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KOMPARATIVNI PRIKAZ KVALITETA SVINJSKIH POLUTKI
PRIMENOM RAZLICITIH METODA ISPITIVANJA®
COMPARATIVE PRESENTATION OF QUALITY OF PIG CARCASS
HALVES USING DIFFERENT EXAMINATION METHODS

Olga Kosovac, B. Zivkovié, C. Radovi¢™

IstraZivanje je uradeno na 135 svinjskih trupova/polutki razli¢itih
genotipova, oba pola u nekoliko klanica u Vojvodini. Stratifikacija po-
lutki prema telesnoj masi izvrSena je na osnovu koeficijenta linearne re-
gresije osobina na masu ohladenih polutki. Primenjena je analiza "Ge-
neral Regression Models"/statistika 8. Procenat misi¢nog tkiva proce-
njivan je na tri nagina: Simulacijom instrumentalne metode FOM i prime-
nom metode disekcije: EU1,(Commission Regulation, 3127/94) i EU2
(Commission Regulation, 1197/2006). Dobijeni rezultati su pokazali da
je relativni udeo misi¢nog tkiva u polutkama svinja odreden prema pre-
thodnom pravilniku EU1 signifikantno (p<0,05) niZi (49,90%) od
utvrdenog udela miSiénog tkiva prema matemati¢kom modelu FOM
(53,71%) i prema vaze¢em pravilniku EU2 (54,03 %). Na ohladenim po-
lutkama zaklanih svinja udeo mesa buta &ini 16,05%, udeo misi¢nog
tkiva ple¢ke 7,11%, LSD 8,49% i TRD 4,95. Distribucijom svinjskih tru-
pova u trZisne klase prema SEUROP sistemu primenom FOM j EU2 me-
tode sve polutke svrstane u srednje trgovacke klase (E i U), dok je EU1
formula klasifikovala samo 36,30% svinjskih polutki u istu trgovacku
klasu, a 63,70% u niZu trgovacku klasu (R). Nijedna formula nije klasi-
fikovala nijedan trup u trZiSne klase mesa sa najvisim (S) i najnizim ude-
lom mesa (O i P). Na osnovu toga zaklju¢ujemo da je ispitivani uzorak
srednjeg kvaliteta, tj. polutke spadaju u srednje kvalitetne trgovacke
klase (E, U i R). Na kraju moZe se zakljuiti da zbog ustanovljenih
razlika dobijenog procenta mesa primenom predhodne (EU1) i vaZec¢e
(EU2) jednacine neophodna su dalja istraZivanja na ovu temu.
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Uvod / Introduction

Kada govorimo o kvalitetu svinjskih trupova/polutki sa sigurnosScu
mozemo reéi da je to u svinjarstvu uvek prisutna tema, to je tema koja zavreduje
paznju kako nauke tako i prakse. Kvalitet svinjskih trupova/polutki oéituje se vi-
sokim u¢es$éem misi¢nog tkiva, a narocito u vaznijim delovima polutke kao $to su
but, ple¢ka, ledno-slabinski deo (LSD) i trbusno rebarni deo (TRD). Prvi standardi
za ocenu kvaliteta svinjskih trupova/polutki definisani su jo$ krajem Sezdesetih
godina pro$log veka i do kraja devedesetih godina u vecini zemalja EU procena
mesnatosti se zasnivala na merenju debljine ledne slanine. Osnova za ovakvu me-
todu procene je visoka korelacija (r=0,75) izmedu debljine ledne slanine i pro-
centa mesa u trupovima/polutkama svinja. Poslednjih godina znacajan deo na-
uénih istrazivanja je usmeren ka iznalaZzenju optimalnih reSenja za brzom i pouz-
danom procenom kvaliteta svinjskih trupova/polutki. U tu svrhu je Savet EU 1992.
godine preporucio posebnu metodu disekcije (parcijalna disekcija), koja je uve-
dena 1994. godine (Uredba Komisije br. 3127/94, 1994), a koju su detaljno opisali
Walstra i Merkus (1996). U legislativi EU u primeni je najnovija metoda utvrdivanja
mesnatosti svinjskih trupova/polutki — EU referentna metoda disekcije (Uredba
Komisije 1197/2006). Ova metoda se zasniva na promeni faktora uklju¢enih u
jednacdinu, utvrdenu na disekciji Cetiri osnovna dela (but, plecka, LSD i TRD).

