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Santrauka. Atlikus 796 arkliy skerdeny apzitira, patologiniy pakitimy, budingy infekcinéms ligoms, nenustatyta.
Tarp pakitimy, priskiriamy neuzkre¢iamosioms ligoms, vyravo plauciy (7,16 proc.), kepeny (7,04 proc.) ir Sirdies (3,02
proc.) patologijos. Poskerdiminio tikrinimo metu nustatyti Sie technologinio proceso pazeidimai: Sirdies, kepenuy
ipjovimai, kraujo aspiracija plauciuose, kraujosruvos paodiniame audinyje, galiniy pazeidimai, blogai pasalintas
skerdeny kraujas ir vidaus organai.

Buvo tirti skerdziamy arkliy ilgiausiojo nugaros M. longisimus dorsi (LD) raumens juosmens dalies ir klubo
pusiausausgyslinio M. semitendinosus (ST) raumens fizikiniai ir cheminiai rodikliai. LD pHys buvo 6,81, 0 ST pHys 0,74
proc. rugstesné (p<0,01); pHy, ir pHyg tiek LD, tiek ST buvo tokie patys (p>0,05). Po skerdimo ST temperatiira sieké
33,8°C ir buvo 1,2 laipsnio aukstesné palyginti su LD temperatiira (p<0,05); po 24 val. temperatiiry skirtumas dar labiau
idryskéjo — ST raumens temperatiira sické 10,52°C, o LD — 2,64 laipsnio Zemesné (p<0,001); po 48 val. LD raumens
temperatiira buvo 7,51°C, 0 ST — 8,14°C (p<0,05).

LD raumens vandeningumas buvo 14,36 proc., o ST raumens — 2,06 proc. didesnis (p<0,001); LD raumens
Sviesumas buvo 44,80, arba 2,05 proc. Sviesesnis (p<0,05); raumeny rausvumo intensyvumas skyrési labai mazai, o ST
raumens buvo 2,53 proc. intensyvesnis (p<0,05).

LD raumenyje nustatyta 34,38 proc. sausosios medziagos, o ST raumenyje buvo daugiau drégmés; sausosios
medziagos buvo 5,64 proc. maziau (p<0,001) palyginti su LD raumeniu; ST raumenyje nustatyta 20,26 proc., arba 1,09
proc. daugiau, zaliy baltymy (p<0,001), 3,17 proc. maziau zaliy riebaly (p<0,001), 0,1 proc. daugiau zaliy peleny
(p<0,05), 3,66 proc. maziau azotg turin¢iy nebaltyminés kilmés medziagy (p<0,001) palyginti su LD raumeniu; LD
raumens didesné buvo energiné verté — 1 kg sudaré 8,58 MJ, o ST raumens energiné verté buvo 1,64 MJ mazesné.

RaktaZodZiai: arklys, skerdena, raumuo, mésos kokybé, patologiniai pokyciai.
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Summary. Examination of 796 horse carcasses showed no pathological changes typical of zymasis diseases.
Among the changes caused by non-infectious diseases, pathologies of the lungs (7.16 %), liver (7.04 %) and heart (3.02
%) were the dominant ones. After-slaughter examination showed lesions inflicted during the technological process:
incisions of heart and lungs, aspiration of blood in the liver, bruises under the skin, and lesions of limbs.

Physical chemical characteristics of the waist part of the longest back m. longisimus dorsi (LD) and hip semi tendon
m. semitendinosus (OT) muscles were tested in slaughter horses. The LD pH was pH 45 — 6.81 whereas the value of ST
pH 45 was by 0.74 % more aciduous (p <0.01); pH »4 and pH 45 both LD and ST were comparable (p> 0.05). After
slaughter, ST-temperature was 33.8° C and it was by 1.2 degrees higher compared with LD (p <0.05); after 24 hours.
Temperature difference were became more significant: the temperature in the ST muscle was 10.52° C and in the LD
muscle by 2.64 degrees lower (p <0.001). After 48 hours, the LD muscle temperature was 7.51° C, and ST 8.14° C (p
<0.05).

The water holding capacity of LD muscle amounted to 14.36 % and of ST muscle it was by 2.06 percent higher (p
<0.001); of the lightness of LD muscle was 44.80 or by 2.05 % higher (p <0.05) than that of ST; the intensity of pink
color in the muscles varied very little, and ST muscle was by 2.53 % brighter (p <0.05).

