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Vanuse moju Eestis kititud potrade (Alces Alces L.) liha
koostisele ja kvaliteedile

A. Tanavots?, A. Pdldvere!?, J. Torp!, R. Soidla?, L. Lepasalu?

'Eesti Maailikool, veterinaarmeditsiini ja loomakasvatuse instituut; 2Eesti
Tdusigade Aretusuhistu

Sissejuhatus

Ulukite liha, sealhulgas hirvlaste liha, nGudlus on Euroopas olnud pide-
valt kdrge ja stabiilne. Ainuliksi Saksamaal tarbitakse sadu tuhandeid ton-
ne punahirve-, pdhjapddra-, metskitse-, hirve-, pddraliha ja teiste hirvlaste
liha (Thorleifson & Church 2004). Viimastel aastatel on metsades elavad
soralised (pddrad, hirved) muutunud koérge kvaliteediga liha tédiendavaks
reserviks. Pdtrade (joonis 1) kiittimise mahud on viimase 22 aastaga Eestis
suurenenud ligikaudu kuus korda, mis vdimaldab liha t66tlejatel toodangut
mitmekesistada (Veeroja & Mannil 2014). Eestis on viis suuremat lihatoot-
lejat, kes turustavad ulukite liha enamasti toddeldud kujul. Bedilo jt (2010)
andmetel suurendab pddraliha ja sellest valmistatud toodete kasutamine
eksootiliste ja samaaegselt madala kalorsusega lihatoodete sortimenti.

Joonis 1. Pdder (Alces Alces L., foto: A. Tanavots)
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Hinnanguliselt oli 2014. aasta kevadel Eestis potrade arvukus 11 650
isendit, mis tegi nende keskmiseks asustustiheduseks alla viie isendi
1000 ha kohta (Veeroja & Ménnil 2014). Eestis kititi 2013. aasta jahi-
hooajal kokku 6532 pdtra, mis oli viimase 20 aasta suurim kdttimismaht
(Statistikaamet 2010, Veeroja & Mannil 2014).

Liha kvaliteeti v3ib defineerida mitmeti, arvestades selle tehnoloogilisi,
toitumisfusioloogilisi, hiigieeni ja sensoorseid aspekte. Pddraliha on kiu-
line ja temas ei esine, nagu veiselihal marmorsusele viitavaid rasvakihte
lihaskimpude vahel (joonis 2). Pddraliha sidekude on ndrgalt arenenud ja
uhtlase véarvusega, 6rn ning heade maitseomadustega (Bedilo jt 2010).Pdd-
raliha kvaliteeti on uuritud suhteliselt vahe (Ponamareva 1997, Taylor jt .
2002; Bedilo jt 2010;. Strazdina jt 2011 ). Viimane uuring Eestis podraliha
kvaliteedist parineb 1970. aastast (Evendi & Tuur 1976).

Joonis 2. Pddraliha praetiikk (foto: T. Tamm)

Ké&esoleva uuringu eesmaérgiks oli Louna-Eestis kititud pdtrade (Alces
Alces L.) pikima seljalihase (Longissimus thoracis) biokeemilise koostise
ja tehnoloogiliste parameetrite mdaramine olenevalt looma vanusest.

Materjal ja metoodika

Loomad. Uuringus kasutati 13 pddra andmeid, kes kutiti ajavahemikul
27. oktoober — 8. detsember 2013, millal valiséhu temperatuur oli vahemi-
kus -3...+10 °C. Sooliselt jagunesid kutitud pddrad tiheksaks emasloomaks
ja neljaks isasloomaks, kellest kuus olid vasikad ja seitse téiskasvanud
(Joonis 3). Potrade lahkamine ja nalgimine toimus 15 minutit kuni viis
tundi pdrast laskmist.
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Joonis 3. Jahimees tabatud pddraga (foto: J. Drenkhan)

