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Sammendrag

Der er indenfor de seneste ar opstaet problemer pa de franske og italienske
markeder ved fremstilling af helmuskel skinkeprodukter ud fra danske
ravarer. Problemerne omfatter primaert lavere udbytter, men ogséa darligt
sammenhaengende skiver. Problemstillingen har tidligere gjort sig
geeldende ved afsaetning af danske skinker til det franske marked. Pa
daveerende tidspunkt var konklusionen, at s&fremt man undlod brug af
grise, der var beerere af RN'-genet og i gvrigt fulgte 10 rdd om god
kadkvalitet”, blev problemet i hgj grad afhjulpet. Dette har imidlertid ikke
kunnet forhindre en tilbagegang for danske skinker pa det lukrative marked
for hgjkvalitetsskinker. Franske og italienske skinkekunder papeger, at
problemerne skyldes, at pH-niveauet er for lavt i dansk svinekad, hvilket
forringer vandbindingsevnen af kgdet.

Indsatsen for at forbedre dansk svinekgds vandbindingsevne har de
seneste 20 ar omfattet 1) fiernelse af halothan- og RN'-generne fra
avisdyrene, 2) indfgrelse af gruppevis transport, opstaldning og bedgvelse
for at mindske stress hos grisene fgr slagtning, samt 3) effektiv nedkgling af
slagtekroppene. Disse indsatser har forbedret vandbindingsevnen i dansk
svinekgd markant, men pa trods af dette har Danmark mistet store andele
af det franske og italienske skinkemarked, primaert pa grund af et lavt pH i
dansk kgd.

Formalet med dette projekt har veeret, (1) at dokumentere dansk svinekads
hgje teknologiske kvalitet, (2) at vise at slut-pH ikke alene kan anvendes
som indikator for denne teknologiske kvalitet og (3) at afdeekke muligheder
for yderligere at forbedre den teknologiske kvalitet.

I relation til produktion af fosfatfrie kogeskinker er dansk svinekads
teknologiske kvalitet ikke optimal, hvilket skyldes et relativt lavt pH i
sammenligning med de ravarer aftagere af danske skinker ellers kaber. Det
ekstremt lave niveau af PSE i dansk svinekad opvejer dog i nogen grad det
lave pH.



Da der ikke er problemer med PSE i dansk svinekgd, er pH den bedste
indikator for teknologisk kvalitet ved fremstilling af fosfatfrie kogeskinker.
Lysrefleksion kan bruges som et alternativ til en pH-maling, men dette giver
ingen yderligere informationer om den teknologiske kvalitet.

Effekten af betain, melasse, glycerol, ravarealder og hofteophaengning er
blevet undersggt, men ingen af disse parametre kunne forbedre den
teknologiske kvalitet.
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Baggrund

Der er indenfor de seneste ar opstaet problemer pa de franske og italienske
markeder ved fremstilling af helmuskel skinkeprodukter ud fra danske
ravarer. Problemerne omfatter primaert lavere udbytter, men ogséa darligt
sammenhaengende skiver. Problemstillingen har tidligere gjort sig
geeldende ved afsaetning af danske skinker til det franske marked. Pa
daveerende tidspunkt var konklusionen, at s&fremt man undlod brug af
grise, der var beerere af RN -genet og i gvrigt fulgte 10 radd om god
kadkvalitet”, blev problemet i hgj grad afhjulpet. Dette har imidlertid ikke
kunnet forhindre en tilbagegang for danske skinker pa det lukrative marked
for hgjkvalitetsskinker. Franske og italienske skinkekunder papeger, at
problemerne skyldes, at pH-niveauet er for lavt i dansk svinekad, hvilket
forringer vandbindingsevnen af kgdet.

