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Sažetak
 Istraživan je prinos i kvaliteta mesa svinja mangulice (masni tip), crne slavonske (polumasni tip) i 
landrasa (mesni tip), približno istih tjelesnih masa (105 kg) i iz istih uvjeta tova. Mangulica i crna slavon-
ska svinja imale su manju mesnatost polovica (37,50 % odnosno 45,50 %) nego li landras (56,49 %). Meso 
mangulice i crne slavonske svinje imalo je normalne vrijednosti pH24 (5,70 i 5,81), kao i meso landrasa 
(5,86), ali bolju sposobnost vezanja vode (4,00 cm2 i 4,34 cm2), intenzivniju crvenu boju a* (12,00 i 17,30), 
veći sadržaj masti (8,00 % i 6,97 %), te manje vode (70,64 % i 67,78 %) nego li meso landrasa (6,99 cm2, a* 
= 10,50, 1,71 %, 73,10 %). Meso crne slavonske svinje i meso landrasa imalo je značajno veći sadržaj pro-
teina od mesa mangulice (24,18 % : 24.09 % : 20,36 %). Bolja senzorna svojstva (boja, mramoriranost, čvr-
stoća, sočnost, miris i okus) također je imalo meso mangulice i crne slavonske svinje u odnosu na meso 
landrasa.  

Ključne riječi: kvaliteta mesa, mangulica, crna slavonska svinja, landras
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Uvod 
 Na mesnatost svinja i kvalitetu mesa najvi-
še utječu genetski čimbenici, ali i negenetski, pose-
bice hranidba. Između pojedinih pasmina svinja i 
njihovih križanaca (hibrida) postoje velike razlike u 
pogledu razine mesnatosti i kvalitete mesa. Pose-
bice su izražene razlike između pasmina (genoti-
pova) svinja koje pripadaju različitim proizvodnim 
tipovima (masni, polumasni, mesni). Na kvalite-
tu mesa od različitih proizvodnih tipova ukazali su 

već Ilančić i Adilović (1966.), Petričević i sur. (1988.) 
i drugi autori, ali su se svinje između skupina, u tim 
istraživanjima, razlikovale u tjelesnim masama i 
tovljene su u različitim uvjetima. S obzirom da je 
kvaliteta mesa visokoselektiranih pasmina i križa-
naca potencijalno sve lošija, važnost manje proi-
zvodnih pasmina, kao izvora genetske raznoliko-
sti brendiranih proizvoda visoke kvalitete, sve je 
veća. Zbog većeg sadržaja intramuskularne masti 
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i povoljnijeg masnokiselinskog sastava, sve se više 
govori o većoj nutritivnoj i zdravstvenoj vrijedno-
sti mesa masnih i polumasnih pasmina (Senčić i 
Samac, 2020.).
 Svrha ovoga rada je da ukaže na razlike u 
kvaliteti mesa svinja masne, polumasne i mesne 
pasmine, držanih u tovu u približno istim uvjetima 
i do istih tjelesnih masa.

