ISSN 1392-2130. VETERINARIJA IR ZOOTECHNIKA (Vet Med Zoot). T. 46 (68). 2009

SKIRTINGO GENOTIPO IR LYTIES HIBRIDU RIEBALU RUGSCIU SUDETIES
POODINIAME RIEBALU SLUOKSNYJE KORELIACIJA
SU MESOS KOKYBES RODIKLIAIS
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Santrauka. Darbo tikslas buvo nustatyti nugaros poodiniame riebaly sluoksnyje esanciy riebaly rigsciy fenotiping
koreliacija su mésos kokybés rodikliais. Buvo naudojami dviejy genotipy Lietuvos vietiniy kiauliy su Sernais hibridy,
turinéiy 1/4 ir 1/2 dalj Serno, skirtingy ly¢iy (nekastruoty ir kastruoty kuiliuky) mésos kokybés ir poodinio riebaly
sluoksnio riebaly riigs¢iy sudéties duomenys: virimo nuostoliai, vandens riSlumo geba, spalva, pH (24), sausyjuy me-
dziagy ir riebaly kiekis mésoje, nugaros poodinio riebaly sluoksnio riebaly riigstys. Koreliacija tarp C16:0 poodiniame
riebaly sluoksnyje ir riebaly kiekio raumenyse statistiskai patikima (p<0,05) tik bendroje ir hibridy, turin¢iy 1/4 dali
Serno, grupése. Hibridy, turinéiy 1/4 dali Serno, rySys tarp C17:0, C17:1 riebaly riigs¢iy ir vandens ri§lumo — 0,66 ir
0,49, o hibridy, turin¢iy 1/2 dali Serno, $is rysys silpnesnis — 0,40 ir 0,37 — ir statistiSkai nepatikimas. Neigiama korelia-
cija tarp C17:0 ir C17:1 riebaly rugs¢iy ir mésos virimo nuostoliy hibridy, turinéiy 1/4 dali Serno, silpna (-0,16 ir —
0,23), o hibridy, turinciy 1/2 dalj Serno, — stipresné (—0,54 ir —0,47). C20:0 atitinkamai teigiamai ir neigiamai (p<0,05)
koreliavo su mésos virimo nuostoliais ir pH tik hibridy, turinc¢iyl/2 dali Serno. Atskirose hibridy grupése iSsiskyré ir
C20:3 bei C20:4 riebaly rigsciy poodiniame riebaly sluoksnyje koreliacijos su mésos vandens ri§lumu ir virimo nuosto-
liais pobtidis. Ryskesniy skirtumy tarp kastruoty ir nekastruoty kuiliuky poodinio audinio riebaly riigsciy sudéties rysio
su mésos kokybiniais rodikliais nenustatyta.

RaktaZodZiai: kiaulés, hibridai, poodinis riebaly sluoksnis, riebaly riig§tys, mésos kokybé, koreliacija.

CORRELATIONS BETWEEN FATTY ACID COMPOSITION IN SUBCUTANEOUS
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Summary. The objective of this study was to estimate correlations between the fatty acid composition in subcuta-
neous tissue and meat quality traits. 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 (entire and cas-
trated males) were used. The traits included cooking loss, water holding capacity, colour, pH (24), dry matter, fat and
fatty acids. C16:0 positively correlated with intramuscular fat (P<0.05) in total and 1/4 wild boar genotype groups. Wa-
ter holding capacity measurements positively correlated with C17:0 (P<0.01), C17:1 (0.05<P<0.01) in meat from 1/4
wild boar genotype. These associations for hybrids with higher proportion of wild boar (1/2 wild boar genotype) were
lower (0.40 and 0.37) compared to 1/4 wild boar genotype (0.66 and 0.49) and were statistically insignificant (P>0.05).
Cooking loss measurements negatively correlated with fatty acids (P<0.05) in meat from 1/2 wild boar genotype. C20:0
respectively positively and negatively correlated (P<0.05) with cooking loss and pH only in 1/2 wild boar genotype.
Associations between C20:3, C20:4 and water holding capacity, cooking loss were different in 1/4 and 1/2 wild boar
genotypes. Castration of wild boar hybrids not affected the associations between fatty acid composition in subcutaneous
tissue and meat quality traits.

Key words: swine, hybrid, subcutaneous tissue, fatty acid, meat quality, correlation.

