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Izvod 
Cilj ovog rada je bio da se uradi komparativna analiza hemijskog i masnokiselinskog sastava
kao i vezivnotkivnih proteina mesa svinja različitog genotipa, mangulice i landrasa. Oba
genotipa svinja su hranjena istom hranom standardnog sastava i kvaliteta. Na kraju tova
zaklano je po 24 jedniki oba genotipa. Na osnovu analiza osnovnog hemijskog sastava
došlo se do zaključka da je sadržaj ukupnih proteina kod oba genotipa svinja veoma sličan.
Sadržaj vlage i pepela se kod genotipa svinja landras značajno razlikovao (P < 0,01) u pore-
đenju sa genotipom svinja mangulica. Statistički značajne razlike (P < 0,01) su zabeležene i 
u sadržaju ukupne masti, koja je kod svinja rase mangulica iznosila 7,95 g/100 g, a kod 
svinja rase landras 1,59 g/100 g. Sadržaj hidroksiprolina, ne-proteinogene aminokiseline, u 
mesu svinje rase landras je bio statistički značajno veći (P < 0,01) u poređenju sa njegovim 
sadržajem u mesu svinja rase mangulica. Ista tendencija se zapaža kada su u pitanju sadržaj 
proteina vezivnog tkiva, kao i relativan sadržaj proteina vezivnog tkiva. Analizom masno-
kiselinskog sastava mesa se ustanovilo da je najzastupljenija zasićena masna kiselina (ZMK)
kod obe ispitane rase bila palmitinska (C16), čiji je sadržaj bio statistički značajno veći u 
mesu landrasa (P < 0,01) u poređenju sa sadržajem ove masne kiseline u mesu mangulice.
Pored toga, udeo stearinske kiseline (C18) je bio značajno veći (P < 0,01) kod landrasa u 
odnosu na mangulicu, što je doprinelo statistički značajno većem udelu ZMK kod landrasa 
u odnosu na mangulicu. Najzastupljenija mononezasićena masna kiselina kod obe rase bila
je oleinska (C18:1), čiji je udeo bio značajno veći kod mangulice u odnosu na landrasa (P <
< 0,01). Linolna kiselina (C18:2) je bila najdominantnija od polinezasićenih masnih kiselina
(PNMK) kod obe rase, pri čemu nije bilo statistički značajne razlike (P > 0,05). Sadržaj 
PNMK, se nije statistički značajno razlikovao između ispitanih rasa, kao ni sadržaj n-3 i n-6 
masnih kisleina, što je uticalo na to da se ni odnos n-6/n-3 PNMK statistički značajno (P >
> 0,05) ne razlikuje između ispitanih rasa. Odnos nezasićenih masnih kiselina, tj. zbira
MNMK i PNMK i zasićenih masnih kisleina je bio značajno veći kod mangulice u odnosu na
landrasa (1,86 naspram 1,4), a isto je zapaženo kada su u pitanju odnosi MNMK/ZMK (1,51
kod mangulice naspram 1,08 kod landrasa) i MNMK/PNMK (4,35 kod mangulice naspram
3,38 kod landrasa). 

Ključne reči: mangulica, landras, meso, kvalitet, masne kiseline.
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Kvalitet mesa je složen pojam koji se danas koristi 
za opisivanje ukupnih svojstava mesa. Izraz „kvalitet 
mesa“, se postepeno razvijao sa razvojem savremene 
stočarske proizvodnje, ali i sa povećanjem zahteva po-
trošača mesa. Sam pojam kvaliteta vrlo je širok i teško 
ga je opisati, s obzirom na nivo proizvodnje, namenu, 
tržište i slično, dok većina autora definiše kvalitet mesa 
kao zbir svih nutritivnih, tehnoloških, senzornih i higi-
jensko-toksikoloških svojstava mesa [1–6].  
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Sadržaj masnih kiselina u hrani je od velikog značaja 
za zdravu ljudsku ishranu. Svinjsko meso sadrži velike 
količine zasićenih masnih kiselina (ZMK) i holesterola. 
Preveliki unos ovih materija putem konzumacije mesa 
može da dovede do bolesti povezanih sa arterioskle-
rozom [7]. Nutricionisti preporučuju smanjenje unosa 
ukupnih masti, a posebno zasićenih masnih kiselina i 
trans masnih kiselina, koje se povezuju sa povećanim 
rizikom od kardiovaskularnih bolesti i nekih tipova kan-
cera [8,9]. Pored smanjenog unosa masti, nutricionisti 
preporučuju povećani unos polinezasićenih masnih 
kiselina (PNMK), posebno n-3 PNMK, na račun n-6 
PNMK [9–11]. Na osnovu toga, prilikom procene hran-
ljive i zdravstvene vrednosti hrane, kao značajni para-
metri javljaju se odnosi PNMK/ZMK i n-6/n-3 PNMK 
[9,12–15]. Iako se veliki značaj daje n-3 PNMK, usta-
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novljeno je i da je visok sadržaj oleinske MNMK zna-
čajan, pošto je dokazano da MNMK imaju povoljan 
efekat na prevenciju kardiovaskularnih bolesti [16,17].  

