LUKe

LUONNONVARAKESKUS

Laadukasta
lihaa lautaselle

Liisa Keto
Luonnonvarakeskus

Lihatyopaja, Tervola 21.11.2022




Visio
Lu ke Hyvinvointia ja
kestavaa

pahklnan- tulevaisuutta Missio 2 2

uusiutuvista

kuoressa | |Z\u\,’ luonnonvaroista. ttlcuk?r?t:?(sgia toimipaikkaa

Kannattava

ja vastuullinen arvoa ja ratkaisuja
alkutuotanto asiakkaillemme —
vastaamme
FESCENIRELREIE!
- ja globaalisti.
L)y 1337

Biokiertotalous " Y tya nte ki.aa

Sopeutumis- ja
palautumiskykyinen
biotalous

henkilosto ja
kannustava

organisaatio
Modernit M €

limasto- Tieto- tutk.i.n-\us"-
h"IV“qu'asrb varannoista Vhteisty ymparistot oo .
lienkie o e eistyo
ratkaisuja I k ht
! tieteiden ja I I eva I o
toimialojen
valilla




Esityksen sisalto

Lihaksen rakenne

Lihastyypit ja lihassolutyypit

Eldimen eri osien kasvu ja kasvukayra
Lihan laadun ulottuvuudet

Lihan sydntilaatuun vaikuttavat tekijat
Lahdeluettelo

Kuva: Liisa Keto

o

Luke oLuoNNONVARAKESKUS



Nucleus Sarcolemma

Lihaksen rakenne s

maps ,’,33-’ Cutend
- showing
P32 22  myofibrils
)

L'}
uu
L")

Epimysium surrounding 60100 pm
muscle { —_

L Y
Mitochondria Myofibrils surrounded by
sarcoplasmic reticulum

Endorr
surrou

indivi .
muscle Part of one myofibril

Cut end showing

oa myofilaments
Z line M line Zline
B line line /'/ \\
I /
/\ '-"/_\ 1 sarcomere < <:< <.< .< N\

Perimysium surrounding Fig. 3.7. Schematic representations of part of a fibre and on %{

fibre bundles E E : E E : E 5 5 :
Thick filament / \

Cross bridges Thin filament
formed from
heads of myosin
molecules

Fig. 3.6. Schematic cross-section of part of a muscle to show the connective tissue
sheaths.

Fig. 3.9. The banding pattern of the muscle fibril and the correspondence with its
fine structure shown schematically.



Lihastyypit ja lihassolutyypit

LIHAStyypit

Poikkijuovainen lihas, luurankolihas, tahdosta riippuvainen lihas, aiheuttaa nakyvat liikkeet
Tahdosta riippumaton, autonominen lihas, esim. suoliston supistuminen

Sydanlihas

Lihaksen tehtava on supistua ja lihassupistukseen kaytetaan energiaa

LIHASSOLUtyypit, eri maarasuhteissa eri lihaksissa eldinlajin ja kunkin lihaksen
kayttotarkoituksen mukaisesti

Hitaasti ja hapen avulla supistuvat eli hitaat oksidatiiviset, punaisia, esim. asentoa yllapitavia
Nopeasti hapen avulla supistuvat eli nopeat oksidatiiviset, punaisia, saavat aikaan liiketta

Nopeasti ilman happea supistuvat eli nopeat glykolyyttiset, vaaleita, saavat aikaan liiketta
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Fig. 2.1. The relationship between the weight of an animal and its age.
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Lihan laadun ulottuvuudet

Tuotantolaatu: lihaprosentti/lihakkuus, ruhon laatuluokka, saannot

Teknologinen laatu: pH, vari, vedensidontakyky, kemiallinen
koostumus

Ravitsemuslaatu: kemiallinen koostumus, proteiinin ja rasvan laatu
Mikrobiologinen laatu: sailyvyys, tuoteturvallisuus

Syontilaatu: mureus, mehukkuus, maku, ulkonako, vari

Eettinen laatu: eldinten hyvinvointi, ymparistévaikutukset
“Kuluttajalaatu”: syontilaatu, kayttomukavuus, tuoreus, turvallisuus

Niemistd 2012. Esiselvitys luomulihan ja tavanomaisesti tuotetun
lihan laatuominaisuuksista
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Lihan syontilaatuun vaikuttavat tekijat

Elava elain:

« Rotu

maito-/liharotu,
rasvoittuva/vaharasvainen,
sukukypsyysika

« Sukupuoli
uros (sonni, harka, karju, leikko), naaras,
poikinut tai ei (lehma, hieho, emakko,
Imisa)

« Teurastusika ja sukukypsyys

nopean/hitaan kasvun vaiheessa,
suhteuttaminen sukukypsyysikaan
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Lihan syontilaatuun vaikuttavat tekijat

Elava eladin:

* Tuotantosysteemi
liikunnan maara, lampdtila, rehun laatu

* Terveys
rehun imeytyminen ja yhteys kasvunopeuteen

* Ruokintastrategia
vakirehun osuus rehusta, energiamaara, propionihappokayminen
potsissa, sioilla rehuvalkuaisen pitoisuus ja laatu, yhteydet
kasvunopeuteen

» Kasittely ennen teuraskuljetusta
toisilleen vieraiden eldinten sekoittaminen, muu stressi
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Lihan syontilaatuun vaikuttavat tek

Teurastamolla ja leikkaamossa:

Kuljetusaika
mahdollinen kuljetusstressi, elainkuljetusautot yleensa
hyvin varusteltuja
Lepoaika
alautuminen, lihasten energiavarastojen tayttyminen,

Jotta lihan pH-arvo voi laskea tarpeeksi alas
Sahkdstimulaatio

nopeuttamaan lihan pH-arvon alenemista

Jaahdytystapa

liian nopea/hidas jaadytys, tender stretch
(lonkkaluuroikotus)
https://meatupdate.csiro.au/data/MEAT TECHNOLOGY U

PDATE 04-1.pdf, lamminleikkuu

Pakkaustapa ja raakakypsytys

vakuumi, Pi-Vac, kaasupakkaus; raakakypsytysaika ja
lampotila
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https://meatupdate.csiro.au/data/MEAT_TECHNOLOGY_UPDATE_04-1.pdf

Lihan syontilaatuun vaikuttavat tekijat

Kaupassa:

Valaistus
valoaltistuksen vaikutus kemiallisiin reaktioihin ja silmin havaittavaan
lihan variin

Varastointilampotila
sailytys myyntipaikassa max. + 6 °C, kaupan pidettaessa max. 7 °C
(KTM paatos 138/1996)

Pakkaus
vaikutus alkaa toki aiemmin jo: mita molekyyleja/yhdisteita pakkaus
lapaisee ja mita ei, miten suojaa tuotetta

Lihan varin sudenkuoppa

suojakaasu 70-80 % happea: jauheliha kauniin punaista raakana,
ruskettuu jo ennen kuin on kypsaa, rasvan ja proteiinin
hapettuminen
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Lihan syontilaatuun vaikuttavat tekijat

Kotona:

« Jaakaappilampdtila
yli +8 °C antaa haitallisille mikrobeille hyvat
kasvumahdollisuudet

* Kypsennystapa
hitaasti uunissa vai nopeasti pannulla, lihan soveltuvuus
kypsennystapaan
« Uudelleenlammitys
harkitse tapa: esim. pihvi ensin uuniin ja sitten nopeasti pinta
uudelleen lampimaksi

« Pakastaminen
jaakiteet raa‘an lihan sisalla
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