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SKIRTINGO GENOTIPO IR LYTIES HIBRIDU RIEBALU RUGSCIU SUDETIES
ILGIAUSIAJAME NUGAROS RAUMENYJE KORELIACIJA SU
MESOS KOKYBES RODIKLIAIS
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Santrauka. Darbo tikslas buvo nustatyti riebaly rtigsciy raumeniniame audinyje koreliacija su mésos kokybés rodik-
liais. Buvo naudojami dviejy genotipy Lietuvos vietiniy kiauliy su Sernais hibridy, turin¢iy 1/4 ir 1/2 dali Serno, skirtin-
gu lyCiy (nekastruoty ir kastruoty kuiliuky) mésos kokybés ir riebaly riigsciy sudéties duomenys: virimo nuostoliai,
vandens rislumo geba, spalva, pH (24), sausyjuy medziagy ir riebaly kiekis mésoje, riebaly riigstys. Nustatyti fenotipinés
koreliacijos koeficientai tarp riebaly rigsciy ir biocheminiy rodikliy. Hibridy genotipo, turin¢io 1/4 dali Serno, mésos
virimo nuostoliai statistiSkai patikimai teigiamai koreliavo su C16:0 (0,56) ir neigiamai tiek su bendru polinesociyjy
riebaly rigsciy (0,60), tiek ir su atskiry C18:2, C18:3, C20:3, C20:4 rugsciy kiekiu. Hibridy, turin¢iy 1/2 dalj Serno,
mésos pH teigiamai koreliavo (p<0,05) su C20:1, C20:3, o koreliacijos su C18:3, C22:5, kaip neigiama koreliacija su
C16:0, buvo artimos patikimam lygiui (0,05<p<0,10). Didesnés Serno dalies iterpimas pakeité ne tik riebaly riig§éiy
ry$io su mésos kokybés rodikliais stipruma, bet atskirais atvejais ir pobuidi. Skyrési ir nekastruoty bei kastruoty hibridy
riebaly riigsciy su mésos kokybés rodikliais koreliacijos koeficienty dydis, o kai kuriais atvejais — pobiidis. Tyrimuy
rezultatai rodo, kad skirtinga Serno dalis hibriduose ir $iy hibridy kastravimas daro itaka riebaly rig$¢iy mésoje rySiams
su meésos kokybés rodikliais.
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Summary. The objective of performed study was to estimate correlations between the fatty acid composition of in-
tramuscular fat and meat quality traits. In this study the data on evaluated meat quality traits and fatty acid composition
of Lithuanian indigenous pig x wild boar hybrids from two different genotypes (1/4 and 1/2 wild boar) and gender (en-
tire and castrated males) were used. The traits included cooking loss, water holding capacity, colour, pH (24), dry mat-
ter, fat and fatty acids. Significant phenotypic correlations were found between fatty acid composition and biochemical
measurements. Cooking loss measurements significantly and positively correlated with C16:0 (0.56) and negatively
with polyunsaturated fatty acids (0.60) including C18:2, C18:3, C20:3, C20:4 in meat from 1/4 wild boar genotype.
Associations between fatty acids and meat quality traits for hybrids with higher proportion of wild boar (1/2 wild boar
genotype) were different compared with those for 1/4 wild boar genotype. pH positively correlated (P<0.05) with
C20:1, C20:3, tended to correlate (0.05<P<0.01) positively with C18:3, C22:5 and negatively with C16:0 in meat from
1/2 wild boar genotype. Castration of wild boar hybrids has affected the associations between fatty acid composition
and meat quality traits. Several correlation coefficients within the entire male group were higher and different from
those of castrates. The results from this study suggest that proportion of wild boar in hybrids and castration of these
hybrids can affect the associations among fatty acid composition in intramuscular fat and meat quality traits.

Key words: swine, wild boar, hybrids, meat quality, fatty acid, correlation.