Suure erinevuse pBhjuseks oli enamasti kititud pdétrade paiknemise
erinev kaugus lihakehade todtlemiskohast ning teiste haavatud p6trade ot-
simine samal péeval. Pdtrade lihakehade lahkamiseks ja nilgimiseks ku-
lus 45-80 minutit. Lahkamise kestus séltus pddra suurusest; vasikate lah-
kamine ja nilgimine toimus kiiremini, vdrreldes vana lehma vdi pulliga.
Kogenud spetsialist maaras potrade vanuse alaldualuu hammaste kulumise
jargi. Taiskasvanud pdtrade vanused varieerusid 2,5 kuni 7,5 aastani. P6d-
ravasikad olid stindinud kevadel, see tdhendab, et nad olid umbes kuue kuu
vanused. Tapasoe riimba mass méaarati kaalumise teel ja riimbasaagis leiti
arvutuslikult lihatdostustes kasutusel oleva metoodika alusel. Tdiskasva-
nud pdtrade keskmine sooja riimba mass ja punase liha mass oli vastavalt
107,8kg ja 79,4kg kdrgem, varreldes vasikate riilhmaga. Taiskasvanud loo-
made grupis varieerusid rimbanditajad rohkem kui vasikatel (tabel 1).

Proovide votmine. Potrade pikimast seljalihasest 16igati 11. ja 12. ribi
vahelt analiisimiseks proovitikid (joonisel 4). Lihaproovid massiga um-
bes 500 g voeti rimbast 90 minuti jooksul pdrast nilgimist ning aseta-
ti jahutuskasti. Koik lihaproovid pakendati kilekottidesse ja sailitati kuni
analliusimiseni jahekambris temperatuuril +5 °C.

Biokeemilised analtsid. Analulsid teostati Eesti Maaulikooli VLI
toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia osakonna lihalaboris. Kolm paeva
pérast podra laskmist méérati selja pikima lihase keemiline koostis (valgu-,
rasva-, tuha- ja kuivainesisaldus) Eesti Standardikeskuse poolt tunnustatud
metoodikaid kasutades. Proovide ettevalmistamisel homogeniseeriti osa li-
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haproovist mikrokutris 20 sekundi jooksul ning pandi véimalikult Kiiresti
plastiktopsikusse, mis kaeti kaanega.

Joonis 4. Pddrarimbalt lihaproovide (Longissimus thoracis) votmise ko-
had 11. —12. ribi vahelt

Tabel 1. Taiskasvanud ja vasikate loomartiihmade kirjeldav statistika

Naitaja Keskmine  Std hélve Min Max
Taiskasvanute rihm (n=7)

Vanus, kuu 54 22,8 30 90
Tapasooja rimba mass, kg 192,3 20,88 164,4 225,0
Rumbasaagis, % 72,8 0,39 7,0 73,0
Tapmiseelne aeg, min 65 8,66 60 80
Punase liha kogus, kg 139,9 14,61 120,0 162,0
Vasikate riihm (n = 6)

Vanus, kuu 6 - 6 6
Tapasooja rimba mass, kg 84,5 8,40 76,7 98,6
Rumbasaagis, % 71,5 1,76 69,0 73,0
Tapmiseelne aeg, min 45,8 2,04 45,0 50,0
Punase liha kogus, kg 60,5 6,75 54,0 72,0

Tehnoloogilised naitajad. Pddraliha tehnoloogilistest néitajatest maa-
rati selle pH-vaartus, veesidumisvdime, elektrijuhtivus, varvus, keedukadu
ning l6ikejou tugevus.

Algne pH-vaartus (pH,, .) maarati pH-meetriga Testo 205 (Testo
AG, 2006) pikimast seljalihasest 45 minutit parast proovi votmist. Loplik
pH (pH., ) mdddeti pH-meetriga pH-STAR (Ingenieurbiiro R. Matthaus
2011%) 72 tundi pérast riimba nulgimist ja tikeldamist.

Liha veesidumisvdime madrati Grau ja Hammi (1952, 1957) meetodil,
mida oli muutnud Volovinskaja & Kjelman (1962). Lihaskoe elektrijuh-
tivuse modtmiseks kasutati aparaati LF-Star, (Ingenieurbiiro R. Matth&us
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2011°). Liha rakustruktuuride kahjustuse astme hindamiseks suruti kaks
paralleelset terasest elektroodi lihasesse ning mdddeti elektroodide vahe-
list elektrivoolu. Lihaskoe varvuse maaramiseks kasutati optomeetrit Opto
Star, millega moddeti lihasele peegeldunud voi neeldunud valguse inten-
siivsust (Ingenieurbiiro R. Matthdus 2011°). Registreeritud véértus naitab
liha kvaliteedi defekte vastavalt valguskiirguse peegeldumise intensiivsu-
sele liha vélispinnalt.

