tehnologija mesa

Osnivac i izdavac: Institut za higijenu i tehnologiju mesa, Beograd

UDK: 637.5'64.04:637.513.18
BIBLID: 0494-9846

Originalni naucni rad
Original scientific paper

KauecTBO 0TPY0OB, NOJIy4Y€HHBIX IIPU Pa3iejiKe CBUHbIX

Tyl

Tamynos FOpui!, Cyce Hpuna', Mummenvwmetin Tamosna’

Pepepam: B pesynomame nayuHuiX uccie008anuil onpeoeier NpuHyun pasoenku CEUHUHbL U SPaHUuYbl OMOeneHUs
ompybos, paspabomana cxema pasoenku CEUHbIX HOTYMYUL HA OmpyObl, U3YUeHA UX NUWesds U OUON0UYEeCKds YeHHOCHb,
opeanonenmuieckue U QYHKYUOHAbHbIE CBOUCMEA MACA PA3HbIX yacmell ceunvlx mywt. Ilonyuennvie Oannvie NO3601AM
0p2anu308amsb payUoOHAIbHOE YeNeHANPABIeHHOe UCHONb308aAHUEe CEUHBIX Oompy008 U nposecmu Ou@ghepenyuposanuyio
YeHOoBYI0 NOTUMUKY, YMO UMeem 60bUoe IKOHOMUUECKOe U COYUANbHOE 3HAYEHUe.

Knrouegvie cnosa: pasoenka cununbl, opeanonrenmuyeckue u QyHKYUOHANbHbIE CBOUCMBA, MYUll, SPAHUYbL OTOETEeHUs.

BBenenue

CoBpeMEHHOE CBHHOBOJICTBO 3TO BBICOKOPA3-
BHUTasl OTPaciib KUBOTHOBOJCTBA C OTPOMHBIM MPO-
WU3BOJICTBEHHBIM ITOTEHIIHAJIOM.

B Hacrosiniee Bpems B Hallell cTpaHe CBUHMHA
B OOIIMX 3aroToBKax Msica 3aHMMAaeT Okoyio 32 %.
CBHHOBO/ICTBO, SIBJISICTCSI OJ{HOM 13 Haubosee s3¢de-
KTHBHBIX OTpAaCieH KMBOTHOBOJCTBA, OOCCIICUNBAs
HanOOJIBITYIO OTAAYy Ha SAMHHITY 3aTpadyeHHBIX Ma-
TEepUAIbHO-TEXHUYECKUX pecypcoB. OT OAHOU CBU-
HOMAaTKH MOKHO NoayuuTh 18-20 u naxe 25-30 no-
pOCST B TOJI, BEIPACTUB KOTOPBIX MTPH HHTEHCUBHOM
OTKOPME, MOKHO MONY4YUTh 1,8-3,0 TOHHBI CBUHUHBI
C MUHUMAaJIbHBIMU 3aTpaTaMu TPyJa U KOPMOB.

Bonpocam pannonaabHOTO UCHONB30BaHUS CBH-
HUHBI, TPOU3BOJICTBY BHICOKOKAY€CTBEHHBIX TPOTYK-
TOB M3 HEe yjensercs Oonbiioe BHUMaHue. Jlis
OTIPEJICIICHUSI HATIPABJICHUS UCITOJIb30BAHUS CBIHH-
HBl W TIOJIYYCHHSI KOHEYHOTO IPOTYKTa BBICOKOTO
KadgecTBa HeobxomuM muddepeHITnPOBAHHBIN IO~
XOJI K OIIEHKE KaueCTBa CBUHUHEI C YICTOM ITHIIEBOM
1 OWOJIOTMYECKOH IEHHOCTH pa3IUIHBIX dYacTel
Tymi. Takoi moaXox BO3MOXKEH NPHU MPUMEHEHUU
CXeM pa3/ie]IKl Tyl Ha OTpyObl, OCHOBaHHBIX Ha
IOKa3aTe/IsIX XHMHYECKOro COCTaBa, IUILEBOH Iie-
HHOCTH U TEXHOJIOTMYECKHUX CBOWCTB OTJIEIIbHBIX
4yacTel TyLIu.

B kaxnoil crpaHe JENCTBYIOT CBOM CXEMBI
pa3Ienku, KOTOPbIE CYIIECTBEHHO OTIMYAIOTCS APYT
OT JpyTa, YYUTHIBAIOT HAIMOHAIBHBIC TPATUITHH,

BKYChl W aCCOPTHMEHT BBIYCKAaeMbIX HW3/ICIHA.
(Anexcaxuna i Ilmaxos, 1980; borvwarxos i dr.,
2002; Kamanoe mopeogvix ompyoos myui YOOuHbIX
orcusomuvlx I epwanuu, 2002; Cnpagounux no msa-
crou npooykyuu CILIA (ceununa), 2004; Kamanoe
pazoenxu ceununvl ¢ Januu, 2000; Meoswcdynapoo-
Holll cnosaps, Cxemvl pazdenxku myu ckomd, nmuybl
U pulbbl U onucanue NPOOYKMo8 U3 ux MolileyHou
mranu, 1998; Cmanoapm EOK/OOH UN /ECE
Standard for porcine carcasses and cuts, npoexm,
Kenesa, 2005) B Hame#l cTpaHe 10 HACTOSIIETO
BPEMEHH Ha pa3fenKky cBUHUHEI neiictBoBan [[OCT
7597-55 «Msco ceBuHuHA. Pazjenka s po3HUYHOU
TOPTOBIIN», KOTOPBIA TperycMaTpuBall PasIelKy
CBUHBIX TIOJYTYII Ha 7 TOProBeIX oTpyOoB. Corina-
CHO TpeOOBaHMSIM YKa3aHHOTO CTaHapTa BCE OTPY-
OBl, IOJTYYCHHBIE TIPU Pa3JieiKe, SBISUIICH OTpyOaMu
Ha KOCTH, YTO HE COOTBETCTBYET COBPEMEHHBIM
TpeboBanusM (Pyounyesa i dr., 1977).

B cBsiBu ¢ miobanu3aiyeil MHUPOBOTO phIHKA,
CTAQHOBUTCSI Bce Ooliee OYECBHIHON HEOOXOIMMOCTh
aJlanTalyy POCCUICKUX CTaHAAPTOB PA3/ICNKH Msica
MEKIyHAPOIHBIM, T.€. pPa3pabOTKK HOBBIX IOAXOI0B
K pa3iesiKe TyIl, YYUTHIBAIOIIUX CaMbIe TOCCIHUE
TOCTIKEHHS HAyKW W MPAKTUKHA U MEXTyHaPOIHBIN
OTIBIT.

