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Hea klient!

Kolmas Eesti Pdllumajanduse Aastanditus
EPA2021 on tdnaseks mdddas ning parimad
teadmised ning pakkumised jagatud. EPJ on
koikidel néitustel osalenud ja oleme néituse
korraldajatele alati véiga tdnulikud olnud.
Léhtuvaltiildisest olukorrast on klientidega
kohtumised muutunud vajaduspdhiseks
ning erinevad taaskohtumised valmistasid
rddmu nii meile kui loodetavasti ka meie
klientidele. Sel aastal oli meile endile
modnevorraisegitillatavalt suur huvi Tru-Testi
kaalusiisteemide (elektrooniliste mirkide
lugejad, kaal ja kaaluarvuti) vastu, mida
oleme juba moned aastad huvilistele tellinud.
IImselt on reklaam jaéinud tagasihoidlikuks,
sest nii mdnelegi meie juurde sattunud
kliendile olid kaalusiisteemid {illatuseks.
Omalt poolt oli sarnaselt eelmisele aastale
meie rohuasetus rohkem laboriteenuste
(somaatiliste rakkude eristamine, tiinuse
testi paketid ja toorpiima kvaliteediproovide
statistika) tutvustamisel. Siinkohal on
suurepdrane voOimalus meenutada, et
piima analiilisimisel on pikk ajalugu. Kui
tanapédeval tekib aina uusi tehnoloogiaid,
kus analiitisimine toimub farmis kohapeal,
siis meenutuseks — ajalooliselt méaératigi
rasva- ja valgusisaldust farmides kohapeal
késitsi, seejirel tekkisid mobiilsed autos
asuvad analiisaatorid. Ténane piimalabor
loodi 1971. aasta novembris ehk tipselt 50
aastat tagasi. Aga on hea meel tddeda, et
meie asutuse staazikamad todtajad (Eduard
Punga, Helle Koka ja Oles Hagel) asusid
laborisse todle iile 45 aasta tagasi.

Néituse raames toimunud seminaril
raakisime huvilistele lahemalt somaatiliste
rakkude eristamise teemast ehk mida aasta
jooksul kogutud info on meile ndidanud.
Kuna samal ajal oli teisigi seminare, siis on
kéesoleva infolehes viike tilevaade réagitust
ning ettekanne ise on leitav meie kodulehelt
Piimaveiste koolitusmaterjali alalehelt.

Kaivo Ilves
Eesti Pollumajandusloomade
Joudluskontrolli ASi juhataja

Uudised

Labor 50. siinnipidevaks
edukalt akrediteeritud

EPJ labor peab piimaanaliiiiside usaldus-
viadrsuse tagamiseks ennast jarjepidevalt
kontrollima. Eesti akrediteerimiskeskus
kiis stigisel laborit iile vaatamas.

Assessorid tutvusid labori t66 ja
dokumentidega ning nende jéareldus
on, et laboris on toimiv kvaliteedi-
juhtimissiisteem, mis vastab standardi
nouetele. Laboris to6tab kompetentne
suure kogemusega personal ja
kasutatakse standardseid verifitseeritud
meetodeid. Laboris on olemas koik
tooks vajalikud moddtevahendid, mis on
Oigeaegselt kontrollitud/kalibreeritud.
Labor rakendab asjakohast sisekontrolli
ja osaleb vdrdluskatsetes ja tulemused
viljastatakse standardi nduetele vastavas
katseprotokollis. Akrediteerimiskeskuse
hindamisrithma jéreldus on, et labor
vastab jatkuvalt akrediteerimisnduetele,
ja standardi EVS-EN ISO/IEC
17025:2017 nduetele endises ulatuses
ja on kompetentne kvaliteetselt 1dbi
viima oma tegevusi.

Tulemused kinnitavad EPJ labori
usaldusvaarsust.

Novembris poolesajandat siinnipdeva
tahistavale laborile on assessorite hinnang
meeldiv kinnitus igapdevatdo hea tegemise
kohta.

