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Santrauka. Straipsnyje pateikti Lietuvoje labiausiai paplitusiy mésiniy galvijy veisliy ir ju misriny mésos kokybés
tyrimy duomenys. Tirta limuziny (LI), $arolé (SA), angusu (AN), herefordy (HE), simentaliy (SI) grynaveisliu buliuky
ir Lietuvos juodmargiy bei limuziny (LJXLI), Lietuvos juodmargiy ir $arolé (LJxSA) misriiny nekastruoty buliuky
mésa. Visy grupiy buliukai buvo $erti ir laikyti vienodomis salygomis iki 500 amziaus dieny. Tyrimams bandinys imtas
i$ ilgiausiojo nugaros raumens (musculus longissimus dorsi) ties paskutiniais dviem Sonkauliais. Sausyju medziagy
kiekio mésoje skirtumai tarp grupiy buvo nedideli. Tarp grynaveisliy buliuky daugiausia baltymu buvo LI, o maziausiai
— HE buliuky mésoje; skirtumas — 2,15 proc. (p<0,05). Daugiausia baltymy buvo LIxSA misriiny mésoje — 1,63 proc.
daugiau, nei grynaveisliy SA buliuky. Tarpraumeniniy riebaly daugiausia buvo HE, o maZiausiai — SI buliuky mésoje
(p<0,05). Tarp kity grupiy tarpraumeniniy riebaly kiekio skirtumai taip pat buvo statistiskai reik§mingi. Sviesiausia
mésos spalva L* buvo SI, o tamsiausia — LIxSA misriiny (p<0,01). LI ir SA buliuky mésa buvo §viesesné (p<0,05) ir
pasizyméjo 3,93-4,55 proc. didesniu vandens rislumu nei AN ir HE mésa (p>0,05—<0,05). Svelniausia mésa buvo AN
buliuky, o kiegiausia — LIxSA misrany. Skirtumas sudaré 1,02 kg/cm® (p<0,001). Priesvorio per para 210-500 d.
laikotarpiu koreliacijos koeficientai su atskirais mésos kokybés rodikliais buvo nedideli. Tarp oksiprolino kiekio ir
mésos kietumo koreliacijos koeficientas buvo r=0,435 (p<0,05). Panasaus dydzio teigiamas jis buvo tarp spalvingumo
L* ir baltymy kiekio, o neigiamas — tarp baltymuy kiekio ir vandeningumo (p<0,05). Auksti neigiami koreliacijos
koeficientai buvo (r=-0,772) tarp spalvingumo L* ir mésos pH bei tarp spalvingumo b* ir vandens rislumo (r=-0,625)
(p<0,001). Tarp spalvingumo b* ir virimo nuostoliy koreliacijos koeficientas buvo aukstas teigiamas (r=0,649; p<0,01).
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Abstract. The aim of this study was to perform a comparative evaluation of the most common beef cattle
populations in Lithuania and meat quality of their hybrids of. The experiment was carried out both with the meat of
pure-bred bulls of Limousin (LI), Charolais (CH), Angus (AN), Hereford (HE), Simmental (SI) breeds and with the
meat of the Lithuanian Black&White and Limousin (LBWxLI) and Charolais (LBWxCH) crossbreeds. The bulls were
not castrated. All groups of bulls were fed and kept under the same conditions up to 500 days of age. For research a
sample from the longest dorsal muscle (musculus longissimus dorsi) at the last two ribs was taken. The differences of
the content of dry material in meat between the analyzed groups were not significant. The highest content of proteins in
the meat of pure-bred bulls was observed in (LI) breed whereas the lowest in the (HE) breed. The difference amounted
to 2.15 percent (p<0.05). The highest content of proteins was registered in the meat of crossbreeds (LBWxCH) (by 1.63
percent higher than in the pure-bred (CH) bulls. The content of intramuscular fat was highest in the meat of (HE), and
the lowest in the meat of (SI) (p<0.05). Among other groups the differences of intramuscular fat content also were
statistically significant. Meat color L* was brightest in (SI) breed, whereas darkest in crossbreeds (LBWxCH) (p<0.01).
The meat of bulls of (LI) and (CH) breeds was lighter (p<0.05) and was mearked by 3.93-4.55 percent higher water
binding capacity than (AN) and (HE) meat (p>0.05—<0.05). The most tender meat was of (AN) bulls, whereas the
hardest of (LBWxCH) hybrids. The difference amounted to 1.02 kg/cm® (p<0.001). The correlation coefficients
between the daily gain in the period from 210 to 500 days with the meat quality indices were not significant. The
correlation coefficient between oxyproline amount and meat hardness was r=0.435 (p<0.05). A similar positive
correlation coefficient was between the color L* and protein content and negative between the protein content and drip
loss (p<0.05). High negative correlation coefficients were (r=-0.772) between the color L* and meat pH and between of
the color b * and water binding capacity (r=-0.625; p<0.001). Between the color b * and cooking loss the correlation
coefficient was high positive (r=0.649, p<0.01).