Od PNMK n-3 grupe najznačajnije su α-linolenska 
(C13:3), eikozapentaenoinska (EPA; C20:5) i dokoza-
heksaenoinska (DHA; C22:6). Ove masne kiseline se još 
nazivaju i esencijalnim masnim kiselinama, međutim, 
ljudski i životinjski organizam nije u mogućnosti da ih 
sintetiše, te ih je neophodno unositi u organizam 
putem hrane biljnog porekla. U organizmu pomažu pra-
vilnom radu ćelija i organa, a poboljšavaju i imunološko 
stanje organizma [2,10,13–16,21]. 

Iako se masti smatraju nepovoljnim i nezdravim 
nutritivnim sastojkom mesa, mora se uzeti u obzir da 
upravo masti i masne kiseline predstavljaju glavni 
faktor kada je nutritivni kvalitet mesa u pitanju i da 
značajno utiču na senzorne osobine mesa [3,4]. Meso 
sa smanjenim sadržajem masti je suvo, jer upravo sadr-
žaj masti u mišićnom tkivu doprinosi sočnosti, ukusu, 
teksturi kao i poželjnim organoleptičkim svojstvima; 
nizak sadržaj masti u mesu dovodi do toga da je ono 
suvo i fibrozno, a sa druge strane postoje određene 
grupe ljudi u čijoj ishrani je neophodno da se koristi 
meso sa minimalnim sadržajem masti i holesterola [18]. 

Meso zauzima značajno mesto u srpskoj kuhinji, 
naročito svinjsko, koje je najzastupljenija vrsta mesa u 
ishrani stanovništva u Srbiji. Najčešće je to meso ple-
menitih rasa svinja i njihovih hibrida, dok se meso naših 
autohtonih – primitivnih rasa svinja, kao što je mangu-
lica skoro i ne koristi. Razlog tome je, pre svega, mali 
broj svinja ove rase, koja se danas, u Srbiji tretira kao 
ugrožena rasa, kao i u navikama potrošača, koji, uglav-
nom, preferiraju meso životinja sa visokim sadržajem 
mišićnog tkiva u trupu, za razliku od mesa mangulice 
koje karakteriše visoki sadržaj masti, tamnija boja i spe-
cifični miris [30,31,34].  

U savremenoj, konvencionalnoj, stočarskoj proiz-
vodnji u Srbiji uglavnom se uzgajaju visoko specijali-
zovane rase svinja i njihovi hibridi. Rezultat toga je da 
se danas, u cilju ostvarivanja što većeg profita, uzgaja 
relativno mali broj primitivnih rasa, među kojima je i 
mangulica. Industrijska proizvodnja svinja je prouzroko-
vala ubrzano opadanje lokalnih populacija svinja u sve-
tu, a posebno u Evropi [19]. Mnoge rase svinja su 
nepovratno izgubljene, kao što su šiška i šumadinka, 
dok ih je nekoliko blizu izumiranja. Međutim, nedavno 
se ponovo javilo interesovanje za autohtone rase, ne 
samo u cilju očuvanja gena, već i za izradu proizvoda od 
mesa proizvedenih na tradicionalan način.  

Danas smo svedoci da potrošači postavljaju sve 
strožije zahteve u pogledu kvaliteta svinjskih polutki i 
mesa, a oni se odnose, u prvom redu, na postizanje 
većeg udela mišićnog tkiva dobrog kvaliteta u odnosu 
na masno tkivo u polutkama. Međutim, prisutno je i 

veliko interesovanje za proizvodima dobijenih od auto-
htonih rasa svinja, pre svega mangulice.  

Animalni proizvodi, a posebno svinjsko meso, pred-
stavlja važan činilac ljudske ishrane. Stoga je značajno 
da svinjsko meso ima optimalan sadržaj masnog tkiva 
sa optimalnim odnosom mononezasićenih i polineza-
sićenih masnih kiselina, za razliku od ostalih vrsta mesa 
[20]. Ovo je veoma bitna činjenica imajući u vidu pre-
poruke nutricionista da se smanji unos ukupnih masti, 
zasićenih masti i holesterola, radi prevencije i zaštitite 
od čestih kardiovaskularnih oboljenja [10,21]. 

Iz tih razloga, cilj ovog rada je bio da se ispita i pri-
kaže hemijski i masnokiselinski sastav, kao i sadržaj hid-
roksiprolina kao indikatora kvaliteta mesa ove dve rase 
svinja, kao jednih od najvažnijih pokazatelja nutritivnog 
kvaliteta mesa. 

