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1. UVOD

Stocarstvo je u svom razvoju kao grana privrede paralelno pratilo i razvoj svih drugih
djelatnosti te je u danasnje vrijeme dostiglo status posebnog dijela poljoprivrede koje se zbog
svoje vaznosti posebno izu¢ava. Spoznaje i hova saznanja nastala tijekom protoka vremena
koje je Covjek usvojio o ovoj vaznoj ljudskoj djelatnosti, omoguéila su i primjeren razvoj
stoCarstva, koje se iz rane povijesti ljudskog roda i ekstenzivnog drzanja domacih zivotinja,
u zadnjih nekoliko desetaka godina pretvorilo, osim mozda ekoloske proizvodnje, u skoro
iskljuéivo intenzivnu proizvodnju.

Razvojem drustva, podizanjem standarda i higijenskih navika, unapredenjem
kvalitete prehrane te uredenjem trzista, suvremeni covjek ima posebne zahtjeve kada je rije¢
o kakvo¢i hrane koju konzumira. Preneseno na podrucje stocarstva, danas se preferiraju
Zivotinje vrsta 1 pasmina koje daju kvalitetu mesa i proizvoda animalnog podrijetla, koje
mogu udovoljiti vrlo strogim potrebama trzista. Sigurno kako pasmina pojedine vrste stoke,
¢ak 1 jedinka kao takva, ne posjeduje istu kvalitetu te samim tim i potraznju na trzistu te je
sukladno tome trebalo izna¢i 1 sustav koji bi se bavio ocjenjivanjem kakvoce mesa, kako bi
se moglo do¢i i1 do njene trzne vrijednosti.

Izuzev mesa peradi, danas je svakako najvaznije utvrdivanje kakvoce govedeg,
svinjskog 1 ov¢jeg mesa u trupovima i polovicama na liniji klanja.

Svaka zemlja unutar EU za svinjsko meso ima odgovaraju¢u zakonsku regulativu,
pravilnike, kojima regulira, odnosno procjenjuje postotak mesa na liniji klanja. Temeljem
utvrdenih vrijednosti, primjerenim mehanizmima, proizvodaci naplacuju trznu vrijednost
proizvedenog mesa.

Isto tako, Republika Hrvatska u trenutno vaze¢im propisima (,,Pravilnik o razvrstavanju i
oznacivanju govedih, svinjskih i ov¢jih trupova te oznacivanju mesa koje potjece od goveda
starih manje od 12 mjeseci* (Narodne novine br. 71/2018), za kojeg treba reci da je za razliku
od prijaSnjih, sada temeljen na Zakonu o zajednickoj organizaciji trziSta poljoprivrednih
proizvoda i posebnim mjerama i pravilima vezanim za trziSte poljoprivrednih proizvoda
(,,Narodne novine* br. 82/2013 i1 14/2014). Struktura gore navedenog Pravilnika, kao i svih
ostalih, svojim sadrzajem regulira krajnji cilj, a to je objektivna procjena udjela mesa u
polovici na liniji klanja.

Dobiveni rezultati utvrdene mesnatosti, mogu se najpreciznije procijeniti disekcijom
polovica, tj. rasijecanjem, bilo djelomi¢nim bilo potpunim, uz to¢no utvrdenu koli¢insku i

postotnu vrijednost mesa u diseciranoj polovici.




Uvod

Iz godiSnjeg je izvjes¢a HPA (Hrvatska poljoprivredna agencija) za 2016. godinu,
razvidno kako je zaklano ukupno 398 136 grla svinja isporucenih na klanje. Prosjecna tezina
navedenog broja grla iznosila je 119,34 kg, tezina polovica 93,36 kg, a prosje¢ni postotak
mesa je 58,86 %, dok je prosjecni udjel mesa u polovicama iznosio 55,13 %.

Kroz razdoblje od 13 godina (2004. — 2016.), razvidno je kako iz godine u godinu
raste tezina tovljenika te usporedo sa navedenim, tezina polovica i prosjean postotak mesa

(od 56,08 % 2004. godine do 58,86 % 2016. godine; tablica 1).

Tablica 1. Pregled rezultata na liniji klanja za razdoblje od 2004. do 2013.godine
(Izvjesce HPA za 2016.).

Broj grla Tezina grla TeZina Prosjecni Prosjecno
Godina isporuc¢enih isporucenih polovica % mesa kg mesa u

na klanje na klanje polovicama
2004 152354 101,77 79,63 56,08 46,29
2005 252675 104,30 82,31 56,16 47,55
2006 300396 104,08 82,78 56,32 47,32
2007 268661 106,84 83,73 56,90 48,26
2008 345154 104,59 83,35 57,67 48,07
2009 258056 105,81 82,76 58,06 48,06
2010 317183 108,85 86,29 58,22 50,24
2011 375474 108,05 87,34 58,39 51,00
2012 436590 109,38 85,15 58,72 50,00
2013 417590 113,16 88,06 58,90 56,98
2014 395956 112,77 88,42 58,20 51,44
2015 406590 115,44 86,63 58,44 50,56
2016 398136 119,34 93,63 58,86 55,13

Na liniji klanja se, uz svinje proizvedene na velikim industrijaliziranim farmama,
pojavljuju i tovljenici podrijetlom sa obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava. Na zalost,
za njih ne postoje podaci i rezultati koji bi se mogli usporedivati sa tovljenicima podrijetlom

sa velikih farmi.
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2. PREGLED LITERATURE

Razvojem drustva, podizanjem standarda i higijenskih navika, unapredenjem
kvalitete prehrane te uredenjem trzista, suvremeni covjek ima posebne zahtjeve kada je rijec¢
o kakvo¢i hrane kojeg konzumira. Preneseno na podrucje stoCarstva, u ovom slucaju
svinjogojstva, danas se preferiraju zivotinje takvih vrsta i pasmina koje daju kvalitetu mesa
i proizvoda animalnog podrijetla, koje mogu udovoljiti vrlo strogim potrebama trzista. U
takvoj ponudi trebalo je osmisliti sustav koji bi proizvoda¢ima omoguéio zaradu u ovisnosti
od koli¢ine proizvedenog mesa. Nadalje, trebalo je osmisliti sustav i takve parametre koji bi
svojim ustrojem natjerao i ostale proizvodace da pobolj$aju svoju proizvodnju ali isto tako,
trebalo je omoguciti njegovu primjenjivost u svim zemljama ¢lanicama EU, ali i onim
ostalima.

U Europi, u zemljama sa razvijenom svinjogojskom proizvodnjom, vrlo je brzo
uocena vaznost hitnog iznalaZenja takvog sustava, pa su tako jo§ krajem Sezdesetih godina
proslog stoljeca, utvrdeni prvi sustavi za ocjenjivanje kakvoce trupova na liniji klanja.
Izvorno temeljen na sustavima Zapadne Njemacke i Nizozemske, ustanovljen je prvi
standard Europske Ekonomske Zajednice (EEZ), koji je sa primjenom u tadasnjih Sest
zemalja Clanica, poceo 1970. godine. Taj je standard podrazumijevao kako kakvoca trupa
predstavlja u stvari koli¢inu mesa te njegovu rasporedenost na trupu, tj. masu polutki,
debljinu masnog tkiva lednog dijela mjerenog na dva mjesta te ocjenu tipa i konformacije
polutki. Te su izmjere potom, bile osnovice za odredivanje postotka mesnatosti 1 trgovackih
klasa polutki.

Nakon pet godina primjene, 1975. godine, pristupilo se izmjeni standarda te je
medu zemljama ¢lanicama ustanovljena klasifikacija polutki prema mesnatosti, a potom je
usvojena i regulativa 1985. (Commision Regulation (EEC) No 2967/85). Postotni udio mesa
u polovicama utvrdivao se potpunom disekcijom svinjske polovice na najvaznija tkiva. No,
kako je ova metoda bila vrlo skupa (broj potrebnih ljudi, vrijeme), u vecini je zemalja
izazvala otpor te su stoga uvele svoje interne metode disekcije koje su dovele do
neujednacenosti U pristupi i nedosljednosti u statisti¢koj obradi, $to se posljedi¢no pokazalo
kao nepouzdanost poznatih metoda za procjenu mesnatosti. Kako se metode procjene
mesnatosti zasnivaju na povezanosti i odnosima odredenih mjera na svinjskoj polovici te
objektivno utvrdenog postotka miSi¢nog tkiva, tako i dobivene jednadzbe moraju biti
nepristrane 1 Sto preciznije. Kako bi ipak uveli zajednicki na¢in utvrdivanja mesnatosti

svinjskih polovica, Europska komisija se odlu¢uje za pojednostavljenu disekciju. Nova
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definicija procjene mesnatosti zasniva se na disekciji Cetiri glavna djela, a uvedena je 1994.
(EC Regulation N°3127/94). Nakon toga su sve zemlje ¢lanice morale ponoviti pokus za
utvrdivanje mesnatosti svinjskih polovica, koriste¢i novu metodologiju te prema tim
rezultatima postaviti nove jednadzbe za procjenu mesnatosti na liniji klanja kao osnove za
klasifikaciju svinjskih trupova. Tako je ipak doslo do toga da su sve zemlje ¢lanice prihvatile
pojednostavljenu disekciju kao metodu utvrdivanja mesnatosti svinjskih polovica (Daumaus
i Dhorne, 1998.).

Treba dodati kako je u sije¢nju 1989. godine, na snagu stupio SEUROP standard EEZ-
a, a koji je podrazumijevao i primjenu elektronickih instrumenata te kompjutorsku obradu
podataka. Dugogodi$njom primjenom navedenih standarda, dobiveni su rezultati sumirani i
predstavljeni u okviru EUPIGCLASS projekta (Hansson, 2003.). Prikupljani su podaci bili
vazni za uspostavu Programa osiguranja kakvoce (eng. Quality Assurance Programme-
QAP), kao jednog od temeljnih ciljeva ovog projekta. Utvrdeno je kako su u Europi, tezine
svinja prije klanja bile ispod 125 kg, a tezine trupa na liniji klanja ispod 93 kg. Programi
Klasiranja su provedeni u svim zemljama EU, a metode su bazirane na mjerenju debljine
masnog 1 misi¢nog tkiva.

Dobivene su vrijednosti sluzile za izracun postotka mesa, a predstavljao je udjel u
masi cijelog trupa, §to je i bilo u skladu sa zahtjevima EU. Usvajanjem takve metode, svaka
je zemlja Clanica morala postaviti nove jednadzbe za procjenu mesnatosti na liniji klanja kao
osnove za klasifikaciju svinjskih trupova. Sve su postupke klasiranja nadgledale ovlastene
organizacije zemalja ¢lanica te je program QAP vrlo uspjesno implementiran.

Danas su u uporabi uredaji, koji jednim ubodom elektrosonde, na odredenoj lokaciji
trupa, sedam centimetara postrano (lateralno) od sredi$nje (medijalne) ravnine rasijecanja
trupa, mjereno odostraga u visini izmedu drugog i tre€eg rebra, vrlo precizno mjere debljinu
slanine i debljinu misi¢ca (npr. HGP/Hennessy grading probe, SFK/Fat-o-meter,
SYDEL/CGM i dr.).