Many authors assume that gender, age, and preparation technology affect the chemical composition of horse meat.
In the LD muscle, the content of dry mater accounted for 34.38 % whereas the ST muscle was more juicy; its dry matter
content was by 5.64 % lower (p <0.001) if compared with the LD muscle. The ST muscle contained 20.26 % or by 1.09
% higher amount of crude protein (p <0.001), by 3.17 % Lower content of crude fat (p <0.001), by 0.1 % more crude
ash (p <0.05), and by 3.66 % less nitrogen-containing non-protein substances (p <0.001) if compared with the LD
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muscle chemical composition; the LD muscle had a higher energy value —8.58 MJ/1 kg whereas the energy value of the
ST muscle was below 1.64 M.
Keywords: horse, carcass, muscle, meat quality, pathological changes.

Ivadas. Situacija skirtinguose Lietuvos Zemés tkio
sektoriuose Siandien keiCiasi: mazéjant tikiy, mazéja kai
kuriy auginamy gyvuliy skaiéius, taciau auga paukstienos,
ypaé kalakutienos, paklausa, palaipsniui didéja avienos,
ozkienos, triusienos, zvérienos poreikis. Tas siejama su
vartotoju poziirio i sveikesni maista pokyciais. Lietuvoje
gaus¢ja maistui skerdziamy arkliy skaidius, bet
informacijos apie ju skerdeny kokybe, mésos maisting ir
energing vertg, poskerdiminio tikrinimo metu randamu
pokyc¢iu pobiidi bei galima rizika vartotojui triiksta.

Pagrinding mésos perdirbimo pramonés zaliava Salyje
sudaro galvijai, kiaulés ir pauksciai, gerokai maziau —
avys, ozkos, triusiai, sumedZzioti zvérys. Per metus
paskerdziama apie 38 mln. paukséiy, 0,5 mln. kiauliy, 200
tukst. galviju, 5 tikst. aviy ir ozku, 11 tukst. triusiy. Per
pastaruosius 10 mety paskerstas 8351 arklys. 2000 m.
buvo paskersti tik 5 arkliai, 2004 m. — 28, 2005 m. — jau
493, 0 2006-2009 metais — zenkliai daugiau — nuo 1383
iki 2441. Per 10 mety paskersty arkliy skai¢ius sudaré vos
0,003 proc. visy paskersty gyviny ir 0,08 proc. visy
paskersty fermose iSauginty gyvuliy, o palyginti su
maziau zmoniy maistui naudojama triusiena ir zvériena —
sudaré 4,93 proc. Visos skerdenos yra eksportuojamos.
Kitose Salyse vartojama buivoly, jaku, kupranugariy,
zebruy, bizony, arkliy mésa. Daugelis Europos Saliy, tokios
kaip Belgija, Italija, Pranctzija, kai kurios Azijos Salys
arkliena naudoja savo patickalams.

Pav. Arklio skerdinio apdorojimas ir apZiiira

Arklius skerdzia daugelis pasaulio Saliy, tik arklienos
nenaudoja, o skerdenas eksportuoja. Jungtinés Valstijos
kiekvienais metais apie 100 tukst. arkliy eksportuoja i
Europa. Islandijoje per metus paskerdziama po 10 tikst.,
Vokietijoje — 15 tikst. arkliy. Pagrindiniai skerdziamy
arkliy tiekéjai Europai yra Lenkija ir Rumunija. Lenkijos
skerdyklos arkliena apriipina Italijjos, Pranciizijos bei
Japonijos vartotojus (Gill, 2005). Skerdziami 11-24
ménesiy arkliai (Tateo et al., 2008).

Lietuvoje dazniausiai skerdziami darbui netinkami
arkliai. Jy amziaus vidurkis — 10,5 mety. A. Badiani, M.
Manfredini (1994), R. Stanislawczyk ir A. Znamirowska
(2005) nurodo, kad arkliai skerdziami darbingumo
pabaigoje.