Ivadas. Mésos kokybe sudaro skoninés savybés, sa-  lyties itaka skerdeny kokybei sumazéjo, bet didéjant sker-
vybés, maistiné verté, technologiné kokybé, funkcionalu-  dziamy kiauliy svoriui (Latorre et al., 2004; Andesson et
mas, sauga ir ivairové (Wood et al., 1999; Oksbjerg et al.,  al., 2005) lyties itaka vél didéja, nes kuiliuky kastravimo
2005; Kanis et al., 2005). Lietuvoje, kaip ir visoje Euro-  klausimas dél gyviiny gerovés reikalavimy Europos Sa-
poje, daugiausia suvalgoma kiaulienos, kurios kokybg jungoje islieka poleminis (EFSA, 2004; Andersson et al.,
apsprendzia daugelis pozymiy, veikiamy jvairiy faktoriy = 2005; Varona et al., 2005; Fredriksen et al., 2006). Nepai-
tiek iki kiauliy skerdimo, tiek ir paskerdus (Sellier and sant vartotojy teikiamos pirmenybés liesesnei kiaulienai
Monin, 1994; Klont et al., 2001; Huff-Lonergan et al., (Dransfield et al., 2005; Ngapo et al., 2007), riebalai kiau-
2002). Be to, kiaulienos kokybei nemaza jtaka daro ir lienos kokybei taip pat yra svarbis, o ju kokybe geriausiai
kiauliy lytis. Sumazéjus skerdziamy kiauliy riebumui  parodo riebaly riig§ciy sudétis (Wood et al., 2004; Lo
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Fiego et al., 2005; Suzuki et al., 2006). ). Taigi tiriama ne
tik riebaly sudétis raumenyse, bet ir jvairiuose nugaros
lasiniy sluoksniuose (Suzuki et al., 2005; Daza et al.,
2007). Daugelis mokslininky (Suzuki et al., 2001; 2005;
Huff-Lonergan et al., 2002; Otto et al., 2004) nurodé ge-
netines ir fenotipines koreliacijas tarp atskiry mésos ko-
kybés rodikliy, tadiau tyrimy, kaip riebaly riig§tys kore-
liuoja su mésos kokybés rodikliais, yra maziau. N. D.
Cameron ir kiti mokslininkai (2000) nurodé¢, kad poline-
sociosios riebaly riigStys neigiamai koreliuoja su kiaulie-
nos skoniu, o K. Suzuki su grupe tyréjy (2006) pateiké
riebaly i§ skirtingy skerdenos viety riebaly riigséiy kore-
liacijg ne tik su kiauliy produktyvumu, bet ir su jvairiais
kiaulienos kokybés rodikliais.

T. Zmijewski ir W. Korzeniowski (2001), A. F. Mar-
chiori ir P. E. de Felicio (2003) nurodo Sernienos kokybés
rodikliy pranaSuma prie§ kiaulienos. Tiriant Lietuvos
vietiniy kiauliy ir Serny hibridy mésos ir riebaly kokybe,
tikslinga nustatyti ir galimus rySius tarp riebaly riigsciy
sudéties ir mésos kokybés rodikliy.

Darbo tikslas — nustatyti skirtingo genotipo ir lyties
hibridy, gauty kryzminant Lietuvos vietines kiaules su
Sernais, riebaly riig§¢iy sudéties mésoje koreliacija su
mésos cheminés sudéties ir technologinés kokybés rodik-
liais.