VYuuTeiBas MNONOKUTEIbHBIA MEXKITyHAPOIHBIN
OIIBIT Pa3CIKH TYII W TOPTOBIH MSCOM, HEKOTOPHIE
crienuQuyeckrne 0COOEHHOCTH U KaueCTBO CBUHHUHBI,
rpor3BonuMoit B Poccum, a Takke pesylsrarbl KOM-
TUIEKCHBIX UCCIICIOBAHUM, MPOBE/ICHHBIX B UHCTHTY-

'THY BHUUMIT um. B.M. lop6amosa Poccenbxosakademuu, TananuxuHa, 26, e. Mocksa, 109316, Poccus.
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Te, TI0 U3YUCHHUIO IMHUIIEBOH 1 OMOJIOTHYECKOH IIEHHO-
CTH, OPTaHOJETITHYECKUX U PYHKITMOHATHHBIX CBOH-
CTB MsiCa Pa3HBIX YACTEeW CBUHBIX TYII OIpeIeIeH
TIPUHIIATT Pa3/IeNIKi CBUHUHBI W TPAHUIIBI OTIETICHUS
oTpyOOB.

Pesynbratom paboThl cTana HOBasi cXxema pas-
JIETTKWA CBUHBIX TOMYTYII Ha 17 oTpyOOB Ha KOCTH U
21 6eCKOCTHBIX.

HoBast cxema pas/iesiki CBUHBIX TONYTYIII MPE/-
cTaBJicHa Ha puc. 1.

Puc. 1. Cxema pa3nenku CBUHUHBI Ha OTPYOBI

1-5 — Tazo06eapennsblii oTpy0d: | — 3amHss roJsAIMIKa; 2 — HAPY)KHAS YacTh; 3 — OOKOBas 4acTh; 4 — BHYTPEHHSS 4acTh; 5

— BCPXHA 4aCTh,

6-10 — Cpennuii oTpy6: 6 — CHHHHO-TIOSICHUYHBINA OTPYO; 7 — MEIKCOCKOBasl 4acTh; 8 — mammHa; 9 — rpyaHoit otpy6; 10

— pebepHEIit 0TpYO;

Mepennuii orpy6: 11-15 Bapuant 1 — 11 — momomatounsie pedpa;12—13 — muredenonatoyHsiii oTpyo: 12 — HIDKHASA
4acTh TUICYETIONaTOYHOTO OTPy0a; 13 — BepXHAA 4acTh IUIEUEIONaTOYHOTO 0TpyOa; 14 — meitHbrit oTpy0; 15 — nepenHss

TOJISIIIKA;

11, 15-17 — Bapuanr 2 — 11 — nomonarounslie pedpa; 15 — nepennsist rossmika; 16 — meldHo-onaroyHsid orpy0; 17

— IJIe4eBOU OTPYO;
18 - Beipe3ka
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MarepuaJibl 1 METOAbI

Od4eBUIHO, YTO KayecTBO (MHINEBas U OWO-
JIOTUYECKasl IICHHOCTh) OTPYOOB 3aBHCHUT OT HX
AHATOMUYECKOTO PACIIOJNIOKCHHUS ¥ BBITOIHAEMBIX
Harpy3ok. B 3To#l cBs3u 0oibllloe 3HAYCHUE IS
XapaKTCPUCTUKHN HHHIGBOﬁ OEHHOCTH MSCHOI'O OT-
pyba UMeeT KOJIMYESCTBEHHOE COJIEpIKaHUE OOIIero
Oenmka W IO COCAMHHUTEIHLHO-TKAHHOTO Oelika,
JKUPOB, BiIaru (Tabi.l), cTemeHb pa3BapruBacMOCTH
KoJIIareHa (Tadi.2), T.e. BeIeCTB, M3MEHEHHE KOTO-
pBIX B TIporiecce 00paOdOTKH OKa3hIBAET pelaroriee
BIUSHUE HAa KA4eCTBO TOTOBBIX MPOIYKTOB, CIIO-
COOHOCTh yCBAaWBAThCS M YOBIETBOPATH (PH3HOIO-
THYECKHE MOTPEOHOCTH OpraHu3Ma.

Buonoruyeckyr EeHHOCTh OTPYyOOB OlEHUBA-
JIU CTENCHBIO TEPEeBapUBACMOCTH OEIKOB MBbIIIIC-
YHOHM TKaHM in Vvitro epMeHTaMu NuIIeBapUTEIh-
HOTO TpPaKTa TPUIICUHOM U TiericuHoM (puc. 2). Te-
XHOJIOTMYECKUE CBOMCTBAa OTPYyOOB OILIGHWUBAIH II0
IIOKa3areiasiM «MHACKCAa MACHOCTH», ,,MHIACKCA ITOCT-
HOCTHU* U MUKPOCTPYKTYPHBIM CBOMCTBaM.

Pe3yabTarhl ucciaenoBaHuii

B Tabmume 1 mpencraBiieHbl yCpeTHEHHBIC
JIAaHHBIC XMMHYECKOTO COCTaBa U IHEPreTUYCCKON
LIEHHOCTH CBUHUHBI 110 OTPYyOaM.

Jlannple Tabnuipl 1 CBUAETEIBCTBYIOT O He-
OJTHOPOJHOCTH OTPYOOB IO MHILIEBOH I[IEHHOCTH.
[Ipu sTOM ecnu mo coxpepkanuio oOmiero Oenka
pasauuns MeXIAY OTpyOaMu HEe3HAYMTEIbHBI, TO 110
COJICPKAHHIO KHPA U KOJMYECTBY COCIUHHUTEIBHO-
-TKaHHBIX OCIKOB OHHU JIOCTATOYHO CYIIECTBEHHBI.
Boinbliie  Bcero coeMHHUTENBHO-TKAHHBIX OCJKOB
coiepkuTcs B riepenHeit (2,14 %) u 3agneit (2,13 %)
TOJIAIIKE, 3aTeM B HUKHEH YaCTH IJICYEIIONAaTOYHOTO
otpyo0a (1,80 %), MmexcockoBoii uactu (1,78 %).

