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Sammendrag

Det gnskes at producere gkologisk svinekad med hgj spisekvaltiet. Pga.
faktorer, som reduceret tilveekst far slagtning, er gkologisk svinekad dog
udfordret med lavere mgrhed i forhold til konventionelt svinekad. Det gn-
skes undersggt, om det er muligt at producere gkologisk svinekgd med
ekstra hgj spisekvalitet, specielt mgrhed, gennem tiltag fra landmand til
forbruger.

Slagtesvin produceres til en slagtevaegt pa 90 kg fra en gkologisk produ-
cent. Efter slagtning skinpakkes kadet, og det modner i 6 dage. Der ud-
arbejdes en tilberedningsvejledning, der vedleegges kadet (best prac-
tice). Dette sammenlignes med koteletter fra 4 gkologiske besaetninger
og 3 konventionelle besaetninger, fra grise med almindelig slagteveegt
(82 kg), der er pakket i modificeret atmosfeere og kun modnet i 2 dage ef-
ter slagtning (kontrolgrise). Der laves sensorisk profilanalyse og forbru-
gertest.

Kadet fra den gkologiske best practice var signifikant mere mgrt og min-
dre hardt end kedet fra de to kontrolbehandlinger. Dette kan skyldes en
kombination af alle tiltagene (slagteveegt, skinpakning, modning). Samti-
dig var kadet fra gkologisk best practice ogsa vurderet som mindre gen-
nemstegt og med mindre genopvarmet smag end de to kontrolbehandlin-
ger. Dette forventes primaert at skyldes skinpakningen sammenlignet
med pakning i modificeret atmosfaere. Forskellene i spisekvalitet var ikke
store nok til, at der var en signifikant forskel i forbrugernes vurdering af
kadet. Forbrugerne kommenterede dog, at de opfattede kgdet fra gkolo-
gisk best practice som mere tgrt end de gvrige koteletter, hvilket kan
tyde pa, at det er blevet tilberedt til for hgj en centrumstemperatur i for-
hold til det, der var gnsket.

Det er muligt at producere gkologisk svinekoteletter, der er mere mgre
end savel konventionelle som gkologiske standardkoteletter.



Baggrund

Det gnskes at producere gkologisk svinekad med hgj spisekvaltiet. Pga.
faktorer, som reduceret tilveekst fgr slagtning, er gkologisk svinekad dog
udfordret med lavere mgrhed i forhold til konventionelt svinekad. Der har
derfor veeret gennemfart forskellige projekter, der har undersggt mulighe-
den for at optimere kvaliteten af gkologisk svinekgd gennem tiltag i pri-
meerproduktionen og pa slagteriet. Disse er blevet sammenfattet i vi-
densopsamlingen "Koncept for hgj spisekvalitet fra landmand til forbru-
ger'.

Pa denne baggrund er der udvalgt tiltag, der forventes at forbedre spise-
kvaliteten af gkologisk svinekad, og som relativt nemt kan gennemfgres.
Det gnskes derfor demonstreret, om spisekvaliteten hermed reelt forbed-
res, og om en evt. forbedring har betydning for forbrugernes praeference
over for kgdet.

Det gkologiske best practice-kgd sammenlignes dels med en gkologisk
kontrol, dels med en konventionel kontrol. Grise til disse kontroller ud-
veelges tilfeeldigt pa slagtelinjen samme dag som best practice. De fakto-
rer, der justeres med henblik pa at @ge spisekvaliteten, er:

Faktor Best practice Kontrol

Hurtig tilveekst Der veelges en besaetning,  Tilfaeldig
hvor grisene med sikkerhed
har hurtig tilveekst

Slagtevaegt 90 kg Standard

Pakning Skinpakning Pakket i modificeret at-
mosfeere

Modning 6 dage 2 dage

Tilberedningsvejled- Ja Nej

ning til forbrugerne

Spisekvaliteten undersgges dels ved et treenet sensorisk panel, der kan
beskrive, hvorvidt der er forskel pa spisekvaliteten mellem de tre grup-
per, dels ved en forbrugerundersggelse, hvor forbrugerne tilbereder og
vurderer kgdet hjiemme.

