
noj se proizvodnji svinje uzgajaju u puno manjim
prostorima nego Sto bi one zauzimale kad bi im
bilo omoguceno slobodno kretanje. Neadekvat-
na koli¢ina prostora dovodi do stresa, a procjenu
dobrobiti, odnosno tog stresa najbolje je prove-
sti mjerama temeljenim na Zivotinjama (Edwards
i sur., 2015.; Korent i sur., 2018.).

Slika 1. Procjena dobrobiti svinja (Mikus, 2021.)
Image 1 Pig welfare assessment (Mikus, 2021.)

Nadalje, danasnje moderne zatvorene i
specijalizirane staje omogucuju visoku gusto-
¢u naseljenosti Zivotinja i vrlo ucinkovito fazno
hranjenje Sto rezultira brzim rastom, kradim
vremenom tova i posljedi¢cno povec¢anom proi-
zvodnjom. U takvim objektima moze doci do
smanjenja kvalitete zraka, Sto rezultira smanje-

njem respiratornih moguénosti zivotinja. Pri
post mortem pregledu mesa, pluca kod otprili-
ke 30 % svinja porijeklom iz intenzivnih, zatvore-
nih sustava uzgoja pokazuju promjene plué¢nog
tkiva proizasle iz ranijih respiratornih infekcija
(Elbers, 1991; Blaha i Blaha, 1995). Takve svinje,
sa smanjenim plu¢nim kapacitetom, mogu ceSce
dozivjeti akutnu acidozu pod stresom, Sto rezul-
tira smanjenjem pH krvi za 0,5 pH jedinice i pora-
stom tjelesne temperature za 1-2,5 °C. Ovisno o
tome kada se stres dogodi u odnosu na vrijeme
klanja, ovo stanje moze dovesti do BMV ili TSK
mesa (Carr i sur., 2005.). Kako isticu Hartung i
sur. (2009.), Liorancas i sur. (2006.) dokazali su da
je meso konvencionalno uzgojenih svinja imalo
vecu posmicnu silu, te bilo Zilavije od mesa svinja
uzgajanih u prostranim boksovima, a Lebret i sur.
(2006.) utvrdili su poboljSanu so¢nost mesa kod
svinja uzgajanih na otvorenom.

Objekte intenzivne proizvodnje tako-
der u pravilu karakterizira odsutnost obogace-
nog okoliSa i zanimljive okoline, Sto sve skupa
pak dovodi do apatije i frustracije kod Zivotinja.
Frustracije generiraju povecanu kolicinu agresije
medu jedinkama (npr. griza repova i uski) te rezul-
tiraju lakSim i brzim prijenosom infekcija, i time
ujedno dodatno narusavaju ionako nizu razinu
dobrobiti (De La Casa, 2017.). Ve¢ je Huey (1996.)
dokazao statisticki znacCajnu povezanost izme-
du rana na repu i vidljivih apscesa koji se javlja-
ju na razli¢itim mjestima trupa svinje. Isti autor
istice kako je u slucaju ovih ozljeda najvjerojatni-
ji put infekcije preko cerebrospinalne tekucine. U
vecini drugih slucajeva, medutim, Sirenje putem
krvotoka je najvjerojatnije, tako da sluzbeni vete-
rinar mora razmotriti mogucnost drugih nevid-
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ljivih, bilo zbog velicine ili polozaja, pijamicnih
ZariSta u trupu. Isti je nalaz potvrden u mnogim
novijim istrazivanjima poput onih kod Martinez i
sur. (2007.) te Marques i sur. (2012.) koji takoder
naglasavaju kako su iz apscesa najcesce izolirani
mikroorganizmi rodova Streptococcus spp., i Arca-
nobacterium spp.

Umjesto zakljucka

Stresni dogadaiji koji prethode klanju zivo-
tinja utjecu na kvalitetu mesa i u stru¢nim su
krugovima predmet rasprava vezanih za dobro-
bit Zivotinja (Petak i Mikus, 2011.), a sve se viSe uz
nost same sirovine (Alpigiani i sur., 2016.). Proi-
zvodni sustavi orijentirani na poboljSanje dobro-
biti drzanja Zivotinja, a povezano s uvjetima koji
Su manje stresni za zivotinje i pruzaju im pove-
¢anu raznolikost okolisa i slobodnije izrazavanje
vrsti specificnog ponasanja svakako kao posljedi-
cu imaju uzgoj zivotinja Cije je meso nakon klanja
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Austract Influence of rearing on pork guality

More than a billion pigs are reared and slaughtered in the world every year, the vast majority
of which are reared in intensive conditions. The composition and quality of pork are influenced by the
breed, feeding system, breeding conditions and age and weight of pigs before slaughter. In intensive pro-
duction systems, pigs are reared in much smaller areas than they would occupy if they were allowed to
move freely, thus impairing their welfare. Today more and more modern research indicates negative con-
sequences visible on the quality and safety of meat if pigs are not managed appropriately during breed-
ing, transport and slaughter. These negative practices of intensification of farm animals breeding, in-
cluding pigs, have resulted in growing consumer concern, which prompted the launch of an EU initiative
leading to the development of a protected animal welfare label.

