ETLL

@’ TOULOOMAKASVATUS

EABA

Emii

EESTI TOULOOMAKASVATUSE LIT « EMU VETERINAARMEDITSIINI JA LOOMAKASVATUSE INSTITUUT

NR.2 JUUNI 2015

SISUKORD

Loomakasvatus
2 Eesti loomakasvatus 2015. aasta I kvartalis

Veised
5 K. Kalamees. 95 aastat Eesti Maakarja Kasvatajate
Seltsi
8 L. Vessart. Eesti Lihaveisekasvatajate Selts sai 15
aastaseks
10 T. Polludidr. Saarte Viss 2015
12 T. Polluddr. Eesti 2015. aasta kaunimad lehmad
on Lindi ja Kalli

Hobused

14 K. Sepp. Eesti Hobusekasvatajate Selts maamessil

15 Eesti Hobusekasvatajate Seltsi sdidu- ja veokatse-
te protokoll 5.06.2015 (Toris)

16 K. Sepp. Eesti Hobusekasvatajate Seltsi I1I kevad-
seminar

Sead

18 A. Poldvere, R. Soidla, L. Lepasalu, A. Tdnavots.
Sigade ristamise mdju puljongi sensoorsetele
omadustele (jéirg)

Karusloomad

20 L. Taaler. Tsintsiljade kevadnditus 2015

20 Riigikogu maaelukomisjoni ja keskkonnakomis-
joni avalik istung

Joudluskontroll
21 Eesti Pdllumajandusloomade Joudluskontrolli AS
(EPJ) uus teenus — tiinuse test piimast

Referaadid

22 E. Kalm. Saksamaa hobusekasvatuse organisat-
sioon ja tervisepank

24 E. Kalm. Hobuste lineaarne kirjeldamine

26 J. Végely, M. Klawitter, K. E. Miiller. Mortellaro
haigus — piimaveiste nuhtlus

26 Uudiseid Hollandist

Kroonika

27 T. Pélludidr. Magistrito lihaveiste lineaarsest hin-
damisest sai kdrge hinnangu

28 T. Pélluddr. Euroopa Punaste Tougude aastakoos-
olek Litis

Peeter Kibe foto

Hea lugeja!

Selle aasta teise ajakirjanumbri trilkkkiandmine oli sdltuvu-
ses Eesti Tduloomakasvatajate Uhistu vissiiirituste toimumise
ajast saartel 12. ja mandril 16. juunil. Niitid on vissitiitli oma-
nikud selgitatud ja tiritustest artiklid ja fotod ajakirjas.

Saaremaal Upal toimus Saarte viss 21. korda, ainult moni
kord vihem kui mandril. Selle aja jooksul on koikide tougude
valimiku aretuses tehtud markimisvaérset tood. Kui algusaas-
tatel olid lehmad véiksemad, tihti ebaiihtlase arenguga udara-
ganing pikkade ja jimedate nisadega. Niilid ei kohta neid vigu
isegi eesti maatdu juures. Tasapisi suureneb eesti holsteinide
esindus konkursil, sel aastal sama arv kui eesti punasel toul.
Moodi hakkab minema, et eesti (mustakirju) holsteini lehma-
de konkursi vdidab punasekirju lehm, nii Saarte kui vabariik-
likul vissil. Seejuures olid Saarte EHF ja EPK vissid sama
punasekirju holsteini pulli tiitred. Jarelikult on aretajad ja loo-
maomanikud valinud uudse aretusmeetodi, mis oluliselt
lahendab geneetiliselt kahte piimatougu, aga eesti punast kirju
varvuse suunas.

Eesti maatou esindus on alati olnud parem Saaremaal kui
mandrikonkursil. Sel aastal oli voimalus piitida fotole neli
Vissi, kelle timber lindid 2009 kuni 2015, ainult 2011. aasta
Viss oli puudu (vt foto tagakaane viliskiiljel). See néitab saar-
laste visa t66d oma karja sdilitamisel. Selle eest suur ténu!

Vabariiklik vissiiiritus Ulenurmel kulgeb ikka oma headu-
ses. Iga aastaga koosseis paraneb. Esitlemisel oli mérgata (ka
Saaremaal), et mOne lehmaga oli treeninguid alustatud hiline-
misega, vaja on ikka nddalaid kestvat treeningut. Aga molema
tou Vissi- ja reservvissi tiitlid said véga ilusa vilimikuga leh-
mad. EHF Viss Lindi on oma punasekirju virvuse ning véga
vOimsa ja tasakaalustatud kehachitusega silma jddnud 2011. a
Hollandi, 2014. a Saksamaa ja 2015. a Sveitsi kohtunikule.
Jarelikult rahvusvaheliselt tunnustatud piimalehmatiiiip Ees-
tis.