Razvoj elektronickih uredaja kre¢e sa MFA-Recorder proizvedenim u Danskoj
1973. godine, nakon kojega se pojavio njemacki SKG robot 1980. godine, a oba su zamijenili
uredaji bolje kvalitete (Borzuta, 1998.; Dobrowolski i sur., 1993.). Ve¢ 1982. godine,
pojavljuje se novozelandski Hennessy HGP | te danski Fat-o-Meater, dva najpopularnija
uredaja sa optickom sondom na svijetu (Kempster i sur., 1985.). Zatim se pojavljuju
kanadski Destron probe (Fortin, 1989.) te njemacki PG-200 probe (Brauncheid i sur., 1990.),
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potom francuski Sydel probe (Daumas i sur., 1998.) i poljski IM-03 probe (Lisiak i sur.,
2006.).

Ultrazvuéni uredaji su konstruirani nesto kasnije i to 1990. godine, kada se
pojavljuju njemacki ultrazvucni uredaji US-Porkitron i Ultra-Meater (Branscheid i sur.,
1991.). Godine 1991., danska tvrtka SFK-Technology (Carometec), konstruirala je Ultra-
Fom 100, koji je poboljsan 1998. godine i koristi se pod imenom Ultra-Fom 300 (Blicharski
i sur., 2002.).

U svom radu Engel i sur. (2011.), bavili su se procjenom rezultata na liniji klanja,
dobivenih koristenjem uredaja HGP, CGM i CSB-Image-Meater. Naime, u Nizozemskoj se
od 1987. godine, za ocjenjivanje polovica koristio uredaj Hennessy Grading Probe 2
(HGP2), sa jednadZzbom procjene baziranoj na rezultatima tog aparata. Sadasnja jednadzba
ustanovljena je 2006. godine, sa uvodenjem HGP7, jer ve¢ su prve usporedbe rezultata
izmedu HGP2 i HGP7 pokazale velike razlike i bilo je potrebno na praviti novu jednadzbu
za HGP7. Rezultati provjere navedenih uredaja te njihovih jednadzbi dobivenih na osnovu
mjerenja 160 polovica, pokazali su kako je RMSEP (generalizirana standardna devijacija
pogreske procjene), za sva tri uredaja vrlo sli¢na i unutar granice od 2,5%, koju predvida EU
referentna metoda (HGP-2,1%, CGM-2,2% i CSB-2,02%).

Neke zemlje, kao npr. Svedska, u uporabi imaju registrirano i dozvoljeno &ak pet

instrumenata za procjenu mesnatosti na liniji klanja: Intra-scope (Optical Probe), Hennessy
Grading Probe 2 (HGP 2), AutoFom I1l, Fat-O-Meat'er Il (FOM II) te Hennessy Grading
Probe 7 (HGP 7). Uporaba svih navedenih uredaja za procjenu mesnatosti na liniji klanja
odobrena je odlukom Komisije 2014/476/EU.
Font i Furnols i sur. (2009.) su istrazivali su razlike u mjerenju mesnatosti Fat-O-Meter
(FOM), UltraFOM (UFOM), AUTOFOM i VCS2000 na 99 polovica svinja podrijetlom iz
Spanjolske, dok je 77 polovica analizirano je CT tehnologijom, s tim da je svih 156 polovica
podvrgnuto disekciji, sukladno EU referentnoj metodi. Utvrdeno je kako je RMSEP bila
manja pri mjerenju mesnatosti uredajima FOM 1 AUTOFOM (1,8 % 1 1,9 %), te visa
mjerenjem uredajima AUTOFOM 1 VCS2000 (2,3 % za oba uredaja). Greska utvrdena CT-
om bila je najniza i iznosila je 0,9 %.

Iako se disekcija najces¢e upotrebljava kao kriterij objektivnog utvrdivanja postotka
mesnatosti u svinjskim trupovima i polovicama, ona svakako moze imati vrlo vaznu ulogu i
u mnogim drugim podruc¢jima. Tako se npr. EU referentna metoda disekcije moze koristiti i

prilikom procjene genetskog napretka odredenih populacija svinja, ili kod odredivanja koje
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linije hibrida ostvaruju veéu proizvodnju miSi¢nog tkiva. Praenje rezultata na osnovi
disekcije, takoder moze pridonijeti razvoju managementa u svinjogojstvu.

Primjerice, u istrazivanju Candek-Potokar i sur. (2004.) utvrdeno je kako je u
razdoblju od 1996. do 2004. godine, doslo do znatnijeg povecanja mesnatosti domacih svinja
(1996. godine je prosjecan postotak mesnatosti iznosio 51,9 %, a 2004. godine 55,9 %, a §to
je vezano i na postotak polovica S i E klase, koji je tako 1996. godine iznosio 21,3 %, a
2004. godine 58,2 %). Autori su zakljucili kako su navedenom napretku pridonijeli i bolji
management uzgajivaca, kao i povecanje udjela Pietrenskih hibrida u proizvodnji, ali i
formiranje cijena svinjskih trupova na osnovu utvrdenog postotka mesnatosti.

Nadalje, u nekim je zemljama, EU referentna metoda disekcije, osim za objektivno
utvrdivanje postotka mesa u svinjskim trupovima i polovicama, imala vaznu ulogu 0 pri
razvoju i stvaranju novih metoda ocjenjivanja mesnatosti. Primjerice, na osnovu rezultata
disekcije u istrazivanju Hulsegge i sur. (2000.) potvrdena je to¢nost ultrazvuénog uredaja
(SFK/Fat-0-meter) za mjerenje debljine ledne slanine na zivim Zivotinjama.

Pulkrabek i sur. (2003.) su nastojali utvrditi postoji li statisticki znacajna
povezanost izmedu udjela mesa u polovicama 1 vrijednosti pHi, s tim da je za utvrdivanje
mesnatosti, koriSten FOM uredaj. Rezultati njihova istraZivanja pokazali su kako nije bilo
poveznica izmedu ova dva pokazatelja.

U drugom istrazivanju Pulkrabek i sur. (2006.) pokusali su disekcijom ¢etiri glavna
dijela svinjskih polovica ocijenjenih S, E, U 1 R klasama, ustanoviti odnos izmedu postotka
misi¢nog tkiva i parametara tehnoloske kvalitete mesa u ¢eskoj populaciji svinja. Izmedu
ciljanih klasa nisu utvrdene statisti¢ki znacajne razlike (P>0,05). Utvrdeno je kako u svim
navedenim klasama, najvisi postotak misi¢nog tkiva, utvrden u butu.

Nadalje, Pulkrabek i sur. (2011.), su pratili razvoj u klasifikaciji i ocjenjivanju
svinjskih trupova u Ceskoj republici i to za period od 1995. do 2010. godine. Promatrani su
podaci za 66102 svinje najéeséih, reprezentativnih hibridnih kombinacija u Ceskoj, zaklanih
u jednoj klaonici te podijeljenih u Cetiri grupe. Omjer Zenskih i muskih grla bio je 1:1, tezine
trupova izmedu 65 1 120 kg, a postotak mesa je odreden uporabom FOM uredaja. Utvrdeno
je kako se u promatranom periodu tezina trupova neznatno povecala, za oko 1,75 kg, a
postotak mesnatosti za 4,28 %, $to je samo marginalno vezano sa smanjenjem tezine trupala,
jer je isto donijelo rezultat u rastu postotka za samo 0,20 do 0,30 %. Autori navode kako su
tome zasluzni drugi faktori, a naroCito genetika te se pra¢enjem ocjena uporabom SEUROP

standarda, pokazalo kako je postotak trupova klasificiranih u klasama S, E i U bilo 68,4 %
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1995. godine, u usporedbi sa 96,1 % 2010. godine. Sukladno ovim rezultatima, smanjio se
postotak trupova u klasama R,O i P, te je npr. postotak u klasi R smanjen za 22,8 %, a klasa
P gotovo i nije zabiljeZena.

Nissen i sur. (2006.) su procjenjivali to¢nost EU referentne metode na ukupno 128
svinjskih polovica, s naglaskom na masu trupa, debljinu slanine i spol. Istrazivanje je
provedeno u cetiri zemlje EU, a to¢nost procjene izrazena je standardnom devijacijom
ponovljivosti i proizvodnosti, koje su iznosile 0,87 i 1,10, te standardnom devijacijom
pouzdanosti, koja je iznosila 0,87. Temeljem svega navedenog autori su ustanovili da je EU
referentna metoda, metoda vrlo visokog stupnja tocnosti.

U Republici Hrvatskoj, Petricevi¢ i sur. (2000.) proucavali su kakvocéu i udio
misi¢nog tkiva na 60 svinjskih polovica podijeljenih u dvije skupine. Prvu skupinu ¢inilo
je 15 polovica nazimica (F1) i1 14 polovica kastrata (M1), krizanaca Svedskog i njemackog
landrasa, a drugu skupinu 17 polovica nazimica (F2) i 14 polovica kastrata (M2) S§vedskog
landrasa. Razlike su utvrdene i izmedu pasmina kao i izmedu spolova unutar pasmina.
Tezine polovica muskih kastrata u obje grupe (M1=82,71 kg, M2=80,71 kg) bile su vece od
tezine polovica nazimica (F1=78,3 kg i F2=76,94 kg), a statisticki znacajne razlike (P<0,05),
utvrdene su samo izmedu muskih kastrata 1. skupine 1 nazimica 2. skupine. Udio miSi¢nog
tkiva u polutkama bio je veéi kod polovica nazimica 1. 1 2. skupine (F1=53,93%,
F2=51,77%), nego kod muskih kastrata (M=50,13%, M2=49,90%), a statisticki znacajne
razlike (P<0.01), utvrdene su izmedu nazimica 1. skupine 1 muskih kastrata obiju skupina.
Statisticki znacajne razlike (P<0,05), utvrdene su i u postotku misi¢nog tkiva lednog dijela i
to izmedu nazimica i kastrata 1. skupine (F1=9,58% 1 M1=8,30%), te kastrata 1. skupine 1
nazimica 2. skupine (M1=8,30% i F2=9,57%).).

U istrazivanju Kusec i sur. (2006.), polovice svinja podrijetlom iz Isto¢ne Hrvatske
disecirane su prema EU referentnoj metodi te se nakon usporedbe udjela najvaznijih tkiva
osnovnih dijelova u odnosu na ukupnu koli¢inu pojedinih tkiva navedenih polovica, utvrdilo
kako statisticki znacajne razlike izmedu spolova postoje samo kod udjela kostiju buta u
ukupnoj koli¢ini kostiju. Iz navedenog razloga, autori su utvrdili kako ne postoji potreba

izrade pojedinacne formule za procjenu udjela misi¢nog tkiva.

