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UTJECAJ GENOTIPA NA SVOJSTVA POLOVICA I KVALITETU
MESA TOVLJENIKA CRNIH SLAVONSKIH SVINJA I NJIHOVIH
KRIZANACA S DUROKOM UZGAJANIH U EKSTENZIVNOM SUSTAVU

Kristina Gvozdanovié, J. Kundid, V. Margeta, Dalida Galovi¢,
Polonca Margeta, Z. RadiSi¢

Sazetak

Cilj istrazivanja bio je utvrditi utjecaj genotipa na svojstva polovica i kvalitetu mesa tovljenika crnih
slavonskih svinja (CS) te krizanaca crnih slavonskih svinja s durokom (CSxD) uzgajanih u eksten-
zivnom sustavu. U istrazivanju je koriSteno 40 svinja koje su podijeljene u dvije skupine s obzirom na
genotip; crne slavonske svinje (CS, n=20) te krizanci crne slavonske svinje s durokom (CSxD, n=20).
Svinje su zaklane u dobi od 550 dana. Od klaonickih svojstava i parametara kvalitete polovice u radu su
prikazani rezultati mase polovica, duzine polovica (mjera ,,a“ i mjera ,,b**), debljine slanine (s) i miSica
(m), duzine i opsega buta, pH,, 1 pH,, u m. semimebranosus i m. longissimus dorsi, boja mesa (CIE
L*a*b*), kalo kuhanja i instrumentalna njeznost mesa. Rezultati istrazivanja su ukazali na to da se
krizanjem crne slavonske pasmine i durok pasmine mogu proizvesti krizanci duzeg trupa te veceg opse-
ga buta u odnosu na Ciste crne slavonske svinje. Nadalje, kod crnih slavonskih svinja je utvrdena veca
debljina ledne slanine u odnosu na krizance s durokom. Statisticki znacajan utjecaj genotipa utvrden je
za pH,, izmjerenu u butu (P<0,001), CIE a* vrijednost boje (P<0,01), kalo kuhanja (P<0,001) te instru-
mentalnu njeznost mesa (P<0,01).

Kljuéne rijeci: svinje, kvaliteta mesa, genotip, crna slavonska svinja, durok

Uvod

Crna slavonska svinja je autohtona pasmina svinja u Republici Hrvatskoj koja se tradicionalno
uzgaja u ekstenzivnom sustavu. Ovaj nacin uzgoja crnih slavonskih svinja podrazumijeva drzanje
na pasnjacima tijekom proljeca, ljeta i rane jeseni dok su svinje tijekom zimskog razdoblja boravile
u zatvorenim objektima (Margeta i sur., 2018.a). Ekstenzivni sustav osim $to ne zahtjeva visoka
ulaganja u izgradnju objekata, takoder osigurava svinjama prirodno okruzenje koje je u skladu s
kriterijima dobrobiti (Margeta, 2016.). Crna slavonska svinja je u proslosti bila najraSirenija pas-
mina svinja na podruc¢ju Slavonije, te se uglavnom koristila za proizvodnju masti i tradicionalnih
prehrambenih proizvoda Ona pripada skupini svinja masno-mesnog tipa te se odlikuje mesom iz-
vrsne kvalitete pogodne za proizvodnju visoko vrijednih proizvoda (Sunka, kulen) (Karolyi i sur.,
2010.). Obzirom na to da je udio masnog tkiva u trupu crnih slavonskih svinja ve¢i u odnosu na
udio miSi¢nog tkiva, iskoristivost osnovnih dijelova (but, lopatica) bit ¢e manja u odnosu na ple-
menite pasmine svinja. Crna slavonska pasmina svinja ima slabija proizvodna svojstva koja je mo-
guce poboljsati krizanjem s nekom od plemenitih pasmina. Upravo krizanjem s durok pasminom
svinja se moze postic¢i poboljSanje proizvodnih svojstava bez negativnog utjecaja na kvalitetu mesa
(Pugliese i sur., 2012.). Razlog tomu je visi sadrzaj unutarmisi¢ne (intramuskularne) masti u odnosu
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na potkoznu masnocu u usporedbi s drugim plemenitim pasminama svinja (Wood 1 sur., 2008.).
Uoceno je da se kod crnih slavonskih svinja postotak intramuskularne masti kre¢e od oko 5,0% do
7,2% (Margeta 1 sur., 2018.) dok je kod durok pasmine sadrzaj intramuskularne masti od 2,40% do
2,79% (Yung 1 sur., 2015.). Sadrzaj intramuskularne masti utjece na okus i mekoc¢u mesa, no takoder
1 na preradbenu vrijednost mesa (Karolyi, 2007.). Jedan od glavnih razloga krizanja autohtonih pas-
mina svinja s nekom od plemenitih pasmina je proizvodnja krizanaca koji ¢e rasti brze te ostvarivati
vece dnevne priraste, imati ve¢e osnovne dijelove, prvenstveno but, a ujedno ¢e imati i poboljSana
proizvodna svojstva. Ranijim istrazivanjem potvrdeno je da kriZzanci nastali sparivanjem crnih sla-
vonskih svinja s durokom ostvaruju vece priraste te tjelesne tezine tijekom razli¢itih faza uzgoja
(Kusec 1 sur., 2019.). Izquierdo 1 sur. (2018.) navode da krizanjem razliitih genotipova iberijske
pasmine svinja s durokom dolazi do poboljSanja kvalitete polovica 1 mesa F1 krizanaca.

