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Tooraine kvaliteet algab farmist
Sööt ɀlihakvaliteet, tervis, heaolu, majandamine jt. 

Loomade kohtlemine ɀhalb kohtlemine farmis avaldub stressivastusena tapamajas.

Loomad on tundlikud rutiini muutuse suhtes ɀtöötajate vahetumine suureneb praakimisi.

Tõugude valik ɀH 1995 > P 1999 > D 2009; lihaveised 17 (7).

Heaolu, eetiline kvaliteet ɀsabade kärpimine®; kastreerimine. 

BioohutusɀSAK; lihaveistel tagasihoidlik (Keir 2021).

Tervis ɀantibiootikumide kasutamine, ZnO.



Tapale toodavad loomad on määrdunud ɀallapanu hind ja saadavus.

Kui nahad on tapmise ajal sõnnikuga määrdunud, on oht, et liha 
saastub bakteritegaɀE. coli, Campylobacterja Salmonella. 

Farmi tingimustes raske loomi puhtana hoida.

Puhtad ja kuivad loomad on olulised nii tootjale kui ka töötlejale.

Tootjale ɀsaastunud liha tuleb hävitada ja selle eest ei maksta, hügieen.

Töötlejale ɀtoiduohutuse tagamine, lisatöö, tapaliini kiirus alaneb, lisatööjõud, 
ummistused.

Määrdunud kohtade lõikamisel elusloomadel kasutada vastavaid 
vahendeid ja jälgida ohutust.
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Probleemidest



Mitte ainult meil
5+ ȵThe Clean Livestock PolicyȰsätestab, et tapamajadel on 
keelatud tappa määrdunud loomi.

Määrusega püütakse vähendada patogeensete bakterite 
ülekandumist määrdunud loomalt steriilsele lihakehale. 

Määruse loomise tõukeks oli E. colipuhang Lanarkshires1997.

Aluseks oli Dr PhilHadleyteadusuuring määrdunud loomade 
mõjust lihakeha mikrobiaalselesaastatusele. 

FarmersWeekly



Soovitused
/ÌÇÅ ÁÌÌÁÐÁÎÕÇÁ ÈÅÌÄÅȢ 3ÅÅ ÏÎ ÍÕÉÄÕÇÉ ËÕÌÕËÁÓȢ ȵ6 alternative bedding options to 
straw comparedȰhttps://bit.ly/30YgKkP

Veenduge, et loomkoormus vastaks tootmisetapile. Suur tihedus avaldab mõju 
allapanule ja muudab loomad üldiselt määrdunumaks. Näiteks RedTractorijuhised 
soovitavad 5,85 m2 500 kg kasvavatele või lõppnuuma veistele betoonpõrandatel.    

Loomtiheduse arvutamisel arvestada sellise muutujatega nagu ratsiooni koostis ɀ
veerikaste söödaratsioonide puhul võib määrdumine olla suurem probleem.    

Loomi mitte transportida täis kõhuga, et vältida nende määrdumist transportimise 
ajal, võttes samal ajal arvesse nende heaoluvajadusi.    

Võimalusel minimeerida transpordi vahemaad farmi ja tapamaja vahel, et vähendada 
loomade määrdumise ohtu transportimisel.
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Kudede eraldumine
Liha probleemid seostuvad rohkem sigade, kui veiste või lammastega. 

Madala tailiha osakaaluga sigade eelistamine on viinud kudede eraldumiseni. 

Probleemid rasvkoega tekivad siis kui sigade seljapeki paksus on 8ɀ10 mm. 

0ÅËÉÐÁËÓÕÓÅÇÁ Ї8 mm võib kudede eraldumine ilmneda kuni 50% rümpadest. 

Kuna sigade realiseerimisvanus on 5,5ɀ6,0 kuud, siis ei jõua sead enam ikka, 
kus hakkab rasvkoe intensiivsem ladestumine. 

See kõrvalekalle ei mõjuta söömise kvaliteeti, kuid küll välimust. Seega 
mõjutab see probleem pigem jaemüüjatkui tarbijat.

Seetõttu tekivad lihaste vahele tühjad või vähese rasvaga sidekoelised taskud, 
mis tekitavad probleeme liha töötlemisel ja muudavad toote visuaalselt 
ebameeldivaks. 