2.1. Metode procjene mesnatosti

Za procjenu mesnatosti u svinjskim polovicama koriste se razli¢ite metode koje se

mogu podijeliti na dvije skupine — destruktivne i nedestruktivne.
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2.1.1. Destruktivne metode

Ove metode podrazumijevaju, osim klanja zivotinje, jo§ i potpunu destrukciju

svinjske polovice.

2.1.1.1. Metoda po WENIGERU i sur. (1963.)

Prema gore navedenoj metodi, nazvanoj jo$ i Metoda po Kulmbachu, rasijeca se
desna svinjska polovica, gdje se osnovni dijelovi svinjskih polovica, tj. but, leda, plecka,
trbusno-rebarni dio i vrat, ras¢lanjuju nozem na misi¢no tkivo, masno tkivo sa kozom i kosti

te pojedinacno vazu.




Uvod

1. Prednja noga

2. StraZnja noga

3. Rep

3 3 4. Glava
5. Plec¢ka
6. Vrat
7. But
8. Leda

9. Trbusno-rebarni dio

Slika 1. Shema rasijecanja svinjskih polovica
(Weniger i sur., 1963.)

2.1.1.2. Disekcija prema referentnoj metodi EU

Disekcija prema referentnoj metodi EU, jednostavnija je metoda utvrdivanja sastava
trupa, pri ¢emu se desna svinjska polovica rasijeca na Cetiri osnovna dijela: but, ledni dio,
lopatica i prednji dio, a u kojima se potom razdvajaju najvaznija tkiva te se utvrduju njihov
apsolutni i relativni udio u polovici. Dobivene vrijednosti, unose se u jednadzbu (Regulation
(EC) No 1234/2007):

masa podslabinskog miSi¢a + miSi¢na masa 4 rasijeCena dijela

Ref.% miS. tkiva = 0,89x100x — _
/% masa podslabinskog miSiCa + ukupna masa 4 rasijeCena dijela
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but

ledni dio

lopatica

rebarni dio

podslabinski misi¢ (pisana pecenica-file)

p— et OO DD
w O

3 vrat

4+5  glavatobraz

7+6  podlopaticat+nogica

14+15 koljenica+nogica

9 prsni vriak

11 potrbusina

12 kaudo-ventralni dio potrbusine (koljeni nabor)

*Glavni dijelovi za seciranje prikazani su zadebljanim linijama

Slika 2. Postupak utvrdivanja postotka miSi¢nog tkiva s obzirom na novu referentnu

metodu EU u kategorizaciji svinjskih trupova (Walstra i Merkus, 1995.)

Znacajka destruktivnih metoda je visoka cijena kostanja te dugotrajnost postupka. O

ovoj ¢e se metodi, nesto vise govoriti u slijede¢em poglavlju.

2.1.2. Nedestruktivne metode

Glavna karakteristika ovih metoda za procjenu mesnatosti je mogucénost cuvanja
slika koje se mogu u slucaju nekih novih istrazivanja ili hipoteza, reanalizirati. U ovom
sluaju tijela Zivotinja skeniranjem su ostala o¢uvana, odnosno, radi se 0 metodama in vivo,

jer zivotinje nisu zaklane.
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2.1.2.2. Kompjuterska tomografija (CT)

Metodu je u potpunosti opisao Horn (1995.), a u bitnome, tehnologiji x-zraka
pridruzeni su detektori te racunalo. Kako svako tkivo ima razli¢itu vrijednost gustoce (,,CT
vrijednost), tehnologijom x-zraka i procesuiranjem racunala, dobivaju se popre¢ne slike,

tzv. ,tomogrami,* vrlo visoke razine razlucivosti.

Autor je citirao i rezultate rada Vangena i Allena (1992.), koji su usporedili to¢nost
ove metode sa rezultatima dobivenim ultrazvuénim aparatom, a u odnosu na potpunu
disekciju kao referentnu metodu. Rezultat je pokazao da je racunalni termograf gotovo u
potpunosti opisao sastav trupa zive svinje (s tim da je koli¢ina masti procijenjena tocnije od

proteina) te se kao takav, pokazao kao prihvatljiviji 1 to¢niji nego ultrazvuéni aparat.

Slika 3. Kompjuterski tomograf (izvor: Alan Hope,

http://www.flanderstoday.eu/innovation/ghent-researchers-discover-meaty-use-medical-
scanners)

U svom radu Picouet i sur. (2010.), pokusali su predvidjeti postotak mesnatosti u
svinjskoj polovici, a naro€ito u plecki i butu, uporabom CT tehnologije i modela gustoce
tkiva. Autori su promatrali odabrane 122 svinjske polovice, koje odrazavaju vrijednosti
$panjolske populacije svinja (tezine od 69,8 do 109,00 kg, odnosno prosjecno 86,2 kg) te 3
grupe debljine slanine (do 12 mm 30 polovica, od 12 do 17 mm 60 polovica te iznad 17 mm
32 polovice). Prvo su polovice rasjeCene na dva dijela (kod prvog vratnog kraljeska te u
lumbalnom dijelu), skenirane CT tehnologijom te nakon toga podvrgnute disekciji, kako bi

se dobile usporedne jednadzbe predvidanja teZine te postotka mesnatosti. Dobiveni rezultati

11
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1 jednadzbe pokazuju kako su oba modela predvidanja (teZine i postotka mesnatosti), u
korelaciji sa rezultatima disekcije. Vrijednosti generalizirane standardne devijacije pogreske
(RMSEP) za tezinu trupa iznosile su 0,6 kg, a za mesnatost 1,48 % za trup, 0,97 % za but te
1,07 % za plecku.

Ipak, nedostatak ove metode je uporaba medicinske (humane) CT tehnologije, sa visokim

troSkovima nabave i odrzavanja..

U novije vrijeme, Daumas i Monziols (2011.), izvr$ili su usporedbu podataka
dobivenih EU referentnom metodom 4 glavna dijela iz 63 lijeve svinjske polovice te
podataka dobivenih uporabom CT tehnologije. Dijelovi su prvo skenirani, a potom je
izvrSena disekcija. Rezultati su pokazali kako je korelacija izmedu CT i disekcije bila veca
od 0.98. Ukupna razlika u tezini za sva 4 dijela je iznosila svega 186 g, tj. 0,54%, Sto
pokazuje kako je CT trenuta¢no najjednostavnija i najpreciznija metoda za mjerenje postotka

mesa na 4 glavna dijela svinjskih polovica.

U Francuskoj se ova metoda Koristi za provjeravanje trenutnih metoda klasifikacije,
nadogradivanje trenutnih jednadzbi, kalibriranje novih metoda klasifikacije te kod
provodenja razli¢itih usporednih postupaka. Kao jedna od to¢nijih procedura, moZe se

upotrijebiti 1 u izradi moguce uskladene internacionalne CT procedure, a Sto je na tragu

odredbi navedenih u Uredbi Komisije (EZ) br. 1249/2008.

Carabus i sur. (2015.), su podatke na liniji klanja i disekcije dobivenih klanjem Zenki
razli¢itih genotipova i tezina od 30 do 120 kg te svinja razli¢itog spolova, te su na osnovi tih
podataka dobili jednadzbe predvidanja sastava trupa na osnovu podataka dobivenih CT-om.
Istrazivanjem dobiveni rezultati koriSteni su za kalibraciju uredaja za procjenu mesnatosti i

zamijenjeni su in vivo procjenama kada su jednadZbe postale valjane.

U istrazivanjima Gjerlaug i sur. (2013.) te Lambe i sur. (2012.), disekcija nije
koriStena, a informacije su dobivene direktno iz analiza CT, bez primjene jednadzbi
predvidanja. Njihova istraZivanja su pokazala kako je i nedestruktivnim metodama, koristeci

CT tehnologiju, moguce izvrSiti ocjenjivanje, procjenom in Vivo.

Imajuéi u vidu navedene radove, ¢injenicu kako se CT ve¢ godinama Kkoristi kao
standardna metoda analize sastava trupova, ne treba zaboraviti kako je joS projekt
EUPIGCLASS preporu¢io uvodenje CT-a kao potencijalno referentne metode u EU

regulativi ocjenjivanja svinja i svinjskih trupova.

12
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Slika 4. CT skeniranje 4 glavna dijela, sukladno EU referentnoj metodi (izvor: IRTA,

Spanjolska)

2.1.2.2. Magnetska rezonantna tomografija (MRI)

Ovu metodu predstavio je i objasnio Baulain (1997.), a po kojoj, u trenutku kada se
atomi sa neparnim brojem protona ili neutrona (ili i protona i neutrona), postave u magnetno
polje, apsorbiraju i reemitiraju radio valove, tj. nastane fenomen magnetne rezonancije.
Frekvencija pri kojoj atomi rezoniraju, proporcionalna je snazi magnetskog polja, a ta se
frekvencija naziva Larmor frekvencija. Ta je frekvencija radio valova jednaka od apsorpcije
do remisije, no ipak se kod svakog atoma razlikuje, ovisno o mediju koji se Koristi za
odredivanje protona u tkivima. Nakon transmisije radio frekventnog pulsa, protoni u tkivu
oslobadaju apsorbiranu energiju stvarajuci radio-frekventni signal. Oslobodena se energija
naziva vremenom relaksacije pri ¢emu se mjere dva vremena relaksacije: T1 1 T2.
Koncentracija gustoce protona, T1 i T2 stvaraju signal. Signali tankog dijela tijela prikazuju
se kao slika ili tomogram na monitoru. Prije skeniranja Zivotinje je potrebno uspavati kako
bi se izbjegli pokreti tijela, jer oni mogu degradirati kakvocu slike. Istrazivanje je pokazalo
kako ova metoda ima vrlo visoku to¢nost procjene ukupnog misi¢nog i masnog tkiva u tijelu

Zivotinje.
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Slika 5. Tomograf za magnetnu rezonanciju (izvor: Goran Kusec, arhiva)

2.2.  Metode procjene postotka miSi¢nog tkiva u svinjskim polovicama
2.2.1. Instrumentalna metoda

Metoda je predvidena za klaonice u kojima se tjedno kolje do 200 svinja. lzvodi se
pomocu uredaja kojim se mjeri debljina slanine i misSi¢a nakon ru¢nog prislanjanja na
polovicu, a zasniva na istodobnom uzimanju mjera, neposredno nakon klaonicke obrade i

to:

- debljina ledne slanine u mm (S), ukljuéuju¢i i kozu, 7 cm postrano od crte

razdvajanja, mjereno u visini drugog i treceg rebra (S) i

- debljina lednog misi¢a u mm (F) na istom mjestu kao i S.

14
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Slika 6. Pravac mjerenja na popre¢nom presjeku leda u visini izmedu 2. i 3. rebra straga
2.2.2. Metoda «dvije tocke» - DT

Predmetnom metodom debljina ledne slanine mjeri se na mjestu gdje m. gluteus
medius najdublje prodire u slaninu, a debljina misi¢a na mjestu najkrace udaljenosti izmedu

kranijalnog zavrSetka m. gluteus medius-a i dorzalnog spinalnog kanala 7.

