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Sissejuhatus

Oma eksisteerimise algusest alates on inimesed kasutanud toiduks liha.
Liha ja lihatooted omavad siiani olulist rolli inimeste toidulaual kui téhtsad
valkude, vitamiinide ning mineraalainete, eriti raua, allikad. Liha tarbimine
kasvab globaalselt (Burri jt, 2019) ja ka statistikaameti viimaste andmete
jargi oli 2018. aastal liha tarbimine Eestis 8,6 kg vorra suurem kui eelneval
aastal, ulatudes 87,1 kg inimese kohta aastas (Statistikaamet, 2020).

Inimese tarbimis- ja toitumisharjumusi mojutavad eluviis ja selle muutu-
mine, erinevate dieetide populariseerimine ning tervisliku eluviisi propa-
geerimine. Uha enam tuntakse huvi selle vastu, et toit oleks ohutu ja ei
sisaldaks siinteetilisi lisaaineid. Liha, eriti punane ja toddeldud, on sattu-
nud kriitika alla ja vaidetavalt muutunud ebatervislikuks seoses haiguste
tekitamise riskiga (stidameveresoonkonna haigused, véihk, rasvumine, I1
tiilipi diabeet), oma suure rasvasisalduse ning siinteetiliste antioksiidanti-
de ja antimikroobsete lisaainete kasutamise tttu (Boada jt, 2016, WHO,
2015b ref Kaur ja Sharma, 2019; Pillin jt, 2007; WHO, 2015a, Hermann
jt, 2015 ref Lorenzo jt, 2018; Pihlanto jt, 2017).

Liha sdilitamisel ja to6tlemisel toimuvad mitmesugused (bio)keemilised
ja mikrobioloogilised reaktsioonid, mis mojutavad negatiivselt ka liha
kvaliteeti. Uheks selliseks keemilise riknemise protsessiks on rasvade
oksiidatsioon, mida on voimalik vihendada vi pidurdada antioksiidantide
lisamisega, mis omakorda aitab pikendada toodete sdilivusaega. Lipiidi-
de oksilideerumine alandab ka liha toitevdartust ja sensoorseid omadusi.
Tarbijate muutunud ostuharjumused on suurendanud ndudlust taimsete
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toodete ja ka taimeekstrakte sisaldavate toodete jirele. Lisaks on ka Eu-
roopa Toiduohutusamet (EFSA) kinnitanud siinteetiliste antioksiidantide
voimalikku kahjulikku moju inimeste tervisele ja hoiatab nende tarbimise
eest (EFSA, 2011).

Taimed on head bioaktiivsete ainete allikad ning nad on kdrgelt hinnatud
kui looduslikud antioksiidandid ja lihatoodete iildise kvaliteedi paranda-
jad. Kuna taimede erinevatest osadest valmistatud ekstraktid sisaldavad
hulgaliselt nt fenoolseid iithendeid nagu antotsiianiidid, fenoolhapped jne
(Shah, Bosco ja Mir, 2014), siis ongi hakatud taimeekstrakte lisama ka
lihatoodetesse (joonis 1).
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Joonis 1. Taimsete ekstraktide kasutamine lihatoodetes parendamaks nen-
de kvaliteeti (Nikmaram jt, 2018; tdiendanud K. Kerner).

Taimsed materjalid sisaldavad mitmeid kasulikke {ihendeid, millest pal-
jud on antioksiidatiivsete omadustega. Viimasel ajal on suurenenud huvi
kanepiseemnete ja kanepit sisaldavate toodete vastu. Kanepitooteid saab
edukalt kasutada ka lihatoodetes véirtuslike toitainete allikana (n3-rasv-
happed, proteiinid ja mineraalained) (Zajac jt, 2019).

Kuna teadaolevalt on kanepi, kanepi korvalsaaduste ja hariliku 16hnhei-
na kui heade antioksiidantide kasutamise kohta lihatoodetes ilmunud vihe
teaduskirjandust, oli kdesoleva uurimistdd eesmérgiks hinnata, kuidas ka-
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nepi toorproteiin, rasvatustatud kanepiseemne lisand ja hariliku 16hnheina
ekstrakt, kui eriti tugev antioksiidant, mojutavad sealihast pihvi kvaliteeti.
Uurimistdo hiipoteesideks olid:

e kanepi toorproteiin suurendab rasvade oksiidatsiooni kiirust too-
tes;

* rasvatustatud kanepiseemne lisand pidurdab rasvade oksiidatsioo-
ni kiirust tootes;

* kanepi toorproteiini ja hariliku 16hnheina ekstrakti segus kompen-
seerib harilik 16hnhein toorproteiini rasva oksiidatsiooni kiirenda-
vat toimet;

* harilik 16hnhein iseenesest pidurdab rasva okstidatsiooni.

Katsevariantide tulemusi vorreldi kontrollprooviga, milleks oli pihv ilma
lisanditeta.

Materjal ja metoodika

Kaesolevas t60s vorreldi CO, ekstraktsioonimeetodiga rasvatustatud ka-
nepiseemne (DH), kanepi (Cannabis sativa) toorproteiini (RH) ja harili-
ku 18hnheina (Hierochloe odorata, SG) ning kahe viimase segu (RHSG)
lisandi moju sealihast pihvi rasva oksiidatsioonile siilivusaja jooksul ja
grillimiskaole valmistamispéeval. Grillitud pihvid MAP-pakendati (70%
N, ja 30% CO,) ning siilitati temperatuuril +4 °C kuni 15 péeva.

