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Seakasvatus on Eestis piimakarjakasvatuse jirel tihtsu-
selt teine loomakasvatusharu, kuid kogu lihatoodangust
moodustab sealiha ile poole. 2018. aastal ostsid Eesti
lihatootlemisettevitted kokku 442 800 siga, kellelt saadi
35 980 tonni liha. Viimase kiimne aasta jooksul, 2009—

2018, on sealiha tootmine Eestis kasvanud 7853 tonni ja
kokkuostetud sigade arv 90 700 sea virra (Eesti Statisti-
kaamet, 2019). Nagu teisteski majandusharudes, séltub ka
sealiha hind pakkumise ja noudluse vahekorrast turul, mi-
da omakorda voivad mdjutada erinevad tegurid nagu nai-
teks sdodateravilja ja sealiha maailmaturu hind, kauban-
duspiirangud, taudide esinemine jne. Lihatdostus ja sea-
kasvataja peavad omavahel kokku leppima sealiha hin-
nastamise alused. Eestis ja enamikus Euroopa Liidu
riikides on valdavalt kasutusel hinnakujundamise meetod,
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Kas (S)EUROP iseloomustab riimba vaartust?

 Tagaveerandi mass
* Lihaskoe varvus

e Jaotustukkide saagis
* Lihassilma pindala
Marmorsus

* Hinnatakse rimba valimust ja rasvasisaldus,
kuid veiseliha uldist kvaliteeti ei arvestata.

Contents lists available at ScienceDirect

Livestock Science

journal homepage: www.elsevier.com/lo vsci

A set of indicators to better characterize beef carcasses at the slaughterhouse
level in addition to the EUROP system O
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VeiserUmpade ja -liha hindamine maailmas

Kas hindamissuisteemid arvestavad turul noutava liha kvaliteediga?

Riik Euroopa L-Aafrika Kanada Jaapan L-Korea USA Austraalia
Susteem EUROP S. Africa Canada JMGA Korea USDA MSA
Hinnatav iiksus Riimp Jaotustiikk
Tapaeelsed tegurid Kasvukiirendid &
Bos Indicus
Tapamaja Riimbamass ja sugu
Valimik Hambad Valimik Elektriline stimulatsioon
Rasvkoega kaetus Roiderasv Riputamisviis
Jahutuskamber Marmorsuse skoor
Liha varvus
Rasva varvus ja paksus Luustumise skoor
Lihassilma pindala Fat thickness
Tekstuur Liha erksus Tekstuur Liha tekstuur Kadru kdrgus
Rasva laige Tihkus Roiderasv Léplik pH
Rasva tekstuur | Tailiha kiipsus Neerurasv

Rasva tihkus

Roideosa paksus

Jahutusjargselt

Laagerdumise aeg
Valmistamismeetod




LOouna-Aafrika

SUID-AFRIKAANSE VLEISBEESRASSE |
SOUTH AFRICAN MEAT CATTLE BREEDS

Louna-Aafrika piirkond holmab 12 riiki ja kolm saart.

>64 miljonit veist, kellest 75% vaikemajapidamistes.

Looduslik karjamaa moodustab
>60% kogu piirkonna maismaast.

Aborigeensed seebu ja sanga domineerivad veisetduc
Ekstensiivne ja intensiivne (LAV) lihaveisekasvatus. m _
LAV — 14 miljonit lihaveist 33 toust. '

Enamuste farmide suurus <100 looma.

Aastas tapetakse ~2,5 miljonit veist.
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LOouna-Aafrika

Marinda Louw

A AB B C
0 1-2 3-6 >6 \Vanus
pusilOike- pusilOike- pusilOike- pusilOike-
hammast hammast hammast hammast
B ABN A\ A Vanuse tempel
ABAB BBB cCe Rullmarkeri
kood
varv
0 rasv puudub; 1 védga lahja; 2 lihaseline; 3 keskmine; Rasvasuse klass
4; rasvane; 5 liigrasvane; 6 Uleliia rasvane
1 vaga lame; 2 lame; 3 keskmine; 4 Gimar; 5 vaga Umar \ghm'k
Kahjustused

1 kerge; 2 keskmine; 3 tdsine

<1>; <2>; <3>

B- ja C-vanusekategooria pullide  Sugu
riimbad tihistatakse koodiga “MD”
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Louna-Korea

CHINA

NORTH

'=Pyongyang

“ L mSeoul |

7 Yeliow ¥ SOUTH |
Sea . KOREA |

Klassifitseerimisstuisteem on loodud
hanwoo tdugu silmas pidades.