Interbeefi hindamise
tulemused

22. oktoobril avaldati esmakordselt
EPJ kodulehel joudluskontrolli
klientidele lihaveiste rahvusvahelise
geneetilise hindamise ehk nn Interbeefi
hindamise tulemused aretustunnustele
“vodrutusmass” ja “poegimiskergus”.
Sellega on iimmarguselt kaks aastat
kestnud protsess lihaveiste rahvusvahelise
geneetilise hindamisega ehk Interbeefi
hindamisega liitumiseks jdudnud mérgilise
tdhiseni, sest EPJ kodulehe lihaveiste
aretusvadrtuste lehel on esmakordselt
avaldatud Interbeefi aretusvairtused Eesti
skaalal, teiste seas ka meie lihaveistele.
Aretusvéirtusi saab ndha EPJ kodulehel
Lihaveised — Aretusvaartused.

ICARI soraatlase lisad niiid
eesti keeles

EPJ on vilja andnud ICARIi soratervise
atlase lisa 1 ja atlase lisa 2.

ICARi (Rahvusvaheline Joudluskontrolli
Komitee) soratervise atlase lisad on
veisekasvatajatele heaks toovahendiks
sorahaiguste kindlaksméaramisel, kuna on
lihtsa tilesehitusega ja varustatud rikkaliku
pildimaterjaliga. Atlase lisa 1 kirjeldab
digitaaldermatiidi staadiumeid ja lisa 2
digitaaldermatiidiga seonduvaid sdra
sarvekahjustusi. Atlase lisad tolkis eesti
keelde Kadri Kéédramees ja toimetada aitas
Kalmer Kalmus.

Raamatuid on voimalik saada EPJ
peamajast Tartus (tel 738 7762, e-post
myyk@epj.ee) ning joudluskontrolli
spetsialistidelt maakondades, samuti
saab seda kliendi soovil lisada temale
saadetavasse korvaméargipakki. Soratervise
atlas on tasuta, raamatu saatmisel tuleb
tasuda saatekulu vastavalt EPJ hinnakirjale
(vt hinnakirjast Veiste kdrvamérkide
transport, postitamine).

Atlaste lisad on ka olemas EPJ kodulehel:
Piimaveised — Kasulik teave — Juhendid,
ndpundited.

Piimaveiste lineaarse
hindamise mobiilirakendus

Stigisel valmis EPJs piimaveiste lineaarse
hindamise andmete registreerimise
rakendus, mida saab kasutada Android-
seadmel. Eesti Touloomakasvatajate
Uhistu spetsialistidele kasutamiseks
moeldud mobiilidpp ei vaja tddks
internetikeskkonda, vaid t66tab tikskoik
mis tingimustes.

Rakendus on ETKU Kklassifitseerijate
igapdevane toovahend.

Seminari ettekanne veebis

Eesti Pollumajanduse Aastanditusel 2021
esitatud seminariettekanne “Somaatiliste
rakkude eristamine — mida uut oleme aasta
jooksul teada saanud” on slaidivormis néha
ka EPJ kodulehel Piimaveised — Kasulik
teave — Koolitusmaterjalid.



Sealiha kvaliteedist

Sealihatootjate eesmérk on toota sealiha voimalikult efektiivselt ja
jatkusuutlikult, et rahuldada tarbijate ndudlust taisema sealiha jérele, kuid
samas séilitada konkurentsivoime. Tootmise efektiivistamise ja tarbijate
ndudmiste tulemusena on sigade riimbad muutunud lihaselisemaks
ja kergemaks. Samal ajal on see viinud liha kvaliteedi halvenemiseni,
nt lihasesisese rasva vihenemine, mille tottu on halvenenud selle
maitseomadused ja mahlasus.

