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Nautojen lukumaara - 2014 > 2021
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Nautojen lukumaara - 2014 > 2021

A

<%

Kanada 11,7 > 11,7 milj. ,‘
EU 84 > 83 milj.

Kiina 104 > 112 milj.

1§

Japani 4 > 3,78 milj.
Etela-Korea 3,3 > 3,3 milj.

Intia 334> 365 mil;j.
Hong Kong 2 > 2 milj.

Argentiina 51,4 > 60,8 min. Afrikka 257,5 > 293,6 min. i I

Brasilia 216,7 > 224.,8 milj. ’
Paraguay 10,2'> 11,2 mil]. Australia 28,8 > 33,9 milj.

Etela-Afrikka 15,1 > 14,9 mil;. ’ ' L
Uusi-Seelanti 10,31 > 10,81 milj.

i ceecdndiiie |

USA 88,3 > 80,7 milj.
A
Meksiko 18,3 > 19,1 milj.

) ~%.

Egypti 4,63 > 5,84 milj.
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Nautoja on 12 940 tilalla Na;t&jigsl’km
11200?;,', stno Tilojen Ikm on vahentynyt — 520 kpl 2013 (5/2014)
1000 /

:gg | Lkm on
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ol Nautojen lkm

il ennustetaan

] pysyvan samalla

g tasolla

100 1 tulevaisuudessa

0.
2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 (TIKE 2014)

Lypsylehmié: 285 250; + 0,75 % maara lisdantynyt
Keskimaarin 32 lypsylehmaé/tila. >100 lehman tiloja 300 kpl.
Emolehmia: 57 800; + 0,8 % maara lisaantynyt

Keskimaarin 26 emolehmaa/tila >50 emolehman tiloja 300 kpl.
Sonneja: 109 908; + 0,2 % maara lisdantynyt

Maitorotuiset hiehot: 125 099; -3 % maara vahentynyt
Liharotuiset hiehot: 13 028; -2,3 % maara vahentynyt
Hiehot teuraskasvatukseen: 16 807; 4 % maara lisdantynyt

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

Naudanlihaa tuotetaan 81,19 milj. Kg/vuosi ’;j MTT

Ja kulutetaan 93 milj. Kg/vuosi. Omavaraisuusaste noin 87 %.
Tuotanto lisdantynyt viime vuodesta 2 %.

Sonnit /\
Maitorotuiset 82 331 / 79 \
Risteytykset 5 372 I 6 \
Liharotuiset 13 394 15
Hiehot

Maitorotuiset 58 228 56
Risteytykset 17 242 17,5
Liharotuiset 25 253 26,5
Lehmit \ I
Maitorotuiset 88 271 \ 8 /
Liharotuiset 12 332 14 /

N
© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen
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2014 naudanlihaa tuottivat @ MTT
eniten, %
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Naudanlihan kulutukseen vaikuttavia "J
tekijoita

Perinne = naudanlihaa on tuotettu suhteellisen kauan, silla

on ja on ollut taloudellinen merkitys (paikallinen,
kansantaloudellinen)

Yksikaan suurista naudanlihantuottajamaista ei ole ns. alkuperaisia
naudanlihantuottajamaita

Brittildisen imperiumin tai siirtolaisten tuoma tuotantomuoto, josta on
muodostunut merkittava taloudellinen tekija

Uskonto = nauta (ja muut marehtijat) kuuluvat hyvaksyttyihin

syo6taviin elaimiin tai ne, eivat kuulu ruokapdytaan
Jatkuva tuonti, ei tuotantoa (Arabimaat)

Talous = taloudellinen asemaltilanne
Nauta luksustuote

Kulutus lisdantyy mm. ruokatottumusten lansimaalaistuessa
(kehittyvat kansakunnat, erityisesti Aasia)

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

Maailman naudanlihan kulutus g

2014 tuotetusta naudanlihasta riittaisi jokaiselle noin 6 kg/vuosi
Haasteena on, etta populaatio kasvaa

Naudanlihan kulutus/henkild, kg/vuosi
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w =
Suomi 18,8 > 18,4 kg
Veniji 17,7 > 18,0 kg

