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LIETUVOS RINKOJE PARDUODAMOS KIAULIENOS NUGARINES
KAI KURIU RODIKLIU PALYGINIMAS
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Santrauka. Darbo tikslas — iSanalizuoti Lietuvos rinkoje parduodamos skirtingy $aliy kiaulienos nugarinés kokybés
rodiklius. Tirti kiaulienos nugarinés (M. longissimus dorsi) méginiai, kuriy kilmés Salys — Lietuva, Lenkija, Vokietija.
Meéginiai atsitiktinai atrinkti prekybos centruose ir standartiniais metodais nustatyti ju cheminiai, technologiniai bei
jusliniai rodikliai.

Lenkijos ir Vokietijos kiaulienos méginiuose vyravo trumpos grandinés riebaly ragstys, tokios kaip lauro, miristino,
palmitino (C,-Cj). LenkiSkoje mésoje nustatyta daugiau lakiyjy riebaly riig§¢iy. Tyrimai neirodé zalios mésos kokybi-
nio i§skirtinumo priklausomai nuo kilmés Salies, nes nerasta skirtumy tarp baltymy, baltymy be kolageno ir jungiamojo
audinio kiekio zalioje mésoje, virimo ir defrostavimo nuostoliy. Palyginus méginiy spalvos charakteristikas, nustatyta,
kad zalios mésos §viesumas L* nesiskyre, spalvingumo koordinaté a* didziausia buvo lenkisky méginiy, koordinaté b*
maziausia lietuvisky méginiy. Virti vokiskos nugarinés méginiai buvo Sviesiausi.

Juslinés lietuviskos ir vokiskos mésos savybés nesiskyré (p<0,05). Tuo tarpu lenkiSkos nugarinés méginiai buvo in-
tensyvesnés spalvos ir sultingesni nei lietuviski. Instrumentiné tekstiiros analizé parodé, kad lietuviskos kiaulienos nu-
garinés mésa buvo labiau risli ir tampri nei jveztinés.

RaktazZodziai: kiaulienos nugariné, kilmés $alis, cheminé sudétis, technologinés savybés, juslinés savybés, tekstiira,
priimtinumas.
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Summary. The aim of study was to analyse quality indices of pork from Lithuanian market. Samples of pork loin
(m. longissimus dorsi) were analysed. The country of origin for pork was Lithuania, Poland and Germany. Samples
were selected in random way in supermarkets and were analysed by standard methods. Chemical and technological
characteristics were determined, sensory analysis was carried out also.

Short chain fatty acids (such as lauric, myristic, palmitic) dominated in pork imported to Lithuania. Polish origin
pork had highest amount of volatile fatty acids. Qualitative differences between raw meat samples were not determined,
as there were not significant differences between amount of protein, protein without collagen, and connective tissue in
raw meat, cooking and defrosting losses. Comparison of raw meat colour characteristics showed the same lightness L*
level for all samples, the highest coordinate a* for Polish origin samples, and the lowest coordinate b* for Lithuanian
origin samples. Colour characteristics of cooked samples of German origin pork loin were most light.

Sensory analysis determined that were no significant differences between sensory properties and acceptability of
meat samples from Lithuania and Germany (p<0.05). In comparison, samples of pork loin from Poland had more inten-
sive color and juiciness than Lithuanian origin samples. Instrumental analysis determined that pork loin from Lithuania
has higher gumminess and cohesiveness.

Keywords: pork loin, country of origin, chemical composition, technological properties, sensory properties, texture,
acceptability.