Keedukao all mdistetakse vedelate ja lahustuvate ainete kadu liha termi-
lisel tootlemisel. Selja pikimast lihasest voeti 100-grammine proovitlkk,
mille arvatavasse keskpunkti torgati termomeetri ots ning liha koos termo-
meetriga asetati kilekotti. Seejérel paigutati see 95 °C vette ning kuumutati
seni, kuni lihatuki sisetemperatuur oli saavutanud 72 °C. Pérast jahtumist
kaaluti proov ning leiti massikadu, mis véljendati protsentides.

Pddraliha tekstuuri mehaanilise parameetri, 10ikejou méaéaramiseks
kasutati tekstuurianallisaatorit TMS Pro koos lisaseadmega TMS-PRO
LOAD CELL 1 kN lihaskoe Idiketugevuse mééaramiseks ning l8ikeseadet
TMS-PRO Light weight blade set (Food Technology Corporation, Virginia,
USA). Proovitiikkide ettevalmistamine ja I6iketugevuse maaramine toimus
Warner-Bratzleri metoodika alusel (Savell jt 2013). Lihaproove hoiti enne
testimist 72 tundi kilmkapis temperatuuril +5 °C. 10 mm ldbimddduga
proovitiikke I6igati tekstuurianlisaatoriga TMS Pro risti lihaskiudu.

Statistiline analtiis. Vanuse mdju hindamiseks potrade lihakvaliteedi-
le jagati loomad vasikate rihmaks, kuhu kuulus kuus looma ja téiskasva-
nute rihmaks, seitsme loomaga, kusjuures kummaski riihmas oli ka kaks
isaslooma. Andmete haldus ja statistiline analliiis teostati tabelarvutus-
programmiga MS Excel 2010. Vanusegruppidevahelise erinevuse statisti-
lise olulisuse kindlakstegemiseks kasutati Student t-testi. Tunnustevaheli-
sed seosed (Pearsoni korrelatsioonikoefitsient) leiti statistikaprotseduuriga
Correlation ja koefitsientide olulisus funktsiooniga 7.DIST.2T.

Tulemused ja arutelu

Biokeemilised analtisid. Strazdina jt (2011) uuringutest selgus, et
ulukite (hirv, metskits, poder, metssiga) lihaste proovides varieerus lihase-
sisene rasvasisaldus 1,31% -It 2,82%-ni, olles oluliselt vaiksem pddralihas
ja kdrgem metssealihas. Seda, et pddraliha on madalama rasvasisaldusega,
leidis oma toodes ka Bedilo jt (2010).
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Kéesolevas katses jai pddraliha proovide keskmine rasvasisaldus va-
hemikku 0,82-1,26%. Kdrgeim tulemus leiti taiskasvanud pddralehmade
lihas ning madalaim taiskasvanud pullidel. Téaiskasvanud loomade ja vasi-
kate rasvasisalduse keskmine tulemus erines 0,16% vorra (vastavalt 1,14 ja
0,98%) ning nende tulemuste vaheline erinevus ei olnud statistiliselt oluli-
ne (P=0,451) (joonis 5).

Kdrgeim valgusisaldus (29,27%) leiti Andersoni & Clementsi (1989)
andmetel hirveliha kohta tehtud uurimuses ning madalaim (19,78%) Bedi-
lo jt (2010) pddralihaga tehtud katsetes. Strazdina jt (2011) uuringu tule-
mused nditasid, et erinevate ulukite lihas oli valku 22,36-22,92%, kusjuu-
res kdige rohkem oli valku metssealihas.

Kéesolevas katses jai pddraliha valgusisaldus 21,10 ja 23,30% vahe-
le. Tdiskasvanud loomade proovides leitud valgusisaldus oli keskmiselt
22,44%, mis oli 0,64% kdrgem vorreldes vasikate lihaga. Taiskasvanud
potrade ja vasikate liha valgusisalduste erinevus oli statistiliselt oluline
(P=0,045) (joonis 6).

