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The impact of the crossbreeding of the Mangalica pig breed with Duroc on the
production and health parameters, as well as on the meat quality was studied, all along
with a modern pig breed Large White. For this purpose, three groups — genotypes, pure
White Mangalica breed (WM), crossbred Duroc x White Mangalica (DWM), and purc
Large Whitc (LW), werc allotted to the same indoor rcaring and feeding conditions.
Crossbred and LW pigs grew faster than WM pigs rcaching 150 kg on average 168 and
288 days before WM, respectively. Significant differences were not found regarding
health status and findings on carcasses of slaughtered pigs post mortem. Significant
differences were found in the hematological and biochemical parameters, among all three
groups studied. Also, this differences were found between different age categories within
the same invesiigated group, which points to the importance ol more precise
determination of the reference values for hematological and biochemical parameters not
only scparately for certain animal specics, but also for different age catcgorics within the
samc spccics. Mcat from WM pigs had the highest intramuscular fat content and darkest
and rceddest colour; crosses werc at an intermediate position, with significant differences
among all genotypes. In addition, ultimate pH, water-holding capacity, calcium, zinc, iron,
copper and manganese content were significantly the highest in meat from WM pigs,
compared to the other two genotypes. Crossing WM with Duroc had a significant effect
on individual fatty acid content of meat. However, the sum of saturated, monounsaturated
and polyunsaturaied [atly acids remained unchanged. WM and DWM pigs had
significantly more tender — softer meat than LW pigs. Monounsaturated fatty acids
(MUFASs) were most abundant, followed by saturatcd (SFAs) and polyunsaturated fatty
acids (PUFAs) in mcat from all animals. Mcat from WM and DWM pigs had a
significantly higher percentage of MUFAs and significantly lower percentage of SFAs
than LW pigs.

Generally, on the basis of all the tested parameters of the meat quality, it can be
concluded that the autochthonous purebred White Mangalica pig breed is characterized by
lower meatiness of the carcasses, but also meat that has superior sensory, technological
and nutritional qualily. Nevertheless, meat from crosses (Duroc x White Mangalica) also
showed good quality traits and higher meatiness of the carcasses, but more investigations
arc nceded in order to provide additional information about quality of dry-curcd meats.
More investigations with morc precisc character arc required in the terms of quality and
cost-effectiveness of autochthonous pig breed production. Also, the selection criteria
applied to White Mangalica, as well as parameters of genetic progress is needed to
reconsider so that White Mangalica can capture a step for survival or prestige in relation
to modern pig breeds.
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Doktorska disertacija

1. UVOD

Domaca svinja je vrlo znacajna farmska Zivotinja Sirom sveta. Sve moderne evropske
rase svinja poti¢u od evropske divlje svinje pri ¢emu je proces domestifikacije poceo pre
otprilike 7.000 godina, ali se ne zna da li je olpoceo nezavisno ili je podstaknut uvodenjem
bliskoisto¢nih domacih svinja u Evropu. Larson 1 sar. (2005) su dokazali potpuno odsustvo
mtDNK poreklom od bliskoistoéne divlje svinje u uzorcima od modernih evropskih rasa
svinja, ali su isto tako pokazali da su haplotipovi mtDNK poreklom od evropske domace
svinje u potpunosti identi¢ni sa istim poreklom od moderne populacije evropske divlje svinje.
Sam termin ,rasa“ se razli¢itlo definiSe po razli¢ilim aulorima, ali manje (ormalno ona se
moZe definisati kao grupa Zivotinja koja kada se odgaja medusobno redovno daje potomstvo
prepoznatljivo za tu rasu, kako mortoloSki tako 1 po njihovim sposobnostima. Tokom mnogih
vekova uzgoja stoke kriterijumi za identifikaciju rase su ¢esto bili povrs$ni ili ¢ak i proizvoljni
laktori tipa boje ili oblika dlake, oblika usiju ili rogova. Boja posebno nije pourzdan faktor i
veoma ¢esto nekoliko potpuno razli¢itih tipova je povezano zajedno samo zbog toga Sto, npr.
imaju crvenu ili istaknutu boju. Sa naglim porastom dostupnih informacija od mapiranja gena,
postalo je moguce identifikovali rase 1 njihovu medusobnu povezanost mnogo preciznije,
bazirano na DNK radije nego na obi¢nom izgledu i poznaloj istoriji (Porter, 2002).

Industrijska proizvodnja svinja je prouzrokovala ubrzano opadanje lokalne populacije
svinja u svctu, a poscbno u Evropi. Mnoge rasc svinja su ncpovratno izgubljene, dok ih jc
nekoliko blizu izumiranja. Dok velike multinacionalne kompanije dominiraju industrijskom
proizvodnjom meleza velikog jorksira i landrasa, manje (a ponekada i velike) kompanije i
nezavisni proizvodaci pokuSavaju da se dokaZu uzgojem autohtonih rasa ili klanjem svinja u
veéoj masi, podesnih za proizvodnju visoko Kkvalitctnih proizvoda od mcsa. Izmcdu
pomenutih rasa nalaze se i1 Spanska /berian, ilalijanska Cinta Senese, [rancuska Basque,
portugalska Alentejano, hrvatska crna slavonska, srpska i madarska mangulica. Ove rase
imaju neke zajednicke karakteristike koje nemaju komercijalne (Bodé, 2007).

Koncept  poluintenzivnog uzgoja mangulice, uokvircn standardima organske
poljoprivrede, uz kvaliletne programe njene promocije 1 ekonomske valorizacije, predstavlja

sigurnu opciju opstanka ove rase u Srbiji. Drzanjem mangulice u uslovima savremenih
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visokoselekcionisanih rasa i meleza svinja po sistemu industrijske proizvodnje, o€ekuje se da
bi genetski potencijal ove rase bio znatno bolje iskoris¢en.

Intenziflikacija svinjarske proizvodnje je dovela do veoma slozenih zdravstvenih i
proizvodnih problema za koje ne postoji jednostavna i pouzdana terapija ili preventivne mere,
Sto je veterinare stavilo pred mnogo ve¢i izazov. Drzanje svinja u intenzivnim uslovima i
strogo ograni¢enom prostoru je doprinelo pojavi mnogih zdravstvenih problema od kojih su
mnogi nastali zbog losih mikroklimatskih i smeStajnih uslova. Odrzavanje dobrog
zdravstvenog stanja na farmi svinja je odgovornost Citavog tima pocev od veterinara, preko
menadZera i1 stocara, do samih radnika. DuZnost veterinara je izmedu ostalog 1 da adekvatno
obuc¢i radnike u prepoznavanju bolesnog stanja. Kontinuirani profesionalni razvoj veterinara i
stocara je preduslov uspeSne prakticne karijere (Loncarevi¢, 1997; Kyriazakis 1 Whitltemore,
2006; Radostitis i sar., 2006; Bojkovski i sar., 2010ab).

Monitoring zdravstvenog stanja omogucava poznavanje statusa pojedinaénog stada,
$to ima za cilj osiguranje kvaliteta proizvoda od svinja namenjenih za ljudsku ishranu kao
najznacajnijeg faklora, zalim mogucénost eradikacije pojedina¢nih bolesti, 1 uparivanje farmi
sa sliénim ili istim zdravstvenim statusom zbog mogucnosti kretanja svinja sa minimalnim
zdravstvenim rizikom. Program zdravstvenc zaStite treba da poveéa vrednost proizvoda od
svinjskog mesa 1 elikasnost same proizvodnje u svinjarstvu. Monitoring zdravsivenog stanja
svinja na nivou farme i na nivou klanice, zajedno sa prikupljanjem i ispilivanjem uzoraka, je
najvazniji preduslov koordinisanog zdravstvenog plana (Loncarevi¢, 1997; Kyriazakis 1
Whittemore, 2006: Radostitis 1 sar., 2006; Bojkovski 1 sar., 2010ab)..

Cilj svake laboratorijske analize je dobijanje tacnog i pourdanog nalaza koji ¢e
pokazati da li su u fizioloskim funkcijama i procesima nastupile promene. Kada je re¢ o
laboratorijskom ispitivanju krvi, ono podrazumeva dve vrste analiza: one koje su usmerene na
ispitivanjc vrste, broja, odnosa 1 izgleda ¢clijskih clemenata krvi (krvna slika, hematoloSki
parametri) i druge, kojima se proverava biohemijski sastav krvi i na osnovu toga ustanovljava
rad ili stanje pojedinih organa i tkiva. Kompletna krvna slika (KKS) se radi zbog procene
opSteg zdravstvenog stanja 1 otkrivanja raznovrsnih poremecaja poput anemija, infekcija,
stanja uhranjcnosti organizma 1 izloZcnosti otrovnim matcrijama. KKS ukljucujc broj
critrocita, lcukocita 1 trombocita, critrocitne konstantc (MCV — Mean Corpuscular Volume,
MCH - Mean Corpuscular Hemoglobin, MCHC - Mean Corpuscular Hemoglobin
Concentration, RDW — Red Cell Distribution Width), trombocitne konstante (MPV — Mean
Platelet Volume, PDW — Plateler Distribution Width), diferencijalnu krvnu sliku (podvrste

Ilcukocita: ncutrofili, cozinofili, bazofili, monociti, limfociti), hcmoglobin i1 hematokrit
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(Jackson 1 Cockcroft, 2002; Straw 1 sar., 2006; Zvorc i sar.. 2006; Samanc, 2009; Harvey,
2012).

Na kvalitet svinjskog mesa uti¢e veliki broj laktora, pojedinacno ili medusobno, kako
pre, tako 1 nakon klanja. Kao najvaZniji, odnosno najuticajniji, faktori koji utiu na kvalitet
svinjskog mesa uglavnom se navode rasa, odnosno genotip Zivotinja, ishrana, odnosno njen
sastav, uslovi 1 nadin drzanja na farmi, uslovi predklanja, postupak omamljivanja, uslovi na
liniji obrade trupa, hladenje 1 uslovi ¢uvanja (Rede 1 Petrovi¢, 1997; Petligrew 1 Esnaola,
2001; Rosenvold 1 Andersen, 2003: Mancini 1 Hunt, 2005; Olsson i Pickova, 2005; Lawrie i
Ledward. 2006; Lebret, 2008)..

Standardne metode selekcije svoju paznju usmeravaju na $to veéu mesnatost pri ¢emu
dolazi do smanjenja socnosti mesa zbog smanjenog sadrzaja intramuskularne masti. Svinje
rase durok su u pocetku uzgajane radi proizvodnje snazne prasadi koja ¢e brzo rasti i imati
meso izvanrednog kvaliteta koje ¢e biti so€no. Meso poreklom od duroka ima veci sadrzaj
intramuskularne masti, tamniju crvenu boju, bolju sposobnost vezivanja vode 1 neznatno visi
pH, $to mu sve doprinosi boljoj socnosti i neznosti i boljem mirisu i ukusu. Problem kod
uzgoja duroka u €istoj rasi jesu veci troSkovi proizvodnje i slabije reproduktivne performanse
u odnosu na komercijalnc bele rasc (Oliver 1 sar., 1994: Lépez-Bote, 1998; Candck-Potokar 1
sar., 2002; Taylor i sar. 2005).

U Spaniji se vrlo ¢esto svinje rase durok ukr$taju sa tradicionalnom iberijskom
svinjom radi proizvodnje visokokvalitetnih suvih Sunki, ali i popravljanja uzgojnih i
proizvodnih rczultata. Isti slu€aj je 1 sa portugalskom Alentejano rasom svinja, ali 1 u
Madarskoj i Rumuniji sa mangulicom. Tradicionalne rase poput mangulice odrazavaju bogato
srpsko naslede autohtonih rasa i jak ugled za izuzetnu svinjetinu, suvu Sunku i kobasice. Kako
bi mangulica kao stara srpska autohtona rasa svinja opstala neophodno je ostvariti
ckonomi€nost u njcnoj proizvodnji, podi¢i njene proizvodnc rezultate na najveéi moguci nivo,
ali i obezbediti trziste za prodaju proizvoda od mangulice jer ustvari samo tako je i moguce da
ona opstane. Ako nema zahteva (rziSta za proizvodima od mangulice svi napori za njeno
ocuvanje Ce propasti, i ona ¢e kao rasa nestati kao i mnoge pre nje. Meso poreklom od starih
autohtonih rasa svinja ima svojc mesto na trziStu, ali njegova vrednost kao ncéeg novog nece
dugo trajati, a ccna koStanja i ncstalnost u potroSnji mcsa rctkih rasa ncée uvek imati
ekonomskog smisla. 7Zbog toga je neophodno nau¢no zasnovano reSenje za odrzivi i elikasni
uzgoj retkih autohtonih rasa svinja. Ovim istrazivanjem bi se utvrdili parametri zdravstvenog

stanja, plodnosti 1 kvalitcta mcsa, a sve u cilju ostvarcnja pozitivnog financijskog cfckta.
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2. PREGLED LITERATURE

2.1. Proizvodnja i potrosnja svinjskog mcsa u svetu i kod nas

U zemljama sa razvijenom poljoprivrednom proizvodnjom stofarstvo, a posebno
proizvodnja svinjskog mesa, je osnova te proizvodnje. U svelu, kao i u Srbiji. jos uvek najvise
se proizvodi. preraduje i konzumira svinjsko meso, $to samim tim proizvodnju svinjskog
mesa po angaZovanju radne snage, nauke 1 znanja uopSte, kao i akumulaciji kapitala stavlja u
istu ravan sa najatraktivnijim scktorima privredne proizvodnje (Stojanovié i sar., 2012).
Proizvodnja svih vrsta mesa u svetu u 2015. godini je bila 318.7 miliona tona
(http://www.fao.stat.org/), od cega je svinjsko meso ucestvovalo sa 37.5%, sledi zivinsko
meso sa 35.1% i govede meso sa 21.3%.

Prema FAO (Food and Agricullure Organization of the United Nations — agencija
Organizacije ujedinjenih nacija za hranu i1 poljoprivredu) svetska populacija se u periodu od
10 godina (period od 2003. do 2013. godine) povecala za bezmalo 800 miliona, dok su
predvidanja da bi 2023. godine mogli dosti¢i broj od 8 milijardi. Uporedo sa povecanjem
broja stanovnika na na3oj plancti, povcéavaju sc i potrcbe za animalnim protcinima. Vodcéi
svetski proizvodaci svinjskog mesa su Kina (56.38 miliona tona), EU-28 (28 zemalja ¢lanica
evropske unije) (23.00 miliona tona), Sjedinjene Americke Drzave — SAD (11.16 miliona
tona), Brazil (3.45 milion tona) i Rusija (2.63 miliona tona) u kojima se proizvodi oko 80%
ukupnc svetske proizvodnjc (http://www.fao.stat.org/).

Ucesce svinjskog mesa u ukupnoj proizvodnji mesa u Evropi u 2015. godini iznosi
nesto preko 51%, slede 7ivinsko sa oko 30%, govede sa oko 17% i ov¢ije i kozije meso sa oko
1.75% (htip://www.ec.europa.eu/eurosiat).

Proizvodnja mesa u Srbiji ve¢ godinama je neSto manja od 500 hiljada tona. odnosno
proizvodnja je oko 450 hiljada tona (hrtp://www.pks.rs/). U Srbiji je u 2015. godini zaklano
5.654 miliona svinja, 302 hiljade goveda i 61.133 miliona Zivine (http://www.stat.gov.rs/).

Prosecna potroSnja mesa u svetu u 2015. godini se procenjuje na 41.3 kg per capita.
Ova potroSnja jc u razvijenim industrijskim zcmljama ¢ak 95.7 kg mcsa per capita, u

zemljama u tranviciji 53.8 kg mesa per capita, dok je ista u zemljama u razvoju 31.6 kg mesa
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per capita (htp:///www.fao.stat.org/). Najvise konzumirano meso, na svetskom nivou, je
svinjsko meso koje ¢ini oko 37% ukupne potro$nje mesa, slede 7Zivinsko meso sa 33.4% 1
govede sa 24.5% (http://www.fao.stat.org/). U Stbiji, potroSnja mesa u 2014. godini je
iznosila oko 40 kg per capita, od cega je 17.3 kg svinjsko meso, 17.2 kg Zivinsko meso 1 4.4
kg govede meso (htip://www.pks.rs/).

Glavni proizvodac svinja u Juznoj Americi je Brazil sa rastom proizvodnje svinja od
14% u periodu od 2003. do 2013. godine. Procenjuje se da oko 85% svinja u Brazilu potice iz
intenzivne farmske proizvodnje, a samo 15% iz ekstenzivne proizvodnje u domacinstvima, $to
je povecanje od ¢ak 800% u odnosu na 1985. godinu. Isti trend se uoc¢ava i u Kanadi i SAD
gde je od 2000. godine doslo do smanjenja broja farmi svinja 7a viSe od 70% kao rezultat
ukrupnjavanja larmi 1 povecanja njithovog kapaciteta. Od 2013. godine glavni problem u SAD
je pojava koronavirusa uzrocnika svinjske epidemijske dijareje (Porcine Epidemic Diarrhoea
virus). Do januara meseca 2014. godine ukupno je potvrdeno 2271 slucajeva zaraze u 23
drzave, Sto prema najavama moZe rezultirati u gubitku 2 do 3 miliona svinja, ili 3% od
ukupno zaklanih svinja u klanicama (http.//mwww.wattagnet.com/).

U Evropi se broj kemaca u zadnjih deset godina smanjio za skoro 4 miliona (23.5%)
uglavnom zbog konkurencijec 1 veoma skupe regulative u pogledu zaStite Zivotne srcdine 1
dobrobiti zivotinja. Medutim, ukupna proizvodnja mesa u EU nije osetila ovaj pad u broju
krmaca, dok se broj krmaca po farmi povecao, $to znaci da se smanjio broj farmi. Kao primer
imamo Dansku gde se broj krmaca po farmi u periodu od 2002. do 2011. godine povecao za
40%, dok je za isti period broj tarmi opao za 50%, a broj tovnih svinja proizvedenih po
krmaci godisnje povecao za 20%. Od 1. januara 2013. godine kada su na snagu stupili novi
propisi u pogledu dobrobiti u drzanju svinja udruzeno sa ve¢om cenom hrane mnogi (armeri u
EU su zaustavili proizvodnju. Broj krmaca se od tada smanjio za 4.2% sa glavnim padom u
Spaniji, Poljskoj, Nemagkoj i Italiji. Glavni svetski proizvodad svinja, Kina, jc povcéala
proizvodnju svinja u periodu od 2003. do 2013. godine za 21.19% (Tabela 2.1.). U Kini su
uocene drasti¢ne promene u pogledu naina uzgoja svinja, pa je tako u periodu od 1983. do
danas broj proizvedenih svinja u seoskim domacinstvima pao sa 94% na 40% od ukupno

proizvedenih svinja (hitp://www.pigprogress.nel/; hilp://www.wallagnel.com/).
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Tabela 2.1. Broj proizvedenih svinja, grla (htip://www.jao.stat.org/)

2003 % 2013 % 2003-2013

Svet 873,472,500.00 100.00  977,274,246.00 100.00  11.88
Evropa 197,837,329.00 22.65 184.006,466.00 18.83 6.99
Amerika 146,321,910.00 16.75 162.450,781.00 16.62 11.02
Avija 501,026,399.00 57.36 589,902,648.00 60.36 17.74
Afrika 22,717,813.00 2.60 35.732,880.00 3.66 57.29
Okeanija 5,569,049.00 0.64 5.181,471.00 0.53 6.96
EU 161,077,433.00 18.44 146.982,540.00 15.04 -8.75
Kina 392,696,000.00 44.96 475.922,000.00 48.70 21.19
SAD 59,554,200.00 6.82 64.775,000.00 6.63 8.77
Brazil 32,304,905.00 3.70 36.743,593.00 3.76 13.74
Nematka 26.,334,320.00 3.01 27.690,100.00 2.83 5.15
Vijetnam 24,884,600.00 2.85 26.261,400.00 2.69 5.53
Spanija 24,055,676.00 275 25.494,720.00 2.61 5.9%
Srbija 3,656,241.00 0.42 3,144,215.00 0.32 -14.00

FAO predvida da ce se u narednih 35 godina svetska proizvodnja hrane morati
povecati za 6() do 70 %. Prema FAO, proizvodnja protcina Zivotinjskog porckla éc narasti
najmanje tri puta do 2050. godine, mesa (svinjskog, 7zivinskog i govedeg) ¢e narasti duplo, a
proizvodnja riba ¢e narasti za skoro 10 puta. Intenziviranje proizvodnje je neizbezno, iz
razloga Sto se obradivo zemljiSte ne moZe povecavati u srazmeri. Glavni izazovi u buduénosti
¢c biti odrziva proizvodnja hranc i, naravno, odrziva proizvodnja hranc za Zivotinje, sa
ograni¢enim resursima i potrebom za smanjivanjem pritiska na zivotnu sredinu. Glavni izazov
za proizvodae svinja ¢e svakako bili ,,proizvesti vise sa manje“. Mora¢emo se nosili sa
vecom cenom hrane za Zivotinje, veéim pritiskom propisa, i vecim ocekivanjima samih
potroSaca. Povcéanje iskoristljivosti hranc bi mogao biti klju¢ uspcha, a za ovo sc¢ moramo
vratiti osnovama — zdravija svinja ¢e rasti brze, manji mortalitet znac¢i manje bac¢ene hrane
(http:/twvww. fao.org/, http://www.pigprogress.net/; hitp.:.//www.wattagnet.com/).

Proizvodacka cena koStanja u svinjarstvu za 2012. godinu za zemlje EU iznosi
prosceno 1.81€/kg tople polutke, pri écmu jc ona najveéa u Svedskoj (2.14€) 1 Traliji (1.98€),
anajniza u gpaniji (1.64€), Trancuskoj (1.66€) i Danskoj (1.68€). U ukupnoj ceni koStanja u
proseku za zemlje EU najveci udeo ima hrana (65%), zatim drugi varijabilni troskovi (14%),
amortizacija (12%) 1 rad (9%) (http://www.ec.europa.eu/eurostat).

Po  podacima  republickog zavoda za  statistiku  Republike  Srbije
(http://www.stat.gov.rs/) ukupan broj svinja je za period 2011. — 2013. opao za 4.35%, pri
cemu je za isti period broj krmaca pao za 21.11% tako da on u 2013. godini iznosi 355,000
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krmaca. Ukupan broj zaklanih svinja za ovaj period je opao za 1.91% ili za 111,000 grla

svinja, pri ¢emu je proizvodnja svinjskog mesa opala za 8.12%, odnosno za 22,000 tona.

Prose¢na Ziva masa zaklanih svinja u klanicama je za 2013. godinu iznosila 98 kg, sa

randmanom hladne polutke od 76.29% (http://www.stat.gov.rs/).

Tabela 2.2. Ukupan broj domacih Zivotinja u Srbiji 2006-2015 (http://www.stat.gov.rs/)

u 000 grla Goveda Svinje Ovce Koze Zivina Konji
2006 1106 3999 1556 299 16595 22
2007 1087 3832 1606 275 16422 18
2008 1057 3594 1605 284 17188 17
2009 1002 3631 1504 263 22821 14
2010 938 3489 1475 237 20156 14
2011 937 3287 1460 239 19103 12
2012 921 3139 1635 232 18234 11
2013 913 3144 1616 225 17860 16
2014 920 3236 1748 219 17167 16
2015 916 3284 1739 203 17450 15
Razlika 2014-2015, % -0.43 +1.46 +2.29 -7.31 +1.62 -6.25
Razlika 2006-2015, % -17.18 -17.88 +13.02 -32.11 +4.90 -31.82

1z tabele 2.2. se uoavaju znacajne fluktuacije u broju stoke po godinama sa manje ili

viSe izrazenim usponima ili padovima. Broj svinja u Republici Srbiji od 2006. godine je

stalno u opadanju, s tim da se ovaj pad zaustavlja 2013. godine kada se broj svinja neznatno

uvecava, tako da kada gledamo odnos 2006. i 2015. godine imamo smanjenje od 17.88%, a

kada gledamo zadnje dve godine imamo povecanje u broju svinja od 1.46% (Dijagram 2.1.).

U hiljadama komada

Dijagram 2.1. Kretanje broja svinja u Republici Srbiji po
godinama
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Tabela 2.3. Ukupan broj zaklane stoke u Republici Srbiji 2006-2015 (http://www.stat.gov.rs/)

u 000 grla Goveda Svinje Ovce Zivina
2006 479 6267 1098 47070
2007 491 6553 1066 45942
2008 440 5689 1151 47120
2009 448 5385 1223 48843
2010 436 5728 1152 53715
2011 368 5795 1172 51026
2012 387 5453 1108 46229
2013 318 5684 1537 64552
2014 320 5657 1387 64390
2015 302 5654 1493 61133
Razlika 2014-2015, % -5.62 -0.05 +7.10 -5.06
Razlika 2006-2015, % -36.95 -9.78 +26.46 +23.00

Iz tabele 2.3. se uocava smanjenje u broju zaklanih goveda 1 svinja, a porast u broju
zaklanih ovaca i Zivine.

Tabela 2.4. Proizvodnja mesa u Republici Srbiji u hiljadama tona (hztp://www.stat.gov.rs/)

Govede meso Svinjsko meso Ov¢ije meso Zivinsko meso
2006 83 255 20 75
2007 95 289 20 70
2008 99 266 23 76
2009 100 252 24 80
2010 96 269 23 84
2011 81 271 24 103
2012 82 252 22 94
2013 70 249 30 92
2014 73 258 27 94
2015 77 2738 30 36

Proizvedeno meso predstavlja neto masu zaklane stoke iz domaée proizvodnje (ukupno klanje na teritoriji
Republike Srbije —uvoz 7ive stoke + i7zvoz 7ive stoke) uz odbitak sirovih masnoca.

1z tabele 2.4. i dijagrama 2.2. se uoCava da u ukupnoj proizvodnji mesa dominira
svinjsko mcso sa zastupljecnos§éu od 59.02%. Ukupna proizvodnja mcsa u Srbiji uglavnom

stagnira.

Dijagram 2.2. Zastupljenost u proizvodnji mesa u R. Srbiji u 2015.
godini

Zivinsko meso Govede meso
18% 16%

Ovcije meso
7%

Svinjsko mcso
59%
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2.2. VaZnije ekonomske odlike svinja

U proizvodnji svinja. najvaZniji parametri sa ekonomske tacke glediSta su: broj
zalu€ene prasadi po krmaci godiSnje, konverzija hrane, prirast, mesnatost 1 sadrZaj proteina u
mesu (Vidovi¢ 1 sar., 2012a). Jedno od najvaZnijih bioloSkih svojstava je ranozrelost, koja
omogucava svinjama da ve¢ u starosti od 7 meseci imaju sposobnost razmnozavanja, a sa 12
meseci mogu dati i prvo potomstvo. Utovljene svinje u Zivotnoj starosti od 6 meseci mogu
postici 100 kg Zive mase. Svinje su vrlo plodne Zivotinje. Prase se preko dva puta godiSnje pri
¢emu u intenzivnim uslovima oprase 1 preko 12 prasadi, $to znaci da se po jednoj plotkinji
moze proizvesli godiSnje i preko 30 prasadi koja brzo napreduje (e za 6 meseci povecava
svoju porodajnu masu i do 100 puta (Vidovi€ i sar., 1994; Vidovic€ i sar., 2011b; Vidovi¢ i

Sevié, 2013).

Tabela 2.5. Proizvodni pokazatelji u Velikoj Britaniji za 2013. godinu po sistemima
proizvodnjc (BPEX, 2013)

Pokazatelj Zatvoreni sistem (/ndoor) Otvoreni sistem (QOutdoor)
Oprasivost, % 84.43 81.64
Praznih dana 16.17 19.42
I.cgala po krmadi godisnje 2.30 2.27
Zivo rodeno 12.37 11.13
Mrtvo rodeno 0.72 0.44
Ukupno rodeno 13.16 11.58
Ukupno rodeno po krmaci godisSnjc 28.49 25.28
Mortalitct do zalucenja, % 12.33 14.00
Prasadi po leglu 10.82 9.55
Prasadi po krmaci godiSnje 2493 21.69
Masa prasadi na zalu¢enju, kg 7.30 7.02
Starost na zaluéenju, dana 26.88 25.77

2.2.1. Plodnost

Veca plodnost krmaca, odnosno veéi broj prasadi u leglu poZeljan je, jer Sto je veci
broj prasadi u leglu, to je prosecno 1 pojedina¢no svako prase manje optereceno trofkovima
krmace (hrana 1 ostalo). Ako se rauna da je za pokrice troskova ishrane krmade 1 njenog legla
potrebno 5 prasadi, a za pokrice ostalih troskova jo§ 1 do 2 praseta, onda tek sedmo, odnosno
osmo prase predstavlja izvesnu dobit (Kralik 1 sar., 2011). Poznato je da unutar svake rase ima
vrlo plodnih, kao i manje plodnih krmaca. U populaciji mangulica tako se mogu naci plotkinje

koje prase preko 8 prasadi, pa ¢ak i do 10 prasadi u leglu, a isto tako u populaciji velikog
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jorkSira mogu se naci plotkinje sa svega 4 — 5 prasadi u leglu (Beli¢ i sar., 1972; Teodorovi¢ i
Radovi¢, 2004; Vidovié i sar., 2011a; Vidovié i Sevi¢ 2015).

Svinje se u odnosu na druge vrste domacih Zivotinja odlikuju veoma visokim
reproduktivnim potencijalom, s obzirom da rano polno sazrevaju, imaju visoku ovulacionu
vrednost, period gestacije 1 laktacije su relativno kratki 1 graviditet se brzo uspostavlja nakon
zalu¢enja prethodnog legla. Sa ekonomskog aspekta redovna i1 pravilna reproduktivna
aktivnost svinja je od velikog znacaja. Veli¢ina legla je jedan od glavnih pokazatelja
produktivnosti krmaca i posledi¢no tome veoma znacajan ekonomski parametar u proizvodnji
svinja (Beli¢ 1 sar., 1972; Teodorovi¢ 1 Radovi¢, 2004; Kyriazakis 1 Whittemore. 2006;
Vidovi¢ i Sevi¢, 2015),

Reprodukcija ima veliki uticaj na elikasnost i produktivnost u svinjarskoj proizvodnji.
Reproduktivna efikasnost se obicno definiSe kao broj proizvedene prasadi po krmaci godiSnje.
Ova mera obuhvata dve kljuéne komponente: broj proizvedene prasadi po leglu i broj
proizvedenih legala godisnje. Medutim, reproduktivni uspeh se ne ogleda samo u broju
proizvedene prasadi, ve¢ i u njihovom kvalitetu, $to ukljucuje zdravlje i dobrobit prasadi,
njihovu prikladnost za proizvodne uslove, 1 obim u kome oni ispunjavaju ocekivanja
potroSaca po pitanju kvalitcta (Kyriazakis 1 Whittemorc. 2006).

U tabeli 2.6. su prikazani rezultati proizvodnje svinja na farmama u Vojvodini i
centralnoj Stbiji u 2000. godini uz komentar da veoma mali broj larmi ostvaruje dobre

rezultate (Petrovic i sar., 2002).

Tabela 2.6. Proizvodni rezultati u R. Srbiji u 2000. godini (Petrovi¢ i sar., 2002)

Osobina Farme u Vojvodini Farme u Centralnoj Srbiji
Broj prasenja/krmaci/godini 2.00 2.03
Opraseno krmaca, % 67.90 67.22
Zivo rodene prasadi/leglu 9.51 9.41
Mrtvo rodene prasadi/leglu 0.72 0.58
Ukupno rodenc prasadi/leglu 10.23 9.99
Uginuce prasadi u toku laktacije, % 18.78 20.36
Uginuce zalucene prasadi, % 14.71 16.00
Uginuce u tovu, % 543 4.48
Dnevni prirast prasadi u toku laktacije, g 164 172
Dncvni prirast zaluéene prasadi, g 271 306
Dnevni prirast u tovu. g 479 506
Tovljenika/krmaci/godini 12.70 9.99

U tabeli 2.7. su prikazani podaci Departmana za stoc¢arstvo Poljoprivrednog (akulleta u

Novom Sadu (Glavna odgajivacka organizacija, 2016).
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Tabela 2.7. Produktivnost umati¢enih krmaca u Vojvodini za 2011. i1 2015. godinu

. Broj krmaca u Broy Zivorodeno Mrtvorodeno  Zaluéeno
Poljoprivredna , . ncrastova u . . .

Y . kontroli . prasadi prasadi prasadi
struéna sluzba kontroli

2011 2015 2001 2015 2011 2015 2011 2015 2011 2015

Novi Sad 5263 3566 106 45 1055 12,19 110 110 890  10.88
Agrozavod 0 16 0 2 0 10.71 0O 049 0 9.90
Ruma 593 2269 9 55 1191 1074 1.21 1.37 1033 10.12
Vrbas 14501 6644 169 105 10.17 1033 095 076 9.03 9.11
Subolica 2401 2831 141 35 10.82 1049 1.11 0.63 1036 9.70

Sr. Mitrovica 2556 2267 104 74 1205 1445 128 1.13  10.07 13.08
Institut Tami$ 3617 1441 51 20 9.95 1376 1.02 135 9.01 12.18
Backa Topola 6509 6752 186 89 10.04 11.04 1.66 0.64 9.15 1042

Kikinda 4822 3919 92 30 1127 11,78 0.71 0.91 10.37 10.99
Sombor 1775 1171 40 61 10.64 10.60 1.17 089 927 9.1l
Senta 3224 1172 89 26 1090 1098 0.59 076 992  10.19
Zrenjanin 1877 761 58 10 10.62 1029 044 034 928 9.20

U tabeli 2.8. su prikazani podaci Instituta za stodarstvo Beograd-Zemun o kontroli

plodnosti umaticenih krmaca za 2014. godinu (Gogic, 2015a).

Tabela 2.8. Produktivnost umati¢enih krmaca u centralnoj Srbiji

Broj ]?.ro" Bm‘]v Broj Broj Trajanje Broj Masa
‘s Zivo mrtvo ukupno g ey .
opraSenih rodene rodene  rodene zaluéenih  laktacije, odgajerle legla.
legala prasadi  prasadi  prasadi legala dana prasadi kg
Ukupno 17696 11.33 0.93 12.25 16284 29.47 9.73 68.88
J\(/):Elilr 2263 10.59 1.10 11.69 2043 30.61 9.09 68.23

U tabelama 2.9. i 2.10. su prikazani proizvodni parametri u uzgoju svinja u razli¢itim
drzavama.
Tabela 2.9. Uobic¢ajenc performansc na farmama u razliéitim drZzavama van rcgiona EU

(http://www.wattagnet.com/)

DrZav: Zaluc¢eno prasadi po krmaci Prodato svinja po krmaci Ziva masa na klanju
Irzava v b v e

godisnjc godisnjc (kg)
Bravil 25.0 23.5 100 =125
Cile 27.1 26.2 119
Kina 20-22 18 =20 110 =130
JuZna Koreja 21.4 18.0 110
Malezija 22.0 18.0 110-120
Filipini 19.3 17.6 38
Tajland 26.0 25.2 95
Vijetnam 20.0 19.0 110
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Tabela 2.10. Proizvodni pokazatelji u uzgoju svinja po drzavama za 2015. godinu (AHDB,
2016)

Pokazalclj Vghkq ) Italija Spanij a Ncmacka Danska SAD Prosek
Britanija EU
ZaluGeno prasadi po krmali ) 23.99 2629 2864 3126 2526 2681
godis$nje
Odgajeno prasadi po krmaci 5 4 2327 2540  27.90 3029 2415 26.07
gOdl§l‘I_]C o o o ) e T )
Prodato svinja po krmaci 23.05 20020 2442 2717 2917 2295 2538
godiSnje
Legala po krmaci godisnje 2.27 222 234 2.34 2.27 241 229
Mortalitet u odgoju (%) 2.79 3.00 338 2.60 3.10 438 2.74
Mortalitct u tovu (%) 2.74 1.50 3.85 2.60 3.70 5.01 2.62
Dnevni prirast u tovu (g/dan) 817 682 695 817 947 821 814
Konverzija hrane u tova 2.78 385 252 282 267 276 2.83
(kg/kg)
Prosc¢na 7iva masa na klanju 106 170 108 192 110 18 120
(kg) - - -
Prosecna masa hladne polutke 81.0 1365 812 94 1 833 946 924
(ko) | | . . . . . . .
Proizvodnja polutki po 1868 3128 1984 2556 2429 2172 2336

krmaci godisnjc (kg)

2.2.2. Tovna sposobnost

Svinja veoma dobro koristi hranu, tc za prirast jednog Kkilograma Zzive merc u
masovnoj proizvodnji utro§i znatno manje od tri kilograma hrane. Mada je svastojed, najbolje
koristi koncentrovanu hranu sastavljenu od Zitarica i proteinskih hraniva. Veoma uspesno
koristi i razne otpadke i sporedne proizvode prehrambene industrije, kabastu hranu, sve vrste
silaze, scno 1 sli¢no. U tovu ostvarujc veoma visok dncvni prirast, i prcko 800 g dnevno, u
uslovima odgovarajuce ishrane i smestaja (Teodorovi¢ i Radovi¢, 2004).

U tabeli 2.11. su prikazani rezultati performans testa nazimica od 2011. do 2015.
godine na podrucju AP Vojvodine (Glavna odgajivacka organizacija, 2016). Debljina slanine
(S1 — ledna, S2 - bo€na) je imala male oscilacije, ali sa konstantnim rastom od 2011. — 2014.
U 20135. u odnosu na 2014. doslo je do smanjenja svih aspekata debljina slanina izuzev kod
(S1), gde je vabelezen nesnatni rast, dok je dubina miSi¢a zabeleZila povecanje do 2014
godine. Dubina miSi¢a pocevsi od 2011. ima trend rasta. U 2015. godini zabeleZen je pad
dubine miSi¢a u odnosu na prethodnu godinu za 4%, odnosno neznatno povecanje za (0.98%

(Glavna odgajivacka organizacija, 2016).
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Tabela 2.11. Rezultati performans testa nazimica u AP Vojvodini

Masa Debljina

Brojtest.  na Zivolni Debljina Dubina .. Dubina
Godina Do . prirast, slanine, mm=* MLD-a, e MLD-a,

nazimica  kraju, ke/dan mm* mm** B

kg l.ednc  Bocéne Sl S2

2011, 21535 103 0.513 15.8 14.6 70.0 129 1.7 476
2012. 21764 108 0.516 17.0 16.0 71.3 135 11.7 497
2013. 23208 117 0.520 18.5 18.4 74.1 13.8 123  56.8
2014, 27747 112 0.519 18.9 19.0 77.6 135 13.0 579
2015. 25702 112 0.491 15.7 20.1 75.1 14,1 13.0 584

*mereno Kraut Kramer USM; **mereno Piglog; MLD Musculus longissimus dorsi
U tabcli 2.12. su prikazani rczultati performans tcsta nazimica Instituta za sto€arstvo

Beograd-Zemun za 2014. godinu (Gogi¢, 2015a).

Tabela 2.12. Rczultati performans testa nazimica u centralnoj Srbiji

i - Zivotni Deblji e
Broj test. Czrast na Masa na Z'YOtm ]cb‘]ma Dubina
Nazimica keaju, dana  kraju. ke prirast, slaninc, mm MLD-a,
’ ] kg/dan S1 ) mm
Ukupno 6057 197.93 106.98 0.546 1034 941 5297
Yeuki 960 19527 10656 0.549 053 875 5370
jorkSir

U istrazivanju Gogi¢ 1 sar. (2015b) o uticaju raznih faktora na tov svinja kori$eni su
genotipovi Svedski landras, veliki jorkSir i pijetren pri ¢emu je dobijen prosecan Zivotni
dnevni prirast od 488.88+46.57 g, sa zavrsnom telesnom masom od 101.04+9.61 kg, 1

staroScu na klanju od 204.91£16.37 dana.

2.2.3. Klani¢na vrednost

Vrednost mesa kao namirnice odredena je koli¢inom i sastavom proteina, masti,
ugljenih hidrata, vitamina i mineralnih materija, koji izgraduju miSi¢no, vezivno i masno
tkivo, zatim unutraSnjc organc 1 ostalc jestive proizvode zaklanc Zivotinje. BioloSka vrednost
mesa odredena je prisustvom 1 koli¢inom esencijalnih aminokiselina, esencijalnih masnih
kiselina, vitamina i mikroelemenata. Proteini mesa sadrZze esencijalne aminokiseline
neophodne u ishrani ¢oveka. Sadrzaj esencijalnih aminokiselina u proteinima je stalan i ne
zavisi od c¢inilaca koji odrcduju hemijski sastav mesa (Vukovié, 1998). U animalnim mastima
sadr7ane su esencijalne masne kiseline: linolna, linoleinska 1 arahidonska. NajviSe ovih
kiselina nalazi se u svinjskoj masti (Vukovi¢, 1998).

Klanjem Zivotinja dobijaju se jestivi 1 nejestivi proizvodi. Jestivi proizvodi jesu

trupovi, unutrasnji organi (iznutrice) i krv, koji nose opsti naziv meso. Nejestivi proizvodi
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klanja su brojni i na osnovu mogucnosti iskoriStavanja mogu se podeliti na proizvode koji
imaju tehni¢ki znacaj 1 na klani¢ne otpatke. U proizvodnji mesa uobicajeno je da se trupovi
smatraju glavnim proizvodom, a krv, unutrasnji organi i ostala tkiva, bez obzira na to da li
sluZe za ishranu ljudi ili kao sirovina u drugim granama industrije, sporednim proizvodima.
Trup je proizvod koji se dobija posle iskrvarenja, skidanja koZe, odnosno Surenja, skidanja
dlake i perja, kao i evisceracije. Ve¢i deo mase trupa ¢ini meso, to jest skeletna muskulatura

sa pripadaju¢im vezivnim 1 masnim tkivom (60 do 70%). a manji deo kosti, ligamenti, letive,

itd. (Vukovié, 1998).

Ziva masa svinje
(100kg)
I

Masa svinje
(95kg)

Crevni sadrzaj

(5kg)

Masa trupa

Cekinje, krv, creva, iznutrice

(75kg) (20kg)
I
[ | | | I |
Jestivo meso  Kosti  Koza Glava, noge, Jestivo Nejestivo
(57kg) (7kg) (3kg)  hrskavica, otpad (3kg) (17kg)

(8kg)

Masno tkivo Misiéno tkivo
(15kg) (42kg)
I I
| | I I
Misié Mast Misié Mast
(3ke) (12kg) (40kg) (Zkg)

Grafikon 2.1. Fizicki sastav visoko kvalitetne mesne muske nekastrirane svinje sa P2
debljinom slanine od 10 mm (Kyriazakis i Whittemore, 2000)

2.3. Lokalne autohtone rase svinja i njihov znacaj

Postoje dva glavna razloga za oCuvanje nekomercijalnih, retkih rasa zivotinja: tehnicki
1 kulturoloski. Pod tehnic¢kim izmedu ostalog podrazumevamo nepoznanice po pitanju zahteva
u dalekoj buduénosti za proizvodima i proizvodnjom razli€itih rasa Zivotinja. Tradicionalne
rasc kojc nisu genctski unapredenc, predstavljaju genctski resurs za razvoj specijalnih linija u
modernim uzgojnim sistemima. Poslednjih godina ljudsko drustvo sve vise trazi i poStuje

prirodne organske proizvode dobijene od tradicionalnih lokalnih rasa u prirodnim uslovima.
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Ovo nije moda veé realna potreba za zdravim proizvodima. Sto se ti¢e kulturolo$kog aspekta
razliCite rase domacih zivotinja su proizvod ljudskog delovanja kao Sto su istorijski
spomenici. One su medutim istovremeno 1 ziva bica kao Sto su to i divlje zZivotinje. Oboje je
zaSticeno zakonom. Sve je veca uloga ovih rasa u zastiti prirode i Zivotne sredine. O€uvanje
tradicionalnih lokalnih rasa Zivotinja, zbog njihove moguce uloge u buducnosti u proizvodnji
hrane, je veoma vazan zadatak za ¢ovecanstvo (Boda, 2007).

Termin geneticki resursi odnosi se na ukupnu raznovrsnost strukture DNK kod vrsta
koje se direktno ili indirektno koriste od strane coveka. Geneticki resursi su kljucna
komponenta agrobiodiverziteta. Uloga agrobiodiverziteta je u povecanju proizvodnje 1
bezbednosti hrane, smanjenju pritiska na razlicite, uklju¢ujuci i ranjive ekosisteme, Sume 1 na
ugrozene vrste. On takode doprinosi stabilnosti 1 odrzivosti agroekosistema, diverzifikaciji
organizama u prirodi, ocuvanju plodnosti zemljiSta, ocuvanju drugih ekosistema, itd.
(Ministarstvo Zivotne sredine 1 prostornog planiranja, 2011). Mi danas ne moZemo predvideti
koje varijante gena ¢e nam sutra trebati kako bi zadovoljili izazove u uzgoju 7ivotinja, zbog
¢ega je od presudne vaznosli ofuvanje rezervoara genelske raznovrsnosti kod Zivolinja.
Trenutno je u svetu preko hiljadu rasa Zivotinja pred izumiranjem. Sam proces selekcije na
proizvodne osobinc tcZi da smanji varijacije unutar rasc, dok marker asistirana sclekcija, ako
se primeni bez opreza, moze da ubrza gubitak. Odrzivo upravljanje geneti¢kim resursima,
izrazeno kroz izbalansirane programe selekcije i dobro ciljane strategije ouvanja, je kljuc za
ocuvanje Zivotinjskog biodiverziteta. Faktori kao Sto su: globalne klimatske promene,
ckolos§ki izazovi, pojava novih bolcsti Zivotinja, promenc u zahtcvima potroSaca i agrarnoj
politici, ¢ine neophodnim prilagodavanje ciljeva uzgoja tokom vremena. Stoga je od posebne
vaznosti o¢uvanje genetskog diverziteta kao temelja za poboljSanje rasa (Ministarstvo zivolne
sredine i prostornog planiranja, 2011; htps://www.cbd.int/).

BioloSka raznovrsnost obezbcdujc usluge ckosistcma i ncophodna je za odrzivost
ekonomije. Stoga, oCuvanje biodiverzileta, makar samo iz ekonomskih razloga, treba da
postane osnova upravljanja prirodnim resursima. Biodiverzitet je ugrozen kako na
nacionalnom tako i na globalnom nivou i svet se suo€ava sa izumiranjem biljnih i Zivotinjskih
vrsta u razmeri koja nijc zabelezena u ljudskoj istoriji. OdrZivo koriScenjc genctickih resursa
ima ckonomsku, ckolosku i socio-kulturnu dimenziju. Takodc, doprinosi bezbednosti hranc,
ruralnom razvoju, poveéanju moguénosti zaposljavanja i poboljSanju standarda stanovniStva.
Odrzivi sistemi poljoprivredne proizvodnje su oni koji dopustaju konverziju raspoloZivih

resursa u ljudsku hranu 1 poljoprivredne proizvode, bez smanjenja raspolozivosti tih resursa u
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buducnosti ili izazivanja degradacije spoljne sredine (Ministarstvo Zivotne sredine i
prostornog planiranja, 201 1; https://www.nationalgeographic.org/; https://www.chd.int/).

Genetska varijabilnost je sustinska. Bez nje ne postoji mogucénost konstaninog
genetskog napretka. A dok relativno malo rasa i bioloSkih tipova mogu najbolje da se uklope
u danaSnju okolinu i trziSne uslove, genetska razli€itost je suStinska ako populacije treba da se
prilagode kako tr7iSnim promenama tako 1 promenama okoline u budu¢nosti. Sve vecée
naglasavanje uniformnosti; intenzivna selekcija ofeva; rast ogromnih kompanija za uzgoj;
smanjenje minornih rasa; buduénost kloniranja u Sirem opsegu — ovi faktori predvidaju da ce
se kod nekih vrsta smanjiti genetska varijabilnost 1 stvoriti interes za ofuvanje genetskih
resursa (Vidovi¢ i Stupar, 2010).

Za sve (radicionalne aulohlone rase svinja je karakleristicno da su se u proSlosti
mnogo Koristile. i to uglavnom za proizvodnju masti i tradicionalnih proizvoda od mesa, a da
im se uvodenjem modernih rasa i meleza broj drasticno smanjio i opstanak postao ugroZen.
Ove rase su dobro prilagodene 7a drZanje na otvorenom koje ukljucuje iskori§cavanje
pasnjaka i Sumskih ispasa uz prihranu malim koli¢inama 7itarica. Veli¢ina legala u odnosu na
danasnje moderne rase im je vrlo mala sa prosecno oko 5 prasadi u leglu. Tovne sposobnosti
su im takodc skromnc uz niske dnevne priraste (oko 400 g u tovu) i visok udco masti u trupu,
sa debljinom ledne slanine od 60 mm i mesnato$¢u od 35 — 40% (Coutron-Gambolti 1 sar.,

1998; Lopez-Bote, 1998; Pugliese i sar., 2004; Senci¢ i sar., 2005; Freitas i sar., 2007).

2.4. Karakteristike svinja rasc mangulica, durok i veliki jorksir

Prema proizvodnom tipu rasc svinja delimo na izvorne (domacc, autohtonc). prelazne
(rase kombinovanih svojstava nastale selekcijom 1 ukr§tanjem domacih svinja) 1 plemenite
rase svinja. lzvorne rase vode poreklo direkino od divlje svinje, skromnih su zahteva rza
proizvodnim uslovima, ali su i skromnih proizvodnih sposobnosti. Spadaju u grupu masnih
svinja kojc karaktcriSc vece talozenje masti ve€ u ranijoj starosti, pa tako sa oko 40 kg tclesne
mase imaju priblizno isti dnevni prirast mesa 1 masti. Posledi¢no tome kod utovljenih grla
imamo udeo masti od preko 50%. U ovu grupu svinja spada i mangulica. Nasuprot njima,
plemenite rase svinja su visokih proizvodnih sposobnosti, ali imaju i velike zahteve u pogledu
uslova ishranc, drzanja 1 ncge. Ovdce spadaju danaSnjc mcesnatc rasc svinja kod kojih udco
mcsa u polutkama prelazi 1 60%. Najpoznatijc rasc iz ove grupc su veliki jorkSir 1 razni tipovi

landrasa (Beli¢ i sar., 1972; Teodorovi¢ i Radovié, 2004).
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2.4.1. Rasa svinja mangulica

Mangulica spada u masni proizvodni tip svinja koji karakteriSe kasnozrelost, mala
plodnost, veliki utroSak hrane za jedinicu prirasta, izrazita sklonost za proizvodnju masti,
snazna konstitucija, ali 1 velika adaptibilna sposobnost na loSe uslove smestaja, ishrane 1
drzanja. Mangulica direkino vodi poreklo od stare srpske rase svinja Sumadinka (Slika 2.1)
dok su u njenom nastanku ucestvovale izmedu ostalih i stare madarske rase svinja kao $to su
Szalonta (Slika 2.2) 1 Bakonyi (Slika 2.3). (Beli¢ 1 sar., 1972; Egerszegi i sar., 2003; Szabo 1
sar., 2013). U tabeli 2.13. prikazane su telesne mere mangulice (Beli¢ i sar., 1972; Egerszegi i
sar., 2003).

Tabela 2.13. Telesne mere bele mangulice (Beli¢ i sar.. 1972)

Visina DuZina Dubina Sirina Obim Du¥ina Masa

Autor Godina grcbena (rupa grudi grudi grudi  glave a k‘g Pol i starost
(cm) (cm) (cm) (cm) (cm) (cm) <
Miiller 1925  80.10 9580 46.40 37.30 33.70 o 3-5 godina
Miiller 1925 73.60 89.20 41.60 31.50 32.40 ¢ 3-6 godina
Dorner 1926  77.00  95.00 147.00 32,00 150.00 & 3 godine
Dorner 1926  77.00  95.00 145.00 35.00 165.00 ¢ 3 godine
Racz. 1932 7423  88.08 119.85 31.63 ¢ 21/4-3 godinc
Racz 1932 7538 89.36 121.96 32.07 $ 31/44 godine
Benes 1934 7380 89.98 4226 31.34 125.24 35.12 ¢ >2 godine
Benes 1934 79.57 100.27 46.93 37.73 144.03 37.10 ¢ >3 godine
Ilanci¢ 1940 9241 77.74 35.15 27.15 28.50 77.72 & >14 meseci
lan¢ié¢ 1940  64.62 80.71 40.88 3830 117.64 27.26 91.77 ¢ 11 meseci
Egerszegi i sar. 2003  83.00  96.00 155.00 28.00 190.00 < 2-3 godine
Egerszegi i sar. 2003 81.00  97.00 155.00 32.00 165.00 & 2-3 godine

UopSteno se moZe re¢i da je mangulica rasa osrednje veliCine, Cija je glava osrednje
duZine i Sirine, na izgled dosta glomazna, obi¢no blago ugnutog profila pa do skoro ravnog,
snaznog rila koje je uvek pigmentirano. USi su klopave i uvek oborene u pravcu njuske. Lice 1
podvaljak su mesnati i dobro izrazeni. Vral je dosta kratak ili srednje duZzine, obi¢no je dobro
razvijen i dosta muskulozan. Trup je kratak i dosta okruglast, narocito ugojenih grla, kod
kojih je elipsast, a to joS viSe pojacava u izgledu 1 sama kovrdZavost. Greben je osrednje
§irine, obi¢no neprimetno prelazi u lednu liniju, koja je Saranasta. Grudi su najce$ce dosta
siroke 1 duboke. Leda, slabine 1 sapi su osrednjih Sirina, a sapi su joS 1 oborene, rep nisko
nasaden, obrastao gustom cCekinjom. Ple¢ke 1 butovi su osrednje izraZene, ponekad s

nedovoljno muskulature. Trbuh u vecini sluc¢ajeva je dobro izraZen, dosta pun i obao, a u
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odli¢noj kondiciji €ak i cilindri€an. Noge su srednje duZine, dosta tankih kostiju. ¢esto mekih
kicica, §to je uz kratak trup jedna od mana mangulice. Papci su vrlo ¢vrsti i pigmentirani. Sise
su, isto kao 1 koza 1 papci, pigmentirane (Beli¢ 1 sar., 1972; Kralik 1 sar., 2011; Szabo i sar.,

2013).

Slika 2.1. Sumadinka
(http://www.cepib.org.rs/ )

: Vs s : Slika 2.2. Szalonta svinja
- W (hup://mek.oszk.hu/ )

Slika 2.3. Bakonyi svinja
(http://mek.oszk.hu/ )

Slika 2.4. Bela mangulica (http://www.mangalicatenyesztok.hu/)
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B g T, g &
Slika 2.6. Crvena mangulica (attp.//www.mangalicatenvesztok.hu/)
Danas u Republici Srbiji postoje tri domace autohtone rase svinja: mangulica,
moravka i resavka, dok su Sumadinka i SiSka izgubljene u izvornom obliku. U Srbiji se srec¢u
dva soja mangulicc: lasasta (srcmska crna lasa, ili budanovacka svinja) i bela (Slika 2.4 1 2.5).
U Rumuniji i Madarskoj se javlja i takozvani ridi (crveni) soj (Slika 2.6) (Tvanov, 2011).
Mangulica je tipicno masna rasa svinja, u polutkama ima 65-70% masti i oko 30-35%
mesa (Egerszegi 1 sar., 2003). Rezultati drugih autora (Szabo, 2001, 2002, - cit. Egerszegi i
sar., 2003) pokazuju da ima manjc od 40% mcsa u polutkama, §to jc dovoljno za proizvodnju
visoko kvalitetne Sunke i1 drugih proizvoda. Mangulica je kasnostasna svinja, polno postaju
zrele ve¢ sa starosti od tri do Sest meseci, ali prvi pul se pripusta sa 13-15 meseci starosti
(Avakumovi¢, 2006; Senci¢ i sar., 2011a). Mangulica je svinja sporog prirasta i visoke
konverzije hrane. U istraZivanju Vidoviéa i sar., (2011a) Zivotni prirast mangulica do 132 kg
telesne mase sa 540 dana starosti je iznosio 243g/dan sa konverzijom od 5.2 kg/kg.
U istrazivanjima Zeki¢a i sar. (2011), ustanovljene su sledeCe vrednosti: prosecna
veli¢ina legla 6.7 komada; indeks prasenja 1.67; trajanje laktacije 56 dana; masa prasadi na

zaluéenju 9.3 kg; masa prasadi na rodenju 1.4 kg; prirast na sisi 141 g dnevno; konverzija
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hrane 2.47 kg za kilogram prirasta: tovljenika po krmaci godiSnje 7.6; ukupna potroSnja hrane
od 30 do 110 kg iznosila je 448 kg.

Prema madarskom udruzenju za uzgoj mangulice za 2012. godinu su dobijeni sledeci
podaci za belu mangulicu (Tabela 2.14.): pod kontrolom prose¢no 1750 krmaca na 67 farmi,
indeks praSenja (.98, broj legala 1711, Zivoopraseno po leglu 3.3 praseta, 5.0 prasadi po leglu
u starosti od 21 dan 1 prose¢cnom masom od 4.3 kg, 4.8 zivooprasene prasadi po krmaci

godis$nje (Szabo 1 sar., 2013).

Tabcla 2.14. Proizvodni pokazatelji 7za mangulicu u Madarskoj (Szabo i sar., 2013)

Pokazatel] Bela mangulica  Crvena mangulica  Lasasta mangulica
Legala po krmaci godiSnje 0.98 1.09 1.02
Broj dana izmedu dva legla 373 336 358
Starost na prvom prasenju (dana) 930 969 980
Zivo rodeno prasadi 5.30 5.40 5.80
Broj zive prasadi 21 dan po praSenju 5.00 5.10 5.60
Masa prasadi u starosti od 21 dan 4.30 4.30 4.30
Zivo rodeno prasadi po krmaci godis$nje  4.80 5.34 5.40

U tabeli 2.15. su prikazane prosecne vrednosti i varijabilnost osobina za 85 opraSenih

Icgala mangulice Instituta za stocarstvo Becograd-Zemun na podrucju Uba (Gogié, 2015a).

Tabela 2.15. Proizvodni pokazatelji mangulica na podrucju Uba (Gogic, 2015a)

Utzrast pri prvom Broj Zivo Broj mrtvo Broj ukupno Trajanje Broj .
. . rodcne e . o odgajcne
prasenju, dana . rodene prasadi  rodene prasadi  laktacije, dana .
prasadi prasadi
508.92 4.73 0.24 4.96 47.05 4.48

Ove svinje u Madarskoj, Svajcarskoj, Austriji i Nemackoj uZivaju popularnost koja je
u poslednje vreme u porastu. Njeno meso se prodaje kao rezultat marketinskog pristupa koji
poscbno promoviSc ckoloSke aspckte njenog ckstenzivnog uzgoja, ali 1 genctsku
predodredenost za proizvodnju bioloski visoko kvalitctnog mesa. Za sada sc populacija
mangulica u Evropi i Srbiji odrzava u vidu pojedinac¢nih zapata, pri emu je njen opstanak i
dalje ugroZen. Interesovanje domace javnosti za proizvodima mangulice daje nadu u njen
opstanak. Mcdutim, postoji potrcba da nuklcusi u svakoj drzavi gdc postoji program njcnog
ocuvanja budu ojacani i podvrgnuti uzajamnoj, mcdudrZzavnoj razmeni priplodnog matcrijala

(Ivanov, 2011).
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U Madarskoj je na poletku 1990. godine pokrenut veliki projekat pod nazivom ,,Real
Mangalica® sa ciljem da se mangulica safuva od izumiranja, ali i da se proizvode svinje 7a
visoko kvalitetne proizvode od mesa mangulice. Zivotinje se kolju u masi od 140 — 160 kg u
Madarskoj, a zatim se butovi, plec¢ke i grudi prevoze u Spaniju za proizvodnju specijalnih
suvomesnatih proizvoda. dok se ostali delovi trupa u Madarskoj koriste za proizvodnju
dimljene slanine, kobasica i specijalne salame (Ratky i sar., 2008). Sunka poreklom od
mangulice je narocilo podesna za proizvodnju ,,Serrano® tipa Sunke po specijalnoj Spanskoj
tehnologiji, zbog odnosa meso:mast i distribucije masti izmedu miSi¢nih vlakana, tako da se
Sunke ne isule 1 pored dugog procesa suSenja. Meso mangulice je istaknutog kvaliteta, ima
visok sadrZaj suve materije 1 njegova crvena boja odgovara trenutnim zahtevima tr7Zista.
Njegov tecan ukus poti¢e od masti koja okruzuje misi¢no tkivo (Csapd i sar., 2002). Pored
suvomesnatih i dimljenih proizvoda poreklom od mangulice, danas raste interes i za svezim
mesom mangulice, Sto predstavlja izazov u identifikaciji mesa razlicitih rasa. Bazir 1 sar.
(2010) su 1izvestili da je upotrebom bliske infracrvene spektroskopije (Near Infrared
Spectroscopy — NIR) moguce razlikovali uzorke mesa poreklom od mangulice od drugih sa
velikom preciznoScu.

Jedna od preostale tri autohtonce rasc svinja u Srbiji je 1 mangulica €iji sc status moZce
opisati kao ,,ugrozeno odrziva”. Ova rasa nosi u sebi dragocene genske alele koji je Cine
drugacijom od takozvanih plemenitih rasa nastalih jednostranom selekcijom primenjenom
kako bi se povecale proizvodne osobine. Vazno je istaci da svaka vrsta, rasa. soj 1 varijetet,
podjednako zasluZujc paznju. Njihov nestanak dovodi do ncpovratnog gubitka dcla gencticke
varijabilnosti. Sve rase nisu jednako pogodne za ekolosku proizvodnju 1 proizvodnju na
olvorenom. Za ovakav vid proizvodnje najbolji su genotipovi svinja koji su prilagodeni
lokalnim uslovima drZanja, koji su prirodno otporni i koji su sposobni hraniti se $to vecim
koli¢inama voluminozne hranc. Prirodno otpornc Zivotinje zahtevaju manje komforne uslove
drzanja, manje izdatke za zdravstvenu zastitu 1 lekove. Jedna od takvih je 1 mangulica
(Ivanov, 2011).

Mangulica je kasnostasna rasa, sporog prirasta i relativno visoke konverzije hrane.
Ipak, ona ima izuzctne prcdnosti u odnosu na druge rasc u pogledu slobodnog napasanja u
ckstenzivnim sistcmima drZanja kada njena robustnost, otpornost na bolesti 1 stres i
izdrzljivost u klimatskim uslovima dolazi do izrazaja. Imaju veliku potrebu za kretanjem.
Snazni ekstremiteti ojaCani Cvrstim papcima omogucavaju veliku slobodu Kkretanja po
razli¢itim gcografskim predclima i tipovima zemljiSta. Za razliku od takozvanih plecmenitih

rasa, ncmaju problema sa deformacijama lokomotornog aparata tako da opstaju bez problema
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kako na ravni¢arskim, planinskim tako i brdsko-planinskim paSnjacima — od Alpa i Panonije
do Karpata na Istoku i Stare planine na jugoistoku Evrope (Ivanov, 2011).

Boja Cekinja je 7uckasta kod belog soja, crvena kod crvenog, odnosno mrka sa
srebrnasto sivkastim €ekinjama po trbuhu kod lasastog soja. O€i su braon boje, a trepavice 1
obrve crne. Koren repa je karakteristiéno zadebljao, a repna resa je uvek crne boje. Prasad
mangulice se rada sa karakteristi¢cnim uzduznim prugama. Mangulica ima deset sisa (Szabo i
sar., 2013). Britansko udruzenje odgajivaca svinja (Brirish Pig Association) je izdalo standard
nazvan ,.BPA Standards of Exellence* za mangulicu gde su navedene sve osobine mangulice,
dozvoljene za rasu, kao i1 one nedopuStene za &istu rasu. Pored navedenog navode se 1
dimenzije mangulice, pa se navodi visina od 70 — 90 cm, duZina od 120 — 140 cm, 1 masa
otprilike 70 — 80 kg za 1 godinu starosti, 80 — 100 kg nakon dve godine i do 300 kg u punom
rastu. Kao nepoZeljne mane za Cistu rasu navode se svetla ili roze boja koze u predelu
stomaka. nepigmentovani telesni otvori, tamna braon boja na zavrSetku Cekinja, usi pegave sa
braon ili crnim ¢ekinjama, suvise fina ili suvise gruba ¢ekinja. Kao zabranjene mane 7a cistu
rasu navode se pegavi lrup i glava, siva ili 7Zula boja papaka, roze boja sisa, dobro definisane
bele mrlje na koZi, bela boja obrva i trepavica, potpuno bela repna resa (ki¢anka). Sezonska
zamcna ¢ckinje je karakteristi€na za zdrava i dobro ncgovana grla.

U Madarskoj je 2. novembra 1994. godine osnovano udruZenje pod nazivom
Madarska Nacionalna Asocijacija Odgajivaa Mangulice (Mangalicatenyésztok Orszdgos
Egyesiilete — MOE) sa ciljem registracije svinja rase mangulica, zatim uzgoja, ocuvanja,
Sircnja 1 predstavljanja mangulica, kao 1 unapredenja 1 iskori§éenja njenih povoljnih
karakteristika u skladu sa propisima za ouvanje genetskih resursa.

U Srbiji je 2. avgusta 2010. godine donet Pravilnik o uslovima u pogledu gajenja i
prometa autohtonih rasa domacih Zivotinja. kao i sadrZini i nacinu vodenja registra autohtonih
rasa domacih Zivotinja. Ovim pravilnikom su dcfinisani sistcmi gajenja autohtonih rasa
domacih 7zivotinja kao i vodenje registra o istim. 20. septembra 2013. godine donel je
Pravilnik o podsticajima za o€uvanje Zivolinjskih genetickih resursa gde je izmedu oslalih
vrsta 1 rasa zivotinja 1 mangulica prepoznata kao Zivotinjski geneticki resurs Republike Srbije,
tc u cilju podsticaja njcnog ofuvanja drzaocima mangulice sleduje podsticaj od oko 50€ po
priplodnom ncrastu 1 krmaci. 2015. godinc su donctc izmenc pravilnika tako da danas

podsticaji po priplodnoj krmaci iznose oko 80€, a po priplodnom nerastu i nazimici oko 40€.
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2.4.2. Rasa svinja durok

Durok je rasa nastala u XIX veku, a u njenom stvaranju ucestvovale su Jersey Red
rasa iz New Jersej-a 1 Red Duroc iz New York-a. Cenjena je rasa naro€ito u Velikoj Britaniji
gde se skoro polovina proizvodnje odvija u otvorenim sistemima. Ovo zbog veoma dobre
otpornosti pri spoljasnjem drZanju. Njihovo telo je zimi prekriveno gustim kestenjastim
¢ekinjama koje u kombinaciji sa ¢vrstom kozom omogucavaju ovim svinjama da preZive
hladne i vlaZzne zime, dok leti ove ¢ekinje spadaju sa tela ostavljajuci ga skoro golim, ali kao
posledica toga ove svinje jednako mogu da prezive i u vrelim suvim letnjim uslovima. Boja
¢ekinja kod ¢istorasnog duroka je svetlo do crvenkasto-braon. Usi su uvek oborene. Odli¢na
je rasa za proizvodnju polutki u ve¢oj masi. U savremenim sistemima stvaranja meleza koristi
se kao terminalna rasa pri ¢emu se nerastovi rase durok ukrStaju sa krmacama melezima
landras/veliki jorkSir (Taylor i sar. 2005). Pokazalo se da u ovakvim sistemima ukrStanja
durok doprinosi ve¢em sadr7aju intramuskularne masti (Oliver i sar., 1994; Candek-Potokar i
sar., 2002) $lo se smatra korisnim u pogledu senzorskog kvaliteta mesa. U Spaniju, durok je
uveden kako bi popravio prirast kod iberijske svinje koja se koristi za proizvodnju visoko
kvalitetnih proizvoda za nacionalno trziStc (Oliver 1 sar., 1994). Industrijski melezi duroka 1
iberijske svinje su uobi¢ajeni u Spaniji budué¢i da se time popravlja prirast, smanjuje

konverzija hrane i povecava sadrzaj mesa u trupu (Lopez-Bote, 1998).

Slika 2.7. Rasa svinja durok (iitzp.//www.nationalswine.com)
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2.4.3. Rasa svinja veliki jorksir

Veliki jorksir ili velika bela engleska svinja (engleski Large White) je prvi put
prepoznat kao rasa 1868. godine. Nastao je ukrStanjem malog jorkSira s domacim engleskim
svinjama. Originalno, rasa je nastala za spoljaSnje drzanje, ali se veoma dobro pokazala i u
savremenim intenzivnim uslovima drZanja. Selekcijom je ova rasa usavrSavana tako da je to
danas jedna od najboljih rasa za proizvodnju mesa u intenzivnim uslovima. Boja ¢ekinje je
uvek Cisto bela, dok su usi uvek uzdignute (http:/www.nationalswine.coni). Raheli¢ (1984) za
ovu rasu kaZe da je to svinja dugackog, Sirokog i dubokog trupa. sa dubokim i Sirokim ledima
i sapima, tako da trup uhranjene Zivotinje poprima cilindrican oblik. Sapi su gotovo
horizontalne 1 dugacke, pa su butovi puni, Siroki 1 okruglasti i spuStaju se nisko sve do
sko€nog zgloba. Na tako razvijenim butovima velik je i prinos miSic¢a. Plecke su takode Siroke
1 velike. Vrat je dosta dugacak, ali Sirok i1 jak. Glava je relativno krupna s prelomljenim
(mops) profilom 1 kratke gubice. USi su joj velike 1 Str¢e prema napred. Noge su joj srednje
visine, ali ¢vrste 1 snaznih kostiju. Eksterijer rase karakteriSe potpuno bela boja ko7e i bela,
ravna, dosta fina i ne odviSe gusta €ekinja. Plodnost je veoma dobra, a rasa je velike
otpornosti. Velikog jorkSira karakteriSc brz porast, nizak utroSak hranc za kg prirasta. visok

prinos mesa i izvanredan kvalitet polutki.

Slika 2.8. Rasa svinja vcliki jorkSir (htp://www.nationalswine.com)

U istrazivanju Kosovac (2002) dobijen je prosecan uzrast pri klanju kod velikog
jorkSira od 18145 dana uz masu od 100.37 kg, Sto daje dnevni prirast od 712.01 g i
konverziju hrane 3.512 kg/kg. U Hrvatskoj u 2014. godini ostvareni su rezultati za velikog
jorksira ukupno opraseno po leglu 11.38 prasadi, a zivoopraseno 10.23 (Mahnet, 2015). U

istraZzivanju Vidovica 1 sar. (2011a) dobijeno je kod velikog jorkSira prose¢no 12.1 Zivo
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rodeno prase, 10.6 zalucenih prasadi, 584 g Zivotni prirast do 132 kg telesne mase u starosti

od 227 dana, konverzijom hrane od 3.1 kg/kg 1 mesnatosti polutki od 58.6%.

2.5. Savremeni tehnolosko-proizvodni uslovi drZzanja svinja

2.5.1. Tehnoloske faze u proizvodnji svinja

Farma svinja se uglavnom sastoji od veceg ili manjeg broja specijalizovanih objekata
u kojima se odvijaju pojedine laze proizvodnog procesa. Svaki od ovih objekata 1 svi zajedno
predstavljaju gradevinsko-arhitektonsku celinu, funkcionalno povezanu, koja omogucava
racionalnu organizaciju poslova uz primenu mehanizacije 1 savremenog tehnoloSkog procesa,
kao 1 odrzavanje odredenog higijensko-sanitarnog standarda. Proizvodnja svinja moze biti
uspesna samo u objektima koji su dovoljno topli, dobro ventilirani i osvetljeni te suvi 1 Cisti.
Staje moraju biti tako koncipirane da zaStite svinje od nepovoljnih klimatskih uticaja i
omoguce najbolje moguée uslove za boravak svinja te da sc proizvodnja odvija sa Sto manjc

ljudskog rada (Vidovi¢ i sar., 2011b).

Slika 2.9. Proizvodni ciklus u

Service Gestation (116 days)
svinjarstvu. BukariSte (Service),

Cekaliste (Gestation), Prasiliste

.\ / (Farrowing), Odgajaliste (Piglets),

Piglets (8-35 kg)

Tov (Finishers) (Jprgensen, 2010)

Finishers (up to 110 kg)

Bukariste i cekaliSte

PripustiliStc — bukariStc je jedan od najvaznijih dclova u svinjarskoj proizvodnji.
BukariSte mora omoguciti visoku koncepciju, veliki broj 7Zivorodene prasadi, ujednacenu

kondiciju, dugovecnost krmace i mali broj povadanja. U bukariStu se obavlja detekcija
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estrusa, pripust i/ili veStacko osemenjavanje. U CekaliStu krmace borave od osemenjavanja pa
sve do 5 — 7 dana pred ocekivano praSenje. U c¢ekali§tu se moraju obezbediti uslovi za
nesmelan razvoj 1 odrzavanje suprasnosti, odrzavanje krmaca u dobroj kondiciji 1 oCuvanje
dugovecnosti krmace dok se u njoj razvijaju prasad sa Sto vecom porodajnom masom. Danas
je neophodno obezbediti grupno drZanje krmaca u cekaliStu, tj. od 4. nedelje nakon

osemenjavanja (Vidovi¢ i Subara, 2011; Vidovié i sar., 201 1b).
Prasiliste

Prasiliste mora da obezbedi komfor kako krmacama i novorodenoj prasadi tako i
ljudima koji u njemu rade. Osnovni cilj prasiliSta je da se u njemu proizvede Sto viSe prasadi
sa Sto vecom masom na zalu€enju. Kako bi smo ovo osigurali neophodna je primena
savremenih (ehnoloskih resenja, u optimalnim mikroklimatskim uslovima uz adekvatan
menadZment i radnu snagu kao i kontrolu zdravstvenog statusa. Suprasne krmace 1 nazimice
se naseljavaju u prasiliSte 5 — 7 dana pre o€ekivanog prasenja i tu ostaju do zalucenja koje je

obi¢no sa 28 dana laktacije (Vidovi¢ i éubara, 2011; Vidovic i sar, 2011b).
OdgajaliSte

Primarni cilj u odgajaliStu je da se prasadima obezbedi udoban smeStaj kako bi im
omoguéili visokc prirastc uz §to manjc utroSkc hranc po kilogramu prirasta. U porcdenju sa
prirodnim uslovima, zalu¢enje u intenzivnom uzgoju nosi veliki broj promena za prasad. Te
promene se manifestuju kao: iznenadno odvajanje od majke u ranoj zivotnoj dobi, kompletna
promena hrane 1 nacina ishrane i kompletna promena uslova drZanja. Svaka od ovih promena
jc izrazito stresna za prasc u tom uzrastu i osnovni zadatak u odgajaliStu je da im sc taj prelaz
uc¢ini $to bezbolnijim. Prasad u odgajaliSte dolaze sa 3 — 4 nedelje starosti kada bi wrebalo da
imaju najmanje 7 kilograma. Sekcija u koju se prasad naseljavaju mora bili suva, Cista i
dezinfikovana. Najmanje 5 — 7 dana pre naseljavanja treba da se isprazni kako bi imali
dovoljno vremena 1 za odmor objckta. Temperatura u prvih sedam dana po nascljavanju mora
biti 26 — 28°C sem kod dvoklimatskih bokseva sa poklopcem gde ne mora biti viSa od 24°C,
jer poklopac obesbeduje dodatnih 6°C. Takode je bitno u zagrejanoj sekciji oberzbediti i
minimum ventilacije kako bi se oslobodili povisene vlage. 1z odgajalista izlaze prasad u
starosti od 10 do 13 ncdelja sa telesnom masom od 25 — 30 kg (Vidovié i §ubara, 2011;
Vidovié i sar., 2011b).

Toviliste
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U tovili$te ulaze prasad iz odgajalista u starosti od 10 do 13 nedelja i telesnoj masi od
25 do 30 kg. Pri naseljavanju treba voditi racuna da se prasad naseljavaju u jednu sekciju,
koja je prethodno oprana, dezinfikovana i odmorena barem 5 do 7 dana. Prasad se slaZu po
veli¢ini 1 to po mogucénosti sa prasadima s kojima su bila zajedno u boksevima u odgajalitu.
Jako je bitno da se prasad poznaju od ranije jer ¢e stres nastao od preseljenja u toviliste biti
manji. DuZina trajanja tova varira u razliitim zemljama i zavisi od trgovinskog modela 1

mase svinja za klanje (Vidovi¢ i Subara, 2011; Vidovié i sar., 2011b).
2.5.2. Ishrana svinja

Uspeh u proizvodnji svinja zavisi od mnogih cinilaca, medu kojima selekcija
(genetska svojstva), reprodukcija (plodnost i dr.), zdravstveno stanje (mortalitet i dr.), smeStaj
(mikroklimat) i1 ishrana (prirast i iskori§¢avanje hrane) istovremeno i uzajamno uti¢u na
rezultate proizvodnje. Pri tome ishrana ima posebnu vaznost, jer se ne mogu ispoljiti ili
iskoristiti ni genetska svojstva ni reprodukciona sposobnost niti osigurati dobro zdravstveno
stanje i racionalan prirast ukoliko se ishranom to ne omoguci. Zbog toga je osnovni zadatak
pravilne ishrane da se svinjama svih uzrasta i namena obezbede one koli¢ine i kvalitet
hranjivih materija kojima ¢e moci da ostvaruju najbolje proizvodne rezultate, Sto znaci da se
osigura i iskoriS¢avanje ostalih laktora od kojih zavisi uspeh proizvodnje (Beli¢ i sar., 1972).

Energija, aminokiseline, minerali, vitamini i voda su neophodni svinjama za odrZanje
Zivota, rast, razmnozavanjc 1 laktaciju. Sintcza mifi¢a 1 masnog tkiva, kostiju, dlake, kozc 1
drugih telesnih komponenti, rezultira u povecanim potrebama za vodom, proteinima, mastima
i pepelom, Sto sve zavisi od adekvatnog unosa ovih hranjivih materija putem hrane. Svinjama
moraju da se obezbede ove esencijalne hranjive materije u odgovarajué¢im koli€inama i u
oblicima koji su jcstivi i cfikasno iskoristljivi kako bi sc postigao optimalan prirast,
reprodukcija i laktacija (NRC, 1998).

RazliCite strategije u ishrani svinja imaju veliki znacaj u odredivanju hemijskih,
fiziekih 1 senzorskih karakteristika mesa 1 proizvoda od mesa (Pugliese i sar.. 2013). Strategije

u ishrani mogu da sc katcgoriSu u tri grupc:

1. restriktivna ishrana,
2. restriktivna ishrana pracena sa ishranom po volji,
3. odnos protein:energija u hrani (Pugliese i sar., 2013).
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Restriktivna ishrana (do 35% u odnosu na ishranu po volji) moze da se koristi u cilju
smanjenja prirasta 1 posledi¢no povecanja starosti na klanju na 7eljenoj telesnoj masi.
Restrikcija od 25% u ishrani tokom perioda tova smanjuje prirast za oko 27%. Buduci da se
nivo deponovanja telesne masti zna€ajno povecava sa staroscu, nasuprot nivou deponovanja
proteina koje ostaje priliéno konstantno tokom perioda tova, restriktivna ishrana uglavnom
ima uticaj na nivo deponovanja masti u odnosu na mesnatost kada se koristi tokom perioda
lova. Deponovanje intramuskularne masti je takode smanjeno za 25% u M. longissimus dorsi
kod restriktivne u odnosu na ishranu po volji. Posledi¢no. jestivi kvalitet svinjetine je ugroZzen
smanjenom soc¢noScu 1 mekocom, iako neke studije upucuju da nema znaCajnog uticaja
ishrane na senzorske karakteristike mesa. Kod ostalih parametara kvaliteta restriktivna ishrana
nema uticaja (Lebret, 2008). Ovi opSti principi mogu da se primene i na lokalne rase svinja
koje karakteriSe nizak nivo deponovanja proteina i1 visok nivo deponovanja telesne masti
(Pugliese 1 sar., 2013). Zapravo. kod ovih svinja sistem ishrane je ekstremno varijabilan 1
dovodi do razli¢itih prirasta, gde imamo primer rasu Cinta Senese koja je u razli¢itim
sistemima dostigla masu za klanje od 150 kg za 12 do 24 meseca (Crovelti i sar., 2012).

Restriktivna ishrana pracena ishranom po volji se karakteriSe fizioloSkom pojavom
kompenzatornog prirasta. Nivo odgovora Zivotinjc na ovu stratcgiju ishranc zavisi od pocetka,
trajanja 1 intenziteta restriktivne ishrane i od pocetka i trajanja ponovne ishrane po volji. Na
telesnom nivou restriktivna ishrana vise utice na deponovanje masnog u odnosu na misi¢no
tkivo. Nasuprot ovome ponovna ishrana po volji viSe uti¢e na povecanje masnih depoa i rast
unutraSnjih organa, u odnosu na miSi¢no tkivo (Lcbret, 2008). Kod ove strategije ishranc
restrikcija se obi¢no sprovodi kod kategorije od 30 do 80 kg telesne mase, a ponovna ishrana
po volji od 80 do 110 kg telesne mase. Pri ovakvom rezimu ishrane jestivi kvalilet mesa nije
poboljSan u odnosu na ishranu po volji zbog manjeg deponovanja intramuskularne masti. Veci
nivo intramuskularnc masti 1 poboljSan kvalitct mesa bi se mozda mogao posti¢i korckcijom
pocetka 1 duzine trajanja restriktivne ishrane i ishrane po volji (Lebret, 2008). Pozitivan efekat
kompenzalornog prirasta na povecanje intramuskularne masti tesko da se moze posti¢i kod
konvencionalnih rasa svinja i u uslovima intenzivne svinjarske proizvodnje gde se izbegava
povcéanje starosti 1 masc na klanju. Nasuprot njima, kompenzatorni prirast jc vcoma pogodan
za uzgojnc programc lokalnih svinja u meditcranskom rcgionu gde je prirodna ishrana Siroko
rasprostranjena u silvo-pastoralnim sistemima gde se svinje kolju i u vecoj masi i u vecoj
starosti sa ciljem poboljSanja kvaliteta preradenih proizvoda (Lebret, 2008). Dobar primer je

stratcgija ishranc koja sc koristi u uzgoju iberijske svinje (Lopez-Botc, 1998).
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Dijagram 2.3. Trend prirasta kod Cinta Senese svinja u zavisnosti od sistema uzgoja
(Acciaioli i sar., 2002)

= = Pasiurg — |ndacr

Age 30 6 140 4150 180 230 270 340 350 3IB0 430 4v0 S0 o

Prema Pravilniku o kvalitetu hrane za 7ivotinje (,,Sluzbeni glasnik Republike Srbije®

broj 4/2010, 113/2012, 27/2014, 25/2015) potpune smese za ishranu svinja se mogu podeliti u

sedam kategorija:

1) potpuna smcSa za prihranjivanje prasadi (prcdstarter);

2) potpuna smeSa za prasad | — telesne mase do 15 kg (starter):

3) potpuna smesa za prasad 11 — (elesne mase od 15 do 25 kg (grover);

4) potpuna smeSa za svinje u porastu i tovu I — telesne mase od 25 do 60 kg (predtov);

5) potpuna smcsa za svinjc u porastu i tovu II — telesnc masc od 60 do 100 kg (zavrsni
ov);

6) polpuna smesa va suprasne krmace i nazimice;

7) potpuna smesa za krmace dojare 1 neraste.

Ovom podelom nisu obuhvacene svinje preko telesne mase od 100 kg. Istim

pravilnikom definisani su i uslovi kvaliteta za ove smeSe, a koji su prikazani u tabelama 2.16.

i12.17.
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Tabela 2.16. Uslovi za kvalitet potpune smeSe za ishranu svinja

Redni

broi Hemijski sastav re ST GR rr

r()_l

1. Proteini, %, najmanje 22 20 18 16

2. Mast, %. najmanje 7 5 - -

3. Vlaga, %, najvise 12 12 13.5 13.5

4. Celuloza, %, najvise 4 5 6 7

5. Pepeo, %, najvise 8 8 8 8

6. Kalcijum, % 0.8do1.0 08dol1.0 0.7do0.9 0.6do0.8

7. Foslor, %, najmanjc 0.65 0.60 0.60 0.55

S. Natrijum, % 0.15do 0.15do 0.15 do 0.15 do
’ 0.25 0.25 0.25 0.25

9. Cink. mg/kg, najmanje 100 100 100 100

10. Bakar, mg/kg, najmanjc 20 20 20 20

11, Gvozde, mg/kg, najmanje 120 120 120 100

12. Mangan, mg/kg, najmanje 30 30 30 30

13. Jod, mg/kg, najmanje 0.5 0.5 0.5 0.5

14. Selen, mg/kg, najmanje 0.1 0.1 0.1 0.1

15. Vitamin A, LJ/kg, najmanje 15,000 15,000 15,000 7,000

16. Vitamin D3, ll/kg. najmanje 1,500 1.500 1,500 1,000

17. Vitamin E, mg/kg, najmanje 40 40 40 -

18. Vitamin B12. mg/kg, najmanje 0.02 0.02 0.02 -

19, M%-laboAliéka energija racunski, MJ/kg, 135 13.0 13.0 12.5

najmanje

20). Lizin, %, najmanje 1.3 1.2 1.0 0.8

21. Metionin+cistin, %. najmanje 0.75 0.70 0.60 0.45

PP predstarter; ST starter; GR grover: PT predtov.

Tabela 2.17. Uslovi za kvalitet potpunc smese za ishranu svinja

Redni broj  Hemijski sastav 7T SK KD

1. Proteini, Y% najmanje 14 13 16

2. Vlaga, %, najvise 13.5 13.5 13.5

3. Celuloza, %, najvise 7 9 7

4. Pepeo, %, najvise 8 8 8

5. Kalcijum, % 0.5do 0.7 0.75do 1.00  0.75 do 1.00

6. Fosfor, % najmanje 0.50 0.55 0.55

7. Natrijum. % 0.15d00.25 0.15do0.25 0.15do0.25

8. Cink, mg/kg najmanjc 100 100 100

9. Bakar, mg/kg, najmanjc 20 20 20

10. Gvozde. mg/kg, najmanjc 100 100 100

11, Mangan, mg/kg, najmanje 20 20 20

12. Jod, mg/kg, najmanje 0.5 0.5 0.5

13. Selen, mg/kg, najmanje 0.1 0.1 0.1

14, Vitamin A, 1J/kg. najmanje 7.000 8,000 8,000

15. Vitamin D3, 1)/kg, najmanje 1,000 1,000 1,000

16. Vitamin E, mg/kg, najmanje - 25 25

17. Vitamin B12, mg/kg, najmanje - 0.02 0.02

18, M@tabo}iéka energija racunski. MJ/kg, 125 120 130

najmanje
19. Lizin, %, najmanje 0.65 0.55 0.75
20). Mectionin+-cistin, %, najmanjc 0.40 0.30 0.40

ZT zavrini tov; SK suprasne krmacde; KD krmace dojare.
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Minimalne preporucene potrebe koje treba da budu zadovoljene u hrani za svinje

prema NRC (1998) prikazane su u tabeli 2.18.

Tabela 2.18. Minimalne preporucene potrebe za svinje na ishrani po volji (90% suve

materije) — izabrane vrednosti (NRC, 1998)

Telesna masa (kg)

3-5 5-10 10 - 20 20-50  50-80 80-120

Prose¢na masa (kg) 4 1.5 15 35 65 100
ME (MJ/kg) 13.67 13.67 13.67 13.67 13.67 13.67
Konzumacija (kg/dan) 0.25 0.50 1.00 1.85 2.57 3.07
Proteini (%) 26.0 23.7 20.9 18 15.5 13.2
Potrebe u aminokiselinama (%)
Lizin (%) 1.50 1.35 1.15 0.95 0.75 0.60
Metionin (%) 0.40 0.35 0.30 0.25 0.20 0.16
Mctionin+cistin (%) 0.86 0.76 0.65 0.54 0.44 0.35
Treonin (%) 0.98 0.86 0.74 0.61 0.51 0.41
Triptotan (%) 0.27 0.24 0.21 0.17 0.14 0.11
Valin (%) 1.04 0.92 0.79 0.64 0.52 0.40
Potrcbe u mincralima 1 vitaminima po kilogramu hranc
Kalcijum (%) 0.90 0.80 0.70 0.60 0.50 0.45
Fosfor ukupni (%) 0.70 0.65 0.60 0.50 0.45 0.40
Natrijum (%) 0.25 0.20 0.15 0.10 0.10 0.10
Cink (mg) 100 100 80 60 50 50
Bakar (mg) 6.00 6.00 5.00 4.00 3.50 3.00
Gvozde (mg) 100 100 80 60 50 40
Mangan (mg) 4 4 3 2 2 2
Jod (mg) 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14
Selen (mg) 0.30 0.30 0.25 0.15 0.15 0.15
Vitamin A (IJ) 2200 2200 1750 1300 1300 1300
Vitamin Dj (1J) 220 220 200 150 150 150
Vitamin E (IJ) 16 16 11 11 11 11
Vitamin B 12 (ug 20.00  17.50 15.00 10.00 5.00 5.00

2.6. Tehnologija ishrane, odgoja i drzanja mangulice

Klasi¢an nacin drzanja mangulicc podrazumeva dosta ckstenzivan nac¢in odgajivanja
od po nckoliko grla do nckoliko desctina krmaca po dvoristu gdec sc uglavnom hranc pasom,
sa dodatkom kukuruza, psenice ili jema. Zimi nema grejanja posto dobro podnose
temperature 1 od -30°C, za prostirku se koristi slama, neophodan je stalno dostupan izvor
vode, kako za piée tako 1 leti za kaljuganje u kome uzivaju. U odgoju prasadi ncophodna jc

slama kao prostirka, slobodno kretanjc od prve nedelje Zivota, planirano zaluéenjc posle 6 — 8
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nedelja u zavisnosti od vremena i prostora, ponuditi im zelenu hranu i zrnevlje vec sa 1 — 2
nedelje 7ivota. Smernice 7a brzi tov mangulice je preporucio jo§ 1935. godine Csdky (Gundel,

2006) i one su prikazane u tabeli 2.19.

Tabela 2.19. Preporuke za brzi tov mangulice (Csédky, 1935 - citat Gundel, 2006)

Telesna masa (kg) DE, MJ/kg Sirovi protein (%) Lizin (%) Ca (%) P (%)
20 13.3 15.9 0.7 [.1 0.5
50 13.4 14.7 0.6 0.8 04
100 13.5 9.5 0.3 0.7 0.3
150 13.8 8.9 0.3 0.3 0.3

DE digestibilna energija

Savremeni nacin drzanja mangulice podrazumeva drZanje mangulice po kategorijama
u spccijalizovanim objcktima za drZanjc pojedinih kategorija: prasiliSte, odgajaliste, toviliste,
bukariste i cekaliSte. U prasiliStu se drze krmace od sedam dana pre praSenja pa sve do kraja
laktacije. U odgajalistu se drze zalucena prasad sve dok ne dostignu telesnu masu od oko 25
kg. a u toviliStu prasad od 25 kg pa sve do klanicne mase. U bukariStu se drze zalucene
krmacc do otkrivanja cstrusa, kada sc oscmcnjavaju ili prirodno pripustaju i prcbacuju u
cekaliste gde ostaju sve do prebacivanja u prasiliste 1 pripreme za prasenje. Ishrana se odvija
po savremenim principima ishrane za odgovarajucu kategoriju svinja, poCevsi od predstartera,
startera, pa preko grovera, tova i finiSera (Szabo i sar., 2013; Vidovi¢ i Sevié, 2015).

Na osnovu razli¢itih radova navodi sc da jc mangulica otporna na bolcsti 1 nijc zavisna
od nadina drZanja, zbog Cega je pogodna kako za ekstenzivno drzanje, tako i1 za organsku
proizvodnju (Pocsai i sar., 2013). Slabost ekstenzivnog nacina drZanja je duzi period tova i
manji dnevni prirast $to sve poveceva troSkove proizvodnje, ali opet nezavisno od ovoga
mcso mangulice je boljeg kvalitcta, ukusnije je i1 razlikuje sc od mesa modernih rasa svinja u
sadrZaju masnih kiselina (Pocsai sar., 2013). Manji proizvoda¢i mangulicu drze uglavnom u
Cistoj rasi, drZe je u ekstenzivnim uslovima, 1 na taj nac¢in ne mogu da zadovolje trZiste sa
uvek standardnim kvalitetom i adekvatnim kvantitetom, za razliku od velikih proizvodaca koji
mangulicc uzgajaju u intcnzivnim uslovima i osim u ¢istoj rasi uzgajaju jc i kao mcleze sa
durokom (Pocsai i sar., 2013).

Prvo osemenjavanje nazimica se desava u proseku sa 345 dana starosti i sa prosecnom
masom od 108 kg kod tradicionalnog ekstenzivnog nacina drZanja mangulica (Hoha 1 sar.,

2012), a kod intcnzivnog sa 280 dana starosti i u proscénoj masi od 105 kg. U istrazivanju
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Hoha 1 sar. (2012) pri tradicionalnom drZanju mangulice dobijeno je u prvom praSenju u
proseku 7.10 prasadi po prvopraskinji, prose¢ne mase 1.10 kg, dok je na zalucenju bilo 5.78
prasadi po prvopraskinji u prose¢noj masi od 5.90 kg, sa mortalitetom od 18.59%. U istom
istraZivanju pri intenzivnim uslovima drZanja dobijeno je u prvom praSenju u proseku 7.85
prasadi po prvopraskinji, proseéne mase 1.05 kg, dok je na zalu€enju bilo 6.73 prasadi po
prvopraskinji u prose¢noj masi od 6.05 kg, sa mortalitetom od 14.27%. Upotreba savremene
tehnologije pri drzanju mangulice zavisi od mogucénosti povrata ulozenih sredstava
povecanjem broja prasadi po krmaci (Hoha i sar., 2012). Sistem drzanja mangulice utiCe na
njene proizvodne rezultate (Hoha i sar.. 2012).

Prema Madarskoj Nacionalnoj Asocijaciji Odgajivaca Mangulice
(Mangalicatenyésztok  Orszdgos Egyesiilete — MOE) osnovanoj 1994. godine uzgoj
mangulice se moZe podeliti u Cetiri grupe (Szabo 1 sar., 2013):

1. drzanje nerastova,

2. drzanje krmaca 7a priplod,

3. drzanje prasadi i

4. drzanje tovnih svinja.

2.6.1. Drzanje nerastova

Za nerastove se preporucuje individualno drzanje u boksevima dimenzije 3 x 2 = 6 m’
zatvorcnog mesta za odmor 1 ispusta istih dimenzija. Boks trcba da ima dovoljno svetlosti,
pod treba da je pun i na mestu za odmor treba da ima slamu kao prostirku, U sluc¢aju
haremskog parenja nerast moZe da se drzi u velikom boksu sa krmacama ili privremeno na
pasnjaku. Preporucuje se drZanje jednog nerasta na 15 — 20 krmaca. Hrana treba da se daje u
obrocima u zavisnosti od starosti, kondicije, stresogenih uticaja i vremena, u koli¢ini od 2-3
kg koncentrata dnevno. Voda u kvalitetu vode ra pice treba da bude dostupna konstantno
(Szabo i sar., 2013).