MATERIJAL I METOD  

Životinje u ogledu i prikupljanje uzoraka 
Uzorci mesa za ispitivanje su uzeti sa jedne komer-

cijalne farme svinja u Srbiji, koja proizvodi tovljenike 
plementihih rasa i njihove hibride, kao i tovljenike rase 
mangulice. Za ishranu obe rase svinja u intenzivnom 
tovu su korišćene dve smeše, grover, u početnom tovu i 
finišer smeša, u završnom tovu. Smeše za ishranu svinja 
u tovu su bile standardnog sastava i kvaliteta. Tovljenici 
su bili smešteni u bokseve i hranjeni istom hranom koja 
je sadržala 18% sirovih proteina, 0,85% lizina i 14,00 
MJ/kg metaboličke energije, u početnom tovu i 14% 
sirovih proteina, 0,70% lizina i 14,00 MJ/kg metaboličke 
energije, u završnom tovu. Nakon klanja životinja, koje 
su bile oko 100 kg telesne mase, i hlađenja polutki, pri-
stupilo se totalnoj disekciji polutki (24 polutke po rasi) i 
merenju udela pojedinih delova u trupu, kada su i uzeti 
uzorci m. longissimus dorsi za predviđena ispitivanja. 

Metode ispitivanja osnovnog hemijskog sastava mesa 
Sadržaj azota u uzorcima mišićnog tkiva određen je 

referentnom SRPS ISO 937 metodom [22]. Na osnovu 
dobijene vrednosti za sadržaj azota (N) izračunat je 
sadržaj proteina, prema sledećem obrascu: 

Sadržaj proteina (g/100 g) = N (g/100 g)×6,25 

Sadržaj vlage u uzorcima mišićnog tkiva određen je 
referentnom JUS ISO 1442 metodom [23], sadržaj 
ukupne masti određen je SRPS ISO 1443 metodom [24], 
a sadržaj pepela je određen JUS ISO 936 metodom [25].  

Određivanje parametara nutritivnog kvaliteta mesa 
Pored analiza osnovnog hemijskog sastava, kao 

jednog od pokazatelja nutritivne vrednosti mesa, ura-
đene su i analize sadržaja hidroksiprolina i indirektno je 
izračunat sadržaj proteina vezivnog tkiva i relativni 
sadržaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa. 
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Sadržaj hidroksiprolina određen je referntnom meto-
dom JUS ISO 2496 [26]. Preincip metode se sastoji u 
hidrolizi dela uzorka za ispitivanje u sumpornoj kiselini, 
na 105 °C, filtriranju i razblaživanju hidrolizata, zatim u 
oksidaciji hidroksiprolina hloraminom-T, koja je pra-
ćena obrazovanjem jedinjenja crvene boje sa p-dimetil-
aminobenzaldehidom i fotometrijskom merenju na ta-
lasnoj dužini od 558 nm. Sadržaj hidroksiprolina (Wh) 
izražava se kao procenat ili g/100 g. Nakon određivanja 
sadržaja hidroksiprolina, sadržaj proteina vezivnog tkiva 
(PVT) u uzorku izračunava se prema obrascu: 

PVT  = Wh (g/100 g)×8 

Relativni sadržaj proteina vezivnog tkiva (RSPVT) u 
proteinima mesa (PM) izračunava se prema obrascu: 

RSPTV = 100 Proteini vezivnog tkiva (%)
PM (%)

 

Analiza masnokiselinskog sastava mesa 
Uzorci mesa su homogenizovani u kugličnom mlinu 

uz dodatak bezvodnog Na2SO4 i 1 ml 2-heptana. Nakon 
homogenizacije, sadržaj je prebačen u kivetu za cen-
trifugu i centrifugiran 10 min na 10000 o/min. N-hep-
tanski sloj je dekantovan u posudu za esterifikaciju i 
uparen do suva u struji azota. Količina od 15 mg masti 
je esterifikovana primenom tirimetilsulfonijum-hidro-
ksida (koncentrcije 0,25 M u metanolu, Fluka 92732). 
Sadržaj reakcione posude je homogenizovan mućka-
njem, a nastali estri masnih kiselina su potom analizi-
rani na gasnom hromatografu sa plamenojonizujućim 
detektorom, Agilent 7890. Kao gas nosač korišćen je 
helijum čistoće 6,0, uz protok 1,5 ml/min. Injekciona 
zapremina je bila 1 µl, sa split odnosom injektora od 
1:50. Za razdvajanje estara masnih kiselina korišćena je 
kolona Cabowax 20M, 30 mm×0,25 mm, 0,25 µm 
debljina filma. Temperatura injektora je bila 250 °C, a 
temperatura detektora 270 °C. Temperaturski program 
kolone je bio: početna temperatura 190 °C, u trajanju 
od 5 min, gradijent 35 °C/min do 250 °C i 10 min zadr-
žavanje na 250 °C. 

