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Uvod

Tradicionalni izdelki iz prasi¢jega mesa, proizvedeni na obmodju slovenskega
Krasa, predstavljajo kulinari¢cno dedis¢ino regije in dosegajo poseben ugled pri
potrosnikih. Ker je vrhunsko kakovost mesnin, Se posebej susenih, prakti¢no
nemogoce zagotoviti s standardnim pitancem iz intenzivne reje, je potrebno
tehnologijo reje prasSi¢ev ustrezno prilagoditi. Na kakovost konc¢nega proizvoda
lahko vplivamo ze z izbiro ustreznega genotipa, pitanje pa lahko prilagodimo
razpolozljivim pogojem in krmnim virom. Pomemben vpliv na kakovost surovine
ima prehrana, saj z nac¢inom krmljenja in sestavo krme mocno vplivamo na
rastnost in zamascenost prasiev ter na tehnolosko ustreznost slanine. Za
zagotavljanje kakovostne surovine moramo zagotoviti tudi primerne pogoje ob
zakolu. V sklopu projekta Agrotur II smo v razlicnih rejah na obmocju
slovenskega Krasa izvedli poskusna pitanja prasicev namenjenih za predelavo v
prsut, v sklopu projekta je nastal tudi pricujoCi prispevek, v katerem
predstavljamo prakti¢ne napotke za rejce, ki pitajo prasi¢e z namenom predelave
v susene izdelke, s poudarkom na prehrani prasi¢ev v koncnih fazah pitanja ter
lastnostih in ustreznosti surovine za predelavo v prsut.

Reja in prehrana prasicev

Genotip ima pomemben vpliv na kakovost prasi¢jega mesa'. Med pasmami
obstajajo precejsnje razlike v hitrosti rasti, sestavi klavnega trupa,
prevladujo¢em presnovnem tipu misic in lastnostih mascobnega tkiva. Trenutno
je splosno sprejeto mnenje, da so stegna zelo omisi¢enih pasem prasicev (kot
npr. pietren in belgijski landras) manj primerna za predelavo v prsut zaradi visje
pojavnosti BMV (bledo, mehko, vodeno) kakovosti mesa, bolj pustega mesa in
tanjSe podkozne mascobe, kar privede do vecjih izgub med predelavo in slabse
kakovosti konénega proizvoda®*?. Med sodobnimi pasmami se je kot
najprimernejSa za proizvodnjo prsuta izkazala pasma durok zaradi visoke
vsebnosti intramuskularne mascobe. V smislu kakovosti prsuta ima prednost, ker
stegna navzemajo manjse koli¢ine soli in imajo niZje izgube med predelavo®>. Po
drugi strani lahko veéja vsebnost masfobe negativho vpliva na teksturo® in
senzori¢no kakovost prsuta’ in je lahko vzrok za zavradanje izdelka s strani
potrosSnikov. Po vecji zamascenosti in vsebnosti intramuskularne mascobe skupaj
s temnejSo in bolj intenzivho rdeCo barvo miSice ter manjsSo izcejo, so
prepoznane tudi tradicionalne (lokalne) pasme prasi¢ev in njihovi krizanci®?°, ki
se za proizvodnjo prSuta pogosto uporabljajo v sredozemskih drzavah. To je za
proces predelave v prSut ugodno in se kaze v izboljSani senzori¢ni kakovosti
préutall 4,

Spol

Razlike vezane na spol se odrazajo predvsem v stopnji zamascenosti in z njo
povezanih lastnosti. V primerjavi s svinjkami so kastrati bolj zamasceni, kar je
povezano z vecjo stopnjo marmoriranosti mesa, ki vodi v poasnejSe navzemanje
soli in manjsSe izgube med predelavo. Glavni problem, vezan na spol, je uporaba
merjascev, saj nekateri potrosniki neprijeten spolni vonj (vonj po merjascu)
vCasih zaznajo tudi v susenih mesnih izdelkih. Trupi merjascev so v primerjavi s
kastrati tudi bolj mesnati, kar je z vidika predelave mesa v prsut manj zazeleno,
prihaja namrec¢ do vedjih izgub tekom predelave, bolj suhega in trdega izdelka z
vi§jo vsebnostjo soli in bolj izrazito proteolizo'**°.



Slika 1: Za predelavo v izdelke vrhunske kakovosti je med modernimi
pasmami najbolj primerna pasma durok, se pa v Sloveniji povecuje reja
prasiCcev avtohtone krSkopoljske pasme, ki je zaradi velike stopnje
zamascenosti primerna predvsem za predelavo v izdelke (foto: V. Rezar, U.
Tomazin)

Bivalni pogoji

PrasiCe lahko redimo v razlicnih sistemih reje - od klasicnega, hlevskega nacina,
kjer so zivali stalno namescene v hlevu, bodisi na resetkastih ali polnih tleh, do
reje na prostem in kombinacije obeh naclinov. Reje prasi¢ev z notranjim
prostorom in izpustom predstavljajo zanimivo vmesno varianto med hlevsko rejo
in rejo na prostem. V primerjavi s slednjo je za rejca ugodnejSa predvsem z
vidika zmanjSanja obsega fizicnega dela in manjsih stroskov krme, ki jih reja na
prostem pogosto zahteva'’. V sistemih reje na prostem se pogosto uporabljajo
lokalne pasme!”'®, Prasi¢i imajo obicajno na voljo veliko prostora, ki jim
omogoca veljo aktivnost ter dostop do raznolike krme, po drugi strani so
podvrzeni razlicnim vremenskim razmeram. Vsi ti dejavniki (predvsem pa
temperatura in prehrana) vplivajo na rastnost in sestavo klavnih trupov prasicev.
Zaradi povecane aktivnosti prasi¢ev se izboljsa oksidativna kapaciteta v misicah,
poleg tega so zivali manj obcutljive na stresne pogoje pred zakolom. Zaloga
glikogena v misicah je posledi¢no vecja (vpliv je Se posebej izrazit v stegenskih
miSicah) in se odraza v nizji konc¢ni pH vrednosti ter temnejsi, bolj intenzivno
rdeci barvi mesa®’.

Slika 2: Prasici raje kot v zaprtem hlevu bivajo v hlevih z izpustom in na
prostem (foto: V. Rezar, U. Tomazin, M. Skrlep)

Ekoloska reja

V ekoloski reji morajo biti prasiCi rejeni v skladu z evropsko in slovensko
zakonodajo!??°. Predpisana je nekoliko veé&ja talna povrsina, obvezen je zunanji
izpust. Za pitance tezke do 50 kg je predpisanih vsaj 0,8 m?talne povrsine in 0,6
m? izpusta, pri tezi 50 do 80 kg 1,1 m? in 0,8 m? izpusta ter pri tezi do 110 kg
vsaj 1,3 m? notranje povrdine in 1 m? izpusta. Pri tem mora biti vsaj polovica
talne povrsine polna in prekrita z nastiljem. Krma mora izvirati iz ekoloske



pridelave, razen izjemoma (do 5%), kadar doloCene surovine primanjkuje ali pa
so potrebe po njej tako velike, da jih za krajSi ¢as ni mogoce drugace
nadoknaditi. Prasi¢i morajo imeti dostop do voluminozne krme (npr. pasa, silaza,
mrva, okopavine). Prepovedana je uporaba sinteticnih aminokislin, antibiotikov
(razen za namene zdravljenja), pospeSevalcev rasti in proizvodov iz gensko
spremenjenih organizmov (GSO). Prav tako se ne sme uporabljati krme, ki je
predelana s pomocjo kemicno sintetiziranih organskih topil (npr. sojine tropine).
Najvecjo tezavo pri ekoloski reji zato predstavlja razpolozljivost beljakovinskih
virov'’, praSi¢i so predvsem v zaletnih fazah rasti pogosto pomanjkljivo
oskrbljeni z esencialnimi aminokislinami, kar se odraza v pocasnejsi rasti in vedji
zamasc&enosti®',

