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Sažetak
	 Godišnje se u svijetu uzgoji i zakolje više od milijarde svinja, od čega je velika većina uzgojena u in-
tenzivnim uvjetima. Poznato je da na sastav i kvalitetu svinjetine utječu pasmina, sustav hranidbe, uvjeti 
uzgoja i dob, odnosno masa svinja prije klanja. U intenzivnoj se proizvodnji svinje uzgajaju u puno manjim 
prostorima nego što bi one zauzimale kad bi im bilo omogućeno slobodno kretanje te se time narušava 
njihova dobrobit, a sve brojnija suvremena istraživanja ukazuju na negativne posljedice vidljive na kvali-
teti ali i na sigurnosti mesa ukoliko se sa svinjama ne ophodimo na primjeren način tijekom uzgoja, prije-
voza i klanja. Navedene negativne prakse intenziviranja uzgoja farmskih životinja, pa tako i svinja imaju 
za posljedicu sve veću zabrinutost potrošača, što je ponukalo pokretanje inicijative EU koja vodi k razvo-
ju zaštićenih robnih marki s naglaskom na dobrobiti životinja.
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Uvod
	 Sustavnim napretkom ljudskog društva, 
porasla je i zabrinutost potrošača o dobrobi-
ti farmskih životinja, na temelju mnogih istraži-
vanja koja potvrđuju da životinje osjećaju stres, 
bol, patnju i strah (Mikuš i sur., 2017.). Zakono-
davno prihvaćanje činjenice da životinje osjeća-
ju negativni dio osjećajnog spektra potaknulo je 
napredak u načinima uzgoja svinja te moderniza-
ciju svinjogojske proizvodnje (Anonimno, 2007.). 
Osim zakonodavstva, brojna istraživanja ukazuju 

na negativne posljedice vidljive na mesu ukoliko 
se sa svinjama ne ophodimo na primjeren način. 
Navedene posljedice najčešće se prepoznaju u 
smanjenoj kvaliteti mesa (Hartung i sur., 2009.), 
no postoje i sve čvršći dokazi da praćenjem pona-
šanja svinja možemo prepoznati specifične obras-
ce koji mogu ukazivati na subklinička oboljenja 
koja mogu biti opasna po ljudsko zdravlje (Alpi-
giani i sur., 2016.). 
	 U strukturi potrošnje svih vrsta mesa 
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u Republici Hrvatskoj, svinjetina se nalazi na 
prvom mjestu. Što se tiče svinjogojstva u Repu-
blici Hrvatskoj, godišnje izvješće HAPIH-a za 2019. 
godinu navodi kako je u Hrvatskoj na kraju 2019. 
zabilježeno nešto više od milijun svinja. Krma-
ča u RH imamo približno 100 000, od kojih oko 
29 000 biva uključeno u kontrolu uzgojno valja-
nih krmača. Od ukupnog broja krmača uključenih 
u kontrolu, čak 86 % istih se proizvodi na velikim 
farmama intenzivnog uzgoja (približno do oko 3 
000 krmača). Prikaz broja krmača najbolji je poka-
zatelj stanja u sektoru svinjogojstva jer predstav-
lja osnovu proizvodnje svinjskog mesa. U pasmin-
skoj strukturi uzgojno valjanih krmača, najvećim 
brojem prevladavaju hibridi, to jest križanci odre-
đenih pasmina svinja (48 %) (HAPIH, 2020.). Proi-
zvodi svinja (meso) se najviše koriste za prehranu 
ljudi, a osim mesa u velikoj količini ostali dijelovi 
trupa, poput kože i masnoća, bivaju prerađene za 
kozmetiku ili neke druge medicinske proizvode. 