2.6.2. Drzanje priplodnih grla

2.6.2.1. Odgoj nazimica

U masi preko 35 kg treba da se drze u velikim grupama sa 20-25 grla u boksevima sa

. v . . . oy .. 2 - o .
punim, ¢vrstim i suvim podom, pri ¢emu treba obezbediti 2 m” povrSine poda po zZivotinji
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mesta za odmor sa slamom kao prostirkom 1 joS 4 m? ispusta. Ispust moZe da ima ¢vrst pun
pod, ali je idealno da to bude veliki boks sa zemljom ili peskom. Hrana treba da se daje u
obrocima u zavisnosti od starosti, telesne mase i kondicije zivolinja. Za napajanje je najbolje
koristiti automatske pojilice. Ako se Zivotinje drZe u boksu sa zemljanim podom ili na
paSnjaku neophodno ih je tretirati sa antiparaziticima protiv unutraSnjih i spoljaSnjih parazita

na svakih 3-6 meseci (Szabo i sar., 2013).
2.6.2.2. Osemenjavanje krmaca

Parenje moze da bude prirodno individualno ili haremsko. Prvo parenje se preporucuje
u starosti od 9-12 meseci, u telesnoj masi od 100-120 kg u dobroj priplodnoj kondiciji. Pod
pojedina¢nim ovla§¢enjem mo7e da se koristi 1 veStaCko osemenjavanje sa smeStajem u
individualne bokseve sledeca 28-35 dana i ultrazvu¢nim pregledom na suprasnost (Szabo 1

sar., 2013) .
2.6.2.3. Suprasne krmace

Cetrdeset dana po osemenjavanju moguée je individualno drzanje suprasnih krmaga u
boksu sa punim podom i slamom. Medutim ovo drzanje se kvalilikuje kao ex sifu drzanje, i na
ovaj nacin se smanjuje fetalni mortalitet i ostvaruju veca legla, Sto povecava ekonomicnost.
Po 1istcku 40 dana krmaéc sc obavezno drZze u grupama gde imaju najmanjc 2 m’ povrsinc
punog poda sa slamom za odmor po krma&i i najmanje 10 m” po krmagi ispusta. Tspust moze
da ima ¢vrst pod, ali je bolji travnalti, zemljani pod. Hrana se daje u obrocima u zavisnosti od
faze suprasnosti, telesne mase i kondicije krmace. Hranjenje sporednim proizvodima
dobijenim sa njiva, kao 1 sveZim ili fermentisanim kabastim hranivima sc svakako
preporucuje zbog njihovog ekonomicnog i (izioloskog elekta. Voda u kvalitetu vode ra pice
treba da se obezbedi najbolje putem automatskih pojilica. Antiparazitski tretman treba uraditi

na svakih 3-6 meseci (Szabo 1 sar., 2013).
2.6.2.4. Krmace u prasilistu

Boks u prasiliStu moze da budc tradicionalni sa slamom ili moZc da budc 1 reSctkasti.
Treba oberbediti temperaturu od 16°C i dobru ventilaciju. Ako je lemperatura niza
neophodno je obezbediti vise slame. Pojedinacne potrebe u ishrani za krmace dojare treba
reSiti davanjem navlazZene hranc i obezbediti stalan pristup vodi za pi¢e. Zaluéenje sc radi sa

najmanjc 21 danom, a najkasnijc sa 42 dana po prascnju (Szabo i sar., 2013).
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2.6.3. Drzanjc prasadi

2.6.3.1. Prasad na sisi

Boks u prasiliStu moze da bude tradicionalni sa slamom ili mo7e da bude i reSetkasti.
Preporucuje se da se obezbede odvojene hranilice, pojilice, kao i prostor za odmor za prasad
na sisi u odnosu na krmacu. Grejanje se preporucuje za dobro osnovane slucajeve. Seca zuba i
injekcije gvozda se dozvoljavaju. Za prasad u €istoj rasi zabranjuje se seCa repova. RovaSenje
treba uraditi 7 dana po prasenju, a kastraciju muzjaka koji nisu namenjeni za priplod do 30"®
dana. Hranjenje i pojenje je najbolje uraditi pomoc¢u automatskih hranilica i pojilica (Szabo 1

sar., 2013) .
2.6.3.2. Zaluena prasad

Od 7alucenja do telesne mase od 35 kg dozvoljeno je dr7anje na punom podu sa
slamom kao prostirkom, ili na reSetkastom podu, ali sa preporukom da imaju i ispuste.
Regulisana temperatura i ventilacija je obavezna. Naseljenost je najviSe 2 — 3 praseta po metru
kvadratnom. Hranjenje 1 pojenjc je najbolje uraditi pomocu automatskih hranilica 1 pojilica

(Szabo i sar., 2013) .

2.6.4. Drzanjc tovnih svinja

Svrsishodno je drzati tovne svinje u velikim grupama (20-50 tovnih svinja) u
boksevima sa ¢vrstim podom i slamom kao prostirkom. Po tovnoj svinji treba obezbediti
najmanje 2 m” natkrivenog mesta za odmor i isto toliko ispusta. DrZanje tovnih svinja bez
ispusta nijc dozvoljcno. Hranjenje treba da budc ili obro€no ili po volji. Hranjcnje 1 pojenje je

najbolje uraditi pomocu automatskih hranilica i pojilica (Szabo i sar., 2013) .

2.7. Zdravstvena zastita svinja

Najvazniji cilj u proizvodnji zZivotinja koje se koriste za ishranu ljudi je kontinuirani
naprcdak u cfikasnosti stoc¢arske proivodnjc kroz mcnadZment zdravlja Zivotinja, Sto
ukljucujc:  obezbedenje  najckonomicénijeg mctoda dijagnoze 1 tcrapije, monitoring

zdravstvenog i proizvodnog statusa, preporuke programa za kontrolu i prevenciju specifi¢nih
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bolesti, organizovano planiranje programa zdravstvene zaStite stada, savetovanje po pitanju
ishrane, uzgoja i uops$te samog menad7menta (Radostitis i sar., 2006). Za postavljanje ta¢ne
dijagnoze, pored samog klinickog pregleda neophodno je uzeti i uzorke za analizu, $to
obuhvata 1 uzorke krvi, razne briseve, uzorke tkiva i sliéno (Kyriazakis i Whittemore, 2006).

Zdravlje 1 ishrana su dva glavna faktora koja upravljaju fizickim 1 ekonomskim
performansama svinja od zaluCenja do klanja. Sa dobrom ishranom 1 odsustvom glavnih
oboljenja postize se dobar dnevni prirast sa poboljsanom konverzijom hrane (Jackson i
Cockcroft, 2007). Prisustvo bolesti je povezano bilo sa gubitkom telesne mase, bilo sa
smanjenim dnevnim prirastom, a sve u zavisnosti od intenziteta oboljenja Sto je opet sve
povezano sa loSijom konverzijom hrane. Energija 1 proteini neophodni 7za imuni odgovor se
uzimaju od rasta miSica (Jackson i Cockcrolt, 2007).

Intenzifikacija svinjarske proizvodnje je dovela do veoma sloZenih zdravstvenih i
proizvodnih problema za koje ne postoji jednostavna i pouzdana terapija ili preventivne mere,
§to je veterinare stavilo pred mnogo veéi izazov. Drzanje svinja u intenzivnim uslovima i
strogo ograni¢enom prostoru je doprinelo pojavi mnogih zdravstvenih problema od kojih su
mnogi nastali zbog loSih mikroklimatskih i smeStajnih uslova. OdrZavanje dobrog
zdravstvenog stanja na farmi svinja jc odgovornost Citavog tima pocev od vcterinara, prcko
menadzera 1 stocara, do samih radnika. Duznost velerinara je izmedu ostalog i da adekvatno
obuci radnike u prepoznavanju bolesnog stanja. Kontinuirani profesionalni razvoj velerinara i
stocara je preduslov uspeSne prakticne karijere (Loncarevi¢, 1997; Kyriazakis 1 Whittemore,
2006; Radostitis 1 sar., 2006; Bojkovski 1 sar., 2010ab).

Monitoring zdraystvenog stanja omogucava porznavanje statusa pojedinacnog stada,
Sto ima za cilj osiguranje kvaliteta proizvoda od svinja namenjenih za ljudsku ishranu kao
najznacajnijeg faktora, zatim mogucnost eradikacije pojedinacnih bolesti, i uparivanje farmi
sa sliénim ili istim zdravstvenim statusom zbog moguénosti kretanja svinja sa minimalnim
zdravstvenim rizikom. Program zdravsivene zastite treba da poveca vrednost proizvoda od
svinjskog mesa i efikasnost same proizvodnje u svinjarstvu. Monitoring zdravstvenog stanja
svinja na nivou farme i na nivou klanice, zajedno sa prikupljanjem i ispitivanjem uzoraka, je
najvazniji prcduslov koordinisanog zdravstvcnog plana (Loncarcvié, 1997; Kyriazakis 1
Whittemore, 2006: Radostitis i sar., 2006; Bojkovski i sar., 2010ab).

Intenzivni nacin proizvodnje na moderno izgradenim [farmama karakteriSe odvojeno
drzanje pojedinih starosnih i proizvodnih kategorija svinja, dobri higijenski uslovi drZanja,
ishranc 1 napajanja. U nizu aktivnosti koje struénjak trcba da sprovede da bi sc postavila

dijagnoza bolecsti, prvo treba da prikupi ncophodnc anamncsti¢ke podatke, a potom obavi
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detaljan klini¢ki pregled. U cilju postavljanja tacne dijagnoze rezultati klinickog pregleda
treba da se dopune nalazima laboratorijskog ispitivanja. Kod svinja se u cilju otkrivanja
poremecaja zdravlja retko kada vr§e hematoloska i biohemijska ispitivanja krvi. Medutim, u
uslovima intenzivnog nacina proizvodnje. pored poremecaja zdravlja koje prouzrokuju Zivi
agensi, sve ¢eSce se pojavljuju poremecaji metabolizma. Istovremena analiza svih parametara
krvne slike (eritrocita, leukocita 1 trombocita) vaZzna je za diferencijalnu dijagnozu pojedinih
oboljenja, Cesto kao indikator za dalja ispitivanja koja imaju za cilj postavljanje (acne
dijagnoze. Sasvim je sigurno da u nekim slucajevima, da bi se dobila kona¢na dijagnoza, treba
ukljuciti biohemijske 1 seroloSke analize krvi. Glavne indikacije za hematoloSka 1 biohemijska
ispitivanja krvi, pored oboljenja krvi, navode se oboljenja prouzrokovana bakterijama i
virusima, poremecaji mineralnog metabolizma, hepatopatije, miopatije 1 poremecaji u
reprodukciji (Samanc, 2009).

Glavni zadatak veterinara farme na industrijskim farmama je da bude dobar
organizator masovne prevencije 1 preventivne terapije uzgojnih, zaraznih i1 drugih bolesti, koje
mozemo ocekivalti da izbiju pod dejstvom stresnih laktora. U uzgoju svinja postoje tri kriti¢na
perioda, kojima se u prevenciji mora posvetiti posebna paZnja. a to su: najkriticniji period, u
prvih 7 — 10 dana po rodcnju, drugi kritiéni period je prvih 10 — 15 dana po zalu¢enju kod
prasadi u odgajalistu, i treci kriti¢ni period u prvih 10 dana po dolasku prasadi iz odgajalista u
tovilisSte (Avakumovic¢, 2006).

Za gajenje Zivotinja u velikim aglomeracijama veoma €esto nema neophodnih uslova
kako bi onc mogle da zadovolje urodenc potrcbe. Poscbno je to sluéaj sa svinjama, ijc
ponasSanje u intenzivnim uslovima gajenja jednostavno odslikava osecaj lizicke 1 psiholoske
nesigurnosti. Od mnogobrojnih ¢inilaca sasvim je sigurno da bitno uti¢u na ponaSanje svinja
nedostatak prostora u kojem one mogu da se zaStite 1 odbrane, skucen prostor oko hranilica 1
pojilica, uécstalo remeéenje hijerarhijc usled meSanja svinja kod prevodenja. Pojedine rasc
svinja se leze prilagodavaju na intenzivne uslove gajenja i hranjenja. Zbog toga su jedinke tih
rasa vise sklone pojavi poremecaja u ponasanju (Samanc, 2009).

Digestivni trakt svinja je podloZan infekciji izazvanoj virusima i bakterijama razlicitih
vrsta. Poscban znacaj u tomc imaju bakterije E. coli. Utvrdcno je da jc otpornost organa za
varcnjc prema infckeiji u uskoj korelaciji sa imunoloSkom zaStitom. To sc najboljec vidi u
¢injenici da se kod prasadi izmedu 14. i 21. dana zivola, kada se znacajno smanjuje
koncentracija pasivno stecenih antitela u krvi 1 na sluzokozi creva, smanjuje i otpornost prema

mikroorganizmima koji su prisutni u lumcnu organa za varcnjc. Kod svinja je proliv redovan
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pratilac skoro svih infekcija digestivnog trakta koje su prouzrokovane virusima, bakterijama 1
parazitima (Samanc, 2009).

Oboljenja organa va disanje razliCile su etiologije i1 predstavljaju najznacajnije
zdravstvene probleme kod svinja u intenzivnoj proizvodnji. Ona nanose velike ekonomske
Stete u vidu direktnih gubitaka zbog uginuca i prinudnih klanja, smanjenog dnevnog prirasta,
produZenog vremena tova i1 troSkova leCenja, tako da mogu da ugroze i1 rentabilnost ove
stocarske proizvodnje. Pored 7ivih agenasa, pridaje se poseban znacaj i neinfektivnim,
odnosno predisponirajucim faktorima, kao Sto su transport, hladnoca, lo§ mikroklimat,
deficitarna ishrana, prenatrpanost u objektima, uc¢estalo delovanje mnogih stresogenih faktora.
Zbog pojaCanog delovanja predisponiraju¢ih faktora, oSte¢uje se epitel sluzokoze
respiralornog trakla, smanjuje njegova aktivnost, a time 1 mogucnost kontinuirane eliminacije
nakupljenog eksudata i naseljenih mikroorganizama. Neinfektivni faktori mogu da pospeSuju
delovanje mikoplazmi ili virusa, koji stvaraju primarna oStecenja, Sto predstavlja pogodnu
osnovu 7a naseljavanje i razmnozavanje drugih 7ivih agenasa. Na ovaj na¢in moze da se
ostvari sinergetsko delovanje specili¢nih i nespecili¢nih fakiora, a 10 ukazuje na svu slozenost
etiopatogeneze oboljenja respiratornog trakta svinja (Samanc, 2009; Bojkovski i sar., 2011b;
Savié i sar., 2011).

Kod svinja se vrlo esto javljaju poremecaji metabolizma organskih i neorganskih
materija. Ovi poremecaji su najce$¢e posledica nedovoljnog unosenja hranjivih materija za
potrebe organizma, od kojih je vecina od esencijalnog znacaja za metabolicke procese 1 mogu
da sc obezbede samo iz alimentarnih 1zvora. Bolesti metabolizma su vrlo ¢cste, narocito kod
najmladih kategorija svinja. Osnovni su uzroci uginuca ili pak njithovog slabog urzgoja 1
sklonost ka infekcijama koje su izazvane mnogobrojnim mikroorganizmima (Samanc, 2009).

Neke rase svinja (pijetren i landras) previse su osetljive na stresorske ¢inioce kojima
su izloZene u specifiénim uslovima industrijske proizvodnje. Ukoliko je cfckat stresova suviSe
jak, zivolinje iznenada mogu da uginu. Medutim, ukoliko uticaj stresa nije dovoljno jak ili je
zivolinja olpornija na njegovo delovanje, postoji moguénost da dode do prilagodavanja, ali
skoro uvek nastaju promene u poprecno-prugastoj telesnoj muskulaturi (bledo, mekano i
vodenasto meso — BMV). Zapravo, kod svinja kojc su osctljive na dclovanjc strcsova, posle
spoljaSnjcg nadraZaja u miSi¢ima nastajc vcoma intenzivna glikogenoliza, razlaganje adcnozin
trifosfala i stvaranje velike koli¢ine mlec¢ne kiseline. Usled naglog pada pH, ispod 5.8, uz
visoku temperaturu u miSi¢ima, nastaju promene na membrani i proteinima misi¢nih Celija.

Zbog toga dolazi do velikog gubitka “soka” i pojave bledunjave bojec mesa (Samanc. 2009).
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Izreka da je patogen plus svinja jednako klini€ka bolest je skoro uvek netacna.
Klini¢ko ispoljavanje bolesti je pod uticajem sredine u kojoj svinje 7Zive. Odrzavanje zdravlja
stada je u [unkciji: razvoja imuniteta stada, biosigurnosti, toka svinja, upravljanja lekovima,
nadgledanja zdravlja stada, Zivotne sredine 1 upravljanja bolestima. Zdravlje svinja je
odgovornost €itavog tima uklju¢enog u proizvodnju, ali su glavni igrac¢i uvek radnici u
proizvodnoj jedinici. U prisustvu patogena greSke u kvalitetu odgoja Ce zaista rezultirati
boles¢u. Na svim nivoima dobar menadZment je na prvom mestu u kontroli bolesti

(Kyriazakis 1 Whittemore, 2006).

2.7.1. Klinic¢ki pregled svinja

Klinicki pregled je fundamentalni deo procesa postavljanja veterinarske dijagnoze.
Svrha klini¢kog pregleda jeste utvrdivanje prisutnih klinickih promena i faktora rizika koji
mogu da uslove nastanak bolesti kako individue tako i populacije. Bez veSto uradenog
klinickog pregleda 1 ta¢ne dijagnoze, malo je verovaino da ¢e leCenje, kontrola, prognoza i
dobrobit Zivotinja biti optimalni (Jackson i Cockcroft, 2002). Postoji nekoliko razlicitih
pristupa klinickom prcgledu. Idcalno, klini¢ki pregled trcba obaviti kroz nckoliko faza:
anamneza, nacional, habitus, (rijas, pregled po sistemima organa, specili¢ne dijagnosticke
metode. Prilikom klini¢kog pregleda koristimo se opStim metodama klini¢kog ispitivanja
(adspekcija, palpacija, perkusija, auskultacija 1 termometrija), 1 specijalnim metodama
klinickog ispitivanja (baktcrioloSki. hemijski, biohemijski 1 fizikalni pregledi raznih telesnih
te¢nosti, kao 1 instrumentalno ispitivanje) (Cvetkovi¢ 1 sar., 1986). Buduc¢i da se samo na
osnovu klinickog pregleda opStim metodama, pogotovo u terenskim uslovima, ne moze
postaviti tacna dijagnoza, isti se dopunjuje i nalazima laboratorijskog ispitivanja u koji,
izmedu ostalih, ulazi i utvrdivanjc metabolitkog profila (Samanc, 2009).

Zbog normalnog temperamenta svinja vrlo je znacajno zavrsiti klinicki pregled za Sto
krae vreme, pazljivim i metodi¢nim posmatranjem pre pristupa (izickom pregledu. Krmaca i
njeno leglo u prasiliStu moraju da se posmatraju kao jedna jedinka, poSto bolest kod krmaca
moZc da sc rcflcktuje na prasad i obrnuto. Kako bi bio cfikasan 1 bez stresa, klinicki pregled
mora da sc uradi sa $to manjc uzncmiravanja Zivotinjc. Ako je to ncophodno moZc da sc
koristi kod krmacéa nosna sajla (uglavnom kod uzimanja uzoraka krvi), a u krajnjim
slucajevima i sedacija (Cvetkovic¢ i sar., 1986: Jackson 1 Cockcroft, 2002; Straw i sar., 2000).

Budu¢i da su mnoge bolesti svinja infektivne prirode, 1 da sc svinje najécSée drze

intenzivno u velikim grupama, zdravlje ostalih svinja u grupi mora da sc uzme u obzir. Ovde
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se mora naglasiti znac¢aj sveobuhvatnog klini¢kog pregleda i postavljanje tacne dijagnoze, Sto
omogucava ciljani program ledenja i uspostavljanje preventivnih mera (Jackson i Cockeroft,
2002).

Cilj svake laboratorijske analize je dobijanje tacnog i1 pouzdanog nalaza koji ce
pokazati da 1i su u fizioloSkim funkcijama 1 procesima nastupile promene. Kada je re¢ o
laboratorijskom ispitivanju krvi, ono podrazumeva dve vrste analiza: one koje su usmerene na
ispitivanje vrste, broja, odnosa i izgleda celijskih elemenata krvi (krvna slika, hemaltoloski
parametri) i druge. kojima se proverava biohemijski sastav Krvi i na osnovu toga ustanovljava
rad ili stanje pojedinih organa i tkiva. Kompletna krvna slika (KKS) se radi zbog procene
opsteg zdravstvenog stanja i otkrivanja raznovrsnih poremecaja poput anemija, infekcija,
stanja uhranjenosti organizma 1 izloZenosti otrovnim malterijama. KKS ukljucuje broj
eritrocita, leukocita i trombocita, eritrocitne konstante (MCV — Mean Corpuscular Volume,
MCH - Mean Corpuscular Hemoglobin, MCHC - Mean Corpuscular Hemoglobin
Concentration, RDW = Red Cell Distribution Width), trombocitne konstante (MPV — Mean
Plazelet Volume, PDW — Plateler Distribution Width), dilerencijalnu krvnu sliku (podvrste
leukocita: neutrofili, eozinofili, bazofili, monociti, limfociti), hemoglobin i hematokrit
(Jackson 1 Cockcroft, 2002; Straw 1 sar., 2006; Zvorc i sar.. 2006; Samanc, 2009; Harvey,
2012).

Hematologija i biohemija krvi su potcenjeni u istrazivanju bolesti svinja. Teskoca u
dobijanju uzoraka krvi, cena 1 vremenski razmak u dobijanju rezultata su umanjili njihovu
upotrcbu u proslosti. Medutim, ubrzani razvoj brzih i lakih za rukovanjc analizatora, kao i
smanjenje cene kostanja, uti¢u 1 na povecano interesovanje za ovu vrstu dijagnostike (Jackson
i Cockcroft, 2007). Hematologija i biohemija krvi mogu da ukazu na tip i ozbiljnost
patofizioloskih procesa kod bolesti svinja. Tako, npr. hipoproteinemija moZe da ukaZe na
cntcropatijc sa gubitkom protcina, poviScn nivo plazma proteina na zapaljenski odgovor ili
dehidrataciju, poviSen [ibrinogen na akutne zapaljenske procese, povisen nivo enzima
asparlat-amino (ransferaza, sorbitol dehidrogenaza i glutamat dehidrogenaza na oStecenje
hepatocita, itd. PoSto sva ova odstupanja mogu da nastanu i u drugim slucajevima, u
interpretaciji rezultata moraju sc uzeti u obzir 1 svi drugi pokazatclji dobijeni klini¢kim
pregledom. Hematolo$ki 1 biohemijski paramctri su pod uticajem razliitih faktora tipa
starosti, pola, nutritivnog i zdravstvenog statusa, rase, sezone i stresa, $10 se sve mora uzeli u

obzir kada se ocenjuju rezultati testova ovih parametara (Cooper i sar., 2014).
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2.7.2. Uzimanjc uzoraka krvi

U~rorci krvi kod svinja se uobiCajeno uzimaju iz v. cave anterior, v. jugularis i v.
auricularis, a mogu da se uzmu i u odredenim situacijama iz mlecne vene, cefaliCne vene i
repne vene. Kada veterinar u praksi treba da uzorkuje veliki broj uzoraka krvi za odredeni
vremenski period i u odredenoj koli¢ini onda je glavno mesto uzorkovanja v. jugularis ili v.
cava anterior (Straw 1 sar., 2006). Jugularna vena se koristi kod svinja tezih od 20 kg. Svinje
se fiksiraju pomocu nosne sajle koja se postavlja iza gornjih sekutiCa. Veoma je vaino
pravilno fiksiranje i postavljanje svinje. Glava treba da je uzdignuta, telo pravo, prednje noge
ka unazad. Kod pravilno fiksirane svinje koja stoji jugularno udubljenje se uocava na vratu
sve do njegovog kraja anteriorno od torakalnog ulaza. Igla se ubada u jugularnom udubljenju
oko 5 ¢m kranijalno od torakalnog ulaza i usmerava se dorzalno i blago medijalno (Jackson 1

Cockcroft, 2007; Straw 1 sar., 2006).

Slika 2.10. Pravilno fiksiranje svinje radi uzimanja uzoraka krvi. Tacka 1 ukazuje na mesto

uzorkovanja iz jugularne vene, a tacka 2 iz v. cave anterior (Straw i sar., 20006).

External
juguiar vein

jugulor veim

Caphalic vein
Antericr
veng cava

Median cubital vein

Aceessory
cephalic vein

Slika 2.11. Lokacija nckih glavnih vena kod svinje u odnosu na skelet (Straw 1 sar., 2006).
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2.7.3. Mectabolicki profil

Metaboli¢ki proflil moZze da se koristi kod svinja kao specijalna metoda klini¢kog
pregleda uzimajucéi u obzir celokupnu zdravstvenu problematiku u jednom kontinuitetu na
farmi svinja i ako se proceni da kod odredene kategorije svinja u patogenezi bolesti vaZznu
ulogu imaju poremecaji metabolizma. Najvazniji biohemijski parametri koji zadovoljavaju
najveci deo potreba svakodnevne prakse jesu ispitivanje aktlivnosti alanin aminotransleraze
(ALT), aspartat aminotransferaze (AST), alkalne fosfataze (ALP), kreatin kinaze (CK), y-
glutamil transteraze (GGT), amilaze, lipaze, koncentracija ukupnih proteind, uree, kreatinina,
glukoze, hemoglobina, ukupnog bilirubina, triglicerida, mokraéne Kkiseline, kalijuma,
natrijuma, hlorida, kalcijuma, fosfora 1 gvozda. Ovi parametri omogucavaju relativno efikasnu
dijagnostiku oboljenja jetre, pankreasa, bubrega, delom centralnog nervnog sistema (CNS-a),
sr€anog 1 skeletnih miSic¢a. Slozenijim biohemijskim ispitivanjem koje ne moze da se uradi u
uslovima svakodnevne terenske prakse mogu da se utvrde i poremecaji varenja, apsorpcije i
metabolizma, nutritivni i endokrini poremecaji, kao i mnoga trovanja (Zvorc, 2006; Samanc,
2009; hups://labtestsonline.org/; hitp://www.vetlab.rs/).

Mectabolicki profil moZc da ukazujc na dcficitarnu ishranu, brojnc klinicke i
subklini¢ke bolesti. Metaboli¢ki poremecaji izazvani neodgovaraju¢om ishranom bez
klinickih simptoma su veoma znacajni kod krmaca jer mogu uzrokovati lose priplodne
performanse. Kroz kompleksan sistem nadzora metabolizma moguce je rano otkrivanje
abcracija metaboli¢kih puteva, a sve u cilju ispravljanja trenutnih poremeéaja. Krmace u svim
[azama proizvodnje treba da budu u priplodnoj kondiciji. To je jedan od najsigurnijih
pokazatelja adekvatne ishrane. Medutim, cesto se deSava da su one u loku graviditeta
pregojazne, odnosno u toku laktacije premrSave, zbog cCega se javljaju mnogobrojni
poremeéaji zdravlja, od kojih su ncki posledica nastalog ncgativnog bilansa cnergije (Samanc,
2009).

Utvrdivanje [izioloSkih vrednosti hematoloskih i biohemijskih parametara u krvi je
veoma vazno zbog klinicke interpretacije laboratorijskih rezultata i utvrdivanja zdravstvenih

porcmeéaja (Straw 1 sar., 2006; Samanc, 2009).
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2.7.4. Hematoloski parametri

Laboratorijski testovi mogu da se rade iz visSe razloga. Jedan od njih je skrining tipa
kompletne krvne slike kod klinicki zdravih Zivotinja kako bi se ispitala subklini€ka oboljenja.
Skrining testovi se Cesto rade pri prvom pregledu bolesnih Zivotinja, posebno ako postoje
klini¢ki znaci sistemskog oboljenja, a specificna dijagnoza ne moze da se utvrdi iz anamneze 1
lizickog pregleda. Testovi se lakode rade zbog potvrde dijagnoze. Testovi mogu da se
ponavljaju ili se moze i uraditi drugi test kako bi se potvrdio rezultat prethodnog testa koji je

pokazao abnormalnosti (Harvey. 2012).

Tabela 2.20. Hematoloske referentne vrednosti za svinje

Vrednost, izvor

Parametar, jedinica Durdevi¢ Radostitis Chauhan Harvey Cooper Mecrck
(1992) (2006) (2008) (2012) (2014) (2016)
Llemoglobin, g/L 100-160 100- 160 100 - 160 100 - 140 88127 100 - 160
Hematokrit (PCV), T./1. 032-050 032-050 0.34-044 0.28-043 0.36-043
Eritrociti, x10"%/L 6-8 5.0-8.0 5-8 6.4-8.4 5.52-9.11 5-8
MCV, (L 53 - 66 50.0-68.0 32-50 49 -59 38.4-593 50 - 68
MCH, pg 16 —20 17.0-21.0 11.1-184 17-21
MCHC. g/L 280 —350 303 - 340 300 - 340 290 — 330 279 - 324 300 — 340
RDW, % 15-24 16.4-323
Trombociti, x10%/L 150 -450  320-520 211887 208 - 872 200 - 500
Leukociti, x10°/L 15-22 11.0-220 11-=-22 156 -389 544-25.19 11-22
Neutrofili, x10%/L 3.1-10.5 3.0-17.4 0.81-1340 2-15
Limfociti, x10”/L 43-136 7.7-204 3.81-1492 38-16.5
Monociti, x10”/T. 0.2-22 0.6-3.4 22-171 01
Eozinofili, x10°/L 0.1-2.3 0.045-048 0-1.5
Bazofili, x10°/L 0.1-03 0.014-0.15 0-05
Neutrolili, % 30-35 28 -47 28 —-47
Limfociti, % 55 - 60 39 - 60 39-62
Monociti, % 5-6 2-10 2-10
Eozinolili, % 2-5 1-11 05-11
Bazofili, % | 0-2 0-1.5

Krv igra vitalnu ulogu u transportu nutrijenata do svake ¢clije organizma i ispunjava
regulatornu, zastitnu i homeostatsku ulogu kod sisara. Hematoloski profili su znacajni
indikatori zdravstvenog stanja kako kod ljudi tako i kod Zivotinja i koriste se rutinski kao
vodi¢ u dijagnozi, lecenju i prognozi mnogih bolesnih stanja. Skoro sve promene koje se
desavaju u telu sisara se reflektuju u krvi. Dakle, odredivanjem hematolofkih parametara prati
se [izioloski odgovor 7ivotinja na unutrasnje 1 spoljas$nje nadrazaje. Promene u hematoloSkim

vrednostima su takode znacajno sredstvo za utvrdivanje nivoa stresa na ambijentalne 1
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nutritivne faktore. HematoloSki parametri su esencijalni u proceni zdravstvenog statusa
individualne 7Zivotinje 1 stada. Hematoloski parametri su dobar indikator fizioloSkih i
patoloskih promena koje se desavaju u zivotinjama (De i sar., 2013).

Krv €ine Celije (eritrociti, leukociti 1 trombociti) koje cirkuliSu u teénosti koja se zove
plazma. Eritrociti (crvene krvne celije, eng. red blood cells — RBC) su najzastupljenije Celije u
krvi. Sledece su trombociti (eng. pletelets — PLT), dok su najmanje zastupljeni leukociti (bele
krve Celije, eng. white blood cell — WBC). Plazma se sastoji uglavnom od vode koja sadrzi
oko 6 do 8 g/dL plazma proteina i 1.5 do 2.0 g/dL neorganskih soli, lipida, ugljenih hidrata,
hormona 1 vitamina. Plazma se priprema u laboratoriji iz uzoraka krvi sa antikoagulansom, pri
¢emu se radi centrifugiranje radi odstranjivanja ¢elija krvi. Ako se krv uzorkuje u epruvete
bez antikoagulansa dolazi do zgruSavanja pri cemu se posle centrilugiranja dobija te¢nost koja
se zove serum. U serumu je koncentracija proteina manja nego u plazmi prvenstveno zbog
odsustva fibrinogena koji je potroSen tokom koagulacije. Proteini seruma mogu da se razdvoje
elektroforezom na albumine, a-globuline, B-globuline i y-globuline (Harvey, 2012). Naj¢esce
koris¢en antikoagulans za odredivanje kompletne krvne slike je EDTA (etilendiaminoletra
sircetna kiselina, eng. ethylenediaminetetraacetic acid). Ne deluje Stetno na krvne celije i vrlo
jc pogodna za hematoloSka ispitivanja. Za sprc€avanjc koagulacijc dodaje sc 1-2 mg
natrijumove ili kalijumove soli ove kiseline na svaki T ml krvi (Cvetkovi¢ 1 sar., 1986).

Posto je krv u stalnom kontaktu sa svim delijama organizma mnoge promene u
tkivima i organima ¢e se odraziti promenama u krvi, kao Sto se patoloSki poremecaji krvi
mogu odraziti na stanjc pojedinih tkiva i organa. Ovakva sloZenost sastava i funkcije krvi, kao
i znacajne promene koje se javljaju u krvi kod raznih poremecéaja u organizmu namedéu
potrebu hematoloskog ispitivanja, kao sastavnog dela kliniCkog pregleda zivotinja (Cvetkovic

i sar., 1986).

2.7.4.1. Eritrociti

Broj eritrocita mo7e da varira u [izioloSkim granicama unular iste vrste Zivotinja, Sto
je u zavisnosli od rase, pola, starosti, drzanja i ishrane, (izicke aktivnosti, klimatskih uslova i
dr. Stanje eritrocita se ispituje brojem celija u litri, utvrdivanjem vrednosti hematokrita (Hct) i
utvrdivanjem sadrzaja hcmoglobina (Hgb). PoSto je u suStini sav hemoglobin prisutan u
critrocitima, broj critrocita, Het 1 Hgb sc menjaju paralclno jedan sa drugim. Smanjcnjc broja
eritrocita praéeno odgovaraju¢im smanjenjem vrednosti hemaltokrita i koncentracije

hemoglobina u krvi oznacava se kao anemija. Anemija moze biti hemoragicna, hemolitiCna i
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anemija usled smanjene proizvodnje eritrocita. Hemoragi¢na anemija nastaje kod krvarenja.
Hemoliticna anemija nastaje usled hemolize eritrocita usled dejstva krvnih ili crevnih
pararita, infekcija, intoksikacija, 1 sl. Policitemija (povecanje broja eritrocita iznad normalnih
vrednosti) moZe da bude relativha (kod hemokoncentracije), prolazna (usled oslobadanja
eritrocita iz slezine 1 njihovog ubacivanja u cirkulaciju) 1 apsolutna usled povecanja ukupnog
broja eritrocita u organizmu (Cvetkovi¢ i sar., 1986; Harvey, 2012; Thrall i sar., 2012; Beli¢ i
Cincovi¢, 2015). Hgb (koncentracija hemoglobina) predstavlja kvantitativhu zastupljenost
hemoglobina po jedinici zapremine, i izraZava se u g/dL pune krvi. Het (hematokrit) ili PCV
(eng. Packed Cell Volume) predstavlja zapreminu istaloZenih eritrocita 1 izrazava se u
procentima. Vrednost hematokrita je direktno proporcionalna veli¢ini eritrocita i njthovom
broju u jedinici zapremine krvi (Cvetkovic 1 sar., 1986; Harvey, 2012; Thrall 1 sar., 2012;
Belic i Cincovic, 2015).

Kao pomo¢ u diferencijalnoj dijagnozi anemija sluze eritrocitni odnosi ili parametri.
To su:

1. MCV - prosetna zapremina eritrocita (eng. Mean Corpuscular Volume)
izrazena u femtolitrama (fL), a odreduje se direktno putem elektronskih
brojaca Sto je mnogo prcciznije ili indircktno iz odnosa Het 1 RBC.

2. MCH - prose¢an sadrzaj hemoglobina u eritrocitu (eng. Mean Corpuscular
Hemoglobin) izrazen u pikogramima (pg) se odreduje racunski deljenjem
vrednosti Hgb (g/dL) 1 RBC (€elija/mL) i njihovim mnoZenjem sa 10.

3. MCHC - proscéna koncentracija hcmoglobina u critrocitu (cng. Mean
Corpuscular Hemoglobin Concentration) izrazena u g/dL eritrocita se odreduje
racunski deljenjem Hgb (g/dL) i Het (%) i njihovim mnoZenjem sa 100, ili kod
elektonskih brojaca iz tri parametra (RBC. MCV i Hgb).

4. RDW - obim distribucije critrocita (cng. Red Cell Distribution Width) izrazcna
u procentima je elektronska mera anizocitoze ili helerogenosti zapremine

eritrocita (Purdevic, 1992; Stoji¢, 1996; Harvey, 2012; Thrall i sar., 2012).

Normocitna anemija se karakterife normalnom vrednoSéu MCV, a nastaje usled
depresije eritropoeze kod hroni¢nih infektivnih bolesti, akutne hemoragije, hemolize,
nedostatka nikotinske kiseline 1 lizina, dejstva fizi¢kih i1 hemijskih agenasa 1 sli¢no.
Makrocitna anemija je pra¢ena poveéanom vrednos¢u MCV, a javlja se kod akutne i
subakutne hemoragije, hemolize, nedostatka vitamina B12, folne kiseline, kobalta i sli¢no.

Mikrocitna anemija se karakteriSe smanjenom vrednoscu MCV, a javlja se kod hroni¢ne
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hemoragije i hroni¢ne deficijencije u gvoZdu. Mikrocitna anemija kod odraslih Zivotinja se
veoma retko javlja usled nedostatka gvozda u hrani i uglavnom je znak hroni¢ne hemoragije.
nasuprot tome, kod sisajuéih i veoma mladih Zivotinja mikrocitna anemija se najcesce javlja
usled nedostatka gvoZda bez gubitka krvi. a iz razloga $to je mleko majke siroma$no u
gvozdu, a mlade Zivotinje zbog intenzivnog porasta imaju povecanu potrebu za njim. Buduci
da je bakar neophodan za optimalnu resorpciju gvozda kao i njegovo oslobadanje 17 telesnih
izvora, i nedostatak bakra mo7e da bude uzrok mikrocitne anemije. Normohromna anemija se
karakteriSe normalnom vrednoS¢u MCHC, a javlja se u istim sluc¢ajevima kada i normocitna
anemija. Hipohromna anemija je pradena smanjenjem vrednosti MCHC 1 prati hroni¢nu
deficijenciju gvozda, a mo7e da se sre¢e i kod nedostatka bakra, vitamina B6 1 riboflavina, U
ozbiljnim hroni¢nim sluc¢ajevima delicijencije gvozda vrednost RDW mo7e bili smanjena.
Nivo eritrocita, hemoglobina, HCT i MCV su znacajno smanjeni tokom suprasnosti. Priblizno
2 nedelje pre prasenja vrednosti crvenih krvnih zrnaca opadaju u kontinuitetu sve do kraja
laktacije. Nivo hemoglobina znacajno opada u prvoj polovini gestacije sa najnizom vrednosti
u drugom mesecu gestacije. Ovo se objaSnjava mobilizacijom maj¢inog hemoglobina u
fetalnu cirkulaciju, ali i razredenjem krvi koje se javlja kao posledica povecanja volumena
plazme koja sc deSava u ovom periodu (Purdevié, 1992; Stojié, 1996: Harvey, 2012; Thrall 1
sar., 2012; Zvorc i sar., 2006: Beli¢ i Cincovié. 2015).

Prasad se radaju sa veoma ograni¢enim rezervama gvozda koja pokrivaju samo
potrebe u prva 3 do 4 dana Zivota. Kada se ovome jo§ doda i €injenica da je krmacino mleko
siromasno gvozdem onda sc dodavanjec gvozda prasadima namcée kao vrlo ncophodno (Jolliff
i Mahan, 2011). I~ ovih razloga danas je uobicajeno u intenzivnoj svinjarskoj proizvodnji da
se prasadima tre¢eg dana po rodenju parenteralno aplikuju preparati gvozda u dozi od 200 mg,
a u novije vreme veoma dobro su se pokazali i preparati gvoZda za peroralnu upotrebu
aplikovani prasadima u prvih desct dana Zivota (Svoboda 1 Drébck, 2005; Jollift i Mahan,
2011). Medutim, novija istrazivanja ukazuju na razliku u potrebama za gvozdem izmedu
lakSih i tezih prasadi u leglu, pri ¢emu su leza prasad na zalucenju u vecem riziku od
razvijanja anemije usled nedostataka gvozda od slabije prasadi. Naime, dokazano je da su
vrednosti hemoglobina 1 hematokrita zna¢ajno manje sa 17 dana Zivota kod tcze 1 brze
naprcdujuéce prasadi u odnosu na slabiju prasad iako su obc katcgorijc dobilc po rodenju 200
mg preparala gvozda. Ovo, nadalje, ukazuje na Cinjenicu da su zalihe gvozda koje su
aplikovane u prvim danima Zivota potrosene do zaluCenja, zbog ¢ega je ovo kritian period za
razvijanjc ancmijc usled ncdostatka gvoZzda kod prasadi (Bhattarai i Niclscn, 2015). Za

monitoring statusa gvozda kod prasadi uobicajcno sc koristc hcmatokrit i koncentracija
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hemoglobina u krvi (Jollift i Mahan, 2011). U slu¢aju deficita gvozda i anemije kod svinja u
krvi je prisutno manje eritrocita koji sadrze manje hemoglobina u poredenju sa prasadima
koja imaju normalne nivoe hemoglobina. 80 do 90% gvozda prisutnog kod sisajuce prasadi se
koristi u formiranju hemoglobina. Status hemoglobina se moze kategorisati kao normalan
(>110g/L), gvozde deficijentan (>90 g/L, ali <110 g/L), i anemican (90 g/L) (Perri, 2015).
Novija istrazivanja ukazuju na Cinjenicu da ova merenja nisu dovoljno osetljiva kako bi
otkrila rani nedostatak gvozda, zbog Cega ih je neophodno dopuniti 1 drugim merenjima tipa
MCV, MCH. RDW, sadrzaja gvozda i feritina u serumu, ukupni kapacitet vezivanja gvozda,

rctikulocitni indcksi, itd. (Bhattarai 1 Niclscn, 2015).

2.74.2. Leukociti

Leukociti sisara (WBC - eng. white blood cells) se dele na polimorfonuklearne —
granulocitc (ncutrofilni, cozinofilni 1 bazofilni) 1 mononuklcarnc (limociti — citotoksi¢ni T
limfociti i NK ¢elije i monociti). Ukupan broj leukocita zna¢ajno varira kako medu vrstama
Zivotinja tako 1 u zavisnosti od brojnih endogenih i egzogenih faktora i stanja u kojima se
nalaze Zivotinje — starost, rasa, razli€ita fizioloSka stanja (varenje i resorpcija hrane, estrus,
graviditet, partus i sl.). Do znatnog variranja broja leukocita u krvi dolazi kod raznih
patoloskih stanja. Te promene mogu biti u pravcu povecanja, kada nastaje leukocitoza, ili u
pravcu smanjenja — leukopenija (Purdevic, 1992).

Neutrofili ucestvuju u inflamatornom odgovoru fagocitozom mikroorganizama 1
drugih stranih tela. U cirkulaciji se neutrofili zadrzavaju oko 10 ¢asova, a zatim prelaze u
tkiva gde i dalje obavljaju svoju funkciju. Oni predstavljaju prvu liniju odbrane organizma od
bakterijskih infekcija. Eozinofili sadrZe protein koji vezuje i oSteCuje membranu parazita i
odgovorni su za odbrambeni mehanizam protiv larvenih stadijuma parazitskih infestacija.
Takode, ucestvuju u modulaciji alergijske inflamacije 1 reakcijama imunokompleksa. Bazofili
sadrze histamin, heparin, leukotrijene i faktor hemotakse neutrofila. Njihova uloga u krvi je
uglavnom nepornata. Na membranu barolila se Fc [ragmentom vezuju imunoglobulini E
klase, koji u ponovnom kontaktu sa alergenom indukuju degranulaciju bazofila i razvoj
alergijskc rcakcije. Krvni limfociti predstavljaju niz razli¢itih subpopulacija limfocita koji
ukljucuju B limfocite, odgovorne za humoralni imunoloski odgovor, i T limfocite odgovorne
za Celijski imunoloski odgovor i odgovor citokina. Monociti takode uclestvuju u
inflamatornom odgovoru. Migriraju u tkiva gde nastavljaju da se razvijaju u tkivne

makrofage. Poscbno vaZzna uloga makrofaga je u imunitctu. U toj funkciji imunog sistcma
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makrofagi se oznacavaju kao antigen prezentirajuce celije. Oni ucestvuju u obradi antigena 1
pokre¢u humoralni imuni odgovor (Stoji¢, 1996; Thrall 1 sar., 2012; Beli¢ 1 Cincovi¢, 20135).
FizioloSka leukocitoza se javlja posle uzimanja hrane, pojacanog fizickog naprezanja,
u graviditetu, 1 dr. PatoloSka leukocitoza se javlja kod raznih infektivnih bolesti, zapaljivih
reakcija, gnojnih procesa, posle vakcinacije, itd. FizioloSka leukopenija se javlja posle duZzeg
izlaganja hladnoci, a patoloSka usled smanjenog stvaranja leukocita u kosStanoj srzi koja je
ostecena delovanjem razlicitih agenasa. Neutrofilija se javlja kod najveceg broja bakterijskih
infekcija, u pocetnoj fazi zapaljivih procesa, kod endogenih i1 egzogenih intoksikacija.
Neutropenija nastaje kao rezultat smanjenog stvaranja neutrofinih granulocita usled jaceg
oSte¢enja kostane sr7zi dejstvom raznih faktora. Poveani broj eozinofilnih granulocita —
eozinofiliju, nalazimo kod raznih paraziinih oboljenja, ali 1 u toku anafilaktickog Soka 1 pri
razlicitim alergijskim reakcijama. Eozinopenija se uocava u toku stresa ili kada se daje
egzogeni adenokortikotropni hormon. Povecanje broja monocita se obi€no nalazi u toku
infekcije, 7ajedno sa neutrofilijom ili odmah posle nje. Limfocitoza se javlja u fazi
oporavljanja kod skoro svih infektivnih bolesti, dok se limfopenija javlja kod pojalanog
luéenja adenokortikotropnog hormona, kod oStecenja limfopoetskog tkiva jonizujucim
zrac¢enjem, tuberkuloznim procesom, ili metastazama malignih tumora (Purdevié, 1992; Belié

i Cincovi¢, 2013).

2.7.4.3. Trombociti

Trombociti predstavljaju citoplazmatske fragmentc megakariocita sa  brojnim
organelama u citosolu 1 oblika su ravnog diska. Primarna uloga trombocita je u hemostazi.
Nedovoljna koncentracija (rombocita i, manje uobicajeno, abnormalna funkcija trombocila,
mogu biti uzrok prekomernog krvarenja. Brojna stanja koja uticu na koStanu srz, mogu
prouzrokovati 1 smanjcnu produkciju trombocita i poslediéno trombocitopeniju (Stoji€é, 1996;
Thrall i sar., 2012). Za velerinarsku medicinu od posebnog je znafaja trombocilopenija
izazvana trovanjem zivolinja hranom: paprat, sojino brasno tretirano trihloretilenom u cilju
ekstrahovanja masti, i neke gljivice (mikotoksikoze). Ishrana svinja plesnivim kukuruzom
dovodi do pojavc mikotoksikoze koja sc u akutnom toku zavrSava uginuécm Zivotinjc za
nckoliko dana usled jakih krvavljenja u mnogim organima i tkivima. U hroni¢nom toku ove
mikotoksikoze javlja se anemija i trombocilopenija sa produzenjem protrombinskog vremena
usled smanjene sinteze protrombina u ciroti¢noj jetri (Purdevié, 1992).

Za utvrdivanjc porcmccéaja hemostaze koristi se viSc skrining testova kao Sto su: broj

trombocita, proscéna zapremina trombocita — MPV (Mean Platelet Volumme), PDW (Platelet

48 Pregled literature



Doktorska disertacija

Distribution Width), vreme krvarenja, protrombinsko vreme, 1 razni drugi. Broj trombocita se
obi¢no utvrduje u krvi uzorkovanoj u epruveti sa antikoagulansom. Prisustvo ugrusaka u
uzorku moze znacajno da smanji broj trombocita — pseudotrombocitopenija, zbog Cega je
niske vrednosti trombocita potrebno potvrditi i mikroskopskim pregledom krvnog razmaza
(htips://labiestsonline.org/). ProseCna zapremina trombocita (MPV) predstavlja prosecnu
zapreminu jednog trombocita izrazenu u femtolitrama (fL). Kod domadih 7Zivotinja najvecu
vrednost MPV imaju macke (prosek 11 (L), a nayjmanju koze (prosek 4.2 (L), dok za svinje
Faustini i sar. (2003) navode referentnu vrednost za prasad starosti 3 — 21 dan od 6.71 do 9.91
fL, sa smanjenjem vrednosti od prve ka tre¢oj nedelji starosti. Sli¢ne rezultate je dobila 1
Pliszc7ak-Krol i sar. (2016) kod prasadi starosti 2 dana do 24 nedelje (8.4 — 9.75 fL), dok su
Bhattarai i Nielsen (2015) kod prasadi pre zalu¢enja prosecne starosti oko 26 dana utvrdili
srednje vrednosti MPV od 11.56 do 12.23 fL. Velike vrednosti MPV ukazuju na prisustvo
pojacane trombopoeze. MPV moZe biti povecan i kod mijeloidnih neoplazmi, kao 1 kod
trombocitopenije (Thrall i sar., 2012). Visok MPV sa niskim brojem trombocita ukazuje na
visoku produkciju 1 brzo ispustanje trombocita u cirkulaciju iz koStane srzi, dok nizak MPV sa
niskim brojem trombocita ukazuje na poremecaj u proizvodnji trombocita u koStanoj srzi.
Normalne vrednosti PDW ukazuju na trombocite koji su uglavnom iste veli¢ine. dok poviSenc
vrednosti PDW ukazuju na prisustvo trombocita koji znac¢ajno variraju u veli¢ini ukazuju¢i na

poremecaj koji uti¢e na trombocite (hstps://labtestsonline.org/).
2.7.5. Biohemijski parametri

Koncentracija glukoze u krvi kod suprasnih krmaca je u nivou flizioloskih donjih
vrednosti, dok se kod krmaca u laktaciji ovaj nivo znacajno povecava zbog fizioloSkih
promecna u mctabolickim procesima koji sc deSavaju na pocetku laktacije, pri €cmu sc
transport glukoze 1 njeno prihvatanje od strane mlecne zlezde smatra limitiraju¢im faklorom u
sintezi mleka (Zvorc i sar., 2006). Hipoglikemija ukazuje na negativan bilans energije i
nastaje usled nedovoljne snabdevenosti krmaca ugljenohidratnim komponentama u hrani —
alimcntarna hipoglikemija (cncrgetska pothranjecnost, gladovanje 1 odbijanjc hranc).
Hipoglikemija moZc da sc javi i kod oboljenja jetre i bubrega. Porcmecaj u metabolizmu
ugljenih hidrata javlja se i kod poremecaja u laklaciji krmaca (hipogalakcija i agalakcija).
Hipergikemija nastaje pri unosenju hranom vece kolic¢ine lako svarljivih ugljenih hidrata —
alimentarna hiperglikemija, pri ¢emu jetra i drugi organi nemaju dovoljno vremena da velike

koli¢inc resorbovanog Sccéera brzo pretvore u glikogen. Ako se koncentracija glukoze u krvi
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poveca iznad bubreZnog praga za glukozu onda dolazi do njenog izlu¢ivanja mokracom —
glukozurija (Durdevi¢, 1992; Stoji¢, 1996).

Tabela 2.21. Biohemijske referentne vrednosti za svinje

Vrednost, izvor

Parametar, jedinica Purdevié¢ Stoji¢ Radostitis Kaneko Cooper Merck
(1992) (1996) (2006) (2008) 2014) 2016)
Natrijum, mmol/T. 140 - 146 140 -150 135 -150 131 - 151 135 -150
Kalijum, mmol/L 44 -57 47-7.1 44 -6.7 3.7-6.1 44-6.7
Hloridi, mmol/I. 27 =31 100 94 —-103 94 — 106 93 -108 94 - 106
Kalcijum, mmol/L 1.1-19 2.0-2.7 1.78 =2.9 1.78 -2.9 248 -3.13 1.78-2.9
Losfor, mmol/L 1.0-1.7 09-15 1.30 -3.55 1.71 -3.1 203-371 1.71-3.10
Magnezijum, mmol/I. 0.8 -1.2 10-12 0.78 - 1.60 1.11-1.52 1.11-1.52
Urea, mmol/L 2.8-8.6 3.0-8.5 3.57 -10.7 1.43-643 3.6-10.7
Krcatinin, pmol/L 88.4 —176.8 90 — 240 141 - 239 49‘?%4_ 141 - 239
i‘i‘g;’i‘n ukupni, 0-6.84 0-17.1 0-17.1 0-3.42 0-17.1
Holcsterol, mmol/L 26-6.5 3.05-3.10 093-14 093-14
Glukoza, mmol/L 44 -6.7 5.5 47 -8.3 472-833 413-748 472-8.33
ALT, TU/L 31 -38 31 -58 31-58
okl fosfutaza, 120 — 400 118-395  130-513 118395
AST, [U/L 32 -84 32 -84 13-111 32 -84
GGT, 1U/L 10 - 60 10 - 60 33-94 10 - 60
1.DH, TU/I. 380 - 630 380 - 634 380 - 634
Proteini ukupni, g/L 56 =70 60 - 80 35-60 79 — 89 40 - 58 79 — 89
Albumini, g/LL 18.3-252 25-40 19-24 19-39 31-48 19 -39
Globulini, g/L 34.02 -49.1 50 -85 529-643 3-17 53 -64

Koncentracija albumina u krvi krmaca u laktaciji u proseku je u [izioloSkim granicama
sem na kraju laktacije kada ima vece vrednosti. Kod bolesnih krmaca albuminemija je na
donjoj fizioloSkoj granici i ima niZc vrednosti u odnosu na zdrave krmace. Hipoalbumincmija
jc posledica pothranjivanja. bolcsti jetre 1 parazitoza. Gubljenje protcina nastajc kod
gastroenteritisa, nelropatija i hemoragija. Koncentracija ukupnih proleina u krvnom serumu
krmaca u laktaciji nalazi se u fizoloskim granicama sem na samom kraju laktacije kada su im
vrednosti ncSto veée. Hiperprotcincmija moZce da sc javi kod viska protcina u ishrani,
dchidratacije,  hcmokoncentracije, infckcija 1 hroniénih  zapaljenskih  proccsa.
Hipoproteinemija se javlja kod pothranjivanja, dugotrajnog negativnog bilansa avola,
poremecaja u resorpciji aminokiselina iz digestivnog trakta, hepatopatija, kaheksija,
ncfropatija, cndoparazitoza, hidremija i kod krvarcnja. Hipoalbumincmija jc u prvom redu
indikator smanjene sinteze u jetri. Zbog relativno dugog poluZivota u plazmi, smanjenje

koncentracije albumina uglavnom ukazuje na patoloska stanja koja traju duze vreme, kao Sto
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je na primer ciroza jetre. Kod oStecenja jetre sa izraZenom hipoalbuminemijom koncentracija
ukupnih proteina je obi¢no normalna zbog povecanja koncentracije gama globulina
(Durdevi¢, 1992; Stoji¢, 1996; Zvorc i sar., 2006; Thrall i sar., 2012; Samanc i sar., 2014:
Belic i Cincovic, 2015).

Posle praSenja natrijum 1 kalijum imaju negativan bilans buduéi da je tokom laktacije
povecana potreba za ova dva elektrolita zbog visoke ekstrakcije mleka. U zavisnosti od
homeostatskih mehanizama nivo kalcijuma ostaje nepromenjen 1 u gestaciji i u laktaciji.
Vrednosti kalcemije su najniZze posle partusa i nekoliko dana tokom laktacije. kada je
metabolizam kalcijjuma znacajno optere¢en. Nivo neorganskog fostora mozZze da opadne u
periodu laktacije u slu¢aju ishrane krmaca hranivima sa niskim nivoom fosfora koji jos uz to
moze biti 1 nedostupan za usvajanje, ishranom bez animalnih proteina ili ishranom sa
neadekvatnom mineralnom dopunom. U mleku krmaca je prisutan relativno visok nivo
fosfora (Zvorc i sar., 2006). Poremecaji mineralnog metabolizma sve viSe dobijaju na znacaju
u patologiji kod krmaca (pareti¢na stanja, epifizioliza). Rezultati ispitivanja metaboli¢kog
profila sve vise ukazuju da je ne samo kod krmaca ve¢ i kod svih kategorija svinja, narusen
odnos kalcijuma i fosfora, a nisu retki slucajevi hipokalcemije i hipofosfatemije (Samanc i
sar., 2014). Odnos koncentracijc kalcijuma 1 fosfora kod svinja treba da sc kreéc od 1.14 do
1.3 : 1. Pored promena u koncentraciji kalcijuma i fosfora u krynom serumu, metabolicke
osteopalije karaktleriSe i naajno povecanje aklivnosti alkalne fosfaltaze. Melabolizam
mikroelemenata je vrlo intenzivan tokom gestacije, a pogotovo u kasnoj gestaciji 1 laktaciji.
Nivo bakra u scrumu krmaca jc vrlo visok u pocetku suprasnosti da bi posle 21 dana gestacijc
opao. Ovako visok nivo bakra se objasnjava mobilizacijom iz tkiva pogotovo jetre. Povecan
nivo bakra u toku gestacije je povezan sa povecanom koncentracijom ceruloplazmina ¢ija je
proizvodnja indukovana viSim nivoom estrogena i progesterona. Tokom laktacije nema vecih
promena u nivou bakra u scrumu. Nivo cinka tokom laktacije uglavnom ostajc nepromenjcn
za razliku od gestacije kada imamo vnacajno vise nivoe cinka, pogotovo poc¢etkom gestacije
Slo se objasnjava stresom, hormonima, ovulatornim ciklusom, restrikcijom ishrane, i
promenjenim nivoima albumina i ukupnih proteina u plazmi. Nivo gvoZda u serumu krmaca
je rclativno stalan bez nckih vecéih odstupanja tokom suprasnosti i laktacije. Smatra sc da jc
najveéi nivo gvozda u scrumu krmaca u periodu izmedu 8 i 10 ncdcelje suprasnosti, $to sc
poklapa sa proizvodnjom uteroferina, proteina koji je uklju¢en u transport gvozda sa majke na
fetus (Zvorc 1 sar., 2006).

Aktivnost ALT i AST jc ncpromenjcna tokom gestacijc, ali sc¢ u laktaciji zna€ajno

povecava Sto sc objaSnjava povecanom stopom mctabolizma posle praSenja 1 mogucéim

51 ‘ Pregled literature



Doktorska disertacija

gubitkom energije $to vodi ¢elijskoj hipoksiji i povecanoj propustljivosti ¢elijske membrane 1
izlasku enzima iz éelije (Zvorc i sar., 2006). Prisustvo pojedinih intracelularnih enzima u
krvnom serumu mo7ze da bude koristan indikator razlicitih oboljenja, pod uslovom da se
pouzdano utvedi njihovo poreklo. Njihovo prisustvo u krvi je najéeSce znak oStecenja
pojedinih €elija i tkiva, mada to nije uvek pravilo. Neki enzimi, na primer, mogu u ve¢oj meri
doprett u krv 1 kod reverzibilnith poremecdaja permeabilnosti celijske membrane ili usled
pojacane [unkcije Celija, na primer, lokom regeneratornih procesa. Mnogi klini¢ki znacajni
enzimi se nalaze u Celijjama razliCitih organa. neretko u formi razlicitih izoenzima koji se
samo elektroforetski mogu diferencirati, Sto skupa interpretaciju rezultata Cini dosta
kompleksnom. Oslobadanje enzima iz pojedinih ¢elija prvenstveno zavisi od njihove
lokalizacije unutar Celija: enzimi iz citoplazme (ALT, ASTI (citoplazmatski izoenzim), SDH,
CK (izoenzimi 1-3), LDH (izoenzimi 1-5)) lako napuStaju celiju i tokom reverzibilnih
poremecaja permeabiliteta celijskih membrana, kao Sto je, na primer hipoksija jetre, zbog
¢ega oni predstavljaju osetljive pokazatelje manjih oste¢enja, dok se enzimi mitohondrija
(AST2 (mitohondrijalni izoenzim), GLDH, arginaza) uglavnom oslobadaju tokom lize ¢elije i
na taj nacin predstavljaju indikatore teZih oStecenja. Mnogi enzimi su, pri tom, istovremeno
prisutni i u citoplazmi 1 u organclama. Umcrcno poveéanje ALT moZc nastati kao posledica
prolazne hipoksije ili pove¢ane metabolicke aktivnosti hepatocita. Veliko povecanje ukazuje
na hepatocelularnu nekrozu. Najceséi indikalor osie¢enja jetre je istovremeno povecana
aktivnost i1 AST 1 ALT. Ako je aktivnost ALT normalna, a AST povecana najverovatnije
ukazujc na oStcéenje miSic¢a. Poveéana aktivnost AP uz istovremeno povecanje aktivnosti
ALT, u slu¢aju paralelnog povecanja koncentracije bilirubina ukazuje na holestazu, a u
sluc¢aju odsustva hiperbilirubinemije na steroidima indukovanu hepatopatiju (Durdevié, 1992;
Thrall i sar., 2012; Samanc i sar., 2014; Beli¢ i Cincovié, 2015; hitps://labtestsonline.org/).
Prchepaticki  ili hemolitieki  ikterus se  karakteriSc  povecanjem  koncentracijc
nekonjugovanog bilirubina. Hepaticki ikterus se karakteriSe povecanjem koncentracije i
konjugovanog i nekonjugovanog bilirubina (obi¢no ima viSe konjugovanog), dok se
posthepaticki ikterus karakteriSe uglavnom povecanjem koncentracije konjugovanog
bilirubina. Povcéanje koncentracijc zu€nih kisclina ukazujc na oSteéenje jetre zbog smanjenc
sposobnost izdvajanja zuénih klisclina iz krvi, ili holestazu, zbog vraéanja Zu¢nih kisclina u
krv. Kod postojanja portokavalnih Santova Zu¢ne kiseline apsorbovane u tankom crevu
zaobilaze jetru i direktno dospevaju u sistemski krvotok. Koncentracija ukupnog holesterola
jc povcéana kod opstruktivnog iktcrusa. Kod hepatopcclularnih oSteéenja koncentracija

ukupnog 1 csterifikovanog holesterola je smanjena. Povceéana koncentracija amonijaka
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ukazuje na smanjenu sposobnost izdvajanja amonijaka iz portne krvi ili smanjenu sintezu
ureje u jeti, odnosno, na postojanje portokavalnih Santova zbog ¢ega amonijak iz portne krvi
zaobilazi jetru. Povecanje koncentracije ureje u krvi moze biti indikator smanjene perfuzije
bubrega u stanjima Soka ili dehidracije (prerenalna azotemija), akutnog ili hroni€nog
oStec¢enja bubrega (renalna azotemija) ili opstrukcije mokra¢nih puteva. Za razliku od ureje,
povecanje koncentracije kreatinina kod prerenalne azotemije nije toliko i1zraZzeno kao kod
ostecenja bubrega (Durdevi¢, 1992; Thrall i sar., 2012; Samanc i sar., 2014: Beli¢ i Cincovié,
2015; hups://labtestsonline.org/).

Relativno vaZan pokazatelj akutnog pankreatitisa je, pored izvesnih promena u krvnoj
slici (leukocitoza), povecanja hematokritske vrednosti, povecanja koncentracije ukupnih
proteina (zbog dehidracije), hipokalciemije (kod akutnog pankreatitisa se zapaza smanjenje
koncentracije kalcijuma ve¢ 2. dana od pojave prvih simptoma mada nikada sa klinickim
znacima hipokalciemije), prisustvo pankreasnih enzima u krvi (a-amilaza, lipaza), ali samo
ako je u pitanju veliko poveéanje serumske aktivnosti. Blago povedanje, ¢ak za nekoliko puta
iznad normalnih vrednosti moze da bude indikator prerenalne azotemije (Durdevi¢, 1992;
Thrall i sar., 2012; Samanc i sar., 2014; Beli¢ i Cincovié, 2015; hitps://labrestsonline.org/).

Proteini, clektroliti, glukoza, urcja. kreatinin, lipidi, Zu¢ne bojc, Zuénce kiscline, mikro 1
makroelementi, vitamini, hormoni, itd. nisu tako osetljivi kao enzimi, zbog ¢ega se ekstremna
odstupanja mogu uogiti samo u pojedinim klinickim stanjima i samo u takvim situacijama se
mogu nazvati specificnim za organ ili oboljenje. Tako, na primer, izraZena hipoalbuminemija
mozc da bude znak insuficijencije jetre, hiperbilirubinemija znak oSteéenja jctre,
hiperglikemija dijabetlesa, uremija znak insuficijencije bubrega, hipo ili hiper kalijemija ili
natrijemija znak primarnog disbalansa elektrolita, itd. Sva ova odstupanja, medutim, mogu da
nastanu i u drugim slucajevima. zbog ¢ega se interpretaciji svakog rezultata mora pri¢i veoma
ozbiljno. Na vrednosti ispitanih biohemijskih parametara 1 njihovu interpretaciju uti€u 1 mnogi
drugi laktori, kao $to su nacin uzimanja krvi, vreme koje protekne od uzimanja krvi do
izdvajanja seruma ili plazme i same analize, izgled seruma - da li je lipemican ili hemoliziran,
nacin cuvanja uzorka, primenjena metoda, kvalitet reagenasa 1 opreme itd. (Purdevic, 1992;

Thrall 1 sar., 2012; Samanc i sar., 2014; Beli¢ 1 Cincovié, 2015; https://labtestsonline.org/).
2.7.5.1. Ukupni proteini, albumini i globulini

Povecana ili smanjena koncentracija albumina ili globulina ne mora uvek rezultirati u

vidljivim promenama koncentracije ukupnih proteina, zbog Cega bi uobicajeno trebalo
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ispitivati i koncentraciju albumina i globulina pored ukupnih proteina. Ispitivanje ukupnih
proteina ne upucuje direktno ni na jedno oboljenje, ali je indirektno veoma znacajna
korelacija sa bolesnim stanjima. Hipoproteinemija se javlja kod maldigestija, malapsorpcija,
gladi, opekotina, laktacije, oboljenja bubrega i jetre, proteinurije, graviditeta, parazitskih
bolesti, proliva i sl. Hiperproteinemija se javlja kod stanja Soka, dehidratacije, neoplazmi tipa
limfosarkoma i plazmacitoma (Chauhan i Agarwal, 2008).

Istovremena hipoalbuminemija 1 hipoglobulinemija moze biti rezultat prekomerne
hidratacije ili. $to je i ¢eSce, gubitka obe frakcije proteina usled gubitka krvi, enteropatija sa
gubitkom proteina, ozbiljnog oboljenja koZe 1 sli€no (Thrall 1 sar.,, 2012). Istovremeno
povecanje koncentracije albumina i globulina se naj¢esée javlja kod dehidratacije, pri ¢emu A
: G odnos nije poremecen posto su obe [rakcije podjednako poveéane (Thrall i sar., 2012).

Celokupna sinteza albumina se odigrava u jetri. Hipoalbuminemija se obi¢no ne
uocava sve dok se ne izgubi 60) do 80% funkcije jetre. Mnogi nehepati¢ni faktori mogu da
uti¢u na koncentraciju albumina u krvi (Thrall i sar., 2012). Hiperalbuminemija se javlja u
stanjima Soka i1 akutne dehidratacije. Hipoalbuminemija se pronalazi kod gladovanja,
kaheksije, maldigestije, malapsorpcije, hroni¢nih oboljenja jetre, produZene groznice, akutnog
nefritisa, ascitesa i parazitskih bolesti (Chauhan i Agarwal, 2008; Thrall 1 sar., 2012).

Vecina globulina se sintetiSe u jetri, sa izuzetkom imunoglobulina. Oboljenja jetre
mogu rezultirati sa smanjenom sintezom i posledi¢no smanjenom koncentracijom ovih
globulina u serumu (Thrall i sar., 2012). Hipoglobulinemija se uo€ava kod naslednih ili
steCenih imunodcficijencija ili kod nemoguénosti pasivnog transfcra S$to sc javlja kod
novorodenih jedinki (Thrall 1 sar., 2012). Hiperglobulinemija se javlja kod bakterijskih,
virusnih i parazitskih infekcija, plazmocitoma i limfosarkoma, akutne i hroni¢ne zapaljenske
reakcije, dok se hipoglobulinemija srece kod imunosupresivnih stanja. Odnos izmedu
albumina 1 globulina (A : G odnos) u scrumu upucujc na imunoloski status Zivotinjc. Povecan
A : G odnos upucuje na imunosupresije, dok smanjen upucuje na imunostimulaciju (Chauhan

i Agarwal, 2008).

2.7.5.2. Holesterol

Holesterol u organizmu ima viSe uloga. Ulazi u sastav lipoprotcina, sastavni je dco
mcmbrana ¢clija i organcla, prckurzor jc za sintczu vitamina D, koristi sc u proizvodnji
steroidnih i seksualnih hormona. Glavni put izbacivanja holesterola iz organizma je putem

Zucl, pri ¢cemu je jetra i glavno mesto sinteze holesterola. Prema tome, holestaza moze da
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prouzrokuje hiperholesterolemiju, dok oStecenja jetre mogu da dovedu do hipoholesterolemije
(Thrall 1 sar., 2012).

Trigliceridi sintetizovani od strane hepatocita transportuju se u krvi u vidu lipoproteina
vrlo niske gustine (Very Low Density Lipoprotein — VLDL). VLDL se sastoje od velike
koli¢ine triglicerida, zajedno sa manjim Kkoli¢inama holesterola, estara holesterola i
apoproteina-B100. Nakon Sto se od VLDL odvoje trigliceridi preostali lipoprotein se
osnacava kao lipoproleini umerene gustine (/ntermediate Density Lipoproteins — IDL).
Dodatnom hidrolizim triglicerida od strane hepaticne lipaze dolazi do konverzije IDL u
lipoproteine male gustine (Low Densitv Lipoproteins — LDL). Primarna uloga LDL je
transport holesterola do jetre i drugih tkiva. Transport holesterola je posredovan od strane
lipoproteina velike gustine (High Density Lipoproteins — HDL). HDL pripaja suvi$ni
holesterol od ekstrahepaticnih tkiva pri ¢emu dolazi do njegove esterifikacije. Postoji
varijacija izmedu vrsta u relativnom sadrzaju HDL i LDL. Kod vrsta koje uobi¢ajeno imaju
visok nivo HDL 1 nizak nivo LDL u krvi, kao $to su psi, macke, goveda 1 konji, HDL je
primarni prenosilac holesterola i njegovih estara do jetre. Kod vrsta koje imaju nizak nivo
HDL i visok nivo LDL u krvi. kao 8to su ljudi i svinje. tu funkciju preuzimaju VLDL i LDL.
Vrste sa visokim nivoom LDL imaju rizik od razvoja atcroskleroze zbog svojstva makrofaga
da uklanjaju LDL iz cirkulacije. Akumulacija LDL holesterola u makrofagima ima za rezultat
subendotelijalne masne deporite ili ateroskleroti¢ne plakove. Ishrana bogata holesterolom
moZe da pospesi poviSenu koncentraciju LDL 1 pogorSa razvoj ateroskleroze (Thrall 1 sar.,
2012).

Odredivanje nivoa holesterola u serumu je indikovano u sluc¢ajevima disfunkcije jetre i
lireoideje. Ishrana bogata zasi¢enim masnim kiselinama uti¢e na nivo holesterola u serumu.
Hiperholesterolemija se javlja kod hipotireoidizma, uznapredovale nefroze, stresa, hroni€nog
glomerulonetritisa, terapije kortizonskim preparatima, ishranc bogatc mastima, zapuScnja
7uénih puleva, leukemije 1 gravidileta. Hipoholesterolemija se javlja kod oboljenja jelre,
hipertireoidizma, anemije, ishrane siromasne mastima, gladovanja, akutnih infekcija,

policitemije, intestinalne obstrukcije i epilepsije (Chauhan i Agarwal, 2008).

2.7.5.3. Urea i kreatinin

Glavna funkcija urinarnog sistcma jc izbacivanjc urcjc i1 krcatinina. Kada jc ova
funkcija poremecena dolazi do poveéanja koncentracije ureje i kreatinina u plazmi, S0 se

oznacava kao azotemija. Odredivanje koncentracije ureje i kreatinina zajedno sa kompletnom
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analizom urina su najprakti¢niji indikatori renalne funkcije. Kreatinin je otpadni proizvod
kreatina 1 kreatin fosfata koji se nalaze u miSi¢ima, a izbacuje se iz organizma putem
glomerularne [iltracije u bubrezima. Proizvodnja kreatinina je relativno konstantna 1 priblizno
proporcionalna misi¢noj masi. Kod zdravih Zivotinja urea 1 kreatinin se nalaze u visokim
koncentracijama u urinu 1 u niskim koncentracijama u serumu. Ukoliko je funkcija bubrega
poremecena dolazi do smanjenja koncentracije Kreatinina u urinu i njenog povecanja u
serumu. Urea se proizvodi u jelri iz amonijaka 1 bikarbonala, a iz organizma se izbacuje preko
bubrega putem glomelurarne filtracije. Smanjen nivo serumske ureje nastaje kao posledica
smanjene proizvodnje usled poremecaja u radu jetre ili odredenih abnormalnosti. Ukoliko se
urea i kreatinin ne izbacuju u dovoljnim koli¢inama putem urina, raste njihova koncentracija u
plazmi (azolemija), Sto moze da dovede do klnicki ispoljenih simptoma akumulacije
urinarnih toksina. poznatih kao uremija (Thrall i sar., 2012).

Nivo kreatinina u serumu pomaze u postavljanju dijagnoze oboljenja bubrega,
posebno uremije. Na nivo kreatinina u serumu ne uti¢e sadr7aj proteina u ishrani. Poveéan
nivo kreatinina u serumu je znak ozbiljnog nefritisa, urinarne obstrukcije i ozbiljne toksi¢ne
nefroze. Nivo kreatinina u serumu veci od 5 — 18 mg/100 ml je znak ozbiljnog pogorSanja
funkcije bubrega sa veoma ncpovoljnom prognozom (Chauhan i Agarwal, 2008).

Utvrdivanje nivoa uree u serumu je indikovano kod akutnih ili hroni¢nih oboljenja
bubrega, nelroloksikoze, nelroze, uremije i urinarne obstrukcije. Povec¢an nivo se javlja kod
akutnog ili hroni¢nog nefritisa, urinarne obstrukcije, peritonitisa, duodenalnih ulcera, ciroze
jetre, leptospiroze 1 opcrativhog Soka. Smanjen nivo sc uocava kod akutnc hepatiéne
insuficijencije, hroni¢ne bolesti mrsavljenja, nelroze, graviditeta 1 amiloidoze (Chauhan i
Agarwal, 2008).

Budu¢i da do povecanja serumske ureje 1 kreatinina ne dolazi sve dok nije ugroZzeno
75% ncfrona, njihovo utvrdivanjc nije pogodno za utvrdivanjc ranih stadijuma porcmccaja
bubrezne lunkcije. Takode, i nekoliko nebubreznih laktora moZze da dovede do njihovog
povecanja od kojih su mnajces¢i dehidratacija (hipovolemija) i krvavljenja u
gastrointestinalnom traktu. Odnos ureje 1 kreatinina u serumu je kod malih Zivotinja priblizno
20:1, a kod vclikih 10:1. Poveéan odnos jc rczultat dchidratacije ili intestinalnih krvarcnja,
dok sc smanjcni povczuje sa diurczom tecnosti 1 prisustvom nckreatininskih hromogena
(glukoza, ketonska tela, vitamini A i C, karoteni, oksiglobin, piruvati, i sl.). Krvarenja u
gastrointestinalnom traktu ¢e povec€ati serumsku ureju bez povecanja Kreatinina. Preveliki
katabolizam u miSi¢ima (gladovanjc, groznica) moZc poveéati proizvodnju urcje, ali vcoma

rctko uzrokujc azotemiju (Thrall 1 sar., 2012).
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275.4. ALT 1 AST

Alanin aminotransferaza (ALT) je enzim koji se nalazi slobodno u citoplazmi
prvenstveno hepatocita, alt ovaj enzim nije strogo specilican samo za jetru, buduci da do
povecanja aktivnosti ALT u serumu moze doéi i kod ozbiljnog oStecenja ili bolesti miSica.
oni mogu biti zna¢ajan izvor curenja ALT iz citoplazme. Zbog toga je znacajno utvrditi i
aktivnost enzima u serumu koji je vise misi¢no specifi¢an, kao Sto je, na primer, kreatin
kinaza (Thrall i sar., 2012). Indikacije za utvrdivanje nivoa ALT u serumu jesu nekroti¢no
oboljenje jetre, trovanje, i produZena antibiotska terapija. PoviSen nivo se javlja kod hepaticne
nekroze, gnojnog hepatitisa, anemije, trovanja arsenom, hipotireoidizma, piometre i
karcinoma jetre (Chauhan i Agarwal, 2008).

Aspartat aminotransferaza (AST) je prisutna u najve¢im koncentracijama u hepatiénim
1 miSi¢nim celijama kod svih vrsta. Prema tome, poveéana serumska aktivnost enzima AST
moze nastali kao rezultat letalne ili subletalne povrede bilo hepalocita, bilo misi¢nih Celija
(Thrall 1 sar., 2012). Povisen nivo AST u serumu se povezuje sa nekrozom celija, lipa
hepaticna nekroza, miokardijalni infarkt, miSicna nekroza, azoturija, gladovanje i sliéno

(Chauhan 1 Agarwal, 2008).
2.7.5.5. Bilirubin

Bilirubin nastaje prvenstveno degradacijom hemoglobina, sa malim uceS¢em ostalih
hemoproteina (mioglobina, citohroma, peroksidaza, katalaza). Tri glavna patoloSka procesa
mogu prouzrokovati hiperbilirubinemiju (Purdevié, 1992; Chauhan i Agarwal, 2008; Thrall i
sar., 2012; Samanc i sar., 2014; Beli¢ i Cincovié, 2015). To su:

1. povecana proizvodnja bilirubina (ekstra ili intravaskularna hemoliza, masivna
unutraSnja krvarenja),

2. smanjcno uzimanjc ili konjugacija bilirubina od stranc hepatocita (akutna ili
hroni¢na oboljenja jetre),

3. smanjeno izbacivanje bilirubina (holestaza).
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Hemoglobin ------- = Heme + Globin Dijagram 2.4. Normalan

metabolizam bilirubina

(Thrall i sar., 2012)

Heme —  ==-e--- » Fe + Unconjugated bilirubin

Unconjugated bilirubin

— Glucuronic acid

LIVER conjugation

Conjugated bilirubin

10% recirculates

BILIARY in portal system

SYSTEM

Renal
excretion

)N\

Conjugated bilirubin —— Urobilinogen

Bacterial reduction

SMALL
INTESTINE 90% excreted in feces

2.7.6. Interpretacija rezultata laboratorijskih ispitivanja

Laboratorijski pregled krvi 1 drugih tclesnih tenosti, sckreta i ckskreta zauzima
veoma znacajno mesto u dijagnostici unutrasnjih bolesti svih vrsta domacih 7zivotinja. Krv
povezuje sva tkiva i organe u organizmu zbog Cega je logi¢no pretpostaviti da ¢e se poremecaj
bilo kog organa manifestovati odredenim promenama u sastavu krvi. Svaki sastojak krvi,
shodno tome, ima odreden dijagnosticki znacéaj (Straw 1 sar., 2006; Chauhan 1 Agarwal, 2008;
Samanc, 2009).

Interpretacija rezultata hematoloSkog i biohemijskog ispitivanja krvi i drugih telesnih
teCnosti predstavlja izuzetno ozbiljan i sloZen postupak i zahteva dobro poznavanje klinicke
fiziologije 1 biohemije. Treba imati u vidu da ne postoji laboratorijski pokazatelj koji bi
bezrezervno mogao da ukaze isklju¢ivo na jedno oboljenje, niti odstupanje koje se moze
objasniti samo na jedan nacin. Tablice normalnih vrednosti predstavljaju okvir za tumacenje
rezultata i u slucaju velikih odstupanja ostavljaju manje prostora za sumnju. Diskretna
odstupanja, medutim, mogu da se objasne na viSe nacdina 1 ne treba ih olako prihvatiti.

Prolazna hipoksija ili povecana metaboli¢ka aktivnost jetrinih Celija, na primer, moze da
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dovede do blagog povecanja aktivnosti jetrinih enzima — iznad gornje granice normalnih
vrednosti, da bi tek kod ozbiljnije nekroze hepatocita doslo do velikog odstupanja koje tada
nije teSko protumacditi. Ili, povecana aktivnost alkalne foslataze u serumu najcesce ukazuje na
holestazu. Dehidracija moZe da bude odgovorna za pojavu hemokoncentracije (povecanje
broja eritrocita, koncentracije hemoglobina 1 hematokrita, poveéanje koncentracije ukupnih
proteina), smanjenu perfuziju bubrega sa prerenalnom azotemijom (oligurija sa povec¢anjem
koncentracije ureje 1 kreatinina). Interpretaciji rezultata laboratorijskih ispitivanja treba
pristupiti ozbiljno. uzimajuci u obzir sve faktore koji su na bilo koji na¢in mogli da utiCu na
rezultat. Pri tome, treba uciniti sve da se uticaj takvih faktora svede na najmanju mogucu
meru. U cilju dobijanja §to pouzdanijih rezultata i moguénosti njihovog uporedivanja pozeljno
je uvek krv uzeli na isti nacin, sa istim antikoagulansom, najbolje rano ujutru, u mirovanju,

pre hranjenja i napajanja (Straw i sar., 2006; Chauhan i Agarwal, 2008; Samanc, 2009).

2.8. Veterinarsko sanitarni nadzor u klanici — inspekcija mesa

Tradicionalno, glavne strategije osiguranja bezbednosti mesa ukljucuju:

1. inspekciju mesa koju sprovodi ovlascéeni velerinar, i

2. procesnu higijenu zasnovanu na primeni preduslovnih programa i HACCP planova
(Blagojcvié, 2015).
Obe ove glavne strategije dopunjavaju se laboratorijskim (estiranjem proizvoda.

Velerinarsko-sanitarna kontrola i pregled Zivotinja pre i posle klanja obavljaju se da bi se:

1. sprecilo Sirenje bakterijskih, virusnih i parazitskih bolesti Zivotinja kontaminisanim
proizvodima, sirovinama i otpacima zivotinjskog porckla;

2. sprecila oboljenja ljudi koja sa zivotinja prelaze na ljude;

oberbedili potrosaCima kvaliletni i zdravstveno ispravni proizvodi 7ivolinjskog

S)J

porekla, odnosno obezbedile za industriju zdravstveno ispravne i kvalitetne sirovine
zivotinjskog porckla (Elczovi¢ i Kosti¢, 1994).
U Evropskoj uniji, glavni elementi akluelne inspekcije mesa ukljuduju:
1. analizu informacija iz lanca hrane (Food Chain Information — FCI),
2. ante mortem inspekciju, i
3. post mortem inspekeiju (Blagojevic 1 Anti¢, 2012).
Trupovi i iznutrice sc odmah po klanju podvrgavaju post mortem inspckceiji. Procedura

post mortem inspekcije svinja u Republici Srbiji je detaljno regulisana Pravilnikom o nacinu i
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postupku sprovodenja sluZbene kontrole hrane Zivotinjskog porekla i nac¢inu vrienja sluzbene
kontrole Zivotinja pre i posle njihovog klanja (SluZbeni glasnik Republike Srbije, broj 99/10),
u daljem tekstu pravilnik. Po ovom pravilniku kontrola svezeg mesa (¢lan 8.) se sastoji od:

1. provere podataka o lancu hrane;

2. pregleda Zivotinja pre klanja;

3. provere dobrobiti zivotinja;

4. pregleda Zivotinja posle klanja;

5. kontrole sporednih proizvoda Zivotinjskog porekla 1 specificnog rizicnog

materijala; 1

6. laboratorijskog ispitivanja.

Po pravilniku (¢lan 14.), pregled posle klanja obuhvata vizuelni pregled spoljasnjih
povrsina, pregled trupa, unutraSnjih organa, odnosno sporednih proizvoda Zivotinjskog
porekla, a po potrebi 1 palpaciju i1 inciziju delova trupa, unutraSnjih organa i sporednih
proizvoda. SluZbena kontrola posle klanja svinja (¢lan 29. pravilnika) vrsi se na sledeci nadin:

1. vizuelnim pregledom glave i vrata, zarezivanjem 1 pregledom mandibularnih,
retrofaringealnih i parotidnih limfnih ¢Evorova (Lnn. retropharyngealis,
mandibulares e! parotidei), pregledom spoljaSnjih miSiéa za Zvakanje (M.
masseter) na kojima se naprave dva reza paralelno sa donjom vilicom, kao i
pregledom unutrasnjih miSi¢a za zvakanje (M. pterigoideus) koji se zarezu
jednim rezom, vizuelnim pregledom i palpacijom jezika koji se mora
osloboditi da bi se mogao obaviti detaljan vizuclni pregled usne Supljine 1
7drela i vilica koje treba palpirati i uklanjanjem krajnika;

2. vizuelnim pregledom dusnika i jednjaka, vizuelnim pregledom i palpacijom
pluca, zarezivanjem 1 pregledom bronhijalnih i medijastinalnih limfnih ¢vorova
(Lnn. bifurcationes, eparterialis el mediastinales), pri Eemu sc duSnik 1 glavni
ogranci bronhija otvaraju po duzini, a donja tre¢ina pluca zareze vertikalno u
odnosu na glavnu osu (ovi rezovi nisu potrebni ako pluca nisu namenjena za
ishranu Ljudi);

3. vizuclnim prcgledom sr€anc maramicce 1 srca, pri €cmu sc srce zarcze uzduzno
kako bi sc otvorilc sréanc komorc i zarczala sré¢ana pregrada;

4. vizuelnim pregledom dijalragme;

5. vizuelnim pregledom 1 palpacijom jetre, limfnih ¢vorova jetre i pankreasa
(Lnn. portales), zarczivanjcm na unutraSnjoj strani jctrc 1 bazc kaudalnog

rcznja — Spigclovog rcznja kako bi sc pregledali Zuéni kanali;
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6. vizuelnim pregledom Zzeluda¢no-crevnog trakta, mezenterijuma, limfnih
¢vorova oko 7eludca 1 mezenterijuma (Lnn. gastrici et mesenterici), palpacijom
i, prema potrebi, zarezivanjem lim(nih ¢vorova oko Zeludca 1 mezenterijuma;

7. vizuelnim pregledom i, prema potrebi, palpacijom slezine;

8. vizuelnim pregledom bubrega i, prema potrebi, zarezivanjem bubrega 1
pripadajucih limfnih ¢vorova (Lnn renalis);

9. vizuelnim pregledom porebrice 1 potrbusine;

10. vizuelnim pregledom polnih organa (osim penisa ako je ve¢ uklonjen);

11. vizuelnim pregledom 1, prema potrebi, palpacijom 1 zarezivanjem vimena 1
pripadajucih limfnih ¢vorova (Lnn. supramammarii).

U istom ¢lanu (29) pravilnika u stavu 3 navodi se ,,na osnovu epidemioloSkih 1 drugih
podataka sa gazdinstva za tovne svinje koje su od odbijanja od sisanja drZzane u kontrolisanim
uslovima smeStaja u okviru integrisanih sistema proizvodnje sluZbena kontrola posle klanja
moze se vrsiti samo vizuelnim pregledom trupova 1 unutragnjih organa®,

Smatra se da je postmortalna inspekcija mesa jedna od najpodesnijih i najvaznijih
taCaka u lancu hrane po pitanju kontrole bolesti Zivotinja jer je sposobna da detektuje
makroskopske lezijc izazvanc sa mnogim hazardima za zdravlje Zivotinja. Najznacajnija mana
tradicionalne, organolepticke inspekcije je njena nemoguénost da detekiuje najznadajnije
hazarde za javno zdravlje danas, koji se prenose pulem mesa, poput netifoidnih Salmonella,
termofilnih  Campylobacter, verocitotoksiénih Escherichia coli 1 patogenih Yersinia
enterocolitica, kojc su €esto 1 prisutne u tonzilama, limtnim ¢vorovima i dalcko najéeSée u
digestivnom traktu 1 klini¢ki zdravih 7zivotinja. Vecina stanja koja mogu da se detektuju ovim
procedurama su esletske prirode i viSe od znacaja za zdravlje Zivolinja, kao npr. pneumonija
svinja. U buducnosti, glavne napore 1 resurse treba uloZiti da se istovremeno i efikasno
kontroliSu alimentarni hazardi za kojc sc occeni da predstavljaju znac¢ajan rizik za zdravlje ljudi
koji konzumiraju meso, kao i na strategije koje zaista obezbeduju znacajnu redukciju tih
rizika (Blagojevic¢ i Anti¢, 2012). U novopredloZenom sistemu bezbednosti svinjskog mesa,
od strane Evropske agencije za bezbednost hrane, identifikovani su sledeci bioloSki hazardi
koji poti¢u od svinja, a mogu alimentarnim putcm da sc prcnesu na ljude: termofilni
Campylobacter, nctifoidne Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Escherichia coli
patogena ra ljude, Clostridium spp., Listeria monocytogenes, zoonotske Mycobacterium spp.,
Staphylococcus aureus, Hepatitis E virus, Sarcocystis suihominis, Taenia solium cysticercus,
Toxoplasma gondii 1 Trichinella spp. Osnova novog sistcma jc katcgorizacija svinja/farmi na

viSc- 1 niZe-riziéne (Blagojevic, 2015).
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Rezultati inspekcije mesa na klanici imaju veliki zna€aj ne samo u zaStiti zdravlja ljudi
nego 1 u proceni zdravstvenog statusa Zivotinja na farmi porekla, i proceni dobrobiti Zivotinja
na mestu proizvodnje, ulovara, transporta i istovara. Nema sumnje da je inspekcija i procena
na klanici od osnovnog znac€aja za objektivaou procenu epidemioloske 1 patoloske situacije na
samoj farmi (Steinmann 1 sar., 2014). U Evropskoj uniji je regulativom EC 854/2004 i
2074/2005 postalo obavezujuCe za zvani¢ne inspektore na klanicama da vode podatke o
nalazima na liniji klanja i pruze informaciju o dominantnim bolestima koje pogadaju tovne
svinje proizvodacima svinja i ordinirajuc¢im veterinarima, na taj nac¢in pomazuci monitoring
bolesti na nacionalnom nivou.

Wanda i sar. (2013) su u periodu od 3.5 godine pregledali trupove i1 iznutrice na
klanicama u Austriji 1 pri tome dobili rezultate prikazane u tabeli 2.22. Od ukupnog broja
pregledanih svinja (247,507) oko 70% iznutrica i 40 — 50 % trupova je zabeleZeno sa
lezijama, pri ¢emu je najeSca lezija na trupovima bila bursitis (13.8%), a na iznutricama

pneumonia (30.4%).

Tabela 2.22. Ukupne relativae frekvencije 1 opseg datih paramctara utvrdenih na klanicama

Trup % Iznutrice %
Nalaz % min.-max. Nalaz %o min.-max.
Bursitis 13.8 4.9-27.1 Pncumonia+ 13.8 3.2-26.8
Arthritis 0.6 0.2-14 Pneumonia++ 11.9 4.8-23.5
Scabies 0.5 0-6.3 Pneumonia+++ 4.7 1.5-16.2
Ko7ne lezije 8.6 0-19.8 Pleuritis visceralis 14.1 4.9-22.2
Pleuritis+ 7.3 3.6-13.2 Aspiracija krvi 17.7 1.2-41.5
Pleuritis++ 8.3 3.9-12 Presuren 12.9 2.1-35.2
Abscess 1.5 0.3-3.0 Pluéne adhezije za trup 0.5 0.1-0.9
Peritonitis 0.1 0-0.5 Pericarditis 3.1 2.5-3.9
Mlcéne pege <3 2.5 1.0-3.9
Mleéne pege >3 4.7 2.0-10.1
Hepalilis 8.3 0.9-29.1
Perihepatitis 2.7 0.9-6.1

Fablet 1 sar. (2011) su istrazivali prevalencu lezija na plu¢ima kod svinja na liniji
klanja na nacionalnom nivou u Francuskoj, pri ¢emu su utvrdili najéeséu frekvenciju
pneumonije (50.8%) 1 pleuritisa (13.6%) od ukupnog broja svinja sa lezijama. Od ostalih
nalaza utvrdili su zale¢enje pneumonije (14.2%), povecani limfni ¢vorovi (15.3%), kongestija
limMmih ¢vorova (16.1%), apscesi i ¢vorovi (<1%).

Struktura svinjarske proizvodnje se u proteklih nekoliko godina suStinski izmenila u
vecini regiona poznatih po svinjarskoj proizvodnji. Velike grupe Zivotinja su smeStene u

intenzivne uslove drZanja, vrlo ¢esto 1 u oblastima sa ekstremno visokom gustinom populacije
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svinja. Velika gustina naseljenosti u zatvorenoj sredini u velikoj meri olakSava transmisiju
patogena vazduhom, kako u okviru jednog zapata tako i1 izmedu zapata. Posledi¢no tome,
poremecaji respiratornog sistema i sistemske bolesti koje se Sire vazduhom su danas oznacene
kao najveci zdravstveni problem u modernoj svinjarskoj proizvodnji (Straw i sar., 2006).
Definitivna dijagnoza respiratornih bolesti se bazira na kombinaciji anamneze, klinicke
opservacije, laboratorijskih testova i obdukcije, uklju¢uju¢i i kontrolu na liniji klanja.
Kontrola na liniji klanja mo7ze bili profitabilan dodatni alat u borbi sa respiratornim
problemima i koristi se rutinski u opservaciji zdravstvenog statusa SPF zapata (Straw 1 sar.,

2006).

Tattoo Lot

Date Number Number

PNEUMONIA: Volume (%) of total lung volume

PLEURITIS: Area (%) of dorsolateral outer lung surface
PERICARDITIS/PERIHEPATITIS: Area (%) of outer organ surface
FISSURES: Slight=1, marked =2, deep=3

LIVER SPOTS: 1=4=1, 5=15=2, »>15=3

CATARRHAL PNEUMONIA |
Mycoplasmalike A

Complicated B D
Fissures C D

PLEUROPNEUMONIA |

Acute/subacute D D
Chronic E
=i

LESION (type) R |:|

L

PNEUMONIA

CHRONIC PLEURITIS l

Ventrocranial F |:|
Dorsocaudal GE'

PERICARDITIS H

PLEURITIS

LIVER SPOTS L D PERIHEPATITIS P[:l

Slika 2.12. Forma za zapisivanje nalaza na liniji klanja (Straw i sar., 2006)

Primer kontrole na liniji klanja je pregled transverzalnog preseka nosnih Supljina na
atrolicni rinitis pri ¢emu se optimalni rezultati dobijaju presekom izmedu premolara 1 i 2.

Drugi, mnogo rasireniji primer je pregled organa grudne Supljine na prisustvo hroni¢nih
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lezija. Sva znacajna patoloska stanja, ukljucujuéi pneumonije, kranioventralne fisure, pleuritis
i perikarditis moraju biti zabeleZeni 1 kategorisani prema tipu i obimu promena. Godwin 1 sar.
(1969) su razvili 55 bodovnu Semu pluénih lezija koja je bila podesna za odredivanje koliine
lezija prouzrokovanih enzootskom pneumonijom. Sistem razvijen od strane Blaha 1993.
godine (cit. Steinmann 1 sar., 2014) deli promene prouzrokovane pneumonijom na slabe
(lezije zahvataju promene na povrsini plu¢a <10%), preko osrednjih (11 — 30%), do jake
(>30%) 1 ornadava ih kao Pneumonia 1 do 3. Steinmann i sar. (2014) su razvili 1 testirali
pojednostavljenu i standardizovanu Semu kako bi procenili nemacku regulativu AVVLmH o
proceni lczija na plu¢ima na klanicama, pri éemu su zakljucili da sc na ovaj nadin moZc
povecati pouzdanost zvani¢ne inspekcije mesa u realnim industrijskim uslovima. Na slici
2.12. je prikazana forma za procenu i zapisivanje lezija na unutraSnjim organima na liniji

klanja (Straw i sar., 2006).

2.9. Kbvalitet polutki i mesa svinja

2.9.1. PPojam, definicija, kvalitet i ocena kvaliteta polutki svinja

Meso u trupovima/polutkama je glavni i najvredniji proizvod klanja. Vrednost
trupova/polutki zaklanih Zivotinja, odnosno mesa u Sirem smislu reéi, je predmet
interesovanja kako odgajivaca zivotinja i proizvoda¢a mesa, tako i potrosaca. Prvenstveno se
sprovodi iz ekonomskih razloga, odnosno da bi se odgajiva¢ima Zivotinja mogla isplatiti
adekvatna nov€ana nadoknada. Iz tog razloga je neophodno da se Sto objektivnije utvrdi
vrednost trupova/polutki (TomaSevié 1 Tomovic, 2015).

Najcesci kvantitativni 1 kvalitativni pokazatelji koji se uzimaju u obzir prilikom ocene
vrednosti trupova svinja jesu: Ziva masa, klani¢na masa i randman, duzina trupa/polutke,
konformacija trupa/polutke, debljina masnog tkiva s koZom na ledima, procenat mesa
(mesnatost, koli¢ina mcsa) u trupu/polutkama. proccnat mesa u pojedinim  dclovima
trupa/polutke, povrSina popre¢nog preseka ili debljina M. longissimus thoracis et lumborum,
boja mesa i masnog tkiva, mramoriranost mesa, struktura i ¢vrstina mesa i masnog tkiva
(Tomagevic 1 Tomovié. 2015).

