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Hea lugeja!

Järjekordsed riigikogu valimised on lõppenud.
Ikka omapärane on Eesti põhiseaduse tõlgendus,
kus volitusi saamata, aga presidendi lubaduse
alusel valimised võitnud erakond, lootuses, et
pre s i dent oma sõna tagasi ei võta,  veab esialgu
rahu likke läbirääkimisi koalitsiooni moodusta -
miseks. Kohe 2/3 häälte nimel riigikogus. Kui
aga?

Loomakasvatajatele olid valimised väike vahe -
mäng, sest nii enne kui pärast valimisi olid piima
ja liha kokkuostuhinnad oluliselt madalamad kui
omahinnad. Ettevõtjad on avaldanud arvamust, et
suudetakse vastu pidada veel mõned kuud. Kui
Perevara teatas lehmakarja kolmekordsest vähen -
da mise otsusest, oli sündmus põllumajanduses
igati ületanud meediakünnise. Nii lihtne see ongi!

Paljudel parimatel piimatootjatel ripub õhus ka
viimase kvoodiaasta trahvikartus. Sassi läksid le -
pin gud teiste Balti riikidega, rääkimata Vene -
maast. Mida ikka teha, kui toota osatakse, ollakse
investeerinud tuleviku nimel laenude najal, müüa
saadakse aga nii madala hinna eest, mis ei kata
toot miskulusid, rääkimata võimalustest laenusid
tagasi maksta? Jääb ainukeseks võimaluseks pii -
ra ta tootmist või see isegi lõpetada. Aga laenud-
lae nud ja veelgi tähtsam põllumajandusettevõtte
töötajate tulevik. Ka Tartu Agro AS teatas meedia 
kaudu seakasvatuse lõpetamisest. Kui palju on
veel neid, kes teevad seda avalikustamiseta. Aga
ei ühtki teadet töötleva tööstuse ega toidukaupu
müüva ettevõtte kehvast käekäigust, sest piima,
liha või nende saaduste müügihinnad kauplustes
on vähemärgatavalt, õigemini polegi alanenud.
Kõik annab lahendada tootjale madalama ostu -
hinna maksmisega. 

Rahu pole ikka aretustöö maastikul. Ajakirjas
(lk 32) on lühiülevaade tegevuslubade taot le mis -
test, keeldumistest ja vaietest. Oleme avaldanud
ka riigiameti seisukoha, et samale tõule paralleel -
tõu raamatu pidamiseks luba ei anta. Praegu on ju -
ba kaks tegevusluba nii lambatõugude kui ka eesti 
ho buse tõuraamatu pidamiseks. Kui aluseks võtta
EL zootehnika nõukogu määruse eelnõud, mille
üle arutelu veel käib, saab pädev asutus (meil
VTA) keelduda tegevusloa andmisest vaid üksik -
juh tumil. 

Tõuaretajad on ajaloo keerdtuultes jäänud alati
tasakaalukaks ja oma eesmärkidele truuks, isiku -
te vahelised konfliktid on jäetud kõrvale. Tahaks
loota, et demokraatia tingimustes ka seda kunagi
saavutatakse.

Olev Saveli



Sigade ristamise mõju sealiha sensoorsetele
omadustele

Pm-knd Aarne Põldvere, pm-mag Riina Soidla ja dots
Lembit Lepasalu 
toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia osakond ning
pm-dr Alo Tänavots 
loomageneetika ja tõuaretuse osakond, EMÜ VLI

Metoodika. Sealiha hinnati Eesti Maaülikooli toidu tea -
du se ja toidu ai nete 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).
Proo vid pärinesid kolmest seafarmist lihatööstustesse
rea li seeritud searümpadelt.

Tabel 1. Hindamisskeem (D – djurok, P – pjeträän, L – 
landrass, Y – suur valge)

Nr Tõukombinatsioon Söötmis viis
nuumal

Laagerdu mise
aeg, tundi

1 Valged tõud Kuivsööt 72

2 Ristand Vedelsööt 72

3 PxLY Vedelsööt 48

4 DxLY Vedelsööt 48

Proov num ber üks oli võetud sellise sea rümbast, kelle
ema- ja isatõug olid valged tõud (eesti maatõug (L) või
eesti suur valge tõug (Y)). Proov num ber kaks pärines
sellise ristandsea rümbast, kelle isatõug oli teadmata.
Liha proo vid kolm ja neli võeti samuti ristatud sea rüm -
bast: LxY emised olid ristatud vastavalt kas P või D tõugu
kuldiga.