Statistička analiza 
Za ispitane parametre izračunata je srednja vred-

nost i standardna devijacija srednje vrednosti. Za pro-

veru značajnosti genotipa i uticaja na ispitane para-
metre korišćena je analiza varijanse (ANOVA), kao i 
Tuckey post-hock test unutar softverskog programa 
Statistica 12.  

REZULTATI I DISKUSIJA 

U tabeli 1 je prikazan osnovi hemijski sastav m. 
longissimus dorsi. Najveći sadržaj vlage (74,87 g/100 g) i 
proteina (22,54 g/100 g) zabeležen je kod landras tov-
ljenika. U pogledu sadržaja vlage ustanovljena je sta-
tistički visoko značajna razlika (P < 0,01) između landras 
tovljenika i mangulice, dok između sadržaja proteina u 
mesu ove dve grupe tovljenika nije zabeležena statis-
tički značajna razlika (P > 0,05). Najveći sadržaj ukupne 
masti u m. longissimus dorsi je ustanovljen kod rase 
svinja mangulica (7,95 g/100 g), sa statistički visoko 
značajnom (P < 0,01) razlikom u poređenju sa tovlje-
nicima rase landras (1,59 g/100 g). Kada je reč o sadr-
žaju pepela, iz rezultata prikazanih u tabeli 1 se može 
konstatovati da postoji statistički visoko značajna (P < 
< 0,01) razlika između landras (1,14 g/100 g) i mangu-
lica (1,10 g/100 g) rase tovljenika, što je jasan indikator 
da meso svinja rase landras sadrži veće količine mine-
ralnih materija. 

Prema istraživanjima Csapó i sar. [27] u odnosu na 
meso plemenitih rasa mangulica ima dva puta veću 
energetsku vrednost, odnosno duplo više kalorija. U 
istraživanju Parunovića i sar. [28] utvrđeno je da je 
sadržaj proteina u musculus longissimus lumborum et 
thoracis (MLLT) niži kod bele mangulice (19,5%) u 
odnosu na crnu mangulicu (21,16%) i švedskog landrasa 
(22,10%). Holló i sar. [29] i Petrović i sar. [30] su utvrdili 
sadržaj masti u MLLT kod mangulica između 4,91 i 
9,04%, za razliku od rezultata Parunović i sar. [28] koji 
su utvrdili mnogo veće vrednosti, od 13,5 do 16,8%. 
Šević i sar. [31] su ustanovili prosečan sadržaj proteina 
u mesu trupa mangulice od 20,6% za razliku od trupa 
landrasa gde je on iznosio 23,1%. U istraživanju Lugasi i 
sar. [32] utvrđen je sadržaj proteina u mesu mangulice 
od 22,5%, ako je hranjena hranom preporučenom za 
mangulice, odnosno 21,9% ako je hranjena hranom 
preporučenom za plemenite bele svinje. U istom istra-
živanju utvrđen je sadržaj proteina u mesu hibrida veli-
kog jorkšira i holandskog landrasa od 23,7%, kod oba 

Tabela1. Osnovni hemijski sastav m. longissimus dorsi ispitanih rasa svinja;  P > 0,05: nema statistički značajnih razlika; P < 0,05: 
statistički značajne razlike; P < 0,01: statistički visoko značajne razlike 
Table 1. Proximate composition of m. longissimus dorsi of the investigated pig breeds 

Pokazatelj, g/100 g Mangulica Landras P vrednost 
X  Sd Interval X  Sd Interval 

Sadržaj vlage 69,30 1,10 67,93–72,15 74,87 0,75 73,60–75,83 < 0,01 
Sadržaj proteina 21,73 1,44 20,00–23,73 22,54 1,53 20,05–24,61 > 0,05 
Sadržaj masti 7,95 1,22 6,32–9,36 1,59 0,31 1,09–2,03 < 0,01 
Sadržaj pepela  1,10 0,03 1,07–1,15 1,14 0,03 1,09–1,16 < 0,01 
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tipa ishrane. Szabó [33] je utvrdio sadržaj proteina u 
mesu velikog jorkšira od 14,06%, landrasa – 12,93%, 
duroka – 16,41%, bele mangulice – 16,94% i crvene 
mangulice – 16,90%. Jokanović [34] je utvrdila prosečan 
sadržaj proteina u musculus longissimus dorsi kod rase 
landras od 21,92 g/100 g, a kod rase lasasta mangulica 
– 21,23 g/100 g. 