Ziva masa Zivotinjc ili klanina masa trupova/polutki u nckim situacijama mogu biti
jedna od osnovnih merila vrednosti. Medutim, meso u trupovima/polutkama sadrzi razli¢ita

jestiva tkiva (misiéno, masno i vezivno), ali isto lako i nejestiva (kosti i rskavice). 7Zbog Loga
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je utvrdivanje koli¢ine, udela i medusobnog odnosa tih tkiva mnogo bolji pokazatelj vrednosti
(Tomasevi¢ i Tomovié, 2015).

Randman trupa/polutki ili randman klanja je procentualni odnos klani¢ne i 7ive mase.
Randman je pre svega vaZzan pokazatelj sa glediSta odgajivaca Zivotinja pri odredivanju
produktivnosti u tovu. Indirektno, imajuéi u vidu da trup vece mase ima obi¢no i1 viSe
muskulature, mo7e ukazati 1 na njegovu mesnatost. Na randman uti¢u mnogi faktori kao §to
su rasa, starost, pol, uhranjenost, priprema za klanje 1 nacin obrade trupa (Tomasevi¢ 1
Tomovic, 2015).

Najtacniji podaci o koli¢ini mesa u polutkama se mogu dobiti totalnom disekcijom,
odnosno odvajanjem i vaganjem: miSi¢nog tkiva, masnog i vezivnog tkiva, kostiju i hrskavica.
Ali (o u svakodnevnoj praksi nije moguce (Tomasevic i Tomovic, 2015).

U savremenim uslovima proizvodnje opste je prihvaceno da se ocena kvaliteta obavlja
na proizvodnoj liniji, neposredno posle klanja Zivotinja i primarne obrade trupova/polutki, a
pre hladenja, odnosno pre njihovog namenskog usmeravanja na rasecanje, otkostavanje itd.
(Radovanovié, 1992).

Da bi se dobili podaci o koli¢ini 1 kvalitetu mesa pristupa se oceni kvaliteta
trupova/polutki  zaklanih ~ Zivotinja, odnosno klasiranju  (klasifikaciji). Klasiranjc
trupova/polutki u komercijalne klase kvaliteta predstavlja razvrstavanje trupova/polutki u
odredene vrednosne grupe (klase), dve ili viSe, na osnovu odabranih kvantitativnih i
kvalitativnih pokazatelja. Kvantitativhom ocenom se prvenstveno utvrduje koli€ina mesa
(mesnatost) 1 odnos pojedinih tkiva na trupu/polutki zaklanc Zivotinje, dok sc kvalitativna
ocena odnosi na svojstva kvaliteta mesa, koja odreduju njegov senzorski (jestivi) 1 tehnoloSki
kvalitet (Tomasevi¢ i Tomovi¢, 2015).

Ocenom kvaliteta polutki, odnosno njihovom pravilnom Kklasifikacijom prema
objcktivno utvrdenoj vrednosti valorizuje sc, gotovo u jednom trenutku, ukupan rad u oblasti
genetike, selekceije, ishrane, reprodukcije 1 zdravstvene zaslite Zivolinja, kao i u oblasti
tehnologije klanja stoke, primarne obrade trupova/polutki i prerade mesa (Radovanovic,
1992).

Trupovi/polutke zaklanih Zivotinja mogu biti razliitc masc (vcli¢ine), a mogu voditi
porcklo od jedinki raznih rasa, razli¢itog pola i1 razlidite starosti. Isto tako, odnos pojedinih
tkiva na trupu/polutki veoma varira, kao i kvalitet mesa i masnog tkiva. Takode, priroda
odgajivanja zivotinja je veoma heterogena. Sve ovo Cini klasiranje trupova/polutki u

komercijalne klasc kvalitcta tchnolofki veoma sloZenim (TomaScvié¢ 1 Tomovié, 2015).
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Postupak klasiranja 1 detaljan opis svih pokazatelja (parametri 1 kriterijumi) definisani
su u propisima o klasiranju — standardima. Postoje tri vrste standarda: drzavni (nacionalni),
trgovacki (medunarodni) 1 naucno - istrazivacki. Osnovni zahtev je da standard mora da
odrazava kvalitet trupa/polutki (mesa) koji se proizvodi i stavlja u promet 1 da bude lako
primenljiv (TomaSevi¢ i Tomovié, 2015).

Meso svinja u trupovima/polutkama se klasira na osnovu utvrdene koli¢ine mesa
(mesnatosti) 1 kvaliteta mesa. Starost, pol 1 masa obradenog toplog trupa/polutki (ali ponekad i
rasa) su glavni elementi za razvrstavanje Zivotinja u kategorije (grupe). za koje postoji dve ili
viSe klasa (TomaSevié 1 Tomovi¢, 2015).

Prvi Jugoslovenski standard 7a mesnate svinje za industrijsku preradu poceo je da se
primenjuje 1973. godine, ¢ime se olpocelo sa kontrolom i ocenom mesnatosti polutki na liniji
klanja u gotovo svim Kklanicama u SFRJ. Danas je u upotrebi Pravilnik o kvalitetu zaklanih
svinja i kategorizaciji svinjskog mesa (1985).

Ovim Pravilnikom propisuju se minimalni uslovi koje u pogledu kvaliteta mora da
ispunjava meso svinja (svinjsko meso) u trupovima, polutkama i osnovnim delovima polutke 1
jestivi delovi zaklanih svinja, kao i uslovi drZanja, Cuvanja, pakovanja 1 transporta tog mesa i
tih jestivih dclova.

Pravilnik definise (Clan 2) pojam svinjskog mesa kao: "Svinjsko meso dobija se
klanjem svinja oba pola, razli¢ite starosti i razliCite utovljenosti, bez obzira na rasu".

Pod svinjskim trupom, u smislu ovog Pravilnika (Clan 3), podrazumeva se trup
zaklanc svinje sa kozom bez Eckinja (za oSurcnc svinje) ili bez koZe (za guljenc svinje) 1 sa
glavom, prednjim i zadnjim nogama, repom 1 trbusnim salom, bez unutrasnjith organa, ali sa
bubrezima.

Pod svinjskom polutkom (Clan 4) podrazumeva se uzduZno rasecen trup po sredini
ki¢menog stuba 1 glave. Ki¢émena mozdina i mozak moraju biti izvadeni. Na uzduZznom
preseku polutke ne sme biti zdrobljenih kostiju niti mehanic¢kih oStecenja. Polutka treba da
bude Cisla, bez deformacija i vecih krvnih podliva. Masno tkivo treba da bude bele boje.

Pod klaniénom masom svinja (Clan 5), osim prasadi. podrazumeva se masa dveju
polutki istog trupa sa glavom, koZom becz €ckinja (bcz koze za guljenc svinjc), prednjim 1
zadnjim nogama, rcpom, bubrczima i trbuSnim salom mercnih najkasnije dva ¢asa poslc
klanja (tople polutke).

Na osnovu Pravilnika (Clan 14), svinje za klanje razvrstavaju se u sledeée kategorije:

®  prasad,

® tovne svinje,
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e lake i teske svinje 1 svinje izluCene iz priploda i
® nerasticl.

Pod prasadima za klanjc (Clan 15), u smislu ovog Pravilnika, podrazumeva sc prasad
oba pola, od 1.5 do 3 mescca, mase trupa od 5 do 20 kg. Prcma rasnom porcklu, prasad za
klanje deli se na:

e prasad mesnatih svinja, sa debljinom slanine na grebenu do 15 mm i
e prasad masnih svinja, sa debljinom slanine na grebenu veé¢om od 15
mm.

Pod tovnim svinjama (Clan 17) podrazumevaju se svinje oba pola i svih tipova. Mugka
grla moraju biti kastrirana najkasnijc 30) dana pre dana klanja. Prema debljini masnog tkiva na
ledima, duzini trupa, masi polutki u kilogramima i prinosu mesa u polutkama (u kg i u %),
utovljene svinje razvrstavaju se u mesnate svinje i masne svinje.

Pod mesnatim svinjama (Clan 18) podrazumevaju se svinje plemenitih mesnatih rasa,

kao 1 njihovi mclezi, €ija masa toplog trupa ili polutki iznosi od 65 do 113 kg.

';.F.H'

Slika 2.13. Merna mesta za merenje debljine masnog tkiva sa koZom na ledima i krstima
polutki svinja

Pod mesnato$¢u trupa ili svinjskih polutki (Clan 19) podrazumeva se ukupna masa
miSi¢nog (kiva bez mesa (rbusno-rebarnog dela i bez mesa glave. Mesnatost polutki mesnatih

svinja utvrduje se na liniji klanja (Clan 20), najkasnije jedan sat posle klanja, a meri se masa
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toplih polutki i debljina masnog tkiva na ledima. Masno tkivo na ledima, sa koZom, meri se na
sredini leda, gde je masno tkivo najtanje (medurebarni prostor izmedu 13. 1 15. lednog
prsljena) i na krstima na mestu na kome misSi¢ M. gluteus medius najvise urasta u masno (kivo
(Slika 2.13). Zbir tih mera predstavlja debljinu masnog tkiva na ledima. Za odredivanje
prinosa mesa mesnatih svinja u polutkama. na osnovu izvrSenih merenja, Koriste se tabela 1
(prinos u kg) 1 tabela 2 (prinos u %), koje ¢ine sastavni deo Pravilnika (Clan 21).

Pod masnim svinjama (Clan 23) podrazumevaju se domace masne svinje i njihovi
melezi, ¢ija masa toplih polutki iznosi do 125 kg. Mesnate svinje i njihovi melezi, sa masom
polutki vecom od 113 kg i zbirom slanine na ledima veé¢im od 105 mm razvrstavaju se u
masne svinje. Prinos mesa masnih svinja odreduje se po postupku koji je predviden za
mesnale svinje (Clan 21). Za odredivanje prinosa mesa masnih svinja u polutkama koriste se
tabele 3 (prinos u kg) 14 (prinos u %), koje cine sastavni deo Pravilnika.

U lake 1 teSke svinje 1 svinje izlu€ene iz priploda (Clan 24) podrazumevaju se:

e lake svinjc svih rasa i tipova kojc u pogledu masc toplih polutki ne
spadaju u svinjc iz ¢lana 14 tacke 1 1 2 ovog Pravilnika (svinjc od 21.0 do 64.5 kg),

® svinjc iz tova mesnatog 1 masnog tipa. sa masom toplih polutki ve¢om
od 125 kg,

e kastrirane krmace 1 nerasti, izvesno vreme dotovljavani,

e krmace i nerasti izluceni iz priploda, bez obzira na masu.

Pod nerasti¢ima (Clan 25) podrazumevaju se muska nekastrirana grla mesnatih svinja,
do 6 meseci, ¢ija je masa u Zivom do 90 kg, a koji su iz bilo kojih razloga izluceni iz priploda.

Na$ Pravilnik (Clan 27) predvida klasifikaciju svinjskih polutki i osnovnih dclova
svinjskih polutki samo na osnovu toga da li su polutke i osnovni delovi polutke namenjeni za
promel (oznaka "K") ili za preradu (oznaka "P").

Prema predlogu novog Pravilnika (2013), razvrstavanje u klase obavljace se samo za
oSurcnc trupove/polutke svinja kategorija:

® tovnc svinjci
e mladi nerastovi.

U okviru predloga nacrta novog Pravilnika o kvalitetu svinjskih trupova i polutki u
Srbiji (2013) koji je usaglasen sa regulativom EU predloZeno je da se prema starosti i polu,
odnosno prema fizioloSkom stanju, trupovi/polutke zaklanih svinja razvrstavaju u sledece

katcgornjc:
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Trupovi/polutke prasadi

Oba pola, svih rasa i meleza, starosti 1.5 do 3 meseca, masa obradenog
toplog trupa od 5 do 20 kg

Trupovi/polutke lakih
(mladih) svinja

Oba pola, svih rasa i meleza, masa obradenog toplog trupa od 20.1 do
49.9 kg

Trupovi/polutke tovnih
svinja

Oba pola, svih rasa i meleza, muska grla moraju biti kastrirana najkasnije
30 dana pre klanja, masa obradenog toplog trupa od 50 do 120 kg

Trupovi/polutke teskih
tovnih svinja

Oba pola, svih rasa i meleza, muska grla moraju biti kastrirana najkasnije
30 dana pre klanja, masa obradenog toplog trupa veca od 120 kg

Trupovi/polutke krmaca

Krmace, svih rasa i meleza, izluCene iz priploda bez obzira na masu

Trupovi/polutkc mladih
nerastova

Muska nckastrirana grla, svih rasa i melcza, masa obradcnog toplog trupa
od 50 do 120 kg

Trupovi/polutke starijih
(tezih) nerastova

Muska nekastrirana grla, svih rasa i meleza, masa obradenog toplog trupa
veca od 120 kg

Prema istom predlogu novog Pravilnika usvojeno je da se masa toplog trupa/polutki i

mcesnatost odrede Sto je moguée pre, odnosno najkasnijc 45 minuta nakon klanja, kao i da sc

masa ohladenog trupa/polutki dobija umanjivanjem mase toplog trupa/polutki za 2%.
Prema regulativi Evropske unije [COUNCIL REGULATION (EC) No 1234/2007,
COMMISSION REGULATION (EC) No 1249/2008; REGULATION (EU) No 1308/2013],

kao 1 prema predlogu novog Pravilnika, pod trupom svinje se podrazumeva telo svinje nakon

iskrvarenja 1 evisceracije, celo ili raseCeno na polutke, bez ¢ekinja, papaka, jezika, genitalnih

organa, bubrega, sala 1 dijalragme. Trupovi/polutke svinja se razvrstavaju u klase prema

procentu mesa (mesnatosti). Na osnovu utvrdenog procenta mesa trupovi/polutke svinja se

klasiraju u Sest komercijalnih klasa (S, E, U, R, O 1 P), prema sledecoj skali:

Polutke svinja razlicitih klasa, odnosno razli¢itih mesnatosti

S > 60,

55 <E <60,

50<U <55,

45 <R < 50,

40<0 <45,

P < 40.

precma SEUROP sistcmu

prikazani su na slici 2.14.
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Slika 2.14. Polutke svinja razli¢itih klasa, odnosno razli¢itih mesnatosti (SEUROP sistem)

2.9.2. Urecdaji i metode za ocenu kvaliteta polutki

Primereno savremenim zahtevima u pogledu kvaliteta sasvim je razumljivo da se u
praksi vemalja, pre svega onih sa tradicionalno razvijenim stoarstvom i proizvodnjom
svinjskog mesa, javila potreba da se u dugom procesu proizvodnje $to je moguce pre predvidi
1/ili utvrdi  kvalitct polutki, odnosno trupova. Rczultati tih zahteva, a prc svega
multidisciplinarnog pristupa problematici, su savremene melode i vrlo slozena tehnicka
reSenja ¢ija primena omoguéava da se merenjem odabranih pokavatelja kvaliteta, obradom i
evidencijom dobijenih podataka precizno utvrdi i objektivno izdiferencira kvalitet, vrednost i
klasa svinjskih polutki/trupova kako u primarnoj proizvodnji (in-vivo), tako 1 na liniji klanja
(Radovanovi¢, 1992, 2001).

7ajednicka odlika svih do sada usavrsenih resenja je da se radi o vrhunskoj i vrlo
osetljivoj bio-medicinskoj opremi, odnosno elektronskim, opti¢kim, ultrazvu¢nim 1 video
mcrnim instrumentima prilagodenim radu u ncpovoljnim mikroklimatskim uslovima pogona
industrije mesa. Ovi uredaji se, po pravilu, jednostavno montiraju i podesavaju za rad, veoma
brzo daju precizne informacije, ispunjavaju sve zahteve u pogledu higijene 1 bezbednosti, a
obucena lica ih veoma lako koriste (Radovanovié, 1992).

Mnogi od tih, novih, mcrnih instrumcnata su u Evropskoj uniji, Sjdinjenim Ameri¢kim
Drzavama, Kanadi, Australiji, Novom Zelandu 1 drugim razvijenim zemljama priznati od
odgovaraju¢ih komisija tih zemalja i ve¢ potvrdeni kroz Siroku primenu u proizvodnim

uslovima (Radovanovié. 1992).
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lako se radi o savremenoj instrumentalnoj opremi primena ovih uredaja zahteva
njihovu prethodnu kalibraciju. Metodologija kalibracije merne opreme, kao 1 kriterijumi za
utvrdivanje preciznosti, odnosno ponovljivosti merenja definisani su odgovarajuc¢im
propisima Evropske unije [COUNCIL REGULATION (EC) No 1234/2007; COMMISSION
REGULATION (EC) No 1249/2008; REGULATION (EU) No 1308/2013]. Naime, svi ti
uredaji u svom softverskom paketu imaju ugraden matematicki model, 7a izraCunavanje
procenta mesa u polutki, koji se delinise regresionom analizom na bazi veli¢ina izmerenih
instrumentalno (najceS¢e debljina masnog i miSi¢nog tkiva) i procenta mesa odredenog
metodom totalne ili parcijalne disekcije.

U regulativi Evropske unije detaljno je opisan postupak odobravanja metode koja se
koristi za klasilikaciju polutki svinja. Mesnatost polutki svinja odreduje se metodom koja je
odobrena (autorizovana) od strane komisije. Samo statisticki dokazane metode zasnovane na
fizickim merenjima na jednom ili viSe anatomskih delova polutki svinja mogu biti odobrene
(autorizovane) za odredivanje mesnatosti polutki. Odobrene metode za odredivanje
mesnatosti treba da budu uskladene sa maksimalnom tolerancijom statisticke greSke kod
procene mesnatosti [COMMISSION REGULATION (EC) No 1249/2008].

Mctoda koja sc koristi za utvrdivanjc mesnatosti polutki svinja sc tcmelji na
reprezentativnom uzorku od najmanje 120 trupova ¢iji je sadrzaj krtog mesa koji se mo7ze
odvojiti noZzem utvrden u skladu sa metodom totalne disekcije ili melodom parcijalne
disekcije [COMMISSION REGULATION (EC) No 1249/2008].

Mectodc klasifikacije sc odobravaju samo ako jc koren srednjeg kvadratnog odstupanja
za predikciju (RMSEP) izra¢unat tehnikom pune unakrsne validacije 1li test set validacijom na
reprezentativnom uzorku od najmanje 60 polutki, manji od 2.5. Pored toga, sve vrednosti koje
iskacu iz zadatih okvira moraju biti ukljucuje pri izracunavanju srednjeg kvadratnog
odstupanja za predikciju [COMMISSION REGULATION (EC) No 1249/2008].

Najpornatiji uredaji za ocenu kvaliteta svinjskih polutki na liniji klanja, za sada, su
"Hennessy Grading Probe" (HGP) i uredaji: "Fat-O-Meat'er” (FOM), "Ultra-Fal-O-Meal'er
300" (UltraFOM 300) 1 "Fully automatic ultrasonic carcase grading” (AutoFOM) (Tomasevic
1 Tomovié, 2015).

Sledeéi zahtcve da sc odredenc informacijc o sastavu organizma i kvalitctu
trupa/polutki utvrde za zivola (in-vivo), jo§ na farmama, dakle pre linije klanja, u primeni se
nalaze razni tipovi ultrazvucnih uredaja (Piglog 105), video sistema, CT (x — zraci) skenera i

MRI (Magnetic Resonance Imaging) urcdaja (Tomasevic¢ i Tomovié, 2015).
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Piglog 105 (Slika 2.15) je ultrazvucni uredaj namenjen za merenja na Zivim svinjama.
Princip rada ovog portabl uredaja zasniva se na refleksiji ultrazvuénih talasa usmerenih prema
zivotinji. Ovim uredajem moze se meriti debljina masnog tkiva u rasponu od 5 do 50 mm i
debljina misi¢nog tkiva u rasponu od 30 do 70 mm. U cilju dobijanja preciznih podataka,
merenja se moraju obaviti na dva anatomski precizno definisana merna mesta, na ledima
svinje, pri ¢emu kao orijentir treba da posluZi zadnje rebro, Da bi se ostvario dobar kontakt
izmedu koZe 1 ultrazvuénog senzora preporucuje se upotreba ultrazvucnog gela 1 mineralnih
ili biljnih ulja, a ponekad, u zavisnosti od rase i starosti, moze se javiti potreba za brijanjem
¢ekinja. Originalni softver uredaja, sa matematickim modelom za izra¢unavanje procenta
mesa u trupu/polutkama, obraduje prikupljene podatke, a rezultate o debljini masnog i
miSi¢nog tkiva (mm) i procentu mesa prikazuje na displeju, naravno uz mogucnost
memorisanja. Ukoliko se zahteva, operater moZe preko komandne table da unese osnovne
podatke o Zivotinji (identifikacionu oznaku, genotip, pol, telesnu masu 1 dr.), kao 1 da izra¢una
starost zivotinje, dnevni prirast i dr. Na opisani nain mogu se obaviti merenja na najvise
1000 svinja, nakon Cega je neophodan prenos podataka u racunar (Carometlec, Food

Technology, 2016).

Slika 2.15. Piglog 105

Hennessy Grading Probe (HGP) (Slika 2.16) je opti¢ki instrument u obliku pistolja
koji ima mernu iglu sa otvorom na vrhu za prolaz Zutog i zelenog dela spektra. Penetracija
mernom iglom sc obavlja 8 cm od dorzalno-medijalne linijc svinjskog trupa, s tim da urcdaj
poseduje 1 granicnik, kojim se objektivno utvrduje navedena udaljenost od 8 cm i Lo u predelu
izmedu poslednjeg i pretposlednjeg rebra. Pritiskom na odgovarajue dugme, na displeju
uredaja se dobijaju podaci o udelu (%) i masi (kg) miSi¢nog tkiva u polutki, podaci o debljini
masnog 1 miSi¢nog tkiva (mm) na mestu penetracijc mernc igle 1 podaci o pH vrednosti 1 boji
(0-100). Uredaj je moguce povezali sa raCunarom, koji uz odgovarajuci program, prihvata,
obraduje, sistemalizuje i Stampa dobijene rezultale merenja. Uz primenu ovog uredaja

obavezna je primena elektronske vage za merenje mase polutki, $to se takode registruje u
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instrumentu i ra¢unaru. s obzirom da masa polutki predstavlja vaZan parametar za odredivanje

udela muskulature u polutki (Radovanovié, 1992).

Slika 2.16. Hennessy Grading Probe (HGP) Slika 2.17. FOM

Fat-O-Meat’er (Carometec, Food Technology, 2016) koji se najcesée oznaCava
skracenicom FOM, je najpoznatiji i u svetu najvise koriS¢en opticki uredaj za ocenu kvaliteta
(utvrdivanja mesnatosti) i klasifikaciju polutki svinja. Princip rada FOM urcdaja zasniva sc na
merenju razlike u refleksiji svetlosnog zraka u masnom i misi¢nom tkivu. Osnovni merni deo
ovog manuelnog invazivnog uredaja je opticka sonda dijametra 6 mm pri¢vrscena na drzacu u
obliku piStolja sa granicnikom za dubinu prodiranja. Penetracijom sonde, na anatomski
precizno definisanim mernim mestima, meri sc refleksija svetlosnog zraka na svakih 0.5 mm
prodiranja kroz masno i miSi¢no tkivo. Pored sonde, FOM sadrzi i elektronsku vagu za
merenje mase polutki (koja nije obavezna), zauim Stampa¢ i terminal, koji sluzi za
koordiniranje podataka dobijenih sa vage 1 sonde, kao 1 podataka o polutki: identifikaciona
oznaka. genotip, pol, masa i dr. Zahvaljujuci ugradenom softveru i predhodno definisanom
matematickom modelu (formula) prikupljeni podaci se brzo obraduju, a rezultati o debljini
masnog tkiva sa kozom i miSi¢nog tkiva (mm), kao i relleksiji miSi¢nog tkiva — R (pokazaltel]
kvaliteta mesa — boje), procentu mesa u polutki, kao i klasi kvaliteta polutke. prosleduju se u
centralni kompjuterski sistem, naravno uz mogucnost Stampanja (Slika 2.17). Ovim uredajem
se moze klasifikovati do 1200 trupova na sat.

Prema predlogu novog Pravilnika (2013), za izraunavanje procenla mesa i
utvrdivanja klase kvaliteta polutki svinja za metodu po uredaju FOM Kkoristice se sledeca
formula (metoda jedne tacke):

Y =55.69165-0.35173 - x1 +0.04283 - x2 + 0.77916 - x1/x2
gde je:

Y — izracunati procenat mesa u polutki,
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x1 — debljina masnog tkiva sa kozom u milimetrima. merena 7 cm od medilajne linije
izmedu 3. 1 4. poslednjeg rebra,

x2 — debljina M. longissimus dorsi, merena u islo vreme i na istom mestu kao i x1.

Dodatno, za izraCunavanje procenta mesa i utvrdivanja klase kvaliteta polutki svinja

po metodi dve tacke (Slika 2.18) koristi¢e se slede¢a formula:
Y =65.93356-0.17759 - S + 0.00579 - M - 52.54737 - SIM

ede je:

Y — izraCunati procenat mesa u polutki,

S — debljina masnog tkiva sa kozom u milimetrima, merena u medijalnoj ravni na
krstima na najtanjem mestu, odnosno gde M. gluteus medius najvise urasta u masno tkivo,

M - debljina M. longissimus dorsi u milimetrima, merena u medijalnoj ravni kao

najkraca veza kranijalnog zavrSetka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom ki¢menog kanala.

Slika 2.18. Merna mesta na polutki svinja za odredivanje procenta mesa po metodi dve tacke

UltraFOM 300 (Slika 2.19) jc neinvazivni ultrazvuéni  poluautomatski merni
instrument za occnu kvalitcta i Klasifikaciju polutki na liniji klanja. Ovaj "ru¢ni” urcdaj u tipu
pistolja moze da meri debljinu masnog (kiva u rasponu od 5 do 50 mm i debljinu miSi¢nog
tkiva u rasponu od 30 do 100 mm. Merenje se vrsi na lateralnoj povrsini svinjske polutke, na
anatomski prccizno dcfinisanim mcrnim mestima koja su ista ili sli¢na kao i za FOM urcdaj.
Centralni dco ovog urcdaja ¢ine 64 pravilno rasporcdenc ultrazvuéne jedinice — transduktori,
smesteni u vodootpornoj kutiji od nerdajuceg celika, na ¢ijoj se bo¢noj povrSini (prema
operateru) nalazi mala komandna instrument tabla i monitor (displej). Prisustvo veceg broja

transduktora omoguéava da instrument lako ostvari kontakt u visc ta¢aka na vlaZznoj povrSini
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koZe. Ukoliko se zahteva, operater moze preko komandne table da unese identifikacionu
oznaku polutke, genotip, pol, masu polutki i dr. Zahvaljujuéi ugradenom softveru, prikupljeni
podaci se brzo obraduju, a rezultati o debljini masnog i misi¢nog tkiva (mm) i procentu mesa
u polutki se pojavljuju na displeju uredaja i Salju u centralni kompjuterski sistem, naravno uz
moguénost Stampanja. UltraFOM 300 se instalira na kraju linije klanja, isto kao i FOM uredaj,

¢iji je kapacitet do 1000 svinja na sat (Carometec, Food Technology, 2016).

: ~ el
Slika 2.19. UlwraFOM 300 Slika 2.20. AutoFOM
AutoFom (Slika 2.20) je visokosofisticirani, potpuno automatizovan, digitalni
ultrazvuéni sistcm za klasifikaciju trupova/polutki na liniji klanja. Princip rada ovog urcdaja
zasniva sc na digitalnom trodimenzionalnom (3-D) skeniranju trupova svinja. Skeniranjc
omogucéava 16 ultrazvuénih sondi (transduktora), pravilno rasporedenih u fiksiranoj lu¢noj
armaturi od nerdajuceg Celika, pri ¢emu njihovo medusobno osno rastojanje iznosi 25 mm.
Dinamika merenja je sinhronizovana sa brzinom horizontalnog konvejera, ¢ime se obezbeduje
cfikasno poprcéno skcniranje trupa na svakih S mm njegove duZine. Tako sc od 200
registrovanith merenja koja pojedina¢no obavi 16 ultrazvucénih jedinica, obi¢no dobije oko
3000 podataka. Merenjem mase trupa zatvara se ulaz podataka, koje obraduje softver
AutoFom kompjutera, posle Cega sistem saopStava rezultate o udelu (%) i masi (kg) miSicnog
tkiva 1 klasi kvaliteta trupa/polutke, kao 1 rezultate koji sc odnosc na distribuciju muskulaturc
u trupu/polutki, odnosno na udeo (%) i masu (kg) mifi¢nog tkiva u vaznijim anatomskim
delovima polutke: butu, ledima, plecki i rebarno-trbusnom delu. AutoFOM se instalira posle
masine za skidanje ¢ekinja, odnosno posle stola za obradu distalnih delova nogu. a pre peci za
opaljivanjc 1 to na rclativnho malom prostoru od svega 3 m% Nogen kukom konvcjera u
horizontalnom polozaju, trup se isteZze i navodi na lu¢nu armaturu sa 16 digitalnih
ultrazvuénih sondi. Do sada postignuta brzina rada omogucava instaliranje AutoFom uredaja
na linijama €iji je kapacitet klanja do 1200 svinja na sat (Carometec. Food Technology, 2016).
Na osnovu ispitivanja mogucénosti primene savremene merne opreme za ocenu

kvaliteta polutki/trupova svinja, u domacoj i narocito inostranoj literaturi, postoji veliki broj
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radova koji, uglavnom, afirmiSu njihovu primenu u svakodnevnoj praksi, s obzirom da su
pomenuti uredaji priznati od odgovarajuéih komisija Evropske unije, te da su njihova primena

i postupak kalibracije regulisani posebnim propisima Evropske unije.

2.9.3. Pojam, dcfinicija i ocena kvaliteta mesa svinja

Meso definiSe sva zivotinjska tkiva pogodna za ljudsku ishranu, odnosno oznacava
zZivotinjsku telesnu materiju koja se koristi kao hrana. Pri tome se najéeSce misli na skeletne
miSice, ali pod mesom se mogu podrazumevati i drugi delovi Zivotinjskih tela koji se koriste u
ishrani (Rede i Petrovi¢, 1997; Lawrie i Ledward, 2006; Williams, 2007).

Poprecno-prugasto ili skeletno misi¢no tkivo je najvaznije sa stanovista tehnologije
mesa. Ono se sastoji od jako izduzenih cilindricnih vlakana koja se sastoje od opne
(sarkoleme), citoplazme (sarkoplazme), jedara. organela i inkluzija. Sarkolema je fina
ovojnica koja obavija c¢itavo vlakno, sastoji se od dva sloja, a na spoljni sloj se vezuje
meducelijsko verzivno tkivo (endomizijum). Ostali sastojci vlakana su smesteni u sarkoplazmi.
Koli¢ina sarkoplazme jako varira u raznim tipovima miSi¢nih vlakana. Jedra se u miSi¢nim
vlaknima nalazc perifcrno, uz sarkolemu. Funkcionalne organcle miSiénih vlakana su
miolibrili, koji su pojedina¢no ili u snopovima polozeni paraleleno sa osovinom vlakna.
Miolibrili su izgradeni od vlakanaca (miolilamenala), rasporedenih u dva susedna segmenta.
Debeli (miozinski) filamenti se nalaze u tamnom, anizotropnom ili A-segmentu. a tanki
(aktinski) filamenti sc nalaze u svetlom ili I-segmentu 1 ulaze u tamni A-scgment, izmedu
debelih miofilamenata. Tamni i svelli segmenti se naizmeni¢no smenjuju, a u svim
miolibrilima su u istoj visini pa se stoga miSi¢no vlakno pod mikroskopom vidi kao popre¢no-
prugasto. Oko svakog miofibrila nalazi se sarkoplazmatski retikulum koji je sacinjen od spleta
spljoStcnih mehuriéa 1 cev€ica. Mitohondrije su u miSi¢nom vlaknu smeStenc u blizini jedara i
oko miofibrila. Funkcija mitohondrija je da kroz. Krebsov ciklus i respiratorni lanac stvore
energiju i da je putem loslorilacije pretvore u foslale bogale energijom. Pored opisanih
organela u sarkoplazmi su jo§ 1 lizozomi i ribozomi. Od inkluzija se u miSi¢nim vlaknima
mogu videti granulc glikogena 1 kapljicc masti, smeStenc izmedu miofibrila (Rede 1 Petrovié,
1997).

Skeletne miSice izgraduju tri osnovna lipa misi¢nih vlakana:

® crvena,
® belai

¢ intermedijarna (Rede i Petrovié, 1997; Lawrie i Ledward, 2006).
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Crvena miSiéna vlakna (crvene miSice) karakteriSe:
® bolja prokrvljenost (bojc su kapilarizovana),
e viSi sadrzaj mioglobina (zato sc ozna¢avaju kao crvcna),
e viSe mitohondrija sa dosta krista i puno respiratornih enzima,
e  visi sadrZaj lipida,
® manji sadrZaj glikogena (viSa krajnja pH vrednost mesa),
®  manji sadrZaj sarkoplazme (viSe organela i inkluzija),

e slabije razvijen sarkoplazmatski retikulum (SR),

slabija sposobnost povratka Ca®* jona u SR (slabija sposobnost
relaksacije),

®* manji preénik (tanja su) 1 volumen — manjc muskulature,

e Sira Z-membrana,

e sinteza energije (adenozin trifosfata — ATP) pretezno u oksidativhom
(aerobnom) metabolizmu (ima viSe enzima koji ucestvuju u potpunoj oksidaciji
ugljenih hidrata 1 masti i aktivniji su),

e sporija kontrakcija (i relaksacija), ali su sposobna za dugotrajnu 1
snaznu kontrakciju — jako su otporna prema zamaranju,

¢ dimacka funkcija (napornije rade) (Lawrie i Ledward, 2006).

Bela misicna vlakna (bele miSice) karakteriSe:

e slabija prokrvljenost (slabije su kapilarizovana),

® manji sadrZaj mioglobina (zato se oznacavaju kao bela),

¢  manje mitohondrija sa malo Krista i malo respiratornih enzima,

®  manji sadrzaj lipida,

e vili sadrZaj glikogena (niZa krajnja pH vrednost mesa),

e viSi sadrzaj sarkoplazme (manje organela i inkluzija)

® bolje razvijen SR,

e bolja sposobnost povratka Ca** jona u SR (bolja sposobnost
relaksacije),

e veci precnik (deblja su) 1 volumen — viSe muskulature.

® uza Z-membrand,

e sinteza energije (ATP) pretezno u anoksidativhom (anaerobnom,
glikolitickom) mctabolizmu (ima viSc glikolitickih cnzima na putu od glikogena do

mlcénc kiscline 1 aktivniji su),
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e brza kontrakcija (i relaksacija), imaju tendenciju kraceg rada sa Cestim
pauzama — slabo su otporna prema zamaranju,
e staticka funkcija (Lawric 1 Ledward, 2006).

Intermcdijarna miSi¢na vlakna karaktcrisc:

e pokazuju 1 oksidativni 1 glikoliticki (anaerobni, anoksidativni)
metabolizam,

e li¢e na crvena, ali imaju veci dijametar 1 uzu Z-membranu,

e brZe se kontrahuju od crvenih,

e sporije se zamaraju od belih (Lawrie 1 Ledward, 2006).

Mali broj misica zivotinja izgraden je samo od jednog tipa misi¢nih vlakana. Vecina
miSi¢a sadrZi sve tipove, a boja mesa zavisi najvise od toga koji je tip misi¢nog vlakna vise
zastupljcn u misicu, tako da sc razlikuju:

e dominantno (preteZno) crvena miSicna vlakna i
® dominantno (pretezno) bela miSiéna vlakna (Rede i Petrovic¢, 1997,
Lawrie 1 Ledward, 2006).

Pored prethodno navedene podele misiénih vlakana, postoji i nesto drugalija
klasifikacija miSi¢nih vlakana prema boji, brzini kontrakcije i metabolizmu, i to:

e Tip I -"Crvena" (sporo kontrahujuca: 90-140 ms); ATP za kontrakciju
jc 1z dominantno oksidativnog (acrobnog) mctabolizama; sporo sc umaraju,

e Tip I —"Bela” (brzo kontrahujuca: 40-100 ms),

o Tip TTA - ATP za kontrakciju jc i1z precteZno oksidativnog
(aerobnog) metabolizama; sporije se umaraju,

o Tip IIX — Prema svom metabolizmu nalaze se izmedu Tipa LA 1
Tipa 1IB,

o Tip 1IB = ATP za kontrakciju je iz dominantno anoksidativnog
(glikolitickog, anaerobnog) metabolizama; brzo se umaraju (Lawrie i
Ledward, 2006).

Kvalitet mesa je termin koji sveobuhvatno opisuje njegove biohemijske, hemijske i
fizicko-hemijske karakteristike (Honikel, 1999).

Kvalitet mesa je rezultat slozenih i osetljivih biohemijskih procesa i promena koje se u
miSi¢ima odvijaju nakon klanja (Rede i Petrovi¢, 1997). Primarne promene koje se deSavaju u
konverziji miSica u meso ukljucuju sniZzavanje pH vrednosti, rigor mortis, denaturaciju

proteina i proteolizu. Skup faktora koji uticu na tok 1 intenzitet postmortalnih procesa 1
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promena je veoma Sirok, a sloZeni biohemijski procesi rezultiraju formiranjem kompleksa
svojstava koje obuhvatamo pojmom "kvalitet" (Rede i Petrovi¢, 1997).

Podlo7nost promenama (oka postmortalnih procesa u misi¢ima, a lime i promena
kvaliteta miSi¢a, odnosno proizvedenog mesa, uslovljena je genetski (endogeni faktori), a
aktivirana je 1 spoljaSnjim nadraZajima iz okoline u kojoj se Zivotinja nalazi (egzogeni faktori)
(Rede i Petrovi¢, 1997; Rosenvold i Andersen, 2003; Olsson i1 Pickova, 2005).

Generalno, glavni izvori varijabilnosti kvalileta mesa su velika raznolikost zemljiSta i
klimatskih uslova (geografska varijabilnost), sezona, fizioloSko stanje i starost Zivotinje, kao i
vrsta 1 rasa (Greenfield i Southgate, 2003). Takode, zna€ajan uticaj na kvalitet mesa imaju i
pol, ishrana, anatomska regija trupa, uslovi i naCin drZanja na farmi, zdravstveno stanje,
uslovi predklanja, postupak omamljivanja, uslovi na liniji obrade trupa, hladenje 1 uslovi
skladiStenja (Rede i Petrovi¢, 1997; Pettigrew 1 Esnaola, 2001; Rosenvold i Andersen, 2003;
Mancini 1 Hunt, 2005; Olsson 1 Pickova, 2005; Lawrie 1 Ledward, 2006; Lebret, 2008). Po
misljenju mnogih autora uticaj egzogenih faktora na kvalitet mesa je 7nadajniji od uticaja
endogenih faktora (Raheli¢, 1984; Rosenvold i Andersen, 2003).

Pri odredivanju kvaliteta mesa od presudnog znacaja su dva momenta i to: definisanje
faktora kvaliteta na osnovu kojih sc izraZavaju pojedinana svojstva kvalitcta 1 kvantitativno
izrazavanje lih karakteristicnih svojstava u odnosu na opsu kvalitel. Ocena kvaliteta je
potpunija, ukoliko je ispitan i definisan veci broj svojstava (Joksimovié, 1977).

Honikel (1999) pod kvalitetom mesa podrazumeva zbir svih objektivno izmerenih
svojstava, odnosno kvalitct mesa definiSe kao skup svih tchnoloSkih, senzorskih, nutritivnih
(hranljivih) i higijensko-toksikoloSkih svojstava, odnosno laktora kvaliteta.

U poslednje vreme sve veca paznja posveCuje i (zv. "etickom kvalitetu" koji
podrazumeva "organski”, nasuprot neorganskom" uzgoju Zivotinja, zatim zahteve religioznog
klanja, kao 1 odobravanjc, odnosno ncodobravanjc, genctske modifikacije Zivotinja 1 hranc za
zivotinje i proizvodnje mesa od kloniranih 7ivotinja ili njihovog potomstva. Takode, velika
paznja se posvecuje i ispunjenju ekoloskih standarda u uzgoju Zivolinja i proizvodnji i preradi
mesa, kao 1 mogucnosti iskoriS¢enja otpada Zivotinjskog porekla u proizvodnji biogasa
(Roscnvold 1 Andersen, 2003; Tomovic 1 Tojagic, 2014).

Merenje svojstava kvalitcta mesa mora da sc preduzme u pravo vreme, na nacin koji
nije destruktivan i u reprezentativnim miSi¢ima (M. semimembranosus i M. longissimus dorsi)
koji su lako dostupni (Honikel, 1999). Odredivanje pojedinacnih svojstava kvaliteta posebno

jc zna€ajno ako postoji potrcba za njihovim poboljSanjem (Huff-Lonergan i sar., 2002).
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2.9.4. Tchnoloski kvalitet mesa svinja

TehnoloSka svojstva, pre svega, imaju znacaj va industrijsku proizvodnju i preradu na
svim nivoima (Radovanovi¢, 1992; Honikel, 1999). Vecina karakteristika izmerenih na
polutkama i otkoStenom mesu sluZi upravo ovoj svrsi (Honikel, 1999).

Tehnoloski kvalitet svinjskog mesa se definiSe preko: vrednosti pH, sposobnosti
vezivanja vode, koli¢ine proteina i njihovog statusa, koli¢ine masti i njihovog statusa, koli¢ine
vezivnog tkiva, boje 1 mekoce (Honikel, 1999), a naj¢eSce se utvrduje odredivanjem
temperature, pH vrednosti, boje, sposobnosti vezivanja vode 1 teksture (Rosenvold 1
Andersen, 2003; Olsson i Pickova, 2005; Kazemi i sar., 2011).

Tradicionalno, govori se o tri sasvim izdiferencirana tehnoloska kvaliteta svinjskog
mesa. Proizvedeno meso (posle zavrSenog hladenja 24 sata post mortem) moze biti sledeceg
kvaliteta: "normalno"” (crveno ruZicasto, €évrsto i nevodnjikavo — CCN), BMYV (bledo, meko i
vodnjikavo) i TCS (tamno, &vrsto i suvo). Pomenuti kvaliteti mesa medusobno se razlikuju
prema makroskopskim, mikroskopskim 1 [izicko-hemijskim svojstvima svezeg mesa, kao 1
prema senzorskim i tehnoloSkim svojstvima konaénih proizvoda u toku i posle kulinarne
pripreme, odnosno prerade. Od 1992. godinc u literaturi sc navode, odnosno opisuju joS dva,
intermedijarna, kvalitela syinjskog mesa koji su ozna¢eni kao CMV 1 BCN kvaliteti. CMV
(crveno ruzicast, mek i vodnjikav) kvalitet svinjskog mesa je prihvatljiv po boji, ali je meso
meko i slabe sposobnosti vezivanja vode, dok se BCN (bled. &vrst i nevodnjikav) kvalitet
odlikuje bledom bojom, ali dobrom &vrstinom 1 sposobno&§¢u vezivanja vode. Tokom godina,
prepoznatljivost i pojava CMV i BCN kvaliteta mesa je takode postala znacajan problem
industrije mesa (Kauffman i sar., 1992; Van Laack i sar., 1994; Cheah i sar., 1998; Joo i sar.,
1999, 2000b; O'Neill i sar., 2003; Faucitano i sar., 2010; Van de Perre i sar., 2010). Sem
"normalnog", ostali kvalitcti mesa sc¢ smatraju, manjc ili viSe nepoZeljnim, jer pored nckih
poritivnih svojstava koja mogu biti od znacaja samo u pojedinim tehnoloSkim operacijama
prerade mesa, kod BMV i TCS mesa uglavnom preovladuju nepoZeljna senzorska i
tehnolofka svojstva. odnosno meso izmenjenog kvaliteta ima znacajne negativne ekonomske
posledice za industiju mcsa (Kauffman 1 sar., 1992; Warncr 1 sar.,, 1993; Rede 1 Pctrovid,
1997; Warncr 1 sar., 1997; Checah i sar., 1998; Joo 1 sar., 1999, 2000a, 2000b; Toldr4 i Flores,
2000; Lee i sar., 2000; Moya i sar., 2001a, 2001b; O'Neill i sar., 2003; Eikelenboom i sar.,
2004; Lawrie i Ledward, 2006; Xing i sar., 2007; Qiao i sar., 2007a, 2007b; Fischer, 2007,
Tomovic 1 sar.. 2008, 2013, 2014b; Van dc Perre 1 sar., 2010; Faucitano 1 sar., 2010; Chmicl 1
sar., 2011; Kazemi i sar., 2011; Barbin 1 sar., 2012).
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Meso normalnog kvaliteta se razvija u slu€aju kada rigor mortis potice i zavrSava uz
normalan obim posmortalne glikolize, sa krajnjim vrednostima pH izmedu 5.4 1 5.8. U takvim
uslovima su misici svinja, ako se ohlade na temperaturu oko 0°C ili blizu nje, normalne boje,
teksture i vlaznosti (Smulders 1 sar., 1992; Honikel, 1999). Kada se posle smrti pH pribliZava
izolelektri¢noj tacki te¢nost koju otpuStaju belancevine razreduju sarkoplazmu. Na
temperaturi od 20°C agresivnost mle¢ne kiseline (u koli¢ini koja uslovljava normalni krajnji
pH) je izrazena samo prema pojedinim sastojcima misicnih vlakana. Tako dolazi do umerenog
permeabiliteta membrana miSiénih vlakana 1 do prelaska odredene KkoliCine tecnosti iz
sarkoplazme u ekstracelularne prostore, Sto dovodi do povecanja tih prostora, tako da je
struktura mesa "poluotvorena" (7a otpustanje te¢nosti). Pri vizuelnom 1 palpatornom
ispitivanju meso je normalne, odnosno uobiCajene boje (“"poluotvorena” strukiura sa
umerenom refleksijom svetlosti), umereno ¢vrste teksture i umereno vlazno. Iz ovog stanja
miSi¢a, odnosno mesa, proizilaze biohemijska, hemijska 1 fizi€ko-hemijska svojstva mesa. sa
odgovaraju¢im normalnim apsolutnim iznosima (Rede i Petrovi¢, 1997).

Bledo, meko i vodnjikavo (BMV) meso razvija se kad se pomortalna glikoliza odvija
ekstremno brzo na visokoj temperaturi miSi¢a. MoZe se re¢i da se BMV meso razvija u
slu¢aju kada jc posmortalna glikoliza tako brza da 45 minuta post mortem pH miSi¢a iznosi
manje od 6.0, odnosno 5.8, pa ¢ak i manje (Wismer-Pedersen, 1959; Honikel i Fischer, 1977,
Bendall i Swatland, 1988; Cheah i sar., 1998; Honikel, 1999; O'Neill i sar., 2003; Lawrie i
Ledward. 2006; Van de Perre i sar., 2010). U to vreme pos! moriem temperatura misica je
visoka, viSa od 38°C, pa ¢ak i do 43°C, zbog vclikog oslobadanja toplotc u toku vcoma brze
glikolize (Rede 1 Petrovi¢, 1997; Honikel, 1999). U toku snizenja vrednosti pH, koja se
priblizava izoelektri¢noj tacki, tecnost koju otpuStaju mioflibrilarne belanevine razreduje
sarkoplazmu. Pri visokoj temperaturi mle¢na kiselina u koli¢ini koja uslovljava normalan
krajnji pH je vcoma agresivna prema pojedinim strukturnim dclovima miSiénih vlakana. U
prvom redu visoka temperatura pri niskom pH uti¢e jo§ dodatno negativno na sposobnost
vezivanja vode. Sto je nizi pH i §lo je visa lemperatura u spomenutim okvirima, (o je veéi
stepen denaturacije proteina. Veca denaturacija proteina kod BMV mesa, u poredenju sa
mecsom "normalnog" kvaliteta, utvrdena je u brojnim istraZzivanjima (Warner, 1 sar., 1997; Joo
1 sar., 1999; Kazemi i sar., 2011). Zbog denaturacije protcini otpustaju dodatne koli¢ine vode
koja dodatno razreduje sarkoplazmu. Istovremeno dolazi do jakog oStecenja sarkoleme, po-
vecava se njen permeabilitet, pa tecnost iz veoma razredene sarkoplazme difunduje u ekstra-
cclularnc prostore koji sc poveéavaju (Rede 1 Petrovié, 1997). Na ovaj nacina nastajc struktura

mcsa koja sc opisujc kao "otvorcna" za te¢nost 1 veliki deo teénosti prelazi iz vlakana u
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ekstracelularne prostore (Rede i Petrovié, 1997). Honikel i Kim (1985) smatraju da
denaturacija proteina utice 1 na boju misi¢a, a posledica tih postinortalnih promena je svetlo
ruziCasta do sivkasto ruziCasta boja misica. Meso je pri vizuelnom 1 palpatornom ispitivanju
blede boje, testaste teksture, "otvorene” strukture, (denaturacija €ak i kolagena), te vodnjikavo
1 mokro (u tkivu je zbog "otvorene" strukture mnogo ekstracelularne te€nosti). Kod veoma
izrazenog stepena BMYV promena, usled hidrolize kolagena delimi¢no popusti i vezivno tkivo
koje povezuje misice medusobno i sa okolinom pa je moguce sa lako¢om misi¢ izvuéi iz
prirodnog poloZaja. Povoljni uslovi za nastajanje mesa BMV kvaliteta javljaju se kod svinja
osetljivih na stres kod kojih delovanjem razli¢itih stresogenih faktora ante 1 intra mortem
dolazi do lu¢enja hormona (adrenalin), §to uzrokuje ekstremnu stimulaciju glikolize u

Tamno, &vrsto i suvo (TCS) meso se razvija na trupu onih Zivotinja, odnosno u onim
miSi¢ima koji u momentu klanja sadrze nedovoljno glikogena za normalan obim posmortalne
glikolize, odnosno za nastanak tolike koli¢ine mle¢ne kiseline koja je potrebna 7a snizenje pH
mesa na normalnu krajnju vrednost od 5.4 do 5.8. U zavisnoli od veceg ili manjeg nedostatka
glikogena u miSicu u trenutku iskrvarenja sniZavanje pH se zaustavlja, odnosno 24 sata post
mortem vrednost pH je viSa od 6.2. Posledica visokog krajnjeg pH je da dobar deo vodc u
sarkolema nije izmenjen pa te¢nost ne difunduje u ekstracelularne prostore. Prema tome, veci
deo tecnosti, ostaje u miSi¢nim vlaknima koja su jedra i leZe tesno jedno uz drugo.
Mikrostruktura mesa je "zatvorcna" za izlazak vodc. Meso je pri vizuclnom i palpatornom
ispitivanju tamnije boje. ¢vrsto (jedro, skoro tvrdo) zbog ¢vrsto vezane vode 1 suvo (polpuno
vezana voda), ¢ak lepljivo (nabubreli proteini) (Rede i Petrovi¢, 1997; Honikel, 1999).

Ucestalost pojavljivanja BMV kvaliteta kod svinjskog mesa je mnogo veca, dok se
TCS meso mnogo rcde javlja (Van Laack i sar., 1994; Honikel, 1999; O'Ncill i sar., 2003;
Tomovi¢ 1 sar., 2014b), a u novije vreme CMV i BCN kvaliteti svinjskog mesa, takode,
pokazuju znacajnu incidencu pojavljivanja (Kaulfman i sar., 1992; Van Laack i sar., 1994,
O'Neill 1 sar., 2003; Tomovic i sar., 2014b).

Osim znaajnih razlika u tchnoloSkim karakteristikama, dcfinisani kvalitcti mesa sc
znadajno razlikuju 1 u odrzivosti, odnosno podloZnosti mikrobioloskim promcnama.
Najslabiju odrZivost i najveéu podloznost mikrobiolo§kom kvaru ima meso TCS kvalitela
(Honikel, 1999; Faucitano i sar., 2010). Sledec¢e najpodloZnije mikrobioloskom kvaru je meso
CMV kvalitcta, dok izmedu mesa BMV, BCN i CCN kvaliteta ncma znacajnih razliku u

odrzivosti (Faucitano 1 sar., 2010).
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2.94.1. Faktori 1 ocena tehnoloSkog kvaliteta mesa svinja

Temperatura

U zivim Zivotinjama iz grupc sisara cncrgija mctabolizma odrZzava stalnu tclesnu
temperaturu, koja jc kod svinja 38-39°C. Temperatura misi¢a nakon klanja rastc, kao rczultat
kontinuiranog melabolizma i gubitka moguénosti oslobadanja toplote preko sistema
cirkulacije (Offer, 1991). lako je anaerobna glikoliza post mortem jedini ozbiljniji, ali
ograni¢cn, gencrator molckula ATP-a, ipak dco oslobodenc cnergijc u procesu glikolize,
prelazi u toplotu. Naime, usled razlaganja glikogena na mleénu kisclinu, primarno s¢ smanjujc
vrednost pH, ali se ovim razlaganjem, stvara i toplota, a lemperatura misica se povecava iznad
telesne. PoveCanje temperature pri laganom smanjenju vrednosti pH, delimicno je praceno
suprotnom rcakcijom prenosa toplote u okolinu (Honikel, 1999). Cetrdesctpet minuta post—
mortem u trupovima/polutkama sa laganim padom vrednosti pH temperatura srcdiSta zadnje
noge mora da bude niza od 40°C (Rede i Petrovié, 1997). Nasuprot tome, brza glikoliza
uzrokuje povecanje temperature preko 40°C, brzo nakupljanje mlecne kiseline, odnosno brzi
pad vrednosti pH, i denaturaciju miSiénih protcina (Rahelié, 1987; Bendall 1 Swatland, 1988;
Redce 1 Pctrovié, 1997; Honikel, 1999; Honikel, 2002; Eikclecnboom 1 sar., 2004; Lawric 1
l.edward. 2006). Tako, kod 7ivolinja koje su doZivele stres, odnosno kod trupova/polutki sa
brzim smanjenjem vrednosti pH, odnosno u BMV mesu (brzo razlaganje glikogena),
temperatura se penje na visu od 40°C (Honikel, 1999).

Prema Honikel-u (2002), za svinjsko meso sa scrtifikatom u Nemackoj, prilikom
smestaja svinja u klanicu rektalna temperatura mora biti ispod 39.2°C (kriterijum 7a dobrobit
Zivotinja), kolika je rektalna temperatura Zivih svinja, odnosno da bi se dobio pecat
kontrolisanog kvaliteta svinjskog mesa, pre hladenja, odnosno 45 minuta post mortem, u
dubini buta tremperatura mora biti ispod 40.0°C.

Nakon klanja meso mora da bude ohladeno (Honikel, 1999). Svrha hladenja je
odvodenje toplote iz polutki, odnosno sniZzavanje temperature sa 38—40°C (Rede 1 Petrovic,
1997), odnosno sa 38-39°C (Honikel, 1999), do zadate krajnje interne temperature u
najdubljim delovima, §to se ostvaruje transterom toplote sa polutki u atmosteru ili neki drugi
medijum 1 Lo putem kondukcije 1 konvekcije (Rede 1 Petrovi¢, 1997; Hulf-Lonergan 1 Page,
2001).

Zbog opasnosti od mikrobioloskog kvara, hladenje mesa je neophodno zapoceti §to je
moguée pre nakon iskrvarenja i to dovoljno brzo (Rede i Petrovi¢, 1997; Honikel, 1999;

USDA - FSIS, 1999; Hulf-Lonergan i Page, 2001), jer je odrzivost mesa obrnuto srazmerna
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temperaturi, odnosno ako se postupak hladenja ne zapo¢ne dovoljno brzo na mesu se mogu
razmnoZavati tehnoloski 1 zdravstveno nepoZeljne vrste mikroorganizama (Bem 1 Adamic,
1991).

Da bi se preveniralo razmnozavanje mikroorganizama na povrsini toplih polutki,
odnosno da bi se obezbedilo da ne dode do mogucnosti biolofkog rizika ukoliko nije
sprovedena odgovarajuca procedura, u opStem HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Point) planu za proizvodnju svinjskog mesa hladenje je identiflikovano kao kriti¢na kontrolna
taCka (USDA - FSIS, 1999; Sheridan, 2000; Bolton i sar., 2002; Spescha i sar., 2006;
Lenahan i sar.. 2009).

Takode, brzim sniZavanjem temperature, i to §to je moguce pre nakon iskrvarenja,
usporavaju se biohemijski procesi, odnosno usporava se pad vrednosti pH 1 na laj nacin se
minimizira mogucnost da u miSicima dode do kombinacije visoke temperature 1 niske
vrednosti pH rano pos: mortem, odnosno da dode do denaturacije proteina koja je
najintenzivnija u prvih sat vremena post mortem (Huff-Lonergan i Page, 2001; Savell 1 sar.,
2005; Lawrie i Ledward, 2000).

Zahtevana brzina pada temperature u polutkama za sertifikovano svinjsko meso u

Ncmackoj prema navodima Honikel-a (1999) prikazana jc u tabeli 2.23.

Tabela 2.23. Brzina pada temperature u polutkama koja se zahteva za sertifikovano svinjsko
mcso u Nemackoj (Honikel, 1999)

Karakteristika Anator%lsAki deo . Vreme post—mortem
(misic) 45 minuta 1.5 sat 4 sata 24 sata
T °C) M. longissimus dorsi <40 <35 10-20 <7
M. semimembranosus <40 <36 <22 <7

Prema USDA — FSIS opstem HACCP planu za proizvodnju svinjskog mesa (USDA —
I'SIS, 1999) hladenje mora zapocCeti najkasnije jedan sat nakon iskrvarenja i najkasnije do 24
sata post mortem mora se dostici interna temperatura od 40°F (4.4°C) ili niZa.

Prema Direktivi Evropske Unije broj 64/433/EEC (Council Directive 64/433/EEC) za
sveZe meso, a u cilju proizvodnje bezbednog mesa, rasecanje 1 otkoStavanje svinjskog mesa,
odnosno otprema mesa, pocinje nakon dostizanja konacne vrednosti interne lemperature
(dubina buta) od 7°C i nizih (Honikel, 1999), s obzirom da mikroorganizmi opasni po zdravlje
ljudi pocinju da rastu i da se razmnoZavaju, uglavnom, na temperaturama viSim od 7°C
(Honikel, 1999).

U nasoj vemlji prema odredbama Pravilnika o velerinarsko-sanitarnim uslovima,

odnosno opstim i posebnim uslovima za higijenu hrane Zivotinjskog porekla, kao 1 o uslovima
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higijene hrane Zivotinjskog porekla (2011) tokom rasecanja, otkoStavanja. isecanja. secenja na
odreske, seCenja u kocke ili bilo koje druge faze omotavanja i pakovanja temperatura
iznutrica odrzava se najvise do 3°C, a ostalog mesa najvise do 7°C, i 1o pulem odrzavanja
temperature okoline/prostorije najviSe do 12°C ili pomocu nekog drugog sistema sa istim
efektom. Prema istom Pravilniku (2011) skladiStenje 1 prevoz mesa domacih papkara i
kopitara obavlja se pod uslovom da je po obavljenom postmortem pregledu, meso odmah
ohladeno u klanici, u skladu sa krivom hladenja koja osigurava stalno snizenje lemperature,
kako bi se postigla temperatura u iznutricama najvise do 3°C, a ostalog mesa najvise do 7°C,
ako nije drugacije propisano.

Brzina odvodenja toplote, odnosno brzina pada temperature, a samim tim 1 vrednosti
pH, ima uticaj 1 na ostale laktore kvaliteta mesa (tehnoloske, senzorske) (Rede 1 Petrovic,
1997; Honikel. 1999; Huff-Lonergan i Page, 2001; Savell i sar., 2005; Tomovic i sar. 2008,
2013; Tomovi¢, 2009). Samo neki osnovni sastojci mesa kao Sto su sadrZzaj proteina, masti,
vitamina 1 minerala, kao i prisustvo kontaminanata i rezidua nisu pod uticajem temperature i
vrednosti pH (Honikel, 1999).

Dakle. kontrola temperature je neophodna u pre i post rigor fazi mesa, ali kontrola
temperaturc jc ncophodna i kasnije, tokom zrenja mesa Honikel (1999). U industriji mcsa
temperature treba meriti ¢esto, a kako pise Honikel (1999) termometri su u industriji mesa

podjednako vazni koliko i nozevi.
Vrednost pH

NajvaZniji faktori koji utiCu na kvalitet mesa su vrednost pH i njegova brzina pada
post mortem, zajedno sa tcmperaturom 1 njenim  padom (Honikel, 1999). Brzina
postmortalnog pada vrednosti pH je znacajna odlika kvaliteta svinjskog mesa i presudna za
Ledward. 2006). Vrednost pH kao faktor kvaliteta mesa je vrlo znacajna, jer, direktno ili
indircktno, uticc 1 na druga svojstva mcsa kao Sto su: sposobnost vczivanja vode, boja,
mekoca, ukus, odrzivost 1 dr. Vremenom je vrednost pH postala nezaobilazan parametar u
ocenjivanju kvalilela mesa, a merenje pH je najdirektniji nacin da se dobiju informacije o
svojstvima kvaliteta mesa (Raheli¢, 1987; Honikel. 1999; Tomovic, 2009).

Vrednost pH miSic¢a pocinjc da opada u roku od 5 do 20 minuta poslc smrti Zivotinjc
(Honikel, 1999). Usled nakupljanja mle¢ne kiseline u misicu se povecava kiselost (opada
vrednost pH), a prema rezultatima “C i proton-NMR ispitivanja potvrdeno je da je nastajanje

mlecne kiseline jedini uzrok pada vrednosti pH tokom postmortalne glikolize (Lundberg 1 sar.
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1986). Konverzija glikogena u mle¢nu kiselinu nastavlja se sve dok se ne dostigne vrednost
PH pri kojoj dolazi do inaktivacije glikoliti¢kih enzima (Lawrie 1 Ledward 2006). U tipi¢nom
miSi¢u sisara ova vrednost pH je oko 5.4 do 5.5 (Bate-Smith, 1948). Medutim, misi¢i vrlo
retko sadrZe toliko glikogena da vrednost pH moZe glikolizom opasti ispod ove vrednosti
(Lawrie i Ledward 2006). Zapravo, vrednost pH miSica se smanjuje sa 7.0 (7.2) koliki je u
miSi¢ima 7ive 7Zivotinje na vrednosti izmedu 5.4 1 5.8 (Smulders 1 sar., 1992; Honikel, 1999).
U stvari, pad vrednosti pH prestaje usled nedostatka glikogena, usled maktivacije glikolitiCkih
enzima ili kada glikogen nije dostupan za razgradnju (Callow, 1937). Ipak, neki atipicni
miSi¢i mogu imati 1 viSe od 1% rezidualnog glikogena, a da je krajnja vrednost pH i1znad 6.0
(Lawrie, 1955).

Dostizanje krajnje vrednosti pH u ekstremnim slu¢ajevima moze da se zavrsi za samo
jedan sat, dok se u miSi¢ima svinja sa normalnom brzinom glikolize ovaj proces zavrSava od 6
do 9 sati (Honikel i Kim, 1985), odnosno od 6 do 12 sati post mortem (Smulders i sar., 1992).

U zavisnosti od toka razgradnje glikogena javljaju se i razlike u promenama i krajnjim
vrednostima pH. Brzina i1 stepen pada vrednosti pH post mortem, odnosno brzina 1 stepen
razgradnje glikogena, zavisi od unutrasnjih faktora, kao $to su: vrsta i rasa Zivotinja, tip miSica
i raznolikost izmedu Zivotinja i od spoljasnjih faktora, kao Sto su: uslovi drZanja pri uzgoju, a
pre svega ishrana, primena medikamenata, zatim uslovi transporta, postupci sa zZivotinjama pre
klanja i u toku obrade na liniji klanja, kao i spoljasnja temperatura i uslovi hladenja (Rede i
Petrovic. 1997, Lawrie i Ledward, 2006).

Merenjem vrednosti pH u razli¢ito vreme post mortem mozce sc utvrditi uccstalost
odstupanja promene vrednosti pH od normalnog (oka, a time 1 ucestalost pojave misic¢a
izmenjenih svojstava, odnosno slabijeg kvaliteta. lzuzetan znacaj za delinisanje kvalilela
mesa pridaje se vrednosti pH utvrdenoj u prvom satu post niortem, jer je denaturacija proteina
najintcnzivnija upravo u ovom pceriodu, ako sc stvorc uslovi niske pH vrednosti 1 visoke
temperature (Wismer-Pedersen, 1959; Bendall i Swatland, 1988; Offer, 1991; Honikel, 1999;
Fikelenboom i sar., 2004; Lawrie i Ledward, 2006).

Vrednost pHi (merena 30-6(0) minuta post mortem) se Koristi kao parametar za
utvrdivanjc potencijalnih BMV miSi¢a (Wismer-Pedersen,1959; Honikel 1 Fischer, 1977,
Rede 1 Petrovié, 1997; Cheah 1 sar., 1998; Honikecl, 1999; O'Necill 1 sar., 2003; Lawric 1
Ledward, 2006; Van de Perre i sar., 2010; Tomovi¢ i sar., 2014b), dok se vrednost pHk
(merena 24 sata post mortem) Koristi kao parametar za utvrdivanje TCS misica (Kauffman i
sar., 1992; Bendall 1 Swatland, 1988; Rede 1 Petrovié, 1997; Warncer 1 sar., 1997; Cheah 1 sar.,
1998: Honikel, 1999; Joo 1 sar., 2000a, 2000b; Toldr4 i Florcs, 2000; O'Necill 1 sar., 2003;
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Faucitano 1 sar., 2010; Tomovi¢ i sar., 2014b). Ipak, vrednosti pHi i pHk ¢esto nisu potpuno
pouzdani pokazatelji krajnjeg kvaliteta mesa, jer mogu da ukazuju kako na vece, tako i na
manje uc¢es¢e mesa polencijalno izmenjenog kvaliteta (Bendall i Swatland, 1988; Van Laack 1
sar., 1994; Joo i sar., 1999, 2000a, 2000b).

Na slici 2.21. prikazan je odnos izmedu brzine pada vrednosti pH post mortem i

tehnoloSkog kvaliteta svinjskog mesa (Van Heugten, 2001).

i 2
1 2 3 23 24
Sati post mortem

Slika 2.21. Odnos izmedu brzine pada vrednosti pH post mortem 1 kvalitela svinjskog mesa
(Van Heugten, 2001)

.....

sertifikatom u Nemackoj) 45 minuta posz mortem pH treba da dostigne vrednosti iznad 6.0 (do
6.7), za 1.5 sat iznad 5.8 (5.8-6.4), za 4 sata iznad 5.5 (5.5-6.1), a za 24 sata post mortem
izmedu 5.4-5.85 (vrednost pHE). Poslc 24 sata vrednost pHk ne bi smela da bude niZa od 5.4.
[zuzctno niske vrednosti pHk uzrokuju veliki gubitak masc ccdenjem, dok, s druge stranc,
vrednost pHk iznad 5.85 skracuje odrzivost svinjskog mesa.

Offer (1991) ukazuje da stepen denaturacije proteina zavisi od brzine pada vrednosti
pH pre zapo€injanja rigor mortis-a. Usporavanjem brzine pada vrednosti pH, a samim tim 1
smanjenjem denaturacije proteina, poboljSava se sposobnost vezivanja vode i boja miSica,
odnosno prevenira se ili smanjuje pojavljivanje BMV mesa (Wismer-Pedersen, 1959;
Briskey, 1964; Borchert i Briskey, 1963; Offer, 1991; Lawrie, 1998; Huff-Lonergan i Page,
2001; Tomovi¢ i sar.. 2008, 2013; Tomovi¢, 2009). Za utvrdivanje klase kvaliteta svinjskog
mesa (BMV, CMV, CCN, BCN i TCS) na osnovu parametra pH, odnosno izmerenih
vrednosti pHi 1 pHK, istrazivaci ne koriste uvek iste kriterijume, a samo neki od brojnih

kriterijuma koji se mogu na¢i u literaturi prikazani su u tabeli 2.24.
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Tabela 2.24. Kriterijumi za vrednost pH prema kojima se svinjsko meso razvrstava u razlicite
klasc kvalitcta

pHi pHk

Autori Kvalitet sviniskog mesa
. Y VITJSROE (PH30min—1n)  (PHoap)

Wismer-Pedersen (1959); Potencijalno BMYV kvalitet mesa <5.8

Honikel 1 Fischer (1977);
Honikel (1999); Toldra 1
Flores (2000)

Potencijalno  normalni  kvalitet
mcsa

>5.8

Potencijalno BMV kvalitet mesa <59

Van de Perre i sar. (2010) Potencijalno  normalni  kvalitet

>5.9
mcesa

Chcah i sar. (1998); O'Ncill i Potencijalno BMV kvalitet mesa <6.0

sar. (2003); Lawrie 1 Ledward Potencijalno  normalni  kvalitct

>
(2006) mesa 26.0
Kauffman 1 sar. (1992);
Warner 1 sar. (1997); Cheah 1 Normalni kvalitet mesa <6.0

sar. (1998); Joo 1 sar. (2000a,

2000b); Toldra 1 Flores
(2000); O'Ncill i sar. (2003); TCS kvalitet mesa >6.0
Faucitano 1 sar. (2010)

; Normalni kvalitct mcsa <6.1

Bendall 1 Swatland (1988) TS kvalitel mesa >6.1
; Normalni kvalitct mecsa <6.2
Honikel (1999) TCS kvalitet mesa >6.2
. Normalni kvalitct mcsa <6.4

Van de Perre1 sar. (2010) TCS kvalitet mesa >6.4

Boja

Boja je jedan od najvaZnijih parametara kvaliteta sveZeg svinjskog mesa (Bendall i
Swatland, 1988; Van Laack 1 sar., 1994; Brewer 1 sar., 2001; Mancini 1 Hunt. 2005; Olsson 1
Pickova, 2005; Lawrie i Ledward, 2000).

Od brojnih faktora koji uslovljavaju boju svinjskog mesa najznacajniji je sadrzaj
pigmenata u momentu smrti zivotinje. Osnovni nosilac boje je sarkoplazmatski protein —
pigment mioglobin (Mb), koji miSi¢ boji crveno. a funkcija mu je reverzibilno vezivanje
kiseonika (Rede i Petrovi¢, 1997; Mancini 1 Hunt, 2005). Kao §to je ve¢ prethodno navedeno,
jedna od osnovnih karakteristika razlic¢itih tipova miSi¢nih vlakana je i sadrzaj mioglobina.

Osim mioglobina u misi¢ima je prisutno jo§ nekoliko pigmenata u izrazito malim
koli¢inama. Za te pigmente je karakteristicno da malo ili uopSte ne uti€u na boju misica, ali su
ta jedinjenja vrlo znadajna za mnoge funkcije miSi¢a. Grupu tih pigmenata, koji mogu imati

odredenu ulogu u boji mesa, predstavljaju proteini kao $to su hemoglobin i citohrom C
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(crvene boje, slicni mioglobinu), vitamin By i flavini (Zute boje) (Rede i Petrovi¢, 1997,
Mancini i Hunt, 2005).

Medutim, pored sadrzaja mioglobina i1 ostalih pigmenala na boju mesa utie i niz
drugih pre- (vrsta i rasa zivotinje, uslovi drzanja — ishrana, starost, godiSnje doba, operacije
predklanja. vrsta miSié¢a) i postmortalnih taktora (Mancini i Hunt, 2005).

Raheli¢ (1984) navodi da sadrzaj ukupnih pigmenata u M. longissimus dorsi divljih
svinja iznosi 98.60 pg/g, a da je znaino manji kod rasa $vedski landras (18.62 pg/g) i veliki
jorksir (17.62 pg/e).

Lindahl 1 sar. (2006) su utvrdili je da je kare svinja durok tamniji i crveniji u odnosu
na boju karea svinja landras, a sli¢no tome, Edwards i sar. (2003) su kod mesa svinja rase
durok utvrdili pozeljniju, odnosno vizuelno crveniju boju, u poredenju sa mesom svinja rase
pijetren.

Kod miSi¢a svinja koli€éina mioglobina kre¢e se u slede¢im granicama: u crvenim
skeletnim misi¢ima iznosi 144 pg/g, u belim skeletnim misi¢ima iznosi 79 pg/g, a u sr¢anom
miSi¢u iznosi 92 ng/g (Lawrie i Ledward, 2006). Lawrie i Pomeroy (1963) su ispitujudi
dorsi ima 0.04%, u M. psoas major 0.082%, u M. rectus [emoris 0.086%, u M. iriceps
brachii 0.089 1 u M. extensor carpi vadialis 0.099%.

Lawrie i Ledward (2006) ukazuju da se sa slaroSCu 7ivolinje povecava sadrrzaj
mioglobina u miSi¢ima i navode razli€ite sadrZaje mioglobina u M. longissimus dorsi svinja
razli¢ite starosti: 0.030% (kod starosti 5 mescci), 0.038% (kod starosti 6 mcscci) 1 0.044%
(kod starosti 7 meseci).

Boja mesa pored sadrzaja pigmenala zavisi i od oksidativnih uticaja na pigmente, od
reakcije pigmenata sa gasovitim jedinjenjima, kao 1 od strukturnih svojstava proteina mesa
(Potthast, 1986).

Post mortem se boja mesa menja kao posledica:

e promcna hemijskog stanja mioglobina i
e postmortalnih procesa, odnosno promena u miSi¢ima (Rede i Petrovic¢,
1997).

U sveZem mesu mioglobin se javlja u viSe oblika od kojih su najznacajniji:
deoksimioglobin (DMD), oksimioglobin (OMD) 1 metmioglobin (MMb). Deoksimioglobin je
forma mioglobina kada na dvovalentnom gvozdu (Fe’*) u hemu, odnosno na Sestoj
koordinativnoj vezi, nema vezanth liganada. U tom slucaju boja mesa je purpurno crvena

(purpurno ruzi€asta) i to je boja mesa neposredno nakon svezeg reza (rasecanja). Mioglobin u
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ovoj formi (deoksimioglobin) odrZzava veoma nizak parcijalni pritisak Kiseonika (<1.4 mm
Hg). Oksigenacija mioglobina poc¢inje kada je mioglobin izloZen dejstvu kiseonika. U tom
slu¢aju nema promene valence gvo’da (Fe™") u hemu, za Sestu koordinativnu vezu je vezan
dvoatomni molekul kiseonika, a boja mesa je svetlo crvena. U nastavku, histidin interaguje sa
vezanim Kiseonikom menjaju¢i mioglobinsku strukturu i stabilnost. Sa produZenjem
delovanja kiseonika oksimioglobin prodire dublje u strukturu mesa. Dubina prodiranja
kiseonika i1 debljina sloja oksimioglobina zavisi od temperature mesa, parcijalnog pritiska
kiseonika, vrednosti pH i potrebe za kiseonikom u drugim respiratornim procesima.
Diskoloracija je rezultat oksidacije dvovalentnog gvoZzda (Fe’™) u hemu u trovalentno (Fe**) i
formiranja metmioglobina, kada boja mesa postaje sivo crvena (smeda). Tako se diskoloracija
najceSe razmaltra kao rezultat prekrivenosti povrSine mesa metmioglobinom, subpovrSinske
forme mioglobina takode imaju vaZznu ulogu u izgledu mesa. To je zbog cinjenice da se
metmioglobin najpre formira nekoliko milimetara ispod povrSine mesa, nakon €ega dolazi do
postepenog debljanja sloja metmioglobina ispod povrSine 1 pomeranja ka povrsini. Nastajanje
metmioglobina zavisi od brojnih [laktora ukljuCujuéi 1 parcijalni pritisak kiseonika,
temperaturu, vrednost pH, redukcionu aktivnost mesa 1 u nekim slucajevima od prisustva,
odnosno rasta mikroorganizama (Mancini i Hunt, 2005).

Pri svakom parcijalnom pritisku kiseonika u atmosferi zapocinje 1 oksidacija
deoksimioglobina u metmioglobin, ali se kako u unutrasnjosti tako i na povrSini misi¢a u
prisustvu enzima disanja, endogenog redukujuceg enzimskog sistema i rezervi NADH
neprestano odvija 1 redukcija metmioglobina u mioglobin, tako da sve dok ima redukujuéih
agenasa ili pri visokom parcijalnom pritisku kiseonika na povrSini misiéa preovladuje
oksimioglobin (Rede i Petrovi¢, 1997; Mancini i Hunt, 2005). Redukcija metmioglobina je od
krucijalne vaZnosti za odrZivost 1 stabilnost boje post mortem. NaZalost, kako vreme post
mortem odmicc cnzimska aktivnost i rezerve NADH sc smanjuju (Mancini i Hunt, 2005).

Metmioglobin se lakSe stvara u miSi¢cima s visokim vrednostima pHk, odnosno sa
boljom sposobnoscu vezivanja vode. U takvu strukturu misSica kiseonik prodire slabije, pa ga
u dubini ima manje, Sto pogoduje stvaranju metmioglobina. Stvaranju metmioglobina
pogodujc i denaturacija globina. Siva boja sc javlja onda kada jc 60% mioglobina u formi
mctmioglobina. a ta pojava jc poscbno izrazcna pri dclovanju niskc vrednosti pH 1 poviScne
lemperature. Suprotno, pri nizZoj lemperaturi kiseonik se viSe zadrzava u sarkoplazmi i time se
nalazi pod vi§im parcijalnim pritiskom nego pri viSim temperaturama, kada izlazi iz teCnosti,

a miSic¢ je tada svctliji (Rede 1 Petrovié, 1997).
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Boja mesa je tesno povezana i1 sa postmortalnom promenom strukture. Rano post
mortem (visok pH) tanki 1 debeli miofilamenti su maksimalno razdvojeni, odnosno samo se
delimi¢no preklapaju, pa svetlo slobodno moze prodirati izmedu njih. Sa povrS§ine miSica se
manje svetla reflektuje, pa se on €ini tamnijim. Kad miofilamenti poc¢nu asocirati, misic
prelazi u rigor mortis (pH opada), postaje kompaktniji, a miofilamenti su ve¢im delom
preklopljeni 1 medusobno spojeni, pa svetlo ne moze prodirati tako duboko kao u miSi¢ pre
rigor mortis-a. Sa povrsine misica se viSe svetla rellekwyje, pa se on cini svetlijim (Rede i
Petrovic. 1997). Sa druge strane, veruje se da i povecanje slobodne vode na povrsini Celije,
koje je uslovljeno sniZavanjem vrednosti pH, povecava reflektancu dajuéi meso svetlijjeg
izgleda (Pearson i Dutson, 1985).

Svetlo¢a (L* vrednost), izmerena 24 sala post mortem, je najverovatnije najbolji
pokazatelj za utvrdivanje izmenjenog kvaliteta svinjskog mesa, odnosno za utvrdivanje
prvenstveno bledog 1 tamnog mesa (Brewer 1 sar., 2001), a u kombinaciji sa ostalim faktorima
kvaliteta (vrednost pH, sposobnost vezivanja vode), se koristi kao pokazatelj kvaliteta mesa
(Honikel, 1999).

Prema Honikel-u (1999), za svinjsko meso sa sertifikatom u Nemackoj, svetloca (L*
vrednost) izmercna na M. longissimus dorsi 1.5 1 4 sata post mortem mora biti manja od 50, a
24 sala post mortem mora biti manja od 53, dok kod M. semimembranosus 4 1 24 sala post
mortem izmerena svetloca (L* vrednost) mora biti manja od 50.

Ukoliko rano post mortem u misicu dode do kombinacije visoke inicijalne temperature
1 niskc inicijalnc vrednosti pH tada dolazi do dcnaturacijc protcina, kao 1 mioglobina
(Wismer-Pedersen, 1959; Bendall i Swatland, 1988; Offer, 1991; Rede i Petrovi¢, 1997;
Honikel, 1999; Eikelenboom i sar., 2004: Lawrie i Ledward, 2006), usled ¢ega se smanjuje
njihova rastvorljivost, odnosno dolazi do njihove precipitacije i veceg reflektovanja u odnosu
na apsorpciju svetla, a krajnji rczultat je svetlija boja miSica (Honikel, 1987; Lawric 1
Ledward, 2006)

Pojava blede boje BMV migica, odnosno tamne boje TCS misica #zaostaje va
snizavanjem vrednosti pH 1 najranije mozZe da se detektuje 3—4 sata post morteni, dok je
najboljc vreme za odredivanjc bojc 8-24 sata post mortem (Honikel. 1999).

Tamna boja TCS mii¢a nastajc u mii¢ima sa vi§im vrednostima pHk usled veée
apsorbcije svetlosti koja prodire dublje izmedu mioflilamenata koji su razdvojeni,
nepreklopljeni, jer u tim miSi¢ima nije doslo do rigor mortis-a. Zbog toga se s takvog misica
reflektuje manje svetla 1 on sc ¢ini tamnijim (Pcarson i Dutson, 1985; Brewer i sar., 2001,

Lawric 1 Ledward, 2006). Pojavi tamnc bojc doprinosi 1 mala koli¢ina tenosti u
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intercelularnim prostorima, tj. manje odbijanje svetlost sa suve povrS§ine mesa (Rede i
Petrovi¢, 1997).
U tabeli 2.25. prikazani su neki od kriterijuma za svetlo¢u (L* vrednost) prema kojima

se svinjsko meso razvrstava u razlicite klase kvaliteta.

Tabela 2.25. Kriterijumi za svetlocu (L* vrednost) prema kojima se svinjsko meso razvrstava
u razliCite klase kvaliteta

Autori Kvalitet mesa L* vrednost (boja)

BMV >50

CMV 42-50

Kauffman i sar. (1992); Warner 1 sar. (1997) CCN 42-50
BCN >50
TCS <42
BMV >55

. CMV 49-55

Kim 1 sar. (1996) CCN 19-55
TCS <49
BMV >50
. . CMV <50
Joo 1 sar. (1999. 2000a, 2000b); Tomovi¢ (2009) CCN )
TCS <43
BMV >50

. CMV 44-50

Toldra i Flores (2000) CCN 14250
TCS <44
BMV >58

CMV 52-58

Van Laack 1 sar. (1994); Chcech 1 sar. (1997) CCN 52-58
BCN >58
TCS <52
BMV >50

CMV 43-48

Faucitano 1 sar. (2010) CCN 4348
BCN >50
TCS <42

Boja mesa s¢ moZc odrediti senzorski 1 instrumentalno. Instrumentalno odredivanjc
bojc zasniva sc na mcrenju reflcksije svetlosti odredenih talasnih duzina sa povrSine mcsa. Za
instrumentalno odredivanje boje danas je najvise u upotrebi uredaj "Chroma Meter"
Japanskog proizvodaca "Minolta”" kojim se u razlicitim sistemima (CIEL*a*b* sistem, CIE
sistem; CIE, 1976) mogu meriti razlicite karakteristike boje. U CIEL*a*b* sistemu boja se
najc¢csée iskazujc preko: L* (svetloéa), a* (udco crvence 1 zclene boje). b* (udco zute i plave
boje), C* (zasi¢enosti boje) 1 2 (nijansa boje) vrednosti, dok se u CIE sistemu boja iskazuje

preko: Y (sjajnost, %), C (Gistoée, %) i A (dominantna talasna duZina, nm) vrednosti.
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Prema Lindahl i sar. (2006) vecina varijacija (86-=90%) u svetloci boje (L* vrednost),
udelu crvene boje (a* vrednost), udelu Zute boje (b* vrednost), zasic¢enosti boje (C* vrednost)
i nijansi boje (4 ugao) svinjskog mesa "normalnog” kvalitela zavisi od sadrzaja mioglobina,

oblika mioglobina i unutraSnje refleksije.

Sposobnost vezivanja vode

Sposobnost mesa da zadrzi vodu, tokom skladistenja ili prerade, je verovatno jedna od
najznacajnijih kvalitativnih karakteristika sveZeg mesa (Bendall 1 Swatland, 1988; Huft-
Loncrgan i Loncrgan, 2005; Olsson 1 Pickova, 2005; Lawric i Ledward, 2006; Fischer, 2007).
Sposobnost vezivanja vode (SVV) ili sposobnost zadrZavanja vode je sposobnost mesa da
delimicno ili potpuno zadrzi sopstvenu ili dodatu vodu pri delovanju neke sile (Hamm. 1960;
Honikcel, 1986).

Vodc u mesu ima oko 75% (Kecton 1 Eddy, 2004: Huff-Loncrgan i1 Loncrgan, 2005;
lawrie i l.edward, 2006). Voda je u mesu vezana, odnosno vadrzana posredstvom proleina
misica, razli¢itom jacinom i na razli¢ite nacine (Raheli¢, 1987). Najveci deo vode u misi¢ima
sc zadrZava u miofibrilima, izmecdu miofibrila, izmcdu miofibrila i sarkoleme i izmedu
miSi¢nih vlakana (Huff-Loncrgan 1 Loncrgan, 2005).

Samo mali deo vode, priblizno 0.5 g vode/g proteina Sto u proseku Cini 8—-10% od
ukupne kolicine vode u misicu, je ¢vrsto vezan za proteine (posebno miofibrilarne) u mono- 1
multimolekularnom sloju (prava hidrataciona voda). Ova voda je smanjene mobilnosti i
vcoma jc otporna u postupcima smrzavanja, kao i1 u proccsima odvodenja vode primenom
konvencionalnih nacina zagrevanja. Promena koli¢ine ¢vrsto vezane vode u post rigor misi¢u
je veoma mala (Huff-Lonergan i Lonergan, 2005).

Imobilizirana voda ¢ini do 85% ukupne vode u misic¢u, a nalazi se izmedu debelih filamenata i
izmedu debelih i tankih (ilamenata (Pearce 1 sar., 2011). U ovom prostoru voda je vezana
sternim efektom i/ili je privucena za vezanu vodu. Ova voda je zadrZana u strukturi miSica, ali
nije direktno vezana za proteine (Huff-Lonergan i Lonergan, 2005). Koli¢ina imobilizirane
vode zavisi od slobodnog prostora u strukturi miofibrila, odnosno zapremina miofibrila je
presudna va sposobnost vezivanja vode misi¢a (Toldrd, 2003). Biohemijski procesi koji se
deSavaju tokom konverzije misi¢a u meso najviSe utiCu upravo na imobiliziranu vodu (Huff-
Lonergan i Lonergan, 2005). Usled sniZavanja pH vrednosti i promene strukture misicne
celije ova voda konaéno moZe da se izgubi u obliku iscetka (Huff-Lonergan i Lonergan,

2003).
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Treca frakcija vode u mesu je slobodna voda koja se nalazi u sarkoplazmatskom polju
unutar miSi¢nih Celija, u takozvanim kapilarama, gde je zadrZana intermolekularnim silama
izmedu teCnosti i okruZzuju¢eg matriksa. Slobodna voda se moze lako "pomerati”, a njena
mobilnost je neometana. Ova frakcija vode u mesu nije lako vidljiva u pre rigor mesu (Pearce
1 sar., 2011).

Osnovni cilj proizvoda¢a mesa je da imobiliziranu vodu "zadrze" u mesu, jer veca
koli¢ina ove vode ukazuje na bolju SVV. Prema navodima Kauflfman-a i sar. (1992) i Hufl-
Lonergan i Lonergan (2005) pretpostavlja se da 50% ili ¢ak i viSe proizvedenog svinjskog
mesa ima neprihvatljivo visok gubitak mase cedenjem. Prema navodu istih autora gubitak
mase cedenjem sveZih maloprodajnih komada mesa je izmedu 1 1 3%, a moZe dostizati i do
10% kod mesa BMV kvaliteta. Ovaj gubilak mase prati i zna¢ajan gubitak proteina jer u
proseku 1 ml iscetka sadrzi 112 mg proteina, vecinu ovih proteina ¢ine sarkoplazmatski
proteini rastvorljivi u vodi. Svetlo crvena boja iscetka poti€e od prisustva mioglobina, a uz
njega u iscetku su jo§ prisutni i glikoliti¢ki enzimi, drugi sarkoplazmatski proteini,
aminokiseline 1 u vodi rastvorni vitamini (Hufl-Lonergan i Lonergan, 2005).

Sposobnost vezivanja vode miSica je najveca odmah nakon klanja. Kasnije pos?
mortem SVV stalno opada. Kombinacija visoke temperature i niskog pH izaziva dcnaturaciju
proleina, a rezultat je gubitak sposobnosti proteina da vezu vodu (Wismer-Pedersen, 1959;
Bendall i Swatland, 1988; Offer, 1991; Rede i Petrovié, 1997; Honikel, 1999; Eikelenboom i
mortem veoma varira (Rede 1 Petrovi¢, 1997). Najveci gubitak mase mesa, usled promenc u
stepenu imobilizacije vode, je u prvih 24 do 48 sali post mortem. Vremenom se gubitak mase
mesa usled cedenja vode (“drip loss") pove€ava, ali smanjenom brzinom (Lopez-Bote i
Warriss, 1988; Van Moeseke i De Smet, 1999).

Sposobnost vezivanja vode je najmanja u izoclcktriénoj tacki tj. kada je uspostavljcna
ravnoleza izmedu poritivnih 1 negativnih naboja polarnih grupa fibrilarnih proteina koje se
medusobno privlace, a rezultat je redukcija koli¢ine vode koju proteini privlace i vezuju
(Rede i Petrovi¢, 1997; Huff-Lonergan i Lonergan, 2005), ¢ak i kada nije do3lo do
denaturacijc protcina (Lawric 1 Ledward, 2006). Takode, pad vrednosti pH izaziva kontrakciju
miofilamcnata, $to uslovljava cfckat izmcStanja vode iz miofilamcnata u sarkoplazmu,
odnosno smanjenje sposobnoslti vezivanja vode (Smulders i sar. 1992; Honikel, 1999, Lawrie

1 Ledward, 2006; Huff-Lonergan i Lonergan, 2005).
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Medutim, pored uticaja pada vrednosti pH i kontrakcije miofibrila na SVV utice 1
hemijski sastav mesa, zatim hladenje, vreme odvajanja miSi¢a od trupa post mortem i na kraju
stepen usilnjenosti mesa (Pearce 1 sar., 2011).

Prema brojnim saznanjima SVV mesa nije u vezi sa sadrzajem vode. Takode, nije
ustanovljena ni zavisnost SVV od koli¢ine miSiénih proteina, iako je oko 50% maksimalne
vrednosti SVV uslovljeno miofibrilarnim proteinima, dok sarkoplazmatski proteini u¢estvuju
sa samo 3% u ukupnom vezivanju vode u mesu. Medutim, rastvorljive soli (mineralne
materije) sarkoplazme veoma mnogo posredno doprinose SVV miSic¢a, tako da se pod
njihovim uticajem povecava SVV strukturnih proteina za, gotovo, dvostruki iznos (Rede 1
Petrovi¢, 1997).

Utvrdeno je, Lakode, da meso sa ve¢im sadrzajem intramuskularnog masnog tkiva ima
bolju SVV, iako je poznato da sama mast ne moZe da veze vodu. Verovatno se radi o
razlabljivanju mikrostrukture tkiva, ime se povecava koli¢ina imobilizirane vode. Ali, ima 1
suprotnih mi§ljenja (Rede i Petrovi¢, 1997).

SVV zavisi i od genelskih predispozicija. Naime, najveci gubitak mase cedenjem mesa
utvrden je kod svinja koje imaju nasledni halotan gen (Huff-Lonergan i Lonergan, 2005).

Prema navodima Honikel-a (1999) jedan dan post mortem, BMV miSi¢i pokazuju
gubitak mase cedenjem od 13.5%, odnosno 11.9% ve¢i od onog kod misi¢a normalnog
kvaliteta sa gubitkom mase od 1.6%. Sedamnaest dana post mortem, BMV misi¢i imaju
gubitak mase cedenjem koji je samo 3.6% veci od onog kod miSica normalnog kvaliteta sa
gubitkom masc od 15.8%. Utvrdenc razlike u gubitku masc cedenjem izmedu BMV i1 miSic¢a
normalnog kvaliteta isti autor objasnjava postepenom dezintegracijom Celijskih membrana
kod miSi¢a normalnog kvaliteta, odnosno postojanjem faze kasnjenja dezintegracije Celijskih
membrana kod misica normalnog kvaliteta od 2 do 6 dana, u odnosu na BMV miSice.

Sposobnost vezivanja vode, koja sc uglavnom odredujc 24 sata post mortem, odnosno
kada je proizvodnja svinjskog mesa zavrsena, se u kombinaciji sa ostalim (aktorima kvaliteta
(vrednost pH, boja) Cesto koristi kao faktor kvaliteta mesa (Kaulfman i sar., 1992; Van Laack
i sar., 1994; Kim i sar., 1996; Honikel, 1999; Joo i sar.,1999, 2000a, 2000b; Tomovic i sar.,
2014b).

Sposobnost vezivanja vode odreduje sc scnzorski 1 instrumentalno (odrcdivanjem
gubitka mase cedenjem: "bag — drip loss" metodom, "EZ — drip loss" melodom, metodom
kompresije, zatim metodom centrifugiranja itd.) (Bendall i Swatland, 1988; Honikel, 1998,

1999).
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S obzirom na ¢injenicu da se za odredivanje sposobnosti vezivanje vode koristi viSe
metoda i vise nacdina izrazavanja dobijenih rezultata u tabeli 2.26. su prikazani samo neki od
kriterijuma za razvrstavanje svinjskog mesa u razliCite klase kvalilelta prema sposobnosti

vezivanja vode.

Tabela 2.26. Kriterijumi za sposobnost vezivanje vode prema kojima se svinjsko meso
razvrstava u razlicite klase kvaliteta

Metoda kompresije

"bag" metod . cm- —
Autori Kvalitct mesa ("drip loss") ovlazcnqst povrina
(%o)* filter papira 1}, ena
(mg) '
sokom
Honikel i Fischer (1977) BMV >5
Kellner 1 sar. (1979) BMV >10
BMV >3
Kauffman i sar. (1992); CMV >5
Van Laack i sar. (1994): CCN <5
Warner i sar. (1997) BCN <5
TCS <5
BMV >7.5
o CMV >7.5
Kim 1 sar. (1996) CCN <75
TCS <5.5
BMV >6
Joo i sar. (1999, 2000a, CMV >6
2000b) CCN <6
TCS <6
BMV >6
.. CMV >0
Toldra i Flores (2000) CEN <6
TCS <3
BMV >7
Chech i sar. (1997) CMV >7
CCN <7
BMV >30
CMV >80
Faucitano i sar. (2010)  CCN <80
BCN <80
TCS <40

* vrednosti su iskazane kao gubitak mase cedenjem za period od 24 do 72 sata post mortem

Mectoda kompresije ili filter papir mctoda (Grau 1 Hamm, 1953) jc jednostavna i nc
zahteva posebne instrumente. Kao mere sposobnosti vezivanja vode uzimaju se povrsine
ovlazene otpustenim sokom (cm?) i povriine prekrivene filmom mesa (plastiénost, cm?) ili

odnos tih povrSina (Hofmann i sar., 1982; Van Oeckel i sar., 1999a), s tim da se sposobnost
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vezivanja vode, odredena metodom kompresije, moZe iskazati i u procentima vezane vode.
Prema modifikaciji metode kompresije (Hofmann i sar., 1982) rezultati se izrazavaju
odnosom povrsina (ilma mesa 1 povrSina ovlazenih sokom, ¢ija je maksimalna vrednost 1. Na
osnovu vrednosti tog odnosa SVV misica normalnog kvaliteta je u granicama od 0.35 do 0.45,
TCS miSi¢a iznad 0.45, a BMV migica ispod 0.35.

Prema Honikel-u (1999), za svinjsko meso sa sertifikatcom u Nemackoj, gubitak mase
mesa (M. longissimus dorsi 1 M. semimembranosus) cedenjem, nakon 24 sata kondicioniranja,
mora da bude manji od 4%.

Kao mera sposobnosti vezivanja vode Cesto se odreduje i kalo kuvanja, koji
predstavlja kombinaciju gubitka te¢nosti 1 rastvorljivih materija mesa tokom kuvanja
(Aaslyng 1 sar., 2003). Optimalni kalo kuvanja za svinjsko meso je izmedu 16 1 24% (Van
Heugten, 2001).

2.9.5. Senzorski kvalitet mesa svinja

Mnoga istraZivanja se bave ispitivanjem i definisanjem kvaliteta mesa, ali tek u
poslednjoj dcceniji istraZivanja o kvalitctu mesa ticu sc upravo unaprcdenja scnzorskog
kvaliteta mesa (Ngapo i sar., 2012).

Na senzorska svojstva svinjskog mesa uti¢u mnogi laktori, kao $to su rasa, pol, lelesna
masa, nacin ishrane, genetska varijacija, kao i biohemijske promene koje se deSavaju tokom
proizvodnjc (Klanja, hladenja, zrenja itd.) mesa (Nam i sar., 2009).

Tako Lo mnogi potrosa¢i ne priznaju, senzorski faktori kvaliteta su odlucujuci u
potrosnji mesa (Honikel, 1999; Nam i sar., 2009).

