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Nykyéain suomalainen naudanlihantuotanto nojaa vahvasti lypsykarjarotuihin holstein (HOL) ja ayrshire
(AY), jotka alkoivat yleistyd 1950-luvun jilkeen Suomessa. Sitd ennen maitoa ja lihaa tuotettiin alkuperais-
rotuisilla naudoilla (pohjoissuomenkarja eli lapinlehmd, ldnsisuomenkarja ja itisuomenkarja eli kyytto),
joista pohjoissuomenkarja on nykyisin paaluvultaan pienin ja luokitellaan uhanalaiseksi (Faba, 2023a,b).
Vuonna 2022 puhdasrotuisia lisdintyvia pohjoissuomenkarjan eliimii oli koko Suomessa vain 889 yksil6a
(Faba, 2022). Lapinlehmien geenipankkikarja siirtyi Pelson vankilatilalta Vaalasta Tervolan Louelle Am-
mattiopisto Lappian opetusmaatilalle elokuussa 2022.

Pohjoissuomenkarjalla on Huuskosen (2014) ja Therkildsen ym. (2023) mukaan heikommat lihantuotan-
to-ominaisuudet paivikasvussa ja ruhon laadussa kuin valtaroduillamme (holstein ja ayrshire). Siksi niita
el arvosteta lihantuotantoeldimini. Rodun lihan laatuominaisuuksista ei ole tieteellisesti tutkittua tietoa,
vaikka viitteitd lihan hyvasta aistittavasta laadusta on kuultukin kentilta. Jos pohjoissuomenkarjan eldin-
ten liha voitaisiin todentaa valtarotujemme lihaa laadukkaammaksi, se voisi tuoda uusia mahdollisuuk-
sia sekd pohjoissuomenkarjarodun kasvattajille ettd myos koko rodun tulevaisuudelle. Lapin maakunnan
oman eldimen lihatuotteen status voisi osaltaan lisita pohjoissuomenkarjarodun lihaeldinten kasvatuksen
kiinnostavuutta, jos lihalle olisi menekkia esimerkiksi ravintola- ja matkailupalvelujen aloilla. TAm4 antoi
aihetta tutkia lihemmin lapinlehmain lihan tuotantoa ja laatuominaisuuksia hankkeessamme (Keto ym.,
2023a,b). Tavoitteena oli verrata pohjoissuomenkarjan harkien kasvua, teuraspainoa, ruhon lihakkuutta ja
rasvaisuutta seki tuotetun lihan laatu- ja koostumustietoja holsteinharkiin.

5.2  AINEISTO JA MENETELMAT
5.21 Kasvatuskoe

Lappari-elinkeino -hankkeessa toteutettiin tilaseuranta lihakarjatilalla Lounais-Lapissa (Keto ym., 2023a,b).
Tilalla kasvatettiin yhteensa 12 pohjoissuomenkarjarotuista harkaa ja 11 holsteinhirkia. Vasikat saapuivat
seurantatilalle noin 48 piivan ikdisina ja niitd kasvatettiin ensin vasikkalassa 8-10 eldimen turvekuivite-
tuissa karsinoissa, joissa oli tilaa 8 m?/eldin. Seurantajakson alussa, noin 125 paivin idssa, vasikat siirrettiin
eristimattdémain kasvattamoon, jossa karsinoissa oli tilaa 3,1-6 m?/eliin kasvun vaiheesta riippuen. Téassa
kasvattamossa ne kasvatettiin noin 600 paivan teurasikdian. Eldiimet punnittiin seurantajakson alussa ja
samana paivana kun ne lahtivit teuraaksi.