[vairiy gyvuliy mésos jusliniai pozymiai yra panasis.
Jie priklauso nuo gyvulio riiSies, amziaus, lyties, imitimo
(De Smet et al., 2004; Wood et al., 2004). [vairiy rusiy
gyvuliy mésa atpazistama pagal skerdenos konfigtiracija,
audiniy ir organy morfologing struktiira bei mésos spalva.
Arkliena priskiriama raudonai mésai, yra panasi |
jautiena, tik liesesné, tamsiai raudonos spalvos, veikiama
oro tampa melsvai violetinio arba juodo atspalvio.
Raumeninis audinys gerai iSsivystgs, vyrauja ploni
elastiniy skaiduly sluoksniai (Litwinczuk et al., 2008);
riebalai — geltoni su oranziniu atspalviu, minkSstos
konsistencijos, lydosi delne; juose daugiau nesociyju
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riebaly rogsciy palyginti su galvijy lajumi ar kiauliy
taukais. Dél didesnio glikogeno kiekio Siek tiek saldesnio
skonio arklienos aromatas primena jautienos ar elnienos
mésa (Badiani et al., 1997; Devic, Stamenkovic, 1989;
Gill, 2005), joje yra daugiau glicino ir alanino
aminortgsciuy (Hertrampf, 2003).

Arklienoje riebaly beveik perpus maziau nei
jautienoje, taip pat Zenkliai maziau nei kiaulienoje ar
avienoje (Dufey, 1996). PanaSus kaip arklienoje riebaly
kiekis randamas kupranugariy mésoje. Arklienoje gausu
baltymy. Arkliy mésos maisto medziagy sudedamuyjy
daliy kiekis daro ja patrauklig sveikatos pozitriu. Arkliai
néra pramoniniu bidu auginami gyvinai, todél,
atsizvelgiant | paskirtj, jy laikymo salygos, S$érimas,
sveikatingumas yra ypac kontroliuojami. Teigiama, kad
arklienoje  esanias maisto medziagas Zmogaus
organizmas geriau pasisavina. Palyginti su aviena ir
jautiena arklienoje esanciy riebaly riig8éiu santykis
vertingesnis maistiniu poziiiriu ir labiau atitinka sveikatos
mitybos rekomendacijas (Levine, 1998; Sarries et al.,
2006).

Arkliena yra dietiska mésa. Kai kuriose kultorose ji
laikoma delikatesu. Joje gausu lengvai pasisavinamos
gelezies (3.89 mg/100g), jo sudétyje yra nedaug
cholesterolio (Badiani et al., 1997; Palenik et al., 1980;
Robelin et al., 1984). Cholesterolio arklienoje gali bati
33,2-57,3 mg/100 g (Junqueira et al., 2005), nelygu arklio
lytis ir kino masé. Akivaizdu, kad arklio mésoje
cholesterolio yra Zenkliai maziau nei pauksStienoje,
jautienoje ar kiaulienoje (Souza et al., 2004). Valgant
arkliena mazesné tikimybé susirgti anemija arba
hiperkalcemija (Paleari et al., 2003; Williams, 2000).

Darbo tikslas — nustatyti Lietuvoje skerdziamy arkliu
poskerdiminio tikrinimo metu pasitaikancias patologijas,
mésos fizikinius bei cheminius rodiklius, maisting ir
energing verte.

Tyrimy metodai. | skerdimo jmone arkliai buvo
suvezti i§ visos misuy Salies regiony. Prie§ skerdziant
suteiktas poilsis, jie nebuvo Seriami, gavo tik vandens.
Arklius apziiiréjo imonés veterinarijos gydytojas. Mésos
méginiai imti i§ 10 mety arkliy: fizikiniams ir cheminiams
tyrimams — i§ desinés skerdenos pusés M. longissimus
dorsi (LD) ir M. semitendinosus (ST) raumens po 0,5 kg.
Mésos maistinés ir energinés vertés tyrimai atlikti LSMU
VA Gyvinu mitybos katedros PaSary tyrimu
laboratorijoje, o pH, temperatiira, spalvingumas — KTU
Maisto instituto Cheminiy tyrimy laboratorijoje. Kokybés
tyrimai atlikti praéjus 48 val. po skerdimo, mésa laikyta
+4°C temperatiiroje. Mésos pH nustatytas po 45 min.
(pHys), 24 (pHyy ) ir 48 val. (pHyg) pH-metru ,,Inolab 3%,
turin¢iu kontaktini elektroda; temperatiira (T450C, T,,’C,
T4'C ) matuota po 45 min., 24 ir 48 val; mésos
spalvingumas — su ,,MINOLTA Chrommeter” matuojant
spalvos Sviesuma L*, rausvuma a*, gelsvuma b*. Mésos
vandeningumas nustatytas paketo metodu, laikant meésa
specialiuose maiseliuose 24 val. +4°C temperatiiroje.