~2,5 miljonit hanwoo tougu veist
84 000 farmis.

Keskmine karja suurus ~30 veist.
Tarbitakse 11,5 kg/inimene/aasta.

2,7 miljonit teisi lihaveise tdugusid
95 000 farmis.

Suureneb intensiivnuuma osatahtsus. )
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Louna-Korea

Hanwoo tdus on neli toutlupi:
e pruun, kirju, must ja jeju must.

5000 aastat vana.

Kasutati polluharimisel, transpordis ja
usutseremooniatel ohverdamiseks.

1960-st kujundati lihaveiseks.

Sarnane jaapani wagyuga, kuid
veiselihale omasema maitsega.

Hindamissusteem 1993. aastast.

Hinnatakse seljalihast
13. roide ja 1. nimmelili vahel.
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LOuna-Korea — primaarsed tunnused

Hinne 3 Hinne 2 Hinne 1 Hinne 1+ Hinne 1++ Marmorsus

Esmane kvaliteedihinnang
antakse marmorsuse taseme
alusel.

\

Rumba saagise indeks

= 68,184 - [0,625 x seljarasva paksus (mm)]
+[0,130 x lihassilma pindala (cm?)]
- [0,024 x jahutatud rimbamass (kg)]

Hinne A: > 67,20
Hinne B: 63,30 ~ 67,20
Hinne C: <63,30

. & o ~ _
—o Seljarasva paksus p—sd N Lihassilma pindala a—F K g Liha saagise indeksi valem o/




LOunha-Korea — sekundaarsed tunnused

Normaalne

Nr 1 Nr 2 Nr 3 Nr 4 Nr 5 Nr 6

Lihaskoe varvus

Lihaskoe varvus maaratakse
lihassilma Ioikepinnalt vastavalt
liha varvuse standardile

Normaalne
Rasvkoe varvus

Ldikepinna lihasesisese ja
seljaosa rasvkoe varvus
vastavalt rasva varvuse

Nr2 Nr3 Nrd4 Nr5 Nr6 Nr7 St eldlio

Lihaveisekasvatuse aastakonverents 2020, Tartu. Alo Tanavots .‘ ‘@ @@@\



Chung jt, 2018

LOunha-Korea — sekundaarsed tunnused

Liha tekstuur

Maaratakse lihase |6ikepinna
kvaliteet ja tekstuuri tinkus

Kupsus

RUmba bioloogiline vanus
maaratakse selgroo ogajatke
kdhre luustumisastme jargi.
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Louna-Korea — [0pliku klassi kinnitamine

ol N
Liha kvaliteedi hinne
Kategooria Hinne ' Hinne Hinne Hinne Hinne s
‘ orditu
1 3 i 1 2 3
ol l
o HinneA 1A | 1A | 1A | 2A | 3A
b
a :
> HinneB 1"B | 1'B 1B | 2B | 3B .
a
ig T
: Hinne C 17C i 1C 2€ 3C
_h L -
L Sorditu
i Hinne
e 1
0 LOpliku klassi kinnitamine r— § o Lopliku hinnangu saanud rimba margistus o
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LOouna-Korea — muutmine

* 1.12.2019 muudeti esimest korda 15 aasta jooksul.

* Vana hindamissisteem sundis veisekasvatajaid 1++ klassi saavutamiseks veiseid
kasvatama pikemat aega (>30 kuud).

* Selgus, et umbes 51% tarbijatest eelistab 1+ klassi liha 1++ klassi lihale (18%).

* Tarbijad arvavad Giha enam, et marmorsus pole tervisele kasulik.
Levimas trend veiselihas rasvade valtimiseks.

Vana slisteem (rasva5|saldus ) Uus siisteem (rasvasisaldus %)

>15,6
13-17 12,3-15,6
9-13 9,0-12,3
5-9 5,0-9,0
0-5 0,0-5,0
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Kanada

~12 miljonit lihaveist ja vasikat 60 000 farmis.

Keskmine farmi suurus 170 lihaveist.

77% laaneosas.

Toodab 2% maailma veiselihast, millega on 11. kohal.

7. kohal veiseliha ekspordis, 47,5% veiseliha toodangust.
Ekspordib 62 riiki - USA 72%, Jaapan 11%.