Ivadas. Kiauliy veisimo programos ilga laiko tarpa et al., 2005). Lietuvoje taip pat pradéta kreipti démesj ne
buvo orientuotos i ekonomiSkai svarbiy produktyviyju tik i skerdeny, bet ir i mésos kokybe¢ (Jukna et al., 2005;
savybiy, tokiy kaip augimo sparta, mésos kiekis skerde- Jukna ir kt., 2007). Mazinant riebaly kieki skerdenose,
nose, gerinima mazinant paSary sanaudas ir kitas iSlaidas  pripazistama ir juy svarba kiaulienos kokybei (Darling et
(Pringle and Williams, 2001; Kanis et al., 2005; van Wijk  al.,1998). Gana seniai buvo teigiama, kad, plon¢jant kiau-
et al., 2005). Pastaruoju metu vis dazniau raginama atsi-  liy nugaros lasiniams ir didéjant raumeningumui, prastéja
zvelgti ir | nepageidaujama itin grieztos vienpusiSskos at- mésos kokybé (Jensen et al., 1967; Lo et al., 1992), bet ne
rankos poveiki gyviiny sveikatai ir produkcijos kokybei  visi mokslininkai su §ia nuomone sutinka. N. D. Cameron
(Huff-Lonergan et al., 2002; Kanis et al., 2005; van Wijk  (1990) teigé, kad mésos maistiné kokybé nuo skerdeny
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riebumo nepriklauso, o J. D. Wood (1991) nuomone, nei-
giamas kiauliy riebumo mazéjimo poveikis labiau iSryské-
ja esant dideliam riebaly kiekio kintamumui.

Kai kurie tyréjai nurodo didesng tiesioging lasiniy sto-
rio jtaka mésos marmuringumui ir riebaly kiekiui raume-
nyse, negu jos technologinéms savybéms (Muriel et al.,
2004; van Wijk et al., 2005; Huff-Lonergan et al., 2002),
bet kartu pabrézia ir marmuringumo bei riebaly kiekio
raumenyse reikSmg¢ mésos skoninéms savybéms. Kity
mokslininky (Blanchard et al., 2000) duomenimis, tik
mésos sultingumas teigiamai koreliuoja su riebaly kiekiu
joje. Riebaly kokybe geriausiai parodo riebaly ragsciuy
sudétis (Wood et al., 2004; Lo Fiego et al., 2005; Suzuki
et al., 2006), todél riebaly sudétis tiriama ne tik raumeny-
se, bet ir jvairiuose nugaros lasiniy sluoksniuose (Suzuki
et al., 2006; Daza et al., 2007). A. Daza su grupe bendra-
darbiy (2007) teigia, kad atskiri nugaros lasiniy sluoksniai
skiriasi riebaly riig§¢iy sudétimi ir, remdamasis E. Muriel
ir kity tyréju (2004) duomenimis, nurodo, kad vidinis
poodiniy riebaly sluoksnis, esantis prie ilgiausiojo nuga-
ros raumens, gali daryti zenklia itaka mitybinés ir techno-
loginés kokybés rodikliams. N. D. Cameron su kitais tyré-
jais (2000) nurodé¢, kad polinesocCiosios riebaly riigstys
neigiamai koreliuoja su kiaulienos skoniu, o K. Suzuki su
grupe mokslininky (2006) pateiké riebaly i§ skirtingy
skerdeny viety, riebaly ruigs¢iy koreliacija ne tik su kiau-
liy produktyvumu, bet ir su jvairiais kiaulienos kokybés
rodikliais. Kai jvairiy veisliy ir linijy kiauliy riebaly tyri-
my duomenys tokie skirtingi, tiriant Lietuvos vietiniy
kiauliy ir Serny hibridy mésos ir riebaly kokybe taip pat
tikslinga nustatyti ir galimus rySius tarp riebaly ragsciy
sudéties poodiniame riebaly sluoksnyje ir mésos kokybés
rodikliy.