Sveitsi kohtuniku Stefan Widmeri t66d oli voimalik jilgida
jaanuaris Osnabriickis, kus ta hindas saksa holsteine ja iga rin-
gi lehmadele kulutas jérjestamisele kuni 10 minutit. Sealt ka
soovitus kutsuda Eestisse ja siingi to0tas kiiresti ja objektiiv-
selt. Peaksime leidma voimaluse ka iga ringi vditjate (edasi-
piadsevate) lehmade omanike tunnustamiseks. Saksamaal seda
tehti ja autasustajateks olid paljudel juhtudel kindlustusfir-
mad, kellega meil erilisi sidemeid pole. Aga jagada sponsorite
vara viiksemateks osadeks, et jatkuks ka teistele, oleks motte-
kas.

Rodmsa olekuga Ahto Vili (Torma POU juht) niitas oma
lehma Taali fotot, kelle neljanda laktatsiooni toodang oli
19 370 kg, mis on Eesti lehmade seas l4bi aegade suurim 305
pieva laktatsiooni piimatoodang. Ule 19 tonni on liipsnud
veel Tipik Kdljala POUst ja Tiba Torma POUst

Lopetame optimistlikult, sest vastupidist on Eesti looma-
kasvatuses ja touaretuses liiga palju. Kena suve koigile!

Olev Saveli
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Sigade ristamise moju puljongi sensoorsetele

omadustele (jarg)

Pm-knd Aarne Pdldvere*, pm-mag Riina Soidla ja dots
Lembit Lepasalu

toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia osakond (* — ka
ETSAU)

pm-dr Alo Téanavots

loomageneetika ;’a touaretuse osakond, EMU VLI

Puljong

Keedetud puljongi sensoorse hindamise tulemused on
esitatud joonisel 2. Varreldes sealiha sensoorse analiiiisi
tulemustega on puljongile antud keskmised hindepallid
monevorra korgemad. Kogu sensoorset profiili (varvust,
labipaistvust, rasva olukorda, 16hna ja maitset) tervikuna
vaadates selgub, et hindajad hindasid erinevate ristamis-
kombinatsioonide sigade lihast keedetud puljongit suhte-
liselt ihtlaselt. Suurem erinevus paistis siiski silma
valgete tdugude liha puljongi hindamisel (joonis 2).
Keskmine hinne tdukombinatsiooniti varieerus 4,12 pal-
lilt 4,40 pallini. Hindamisskaala jérgi olid puljongi kvali-
teedinditajate korvalekalded tdhtsusetud, sest koikidest
ristamiskombinatsioonidest saadud sigade lihatiikkide
keetmisel saadud puljongiproovid vastasid kvaliteedi-
nduetele.

Puljongi sensoorse profiili néitajatest anti kdige kdrgem
hinnang proovi 2 virvusele (4,7), kdige madalam aga val-
gete tougude liha puljongile.

Kodige erinevamad hinnangud anti puljongi ldbipaist-
vusele, valgete tougude ja pjetrddni kuldi ristandi liha
puljongi keskmised hinded olid alla nelja palli (vastavalt
3,7 ja 3,9 palli). Kdige suurem hinnete lahknevus tekkis
valgete tdugude jirglase liha puljongi hindamisel (2—-5
palli). Proovide 2 ja 4 lébipaistvust hinnati 4,4 palliga,
kusjuures hindajad olid suhteliselt {ihte meelt, andes hin-
deid 4-5 pallini.

Puljongi kvaliteedi hindamisel on iiks tdhtsamaid kom-
ponente rasva olukord. Hinnatavates proovides oli rasva
olukord hea; puudusid tumedad ja suured rasvatilgad.
Rasva olukorrale antud hinded olid erinevatel proovidel
4,2 pallist 4,5 pallini.

Puljongi I6hna hindamisel suuri erinevusi ei olnud, hin-
ded olid 3-5 palli vahemikus ning seetottu erinesid kesk-
mised hinded ainult 0,3 palli vOrra. Kuna I6hn ja maitse
on omavahel seotud (r = 0,705; p < 0,001) (tabel 6), siis
samasugune tendents oli tiheldatav ka maitse hindamisel;
ehkki tiks hindaja arvas valgete tougude liha puljongi
kahe punkti védriliseks (joonis 2).

Hindajate arvates oli kdigi puljongi sensoorsete para-
meetrite vahel positiivne seos. Samas leiti tugev seos ai-
nult puljongi maitse ja 16hna vahel (r = 0,705; p <0,001).
Hindajad leidsid, et puljongi vérvus oli keskmiselt seotud
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selle maitsega (r = 0,529; p < 0,01). Puljongi vérvus oli
statistiliselt oluliselt seotud veel rasva olukorraga
(r=0,425; p <0,01) ja Idhnaga (r = 0,346; p < 0,05). Ka
puljongi rasva olukord leiti olevat oluliselt seotud selle
maitse (r = 0,492; p < 0,01) ja Idhnaga (r = 0,420;
p < 0,01). Samas polnud puljongi labipaistvus seotud ei
selle virvuse (r=0,265) egarasva olukorraga (r=0,183).