Undersggelsen gennemfgres med koteletter, da det er den udskeering,
der saelges mest af i detail.

! http://mww.teknologisk.dk/svinekoed-med-fokus-paa-sundhed-og-kvalitet-wp-1-5/32048?cms.query=%F8kologisk+svinek%F8d



Slagtesvin

Slagtning

Udskeering

pHu

Pakning

Gennemfgrelse

| samarbejde med Friland blev der udvalgt en besaetning, der vides at
have hgij tilveeksthastighed. Denne besaetning producerede et antal slag-
tesvin med 90 kg slagteveegt. Der blev udvalgt 10 so- og 10 galtgrise fra
denne beseaetning.

Samme slagtedag blev der fra de gvrige gkologiske besaetninger udvalgt
15 so- og 15 galtgrise som den gkologiske kontrolgruppe. Disse fordelte
sig pa 4 besaetninger som vist i tabel 1.

Samme slagtedag blev der udvalgt 15 so- og 15 galtgrise fra 3 konventi-
onelle beseaetninger. Disse fordelte sig som vist i tabel 1. Det blev til-

straebt, at de havde samme slagtevaegt som de gkologiske kontrolgrise.

Tabel 1. Overblik over kontrolgrise i forsgg.

So Galt

@kologisk kontrol

Beseetning 1 5 5

Besaetning 2 4

Besaetning 3 4

Beseetning 4 6 6
Konventionel kontrol

Beseetning 1 4 5

Beseetning 2 5 5

Besaetning 3 6 5

Grisene blev slagtet pa et kommercielt slagteri og blev kalet i kgletunnel,
hvorefter de udlignede til dagen efter.

Dagen efter slagtning blev venstre kam udskaret og afsvaeret. Den blev
slicet til koteletter a 125 g. De midterste 6 koteletter blev anvendt til sen-
sorisk analyse. To af de gvrige koteletter blev vakuumpakket og frosset
til kemisk analyse. De gvrige koteletter blev anvendt til forbrugerundersg-
gelse.

pHu blev malt efter udskaering, inden pakning.

Koteletter til best practice blev skinpakket med 2 koteletter i hver pakke.
Der blev anvendt en 250x135 bakke med DF skinfilm TH300 overfilm.

Koteletter til de to kontrolhold blev pakket i modificeret atmosfeere med
70% ilt og 30% oxygen. Der blev benyttet en Faerch PP 79-36W bakke
med Cryovac Multiflex EOP structures overfilm.




Modning

Tilberedningsvejledning

Intramuskuleert fedt

Sensorisk analyse

Forbrugerundersggelse

Koteletterne fra best practice modnede til 6 dage efter slagtning, far for-
brugerne tilberedte dem. Til den sensoriske analyse blev de p& dette
tidspunkt lagt ved 0 °C indtil anvendelse.

Koteletterne fra kontrolholdene blev lagt ved 0 °C dagen efter slagtning
til sdvel forbrugerundersggelse som sensorisk analyse.

Folgende tekst var sat p& hver pakke med best practice:

Pak koteletterne ud, og dup dem tarre med kgkkenrulle.

Krydr med salt og peber.

Varm 2 tsk. olie pa en pande ved god varme (olien skal vaere varm).
Brun koteletterne 1 minut pa hver side.

Skru ned til middel varme, og steg dem feerdige i 2% minut pa hver side.

Koteletterne blev analyseret for indhold af intramuskulaert fedt ved me-
tode ANF-004-10 baseret pa NMKL nr. 131, 1989 (modificeret SBR).

Koteletterne blev bedgmt sensorisk dag 9-11 efter slagtning. Der blev
anvendt 9 treenede dommere, der bedgmte 26-27 prgver om dagen for-
delt pa 2 sessioner pr. dag. Denne fremgangsmade blev valgt for at re-
ducere antallet af dage til bedgmmelse, s koteletterne ikke skulle fryses
inden bedgmmelse.

