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Hea lugeja!

Jéarjekordsed riigikogu valimised on 16ppenud.
Ikka omapérane on Eesti pohiseaduse tdlgendus,
kus volitusi saamata, aga presidendi lubaduse
alusel valimised voitnud erakond, lootuses, et
president oma sOna tagasi ei vOta, veab esialgu
rahulikke ldbirddkimisi koalitsiooni moodusta-
miseks. Kohe 2/3 hiilte nimel riigikogus. Kui
aga?

Loomakasvatajatele olid valimised vdike vahe-
méng, sest nii enne kui pérast valimisi olid piima
ja liha kokkuostuhinnad oluliselt madalamad kui
omahinnad. Ettevotjad on avaldanud arvamust, et
suudetakse vastu pidada veel moned kuud. Kui
Perevara teatas lehmakarja kolmekordsest vahen-
damise otsusest, oli siindmus pdllumajanduses
igati tiletanud meediakiinnise. Nii lihtne see ongi!

Paljudel parimatel piimatootjatel ripub Shus ka
viimase kvoodiaasta trahvikartus. Sassi léksid le-
pingud teiste Balti riikidega, rdékimata Vene-
maast. Mida ikka teha, kui toota osatakse, ollakse
investeerinud tuleviku nimel laenude najal, miitia
saadakse aga nii madala hinna eest, mis ei kata
tootmiskulusid, rddkimata voimalustest laenusid
tagasi maksta? Jaab ainukeseks vdimaluseks pii-
rata tootmist voi see isegi 1opetada. Aga laenud-
laenud ja veelgi tdhtsam pdllumajandusettevotte
tootajate tulevik. Ka Tartu Agro AS teatas meedia
kaudu seakasvatuse I0petamisest. Kui palju on
veel neid, kes teevad seda avalikustamiseta. Aga
ei lihtki teadet tootleva tdostuse ega toidukaupu
miiliva ettevotte kehvast kéekéigust, sest piima,
liha v&i nende saaduste miiligihinnad kauplustes
on vidhemérgatavalt, digemini polegi alanenud.
Kodik annab lahendada tootjale madalama ostu-
hinna maksmisega.

Rahu pole ikka aretust6é maastikul. Ajakirjas
(Ik 32) on liihiiilevaade tegevuslubade taotlemis-
test, keeldumistest ja vaietest. Oleme avaldanud
ka riigiameti seisukoha, et samale toule paralleel-
touraamatu pidamiseks luba ei anta. Praegu on ju-
ba kaks tegevusluba nii lambatdugude kui ka eesti
hobuse touraamatu pidamiseks. Kui aluseks votta
EL zootehnika ndukogu médruse eelndud, mille
tile arutelu veel kéib, saab padev asutus (meil
VTA) keelduda tegevusloa andmisest vaid tiksik-
juhtumil.

Tduaretajad on ajaloo keerdtuultes jaénud alati
tasakaalukaks ja oma eesmaérkidele truuks, isiku-
tevahelised konfliktid on jaetud korvale. Tahaks
loota, et demokraatia tingimustes ka seda kunagi
saavutatakse.

Olev Saveli
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Touloomakasvatus

Sigade ristamise moju sealiha sensoorsetele

omadustele

Pm-knd Aarne Podldvere, pm-mag Riina Soidla ja dots
Lembit Lepasalu

toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia osakond ning
pm-dr Alo Tédnavots

looma%eneetika ;’a touaretuse osakond, EMU VLI

Metoodika. Sealiha hinnati Eesti Maaiilikooli toidutea-
duse ja toiduainete tehnoloogia osakonnas 29. jaanuaril
2015.

Hindamisel osales 11 hindajat, kes hindasid neljast eri-
nevast ristamiskombinatsioonist saadud sigade liha ja sel-
lest keedetud puljongi sensoorseid omadusi (tabel 1).
Proovid périnesid kolmest seafarmist lihatodstustesse
realiseeritud seariimpadelt.

Tabel 1. Hindamisskeem (D — djurok, P — pjetriiin, L —
landrass, Y — suur valge)

Nr | Toukombinatsioon SHGtmisviis Laagerdumise
nuumal aeg, tundi

1 | Valged toud Kuivsdot 72

2 | Ristand Vedelsoot 72

3 |PxLY Vedelsoot 48

4 |DxLY Vedelsoot 48

Tabel 2. Keedetud liha hindamisskaala (pallides)

Proov number iiks oli vetud sellise sea riimbast, kelle
ema- ja isatdug olid valged toud (eesti maatdug (L) voi
eesti suur valge toug (Y)). Proov number kaks pirines
sellise ristandsea riimbast, kelle isatdug oli teadmata.
Lihaproovid kolm ja neli voeti samuti ristatud sea riim-
bast: LxY emised olid ristatud vastavalt kas P vdi D tdugu
kuldiga.