Lihaproov num ber üks võeti sellise sea rümbast, keda
oli söödetud nuumaperioodil kuivsöödaga, ülejäänud kat -
se sigu oli söödetud vedelsöödaga. Lihaproove kolm ja
neli hinnati 48 tundi ning proove üks ja kaks 72 tundi pä -
rast tapmist.

Võrreldavate tulemuste saamiseks on oluline, et proo vi -
tü kid võetakse rümba ühest ja samast anatoomilisest
osast. Proove töödeldi ja säilitati sarnastes tingimustes
ku ni termilise töötle miseni. Katsesse võeti proovitükid
mas siga ligikaudu üks kilogramm rümba seljaosa piki -
mast lihasest (Longissimus thoracis) 6.–8. roide piir kon -
nast koos selle peale jääva seljapekiga (foto 1).

Lihaproove töödeldi termiliselt (keedeti) täpselt ühe su -
gus tes tingimustes, et nende degusteerimisel saadavaid
tule musi oleks võimalik omavahel võrrelda. Keetmiseks
sobiv rümba seljaosast võetud umbes 1 kg massiga liha -
tükk asetati keedupotti ja valati peale külm vesi vahe kor -
ras 1 : 3. Proove keedeti 1,5 tundi nõrgal kuumusel kaane
all, et vältida lenduvate aromaatsete ühendite kadu. Kee -
du soola lisati 1% keemise lõpp-perioodil ning eemaldati
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Tabel 2. Keedetud liha hindamisskaala (pallides)

Pallid Välimus Lõhn Maitse Õrnus Mahla kus

5 Väga hea, lihaskiud üksteisest
eraldumata

Väga tugev ja meeldiv Väga maitsev Väga pehme Väga mahla kas

4 Hea, lihaskiud üksteisest eraldumata Meeldiv, mitteküllal -
daselt tugev

Maitsev Pehme Mahla kas

3 Rahuldav, lihaskiud osaliselt
üksteisest eraldunud

Nõrk Mittemaitsev Vintskevõitu Kuivavõitu

2 Halb, lihaskiud üksteisest eraldunud Lõhnata Maitsetu Vintske Kuiv

1 Väga halb, lihaskiud eraldunud Ebameel div Kõrvalmaitse Väga vintske Väga kuiv

Tabel 3. Keedetud lihast saadud puljongi hindamis skaala (pallides)

Värvus Läbipaistvus Rasva olukord Lõhn Maitse

Hall Hägune Tumedad rasvatilgad Lihaaroom tähtsusetu Hapukas

Rohekas Üksikud helbed Suured rasvatilgad Kõrvallõhn Kibe

Liiga kahvatu Paljud helbed  Ebatüüpiline lõhn Vana maitse

Liiga tume   Hapukas Maitsetu

   Rääsunud Ebatüüpiline maitse

   Terav lõhn Soolane

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1

5 – täielik vastavus kvaliteedinõuetele, 4 – tähtsusetu kõrvalekalle, 3 – tunnetatav viga, 2 – selge viga, 1 – tugev viga



ka tekkinud vaht. Pärast
keet mist tõsteti lihatükk
tek kinud puljongist välja
ja jahutati 30–40 °C-ni
(fo to 2). 

Lihast eraldati rasv- ja
sidekude ning hindajate le
anti hindamiseks 30– 40 g
suurune selja pikima
lihase proovi tükk. Moo -
dus tunud puljongil lasti
seis ta, kuni sade oli set ti -
nud ja seejärel serveeriti
see hindajatele 150–
200 ml portsjonitena klaa -
si des temperatuuril 40 °C.

Keedetud sealiha ja pul -
jon git hinnati tabelites 2 ja
3 too dud hindamis skaala -
de alusel. Liha ja puljongit
hinnati sen soorselt viie -

pal lise hindamisskaala alusel. Liha sen soor setest näita ja -
test määrasid hindajad proovitüki väli must, lõhna, mait -
set, õrnust ja mahlasust; hiljem arvutati nende näitajate
kesk mine suurus. Puljongi sensoorsetest näi tajatest hin -
na ti puljongi värvust, läbipaistvust, rasva olu korda, mait -
set ja lõhna, samuti arvutati nende näitajate kesk mine hin - 
ne.

