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SKIRTINGU RUSIU GYVUNU MESOS KOKYBES PALYGINAMASIS [VERTINIMAS
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Gyvuliy mésiniy savybiy ir mésos kokybés jvertinimo laboratorija, Lietuvos veterinarijos akademija, Tilzés g. 18,
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Santrauka. Straipsnyje pateikti duomenys apie jvairiy gyviiny risiy mésos, dazniausiai naudojamos Zmoniy mity-
bai, kokybés palyginamaji jvertinimg. Bandymams imta 500 d. amziaus nekastruoty Lietuvos juodmargiy buliuky, 100
kg masés Lietuvos baltyjy kiauliy, Lietuvos juodgalviy aviy, kalakuty ir vis¢iuky broileriy mésa. Tirta ilgiausiojo nuga-
ros raumens (musculus longissimus dorsi) cheminé sudétis, pH, spalvingumas, kietumas, vandens rislumo geba, masés
nuostoliai virimo metu ir vandeningumas. Daugiausia sausyjy ir mineraliniy medziagy bei baltymy buvo kalakutienoje,
0 maziausiai — avienoje (p<0,001). Tarpraumeniniy riebaly daugiausia nustatyta vis¢iuky broileriy, o maziausiai — galvi-
ju mésoje (p<0,01). DidZiausias mésos pH buvo galvijienos, o maziausias — kiaulienos (p<0,01). Nustatyta Zenkli gy-
viiny rasies jtaka mésos spalvingumui L™ ir b*, o spalvingumo a” tarpraginiai skirtumai maziau ryskis. Minks¢iausia
buvo vis¢iuky broileriy mésa, o kieciausia — aviena (p<0,001). MaZziausi masés nuostoliai virimo metu buvo vis¢iuky
broileriy mésos ir kalakutienos, o didziausi — avienos (p<0,001). Aviena iSsiskyré ir maziausia vandens ri§lumo geba.
Vandeningiausia buvo kiauliena, maziausiai vandeninga — kalakutiena. Visy rasiy gyviiny mésos kokybés kai kuriy
rodikliy ivairavimo koeficientai gana dideli. Vadinasi, yra galimybés gerinti tuos rodiklius selekcijos biidu veislés vidi-
niy resursy saskaita.

Raktazodziai: galvijiena, kiauliena, aviena, kalakutiena, vis¢iukai broileriai, mésos kokybé.

COMPARATIVE EVALUATION OF MEAT QUALITY OF DIFFERENT ANIMAL
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Summary. The study was designed to perform comparative evaluation of meat quality of different animal meat.
During the study quality of five kind of meat from: 500 days old, not castrated Lithuanian Black-and-White bull, 100 kg
weight Lithuanian White pig, Lithuanian Black Head sheep, turkey and chicken were compared. In order to estimate the
quality of different animal meat chemical composition, pH, color, tenderness, water binding capacity, cooking loss, drip
loss of long back muscle (musculus longissimus dorsi) was tested. Our study have shown, that the highest amount of dry
material, minerals and proteins was found in meat of turkey. The lowest amount of these parameters was registered in
meat of sheep (p<0,001). Chicken meat had the highest and cattle meat had the lowest amount of intramuscular fat
(p<0,01). The highest pH was estimated in cattle meat and the lowest in pig meat (p<0,01). It was established signifi-
cant influence of cattle breed on meat color L*, and differences between b*and color a* breeds were not significant.
Cooking loss was the lowest in chicken and turkey meat, and the highest in sheep meat (p<0,001). In addition, the low-
est water holding capacity was registered in sheep meat. The highest drip loss was registered in pork and the lowest in
turkey meat. Quality factors for the different kind of meat were variable showing potential value of these factors during
selection inside the breeds.

Key words: beef, lamb, turkey, chicken broiler, meat quality.

Ivadas. Mésa yra vienas vertingiausiy produkty. Joje = cheminiams rodikliams bei poky¢iams technologinio
yra daug nepakeiiamy aminoriig§¢iy, riebaluose ir van-  proceso metu (3asc, 1981). Maistiné baltymy verté pri-
denyje tirpstan¢iy vitaminy, mineraliniy medziagy ir mik-  klauso nuo to, kiek jy aminortig§¢iy sudétis tenkina orga-
roelementy. Mésa gerai virskinama ir lengvai pasisavina- nizmo poreikius. Jei nepakei¢iamyjy aminoriigsciy kiekis
ma (3asc, 1981). Vartotoju labiausiai vertinama neriebi, neatitinka optimalaus, kai kurios ju organizme ne visai
sultinga, skani, auks$tos biologinés vertés, pasizyminti panaudojamos (Culioli et al., 2003). Skirtingy rasiy gy-
geromis kulinarinémis savybémis mésa (Jukna, 2004). viny mésos baltymai subalansuotos mitybos poreikius