Lihaproov number iiks vdeti sellise sea riimbast, keda
oli soddetud nuumaperioodil kuivsoddaga, iilejdénud kat-
sesigu oli soddetud vedels6ddaga. Lihaproove kolm ja
neli hinnati 48 tundi ning proove iiks ja kaks 72 tundi pé-
rast tapmist.

Vorreldavate tulemuste saamiseks on oluline, et proovi-
tilkid voetakse riimba iihest ja samast anatoomilisest
osast. Proove toodeldi ja siilitati sarnastes tingimustes
kuni termilise to6tlemiseni. Katsesse voeti proovitiikid
massiga ligikaudu iiks kilogramm riimba seljaosa piki-
mast lihasest (Longissimus thoracis) 6.—8. roide piirkon-
nast koos selle peale jdédva seljapekiga (foto 1).

Lihaproove to66deldi termiliselt (keedeti) tépselt iihesu-
gustes tingimustes, et nende degusteerimisel saadavaid
tulemusi oleks vdimalik omavahel vorrelda. Keetmiseks
sobiv riimba seljaosast voetud umbes 1 kg massiga liha-
tiikk asetati keedupotti ja valati peale kiilm vesi vahekor-
ras 1 : 3. Proove keedeti 1,5 tundi norgal kuumusel kaane
all, et valtida lenduvate aromaatsete iihendite kadu. Kee-
dusoola lisati 1% keemise 10pp-perioodil ning eemaldati

Pallid | Vilimus Ldhn Maitse Ornus Mahlakus
5 | Véga hea, lihaskiud iiksteisest Viga tugev ja meeldiv | Viga maitsev Viaga pehme | Vdga mahlakas
eraldumata
4 Hea, lihaskiud tiksteisest eraldumata | Meeldiv, mittekiillal- Maitsev Pehme Mahlakas
daselt tugev
3 Rahuldav, lihaskiud osaliselt Nork Mittemaitsev Vintskevoitu | Kuivavoitu
iiksteisest eraldunud
2 | Halb, lihaskiud tiksteisest eraldunud | Lohnata Maitsetu Vintske Kuiv
1 Viga halb, lihaskiud eraldunud Ebameeldiv Korvalmaitse Viga vintske | Viga kuiv
Tabel 3. Keedetud lihast saadud puljongi hindamisskaala (pallides)
Varvus Labipaistvus Rasva olukord Lohn Maitse
Hall Hagune Tumedad rasvatilgad Lihaaroom tdhtsusetu | Hapukas
Rohekas Uksikud helbed Suured rasvatilgad Korvallohn Kibe
Liiga kahvatu Paljud helbed Ebatiitipiline 16hn Vana maitse
Liiga tume Hapukas Maitsetu
Réédsunud Ebatiitipiline maitse
Terav 16hn Soolane
54321 54321 54321 54321 54321

5 — tédielik vastavus kvaliteedinduetele, 4 — téhtsusetu korvalekalle, 3 — tunnetatav viga, 2 — selge viga, 1 — tugev viga
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Tduloomakasvatus

ka tekkinud vaht. Pérast
keetmist tdsteti lihatiikk
tekkinud puljongist vilja
| ja jahutati 30-40 ©°C-ni
(foto 2).

Lihast eraldati rasv- ja
sidekude ning hindajatele
anti hindamiseks 30— 40 g
suurune  selja  pikima
lihase proovitiikk. Moo-
dustunud puljongil lasti
seista, kuni sade oli setti-
nud ja seejirel serveeriti
see  hindajatele  150—
200 ml portsjonitena klaa-
sides temperatuuril 40 °C.

Keedetud sealiha ja pul-
jongit hinnati tabelites 2 ja
3 toodud hindamisskaala-

Foto 1.
rimba seljaosa pikimast liha-

sest (Longissimus thoracis)
6.—8. roide piirkonnast koos
selle peale jddva seljape.:-kiga de alusel. Liha ja puljongit

(4. Tanavots) pinnati sensoorselt viie-
pallise hindamisskaala alusel. Liha sensoorsetest néitaja-
test médrasid hindajad proovitiiki valimust, 16hna, mait-
set, Ornust ja mahlasust; hiljem arvutati nende néitajate
keskmine suurus. Puljongi sensoorsetest nditajatest hin-
nati puljongi vérvust, ldbipaistvust, rasva olukorda, mait-
set ja 16hna, samuti arvutati nende néitajate keskmine hin-
ne.

