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Lihaloikus

on mitmetest etappidest koosnev liha ettevalmistamine
erinevate lithasaaduste tootmiseks. Lihaloikuse etapid
on:

* riimpade, pool- v01 veerandriimpade tiikeldamine;

* konditustamine;

* liha siirimine;

* liha sorteerimine;

e liha sdilitamine.
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Lihaloikus

» Toolised peavad olema
varustatud
nouetekohaste
Isikukaitsevahenditega

www.emu.ee
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Lihaloikus

Kaitsekinnas peab olema selles
kdes, millega e1 hoita nuga, st
paremakaelistel vasakus kées ja
vasakukaelistel paremas kaes
(noaga 101kab tavaliselt teise katte,
kuigi on ka vastupidiseid
juhtumeid). Kaitsekinda alla tuleb
panna puuvillane pehme ja kuiv
kinnas ning selle peale vinuul- vo1
kummikinnas, mille peale
omakorda kaitsekinnas.

www.emu.ee
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Lihaloikus

Alumiste kinnaste eesmark on
hoida kée soojust ja sellega
vihendada lihaldikaja
kutsehaigustega seotud ohte.

Metallist kaitsekinnastel on ka
voimalus pingutada ripnevaid
metallist kindaotsi vastu
lihaldikaja sormi, et kindad
mugavamalt kaes oleksid.

- (@) Eesti Maaullkool
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Lihaloikus

 Kaitsep0ll peaks ulatuma vahemalt 10 cm allapoole
lauaserva, siis on tagatud konditustajal tooprotsessis
ohutus.

 Soovituslikult tuleb kaitsepodlle all kasutada
kilepdlle, et vihendada metalli hoordumisest
tulenevat ritete maardumist halliks. Kaitsepodlle peal
on kohustuslik kanda riidest pdlle, et viltida
terasrongastega ltha hoorumist todprotsessis.
Teraspollesid on vaga halb terasrongaste vahelt
puhastada, seda aitaks teha vaid survepesu.

Eesti Maaiilikool
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Lihaloikus

 Mitte kasutada puidust t60- ja
abivahendeid ning ruumi
konstruktsioonielemente.

e Liha tuleb lihaldikuse ruumist
kiilmruumi transportida
voimalikult kiiresti.

« Liha transpordiks kasutada
ratastel kastialuseid.

- Kastid peavad olema puhtad
nii seest kui valjast ning neid
e1 tohi lihaga iiletaita.

www.emu.ee
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Lihaloikus

* Lihaldikus on fiiiisiliselt raske, pidevas sundasendis
to0 jahedas keskkonnas ning terariistadega.

* Lihaldikuses on tihtsal kohal tooohutus, mida peab
alati jargima. Tahelepanelik tuleb olla noa ja saega
tootamisel ning e1 tohi terariistu tooraine sisse jatta.

 Tavapiraselt on lihaldikusesse saadetavatel
rimpadel labitud surmakangestuse protsess ning

rimbad on jahutatud sisetemperatuurini +1...+4 °C
(max +7 °C).
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Lihaloikus

« Lihaldikuses labiviidavate
protsesside holbustamiseks
kasutatakse erineva ehituse ja
toopohimottega todvahendeid
ning seadmeid (tiikeldussaed,
kamaraeraldamisseade, noad,
teritatud ja 10igatud otstega eraldamiseks
torud, ribide vo1
ribidevahelise liha
eraldamiseks).

=
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Lihaloikuses kasutatavad noad

konditustamisnuga Umbes 15-16
cm-se (5- 6 tolli) teraga nuga.

soonetustamisnuga Umbes 16-21
cm-se (67 tolli) teraga nuga. Antu
noa peab tooline endale ise
kujundama. Originaalnoad on sageli
toolise sisseharjunud toovotete
Jaoks ebamugavad.

lihatiikeldusnuga Noa tildpikkus
25-40 cm (8-13 tolli).