MedzZiaga ir metodai. Tyrimai atlikti LVA Gyvuli-
ninkystés institute. Tirti 39 Lietuvos vietiniy kiauliy ir
Serny hibridy mésos (ilgiausiojo nugaros raumens) mégi-
niai. Tiriamosios grupés sudarytos pagal hibridy genotipa
(1/4 Serno ir 1/2 Serno) ir lyti (kastruoti ir nekastruoti)
hibridai. Visy grupiy hibridai buvo uzauginti vienodomis
Sérimo ir laikymo salygomis ir paskersti, kai pasieké 90
kg kiino mase¢. Hibridai apsvaiginti elektra ir paskersti
Valstybinés kiauliy veislininkystés stoties skerdykloje.
Nekastruoty kuiliuky séklidés iSimtos tuoj hibridus isé-
mus i§ plikinimo vonios ,,Hubert Hxs*, kurioje jie 5 min.
buvo plikomi 64°C temperatiiroje. Praéjus 24 val. po
skerdimo, méginiai i§ 2—4°C temperatiiroje atvésinty kai-
riyjy skerdeny puseliu viduriniyjy daliy paimti ties kum-
piu atskyrimo pjuviu. Sausyjy medziagy kiekis nustatytas
dziovinant mésa 102°C temperatiiroje, o riebaly kiekis —
taikant standartinius AOAC metodus (1990). Mésos pH
buvo nustatytas ,,Knick pH-Meter 766 (Calimatic, Vo-
kietija) tuoj paémus méginius, spalvos intensyvumas —
Khornsi modifikuotu metodu, aprasytu VASCHNIL me-
todiniuose nurodymuose (1978), naudojantis sperktrofo-
tometru ,,C®»-46“ (Lomo, Rusija). Vandens ri§lumo geba
nustatyta Grau ir Hamm metodu (1953), mésos virimo
nuostoliai — Schillingo metodu (1966). Riebaly rigsciy
sudéties analizé atlikta pagal AOAC (1990). Lipidy ekst-
rakcija riebaly riigStims analizuoti atlikta naudojant chlo-
roforma/metanoli (2; 1 v/v), kaip nurodo J. Folch ir kiti
mokslininkai (1957). Riebaly riigs¢iy metilo esteriai pa-
ruosti pagal S. W. Christopherson ir R.L.Glass metodika
(1969). Riebaly riigstys nustatytos dujy skyséiy chroma-
tografu ,,GC-2010 SHIMADZU*. Tiriamy riebaly rugsciuy
tirpaly smailiai buvo identifikuoti lyginant juos su etalo-
niniais riebaly rigs$ciy metilo esteriais ,,FAME MIX*
(Supelco, JAV). Kiekvienos riebaly riigsties dalis isreiksta
procentais nuo bendrosios riebaly riigs¢iy sumos. Norint
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nustatyti galimus rysius tarp mésos kokybés ir riebaly
rigsciy sudéties, statistine programa ,,MINITAB 14.20%
buvo apskaiciuoti Pearsono koreliacijos koeficientai. Jie
laikyti patikimais, kai skirtumas tarp koreliacijos koefi-
ciento ir dydzio 1,96xSE,; buvo didesnis uz nuli.

Tyrimy rezultatai. Visy hibridy riebaly ilgiausiajame
nugaros raumenyje riebaly riig§¢iy ir raumens kokybés
rodikliy neigiamos ir teigiamos koreliacijos koeficientai
ivairavo nuo labai mazy (0,001) iki gana dideliy — 0,76 (1
lentel¢). Daugiausia statistiSkai patikimy koreliacijos
koeficienty nustatyta tarp riebaly ragsciy sudéties ir sau-
syju medziagy bei riebaly kiekio raumenyse. IS meésos
technologinés kokybés rodikliy su riebaly ragstimis la-
biausiai koreliavo mésos virimo nuostoliai ir pH. Pagrin-
dinés kiaulienos sociosios ir mononesociosios riebaly
rugstys, i$skyrus arachino (C20:0) ir arachido (C20:1),
teigiamai koreliavo su sausyjuy medziagy ir riebaly kiekiu,
o0 polinesociosios — neigiamai.

Mésos virimo nuostoliai teigiamai koreliavo su socio-
siomis riebaly riigstimis, taciau ne visi koreliacijos koefi-
cientai statistiSkai patikimi. Palmitino (C16:0) riebaly
rigstis patikimai teigiamai (p<0,05) koreliavo su mésos
spalva, o neigiamai — su pH. Teigiama mésos pH korelia-
cija (p<0,005) nustatyta su arachido (C20:1), linoleno
(C18:3), eikozatrieno (C20:3) riebaly ragstimis.