Koteletterne blev tilberedt p& pande smurt med et tyndt lag solsikkeolie
ved 170 °C. Centrumtemperaturen var ca. 68 °C malt med et digitalt ter-
mometer. Stegesvindet blev beregnet som forholdet mellem veegt far og
efter tilberedning af de fem koteletter, der blev tilberedt samtidig.

Et stykke pa 4 x 6 cm blev udskaret af hver kotelet og delt i to, der blev
serveret til to forskellige dommere pa en forvarmet tallerken. Fglgende
egenskaber blev bedgmt pa en 15 cm ustruktureret linjeskala fra "lidt in-
tensitet” til "meget intensitet”:

Lugt: kad, syrlig, gris, genopvarmet, harsk

Udseende: gennemstegt

Smag: kad, syrlig, gris, genopvarmet, harsk

Tekstur: hardhed, saftighed, marhed

Traening forud for bedgmmelsen foregik i samarbejde med delprojektet
"pakkemetoders indflydelse pa kvalitet af gkologisk svinekad”.

Der blev rekrutteret 100 forbrugere, der geografisk deekkede Ros-
kilde/Lejre, Kgbenhavn og Nordsjeelland. Forbrugerne blev rekrutteret
gennem netvaerk pa forskellige arbejdspladser. Malgruppen var familier i
mellem- og hgj-indkomstgrupperne.



Statistik

Familierne fik udleveret to koteletter af hver af de tre grupper fredag ef-
termiddag og blev bedt om at tilberede dem hjemme lgrdag eller sgndag.
Koteletterne var fordelt pa familier, saledes at hver familie havde en unik
kombination af dyr, hvilket sikrede, at hvert dyr blev sammenlignet med
forskellige dyr fra de andre koncepter i hver familie. Hver pakke var mar-
keret med en farvekode, men der var ingen information om forsggets for-
mal.

Op til fire personer fra hver familie kunne bedgmme koteletterne. Alle
skulle bedgmme alle tre typer koteletter. Raekkefalgen, de bedgmte kote-
letterne i, blev styret gennem reekkefglgen pa deres spgrgeskema, séle-
des at alle mulige reekkefglger af de tre typer koteletter var lige ofte re-
praesenteret.

Forbrugerne blev fgrst bedt om at vurdere, hvor godt de kunne lide kgdet
pa en ustruktureret 15 cm linjeskala fra "slet ikke” til "virkelig godt”. Deref-
ter blev de bedt om at vurdere, hvorvidt de mente fglgende ord passede
pa koteletten: leekker, traditionel, kedelig, mer, restaurantegnet, anderle-
des, fyldig, saftig, nyskabende, velsmagende, appetitlig. Afsluttende blev
de bedt om at angive kan og alder, og i hvor hgj grad falgende udsagn
var vigtige for dem pa en 15 cm ustruktureret linjeskala fra "slet ikke vig-
tigt” til "7meget vigtigt”: sundhed, smag, nemt at tilberede, portionsstar-
relse, gkologi, lavt fedtindhold, dyrevelfeerd ved kgb af kad, at det er
dansk hvis muligt, pris.

Endelig blev den, der tilberedte kadet, spurgt, hvorvidt han/hun fulgte til-
beredningsvejledningen for best practice og for de gvrige koteletter.

Vejledning og spgrgeskema er vedlagt i bilag.

Slagtedata (resultater i tabel 2) for de tre hold blev sammenlignet ved en
variansanalyse med type som fixed effekt.

De sensoriske data blev analyseret ved fglgende model:

Egenskab = p + type + kgn + type*kgn + DOMMER + DOMMER*TYPE +
DOMMER*K@N + LEVERANDGR(TYPE) + €

Hvor egenskaber angivet med stort var tilfeeldige. Type angiver produkti-
onstypen (gkologisk best practice, gkologisk kontrol, konventionel kon-
trol), ken angiver grisens kgn (so- eller galtgris). Vekselvirkningen mel-
lem type og ken var signifikant for megrhed og hardhed, hvorfor den blev
bibeholdt her. For de gvrige egenskaber blev den fjernet.