Senzorski kvalitet mesa definiSe se preko slede¢ih faktora kvaliteta: boje,
mramoriranosti, mirisa, ukusa, socnosti i tcksturc (Honikel, 1999; Nam i sar., 2009). Ove
[aktore kvalitela je tesko objektivno izmeriti, ali ¢itave armije nauc¢nika pokuSavaju da razviju
pourdane i ponovljive senzorske metode (Honikel, 1999). Gotovo svaki istrazivacki centar,
koji se bavi ispitivanjem kvaliteta svinjskog mesa, razvio je sopstveni deskriptivni sistem za

scnzorsko occnjivanjc svojstava mesa.
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2.9.5.1. Faktori 1 ocena senzorskog kvaliteta mesa svinja
Boja

Boja jc kombinacija vizuclno shvaéene informacije sadrZzanc u svetlosti koju reflcktuje
ili rasipa uzorak (MacDougall, 1982).

Boja svinjskog mesa je svetlo ruzic¢asta (Briskey i Kaulfman, 1971), svetlo crveno
ruziCasta (Lawrie 1 Ledward, 2006), odnosno svetlo crvena (Mancini 1 Hunt, 2005).

Boja jc vcoma znaajno svojstvo kvalitcta mesa, jer je to prvo svojstvo koje se
primccuje i ocenjuje, odnosno opredeljujc potroSaca prilikom donoScnja odluke o kupovini
mesa (Nam i sar., 2009). Stoga je od interesa da meso bude Sto prihvatljivije boje, kako bi bilo
primeceno i prihvaceno od strane potrosaca (Rede 1 Petrovic, 1997).

Za potro3ade je naro¢ito neprihvatljivo bledo (BMV) i tamno (TCS) meso. Wachholz i
sar. (1978) su ispitivali sklonost potroSaca prcma konfckcioniranom svinjskom mesu
"normalnih", BMV i TCS svojstava, koje je prodavano po istoj ceni. Od ukupno 280 prodatih
pakovanja 52.15% pakovanja su bila sa mesom normalnih svojstava. 25.70% sa TCS i
22.15% sa BMV mcsom.

Scenzorsko ocenjivanje bojc sveZeg svinjskog mesa Cesto sc koristi u sklopu slozenijeg
postupka utvrdivanja kvalileta mesa radi poboljSanja pourdanosti i provere drugih faklora
kvaliteta.

U tabeli 2.27. su prikazani nivoi gradacije boje po NPPC (1991) standardu (5 nivoa
gradacijc) za koji postojc i slike u boji M. longissimus dorsi (Slika 2.22), zatim po NPPC
(2000) standardu za boju (6 nivoa gradacije), 7a koji takode postoje slike u boji M.
longissimus dorsi 1 po standardu za boju (7 nivoa gradacije) koji je razvijen na predmetu
Tehnologija mesa, Tehnoloskog fakulteta Univerziteta u Novom Sadu (Tomovic, 2002).

Tabela 2.27. Skalc za senzorsko ocenjivanje bojc svinjskog mesa

Ocena NPPC standard za boju NPPC standard za boju Tehnologija mesa,

(1991) (2000) Tehnologki fakultet Novi Sad

1 Bledo ruZicasto siva Bledo ruzicasto siva do Veoma bleda

bela

2 Sivo ruziCasta Sivo ruziCasta Bleda

3 Crveno ruZicasta Crveno ruZicasta Umereno ruZicasta

4 Purpurno crvena Tamno crveno ruziasla Crveno ruzicastla

5 Tamno purpurno Purpurno crvena Tamnije crveno ruZicasta
crvena

6 Tamno purpurno crvena Tamno crvena

7 Veoma tamna
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Slika 2.22. Standard sa slikama u boji za senzorsku ocenu boje svinjskog mesa (NPPC, 1991)

Occne za boju od 1 do 6 odgovaraju slede¢im vrednostima za svetlocu L*: 1 — L* =
61;2-L*=55:3-L*=49;4-L*=43;5-L*=37;6-L*=31 (NPPC, 2000).

Japanski standard va boju (JPCS — Japanese Pork Color Standards, Nakai i sar., 1975),
takode, ima Sest nivoa gradacije boje (Slika 2.23), ali za razliku od NPPC (1991, 2000)

standarda kao ilustrativni primeri uzeti su gclovi razliéitih boja.

Slika 2.23. JPCS standard za boju svinjskog mesa (Nakai i sar., 1975)

Mramoriranost

Mramoriranost je pojava manjih ili vecih nakupina masnog tkiva (intramuskularno
masno tkivo) u rastresitom vezivnom tkivu izmedu snopic¢a miSicnih vlakana, a doprinosi
poboljSanju jestivog kvaliteta mesa, odnosno doprinosi boljem ukusu i poboljSava mekocu i
so¢nost mesa (Walstra i sar., 2001; Cannata i sar., 2010) (Tabela 2.28). Masne Celijice se
razvijaju izmedu slojeva vezivnog tkiva, na taj nacin ga razlabavljuju, $to rezultira boljom
mekoc¢om mesa. Prisustvo masti u mesu pojacava salivaciju pri Zvakanju, pa se stie utisak
vece so¢nosti (McCormick, 1994: Eikelenbooin i sar., 1996; Rede i Petrovi¢, 1997; Jeremiah i
Miller, 1998; Mayoral 1 sar., 1999; Lawrie 1 Ledward, 2006; Weston 1 sar., 2002; Jelenikova i
sar., 2008).
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Tabela 2.28. Uticaj sadrzaja intramuskularne masti na senzorski kvalitet M. longissimus dorsi
svinja (Walstra i sar., 2001)

Sadrzaj intramuskularne masti Prosecna ocena 13 svojstava
(%) (10 nivoa gradacije)
<0.50 5.7°
0.51-1.00 6.2"
1.01-1.50 6.3"
>1.50 6.4"
P< 0.05

Wood (1990) navodi pozitivan uticaj stcpcna mramoriranosti na kvalitet mecsa,
odnosno ukazuje da povecanje stepena mramoriranost najvise uti¢e na so¢nost, a Sto se
povezuje sa veéim zadrzavanjem vode u mesu nakon toplotne obrade. Mesta na kojima se
nalaze masne kapljice mogu uticati na "otvaranje” strukture mi§ica, ¢ine¢i meso Zvakljivijim
(Wood, 1990).

Sa druge strane, prema navodima Ngapo i sar. (2012) postoji jednak broj radova koji
ukazuju na pozitivan utica) mramoriranosti na senzorska svojstva mesa, kao 1 onih koji
ukazuju da mramoriranost ne utiCe znacajno ili Cak ukazuju na negativan uticaj
mramoriranosti na secnzorska svojstva mcsa.

Prema Honikel-u (1999), za svinjsko meso (M. longissimus dorsi) sa sertifikatom u
Nemackoj, zahteva se da minimalni sadrzaj intramuskularne masti bude izmedu 1.5 1 2.5%
(Honikel, 1999). Walstra i sar. (2001) smatraju da je optimalan sadrZaj intramuskularne masti
u svinjskom mesu, sa aspekta potroSaca, odnosno prihvatljivog jestivog kvaliteta 1.5 do 2%.
Wood (1990) navodi da je generalno prihvaéen stav da smanjnje sadrZaja intramuskularne
masti na 2% nema negativan uticaj na kvalitet mesa. Takode, Bejerholm 1 Barton-Gade (1986)
su utvrdili da je za optimalnu mekocu neophodan minimalni nivo sadrzaja intramuskularne
masti od 2%, dok je prema DeVol i sar. (1988) za optimalnu mekocu neophodan minimalni
nivo sadrZaja intramuskularne masti od 2.5-3%. Prema navodu Ngapo i sar. (2012) razliliti
autori predlazu razlicite grani¢ne vrednosti sadrzaja intramuskularne masti u mesu koja bi
obezbedile prijatan jestivi kvalitet, odnosno predlazu vrednosti koje se krecu od minimalno 1
do ¢ak viSe od 4%. Prema Fernandez-u 1 sar. (1999), iako se sa povecanjem sadrZaja
intramuskularne masti znac¢ajno poboljSava jestivi kvalitet (inekoca, so¢nost, miris 1 ukus)
svinjskog mesa, sadrzaj intramuskularne masti ve¢it od 3.5%, odnosno vidljiva mast, moze
dovesti do neprihvatanja takvog mesa od strane potro$aca.

Evidentno je da se mramoriranost sa starenjem Zivotinja povecava (Lawrie 1 Ledward,
2006). I pored povoljnog uticaja na senzorski kvalitet mesa, mramoriranost sama za sebe nije

dovoljna kao indikator kvaliteta, ve¢ se mora posmatrati u sklopu drugih svojstava. Osim
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koli¢ine masnog tkiva u miSi¢ima (stepen mramoriranosti) od znacaja je i raspored tog tkiva
(struktura mramoriranosti), odnosno pozeljno je da masno tkivo u midi¢ima bude Sto
ravnomernije rasporedeno i (0 u manjim nakupinama (Rede i1 Petrovi¢, 1997). Obzirom na
veliku heritabilnost za sadrZaj intramuskularne masti u misi¢ima svinja (0.50) na njen sadrZaj
se moZe relativno lako uticati oplemenjivanjem (Wood, 1990).

Za senzorsko ocenjivanje mramoriranosti svezeg svinjskog mesa koriste se analiticki
deskriptivni testovi (linerane skale) sa razliCitim brojem nivoa gradacije (uglavnom od 5 do
10).

U tabeli 2.29. prikazani su nivoi gradacije mramoriranosti po NPPC (1991) standardu
(ukupno 5) za koje postoje i slike u boji M. longissimus dorsi (Slika 2.24), po standardu 7a
mramoriranost sa 10 nivoa gradacije (NPPC, 1999) i1 po najnovijem (NPPC, 2000) standardu
za mramoriranost za kKoji takode postoje slike u boji M. longissimus dorsi.

Tabela 2.29. Skale za senzorsko ocenjivanje mramoriranosti svinjskog mesa

NPPC standard za NPPC standard za NPPC standard za
Ocena Mramoriranost mramoriranost MIamoriranost
(1991) (1999) (2000)
Bez mramoriranosti do
1 prakti¢no bez. Bez mramoriranosti Bez. mramoriranosti
mramoriranosti

Prakti¢no ber.

2 Tragovi do neznatna . . Tragovi
mramoriranosti

3 Mala do skromna Tragovi Necznatna

4 Umerena QO neznatno Neznatna Mala

obilna

5 Umereno obilna do velika Mala Skromna

6 Skromna Umecercna

7 Umerena

8 Ncznatno obilna

9 Umereno obilna

10 Vclika Obilna

Slika 2.24. Standard sa slikama u boji za scnzorsku occnu mramoriranosti svinjskog mcsa
(NPPC, 1991)

U tabeli 2.30. prikazani su odnosi izmedu ocena mramoriranosti i sadrZaja

intramuskularne masti (NPPC, 2000).
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Tabela 2.30. NPPC (2000) standard za mramoriranost svinjskog mesa

Occna mramoriranosti ~ Sadrzaj intramuskularnc masti (%)

1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
6 6
7 7
Ttd. Ttd.

Jeremiah i Miller (1998) smatraju da je neophodno edukovati potrosae i ukazati im na
snafaj povecanja mramoriranosti, odnosno uticaj mramoriranosti na prihvatljivost i
poboljSanje jestivog kvaliteta mesa. Prema istim autorima, ¢ak 1 kada se povecava sadrZaj
intramuskularne masti, a samim tim i1 vidljiva mramoriranost, promena broja kalorija je
relativno mala. Na primer, 100 g kuvanog mesa sa neznatnom mramorirano$c¢u sadrzi oko 63
kalorije, a ista koli¢ina kuvanog mesa sa malom mramoriranos$¢u sadrzi oko 69 kalorija (Jones

i sar., 1992).
Mekoéa (neznost) i so¢nost

Razlike u koli€ini, gradi i svojstvima vezivnog tkiva inkorporiranog u misi¢nom tkivu,
odnosno proizvedenom mesu, u uZem smislu, u najvecem stepenu uslovljavaju da meso
razliCitih vrsta Zivotinja. rasa, starosti, nac¢ina drZanja 1 uzgoja, kao i razni mi§ici na trupu istih
Zivotinja imaju razli¢itu mekoc¢u, nakon toplotne obrade (Rede i Petrovi¢, 1997). Kolagen je
najzastupljeniji protein vezivnog tkiva i predstavlja faktor koji najvise doprinosi varijaciji u
meko¢i mesa, odnosno njegovoj teksturi (McCormick, 1994; Mayoral i sar., 1999; Weston i
sar., 2002; Lawric 1 Ledward, 2006).

Na mekoc¢u mesa utice i stepen razvijenosti rigor mortis-a. Promena strukture misica
(mesa), koja se javlja u rigor mortis-u, u direktnoj je vezi 1 sa promenom mekoCe mesa.
Kori$¢enjem model sistema i fluoroscentnih proteina Swartz i sar. (1993) su poku3ali da
objasnc odnos izmcdu skra¢enja sarkomcera u rigor mortis-u i tvrdoéc mcsa. Prcma njihovoj
studiji tvrdocu mesa uzrokuje upravo skracenje sarkomera. U opuStenim miSi¢ima rano post
mortem miofilamenti nisu uvuceni jedni izmedu drugih pa prostori izmedu njih sadrze vise
molekula vode 1 sarkomera je rastresitije strukture, pa je i meso mekanije 1 socnije. Nasuprot
tomc, kada su mi§i¢i preSli u stanjc rigor mortis-a tanki miofilamenti su uvuceni izmedu

debelih, a ovi Cesto dopiru do Z-membrane, uz spajanje vecine ili ¢ak syih molekula miozina 1
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G-aktina u sarkomeri. U tako stegnutom miSicu sarkomere su kratke, kompaktne i sadrze
malo vode, pa je takvo meso tvrdo i suvo (Rede i Petrovié¢, 1997).

Kako Honikel (1999) navodi postoji tesna veza izmedu koli¢ine vezivnog tkiva i sile
smicanja potrebne za presecanje uzoraka kuvanog mesa. Prema tome, osim post mortem
kontrahovanja, na mekoc¢u mesa uti€u 1 stanje 1 koli¢ina vezivnog tkiva.

Kod mladih 7ivotinja kolagen jos uvek nije retikuliran 1 pokazuje visoku toplotnu
rastvorljivost. S toga je meso mladih zivotinja mekSe posle kuvanja. Unakrsne veze u
miSicnom kolagenu se pojacavaju starenjem, postaju stabilnije na toploti i samim tim se
povecava sila smicanja potrebna za presecanje uzoraka kuvanog mesa (Rede i Petrovic,
1997). Sadr7aj kolagena ostaje na sli¢nom nivou tokom starenja zivotinja, $to ukazuje da su
promene u meko¢i mesa u vezi sa starenjem kolagena (McCormick, 1994; Mayoral i sar.,
1999; Weston. 2002; Lawrie 1 Ledward, 2006).

Raheli¢ (1987) navodi da se povecanjem stepena oplemenjenosti moZe povecati
mekoca svinjskog mesa i posebno istice da postoji razlika u mekoc¢i razli¢itih misiéa (M.
longissimus dorsi i M. semimembranosus) sa lrupa iste Zivolinje. Naime, izmerene vrednosti
sila smicanja — Warner-Bratzler kod rasa Svedski i holandski landras iznosile su 7.04 1 6.74 kg
(M. longissimus dorsi) 1 5.00 1 5.77 kg (M. semimembranosus), dok su kod jednostrukih i
¢etvorostrukih meleza izmerene sile smicanja — Warner-Bratzler iznosile 5.12 1 5.92 kg (M.
longissimus dorsi) 14.23 1 4.94 kg (M. semimembranosus).

Kao $to je prethodno ve¢ navedeno, deponovana masnoca izmedu miSi¢nih vlakana
poznata kao "mramoriranost”, po miSljenju velikog broja autora (McCormick, 1994; Mayoral 1
sar., 1999; Rede 1 Petrovi¢, 1997; Weston, 2002; Lawrie 1 Ledward, 2006), znacajno doprinosi
poboljsanju mekoce toplotno obradenog mesa.

U sklopu vrednovanja tehnoloSkog ili jestivog kvaliteta mekoca se po pravilu uvek
odreduje instrumentalno, ali i senzorski, jer je u krajnjem meso uvek namenjeno konzumentu
(Rede 1 Petrovi¢, 1997). Od svih faklora jestivog kvaliteta, prose¢ni potrosaci oznacavaju
mekocu kao najvazniju, i ¢ini se da mekoca ima veci znacaj od arome i boje. Medutlim, veoma
je teSko definisati Sta se podrazumeva pod ovim terminom (Lawrie. 1998). U studiji koja je
uradcna u Francuskoj (Touraill, 1992) ¢ak 78% potroSa¢a smatra da jc mckoéa vcoma
znacajno svojstvo mcsa. Prcma Enfilt 1 sar. (1997) ukupna prihvatljivost svinjskog mcsa
visoko korelira sa mekoc¢om (r = 0.81), odnosno sa so¢noscu (r = 0.38).

Instrumentalno se kao mera za mekocu najcesSce odreduje vrednost Warner-Bratzler

silc smicanja, koja predstavlja maksimalnu silu potrcbnu za presccanje cilindriénih uzoraka
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kuvanog mesa (Boccard i sar., 1981; Van Oeckel i sar., 1999b) i, uglavnom, se odreduje na
kraju procesa proizvodnje svinjskog mesa (24 sata post mortem).

Senzorskom ocenom soc¢nosti kuvanog mesa manifestuju se dva senzorska dozivljaja.
Prvi je utisak vlaZnosti tokom Zvakanja i rezultat je brzog otpusStanja tenosti iz mesa, dok je
drugi zadrZana soCnost, uglavnom zbog stimulatornog efekta masti na salivaciju (Weir, 1960).

Mekoc¢a 1 socnost toplotno obradenog mesa se, gotovo, uvek ocenjuju 7zajedno
(AMSA, 1995).

Za senzorsko ocenjivanje mekoce i socnosti koriste se analiticki deskriptivni testovi
(linerane skale) sa razli¢itim brojem nivoa gradacije (uglavnom sa 8, odnosno 9 nivoa
gradacije).

U tabeli 2.31. prikazani su nivoi gradacije mekoce 1 socnosti po AMSA (1995)
standardu (ukupno 8) i po standardu za mekocu i socnost (9 nivoa gradacije) koji je razvijen
na predmetu Tehnologija mesa, Tehnolofkog fakulteta Univerziteta u Novom Sadu (Petrovic,

1978; Manojlovi¢, 1982).

Tabela 2.31. Skalc za senzorsko ocenjivanje mekoée i so€nosti svinjskog mesa

AMSA standard 7za mekocu i so¢nost ‘I'chnologija mesa,

Ocena (1995) ‘T'chnolo$ki fakultet Novi Sad

Mekoéa Socnost Mekoéa Soc¢nost

| Ekstremno grubo Ekstremno suvo Ekstremno grubo Ekstremno suvo

2 Veoma grubo Vcoma suvo Vcoma grubo Veoma suvo

3 Umcreno grubo Umcreno suvo Grubo Suvo

4 Neznatno grubo Neznatno suvo Umereno grubo Umecreno suvo

5 Neznatno meko Neznatno socno Nedovoljno meko Nedovoljno so¢no

6 Umcreno meko Umcreno so¢no Umereno meko Umcreno so¢no

7 Veoma meko Veoma so¢no Meko Socno

8 Ekstremno meko Ekstremno so€no Veoma meko Veoma so¢no

9 Ekstremno meko Ekstremno so¢no

2.9.6. Nutritivni kvalitet mesa svinja

Komponcnte iz namirnica kojc unosimo u organizam, a pri tome sc iskoriStavaju na taj
nadin $to organizmu daju gradivne, regulacijsko-zaStitne komponente i potrebnu energiju
zovemo nutritientima. Nutritienti se mogu podeliti na Sest osnovnih grupa: voda, proteini,
ugljeni hidrati. masti, minerali i vitamini (Gruji¢, 2000).

U cilju racionalnc ishranc stanovnistva, a na tcmclju brojnih naucnih saznanja, prcko
40 nacionalnih i medunarodnih organizacija (WHO, FAO, FDA itd) usvojilo je odgovarajuce
standarde koji sadrze preporu¢ene dnevne unose sa najvaznije sastojke hrane i energiju
(Tabela 2.32).
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Tabela 2.32. Preporuceni dnevni unosi za najvaznije sastojke hrane, osim vitamina, i energiju
(FDA, http://www.fda.gov/).

Komponenta hrane

Dnevni unos

Energetske potrebe 2000 kcal
Ukupni ugljeni hidrati 300 ¢
Ukupna mast 65¢
Zasi¢ene masne kiscline 20¢g
Llolesterol 300 mg
Proteini S0¢g
Kalijum 3500 mg
Hlor 3400 mg
Natrijum 2400 mg
Kalcijum 1000 mg
Fosfor 1000 mg
Magnezijum 400 mg
Gvozde 18 mg
Cink 15 mg
Bakar 2mg
Mangan 2 mg
Jod 150 pg
Hrom 120 ng
Molibden 75 ng
Sclen 70 ng

Preporucene dnevne polrebe za mastima i masnim

2.33.

Tabela 2.33. Prcporuke za unos masti i masnih kisclina (FAQ, 2010)

kiselinima prikazane su u tabeli

Ukupna mast (UM), % E Interval 20-35
Maksimalno 35
Minimalno 15
Zasi¢ene masne kiscline (ZMK), % E Maksimalno 10
Ukupno polinezasi¢ene masne kiseline Interval (LA + ALA + EPA + DHA) 6-11
(PNMK), % E Maksimalno 11
Minimalno (za prevenciju nedostatka) 3
Minimalno (za prevenciju hroniénih bolesti) 6
n-6 polinczasi¢ene masne kiscline (PNMK), Interval (LA) 2.5-9
% E Pojcdinacno LA (csencijalna) 2.5
n-3 polinezasiéene masne kiseline (PNMK) Interval (n-3), % E 0.5-2
Minimalno: Pojedinacno ALA (esencijalna), 7% E >0).5
Tneerval (EPA + DHA), g/dan 0.25-2
Maksimalno, g/dan 3
Trans masne kiseline (TMK), % E Maksimalno 1

Mononczasi¢ene masnc kiscline (MNMK), %
D)

Interval — Iz razlike (UM — ZMK — PNMK — TMK)

n-6/n-3 Nijc preporucen
Arahidonska masna kisclina Njjc esencijalna za odrasle
Llolesterol 300 mg

E — energija; LA — linolna; AT.A — alla-linolenska; EPA — eikozapentaenoinska; DHA — dokozaheksaenoinska.

Nutritivni (hranljivi) kvalitet mesa definiSe se preko slede¢ih faktora kvaliteta:

proteina 1 njihovog sastava, masti 1 njihovog sastava, vitamina, minerala i svarljivosti

(Honikel, 1999).
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U tabeli 2.34. je prikazan hemijski sastav tipi¢nog skeletnog miSi¢a odraslog sisara
nakon rigor mortis-a (Lawrie i Ledward, 2006).

Tabela 2.34. Hemijski sastav tipiénog skcletnog misi¢a odraslog sisara nakon rigor mortis-a
(Lawrie, 1998)

Sastojak %
1. Voda 75.0
2. Proteini 19.0
(2) Miofibrilarni 11.5
miozin' (H- i L-meromiozini i nekoliko lakih sastojaka asociranih sa njima) 55
aktin' 2.5
koneklin (titin) 0.9
protein N linije (nebulin) 0.3
tropomiozini 0.6
troponini, C, 11 T 0.6
a, B3, v, aktinini 0.5
miomezin (proicin M-pruge) 1 C-prolein 0.2
desmin, filamin, E- i I-proteini itd. 0.4
(b) Sarkoplarmatski 5.5
gliceraldehid fosfat dehidrogenaza 1.2
aldolaza 0.6
kreatin kinaza 0.5
drugi glikoliticki enzimi 2.2
mioglobin 0.2
hemoglobin i drugi nespecifiéni ckstracelularni protcini 0.6
(c) Vezivnotkivni i organele 2.0
kolagen 1.00
elastin 0.05
mitohondrije (ukljucuju¢i citohrome i nerasivorljive enzime), itd. 0.95
3. Lipidi 25
neutralni lipidi, fos[olipidi, masne kiseline, supstance rastvorljive u mastima 2.5
4. Ugljcni hidrati 1.2
mle¢na kiselina 0.90
glukoza-6-fosfal 0.15
glikogen 0.10
glukoza, drugi proizvodi glikolili¢ke razgradnje u (ragovima 0.05
5. Razligite rastvorljive neproteinske substance 2.3
(2) Azotne 1.65
krcatinin 0.55
inozin monofosfat 0.30
di- 1 trifosfopiridin nuklcotidi 0.10
amino kiscline 0.35
karnozin, anserin 0.35
(b) Ncorganske 0.65
ukupni rastvorljivi fosfor 0.20
kalijum 0.35
natrijum 0.05
magnezijum 0.02
kalcijum, cink, mctali u tragovima 0.03

6. Vitamini
razli¢iti u mastima i u vodi rastvorljivi vitamini, u tragovima

Aktin i miozin se vezuju u aktomiozin nakon rigor mortis-a

Hemijski sastav mesa (u Sircm smislu), a samim tim i nutritivni kvalitct mcsa mozc

varirati u zavisnosti od brojnih i slozenih [aktora: vrste, rase, pola, ishrane i nacina drzanja
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Zivotinja, starosti, zdravstvenog stanja, anatomske regije Zivotinjskog trupa sa koje meso
poti¢e, nadina obrade mesa itd. (Rede i Petrovi¢, 1997; Gruji¢, 2000; Keeton i Eddy, 2004,
Olsson i Pickova, 2005; Lawrie i Ledward, 2006).

Kao najvazniji faktor koji uti€e na nutritivni kvalitet, odnosno osnovni hemijski
sastav, mesa navodi se ishrana (po volji ili uz ograni¢enje, nivo proteina i energetskih materija
i njihov odnos, sadr7aj masnih kiselina, sadrzaj dodataka), odnosno uslovi tokom odgajivanja
svinja (Pettigrew i Esnaola, 2001; Olsson i Pickova, 2005; Lebret, 2008).

Prema Greenfield-u i Southgate-u (2003) meso pokazuje prirodnu varijabilnost u
sadrZaju nutrienata, pri ¢emu granice te varijabilnosti nisu definisane. Isti autori (Greentield 1
Southgate, 2003) zakljuCuju da je najveéi izvor varijacije sadr7aja nutritienata u animalnim
proizvodima odnos miSi¢nog | masnog tkiva, s obzirom da se nutritienti razlicito distribuiraju
u ova dva tkiva.

Meso je izvor esencijalnih nutrijenata za pravilan ljudski rast 1 razvoj (Pereira 1
Vicente, 2013). Crveno meso (svinjsko meso) predstavlja veoma dobar izvor bioloski vrednih
proteina i znaajnih mikronutritienta koji su neophodni za pravilan rast, razvoj 1
funkcionisanje organizma (Rede i Petrovi¢, 1997; Higgs, 2000; Biesalski, 2005; Williamson i
sar., 2005; Lombardi-Boccia 1 sar., 2005; Lawric 1 Ledward, 2006; McAfcc 1 sar., 2010).

2.9.6.1. Faktori nutritivnog kvalitela mesa svinja

Proteini

Uloga mesa, posebno crvenog meso, u ljudskoj ishrani kao izvora proteina je
nedvosmislena (Pereira i Vicente, 2013). U mesu se nalaze sve esencijalne aminokiseline
(izoleucin, leucin, lizin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan, valin, 1 histidin 1 arginin za
odojcad) u veoma povoljnom medusobnom odnosu i u dovoljnoj koli¢ini za pravilnu 1
potpunu ishranu (Rede i Petrovi¢, 1997; Lawrie 1 Ledward, 2006; Williams, 2007). Sadrzaj
esencijalnih aminokiselina odreduje bioloSku vrednost proteina (Hofmann, 1981), a u prilog
znacajnosti mesa u ishrani ide i1 ¢injenica da je meso bogat izvor svih esencijalnih amino
kiselina, bez "limitiraju¢e aminokiseline”" (Williams, 2007). Takode, proteini mesa imaju
visok stepen svarljivosti, od 0.92. Nasuprot tome kolagen, glavna proteinska komponenta
vezivnog tkiva, ima malu bioloSku vrednost. Usled nedovoljne zastupljenosti esencijalnih
aminokiselina u vezivnom tkivu, bioloSka vrednost ovog tkiva je skoro tri puta manja od

bioloske vrednosti miSi¢nog tkiva (Rogowski, 1981).
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U organizmu ljudi proteini, na prvom mestu, imaju gradivnu i regulatornu ulogu. Oni
se nalaze u direktnoj vezi sa procesom odvijanja osnovnih funkcija organizma: prometom
materija, kontrakcijom misi¢a, moguénoséu rasta i razmnozavanja i sa najviSom [ormom
materije — razmiSljanjem. Pored toga, proteini su 1 nosioci naslednih osobina (Gruji¢, 2000).

U nedostatku osnovnih energetskih materija, ugljenih hidrata 1 masti ili u sluaju viska
aminokiselina koje organizam ne mo7e akumulisati, proteini, odnosno aminokiseline, mogu
imati i energetsku ulogu. Sagorevanjem | g proteina oslobada se 17 kJ energije (4.0 kcal/g)

(Grujic, 2000). Sadrzaj proteina u mesu komercijalnih svinja prikazan je u tabeli 2.35.
Intramuskularna mast

Maslti se u mesu nalaze intermuskularno (izmedu miSica), intramuskularno (unutar
misi¢a — u vidu masnih kapljica — inkluzija) u sarkoplazmi, kao i izmedu miSi¢nih vlakana u
cndomizijumu ili izmedu miSiénih snopova u perimizijumu (mramoriranost) 1 ispod koZe
(Rede 1 Petrovié¢, 1997; Williamson i sar., 2005; Wood 1 sar., 2008). Generalno je prihvaéen
stav da veci sadrzaj intramuskularne masti ima pozitivan uticaj na senzorski kvalitet svinjskog
mesa (Cannata i sar., 2010).

Masti, pored protcina, predstavljaju najvazniju hranljivu komponentu mesa (Grujié,
2000), obczbedujuéi csencijalne nutritijente kao Sto su vitamini rastvorlji u mastima i
esencijalne masne kiseline (Williamson i sar., 2005). BioloSka vrednost masti u mesu zavisi
od sadrzaja esencijalnih masnih kiselina: linolne, alfa-linolenske i arahidonske (Rede i
Petrovi€. 1997). Kao pratioci triglicerida u mastima mesa nalaze se i fosfolipidi, glukolipidi,
vitamini rastvorljivi u masti i stcroli — holestcrol (Gruji¢, 2000). Medutim, u organizmu ljudi
masti na prvom mestu imaju energetsku ulogu. Sagorevanjem 1 g masti oslobada se 37 kJ (9.0
kcal/g) energije (Gruji¢, 2000). Dakle, ukoliko je u mesu prisutna veca koliCina masti, meso
se moZe smatrati znaCajnim izvorom energije. SadrZaj masti u mesu komercijalnih svinja

prikazan jc u tabeli 2.35.

Minerali
U svinjskom mesu se nalazi veliki broj razlicitih minerala, od kojih je vecina
ncophodna (escncijalna) u ishrani ljudi. S obzirom na njihov sadrZaj konzumiranjem
svinjskog mesa ljudski organizam u velikoj meri mo7e zadovoljili svoje potrebe za losforom,
gvozdem, cinkom, bakrom. Takode, meso sadrzi korisne koli¢ine magnerzijuma, kobalta,
hroma i nikla (Higgs. 2000; Biesalski, 2005; Williamson i sar., 2005: Lombardi-Boccia i sar.,
2005; Lawric 1 Ledward, 2006: McAfec 1 sar., 2010). Sadrzaj mincrala u mesu komercijalnih

svinja prikazan je u tabeli 2.36.
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Masnec kiscline

Koli¢ina i1 sastav masti, odnosno koli¢ina i sastav masnih kisclina u mesu znacajno
uti¢e na nutritivnu i energetsku vrednost mesa, ali i na senzorske (miris, ukus i teksturu)
osobine mesa (Rede 1 Petrovi¢, 1997; Lawrie 1 Ledward, 2006, Wood i sar., 2008). Medutim,
u zivotinjskim mastima zastupljcno je svega nckoliko masnih kisclina: olcinska, palmitinska,
linolna 1 stcarinska (Lawric i Ledward, 2006; Wood 1 sar., 2008). Tipi¢an masno kisclinski

sastav mesa komercijalnih svinja prikazan je u tabeli 2.37.

Tabela 2.37. Tipic¢an masno kiselinski sastav (izraZzen kao % u ukupnim masnim kiselinama)
mesa leda komercijalnih svinja (Wood i sar., 2008)

Masna kiselina Struktura 9
Miristinska (zasié¢cna) C14:0 1.3
Palmitinska (zasi¢ena) Cl16:0 23.2
Palmitolcinska (mononczasiécna) C16:1 (n-9) 2.7
Stearinska (zasicena) C18:0 12.2
Olcinska (mononczasi¢cna) C18:1 (n-9) 32.8
Linolna (polinezasicena) C18:2 (n-6) 14.2
Alfa-linolcnska (polinczasié¢ena) C18:3 (n-3) 0.95
Arahidonska (polinezasicena) C20:4 (n-6) 221
Fikozapcntacnoinska (polinczasi¢ena) C20:5 (n-3) 0.31
Dokozaheksaenoinska (polinezasi¢ena) C22:6 (n-3) 0.39
Ukupno zasiéenc 36.7
Ukupno nezasi¢ene 53.56
Ukupno 90.26

2.9.7. Kuvalitet polutki i mesa autohtonih rasa svinja i njihovih meleza sa modernim

rasama svinja u poredenju sa modernim rasama svinja

U nastavku je sveobuhvatno prikazan kvalitet polutki i mesa evropskih autohtonih rasa
svinja 1 kvalitet polutki i mesa njihovih meleza sa modernim rasama svinja u poredenju sa
¢istim modernim rasama svinja.

U tabeli 2.38. prikazan jc kvalitet polutki 1 mesa tri razlic¢ita genotipa svinja odgajanih
u dva razliita nacCina drzanja (Indoor i Outdoor) uz komercijalni nacin ishrane do telesne

mase pre klanja od 150 kg (Sirtori i sar., 201 1).
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Tabela 2.38. Kvalitet polutki i mesa tri (CS, IDxCS i ILWxCS) razliCita genotipa svinja

(Sirtori 1 sar., 2011)

Parametri kvaliteta Genotip Nacin drZanja
CS IDxCS ILWxXCS Indoor Outdoor
GM (cm) 428 295 268" 3.36 3.25
DM (cm) 4.07* 324" 2.80° 3.42 3.32
LL Sadrzaj vlage (%) 69.87° 69.94* 71.43° 69.87°  70.95
Sadrzaj protcina (%) 22.94* 22.13" 2299 22.78 22.58
SadrZaj masti (%) 6.01*  6.72° 443" 6.26 5.17
Sadrzaj pepcela (%) 1.12 1.08 1.24 1.19 1.11
PS  Sadrzaj vlage (%) 72.16% 73.38°  73.84° 72.60°  73.64°
Sadr7aj protcina (%) 22.07° 21.61° 22.13 2208  21.79
Sadrzaj masti (%) 4.13°  340°  241° 375 2.87°
Sadrzaj pepela (%) 126  1.25 1.20 1.24 1.23
LL  pHisun 651  6.58 6.41 6.46 6.55
pHaun 568  5.61 5.61 559" 567
L 45.52°  49.60°  49.14° 47.94 4824
a* 1229 11.82* 1035 12.04*  10.94°
b* 3.04 3.9 3.33 3.44 3.21
C* 12.69° 1235  10.92° 12.56"  11.41°
h 024 029"  031° 0.28 0.28
Drip loss (%) 1.89" 276 3.27° 2.57 272
Kalo kuvanja (%) 1990 19.25 21.51 18.35*  22.09°
Slobodna voda (cm?) 9.46 1036  9.05 9.66 9.59
WBSF (kg) — sveZeg mesa  10.16 1090  9.72° 10.14  10.38
WBSF (kg) — kuvanog mesa  11.60°  9.65"  11.32" 10.62  11.09

CS - Cinta Senese; 1D — italijanski durok; ILW - italijanski veliki jorkSir; GM - debljina
masnog tkiva gde M. gluteus medius najvise urasta u masno tkivo; DM - debljina masnog
tkiva na ledima u visini poslednjeg rebra u medijalnoj ravni; LL — M. longissimmus lumboruni;
PS — M. psoas major; Drip loss — gubitak mase cedenjem; Slobodna voda — sposobnost
vezivanja vode odredena metodom kompresije; WBSF — Warner-Bratzler sila smicanja —

neZnost; * P < 0.05.

Franci i sar. (2005) su ispitivali kvalitet polutki i mesa (ri razliita genolipa svinja

odgajanih u komercijalnim uslovima. Rezultati koje su utvrdili Franci i sar. (2005) prikazani

su u tabcli 2.39.
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Tabela 2.39. Kvalitet polutki i mesa tri (CS, LWXCS i LW) razliCita genotipa svinja (Franci 1
sar., 2005)

Parametri kvaliteta ggnotlp TWxCS W
Starost pre klanja (dani) 312° 272° 259¢
Telesna masa pre klanja (kg) 136.2° 139.0° 154.8
Randman (%) 81.1 83.2 82.9
GM (cm) 4.93* 3.87" 2.61°
LL Sadrzaj vlage (%) 73.23" 73.92° 74.28°
SadrZaj protcina (%) 22.80° 22.88" 23.89"
Sadrzaj masti (%) 3.19° 225" 0.87°
PHasmin 6.22 6.27 6.31
pHom 5.78 5.67° 5.50°
L* 49.66 51.56 51.35
a* 11.40° 11.30° 9.17°
b 4.62 5.20 4.48
C* 12.35 12.49° 10.25°
h 0.380° 0.430° 0.445°
Kalo kuvanja (%) 26.04 28.44° 33.19°
Kalo pcéenja (%) 31.06" 34.85° 33.81°
Slobodna voda (cm?) 9.94 10.38? 11.75°
WBSF (N) — sveZeg mesa 96.19* 87.95% 78.12°
WBSF (N) — kuvanog mesa 103.88 105.04 102.54

CS - Cinta Senese; LW — veliki jorksir; GM — debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius
najviSe urasta u masno tkivo; LL — M. longissimus lumborum; Slobodna voda — sposobnost
vezivanja vode odredena metodom kompresije; WBSF — Warner-Bratzler sila smicanja —
neznost; ®¢ P < 0.05.

Franci 1 sar. (2003) su ispitivali uticaj razli¢itog na¢ina drZzanja i ishranc (Outdoor 1
Indoor) na kvalitet polutki tri razli¢ita genotipa svinja. Rezultati koje su utvrdili Franci 1 sar.

(2003) prikazani su u tabeli 2.40.

Tabcla 2.40. Kvalitet polutki tri (CS, LWxCS 1 LW) razli¢ita genotipa svinja (Franci i1 sar.,
2003)

Nadin drzanja i ishrane

] ) Outdoor Indoor

Paramctri kvalitcta -

Genolip

CS LWxCS CS LWxCS LW
Starost pre klanja (dani) 509.7°  425.8" 311.5 272.4° 259.4°
Telesna masa pre klanja (kg) 127.6°  144.1° 136.0°  138.8° 154.9°
Randman (%) 81.52°  80.07° 81.17°  83.26° 82.95"
GM (mm) 458 22.6" 49.2¢ 38.8° 26.1¢
DM1 (mm) 64.7 47.8° 57.8° 51.5° 47.3
DM?2 (mm) 36.7° 245 40.0* 32.3° 29.9°

Outdoor — ishrana u Sumovitim pasnjacima uz dodatak komercijalne hrane; Indoor —
komercijalna ishrana; CS — Cinta Senese; LW — veliki jorkSir; GM — debljina masnog tkiva
gde M. gluteus medius najviSe urasta u masno tkivo; DMT — debljina masnog tkiva na ledima
u visini prvog lednog prsljena u medijalnoj ravni; DM2 — debljina masnog tkiva na ledima u
visini poslednjeg lednog priljena u medijalnoj ravni; ™ P<0.05.
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Pugliese i sar. (2005) su ispitivali uticaj razli¢itog nacina drZzanja (Indoor i Outdoor)
na kvalitet mesa svinja ¢iste rase Cinta Senese. Rezultati koje su utvrdili Pugliese i sar. (2005)
prikazani su u tabeli 2.41.

Tabela 2.41. Kvalitet mesa svinja iste rase Cinra Senese (Pugliese i sar., 2005)

Genotip: Cinla Senese

Parametri kvaliteta Nacin drzanja
Indoor Outdoor
Starost pre klanja (dani) 312* 510°
Tclesna masa pre klanja (kg) 136.2° 127.7°
L. Sadr’aj viage (%) 73.11° 71.29°
Sadrzaj masti (%) 3.29 4.04*
Sadr7aj proteina (%) 22.8¢ 23.5¢
Sadrzaj pepela (%) 1.08" 1.16"
pH-ISm.in 6.20 6.18
pH24h 5.78 5.78
Drip loss (%) 2,14 0.66°
Kalo kuvanja (%) 26.6 30.3*
Kalo peéenja (%) 31.3" 28.6°
Slobodna voda (sz) 10.01 9.31
WBSF (N) - svezeg mesa 94.14 99.87
WBSF (N) — kuvanog mcsa 105.27° 150.75*
WBSF (N) — pe¢enog mesa 97.3° 148.99*
L¥ 50.13° 45.78"
a* 11.77° 14.95"
b* 4.81 5.38
C* 12.76° 15.89"
h 0.386 0.342

Indoor — nacin ishrane: komercijalni; Outdoor — nacin ishrane: u prirodi; LL — M. longissimus
lumborum; Drip loss — gubitak mase cedenjem: Slobodna voda — sposobnost vezivanja vode
odredena metodom kompresije: WBSF — Warner-Bratzler sila smicanja — nesnost; ®° P<0.05.

Salvatori i sar. (2008) su ispitivali kvalitet polutki 1 sadrZaj 1 sastav lipida mesa svinja
razliCite telesne mase pre klanja i kvalitet polutki i mesa dva ralicita genotipa svinja odgajnih
u Outdoor na¢inu drZanju uz komercijalni nacin ishrane. Rezultati koje su utvrdili Salvatori i

sar. (2008) prikazani su u tabeli 2.42.
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Tabela 2.42. Kvalitet polutki i sadrzaj i sastav lipida mesa dva (CTXLW 1 CT) razlicita
gcnotipa svinja (Salvatori i sar., 2008)

Telesna Genotip Nivo znacajnosti
Parametri kvaliteta masa (P vrednost)
Laka TeSka CTxLW CT Telesna masa  Genotip
Telesna masa pre klanja (kg) 128.8 154.6  143.1 140.3 ns ns
Randman (%) 80.8 81.8 80.8 81.8 ns ns
DM (cm) 3.66 4.24 3.34 4.56 * ek
LD Sadrzaj masti (g/100g) 1.91 1.66 1.60 1.97 ns ns
Sadrzaj holesterola (mg/100g)  48.53 39.03 42.86 4470 * ns
Sadrzaj masnih Kiselina intramuskularne masti (%)
C12:0 0.12 0.12 0.11 0.12 ns ns
Cl4.0 1.81 1.88 1.73 1.95 ns ns
C16:0 31.10 2847 2890 30.35  wx *
Cl17.0 0.33 0.19 0.31 0.21 ns ns
C18:0 14.26 12.77 13.64 13.30  ns ns
Cl6:1 n-9 3.63 341 3.22 3.76 ns ns
C18:1n-9 34.71 39.83 37.80 37.18 % ns
Cl8:2n-6 10.68 13.86  12.07 12.67 * ns
Cl18:3n-3 0.39 0.46 0.41 0.45 * ns
C20:4 n-6 0.53 0.81 0.61 0.74 ns ns
Y'SFA 47.61 4342  44.69 4593 * ns
> MUFA 38.34 4325 41.03 4095 * ns
Y PUFA 11.59 15.13  13.09 13.85  *% ns

CT - Casertana; LW — veliki jorkSir; DM - debljina masnog tkiva na ledima izmedu 3. i 4.
poslednjeg rebra, 8 cm od medijalne ravni; LD — M. longissimus dorsi; SFA — nezasi¢ene
masne kiseline; MUFA — mononezasi¢ene masne kiseline; PUFA - polinezasi¢ene masne
kiseline; ns — razlika nije znaajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01.

Maiorano i sar. (2013) su ispitivali kvalitet polutki i mesa razli¢itih genotipova svinja

odgajanih u Outdoor nacinu drZanja uz komercijalni nacin ishrane do starosti pre klanja od

33() dana. Rezultati koje su utvrdili Maiorano 1 sar. (2013) prikazani su u tabeli 2.43.

Fortina 1 sar. (2005) su ispitivali kvalitct polutki 1 mesa dve iste rase svinja odgajanih

u komercijalnom nacinu drzanja i ishrane. Rezultati koje su utvrdili Fortina i sar. (2005)

prikazani su u tabeli 2.44.
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Tabela 2.43. Kvalitet polutki i mesa tri [CT, Dx(LxILW) i ILW] razliita genotipa svinja

(Maiorano 1 sar., 2013)

Paramet kvalitel: Genotip
aramelrt kvaliiela CT Dx(TXTTW) W

Telesna masa pre klanja (kg) 140.1° 202.4° 207.8"

Randman (%) 80.2 80.0 81.1

DM (cm) 5.1° 3.4 3.1

DL (cm) 5.2 8.3 9.3¢

LL PHasmin 6.17° 6.13° 5.94¢
pHZ_’\lh 5.51 541 5.49
L4500 35.47 35.53 37.82
A*45min 6.01 5.69 5.47
D*45min 1.22 0.86 1.19
C*150in 6.12 5.74 5.60
hasuin 1148 8.61 12.2
L¥,,, 39.60 43.43 42,24
@y 8.99 6.80" 7.85°
b*, 4 2.10 2.84 2.9]
C#in 9.26 7.34 8.35
houm 13.13 22.66° 20.34°
Sadrzaj holesterol (mg/100g) 66.24 65.10 61.03
Sadrzaj o-tokofcrola (ug/mg) 2.96 3.42 2.99

Outdoor — poslc navrscnih 90 dana; CT — Casertana; D — durok; L — landras; ILW — italijanski veliki jorksir;
DM - dcbljina masnog tkiva na ledima izmedu 3. 1 4. lumbalnog prsljena, 8 ¢cm od medijalne ravni; DL —
debljina M. longissimus thoracis et lumborum izmedu 3. i 4. lumbalnog priljena, 8 cm od medijalne ravni; LL —

M. longissimus lumborum; ™ P<0.05.

Tabela 2.44. Kvalitct polutki 1 mesa dve (Casertana 1 Mora Ramagnola) &istc rasc svinja

(Fortina i sar., 2005)

) . . Genotip

Parametri kvaliteta Casertana Mora Ramagnola P vrednost

Starost pre klanja (dani) 494 514

Telesna masa pre klanja (kg) 200 193 ns

Randman (%) 82.3 80.4 ns

GM (cm) 6.00 6.21 *

DM (cm) 4.8 5.71 *

SM PHismin 6.82 6.77 ns
pH.24|-, 6.37 6.30 ns

LT PHsmin 6.38 6.57 ns
L* 43.26 42,32 ns
a* 9.39 8.74 ns
b* 2.59 2.24 ns
c* 9.76 9.03 ns
h 0.27 0.25 ns
Boja scnzorno 3.00 3.86 *
Mramoriranost,sy, 2.3 2.4 ns
Mramoriranostyay, 3.0 3.7 ns
Sadrzaj vlage (%) 71.3 70.1 *
Sadrzaj protcina (%) 23.4 23.3 ns
Sadrzaj masti (%) 4.7 6.1 ns
Sadr7aj pepela (%) 1.2 1.1 ns

GM - debljina masnog (kiva gde M. gluteus medius najvise urasta u masno tkivo; DM - debljina masnog tkiva
na ledima u visini poslednjeg rebra u medijalnoj ravni: SM — M. semimembranosus; LT — M. longissiumus

thoracis; ns — razlika nije znacajna (P>0.05); * P<0.05.
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Maiorano i sar. (2007) su ispitivali kvalitet polutki 1 mesa svinja €iste rase Casertana
razliCite starosti pre klanja, odnosno razli¢ite telesne mase pre klanja, odgajanih u Outdoor
nadinu drzanja uz komercijalni nacin ishrane. Rezultati koje su utvrdili Maiorano i sar. (2007)
prikazani su u tabeli 2.45.

Tabela 2.45. Kvalitet polutki i mesa svinja Ciste rase Casertana (Maiorano i sar., 2007)

Parametri kvaliteta Genotip: Casertana P vrednost
Starost pre klanja (dani) 258.4 368.7 0.001
Telesna masa pre klanja (kg) 125.6 152.5 0.001
Randman (%) 80.1 81.6 0.037
DM (cm) 39 4.5 0.020
PovrSina LD u visini poslednjeg rebra (cm?) 42.0 43.0 0.101
LD  pHusmin 6.29 6.30 0.863
pHoan 5.62 5.66 0.318
SVV (%) 18.13 17.03 0.126
L*45min 41.62 39.50 0.110
a*45min 8.66 7.83 0.209
D*45min 2.71 2.18 0.225
C*45min 9.12 8.18 0.211
Naspmin 0.28 0.26 0.558
L*agp, 48.16 43.88 0.001
a*yn 9.70 9.71 0.678
b*a4n 3.23 1.68 0.001
C*yan 10.2 0.88 0.304
Ioan 0.32 0.17 0.001
SadrZaj holesterola (mg/100g) 50.73 53.78 0.041

DM - debljina masnog tkiva na ledima u visini poslednjeg rebra u medijalnoj ravni; LD — M.
longissimus dorsi; SVV — sposobnost vezivanja vode.

Andrés i sar. (2001) su ispitivali kvalitet mesa dva razlic¢ita genotipa svinja odgajanih

u dva razli¢ita nac¢ina ishranc i drZanja (Outdoor i1 Indoor) do tclesnc masc pre klanja od 140

kg. Rezultati koje su utvrdili Andrés i sar. (2001) prikazani su u tabeli 2.46.

Tabela 2.46. Kvalitet mesa dva (IB i IBxD) razli€ita genotipa svinja (Andrés i sar., 2001)

Outdoor Indoor Nivo znacajnosti
Parametri kvaliteta Genotip (P vrednost)
1B IBxD 1B IBxD Nacin drzanja Genotip
BF % 1 19.2 27.5 14.9 17.4 ns ns
% 11A 11.8 13.4 13.9 17.7 ns ns
% 1113 50.3 45.5 49.2 46.3 ns ns
Sadrzaj mast (g/100g) 8.67 7.99 6.35 5.76 * ns
Sadrzaj vlage (g/100g) 67.30 67.97 69.13  70.22 * ns
SadrZaj mioglobina (mg/g) 3.75 3.59 4.05 3.30 ns ns
Sadr7aj proteina (g/100g) 20.57 2272 2030  21.37 ns ns
Sadr7aj masnih kiselina triglicerida (%)
C12:0 0.1 0.1 Q.1 0.1 ns ns
C14:0 1.5 0.7 1.3 1.5 ns ns
Cl16:0 24.8 23.1 25.3 26.0 ns ns
Cl16:1 n-7 5.1 4.5 5.8 5.1 * ns
C18:0 8.0 7.7 8.7 9.4 HokK ns
C18:1 n-9 53.4 56.0 50.7 51.2 . ns
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Cl18:2n-6 5.6 6.2 6.4 5.2 ns ns
C18:3 n-3 0.3 0.4 0.3 0.2 Hok ns
C20:0 0.8 0.8 0.7 0.7 ns ns
C20:4 n-6 0.5 0.6 0.6 0.6 ns ns
Y SIFA 352 32.2 36.1 37.7 Hk ns
> MUFA 58.4 60.4 56.5 56.3 Hk ns
> PUEA 64 7.2 74 6.0 ns ns
Sadrzaj masnih kiselina losfolipida (%)
C14:0 04 0.2 0.3 0.5 ns ns
C16:0 17.6 17.5 18.6 17.7 ns ns
Cl16:1 n-7 1.6 1.0 1.9 1.7 Hokok ol
C18:0 139 14.1 13.1 134 ns ns
C18:1 n9 239 22.0 18.5 17.6 Hikok ns
C18:2 n-6 28.7 30.4 34.0 35.9 Hikok *
C18:3n-3 0.7 0.6 0.7 0.5 ns ns
C20:4 n-6 13.2 142 12.9 12.7 ns ns
> SIFA 31.9 31.8 32.0 31.6 ns ns
> MUFA 255 23.0 204 19.3 Hkk *
> PUFA 42.6 452 47.6 49.1 Fakk *
TB %1 334 29.9 28.6 22.4 ns ns
% TTA 21.1 22.8 13.3 22.5 ns ns
% 1B 32.1 35.2 41.3 43.6 * ns
Sadr7aj masti (g/100g) 1.18 1.37 0.87 1.25 ns ns
Sadr7aj vlage (g/100g) 7156 70.03 7143 72.20 ns ns
Sadr7aj mioglobina (mg/g 4.72 4.35 5.02 3.86 ns *
Sadrzaj protcina (g/100g) 19.32 18.93 1937  17.70 ns ns
Sadrzaj masnih kisclina triglicerida (%)
C12:0 0.1 0.1 0.1 0.1 ns ns
C14:0 1.1 1.3 14 1.5 * ns
Cl16:0 22.5 22.7 23.6 235 ns ns
Cl16:1 n-7 4.5 44 5.5 4.5 Hok ns
C18:0 1.7 8.0 8.0 8.6 ns ns
C18:1n-9 55.5 55.5 53.2 52.7 Fkok ns
C18:2 n-6 6.6 6.1 6.7 7.2 ns ns
C18:3 n-3 0.3 04 0.3 0.3 *k ok
C20:0 1.0 1.0 0.6 0.8 Hokok ns
C20:4 n-6 0.8 0.5 0.7 0.8 ns ns
> SFA 32.3 33.1 33.7 34.5 ns ns
>MUFA 60.0 59.9 58.7 51.2 *k ns
Y PUI'A 1.7 7.0 7.6 8.2 ns ns
SadrZzaj masnih kisclina fosfolipida (%)
C14:0 0.3 0.6 0.8 0.3 ns ns
Cl16:0 19.7 21.7 19.7 18.5 ns ns
C16:1 n-7 1.7 1.7 2.1 1.7 ns ns
C18:0 15.0 16.1 14.3 14.4 ns ns
C18:1 n-9 26.3 24.9 18.6 17.6 Hkok ns
C18:2 n-6 26.2 27.1 32.9 33.9 ook ns
C18:3n-3 0.5 0.5 0.6 0.5 HkE ok
C20:4 n-6 10.3 7.4 11.0 12.9 * ns
> SFA 35.0 38.3 34.8 332 * ns
>MUFA 28.1 26.7 20.6 19.4 Hkk ns
Y PUI'A 36.9 35.0 44.6 474 Hekik ns

IB — Iberian; D — durok; Outdoor — nakon komercijalne ishranc 1 dostignute telesne mase od 90 kg svinje su
uzgajane u prirodi na Ziru 1 paSnjaku; Indoor — nakon komercijalne ishranc i dostignuie (elesne mase od 90 kg
svinje su 1 dalje uzgajane na komercijalnoj hrani; BF — M. biceps femoris, TB — M. tibialis cranialis; I — sporo
kontrahujuéa (sporo se umaraju) sa oksidativnim metabolizmom i crvena miSi¢na vlakna; IIA - brzo
kontrahujuéa (sporije se umaraju) sa pretezno oksidativnim metabolizmom i bela miSi¢na vlakna; ITB — brzo
kontrahuju¢a (brzo se umaraju) sa anoksidativnim metabolizmom i bela miSi¢na vlakna; SFA — nezasic¢ene
masne kiseline; MUFA — mononezasi¢ene masne kiseline: PUFA — polinezasi¢ene masne kiseline; ns — razlika
nije znacajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** P<0.001.
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Tejeda 1 sar. (2002) su ispitivali uticaj dva razli€ita genotipa svinja, odgajanih u dva
razli¢ita nadina ishrane 1 drzanja (Outdoor i Indoor) do telesne mase pre klanja od 148 kg, na
sadrzaj i sastav lipida mesa. Rezultati koje su utvrdili Tejeda i sar. (2002) prikazani su u tabeli
2.47.

Tabela 2.47. SadrZaj i sastav lipida mesa dva (IB i IBxD) razlicita genotipa svinja (Tejeda 1
sar., 2002)

Outdoors Indoors Outdoors Indoors

Parametri kvaliteta Genotip Nivo znac€ajnosti
Misié: M. biceps fenoris (P vrednost)
IB IBxD 1B IBxD Nacin ishranc  Gcenolip
SadrZaj masti (g/100g) 8.1 6.8 8.0 6.0 * ns
SadrZaj triglicerida (g/100g) 7.4 6.2 7.3 5.4 * ns
Sadr7aj fosfolipida (g/100g)  0.64 0.57 0.63 0.54 * ns
Sadr7aj masnih kisclina trigliccrida (%)
Cl14:0 1.33 1.38 1.18 1.33 o
C16:0 23.33 23.70  22.21 24.44 ok ns
C17:0 0.14 0.18 0.12 0.13 ok
C18:0 8.75 9.41 8.43 10.21 ns
C20:0 0.18 0.17 0.17 0.1%8 ns ns
Clé:1 4.24 4.74 372 4.29 HE
Cl17:1 0.20 0.29 0.15 0.17 ok
C18:1 54.70 53.49  56.84 53.78 Rk *E
C20:1 0.82 0.61 0.96 0.81 ns ¥
C18:2 5.31 5.09 5.22 3.92 R ek
C20:2 0.25 0.26 0.23 0.20 ns
C20:3 0.05 0.06 0.04 0.05 ns ns
C20:4 0.26 0.26 0.23 0.23 ns ns
> SFA 33.73 3484 3211 36.29 ns
>MUFA 59.96 59.13 61.67 59.07 R &
> PUFA 6.30 6.02 6.22 4.64 ok HE

Outdoor — nakon komercijalne ishrane i dostignute telesne mase od 100 kg svinje su uzgajane u prirodi
na 7iru i pa$njaku (Montanera); Indoor — nakon komercijalne ishrane i dostignute telesne mase od 100
kg svinje su i daljc uzgajanc na komcrcijalnoj hrani; IB = /berian; D — durok; SFA — nczasi¢enc masnc
kiseline; MUI'A — mononezasiCene masne kiseline; PUFA — polinezasi¢ene masne kiseline; ns —
razlika nije znac¢ajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** P<(.001.

Robina i sar. (2013) su ispitivali uticaj razlicitih linija duroka na kvalitet polutki i
mesa svinja koje su dobijene ukrStanjem sa iberijskom svinjom u poredenju sa Cistom
iberijskom rasom svinja (ukupno cctri razli¢ita genotipa svinja) koje su uzgujanc u Indoor

nacinu drZanja (u velikim boksovima) uz komercijalni naéin ishrane. Rezultati koje su utvrdili

Robina i sar. (2013) prikazani su u tabeli 2.48.
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Tabela 2.48. Kvalitet polutki i mesa Cetiri (IB 1 IBxD) razliCita genotipa svinja (Robina i sar.,
2013)

. S Genotip

Parametri kvaliteta B BxD  IBxD  IBxD P vrednost

Starost pre klanja (dani) 324 289 289 289

Telesna masa pre klanja (kg) 134.6" 144.5° 1492 150.7*  <0.05

Randman (%) 80.5 80.3 80.2 79.3 ns

DM (cm) 6.6 4.4¢ 5.0 4.5 <0.001

LD SadrZaj vlage (%) 70.8 70.5 69.9 69.6 ns
Sadrzaj masti (%) 8.3 8.0 7.8 10.5 ns
Sadrzaj proteina (%) 18.0 18.5 18.7 16.4 ns
L* 39.1° 43.1° 14.0° 47.1° <0.001
a* 9.2° 10.7° 9.1° 9.4° <0.05
b 2.1° 3.7¢ 3.2¢ 420 <0.01
Cc* 9.4° 11.3° 9.7° 10.3*  <0.05
h 12.1° 18.8" 19.3 23.8* <0.001
>'SFA (%) 348"  329° 34,1 35.9° <0.05
SMUFA (%) 59.1* 5824  585¢ 57.1° <0.05
S PUFA(%) 6.1° 9.0 7.4° 7.0% <0.01

IB — Iberian; D — durok; DM - dcbljina masnog tkiva na ledima u visini poslednjeg rebra; LD — M.
longissimus dorsi; STA — nezasiCene masne kiseline; MUIFA — mononezasiéene masne kiseline; PUFFA
- polinezasi¢ene masne kiseline; ns — razlika nije znacajna (£>0.05).

Ventanas i sar. (2006) su ispitivali uticaj reciprocnog ukr$tanja sa durokom na kvalitet
mesa svinja koje su dobijene ukrStanjem sa iberijskom svinjom u poredenju sa Cistom
iberijskom rasom svinja (ukupno tri razli¢ita genotipa svinja) koje su uzgajane u
komercijalnom naéinu drZanja 1 ishranc do 12 mescci starosti pre klanja, odnosno do tclesne
mase pre klanja od 160-170 kg. Rezultati koje su utvrdili Ventanas 1 sar. (2006) prikazani su
u tabeli 2.49.

Tabela 2.49. Kvalitet mesa tri (IB, @DxIBC i CDxIBG) razlidita genotipa svinja (Ventanas i
sar., 2006)

Parametri kvaliteta Genotip
Misi¢: M. biceps fenioris IB GDxIBY ¢DxIBS P vrednost
Sadr7aj viage (g/100g) 69.24° 70.81°" 71.48° *
Sadrzaj masti (g/100g) 4,19 2.34° 241° G
SadrZaj mioglobin (mg/g 3.81° 2.77° 3.00° s
Sadrzaj Fe (mg/g) 12.92° 9.38" 10.18° ek
L 39.39" 46.97* 44.22* o
a 16.24" 11.30 12.37°
b 7.30¢ 10.82* 8.73" o
Cc* 17.94% 15.14° 14.91°
h 24.26° 44,68 35.22° s
SadrZaj masnih kiselina neutralnih masti (%)
C12:0 0.06 0.06 0.06 ns
C14:0 1.34* 1.22° 1.23° %
C16:0 23.63" 22.09° 23.19%®
C17:0 0.15 0.18 0.16 ns
C18:0 9.39 9.77 10.22 ns
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C20:0 0.13 0.12 0.14 ns
C16:1 n-7 5.02" 426" 4.09
C17:1 n-7 0.24 0.28 0.23 ns
C18:1n-7 53.99 54.82 53.69 ns
C20:1 n-7 0.74 0.86 0.86 ns
C18:2 n-6 411" 497 4,77 #
C18:3n-6 0.02 0.02 0.02 ns
C18:3n-3 0.23" 0.29° 0.27"
C20:2 n-6 0.21° 0.27° 0.26° ok
C20:3 n-6 0.07 0.08 0.08 ns
C20:4 n-6 0.25 0.30 0.33 ns
C20:5n-3 0.04 0.03 0.03 ns
C22:4 n-6 0.07 0.08 0.09 ns
C22:5 n-3 0.10 0.10 0.10 ns
C22:6 n-3 0.01° 0.02° 0.02° Lk
Y'SKA 34.70 33.45 35.00 ns
YMUFA 59.99 60.21 58.86 ns
YPUTA 5.11° 6.17° 5.96% %
SadrZaj masnih kiselina polarnih masti (%)

C12:0 0.02 0.02 0.02 ns
C14:0 0.36" 0.30" 0.27°
C16:0 18.96 17.83 18.51 ns
C17:0 0.44 0.50 0.46 ns
C18:0 11.51 11.61 11.03 ns
C20:0 0.07° 0.05" 0.05" %
C16:1 n-7 1.16° 0.97 0.88" sk
C17:1 n-7 0.39 0.75% 041"
C18:1 n-7 22.79° 20.10° 18.90°
C20:1 n-7 0.43° 0.34° 0.32" #
C18:2 n-6 28.25 28.51 2991 ns
C18:3n-6 0.12 0.13 0.14 ns
Cl18:3n-3 0.38 0.31 0.37 ns
C20:2 n-6 0.39° 0.53° 0.47°
C20:3 n-6 0.97 1.10 1.09 ns
C20:4 n-6 11.10" 13.25¢ 12.85" Ak
C20:5 n-3 0.34 0.37 0.34 ns
C22:4 n-6 1.06° 1.69° .53
C22:5 n-3 0.87° 1.07° 1.86°
C22:6 n-3 0.15" 0.35° 0.36° #
Y'SFA 31.35 30.32 30.33 ns
YMUFA 2477 22.15° 20.51¢
YPUFA 43.63° 47.31° 48.93*

IB - Iberian; D — durok; SFA — nezasicene masne kiseline; MUFA — mononezasi¢ene masne kiseline;
PUFA - polinezasi¢ene masne kiseline; ns — razlika nije znacajna (£>>0.05); * £<0.05; ** P<0.01; ***
P<0.001.

Judrez 1 sar. (2009) su ispitivali kvalitet mesa (filea) pet razli¢itih genotipova svinja

odgajanih u poluekstenzivnom nacinu drZzanja uz komercijalni nain ishrane. Svinje su
odgajanje do starosti pre klanja od 12 meseci, odnosno do telesne mase pre klanja od 160-180

kg. Rezultati koje su utvrdili Juarez i sar. (2009) prikazani su u tabeli 2.50.
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Tabela 2.50. Kvalitet mesa pet (Lampifio, Entrepelado. Retinto. Torbiscal 1 IBxD) razlicitih
gcnotipova svinja (Juarcz 1 sar., 2009)

Parametri kvaliteta Genotip
(Misi¢: file) Lampiiio  Intrepelado  Retinto  Torbiscal TBXD P vrednost
pHan 6.12 6.13 6.10 6.14 6.09 s
Sadrzaj proteina (%) 23.47*  21.86 22.48"  23.34*™  19.78¢ s
Sadrzaj masti (%) 5.28" 4.86" 447"  4.45° 3.020  wxx
Sadrzaj vlage (%) 7421 7321° 74.23* 7479 74.92%
Sadrzaj pepela (%) 1.03° 1.24° 137 1.17° 1.03¢ s
SVV (%) 17.06* 14.98% 16.54%®  12.86™  12.53¢ i
WBSF (kg/cm?) 4.56 4.63 4.53 4.98 4.89 s
L* 31.37° 31.58" 30.06"  36.99* 38.28% ik
ax 12.87° 14.25% 14.53*  10.11° 10.24¢
b 9.54° 12.54% 12.36%  5.04° 6.89¢ i
Sadrzaj mioglobin (mg/100g) ~ 4.94™ 5.26° 481°  3.80° 325 wwx
Sadrzaj masnih kiselina intramuskularne masti (%)
C14:0 1.23° 1.28° .10 1.31° 1.507
C16:0 23.42° 2323 22.19"  24.69* 25.37%
Cl6:1 3.48% 3.62° 3.09° 3.61° 3.54™
C17:0 0.24 0.28 0.30 0.24 022 ns
C18:0 12.84 13.13 13.85  13.62 13.79 s
C18:1n-9 40.92 39.32 39.25 3875 1023 s
Cl18:2 n-6 9.86 10.84 10.93 10.77 9.37 ns
C20:0 0.18" 0.19 0.23*  0.19 0.18" s
C18:3 n-6 1.13° 1.38° 142°  0.77° 0.89¢
C18:3n-3 0.68 0.65 0.64 0.66 0.72  ns
cis9,rranl 1-CLA 0.16 0.15 0.14 0.16 0.16 ns
C20:1 0.28 0.27 0.26 0.28 030 ns
C20:2 0.21 0.22 0.28 0.26 0.19 s
C22:0 0.13" 0.20° 021°  0.14* 0.01P
C20:4 n-6 2.86 2.69 3.17 2.47 1.72 s
C20:3 n-6 0.14° 0.21° 0.16*  0.13" 0.06°
C22:2 0.25° 0.30° 044*  0.11° 0.10° =
C20:5n-3 0.50 0.59 0.71 0.32 022 ns
(C22:6 n-3 0.23° 0.22° 0.24°  0.34° 0.24°% s
C24:1 0.10 0.07 0.10 0.05 0.06  ns
Y'SFA 38.24>  38.55° 38.09°  40.42° 41.32% ==
SMUFA 45.22 43.68 4321  43.08 14.54 ns
YPUFA 16.53° 17.76° 18.69  16.48" 14.13% =

IB = Iberian; D — durok; SVV — sposobnost vezivanja vode; WBSF — Warncer-Bratzler sila smicanja —
neznost; CLA - konjugovana linolna kiselina; SFA — nezasicene masne kiseline; MUFA -
mononezasi¢ene masne kiseline;: PUFA - polinezasicene masne kiseline; ns — razlika nije znacajna
(P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** P<0.001.

Poto 1 sar. (2007) su ispitivali kvalitet polutki i mesa tri razlicita genotipa svinja
odgajanih u Outdoor na¢inu drZanja uz komercijalni nacin ishrane do telesne mase pre klanja

od 110 kg. Rezultati koje su utvrdili Poto i sar. (2007) prikazani su u tabeli 2.51.
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Tabela 2.51. Kvalitet polutki i mesa tri (CH, CHxIB i CHxLW) razliCita genotipa svinja

(Poto 1 sar., 2007)

" CLiTee e Genotip

Parametri kvaliteta CH CHxIB CEXLW

Starost prc klanja (dani) 231.6 194.9 200.0

GM (cm) 2.68 2.42 2.81

LL pHasmin 6.20" 6.46° 6.28"°
pHQ_q,h 5.61 5.60 5.60
L*5min 37.92* 38.31° 36.36
a* 5min 5.62 6.16 5.54
b* suin 0.07" 1.17° -1.01°
L#4, 46.05 46.36 4542
a*aan 8.76" 9.79" 7.25°
Doy 4.40° 7.41° [.12°
SadrZaj masti (%) 10.47 8.97 11.17
SadrZzaj Ca (mg/100g) 5.48 5.55 4.61
Sadrza) Mg (mg/100g) 21.99 23.56 22.10
Sadrzaj I'c (mg/100g) 4.30 5.87 5.68
SadrZaj Cu (mg/100g) 0.37 0.59 0.44
Sadrzaj Zn (mg/100g) 1.43 1.70 1.49
Sadr7aj P (mg/100g) 205.40 214.73 208.39
Sadr7aj K (mg/100g) 349.33 364.41 351.56
Sadr7aj Na (mg/100g) 39.98 46.41 38.11

CH — Chato Murciano; 1B — Iberian, LW — veliki jorkSir; GM — debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius
najvise urasta u masno tkivo; LL — M. longissimus lumborum; e pL().05.

Galian i sar. (2007) su ispitivali kvalitet polutki i mesa dva razli¢ila genotipa svinja

odgajanih u komercijalnom nacinu drZanja i ishrane. Rezultati koje su utvrdili Galidn 1 sar.

(2007) prikazani su u tabcli 2.52.

Tabela 2.52. Kvalitet polutki i mesa dva (CH i CHxIB) razli¢ita genotipa svinja (Galidn i sar.,

2007)
) . . Genotip

Parametri kvaliteta CH CHxIB

Telesna masa pre klanja (kg) 138.2 141.8

Randman (%) 79.8 80.6

GM (cm) 2.48 2.65

LL pPHasmin 6.40 6.38
pHoun 5.73 5.59
L*smin 38.62 39.02
a™* suin 8.42 10.68
b* s 1.35 1.57
L*, 42.09 43.42
a*Mh 13.28 13.01
b* 2.09 1.86
Sadr7aj masti (%) 10.21 10.43
Sadr7aj Ca (mg/100g) 5.21 5.66
Sadr7aj Mg (mg/100g) 19.22° 22.36"
SadrZaj Fe (mg/100g) 4.61* 8.15"
Sadrzaj Cu (mg/100g) 0.42° 0.55"
Sadrzyj Zn (mg/100g) 2.18 2.16
Sadrzaj P (mg/100g) 198.84 200.26
Sadrzaj K (ing/100g) 310.44 327.21
SadrZaj Na (mg/100g) 40.59" 44.33"

CH — Chato Muiciano: 1B — Iberian; GM — debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najvise urasta u masno

tkivo; LT. — M, longissimus lumborum;™ P<0.05.
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Morcuende 1 sar. (2007) su ispitivali uticaj recipro¢nog ukritanja sa durokom na
kvalitet polutki i mesa svinja koje su dobijene ukrStanjem sa iberijskom svinjom (ukupno dva
razliCita genotipa svinja) i koje su uzgujane u komercijalnom nalinu drzanja i ishrane do
starosti pre klanja od 235 dana. Rezultati koje su utvrdili Morcuende i sar. (2007) prikazani su
u tabeli 2.53.

Tabela 2.53. Kvalitct polutki i mesa dva (JIBxDY i ¢DxIB®) razli¢ita gcnotipa svinja
(Morcuende 1 sar., 2007)

Genotip Misié Nivo znacajnosti
Paramctri kvalitcta (P vrednost)
JIBxDY  <DxIB®  BF LD PM Genotip Migié
Telesna masa pre klanja (kg) 147.7 138.8 *
Randman (%) 80.0 0.4 ns
DM (cm) 4.83 442 ns
SadrZaj vlage (g/100g) 72.83 72.79 7293 7088 7463 s Bk
SadrZaj protcina (g/100g) 22.38 22.05 22.10 22.16 22.39 ns ns
SadrZaj masti (g/100g) 3.79 3.99 4.20* 4.84* 2.64° ns ok
Sadrzaj neutralnih masti (g MK/100g) 275 297 3.11° 3.60° 1.87° ns kK
Sadraj polarnih masti (g MK/100g) 0.188 0.195 0.197°  0.154° 0224  ns fk%
Sadr7aj fosfolipida (g/100g) 0.590 0.607 0.530°  0.536"  0.730°  ns ok
Hem pigment (g/100g) 0.903 0.884 0.822" 0515  1.343"  ns sk
PHa4n 6.00 6.04 6.01"™  592° 6.14° ns
L* 4516 44,73 44.61°  47.84°  4240°  ns Ak
a* 14.51 14.41 1423 9.56° 19.59°  ns Sh
b* 6.34 6.06 6200 488 752°  ns o
SadrZaj masnih kisclina intramuskularne masti (%)
C14:0 1.48 1.49 1.50° 1.76 1.20° ns ok
C16:0 24.90 24.18 23.84°  2544*  2434> % ok
C16:1 n-7 452 452 493" 497 3.67° ns ok
C17:0 0.22 0.21 0.22°  020° 0.24° ns %
C17:1 n-7 0.26 0.23 0.22° 0.23* 0,29 ns
C18:0 11.20 11.37 10.11°  11.49° 1225  ns Tk
C18:1 n-9 45.55 16.15 48.26"  46.88"  4221"  ns ok
C18:2n-6 7.90 7.88 6.92" 5.85 10,90 ns ok
C18:3 n-3 0.27 0.27 0.27° 0.23¢ 0.33* ns Hk
C20:0 0.22 0.21 0.22° 0.23* 0.20° ns Hok
C20:1 n-9 0.79 0.79 0.77° 0.76" 0.84* ns o
C20:2 n-6 0.23 0.23 0.22 0.19° 0.28" ns ok
C20:3 n-6 0.23 0.24 0.23 0.17 0.30° ns ok
C20:4 n-6 1.71 1.72 1.83 1.19° 2.13¢ ns ok
C20:5n-3 0.10 0.10 0.10° 0.09 0.12* ns ok
C22:4 n-6 0.25 0.26 0.26" 0.20° 0.30° ns ok
C22:6 n-3 0.08 0.06 0.07° 0.06° 0.09% ns ok
2SFA 38.02. 37.46 35.89" 39,11 3823"  ns rk
2MUFA 51.12 51.70 5417 52,84 4722 ns ok
2PUFA 10.83 10.83 9.94" 8.05¢ 14.51"  ns ok

IB — Iberian; D — durok; BF — M. biceps femaoris; LD — M. longissimus dorsi; PM — Psoas major; DM — debljina
masnog tkiva na ledima u visini poslednjeg rebra; MK — masne kiseline; SFA — nezasicene masne Kiseline;
MUI'A — mononezasiéene masne kiscline; PUIA — polinczasi¢ene masne kiscline; ns — razlika nije znaajna
(P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** P<(0.001.

Ramircz 1 Cava (2007) su ispitivali uticaj razlic¢itih linija duroka i rcciproénog
ukrstanja sa durokom na kvalitet polutki i mesa svinja koje su dobijene ukrStanjem sa

iberijskom svinjom (ukupno tri razli¢ita genotipa svinja, GIBxD1C, ADIxIBY i ED2xIB%) i
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koje su uzgajane u poluintezivhom nacinu drZanja uz komercijalni na€in ishrane do starosti

pre klanja od 316 dana, odnosno do telesne mase pre klanja od 150-1635 kg. Rezultati koje su

utvrdili Ramirez 1 Cava (2007) prikazani su u tabeli 2.54.

Tabela 2.54. Kvalitct polutki i mcsa tri razli¢ita genotipa svinja (Ramirez 1 Cava, 2007)

S Genolip
Parametri kvalitcta JIBxDIZ  JDIAIBC  JD2AIBY P vrodnost
Randman (%) 82.8" 81.9° 78.6" o
GM (cm) 3.1® 34 2.7° e
DM (cm) 6.3% 6.4 5.3° *
D pHisu 5.7 5.8 5.8 ns
pH, 1, 5.7 58" 5.1°
Drip loss (%) 1.0 43" 6.0"
Kalo kuvanja (%) 6.0° 6.5° 104° sk
L* 48.9" 53.1° 52.8 Sk
a* 10.2 10.0 9.9 ns
b 43 4.9 5.0 ns
Sadr7aj hematina (mg/kg) 18.7* 38.3" 37.9 s
Sadrzaj vlage (g/100g) 71.4% 70.3 71.7 *
Sadrzaj proteina (g/100g) 23 4 21.3" 21.3" *
Sadr7aj masti (g/100g) 3.8 5.9°7 35" w
Sadr7aj masnih Kiselina intramuskularne masti (%)
C16:0 23.8" 252 23.6"
C18:0 12.8% 13.6* 1.7 o
C18:1 n-Y 48.8% 48.0° 49.1* *
C18:2 n-6 6.1 49" 6.4 G
C18:3 -6 0.3 0.2° 0.3
C20:4 -6 1.0° 0.8 1.3* :.
Y'SFA 38.3" 40.6" 36.9" otk
YMUFA 53.6% 53.0° 544 *
YPUFA 8.1" 6.4" 8.6" %
BF PH 500 5.8 5.9¢ 5.6" %
pHa, 5.8° 5.7° 52"
Drip loss (%) 34" 4.0 5.1
Kalo kuvanja (%) 9.7 11.0 1.6 ns
L* 41.9° 42.4° 46.8* #
a* 18.3 17.4 17.9 ns
b* 6.2 6.2 7.2 ns
SadrZaj hematin (mg/kg) 93.1 86.8 824 ns
Sadrzaj vlage (¢/100g) 74.1¢ 73.3° 73.6° *
SadrZaj prolcina (¢/100g) 19.2* 19.3" 20.5" *
SadrZaj masti (g/100g) 34 3.7 3.0 ns
SadrZzaj masnih Kiselina iniramuskularne masti (%)
C16:0 227 22.6 22.0 ns
C18:0 11.8 1.4 10.8 ns
Cl8:1 n-9 49.0 48.9 49.1 ns
C18:2 n-6 7.3 7.3 8.2 ns
C18&:3 n-6 0.4 0.5 0.5 ns
C20:4 n-6 1.6 1.5 1.9 ns
Y'SFA 36.2 35.8 34.5 ns
YMUFA 53.8 54.2 54.2 ns
YPUFA 10.0 10.0 114 ns

IB — Iberian: D — durok; GM — debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najvise urasta u masno tkivo; DM —
debljina masnog tkiva na ledima u visini petog rebra u medijalnoj ravni; LD — M. longissimus dorsi; BF — M.
biceps femoris; Drip loss — gubitak mase cedenjem; SFA — nevasi¢ene masne kiseline; MUFA — mononezasiéene
masne kiseline; PUFA — polinezasi¢ene masne kiseline; ns — razlika nije znacajna (P>0.05); * P<0.05; **

P<0.01; *** P<0,001.
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Serrano i sar. (2008a) su ispitivali kvalitet polutki i mesa svinja dobijenih ukrStanjem
Retinto svinje i duroka odgajanih u komercijalnom nac¢inu dr7anja i1 ishrane do starosti pre

klanja od 171 dan. Rezultati koje su utvrdili Serrano i sar. (2008a) prikazani su u tabeli 2.55.

Tabela 2.55. Kvalitct polutki i mcsa Retinto x Durok genotipa svinja (Scrrano i sar., 2008a)

Parametri kvalitela Genolip: Retinto x Durok P vrednost
Tclesna masa pre klanja (kg) 144.8 156.0 HAE
Randman (%) 80.0 81.0 *
GM (cm) 5.18 5.31 ns
DM (cm) 5.95 6.08 ns
LD L* 44.3 44.7 ns
a* 7.2 7.2 ns
b* 13.5 12.8 ns
C* 15.0 14.1 ns
h 61.8 60.7 ns
Sadrzaj masti (%) 10.8 11.0 ns
Sadrzaj protcina (%) 20.7 20.8 ns
Sadrzaj vlage (%) 67.6 66.9 ns

GM - debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najviSe urasta u masno tkivo; DM —
debljina masnog tkiva na ledima izmedu 3. i 4. poslednjeg rebra u medijalnoj ravni; LD — M.
longissimus dorsi, ns — razlika nije znac¢ajna (P>0.05); * P<0.05; *** P<().001.

Tabela 2.56. Kvalitet polutki, sadrzaj masti 1 sadrZaj i sastav masnih Kiselina u masti mesa
IBxD genotipa svinja (Cordero i sar., 2010)

Genotip: TBxD

Parametri kvalitcta Nacin ishrane Pol Nivq 7,naéajknosti
(P vrednost)
0 1 Muski kastratl Zenski Nacin 1shranc Pol
Tclesna masa pre klanja (kg) 154.6 151.8 157.5 148.9 0.50 0.05
Randman (%) 79.6 78.9 79.1 79.4 0.17 0.64
DM (cm) 1.5 7.3 73 7.5 0.65 041
LD  SadrZaj masli (%) 94 10.6 10.2 9.8 0.21 0.67
Sadrzaj masnih kiselina iniramuskularne masti (%)
C12:0 0.05 0.06 0.06 0.05 0.01 0.32
C14:0 1.09 1.26 1.19 1.15 <0.01 0.25
C16:0 30.95 32.76 32.00 31.70 <0.01 0.41
C16:1 n-7 2.53 2.98 2.69 2.82 <0.01 0.26
CI18:0 12.36 12.85 12.96 12.25 0.19 0.05
C18:1 n-Y 46.62 43.65 44 .68 45.59 <0.01 0.12
C18:1 n-7 2.99 2.97 2.94 3.02 0.85 0.44
C18:2 n-6 3.03 3.04 3.05 3.02 0.96 0.91
C18:3 n-3 0.37 0.35 0.38 034 0.60 0.26
cis9,tranl1-CLA 0.00 0.07 0.04 0.03 <0.01 0.07
trans10,cis12-CLA 0.00 0.01 0.01 0.00 <0.01 0.18
> SEFA 4445 46.92 46.21 45.16 <0.01 0.10
>MUFA 52.21 49.61 50.32 51.44 <0.01 0.10
>PUFA 340 347 3.29 3.39 0.77 0.29

1B — Iberian; D — durok; O — komercijalna ishrana; 1 — komercijalna ishrana do 120 kg, a zatim uz dodatak 1%
CLA; DM — debljina masnog tkiva na ledima; T.D — M, longissimus dorsi; CLLA — konjugovana linolna kiselina,
SFA — nezasiene masne kiseline; MUFA — mononezasi¢ene masne kiseline; PUFA — polinezasi¢ene masne
kiseline.
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Cordero i sar. (2010) su ispitivali kvalitet polutki, sadrZzaj masti 1 sadrZaj i1 sastav
masnih kiselina u masti mesa svinja dobijenih ukr§tanjem iberijske svinje i duroka odgajanih
u dva razli¢ita nacina ishrane. Rezultati koje su utvrdili Cordero i sar. (2010) prikazani su u
tabeli 2.56.

Cava i sar. (1997) su ispitivali sadrZaj i sastav masnih kiselina u lipidima mesa svinja
dobijenih ukrStanjem iberijske svinje i duroka odgajanih u tri razli¢ita na¢ina ishrane do
telesne mase pred klanje od 145-155 kg. Rezultati koje su utvrdili Cava i sar. (1997)
prikazani su u tabeli 2.57.

Muriel 1 sar. (2004) su ispitivali kvalitet mesa Cetrl Ciste rase svinja odgajanih u
Outdoor nacinu drzanja uz ishranu u prirodi do starosti pre klanja od 17 meseci, odnosno do
telesne mase pre klanja od 150 kg. Rezultati koje su utvrdili Muriel 1 sar. (2004) prikazani su
u tabeli 2.58.

Estévez 1 sar. (2003) su ispitivali kvalitet mesa tri Ciste rase svinja 1 svinja
komercijalnog meleza odgajanih u /'ree Range nadinu dr7anja i ishrane do starosti pre klanja
od 7 meseci, odnosno do (elesne mase pre klanja od 85-95 kg. Rezultati koje su utvrdili
Estévez i sar. (2003) prikazani su u tabeli 2.59.

Scrrano i sar. (2008b) su ispitivali kvalitet polutki 1 mesa tri ¢iste rase svinja odgajnih
u komercijalnom nacinu drzanja i ishrane. Rezultali koje su utvrdili Serrano i sar. (2008b)

prikazani su u tabeli 2.60.

127 Pregled literature



Doktorska disertacija

Tabela 2.57. Sadrzaj masnih kiselina u lipidima mesa IBxD genotipa svinja (Cava 1 sar.,

1997)

Parametri kvaliteta Genotip: IBxD

Misi¢é: M. masseler Nacin ishrane

Montancra Rccobo Ccbo

Sadrzaj masnih kiselina intramuskularne masti (%)
C12:0 0.07° 0.08" 0.08°
C14:0 1.35¢ 1.44" 1.46*
C16:0 23.60 24.62" 26.09"
C18:0 9.92° [1.14° 12,18
C20:0 0.16° 0.17* 0.18°
Y SFA 35.13" 3747 39.98"
Cl6:1 4.13* 3.57" 3.57°
C18:1 48.38" 45.77° 44.86"
YMUFA 52.51° 49.34° 48.43°
C18:2 7.64% 8.23" 6.44°
C18:3 0.40" 0.36" 0.22"
C20:4 0.82° 0.95" 0.95"
Y PUFA 8.86" 9.54" 7.62°

Sadr7aj masnih kisclina trigliccrida (%)
C12:0 0.08" 0.08° 0.08*
C14:0 141° 1.40° 1.47
C16:0 23.74" 24.70 26.85"
C18:0 9.71 11.25" 12.52"
C20:0 0.17* 0.19* 0.19*
Y SFA 35.10° 37.84° 41.11°
Cl6:1 4.5 3.67" 3.63"
C18:1 50.50" 47.95" 47.68"
SMUFA 54.75" 51.62° 51.32°
C18:2 6.69* 7.31° 4.67°
C18:3 0.41° 0.35" 0.22"
C20:4 0.44* 0.48" 0.32*
SPUFA 7.54" 8.14" 5.21°

Sadr7aj masnih kisclina fos(olipida (%)
C12:0 0.25" 0.22* 0.12*
C14:0 0.60" 0.23" 0.26°
C16:0 28.48* 20.46" 15.32"
C18:0 18.24" 13.76" 9.32°
C20:0 0.44% 0.36" 0.31°
S SFA 48.01* 35.04° 25.32°
Cl6:1 1.23" 1.12° 1.60*
C18:1 20.43" 16.07" 13.16"
YMUFA 21.66" 17.19 14.76"
C18:2 15.30° 24.92° 27.12%
C18:3 0.98" 1.06" 1.11°
C20:4 2.62" 5.70" 8.16*
S PUFA 18.90° 31.74 36.34"

IB — Iberian; D — durok; Montanera — komercijalna ishrana, a posle dostignutih 85-90 kg ishrana na 7iru 60 dana
(ekstenzivan tov); Recebo — komercijalna ishrana, a posle dostignutih 85-90 kg takode komercijalna ishrana 60
dana (intezivan tov): Cebo — komercijalna ishrana, a posle dostignutih 85-90 kg ishrana na 7iru 30 dana i
komercijalna ishrana 30 dana (poluintenzivan tov): SFA — nezasi¢ene masne kiseline;: MUFA — mononezasicene
masne kiseline; PUFA — polinezasi¢ene masne kiseline; * P<0.05.
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Tabela 2.58. Kvalitet mesa cetri (Entrepelado, Lampiiio, Retinto 1 Torbiscal) Ciste rase svinja
(Muricl i sar., 2004)

Genotip
Entrepelado  Lampifo Retinto  Torbiscal P vrednost

Parametri kvaliteta

M. masseter

Sadrzaj vlage (g/kg) 711.22 715.20 703.43 726.10 ns
Sadrzaj masti (g/kg) 43.79* 45.50" 44.59* 23.91° *
Sadrzaj proteina (g/kg) 147.09 146.49 141.77 152.23 ns
L* 39.26 36.53 36.57 38.56 ns
a* 23.64 23.61 22.73 24.15 ns
b* 8.80 8.72 8.55 9.45 ns
c* 25.24 25.19 24.30 25.97 ns
h 20.39 20.28 20.67 21.42 ns
Sadrzaj masnih kiselina ukupne masti (g/kg)
C12:0 0.06 0.00 0.00 0.00 ns
C14:0 6.39 6.49 7.32 6.99 ns
C15:0 0.15° 0.27° 0.32®  0.55° ok
C16:0 187.31 182.41 189.64 181.46 ns
Cl16:1 n-7 28.55 28.79 32.62 29.96 ns
C17:0 3.07° 4.13% 440% 544
Cl7:1 n-9 2.60 3.28 3.65 3.62 ns
C18:0 118.30 115.74 111.03 117.47 ns
Cl18:1n-9 505.45% 496.15% 491.68" 449,93 Ak
C18:21-6 99.26 110.61° 106.18”  133.69° ok
Cl18:3n-3 7.58 9.65 10.02 10.51 ns
C20:0 2.16 2.59 245 2.40 ns
C20:1 n-9 15.16 15.64 14.55 14.56 ns
C20:4 -6 23.96" 24.24° 26.14% 4343 ok
>SFA 317.43 311.64 315.16 314.30 ns
>MUFA 551.76° 543.87° 54250  498.08" ok
S PUFA 130.81° 144.49° 142,33 187.62° ok
SadrZaj masnih kiselina neutralnih masti (g/kg)
C12:0 0.41 0.52 045 0.44 ns
C14:0 7.30 5.37 7.32 3.61 ns
C15:0 0.29° 0.33 037" 048" ok
C16:0 180.83 191.77 182.41 191.97 ns
C16:1 n-7 34.39 41.66 37.54 38.97 ns
C17:0 3.11 3.68 3.56 3.51 ns
Cl17:1 n-9 2.60 2.85 3.03 2.82 ns
C18:0 107.25 103.76 106.27 105.54 ns
Cl18:1 n-9 515.86 509.31 507.27 478.04 ns
C18:2n-6 100.59 102.56 102.73 119.88 ns
Cl18:3n-3 8.78 9.02 9.26 9.36 ns
C20:0 3.77 2.69 2.95 2.69 ns
C20:1 n-9 17.22 14.76 16.54 14.82 ns
C20:4 n-6 17.60 11.73 20.30 2.88 ns
> SFA 302.95 308.11 303.32 313.23 ns
>MUFA 570.08 568.57 564.38 534.65 ns
>PUFA 126.97 123.31 132.30 152.13 ns

Sadr7aj masnih kiselina polarnih masti (g/kg)
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C12:0 0.61%° 0.70%° 0.91° 0.53° ok
C14:0 1.67" 1.63" 2.15° 1.39" st
C15:0 (.88 1.05 0.91 0.66 ns
C16:0 105.56" 109.83"" 126,94 93.62" st
C16:1 n-7 8.41 7.82 8.50 7.48 ns
C17:0 3.57 3.61 3.50 4.42 ns
Cl7:1 n-9 4.08 5.36 4.30 5.70 ns
C18:0 214.36 208.50 19841  222.82 ns
C18:1 n-9 117.32° 115.09° 143.04%  107.93° Aotk
C18:2 n-6 228.58 242.41 231.60 22627 ns
C18:3n-3 9.99% 9.58" 12.97*  9.52° sk
C20:1 n-9 3.84 3.71 4.08 3.04 ns
C20:3 n-6 9.70 9.58 8.64 8.62 ns
C20:4 n-6 225.80% 217.26% 198.55"  247.13* sl
C20:5 n-3 16.32 15.62 16.12 18.08 ns
C22:4 n-6 250 3.66° 1.33" 3.21° ok
C22:51n-3 39.19 32.03 30.92 31.81 ns
C22:6 n-3 7.62° 12.38¢ 7.13° 7.78° sth
Y'SFA 326.66 325.30 332.82  323.43 ns
YMUFA 133.64 131.99* 159.92¢  124.15° okt
YPUFA 539.70° 542.71° 507.27°  552.42° stk
M. longissimus dorsi
Sadrzaj vlage (g/kg) 674.23 697.73 687.52  698.87 ns
Sadr¥aj masti (g/kg) 51.06 48.38 48.04 36.70 ns
Sadrzaj proteina (g/kg) 182.19 178.05 181.48 181.20 ns
L* 48.36 4425 47.66 47.39 ns
a* 14.16° 13.20° 12.18%®  10.21° sk
bh* 8.35 6.69 7.55 6.41 ns
C* 16.48* 14.83% 1437 12.07° ok
h 30.22 26.43 31.68 32.00 ns
Sadrzaj masnih kiselina ukupne masti (g/kg)
C12:0 0.10 0.43 0.18 0.30 ns
C14:0 8.94 8.83 9.10 9.16 ns
C15:0 0.14 0.00 0.16 0.00 ns
C16:0 203.56 206.49 20225  207.52 ns
C16:1 n-7 40.01 39.74 43.39 40.52 ns
C17:0 3.03 1.78 3.07 2.25 ns
C17:1 n-9 2.33 1.94 2.92 2.19 ns
C18:0 123.75 119.48 11430  117.30 ns
C18:1n-9 515.20 516.72 517.30  511.93 ns
C18:2 n-6 72.19 76.03 75.47 79.62 ns
C18:3n-3 4.93 424 5.41 4.13 ns
C20:0 2.88 2.19 2.96 1.69 ns
C20:1 n-9 11.90 12.26 12.46 11.83 ns
C20:4 n-6 11.04 9.87 11.03 11.57 ns
Y'SFA 342.40 339.21 332.02 33822 ns
YMUFA 569.44 570.66 576.07  566.47 ns
YPUFA 88.16 90.14 91.91 95.31 ns
Sadrzaj masnih kiselina neutralnih masti (g/kg)
C12:0 0.55 0.58 0.45 0.64 ns
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C14:0 10.26 7.96 11.06 8.28 ns
C15:0 0.27 0.41 0.66 0.50 ns
C16:0 223.13 207.56 227.77 208.68 ns
C16:1 n-7 41.42 44.52 49.33 48.03 ns
C17:0 4.32 4.49 4.72 4.79 ns
C17:1 n-9 3.48 3.19 3.54 3.32 ns
C18:0 134.80 113.63 127.15 115.59 ns
C18:1 n-9 475.57 510.53 484.10 501.83 ns
Cl18:2 n-6 74.53 78.16 60.87 81.51 ns
C18:3n-3 7.76 7.84 6.95 6.56 ns
C20:0 4.52 3.47 3.61 3.14 ns
C20:1 n-9 12.96 11.42 12.91 11.54 ns
C20:4 n-6 6.44 6.24 6.89 5.59 ns
> SFA 377.85 338.10 375.42 341.62 ns
>MUFA 533.43 569.66 549.87 564.72 ns
> PUFA 88.72 92.24 74.71 93.66 ns
Sadrzaj masnih kiselina polarnih masti (g/kg)

C12:0 1.20 1.30 1.32 0.70 ns
Cl14:0 2.49 2.73 2.58 2.29 ns
C15:0 0.99 1.01 1.20 1.13 ns
Cl16:0 147.22 166.02 152.68 149.65 ns
C16:1 n-7 11.67 10.21 11.03 11.57 ns
Cl17:0 2.22 2.82 3.61 3.84 ns
C17:1 n-9 8.43 7.08 4.17 2.81 ns
C18:0 122.05 92.07 101.62 105.19 ns
C18:1 n-9 173.48 198.77 171.14 182.05 ns
Cl18:2 n-6 285.65 295.65 305.30 290.13 ns
C18:3n-3 8.39° 9.53% 1261 11.02* #

C20:1 n-9 3.84 5.18 3.61 4.29 ns
C20:3n-6 13.35 12.29 13.47 13.67 ns
C20:4 n-6 175.17 154.54 171.40 165.07 ns
C20:5n-3 11.18 8.07 11.14 14.05 ns
C22:4 n-6 0.75 3.51 4.04 2.92 ns
C22:5n-3 27.70 18.81 23.03 30.88 ns
C22:6 n-3 421 10.42 6.04 8.74 ns
> SFA 276.17 265.94 263.02 262.81 ns
>MUFA 197.41 221.24 189.96 200.71 ns
>PUFA 526.42 512.82 547.03 536.48 ns

Outdoor — nakon komercijalne ishrane 1 dostignute telesne mase od 90 kg svinje su uzgajane u
prirodi na Ziru i pa$njaku; SFA — nezasi¢ene masne kiseline; MUFA — mononezasi¢ene masne
kiseline; PUFA - polinezasicene masne Kiseline; ns — razlika nije znacajna (P > 0.05); *
P<0.03; #* P<0.01; *** P<0.001.
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Tabela 2.59. Kvalitet mesa tri (Lampiiio, Retinto i Torbiscal) Ciste rase svinja i svinja
komcrcijalnog mcleza (Estévez 1 sar., 2003)

Parametri kvaliteta Genotip
Misié: M. longissimus dorsi Lampiiio  Retinto  Torbiscal (LWXL)XLW  Nivo znacajnosti
(P vrednost)
Sadrzaj vlage (g/100g) 72.28 73.37 73.65 73.78 ns
Sadrzaj masti (%) 3.34 3.17° 2.51° 1.41° ok
L* 46.55* 43.40° 4503 56.77° otk
a* 11.40° 10.62*  9.48° 7.24° stk
b 4.57%® 3.52° 470 6.30° ok
C* 12.31* 1121 1071™ 9.63" ok
I 21.80* 18.18°  26.57° 40.63¢ sakf
Sadrzaj mioglobima (mg/100g)  1.73" 1.73% 1.76 1.04° *
Sadrzaj hem Fe (mg/kg) 6.13* 5.89¢ 6.03" 3.60° *
Sadrzaj neutralnih masti (%) 2.79° 2.72% 1.98° 0.85° ok
Sadrzaj polarnih masti (%) 0.54% 0.45" 0.52% 0.57° 5
Sadrzaj masnih kiselina intramuskularne masti (%)
C12:0 0.12° 0.12° 0.13 0.15° ok
C14:0 1.62° 1.55% 1.61° 1.35° ek
C16:0 25.81* 2632% 2625 24.29° otk
C17:0 0.19° 0.29° 0.30° 0.36° teokon
C18:0 12.54 12.67 12.56 12.22 ns
C20:0 0.24° 022" 0.21° 0.18° kot
Y'SFA 40.51* 4118 41.07° 38.55" 5
Cl6:1 421° 4.07° 3.97° 2.88° tokon
Cl17:1 0.20" 0.28* 0.29* 0.29* ok
Cl18:1 45.41° 43.52° 4294 36.41° ko
C20:1 0.75 0.78 0.83 0.68 ns
YMUFA 50.57° 48.65°  48.02° 40.25° Hokon
C18:2 6.76" 7.52° 8.29* 16.11° sokok
C18:3 0.64° 0.80°  0.77™ L.11° *
C20:2 0.19* 0.23* 0.22* 0.53" ok
C20:4 1.33° 1.62° 1.62° 3.44° sk ok
YPUFA 8.92" 1017 1091° 21.20° ko
Sadrzaj masnih kiselina neutralnih masti (%)
C12:0 0.14° 0.12" 0.13" 0.17° ok
C14:0 1.73 1.63 1.63 1.59 ns
C16:0 24.93 24.47 25.62 23.04 ns
C17:0 0.18° 0.29° 0.29° 0.36° Hokox
Cl18:0 12.36 12.49 12.41 10.50 ns
C20:0 0.25° 023" 023" 0.20° ok
Y'SFA 39.61 39.25 40.37 35.89 ns
Cl16:1 4.43° 4.25° 4.10° 3.31° Hokox
Cl17:1 0.20° 0.28* 0.29* 0.30° sk
Cl18:1 46.95" 45.50° 4525 40.56° sokok
C20:1 0.82 0.83 0.90 0.93 ns
YMUFA 52.41° 50.86°  50.54° 45.11° sokok
Cl18:2 6.50" 777 7.34° 15.68 sk
C18:3 0.36° 046"  0.53%® 0.53% o+
C20:2 0.14" 0.20" 0.17° 0.40° ok
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C20:4 0.95° 1.43° 1.03° 2.33° ok
YPUTA 7.97° 9.88" 9.08" 18.95° ok
Sadrzaj masnih kiselina neutralnih masti (%)
C12:0 0.13 0.14 0.13 0.06 ns
Cl14:0 0.43 0.58 0.38 0.32 ns
C16:0 19.82 2235  23.86 21.24 ns
C17:0 0.37 0.63 0.53 0.48 ns
C18:0 8.84 9.05 8.99 9.65 ns
C20:0 1.03 0.17 0.15 0.10 ns
Y'SFA 30.62 3292 34.04 31.82 ns
Cl6:1 1.33 1.76 1.51 1.45 ns
C17:1 0.34 0.53 0.30 0.34 ns
Cl18:1 24.33 25.21 23.01 20.47 ns
C20:1 2.13 0.64 0.83 0.56 ns
YMUFA 28.12 28.13  25.64 22.83 ns
C18:2 23.18° 26.84*" 3337 31.30° ok
C18:3 1.08 0.87 1.04 0.78 ns
C20:2 2.48 1.13 1.45 1.43 ns
C20:4 14.51 10.01 12.35 11.84 ns
Y'PUFA 41.25 38.85 4822 45.35 ns

Free Range — ovaj na¢in drzanja je primenjen nakog dostizanja telesne mase od 50 kg, od
kada je ishrana bila bazirana na travi 1 koncentratu (bez animalnih proteina i masti); LW —
veliki jorkSir; L — landras; SFA — nezasicene masne kiseline; MUFA - mononezasiene
masne kiseline; PUFA — polinezasi¢ene masne kiseline; ns — razlika nije zna¢ajna (P>0.05);

* P<0.05; ** P<0.01; *** P<0.001.

