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Nastavna cjelina: Klanje svinja i postupci nakon klanja (Ukupno 10 sati)

Autor: Dubravka Scharmitzer, nastavnik-savjetnik
Srednja strukovna škola Antuna Horvata, Đakovo

Ishodi:
· nabrojati i opisati zone klanja svinja
· definirati pojam omamljivanje svinja
· nabrojati i opisati metode omamljivanja svinja
· definirati šurenje svinja
· nabrojati i opisati metode šurenja svinja
· definirati zonu završne obrade svinja

Međupredmetne teme:
Pod A.4.1. Primjenjuje inovativna i kreativna rješenja.
osr C.5.2. Preuzima odgovornost za pridržavanje zakonskih propisa te društvenih pravila i normi.
B.4.2. Suradnički uči i radi u timu.

Sažetak
(prepisati tekst)
U svim civiliziranim zemljama zakonom je propisano da se stoka namijenjena za prehranu ljudi mora klati u klaonicama. U njima su osigurani: stručni pregled stoke prije klanja i mesa nakon klanja te higijenski uvjeti prerade i čuvanja mesa.
O klanju ovisi kakvoća mesa u prometu i preradi, koje se sastoji od nekoliko faza. Svinja se omami i zakolje, iskrvari, šuri te se vade unutarnji organi. Dobiveni trup se rasijeca na polovice koje se peru, a nakon toga slijedi veterinarska kontrola i hlađenje u hladnjačama.

Nastavna jedinica: LINIJA KLANJA SVINJA

(pročitati tekst)
Najjednostavnije rečeno, klanje je postupak kojim od životinje želimo dobiti meso namijenjeno za prehranu ljudi, a čine ga: omamljivanja, rezanja krvne žile i iskrvarenje životinje. Međutim, u tu definiciju ulazi još nekoliko tehnoloških operacija kao što su: skidanje kože ili šurenje, otvaranje trbušne i prsne šupljine, vađenje unutarnjih organa i rasijecanje trupa. To je definicija klanja u širem smislu riječi.
Svrha klanja je dobivanje:
- glavni klaonički proizvod - primarno obrađen trup, polovice ili četvrtine
- klaonički nusproizvodi:
- jestivi (mozak, jezik, srce, pluća…..)
	- uvjetno jestivi (crijeva i želuci)
	- nejestivi (koža, dlake)
U modernim klaonicama, neovisno o kapacitetu, primjenjuje se linijska organizacija klanja. Sve operacije klanja su određene Pravilnikom NN 20/92 i NN 75/93.

(video prilog)
Uvod u nastavnu cjelinu - Linija klanja svinja (17,2 min)
https://www.youtube.com/watch?v=oHAym6-rh0E&has_verified=1
(pročitati tekst)
Svinje se iz depoa dopremaju hodnikom ili rešetkastim stazama tako uskim da je omogućeno kretanje samo u jednom smjeru. Svinje se stazama usmjeravaju pomoću električnih palica, a samo tuširanje može se obaviti direktno prije omamljivanja ili u stočnom depou. Tuširanje ovisi o načinu omamljivanja. 
Liniju klanja svinja čine: 
· zona omamljivanja i iskrvarenja, 
· zona skidanja dlake, 
· zona vađenja unutarnjih organa i 
· zona završne obrade.

Nastavne jedinica: OMAMLJIVANJE 

(pročitati tekst)
Omamljivanje je postupak koji se primijenjen na životinji, uzrokuje trenutni gubitak svijesti i traje do smrti životinje.
 Omamljivanje svinje može biti:
- omamljivanje primjenom pištolja za omamljivanje
- omamljivanje električnom strujom
- omamljivanje izlaganjem ugljičnom dioksidu

Zašto je određena metoda omamljivanja svinja najbolja metoda?

(video prilog)
Uvod u nastavnu jedinicu
Električna struja - kliješta (1,2 min) https://www.youtube.com/watch?v=5-uR0Or6wj0 
- boks (1,5 min)	https://www.youtube.com/watch?v=rPB9Z1d-GxQ
Pištolj (2 min) https://www.youtube.com/watch?v=fHJRvXnIuvo&has_verified=1
CO2 (od 3.min) https://www.youtube.com/watch?v=Q4iuFncP18U&t=8s&has_verified=1