Eesti Maaiilikool
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Kui nuga ei ole teritatud kdepidement,
voivad lihatiikid koguneda
kdepideme ette ning muuta noaga
tootamise raskek 0ib pohjustada
onnetusi).

Mitte kasutada viaga kulunud nuga,
tera voib kergesti murduda ning
16ikamisel kipub nuga lihasse “kinni

jaama”.

P i
1\/_I1 itte kasut da kaua 1ega
puhastamata nuga

www.emu.ee
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Nugade teritamine

Noa-terrtusnurk —
e rw s kool
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Lihaloikus

 Lintsaega tootades tuleb jalgida tooohutusnoudeid,
sactera teravust ja saetera 0iget suunda.

« Tooohutuse seisukohalt on lintsaag eriti ohtlik seade
ja tahelepanu tootamise ajal ei tohi hajuda
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Tooraine vastuvott lihaloikuse

osakonda

R - timbad, pool- ja
ump (vasikariimp) veerandriimbad

 Poolriimp

v et peavad olema
eer.an 1'111.1'1113(1 veterinaarselt
— Jaotustukid o kontrollitud ja

Termilise seisundi jargi toidukdlblikuks

 Tapasoe (Eestis el
praktiseerita)

 Jahutatud
 Sulatatud

tunnistatud, sellest
annab marku
riimbal paiknev
templyaljend
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Tooraine vastuvott lihaloikuse
osakonda

 Tooraine kvaliteedi kontroll
— Temperatuur
— Margistus
_ pH

« Liha korrastamine
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Lihaloikus

 Rumbad tiikeldatakse kas kasitsi noaga, saega voi1
mehaaniliselt — lint, leht- vo1 ketassaega.

 Tikeldamise eesmirk on lihtsustada jargnevat
protsessi — konditustamist.

« Kasutatakse erinevaid tukeldamise skeeme.
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Lihaloikus

 Algselt tikkeldatakse, veise poolriimbad kolmeks kuni
tiheksaks millele jargneb vastavalt vajadusele taiendav
161kus.

- Riumbad tiikeldatakse kas rippteel vo1 statsionaarsetel
laudadel.
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Veiseriimba tagaosa 1oikuse skeem

Lihaloikus 3 s
2 frous
. . Hind shin gﬁ;ﬁk @
. A Round .y
¢ PUStOltukk — . @ 7Knuck|e
Heel muscle
m"c.).odusﬁab koige L. &
vairtuslikuma osa e I e

Rump (or Topside)

rimbast. Koosneb taga-
Ja seljaosast, mis koos F
vilja saetakse tagaosa | Tenderian
koos seljaosaga

Flank

Hind shank — tagakoot; Hind shin — tagakoot;
Heel muscle — tagajala lihas; Rump —
ristluutiikk; Loin — seljatiikk; Round —tagaosa;
Bottom round (or Silverside) — vélistiikk (voi
hobetiikk); Knuckle — pahkeltiikk; Topp round
(or Topside) — sisetiikk; Flank — kubemeosa

e Tenderloin — sisefilee
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Lihaloikus

Veise poolriimba tiikeldusskeem:

1 — kaelatiikk, 2 — Olatiikk e valefilee, 3 —
abatiikk, 4 — turjatiikk, 5 — seljaosa, 6 —
sisefilee, 7 — iilemine tukk e ristluutiikk, 8
— kiljetiikk e pahkeltiikk, 9 — sisetiikk, 10
— vilistiikk e hdbetiikk, 11 — tagakoot, 12 —
tagakoodi ots, 13 — kubemeosa, 14 —
ribitiikk, 15 — rinnak, 16 — abaalune tikk,
17 — esikoot, 18 — esikoodi ots

www.emu.ee
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Kamm (Nacken) (3.2%) f 90 : it e
—-( s )\ ! RUCKeIU (8,2%) Filet {2.2%) Keule (27 B%)