Indsatsen for at forbedre dansk svinekgds vandbindingsevne har de
seneste 20 ar omfattet 1) fiernelse af halothan- og RN'-generne fra
avisdyrene, 2) indfgrelse af gruppevis transport, opstaldning og bedgvelse
for at mindske stress hos grisene far slagtning, samt 3) effektiv nedkgling af
slagtekroppene. Disse indsatser har forbedret vandbindingsevnen i dansk
svinekagd markant, men pa trods af dette har Danmark mistet store andele
af det franske og italienske skinkemarked, primaert pa grund af et lavt pH i
dansk kad.
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Formalet med dette projekt har vaeret delt i tre:

1.

at dokumentere dansk svinekgds hgje teknologiske kvalitet til brug for
salg og markedsfaring.

at vise, at slut-pH ikke alene kan anvendes som indikator for denne
teknologiske kvalitet.

at afdeekke muligheder for yderligere at forbedre den teknologiske
kvalitet.

Gennemfgrelse

Projektet var oprindeligt planlagt til at skulle udfgres i samarbejde med
Danmarks Jordbrugsforskning via finansiering fra Innovationsloven. Den
indsendte ansggning blev imidlertid ikke imgdekommet, men DMRI valgte
alligevel at gennemfare en tilpasset udgave af projektet i samarbejde med
branchen, Videncenter for Svineproduktion, m.fl.

Der er i projektet udfart 8 forsgg, som kort vil blive refereret i det falgende.

Sammenligning af skinker fra to danske slagterier.

SF38721(1).

pH2’s og lysrefleksions betydning for udbyttet af fosfatfrie kogeskinker.
SF44154(2).

pH1’s betydning for udbyttet af fosfatfrie kogeskinker.
SF48365(3).

Effekt af fodring med betain pa den teknologiske kvalitet af kad.
SF44647(4).

Effekt af melasse i foderet pd pH-udviklingen efter slagtning.
SF46434 (5).

Effekt af glycerol i foderet pa udbyttet af fosfatfrie kogeskinker.
SF50031(6).

Effekt af rAvarealder pa udbyttet af fosfatfrie kogeskinker.
SF45613 (7).

Effekt af ophaengning pa udbytterne af fosfatfrie kogeskinker.
SF54377(8).

Ved alle forsggene med effekter pa udbytter blev anvendt en
fremstillingsprocedure af kogeskinker, som er sammenlignelig med den, der
anvendes af flere franske og italienske skinkeproducenter. Rundskéarne
skinker blev udbenet og tilskaret sledes, at inderlar, yderlar og
hoftestykket var tilbage sammen med sveeren over yderlaret. Skinkerne
blev multistiksprgijtet, ndletenderizet, tumblet og draenet. De blev herefter
pakket, varmebehandlet, kalet og efterfglgende slicet.

Forsgg 1. Sammenligning af skinker fra to danske slagterier
Nogle kunder angiver, at problemer med lave udbytter og
usammenhaengende skiver er mindre i skinker fra grise slagtet pa Danish

Crown’s slagteri i Horsens sammenlignet med nogle af de andre slagterier.
Disse slagteriforskelle kan maske skyldes forskelle i slagte- og

kgleprocesserne - og specielt de processer, som pavirker temperaturen i
slagtekroppen i de farste 24 timer efter slagtning.
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Pa slagteriet i Horsens er der haengende skoldning, flambering, bgrstning
og piskning, mens der pa de fleste andre slagterier er skoldekar, svideovn
og skrabning. Nedkglingsprocessen pa slagteriet i Horsens er ogsa mildere
end pa flere af de andre slagterier.

Temperaturen i slagtekroppen i de farste 24 timer efter slagtning har stor
betydning for den teknologiske kvalitet af kadet. Der er derfor foretaget en
sammenlignende undersggelse af temperatur og pH i de farste 24 timer
efter slagtning samt procesudbytter af skinker fra grise slagtet pa Danish
Crown’s slagteri i Horsens og grise slagtet pa et andet slagteri, hvor slagte-
og kaleprocesserne er anderledes. Slagteriet i Blans er blevet udvalgt til at
indgd i forsgget.