(pročitati tekst i skicirati fotografije)
Omamljivanje svinje pištoljem za omamljivanje
Pištolj za omamljivanje mora biti namješten i korišten tako da klin prodre izravno u koru velikog mozga. Krvarenje životinje mora započeti unutar 15 sekundi nakon pucnja.
Prilikom upotrebe pištolja za omamljivanje, nakon svakog pucnja treba provjeriti vraća li se klin do kraja na početni položaj. Ako se klin ne vraća do kraja, pištolj ne smije biti ponovno korišten sve dok ne bude popravljen.
[image: ][image: ]

[image: ]	
Omamljivanje električnom strujom
Najčešće korišteni način omamljivanja svinja u klaonicama je omamljivanje pomoću posebno konstruiranih kliješta. Elektrode moraju biti postavljene na glavu svinje tako da obuhvate glavu kako bi struja mogla proći kroz mozak. Jakost struje je minimalno 1,25 A.

[image: http://members.aon.at/feidler/Bilder/Schlachten/Elektroschocker2.jpg] 	[image: http://www.twinsphere.org/papasbrain/attachments/month_1011/20101105_eb77c4eac41cb5305a9aiXwYiBPEP8fl.jpg]	[image: ]
	

Omamljivanje pomoću  ugljičnog dioksida
[bookmark: _Hlk35030511]Uređaj za omamljivanje pomoću CO2 sastoji se od tunela širine 0,75 do 0,80 m, a visine do 1 m. Dužina tunela odgovara vremenu omamljivanja, a to je oko 15 do 20 m. Koncentracija CO2  za omamljivanje svinja mora iznositi 70% ukupnog volumena komore, vrijeme zadržavanja u tunelu iznosi od 20 do 30 sekundi.

[image: ]


Pitanja za ponoviti:
1. Što je klanje?
2. Kako se zove glavni klaonički proizvod?
3. Objasni što je omamljivanje?
4. Nabroji tri metode omamljivanja svinja.
5. Objasni princip rada pištolja za omamljivanje.
6. Koliko iznosi jakost struje za omamljivanje svinja pomoću kliješta?
7. Zašto je 30 sekundi dovoljno da se svinja omami u tunelu sa CO2?










Nastavna jedinica: ISKRVARENJE

(pročitati tekst i skicirati fotografije)
Omamljena životinja pada na rešetke, kvači se za Achillove tetive i diže električnom dizalicom (elevator) na kolosjek. Nožem se reže krvna žila u kranijalnom dijelu prsne šupljine. Visina kolosjeka na mjestu iskrvarenja treba biti najmanje 3,3 m. Iskrvarenje se obavlja nad udubljenjem u podu s odvodom, odakle se krv transportira zasebnom cijevi. Pri iskrvarenju svinja gubi oko 5 do 5,5 % ukupne mase, a iskrvarenje traje 6 minuta.
Prema nekim podacima najbolje iskrvare svinje omamljene el. strujom, nešto slabije omamljene CO2, a najslabije omamljene pomoću pištolja.

[image: ]Rezanje krvne žile

[image: http://www.fermex.rs/slike/oprema/04/2.konvejeri/6458m.jpg]	[image: http://www.fermex.rs/slike/oprema/07/6521m.jpg]
Kosi elevator			Rešetka iskrvarenja


Zadatak za vježbu:
Izračunaj!
[bookmark: _Hlk35033917]Svinja žive vage ima 112 kg. Koliko će izgubiti na masi, ako je gubitak iskrvarenjem 5%?



Nastavna jedinica: SKIDANJE DLAKA

(pročitati tekst i skicirati fotografije)
Skidanje dlake svinjama na linije klanja se provodi šurenjem:
- potapanje u vruću vodu
- prskanje vrućom vodom

Šurenje
[bookmark: _Hlk35034213]Šurenje je postupak skidanja dlake (čekinja) s kože svinja. Temperatura vode za šurenje je od 60 do 65°C, a vrijeme oko 6 minuta. Prije šurenja trupovi se peru mlazom vode. Ošureni svinjski trupovi dolaze u uređaj za mehaničko skidanje dlaka. Uređaj se sastoji od gumenih valjaka na koje su pričvršćene male savijene metalne pločice koje skidaju dlaku. Iz stroja za skidanje dlaka svinja dolazi na stol za ručno skidanje preostalih dlaka. Tu se skidaju papci, vade oči i izrezuju vanjski ušni kanali, peru i podižu na kolosjek za obradu.
Postupak šurenja svinja se može provesti na dva načina:
[bookmark: _Hlk35023376]a) potapanje u vruću vodu
(video prilog – 3 min) 
https://www.youtube.com/watch?v=4GN7xkq1rLY&t=4s
To je najčešći način šurenja, a vrši se u bazenima s rotirajućim sustavom za potapanje. Bazen za šurenje ima i naziv „šer-mašina“, izrađen je od nehrđajućeg čelika s termometrom i sustavom za odvod i dovod pare. Veličina bazena treba odgovarati kapacitetu klaonice, a dubina obično iznosi oko 1 m.
   	 [image: mašina za šurenje svinja]  		[image: C:\Users\Korisnik\Desktop\Sheme za mesare\šurenje2.jpg]
„Šer-mašina“					Šurenje