Maiste ,,liha kvaliteet* soltub paljuski huvigruppide ndgemusest.
Tarbijate ostuotsuse tegemisel on véiga oluline toote vélimus, sest seda
ndeb taesmalt visuaalselt poeletil. Kui sealihal esineb kvaliteediprobleeme
PSE(hele, pehme, vesine)- voi DFD(tume, kdva, kuiv)-liha ndol, siis on
need visuaalsel vaatlusel hésti tuvastatavad ja tarbija piitiab selliseid tooteid
véltida. Lisaks liha tavapérasele virvusele voib esineda kaks darmuslikku.
Heledale PSE-lihale vastandub tumeda vérvusega DFD-liha, mille teket
pShjustab molemal juhul I6pliku pH, -véértus (24 tundi pérast tapmist).
Monede tarbijate jaoks on hele ja/voi tume sealiha varvus vastuvotmatu,
samas kui teised pole vérvuse suhtes valivad. Lisaks visuaalsele (ja ka
sensoorsele) kvaliteedile on téhtis lihast pakendisse eraldunud vesi. Selle
eemaldamiseks on kiill pakenditesse pandud imamispadjad, kuid PSE-
sealiha eritab nii suures koguses lihamahla, et imamispadjad ei suuda seda
koguda ja toode muutub visuaalselt ebameeldivaks.

Teine oluline kvaliteedinditaja tarbijate jaoks on sensoorne kvaliteet,
mida ta tunnetab toodet siilies. Samas ei saa tarbija seda tunnust enne
toote ostmist tavaliselt kontrollida. Siiski on liha dmus, mahlasus ja maitse
sealihakvaliteedi votmetegurid, mis mojutavad oluliselt tarbijate arvamust.
Neid omadusi vdivad mdjutada nii keskkonna kui ka geneetilised tegurid.
Kahjuks pole seni lihatodstuse jaoks olemas lihtsat ja odavat lahendust,
mis annaks nendele néitajatele objektiivse hinnangu. Ehkki on tehtud
palju uuringuid tapaeelsete ja -jérgsete tegurite tahtsuse kohta, pole neid
integreeritud s6omiskvaliteedi programmidesse. Mitmed teadusuuringud
onndidanud, et tarbijad on valmis maksma rohkem kdrge kvaliteediga liha
eest. Sellest tulenevalt on vaja vilja tootada sealiha kvaliteedi tagamise
programm, mis annaks tarbijale mitte ainult kindluse, et liha kvaliteet
on tagatud, vaid eristaks ka korgekvaliteedilise sealiha tavapérasest voi
madalasordilisest. Sealiha s66mise kvaliteedi osas puuduvad aga selged
turusignaalid, mis takistab geneetiliste votete rakendamist, kuna tootjatele
ei maksta selle eest lisatasu.

Tarbijate jaoks on oluline ka veel toote ohutus (mikrobiaalne saastumine)
ja organismi eksistentsi seisukohalt ka toote koostis. Samas puuduvad
tarbijatel voimalused neid néitajaid ise objektiivselt hinnata.

Arenenud riikides on tekkinud lisaks visuaalsetele ja sensoorsetele
tunnustele ka néitajad, mida on raske objektiivselt mddta. Selliste eetiliste
tunnuste osatéhtsus, nagu loomade heaolu, jatkusuutlikkus, tervislikkus ja
keskkonnamdju, muutuvad jérjest olulisemaks. Samas on liha, sh sealiha,
tervislikkuse ja keskkonnamdjude kohta avaldatud sageli negatiivset
infot, mida hiljem on kas pehmendatud v&i hoopiski tulnud {imber
likkata. Tervisemojude uuringute metoodika on olnud tihti vildakas, kus
pole arvestatud koiki tervist mdjutavaid tegureid. Néiteks kéib suure
lihatarbimisega kaasas ka ebatervislik toitumine, mistottu ei hinnata
mitte lihatarbimist, vaid tervislikku toitumist. Ka t66deldud liha puhul on
kahjulikuks osutunud mitte liha ise, vaid t6dtlemise kéigus selle pinnale
voi sisse sattunud kahjulikud ained (ntsuitsutamine). Sageli leiab uuringuid
ka lihatootmise suure siisiniku jalajélje kohta, kuid enamasti ei holma
sellised uuringud inimorganismi poolt lihast toitainete kéttesaadavust
ja omastatavust, mis on paljude toitainete puhul oluliselt parem voi
ainukeseks allikaks vorreldes taimsete toodetega. Seda arvesse vottes
on liha ja tildiselt loomakasvatussaaduste tootmise siisiniku jalajélg
sarnane taimekasvatussaaduste tootmise omaga. Samuti ei arvestata,
et kogu taimekasvatustoodang ei ole kolblik inimtoiduks, mis aga on

sobilik loomas6ddaks ja mida saavad loomad vdarindada inimestele hésti
omastavateks toitaineteks. Loomakasvatuse vahendamisega aga tekib
vajadus selline taimekasvatustoodang hévitada, mis omakorda suurendab
taimekasvatuse stisiniku jalajalge veelgi.