S- debljina slanine na m. gluteus medius;

M- debljina lednog misi¢a (m. longissimus dorsi)

Slika 7. Mjesta za odredivanje mjera prema postupku «dvije tocke»

Uzimanjem mjera slanine i debljine miSi¢a na nacin kako predvidaju gore

navedene metode, dobivaju se varijable potrebne za konstruiranje pojedina¢nih jednadzbi za
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svaku opisanu metodu, pomocu kojih se procjenjuje postotak misi¢nog tkiva u svinjskim
polovicama. Te mjere stavljaju se u odnos s postotkom misi¢nog tkiva utvrdenog disekcijom,

a dobiveni koeficijenti odgovaraju populaciji svinja za koje se jednadzba uvodi.

Istrazivanja su pokazala kako je provedivost i ponovljivost ove metode usporediva
sa ultrazvu¢nim uredajima (Olsen 1 sur., 2007.), a sama je metoda prvi puta koriStena u
Njemackoj, u klaonicama sa manjim kapacitetima. U Austriji je metoda sluzbeno prepoznata
1994. godine, kao jedina metoda koristena za klasiranje svinjskih trupova prema EUROP

sustavu, jer je njena pogreska procjene bila unutar limita (RMSEP < 2.5 %).

Malovrh i sur. (2001.) nac¢inili su nove jednadzbe za procjenu postotka misiénog
tkiva svinjskih polovica na liniji klanja. Pri tome su kod uzorkovanja obuhvatili
reprezentativni uzorak populacije slovenskih svinja obzirom na porijeklo i spol. U uzorku
je obuhvaceno 77% trupova uzgoja sa farme i 23% svinja s obiteljskih gospodarstava.
Zenske svinje (49,2%) i muski kastrati (50,8%) bili su jednakomjerno zastupljeni kako bi

jednadzba procjene, s dovoljnom to¢noscu jednako procjenjivala oba spola.

Pri izracunu jednadzbi za procjenu postotka misi¢nog tkiva, Daumas i sur. (1998.) u
uzorku obuhvatili su 582 svinjske polovice, gdje su klju¢nu ulogu u odabiru imala dva
¢imbenika: genotip 1 spol. Pri utvrdivanju stvarne distribucije tkiva potpunom i parcijalnom
disekcijom utvrdene su znacajne razlike izmedu spolova, Sto je utjecalo na stvaranje dvije
jednadzbe za procjenu postotka misi¢nog tkiva za svaki spol posebno i njihovu primjenu u

Francuskoj.

Iako su o znacajnom utjecaju spola (Zenke 1 muski kastrati) na procjenu postotka
misi¢nog tkiva izvijestili istrazivaci iz vise zemalja (Nizozemska - Engel i Walstra, 1993,
Belgija - Casteels i sur., 1996., Francuska - Daumas i sur., 1994.,1998., Njemacka -

Bransheid i sur., 1997.), za svaki spol posebne se jednadzbe koriste samo u Francuskoj.

U Poljskoj je, prije ulaska zemlje u EU, postojala modificirana verzija metode dvije
tocke (Borzuta, 1998.), ali u to vrijeme nije ispunjavala EU zahtjeve (RMSEP = 2,93 %),
zbog velike vrijednosti u promjenljivosti postotka mesnatosti (47,79 + 5,25 %). Nakon
gotovo deset godina, ova je metoda ponovno razmatrana za uporabu u Poljskoj, buduci je
prosjeCan postotak mesa u trupovima povecan sa 50,3 % na 55 %, a promjenjivost je
smanjena (Lisiak i sur., 2012.). Istrazivanje je provedeno na 141 svinji, izabranih iz tri regije
u Poljskoj, u 5 razli¢itih grupa u stratificiranih prema debljini slanine (7-32 mm), gdje je

tezina trupova iznosila izmedu 60 1 120 kg, a omjer spolova bio 1:1. Nakon klanja, na jo$
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toplim polutkama izvrSeno je mjerenje debljine ledne slanine na mjestu gdje m. gluteus
medius najdublje prodire u slaninu, a debljine misi¢a na mjestu najkraée udaljenosti izmedu
kranijalnog zavrSetka m. gluteus medius-a i dorzalnog spinalnog kanala. Nakon hladenja,
Utvrdena vrijednost RMSEP iznosila je 2,33 % S§to je unutar EU limita od 2,5 %, te je
Odlukom Komisije 2011/506/EU, ova modificirana metoda dvije tocke, odobrena za

koristenje u ocjenjivanju svinjskih trupova na liniji klanja u Poljskoj.

2.3. Primjena referentne metode EU u zakonskoj regulativi RH

Prvi pravilnik ,Jugoslavenski standard za svinje za industrijsku preradu,” sa
oznakom: JUS E.C1.021 111-1969, o ocjenjivanju svinjskih trupova na liniji klanja, pojavio
se krajem 1969. godine. Sa njegovom se primjenom zapocelo u travnju 1973. godine uz
odredene korekcije, a standard je bio u primjeni sve do nastanka ,,Pravilnika o kvalitetu
zaklanih svinja i kategorizaciji svinjskog mesa“ sa zakonskom primjenom od travnja 1985.
godine.

U novije vrijeme, u povijesti Republike Hrvatske, sukladno odredbama Zakona o
stoCarstvu (,,Narodne novine* br. 70/1997, 36/1998, 151/2003, 132/2006 i 14/2014) te
Zakona o hrani (,,Narodne novine* br. 46/2007), nacinjen je ,,Pravilnik o kakvo¢i svinjskih
trupova 1 polovica,* (,,Narodne novine* br. 2/2009, 144/2010 1 3/2011).

Trenutno vazeci propis je ,,Pravilnik o razvrstavanju i oznacivanju govedih, svinjskih i
ov¢jih trupova te oznacivanju mesa koje potjeCe od goveda starih manje od 12 mjeseci®
(,,Narodne novine* br. 71/2018), koji je nastao za razliku od prijasnjeg, temeljem odredbi
Zakona o zajednickoj organizaciji trziSta poljoprivrednih proizvoda 1 posebnim mjerama 1
pravilima vezanim za trZiSte poljoprivrednih proizvoda (,,Narodne novine* br. 82/2013 1
14/2014), §to ujedno i jasno naglaSava povezanost utvrdene kvalitete svinjskih trupova sa

adekvatnom valorizacijom, vezanom na njihovu trZiSnu cijenu.

Pravilnik sadrzi sve bitne odredbe sljede¢ih propisa Europske unije:

— Uredba (EU) br. 1308/2013 Europskog parlamenta i Vije¢a od 17. prosinca 2013. o
uspostavljanju zajedni¢ke organizacije trziSta poljoprivrednih proizvoda i stavljanju izvan

snage uredbi Vije¢a (EEZ) br. 922/72, (EEZ) br. 234/79, (EZ) br. 1037/2001 i (EZ) br.
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1234/2007 (SL L 347 20. 12. 2013.) (u daljnjem tekstu: Uredba (EU) br. 1308/2013), u dijelu

koji se odnosi na razvrstavanje svinjskih trupova, i

— Uredba Komisije (EZ) br. 1249/2008. od 10. prosinca 2008. o utvrdivanju detaljnih pravila
primjene ljestvice Zajednice za klasifikaciju govedih, svinjskih i ov¢jih trupova i
izvjes¢ivanja o njihovim cijenama (SL L 337 16. 12. 2008.) (u daljnjem tekstu: Uredba (EZ)
br. 1249/2008), u dijelu koji se odnosi na razvrstavanje svinjskih trupova.

Klaonicki obraden trup je trup obraden sukladno Prilogu IV., tocki B., podtocki III.
Uredbe (EU) br. 1308/2013. Svi trupovi moraju biti razvrstani na temelju dobi i fizioloskog

stanja zZivotinje u kategorije prema Prilogu 1. ovoga Pravilnika prikazanih u tablici 2.

Tablica 2. Kategorije zaklanih svinja (Pravilnik o0 razvrstavanju i oznacavanju
svinjskih trupova, N.N. 45/2014 ).

Kategorija Oznaka Masa toplog trupa (kg)
Odojci ) <22
Prasad PR >22 — 50
Utovljene svinje T1 >50-120
Utovljene svinje vecih zavrSnih T2
> 120
tezina
K Zenske Zivotinje najmanje jednom

Krmace

oprasene
Mladi nerastovi N 50< 80
Stariji nerastovi i kastrati NK >80

Trupovi T1i N razvrstavaju se u klase primjenom SEUROP sustava razvrstavanja, a provodi
se na temelju utvrdenog postotnog udjela miSi¢noga tkiva sukladno Prilogu IV., to¢ki B.,

podtocki IV. Uredbe (EU) br. 1308/2013 prikazanog u tablici 3.
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Tablica 3. Klase trupova (samo trupovi iz kategorija »utovljene svinje« i »mladi

nerastovi«), Uredba 1308/2013, PRILOG 1V, toc¢ka B, podtocka IV.

Klasa Udio miSi¢noga tkiva trupa u %
S 60 1 vise

E 55 1 vise, ali manje od 60

U 501 viSe, ali manje od 55

R 45 1 viSe, ali manje od 50

O 40 1 viSe, ali manje od 45

P manje od 40

Utvrdivanje udjela miSi¢noga tkiva iz stavka 1. ovoga ¢lanka odreduje se metodama
koje su potvrdene u Europskoj komisiji. Za utvrdivanje udjela misi¢nog tkiva, u Republici

Hrvatskoj se koriste sljede¢e metode:

1. ,.ZP ili metoda dvije tocke* kod koje se koriste¢i mjerilo duljine, u milimetrima mjeri
debljina miSic¢a, izmjerenog na slabinskom dijelu na mjestu gdje je najkraca veza
izmedu prednjeg (kranijalnog) zavrSetka musculus glutes medius i gornjeg
(dorzalnog) ruba kraljeznickog kanala. Takoder se mjeri i slanina, koja se mjeri
zajedno sa kozom na krizima, na najtanjem mjestu gdje musculus gluteus medius,
najvise zalazi u slaninu. Na temelju utvrdenih vrijednosti debljine koriste¢i formulu
iz Priloga 3. ovoga Pravilnika izracunava se udio mi$i¢nog tkiva u trupu;

2. ,Metoda jedne tocke* kod koje se udio misSi¢nog tkiva utvrduje mjerenjem na trupu
sukladno Prilogu 4. koriStenjem Hennessy grading probe (HGP7) uredaja 1 formule
iz Priloga 5. ovoga Pravilnika. Postupak se odvija tako da se sondom odgovarajuceg
uredaja, prodire ubodom sedam centimetara postrano (lateralno) od srediSnje
(medialne) ravnine rasijecanja trupa, mjereno odostraga u visini izmedu drugog i

treceg rebra.