Rezultati istrazivanja mnogih autora su pokazali da postoje razlike
izmedu populacija svinja u odnosu na sastav polutki i distribuciju pojedinih tkiva
(Lukovi¢ i sar., 2000; Timanovi¢, 2003; Bahelka i sar., 2005; KuSec i sar., 2006; Ko-
sovac i sar., 2007; Ukmar i sar., 2008; Durkin i sar., 2008). Sasvim je sigurno da je
neosporan i uticaj primene razli¢itih metoda procene kvaliteta trupova/polutki
svinja.

Imajuci u vidu prethodno navedeno, cilj ovog rada je bio da se utvrdi
mesnatost svinjskih trupova/polutki u delu populacije svinja u Srbiji, koristeci
najnoviju metodologiju propisanu Uredbom Komisije iz 2006. godine (1197/
2006). Dobijeni rezultati su poredeni sa rezultatima utvrdenim po metodologiji iz
1994. godine (Uredba Komisije 3127/1994) i na liniji klanja po parametrima i
kriterijumima na osnovu predloga pravilnika o kvalitetu zaklanih svinja (Petrovic,
2009, http://www.minpolj.gov.rs/izvestaj.pdf)

Materijal i metode rada / Material and methods

Istrazivanje je sprovedeno na 135 svinjskih trupova/polutki razli¢itin
genotipova, oba pola u nekoliko klanica u Vojvodini. Stratifikacija polutki prema
telesnoj masi izvrSena je na osnovu koeficijenta linearne regresije osobina na
masu ohladenih polutki. Primenjena je analiza "General Regression Models'/ sta-
tistika 8, a statisticka znacajnost razlika izmedu prosec¢nih vrednosti ispitana je
Tukey-testom.
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Merenje mase toplih polutki izvrSeno je 45 minuta nakon klanja (3220/
84), a pre rasecanja na toplim desnim polutkama procenjen je procenat miSiénog
tkiva. KoriS¢eno je viSe metoda procene:

1. Simulacijom instrumentalne metode FOM, utvrdivan je sadrzaj
mesa u polutkama i klasa polutki (SEUROP), po formuli koju su definisali Petrovi¢ i
sar. (2009), merenjem debljine masnog tkiva na dva mesta koja odgovaraju pozi-
cijama uboda sonde FOM uredaja (LF i RF) i prec¢nika, odnosno dubine dugog
lednog misi¢a (RM).

Za izraCunavanje procenta mesa primenjena je sledec¢a formula, iz
predloga pravilnika o kvalitetu zaklanih svinja (Petrovi¢ i sar. 2009):

Y = 55,6925 - 0,2402 LF - 0,4575 RF + 0,1578 RM.

2. Metodom parcijalne disekcije, prema prethodnoj (EU1) Uredbi
Komisije (Commission Regulation, 3127/94)

masa podslabinskog misi¢a (filea) + miSiéna masa 4 osnovna dela
EU1 = 1,3 x 100 x