Oksiidatsiooni kiirust hinnati rasvade oksiidatsioonil tiobarbituurhappega
(TBARS) reageerivate ainete hulga alusel. TBARS analiiiisid teostati 0.,
4., 8.ja 15. pdeval. Absorbtsioon médrati spektrofotomeetriliselt lainepik-
kusel 538 nm ja tulemused véljendati mg maloondialdehiitidi (MDA) iihe
kg toote kohta (modifitseeritud Pikul jt, 1989 pdhjal). Analiiiisid tehti kol-
mes korduses.

Kuna lihat66stustele on oluline ka tootmiskadude vihendamine, siis vor-
reldi erinevate taimsete lisandite moju pihvide, veesisaldusega 15%, grilli-
miskaole valmistamispdeval, 185 °C-ni eelsoojendatud elektrilise grilliga
Sage Smart Grill Pro t66deldi pihve 75 °C sisetemperatuuri saavutamiseni.
Iga seeria kolme pihvi alg- ja loppkaal miérati toatemperatuuril ja kaalu-
kadu véljendati protsentides.
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Tulemused ja arutelu
Antioksiidantne toime

Rasvade stabiilsuse ja rddsumise probleemid seostuvad ennekoike kiillas-
tumata rasvhappeid sisaldavate toodetega (Zajac jt, 2019). Analiiiisitud
toodete TBARSI muutused sdilivusaja jooksul on toodud joonisel 2. Kont-
rollproovi rasvade okstlidatsiooniaste oli 0-pdeval sarnane teiste katseva-
riantidega, kuid 4-ndaks péaevaks oksilidatsioon intensiivistus ja jai korgeks
kogu katseperioodi véltel. Samas teised lisandid pidurdasid rasvade oksii-
datsiooni. Kdige madalamad TBARS vééartused olid kanepi toorproteiini
(RH) lisandiga pihvis, mis kiill 15. pdeval nditas moningast tousu, olles
toendoliselt tingitud suuremast kiillastumata rasvhapete sisaldusest. Hari-
liku I6hnheina (SG) lisamine pihvidele andis hea tulemuse, kuna védhendas
TBARS-sisaldust alates 4. péevast ja jaddes kdige madalamaks vorreldes
teiste katsevariantidega. Kanepi toorproteiini ja hariliku 16hnheina segu
(RHSG) puhul jai TBARS-sisaldus iisna korgeks, kuna SG kontsentrat-
sioon tootes vorreldes RH-ga oli viike (vastavalt 1,5 ja 0,5%).
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Joonis 2. Temperatuuril +4 °C siilitatud kuumtdodeldud pihvide TBARS
vadrtused (CONTROL - lisandita kontrollproov; DH — lisandiks rasva-
tustatud kanepiseeme, RH — kanepi toorproteiin, SG — harilik 16hnhein,
RHSG — kanepi toorproteiini ja hariliku 16hnheina segu).
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Grillimiskadu

Taimsete lisandite kasutamine pihvides mdjutas nende grillimiskadu (joo-
nis 3). Kdige rohkem kaotas oma kaalu kontrollproov, mis ei sisaldanud
iihtegi taimset lisandit. Kdige véiksema grillimiskaoga oli rasvatustatud
kanepiseemne lisandiga pihv (DH). Hariliku 18hnheina ekstrakt ei sisalda
valke ega siisivesikuid ja on seetdttu halva veesidumisvoimega ning sel-
le tulemused on sarnased kontrollprooviga. Hariliku I6hnheina segamine
kanepi toorproteiiniga (RHSG) suurendas samuti eelnimetatud pdhjusel
grillimiskadu, vorreldes ainult RH lisamisega. Kontrollproovi grillimiska-
du osutus statistiliselt oluliselt erinevaks (P < 0,05) vorreldes DH, RH ja
RHSG variantidega.
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Joonis 3. Erinevate taimsete lisanditega pihvide grillimiskadude vé-
himruutkeskmised vorreldes kontrollprooviga. Erinevate viiketdhtedega
on tahistatud statistiliselt oluline (P<0.05) erinevus (CONTROL - lisandi-
ta kontrollproov; DH — rasvatustatud kanepiseeme, RH — kanepi toorpro-
teiin, RHSG — kanepi toorproteiini ja hariliku 16hnheina segu, SG — harilik
16hnhein).
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Jareldused

Uurimistdd tulemused nditasid, et taimsete lisandite kasutamisega on voi-
malik pidurdada rasvade oksiidatsiooniprotsessi ja vdhendada pihvide
grillimiskadusid vorreldes ainult sealihast valmistatud tootega. Antud t66s
kasutatud taimsete lisandite kasutamine lihatoodetes omab potentsiaali
parandamaks nende siilivust ja viljatulekut. Kuna tegemist on esialgse-
te tulemustega, jatkub edasine uurimistdd samade taimsete lisandite mdju
uurimisega erinevatele kvaliteedinditajatele lihatoodetes ning nende an-
tiokstidantsest mojust seedimisele in vitro.

Tanusonad

Uurimist66 on rahastatud Euroopa Liidu Horisont 2020 teadusuuringute ja
innovatsiooni programmi projektist Toidu- ja korvalsaaduste vadrindamise
tehnoloogiate ERA dppetool Eesti Maaiilikoolis - VALORTECH (leping
nr 810630).
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