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

Medziaga ir metodai. Tyrimai atlikti LVA Gyvuli-
ninkystés institute. Tyrimams naudoti 39 Lietuvos vieti-
niy kiauliy ir Serny hibridy poodiniy riebaly (lasiniy) mé-
giniai. Tiriamosios grupés buvo sudarytos pagal hibridy
genotipa (1/4 Serno ir 1/2 Serno) ir lyti (kastruoti ir nekast-
ruoti). Visy grupiy hibridai buvo uzauginti vienodomis
Sérimo ir laikymo salygomis ir paskersti, kai pasieké 90
kg kiino maseg. Apsvaiginti elektra hibridai, paskersti
Valstybinés kiauliy veislininkystés stoties skerdykloje.
Séklidés iSimtos tuoj pat iSémus nekastruotus kuiliukus i$
plikinimo vonios ,,Hubert Haas”, kurioje 5 min. buvo
plikomi 64°C temperatiroje. Nuo skerdimo praéjus 24
val., 1§ 2-4°C temperattroje atvésinty skerdeny, nupjovus
kumpius 1§ kairiyjy puseliy viduriniyjy daliy ties pjiviu,
paimti méginiai. Sausyju medziagy kiekis nustatytas
dziovinant mésa 102°C temperatiiroje, o riebaly kiekis —
taikant standartinius AOAC metodus (1990). Mésos pH
nustatytas ,,Knick pH-Meter 766 (Calimatic, Vokietija)
tuoj paémus meéginius; spalvos intensyvumas — Khornsi
modifikuotu metodu, aprasytu VASCHNIL metodiniuose
nurodymuose (1978), naudojantis sperktrofotometru C®-
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46 (Lomo, Rusija); vandens ri§lumo geba nustatyta Grau
ir Hamm metodu (1953); mésos virimo nuostoliai — Schil-
lingo metodu (1966). Riebaly rigsciy sudéties analizé
atlikta pagal AOAC (1990). Lipidy ekstrakcija riebaly
rugstims analizuoti atlikta naudojant chloroforma ir meta-
noli (2:1 v/v), kaip nurodo J. Folch su kitais tyréjais
(1957). Riebaly rigsciy metilo esteriai paruosti pagal
Christophersong ir Glassa (1969). Riebaly rugstys nusta-
tytos duju skys¢iy chromatografu GC-2010 SHIMADZU.
Tiriamyjy riebaly riig8¢iy tirpaly smailés identifikuotos
lyginant su etaloniniais riebaly riig§¢iy metilo esteriais
FAME MIX (Supelco, JAV). Kiekvienos riebaly rugsties
dalis iSreiksta procentais nuo bendrosios riebaly rugsciy
sumos. Norint nustatyti galimus ry$ius tarp mésos koky-
bés ir riebaly rigsciy lasiniuose sudéties, statistine pro-
grama MINITAB 14.20 apskaiiuoti Pearsono koreliaci-
jos koeficientai.

Tyrimy rezultatai. Visy hibridy riebaly ragsciu poo-
diniame riebaliniame sluoksnyje ir raumens kokybés ro-
dikliy neigiamos ir teigiamos koreliacijos koeficientai
ivairavo nuo labai mazy (0,00) iki vidutiniy — 0,48 (I len-
telé). Sociosios miristino (C14:0) ir palmitino (C16:0)
riebaly rogstys teigiamai koreliavo (p<0,05) su riebaly
kiekiu raumenyse. IS mésos technologinés kokybés rodik-
liy su poodinio riebaly sluoksnio C17:0 ir C17:1 riebalu
rigstimis patikimai teigiamai koreliavo mésos vandens
riSlumo geba ir pH, o neigiamai — virimo nuostoliy rodik-
liai. Arachino (C20:0) riebaly rtgstis atitinkamai teigia-
mai (p<0,01) ir neigiamai (p<0,05) koreliavo su mésos
virimo nuostoliais ir pH. Eikozatrieno (C20:3) riebaly
rugstis neigiamai koreliavo su spalvos intensyvumu
(p<0,05) ir riebaly kiekiu mésoje (0,05<p<0,1).