Endvidere blev der lavet en PCA-analyse med gennemsnit over dom-
mere og uden standardisering.



Slagtesvin

Forbrugerdata blev analyseret ved fglgende model:
Liking = p + type + LEVERANDOGR(TYPE) + ¢
Hvor egenskaber angivet med stort var tilfeeldige.

Indledende var grisens kgn og forbrugernes kgn, aldersgruppe og familie
med i modellen, men blev reduceret veek, da der ikke var effekt.

Hvorvidt forbrugerne syntes, de udvalgte ord passede pa koteletterne,
blev analyseret ved en Chi?-test.

Forbrugernes holdninger blev analyseret ved en PCA-analyse (ikke-stan-
dardiserede data) og en PLSR-analyse med forbrugeroplysninger som
X-matrice og holdninger som Y-matrice (standardiserede data).

Resultater

Det var tilstraebt, at grisene pa kontrolholdene kom fra mindst 3 besazet-
ninger for at sikre en gget repraesenterbarhed af kontrolgrisene. | praksis
var 4 besaetninger repraesenteret for det gkologiske kontrolhold, mens
der var 3 beseetninger for det konventionelle kontrol. Kgdprocent, slagte-
veegt og pH fremgar af tabel 2.

Tabel 2. Slagtedata for de tre hold. Spredning er angivet i parentes.

@kologisk @kologisk Konventionel
Best practice Kontrol Kontrol
Slagteveegt, kg 90,92 (4,1) 82,2 (2,2) 81,4b (4,3)
Kgdprocent, % 58,1° (2,9) 58,7° (2,7) 61,12 (1,6)
pHu 5,48¢ (0,04) 5,572 (0,10) 5,52 (0,05)
IMF, % 2,06 (0,82) 2,06 (0,62) 1,82 (0,66)

For slagtevaegt var der signifikant forskel (P<0,001) pa gkologisk best
practice og de to kontrolgrupper, der ikke adskilte sig indbyrdes, idet
pkologisk best practice som gnsket havde en slagtevaegt ca. 10 kg hg-
jere end de to kontrolhold. For kadprocent var den konventionelle kon-
trol signifikant hgjere end de to gkologiske, der ikke adskilte sig indbyr-
des (P<0,001). Der var endvidere en signifikant forskel pa ken i kadpro-
cent (P<0,001), idet sogrise havde 60,1% og galtgrise 58,5%. Der var
signifikant forskel (P<0,001) pa alle tre hold i pH., idet gkologisk best
practice har det laveste pH efterfulgt af konventionel kontrol og med
pkologisk kontrol som den hgjeste pH. Der var ikke signifikant forskel
pa IMF mellem de tre typer (P=0,32), men mellem kgn (P=0,05) hvor
sogrise havde lavere IMF (1,82%) end galtgrise (2,14%).




Sensorisk profil

Den sensoriske bedgmmelse af koteletterne fremgar af tabel 3. Teks-
turegenskaberne samt gennemstegt udseende var de eneste egenska-
ber, hvor der var signifikant forskel pa de tre typer. Kadet fra gkologisk
best practice var generelt mere mart og mindre hardt end de @vrige to
typer. Endvidere var der en signifikant vekselvirkning mellem kan og
type, idet kagdet fra galtene fra de to gkologiske produktioner var mere
mgre (P=0,002) og mindre harde (P=0,003) end kadet fra sogrisene.

Kgdet fra gkologisk best practice havde et signifikant mindre gennem-
stegt udseende end de to andre typer. Dette skyldes pakningen, idet
denne type var skinpakket, mens de to andre var pakket i modificeret
atmosfeere med hgij ilt. Det er i tidligere forsgg vist, at dette medfgrer et
mere gennemstegt udseende ved samme centrumstemperatur pga. oxi-
dation af kgdets pigment. Dette forklarer ogs3, at der var en tendens til
forskel pa typerne i genopvarmet smag (P=0,06) og saftighed (P=0,12),
idet disse egenskaber ogsa pavirkes negativt af pakning i hgj ilt.