 Veiseliha tarbitakse 18 kg/inimene/aasta.

1859 - 5 ‘ '
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Kanada

CANADA

CANADA

CANADA

CANADA

Kvaliteediklassid

Kups
>30 kuu

Rahuldav kuni
suureparane

Suureparane

Keskmine kuni
suureparane

Tumepunane

Ei maéarata

merevaigu varvi

Ei maarata

Tihke, valge voi
merevaigu varvi

Valge kuni
kollane

Ei maarata

Maskuliinsuse ilmingud (suurenenud: turi, kael, lott)

Kanada klass Kipsus (vanus, Lihaste areng Lihassilm Marmorsus* Rasvkoe varvus | Rasvkoe paksus
luustumine) Ja struktuur
Kanada Prime Usna killuslik
Kanada Hea kuni suurepérane A — jaljed . .
A, AA, AAA m()ningast% Tihke, erepunane AA — vahene Tihke, \_/alge”vo! =2 mm
puudustega AAA — vaike merevaigu varvi
Bl Noo . <2 mm
B2 24-30 kuud Rahuldgy kuni Kollane
suureparane
B3 Erepunane valge voi :
Rahuldav kuni hea Ei maarata

<15 mm

el TN
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Kanada — saagise klassid

A/AA/AAA/Prime riimbad tuleb liigitada ka rimba tailihasisalduse jargi. LA O >
15.01.2019 pobhinevad saagise klassid 1-5 |

rasva valiskihi paksusel, lihassilma pindalal ja rimbamassil.
Vana: Saagis % = 53,13 + (0,44 x lihase §koor) —(0.32 x rasva paksus, mm)
Uus: Saagis % = 2,9 + (0,0984 x rasva paksus, mm) + (0,0/Q%’x rimbamass, kg) — (0,0496 x lihassilma pindala, cm?)

UL ||||||||||I|II||||I I|||||||||IIII|IIII| T . |
ot 1 2 3 4 5! Mm . ! ot oy ~ )
camtctane* /,’ ']
’ Grandeur du )
Muscie Score | 2 3 4 5 @
1 1. 523 500 502] 498 400 484 47.7] 471 485 458 452] 448 430 §°
l 2 532 56 593 507] 501 404 488 48.2] 475 460 463 458] 450 444 23
i 3 5387 53.0 s1.8 511 so.5] 49 492 486 480 407 481 454 s g“
4 /,51.1 535 52.2 518 509 : 4907 40.0 484 47, 471 485 459 7 (3]
Fat /gras & 4 2 3 4 5 3 7 8 ] 10 11 12 13 14 15

s Saagise klass

52,34-50,0
50,0-47,7
47,7-45,4
<45,4




ST\ USDA @ USDA|
pre Yoroi:

) USDA

Uhendriikide p&llumajandusameti (USDA) mirgised | a
iseloomustavad veiseliha kvaliteeti. -

Kvaliteediklassid maaratakse marmorsuse ja tapakiipsuse (vanus) kaudu.
Liha klassifitseerimine on vabatahtlik.

Kasutusel on 8 kvaliteedimargist:
* Prime, Choice, Select, Standard, Commercial - mitakse jaekaubanduses tikilihana.
 Utility, Cutter ja Canner - kasutatakse ainult to6deldud lihatoodetes voi konservides.

Marmorsust hinnatakse lihassilma ristloikel 12. ja 13. roide vahelt.
Prime, Choice, Select ja Standard - noored lihaveised vanusega <42 kuu.

Commercial, Utility, Cutter ja Canner - veised vanusega on >42 kuu.
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) USDA |

USA — marmorsus

* USDA Prime veiseliha saadakse noortelt, hasti soodetud lihaveistelt.
e Sel on usna rikkalik marmorsus.

 Muuakse tavaliselt kdrgetasemelistele restoranidele.

* ~2% USDA nduete jargi klassifitseeritud veiselihast vastab Prime tunnustele.

- / »

Vasakpoolne lihassim on suurima marmorsusega.
Keskmisel on keskmine marmorsus, mis vastab
Prime kvaliteediklassile.

Paremal asuval lihassilmal on vaikseim marmorsus,
kuid siiski piisav, et see klassifitseerida Prime
klassi, kuna sel on suurem marmorsus kui Choice
klassiks vaja.