Keywords: bulls, meat quality, pure-bred, crossbreed correlation.
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Ivadas. Galvily mésa yra svarbus Dbaltymy,
mineraliniy medziagy, mikroelementy ir vitaminy $altinis
zmogaus racione. Jos maistiné verté priklauso nuo lengvai
pasisavinamy  baltymy, su  gerai  subalansuotu
aminoriigs¢iy santykiu, nesoéiyju riebaly ragsciy kiekio,
jungiamojo audinio strukttros, mineraliniy medziagy,
mikroelementy, vitaminy ir kity medziagy kiekio bei
santykio (Gutzwillera et al., 2003; Purslow, 2005).
Biologing galvijienos vertg apsprendzia nepakeiciamos
aminortgstys ir lipidy strukttira (Serra et al., 2004; Raes
et al., 2004). Galviju mésos kokybe apibiidina cheminé
sudétis ir fizinés savybés (Fischer, 2002; Serra et al.,
2004; Kessler et al., 2006). Mésos cheming sudétj sudaro
sudétingi cheminiai dariniai, kurie nulemia jos mitybing
verte.

Raumeny baltymai susideda i§ mazdaug 70 proc.
struktliriniy arba fibriliniy baltymy ir apie 30 proc.
vandenyje tirpiy baltymy. Raumeny baltymo sudétis turi
itakos mésos konsistencijai, vandens rislumui, spalvai ir
kitoms savybéms (Jimenez-Colomnero et al., 2001;
Gottardo et al., 2004). Be baltymy, raumeniniame
audinyje randama iki 5 proc. lipidy. Juy kiekis mésoje
priklauso nuo galvijo veislés, lyties, amziaus, imitimo.
Mésa, turinti labai daug arba labai mazai riebaly, yra
prastesniy skoniniy savybiy (Jukna ir kt., 2006).

Galvijuy  mésoje  pageidautinas  tam  tikras
tarpraumeniniy riebaly, iSsidésCiusiy mazais telkiniais
tarp raumeniniy skaiduly (marmuringa mésa), kiekis.
Riebalai suteikia mésai skonio, aromato, sultingumo. Jie
dalyvauja Zmogaus organizmo medziagy apykaitoje, o
juose esancios riebaly riigstys teigiamai veikia organizmo
imuning sistema (Mathoniere et al., 2000; Laborde et al.,
2001; Chambaz et al., 2003; Kessler et al., 2006; Raes et
al., 2003).