Kako bi se provjerila pouzdanost dobivene ocjene ovim postupcima, moze se provesti
djelomi¢na disekcija trupova kao referentna metoda za $to tocnije utvrdivanje postotka

misi¢nog tkiva u svinjskim polovicama. Djelomi¢na disekcija podrazumijeva rasijecanje
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trupova na Cetiri glavna dijela (plecka, but, ledni i trbusni dio). Disekcija se tada vrsi na nacin
da se od miSi¢nog tkiva odvajaju nemisi¢ni dijelovi (potkozno masno tkivo s kozom, kosti 1
intermuskularno masno tkivo). Tako dobivena masa misSi¢nog tkiva, izraCunava se
oduzimanjem nemi$i¢nih sastavnica dobivenih iz Cetiri disecirana dijela trupa, od ukupne
mase tih dijelova prije disekcije.

Predmetni Pravilnik isto tako navodi kako se metode procjene udjela misi¢nog tkiva,
provjeravaju disekcijom reprezentativnog uzorka svinjskih polovica nacionalne populacije
svinja i to najmanje 120 svinjskih polovica te uporabom standardnih statistickih postupaka.

Za ocjenu odstupanja procijenjenih od referentnih vrijednosti postotka miSi¢nog
tkiva, koristi se generalizirana standardna devijacija pogreske (RMSEP). Metode procjene
se prihvacaju ako generalizirana standardna devijacija pogreske procjene (RMSEP),
izraCunata primjenom pune unakrsne validacije, ne prelazi vrijednost od 2,5. Pri tome, u
izratun RMSEP, moraju biti uvrsteni 1 podaci koji znacajno odstupaju od procijenjenih
vrijednosti.

Iz svega gore navedenog, razvidno je kako je Pravilnik o utvrdivanju udjela misi¢énog
tkiva u svinjskim trupovima i polovicama, u potpunosti preuzeo metodu koja se koriste i u

drugim zemljama EU.
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3. CILJ ISTRAZIVANJA

Cilj istrazivanja je utvrditi razliku u kvaliteti svinjskih trupova koji dolaze s
obiteljskih gospodarstava i modernih svinjogojskih farmi. Jedini moguci nacin kako
ustanoviti razliku izmedu istih je disekcija.koja je provedena u registriranim objektima za
klanje Zzivotinja nakon zakonski propisane obrade polovica. Za disekciju je koriStena
metodologija koju propisuje EU legislativa (Commission Regulation — 1249/2008, Walstra
I Merkus, 1996), nazvana i EU referentna metoda.

Postavljena je hipoteza kako postoji razlika u kvaliteti svinjskih trupova i polovica

podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava i onih koje dolaze s modernih farmi.
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4. MATERIJAL | METODE RADA

Istrazivanje je provedeno na 62 svinjske polovice, podijeljene u dvije skupine prema
podrijetlu tovljenika: 30 trupova sa obiteljskih gospodarstava te 32 trupa podrijetlom sa
velikih farmi.

Na liniji klanja, sukladno odredbama Pravilnika o kakvo¢i svinjskih trupova i polovica
(,,Narodne novine* br. 02/2009, 144/2010, 03/2011, 45/2014), prvo su izmjerene mase
toplih trupova te su prema ,,Metodi dvije tocke,* utvrdene mjera M (debljine lednog misica
m. longissimus dorsi, mm) i mjera S (debljina slanine na krizima, mm) na mjestima na

kojima to propisuje Pravilnik.

\ o \ Musculus
1 ” glutaeus medius

7
~T
w

Slika 8. Mjesto mjerenja misica i slanine mehani¢kim mjerilom duljine

Na temelju utvrdenih debljina miSi¢a i slanine koriStenjem formule propisane
Pravilnikom utvrden je udio miSi¢a u trupu. Za izraun udjela misi¢a u trupu koristena je

sljede¢a formula:

M% = 47,978 + (26,0429 x S/M) + (4,5154 x M) — (2,5018 x log S) — (8,4212 x S)
gdje je:

MY% = procjena udjela miSi¢nog tkiva u polovici,

M = debljina slabinskoga misica,
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S = debljina slanine.

Nakon toga, pristupilo se disekciji polovica prema EU referentnoj metodi (Walstra i

Markus, 1996.), a prema kojoj su polovice razdvojene na slijedece dijelove:

but,

ledni dio,

vrat,

glava,

podplecka,
koljenica i noZica,
podslabinski misi¢,
plecka,

prsni vrsak,

rebarni dio,
potrbusina,

I kaudo — ventralni dio potrbusine.

Prema ovoj metodi, potpuno se diseciraju but, lopatica, ledni 1 rebarni dio na misi¢no

tkivo, masno tkivo (intermuskularno i intramuskularno) i kosti, kako bi se utvrdila slijedeca

svojstva svinjskih polovica:

masa buta,

postotak buta u polovici,

masa 1 postotak potkoznog masnog tkiva s koZzom u butu,
masa i postotak intermuskularnog masnog tkiva u butu,
masa i postotak kostiju,

masa i postotak misi¢nog tkiva u butu,

postotak misSi¢nog tkiva buta u polovici,

masa lednog dijela,

postotak lednog dijela u polovici,

masa i postotak potkoznog masnog tkiva s kozom u plecki,
masa intermuskularnog tkiva u plecki,

masa 1 postotak kostiju u plecki,

masa 1 postotak miSiénog tkiva u plecki,

postotak misSi¢nog tkiva plecke u polovici,

masa rebarnog dijela,
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- postotak rebarnog dijela,

- masa i postotak potkoznog masnog tkiva s koZom u rebarnom dijelu,
- masa intramuskularnog tkiva u rebarnom dijelu,

- masa i postotak kostiju u rebarnom dijelu,

- postotak miSi¢nog tkiva rebarnog dijela u polovici,

- masa i postotak podslabinskog misi¢a u polovici.

Po obavljenoj disekciji, a prema uredbi EU pravilnika (Council Regulatiotions (EEC) No

1197/2006), postotak misi¢nog tkiva izracunat je prema slijedecoj formuli:

Ref.% mis. tkiva

tezina podslab. miSi¢a + tezina mis. tkiva (sa fascijom) u lednom, rebarnom dijelu, lopatici i butu

= 0,89x100 T ~ oy .
XOPX tezina podsl. miSi¢a + tezina diseciranih dijelova

4.1. Postupak rasijecanja

Postupak rasijecanja pocinje rezom kojim se podslabinski misi¢ odvoji neposredno

prije kranijalne to¢ke symphysis pubica i izvadi iz trupa.

Slika 9. Shema rasijecanja prema EU referentnoj metodi(Walstra i Merkus, 1996.)
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Slika 10. Cetiri glavna dijela prije razdvajanja tkiva (1-but, 2-leda, 8-plec¢ka, 10-rebarni

1.

b)

dio i 13.-podslabinski misi¢) (Walstra i Merkus, 1996.)

But: odvaja se rezom od lednog dijela i potrbuSine pod pravim kutom u odnosu na
longitudinalnu os izmedu posljednjeg i pretposljednjeg lumbalnog kraljeska, tj. 5. i
6. kraljeska. Od koljenice se odvaja rezom kroz zglob koljena, pri ¢emu se mice

nogom, a noz zabada u zglob koljena.

Plecka: kroz to¢ku u pregibu izmedu plecke i trbuha, izvede se rez pod pravim kutom
u odnosu na kraljeznicu, kroz m. pectoralis profundus. Odvajanje plecke poc€inje na
vanjskom pregibu koze, izmedu lopatice i prsnog vrska, rezom koji prati prirodne
spojeve, kroz vezivno tkivo, a rez zavrSava na rubu lopatice, pri ¢emu hrskavica

lopatice ostaje na dijelu uz vrat.

Preostali srednji dio: vrat i leda odvajaju se od prsnog vrSka i rebarnog dijela
longitudinalnim rezom prate¢i liniju kraljesnice. Kranijalno, linija po€inje u tocki
koja se nalazi 2 cm ventralno od prvog torakalnog kraljeska, a zavrSava kaudalno, 4
cm ventralno od hrskavice processus transversus, zadnjeg lumbalnog kraljeska
lednog dijela, tj. 5. lumbalnog kraljeska.

ledni dio: odvaja se od lednog dijela izmedu 4. 1 5. torakalnog kraljeska, pod pravim
kutom u odnosu na kralje$nicu.

rebarni dio: prsni vrSak odvaja se od rebarnog dijela rezom izmedu 4. i 5. rebra,
prate¢i liniju rebara. Potom se potrbusina odvoji od rebarnog dijela rezom koji
pocinje 4 cm kaudalno od zadnjeg rebra, najprije pravocrtno, a potom kranijalno, duz

linije neposredno dorzalno od reda bradavica.
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4.2. Odvajanje tkiva

Navedena se Cetiri dijela (but, lopatica, ledni i rebarni dio), dalje diseciraju na
misi¢no 1 masno tkivo te kosti. Tkiva se precizno koliko god je to moguce, odvajaju nozem.
Odstranjivanje potkoznog masnog tkiva definira se kao odstranjivanje svog masnog tkiva
iznad vanjskih misiénih slojeva (ukljucujué¢i mm. cutaneus trunci i colli). Odvajanje treba

obaviti bez zarezivanja u misice ili izmedu misica.

Ostaci poput zlijezda, krvnih zila i labavo prionutog vezivnog tkiva smatraju se
intermuskularnim masnim tkivom. Medutim, labavo retikularno tkivo, koje je Cesto
ispunjeno masnim tkivom, potrebno je odrezati s miSi¢a. Kod narocito masnih svinja,

moguca je pojava intermuskularnog tkiva izmedu mm. intercostales externi i interni te se oni

moraju dodatno secirati.

Slika 11. Disecirani but (miSi¢no, kostano i masno tkivo) (Izvor: arhiva Katedre za

animalne proizvode Poljoprivrednog fakulteta u Osijeku)
Statisticka obrada

Dobiveni podaci analizirani su uporabom GLM procedure Statistica ver. 10.0 Software
(StatSoft Inc. 1984-2011, USA). Procijenjene srednje vrijednosti (LS means) izraCunate su
1 usporedene uporabom Fisherovog LSD (least square difference) testa, gdje su razlike u

pojedinim svojstvima smatrane znac¢ajnom ukoliko je P < 0,05.
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5. REZULTATI ISTRAZIVANJA | RASPRAVA

Tablica 4. Razlike (aritmeticka sredina i standardna devijacija u zagradi) izmedu

istrazivanih skupina svinja u svojstvima polovica.

Svojstvo OPG (n=30) MF (n=32) Znacajnost (P)
88,10 81,31
Masa trupa, kg <0,05
(13,03) (10,29)
. 41,35 38,96
Masa hladne polovice, kg n.s.
(6,47) (4,86)
Debljina slanine za dvije tocke S (DT), 19,07 14,31 005
< Hl
mm (8,30) (6,84)
Debljina lednog misi¢a za dvije tocke M 67,97 69,78
n.s.
(DT), mm (6,84) (6,57)
53,42 57,2
Udio miSi¢nog tkiva, % (DT) <0,01
(4,81) (6,12)
o . 53,82 60,04
Udio miSiénog tkiva, % (EU) <0,01
(4,63) (5.44)

*OPG - obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo; MF — moderna farma; DT — metoda ,,dvije to¢ke*; EU — EU

referentna metoda disekcije; n.s. — nije znacajno

U tablici 4 prikazane su razlike izmedu istrazivanih skupina Zivotinja za svojstva
kakvoce polovica. Iz tablice je vidljivo kako su svinje podrijetlom sa obiteljskih
gospodarstava imale znacajno vise (P < 0,05) mase trupa u odnosu na masu trupa Zivotinja
sa modernih farmi.