masa podslabinskog misic¢a (filea) + ukupna masa 12 delova polutke

3. Metodom parcijalne disekcije, prema vazecoj (EU2) Uredbi Komi-
sije (Commission Regulation,1197/2006),

masa podslabinskog misi¢a (filea) + miSiéna masa 4 osnovna dela
EU2 = 0,89x100x

masa podslabinskog misi¢a (filea) + ukupna masa 4 osnovna dela

Jedan dan nakon klanja svinja leve polutke trupa su disekcirane
prema referentnoj metodi EU (Commission Regulation (EC) No 3127/94), a koju
su detaljno opisali Walstra i Merkus (1996). Po ovoj metodi polutka se po anatom-
ski precizno definisanoj $emi raseca na 12 delova. Na osnovu koli¢ine mesa u
Cetiri osnovna dela polutke — but, plecka, ledno-slabinski deo (LSD) i trbusno-
rebarni deo (TRD), koji sadrze 75% ukupne muskulature i mase podslabinskog
misica (filea) izraCunat je procenat mesa u polutkama.

Cetiri osnovna dela trupa su rasclanjena na osnovna tkiva: misiéno,
koza sa potkoznim masnim tkivom (KoPo), intermuskularno masno tkivo (IMMT) i
kosti.

Referentni procenat mesa je izracunat koriS¢éenjem dve jednacine:
prva (EU1) propisana od strane EC br. 3127/94.

Rezultati ispitivanja i diskusija / Results and Discussion

Prose¢ne vrednosti o zastupljenosti miSi¢nog tkiva u polutkama iz-
racunati metodom FOM, prema prethodnom (EU1) i vaze¢em Pravilniku (EU2)
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prikazani su u tabeli 1. Dobijeni rezultati pokazuju da je relativni udeo misiénog
tkiva u polutkama svinja odreden prema prethodnom Pravilniku (EU1) signifi-
kantno (p<0,05) nizi (49,90%) od utvrdenog udela miSiénog tkiva prema mate-
matickom modelu FOM (53,71%) i u odnosu na izraCunate vrednosti prema
vaze¢em Pravilniku EU2 (54,03%). Ovo ukazuje na to da se metodom procene
mesnatosti svinjskih polutki prema prethodnom Pravilniku EU1 (Commission
Regulation, 3127/94) potcenjuje udeo mesa u polutkama svinja, a $to se vidi i iz
grafikona 1.

Tabela 1. Mesnatost polutki izraunata metodom FOM, prema prethodnom (EU1) i vaZze¢em
Pravilniku (EU2)

Table 1. Meat share in carcass halves calculated using FOM method, according to previous (EUI) and currently
valid regulations (EU2)

(N=135)
StatistiCki pokazatelj /
Statistical idicator FOM EUT EU2
Aritmeti¢ka sredina / a b a
Arithmetic mean 53,71 49,90 54,03
]I\I/}n[mum / 51,33 46,54 50,58
linimum
]I\l/}akfsmum / 56,30 57,92 59,68
laximum
Standardna devijacija /
Standard deviation 1,36 2,44 212

a, b - signifikantnost na nivou 0,05 (*p<0,05) / significance at 0.05 level (*p<0.05)

Sli¢na istrazivanja su sproveli Lukovi¢ i sar. (2000); Timanovi¢ (2003);
Bahelkai sar. (2005); Kusec i sar. (2006a); KuSec i sar. (2006b); Kusec i sar. (2007).
U tim ispitivanjima su takode ustanovljene znacajne razlike izmedu rezultata
uporednih ispitivanja mesnatosti polutki FOM uredajem i disekcijom. Za razliku od
navedenih autora Bahelka i sar. (2005) su u svojim ispitivanjima pri oceni kvaliteta
polutki instrumentalnom metodom FOM i metodom parcijalne disekcije ustanovili
da je vrednost sadrzaja mesa ocenjena koriSéenjem dve razliCite metode bila jed-
naka (55,54 %).