Meésos fizinés savybés vertinamos pagal spalvinguma,
pH, vandens riSluma, kietuma, nuostolius terminio
apdorojimo metu (Boles et al., 2005; Viera et al., 2007).
Spalva suteikia mésai preking iSvaizda ir yra susijusi su
technologinémis savybémis (Ozluturk et al., 2004; Boles
et al.,, 2005). Mésos pH apsprendzia tinkamuma ilgiau
saugoti ir yra susijgs su spalva bei vandens rislumu (Wulf
et al., 2000; Revilla, Vivar-Qvintana, 2006; Polidori et al.,
2007). Mésos vandens riSlumas yra svarbi technologiné
savybé. Ji daro jtaka produkto sultingumui, konsistencijai
bei iSeigai (Mahera et al., 2004). Vandens riSlumas
daugiausia priklauso nuo miofibriliy baltymy savybiy ir ju
biuiklés (Mathoniere et al., 2000; Serra et al., 2004). Mésos
kietumas — svarbi fiziné savybé, priklausanti nuo daugelio
veiksniy; labiausiai — nuo jungiamojo audinio kiekio ir jo
baltymy  struktiros. Raumenys, turintys maZiau
jungiamojo audinio, yra $velnesni (Wheeler et al., 2000).
Verdant mésa vyksta baltymy denatirizacija. Koaguliave
baltymai tampa netirpiis vandenyje ir drusky tirpaluose
i8skiria dali vandens. Verdant riebalai lydosi, ir didelé ju
dalis pereina i sultini. Be riebaly, i sultini patenka dalis
baltymy, mineraliniy medziagy bei vitaminy, todél mésos
masé virimo metu gali sumazéti 15-35 proc. Subrandinta
mésa pasizymi didesniu vandens riSlumu ir verdant masés
praranda maziau (Wheeler et al., 1999; Lawrence et al.,
2002).
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Dauguma mésiniy galviju selekcijos programy yra
orientuotos tik | gyvus gyvulius, bet vartotojai nori
patrauklios iSvaizdos, S§velnios, sultingos, malonaus
aromato galvijienos, todél augintojai turi zinoti atskiry
veisliy galvijy mésos kokybés ypatumus.

Darbo tikslas — atlikti Lietuvoje labiausiai paplitusiy
mésiniy veisliy galvijy ir ju miSriny mésos kokybés
palyginamaji jvertinima.

Darbo metodika. Tyrimams atrinkti limuziny (LI),
sarolé (SA), angusy (AN), herefordy (HE), simentaliy (SI)
grynaveisliai buliukai ir Lietuvos juodmargiy bei
limuziny (LJXLI) bei 3arole (LJxSA) veislés misriinai.
Buliukai buvo nekastruoti. Grynaveisliai  buliukai
kontroliniam auginimui atrinkti 210 d., o misriinai 120 d.
ir auginti iki 500 amziaus dieny. Kiekvieng tiriamujy
grupe atstovavo astuoni dvieju buliy palikuonys. Visy
veisliy buliukai auginti kontrolinio buliuky penéjimo
stotyje UAB ,Silutés veislininkysté* priristi, viename
tvarte ir vienodai Serti. Koncentruotieji paSarai sudaré
apie 40 proc. raciono. Atlikus kontrolinj skerdima,
bandiniai mésos kokybei jvertinti buvo imami i$
ilgiausiojo nugaros raumens (musculus longissimus dorsi)
ties paskutiniais dviem Sonkauliais. Mésa brandinta 48
val. +4 °C temperatiiroje. Bandiniui subrendus, atlikti
mésos kokybés tyrimai. Tirta mésos cheminé sudétis ir
fizinés savybés: sausosios medziagos (su automatinémis

svarstyklémis ,,SM-1%); peleny kiekis sudeginant
organing medziaga 600-800°C  temperatiroje  iki
pastovios  masés; pH  (pH-metru  INOLAB3);

spalvingumas (su ,,Minolta Chromameter 410“ matuotas
spalvos $viesumas L*, rausvumas a*, gelsvumas b*);
vandeningumas (pagal sumazéjusia méginio masg per 24
val.); vandens riSlumas Grau ir Hammo metodu (1953),
sukurtu ir véliau Hamm tobulintu (1972) presavimo
metodu. Tiriant Siuo metodu, nustatytas bendros mésos
masés drégmés kiekis (proc.); kietumas Warner-Bratzler
metodu (Bratzler, 1949); virimo nuostoliai — Silingo
metodu (Schilling, 1966); riebaly kiekis — Soksleto
metodu (Soxhlet, 1879); baltymai — Kjeldalio metodu
(King-Brink, Sebranek, 1993); triptofano kiekis — Spies ir
Chambers (Spies, 1967), o oksiprolino — Neuman ir
Logan metodais (Neuman, Logan, 1950); mésos baltymy
visavertiSkumo rodiklis — pagal aminoriig§¢iy triptofano
su oksiprolinu santyki.