YuuThIBas B3aMMOCBS3b MEXKIYy HEKHOCTBIO
MsiCa W JIAOWIBHOCTBIO KOJJIAreHa, JUIsl XapaKTepH-
CTUKU KOHCHUCTCHIIMU OCCKOCTHBIX OTPYOOB M OT-
JIeTTBHBIX MBI OTIPE/ICIISIITH HE TOIBKO COJIepIKaHue
COCIMHUTEIbHON TKaHU (COCIUHUTEIHHO-TKAaHHBIC
OCNKM), HO U CTETICHb Pa3BAPUBACMOCTH KOJUIATCHA,
a TaKkKe CTeleHb CHWKCHHS MEXaHWYEeCKOW TMpo-
YHOCTH ( KECTKOCTH) Msica (Tabi. 2 )

Tabauna 1. YepeaHeHHbIE TaHHbIE XUMHUYECKOTO COCTaBa U SHEPIeTUUYECKON [IEHHOCTU
CBUHUHBI 110 OTpyOam

HanMmenoBanme orpyoda Baara, % Kup, % Oo61mii Oxcunposnx Bejok JHepr.
M=m M=m 0es10K,% Mr/% M=m coes. IEHHOCTb,
M=+m TKaHu, % KKaJI
Ta3o6eapennblii oTpyo,
B T.4.
Hapy>KHas 4acTh 68,20+0,31 | 12,20+0,50 | 18,50+0,31 | 160,00+12,00 1,29 183,80
BHYTPEHHSIS 9aCTh 71,70+£0,28 | 6,50+0,18 | 20,70+0,39 | 124,80+8,93 1,00 141,30
OOKOBast 4acTh 72,504+0,22 | 7,30+£0,20 | 19,00+£0,28 | 128,00+11,42 1,03 139,70
BEPXHSIS YaCTh 67,00£0,30 | 12,10+£0,46 | 19,70+0,25 | 155,20+14,70 1,25 187,70
HYDKHSSL 9acTh 70,30+0,32 | 9,40+0,18 | 19,00+0,25 | 190,40+15,98 1,53 160,60
3a THSIS TOJISIIKA 70,30+£0,34 | 9,90+0,22 | 18,60+0,23 | 264,00+£9,24 2,13 159,00
Cpennmii oTpyo, B T.4.:
TPYIHOH OTPYO 51,50+£0,20 | 32,70+0,67 | 14,50+0,18 | 208,00£12,63 1,68 352,30
naiiuHa 62,904+0,25 | 17,90+0,50 | 18,10+£0,29 | 158,40+13,82 1,28 233,50
CITUHHO-TIOSICHUYHBIN 0Tpy0 | 76,90+£0,28 | 12,10+0,20 | 19,70+0,27 | 118,40+6,68 0,95 187,70
pebepHbIit 0TpyO 49,10+0,37 | 36,50+0,71 | 13,50+0,22 | 123,20+10,68 0,99 200,00
Ilepennuii oTpy0, B T.4.
BEPXHLA Hacth 67,0040,33 | 12,10+0,48 | 19,70+0,27 | 210,00+7,75 1,69 187,70
JI€YeII0NaTOuHOro 0Tpyoa
;‘ﬁ;‘;}éﬁ ;‘Z;;imm orpyGa | 0370030 | 18302049 | 16,50:0,20 | 224,00<11,47 | 1,80 230,70
HICHHBIH OTPYO 58,10+£0,27 | 25,10+0,52 | 15,80+0,24 | 177,60£16,33 1,43 289,10
TIEPETHSIST TOJISIIIIKA 70,30+£0,28 | 9,40+0,23 | 19,30+0,26 | 265,60+£9,22 2,14 161,80
Me:kcockoBasi 4acTh 34,50+0,40 | 55,70+0,80 | 8,70+0,20 | 220,80+18,33 1,78 536,10
Bripe3ka 73,90+0,23 | 4,20+0,18 | 20,80+0,17 | 100,80+15,15 0,81 121,00
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Tabaunua 2. XapakTepuCTHKA )KECTKOCTH CBUHUHEI 110 OTpyOam

HaumenoBanue Hanpsikenue | Hanpsixenue Crenennb Pa3zBapuBaemocTtsb
cpe3a chIpOro |cpe3a BapeHoro CHUKEHHUS KoJu1arena, %
Mmsica, Ila Mmsica, [Ta MeXaHuYeCKoil M=m
Mtm M+m NPoO4YHOCTH, Yo
1 2 3 4 5
Tazo00eapeHHblii 0TPYO, B T.4.
Hapy»Hasi 4acTb 222,50+3,0 142,50+29,5 34,83 47.20+4.,4
BHYTPCHHSISI 4aCTh 167,00+8,5 104,76+27,5 37,27 50,30+3,0
OOKOBas 4acTh 137,50+14,5 89,75+2,0 34,80 48,104+2,8
BEpXHSIS 4aCTh 159,50+6,0 101,81+6,5 36,17 50,00+4,9
HOKHSS 4acTh 192,50+12,0 115,91+£6,0 39,79 55,00+5,8
3aJTHSS TOJISIIKA 516,00+£17,5 367,00+12,0 28,90 40,00+3,8
Cpennmnii oTpy0, B T.4.
TpyAHO OTpyO 350,00+26,0 185,50+13,5 40,29 54,60+6,0
nalnHa 220,50+9,5 154,35+8,5 30,30 42.00+4,6
CITUHHO-TIOSICHUYHBIN 0TPYyO 130,00+7,5 76,56+£19,0 41,11 51,30+3,0
pebepHbIit 0TpyO 230,50+5,5 154,47+11,5 32,98 45,40+3,4
Ilepenauuii oTpy0, B T.4.
BEpPXHSISA YaCTh 379,00+14,5 256,21+£2,0 32,40 44,704+3,9
TJIEYENIONaTOYHOTO OTpyOa
HUKHSIS 4acTh 284,00+1,0 192,55+14,5 32,20 44,00+2,8
IJIEYEIIONATOYHOT0 0Tpy0a
IICHHBIN 0TPYO 144,50+3,5 86,18+2,5 40,36 55,80+5,5
MEepEaHsIsl TOJISIIIKa 298,00+10,0 216,08+7,5 27,49 38,00+4,1
Me:xkcockoBasi 4acTh 297,00+14,0 140,50+14,5 50,15 88,00+9,8
Broipeska 151,00+11,0 208,00£8,0 37,88 52,30+2,6

Jlannpie Tabnuipl 2 CBUAECTENBCTBYIOT O TOM,
YTO TMOKa3aTesld pa3BapHUBaeMOCTH KOJUIareHa Coe-
JUHUATEIFHON TKAHH M CTPYKTYpHO-MEXaHHUYECKUX
CBOWCTB CBHHHMHBI M3yYEHHBIX OTPYOOB Pa3iHUuHBI
1 KOJICONFOTCSI B OOJBITIOM nuama3oHe. Tak, pa3Ba-
puBaemMocTh KojutareHa koieOmercs ot 38,00 %
(mepenusas romsmka) no 88,00 % (MekcockoBas
4acTh), CTETICHb CHIDKEHHSI MEXaHUYECKOW TPOYHO-
¢t — ot 27,49 % (nepennsist ronsmka) go 50,15 %
(Me)COCKOBas 4acTh).