Sastav i kvaliteta svinjskog mesa
	 Prema podacima United States Depar-
tment of Agriculture (USDA) svinjetina ima znača-
jan udio masti (prosječno preko 21 %), bogato je 
bjelančevinama (>16 %), i sadrži približno 60 % vode 
(Anonimno, 2019.). Bjelančevine su izvor esenci-
jalnih aminokiselina, energije i nositelji su struk-
turalnih svojstava hrane. Svinjsko meso sadrži 
sve esencijalne i uvjetno esencijalne aminokiseli-
ne. Sadržaj masti u mesu utječe na okus, meko-
ću, sočnost te vizualne i nutritivne osobine mesa, 
dok je udio kolesterola bitan zbog mogućno-
sti povećavanja broja kardiovaskularnih bolesni-
ka u populaciji. Od mineralnih tvari, svinjetina 
je bogata fosforom i kalijem te nešto nižim sadr-
žajem magnezija i natrija, a od vitamina, u svinj-
skom mesu prevladavaju vitamini B-kompleksa 
(tiamin) (Rukavina i sur. 2002.). 
	 Kvaliteta mesa predstavlja skup svih 
senzoričkih, nutritivnih, higijensko-toksikoloških 

Tablica 1. Osnovni kemijski sastav i energetska vrijednost svinjskog u usporedbi s nekim drugim crvenim 
mesima (Senčić i sur., 2016.)
Table 1 Chemical composition and energy value of pork compared to other red meats (Senčić et al., 2016)

Vrsta mesa 
Meat type

Hranjive tvari / Nutrients (%) (%)
Energija 
Energy (kJ/kg)Voda

Water
Bjelančevine

Protein
Masti

Fat
Pepeo

Ash
Svinjetina
Pork 49,0 - 71,0 16,0 - 21,0 7,0 - 34,0 0,8 - 1,1 631 - 1597

Teletina
Veal 69,0 - 74,0 19,0 - 22,0 3,1 - 11,0 1,0 - 1,1 493 - 752

Govedina
Beef 55,0 - 74,0 19,0 - 21,0 4,0 - 25,0 0,9 - 1,1 514 - 1296

Ovčetina
Mutton 54,0 - 66,0 15,2 - 16,5 15,5 - 30,0 0,8-1,0 899 - 1404

i tehnoloških svojstava mesa (Hoffman, 1994.). 
Nešto drugačija definicija nalaže da je kvaliteta 
mesa kompleksna osobina koju se treba sagleda-
ti sa više stajališta, odnosno pri procjeni kvalitete 
mesa treba uvažiti higijensku ispravnost, cijenu, 
kulturu, okus i miris, teksturu, sposobnost veza-
nja vode, boju, sadržaj i sastav masti, oksidativnu 
stabilnost i ujednačenost (Andersen i sur., 2005.). 
Od pokazatelja kvalitete svinjskoga mesa najvaž-
nija su njegova senzorna kao i tehnološka svoj-
stva. Kod procjene senzoričkih svojstva najbitnija 
je boja svinjskoga mesa koja je za krajnjeg potro-
šača zanimljiva jer se može vizualno ocijeniti. Na 
boju svježe svinjetine utječu brojni čimbenici - 
unutarnji poput pasmine, genotipa, spola, vrste 

mišića, dodataka prehrani vitaminom E ili krea-
tinom, te vanjski čimbenici poput postupanja sa 
životinjama prije i tijekom klanja, koji utječu na 
dinamiku spuštanja pH i konačni pH, i nadalje, 
vrijeme i uvjeti skladištenja (temperatura, atmos-
fera, svjetlost itd.) (Lindahl, 2005.).
	 Osim boje, značajni su još miris, okus, 
čvrstoća - nježnost i sočnost. Od tehnoloških svoj-
stava mesa koristimo se sposobnošću zadržava-
nja vode (engl. Water Holding Capacity) o čemu 
ovisi koliko će meso biti sočno nakon termičke 
odnosno kulinarske obrade. Nadalje, procjenjuje 
se i količina 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 utvrđenim parametrima za vodnjikavost (%); ph24 i L* (Preuzeto 
iz Warner i sur., 1997.)
Table 2 Meat quality classes according to established parameters for drip loss (%); ph24 i L* (Warner et 
al., 1997.)