Materijal i metode
 Istraživanje je provedeno na polovicama 
i mesu mangulice (n = 10), koja pripada masnom 
proizvodnom tipu, crne slavonske svinje (n = 20) 
koja pripada polumasnom proizvodnom tipu i 
švedskog landrasa (n = 20) koji se vodi u HAPIH-u 
(Hrvatska agencija za poljoprivredu i hranu) pod 
imenom landras i pripada mesnom proizvod-
nom tipu. Sve svinje su tovljene u istim proizvod-
nim uvjetima, do oko 105 kg tjelesne mase, kako 
bi što više došao do izražaja utjecaj genotipa svinja 
(proizvodnog tipa), na njihovu mesnatost i kvalite-
tu mesa. Prosječna dob svinja mangulice na kraju 
tova bila je 370 dana, crne slavonske svinje 360 
dana, a landrasa 186 dana.
 Svinje mangulice i crne slavonske svinje 
hranjene su krmnom smjesom s 14,00 % sirovih 
proteina i 13,37 MJ ME/kg od 25 do 60 kg tjelesne 
mase i krmnom smjesom s 12,00 % sirovih protei-
na i 13,34 MJ ME/kg od 60 do 105 kg tjelesne mase.
Svinje landrasa hranjene su krmnom smjesom sa 
16,00 % sirovih proteina i 13,92 MJ ME/kg od 25 do 
60 kg tjelesne mase i krmnom smjesom s 14,00 % 
sirovih proteina i 14,02 MJ ME/kg od 60 do 105 kg 
tjelesne mase. Svinje sva tri genotipa jele su krmnu 
smjesu ad libitum. Svinje mangulice i crne slavon-
ske svinje jele su, uz krmnu smjesu, i zelenu lucer-
nu ad libitum. 
 Desne hladne svinjske polovice muških 
kastrata disecirane su prema modificiranoj meto-
di Weniger i sur. (1963.), prema kojoj u ukupnu 
količinu mišićnog tkiva nije uračunato mišićno 
tkivo glave i trbušno-rebarnog dijela iskrojenog u 
„hamburšku slaninu“.
 Kvaliteta mesa određena je na uzorci-
ma dugog leđnog mišića, uzetih između 13. i 14. 
rebra. Vrijednost pH45 određena je 45 minuta post 
mortem, a vrijednost pH24 određena je nakon 
24 sata hlađenja polovica, pomoću kontaktnog 
pH-metra Mettler Toledo.
 Sadržaj sirovih proteina u mesu određen je 

uz pomoć Kjeldahl metode, a sadržaj masti prema 
Soxhlet metodi.
 Sposobnost vezanja vode mesa određe-
na je prema Grau i Hamm (1952.), a boja mesa (CIE 
L*, a* i b* vrijednosti) pomoću kromometra Minolta 
CR-410.
 Senzorna svojstva mesa (boja, mramo-
riranost i čvrstoća) ocjenjeni su prije kuhanja, a 
sočnost, okus i miris nakon kuhanja mesa, s ocije-
nom od 1 do 6. Boja mesa je ocjenjena na 6 razi-
na gradacije, prema metodi NPPC (2000.), pri 
čemu je ocijena 1 najlošija tj. boja mesa najsvije-
tlija. Mramoriranost mesa ocijenjena je u 10 razina 
gradacije, prema metodi NPPC (1999.), pri čemu je 
meso s ocijenom 1 najmanje mramorirano. Ocjenj-
vanje senzornih svojstava mesa bilo je komisijsko 
(10 članova).
 Statistička obrada podataka rezultata istra-
živanja bila je analizom varijance, prema statistič-
kom programu Stat. Soft. Inc. (2012.).

Rezultati i rasprava
 Iz tablice 1. vidljivo je da, očekivano, najve-
ću mesnatost imaju polovice landrasa, zatim crne 
slavonske svinje, a najmanju mesnatost imaju 
polovice mangulice. 
 Mesnatost polovica mangulice (37,50 %) slič-
na je onoj (37,1 %) koju su utvrdili Petrović i sur. 
(2012.), pri klanju svinja s 104 kg tjelesne mase i 
mesnatosti od 37,48 %, koju je naveo Šević (2012.). 
Manju mesnatost polovica mangulice (32,3 % 
odnosno 33 %) utvrdili su Petrović i sur. (2007.) i 
Radović i sur. (2017.), pri klanju svinja s nešto većim 
tjelesnim masama (125 odnosno 133 kg).
 Mesnatost polovica crnih slavonskih svinja 
bila je u skladu s istraživanjima Senčić i sur. (2008.) 
koji su utvrdili mesnatost polovica od 47,1 % za 
svinje tovljene do 110 kg tjelesne mase.
 Mesnatost polovica landrasa bila je nešto 
manja od one (57,97 %) koju je naveo Šević (2012.) 
i mesnatosti (57,4 %) koju su utvrdili Radović i sur. 
(2009.), te mesnatosti (51,30 %), koju su utvrdili 
Kosovac i sur. (2008.).
 Najveću pH vrijednost (6,72) mjerenu 45 
minuta post mortem, imalo je meso crne slavonske 
svinje, a zatim mangulice i landrasa. Senčić i sur. 
(2008.) naveli su pH1 vrijednost mesa od 6,36, pri 
klanju svinja s 130 kg tjelesne mase, a vrijednost 
od 6,32, pri klanju svinja  s 110 kg tjelesne mase. 
Vrijednost pH24 mesa bila je najveća kod švedskog 
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Svojstva
/ Properties