At undersagge om der er kvalitetsforskelle i skinker fra grise slagtet pa
slagterierne i henholdsvis Blans og Horsens. At klarleegge betydningen af
de forskellige slagte- og kaleprocesser for temperaturen i slagtekroppen.

Forsgget viste, at der ikke var kvalitetsforskelle i fosfatfrie kogeskinker
fremstillet af skinker fra grise slagtet i henholdsvis Blans og Horsens. Dette
forsgg kunne saledes ikke bekraefte tilkendegivelserne fra kunder om, at
skinkerne fra Horsens skulle veere af bedre kvalitet end skinker fra grise
slagtet i f.eks. Blans.

Forsgget afdaekkede endvidere, at

1) temperaturen i slagtekroppen pa stikketidspunktet var 1,5 °C hgjere i
Horsens end i Blans.

2) slagteprocesserne i Horsens bevirker, at temperaturen i inderlaret ved
afslutningen af slagteprocessen er pd samme niveau som pa
stikketidspunktet, mens slagteprocesserne i Blans bevirker, at
temperaturen i inderlaret ved afslutningen af slagteprocessen er steget
og saledes er 2 °C hgjere end pa stikketidspunktet.

3) den mildere tunnelkgling i Horsens giver hgjere temperaturer i inderlaret
sammenlignet med den hardere tunnelkgling i Blans. Stigningen i
temperatur under slagteprocessen i Blans betyder, at pH i inderlaret er
lavere i timerne efter stikning sammenlignet med pH i Horsens, mens
der ikke er forskelle i slut-pH (pH2). Disse forskelle i temperatur og pH
giver sig udslag i et hgjere dryptab i sdvel kam som yderlar fra grise
slagtet i Blans sammenlignet med grise slagtet i Horsens.

Forsag 2. pH2’s og lysrefleksions betydning for udbyttet af fosfatfrie
kogeskinker

Det er velkendt, at kadets pH er negativt korreleret med kogetab og positivt
korreleret med udbyttet. Et hgjere pH vil give kadet en hgjere
vandbindingsevne, hvilket resulterer i lavere kogesvind og dermed hgjere
udbytter.

Kadets evne til at binde og holde pa vand under processering er primaert
bestemt af myofibrillernes volumen, der er afhaengig af diameteren og
sarkomerleengden. Diameteren pavirker lysrefleksionen fra kedet, og der er
derfor en sammenhaeng mellem kgdets vandbindingsevne og
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lysrefleksionen fra kagdet: jo stgrre diameter, jo bedre vandbindingsevne og
jo mindre lysrefleksion.

Formalet med undersggelsen var dels at klarleegge, om pH-malinger flere
steder pa skinken kunne give en bedre forklaring pa variationen i udbyttet
af kogeskinker end en enkelte pH-maling, og dels at klarleegge om
lysrefleksionsmaling kunne give et bedre mal end pH for den teknologiske
kvalitet i relation til produktion af kogte skinker.

e Der var en hgj korrelation mellem pH i inderlar og kogetabet af skinker.
pH kunne forklare knap 70 % af variationen i kogetab ved fremstilling
af fosfatfrie kogeskinker.

e Forklaringsgraden af kogetabet blev kun marginalt bedre ved at
inddrage pH-malinger flere steder pa skinken.

e pH havde en meget lav sammenhaeng til salttilveekst og sliceudbytte.
Ved anvendelse af 3 pH-malepunkter var det muligt at forklare ca. 20
% af variationen i sliceudbytte.

e Der var en sammenhaeng mellem pH i forskellige muskler pa skinken,
men forklaringsgraden varierede fra 35 % mellem inderlar og klump til
74 % mellem inderlér og yderlar.

e Resultaterne med lysrefleksion var meget lig resultaterne opnaet med
pH-malinger. Det kan derfor konkluderes, at lysrefleksion kan give et
lige s& godt mal for den teknologiske kvalitet som pH kan.