Ivadas. Gyviininés kilmés maisto produktai Lietuvos technologijos, imitimas, mésos Sviezumas. Vertingesné
gyventojy racione uzima svarbia vieta kaip visaver¢iy mésa, turinti kuo daugiau raumeninio audinio, paprastai
baltymy, nepakei¢iamy amino riigsciy, biologisSkai svar-  yra jauny gyvuliy, skersty iSvengus streso. Mésos maisti-
biy riebaly rugsciy, riebaluose tirpiy vitaminy, makro ir  né ir biologiné verté priklauso nuo pasary raciony visaver-
mikroelementy bei kity svarbiy mitybos komponenty sal-  tiSkumo bei atskiry jy komponenty vir§kinamumo, higie-
tinis. Mésos kokybe apibiidina saugos ir jusliniai rodik- niniy gyvulio laikymo, mésos perdirbimo salygy, o ypac
liai, cheminé sudétis bei fizikinés savybés (pH, spalva, nuo jos sudedamyjy daliy tarpusavio santykio. Didziausia
vandens ri§lumo geba, kietumas, mésos baltymy visaver-  maisting verte turi raumeninis audinys, maZiausia — jun-
tiskumas ir kt.). Siems rodikliams turi jtakos gyvulio rii-  giamasis. Kuo daugiau mésoje raumeninio audinio, tuo
Sis, veislé, individualios savybés, lytis, amzius, auginimo  didesné jos maistiné verté. Tam tikras kiekis riebalinio
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audinio mésoje padidina kaloringuma ir maisting verte,
suteikia biidinga skonj ir aromata, pagerina tekstiiros sa-
vybes. Maistingumas, juslinés savybés labai priklauso
nuo raumeninio, riebalinio ir jungiamojo audiniy tarpusa-
vio santykio mésoje (Titsch, 2008; Jukna, Jukna, 2007,
Vaista et al., 2005; Purslow, 2005).

Europoje atlikti tyrimai parodé, kad, renkantis maisto
produktus, svarbiausi kriterijai yra sauga ir kokybé (Gre-
bitus, Bruhn, 2008; Ngapo et al., 2007; Klaus, 2005). Var-
totojai daug démesio skiria mésos spalvai, tekstiirai ir
skonio savybéms (Bryhni et al., 2002). Lietuvos vartotojai
maziau informuoti apie produkty kokybe, sauga, patiki-
muma, kokybés ir kainos santykio pagristuma (Rudzevi-
¢ius, Adomaitis, 2005).

Produkto kilmés Salis taip pat yra svarbus veiksnys,
turintis itakos vartotojy pasirinkimui (Meuwissen et al.;
2007). R. Hoffman (2000) nustaté, kad Svedijos vartotojai
pirmuma teiké mésos produktams, kuriy kilmés $alis Sve-
dija, nes §i informacija jiems siejosi su produkto sauga ir
kokybe, gyvuliy gyvenimo gerove, draudimu naudoti an-
tibiotikus, unikalia salmoneliuy kontrolés sistema. Tuo
tarpu Pranciizijoje, Vokietijoje, Ispanijoje ir Jungtinéje
Karalystéje atlikti tyrimai parodé prieSinga tendencija —
mésos kilmés Salis neturi jtakos vartotojy pozitiriui | pro-
dukto kokybe (Grunert, 1997).

Miisy Salyje kiauliena nuo seno yra dazniausiai varto-
jama mésos risis, ir rinkoje yra gausus jos pasirinkimas.
Lietuvos statistikos departamento duomenimis, 2008 m.
kiekvienas gyventojas vidutiniskai suvartojo apie 46 kg
kiaulienos, tuo tarpu visy risiy mésos buvo suvartota apie
71,4 kg (Agricultural and food sector in Lithuania, 2009).
Pastaraisiais metais Salies rinkoje, be vietinés mésos, di-
déja i§ kity Saliy ivezamy mésos ir mésos produkty lygi-
namasis svoris. 2008 m. i Lietuva importuota apie 72
tiks. tony kiaulienos (31 proc. i§ Lenkijos, 28 proc. i$
Vokietijos) (Lietuvos statistikos metrastis, 2008). Impor-
tuotos mésos savybés néra pakankamai istirtos, todél Lie-
tuvos jmonéms ir vartotojams labai triiksta informacijos
apie kiaulienos kokybés rodiklius. Kadangi vartotojams
yra svarbi mésos kilmé, pasaulyje atlieckami skirtingose
Salyse uzauginty gyvuliy mésos tyrimai (Rubio et al.,
2007; Beriain et al., 2009) norint nustatyti, ar egzistuoja
objektyvis cheminiy, fiziniy, technologiniy ir jusliniy
savybiy skirtumai.

Darbo tikslas — iSanalizuoti Lietuvos rinkoje parduo-
damos skirtingy Saliy kiaulienos nugarinés kokybés rodik-
lius.

MedZiagos ir metodai. Tyrimo objektas — kiaulienos
nugariné (M. longissimus dorsi), kurios kilmés Salis —
Lietuva, Lenkija, Vokietija. Méginiai prekybos centruose
atrinkti atsitiktinai i§ skirtingy partiju mésos, $viezios
atSaldytos, supakuotos dézése, be apsauginiy dujy ar va-
kuumo. Mésos kilmés Salis nustatyta remiantis lydimai-
siais dokumentais.

