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Rehuraisio

JOHDANTO

Tutkimus selvitti vakirehun soijadljylisan, E-vitamiinilisan ja niiden molempien vaikutusta naudanlihan rasva-
happokoostumukseen, lihan aistinvaraiseen laatuun sek& lihan varimuutoksiin. Sonnit saivat esikuivattua
sdilorehua vapaasti ja taysrehua 2,0-4,0 kg KA/d. Teuraspainotavoite oli 350 kg.

NAIN KOE TEHTIIN
< 32 hf-sonnivasikkaa, jotka kokeen alkaessa 6,5 kk ja 291 kg.

< Nurmiséildrehu (SR) ja 4 taysrehua: kontrolli (K),
soijadljypitoinen (S), E-vitamiinipitoinen (E) ja molempia
sisaltava rehu (SE). E-vitamiinilisdys K- ja S-rehuihin 25 ja E-
Ja SE-rehuihin 375 mg/kg. Soijaéljya S- ja SE-rehuihin
liséttiin 4%.
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Ulkofileen (UF) ja jauhelihan (JL) rasvahappokoostumus (% kokonaismaarasta) SR VapaaStl Ja vakirehua ensimmaiset 55 d 2’0’ seuraavat 56 d

ja ulkofileen E-vitamiinipitoisuus (n=8). 3,0 ja loppukasvatuksen ajan 4,0 kg KA/eldin/d.
Ruokinta K s E SE SEM? Merkitsevyys' .
=S K= S RSV SEMEVSE < Teurastus Kiteen opetusteurastamossa.

UF, C 18:0 18,66 18,26 17,68 17,48 0,566 0
C 18:1 trans 2,82 5,14 2,62 5,27 0,176  ** ol Hrk o, . - H = H H H
omnes DEre it b e e o LTK ssa l_JIkofllee_n aistinvarainen .arvostelu,_ kOﬂSIStenSSI-. Ja
Cig:2cis 399 445 407 325035 0 varimaaritys sekd myoglobiinipitoisuuden mittaus. Jauhelihan
C 18:2 konj 0,53 0,92 0,6 0,84 0,10 R T 2 o

e M G aen memeeE varimaaritys 4 kertaa ja myoglobiini kerran.
C 18:1 trans 3,24 5,63 3,30 5,47 0,219 ** o x ) . . . . ) .
Clglcis 3316 33,12 3304 34,22 0,607 < Ulkofileen proteiini-, rasva- ja E-vitamiinipitoisuuden maaritys.
C 18:2 cis 1,55 1,73 1,50 1,74 0,104
C 18:2 konj 0,83 1,15 0,76 1,20 0,072 * * * % g . . . .

M=l 0, ot 024 0e1 oou - + Rasvahapot analysoitiin Raisio Yhtyman tutkimus- )

Yo pO10; * p<0.05; ** pOOL *** p0.00L * Keskiarvan keskivirhe laboratoriossa. Tulokset laskettiin yksittaisten rasvahappojen

osuutena (%) kokonaisrasvahapoista.

KOETEKIJOILLA VAIKUTUS LIHAN KOOSTUMUKSEEN
< Koe kesti keskimaarin 225 d.

< SR:n D-arvo 70%. K- ja E-rehut sisalsivat rasvaa 31 ja 33 ja S- ja SE-rehut 72 ja 74 g/kg KA.
K- ja S-rehujen E-vitamiinipitoisuus oli 22,7 ja E- ja SE-rehujen 349,3 ja 318,5 mg/kg KA.

+ Kasvu keskimaarin 1557 ja loppujaksolla 1684 g/d.
+ E-sonnit rasvoittuivat SE-sonneja vahemmaén (p<0,10, 2,9 vs. 3,4).

% Vakirehun E-vitamiinilisé nosti lihan E-vitamiinipitoisuutta, mutta ei vaikuttanut ulkofileen ja
jauhelihan vaaleusarvoihin.

< Ulkofileen aistinvaraisessa arvostelussa ndytteet arvioitiin normaaleiksi.

< Tyydyttyneiden rasvahappojen maara vaheni ja tyydyttymattémien lisadntyi. Soijadljy lisasi
C18:1trans—+rasvahappojen osuutta kokonaisrasvahapoista K- ja E-rasvahappokoostumukseen
verrattuna merkitsevasti seka ulkofileen etta jauhelihan kohdalla. Ulkofileessé CLA:n osuus —
rasvahapoista oli S-ruokinnalla suurempi kuin K-ruokinnalla. S- ja SE -jauhelihan
rasvahappokoostumuksesta CLA:n osuus oli K-jauhelihan koostumukseen verrattuna suurempi.

JOHTOPAATOS

Vakirehun kasvioljylisa lisasi tyydyttymattomien rasvahappojen osuutta kokonaismaarasta. Soijadljy lisasi
CLA:n osuutta rasvahapoista jauhelihassa merkitsevasti ja kokolihassa lievasti. Taysrehun E-vitamiini nosti
lihan vitamiinitasoa, mutta ei vaikuttanut lihan \arin pysyvyyteen myoglobiini- ja \@riarvojen perusteella.
Eldainten kasvu maltillisella \akirehuruokinnalla ja hyvalaatuisella karkearehulla oli erinomainen ja osoitti
hyvan karkearehun merkityksen lihanaudan kasvatuksessa.

Kiitokset MTT:n emolehm énavetan ja Kiteen opetusteurastamon henkilokunnalle kokeen huolellisesta toteutuksesta. Dosentti
Markku Honkavaaralle kiitos tuloksista kaydyista hyddyllisista keskusteluista.