U grafikonu 1 prikazana je distribucija svinjskih polutki u trgovacke
klase (SEUROP) prema procentu mesa procenjenih matemati¢kom metodom
FOM, prema prethodnom Pravilniku, EU1 (Commission Regulation, 3127/94) i
prema vazeéem Pravilniku, EU2 (Commission Regulation, 1197/2006) EU. Prema
prethodnom Pravilniku (EU1) 63,7 % polutki je klasifikovano u nizu trgovacku
klasu, R, za razliku od ostalih primenjenih metoda (FOM i EU2) gde su sve polutke
klasifikovane u vise trgovacke klase, E i U. Znac¢ajno je napomenuti da nijedna od
primenjenih formula nije klasifikovala polutke u trziSne klase sa najvi§im, S, i
najnizim udelom mesa, O i P Na osnovu toga zaklju¢ujemo da je ispitivani uzorak
srednjeg kvaliteta, tj. polutke spadaju u srednje trgovacke klase (E, U i R).
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Grafikon 1. Distribucija svinjskih polutki u trgovacke klase (SEUROP) prema procentu
mesa (N = 135)
Graph 1. Ranking of pig carcass halves into market class (SEUROP) according to meat percentage (N = 135)

Dobijeni rezultati o ispitivanjima udela pojedinih tkiva u delovima po-
lutke i u celoj polutci prikazani su u tabeli 2. 1z podataka se vidi da na ohladenim
polutkama zaklanih svinja udeo mesa buta ¢ini 16,05%, udeo misi¢nog tkiva
ple¢ke 7,11%, LSD 8,49% i TRD 4,95%. Najvec¢i udeo KoPo u polutci potice od
buta 4,42%, a najmaniji udeo iz ple¢ke (2,63%). LSD i TRD imaju priblizno iste
vrednosti (3,41 i 3,16%) udela KoPo u polutci. Najveci udeo kostiju utvrden je u
LSD (15,60%) i uCestvuje sa 2,35% u polutci, a najmaniji u TRD sa 6,54%, tj. sa
ucesS¢em u polutci od 0,60%. U udelu IMMT u polutci najvise doprinosi TRD sa
1,40%, zatim sledi but sa 1,33%, a sa pribliznim vrednostima od 0,87% i 0,89 %
ucestvuje plecka i LSD.

Sliéna istraZivanja sproveli su Kosovac i sar. (2008) ispitujuci kvalitet
trupa i mesa svinja razliCitih genotipova. U zavisnosti od ispitivane grupe svinja
udeo mesa u butu se kretao u intervalu od 73,12 do 76,46%, u plec¢ki od 61,38 do
67,59%, LSD od 59,77 do 63,66%, a u TRD od 55,68 do 59,70%. Ove vrednosti su
znatno vecée od onih koje su dobijene u nasim ispitivanjima.

Korelacije izmedu % mesa procenjenog matematiCkim modelom
FOM i koris¢enjem dve formule koje su propisane prethodnim i vaze¢im Pravil-
nikom EU prikazani su u tabeli 3 i kre¢u se u granicama od 0,38 do 0,91. Usta-
novljena je visoka pozitivna korelacija (0,91) izmedu procenta mesa koriS¢enjem
formule propisane po prethodnom i vaze¢em Pravilniku EU (EU1 i EU2).

247



Vet. glasnik 64 (3-4) 243 - 251 (2010) Olga Kosovac i sar.: Komparativni prikaz kvaliteta
svinjskih polutki primenom razli¢itih metoda ispitivanja

Tabela 2. Udeo pojedinih tkiva u osnovnim delovima polutki svinja |
Table 2. Share of certain tissues in elementary parts of pig half-carcasses

Udeo u delu polutke / Udeo u celoj polutki /
Deo polutke / Part of carcass half Share in carcass part Share in whole carcass half
(%) (%)

Misi¢no tkivo /
Muscle tissue

But / Ham 67,67 16,05
Ple¢ka / Shoulder 59,37 7,11
Ledno-slabinski deo / Back and loin 56,07 8,49
Trbu$no-rebarni deo / Belly and ribs 48,65 4,95

Koza i potkoZzno masno tkivo (KoPo) /
Skin and subcutaneous fatty tissue (KoPo)