Analizuojant riebaly rigsciy koreliacija su mésos
chemine sudétimi ir kokybe skirtingo genotipo pagal Ser-
no dalj hibridy grupése (2, 3 lentelé) galima pastebéti, kad
ryS$io tarp riebaly rtigs§iy ir cheminés sudéties komponen-
ty pobudis panasus kaip ir bendroje grupéje, bet dalis
apskaiciuoty koeficienty yra didesni. Labiau iSsiskiria
koreliacijos tarp skirtingo genotipo hibridy riebaly riigs¢iy
ir mésos kokybés rodikliy. Hibridy, turin¢iy 1/4 dalj Serno
(2 lentelé), mésos pH su riebaly rigstimis koeficientai
mazi ir statistiSkai nepatikimi. Hibridy, turinciy 1/2 dalj
Serno (3 lentelé), mésos pH teigiamai koreliavo (p<0,05)
su arachido (C20:1), eikozatrieno (C20:3) rigstimis, o
koreliacijos su linoleno (C18:3), DPA (C22:5), kaip ir
neigiama koreliacija su palmitino (C16:0) rigstimis, buvo
artimos patikimam lygiui (0,05<p<0,10). Teigiama virimo
nuostoliy koreliacija nustatyta tik su soc¢iosiomis palmiti-
no (C16:0) (p<0,05), stearino (C18:0) (0,05<p<0,10) ir
bendru mononesociyjy, i§ ju — palmitoleino (C16:1), olei-
no (C18:1) (0,05<p<0,10) riebaly rugsciy kiekiu 1/4 Serno
genotipo hibridy mésoje. Neigiama $io genotipo hibridy
mésos virimo nuostoliy koreliacija nustatyta su daugeliu
C18:2 (p<0,05), C18:3 (p<0,01), C20:3 (p<0,05), C20:4
(0,05<p=<0,10) polinesociyjy riebaly riigsciy kiekiu. Hib-
ridy, turin¢iy 1/2 dalj Serno, mésos virimo nuostoliai nei-
giamai koreliavo (p<0,01) su arachido (C20:1), polineso-
Ciosiomis eikozatrieno (C20:3) ir DPA riigstimis (C22:5),
o su DHA (C22:6) (p<0,05) nustatyta teigiama koreliaci-
ja.

Vandens ri§lumo gebos statistiskai patikimos teigia-
mos koreliacijos su bendru mononesociyju rigsciy kiekiu
(p<0,01), 18 ju su C18:1 (p<0,01), C20:1 (p<0,001), nusta-
tytos tik hibridy genotipo, turincio 1/2 dali Serno, mésoje,
o neigiamos — su C20:4 (p<0,05) ir bendru polinesociyjy
riebaly rtigsciy kiekiu (p<0,05).
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1 lentelé. Hibridy riebaly ilgiausiajame nugaros raumenyje riebaly rigs§ciy ir mésos cheminés sudéties bei

kokybés rodikliy Pearsono koreliacijos koeficientai

. _ Vandens Virimo Sausosios . .

Ricbaly rigstys ri§lumo geba nuostoliai medziagos Ricbalai Spalva pH

C14:0 -0,07 0,22 0,40* 0,52%** 0,00 0,24
C16:0 0,17 0,37* 0,24 0,26 0,36* 0,37*
C18:0 —-0,03 0,03 0,13 0,07 0,01 0,03
C20:0 -0,21 0,16 —0,39* -0,25 0,01 0,03
>SFA -0,16 0,31 0,24 0,24 0,24 0,26
Cl6:1 -0,11 0,27 0,47** 0,46* 0,02 -0,26
C18:1 0,29 0,04 0,76*** 0,58*** 0,02 0,01
C20:1 0,53** —0,47** 0,42* 0,42* -0,27 0,38%*
>MUFA 0,26 0,01 0,75%** 0,60*** 0,01 -0,01
C18:2 -0,20 0,10 —0,69*** —0,58%** —0,07 0,09
Cl18:3 0,12 -0,37* —0,55%** —0,52%* —0,03 0,36*
C20:2 0,08 0,13 -0,02 0,24 0,24 0,14
C20:3 0,11 —0,55** 0,39* —0,32 —0,33 0,39*
C20:4 -0,09 0,07 —0,70%** —0,59%** -0,10 0,11
C22:5 0,23 —0,43* -0,27 0,27 -0,32° 0,21
C22:6 0,08 0,28 —0,38%* —0,42 0,25 0,04
>PUFA -0,17 0,11 —0,70%** —0,58*** —0,08 0,10

“~ 0,05<p<0,10; * — p<0,05; ** — p<0,01; *** — p<0,001

2 lentelé. Hibridy, turin¢iy 1/4 Serno, riebaly ilgiausiajame nugaros raumenyje riebaly ragsciy ir mésos che-
minés sudéties bei kokybés rodikliy Pearsono Kkoreliacijos koeficientai

. _ Vandens Virimo Sausosios . .