Darbas atliktas Kauno technologijos universiteto
Maisto instituto Chemijos ir Juslinés analizés laboratori-
jose.

Mésos méginiuose drégmés kiekis nustatytas dziovi-
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nant 103°C temperatiiroje iki pastovios masés'. Riebaly
kiekis nustatytas pagal ISO 1443. Méginys virintas pra-
skiestoje HCIl, kad issilaisvinty lipidy frakcijos, tada filt-
ruotas, dziovintas ir ekstrahuotas petroleteriu, o riebalai
sulaikyti ant filtro®. Hidroksiprolinui® nustatyti méginys
hidrolizuotas sulfato ragstimi 105°C temperatiiroje, gautas
hidrolizatas nufiltruotas, praskiestas, oksiduotas chlora-
minu-T ir iSmatuota absorbcija, kai bangos ilgis 558 nm.
Hidroksiprolino kieki padauginus is koeficiento 8, apskai-
&iuotas kolageno kiekis. Azoto kiekiui nustatyti* méginys
mineralizuotas su H,SO,, katalizatoriumi naudotas
Cu,SO4, miSinys pasarmintas, iSsiskyrgs amoniakas disti-
liuotas | perteklini borato riigsties tirpalg ir su borato riigs-
timi susijunggs amoniakas titruotas zinomos koncentraci-
jos HCL. Azoto kiekis apskaiciuotas pagal susidariusio
amoniako kieki, bendrasis baltymy kiekis apskaifiuotas
padauginus i$ koeficiento 6,25. I§ bendrojo baltymuy kie-
kio atémus kolageno kieki, gautas mésos baltymy be ko-
lageno kiekis. Jungiamojo audinio kiekis skai¢iuotas pa-
gal kolageno kiekio ir mésos baltymy kiekio santyki. pH’
nustatytas homogenizuota meégini matuojant pH-metru
,Denver Instrument”. Lakiyjy riebaly riigsciy kiekis nu-
statytas mésos ekstrakta veikiant sieros rugstimi ir disti-
liuojant garu®.

Cholesterolio kiekis nustatytas efektyviosios skysciy
chromatografijos metodu (Miliauskiené ir kt., 2008). Rie-
biyjy rugséiy sudétis riebaluose nustatyta dujy chromatog-
rafijos metodu analizuojant riebaly rigsciu metilo este-
rius. Mésos spalvingumas nustatytas vienodo kontrasto
spalvy erdvéje, iSmatavus spalvos charakteristikas spekt-
rofotometru ,,CINTRA 202. Buvo matuojami parametrai
L*, a* ir b* (atitinkamai Sviesumas, raudonumo ir gelto-
numo koordinatés pagal CIELab skalg). Skai¢iavimui
naudotas standartinis §viesos Saltinis C.

Meéginiy gebéjimas islaikyti suriSta drégme¢ buvo ti-
riamas jvertinant virimo ir defrostavimo nuostolius (Ha-
milton et al., 2002). Virimo nuostoliai jvertinti kaip mégi-
niy masés poky¢iai prie§ verdant ir i§virus. Defrostavimo
nuostoliams jvertinti méginiai buvo uzsaldomi polietileno
maiseliuose -22°C temperatiiroje, 48 val. laikomi Sioje
temperatiiroje, tada defrostuojami Saldytuve +6°C tempe-
ratliroje.

Meéginiy juslinéms savybéms jvertinti taikytas jusliniy
savybiy profilio testas, kuri atliko $eSiy vertintojy grupé.
Vertintojai buvo atrinkti ir apmokyti dirbti pagal tarptau-

"LST ISO 1442: 2000 Mésa ir mésos produktai. Drégmés
kiekio nustatymas (pamatinis metodas).

2 LST ISO 1443: 2000 Mésa ir mésos produktai. Bendrojo
riebaly kiekio nustatymas.

> LST ISO 3496: 2001 Mésa ir mésos produktai. Hidrok-
siprolino kiekio nustatymas.

*LST ISO 937: 2000 Mésa ir mésos produktai Azoto kie-
kio nustatymas.