Forsag 3. pH1’s betydning for udbyttet af fosfatfrie kogeskinker

Der er omfattende viden om, hvorledes pH-faldets hastighed efter stikning
pavirker vandbindingsevnen af det r& kad (dryptabet). Ned til et pHys
omkring 6,0 er der en tilneermelsesvis lineser sammenhaeng mellem pHgs
og dryptabet, jo lavere pHus (pH1), jo hgjere dryptab. Hvorledes pH-faldets
hastighed pavirker vandbindingsevnen af forarbejdet ked og udbytterne af
kogeskinker, er der derimod mindre viden om.

| Danmark har der i mange ar veeret gjort en effektiv indsats for at minimere
PSE og dryptabet i svinekad, hvilket har medvirket til, at pH falder
langsommere efter slagtning. Dansk svinekad anses derfor for at have en
hgj vandbindingsevne malt som dryptab og for at have en lav forekomst af
PSE. Det er dog uklart, om et langsommere pH-fald i dansk svinekad har
betydning for ka@dets teknologiske egenskaber ved fremstilling af
forarbejdede kadprodukter som f.eks. kogeskinker.

Formalet med undersggelsen var at klarleegge, hvor stor betydning pH1 har
pa udbytterne af fosfatfrie kogeskinker med den nuvaerende genotype,
behandling og slagteproces, der anvendes i Danmark.

| det undersggte pH-interval var der ingen sammenhang mellem pH1 og
udbytterne. Undersggelsen kunne derfor ikke bekreefte, at den positive
effekt som et langsomt pH-fald har for vandbindingsevnen malt som
dryptab ogsa gaelder for vandbindingsevnen malt som kogesvind. Den
nuvaerende genotype, behandling og slagteproces, der anvendes i
Danmark, giver ikke anledning til en variation i pH-faldets hastighed, der
pavirker udbytterne af fosfatfrie kogeskinker.
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Forsgg 4. Effekt af fodring med betain pa den teknologiske kvalitet af kad
Betain er et naturligt forekommende stof i visse fodringsingredienser og
specielt melasse indeholder store maengder betain. Enkelte internationale
studier har tidligere undersggt effekten af betain i foderet pa pH af kedet og
fundet en positiv effekt pa henholdsvis pH1 og pH2. Betain er rapporteret til

at kunne haeve pH2 med op til 0,1 enhed.

Formalet med undersggelsen var primeert at klarleegge, om betain i foderet
kunne heaeve pH i dansk svinekad, og om dette havde en positiv effekt pa
udbyttet af fosfatfrie kogeskinker. Sekundaert om betain i foderet pavirkede
dryptab, farve og sensorisk kvalitet af fersk kad.

Pa baggrund af resultaterne kan falgende konkluderes:

e Betain pavirker hverken pH-faldets hastighed (pH1) eller pH malt 22
timer efter slagtning (pH2).

e Pa grund af den manglende effekt pa pH blev effekten pa farve, dryptab,
spisekvalitet og udbytter ikke undersggt.

Forsgg 5. Effekt af melasse i foderet pa pH-udviklingen efter slagtning
I den ovenfor naevnte undersggelse af betains effekt pa slut-pH af skinker
blev der ikke fundet nogen effekt pa pH 22 timer efter stikning, men ved en
modtagekontrol hos kogeskinkeproducenten Wiber-Beretta i Italien 48
timer senere havde betain-fodrede grise et hgjere pH end grise, der ikke
havde faet betain. Omstaendighederne omkring pH-malingen i Italien var
dog kritisable, og det er derfor uklart, om effekten af betain pa pH-fundet i
Italien var reel. En hypotese er dog, at pH udvikler sig yderligere efter de 22
timer, som der blev malt ved i Danmark. Der har ikke veeret udfart
opfglgende forsag med betain-fodring af grise, sa det har ikke vaeret muligt
at bekraefte resultatet fundet i Italien.

Roe-melasse indeholder store maengder betain, og da foder tilsat melasse
indeholder ca. den samme meengde betain, som der blev anvendt i det
tidligere forsgg, er det muligt indirekte at undersgge, om betain pavirker
pH-udviklingen i perioden efterfalgende de 22 timer efter stikning.