Probleemide vältimiseks, mis kaasnevad rümba rasvasisalduse vähendamisega, 
peab leidma tasakaalu sea vanuse, sugupoole ja söödaratsiooni vahel.

1 ɀnärvi, 2 ɀluu, 3 ɀlihas, 4 - rasvkude 

a ɀsise, b ɀlihastevaheline, 
c ɀnahaalune, d ɀlihasesisene rasv 

Dudouet, 2003



Melanoos
Melaniinikuhjumine rasvkoesse. 

Sigadel esineb valdavalt piimanäärmete ümber, kuid võib tekkida ka mujal. 

Melaniinipigmendigraanulid transporditakse erinevatesse kehaosadesse. 

Kuhjumine võib olla kaasasündinud AV häire, tingitud tootmis - või 
transpordiprotsesside muutmisest. 

Sigadel esineb melaniinipigmentitavaliselt tumedatel tõugudel või 
ristanditel (nt djurok). 

Rümbalt tuleks sellised kohad eemaldada, kuid tarbijale see ohtlik pole. 

Võivad tekitada ka teised ained (nt söödas). Mitmeid Hispaaniast pärit 
uuringuid on näidanud, et sellist pseudomelanoositekkimist saab seostada 
tammetõrude (tanniin) söötmisega sigadele. 

Lanteri jt, 2009

Lihatööstus



ȵKarvaneÌÉÈÁȰ
ȵ3ÁÉÎ ÌÉÈÁÔĘĘÓÔÕÓÅ kaudu informatsiooni, et olite 
ostnud poe ÌÉÈÁÌÅÔÉÓÔ ÓÅÁÌÉÈÁȟ ÍÉÓ ÏÌÉ ȵÓÅÅÓÔ ËÁÒÖÁÎÅȰȢȰ 
(2015. a)

60-datel üks selline juhus. 

ȵ+ÁÒÖÁÓÅ ÌÉÈÁȰ ÔÅËËÅ ÐėÈÊÕÓÅËÓ ÏÎ ÍÕÔÁÔÓÉÏÏÎ ÖėÉ 
arenguhäire sea lootelise arengu algfaasis. 

Geneetikute info põhjal esineb sellist liha üliharva 
1: 100 000-st searümbast.

Esineb kehal harilikult lokaalselt.



Ühtlane kvaliteet - lihaveis
Vanus 16-18 kuud.

Rümbamass300-350 kg.

Lihakus R+
Rasvasus 4. 

Restoranid vajavad 
väiksemaid tükke 
(nt sisefilee).

Rasv lihaste sees, mitte 
peal. S = 6, 

E = 5, 
U = 4, 
R = 3, 
O = 2,
P = 1.
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Ühtlane kvaliteet - sealiha
Baasilinetailiha % rümbas olenevalt lepingust 57-59%-ni.

Rümbamassi vahemikud: 65-80, 75-90 ja 80-92kg.

Üldjuhul kvaliteediga rahul. Üksikud farmid, kus sead on pekised.

Suurim probleem, et sead on liiga taised (~60%), nende 
seljapekk on õhuke. Maitse jätab soovida, vähe lihasesisest 
rasva. Lihalõikuses eraldub palju lihamahla, massikaod.

Liha pH-d praegu ei määrata, kui seda tehti ɀPSE 1-3%. 
Määramine on täiendav kulu (tööjõud).

Kui liha on visuaalsel vaatlusel hele, ei kasutata seda 
suitsutustoodete valmistamiseks (massikadu), selline liha 
lisatakse vorstisegusse.

Viimasel ajal on aretusega muudetud sead pikemaks, suurenenud 
on II kategooria nuumikute keskmine rümbamass, mis on tootjale 
majanduslikult kasulikum.

Edaspidisel aretusel võiks hakata ka tähelepanu pöörama ka 
sigade pekipaksuse suurendamisele.



Uued tunnused aretuses
Aretusfirmad (nt TopigsNorsvin) kasutavad koolitatud 
maitsmiseksperte, et hinnata kommertstoodete sealiha 
kvaliteeti. https://vimeo.com/320753907

Maitsmiskomisjoni liige annab hinnangu sellistele 
tunnustele nagu õrnus, mahlasus ja maitse ning
subjektiivsetele omadustele nagu lõhn ja söömiskogemus.

Ka laboriandmed ɀpH, värvus, tilkumiskadu, 
küpsetuskadu, lõike- ja hammustusjõud.