Takoder se moze uociti kako su svinjske polovice podrijetlom sa obiteljskih gospodarstava
imale vecu debljinu slanine procijenjenu metodom ,,DT*, te posljedi¢no i znac¢ajno niZu
mesnatost procijenjenu metodom dvije to¢ke i objektivno utvrdenu EU referentnom
metodom u odnosu na polovice podrijetlom iz farmskog uzgoja. Razlog ovomu vjerojatno
lezi u razliCito koriStenom genotipu zivotinja, gdje velike farme najCeSc¢e koriste hibride
velikih uzgajivackih kompanija (PIC-Pig Improvement Company; Topigs, Zeggers)
selekcionirane na visoku mesnatost, dok se na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima
uglavnom koriste krizanci Landrasa, Yorkshira i Pietrena u nekoj od kombinacija. lako su i
ove pasmine poznate po svojoj dobroj mesnatosti, krizanci navedenih pasmina ¢esto imaju

veée debljine slanine u odnosu na gore navedene hibride. Sukladno rezultatima ovog
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istrazivanja, Bahelka i sur. (2007.) su analiziraju¢i krizance Pietrena sa pasminama
Yorkshire i Hampshire, izvijestili o prosje¢nom postotku mesa u trupu od 55,13%, dok je
utvrdeni postotak masnog tkiva iznosio 19,69 %, a Sto su vrijednosti koje su vrlo blizu onima
utvrdenim kod trupova (polovica), kod obiteljskih gospodarstava.

Znacajno je za uociti kako je metoda ,,dvije tocke®, kao metoda procjene postotka
misi¢nog tkiva, procijenila mesnatost svinja podrijetlom sa obiteljskih gospodarstava
prili¢no to¢no (razlika se nalazi u samo 0,4 postotna poena), dok je podcijenila mesnatost
svinja iz farmskog uzgoja za 2,75 postotna poena. Jo$ su Petrievié i sur (2001.), prilikom
istrazivanja kakvoce svinjskih polovica razli¢itih genotipova na obiteljskim gospodarstvima,
zakljucili kako se na naSim gospodarstvima proizvode svinje vrlo razlicite klaonicke
kvalitete te kako bi se uz primjenu odgovaraju¢ih genetskih pobolj$anja te poboljsanja
okoli$nih uvjeta na farmama (hranidba, mikroklima i sl.), mogli poluciti daleko bolji rezultati
na liniji klanja. Ukmar i sur. (2008.) su takoder utvrdili kako je relativni udio misi¢nog tkiva
u polovicama svinja, procijenjen pomocu metoda dvije tocke te instrumentalne metode, bio
manji od utvrdenog udjela miSi¢nog tkiva utvrdenog EU referentnom metodom. S tim u
svezi, i Wajda i sur. (2005.) te Florowski i sur. (2007.), takoder su utvrdili kako je smanjenje
udjela intramuskularne masti povezano, u korelaciji, sa povefanjem mesnatosti trupa.
Sukladno rezultatima ovog istrazivanja, Vasilev i sur. (2015.) su utvrdili ve¢u mesnatost kod
polutki podrijetlom iz farmskog uzgoja te je ustanovljeno kako se povecanjem mase polutki,
uz proporcionalno povecanje debljine lednog miSi¢a, zapaza 1 znacajno povecanje debljine
slanine, tako da je postotak mesnatosti bio obrnuto proporcionalan masi polutki.

Istrazivanja Borzut i sur (2010.) pokazala su kako se porastom tezine zaklanih svinja
raste i tezina osnovnih dijelova polovica, $to su potvrdili i Bertol i sur. (2015.) na populaciji
svinja u Brazilu. Razmaite i sur. (2011.), su proucavajuci populaciju svinja u Litvi, utvrdili,
kako se povecanjem mase polutki, smanjuje udio kostiju kod osnovnih dijelova polutki.
Medutim, uz sve navedeno, ne treba zaboraviti kako vrijednost trupova u konacnici, ipak
odreduje sadrzaj miSi¢nog i masnog tkiva Lisiak i sur. (2011.) te kako je kakvoca zaklanih
svinja usko povezana sa sastavom tkiva te primarnim dijelovima Karamucki i sur. (2004.).

U tablici 5. prikazane su razlike izmedu istrazivanih skupina svinja u svojstvima buta.
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Tablica 5. Razlike (aritmeti¢ka sredina i standardna devijacija u zagradi) izmedu

istrazivanih skupina svinja u svojstvima buta.

Svojstvo OPG (n=30) MF (n=32) Znacajnost (P)
10,05 9,93
Masa buta, kg n.s.
(1,75) (1,34)
) o 24,29 25,51
Udio buta u polovici , % <0,01
(1,19) (1,63)
Masa potkoznog masnog 2,24 1,63
<0,01
tkiva buta s kozom, kg (0,74) (0,55)
Udio potkoznog masnog 22,16 16,36 001
< 1
tkiva s kozom u butu, % (5,85) (4,98)
Masa intermuskularnog 0,32 0,30
n.s.
masnog tkiva u butu, kg (0,12) (0,10)
Udio intermuskularnog 3,19 3,00
n.s.
masnog tkiva u butu, % (0,86) (0,84)
. 0,73 0,75
Masa kostiju buta, kg n.s.
(0,096) (0,10)
. . 7,45 7,60
Udio kostiju u butu, % n.s.
(1,26) (1,01)
Masa miSi¢nog tkiva u 6,75 7,23
n.s.
Butu, kg (1,34) (1,14)
Udio miSi¢nog tkiva u 67,19 72,75
<0,01
butu, % (5,83) (5,00)
Udio miSi¢nog tkiva 16,35 18,60
o <0,01
buta u polovici, % (1,89) (2,20)

*OPG - obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo; MF — moderna farma; n.s. — nije znac¢ajno

Iz rezultata je razvidno kako butovi svinja podrijetlom sa obiteljskih gospodarstava,
imaju vise potkoznog masnog tkiva s kozom, dok polovice podrijetlom s modernih farmi
imaju veci postotak misi¢nog tkiva u butu te veéi postotak misi¢nog tkiva buta u polovici.

Pulkrabek i sur. (2006.) su ustanovili kako postotni udio buta u polutkama raste sa
viSom ocjenom (klasom) polutki. U Bugarskoj, u istrazivanju Marinova i sur. (2015.),

postotni udio buta u polovicama od svinja priblizno iste tezine prilikom klanja, iznosio je
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gotovo 2% viSe u usporedbi sa rezultatima ovog rada: 27,05% prema 24,29% kod obiteljskih
farmi, odnosno 25,51 % kod modernih farmi. No, u radu Knecht i Duzinski (2016.), postotni
udio buta u polovicama svinja u Poljskoj, iznosi gotovo u potpunosti kao kod svinjskih
polovica istrazivanih u ovom radu. Isti autori takoder navode kako se poveéanjem postotka
ledne masti, smanjuje postotni udjel buta u polovicama, $to je u skladu s rezultatima ovog
istrazivanja.

U tablici 6. prikazane su razlike izmedu istrazivanih skupina svinja u svojstvima
lednog dijela. Utvrdene vrijednosti pokazuju kako ledni dio kod svinja podrijetlom sa
obiteljskih gospodarstava, ima znacajno veéi postotak potkoznog masnog tkiva s kozom te
takoder i postotak intermuskularnog masnog tkiva u ledima. Postotak miSi¢nog tkiva u
ledima je znacajno veci kod polovica svinja podrijetlom sa velikih farmi. Takoder, u lednom
dijelu se biljezi najveci postotak u sadrzaju kostiju. Ledni dio, odmabh iza buta, ima najveci
udio i polovicama, a do istog su rezultata dosli u svom radu i Ukmar i sur. (2008.). U
istrazivanju Knecht i Duzinski (2016.), utvrden je znatno veci postotak lednog dijela u
svinjskim polovicama priblizno jednakih klaonickih masa koji je iznosio oko 20%, $to je za
gotovo 5 postotnih poena vise od postotka lednog dijela utvrdenog u ovom istrazivanju.
Autori takoder navode kako se povecanjem udjela ledne masti smanjuje postotni udjel

lednog dijela u polovicama, Sto je u skladu s rezultatima ovog istraZivanja.
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Tablica 6. Razlike (aritmeticka sredina i standardna devijacija u zagradi) izmedu

istrazivanih skupina svinja u svojstvima lednog dijela.

Svojstva lednog dijela OPG (n=30) MF (n=32) Znacajnost (P)
6,41 5,83
Masa lednog dijela, kg <0,05
(1,22) (8,79)
15,44 14,94
Udio lednog dijela u polovici, % n.s.
(1,28) (0,94)
Masa potkoznog masnog tkiva 1,87 1,27 001
< EH
lednog dijela s kozom, kg (8,34) (5,42)
Udio potkoznog masnog tkiva s 28,32 21,53 001
< Hl
kozom u ledima, % (8,65) (7,77)
Masa intermuskularnog masnog 0,32 0,19 001
< EHl
tkiva u ledima, kg (0,09) (0,09)
Udio intermuskularnog masnog tkiva 5,10 3,45 001
< EHl
u ledima, % (1,15) (1,60)
0,73 0,74
Masa kostiju leda, kg n.s.
(0,12) (0,15)
11,64 12,74
Udio kostiju u ledima, % <0,05
(2,19) (2,06)
3,48 3,62
Masa miSi¢nog tkiva u ledima, kg n.s.
(0,68) (0,66)
54,93 62,28
Udio miS$iénog tkiva u ledima, % <0,01
(7,42) (7,91)
Udio misi¢nog tkiva leda u polovici, 8,43 9,30 001
< )
% (0,98) (1,29)

*OPG - obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo; MF — moderna farma; n.s. — nije znac¢ajno
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Tablica 7. Razlike (aritmeti¢ka sredina i standardna devijacija u zagradi) izmedu

istrazivanih skupina svinja u svojstvima plecke.