- i

' Kanada 28,7 > 27,1 kg

.. £
USA 37,4 > 35,9 kg EU 15,5 > 15,8 kg Kiina 4,3 > 4,8 kg \
S Japani 9,9 > 10,1 kg

Meksiko 16,2 > 16,9 kg Etela-Korea 11,5 > 13,0 kg

\ LY Egypti6,9>7,3kg M |2 175 1 8kg
= w YW
Hong Kong 19,8 > 21,1 kg

Argentiina 56,9> 6135 kg °"90.0:1=0.78 kg %
Brasilia 41,8 > 43,7 kg ot A
Paraguay 49,1 > 48,7 kg Australia 35,2 > 34,8 kg

Eteld-Afrikka 14,3 > 14,8 kg ~ )
w »
Uusi-Seelanti 27,4 > 25,7 kg

Naudanlihankulutus henkiloa kohti, kg/vuosi - 2014 > 2021

f
Haaste n:o 1 - ympaéristovaikutus e/

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen




o 1 on

f Suorat paastst f Lannan ﬁ Maaperasta
uorat paasto kasittelysta aiheutuvat paastot

aiheutuvat paastot © MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

Haaste n:o 2 ruokinta ja lisaaineet '

Kji\f\_l_r

Pohjois-Amerikka yli 90 %
Etelda-Amerikka yli 50 %
Australia ja Uusi-Seelanti yli 25 %

Antibiootinkaltaistenaineiden kaytto
> Resistentit mikrobit (cc 2014)
Hormoni-implantit- ja ohjelmat
» kasvua edistavat ja
kasvuhormonijohdannaiset
« Parantaa kasvua 18,5 %, vahentaa

syontia 6,9 %, lisda teuraspaino 28,3 %
(Weilman ym. 2009, Maxwell ym. 2014)

* Voiko tuotanto olla kannattavaa ja
tehokasta ilman?
+ Lihansyontilaatu (Ratthman ym. 2013,
McMurphy ym. 2012) ja eldinten
hyvinvointi (Grandin ym. 2014)?  ©MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen
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Haaste n:o 3 eldinten kasittely ja hyvinvointi

Yli 90 % pohjoisamerikkalaisista kuluttajista huolestuneita eldinten kasvatusglosuhteista
Kuluttajat ovat valmiimpia maksamaan enemman "Humanely raised”-merKista (inhimisest
kasvatettu) kuin antibioottivapaa, luomu- tai luonnollinen-tuotteista (Tonsor & Olynk 2011)

Eurooppalaisille kuluttajille eldinten hyvinvointi on tarked osa tuotannon hyvaksyttavyytta
(Troy & Kerry 2010)

Tuottajien asettamia kysymyksia:

Jos ei ole brandin alla kasvatettu, onko huonosti kohdeltu?
Pitadko eldimille jarjestaa samanlaiset olosuhteet kuin ihmisille?
Mitka olisivat kriteerit, jotka pitdisi tayttaa?

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

(2

* Euroopassa tukien
laskiessa tulon menetys
tulisi kompensoida
tuotannolla

1. NURMET

ruokinta, eldinaines, risteytys, tiyttoaste, kiertonopeus

H aaste n : o 3 ka n n attavu us MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen
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Haaste n:o 4 tasainen laatu f'J

Mureus, maku, mehukkuus, marmoroituminen (Geay ym. 2001, Hui
2012, Kert 2013 yms. yms.)

Joista mureus on tarkein kuluttajatyytyvaisyyden kannalta

Naudanlihateollisuudella on suuria haasteita
mureusominaisuuksien todentamisessa, havaitsemisessa ja
laadun yllapidossa

Muita "tasaisen laadun” ominaisuuksia:

Ravitsemuksellinen laatu (proteiinin, rasvanosuus,
rasvahappokoostumus, kivennaissisaltd)

Helppo ja nopea valmistettavuus (nauta vs. sika vs. broileri)

Eri tuotantomuodot (luonnonmukainentuotanto, grain- &
grass fed)

Vastuullinen tuotanto (ymparisto, elaintenhyvinvointi yms.)
Kuluttaja on yha vaativampi

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

Mureutta pidetdan lihan syéntilaadun ©__/
tarkeimpana ominaisuutena

Lihan mureuden arviointi voidaan tehda vasta
eldaimen teurastuksen ja lihan kypsentamisen

jalkeen.