U tabeli 2 prikazan je sadržaj hidroksiprolina (Wh), 
sadržaj proteina vezivnog tkiva (PVT) kao i relativan 
sadržaj proteina vezivnog tkiva (RSPVT) u proteinima 
mesa (PM). Na osnovu dobijenih rezultata mogu se 
konstatovati visoko značajne razlike u sadržaju nave-
denih parametara između dva ispitana genotipa. Svinje 
rase landras imaju statistički značajno veći (P < 0,01) 
sadržaj hidroksiprolina (0,23 g/100 g) ne-proteinogene 
aminokiseline u mesu, u poređenju sa svinjama rase 
mangulica (0,04 g/100 g). Ista tendencija se zapaža 
kada su u pitanju sadržaj proteina vezivnog tkiva (1,84 i 
0,32 g/100 g), kao i relativan sadržaj proteina vezivnog 
tkiva (8,16 i 1,47 g/100 g), sa statistički visoko 
značajnim razlikama (P < 0,01). Do sličnih rezultata u 
svojim istraživanjima vezanim za uticaj različitih geno-
tipova svinja kao indikatora kvaliteta mesa došli su 
Wheeler i sar. [35], Đikić i sar. [36] i Szabo i sar. [37]. 

U tabeli 3 je prikazan sadržaj pojedinih masnih 
kiselina (kao procentualni udeo u odnosu na ukupan 
sadržaj masnih kiselina), ukupan sadržaj zasićenih 
(ZMK), mononezasićenih (MNMK) i polinezasićenih 
masnih kiselina (PNMK), kao i njihovi odnosi, koji pred-
stavljaju značajne parametre kod ocene kvaliteta masti, 
odnosno mesa. Najzastupljenija ZMK kod obe ispitane 
rase svinja bila je palmitinska masna kiselina (C16), čiji 
je sadržaj bio statistički značajno veći (P < 0,01) u mesu 
landrasa (25,15%) u odnosu na meso mangulice 
(23,13%), što je pored značajno većeg udela (P < 0,01) 
stearinske (C18) masne kiseline (11,43%), ali i miristin-
ske (C14) masne kiseline (1,93%) kod rase svinja land-
ras, doprinelo statistički značajno većem udelu ZMK 
(P < 0,01). Kada su u pitanju MNMK, značajno veći pro-
cenat ove grupe masnih kiselina je utvrđen u masnom 
tkivu mangulice (P < 0,01). Udeo palmitoleinske (C16:1; 
3,93%) i oleinske kiseline (C18:1; 45,59%), koje su kod 
obe rase bile najzastupljenije MNMK, je bio značajno 
viši u masnom tkivu mangulice, u poređenju sa sadr-
žajem istih masnih kiselina u mesu svinja rase landras 
(C16:1; 3,20% i C18:1; 37,90%), sa visko statistički zna-
čajnim razlikama (P < 0,01). Sadržaj PNMK se nije sta-

tistički značajno (P > 0,05) razlikovao između ispitanih 
rasa, kao ni sadržaj n-6 i n-3 masnih kisleina, što je 
uticalo da se i odnos n-6/n-3 PNMK nije statistički 
značajno (P > 0,05) razlikovao između ispitanih rasa. 
Sadržaj PNMK u mesu mangulice i landrasa, kao što su 
linolna (C18:2; 9,51 i 9,71%) i linolenska (C18:3; 0,44 i 
0,38%) masna kiselina, se neznatno razlikovao između 
različitih genotipova, bez statistički značajnih razlika 
(P > 0,05). Visko statistički značajne razlike (P < 0,01) su 
zabeležene kada je u pitanju arahidonska (C20:4) 
masna kiselina iz grupe n-6 masnih kiselina, čiji je sadr-
žaj u mesu landrasa (1,10%) bio značajno veći u pore-
đenju sa sadržajem ove masne kiseline u mesu mangu-
lice (0,67%). Odnos nezasićenih masnih kiselina i zasiće-
nih masnih kiselina je bio značajno veći kod mangulice 
u odnosu na landrasa (1,86 naspram 1,4), a isto je zapa-
ženo kada su u pitanju odnosi MNMK/ZMK (1,51 kod 
mangulice naspram 1,08 kod landrasa) i MNMK/PNMK 
(4,35 kod mangulice naspram 3,38 kod landrasa). 

Zanimljiva je činjenica da u ovom istraživanju u mas-
tima ni jedne od ispitanih vrsta svinja nije detektovana 
eikozapentaenska kiselina (EPA), dok je u istraživanju 
Enser i sar. [38] utvrđeno prisustvo ove masne kiseline 
u mesu svinja i njen udeo u ukupnim masnim kiseli-
nama je iznosio 0,31%. Ovo je najverovatnije posledica 
konzumiranja hrane u koju nije dodato laneno i repi-
čino ulje, kao izvori PNMK, čime bi se značajno pobolj-
šao odnos n-6/n-3 PNMK. Prisustvo EPA masne kiseline 
u mesu je od izuzetnog značaja, s obzirom na to da je 
prekursor prostaglandina, tromboksana i leukotriena, a 
učestvuje i u sprečavanju upalnih procesa [39].  

