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Santrauka. Darbo tikslas buvo nustatyti riebalų rūgščių raumeniniame audinyje koreliaciją su mėsos kokybės rodik-

liais. Buvo naudojami dviejų genotipų Lietuvos vietinių kiaulių su šernais hibridų, turinčių 1/4 ir 1/2 dalį šerno, skirtin-
gų lyčių (nekastruotų ir kastruotų kuiliukų) mėsos kokybės ir riebalų rūgščių sudėties duomenys: virimo nuostoliai, 
vandens rišlumo geba, spalva, pH (24), sausųjų medžiagų ir riebalų kiekis mėsoje, riebalų rūgštys. Nustatyti fenotipinės 
koreliacijos koeficientai tarp riebalų rūgščių ir biocheminių rodiklių. Hibridų genotipo, turinčio 1/4 dalį šerno, mėsos 
virimo nuostoliai statistiškai patikimai teigiamai koreliavo su C16:0 (0,56) ir neigiamai tiek su bendru polinesočiųjų 
riebalų rūgščių (0,60), tiek ir su atskirų C18:2, C18:3, C20:3, C20:4 rūgščių kiekiu. Hibridų, turinčių 1/2 dalį šerno, 
mėsos 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). Didesnės šerno dalies įterpimas pakeitė ne tik riebalų rūgščių 
ryšio su mėsos kokybės rodikliais stiprumą, bet atskirais atvejais ir pobūdį. Skyrėsi ir nekastruotų bei kastruotų hibridų 
riebalų rūgščių su mėsos kokybės rodikliais koreliacijos koeficientų dydis, o kai kuriais atvejais – pobūdis. Tyrimų 
rezultatai rodo, kad skirtinga šerno dalis hibriduose ir šių hibridų kastravimas daro įtaką riebalų rūgščių mėsoje ryšiams 
su mėsos kokybės rodikliais. 

Raktažodžiai: kiaulės, šernai, hibridai, mėsos kokybė, riebalų rūgštys, koreliacija. 
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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. 
 
 
Įvadas. Mėsos kokybę sudaro skoninės savybės, sa-

vybės, maistinė vertė, technologinė kokybė, funkcionalu-
mas, sauga ir įvairovė (Wood et al., 1999; Oksbjerg et al., 
2005; Kanis et al., 2005). Lietuvoje, kaip ir visoje Euro-
poje, daugiausia suvalgoma kiaulienos, kurios kokybę 
apsprendžia daugelis požymių, veikiamų įvairių faktorių 
tiek iki kiaulių skerdimo, tiek ir paskerdus (Sellier and 
Monin, 1994; Klont et al., 2001; Huff-Lonergan et al., 
2002). Be to, kiaulienos kokybei nemažą įtaką daro ir 
kiaulių lytis. Sumažėjus skerdžiamų kiaulių riebumui 

lyties įtaka skerdenų kokybei sumažėjo, bet didėjant sker-
džiamų kiaulių svoriui (Latorre et al., 2004; Andesson et 
al., 2005) lyties įtaka vėl didėja, nes kuiliukų kastravimo 
klausimas dėl gyvūnų gerovės reikalavimų Europos Są-
jungoje išlieka poleminis (EFSA, 2004; Andersson et al., 
2005; Varona et al., 2005; Fredriksen et al., 2006). Nepai-
sant vartotojų teikiamos pirmenybės liesesnei kiaulienai 
(Dransfield et al., 2005; Ngapo et al., 2007), riebalai kiau-
lienos kokybei taip pat yra svarbūs, o jų kokybę geriausiai 
parodo riebalų rūgščių sudėtis (Wood et al., 2004; Lo 
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Fiego et al., 2005; Suzuki et al., 2006). ). Taigi tiriama ne 
tik riebalų sudėtis raumenyse, bet ir įvairiuose nugaros 
lašinių sluoksniuose (Suzuki et al., 2005; Daza et al., 
2007). Daugelis mokslininkų (Suzuki et al., 2001; 2005; 
Huff-Lonergan et al., 2002; Otto et al., 2004) nurodė ge-
netines ir fenotipines koreliacijas tarp atskirų mėsos ko-
kybės rodiklių, tačiau tyrimų, kaip riebalų rūgštys kore-
liuoja su mėsos kokybės rodikliais, yra mažiau. N. D. 
Cameron ir kiti mokslininkai (2000) nurodė, kad poline-
sočiosios riebalų rūgštys neigiamai koreliuoja su kiaulie-
nos skoniu, o K. Suzuki su grupe tyrėjų (2006) pateikė 
riebalų iš skirtingų skerdenos vietų riebalų rūgščių kore-
liaciją ne tik su kiaulių produktyvumu, bet ir su įvairiais 
kiaulienos kokybės rodikliais. 