Prehrana (nacin krmljenja in sestava krme) prasicev odlocilno vpliva ne le na
mesnatost, ampak tudi na kakovost mesa in slanine ter s tem na primernost za
predelavo v mesnine. Prehranska priporocila se v glavnem nanasajo na moderne
pasme prasicev z veliko zmogljivostjo rasti in dobro mesnatostjo, niso pa najbolj
primerni za predelavo v prsut in druge susene izdelke. Zato v nadaljevanju
predstavljamo primere uveljavljenih praks pitanja prasiCev za predelavo v
izdelke, predvsem prsute, ki so cenjeni med potrosniki in dosegajo tudi visje
cene. V grobem gre za dva nacina pitanja, pri obeh gre za pitanje prasi¢ev na
viSje teze (in starost). Pri nacinu, ki se ga posluzujejo na podrocju Italije, so
prasiCi krmljeni restriktivno (omejeno) v zadnjem obdobju pitanja, medtem ko so
na obmocdju Iberskega polotoka prasici krmljeni restriktivno v zgodnejsih fazah, v
koncni fazi pa preidejo na velike koli¢ine s Skrobom bogate krme (zelod), ki
omogoca velike priraste in zamascenost. V brosuri smo se osredotodili predvsem
na smernice v kon¢nih fazah pitanja. Ne glede na izbiro nacina reje in krmljenja,
moramo namre¢ v zacetnih fazah pitanja zadostiti prehranskim potrebam
prasiCev, predvsem s surovimi beljakovinami, ki morajo imeti ustrezno
aminokislinsko sestavo. Z doma pripravljeno krmno mesanico to tezko
dosezemo, zato se je najbolj enostavno posluzevati komercialnih krmnih
mesSanic, v primeru, da nakup ni mozen, moramo za pokrivanje potreb po
esencialnih aminokislinah poleg zit (je€men, tritikale, pSenica, koruza) v obrok
prasi¢ev tezkih od 20 do 50 kg vkljuciti priblizno 15 %, pri prasicih tezkih od 50
do 75 kg pa 10 % sojinih tropin. Za pokrivanje potreb po esencialnih
aminokislinah bi morala biti dodana koli¢ina sojinih tropin Se visja (30% pri
prasi¢ih tezkih od 20 do 50 kg in 20% pri tezi 50-75 kg). Pri ekoloskih rejah
uporaba sojinih tropin, ki so pridobljene z ekstrakcijo s topili, ni dovoljena, lahko
pa uporabimo sojine pogace, vendar je vsebnost lizina precej manjSa kot v
tropinah, zato potreb ne moremo v celoti pokriti. Pri doma pripravljenih krmnih
mesSanicah seveda ne smemo pozabiti na dodatek ustreznega mineralno-
vitaminskega dodatka.

Prvi primer zagotavljanja primerne surovine za vrhunski izdelek je reja prasicev
za svetovno znani italijanski prSut Parma. Gre za izjemno uspesen trzni primer,
kjer je prodaja izdelkov presegla lokalne okvire in so z izdelkom prisotni na
svetovnem trgu®’. Za izdelavo izdelkov z zas&iteno oznacbo porekla se lahko
uporabijo trupi kastratov in svinjk, ki morajo biti ob zakolu stari vsaj devet
mesecev in tehtati 160 kg. S tem pogojem je pravzaprav predpisana pocasnejsa
rast zivali, kar je izjemno pomembno z vidika kakovosti mesa. Prasi¢i so v
kon¢nem obdobju pitanja krmljeni restriktivno (2,5 kg/dan pri tezi od 90 do 120
kg in 2,8 kg/dan pri tezi nad 120 kg), kar omogoca priraste od 650 do 700 g
dnevno??. Z restriktivnim krmljenjem v zadnjih fazah pitanja vplivamo predvsem



na manjso zamascenost, tudi intramuskularno, medtem ko druge lastnosti mesa
(struktura misi¢nih vlaken, glikoliticni potencial, pH, izceja, barva) ostanejo
nespremenjene'’. Uporaba krmil, ki se lahko uporabijo za sestavo krmnih
mesSanic, je natanéno opredeljena®*, saj sestava krme vpliva na kakovost stegen,
predvsem na tehnoloSko ustreznost slanine (debelina podkozne slanine > 15
mm, jodno Stevilo < 70, delez linolne kisline < 15 %). Krma v obdobju pitanja od
80 do 120 kg vsebuje 13.1 MJ ME in 15 % surovih beljakovin z uravnotezeno
aminokislinsko sestavo, v kasnejSem obdobju (nad 120 kg) pa je vsebnost
surovih beljakovin v krmi manjsa (13 %). Recepturo za tako krmno mesanico je
brez uporabe sinteticnih aminokislin skorajda nemogoce sestaviti brez uporabe
soje in njenih stranskih proizvodov (tropine, pogace). V tabelah 1 in 2
predstavljamo nekaj primerov obrokov, ki jih lahko pripravimo iz doma pridelanih
krmil z dodatkom dokupljenih beljakovinskih komponent. Predstavljeni so tudi
primeri obrokov, ki se tradicionalno uporabljajo na obmocju Slovenije in lahko
sluzijo kot dopolnilo drugim dejavnostim na kmetiji npr. krmljenje sirotke,
kuhanega krompirja in/ali zelenjave iz kotla ter voluminozne krme. Seveda je
potrebno tak obrok dopolniti s krmno meSanico sestavljeno iz Zit in
beljakovinskega krmila, ne smemo pozabiti na mineralno vitaminski dodatek.
Nekaj primerov krmnih mesanic je primernih tudi za ekoloske reje, kjer nakup
beljakovinskih komponent predstavlja velik problem, ne le zaradi visoke cene,
temvec tudi zaradi njene razpolozljivosti. Za pitanje praSi¢ev lahko uporabimo
tudi sirotko, vendar je prepri¢anje, da s krmljenjem sirotke zadostimo potrebam
prasiCev po beljakovinam, zmotno. Sirotka zaradi velike vsebnosti laktoze
(mle¢nega sladkorja) predstavlja predvsem energijsko komponento obroka, zato
moramo Zzivalim zagotoviti dopolnilni obrok, ki vsebuje dovolj beljakovin. V
primeru, da iz sirotke, ki ostane pri proizvodnji sira, izdelujemo tudi albuminsko
skuto, odstranimo skoraj vse beljakovine, zato moramo biti pri izravnavi takega
obroka Se toliko bolj pazljivi. Pri krmljenju sirotke moramo biti pozorni tudi na
zagotavljanje higienskih pogojev - tako med shranjevanjem, kot v hlevu, kjer
moramo redno Cistiti korita. V primeru krmljenja sirotke moramo zivalim
zagotoviti tudi dovolj vode, saj sirotka vsebuje precej soli. Za pitanje prasSicev
lahko uporabimo tradicionalen krmni obrok sestavljen iz krompirja, ki ga lahko
dopolnimo z drugimi vrstami okopavin/zelenjave (korenje, koleraba, krmna pesa,
repa, buce). Krompir je pred krmljenjem potrebno skuhati, saj se s tem izboljSa
njegova prebavljivost, poleg tega kuhanje unici antinutritivne snovi (solanin), ki
zmanj$ujejo prebavljivost beljakovin®>. Priblizno 6 kg kuhanega krompirja
nadomesti 1 kg jeCmena, je pa seveda potrebno obrok dopolniti s primerno
krmno mesanico, ki mora vsebovati nekoliko vec¢ surovih beljakovin (tabeli 1 in
2). Prasici zelo radi jedo tudi voluminozno krmo, ki pa mora biti mlada, saj se s
staranjem povecCuje vsebnost surove viaknine, ki je praSi¢i niso sposobni
izkoristiti. Cez toplejsi del leta jim lahko ponudimo zeleno krmo (pasa, koSena
trava, detelje, lucerna), pozimi pa seno ali silazo. Ob zauzivanju koncentrirane
krme po volji prasi¢i zauzijejo priblizno 5 % dnevne energije iz voluminozne
krme, kar predstavlja priblizno 1 kg sveze krme (trava, detelje), 0,3 kg silaze ali
0,15 kg suhe krme, ob restriktivnem krmljenju se zauzivanje voluminozne krme
seveda poveca (nekje do 15 % energetske vrednosti obroka), se pa zaradi velike
vsebnosti vlaknine v krmi zmanjSa njena prebavljivost, kar vodi v slabso
produktivnost®®. V tabelah 1 in 2 so predstavljeni primeri obrokov, kjer je
priblizno 10 % energijske vrednosti obroka pokritega z voluminozno krmo. Ker
lucerna in druga zelena krma predstavlja dober vir surovih beljakovin in lizina, je
delez beljakovinske komponente v krmni mesSanici lahko manjsi, krmljenje mlade
voluminozne krme je zato Se posebej pomembno v ekoloskih rejah, kjer



beljakovinske komponente niso lahko dostopne, hkrati pa zadostimo tudi
predpisu glede obveznega dodajanja voluminozne krme prasic¢em.