Kada se razmatra unos masnih kiselina treba imati u 
vidu da meso mangulice ima 5 puta više masti u odnosu 
na landrasa, pa kada se sadržaj MNMK i PNMK prera-
čuna na 100 g mesaapsolutni unos ovih masnih kiselina 
je veći kada se konzumira meso mangulice u odnosu na 
meso landrasa. Uzimajući u obzir da su svinje mono-
gastrične životinje ne može se zanemariti činjenica da 
je moguće uticati na masnokiselinski sastav njihovog 
masnog tkiva, pa samim tim i mišićnog tkiva korišće-
njem hrane sa dodatkom različitih ulja, što je slučaj i 
kod drugih vrsta životinja [40–42].  

U ovom radu je utvrđeno da postoji efekat rase, 
kako na sadržaj masti, tako i na masnokiselinski sastav 
mesa svinja koje su hranjene istim smešama. Najveći 
sadržaj ukupne masti u mesu je ustanovljen kod rase 
svinja mangulica (7,95 g/100 g), sa statistički visoko 

Tabela 2. Neki parametri nutritivnog kvaliteta m. longissimus dorsi ispitanih rasa svinja; P < 0,01 
Table 2. Some nutritive quality parameters of m. longissimus dorsi of the investigated pig breeds 

Pokazatelj, g/100 g Mangulica Landras 
X  Sd X  Sd 

Wh 0,04 0,52 0,23 0,72 
PVT 0,32 0,48 1,84 0,66 
RSPVT 1,47 0,83 8,16 0,70 
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značajnom (P < 0,01) razlikom u poređenju sa tovlje-
nicima rase landras (1,59 g/100 g). Sadržaj ukupnih 
masnih kiselina u mesu svinja rase mangulica i landras 
je za ZMK iznosio 33,31 i 38,74%, za MNMK 50,25 i 
41,83% i za NMK 61,83 i 54,16%, sa zabeleženim visko 
značajnim razlikama (P < 0,01), dok značajne razlike u 
pogledu ukupnih PNMK (11,55 i 12,33%) nisu zabele-
žene (P > 0,05). Kako bi se povećao udeo n-3 PNMK u 
mesu svinja poželjno je korišćenje smeša koje sadrže 
veći udeo n-3 PNMK. 

U istraživanju Zăhan i sar. [43] ustanovljeno je da se 
u intramuskularnoj i leđnoj masti kod mangulice nalazi 
veći procenat nezasićenih masnih kiselina (40,41%), a 
približan procenat NMK je utvrđen i u leđnoj masti 
mangulice u ovom radu (61,83%). Prema istim auto-
rima, odnos zasićenih/nezasićenih masnih kiselina izno-
sio je 0,66, a odnos n-6/n-3 masnih kiselina 13,12.  

Csapó i sar. [27] su ustanovili da je sadržaj neza-
sićenih masnih kiselina u masti poreklom od mangulice 
veći od 60% i da dostiže iste odnose i kod hibrida man-
gulice sa drugim rasama, što je u saglasnosti sa dobi-

jenim rezulatitima u ovom istraživanju, gde je sadržaj 
ukupnih NMK kod čiste rase mangulice iznosio 61,83%. 
Drugi naučnici su ustanovili da se 68,7% intramusku-
larne masti u musculus longissimus dorsi sastoji od 
nezasićenih masnih kiselina, što predstavlja povećanje 
od 6% u odnosu na nemačkog landrasa [44]. Parunović i 
sar. [28] navode da je veća koncentracija ZMK i PNMK u 
MLLT ustanovljena kod svinja rase švedski landras u 
odnosu na mangulicu. U istom istraživanju je utvrđeno 
da je veća koncentracija MNMK i NMK ustanovljena 
kod svinja rase mangulica u odnosu na švedskog land-
rasa. Dobijeni rezultati u ovom radu, vezani za sadržaj 
ukupnih zasićenih i nezasićenim masnih kiselina u mesu 
svinja rase mangulica i landras, potvrđuju predhodne 
navode drugih istraživača, budući da su sadržaji ZMK 
(38,74%) i PNMK (12,33%) bili veći u rase landras tov-
ljenika, dok je veći sadržaj MNMK (50,25%) i NMK 
(61,83%) utvrđen u mesu svinja rase mangulica. Sadržaj 
linolne (C18:2) i linolenske (C18:3) kiseline je bio zna-
čajno veći kod svinja oba genotipa kada su bile hra-
njene eksperimentalnom hranom koja je sadržala velike 

Tabela 3. Sadržaj masnih kiselina (% od ukupnih masnih kiselina) u m. longissimus dorsi ispitanih rasa svinja;  P > 0,05: nema 
statistički značajnih razlika; P < 0,05: statistički značajne razlike; P < 0,01 P < 0,001 = statistički vrlo značajne razlike; ZMK – zasićene 
masne kiseline; MNMK – mononezasićene masne kiseline; PNMK – polinezasićene masne kiseline; NMK – nezasićene masne kiseline 
(MNMK+PNMK) 
Table 3. Content of fatty acids (% of total fatty acids) in m. longissimus dorsi of the investigated pig breeds 