Tulemused. Keedetud liha sensoorse hindamise tule -
mu sed on esitatud tabelis 4 ning joonisel 1. Eri ne va test
ris tamiskombinatsioonidest saadud sigade liha sen soor se
analüüsi tulemused näitasid, et keskmiste hindepallide
eri nevused ei olnud suured.

Kogu sensoorset profiili (välimust, lõhna, maitset, õr -
nust ja mahlasust) tervikuna vaadates selgub, et hindajad
andsid valgete tõugude lihale (proov 1) ja teadmata kom -
bi natsiooni (proov 2) lihale kõrgemad kesk mi sed hinde -
pal lid (vastavalt 3,58 ja 3,56). PxLY (proov 3) ja DxLY
(proov 4) ristandite liha hinnati umbes 0,2 hin de pal li
võrra madalamalt (vastavalt 3,31 ja 3,35 pal li). Küll aga

olid erinevused suuremad üksikute hin damis kompo -
nentide hindamisel.

Kõige parema välimusega olid hindajate arvates liha -
proo vid 1, 2 ja 3 (4,00–4,09), millele nad andsid hin nan -
guid vahemikus 3–4 pallini, halvema välimusega oli
djuro ki kuldi ristandi liha (proov 4 – 3,73) ning ühe hin -
daja arvates vääris see hinnet 1 (joonis 1). 

Parema lõhnaga olid hindajate arvates valgete tõugude
(proov 1) ja pjeträäni kuldi ristandi (proov 3) liha (vas ta -
valt 3,64 ja 3,74 palli).  Kõige enam lahknes hinnang val -
ge te tõugude lihale, olles vahemikus 1–5 palli. Proovide 2 
ja 4 lõhnaprofiili näitajad olid madalamad (mõlemad
3,18 pal li). 

Maitseprofiilide analüüs näitas, et hinnatavad liha proo -
vid on omavahel selgelt eristuva maitsega. Kõige maits -
vamaks hinnati lihaproov 2 (3,73 palli), mil lele andsid
ühek sa hindajat hindeks 4 palli. Vähem mait sev oli aga
pjet rääni kuldi ristandi liha (proov 3,00–3,27 palli). Kõige 
enam aga lahknesid hinnangud djuroki kuldi ristandi liha -
le, kaks hindajat arvas selle ühe punkti vääriliseks, aga
kaheksale hindajale liha maitse meeldis (4 palli). Kir jan -
dus allikad viitavad, et kui lihase sise se rasva kogus ületab
kriitilise määra (~3,5%), võib see hakata liha maitset
mõju tama negatiivses suunas.
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Foto 2. Termiliselt töödeldud lihaproov (A. Tänavots)

Foto 1. Proovitükk eraldati
rümba seljaosa pikimast liha -
sest (Longissimus thoracis)
6.–8. roide piirkonnast koos
selle peale jääva seljapekiga 

(A. Tänavots)

Tabel 4. Keedetud liha hindamine viiepallisüsteemis

Nr Tõukombi natsioon Näitaja Välimus Lõhn Maitse Õrnus Mahlasus Keskmine

1 Valged tõud keskmine      4,09      3,64      3,45      3,45      3,27      3,58

max 5 5 5 5 5

min 3 1 2 2 2

2 Ristand keskmine      4,00      3,18      3,73      3,64      3,27      3,56

max 5 5 4 5 4

min 3 1 2 2 2

3 PxLY keskmine      4,09      3,73      3,27      2,73      2,73      3,31

max 5 4 4 4 4

min 3 2 2 1 1

4 DxLY keskmine      3,73      3,18      3,36      3,36      3,09      3,35

max 5 4 4 5 5

min 1 1 1 2 1



Tekstuuriprofiili järgi olid hinnatavad lihaproovid üsna
sarnase õrnusega (kiulisusega). Õrnemad olid liha proo -
vid 1, 2 ja 4 (hinded vastavalt 3,45; 3,64 ja 3,36 palli),
kusjuures hindajad andsid kõigile hindeid 2–5 pallini,
kuid kõige erinevamad hindepallid sai valgete tõugude li -
ha õrnus (joonis 1). Need lihaproovid olid hindajate hin -
nan gul kergesti mälutavad. Raskemini mälutav oli aga
pjeträäni kuldi ristandi liha (2,73 palli); üks hindaja hin -
das seda ainult ühe palliga. Pjeträäni kuldi ristandi liha
ise loomustas suurem liha kiulisus, raskem mälutavus ja
suurem vintskus. 