Seurantatilalle saavuttuaan vasikat juotettiin teollisella juomarehulla (Startti, Valio) tilan tavanomaisen
juotto-ohjelman mukaan 65 paivan ikidan asti. Lisdksi niille oli tarjolla vapaasti seosrehua. Seosrehu pe-
rustui apilapitoiseen nurmisailérehuun, jota tiydennettiin tuoresdilotylli ohralla ja kivennais-vitamiini-
seoksella. Seosrehun lisdksi jaettiin vield erikseen Mulli Tahti 1 (Kinnusen Mylly) -tdysrehua. Juomavetta
oli koko ajan vapaasti tarjolla.
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Seurantajaksolla kerattiin sailérehunaytteiti keskimairin kuukauden ja viljanaytteiti keskimairin kolmen
kuukauden vilein. Naytteet analysoitiin Valio Oy:n laboratoriossa. Analyyseihin kuuluivat kuiva-aine,
raakavalkuainen ja NDF-kuitu seka siiléonnéllinen laatu (pH, ammoniumtyppi, vesiliukoiset hiilihydraa-
tit, haihtuvat rasvahapot sekd maito- ja muurahaishappo). Sailérehuniytteista analysoitiin lisiksi D-arvo.
Rehuarvot laskettiin Luken (2023) rehutaulukoissa ja ruokintasuosituksissa kuvatuilla laskentakaavoilla.
Sailérehujen syonti-indeksit laskettiin Huhtasen ym. (2007) mukaan rehuanalyysitulosten perusteella. Ti-
laseurannassa kaytetyn nurmisiilérehun ja sailéviljan laatu oli melko hyva. Sailérehun D-arvo oli 655 g/
kg ka (=kuiva-aine) ja raakavalkuaispitoisuus 145 g/kg ka. Sailérehun siiléonnallinen laatu oli hyva (pH 4,34,
haihtuvat rasvahapot 28 g/kg ka, maito- ja muurahaishappo 34 g/kg ka, sokerit 42 g/kg ka ja ammonium-
typpi kokonaistypesta 63 g/kg ka). Sailoviljan energiapitoisuus oli 12,9 M]J/kg ka ja raakavalkuaispitoisuus
114 g/kg ka. Seosrehun energia- ja valkuaispitoisuudet (11,5 MJ /kg ka ja 133 g/kg ka) olivat suomalaisten
kasvaville naudoille tarkoitettujen ruokintasuositusten mukaisia.

Hariat teurastettiin Leivejoen Lihan tiloissa (omistaja Vainion Teurastamo), jonne on noin tunnin ajomatka
seurantatilalta. Teuraskuljetuksen ja teurastamolepoajan aikana kaikilla eldimilla oli vettad vapaasti saata-
villa ja yli 12 h teurastamon navetassa olleet eliimet ruokittiin. Harat teurastettiin EU-alueen yleisten teu-
rastuskaytintdjen mukaisesti (EC 2006), ruhot jadhdytettiin seuraavaan paivain asti +1 °C:ssa ja ruhoista
leikattiin ulkofileenaytteet (m. longissimus lumborum), jotka kuljetettiin Luke Jokioisten laboratorioon analy-
soitavaksi O — +4 °C lampoétilassa. Lisiksi lihasta otettiin max. 0,5 g pala natriumjodoasetaattiliuokseen 30
minuuttia teurastuksesta lihaksen pH-arvon mittaamista varten (Jeacocke, 1977).

Harkien elopainoista laskettiin padivakasvu, ruho- ja elopainon erotuksesta saatiin teurasprosenttitieto ja
nettokasvu laskettiin teuraspainon ja seurantajakson alun ruhopainon erotuksena jaettuna kasvatuspii-

villa. Ruhojen lihakkuus ja rasvaisuus mééritettiin EU:n naudanruhojen luokitusjirjestelmin mukaisesti
(Conroy ym., 2010).

/ -

Lapinlehman lihan jatkojalostuksen tydpajassa tehtiin muun muassa grillimakkaraa. Kuva: Anne Tuomivaara.
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5.2.2 Lihan analyysit

