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EESMARK

Veiseliha optimaalse marglaagerdumisaja leidmine kolme erineva lihase korral. VVorreldi nii toore
kul ka kuumtoodeldud veiseliha tehnoloogilisi omadusi ja muutusi laagerdumisaja kaigus.

MATERJAL

¥ Aberdiini-anguse tdugu lihaveiste rimpadelt eemaldatud vaarttikid — selja pikim lihas
(Longissimus dorsi) (LD), valistiki silm ehk poolkooluslihas (Semitendinosus) (MS) ja reie
sisetukk (poolkilelihas (Semimembranosus) + lahendajalinas (Adductor)) (RS).

¥ Kvaliteedimuutused lihastes 10., 14., 18. ja 20. laagerdumispéaeval.

¥ Tehnoloogilistest ja fuusikalistest naitajatest uuriti veel liha pH-d, elektrijuhtivust ja varvust.

¥ Kupsetamiskadu leiti sous-vide ja grillimise tdo6tlemisviisi kasutamisel.

TULEMUSED

LOikejoud

¥ Toorelt osutus sitkemaks lihaseks MS, struktuurilt rnemad olid LD ja RS.

¥ Toores liha oli kbige 6rnem 14. laagerduspaeval, sous-vide meetodil toddeldud liha aga 18.
¥ Kuumtootlemine sous-vide meetodil muutis LD ja RS sitkemaks vorreldes toore lihaga, kuid

MS Ornus hoopis suurenes.
¥ Toodeldud lihastest osutus 6rnemaks RS grupp, LD Idiketugevus oli veidi suurem.

PH ja elektrijuhtivus
¥ Koigi lihaste pH-vaartus viitas normaalsele lihale (<5,8).
¥ Lihaste mdju pH-vaartusele osutus kull statistiliselt oluliseks, kuid pH erinevus oli vaike.

¥ Soodne keskkond anaeroobsete bakterite arenguks ei mdjutanud liha happesust laagerdusajal.

¥ Lihaste pH-vaartus pusis kogu laagerdusaja kestel stabiilne ja seega ka elektrijuhtivus.

Liha varvus — heledus (L*), punasus (a*) Ja kollasus (b*)

‘¥ Heledamad lihased olid LD ja RS ning tumedaim MS.

¥ RS oli intensiivsema punaka ja kollaka varvusega vorreldes teiste lihastega.

¥ 14. laagerduspaeval lahenes RS punaka kui ka kollaka varvuse vaartused teistele lihastele,
kuid eemaldusid edasise laagerdusaja kestel.

Tootlemiskaod

¥ Lihasel ega ka laagerdusajal polnud olulist mdju sous-vide meetodil t66tlemise keedukaole.

¥ Vaakumkotis keetmisel kaotas kdige rohkem (35%) oma massist MS.

¥ LD ja RS keedukadu jai alla 30%.

‘¥ Lihaste mdju grillimiskaole ei olnud oluline, kill oli statistiliselt oluline laagerdusaja mdju.

¥ Grillitud liha kaotas kohe parast termilist tootlemist 14,5-15,1% ja parast 5-minutilist jahtumist
18,8-20,6% oma massist.

¥ Termilise t66tlemise kadu ei erinenud lihaste vahel oluliselt, kil aga vahenes see naitaja liha
grillimisel oluliselt 18. laagerduspaevani.

¥ Sous-vide meetodil toddeldud veiseliha kaotas todtlemise kaigus oluliselt rohkem oma algsest
massist vorreldes liha grillimisega.
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Joonised 1-9. Lihaveise lihaste omaduste muutus ajas. Erinevad sumbolid ja jooned
tahistavad erinevaid lihaseid, peened jooned ja vaikesed sumbolid margivad uksikuid
partiisid ning paksud jooned ja suured sumbolid vastavad erinevate partiide keskmistele
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Joonis 10. Liha
heleduskomponendi
L* jJa varvuskompo-
nentide punasus a*
ja kollasus b* jaotus
lihaste kaupa (pea-

diagonaalil) ning
seosed (LD - selja
pikim lihas, MS -
valistuki silm ehk

poolkOOluslihas |a
RS — reie sisetukk
(poolkilelihas i
lahendajalihas))