> LST ISO 2917: 2002 Mésa ir mésos produktai. pH
nustatymas. Pamatinis metodas (tapatus ISO 2917:1999).
 Meésos ir paukstienos §viezumo jvertinimo techninis
reglamentas, patvirtintas LR Zemés tikio ministro 2002-
10-31 jsakymu Nr. 422.
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tinius reikalavimus’. Vertinta instituto Juslinés analizés
laboratorijos, jrengtos pagal tarptautinio standarto® reika-
lavimus, uzdarose kabinose. Méginiy jusliniy savybiy
intensyvumas vertintas taikant nepertraukiama tiesing 150
mm skale’.

Kiaulienos skerdenai (nugarinei) vertinti paruosti vie-
nodo dydzio méginiai buvo dedami i virimo maiselius ir {
puoda su verdan¢iu vandeniu. Méginiai virti 1 val. 20
min. nuo uzvirimo. ISvirusi kiauliena kambario tempera-
tiroje laikyta 2 val. Nuo jos nuvalyti drebuciai, riebalai ir
kt. Pasvertas méginys supjaustytas 0,5 cm storio 5x5 cm
dydzio gabaliukais. Méginiai sudéti i plastikinius indelius
su dangteliais, koduotais trijy skaitmeny kodais, ir pateikti
vertintojams.

Vertintojy skonio receptoriams atgauti gertas besko-
nis, bekvapis $iltas vanduo ir §ilta, silpna, nesaldinta arba-
ta. Sudarant jusliniy savybiy profili, naudotas subalansuo-
tas randomizuotas méginiy pateikimo planas, méginiai
vertinti tris kartus.

Meéginiy tekstiiros savybés vertintos universaliu te-
ksttros analizatoriumi ,,Universal Testing Machine Inst-
ron 3343“ (Instron Engineering Group, High Wycombe,
UK). Virtos mésos méginiai teksttiros profilio analizei
(TPA) paruosti taip, kad juy vidutiniai iSmatavimai buvo
2,0x2,0x2,0 cm. Spaudimo jéga buvo statmena raumens
skaiduloms (Oliver et al., 2006). Méginiai spausti iki 50
proc., suspaudimo greitis — 1 mm/s, darbinis — kiinas 1kN,
naudotas 57,3 mm diametro 93,5 mm auks$¢io standartinis
,Instron” firmos metalinis darbinis kunas. Kiekvienam
méginiui nustatyta vidutiné teksttiros parametro reikSmeé
(vidutiné keturiy matavimy reikSme).

Vertintojy pajaustam ir suvoktam juslinés savybés in-
tensyvumui, pazymétam skal¢je, priskirta santykiné
skaitmeniné iSraiska, toliau taikyta rezultaty analizei.

Vertinant tyrimy rezultatus, atlikta dispersiné analizé.
Jei buvo nustatyta, kad vidurkiai statistiSkai reik§mingai
skyrési, taikytas daugkartinio lyginimo Dunkano kriteri-
jus. Jis leido nustatyti, kuriy konkreciy produkty vienos ar
kitos savybés intensyvumo vidurkis statistiskai reik§min-
gai skyrési, kai reikSmingumo lygmuo 0,05 (skirtingomis
raidémis pazymétos vidutinés vertés, kurios reik§mingai
skiriasi). Duomenuy analizé atlikta statistiniu paketu
»SPSS for Windows*, versija 15.0 (SPSS Inc., Il, USA,
2006).

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas. Kaip Zinoma,
riebaly biologing vert¢ nulemia riebaly rugsciy (RR) su-
détis. Gyvuninés kilmés riebaluose RR gali svyruoti pri-
klausomai nuo $érimo raciono, gyvulio veislés, amziaus,
sveikatingumo ir kt., todél atlikti kiaulienos nugarinés (1
lentelé) RR, i$skirty i§ tarpraumeniniy riebaly, sudéties
tyrimai.

Kiaulienos nugarinés tarpraumeniniy RR tyrimo rezul-

" LST ISO 8586-1. Jusliné analizé. Degustatoriy atranka,
mokymas ir jvertinimas. Bendrieji nurodymai. 1 dalis.
Degustatoriy parinkimas.

¥ LST ISO 8589. Jusliné analiz¢. Bendrieji tyrimo kam-
bariy projektavimo reikalavimai.

