
Paukštienos pagerinimas naudojant inovatyvius lesalus 

         Gyvūninės kilmės proteinai yra vertingas maistas. Mėsa ir kiaušiniai turi visas žmogui būtinas amino 

rūgštis.  Joje gausu vitamino B 12 , cinko, geležies, seleno bei magnio, o kiaušiniuose – daug vitamino D, 

folatų, vitamino B 2 , seleno. Iš visų mėsos rūšių daugiausiai yra suvartojama paukštienos. Vienas mūsų 

planetos gyventojas 2018 metais vidutiniškai per metus suvartojo po 15,6 kg paukštienos. Žmonės paukštienai 

teikia pirmenybę dėl to, kad ji turi mažiau riebalų, yra švelni, malonaus skonio bei vartotojų nuomone yra 

sveika mėsa. 

Tačiau įprastu kombinuotu lesalu užaugintoje paukštienoje yra nedidelis omega – 3 alfa – 

linoleno riebalų rūgšties (0,35-0,81 %), nežymūs svarbių ilgos grandinės omega – 3 riebalų rūgščių kiekiai ir 

labai didelis omega – 6 ir omega – 3 santykis kuris siekia 7,0 – 43,3. 

Dėl to tokia mėsa nėra tinkama žmonių mitybai. Mokslinėje literatūroje nurodoma apie tamprų 

ryšį tarp mažo omega – 3 kiekio maiste ir širdies – kraujagyslių bei nervų ligų.  

Nustačius ryšį tarp paukščių lesalo ir jų mėsos riebalų rūgščių sudėties yra galimybė keičiant lesalo 

komponentus, pagerinti mėsos sudėtį. Tam naudojami lesalo komponentai turintys didesnius nei tradiciniai 

lesalai omega – 3 riebalų rūgščių kiekius.  

Pirmiausiai paukštienos riebalų rūgšties sudėties pagerinimui yra naudojami žuvų taukai ar 

miltai. Įvedus į kombinuotąjį lesalą minėtus žuvų produktus buvo gauta paukštiena ar kiaušiniai su padidintu 

omega – 3 riebalų rūgščiu sąstatu, bet tuo pačiu pastebėta, kad aukščiau minėti maisto produktai dažnai 

pasižymėjo žuvies prieskoniu, be to žuvų taukai ar miltai kainuoja brangiai. 

Vėliau paukštienos produktų pagerinimui buvo naudojamas linų sėmenų aliejus (iki 2 %), bet vėliau buvo 

pastebėta, kad tokia paukštiena greičiau sugenda. 

Paskutiniaisiais metais paukštienos ir kiaušinių pagerinimui tyrinėtojai naudoja mikrodumblius, 

Čia sėklas, pluoštines kanapes, krilių aliejų ar sėjamąją judrą. 

Kanapių išspaudose yra 14,65 – 20,40 % alfa linoleno riebalų rūgšties, iki 0,5 % retos stearidono 

riebalų rūgšties. Omega – 6 ir omega – 3 riebalų rūgščių santykis yra palankus t.y., 4. 

Panaudojus kanapių išpaudas paukščių lesale jų mėsoje nustatoma patikimai daugiau esminės 

omega – 3 alfa linoleno bei visų žmogui maiste svarbių ilgagrandinių riebalų rūgščių. 

Dedeklių lesintų su kanapėmis kiaušiniuose be visų omega – 3 riebalų rūgščių padidėjimo taip 

pat nustatomas didelis gama linoleno riebalų rūgšties (10- 12 %) kiekis. Gama  linoleno riebalų rūgštis 

pasižymi antiuždegiminiu ir antivėžiniu poveikiu, todėl tokie kiaušiniai yra naudingi žmogui.  

Jau daugiau kaip dešimt metų gyvūnų racionuose yra bandoma panaudoti ir judros išspaudas. 

Judroje yra iki 37 % alfa linoleno riebalų rūgšties, o omega – 6 ir omega – 3 santykis yra mažesnis nei 1. 

Įterpus į mėsinių paukščių lesalą judros išspaudas mėsoje nustatoma daugiau alfa linoleno riebalų rūgšties, 

visų omega -3 riebalų rūgščių bei mažas omega – 6 ir omega – 3 santykis, ko pasėkoje gaunama sveika 

paukštiena. 

Dabartiniu metu yra vykdomas parodomojo bandymo projektas „Inovatyvių lesalų komponentų 

panaudojimas paukščius auginančiuose ūkiuose“. Nr. 14PA-KK-19-1-08712-PR001 pagal Lietuvos kaimo 

plėtros 2014-2020 metų programos priemonę „Žinių perdavimo ir informavimo veikla“ srities „Parama 

parodomiesiems projektams ir informavimo veiklai“. Projekto metu yra tiriama galimybė panaudoti kanapių 

ir judros išspaudas žąsų, putpelių bei vištų – dedeklių racionuose siekiant pagerinti jų mėsos ir kiaušinių 

riebalų rūgščių sudėtį. 
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