Analizuojant riebaly rugsciy koreliacija su mésos
chemine sudétimi ir kokybe, skirtingo genotipo pagal
Serno iterpimo laipsni hibridy grupése (2, 3 lentelé) gali-
ma pastebéti, kad rysys hibridy, turinciy 1/4 dalj Serno, (2
lentelé) tarp C17:0 ir C17:1 riebaly riigséiy ir vandens
riSlumo (0,66 ir 0,49) panasus, kaip ir bendroje grupéje
(0,46 ir —0,41), bet hibriduy, turin¢iy 1/2 dalj Serno (3 len-
telé), §is rySys, nors Siek tiek silpnesnis (0,40 ir 0,37), bet
nepatikimas. Koreliacijos tarp C17:0 ir C17:1 riebaly
rugsciy ir mésos virimo nuostoliy pobidis grupése pagal
Serno jterpimo dalj taip pat panasus, kaip ir bendroje gru-
péje, bet Siuo atveju hibridy, turinciy 1/4 dali Serno (2
lentele), §is rySys silpnas (0,16 ir —0,23), o rySys hibridy,
turin€iy 1/2 dalj Serno, dar stipresnis (-0,54 ir —0,47) negu
bendros grupés (0,43 ir 0,40). Nors C14:0 ir C16:0 riebaly
rigsciy koreliacijos su riebaly kiekiu raumenyse pobiidis
hibridy, turin¢iy skirtinga Serno dalj, iSlieka toks pats,
kaip ir bendroje grupégje, o hibridy, turin¢iy 1/4 dalj Serno,
koreliacija tarp C16:0 ir riebaly kiekio raumenyse statis-
tiskai patikima. Tik hibridy, turinéiy 1/2 dalj Serno, ara-
chino (C20:0) riebaly rugstis atitinkamai teigiamai ir nei-
giamai (p<0,05), kaip ir bendros grupés, koreliavo su me-
sos virimo nuostoliais ir pH. Eikozatrieno (C20:3) riebaly
rugstis neigiamai koreliavo su spalvos intensyvumu hibri-
dy, turin¢iy 1/2 dalj Serno, (p<0,05), bet teigiamai su hib-
ridy, turinciy 1/4 dali Serno, (0,05<p<0,1).
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1 lentelé. Visy hibridy riebaly riig§¢iy poodiniame riebaly audinyje ir mésos cheminés sudéties bei pagrindi-

niy jos technologinés kokybés rodikliy Pearsono koreliacijos koeficientai

Riebaly Vandens Virimo Sausosios . .

. " . .. Riebalai Spalva pH
rugstys riSlumo geba nuostoliai medZziagos

C14:0 0.08 0.00 0.25 0.38* 0.11 -0.01
C16:0 0.07 0.13 0.30 0.40%* 0.25 -0.08
C17:0 0.45%* -0.43* -0.11 -0.22 -0.09 0.48**
C18:0 -0.05 0.25 -0.08 -0.08 0.26 -0.08
C20:0 -0.20 0.45%* 0.00 0.04 -0.04 -0.36*
>'SFA 0.01 0.24 0.14 0.21 0.32 -0.10
Clé6:1 -0.01 -0.05 0.04 0.17 0.00 -0.04
C17:1 041* -0.40%* -0.10 -0.16 -0.06 0.41%*
C18:1 -0.03 -0.01 0.25 0.07 -0.01 -0.11
C20:1 0.11 0.14 0.19 0.12 -0.00 -0.09
>MUFA 0.00 -0.03 0.26 0.10 -0.01 -0.10
C18:2 -0.03 -0.18 -0.26 -0.22 -0.28 0.13
C18:3 -0.02 -0.15 -0.25 -0.26 -0.10 0.11
C20:3 -0.05 -0.12 -0.16 -0.33 -0.35% -0.12
C20:4 -0.02 -0.02 -0.08 -0.26 0.04 -0.16
>PUFA -0.03 -0.18 -0.26 -0.24 -0.28 0.13

%p<0,05, **p<0,01, ***p<0,001.

2 lentelé. Hibridy, turinéiy 1/4 Serno, riebaly rugsc¢iy poodiniame riebaly audinyje ir mésos cheminés sudéties
bei pagrindiniy jos technologinés kokybés rodikliy Pearsono koreliacijos koeficientai

Riebaly Vandens Virimo Sausosios . .

rugstys riSlumo geba nuostoliai medZziagos Ricbalai Spalva pH

C14:0 -0,16 0,01 0,33 0,43 -0,35 0,30
C16:0 -0,23 0,46’ 0,48 0,57* -0,48’ 0,17
C17:0 0,66** -0,16 0,33 -0,10 -0,13 0,01
C18:0 0,03 0,28 0,30 0,30 0,05 -0,20
C20:0 0,10 0,34 0,07 -0,10 0,11 0,10
> SFA -0,13 047 0,49 0,55% -0,28 -0,01
Clé6:1 -0,09 -0,18 -0,04 -0,06 -0,31 0,24
C17:1 0,49° -0,23 0,35 -0,04 -0,30 0,05
C18:1 -0,25 0,96 -0,43 -0,36 0,38 0,06
C20:1 0,20 0,25 -0,12 -0,20 0,54* 0,15
>MUFA -0,22 0,07 -0,43 -0,38 0,34 0,13
C18:2 0,19 -0,39 -0,16 -0,21 0,01 -0,08
C18:3 0,31 -0,47 0,06 -0,03 0,00 0,12
C20:3 0,37 -0,27 -0,34 -0,45° 0,45 -0,02
C20:4 0,52%* -0,54* 0,05 -0,21 0,13 0,12
> PUFA 0,22 -0,41 -0,15 -0,21 0,03 -0,07