T. Źmijewski ir W. Korzeniowski (2001), A. F. Mar-
chiori ir P. E. de Felicio (2003) nurodo šernienos kokybės 
rodiklių pranašumą prieš kiaulienos. Tiriant Lietuvos 
vietinių kiaulių ir šernų hibridų mėsos ir riebalų kokybę, 
tikslinga nustatyti ir galimus ryšius tarp riebalų rūgščių 
sudėties ir mėsos kokybės rodiklių. 

Darbo tikslas – nustatyti skirtingo genotipo ir lyties 
hibridų, gautų kryžminant Lietuvos vietines kiaules su 
šernais, riebalų rūgščių sudėties mėsoje koreliaciją su 
mėsos cheminės sudėties ir technologinės kokybės rodik-
liais. 

Medžiaga ir metodai. Tyrimai atlikti LVA Gyvuli-
ninkystės institute. Tirti 39 Lietuvos vietinių kiaulių ir 
šernų hibridų mėsos (ilgiausiojo nugaros raumens) mėgi-
niai. Tiriamosios grupės sudarytos pagal hibridų genotipą 
(1/4 šerno ir 1/2 šerno) ir lytį (kastruoti ir nekastruoti) 
hibridai. Visų grupių hibridai buvo užauginti vienodomis 
šėrimo ir laikymo sąlygomis ir paskersti, kai pasiekė 90 
kg kūno masę. Hibridai apsvaiginti elektra ir paskersti 
Valstybinės kiaulių veislininkystės stoties skerdykloje. 
Nekastruotų kuiliukų sėklidės išimtos tuoj hibridus išė-
mus iš plikinimo vonios „Hubert HAAS“, kurioje jie 5 min. 
buvo plikomi 640C temperatūroje. Praėjus 24 val. po 
skerdimo, mėginiai iš 2–40C temperatūroje atvėsintų kai-
riųjų skerdenų puselių viduriniųjų dalių paimti ties kum-
pių atskyrimo pjūviu. Sausųjų medžiagų kiekis nustatytas 
džiovinant mėsą 1020C temperatūroje, o riebalų kiekis – 
taikant standartinius AOAC metodus (1990). Mėsos pH 
buvo nustatytas „Knick pH-Meter 766“ (Calimatic, Vo-
kietija) tuoj paėmus mėginius, spalvos intensyvumas – 
Khornsi modifikuotu metodu, aprašytu VASCHNIL me-
todiniuose nurodymuose (1978), naudojantis sperktrofo-
tometru „CФ-46“ (Lomo, Rusija). Vandens rišlumo geba 
nustatyta Grau ir Hamm metodu (1953), mėsos virimo 
nuostoliai – Schillingo metodu (1966). Riebalų rūgščių 
sudėties analizė atlikta pagal AOAC (1990). Lipidų ekst-
rakcija riebalų rūgštims analizuoti atlikta naudojant chlo-
roformą/metanolį (2; 1 v/v), kaip nurodo J. Folch ir kiti 
mokslininkai (1957). Riebalų rūgščių metilo esteriai pa-
ruošti pagal S. W. Christopherson ir R.L.Glass metodiką 
(1969). Riebalų rūgštys nustatytos dujų skysčių chroma-
tografu „GC-2010 SHIMADZU“. Tiriamų riebalų rūgščių 
tirpalų smailiai buvo identifikuoti lyginant juos su etalo-
niniais riebalų rūgščių metilo esteriais „FAME MIX“ 
(Supelco, JAV). Kiekvienos riebalų rūgšties dalis išreikšta 
procentais nuo bendrosios riebalų rūgščių sumos. Norint 

nustatyti galimus ryšius tarp mėsos kokybės ir riebalų 
rūgščių sudėties, statistine programa „MINITAB 14.20“ 
buvo apskaičiuoti Pearsono koreliacijos koeficientai. Jie 
laikyti patikimais, kai skirtumas tarp koreliacijos koefi-
ciento ir dydžio 1,96xSEr buvo didesnis už nulį. 