Formalet med undersggelsen var at klarleegge, om melasse (betain) i
foderet pavirker pH-udviklingen efter slagtning.

Undersggelsen kunne ikke pavise nogen effekt af melasse i foderet pa pH i
inderlar malt op til 7 dage efter slagtning. Den tidligere observerede effekt
af betain p& pH i inderlar malt 70 timer efter slagtning af Wiber-Beretta i
Italien kunne derfor ikke bekreeftes.

Forsag 6. Effekt af glycerol i foderet pa udbyttet af fosfatfrie
kogeskinker

Adskillige tidligere studier har undersgagt effekten af glycerol pa
foderudnyttelse og veeksthastighed m.v., og enkelte af disse studier har
ogsa inkluderet maling af diverse kvalitetsparameter af det resulterende
kad. Generelt set er der ikke nogen effekt pa pH. Derimod synes der at
veere en positiv effekt pd dryptabet og kogetabet fra kadet.
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Et mindre kogetab vil have en positiv effekt pa udbytterne ved fremstilling af
fosfatfrie kogeskinker. En minimering af kogetabet giver ogsa mulighed for,
at bade saftighed og marhed af varmebehandlet fersk ked vil vaere forgget.

Formalet med forsgget var at klarleegge betydningen af glycerol i fodret for
den teknologiske kvalitet og spisekvaliteten af kadet.

Der blev ikke observeret nogen effekt af glycerol pa hverken kadprocent,
vaegt, speektykkelse, dryptab, farve, pH eller udbytter ved fremstilling af
fosfatfrie kogeskinker. Effekten pa spisekvalitet blev ikke undersggt, men to
nyligt publicerede studier fandt ingen effekt af glycerol pa spisekvaliteten.

Forsgg 7. Effekt af ravarealder pa udbyttet af fosfatfrie kogeskinker
Tiden, der gar fra opskaering til processering af ravarer til f.eks. kogt skinke,
varierer med blandt andet transporttider fra slagteri til skinkeproducent og
ugedage. Hvorledes udbyttet af saltede, tumblede og kogte produkter
pavirkes af ravarealderen er uklart. Der er derfor et gnske om at fa afklaret,
hvor stor betydning ravarealderen har for udbyttet af kogte skinker.

Formalet med undersggelsen var at klarleegge, hvor meget ravarealder og
draentid fgr varmebehandling pavirker udbyttet af fosfatfrie kogeskinker.

Resultaterne viste, at:

¢ modningssvindet for rvarer steg op til knap 1 % efter 14 dages
modning.

o tilskaeringssvindet steg med ca. 3,5 % efter 14 dages modning, og at
skinker fra galtgrise havde ca. 1,2 % hgijere tilskaeringssvind end
skinker fra so-grise.

o salttilveeksten steg med ca. 0,8 % efter 7 dages modning og eendredes
ikke ved yderligere modning.

e kogesvindet ikke var pavirket af modningstid, men at en lang dreentid
(54 t) nedsatte kogesvindet med 1,8 % i forhold til kort (6 t) dreentid
efter 1 dags modning.

e sliceudbyttet steg med ca. 0,6 % efter 7 dages modning af rvarerne
og endredes ikke ved yderligere modning.

e totaludbyttet faldt med ca. 3 % ved 14 dages modning af ravarerne, og
at galtgrise gav et ca. 1 % lavere totaludbytte end sogrisene.

Forsag 8. Effekt af ophaengning pa udbytterne af fosfatfrie
kogeskinker

Kogetabet under varmebehandling har stor betydning for udbytterne ved
fremstilling af kogeskinker, og det er tidligere vist, at rAvarens pH har en
meget stor effekt p& kogetabet. Ud over pH er sarkomerleengden ogséa
rapporteret at have betydning for kogetabet af saltede, kogte produkter. En
made at forgge sarkomerleengden pa er ved at streekke musklerne pa den
varme slagtekrop ved at haenge den i hoften i stedet for den traditionelle
opheengning i akillessenen. Denne ophaengningsform er tidligere
rapporteret at have en positiv effekt pa udbytterne af kogeskinker.