Stat.  pokazatelj
/ Stat.  parameter

Mangulica
 (n=10)

/ Mangalitsa 
(n=10)

Crna slavonska svinja
(n=20)

/ Black Slavonian Pig
(n=20)

Landras 
(n=20)

/ Landrace 
(n=20)

Značajnost razlika
/ Significant 

different

Masa hladnih 
polovica, kg 

/ Cold carcass 
mass, kg

x
s

42,25
1,50

42,26
1,26

42,05
1,90

1:2NS

1:3NS

2:3NS

Mesnatost 
polovica, %

/Meatiness of 
the halves, %

x
s

37,50
1,30

45,50
1,94

56,49
3,69

1:2**
1:3**
2:3**

pH45 / pH45

x
s

6,40
0,20

6,72
0,03

6,10
0,28

1:2**
1:3**
2:3**

pH45 / pH45

x
s

5,70
0,30

5,81
0,05

5,86
0,32

1:2**
1:3**
2:3NS

Sposobnost 
vezanja vode, 

cm2 /
Water holding 
capacity, cm2

x
s

4,00
1,00

4,34
0,04

6,99
1,99

1:2NS

1:3**
2:3**

Boja (CIE*) / Color (CIE*)

L*
L*

x
s

45,00
1,62

54,24
1,96

61,25
1,80

1:2**
1:3**
2:3**

a*
a*

x
s

12,00
0,48 17,30

0,70
10,50
0,80

1:2**
1:3**
2:3**

b*
b*

x
s

4,00
0,70

4,58
0,80

8,75
0,70

1:2**
1:3**
2:3**

Kemijski sastav, %  / Chemical composition, %

Voda/ Water x
s

70,64
1,47

67,78
1,50

73,10
0,20

1:2**
1:3**
2:3**

Sir. proteini
/ Crude proteins

x
s

20,36
0,69

24,18
1,03

24,09
0,24

1:2**
1:3**
2:3NS

Sir. masti 
/ Crude fat

x
s

8,00
3,25

6,97
1,37

1,71
0,15

1:2NS

1:3**
2:3**

Pepeo / Ash x
s

1,00
0,04

1,07
0,02

1,10
0,01

1:2**
1:3**
2:3**

¯

Tablica 1. Prinos i fizikalno-kemijska svojstva mesa mangulice, crne slavonske svinje i landrasa  
Table 1 Yield and physico-chemical properties of Mangalitsa meat, Black Slavonian Pig and Landrace meat 

**p < 0,01
NS p > 0,05

¯

¯

¯

¯

¯

¯

¯

¯

¯

¯

¯

landrasa (6,86), a najmanja kod mesa mangulice 
(5,79). Obje vrijednosti pH bile su kod mesa svih 
pasmina u granicama normalnoga.
 Najbolju sposobnost vezanja vode, tj. 

najmanju površinu ovlaženog papira, imalo je 
meso mangulice (4,00 cm2), zatim meso crne 
slavonske svinje (4,34 cm2), a najslabiju (6,99 cm2) 
meso landrasa, iako je meso sve tri pasmine imalo 
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vrlo dobru sposobnost vezanja vode. 
 Stupanj svjetloće mesa (L*) bio je kod crne 
slavonske svinje i landrasa nešto veći od poželjnih 
vrijednosti, koje se kreću od 43 do 50 (Joo i sur., 
1999.). Vrijednosti L* veće od 50 ukazuju na blije-
do, mekano i vodnjikavo meso, a vrijednosti L*is-
pod 43 ukazuju na tamno, suho i čvrsto meso. Viso-
ki stupanj svjetloće mesa crne slavonske svinje 
posljedica je visokoga sadržaja intramuskular-
ne masti. Vrijednosti L* za meso mangulice u lite-
raturi se navodi od 38 (Stanišić i sur., 2015.) do 46 
(Tomović i sur., 2014.). Za meso crne slavonske 
svinje navodi se da je L* vrijednost od 45 (Senčić i 
sur., 2011.; Margeta i sur., 2016.) do 51 (Senčić i sur., 
2010.).
 Stupanj crvenila mesa (a*) bio je veći kod 
mesa crne slavonske svinje i mangulice, nego li kod 
mesa landrasa, a stupanj žutila (b*) veći kod mesa 
landrasa nego li kod mesa mangulice i crne slavon-
ske svinje. Stupanj crvenila (a*) za meso mangu-
lice u literaturi se navodi od 10,9 (Stanišić i sur., 
2015.) do 12,8 (Tomović i sur., 2014.). Za meso crne 
slavonske svinje navodi se da je stupanj crvenila od 
9,3 (Salajpal i sur., 2007.) do 20 (Karolyi i sur., 2004. 
i Karolyi i sur., 2006.).
 Najviše vode imalo je meso landrasa (73,10 %), 
a najmanje meso crne slavonske svinje (67,78 %). 
Meso mangulice imalo je najmanji udio sirovih 