Lihaveisekasvatuse aastakonverents 2020, Tartu. Alo Tanavots ‘@ @@@\




) USDA {

USA — marmorsus

* USDA Choice veiseliha marmorsus on moéoddukas.
* Veidi vahem drnem, vahem mahlasem ja veidi rohkem jamedakoelisem kui Prime.

* Tavaliselt leiab seda jaekaubandusest ja mdnest paremast liharestoranist.

Vasakpoolne lihassilm on suurima
marmorsusega. Seda lihassilma turustatakse
kui High Choice.

Keskmisel on keskmine marmorsus, mis
vastab Choice kvaliteediklassile ja sellele
viidatakse kui Average Choice.

Paremal asuval lihassilmal on vaikseim
marmorsus ja seetottu kutsutakse seda Low
Choice.
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) USDA |

USA — marmorsus

e USDA Select klassi liha on tihtlane, taine kvaliteetne veiseliha.
 Piisavalt orn ja pakub nauditavat s66miskogemust.

* Select tukke enamasti kas marineeritakse voi hautatakse,
et saavutada koige parem tulemus.

Vasakpoolsel lihassilmal on suurem marmorsus kui parempoolsel,
kuid siiski vaiksem kui oleks vaja Choice klassi kuulumiseks. Seda
lihassilma turustatakse kui High Select.

Parempoolsel lihassilmal on vaiksem marmorsus, kuid siiski piisav, et

see kuuluks Select klassi ja suurem Standard klassi omast ning seda
kutsutakse Low Select.
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USA — marmorsus

* USDA Standard ja Commercial margisega tahistatakse veiseliha,
mis on vaga taine ja vahese rasvaga.

* Vaga sitke ja saadakse vanematelt veistelt.
* Eisobi grillimiseks.
* Odav ja poes muumisel tavaliselt USDA klass puudub voi tahistatakse see poe brandinimega.

» Tootlemiseks tuleks kasutada hautamist, aeglast klipsetamist, mis vahendaks liha sitkust.

* USDA Utility, Cutter ja Canner klassiga lihal marmorsus praktiliselt puudub ja
on saadud uUsna vanadelt veistelt.

* Kasutatakse peamiselt tootlemist vajavate lihatoodete valmistamiseks,
konserveerimiseks ja odavates suigavkiilmutatud einetes.

Lihaveisekasvatuse aastakonverents 2020, Tartu. Alo Tanavots ‘@ @@@\



USA - klUpsus

e Kilipsus (vanus) maaratakse hindamise teel:
* 1) poolriimba selgrooliilide luustumise tase,
e 2) roiete suurus ja kuju, P
* 3) pikima seljalihase lihaskoe varvus ja tekstuur, " _

* 4) hammaste areng ja
* 5) vanuse dokumentatsioon. _-

USDA kiipsuse skoor Hinnanguline vanus, kuud

9-30 *~

Lihaveisekasvatuse aastakonverents 2020, Tartu. Alo Tanavots @ IS(=)
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USA — lihassilma varvus ja tekstuur

e Luustiku kipsust on voimalik kohandada parast lihassilma lihaskoe varvuse ja
tekstuuri hindamist 12. ja 13. roide kohalt, et leida lIoplik kiipsus.

 Sellist korrigeerimist voib kasutada ainult ihe kuipsusklassi ulatuses.
* Iga kiipsusklass on omakorda jagatud sortideks (0-100).

* Naiteks, kui hindaja tunneb, et riimba luustiku kipsus on B80, kuid naeb, et liha varvus ja
tekstuur on pigem titpiline palju nooremale veisele, siis voib ta korrigeerida seda hinnangut
tagasi naiteks B20-ni. Maksimaalselt voib korrigeerida esialgest hinnangut kuni A80-ni.

T

L A
o Ll Iy

* A40 ja A50 klpsusega veise-
rimp vastavalt nimmelilide
luustumise tasemele

W { W
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USA — klassi [0plik kujunemine

OVCOVW=03=90=

OV e~

Rikkalik

Moodukalt

rikkalik

Usna rikkalik
Moodukas

Tagasihoidlik

Vaike
Vahesel
maaral

Jaljed

Praktiliselt

puudub

B

Klupsus
Cc

Standard

42

Kuud

72
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Abundant

Moderately
Abundant

Slightly
Abundant

Moderate
Modest
Small
Slight

Traces

Practically
Devoid
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Jaapan

* Japanese Meat Grading Association (JMGA)
Lihaveise Rimpade Hindamise Standard.