Formalet med forsgget var at klarleegge effekten af hofteophaengning pa
udbytterne af kogeskinkeprodukter fremstillet uden fosfat.
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For kogeskinker fremstillet af bade enkelte muskler og hele skinker, var der
en positiv effekt af hofteophaengningen pé saltningstilvaeksten, men den
forggede maengde injiceret lage blev mistet igen under kogeprocessen. For
inderlarets vedkommende var kogesvindet endog ekstra forgget af
hofteophaengningen. Den forventede positive effekt pa udbytterne udeblev.
Dette skyldes formentlig, at der ikke indgik fosfat i saltlagen.

Diskussion

Formalet med dette projekt har veeret, (1) at dokumentere dansk svinekads
hgje teknologiske kvalitet, (2) at vise at slut-pH ikke alene kan anvendes
som indikator for denne teknologiske kvalitet og (3) at afdaekke muligheder
for yderligere at forbedre den teknologiske kvalitet.

Dokumentation af dansk svinekgds hgje teknologiske kvalitet

Forsgg nummer 1, hvor skinker fra henholdsvis Blans og Horsens blev
sammenlignet, viste, at dryptabet var lavere i kgdet fra Horsens. Dryptab er
en made at male kagdets vandbindingsevne pa, og de sidste mange ars
arbejde med fjernelse af halothan- og RN'-generne, indfgrelse af gruppevis
transport, opstaldning og bedgvelse samt effektiv nedkgling har primaert
veeret drevet af et gnske om at minimere dryptabet og reducere
forekomsten af PSE.

Pa trods af et lavere dryptab i kedet fra Horsens blev der ikke fundet nogen
forskelle i udbytterne pa& kogeskinker. En konklusion pé dette er, at der ikke
er nogen sammenhaeng mellem dryptab af fersk kad og udbytterne af
fosfatfrie kogeskinker. Vandbindingsevnen malt som dryptab kan saledes
ikke sammenlignes med vandbindingsevnen malt som kogetab eller
forarbejdningsudbytter, hvilket ogsa er vist tidligere (9). Denne konklusion
er understgttet af resultaterne i forsgg nummer 3, hvor der blev fremstillet
fosfatfrie kogeskinker af kadet fra grise med en stor variation i pH-faldets
hastighed efter stikning. Det er velkendt, at jo hurtigere pH falder efter
stikning, jo hgjere bliver dryptabet (10) (11) (12) (13) (14). Der var dog
ingen sammenhaeng mellem pH-faldets hastighed og udbytterne pa
kogeskinker i forsgg nummer 3.

Indikatorer for teknologisk kvalitet

Nar producenter af kogeskinker modtager ravarerne, bliver disse typisk
sorteret efter forskellige kvalitetsmal sdsom fedttykkelse, veegt, farve,
sveerskader og pH i inderlaret. pH i inderlaret anvendes som et mal for den
teknologiske kvalitet og er af afggrende betydning for udbyttets stgrrelse -
jo hgjere pH, jo hgjere udbytte, hvilket er understattet af adskillige
internationale undersggelser (15) (16) (17). Afregningsprisen er fglgelig
steerkt afhaengig af pH.

Figur 1 viser sammenhaengen mellem forarbejdningsudbyttet af fosfatfrie
kogeskinker og pH2. Data stammer fra forsgg nummer 2 i naervaerende
projekt. Grisene er udvalgt, sdledes at pH varierer mest muligt, og figuren
er sdledes ikke et udtryk for den normale pH-variation i danske skinker.
Stagrstedelen af danske skinker ligger normalt mellem 5,5 og 5,7 i pH2.