Raziskave italijanskih znanstvenikov v zadnjih letih kazejo®*?’, da je pri pitanju
prasicev na visoke teze, kjer veliki prirasti niso poglavitni, oziroma so celo
nezazeleni, mozno vsebnost beljakovin v krmi precej znizati. Pri takem obroku
naceloma ne prihaja do razlik v prirastu, se pa lahko poveca nalaganje mascobe,
tako podkozne kot intramuskularne, s Cimer se izboljSa mehkoba in socnost
préuta'’. Brez dodajanja sinteti¢nih aminokislin v krmo je meS$anico namenjeno
pitanju od 80 do 120 kg, ki vsebuje malo beljakovin ob zadostni oskrbi z
aminokislinami (120 g/kg surovih beljakovin in 5,7 g/kg lizina), prakti¢no
nemogocCe sestaviti, v tabelah 3 in 4 tako predstavljamo primere doma
pripravljenih krmnih mesanic z nekoliko manjSo vsebnostjo surovih beljakovin
(priblizno 13 %) in lizina (vsaj 5,7 g/kg). V primeru, da krmimo mlado
voluminozno krmo, je lahko vsebnost surovih beljakovin v krmni mesanici Se
nizja. Pri pitanju tezjih prasi¢ev (nad 120 kg) lahko vsebnost surovih beljakovin
in lizina Se precej zmanjsamo (103 in 4,3 g/kg), kar je v praksi z domaco krmo
relativno lahko doseci, Se posebej ¢e v obrok vkljuCujemo tradicionalne
voluminozne komponente. Pri krmljenju popolnih mesanic je potrebno vkljuditi le
minimalno koli¢ino beljakovinskih krmil, medtem ko pri krmljenju voluminozne
krme dodajanje le-teh niti ni potrebno. Pri krmljenju 2 kg lucerne na dan lahko
na primer obrok dopolnimo le z je¢menom ali meSanico Zit, podobno velja za
krmljenje buc¢ in mesSanice kuhanega krompirja z drugimi okopavinami npr.
krmno peso, medtem ko je pri krmljenju kuhanega krompirja potrebno vkljuditi
manjso koli¢ino beljakovinske krme (krmni grah, oljne tropine ali pogace).

Slika 3: Prasici radi jedo voluminozno krmo (foto A. Mezan, U. Tomazin)

Drug primer uspesSnega nacina reje prasiCev in predelave mesa za doseganje
izredne kakovosti izdelkov je reja lokalnih pasem prasicev na podrocju
Sredozemlja. V ta namen se uporabljajo pasme prasiCev, ki niso bile
izpostavljene intenzivni selekciji (Iberico v Spaniji, Alentejana na Portugalskem,
Nustrale na Korziki), za katere je znacilna vecéja zamascenost, tudi
intramuskularna, in je posledica pasemskih lastnosti, nacina reje in prehrane.
Najbolj priznani prsuti so proizvedeni iz stegen iberijskih prasicev, ki se v koncni
fazi pitanja pasejo na velikih pasnikih (dehesah), kjer imajo na voljo velike
koli¢ine Zzeloda (na Korziki kostanja). Za zagotovitev predpisanih pogojev morajo
biti prasiCi v zgodnejsih fazah pitanja krmljeni restriktivno in dosegajo priraste le
okoli 200 g na dan, potem pa pri tezi med 92 in 115 kg preidejo na
»montanero«, kjer se pasejo na Zzelodu, in morajo v obdobju priblizno dveh
mesecev pridobiti vsaj 60 % telesne teze. Ob zakolu morajo biti prasici stari vsaj
14 mesecev. S tem so izpolnjeni pogoji za nadomestno oz. kompenzacijsko rast,
izredna kakovost mesa teh prasicev je namrec posledica tako specifi¢nih sestavin
krme kot tudi kompenzacijske rasti, ki Se poudari zamascenost, predvsem



intramuskularno!’. Kompenzacijska rast ima vpliv tudi na kakovost beljakovin in
na endogene proteoliti¢ne encime, zaradi ¢esar se izbolja tudi mehkoba mesa?®.
Zauzivanje velikih koli¢in s Skrobom bogate krme (zelod, kostanj) vodi v
nalaganje predvsem enkrat nenasi¢enih mascobnih kislin (predvsem oleinske),
kar daje mascobi specificen, oreskast priokus. Takega nacina reje seveda ne
moremo direktno prenesti v slovenske razmere, Ze zaradi specifike podnebja in
rastja. Razmere v kakrSnih redijo iberijskega prasi¢a, so za nas prakti¢no
nepredstavljive (za paso enega prasiCa je predpisana povrSina vsaj enega
hektarja), je pa seveda mozno nacin pitanja prilagoditi in izkoristiti tako specifike
slovenske tradicionalne reje kot pasme. V zadnjih letih se na obmocju Slovenije
povecuje reja krskopoljskega prasic¢a, edine slovenske avtohtone pasme, vendar
so njegove prehranske potrebe prakticno neraziskane. Podobno velja za ostale
lokalne pasme prasicev, nekaj prehranskih raziskav je narejenih le na iberijskem
prasicu. Ker ima vsaka lokalna pasma svoje karakteristike, teh priporocil ne
moremo direktno prenesti na krskopoljca, prav tako ne moremo uporabiti
klasi¢nih priporocCil, ki so pripravljena za moderne pasme praSicev z veliko
zmogljivostjo rasti. Gre namrec za tip prasica, pri katerem je nalaganje mascobe
vecje kot pri modernih pasmah, sposobnost za nalaganje beljakovin pa veliko
manjsSa. Ze vzdrZevalne potrebe se glede na tip prasiCa razlikujejo, pasme z
vecjim delezem mascobnega tkiva imajo manjSo presnovno aktivnost, zato so
vzdrZevalne potrebe pri njih manjSe kot pri modernih pasmah, npr. 413 kJ/na kg
metabolne teZe pri Ibericu?® v primerjavi s 448 kJ pri modernih pasmah®°. Hkrati
je razmerje med nalaganjem misi¢nega in mascobnega tkiva pri lokalnih pasmah
v prid masCobnemu, zato je za isto koli¢ino prirasta potrebno vel energije,
vendar manj beljakovin®!. V sklopu projekta TREASURE smo pri krékopoljskem
pradi¢u s pomoc&jo modeliranja®? predvideli kak3na je njegova sposobnost za
nalaganje beljakovin ter potrebe po lizinu. V obdobju pitanja od 40 do 100 kg je
nalaganje beljakovin znasSalo 116 g/dan, kar je precej manj kot pri modernih
pasmah (130 do 166 g/dan)®?, vendar vel kot pri iberijskem prasi¢u (74
g/dan)**. Glede na razpoloZljivo literaturo so tako za krskopoljskega prasica
najbolj primerna priporo¢ila, ki jih navaja NRC* za prasi¢e s povpreé¢nim
nalaganjem beljakovin 115 g/dan ob dnevnem prirastu okoli 800 g. Krskopoljski
prasi¢i v poskusu, ki smo jih uporabili za modeliranje, so namrec¢ dosegali
primerljive rezultate (792 g/dan v obdobju pitanja od 70 do 120 kg)*. Vendar
moramo upostevati dejstvo, da se pri krSkopoljskem prasSi¢u selekcija na rast in
mesnatost ne izvaja, zato so lahko razlike med posameznimi predstavniki te
pasme zelo velike. Vsebnosti lizina v krmi, ki jih priporo¢a NRC*?, se lahko glede
na rezultate modeliranja $e nekoliko zmanj$a®?. V tabelah 5 do 7 so predstavljeni
primeri krmnih obrokov za krmljenje krskopoljskih prasic¢ev tezjih od 75 kg. Ker
se njihove potrebe v zgodnejSih obdobjih ne razlikujejo bistveno od modernih
pasem, jih ne predstavljamo loceno. Krskopoljci imajo veliko sposobnost
zauzivanja krme (velik apetit), zato jim je smiselno krmiti krmo z manjso
vsebnostjo energije oz. se posluzevati drugacnih nacinov krmljenja (kuhanje
krompirja in zelenjave v kotlu, krmljenje voluminozne krme). Ta pasma je Se
posebej primerna za ekolosSke kmetije, kjer je reja avtohtonih pasem zazelena,
tudi sam nacin reje (vecja razpolozljiva talna povrsina, izpust) in krma (obvezen
dodatek voluminozne krme) bolj ustrezata naravi krskopoljskega prasi¢a. V
poskusu, ki smo ga izvedli v okviru projekta TREASURE smo namrec ugotovili, da
so krskopoljci rejeni na ekoloski nacin (ekoloski krmni viri, izpust) v primerjavi s
konvencionalnimi (hlevski nacin reje) ob podobni prehrani dosegali boljSe
priraste zaradi manjSega raztrosa krme in dodatka voluminozne krme, hkrati so



bili manj dovzetni na stres, ki ga povzrocajo predklavni postopki (nakladanje,
razkladanje, transport)®.