Y LST ISO 4121. Jusliné analizé. Metodika. Kiekybiniy
atsaky skaliy taikymo nurodymai.

tatai (1 lentelé) parodé, kad palyginti su lietuviska zaliava
lenkiskoje mésoje buvo 26,0 proc. daugiau miristino riigs-
ties, o vokiskoje — 4,0 proc. daugiau palmitino rtigsties.
Stearino riigsties, kuri yra anticholesterolio faktorius, lie-
tuviskuose méginiuose buvo 18 proc. maziau nei impor-
tuotuose. Mitybiniu poziiiriu svarbus polineso¢iyjy rieba-
Iy rugsciy (PNRR) bei sociyjy riebaly rugsciy (SRR) san-
tykis (P:S), kuris labiausiai subalansuotas buvo lenkiskos
nugarinés meéginiuose — 0,47, tuo tarpu vokiskoje Sis ro-
diklis sieké 0,32, o lietuviskoje — 0,28. Mononesociyju
riebaly rugs¢iy (MNRR) tyrimai parodé didziausia Siy
rugsciy koncentracija lietuviskoje kiaulienoje, kuri yra
18,0-26,0 proc. didesné, nei importuotos kiaulienos mé-
giniuose.

Didziausiu bendruoju riebaly kiekiu (6,3 proc.) i$si-
skyré lenkiski méginiai (2 lentelé); lietuviskuose meégi-
niuose $is rodiklis buvo 33,3 proc., vokiskuose — 39,7
proc. mazesnis. MaZiausiai cholesterolio buvo lietuvis-
kuose méginiuose — 46 mg/100 g, tuo tarpu lenkiskos ir
vokiskos mésos méginiuose $is rodiklis buvo atitinkamai
61 proc. ir 28 proc. didesnis.

Meésos Sviezumui jvertinti tirtas ir lakiyjy riebaly
rugsciy (LRR) kiekis. Tyrimy duomenys parodé, kad i
Lietuva jveztoje nugarinéje LRR kiekis buvo daugiau nei
30 proc. didesnis. Nugarinés méginiuose didziausiu bal-
tymy kiekiu (22,6 proc.) iSsiskyré lietuviska mésa —
15,0 proc. virsijo lenkiSkus méginius. DidZiausiu jungia-
mojo audinio kiekiu (5,0 proc.) i$siskyré vokiskos nugari-
nés méginiai, lenkiskuose ir lietuviskuose méginiuose jis
buvo 24,0 proc. mazesnis. Baltymy be kolageno daugiau-
sia (21,8 proc.) buvo lietuviskoje nugarinéje, tuo tarpu
lenkiskoje jo buvo 16,1 proc., o vokiskoje — 5,0 proc. ma-
ziau. Visy tirty méginiy drégmes rodikliy skirtumai buvo
paklaidos ribose.

Me¢sos zaliavos pH, spalvos bei vandens ri§lumo ge-
bos rodiklius lemia daug veiksniy — gyvulio genetika,
priezitros ir skerdimo salygos, zaliavos laikymo bei
transportavimo technologijos. Tiriant nugarinés méginius
nustatyta, kad lietuviskos kilmés kiaulienos mésa vandeni
suriSa geriau. Vokiskos kilmés nugarinés méginiy pH
verté buvo mazesné uz lietuviskos ir lenkiskos mésos
meéginiy.

Meésos pavirSiaus spalva yra ta jusliné savybé, su kuria
vartotojai sieja numanomg zaliavos kokybe, o ypac jos
Sviezuma. Palyginus tirtyju méginiy nugarinés spalvos
charakteristikas (1 pav.) nustatyta, kad ju Sviesumas L*
nesiskyré, spalvingumo koordinaté a* didziausia buvo
lenkiskos kilmés méginyje, o lietuvisko méginio koordi-
naté b* — maziausia. Virtos kiaulienos nugarinés $viesu-
mas L* didZiausias buvo vokiskos kilmés méginio, ma-
ziausia koordinaté a* buvo lietuvisSko, o didZiausia — len-
kisko méginio; visy méginiy koordinaté b* nesiskyré (2
pav.). Spalvingumo koordinaté b* lenkiSkos ir vokiskos
mésos méginiuose, i§virus nugaring, sumazéjo nuo 9 iki 5.

Daugelio tyréju nuomone (Luciano et al., 2009), spal-
va yra pagrindinis veiksnys, lemiantis vartotojy sprendi-
ma pirkti zalia mésa, mat daugumai pirkéjy rausva mésos
spalva siejasi su Sviezumu (Morrissey et al., 1994). Todél
daznai tiriamos spalvos charakteristikos a* ir b*, nes jos
gali apibtdinti kintancia zalios mésos spalva nuo rausvos
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iki rausvos su rudu atspalviu, kuris vartotojams siejasi su
mésos gedimu (Mancini, Hunt, 2005). Pastebéta tendenci-
ja (Moeller et al., 2009), kad mazéjant pH mésa tampa

Sviesesné, maziau marmuringa, kiauliena tampa kietesné
ir maziau priimtina vartotojams.