But / Ham 18,67 4,42
Ple¢ka / Shoulder 22,04 2,63
Ledno-slabinski deo / Back and loin 22,47 3,41
Trbu$no-rebarni deo / Belly and ribs 31,10 3,16
Kosti /
Bones
But / Ham 8,07 1,91
Plec¢ka / Shoulder 11,36 1,35
Ledno-slabinski deo / Back and loin 15,60 2,35
Trbusno-rebarni deo / Belly and ribs 6,54 0,66

Intermuskularno masno tkivo (IMMT) /
Intermuscular fatty tissue (IMMT)

But / Ham 5,60 1,33
Plecka / Shoulder 7,22 0,87
Ledno-slabinski deo / Back and loin 5,86 0,89
Trbusno-rebarni deo / Belly and ribs 13,72 1,40

Tabela 3. Koeficijenti korelacije (r) izmedu procenta mesa utvrdenog razli¢itim metodama u
ispitivanim polutkama svinja /

Table 3. Correlation coefficient (r) between meat percentage established using different
methods in examined pig half-carcasses

(N=135)
FOM EU1
EUA EU2 EU2
0,38 0,38 0,91
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Zakljuéak / Conclusion

Na osnovu istrazivanja i uporedivanja kvaliteta svinjskih trupova na
liniji klanja, prema prethodnom (EU1) i vaze¢em Pravilniku EU (EU2) moze se
zakljuciti sledece:

- Relativni udeo miSiénog tkiva u polutkama svinja odreden prema
prethodnom Pravilniku (EU1) signifikantno (p<0,05) je nizi (49,90%) od utvrde-
nog udela miSi¢énog tkiva ustanovljenog prema matematickom modelu FOM
(53,71%) i prema vazec¢em Pravilniku (EU2), a koji je iznosio 54,03%.

— Ispitivani uzorak je srednjeg kvaliteta jer su polutke svrstane u
srednje trgovacke klase (E, Ui R).

— Na ohladenim polutkama svinja najveéi udeo mesa potice iz buta
16,5%, zatim sledi LSD sa 8,49%, ple¢ka sa 7,11%, a najnizi udeo mesa nalazi se u
TRD 4,95%.

— Ustanovljena je visoka, pozitivha skoro potpuna korelacija (0,91)
izmedu procenta mesa koris¢enjem formule propisane po prethodnom (Commis-
sion Regulation, 3127/94) i vaze¢em (Commission Regulation, 1197/2006) Pravil-
niku EU (EU1 i EU2).
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ENGLISH

COMPARATIVE PRESENTATION OF QUALITY OF PIG CARCASS HALVES USING
DIFFERENT EXAMINATION METHODS

Olga Kosovac, B. Zivkovié, €. Radovié

Investigations were performed on 135 pig half-carcasses of different geno-
types, of both sexes, at several abattoirs in Vojvodina. The determination of the carcass
halves according to body mass was performed on the grounds of the linear regression co-
efficient of characteristics per mass of chilled halves. The General Regression Models
analysis, statistics 8, was applied. The percentage of muscle tissue was assessed in three
ways: Simulation of the FOM instrumental method and using the dissection method: EU1
(Commission Regulation, 3127/94) and EU2 (Commission Regulation, 1197/2006). The ob-
tained results demonstrated that the relative share of muscle tissue in pig carcass halves
determined according to the EU1 regulation was significantly (<0.05) lower (49.90%) than
the established share of muscle tissue according to the FOM mathematical model
(53.71%) and according to the valid EU2 regulation (54.03 %). In the chilled pig carcass
halves, ham meat accounted for 16.05%, muscle tissue of the shoulder for 7.11%, LSD
8.49% and TRD 4.95. According to the distribution of carcass halves into market classes
according to the SEUROP system using the FOM and EU2 methods, all carcass halves
were ranked medium market class (E and U), while the EU1 formula classified only 36.30%
of the carcass halves into the same class, and 63.70% into a lower market class (R). None
of the formulas classified any carcass half as having the highest "S" or the lowest percent-
age of meat "O" and "P". On these grounds, we conclude that the examined samples are of
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medium quality, in fact, that the carcass halves belong to the medium quality market class
(E, U and R). In closing, it can be concluded that further investigations on this subject are
necessary because of the established differences in the meat percentage obtained by ap-
plying the previous (EU1) and the currently valid (EU2) formula.