Tyrimų rezultatai. Visų hibridų riebalų ilgiausiajame 
nugaros raumenyje riebalų rūgščių ir raumens kokybės 
rodiklių neigiamos ir teigiamos koreliacijos koeficientai 
įvairavo nuo labai mažų (0,001) iki gana didelių – 0,76 (l 
lentelė). Daugiausia statistiškai patikimų koreliacijos 
koeficientų nustatyta tarp riebalų rūgščių sudėties ir sau-
sųjų medžiagų bei riebalų kiekio raumenyse. Iš mėsos 
technologinės kokybės rodiklių su riebalų rūgštimis la-
biausiai koreliavo mėsos virimo nuostoliai ir pH. Pagrin-
dinės kiaulienos sočiosios ir mononesočiosios riebalų 
rūgštys, išskyrus arachino (C20:0) ir arachido (C20:1), 
teigiamai koreliavo su sausųjų medžiagų ir riebalų kiekiu, 
o polinesočiosios – neigiamai. 

Mėsos virimo nuostoliai teigiamai koreliavo su sočio-
siomis riebalų rūgštimis, tačiau ne visi koreliacijos koefi-
cientai statistiškai patikimi. Palmitino (C16:0) riebalų 
rūgštis patikimai teigiamai (p≤0,05) koreliavo su mėsos 
spalva, o neigiamai – su pH. Teigiama mėsos pH korelia-
cija (p≤0,005) nustatyta su arachido (C20:1), linoleno 
(C18:3), eikozatrieno (C20:3) riebalų rūgštimis. 

Analizuojant riebalų rūgščių koreliaciją su mėsos 
chemine sudėtimi ir kokybe skirtingo genotipo pagal šer-
no dalį hibridų grupėse (2, 3 lentelė) galima pastebėti, kad 
ryšio tarp riebalų rūgščių ir cheminės sudėties komponen-
tų pobūdis panašus kaip ir bendroje grupėje, bet dalis 
apskaičiuotų koeficientų yra didesni. Labiau išsiskiria 
koreliacijos tarp skirtingo genotipo hibridų riebalų rūgščių 
ir mėsos kokybės rodiklių. Hibridų, turinčių 1/4 dalį šerno 
(2 lentelė), mėsos pH su riebalų rūgštimis koeficientai 
maži ir statistiškai nepatikimi. Hibridų, turinčių 1/2 dalį 
šerno (3 lentelė), mėsos pH teigiamai koreliavo (p≤0,05) 
su arachido (C20:1), eikozatrieno (C20:3) rūgštimis, o 
koreliacijos su linoleno (C18:3), DPA (C22:5), kaip ir 
neigiama koreliacija su palmitino (C16:0) rūgštimis, buvo 
artimos patikimam lygiui (0,05<p≤0,10). Teigiama virimo 
nuostolių koreliacija nustatyta tik su sočiosiomis palmiti-
no (C16:0) (p≤0,05), stearino (C18:0) (0,05<p≤0,10) ir 
bendru mononesočiųjų, iš jų – palmitoleino (C16:1), olei-
no (C18:1) (0,05<p≤0,10) riebalų rūgščių kiekiu 1/4 šerno 
genotipo hibridų mėsoje. Neigiama šio genotipo hibridų 
mėsos virimo nuostolių 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) polinesočiųjų riebalų rūgščių kiekiu. Hib-
ridų, turinčių 1/2 dalį šerno, mėsos virimo nuostoliai nei-
giamai koreliavo (p≤0,01) su arachido (C20:1), polineso-
čiosiomis eikozatrieno (C20:3) ir DPA rūgštimis (C22:5), 
o su DHA (C22:6) (p≤0,05) nustatyta teigiama koreliaci-
ja. 

Vandens rišlumo gebos statistiškai patikimos teigia-
mos koreliacijos su bendru mononesočiųjų rūgščių kiekiu 
(p≤0,01), iš jų su C18:1 (p≤0,01), C20:1 (p≤0,001), nusta-
tytos tik hibridų genotipo, turinčio 1/2 dalį šerno, mėsoje, 
o neigiamos – su C20:4 (p≤0,05) ir bendru polinesočiųjų 
riebalų rūgščių kiekiu (p≤0,05). 
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1 lentelė. Hibridų riebalų ilgiausiajame nugaros raumenyje riebalų rūgščių ir mėsos cheminės sudėties bei 
kokybės rodiklių Pearsono koreliacijos koeficientai 
 