Tabel 3. Sensoriske egenskaber af kad fra grise produceret efter gkologisk best practice koncept sammenlignet
med gkologisk kontrol og konventionel kontrol (LSMeans).

Egenskab @kologisk Best Practice @kologisk kontrol Konventionel kontrol
So Galt So Galt So Galt

Mgrhed 7,0 8,2 55 6,8 4,9 50

Hardhed 6,7 5,6 7,6 6,5 7,8 7,8

Saftighed 6,1 5,8 4,9

Gennemstegt udseende 7,5P 9,22 9,72

Genopvarmet smag 2,0 3,6 3,4

Genopvarmet lugt 1,6 2,1 2,3

Griselugt 2,6 2,0 29

Grisesmag 2,7 2,2 2,6

Harsk smag 0,5 0,7 0,6

Harsk lugt 0,5 0,4 0,5

Kgdlugt 5,2 50 4,6

Kgdsmag 5,8 54 51

Syrlig lugt 3,3 3,0 3,1

Syrlig smag 5,3 51 5,3

Endvidere var der en signifikant forskel pa kegn i kedsmag (P=0,006), hvor galt-
grise havde mere kagdsmag (5,6 i forhold til 5,2) og saftighed (P=0,03; 5,8 i for-
hold til 5,4) end sogrise.

Mgrhed er den egenskab, der anses for vigtigst, dels fordi den har stor betyd-
ning for forbrugerne, dels fordi det er den sensoriske egenskab, der forventes
at pavirke flest af de tiltag, der er udvalgt. Figur 1 viser fordelingen af bedgm-
melsen af mgrhed pa ked fra de enkelte besaetninger.
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Figur 1. Boxplot af marhed fordelt p& beszetning. Den vandrette midterste streg angiver medianen, kassen angi-
ver 50% af observationerne. Generelt maksimum og minimum er angivet ved de striplede streger, mens enkelte
ekstreme observationer er angivet ved cirklerne.

Fordelingen af mgrhed for de enkelte grise har for best practice veeret forholds-
vis homogen med en enkelt observation, der har veeret meget mgr. Endvidere
har den veeret tydelig mere mgr end de tre konventionelle kontrolgrupper. De
fire gkologiske kontrolgrupper har veeret mere varierende i mgrhed med store
spredninger for iseer besaetning 3 og 4. Samtidig har iseer grise fra beseetning 2
veeret mare, hvilket kan skyldes, at der kun er leveret galtgrise fra denne be-
seetning, og disse generelt var mere mgre end sogrise.

Figur 2 viser et PCA-plot af den samlede variation i de sensoriske data for de
80 grise. Omkring halvdelen af variationen er forklaret af PC1, der adskiller
megrhed fra hardhed, gennemstegt udseende og genopvarmet smag og lugt.
PC2 forklarer omkring 15% af variationen og adskiller primaert griselugt og
-smag fra kgdlugt og -smag.
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Figur 2. PCA-plot af sensoriske profildata. Tallene angiver grisnummer. De grgnne (1-20) er gkologisk best prac-
tice, de lilla (21-50) er gkologisk kontrol, mens de bla (51-80) er konventionel kontrol.

Forbruger-
undersg-
gelse

Grisene fra gkologisk best practice er markeret med grgnne tal. Disse er centeret i hgjre
side af plottet neer mgrhed og saftighed med kun to grise — nr. 15 og nr. 9 — der adskiller
sig, idet de har veeret mindre mgre og samtidig veeret mere intensive i grisesmag og
-lugt.

Grise fra den gkologisk kontrolgruppe (lilla tal) og konventionelle kontrolgruppe (bla tal)
er fordelt mere jeevnt mellem hinanden i plottet i retning veek fra mgrhed.

Der kom svar tilbage fra i alt 89 familier med mellem 1 og 4 personer pr. familie. | alt var
der 227 personer, der deltog i undersggelsen, fordelt p& 126 kvinder og 101 maend. For-
delingen pa alder fremgar af figur 3.