Laboratoriossa ulkofileen loppu-pH-arvo (pH 2 piivai teurastuksen jilkeen) mitattiin jauhetun lihan ja
tislatun veden seoksesta (Korkeala ym., 1986). Lihan viri mitattiin tuoreesta leikkuupinnasta viiden mi-
nuutin punastumisajan jilkeen neljana rinnakkaisena mittauksena ja niytteesta arvioitiin lihan marmoroi-
tumisaste 6-portaisella asteikolla (O=ei marmoroitumista, 5=erittiin paljon marmoroitumista). Lihan nes-
tepainotappio mitattiin Honikelin (1998) menetelmalli ja tulos ilmoitetaan lihasta ulos valuneen nesteen
prosenttiosuutena alkuperiisen lihapalan painosta. Lihan vesipitoisuus méiaritettiin pakkaskuivaamalla,
raakavalkuainen Kjeldahlin menetelmalla (AOAC, 1990) ja rasvapitoisuus happohydrolyysilld (AACC me-
netelmi 30-25, Anon., 1971).

Lihanaytteita raakakypsytettiin kolmen viikon ajan vakuumissa O — +1 °C lampétilassa, minka jalkeen niista
mitattiin leikkuuvaste. Leikkuuvaste tarkoittaa maksimivoimaa, joka tarvitaan, jotta leikkuuterd painuu
kypsan lihan lapi. Leikkuuvastemittauksia varten lihasta leikattiin viisi 2 cm x 2 cm x 6 cm kokoista lihas-
syiden suuntaista palaa, jotka kypsennettiin muovipusseissa 70 °C sisalampatilaan ja jadhdytettiin jadkaap-
pilimpétilaan. Jokaisesta palasta leikattiin Warner-Bratzler-leikkuuteralld nelji eri leikuuvastemittausta
(Huuskonen ym., 2017). Lisaksi raakakypsytetysti lihasta analysoitiin aistinvaraiset ominaisuudet, mureus,
maku ja mehukkuus. Aistinvaraista arviointia varten ulkofileepalasta leikattiin 1,5 cm paksuiset viipaleet,
jotka lammitettiin telagrillissi 60 °C sisalampdtilaan ja tarjoiltiin valittdmasti koulutetulle aistiraadille sok-
kotestini. Raatilaisia oli arviointikerroilla 7-9 henkil6a. Kypsan lihan mureus, mehukkuus ja maku arvioi-
tiin 7-portaisella asteikolla (1=erittdin huono, 7=erittiin hyva).

Tulokset analysoitiin tilastollisesti SAS ohjelmiston MIXED-proseduurilla Yz = u + B; + &;, jossa ¢ on yleis-
keskiarvo, B; rodun kiinted vaikutus ja &€; on koevirhe. Kasvu- ja teurastuloksissa seurantajakson alkupaino
oli kovariaattina.

5.3 TULOKSET JA POHDINTA
5.3.1 Harkien kasvu

Pohjoissuomenkarjahirat kasvoivat hitaammin ja tuottivat vihemman lihaa kuin holsteinhirat (Taulukko
7). Holsteinharkien nettokasvu oli 60 % suurempi kuin pohjoissuomenkarjahirkien. Teuraspainoissa oli
my0s merkittiva rotujen valinen ero holsteinhirkien eduksi 600 péivin teurasidssi. Ruhon laatu (teuras-
prosentti, lihakkuus, rasvaisuus) ei eronnut rotujen vélilld. (Keto ym., 2023a,b.)

Kasvunopeusero holsteinelidinten eduksi PSK-eldimiin verrattuna on linjassa my6s Huuskosen (2014) ja
Therkildsenin ym. (2028) vertailun kanssa. Tosin Huuskosen (2014) sonniaineistossa holsteinsonnien net-
tokasvu oli vain 41 % suurempi PSK eldimiin verrattuna. Se, ettd ruhojen lihakkuudessa ja rasvaisuudessa ei
tullut eroja PSK- ja HOL-hirkien vilille, eroaa Huuskosen (2014) ja Therkildsenin ym. (2023) sonnitulok-
sista, joissa holsteineldimet olivat lihakkaampia kuin PSK-eldimet.

Taulukko 7. Tilaseurannassa kasvatettujen pohjoissuomenkarja- ja holsteineldinten painonkehitys ja teurasominaisuudet.