Cilj istrazivanja bio je istraziti utjecaj genotipa, odnosno krizanja crnih slavonskih svinja
s durok pasminom na najvaznije parametre kvalitete polovica i mesa crnih slavonskih svinja 1
njihovih krizanca sa svinjama pasmine durok.

Materijal i metode

Zivotinje

Istrazivanje je provedeno na 40 svinja od kojih je bilo 20 svinja crne slavonske pasmine
(CS) te 20 krizanaca crne slavonske svinje 1 duroka (CSxD). Obje skupine svinja su tijekom
istog vremenskog perioda uzgajane u ekstenzivnim uvjetima gdje je osnovu hranidbe tijekom
ljetnog razdoblja ¢inila smjesa 50% kukuruza, 30% je€ma, 10% zobi, 10% soje 1 zelene lucerne
dok se hranidba svinja tijekom zime zasnivala na sjenu lucerne uz dodatak smjese zitarica. Na-
kon zavrSetka tovnog razdoblja, svinje su zaklane u komercijalnoj klaonici pri dobi od 550 dana
i prosjecnim tezinama od 135 do 150kg.

Analiza svojstava polovice i kvalitete mesa

Na liniji klanja uzete su sljedec¢e mjere polovica: masa polovica, duzina polovica (mjera
a1 mjera ,,b“), debljina slanine (s) 1 miSi¢a (m) te duzina i opseg buta. Mjera ,,a“ odredena
je od prvog rebra do os pubis, dok je mjera ,,b* uzeta od atlasa do os pubis. Debljina ledne sla-
nine (s) odredena je na mjestu u kojem m. gluteus medius najdublje prodire u slaninu. Najkraca
udaljenosti kranijalnog zavrSetka m. gluteus medius 1 dorzalnog spinalnog kanala oznacavala je
mjesto odredivanja debljine misi¢a (m). Opseg buta izmjeren je na najSirem dijelu buta dok je
njegova duljina izmjerena od prednjeg dijela symphysis pubis do skocnog zgloba. Odredeni su
sljedec¢i parametri kvalitete mesa: pH, i pH,, u m. semimebranosus i m. longissimus dorsi, boja
mesa (CIE L*, a*, b*), kalo kuhanja i instrumentalna njeZnost mesa. Vrijednosti pH,, su odredene
45 minuta post mortem ubodom MP120-B pH metrom (Mettler Tolledo, AG) u odsjecak m.
longissimus dorsi te m. semimebranosus. Vrijednosti pH,, odredene su nakon 24 sata hladenja
polovica na istim mjestima kao i pH, vrijednost. Kalo kuhanja odredeno je vaganjem uzoraka
prije 1 nakon kuhanja uzoraka u vodenoj kupelji na 73°C. Boja mesa je odredena Minolta kol-
orimetrom (CR 300, Minolta Camera Co. Ltd., Osaka Japan) na odsjecku m. longissimus dorsi
45 minuta post mortem. Standard pri mjerenju boje bila je bijela plocica (L*=93,30; a*=0,32;
b*=0,33). Tekstura mesa odredena je pomoc¢u Warner-Bratzler na TA. XTplus Texture Analys-
er-u (Stable Micro Systems, London, UK) na uzorcima m. longissimus dorsi debljine 3 cm.
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Statisticka obrada podataka
Statisticka obrada podataka provedena je koriste¢i SAS V9.4 paket (SAS, 2013) uz prim-
jenu procedure GLM. Za analizu je koriSten statisti¢ki model:

y=nt b(Xij-i) +Gj + €

gdje je g vrijednost opaZzanja, p srednja vrijednost, b(xij-i) utjecaj tjelesne mase izrazen
kao kovarijabla, G, sistematski utjecaj genotipa i e, slucajna greska.