Aldersfordeling for forbrugere
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Figur 3. Aldersfordeling for forbrugere i test af gkologiske koteletter.

Starstedelen af forbrugerne — mere end 75% — var over 30 ar gamle, men dog med en
veesentlig andel af barn og unge under 20 ar. De har saledes repraesenteret et dansk fa-
miliemgnster med voksne og bgrn og unge i familien.

De dyr, der er repraesenteret i forbrugerundersggelsen (20 af hver type), er hver bedgmt
af mellem 4 og 16 forbrugere. Det varierende antal skyldes dels manglende svar, dels
varierende antal forbrugere i hver familie.

Der var ikke effekt af kan, aldersgruppe eller familie pa, hvor godt forbrugerne kunne lide
kadet eller pd, hvilken af de tre typer de foretrak. Ligeledes var der ikke effekt af, hvorvidt
det var en galt- eller en sogris, der blev smagt.

Liking for de tre typer fremgar af figur 4.

Forbruger liking
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Figur 4. Forbrugerliking af koteletter af tre forskellige koncepter. Liking er bedgmt pa en 15 cm
skala fra "slet ikke” til "virkelig godt”.
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Der var ingen signifikant forskel pa, hvor godt forbrugerne kunne lide de tre typer kad
(P=0,65), selv om de to kontroltyper var numerisk hgjere. Nar forskellen ikke er signifi-
kant, skyldes det en relativ stor variation mellem beszetninger, som det fremgar af figur 5.
Iseer i den konventionelle besaetning 3 var der en meget stor variation, mens det isaer for
de gkologiske kontrolbesaetninger var mere ensartet.
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Figur 5. Boxplot af liking fordelt pa besaetning. Den vandrette midterste streg angiver medianen,
kassen angiver 50% af observationerne. Generelt maksimum og minimum er angivet ved de strip-
lede streger, mens enkelte ekstreme observationer er angivet ved cirklerne. @kologisk best prac-
tice er i midten, konventionel kontrol til venstre, gkologisk kontrol til hgjre.

Forbrugerne blev supplerende bedt om at markere, hvilke ord de mente passede pa ko-
teletterne. De kunne markere lige s& mange ord, de ville (se figur 6).

Ord, der beskriver de tre typer koteletter
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Figur 6. Ord, som forbrugerne mener, passer til de tre typer koteletter.
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Der er generelt kun fa forbrugere, der oplever koteletterne som nyskabende og re-
staurantegnede. Selvom der tilsvarende er fa, der oplever dem som anderledes, er
der signifikant flere, der har markeret det for de gkologiske best practice koteletter
(P<0,001). Dette kan skyldes den anderledes pakning, der kan fa koteletterne til at
fremsta anderledes end traditionelle MA-pakkede koteletter, ogsa efter tilbered-
ning.

Overraskende er der flere, der opfatter den konventionelle kontrol som mere saftig
end iseer den gkologiske best practice (P<0,001). Dette er modsat den sensoriske
profil og kan skyldes, at koteletterne fra gkologisk best practice har vaeret tyndere
end de gvrige. Dette skyldes, dels at der er skaret efter veegt, dels at skinpaknin-
gen har medfart, at koteletten er blevet trykket sammen. Dermed kan den tilbered-
ningsvejledning, der var vedlagt, ogsa have medfgrt, at koteletten er blevet mere
gennemstegt end hensigten, da den er testet med en ikke-skinpakket kotelet. Over
90% af forbrugerne svarede, at de fulgte tilberedningsvejledningen for gkologisk
best practice, mens omkring 30% af forbrugerne gav de to kontrolkoteletter leen-
gere tid.

| gvrigt opfatter forbrugerne den konventionelle kontrol som mere leekker, fyldig og
mindre kedelig end de gvrige to typer (P<0,05).

Holdninger Forbrugerne blev bedt om at vurdere, hvor vigtige forskellige faktorer var for deres
kab af kad. Figur 7 viser, hvordan forbrugerne i gennemsnit har vurderet fakto-
rerne.
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Figur 7. Gennemsnitlig bedgmmelse af hvor vigtigt forskellige faktorer er ved kab af mad. Bedgmt pa en 15 cm
ustruktureret linjeskala fra "slet ikke” til "meget vigtigt”.