Meésos cheminius tyrimus atlikome pagal priimtas
metodikas  (JanuSkeviCius, JanuSkeviCiené, 2010):
vandens ir sausyjy medziagy kieki nustatéme méginius iki
pastovios masés dziovindami termostate 60-65°C, o
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véliau — 100-105°C temperatiiroje; apskai¢iavome drégnj
ir sausasias medziagas; baltymus nustatéme Kjeldalio
metodu (N x 6,25); riebalus ekstrahavome Soksleto
aparatu veikdami etilo eteriu; mufelingje krosnyje 550°C
temperatiiroje  méginius sudeginome (gavome zalius

pelenus); neazotines ekstraktines medziagas
apskaiCiavome 1§ organinés dalies atimdami zalius
baltymus,  zalius  riebalus;  apykaitos  energija

apskaiCiavome pagal maisto medziagy kaloringuma (1 g
baltymy = 23,9 kJ; 1 g riebaly = 39,8 kJ; 1 g krakmolo ir
cukraus = 17,5 kJ).

Rezultatus — aritmetinj vidurkj, aritmetinio vidurkio
paklaida, patikimumo kriterijy bei patikimumo laipsni
nustatéme pagal Stjudento t-testa, naudojomés statistine
programa (Sakalauskas, 1998). Duomenys laikyti
patikimais, kai p<0,05.

Tyrimy rezultatai. 2009 m. i§ viso buvo paskersti
2433 arkliai, o 2010 m. paskersta 247 arkliais maziau.
Daugiausia ju atvezta i§ Prieny rajono — vidutiniskai 11,5
proc. visy skerdziamy arkliy. Gana daug arkliy atvezta i§
Kelmés, Tauragés rajony; maziau skersti pristatyta i$
Skuodo, Birzy, Vilniaus rajony. Silutés rajonas per du
pastaruosius analizuojamus metus pristaté skersti tik du
arklius. Dalis atvezti i§ Baltarusijos, kurie 2009 m. sudaré
19,07 proc., o 2010 m. — 18,80 proc. visy skerdziamy
arkliu.

Atlikus 796 arkliy apziiira (2 lentelé), skerdenose ir
vidaus organuose patologiniai pakitimai, budingi
infekcinéms ligoms, nustatyti nebuvo. Diagnozuotos tik
invazinés ligos, kuriomis sirgo 2,13 proc. visy paskersty
arkliy. Tarp pakitimy, priskiriamy neuzkre¢iamosioms
ligoms, vyravo plauciy ir kepeny patologijos. Kepeny
patologija nustatyta 7,04 proc. visy paskersty kliniskai
sveiky arkliy, o plauciy patologija — 7,16 proc. Kepenuy
pazeidimy atveju vyravo distrofinés kalcifikacijos
zidiniai, kurie sudaré 5,90 proc. visy kliniskai sveikiems
arkliams nustatyty pakitimy, o tarp kepenuy patologijos
kalcinozés zidiniai sudaré 83,93 proc. Kitos kepenuy
patologijos — abscesai, perihepatitas, létinis hepatitas —
rastos 0,25-0,5 proc. kliniskai sveiky paskersty arkliy.
Tarp plauciy patologiju vyravo pneumonija — 3,52 proc.,
emfizema — 2,89 proc., o pleuritai ir abscesai sudaré po
0,37 proc. Sirdies patologijos rastos 3,02 proc. paskersty
arkliy: vyravo Sirdies iSsiplétimas — 2,26 proc. Tarp inksty
patologijy vyravo cistos: jos rastos 1,01 proc. paskersty
arkliy.