Riebaly riigstys rislumo geba nuostoliai medziagos Ricbalai Spalva pH

C14:0 —0,42 0,31 0,40 0,62* —0,41 0,11

Cl16:0 —0,50° 0,56* 0,68* 0,80%* —0,36 —0,09
C18:0 —0,41 0,36 0,52°¢ 0,82%** —0,46 —0,19
C20:0 0,54 —0,00 0,23 0,19 0,26 0,11
> SFA —0,49 0,48 0,63 0,88*** —0,46 0,14
Clé6:1 —0,47 0,53 0,50 0,40 —0,22 0,24
C18:1 —0,08 0,52 0,73** 0,64 0,14 0,11

C20:1 0,29 0,00 0,36 0,47 —0,04 0,20
> MUFA 0,12 0,53 0,73** 0,63* 0,15 0,13
C18:2 0,23 —0,60%* —0,76** —0,78** 0,25 —0,08
C18:3 0,07 —0,75%* —0,68* —0,64* 0,06 0,12
C20:3 0,30 —0,66* 0,59 —0,62* 0,09 —0,03
C20:4 0,36 —0,52° —0,80** —0,80%* 0,38 —0,05
C22:5 0,39 —0,41 —0,65* —0,69* 0,51° —0,22
C22:6 0,07 0,01 —0,72** —0,45 0,14 0,49°¢
>PUFA 0,25 —0,60* —0,77** —0,79** 0,27 —0,08

‘—0,05<p<0,10; * — p<0,05; ** — p<0,01; *** — p<0,001

StatistiSkai patikima koreliacija tarp mésos spalvos ir
riebaly rigsciy nustatyta tik hibridy genotipo, turincio 1/2
dalj Serno, mésoje, kurios spalva teigiamai koreliavo su
C16:1 ir bendru socCiyjy riebaly kiekiu (p<0,05), o nei-
giamai — su polinesociosiomis C20:3 (p<0,05) ir C22:5
(p=<0,01).

Analizuojant riebaly rigséiy koreliacija su sausuyju
medziagy ir riebaly kiekiu pagal hibridy lyti (kastruoty ir
nekastruoty kuiliuky) (4, 5 lentelés) nustatyta, kad nekast-
ruoty kuiliuky mésoje sausyju medziagy kiekis teigiamai
koreliuoja su C18:0 (p<0,05), C18:1, C20:1 ir bendru

80

mononesoCiyjy riebaly ragsciy kiekiu (p<0,01), o riebaly
kiekis teigiamai koreliuoja su C20:2 (p<0,05) ir bendru
polinesociyjy riebaly rigsciy kiekiu. Be to, nustatyta tei-
giama koreliacija su C20:1 ir bendru mononesociyjy rie-
baly kiekiu bei neigiamos koreliacijos su C18:2 tendenci-
ja (0,05<p<0,10); nekastruoty kuiliuky mésos virimo
nuostoliy neigiamos koreliacijos tendencija
(0,05<p<0,10) su C18:1 ir C20:3. Mononesociojoje C20:1
riebaly riigStis teigiamai koreliavo su vandens rislumo
geba (p<0,05) ir tur¢jo tendencija koreliuoti su mésos pH
(0,05<p=0,10).
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3 lentelé. Hibridy su 1/2 Serno riebaly ilgiausiajame nugaros raumenyje riebaly riig§éiy ir mésos cheminés
sudéties bei kokybés rodikliy Pearsono koreliacijos koeficientai

. _ Vandens Virimo Sausosios . .
Ricbaly rigstys ri§lumo geba nuostoliai medziagos Ricbalai Spalva pH
C14:0 0,31 0,22 041° 0,54* 0,28 0,34
C16:0 0,06 0,34 0,13 0,15 0,49* —0,40°
C18:0 0,25 0,09 0,05 0,24 0,14 0,12
C20:0 0,34 0,18 —0,44¢ 0,28 -0,47 0,01
>SFA 0,07 0,26 0,06 0,01 0,47* 0,28
Cl6:1 0,25 0,29 0,54* 0,68** 0,33 0,40
C18:1 0,62** 0,27 0,77*** 0,57* 0,07 0,02
C20:1 0,74*** —0,64** 0,42° 0,40 0,31 0,48*
>MUFA 0,62** 0,24 0,77*** 0,61** 0,10 -0,01
C18:2 —0,60** 0,10 —0,67** —-0,52° -0,25 0,10
Cl18:3 0,34 0,29 -0,50* -0,52%* 0,15 041°
C20:2 0,10 0,15 0,01 0,28 0,23 -0,17
C20:3 —0,24 -0,52* -0,31 0,20 —0,48* 0,53*
C20:4 —-0,50* 0,12 —0,66** -0,52* -0,33 0,13
C22:5 0,12 —0,48* -0,09 0,06 —0,65** 0,45
C22:6 -0,27 0,50* 0,16 —0,46° 0,40 0,22
>PUFA —0,58%* 0,09 —0,67** -0,52* -0,27 0,12

= 0,05<p<0,10; * — p<0,05; ** — p<0,01; *** — p<0,001

4 lentelé. Pearsono koreliacijos koeficientai tarp kuiliuky tarpraumeniniy riebaly sudéties ir ilgiausiojo nuga-
ros raumens cheminés sudéties bei pagrindiniy mésos technologiniy savybiy

. _ Vandens Virimo Sausosios . .