AHanu3 JaHHBIX, XapaKTePU3YIOIUX WHTCHCHB-
HOCTb KOMIUIEKCHOTO BO3JECHCTBUS IPOTCONUTHIECKHX
(hepMEHTOB KEITYJOYHO-KUIIIEYHOTO TpakTa Ha OeJKu
Mmsica (pHc. 2) MOKa3bIBAET, YTO OHU HAXOIATCS B 00-
paTHO 3aBUCHMOCTH OT KOJIMYECTBA COSUMHUTEIIBLHO-
-TKaHHBIX OejkoB. Tak, Hampumep, NPH COJICPIKaHUN
OKCHITPOJIMHA B TiepeHeit u 3aanei romsmke 0,264 %
u 0,265 %, pazBapuBaeMocTh coctaBmia 38,0 % u 40,0
%, mmepeBapuMocTh 21,8 m 21,1 Mr THpO3UHA/ T OEINKa;
B CIIMHHO-TIOSICHUYHOM 0TpyOe conepxkurcst 0,118 %
OKCHUIIPOJIMHA, CTENeHb pa3BapuBaeMocTd 51,3 % u
nepeBapuMocTh 28,8 Mr Tupo3uHa/ r Oenka. B To ke
BpeMsl B LICHHOM OTpyOe COAEpPKUTCS OKCHIPOINHA
0,177 %, B rpyaaoM otpyoe — 0,208 %, mpu 3TOM

pazBapuBaeMocTh 55,8 u 54,6 %, nepeBapuMocTh 25,6
n 30,1 COOTBETCTBEHHO.

OTu JaHHBIE CBUACTEIHCTBYIOT O TOM, YTO Ka-
YECTBO COCAMHUTEIHHON TKAHU B OTHX YaCTAX TYIITH
pasnuaHo. B rpymHOM HM mIedHOM OTpy0ax comep-
JKUTCS TIPEUMYIIIECTBEHHO PBIXJIAs COeTUHHUTEIbHASL
TKaHb, COJEpKAHWE XHpa B HUX COCTABHUIIO COOT-
BeTcTBeHHO 32,7 m 25,1 %, a B rojIsIlKe — INIOTHAs
COCIIMHUTENbHAS TKaHb, YTO TPEIOTPEICTHIO CTe-
MEHb pPa3BapUBAEMOCTU M IEPEBAPUMOCTH MACA
9TUX yactelt Tymu. KauecTBo coequHUTENBHOM TKa-
HU CIHHHO-TIOSICHUYHOTO OTpy0a TYIIH CBS3aHO B
OCHOBHOM C aHATOMUYECKHUM PACIIOJI0KEHUEM U BbI-
NOJHSIEMON (YHKIIMOHATIBLHOM HATrPy3KOU.

Jlyist XapaKTepUCTHKU OTPYOOB ONIPE/ICIISIN B3a-
WMOCBSI3b MEXTy M3YUCHHBIMH ITOKA3aTEIIIMA U pa-
CCUNTaHBI KOA(DOUITNEHTHI KOPPEISIAA. YCTaHOBJIC-
HO, 9TO MEXIy COAEp)KaHHEeM OKCHIIPOJIFHA, KOJIH-
YECTBOM COEIMHHUTENbHO-TKAHHBIX OCIKOB W CTere-
HBIO CHIDKCHHS MEXaHWYEeCKOW MPOYHOCTH Msica
IIpH TEPMUYECKOl 00paboTKe UMeeTcst oOpaTHast KO-
ppemsiuust: r=— 0,55 u — 0,56 COOTBETCTBEHHO.

OtMeueHa mpsMas KOPPEILUOHHAS 3aBUCH-
MOCTh MEXIY MPOYHOCTHBIMU CBOWCTBAMHU CHIPOTO
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Puc. 2. [TepeBapuMOCTh CBUHUHBI 110 OTPYOaM (MT TUPO3UHA/T OelKa):

Ta3zo0eapeHHblil 0TPY0: 1- Hapy)XHas 4acTh, 2- BHYTPEHHSSI 4acTh, 3- OOKOBAs 4acTh, 4- BEPXHSSA YaCTh, 5- HIDKHSIA

Y4acTh, 6- 3aHsIs TOJSIIKA

Cpennnii oTpyo: 7- rpyaHoii otpy0, 8- nmammHa, 9- CHMHHO-TIOICHUYHBIH 0Tpy0, 10- pebepHbIii 0TpyO
Iepennuii oTpy6: 11- BepXHsis 4acThb IIEYEIONATOUHOTO 0TpyOa, 12- melHblit oTpy0, 13- HIKHSIS YacTh IUICYENonaToy-

HOTO 0Tpy0a, 14- mepemHsst ToNAIIKa
15- mexxcockoBast YacThb
16- BBIpe3Ka

Msca (HampsDKCHUEM Cpe3a) M OKCHUIIPOIMHOM: I' =
0,80. Pacderpl TOKa3pIBAIOT TaKKe, YTO pa3BapH-
Ba€MOCTh KOJUIareHa HAXOIWTCS B TPSIMOH 3aBH-
CHUMOCTH OT COIepKaHus xupa B orpyde: r = 0,67.
Takne 3aKOHOMEPHOCTH MOTYT OBITh OOBSICHEHBI
TeM, 4TO KMPOBasi TKaHb TPEACTaBIsAET COOOM pa-
3HOBUJIHOCTb PBHIXJION COENMHUTEIbHOU TKaHU. PhI-
XJIasi COSIMHUTEIIbHAS TKaHb C(DOPMUPOBAHA CEThIO
PBIXJIO PACIIOIOKEHHBIX KOJUJIAT€HOBBIX BOJOKOH.
[InoTHast coeauHMUTENbHAS TKaHb ((acIuu, CyXo-
JKWIINS) XapaKTePU3yeTCsl CUIIBHBIM Pa3BUTHEM MeE-
JKKJIETOYHOTO BEIIECTBA U MPEACTABICHA TIIOTHBIMHU
IMy4YKaMU KOJUTAr€HOBBIX BOJIOKOH, BKJIFOYAsl Dja-
CTHYECKUE BOJIOKHA. TakmMm oOpaszom, comepka-
HHE >KMPOBOM M COEAMHMTEJIBHON TKaHEW B Msice
Y COOTBETCTBEHHO COOTHOIIIEHHE KOIMYECTBA TIOT-
HOU U PBIXJION TKaHEH ONpeAeNsioT HEKHOCTh MAca
(Basc, 1981; Jlucuywin, 1997).