Svojstva ple¢ke OPG (n=30) MF (n=32) Znacajnost (P)
4,97 4,76
Masa plecke, kg n.s.
(0,88) (0,64)
12,03 12,25
Udio plecke u polovici, % n.s.
(0,98) (0,91)
Masa potkoznog masnog tkiva 1,31 0,96 001
< H
plecke s kozom, kg (0,35) (0,34)
Udio potkoznog masnog tkiva 26,21 19,76 001
< EH
plecke s kozom, % (4,70) (5,52)
Masa intermuskularnog 0,23 0,21
n.s.
masnog tkiva u plecki, kg (0,09) (0,05)
Udio intermuskularnog masnog 4,63 4,32
n.s.
tkiva u plecki, % (1,62) (1,02)
0,49 0,50
Masa kostiju plecke, kg n.s.
(0,06) (0,06)
10,11 10,55
Udio kostiju u plecki, % n.s.
(1,51) (1,33)
Masa miSi¢nog tkiva u plecki, 2,93 3,10
n.s.
kg (0,57) (0,39)
Udio miS$iénog tkiva u plecki, 59,04 65,36 001
< El
% (4,01) (4,94)
Udio miSiénog tkiva plecke u 7,11 8,00 001
< )
polovici, % (0,79) (0,77)

*OPG - obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo; MF — moderna farma; n.s. — nije znac¢ajno

Tablica 7. prikazuje razlike izmedu istrazivanih skupina svinja u svojstvima plecke.
Iako izmedu obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava i modernih farmi nisu utvrdene
statisticki znaCajne razlike u masi plecke, kao ni u njenom udjelu u polovici, svinjske
polovice podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava imale su znacajno vecu
masu 1 udio potkoznog masnog tkiva te manji udio miSi¢nog tkiva u plecki kao i misi¢nog

tkiva plecke u polovici (P<0,01) u odnosu na polovice podrijetlom s modernih farmi. Udio
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miSi¢nog tkiva u plecki u svinjskih polovica podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih
gospodarstava iznosio je pri tome 59,04%, a gotovo jednak udio u istom dijelu utvrden je pri

disekciji EU referentnom metodom u populaciji svinja na podru¢ju Vojvodine (Kosovac 1
sur., 2009.).

udjelu misiénog tkiva i potkoznog masnog tkiva s kozom u svinjskim polovicama na
modernim farmama, nego na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima (Kusec i sur.,
2006.; Ukmar i sur., 2008.), Sto indicira na potrebu intenzivne obuke proizvodaca svinja na
obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima, te pojacanog selekcijskog rada kako bi se
optimizirao ovaj odnos u pasmina koje se najéesc¢e koriste za proizvodnju mesa u ovom
poljoprivrednom sektoru.

Tablica 8. prikazuje razlike izmedu istrazivanih skupina svinja u svojstvima rebarnog
dijela. Treba ista¢i kako temeljem utvrdenih rezultata, rebarni dio ima najmanji udjel
misi¢nog tkiva u polovici, ali i kako je u ovom slucaju, potkozno masno tkivo s kozom i
intermuskularno masno tkivo, najvise zastupljeno. Nadalje, vazno je istaknuti kako su
svinjske polovice podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava imale znacajno
vecu masu rebarnog dijela te mase 1 udjele potkoznog i intermuskularnog masnog tkiva u
odnosu na polovice podrijetlom s modernih farmi, dok su svinjske polovice podrijetlom s
modernih farmi slijedile obrazac viden u prethodnim rezultatima, te su utvrdene vece mase

1 udjeli miSi¢nog tkiva kako u rebarnom dijelu, tako i rebarnog dijela u polovici.

Sukladno rezultatima ovog istrazivanja, Pulkrabek i sur. (2006.) su prilikom
istrazivanja CeSke populacije svinja takoder ustanovili kako sa povecanjem ocjene klase

trupova, raste 1 ocjena kvalitete rebarnog dijela, u smislu povecanja udjela miSi¢nog tkiva.

Valja, medutim, istaknuti kako je udio miSi¢énog tkiva u rebarnom dijelu i u
polovicama s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava, i s modernih farmi, bila vec¢a u
odnosu na udio miSi¢nog tkiva utvrden prethodnim disekcijskim pokusom na hrvatskoj
populaciji svinja (Kusec i sur., 2006.). Ovo indicira na pozitivne pomake u svinjogojskoj
industriji, osobito zbog zahtjeva potroSaca za mesnatijim suhomesnatim proizvodima koji se

proizvode od rebarnog dijela, poput slanine.
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Tablica 8. Razlike izmedu istraZivanih skupina svinja u svojstvima rebarnog dijela.

Svojstva rebarnog dijela

OPG (n=30) MF (n=32)  Znacajnost (P)

Masa rebarnog dijela, kg

Udio rebarnog dijela u polovici, %

Masa potkoznog masnog tkiva
rebarnog dijela s kozom, kg
Udio potkoZnog masnog tkiva s
kozom u rebarnom dijelu, %
Masa intermuskularnog masnog
tkiva u rebarnom dijelu, kg
Udio intermuskularnog masnog

tkiva u rebarnom dijelu, %

Masa kostiju rebarnog dijela, kg

Udio kostiju u rebarnom dijelu, %

Masa miSi¢nog tkiva u rebarnom
dijelu, kg

Udio miSi¢nog tkiva u rebarnom
dijelu, %

Udio miS$i¢nog tkiva rebarnog dijela

u polovici, %

3,94 3,44
<0,05
(0,88) (0,78)
9,48 8,75
<0,01
(1,13) (1,16)
1,48 0,99
<0,01
(0,61) (0,48)
36,38 27,93
<0,01
(8,31) (8,24)
0,31 0,19
<0,01
(0,16) (0,09)
8,48 5,64
<0,01
(5,16) (2,68)
0,28 0,22
n.s.
(0,04) (0,04)
5,92 6,73
<0,01
(1,10) (1,12)
1,92 2,02
n.s.
(0,42) (0,38)
48,89 59,71
<0,01
(6,19) (7,82)
4,66 5,17
<0,01
(0,70) (0,64)

*OPG - obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo;

MF — moderna farma; n.s. — nije znacajno
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Tablica 9. Razlike (aritmeti¢ka sredina i standardna devijacija u zagradi) izmedu

istrazivanih skupina svinja u svojstvima podslabinskog miSica.

Svojstva podslabinskog miSica OPG (n=30) MF (n=32) Znacajnost (P)
0,38 0,38
Masa podslabinskog misic¢a, kg n.s.
(0,10) (0,054)
| | N N 091 0,98
Udio podslabinskog misi¢a u polovici, % n.s.
(0,17) (0,12)

*OPG - obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo; MF — moderna farma; n.s. — nije znacajno

U tablici 9. prikazane su razlike izmedu istrazivanih skupina svinja u svojstvima
podslabinskog miSi¢a. Iz ove je tablice vidljivo kako kod podslabinskog miSi¢a, nije

utvrdena znacajna razlika niti u pogledu mase niti u pogledu postotka u polovicama.

MODERNE FARME

50,00 46,88
45,00
40,00
35,00
30,00
25,00
20,00
15,00
10,00

5,00

0,00

18,75

Frekvencija (%)

12,50

mS mE mU =R

Slika 12. Prikaz raspodjele trgovackih klasa svinjskih polovica na modernim farmama

procijenjenih metodom ,,dvije tocke*.
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OBITELJSKA POLJOPRIVREDNA
GOSPODARSTVA

50,00
45,00 43,33
40,00
35,00
30,00
25,00
20,00
15,00

10,00
5,00 3,00

30,00

16,67

Frekvencija (%)

7,00

0,00
S EE mU =R O

Slika 13. Prikaz raspodjele trgovackih klasa svinjskih polovica na obiteljskim

poljoprivrednim gospodarstvima procijenjenih metodom ,,dvije tocke*.

Na slikama 12. i 13. prikazani su grafikoni raspodjele trgovackih klasa svinjskih polovica
podrijetlom s modernih farmi i obiteljskih gospodarstava. Iz grafikona je vidljivo kako je na
modernim farmama ¢ak 21% svinjskih polovica klasirano u najviSu S klasu, u odnosu na
obiteljska poljoprivredna gospodarstva, gdje je samo njih 3 % klasirano u istu trgovacku
klasu. Najveci dio svinjskih polovica podrijetlom s modernih farmi svrstan je u klasu E, dok
je najveci dio svinjskih polovica (njih 43,33%) podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih
gospodarstava svrstan u klasu U. Priblizno jednak broj polovica svrstani su u klasu R
(18,75% vs. 16,67%). Zanimljivo je za uociti kako je 7% svinjskih polovica podrijetlom s
obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava svrstan u klasu O, dok u slu¢aju svinjskih polovica
podrijetlom s modernih farmi nije svrstan u ovu trgovacku klasu. Ovo jo$ jednom naglaSava
potrebu dodatne edukacije vlasnika obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava te poboljSanja
uzgojno-selekcijskog rada na pasminama koje se najcesce koriste za proizvodnju tovljenika
na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima. Sli¢no rezultatima ovog istrazivanja i
Vasilevisur. (2015.) suutvrdili znatno niZi postotak polovica klasiranih u najvisu trgovacku
klasu od svinja iz otkupa u odnosu na svinje proizvedene na industrijskim farmama (2% vs.
24%). Autori navode kako je ova razlika vjerojatno posljedica brojnih ¢imbenika, poput

razlike u pasminskom sastavu, hranidbe, starosti i spola zivotinja.
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6. ZAKLJUCCI

Na temelju dobivenih rezultata kod dvaju istrazivanih skupina svinja, promatrajuci
mesnatost, ali i mase i udjele pojedinih dijelova u svinjskoj polovici, sa sigurnos¢u se moze
zakljuciti da su svinjske polovice podrijetlom s velikih farmi mesnatije i sa vi§im udjelom
misi¢nog tkiva u svim diseciranim dijelovima u odnosu na svinje koje potjecu s obiteljskih
poljoprivrednih gospodarstava. Zasigurno ovo je posljedica razlikama u pasminskom
sastavu, ali i1 razlikama u hranidbi i nacinu drzanja zivotinja. MiSljenja smo da se boljom
edukacijom vlasnika obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava proizvodnja tovljenika
zasnovana na uporabi krizanaca modernih pasmina moze optimizirati, a postojece razlike,

osobito u mesnatosti i koli¢ini potkozne masti minimalizirati.
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Sazetak

8. SAZETAK

Istrazivanje je provedeno na 62 tovljenika, rasporedenih u dvije skupine ovisno o njihovom
podrijetlu (velike farme vs. obiteljska poljoprivredna gospodarstva), s ciljem istrazivanja razlike u
njihovom sastavu trupa. Na liniji klanja izmjerena je masa trupa, debljina lednog misi¢a (M) i ledne
slanine (S), te procijenjen postotak miSi¢nog tkiva prema vazec¢oj metodi ,,Dvije tocke* te su Cetiri
dijela (but, ledni dio, trbusno-rebarni dio, plecka) lijeve polovice disecirane prema EU referentnoj
metodi (Walstra i Merkus, 1996). kako bi utvrdila slijedeca svojstva kvalitete svinjskih polovica:
masa buta, postotak buta u polovici, masa i postotak potkoZznog masnog tkiva s kozom u butu, masa
i postotak intermuskularnog masnog tkiva u butu, masa i postotak kostiju, masa i postotak mi§i¢nog
tkiva u butu, postotak miSi¢nog tkiva buta u polovici, masa lednog dijela, postotak lednog dijela u
polovici, masa i postotak potkoznog masnog tkiva lednog dijela s kozom, masa i postotak
intermuskularnog tkiva u ledima, masa i postotak kostiju u ledima, masa i postotak miSi¢nog tkiva
u ledima, postotak miSi¢nog tkiva leda u polovici, masa plecke, postotak plecke u polovici, masa i
postotak potkoznog masnog tkiva s kozom u plecki, masa intermuskularnog tkiva u ple¢ki, masa i
postotak kostiju u plecki, masa i postotak misi¢nog tkiva u plecki, postotak miSi¢nog tkiva plecke u
polovici, masa rebarnog dijela, postotak rebarnog dijela u polovici, masa i postotak potkoznog
masnog tkiva s kozom u rebarnom dijelu, masa intermuskularnog tkiva u rebarnom dijelu, masa i
postotak kostiju u rebarnom dijelu, postotak miSi¢nog tkiva rebarnog dijela u polovici, masa i
postotak podslabinskog misi¢a u polovici.

