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Sissejuhatus

Seakasvatus on oma téhtsuselt teine tootmisharu loomakasvatuses. Eesti tarbija on eelistanud oma
toidulaual sealiha, mida kindlasti soosib veelgi Euroopas tekkinud paanika hullu lehma tdve levikul. Sealiha
populaarsuse tGttu on suurenenud tootjate huvi efektiivsema tootmise vastu, mille lahendus peitub sageli
vastavasisuliste uurimistddde tulemuste arvestamises. SeetBttu seati uurimistdd eesmadrgiks vorrelda eesti
seatdugude ja nende ristandite liha kvaliteeti.

Materjal ja metoodika

Katseloomad périnesid Eesti 22 farmist. Kokku testiti aastatel 1998...1999 193 siga. Sead nuumati
Kehtna Kontrollnuuma Katsejaamas (Té&navots jt., 2000). Vaatluse all oli viis puhtatbuliste ja ristandite gruppi:
puhtatBulised eesti peekon (EL), suur valge (ESV), soome jorkSir (FY) ning ristandid hampsiri (H) tduga:
HxESV ja H/EL/ESV xEL. Lihakehi mdddeti Valga Liha- ja Konservitoostuses ning EPMU
Loomakasvatusinstituudi aretusosakonna lihalaboris. Lihakombinaadis mé&arati lihakehadel ultraheliaparaadiga
Ultra-FOM 100 kindlaks samad naitajad, mis elussigadel aparaatidega Piglog 105 ja A-Scan Plus (Tanavots jt.,
2000). Lisaks maéarati Valga Liha- ja Konservitoostuses 24 tundi pérast tapmist liha pH portatiivse pH-meetriga
Metter-Toledo MP120 ja vdeti selja pikilihasest proovitiikid liha keemiliseks analiilisiks. 48 tundi parast tapmist
maéarati laboris uuesti liha pH, veesiduvus ja keedukadu.

Liha keemilise koostise maaramiseks purustati proovitikk mikrokutris Uhtlaseks massiks, millest voeti
proov. Homogeniseeritud lihamassiga taideti nummerdatud plasttops. Igakordse liha peenestuse jarel puhastati
mikrokutter pohjalikult. Lihaproovid analliisiti LKI sgotmisosakonna laboris, kus médrati lihaproovide
kuivaine-, valgu-, rasva- ja tuhasisaldus.

Kuivaine méarati Euroopa Majandusiihenduse Komisjoni direktiivi 73/EEC lisa 1 jargi (5. detsember
1972. a. — EPMU LKI soétmisosakond, 1998). Toorrasv maarati Soxtec-aparaadiga (Tecator Application Note
AN 23/80; Rapid Determination of Crude fat in feed stuffs by using the Soxtec System (diethylether).
Toorproteiin méérati Kjeltec-aparaadi abil (Tecator Application Note AN 30/81).

Liha veesiduvuse mé&ramine toimus R. Grau ja R. Hammi (1975) ning V. Volovinskaja ja B. Kelmani
1986. a. modifitseeritud meetodi jargi, mis pbhineb lihast eralduva veekoguse kindlaksmééramisel. Seotud vee
sisaldus arvutati valemiga

B (A-XV) ,
A
kus A - kogu veesisaldus liha kaalutises, mg;
X —1cm? mérja laigu veesisaldus (8,4 mg — plsinaitaja);
V — mérja laigu pindala cm2.

Planimeetriga madrati kindlaks ka liha wveesiduvus filterpaberi abil. Liha keedukadu maéarati
20-grammisest proovitiikist, mida keedeti 95 °C juures 45 minutit. Parast keetmist kaaluti proovitiikid uuesti.
Liha keedukadu arvutati liha alg- ja 18ppkaalu vahest protsentides.

Lihassilma pindala mé&&ramiseks tehti katseloomade poolriimbale sisselfige viimase roide tagant risti
selja pikilihasesse, mille jarel joonestati lihassilma kontuur ja pekipaksus hariliku pliiatsiga pargamendile.
Lihassilma tdpne pindala mdddeti hiljem planimeetriga (HAFF No. 317 E) lihalaboris.

Andmete variatsioonanalulsil kasutati tldise lineaarse mudeli (SAS Inst. Inc., 1991) metoodikat. Kasutati
jargmist statistilist mudelit:

| Yijk=g + Wi+ Fi+ Tj+ Sk + €ijui, |

kus: F - uuritav tunnus; T; — tdu mdju (1...5);
p — Uldkeskmine; Sk — aastaaja moju (1...4);
Wt — sea testkaalu mdju; eijk — jaak.