KavectBO OTpyOOB OICHMBAIM TaKXKe 1O ,,UH-
JIEKCY MSICHOCTH COOTHOIIICHHUIO MSICO/KOCTb,
XapaKTepH3YIOIEeMy HMX TOIHOMSCHOCTH (Talim. 3).
[TpuBeneHHbIC 3HAUCHUS «HMHIEKCA MSICHOCTID CBH/IC-
TEIBCTBYIOT O TOM, YTO HAMOOJIEEC MOJHOMSICHBIMHU
oTpyOaMH, T.e. UMEIOIIUMHU HAWIy4Illee COOTHOIIIE-
HUE OOBAJIEHHOTO MSICAa M KOCTEH SBISIOTCS Ta30-
OCIIPEHHBIN 1 TICUEITONATOTHBIH.

Taoauua 3. 3HadeHus «MHAEKCAa MICHOCTI)

oTpy0OOB

Haumenosanue orpyda 3HaueHUE «UHAEKC
MSICHOCTH

TazobenpenHsbiit 0TpyO Ha 6,87
KOCTH C TOJISIIIKON
Tazob6eapeHHsIit oTpyO Ha 10,25
KOCTH 0€3 TOJISIIIKI
Tonsmka 3amHss 1,56
Cpennmuii oTpy6 4,37
PeGepHbIii 0TpyO 3,00
CIUHHO-TIOCHUYHBIH OTPYO 3,14
ITepennamii oTpy0 Ha KOCTH C 4,06
TOJISIIKON
[lepennuii oTpy06 Ha KOCTH 4,54
0e3 roJsIIKH
lomsiika nepeaHss 1,55
IllefiHO-TONMATOYHBIN OTPYO 3,66
[Tneuenonaroynslii OTPyO 8,57

[IpuBenennsie B Tabn. 4 3HaYEHUS «HMHIEKCA
MOCTHOCTHY (COOTHOIICHHE JKHJIOBAHOE MSICO /5KHP)
CBHUJICTENILCTBYIOT O TOM, YTO HambOojee MOCTHBIM
oTpyOOM sIBIISETCS Ta300€APEHHBIA U 0COOEHHO €ro
OOKOBasi M BHYTPEHHSSI 4acTH. 3HA4YCHHs JaHHBIX
HH/ICKCOB CBUJICTEILCTBYIOT O HEOIHOPOIHOCTH pa-
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Tamynoe FOpuii

Kauecmeo ompy60oe, nonyuennvix npu pazoenke cUHbIX Myl

3IUYHBIX YaCTEH TYIIN U O HEOOXOMMMOCTH IPUMEHEHHST
HOBO# qu( G epeHITIPOBAHHOMN CXEMBI Pa3ICITKH CBHU-
HUHBI pa3pabOTaHHOM C y4eTOM IHIIEBOW M OHOJIO-
THYECKOM IEHHOCTH.

Ta6auna 4. 3HadueHus ,,MHIEeKCa IIOCTHOCTH

oTpy0OoB
HaumenoBanue oTpyoa 3HaueHue
,,FAHJIeKCa
MOCTHOCTH "

Tazob6enpenHslii oTpyO Ha 12,65
KOCTH C TOJISIIIIKON
Tazo0enpenHsIi 0TpyO
Ha KOCTH 0€3 TONIAIIKA 11,54

Hapy»xnas 9acth 9,61

BuyTpeHHss yacTh 15,38
Bboxosast gacTh 22,27
Bepxwusist yactb 6,53
Cpennuii oTpy0 2,85
['pymHo#t 0TpyO 1,33
ITammna 2,13
PeGepublii oTpy0 2,84
CIMHHO-TIOSICHUYHBIA 0TpYyO 21,40
[epennuii oTpy0 ¢ rONSANIKOH 3,52
[lepennawnii oTpy0 03 TOISIIIKI 3,30
Bepxnss yacts 3,77
IJIEYEII0NaTOYHOr0 OTpyOa

HuoxHsist yacth 2,65

IJICYEIIONaTOYHOTO OTpyDa
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Kvalitet delova dobijenih rasecanjem svinjskih trupova
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Sadrzaj: Uradu je na osnovu naucnih istrazivanja, odreden princip rasecanja svinjskih trupova, granice pojedinih
delova, razradena je shema rasecanja svinjskih polutki, proucena hranljiva i bioloska vrednost kao i organolepticka i
funkcionalna svojstva mesa razlicitih delova svinjskih trupova. Dobijeni rezultati omogucavaju racionalno i svrsishodno
koriséenje svinjskih delova i diferenciranu cenovnu politiku Sto ima veliki ekonomski i socijalni znacaj.

Kljuéne reci: rasecanje, organolepticka i funkcionalna svojstva, trupovi, granice rasecanja.

Uvod

Savremeno svinjarstvo je visokorazvijeni deo
stoCarstva sa ogromnim proizvodnim potencijalom.

Danas u nasoj zemlji svinjskog meso u ukupnoj
proizvodnji mesa obuhvata oko 32%. Svinjarstvo,
kao jedna od najefikasnijih grana stocarstva, obez-
beduje najbolji prinos po jedinici utroska materijal-
no-tehnickih resursa. Od jedne krmace moguce je
dobiti 18, 20 pa ¢ak i 25 do 30 prasadi godisnje, od
kojih se, intenzivnim tovom moze da dobije 1,8 do
3 tone svinjskog mesa uz minimalan utroSak rada i
hrane.

Pitanjima racionalnog dobijanja svinjskog me-
sa i proizvodnje visokokvalitetnih proizvoda pridaje
se velika paznja. Za nacin koris¢enja svinjskog mesa
i dobijanje gotovog proizvoda visokog kvaliteta
neophodan je svestran pristup oceni kvaliteta svi-
njetine imaju¢i u vidu udeo hranljive i bioloske
vrednosti razli¢itih delova trupa. Takav pristup je
mogué¢ primenom sheme rasecanja trupova koja
je zasnovana na pokazateljima hemijskog sastava,
hranljive vrednosti i tehnoloskih osobina delova
trupa.

Svaka zemlja ima vlastite sheme rasecanja koje
se bitno razlikuju jedna od druge uzimajuéi u obzir
nacionalnu tradiciju, ukus i asortiman proizvoda
(Anexcaxuna i Ilmaxos, 1980; borvwaxos i dr.,
2002; Kamanoe mopeogvix ompyooe myui YOOuHbIX
acusomuvlx I epmanuu, 2002; Cnpagounux no ms-
crou npooyxyuu CILIA (ceununa), 2004; Kamanoe
paszoerku ceununvl 6 Januu, 2000; Mexcoynapoo-

uolll cnosapv, Cxemvl pazoenku myus CKoma, nmuybl
U pvibbl U onucanue nPoOyKmos u3 uUx MolUleyHou
mxanu, 1998; Cmanoapm EDK/OOH UN /ECE
Standard for porcine carcasses and cuts, npoexm,
Kenesa, 2005).