Tulemused. Keedetud liha sensoorse hindamise tule-
mused on esitatud tabelis 4 ning joonisel 1. Erinevatest
ristamiskombinatsioonidest saadud sigade liha sensoorse
analiilisi tulemused nditasid, et keskmiste hindepallide
erinevused ei olnud suured.

Kogu sensoorset profiili (vdlimust, 16hna, maitset, Or-
nust ja mahlasust) tervikuna vaadates selgub, et hindajad
andsid valgete tougude lihale (proov 1) ja teadmata kom-
binatsiooni (proov 2) lihale korgemad keskmised hinde-
pallid (vastavalt 3,58 ja 3,56). PXLY (proov 3) ja DxLY
(proov 4) ristandite liha hinnati umbes 0,2 hindepalli
vOrra madalamalt (vastavalt 3,31 ja 3,35 palli). Kiill aga

Tabel 4. Keedetud liha hindamine viiepallisiisteemis

™

Foto 2. Termiliselt t66d1dud lihaproov

(A. Ténavots)

olid erinevused suuremad iiksikute hindamiskompo-
nentide hindamisel.

Koige parema vélimusega olid hindajate arvates liha-
proovid 1, 2 ja 3 (4,00-4,09), millele nad andsid hinnan-
guid vahemikus 3-4 pallini, halvema vilimusega oli
djuroki kuldi ristandi liha (proov 4 — 3,73) ning iihe hin-
daja arvates vaéris see hinnet 1 (joonis 1).

Parema l6hnaga olid hindajate arvates valgete tdugude
(proov 1) ja pjetradni kuldi ristandi (proov 3) liha (vasta-
valt 3,64 ja 3,74 palli). Kdige enam lahknes hinnang val-
gete tougude lihale, olles vahemikus 1-5 palli. Proovide 2
ja 4 1dhnaprofiili néitajad olid madalamad (molemad
3,18 palli).

Maitseprofiilide analiiiis niitas, et hinnatavad lihaproo-
vid on omavahel selgelt eristuva maitsega. Kdige maits-
vamaks hinnati lihaproov 2 (3,73 palli), millele andsid
itheksa hindajat hindeks 4 palli. Vdhem maitsev oli aga
pjetraéni kuldi ristandi liha (proov 3,00-3,27 palli). Kdige
enam aga lahknesid hinnangud djuroki kuldi ristandi liha-
le, kaks hindajat arvas selle iihe punkti vairiliseks, aga
kaheksale hindajale liha maitse meeldis (4 palli). Kirjan-
dusallikad viitavad, et kui lihasesisese rasva kogus iiletab
kriitilise méddra (~3,5%), vOib see hakata liha maitset
mojutama negatiivses suunas.

Nr | Toukombinatsioon | Niitaja Vilimus Lohn Maitse Ornus Mahlasus | Keskmine
1 Valged toud keskmine 4,09 3,64 3,45 3,45 3,27 3,58
max ) 5 5 5
min 3 2 2 2
2 Ristand keskmine 4,00 3,18 3,73 3,64 3,27 3,56
max 5 4 5 4
min 3 2 2 2
3 PxLY keskmine 4,09 3,73 3,27 2,73 2,73 3,31
max 5 4 4 4
min 3 2 1 1
4 DxLY keskmine 3,73 3,18 3,36 3,36 3,09 3,35
max 5 4 5 5
min 1 1 2 1
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Touloomakasvatus
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Valimus Lshn Maitse Ornus Mabhlasus

Joonis 1. Sealiha sensoorne hindamine (lilemine veapiir:
maksimaalsed pallid; alumine veapiir: minimaalsed pallid)

Tekstuuriprofiili jargi olid hinnatavad lihaproovid iisna
sarnase drnusega (kiulisusega). Ornemad olid lihaproo-
vid 1, 2 ja 4 (hinded vastavalt 3,45; 3,64 ja 3,36 palli),
kusjuures hindajad andsid koigile hindeid 2-5 pallini,
kuid koige erinevamad hindepallid sai valgete tdugude li-
ha drnus (joonis 1). Need lihaproovid olid hindajate hin-
nangul kergesti milutavad. Raskemini mélutav oli aga
pjetraéni kuldi ristandi liha (2,73 palli); iiks hindaja hin-
das seda ainult iihe palliga. Pjetrdéni kuldi ristandi liha
iseloomustas suurem liha kiulisus, raskem mélutavus ja
suurem vintskus.

