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Sammendrag

| projektet: "Spisegrisen, alternative racer” er der produceret slagtesvin med
Iberisk sortfodssvin og Mangalitza krydset med hhv. Duroc- og Landrace-
Yorkshire- sger for at undersgge, om dette ville give kad med ekstra hgj
spisekvalitet og dermed veere relevant for en nicheproduktion. Hidtil er der lavet
sensorisk analyse af koteletter og ribbenssteg. @nsker man at kunne afsaette hele
slagtekroppen til en hgj pris, er det dog nadvendigt ogsa at kunne lave andre
produkter med hgj kvalitet. Da fedtindholdet i slagtekroppen er hgijt, og der er
mulighed for genetisk betinget forskel i fedtsyresammensaetningen, vil
spegepglser veere et interessant kadprodukt at undersgge. Der tages
udgangspunkt i en sydeuropeeisk inspireret spegepglse, da den blandt nogle
forbrugere gar for at vaere mere eksklusiv end den traditionelle danske salami.

Formalet med dette forsgg var derfor at undersgge spegepglser, som var
produceret af fem forskellige krydsninger: DLY, MLY, ILY, MD og ID. For hver
krydsning blev der produceret spegepglser med hhv. lavt og hgijt fedtindhold. Der
blev gennemfgrt en sensorisk profilanalyse af de ti produkter med fire gentagelser.
Produkterne blev tillige analyseret for fedt, vand, protein og saltindhold. Svind
under tagrring samt pH blev tillige registreret under processen.

Det kan konkluderes, at den sensoriske bedgmmelse viste en stagrre effekt af
fedtindhold i spegepglserne end af krydsning.

De magre spegepglser blev generelt bedgmt til at have en mere rgd farve, feerre
fedtklumper samt en mgrkere kant end de fede spegepglser. Mht. smags- og
konsistensegenskaber, s& havde de magre spegepglser mere spegepglsesmag,
reggsmag, salt smag, bitter smag, mindre fedtet smag samt mindre fedtet
mundfornemmelse end de fede spegepglser.

En overordnet vurdering af krydsningerne viste, at det iseer var ID, der adskilte sig
fra de gvrige. Den s& mest fed ud, dvs. med flest synlige fedtklumper og havde
mindst rgget smag samt mest fedtet smag og fedtet mundfornemmelse af dem
alle. Dette var i overensstemmelse med, at ID krydsningen ogsé havde det hgjeste
analyserede fedtindhold. Tgrresvindet var tillige lavest i ID.
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Forskellene i spegepglsernes spisekvalitet mellem krydsninger var saledes lille
uanset fedtindhold. Produktion af et gourmetprodukt vil primaert veere et valg af
recept, da ravarevariationen ikke har betydning for spisekvaliteten.

Baggrund og formal

| projektet: "Spisegrisen, alternative racer” er der produceret slagtesvin med
Iberisk sortfodssvin og Mangalitza krydset med hhv. Duroc- og Landrace-
Yorkshire- sger for at undersgge, om dette ville give kad med ekstra hgij
spisekvalitet og dermed veere relevant for en nicheproduktion. Hidtil er der lavet
sensorisk analyse af koteletter og ribbenssteg. @nsker man at kunne afsaette hele
slagtekroppen til en hgj pris, er det dog ngdvendigt ogsa at kunne lave andre
produkter med hgj kvalitet. Da fedtindholdet i slagtekroppen er hgit, og der er
mulighed for genetisk betinget forskel i fedtsyresammensaetningen, vil
spegepglser veere et interessant kadprodukt at undersgge. Der tages
udgangspunkt i en sydeuropeeisk inspireret spegepglse, da den blandt nogle
forbrugere gar for at vaere mere eksklusiv end den traditionelle danske salami.

Formalet med dette forsgg var derfor at undersgge spisekvaliteten af spegepglser,
som var produceret af fem forskellige krydsninger, og af hver krydsning blev der
produceret spegepglser med hhv. lavt og hgit fedtindhold.

| forsgget indgik fem forskellige krydsninger:

e D-LY: Duroc x Landrace-Yorkshire (kontrol)

e MLY: Mangalitza x Landrace-Yorkshire

e ILY: Iberisk sortfodssvin x Landrace-Yorkshire
¢ MD: Mangalitza x Duroc

e |D: Iberisk sortfodssvin x Duroc

For hver krydsning blev der produceret to typer af spegepglse, hhv. en fed med
normalt fedtindhold og en mager med lavt fedtindhold.

Af hver krydsning blev udtaget bov uden kile, skank samt rygspaek og bovsnitte.

Spegepwolserne blev fremstillet pad batchniveau, dvs. at alle dyr fra samme
krydsningskombination blev blandet.