Som det ses, er der en tydelig sammenhaeng mellem pH2 og udbytte, men
det ses ogsa, at variationen i udbytte indenfor normalomradet for danske
skinker er relativt stort og varierer ca. 10 procentenheder. En ukendt andel
af denne variation skyldes andre faktorer end pH2, og den resterende
variation kan tillaegges male-, veje-, tilskaerings- og procesungjagtigheder.
Et af formalene med projektet ansggt i Innovationsloven var at undersgge
disse ’andre faktorer’ for at identificere supplementer til pH2 som indikator
for teknologisk kvalitet af dansk svinekgd. Da ansggningen ikke blev
imgdekommet, blev undersggelsen begraenset til at undersgge pH1 og
lysrefleksion fra kadet som alternative eller supplerende indikatorer for
teknologisk kvalitet.
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Figur 1.

| forsgg nummer 3 blev brugbarheden af pH1 som indikator for teknologisk
kvalitet undersggt. Som naevnt ovenfor blev der ikke fundet nogen
sammenhaeng mellem pH1 og udbytter, og det kan derfor konkluderes, at
pH1 ikke kan anvendes som indikator. Denne konklusion er dog kun
geeldende indenfor den normale variation af pH1, som ses i Danmark. Der
observeres meget sjeeldent pH1 under 6,0, der normalt indikerer stor
sandsynlighed for udvikling af PSE. Det er velkendt, at PSE har en negativ
indflydelse pa udbytter af kogeskinker (18, 19), og i sddanne tilfeelde kan
pH1 bruges som indikator, men dette er ikke relevant under normale
danske forhold.

| forsgg nummer 2 blev brugbarheden af lysrefleksion som indikator for
teknologisk kvalitet undersggt. Der blev fundet en stor sammenhaeng
mellem lysrefleksion og udbytte, og korrelationerne var meget lig med
korrelationen mellem pH2 og udbytte. Der var dog en meget hgj kovariation
mellem pH2 og lysrefleksion, hvilket skyldes, at lysrefleksion er afhaengig af
myofibrillernes diameter, og denne diameter er afhaengig af pH2.
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Lysrefleksion kan derfor ikke forklare variation i udbytte, ud over hvad pH2
kan forklare. Konklusionen pa dette er, at lysrefleksion kan bruges som
alternativ til pH2, men kan ikke bruges som supplement, der kan forklare
yderligere variation.

Muligheder for at forbedre den teknologiske kvalitet
Forsgg 4 til 8 blev alle udfart med henblik pa at forage den teknologiske
kvalitet af kadet.

To tidligere amerikanske undersggelser havde fundet en positiv effekt pa
pH ved at tilseette betain til foderet (20, 21), hvorfor dette blev forsggt
eftervist med danske grise i forsgg 4. Forsgget blev udfart i samarbejde
med VSP, DC og Danisco. Der blev ikke fundet nogen effekt af
betaintilseetning pa hverken pH1 eller pH2.

Foderet brugt i forsgg 4 indeholdt melasse, der naturligt har et meget hgjt
indhold af betain. Det blev derfor efterfalgende i forsgg 5 undersggt, om det
hgje naturlige baggrundsindhold af betain i foderet brugt i forsgg 4 havde
maskeret effekten af det tilsatte betain. Dette kunne ikke bekreeftes ved
forsgg 5, der ikke fandt nogen effekt af melasse pa pH. Arsagen til de
modsatrettede resultater fra henholdsvis forsgg nummer 4, med danske
grise, og de to tidligere amerikanske undersggelser er uklar.

| forret/sommeren 2008 udfarte VSP, i samarbejde med DMRI, et forsgg
med tilseetning af forskellige maengder glycerol til slagtesvinfoder (22). Et
fransk studie havde tidligere fundet en positiv effekt p& bade dryptab og
kogetab ved at tilsaette glycerol til foderet (23), hvilket dog ikke kunne
eftervises i forsgg nummer 6 i dette projekt. Samtidig med udfgrelsen af
forsgg nummer 6 blev der publiceret to nye studier, fra henholdsvis Italien
og USA (24, 25), som bekreeftede den udeblivende effekt af glycerol pa
kadets teknologiske effekt fundet i forsgg 6. Det kan derfor konkluderes, at
glycerol ikke pavirker kadets teknologiske egenskaber i relation til udbytter
pa kogeskinker og dryptab.