2 0,05<p<0,1, * p<0,05, ** p<0,01, *** p<0,001

Atskirose hibridy grupése iSsiskyré ir C20:4 riebaly
rugsties poodiniame riebaly sluoksnyje koreliacijos su
mésos vandens ri§lumo geba ir virimo nuostoliais pobii-
dis. Hibridy, turinéiy 1/4 dali Serno, Sios riebaly rtigsties
koreliacija su vandens riSlumo geba buvo teigiama
(p<0,05), o hibridy, turin¢iy 1/2 dali Serno, — neigiama
(p<0,01). C20:4 koreliacija su mésos virimo nuostoliais
buvo neigiama (—0,54) hibridy, turinc¢iy 1/4 dali Serno, bet
teigiama, nors silpnesné (0,31) ir nepatikima, hibridy,
turin¢iy 1/2 dalj Serno.

Apskai€iavus kastruoty ir nekastruoty kuiliuky lasiniy
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riebaly rigsciy koreliacija su sausyjy medziagy, riebaly
kiekiu ir mésos kokybés rodikliais pagal hibridy lyties
koeficientus (4, 5 lentelé), rySkesniy patikimy skirtumy
nenustatyta.

Aptarimas ir iSvados. Ankstesnio miisy tyrimo metu
(Razmaite ir kt., 2007) riebaly riig§¢iy ilgiausiojo nugaros
raumens riebaluose fenotipinés koreliacijos su raumens
kokybiniais rodikliais koeficientai jvairavo nuo mazy iki
dideliy (0,88), o Sio tyrimo metu riebaly rugsciy poodi-
niuose riebaluose fenotipinés koreliacijos su ilgiausiojo
nugaros raumens kokybiniais rodikliais daugelis nustatyty
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koeficienty buvo mazesni ir jvairavo nuo visiSkai mazy
iki vidutiniy, o kai kurie — ir iki didesniy nei vidutiniai
(0,66). D. P. Lo Fiego (2005) nustaté, kad storéjant lasi-
niams mazg¢ja polinesociyjy riebaly rugsciy. Misy tyrimai
parodé, kad mésos kokybés rodikliams nemaza itaka daro

sociosios riebaly riigstys, bet pagrindiniy rodikliy korelia-
cija nustatyta su balastinémis laikomomis C17 ir C17:1
riebaly riigstimis, kuriy daugiau buvo rasta hibridy, turin-
¢iy 1/2 dali Serno, ir nekastruoty hibridy mésoje bei lasi-
niuose Razmaité et al., 2008).

3 lentelé. Hibridy, kuriems jterpta 1/2 Serno, riebaly riigS§¢iy poodiniame riebaly audinyje ir mésos cheminés
sudéties bei pagrindiniy jos technologinés kokybés rodikliy Pearsono koreliacijos koeficientai

Riebaly Vandens Virimo Sausosios Ricbalai Spalva pH

rugstys ri§lumo geba nuostoliai medziagos

C14:0 0.30 -0.03 0.20 0.35 0.37 -0.10
C16:0 0.30 0.02 0.22 0.32 0.51%* -0.15
C17:0 0.40 -0.54* -0.18 -0.22 -0.22 0.56*
C18:0 -0.19 0.29 -0.23 -0.24 0.28 -0.12
C20:0 -0.32 0.49* -0.06 0.06 -0.02 -0.47*
>'SFA 0.08 0.18 0.01 0.08 0.49* -0.17
Clé6:1 0.19 0.00 0.04 0.32 0.34 -0.13
C17:1 0.37 -0.47* -0.19 -0.17 -0.13 0.48%*
C18:1 0.18 -0.07 0.64** 0.32 -0.15 -0.18
C20:1 0.14 0.09 0.37 0.34 -0.16 -0.17
>MUFA 0.24 -0.09 0.65%%* 0.38 -0.11 -0.18
C18:2 -0.19 -0.11 -0.33 -0.24 -0.39 0.24
C18:3 -0.42 0.01 -0.46 -0.42 -0.20 0.11

C20:3 -0.20 -0.09 -0.17 -0.35 -0.49* 0.21

C20:4 -0.60** 0.31 -0.22 -0.35 0.08 -0.33
>PUFA -0.22 -0.10 -0.34 -0.27 -0.40 0.23

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

4 lentelé. Pearsono koreliacijos koeficientai tarp kuiliuky riebaly riig§¢iy sudéties poodiniame sluoksnyje ir
mésos cheminés sudéties bei pagrindiniy jos technologiniy savybiy

Riebaly Vandens Virimo Sausosios . .