proteina (20,36 %) i najveći udio sirovih masti (8 %). 
Razina sirovih proteina u hrani svinja utiče na kvali-
tetu svinjskih polovica i nmišićnog tkiva, tj. mesa 
(Nieto i sur., 2003.; Millet i sur. 2006.; Barea i sur., 
2008.). U istraživanju Senčić i sur. (2010.), meso 
crnih slavonskih svinja, hranjenih krmnom smje-
som s višom razinom sirovih proteina, imalo je 
značajno (p<0,05) veći sadržaj sirovih proteina, vrlo 
značajno (p<0,01), veći sadržaj vode i vrlo značaj-
no (p<0,01) manji sadržaj masti, nego li meso svinja 
hranjenih krmnom smjesom s nižom razinom siro-
vih proteina. Lugasi i sur. (2006.) naveli su sadržaj 
intramuskularne masti u mesu mangulice od 9,6 do 
10,3 %, ovisno o hranidbi. Šević i sur. (2017.) utvr-
dili su da meso mangulice ima 7,95 % intramusku-
larne masti. Petrović i sur. (2009.) naveli su sadr-
žaj masti u mesu mangulice od 4,91 do 9,04 %, a 
Parunović i sur. (2012.) navode sadržaj masti čak 
od 12,1 do 18,2 %. Meso svinja s više intramusku-
larne masti ima bolja senzorna svojstva (sočnost, 
okus, mekoća) i pogodnije je za preradu u trajne 
suhomesnate proizvode.
 Senzorna svojstva mesa (tablica 2.) poka-
zuje da je meso mangulice i crne slavonske svinje 
superiornije od mesa landrasa. Njihovo meso je 
tamnije, a zbog veće mramoriranosti i manjeg 
gubitka vode je mekše i sočnije. Miris i okus mesa 
mangulice i crne slavonske svinje je jači i ugodniji, 

Tablica 2. Senzorna svojstva mesa mangulice, crne slavonske svinje i landrasa
Table 2. Sensory properties of Mangalitsa, Black Slavonian Pig and Landrace meat

Svojstva
/ Properties

Stat.  
pokazatelj

/ Stat.  
parameter

Mangulica
(n=10)

/ Mangalitsa
(n=10)

Crna slavonska svinja
(n=20)

/ Black Slavonian Pig
(n=20)

Landras
(n=20)

/ Landrace
(n=20)

Značajnost razlika
/ Significant 

different

Boja (1-6) 
/ Color (1-6)

x
s

4,00
1,20

3,00
0,90

2,00
0,85

1:2**
1:3**
2:3**

Mramoriranost (1-10) 
/ Marbling (1-10)

x
s

7,00
0,99

6,00
0,85

2,00
0,90

1:2**
1:3**
2:3**

Čvrstoća (1-5) 
/ Firmness (1-5)

x
s

5,00
0,00

4,50
0,90

3,00
0,80

1:2**
1:3**
2:3**

Sočnost  (1-6) 
/ Juiciness (1-6)

x
s

6,00
0,00

5,90
0,85

5,20
0,80

1:2NS
1:3**
2:3**

Miris (1-6)
 / Odour (1-6)