[bookmark: _Hlk35023407]b) prskanje vrućom vodom

(video prilog – od 2.min) 
https://www.youtube.com/watch?v=oHAym6-rh0E&t=59s&has_verified=1
Šurenje svinja u okomitom položaju je s higijenskog stajališta bolje, ali je problem što je potrebna puno veća količina tople vode, a glave ostanu slabo ošurene. Nakon šurenja svinja se prebacuje na stol na ručnu obradu.
[image: http://banss.de/en/images/bilder/schwein/bruehverfahren_01.jpg] Tuševi s vrućom vodom



Nastavna jedinica: VAĐENJE UNUTARNJIH ORGANA

(pročitati tekst)
Nakon skidanja čekinja, papaka, vađenja očiju i ušnih kanala, trupovi se peru i odlaze u zonu vađenja unutarnjih organa. Tu se vrši otvaranje trupa, podvezivanje rektuma i konfisciranje reprodukcijskih organa. Vade se unutarnji organi prsne i trbušne šupljine, odnosno crijeva i iznutrice te se sve stavlja na inspekcijski stol. Iznutrice se sortiraju i peru, a crijeva se pomoću klizišta prebacuju u crijevaru.

(video prilog – od 8. min.)
https://www.youtube.com/watch?v=oHAym6-rh0E&has_verified=1





Nastavna jedinica: ZAVRŠNA OBRADA

(pročitati tekst)
Završna obrada trupova na liniji klanja svinja počinje rasijecanjem trupa na polovice zajedno s glavom i veterinarskim pregledom. Rasijecanje se vrši najčešće el. pilama. Nakon rasijecanja se moraju ukloniti dijelovi mišića koji vise, vadi se leđna moždina i pere se svaka polovica. Nakon određivanja mesnatosti polovice se zajedno s bubrezima i salom važu zbog određivanja randmana. Nakon toga se vrši klasiranje na trgovačke klase. Poslije vaganja i klasiranja vade se bubrezi i salo te uzima uzorak za trihineloskopiju.
Polovice se kolosijekom voze u hladnjaču. Hlađenje treba biti takvo da meso u roku od 8 sati u središtu buta dosegne temperaturu od 4°C za što je u hladnjači potrebno osigurati temperaturu od -8 do -10°C.

[image: ]		[image: ]
Određivanje mesnatosti		Uzorak mesa s ošita za trihineloskopiju

Ponovimo!
Linija klanja svinja (17,2 min)
https://www.youtube.com/watch?v=oHAym6-rh0E

Zadatak za vježbu:
Imenuj slike!
[image: ][image: ][image: ]
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Kontrolni listić – Linija klanja svinja (____//20 bodova)

1. Što znači humano klanje svinja? (zaokruži) 						(1)  

moderno	 bezbolno		

2. Imenuj slike!										(3)
	[image: ]	[image: ][image: ]


3. Klanjem dobivamo primarno obrađen trup. (zaokruži)					(1)

			DA		NE			

4.  Napiši zone klanja svinja:									(4)
______________________   ____________________  

 _____________________   _____________________

5. Imenuj radnje na liniji klanja svinja!							(3)

[image: http://www.cfs.gov.hk/english/import/images/meat_pigflow_eng_640.jpg]		[image: http://www.cfs.gov.hk/english/import/images/meat_pigflow_eng_640.jpg]		[image: http://www.cfs.gov.hk/english/import/images/meat_pigflow_eng_640.jpg]	


6. Svinje možemo omamiti: pištoljem, el. strujom i ___________________.		(1)

7. Jakost struje u el. kliještima za omamljivanje svinja treba biti najmanje 		(1)
			_________________

8. Temperatura vode za šurenje je od ______________, a vrijeme trajanja je		(2)
oko ________ minuta.

9. Svinja žive vage ima 120 kg. Koliko će izgubiti na masi, ako je gubitak 		(3)
iskrvarenjem 5%?
								





10. Svinjske polovice, nakon veterinarskog pregleda i vaganja vozimo u 			(1)
			________________________.
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