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Sadrzaj: Osnovni cilj rada bio je utvrdivanje razlika u sadrzaju mesa polutki svinja iz farmskog uzgoja i individualnih ga-
zdinstava u zavisnosti od mase polutki i klasifikacije prema SEUROP standardu. Merenja su izvrsena na polutkama 150 svinja sa farmi
i 249 svinja sa individualnih gazdinstava (iz otkupa). Za odredivanje procentualnog uces¢a mesa (sadrzaja misicnog tkiva), odnosno
procenta mesnatosti polutki, koriscen je rucni opticki uredaj Fat-O-Meat er. Rezultati su pokazali da je veca mesnatost utvrdena kod
polutki poreklom od svinja iz farmskog uzgoja u poredenju sa polutkama svinja sa individualnih gazdinstava. Ujedno, sa povecanjem
mase polutki, pored proporcionalnog povecanja debljine lednog misic¢a zapaza se i znacajno povecanje debljine slanine, tako da je
procenat mesnatosti bio obrnuto srazmeran masi polutki. Prema SEUROP klasifikaciji, u ,,S* klasu svrstano je 12—24% polutki svinja
sa farmi i svega 2—10% polutki svinja sa individualnih gazdinstava. Najveci procenat polutki svinja poreklom sa farmi svrstan je u
W E“ klasu (54—56%), a skoro dvostruko manje u ,, U* klasu (20 do 29%). Kod polutki svinja sa individualnih gazdinstava, priblizno
podjednako su bile zastupljene ,,E* (24—40%) i ,,U* (35—40%) klase. U klasu ,,R“ svrstano je svega 2 do 3% polutki svinja sa farmi
iod 10 do 25% polutki svinja sa individualnih gazdinstava. U klase ,,O* i ,,P* svrstan je samo odredeni procenat (12%, odnosno 2%)

polutki svinja poreklom sa individulanih gazdinstava.

Kljuéne reci: mesnatost svinja, masa polutki, Fat-O-Meat er, SEUROP klasifikacija.

Uvod

Sadrzaj mesa u trupu predstavlja vazan pokaza-
telj uspesnosti svinjarske proizvodnje. Ocena kvali-
teta polutki omoguc¢ava njihovo optimalno iskorisca-
vanje, bilo da je re¢ o prodaji mesa u svezem stanju
ili izradi proizvoda od mesa. Povratna informacija o
sadrzaju mesa u polutkama omogucava proizvodaci-
ma svinja da sagledaju uspesnost proizvodnje i daje
smernice za njeno unapredenje (Petrovic¢ i dr.,2009).
Prilikom klanja svinja dobijaju se jestivi i nejestivi
proizvodi. U jestive proizvode zaklanih svinja spada-
ju trupovi (polutke), unutrasnji organi (iznutrice) i krv,
koji imaju opsti naziv meso. Trupovi su proizvodi do-
bijeni posle iskrvarenja svinje, Surenja, skidanja dlake
i evisceracije. Najveci deo trupa ¢ini meso, odnosno
skeletna muskulatura s pripadaju¢im masnim i ve-
zivnim tkivom (65—75%), a ostalo su kosti, ligamen-
ti, tetive 1 drugo. NajviSe mesa nalazi se na butovima

i ledima (75—85%), zatim na pleckama, vratu i gre-
benu (60—70%), a najmanje na potkolenici 1 podlak-
tici (40—50%). Kvalitet (mesnatost) trupa moze da
se izrazi telesnom masom Zzivotinje, klanicnom ma-
som, randmanom, konformacijom, prekrivenoséu tru-
pa masnim tkivom, veli¢inom preseka dugog lednog
misica, debljinom ledne slanine, duzinom polutke itd.
(Vukovic¢, 2012). U Republici Srbiji mesnatost trupo-
va se odreduje prema jo$ uvek vazecem Pravilniku iz
1978. godine (SI. list SFRJ, 6p. 34/74, 26/75, 13/78),
a prema brojnim istrazivanjima dobijeni rezultati o
prinosu mesa (u kg ili procentima) u polutkama, odre-
deni prema ovom propisu nisu pouzdani, Sto je ve-
rovatno uzrok prestanka klasiranja svinjskog mesa
na linijama klanja svinja u Srbiji i izostanka prometa
klasiranog mesa u polutkama (Petrovic i dr., 2009). U
zemljama Evropske unije, na osnovu utvrdenog uce-
S¢a mesa u trupu, polutke se klasiraju u Sest komerci-
jalnih klasa prema sledecoj skali: S> 60 ; 55 <E < 60;
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50 <U<55;45 <R <50; 40 < O <45; P < 40%, pri
¢emu se ukljucuje i primena elektronskih instumena-
ta u odredivanju mesnatosti trupova zaklanih Zivoti-
nja (Regulation EC, No 1249/2008). Rezultati poje-
dinih ispitivanja kvaliteta svinjskih polutki u Srbiji su
pokazali da udeo misi¢nog tkiva u polutkama izno-
si izmedu 40 1 55% (U, R, O klase), a vrlo retko veci
od 60% (S 1 E klase). U zemljama sa razvijenim sto-
carstvom najveci deo polutki svinja pripada S i E kla-
sama (Okanovi¢ i dr., 2006). Isto tako, podaci iz lite-
rature pokazuju da na mesnatost svinja utice i nacin
uzgoja, odnosno da li se radi o svinjama iz otkupa od
individualnih proizvodaca ili iz intenzivnog farmskog
uzgoja. Jovanovi¢ i dr., (2009a) i Dokmanovi¢ i dr.
(2013) navode da najveci procenat trupova svinja po-
reklom sa individulanih gazdinstava pripada ,,R* kla-
si (48,59%, odnosno 48,99%). S druge strane, trupovi
svinja iz farmskog uzgoja pripadaju u najveéem pro-
centu klasi ,,U*, $to pokazuju istrazivanja Jovanovic i
dr. (2009b; 38,63 — 56,6%)) i Dokmanovi¢ i dr. (2013;
51,16—53,27%).