Rezultati i rasprava

Tablica 1. Statisticki pokazatelji kvalitete polovica
Table 1 Statistical indicators of meat quality

CSxD CS
Pokazatelji p-value
X SE X SE
Masa trupa, kg 102,616 5,071 98,605 4,447 0,591
Carcass weight, kg
Debljl'na slanine, mm 35,234 1,905 39,187 1,761 0,139
Fat thickness, mm
Debljina misi¢a, mm 63,192 1,386 60,850 1,281 0,063
Muscle thickness, mm
A%, cm 91,920 1,620 89,384 1,498 0,262
»b%, cm 108,022 1,358 107,754 1,256 0,886
Duzina,, cm 35,248 0,589 36,523 0,544 0,124
Ham,, cm
Opseg,, cm 71,244 0,914 70,802 0,845 0,727
Ham_, cm

CSxD- krizanci crna slavonska pasmina x durok pasmina; CS- crna slavonska pasmina
*P<0,05; **P<0,01; *** P<0,001.

Tablicom 1 su prosjecne vrijednosti kvalitete polovica dobivene metodom najmanjih kvadrata.
Krizanci CSxD ostvarili su vecu masu trupa te duzinu trupa izmjerenu mjerom ,,a“ i mjerom ,,b*
u odnosu na CS svinje. Istrazivanjem Kuseca i sur. (2019.) uoceno je da su krizanci crne slavon-
ske svinje s durokom imali vecu zavrsne tezine u odnosu na Ciste crne slavonske svinje. Nadalje,
autori su zakljucili da kriZzanci ostvaruju brzi porast tijekom cijelog uzgojnog razdoblja. Lukovi¢ 1
sur. (2007.) navode da su krizanci s durokom imali veée duljine polovica (101,4 cm) od CS svinja
(96,2 cm). Pdldvere i sur. (2015.) su utvrdili da se krizanjem durok pasmine s autohtonim pasmina-
ma svinja znacajno utjece na svojstva polovica svinja, odnosno na njihovu duljinu. Omjer debljine
miSica i debljine slanine predstavlja jedno od vaznijih svojstava u uzgoju svinja. Poznato je da se
krizanjem autohtonih pasmina svinja s durokom smanjuje debljina slanine te povecava debljina
misiénog tkiva (Robina i sur., 2013.). Tako je u nasem istrazivanju veca debljina slanine te man-
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ja debljina miSica utvrdena je kod CS svinja, dok su krizanci imali vecu debljinu miSica i tanju
slaninu. Prema rezultatima Gvozdanovic 1 sur. (2018.) crne slavonske svinje prosjecno iste tezine
imale su debljinu ledne slanine (21,66 cm) te debljinu misica (57,70 cm) §to je sukladno nasim re-
zultatima. Szulc 1 sur. (2012.) su istrazili utjecaj krizanja duroka s poljskom autohtonom pasminom
svinja Ztotnicka Spotted na svojstva polovica i kvalitetu mesa. Rezultati njihova istrazivanja su po-
kazali da krizanci s durokom imaju znacajnu manju debljinu ledne slanine od svinja Ztotnicka Spot-
ted pasmine. Nadalje, brojnim istrazivanjima je utvrden utjecaj sustava drzanja na debljinu ledne
slanine i miSi¢a kod autohtonih pasmina svinja (Tomazin i sur., 2019.; Djurkin KuSec i sur., 2017.;
Dostalova i sur., 2012.; Petrovi¢ i sur., 2012.). Tako je primjerice utvrdeno da crne slavonske svinje
uzgajane u ekstenzivnom sustavu ostvaruju znacajno vece vrijednosti debljine misic¢a (71,53 mm)
1 manje vrijednosti debljine ledne slanine (37,75 mm) u odnosu na uzgoj svinja na dubokoj stelji
(Djurkin Kusec i sur., 2017.). Duzina buta bila je ve¢a kod CS dok je vec¢i opseg buta utvrden kod
krizanaca CSxD. Nije utvrden statisticki znaCajan utjecaj genotipa na pH,,SM, pH,,LM, pH, LD,
CIE L* 1 CIE b (P>0,05).