Ongelma, johon on kaytetty ja kaytetaan
paljon rahaa:

”Kuinka tunnistetaan ne elaimet, jotka
pystyvat tuottamaan mureaa lihaa?”

Mureuden periytyvyysaste: h2 0.25 - 0.37

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen




Mureus

Mureuteen vaikuttaa lihan:
Mikrofilamettien rakenne
Syyrakenne (hienosyinen on mureampaa)
Sidekudoksen maara ja laatu
Mista kohtaa liha on
Mita enemman tyota, sitd enemman sidekudosta, sita
sitkeampaa lihaa
Sidekudos lisdantyy elaimen ikdantyessa, liukoisuus
vahenee
Lihan entsymaattiset ominaisuudet (mm. MMP2)

Ruokinta, rotu, sukupuoli, ika, luonne, kasittely,
olosuhteet

Raakakypsytys

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

Eldinten tulee kasvaa O

Kasvun taantuma (laihtuminen)
Erittain hidas, alle 0,5 kg/pv kasvu
Stressi
Sairastaminen
Vaikuttaa negatiivisesti lihansyontilaatuun ja teurasominaisuuksiin

Lihan mureus heikkenee eldimen ikddntyessa:
Sonnit 20 - 24 kk, hiehot 30 - 36 kk

Teurasika alle 18 kk, jos tavoitellaan syontilaadultaan
korkealuokkaista lihaa

mm. sidekudoksen maara ja ristisidokset lisdantyvat = sitkeys kasvaa

Raakakypsytys ei tdhan vaikuta

Mekaaninen mureutus (jauheliha)
Vanhempien eldinten liha sopii hyvin jauhelihaksi

Vedensitomiskyky korkea ja maku yleensa voimakkaampi
Kasvatusaikaa ei tulisi venyttaa sen takia, ettei eldimet kasva = analysoi
ja tee ruokinnan muutos

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen
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Marmoroituminen
6 (9) luokkaa (Yhdysvallat ja Kanada).

Marmoroituminen on
rotuominaisuus

On lihassyiden valiin kertynytta
rasvaa

Rasva pehmeampaa kuin
lihaskudos

Rasva kuljettaa
makumolekyyleja = maku
tunnetaan voimakkaampana
ja parempana

Umami

USA, Can, Aus IMF 4-8%,
Eurooppa IMF<2,5 %

Pihvin paistamiseen ei tarvita
muuta rasvaa

Voidaan kypsentaa liha "well
done” asteelle ilman, etta liha

ku I%Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

(2

Liika rasva on kallista
tuottaa...

"It has been apparent for some time now
that assessing quality solely on the basis
of marbling is, at best, a very imperfect
indicator. Marbling is not a reliable
indicator of tenderness which is important
to consumers and the trade.”

(Gracey 2014)

Marmoroituminen = lihaksen
sisdinen rasva on epavarma ja
epatarkka mureuden ja/tai laadun
mittari

* Yhteistyoprojekti (genomi)
lihanlaadun eteen aloitettu 2012
(USA, Kanada, Australia, UK, NZ,
Irlanti)

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen
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Etela-Afrikka, Etela-Amerikka (g

Ulkomaan vienti
Koko ruho
Paino
Sukupuoli
Ika (hampaat)
Pintarasva (kylki)
Lihakkuus arvioidaan, ei muodosta lisdarvoa

Haaste:
Tuottavat bulkkia esim. Venaja, Eurooppa ja Hong Kong vienti 60 %
ei kelpaa maksaville asiakkaille (Japani, Etela-Korea yms.)