Masne kiseline Mangulica Landras P vrednost 
X  Sd X  Sd 

C14:0 1,41 0,17 1,93 0,67 < 0,05 
C16:0 23,13 0,73 25,15 0,58 < 0,01 
C18:0 8,57 1,11 11,43 0,45 < 0,01 
C20:0 0,19 0,02 0,19 0,04 > 0,05 
C16:1  3,93 0,41 3,20 0,60 < 0,01 
C18:1 n-9 45,59 1,73 37,90 1,89 < 0,01 
C18:2 n-6 9,51 1,25 9,71 0,89 > 0,05 
C18:3 n-3 0,44 0,15 0,38 0,12 > 0,05 
C20:1 n-9 0,75 0,17 0,73 0,03 > 0,05 
C20:2 n-6 0,51 0,05 0,60 0,05 < 0,01 
C20:3 n-3 0,19 0,03 0,21 0,05 > 0,05 
C20:3 n-6 0,25 0,04 0,33 0,02 < 0,01 
C20:4 n-6 0,67 0,17 1,10 0,25 < 0,01 
ZMK  33,31 2,02 38,74 1,75 < 0,01 
MNMK 50,25 2,51 41,83 2,53 < 0,01 
PNMK  11,55 1,35 12,33 1,39 > 0,05 
NMK  61,83 2,21 54,16 1,71 < 0,01 
n-3 PNMK 0,61 0,05 0,59 0,11 > 0,05 
n-6 PNMK 10,93 1,13 11,74 1,15 > 0,05 
NMK/ZMK 1,86 2,11 1,4 42,36 < 0,01 
MNMK/ZMK 1,51 0,04 1,08 0,02 < 0,01 
MNMK/PNMK 4,35 0,61 3,38 0,59 < 0,01 
PNMK/ZMK 0,35 0,05 0,32 0,09 > 0,05 
n-6/n-3 PNMK 17,92 2,79 19,90 3,17 > 0,05 
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količine ovih masnih kiselina. Prema Lugasi i sar. [32] 
sadržaj ZMK je bio skoro isti u mesu oba genotipa 
držanih na oba režima ishrane. Oni su, takođe, uspitali 
odnos n-3/n-6 masnih kiselina po režimu ishrane za 
mangulice, gde je isti kod mangulice iznosio 12,1:1, a 
kod hibrida VJ×HL 15,5:1. Po režimu eksperimentalne 
ishrane utvrđen je n-3/n-6 odnos kod mangulice 9,2:1, 
a kod hibrida VJ×HL 9,5:1. Szabó [33] je utvrdio sadržaj 
masti u mesu velikog jorkšira od 18,67%, kod landrasa 
18,26%, duroka 18,10%, bele mangulice 17,96% i crve-
ne mangulice 17,88%. U našem istraživanju, ustanov-
ljene su statistički visoko značajne razlike (P < 0,01) u 
sadržaju masti u mesu dva različita genotipa svinja, koji 
je kod svinja rase mangulica iznosio 7,95 i 1,59%, kod 
svinja rase landras. U istom istraživanju Szabó [33] je 
utvrdio sadržaj masnih kiselina u leđnoj masnoći kod 
različitih genotipova, i to: veliki jorkšir 41,95% ZMK, 
58,05% NMK, 42,22% MNMK i n-3/n-6 odnos 13,86; 
landras 42,84% ZMK, 57,16% NMK, 41,58% MNMK i 
n-3/n-6 odnos 13,34; durok 43,17% ZMK, 56,83% NMK, 
40,56% MNMK i n-3/n-6 odnos 14,24; bela mangulica 
39,55% ZMK, 60,45% NMK, 45,68% MNMK i n-3/n-6 
odnos 12,68; crvena mangulica 36,99% ZMK, 63,01% 
NMK, 46,86% MNMK i n-3/n-6 odnos 14,08. U našim 
istraživanjima, dobijeni rezulatiti za mangulicu i landras 
ukazuju na statistički visoko značajne razlike (P < 0,01) 
u odnosu MNMK/ZMK (1,51/1,08) i MNMK/PNMK 
(4,35/3,38), dok u odnosu PNMK/ZMK (0,35/0,32) i 
n-6/n-3 PNMK (17,92/19,90) nisu ustanovljene statis-
tički značajne razlike (P > 0,05).  