Tablica 2. Statisticki pokazatelji kvalitete mesa
Table 2 Statistical indicators of carcass traits

CSxD CS

Pokazatelji P

X SE X SE

pH,.SM 6,483 0,037 6,503 0,036 0,7046
pH,, LM 6,414 0,033 6,404 0,031 0,8478
pH,, SM 5,597 0,023 5,689 0,021 0,0071%**
pH,, LD 5,659 0,027 5,629 0,025 0,428
CIE L* 51,135 0,844 50,306 0,300 0,484
CIE a* 10,962 0,340 9,575 0,322 0,005%*
CIE b* 4,173 0,212 3,681 0,201 0,104
Kalo kuhanja, % 36,995 0,703 31,499 0,666 0,0001 %%
Cooking loss, %
WBSF, n 42,193 1,942 50,345 1,841 0,0047%*

CSxD- krizanci crna slavonska pasmina x durok pasmina; CS- crna slavonska pasmina
SM- m. semimembranosus; LM- m.longissimus dorsi
*P<0,05; **P<0,01; *** P<0,001.

StatistiCki pokazatelji kvalitete mesa su prikazani Tablicom 2. Tako nije uocena statisticki
znacajna razlika izmedu CS i CSxD svinja u pogledu pocetne pH vrijednosti, utvrdeno je da
su pocetna i zavrSna pH vrijednost izmjerene u SM bile je vece kod CS svinja, dok su nave-
deni parametri izmjereni u LD bili visi kod CSxD svinja. Statisticki znacajna razlika utvrdena
je samo za zavrSnu pH vrijednosti izmjerenu u SM (P<0,001). Vise pH vrijednosti kod CSxD
mogu biti posljedica sporije post mortem glikolize kod durok pasmine $to moze dovesti do
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pojave tvrdog, suhog 1 ¢vrstog mesa (Lattore 1 sur., 2003.). Rezultati istraZzivanja bili su suk-
ladni rezultatima Bakovi¢ i sur. (2016.) koji navode da se pocetne pH vrijednosti CS svinja
uzgajanih u ekstenzivnom sustavu krecu od 6,51 do 6,40 mjerenih u LD i SM miSi¢u dok su
zavrsne pH vrijednosti 5,96 u SM te 5,78 u LD. Prema rezultatima Djurkin Kusec i sur. (2017.)
pocetna pH vrijednost kretala se od 6,44 u SM te 6,48 u LD dok je zavrSna pH vrijednost bila
5,69 u LD te 5,64 u SM. Lukovi¢ i sur. (2007) su dobili pocetne pH vrijednosti izmjerene u LD
6,23 te u SM 6,35 kod CS svinja, dok su kod CSxD krizanaca one iznosile 6,11 1 6,19. Vrijed-
nosti zavr$ne pH vrijednosti bile su 5,28 kod CS svinja te 5,42 kod CSxD. CIE L* vrijednosti
boje bila je ve¢a kod CSxD u odnosu na CS. Dobivene vrijednosti boje L* bile su nize od 53
( CIE L*>53) $to je u skladu s preporukama za boju mesa (Honikel, 1999.). Dobiveni rezultati
su sukladni rezultatima Lukovica i sur. (2007.) koji su takoder dobili vise CIE L* vrijednosti
kod svinja krizanih s durokom (CIE L* 54,00) u odnosu na Ciste crne slavonske svinje (CIE L*
51,52). Nadalje, CIE a* te CIE b* vrijednosti boje su bile ve¢ kod CSxD krizanaca u odnosu na
CS svinje. Kod autohtonih pasmina svinja je utvrden veci udio oksidativnih vlakana $to dovodi
do veceg udjela mioglobina. Upravo je to razlog tamnijeg mesa autohtonih pasmina svinja u od-
nosu na plemenite pasmine (Wojtysiak i Pottowicz, 2014.). Nadalje, autohtone pasmine svinja
se tradicionalno uzgajaju tijekom duzeg vremenskog perioda ekstenzivnim sustavom $to utjece
na boju mesa. Naime, s povecanjem dobi svinja dolazi do povecavanja koncentracije mioglobi-
na (Mayoral i sur., 1999.). Kalo kuhanja bilo je ve¢e kod krizanaca CSxD u odnosu na Ciste crne
slavonske svinje. Prema Djurkin Kusec i sur. (2017.) kalo kuhanja kod crnih svinja uzgajanih u
ekstenzivnom sustavu iznosio je 33,84 dok su Bakovi¢ 1 sur. (2016.) dobili vrijednost od 32,38
Sto je viSe nego vrijednost dobivena u naSem istrazivanju (31,449). U odnosu na druge europ-
ske autohtone pasmine svinja, primjerice Cinta Senese (Pugliese i sur., 2005.) ili Celta pasminu
svinja (Franco i sur., 2016.) crna slavonska svinja ima visu vrijednost kala kuhanja, dok u od-
nosu na mangulicu ima manju vrijednost kala kuhanja (Stani$i¢ i sur., 2013.). Krizanci CSxD
imali su statisticki zna¢ajno manju instrumentalnu vrijednost mesa u odnosu na crne slavonske
svinje. Dobiveni rezultati imaju manju vrijednosti od prethodno objavljenih rezultata Bakovi¢
i sur. (2016.) i Djurkin Kusec i sur (2017.). Statisticki znacajan utjecaj genotipa na parametre
kvalitete mesa uocen je kod zavr$ne pH vrijednosti izmjerene u SM (P<0,001), CIE a* vrijed-
nosti boje mesa (P<0,01), kala kuhanja (P<0,001) te instrumentalne njeznosti mesa (P<0,01).