Eurooppa on haastava (ruokinta, kasvatus, olosuhteet) (Realini ym. 2009,
2013)

Bos Indicus-vaikutus (mureus ja marmoroituminen haasteellista)

Pelko eldinaineksen lihanlaadun menettdmisesta on syntynyt,
jalostusjarjestelmaa kehitetdan ja luokitusjarjestelma tulee muuttumaan

VIA ja genotyypitys aloitettu 2014 (angus, hereford, braford):esonen

© M+T Agrifood Research Finland Maiju

Ranska — lukuisat rodut 22 kpl ’.J

» Kulutus ja tuotanto ovat laskeneet
 Lihanlaadulliset geeni-hankkeet 2012 -

Lihan vari (Ranskalainen kuluttaja valitsee
lihansa varin perusteella = pitaa olla punaista)
Lihan maku (Ranskalaiselle kuluttajalle maku on
tarked. Maku muodostuu lihan hajun ja lihan
rasvaluokan mukaan)

Lihan mehukkuus (Mehukkuus tunnetaan
pureskellessa. Mehukkuuteen tarvitaan
marmoroitumista)

Lihan mureus (on Ranskassakin tarkea lihan
ominaisuus, johon vaikuttaa lihan kollageenin
maara)

08/12/14
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: -
Irlanti 2

Suurin naudanlihan vieja Euroopassa ja
neljanneksi suurin maailmassa
Naudanlihantuotanto noin 548000 tonnia vuodessa

Vienti 510000 tonnia, vientikaupan arvo 1,8 miljardia
euroa

Tuotanto perustuu nurmeen ja tulee
kasvamaan
Korkealuokkainen naudanliha
Vientimarkkinoin argumentit:
Ruokaturvallisuus
Laatu
Syéntilaatu;

Vientimarkkinoille suunnattu nauta on
raakakypsytettya

50 % ruhoihin tender strech-riiputustekniikka

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

Australia - Meat Standards Australia Q
(MSA)

Australiassa 15 vuoden aikana 67000
kuluttajaa arvioivat 7 lihanaytetta (loppui
2009)

Etela-Koreassa, Japanissa, Irlannissa,
Yhdysvallat, Eteld-Afrikassa ja Ranskassa
saman arvioinnin suoritti 13140 kuluttajaa

Australialainen naudanliha

Valmistettiin grillissa kaikissa kohteissa seka
jokaisessa maassa kohdemaan perinteen
mukaan

Tulokset eivat vaihdelleet maittain, kuluttajat
asettivat lihandytteet hyvin samanlaiseen
jarjestykseen

Japanilaiset arvostivat eniten
korkealuokkaista tuotetta, Euroopassa
vahiten

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen
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Laadusta ollaan valmiita maksamaan, Q

jos se tiedetaan

MSA:n tehdyn tutkimuksen mukaan kuluttajat kulttuurista riippumatta
omaavat hyvin samanlaisen kasityksen siita, mitd on hyvan
syontilaadun omaava naudanliha

Kuluttaja on valmis maksamaan laadusta, jos on tae siita, etta
liha on todella syontilaadultaan erinomaista = syontielamys

Australiassa MSA-jarjestelma on kehitetty tuomaan etua jokaiselle
portaalle

Tuottaja tietda, mitad vaaditaan ensiluokkaiselta ruholta
Teurastamo pystyy valvomaan ja hinnoittelemaan
Jalleenmyyja myymaan tuotteen kuluttajalle
Kuluttajalla on nakemys lihasta ostohetkella

Tieto ja standardit luovat 1apinakyvyytta

Lisdarvon muodostaminen ensiluokkaisella tuotteella

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

Australia - Meat Standards (g
Australia J

"Kuluttajaldhtdinen” luokitusjarjestelma

1995: sukupuoli, pysyvat hampaat, ruhopaino, kylkirasva osoittautuivat
liian hatariksi lihansyontilaadun mittareiksi

Marmoroituminen

Bos Indicus osuus Lihan laadun mittareiden

. . .o painotus:
Implanttien kaytto (kylla tai ei) Mureus 40 %
Riiputusmuoto (akilles/tenderstrech) Mehukkuus 10 %
pH < 5,71 ja lampétilan lasku < 12°C Maku 20 %

Yleismiellyttavyys 30 %
Osifikaation maara ylavyy °

Pintarasvan maara (kylki ja P8 >3 ja 5 mm)
Lihan vari — AUS-MEAT varikortteja. MSA hyvaksytaan 1B-3 varit.
Rasvan vari — AUS-MEAT varikortteja 0-9
Selkélihaksen pinta-ala
Raakakypsytysaika
Suositusvalmistustekniikka