\_ Fehlrippe 9.0%) | r -
. : |

Kamm (Nacken) —
kaelattR=="""""" Bug (Schulter) 1374
Fehlrippe — turjatiikk
Bug (Schulter) — abaosa
Riicken — seljaosa
Vorderhesse — esikoot
Brust — rinnaku osa
Spannrippe — | :
Ribide rinnakupoolne 0osa Brust 52%) Spannrippe (4.9%) F,',?Lf,ﬁhd“""“”g Hinterhesse (46%)
Knochendiinnung — L

ribide tagapoolne osa

Fleischdiinnung — kubemetiikk

Hinterhesse — tagakoot

Keule — tagaosa

Filet — sisefilee

,‘ Knoch%nqdﬁnnung\
! ( .-‘h}/.‘\‘
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Lihaloikuse saagised

« Piimaveiste rumbast saadakse 66—72% lihaskude, 18-22%
luukude, 3—7% rasvkude ja 3-5% sidekude.

 Ristandite (piimaveis x lihaveis) riimbast saadakse lthaskude
72—76%, luukude 16—20%, rasvkude 3-5% ja sidekude 2—4 %.

» Lihatougu veiste riimbas on lihaskude 76-80%, luukude 14—
18% ja rasvkude 2—4% ja sidekude 1-3%.

« Riimba lihaskoe ja luukoe suhe (pehme liha kogus jagatud
luude kogusega) piimatdugu veiste riimbas on 2—4, piima- ja
lihatou ristandite riimbas 3—5, puhtatduliste lihatdugu veiste
rimbas 4—06.
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Lambarimba tukeldusskeem: 1 — kaelatukk (saetud seibidena, kaelatiikk kondiga;
kaelakarbonaadina); 2 — karree (puhastatud ribiotstega e kroonpraad); 3 — karree
(seljaosa praetukk); 4 — libliktukk; 5 — lamba sadula I16igud 6 — lamba poolsadula I6igud;
7 — seljafilee (ilemine foto); sisefilee (alumine foto); 8 — tagatuikk koodiga; 9 — tagatuikk
kondita, 10—tagakoot 11— ribiliha rullis; 12 —ribi plaadinaja raguuna; 13, 14, 15 -

abatukj

www.emu.ee
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tﬁﬁ'a' g Karree
Abatilkk \

Esikoot

ESIOSA
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Lambasadul

Kéhutiikk

TAGAOSA

Tagakoot




CARCASE - MUTTON - PIECES {6-way Cut) 4620
BapaHbs Tywa

R Forequarter 4972
2 &, ﬂepanmuemamua

Leg 4800 Loin 4860

oTpy6 Ci
Ha KOCTH C FONALIKOA 4acTb Ha KOCTH

Ni7in

LEG - CHUMP ON 4800
TasobeapeHHbiit 0Tpy6

LEG - CHUMP ON (Boneless) 5060
BeckocTHbIN TazobeapeHHbIA
0Tpy6 ¢ ronsiKon

TENDERLOIN 5080
Bolpeaka

LOIN 4860 >
CNUHHO-NOACHNYHAR .
4acTb Ha KOCTM __ o .
¢ S ),

CnunHo-pebepHan
YacTb Ha KOCTy

ASSORTED CUTS 5036
Ha6op OTAenbHbLIX OTPYGOB
P $Q Cut Shoulder 4330
4 mi::",:':::%% 4 D ek
L% ‘ HopMmel ¢ “acTs0 pefiep
Leg 4800 Rack 4932
Tmsomenm orpyb Cnmno-peﬁepnan

Ha KOCTH G TONSWKOH

MANUFACTURING
MUTTON

BapaHuHa 6eckocTHas

ANA NPOMbILLNEHHOW
nepepaboTku

* BoiGop oTpy6oB 13 kaTancra ABctpanuiickoro Maca. [letanu Ha caiite www.ausmeat.com.au
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- BACKSTRAP 4 "~ BREAST & FLAP 5010
. / 5109 | TpyanHa ¢