1 lentelé. Kiaulienos nugarinés riebaly riigs¢iy sudétis (n=5)

. Kilmés salis

Rodiklis Lietuva | Lenkija | Vokietija
Riebaly riig§ciy sudétis Rezultatas, % bendro riig§éiy kiekio

Lauro (C 15,) 0,1£0,003 0,1£0,003 0,140,003
Miristino (C 14.) 1,440,042 1,940,055 1,840,054
Palmitino (C 4.0) 22,740,099 21,440,628 23,640,077
Palmitoleino (C i4.) 4,140,450 3,540,105 3,240,0112
Stearino (C 13.0) 13,620,866 16,610,542 16,610,462
Oleino (C 5.1) 45.2+1,255 33,841,115 38,740,798
Oleino (C 3.1 trans) 0,0 0,0 0,0
Linolo (C 13,5) 8,840,265 13,740,384 10,440,309
Linolo (C 15:2) konjuguota 0,910,305 0,140,003 0,0
Linolo (C 183 grans) 0,1£0,003 0,0 0,0
Linoleno (C 33) 1,040,037 1,940,059 1,3+£0,052
Linoleno (C i5:3tans) 0,0 0,1£0,003 0,1+0,003
Arachidino (C 5,) 0,1£0,003 1,6£0,045 1,4+0,042
Gadoleino (C 5.) 1,0+0,037 0,7+0,021 0,6+0,018
Beheno (C 55.) 0,610,018 0,640,018 0,4+0,015
Lignocero (C 54.9) 0,0 0,120,003 0,1+0,003
Sociosios riebaly rigstys 38,5+1,178 42,241,205 42,141,205
Mononesociosios riebaly rigstys 51,640,894 38,041,175 42,541,206
Polinesociosios riebaly riigstys 9,940,345 19,840,620 13,740,402

2 lentel¢. Kiaulienos nugarinés bendrojo riebaly kiekio, cholesterolio ir LRR, baltymy ir drégmés, vandens

riSlumo ir pH tyrimo rezultatai (n=10)

Kilmés $alis

Rodiklis Lietuva Lenkija Vokietija

Xmin|Xmax|Xvid.| S |[Xmin|{Xmax|Xvid.|] S |[Xmin|Xmax|Xvid.| S
Bendrasis riebaly kiekis, % | 3,19 | 6,00 | 4,20 | 1,16 | 4,50 | 8,00 | 6,30 | 1,70 | 2,50 | 5,1 3.8 | 1,30
Lakiyjy riebaly ragstys, ml | 0,26 | 0,32 | 0,27 | 0,03 | 0,36 | 0,42 | 0,38 | 0,03 | 0,37 | 0,40 | 0,38 | 0,02
Cholesterolis, mg/100g 41,70 50,60 | 46,15 | 6,29 | 71,60 | 76,30 | 73,95 | 3,32 |55,50| 61,80 | 58,65 | 4,45
Drégmé, % 72,2 | 74,1 | 73,1 | 0,74 | 72,9 | 76,3 | 74,2 | 1,8 | 72,1 | 74,0 | 73,1 | 0,95
Baltymai, % 22,1 | 229 | 22,6 | 0,31 | 16,0 | 21,7 | 192 | 2,9 | 214 | 222 | 21,7 | 0,57
Kolagenas, % 0,72 | 1,04 | 0,82 | 0,13 | 0,64 | 0,80 | 0,72 | 0,08 | 1,04 | 1,04 | 1,04 0
Baltymai be kolageno, % 214|219 | 21,8 | 0,35 | 154 | 20,9 | 18,3 | 3,89 | 20,4 | 21,2 | 20,7 | 0,57
Jungiamasis audinys, % 34 | 47 | 3,8 | 092 | 42 3,8 39 | 0,28 | 5.1 49 | 5,0 | 0,14
Vandens ri§lumas, g 2,1 22 | 22 1007 | 1,2 | 21 1,7 | 045 | 2,0 | 2,1 2,1 | 0,06
pH 5,51 | 5,70 | 5,60 | 0,09 | 5,55 | 5,65 | 5,60 | 0,05 | 543 | 548 | 5,46 | 0,03

Svarbios mésos technologinés savybés yra virimo ir
defrostavimo nuostoliai. IStyrus lietuviskos, lenkiskos ir
vokiskos kilmés méginius, reik§mingo skirtumo tarp skir-
tingy $aliy kiaulienos nugarinés méginiy virimo ir defros-
tavimo nuostoliy nenustatyta. Vidutiniai virimo nuostoliai
buvo 34,76+0,55 proc., o defrostavimo — 3,91+0,62 proc.