Tabel 6. Puljongi sensoorsete niitajate vahelised kor-
relatsioonid ja nende statistiline olulisus

Niitaja Virvus Labi- Rasva Ldhn
paistvus | olukord

Maitse 0,529%** | 0,142 | 0,492%* | 0,705%**

Ldhn 0,346* 0,217 | 0,420%*

Rasva olukord | 0,425%* 0,183

Labipaistvus 0,265#

#-p<0,1;*—p<0,05; **—p<0,01; *** —p<0,001

Kokkuvottes vastasid hindajate hinnangul koik puljon-
gid esitatavatele kvaliteedinduetele. Proovid olid 1ébi-
paistvad ja aromaatsed, meeldiva I0hna, maitse ja vér-
vusega.

Praktiline ja visuaalne hindamine

Lisaks eeltoodule moddeti lihassilma peal oleva peki
paksus, kontrolliti visuaalselt intramuskulaarse (lihase-
sisese) rasva esinemist lihassilmas ja jilgiti liha mahla
eraldumist lihaproovide laagerdamisel kiilmkapis tempe-
ratuuril +4 °C. Selleks 16igati sensoorselt hinnatavatest
proovitiikkidest lihassilmast 2 cm paksused 16iked (risti
proovitiiki nahapinnaga) koos selle peal oleva seljapekiga
(joonis 3).

Seljalihaste ristldigete vaatlemisel selgus, et kdikidest
ristamiskombinatsioonidest saadud jarglaste seljalihase
16ikepindadel esinevat lihasesisest rasvasisaldust niita-
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Joonis 2. Puljongi sensoorne hindamine (iilemine veapiir: max
— keskmine; alumine veapiir: keskmine — min)
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Foto 1. Valget tdugu sea lihassilm

Foto 2. Ristandsea lihassilm

(A. Ténavots)

vad nn heledad rasvaladestused. Visuaalsel vaatlusel oli
rohkem rasvaladestusi (lihasesisest rasva) djuroki kuldi
ristandsea proovis (proov 4).

Samasugusele tulemusele jouti ka 2012. ja 2014. aastal
Eesti Tousigade Aretusiihistus ldbiviidud katses, kus
uuriti Soxhleti aparaadiga erinevate ristamiskombinat-
sioonide jarglaste liha kvaliteeti. Nendel andmetel iiletas
djuroki kuldi ristandite liha intramuskulaarse rasva sisal-
duselt ligikaudu kaks korda valgete tdugude liha rasva-
sisaldust (vastavalt 2,7% ja 1,5%). Rohkem lihasesisest
rasva sisaldav liha peaks kirjanduse andmetel olema
paremate maitseomadustega, mahlasem ja drnem ning
seega tarbijate poolt eelistatum. Sellel sensoorsel katsel
hindajad djuroki kuldi ristandite liha paremaid maitse-
omadusi ei kinnitanud.

Moddeti ka lihassilma peal olevat seljapeki paksust.
Tulemused néitasid, et kdige paksem oli seljapekk djuroki
kuldi ristandi lihaproovil, dhem aga pjetrdédni tou ristan-
dil. Kirjanduse andmetel ja ka autorite varasemates katse-
tes on selgunud, et djuroki kuldi kasutamine touaretuses
vOib mdningates tingimustes suurendada mingil méaéral
seljapeki paksust. Seetottu tuleb djuroki kuldi ristandite
pidamisel hoolikalt jélgida paaritusvalikut, tdhelepanu
peab podrama nende sdotmisele ja digel ajal realiseerimi-
sele. Djuroki tou positiivne moju avaldub aga suuremas
lihasesisese rasva sisalduses ning paranenud nuumajoud-
luse niitajates.

Foto 4. PxLY ristandsea lihassilm (4. Ténavots)

Lihassilma pindasid kontrolliti proovide laagerdami-
sel kiilmkapis temperatuuril +4 °C. 120 tundi pérast hin-
damist eraldusid proovide 2 ja 3 1dikepinnalt veetilgad,
teiste proovide pinnad olid kuivad (fotod 1-4). Pjetrddni
tougu sigade lihast vee eraldumist saab pohjendada tdsi-
asjaga, et see toug on viga aldis stressile ja seda tdugu si-
gade lihal esineb vorreldes teiste tougudega rohkem
defektset (PSE — hele, pehme, vesine) lihaskude. PSE liha
tunnuseks ongi veepiiskade eraldumine liha loikepinnalt.

Tabel 7. Lihasesisese rasvasisalduse ja vee eraldumise
méiidramine proovitiikkidest

Tou- Liha sensoorse | Vee eraldumine Lihassilma
kom- hindamise | liha 16ikepinnalt peal oleva
binat- keskmine 120 tundi parast | peki paksus,
sioon hinne hindamist mm
Valged

toud 3,58 Ei eraldu 12
Ristand 3,56 Eraldub 10
PxLY 3,31 Eraldub 7
DxLY 3,35 Ei eraldu 16
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