3 . AnuxHeitwasn | YACTBIO NaLWMHbI
W -0 Tveiua FOREQUARTER 4972

¢ S# * 4 MepeaHns yeTBepTUHA

(O5D

FORE SHANK 5030
MNepenwxss ronswka

bR

NECK 5020 SQ CUT SHOULDER 4990
WeitHbii oTpy6 i MoanonatoyHas YacTb
W Ha KOCTW KBaapaTHOn

hopmbl ¢ YacTeio pebep




lambariimba I0ikuse saagised (naide)

kg %

sisefilee 0,4 1,52
valisfilee 0,6 2,28
karree 1,6 6,08
kaelakarbonaad 1,6 6,08

ribi 2,2 8,37
16ikmed 3,7 14,07
guljasiliha 0,2 0,76
esikoot 0,8 3,04
tagakoot 1,0 3,80
rasvkude 0,2 0,76
raguu tooraine 2,8 10,65
tagaosa 5,4 20,53
abaliha 3,0 11,41
kondid 2,7 10,26

. pjddgid 0,1 0,38
Eesti Ma,okku 263 100,00



TOP CUT FOODS LIMITED

Lihaloikus

_(j_‘r . f"{* _r:\ :

RUMP  SILVERSIDE

o g
QP

BONELESS LEG
(ROLLED)

Spetsialiseeritud tiikeldamise korral
lahevad koik riimbatiikid iihe

toodanguliigi jaoks, nditeks é, 0 ﬁv‘

KNUCKLE

X,
TOPSIDE “" EZY CARVE LEG

LEG
SHANK OFF

TENDERLOIN TENDERLOIN
P (BUTT OFF)

(CNUMP Oon) A
€

SHORTLOIN\, '
d CHOPS £
LOIN S
R\ \w swormom
R d .
.

(BONELESS & ROlLED)

suitsulthatoodete, lihavalmististe vo1
vorstide valmistamiseks.

TRIM RUMP T[NDERLOIN
(DENUDED)

SHORTLOIN '

EYE OF SHORTLOIN
(DENUDED)

4

Kombineeritud tikeldamisel

kasutatakse vaarttiikid
lihavalmististe, suitsulihatoodete jne \,}L

DICED
X SHOULDER
SHOULDER
SQUARE

valmistamiseks, ulejddnud liha 2 2
kasutatakse vorstitoodete v — o oy
Val m IStam Ise ks ) MINCE : ke 7 FORESHANK \‘@ FRENCHED

www.emu.ee
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Lihaloikus

* Spetsialiseeritud tikeldamise korral l1dhevad koik
rimbatiikid tihe toodanguliigi jaoks, niiteks
suitsulihatoodete, lithavalmististe vO1 vorstide
valmistamiseks.

« Kombineeritud tiikeldamisel kasutatakse vaarttiikid
lihavalmististe, suitsulihatoodete jne
valmistamiseks, iilejaanud liha kasutatakse
vorstitoodete valmistamiseks.
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Lihaloikus

« Konditustamine on pehmete
kudede eraldamine kontidelt,
kasutades erinevaid
toovahendeid. Konditustamine
on liks lthatoostuses
keerulisemaid toid. Erinevate
tilkkkide konditustamine eeldab
kindlaid toovotteid, mis
olenevad tiiki anatoomilisest

paritolust ja tiikist saadava liha
edasisest kasutamiseesmargist

www.emu.ee
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Konditustamine

* Erit1 tahelepanelik tuleb olla jargmiste lihasgruppide
eraldamisel: keskmisest osast sisefilee ja valisfilee;
esiosast kaclakarbonaad, abaliha; tagaosast sisetiikk,
pahkeltiikk, ristluutiikk, valistiikk. Need on
pOhilised vaarttiikid, mille eraldamisel peab olema
eriti tahelepanelik ja hoolas.