Seakasvataja nieb lihakvaliteedina eelkdige korge tailiha osakaaluga
iihtlasemassigariimpasid, mille eest makstakse kdige kdrgemathinda. Samas
peab seakasvataja arvestama, et liha kvaliteedi korvalekallete korral voib
lihatddtleja esitada pretensiooni kasvatajale (nt intensiivse I6hnaga s66da
so6tmise tottu vms). Kuna tailiha osakaalu hindamist ja riimbamassi on
varasemalt pohjalikult kisitletud, siis sellest siin artiklis ei réégita.

Liha to6tlejatele on oluline sealiha toodeldavus e to6tlemise kvaliteet.
Tootlejad peavad arvestama paljude lihakvaliteedi néitajatega (pH,
veesiduvus, termilise td6tlemise kadu, 6mus;jt), et toota tooteid, mis vastavad
tarbijate ndudmistele. Uks olulisemaid tehnoloogilise kvaliteedi n3itajaid on
lihapH, millest sdltuvad ka teised parameetrid (varvus, veesidumisvoime,
tilkumiskadu ja dmus).

Liha loomuliku hapestumise héirena tekkinud PSE-liha on tarbijate
jaoks vastuvdetamatu ja selle t66tlemisel muutub valmistoote tekstuur
pehmeks ja pudedaks, seetdttu on sellisele lihale raske rakendust leida.
PSE-liha to6tlemisel soovitataks see segada piisava koguse normaalse
sealihaga, et siilitada toote kvaliteet.

Pérastlooma tapmist peatub tema vereringe jaseetottu ka hapniku transport
lihastesse, mistottu hakkab lihastes toimuma poordumatu anaeroobne
gliikoliitis. Tapmise hetkel lihastes oleva glitkogeeni sisaldus mojutab seda
kui palju piimhapet surmajérgselt tekib ja sellest lahtuvalt lihaste surmajérgse
pH languseulatuse. Flusa lihase pH onumbes 7,0, mis langeb hasti toidetud
japuhanud sigadel 24 tundi pédrast tapmist 5,5-5,7-ni ja seda nimetatakse
lihase 18plikuks pH, -ks (joonised 1 ja 2). PSE-liha tekib surmajérgselt
kiire pH languse tagajérjel samal ajal kui lihaste temperatuur on veel kdrge
(>35°C). See pdhjustab valkude denaturatsiooni, mille tagajérjel hakkavad
rakumembraanid lekkima. Miiofibrillaarsete valkude denaturatsiooni
tulemusena vaheneb liha valkude lahustuvus ja vee hoidmise vdime,
samas kui lihaspigmendi vérvuse intensiivsus vaheneb. PSE-liha onheleda
vérvusega ja sellele viitab lihasel mdddetud heleduse vértus (L*-vértus)
tile 50-ne ning sellise liha tilkumiskadu on tile 6% ja 16plik pH,, alla 5.4.

PSE-liha esinemist saab vahendada tapaeelse stressi alandamisega,
stressigeeni kandvate sigade eemaldamisega populatsioonist ja
kiirjahutusseadmete kasutamisega tapamajas. Ka tarbijad véidavad, et
madala pH-ga liha maitse ja 16hn on hapukam ning véhem mahlakam
kui normaalsel lihal.