Kõige mahlasem oli valgete tõugude (proov 1) ja tead -
ma ta kombinatsiooni järglaste (proov 2) liha (mõle mad
3,27 palli). Vähem mahlane (tuimem) (2,73 palli) oli aga
pjeträäni kuldi ristandi liha (proov 3). Samas variee rus
hinnang djuroki kuldi järglase lihale kõige suuremal mää -
ral (1–5 palli).

Enamik liha sensoorsetest parameetritest on hinnete
järgi omavahel seotud kas siis keskmiselt (r = 0,3–0,7)
või tugevalt (r = 0,7–1,0) (tabel 5). Kõige tuge vam posi -
tiiv ne seos leiti liha mahlakuse ja õrnuse vahel (r = 0,818;
p < 0,001), mis näitab, et mida mahlakam liha, seda õrnem 
see on. Mahlakam liha on ka oluliselt maits vam
(r = 0,799; p < 0,001). Lisaks tundus õrnem liha hin da -
jatele oluliselt maitsvam (r = 0,740; p < 0,001). Samuti
lei ti, et kõigi sensoorsete parameetrite vahel oli positiivne
seos, mis näitab, et ühe tunnuse parandamine ei mõjuta
ne gatiivselt mõnda teist.

Tabel 5. Keedetud liha sensoorsete näitajate vahe li sed
korrelatsioonid ja nende statistiline olulisus

Näitaja Välimus Lõhn Maitse Õrnus

Mahlakus 0,488*** 0,465** 0,799*** 0,818***

Õrnus 0,418**  0,448** 0,740***

Maitse 0,575***   0,589***

Lõhn 0,505***

** – p < 0,01; *** – p < 0,001 

Kokkuvõtteks võib öelda, et erinevatest ristamis kom -
bi nat sioonidest lihaproovide sensoorse hindamise kesk -
mi sed näitajad oluliselt ei erinenud. Samas peab mainima, 
et väljaõppimata hindajate antud hindepallid varieerusid
proovide vahel suurtes piirides ning suurem hinnangute
erinevus oli djuroki kuldi järglase liha hindamisel. Kuid
sen soor se te parameetrite seoste analüüs näitas, et hinda ja -
te arvamus oli ühtlane. Pjeträäni kuldiga ristamisel saadud 
sea liha oli hinnete järgi mõnevõrra halvema maitsega, vä -
hem mahlasem ja tuimem.

Järgneb

Muudatused Jõudluskontrolli Keskuse
omandivormis

Kaivo Ilves
juhatuse liige

Eesti territooriumil ulatub piimaveiste jõudluskontrolli
ajalugu eelmise sajandi algusesse ning praegu on meil
või malus olla uhked oma jõudluskontrolli süsteemi üle –
meil on rahvusvaheline tunnustus ning meie nõuandeid
võe takse kuulda. Sellist edu on võimalik saavutada ainult
tänu paljude inimeste aastatepikkusele tööle. 

Viimased 20 aastat on meie jõudluskontrolli aren da mi -
se ga tegelenud Jõudluskontrolli Keskus, kus lisaks pii ma -
veis tele on tegeldud ka lihaveiste, sigade, lammaste,
ho buste ja isegi kitsede jõudluskontrolliga. Juba aastaid
on arutletud aga Jõudluskontrolli Keskuse reformimise

va jalikkuse üle, kuid varasematel aastatel ei jõutud lõp li -
ku otsuseni. 

Möödunud aasta kevadel võeti aga vastu otsus, et re -
form on vajalik ning 13. novembril 2014. aastal asutati
Eesti Põllumajandusloomade Jõudluskontrolli AS. Asu ta -
ja teks olid põllumajandusministeerium, Eesti Tõu loo ma -
kas vatajate Ühistu ja Eesti Põllumajandus-Kau ban dus-
koda. Nüüdseks on aktsionäride ring juba suurenenud
ning aktsionäride hulka kuuluvad ka Eesti Tõusigade
Are tusühistu, Eesti Piimaliit ja mõned väikeaktsionärid.

Jõudluskontrolli Keskus likvideeriti 31. detsembril
2014 ning kõik varad ja lepingud anti üle uuele organi sat -
sioo nile, kes jätkab kõikide seni Jõudluskontrolli Keskuse 
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Joonis 1. Sealiha sensoorne hindamine (ülemine veapiir:
maksimaalsed pallid; alumine veapiir: minimaalsed pallid)
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