Ricbaly rigstys ri§lumo geba nuostoliai medziagos Ricbalai Spalva pH

C14:0 0,18 0,17 0,40 0,43 0,07 0,22
C16:0 —0,23 0,38 0,14 0,20 0,27 -0,37
C18:0 —0,08 —0,06 0,63* 0,23 0,03 0,02
C20:0 —0,29 0,19 —0,63* 0,35 0,13 0,03
>'SFA 0,23 0,25 0,37 0,24 0,16 —0,24
Clé6:1 0,16 0,12 0,41 0,38 0,01 —0,31
C18:1 0,42 —0,45°¢ 0,67** 0,44 —0,05 0,38
C20:1 0,60%* —0,63* 0,64** 0,51° 0,31 0,49°
>MUFA 0,40 —0,42 0,71%* 0,51° 0,04 0,33
C18:2 —0,28 0,23 0,71%%* 0,51° —0,03 0,17
C18:3 0,05 0,18 -0,27 0,39 0,06 0,35
C20:2 0,17 0,21 0,18 0,55% 0,32 0,21
C20:3 0,21 —0,46° 0,03 —0,01 —0,38 0,30
C20:4 —0,04 0,15 —0,77%** —0,54* 0,04 0,09
C22:5 0,40 —0,44 0,10 0,15 0,33 0,12
C22:6 0,06 0,33 —0,40 —0,49¢ 0,26 —0,01
>PUFA —0,23 0,20 —0,72%* —0,52* 0,04 0,14

‘—0,05<p<0,10; * — p<0,05; ** — p<0,01; *** — p<0,001

Kastraty mésos cheminés sudéties ir kokybés rodikliy
koreliacijos su riebaly riig§timis dauguma koeficienty
buvo mazesni (5 lentelé) negu nekastruoty kuiliuky. Kast-
raty mésoje sausosios medziagos kiekis, priesingai negu
kuiliuky, neigiamai koreliavo su C18:0 (p<0,05) ir turéjo
tendencija neigiamai koreliuoti su bendru sociyjuy riebaly
rugsciy kiekiu (0,05<p<0,10). Jy mésos virimo nuostoliai
stipriai neigiamai koreliavo su tokiomis polinesoc¢iosiomis
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riebaly riig§timis kaip C18:3 (p<0,10) ir C20:3 (p<0,001).
Taip pat ryskéjo tendencija (0,05<p<0,10), kad su kastraty
mésos virimo nuostoliais teigiamai gali koreliuoti C22:6.
Kastruoty hibridy mésos spalvos intensyvumas teigiamai
(p<0,001) koreliavo su C20:0 ir turéjo tendencija
(0,05<p<0,10) teigiamai koreliuoti su C16:0, tuo tarpu
teigiama mésos pH koreliacija nustatyta tik su C20:1
(p=<0,05).
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5 lentelé. Pearsono koreliacijos koeficientai tarp kastraty tarpraumeniniy riebaly sudéties ir ilgiausiojo nuga-
ros raumens cheminés sudéties bei pagrindiniy mésos technologiniy savybiy

. _ Vandens Virimo Sausosios . .
Ricbaly rigstys ri$lumo geba nuostoliai medziagos Ricbalai Spalva pH
C14:0 -0,10 0,06 0,13 0,41 0,07 0,26
C16:0 -0,25 0,23 0,18 0,05 0,49¢ 0,15
C18:0 0,01 0,14 -0,51* 0,16 0,07 0,21
C20:0 0,08 0,16 0,11 0,16 0,82%** —0,22
>SFA -0,22 0,29 —0,48¢ 0,04 0,38 0,03
Cl6:1 -0,29 0,29 —-0,04 0,23 0,06 0,31
C18:1 0,10 0,10 0,35 0,50°¢ 0,19 0,23
C20:1 0,43 -0,41 0,02 0,22 -0,27 0,56*
>MUFA 0,04 0,13 0,26 0,46 -0,19 0,30
C18:2 0,10 -0,37 0,11 -0,39 0,02 0,36
Cl18:3 0,01 —0,65** -0,03 -0,32 0,19 0,14
C20:3 0,34 —0,79%** 0,03 -0,15 0,36 0,21
C20:4 0,10 -0,10 0,08 —0,44 -0,18 0,25
C22:5 0,20 0,21 0,07 0,14 0,34 0,13
C22:6 -0,03 0,46° 0,14 -0,25 -0,22 0,27
>PUFA -0,10 -0,35 0,10 -0,41 0,06 —0,33