1999. a uuringutes leiti, et 15,8-23% Eestis testitud sigadest kandis

Joonis 1. Normaalse kvaliteediga liha—pH,, 5,5-5,7; lihase 16ikepinna
heledus 4250, tilkumiskadu 5-6%




stressigeeni. Viimase suurema uuringu tulemused stressigeeni esinemise
kohta Eesti sigade populatsioonis avaldati2003. a. Autorid leidsid, etkaheksast
farmist périt 477 seast kandis stressigeeni (Nn) 8,6% ja stresspositiivseid
(nn) oli 0,4%. Kolmes fammis ei leitud tihtegi stressigeeni (n) kandvat
siga, kuid tihes farmis oli heterostigootseid sigu lausa 22,9%. Stressigeeni
elimineerimine sigade populatsioonidest toimub ldbi stressnegatiivsete
sugukultide kasutamise. Kuna aga pdhikarja emiseid stressigeeni suhtes
ei testita, siis vOib see levida heterosiigootsete emiste kaudu. Stressigeeni
levikule aitab kaasa ka valik suurema tailihaosakaalu suunas, kuna seda
geeni kandvad sead on suurema tailiha osakaaluga ja lihaselisemad.
Samas pole stressigeen ainus, mis voib olla PSE-liha tekkimise pohjuseks.
Sarnase reaktsiooni voib esile kutsuda ka néiteks elektriline uimastamine,
elektripiitsade kasutamine enne tapmist ja sigade tapaeelne halb kohtlemine.
Teekonnal sigalast tapamajja on sead avatud paljudele potentsiaalasetele
stressoritele. Sigadetapaeelne kohtlemine voib tekitada sigadel stressivastuse
ja seeldbi mojutada liha kvaliteeti. Samas mdjutab juba liha kvaliteeti
sigade talitajapoolne kohtlemine sigalas. Sigade halva kohtlemisega talitaja
poolt (nt sigade ajamisel) tekib neil negatiivne seos, mis tipneb stressi
tekkimisega sama tegevuse kestel tikskoik millise inimese négemisel (nt
ajamisel tapamajas). Lisaks sellele vihendab sigade halbkohtleminenende
kasvu ja sigimisjoudlust. Leitud on, et sigade halb kohtlemine sigalas on
otseselt seotud kdrgema PSE-liha esinemisega. Eriti olid mojutatud just
stressigeeni kandvad (Nn) sead.

ETSAU tehtud uuringutes oli 2014.-2018. a PSE-liha (pH 1s5.8)
kahtlusega riimpade osatihtsus olenevalt aastast 2,3-6,0%. Hiljutises
Taani seapopulatsiooni uuringus leiti, et suure tilkumiskaoga riimpade
osatihtsus oli 2%. Samas viidatakse kahes Kanada uuringus 3-27%-le
PSE-liha esinemise osatéihtsusele.

DED-sealihatekibsiis kuilihaste gliikogeenisisaldus on tapmise ajalmadal,
mistdittujéab selle pH kdrgeks (pH,, >6,0; joonis 2). Véikest gliikogeenivaru
seostatakse sigadel sageli tapmiseelse pika puhkeajaga (>24 tunni),
erinevatestkohtadest péritsigade paigutamisega tihte sulgu, pika transpordiaja
ja paastumisega, kisklemise, pikaajalise stressi ning liigse aktiivsusega.
DFD-liha tumedamat vérvust pdhjustab redutseeritud miioglobiini suurem
osakaal tanukorgemale [Gplikule pH, -le, suuremale hapniku omastamisele
jakasutamisele, mistSttu tekib vahem okstimiioglobiini. Samuti on valguse
hajumine sellise liha pinnal véiiksem. DFD-sealiha kuiva pinna pShjustab
vee tihe seotatus kdrge laenguga miiofibrillaarsete valkudega. DFD-lihaks
loetakse sellist sealiha, mille pinna heledus on <42, tilkumiskadu <5% ja
16plik pH, >6.0. Sellise liha séiilivusaeg on liihem, kuna kdrge pH t6ttu on
see aldis mikrobiaalsele saastumisele. Samas on see liha parast kiipsetamist
palju omem.

ETSAU tehtuduuringutes oli 2014.-2018.a DFD-lihakahtlusega (pH. s
>6,3) riimpade osatéhtsus olenevalt aastast 3,6-6,0%. Taani seapopulatsiooni
uuringus oli see néitaja 3,5%.