Det er velkendt, at leengere tids modning forgger kads vandbindingsevne
malt som dryptab (26-28), og samtidig stiger proteinoplgseligheden ved
modning (29). Det er derfor muligt, at modning kan forgge udbytterne af
kogeskinker, hvorfor forsgg nummer 7 blev udfart.

Ud fra resultaterne kan det anbefales, at processering af skinker fortages
sa hurtigt som muligt efter opskaeering. En modningsperiode forbedrer de
teknologiske egenskaber af kgdet, men forbedringerne er kun marginale.
De negative effekter p& modningssvind og tilskeeringssvind ved modning
overskygger forbedringerne i teknologisk kvalitet markant. En lang dreentid
for skinker processeret kort tid efter opskaering pé slagteriet synes at veere
optimal, idet kogesvindet nedsaettes.

Sarkomerleengden er ogsa rapporteret at have betydning for kogetabet af
saltede, kogte produkter. En made at forleenge sarkomererne pé er ved at
straekke musklerne ved at haenge den varme slagtekrop i hoften i stedet for
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den traditionelle ophaengning i akillessenen. Dette har en positiv effekt pa
sarkomerleengden i kammen og pa dele af skinken (30-34). Ved fremstilling
af kogeskinker ud fra hofteophaengte slagtekroppe er der fundet et fald i
kogetabet fra 19,0 % til 16,7 % af hele kogeskinker og et fald fra 20,9 % til
19,5 % ved fremstilling af kogeskinke af inderlaret (33). Ligeledes fandt
Smulders et.al. et fald i kogesvindet pa ca. 2 procentenheder i kogeskinker
af inderlar. Lignende positive tendenser af hofteophaengning er rapporteret i
(35).

Kun effekten pa salttilveekst kunne eftervises i dette studie, hvorimod
effekten pa kogetabet var negativ. Arsagen til den udeblivende positive
effekt pa kogetabet er uklar, men en forklaring kan veere fosfat. | de
tidligere studier er der brugt fosfater i saltlagen, hvilket ikke er anvendt i
dette projekt. Det er velkendt, at fosfater har en kraftig positiv effekt pa
kads vandbindingsevne, og det er muligt, at anvendelse af salt alene, som i
dette projekt, ikke giver tilstraekkelig forggelse af vandbindingsevnen. Den
forggede myofibrilleere volumen, som den forggede sarkomerlaengde giver,
kan saledes kun bibeholdes i det ra kad under saltningsprocessen, men
ikke under den kraftige denaturering af proteinerne, som sker under
kogeprocessen.

Konklusion

Formalet med dette projekt har vaeret delt i tre, dels:

1. at dokumentere dansk svinek@ds hgje teknologiske kvalitet til brug for
salg og markedsfaring.

2. atvise, at slut-pH ikke alene kan anvendes som indikator for denne
teknologiske kvalitet.

3. at afdeekke muligheder for yderligere at forbedre den teknologiske
kvalitet.

| relation til produktion af fosfatfrie kogeskinker er dansk svinekgds
teknologiske kvalitet ikke optimal, hvilket skyldes et relativt lavt pH i
sammenligning med de ravarer aftagere af danske skinker ellers kaber. Det
ekstremt lave niveau af PSE i danske svinekagd opvejer dog i nogen grad
det lave pH.

Da der ikke er problemer med PSE i dansk svinekgd, er pH den bedste
indikator for teknologisk kvalitet ved fremstilling af fosfatfrie kogeskinker.
Lysrefleksion kan bruges som et alternativ til en pH-maling, men dette giver
ingen yderligere informationer om den teknologiske kvalitet.

Effekten af betain, melasse, glycerol, rdvarealder og hofteophaengning er

blevet undersggt, men ingen af disse parametre kunne forbedre den
teknologiske kvalitet.
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