Zakljucak

Sustavnim sparivanjem autohtonih pasmina svinja s nekom od plemenitih pasmina moze
do¢i do poboljSavanja proizvodnih svojstava krizanaca no i narusavanja njihove kvalitete mesa.
Uzimaju¢i u obzir da se crna slavonska svinja odlikuje izvrsnom kvalitetom mesa koje je po-
godno za preradu u tradicionalne proizvode, treba voditi racuna o odabiru pasmine koja ¢e se
koristiti u postupcima krizanja. Krizanje durok pasmine svinja s crnom slavonskom pasminom
ima pozitivan utjecaj na rast svinja i svojstva polovica bez negativnog utjecaja na kvalitetu
mesa koje je jedna od najvaznijih karakteristika crnih slavonskih svinja.

Napomena

Istrazivanja neophodna za ovaj rad dio su VIP projekta 2015-13/05 kojeg financira Minis-
tarstvo poljoprivrede RH ,,Razvoj poljoprivrednih sustava i standardizacija kvalitete mesa crne
slavonske svinje®.
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10

INFLUENCE OF GENOTYPE ON CARCASS AND MEAT QUALITY OF
CRNA SLAVONSKA PIG BREED AND THEIR CROSSBRED WITH
DUROC REARED UNDER EXTENSIVE PRODUCTION SYSTEM

Summary

The aim of the study was to investigate influence of genotype on carcass composition and meat quality
of Black Slavonian fattening pigs reared in extensive keeping conditions. Present study was conducted
on 40 pigs divided into two groups regarding the genotype; Black Slavonian (CS, n=20) and crossbreds
of Black Slavonian and Duroc (CSxD, n=20). Pigs were slaughtered at the age of 550. Carcass and meat
quality traits were collected: carcass weight, carcass length) measure ,,a* and ,,b*), muscle (m) and back-
fat (s) thickness, as well as ham length and circumference, pH,, and pH,, in m.semimembranosus and
m.longissimus dorsi, meat color (CIE L*a*b*), cooking loss and WB shear force. The results showed
that crossing the Black Slavonian pigs with Duroc resulted in production of crosses with longer carcass
and ham circumference. Moreover, pure Black Slavonian pigs had higher backfat thickness and lover
muscle thickness than crossbred pigs. Genotype had no significant influence on carcass traits from both
groups of pigs. Statistically significant influence of genotype was reported for pH,, (P<0.001) measured
in m. semimembranosus, CIE a* meat color (P<0.01), cooking loss (P<0.001) and instrumental tender-
ness (P<0.01).

Key words: pigs, meat quality, rearing system, Black Slavonian pig breed, Duroc
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