Predelava stegen v prsut

Za izdelavo kakovostnega mesnega izdelka je bistvenega pomena kakovostna
surovina, predvsem v primeru kakrSen je prsut, ko predelava vkljucuje le
dodajanje soli in spremljanje zunanjih pogojev (temperature, vlage). Lastnosti
mesa, ki dolocajo njegovo primernost za predelavo, so predvsem fizikalno-
kemic¢ne narave (pH, sposobnost za vezavo vode, kemijska sestava in aktivnost
encimov). Pri predelavi v prSut nas zanimajo Se teza stegna, koli¢ina in kakovost
podkozne in intramuskularne mascobe ter zunanji videz (odsotnost vidnih
napak). Za vecino nastetih lastnosti velja, da obstaja optimalno obmodje, v
katerem govorimo o ustrezni tehnoloski kakovosti, izven tega obmocja
(odstopanje bodisi navzgor ali navzdol) pa je meso manj primerno ali celo
neprimerno za predelavo. Kljune spremembe, ki se pojavljajo v procesu
predelave so izguba vode, navzemanje soli, proteoliza in lipoliza. V ¢asu zorenja
so misSicne beljakovine podvrzene intenzivni razgradnji (proteolizi) s pomocjo
encimov, ki ostanejo aktivni med dolgim procesom zorenja. Pri tem nastajajo
krajsi peptidi in proste aminokisline, kar vpliva na teksturo izdelka in na razvoj
specifitnega okusa in vonja®’~®. Proteoliza je do dolotene mere koristna za
senzori¢no kakovost prsuta, ¢e pa je prevec intenzivna, lahko vodi do senzoricnih
napak kot sta pretirana mehkoba in pastoznost, ki ju spremljajo neprijeten vonj
in tuji okusi’?**'. Poleg beljakovin so tudi maslobe podvriene razgradnji
(lipolizi) z lipoliticnimi encimi. Produkti lipolize se nadalje oksidirajo, pri ¢emer
nastanejo Stevilne hlapne in nehlapne aromatske spojine, ki so klju¢ne za razvoj
arome izdelka (njihova koncentracija se poveluje z dalj$anjem zorenja)''*243,

Vizualne napake

Za predelavo v prdut so primerna le stegna brez vizualnih napak™. Te so
predvsem posledica napacnih postopkov pred in po zakolu. Ustrezno ravnanje z
zivalmi pred zakolom je velikega pomena tako za dobro pocutje kot za ustrezno
kakovost mesa. Za zagotavljanje ustrezne surovine za predelavo v prsut se je
potrebno izogniti posSkodbam tkiv in koze (npr. podkozni hematomi, jasno vidna
mreza podkoznih krvnih Zil, zlomi kosti, izpahi sklepov, krvavitve; slika 4) ter
neustrezni kakovosti mesa, kot sta trdo, ¢vrsto, suhov(TCS; slika 5a) in bledo,
mehko, vodeno (BMV; slika 5b) meso. Nastanek TCS kakovosti mesa lahko
nadzorujemo tako, da zagotovimo, da Zivali v predklavnih postopkih ne porabijo
vse energije (preprec¢imo dolgotrajni stres ali napor, zagotovimo pocitek, zivali
oskrbimo s krmo in pitno vodo). Nastanek BMV kakovosti mesa lahko
preprec¢imo, ¢e izklju¢imo akutni stres pred zakolom in omogoclimo ustrezno
hlajenje klavnega trupa. Za predelavo so neuporabna tudi stegna, pri katerih
pride do loevanja mascobnega in miSi¢nega tkiva ali kjer gre za izrazito
dvobarvnost®™®,



Slika 4: Odrgnine in udarnine na koZi so posledica parkljev in zob sovrstnikov
ali pa posledica pretepanja ob nakladanju in razkladanju (foto B. Segula).

Slika 5: Stegna s temo, ¢vrsto, suho (T(V:S; A) in bledo, mehko, vodeno (BMV;
B) misi¢nino niso primerna za predelavo v prsut (foto B. Segula)

Na ustrezen izgled stegen vplivamo tudi s primernimi postopki med in po zakolu.
Prepozna/zakasnela izkrvavitev na primer lahko povzroCi zastajanje in/ali
strjevanje krvi v Zilah, ki obarva misice in mascobno tkivo, ali pa se odraza kot
vidni preplet podkoznih zil oz. kot hematomi (slika 6a,b,c). Do poskodb trupa
prihaja tudi med garanjem, zato je trajanje obdelave in temperaturo vode
potrebno prilagajati glede na velikost, starost in odlakanost prasi¢ev. Nezadostna
obdelava povzroca probleme pri mehanskem odstranjevanju dlak, po drugi strani
je predolg postopek oz. previsoka temperatura povezana s poSkodbami koZze
(raztrganine; slika 6g). Se posebej je potrebno biti pozoren pri garanju prasicev
z obarvano dlako (krskopoljec, durok), saj v primeru, da dlacni mesicki ostanejo
v kozi, lahko prihaja do zavrnitve trupa s strani sluzbe pristojne za pregled in
nepotrebnega obrezovanja koze, zaradi ¢esar stegna niso primerna za predelavo
v prsut (slika 6d,e). Tudi postopki, ki sledijo (odstranjevanje rozevine parkljev,
oziganje trupa, »krtaCenje« trupa in pranje z vodo), morajo biti izvedeni
optimalno, da se preprecijo poskodbe koze. Po evisceraciji (odstranitev prebavil
in notranjih organov) in veterinarskem pregledu je potrebno trupe ohladiti.
Hlajenje trupa lahko odlocilno vpliva na kakovost mesa, najvidnejsi problem je
nastanek mesa BMV kakovosti, ki nastane zaradi denaturacije proteinov ob
hitrem padcu pH vrednosti po zakolu in je povezan tudi s temperaturo mesa.
Hitro hlajenje zmanjSuje pojavnost mesa BMV. Nezadostno ohlajanje in s tem
povecCevanje izceje lahko predstavlja problem predvsem pri tezkih in bolj
zamascenih prasicih, saj se njihovi trupi zaradi velikosti ohlajajo pocasneje. Med
ohlajanjem moramo biti pozorni, da med trupi pustimo dovolj prostora, s ¢imer
preprec¢imo nastanek bledih madezev, ki nastanejo zaradi dotikanja trupov (slika
6f).



Slika 6: Nepravilni postopki med in po zakolu lahko privedejo do nepotrebnih
napak, zaradi katerih stegna niso primerna za predelavo v prsut (foto B.
Segula. U. Tomazin).

Slika 7: Napake nastale pred, med in po zakolu, so dobro vidne na koncnem
izdelku (foto M. Skrlep, U. Tomazin)

Vrednost pH je ena izmed najpomembnejsih lastnosti mesa. Vrednost pH (pa tudi
hitrost in obseg znizanja pH po zakolu) vpliva na aktivnost encimov, sposobnost
za vezavo vode, strukturo in barvo mesa (slika 8). V misici zive Zivali je vrednost
pH v nevtralnem obmodju (=7,3), po zakolu se zaradi anaerobne razgradnje
glikogena v laktat pH znizuje. Hitra razgradnja glikogena kot posledica akutnega
stresa neposredno pred zakolom ali genetske predispozicije (gen RYR1) povzroCi
izjemno hitro znizanje pH, v skrajnih primerih pod 5,5 v prvi uri po zakolu, ki
skupaj z visoko temperaturo trupa vodi v denaturacijo beljakovin in razvoj BMV
mesa. Zaradi vecjih izgub in navzemanja soli med predelavo je koncni izdelek iz
takega mesa bolj trd, suh in slan*®*°, Obseg znizanja pH po smrti (pHu) je
dolocen z vsebnostjo glikogena v misici v trenutku zakola, vecja kot je zaloga
glikogena v misSici ob zakolu, nizji je pHu. PriporoCena pH vrednost v svezem
stegnu (v misSici semimembranosus), ki je namenjeno za predelavo v prsut, se
giblje med 5,6 in 6,2°°. Pomanjkanje glikogena ob zakolu (npr. zaradi dolgega
posta, transporta ipd.) se kaze v visoki koncni vrednosti pH, ki je povezana s



temnejSo barvo in vecCjo sposobnostjo za vezavo vode, ki lahko v skrajnih
primerih vodi v TCS kakovost. Tako meso prekomerno zadrzuje vodo, kar je
neugodno z vidika predelave mesa v susene mesne izdelke. Povecano
zadrZzevanje vode namreC zavira navzemanje soli, zaradi cesar je povecana
moznost bakterijskega kvara (slaba mikrobioloSka obstojnost izdelkov). Taksno
meso za predelavo v susene mesnine ni primerno. Obratno je nizka vrednost pHu
kot posledica velikih zalog glikogena ob zakolu povezana s slabo sposobnostjo
mesa za vezavo vode in svetlo barvo (t.i. kislo meso). Prenizke kot tudi
previsoke pH vrednosti preko razlicnih mehanizmov vodijo v enak rezultat -
prekomerno proteolizo. Le-ta predstavlja enega vecjih problemov v proizvodnji
prSuta, saj je povezana s slabSo, nesprejemljivo mehko teksturo (imenovano tudi
pastoznost, ki povzro¢a neugoden obcutek v ustih ob zauzivanju prsuta),
neprijetnim okusom (grenkoba, kovinski okus), oblikovanjem tirozinskih kristalov
in pojavom belega filma na povrsini vakuumsko pakiranega préuta’-39:49>1-33,

Slika 8: Primer blede, mehke, vodene (BMV; a), normalne (b) in temne,
Cvrste, suhe (TCS; c) kakovosti

T C

{

TeZa stegna je kljuCna lastnost pri odbiri surovine za predelavo v prsut. V
proizvodnji prsuta se uporabljajo stegna razli¢nih tez, odvisno od vrste izdelka.
Najpogosteje tehtajo med 9 in 14 kg, so pa za predelavo v vrhunske izdelke bolj
primerna tezja stegna, predvsem zaradi vecjega deleza mascCobnega tkiva, zaradi
¢esar prihaja tudi do manjsih izgub tekom predelave.