Duomenys apdoroti statistiniu paketu R, versija 2.0.1.
(Gentlemen, Thaka, 1997). Skirtumy patikimumas
nustatytas pagal Stjudents. Skirtumai laikyti statistiSkai
patikimais, kai p<0,05.

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas. Visy tirty grupiy
buliuky mésoje sausyju medziagy kiekis buvo daugmaz
vienodas (1 lentel¢). Skirtumas tarp grupiy buvo tik 1,15
proc. Baltymy kiekio mésoje skirtumai tarp grupiy buvo
rySkesni. Tarp grynaveisliy daugiausia baltymy buvo LI,
o maziausiai — HE buliuky mésoje; skirtumas — 2,15 proc.
(p<0,05). LIxSA buliuky misriny mésoje baltymy buvo
2,41 proc. daugiau nei LI misSriny (p<0,05) ir 1,63 proc.
daugiau nei grynaveisliy SA buliuky. Tarpraumeninio
riebaly kiekio skirtumai tarp tirty grupiy buliuky
santykinai buvo didesni. Tarp grynaveisliy maziausiai
tarpraumeniniy riebaly buvo SI, o daugiausia — HE
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buliuky mésoje; skirtumas 1,31 proc. (p<0,05).
StatistiSkai patikimi tarpraumeniniy riebaly kiekio
skirtumai buvo tarp LI ir HE, tarp SA ir HE bei LI ir
LIJxLI genotipy (p<0,05—<0,01). Maziausiai
tarpraumeniniy riebaly rasta LIxSA misriny mésoje —
0,46 proc. maziau nei grynaveisliy SA buliuky (p>0,05).
Peleny kiekio skirtumai tirty genotipy buliuky mésoje
buvo nedideli. Kaloringiausia buvo HE veislés buliuky
mésa. Kitose buliuky grupése mésos kaloringumo
skirtumai buvo nedideli. RySkesniy mésos pH skirtumy
tarp tirty veisliy nenustatyta.

Sviesiausia mésa buvo SI o tamsiausia — LJXSA
misriny. Spalvingumo L skirtumas buvo 4,67 (p<0,01).
LIxSA buliuky mésa buvo nezenkliai §viesesné nei AN ir
HE buliuky (p>0,05). DidZiausias spalvingumas a“ buvo
AN ir SI buliuky mésos. Tarp kity grupiy Sio rodiklio
skirtumai buvo nedideli. DidZiausias spalvingumas b’
nustatytas SA, HE ir SI buliuky, o maZiausias — LIXSA
misrany. Sio rodiklio skirtumas tarp grynaveisliu SA ir
LJxSA misriny sudaré 3,28 vieneto (p<0,05). Mésos
vandeningumo skirtumai, i$skyrus LIxSA misranus, buvo
nedideli. MaZiausiai vandeninga buvo LJxSA miriny
mésa. Sio rodiklio skirtumas tarp grynaveisliy SA ir
LJxSA misriny sudaré 3 proc. (p<0,05). Pranciizijos
veisliy (LI ir SA) galviju mésos vandens rislumo geba
buvo 3,93-4,55 proc. didesné nei Anglijos (AN ir HE)
veisliy (p<0,01—>0,05). Maziausia vandens ri§lumo geba
buvo LJXLI misriiny; palyginti su grynaveisliais LI jis
buvo prastesnis 8,17 proc. (p<0,001).

Buliuky mésos virimo nuostoliy skirtumai tarp grupiy

buvo nedideli. Kietiausia buvo LJXxSA misrany, o
$velniausia — AN buliuky mésa; skirtumas — 1,02 kg/cm2
(p<0,001). Tarp grynaveisliy $velniausia buvo AN ir SI
gyvuliy mésa (p>0,05).