Peale defektset PSE-ja DFD-liha on hakatud eristama ka RSE-liha. See on
punakasroosa, pehme, vesine liha (red, sofi, exudative), mille 1plik pH,,, on
alla5,5 (joonis 2). RSE-lihaon esialgse pH, -néitaja poolest tavalisest lihast
peaaegu eristamatu. RSE-liha on lihakvaliteedi defekt, mida iseloomustab
erakordselt korge tilkumiskadu nagu PSE-lihal. Sarnaselt PSE-lihale on
RSE-liha valgud denatureerunud samal mééral, kuid sel lihal on séilinud
normaalne punane vérvus kuna riimbad jahutatakse koheselt parast tapmist.
Sellise liha teke voib olla pohjustatud geneetilisest eelsoodumusest voi ka
liha halvast td6tlemisest. Kui PSE-ja DFD-liha esineb nii sigadel, veistel ja
toendoliselt ka kodulindudel, siis RSE-liha ehk happelist liha voib esineda
eranditult vaid sigadel.

Kunaliha pH-d on seariimbal suhteliselt lihtne méérata, siis on see néitaja
lillitatud paljudesse sigade aretusprogrammidesse, et aretada ,,soovitud‘
pH-tasemega sigu (2 >0,5). Samuti on liha pH nii geneetiliselt kui ka
fenotiitibiliseltseotud paljude majanduslikult oluliste tunnustega nagu vérvus,

Joonis 2. Sealiha pH muutus tapajérgselt 24 tunni jooksul ja selle seos
liha kvaliteediga

DFD [Wuby, kivwa, tumap

BSE - happedina liha
{punang, pahimss, veslog)

[i] 4 B 12 16 20 24
Aeg parast tapmist, tundi

{Fala, peeime, wasiie)

omus, veehoidmisvdime ja sensoorsed omadused. Ehkki korge pH-galihal
onka positiivseid omadusi, on siiski ka sellele néitajale kehtestatud tilempiir
lithema séilivusaja ja halvemate maitseomaduste tottu. Sellest tulenevalt
on aretusprogrammides soovituslikeks 13pliku pH, -véértuse alam- ja
tilempiiriks seatud vastavalt 5,7 ja 6,1, et optimeerida sealiha kvaliteeti.
Kuigi liha happesus on oluline kvaliteedi néitaja, ei saa alahinnata
ka lihasesisese rasva mdju liha kvaliteedile, eriti tarbijatele olulistele
sensoorsetele omadustele nagu 6mus, mahlasus ja maitse. Sellest aga
pikemalt 2022. a mértsi JK SGnumites.
pm-dr Alo Ténavots
Eesti Maaiilikool, touaretuse ja biotehnoloogia oppetool
toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia oppetool