Svarbiausia mésos dalis — raumenys. Gyviiny raume-  tenkina nevienodai: galvijienos baltymai — 33 proc., rie-
niniame audinyje yra 72-80 proc. vandens, 16,5-20,9  bios kiaulienos — 10,8 proc., antienos — 6,8 proc., riebalai
proc. baltymy, 2-3 proc. lipidy, 1-1,7 proc. azotiniy eks-  — atitinkamai 21; 31 ir 32,8 procento. Galvijienoje paly-
traktiniy medziagy, 0,7-1,4 proc. beazotiniy ekstraktiniy  ginti su kity riiSiy gyviiny mésa daugiausia yra K, P, Fe,
ir 1-1,5 proc. mineraliniy medziagy. Priklausomai nuo Mg (3asic, 1981). Skirtingy riiSiy gyviiny mésos baltymy
gyviny rasies Sie skaiiai gali smarkiai jvairuoti (Culioli  struktiira ir mésos kokybé nevienoda (Hofmann, 1999;
et al., 2003). Vertingiausia mésos dalis yra baltymai. Jie = Lefaucher et.al., 2000; Honkins, Thompson, 2001; Culioli
nulemia mésos maisting verte, turi jtakos fiziniams ir et al., 2003; Hansen et al., 2004; Purslow, 2005; Sheard et
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al., 2005).

Priklausomai nuo mitybos tradicijy ir veiklos pobi-
dzio atskirose Salyse suvartojamos zmoniy maistui mésos
struktira nevienoda. Daugiausia suvalgoma kiaulienos,
galvijienos, paukstienos ir avienos. Kity rasiy gyviny
mésos suvalgoma maziau. Statistikos departamento duo-
menimis, 2005 m. Lietuvoje vienas gyventojas vidutinis-
kai suvartojo toki mésos kieki: kiaulienos 41,9 kg, pauks-
tienos 21,6 kg, galvijienos 9,6 kg, avienos 0,2 kg. Spren-
dziant racionalios zmogaus mitybos problema, pasiren-
kant produkty gamybos technologija, prognozuojant mé-
sos gaminiy kokybe, reikia zinoti mésos kokybés rodik-
lius.

Darbo tikslas — atlikti galvijy, kiauliy, aviy, kalakuty
ir vis€iuky broileriy mésos kokybés palyginamajj jverti-
nima.

Medziagos ir metodai. Tyrimai atlikti 2006 m. Gyvu-
liy mésiniy savybiy ir mésos kokybés jvertinimo laborato-
rijoje. [vertinta kiaulienos, galvijienos, avienos, kalaku-
tienos ir viS¢iuky broileriy mésos cheminé sudétis, fizinés
bei technologinés savybés. Kiekvienos riiSies mésai iver-
tinti paimta po 6 méginius. Kiaulienos méginiai paimti i$
Lietuvos baltyjy kiauliy, galvijienos — i§ Lietuvos juod-
margiy buliuky, avienos — i§ Lietuvos juodgalviy aviy
ilgiausiojo nugaros raumens ties paskutiniais Sonkauliais.

Kalakutienos ir vi§¢iuky broileriy méginiai paimti i§ krii-
tinélés. Vertinome mésiniy kalakuty veislés BIG 6 ir vis-
¢iuky broileriy Ross mésos kokybe: pH, sausasias me-
dziagas, spalvinguma (L', a’, b’), vandens ri§luma, van-
deninguma, virimo nuostolius, kietuma, riebaly, peleny
bei baltymy kieki. Visi kokybés tyrimai atlikti praéjus 48
valandoms po skerdimo. Mésos pH nustatéme pH-metru
LINOLAB 3“ naudodami kontaktinj elektroda ,,Sensotix®,
sausyjy medziagy kieki — su automatinémis svarstyklémis
»OM-1, spalvinguma — su ,,Minolta Chromameter* ma-
tuodami spalvos Sviesuma L', rausvuma a, gelsvuma b,
vandens ri§luma pagal Grau ir Hamm, vandeninguma —
laikydami mésg 24 valandas Saldytuve specialiuose mai-
Seliuose, virimo nuostolius — virdami vakuume supakuota
mésg cirkuliacinéje vandens vonelgje 30 min. 70°C tem-
peratiiroje, kietuma — pagal Warner Bratzler, riebaly kieki
— Soksleto metodu, baltymy — Kjeldalio, peleny kieki —
sudegine organing medziaga 600°C temperatiiroje.