Tabela 2.60. Kvalitet mesa tri (DD, SD i Retinto) Ciste rase svinja (Serrano i sar., 2008b)

. : Genotip
Parametri kvaliteta DD SD Retinto P vrednost
Starost pre klanja (dani) 182° 182° 231° ok
Telesna masa pre klanja (kg) 147.5" 142.7° 144.4° hokok
Randman (%) 81.0° 80.2° 81.2% *
GM (cm) 4.26° 4.45° 6.53" ook ok
DM (cm) 5.00° 5.11° 80.1° ok
LD L* 40.4™ 428 39.8 *
a* 8.0° 7.6° 11.3% ok
b* 12.9 13.6 13.6 ns
C* 15.2° 15.7° 17.7° Hox
h 58.3* 61.3 50.4° seskok
Sadrzaj masti (%) 7.0° 6.5° 8.8° *
Sadrzaj proteina (%) 22.0° 22.2° 21.0° skl
Sadrzaj vlage (%) 70.4 70.6 69.7 ns

DD - danski durok; SD - §panski durok; GM - dcbljina masnog tkiva gdc M. gluteus medius
najvise urasta u masno tkivo; DM - debljina masnog tkiva na ledima izmedu 3. i 4.
poslednjeg rcbra u medijalnoj ravni; LD — M. longissimus dorsi; SM — M. semimembranosus,
ns — razlika nije znaCajna (£>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** P<0.001.
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Serra 1 sar. (1998) su ispitivali kvalitet polutki 1 mesa dve €iste rase svinja odgajnih u
komercijalnom nacinu drzanja i ishrane do telesne mase pre klanja od 100 kg. Rezultati koje

su utvrdili Serra i sar. (1998) prikazani su u tabeli 2.61.

Tabela 2.61. Kvalitct mesa dve (Guadverbas 1 Landras) Ciste rasc svinja (Serra i sar., 1998)

Parametri kvalitela Genolip
Guadyerbas Landras P vrednost
Randman (%) 78.6 72.4 Hok ok
DM (mm) 48.1 20.7 HokE
I.1. PH45min 6.49 6.37 ns
pHoun 5.75 5.59 HoAE
ECysmin (US) 2.96 3.16 ns
ECo4, (uS) 3.44 2.64 ns
L* 54.1 559 *
a* 7.47 6.57 ns
c* 9.03 8.48 ns
h 33.8 38.7 *ok
Sadr7aj masti (%) 3.91 0.66 kK
Sadrzaj protcina (%) 22.6 22.8 ns
Sadr7aj vlage (%) 72.8 75.0 kK
SadrZaj hcmatina (ng/g) 47.92 39.52 Hok
% 1 12.09 9.09 ok
% TIA 4.02 3.97 ns
% 11B 83.89 86.93 *
Diametar T (um) 44 37 40.83 *
Diametar IIA (um) 43,27 41.18 ns
Diametar IIB (um) 48.01 56.31 Fokk
SM pH45mjn 6.40 6.46 ns
pHoun 5.80 5.58 *oEF
EC-lSmin (}JS) 3.32 3.21 ns
ECoun (uS) 4.20 3.56 ns
Sadrzaj hematina (ug/g) 69.91 44.89 etk

DM - debljina masnog tkiva na ledima u visini poslednjeg rebra u medijalnoj ravni; LL — M.
longissimus lumborum; SM — M. semimembranosus; EC — elektri¢na provodljivost; 1 — sporo
kontrahujuca (sporo se umaraju) sa oksidativnim metabolizmom i crvena miSi¢na vlakna; ITA
— brzo kontrahujuca (sporije se umaraju) sa pretezno oksidativnim metabolizmom i bela
miSi¢na vlakna; IIB — brzo kontrahujuca (brzo se umaraju) sa anoksidativnim metabolizmom i
bela miSi¢na vlakna; ns — razlika nije znacajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** P<0.001.

Cava i sar. (2003) su ispitivali kvalitet mesa svinja Ciste rase Iberian odgajanih u Free
Range nac¢inu drzanja i ishranc do telesne masc pre klanja od 90 kg. Rezultati kojc su utvrdili

Cava i sar. (2003) prikazani su u tabcli 2.62.
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Tabela 2.62. Kvalitet mesa svinja Ciste rase Iberian (Cava i sar., 2003)
Genotip: lberian
Parametri kvaliteta Migic
M LD SV P vrednost
Sadrzaj vlage (¢/100g) 72.69° 71.28° 74.92° 0.008
Sadrzaj masti (g/100g) 2.26" 4.79* 3.52¢ 0.001
SadrZaj proteina (g/100g) 21.31° 19.76° 20.16° 0.024
L* 40.70° 46.36" 13.98" 0.000
a* 17.10° 14.83° 15.34° 0.000
bh* 5.41° 4.73° 1.05° 0.015
C* 17.95 15.61° 16.54° 0.000
h 17.44 17.68 14.68 0.570
Sadrzaj mioglobina (mg/g) 6.65" 3.00° 3.64° 0.000
Sadrzaj ncutralnc masti (g/100g) 1.5 4.3% 2.9% 0.000
Sadrzaj fosfolipida (g/100g) 0.77 0.53 0.60 0.128
SadrZzaj masnih kisclina intramuskularnc masti (%)
C12:0 0.23 0.08° 0.18? 0.004
C14:0 0.93 1.25* 1.26° 0.000
C16:0 20.16° 24.27% 23.19° 0.000
C17:0 0.30°* 0.23" 0.24° 0.002
C18:0 13.16 13.83 13.13 0.142
C20:0 0.20° 0.25* 0.23* 0.000
SSFA 34.98° 39.90* 38.23° 0.000
C16:1 247" 3.46" 3.35° 0.001
C17:1 0.20 0.20 0.21 0.719
C18:1 37.88" 43.66" 11.75° 0.001
C20:1 1.03 0.86" 0.88" 0.000
>MUFA 41.59" 48.17* 16.18* 0.001
C18:2 17.34° 0.82° 12.71° 0.000
C18:3 0.41 0.38 0.40 0.164
C20:2 1.02* 0.58° 0.62° 0.001
C20:4 4.66 1.15° 1.85" 0.000
SPUFA 23.44° 11.92° 15.59° 0.000
SadrZzaj masnih kiselina neutralnih masti (%)
C12:0 0.25" 0.09° 0.19° 0.001
C14:0 1.02° 1.29* 1.32¢ 0.000
C16:0 20.56° 24.61° 23.45" 0.000
C17:0 0.29* 0.21° 0.24° 0.000
C18:0 13.24 13.90 13.26 0.237
C20:0 0.20° 0.24* 0.24° 0.001
Y'SEA 35.55° 40.34* 38.71° 0.000
C16:1 2.56° 3.50* 3.40° 0.003
C17:1 0.20 0.19 0.20 0.821
C18:1 38.63" 43.82* 12.00° 0.001
C20:1 0.97 1.00 0.93 0.399
> MUFA 42.36" 48.52* 16.52° 0.001
C18:2 16.79* 9.46° 12.32° 0.000
C18:3 0.41 0.37 0.40 0.269
C20:2 0.67 0.35° 0.40° 0.000
C20:4 423 0.96" 1.65 0.000
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>PUFA 20.09? 11.14° 14.77° 0.000
Sadrzaj masnih kiselina polarnih masti (%)

Cl4 0.38 0.40 0.49 0.582
Cl16 16.95 18.47 17.63 0.107
C17 0.65 0.69 0.76 0.222
C18 18.43" 13.22 14.53° 0.000
C20 Tragovi Tragovi Tragovi

> SFA 36.41°" 32.78" 33.40 0.000
Cl6:1 0.72 0.99 1.00 0.307
Cl17:1 0.56 0.56 0.60 0.826
C18:1 12.01° 16.32° 16.20° 0.000
C20:1 Tragovi Tragovi Tragovi

> MUFA 13.30° 17.87% 17.79° 0.000
C18:2 33.14° 36.14* 36.41° 0.003
C18:3 0.54 0.46 0.52 0.768
C20:2 Tragovi Tragovi Tragovi

C20:4 16.60° 12.75° 11.88° 0.000
> PUFA 50.29 49.35 148.81 0.492

M - M. masseter; LD — M. longissimus dorsi; SV — M. serratus ventralis; SFA — nezasiCene
masne kiseline; MUFA — mononezasi¢ene masne kiseline; PUFA — polinezasi¢ene masne

kiseline.

Mayoral 1 sar. (1999) su ispitivali kvalitet polutki i mesa svinja &istc rasc Iberian

odgajanih u Free Range nacinu drZzanja uz ishranu u prirodi. Reczultati koje su utvrdili

Mayoral i sar. (1999) prikazani su u tabeli 2.63.

Tabela 2.63. Kvalitet polutki i mesa svinja €iste rase Iberian (Mayoral i sar., 1999)

Parametri kvaliteta

Genolip: Iberian

Starost pre klanja (dani) 1-2 58 234 395 424 482
Telesna masa pre klanja (kg) 1.5 15 30 90 120 150
DM (cm) 0.99° 224" 358 378 419"  7.06°
Randman nakon hladenja (%) 83.10°  61.77° 59.97° 7039 7195 7636 80.92"
SadrZaj masti u suvoj materiji LD 2.40° 12870  22.00° 25.807 27.93° 26.14*° 24.44°
(%)

SadrZaj masti u suvoj materiji BF (%) 9.82¢ 9.35°  10.90™ 21.26° 16.86® 21.24°
SVV misi¢a LD (g vode/100g vode) ~ 25.03% 32.69°° 38.81° 826"  32.82"° 2740 1827
SVV migic¢a BF (g vode/100g vode) 31.32"  39.64* 36.69" 28.12° 23.44% 2555

DM - prosec¢na debljina masnog (kiva na ledima; [.D — M. longissimus dorsi; BF — M. biceps
femoris; SVV — sposobnost vezivanja vode; “™* P<0.05.

Rodriguez-Sénchez 1 sar. (2010) su ispitivali kvalitet polutki 1 mesa svinja Ciste rase

Lampiiio odgajanith u komercijalnom nacinu drzanja do telesne mase 100-115 kg, a zatim u

Outdoor nac¢inu drZzanja (u prirodi: Montanera) do telesne mase pre klanja od 160 kg.

Rezultati koje su utvrdili Rodriguez-Sinchez i sar. (2010) prikazani su u tabeli 2.64.
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Tabela 2.64. Kvalitet polutki i mesa svinja Ciste rase Lampifio (Rodriguez-Sanchez 1 sar.,
2010)

Parametri kvaliteta Genotip: Lampifio

Starost svinja kada je zapo¢eo Montanera period 18 meseci 12 meseci P vrednost

Randman (%) ~ 81 ~ 81

GM (cm) 5.62 5.31 ns

DM (cm) 6.48 6.06 o

LD pHismin 6.22 6.26 ns
pHoum 5.64 5.75 ns
Sadrzaj vlage (g/kg) 696 699 ns
Sadrzaj masti (g/kg) 59 51 ns
Sadrzaj protcina (g/kg) 212 218 @
L* 37.2 39.2 ns
a* 8.5 6.8 8
b* 16.7 17.3 ns
Cc* 18.9 18.6 ns
h 63.3 68.8 gk
Kalo odmrzavanja (g/kg) 63.4 71.7 oo
Kalo kuvanja (g/kg) 165 173 ns

GM - debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najviSe urasta u masno tkivo; DM —
debljina masnog tkiva na ledima izmedu 3. i 4. poslednjeg rebra u medijalnoj ravni LD — M.
longissimus dorsi; ns — razlika nije zna¢ajna (P > 0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** P<0.001.

Galian i sar. (2009) su ispitivali uticaj razli¢itog na¢ina drzanja (Outdoor i Indoor) i
razliCite starosti pre klanja, odnosno razliite telesne mase pre klanja, odgajanih u
komercijalnom nacinu ishranc. na kvalitct polutki 1 mcsa svinja €iste rasc Chato Murciano.
Rezultati kojc su utvrdili Galidn i sar. (2009) prikazani su u tabeli 2.65.

Coutron-Gambotti 1 sar. (1998) su ispitivali kvalitet polutki i mesa dva razliila
genotipa svinja odgajanih na ekstenzivni nacin (u prirodi) primenom dva razliCita nacina
ishranc (kcsten 1 komercijalni) do starosti pre klanja od 14 do 20) mescci. Rezultati kojc su

utvrdili Coutron-Gambotti 1 sar. (1998) prikazani su u tabeli 2.66.

137 Pregled literature



Doktorska disertacija

Tabela 2.65. Kvalitet polutki i mesa svinja Ciste rase Chato Murciano (Galian i sar., 2009)

Parametri kvalitela Nacin Genotip: Chato Murciano
drZanja Nivo znacajnosti (P vrednost)
Telesna masa pre klanja (kg) >125 <125 Telesnamasa  Nacin drzanja
Starost pre klanja (dani) Outdoor 244 245
Indoor 285 236
Telesna masa pre klanja (kg) Outdoor 132.05 115.77
Indoor 144.33 117.63
Randman (%) Outdoor 81.9 80.6 ns ootk
Indoor 77.7 78.3
GM (cm) Outdoor 2.96 2.78 ns ns
Indoor 2.56 2.39
LL Sadrzaj masti (%) Qutdoor 7.9 6.1 w ns
Indoor 9.9 3.8
L*45min Outdoor 40.7 42.1 HEE ns
Indoor 39.9 46.3
a*a5,uin QOutdoor 9.9 10.3 ns
Indoor 9.6 14.9
b*45,0in Outdoor 1.4 1.6 ns *
Indoor 2.1 3.2
pHoup Outdoor 5.6 5.6 ns *
Indoor 3.7 5.6
L*4, QOutdoor 46.5 49.6 Rk ns
Indoor 43.4 49.7
a*ap Outdoor 13.1 13.3 ns *
Indoor 14.5 18.4
b*yu QOutdoor 5.3 5.5 * ns
Indoor 3.1 6.6
Sadrzaj Ca (mg/100g) Outdoor 5.9 6.4 * ns
Indoor 5.3 6.7
Sadrzaj Mg (mg/100g) Outdoor 24.1 25.0 * ok
Indoor 19.6 23.1
Sadrzaj Fe (mg/100g) Outdoor 3.0 2.7 ns *
Indoor 43 3.5
Sadrzaj Cu (mg/100g) Outdoor 0.2 0.2 ns Hokx
Indoor 04 0.3
Sadrzaj Zn (mg/100g) Outdoor L4 1.5 ns Hkk
Indoor 2.1 1.8
Sadrzaj P (mg/100g) Outdoor 206.0 211.1 ns Hokk
Indoor 197.8  196.2
Sadrzaj K (mg/100g) Outdoor 351.0 367.8 **x oAk
Indoor 309.6  336.1
Sadrzaj Na (mg/100g) Outdoor 46.7 50.8 *x ns
Indoor 424 58.3

GM - debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najvisSe urasta u masno tkivo: LL — M.
longissimuys lumborum; ns — razlika nije znacajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; ***
P<0.001.
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Tabela 2.66. Kvalitet polutki i mesa dva (C i CxLW) razliCita genotipa svinja (Coutron-
Gambotti 1 sar., 1998)

Genotip
C CxLW
Parametri kvaliteta Nacin Nacin Nivo znacajnosti
ishrane ishrane (P vrednost)
Kesten Komercijalni Kesten Komercijalni  Genotip  Nacin ishrane
Telesna masa pre klanja (kg) 133 128 164 141 ns
Randman (%) 81 82 81 83 ns ns
GM (cm) 4.8 4.0 3.8 4.8 ns ns
BF Sadrzaj suve materije (%)  29.6 30.7 31.0 31.8 ns ns
Sadrzaj ukupne masti (%) 8.1 5.5 4.3 54 ns ns
Sadrzaj masnih kiselina triglicerida (%)
C14:0 1.5 1.5 1.4 1.3 * ns
Cl6:0 249 25.5 25.9 26.0 ns ns
C18:0 107" 11.8° 12.0°  11.4% ns ns
Y. SFA 36.9 38.7 39.6 38.8 * ns
Cle:1 4.9 3.8 4.6 4.0 ns kekok
ClL3:1 51.7 53.0 49.1 51.6 ok oAk
C20:1 0.9* 06 08" 0.7 ns ok
Y MUFA 57.4 57.1 54.4 56.3 *x ns
C18:2n-6 4.5 3.4 3.0 4.1 ns &
C20:4 n-6 0.8 0.5 0.7 0.6 ns *
C18:3n-3 03 0.3 0.3 0.2 ns *
Y PUFA 5.6 4.2 6.0 4.9 ns ok
Sadrzaj masnih kisclina fosfolipida (%)
Cl4:0 0.9 0.6 L.1 0.8 * ok
C16:0 16.4 20.6 15.8 214 ns oAk
C18:0 14.7 14.6 12.9 12.2 ns
Y SFA 32.0 35.7 29.8 34.3 HE otk
Clé:1 1.6 1.7 2.2 2.5 oo ns
C18:1 203 24.1° 18.04  26.8* ns *oAk
C20:1 03" 03" 02°  04° ns .
YMUFA 222°  26.1° 204 297 ns otk
CL8:2 n-6 273> 23.6° 29.3"  22.6° ns otk
C20:2 n-6 0.6 0.6 0.5 0.6 ns u
C20:3 n-6 1.3° 1.0° 1.6 0.9¢ * oAk
C20:4 n-6 11.9°  95° 13.4°  8.8° ns otk
C22:4 n-6 L.3 0.9 1.2 L.0 ns otk
C18:3 n-3 0.7 0.6 0.6 0.5 * *
C20:5 n-3 L.1 0.7 1.0 0.5 o otk
C22:5n-3 1.4 1.0° 1.9 1.0° *Ek wokk
C22:6 n-3 0.2 0.2 0.2 0.2 * ns
Y'PUFA 458"  38.1° 49.7"  36.2° ns hokk

C - Corsican; LW — veliki jorksir; Kesten — poslednjih 50 dana tova komercijalna ishrana je
zamcnjena sa svezim kestcnom; GM — debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najviSc
urasta u masno tkivo; BE = M. biceps femoris; SFA — nezasi¢ene masne kiseline; MUFA —
mononczasi¢ene masnc kiseline; PUFA — polinczasi¢enc masnc kiscline: ns — razlika nije
zmnadajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** P<0.001.
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Franco 1 sar. (2014) su ispitivali kvalitet polutki i mesa tri razli¢ita genotipa svinja
odgajanih u komercijalnim uslovima. Rezultati koje su utvrdili Franco 1 sar. (2014) prikazani

su u tabeli 2.67.

Tabela 2.67. Kvalitct polutki i mesa tri (C, CxL 1 CxD) razli¢ita genotipa svinja (Franco 1
sar., 2014)

Parametri kvaliteta Genotip
C CxL CxD P vrcdnost
Telesna masa pre klanja (kg) 167.30 168.90 165.43 ns
Randman (%) 79.00°  81.08" 81.28°
GM (cm) 4.24 438 3.95 ns
LD  pHos 546 5.63° 5.62 s
Sadrraj vlage (%) 7091* 7233 71.46°  wx
Sadrzaj protcina (%) 22.65 22.82 22.87 ns
Sadrraj masti (%) 522°  3.08" 3.96"
Sadrzaj hem Fe (%) 097" 0.64¢ 0.65 ekl
L* 4726 51.71° 49 47%  wx
a® 13.07°  9.75 9.58° ekl
b* 11.71 10.91 10.18 ns
Kalo kuvanja (%) 19.74 20.29 18.78 ns
Drip loss (%) 177 2.68° 3.10°
Kalo odmrzavanja (%) 4.95* 7.78° 9.17° gl
WBSF (kg/cm?) — kuvanog mesa 3.64° 286 2.03"
Sadrzaj masnih kisclina intramuskularnc masti (%)
C14:0 1.40 1.42 1.48 ns
C16:0 27.56"  25.85° 26.12%  wex
C16:1 3720 4.46° 4.44°
C17:0 022"  0.13* 0.14* ok
C17:1 0.31"  0.26 0.15° ok
C18:0 13.24"  11.42° 11.82%  wxx
C18:1n-9 4456"  46.34° 46.75°  ®x
C18:2 n-6 6.19 6.84 6.27 ns
C20:1 n-9 0.94 0.88 0.84 ns
C18:3 n-3 0.37 0.40 0.39 ns
C20:2 n-6 0.25 0.25 0.24 ns
C20:3 n-3 0.03 0.03 0.03 ns
C20:4 n-6 0.73 0.96 0.85 ns
Y SFA 42.85"  39.34 39.90*  wx
Y MUFA 4957 52.05 52200 e
Y PUFA 7.56 8.59 7.89 ns

C - Celta; L - landras; D — durok; GM — debljina masnog (kiva gde M. gluteus medius najvise
urasta u masno tkivo; LD — M. longissimus dorsi; WBSF — Warner-Bratzler sila smicanja —
neznost; SFA — nezasi¢ene masne kiseline; MUFA — mononezasi¢ene masne kiseline; PUFA
— polinezasi¢ene masne Kiseline; ns — razlika nije znacajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<(.01;
% p<0.001.

Franco i sar. (2016) su ispitivali kvalitet polutki i mesa tri Ciste rase svinja razlicite

starosti prc klanja, odnosno razli¢itc tclesne masc pre klanja, odgajanih u ckstcnzivnom

140 Pregled literature



Doktorska disertacija

nacinu drZzanju (u Sumi) uz dodatak komercijalne hrane. Rezultati koje su utvrdili Franco 1 sar.

(2016) prikazani su u tabeli 2.68.

Tabela 2.68. Kvalitet polutki 1 mesa pet (Barcina. Carballina i Santiaguesa) Cistih rasa svinja
(Franco 1 sar., 2016)

Genotip Nivo znacajnosti
. . Barcina Carballina Santiaguesa (P vrednost)
Parametr1 kvaliteta ~ -
Starost pre klanja
12 16 12 16 12 16 Starost  Genotip
‘T'clesna masa pre klanja (kg) 140.28 170.11 15540 183.49 175.82 187.26 *** ok
Randman (%) 78.58 79.42 77.57 79.58 717.05 79.43 w ns
GM (cm) 4.16 4.90 4.82 4.86 5.03 5.48 ns *
LD  pHisum 6.07 6.03 6.45 6.49 6.25 6.44 ns A
pHoan 5.51 5.46 5.67 5.51 5.65 5.55
Sadr7aj vlage (%) 7233 7091 71.66 72.06 7196 7325 ns A
Sadr7aj masti (%) 2.39 491 3.52 4.37 3.27 4.83 Rk ns
Sadrzaj proteina (%) 23.11 22.65 2228 2286 2225  23.11 ns
Sadr7aj pepela (%) 1.27 1.13 1.17 1.13 1.27 1.11 ns
Sadr7aj hem Fe (mg/100g)  0.73 0.97 0.66 0.64 0.67 0.74 ok
L* 50.54 4726 53.07 50.57 5341 4931 o *
a* 9.64 13.07 9.36 9.64 10.15 1037  ** Wk
b* 10.04 1171 11.08 10.30  11.59 978 ns ns
Kalo kuvanja (%) 27.31 19.74 21.06 2045 2341 19.75  w%* ok
Drip loss (%) 4.65 1.77 2.06 2.24 2.833 2.98 o A
Kalo odmrzavanja (%) 10.65 495 6.93 6.84 8.78 9.62 ok A
WBSF (kg/cm’®) 5.16 3.64 3.49 3.54 3.87 3.15

GM — debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najvise urasta u masno tkivo; I.D — M. longissimus dorsi;
WBSF — Warner-Bratzler sila smicanja — ne7nost; ns — razlika nije zna€ajna (P>0.05); * P<0.05< ** P<0.01;
5% P<().001.

Labroue i sar. (2000) su ispitivali kvalitet polutki i mesa pet Cistih rasa svinja.

Rezultati koje su utvrdili Labroue i sar. (2000) prikazani su u tabeli 2.69.

Tabela 2.69. Kvalitct polutki i mesa pct (Basque, Gascon, Limousin, Blanc de I’Quest i veliki
jorksir) Cistih rasa svinja (Labroue i sar., 2000)

Parametri kvalitcta Genolip
Basque Gascon Limousin Blanc de I’Ouest veliki
jorksir
Uzg0j (na€in dr7anja i ishrane) do telesne mase pre klanja od 100 kg: komercijalni
Telesna masa pre klanja (kg) 105° 100* 106* 109 107
Randman (%) 72.9 70.6 72.4 74.8 72.7
DM (cm) 41 44* 51° 29° 20°

Uzgoj (nadin drzanja i ishranc) do tclesne masc pre klanja od 150 kg: Scmioutdoor 1 Outdoor sa komercijalnom
ishranom, odnosno sa ishranom na Ziru i kestenu

T'clesna masa pre klanja (kg) 154 146° 142° 147 149
Randman (%) 732" 744 73.5% 72.9% 72.1°
DM (cm) 48" 49* 56" 32¢ 23¢
LD pHisum 6.27" 6.41° 6.27" 6.02° 6.42°
pHom, 5.76" 5.69% 5.82° 5.72% 5.61°
SVV 9.1 10.5% 8.9 10.1° 14.3
L* 47" 46* 47" 47 50°
a* 10.9* 10.1# 9.5% 8.0 5.8
Sadr7aj masti (%) 3.9* 3.0 3.4% 29" 1.9¢

DM - dcbljina masnog tkiva na butu u medijalnoj ravni; SVV — sposobnost vezivanja vode; LD — M.
longissimus dorsi; ™" P<0.05.

141 Pregled literature



Doktorska disertacija

Alfonso 1 sar. (2005) su ispitivali kvalitet polutki i mesa dve Ciste rase svinja
odgajanih u komercijalnom nadinu dr7anja i1 ishrane do starosti pre klanja od 202 dana.
Rezultati koje su utvrdili Alfonso i sar. (2005) prikazani su u tabeli 2.70.

Tabela 2.70. Kvalitet polutki i mesa dve (Basque i veliki jorksir) Ciste rase svinja (Alfonso i
sar., 2005)

. e Genolip
Parametri kvaliteta Basque LW P vrodnost
Telesna masa pre klanja (kg) 86.2° 126,60
Randman (%) 754 75.6 ns
DM (cm) 2.55 1.74 ok
Povr§ina LTL mcrcna in vivo u visini poslednjeg rebra (cm®) 18.1 31.3 ol
Povrsina LTL. merena u visini 5. rebra (cm”) 29.0 44.0 Sk
Diamctar adipocita potkoZnc masti (um) 92.6 79.7 HAE
Zapremina adipocita potkozne masti (pl.) 428 278 ok
Diamctar adipocita masti SM (um) 40.2 33.0 HAE
Zapremina adipocita masti SM (pl.) 35 19 R
SM  pHy, 6.6 6.3 gk
ECy, (uS) 4.1 4.0 ns
HC3Uh (}.IS) 7.7 6.9 ns
LTL L%, 43.4 438.0 oo
a *3()h 6.0 4.3 R
b *g()h 8.0 8.9 ns
C*}()h 10.2 10.0 ns
hson 53.3 64.1 ol
Mramoriranost 27.53 23.68 ns
SadrZzaj masnih kiselina (%)
C12:0 0.2 0.2 ns
C14:0 1.4 1.4 ns
C16:0 26.5 25.8 ns
C16:1 n-7 3.2 2.8 ns
C18:0 14.5 15.6
C18:1 n9 39.3 36.3 ns
C18:2n-6 8.7 11.2 ns
C18:3 n-3 0.3 0.3 ns
C20:0 0.8 0.8 ns
C20:1 n-9 0.9 1.0 ns
C20:3 n-6 0.1 0.1 ns
C20:4 n-6 2.6 2.7 ns
> SFA 42.9 43.2 ns
>MUFA 43.4 39.9 ns
> PUFA 13.8 17.0 ns

LW - veliki jorkSir: DM — Debljina masnog tkiva merena ir vivo na ledima u visini poslednjeg rebra,
5 em od medijalne ravni; LTI — M. longissimus thoracis et lumborum;, SM — M. semimembranosus;
EC - clckiri¢na provodljivosl; SFA — nczasi¢enc masne kiscline; MUFA — mononczasi¢ene masne
kiseline; PUFA — polinezasi¢ene masne kiseline; ns — razlika nije znacajna (£>0.05); ** P<0.01; ***
P<0.001.
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Renaudeau 1 Mourot (2007) su ispitivali kvalitet polutki 1 mesa dve €iste rase svinja
odgajanih u komercijalnom nacinu dr7anja i ishrane. Rezultati koje su utvrdili Renaudeau 1

Mourot (2007) prikazani su u tabeli 2.71.

Tabela 2.71. Kvalitet polutki i mesa dve (CR i LW) ciste rase svinja (Renaudeau i Mourot,
2007)

Parametri kvaliteta gle{nonp LW P vrednost
Starost pre klanja (dani) 190 156 Hakk
Teclesna masa pre klanja (kg) 90.8 91.5 ns
DM (¢m) 2.24 1.02 Hokk
Drip 1oss (%) 8.2 9.7 *
Kalo kuvanja (%) 28.9 30.1 *
SadrZaj masti (%) 4.72 2.29 ok
L* 66.2 67.1 ns
a% 9.36 9.70 ns
b* 7.70 8.10 ns
Sadr7aj masnih kisclina intramuskularnc masti (%)
Cl16:0 26.4 25.9 ns
C18:0 13.9 13.5 ns
C18:1 n-9 46.2 41.0 Hokk
C18:2 n-6 6.3 10.6 Hokk
Cl18:3n-3 0.4 0.4 ns
> SFA 41.9 41.2 ns
> MUFA 50.2 45.0 Hokek
> PUFA 7.9 13.8 Hokek
SM pHa, 5.88 5.57 sk
L* 61.7 65.2 *ok
a* 8.32 8.83 ns
b* 5.29 6.97 *ok

CR - Creole; LW — veliki jorkSir; DM — debljina masnog tkiva na ledima u visini poslednjeg rebra,
4.5 ¢cm od medijalne ravni; 1.D = M. longissimus dorsi, SM — M. semimembranosus; Drip loss —
gubitak masc ccdenjem; SFA — nezasiéene masne kiscline; MUFA — mononczasiéene masnc kiscline;
PUFA - polinezasi¢ene masne kiseline; ns — razlika nije znacajna (£>0.05); * P<0.05; ** P<(0.01; ***
P<0.001.

Renaudeau i sar. (2005) su ispitivali kvalitet polutki i mesa dve ciste rase svinja
odgajanih v komercijalnom nacinu drzZanja i ishrane. Rezultati koje su utvrdili Renaudeau 1

sar. (2005) prikazani su u tabeli 2.72.
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Tabela 2.72. Kvalitet polutki i mesa dve (CR 1 LW) Ciste rase svinja (Renaudeau i sar., 2005)

. . Genolip
Parametri kvaliteta CR W Bvrednost
Siarost pre klanja (dani) 147.4 151.2 ns
Telesna masa pre klanja (kg) 59.0 89.9 Hk ok
Randman (%) 78.8 80.7 ok ok
DM‘)()dana (Cm) 1.10 0.83 ook ok
DM 504404 (€M) 1.75 1.13 Hook
Povrsina LD mercna u visini 7. rebra (cm?) 20.0 36.6 Hokok
LD PHoan 5.85 5.71 *
Drip loss (%) 5.96 10.56 otk
Kalo kuvanja (%) 30.2 33.1 *
Sadrzaj masti (%) 3.45 2.46 Hokk
SM Pl 5.97 5.81 ok

CR - Creole; LW — veliki jorkSir; DM — debljina masnog tkiva na ledima v visini poslednjeg rebra; LD — M.
longissimus dorsi; SM — M. semimembranosus; Drip loss — gubitak mase cedenjem; ns — razlika nije znacajna
(£>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** <0.001.

Wojtysiak i Pottowicz (2014) su ispitivali kvalitct polutki 1 mesa dve Ciste rasc svinja
razliCite starosti pre klanja, odnosno razliCite telesne mase pre klanja, odgajanih u
komercijalnom nacinu drzanja i ishrane. Rezultati koje su utvrdili Wojtysiak i Poltowicz

(2014) prikazani su u tabcli 2.73.

Tabela 2,73, Kvalitet polutki i mesa dve (Putawska i PLW) diste rase svinja (Wojtysiak i
Polttowicz, 2014)

Genolip Nivo znacajnosti
Paramectri kvalitcta (P vrednost)
Putawska PLLW  Pulawska PLLW  30kg 100 kg
Starost pre klanja (dani) 94 89 198 176
Telesna masa pre klanja (kg) 30 30 100 100
Randman (%) 75.33 80.66 76.34 7880 * *
DM (cm) 0.8% 0.55 236 .32 =% ek
Povrsina LT u visini poslednjeg rebra (sz) 17.06 19.73  43.28 51.47 ** wF
LL  pHysmin 6.39 6.51 6.78 6.45 ns *
plly 5.46 553 563 548  ns o
L* 45.22 4530 47.16 49.62 ns *
a* 15.93 1492 1436 1263 * *
b* 4.16 392 339 304 ns ns
Drip loss (%) 2.04 2.06 1.75 368 ns *
SVV (koli¢ina slobodne vode) 21.15 20.03 18.31 22.68 ns
Kalo pecenja (%) 35.27 34.63 3592 38.09  ns
Sadr7aj masti (g/100g) 2.40 1.34 333 .89  *= o
WBSF (ke/cm?) — pegenog mesa 3.67 4.23 5.62 6.39 * *
% 1 13.95 11.83  11.56 8.19 * *
% 1A 20.82 21.29 16.32 1496 ns ns
% IIB 65.23 66.88 72.12 76.85 ns *

PLW — Poland Large White, DM — proscna debljina masnog tkiva na lcdima u visini poslednjeg rebra u
medijalnoj ravni; LT — M. longissimus thoracis: LL — M. longissimus lumborum; Drip loss — gubitak masc
cedenjem; SVV — sposobnost vezivanja vode; WBSE — Warner-Bratzler sila smicanja — neZnost; 1 — sporo
kontrahujuéa (sporo se umaraju) sa oksidativnim metabolizmom i crvena misi¢éna vlakna; TTA — brzo
kontrahujuéa (sporije se umaraju) sa pretezno oksidativnim metabolizmom i bela misiéna vlakna; TTB — brzo
kontrahuju¢a (brzo se umaraju) sa anoksidativnim metabolizmom i bela misi¢na vlakna; ns — razlika nije
znac¢ajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01: ¥** P<0.001.

144 Pregled literature



Doktorska disertacija

Fortina i sar. (2009) su ispitivali kvalitet polutki i mesa dve Ciste rase svinja odgajanih
u komercijalnom nacinu dr7anja i ishrane. Rezultati koje su utvrdili Fortina i sar. (2009)

prikazani su u tabeli 2.74.

Tabela 2.74. Kvalitct polutki 1 mesa dve (Fumati 1 Borghigiana) ¢iste rasc svinja (Fortina 1
sar., 2009)

Parametri kvaliteta Genotip
Fumati Borghigiana P vrednost
Starost prc klanja (dani) 281 288
Telesna masa pre klanja (kg) L77 LS1 ns
Randman (%) 80.9 84.5 *
GM (cm) 4.99 5.08 ns
DM (cm) 5.53 5.41 ns
SM pH45n11n 6.32 6.34 ns
pH24h 5.82 5.95 ns
LT pH45mm 6.52 6.29 ns
pH24h 5.85 5.62 ns
L* 46.71 42.14 *
a* 6.89 8.74 *
b* 2.94 2.24 ns
C* 7.51 9.00 ns
h 0.41 0.25 *
Boja scnzorno 33 2.8 ns
Mramoriranosiay 2.7 1.4 *
Sadrzaj vlage (%) 71.7 72.3 ns
Sadrzaj proteina (%) 234 24.1 ns
Sadrzaj masti (%) 3.9 2.4 *
Sadrzaj pepela (%) 1.2 1.2 ns
C14:0 (%) 1.4 1.5 ns
C16:0 (%) 26.2 25.7 ns
Cl16:1 (%) 3.2 33 ns
C17:0 (%) 0.3 0.2 ns
Cl17:1 (%) 0.2 0.2 ns
C18:0 (%) 13.2 12.8 ns
C18:1 (%) 47.6 49.1 ns
C18:2 n-6 (%) 4.9 5.6 ns
Cl18:3 n-3 (%) 0.2 0.2 ns
> SFA (%) 39.7 40.3 ns
Y>MUFA (%) 53.5 53.8 ns
> PUFA (%) 6.8 6.0 ns

GM - debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najviSe urasta u masno tkivo; DM -
debljina masnog (kiva na ledima u visini poslednjeg rebra u medijalnoj ravni; SM — M.
semimembranosus, LT — M. longissiumus thoracis; SFA — nezasicene masne kiseline; MUFA
— mononerasic¢ene masne kiseline; PUFA — polinezasi¢ene masne kiseline; ns — razlika nije
znaCajna (P>0.05); * P<0.05.
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Pugliese 1 sar. (2004) su ispitivali uticaj razli¢itog nacina drZanja (Indoor 1 Outdoor)
na kvalitet polutki 1 mesa svinja Ciste rase Nero Siciliano. Rezultati koje su utvrdili Pugliese i

sar. (2004) prikazani su u tabeli 2.75.

Tabela 2.75. Kvalitet mesa svinja Ciste rase Nero Siciliano (Pugliese i sar., 2004)

Genotip: Nero Siciliano

Parametri kvaliteta Nacin drZanja
Indoor Outdoor
Starost pre klanja (dani) 448.14 486.45
Tclesna masa pre klanja (kg) 101.96 88.25
Randman (%) 82.51 81.86
GM (cm) 4.45* 3.94°
DM (cm) 551 4.91°
LL Sadrzaj vlage (%) 72.45 72.05
Sadrzaj masti (%) 3.32° 4.27°
Sadrzaj proteina (%) 23.42" 22.24°
Sadrzaj pepela (%) 1.26 1.22
PHusmin 6.23" 5.89
Kalo kuvanja (%) 25.03 23.50
Kalo pecenja (%) 28.25 29.88
Slobodna voda (sz) 7.95% 9.64°
WBSF (kg) — svezeg mesa 10.11 9.99
WBSF (kg) — kuvanog mesa 9.04 9.70
WBSF (kg) — pecenog mesa 8.99 10.57
L* 46.75° 50.07°
a* 15.32 14.67
b* 4.88" 5.84°
C* 16.12 15.86
h 0.310° 0.368"

Indoor — nacin ishrane: komercijalni; Outdoor — nacin ishrane: u prirodi; GM - debljina
masnog tkiva gde M. gluteus medius najvise urasta u masno tkivo; DM - debljina masnog
tkiva na ledima u visini poslednjeg rebra u medijalnoj ravni; LL — M. longissimus liumborum;
Slobodna voda — sposobnost vezivanja vode odredena metodom kompresije; WBSF -
Warner-Bratzler sila smicanja — neznost; ** P<0.05.

Petrovi¢ i sar. (2010a) su ispitivali kvalitet polutki i mesa dve Cisle rase svinja
odgajanih u tradicionalnom nacinu drzanja i ishrane do telesne mase pre klanja od 101.22 kg.

Rezultati koje su utvrdili Petrovié 1 sar. (2010a) prikazani su u tabeli 2.76.
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Tabela 2.76. Kvalitet polutki i mesa dve (moravka 1 lasasta mangulica) Ciste rase svinja
(Pctrovié i sar., 2010a)

Parametri kvaliteta Genotip .
moravka lasasta mangulica P vrednost

GM (mm) 51.46 51.94 ns
LD Sadrzaj vlage (%) 70.44 64.38 ko

Sadrzaj proteina (%) 21.61 21.35 ns

SadrZaj masti (%) 6.74 13.24 *

SadrZaj pepela (%) 1.00 0.96 ns

SadrZaj holcstcrola (mg/100g) 42.14 61.82 HAEE

GM - debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najviSe urasta u masno tkivo; LD - M.
longissimus dorsi; ns — razlika nije znaéajna (”>0.05): * P<0.05; ** <0.01; *** P<0.001.

Pctrovi€ 1 sar. (2014) su ispitivali kvalitct mesa dve Ciste rase svinja odgajanih u Free
Rangc nacinu drZanja i uz komercijalni nacin ishranc. Rezultati koje su utvrdili Pctrovic 1 sar.

(2014) prikazani su u tabeli 2.77.

Tabela 2.77. Kvalitet mesa dve (lasasta mangulica i moravka) Ciste rase svinja (Petrovi¢ 1
sar., 2014)

Paramectri kvalitcta Genotip
lasasta mangulica moravka P vrcdnost
Telesna masa pre klanja (kg) 107.14 107.61 0.887
Starost prc klanja (dani) 337.1 352.1 0.203
LD  Sadrzaj vlage (%) 71.06 70.06 0.149
Sadrzaj masti (%) 5.10 6.96 0.031
Sadrzaj proteina (%) 22.39 21.47 0.002
Sadrzaj pcpela (%) 1.09 1.07 0.132
Sadrzaj masnih kiselina intramuskularne masti (%)
> SFA 39.45 41.64 0.011
> MUFA 56.41 53.78 0.003
> PUFA 4.10 4.54 0.325
C14:0 1.33 1.34 0.789
C16:0 25.05 25.53 0.311
C16:1 4.19 3.70 0.022
C17:1 0.34 0.24 0.021
C18:0 12.73 14.40 0.004
Cl18:1cis-9 50.82 48.51 0.002
C18:2n-6 3.92 4.26 0.418
C18:3n-3 0.21 0.31 0.116
C20:0 0.23 0.26 0.668
C18:1cis-9 1.07 1.32 0.038

LD - M. longissimus dorsi.

Parunovic 1 sar. (2012a) su ispitivali kvalitet mesa tri Ciste rase svinja odgajanih u
komercijalnom nacinu drzanja i ishranc do tclesne masc pre klanja od 120 kg. Rezultati koje

su utvrdili Parunovi¢ i sar. (2012a) prikazani su u tabeli 2.78.
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Tabela 2.78. Kvalitet mesa tri (lasasta mangulica, bela mangulica 1 Svedski landras) Ciste rase
svinja (Parunovic i sar., 2012a)

Parametri kvaliteta Genotip
Misié: M. longissimus dorsi Lasasta Bela Svedski
Mangulica Mangulica Landras
SadrZaj vlage (%) 64.20" 62.16" 73.36*
Sadrzaj proteina (%) 21.29° 19.25° 22.34*
Sadrzaj masti (%) 13.52¢ 17.54* 3.32°
SadrZaj pepela (%) 0.95" 0.87° 1.07*
pHou 5.42° 5.61 5.45°
SadrZaj holesterola (mg/100g) 62.23" 63.38" 48.60°
SadrZzaj masnih kiselina intramuskularne masti (%)
SSEA 35.26" 33.68° 43.76°
>MUFA 55.36° 57.97* 41.22°
YPUFA 6.72" 5.32° 14.74*

ST'A - nezasi¢ene masne kiseline; MUIFA — mononezasi¢ene masne kiseline; PUI'A — polinezasi¢ene
masne kiseline; * P<0.05.

Parunovi¢ 1 sar. (2013) su ispitivali kvalitet polutki 1 mesa tri ¢iste rase svinja
odgajanih u komercijalnom nacinu drzanja i ishrane do telesne mase pre klanja od 100 kg.
Rezultati koje su utvrdili Parunovi€ 1 sar. (2013) prikazani su u tabeli 2.79.

Stanifi¢ 1 sar. (2015) su ispitivali kvalitct mcsa dve &istc rasc svinja odgajanih u
komercijalnom nacinu drzanja i ishrane do telesne mase pre klanja od 105 kg. Rezultati koje
su utvrdili StanisSic i sar. (2015) prikazani su u tabeli 2.80.

Petrovi¢ 1 sar. (2012) su ispitivali uticaj razlicitog naina drzanja (Otvoreni i
Zatvorcni) na kvalitet polutki 1 mesa svinja Ciste rasc lasasta mangulica odgajanih do telesnc
mase pre klanja od 103.83 kg. Rezultati koje su utvrdili Petrovic i sar, (2012) prikazani su u
tabeli 2.81.

Parunovic 1 sar. (2012b) su ispitivali uticaj razlicitog nacina drzanja (komercijalni 1
Free Range) na kvalitet polutki 1 mesa svinja {iste rase Mangulica. Rezultati koje su utvrdili

Parunovi¢ i sar. (2012b) prikazani su u (abeli 2.82.
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Tabela 2.79. Kvalitet polutki i mesa tri (lasasta mangulica, bela mangulica i Svedski landras)
¢istc rasc svinja (Parunovié i sar., 2013)

Genotip
Parametr1 kvaliteta Lasasta Bela Svedski P vrednost
Mangulica Mangulica  Landras
Randman (%) 76.4° 78.9° 79.6" ok
LTL pHasmin 5.96° 6.06° 6.41° ok
pHazn 5.58¢ 5.77° 6.00" ok
Sadrzaj vlage (%) 64.3° 62.7° 72.7* sk
Sadrzaj protcina (%) 21.1° 19.5° 22.1% e
Sadrzaj masti (%) 13.5° 16.8° 4.23° stk sk
Sadrzaj pepela (%) 0.95" 0.89" 1.06" o
Sadrzaj holesterola (mg/100g)  62.3° 62.9° 47.1* ok
Sadrzaj masnih kisclina intramuskularnc masti (%)
Cl14:0 1.22 1.13 1.13 ns
C16:0 24.3 23.3 243 ns
C17:0 0.24° 0.19° 0.12° o
C18:0 9.30 9.01" 12.94° ok
C20:0 0.14° 0.12° 0.20° s
Cl16:1 1.62° 421" 227 otk
Cl7:1 0.24° 0.21° ND? ok
C18:1 cis-9 14.2¢ 47.3° 38.6° ok
C18:1 trans-9 0.56" 0.53" Nd? o
C18:1 cis-11 171° 5.03 3.34% otk
C18:2 n-6 5.43° 4.06° 8.76" ot
C18:3 n-3 0.48° 0.18 0.20° otk
C20:1 n9 0.75 0.71 0.70 ns
C20:2 n-6 0.34" 0.28" 0.45* otk
C20:3 n-3 NDP NDP 0.96° Hokok
C20:3 n-6 0.46 0.46 0.43 ns
C22:1 + C20:4 0.21° 0.22° 1.19° ot
C22:5 n-3 0.09" 0.01° nd* ok
Y'SFA 35.3° 33.8° 43.4° ek
YMUFA 55.1° 58.0° 44.9* otk
Y PUFA 7.01° 5.21° 11.47° tolok

LTL - M. longissimus thoracis et lumborum;, ND - nijc dcicklovano; ns — razlika nijc znacéajna
(P>0.05); ** P<0.01; *** P<0.001.
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Tabela 2.80. Kvalitet mesa dve (mangulica i landras) Ciste rase svinja (Stanisic i sar., 2015)

Parametri kvaliteta Genotip

Mangulica Landras P vrednost
M. longissimus dorsi
Sadrzaj vlage (%) 70.03 72.73 ns
Sadrzaj masti (%) 6.40 1.65 <0.05
Sadrzaj proteina (%) 21.56 23.43 ns
Sadrzaj pepela (%) 1.02 1.17 ns
pHoun 5.47 5.47 ns
Sila presecanja — neznost (kg) 5.05 6.40 <0.05
Kalo kuvanja (%) 29.60 37.09 <0.05
SVV (cm?) 13.20 14.51 ns
L* 38.19 55.69 <0.05
a* 10.58 10.38 ns
b* 2.68 5.74 <0.05
M. gluteus medius
Sadrzaj vlage (%) 72.83 74.39 ns
Sadrzaj masti (%) 5.95 1.25 <0.05
Sadrzaj proteina (%) 20.15 23.09 <0.05
Sadrzaj pepela (%) 1.03 1.23 ns
pHoun 5.61 5.68 ns
Sila presecanja — neZnost (kg) 7.39 9.45 <0.05
Kalo kuvanja (%) 31.04 38.58 <0.05
SVV (cm?) 11.05 11.80 ns
L* 32.20 41.88 <0.05
a* 12.39 14.43 ns
b* 3.39 5.81 <0.05
M. triceps brachii
Sadrzaj vlage (%) 72.14 75.01 <0.05
Sadrzaj masti (%) 6.29 1.14 <0.05
SadrZaj proteina (%) 21.04 22.50 ns
Sadrzaj pepela (%) 1.10 1.32 ns
pHaum 5.56 5.76 <0.05
Sila presccanja — neznost (kg) 6.18 6.81 ns
Kalo kuvanja (%) 34.08 37.61 ns
SVV (cm?) 9.23 11.50 ns
L* 34.15 30.73 <0.05
a* 16.60 17.40 ns
b* 5.48 5.42 ns

SVV — sposobnost vezivanja vode; ns — razlika nije zna¢ajna (£>0.05).
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Tabela 2.81. Kvalitet polutki i mesa svinja Ciste rase lasasta mangulica (Petrovic i sar., 2012)

Genolip: lasasta mangulica

Parametri kvaliteta Nacin drZanja
Otvoreni Zatvoreni P vrednost

GM (mm) 50.24 44.09 0.122

LD Sadrzaj vlage (%) 68.49 70.71 0.007
SadrZaj proteina (%) 22.16 22.49 0.594
Sadrzaj masti (%) 8.09 5.45 0.008
SadrZaj pepela (%) 1.02 1.09 0.039
pHm 6.04 6.32 0.066

Otvoreni nacin drzanja: ishrana u prirodi; Zatvoreni nacdin drzanja: komercijalni nacin ishranc; GM —
dcbljina masnog (kiva gdc M. gluteus medius najvisc urasta u masno tkivo; LD — M. longissimus dorsi.

Tabela 2.82. Kvalitct polutki i mcsa svinja ¢iste rasc mangulica (Parunovié i sar., 2012b)

Genotip: mangulica

Parametri kvaliteta Nagin drzanja
Komcrecijalni Frce range P vrcdnost
Telesna masa pre klanja (kg) 102.6 98.6 ns
GM (mm) 54.6 51.8 ns
LTL  Sadi7aj vlage (%) 61.7 65.2 ns
Sadrzaj protcina (%) 19.0 21.7 R
Sadrzaj masti (%) 18.2 12.1
Sadrzaj pepela (%) 0.86 0.98 o
Sadrzaj holesterola (mg/100g) 63.1 61.7 ns
PHusmin 6.12 5.89 wE
pHoun 5.80 5.41 o
Sadrzaj masnih kisclina intramuskularnc masti (%)
C14:0 1.12 1.24 Gl
C16:0 23.2 24.6 R
C17:0 0.195 0.235 *
C18:0 9.27 9.24 ns
C20:0 0.123 0.136 ns
Cl6:1 3.95 4.86 %
C17:1 0.213 0.245 ns
C18:1 cis-9 47.0 443 ok
CI18:1 trans-9 0.549 0.543 ns
Cl18:1 cis-11 4.77 4.84 ns
C18:2 n-6 4.73 4.90 ns
C18:3 n-3 0.152 0.536 R
C20:1 n-9 0.732 0.733 ns
C20:2 n-6 0.323 0.295 ns
C20:3 n-6 0.503 0.415 ns
C22:1 + C20:4 0.225 0.191 ns
C22:5 n-3 0.00 0.105
>'SFA 33.9 35.5 wE
>MUFA 57.2 55.5 ns
>PUFA 5.93 6.45 ns

Free Range — nacin ishrane do 60 kg u privodi, a zatim komercijalni nacin drzanja i ishrane; GM -
debljina masnog tkiva gde M. gluteus medius najviSe urasta u masno tkivo; LTL — M. longissimus
thoracis et lumborum; ns — razlika nije znac¢ajna (£>0.03); * P<0.01: ** P<0.01; *** P<0.001.
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Tomovi¢ i sar. (2014a) su ispitivali kvalitet mesa svinja €iste rase lasasta mangulica

odgajanih u Free Range nacinu dr7anja i ishrane do telesne mase pre klanja od 150 kg.

Rezultati koje su utvrdili Tomovic i sar. (2014a) prikazani su u tabeli 2.83.

Tabela 2.83. Kvalitct mesa svinja Ciste rase lasasta mangulica (Tomovic 1 sar., 2014a)

Parametri kvaliteta

Genolip: lasasta mangulica

PM SM LD TB
Boja — senzorno 5.50% 49248 378" 5.62°4
Mramoriranost — scnzorno 1.08B 1.76™B 2.90* 1.98"AB
PHi0min 6.23 6.22 6.25 6.34
pHou 5.630AB 5.55"BC 546 5.72%4
M/ 0.41 0.49 0.46 0.44
L* 38.93"™ 4(.86"B 46.29 38.06™
a* 22.88% 16.59°8 12.79°¢ 18.80°"
b 7.21 6.47 5.21 5.72
Sadrzaj vlage (g/kg) 733.9%4 734.6* 691.6°% 733.5%
Sadrzaj protcina (g/kg) 210.8 217.0 212.3 206.7
Sadrzaj masti (g/kg) 43.4°8 35.7°8 84.3% 4848
Sadrzaj pepela (g/kg) 11.0 11.1 10.4 10.4
Sadrzaj K (mg/kg) 4217 3804 3767 3937
Sadrzaj P (mg/kg) 21684 21944 20118 1977°®
Sadrzaj Na (mg/kg) 613°8 800** 559°8 6518
Sadrzaj Mg (mg/kg) 25144 241*AB 224"B 242448
Sadrzaj Ca (mg/kg) 59.8"5 82.7%4 60.0°2 68,1748
Sadrzaj Zn (mg/kg) 28.9" 25.1™8 21.5® 38.3%4
Sadryaj Te (mg/kg) 24 5" 19.5™ 13.5< 16.4™BC
Sadrzaj Cu (mg/kg) 1.70° 1.43% 0.98" 1.40%
Sadr7aj Mn (mg/kg) 0.22'* 0.21"* 0.17" 0.21°*

PM — M. psoas major. SM — M. semimembranosus, LD — M. longissimus dorsi; TB — M.
triceps brachii; MIT = sposobnost vezivanja vode; ** P<0.05; **“ P<0.01.

Tomovi¢ i sar. (2016) su ispitivali kvalitet mesa svinja Ciste rase lasasta mangulica

odgajanih u komercijalnom nacinu drZzanja i ishrane do telesne mase pre klanja od 100 kg.

Rezultati koje su utvrdili Tomovi¢ i sar. (2016) prikazani su u tabeli 2.84.
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Tabela 2.84. Kvalitet mesa svinja Ciste rase lasasta mangulica (Tomovic i sar., 2016)

Genotip: lasasta mangulica

Parametri kvaliteta

PM SM LTL TB
Boja — senzormo 494 4,90 3209 5.140%
Mramoriranost — senzorno 1.0>9* 1.84PY 2.1%PY 2.3%P%
pHou, 6.0740" 6.0240 5.56"4* 6.054P
M/T 0.51 0.45 0.42 0.41
L* 38.56™4 37464 48.394P 38.26™4*
a* 21.03%"% 14,725 10,139+ 17.69>9%
b* 6.08“0" 477204 441049 4,984
Sadrzaj vlage (¢/100g) 74.20%° 73.06% 72.03"4 73.20%P1
Sadrzaj proteina (g/100g) 21.46 22.16 22.25 21.44
Sadrzaj masti (g/100g) 3.16 3.58 4.47 4.22
Sadrzaj pepela (g/100g) 1.06" 1.08* 1.10° 0.99°
Sadrzaj K (mg/100g) 303 297 296 286
Sadraj P (mg/100g) 228 224 224 218
Sadrzaj Na (mg/100g) 58.4° 53.1% 50.3° 59.2°
Sadrzaj Mg (ing/100g) 228" 24 74P 23.5"M 22.6™4
SadrZaj Ca (mg/100g) 7.38 7.68 5.46 6.22
Sadrzaj Zn (mg/100g) 3.250 W 347800 2.35% 3.90%"
Sadrzaj Fe (mg/100g) 2,744V 1.85%% 1.08%Y 3.26%P"
Sadrzaj Cu (mg/100g) 0.1540" 0.11Pawx 0.10™4* 0.14%P

PM - M. psoas major: SM — M. semimembranosus; LTL — M. longissimus thoracis el
lumborwm; TB = M. triceps brachii; M/T — sposobnost vezivanja vode; “™! P<0.05; 4"
P<0.01; ™™ P<0.001.

Raheli¢ i Puac¢ (1981) su ispitivali dijametar 1 odnos tipova miSi¢nih vlakana u M.
longisimus dorsi svinja razli¢itog stepena oplemenjenosti. Rezultati koje su utvrdili Raheli¢ i

Puac (1981) prikazani su u tabeli 2.85.

Tabela 2.85. Dijamctar i odnos tipova miSi¢nih vlakana u M. longisimus dorsi svinja
razli¢ilog stepena oplemenjenosti (Raheli¢ i Puag, 1981)

Genotip Dijamctar miSi¢nih vlakana (um) QOdnos misi¢nih vlakana (%)
Crvena  Intermedijarna  Bela  Crvena  Intermedijarna Bela
Poludivlja 53.2 71.8 78.8 30.2 10.7 59.1
Mangulica 533 59.9 68.0 20.6 10.4 68.7
Crna slavonska 51.2 67.5 721 19.0 9.1 71.8
Veliki jorkSir 50.5 67.8 75.8 14.7 9.8 75.6
Svedski landras 50.6 65.5 73.8 15.1 9.0 75.9

Karolyi 1 sar. (2004) su ispitivali kvalitet mesa tri razli¢ita genotipa svinja odgajanih u
komercijalnim uslovima. Rezultati koje su utvrdili Karolyi i sar. (2004) prikazani su u tabeli
2.86.
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Tabela 2.86. Kvalitet mesa tri [LWxSL, (LWXSL)xD i BS] razli¢ita genotipa svinja (Karolyi i
sar., 2004)

Paramctri kvalitcta Genotip
LWxSL (LWxXSL)xD BS
Starost pre klanja (meseci) 16 18 18
Telesna masa pre klanja (kg) 141.3 182.1 153.8
LD pH, 6.65° 6.83° 6.18°
pHoun 5.46° 5.42° 5.87
L¥ 56.08 48.74° 49.93
a* 18.22¢ 22.40" 20.02°
b 5.75° 9.68° 4.67°

LW — veliki jork&ir; SL — Svedski landras; BS — crna slavonska; LD — M. longissimus dorsi;
abc
P <0.05.
Senéié 1 sar. (2005) su ispitivali kvalitet polutki i mesa dva razli¢ita genotipa svinja
odgajanih u Outdoor nacinu drzanja do telesne mase pre klanja od 135 kg. Rezultati koje su

utvrdili Senci¢ i sar. (2005) prikazani su u (abeli 2.87.

Tabela 2.87. Kvalitct polutki 1 mesa dva (BS 1 BSxSL) razlicita genotipa svinja (Sencic i sar.,
2005)

. . Genotip
Parametri kvaliteta BS BSxSI P vrednost
Starost prc klanja (mcscci) 18 12 -
Randman (%) 82.44 82.50 ns
DM (cm) 5.00 4.00 ok
PovrSina LD izmedu 13. i 14. rebra (cm?) 33 38 %
LD PHasmin 6.60 6.50 ns
pHoan 5.80 5.75 ns
SVV (cm?) 4.50 4.80 ns
Boja - senzorno (1-6) 4.00 4.00 ns
Mramoriranost — scnzorno (1-10) 4.50 4.00 ns
Sadrzaj vlage (%) 71.65 71.99 ns
SadrZaj protcina (%) 21.25 21.50 ns
SadrZaj masti (%) 5.90 5.30 ns
SadrZaj pcpela (%) 1.20 1.21 ns

Outdoor — nacin ishrane: u prirodi; BS — crna slavonska; SI. — Svedski landras; DM — debljina
masnog tkiva na ledima izmedu 13. i 14. rcbra; LD — M. longissimus dorsi: ns — razlika nijc
snadajna (P>0.05); ** P<0.01.

Senci¢ i sar. (2008) su ispitivali uticaj razliite telesne mase pre klanja na kvalitet
mcsa svinja ¢iste rasc crna slavonska odgajanih u Semioutdoor na¢inu drZanja uz komercijalni

naclin ishrane. Rezultati koje su utvrdili Senci¢ 1 sar. (2008) prikazani su u tabeli 2.88.
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Tabela 2.88. Kvalitet mesa svinja Ciste rase crna slavonska (Senc¢ic i sar., 2008)

Parametri kvaliteta Genotip: crna slavonska
Misic: M. longissimus dorsi

Telesna masa pre klanja (kg) 110 130 P vrednost
PHu45min 6.36 6.23 ns
PHoun 5.57 5.61 ns
SVV (cm?) 5.14 4.65 ns
L* 51.38 51.15 ns
SadrZaj proteina (%) 20.59 21.47 ns
Sadrzaj masti (%) 6.77 6.89 ns
SadrZzaj pepela (%) 1.00 1.02 ns
Sadrzaj vlage (%) 71.64 70.62 ns

SVV = sposobnost vezivanja vode; ns — razlika nije znacajna (7>0.05).

Butko 1 sar. (2007) su ispitivali uticaj razli¢itog na¢ina drzanja (Indoor 1 Outdoor), do
telesne mase pre klanja od 135 kg, na kvalitet polutki i mesa svinja Ciste rase crna slavonska.

Rezultati koje su utvrdili Butko i sar. (2007) prikazani su u tabeli 2.89.

Tabela 2.89. Kvalitct polutki i mesa svinja €iste rasc crna slavonska (Butko 1 sar., 2007)

Genotip: crna slavonska

Paramctri kvalitcta Nacin drzanja
Indoor Outdoor P vrednost
Starost prc klanja (dani) 359 540 -
Randman (%) 82.96 82.44 ns
DM (cm) 5.50 5.00 wE
Povrsina LD izmedu 13. i 14. rebra (cm®) 32.00 33.00 ns
LD  pHusuin 6.60 6.70 ns
pHoan 5.70 5.80 ns
SVV (cm?) 4.50 3.98 ns
Boja — senzorno (1-6) 4.00 4.00 ns
Mramoriranost — senzorno (1-10) 4.00 4.50) ns
Sadrzaj vliage (%) 72.50 71.65 Rk
SadrZaj proteina (%) 21.30 21.25 ns
Sadrzaj masti (%) 4.95 5.90
SadrZaj pepela (%) 1.25 1.20 ns

[ndoor — nacin ishrane: komercijalni: Outdoor — nacin ishrane: u prirodi; DM — debljina
masnog tkiva na ledima izmcdu 13. 1 14. rebra; LD — M. longissimus dorsi; SVV — sposobnost
vezivanja vode; ns — razlika nije vnacajna (P>0.05); ** P<0.01.

Senci¢ 1 sar. (2011b) su ispitivali uticaj razliitog nacina drZanja (otvoreni i
poluotvoreni), do telesne mase pre klanja od 130 kg, na kvalitet mesa svinja Ciste rase crna

slavonska. Rezultati koje su utvrdili Sencic 1 sar. (2011b) prikazani su u tabeli 2.90.
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Tabela 2.90. Kvalitet mesa svinja Ciste rase crna slavonska (Sencic i sar., 2011b)

Parametri kvaliteta Genotip: crna slavonska
Misic: M. longissimus dorsi Nacin drzanja

Otvoreni Poluotvoreni P vrednost
PHu5min 6.65 6.23 ok
PHaun 5.75 5.61 *
SVV (cm?) 4.00 4.65 ns
L* 48.00 51.15 ek
a* 21.58 18.43 wE
SadrZzaj protcina (%) 21.75 21.47 ns
Sadrzaj masti (%) 5.40 6.89 *
Sadrzaj pepela (%) 1.20 1.02 wE
Miris (1-6) 5.5 54 ns
Ukus (1-6) 5.8 5.7 ns
Mekoca (neznost) (1-6) 5.0 5.6 *
Soénost (1-6) 53 5.9

Otvoreni — nacin ishrane: u prirodi i na strniStima; Poluotvoreni — nacin ishrane: komercijalni;
SVV — sposobnost vezivanja vode; ns — razlika nije znacajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01.
Senci¢ i sar. (2010) su ispitivali ulicaj razliC¢itog nacina ishrane (visoki i niski nivo
proteina) u poluotvorenom nacinu drzanja, do telesne mase pre klanja od 130 kg, na kvalitet
mcsa svinja ¢istc rasc crna slavonska. Rezultati kojc su utvrdili Scnéi¢ 1 sar. (2010) prikazani

su u tabcli 2.91.

Tabela 2.91. Kvalitet mesa svinja Ciste rase crna slavonska (Sencic i sar., 2013)

Paramctri kvalitcta Gicnotip: crna slavonska
Misic: M. longissimus dorsi Nacin ishrane

Visoki nivo protein ~ Niski nivo protcina P vrednost
pHusmin 6.23 6.47 ns
PHoun 5.61 5.75 *
SVV (cm?) 4.65 3.06 ok
L* S1.15 48.27 wok
a* 18.43 19.28 *
b* 6.04 5.47 ns
SadrZaj proteina (%) 21.47 20.93 *
Sadrzaj masti (%) 6.89 12,34 ok
SadrZaj pepela (%) 1.02 1.02 ns
Sadr7aj vlage (%) 70.62 65.70 ok

SVV = sposobnost vezivanja vode; ns — razlika nije znaCajna (P>0.05); * P<0.05; ** P<0.01.

Senci€ 1 sar. (2013) su ispitivali uticaj razli¢itog nac¢ina ishrane (niski i visoki nivo
protcina) u poluotvorcnom nacinu drzanja, do telesnc mase pre klanja od 130 kg, na kvalitet
mesa svinja ciste rase crna slavonska. Rezultati koje su utvrdili Senéic i1 sar. (2013) prikazani

su u tabeli 2.92.
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Tabela 2.92. Kvalitet mesa svinja Ciste rase crna slavonska (Senc¢ic i sar., 2013)

Parametri kvaliteta Genotip: crna slavonska
Misi¢: M. semimembranosus ~ Nacin ishrane
Niski nivo protein Visoki nivo proteina P vrednost

PHa5min 6.30 6.28 ns

PHou 5.65 5.60 ns

L* 47.40 46.50 ns

a* 6.80 7.00 ns

b* 0.88 0.60 ns

ns — razlika nije znac¢ajna (£>0.05).

Karolyi i sar. (2007) su ispitivali uticaj razli¢ilog nacina ishrane (komercijalni i
poslednje tri nedelje pre klanja ishrana samo na Ziru) u Outdoor naCinu drZanja, do telesne
masc prc klanja od 154 kg, na kvalitet mesa svinja ¢iste rasc crna slavonska. Rezultati koje su

utvrdili Karolyi i sar. (2007) prikazani su u tabeli 2.93.

Tabela 2.93. Kvalitet mesa svinja Ciste rase crna slavonska (Karolyi i sar., 2007)

Paramctri kvalitcta Gcenotip: crna slavonska
Misic: M. longissimus dorsi Nacin ishrane
Zir Komercijalni P vrednosl
pHasmin 6.25 6.11 0.495
pHoun 5.86 5.88 0.803
L* 49.35 50.51 0.743
a* 19.71 20.30 0.559
b* 3.15 6.18 0.020
Suva materija (%) 29.74 30.08 0.776
SadrZaj masti (%) 6.55 7.19 0.672
Sadr7aj masnih kiselina intramuskularne masti (%)
C14:0 1.44 1.31 0.125
C16:0 24.95 24.63 0.557
Cl6:1 3.66 3.12 0.035
C17:.0 0.35 0.37 0.660
C18:0 11.48 10.13 0.339
Cl18:1 47.89 48.69 0.346
Cl18:2n-6 7.48 6.81 0.444
Cl18:3n-3 0.37 0.12 0.003
C20:1 1.05 1.12 0.303
C20:2n-6 0.37 0.33 0.485
C20:3 n-6 0.14 0.17 0.496
C20:4 n-6 0.80 0.97 0.263
Y SFA (%) 38.22 38.68 0.723
> MUFA (%) 52.60 52.93 0.747
> PUFA (%) 9.17 8.40 0.475

SFA — nezasi¢ene masne Kiseline;, MUFA — mononezasi¢ene masne Kiseline; PUFA -
polinezasi¢ene masne kiseline.
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Lukovic i sar. (2009) su ispitivali sastav intramuskularne masti mesa dva razlicita
genotipa svinja odgajanih u dva razli¢ita nacina drZanja 1 ishrane (Outdoor i Indoor) do
telesne mase pre klanja od 135 kg. Rezultati koje su utvrdili Lukovi€ 1 sar. (2009) prikazani su

u tabeli 2.94,

Tabela 2.94. Sastav i sadrzaj masnih kiselina intramuskularne masti mesa dva (BS i BSxD)
razliita genotipa svinja (Lukovi¢ i sar., 2009)

Parametri kvaliteta Outdoors Indoors
Misi¢: M. semimembranosus — Genotip

Nivo znadajnosti (P vrednost)

BS BSxD BS BSxD  Genotip Nacin drzanja

C12:0 (%) 0.06 0.08 0.06 0.07 ok ns
C14:0 (%) 122 154 1.27 141 ko ns
C15:0 (%) 0.04 0.04 0.04 0.05 ns ns
C16:0 (%) 2341 2633 23.88 2498  wx* ns
Cl6:1 (%) 2.73 3.5l 1.92 2.3l ok ok
C17:0 (%) 037 033 0.36 045 ns ns
C17:1 (%) 0.30 0.31 0.30 040 ns ns
C18:0 (%) 12.19 13.21 13.68 13.31 ns
C18:1 (%) 48.01 46.55 46.55 46.6 ns ns
C18:2n-6 (%) 829 5.51 9.17 7.84 ol
C18:3n-3 (%) 0.49 0.17 0.38 0.27 A ns
CLA (%) 0.14  0.09 0.17 022 ns
C20:1 (%) 1.03 0.83 1.09 1.05 ns ns
C20:2 (%) 0.41 022 0.53 044 kol Ak
C20:3n-6 (%) 0.15 0.13 0.08 0.07 ns A
C20:4n-6 (%) 0.43 046 0.17 0.16 ns ek
C20:5n-3 (%) 0.07 0.04 0.03 0.02
C23:0 0.10 0.03 0.09 0.06 Ak ns
> SFA (%) 3747 41.67 3944 4041  x** ns
> MUFA (%) 52.09 51.21 49.88 5040 ns ns
> PUFA (%) 9.86 6.55 10.37 8.81 ok *

Outdoor — nacin ishrane: u prirodi; Indoor — nacin ishrane: komercijalni; BS — crna slavonska;
D — durok; CLA - konjugovana linolna kiselina; SFA — nezasicene masne kiseline; MUFA -
mononezasi¢ene masne kiseline; PUFA — polinezasi¢ene masne kiseline; ns — razlika nije
znacajna (>0.05); * P<0.05; ** P<0.01; *** P<0.001.

Furman 1 sar. (2010) su ispitivali kvalitct polutki i mesa dva razli¢ita genotipa svinja
(krSkopolje 1 moderni melez) odgajanih u dva razli¢ita nac¢ina drzanja 1 ishrane (Outdoor uz
ishranu u prirodi: krSkopolje i komercijalni: moderni melez). Rezultati koje su utvrdili

Furman i sar. (2010) prikazani su u tabeli 2.95.
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Tabela 2.95. Kvalitet polutki i mesa dva (krskopolje i moderni melez) razliita genotipa

svinja (Furman 1 sar., 2010)

Genotip
Parametri kvalitela Krskopolje  Komercijalni moderni melez
Masni tip Normalni tip  Mesnati tip P vrednost

Starost pre klanja (meseci) 11-12 6-7 6-7 6-7

DM (mm) 33.0 24.0 16.0 10.0 -

DL (mm) 61.0 67.0 72.0 76.0 -

LD  SadrZaj masti (%) 1.96 1.94 1.70 1.40 0.0462

Sadrzaj masnih kiselina intramuskularne masti (%)

C14:0 1.17%° 1.31% 1.22% 1.14% 0.0098
C16:0 21.76° 23.97° 22.56 21.81° <0.0001
C16:1n-7 4.08° 3.66% 3.23% 3.07 <0.0001
C18:0 10.14° 12.13° 11.49° 11.65° <0.0001
C18:1 n-9 4327° 41.58% 4021 37.74° 0.0002
C18:2 n-6 11.28 10.36 12.75% 14.66° 0.0005
C18:3 n-3 0.32¢ 0.27° 0.39% ().42¢ 0.0183
C20:4 n-6 3.86% 2.86° 3.62" 4.68" <0.0001
C20:5 n-3 0.13* 0.09° 0.12% 0.16* 0.0002
C22:5 n-3 0.49° 0.32° 0.44* 0.57° 0.0004
C22:6 n-3 0.10¢ 0.08¢ 0.11% 0.16° <0.0004
Y'SFA 33.82° 38.30° 36.20° 35.53¢ <0.0001
YMUFA 48.55" 4636 4457 41.93¢ <0.0001
Y PUFA 17.61" 15.33° 19.09 22.56° 0.0001

DM - dcbljina masnog tkiva u visini poslednjeg rcbra; DL — debljina M. longissimus dorsi u

visini poslednjeg rebra; LD — M. longissimus dorsi;, > P<0.05.
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3. ZADATAK I CILJ RADA

Shodno rclativno niskim investicionim ulaganjima, mangulica ima vcoma nisku
produktivnost 1 usled toga ostvaruje povecane troSkove ishrane. Ovo istrazivanje ima za
zadatak utvrdivanje uticaja ukrstanja mangulice sa durokom na zdravstvene parametre,
velic¢inu legla pri rodenju i zalucenju, prirast prasadi do komercijalne teZine i kvalitet mesa.
Posmatrani paramctri trcha da pruZc osnovnc pokazatcljc ckonomi¢nosti ove rasc svinja.
Utvrdivanje vrednosti pojedinih ispitivanih osobina, daje nam mogucénost poboljsanja
genetskog potencijala mangulice kroz razvoj odredenih uzgojnih programa, kako bi smo imali
bolje proizvodne rezultate kroz generacije u buducnosti. Paralelno, ista ispitivanja ce se
obaviti na ¢istoj rasi mangulica, na mclczima mangulice 1 duroka, kao 1 na ¢istoj plemenitoj
rasi veliki jorksir.

Danas je sve vise popularno organsko svinjarstvo u svetu, a ono se bazira na uzgoju
autohtonih, otpornih i dugovecnih rasa svinja kao $to je 1 mangulica. Organska proizvodnja
svinja jc proizvodnja visoko vrednih namirnica uz osiguranjc dobrobiti svinja 1 zaStite Zivotnc
sredine. Konvencionalni uzgoj svinja se bazira na visoko proizvodnim rasama svinja kratkoga
zivotnog veka i melezima, koji su podlozni stresu, osiromasena je genetska raznolikost,
naruSena konstitucija 1 hormonalna ravnoteZa.

U prasiliStu ¢c sc evidentirati ukupan broj oprasenc prasadi, broj zalu¢enc prasadi, broj
uginule prasadi, broj leCenih jedinki, masa na rodenju i zalu¢enju, kao i dnevni prirast do
zalucenja. U odgajivalistu Ce se evidentirati masa na ulazu i izlazu iz odgoja, konzumacija,
konverzija, dnevni prirast, broj uginule prasadi i broj leene prasadi. U toviliStu ¢e se pratiti
masa na ulazu 1 izlazu iz tova, konzumacija, konvcerzija 1 dnevni prirast do telesne mase od
150 kg, zivotna starost, broj uginulih svinja i broj leenih svinja. U cilju utvrdivanja
zdravstvenog stanja svakodnevno Ce se vrsiti klinicka opservacija grupe svinja i po potrebi
klinicki pregled pojedinacnih Zivotinja. U telesnoj masi od 20 i 100 kg uzorkovade se po 10
uzoraka krvi iz sve tri grupc svinja radi ispitivanja komplctnc krvne slike sa Icukocitarnom
formulom (broj eritrocita, leukocita, neutrofilnih granulocita, limfocita, monocita, bazofilnih 1
eozinofilnih granulocita, hemoglobin, hematokrit, MCV, MCH, MCHC, RDW, broj

trombocita i MPV) 1 biohemijskih parametara (sadrzaj proteina, albumina, globulina, ureje,
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kreatinina, holesterola, bilirubina, ALT i AST). Na osnovu dobijenih rezultata utvrdice se
intervali variranja svih ispitivanih parametara.

Na klanju ¢e se evidentirali ziva masa Zivolinja, masa tople i hladne polutke, randman
1 kalo hladenja, debljina masnog tkiva na ledima, kao 1 makroskopske lezije na trupovima.
Nakon hladenja, iz obe grupe svinja, odnosno polutki ¢e se izdvojiti po 20 M. longissimus
thoracis et lumborum 7a ispitivanje kvaliteta mesa.

U cilju Sto bolje karakterizacije kvaliteta svinjskog mesa (M. longissimus lumborum)
ispitace se sledeCi parametri kvaliteta: boja, mramoriranost, socnost i neznost (senzorski
kvalitet). sadrzaj vlage, proteina, ukupnih masti, ukupnog pepela, K, P, Na, Mg, Ca, Zn, Fe,
Cu 1 Mn, masno-kiselinski sastav (nutritivni kvalitet), pH, boja (instrumentalno), sposobnost
vezivanja vode i1 tekstura — mekoca (lehnoloski kvalitet). Na osnovu dobijenih rezullata
utvrdice se intervali variranja svih ispitanih parametara kvaliteta.

Ocekuje se da ukrStanje nece imati uticaja na zdravstvene parametre izmedu meleza i
mangulice uzgajane u ¢istoj rasi. Predpostavlja se da ¢e melezi imati vece leglo 1 prirast u
odnosu na mangulicu uzgajanu u ¢istoj rasi. Oekuje se da ¢e melezi imati priblizan kvalitet

mesa kao i mangulica uzgajana u €istoj rasi.
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4. MATERIJAL I METODE RADA

IstraZivanje je sprovedeno na jednoj komercijalnoj farmi svinja u Republici Srbiji koja
se bavi kako proizvodnjom plemenitih visokoselekcionisanih rasa svinja 1 njihovih meleza,
tako 1 proizvodnjom autohtone rase svinja, bela mangulica. I'arma poseduje 400 plotkinja rase
landras 1 veliki jorkSir, 10 nerastova rase landras, veliki jorkSir 1 durok, te 140 krmaca i 20
nerastova rase bela mangulica.

U ovoj doktorskoj discrtaciji su obavljcna ispitivanja na tri razliitc grupc svinja

(Tabela 4.1).

Tabela 4.1. Ispitane grupe svinja

Grupe svinja Broj legala
Bela mangulica x bela mangulica 10
Durok x bela mangulica 10
Veliki jorksir x veliki jorkSir 10

Prvo naznaceni roditelj je otac (nerast)

Formiranje oglednih grupa obavljeno je smestanjem zivotinja u grupne bokseve,
obelezavanjem Zivolinja plasticnim u$nim markicama, kastriranjem muskih prasadi (5+2 dana
nakon rodenja) i komercijalnim tovom svinja. U ishrani je koriS¢eno 7 razlicitih gotovih
smeSa u zavisnosti od faze proizvodnje. Prasad na sisi su hranjena hranom predstarter I iz
posebnih hranilica. Prvih sedam dana po zaluCenju prasad su dobijala prelaznu hranu
predstarter TI. Posle predstartera IT pa do telesne mase od 15 kg prasad su hranjena smeSom
starter, a zatim od 15 do 25 kg telesne mase smeSom grover. U tovu svinje su od 25 do 60 kg
telesne mase hranjene smeSom predtov. od 60 do 120 kg telesne mase smeSom finiSer I i
zatim do kraja tova (150 kg) smeSom finiser I (Tabela 4.2). Tokom ukupnog perioda tova
zivolinje su imale slobodan pristup hrani 1 vodi (ad libitum). Sva grla bila su zrivovana kada
su dostigla telesnu masu od 150 kg.

Krmace rase bela mangulica osemenjene su u ¢€istoj rasi prirodnim putem,
pojedinanim kontrolisanim pripustom sa nerastom rase bela mangulica, dok je druga grupa
krmaca bela mangulica osemenjena vesStackim putem, sa semenom nerastova rase durok.
Krmace rase veliki jorkSir su osemenjene vestackim putem sa semenom nerastova rase veliki

jorksir.

162 | Materijal i metode rada



Doktorska disertacija

Tabela 4.2. Ishrana svinja u toku ogleda

Komponenta (%) PerSilal ter Perillal ter Starter Grover Predtov Fm;scr Flrﬁscr
Kukuruz 24 41 57 67 68 70 68
Sojina satma, 44% 13 21 21 23 15 8 3
Sojin griz 1

Sojino uljc 3 2 2

Suncokretova sa¢ma, 33% 5 6 6
Stoéno brasno 3 6 10 15
ActiProt 3 3 5
Mixomel 38 17 12 7

Fokkamix 80 22 10 4

Riblje brasno 4 4 4 2

Dekstroza 5 5

Premix 5 5 5 5 3 3 3
Hemijski sastav (%)

Protcin 22.00 21.30 20.50 18.30 16.30 1430 1340
Mast 7.00 5.00 5.00 3.50 3.60 3.80 4.00
Celuloza 2.70 3.20 3.50 3.90 4.80 4.90 5.10
ME. MJ/kg 15.00 14.50 14.40 13.75 13.55 13.10 13.10
Lizin 1.60 1.50 1.40 1.15 0.85 0.70 0.58
Mctionin 0.40 0.38 0.35 0.30 0.25 0.20 0.22
Trconin 0.90 0.85 0.75 0.67 0.55 0.50 0.44
Triptofan 0.28 0.28 0.25 0.20 0.19 0.16 0.14
Laktoza 21.50 10.50 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00

ME Metaboli¢ka energija

Suprasnc krmacc iz sve tri grupe su po pripustu/oscmenjavanju drZanc narcdnih 28
dana u individualnim pojedina¢nim boksevima sa delimi¢no resetkastim podom u zadnjoj
Cetvrtini boksa, a zatim po isteku 28 dana suprasnosti su premesiene u grupne bokseve sa
punim podom. dimenzije 7 x 6 m u koji je smeSteno 10 krmaca.

U prasiliStu krmaée iz sve tri grupe su drzanc u boksu za praScnjc dimenzija 2.5 x 2.0
m sa ukljeStenjem duzine 210 cm i podeSavajuce sirine od 40 do 90 cm. Bocne stranice
ukljestenja su sa horizontalno postavljenim cevima, dok je donja bo¢na Sipka sa kosim
prstima kako bi se omogucio lakSi pristup prasadi sisama. Pod u prasiliStu je plasti¢ni
cclorcScetkasti sa grejnom plo€om dimenzijc 1.20 x (.40 m. Nascljavanjc krmaca u prasiliSte jc
S dana pre o¢ekivanog prasenja, sa obaveznim kupanjem pre ulaska. Sva prasad su tredeg
dana dobijala injekciono preparat gvozda.

Krmace u prasiliStu su hranjene hranom za krmace dojare (17.40% proteina, 0.81%
lizina, 13.50 MJ/kg ME) i to tri puta dncvno, ujutru, popodnc i uvece. Sva prasad na praScnju
su izvagana, a isto je uradeno i1 na zaluCenju. Na zalufenju je ustanovljen ukupan prirast 1
prose¢an dnevni prirast prasadi.

Po zaluéenju prasad su smeStena u odgajivaliSte. U ogledu u odgoju su odabrana sva

prasad iz zalucenja. Pod u odgajaliStu jc plastiéni cclorceSetkasti, a po svakom prasctu jc
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obezbedeno (.30 m* prostora. Temperatura u odgajaliStu je regulisana kompjuterski i to tako
da je na ulasku prasadi u odgoj namestena na 28°C, a zatim je na svake dve nedelje spustana
za 2°C. Sva prasad su vagana na ulasku i na izlasku iz odgajivalista pojedina¢no. Na kraju
faze odgoja evidentirano je po prasetu sledece: masa na ulasku u odgoj, masa na kraju faze
odgoja, ukupan prirast u odgoju. dnevni prirast u odgoju, Zivotna starost i Zivotni dnevni
prirast. Za sve tri grupe u ogledu odredena je i konzumacija 1 konverzija hrane u odgoju.

Prasad u telesnoj masi od oko 25 kg su iz odgoja prebacena u toviliSte gde su boravila
do odlaska na klanje. Za ogled u tovu izabrano je 59 svinja bele mangulice, 60 svinja meleza
mangulice 1 duroka, kao 1 60 svinja rase veliki jorkSir. Pod u toviliStu za sve tri grupe je
celoredetkasti betonski, a po svakoj svinji je obezbedeno 0.70 m? prostora. Na kraju ogleda u
lovu evidentirano je po svakoj svinji sledece: masa na ulasku u tov, masa na kraju faze tova,
dnevni prirast u tovu, Zivotna starost 1 zivotni dnevni prirast. Za sve tri grupe u ogledu
odredena je 1 konzumacija i konverzija hrane u tovu.

Sva prasad/svinje u starosti od 45 i 90 dana su vakcinisana/revakcinisana protiv
klasi¢ne kuge svinja po Programu mera zdravstvene zastile zivotinja u Republici Srbiji.
Zdravstveno stanje Zivotinja u sve tri grupe tokom citavog ogleda je praceno svakodnevno,
klinickom opscrvacijom grupc i/ili klinickim pregledom pojcdinacnih Zivotinja. Kod Zivotinja
kod kojih su uoceni vidljivi znaci poremecaja zdravstvenog stanja izvrSen je kompletan
klini¢ki pregled.

U slucajevima uginuéa izvrSen je kompletan patoloSko anatomski pregled uginule
zivotinje, cvidentiranc makroskopske promene, a suspektni matcrijal je uzet za laboratorijsko
ispitivanje.

Lista diferencijalnih stanja, uzrok uginuca i dijagnoza su ustanovljeni/postavljeni na
osnovu sumiranja rezultata: opservacije kompletnog legla, klinickog pregleda obolelih
zivotinja, patoloSko anatomskog prcgleda uginulih Zivotinja 1 rczultata laboratorijskog
ispitivanja suspektnog materijala. Odgovarajuca terapija je sprovedena u zavisnosti od
slu¢aja, onda kada je (o bilo indikovano, za (retman infektivnih stanja, koriStena su
antimikrobna sredstva sa najefikasnijim antibakterijskim spektrom prema rezultatima
antibiograma.

U telesnoj masi od 20 1 100 kg uzorkovana jc krv od po 10 prasadi/svinja 1z svc tri
grupe (ukupno 60 uzoraka krvi). Sve Zivotinje od kojih je uzorkovana krv su bile klinicki
zdrave. Svi uzorci po uzorkovanju su smesteni u termopaket, koji se sastoji od dva zamrznuta
termogcela od 300g 1 dva splitecra kojima sc uzorci razdvajaju od dircktnog kontakta sa

termogclom, 1 odmah transportovani do laboratorijc.
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Slika 4.1. Termopakel za sigurno transportovanje uzoraka u hladnom lancu

Od hematoloskih analiza uradena je komplctna krvna slika sa lcukocitarnom formulom
(broj eritrocita, leukocita, neutrofilnih granulocita, limfocita, monocita, bazoflilnih i
eozinofilnih granulocita, hemoglobin, hematokrit, MCV, MCH, MCHC, RDW, broj
trombocita i MPV), dok jec od biohcmijskih analiza utvrden sadrzaj protcina, albumina,
globulina, urcjc, kreatinina, holestcrola, bilirubina, ALT 1 AST.

Sve svinje su sa mesta uzgoja, nakon merenja (elesne mase, dopremane u klanicu
sredstvima drumskog saobracaja. Transport je trajao oko desetak minuta (1 km), nakon ¢ega
su sva grla odmarana u dcpou klanice 2 h. Sva grla koja su dopremljena u klanicu imala su
potvrdu veterinarske inspckeijc o porcklu 1 zdravstvenom stanju. Zrtvovanjc svinja obavljcno
je u komercijalnoj klanici standardnom i identi¢cnom procedurom va sve svinje. Omamljivanje
je obavljeno ru¢no elektricnom strujom (220 V, 2 A, 8-12 sekundi) u V-restrejneru sa parnim
clektriénim kleStima, nakon ¢cga su Zivotinjc okacenc za jednu zadnju nogu 1 iskrvarcne u
viseéem poloZaju. Trupovi su zatim individualno Surcni (5 minuta, 62°C), takodc u viscéem
poloZaju, a nakon masinskog skidanja ¢ekinja i opaljivanja trupovi su oprani uz ru¢nu doradu
trupa sa nozem. Evisceracija je zavrSena oko 30 minuta post mortem, nakon Cega su trupovi
rascéeni na polutke kojc su ncposredno posle toga pregledanc od stranc veterinara. Konaéno,
na kraju linijc klanja polutkc su primarno obradenc trimovanjem i pranjem i nakon merenja
parametara "S" 1 "M" i mase toplih polutki (klani¢na masa) upuéene na hladenje. Hladenje
polutki je zapocelo do 45 minuta post mortem 1 trajalo do 24 sata post mortem
konvencionalnim postupkom na temperaturi od 0 do 4°C. Nakon hladenja, izmerena je mase
ohladenih polutki.

Posle klanja izvrsen je pregled (rupova prema Pravilniku o nacinu 1 postupku

sprovodenja sluzbene kontrole hrane Zivotinjskog porekla 1 nainu vrienja sluzbene kontrole
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Zivotinja pre i posle njihovog klanja (Sluzbeni glasnik Republike Srbije, broj 99/10) pri cemu
su sve promene evidentirane. Nalazi su zapisani u formi po Wanda 1 sar. (2013).

Temperatura je merena na desnim polutkama 45 minuta post mortem (Tasmin) U
srediStu M. longissimus lumborum (LL). Takode, na istom mestu temperatura je izmerena 1 24
sata post mortem (Tayy,).

pH vrednost je merena na desnim polutkama 45 minuta post mortem (pHysmin) U
srediStu misi¢a LL. Takode, na istom mestu vrednost pH je izmerena 1 24 sala post mortem
(pHaun).

Nakon hladenja. i merenja krajnjih temperatura i vrednosti pH, sa svih desnih polutki
su izdvojeni miSi¢i LL (ukupno 60 miSi¢a, 3 x 20), sa kojih je trimovanjem uklonjeno vidljivo
masno 1 vezivno tkivo.

Sa ovako pripremljenih misica LL uzeti su delovi miSi¢nog tkiva za senzorsku ocenu
boje i mramoriranosti, kao i za instrumentalno odredivanje boje i odredivanje sposobnosti
vezivanja vode (istisnuti sok i kalo toplotne obrade), odnosno za instrumentalno odredivanje
teksture i senzorsku ocenu so¢nosti i mekoce.