U naSoj zemlji rasecanje je propisivao GOST
7597-55 ,,Meso svinja. Rasecanje za trgovinu na
malo“, koji je podrazumevao rasecanje svinjskih
polutki na sedam delova. Saglasno zahtevima stan-
darda, svi delovi dobijeni pri rasecanju bili su sa
kostima §to ne odgovara savremenim zahtevima
potrosaca (Pyounyesa i dr., 1977).

U vezi sa globalizacijom svetskog trzista, oci-
gledna je neophodnost prilagodavanja ruskih stan-
darda rasecanja medunarodnim, tj. neophodnost no-
vog pristupa rasecanju koji uzima u obzir savremena
naucna dostignuca i prakticne oglede.

Uzimajuéi u obzir pozitivna medunarodna is-
kustva rasecanja trupova i trgovine mesom, neke
specificne osobenosti 1 kvalitet svinjskog mesa pro-
izvedenog u Rusiji, kao i1 rezultate slozenih ispiti-
vanja sprovedenih u VNIIMP-u, a koji se odnose
na hranljive i bioloske vrednosti, organolepticke i
funkcionalne osobine mesa razli¢itih delova trupa
svinja, odreden je princip rasecanja svinjskih polutki
i granice razdvajanja pojedinih delova.

Kao rezultat naseg rada, nastala je nova shema
rasecanja svinjskih polutki na sedamnaest delova sa
kostima i1 dvadeset jedan deo bez kostiju.

Nova shema rasecanja svinjskog mesa pred-
stavljena je na slici 1.

'GNU VNIIMP V.M. Gorbatov, Talalihina 26, 109316, Moskva, Rusija.

Autor za kontakt: Tatulov Jurij, pervichka@mail.ru
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Slika. 1. Shema rasecanja svinjskog mesa
Picture 1. Pigs’ cutting diagram

1-5 — But sa karlicom: 1 —kolenica; 2 — spoljasnji deo; 3 — bo¢ni deo; 4 — unutrasnji deo; 5 — gornji deo/1-5 — leg with
pelvis: 1 —hock; 2 — external part; 3 — lateral part; 4 — internal part; 5 — upper part;
6-10 — Srednji deo: 6 — leda; 7 — trbusni deo; 8 — potrbusina; 9 — grudi; 10 — rebra/6-10 — middle part: 6 — back;

7 — abdominal part; 8 — bacon; 9 — chest; 10 — ribs;

Prednji deo: 11-15 Opcija 1 — 11 — Spic rebra; 12—13 — ple¢ka: 12 — donji deo plecke; 13 — lopati¢ni deo plecke; 14
— vrat; 15 — podlaktica/frontal part: 11-15 option 1 — 11 — spare ribs; 12—13 — shoulder; 12 — shoulder lower part; 13

— scapular part of the shoulder; 14 —neck; 15 — foreleg;

11, 15-17 — Opcija 2 — 11 — $pic rebra; 15 — podlaktica; 16 — vrat sa pleckom; 17 — plecka/11,15-17 — option 2 — 11 — spare

ribs; 15 — foreleg; 16 — neck with shoulder; 17 — shoulder;
18 — File/18 — filet
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Materijal i metode

Jasno je da kvalitet (hranljiva i bioloska vred-
nost) svinjskog mesa zavisi od anatomskog polozaja
i funkcionalnog opterecenja pojedinih delova. S tim
u vezi veliku ulogu u hranljivoj vrednosti imaju sadr-
zaj ukupnih belanéevina i udeo vezivnotkivnih pro-
teina, zatim sadrzaj masti i vode (tabela 1), kao 1 ste-
pen razgradnje kolagena kuvanjem tj. onih materija
¢ije promene u procesu obrade imaju glavni uticaj na
kvalitet gotovih proizvoda u smislu zadovoljavanja
potreba organizma.

Biolosku vrednost delova ocenjivali smo stepe-
nom svarljivosti miSi¢nog tkiva in vitro fermentima
digestivnog trakta — pepsinom i trisinom (slika 2).
Tehnoloska svojstva delova procenjivali smo poka-
zateljima — ,,indeksa mesnatosti‘, ,,indeksa posnosti*
kao 1 mikrostrukturnim osobinama.

Rezultati i diskusija

U tabeli 1 predstavljene su srednje vrednosti
hemijskog sastava i energetske vrednosti svinjskog
mesa po rasecanim delovima.

Podaci iz tabele 1 svedoce o razli¢itoj hranlji-
voj vrednosti svinjskih delova. Pri tom, kod onih
delova kod kojih je sadrzaj ukupnih proteina veoma
sli¢an, veoma su vazne razlike u koli¢ini masti i ko-
li¢ini vezivnog tkiva. Najvise vezivnotkivnih belan-
¢evina je u podlaktici (2,14%) i kolenici (2,13%),
zatim u donjem delu plecke dela (1,80%) i trbusnom
delu (1,78%).

Uzimaju¢i u obzir povezanost neznosti mesa i
labilnosti kolagena za karakterizaciju konzistencije
bezkosnih delova i razdvojenih miSi¢a odredivali
smo, ne samo sadrzaj vezivnog tkiva (vezivnotkivnih
proteina), nego i stepen razgradnje kolagena kao i ste-
pen smanjenja mehanicke cvrstoce mesa (tabela 2).

Tabela 1. Prosecne vrednosti hemijskog sastava i energetske vrednosti delova svinje
Table 1. Average values of chemical composition and energy values of pigs’ cuts