Pohjoissuomenkarja Holstein

Seurantajakson alkupaino, kg | 106 132 |
Loppuelopaino, kg | 407 596 |
Pdivdkasvu, g | 606 1000 |
Teurasika, kk 20 20
Ruhopaino, kg 204 292

EUROP lihakkuus O- O-

EUROP rasvaluokka 3- 3-
Teurassaanto, % 50 49
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Tassi tilaseurannassa kasvaneet harat olivat selvasti rasvaisempia kuin keskiméiraiset maitorotuiset son-
nit (Keto ym., 2023a,b). Tyypillisesti harit rasvoittuvat sonneja enemman (Blanco ym., 2020; McNamee
ym.; 2014; Purchas ym., 2002). Tassa tutkimuksessa holsteinhdrkien teurasprosentit olivat hieman alem-
pia kuin aiemmissa ruokintakokeissa (Huuskonen ym., 2020, 2023) olleiden holsteinsonnien teuraspro-
sentit.

5.3.2 Lihan ominaisuudet

Lihan teknologinen laatu (pH, viri, valuma), koostumus tai mureus (aistinvaraisesti ja instrumentaalinen
mittaus) eivat eronneet toisistaan rotujen valilla (Taulukko 8).

Lihan véri on tiarkea lihan ostopaatokseen vaikuttava tekiji. Varin vaaleutta mitataan L*-arvolla (0-100),
punaisuutta a*-arvolla (kasvavat positiiviset lukuarvot kuvaavat punaisuuden voimakkuutta) ja keltaisuutta
b*-arvolla (kasvavat positiiviset lukuarvot kuvaavat keltaisuuden voimakkuutta). Yleisesti karkea- tai nur-
mirehuvaltaisella ruokinnalla, kuten tissikin tutkimuksessa, naudanlihan virin tiedetian olevan tummaa
ja voimakkaan punaista (Priolo ym., 2001; Santos ym., 2021).

Tassa tutkimuksessa pohjoissuomenkarjahirkien lihasta niytti erottuvan nestettd 11 % enemmaéan kuin
holsteinhirkien lihasta (Keto ym., 2028a,b). Vaikka tulos ei ollut tilastollisesti merkitseva, se on hyva pitaa
mielessd mahdollisen jatkotutkimuksen tai PSK-lihan brandayksen yhteydessa. Lihapakkauksessa lihasta
erottunut neste eli valuma ei valttimatta houkuta kuluttajia.

Taulukko 8. Tilaseurannassa kasvatettujen pohjoissuomenkarja- ja holsteineldinten lihan laatu.

Pohjoissuomenkarja Holstein

Lihan teknologinen laatu

pH 2 pv 5,42 5,46
L* vaaleus 27 27
a* punaisuus 11 11
b* keltaisuus 10 11
Valuma-% 4,4 4,0
Kemiallinen koostumus
Vesi-% 71 72
Rasva-% 18 16
Valkuais-% 21 21

Syontilaadun mittarit

Marmoroitumisaste 2,2 2,2
Leikkuuvaste N/4 cm? 91 93
Aistinvarainen laatu
Mureus 5,2 4,5
Mehukkuus 51 4,6
Maku 54 5,0

pH 2 pv = lihan happamuus kaksi paivaa teurastuksen jalkeen; L* vaaleus (O = musta, 100 = valkoinen), a* punaisuus (kasvavat positiiviset luvut
= kasvava punaisen vdrin voimakkuus, alenevat negatiiviset luvut = kasvava vihrean varin voimakkuus) ja b* keltaisuus (kasvavat positiiviset lu-
vut = kasvava keltaisen varin voimakkuus, alenevat negatiiviset luvut = kasvava sinisen varin voimakkuus) ilmaisevat lihan varia kolmiulotteisel-
la asteikolla; Valuma-% = lihan nestepainotappio kylmdvarastoinnin aikana; Marmoroitumisaste = lihan poikkileikkauksessa silmamaaraisesti
arvioitu rasvan madra asteikolla 0-5 (O=ei marmoroitumista, 5=erittdin paljon marmoroitumista); Leikkuuvaste = voimanmittauslaitteella tuo-
tettu tulos maksimivoimasta, joka on tarvittu kypsan lihan leikkaamiseen teravalla leikkuuteralld; Mureus, mehukkuus, maku = aistinvaraiset
arvioinnit tehneiden koulutettujen raatilaisten arviot lihan ominaisuuksista 7-portaisella asteikolla (1=erittdin huono, 7=erittdin hyva).
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Lihan kosteus-, valkuais- ja rasvapitoisuuksissa ei ollut rotujen vélistd eroa (Keto ym., 2023a,b). Kuluttaja-
tyytyvaisyyden ndkokulmasta riittdvina lihan rasvapitoisuutena pidetaan 3-4 % (Savell & Cross, 1986), joka
tassa tutkimuksessa ylittyi reilusti (lihan rasvapitoisuus 16-18 %).