Cilj ovog rada je da se ispita mesnatost svinja
na liniji klanja u zavisnosti od toga da li poticu sa
farmi ili sa individualnih gazdinstava, kao i u zavi-
snosti od mase polutki. Takode, cilj rada je i da se na
osnovu utvrdene mesnatosti izvr$i klasiranje trupo-
va prema SEUROP standardu.

Materijal i metode

Za potrebe ovog rada merenja su izvrSena na
polutkama 150 svinja uzgojenih na dve farme ozna-
¢ene kao ,,farma A“ i ,,farma B*, koje su predstavlja-
le trorasne meleze (Svedski landras x Veliki jorksir)
x Durok. Takode, merenja su izvrSena i na polutka-
ma 249 svinja sa individulanih gazdinstava (iz otku-
pa) koje ¢e u ovom radu biti oznacene kao ,,otkup A*
i,,0tkup B%, a koje su bile meSovitog rasnog sastava.

Za odredivanje procentualnog uces¢a mesa (mi-
Si¢nog tkiva), odnosno procenta mesnatosti u polut-
kama kori$¢en je rucni opticki uredaj Fat-O-Meat’er
proizvodaca CAROMETEC food tehnology iz
Danske, tako $to je na strogo odredenom mestu na
polutki, izmedu 12.1 13. rebra i 7 centimetara od me-
dijalne ravni, vrSena penetracija optiCkom sondom
kroz potkozno masno tkivo i ledni miSi¢ (m. longis-
simus dorsi). Prilikom penetracije, sonda emituje od-
govarajuce svetlosne talase koji se razli¢ito reflektuju
ili resorbuju u kontaktu sa tkivima razlicite struktu-
re. Na taj naéin se dobijaju pouzdani podaci o deblji-
ni miSi¢nog i masnog tkiva. Originalni softver auto-
matski proracunava utvrdene vrednosti i na displeju
uredaja prikazuje rezultate merenja: debljinu masnog
tkiva, debljinu misi¢nog tkiva, udeo misi¢nog dela u

polutki (%) 1 klasu kvaliteta polutke (S, E, U, R, O
ili P). Mesnatost svinja je prikazana, s jedne strane,
kao procenat mesnatosti u zavisnosti od mase polut-
ki, tako $to su formirane tri grupe: a) mesnatost po-
lutki mase manje od 80 kg, b) mesnatost polutki mase
od 80 do 100 kg, i ¢) mesnatost polutki mase vece od
100 kg. Sa druge strane, polutke iz oglednih grupa
su na osnovu mesnatosti razvrstane prema SEUROP
klasifikaciji. Zna¢aj ovakve procene mesnatosti po-
lutki ogleda se u tome da se u promet stavljaju ce-
pane polutke klase S i E 1 mase u intervalu od 80 do
100 kg, dok se ostale polutke upucuju na rasecanje.
Dobijeni podaci obradeni su statisticki odredivanjem
srednje vrednosti, standardne devijacije i znacajnosti
razlika (t-test) u programu Microsoft Excel 2003.