Smag er den egenskab, forbrugerne gennemsnitligt veegter hgjest efterfulgt af

sundhed. Portionsstarrelse er den egenskab, der gennemsnitligt veegtes som
mindst vigtig af forbrugerne ved kgb af mad.
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Sammenhzangen mellem vurderingen af de forskellige faktorer fremgar af figur 8.
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Figur 8. PCA-plot, der viser sammenhangen mellem forbrugernes holdninger til forskellige faktorer ved indkgb af
koteletter. Venstre plot viser holdningerne, mens hgjre plot viser, hvordan forbrugerne fordeler sig i forhold til hold-
ninger.

@kologi er den egenskab, der forklarer mest variation i data. Denne er korre-
leret med, at man veelger dansk og dyrevelfeerd. Modsat disse er nemhed,
pris og portionsstgrrelse. Ud fra scoreplottet er der ikke umiddelbart belaeg i
data for at segmentere forbrugerne i undergrupper ud fra deres holdninger,
idet forbrugerne er fordelt jeevnt i hele plottet.
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Figur 9. PLSR-plot, der viser, hvor meget forbrugernes alder og kan (bla) forklarer ud
af holdninger (rad).
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Generelt forklarer forbrugernes alder og kan kun fa procent af den variation,
der er i data (2 PC’er forklarer 4% af data). Kvinderne veegter iseer lavt fedt-
indhold og sundhed hgijt, efterfulgt af gkologi, dyrevelfeerd og dansk. Pris
veegtes iseer af de unge forbrugere, mens forbrugerne mellem 50 og 60 &r i
hgjere grad veegter, at det er dansk samt sundhed.

Diskussion

Den gkologiske best practice type er produceret, sa iseer mgrhed, men ogsa
saftighed og smag, optimeres. Den sensoriske profil viser da ogsa en hgjere
mgrhed i denne gruppe i forhold til de to kontrolhold. Samtidig er de to typer,
der er pakket i modificeret atmosfaere, mere gennemstegte ved samme cen-
trumstemperatur, hvilket tidligere er vist at skyldes oxidation af pigmentet.

Det er ikke muligt at sige, hvilken af faktorerne (slagteveegt, modning eller
pakning) der har veeret veesentligst for denne ggede mgrhed. Den mere gen-
nemstegte farve viser dog, at pakning i hvert tilfaeldet kan forklare en del af
forskellen. Samtidig viser IMF-analyser, at forskellen i mgrhed ikke forklares
af varierende indhold af intramuskuleert fedt.

@kologisk svinekad har i tidligere undersggelser vist sig at veere mindre mgart
end konventionelt kad. Denne forskel blev ikke fundet for de to kontrolhold,
hvilket kan skyldes, at begge kontrolhold har veeret pakket i hgj ilt. Dermed
kan oxidationen have udlignet den forskel, der maske tidligere har veeret i
mgrhed.

Generelt var kagdet mindre mgrt, end det typisk har veeret i tidligere undersg-
gelser. Der er ikke lavet supplerende malinger, der har kunnet forklare denne
forskel, men det kan skyldes slagteriforskelle eller tilfeeldige dag-til-dag-for-
skelle. Grisene er slagtet samme dag og pa samme slagteri, hvorved disse
variationer ikke har betydning for sammenligning mellem typer.

Mgrhed er en meget veesentlig egenskab for forbrugerne, og det var derfor
ventet, at gkologisk best practice ogsa ville fa den bedste vurdering af forbru-
gerne. Dette var desveerre ikke tilfeeldet. Den opfattes af forbrugerne som
mere tgr, mindre laekker og mere kedelig end de gvrige typer. Dette kan skyl-
des, at den har veeret tyndere og dermed er blevet stegt til en hgjere cen-
trumstemperatur end de to gvrige typer.