Panasiis rezultatai gauti lyginant kiaulienos savybes ir
kitose Salyse. Pavyzdziui, iStirta, kad Meksikoje ir JAV
uzauginty kiauliy mésos sudétis, dauguma fiziniy ir che-
miniy savybiy buvo panaSios, reikSmingai skyrési tik
vandens ri§lumo geba (Mendez-Medina et al., 2009).

Jusliskai vertinant virta kiaulienos nugaring, nustatyti
reik§mingi skirtumai tarp méginiy pjivio spalvos, teksti-
ros bei skonio savybiy intensyvumo (3 lentel¢). Lietuviski
ir vokiski méginiai skyrési sultingumu, riebalingumu,
virtos kiaulienos skonio intensyvumu ir lickamojo skonio
intensyvumu. Lietuviski méginiai buvo labiau sultingi
(p<0,01), labiau riebalingi (p<0,05) nei vokiski. Lietuvis-
kuose meéginiuose intensyviau jautési virtos kiaulienos
skonis ir lickamasis skonis. Siy grupiu méginiai buvo
vertinti kaip priimtini ir tarp juy priimtinumo reikSmingo
skirtumo nenustatyta. Lietuviski ir lenkiski nugarinés mé-
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giniai skyrési pjiivio spalva ir tekstira. Lenkisky méginiy
pjuvio spalva buvo intensyvesné (p<0,05), méginiai buvo
sultingesni (p<0,01). Kramtant lenkiskus méginius, inten-
syviau jautési riebalingumas (p<0,001). Be to, juose jau-
tési intensyvesnis pasalinis prieskonis, tiesa, — labai sil-
pnas. Lietuviski méginiai buvo labiau priimtini (p<0,01)
nei lenkiski, galbut dél mazesnio riebalingumo ir dél to,
kad juose jautési gana intensyvus virtos kiaulienos skonis
ir praktiSkai nesijauté pasalinio prieskonio. Teigiama
(Gandemer et al., 1990; Jonsill et al., 2002), kad juslinés
mésos savybés (skonis, kvapas, tekstiira, iSvaizda) labiau

priklauso nuo gyvulio genotipo, o ne nuo laikymo salyguy,
taciau pastebéta, kad vartotojams reikSmingg jtaka daro
pateikta etiketése informacija. PavyzdZziui, anglams ir
pranciizams pateikus informacija etiketéje apie kiaulienos
kilmg, skoninés savybés buvo labiau priimtinos vietinés
mésos, 0 ne importuotos arba be nurodytos kilmés Salies
(Dransfield et al., 2005). Musy tyrimy metu vertintojai
neturéjo informacijos apie mésos kilmeés Sali, todél skir-
tumai tarp meéginiy jusliniy savybiy nebuvo iSankstinés
informacijos nulemti.
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2 pav. Virtos kiaulienos nugarinés mésos spalvos charakteristikos

Instrumentiniu metodu nustatyta, kad tirti kiaulienos
nugarinés méginiai i$ tirtyjy tekstiros savybiy nesiskyré
tik tasumu ir stangrumu (4 lentelé). Lietuviski méginiai
buvo rislesnés teksttros (p<0,01) ir tampresni negu len-
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kiski (p<0,01). Palyginti su vokiskais jie buvo minkStesni
(p<0,05) ir tampresni (p<0,01).

Manoma, kad pagrindinés savybés, lemian¢ios mésos
priimtinuma vartotojams yra kietumas ir sultingumas
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(Lonergan, Prus, 2002; Becker, 2000). Ivertinusios tai,
kad, vartotojy nuomone, minkStesné mésa yra priimtines-
né, jmonés stengiasi taikyti jvairias technologines prie-

3 lentelé. Virtos kiaulienos nugarinés jusliniai rodikliai

mones, kurios daryty mésa sultingesne, minkstesng, inten-
syvesnio skonio.