Blijedo, meko i 
vodnjikavo meso

(BMV) 
Pale, soft and 

exudative meat
(PSE)

Crveno-ružičasto, 
mekano, 

vodnjikavo 
Red-pink, soft, 

exudative

Crveno-ružičasto, 
čvrsto, 

nevodnjikavo
(NORMALNO)

Red-pink, firm, 
non-exudative 

(NORMAL)

Svjetlo, čvrsto, 
nevodnjikavo 

Light, firm, 
non- exudative

Tamno, suho, krto
(TSK) 

Dark, firm, dry
(DFD)

Vodnjikavost 
Drip loss (%) >5 >5 <5 <5 <5

pH24 <6,0 <6,0 <6,0 <6,0 >6,0
L* >50 =42-50 =42-50 >50 <42

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

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

	 Nadalje, današnje moderne zatvorene i 
specijalizirane staje omogućuju visoku gusto-
ću naseljenosti životinja i vrlo učinkovito fazno 
hranjenje što rezultira brzim rastom, kraćim 
vremenom tova i posljedično povećanom proi-
zvodnjom. U takvim objektima može doći do 
smanjenja kvalitete zraka, što rezultira smanje-

njem respiratornih mogućnosti životinja. Pri 
post mortem pregledu mesa, pluća kod otprili-
ke 30 % svinja porijeklom iz intenzivnih, zatvore-
nih sustava uzgoja pokazuju promjene plućnog 
tkiva proizašle iz ranijih respiratornih infekcija 
(Elbers, 1991; Blaha i Blaha, 1995). Takve svinje, 
sa smanjenim plućnim kapacitetom, mogu češće 
doživjeti akutnu acidozu pod stresom, što 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 može dovesti do BMV ili TSK 
mesa (Carr i sur., 2005.). Kako ističu Hartung i 
sur. (2009.), Liorancas i sur. (2006.) dokazali su da 
je meso konvencionalno uzgojenih svinja imalo 
veću posmičnu silu, te bilo žilavije od mesa svinja 
uzgajanih u prostranim boksovima, a Lebret i sur. 
(2006.) utvrdili su poboljšanu sočnost mesa kod 
svinja uzgajanih na otvorenom. 
	 Objekte intenzivne proizvodnje tako-
đer u pravilu karakterizira odsutnost obogaće-
nog okoliša i zanimljive okoline, što sve skupa 
pak dovodi do apatije i frustracije kod životinja. 
Frustracije generiraju povećanu količinu agresije 
među jedinkama (npr. griža repova i uški) te rezul-
tiraju lakšim i bržim prijenosom infekcija, i time 
ujedno dodatno narušavaju ionako nižu razinu 
dobrobiti (De La Casa, 2017.). Već je Huey (1996.) 
dokazao statistički značajnu povezanost izme-
đu rana na repu i vidljivih apscesa koji se javlja-
ju na različitim mjestima trupa svinje. Isti autor 
ističe kako je u slučaju ovih ozljeda najvjerojatni-
ji put infekcije preko cerebrospinalne tekućine. U 
većini drugih slučajeva, međutim, širenje putem 
krvotoka je najvjerojatnije, tako da službeni vete-
rinar mora razmotriti mogućnost drugih nevid-
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ljivih, bilo zbog veličine ili položaja, pijamičnih 
žarišta u trupu. Isti je nalaz potvrđen u mnogim 
novijim istraživanjima poput onih kod Martinez i 
sur. (2007.) te Marques i sur. (2012.) koji također 
naglašavaju kako su iz apscesa najčešće izolirani 
mikroorganizmi rodova Streptococcus spp., i Arca-
nobacterium spp.

Umjesto zaključka
	 Stresni događaji koji prethode klanju živo-
tinja utječu na kvalitetu mesa i u stručnim su 
krugovima predmet rasprava vezanih za dobro-
bit životinja (Petak i Mikuš, 2011.), a sve se više uz 
pojam kvalitete utjecaj dobrobiti širi i na sigur-
nost same sirovine (Alpigiani i sur., 2016.). Proi-
zvodni sustavi orijentirani na poboljšanje dobro-
biti držanja životinja, a povezano s uvjetima koji 
su manje stresni za životinje i pružaju im pove-
ćanu raznolikost okoliša i slobodnije izražavanje 
vrsti specifičnog ponašanja svakako kao posljedi-
cu imaju uzgoj životinja čije je meso nakon klanja 

poboljšane kvalitete (Bonneau i Lebret, 2012.; 
Rocha i sur., 2016.).
	 Svakako je važno istaknuti da i javnost, 
kako hrvatska, tako i europska, već gotovo dva 
desetljeća iskazuje sve veće zanimanje za dobro-
bit životinja na farmama. Prema posljednjim 
istraživanjima, potrošači su zabrinuti za dobrobit 
farmskih životinja, spremni su promijeniti kupov-
ne navike, željeli bi kupovati namirnice podri-
jetlom od farmi s boljom dobrobiti te su za njih 
spremni platiti više (EC, 2007., 2016.), a garanci-
ja kvalitete za Europske potrošače leži u zakono-
davstvu i razvoju zaštićenih robnih marki (Mikuš i 
Petak, 2010.) u čijem je smjeru EU upravo krenula 
posljednjih godina.