Riebalų rūgštys Vandens 
rišlumo geba 

Virimo 
nuostoliai 

Sausosios 
medžiagos Riebalai 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 
C16:1 –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 
C18:3 –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 lentelė. Hibridų, turinčių 1/4 šerno, riebalų ilgiausiajame nugaros raumenyje riebalų rūgščių ir mėsos che-

minės sudėties bei kokybės rodiklių Pearsono koreliacijos koeficientai 
 

Riebalų rūgštys Vandens 
rišlumo geba 

Virimo  
nuostoliai 

Sausosios 
medžiagos Riebalai Spalva pH 

C14:0 –0,42 0,31 0,40 0,62* –0,41 0,11 
C16:0 –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 
C16:1 –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 
 
Statistiškai patikima koreliacija tarp mėsos spalvos ir 

riebalų rūgščių nustatyta tik hibridų genotipo, turinčio 1/2 
dalį šerno, mėsoje, kurios spalva teigiamai koreliavo su 
C16:1 ir bendru sočiųjų riebalų kiekiu (p≤0,05), o nei-
giamai – su polinesočiosiomis C20:3 (p≤0,05) ir C22:5 
(p≤0,01). 

Analizuojant riebalų rūgščių koreliaciją su sausųjų 
medžiagų ir riebalų kiekiu pagal hibridų lytį (kastruotų ir 
nekastruotų kuiliukų) (4, 5 lentelės) nustatyta, kad nekast-
ruotų kuiliukų mėsoje sausųjų medžiagų kiekis teigiamai 
koreliuoja su C18:0 (p≤0,05), C18:1, C20:1 ir bendru 

mononesočiųjų riebalų rūgščių kiekiu (p≤0,01), o riebalų 
kiekis teigiamai koreliuoja su C20:2 (p≤0,05) ir bendru 
polinesočiųjų riebalų rūgščių kiekiu. Be to, nustatyta tei-
giama koreliacija su C20:1 ir bendru mononesočiųjų rie-
balų kiekiu bei neigiamos koreliacijos su C18:2 tendenci-
ja (0,05<p≤0,10); nekastruotų kuiliukų mėsos virimo 
nuostolių neigiamos koreliacijos tendencija 
(0,05<p≤0,10) su C18:1 ir C20:3. Mononesočiojoje C20:l 
riebalų rūgštis teigiamai koreliavo su vandens rišlumo 
geba (p≤0,05) ir turėjo tendenciją koreliuoti su mėsos pH 
(0,05<p≤0,10). 
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3 lentelė. Hibridų su 1/2 šerno riebalų ilgiausiajame nugaros raumenyje riebalų rūgščių ir mėsos cheminės 
sudėties bei kokybės rodiklių Pearsono koreliacijos koeficientai 

 

Riebalų rūgštys Vandens 
rišlumo geba 

Virimo  
nuostoliai 

Sausosios 
medžiagos Riebalai Spalva pH 

C14:0 0,31 0,22 0,41‘ 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 
C16:1 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 
C18:3 –0,34 –0,29 –0,50* –0,52* –0,15 0,41‘ 
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 lentelė. Pearsono koreliacijos koeficientai tarp kuiliukų tarpraumeninių riebalų sudėties ir ilgiausiojo nuga-

ros raumens cheminės sudėties bei pagrindinių mėsos technologinių savybių 
 

Riebalų rūgštys Vandens 
rišlumo geba 

Virimo  
nuostoliai 

Sausosios 
medžiagos Riebalai 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 
C16:1 –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 
 
Kastratų mėsos cheminės sudėties ir kokybės rodiklių 

koreliacijos su riebalų rūgštimis dauguma koeficientų 
buvo mažesni (5 lentelė) negu nekastruotų kuiliukų. Kast-
ratų mėsoje sausosios medžiagos kiekis, priešingai negu 
kuiliukų, neigiamai koreliavo su C18:0 (p≤0,05) ir turėjo 
tendenciją neigiamai koreliuoti su bendru sočiųjų riebalų 
rūgščių kiekiu (0,05<p≤0,10). Jų mėsos virimo nuostoliai 
stipriai neigiamai koreliavo su tokiomis polinesočiosiomis 

riebalų rūgštimis kaip C18:3 (p≤0,10) ir C20:3 (p≤0,001). 
Taip pat ryškėjo tendencija (0,05<p≤0,10), kad su kastratų 
mėsos virimo nuostoliais teigiamai gali koreliuoti C22:6. 
Kastruotų hibridų mėsos spalvos intensyvumas teigiamai 
(p≤0,001) koreliavo su C20:0 ir turėjo tendenciją 
(0,05<p≤0,10) teigiamai koreliuoti su C16:0, tuo tarpu 
teigiama mėsos pH koreliacija nustatyta tik su C20:1 
(p≤0,05). 
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5 lentelė. Pearsono koreliacijos koeficientai tarp kastratų tarpraumeninių riebalų sudėties ir ilgiausiojo nuga-
ros raumens cheminės sudėties bei pagrindinių mėsos technologinių savybių 