* Hindamiseks Idigatakse veiseriimbad 6. ja 7. roide vahelt.

* Loplik hinne sisaldab endas 2 naitajat:
 saagise klassi (Yield Grade) (valjendatuna kirjatdhena) ja
* liha kvaliteedi klassi (Quality Grade) (valjendatuna numbrina).

Lihaveisekasvatuse aastakonverents 2020, Tartu. Alo Tanavots

. X What makes quality wagyu:
1. Marbling

2. Color and brightness

3. Firmness and texture

4. Luster, and fat quality

Kobe, Ohmi, Ushi, lwate , Hida,
Yonezawa , Hitachi, Kazuksa,
Kyoto, Miyazaki, Asakushi,
Ishigaki




ro !

Jaapan — saagis

* Saagise klass moddab kasutatava liha kogust
rimbas A-st (kdrgem) kuni C-ni (madalaim).
» ,A“—tavaliselt on veis taisvereline wagyu.
« ,B“—wagyu ristand.
« ,C“—tavaliselt anguse toug.

* Lihassilma pindala moddetakse ruudustiku
abil ja teise naitajate hindamiseks
kasutatakse joonlauda.

7 N
i i\ ‘,
ﬁ w .'K‘\

)
.

i

« Nahaaluse rasvkoe
i A ‘
Luhastevahehse § - '
o

“

) wo TS
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Jaapan — saagis

Saagise % = 67,37 + (0,130 * Lihassilma pindla c[n}) =TT
+ (0,667 * Ribiosa palzs\us:c?n)

— (0,025 * Jahutatud vasaku\\\
poolriimba mass kg) ~~_

-—

» Véljatuleku skoori v8ib alandada lihe astme.vérra; -

e { & VJ\‘
* kui lihastevahelise (roide-) rasva paksus on (isna suur vorreldes : | 4 Al | i
. . . . . . ~ - # G G TN SN b gt 2 4 ahaaluse rasvkoe
vasaku rimbapoole massi ja lihassilma pindalaga voi W J A
. .o oo . « e . o 4 M v M R
» kui tagaosa (round) on liiga vdike ning esi- ja tagaveerandite B\ w‘
proportsioonid on silmnahtavalt ebasoovitavad. gr P 1o ocnakus () 4
™\ ruudustikuga (cm’) & . i 1 4/ ‘ A

\A“ < ]
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Jaapani —saagis

» Saagise skoor klassifitseeritakse kolme klassi (A, B ja C) jargnevalt:

Klass Saagise referentsviartus Kirjeldus
A >72% Koigi tiikkkide saagis on iile keskmise taseme
B >69-<72% Keskmine saagis, mis jaab alla 72%
C <69% Saagis on alla keskmise taseme

1-* ¥ ; _. ;s i ' -._
- Y] Ji“"'- ' If.
R e i | b
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Jaapani— liha kvaliteet

Klass Marmorsus Liha varvus ja erksus Liha tihkus ja tekstuur | Rasvkoe varvus, ldige ja
kvaliteet

Margatava hulga Vaga hea varvuse ja Tihkus on vaga hea, Rasvkoe varvus, laige ja

rasvaliistakutega lihastes erksusega tekstuur peen kvaliteet on vaga head
‘= | Mdningal maaral Hea varvuse ja erksusega Suhteliselt hea tihkuse ja Suhteliselt hea rasvkoe
rasvaliistakuid lihastes tekstuuriga varvuse, laike ja
kvaliteediga
=1 | Rasvaliistakute keskmine Keskmise varvuse ja Keskmise tihkuse ja Keskmise rasvkoe
jagunemine lihastes erksusega tekstuuriga varvuse, laike ja
kvaliteediga
2| Vahesel maaral Keskmisst halvema Keskmisest halvema Keskmisest halvema
rasvaliistakuid voi varvuse ja erksusega tihkuse ja tekstuuriga rasvkoe varvuse, laike ja
marmorsus puudub kvaliteediga
lihastes
‘I 1 Vahesel maaral Halva varvuse ja Vahe tihke ja Kehva varvuse, laike ja

rasvaliistakuid voi erksusega jamedakoeline kvaliteediga
marmorsus puudub
lihastes



Jaapan — Marmaorsus

Tokyo Urban Kitchen

* Veiseliha marmorsuse klassifikatsioon (12 skaala)
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 Liha varvuse erksust hinnatakse visuaalselt.
* Hinde |16pliku kujunemisel voetakse arvesse molemad naitajad.