Ravarerne blev tget natten over ved 5 °C og skaret i handstore stykker, afvejet i
forhold til recept og frosset igen.
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Tarring og r@gning

For hver krydsning blev fremstillet en fed og en mager spegepglse:

M (mager) F (fed)
% Kg % Kg
Bov 94,74 12,316 71,74 9,326
Speek 2,00 0,260 25,00 3,25
Vakuumsalt 0,83 0,108 0,83 0,108
Nitritsalt 1,67 0,217 1,67 0,217
F-SC-111 0,03 0,004 0,03 0,004
Dextrose 0,70 0,091 0,70 0,091
Na.ascorbat 0,03 0,004 0,03 0,004
Total 100 13 100 13

Starterkulturen blev opsleemmet i 10 ml lunkent vand

. Udbenede bove, starterkultur og dextrose blev tilsat hurtighakkeren og karte 5
omgange ved lav kniv- og skalhastighed. Derefter 10 omgange ved hgj kniv- og
skalhastighed.

3. Nedskrabning

4. Speek, salt og natriumascorbat blev tilsat hurtighakkeren og karte 5 omgange

ved lav kniv- og skalhastighed
5. Nedskrabning
6. Herefter 10 omgange ved hgj kniv- og skalhastighed

A

Farsen blev fyldt i 60 mm fibertarm med ca. 600 g (580 cm3), saledes at der blev
ca. 20 pglser pr. serie, og disse blev placeret under hinanden i rggovne.

Veegtregistrering og kemiske analyser blev lavet pa pglser i gverste raekke i
rggovnen.

Pglserne blev raget 2 x ¥ time. Der blev fermenteret ved 24 °C, og temperaturen
saenket gradvis til 16 °C, saledes at det daglige tgrresvind var 1 - 1,5 % pr. dggn,
indtil det gnskede tgrresvind var ca. 30 %. Undervejs blev malt pH og tarresvind.

Spegepglserne blev feerdige pa forskellige dage afhaengig af, hvor hurtigt de
terrede. Nar de var feerdigtarret, blev de vakuumpakket, og processerne blev
derved stoppet.
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To pglser fra hvert batch blev analyseret for protein (Kjeldahl), fedt (sortex), vand,
salt (NaCl titrering) samt pH med akkrediterede metoder p4 DMRI.

Spegepglserne blev sliced i det sensoriske laboratorium. Tykkelsen blev fastlagt til
2,5 mm. Der blev serveret 2 skiver pr. dommer, tempereret til 20 - 21 °C i en
plastik petriskal med I3g.

Der blev anvendt et treenet panel pa otte dommere. Alle var kvinder i alderen fra
51 til 69 &r og med Y4 til 21 ars erfaring. Forud for bedgmmelserne blev der
gennemfgrt to sessioner med traening. | den farste session blev der fastlagt og
afprogvet et ordseet af sensoriske egenskaber med udgangspunkt i en tidligere
profil af spegepglser. | den anden session blev der gennemfgrt en bedgmmelse af
fire hold med tre gentagelser. Dommerne havde sveert ved at forholde sig til
egenskaben "spegepwglselugt/-smag”. Som fglge heraf blev det besluttet at tage
udgangspunkt i, at den magre spegepglse (DLY) skulle veere reference. Denne
prave blev derfor som udgangspunkt placeret midt pa bedgmmelsesskalaen, og
de gvrige spegepglser skulle s& bedgmmes i forhold til denne prave for denne
egenskab.



Statistik, sensorik

Statistik,
gvrige analyser
m.m.

| selve profilanalysen blev der gennemfart fire gentagelser pr. hold fordelt over tre
sessioner (bedgmmelsesdage). Fgr bedgmmelserne fik dommerne serveret
referencespegepglsen som opvarmningsprave.

Y = u + krydsning + fedt + krydsning*fedt + NJ + NJ*KRYDSNING + NJ*FEDT + ¢

Hvor krydsning = DLY, ID, ILY, MD og MLY
Fedt = mager og fed
NJ = dommer (1..8)

Effekter skrevet med store bogstaver var tilfaeldige.

Desuden blev der lavet en PCA-analyse i Panel performance programmet
"PanelCheck”, data blev ikke standardiseret.

Y = W + krydsning + fedt + krydsning*fedt + ¢
Hvor krydsning = DLY, ID, ILY, MD og MLY
Fedt = mager og fed

Resultater - sensorik

PCA-analysen i figur 1 viste en tydelig adskillelse af spegepglserne i forhold til
fedtindhold (magre og fede). PC1 forklarede hele 98 % af variationen. De magre
spegepglser var karakteriseret ved rgd farve, mgrk kant, spegepglselugt/-smag
samt rgget lugt/smag, hvorimod de fede spegepglser blev karakteriseret ved fedtet
smag og fedtet mundfornemmelse samt synlige fedtklumper.