 

Riebalų rūgštys Vandens 
rišlumo geba 

Virimo  
nuostoliai 

Sausosios 
medžiagos Riebalai 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 
C16:1 –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 
C18:3 –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 išvados. K. Suzuki ir kiti tyrėjai. (2006) 

diurokų mėsoje mažus fenotipinės koreliacijos koeficien-
tus nustatė tarp riebalų rūgščių ir kai kurių mėsos kokybės 
rodiklių. Mūsų tyrimo metu – priešingai, fenotipinės kore-
liacijos koeficientai įvairavo nuo mažų iki didelių (0,88). 
Minėti mokslininkai nustatė vidutinio dydžio teigiamos 
genetinės koreliacijos koeficientus tarp mėsos spalvos 
intensyvumo, virimo nuostolių ir sočiųjų riebalų rūgščių. 
Mes negalime šių duomenų palyginti, nes dėl nedidelio 
gyvūnų skaičiaus ir tiriamiesiems giminingų gyvūnų 
duomenų trūkumo nebuvo galima nustatyti genetinių 
koreliacijų. Be to, gauti hibridai nėra selekcijos objektas, 
todėl ryšiams tarp jų mėsos kokybės rodiklių ir riebalų 
rūgščių nustatyti pakanka ir fenotipinės koreliacijos. Ge-
netinė koreliacija yra svarbesnė kiaulių veislėms, kai vyk-
doma kryptinga atranka tarp pageidaujamų mėsos koky-
bės požymių (Fernandez et al., 2003). 

Mūsų tyrimo metu buvo nustatytas spalvos intensy-
vumas, o K. Suzuki ir kiti tyrėjai (2006) pateikė riebalų 
rūgščių ir mėsos spalvos šviesumo L bei spalvos atitikimo 
kiaulienos spalvos standartui koreliacijas. Nors taikyti 
skirtingi mėsos spalvos nustatymo būdai, riebalų rūgščių 
koreliacijas su spalvos intensyvumu ir riebalų rūgščių 
koreliacijas su spalvos tamsumu galima būtų palyginti. K. 
Suzuki su grupe mokslininkų (2006) nurodė neigiamas 
koreliacijas tarp spalvos tamsumo ir sočiųjų riebalų rūgš-
čių (C14:0, C16:0 ir C18:0), teigiamą koreliaciją su poli-
sočiosiomis riebalų rūgštimis (C18:2). Šiuos rezultatus 
patvirtina tik mūsų nustatytos atitinkamos koreliacijos 
hibridų, turinčių 1/4 dalį šerno, mėsoje. Didėjant šerno 
daliai, koreliacijos tarp požymių kito. Skirtumai tarp mū-
sų nustatytų koreliacijų hibridų, turinčių skirtingą dalį 
šerno, mėsoje ir japonų mokslininkų paskelbtų duomenų 
leidžia daryti tokią prielaidą: nors mūsų tyrimų metu ir 
nebuvo statistiškai patikimų skirtumų tarp tiriamų grupių 
mėsos kokybės rodiklių (Razmaitė et al., in press), hibridų 

mėsos riebalų rūgščių ryšiai su mėsos kokybės rodikliais 
skiriasi nuo atitinkamų ryšių naminių (šiuo atveju diuro-
kų) kiaulių mėsoje. Kai kurie tyrėjai (Enser et al., 2000; 
Högberg et al., 2004; De Smet et al., 2004) nurodo riebalų 
rūgščių sudėties skirtumus tarp kiaulių lyčių, bet duome-
nų apie skirtingų lyčių riebalų rūgščių koreliaciją su mė-
sos kokybės rodikliais aptikti nepavyko. Mūsų tyrimai ne 
tik patvirtino egzistuojančius skirtumus tarp kastruotų ir 
nekastruotų kuiliukų riebalų rūgščių sudėties, bet ir paro-
dė skirtingus jų riebalų rūgščių ryšius su mėsos technolo-
gine kokybe.  
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