Duomenys apdoroti statistiniu paketu ,,R 2,01%.

Tyrimy rezultatai ir i§vados. Mésa yra svarbiausias
gyvulinés kilmés baltymy Saltinis. Jos kokybe apibiidina
daugelis mitybiniy, biologiniy ir technologiniy rodikliy.
Svarbiausias ju — zmogaus organizmo maisto medziagy ir
pirmiausia — aukstos biologinés vertés baltymy poreikiy
tenkinimas.

1 lentelé. Skirtingy rasiy gyviiny mésos (musculus longissimus dorsi) cheminé sudétis, proc.

Meésos riisis Sausosios medZiagos Baltymai Riebalai Pelenai

X £ my Cy X+ my Cy X+ my Cy X+ my Cy
Galvijiena 24.13£0,42 391 | 21,65:0.43 | 442 | 1,37£0.12 | 20,41 | 1,110,001 | 1.25
Kiauliena 26,77+0,74 6,15 | 24.1120,79 | 7.32 | 1,48£0,09 | 13,78 | 1,180,02 3,12
Aviena 22,08+0,24 229 | 19,95£0,30 | 3,38 | 2,00£0,13 | 14,67 | 1,03+0,02 4,83
Kalakutiena | 28,62+0,33 2,61 | 25,58+0,35 | 3,05 | 1,80£0,10 | 12,28 | 1,23+0,01 141
l\éﬁ:“‘k“ broi- | 6.28+0,51 436 | 22,94+046 | 445 | 228025 | 2439 | 1,16£001 | 2,40

IS lenteléje pateikty duomeny matyti, kad daugiausia
sausyju medziagy (SM) buvo kalakutienoje, maziausiai —
avienoje. Skirtumas sudaré 5,64 proc. (p<0,001). Vis¢iu-
kuy broileriy mésoje SM irgi buvo 2,24 proc. maziau negu
kalakutienoje (p<0,01). Kiaulienoje SM kiekis bemaz
toks pat kaip vis¢iuky broileriy mésoje ir 2,64 proc. di-
desnis negu galvijienoje (p<0,01). Maziausias SM jvaira-
vimo koeficientas pastebétas avienoje ir kalakutienoje, o
didziausias — kiaulienoje. Galvijienoje ir paukstienoje Sis
rodiklis uzZima tarping padéti.

Vertingiausia mésos dalis yra baltymai. Daugiausia ju
rasta kalakutienoje, o maziausiai — avienoje. Skirtumas
sudaré 5,63 proc. (p<0,001). Vis¢iuky broileriy mésoje
baltymy buvo 2,64 proc. maziau negu kalakutienoje
(p<0,001). Dideliu baltymingumu pasizyméjo ir kiauliena
— 2,46 proc. daugiau negu galvijiena ir 1,17 proc. daugiau
negu vis€iuky broileriy mésa, 4,16 proc. maziau negu
kalakutiena (p<0,05-<0,001).

Tarpraumeniniai riebalai padidina mésos energing ver-
te, pagerina skonj, bet per didelis riebaly kiekis slopina
skrandzio sul¢iy i$siskyrima ir apsunkina baltymy virski-
namuma (3asc, 1981). Siuo metu pageidautina neriebi
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mésa. Pernelyg mazas tarpraumeniniy riebaly kiekis blo-
gina mésos skonines savybes. Be to, gyviiny riebaluose
randami Zmogaus organizmui reikalingi vitaminai A, E ir
D. Riebaluose tirpiis junginiai galvijienai, avienai ir kiau-
lienai suteikia specifini skoni (Valsta et al., 2005). Visy
tirty gyviiny mésoje tarpraumeniniy riebaly buvo nedaug.
Maziau pageidaujamy tarpraumeniniy riebaly buvo galvi-
jienoje ir kiaulienoje. Daugiausia tarpraumeniniy riebaly
rasta vis¢iuky broileriy mésoje. Artimiausias pageidauja-
mam tarpraumeniniy riebaly kiekis buvo aviy ir kalakuty
mésoje. Tarpraumeniniai riebalai yra labiausiai kintanti
mésos dalis. Jy jvairavimo koeficientas kelis kartus dides-
nis negu kity mésos daliy. Labiausiai tarpraumeniniy
riebaly kiekis ivairuoja vis¢iuky broileriy mésoje, o ma-
ziausiai — kalakutienoje.