Poskerdiminio  tikrinimo  metu  nustatyti  ir
technologinio proceso pazeidimai, nuo 2,51 iki 3,40 proc.
arkliy rasta Sirdies, kepeny ipjovimy ir kraujo aspiracija
plauciuose. Kraujosruvos ir traumos paodiniame audinyje
sudaré 1,26 proc., galiniy paZeidimai — 2,64 proc.,
netinkamai i§ skerdeny paSalintas kraujas ir vidaus
organai — 4,77 proc. arkliy. Buvo paskersta liesy 6,90
proc. ir 14,30 proc. nesvariy arkliy.

Vertinant mésos kokybg, nustatyta LD ir ST raumens
vandenilio jonuy koncentracijos rodiklis tirpale ir
temperatiiros poky¢iai. Sie raumenys yra skirtingo tipo.
Pirmasis raumuo dél prekinés vertés labiau paplites
gaminant bifSteksus tiek namuose, tiek viesojo maitinimo
istaigose. Jame yra maZiau jungiamojo audinio, o antrasis
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raumuo turi daugiau jungiamojo audinio, bet jo Vertinat mésos  sanitaring  kokybg  atliktas
panaudojimo galimybés maisto produkty gamybai yra  prieSskerdiminis ir poskerdiminis tikrinimas.
platesnés. Tyrimy rezultatus pateikti 3 lenteléje.
1 lentelé. 2009-2010 m. pristatyty j skerdykla arkliy skaicius
Metai
Rajonas 2009 2010
vnt. proc. vnt. proc.
Pagégiai - - 11 0,50
Taurage 214 8,79 226 10,34
Raseiniai 90 3,70 121 5,54
Prienai 294 12,08 238 10,89
Birzai 134 5,51 212 9,70
Skuodas 191 7,85 179 8,19
Vilkaviskis 207 8,51 61 2,79
Silute - - 2 0,09
Vilnius 191 7,85 110 5,03
Kaunas 81 3,33 33 1,51
Birstonas 238 9,78 147 6,72
Silalé 57 2,34 74 3,39
Kelme 188 7,73 259 11,85
Siauliai 5 0,21 22 1,00
Kédainiai - - 7 0,32
Klaipéda 6 0,25 7 0,32
Jurbarkas 4 0,16 - -
Joniskis - - 16 0,73
Ukmergé 6 0,25 27 1,24
Marijampolé 63 2,59 23 1,05
Baltarusija 464 19,07 411 18,80
IS viso: 2433 100,00 2186 100,00
2 lentelé. Arkliy poskerdiminio tikrinimo metu nustatytos patologijos
. S Poskerdiminis tikrinimas
Nustatyti pakitimai =796 proc.
Kvépavimo organy patologija, i§ viso: 57 7,16
pneumonija 28 3.52
pleuritas 3 0,37
emfizema 23 2,89
abscesas plauciuose 3 0,37
Kepeny patologija, i§ viso: 56 7,04
distrofinés kalcinozés Zidiniai 47 5,90
perihepatitas 3 0,38
létinis hepatitas 4 0,50
abscesai kepenyse 2 0,25
Sirdies patologija: 24 3,02
perikarditas 0,63
miokardozé 1 0,13
Sirdies i$siplétimas 18 2,26
Inksty patologija: 12 1,51
intersticinis nefritas 4 0,50
cistos inkstuose 8 1,01
Uzkre¢iamosios ligos
Gastrofiliozé 17 2,13
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3 lentelé. pH ir temperatiros kitimo rezultatai longissimus dorsi (ilgiausiajame nugaros) ir semitendinosus

(klubo pusiausausgysliniame) raumenyse

Rodikliai Raumuo

Longissimus dorsi n=5 Semitendinosus n=5
pH.s 6,81+0,01 6,76+0,01%*
pH, 6,01+0,02 5,97+0,01
pHus 5,66+0,01 5,67+0,01
Tus, °C 32,6+0,27 33,8+0,25%
Tas, °C 7,88+0,17 10,52+0,16%**
Tus, °C 7,5140,16 8,14+0,12%

*p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001

Raumens pH, praéjus tam tikram laiko tarpui, émé
rugstéti. [lgiausiojo nugaros raumens (juosmeninés dalies
— LD) pHys buvo 6,81, o klubo pusiausausgyslinio
raumens (S7) pHys — 0,74 proc. mazesnis (p<0,01). Po 24
ir 48 val. pH LD ir ST buvo toks pat (p>0,05).