MasScoba je pomemben dejavnik tehnoloske in senzorine kakovosti prsuta.
Nahaja se v obliki razlicnih depojev: podkozna slanina, inter- (med miSicami) in
intramuskularna (znotraj miSice) mascoba. Za izdelavo kakovostnega izdelka je
pomembna tako kolicina mascobe kot tudi njena kakovost (oziroma
mascobnokislinska sestava; sliki 9 in 10). Debelina slanine na stegnu spada
skupaj s tezo stegna med najpomembnejSe kriterije, na osnovi katerih poteka
odbira surovine za predelavo v prsut (v specifikaciji za kraski prSut je predpisana
minimalna debelina slanine 10 mm). Mascoba predstavlja oviro za difuzijo vode
in navzemanje soli, zadostna plast podkozne mascobe je potrebna za
preprecevanje prehitrega suSenja (ter zaskorjenosti na povrsini) ter zmanjsanje
izgub med predelavo®*, omogoda tudi podaljSan ¢as zorenja, zaradi ¢esar pride
do razvoja ugodnih senzori¢nih lastnosti. Masc¢oba je klju¢nega pomena za razvoj
arome zaradi lipolize in naknadne oksidacije razgradnih produktov mas¢ob®®, ne
nazadnje ima intramuskularna masfoba ugoden vpliv tudi na socnost®® in
ustrezno mehkobo oziroma teksturo®’. V primeru pustejdih stegen lahko tako
pricakujemo vedje izgube teZe ter bolj slan, suh in trd izdelek®. Nasprotno je
lahko prevelika koli¢ina mascobe v misicah povezana s prekomerno mehkobo in
pastoznostjo®”’, prav tako lahko pride do zavradanja s strani potrosnikov.



Slika 9: Stegna s pretanko slanino (a) in odstopanjem slanine (b) zaradi
onemogocanja pravilnega zorenja niso primerna za predelavo v prsut

Slika 10: Razli¢ne stopnje marmoriranosti prsuta

Mascobnokislinska sestava je pomembna z vidika senzoricne in prehranske
kakovosti. Veckrat nenasiCene mascobne kisline (predvsem t.i. omega-3) so sicer
zazelene v prehrani ljudi, vendar poskusamo njihovo vsebnost pri mesu, ki je
namenjeno predelavi v susene oz. zorjene izdelke, zaradi dovzetnosti za
oksidacijo ¢im bolj zmanjsati. Bolj zamasceni prasic¢i imajo po navadi vecji delez
nasi¢enih mas&obnih kislin®®, kar je z vidika predelave v mesne izdelke ugodno,
saj zmanjsuje pojav Zarkosti in povrsinske oljavosti (slika 11), predvsem pri
dolgem procesu zorenja®*°. Obratno je manj$a zamaslenost povezana z vedjo
vsebnostjo veckrat nenasi¢enih mas¢obnih kislin®°.

Slika 11: Mascobnokislinska sestava vpliva na trdoto mascobnega tkiva (a).
Mascoba z veljim delezem nenasicenih mascobnih kislin je mehkejsa in lahko
privede do oljavosti prsuta (b)

Postopek izdelave prsuta

Izdelava prsuta sestoji iz ve¢ zaporednih faz (soljenje, pocivanje, susenje in
zorenje), v katerih potekajo intenzivni biokemijski procesi. Klju¢nega pomena pri
predelavi v prsut in ostale susene izdelke je hlajenje klavnih trupov po zakolu.
Trupe se obicajno ohladi ¢ez no¢, tako da notranja temperatura ne presega 4 °C.
Pri razrezu trupa stegno odrezemo med prvim in drugim kriznim vretencem,
skoc¢na hrga ostane in sluzi kot opora pri obesanju stegen. Stegno prikrojimo do
primerne oblike, najbolj zahteven poseg predstavlja izrezovanje medenice. Po
specifikaciji za kraski prsut® je potrebno nogico odstraniti v sko¢nem sklepu, pri
izdelavi drugih prSutov pa jo nekateri predelovalci na prSutu pustijo. Pred



soljenjem je potrebno preveriti in po potrebi iztisniti zastalo kri v veni. PrSute
nato nasolimo z grobo morsko soljo, nekateri predelovalci po lastni recepturi
dodajajo tudi zacimbe (npr. poper, cCesen, brinove jagode). Soljenje pri
temperaturi od 1 °C do 4 °C traja razlicno dolgo, klasi¢no soljenje za predelavo v
kraski prsut traja 18 dni, ¢as in koli¢ino soli pa prilagajamo v odvisnosti od
lastnosti surovine (velikost stegna). V fazi soljenja voda, ki intenzivno izhaja iz
izdelka, raztaplja sol, ki potem difundira v notranjost (izmenjava vode in soli). Ce
zelimo manj slan izdelek, lahko postopek soljenja skrajSamo, vendar moramo
podaljsati fazo pocitka. Tekom soljenja stegna pregledujemo in po potrebi
dodajamo sol in stegna masiramo. V Casu soljenja sol prodira v vrhnjo plast misic
in ne prepoji celotnega stegna, zato soljenju sledi hladna faza (pocitek oz.
ripozo), ko prihaja do uravnotezenja koncentracije soli znotraj celotnega stegna.

Slika 12: Krojenje stegna v préut s pu$éeno nogico (foto M. Skriep)

Hladna faza pri predelavi v kraski prsut sestoji iz dveh delov. Prvi poteka s
cirkulacijo zraka pri temperaturi od 1 do 5 °C, sledi faza z blago cirkulacijo zraka
pri temperaturi od 1 do 7 °C. Celotna hladna faza s soljenjem vred traja najmanj
75 dni, pri tem morajo prsuti izgubiti najmanj 16 % svoje teze. Glede na
rezultate italijanskih raziskovalcev®?, ki so spremljali kalo, aktivnost vode (a,) in
koncentracijo soli v prsutih glede na razlicno trajanje hladne faze (85 do 160
dni), je za doseganje ustrezne a,, ki je primerna za prehod v naslednjo fazo
predelave(ay = 0,96), bolj primerno trajanje hladne faze (skupaj s soljenjem)
podaljSati na vsaj 140 do 150 dni, pri ¢emer prsuti izgubijo priblizno 19 % teze.

Slika 13: Stegna med in po soljenju

Po koncani hladni fazi prSute speremo s toplo vodo in osusimo, po potrebi
medeni¢na kost. Sledi faza susSenja/zorenja pri temperaturi 12 do 18 °C in
relativni vlagi 60 do 80 %. Med fazo susenja/zorenja prsute glede na izgube vode
(25 % kalo) zamazemo z mesSanico sala, moke, soli in popra. Celotna faza



predelave traja pri proizvodnji v kraski prsut vsaj 12 mesecev, pri tezjih prsutih
tudi dlje. Po specifikaciji za kraski prsut mora biti osusek na koncu proizvodnje
vsaj 33 %, vendar ga pri tezjih, bolj zamascenih stegnih teZzko dosezemo, zato je
bolj primerno spremljanje a,, ki ne sme biti viSja od 0,93.

Slika 14: Susenje prsutov



Tabela 1: Primeri doma pripravljenih obrokov za pitanje prasi¢ev na visje teze (obdobje pitanja od 80 do 120
kg)

Sestava obroka:
Obrok Surovine in njihova koli¢ina v obroku ME SB Lizin,
MJl/dan  g/dan g/dan

Krmljenje koncentriranih mesanic:

2,5 kg krmne mesanice sestavljene iz 60 % jeCmena, 25 %

Obrok 1 koruze in 15 % sojinih tropin 32,7 382 17.7

2,6 kg krmne mesanice sestavljene iz 50 % jecmena, 30 %

Obrok 2 tritikale, 10 % sojinih tropin in 10 % psSeni¢ne krmilne moke 32,0 364 16,2
Obrok 3 2,5 kg krmne mesanice sestavljene iz 50 % jecmena, 30 % 329 375 16.6
(EKO) tritikale, 10 % sojinih pogac in 10 % krmnega graha ! !