Mésos baltymy visavertiSskumo rodiklis  buvo
nezenkliai auk$tesnis AN ir HE, o Zemiausias — SI veislés
buliuky. Abiejy veisliy misriny jis buvo zenkliai
mazesnis nei grynaveisliy.

Masy tyrimais nustatyta, kad skirtingy mésiniy veisliy
galvijy atskiri mésos kokybés rodikliai skiriasi. Ta
bandymais irodé¢ ir kiti tyréjai. M. Golze ir grupé
mokslininky (2002), lygindami simentaliy, limuziny,
Vokietijos angusy ir galovéjy karviy baltymy kieki
mésoje, nustaté, kad daugiausia jy buvo simentaliy, o
maziausiai — Vokietijos angusy galviju mésoje. Kity
bandymy metu M. Golze ir kiti tyréjai (2009) lygino
simentaliy, limuziny ir angusy buliy mésos fizines
savybes ir nustaté tarpveislinius virimo, kepimo,
spalvingumo L ir kietumo skirtumus. Meésos pH
tarpveisliniy skirtumy nenustatyta. J. Martin (2010)
lygino Sarolé, ukermarker, simentaliy, limuziny,
herefordy angusuy, aubraky ir salers buliuky mésos kokybe
ir nustaté veislés itaka daugeliui mésos kokybés rodikliy.

V. L. Levachin su mokslininkais (2008) veislés jtaka
misriny mésos kokybei tyré, kryzmindami BestuZevo
veislés galvijus su limuzinais bei herefordais ir nustaté,
kad tévinés wveislés ijtaka atskiriems mésos kokybés
rodikliams yra nevienoda. PanaSius duomenis tyrimy
metu gavo ir kiti mokslininkai (Yschakov ir kt., 2007;
Jukna, 2007).

1 lentelé. Skirtingy veisliy galvijy mésos kokybés rodikliai

Rodikliai LI SA AN HE SI LJxLI LJxSA
Sausoji medziaga, proc. 24,78+0,92 | 23,78+1,39|23,64+1,54|24,77+1,73 | 23,69+1,07 | 23,63+0,66 | 24,12+0,34
Baltymai, proc. 22,22+0,82(21,16+1,08 [ 20,27+0,27 [ 20,94+0,64 | 21,18+1,53 | 20,38+0,78 | 22,79+0,45
Riebalai, proc. 1,43£0,15 | 1,44+0,25 | 2,00£0,17 | 2,69+0,38 | 1,38+0,46 | 1,90+0,14 | 0,98+0,21
Pelenai, proc. 1,15+£0,2 | 1,14+0,02 | 1,17+0,01 | 1,18+0,01 | 1,13+0,02 | 1,15+0,03 | 1,16+0,05
Kaloringumas, kJ/100g 586 560 562 606 559 561 589
Spalvingumas L 40,19+2,23(39,50+1,64 | 38,20+0,31 | 38,99+1,15[40,99+1,27 | 39,014+2,16 | 36,32+1,45
a 17,92+1,59 | 18,92+2,37 [ 19,18+1,67 | 17,054+2,32 | 19,34+2,44 | 17,03£1,55 | 18,09+0,43
b 6,72+1,65 | 8,28+1,12 | 6,79+1,08 | 8,24+2,18 | 8,49+1,65 | 6,53+£1,29 | 5,00+0,53
pH 5,50+0,18 | 5,61+0,19 | 5,57+0,06 | 5,50+0,04 | 5,60+0,05 | 5,88+0,38 | 5,64+0,11
Vandeningumas, proc. 4,29+0,73 | 5,57+1,34 | 4,61£1,04 | 4,17+0,40 | 4,62+1,61 | 4,46+0,87 | 2,27+0,16
Vandens ri§lumas, mg% 62,17+0,53 | 61,55+1,77 | 57,62+1,51 | 58,27+1,02 | 59,17+1,98 | 54,00+0,87 | 63,53+2,05
Virimo nuostoliai, proc. 24,55+2,29 |24,86+2,67 | 24,30+1,26 | 24,09+0,03 | 24,20+0,77 | 24,95+0,30 | 21,34+2,27
Kietumas, kg/cm” 2,33+£0,28 | 2,08+0,53 | 1,36+0,22 | 1,95+0,72 | 1,63+0,58 | 1,75+0,38 | 2,38+0,06
Triptofanas, mg% 360+21,68 | 358+27,47 | 341£25,16 | 356£23,57 | 340+£17,10 | 344+13,41 | 344+11,52
Oksiprolinas, mg% 68,0+0,82 |58,60+0,28 | 54,80+0,38|57,38+0,39 | 62,15+0,56 | 70,16+0,42 | 71,05+0,27
Eﬂgm‘lvmavemsmmas’ 600023 | 6,1120,19 | 6,22+0.14 | 6200,17 | 5474022 | 4.90£0,18 | 4.84+0.13