Jaemüüjadarvestavad maitseekspertide arvamust, kuna 
see kajastab tarbijate kogemusi antud tootega. 

topigsnorsvin.com/

https://vimeo.com/320753907


Import vskohalik liha



intensiivne

õrn

mahlane





Import vsEesti liha

2018-2019oli Eesti päritolu värske kanabroileriliha 133-st analüüsitud proovist 
kampülobakteritestsaastunud vaid 2 proovi, mis on 1,5%. Kampülobaktereidtuvastati 
37,6%ja 66,9% analüüsitud Läti ja Leedupäritolu proovidest.

Võime väita, et võrreldes importtoodetega on Eesti päritolu värskes kanalihas 
kampülobakterite levimus ja arvukus madalam. 

Kuigi kampülobakteritekontaminatsiooni kõrghooaegEestis on peamiselt soojadel 
suvekuudel, võib pidada inimeste kampülobakterenteriitihaigestumise riski 
kanaliha tarbimisel ebaolulisest kuni keskmiseni, sõltudes sellest, kas tarbida 
kodumaist või imporditud toodangut . 



Turu kaitsmine
Iiri seakasvatajad olid pettunud liha turustamisel kasutatava 
eksitava info pärast.

Pakendil kasutatakse iiripärast sümboolikat ja nime, 
kuid sisu on imporditud lihast.

Importliha sisaldab rohkem vett ja nitraate . 
BordBiakvaliteedi tagamise programm lubab 10% vedelikku (tilkumiskadu).

Võtsid kasutusele DNA analüüsi lihaproovide kontrollimiseks, IdentiGEN.

Kontrollitakse lihamüüjaid, supermarketeid, hotelle ja restorane, 
kas märgistus vastab sisule.

$.! ÁÎÁÌİİÓ ΩΫΏ ÐÒÏÏÖȢ ί Á ËÕÌÔÉÄÅ ÇÅÎÅÅÔÉÌÉÓÉ ÁÎÄÍÅÉÄȢ 

98% testitud poodides müüdavast sealihast on Iiri päritolu.

Iiri tarbija on nõus maksma kodumaise liha eest rohkem.

Sööda hind ¬ϽΧΦΦϻȟ ÓÅÁÌÉÈÁ ËÏËËÕÏÓÔÕÈÉÎÄ ΧȢή Ώ ɉ-ΦȢΩΫ ΏɊȢ



Saksa/Poola vsEesti sealiha.

L.-Am. nuumafarmi veis vs Eesti 
rohumaaveis.

Uus-Meremaa vsEesti lambaliha.

Vahemaa/aeg ĄVärskus? Rasva 
rääsumine

Süsiniku jalajälg

Domínguez jt, 2019



Tooraine värskus

https://ldiamon.eu/





Miks kasutatakse importtoorainet?
Lihtsam töödelda.

Nõudluse sesoonsus (jaanipäev, jõulud).

Liha kaubandusest tulenev Co2 Milj tonni ekv
CH4 ja N2O koguemissioon (sinine) ja liha transpordist tulenev (punane)
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Sammel, 2020: Käesoleval aastal piiripunktidest otse Eestisse imporditavate sealiha ja -toodete kontrolli 
piiripunktides teostatud ei ole.

Statistikaamet



Antibiootikumide müük toiduloomade 
tarbeks, ESVAC raporti põhjal (2020)



Toidupettused, päritolu
Shutterstock

AU.737 Toidupettuse ennetamine toidukäitlemisettevõttes
02.12.2021, Katrin Laikoja, http://avatudylikool.emu.ee

http://avatudylikool.emu.ee/


Toidujulgeolek ɀisevarustus 
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Perioodil 2016-2020 
sealiha tarbimine 
vähenes 8%, 
toodang kasvas 6% 
ja isevarustatuse 
määr suurenes 12%.

Isevarustatuse tase 
on 2021. a II p.aon 
langenud alla 80% 
ja languskiirus 
suureneb!



Toidujulgeolek
Vahendite puudus (CO2, energia). The Guardian



Toidujulgeolek
Tööjõupuudusɀvälistööjõud, väljaõpe, 
stabiilsus, maine, COVID-19.









https://www.maainfo.ee/


https://livestocksense.eu/
https://livestocksense.eu/eesurvey