Konklusion

Det var muligt at producere mere mgrt gkologisk svinekgd ved at optimere
slagteveegt, modning og pakning. Denne forskel var dog ikke stor nok til at
give en gget forbrugerpraeference. Dette kan dog skyldes forskellig tilbered-
ning af kotelet-typerne hjemme hos forbrugerne.

Generelt var kagdet ikke seerlig mart, og der var heller ikke, som forventet, for-
skel pa de to kontrolhold — gkologisk og konventionel. Det sidste kan skyldes,
at kadet fra de to kontrolbehandlinger har veeret pakket i hgj ilt, hvorved pro-
teinoxidation kan have udlignet eventuelle forskelle.
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Bilag

13. marts 2014
Projektnr. 2002284-14
MDAG/MT

Keere forbruger

Tak, fordi du vil deltage i undersggelsen. Du har faet udleveret en pose med 3 forskellige typer kotelet-
ter maerket hvid, rgd og bla. Koteletterne skal du tilberede og bedgmme i weekenden som beskrevet i
vedlagte vejledning. Du skal returnere bedgmmelsesskemaet i vedlagte svarkuvert.

Hvis du har spargsmal, er du velkommen til at kontakte mig pa telefon 72202684.

Tak for din hjeelp.

Med venlig hilsen

Margit D. Aaslyng
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Forbruger nr.:

Hvor godt kan du lide koteletten? (szet en streg pa linjen)

Slet ikke Virkelig godt

Synes du, fglgende ord passer til koteletter? (seet s mange krydser, du vil)

Laekker
Traditionel
Kedelig

Mar
Restaurantegnet
Fyldig
Anderledes
Saftig
Nyskabende
Velsmagende

O o0ooogoodgonod

Appetitlig

Kommentarer:




Forbruger nr.:

Hvor godt kan du lide koteletten? (szet en streg pa linjen)

Slet ikke Virkelig godt

Synes du, falgende ord passer til koteletter? (seet s mange krydser, du vil)

Laekker
Traditionel
Kedelig

Mar
Restaurantegnet
Fyldig
Anderledes
Saftig
Nyskabende
Velsmagende

O o0ooogoodgonod

Appetitlig

Kommentarer:




Forbruger nr.:

Hvor godt kan du lide koteletten? (szet en streg pa linjen)

Slet ikke Virkelig godt

Synes du, fglgende ord passer til koteletter? (seet s mange krydser, du vil)

Laekker
Traditionel
Kedelig

Mar
Restaurantegnet
Fyldig
Anderledes
Saftig
Nyskabende
Velsmagende

O o0ooogoodgonod

Appetitlig

Kommentarer:




Afsluttende vil vi bede jer svare pa felgende spargsmal:

Er du mand I eller kvinde O

Alder: under 20 O 21-30 1

Nar jeg keber mad, er dette vigtigt for mig: (seet en streg pa linjen)

31-400 41-500

61-70 0 eeldre end 70 O

Sundhed

Slet ikke vigtigt Meget vigtigt
Smag

Slet ikke vigtigt Meget vigtigt
Det er nemt at tilberede

Slet ikke vigtigt Meget vigtigt
Portionsstgrrelse

Slet ikke vigtigt Meget vigtigt
@kologi

Slet ikke vigtigt Meget vigtigt
Lavt fedtindhold

Slet ikke vigtigt Meget vigtigt
Dyrevelfeerd (ved kgb af kad)

Slet ikke vigtigt Meget vigtigt
At det er dansk, hvis muligt

Slet ikke vigtigt Meget vigtigt
Pris

Slet ikke vigtigt Meget vigtigt
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Til den, der tilberedte kadet

Fulgte du anbefalingerne om tilberedning pa pakken?

Ja O
Nej 0O

Hvis nej: Hvordan tilberedte du koteletterne?

Tilberedte du koteletterne p& samme made som de hvide?

Ja O
Leengere tid [
Kortere tid O

Tilberedte du koteletterne p& samme made som de hvide?
Ja O
Leengere tid [
Kortere tid O

Andre kommentarer:
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