Raumens temperatiiros skirtumai buvo ryskesni. Po
skerdimo ST temperatiira sieké 33,8°C ir buvo 1,2 laipsnio
aukStesné uz LD temperatira (p<0,05). Atvésinus, po 24
val., temperatiiry skirtumas dar labiau isryskéjo: ST
raumens temperatiira buvo 10,52°C, o LD — 2,64 laipsnio
zemesné (p<0,001). Po 48 val. LD raumens temperatiira
buvo 7,51°C, 0 ST - 8,14°C (p<0,05).

4 lentelé. Mésos vandeningumas ir spalvingumas

Ilgiausiojo nugaros (LD) raumens vandeningumas
buvo 14,36 proc., o klubo pusiausausgyslinio (S7)
raumens — 2,06 proc. didesnis (p<0,001). LD
spalvingumas L* buvo 44,80, arba 2,05 proc. rySkesnis
(p<0,05); raumeny rausvumo intensyvumas a* skyrési
labai mazai, o gelsvumas b* klubo pusiausausgyslinio
(semitendinosus) raumens buvo 2,53 proc. intensyvesnis
(p<0,05) (4 lentelé).

Ivertindami mésos maistine verte, nustatéme
pagrindines maisto medziagas ir apskai¢iavome apykaitos
energijos kieki (5 lentelé).

Rodikliai Raumuo
Longissimus dorsi n=5 Semitendinosus n=>5
Vandeningumas, proc. 14,36+0,24 16,42+0,31***
Spalvingumas: L* 44,80+0,17 43,90+0,26*
a* 15,50+0,21 15,70+0,19
b* 19,30+0,16 19,80+0,12*

#p<0,05; ***p<0,001

5 lentelé. Ilgiausiojo nugaros (juosmeniné dalis) (M. longissimus dorsi) ir klubo pusiausausgyslinio (M.

semitendinosus) raumens maistiné ir energiné verté

Raumuo

Rodikliai, proc.

Longissimus dorsi n=5

Semitendinosus n=5

Drégnis 65,62+0,10 71,26+0,08%**
Zali baltymai 19,17+0,07 20,26:+0,08%**
Zali riebalai 6,81+0,28 3,64+0,20%**
Zali pelenai 1,06+0,03 1,16+0,02*
Neazotinés ekstraktinés medziagos 7,34+0,32 3,68+£0,24***
Apykaitos energija, kJ/100 g 857,65+10,21 693,48+7,56***

*p<0,05; ***p<0,001

LD

raumenyje nustatyta 34,38 proc. sausosios

(p<0,05); 3,66 proc. maziau azoto turin¢iy nebaltyminés

medziagos, o ST raumenyje — didesnis drégnis; sausosios
medziagos sudar¢ 5,64 proc. maziau (p<0,001) palyginti
su ilgiausiuoju nugaros raumeniu.

ST raumenyje nustatyta 20,26 proc., arba 1,09 proc.
daugiau, zaliy baltymy (p<0,001); 3,17 proc. maziau zaliy
riebaly (p<0,001); 0,1 proc. daugiau zaliy peleny

14

kilmés medziagy (p<0,001) nei LD. Nustatéme, kad
ilgiausiasis nugaros (LD) raumuo yra didesnés energinés
vertés. Sio raumens 1 kg energiné verté — 8,58 MJ, tuo
tarpu ST raumens energiné verté 1,64 MJ mazesné.
Tyrimy rezultaty aptarimas. Moksliniy tyrimy
duomenimis nustatyta, kad mésos kokybe lemia daugelis
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veiksniy — gyvulio lytis, amzius, genetiniai faktoriai
(Adegoke, Falade, 2005), sérimas (Apple et al., 2003),
pasariniai papildai, laikymo salygos, prieSskerdiminiai

veiksniai, taip pat technologinio proceso kokybé
(Hambrecht, 2004). Gyvuliu sveikatos buklé yra
svarbiausias meésos kokybés parametry ir meésos

klasifikavimo rodiklis, kai démesys kreipiamas i jos
paskirti ir tinkamuma naudoti zmoniy maistui, (Kozak et
al., 2004).

Arkliy skerdenos ir mésos kokybe lemia ir tokie
faktoriai kaip arkliy veisleé, gyvasis svoris, imitimas (De
Smet et al., 2004; Sarries, Beriain, 2005; Sarries et al.,
2006; Wood et al., 2004).