ZAKLJUČAK 

Na osnovu dobijenih rezultata može se zaključiti da 
je meso oba genotipa svinja visokog kvaliteta i da se 
proporučuje njegova upotreba u ishrani ljudi radi zado-
voljavanja, kako proteinskih, tako i energetskih dnevnih 
potreba. Udeo sirovih proteina kod oba genotipa svinja 
je bio ujednačen i zadovoljavajući. Znatno manji sadržaj 
vode i veći sadržaj masti u mesu je zabeležen kod man-
gulice, što predstavlja dobru polaznu osnovu za izradu 
proizvoda od mesa proizvedenih na tradicionalan način. 
Kada je reč o nutritivnom kvalitetu mesa, svinje rase 
landras su imale značajno veći sadržaj hidroksiprolina, 
ne-proteinogene aminokiseline u mesu, u poređenju sa 
svinjama rase mangulica. Analizom masnokiselinskog 
sastava mesa se ustanovilo da je najzastupljenija ZMK 
kod obe ispitane rase bila palmitinska (C16; 23,13 i 
25,15%), čiji je sadržaj bio značajno veći u masti svinja 
rase landras. Sadržaj PNMK se nije statistički značajno 
razlikovao između ispitanih rasa, kao ni sadržaj n-3 i n-6 
masnih kisleina, što je uticalo na odnos n-6/n-3 PNMK 
koji se nije statistički značajno razlikovao između ispi-
tanih rasa. Odnos nezasićenih i zasićenih masnih kise-
lina je bio značajno veći kod svinja rase mangulica u 

odnosu na svinje rase landras, kao i odnosi MNMK/ZMK 
i MNMK/PNMK.  
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SUMMARY 
SOME PARAMETERS OF NUTRITIONAL QUALITY OF MEAT OBTAINED FROM MANGALITSA AND LANDRACE PIG 
BREEDS 
Radoslav J. Šević1, Dragomir R. Lukač2, Vitomir S. Vidović2, Nikola M. Puvača2, Božidar M. Savić2, 
Dragana B. Ljubojević3, Vladimir M. Tomović4, Natalija R. Džinić4 

1Meat Industry , Joint-stoc company ,, Bačka“ Bačka Palanka, Serbia 
2University of Novi Sad, Faculty of Agriculture, Department of Animal Science, Novi Sad, Serbia 
3Scientific Institute of Veterinary Medicine ,,Novi Sad“, Novi Sad, Serbia 
4University of Novi Sad, Faculty of Technology, Novi Sad, Serbia 

(Scientific paper) 

The aim of this study was to provide a comparative analysis of chemical and
fatty acid composition, as well as of the connective tissue proteins in pigs of
different genotypes, Mangalitsa and Landrace. Both pig genotypes were fed with
the same feed of standard composition and quality. At the end of the fattening
period, in total 24 pigs of both genotypes were slaughtered. Based on the analysis
of the chemical composition we came to the conclusion that the protein content
in both genotypes was similar. Moisture and ash content in the Landrace pig
genotype differed significantly (P < 0.01) compared with genotype of Mangalitsa 
breed. Statistically significant differences (P < 0.01) were established in the fat
content, which was 7.95 g/100 g, in pigs of Mangalitsa breed and 1.59 g/100 g in 
the Landrace pigs breed. Content of hydroxyproline, non-proteinogenic amino 
acids, in meat of Landrace was significantly higher (P < 0.01) compared to the 
content in the Mangalitsa breed. The same tendency was observed with regard to
the connective tissue protein content, as well as with the relative connective tis-
sue protein content. The fatty acid composition of the meat indicated that the
most common saturated fatty acid (SFA) in both tested breeds was palmitic fatty 
acid (C16), whose content was significantly higher in Landrace (P < 0.01) com-
pared with its content in Mangalitsa breed. In addition, the share of stearic acid
(C18) was significantly higher (P < 0.01) in Landrace compared to Mangalitsa pig
breed, what significantly contributed to the increase of the SFA share in Landrace
compared to Mangalitsa breed. The most common monounsaturated fatty acid in
both pig breeds was the oleic fatty acid (C18:1), whose share was significantly
higher in Mangalitsa compared to the Landrace breed (P < 0.01). Out of the poly-
unsaturated fatty acids (PUFA), linoleic fatty acid (C18:2) was the most predomin-
ant in both pig breeds, with no statistically significant differences (P > 0.05). The 
content of PUFA was not statistically significantly different between the tested
breeds, as well as the content of n-3 and n-6 fatty acids, which caused no statis-
tically significant differences in the n-6/n-3 PUFA ratio. Ratio of the unsaturated
fatty acids, i.e., of the sum of MUFA and PUFA, and of the saturated fatty acids
was significantly higher in Mangalitsa compared to Landrace breed (1.86 vs. 1.4), 
and the same was observed when it comes to the relationship MUFA/SFA (1.51 in
Mangalitsa vs. 1.08 in Landrace breed) and MUFA/PUFA (4.35 vs. 3.38).

  Keywords: Mangalitsa • Landrace • Meat
Quality • Acids 
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