Vlaga, % Mast, % Ukupne Oksiprolin mg/% | Vezivno tkivne | Energetska
M+ m/ M+ m/ belancevine, % M £ m/ belancevine, %/ | vrednost,
Deo/Part Moisture, % Fat, % M+ m/ Oxyiprolinemg/%| Connective Kcal/
M+m M+m Total protein, % M+m tissue proteins |Energy value
M+m % kcal
But sa karlicom /
Leg with pelvis
Spoljasnji deo/ 6820+031 | 1220050 | 1850+ 0,31 160,00 + 12,00 1,29 183,80
External part
Unutrasnji deo/ 71,70 £0,28 | 6,50+ 0,18 | 20,70 + 0,39 124,80 + 8,93 1,00 141,30
Internal part
Bocni deo/ 72,500,222 | 730020 | 19,00+028 | 128,00 11,42 1,03 139,70
Lateral part
Gornji deo/ 67,00 40,30 | 12,10+ 0,46 | 19,70 0,25 155,20 = 14,70 1,25 187,70
Upper part
Donji deof 70,30 £0,32 | 9,40+ 0,18 | 19,00 = 0,25 190,40 = 15,98 1,53 160,60
Lower part
Kolenica/Hock 70,30+ 0,34 | 9,90+ 0,22 18,60 = 0,23 264,00 = 9,24 2,13 159,00
Srednji deo /
Middle part
Grudi/Chest 51,50 + 0,20 | 32,70 + 0,67 14,50 £ 0,18 208,00 = 12,63 1,68 352,30
Potrbusina/Bacon 62,90 + 0,25 | 17,90 + 0,50 18,10 £ 0,29 158,40 + 13,82 1,28 233,50
Leda/Back 76,90 + 0,28 | 12,10 £ 0,20 19,70 £ 0,27 118,40 + 6,68 0,95 187,70
Rebra/Ribs 49,10+ 0,37 | 36,50 + 0,71 13,50 £ 0,22 123,20 = 10,68 0,99 200,00
Prednji deo/
Frontal part
Lopati¢ni deo plecke/
Scapular part of the 67,00+ 0,33 | 12,10 £ 0,48 19,70 + 0,27 210,0+7,75 1,69 187,70
shoulder
FDS’;‘ejlzgeo plecke/ 1 6370030 | 1830+049 | 16,50+ 0,20 224,00 £ 11,47 1,80 230,70
Vrat/Neck 58,10+ 0,27 | 25,10 £ 0,52 15,80 + 0,24 177,60 + 16,33 1,43 289,10
Podlaktica/Foreleg 70,30+ 0,28 | 9,40 + 0,23 19,30 + 0,26 265,60 + 9,22 2,14 161,80
Trbusni deo/ 34,50+ 0,40 [ 5570 £0,80 |  8,70+£020 | 220,80+ 1833 1,78 536,10
Abdominal part
File/Filet 73,90 £0,23 | 4,20+0,18 20,80 £ 0,17 100,80 + 15,15 0,81 121,00
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Tabela 2. Cvrstoc¢a delova svinjskog mesa
Table 2. Firmness of pigs’ parts

Deo/Part Cvrstoca sirovog | Cvrstoéa kuvanog Stepen sniZenja Razgradnja kolagena
mesa, PaM+m/| mesa, PaM = m/ | mehanicke ¢vrstoée, %/ |kuvanjem, % M £+ m/
Firmness of raw | Firmness of cooked| Decrease degree of Decomposition of
meat, PaM+m | meat,PaM=m |mechanical firmness, % | collagen by cooking,
% M+tm
1 2 3 4 5
But sa karlicom /
Leg with pelvis
Spoljasnji deo/ 222,50 3,0 142,50 +29.5 34,83 4720+44
External part
Unutrasnji deo/ 167,00 £ 8,5 104,76 + 27,5 37,27 50,30 £ 3,0
Internal part
Boc¢ni deo/Lateral part 137,50 + 14,5 89,75+2.0 34,80 48,10 £2,8
Gornji deo/Upper part 159,50 + 6,0 101,81 + 6,5 36,17 50,00 + 4.9
Donji deo/Lower part 192,50 £ 12,0 115,91 £ 6,0 39,79 55,00+ 5,8
Kolenica/Hock 516,00+ 17,5 367,00+ 12,0 28,90 40,00 + 3,8
Srednji deo/
Middle part
Grudi/Chest 350,00 + 26,0 185,50 + 13,5 40,29 54,60 £+ 6,0
Potrbusina/Bacon 220,50+ 9,5 154,35+8,5 30,30 42,00 + 4,6
Leda/Back 130,00 + 7,5 76,56 = 19,0 41,11 51,30+ 3.0
Rebra/Ribs 230,50 £ 5,5 154,47 £ 11,5 32,98 4540+ 34
Prednji deo/
Frontal part
Lopati¢ni deo plecke/
Scapular part of the 379,00 + 14,5 256,21 +2,0 32,40 44,70 £ 3,9
shoulder
Donji deo plecke/foreleg 284,00+ 1,0 192,55 + 14,5 32,20 44,00 + 2,8
Vrat/Neck 144,50 £ 3,5 86,18 £2,5 40,36 55,80 +5,5
Podlaktica/Foreleg 298,00 £ 10,0 216,08 £7,5 27,49 38,00 = 4,1
Arbusni deo/ 207,00+ 14,0 | 140,50 = 14,5 50,15 88,00 % 9.8
ominal part
File/Filet 151,00+ 11,0 208,00 + 8,0 37,88 52,30 +2.,6

Pokazatelji razgradnje kolagena i strukturno
mehanickih osobina proucavanih delova su razliciti
i kre¢u se u Sirokom opsegu. Tako se razgradnja
kolagena kre¢e od 38,00% (podlaktica) do 88,00%
(trbusni deo), nivo sniZenja mehanicke tvrdo¢e od
27,49% (podlaktica) do 50,15 (trbusni deo).

Analiza podataka koji karakteriSu intenzitet
kompleksnog dejstva proteolitickih fermenata di-
gestivnog trakta na belancevine mesa (slika 2) uka-
zuju da se oni nalaze u obrnutoj srazmeri od kolici-
ne vezivnotkivnih proteina. Tako, na primer pri sa-
drzaju oksiprolina u podlaktici i kolenici od 0,264%
1 0,265% razgradnja kolagena je bila 38% 1 40%
respektivno, a svarljivost 21,8 i 21,1 mg tirozina
po gramu belancevina. U lednom delu, sadrzaj ok-
siprolina je 0,118%, stepen razgradnje kolagena
kuvanjem 51,3% a svarljivost 28,8 mg tirozina po
gramu belancevina. Istovremeno, vratni deo trupa
sadrzi 0,177% oksiprolina, grudni 0,208% pri cemu

je razgradnja kolagena 55,8% i 54,6%, a svarljivost
25,6 1 30,1 mg tirozina po gramu belancevina, re-
spektivno.

Dobijeni rezultati ukazuju da je kvalitet veziv-
nog tkiva u razli¢itim delovima trupa razlicit. U
grudnom i vratnom delu preovladuje rastresito ve-
zivno tkivo sa sadrzajem masti od 32,7% i 25,1%,
dok je kod kolenice i podlaktice vezivno tkivo
cvrsto, Sto znacajno uti¢e na razgradnju kolagena i
svarljivost mesa tih delova trupa. Kvalitet vezivnog
tkiva leda povezan je sa anatomskim polozajem i
funkcionalnim optere¢enjem.