Atskiry gyviiny riiSiy mésa skiriasi ir pagal minerali-
niy medziagy kieki. Daugiausia ju rasta kalakutienoje,
maziausiai — avienoje. Kalakutienoje peleny 0,07 proc.
daugiau negu vis¢iuky broileriy mésoje (p<0,001). Mine-
ralinés medziagos mésoje yra mazai jvairuojantis rodiklis,
todél peleny kiekio ivairavimo koeficientas visy riisiy
mésoje yra nedidelis.
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Fizinés ir cheminés savybés nusako mésos technolo-
ging, kulinaring ir mitybing verte. pH yra svarbus kokybés
rodiklis, rodantis ilgesnio laikymo galimybeg ir kai kurias
technologines savybes. Tyrimai parodé (2 lentelé), kad
didziausias buvo galviju mésos pH (p<0,001). Bandy-
mams mésa imta i§ nekastruoty buliuky, kuriy dél lytiniy
hormony poveikio, net ir ne visiSkai mésai subrendus, pH

2 lentelé. Mésos fizinés ir cheminés savybés

nekrenta zemiau 6. Taigi buliuky mésa geriausiai naudoti
$viezia. Maziausia buvo kiaulienos pH reikSmé. Kalaku-
tienos $is rodiklis 0,35 mazesnis negu vis¢iuky broileriy
mésos (p<0,05). Avienos pH labai panasus | kalakutienos.
Labiausiai jvairuoja galvijienos pH koeficientas. Vis¢iuky
broileriy mésos jis beveik du kartus mazesnis negu galvi-
jienos, o maziausias — kalakutienos.

Mésos riisis
Rodikliai Simboliai galvijiena kiauliena aviena kalakutiena VISC'luk.u
broileriy
X 6,38 5,44 5,64 5,61 5,96
Riigstingumas pH my +0,24 +0,05 +0,05 +0,03 +0,12
Cy 8,27 1,87 2,02 1,18 4,49
X 33,98 54,55 48,13 52,97 56,37
Spalvingumas L" m, +1,52 +0,72 +0,95 +0,90 £1,11
Cy 10,0 2,94 4,41 3,80 4,42
X 16,11 14,18 16,26 15,44 14,12
Spalvingumas a” m, +0,91 +0,58 £1,02 +0,48 £0,51
Cy 12,64 9,18 13,97 6,93 8,08
X 3,22 6,63 7,58 4,48 7,22
Spalvingumas b m, +0,56 +0,85 +0,35 +0,49 +0,50
Cy 39,27 28,81 10,39 24,32 15,49
X 1,84 1,49 2,12 1,19 0,93
Kietumas, kg/cm2 my +0,22 +0,13 +0,11 +0,13 +0,19
Cy 26,48 19,35 11,58 24,93 46,07
X 23,18 28,20 34,12 16,28 13,77
Virimo nuostoliai, % my +1,70 +0,72 +1,75 +0,88 +0,45
Cy 16,44 5,72 11,45 12,14 7,35
X 62,91 58,49 57,23 62,20 63,73
Vandens ris§lumas, mg % my +1,36 +1,03 +0,92 +0,34 +0,68
Cy 4,84 3,96 3,60 1,22 2,40
X 6,96 2,05 5,02
Vandeningumas, % my +1,16 +0,16 +0,96
Cy 37,24 17,63 42,9

Spalva mésai suteikia ne tik esteting i§vaizda, bet yra
susijusi ir su kai kuriomis kulinarinémis bei technologi-
némis savybémis. Skirtingy riiSiy gyviiny mésa pagal
spalvinguma L" i§sidésto taip: $viesiausia — vis¢iuky broi-
leriy, toliau — kiauliena, kalakutiena, aviena ir galvijiena.
Dauguma spalvingumo L skirtumy tarp skirtingy gyviiny
meésos yra statistiSkai patikimi (<0,001—0,05). Daugiau-
sia {vairuoja galvijienos spalvingumo L° koeficientas,
maziausiai — kiaulienos. Mésos spalvingumas a* (rausvu-
mas) vistienos ir kiaulienos beveik vienodas. Didziausias
jis buvo avienos ir galvijienos. Visy riiSiy mésos spalvin-
gumo a  jvairavimo koeficientas skyrési nezenkliai. Spal-
vingumas b* (gelsvumas) didZiausias buvo vis¢iuky broi-
leriy mésos ir avienos, o maziausias — galvijienos
(p<0,001).