Klass | VirvusB.C.S. No.

3-5 Vaga hea
2—6 Hea

" =] Keskmine 1-6 Keskmine
1-7 Alla keskmise

Klass, valjaarvatud 2—5

Nr 4 Nr7  B.CS
5 5 5 4-3 2 Klass
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Jaapani —liha tihkus ja tekstuur

* Liha tihkust ja tekstuuri hinnatakse visuaalsel teel ja klassifitseeritakse 5 klassi.

* Lopliku otsuse tegemisel voetakse arvesse molemad naitajad.

__Klass | Tihkus _____ Tekstuur
T Suurepérane
E Hea _
R Keskmine Keskmine |
- Alla keskmise

Suureparase ja
halva tihkuse ning

tekstuuriga liha
inavots g | @ ﬂea




Jaapani— rasvkoe varvus

Tokyo Urban Kitchen

 Veiseliha Rasva Standard (Beef Fat Standard (B.F.S. No.)) 7 varvuse skaalat.

* Laiget ja kvaliteeti hinnatakse samaaegselt visuaalsel hindamisel.

* Hinde |6plikul kujunemisel voetakse arvesse koik kolm naitajat.

| Klass | Rasvavérvus___|____B.FS.No. | Liige ja kvaliteet

15 Suureparane 1-4
T Hea 1-5 I_
ST Keskmine 1-6 Keskmine |
IEIE Alla keskmise 1-7

Klass, valjaarvatud 2-5
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Jaapan — lihakvaliteedi |16plik skoor

* Loplik liha kvaliteediskoor
maaratakse 4 tunnuse
madalama klassi jargi.

Lihaskoe varvus ja erksus

Lihaskoe tihkus ja tekstuur
Rasvkoe varvus, laige ja kvaliteet n

Loplik lihakvaliteedi klass ﬂ

Nuumatud piimaveis Holstein x must wagyu
B2 A4

. . . <]
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Beef Central

-~

"

NT

Austraalia mia

" MEAT & LIVESTOCK AUSTRALIA ,wa 22 millen o5 million
SA
* Meat Standards Australia (MSA), o %
reguleerib Uhing Meat and Livestock Australia (MLA). 5 milion
* Hindaja registreerib jargneva info:|« Teised tunnused, mis ei vicor

* Rumba ja partii number maojuta soomise kvaliteeti, kuid

* RUmbamass kogutakse tagasiside eesmargil:
* Rimba valimik

Tasmania
0.6 million
I

* Lihassilma pindala
* Sugu (AUS-MEAT)
e Troopilise tdu osakaal

* Hormonaalsed kasvukiirendid
* Roiderasva moode (min 3 mm)
« Marmorsus * Tarbijakusitlused
* Luustumine

* pH ja temperatuur

* Riimba riputusmeetod

 Rasvkoe varvus
* Lihaskoe varvus
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Austraalia - marmorsus

 MSA-slisteemis hinnatakse marmorsust skaalal
100 (puudub) kuni 1190 (3armuslik) sammuga 10 punkti.

e VVana standard AUS-MEAT ulatus 0—9. AUS-MEAT klass 5 = MSA 700-800.

e Marmorsust hinnatakse veiserimba 5. kuni 13. roide vahel.

] 0

AUS-MEAT & MSA
| Marbling Reference Standards

100

marmorsuse hindamiseks.

MSA ja AUS-MEAT

standardkaardid
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Austraalia — rasvkoe varvus

e Rasva varvuse maaramiseks kasutades AUS-MEAT
zetoone skaalal O (valge) kuni 9 (kollane).

e Rasva varvus on lihastevahelise rasva varvus.

e Rasva varvusel pole moju MSA standardi soomise
kvaliteedile voi valimiku nouetele, kuid see
vOib mojutada rimba muldavust Iahtuvalt turu
noudlusest.

g
Colour
darker

than the
8 chip
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Austraalia — lihaskoe varvus

 Lihaskoe varvust maaratakse AUS-MEAT nouete jargi
kasutades varvilisi Zzetoone, mis ulatuvad
1A-st (vaga hele) kuni 7-ni (vaga tume).

* Hinnatakse jahutatud riimbal ditsenud (b/loomed)
lihasilma pinnal (minimaalselt 20 min).

