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Stressitonta lihaa oikealla kasittelylla

Eldimen ennen teurastusta kokema stressi voi muuttaa lihan niin sanotuksi tervalihaksi, jonka pH-
arvo on vuorokausi teurastuksen jalkeen 6,0 tai sitd suurempi.

Lihaa ei voi kdyttaa ihmisravinnoksi, jos muutokset ovat voimakkaita ja pH yli 6,45. Pienissa
muutoksissa (pH 6,1-6,45) lihan sailyvyys on lievasti heikentynyt, ja lihan saa kayttaa kuumennuksen
jalkeen. Jos lihan pH on yli 6,45, koko ruho ja elimet hylatdan.

Teurastuksen jalkeen liha alkaa mureutua, kun lihaksistossa oleva glykogeeni muuttuu maitohapoksi
ja alkaa happamoittaa lihaa. Teurastusta edeltdva stressi kuluttaa glykogeenivarastoja, jolloin
happamoitumisprosessi héiriintyy ja lihan pH-arvo muodostuu liian korkeaksi aiheuttaen tervalihalle
tyypilliset ominaisuudet.

Tervalihan maku on kitkera ja haju epamiellyttava, ja se pilaantuu helposti. Ongelmaa esiintyy
erityisesti naudan-, poron- ja hirvenlihassa.

Rauhallisuutta eldinten kasittelyyn

Teollisessa teurastuksessa kuljetus ja teurastusta edeltava stressi voivat vaikuttaa lihan pH-arvoon.
Tervalihan syntya voidaan ehkaista rauhallisella eldinten kasittelylla ja kiinnittdmalla huomiota
eldinten maardan autossa ja ajotavan rauhallisuuteen. Metsastystilanne aiheuttaa eldimelle eriasteisia
stressireaktioita, jotka vaikuttavat lihan laatuun.

Hirvenlihaa jalostavassa Kuusamon Lihatuote Oy:ssa on keratty tietoja kasiteltavaksi tulevista
hirvenruhoista: milloin, missa ja miten hirvi on kaadettu ja millainen jahti kaatoa on edeltanyt. Tietoa
on pyritty saamaan ajon kestosta, koirien kdytosta ja siitd, onko hirvi kaatunut heti vai haavoittunut
ensin.

Myos lihan pH on tarkastettu monesta kohdasta ruhoa.

Joskus korkea pH kielii tulehduksesta, yleensa jahtitavasta: hirvea on juoksutettu pitkdan, jopa
kymmenia kilometreja. Jos eldin ei ole kuollut heti, se on saattanut kulkea pitkdan matkan
haavoittuneena. Pahimmillaan liha on tdysin tervalihaa: tummaa, kiinteaa ja kuivaa.

Tervaliha pitdaa kuumentaa ennen kayttoa

Tervaliha ei sovellu raakakypsytykseen eika kylmasavustukseen. Jos tervalihaa paatyy
kylmasavustettavaan tuotteeseen, se pilaantuu todenndkoisesti nopeasti.

Tervaliha leikataan normaalisti, mutta se kasitelladn erikseen muista lihoista. Ennen jalostusta
tuotteiksi tervaliha pitda kuumentaa 71 asteeseen. Kuumennuksen jalkeen lihaa voi kayttaa
esimerkiksi makkaroissa ja sdilykkeissa. Liha voidaan toimittaa eteenpdin ennen kuumennusta, mutta
mukana kulkee tieto, ettd liha pitdd kuumentaa ennen kayttoa tuotteissa.

Ruokajdlki-hankkeessa on selvitetty muun muassa, miten tieto ruuan laatuun vaikuttavista tekijoistd
siirtyy ruokaketjussa toimijalta toiselle.
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