Mésos kietumas yra svarbus kokybés rodiklis. Minks-
ta mésa yra skanesné, lengviau virSkinama ir geriau ab-
sorbuojama. Kietumas priklauso nuo raumeninio audinio
bei jo baltymy struktiiros (3asic, 1981). Minksciausia meé-
sa buvo vis¢iuky broileriy, o kieCiausia — aviena
(p<0,001). Pagal kietuma jvairiy ri$iy mésa iSsidésto taip:
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aviena, galvijiena, kiauliena, kalakutiena, vis¢iuky broile-
riy. Mésos kietumo skirtumai tarp avienos ir galvijienos
bei kiaulienos ir galvijienos statistiSkai nepatikimi
(p>0,05), o tarp avienos ir kiaulienos skirtumas statistis-
kai patikimas (p<0,01). Atskiry risiy mésos kietumo jvai-
ravimo koeficientai labai skiriasi. Daugiausia mésos kie-
tumas jvairavo vis¢iuky broileriy, 0 maziausiai — avienos.
Meésos masés nuostoliai terminio apdorojimo metu yra
svarbus kulinarinis rodiklis. Virimo metu maziau masés
netenkanti mésa yra vertingesné. Maziausi nuostoliai
virimo metu buvo viS¢iuky broileriy mésos ir kalakutie-
nos — beveik 2,5 karto mazesni negu avienos, kurios ma-
sés nuostoliai virimo metu buvo didziausi (p<0,001).
Galvijienos masés virimo nuostoliai 5,02 proc. didesni
negu kiaulienos (p<0,05). Kiaulienos masés nuostoliy
ivairavimo koeficientas buvo maziausias. Daugiausia
virimo metu jvairavo galvijy mésos masés nuostoliai.
Meésos vandens riSlumo geba — svarbi technologiné
savybé, apsprendzianti tinkamuma gaminti aukstos koky-
bés gaminius (Barton-Garde, Bejerholm, 2001). Zalia
gerai vandeni riSanti mésa neiSskiria sulc¢iy. Mésos van-
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dens ri§lumo geba priklauso nuo miofibriliy baltymy, pH
dydzio ir kity veiksniy. Galvijienos, kalakutienos ir vis-
Ciuku broileriy mésos $is rodiklis panaSus. Maziausia
vandens ri§lumo geba buvo avienos — 5,68 mg % mazesné
negu galvijienos (p<0,01) ir 1,26 mg % mazesné negu
kiaulienos (p<0,05). Visuy risiy mésos vandens ri§lumo
gebos jvairavimo koeficientai panasiis. Maziausiai jvaira-
vo kalakutienos rodiklis.

Meésos vandeningumas priklauso nuo gyviino rasies,
amziaus, individualiy savybiy, imitimo ir Sérimo (Honi-
kel, 2004). Vandeningiausia buvo kiauliena, o maziausiai
vandeninga — kalakutiena (p<0,001). Visciuky broileriy
mésos §is rodiklis jvairavo labiausiai.

Atlikus galvijy, kiauliy, aviy, kalakuty ir visCiuky
broileriy mésos kokybés palyginamaji jvertinima galima
daryti tokias iSvadas.

1. Sausyjuy medziagy ir baltymy daugiausia buvo kala-
kutienoje, o maziausiai — avienoje (p<0,001). Kiaulienoje
baltymy buvo 1,17 proc. daugiau negu vis¢iuky broileriy
(p>0,05) ir 2,46 proc. maziau negu galvijuy mésoje
(p<0,05).

2. Tarpraumeniniy riebaly visy riasiy mésoje nedaug.
Daugiausia jy rasta visciuky broileriy, o maziausiai —
galviju mésoje (p<0,01). Mineraliniy medziagy turtin-
giausia kalakutiena, o maziausiai jy rasta avienoje
(p<0,001).

3. Skirtingy risiy gyviny mésos fizinés ir cheminés
savybés nevienodos. Sviesiausia (spalvingumas L") vis-
¢iuky broileriy mésa, kalakutiena ir kiauliena, o tamsiau-
sia — galvijiena. Mésos rausvumo (spalvingumas a’) skir-
tumas tirty rusiy gyviiny mésos nedidelis, o mésos gels-
vumas (spalvingumas b") skyrési Zenkliai. Svelniausia
visciuky broileriy mésa, o kie€iausia — aviena (p<0,001).
Kalakutiena nezymiai kietesné uz visc¢iuky broileriy mésa.
Daugiausia masés virimo metu prarado aviena, maziausiai
— viS¢iuky broileriy mésa (p<0,001). Maziausia vandens
riSlumo geba buvo avienos ir kiaulienos. Likusiy rasiy
mésos §is rodiklis skyrési nezymiai.

4. Nustatyti dideli atskiry risiy gyviny mésos koky-
bés rodikliy jvairavimo koeficientai rodo galimybg Siuos
rodiklius gerinti selekcijos blidu veislés resursy saskaita.
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