Krmljenje domacih krmnih virov z dodatkom koncentrirane krme:

8 | sirotke + 2 kg krmne mesanice sestavljene iz 54 % jeCmena,

Obrok 4 30 % koruze in 16 % sojinih tropin 32,7 366 18,9
Obrok 5 8 | sirotke + 2 kg krmne mesSanice sestavljene iz 50 % je¢mena, 328 368 187
(EKO) 25 % tritikale, 10 % sojinih pogac in 15 % krmnega graha ! !
3 kg kuhanega krompirja + 1,9 kg krmne mesanice sestavljene

Obrok 6 iz 40 % jeCmena, 20 % koruze, 20 % tritikale in 20 % sojinih 32,8 362 18,5
tropin
3 kg kuhanega krompirja + 1,9 kg krmne mesSanice sestavljene

0&:?'8)7 iz 40 % je¢mena, 30 % tritikale, 15 % sojinih pogal in 15 % 33,2 367 18,2

krmnega graha

2 kg kuhanega krompirja, 1 kg krmne pese, 1 kg korenja + 1,9
Obrok 8 kg krmne mesanice sestavljene iz 40 % jeCmena, 20 % koruze, 32,5 368 18,7
15 % sojinih tropin in 25 % psSeni¢ne krmilne moke

2 kg kuhanega krompirja, 1 kg krmne pese, 1 kg korenja + 1,9
kg krmne mesanice sestavljene iz 30 % jeCmena, 20 % koruze, 33,7 368 18,5
20 % tritikale, 15 % sojinih pogac in 15 % krmnega graha

Obrok 9
(EKO)

Obrok 10 4 kg bu¢ + 2,3 kg krmne meSanice sestavljene iz 40 %

(EKO) je¢mena, 10 % koruze, 38 % tritikale in 12 % sojinih pogac 331 366 15,3

2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,2 kg krmne mesanice
Obrok 11 sestavljene iz 50 % jecmena, 20 % koruze, 20 % tritikale in 32,7 374 17,7
10 % sojinih tropin

2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,2 kg krmne mesanice
Obrok 12

(EKO) sestavljene iz 50 % jeCmena, 25 % tritikale in 25 % krmnega 32,8 369 19,1
graha
3 kg mlade trave + 2,2 kg krmne mesanice sestavljene iz 50 %
Obrok 13 32,7 375 18,8

jecmena, 20 % koruze, 20 % tritikale in 10 % sojinih tropin

Obrok 14 3 kg mlade trave + 2,2 kg krmne mesanice sestavljene iz 50 %

(EKO) je¢mena, 25 % tritikale in 25 % krmnega graha 32,8 370 20,2

ME - metabolna energija, SB — surove beljakovine, EKO - v primeru ekoloskih surovin je obrok primeren tudi
za ekoloske kmetije.
Poleg obroka krmimo mineralno vitaminski dodatek po navodilih proizvajalca.



Tabela 2: Primeri doma pripravljenih obrokov za pitanje prasi¢ev na visje teze (obdobje pitanja nad 120 kg)

Sestava obroka:
Obrok Surovine in njihova koli¢ina v obroku ME SB Lizin,
MJ/dan  g/dan g/dan

Krmljenje koncentriranih mesanic:

2,8 kg krmne mesanice sestavljene iz 60 % jeCmena, 30 %

Obrok 1 koruze in 10 % sojinih tropin 36,7 375 16,2

2,85 kg krmne mesanice sestavljene iz 52,5 % jeCmena, 40 %

Obrok 2 tritikale in 7,5 % sojinih tropin 36,8 371 15,7
Obrok 3 2,8 kg krmne mesanice sestavljene iz 60 % jecmena, 30 %
(EKO) tritikale in 10 % sojinih pogaé 36,7 386 154
Obrok 4 2,8 kg krmne mesanice sestavljene iz 50 % jec¢mena, 30 % 36.7 358 16.5
(EKO) tritikale in 20 % krmnega graha ! !

Krmljenje domacih krmnih virov z dodatkom koncentrirane krme:

10 | sirotke + 2,1 kg krmne mesSanice sestavljene iz 50 %

Obrok 5 jeémena, 10 % koruze, 30 % tritikale in 10 % sojinih tropin 36,6 370 18,6
8 | sirotke + 2,1 kg krmne mesSanice sestavljene iz 45 %
Obrok 6 je€mena, 20 % koruze, 20 % tritikale, 10 % sojinih pogac in 36,6 370 18,0
(EKO)
5 % krmnega graha
Obrok 7 5 kg kuhanega krompirja + 1,7 kg krmne mesanice sestavljene 365 370 19.5
ro iz 60 % je¢mena, 20 % koruze in 20 % sojinih tropin ! !
Obrok 8 5 kg kuhanega krompirja + 1,7 kg krmne mesanice sestavljene 370 355 16.0
(EKO) iz 50 % jecCmena, 35 % psSenice in 15 % sojinih pogac ! !

4 kg kuhanega krompirja, 1 kg krmne pese, 1 kg korenja + 1,7
Obrok 9 kg krmne mesanice sestavljene iz 50 % je¢mena, 20 % koruze, 36,3 365 19,1
15 % sojinih tropin in 15 % pSeni¢ne krmilne moke

4 kg kuhanega krompirja, 1 kg krmne pese, 1 kg korenja + 1,7
kg krmne mesanice sestavljene iz 40 % je¢mena, 35 % pSenice, 37,2 364 18,0
10 % sojinih pogac in 15 % krmnega graha

Obrok 10
(EKO)

2,5 kg sveze oz. 0,45 kg suSene lucerne + 2,5 kg krmne
Obrok 11 mesanice sestavljene iz 55 % jeCmena, 20 % koruze, 20 % 36,7 380 17,0
psenice in 5 % sojinih tropin

2,5 kg sveze oz. 0,45 kg suSene lucerne + 2,5 kg krmne

O?IEOKIED)H mesanice sestavljene iz 40 % je¢mena, 30 % koruze, 20 % 37,2 388 17,6
tritikale, 5 % sojinih pogac in 5 % krmnega graha
Obrok 13 3 kg mlade trave + 2,5 kg krmne mesanice sestavljene iz 55 % 36.8 380 173
ro jeCmena, 20 % koruze, 20 % psSenice in 5 % sojinih tropin ! !
3 kg mlade trave + 2,5 kg krmne meSanice sestavljene iz 40 %
O?I;OKIE))M je¢mena, 30 % koruze, 20 % tritikale, 5 % sojinih pogac in 5 % 37,2 380 17,8

krmnega graha

ME - metabolna energija, SB - surove beljakovine, EKO - v primeru ekoloskih surovin je obrok primeren tudi
za ekoloske kmetije.
Poleg obroka krmimo mineralno vitaminski dodatek po navodilih proizvajalca.



Tabela 3: Primeri doma pripravljenih obrokov z manjso vsebnostjo beljakovin za pitanje prasiCev na viSje teze
(obdobje pitanja od 80 do 120 kg)

Sestava obroka:
Obrok Surovine in njihova koli¢ina v obroku ME SB Lizin,
MJl/dan  g/dan g/dan

Krmljenje koncentriranih mesanic:

2,5 kg krmne mesanice sestavljene iz 60 % jecmena, 30 %

Obrok 1 koruze in 10 % sojinih tropin 32,7 335 14,5

2,5 kg krmne mesanice sestavljene iz 55 % jeCmena, 10 %
koruze, 20 % tritikale, 7,5 % sojinih pogac in 7,5 % krmnega 32,7 342 14,5
graha

Obrok 2
(EKO)

Krmljenje domacih krmnih virov z dodatkom koncentrirane krme:

Obrok 3 8 | sirotke + 2 kg krmne meSanice sestavljene iz 72,5 %

(EKO) je¢mena, 20 % koruze in 7,5 % sojinih pogac 32,7 312 14,3

5 | sirotke, 2 kg kuhanega krompirja, 2 kg bu¢ + 1,6 kg krmne
Obrok 4 mesanice sestavljene iz 50 % jeCmena, 20 % koruze, 20 % 32,7 306 14,5
tritikale in 10 % sojinih tropin

3 kg kuhanega krompirja + 1,9 kg krmne mesanice sestavljene

Obrok 5 iz 50 % jeCmena, 20 % koruze, 18 % tritikale in 12 % sojinih 32,7 310 15,0
tropin

Obrok 6 3 kg kuhanega krompirja + 1,9 kg krmne mesanice sestavljene 327 315 14.0

(EKO) iz 48 % jeCmena, 40 % tritikale in 12 % sojinih pogac ! !