Key words: pig, half-carcass quality, assessment methods

PYCCKUA

CPABHUTE/IbHbIA MOKA3 KAYECTBA CBUHbIX TYLI NPUMEHEHUEM
PA3JIMYHBIX METO4OB UCMNbITAHUA

Onbra Kocosau, B. XKXuskoBuy, Y. PagoBu4

WccneposaHve caenaHo Ha 135 CBUHBLIX TYNOBULLEW/TYLL Pa3fNYHbIX FeHO-
TMNoB, 06a nofa B HECKONbKO CKOTOOOMHAX B BoesoguHe. CTpaTtudmkauyusa Tyw no
mMacce Tefla CoBeplUeHa Ha OCHOBEe KO3(huLUMEHTA NIMHENHOW perpeccum CBOMCTB Ha
maccy oxnaxxaéHHbIx Tyw. MNprumeHéH aHanus "General Regression Models" / ctatuctuka
8. MNpOoLEeHT MbIWEYHON TKaHW OueHuBaH Ha Tpu crnocoba: CuMynsuMen UHCTPYMEH-
TanbHoro metoaa (CMM) FOM n npumeHeHnem metoga cekumm: EU1(Commision Regula-
tion, 1197/2006). NonyyeHHble pe3ynbTaTbl NOKa3anu, 4To peNsTUBHANA A0S MbILLEYHOW
TKaHu B Tyluax CBUHEN onpeferneHa no npeablayen nHeTpykuum EY1 curindukaHTHO
(p<0,05) HMxe (49,90%) yTBEPXXAEHHOW AOSM MbILEYHON TKaHW MO MaTeMaTUYecKoun
mogenu FOM (53,71%) n no genctaytowen MHCTpyKumn EU2 (54,03%). Ha oxnaxaéHHbIX
Tywax ybuteix cBuHen pons maca 6egpa coctaenseT 16,05%, [ONA MbILEYHON TKaHu
nonatku 7,11% LSD 8,49% un TRD 4,95. IncTpmbyumein CBUHbIX TYNOBULLEN B PbIHOYHbIE
knaccbl no SEUROP cucteme npumeHevem FOM n EU2 meToga Bce Tyww, pacnpege-
neHHble B cpegHue Toproeble Knaccol (E n U), noka EU1 chopmyna knaccudpmumposana
ToNbKO 36,30% CBMHbIX TYLL B TAKOW XKe TOProBbIv Knacc, a 63,70% B 60511ee HU3Kui Top-
roebii knacc (R). Hu ogHa copmyna He knaccucmuympoBana HW O4HO TyJOBuULE B
PbIHOYHbIE KIacchl Msica ¢ HamBbicwuM "S" n HanHn3wen gonv msca "O" n "P". Ha ocHoBe
3TOro Mbl CAeNaem BblBOA, YTO UCTbITUBAHHBI 06pPasynk CpefgHero KayecTsa, T.e. Tyl
OTHOCUTCS K CPeAHUM KadeCTBEeHHbIM ToproebiM knaccam (E, U n R). Ha koHue MOXHO
cAenatb BbIBOJ, YTO U3-3a YCTAHOBIIEHHbIX Pa3HUL, NOyYEHHOro NpoLeHTa Msaca npumMe-
HeHvem npeablgywen (EU1) n pencreyiowen (EU2) ypaBHeHUs Heo6xoauMbl fanbHue
UCCrefoBaHNa Ha 3Ty TeMy.
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