x
s

5,50
0,79

5,40
0,80

4,50
0,80

1:2NS
1:3**
2:3**

Okus (1-6) 
/ Taste (1-6)

x
s

5,80
0,81

5,70
0,80

4,80
0,85

1:2NS
1:3**
2:3**

¯

¯

¯

¯

¯

¯
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Zaključak
 Mangulica (masni tip svinje) i crna slavon-
ska svinja (polumasni tip svinje) imaju manju 

mesnatost svinjskih polovica, ali daju meso boljih 
tehnoloških i senzornih svojstava u odnosu na 
meso landrasa (mesni tip svinje). Meso mangulice 
i crne slavonske svinje ima normalne pH vrijedno-
sti kao i landras ali, bolju sposobnost vezanja vode, 
veći sadržaj masti, a manji sadržaj vode u odno-
su na meso landrasa. Boja mesa mangulice i crne 
slavonske svinje je intenzivnije crvena, mramori-
ranost je veća, a njegova čvrstoća, sočnost, miris i 
okus bolji u odnosu na meso landrasa.



ZNANSTVENO STRUČNI DIO

 godina XXIII (2021) | srpanj - kolovoz | broj 4. | MESO 327

Yield and quality of fat pigs (Mangalitsa), semi-fat (Black slavonian pig) and meaty 
(Landrace) breeds

Abstract
 The yield and meat quality of pigs Mangalitsa (fat type), Black Slavonian Pig (semi-fat type) and 
landrace (meat type), approximately of the same body weight (105 kg) and from the same fattening 
conditions, were investigated. Mangalitsa and Black Slavonian Pigs had less meatiness of halves (37.50 
% and 45.50 %, respectively) if compared to Landrace (56.49 %). The meat of Mangalitsa and Black Sla-
vonian Pig had normal values of pH24 (5.70 and 5.81), as well as the meat of Landrace (5.86), but a bet-
ter ability to bind water (4.00 cm2 and 4.34 cm2), more intense red color a* (12.00 and 17.30), higher fat 
content (8.00% and 6.97 %), and less water (70.64 % and 67.78 %) than Landrace meat (6.99 cm2, a* = 
10.50, 1.71 %, 73.10 %). Black Slavonian pig meat and landrace meat had a significantly higher protein 
content than mangulica meat (24.18 % : 24.09 %: 20.36 %). Mangalitsa and Black Slavonian Pig meat 
also had better sensory properties (color, marbling, firmness, juiciness, odour and taste) if compared 
to Landrace meat.
Key words: meat quality, Mangalitsa, Black Slavonian Pig, Landrace

Ertrag und qualität der fetten (Mangalitsa), halbfetten (Schwarzes slawonisches 
schwein) und fleischigen (Landrasse) schweinerassen

Zusammenfassung
 Es wurden die Ausbeute und Fleischqualität von Schweinen der Rasse Mangalitsa (Fetttyp), 
Schwarzes slawonisches Schwein (Halbfetttyp) und Landrasse (Fleischtyp), mit annähernd gleichem 
Körpergewicht (105 kg) und aus gleichen Mastbedingungen, untersucht. Die Rassen Mangalitsa und 
Schwarzes slawonisches Schwein hatten weniger Fleischgehalt in den Schweinehälften (37,5 % bzw. 
45,5 %) im Vergleich zur Landrasse (56,49 %). Das Fleisch der Rassen Mangalitsa und Schwarzes 
slawonisches Schwein hatte normale pH24-Werte (5,70 und 5,81), ebenso wie das Fleisch der Landrasse 
(5,86), aber eine bessere Fähigkeit, Wasser zu binden (4,00 cm2 und 4,34 cm2), eine intensivere rote Far-
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be a* (12,00 und 17,30), einen höheren Fettgehalt (8,00 % und 6,97%) und weniger Wasser (70,64 % 
und 67,78 %) als das Fleisch der Landrasse (6,99 cm2, a* = 10,50, 1,71 %, 73,10 %). Das Fleisch vom 
Schwarzen slawonischen Schwein hatte einen signifikant höheren Proteingehalt als das Fleisch der 
Mangalitsa (24,18 %: 20,3 %). Die Rassen Mangalitsa und Schwarzes slawonisches Schweinefleisch hat-
ten auch bessere sensorische Eigenschaften (Farbe, Marmorierung, Festigkeit, Saftigkeit, Geruch und 
Geschmack) im Vergleich zum Landrassenfleisch.
Schlüsselwörter: Fleischqualität, Mangalitsa, Schwarzes slawonisches Schwein, Landrasse