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen
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Ruuanvalmistajaa ajatellen... Q
MSA — naudanlihan sydntilaatuluokitus antaa kuluttajille
tiedon eri palojen/osien syontilaadusta
Kolme luokkaa:

MSA 3 joka paivaiseen kayttoon,
MSA 4 pieniin herkutteluhetkiin
MSA 5 ensiluokkainen, paras laatu

+ tieto parhaasta mahdollisesta valmistusmenetelmasta

Markkinaosuuksien jako? Q
Eurooppalainen kuluttaja on haastava:
Halpaa
Ensiluokkaista (mureaa, maukasta, mehukasta)
Kestavasti tuotettua
Kotimaista

Kaupasta ostettu naudanliha tayttaa jonkun tai kaikki
yllamainituista seikoista

Suurimmat naudanlihanviejamaat keskittyvat tuottamaan
tuotetta, jota ei ole saatavilla riittavasti ns. kotimarkkinoilla

Markkinaosuuksia tullaan tulevaisuudessa jakamaan yha
enemman tasaisen syontilaadun takuun perusteella

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen
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pH, vari ja lihan laatu (@
Tumma - J

T
58 e _‘_wbsf, kg

Leikkuuvoima, kg

56 «ii=Ph

OB 0 D0 R AP D@ P VP S P

Tuntia teurastuksesta, h
Vaalea

v pH:n lasku on edellytys murea lihan muodostumiselle

v pH on yhteydessa lihan variin ja punaisen varin intensiteettiin

v' Elimistdssa tulee olla riittavasti glykogeenia, jotta lihan pH laskee nopeasti ja
riittdvan alhaiseksi

v Korkea pH merkitsee tummaa, sitkeda, vetista, helposti pilaantuvaa lihaa

v Kuljetus yms. muu stressi ennen teurastusta kuluttaa glykogeenivarastoja

v Helposti stressaantuvien eléinten glykogeenivarastot kuluvat helpommin

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen

Mahdollisuuksia ’

Ultradanitekniikka A J
Seka hiehojen ettd sonnien noin vuoden iassa
Selkalihaksen pinta-ala, lihaksen sisdisen rasvan osuus %,
pintarasvan paksuus
Indeksi tarvitsee riittavasti mittaustuloksia
Kuinka maaritetaan, etta takaavat paremman lihan
syOntilaadun?

Geenitestit
SNP-merkit lihanominaisuuksien kartoittamiseksi
Miten sydntilaatu meidan olosuhteissa?

Suunnitelmallinen tuotanto
Jos elaimet teurastetaan samanikdisind, samanpainoisina,
samassa rasvapitoisuudessa ja samanlaiselta ruokinnalta
erot syontilaadussa vahaisia
Rotujen erilaiset ominaisuudet asettaa haasteen kaytantoon
Yli 12 paivan raaka-kypsytys vahentaa lihan
mureusominaisuuksissa olevia eroja

© MTT Agrifood Research Finland Maiju Pesonen
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Yhteenveto —

Suomalaisen
naudanlihantuotannon
menestyksen avaimet?

Nurmi ja vesi

08/12/14
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\J NTT
Kasvivalikoima ja
korjuuaika
@M‘l—r

Huolellinen sailonta

08/12/14
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@ NTT
Vapaa- ja
karkearehuvaltainen
ruokinta = nopea
kasvatus
@ NTT

Korkea tuotto/
hehtaari

oikea rotu, hyva hedelmaillisyys, hyva terveys, eldinten
hyvinvointi = hdvikin minimoiminen

08/12/14
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@r\m—r

Kasvun- ja teuraskypsyyden
seuranta (myss geenit ©)

@r\m—r

Optimaalinen teuraskoko
75 % aikuispainosta

lihansydntilaatu, ymparistovaikutus, eldainten
hyvinvointi ja kannattavuus

Naudanlihantuotannon tulevaisuuden haaste
on tuottaa korkealaatuista naudanlihaa
tehokkaasti kuluttajien mieltymyksien

mukaan

08/12/14
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