Rezultati i diskusija

Masa toplih polutki svinja sa farme A iznosi-
la je od 66 do 124 kg, a sa farme B od 56 do 136 kg,
pri ¢emu je najvec¢a mesnatost u oba slucaja utvrde-
na kod polutki mase manje od 80 kg (59,1 + 2,5%
odnosno 60,3 £+ 4,3%). Pri tome, mesnatost polut-
ki koje su poticale od svinja sa farme A, ¢ija je masa
bila ve¢a od 100 kg bila je statisticki znacajno manja
u poredenju sa mesnatoS¢u polutki mase manje od
80 kg 1 mase izmedu 80 i 100 kg (grafikon 1). Kod
svinja sa farme B, iako je zapazen sli¢an trend, ove
razlike nisu bile statisticki znacajne (grafikon 2).
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Grafikon 1. Mesnatost polutki svinja sa farme A
(xy=p<0,01)
Graph 1. The meatiness of pig carcass sides from
the farm A (x,y =p <0,01)

86



Tehnologija mesa 56 (2015) 2, 85-90

45

Mesnatost (%)
u
o

B
o

w
(O]

w
o

H<sokg [Mso-100kg []>100kg

Grafikon 2. Mesnatost polutki svinja sa farme B
(nz — razlika nije znacajna)
Graph 2. The meatiness of pig carcass sides from
the farm B (nz — difference not significant)

Masa toplih polutki iz otkupa A iznosila je od
69 do 132 kg, a iz otkupa B iznosila je od 55 do 135
kg pri ¢emu je kod polutki svinja iz otkupa A najve-
¢a mesnatost utvrdena kod polutki mase manje od
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Grafikon 3. Mesnatost polutki svinja iz otkupa A
(a,b=p<0,05;x,y=p<0,01; 0,8 =p <0,001)
Graph 3. The meatiness of pig carcass sides —
purchased group A
(a,b=p<0,05;x,y=p<0,01; 0,8 =p <0,001)

80 kg (57,3 + 2,5%), a kod svinja iz otkupa B me-
snatost polutki mase manje od 80 kg i mase polutki
od 80 do 100 kg bila je veoma priblizna i iznosila je
52,7 + 4,6% odnosno 52,8 + 4,5%. Kod polutki po-
reklom iz otkupa A, utvrdene su statisticki znacaj-
ne razlike izmedu sve tri grupe polutki (grafikon 3),
dok je mesnatost polutki poreklom iz otkupa B (gra-
fikon 4) statisticki znac¢ajno manja kod grupe polutki
mase vece od 100 kg nego kod grupa polutki mase
manje od 80 kg (p < 0,009) i mase od 80 do 100 kg
(p <0,0003), ¢ija je mesnatost bila priblizno ista.
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Grafikon 4. Mesnatost polutki svinja iz otkupa B
xy=p<0,01; 0,8 =p<0,001)
Graph 4. The meatiness of pig carcass sides —
purchased group B (x,y =p <0,01; o, =p <0,001)

Ovi rezultati su pokazali da se sa pove¢anjem
mase polutki smanjuje procenat mesa (mesnatost),
kako kod svinja poreklom sa farmi, tako i sa indi-
vidualnih gazdinstava. Ujedno, rezultati pokazuju
da je mesnatost svinja poreklom sa farmskog uzgo-
ja ujednacenija nego mesnatost svinja poreklom od
individualnih proizvodaca, sto je u skladu sa navodi-
ma Okanoviéa i dr. (2006), koji u pogledu mesnato-
sti trupova daju prednost farmskom uzgoju svinja u
odnosu na individualni sektor. Isto tako, nasi rezul-
tati pokazuju da je mesnatost trupova koji poti¢u od
svinja iz farmskog uzgoja veca nego kod onih po-
reklom iz otkupa, o ¢emu izvesStavaju i drugi auto-
ri (Jovanovi¢ i dr., 2009b; Dokmanovic i dr., 2013).

Rezultati razvrstavanja trupova na osnovu me-
snatosti u SEUROP klase (grafikoni 5, 6, 7 i 8) po-
kazuju da najveéi procenat polutki koje pripadaju
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Grafikon 5. Klasiranje polutki svinja sa farme A u
SEUROP klase

Graph 5. Classification of pig carcass sides from
farm A in SEUROP classes

3% 12%

E
56%

Grafikon 6. Klasiranje polutki svinja sa farme B u
SEUROP klase

Graph 6. Classification of pig carcass sides from
farm B in SEUROP classes

klasi S, ¢ija mesnatost iznosi 60 i viSe procenata (>
60%), vodi poreklo sa farmi. Pri tome je u ,,S* kla-
su svrstano 24% polutki sa farme A, odnosno 12%
sa farme B (grafikoni 8 i 9). Od polutki iz otkupa, u
»3“ klasu je svrstano 10% (otkup A), odnosno svega
2% (otkup B) sto je prikazano na grafikonima 7 i 8.
Najveci procenat polutki svinja koje vode poreklo sa
farmi svrstan je u ,,E“ klasu, kod koje mesnatost iz-
nosi od 55% do 60% (55 < E < 60%). Pri tome je u
»E klasu svrstano 54% polutki sa farme A, odnosno
56% sa farme B. Od polutki iz otkupa, u ,,E“ klasu
je svrstano 40% (otkup A), odnosno 24% (otkup B).
Najveci procenat polutki koje poticu od svinja iz ot-
kupa (35—40%) svrstan je u klasu ,,U*, kod koje me-
snatost iznosi od 50 do 55% (50 < U < 55%). Kod
polutki svinja sa farmi 20 do 29% je svrstano u ,,U*
klasu. Klasi ,,R*, kod koje mesnatost iznosi od 45