2 kg kuhanega krompirja, 2 kg krmne pese, 1 kg korenja + 1,7

O(t|)5r|§)|(§)7 kg krmne mesanice sestavljene iz 40 % jeCmena, 20 % koruze, 33,0 315 14,8
30 % tritikale in 10 % sojinih pogac
2 kg kuhanega krompirja, 2 kg krmne pese, 1 kg korenja + 1,75

O(?;flc;)s kg krmne mesanice sestavljene iz 40 % jeCmena, 10 % koruze, 32,9 298 14,2
30 % psenice, 5 % sojinih pogac in 15% pseni¢ne krmilne moke
2 kg kuhanega krompirja, 2 kg bu¢ + 2 kg krmne mesSanice

O(bErlgl(;)9 sestavljene iz 60 % jeCmena, 20 % koruze in 20 % krmnega 33,0 295 14,4
graha
4 kg kuhanega krompirja, 1 kg sveze oz. 0,15 kg susene lucerne

O?I;OKIE‘))lO + 1,5 kg krmne me3anice sestavljene iz 50 % je¢mena, 10 % 32,8 303 14,6

koruze, 30 % tritikale in 10 % sojinih pogac

4 kg bu¢ + 2,3 kg krmne meSanice sestavljene iz 62,5 %
Obrok 11 je¢mena, 20 % koruze, 7,5 % sojinih tropin in 10 % p3eni¢ne 32,3 345 15,2
krmilne moke

2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,25 kg krmne
Obrok 12 mesanice sestavljene iz 60 % je¢mena, 35 % koruze in 5 % 32,9 330 14,7
sojinih tropin

2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,25 kg krmne

O?IEOKE))B mesanice sestavljene iz 50 % jeCmena, 20 % koruze, 20 % 32,9 320 14,8
tritikale in 10 % krmnega graha
2 kg svezZe oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,2 kg krmne mesanice

O?IEOKIE))M sestavljene iz 40 % jeCmena, 30 % koruze, 20 % tritikale, 5% 33,4 345 14,3

sojinih pogac in 5 % psSeni¢ne krmilne moke

ME - metabolna energija, SB — surove beljakovine, EKO - v primeru ekoloskih surovin je obrok primeren tudi
za ekoloske kmetije.
Poleg obroka krmimo mineralno vitaminski dodatek po navodilih proizvajalca.



Tabela 4: Primeri doma pripravljenih obrokov z manjSo vsebnostjo beljakovin za pitanje prasiCev na viSje teze
(obdobje pitanja nad 120 kg)

Sestava obroka:
Obrok Surovine in njihova koli¢ina v obroku ME SB Lizin,
MJl/dan  g/dan g/dan

Krmljenje koncentriranih mesanic:

Obrok 1 2,8 kg krmne mesanice sestavljene iz 40 % jeCmena, 20 %

(EKO) koruze, 30 % tritikale in 10 % krmnega graha 37,0 313 12,8

2,8 kg krmne mesanice sestavljene iz 40 % jecmena, 25 %

Obrok 2 koruze, 30 % tritikale in 5 % sojinih tropin 36,8 326 12,9

2,9 kg krmne mesSanice sestavljene iz 95 % je¢mena in 5 %

Obrok 3 sojinih tropin 36,5 348 14,5

Krmljenje domacih krmnih virov z dodatkom koncentrirane krme:

Obrok 3 8 | sirotke + 2,3 kg krmne meSanice sestavljene iz 80 %

(EKO) je€mena in 20 % koruze 36,6 295 12,7

Obrok 4 5 | sirotke, 2 kg kuhanega krompirja, 2 kg krmne pese + 1,9 kg

(EKO) jeémena 36,6 286 15,6

5 kg kuhanega krompirja + 1,7 kg krmne mesanice sestavljene
Obrok 5 iz 40 % jeCmena, 20 % koruze, 30 % tritikale, 5 % sojinih 36,6 284 13,5
tropin in 5 % pSenic¢ne krmilne moke

Obrok 6 5 kg kuhanega krompirja + 1,8 kg krmne meSanice sestavljene

(EKO) iz 90 % jecmena, 5 % soncni¢nih pogac in 5 % krmnega graha 36, 302 138

Obrok 7 3 kg kuhanega krompirja, 3 kg bu¢ + 2 kg krmne mesanice

(EKO) sestavljene iz 95 % jeCmena in 5 % krmnega graha 36,8 298 13,4

Obrok 8 3 kg kuhanega krompirja, 3 kg bu¢ + 2,1 kg krmne mesSanice

(EKO) sestavljene iz 95 % jeCmena in 5 % sojinih pogac 37,3 335 14,6

3 kg kuhanega krompirja, 3 kg krmne pese + 1,9 kg krmne

O(bErlglé)9 mesanice sestavljene iz 40 % je¢mena, 20 % koruze in 20 % 36,9 283 16,3
tritikale in 20 % pSeni¢ne krmilne moke
2 kg kuhanega krompirja, 1 kg bu¢, 1 kg korenja, 1 kg sveze oz.
Obrok 10 x v ; .
(EKO) 0,15 kg susene lucerne + 1,6 kg krmne mesSanice sestavljene iz 36,7 307 11,9

50 % je¢mena, 30 % koruze in 20 % tritikale

5 kg krmne pese + 2,3 kg krmne meSanice sestavljene iz 70 %
Obrok 11 g p ¢ j] o 36,5 268 16,5

(EKO) je€mena in 30 % koruze
O?EOKIE))H 2,5 kg sveze oz. 0,45 kg sudene lucerne + 2,6 kg je¢mena 37,0 312 14,5

2,5 kg sveze oz. 0,45 kg suSene lucerne + 2,5 kg krmne
Obrok 13 g g g 36,5 335 14,1

(EKO) mesanice sestavljene iz 70 % jeCmena in 30 % koruze
O?IEOKE))M 2,5 kg mlade trave + 2,7 kg je¢mena 37,0 343 14,9

ME - metabolna energija, SB - surove beljakovine, EKO - v primeru ekoloskih surovin je obrok primeren tudi
za ekoloske kmetije.
Poleg obroka krmimo mineralno vitaminski dodatek po navodilih proizvajalca.



Tabela 5: Primeri doma pripravljenih za pitanje krskopoljcev (obdobje pitanja od 75 do 100 kg)

Sestava obroka:
Obrok Surovine in njihova koli¢ina v obroku ME SB Lizin,
MJ/dan  g/dan g/dan

Krmljenje koncentriranih mesanic:

2,8 kg krmne mesSanice sestavljene iz 40 % jeémena, 20 %

Obrok 1 koruze, 15 % tritikale, 20 % pSenicnih otrobov in 5 % sojinih 34,5 350 13,7
(EKO) "
pogac
T . . o) inx . o
Obrok 2 2,?5_kg krr_nne mesSanice sestavljene iz 95 % jeCmena in 5 % 34,6 338 13,7
sojinih tropin
& i j i 0, iec i 0,
Obrok 3 2,?_ l_<g krmrje mesanice sestavljene iz 93 % jeCmena in 7 % 34,5 351 13,7
(EKO) sojinih pogac

Krmljenje domacih krmnih virov z dodatkom koncentrirane krme:

5 | sirotke + 2,3 kg krmne mesanice sestavljene iz 60 %

Obrok4 je€mena, 15 % koruze, 20 % tritikale in 5 % sojinih tropin 34,5 315 14,0
Obrok 5 3 kg kuhanega krompirja, 1 kg sveze oz. 0,15 kg suene lucerne
(EKO) + 1,9 kg krmne meSanice sestavljene iz 95 % jeCmena in 5 % 34,5 315 14,3

sojinih pogac

3 kg kuhanega krompirja, 1 kg sveZe oz. 0,15 kg susene lucerne
Obrok 6 + 1,9 kg krmne mesanice sestavljene iz 45 % jeCmena, 30 % 34,5 295 13,8
koruze, 20 % tritikale in 5 % sojinih tropin

2 kg kuhanega krompirja, 1 kg korenja, 1 kg kolerabe, 1 kg repe
Obrok 7 + 1,9 kg krmne mesanice sestavljene iz 40 % jeCmena, 28 % 34,5 336 13,9
koruze, 20 % tritikale in 12 % sojinih tropin

2 kg kuhanega krompirja, 1 kg korenja, 1 kg kolerabe, 1 kg repe
+ 2 kg krmne mesSanice sestavljene iz 88 % jeCmena in 12 % 34,5 363 14,0
sojinih pogac

Obrok 8
(EKO)

1 kg kuhanega krompirja, 1 kg krmne pese, 1 kg korenja +
Obrok 9 2,2 kg krmne mesSanice sestavljene iz 62 % jeCmena, 30 % 34,5 320 14,5
koruze in 8 % sojinih tropin

. _— ) . o) inx
Obrok 10 3 kg buc + 2,5 krmne mesSanice sestavljene iz 65 % jeCmena, 34,5 350 14,2

(EKO) 15 % koruze, 5 % sojinih pogac in 15 % psSeni¢ne krmilne moke
O?EOKE)H 2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,5 kg je¢mena 34,5 330 14,0
Obrok 12 2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,4 kg krmne mesanice
(EKO) sestavljene iz 70 % jeCmena, 25 % koruze in 5 % krmnega 34,5 320 14,1
graha
Obrok 13 1,5 kg mlade trave + 2,5 kg krmne meSanice sestavljene iz 34,5 333 14,6

55 % jeCmena, 20 % koruze, 20 % tritikale in 5 % sojinih tropin

Obrok 14 1,5 kg mlade trave + 2,55 kg krmne mesSanice sestavljene iz

" o . - N 4, 4 14,7
(EKO) 75 % jeCmena, 20 % tritikale in 5 % sojinih pogac 34,5 348

ME - metabolna energija, SB — surove beljakovine, EKO - v primeru ekoloskih surovin je obrok primeren tudi
za ekoloske kmetije.
Poleg obroka krmimo mineralno vitaminski dodatek po navodilih proizvajalca.