Radi karakterizacije rasecanih delova uradena
je korelacija medu ispitivanim pokazateljima. Utvr-
dili smo da su sadrzaj oksiprolina, vezivnotkivnih
belancevina i stepen snizenja mehanicke Cvrstine
mesa pri termi¢koj obradi u obrnutoj korelaciji —

=-0,551- 0,56, respektivno.
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Slika 2. Svarljivost svinjskog mesa po delovima (mg tripsina/g proteina):
Figure 2. Digestibility of pork based on various cuts (mg of trypsin/g of protein)

Legend/Legenda:

But sa karlicom: 1 — spoljasnji deo, 2 — unutrasnji deo, 3 — bo¢ni deo, 4 — gornji deo, 5 — donji deo, 6 — kolenica/Leg
with pelvis: 1 — external part, 2 — internal part, 3 — lateral part; 4 — upper part; 5 — lower part, 6 — hock
Srednji deo: 7 — grudni deo, 8 — potrbusina, 9 — leda, 10 — rebarni deo/Middle part: 7 — chest, 8 — bacon, 9 — back, 10

—ribs

Prednji deo: 11 — lopaticni deo plecke, 12 — vrat, 13 — donji deo plec¢ke, 14 — podlaktica/Frontal part: 11 — scapular part
of the shoulder, 12 — neck, 13 — shoulder lower part, 14 — foreleg

15-Trbusni deo/15-Abdominal part
16-File/16-Filet

Zapazena je pozitivna korelacija izmedu ¢vr-
sto¢e sirovog mesa i oksiprolina: r = 0,80. Takode,
dokazana je pozitivna korelacija razgradnje kola-
gena sa sadrzajem masti: r = 0,67. Rastresito ve-
zivno tkivo formirano je mrezom rastresito raspo-
redenih kolagenih vlakana, dok cvrsto vezivno
tkivo (fascije, zile) karakteriSe veoma razvijena
meducelijska materija i ¢vrsti snopovi kolagenih
vlakana ukljucujuéi i vlakna elastina. Na taj nacin
sadrzaj masnog i vezivnog tkiva u mesu kao i odnos
rastresitog i ¢vrstog vezivnog tkiva odreduju neznost
mesa (3asc, 1981; Jlucuywvin, 1997).

Kvalitet delova ocenjivali smo i po indeksu
mesnatosti tj. odnosu meso/kost (tabela 3). Dobijene
vrednosti indeksa mesnatosti ukazuju da su naj-
mesnatiji delovi but sa karlicom i plecka.

Vrednosti indeksa ,,krtosti® (odnos meso/mast)
u tabeli 4 ukazuju da but sa karlicom ima najnizi
sadrzaj masti, posebno njegovi bocni 1 unutrasnji
delovi. Vrednosti indeksa su dokaz raznovrsnosti
delova trupa i neophodnosti primene nove sheme
rasecanja svinjskih polutki dobijene koris¢enjem
podataka o hranljivoj i bioloskoj vrednosti.

Tabela 3. Vrednosti ,,indeksa mesnatosti® delova
svinjskog mesa
Table 3. Values of ,,meatiness index* of pigs’ parts

Deo/Part Vrednosti ,,indeksa
mesnatosti‘/
Values of
,,meatiness index*
But sa karlicom 1 kolenicom/ 6,87
Leg with pelvis and hindleg
But sa karlicom bez kolenice/ 10,25
Leg with pelvis without hindleg
Kolenica/Hindleg 1,56
Srednji deo/Middle part 4,37
Rebra/Ribs 3,00
Leda/Back 3,14
Prednji deo sa podlakticom/ 4,06
Frontal part with foreleg
Prednji deo bez podlaktice/ 4,54
Frontal part without foreleg
Podlaktica/Foreleg 1,55
Vrat sa pleckom/ 3,66
Neck with shoulder
Plec¢ka/Shoulder 8,57
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Tabela 4. Vrednosti ,,indeksa posnosti* svinjskog mesa
Table 4. Values of ,,leanness index* of pigs’ parts

Deo/Part Vrednosti ,,indeksa
posnosti*/
Value of ,,leanness
index*
But sa karlicom i kolenicom/ 12.65
Leg with pelvis and hindleg ’
But sa karlicom bez kolenice/ 11.54
Leg without pelvis and hindleg ’
Spoljasnji deo/External part 9,61
Unutra$nji deo/Internal part 15,38
Bo¢ni deo/Lateral part 22,27
Gornji deo/Upper part 6,53
Srednji deo/Middle part 2,85
Grudi/Chest 1,33
Potrbusina/Bacon 2,13
Rebra/Ribs 2,84
Leda/Back 21,40
Prednji deo sa podlakticom/ 350
Frontal part with foreleg ’
Prednji deo bez podlaktice/ 330
Frontal part without foreleg ’
Gornji deo plecke/ 377
Upper part of the shoulder ’
Donji deo plecke/ 265
Lower part of the shoulder ’
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Zakljucak

Postavljena shema rasecanja svinjskih trupova
na delove sa i bez kostiju, prilagodena uslovima
Rusije, posluzila je kao osnov izrade novog GOST-a
»Meso®“. Rasecanje svinjetine na ,,delove®, a takode
i tehnoloske instrukcije koje su deo standarda, a koje
reguli$u tehnoloski proces proizvodnje svinjskih de-
lova.

Tehnoloska instrukcija podrobno opisuje rase-
canje svinjskih polutki, odreduje i ilustruje anatom-
ski raspored i granice razreza i sadrzi sedam doda-
taka: katalog rasecanja, podatke o hranljivoj vredno-
sti bez kosnih delova (na 100 g), spisak predlozene
osnovne i pomoc¢ne opreme, a takode i instrumente
za dobijanje delova, norme ulaza trupova za sve
kategorije svinja, koeficijent troskova pri rasecanju
kao i na vise jezika brojeve delova.

Izrada novog GOST-a P 52986-2008 predvida
koris¢enje zajednickih principa i zahteva za rase-
canje svinjskih polutki, jedinstvenu specifikaciju i
naziv delova, obezbeduje moguénost raznovrsnijih
postupaka sa mesom u zavisnosti od zahteva potro-
Saca i znacajno povecéava kulturu trgovine mesom.
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Summ ary: This paper lays out the principle of pigs carcasses cuts based on scientific research and defines borderlines
of cuts. The scheme of pigs’ halves cuts is also defined and nutritional and biological value as well as sensory and functional
properties of meat from various carcass’cuts have been studied. The obtained results provide rational and purposeful utilisation
of pigs’ parts and diferentiation of pricing policy, which provides high economical and social significance.
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