Fi — majandi mgju (1...22);
Tulemused on esitatud vahimruutude keskmistena (Parring et al., 1997). Vahimruutude keskmised, mis
on téhistatud sarnaste tahtedega, ei erine oluliselt Uksteisest.
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Tulemused ja arutelu

Kdige suurem lihassilma pindala oli kolme tou ristanditel — 41,97 cm? (joonis 1). Paremuselt teine
tulemus oli H x ESV ristanditel — 39,96 cm?. Kdige vaiksem lihassilma pindala oli puhtatdulistel suurt valget
tdugu sigadel — 33,42 cm?,
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Joonis 1. Lihassilma pindala (cm?)
Figure 1. Loin eye area (cm?)

Liha pH-véartuse jargi tehakse kindlaks DFD (tume, tuim, kuiv) vdi PSE (hele, pehme, vesine)
slindroomiga liha olemasolu ja vastavalt sellele otsustatakse, mis otstarbeks liha kasutatakse. PSE-liha tekib siis,
kui lihastesisene ehk intramuskulaarne piimhape akumuleerub lihastesse (he tunni jooksul, mil riimba
temperatuur on veel korge. Aarmuslike juhtumite korral PSE-liha tekkimisel langeb pH tase 0,02 ja vahel isegi
0,1 Uhikut minutis.

Glikogeeni muutumine piimhappeks on loomulik protsess, mis kestab tavaliselt mdni tund, pdhjustades
lihastes pH taseme languse 5,6...5,8-ni. DFD-lihas ei toimu pH taseme normaalset langust, kuna lihastes leiduva
glikogeeni tase on liiga madal, seet6ttu ja&b pH 6,8...7,0 tasemele (Rei, 1994). Liha pH24 ja pH48 mddtmisel
saadi jargmised tulemused (tabel 1).

Tabel 1. Erinevate tdukombinatsioonide sigade liha pH-véaartused
Table 1. The value of pH24 and pH48 in different pig breeds

Tdukombinatsioon / Breed EL ESV FY HxESV |[H/EL/ESV x EL
Néitaja / Trait n 137 38 7 7 4
pH24 5,572 5,572 5,51? 5,49 5,412
pH48 5,542 5,552 5,372 5,77° 5,50°
pH vahe / difference 0,05 0,03 0,16 -0,03 -0,08

*Olulisuse tase on esitatud tavaparaselt, kus véhimruutude keskmistele on lisatud a,b,c. Sarnaste tahtedega
keskmised ei erine oluliselt omavahel.

Nagu on néha tabelist 1, olid pH24 ja pH48 tasemete erinevused tdugude vahel minimaalsed ja uhelgi
tbul ega ristanditel ei esine valdavalt PSE- v6i DFD-liha.

Liha keedukao tulemused nditasid, et kdige vaiksema keedukaoga oli puhtatduliste ESV tdugu sigade
liha. Kbdige suurem keedukadu oli aga kolme tbu ristandite tagasiristamisel saadud sigadel H/EL/ESV x EL.
Keedukadu on oluline eelkdige liha tehnoloogilisel todtlemisel tédstuses, millest s6ltub valmistoodete valjatulek.
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Joonis 2. Keedukadu tdugude kaupa
Figure 2. Cooking loss in different breeds

Liha veesiduvus oli kdige parem H x ESV ristanditel — 27,04%, ja kdige madalam FY tbugu sigadel —
18,36%. Killaltki hea veesiduvus oli veel kolme tdu ristandite lihal — 26,44%.
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Joonis 3. Katseloomade liha veesiduvus (%)
Figure 3. The water binding capacity of different pig breeds
Tailiha keemiline koostis nditas, et kBige suurem valgusisaldus oli puhtatbulisel FY-l — 23,22%

kuivainest. Kbige madalama valgusisaldusega oli H x ESV ristandite liha — 22,58%. Rasvasisaldus oli kdige
suurem puhtatdulisel ESV-1 - 3,22%, ja k8ige madalam puhtatdulisel EL-I — 1,59%.

Tabel 2. Tailiha keemiline koostis
Table 2. The chemical composition of pork

Néitaja / Trait Tdukombinatsioon / Combination of different breeds

EL ESV FY H x ESV [H/EL/ESV x EL
n 137 38 7 7 4
Kuivaine / Dry matter 25,60 27,69 27,10 26,65 27,41
Proteiin / Protein 22,73 23,22 23,27 22,58 22,99
Rasv / Fat 1,59 3,22 2,51 2,80 3,15
Tuhk / Ash 1,28 1,25 1,32 1,27 1,28

Tabelist 3 on ndha, et statistiliselt oluline oli tdu mdju liha pH24-le, kuivainesisaldusele ja
rasvasisaldusele. Liha pH24 alusel erinesid uksteisest oluliselt ristandid H/EL/ESV x EL ja eesti peekoni tdug.
Liha pH48 osas tdugude vahel olulisi erinevusi ei esinenud. Samuti ei esinenud olulisi erinevusi liha

proteiinisisalduses, veesiduvuses, keedukaos ja tuhasisalduses.