Preostali delovi miSi¢a LL su homogenizovani (Waring S8010ES Blender, USA;
zaprcmina: 1 1, brzina: 18000 o/min. vremec homogenizacije: 10 s, tempcratura nakon
homogeniyacije: <I0°C) i smrznuti u polietilenskim kesama na —40°C. Na (oj temperaturi
uzorci su ¢uvani do odredivanja osnovnog hemijskog sastava (sadrzaj vlage, sadrzaj proteina,
sadrZaj ukupne masti 1 sadrZaj ukupnog pepela), sadrZaja masnih kiselina [dekanska
(kaprinska) — C10:0, undckanska — CI11:0, tctradckanska (miristinska) — C14:0, cis-5-
pentadekanska — C13:1cis-3, heksadekanska (palmitinska) — C16:0, trans-9-heksadekanska —
Cl6:1trans-9, cis-9-heksadekanska (palmitoleinska) — Cl16:1cis-9, hepladekanska
(margarinska) — C17:0, frans-10-heptadekanska — C17:1trans-10, cis-10-heptadekanska —
Cl7:1cis-10, oktadckanska (stcarinska) — C18:0, trans-9-oktadckanska (claidinska) -
Cl18:1trans-9, cis-9-okladekanska (oleinska) — Cl18:1c¢is-9, cis,cis-9,12-okladekadienska
(linolna) — C18:2¢is-9,12, sve-cis-9,12,15-oktadekatrienska (alfa-linolenska) — C18:3c¢is-

9,12,15, eikozanoinska (arahinska) — C20:0, cis-11-eikozenoinska (gondoinska) — C20:1cis-

11, cis,cis-11,14-cikozadicnska - C20:2cis-11,14, svec-cis-5,8.11,14-cikozatctracnska
(arahidonska) - C20:4c¢is-5,8,11,14, dokozanoinska (bchenska) — C22:0, sve-cis-
7,10,13,16,19-dokozapentaenoinska (klupadonska) -  C22:5¢is-7,10,13,16,19,  cis-9-

tetrakozenoinska (nervonska) — C24:lcis-9] 1 sadrzaja minerala (kalijum — K, fosfor — P,
natrijum — Na, magnczijum — Mg, kalcijum — Ca. cink — Zn, gvozdc — Fc, bakar — Cu, mangan

— Mn).
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4.1. Odrcdivanjc proizvodnih i zdravstvenih parametara

Ukupan prirast prasadi na sisi jc dobijen razlikom izmedu tcZine na zalu€enju i teZine
na prasenju, dok je prose¢an dnevni prirast dobijen po formuli:

ukupan prirast (k
_ ukupanp (‘g)xmoo

v 7 ’ g
prosecan dnevni prirast (dan) starost (dana)

Ukupan prirast u odgoju je dobijen razlikom tezine na ulasku u odgoj i lezine na kraju
faze odgoja. Dnevni prirast u odgoju je odreden po formuli:

ukupan prirast u odgoju (k
_ ukupanp goj (g)xlOOO

dnevni prirast ( g )
P dan starost u odgoju (dana)

Ukupan zivotni prirast do kraja odgoja je dobijen razlikom teZine na kraju faze odgoja
i tezine na rodenju. Zivotni dnevni prirast je odreden po formuli:

_ ukupan Zivotni prirast (kg)

= x1000
Zivotna starost (dana)

Zivotni dnevni prirast ( dgn)

Ukupan prirast u tovu jc dobijen razlikom tcZine na ulasku u tov i teZine na kraju faze
tova. Dnevni prirast u tovu je odreden po formuli:

ukupan prirast u tovu (k
_ ukupanp (kg) 41000

dnevni prirast ( g )
dan starost u tovu (dana)

Ukupan Zivotni prirast do kraja tova je dobijen razlikom tezine na kraju faze tova i
tezine na rodenju. Zivotni dnevni prirast je odreden po formuli:

ukupan Zivotni prirast (k
_ wkupan 2 14 (kg) 1000

Zivotni dnevni prirast ( g ) —
dan Zivotna starost (dana)

Konzumacija hrane u odgoju je dobijena po formuli:

ukupni utrosak hrane u odgoju (k
9y _ ukup goj (g)xIOOO

dan

. o b —
konzumacija hrane ( hranidbenih dana u odgoju (dana)

Konverzija hrane u odgoju je dobijena po formuli:

B kg ukupni utrosak hrane v odgoju (kg)
konverzija hrane (——) = — - x1000
kg ukupni prirast u odgoju (kg)

Konzumacija hrane u tovu je dobijena po formuli:

ukupni utrosak hrane u tovu (k
= p ( 9) x1000

.. g
A h =
conzumacya rane (dan) hranidbenih dana u tovu (dana)

Konverzija hrane u tovu je dobijena po formuli:

l o kg, _ ukupni utrofak hrane u tovu (kg) 1000
converzlja ftrane (Icg) ~ ukupni prirast u tovu (kg) x
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Mortalitet je utvrden po formuli:

uginulo (gria)

ukupan broj prasadi/svinja u kategoriji (gria) *100

mortalitet (%) =

Klinicki pregled je izvrSen koriScenjem standardnih klini¢kih metoda (Cvetkovic i sar.,
1986) u cilju ustanovljavanja sledec¢ih klini¢kih parametara: telesne temperature; stanja
respiralornog sistema ([rekvenca disanja); funkcije kardiovaskularnog sistema (frekvenca
sr¢anog rada): stanja gastrointestinalnog sistema (apetit, povracanje, broj defekacija,
konzistencija 1 boja fecesa, prisustvo sluzi 1 krvi); ponaSanja (izolovanost, neuobicajena
smirenost, uznemirenost, agresivnost, neoglasavanje, preterano oglasavanje); stanja koze 1
sluznica (boja, eksfolijacije po kozi, svrab, nakostreSenost dlake, opadanje dlake). Tokom
klinickog pregleda uzorkovan je suspektni bioloSki materijal za laboratorijsku dijagnostiku.
Klini¢ki pregled je obavljan u skladu sa principima dobre klinicke prakse (GCP). Sve
vrednosti ustanovljenih klinickih parametara su zabelezene.

PatoloSko anatomski pregled uginule Zivotinje je uraden metodom po Jackson-u i
Cockcroft-u (2007).

Krv za odredivanje hematoloskih i biohemijskih parametara je uzorkovana punkcijom

vene jugularis (Straw i sar., 20006).

Slika 4.2. Uzorkovanje krvi iz vene jugularis putem Vacutainer® sistema
Od svake zivolinje su uzimana po dva uzorka. Jedan uzorak pune krvi u epruvetu sa
Zutim poklopcem, koja u sebi sadrZi separator gel koji prilikom centrifugiranja odvaja celije
krvi od scruma, za odredivanjc hematoloSkih paramctara, i jedan uzorak krvi u cpruvetu sa
ljubic¢astim poklopcem koja u sebi sadrzi EDTA antikoagulans za biohemijske analize.

Urzorkovanje je radeno pomocu vakutajnera BD Vacutainer®. Epruvele sa zutim poklopcem
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su punjene do 2/3. dok su epruvete sa ljubi€astim poklopcem punjene do tamne horizontalne

crtice i odmah po uzorkovanju promeSane blagim okretanjem epruvete 3 do 5 puta.

Slika 4.3. Epruvete sa zutim i ljubi¢astim poklopcem BD Vacutainer®

4.2. OQOdredivanje hematoloSkih parametara

Kompletna krvna slika sa lcukocitarnom formulom jc radena na hcematoloskom

analizatoru ADVIA 120 Hematology System, Siemens, Nemacka.

Slika 4.4. ADVIA 120 Hematology System
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Odredivanje broja eritrocita (RBC). Direktno. Reagens sadrzi natrijum dodecil
sulfat 1 glutaraldehid koji uzrokuju sferizovanje eritrocita i trombocita. Kada su eritrociti 1

trombociti izovolumetriéno slerizovani senka je eliminisana kao varijabilni laktor.

Odredivanje hemoglobina (HGB). Direktno. Eritrociti se liziraju da oslobode
hemoglobin, a zatim se gvozde iz hema oksidira iz [ero u feri oblik koji se kombinuje sa

cijanidom iz reagensa formirajuci finalni proizvod.

Odredivanje MCYV. Iz srednje vrednosti RBC Volume histograma koji predstavlja

distribuciju eritrocita po zapremini celija.
Odredivanje MCH. Radunski (HGB + RBC) x 10.
Odrcdivanjc MCHC. Rac¢unski (HGB = [RBC x MCV] x 1000.
Odredivanje hematokrita (HCT). Racunski (RBC x MCV) = 10.

Odredivanje RDW. Iz RBC Volume histograma i predstavlja koeficijent varijacije

populacije. Po formuli 100 x (standardna devijacija RBC Volume histograma + MCV).
Odredivanje leukocitarne formule. Direktno i racunski putem integrisanog sistema.

Odredivanje broja trombocita (PLT). RaCunski broj trombocita x RBC Cal factor x
PLT Cal factor.

Odredivanje MPV. [~ srednje vrednosti 2D-PLT Vol histograma koji pokazuje
distribuciju celija po zapremini, pri cemu se podaci o zapremini dobijaju iz integrisane

analizc.

4.3. Odrcdivanjec biohcmijskih paramctara

Biohemijske analize su radene na biohemijskom analizatoru ALS BioSystem.
Ukupni protein. Biuretska metoda

Albumini. Bromocresol green metoda

Globulini. Racunski

Urea. Enzimski, spektrofotometrijski Kineticki metod
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Kreatinin. Kolorimetrijski, alkaline picrate metod
Holesterol. Spektrofotometrijski, chod-pap metod
Ukupni bilirubin. Spektrofotometrijski metod putem stabilizovanog diazonijum jona.

ALT i AST. Spektrofotometrijski, ifce kineticki uv metod.

Slika 4.5. Biohemijski analizator ALS ByoSystem

4.4. QOdredivanje kvaliteta polutki

Odredivanje randmana klanja. Masa Zivih svinja i klani¢éna masa polutki (masa
toplih polutki) merene su na odgovaraju¢oj podnoj vagi, odnosno odgovarajucoj vagi na
vise¢em koloseku, sa tacnoscu od + 0.05 kg. Randman klanja odreden je kao procentni odnos

klani¢ne mase polutki i mase Zivih svinja (Rede i Petrovi¢, 1997).

Odredivanje parametra '"'S'". S — debljina masnog tkiva sa koZom u milimetrima
izmerena na krstima na najtanjem mestu, odnosno gde M. gluteus medius najviSe urasta u

masno tkivo (Predlog Pravilnika o kvalitetu svinjskih trupova i1 polutki, 2013).

Odredivanje parametra '"'M'. M — debljina M. longissimus (umborum u milimetrima
mereno kao najkraéa veza kranijalnog zavrSetka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom

ki¢menog kanala (Predlog Pravilnika o kvalitetu svinjskih trupova i1 polutki, 2013).
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Odredivanje kala hladenja. Masa toplih (klani¢na masa) i ohladenih polutki merena
je na odgovaraju¢oj vagi na vise¢em koloseku, sa ta¢no§¢u od + 0.05 kg. Kalo hladenja
odreden je kao procentni odnos klani¢ne mase polutki posle i pre hladenja (Tomovi¢ i

Tojagic, 2014).

4.5. QOdredivanje tehnoloskog kvaliteta

Odredivanje temperature. Tcmpcratura jc odredena upotrchom portabl digitalnog
lermometra sa iglom od 12 cm za direkino odredivanje temperature u mesu (Consort T651,

Turnhout, Belgium).

Odredivanje vrednosti pH. Vrednost pH je odredena upotrebom portabl pH metra
(Consort C931, Turnhout, Belgium) opremljenog sa ubodnom ojaCanom staklenom
kombinovanom clcktrodom (Mecttler Toledo, Greifensce, Switzerland) za dircktno
odredivanjc vrednosti pH u mesu. Pre 1 tokom oditavanja pH metar je kalibrisan standardnim
[osfatnim puferima (pH pufera va kalibraciju je bio 7.02 i 4.00 na 20°C) i podesen na
izmerenu temperaturu misica (LL). Kao rezultat je uzeta aritmetiCka sredina tri vrednosti pH

izmerenih u istoj tacki (SRPS ISO 2917, 2004).

Instrumentalno odredivanje boje. Uzorci za instrumentalno odredivanje boje uzeti
su upravno na duzu osu misica LL i sa debljinom uzorka od 2.54 ¢cm. Boja mesa izmerena je
na povrsini svakog svcZeg prescka, nakon 6() minuta ocrvenjavanja na 3°C, po osam puta na
svakom uzorku (Honikel, 1998). CIE L*u*b*C*hi koordinate boje (CIE, 1976, AMSA, 2012)
odredene su koris¢enjem Konica Minolta Chroma Meter CR-400 (Konica Minolta Co., Ltd.,
Osaka, Japan) u D-65 osvetljenju. standardnim vuglom zaklona od 2° i sa § mm otvorom na
mernoj glavi. L* vrednost ukazuje na svetlocu (crno bela osovina), a* vrednost ukazuje na
udeo crvene boje (crveno zeleni speklar), b* vrednost ukazuje na udeo 7ute boje (7uto plavi
spektar), C* vrednost ukazuje na zasicenost boje, i vrednost ("hju" ugao) ukazuje na nijansu

boje 1 A vrednost ukazuje na dominantnu talasnu duZinu (nm).

Odredivanje sposobnosti vezivanja vode. Istisnuti sok (metoda kompresije).
Odredivanje sposobnosti vezivanja vode (SVV), odnosno istisnutog soka, bazirano je na
merenju oslobodene vode (soka) pod dejstvom pritiska na mi§iéno tkivo (Grau i Hamm, 1953;
Van Oeckel i sar., 1999a). Kocka od 300 + 5 mg mesa, iz~ unutrasnjosti misi¢a LL, je stavljena

na filter papir (Schleicher & Schuell 2040 B, Dassel, Germany) izmedu dve pleksiglas ploce
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(14 x 8 x 0.5 cm), a zatim su ploc¢e istovremeno ¢vrsto stegnute u trajanju od 5 minuta.
Analiza je uradena u dve paralele u svakom uzorku. Razlika izmedu povrS§ina (RZ), odredena
mehani¢kim polarnim planimetrom (REISS Precision 3005, Bad Liebenwerda, Germany),
ispod filma mesa (M — plasticnost) 1 ukupne povrsine (T — povrSina ispod filma mesa i
povrSina filter papira ovlaZzena sokom van filma mesa — povrSina filter papira ovlaZena
sokom) uzeta je kao mera istisnutog soka ili SVV (cm?). Alternativno, SVV je 1zrazena kao
odnos M 1 RZ i odnos M 1 T. Kalo toplotne obrade odreden je suvim pecenjem odrezaka
miSica LL debljine 2.54 c¢m na temperaturi od 163°C do postizanje temperature u
geometrijskom centru od 71°C (AMSA, 1995). Temperatura u pec¢i 1 geometrijskom centru
uzoraka mesa merena je sa dvokanalnim termoparovima ("TESTO" 922 i "HANNA" HI
98810). Nakon pecenja uzorci su osuseni 1 ohladeni u [rizZideru na temperaturi od 2 do 4°C.

Kalo toplotne obrade je odreden kao procentni odnos mase posle i pre toplotne obrade.

Instrumentalno odredivanje teksture. Nakon odredivanja kala toplotne obrade,
uzorci toplotno obradenog mesa (miSi¢a LL) su koriSceni za objektivno odredivanje mekoce.
Mckoca je mercna kao sila smicanja (N) koriSéenjem univerzalnog uredaja za odredivanje
teksture (TA.HDplus, Stable Micro Systems, Godalming, UK) sa Warner-Bratzler nastavkom.
Sila smicanja svakog uzorka odredena je na 8 cilindra (@ 1.27 cm) uzetih paralelno sa
longitudinalnom orijentacijom miSi¢nih vlakana i prekidanih smicanjem sa blendom V-oblika
(debljinc 3 mm 1 sa otvorom od 6(0°) sa brzinom pokretanja od 1.5 mm/s 1 uz optercéenje od 5

kg.

4.6. Odredivanje nutritivnog kvaliteta

Odredivanje sadrzaja vlage. SadrZaj vlage u uzorcima miSi¢a LL odreden je
referentnom SRPS ISO 1442 metodom (1998). Princip metode sastoji se u potpunom meSanju
uzorka za ispitivanje sa peskom 1 suSenju do konstantne mase na 103 + 2°C. Analiza je
uradena u dve paralele u svakom urzorku, a aritmeti¢ka sredina je izracunata i izrazena u

¢/100g.

Odrcdivanjc sadrZaja azota — protcina. Sadr7aj azota u uzorcima misi¢a LL odreden
je referentnom SRPS ISO 937 metodom (1992). Princip metode sastoji se u digestiji uzorka za
ispitivanje sa koncentrovanom sumpornom kiselinom, uz kori$¢enje bakar (II)-sulfata kao
katalizatora da bi se organski azot preveo u amonijum jone, zatim u alkalizaciji sa natrijum

hidroksidom, u destilaciji oslobodenog amonijaka u visak rastvora borne kiseline 1 u titraciji
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hlorovodoni¢nom kiselinom da bi se odredio amonijuk vezan za bornu kiselinu. Sadrzaj
proteina izraCunat je prema sledeCem obrascu (Pravilnik o kvalitetu usitnjenog mesa,
poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa, 2015):

Sadrzaj proteina (g/100g) = N (¢/100g) x 6.25

Analiza je uradena u dve paralele u svakom uzorku, a aritmeti¢ka sredina je izraCunata

i izraZena u g/100g.

Odredivanje sadrzaja ukupne masti. SadrZaj ukupne masti u uzorcima misica LL
odreden je SRPS ISO 1443 metodom (1992). Princip metode sastoji se u klju¢anju uzorka sa
razblazenom hlorovodoniénom kiselinom da bi se oslobodile okludovane 1 vezane lipidne
frakcije, filtriranju dobijene mase 1 suSenju i ekstrakciju masti zaostale na filtru, sa n-
heksanom ili petroletrom. Analiza je uradena u dve paralele u svakom uzorku, a aritmeti¢ka

sredina je izraCunata i izrazena u g/100g.

Odredivanje sadrzaja ukupnog pepela. Sadrzaj ukupnog pepela u uzorcima misica
LL odreden je SRPS ISO 936 metodom (1999). Princip melode sasloji se u susenju uzorka za
ispitivanje, zatim ugljenisanju i zarenju na 550 + 25°C. Analiza je uradena u dve paralele u

svakom uzorku, a aritmeticka sredina je izracunata 1 izraZena u ¢/100g.

Odredivanje masno Kiselinskog sastava. Masno Kkiselinski sastav |dekanska
(kaprinska) — C10:0, undekanska — C11:0, tetradekanska (miristinska) — C14:0, cis-5-
pentadckanska — C15:1cis-5, heksadekanska (palmitinska) — C16:0, trans-9-hcksadckanska —
Cl6:1trans-9, cis-9-heksadekanska (palmitoleinska) - C16:1¢is-9, heptadekanska
(margarinska) — C17:0, trans-10-heptadekanska — C17:1rrans-10, cis-10-hepladekanska —
Cl7:1cis-10, oktadekanska (stearinska) — C18:0, trans-9-oktadekanska (elaidinska) -
Cl18:1trans-9, cis-9-oktadckanska (olcinska) — CI&:1cis-9, cis,cis-9,12-oktadckadicnska
(linolna) — C18:2¢is-9,12, sve-cis-9,12,15-okladekatrienska (alfa-linolenska) — C18:3c¢is-

9,12,15, eikozanoinska (arahinska) — C20:0, cis-11-eikozenoinska (gondoinska) — C20:1cis-

11, cis,cis-11,14-eikozadienska — C20:2cis-11,14, sve-cis-5.8.11,14-eikozatetraenska
(arahidonska) - C20:4cis-5,8,11,14, dokozanoinska (bchcnska) - C22:0, sve-cis-
7,10,13,16.19-dokozapentacnoinska (klupadonska) - C22:5¢is-7,10,13,16,19, cis-9-
tetrakozenoinska (nervonska) — C24:1¢is-9] miSica LL je odreden primenom gasne

hromatografije. Za pripremu uzoraka koriS¢ena je in situ transesterifikacije (Park i Goins,
1994), koja jc modifikovana od stranc Polaka i sar. (2008). SadrZzaj mctil cstara masnih

kisclina odrcden je na gasnom hromatogratu Agilent Tcechnologics 6890 sa plamcnim
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jonizacionim detektorom 1 HP-88 kapilarnom kolonom (Agilent Technologies; Cat. No. 112-
88A7; 100 m x 0.25 mm X 2 pym). Razdvajanje i detekcija su obavljeni pod temperaturnim
rezimom prikazanim u Tabeli 4.2.1. i slede¢im uslovima: temperatura injektora — 250°C;
temperatura detektora — 280°C; split reZim — 1:30; zapremina analita — 1 pl; gas nosac — He,

brzina protoka gasa nosa¢a — 2.3 ml/min. Ukupno vreme analize iznosilo je 85 minuta.

Tabela 4.3. Temperaturni rezim gasno hromatografske analize

Brzina zagrcvanja Tempceratura Vreme zadrZzavanja
(°C/min) (°C) (min)

Pocetna 150°C 10

lemperatura

Stepen 1 2 180 40

Stepen 2 3 240 15

Metil estri masnih kiselina detektovani su preko pripadajucih retencionih vremena i
porcdenjem sa standardnim smes$ama: 37 FAME mix (Supclco, Cat. No. 18919-1AMP);
PUFA No.l: animal source (Supelco, Cat. No. 47015-U); Linoleic Acid Methyl Ester
cis/trans Isomer Mix (Supelco, Cat. No. 47791); cis-7-octadecenoic methyl ester (Supelco,
Cat. No. 46900-U); cis-11-octadecenoic methyl ester (Supelco, Cat. No. 46904); methyl
stearidonatc (Fluka, Cat. No. 43959) i natural ASA CLA 10t, 12c in CLA 9¢c, 11t (NuChck
standards GLC-68D, GLC-85, GLC-411., GLC-546). Standardne smese GLC-68D i GLC-85
upotrebljene su za odredivanje korekcionih faktora (Rfj) za svaku od masnih kiselina.
Korekcioni factor je upotrebljen za odredivanje masenog udela metil estara masnih kiselina u
uzorku, a potom jc ovaj sadrzaj prcrac¢unat u mascni udco masnih kisclina u uzorku primenom
faktora transtformacije. Odredivanje pouzdanosti 1 ta¢nosti analiticke metode za detekciju
masnih kiselina obezbedeno je koriS¢enjem CRM 163 sertifikovanog referentnog materijala
(meSavina govede i svinjske masti). Metil estri masnih kiselina izraZeni su kao procenat svake

pojcdinaénc masnc kisclinc u ukupnim masnim kisclinama.

Odredivanje sadrzaja minerala. Odredivanje sadrzaja ukupnog fosfora. SadrzZaj
ukupnog fosfora (P) u uzorcima migica LL odreden je SRPS ISO 13730 mctodom (1999).
Princip metode sastoji se u susenju dela uzorka za ispitivanje 1 spaljivanju ostatka. Nakon
hladenja, hidrolizuje pepeo se pomocu azotne kiseline. Dobijeni rastvor se filtrira 1 razblazuje
smesom amonijum monovanadata 1 amonijum heptamolibdata. $to je praceno stvaranjem Zuto
bojenog jedinjenja ¢iji se intezitet fotometrijski meri na talasnoj duzini od 430 nm. Analiza je
uradena u dve paralele u svakom uzorku, a aritmeti¢ka sredina je izra¢unata i izrazena kao

sadrzaj ukupnog fosfora u mg/100g. Odredivanjc sadrzaja Kkalijuma, natrijuma,
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magnezijuma, kalcijuma, cinka, gvozda, bakra i mangana. SadrZaj ostalih minerala (K,
Na, Mg, Ca, Zn, Fe, Cu i Mn) u uzorcima miSi¢a LL odreden je ICP-OES metodom
(Inductively Coupled Plasma - Optical Emission Spectrometry) na uredaju iCP 6000 Series
(Thermo Scientific, Cambridge, UK). nakon pripreme uzoraka postupkom mikrotalasne
digestije (MWS-3", Berghotf, Germany) (metod 984.27, AOAC, 2005). Instrumentalni
parametri analize 1 analitiCke linije 7za svaki metal su dati u tabeli 4.4, Granice detekcije
(LOD) i kvantifikacije (LOQ) 1 koelicijenti korelacije kalibracione krive za svaki metal dati
su u tabeli 4.5. Analiza je uradena u dve paralele u svakom uzorku, a aritmeticka sredina je

izracunata i 1zraZena kao sadrZaj K, Na, Mg, Ca, Zn, Fe, Cu 1 Mn u mg/100g.

Tabela 4.4. Operativni ICP-OES parametri

Brzina pumpc za ispiranjc 50 rpm
Brzina pumpe za analizu 50 rpm
Vreme stabilizacijc pumpe 5s

RF snaga generatora 1150 W
Protok gasa za rasprSivanje 0.7 L/min
Protok gasa za hladenje 12 L/min
Protok pomoénog gasa 0.5 L/min
Pravac posmatranja plazme Aksijalno
Detekcija talasne duZine nm

Zn 213.856
Fe 259.940
Cu 324.754
Mn 257.610
Pravac posmatranja plazme Radijalno
Detekcija talasne duZine nm

K 766.490
Na 588.995
Mg 280.270
Ca 393.366

Tabela 4.5. Granice detekcije (LOD) 1 kvantifikacije (LOQ) i koeficijenti korelacije
kalibracione krive 7za odredivane metale

Element LOD (mg/100g) LOQ (mg/100g)  Koeficijent korelacije

K 0.06 0.2 0.9994
Na 0.3 1.0 0.9999
Mg 0.06 0.2 0.9999
Ca 0.3 1.0 0.9997
Zn 0.012 0.04 0.9985
Fc 0.012 0.04 0.9958
Cu 0.012 0.04 0.9976
Mn 0.00075 (0.0025 0.9993

176 | Materijal i metode rada



Doktorska disertacija

4.7. Odredivanje senzorskog kvaliteta

Senzorsku analizu obavila je grupa od 12 obucenih ocenjivaca (ISO 8586, 2012) na
urzorcima svezeg mesa (misi¢i LL), kao i na uzorcima toplotno obradenog mesa (misici LL).
Senzorska analiza sveZeg mesa (boja 1 mramoriranost) i toplotno obradenog mesa (so€nost i
mekoca) obavljena je na istim uzorcima na kojima je boja, odnosno tekstura odredena
instrumentalno.

Boja. Boja misi¢a LL je senzorski ocenjena koriS¢enjem bod sistema analitickih
deskriptivnih testova na skali od 1 do 6 (1 - bledo ruZicasto siva do bela; 2 — sivo ruzicasta; 3
— crveno ruZicasta; 4 — tamno crveno ruZicasta; 5 — purpurno crvena; 6 — tamno purpurno

crvena; NPPC, 2000), uz kori§enje standarda u boji (Slika 4.6).

N
\

- e

1
4 5 6

Slika 4.6. Standard sa slikama u boji za senzorsku ocenu boje svinjskog mesa

Mramoriranost. Mramoriranost misiéa LL jc scnzorski ocenjcna kori§éenjem bod
sistema analiti¢kih deskriptivnih testova na skali od 1 do 6(10) (1 — bez mramoriranosti; 2 —
tragovi; 3 — neznatna; 4 — mala; 5 — skromna; 6 — umerena; 10 — obilna; NPPC, 2000), u~

koris¢enje standarda u boji (Slika 4.7).

1 2 3 4

5 6 10

Slika 4.7. Standard sa slikama u boji za scnzorsku occnu mramoriranosti svinjskog mesa
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Sofnost i mekoéa. Sofnost i mekoca toplotno obradenog mesa (miSica LL),
preostalog nakon uzimanja uzoraka za instrumentalno odredivanje teksture (mekoce) i
isec¢enog na kockice 1 x 1 x 1 cm, senzorski su ocenjeni koris¢enjem bod sistema analitickih
deskriptivnih testova na skali od 1 do 8 (Soénost: 1 — ekstremno suvo; 2 — veoma suvo; 3 —
umereno suvo; 4 — neznatno suvo; 5 — neznatno so¢no; 6 — umereno so¢no; 7 — veoma $o¢no;
8 — ekstremno so¢no; Mekocéa: 1 — ekstremno grubo; 2 — veoma grubo; 3 — umereno grubo; 4
— neznatno grubo; 5 — neznatno meko; 6 — umereno meko; 7 — veoma meko: 8 — ekstremno

meko: AMSA, 1995).

4.8. Statisticka obrada podataka

U cilju pravilne interpretacije rezultata ispitivanja dobijeni podaci statistiCki su
obradcni (Hadzivukovié, 1991; StatSoft, 2011), tako 3to su izracunati:
a) aritmcticka sredina (X), odnosno merilo centralne tendencije osnovnog skupa,
b) slandardna devijacija (SD), odnosno merilo apsolutne disperzije osnovnog skupa,
¢) koeficijent korelacije (r), odnosno linearna meduzavisnost izmedu dve
promenljive, i
d) znacajnost razlika izmcdu aritmctickih srcdina primenom jednodimenzionalne

klasifikacije analize varijanse 1 visestrukog testa intervala (Dunckan—ov test).

178 Malterijal i metode rada



Doktorska disertacija ‘

5. REZULTATI ISTRAZIVANJA

Rezultati ispitivanja dobijeni u okviru ove doktorske disertacije su prikazani u 28

tabela i 3 grafikona.
5.1.  Proizvodni rczultati

Ukupan broj legala kao i ukupan broj prasadi u ogledu po [lazama proizvodnje
prikazan je u tabeli 5.1. Iz tabele moZemo da uoc¢imo da je prosecno po leglu u grupi bela
mangulica X bela mangulica (BM) opraSeno 6.9 prasadi, u grupi durok x bela mangulica
(DBM) 7,1 prasc, dok jc u grupi vcliki jorkSir x vcliki jorkSir (VJ) proscéno Zivo opraScno
11.2 prasadi. Statisticki nema znacajne razlike (P>0.05) u broju oprasene prasadi izmedu
grupe BM i DBM, dok izmedu grupe BM i VJ, kao i DBM i VJ postoji statisticki veoma
znaajna razlika (P<0.001). Broj zaluc¢ene prasadi je isti kod grupe BM i DBM (6.30), dok on
kod grupe VJ iznosi 10.60 S§to jc statisticki veoma znacajna razlika (P<0.001).

Tabela 5.1. Broj Zivotinja u pojedinim fazama odgoja

Pojedine laze ogleda BM DBM \A)
Broj legala u ogledu 10 10 10
Broj prasadi na sisi 69 71 112

| pra i (357 : 345) (379 : 348) (607 : 523)
Broi prasadi u odgoi 63 63 106

0J prasadi u ocgoju (319 :32.4) (339 : 304) (550 :51 )
Broj prasadi u tovu 59 60 60

J pras (292 : 303) (309 : 303) (302 :30 3)

BM = bela mangulica x bela mangulica; DBM = durok x bela mangulica; VJ = veliki jorkSir x veliki
jorksir

Rezultati dobijeni u prasiliStu prikazani su u tabelama 5.2, 5.3. i 5.4. Prasad na rodenju
BM su bila u proseku 1.58 kg telesne mase sa intervalom od 0.90 kg do 2.00 kg, prasad rase
DBM su bila na rodenju u proseku 1.69 kg telesne mase sa intervalom od 1.20 kg do 2.30 kg,
dok su prasad rase VJ na rodenju bila u proseku 1.47 kg telesne mase sa intervalom od 0.50
kg do 2.00 kg. Izmedu sve tri oglednc grupc postoji statisticki vcoma znacajna razlika u

pogledu mase na rodenju. Na zalu€enju prasad BM su imala u proseku 8.61 kg telesne mase
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sa intervalom od 5.20 kg do 11.30 kg, prasad DBM su imala u proseku 8.13 kg telesne mase
sa intervalom od 4.80 kg do 9.90 kg, dok su prasad VJ na zalu€enju imala u proseku 7.88 kg
tlelesne mase sa intervalom od 4.50 do 10.50 kg, ali sa staro$¢u od 26 dana za razliku od
prethodne dve grupe koje su zalucene u starosti od 37 dana. Statisti€ki veoma znacajna razlika
(P<0.01) postoji izmedu grupe BM i VJ u pogledu mase na zalu€enju, izmedu grupe BM i
DBM razlika je znacajna (P<0.05), dok izmedu grupe DBM 1 V] razlika nije statisticki
snacajna (P>0.05). Dakle, prasad DBM su imala najve¢u masu na rodenju, dok su prasad BM
imala najvecu masu na zalucenju, ali kada uzmemo u obzir trajanje laktacije prasad VJ su
imala najveéi dnevni prirast koji je iznosio 245.97 grama S§to je statisticki veoma znacajna
razlika (P<0.001) u odnosu na obe druge grupe. Statisticki veoma znacajna razlika (P<0.001)
postoji i u dnevnom prirastu izmedu BM i DBM, pri ¢emu je dnevni prirast veci kod prasadi
BM.

Tabela 5.2. Rezultati prasadi BM u prasiliStu na sisi u trajanju od 37 dana

Osobine X Os o) 5° V % Min Max
Masa na rodenju, kg 1.58 0.03 0.25 0.06 16.08  0.90 2.00
Masa na zalucenju, kg 8.61 0.20 1.56 243 18.10  5.20 11.30
Ostvarena masa, kg 7.01 0.20 1.58 2.49 22.52 3.60 9.90
Dnevni prirast, g 19242 562 44.62 1991.18 23.19 90.00 291.18

X = srcdnja vrednost, 8¢ = standardna gredka srednjc vrednosti, 8 = standardna devijacija, 8%= varijansa, V =
kocficijent varijacije

Tabela 5.3. Revultati prasadi DBM u prasiliStu na sisi u trajanju od 37 dana

Osobine X Oz ¢ 5° V% Min Max
Masa na rodenju, kg 1.69 0.03 0.24 0.06 14.45 1.20 2.30
Masa na zalucenju, kg 8.13 0.13 1.04 1.07 1274 4.80 9.90
Ostvarena masa, kg 6.44 0.13 1.05 1.10 16.25 2.90 8.40
Dnevni prirast, g 174.18  3.06 24.27 588.83 1393  82.86 213.51

Tabela 5.4. Rezultati prasadi VJ u prasili§tu na sisi u trajanju od 26 dana

Osobinc X Og o 52 V % Min Max
Masa na rodenju, kg 1.47 0.02 0.24 0.06 16.37 0.50 2.00
Masa na zalucenju, kg 7.88 0.12 1.21 1.46 1532 450 10.50
Ostvarena masa. kg 6.39 0.10 1.08 1.16 16.86 3.20 8.60
Dnevni prirast, g 24597 433 4462 1990.89 18.14 11429 336.00
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Rezultati dobijeni u odgoju prikazani su u tabelama od 5.5 do 53.9. Sva zalu€ena prasad
su nastavila ogled u odgoju. Na kraju faze odgoja koja je trajala isto 7a sve tri grupe (47 dana)
najvecu elesnu masu su imala prasad DBM (27.38 kg). Statisti¢ki veoma snacajna razlika
(P<0.001) u pogledu telesne mase na kraju faze odgoja postoji izmedu prasadi BM i DBM,
kao i izmedu prasadi DBM i VJ. Isto se deSava i kada uzmemo u obzir i pocetnu telesnu
masu, tako da je razlika u prose¢nom dnevnom prirastu statisticki veoma znacajna (£<0.001)
izmedu prasadi BM i DBM, kao i DBM i VJ, dok ona nije znaajna (P>0.05) izmedu BM i
VJ. Inace, najveci dnevni prirast u odgoju su ostvarila prasad DBM i on iznosi 409.26 g.
Zivotni prirast na kraju faze odgoja je oekivano najveci kod prasadi VJ (308.41 g), medutim
statisticki nema znacajne razlike (P>0.05) izmedu zivotnog prirasta kod prasadi V] i DBM,
dok je ta razlika veoma znacajna (P<0.001) izmedu VJ i BM, odnosno znacajna (P<0.05)
izmedu DBM i BM. Konzumacija hrane je identi¢cna kod BM i1 DBM, ali je zato znaCajno
manja (P<0.05) kod VJ. O¢ekivano najveca konverzija hrane je kod grupe BM i iznosi 3,15
kg hrane 7a kg prirasta, neSto manja je kod grupe DBM 2,73 kg hrane 7a kg prirasta, dok je

znadajno (P<0.00T) manja kod grupe VJ i iznosi 1,87 kg hrane za kilogram prirasta.

Tabela 5.5. Rczultati prasadi BM u odgoju u trajanju od 47 dana

Osobinc X O ¢} 52 V% Min Max

Masa na ulazu u odgoj, kg 8.61 0.20 1.56 2.43 18.10  5.20 11.30
Masa na izlazu iz odgoja, kg 25.32 049 371 1424 1490 17.70  34.80
Ostvarcna masa u odgoju, kg 16.66 041 3.14 9.89 18.87 10.80  24.80

Dnevni prirast u odgoju.g 35449 8.71 6691 447636 18.87 229.79 527.66
Zivotna starost, dana 84 040 3.04 9.26 3.64 78 88
Zivotni prirast,g 283.69 593 4552 207223 16.05 185.06 415.00

Tabela 5.6. Rezultati prasadi DBM u odgoju u trajanju od 47 dana

Osobine X Oz o) 5 V%  Min Max

Masa na ulazu u odgoj, kg 8.13 0.13  1.04 1.07 12.74  4.80 9.90
Masa na izlazu iz odgoja, kg 27.38  0.58 4.53 20.53 16,55 1530 37.10
Ostvarena masa u odgoju, kg 1924 050 3.88 15.07 20.18 1050 27.80

Dncvni prirast u odgoju.g 409.26 10.66 82.60 6822.60 20.18 223.40 591.49
Zivotna starost, dana 84 0.37 290 8.40 3.45 78 88
Zivotni prirast,g 305.64 6.51 50.42 254225 16.50 167.07 426.83
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Tabela 5.7. Rezultati prasadi VJ u odgoju u trajanju od 47 dana

Osobinc X Ox 0 5 V%  Min Max
Masa na ulazu u odgoj, kg 788 0.12 1.21 1.46 1532 4.50 10.50
Masa na izlazu iz odgoja, kg 24.06 040 401 16.16 16.69 1520  34.00
Ostvarena masa u odgoju, kg 16.17 035 3.50 12.25 21.65 8.80 24.30
Dnevni prirast u odgoju,g 344,00 7.45 7447 5546.08 21.65 187.23 517.02
Zivotna starost, dana 73 0.14 1.40 1.96 191 70 75
Zivotni prirast,g 308.41 5.30 53.00 2808.61 17.18 185.33 442.47
Tabcla 5.8. Konzumacija i konverzija hrane u odgoju
Grupa Konzumacija hrane, kg Konverzija kg/kg
BM 1.12 3.15
DBM 1.12 2.73
\2 0.69 1.87
Tabela 5.9. Intcnzitct porasta prasadi u odgoju po nedcljama
BM DBM V]
MERENJA | Starost TM DP | Starost TM DP | Starost TM DP
(dana) (kg)  (g) | (dana) (kg) (g) | (dana) (kg) (@)
ulaz 37 8.61 37 8.13 26 7.88
I nedelja 42 9.84 244,57 42 007 133.24 37 1041 231.51
1T ncdelja 49 12.01  282.80 49 10.21  148.17 42 11.04  196.60
TIT nedelja 56 14.60 315.12 56 12.37 200.98 49 12.89 217.10
IV nedclja 63 1692 321.12 63 15.87 27342 56 1542  250.65
V nedelja 70 19.65 333.33 70 19.47 32331 63 18.73 292.81
VI nedelja 71 22.40 343.83 71 23.11 356.22 70 22.44 330.59
VII nedelja 34 25.32 35449 84 27.38 409.25 73 25.02 363.90

TM telesna masa. DP dnevni prirast
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Grafikon 5.1, Intenzitet porasta prasadi u odgoju po nedeljama
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Grafikon 5.2. Intenzitet porasta prasadi u odgoju po starosti
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Rczultati dobijcni u tovu prikazani su u tabelama od 5.10 do 5.14. Za ogled u tovu

odabrana su sva prasad iz odgoja u grupama BM (59 prasadi) i DBM (60 prasadi), dok je iz
grupe VJ odabrano 60 prasadi. Posto je cilj rada bio tov do 150 kg telesne mase, ocekivano je
da svinje razliCitog genotipa dostignu tu telesnu masu u razlicitoj starosti. NajbrZe su prirasle
svinjc iz grupc VJ kojc su dostiglc ciljanu telesnu masu u Zivotnoj starosti od 244 dana, sa
prose¢nim dnevnim prirastom u tovu od 753.89 g 1 prose¢nim Zivotnim dnevnim prirastom od
625.02 g. Za njima slede svinje iz grupe DBM koje su dostigle ciljanu telesnu masu u Zivotnoj
starosti od 364 dana, sa prosenim dnevnim prirastom u tovu od 451.39 g i prosecnim
Zivotnim dncvnim prirastom od 418.70 g. Kao §to jc i ofckivano, najsporijc su priraslc svinjc
iz. grupe BM kojima je do dostizanja ciljane telesne mase trebalo ukupno 532 dana Zivota, sa
prosecnim dnevnim prirastom u tovu od 279.73 ¢ i proseCnim Zivotnim dnevnim prirastom od
280.45 ¢. Konzumacija hrane je najmanja u grupi BM (1.78 kg), ali zato sa znaCajno
(P<0.001) viSom konverzijom hranc u odnosu na ostalc dve grupe koja iznosi 6.33 kg hranc

7a kilogram prirasta u tovu. Slede¢a je grupa DBM sa konzumacijom hrane od 2.24 kg 1
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konverzijom od 4.96 kg hrane za kg prirasta u tovu. Najmanju konverziju hrane imala je
grupa VJ od 3.81 kg hrane za kg prirasta u tovu sa konzumacijom od 2.87 kg hrane dnevno.
Tabela 5.10. Rczultati svinja u tovu BM u trajanju od 448 dana

Osobine X Oz ) o° V%  Min Max

Masa na ulazu u tov, kg 2532 049 377 14.24 1490 17.70  34.80
Masa na izlazu iz tova, kg 150.70 1.52  11.81 139.10 7.85 125.00 185.00
Ostvarena masa u tovu, kg 12530 1.53 11.52 13322 922 100.00 156.00
Dnevni prirast u tovu, g 279.73 341 2584 663.82 922 22324 348.19
Zivotna starost, dana 532 040  3.05 9.30 0.60 526 536

Zivotni prirast, g 28045 3.02 2249 507.58 8.01 22977 345.67

Tabela 5.11. Rezultati svinja u tovu DBM u trajanju od 280 dana
Osobine X Oy ) 5° V%  Min Max

Masa na ulazu u tov, kg 2738 058 453 20.53 1655 1530  37.10
Masa na izlazu iz tova, kg  154.07 1.84 1375 189.16 893 130.00 185.00
Ostvarcna masa u tovu, kg 126.39  1.76  13.16 173.08 1041  95.00 154.30
Dnevni prirast u tovu, g 45139 6.28 4699 2207.68 1041 33929 551.07
Zivotna starost, dana 364 0.40  2.98 8.89 0.82 358 368

Zivotni prirast, g 418.70 5.1l 3826 1463.60 9.14 35041 506.08

Tabela 5.12. Rezultati svinja u tovu V] u trajanju od 171 dan
Osobine X O ) 5° vV % Min Max
Masa na ulazu u tov, kg 25.00 048 3.70 13.71 14.81 18.00 34.00
Masa na izlazu iz tova, kg 154.07  1.04  7.92 62.70 5.14  135.00 174.00
Ostvarena masau tovu, kg 12892 1.06 8.04 64.64 6.24 111.00 1351.30
Dnevni prirast u tovu, g 753.89 6.17 47.02 221071 624 649.12 884.79
Zivolna starost, dana 244 013 101 .02 041 243 246
Zivotni prirast, g 625.02 4.28 3257 1060.82 521 549.79 706.97

Tabela 5.13. Konzumacija i konverzija hrane u tovu

Grupa Konzumacija hrane, kg Konverzija kg/kg
BM 1.78 6.33
DBM 2.24 4.96
V] 2.87 3.81
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Tabela 5.14. Intenzitet porasta prasadi u tovu po nedeljama

BM DBM \'A

MERENJA | Starost TM DP | Starost TM DP | Starost TM DP

(dana) g) (g) | (dana) (kg (g) | (dana) (kg (g)
ulaz 84 25.32 84 27.38 73 25.00
I 112 34.02 310.71 112 37.49 360.44 84 31.70  609.39
11 140 47.81 401.72 140 50.67 410.57 112 53.75 735.38
III 168 62.88 447.19 168 65.87 454.60 140 76.32  765.01
IV 196 75.81  450.86 | 196 87.08 530.39 | 168 99.19  779.33
\Y% 224 86.72 43834 | 224 106.08 560.03 196 120.74 777.14
VI 252 9476 413.11 252 120.13 55029 | 224 140.22 762.06
VII 308 107.28 365.71 308 141.04 506.07 244 154.07 753.89
VI 364 119.84 33746 | 364  154.07 451.39
IX 420 133.74 322.57
X 476 14226 298.22
X1 532 150.70  279.73

Grafikon 5.3. In(cnzilcl porasta svinja u lovu po starosti
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5.2. Zdravstveno stanje

Klini¢ki parametri prikazani su u tabeli 5.15. Zdravstveno stanje Zivotinja u sve tri
grupe je praéeno svakodnevno, klini¢kom opservacijom grupe i/ili klinickim pregledom
pojedina¢nih Zivotinja. Pri tome je evidentiran broj leCenih Zivolinja sa primenjenom
terapijom, a na osnovu dijagnoze bolesti, broj uginulih Zivotinja sa rezultatima
patoanatomskog pregleda, broj Skartiranih grla, kao 1 ukupan broj izlu€enih grla (uginulo i
gkartirano).

Tabela 5.15. Klini¢ki parametri kod svinja u ogledu

Grupa BM DBM V]
Parametar prasiliste odgoj tov prasiliSte odgoj tov prasiliSte odgoj tov
Leteno kom 23 10 1 19 9 3 35 19 5
% 33.33 1587 1.69 2676 1429 35.00 3125 1792 8.33
Uginulo kom 6 2 0 8 L 2 6 4 2
Y% 8.70 3.17 0 11.27 1.59 3.33 5.36 3.77 3.33
Skart kom 0 2 1 0 2 2 0 2 0
klanje % 0 3.17 1.69 0 3.17 3.33 0 1.89 0
« kom 6 4 1 8 3 4 6 6 2
Izluéeno

% 8.70 635 1.69 11.27 476  6.67  5.36 5.66 3.33

Od ukupnog broja Zivo oprasene prasadi kod BM u prasilistu je uginulo 6 prasadi i to
svih 6 u prva 3 dana po praSenju zbog ugnjecenja od strane krmace. Uginula prasad su bila
uocljivo spljoStena sa izraZzenim modricama usled nagnjecenja i izbacenim jezikom. Smrt je
nastupila ili usled guSenja ili usled unutrasnjeg krvarenja. Od patoloskih stanja evidentirano je
samo prisustvo dijareje kod ukupno 4 legla. U klinickoj slici je dominirala dijareja Zute boje
koja se uocCavala u samom boksu ali 1 na analnoj regiji zahvacene prasadi. Na laboratorijsku
analizu je poslat bris uzet iz rektuma kod Zive prasadi sa klini€¢kim znacima dijareje pri cemu
je potvrdena summnja na prisustvo hemoliti¢ne Escherichia coli. Na osnovu antibiograma
prasad su leCena neomicinom peroralno. Mortalitet prasadi na sisi kod BM je iznosio 8.70%.
Od ukupnog broja zivo oprasene prasadi kod DBM uginulo je 8 prasadi, od ¢ega je 5 prasadi
uginulo u prva tri dana usled nagnjeenja od strane krmace, a 3 praseta usled dijareje
uzrokovane bakterijom Lscherichia coli. Evidentirano je prisustvo dijareje kod ukupno 3
legla. U klinickoj slici je dominirala dijareja zule boje koja se uocavala u samom boksu ali i
na analnoj regiji zahvacene prasadi. Na obdukciji uginule prasadi uofavao se umereno
dilatiran Zeludac u €ijem lumenu se nalazilo koagulisano mleko. Mukoza fundusnog dela
Zeludca je bila sa hemoragi¢nim inflamatornim promenama. Creva su bila dilatirana sa

7uckastim sadrzajem vodenaste konzistencije i primetnom manjom koli¢inom gasova. Na
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laboratorijsku analizu je poslat bris uzet iz rektuma kod Zive prasadi sa klini€kim znacima
dijareje, a od uginule prasadi su poslata creva sa crevnim sadrzajem. Laboratorijskom
analizom je potvrdena sumnja da se radi o hemolitickoj Escherichia coli. Na osnovu
antibiograma prasad su leCena neomicinom peroralno. Mortalitet prasadi na sisi kod DBM je
iznosio 11.27%. Od ukupnog broja Zivo opraSene prasadi kod VJ uginulo je 6 prasadi, i to 3
praseta usled nagnjeCenja od strane krmace u prva 3 dana, a 3 praseta usled neonatalne
dijareje uzrokovane bakterijom Escherichia coli. Od patoloSkih stanja evidentirano je samo
prisustvo dijareje kod ukupno 5 legala. Klinicka slika, patoanatomski nalaz, kao i
laboratorijske analize 1 terapija su bili identi¢ni onim opisanim prethodno kod DBM.
Mortalitet prasadi na sisi kod V] je iznosio 5.36%.

Od ukupnog broja prasadi koja su usla u 0odgoj kod prasadi BM uginula su dva praseta
sa klinickim znacima gastrointestinalnih poremecaja. Dijareja je evidentirana kod ukupno 10
prasadi BM. Osim dijareje nije evidentirano nijedno drugo patoloSko stanje. U klinickoj slici
kod obolele prasadi dominirao je vodenasti proliv, inapetenca, edem o¢nih kapaka, polipnoja,
a pred uginude 1 ataksija. Na obdukciji uginule prasadi uocavala se anemija ko7e i sluzokoza,
edem oc€nih kapaka, koZe, Zeludca i creva, kataralno-hemoragicne inflamatorne promene na
sluzokoZi Zcludca i creva, poveéani i edematozni mezenterijalni limfni €évorovi. Na osnovu
bakterioloskog pregleda sadrzaja creva od uginule prasadi, odnosno brisa uzetog iz rektuma
obolele prasadi uslanovljeno je prisustvo hemoliticke FEscherichia coli. Na osnovu
antibiograma u terapiji je koriSc¢en enrofloksacin intramuskularno. Mortalitet u odgoju kod
prasadi BM iznosio je 3.17%. Kod prasadi DBM u odgoju jc uginulo jedno prasc sa klini¢kim
ynacima poremecaja respiratornog sistema. U klini¢koj slici dominirala je dispnoja, pireksija,
apalija, inapelenca i cijanoza vidljivih sluzokoZa i koze na distalnim delovima tela. Na
patoanatomskom nalazu uocavale su se ulepljene mase Zuckasto obojenog fibrina po
scrozama kojc su sc lako skidale sa povrSine, perikard je bio gotovo slepljen sa epikardom,
veca koli¢ina mutne (e¢nosti sa dosta krpica [ibrina se uo¢avala u pleuralnoj, perikardijalnoj 1
peritonealnoj Supljini. BakierioloSkim pregledom promenjenih organa utvrdeno je prisustvo
Haemophilus parasuis. Sva prasad (5) sa nekim od navedenih klini¢kih simptoma su na
osnovu antibiograma lc€cna amoksicilinom koji je aplikovan intramuskularno. Kod 4 prascta
jc primcéena dijarcja sa klinickim simptomima, dijagnozom 1 tcrapijom kao kod BM.
Mortalitet u odgoju kod DBM iznosio je 1.59%. U odgoju je uginulo ukupno 4 praseta VJ sa
klinickim znacima poremecaja respiratornog sistema (isto kao kod prasadi DBM). Na osnovu
klinicke slike, patoloSko-anatomskog nalaza i bakterioloSke analize promenjenih organa od

uginulih prasadi utvrdeno jc prisustvo Haemophilus parasuis. Evidentirano je 10 prasadi sa
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klini¢kim znakovima poremecaja respiratornog sistema i oni su le¢eni amoksicilinom koji je
aplikovan intramuskularno. Kod 9 prasadi je primeéena dijareja sa klini¢kim simptomima,
dijagnozom i (erapijom kao kod BM. Mortalitet u odgoju kod prasadi VJ iznosio je 3.77%.

Od ukupnog broja prasadi koja su usSla u tov kod svinja DBM je uginulo 2 grla sa
prethodno evidentiranim klini€kim znacima pneumonije (suv kaSalj, poviSena telesna
temperatura, dispnoja), kod svinja VJ 2 grla sa klini¢kim znacima pneumonije, dok kod svinja
BM nije registrovano nijedno uginuce. To daje mortalitet od 3.33% kod DBM, 3.33% kod VJ
i 0% kod BM. Na obdukciji svih uginulih svinja (4) dominirale su promene na plucima —
tamnosiva konsolidovana ZariSta u anteroventralnim delovima kranijalnih reznjeva pluca.
Bakterioloskom analizom plu¢a uginulih svinja utvrdeno je prisustvo Mycoplasina
hyopneumoniae 1 Pasteurella multocida. Ukupno je kod DBM leceno 3 svinje sa kliniCkim
znacima pneumonije (suv kaSalj, poviSena telesna temperatura, dispnoja). Obolele svinje su
le€ene oksitetraciklinom koji je aplikovan intramuskularno. Kod tovnih svinja rase BM leCena
je jedna svinja sa klini¢kim znacima pneumonije, dok je kod VJ le¢eno ukupno 5 svinja sa
klinickim znacima pneumonije. Klini¢ki znaci kao i patoanatomske promene drugih
zdravstvenih poremecaja nisu primeceni.

Nema statisticki zna¢ajnih razlika (P>0.05) niti izmedu jedne grupc ni po jednom
pitanju klini¢kih parametara u sve tri laze proizvodnje.

Hematoloski parametri kod prasadi telesne mase oko 20 kg prikazani su u tabeli 5.16.
Iz tabele se moZe primetiti da nema statisticki znacajne razlike (2>0.05) u ukupnom broju
critrocita, lcukocita i trombocita izmedu sve tri ispitivanc grupe. Ukupan broj critrocita sc
nalazi u okviru relerentnih vrednosti za svinje u sve tri ispitivane grupe. Statisticki znacajna
razlika (P<0.05) postoji u koncentraciji hemoglobina izmedu grupe BM (96.60 g/L) i DBM
(108.40 ¢/L) u korist DBM, dok je ta razlika statisticki veoma znacajna (P<0.001) izmedu
grupc DBM 1 VJ (93.20 g/L) opct u korist DBM. Koncentracija hemoglobina 1 hematokritska
vrednost se kod grupe BM 1 VJ nalazi na donjoj referentnoj granici. Hematokritska vrednost
je statisticki veoma znacajno vecéa (P<0.001) kod DBM (34.41%) u odnosu na VJ (29.53%),
dok izmedu ostalih grupa nema statisticki znacajne razlike (P>(.05). Vrednosti MCV i MCH
su statisticki vcoma znacajno veée (P<0.01 1 P<0.001) kod grupa BM (50.73 L, 16.30 pg) i
DBM (52.86 fL. 16.62 pg) u odnosu na grupu VJ (45.67 fL, 14.44 pg), dok izmcdu DBM i
BM nema statisticki znacajne razlike (P>0.05). MCHC je slatisticki znacajno veéa (P<0.05)
kod BM (321.70 ¢g/L) u odnosu na DBM (314.60 g/L) i VJ (315.90 g/L), dok izmedu DBM i
VIJ nema statisti€ki znacajne razlike (P>0.05). Vrednost RDW jc statisticki znacajno veéa

(P<0.05) kod BM (21.87%) u odnosu na DBM (19.08%), dok izmecdu ostalih grupa ncma
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statisticki znaCajne razlike (P>0.05). U grupi BM je utvrden statisticki znacajno veci (P<0.05)
broj neutrofilnih granulocita (12.99x10°/L) u odnosu na grupu DBM (8.49x10°/L), dok
izmedu ostalih grupa nema statisti¢ki znacajne razlike (£>0.05). Statisticki veoma znacajno
veca (P<0.01 1 P<0.001) koli¢ina bazofilnih granulocita je utvrdena u grupama BM
(0.33x10°/L) i DBM (0.43x10°/L) u odnosu na grupu VJ (0.18x10°/L), dok je ta razlika
7nacajna izmedu istih grupa u pogledu monocita (P<0.05).

Tabela 5.16 . Hematoloske vrednosti kod prasadi oko 20 kg telesne mase

Parametri BM DBM vJ B]é)ll;/li/l BM-V] ?,?M'
Leukociti, x10°/L 2863 +840 25.18+486 2676+653 NZ NZ NZ
fle(;!}/‘fﬁlm gramulocil, 199458 849+128 11744488  P<005  NZ NZ
Limfociti, x107L 1265£353 1369471 1295+161 NZ NZ NZ
Monociti, x10%/L 1514069  160£055  094£050 NZ P<0.05  P<0.05
Porofilm grandlociti, 1 054045 0798017 0832038  NZ NZ NZ
Dazoriini granulocitl 033£0.12 043019  018£004 NZ P<0.01  P<0.001
Neatrofilni granulociti, % 45.63+875  3463£7.09  42.57+691 P<0.0l  NZ P<0.05
Limfociti, % 4496 +825  5338+7.53  50.02+7.18  P<0.05 NZ NZ
Monociti, % 498+ 116 6264151  349+140  P<0.05  P<0.05  P<0.001
Lozinofilni granulociti, % 3.75 + 1.35 326+ 1.00 3.01 £0.99 NZ Nz Nz
Bazofili granulociti, % 1184029  1.72£081  066£0.13  NZ P<0.001  P<0.001
Eritrociti, x10'/L 505:083  655:074  646£046  NZ NZ NZ
Hemoglobin, g/T. 96.60+ 11,17 10840£8.82 93.20£7.13 P<0.05 N7 P<0.001
Hematokrit, % 3042472 3441£298 29534224 N7 N7, P<0.001
MCV. fL 5073+4.12 52864208 45674344 NZ P<0.01  P<0.001
MCH, pe 16304133 16624067 14442118 NZ P<0.01  P<0.001
MCHC. g/L 32170 £730 31460 +675 315904321 P<0.05  P<0.05 NZ
RDW, % 2187£276 1908170 2002£183 P<0.05 NZ NZ
Trombociti, x10°/L ;;‘;‘:22 + ggfg + ?ngg + NZ NZ NZ
MPV, T, 8.58+068  007+146 844:128 N7 N7 N7,

Vrednost su prikazanc kao srednja vrednost + standardna devijacija za n=10 Zivotinja u svakoj grupi

Nisu utvrdene statisti¢ki znacajne razlike (P>0.05) izmedu ispitivanih grupa po pilanju
eozinofilnih granulocita i limfocita. Kada pogledamo relativne vrednosti pojedinih vrsta
Icukocita onda sc dobija drugacija slika. Statisticki ncma znacajnih razlika (P>0.05) samo po
pitanju relativnog broja eozinofilnih granulocita izmedu sve tri ispitivane grupe. Najveca
zastupljenost neutrofilnih granulocita je utvrdena kod BM (45.63%) i ona je statisti¢ki veoma

znaCajno veca (P<0.01) u odnosu na DBM (34.63%), dok je ona kod VJ (42.57%) znaCajno
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ve¢a (P<(.05) u odnosu na DBM. Statisticki veoma znacajno vec¢a (P<(.001) zastupljenost
bazofilnih granulocita je utvrdena kod DBM (1.72%) i BM (1.18%) u odnosu na VJ (0.66%).
Po pitanju limfocita statisticki znacajna razlika (P<0.05) je utvrdena samo izmedu DBM
(53.38%) i BM (44.96%). Procentualna zastupljenost monocita se statisticki zna€ajno
razlikuje izmedu sve tri ispitivane grupe, s tim da je ta razlika najveca (P<0.001) izmedu
DBM (6.26%) i V] (3.49%), dok je ona manja (P<0.05) izmedu BM (4.98%) i DBM., i BM i
VlJ.

Hematologki parametri kod svinja telesne mase oko 100 kg prikazani su u tabeli 5.17.
Ukupna koli¢ina eritrocita je statisticki vema znacajno veca (P<0.001) kod BM (8.43x10"/L)
i DBM (8.09x10'*/L) u odnosu na VJ (6.87X]O]2/L). Statisti¢ki veoma 7nacajne razlike
(P<0.00T) su utvrdene izmedu sve ri grupe po pitanju koncentracije hemoglobina 1
hematokritske vrednosti pri ¢emu su obe vrednosti najvise kod BM (157.60 g/L., 46.09%),
zatim DBM (138.20 g/L., 40.83%), a najmanje su kod VIJ (112.50 g/L, 35.19%). NajviSe
vrednosti MCV 1 MCH su utvrdene kod BM (54.84 fL, 18.77 pg) 1 one su statisticki veoma
snacajne (P<0.001) u odnosu na druge dve grupe. MCHC vrednost je statisticki veoma
zna€ajno veca (P<0.001) kod BM (342.00 ¢/L) i DBM (338.80 g/L) u odnosu na VIJ (319.50
g/L). U pogledu vrednosti RDW ncema  statistiCki  znacajnih razlika (P>0.05) izmedu
ispitivanih grupa. Najveéi ukupan broj leukocita je utvrden kod VJ (23.85x109/L) i DBM
(22.65x10°/L) i on je statisticki veoma znac¢ajno veéi (P<0.01; P<0.001) u odnosu na BM
(17.46x10°/L). Kada pogledamo zastupljenost pojedinih vrsta leukocita, onda se uogava da je
najvcéa koli¢ina ncutrofilnih granulocita utvrdena kod VJ (10.22x10°/L), pa kod BM
(8.42x109/L), 1 a razlika je statisticki veoma znacajna (P<0.01) izmedu VJ i DBM
(6.03x10°/L), dok je ona rmaajna (P<0.05) izmedu BM i DBM. Kod limfocita je obrnuta
situacija. pa je tako najveca koli¢ina utvrdena kod DBM (14.31x10°/L), ali su razlike
statisticki znacajnc izmedu sve tri grupc. Statisticki znacajna razlika (P<(.05) u koli¢ini
eozinolilnih granulocita postoji samo izmedu BM (0.88x10°/L) i DBM (1.29x10°/L). Najveca
koncentracija monocita i bazofilnih granulocita je utvrdena kod VJ (0.80x10%/L; 0.25x10°/L),
a zatim kod DBM (0.60x10°/L: 0.24x10°/L), pri ¢emu izmedu ove dve grupe nema statisticki
znacajne razlikc (P>().05), ali jc ona vcoma znalajna (P<0.01) izmedu ove dve grupc i BM
(0.39x10%/L; 0.14x10°/L). Po pitanju proccentualne zastupljenosti pojedinih vrsta lcukocita
onda se uocava slatisticki veoma znacajna razlika (P<0.001) izmedu grupa BM (46.54%;
44.93%) 1 V) (42.96%; 47.00%) sa jedne strane i grupe DBM (27.16%; 63.10%) sa druge
stranc u pogledu zastupljenosti ncutrofilnih granulocita i limfocita, pri &cmu je kod DBM

najmanja zastupljcnost ncutrofilnih granulocita koja ide 1 ispod rcferentnih vrednosti, ali jc
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zato najviSa zastupljenost limfocita i ona ide iznad referentnih vrednosti. Procentualna

zastupljenost drugih vrsta leukocita je u okvirima referentnih vrednosti 1 nema statisti¢ki

snacajnih razlika (P>0.05) izrmedu ispitivanih grupa. Statisticki znacajnih razlika nema

(>0.05) ni po pitanju broja trombocita izmedu ispitivanih grupa.

Tabela 5.17. HematoloSke vrednosti kod svinja oko 100 kg telesne mase

) ] BM- DBM-
Parametri BM DBM \21} DBM BM-V] vJ
Leukocili, x10°/L 1746325 2265+£250 23854335 P<00l  P<0.001 NZ
Neutrofilni granulociti, 8424328  6.03+1.31 10224312 P<0.05 NZ P<0.01
x10°/L
Limfociti, x10%L 776+1.60  1431+242 1121+307 P<0.00l  P<00l  P<0.05
Monociti, x10%/L 0394015  060+018  080+038  P<0.01 P<001 NZ
Eozinofilni granulociti, 0884030 1294034 134+1.06  P<0.05 NZ NZ
x107/L
ffé&;ilm granulocid, 0.14+0.05  024+007  025+0.07  P<0.01 P<0.001 NZ
Neutrofilni granulociti, % Jl'?;:t * 27.16 £ 6.39 ﬁz? * P<0.001 N7 P<0.01

L 1493 + 17.00 + )
Limfocili, % 10.59 63.10+6.13 10.90 P<0.001 Nz P<0.001
Monociti, % 2314100 2734£092  328+143 NZ NZ NZ
Eozinolilni granulociti, %  5.09+2.15 5552101 535+361 NZ NZ NZ
Baolilni granulociti, % 0.80+021  1.02+032  099+021 N7 N7, N7
Fritrociti, x10'/1. 8.43 +0.65 8.09+030 687+050 N7 P<0.001  P<0.001

. 157.60 + 138.20 + 112.50 +
Hemoglobin, g/T. 383 582 1027 P<0.001 P<0.001 P<0.001
Hematokrit, % 16094282 40.83+0.60 35.1943.18 P<0.001  P<0.001 P<0.00]1
MCV, f1. 54844213  50.57+1.53  5138+271 P<0.001  P<0.01 N7
MCH, pg 1877+ 087 17.14+0.70 1643 +1.00 P<0.001  P<0.001 NZ

342.00 + 338.80 + 319.50 +
MCHC. g/L o o8 5,08 NZ P<0.001  P<0.001
RDW. % 18.43+0.55 18.43+047 18.10+1.06 N7 N7, N7.
. S 268.22 + 305.90 + 33440 +
Trombociti. x10°/T. g g 971 N7. N7, N7
MPV. 11, 748+0.75 853+089 883+1.12  P<0.05 P<0.01 N7

Vrcednosti su prikazance kao srednja vrednost £ standardna devijacija za n=10 Zivotinja u svakoj grupi

Iz (abele 5.18 uoCavamo da postoje slatistiCki

snaajne razlike po pilanju

hematologkih parametara izmedu razlicitih starosnih kategorija u okviru iste ispitivane grupe.

Tako u grupi BM izmcdu prasadi telesne masc oko 20 kg i svinja tclesnc mase oko 100 kg

nema statisticki znacajne razlike samo po pitanju broja eozinofilnih granulocita i relativne

rastupljenosti neutrofilnih i eozinolilnih granulocita i limfocita. Kod grupe DBM statisticki

znaCajne razlike nema u pogledu broja leukocita, broja limfocita, MCH, RDW i MPV
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vrednosti. U grupi VI statistiCcki znacajna razlika postoji po pitanju leukocita samo kod
apsolutnog 1 relativnog broja bazofilnih granulocita, zatim po pitanju hemoglobina,
hematokrita, MCV, MCH i RDW vrednosti.

Tabela 5.18. P vrednost hematoloskih paramelara prema starosti u okviru iste grupe

Parametri BM DBM V]
Leukociti, x10°/L P<0.01 NZ NZ
Neutrofilni granulociti, x10°/1. P<0.05 P<0.001 N7.
Limfociti, x10%/L P<0.001 NZ NZ
Monociti, x10%/L P<0.001 P<0.001 NZ
Fozinofilni granulociti, X 107/T, N7 P<0.001 N7.
Bazofilni granulociti. x10°/L P<0.001 P<0.01 P<0.05
Neutrofilni granulociti, % Nz P<0.05 Nz
Limfocil, % N7. r<0.01 N7.
Monociti, % P<0.001 P<0.001 NZ
Lozinofilni granulociti, % NZ P<0.001 NZ
Bazofilni granulociti. % P<0.01 P<0.05 P<0.001
Eritrociti, x10' /1. P<0.001 P<0.001 N7.
Hemoglobin, g/ P<0.001 P<0.001 P<0.001
Llematokrit, % P<0.001 P<0.001 P<0.001
MCV, f1. P<0.05 P<0.05 P<0.001
MCH, pg P<0.001 NZ P<0.001
MCHC, g/L P<0.001 P<0.001 NZ
RDW., % P<0.01 N7. P<0.05
Trombociti, x10°/L P<0.01 P<0.05 NZ
MPV. fLL P<0.01 N7z NZ

Biohemijski parametri krvi kod prasadi telesne mase oko 20 kg prikazani su u tabeli
5.19. NajviSe vrednosti za ukupan broj proteina, albumina i globulina je utvrden kod grupa
DBM i BM, i izmedu njih nema statisti¢ki znacajnih razlika (P>0.05), ali izmedu ove dve
grupe 1 grupe VJ postoji statisticki veoma znaCajna razlika (P<0.001) po pitanju ovih
parametara. Najvisa koncentracija ureje je utvrdena kod BM (4.71 mmol/L), a zatim kod
DBM (3.84 mmol/L), pri cemu izmedu ove dve grupe nema statisticki znacajne razlike
(P>0.05), ali jc ova razlika statisti€ki vcoma znacajna (P<0.001) izmecdu ove dve grupe i VJ
(2.07 mmol/L). Najvisa koncentracija kreatinina je utvrdena kod DBM (84.50 umol/L), pa
kod VJ (75.31 umol/L) i izmedu ove dve grupe nema statisticki znacajne razlike (P>0.05), ali
je ona veoma znacajna (P<0.001) izmedu ove dve grupe i BM (57.00 umol/L). Statisticki
nema znacajne razlike (P>0.05) u koncentraciji holesterola, ukupnog bilirubina i AST. Kod
grupc VI je utvrdcna veoma visoka koncentracija ALT (146.12 TU/L) u krvi 1 znacajno jc

veca od BM i DBM (P<0.001).
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Tabela 5.19. Biohemijske vrednosti iz krvi kod prasadi oko 20 kg telesne mase

. BM- DBM-
Parametri BM DBM V) DBM BM-V)] V]
Protcin, g/1. 59.64+4.12 60.33+£6.77 43.28+4.21 N7. P<0.001 P<0.001
Albumin. g/L 2424 +336 2560362 19.25+296 NZ P<0.01 P<0.001
Globulin, g/L 35.10+5.60 3443 +8.15 23.73+4.11 NZ P<0.001 P<0.01
Urca, mmol/L 471+ 126 3.84 +0.54 2.07+0.79 NZ P<0.001 P<0.001
Kreatinin, pmol/LL.  57.00 £ 6.98 ?i;g * 75.31 +£9.89 P<0.001 P<0.001 NZ
Holesterol, 2494026 249+017 2694030 NZ NZ NZ
mmol/L
Bilirubin, umol/l.  7.56 + 5.41 6.51 £4.60 496+ 1.10 N7. N7 N7

52.99 + 45.02 + 146.12 +
ALT, IU/L 1061 10,35 45.50 NZ P<0.001 P<0.001
80.63 = 70.25
] , . ,
AST, IU/L 36,64 2708 74.32 £ 20.53 N7 N7. N7

Vrednosti su prikazane kao srednja vrednost +standardna devijacija za n=10 Zivotinja u svakoj erupi
Biohemijski parametri krvi kod svinja telesne mase oko 100 kg prikazani su u tabeli
5.20. Najveéa koncentracija proteina je utvrdena kod BM (73.25 g/L), a najmanja kod VI
(61.10 g/L). Razlike izmedu sve (ri ispitivane grupe su statistiCki znacajne, s tim da su one
izmedu BM i DBM (P<0.01), kao i izmedu BM i VJ (P<0.001) veoma vnacajne. Rarlika u
koncentraciji albumina je izmedu sve tri ispitivane grupe veoma znacajna (P<(.001), pri ¢emu
jc najveca koncentracija zabelcZzena kod BM (43.10 g/L), a najmanja kod VI (26.72 g/L).
Najveca koncentracija globulina je utvrdena kod VJ (35.08 g/L), a najmanja kod BM (29.85
g/l.), s tim da je rarzlika izmedu BM i VJ statisticki veoma znacajna (P<0.01), izmedu DBM i
VJ statisticki znacajna (P<0.05), dok izmedu BM 1 DBM nema statisti¢ki znaCajne razlike
(P>0.05). Po pitanju koncentracijc urcje postoji statisticki vcoma znaéajna razlika (P<0.01)
samo izmedu grupa BM (3.46 mmol/L) i DBM (4.95 mmol/L), dok izmedu ostalih grupa
nema statisti¢ki znacajne razlike (P>0.05). Izmedu grupa BM (121.49 umol/L.) i VJ (111.71
umol/L) je utvrdena statisticki znacajna razlika (P<0.05) u koncentraciji kreatinina, dok
izmedu ostalih grupa ncma statisti¢ki znacajnc razlikc. Najveéa koncentracija holesterola u
krvi je utvrdena kod VJ (2.89 mmol/L) pri ¢emu statisti¢ki zna¢ajna razlika (P<0.05) posloji
izmedu VJ i DBM (2.42 mmol/L), dok izmedu ostalih grupa nema statisticki znacajne razlike
(P>0.05). Nije utvrdena statisticki znacajna razlika (P>(0.05) u nivou ukupnog bilirubina i
aktivnosti AST u Kkrvi kod ispitivanih grupa. U pogledu aktivnosti ALT utvrdcna je statisticki
veoma znacajna razlika (P<0.01) izmedu BM (55.56 IU/L) i DBM (70.97 1U/L), kao i
(P<0.001) izmedu DBM i VJ (51.70 1U/L), dok izmedu BM i VI nije utvrdena statisticki

znacajna razlika (P>0.05).
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Tabela 5.20. Biohemijske vrednosti iz krvi kod svinja oko 100 kg telesne mase

. BM- DBM-
Parametri BM DBM A\ DBM BM-V)] V]
Protcin, g/I1. 73.25 +£4.23 66.09 £5.83 61.10£3.95 P<0.01 P<0.001 P<0.05
Albumin. g/L 43.10 £ 3.63 35.07+1.93 26.72+4.39 P<0.001 P<0.001 P<0.001
Globulin, g/L 20835+3.62 30.72 +5.02 35.08=+3.76 NZ P<0.01 P<0.05
Urca, mmol/L 346 +0.78 495+1.08 4.19+0.84 P<0.01 NZ NZ

. 121.49 = 112.93 + 111.71 =
Kreatinin, pmol/L 10.32 983 924 NZ P<0.05 NZ
Holesterol, 2614035 2424031 2894052 NZ NZ P<0.05
mmol/L
Bilirubin, umol/l.  9.67 £+ 7.06 7.33 +3.47 5.44 + 1.01 N7 N7, N7.
ALT, IU/L 55.56 £ 10.47 70.97 £9.51 i(])gg + P<0.01 NZ P<0.001
. 70.18 £ 52.50 =

] , , 4

AST, IU/L 69.80 £+ 50.75 77 49 20.18 NZ7. N7 N7

Vrednosti su prikazane kao srednja vrednost +standardna devijacija za n=10 Zivotinja u svakoj grupi

1z tabele 5.21 uocavamo da postoje statisticki znaCajne razlike po pitanju biohemijskih
paramctara Krvi izmcdu razli¢itih starosnih katcgorija u okviru iste ispitivanc grupc. Tako u
grupi BM izmedu prasadi telesne mase oko 20 kg 1 svinja (elesne mase oko 100 kg nema
statisticki znacCajne razlike po pitanju holesterola, bilirubina, ALT i AST vrednosli, dok
statisticki zna€ajna razlika postoji u pogledu proteina, albumina. globulina, ureje i kreatinina u
krvi. Kod grupc DBM statisticki znac¢ajnc razlike ncma u pogledu protcina, globulina,
holesterola, bilirubina i ALT vrednosti, ali je ta razlika statistiCki znacajna kada se uporede
vrednosti za albumin, ureu, kreatinin i AST. U grupi VJ statisti¢ki znacajna ravlika postoji po
pitanju svih ispitivanih biohemijskih parametara izuzev holesterola i bilirubina.

Tabela 5.21. P vrednost biohemijskih parametara prema starosti

Parametri BM DBM \2)
Protein, g/L p<0.001 NZ p<0.001
Albumin, g/L p<0.001 p<0.001 p<0.001
Globulin, g/L p<0.05 NZ p<0.001
Urca, mmol/L. p<0.05 p<0.01 p<0.001
Kreatinin, pmol/L p<0.001 p<0.001 p<0.001
Holesterol, mmol/L NZ NZ NZ
Bilirubin, umol/L NZ NZ NZ
ALT, IU/L NZ NZ p<0.05
AST, IU/L NZ p<0.001 p<0.001

Posle klanja izvrsen je pregled trupova prema Pravilniku o nacinu i postupku
sprovodenja sluZbene kontrole hrane Zivotinjskog porekla i na¢inu vr3enja sluzbene kontrole
Zivotinja prc i posle njihovog klanja (Sluzbeni glasnik Republike Srbije, broj 99/10) pri cemu
su sve promene evidentirane. Nalazi su zapisani u formi po Wanda i sar. (2013) (Tabela 5.22).

NajCeséi nalaz na trupovima je bio bursitis 1 to u predelu sko¢nih zglobova lateralno bez
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znakova infekcije. Drugi po zastupljenosti nalaz na trupovima su bile kozne lezije. Ova dva
nalaza su bila 1 jedina kod trupova poreklom od svinja iz grupe BM, dok su kod grupe DBM 1
VI zabelezeni joS i1 arthritis 1 apsces 1 10 kod po jedne zivotinje u svakoj grupi. Niti jedan
nalaz nije bio u toj meri izraZzen da bi doSlo do odbacivanja trupova. Na iznutricama kod
grupe BM nije evidentiran niti jedan nalaz, dok je kod grupe DBM i VJ zabeleZena
pneumonija u tipu enzootske pneumonije sa zahvacenim kranioventralnim reZnjevima plu¢a u
manjoj meri i Lo kod dve svinje u grupi DBM i kod pet svinja u grupi VJ. Zabelezene su jos i
mlecne pege na jetri kod dve svinje u grupi DBM, odnosno cetiri svinje u grupi VJ, kao 1
hepatitis kod po dve svinje u ove dve grupe.

Tabcla 5.22. Rezultati pregleda trupova zaklanih svinja na liniji klanja

Trup BM | DBM |VI] Iznutricc BM |DBM | VJ
nalaz %o % o nalaz Y o %
Bursitis 5.17 | 3.57 8.62 | Pneumonija+ 0 3.57 3.62
Arthritis 0 1.79 1.72 | Pneumonija++ 0 0 0
Scabies 0 0 0 Pneumonija+++ 0 0 0
Kozne lezije 345 |3.57 6.90 | Pleuritis visceralis 0 0 0
Pleuritis+ 0 0 0 Pluénce adhezije za trup 0 0 0
Pleuritis++ 0 0 0 Perikarditis 0 0 0
Abscess 0 1.79 172 | Mlecne pege <3 0 0 0
Peritonitis 0 0 0 Mlecne pege >3 0 3.57 6.90
Hepatitis 0 3.57 3.45
Perihepatitis 0 0 0

5.3. Kuvalitet polutki i mesa

U tabeli 5.23. prikazani su rezultati odredivanja parametara kvaliteta polutki (radman
klanja — polutki, debljina masnog tkiva sa kozom na krstima — S vrednost, debljina M.
longissimus lumborum — M vrednost i kalo hladenja) tri razlicita ispitana genotipa svinja (bela
mangulica, durok x bela mangulica i veliki jorkSir). Iz prikazanih rezultata se vidi da je
najveci prose¢an randman klanja (polutki) utvrden kod svinja genotipa BM i to 84.7%, kod
svinja genotipa DBM utvrden je neSto manji prosecan randman klanja (polutki) 1 (0 84.0%,
dok je kod svinja genotipa VJ utvrden najmanji prosecan randman klanja (polutki) i to 83.6%.
Pojedinacne vrednosti za randman klanja (polutki) svinja nalazile su se u intervalima od 83.0
do 85.8% (BM), od 82.5 do 85.5% (DMB) i od 82.1 do 84.7% (V]). Apsolutna varijabilnost
za randman klanja (polutki) svinja iznosila je 1.0 (BM) 1 0.9% (DBM 1 VJ). Na osnovu

rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da razlike u prosec¢nim vrednostima za

195 | Rezuliati istrazivanja




Doktorska disertacija

randman klanja (polutki) svinja nisu statisticki znacajne (P=0.055), odnosno da genotip svinja
ne uti¢e na randman klanja (polutki).

Tabela 5.23. Kvalitct polutki tri razli¢ita genotipa svinja (bela mangulica — BM, durok x bcla
mangulica — DBM i veliki jorksir — VJ)

Parametar BM DBM V] P vrednost

Randman Klanja (%) 84.7+1.0 84.0+£0.9 83.6+0.9 0.055
83.0-85.8 82.5-85.5 82.1-84.7

S (mm) 67+7%0% 41 +4°PY 274492 <0.001
55-80 35-46 22-35

M (mm) 62+3%PY 6964 7245%0% <0.001
55-65 60-80 65-80

Kalo hladenja (%) 1.74+0.10° 1.75+0.16" 1.92+0.20° 0.031
1.65-1.92 1.44-2.00 1.38-2.03

S — debljina masnog tkiva sa koZom u milimetrima izmerena na krstima na najtanjem mestu, odnosno
gde M. gluteus medius najvise urasta u masno tkivo; M — debljina M. longissimus lumborum u
milimetrima mereno kao najkraéa veza kranijalnog zavrsctka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom
kiémenog kanala. ** P<0.05; °*¢ P<0.01; ¥ P<0.001.

Na dalje, iz rezultata prikazanih u istoj tabeli (Tabela 5.23) se vidi da je najveca
prosecna debljina masnog tkiva sa kozom u milimetrima izmerena na krstima na najtanjem
mestu (S vrednost) utvrdena kod svinja genotipa BM i to 67 mm, kod svinja genotipa DBM
utvrdena jc manja proscéna dcbljina masnog tkiva sa koZom u milimctrima izmcrcna na
krstima na najtanjem mestu (S vrednost) i to 41 mm, dok je kod svinja genotipa VJ utvrdena
najmanja prosecna debljina masnog tkiva sa koZzom u milimetrima izmerena na krstima na
najtanjem mestu (S vrednost) i to 27 mm. Pojedinacne vrednosti za debljinu masnog tkiva sa
koZzom u milimetrima koje su izmerene na krstima na najtanjem mestu (S vrednost) nalazile
su se u intervalima od 55 do 80 mm (BM), od 35 do 46 mm (DMB) i od 22 do 35 mm (V).
Apsolutna varijabilnost za debljinu masnog tkiva sa kozom u milimetrima koje je izmerena na
krstima na najtanjem mestu (S vrednost) iznosila je 7 (BM) 1 4 mm (DBM i VJ). Na osnovu
rezultata dobijenih Duncan-ovim tcstom utvrdeno jc da su razlike u proscénim vrednostima za
debljinu masnog tkiva sa kozom u milimetrima koje su izmerene na krstima na najtanjem
mestu (S vrednost) statisti¢ki znacajne (P<0.001), odnosno da genotip svinja uti¢e na debljinu
masnog tkiva sa koZom u milimetrima koje su izmerene na krstima na najtanjem mestu (S
vrednost). Proscéna debljina masnog tkiva sa koZom u milimetrima izmercna na krstima na
najltanjem mestu (S vrednost) kod svinja genotipa BM bila je statisticki znacajno veca
(P<0.001) u poredenju sa prosecnom debljinom masnog tkiva sa kozom u milimetrima
izmerenoj na krstima na najtanjem mestu (S vrednost) kod svinja genotipa DBM (razlika je
proscéno iznosila 26 mm), kao i u poredenju sa proscénom debljinom masnog tkiva sa koZom

u milimetrima izmerenoj na krstima na najtanjem mestu (S vrednost) kod svinja genotipa VJ
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(razlika je prose¢no iznosila 40 mm). Takode, prose¢na debljina masnog tkiva sa koZom u
milimetrima izmerena na Krstima na najtanjem mestu (S vrednost) kod svinja genotipa DBM
bila je statisticki znacajno veca (P<0.001) u poredenju sa prose¢nom debljinom masnog tkiva
sa koZzom u milimetrima izmerenoj na krstima na najtanjem mestu (S vrednost) kod svinja
genotipa VJ (razlika je prosecno iznosila 14 mm). Na dalje, analizom rezultata prikazanih u
istoj tabeli (Tabela 5.23) vidi se da je najveca prose¢na debljina M. longissimus lumborum u
milimetrima mereno kao najkraca veza kranijalnog zavrsetka M. glureus medius sa dorzalnim
rubom ki¢menog kanala (M vrednost) utvrdena kod svinja genotipa VJ i to 72 mm, zatim da
je neSto manja prosecna debljina M. longissimus lumborum u milimetrima mereno kao
najkraca veza kranijalnog zavrSetka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom ki¢menog kanala
(M vrednost) utvrdena kod svinja genotipa DBM i (o 69 mm, dok je kod svinja genotipa BM
utvrdena najmanja prosecna debljina M. longissimus lumborum u milimetrima mereno kao
najkraca veza kranijalnog zavrietka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom ki¢menog kanala
(M vrednost) i to 62 mm, Pojedina¢ne vrednosti za debljinu M. longissimus lumborum u
milimetrima mereno kao najkraca veza kranijalnog zavrsetka M. glureus medius sa dorzalnim
rubom ki¢menog kanala (M vrednost) nalazile su se u intervalima od 65 do 80 mm (VJ), od
60 do 80 mm (DMB) i od 55 do 65 mm (BM). Apsolutna varijabilnost za dcbljinu M.
longissimus lumborum u milimetrima mereno kao najkra¢a veza kranijalnog zavrSetka M.
gluteus medius sa dorzalnim rubom ki¢menog kanala (M vrednost) iznosila je 3 (BM), 6
(DBM) i 5 mm (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su
razlike u proseénim vrednostima za debljinu M. longissimus lumborum u milimetrima mereno
kao najkraca vera kranijalnog zavrsetka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom ki¢menog
kanala (M vrednost) statisticki znacajne (P<0.001), odnosno da genolip svinja uti¢e na
debljinu M. longissimus lumborum u milimetrima mereno kao najkraca veza kranijalnog
zavrSctka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom kiémenog kanala (M vrednost). Proscéna
debljina M. longissimus lumborwm u milimetrima mereno kao najkraca veza kranijalnog
vavrSetka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom ki¢menog kanala (M vrednost) kod svinja
genotipova VJ 1 DBM bila je statisticki znacajno veca (P<0.01, P<0.001) u poredenju sa
proscnom dcbljinom M. longissimus lumborum u milimctrima mercno kao najkraéa veza
kranijalnog zavrSctka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom ki¢mcnog kanala (M vrednost)
kod svinja genotipa BM (razlika je prose¢no iznosila 10 i 7 mm, redom). Dakle, prose¢na
debljina M. longissimus lumborum u milimetrima mereno kao najkraca veza kranijalnog
zavrSctka M. gluteus medius sa dorzalnim rubom ki¢mcnog kanala (M vrcdnost) izmcdu

svinja genotipova VJ 1 DBM nije statisti¢ki znac¢ajna (P>().05). Daljc, iz rczultata prikazanih u
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istoj tabeli (Tabela 5.23) se vidi da je najveéi prosecan kalo hladenja polutki utvrden kod
svinja genotipa VJ 1 to 1.92%, dok je kod polutki svinja genotipa DBM 1 BM utvrden manji
prosecan kalo hladenja i o 1.75 1 1.74%, redom. Pojedina¢ne vrednosti za kalo hladenja
polutki svinja nalazile su se u intervalima od 1.38 do 2.05% (VJ), od 1.44 do 2.00% (DMB) i
od 1.65 do 1.92% (BM). Apsolutna varijabilnost za kalo hladenja polutki svinja iznosila je
0.20 (V)), 0.16 (DBM) i 0.10% (BM). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom
utvrdeno je da su razlike u prosenim vrednostima za kalo hladenja polutki statisticki
znaCajne (<0.001), odnosno da genotip svinja utice na kalo hladenja polutki. Prosecni kalo
hladenja polutki svinja genotipa VJ bio je statisti¢ki znac¢ajno veéi (P=0.031) u poredenju sa
prosecnim kalom hladenja polutki svinja genotipova DBM i BM (razlika je prose¢no iznosila
0.17 1 0.18%, redom). Dakle, prosecna kala hladenja polutki svinja izmedu genotipova svinja
DBM i BM statisticki se ne razlikuju (£>0.05).

U tabeli 5.24 prikazani su rezultati odredivanja parametara tizickog kvaliteta mesa (M.
longissimus lumborum — LL) tri razlic¢ita ispitana genotipa svinja (bela mangulica, durok x
bela mangulica i veliki jorksir). lz prikazanih rezultata se vidi da je najveda prosecna
inicijalna temperatura (Tus,;,) Koja je merena u srediStu miSica LL utvrdena kod svinja
gcnotipa BM 1 to 39.9°C, kod svinja genotipa VI utvrdena je ne$to manja proscéna inicijalna
temperatura 1 Lo 39.7°C, dok je kod svinja genotipa DBM utlvrdena najmanja prosecna
inicijalna temperatura i to 38.7°C. Pojedinacne vrednosti za inicijalne temperature (Tysmin)
miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 39.4 do 40.4°C (BM), od 38.0 do 39.5°C (DMB) 1
od 39.2 do 40.2°C (VJ). Apsolutna varijabilnost za inicijalnc temperature (Tis,,) miSic¢a LL
iznosila je 0.3 (BM 1 VJ]) 1 0.5°C (DBM). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom
utvrdeno je da su razlike u prosecnim vrednostima za inicijalnu temperaturu (Tysmyip) miSi¢a
LL statisticki znacajne (£<0.001), odnosno da genotip svinja uti¢e na inicijalnu temperaturu
miSi¢a LL. Prosc€na inicijalna temperatura (Tss,,n) miSica LL svinja genotipova BM 1 V] bila
je statisticki znacajno veca (P<0.001) u poredenju sa prose¢nom inicijalnom temperaturom
miSi¢a LL svinja genotipa DBM (razlika je prosecno iznosila 1.2 i 1.0°C, redom), s tim da
razlike u prosecnim inicijalnim temperaturama misica LL izmedu genotipova svinja BM 1 V]
nisu statisticki znacajne (P>(.05). Daklc, kod gcnotipa svinja BM utvrdcna je statisticki
znaajno veca (P<0.001) proseéna inicijalna temperatuta (Tysmins) miSica LL u poredenju sa

prose¢nom inicijalnom temperaturom misica LL genotipa svinja DBM.
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Tabela 5.24. Fizicki kvalitet svezeg i toplotno obradenog mesa (M. longissimus lumborum —
LL) tr1 razhidita genotipa svinja (bcla mangulica — BM. durok x bela mangulica — DBM 1

veliki jorksSir — VJ)

Parametar BM DBM Vi P vrednost

Tt5min 39.9+0.3%°% 38.7+0.5°PY 39.7+0.3%°*  <0.001
39.4-40.4 38.0-39.5 39.2-40.2

Toun 6.2 = 0.6° 5.5+0.2° 5.7 +0.6™°  0.007
4.8-6.7 5.1-5.8 4.9-6.4

pHasmin 6.37+0.14 6.260.11 6.25+0.15 0.117
6.03-6.53 6.09-6.44 6.01-6.52

pHoan 5.72+0.19*° 5.53+0.09"° 5.50+0.11°°  0.002
5.51-5.96 5.44-5.70 5.40-3.73

L 40.3 £2.86°PY  4535+£2.84%°F  47.98+1.79%°%  <0.001
37.26-45.23 40.79-50.61 45.37-50.69

a* 11.76£2.49%°%  10.12+1.43°°F  6.84+0.76°PY  <0.001
7.47-15.66 7.56-12.21 5.72-7.77

b* 5.34+1.48 6.24+1.25 4.92+0.72 0.055
2.94-7.93 4.65-8.53 3.75-6.15

C* 12.93+2.86%°*  11.9241.81*°*  8.46+0.95P  <0.001
8.02-17.58 8.92-14.16 7.07-9.80

h 24.13+2.09°%  31.45+2.73°PY  35.704+3.08°*  <0.001
20.93-26.56 27.36-37.19 31.19-40.27

A (nm) 607+3*0* 599420 P 5954250 <0.001
604-613 595-603 593-599

SVV-M (cm?) 5.77+0.57**  4.94+038"P  4.50+0.47"P  <0.001
4.85-6.70 4.40-5.60 3.70-3.35

SVV-T (cm”) 9.78+0.49""Y  10.18+0.32°PY  11.34+0.53%°* <0.001
9.20-10.75 9.65-10.70 10.35-12.00

SVV-RZ (cm?) 4.0120.93%%  525+0.61°"7  6.84+0.51%°*  <0.001
2.90-5.85 4.35-6.05 5.75-7.50

SVV-M/RZ 1.56+0.46™°*  0.98+0.19°"Y  0.67+0.10°*  <0.001
0.86-2.31 0.73-1.31 0.50-0.82

SVV-M/T 0.59+0.08*°*  0.49+0.05°"7  0.40+0.04%%  <0.001
0.46-0.70 0.42-0.56 0.33-0.45

Kalo toplotne obrade (%) 18.49+1.80°PY  21.86£1.12%°*  22.28+1.78*°* <0.001
15.74-20.81 20.57-24.27 19.95-25.44

Warner-Bratzler sila smicanja (N) ~ 43.1£6.14™™Y  44.9+6.83%" 63.2+13.4**  <0.001
31.4-50.9 39.3-57.3 40.2-87.6

SVV — sposobnost vezivanja vode, M — povrSina ispod filma mesa (cm®); T — povrina ispod filma
mesa 1 povrsina filter papira ovlazena sokom van filma mesa — povrsina filter papira ovlazena sokom
(cm?); RZ =T =M (cm?). "™ P<0.05; ™ P<0.01; * P<0.001.