Tabela 6: Primeri doma pripravljenih za pitanje krskopoljcev (obdobje pitanja od 100 do 135 kg)

Sestava obroka:
Obrok Surovine in njihova koli¢ina v obroku ME SB Lizin,
MJ/dan  g/dan g/dan

Krmljenje koncentriranih mesanic:

Obrok 1 3 kg krmne mesanice sestavljene iz 63 % jeCmena, 30 % koruze
2 12
(EKO) in 7 % krmnega graha 39,5 320 6
& i 1 i 0, ioc 0,

Obrok 2 3 kg krmnne .mesam(ze sestavljene iz 65 % jeCmena, 30 % koruze 39,5 340 12,9
(EKO) in 5 % sojinih pogac

Obrok 3 3,1 kg krmne mesanice sestavljene iz 50 % jecmena, 30 % 38.5 363 127
(EKO) koruze, 20 % ovsa 10 % son&ni¢nih pogac ! !

T ; . o) inx . o

Obrok 4 3,0 kg krmne mesanice sestavljene iz 95 % jeCmena in 5 % 38,5 339 13,2

(EKO) krmnega graha

Krmljenje domacih krmnih virov z dodatkom koncentrirane krme:

Obrok 5 8 | sirotke + 2,4 kg krmne meSanice sestavljene iz 50 % 385 300 12.7
(EKO) jeémena, 30 % koruze in 20 % tritikale ! !
Obrok 6 4 kg kuhanega krompirja + 2 kg krmne mesSanice sestavljene iz 385 205 12.8
(EKO) 35 % je¢mena, 30% koruze, 30 % tritikale in 5 % sojinih pogac ! !

Obrok 7 2 kg kuhanega krompirja, 1 kg krmne pese, 0,5 kg korenja,

(EKO) 0,5 kg kolerabe + 2,3 kg krmne mesanice sestavljene iz 50 % 38,5 304 12,7
jec¢mena, 20 % koruze, 25 % tritikale in 5 % krmnega graha

Obrok 8 2 kg kuhanega krompirja, 2 kg krmne pese, 1 kg repe + 2,2 kg

(EKO) krmne mesanice sestavljene iz 40 % jeCmena, 20 % koruze, 38,5 285 13,0

20 % tritikale in 20 % pSenice

Obrok 9 2 kg kuhanega krompirja, 2 kg bu¢ + 2,4 kg krmne mesSanice

(EKO) sestavljene iz 60 % jeémena, 20 % tritikale in 20 % pSenice 38,5 312 12,0

Obrok 10 3 kg bu¢ + 2,9 kg krmne meSanice sestavljene iz 60 %

24 12,1
(EKO) je€mena, 20 % koruze in 20 % ovsa 38,5 3 !

Obrok 11 2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,7 kg krmne mesanice 38,5 329 13,2

(EKO) sestavljene iz 60 % jeCmena in 40 % koruze
o?éoKlé)lz 2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,8 kg jeCmena 38,5 365 15,1
Obrok 13

2 kg mlade trave + 2,7 kg krmne mesanice sestavljene iz 60 %

(EKO) je¢mena in 40 % koruze

38,5 315 12,7

Obrok 14 2 kg mlade trave + 2,9 kg krmne mesanice sestavljene iz 60 %

(EKO) jeémena, 20 % tritikale in 20 % ovsa 38,5 355 14,9

ME - metabolna energija, SB — surove beljakovine, EKO - v primeru ekoloskih surovin je obrok primeren tudi
za ekoloske kmetije.
Poleg obroka krmimo mineralno vitaminski dodatek po navodilih proizvajalca.



Tabela 7: Primeri doma pripravljenih za pitanje krskopoljcev (obdobje pitanja od 135 do 160 kg)

Sestava obroka:
Obrok Surovine in njihova koli¢ina v obroku ME SB Lizin,
MJ/dan  g/dan g/dan

Krmljenje koncentriranih mesanic:

Obrok 1

kg jec 41 12
(EKO) 3,3 kg jeCmena .5 350 5
Obrok 2 3,2 kg krmne mesSanice sestavljene iz 60 % jeCmena, 30% 415 336 12.0
(EKO) koruze in 10 % pSeni¢ne krmilne moke ! !
Obrok 3 3,15 kg krmne mesanice sestavljene iz 40 % jecmena, 20 % 415 327 12.0
(EKO) koruze, 37 % tritikale in 3 % krmnega graha ! !

Krmljenje domacih krmnih virov z dodatkom koncentrirane krme:

Obrok 4 . .
+
(EKO) 8 | sirotke + 2,7 kg jeCmena 41,5 351 15,0
Obrok 5 8 | sirotke + 2,6 kg krmne meSanice sestavljene iz 60 %
. . , 12,7
(EKO) jeCmena in 40 % koruze 38,5 300
O(:?gf 5 kg kuhanega krompirja + 2,2 kg jemena 41,5 307 13,5

Obrok 7 2 kg kuhanega krompirja, 1 kg krmne pese, 0,5 kg korenja,

41 1
(EKO) 0,5 kg kolerabe + 2,6 kg je¢mena = 330 3.8

2 kg kuhanega krompirja, 1 kg krmne pese, 0,5 kg korenja,

Obrok 8 0,5 kg kolerabe + 2,4 kg krmne mesSanice sestavljene iz 50 % 415 320 12.3
(EKO) jeémena, 20 % koruze, 20 % tritikale in 10 % p$eni¢ne krmilne ! !
moke

Obrok 9 3 kg kuhanega krompirja, 0,5 kg korenja, 0,5 kg kolerabe, 0,5

41 27 12
(EKO) kg repe + 2,5 kg jeémena = 3 =

Obrok 10 3 kg krmne pese, 0,5 kg suhe lucerne + 2,7 kg krmne mesSanice 42,2 360 14,0

(EKO) sestavljene iz 60 % jeCmena in 40 % koruze
O?EOKT))H 2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 3 kg je¢mena 41,5 390 16,0

Obrok 12 2 kg sveze oz. 0,35 kg susene lucerne + 2,9 kg krmne mesanice

(EKO) sestavljene iz 50 % jeémena, 30 % koruze in 20 % tritikale 41,5 355 14,2

Obrok 13

(EKO) 2 kg mlade trave + 3 kg krmne mesanice sestavljene iz 60 %

Y . 41, 4 13,2
je€mena in 40 % koruze > 340 3

Obrok 14 2 kg mlade trave + 3 kg krmne mesanice sestavljene iz 40 %

M ) . 41, 4 13,2
(EKO) jeCmena, 30 % koruze in 20 % tritikale > 340 3

ME - metabolna energija, SB — surove beljakovine, EKO - v primeru ekoloskih surovin je obrok primeren tudi
za ekoloske kmetije.
Poleg obroka krmimo mineralno vitaminski dodatek po navodilih proizvajalca.



Tabela 8: Vsebnost suhe snovi, metabolne energije (ME), surovih beljakovin (SB) in lizina na kg oz. | krmila
uporabljenega v predstavljenih obrokih?>:63:64

Krmilo Suha snov, % ME, MJ SB, g Lizin, g
Krompir 18 2,8 15 1,0
Krmna pesa 9,7 1,3 8 1,7
Korenje 12 1,5 16 0,05
Koleraba 9,5 1,6 15 n.p.
Repa 7,1 0,9 9 n.p.
Buce 5,7 0,7 10 0,56
Lucerna (sveza) 16 1,7 35 2,3
Lucerna (seno) 88 8,8 132 7,0
Trava (mlada) 11 1,2 25 1,9
Sirotka 6 0,9 8 0,58
Jeémen 88 12,6 106 3,8
Koruza 88 14,1 85 2,5
PSenica 88 13,8 120 3,2
Oves 88 11,2 108 4,2
Tritikale 87 13,2 102 3,6
PSeni¢na krmilna moka 88 12,5 167 7.3
PSenicni otrobi 88 8,3 141 6,2
Sojine tropine 88 13,2 453 27,8
Sojine pogace 91 15,0 447 21,8
Sonc¢ni¢ne pogace 92 10,2 256 8,4
Krmni grah 92 14,2 220 14,9

n.p. - ni podatka
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