» Oigete toovotete kasutamisel voetakse kondid lihast
valja nii, et neid enam pole vaja tiiendavalt
puhastada. Ka monda keeruka kujuga konti pole
vaja (selgrooliilid) puhastada, vaid leida neile parem
rakendus mone to0tlemisviisiga vo1 hoopis see.

- Eemtl 1N}'laaullkool

Estonlan University of Life Sciences



Liha siirimine ehk
soonetustamine

on vahevaartuslike kudede ja lithaosade eraldamine
konditustatud pehmest lihast vo1 kondiga liha pinnalt.

Siirimisel eraldatakse lithaskoest koolused, kohred,
suured vere- ja limfisooned, verevalumid, vdikesed
luud, veise- ja lambalihast eraldatakse ka rasvkude.

Siirimise kadigus korrastatakse liha pind, et see oleks
vastuvoetav tarbijale.
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Liha siirimine ehk soonetustamine

Olenevalt liha edasisest
kasutamisest soovitatakse
naiteks suitsulihatoodete
tooraine (kaelatiikk,
abatiikk, tagatiiki erinevad
osad) puhul jatta siirimisel
terveks kogu tiiki lihaseid
tthendav sidekude. See
takistab lihamahla
valjanorgumist 101gatud liha
sailitamaisel.
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Liha sorteerimine

Sorteerimise eesmérgiks on
saada teatavate kindlate
omadustega lihatooraine, mis
lihtsustab retseptide
valjatdootamist, toote omahinna
kalkuleerimist ning annab
lilevaate toote omaduste kohta
(rasvasisaldus, potentsiaalne
toitevaartus jne). Sorteerimise ‘
pohimotteid on erinevaid, sellest
tulenevalt on ka erinevad
sortide tdhistamisviisid.
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Lihaloikus

Veiselihaloikuse saadused:

» vorsti tooraine, erineva rasva- ja sidekoesisaldusega
(naiteks veiseliha 80/20, st 80% lihaskude ja 20%
rasv- ning sidekude);

e tiikiliha (nn kvaliteettiikid)

hobetiikk ristluutiikk pahkeltikk

www.emu.ee
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Soovitatav kirjandus

ABIKS MAHE-

« Maaeluministeeriumi kodulehelt POLLUMAJANDUSSAADUSTE
VAIKEKAITLEJALE
http://www.agri.ee/ I osa

Liha tootlemine

Tegevused — Mahepdllumajandus —
Uuringud, infomaterjalid —
Ministeeriumi védljaanded — Liha
tootlemine Abiks ...

http://www.agri.ee/et/uudised-
pressiinfo/valjaanded/infomaterjalid/mah
epollumajandus

www.emu.ee
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LIHATEHNOLOOGIA
PRAKTILISED TOOD

LIHATEHNOLOOGIA
PRAKTILISED TOOD

- Eestl Maaullkool
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http://www.innove.ee
/UserFiles/Kutseharid
us/%C3%95ppekava/
Lihatehnoloogia prak
tilised_tood.pdf




Kuidas leida?

 Lambalihaloikus

» Eestl Pollumajandus-
Kaubanduskoja
kodulehelt

http://www.epkk.ee/5617

» Liha — Oppefilmid
LIHAKOOL - lambaloikus
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Estonian University of Life Sciences


http://www.epkk.ee/5617
http://www.youtube.com/watch?v=FWrU7wi8YuA
http://www.youtube.com/watch?v=FWrU7wi8YuA

Kuidas leida?

* Veiselihaloikus

* Eesti Pollumajandus-
Kaubanduskoja
kodulehelt

http://www.epkk.ee/5617
» Liha — Oppefilmid

LIHAKOOL - veiseloikus
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http://www.epkk.ee/5617
http://www.youtube.com/watch?v=XRBVsNy-8H4
http://www.youtube.com/watch?v=XRBVsNy-8H4
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BRASSING STEAK DICED

CHUCK STEAK

—— NECK ===

—

STEWING STEAK DICED
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