Tabel 3. Liha kvaliteedi koondtabel
Table 3. The results of the tests

Tunnus / Trait Toukombinatsioonid / Combination of different breeds F
H/EL/ESV x EL | HxESV | EL FY ESV

pH24 5,402 5,492 5,57° 5,512 5,572 1,95%*

pH48 5,612 5,772 5,542 5,372 5,652 0,68

Veesiduvus 26,452 27,042 21,652 18,362 23,41% | 1,42

Water binding

Keedukadu 45,672 44,072 44,5182 43,172 42,982 | 2,61***

Coocing loss

Kuivaine / Dry matter | 27,412 26,65% 25,60P 27,102 27,690 | 3,75%**

Proteiin / Protein 22,992 22,582 22,732 23,27 23,22% | 0,97

Rasv / Fat 3,15% 2,793¢ 1,59° 2,518 3,22% 2,73%**

Tuhk / Ash 1,28? 1,28? 1,28? 1,322 1,252 1,47

*Qlulisuse tase on esitatud tavaparaselt, kus vahimruutude keskmistele on lisatud a,b,c. Sarnaste tahtedega

keskised ei erine oluliselt omavahel.

Liha kuivainesisaldus nditas, et omavahel erinesid oluliselt H/EL/ESV x EL ja puhtatbuline EL. Samuti
erinesid omavahel oluliselt eesti seatbud. Liha néitas, et tGugude wvahel oluline erinevus puudus. Liha

rasvasisalduselt erinesid omavahel oluliselt H/EL/ESV x EL, samuti EL ja ESV tbug.
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Kokkuvote

Katsete kokkuvotteks vdib markida, et liha kvaliteedi seisukohalt (lihassilma pindala, liha keemiline
koostis) oli kdige parem liha kolme t6u ristanditel e. H/EL/ESV x EL. Véga oluliseks v6ib lugeda ka asjaolu, et
neil ei esinenud PSE- ega DFD-liha.

Sealiha tehnoloogilisel kvaliteedil on mééravaks liha veesiduvus ja keedukadu. Kd&ige suurema
keedukaoga liha oli kolme tBu ristanditel. Kdige védiksema keedukaoga liha oli aga puhtatdulistel ESV sigadel.
Hea veesiduvusega oli H x ESV ristandite liha, kusjuures kdige vaiksema veesiduvusega oli puhtatduliste FY
tdugu sigade liha.

Katsete tulemustest v8ib jareldada, et erinevate tdugude ristamisel on efektiivne just mitme erineva tdu
omavaheline ristamine. Puhtatduliste sigade kasvatamine liha tootmiseks ei ole ilmselt kuigi otstarbekas ja
puhtatdulised sead peaksid olema eelkdige valitud jargmise pdlvkonna ristandsigade tootmiseks, kes omakorda
oleksid produktiivsed liha tootmise ja kvaliteedi seisukohalt.
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Meat Quality Research of Pure- and Crossbred Pigs in Estonia
E. Somelar, T. Kaart, O. Saveli
Summary

Characteristics of meat quality are becoming more and more important for pork producers and customers.
This work was carried out to study the differences between pig breed combinations and their effect on meat
quality. All tests were conducted in Valga Meat and Canning Factory, in Meat and Feed Laboratory of the
Estonian Agricultural University. Five groups of pigs were under observation — pure-bred — Estonian Landrace
(EL), Estonian Large White (ELW), Finnish Yorkshire (FY) and crossbred — Hampshire H x ELW;
H/EL/ELW x EL. Altogether 193 pigs were tested.

pH24 and pH48 were measured. Chemical composition of meat, dry matter, protein, fat and ash, was
determined. Water capacity of meat was determined and cooking loss was found. Loin eye area was measured by
planimeter.

The largest loin eye area was in crossbred H/EL/ELW x EL, smaller in pure-bred ELW. PSE or DFD
meat is very closely related with pH; we have to admit, there wasn’t such meat quality complex found. Water
binding capacity was the best in crossbred H x ELW — 27.04%, the worst in pure-bred FY — 18.36%. Cooking
loss was highest in crossbreeds of H/EL/ELW x EL — 45.67%, the lowest in pure-bred ELW — 42.98%. Breed
had no significant effect on pH and boiling loss. Breed combinations with EL and H had a better meat quality
than other breeds.
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