Na daljc, iz rczultata prikazanih u istoj tabeli (Tabela 5.24) sc vidi da jc najvcéa

prosecna krajnja temperatura ('T-4n) koja je merena u srediStu miSi¢a LL utvrdena kod svinja

genotipa BM i to 6.2°C, kod svinja genotipa VJ utlvrdena je manja proseCna krajnja

.....

temperature (T-y) misi¢a LL nalazile su se u intervalima od 4.8 do 6.7°C (BM), od 5.1 do
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5.8°C (DMB) i od 4.9 do 6.4°C (VJ). Apsolutna varijabilnost za krajnje temperature (Toay,)
miSi¢a LL iznosila je 0.6 (BM 1 VJ]) 1 0.2°C (DBM). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-
ovim testom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim vrednostima za krajnju temperaturu (Toan)
miSica LL statisticki znacajne (P=0.007), odnosno da genotip svinja uti€e na krajnju
temperaturu miSi¢a LL. ProseCna krajnja temperatura (T-4,) miSi¢a LL svinja genotipova
DBM i V] bila je statisticki znaajno manja (P<0.05, P<0.01) u poredenju sa prose¢nom
krajnjom temperaturom misi¢a LL svinja genotipa BM (razlika je prose¢no iznosila 0.7 i
0.5°C, redom), s tim da razlike u prosecnim krajnjim temperaturama misica LL izmedu
genotipova svinja DBM 1 VI nisu statistiCki znacajne (P>(0.05). Dakle, kod genotipa svinja
BM utvrdena je statisti¢ki znacajno manja (P<0.01) prose¢na krajnja temperatuta (T-yp)
miSi¢a LL u poredenju sa prose¢nom krajnjom (emperaturom misi¢a LL genolipa svinja
DBM. Dalje, iz rezultata prikazanih u istoj tabeli (Tabela 5.24) se vidi da je najveca prosecna
inicijalna pH vrednost (pHgs,in) koja je merena u srediStu miSica LL utvrdena kod svinja
genotipa BM 1 to 6.37, kod svinja genotipa DBM utvrdena je neSto manja prosecna inicijalna
prosecna inicijalna pH vrednost u miSi¢ima LL i to 6.25. Pojedinacne vrednosti za inicijalne
pH vrcdnosti (pHysyin) miSi¢a LL nalazile su sc u intervalima od 6.03 do 6.53 (BM), od 6.09
do 6.44 (DMB) i od 6.01 do 6.52 (VJ). Apsolutna varijabilnost za inicijalne pH vrednosti
(pHasmin) miSi¢a LL iznosila je 0.14 (BM), 0.11 (DMB) i 0.15 (VJ). Na osnovu rezullata
dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da razlike u prose¢nim inicijalnim pH vrednostima
(pHaswin) miSica LL nisu statisti¢ki zna€ajne (P>0.05), odnosno da gcnotip svinja nc uti¢e na
inicijalne vrednosti pH misi¢a LL. Dakle, prosec¢ne inicijalne vrednosti pH (pHasmin) miSica
LL izmedu genotipova svinja BM i DBM slatisticki se znacajno ne razlikuju (P>0.05). Dalje,
iz rezultata prikazanih u istoj tabeli (Tabela 5.24) se vidi da je najveca prosecna krajnja pH
vrednost (pHaap) koja jc merena u srediStu misiéa LL utvrdena kod svinja genotipa BM i to
LL ito 5.53, dok je kod svinja genotipa VJ utvrdena najmanja prose¢na krajnja pH vrednost u
miSi¢ima LL i to 5.50. Pojedinacne vrednosti za krajnje pH vrednosti (pHps,) miSica LL
nalazile su sc u intcrvalima od 5.71 do 5.96 (BM), od 5.44 do 5.70 (DMB) i od 5.40 do 5.73
(V). Apsolutna varijabilnost za krajnjc vrednosti pH (pHa4,) miSié¢a LL iznosila jc 0.19 (BM),
0.09 (DBM) i 0.11 (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su
razlike u proseCnim krajnjim pH vrednostima (pHpsn) miSica LL statistiCki znacajne
(P=0.002), odnosno da gcnotip svinja uticc na krajnjc vrednosti pH miSiéa LL. Proscéna

krajnja vrednost pH (pHasn) miSic¢a LL svinja genotipa BM bila jc statisticki znac¢ajno veéa

200 | Rezuliati istrazivanja



Doktorska disertacija

(P<0.01) u poredenju sa prose¢nim krajnjim vrednostima pH miSi¢a LL svinja genotipova
DBM i V] (razlika je prose¢no iznosila 0.19 1 0.22, redom), s tim da razlike u prose¢nim
krajnjim vrednostima pH misi¢a LL izmedu genotipova svinja DBM i VJ nisu statisti¢ki
znaCajne (>0.05). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je statisticki znaCajno veca
(P<0.01) prose¢na krajnja vrednost pH (pHz4;,) miSi¢a LL u poredenju sa prose¢nom krajnjom
vrednoS¢u pH mifi¢ca LL genotipa svinja DBM. U nastavku analizirajmo uticaj ispitanih
genolipova svinja na instrumentalno odredenu boju miSi¢a LL. Iz rezultata prikazanih u istoj
tabeli (Tabela 5.24) se vidi da je najmanja prosecna vrednost za svetlo¢u (L* vrednost) miSica
LL utvrdena kod svinja genotipa BM i to 40.31, kod miSica LL svinja genotipa DBM
utvrdena je veca prose¢na vrednost za svetlocu (L* vrednost) i to 45.35, dok je kod miSi¢a LL
svinja genotipa VJ utvrdena najveca prosecna vrednost za svetlocu (L.* vrednost) i o 47.98.
Vece vrednosti za svetlocu (L* vrednost) ukazuju na svetliju boju i obratno. Pojedinacne
vrednosti za svetlocu (L* vrednost) miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 37.26 do 45.23
(BM), od 40.79 do 50.61 (DMB) i od 45.37 do 50.69 (VIJ). Apsolutna varijabilnost za
svetlo¢u (1.* vrednost) misi¢a LL iznosila je 2.86 (BM), 2.84 (DBM) 1 1.79 (VJ). Na osnovu
rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prosecnim vrednostima za
svetlo¢u (L* vrednost) miSi¢a LL statistiCki znacajne (P<0.001), odnosno da gcnotip svinja
uti¢e na svetlo¢u (L* vrednost) misica LL. Prose¢na vrednost za svetlocu (L* vrednost) miSica
LL svinja genotipa BM bila je statisticki znacajno manja (P<0.001) u poredenju sa prose¢nom
vrednoS¢u za svetlocu (L* vrednost) miSica LL svinja genotipa DBM (razlika je prosecno
iznosila 5.04), kao i u porcdenju sa proscénom vredno$éu za svetlocu (L* vrednost) miSica LL
svinja genotipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 7.67). Takode, prose¢na vrednost za svetlocu
(L* vrednost) misi¢a LL svinja genotipa DBM bila je statisticki zna¢ajno manja (P<0.05) u
poredenju sa proseCnom vredno$cu za svetlocu (L* vrednost) miSi¢a LL svinja genotipa VJ
(razlika jc proscéno iznosila 2.63). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je statisticki
7naCajno manja (P<0.001) prosecna vrednost za svetlou (L* vrednost) miSi¢a LL u
poredenju sa prosecnom vrednoS¢u za svetlocu (L* vrednost) miSi¢a LL genotipa svinja
DBM, odnosno utvrdena je znacajno tamnija boja. Dalje, najveca prosecna vrednost za udeo
crvene boje (a* vrednost) miSi¢a LL utvrdena jc kod svinja gcenotipa BM 1 to 11.76, kod
mi§i¢a LL svinja genotipa DBM utvrdcena je manja proscéna vrednost za udco crvene boje (a*
vrednost) i to 10.12, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ ulvrdena najmanja prose¢na
vrednost za udeo crvene boje (a* vrednost) 1 to 6.84. Pojedinacne vrednosti za udeo crvene
bojc (a* vrednost) mi§ica LL nalazilc su sc u intcrvalima od 7.47 do 15.66 (BM), od 7.56 do
12.21 (DMB) 1 od 5.72 do 7.77 (VJ). Apsolutna varijabilnost za udco crvenc bojc (a*
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vrednost) miSi¢a LL iznosila je 2.49 (BM), 1.43 (DBM) i (.76 (VJ). Na osnovu rezultata
dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim vrednostima za udeo
crvene boje (a* vrednost) misica LL statisticki znacajne (P<0.001), odnosno da genolip svinja
utiCe na udeo crvene boje (a* vrednost) miSi¢a LL. Prosecna vrednost za udeo crvene boje (a*
vrednost) miSi¢a LL svinja genotipa BM bila je statisticki zna€ajno veca (P<0.05; P<0.01) u
poredenju sa proseénom vredno$¢u za udeo crvene boje (a* vrednost) mifica LL svinja
genotipa DBM (razlika je prose¢no iznosila 1.64), kao 1 u poredenju sa prosecnom vrednoscu
za udeo crvene boje (a* vrednost) miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prosecno iznosila
4.92). Takode, prose¢na vrednost za udeo crvene boje (a* vrednost) miSica LL svinja
genotipa DBM bila je statisticki znacajno veéa (P<0.001) u poredenju sa prose¢nom
vrednoS¢u za udeo crvene boje (¢* vrednost) misic¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je
prosecno iznosila 3.28). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je statisticki znacajno veca
(P<0.001) prose¢na vrednost za udeo crvene boje («* vrednost) miSi¢a LL u poredenju sa
prose¢nom vrednos¢u za udeo crvene boje (a* vrednost) misica LL genotipa svinja DBM,
odnosno utvrdena je znacajno crvenija boja. Dalje, najveca prosecna vrednost za udeo zule
boje (b* vrednost) miSica LL utvrdena je kod svinja genotipa DBM i to 6.24. kod miSic¢a LL
svinja genotipa BM utvrdena jc manja proscéna vrednost za udco Zute bojc (h* vrednost) i to
5.34, dok je kod miSica LL svinja genotipa VJ utvrdena najmanja prosecna vrednost za udeo
7ute boje (b* vrednost) i 10 4.92. Pojedinacne vrednosti za udeo Zule boje (b* vrednost)
miSica LL nalazile su se u intervalima od 2.94 do 7.93 (BM), od 4.65 do 8.53 (DMB) i od
3.75 do 6.15 (VJ). Apsolutna varijabilnost za udco Zute bojc (* vrednost) miSi¢a LL iznosila
je 1.48 (BM), 1.25 (DBM) 1 0.72 (VJ). Na osnovu rezultata dobijenith Duncan-ovim (estom
utvrdeno je da razlike u prosecnim vrednostima za udeo Zute boje (b* vrednost) misica LL
statisticki nisu znacajne (P’=0.055), odnosno da genotip svinja ne uti¢e na udeo Zute boje (b*
vrednost) miSiéa LL. Dakle, proscénc vrednosti za udco zute boje (h* vrednost) miSica LL
izmedu genotipova svinja BM i DBM statisticki se zna¢ajno ne razlikuju (P>0.05). Na dalje,
najveca prosec¢na vrednosl za zasicenost boje (C* vrednost) misi¢a LL utvrdena je kod svinja
genotipa BM 1 to 12.93, kod miSica LL svinja genotipa DBM utvrdena je neSto manja
prosccna vrednost za zasiéenost bojc (C* vrednost) 1 to 11.92, dok je kod miSi¢a LL svinja
genotipa VJ utvrdena najmanja proscéna vrednost za zasiéenost boje (C* vrednost) i to 8.46.
Vece vrednosti zasi¢enosti (C* vrednost) ukazuju na distiju boju i obratno. Pojedinacne
vrednosti za zasiCenost boje (C* vrednost) miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 8.02 do
17.58 (BM), od 8.92 do 14.16 (DMB) i od 7.07 do 9.80 (VJ). Apsolutna varijabilnost za
zasi¢cnost boje (C* vrednost) miSi¢a LL iznosila jc 2.86 (BM), 1.81 (DBM) i 0.95 (VJ). Na
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osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim
vrednostima 7a zasi¢enost boje (C* vrednost) misi¢éa LL statisti¢cki znadajne (P<0.001),
odnosno da genolip svinja uti¢e na zasi¢enost boje (C* vrednost) miSi¢a LL. Prose¢ne
vrednosti za zasi¢enost boje (C* vrednost) miSica LL svinja genotipova BM 1 DBM bile su
statisticki znacajno vece (P<(.001) u poredenju sa prose¢nom vrednoS¢u za zasi¢enost boje
(C* vrednost) miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prosec¢no iznosila 4.47 1 3.46, redom),
s tim da razlike u prose¢nim vrednostima za zasi¢enost boje (C* vrednost) misica LL izmedu
genotipova svinja BM i DBM nisu statisticki znacajne (’>0.05). Dalje, najmanja prosecna
vrednost za nijansu boje (h ugao) miSic¢a LL utvrdena kod svinja genotipa BM i to 24.13, kod
miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrdena je veca prose¢na vrednost za nijansu boje (/1 ugao) i
to 31.45, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrdena najveca prosecna vrednost za
nijansu boje (4 ugao) i to 35.70. Manje vrednosti za nijansu boje (7 ugao) u intervalu od 0 do
90° ukazuju na crveniju boju 1 obratno. Pojedinaéne vrednosti za nijansu boje (2 ugao) misica
LL nalazile su se u intervalima od 20.93 do 26.56 (BM), od 27.36 do 37.19 (DMB) i od 31.19
do 40.27 (VJ). Apsolutna varijabilnost za nijansu boje (i ugao) misi¢a LL iznosila je 2.09
(BM), 2.73 (DBM) i 3.08 (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno
jc da su razlike u proscénim vrednostima za nijansu boje (2 ugao) miSi¢a LL statisticki
snacajne (P<0.001), odnosno da genolip svinja uti¢e na nijansu boje (2 ugao) misi¢a LL,
Prosecna vrednost za nijansu boje (4 ugao) misica LL svinja genotipa BM bila je statisti¢ki
znaCajno manja (<0.001) u poredenju sa prosecnom vrednoScéu za nijansu boje (k2 ugao)
miSi¢a LL svinja genotipa DBM (razlika je proscéno iznosila 7.32), kao i u porcdenju sa
prose¢nom vrednos$cu za nijansu boje (2 ugao) miSica LL svinja genotipa VJ (razlika je
prose¢no iznosila 11.57). Takode, prose¢na vrednost za nijansu boje (4 ugao) miSi¢a LL
svinja genotipa DBM bila je statisticki znac¢ajno manja (P<0.001) u poredenju sa prosecnom
vrednoS¢u za nijansu boje (4 ugao) miSi¢a LL svinja genotipa VI (razlika jc proscéno iznosila
4.25). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je slatisticki znafajno manja (P<0.001)
prosecna vrednost za nijansu boje (% ugao) miSi¢a LL u poredenju sa proseénom vrednoséu za
nijansu boje (4 ugao) misi¢a LL genotipa svinja DBM, odnosno utvrdena je znacajno crvenija
boja. Dalje, najveéa prosecna vrednost za dominantnu talasnu duZinu () misi¢a LL utvrdcna
kod svinja genotipa BM i to 607 nm, kod mi§i¢a LL svinja genotipa DBM utvrdena jc manja
prose¢na vrednost za dominantnu talasnu duzinu (X) i to 599 nm, dok je kod misi¢a LL svinja
genotipa VJ utvrdena najmanja prosecna vrednost za dominantnu talasnu duzinu (A) i to 595
nm. Pojcdina¢ne vrednosti za dominantnu talasnu duZinu (A) miSiéa LL nalazile su sc u

intcrvalima od 604 do 613 nm (BM), od 595 do 603 nm (DMB) i od 593 do 599 nm (V).
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Apsolutna varijabilnost za dominantnu talasnu duZinu (&) miSi¢a LL iznosila je 3 (BM) i 2 nm
(DBM i VJ). Na osnovu rezultata dobijenith Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u
prose¢nim vrednostima za dominantnu talasnu duzinu () miSi¢a LL statisti¢ki znacajne
(P<0.001), odnosno da genotip svinja utiCe na dominantnu talasnu duzinu (A) miSica LL.
Prose¢na vrednost za dominantnu talasnu duzinu (A) miSi¢a LL svinja genotipa BM bila je
statisticki znacajno veca (P<0.001) u poredenju sa prosenom vrednoS¢u za dominantnu
talasnu duzinu (A) miSiéa LL svinja genotipa DBM (razlika je prosec¢no iznosila 8§ nm), kao i u
poredenju sa prosecnom vredno$¢u za dominantnu talasnu duzinu ()) miSica LL svinja
genotipa VI (razlika je prose¢no iznosila 12 nm). Takode, prose¢na vrednost za dominantnu
talasnu duzinu (A) misi¢a LL svinja genotipa DBM bila je statisti¢ki 7znacajno veéa (P<0.01) u
poredenju sa prose¢nom vredno$¢u za dominantnu talasnu duzinu ()) misi¢a LL svinja
genotipa VJ (razlika je prosecno iznosila 4 nm). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je
statisticki znacajno veca (P<(0.001) prose¢na vrednost za dominantnu talasnu duzinu (2)
miSi¢a LL u poredenju sa prose¢nom vrednos¢u za dominantnu talasnu duzinu (&) misi¢a LL
genolipa svinja DBM, odnosno utvrdena je znacajno crvenija boja. U nastavku analizirajmo
uticaj ispitanih genotipova svinja na instrumentalno, odnosno metodom kompresije odredenu
sposobnost vezivanja vode (SVV) miSi¢a LL. Iz rczultata prikazanih u istoj tabeli (Tabcla
5.24) se vidi da je najveca prose¢na SVV-M vrednost (plasti¢nost) misi¢éa LL utvrdena kod
svinja genotipa BM i (o 5.77 cm’, kod migiéa LL svinja genotipa DBM utvrdena je manja
prosecna SVV-M vrednost (plastiénost) i to 4.94 ¢cm?, dok je kod misi¢a LL svinja genotipa
VI utvrdena najmanja proscéna SVV-M vrednost (plastiénost) i to 4.50 cm?. Pojedinaéne
SVV-M vrednosti (plasti¢nosti) miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 4.85 do 6.70 em’
(BM), od 4.40 do 5.60 cm® (DMB) i od 3.70 do 5.35 cm” (VJ). Apsolutna varijabilnost za
SVV-M vrednosti miSi¢a LL iznosila je 0.57 (BM), 0.38 (DBM) i 0.47 cm’ (V). Na osnovu
rczultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u proscénim SVV-M
vrednostima misica LL statisti¢cki znacajne (P<0.001), odnosno da genotip svinja uti¢e na
SVV-M vrednosti miSi¢a LL. Prose¢na SVV-M vrednost misi¢a LL svinja genotipa BM bila
je statisticki znacajno veca (P<0.001) u poredenju sa prosecnim SVV-M vrednostima miSica
LL svinja genotipova DBM 1 VI (razlika jc proscéno iznosila .83 1 1.22 cm?, rcdom), s tim
da razlikc u proscénim SVV-M vrednostima misSi¢a LL izmcdu genotipova svinja DBM 1 VJ
nisu statisticki znacajne (P>0.05). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je statisticki
znaCajno veca (P<0.001) prosecna SVV-M vrednost misi¢a LL u poredenju sa prosecnom
SVV-M vrcdnoSéu miSiéa LL genotipa svinja DBM. Dalje, najmanja proscéna SVV-T

vrednost miSi¢a LL utvrdena je kod svinja genotipa BM i to 9.78 cm’, kod migiéa LL svinja
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genotipa DBM utvrdena je nesto veca prose¢na SVV-T vrednost i to 10.18 cm?, dok je kod
miSi¢a LL svinja genotipa V] utvrdena najveca prosecna SVV-T vrednost 1 to 11.34 cm’.
Pojedinaéne SVV-T vrednosti misi¢a LL nalazile su se u intervalima od 9.20 do 10.75 cm”
(BM), od 9.65 do 10.70 cm’ (DMB) 1 od 10.35 do 12.00 cm? (VJ). Apsolutna varijabilnost za
SVV-T vrednosti miSi¢a LL iznosila je 0.49 (BM), 0.32 (DBM) i 0.53 cm’ (VJ). Na osnovu
rezultata dobijenith Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim SVV-T
vrednostima misi¢a LL statistiCki znacajne (P<0.001), odnosno da genotip svinja uti¢e na
SVV-T vrednosti misica LL. Prosecne SVV-T vrednosti miSi¢a LL svinja genotipova BM 1
DBM bile su statisticki znacajno manje (P<0.001) u poredenju sa prose¢nom SVV-T
yredno¥éu migi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prosetno iznosila 1.56 i 1.16 cm?, redom),
s tim da razlike u prosecnim SVV-T vrednostima miSi¢a LL izmedu genolipova svinja BM i
DBM nisu statisticki znacajne (”>0.05). Dalje, najmanja prosecna SVV-RZ vrednost misic¢a
LL utvrdena kod svinja genotipa BM i to 4.01 cm’, kod misi¢a LL svinja genotipa DBM
utvrdena je veéa proseéna SVV-RZ vrednost i to 5.25 em’, dok je kod miSica LL svinja
genotipa VJ utvrdena najveca prose¢na SVV-RZ vrednost i (o 6.84 cm®. Pojedinagne SVV-
RZ vrednosti miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 2.90 do 5.85 ¢cm’ (BM), od 4.35 do
6.05 cm’ (DMB) 1 od 5.75 do 7.50 cm? (VJ). Apsolutna varijabilnost za SVV-RZ vrednosti
miSi¢a LL iznosila je 0.93 (BM), 0.61 (DBM) 1 0.51 cm’ (VI). Na osnovu rezultata dobijenih
Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim SVV-RZ vrednostima misi¢a LL
statisticki znacajne (P<0.001). odnosno da genotip svinja utice na SVV-RZ vrednosti mi§ica
LL. Proscéna SVV-RZ vrednost miSi¢a LL svinja genotipa BM bila je statisti€ki znacajno
manja (£<0.001) u poredenju sa prosecnom SVV-RZ vrednoséu misi¢a LL svinja genotipa
DBM (razlika je proseéno iznosila 1.24 c¢m’), kao i u poredenju sa proseénom SVV-RZ.
vredno¥¢u miSi¢a LL svinja genotipa VI (razlika je proseéno iznosila 2.83 c¢m?). Takode,
proscéna SVV-RZ vrednost miSi¢a LL svinja genotipa DBM bila je statisti€ki zna¢ajno manja
(P<0.001) u poredenju sa prosecnom SVV-RZ vredno$¢u misi¢a LL svinja genotipa VI
(razlika je proseéno iznosila 1.59 cm®). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je statisti¢ki
znacajno manja (P<(0.001) prose¢na SVV-RZ vrednost miSica LL u poredenju sa prosecnom
SVV-RZ vrednoSéu miSica LL genotipa svinja DBM. Na dalje, najveéa proscéna SVV-M/RZ
vrednost misica LL utvrdena kod svinja genotipa BM i to 1.56, kod misi¢a LL svinja genotipa
DBM utvrdena je manja prosecna SVV-M/RZ. vrednost i to 0.98, dok je kod misi¢a LL svinja
genotipa VJ utvrdena najmanja prose¢na SVV-M/RZ vrednost i to 0.67. Pojedinacne SV V-
M/RZ vrednosti miSi¢a LL nalazile su sc u intervalima od 0.86 do 2.31 (BM), od (.73 do 1.31
(DMB) i1 od 0.50 do 0.82 (VI). Apsolutna varijabilnost za SVV-M/RZ vrednosti miSi¢a LL
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iznosila je 0.46 (BM), 0.19 (DBM) i 0.10 (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim
tescom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim SVV-M/RZ vrednostima misi¢a LL statisticki
smnacajne (P<0.001), odnosno da genotip svinja utice na SVV-M/RZ vrednosti misi¢a LL.
Prose¢na SVV-M/RZ vrednost miSic¢a LL svinja genotipa BM bila je statisticki znacajno veca
(P<0.001) u poredenju sa prose¢nom SVV-M/RZ vrednoicu miSi¢a LL svinja genotipa DBM
(razlika je prose¢no iznosila 0.58), kao i u poredenju sa prose¢nom SVV-M/RZ vredno$cu
miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 0.89). Takode, prose¢na SVV-
M/RZ vrednost miSi¢a LL svinja genotipa DBM bila je statisticki znacajno veca (1’<0.05) u
poredenju sa proseénom SVV-M/RZ vredno§¢u miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je
prosecno iznosila 0.31). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je statisti¢ki znacajno veca
(P<0.001) prosecna SVV-M/RZ vrednost miSi¢a LL u poredenju sa prosecnom SVV-M/RZ
vredno$¢u miSic¢a LL genotipa svinja DBM. Dalje, najveca prosecna SVV-M/T vrednost
miSi¢a LL utvrdena kod svinja genotipa BM i to (.59, kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM
utvrdena je manja prose¢na SVV-M/RT vrednost i to 0.49, dok je kod misica LL svinja
genotipa VJ utvrdena najmanja prosecna SVV-M/T vrednost 1 o 0.40. Veée SVV-M/T
vrednosti ukazuju na bolju sposobnost vezivanja vode 1 obratno. Pojedinacne SVV-M/T
vrednosti miSica LL nalazile su sc u intcrvalima od 0.46 do 0.70 (BM), od 0.42 do 0.56
(DMB) 1 od 0.33 do 0.45 (VJ]). Apsolutna varijabilnost za SVV-M/T vrednosti miSica LL
iznosila je 0.08 (BM), 0.05 (DBM) i 0.04 (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim
testom utvrdeno je da su razlike u proseénim SVV-M/T vrednostima miSica LL statisticki
znacajne (P<0.001), odnosno da genotip svinja uti€c na SVV-M/T vrednosti miSi¢a LL.
Prosecna SVV-M/T vrednost miSi¢a LL svinja genotipa BM bila je statistiCki znacajno veca
(P<0.001) u poredenju sa prosecnom SVV-M/T vrednos$¢u miSi¢a LL svinja genolipa DBM
(razlika je prosecno iznosila 0.10), kao i u poredenju sa prosecnom SVV-M/T vredno$cu
miSi¢a LL svinja genotipa VI (razlika jc proscéno iznosila ().19). Takode, proscéna SVV-M/T
vrednost miSi¢a LL svinja genotipa DBM bila je statisti¢ki znacajno veca (P<0.01) u
poredenju sa prose¢nom SVV-M/T vrednoS¢u miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je
prosecno iznosila 0.09). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je statisticki znacajno veca
(P<0.001) proscéna SVV-M/T vrcdnost miSica LL u poredenju sa proscénom SVV-M/T
vredno§éu misica LL genotipa svinja DBM. U ovim ispitivanjima, porcd odrcdivanja SVV
metodom kompresije, SVV je odredena i kao kalo toplotne obrade (Tabela 5.24). Najmanji
prosecan kalo toplotne obrade miSi¢a LL utvrden kod svinja genotipa BM i to 18.49%, kod
miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je veéi proseéan kalo toplotne obrade i to 21.86%,

dok je kod misiéa LL svinja genotipa VI utvrden najvedéi proscéan kalo toplotne obrade i to
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22.28%. Pojedinacne vrednosti za kalo toplotne obrade miSi¢a LL nalazile su se u intervalima
od 15.74 do 20.81% (BM), od 20.57 do 24.27% (DMB) i od 19.95 do 25.44% (VI).
Apsolutna varijabilnost za kalo toplotne obrade misica LL iznosila je 1.80 (BM), 1.12 (DBM)
1 1.78% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u
prosecnim kalima toplotne obrade miSi¢a LL statisticki znacajne (P<(0.001), odnosno da
genotip svinja utice na kalo toplotne obrade miSi¢a LL. Prosecan kalo toplotne obrade misic¢a
LL svinja genotipa BM bio je statisti¢ki znacajno manji (P<0.001) u poredenju sa prosecnim
kalima tolotne obrade miSi¢a LL svinja genotipova DBM i VI (razlika je prosecno iznosila
3.3713.79%. redom), s tim da razlike u prose¢nim kalima toplotne obrade miSi¢a LL izmedu
genotipova svinja DBM i V] nisu statisti¢ki znacajne (P>0.05). Dakle, kod genotipa svinja
BM utvrden je statisticki znacajno manji (P<0.001) prosecan kalo toplotne obrade misi¢a LL
u poredenju sa prosecnim kalom toplotne obrade miSi¢a LL genotipa svinja DBM. Pored boje
1 sposobnosti vezivanja vode, veoma znacajno svojstvo mesa je 1 neZnost, odnosno mekoca.
Rezultati instrumentalnog odredivanja neZznosti, merene kao Warner-Bratzler sila smicanja,
miSi¢a LL sva (ri ispilana genolipa svinja prikazani su takode u tabeli 5.24. Najmanja
prosecna vrednost za Warner-Bratzler silu smicanja miSica LL utvrdena je kod svinja
gcnotipa BM 1 to 43.1 N, kod mifica LL svinja gcenotipa DBM utvrdcna jc ncSto vecéa
prose¢na vrednost za Warner-Bratzler silu smicanja 1 to 44.9 N, dok je kod misi¢a LL svinja
genolipa VJ utvrdena najveca prosecna vrednost za Warner-Bratzler silu smicanja i 10 63.2 N.
Pojedinacne vrednosti za Warner-Bratzler silu smicanja miSica LL nalazile su se u intervalima
od 31.4 do 50.9 N (BM), od 39.3 do 57.3 N (DMB) i od 40.2 do 87.6 N (VJ). Apsolutna
varijabilnost za vrednosti Warner-Bratzler sile smicanja misica LL iznosila je 6.14 (BM), 6.83
(DBM) i 13.4 N (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su
razlike u prosecnim vrednostima za Warner-Bratzler silu smicanja miSi¢a LL statisticki
znacajnce (P<0.001), odnosno da gecnotip svinja uti€c na vrednosti za Warncr-Bratzler silu
smicanja miSi¢a LL. Prose¢ne vrednosti za Warner-Bratzler silu smicanja misi¢a LL svinja
genotipova BM i DBM bile su statisticki zna¢ajno manje (P<0.001) u poredenju sa
prosecnom vrednosti za Warner-Bratzler silu smicanja miSica LL svinja genotipa VJ (razlika
jc prosc€no iznosila 20.1 1 18.3 N, rcdom), s tim da razlikc u proscénim vrcdnostima za
Warncr-Bratzler silu smicanja mi§i¢a LL izmcdu genotipova svinja BM 1 DBM nisu statisticki
znacajne (P>0.05).

Senzorski faktori kvaliteta su odlucujuci u potrosnji mesa (Honikel, 1999; Nam i sar.,

2009). U tabeli 5.25 prikazani su rczultati odrcdivanja paramctara scnzorskog kvalitcta mcsa
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(M. longissimus lumborum — LL) tri razliCita ispitana genotipa svinja (bela mangulica, durok

x bela mangulica 1 veliki jorksir).

Tabela 5.25. Senzorski kvalitet svezeg i toplotno obradenog mesa (M. longissimus lumboruin
— LL) tri razli¢ita genotipa svinja (bela mangulica — BM, durok x bela mangulica — DBM 1
veliki jorkSir — VJ)

Parametar BM DBEM \'2 P vrednost

Boja (1-6) 4.95+0.81*°%  3.98+0.28°P7  3.19+0.36%% <0.001
3.50-6.00 3.56-4.50 2.63-3.63

Socnost (1-8) 6.86+0.40°%  6.29+0.41°P*  5.49+0.29%%Y <0.001
6.21-7.43 5.64-7.07 5.13-6.00

Neznost (1-8) 6.69+0.56™°%  6.47+0.54%°F  5.09+0.48"PY <0.001
5.79-7.43 5.57-7.14 4.38-6.00

Mramoriranost (1-10) 2.10£0.53 2.01+0.40 1.63+£0.47 0.075
1.25-3.00 1.38-2.50 1.00-2.50

B¢ p(0.05; % P<0.01; ™ P<0.001.

1z rezultata prikazanih u tabeli 5.25 se vidi da je najveca prosecna vrednost za
senzorski ocenjenu boju misi¢a LL utvrdena kod svinja genotipa BM 1 to 4.95, kod misica LL
svinja genotipa DBM utvrdena je manja prose¢na vrednost za senzorski ocenjenu boju i (0
3.98, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrdena najmanja proseCna vrednost za
senzorski ocenjenu boju i to 3.19. Vece vrednosti za senzorski ocenjenu boju ukazuju na
tamniju boju i obratno. Pojedinac¢ne vrednosti za senzorski ocenjenu boju miSi¢a LL nalazile
su se u intervalima od 3.50 do 6.00 (BM), od 3.56 do 4.50 (DMB) i od 2.63 do 3.63 (VJ).
Apsolutna varijabilnost za senzorski ocenjenu boju miSica LL iznosila je 0.81 (BM), 0.28
(DBM) i 0.36 (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su
razlike u proseénim vrednostima za senzorski ocenjenu boju misi¢a LL statisti¢ki znacajne
(P<0.001), odnosno da genolip svinja uti¢e na senzorski ocenjenu boju misi¢a LL. Prose¢na
vrednost za senzorski ocenjenu boju misSic¢a LL svinja genotipa BM bila je statisticki znacajno
veca (P<0.001) u poredenju sa prose¢nom vrednoSéu za senzorski ocenjenu boju miSic¢a LL
svinja genotipa DBM (razlika je prose¢no iznosila 0.97), kao 1 u poredenju sa prosecnom
vrednoS¢u za senzorski ocenjenu boju misi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prosecno
iznosila 1.76). Takode, prosecna vrednost za senzorski ocenjenu boju miSi¢a LL svinja
genotipa DBM bila je statisti¢ki znacajno veca (P<(.01) u poredenju sa prose¢nom vrednoScu
7a senzorski ocenjenu boju miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 0.79).
Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je statisticki znacajno veca (P<0.001) prosecna
vrednost za senzorski ocenjenu boju miSica LL u poredenju sa prose¢nom vrednoscu za

senzorski ocenjenu boju miSi¢a LL genotipa svinja DBM, odnosno utvrdena je znaajno
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tamnija boja. Senzorski, boja miSica LL svinja genotipa BM je prosecno ocenjena kao
purpurno crvena, boja misi¢a LL svinja genotipa DBM je prose¢no ocenjena kao tamno
crveno ruzicasta, dok je boja misica LL svinja genotipa VJ prosecno ocenjena kao crveno
ruziCasta. Na dalje, najveca prosecna vrednost za socnost ocenjenu senzorski miSica LL
utvrdena je kod svinja genotipa BM i to 6.86, kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrdena
je manja prosecna vrednost za sofnost ocenjenu senzorski 1 to 6.29, dok je kod misi¢a LL
svinja genotipa VJ utvrdena najmanja prosecna vrednost za so¢nost ocenjenu senzorski 1 Lo
5.49. Vece vrednosti za senzorski ocenjenu socnost ukazuju na bolju so€nost 1 obratno.
Pojedinacne vrednosti za sonost ocenjenu senzorski miSi¢a LL nalazile su se u intervalima
od 6.21 do 7.43 (BM), od 5.64 do 7.07 (DMB) i od 5.13 do 6.00 (VJ). Apsolutna varijabilnost
7a so¢nost ocenjenu senzorski misica LL iznosila je 0.40 (BM), 0.41 (DBM) 1 0.29 (VJ). Na
osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prosecnim
vrednostima za so€nost ocenjenu senzorski miSic¢a LL statisticki znaajne (P<0.001), odnosno
da genotip svinja uti¢e na so¢nost ocenjenu senzorski miSica LL. ProseCna vrednost 7za
socnost ocenjenu senzorski miSi¢a LL svinja genotipa BM bila je statisti¢ki znacajno veca
(P<0.01; P<0.001) u poredenju sa prosecnom vredno$cu za socnost ocenjenu senzorski misica
LL svinja genotipa DBM (razlika je proscéno iznosila (.57), kao i u poredenju sa proscénom
vrednoSéu za so¢nost ocenjenu senzorski misi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prosecno
iznosila 1.37). Takode, proseCna vrednost za socnost ocenjenu senzorski misica LL svinja
genotipa DBM bila je statisticCki znacajno veca (P’<0.001) u poredenju sa prosecnom
vrednoS¢u za socnost occnjenu scnzorski miSi¢a LL svinja genotipa VI (razlika je proscéno
iznosila 0.80). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrdena je statisti¢ki znacajno veca (£<0.001)
prosecna vrednost za socnost ocenjenu senzorski misica LL u poredenju sa prosecnom
vredno3¢u za socnost ocenjenu senzorski misica LL genotipa svinja DBM, odnosno utvrdena
jc znacajno bolja so€nost. Scnzorski, so€nost miSi¢a LL svinja genotipa BM jc proscéno
ocenjena sa neslo manjom ocenom od veoma so¢no, so¢nost misica LL svinja genolipa DBM
je prose¢no ocenjena sa nesto ve¢om ocenom od umereno so¢no, dok je socnost misi¢a LL
svinja genotipa VJ prosecno ocenjena sa ocenom izmedu neznatno $So¢no i umereno Socno.
Daljc. najveéa proscéna vrednost za ncznost occnjenu scnzorski miSiéa LL utvrdena je kod
svinja genotipa BM 1 to 6.69, kod misi¢a LL svinja genotipa DBM utvrdena je ne§to manja
prose¢na vrednost za neznost ocenjenu senzorski i Lo 6.47, dok je kod miSica LL svinja
genotipa VJ utvrdena najmanja prosecna vrednost za neznost ocenjenu senzorski i to 5.09.
Veée vrednosti za scnzorski ocenjenu neznost ukazuju na bolju neznost (veéu mckodu) 1

obratno. Pojedinane vrednosti za ncZnost occnjenu scnzorski miSi¢éa LL nalazile su sc u
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intervalima od 5.79 do 7.43 (BM), od 5.57 do 7.14 (DMB) i od 4.38 do 6.00 (VJ). Apsolutna
varijabilnost 7a neznost ocenjenu senzorski miSi¢a LL iznosila je 0.56 (BM), 0.54 (DBM) 1
0.48 (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u
proseénim vrednostima za neznost ocenjenu senzorski miSi¢a LL statisticki znacajne
(P<0.001), odnosno da genotip svinja utie na neznost ocenjenu senzorski miSi¢a LL.
Prose¢ne vrednosti za neznost ocenjenu senzorski misica LL svinja genotipova BM i DBM
bile su statisticki znacajno vece (P<0.001) u poredenju sa prose¢nom vrednoScu za neznost
ocenjenu senzorski miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prosecno iznosila 1.60 1 1.38,
redom), s tim da razlike u prose¢nim vrednostima za neznost ocenjenu senzorski miSica LL
izmedu genotipova svinja BM 1 DBM nisu statisti¢cki znacajne (P>0.05). Senzorski, ne7nost
miSi¢a LL svinja genotipova BM i DBM je prosecno ocenjena sa ocenama izmedu umereno
meko i veoma meko, dok je neznost miSi¢a LL svinja genotipa VJ proseno ocenjena sa
ocenom neznatno meko. Dalje, najveca proseCna vrednost za mramoriranost ocenjenu
senzorski misi¢a LL utvrdena je kod svinja genotipa BM i to 2.10, kod misi¢a LL svinja
genotipa DBM utvrdena je neSto manja proseCna vrednost za mramoriranosl ocenjenu
senzorski 1 to 2.01, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrdena najmanja prosecna
vrednost za mramoriranost ocenjenu  senzorski 1 to 1.63. Pojedinaénc vrednosti za
mramoriranost ocenjenu senzorski miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 1.25 do 3.00
(BM), od 1.38 do 2.50 (DMB) i od 1.00 do 2.50 (VJ). Apsolutna varijabilnost za
mramoriranost ocenjenu senzorski misica LL iznosila je 0.53 (BM), 0.40 (DBM) i 0.47 (VJ).
Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da razlike u proscénim
vrednostima za mramoriranost ocenjenu senzorski miSi¢a LL statisticki nisu znacajne
(P=0.075), odnosno da genolip svinja ne uti€e na mramoriranost ocenjenu senzorski misSica
LL. Dakle, prosecne vrednosti za mramoriranost ocenjenu senzorski miSica LL izmedu
gcnotipova svinja BM 1 DBM statistiCki sc zna€ajno nc razlikuju (P>0.05). Senzorski,
mramoriranost misica LL svinja genotipova BM i DBM je prose¢no ocenjena sa ocenom
tragovi, dok je mramoriranost miSi¢a LL svinja genotipa VJ prose¢no ocenjena sa ocenama
izmedu bez mramoriranosti i tragovi.

U tabcli 5.26. prikazani su rczultati odredivanja osnovnog hemijskog sastava mesa (M.
longissimus lumborum — LL) tri razlicita ispitana gcenotipa svinja (bela mangulica, durok x

bela mangulica i veliki jorksir).
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Tabela 5.26. Osnovni hemijski sastav mesa (M. longissimus lumboruin — LL) tri razliCita
gcnotipa svinja (bcla mangulica — BM, durok x bela mangulica — DBM 1 veliki jorkSir — V)

Parametar BM DBM V] P vrednost

SadrZaj ukupne masti (g/100g) 5.86+1.66™""  4.32+1.01™%  2.56+0.82°"  <0.001
3.11-8.16 2.82-5.43 1.57-3.83

Sadrzaj vlage (g/100g) 70.72+1.079%  71.98+0.59"™Y  74.08+0.73*"* <0.001
69.40-72.50  71.20-72.90 72.70-74.90

SadrZaj proteina (g/100g) 21.83+0.77 22.03+0.49 21.8240.55 0.262
20.83-22.75 21.68-23.25 21.13-22.56

SadrZaj ukupnog pepela (g/100g)  1.10+0.03 1.11+0.06 1.12+0.04 0.566
1.06-1.17 1.05-1.26 1.04-1.19

abc P<0.05; P4 p0).01 : * P<0.001.

1z rezultala prikazanih u tabeli 5.26 se vidi da je najvec¢i proseCan sadrzaj ukupne
masti (intramuskularne masti) miSi¢a LL utvrden kod svinja genotipa BM i to 5.86 ¢/100g,
kod miSica LL svinja genotipa DBM utvrden je manji prosecan sadrZaj ukupne masti i to 4.32
£/100g, dok je kod miSica LL svinja genotipa VJ utvrden najmanji proseCan sadrZaj ukupne
masti i Lo 2.56 g/100g. Pojedinac¢ne vrednosti za sadrzaj ukupne masti misi¢a LL nalazile su
se u intervalima od 3.11 do 8.16 g/100g (BM), od 2.82 do 5.43 ¢/100g (DMB) i od 1.57 do
3.83 ¢/100g (V). Apsolutna varijabilnost za sadrZaj ukupne masti miSica LL iznosila je 1.66
(BM), 1.01 (DBM) i 0.82 g/100g (VJ]). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom
utvrdeno je da su razlike u prose¢nim sadrzajima ukupne masti misica LL statisti¢ki znacajne
(P<0.001), odnosno da genotip svinja utice na sadrZaj ukupne masti miSica LL. Prosecan
sadrZaj ukupne masti miSi¢a LL svinja genotipa BM bio je statisticki znac¢ajno veci (P<0.01;
P<0.001) u poredenju sa prose¢nim sadrzajem ukupne masti miSi¢a LL svinja genotipa DBM
(razlika je prosecno iznosila 1.54 g/100g), kao 1 u poredenju sa proseCnim sadrzajem ukupne
masti miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je proseCno iznosila 3.30 g/100g). Takode,
prosecan sadrZzaj ukupne masti miSic¢a LL svinja genotipa DBM bio je statisti¢ki znacajno veci
(P<0.01) u poredenju sa prose¢nim sadrzajem ukupne masti misi¢a LL svinja genotipa VJ
(razlika je prose¢no iznosila 1.76 g/100g). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrden je
statisticki znacajno veci (P<0.01) prosecan sadrzaj ukupne masti miSi¢a LL u poredenju sa
prose¢nim sadrZajem ukupne masti miSica LL genotipa svinja DBM. Koeficijent korelacije
izmedu sadrzaja ukupne masti i mramoriranosti odredene senzorski iznosi 0.710 (P<0.001).

U ovim ispitivanjima, najmanji prosecan sadrzaj vlage misi¢a LL utvrden kod svinja
genotipa BM 1 to 70.72 g/100g, kod misica LL svinja genotipa DBM utvrden je veci prosecan
sadrzaj vlage i to 71.98 g/100g, dok je kod miSica LL svinja genotipa VJ utvrden najveci
prose¢an sadr7aj vlage i to 74.08 g/100g. Pojedina¢ne vrednosti za sadrzaj vlage mifi¢a LL

nalazile su se u intervalima od 69.40 do 72.50 g/100g (BM), od 71.20 do 72.90 g/100g
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(DMB) i od 72.70 do 74.90 g/100g (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj vlage miSi¢a LL
iznosila je 1.07 (BM), 0.59 (DBM) 1 0.73 g/100g (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-
ovim Lestom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim sadrzajima vlage miSi¢a LL statisticki
zna€ajne (1’<0.001), odnosno da genotip svinja utiCe na sadrzaj vlage miSica LL. Prosecan
sadrZzaj vlage miSi¢a LL svinja genotipa BM bio je statisticki znaCajno ve¢i (P<0.01;
P<0.001) u poredenju sa prose¢nim sadr7ajem vlage miSi¢a LL svinja genotipa DBM (razlika
Jje prosecno iznosila 1.26 g/100g), kao 1 u poredenju sa prosecnim sadrzajem vlage miSica LL
svinja genotipa VJ (razlika je prosecno iznosila 3.36 ¢/100g). Takode, prosecan sadrzaj vlage
miSi¢a LL svinja genotipa DBM bio je statisticki znaCajno veéi (P<0.001) u poredenju sa
prosecnim sadrzajem vlage miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 2.10
g/100g). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrden je statisticki znacajno veéi (P<0.01)
prosecan sadrzaj vlage miSica LL u poredenju sa prosecnim sadrzajem vlage miSica LL
genotipa svinja DBM. Dalje. najveci prosecan sadrZaj proteina mifica LL utvrden je kod
svinja genotipa DBM i to 22.03 g/100g, kod miSi¢a LL svinja genotipa BM utvrden je nesto
manji prosecan sadrzaj proteina i to 21.83 g/100g, dok je kod misica LL svinja genotipa VJ
utvrden najmanji proseCan sadrZaj proteina 1 to 21.82 g/100g. Pojedinacne vrednosti za
sadrZaj protcina miSi¢a LL nalazile su sc u intcrvalima od 20.83 do 22.75 g/100g (BM), od
21.68 do 23.25 g/100g (DMB) i od 21.13 do 22.56 g/100g (VIJ). Apsolutna varijabilnost za
sadrzaj proteina misi¢a LL iznosila je 0.77 (BM), 0.49 (DBM) i 0.55 g/100g (VJ). Na osnovu
rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da razlike u prose¢nim vrednostima za
sadrZaj protcina miSi¢a LL statisti€ki nisu znaajnc (P=(.262), odnosno da gcnotip svinja nc
utiCe na sadrzaj proteina misi¢a LL. Dakle, prose¢ne vrednosti za sadrzaj proteina misi¢a LL
izmedu genotipova svinja BM i DBM statistiki se znac¢ajno ne razlikuju (P>0.05). Dalje,
najmanji prosecan sadrZaj ukupnog pepela misica LL utvrden je kod svinja genotipa BM i to
1.10 g/100g, kod miSi¢a LL svinja gcnotipa DBM utvrden je ncSto veéi proscéan sadrZaj
ukupnog pepela i to 1.11 g/100g, dok je kod misica LL svinja genotipa VJ utvrden najveci
prosecan sadrzaj ukupnog pepela i to 1.12 g/100g. Pojedina¢ne vrednosti za sadrzaj ukupnog
pepela miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 1.06 do 1.17 g/100g (BM), od 1.05 do 1.26
2/100g (DMB) 1 od 1.04 do 1.19 g/100g (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj ukupnog
pepela misi¢a LL iznosila je 0.03 (BM), 0.06 (DBM) 1 0.04 g/100g (VJ). Na osnovu rczultata
dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da razlike u prose¢nim vrednostima za sadrzaj
ukupnog pepela misica LL statisticki nisu znacajne (P=0.566), odnosno da genotip svinja ne

uti€c na sadrzaj ukupnog pcpela miSica LL. Dakle, proscénc vrednosti za sadrzaj ukupnog
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pepela miSi¢a LL izmedu genotipova svinja BM i DBM statisticki se znacajno ne razlikuju

(P>0.05).
U tabeli

5.27. prikazani su

rezultati

odredivanja

sastava masnih kiselina

intramuskularne masti mesa (M. longissimus lumborum — LL) tri razlicita ispitana genotipa

svinja (bela mangulica, durok x bela mangulica 1 veliki jorkSir).

Tabela 5.27. Sastav masnih kiselina intramuskularne masti mesa (M. longissimus lumborum —
LL) tri razliCita genotipa svinja (bela mangulica — BM. durok x bela mangulica — DBM i

veliki jork§ir — VJ)

Masna kiselina BM DBM \"Al P vrednost

C10:0 (%) 0.079+0.007°"  0.088+0.005™  0.099+0.018*"  0.002
0.069—0.090 0.081-0.097 0.060-0.122

C11:0 (%) 0.071+0.006"™  0.067+0.002™2Y  0.085+0.010“"* <0.001
0.064—0.086 0.062-0.070 0.067-0.097

C14:0 (%) 1.37+0.11%P 1.2620.04"P 1.4540.15%° 0.003
1.27-1.68 1.19-1.33 1.21-1.70

C15:1¢is-5 (%) 0.83+0.32"" 0.88+0.16™T 1.23+0.35*° 0.008
0.54-1.54 0.65-1.11 0.74-1.82

C16:0 (%) 23.5+1.0° 23.240.4° 24.5+1.3" 0.018
22.5-26.3 22.5-23.8 22.8-27.6

C16:1trans-9 (%) 0.29+0.04 0.26+0.03*"Y  0.2240.01"™  <0.001
0.19-0.33 0.23-0.31 0.19-0.24

C16:1¢is-9 (%) 4.48+0.30* 4.3540.15%~ 3.60+0.31°"Y  <0.001
4.02-5.12 4.07-4.55 3.24-4.17

C17:0 (%) 0.129+0.046" 0.079+0.039" 0.106+0.032*"  0.027
0.062-0.175 0.058-0.174 0.072-0.156

C17:1trans-10 (%) 0.3620.15"P 0.410.09"P 0.6120.15*° 0.001
0.25-0.73 0.27-0.50 0.42-0.84

C17:1¢is-10 (%) 0.3620.07 0.31+0.03 0.370.08 0.165
0.31-0.50 0.26-0.36 0.27-0.49

C18:0 (%) 9.11+0.464" 10.3940.48"2Y  12.23+0.81**  <0.001
8.39-9.77 9.44-11.07 11.13-13.99

C18:1trans-9 (%) 0.28+0.04 0.2120.03"P¥ 0.16+0.04°%  <0.001
0.22-0.36 0.12-0.24 0.09-0.24

C18:1¢is-9 (%) 49 3+1,9%* 49, 7+1 3% 4424210 <0.001
45.9-51.9 47.3-51.6 40.1-48.2

C18:2¢is-9,12 (%) 6.81+0.89*" 5.68+0.57"P 7.34%1.31% 0.002
6.09-8.77 4.93-6.51 5.44-9.27

C18:3¢is-9,12,15 (%) 0.098+0.042"  0.090+0.012"®  0.147+0.045>  0.003
0.047-0.159 0.074-0.112 0.093-0.232

C20:0 (%) 0.099+0.024" 0.129+0.013" 0.127+0.029*  0.012
0.055-0.127 0.097-0.142 0.099-0.183

C20:1¢is-11 (%) 0.77+0.14° 0.73+0.03° 0.63+0.10" 0.013
0.41-0.93 0.67-0.80 0.38-0.72

C20:2¢is-11,14 (%) 0.197+0.046 0.167+0.013  0.175+0.042 0.181
0.095-0.247 0.149-0.190 0.082-0.227

C20:4¢is-5,8,11,14 (%) 1.36+0.50" 1.48+0.24" 1.91+0.42% 0.012
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0.93-2.48 1.06-1.85 1.36-2.47

C22:0 (%) 0.108+0.052""  0.113+0.025"®  0.175+0.041™  0.001
0.048-0.213 0.050-0.141 0.125-0.265

C22:5¢is-7,10,13,16,19 (%)  0.114+0.039" 0.142+0.028"  0.169+0.058"  0.029
0.066-0.197 0.100-0.187 0.078-0.240

C24:1¢is-9 (%) 0.1620.05" 0.16+0.02"P 0.34+0.07*"  <0.001
0.12-0.27 0.12-0.19 0.24-).44

SZMK (%) 34.5+1.5PP 35.3+0.8"PY 38.8+2.3%0% <0.001
32.8-38.2 33.6-36.5 35.6-43.8

YMNMK (%) 56.8+1.6* 57.041.1%% 51.3+1.8™0Y <0.001
53.9-59.0 54.9-58.6 48.7-54.9

Y PNMK (%) 8.58+1.40°™"  7.5540.83P" 9.7441.79* 0.006
7.47-11.75 6.31-8.60 7.16-12.26

ZMK - zasi¢ene masne kiscline (C10:0, C11:0; C14:0, C16:0, C17:0; C18:0, C20:0, C22:0); MNMK
— mononezasi¢ene masne kiseline (C15:1c¢is-5, C16:1trans-9, C16:1cis-9, C17:1trans-10, C17:1c¢is-10,
C18:1trans-9. Cl18:1trans-9. C20:1cis-11, C24:1cis-9); PNMK - polinezasi¢ene masne Kkiseline
(C18:2¢is-9,12, C18:3¢is-9,12,15, C20:2cis-11,14, C20:4cis-5,8.11,14. C22:5¢is-7,10,13,16,19). **
P<0.05; *™ P<0.01; " P<0.001.

1z rczultata prikazanih u tabeli 5.27. sc vidi da je najmanji proscéan sadrZzaj dckanske
(kaprinskc) masnc kisclinc miSi¢a LL utvrden kod svinja genotipa BM 1 to 0.079%, kod
misi¢a L.I. svinja genotipa DBM utvrden je nesto veéi prosecan sadrzaj dekanske masne
kiseline 1 to 0.088%. dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden najveci proseCan
sadrZaj dckanskc masnc kisclinc 1 to 0.099%. Pojedinaéne vrednosti za sadrzaj dckanske
masnc Kisclinc miSi¢a LL nalazilc su sc u intervalima od 0.069 do 0.090% (BM), od 0.081 do
0.097% (DMB) i od 0.060 do 0.122% (VJ). Apsolutna varijabilnost va sadrzaj dekanske
masne kiseline miSi¢a LL iznosila je 0.007 (BM), 0.005 (DBM) i 0.018% (VJ). Na osnovu
rczultata dobijecnih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlikc u proscénim sadrzajima
dekanske masne kiseline miSica LL statisti¢ki znacajne (£=0.002). odnosno da genotip svinja
utiCe na sadrzaj dekanske masne kiseline misi¢a [I.. ProseCan sadrzaj dekanske masne
kiseline miSi¢a LL svinja genotipova BM 1 DBM bio je statisticki znac¢ajno manji (£<0.05;
P<0.01) u poredenju sa proscénim sadrzajem dckanskc masnc kisclinc misica LL svinja
genotipa VI (razlika je prose¢no iznosila 0.020 i 0.011%), s tim da razlike u proseénim
sadrzajima dekanske masne kiseline misi¢a LL izmedu genotipova svinja BM 1 DBM nisu
statisticki znacajne (£>0.05). Dalje, najmanji proseCan sadrZzaj undekanske masne kiseline
miSi¢a LL utvrden je kod svinja genotipa DBM i to 0.067%, kod misi¢a LL svinja genotipa
BM utvrden je neSto veci prosecan sadrzaj undekanske masne kiseline 1 to 0.071%, dok je kod
misica LL svinja genotipa VJ utvrden najvedi proseCan sadrZaj undekanske masne kiseline i to
0.085%. Pojedinacne vrednosti za sadrZaj undekanske masne kiseline miSi¢a LL nalazile su se

u intervalima od 0.064 do 0.086% (BM). od 0.062 do 0.070% (DMB) i od 0.067 do 0.097%
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(V)). Apsolutna varijabilnost za sadrZaj undekanske masne kiseline miSi¢a LL iznosila je
0.006 (BM), 0.002 (DBM) i 0.010% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom
utvrdeno je da su razlike u prosecnim sadrzajima undekanske masne kiseline misica LL
statisticki znacajne (F’<0.001), odnosno da genotip svinja uti¢e na sadrzaj undekanske masne
kiseline miSi¢a LL. Prose€an sadrzaj undekanske masne kiseline miSica LL svinja genotipova
BM 1 DBM bio je statisticki znacajno manji (P<0.001) u poredenju sa prose¢nim sadrzajem
undekanske masne kiseline miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prosec¢no iznosila 0.014 i
0.018%), s tim da razlike u proseCnim sadrZajima undekanske masne kiseline miSica LL
izmedu genotipova svinja BM 1 DBM nisu statisti¢ki znacajne (P>0.05). Dalje, najmanji
prose¢an sadr7aj tetradekanske (miristinske) masne kiseline miSica LL utvrden je kod svinja
genotipa DBM 1 10 1.26%, kod miSi¢a LL svinja genotipa BM utvrden je veci prosecan
sadrZaj tetradekanske masne kiseline i to 1.37%, dok je kod miSica LL svinja genotipa VJ
utvrden najveéi proseCan sadrZaj tetradekanske masne Kkiseline i to 1.45%. Pojedinacne
vrednosti 7a sadr7aj tetradekanske masne kiseline miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od
1.27 do 1.68% (BM), od 1.19 do 1.33% (DMB) i od 1.21 do 1.70% (VJ). Apsolulna
varijabilnost za sadrzaj tetradekanske masne kiseline miSica LL iznosila je 0.11 (BM). 0.04
(DBM) i1 0.15% (VJ). Na osnovu rczultata dobijecnih Duncan-ovim testom utvrdeno jc da su
razlike u prosecnim sadrzajima tetradekanske masne kiseline miSi¢a LL statisti¢cki znacajne
(P=0.003), odnosno da genolip svinja uti¢e na sadrzaj letradekanske masne kiseline miSica
LL. Prosecan sadrzaj tetradekanske masne kiseline miSi¢a LL svinja genotipova BM i VI bio
je statisticki zna¢ajno veci (P<0.05: P<0.01) u poredcnju sa proscénim sadrzajem
tetradekanske masne kiseline misi¢a LL svinja genotipa DBM (razlika je prose¢no iznosila
0.111 0.19%), s tim da razlike u prose¢nim sadrzajima tetradekanske masne kiseline miSica
LL izmedu genotipova svinja BM i VJ nisu statisticki znacajne (>0.05). Dakle, kod genotipa
svinja BM utvrden je statisti¢ki znacajno veéi (P<0.05) proscéan sadrzZaj tetradckanske masnc
kiseline miSi¢a LL u poredenju sa prose¢nim sadrzajem tetradekanske masne kiseline misica
LL genotipa svinja DBM. Dalje, najmanji proseCan sadrzaj cis-5-pentadekanske masne
kiseline miSic¢a LL utvrden je kod svinja genotipa BM 1 to 0.83%, kod miSica LL svinja
gcnotipa DBM utvrdcen je neSto veci proscéan sadrZaj cis-5-pentadckanske masne kiscline 1 to
0.88%. dok jc kod miSi¢éa LL svinja genotipa VI utvrden najveéi proscéan sadrzaj cis-5-
pentadekanske masne kiseline i (0 1.23%. PojedinaCne vrednosti za sadrzaj cis-5-
pentadekanske masne kiseline misica LL nalazile su se u intervalima od 0.54 do 1.54% (BM),
od 0.65 do 1.11% (DMB) i od 0.74 do 1.82% (VI). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj cis-5-
pentadckanske masnc kiscline miSi¢a LL iznosila jc 0.32 (BM), 0.16 (DBM) i1 0.35% (VJ). Na
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osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim
sadr7ajima cis-5-pentadekanske masne kiseline miSi¢a LL statisticki znadajne (P=0.008),
odnosno da genolip svinja utiCe na sadrzaj cis-5-pentadekanske masne kiseline misica LL.
Prosecan sadrZaj cis-5-pentadekanske masne kiseline miSic¢a LL svinja genotipova BM 1 DBM
bio je statisticki znacajno manji (P<0.03; P<(.01) u poredenju sa prose¢nim sadrZajem cis-5-
pentadekanske masne kiseline mifi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 0.40
i 0.35%), s tim da razlike u prose¢nim sadrzajima cis-S-pentadekanske masne kiseline misica
LL izmedu genotipova svinja BM i DBM nisu statisticki znacajne (>>0.05). Dalje, najmanji
prosecan sadrZaj heksadekanske (palmitinske) masne kiseline mi§i¢a LL utvrden je kod svinja
genotipa DBM 1 to 23.2%, kod misi¢a LL svinja genotipa BM utvrden je neSto veci prosecan
sadrza) heksadekanske masne kiseline 1 to 23.5%, dok je kod misica LL svinja genotipa VI
utvrden najveci prosecan sadrZaj heksadekanske masne kiseline i to 24.5%. Pojedinacne
vrednosti za sadrZaj heksadekanske masne kiseline miSic¢a LL nalazile su se u intervalima od
22.5 do 26.3% (BM), od 22.5 do 23.8% (DMB) i od 22.8 do 27.6% (VJ]). Apsolutna
varijabilnost za sadrzaj heksadekanske masne kiseline misica LL iznosila je 1.0 (BM), 0.4
(DBM) i 1.3% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su
razlike u prose€nim sadrzZajima hcksadckanske masne kiscline miSi¢a LL statisticki znaCajnc
(P=0.018), odnosno da genotip svinja utie na sadrzaj heksadekanske masne kiseline misi¢a
LL. Prosecan sadrzaj heksadekanske masne kiseline misi¢a LL svinja genotipova BM i DBM
bio je statisti€ki znaCajno manji (7<0.05) u poredenju sa prosecnim sadrZajem heksadekanske
masnc kiscline miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je proscéno iznosila 1.0 1 1.3%), s tim da
razlike u prosecnim sadrzajima heksadekanske masne kiseline misi¢a LL izmedu genotipova
svinja BM i DBM nisu statisti¢ki znac¢ajne (P>0.05). Dalje, najveci prosecan sadrzaj rrans-9-
heksadekanske masne kiseline miSica LL utvrden je kod svinja genotipa BM i to 0.29%, kod
miSi¢a LL svinja gcnotipa DBM utvrden je ncSto manji proscan sadrzaj (rans-9-
heksadekanske masne kiseline 1 1o 0.26%, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VI utvrden
najmanji proseCan sadrzaj trans-9-heksadekanske masne kiseline i to 0.22%. Pojedinacne
vrednosti za sadrzaj frans-9-heksadekanske masne kiseline miSica LL nalazile su se u
intcrvalima od 0.19 do 0.30% (BM), od 0.23 do 0.31% (DMB) i od 0.19 do 0.24% (VJ).
Apsolutna varijabilnost za sadrzaj trans-9-hcksadckanske masnc kisclinc mi§ica LL iznosila
je 0.04 (BM), 0.03 (DBM) i 0.01% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom
utvrdeno je da su razlike u proseCnim sadrZajima frans-9-heksadekanske masne kiseline
miSi¢a LL statisticki zna¢ajne (P<0.001), odnosno da genotip svinja uti¢e na sadrzaj (rans-9-

hcksadckanske masnc kisclinc miSica LL. Proscéan sadrzaj trams-9-hcksadckanske masnc
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kiseline miSi¢a LL svinja genotipova BM 1 DBM bio je statisticki znacajno veéi (P<0.01;
P<0.001) u poredenju sa prosecnim sadrzajem trans-9-heksadekanske masne kiseline misica
LL svinja genotipa VJ (razlika je prosecno iznosila 0.07 i 0.04%), s tim da razlike u
proseénim sadrZajima rrans-9-heksadekanske masne kiseline miSi¢a LL izmedu genotipova
svinja BM i DBM nisu statisticki znacajne (P>0.05). Dalje, najveci prosecan sadrZaj cis-9-
heksadekanske (palmitoleinske) masne Kiseline misi¢a LL utvrden je kod svinja genotipa BM
i 10 4.48%, kod misi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je nesto manji prosecan sadrzaj cis-
9-heksadekanske masne kiseline i to 4.35%, dok je kod miSic¢a LL svinja genotipa VJ utvrden
najmanji prosean sadrzaj cis-9-heksadekanske masne kiseline 1 to 3.60%. Pojedinacne
vrednosti 7a sadr7aj cis-9-heksadekanske masne kiseline miSi¢a LL nalazile su se u
intervalima od 4.02 do 5.12% (BM), od 4.07 do 4.55% (DMB) i1 od 3.24 do 4.17% (VJ).
Apsolutna varijabilnost za sadrzaj cis-9-heksadekanske masne kiseline misic¢a LL iznosila je
0.30 (BM), 0.15 (DBM) i1 0.31% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom
utvrdeno je da su razlike u prosenim sadr7zajima cis-9-heksadekanske masne kiseline misica
LL statisticki znaCajne (P<0.001), odnosno da genolip svinja utice na sadrzaj cis-9-
heksadekanske masne kiseline miSi¢a LL. ProseCan sadrZaj cis-9-heksadekanske masne
kiscline miSi¢a LL svinja genotipova BM 1 DBM bio je statisti¢ki znacajno veéi (P<0.001) u
poredenju sa prosenim sadrzajem cis-9-heksadekanske masne kiseline misica LL svinja
genotipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 0.88 i 0.75%), s tim da razlike u prose¢nim
sadrZajima cis-9-heksadekanske masne kiseline miSi¢a LL izmedu genotipova svinja BM i
DBM nisu statisticki zna¢ajnc (P>(.05). Dalje, najveci prosc€an sadrzaj heptadckanske
(margarinske) masne kiseline miSi¢a LL utvrden je kod svinja genotipa BM i to 0.129%, kod
miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden je nes$to manji prosefan sadrzaj hepltadekanske masne
kiseline i to 0.106%, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden najmanji prosecan
sadrZzaj hcptadckanske masne kiscline 1 to 0.079%. Pojcdinaénc vrednosti za sadrzaj
heptadekanske masne kiseline misi¢a LL nalazile su se u intervalima od 0.062 do 0.175%
(BM), od 0.058 do 0.174% (DMB) i od 0.072 do 0.156% (VJ). Apsolutna varijabilnost za
sadrZaj heptadekanske masne kiseline miSi¢a LL iznosila je 0.046 (BM), 0.039 (DBM) i
0.032% (VIJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u
proscénim sadrzajima hcptadckanske masne kiscline miSi¢a LL statisticki znacajnc
(P=0.027), odnosno da genolip svinja uti¢e na sadrzaj hepltadekanske masne kiseline miSica
LL. ProseCan sadrzaj heptadekanske masne kiseline miSi¢a LL svinja genotipa BM bio je
statisticki znacajno veéi (P<0.05) u poredenju sa prosceénim sadrZzajem heptadckanske masnc

kisclinc miSica LL svinja genotipa DBM (razlika jc proscéno iznosila 0.50%), s tim da ostalc
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razlike u prosenim sadrzajima heptadekanske masne kiseline miSi¢a LL izmedu ispitanih
genotipova nisu statisticki znacajne (P>0.05). Dalje, najmanji proseCan sadrzaj trans-10-
heptadekanske masne kiseline misica LL utvrden je kod svinja genotipa BM i to 0.36%, kod
miSica LL svinja genotipa DBM utvrden je neSto veci proseCan sadrZaj trans-10-
heptadekanske masne kiseline i to 0.41%, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden
najveci proseCan sadrzaj trans-10-heptadekanske masne kiseline 1 to 0.61%. Pojedina¢ne
vrednosti za sadrza) trans-10-hepltadekanske masne kiseline miSi¢a LL nalazile su se u
intervalima od 0.25 do 0.73% (BM), od 0.27 do 0.50% (DMB) i od 0.42 do 0.84% (V]J).
Apsolutna varijabilnost za sadrzaj /rans-10-heptadekanske masne kiseline miSi¢a LL iznosila
je 0.15 (BM i V]) i 0.09% (DBM). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom
utvrdeno je da su razlike u prose¢nim sadrzajima trans-10-hepladekanske masne kiseline
misSica LL statisticki znacajne (’=0.001), odnosno da genotip svinja utice na sadrZaj {rans-10-
heptadekanske masne kiseline miSica LL. ProseCan sadrZaj trans-10-heptadekanske masne
kiseline misica LL svinja genotipova BM i DBM bio je statisti¢ki zna¢ajno manji (P<0.01) u
poredenju sa prosecnim sadrzajem trans-10-hepladekanske masne kiseline miSi¢a LL svinja
genotipa VJ (razlika je prosecno iznosila 0.25 i 0.20%), s tim da razlike u prosecnim
sadrZajima frans-10-hcptadckanske masne kiscline miSi¢a LL izmedu genotipova svinja BM i
DBM nisu statisticki  znac¢ajne (P>0.05). Dalje, najmanji proseCan sadrzaj cis-10-
heptadekanske masne kiseline miSi¢a LL utvrden je kod svinja genotipa DBM i 10 0.31%, kod
miSica LL svinja genotipa BM utvrden je neSto veci prosecan sadrZaj cis-10-heptadekanske
masnc kisclinc i to 0.36%, dok jc kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden najveéi proscéan
sadrzaj cis-10-heptadekanske masne kiseline 1 to 0.37%. Pojedina¢ne vrednosti za sadrzaj cis-
10-heptadekanske masne kiseline misi¢a LL nalazile su se u intervalima od 0.31 do 0.50%
(BM), od 0.26 do 0.36% (DMB) i od 0.27 do 0.49% (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrZaj
cis-10-heptadckanske masne kiscline miSi¢a LL iznosila je 0.07 (BM), 0.03 (DBM) 1 0.08%
(VI). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da razlike u prose¢nim
vrednostima za sadrzaj cis-10-heptadekanske masne Kkiseline misi¢a LL statisticki nisu
znaCajne (P=0.165), odnosno da genotip svinja ne utice na sadrZaj cis-10-heptadekanske
masnc kisclinc mi§i¢a LL. Daklc, proscénc vrednosti za sadrZzaj cis-10-hcptadckanske masnc
kiscline misica LL izmedu genotipova svinja BM i DBM statisti¢ki sc znacajno nc razlikuju
(P>0.05). Dalje, najmanji proseCan sadrzaj oktadekanske (stearinske) masne kiseline miSica
LL utvrden kod svinja genotipa BM i to 9.11%, kod misi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden
jc veéi prosccan sadrzaj oktadckanske masnc kiscline 1 to 10.39%, dok jc kod miSi¢a LL

svinja genotipa VJ utvrden najvedi proscéan sadrzaj oktadckanske masnc kisclinc i to 12.23%.
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Pojedinacne vrednosti za sadrZaj oktadekanske masne kiseline miSi¢a LL nalazile su se u
intervalima od 8.39 do 9.77% (BM), od 9.44 do 11.07% (DMB) i od 11.13 do 13.99% (V).
Apsolutna varijabilnost za sadrzaj okladekanske masne kiseline miSi¢a LL iznosila je 0.46
(BM), 0.48 (DBM) 1 0.81% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom
utvrdeno je da su razlike u prose¢nim sadrZajima oktadekanske masne kiseline miSica LL
statisticki znacajne (P<0.001), odnosno da genotip svinja uti¢e na sadr7aj oktadekanske
masne kiseline miSi¢a LL. ProseCan sadrzaj okltadekanske masne kiseline miSi¢a LL svinja
genotipa BM bio je statisticki znaCajno manji (P<0.001) u poredenju sa prosecnim sadrZajem
oktadekanske masne kiseline miSica LL svinja genotipa DBM (razlika je prose¢no iznosila
1.28%), kao i u poredenju sa prose¢nim sadr7ajem oktadekanske masne kiseline misi¢a LL
svinja genotipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 3.12%). Takode, proseCan sadrzaj
oktadekanske masne kiseline miSi¢a LL svinja genotipa DBM bio je statisticki znaajno manji
(P<0.001) u poredenju sa prose¢nim sadrzajem oktadekanske masne kiseline miSi¢a LL svinja
genotipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 1.84%). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrden je
statisti¢ki znac¢ajno manji (P<0.001) prosecan sadrzaj okladekanske masne kiseline miSi¢a LL
u poredenju sa prosecnim sadrzajem oktadekanske masne kiseline miSica LL genotipa svinja
DBM. Dalje, najveéi proscCan sadrzaj (rans-9-oktadckanske (claidinske) masnc kiscline
miSi¢a LL utvrden kod svinja genotipa BM i 10 0.28%, kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM
utvrden je manji prosecan sadrzaj trans-9-okladekanske masne kiseline i (0 0.21%, dok je kod
miSica LL svinja genotipa VI utvrden najmanji prosecan sadrZaj /rans-9-oktadekanske masne
kisclinc 1 to 0.16%. Pojedinacne vrednosti za sadrzaj trans-9-oktadckanske masnc kiscline
misi¢a LL nalazile su se u intervalima od 0.22 do 0.36% (BM), od 0.12 do 0.24% (DMB) i od
0.09 do 0.24% (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj trans-9-okladekanske masne kiseline
miSica LL iznosila je 0.04 (BM i VJ) i 0.03% (DBM). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-
ovim testom utvrdeno je da su razlike u proscénim sadrZajima trans-9-oktadckanske masnc
kiseline miSi¢a LL statisticki znacajne (£<0.001), odnosno da genotip svinja utie na sadrzaj
trans-9-oktladekanske masne kiseline misica LL. ProseCan sadrzaj trans-9-okladekanske
masne kiseline miSic¢a LL svinja genotipa BM bio je statisticki znacajno veéi (P<0.001) u
poredenju sa proscénim sadrzajem (rans-9-oktadckanske masne kiscline miSi¢a LL svinja
genotipa DBM  (razlika jc proscéno iznosila 0.07%). kao i u porcdenju sa proscénim
sadrzajem trans-9-okladekanske masne kiseline misSica LL svinja genotipa VJ (razlika je
prosecno iznosila 0.12%). Takode, prosecan sadrzaj trans-9-oktadekanske masne kiseline
miSi¢a LL svinja genotipa DBM bio je statisticki znacajno veéi (P<0.01) u poredenju sa

proscénim sadrZajem trans-9-oktadckanske masne kiscline miSi¢a LL svinja genotipa VJ
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(razlika je prosec¢no iznosila (.05%). Dakle. kod genotipa svinja BM utvrden je statisticki
7nacajno vec¢i (P<0.001) prose¢an sadrzaj trans-9-oktadekanske masne kiseline miSi¢a LL u
poredenju sa prose¢nim sadrzajem trans-9-okladekanske masne kiseline misica LL genotipa
svinja DBM. Dalje, najveci prosecan sadrZaj cis-9-oktadekanske (oleinske) masne kiseline
miSi¢a LL utvrden je kod svinja genotipa DBM i to 49.7%, kod miSi¢a LL svinja genotipa
BM utvrden je neSto manji prose¢an sadr7aj cis-9-oktadekanske masne kiseline 1 to 49.3%,
dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden najmanji prosecan sadrzaj cis-9-
oktadekanske masne kiseline i to 44.2%. Pojedinacne vrednosti za sadrZaj cis-9-oktadekanske
masne kiseline miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 45.9 do 51.9% (BM), od 47.3 do
51.6% (DMB) i od 40.1 do 48.2% (V]). Apsolutna varijabilnost za sadr7aj cis-9-oktadekanske
masne kiseline misi¢a LL iznosila je 1.9 (BM), 1.3 (DBM) i 2.1% (VJ). Na osnovu rezultata
dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prosecnim sadrZajima cis-9-
oktadekanske masne kiseline miSi¢a LL statistiki znacajne (P<(0.001), odnosno da genotip
svinja uti¢e na sadr7aj cis-9-oktadekanske masne kiseline misi¢a LL. Prosec¢an sadr7aj cis-9-
oktadekanske masne kiseline misi¢a LL svinja genotipova BM 1 DBM bio je statisticki
znaCajno veci (P<0.001) u poredenju sa proseCnim sadrZajem cis-9-oktadekanske masne
kiscline miSi¢a LL svinja genotipa VI (razlika je proscéno iznosila 5.1 i 5.5%), s tim da
razlike u proseCnim sadrzajima cis-9-okladekanske masne kiseline miSica LL izmedu
genolipova svinja BM i DBM nisu statisticki znaéajne (P>0.05). Dalje. najmanji prosecan
sadrZaj oktadekadienske (linolne) masne kiseline miSica LL utvrden je kod svinja genotipa
DBM i to 5.68%, kod miSi¢a LL svinja gcnotipa BM utvrden je veéi prose€an sadrzaj
oktadekadienske masne kiseline 1 10 6.81%. dok je kod misi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden
najveci prosecan sadrzaj okladekadienske masne kiseline i to 7.34%. Pojedina¢ne vrednosti za
sadrZaj oktadekadienske masne kiseline miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 6.09 do
8.77% (BM), od 4.93 do 6.51% (DMB) i od 5.44 do 9.27% (VJ). Apsolutna varijabilnost za
sadrzaj oktadekadienske masne kiseline misi¢a LL iznosila je 0.89 (BM), 0.57 (DBM) i
1.31% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u
prosecnim sadrZajima oktadekadienske masne kiseline miSica LL statisticki znacajne
(P=0.002), odnosno da gcnotip svinja uti¢c na sadrzaj oktadckadicnske masnc kisclinc miSica
LL. Prosc¢an sadrzaj oktadckadicnske masnc kiscline miSica LL svinja genotipova BM i V]
bio je statisticki znacajno veéi (P<0.05; P<0.01) u poredenju sa prose¢nim sadrZajem
oktadekadienske masne kiseline misica LL svinja genotipa DBM (razlika je prosecno iznosila
1.131 1.66%), s tim da razlikc u proscénim sadrZajima oktadckadicnskc masnc kiscline misica

LL izmcdu genotipova svinja BM i VI nisu statisti¢ki znacajne (P>0.05). Dakle, kod genotipa
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svinja BM utvrden je statisticki znacajno veci (P<(.05) proseCan sadrzaj oktadekadienske
masne kiseline mifi¢a LL u poredenju sa proseénim sadr7ajem oktadekadienske masne
kiseline misiéa LL genotlipa svinja DBM. Dalje, najmanji prosecan sadrzaj sve-cis-9,12,15-
oktadekatrienske (alfa-linolenske) masne kiseline miSi¢a LL utvrden je kod svinja genotipa
DBM i to 0.090%, kod miSi¢a LL svinja genotipa BM utvrden je neSto veéi prosecan sadrzaj
sve-cis-9,12,15-oktadekatrienske masne kiseline i to 0.098%, dok je kod misi¢a LL svinja
genolipa VJ utvrden najveci prosecan sadrzaj sve-cis-9.12,15-oktadekatrienske masne kiseline
i to 0.147%. Pojedinacne vrednosti za sadrZaj sve-cis-9,12,15-oktadekatrienske masne
kiseline miSica LL nalazile su se u intervalima od (.047 do 0.159% (BM), od 0.074 do
0.112% (DMB) i od 0.093 do 0.232% (VJ). Apsolutna varijabilnost 7a sadr7aj sve-cis-
9,12,15-oktadekatrienske masne kiseline misiéa LL iznosila je 0.042 (BM), 0.012 (DBM) i
0.045% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u
prosecnim sadrZajima sve-cis-9,12,15-oktadekatrienske masne kiseline miSi¢a LL statisti¢ki
7znaCajne (P=0.003), odnosno da genotip svinja utiCe na sadr7aj sve-cis-9,12,15-
oktadekatrienske masne kiseline misi¢a LL. ProseCan sadrzaj sve-cis-9,12,15-
oktadekatrienske masne kiseline miSica LL svinja genotipova BM i DBM bio je statisticki
znacajno manji  (P<0.01) u porcdenju sa proscénim sadrZajem  sve-cis-9,12,15-
oktadekatrienske masne kiseline miSi¢a LL svinja genotlipa VJ (razlika je prose¢no iznosila
0.049 i 0.057%), s tim da razlike u prose¢nim sadrzajima sve-cis-9,12,15-oktadekatrienske
masne kiseline miSi¢a LL izmedu genotipova svinja BM i DBM nisu statisticki znacajne
(P>0.05). Daljc, najmanji prosc€an sadrzaj cikozanoinske (arahinske) masnc kiscline misSi¢a
LL utvrden je kod svinja genotipa BM i (0 0.099%, kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden
je vedi prosecan sadrzaj eikozanoinske masne kiseline i 1o 0.127%, dok je kod miSi¢a LL
svinja genotipa DBM utvrden najveci proseCan sadrZaj eikozanoinske masne kiseline i to
0.129%. Pojcdinacnc vrednosti za sadrzaj cikozanoinske masnc kiscline miSi¢a LL nalazile su
se u intervalima od 0.055 do 0.127% (BM), od 0.097 do 0.142% (DMB) i od 0.099 do
0.183% (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj eikozanoinske masne kiseline misi¢a LL
iznosila je 0.024 (BM), 0.013 (DBM) 1 0.029% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-
ovim tcstom utvrdeno je da su razlike u proseénim sadrZajima cikozanoinske masnc kiscline
miSi¢a LL statisticki znacajnc (P=0.012), odnosno da gecnotip svinja utiéc na sadrZaj
eikozanoinske masne kiseline miSi¢a LL. Prosecan sadrzaj eikozanoinske masne kiseline
misica LL svinja genotipova DBM 1 VJ bio je statisticki znacajno veéi (P<0.05) u poredenju
sa proscénim sadrZajem cikozanoinske masnc kiscline miSi¢a LL svinja genotipa BM (razlika

jc proscéno iznosila 0.30 1 0.28%), s tim da razlikc u proscénim sadrzajima cikozanoinskc

221 | Rezuliati istrazivanja



Doktorska disertacija

masne kiseline miSi¢a LL izmedu genotipova svinja DBM i VI nisu statisticki znac¢ajne
(P>0.05). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrden je statisti¢ki 7znaajno manji (P<0.05)
proseCan sadrzaj eikozanoinske masne kiseline misica LL u poredenju sa prose¢nim
sadrZajem eikozanoinske masne kiseline miSi¢a LL genotipa svinja DBM. Dalje, najveci
prose€an sadrZaj cis-11-eikozenoinske (gondoinske) masne kiseline miSi¢a LL utvrden je kod
svinja genotipa BM i to 0.77%, kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je ne§to manji
prosecan sadrzaj cis-11-eikozenoinske masne kiseline 1 10 0.73%, dok je kod misi¢a LL svinja
genotipa VJ utvrden najmanji proseCan sadrzaj cis-11-eikozenoinske masne kiseline i to
0.63%. Pojedina¢ne vrednosti za sadrZaj cis-11-eikozenoinske masne kiseline miSica LL
nalazile su se u intervalima od 0.41 do 0.93% (BM), od 0.67 do 0.80% (DMB) i od 0.38 do
0.72% (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj cis-11-eikozenoinske masne kiseline miSi¢a
LL iznosila je 0.14 (BM). 0.03 (DBM) 1 0.10% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-
ovim testom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim sadrZajima cis-11-eikozenoinske masne
kiseline migi¢a LL statisticki znacajne (P=0.013), odnosno da genotip svinja uti¢e na sadr7aj
cis-11-eikozenoinske masne kiseline misica LL. Prose€an sadrzaj cis-11-eikozenoinske masne
kiseline miSica LL svinja genotipova BM 1 DBM bio je statisti€ki znacajno veci (<0.05) u
porcdenju sa proscénim sadrzajem cis-11-cikozenoinske masne Kiscline miSica LL svinja
genolipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 0.14 i 0.10%), s tim da razlike u prosecnim
sadrzajima cis-11-eikozenoinske masne kiseline miSi¢a LL izmedu genotipova svinja BM i
DBM nisu statisticki znacajne (P>0.05). Dalje, najveci proseCan sadrZaj cis,cis-11,14-
cikozadienske masnc Kisclinc miSi¢a LL utvrden jec kod svinja genotipa BM i to 0.197%, kod
misi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden je nesto manji prosefan sadrzaj cis,cis-11,14-
eikozadienske masne kiseline i to 0.175%, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM
utvrden najmanji prosecan sadrZaj cis,cis-11,14-eikozadienske masne kiseline i to 0.167%.
Pojedinacne vrednosti za sadrzaj cis,cis-11,14-cikozadicnske masnc kiscline miSi¢a LL
nalazile su se u intervalima od 0.095 do 0.247% (BM), od 0.149 do 0.190% (DMB) 1 od 0.082
do 0.227% (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj cis,cis-11,14-eikozadienske masne
kiseline miSic¢a LL iznosila je 0.046 (BM), 0.013 (DBM) i 0.042% (VJ). Na osnovu rezultata
dobijenih Duncan-ovim tcstom utvrdeno jc da razlike u proscénim vrednostima za sadrzaj
cis,cis-11,14-cikozadicnske masnc kisclinc miSi¢a LL statisticki nisu znacajnc (P=0.181),
odnosno da genolip svinja ne utie na sadrzaj cis,cis-11,14-eikozadienske masne kiseline
misi¢a LL. Dakle, prosecne vrednosti za sadrzZaj cis-10-heptadekanske masne kiseline misica
LL izmedu genotipova svinja BM 1 DBM statisticki sc zna¢ajno nc razlikuju (P>0.05). Daljc,

najmanji proscéan sadrzaj sve-cis-5,8,11,14-cikozatctracnske (arahidonske) masnc kiscline
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miSi¢a LL utvrden je kod svinja genotipa BM i to 1.36%, kod miSica LL svinja genotipa
DBM utvrden je neSto veci proseCan sadr7aj sve-cis-5,8,11,14-eikozatetraenske masne
kiseline i to 1.48%, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden najveéi prosecan sadrzaj
sve-cis-5,8,11,14-eikozatetraenske masne kiseline 1 to 1.91%. Pojedinane vrednosti za
sadrzaj sve-cis-5,8,11,14-eikozatetraenske masne kiseline miSica LL nalazile su se u
intervalima od 0.93 do 2.48% (BM), od 1.06 do 1.85% (DMB) i od 1.36 do 2.47% (V]).
Apsolutna varijabilnost za sadrzaj sve-cis-5,8,11,14-eikozaletraenske masne kiseline misica
LL iznosila je 0.50 (BM). 0.24 (DBM) 1 0.42% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-
ovim testom utvrdeno je da su razlike u prose¢nim sadrzajima sve-cis-5,8,11,14-
eikozatetraenske masne kiseline miSi¢a LL statisti¢ki znac¢ajne (P=0.012), odnosno da genotip
svinja utie na sadrzaj sve-cis-5,8,11,14-eikozaletraenske masne kiseline misSic¢a LL. Prosecan
sadrZaj sve-cis-5.8,11,14-eikozatetraenske masne kiseline miSica LL svinja genotipova BM i
DBM bio je statisti¢ki znacajno manji (P<(.05) u poredenju sa prose¢nim sadrZajem sve-cis-
3,8,11,14-eikozatetraenske masne kiseline misiéa LL svinja genotipa VJ (razlika je prose¢no
iznosila 0.55 i1 0.43%), s tim da razlike u prosecnim sadrzajima sve-cis-5,8,11,14-
eikozatetraenske masne kiseline miSica LL izmedu genotipova svinja BM i DBM nisu
statisticki znacajnc (P>0.05). Daljc, najmanji prosc€an sadrzaj dokozanoinske (bchenske)
masne kiseline miSi¢a LL utvrden je kod svinja genotipa BM i (o 0.108%, kod misi¢a LL
svinja genotipa DBM utvrden je neSto veéi prose€an sadrzaj dokozanoinske masne kiseline i
to 0.113%, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden najveéi prosecan sadrZaj
dokozanoinske masnc kiscline 1 to 0.175%. Pojedina¢ne vrednosti za sadrZaj dokozanoinske
masne kiseline misic¢a LL nalavile su se u intervalima od 0.048 do 0.213% (BM), od 0.050 do
0.141% (DMB) i od 0.125 do 0.256% (V). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj dokozanoinske
masne kiseline miSica LL iznosila je 0.052 (BM), 0.025 (DBM) i 0.041% (VJ). Na osnovu
rczultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u proscénim sadrzajima
dokozanoinske masne kiseline misic¢a LL statisticki zna¢ajne (P=0.001), odnosno da genotip
svinja utiCe na sadrzaj dokozanoinske masne kiseline miSica LL. ProseCan sadrzaj
dokozanoinske masne kiseline miSi¢a LL svinja genotipova BM 1 DBM bio je statisticki
znacajno manji (P<(.01) u porcdcnju sa proscénim sadrzajem dokozanoinskc masnc kiscline
miSi¢a LL svinja genotipa VI (razlika jc prosecno iznosila 0.067 1 0.062%), s tim da razlikc u
prose¢nim sadrzajima dokozanoinske masne kiseline misi¢a LL izmedu genolipova svinja
BM i DBM nisu statisticki znacajne (£>0.05). Dalje, najmanji proseCan sadrzaj sve-cis-
7,10,13,16.19-dokozapentacnoinske (klupadonske) masnc kiscline miSica LL utvrden jc kod

svinja genotipa BM i to 0.114%, kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je ne$to veéi

223 | Rezuliati istrazivanja



Doktorska disertacija

prosecan sadrZaj sve-cis-7,10,13,16,19-dokozapentaenoinske masne kiseline i to (0.142%, dok
je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden najve¢i prose¢an sadrzaj sve-cis-7,10,13,16,19-
dokozapentaenoinske masne kiseline 1 1o 0.169%. Pojedinacne vrednosti za sadrzaj sve-cis-
7,10,13,16.19-dokozapentaenoinske masne kiseline miSica LL nalazile su se u intervalima od
0.066 do 0.197% (BM), od 0.100 do 0.187% (DMB) i od 0.078 do 0.240% (VJ). Apsolutna
varijabilnost 7a sadrzaj sve-cis-7,10,13,16,19-dokozapentaenoinske masne kiseline miSi¢a LL
iznosila je 0.039 (BM), 0.028 (DBM) 1 0.058% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-
ovim testom utvrdeno je da su razlike u proseCnim sadrZajima sve-cis-7,10,13,16,19-
dokozapentaenoinske masne kiseline miSi¢a LL statisticki znacajne (P=().029), odnosno da
genotip svinja utice na sadrzaj sve-cis-7,10,13,16,19-dokozapentaenoinske masne kiseline
miSi¢a LL. Prosecan sadrzaj sve-cis-7,10,13,16,19-dokozapentaenoinske masne kiseline
miSica LL svinja genotipa BM bio je statisticki znacajno manji (£<0.05) u poredenju sa
prosenim sadrzajem sve-cis-7,10,13,16,19-dokozapentaenoinske masne kiseline misica LL
svinja genotipa VJ (razlika je prosec¢no iznosila 0.055%), s tim da ostale razlike u prose¢nim
sadrzajima sve-cis-7,10,13,16,19-dokozapentaenoinske masne kiseline misica LL izmedu
ispitanih genotipova nisu statisticki znacajne (2>0.05). Dalje, najmanji prosecan sadrZaj cis-
9-tctrakozenoinske (nervonske) masnce kiscline miSica LL utvrden je kod svinja genotipova
BM i DBM i 0 0.16%, dok je kod misSi¢a LL svinja genotipa V] utvrden najveci prosecan
sadrzaj cis-9-letrakozenoinske masne kiseline i (0 0.34%. Pojedinac¢ne vrednosti za sadrzaj
cis-9-tetrakozenoinske masne kiseline miSica LL nalazile su se u intervalima od 0.12 do
0.27% (BM), od 0.12 do 0.19% (DMB) i1 od (.24 do 0.44% (VJ). Apsolutna varijabilnost za
sadrzaj cis-9-letrakozenoinske masne kiseline misi¢a LL iznosila je 0.05 (BM), 0.02 (DBM) 1
0.07% (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u
prosecnim sadrZajima cis-9-tetrakozenoinske masne kiseline misica LL statisticki znacajne
(P<0.001), odnosno da gcnotip svinja uti¢ce na sadrzaj cis-9-tctrakozenoinske masnc kiscline
miSi¢a LL. ProseCan sadrzaj cis-9-letrakozenoinske masne kiseline misica LL svinja
genotipova BM i DBM bio je statistiCki znacajno manji (P<0.001) u poredenju sa prosecnim
sadrZajem cis-9-tetrakozenoinske masne kiseline miSic¢a LL svinja genotipa VI (razlika je
prosccno iznosila 0.18%), s tim da razlikc u proscénim sadrzajima cis-9-tctrakozenoinske
masnc kisclinc misi¢a LL izmcdu genotipova svinja BM 1 DBM nisu statisticki znacajnc
(P>0.05). Na dalje, najmanji prosecan sadrzaj zasi¢enih masnih kiselina miSi¢a LL utvrden je
kod svinja genotipa BM i to 34.5%, kod miSic¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je nesto veci
prosc¢an sadrzaj zasi¢cnih masnih Kisclina i to 35.3%, dok jc kod miSi¢a LL svinja gcnotipa

VJ utvrden najveéi proscéan sadrzaj zasiéenih masnih kisclina i to 38.8%. Pojcdinaénc
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vrednosti za sadrzaj zasi¢enih masnih kiselina miSica LL nalazile su se u intervalima od 32.8
do 38.2% (BM), od 33.6 do 36.5% (DMB) i od 35.6 do 43.8% (VI]). Apsolutna varijabilnost
za sadrzaj vasi¢enih masnih kiselina miSi¢a LL iznosila je 1.5 (BM), 0.8 (DBM) i 2.3% (VJ).
Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prosecnim
sadrZajima zasi¢enih masnih kiselina miSi¢a LL statisticki znacajne (P<0.001), odnosno da
genotip svinja utiCe na sadrzaj zasi¢enih masnih kiselina mifi¢a LL. ProseCan sadrzaj
zasi¢enih masnih kiselina miSi¢a LL svinja genotipova BM i DBM bio je statisticki znadajno
manji (2<0.001) u poredenju sa prosecnim sadrZajem zasicenih masnih kiselina misica LL
svinja genotipa VJ (razlika je prosecno iznosila 4.3 1 3.5%), s tim da razlike u prosecnim
sadrZajima zasi¢enih masnih kiselina mifi¢a LL izmedu genotipova svinja BM i DBM nisu
statisticki znacajne (P>0.05). Dalje, najve¢i prosecan sadrzaj monenezasi¢enih masnih
kiselina miSi¢a LL utvrden je kod svinja genotipa DBM 1 to 57.0%, kod miSi¢a LL svinja
genotipa BM utvrden je neSto manji prose¢an sadrZaj mononezasi¢enih masnih kiselina i to
56.8%, dok je kod misica LL svinja genotipa VJ utvrden najmanji prose¢an sadr7aj
mononezasi¢enih  masnih  kiselina 1 to 51.3%. Pojedinacne vrednosti za sadrzaj
mononezasic¢enih masnih kiselina miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 53.9 do 59.0%
(BM), od 54.9 do 58.6% (DMB) i od 48.7 do 54.9% (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrZaj
mononerzasi¢enih masnih kiselina misi¢a LL iznosila je 1.6 (BM), 1.1 (DBM) 1 1.8% (VJ). Na
osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u proseCnim
sadrZajima mononezasicenih masnih kiselina miSica LL statisticki zna€ajne (P<0.001),
odnosno da genotip svinja uti€e na sadrzaj mononczasiéenih masnih kisclina miSi¢a LL.
Prosecan sadrzaj mononezasi¢enih masnih kiselina miSi¢a LL svinja genotipova BM 1 DBM
bio je statisticki vnacajno ve¢i (P<0.001) u poredenju sa prose¢nim sadrzajem
mononezasic¢enih masnih kiselina miSi¢a LL svinja genotipa VI (razlika je prosecno iznosila
5.515.7%), s tim da razlikc u proscénim sadrZajima mononczasiécnih masnih kisclina misic¢a
LL izmedu genolipova svinja BM 1 DBM nisu statisticki znacajne (P>0.05). Dalje, najmanji
prosecan sadrzaj polinezasi¢enih masnih kiselina miSi¢a LL utvrden je kod svinja genolipa
DBM i to 7.55%, kod miSi¢a LL svinja genotipa BM utvrden je neSto veci prosecan sadrzaj
polinczasi¢cnih masnih kisclina i to 8.58%, dok jc kod misi¢a LL svinja genotipa VI utvrden
najvedi prosccan sadrzaj polinczasi¢enih masnih kisclina 1 to 9.74%. Pojedinaénc vrednosti za
sadrzaj polinezasi¢enih masnih kiselina miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 7.47 do
[1.75% (BM), od 6.31 do 8.60% (DMB) i od 7.16 do 12.26% (V1]). Apsolutna varijabilnost za
sadrZaj polinczasi¢cnih masnih kisclina miSi¢a LL iznosila je 1.40 (BM). 0.83 (DBM) 1 1.79%

(VI). Na osnovu rczultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdcno je da su razlike u
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proseCnim sadrZajima polinezasi¢enih masnih kiselina miSi¢a LL statisticki znacajne
(P=0.006), odnosno da genotip svinja utiCe na sadrzaj polinezasi¢enih masnih kiselina misica
LL. Prosecan sadrzaj polinezasi¢enih masnih kiselina miSi¢a LL svinja genotipa BM bio je
statisticki znacajno manji (<0.01) u poredenju sa prosecnim sadrZajem polinezasi¢enih
masnih kiselina miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prosec¢no iznosila 2.19%), s tim da
ostale razlike u prose¢nim sadrzajima polinezasi¢enith masnih kiselina misi¢a LL izmedu
ispitanih genotipova nisu statisticki znacajne (P>0.05).

U tabeli 5.28. prikazani su rezultati odredivanja sadrZaja minerala u mesu (M.
longissimus lumborum — LL) tr1 razli€ita ispitana genotipa svinja (bela mangulica, durok x

bela mangulica i veliki jorksir).

Tabela 5.28. SadrZaj minerala u mesu (M. longissimus lumborum — 1.L) tri razliita genotipa
svinja (bela mangulica — BM, durok x bela mangulica — DBM i veliki jorksir — VI)

Mineral BM DBM V] P vrednost

K (mg/100g)  291+10""Y 2084340 348+41%0% <0.001
273-310 256-343 271-394

P (mg/100g) 2184554 226771 23344%0% <0.001
209-223 212-237 226-239

Na (mg/100g)  45.142.4 422425 44.7+5.2 0.167
43.1-50.7 39.4-46.8 38.7-58.3

Mg (mg/100g)  19.3+0.9 19.5+0.8 19.4+0.7 0.835
18.3-21.3 18.4-20.5 18.1-20.2

Ca (mg/100g)  7.92+1.21% 6.24+0.83"Y 6.22+0.41"0Y <0.001
6.07-9.60 5.40-8.44 5.56-6.89

Zn (mg/100g)  1.84+0.19%™ 1.64+0.16™* 1.35+0.12°4Y <0.001
1.64-2.20 1.32-1.78 1.15-1.57

Fe (mg/100g)  0.94+0.20"" 0.55+0.07"Y 0.46+0.18"Y <0.001
0.70-1.42 0.44-0.67 0.36-0.95

Cu (mg/100g)  0.063+0.008*"*  0.050+0.008""¥ 0.043+0.004"Y <0.001
0.056-0.084 0.037-0.062 0.038-0.050

Mn (mg/100g)  0.0082+0.0011%"* 0.0059+0.0012"¥  0.0058+0.0008"™  <0.001
0.0058-0.0098  0.0041-0.0075 0.0052-0.0081

¢ P<0.05; ™ P<0.01; ¥ P<0.001.