(x — pddralehmade individuaalsed véirtused; o — pddrapullide individuaalsed vaértused)
Joonis 5. Keskmine pddraliha lihase- Joonis 6. Keskmine pddraliha val-
sisene rasvasisaldus (x standardviga) gusisaldus (+ standardviga) vanuse-
vanusegruppide IGikes. gruppide I6ikes

Bedilo jt (2010) andmetel oli pddraliha (Longissimus thoracis) niis-
kusesisaldus 78,4%. Kaesolevas uuringus oli pddravasikate liha kesk-
mine niiskusesisaldus 76,07 + 0,21%, mis oli 0,77% kdrgem, vorreldes
taiskasvanute loomade lihaga (75,30 + 0,27%). Téiskasvanud potrade liha
niiskusesisalduse varieeruvus oli aga suurem (74,00-76,20%) vorreldes
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podravasikate lihaga (75,50-76,80%). Erinevus ei osutunud aga statistili-
selt oluliseks (P=0,051), kuid tendents erinevuse olemasoluks oli olemas
(P<0,1) (joonis 7). Sarnast tendentsi tdheldas oma uurimuses ka Zhitenko
(1984).

Kirjanduse andmetel varieerub pddraliha mineraalainetesisaldus kitsas-
tes piirides, alates 1,05% -It 1,13%-ni (Zhitenko 1984). Ké&esolev uuring
naitas, et tksikloomade liha tuhasisaldus kdikus vahemikus 1,03-1,32%,
véiksemat varieeruvust tdheldati vasikaliha puhul. Vasikaliha ja téiskasva-
nud pdtrade liha tuhasisalduse keskmised vaartused erinesid ainult 0,01%
vorra (P=0,816) (joonis 8).

(x — podralehmade individuaalsed véartused; o — pddrapullide individuaalsed vaartused)

Joonis 7. Keskmine pddraliha niis- Joonis 8. Keskmine pd&draliha tu-
kusesisaldus (x standardviga) vanu- hasisaldus (+ standardviga) vanuse-
segruppide I6ikes gruppide I6ikes

Tehnoloogilised naitajad. Kaesolevas t66s uuriti lihaskoe tehnoloogi-
lisi omadusi iseloomustavaid parameetreid nagu liha sitkus (18iketugevus),
massikadu kuumtodtlemisel, liha vdime siduda ja hoida endas niiskust (ta-
gab liha mahlakuse) ning pH-vaartus, mis iseloomustab biokeemilisi prot-
sesse ja glikogeenisisalduse muutust lihastes.

Katses jaid liha esialgse pH,, . keskmised vaartused vahemikku 5,06
kuni 6,60, kbrgemad vaartused saadi lehmvasikate ja tdiskasvanud pdtrade
grupis. Téaiskasvanud potrade ja vasikate keskmised tulemused (vastavalt
5,18 + 0,08 ja 5,38 * 0,31) erinesid 0,2 Uhiku vorra, kusjuures téiskasva-
nud potrade liha pH oli madalam (P=0,549) (joonis 9a). Lopliku liha pH_,,
keskmised vééartused jaid vahemikku 5,53 kuni 5,86. Taiskasvanud potrade
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ja vasikate liha keskmised pH., vaartused (vastavalt 5,53 + 0,03 ja 5,76 +
0,23) erinesid 0,23 thiku vorra (P=0,362) (joonis 9b). Uhel lehmvasikal,
kes tabati pikaajalise jalitamise jarel, oli seljalihase pH-vaartus stressi tottu
korge (6,90) ja lihal esinesid DFD-lihale omased tunnused. Liha pH, ja
pH_,, muutus oli nii taiskasvanud pdtrade kui ka vasikate liha osas ca 0,2
thikut, millest jareldub, et liha happesus muutus suhteliselt thtlaselt.

(x — pddralehmade individuaalsed véirtused; o — pddrapullide individuaalsed vaértused)

Figure 9. Pdraliha esialgse (pH,. ) (@) ja 16pliku (pH.,, ) (b) pH keskmised
vaartused (x standardviga) vanusegruppide I6ikes

Pddraliha veesiduvus jaid vahemikku 60,50-75,20%. Téaiskasvanud
potrade ja vasikate keskmised tulemused erinesid 1,82% vdrra, kusjuures
vasikate liha veesiduvus oli kdrgem. Erinevus ei osutunud aga statistili-
selt oluliseks (P=0,085), kuid tendents erinevuse olemasoluks oli olemas
(P<0,1) (joonis 10).

