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PROIZVODN]JA SIROVINE DOZIVLJAVA
NAJTEZE DANE:

= Pad broja svinja i smanjenje proizvodnje

= Niska samodostatnost u svinjskom mesu

= Ovisnost o uvozu sirovine

= Fokus proizvodnje na standardne tovne svinje
= Nedostatak planske proizvodnje teskih svinja
= Slaba povezanost tova 1 prerade

= Neiskoristen potencijal tradicionalnih proizvoda




Moze li svinjogojac dugorocno preZivjeti prodajuci samo
Zivu svinju?

= Cijena zive svinje formira se na europskom trzistu

= ProizvodacC nema utjecaj na otkupnu cijenu

= Troskovi hrane Cine 60-70 % ukupnih troskova proizvodnje
= Profitabilnost snazno ovisi o ciklusima cijena

= U losim godinama gubici snosi iskljucivo proizvodac




MODEL 1 — MODEL 2 — PROIZVODN]JA

PROIZVODNJA ZIVE ZA TRADICIONALNE
SVINJE PROIZVODE

- Cijena formirana na europskom trzistu = Cijena formirana kroz preradu i trziste finalnog

proizvoda
= IzloZenost cjenovnim ciklusima _ o y , , ,
= Diferencijacija (podrijetlo, kvaliteta, identitet)
= Ovisnost o cijeni stocne hrane ) , ,
= Mogucnost ugovorne proizvodnje
= Mala mogucnost diferencijacije ) , 5
= Veca stabilnost kroz dodanu vrijednost
= Proizvod = roba , , ,
= Proizvod = brend / identitet
= Rizik snosi proizvodac o o
= Rizik raspodijeljen unutar lanca
= Ovisnost o cijeni hrane i burzi ) , ,
= Mogucnost ugovorne proizvodnje
= OgranicCen utjecaj na konacnu vrijednost , , , N ,
= Sudjelovanje u stvaranju dodane vrijednosti
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SIROVINA ZA TRADICIONALNE PROIZVODE -
STRUKTURNI PROBLEM

Teske svinje su:

= zahtjevnije u tovu

= dulje u proizvodnji

= skuplje

= teze ih je plasirati kao trup

= Cesto slabije placene po kilogramu

Drugim rijecima — trziSte ih ne nagraduje adekvatno ako nisu vezane uz preradu.
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POTENCIJAL PROIZVODNJE TESKIH SVINJA

(u svjetlu potrosnje prsuta i kulena u Hrvatskoj)

Integrirani model (prsut + kulen)
= ako se 1z iste teske svinje proizvodi:
= prsut (butovi) — 500 tisuca komada godisnje

= kulen (selekcionirano meso) — 500 tona godisnje

— Potrebna baza: priblizno 250.000 — 300.000 teskih svinja godisnje




TURIZAM — PROPUSTENA PRILIKA

= Paradoks je da kao turistiCka zemlja s jakom tradicijom suhomesnatih proizvoda
imamo problem s osnovnom sirovinom za njihovu proizvodnju.

= Turisti dolaze zbog:
- identiteta

- lokalne hrane

- prsuta

 kulena

- opcenito tradicionalnih suhomesnatih proizvoda — dio kulturne bastine!




0D STRATESKOG POTENCIJALA DO
KVALITETE SIROVINE

Jesu li sve teske svinje iste?

= Genotip 1 sustav uzgoja znacajno mijenjaju:
= sastav trupa
= kakvocu mesa
= svojstva konaCnog proizvoda

= Potrebno je razumjeti proizvodni lanac od farme do proizvoda




VLASTITA SAZNANJA':
TRI LANCA = ]
TRI RAZLICITE SIROVINE — TRI RRZLICITA KULENA

Proizvodni Lanac 1: Proizvodni Lanac 2:

* Crna slavonska svinja * Duroc X Veliki jorksir

* Ekstenzivni uzgoj (18 mjeseci) * Duboka stelja — produZzeni tov (12 mjeseci)
e Sporiji rast — visi udio masti * UravnoteZen odnos misica i masti

Proizvodni Lanac 3:
* Moderni komercijalni hibridi

* Intenzivni uzgoj (6 mjeseci)
 Visoka mesnatost — nizi udio masti

“Iz HRZZ projekta “Znanstveno brendiranje svinjskog mesa”I Horizont2020 projekta: TREASURE
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Parametar

Masa trupa, kg /
137.38 + 6.99®

Masa buta, kg /

31.54 £ 2.02°
Udio buta, % /

22.98 £ 1.50v
Misic¢no tkivo buta, kg /

13.46 £ 0.758°
Misic¢no tkivo buta, % /

42.75 £ 2.43°
Masno tkivo buta, kg /

15.41 + 1.54=
Masno tkivo buta, % /

48.77 + 2.59°

Sastav trupa svinja iz
razlicitih lanaca proizvodnje

154.10 * 8.49*

127.79 £ 5.30¢

Parametar

Masa trupa, kg /

Masa plecke, kg /

34.95 + 2.34¢ 33.66 + 1.49¢ 20.63 + 1.92
Udio plecke, % /

22.68 + 0.92° 26.36 + 1.11= 15.04 + 1.52°
Misic¢no tkivo plecke, kg /

24.26 £ 1.76* 24.95 + 1.54» 9.33 +£1.82°
Misic¢no tkivo plecke, % /

69.53 + 4.33° 74.11 + 2.59* 44.93 + 4.97°
Masno tkivo plecke, kg /

7.92 +1.69° 5.98 + 0.95¢ 9.51 £0.86*
Masno tkivo plecke, % /

22.87 £ 4.13° 17.80 £ 2.90¢ 46.36 £ 4.90*

Parametar | pCl | . pC2 | ___PC3 |

Masa trupa, kg /
137.38 £ 6.99° 154.10 £ 8.49* 127.79 £ 5.30¢

Masa leda, kg /

25.80 £ 2.02»
Udio leda, % /

18.79 + 1.31»