do 50% (45 < R < 50%), pripada 10 do 25% polut-
ki svinja iz otkupa, i svega 2 do 3% polutki sa farmi.
Ni jedna polutka poreklom od svinja sa farmi, kao ni
iz otkupa ,,A“, nije svrstana u klasu ,,0“, kod koje
mesnatost iznosi od 40 do 45% (40 < O <45%), a
isto tako ni u klasu ,,P* kod koje je mesnatost manja
od 40% (P < 40%). Medutim, kod svinja poreklom
iz otkupa B, u klasu ,,0* svrstano je 12%, a u kla-
su ,,P* 2% polutki. Prema ispitivanjima Jovanovica
i dr. (2009b) kao i Dokmanovicéa i dr. (2013) najve-
¢i procenat polutki porekom od svinja sa farmi svr-
stan je u klasu ,,U*, a poreklom od svinja iz otkupa
u klasu ,,R*. Ove razlike se mogu objasniti velikim
brojem faktora koji uticu na mesnatost svinja, kao
S$to su uticaj rasnog sastava, ishrane, starosti i pola

10% 10%

40% 40%

Grafikon 7. Klasiranje polutki svinja iz otkupa A u
SEUROP klase
Graph 7. Classification of pig carcass sides —
purchased group A in SEUROP classes

U
35%

Grafikon 8. Klasiranje polutki svinja iz otkupa B u
SEUROP klase
Graph 8. Classification of pig carcass sides —
purchased group B in SEUROP classes
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(Petrovic i dr. 2009; Vukovié¢, 2012). Ujedno, svinje
¢ije su polutke koriS¢ene za naSa ispitivanja potica-
le su sa farmi i iz otkupa sa manjeg podrucja sa ra-
zvijenijim uzgojem svinja, dok su Jovanovic¢ i dr.
(2009b) 1 Dokmanovi¢ i dr. (2013) radili ispitivanja
na polutkama svinja poreklom sa farmi i iz otkupa sa
Sire teritorije Srbije.

Zakljucak

Rezultati ispitivanja su pokazali da je veca
mesnatost utvrdena kod polutki poreklom od svinja
iz farmskog uzgoja u poredenju sa polutkama svi-
nja sa individualnih gazdinstava. Ujedno, sa pove-
¢anjem mase polutki, pored proporcionalnog pove-
¢anja debljine lednog miSi¢a zapaza se i znacajno
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The meatiness of pig carcass sides originating from
farms and individual holdings according to the carcass
weight and SEUROP standard classification

Vasilev Dragan, Kovacevi¢ Novak, Karabasil Nedeljko, Dimitrijevi¢ Mirjana, Parunovi¢ Nenad

Summ ary: The main objective of this study was to determine differences in meatiness of pig carcass sides originating from
farms and individual holdings according to the carcass weight and SEUROP standard classification. Measurements were performed
on carcass sides of 150 pigs from farms and 249 pigs from individual holdings (purchased). The optical device Fat-O-Meat er was
used for the determination of meat percentage (muscle tissue content), or percentage of meatiness of pig carcasses. The results showed
greater meatiness in carcass sides originating from farm pigs compared to carcass sides of pigs from individual holdings. Also, with the
increase of the carcass weight, in addition to the proportional increase in the thickness of the dorsal muscle, a significant increase in fat
thickness was observed, so that the percentage of meatiness was inversely proportional to the mass of the carcass sides. According to
the SEURORP classification, 12—24% of farm pig carcass sides and only 2-10% of pig carcass sides from individual holdings belonged
to the “S” class. The highest percentage of pig carcasses originating from farms was classified in the “E” class (54—56%), which was
almost twice as the percentage of the carcass sides which belonged to “U” class (20 to 29%). As for the pig carcass sides from the
individual households, approximately equally participated “E” (24—40%) and “U” (35—40%) classes. To the Class “R” belonged
only 2 to 3% of farm pig carcass sides and from 10 to 25% of pig carcass sides from the individual households. To the Class “O” and
“P” belonged only a certain percentage (12%, or 2% respectively) of pig carcass sides originating from the individual households.

Key words: pig meatiness, pig carcass weight, Fat-O-Meat’er;, SEUROP classification.
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