Svinje podrijetlom s modernih farmi bile su neSto lakSe u odnosu na Zivotinje
podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava (81,31 vs. 88,1 kg), medutim,
istrazivane se skupine nisu razlikovale u tezinama hladne polovice. Zivotinje podrijetlom s
obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava imale su vecu debljinu ledne slanine, 1 posljedi¢no
1 nizu mesnatost utvrdenu metodoma ,,dvije tocke* i EU referentnom metodom disekcije.

Unato¢ sli¢noj tezini buta, svinje podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih
gospodarstava imale su manji udio buta u polovici s ve¢im udjelom masnog tkiva
(potkoznog 1 intermuskularnog) te manjom masom i udjelom misi¢nog tkiva u odnosu na
zivotinje podrijetlom s modernih farmi.

Zivotinje podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava imale su vecu
masu lednog dijela, sa veCom masom i udjelom masnog tkiva, ali i1 kostiju u odnosu na
zivotinje podrijetlom s modernih farmi. Sukladno tome, svinjske polovice podrijetlom s
modernih farmi imale su veéu masu 1 udio misi¢nog tkiva kako u lednom dijelu, tako i
lednog dijela u polovicama.

Istrazivane se skupine svinja nisu razlikovale u masi i1 udjelu ple¢ke u polovicama,

no polovice podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava imale su ve¢u masu i
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udio potkoznog masnog tkiva od polovica svinja podrijetlom s modernih farmi. Udio
misi¢nog tkiva u plecki, kao i1 udio misSi¢nog tkiva plecke u polovici, bio je visi u svinja
podrijetlom s modernih farmi.

Svinje podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava imale su znacajno
vece mase 1 udjele rebarnog dijela te njegovog intermuskularnog i potkoznog misi¢nog
tkiva, kao i udio kostiju u rebarnom dijelu u odnosu na svinje podrijetlom s modernih farmi.
Unatoc¢ tome, svinjske polovice podrijetlom s modernih farmi imale su znacajno visi udio
misi¢nog tkiva u rebarnom dijelu, kao 1 misi¢nog tkiva rebarnog dijela u polovici.

Istrazivane se skupine svinja nisu medusobno statisti¢ki znacajno razlikovale u masi
i udjelu podslabinskog misi¢a u polovici.

Razvrstavanjem polovica na trgovacke klase utvrdeno je kako je 21,88% polovica
podrijetlom s modernih farmi bilo svrstano u klasu S, 46,88% u klasu E, 18,75% u klasu U
i 12,50% u klasu R. Suprotno tome, samo je 3% polovica podrijetlom s obiteljskih
poljoprivrednih gospodarstava bilo svrstano u klasu S, dok je 30% svrstano u klasu E,
43,33% u klasu U, 16,67% u klasu R te ¢ak 7% u klasu O.

Razlog svemu navedenom vjerojatno su izrazene razlike u pasminskom sastavu, ali
1 hranidbi 1 nac¢inu drzanja Zivotinja u ova dva sustava svinjogojske proizvodnje. Preporuca
se bolja edukacija uzgajivaca svinja s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava u smislu
hranidbe 1 smjeStaja Zivotinja, ¢ime se proizvodnja na obiteljskim poljoprivrednim
gospodarstvima moze optimizirati, a razlike u udjelu misi¢énog tkiva u pojedinim dijelovima

i u polovici minimalizirati.
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9. SUMMARY

Composition and quality of pig carcass traits originating from family and modern

farms

The investigation was carried out on 62 fatteners divided into groups depending on their
origin (big farms vs. family farms) with the aim of investigating differences in their carcass
composition. At the slaughter line, carcass weight, muscle (M) and fat (S) thickness were
determined and leanness was predicted according to “Two points” method approved in
Croatia. After cooling the carcasses, left half of each carcass was dissected into main tissues
according to the EU reference method (Walstra and Merkus, 1996). Following traits were
determined:

- Ham weight, weight and share of subcutaneous and intermuscular fat, weight and
share of bones, weight and share of the muscle tissue, the share of the ham muscle
tissue in the carcass;

- Loin weight, weight and share of subcutaneous and intermuscular fat, weight and
share of the bones, weight and share of the muscle tissue, the share of loin muscle
tissue in the carcass;

- Shoulder weight, weight and share of subcutaneous and intermuscular fat, weight
and share of the bones, weight and share of the muscle tissue, the share of shoulder
muscle tissue in the carcass;

- Belly-rib weight, weight and share of subcutaneous and intermuscular fat, weight
and share of the bones, weight and share of the muscle tissue, the share of belly-rib
muscle tissue in the carcass, and

- Weight and share of the tenderloin in the carcass.

Carcasses of pigs originating from modern farms were lighter compared to carcasses
originating from family farms (83.1 vs. 88.1 kg); however, two groups did not significantly
differ from each other in the cold carcass weights. Animals originating from family farms
had a higher back-fat thickness and lower leanness determined either by “two points” or EU
reference methods.

Despite similar ham weight, pigs originating from family farms had less share of fat
in the carcass with a higher share of fat tissue (subcutaneous and intermuscular) with lower

weight and share of muscle tissue compared to animals raised on modern farms.
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Animals originating from family farms had higher loin weight, with higher weight
and share of fat tissue, as well as bones comparing to animals originating from modern
farms. Pigs raised on modern farms had higher loin weight and share of muscle tissue, as
well as higher weight and share of muscle tissue of loin in the carcasses.

The investigated groups did not differ in weight and share of the shoulder in the
carcass, however, pigs originating from family farms had higher weight and share of
subcutaneous fat tissue compared to pigs originating from modern farms. The share of
muscle tissue in the shoulder, as well as a share of shoulder muscle tissue in the carcass,
was higher in pigs originating from modern farms.

Pigs raised on family farms had significantly higher weights and shares of the belly-
rib part, as well as its intermuscular and subcutaneous and bone tissue compared to pigs
raised on modern farms, while pigs from modern farms had a significantly higher share of
belly-rib muscle tissue, as well as muscle tissue of the belly-rib part in the carcass.

The investigated pig groups did not differ in weight and share of tenderloin in the
carcass.

The classification of the carcasses into commercial classes revealed that 21.88% of
the carcasses originating from modern farms were classified into S class, 46.88% into class
E, 18.75% into class U and 12.50% into class R, while 3% of the carcasses originating from
family farms were classified into S class, 30% into E class, 43.33% into U class, 16.67%
into R class and 7% into class O.

The reason for all these results probably are pronounced differences in breeds used
for the production of fatteners, but also in feeding and handling conditions. Better education
of family farms pig producers in terms of feeding and handling conditions could optimise
their production, as well as minimise the existing differences in the shares of muscle tissue

in parts and whole pig carcasses.
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10. ZIVOTOPIS

Visi poljoprivredni inspektor u podruéju stodarstva, Zivkovi¢ Dragan, dipl. ing., roden je u
Tuzli 05.02.1959. godine. Osnovnu skolu 1 gimnaziju zavrsava u Osijeku, kao i poljoprivredni
fakultet stoCarskog smjera, kojeg zavrsava 1983. godine. Nakon odsluzenog vojnog roka, 1985.
godine, dobiva posao tehnologa u proizvodnji te tehnologa kooperacije u ,,VSF* d.d. Donji
Miholjac, gdje radi sve do okonc¢anja stecaja tvrtke, u jesen 2000. godine.

Radom u kooperaciji, na neki nacin, nastavlja pratiti daljnji uzgoj prasadi sa farme sve
do zavrSetka tova u kooperaciji te otpreme na klaonicu, usvajajuci pri tome znanja iz ovog
segmenta proizvodnje koji je u to vrijeme, svojom organizacijom i poslovanjem (cca 60000
tovljenika godisnje), predstavljao veliku novinu i uzor u Republici Hrvatskoj. U to se vrijeme,
zbog zahtjeva radnog mjesta, sve ¢eS¢e susrece i sa linjjom klanja u klaonicama, kada dobiva 1
uvid u ocjenjivanje trupova i polutki, uvodenje mesne jedinice kao osnovice za placanje te
prate¢u sluzbenu dokumentaciju, $to se sve pocelo eksperimentalno provoditi u Republici
Hrvatskoj.

Nakon toga, krace vrijeme, radi u dvije privatne tvrtke, takoder kao tehnolog tova i
kooperacije, a od 1. studenog 2004. godine u Ministarstvu poljoprivrede, Sumarstva i vodnog
gospodarstva, na mjesto stocarskog inspektora u Rijeci, u Odjelu inspekcijskih poslova.
Posjeduje Svjedodzbu srediSnjeg drzavnog ureda za upravu za polozeni drzavni stru¢ni ispit,
kojeg je polozio je dana 27. listopada 2005. U Slavoniju, odnosno unutar Sektora inspekcijskih
poslova Ministarstva poljoprivrede, Odjel-podru¢na jedinica Osijek, Ispostava Pakovo,
premjesten je 2006. godine, gdje radi 1 danas kao Visi poljoprivredni inspektor u podrucju
stoCarstva.

Spletom okolnosti 1 godina rada na terenu, unutar Sirokog podruc¢ja na kojem ima
nadleZnost, s vremenom su se izdvojila podrucja nadzora konjogojstva, narocito lipicanske
pasmine konja, te nadzora razvrstavanja i ocjenjivanja trupova na liniji klanja u klaonicama na
podrucju Slavonije.

Dragan Zivkovi¢ posjednik je europske ra¢unalne diplome (ECDL-European Computer
Driving Licence) te se sluZi engleskim jezikom u govoru i pismu.

Za vrijeme rada na farmi i u kooperaciji, u viSe je navrata prisustvovao stru¢nim,
agronomskim seminarima u Puli i Opatiji.

Zavrsio je seminar 1 posjeduje certifikat o suzbijanju korupcije te certifikat o zavrSenom
programu obuke iz podrucja inspekcijskih nadzora industrijskih postrojenja koja znacajno

utjecu na okolis$, prema Direktivi o industrijskim emisijama (2010/75/EU).