72hr)

Termiliselt toodeldud pddraliha keskmised kipsetuskaod olid vahe-
mikus 25,78-30,30%. Suurim oli see tdiskasvanud pddrapullide lihal ning
vaikseim lehmvasikate lihal. Suurimad keedukao erinevused (19,9-33,2%)
leiti lehmvasikate lihaproovide vordlemisel. Téiskasvanud ja vasikate liha
keskmised keedukaod erinesid 3,27% vdrra ning erinevus ei olnud statisti-
liselt oluline (P=0,191) (joonis 11).

Pddraliha elektrijuhtivus jai vahemikku 4,00-13,10 mS. Madalaim
keskmine tulemus leiti pullvasikatel (5,00 mS) ning kérgeim tdiskasva-
nud pullidel (10,75 mS). Tdiskasvanute ja vasikate keskmised tulemused
erinesid ainult 0,29 mS. Vanusegrupi moju ei olnud statistiliselt oluline
(P=0,885) (joonis 12).
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(x — podralehmade individuaalsed véartused; o — pddrapullide individuaalsed vaartused)

Joonis 10. Pddraliha keskmine vee- Joonis 11. Pddraliha keskmine kiip-
siduvus (x standardviga) vanuse- setuskadu (+ standardviga) vanuse-
gruppide 10ikes gruppide I6ikes

Tarbija soovib saada Uhtlase varvusega liha. Bedilo jt (2010) leidsid, et
podraliha varvus eriti ei muutu ja on Uhtlane. Kéesolevas uuringu tulemu-
sed nditasid samuti, et pddraliha oli tumedat varvi, jaddes suhteliselt véi-
kesesse vérvivahemikku (85,50-89,40). Keskmine liha vérvus oli natuke
tumedam tdiskasvanud pdtrade lihal (88,43) vorreldes vasikatega (87,6),
erinevus ei olnud statistiliselt usutav (P=0,566) (joonis 13).

(x — podralehmade individuaalsed véartused; o — pddrapullide individuaalsed vaartused)

Joonis 12. Pddraliha keskmine Joonis 13. Pddraliha keskmine var-
elektrijuhtivus (+ standardviga) va- vus (z standardviga) vanusegruppi-
nusegruppide I6ikes de lbikes
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Uldiselt eelistavad tarbijad pehmet liha. Bedilo jt (2010) leidsid, et pdd-
raliha on piisavalt pehme (I16ikejoud 25,9 N), st. liha on sitkuse osas sarna-
ne aberdeeni-anguse tdu veise lihaga (I6ikejou tugevus 27,81 N) (Tanavots
jt, 2013).

Ké&esolev uurimus naitas, et taiskasvanud pddraliha l6ikamiseks kuluta-
ti rohkem joudu ( 32,54 N ) kui vasikaliha proovide (23.92 N ) I6ikamisel
(Joonis 14).

(x — pbdralehmade individuaalsed
vaartused; o — pddrapullide
individuaalsed vaartused)

Joonis 14. Pddraliha keskmine
IGiketugevus (z standardviga) va-
nusegruppide I6ikes

Jareldused

Varske voi toddeldud pddraliha on alternatiiviks traditsiooniliselt
kasutatavale lihale, mis vdimaldab tarbijal mitmekesistada erinevaid ek-
sootilisi ja madala kalorsusega lihatoodete valikut. Tanu kdrgele valgu- ja
madalale rasvasisaldusele vastab pddraliha tdnapdevastele toidule esitata-
vatele ndudmistele. P6dra vanus mdjutas oluliselt liha niiskuse- ja valgusi-
saldust. Samas liha tehnoloogilised parameetrid nagu pH, veesiduvusvai-
me, elektrijuhtivus ja keedukadu ei sdltunud pddra vanusest.

Ehkki taiskasvanud pdtrade liha oli veidi sitkema struktuuriga, oli see
suurema kuivaine-, valgu- ja rasvasisaldusega kui vasikate liha. Siiski voib
jareldada, et mida noorem pdoder seda kvaliteetsem ning érnem on tema
liha.

Kuna ulukiliha on Eestis vahe uuritud, tuleks uuringuid selles suunas
jatkata. Samuti naitab ulukiliha to6tlejate arv ja nende toodangu mahtu-
de suurenemine vajadust sellesuunaliseks uurimisto6 edasiarendamiseks,
kuhu oleks haaratud liha jarelté6tlemine ja tootearendus.
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