Koige mahlasem oli valgete tdugude (proov 1) ja tead-
mata kombinatsiooni jérglaste (proov 2) liha (mdlemad
3,27 palli). Vihem mahlane (tuimem) (2,73 palli) oli aga
pjetraéni kuldi ristandi liha (proov 3). Samas varieerus
hinnang djuroki kuldi jarglase lihale kdige suuremal maa-
ral (1-5 palli).

Enamik liha sensoorsetest parameetritest on hinnete
jérgi omavahel seotud kas siis keskmiselt (r = 0,3-0,7)
voi tugevalt (r = 0,7-1,0) (tabel 5). K&ige tugevam posi-
tiivne seos leiti liha mahlakuse ja drnuse vahel (r=0,818;
p <0,001), mis néitab, et mida mahlakam liha, seda drnem
see on. Mahlakam liha on ka oluliselt maitsvam
(r=0,799; p < 0,001). Lisaks tundus drnem liha hinda-
jatele oluliselt maitsvam (r = 0,740; p < 0,001). Samuti
leiti, et kdigi sensoorsete parameetrite vahel oli positiivne
seos, mis nditab, et ithe tunnuse parandamine ei mdjuta
negatiivselt monda teist.

Tabel 5. Keedetud liha sensoorsete niitajate vahelised
korrelatsioonid ja nende statistiline olulisus

Niitaja Vilimus Lohn Maitse Ornus
Mahlakus | 0,488*** | 0,465%* | 0,799*** | (,8]18%**
Ornus 0,418** 0,448%* | 0,740%**

Maitse 0,575%** | 0,589%**

Léhn 0,505%%*

—p<0,01; *** —p<0,001

Kokkuvotteks voib delda, et erinevatest ristamiskom-
binatsioonidest lihaproovide sensoorse hindamise kesk-
mised néitajad oluliselt ei erinenud. Samas peab mainima,
et viljadppimata hindajate antud hindepallid varieerusid
proovide vahel suurtes piirides ning suurem hinnangute
erinevus oli djuroki kuldi jarglase liha hindamisel. Kuid
sensoorsete parameetrite seoste analiiiis nditas, et hindaja-
te arvamus oli tihtlane. Pjetrdéni kuldiga ristamisel saadud
sea liha oli hinnete jdrgi monevdrra halvema maitsega, vé-
hem mahlasem ja tuimem.

Jérgneb

JOUDLUSKONTROL.L

Muudatused Joudluskontrolli Keskuse

omandivormis

Kaivo Ilves

Juhatuse Iiige

Eesti territooriumil ulatub piimaveiste joudluskontrolli
ajalugu eelmise sajandi algusesse ning praegu on meil
vOimalus olla uhked oma joudluskontrolli siisteemi iile —
meil on rahvusvaheline tunnustus ning meie nduandeid
voetakse kuulda. Sellist edu on voimalik saavutada ainult
tanu paljude inimeste aastatepikkusele todle.

Viimased 20 aastat on meie joudluskontrolli arendami-
sega tegelenud Joudluskontrolli Keskus, kus lisaks piima-
veistele on tegeldud ka lihaveiste, sigade, lammaste,
hobuste ja isegi kitsede joudluskontrolliga. Juba aastaid
on arutletud aga Joudluskontrolli Keskuse reformimise

vajalikkuse tile, kuid varasematel aastatel ei joutud 16pli-
ku otsuseni.

Moodunud aasta kevadel voeti aga vastu otsus, et re-
form on vajalik ning 13. novembril 2014. aastal asutati
Eesti Pollumajandusloomade Joudluskontrolli AS. Asuta-
jateks olid pdllumajandusministeerium, Eesti Toulooma-
kasvatajate Uhistu ja Eesti Pdllumajandus-Kaubandus-
koda. Niiiidseks on aktsionéride ring juba suurenenud
ning aktsionédride hulka kuuluvad ka Eesti Tousigade
Aretustihistu, Eesti Piimaliit ja mdned véikeaktsionérid.

Joudluskontrolli Keskus likvideeriti 31. detsembril
2014 ning koik varad ja lepingud anti {ile uuele organisat-
sioonile, kes jatkab koikide seni Joudluskontrolli Keskuse
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