17 rezultata prikazanih u tabeli 5.28. se vidi da je najmanji prosecan sadr7aj kalijuma
miSi¢a LL utvrden kod svinja genotipa BM 1 to 291 mg/100g, kod misica LL svinja genotipa
DBM utvrden je neSto veci prosecan sadrZaj kalijuma i to 298 ¢/100g, dok je kod miSic¢a LL
svinja genotipa VJ utvrden najveéi prose€an sadrZaj kalijuma i to 348 mg/100g. Pojedinac¢ne
vrednosti za sadr7aj kalijuma miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 273 do 310 mg/100g
(BM), od 256 do 343 mg/100g (DMB) 1 od 271 do 394 mg/100g (VJ). Apsolutna varijabilnost
za sadrzaj kalijuma miSi¢a LL iznosila je 10 (BM), 34 (DBM) i 41 mg/100g (VJ). Na osnovu
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rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u prosecnim sadrZajima
kalijuma miSica LL statisticki znacame (P<0.001), odnosno da genotip svinja uti¢e na sadr7aj
kalijuma misi¢a LL. ProseCan sadrzaj kalijuma miSi¢a LL svinja genotipova BM i DBM bio je
statisticki znacajno manji (£<0.001) u poredenju sa prosenim sadrZajem kalijuma miSica LL
svinja genotipa VJ (razlika je prose¢no iznosila 57 i 50 mg/100g), s tim da razlike u
prose¢nim sadrzajima kalijuma migi¢a LL izmedu genotipova svinja BM i DBM nisu
statisti¢ki znacajne (P>0.05). Dalje, najmanji prosecan sadrzaj fosfora miSi¢a LL utvrden kod
svinja genotipa BM i to 218 mg/100g, kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je veci
prosecan sadrZaj fosfora i to 226 mg/100g, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa V] utvrden
najveci prosecan sadrzaj fosfora 1 to 233 mg/100g. Pojedina¢ne vrednosti 7a sadrzaj fosfora
miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 209 do 223 mg/100g (BM), od 212 do 237 mg/100g
(DMB) i od 226 do 239 mg/100g (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrZaj fosfora miSic¢a LL
iznosila je 5 (BM), 7 (DBM) i 4 mg/100g (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim
testom utvrdeno je da su razlike u prosecnim sadrzajima fosfora misi¢a LL statisti¢ki znacajne
(P<0.00T1), odnosno da genotip svinja utice na sadrzaj losfora miSica LL. Prosecan sadrzaj
fosfora miSic¢a LL svinja genotipa BM bio je statisticki znac¢ajno manji (2<0.001) u poredenju
sa proscénim sadrZzajem fostora miSi¢a LL svinja genotipa DBM (razlika je proscéno iznosila
8 mg/100g), kao 1 u poredenju sa prosecnim sadrzajem fosfora miSi¢a LL svinja genotipa VJ
(razlika je prosec¢no iznosila 15 mg/100g). Takode, prosec¢an sadrzaj fosfora misi¢a LL svinja
genotipa DBM bio je statisticki znacajno manji (P<0.001) u poredenju sa proseénim
sadrZajem fosfora miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prose€no iznosila 6 mg/100g).
Dakle, kod genotipa svinja BM utvrden je statisticki znac¢ajno manji (P<0.001) prosecan
sadrzaj fosfora miSi¢a LL u poredenju sa prose¢nim sadrzajem foslora miSi¢a LL genolipa
svinja DBM. Dalje, najveci prosecan sadrZaj natrijuma miSica LL utvrden je kod svinja
genotipa BM i to 45.1 mg/100g, kod mifica LL svinja genotipa VI utvrden je neSto manji
prosecan sadrzaj natrijuma i to 44.7 mg/100g, dok je kod misi¢a LL svinja genotipa DBM
utvrden najmanji prosefan sadrzaj natrijuma i to 42.2 mg/100g. Pojedina¢ne vrednosli za
sadrZaj natrijuma miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 43.1 do 50.7 mg/100g (BM), od
39.4 do 46.8 mg/100g (DMB) i od 38.7 do 58.3 mg/100g (VI). Apsolutna varijabilnost za
sadrZaj natrijuma misi¢a LL iznosila jc 2.4 (BM), 2.5 (DBM) i 5.2 mg/100g (VIJ). Na osnovu
rezullata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da razlike u prose¢nim vrednostima za
sadrZaj natrijuma misica LL statisti¢ki nisu znaCajne (P=0.167), odnosno da genotip svinja ne
uti€e na sadrzaj natrijuma miSi¢a LL. Daklc, proscénc vrednosti za sadrzaj natrijuma miSica

LL izmedu genotipova svinja BM i DBM statisticki sc znacajno nc razlikuju (P>0.05). Daljc,
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najveci prosecan sadrZzaj magnezijuma miSica LL utvrden je kod svinja genotipa DBM i to
19.5 mg/100g, kod misica LL svinja genotipa VJ utvrden je neSto manji prose¢an sadrzaj
magnezijuma i (o 19.4 mg/100g, dok je kod misi¢a LL svinja genotipa BM utvrden najmanji
proseCan sadrZzaj magnezijuma 1 to 19.3 mg/100g. Pojedinacéne vrednosti za sadrZaj
magnezijuma miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od 18.3 do 21.3 mg/100g (BM), od 13.4
do 20.5 mg/100g (DMB) i od 18.1 do 20.2 mg/100g (VJ). Apsolutna varijabilnost 7a sadr7aj
magnezijuma misiéa LL iznosila je 0.9 (BM), 0.8 (DBM) 1 0.7 mg/100g (VJ). Na osnovu
rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da razlike u prose¢nim vrednostima za
sadrZzaj magnezijuma miSi¢a LL statisticki nisu zna¢ajne (P=0.835), odnosno da genotip
svinja ne uti¢e na sadrzaj magnzijuma miSi¢a LL. Dakle, prose¢ne vrednosti 7za sadr7aj
magnezijuma miSi¢a LL izmedu genotipova svinja BM 1 DBM statisticki se znacajno ne
razlikuju (P>0.05). Dalje, najveci prosecan sadrzaj kalcijuma miSica LL utvrden je kod svinja
genotipa BM 1 to 7.92 mg/100g, kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je manji
prosecan sadr7aj kalcijuma i to 6.24 mg/100g, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VIJ
utvrden najmanji proseCan sadrzaj kalcijuma i o0 6.22 mg/100g. Pojedina¢ne vrednosti za
sadrZaj kalcijuma miSica LL nalazile su se u intervalima od 6.07 do 9.60 mg/100g (BM), od
5.40 do 8.44 mg/100g (DMB) i od 5.56 do 6.89 mg/100g (VI). Apsolutna varijabilnost za
sadrzaj kalcijuma miSi¢a LL iznosila je 1.21 (BM), 0.83 (DBM) i 0.41 mg/100g (VJ). Na
osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u proseCnim
vrednostima za sadrZaj kalcijuma miSi¢a LL statisticki znacajne (1’<0.001), odnosno da
gcnotip svinja utice na sadrzaj kalcijuma miSiéa LL. Prosc€an sadrZaj kalcijuma miSi¢a LL
svinja genolipa BM bio je statisticki znadajno veéi (P<0.001) u poredenju sa prosecnim
sadrzajem kalcijuma miSi¢a LL svinja genotipova DBM i VJ (razlika je prose¢no iznosila
1.68 1 1.70 mg/100g, redom), s tim da razlike u prosecnim sadrZajima kalcijuma miSi¢a LL
izmedu genotipova svinja DBM 1 VI nisu statisticki zna¢ajne (P>0.05). Dakle, kod genotipa
svinja BM utvrden je statisticki znacajno veci (P<0.001) prosecan sadrzaj kalcijuma misica
LL u poredenju sa prosecnim sadrzajem kalcijuma miSi¢a LL genotipa svinja DBM. Dalje,
najveci prosecan sadrZaj cinka miSica LL utvrden kod svinja genotipa BM i to 1.84 mg/100g,
kod miSi¢a LL svinja gcnotipa DBM utvrden jc manji proscéan sadrZaj cinka i to 1.64
mg/100g, dok jc kod miSi¢a LL svinja genotipa VI utvrden najmanji prosccan sadrZaj cinka i
to 1.35 mg/100g. Pojedinatne vrednosti za sadrzaj cinka miSi¢a LL nalazile su se u
intervalima od 1.64 do 2.20 mg/100g (BM), od 1.32 do 1.78 mg/100g (DMB) i od [.15 do
1.57 mg/100g (VIJ). Apsolutna varijabilnost za sadrZaj cinka miSi¢a LL iznosila jc 0.19 (BM),
0.16 (DBM) 1 0.12 mg/100g (VJ). Na osnovu rczultata dobijcnih Duncan-ovim tcstom
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utvrdeno je da su razlike u prose¢nim sadrzajima cinka miSi¢a LL statisticki znacajne
(P<0.001), odnosno da genotip svinja uti¢e na sadrzaj cinka miSica LL. ProseCan sadr7aj
cinka miSi¢a LL svinja genotipa BM bio je statisticki znacajno veci (P<0.01; P<0.001) u
poredenju sa prose¢nim sadrZajem cinka miSi¢a LLL svinja genotipa DBM (razlika je prosecno
iznosila 0.20 mg/100g), kao i u poredenju sa proseénim sadrzajem cinka miSica LL svinja
genotipa VI (razlika je prose¢no iznosila 49 mg/100g). Takode, prose¢an sadrzaj cinka misi¢a
LL svinja genotipa DBM bio je statisticki znacajno veéi (P<0.001) u poredenju sa prose¢nim
sadrZajem cinka miSica LL svinja genotipa VJ (razlika je prosecno iznosila 29 mg/100g).
Dakle, kod genotipa svinja BM utvrden je statisticki znac¢ajno veéi (P<(.01) prosecan sadrzaj
cinka mifi¢a LL u poredenju sa prose¢nim sadrZajem cinka misi¢a LL genotipa svinja DBM.,
Dalje, najveci prosecan sadrzaj gvozda misica LL utvrden je kod svinja genotipa BM 1 o 0.94
mg/100g, kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je manji prosecan sadrZaj gvozda i to
0.55 mg/100g, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VI utvrden najmanji prosean sadrzaj
gvozda i to 0.46 mg/100g. Pojedina¢ne vrednosti 7a sadrzaj gvozda misica LL nalazile su se u
intervalima od 0.70 do 1.42 mg/100g (BM), od 0.44 do 0.67 mg/100g (DMB) 1 od 0.36 do
0.95 mg/100g (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj gvoZda miSica LL iznosila je 0.20
(BM), 0.07 (DBM) i 0.18 mg/100g (VJ). Na osnovu rczultata dobijenih Duncan-ovim testom
utvrdeno je da su razlike u prose¢nim vrednostima va sadrzaj gvozda miSi¢a LL statisticki
snacajne (P<0.001), odnosno da genolip svinja utie na sadrzaj gvozda misica LL. Prosecan
sadrZaj gvozda miSi¢a LL svinja genotipa BM bio je statisticki znaCajno veci (<0.001) u
poredenju sa proscénim sadrzajem gvozda miSi¢a LL svinja genotipova DBM i1 VI (razlika je
prosecno iznosila 0.39 1 0.48 mg/100g, redom), s tim da razlike u prose¢nim sadrzajima
gvozda miSiéa LL izmedu genotipova svinja DBM i VJ nisu statisticki znacajne (P>0.05).
Dakle, kod genotipa svinja BM utvrden je statisticki znacajno veci (P<0.001) prosecan
sadrZzaj gvoZzda miSi¢a LL u porcdenju sa proscénim sadrZzajem gvoZda miSi¢a LL genotipa
svinja DBM. Dalje, najve¢i prosecan sadrzaj bakra miSica LL utvrden kod svinja genotipa
BM i to 0.063 mg/100g, kod miSi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je manji prosecan
sadrZaj bakra i to 0.050 mg/100g, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa VJ utvrden najmanji
prosccan sadrzaj bakra i to 0.043 mg/100g. Pojcdinaéne vrednosti za sadrzaj bakra miSica LL
nalazile su sc u intervalima od 0.056 do 0.084 mg/100g (BM), od 0.037 do 0.062 mg/100g
(DMB) i od 0.038 do 0.050 mg/100g (VJ). Apsolutna varijabilnost za sadrzaj bakra miSica LL
iznosila je 0.008 (BM i DBM) i 0.04 mg/100g (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-
ovim tcstom utvrdeno jc da su razlikc u proscCnim sadrzajima bakra miSi¢a LL statisticki

znacajnc (P<0.001), odnosno da genotip svinja uticc na sadrzaj bakra miSi¢a LL. Prosc¢an
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sadrZaj bakra miSica LL svinja genotipa BM bio je statisticki znaajno veéi (P<0.001) u
poredenju sa prose¢nim sadrzajem bakra miSi¢a LL svinja genotipa DBM (razlika je prosecno
iznosila 0.013 mg/100g), kao 1 u poredenju sa prose¢nim sadrzajem bakra misica LL svinja
genotipa VI (razlika je prosecno iznosila 0.020 mg/100g). Takode, prosecan sadrZaj bakra
miSi¢a LL svinja genotipa DBM bio je statisticki znacajno veéi (P<(.05) u poredenju sa
prose¢nim sadrzajem bakra miSi¢a LL svinja genotipa VJ (razlika je prosec¢no iznosila 0.007
mg/100g). Dakle, kod genotipa svinja BM utvrden je statisticki znacajno vec¢i (P<0.001)
prosecan sadrzaj bakra miSica LL u poredenju sa prosecnim sadrZajem bakra miSica LL
genotipa svinja DBM. Dalje, najveéi prosean sadrZaj mangana miSi¢a LL utvrden je kod
svinja genotipa BM i1 to 0.0082 mg/100g, kod misi¢a LL svinja genotipa DBM utvrden je
manji prosecan sadrzaj mangana i o 0.0059 mg/100g, dok je kod miSi¢a LL svinja genotipa
VIJ utvrden najmanji prosecan sadrzaj mangana i to 0.0058 mg/100g. Pojedinacne vrednosti za
sadrZzaj mangana miSi¢a LL nalazile su se u intervalima od ().0058 do 0.0098 mg/100g (BM),
od 0.0041 do 0.0075 mg/100g (DMB) i od 0.0052 do 0.0081 mg/100g (VJ). Apsolutna
varijabilnost za sadrzaj mangana misi¢a LL iznosila je 0.0011 (BM), 0.0012 (DBM) 1 0.0008
mg/100g (VJ). Na osnovu rezultata dobijenih Duncan-ovim testom utvrdeno je da su razlike u
proscénim vrednostima za sadrZzaj mangana miSi¢a LL statisti¢ki znacajne (P<0.001),
odnosno da genolip svinja utie na sadrzaj mangana miSi¢a LL. Prose¢an sadrzaj mangana
miSi¢a LL svinja genotipa BM bio je statisticki znacajno veci (P<0.001) u poredenju sa
proseénim sadrZajem mangana miSi¢a LL svinja genotipova DBM 1 VJ (razlika je prosecno
iznosila 0.0023 1 0.0024 mg/100g, redom), s tim da razlike v proscénim sadrZajima mangana
miSi¢a LL izmedu genotipova svinja DBM 1 V] nisu statisticki zna¢ajne (£>0.05). Dakle, kod
genotipa svinja BM utvrden je statisticki znacajno veci (P<0.001) prosecan sadrzaj mangana

misica LL u poredenju sa prosecnim sadrzajem mangana miSi¢a LL genotipa svinja DBM.
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6. DISKUSIJA

6.1. Proizvodni rezultati

Kao §to je 1 o€ekivano, mangulica slicno drugim autohtonim rasama svinja ima slabije
reproduktivne 1 uzgojne performanse u odnosu na danasnje moderne visokoselekcionisane
rase svinja. Proizvodni rezultati dobijeni u ovom istrazivanju potvrduju rezultate dobijene kod
drugih autora (Egerszegi 1 sar., 2003; Sencic¢ i1 sar., 2011b; Vidovic i sar.. 2011a; Zekic i sar.,
2011; Hoha i sar., 2012b; Szabo i sar., 2013; Gogi¢, 2015a). Genotip je znac¢ajno uticao na
prose¢an dnevni prirast u ¢itavom periodu uzgoja u ogledu. Kao rezultat razlika u dnevnom
prirastu ispitivana tri genotipa su dostigla ciljanu telesnu masu za klanje od 150 kg u znacajno
razlicitoj zZivotnoj starosti (tabele od 5.10. do 5.14). Najbrze su prirasle svinje iz grupe VJ koje
su dostigle ciljanu teclesnu masu u Zivotnoj starosti od 244 dana, sa proscénim dncvnim
prirastom u tovu od 753.89 g i prosecnim zivotnim dnevnim prirastom od 625.02 g. Za njima
slede svinje iz grupe DBM koje su dostigle ciljanu telesnu masu u Zivolnoj starosti od 364
dana, sa prosecnim dnevnim prirastom u tovu od 451.39 g i prosenim Zivotnim dnevnim
prirastom od 418.70 g. Kao §to jc 1 occkivano, najsporijc su prirasle svinjc iz grupc BM
kojima je do dostizanja ciljane (elesne mase trebalo ukupno 532 dana zivola, sa prosecnim
dnevnim prirastom u tovu od 281.07 g i proseénim zivotnim dnevnim prirastom od 281.55 g.
Razlike koje su dobijene u prirastu potvrduju rezultate dobijene kod drugih autora koji su
uporcdivali cvropske autohtone rasc sa modernim rasama svinja ili njihovim mclezima (Scrra
i sar., 1998; Labroue i sar., 2000; Acciaioli i sar., 2002; Alfonso i sar., 2005; Renaudeau 1 sar.,
2005; Renaudeau i Mourot, 2007; Serrano i sar., 2008a, 2008b; Sirtori i sar., 2011; Maiorano i
sar., 2013; Robina 1 sar., 2013; Franco i sar., 2014). Ocigledno je da je bilo nemoguce dobiti
svinje istc tclesne masc sa istom staroS¢u. Uprkos €injenici da starost ima znacajan uticaj na
kvalitet mesa (Mayoral i sar., 1999; Lawrie i Ledward, 2006; Wojlysiak i Poltowicz, 2014;
Franco i sar., 2016), svinje su zaklane u razI1iitoj starosti jer je bilo neophodno dostici ciljanu

masu podesnu za dalju preradu.
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6.2. Zdravstveno stanje

Po pitanju klinickih parametara nema rnacajnijih razlika niti izmedu jedne grupe.
Glavni uzrok uginuca kod prasadi na sisi je nagnjecenje od strane krmace, dok su vodeci
problemi sa veterinarsko-zdravstvenog aspekta kod mlade prasadi gastrointestinalni
poremecaji sa dominacijom patogena Lscherichia coli, odnosno kod starijih kategorija svinja
dominantan patoloski problem je vezan za pneumonije, a $to je sve u saglasnosti sa drugim
autorima (Avakumovié, 2006; Radostitis i sar., 2006; Straw i sar., 2006; Samanc, 2009).

Srednje vrednosti utvrdene u ovoj disertaciji kod prasadi u odgoju po pitanju eritrocita,
eritrocitnih parametara (MCV, MCH, MCHC, RDW), hemoglobina, hematokrita i trombocita
odgovaraju referentnom intervalu utvrdenom u ispitivanju Cooper 1 sar., (2014) koji su
utvrdivali referentni interval hematolos$kih i biohemijskih parametara kod 6 nedelja starog
praseta meleza (hempSir x jorksir) u telesnoj masi od 10 do 20 kg, kao i Perri (2015) koja je
utvrdivala iste parametre, ali kod prasadi pre zalucenja u starosti oko 22 dana. Medutim,
ukupan broj leukocita neznatno premasuje gornju referentnu granicu (Cooper i sar., 2014), sa
znaCajnim odstupanjem eozinofilnih i1 bazofilnih granulocita od maksimalne referentne
granicc. Nasuprot ovome, rczultati u ovoj discrtaciji po pitanju lcukocita sc nalazc u
relerentnom intervalu Harvey 1 sar. (2012) koji kao izvor navodi meleze prasadi tezine od 30
do 50 kg. Znacdajne razlike postoje izmedu sve Lri ispitivane grupe po pitanju hematoloskih i
biohemijskih parametara, ali u okviru referentnih vrednosti, a ove razlike postoje i izmedu
razliitih starosnih katcgorija u okviru istc ispitivanc grupc, $to nam ukazujc na znacaj
ta¢nijeg utvrdivanja referentnih paramelara normalnih [izioloskih vrednosti biohemijskih
paramelara ne samo posebno za pojedine vrste Zivolinja, ve¢ dakako i za razlicile starosne
kategorije u okviru iste vrste.

Najccscéa lezija koja je uo€ena na trupovima prilikom inspckeije mesa post mortem jc
bila bursitis Sto je u saglasnosti sa nalazom Wanda i sar., 2013. Naj¢es¢i nalaz na iznutricama
je pneumonija Sto je u saglasnosti sa prethodno uocenim kliniCkim parametrima sa
dominacijom respiratornih poremecaja. Poremecaji respiratornog sistema 1 sistemske bolesti
kojc sc Sirc vazduhom su danas oznafcnc kao najvceéi zdravstveni problem u modernoj
svinjarskoj proizvodnji (Straw 1 sar., 2006). Kontrola na liniji klanja moze biti profitabilan
dodatni alat u borbi sa respiratornim problemima zbog ¢ega je i razvijen veéi broj modela za
pregled respiratornih organa na liniji klanja post mortem (Godwin 1 sar., 1969; Straw 1 sar.,

2006; Fablect 1 sar. 2011; Wanda 1 sar., 2013; Stcinmann 1 sar., 2014).
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6.3. Kvalitet polutki i mesa

Jedan od osnovnih zadataka ove doktorske disertacije je bio i da se utvrdi kvalitet
polutki i mesa svinja rase mangulica, odnosno svinja rase bela mangulica (BM), kao jedne
autohtone — primitivne rase, i njenih meleza sa durokom (DBM), kao i da se njihov kvalitet
polutki i mesa uporedi sa kvalitetom polutki i mesa svinja plemenetih rasa (veliki jorksSir —
VIJ). Da bi ovako postavljen zadatak dao ocekivane rezultate utvrden je radman klanja
(polutki), debljina masnog tkiva sa koZom na krstima, debljina M. longissimis lumborum
(LL) 1 kalo hladenja, kao 1 senzorski, tehnoloski i nutricivni kvalitet M. longissimus
lumborum. Dodatno, jedan od zadalaka je takode bio da se utvrdeni kvalitet polutki i mesa
svinja rase bele mangulica 1 njenih meleza sa durokom uporedi sa drugim evropskim
autohtonim (primitivnim) rasama, kao i njihovim melezima sa plemenitim rasama svinja.

Sa aspekta kvaliteta polutki i mesa posebno treba ukazati na ¢injenicu da je zrtvovanje
svih grla obavljeno pri prosecnoj telesnoj masi od oko 150 kg (BM: 150.7 kg, DBM: 154.1 kg
i VI: 154.1 kg, Tabela 5.14), s obzirom da je pored rase, odnosno genotipa, starost Zivotinja
takodc jedan od najvaznijih faktora koji uti¢e na kvalitct polutki i mesa. Svinje su odgajanc do
telesne mase od oko 150 kg jer je meso autohtonim (primitivnih) svinja uglavnom namenjeno
za izradu suvomesnalih proizvoda (suva Sunka, suva pecenica itd) kada se zahtevaju veci
osnovni anatomski delovi (komadi mesa). Da bi ovaj zahtev bio ostvaren tov svinja rase bela
mangulica bio jc duzi za 168 dana u odnosu na njcne meleze sa durokom i za 288 dana duzi u
odnosu na svinje rase veliki jorks$ir, dok je tov meleza bele mangulice sa durokom bio za 120
dana duzi u odnosu na svinje rase veliki jorkSir (Tabela 5.14).

Najcesci kvantitativni 1 kvalitativni pokazatelji koji se uzimaju u obzir prilikom ocene
vrednosti  trupova (polutki) svinja jesu: Ziva masa, klaniéna masa i randman, duzina
trupa/polutke, konformacija trupa/polutke, debljina masnog tkiva s kozom na ledima, procenat
mesa (mesnatost, koli¢ina mesa) u trupu/polutkama, procenal mesa u pojedinim delovima
trupa/polutke, povrSina poprecnog preseka ili debljina M. longissimus thoracis et lumboruin,
boja mcsa 1 masnog tkiva, mramoriranost mesa, struktura i €vrstina mesa i masnog tkiva
(Tomasevic¢ i Tomovié, 20195).

Poredenjem dobijenih vrednosti za randman klanja (polutki) svinja sa rezultatima
drugih autora koji su takode komparativno ispitivali kvalitet polutki (randman klanja)
cvropskih autohtonih (primitivnih) rasa 1/ili njihovih meclcza dobijenih ukrStanjem sa
plemenitim rasama i/ili plemcnitih rasa mozc sc konstatovati da jc u ovim ispitivanjima

utvrden veci proseCan randman klanja (polutki). Naime, samo je u ispitivanjima koja su
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obavili Franci i sar. (2003, 2005) utvrden randman klanja (polutki) svinja veéi od 83%,
odnosno Franci i1 sar. (2003, 2005) su kod meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa veliki
jorksir i Cinta Senese utvrdili randman klanja (polutki) od 83.26%. Coutron-Gambolti i sar.
(1998) su kod meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa Corsican 1 veliki jorkSir utvrdili
randman klanja (polutki) od 83%. U svim ostalim sliénim ispitivanjima, a koja su detaljno
prikazana u poglavlju ,,Pregled literature, utvrden je manji randman klanja (polutki) svinja.
Medutim (reba ista¢i da u sliénim ispitivanjima uglavnom nije naveden postupak obrade
polutki svinja na liniji klanja koji se moZe znaCajno razlikovati i na taj nacin dovesti 1 do
razlika kada se medusobno uporeduju randmani klanja (polutki) iz razli¢itih ispitivanja. U
ovim ispitivanjima zrtvovanje svih svinja je obavljeno pri telesnoj masi od 150 kg, odnosno
sa prose¢nom staros¢u od 244 (VJ), 308 (DBM) i 532 (BM) dana, 1 sa lom ¢injenicom se i
mogu objasniti utvrdeni rezultati za randman klanja (polutki). Naime, prema vecem broju
slicnih ispitivanja (Mayoral i sar.. 1999; Renaudeau i sar., 2005; Maiorano i sar., 2007,
Serrano i sar., 2008a; Franco i sar., 2016) povecanje telesne mase svinja dovodi do znac¢ajnog
povecanja randmana klanja (polutki).

Poredenjem dobijenih vrednosti za debljinu masnog tkiva na krstima sa rezultatima
drugih autora (Franci i sar., 2003, 2005; Scrrano i sar., 2008b; Sirtori i sar., 2011) koji su
takode komparativno ispitivali kvalitet polutki (debljinu masnog tkiva na krstima) svinja
evropskih autohtonih (primitivnih) rasa i/ili njihovih meleza dobijenih ukrStanjem sa
plemenitim rasama 1/ili plemenitih rasa moZe se konstatovati da je u ovim ispitivanjima
utvrden potpuno isti trend za debljinu masnog tkiva na krstima. Medutim, Coutron-Gambotti i
sar, (1998), Galian i sar. (2007), Poto i sar. (2007) i Franco i sar. (2014) nisu utvrdili zna¢ajnu
razliku u debljini masnog tkiva na krstima izmedu svinja evropskih autohtonih (primitivnih)
rasa 1 njihovih meleza dobijenih ukrStanjem sa plemenitim rasama svinja. Dalje, analizirajuci
debljinu masnog tkiva na krstima u drugim sli¢nim ispitivanjima, koja su dctaljno prikazana u
poglavlju “Pregled literature”, moze se konstatovati da debljina masnog tkiva na krstima
snadajno varira u zavisnosti od genotipa. U sliénim ispitivanjima najveca debljina masnog
tkiva na krstima od 65.3 mm utvrdena je kod iberijske Retinto rase svinja koje su uzgajane u
komercijalnom na€inu drZanja 1 ishranc i €ija jc starost pre klanja bila 231 dan, a tclesna masa
prc klanja 144.4 kg (Scrrano 1 sar., 2008b), dok jc kod mclcza dobijenih ukrStanjem svinja
rasa Corsican i veliki jorkSir, koji su odgajani u prirodi uz. komercijalni nac¢in ishrane i koji su
Zrtvovani sa telesnom masom pre klanja od 141 kg, utvrdena najveca debljina masnog tkiva
na krstima od 48 mm (Coutron-Gambotti i1 sar., 1998). Sli¢no kao i u ovim ispitivanjima, u

ispitivanjima koja su obavili Franci 1 sar. (2003, 2005) kod svinja rasc vclika bela (veliki
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jorksir) utvrdena je debljina masnog tkiva na krstima od 26.1 mm. Utvrdene razlike u debljini
masnog tkiva na krstima izmedu svinja razli¢itih genotipova mogu se prvenstveno objasniti
razlikama u kapacitetu za sintezu masti (lipida). Naime, kapacitet sinteze masti (lipida) je veci
kod autohtonih (primitivnih) rasa nego kod plemenitih rasa (Alfonso i sar., 2005).

Kao i v ovim ispitivanjima, 1 drugi autori su merenjem debljine M. longissimiis
thoracis et lumborum kod sliénih genotipova svinja 1 to 1izmedu 3. i 4. lumbalnog prsljena
(Maiorano i sar., 2013) i u visini poslednjeg rebra (Furman 1 sar., 2010) utvrdili da je debljina
M. longissimus thoracis et lumborum znacajno veca kod plemenitih svinja u poredenju sa
evropskim autohtonim (primitivnim) svinjama, odnosno u poredenju sa melezima dobijenim
ukrStanjem plemenitih i evropskih autohtonih (primitivnih) svinja. Do istih rezultata dosli su i
Alfonso 1 sar. (2005), Renaudeau i sar. (2005), Senci¢ 1 sar. (2005) 1 Wojtysiak 1 Pottowicz
(2014) merenjem poviSine M. longissimus thoracis et lumborum kod slicnih genotipova
svinja. Maiorano 1 sar. (2007) 1 Wojtysiak 1 Poltowicz (2014) su kod sli¢nih genotipova svinja
utvrdili da sa povecanjem telesne mase, dolazi do znacajnog povecanja povrSine M.
longissimus thoracis et lumborum.

Prosecan kalo hladenja koji je utvrden kod polutki svinja plemenite rase (VJ)
karakteristiCan jc za komercijalni postupak hladenja komercijalnih svinja, odnosno polutki
(Tomovic i sar., 2008; Predlog nacrta novog Pravilnika o kvalitetu svinjskih trupova i polutki
u Srbiji, 2013). Znacajno manji prosec¢an kalo hladenja polutki koji je utvrden kod genotipova
svinja DBM i BM u poredenju sa prosecnim kalom hladenja polutki genotipa svinja VJ moze
sc objasniti utvrdenom znacajno ve¢om debljinom masnog tkiva (manjom mcsnato§éu) na
polutkama svinja genotipova DBM 1 BM, u odnosu na debljinu masnog tkiva na polutkama
svinja genotipa VJ.

U zZivim Zivotinjama iz grupe sisara energija metabolizma odrZava stalnu telesnu
temperaturu, koja jc kod svinja 38=39°C. Tcmperatura miSi¢a nakon klanja raste, kao rczultat
kontinuiranog metabolizma 1 gubitka moguc¢nosti oslobadanja toplote preko sistema
cirkulacije (Offer, 1991). Medutim, da bi se dobilo svinjsko meso "normalnog” kvaliteta 45
minuta post mortem u trupovima/polutkama sa laganim padom vrednosti pH temperatura
srcdiSta zadnjc nogc mora da bude niza od 40°C (Rede 1 Petrovi€, 1997). Kod Zivotinja kojc
su doZivcle strcs, odnosno kod trupova/polutki sa brzim smanjcnjem vrednosti pH, odnosno u
BMV (bledo, meko i vodnjikavo) mesu (brzo razlaganje glikogena), (emperatura se penje na
visu od 40°C (Honikel, 1999). Prema Honikel-u (2002), za svinjsko meso sa sertifikatom u
Ncmackoj, pre hladenja, odnosno 45 minuta post mortem, u dubini buta tremperatura mora

biti 1spod 40.0°C. U ovim ispitivanjima samo jc kod &ctiri misi¢a LL (u tri od dvadesct misica

235 | Diskusija



Doktorska disertacija

LL sa polutki svinja genotipa BM i u jedan od dvadeset migica LL sa polutki svinja genotipa
VJ) izmerena inicijalna temperatura (‘T4smin) bila veca od 40°C, s tim da je najveda izmerena
temperatura iznosila 40.4°C. Na osnovu svih inicijalnih temperatura misica LL moze se
konstatovati da svinje pre klanja nisu bile pod stresom, odnosno da su moZda samo cetiri
svinje pre klanja bile pod blagim stresom, Sto bi u kona¢nom najverovatnije trebalo da
rezultira "normalnim" kvalitetom mesa kod svih ispitanih genotipova.

Prema vazecoj regulativi (Council Directive 64/433/EEC; Pravilnik o veterinarsko-
sanitarnim uslovima, odnosno opstim i posebnim uslovima za higijenu hrane Zivotinjskog
porekla, kao 1 o uslovima higijene hrane Zivotinjskog porekla, 2011) za sveZe meso, a u cilju
proizvodnje bezbednog mesa, rasecanje i otkoStavanje svinjskog mesa, odnosno otprema
mesa, pocinje nakon dostizanja konacne vrednosti interne temperature (dubina buta) od 7°C i
nizih, s obzirom da mikroorganizmi opasni po zdravlje ljudi pocinju da rastu i da se
razmnoZzavaju, uglavnom, na temperaturama viSim od 7°C (Honikel, 1999). Na osnovu svih
pojedina¢nih krajnjih temperatura (T-sn) misi¢a LL mo7e se kontatovati da je u svim misi¢ima
LL postignuta krajnja temperatura manja od 7°C koliko ze zahteva prema regulativi (Council
Directive 64/433/EEC; Pravilnik o veterinarsko-sanitarnim uslovima, odnosno op$tim i
poscbnim uslovima za higijenu hranc Zivotinjskog porckla, kao 1 o uslovima higijecnc hranc
zivotinjskog porekla, 2011), odnosno da je proces hladenja dobro voden.

Na osnovu rezultata za inicijalne i krajnje temperature miSica LL moze se konstatovali
da je kod genotipa svinja BM kod koga je utvrdena najveca prosecna inicijalna temperatura
(T4smn) misica LL takodc utvrdena i najveca proscéna krajnja temperatura (Tog,) miSica LL.
Isto tako, kod genotipa svinja DBM kod koga je utvrdena najmanja prose¢na inicijalna
temperatura (Tasmip) misSi¢a LL takode je utvrdena i najmanja prose¢na krajnja temperatura
(T24,) miSica LL. Posebno treba istaci ¢injenicu da u ovim ispitivanjima svinje nisu klane
i1stog dana vce da su svinjc klanc u tri razli¢ita dana (jedan genotip svinja u jednom danu) 1 da
su samim tim i polutke svinja razli¢itih genotipova hladene u razli¢ito vreme.

Merenjem vrednosti pH u razlicilo vreme post mortem moze se utvrdili ucestalost
odstupanja promene vrednosti pH od normalnog toka, a time i ucestalost pojave miSica
izmenjenih svojstava, odnosno slabijcg kvalitcta. Izuzctan zna€aj za dcfinisanjc kvalitcta
mcsa pridajc sc vrednosti pH utvrdenoj u prvom satu post mortem, jer je denaturacija protcina
najintenzivnija upravo u ovom periodu, ako se stvore uslovi niske pH vrednosti i visoke
temperature (Wismer-Pedersen, 1959; Bendall 1 Swatland, 1988; Offer, 1991; Honikel. 1999;
FEikclenboom 1 sar., 2004; Lawric i Ledward, 2006). Vrednost pHi (mercna 30-60 minuta post

mortem) sc koristi kao paramctar za utvrdivanjc potcncijalnih BMV misica (Wismer-
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Pedersen,1959; Honikel i Fischer, 1977; Rede i Petrovié¢, 1997; Cheah i sar., 1998; Honikel,
1999; O'Neill i sar., 2003; Lawrie i Ledward, 2006; Van de Perre i sar., 2010; Tomovi¢ i sar.,
2014b). U ovim ispitivanjima kod svih ispitanih genotipova svinja sve izmerene inicijalne pH
vrednosti (pHasmin) miSi¢a LL bile su vece od 6.0, na osnovu cega se moZe konstatovati da su
svi L. miSi¢i (meso) svih ispitanih genotipova svinja potencijalno normalnog kvaliteta
(Wismer-Pedersen, 1939; Honikel 1 Fischer, 1977; Cheah i sar., 1998; Honikel, 1999; Toldra 1
Flores, 2000; O'Neill i sar., 2003; Lawrie i Ledward, 2006; Van de Perre 1 sar., 2010), Sto je u
saglasnosti sa prethodno ve¢ analiziranim inicijalnim temperaturama miSi¢a LL. Analizirajuci
rezultate do kojih su doSli drugi autori (Serra 1 sar., 1998; Labroue 1 sar., 2000; Karolyi 1 sar.,
2004; Franci i sar., 2005; Senci¢ i sar., 2005; Galian i sar., 2007; Poto 1 sar., 2007; Sirtori i
sar., 2011; Maiorano 1 sar., 2013; Parunovi¢ i sar., 2013; Wojtysiak 1 Pottowicz, 2014) koji su
takode istovremeno ispitivali kvalitet mesa evropskih autohtonih (primitivnih) i modernih rasa
svinja, kao i njihovih medusobnih meleza, moZe se konstatovati da su rezultati za inicijalne
pH vrednosti miSica LL (M. longissimus thoracis et lumborum) medusobno kontradiktorni, s
tim da, isto kao 1 u ovim ispitivanjima, neki autori (Serra 1 sar., 1998; Franci i sar., 2005;
Sencic¢ i sar., 2005; Galidn 1 sar., 2007; Sirtori i sar., 2011) takode nisu utvrdili znacajnu
razliku izmedu inicijalnih pH vrednosti miSi¢a LL.

Utvrdene razlike u krajnjim vrednostima pH miSi¢a LL prvenstveno se mogu objasniti
ve¢im udelom crvenih misiénih vlakana (sporo kontrahuju¢ih miSi¢nih vlakana sa
oksidativnim metabolizmom) kod miSi¢a evropskih autohtonih (primitivnih) rasa svinja u
Wojtysiak 1 Pottowicz, 2014), odnosno u poredenju sa misicima meleza evropskih autohtonih
(primitivnih) i plemenitih rasa svinja. Kao $to je ve¢ prethodno navedeno, merenjem vrednosti
pH u razlicito vreme post mortem moze se utvrditi uéestalost odstupanja promene vrednosti
pH od normalnog toka, a time i ucestalost pojave miSi¢a izmenjcenih svojstava, odnosno
slabijeg kvaliteta (Wismer-Pedersen, 1959; Bendall i Swatland, 1988; Offer, 1991; Honikel,
1999; Eikelenboom i sar., 2004; Lawrie i Ledward, 2006). Vrednost pHk (merena 24 sala post
mortem) koristi kao parametar za utvrdivanje TCS (tamnih. évrstih i suvih) miSica (Kauffman
1 sar., 1992; Bendall 1 Swatland, 1988; Rede 1 Petrovié., 1997: Warner 1 sar., 1997, Cheah 1
sar., 1998: Honikcel. 1999; Joo 1 sar., 2000a, 2000b; Toldra i Florcs, 2000; O'Necill 1 sar., 2003;
Faucitano i sar., 2010; Tomovi¢ i sar., 2014b). Posle 24 sala vrednost pHk ne bi smela da
bude niza od 5.4. Izuzetno niske vrednosti pHK uzrokuju veliki gubitak mase cedenjem, dok, s
druge stranc, vrcdnost pHk iznad 5.85 skra¢ujc odrZivost svinjskog mesa (Honikel, 1999). U

ovim ispitivanjima kod svih ispitanih gcnotipova svinja sve izmerenc krajnjc pH vrednosti
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(pH»>4,) migica LL bile su vece ili jednake od 5.4 i Sto je posebno vaZno sve krajnje pH
vrednosti bile su i manje od 6.0, na osnovu ¢ega se mo7e konstatovati da su svi LL miSici
(meso) svih ispitanih genotipova svinja normalnog kvaliteta (Kaulfman i sar., 1992; Warner i
sar., 1997; Cheah 1 sar., 1998; Joo 1 sar., 2000a, 2000b; Toldra 1 Flores, 2000; O'Neill i sar.,
2003; Faucitano 1 sar., 2010). Isto kao 1 u ovim ispitivanjima, drugi autori (Serra 1 sar., 1998;
Labroue i sar., 2000; Karolyi i sar., 2004; Franci i sar., 2003; Renaudeau i sar., 2003; Senci¢ i
sar., 2005; Renaudeau i Mourot, 2007; Parunovic¢ i sar., 2012a; Wojtysiak 1 Pottowicz, 2014)
su takode utvrdili znacajno vece krajnje vrednosti pH (pHo4p) u miSicima LL (M. longissimus
meleza dobijenih ukr§tanjem evropskih autohtonih (primitivnih) svinja i modernih svinja i/ili
u poredenju sa miSi¢ima LL modernih svinja, ukazuju¢i na znaajno sporiju postmortalnu
brzinu pada pH vrednosti kod miSi¢a (mesa) autohtonih (primitivnih) svinja. Galidn i sar.
(2007), Poto 1 sar. (2007), Sirtori 1 sar. (2011), Maiorano 1 sar. (2013) 1 StaniSi¢ 1 sar. (2015)
nisu utvrdili znacajnu razliku izmedu krajnjih vrednosti pH miSi¢a LL ispitujuéi istovremeno
kvalitet mesa sli¢nih genotipova svinja kao i u ovim ispitivanjima. Suprotno, Parunovi¢ i sar.

(2013) i Franco i sar. (2014) su kod misica LL svinja evropskih autohtonih (primitivnih) rasa

.....

.....

.....

.....

.....

vrednost) manju od 53 na osnovu ¢ega se moZe konstatovati da kod ni jednog ispitanog misic¢a
nijc utvrdena bleda boja (Honikel, 1999). Sa druge stranc, kod LL miSiéa svinja genotipova

BM i DBM u pojedina¢nim slu¢ajevima utvrdene su vrednosti za svetloéu (L* vrednost)

.....

.....

BM 1 proscéno bili tamnc boje. Mcdutim. kod ovih LL miSi¢a svinja genotipova BM i DBM
tamnija boja nijc rczultat razvoja TCS mesa, s obzirom, kako je veé prethodno claborirano, da
svi ispitani LL miSic¢i imaju krajnju vrednost pH (pHaz4) manju od 6.0 (Kauflman i sar., 1992;
Warner i sar., 1997; Cheah 1 sar., 1998; Joo 1 sar., 2000a, 2000b; Toldra i Flores, 2000;
O'Ncill 1 sar.. 2003; Faucitano i sar., 2010). Prcma Lindahl 1 sar. (2001) veéina varijacija (86—

90%) u svctlo¢i bojc (L* vrednost), udclu crvenc bojec (a* vrednost), udclu Zute bojec (b*
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vrednost), zasicenosti boje (C* vrednost) 1 nijansi boje (k2 ugao) svinjskog mesa "normalnog"
kvaliteta zavisi od sadr7aja mioglobina, oblika mioglobina i unutrasnje refleksije. Dodatno,
miSi¢i evropskih autohtonih (primitivnih) rasa svinja imaju veci udeo crvenih misicnih
vlakana (sporo kontrahuju¢a misicna vlakna sa oksidativnim metabolizmom) u poredenju sa
miSi¢ima plemenitih rasa svinja (Raheli¢ 1 Pua€, 1980; Serra i sar., 1998; Wojtysiak i
autohtonih (primitivnih) i plemenitih rasa svinja, ¢ime se takode u velikoj meri mogu objasniti
utvrdene razlike u boji. Tamna boja miSica nastaje u miSicima sa vecim vrednostima pHy
usled vece apsorbcije svetlosti koja prodire dublje izmedu miofilamenata koji su razdvojeni,
nepreklopljeni, jer u tim miSi¢ima nije doglo do rigor mortis-a. Zbog toga se s takvog misiéa
rellektuje manje svetla 1 on se ¢ini tamnijim (Pearson 1 Dutson, 1985; Brewer 1 sar., 2001,
Lawrie 1 Ledward, 2006). Do istog zakljucka doslo se i u ovim ispitivanjima. Naime, kod LL
miSi¢a svinja genotipa BM kod kojih je utvrdena prosefno najveéa krajnja vrednost pH
(pHo4h) utvrdena je i najtamnija boja, odnosno kod LL misiéa svinja genotipa VJ kod kojih je
utvrdena prosecno najmanja krajnja vrednost pH (pHa4n) utvrdena je i najsvetlija boja. Pojavi
tamne boje doprinosi i mala koli€¢ina tecnosti u intercelularnim prostorima, tj. manje odbijanje
svetlost sa suve povrsine mesa (Rede i Petrovic, 1997). Utvrdenc vrednosti za sposobnost
vezivanja vode miSi¢a LL sva (ri ispitana genotipa svinja bi¢e diskutovane u nastavku.
Nezavisno od ostalih ispitivanih (aktora, gotovo u svim sli¢nim ispitivanjima, a koja su
detaljno prikazana u poglavlju “Pregled literature”, kod miSica LL svinja evropskih

autohtonih (primitivnih) rasa utvrdena je znacajno tamnija i/ili crvenija instrumentalno

.....

.....

u boju LL miSic¢a nisu bile znacajne (Serra i sar., 1998; Labroue i sar., 2000; Estévez i sar.,
2003; Karolyi i sar., 2004; Alfonso i sar., 2005; Franci 1 sar., 2005; Galidn i sar., 2007; Poto i
sar,, 2007; Renaudeau i Mourot, 2007; Serrano i sar., 2008b; Sirtori 1 sar., 2011; Maiorano i
sar., 2013; Robina i sar., 2013; Franco i sar., 2014; Wojtysiak i Potlowicz, 2014; StaniSi¢ i
sar., 2015). Suprotan trend nije utvrden. Sli¢ne vrednosti kao i u ovim ispitivanjima za
svetlocu (L* vrednost) LI miSic¢a kod drugih cvropskih autohtonih (primitivnih) rasa svinja
utvrdili su Fortina 1 sar. (2005), Galian 1 sar. (2007), Scrrano i sar. (2008b), Fortina i sar.
(2009), Rodriguez-Sancher i sar. (2010), Maiorano i sar. (2013) i Robina i sar. (2013), kod
meleza dobijenih ukrStanjem evropskih autohtonih (primitivnih) evropskih i plemenitih rasa
svinja sliénc vrednosti za svetlou (L* vrednost) LL miSiéa utvrdili su Poto 1 sar. (2007),

Scrrano 1 sar. (2008a) 1 Robina i sar. (2013) 1 kod plemcnitih rasa svinja (velika bela — veliki
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jorksir) sli¢ne vrednosti za svetlo¢u (L* vrednost) LL miSi¢a utvrdili su Labroue i sar. (2000),
Alfonso i sar. (2005) i Wojtysiak i Pottowicz (2014).

Analizirajuéi pojedinacne rezultate za SVV miSi¢a LL svinja genotipa BM mo7e se
konstatovati da svi mi$i¢i LL imaju veoma dobru SVV. Naime, prema kriterijjumu Hofmann-a
1 sar. (1982) sve pojedinacne, a samim tim 1 prosecna, SVV-M/T vrednosti miSi¢a LL svinja
genotipa BM bile su vece od 0.45 na osnovu ¢ega se ovi misi¢i mogu okarakterisati kao suvi.
Sliéno, misi¢i LL svinja genotipa DBM se takode na osnovu prosecne SVV-M/T vrednosti
mogu okarakterisati kao suvi, s tim da je u pojedinac¢nim slucajevima utvrdena SVV-M/T
vrednost miSica LL bila manja od 0.45 1 t1 miSiéi se mogu okarakterisati kao nevodnjikavi
(Hofmann i sar., 1982). MiSi¢i LL svinja genotipa VJ se prosecno mogu okarakterisati kao
nevodnjikavi s obzirom da se prose¢na SVV-M/T vrednost nalazi u intervalu od 0.35 do 0.45
(Hofmann i sar., 1982), s tim da su u pojedinac¢nim slucajevima zabeleZene i vrednosti SVV-
M/T koje su manje od (.35 tako da se ti miSi¢i LL mogu okarakterisati kao vodnjikavi
(Hofmann i sar., 1982), Sli¢no kao i za instrumentalno odredenu boju, nezavisno od ostalih
ispitivanih faktora, gotovo u svim sli¢nim ispilivanjima, a koja su detaljno prikazana u

poglavlju “Pregled literature”, kod miSi¢a LL svinja evropskih autohtonih (primitivnih) rasa

.....

.....

znaCajne (Mayoral 1 sar., 1999; Labroue 1 sar., 2000; Franci 1 sar., 2005; Renaudeau 1 sar.,
2005; Sendié 1 sar., 2005; Renaudecau 1 Mourot, 2007; Sirtori 1 sar., 2011; Franco 1 sar.. 2014;
Wojtysiak 1 Pottowicz, 2014; Stanisic¢ i sar., 2015). Suprotan trend nije utvrden. Poredenje
vrednosti za SVV dobijenih u ovim ispitivanjima metodom kompresije sa drugim slicnim
ispitivanjima je veoma teSko s obzirom da razliciti autori Koriste razli¢ite metode za
odredivanjc SVV i razli¢ite nacinc iskazivanja dobijenih rezultata.

Kalo toplotne obrade miSi¢a LL svinja genotipa BM koji je utvrden u ovim
ispitivanjima manji je u poredenju sa kalom toplotne obrade istih miSica drugih evropskih
autohtonih (primitivnih) rasa svinja kao Sto su Barcina, Carballina i Santiaguesa (Franco 1
sar., 2016). Celta (Franco 1 sar., 2014), Cinta Senese (Franci i sar., 2005; Puglicsc 1 sar., 2005;
Sirtori 1 sar., 2011), Creole (Rcnaudcau 1 sar., 2005; Rcnaudcau i Mourot. 2007), Nero
Siciliano (Pugliese i sar., 2004) i Putawska (Wojlysiak i Pottowicz, 2014) i veéi nego kod
istih misica svinja autohtone (primitivne) rase svinja Lampifio (Rodriguez-Sanchez 1 sar.,
2010). Sirtori 1 sar. (2011) 1 Franco 1 sar. (2014) su utvrdili manji kalo toplotnc obradc kod

miSi¢a LL mclcza dobijenih ukrStanjem autohtonih (primitivnih) rasa svinja Cinta Senese,
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odnosno Celta i modernih rasa svinja (durok, veliki jorkSir i landras) u poredenju sa melezima
iz ovih ispitivanja koji su dobijeni ukrStanjem svinja rasa bela mangulica 1 durok. Sa druge
strane, Franci i sar. (2005) su utvrdili veéi kalo toplotne obrade kod miSi¢a LL meleza
dobijenih ukrS$tanjem autohtone (primitivne) rase svinja Cinta Senese sa modernom rasom
svinja veliki jorkSir u poredenju sa melezima iz ovih ispitivanja koji su dobijeni ukrStanjem
svinja rasa bela mangulica i durok. Isto tako, kalo toplotne obrade koji je u ovim ispitivanjima
utvrden kod misi¢a LL svinja moderne rase veliki jorksir (velika bela) manji je u poredenju sa
kalom toplotne obrade koji su na istim miSi¢ima 1 na istoj rasi svinja u slicnim ispitivanjima
utvrdili drugi autori (Franci i sar., 2005: Renaudeau i sar., 2005; Renaudeau i Mourot, 2007,
Wojtysiak i Pottowicz, 2014). Medutim, jo§ jednom treba napomenuti da je poredenje
vrednosti za kala (oplotne obrade dobijenih u drugim ispitivanjima sa vrednostima dobijenim
u ovim ispitivanjima veoma teSko jer razliCiti autori primenjuju razlicite uslove toplotne
obrade. Prema Van Heugten-u (2001) optimalni kalo kuvanja za svinjsko meso je izmedu 16 i
24%. Sposobnost vezivanja vode miSi¢a je najveca odmah nakon klanja. Kasnije post—moirtem
SVV stalno opada. Kombinacija visoke temperature 1 niskog pH izaziva denaturaciju proleina,
a rezultat je gubitak sposobnosti proteina da vezu vodu (Wismer-Pedersen, 1959; Bendall i
Swatland, 1988; Ofter, 1991; Rede 1 Petrovié, 1997; Honikel, 1999; Eikclenboom 1 sar.. 2004;
Lawrie 1 Ledward, 2006). Sposobnost vezivanja vode je najmanja u izoelektri¢noj tacki ).
kada je uspostavljena ravnoleza izmedu pozitivnih i negativnih naboja polarmnih grupa
fibrilarnih proteina koje se medusobno privlace, a rezultat je redukcija kolicine vode koju
protcini privlacc i vezuju (Rede i Petrovié, 1997; Huff-Loncrgan i Lonergan, 2005), ¢ak i
kada nije doslo do denaturacije proteina (Lawrie i Ledward, 2006). Takode, pad vrednosti pH
izaziva kontrakciju miofilamenata, Sto uslovljava efekal izmeStanja vode iz~ miofilamenata u
sarkoplazmu, odnosno smanjenje sposobnosti vezivanja vode (Smulders i sar., 1992; Honikel,
1999; Huff-Loncrgan 1 Lonergan, 2005; Lawric 1 Ledward, 2006). U ovim ispitivanjima,
sli¢no kao 1 kod instrumentalno odredene boje misica LL, razlike u SVV misica LL razli¢itih
genolipova svinja koje su utvrdene metodom kompresije i toplotnom obradom prvenstveno se
mogu objasniti prethodno elaboriranim razlikama u krajnjim vrednostima pH (pH4,) miSica
LL. Naime, kod LL miSi¢a svinja gcnotipa BM kod kojih jc utvrdcna proscéno najvcca
krajnja vrcdnost pH (pHa»4) utvrdena jc najbolja sposobnost vezivanja vode sa obe primenjenc
metode, odnosno kod LL misi¢a svinja genotipa VJ kod kojih je utvrdena prose¢no najmanja
krajnja vrednost pH (pHaan) utvrdena je i najslabija sposobnost vezivanja vode sa obe
primenjene metode. Utvrdeno je, takodc, da mcso sa veéim sadrzajem intramuskularnog

masnog tkiva ima bolju SVV, iako je poznato da sama mast nc moZc da veze vodu. Verovatno
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se radi o razlabljivanju mikrostrukture tkiva, ¢ime se povecava koli¢ina imobilizirane vode.
Ali, ima 1 suprotnih misljenja (Rede 1 Petrovi¢, 1997). Utvrdene vrednosti za sadr7aj
intramuskularne masti misica LL sva tri ispitana genolipa svinja bi¢e diskutovane u nastavku.
Kao 3to je napred ve¢ navedeno pojavi tamne boje doprinosi 1 mala koli¢ina te€nosti u
intercelularnim prostorima, tj. manje odbijanje svetlost sa suve povrSine mesa (Rede i
Petrovi¢, 1997), sto je u ovim ispitivanjima jo§ jednom potvrdeno. Naime, kod LL miSi¢a
svinja genotipa BM kod kojih je utvrdena prosecno najbolja sposobnost vezivanja vode
utvrdena je i najtamnija boja, odnosno kod LL miSica svinja genotipa VJ kod kojih je
utvrdena prose¢no najslabija sposobnost vezivanja vode utvrdena je i najsvetlija boja.

Razlike u koli¢ini, gradi i svojstvima vezivnog tkiva inkorporiranog u misi¢nom tkivu,
odnosno proizvedenom mesu, u uzem smislu, u najve¢em stepenu uslovljavaju da meso
razliCitih vrsta Zivotinja. rasa, starosti, nacina drzanja i uzgoja, kao i razni mi$i¢i na trupu istih
Zivotinja imaju razli¢itu mekocu, nakon toplotne obrade (Rede i Petrovic, 1997). Kolagen je
najzastupljeniji protein vezivnog tkiva i predstavlja faktor koji najvise doprinosi varijaciji u
mekoci mesa, odnosno njegovoj teksturi (McCormick, 1994; Mayoral i sar., 1999; Weston,
2002; Lawrie i Ledward, 2006). Kako Honikel (1999) navodi postoji tesna veza izmedu
koli¢inc vezivnog tkiva i sile smicanja potrecbne za presccanjc uzoraka kuvanog mesa. Prema
tlome, osim post mortem kontrahovanja, na mekocu mesa uticu 1 stanje i1 koli¢ina vezivnog
tkiva. Kod mladih Zivotinja kolagen jo$ uvek nije retikuliran i pokazuje visoku toplotnu
rastvorljivost. S toga je meso mladih Zivotinja mekSe posle kuvanja. Unakrsne veze u
miSi¢nom kolagcnu sc pojacavaju starcnjcm, postaju stabilnijc na toploti 1 samim tim sc
povecava sila smicanja polrebna va presecanje urzoraka kuvanog mesa (Rede i Petrovid,
1997). Sadrzaj kolagena ostaje na slicnom nivou tokom starenja zivotinja, Sto ukazuje da su
promene u mekoci mesa u vezi sa starenjem kolagena (McCormick, 1994; Mayoral i sar.,
1999; Weston, 2002; Lawric i Ledward, 2006). Dcponovana masnoéa izmedu miSiénih
vlakana poznata kao "mramoriranost”, po misljenju velikog broja autora (McCormick, 1994;
Mayoral i1 sar.,, 1999; Rede i Petrovi¢, 1997; Weston, 2002; Lawrie i Ledward, 2006),
znaCajno doprinosi poboljSanju mekoce toplotno obradenog mesa. Utvrdene vrednosti za
sadrzaj intramuskularnc masti miSi¢a LL sva tri ispitana gcnotipa svinja bi¢e diskutovanc u
nastavku.

Vrednosti utvrdene za senzorski ocenjenu boju misi¢a LL za sva Lri ispitana genolipa
svinja u potpunosti su u saglasnosti sa instrumentalno odredenom bojom 1 utvrdene razlike se
mogu objasniti na isti na¢in kao i1 kod prcthodno veé analiziranc instrumentalno izmerenc

bojc. Kocficijent korelacije izmedu scnzorski 1 instrumentalno (L* vrednost) odredenc bojc
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iznosi —0.902 (P<0.001). U ispitivanjima sli€énim kao i u ovoj doktorskoj disertaciji, a koja su
detaljno prikazana u poglavlju ,,Pregled literature®, boja miSi¢a LL (M. longissimus lumborum
et thoracis) uglavnom nije ispitivana senzorski. U ispitivanjima koja su obavili Senci¢ 1 sar.
(2005) nije utvrdena znacajna razlika u senzorski ocenjenoj boji miSi¢a LL (M. longissimus
lumborum et thoracis) izmedu autohtone (primitivne) rase svinja crna slavonska i njenih
meleza dobijenih ukr§tanjem sa plemenitom rasom svinja (§vedski landras),

Vrednosti utvrdene za senzorski ocenjenu soCnost miSica LL za sva (ri ispitana
genotipa svinja u potpunosti su u saglasnosti sa instrumentalno odredenom sposobnoScu
vezivanja vode metodom kompresije i toplotnom obradom i utvrdene razlike se mogu
objasniti na isti nadin kao i kod prethodno vec¢ analizirane instrumentalno izmerene
sposobnosti  vezivanja vode. Koeficijent korelacije izmedu senzorski (socnost) 1
instrumentalno (SVV-M/T vrednost i kalo toplotne obrade) odredene sposobnosti vezivanja
vode iznosi (0.824 (P<0.001) 1 =0.775 (P<0.001), redom. Prisustvo masti u mesu pojacava
salivaciju pri 7Zvakanju, pa se stie utisak vece soc¢nosti (Eikelenboom 1 sar., 1996; Rede i
Petrovi¢, 1997; Jeremiah 1 Miller, 1998; Lawrie i Ledward, 2006; Jelenikova i sar., 2008).
Utvrdene vrednosti za sadrZaj intramuskularne masti miSica LL sva tri ispitana genotipa
svinja biéc diskutovanc u nastavku. U ispitivanjima sli¢nim kao i u ovoj doktorskoj discrtaciji,
a koja su detaljno prikazana u poglavlju ,,Pregled literature, so¢nost miSica LL (M.
longissimus lumborum et thoracis) nije ispitivana senzorski.

Vrednosti utvrdene za senzorski ocenjenu neZnost miSica LL za sva tri ispitana
genotipa svinja u potpunosti su u saglasnosti sa instrumentalno odredenom neznos¢éu (Warner-
Bratzler sila smicanja) 1 utvrdene razlike se mogu objasniti na isti nacin kao i kod prethodno
ve¢ analizirane instrumentalno izmerene Warner-Bratzler sile smicanja. Koelicijent korelacije
izmedu senzorski i instrumentalno odredene neZnosti (Warner-Bratzler sila smicanja) iznosi —
0.784 (P<0.001). U 1spitivanjima sli¢nim kao 1 u ovoj doktorskoj discrtaciji, a koja su detaljno
prikazana u poglavlju ,Pregled literature®, neznost miSi¢a LL (M. longissimus lumborum et
thoracis) nije ispilivana senzorski.

Mramoriranost je pojava manjih ili vecih nakupina masnog tkiva (intramuskularno
masno tkivo) u rastresitom vezivnom tkivu izmedu snopi¢a miSiénih vlakana, a doprinosi
poboljsanju jestivog kvalitcta mcsa, odnosno doprinosi boljecm ukusu i poboljSava mckocu 1
socnost mesa (Walstra i sar., 2001; Cannala i sar., 2010). U ovim ispitivanjima nema vidljive
razlike u sadrzaju intramuskularne masti izmedu miSi¢a LL svinja tri razliCita genotipa.
Masne cclijice sc razvijaju izmedu slojeva vezivnog tkiva. 1 na taj nain ga razlabavljuju, §to

rczultira boljom mckocom mesa. Prisustvo masti u mcsu pojacava salivaciju pri Zvakanju, pa
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se stie utisak vece socnosti (McCormick, 1994; Eikelenboom i sar., 1996; Rede i Petrovic,
1997; Jeremiah i Miller, 1998; Mayoral i sar., 1999; Lawrie i Ledward, 2006; Weston, 2002;
Jelenikova i sar., 2008). Utvrdene vrednosti za sadrzaj intramuskularne masti miSi¢a LL sva
tri ispitana genotipa svinja bice diskutovane u nastavku. U ispitivanjima sliénim kao i u ovoj
doktorskoj disertaciji, a koja su detaljno prikazana u poglavlju ,Pregled literature™,
mramoriranost misiéa LL (M. longissimus lumborum et thoracis) uglavnom nije ispitivana
senzorski. U ispitivanjima koja su obavili Alfonso i sar. (2005) 1 Senci¢ i sar. (2005) nije
utvrdena znacajna razlika u senzorski ocenjenoj mramoriranosti misi¢a LL (M. longissimus
lumborum et thoracis) izmedu autohtone (primitivne) rase svinja Basque i plemetine rase
svinja velika bela (veliki jorkSir), odnosno izmedu autohtone (primitivne) rase svinja crna
slavonska 1 njenith meleza dobijenih ukrstanjem sa plemenitom rasom svinja (Svedski landras).

Utvrdene razlike u sadrZaju ukupne masti miSica LL izmedu svinja razlicitih
genotipova mogu se prvenstveno objasniti razlikama u kapacitetu za sintezu masti (lipida).
Naime, kapacitet sinteze masti (lipida) je veci kod autohtonih (primitivnih) rasa nego kod
plemenitih rasa (Alfonso i sar., 2005). Rezultati za sadrzaj ukupne masti utvrdeni u ovim
ispitivanjima u saglasnosti su sa rezultatima drugih autora (Serra i sar., 1998; Labroue i sar.,
2000; Estévez 1 sar., 2003; Franci 1 sar., 2005; Renaudeau 1 sar., 2005; Renaudcau 1 Mourot
2007; Serrano i sar., 2008; Sirtori i sar., 2011; Parunovié¢ 1 sar., 2012a, 2013; Franco i sar.,
2014; Wojtysiak i Pottowicz, 2014; Stani$ic¢ i sar., 2015) koji su takode utvrdili znacajno veci
sadrZa) masti u miSi¢u LL (M. longissimus thoracis et lumborum) evropskih autohtonih
(primitivnih) rasa svinja u poredenju sa sadrzajem masti u misicu LL (M. longissimus thoracis
et lumborum) njihovih meleza dobijenih ukrStanjem sa plemenitim rasama svinja i/ili
plemenitih rasa svinja. Medutim, Poto i sar. (2007), Salvatori i sar. (2008) i Robina i sar.
(2013) nisu utvrdili znacajnu razliku u sadrZaju masti u misicu LL (M. longissimus thoracis et
lumborum) izmedu genotipova sliénih kao i u ovim ispitivanjima. Isto kao 1 u ovim
ispitivanjima, u nekoliko drugih ispitivanja (Franci 1 sar., 2005; Serrano i sar., 2008; Sirtori i
sar., 2011; Franco i sar., 2014) je takode utvrdeno znacajno smanjenje sadrzaja masti u misicu
LL (M. longissimus thoracis et lumboruni) meleza dobijenih ukr$tanjem evropskih autohtonih
(primitivnih) rasa svinja sa plemcnitim rasama svinja (durok, velika bela — veliki jorkSir 1
landras) u porcdenju sa sadrzajem masti u miSicu LL (M. longissimus thoracis et lumborum)
svinja evropskih autohtonih (primitivnih) rasa. Sa druge strane, Senci¢ i sar. (2005), Polo i
sar, (2007). Salvatori i sar. (2008), Sirtori 1 sar. (2011) 1 Robina i sar. (2013) nisu utvrdili
znacajnu razliku u sadrZzaju masti LL miSi¢a (M. longissimus thoracis et lumboruni) izmcdu

svinja cvropskih autohtonih (primitivnih) rasa i njihovih mclcza dobijenih ukritanjem sa
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plemenitim rasama (durok, velika bela — veliki jorkSir i Svedski landras). Kod evropskih
autohtonih (primitivnih) rasa svinja sadr7aj masti u miSicu LL (M. longissimus thoracis et
lumborum) nalazi se u interval od 1.96 g/100g koliko je utvrdeno kod svinja rase krSkopolje
koje su uzgajane u prirodi i €ija je starost pre klanja bila 11-12 meseci, odnosno od 2.40
(2.39) 2/100g koliko je utvrdeno kod Borghigiana svinja koje su uzgajne u komercijalnom
nacinu dr7anja i ishrane i ¢ija je starost pre klanja bila 288 dana a telesna masa pre klanja 181
kg (Fortina i sar., 2009) 1 kod Barcina svinja koje su odgajane u ekstenzivnom nacinu drzanja
(u Sumi) vz dodatak komercijalne hrane i Cija je starost pre klanja bila 12 meseci a telesna
masa pre klanja 140 kg (Franco i sar., 2016) do 12.34 ¢/100g koliko je utvrdeno u miSi¢u LL
(M. longissimus thoracis et lumborum) svinja rase crna slavonska koje su uzgajane u
poluotvorenom nacinu drzanja do telesne mase pre klanja od 130 kg (Sencic 1 sar., 2013),
odnosno do 18.2 ¢/100g koliko je utvrdeno u miSicu LL (M. longissimus thoracis el
lumborum) svinja rase mangulica koje su uzgajane u komercijalnom nacinu drZanja do telesne
mase pre klanja od 102.6 kg (Parunovi¢ i sar., 2012b). Kod meleza dobijenih ukr§tanjem
evropskih autohtonih (primitivnih) rasa svinja sa plemenitim rasama svinja sadrzaj masti u
miSicu LL (M. longissimus thoracis et lumborum) nalazi se u intervalu od 1.60 ¢/100g koliko
jc utvrdeno kod meclcza dobijenih ukrStanjem svinja rasa Casertana i velika bela (veliki
jorksir) koji su odgajani u "outdoor" nacinu drzanju uz komercijalni nacin ishrane i ¢ija je
lelesna mase pre klanja bila 143 kg (Salvalori i sar., 2008) do 11.17 g/100g koliko je utvrdeno
kod meleza dobijenih ukrStanjm svinja rasa Chato Murciano i velika bela (veliki jorkSir) koji
su odgajani u "outdoor" nainu drZanju uz komercijalni nain ishrane i €ija je tclesna masc pre
klanja bila 110 kg (Poto i sar., 2007). U ispitivanjima slicnim kao i ovoj doktorskoj disertaciji
utvrdeno je da se sadrzaj masti u misicu LL (M. longissimus thoracis et lumborum) svinja rase
velika bela (veliki jorkSir) nalazi u intervalu od 0.87 (Franci i sar., 2005) do 2.46 g/100g
(Renaudeau 1 sar., 2005). Poredenjem sa drugim slicnim ispitivanjima koja su dctaljno
prikazana u poglavlju “Pregled literature™, a nezavisno od ostalih ispitivanih faktora, sadrzaj
masti utvrden u ovim ispitivanjima u miSi¢u LL tri razli¢ita genotipa svinja (BM, DBM i VJ)
je slican sa sadrzajem masti u miSicu LL (M. longissimus thoracis et lumborum) drugih
cvropskih autohtonih (primitivnih) rasa svinja (Andrés 1 sar., 2001; Cava i sar., 2003; Muricl 1
sar., 2004; Fortina i sar., 2005; Scnéié i sar., 2005, 2008, 2011; Butko 1 sar., 2007; Karolvi i
sar., 2007; Petrovi¢ i sar., 2010, 2012, 2014; Rodriguez-Sancher. i sar., 2010; Sirtori i sar.,
2011; Franco i sar., 2014; StaniSi€ i sar., 2015; Tomovi¢ 1 sar., 2016), odnosno slican je sa
sadrzajem masti u miSicu LL. (M. longissimus thoracis et lumborum) mcleza dobijcnih

ukrStanjem cvropskih autohtonih (primitivnih) 1 plemenitih rasa svinja (Coutron-Gambotti 1
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sar., 1998; Andrés i sar., 2001; Senéic i sar., 2005; Morcuende 1 sar., 2007; Ramirez i Cava
2007; Sirtori 1 sar., 2011; Franco i sar., 2014), odnosno sli¢an je sa sadrzajem masti u misic¢u
LL (M. longissimus thoracis et lumborum) plemenitih rasa — velika bela (veliki jorksir)
(Labroue 1 sar., 2000; Renaudeau i sar., 2005: Renaudeau i Mourot, 2007; Wojtysiak 1
Pottowicz, 2014). Kao Sto je prethodno u viSe navrata ve¢ spomenuto sadrZaj masti u mesu
moze 7nacajno da uti¢e na senzorska 1 fizicka svojstva mesa. Razmotrimo zato u nastavku
uticaj utvrdenog sadrzaja masti u misi¢ima LL na prethodno diskutovane senzorske i [izicke
parametre kvaliteta mesa. Naime, utvrdeno je da meso sa vecim sadrZzajem intramuskularnog
masnog tkiva ima bolju sposobnost vezivanja vode, 1ako je poznato da sama mast ne moZe da
veZe vodu. Verovatno se radi o razlabljivanju mikrostrukture tkiva, ¢ime se povecava koli¢ina
imobilizirane vode (Rede i Petrovi¢, 1997). U ovim ispitivanjima, kod LL miSi¢a svinja
genotipa BM kod kojih je utvrden proseCno najveci sadrzaj masti utvrdena je i senzorski
(so€nost) 1 instrumentalno (SVV-M/T vrednost 1 kalo toplotne obrade) najbolja sposobnost
vezivanja vode mesa, odnosno kod LL misi¢a svinja genotipa VJ kod kojih je utvrden
prosecno najmanji sadrzaj masti utvrdena je i senzorski (so¢nost) i instrumentalno (SVV-M/T
vrednost i kalo toplotne obrade) najslabija sposobnost vezivanja vode mesa, ¢ime je jo$
jednom potvden pozitivan uticaj sadrZaja masti na sposobnost vezivanja vode mcsa. Poscbno
je znacajno analizirali uticaj utvrdenog sadrzaja masti na neznost (mekoc¢u) mesa. Kolagen je
najzastupljeniji protein vezivnog tkiva i predstavlja faktor koji najviSe doprinosi varijaciji u
mekoci mesa, odnosno njegovoj teksturi (McCormick, 1994; Mayoral i sar., 1999; Weston,
2002; Lawric i Ledward, 2006). Kako Honikel (1999) navodi postoji tesna veza izmedu
koli¢ine verzivnog tkiva i sile smicanja potrebne za presecanje uzoraka kuvanog mesa. Prema
lome, osim post—mortem kontrahovanja, na meko¢u mesa uticu i stanje i koli¢ina vezivnog
tkiva. Kod mladih Zivotinja kolagen joS uvek nije retikuliran i pokazuje visoku toplotnu
rastvorljivost. S toga je mcso mladih Zzivotinja mckSc posle kuvanja. Unakrsnc vezc u
miSi¢nom kolagenu se pojacavaju starenjem, postaju stabilnije na toploti i samim tim se
povecava sila smicanja polrebna za presecanje uzoraka kuvanog mesa (Rede i Petrovic,
1997). SadrZaj kolagena ostaje na slicnom nivou tokom starenja Zivotinja, Sto ukazuje da su
promenc u mckod¢i mesa u vezi sa starcnjem kolagena (McCormick, 1994; Mayoral 1 sar.,
1999; Weston, 2002; Lawric i Ledward, 2006). Mcdutim, u ovim ispitivanjima kod najstarijih
svinja, a Lo su bile svinje genotipa BM ¢ija je starost pre klanja prose¢no bila 532 dana, i
senzorski (neznost) i instrumentalno (Warner-Bratzler sila smicanja) utvrdeno je najneznije
mcso, ali 1 najveéi sadrzaj masti u mesu. Suprotno, kod najmladih svinja. a to su bile svinjc

gcnotipa VJ ¢ija je starost pre klanja proscéno bila 244 dana, 1 scnzorski (ncZnost) i
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instrumentalno (Warner-Bratzler sila smicanja) utvrdeno je najgrublje meso, ali i najmanji
sadrZaj masti u mesu. Dakle, moZe se konstatovani da je u ovim ispitivanjima kod LL misi¢a
svinja genotipa BM kod kojih je utvrden prosecno najveéi sadrzaj masti utvrdena i senzorski
(neZnost) 1 instrumentalno (Warner-Bratzler sila smicanja) najbolja mekoca mesa (najneznije
meso), odnosno kod LL miSi¢a svinja genotipa VJ kod kojih je utvrden prose¢no najmanji
sadr7aj masti utvrdena je i senzorski (ne7nost) i1 instrumentalno (Warner-Bratzler sila
smicanja) najlosija mekoca mesa (najgrublje meso), ¢ime je jos jednom je potvrdeno misljenje
drugih autora (McCormick, 1994; Mayoral i sar., 1999: Rede 1 Petrovic¢, 1997; Weston, 2002;
Lawrie 1 Ledward, 2006) prema kojima deponovana masnoca izmedu miSiénih vlakana
poznata kao "mramoriranost” znacajno doprinosi poboljSanju mekoce toplotno obradenog
mesa, jer se masne celijice upravo razvijaju izmedu slojeva vezivnog (kiva i na taj nacin ga
razlabavljuju, Sto rezultira boljom mekoc¢om mesa. Kao 1 u ovim ispitivanjima, sliCan uticaj
sadrZaja masti na mekoéu miSica LL (M. longissimus thoracis et lumborum) utvedili su 1
Franco i sar. (2016) kod Celta svinja, zatim Labroue i sar. (2000) kod francuskih autohtonih
(primitivnih) rasa svinja i Wojtysiak 1 Pottowicz (2014) kod svinja rasa Putawska 1 velika bela
(veliki jorksir). Sirtori i sar. (2011) 1 Franco i sar. (2014) su utvrdili pozitivan uticaj ukrStanja
autohtonih (primitivnih) rasa svinja sa durokom na mckoéu miSica LL (M. longissimus
thoracis et lumborum), ali ne kao rezullat veceg sadrzaja masti.

Dalje, u ovim ispitivanjima, u poredenju sa utvrdenim sadrzajem masti u misi¢ima LL
mesu izmedu sadrzaja masti i sadrZaja vlage postoji obrnuto proporcionalni odnos (Kecton 1
Eddy, 2004). Utvrdeni sadrzaji vlage u misi¢ima LL svinja tri ispitana genotipa (BM, DBM i
VJ) mogu se prvenstveno objasniti sa prethodno vec elaboriranim sadrzajem masti u istim
misic¢ima. Dakle. moze se konstatovani da je u ovim ispitivanjima kod LL miSica svinja
genotipa BM kod kojih jc utvrden proseéno najveéi sadrZaj masti utvrden 1 proscéno najmanji
sadrzaj vlage, odnosno kod LL misica svinja genotipa VJ kod kojih je utvrden prose¢no
najmanji prosecan sadrzaj masti utvrden je i najveci proseCan sadrzaj vlage. U nekoliko
drugih ispitivanja (Serra i sar.. 1998; Senci€ i sar., 2005; Robina i sar., 2013; Franco i sar.,
2014; StaniSi€ 1 sar., 2015) na sliénim genotipovima svinja kao 1 u ovim ispitivanjima nijc
utvrden uticaj genotipa na sadrzaj protcina u miSicu LL (M. longissimus thoracis et
lumborum), dok su Franci i sar. (2005), Serrano i sar. (2008b), Sirtori i sar. (2011) i Parunovié¢
1 sar. (2012a, 2013) utvrdili uticaj slicnih genotipova na sadrzaj proteina u misi¢u LL (M.

longissimus thoracis et lumborum).
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Generalno, od svih ispitanih masnih kiselina u masnom tkivu misi¢a LL svih ispitanih
genotipova najvise je zastupljena oleinska masna kiselina (C18:1¢is-9, 44.2-49.7%), dok su
palmitinska (C16:0, 23.2-24.5%), stearinska (C18:0, 9.11-12.23%), linolne (C18:2¢is-9,12,
5.68-7.34%) i palmitoleinska (C16:1cis-9, 3.60—4.48% ) masna kiselina zastupljene u manjem
procentu. Analizirajuéi rezultate do kojih su doSli drugi autori (Estévez 1 sar., 2003; Muriel 1
sar., 2004; Alfonso i sar., 2005; Renaudeau i Mourot, 2007; Salvatori i sar., 2008; Furman i
sar., 2010; Parunovi¢ 1 sar., 2012a, 2013; Robina i sar., 2013; Franco 1 sar., 2014) koji su
takode istovremeno ispitivali kvalitet mesa evropskih autohtonih (primitivnih) i modernih rasa
svinja, kao i njihovih medusobnih meleza, moze se konstatovati da su rezultati za sadrzaj
masnih kiselina miSi¢a LL (M. longissimus thoracis et lumborum) medusobno kontradiktorni,
$to se moze objasniti ¢injenicom da sastav 1 udeo masnih kiselina u mesu dominantno zavisi
od uslova drZanja i ishrane (Cava i sar., 1997; Coutron-Gambotti et al., 1998; Andrés i sar.,
2001; Tejeda 1 sar., 2002), dok je uticaj genotipa manje izraZen. Rezultati za sadrZaj
mononezasi¢enih masnih kiselina koji su utvrdeni u ovim ispitivanjima u saglasnosti su sa
rezultatima drugih autora (Estéver 1 sar., 2003; Renaudeau i Mourot, 2007; Furman 1 sar.
2010; Parunovi€ i sar., 2012a, 2013) koji su takode kod misic¢a LL (M. longissimus thoracis et
lumborum) svinja cvropskih autohtonih (primitivnih) rasa utvrdili  veéi  sadrzaj
mononezasi¢enih masnih kiselina u poredenju sa modernim rasama svinja.

Isto kao i u ovim ispitivanjima, Franco i sar. (2014) i Venlanas i sar. (2006) su kod
meleza dobijenih ukrStanjem evropskih autohtonih (primitivnih) i plemenitih rasa svinja
utvrdili manji sadrzaj gvozda u miSi¢u LL (M. longissimus thoracis el lumborum) u porcdenju
sa sadrzajem istog minerala u miSicu LL (M. longissimus thoracis et lumborum) evropskih
autohtonih (primitivnih) rasa. Medutim, isti trend nije utvrden u sli¢nim ispitivanjima koja su
obavili Poto 1 sar. (2007) i Galidn i sar. (2007). Prema Greenfield-u 1 Southgate-u (2003)
mcso pokazujc prirodnu varijabilnost u sadrzaju nutricnata, pri ¢cmu granice tc varijabilnosti
nisu definisane. Isti autori (Greenlield i Southgate, 2003) zaklju¢uju da je najveci izvor
varijacije sadrzaja nultritienala u animalnim proizvodima odnos miSi¢nog i masnog tkiva, s
obzirom da se nutritienti razli€ito distribuiraju u ova dva tkiva. Na osnovu ove ¢injenice se u
ovim ispitivanjima moZc objasniti utvrdeni sadrZaj fostora i kalijuma. Naime, u ovim
ispitivanjima jc kod LL miSica svinja gcenotipa BM kod kojih je utvrden proscéno najveéi
sadrzaj masti utvrden i najmanji sadrzaj fosfora, odnosno kod LL miSic¢a svinja genotipa VJ
kod kojih je utvrden proseCno najmanji sadrzaj masti utvrden je i najveci sadrZaj fosfora.
Dodatno, sadrzaj intramuskularnc masti 1 sadrZaj ncutralnih lipida u mcsu (masnom tkivu

mcsa) jc obrnuto proporcionalan sadrzaju fosfolipida u mesu (masnom tkivu mcsa) (Cava 1
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sar., 2003; Estévez i sar., 2003), ¢ime se takode mogu objasniti utvrdene razlike u sadrZaju
fosfora. I pored ¢injenice da povecanje sadrZaja masti u mesu dovodi do smanjenja sadrzaja
minerala (Greenflield i Southgate, 2003) kod ostalih ispitanih minerala, a za koje je u ovim
ispitivanjima utvrdena znacajna razlika u njihovom sadrZaju (Ca, Zn, Fe, Cu 1 Mn) u LL
miSi¢ima svinja razli¢itih genotipova, utvrden je suprotan trend, odnosno kod misi¢a LL sa
ve¢im sadrzajem masti utvrden je 1 veéi sadr7aj minerala. Rezultati za sadrzaj gvozda Kkoji su
dobijeni u ovim ispitivanjima jo$ jednom potvrduju da je meso autohtonih (primitivnih) rasa
svinja odli¢an izvor gvozda (Estévez i sar., 2003; Galian i sar., 2007, 2009; Poto i sar., 2007;
Ventanas i sar., 2006; Franco i sar., 2014; Franco i sar., 2016; Tomovi¢ 1 sar., 2014a, 2016).
Na osnovu rezultata 7a sadrzaj gvozda u miSi¢u LL mogu se objasniti i prethodno analizirane
razlike u senzorski i instrumentalno utvrdenoj boji. U ovim ispitivanjima je kod LL misica
svinja genotipa BM kod kojih je utvrdena prosecno najtamnija boja utvrden i najveci sadrzaj
gvozda, odnosno kod LL miSic¢a svinja genotipa VJ kod kojih je utvrdena prose¢no najsvetlija
boja utvrden je i najmanji sadr7aj gvozda, Sto je u saglasnosti sa zaklju¢cima Lindahl i sar,
(2001) prema kojima vecina varijacija (86-90%) u svetlo¢i boje (L* vrednost), udelu crvene
boje (a* vrednost), udelu Zute boje (b* vrednost), zasicenosti boje (C* vrednost) i nijansi boje
(h ugao) svinjskog mecsa "normalnog" kvalitcta zavisi od sadrZaja mioglobina, oblika
mioglobina 1 unutrasnje refleksije. Poredenjem dobijenih rezultata za sadrzaj minerala u
miSi¢ima LL u ovim ispitivanjima sa rezultatima drugih sli¢nih ispilivanja moze se
konstatovati da je u ovim ispitivanjima utvrden manji sadrZaj gvoZda i bakra u poredenju sa
sadrZzajem ovih mincrala u istom miSicu svinja autohtonc (primitivne) rasc svinja Chato
Murciano, odnosno u poredenju sa njihovim melezima dobijenih ukr§tanjem sa svinjama rase
Iberian i velika bela (veliki jorksir) (Galian i sar. 2007, 2009; Poto i sar. 2007). Rezultati koji
su u ovim ispitivanjima dobijeni za sadrZaj minerala u miSic¢u LL svinja plemenite rase (veliki
jorksir) u saglasnosti su sa sadrzajem mincrala koji su u mcsu komercijalnih svinja utvrdili

drugi autori (Romans 1 sar. 1994; Lawrie i Ledward, 2006; Greenfield 1 sar. 2009).
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7. ZAKLJUCAK

Na osnovu ispitivanja proizvodnih rezultata i zdravstvenog stanja u prasiliStu, odgoju 1

tovu, jedne autohtone rase svinja (mangulica). njenih meleza sa durokom i jedne plemenite

rase svinja (veliki jorkSir) drZane u savremenim komercijalnim uslovima, moZe se zakljuciti

sledece:

L.

da je znacajno manji broj Zivo oprasene prasadi kod bele mangulice (6.90) i
njenih meleza sa durokom (7.10) u odnosu na plemenitu rasu veliki jorkSir
(11.20);

da su na zalucenju sa trajanjem laktacije od 37 dana prasad mangulica u Cistoj rasi
imala u proseku 8.61 kg, prasad melezi mangulice i duroka 8.13 kg, dok su prasad
rasc veliki jorkSir sa staro$¢u od 26 dana ostvarila telesnu masu od 7.88 kg, pri
¢emu su najve¢i dnevni prirast u prasiliStu ostvarila prasad velikog jorkSira
(245.97 g), zalim prasad mangulice u cistoj rasi (192.42 g) i na kraju prasad
melezi mangulice i duroka (174.18 g);

da su u odgoju koji jc trajao za sve tri grupc 47 dana, prasad mangulica u Cistoj
rasi dostigla telesnu masu od 25.32 kg, prasad melezi mangulice i duroka 27.38
kg, a prasad veliki jorkSir 24.06 kg, pri ¢emu su najveci dnevni prirast u odgoju
ostvarila prasad melezi mangulice 1 duroka (409.26 g), zatim prasad Cciste
mangulice (354,49 g), i na kraju prasad vclikog jorksira (344.00 g). Zivotni
dnevni prirast na kraju faze odgoja je ofekivano najve¢i kod prasadi velikog
jorkSira (308.41 g), zalim kod meleza mangulice i duroka (305.64 g), dok je
najslabiji kod prasadi mangulice u €istoj rasi (283.69 g);

da su na kraju tova, tovljenici mangulica odgajanih u Cistoj rasi za 448 dana u
proseku ostvarila telesnu masu od 150.70 kg sa dnevnim prirastom od 280.45 g,
dok su tovljenici melezi mangulice i duroka za 280 dana postigli masu od 154.07
kg sa prosecnim dnevnim prirastom od 451.39 g, a tovljenici velikog jorkSira sa
171 danom u tovu u proscku su ostvarili telesnu masu od 154.07 kg 1 proscénim

dncvnim prirastom od 753.89 g;
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10.
11.

12.

da je melezima mangulice i duroka u proseku trebalo 168 dana manje kako bi
dostigli telesnu masu od priblizno 150 kg u odnosu na mangulice uzgajane u
¢istoj rasi, pri ¢emu je najbrzi zivotni prirast ostvaren kod plemenite rase veliki
jorkSir (625.02 g), zatim kod meleza mangulice 1 duroka (418.70 g), dok su
najslabije prirasle svinje autohtone rase mangulice u Cistoj rasi (280.45 g);

da je glavni uzrok uginuca prasadi na sisi kod sve tri grupe svinja nagnje¢enje od
strane krmace, dok su glavne patoloSke promene verzane za poremecaje
gastrointestinalnog trakta, Sto je i drugi uzrok uginuca po ucestalosti kod prasadi
na sisi sa dominacijom bakterije Escherichia coli;

da je u odgoju kod mangulica u ¢istoj rasi dominantan patolo§ki problem vezan 7a
poremecaje gastrointestinalnog trakta, dok su kod meleza mangulice 1 duroka, kao
i kod velikog jorkSira, skoro podjednako  zastupljeni poremecaji
gastrointestinalnog trakta 1 pneumonije;

da je u tovu kod sve tri ispitivane grupe dominantan patoloski problem vezan 7a
pneumonije;

da postoje znacajne razlike po pitanju hematoloskih i biohemijskih parametara
kako izmedu sve tri ispitivanc grupe, tako i izmedu razli¢itih starosnih katcgorija
u okviru iste ispilivane grupe, Sto nam ukazuje na vnacaj lacnijeg utvrdivanja
referentnih parametara normalnih fizioloSkih vrednosti biohemijskih parametara
ne samo posebno za pojedine vrste Zivotinja, ve¢ dakako i za razli€ite starosne
katcgorijc u okviru istc vrste;

da nema znacajne razlike u pogledu zdravstvenog stanja izmedu ispitivanth grupa;
da nema znacajne razlike u nalazu na (rupovima izmedu ispitivanih grupa, pri
¢emu na iznutricama kod mangulice uzgdjane u €istoj rasi nije pronadena niti
jedna patolo§ka promena, dok su kod druge dve grupe pronadcne pncumonija
niskog intenziteta i mle¢ne pege po jetri, ali u malom procentu zastupljenosti;

da su potrebna dodatna istrazivanja, preciznijeg karaklera, pre svega u pogledu
kvaliteta 1 ekonomicnosti proizvodnje kod autohtonih rasa, ali isto tako 1
preispitivanje kriterijuma sclckcije koji sc primenjuju kod mangulice, kao 1
paramctara genctskog progresa, tj. cfekta sclekeije, kako bi iako autohtona
uhvatila korak za opstanak ili prestiz u odnosu na moderne rase. 7.a njen opstanak,
genetsko unapredenje, 1 afirmaciju sadasnjih potencijala, potrebno je redefinisati
uslove drZzanja, tj. primcniti savremenc tchnologije u uzgoju 1 drZanju ove rasc, a

u cilju opstanka, konkurentnosti i1 daljeg Sircnja na trziStu.
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Dalje, analizom rezultata koji su utvrdeni istovremenim ispitivanjem kvaliteta polutki i

mesa (M. longissimus lumborum) svinja rase mangulica, odnosno svinja rase bela mangulica, 1

meleza dobijenih ukrS$tanjem svinja rase bela mangulica sa svinjama rase durok, kao 1

istovremenim ispitivanjem kvaliteta polutki 1 mesa svinja plemenite rase veliki jorkSir moze

se zakljuiti:

1.

genotip svinja ne uti¢e znacajno na randman klanja, zatim na inicijalnu vrednost
PH (pHismin), udeo 7ute boje (b* vrednost) 1 mramoriranost, kao i na sadrzaj
proteina, ukupnog pepela, cis-10-heptadekanske masne kiseline, cis,cis-11,14-
eikozadienske masne kiseline, natrijuma 1 magnezijuma u mesu;

polutke svinja rase bela mangulica imaju zna¢ajno vecu debljinu masnog tkiva sa
koZom izmerenu na krstima na najlanjem mestu (S vrednost), u poredenju sa
polutkama meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela mangulica i durok. kao i
u poredenju sa polutkama svinja rase veliki jorksir;

polutke meleza dobijenih ukr§tanjem svinja rasa bela mangulica i durok imaju
snacajno vecu debljinu masnog tkiva sa kozom izmerenu na krstima na najlanjem
mestu (S vrednost), u poredenju sa polutkama svinja rase veliki jorksir;

polutke svinja rasc bela mangulica imaju zna¢ajno manju debljinu M. longissimis
lumborum mereno kao najkraca veza kranijalnog zavrSetka M. gluteus medius sa
dorzalnim rubom ki¢menog kanala (M vrednost), u poredenju sa polutkama
meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela mangulica i durok, kao i u poredenju
sa polutkama svinja rasc veliki jorkSir;

polutke svinja rase bela mangulica 1 meleza dobijenih ukr§tanjem syinja rasa bela
mangulica i durok imaju znacajno manji kalo hladenja, u poredenju sa polutkama
svinja rase veliki jorkSir, s tim da razlike u kalu hladenja izmedu polutki svinja
rasc bela mangulica 1 melcza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela mangulica 1
durok nisu znacajne;

meso svinja rase bela mangulica ima znacajno vecu krajnju vrednost pH (pHzuy),
tamniju i crveniju boju (senzorno, L* vrednost, a* vrednost, # ugao i dominantna
talasna duZina), zatim bolju sposobnost vezivanja vode (SVV-M/T vrcdnost, kalo
kuvanja i so¢nost), kao i veéi sadrzaj ukupne masti, kalcijuma, cinka, gvozda,
bakra i mangana, u poredenju sa mesom meleza dobijenih ukr§tanjem svinja rasa
bela mangulica i durok, kao i u poredenju sa mesom svinja rase veliki jorksir;
mcso mcelcza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela mangulica 1 durok ima

znacajno tamniju 1 crveniju boju (scnzorno, L* vrednost, a* vrednost, & ugao 1
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10.

11.

12.

13.

dominantna talasna duZina), zatim bolju sposobnost vezivanja vode (SVV-M/T
vrednost 1 sofnost), kao i vec¢i sadrzaj ukupne masti, cinka i bakra, u poredenju
mesom svinja rase veliki jorksir;

meso svinja rase bela mangulica ima znacajno manji sadrZaj vlage 1 fosfora, u
poredenju sa mesom meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela mangulica i
durok, kao i u poredenju sa mesom svinja rase veliki jorksir;

meso meleza dobijenih ukr§tanjem svinja rasa bela mangulica i durok ima
znacajno manji sadrZaj vlage i fosfora, u poredenju mesom svinja rase veliki
jorkSir;

meso svinja rase bela mangulica i meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela
mangulica 1 durok ima znacajno zasi¢eniju boju (C* vrednost) 1 znaajno je
neznije — mekSe (senzorno i Warner-Bratzler sila smicanja), u poredenju sa
mesom svinja rase veliki jorksir, s tim da razlike u zasicenosti boje (C* vrednost)
i neznosti (senzorno i Warner-Bratzler sila smicanja) izmedu mesa svinja rase
bela mangulica i meleza dobijenih ukrs§tanjem svinja rasa bela mangulica 1 durok
nisu znacajne;

meso svinja rasc bela mangulica 1 meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela
mangulica 1 durok ima znacajno manji sadrzaj kalijuma, u poredenju sa mesom
svinja rase veliki jorksir, s (im da razlika u sadrzaju kalijuma izmedu mesa svinja
rase bela mangulica 1 meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela mangulica 1
durok nisu znacajnc;

meso svinja rase bela mangulica i meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela
mangulica i durok ima znacajno veci sadrzaj cis-9-okladekanske (oleinske) i cis-
9-heksadekanske (palmitoleinske) masne kiseline, u poredenju sa mesom svinja
rasc veliki jorksir, s tim da razlika u sadrzaju cis-9-oktadckanske (olcinske) 1 cis-
O-heksadekanske (palmitoleinske) masne kiseline izmedu mesa svinja rase bela
mangulica i meleza dobijenih ukr§tanjem svinja rasa bela mangulica i durok nisu
znacajne;

mcso svinja rasc bela mangulica 1 meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela
mangulica 1 durok ima znaajno manji sadrzaj hcksadckanskc (palmitinskc)
masne kiseline, u poredenju sa mesom svinja rase veliki jorkSir, s tim da razlika u
sadrZaju heksadekanske (palmitinske) masne kiseline izmedu mesa svinja rase
bela mangulica i mcleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela mangulica 1 durok

nisu znacajnc;
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14. meso svinja rase bela mangulica ima znaCajno manji sadrZaj oktadekanske
(stearinske) masne kiseline, u poredenju sa mesom meleza dobijenih ukrstanjem
svinja rasa bela mangulica i durok, kao i u poredenju sa mesom svinja rase veliki
jorkSir;

15. meso meleza dobijenih ukrStanjem svinja rasa bela mangulica 1 durok ima
7zna¢ajno manji sadr7aj oktadekanske (stearinske) masne kiseline, u poredenju sa
mesom svinja rase veliki jorkSir;

16. meso svinja rase bela mangulica ima znaCajno manji sadrZaj cis,cis-9,12-
oktadekadienske (linolne) masne kiseline, u poredenju sa mesom meleza

dobijenih ukr§tanjem svinja rasa bela mangulica i durok.

Generalno, na osnovu svih ispitanih parametara kvaliteta polutki 1 mesa moze se
konstatovati da svinje rase bela mangulica karakteriSe manja mesnatost polutki, ali i meso
koje ima odli¢an senzorski, tehnoloski i nutritivni kvalitet, dok meleze svinja dobijene
ukr§tanjem svinja rasa bela mangulica i durok karakteriSe veca mesnatost poluki i nesto

slabiji, ali jo§ uvek veoma dobar. kvalitet mesa.
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