Uuring IKT kasutamisest seakasvatuses

Eesti Maaiilikool osaleb rahvusvahelises loomakasvatust kasitlevas
ERA-NET projektis ,,Farmide keskkonnaséistlikkuse suurendamine
1abi IKT-lahendustele tuginevate tehnoloogiate kasutuselevdttu takistavate
tokete korvaldamise” (LivestockSense — Enhancing environmental
sustainability of livestock farms by removing barriers for adopting ICT
Technologies). Selles, Euroopa fondidest finantseeritavas projektis, osalevad
8 riigi iilikoolide, uurimisasutuste ja instituutide esindajad Austriast,
Eestist, lisraelist, Poolast, Taanist, Rootsist ja Ungarist. Loomakasvatuses
on IKT-vahendite propageerimine ja kasutuselevott suur valjakutse.
Ehkki IKT-lahendused parandavad loomakasvatuse keskkonna- ja
majanduslikku jatkusuutlikust, ei ole pdllumajandustootjad alati avatud
uutele tehnoloogiatele, kuna puuduvad pdhjalikud teadmised selle kasutamise
tagajérgedest. Nii kvalitatiivsete kui ka kvantitatiivsete uuringute abil
tehakse kindlaks pdllumajandustootjate suhtumine PLF-i vahenditesse, et
viljaselgitada, mis takistab IK T-pShiste tehnoloogiate kasutusele votmist.
Selle saavutamiseks varustatakse mitu farmi viies Euroopa geograafilises
piirkonnas tippisloomakasvatuse (PLF) seadmetega. LivestockSense kaasab
uuringussekateisi osalejaid, nt tehnoloogiaarendajaid ja poliitikakujundajaid,
etuurida suhtumist PLF-i ja mdista loomakasvatussektori tulevasi ootusi.
Lopptulemusena todtatakse vélja soovitusi nende tokete korvaldamiseks
voi vihendamiseks. Tehnoloogia kasutusele votuga seotud tdenéoline
majanduslik jakeskkonnaalanekasu lisatakse ka dppeandmebaasija sellega
seotud veebisaidile. Pollumajandustootjaid toetatakse PLF-iga kohanemisel
14bi seminaride, juhendamise ja avatud veebipdhise rakendustarkvara
liidese (API) rakenduse. Loodame edumeelsete seakasvatajate aktiivset
kaasaloomist!
Tehn-dr Eugen Kokin, Eesti Maaiilikoo!
tehnikainstituut, tel 553 0453; e-post eugen.kokin@emu.ee
Vet-dr Andres Aland ja pm-dr Alo Ténavots
Eesti Maaiilikool, veterinaarmeditsiini ja loomakasvatuse instituut



Arve koostamise alused

Joudluskontrolli ldbiviimine on reguleeritud
loomaomaniku, ETSAU ja EPJ vaheliste
lepingutega, kus on kirjas kdikide osapoolte
oigused ja kohustused. Lepingutest tulenevalt
on loomaomanik kohustatud edastama
joudlusandmed EPJ-le parast igat karjatesti voi
hiljemalt iga kuu 5. kuupéevaks eeldusega,
etkoik eelneva kuu siindmused on sisestatud.
Nimetatud kuupéeval edastab EPJ eelmise
kuu viimasel kuupéeval andmebaasis
olevate emiste ja kultide arvud farmide kaupa
ETSAU-le, mille alusel koostatakse arve
joudluskontrolli teenuse eest. Kui andmed
on edastamata, ei ole ka arvel maérgitud
sigade arv dige.

Ulevaade toorpiima
kvaliteediproovidest niiiid
graafiku ja tabelina

EPJ kodulehel (Piimalabor-Meierei
proovid graafikul) on uue vdimalusena
iilevaade toorpiima kvaliteediproovidest.
Kvaliteediproovide tulemused (somaatiliste
rakkude arv ning bakterite iildarv) on
néhtavad graafikul ning eraldi ka tabelina, kus
néidatakse, kui palju proove arvuliselt ning
protsendiliselt igasse konkreetsesse seadusega
maéératletud kvaliteediklassi kuulub. Iga
kasutaja saab valida ajaperioodi, mille kohta
ta soovib tilevaadet saada. Graafikus on
voimalik konkreetsele proovile klikkides
see aktiivseks teha, mille tulemusena avaneb
taiendav informatsioon:

1. Proovide jaotus valitud proovi suhtes

2. Konkreetse ribakoodi tulemused valitud
ajaperioodil tabeli kujul ning graafikuna.

Lisavdimalusena pakume kodulehele
sisse loginud klientidele, kes on toorpiima
kvaliteediproovid oma kasutajaga Vissukeses
ara sidunud, paremat iilevaadet oma karja
paiknemisest iildisel graafikul. Kasutajaga
seotud ribakoodid muutuvad graafikus

silmapaistvamaks (suurem mull) ning
lisaks avaneb vdimalus vaadata konkreetse
ribakoodi tulemusi ajas.

Kaivo Ilves

Too6juubilarid

Septembris sai EPJ juhatajal Kaivo
Ilvesel tais 25 tooaastat joudluskontrollis.
Sellest veerandsajandist suurema osa on ta
tegelenud joudluskontrolli juhtimisega —
algul Joudluskontrolli Keskuse direktorina
jaseejdrel EPJ juhatajana. Tookaaslaste sonul
on tauuele avatud ja arendanud koost66d nii
kodu- kui vilismaiste kolleegidega, et meie
loomapidajatel oleks parim info oma loomade
kohta. Kaivo on tore kaaslane ka toovilisel ajal.