Key words: pork, rearing system, meat quality, meat safety, welfare
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Einfluss der Zucht auf die Schweinefleischqualitat
Lusammenfassung

Jahrlich werden weltweit mehr als eine Milliarde Schweine geziichtet und geschlachtet, von
welchen die liberwiegende Mehrheit unter intensiven Bedingungen geziichtet wird. Es ist bekannt,
dass die Zusammensetzung und Qualitat von Schweinefleisch von der Rasse, dem Futterungssystem,
den Zuchtbedingungen und dem Alter bzw. dem Gewicht der Schweine vor dem Schlachten beeinflusst
werden. In der intensiven Produktion werden Schweine in viel kleineren Raumen aufgezogen, als sie
einnehmen wirden, wenn sie sich frei bewegen konnten, was ihr Wohlbefinden beeintrachtigt. Immer
mehr moderner Forschungen zeigen die negativen Folgen auf, die sich auf die Qualitdt und Sicherhe-
it von Fleisch bei Schweinen auswirken, wenn der Umgang mit den Schweinen wahrend der Zucht, des
Transports und der Schlachtung nicht angemessen ist. Diese negativen Praktiken zur Intensivierung der
Zucht von Nutztieren, einschlief3lich Schweinen, haben zu einer wachsenden Besorgnis der Verbrauch-
er geflihrt, was die Einleitung einer EU-Initiative anregte, die auf die Entwicklung geschitzter Marken mit
Schwerpunkt auf Tierschutz ausgerichtet ist.

Schliisselworter: Schweinefleisch, Zuchtmethode, Fleischqualitat, Fleischsicherheit, Wohlbefinden

Influencia de Ia cria en la calidad de la carne de cerdo
Resumen

Cada afio son criados y sacrificados mas de mil millones de cerdos en el mundo, la gran mayoria
de los cuales se crian en condiciones intensivas. Se conoce que la composicion y la calidad de la carne de
cerdo estan influenciadas por la raza, el sistema de alimentacion, las condiciones de cria y por la edad o el
peso de los cerdos antes del sacrificio. En la produccién intensiva, los cerdos se crian en areas mucho mas
pequenas de las que ocuparian si se les permitiera moverse libremente, lo que perjudica su bienestar, y la
investigacion cada vez mas moderna indica las consecuencias negativas visibles en la calidad y la seguridad
de la carne si no nos comportamos adecuadamente con los cerdos durante la cria, el transporte y el sacrifi-
cio. Estas practicas negativas de intensificar la cria de animales de granja, incluidos los cerdos, han provo-
cado una creciente preocupacion entre los consumidores, lo que provoco el lanzamiento de una iniciativa
de la UE que conduce al desarrollo de marcas registradas con el énfasis en el bienestar de los animales.

Palabras claves: carne de cerdo, método de cria, calidad de carne, seguridad alimentaria de la carne,
bienestar

| Influenza dei metodi di allevamento sulla qualita della carne suina
Riassunto

Sono piu di un miliardo di suini al mondo che ogni anno vengono allevati e macellati, tra cui la stra-
grande maggioranza viene allevata nelle condizioni di allevamenti intensivi. E noto che la razza, il tipo di al-
imentazione, le condizioni di allevamento, l'eta ovvero il peso dei suini prima della macellazione influiscono
sulla composizione e sulla qualita della carne suina. Negli allevamenti intensivi i maiali vengono cresciuti in
spazi molto piu ristretti rispetto allo spazio che occuperebbero in condizioni di allevamento in cui sarebbero
in grado di muoversi liberamente, compromettendo cosi il loro benessere. Inoltre, un numero crescente di re-
centi ricerche indica le conseguenze negative che si rispecchiano sulla qualita ma anche sulla sicurezza del-
la carne se non trattiamo i suini in modo appropriato durante l'allevamento, il trasporto e la macellazione. Le
conseguenze di questa cattiva prassi di intensificazione dell'allevamento di animali da reddito, incluso lalle-
vamento di suini, sono una crescente preoccupazione dei consumatori che ha indotto ’'UE ad avviare un’iniz-
iativa, portando cosi allo sviluppo dei marchi di qualita protetti ponendo 'enfasi sul benessere degli animali.

Parole chiave: carne suina, metodo di allevamento, qualita della carne, sicurezza della carne, benessere
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