. . Kilmés $alis
Jusliné savybé ; » .
Lietuva Lenkija Vokietija
Bendras kvapo intensyvumas 93,50 * 97,83 * 98,50 *
Virtos kiaulienos kvapo intensyvumas 92,10 * 96,11 ° 96,69 °
Rugstaus kvapo intensyvumas 23,60 ° 21,39 ° 2336 °
Pagalinio kvapo intensyvumas 20,15 * 2181 ° 1986 *°
Pjuvio spalvos intensyvumas 32,83 ¢ 40,78 ° 30,92 °
Kietumas burnoje 53,38 @ 56,86 *° 63,86 *
Pluostiskumas 70,78 64,56 ° 7431 °
Sultingumas 52,50 ° 69,56 °© 4233 *°
Kramtomumas 68,37 * 68,44 *° 71,11 *°
Riebalingumas 44,63 ° 54,17 °© 33,50 °
Bendras skonio intensyvumas 9585 *? 96,00 * 92,19 *?
Virtos kiaulienos skonio intensyvumas 9423 ° 88,92 8422 °*
Rugstaus skonio intensyvumas 4045 ° 3,05 ° 35,80 °
Pasalinio skonio intensyvumas 18,97 * 2339 ° 20,08 *
Liekamojo skonio intensyvumas 89,23 ° 7922 ® 78,19 *
Priimtinumas 100,0 ° 90,06 * 91,97 *
a, b, ¢ — vidurkiai, lentelés eilutése pazyméti skirtingomis raidémis,
statistiSkai reikSmingai skiriasi tarpusavyje (p<0,05)
4 lentelé. Virtos kiaulienos nugarinés tekstiiros savybés (n=5)
Tekstliros savybé - Kilmés .s.ahs —
Lietuva Lenkija Vokietija

Kietumas, N 118,57 * 118,10 °® 152,73 °
RiSlumas, santykis 0,4668 ° 0,4251 ¢ 0,4003 *
Tasumas, N 54,52 * 49,75 * 61,89 *
Tamprumas, mm 622 ° 5,61 ° 567 °
Stangrumas 340,26 ° 280,87 ° 354,77 °

a, b, ¢ — vidurkiai, lentelés eilutése pazyméti skirtingomis raidémis,

statistiSkai reikSmingai skiriasi tarpusavyje (p<0,05)

ISvados

1. Vokietijos ir Lenkijos kiaulienos méginiuose vyra-
vo trumpos grandinés riebaly riigStys — lauro, miristino,
palmitino (C;,-C,¢). Lenkiskoje mésoje nustatyta daugiau
lakiyjy riebaly riigséiy. Lietuviskoje kiaulienoje rasta
daugiau konjuguotos linolo riigsties nei lenkiskoje, vokis-
koje kiaulienoje jos i$ viso nerasta.

2. Atlikus lietuviskos, vokiSkos ir lenkiSkos Zalios
mésos tyrimus, skirtumo tarp baltymy, baltymy be kola-
geno ir jungiamojo audinio kiekio nenustatyta.

3. Palyginus lietuviskos, lenkiskos ir vokiskos mésos
nugarinés méginiy spalvos charakteristikas, nustatyta, kad
zalios mésos Sviesumas L* nesiskyré, spalvingumo koor-
dinaté a* didziausia buvo lenkisky méginiy, koordinaté b*
maziausia lietuvisky méginiy.

4. Atlikus méginiy jusling analiz¢ nustatyta, kad lie-
tuviski méginiai buvo sultingesni uz vokiskus, labiau rie-
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balingi, intensyvesnio virtos kiaulienos skonio. Lenkisky
méginiy pjiivio spalva buvo intensyvesné, méginiai buvo
sultingesni nei lietuviski.

5. Lietuviski kiaulienos nugarinés méginiai vartoto-
jams buvo priimtinesni nei lenkiski, veikiausiai dél ma-
zesnio riebalingumo, dél intensyviau juntamo virtos kiau-
lienos skonio ir nejuntamo pasalinio prieskonio.

6. Instrumentiné tekstiiros analizé parodé, kad lietu-
viskos nugarinés méginiy tekstiira buvo labiau rislesné ir
tampresné nei jveztines.

Padéka. Dékojame Lietuvos Respublikos Zzemés tikio
ministerijai uz finansing parama atliekant Siuos moksli-
nius tyrimus.
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