Mittalaitteen ja aistiraadin mittaamana lihan mureus ei eronnut rotujen vélilld. Koska lihaa, jonka mureusmit-
taustulos mittalaitteella tuotettuna on alempi kuin 165 N/3,6 cm? (Xiong ym., 2006; Zhuang & Savage, 2009)
pidetiin mureana, tassa tutkimuksessa mitattujen lihojen voidaan tulkita olleen mureita. (Keto ym., 2023a,b.)

Pohjoissuomenkarjahiarkien liha oli maukkaampaa (p < 0,05) ja suuntaa-antavasti (p < 0,1) mehukkaampaa
kuin holsteinhérkien liha (Keto ym., 2023a,b). Tulos on yhdenmukainen hankkeessa tilallisilta kuulluun vies-
tin kanssa: pohjoissuomenkarjan lihaa halutaan ostaa nimenomaan sen hyvin maun vuoksi (Soppela, 2023).

54  JOHTOPAATOKSET

Tulosten perusteella pohjoissuomenkarjan harkien lihantuotanto-ominaisuudet poikkeavat valtarodusta,
mika vaikeuttaa rodun eldinten asemaa lihamarkkinoilla. Tassd tutkimuksessa pohjoissuomenkarjahir-
kien teuraspainot jaivat teurastushetkelld jopa teuraspalkkion alarajana olevan 220 kg ruhopainon ala-
puolelle. Pohjoissuomenkarjahirit vaatisivat valtarotua pidemmaén kasvatusajan, jos tavoiteltaisiin samaa
teuraspainoa. TAmai on taloudellinen haaste, jos lihan hinta ei kata kasvatusajan kustannuksia.

Vaikka pohjoissuomenkarjahirkien lihan kemialliset ja teknologiset ominaisuudet eivat eronneet hol-
steinhirkien vastaavista, aistinvaraisen analyysin perusteella saatiin viite siitd, ettd PSK-harkien liha on
mehukkaampaa ja maukkaampaa kuin holsteinhirkien liha. Jos pohjoissuomenkarjan heikompi lihan-
tuottokyky pystyttaisiin jollakin tavalla kompensoimaan, se pystyisi nykyista paremmin kilpailemaan val-
tamaitorotujemme kanssa erityisesti lihan laadussa sen paremman maun ja mehukkuuden turvin. TAmi
toisi uusia mahdollisuuksia rodun kasvattajille ja lapinlehméan tulevaisuudelle. Tehokkaana ja kevyeni
laiduntajana lapinlehma voisi tuoda omistajilleen lisituloa my6s maisemanhoitotyossa. Talléin sen lihaa
voitaisiin markkinoida luonnonlaidunlihana.

Tassa tyossa tuotettiin ensimmaisti kertaa tieteellisesti tutkittua tietoa pohjoissuomenkarjan lihan laadus-
ta. Rodun lihantuotanto-ominaisuuksista oli vain vihin aiempaa tietoa. Tulokset rohkaisevat markkinoi-
maan Lapin alkuperiisrotuisen karjan lihaa laatulihana, vaikka tdssi ty0ssi raportoitu syontilaatuero oli
varsin pieni holsteiniin verrattuna.

Lapinlehmdemoja vasikoineen maisemanhoitotydssa. Kuva: Tytti-Silja Arola.
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