Rendimiento y calidad de la carne de cerdos grasos (la raza Mangalitsa),
semigrasos (el cerdo negro de Eslavonia) y las razas carnosas (la raza Landrace)

Resumen
 Fue investigado el rendimiento y la calidad de la carne de cerdos de la raza Mangalitsa (cerdo gra-
so), de cerdo negro de Eslavonia (cerdo semigraso) y de la raza Landrace (cerdo carnoso), aproximadamente 
del mismo peso corporal (105 kg) y de las mismas condiciones de engorde. Los cerdos de raza Mangalitsa y 
el cerdo negro de Eslavonia tenían menos carnosidad de los canales (37,5 % y 45,5 %, respectivamente) que 
la raza Landrace (56,49 %). La carne de cerdo Mangalitsa y del cerdo negro de Eslavonia tenía valores nor-
males de pH24 (5,70 y 5,81), así como la carne de la raza Landrace (5,86), pero mejor capacidad de retención 
de agua (4,00 cm2 y 4,34 cm2), color rojo más intenso a * (12,00 y 17,30), mayor contenido de grasa (8,00 % y 
6,97 %) y menos agua (70,64 % y 67,78 %) que la carne de la raza Landrace (6,99 cm2, a * = 10,50, 1,71 %, 73,10 
%). La carne de cerdo negro de Eslavonia tenía un contenido de proteína significativamente más alto que la 
carne de la raza Mangalitsa (24,18 %: 20,36 %). La carne de cerdo Mangalitsa y de cerdo negro de Eslavonia 
también tenían mejores propiedades sensoriales (el color, el veteado, la firmeza, la jugosidad, el olor y el sa-
bor) en comparación con la carne de la raza Landrace.
Palabras claves: calidad de carne, raza Mangalitsa, cerdo negro de Eslavonia, raza Landrace

Produttività e qualità della carne suina di razza grassa (mangalica o mangalitsa), 
semigrassa (maiale nero di Slavonia) e carnosa (landrace) 

Riassunto
 Lo studio ha riguardato la produttività e la qualità delle carni del maiale di razza mangalica (tipo 
grasso), del maiale nero di Slavonia (tipo semigrasso) e del maiale di razza landrace (tipo carnoso), a parità 
di massa corporea (105 kg) e condizioni d’allevamento. Le mezzene del maiale di razza mangalica e del 
maiale nero di Slavonia sono risultate meno carnose (rispettivamente con il 37,5 ed il 45,5 %) delle mezzene 
del maiale di razza landrace (col 56,49 %). La carne del maiale di razza mangalica e del maiale nero di Slavo-
nia ha evidenziato un pH24 nella norma (5,70 e 5,81), un po’ come la carne del maiale landrace (5,86), ma una 
miglior capacità di legare l’acqua (4,00 cm2 e 4,34 cm2), un colore rosso più intenso a* (12,00 e 17,30), una 
maggior percentuale di grassi (8,00 % e 6,97 %) e una minor percentuale d’acqua (70,64 % e 67,78 %) rispet-
to alla carne del maiale di razza landrace (6,99 cm2, a* = 10,50, 1,71 %, 73,10 %). La carne del maiale nero di 
Slavonia ha evidenziato una percentuale di proteine di gran lunga superiore rispetto alla carne del maiale 
di razza mangalica (24,18 % : 20,36 %). La carne del maiale di razza mangalica e la carne del maiale nero di 
Slavonia hanno evidenziato migliori proprietà sensoriali (colore, marezzatura, tenerezza, succosità, odore e 
sapore) della carne del maiale di razza landrace. 
Parole chiave: qualità della carne, mangalica, maiale nero di Slavonia, landrace