Yra glaudus rySys tarp glikogeno kiekio arklienoje ir
pH lygio atvésintuose raumenyse. Arklienos sudétyje
glikogeno gali buti iki 22 mg/g, tuo tarpu galvijienoje —
tik iki 10 mg/g (Ley, 1996). pH sustingusioje arklio
skerdienoje gali buiti maziau — 6,0, o ilgiausiajame
nugaros (longissimus dorsi) raumenyje — apie 5,8. A.
Litwinczuk ir kiti tyréjai (2008) nurodo, kad pH verté
pragjus 24 val. po skerdimo pradeda stabilizuotis, o po 48
val. stabilizuojasi ir lieka 5,67-5,68. Labai panasis
rezultatai gauti ir misy tyrimais. Praéjus 48 val,
besistabilizuojantis pH pasieké 5,66 ribg. M. V. Sarries ir
M. J. Beriain (2005) teigia, kad pH reikSmé ilgiausiajame
nugaros (longissimus dorsi) raumenyje gali biti 5,56—
5,63. M. Weyermann, F. Ann ir V. Dzapo (1997) teigia,
kad raumeny pH yra 5,70.

Mésos temperatiirai ir jos pokyCiams itaka daro
laikymo salygos. AuksSCiausia temperatlira nustatoma
pusiausausgysliniame klubo (semitendinosus) raumenyje.
Tas aiskiai pastebima matuojant temperatiira praéjus 45
min. ir 24 val. Tokius temperatiros parametrus pastebime
priklausomai nuo raumens dislokacijos vietos skerdenoje.
Pusiausausgyslinio klubo raumens temperatira po 45 min.
buvo 33,8°C, o po 48 val. nukrito iki 8,14°C. Sio raumens
temperatiira visais atvejais buvo mazdaug dviem
laipsniais aukstesné, nei ilgiausiojo nugaros juosmeninés
raumens dalies.

Mésos struktiira ir Svelnumas — pagrindiniai rodikliai,
lemiantys raudonos mésos vartojima. S. C. Seideman su
kitais mokslininkais (1982) nurodo, kad mésos spalvos
intensyvumas priklauso nuo gyvulio lyties ir teigia, kad
erzily mésos L*, a* reikSmés yra aukstesnés. Erzily mésa
yra tamsesné, nes jie fiziSkai aktyvesni. Mes pasteb¢jome,
kad tirtuose raumenyse spalvos intensyvumas buvo
nevienodas. Intensyvesné buvo LD raumens spalva.

Daugelis tyréju teigia, kad arklio lytis, amzius ir
paruosimo technologija turi jtakos arklienos cheminei
sudéciai (Badiani, Manfredini, 1994; Litwinczuk et al.,
2005; Sarries, Beriain, 2005; Segato et al., 1999).

A. Badiani su grupe mokslininky (1997) analizavo
penkis arkliy skerdienos raumenis ir nustaté, kad drégnio
kiekis juose buvo 69,1-73,1 proc.; baltymy — 18,3-20,9
proc.; riebaly — 3,73-9,17 proc.; peleny — 0,90—1,04 proc.
M. V. Sarries ir M. J. Beriain (2005) nurodo, kad arkliy,
skersty 16 ir 24 mén., ilgiausiajame nugaros raumenyje
yra atitinkamai 2,56—4,03 proc. ir 3,01-5,21 proc. riebaly.
J.W. Hertrampf (2003) tyré arklienos cheming sudétj ir
pateiké tokius rezultatus: riebioje mésoje yra 17,6 proc.
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baltymy, o liesoje — 21,0 proc. Vidutinis riebaly kiekis
liesoje mésoje siekia apie 3,0 proc., o riebioje iki 16,3
proc. Ilgiausiojo nugaros raumens cheming sudétj tyré T.
I. Tonial su bendraautoriais (2009) ir nustaté toki drégnio
ir maisto medziagy kieki: 73,3 proc. drégnio; 1,1 proc.
peleny; 22,5 proc. baltymuy; 2,9 proc. riebaly. Miisy tirtoje
mésoje rasta 65,62—71,26 proc. drégnio; 19-20,26 proc.
zaliy baltymy; 3,64—6,81 proc. zaliy riebaly; 1,06-1,16
proc. zaliy peleny; 3,68—7,34 proc. neazotiniy ekstraktiniy
medziagy.