Septembris tahistas analiiiitik Helle Koka
oma 45. tddaastat laboris. Kolleegide sonul
on Helle kohusetundlikkus ja tépsus vajalik
labori igapéevatdos, kuid lisaks imetlevad
nad tema sportlikku sarmi ja head kétt ning
ilumeelt fotode tegemisel.

Detsembris saab joudluskontrolli spetsialistil
Evi Prinsil téis 25 aastat meie keskel. Evil on
suur kogemustepagas, ta tunneb hésti oma
piirkonna kliente. Kui midagi on vaja teha,
el venita ta sellega, vaid asub tegutsema.
Kolleegide sonul on Evi teadmistehimuline
jategeleb eneseharimisega ning on suur reisi-,
teatri-, muusika- ja kunstihuviline.

Muhedat

Viljakaevamistel leidsid inglise arheoloogid
5 m siigavuselt vaskjuhtmete vorgustiku
ja tegid jérelduse, et juba 150 aastat tagasi
oli Inglismaal suuremate linnade vahel
telefonivork.

Vastuseks korraldasid USA arheoloogid
ekspeditsiooni, kus kaevasid 10 m siigavuselt
vélja oluliselt keerukama vaskjuhtmevorgu
ja jéreldasid, et USAs oli telefoniithendus
suuremate linnade vahel olemas juba 200

Joudluskontrolli spetsialistid maakonnas

Evi Prins Vorumaa

Polvamaa, Tartumaa, Valgamaa
Maila Kirs Laanemaa

Harjumaa, Raplamaa, Parnumaa
Maire Tamm Saaremaa

Hiiumaa, Parnumaa
Merle Lillik  Tartumaa

Ida- ja Ladne-Virumaa, Jarvamaa
Saive Kase Viljandimaa

Jogevamaa, Jarvamaa, Parnumaa

tel 520 6231  evi.prins@epj.ee

tel 509 4675  maila.kirs@epj.ee
tel 5332 4204

maire.tamm@epj.ee

tel 516 7868  merle.lillik@epj.ee

tel 524 0147  saive.kase@epj.ee

aastat tagasi.

Venelastele ei andnud asi rahu ja nad
korraldasid Siberis oma véljakaevamised.
Labinud igikeltsakihi joudsid nad 30 m
stigavusele, kuid ei leidnud sealt midagi.
Teadlaste jdreldus kdlas, et Venemaal oli
juhtmevaba tihendus olemas juba enne seda,
kui muu maailm vaskjuhtmeid kasutama

hakkas.

Eesti
Pollumajandusloomade

[32] joudluskontroll

www.epj.ee
epj@epj.ee
F. Tuglase 12, 50094 Tartu linn

Piimaveiste joudluskontrolli 738 7738

alane ndustamine

Sigade joudluskontrolli alane 738 7765

noustamine

Korvamarkide miitk 738 7762
526 3529

Harju-, Jogeva-, Jarva- ja 738 7751

Valgamaa klienditeenindaja

Laéne-, Polva-, Rapla-, 738 7753

Tartu-, Viljandi- ja Vorumaa

klienditeenindaja

Hiiu-, Ida-Viru-, Laédne-Viru, 738 7754

Parnu- ja Saaremaa

klienditeenindaja

Geneetiline hindamine 738 7731

(veised)

Geneetiline hindamine (sead) 738 7746

Raamatupidamine 738 7769

Labor

F. R. Kreutzwaldi 46, 51006 Tartu linn

Telefon 738 7726

510 9624

Piimameetrite testimine 738 7722

Piimaproovide vastuvott 738 7721

Piimaringid 738 7726
Vastuvott kokkuleppel

Liiva 11 II korrus, Voru

Jaani 10 I korrus, Haapsalu

Kohtu 10, Kuressaare

F. Tuglase 12, Tartu

Vabaduse plats 4-317, Viljandi