. o - .. Riebalai Spalva pH
rugstys riSlumo geba nuostoliai medziagos
Cl14:0 -0,02 0,06 0,24 047 0,35 0,01
C16:0 0,00 0,03 0,14 0,27 0,45 0,05
C18:0 -0,22 0,17 -0,23 -0,28 0,24 -0,11
C20:0 -0,49° 0,45’ -0,30 -0,28 -0,04 -0,45°
>'SFA -0,14 0,13 -0,05 0,01 0,42 -0,04
Clé6:1 0,04 0,12 0,18 0,40 0,19 -0,11
C18:1 0,37 -0,16 -0,33 -0,23 -0,23 0,13
C20:1 -0,21 -0,01 -0,25 -0,34 -0,20 -0,14
>MUFA 0,42 -0,16 -0,28 0,14 -0,19 0,11
Cl18:2 -0,09 -0,04 0,20 0,08 -0,33 -0,03
C18:3 -0,34 0,12 0,07 -0,03 -0,03 -0,09
C20:2 0,17 0,21 0,18 0,55 0,33 -0,21
C20:3 -0,10 -0,11 -0,11 -0,47 -0,47° 0,03
C20:4 0,31 0,23 -0,30 -0,19 0,04 -0,42
>PUFA -0,11 -0,03 0,17 0,04 -0,33 -0,04

> 0,05<p<0,1

Polinesociyjy riebaly riigsciy koreliacijos pobiidis su
mésos kokybés rodikliais atskirose grupése issiskyré. Kiti
tyréjai (Enser et al., 2000; Hogberg et al., 2004; De Smet
et al., 2004) nurodo riebaly riig§¢iy sudéties skirtumus
tarp kiauliy ly¢iy, taciau duomeny apie skirtingy lyCiy
riebaly riigsciy koreliacija su mésos kokybés rodikliais
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rasti nepavyko. Misy tyrimy metu vertingiausiy polineso-
¢iyjy riebaly rigsciy atzvilgiu didziausias skirtumas nu-
statytas tarp kastratuoty ir nekastruoty hibridy, bet zy-
mesniy skirtumy tarp kastruoty ir nekastruoty kuiliuky
poodinio audinio riebaly rigsciy sudéties koreliacijos su
mésos kokybiniais rodikliais nenustatyta.
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5 lentelé. Pearsono koreliacijos koeficientai tarp kastraty riebaly riugséiy sudéties poodiniame sluoksnyije ir
mésos cheminés sudéties bei pagrindiniy jos technologiniy savybiy

R_ie?alq WVandens Virim(? . Sausv.(.)sios Ricbalai Spalva pH

rugstys riSlumo geba nuostoliai medziagos

C14:0 0,18 -0,33 -0,02 0,15 -0,27 0,34
C16:0 0,07 0,03 -0,19 0,25 -0,01 0,15
C18:0 0,11 041° -0,09 0,02 0,29 -0,01
C20:0 0,13 0,35 -0,13 0,17 0,07 0,19
>'SFA 0,12 0,31 -0,16 0,15 0,19 0,10
Clé6:1 -0,08 -0,40° -0,08 -0,04 -0,28 0,20
C18:1 -0,44° 0,00 0,39 0,01 0,23 -0,36
C20:1 -0,02 0,18 0,08 0,06 0,17 0,30
>MUFA -0,42° -0,08 0,37 0,00 0,17 -0,27
Cl18:2 0,14 -0,20 -0,08 -0,11 -0,28 0,05
Cl18:3 0,26 -0,36 -0,12 -0,19 -0,16 0,25
C20:3 0,05 -0,01 -0,09 -0,10 -0,11 0,34
C20:4 0,19 -0,35 0,06 -0,35 0,05 0,30
>PUFA 0,14 -0,22 -0,10 -0,13 -0,27 0,09

> 0,05<p<0,1

Sie tyrimai parodé, kad poodinio audinio (lasiniy) rie-
baly rugsciy sudéties jtaka, prieSingai negu riebaly rugs-
¢iy, esanciy raumenyse, mésos kokybés rodikliams nedi-
delé.

gress in Pig Science. Nottingham. 1998. P. 429-442.

8. De Smet S., Raes K., Demeyer D. Meat fatty acid
composition as affected by fatness and genetic factors:
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