*Ovaj je rad izvod iz diplomskog rada: Zinka Petra-
nović (2020): Kvaliteta mesa svinja različitih sustava 
držanja. Diplomski rad. Sveučilište u Zagrebu. Vete-
rinarski fakultet. Str. 40. (Mentori: prof. dr. sc. Željka 
Cvrtila i dr. sc. Tomislav Mikuš).
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Influence of rearing on pork quality 
Abstract
	 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.
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Einfluss der Zucht auf die Schweinefleischqualität
Zusammenfassung
	 Jährlich werden weltweit mehr als eine Milliarde Schweine gezüchtet und geschlachtet, von 
welchen die überwiegende Mehrheit unter intensiven Bedingungen gezüchtet wird. Es ist bekannt, 
dass die Zusammensetzung und Qualität von Schweinefleisch von der Rasse, dem Fütterungssystem, 
den Zuchtbedingungen und dem Alter bzw. dem Gewicht der Schweine vor dem Schlachten beeinflusst 
werden. In der intensiven Produktion werden Schweine in viel kleineren Räumen aufgezogen, als sie 
einnehmen würden, wenn sie sich frei bewegen könnten, was ihr Wohlbefinden beeinträchtigt. Immer 
mehr moderner Forschungen zeigen die negativen Folgen auf, die sich auf die Qualität und Sicherhe-
it von Fleisch bei Schweinen auswirken, wenn der Umgang mit den Schweinen während der Zucht, des 
Transports und der Schlachtung nicht angemessen ist. Diese negativen Praktiken zur Intensivierung der 
Zucht von Nutztieren, einschließlich Schweinen, haben zu einer wachsenden Besorgnis der Verbrauch-
er geführt, was die Einleitung einer EU-Initiative anregte, die auf die Entwicklung geschützter Marken mit 
Schwerpunkt auf Tierschutz ausgerichtet ist.

Schlüsselwörter: Schweinefleisch, Zuchtmethode, Fleischqualität, Fleischsicherheit, Wohlbefinden

Influencia de la cría en la calidad de la carne de cerdo
Resumen
	 Cada año son criados y sacrificados más de mil millones de cerdos en el mundo, la gran mayoría 
de los cuales se crían en condiciones intensivas. Se conoce que la composición y la calidad de la carne de 
cerdo están influenciadas por la raza, el sistema de alimentación, las condiciones de cría y por la edad o el 
peso de los cerdos antes del sacrificio. En la producción intensiva, los cerdos se crían en áreas mucho más 
pequeñas de las que ocuparían si se les permitiera moverse libremente, lo que perjudica su bienestar, y la 
investigación cada vez más 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 cría, el transporte y el sacrifi-
cio. Estas prácticas negativas de intensificar la cría de animales de granja, incluidos los cerdos, han provo-
cado una creciente preocupación entre los consumidores, lo que provocó 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  cría, calidad de carne, seguridad alimentaria de la carne, 
bienestar

Influenza dei metodi di allevamento sulla qualità della carne suina
Riassunto
	 Sono più 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. È noto che la razza, il tipo di al-
imentazione, le condizioni di allevamento, l'età ovvero il peso dei suini prima della macellazione influiscono 
sulla composizione e sulla qualità della carne suina.  Negli allevamenti intensivi i maiali vengono cresciuti in 
spazi molto più ristretti rispetto allo spazio che occuperebbero in condizioni di allevamento in cui sarebbero 
in grado di muoversi liberamente, compromettendo così il loro benessere. Inoltre, un numero crescente di re-
centi ricerche indica le conseguenze negative che si rispecchiano sulla qualità 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 l’alle-
vamento di suini, sono una crescente preoccupazione dei consumatori che ha indotto l’UE ad avviare un’iniz-
iativa, portando così allo sviluppo dei marchi di qualità protetti ponendo l'enfasi sul benessere degli animali. 

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