Atliekant galviju selekcija mésos kokybei pagerinti,
svarbu zinoti, kaip atskiri rodikliai koreliuoja su gyvulio
augimo sparta. Duomenys apie priesvorio per para rysi su
atskirais mésos kokybés rodikliais pateikti 2 lenteléje.

IS 2 lenteléje pateikty duomeny matome, kad
priesvorio per para nuo 210 iki 500 dienos ir atskiry
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mésos kokybés rodikliy koreliacijos koeficientai i§ esmés
yra nedideli. Nezenkliai didesni teigiami koreliacijos
koeficientai nustatyti tarp priesvorio ir sausyjy medziagy,
baltymy, oksiprolino kiekio ir mésos kietumo, taciau jie
statistiSkai yra nereik§mingi.
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2 lentelé. Augimo spartos ir mésos kokybés rodikliy

koreliacijos koeficientai (n=41)

Rodikliai

Koreliacijos
koeficientas, r

Priesvoris per parg nuo 210
iki 500 amzZiaus dienos:

sausyjuy medziagy kiekis 0,162
baltymy kiekis 0,223
riebaly kiekis 0,045
pH 0,055
spalvingumas L 0,099

a 0,027

b’ 0,128
vandens ri§lumas 0,183
vandeningumas 0,070
virimo nuostoliai 0,003
kietumas 0,212°
triptofano kiekis 0,021
oksiprolino kiekis 0,263

p <0,05

3 lentelé. Mésos kokybés
koeficientai (n=41)

rodikliy koreliacijos

Koreliacijos

Rodikliai koeficientas, r
Mésos kietumas:

tarpraumeniniy

riebaly kiekis 0,277

oksiprolino kiekis 0,435*

triptofano kiekis -0,333
Baltymy kiekis:

spalvingumas L 0,459*

a 0,371

b* 0,165
Vandeningumas:

pH —0,475*

vandens ri§lumas -0,314

virimo nuostoliai 0,300

triptofano kiekis —0,032
Spalvingumas L:

spalvingumas a 0,772%**

spalvingumas b 0,519*

pH —0,749***

vandens ri§lumas -0,195

virimo nuostoliai 0,202
Spalvingumas b':

virimo nuostoliai 0,649**

vandens ri§lumas -0,510%

vandeningumas 0,291
Vandeningumas:

virimo nuostoliai 0,441*
Vandens ri§lumas:

virimo nuostoliai —0,625%**

* p<0,05; ** p<0,01; *** p<0,001
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Koreliacijos koeficientai tarp atskiry mésos kokybés
rodikliy pateikti 3 lenteléje, i§ kurios matyti, kad tarp
oksiprolino kiekio ir mésos kietumo yra vidutiniSkai
teigiama koreliacija (p<0,05). Toks pat teigiamas
koreliacijos koeficientas buvo tarp baltymy kiekio mésoje
ir spalvingumo L, o neigiamas — tarp baltymy kiekio ir
vandeningumo (p<0,05). Gana auksti teigiami koreliacijos
koeficientai buvo tarp spalvingumo a” bei spalvingumo b”
(p<0,001-<0,05).  Aukstas neigiamas  koreliacijos
koeficientas nustatytas tarp spalvingumo L ir mésos pH
(p<0,001). Tarp spalvingumo b’ ir virimo nuostoliy
pastebétas glaudus teigiamas rySys (p<0,01), o tarp Sio
spalvingumo ir vandens rislumo koreliacijos koeficientas
buvo vidutiniSkai neigiamas. Tarp vandeningumo ir
virimo nuostoliy koreliacijos koeficientas — vidutiniSkai
teigiamas. Tarp vandens ri§lumo ir virimo nuostoliy
koreliacijos koeficientas buvo neigiamas ir gana aukstas
(p<0,001). Vadinasi, maziau vandeningos ir geresnio
vandens riSlumo mésos virimo nuostoliai yra Zzenkliai
mazesni.