 Liha varvus pole MSA poolt ndoutud, siis voivad
tarneahela lulid kasutada firmasiseseid
spetsifikatsioone liha varvuse maaramiseks.

1A

1B

*{'

b

(96 IT 2 11T & 11 -4 I & 1[ & 1 %
... =
darker
than the
& chwp
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Austraalia — luustumise tase

* Luustumise (vOi kiipsuse) hindamine satestab veise
fusioloogilise vanuse hindamise skaala.

* Luustumise skaala on 100-st kuni 590-ni 10 punktilise vahega,
mille aluseks on USA Pollumajandusameti hindamise juhend.
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Austraalia — pH

Liha pH naitab happe voi aluse taset selles.

 Liha varvus on otseselt seotud pH-ga.

MSA on satestanud, et 5,70 on maksimaalne aktsepteeritav pH-tase.

Austraalias on umbes 5% veiserimpade pH ule 5,70.

Lisaks vastuvoetamatule s66mise kvaliteedile on korge pH-ga lihal ka:
* tume |Oikepind,
* jamedakoeline tekstuur;
* |ihenenud sailivus — bakterid kasvavad kdrge pH tingimustes palju kiiremini;

* vaiksem veesidumisvoime — see pdhjustab niiskuse kadu to6tlemise ajal ja seetdttu on toode
vahem mahlakam.
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Austraalia — riputusviis

* Riputusviis — tenderstrech
alternatiivne rimba riputamiseks
viis jahutamise ajal.

 RUmbad riputatake vaagnaluu voi
illiosakraalse sideme kaudu.

<«

venitatud olekus

Seljalihas on

 Parandab liha ornust.

N

<

 MOju lihastele on eriney,
tagaveerande lihaste
soomiskvaliteet paraneb.

kokkusurutud olekus

Seljalihas on

* Tootjatele makstakse lisatasu, kui
tapamajas on kasutusel ornvenitus.
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Austraalia — [0plik hinnang

Peamised kriteeriumid,

mis selgitavad

erinevusi soomiskvaliteedis

y
4
<
/

Vanus ja sugu
Rumbamass
Roiderasva paksus
pH

Marmorsus
Riputusmeetod
Laagerdusaeg

Mudel- .
prognoos ,

/
/
7/
/
4
4
/

Cut Description

Grilled | Roast
Steak | Beef

Tenderloin
Cube Roll
Striploin

Oyster Blade

Bolar Blade

Chuck Tender

Rump

Point End Rump

Knuckle

Outside Flat

Eye Round

Topside

Chuck

Thin Flank

Stir
Fry

Thin
Slice

Cass-
erole

Corne
d Beef

BEEF EATING

Rib Blade

Brisket

Shin

QUALITY SCORES
Fail

- ¥

|

0
BONE IN BEEF ANY MEAT WORKS Co/
PRODUCT OF AUSTRALIZ LONG FLAT ROAD
*YG* SHORTLOI @ ANYTOWN NSW
IW/VAC 32307

KEEP REFRIGERATED

} 8931671012

000262 {13) 140110 {21) 41457354
GRL MSA 2 @ 5 days MSA 4 @ 14 days
EST. NO.9999 .

5T M3A 3 @ 5 days M3A 4 @ 14 days

PACKED ON: -2014 14:28
BEST BEFORE: 19-FEB-2014

26.2kg 57.8lb

NET WEIGHT  Carton ID 41457354

Statistiline mudel ennustab iga tiki soomiskvaliteeti
vastavalt kiipsetamismeetodile sdltuvalt kvaliteediklassist:
mitterahuldav (x), hea (3), vaga hea (4) ja preemium (5).
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MSA 3, grillida voi kiipsetada ahjus
parast 5-paevast laagerdamist.
MSA 4, grillida voi kiipsetada ahjus
parast 14-paevast laagerdamist.
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“Marbling is like

Kas riimba vaartus sai kirjildat s
Dale Woerner, Texas Tech

@
Liialt suur rohk marmorsusele ja on seetdttu ebadiglane.

Marmorsusest on palju tahtsam hoopis veiseliha paritolu ja
ka see, mida veised soovad.

USAs kuuluvad parimate rohumaaveiste liha klassi Choice ja seda parimal juhul.

e Samas on selline liha tavaliselt mahlakas ja 6rn ning tarbijad eelistavad sellist liha
kallimatele Prime tukkidele.




