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EESMARK
Hinnata, kuidas taimsed lisandid ehk looduslikud antioksudandid (kanepi korval-
saadused ja hariliku Iohnheina ekstrakt) mojutavad sealihast pihvi kvaliteeti.

MATERJAL JA METOODIKA

Sealihast pihvidele lisati rasvatustatud kanepiseemne (DH), kanepi (Cannabis sativa
L.) toorproteiini (RH) lisandit, hariliku |Iohnheina (Hierochloe odorata, SG) ekstarkti
ning kahe viimase segu (RHSG). Katsevariantide tulemusi vorreldi kontrollprooviga

(sealihast pihv lisanditeta). Hinnati jargmiseid pihvide kvaliteedinaitajaid:

» Oksudatsiooni kiirus 0., 4., 8. jJa 15. paeval rasvade oksudatsioonil
tiobarbituurhappega (TBARS) reageerivate ainete hulga alusel (mg MDA/KkQ).

» Grillimiskadu (%) pihvide valmistamispaeval.

TULEMUSED

» Hariliku Iohnheina (SG) ekstrakti lisamine pihvidele vahendas TBARS-sisaldust
alates 4. paevast ja jaades madalamaks vorreldes teiste katsevariantidega.

» Kontrollproovi rasvade oksudatsioon intensiivistus 4-ks paevaks ja jai korgeks kogu
katseperioodi valtel.

» Koige rohkem kaotas oma massi kontrollproov (ilma taimsete lisanditeta).

» Hariliku I6hnheinaga (SG) pihvi grillimiskaod sarnanesid kontrollprooviga.

» Koige vaiksema grillimiskaoga oli pinv rasvatustatud kanepiseemne lisandiga (DH).

JARELDUSED

» Taimsete lisandite kasutamisega on voimalik pidurdada rasvade oksudatsiooni-
protsessi ja vahendada pihvide grillimiskadusid sealihast valmistatud tootes.

» Toos kasutatud taimsete lisandite kasutamine lihatoodetes omab potentsiaali
parandamaks nende sailivust.

TANUSONAD

Uurimistood rahastati Euroopa Liidu Horisont 2020 teadusuuringute ja innovatsiooni programmi projektist Toidu- ja
kOrvalsaaduste vaarindamise tehnoloogiate ERA dppetool Eesti Maaulikoolis - VALORTECH (leping nr 810630).
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Joonis 1. TBARS vahimruutkeskmised kuumtoodeldud pihvide
sailitamisel temperatuuril 4 °C

(CONTROL - lisandita kontrollproov; DH — rasvatustatud kanepiseeme,
RH — kanepi toorproteiin, RHSG — kanepi toorproteiini ja hariliku
lohnheina segu, SG — harilik [6hnhein)
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Joonis 2. Erinevate taimsete lisanditega pihvide grillimiskadude
vahimruutkeskmised vorreldes kontrollprooviga. Erinevate
vaiketahtedega on tahistatud statistiliselt oluline (P<0.05) erinevus
(CONTROL - lisandita kontrollproov; DH — rasvatustatud kanepiseeme,
RH — kanepi toorproteiin, RHSG — kanepi toorproteiini ja hariliku
lohnheina segu, SG — harilik [dhnhein)
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