Misicno tkivo leda, kg /

6.56 + 0.94¢

Misicno tkivo leda, % /

25.42 £ 2.91¢
Masno tkivo leda, kg /

16.97 £ 1.64»
Masno tkivo leda, % /

65.76 * 3.07¢

22.21 £ 1.68°

14.42 + 0.84¢

11.09 + 1.34®

50.07 + 5.78°

6.75 £ 1.34°

30.25 + 4.51°

21.74 £1.63°

17.03 £ 1.30°

12.45+1.18

57.27 * 3.40°

5.99 + 0.89°

21.52 = 3.00°

154.10 * 8.49*

20.52 £ 1.61

13.33 £ 0.89¢

13.85 + 1.34»

67.57 £ 4.98°

4.86 £ 1.16°

23.61 £ 5.01°

137.38 = 6.99° 127.79 * 5.30¢

20.70 £ 0.98

16.21 £0.78*

14.52 + 0.73¢

70.19 £2.12#

3.49 £ 0.28°

16.89 + 1.51¢




KEMIJSKI SASTAV MESA

Parametar | . pCl | __PC2Z | _____PC3
74,21+ 1,59 73,83 + 0,89 73,63 + 0,84

21,54 + 0,86P 22,59 + 0,772 23,63 + 0,842

7,39 + 2,132 3,24 + 0,28P 2,28 + 0,27P
Kolagen, % |

Kolagen, % 2,10 £ 0,182 1,83 £ 0,19 1,71 £ 0,20

Intramuskularna mast!

* utjeCe na teksturu

* utjeCe na aromu

* utjeCe na socnost

* utjeCe na stabilnost tijekom zrenja




PARAMETRI KAKVOCE MESA

CIE L*

CIE b*

Gubitak mesnog soka (%) /

Kalo kuhanja (%) /

'WB sila smicanja (N) /

5,63 £0,15

46,8 + 2,3¢

13,2 £ 1,5

9,4+1,1°

2,95 * 0,68°

29,8 £ 2,4

41,3 +£5,8

5,62 £0,18

49,5 + 2,1°

11,3 £1,2°

8,1 +£0,9°

4,12 £ 0,82

32,1 £2,8»

43,7+6,2

5,48 £0,14

51,7+ 2,5

9,8% 1,1

7,2*0,8°

5,038 = 0,95°

33,9 £3,18

45,2 £6,9




KONACNI PROIZVOD:

BARANJSKI KULEN (20ZP)

Parametar

Vlaga (%) /
Bjelancevine (%) /
Masti (%) /

Pepeo (%) /
Tehnoloski kalo (%) /

pH vrijednosti /

Aktivnost vode (a,,) /

30,2+ 2,8

32,8 £ 1,9

36,5 £ 2,72

48+04

39,5 £ 3,2

5,28 0,18

0,905 * 0,025

32,4+2,5

34,6 £1,7°

31,8 £2,3*

49+0,3

37,8 +£2,9

5,35+ 0,16

0,912 = 0,022

33,8 + 3,1

35,9 £2,1°

29,2 £ 2,5°

51£0,5

36,3+ 3,5

5,31 £0,19

0,918 = 0,028




KONACNI PROIZVOD:
BARANJSKI KULEN (ZOZP)

PC1 - kulen s izrazenijim identitetom, viSe masti,
snaznijom aromom.

PC2 — tehnoloski stabilan i senzorski uravnotezen
proizvod.

PC3 - visi udio proteina, ali meksa tekstura i
nesto slabiji senzorski intenzitet.

Nijedan nije “los”!

PC1 - Crna slavons ka

Usporedba karakteristika kulena po lancima proizvodnje —— pc2 - buroc x LW

asti (%)

== PC3 - Moderni hibridi




STO NAM ISTRI

[ZIVANJE ZAPRAVO GOVORI?

- Teska svinja nije homogena kategorija
- Genotip 1 sustav uzgoja znacajno mijenjaju kvalitetu sirovine
- Razlike u sirovini dovode do razlika u konacnom proizvodu

- Ne postoji “najbolji” model — postoji model prilagoden cilju




STRATESKA IMPLIKACIJA ZE HRVATSKU

- Potencijal: 250.000 — 300.000 teskih svinja godisnje

- Crna slavonska svinja: ~5-10 % volumena (premium segment)
- Ostatak: organizirana proizvodnja teSkih tovljenika

- Potrebno je povezati: genetiku — tov — preradu — trziste

- Bez ugovornih modela nema stabilnosti




- Buducnost svinjogojstva nije u najjeftinijem mesu

- Buducnost je u kontroliranoj sirovini za proizvode dodane
vrijednosti

- Znanost moze dati modele; u tijeku je jos jedan HRZZ project
“Pheno4P” koji je fokusirann na domacu dimljenu slaninu”

- Proizvodaci mogu proizvesti kvalitetu!

- Sustav mora omoguciti organizaciju

*Pheno4P=Fenomski pristup stvaranju premim proizvoda od svinjskog mesa
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