“~ 0,05<p<0,10; * — p<0,05; ** — p<0,01; *** — p<0,001.

Aptarimas ir iSvados. K. Suzuki ir kiti tyréjai. (2006)
diuroky mésoje mazus fenotipinés koreliacijos koeficien-
tus nustaté tarp riebaly riigsciy ir kai kuriy mésos kokybés
rodikliy. Misy tyrimo metu — priesingai, fenotipinés kore-
liacijos koeficientai ivairavo nuo mazy iki dideliy (0,88).
Minéti mokslininkai nustaté vidutinio dydzio teigiamos
genetinés koreliacijos koeficientus tarp meésos spalvos
intensyvumo, virimo nuostoliy ir so¢iyjy riebaly riigsciy.
Mes negalime Siy duomeny palyginti, nes dél nedidelio
gyviny skaiCiaus ir tiriamiesiems giminingy gyvuny
duomeny trikumo nebuvo galima nustatyti genetiniy
koreliacijy. Be to, gauti hibridai néra selekcijos objektas,
todél rySiams tarp ju mésos kokybés rodikliy ir riebaly
rigsciy nustatyti pakanka ir fenotipinés koreliacijos. Ge-
netiné koreliacija yra svarbesné kiauliy veisléms, kai vyk-
doma kryptinga atranka tarp pageidaujamy mésos koky-
bés pozymiy (Fernandez et al., 2003).

Misy tyrimo metu buvo nustatytas spalvos intensy-
vumas, o K. Suzuki ir kiti tyréjai (2006) pateiké riebaly
rigsciy ir mésos spalvos §viesumo L bei spalvos atitikimo
kiaulienos spalvos standartui koreliacijas. Nors taikyti
skirtingi mésos spalvos nustatymo biidai, riebaly rtigsciuy
koreliacijas su spalvos intensyvumu ir riebaly rugsciu
koreliacijas su spalvos tamsumu galima buity palyginti. K.
Suzuki su grupe mokslininky (2006) nurodé neigiamas
koreliacijas tarp spalvos tamsumo ir sociyjy riebaly rags-
¢iy (C14:0, C16:0 ir C18:0), teigiama koreliacija su poli-
soCiosiomis riebaly rigstimis (C18:2). Siuos rezultatus
patvirtina tik misy nustatytos atitinkamos koreliacijos
hibridy, turin¢iy 1/4 dali Serno, mésoje. Didéjant Serno
daliai, koreliacijos tarp pozymiy kito. Skirtumai tarp ma-
su nustatyty koreliacijy hibridy, turin¢iy skirtingg dalj
Serno, mésoje ir japony mokslininky paskelbty duomeny
leidzia daryti tokia prielaida: nors miisy tyrimy metu ir
nebuvo statistiskai patikimy skirtumy tarp tiriamy grupiy
mésos kokybés rodikliy (Razmaité et al., in press), hibridy
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mésos riebaly rtigdiy rysiai su mésos kokybés rodikliais
skiriasi nuo atitinkamy rySiy naminiy (Sivo atveju diuro-
ku) kiauliy mésoje. Kai kurie tyréjai (Enser et al., 2000;
Hogberg et al., 2004; De Smet et al., 2004) nurodo riebaly
rigsciy sudéties skirtumus tarp kiauliy ly¢iy, bet duome-
ny apie skirtingy lyCiy riebaly riig§¢iy koreliacija su mé-
sos kokybés rodikliais aptikti nepavyko. Miisy tyrimai ne
tik patvirtino egzistuojancius skirtumus tarp kastruoty ir
nekastruoty kuiliuky riebaly riigséiy sudéties, bet ir paro-
dé skirtingus ju riebaly rugsciu rySius su mésos technolo-
gine kokybe.
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