M. Roffeis su grupe bendradarbiy (2002), tirdami
veislés ir priesvorio itaka mésos produkcijai, nustaté, kad
tarp augimo spartos ir skerdenos iSeigos yra vidutinis, o
tarp priesvorio ir skerdenos klasés — nedidelis teigiamas
koreliacijos koeficientas.

ISvados.

1. Veislés ijtaka sausyju medziagy kiekiui buliuky
mésoje buvo nedidelé. Baltymy daugiausia buvo
limuziny, o maziausiai — herefordy mésoje; skirtumas —
2,15 proc. (p<0,05). Tévine veislé daré jtaka baltymy
kiekiui miSriiny mésoje. Sarol¢ misriiny mésoje ju buvo
2,41 proc. daugiau (p<0,05) nei limuziny.

2. Tarpraumeniniy riebaly kiekis tirty veisliy buliuky
mésoje buvo nevienodas. Daugiausia juy buvo herefordy, o
maziausiai — simentaliy mésoje; skirtumas — 1,31 proc.
(p<0,05). Statistiskai patikimi tarpraumeniniy riebaly
kiekio skirtumai buvo ir tarp kity grupiy buliuky mésos.

3. Nustatyti tarpveisliniai skirtumai ir kai kuriy mésos
kokybés fiziniy rodikliy. Pranciizijos veisliu (Sarolé,
limuzino) buliuky mésa buvo Sviesesné, jos vandens
riSlumo geba 3,93-4,55 proc. didesné, nei anksti
brestanciy Anglijos veisliy (herefordo, anguso) (p>0,05).
Pastebéti ir mésos kietumo tarpveisliniai skirtumai. Mésos
vandeningumo, virimo nuostoliy, baltymy visavertiSkumo
skirtumai tarp veisliy buvo nedideli. Dauguma mésos
fiziniy rodikliy miSriny buvo zemesni, nei atitinkamos
tévinés veislés grynaveisliy gyvuliy.

4. Atliekant selekcija svarbu zinoti atskiry mésos
kokybés rodikliy tarpusavio rysj. Priesvorio per para nuo
210 iki 500 dienos ir mésos kokybés rodikliy koreliacijos

koeficientai nedideli. Pastebéta tendencija: sparciau
augusiy gyvuliy mésoje buvo daugiau baltymuy,
oksiprolino, mésa buvo kietesné (r=0,212-0,263)
(p<0,05).

5. Nustatyti vidutinio didumo teigiami koreliacijos
koeficientai tarp mésos kietumo ir oksiprolino kiekio
(r=0,435; p<0,05) bei tarp baltymy kiekio ir spalvingumo
L (r=0,459; p<0,05). Tarp spalvingumo L ir pH
koreliacijos koeficientas buvo neigiamas ir gana aukstas
(r=-0,749; p<0,001). Panasaus didumo neigiamas



ISSN 1392-2130. VETERINARIJA IR ZOOTECHNIKA (Vet Med Zoot). T. 61 (83).2013

koreliacijos koeficientas buvo vandens ri§lumo ir virimo
nuostoliy (r=-0,625; p<0,001). Spalvingumas b teigiamai
koreliavo su virimo nuostoliais (r=0,649; p<0,01) ir
neigiamai — su vandens ri§lumu (r=-0,510; p<0,05).
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