Arkliena, skirtingai nuo kity rasiy mésos, struktiiroje
turinti mazai arba vidutiniS$kai riebaly, laikoma auksStos
maistinés vertés produktu. Palankus vandens/baltymy ir
baltymu/riebaly santykis gali nulemti mésos energing
vert¢  (Lupton, Cross, 1994). Misy tyrimais,
vandens/baltymy  santykis  buvo = 3,4/1,0-3,5/1,0;
baltymy/riebaly — 2,8/1,0-5,6/1,0.

Apibendrindami skerdykloje atlikto poskerdiminio
tikrinimo rezultatus, galime teigti, kad Siuo metu arkliams
dazniausiai nustatomos neuzkreciamosios ligos, ypac
plauciy ir kepeny pazeidimai. Poskerdiminiy tikrinimy
metu nustatyta, kad tarp pakitimy, priskiriamy
neuzkreciamosioms ligoms, vyravo kvépavimo organy
patologijos — 7,16 proc. visy paskersty kliniskai sveiky
arkliy, taip pat kepeny patologijos — 7,04 proc. Inksty
patologijos sudaré 1,51 proc., Sirdies — 3,02 proc. Arkliy
poskerdiminio tikrinimo rezultatus palyging su galvijy ir
kiauliy patologiniais poky¢iais, galime teigti, jog fermose
uzauginty pramoniniy gyvuliy jie daug daznesni (Gill,
2005).

ISvados. 1. Priesskerdiminiy ir poskerdiminiy
tikrinimy duomenys rodo, jog arkliy uzkreCiamyju ligy
pozilriu situacija Lietuvoje yra palanki; vyrauja
pakitimai, budingi  neuzkre¢iamosioms ligoms;
dazniausiai nustatytos kvépavimo organy patologijos —
7,16 proc. ir kepeny patologijos — 7,04 proc.

2. Vertinant arklienos fizikinius ir
parametrus nustatyta:

- ilgiausiojo nugaros raumens juosmeninés dalies
(LD) pHys buvo 6,81, o pusiausausgyslinio klubo raumens
(ST) pHys 0,74 proc. mazesnis (p<0,01); LD bei ST
raumeny pHy, ir pHyg buvo toks pat (p>0,05);

- po skerdimo ST raumens Tys sické 33,8°C ir buvo
1,2 laipsnio aukStesné uz LD raumens temperatiirg
(p<0,05); T4 skirtumas dar labiau isryskéjo — ST T,4 buvo
10,52°C, 0 LD T,, — 2,64 laipsnio Zemesné (p<0,001); Tyg
LD raumens temperatiira buvo 7,51°C, o ST Tys — 8,14°C
(p<0,05);

- ilgiausiojo nugaros raumens (LD) vandeningumas
buvo 14,36 proc., o pusiausausgyslinio klubo (S7)
raumens — 2,06 proc. didesnis (p<0,001); raumens
spalvingumas (L*) buvo 44,80, arba 2,05 proc. rySkesnis
(p<0,05); raumeny rausvumo intensyvumas (a*) skyrési
labai mazai, o gelsvumas (b*) ST raumens buvo 2,53
proc. intensyvesnis (p<0,05);

- LD raumenyje nustatyta 34,38 proc. sausosios
medziagos, o klubo ST raumenyje buvo daugiau drégnio;
sausosios medziagos buvo 5,64 proc. maziau (p<0,001)
palyginti su LD raumeniu; S7 raumenyje nustatyta 20,26
proc., arba 1,09 proc. daugiau, zaliy baltymy (p<0,001);

cheminius
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3,17 proc. maziau zaliy riebaly (p<0,001); 0,1 proc.
daugiau zaliy peleny (p<0,05); 3,66 proc. maziau
neazotiniy ekstraktiniy medziagy (p<0,001) palyginti su
LD raumens chemine sudétimi; nustatéme, kad
ilgiausiasis nugaros raumuo (LD) turi didesng energing
vertg; LD raumens 1 kg energiné verté — 8,58 MJ, o ST
raumens —1,64 MJ mazesné.
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