Onginat: B1-Pict
1o - ;
. T n
s =
- ® = o
DLY M of - JMLY_F
- k_st
.
03 SMLY_M e n Y
JLY_F
» T . i
o BRgERRlER_BO -
-
-« it
- ~ ~ — —~ = === = DM -~~~ mmmmfmmm——————— Sl 9
o MLY_M )
o -
.
0.5 ' {
Fu " oKarf
- ’ MO_f
-
i JMO_M
1.0 0.5 oo o5 10
PCY (68.0%)

Figur 1. Biplot (ikke standardiserede data). Endelserne ”_M” og ”_F” betyder hhv. mager og
fed



Resultater, LUGT Der fandtes en signifikant vekselvirkning (P = 0,02) mellem krydsning og
fedtindhold for spegepglse- og raglugt (figur 2 og 3). De magre spegepglser havde
den hgjeste intensitet for begge egenskaber. | de fede spegepglser var
intensiteten af hhv. spegepglselugt og rgglugt pA samme niveau for alle
krydsningerne, hvorimod rgglugt varierede mere mellem krydsninger i de magre
spegepglser. Her havde ID og MD mindst rgglugt. ILY havde mest spegepglselugt
og raglugt.
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Figur 2. Spegepglselugt for hver krydsning pr. fedtniveau Figur 3. Rgglugt for hver krydsning pr. fedtniveau
Resultater, SMAG Der fandtes ingen vekselvirkninger mellem fedtindhold og krydsninger.

Resultaterne viste en signifikant forskel mellem krydsninger i rgget, salt og bitter
smag. ID havde signifikant mindre rggsmag end de gvrige krydsninger. For bitter
smag fandtes, at MD havde signifikant mindre bitter smag end de gvrige. MD og
ID havde signifikant lavere saltsmag end ILY (tabel 1).

De magre spegepalser havde signifikant hgjest intensitet af "spegepglsesmag”,

"raget smag”, "saltsmag” og "bitter smag” men mindre "fedtet smag” end de fede
spegepglser (tabel 1).

Tabel 1: Bedgmmelse af smag (gennemsnit af 8 dommere og 4 gentagelser)

Sensorisk Fedtindhold Krydsning Signifikans
egenskab M F Std. | DLY | ID ILY | MD | MLY | Std. | Fedt(F) | Krydsning (K)
err. err.

Spegepglse | 7,1 | 46 | 031 | 57 | 55 | 61 | 59 | 59 | 0,25 0,0006 0,0799
Raget 85 | 51° | 048 | 72 | 61" | 72 | 69° | 68 | 040 0,0011 0,0011
Salt 79 | 73" | 069 | 7,7™ | 74| 80* | 7,2° | 7,8° | 0,70 0,0100 0,0072
Fedtet 29° | 98 | 046 | 62 | 68 | 62 | 62 | 63 | 0,37 | <0,0001 0,1309
Bitter 54 | 44" | 10 [ 52* | 49° | 50* | 43 | 51° | 101 0,0338 0,0054

Tal med forskellige bogstaver vedheeftet er signifikant forskellige



Resultater -
UDSEENDE

Der var en signifikant vekselvirkning mellem krydsning og fedtindhold for
egenskaben "mark kant” (P = 0,0018). For DLY var der ikke forskel i "mgrk kant”
mellem fedtindhold i modseetning til de fire gvrige krydsninger.

Effekten af krydsning viste, at DLY var signifikant mindre rgd end de gvrige
krydsninger. For egenskaben "fedtklumper” havde ID signifikant flere fedtklumper
end de gvrige (tabel 2).

De magre spegepglser var signifikant mere rgde, havde en markere kant og feerre
fedtklumper end de fede spegepglser (tabel 2).

Tabel 2. Bedgmmelse af udseende (gns. af 8 dommere og 4 gentagelser)

Udseende Fedtindhold Krydsning Fedt (F) Krydsning
Sensorisk M F Std. | DLY | ID ILY MD MLY | Std. Fedt (F) Krydsning
egenskab err. err. (K)
Red farve 10,3 |55 062 | 7,4 |79 [83 [80" |79 |045 0,0009 0,0002
Fedtklumper | 4,2 11,0° | 040 | 7,8° |82* | 7,1% | 75" | 7,3° | 0,31 <0,0001 | <0,0001

Tal med forskellige bogstaver vedheeftet er signifikant forskellige

Resultater -

KONSISTENS

Der fandtes en signifikant vekselvirkning mellem krydsning og fedtindhold for
egenskaben "fasthed”. De magre spegepglser var generelt mere faste end de fede
med undtagelse af krydsningen MD, hvor der ikke var forskel pa den magre og
fede spegepglse.

Krydsningen ID havde en signifikant hgjere intensitet af "fedtet mundfornemmelse”
end de gvrige krydsninger, hvilket ogsa var i overensstemmelse med, at det
analyserede fedtindhold var hgjest. DLY havde den laveste intensitet af "fedtet
mundfornemmelse” og ogséa det laveste fedtindhold og var ikke forskellig fra ILY
og MD. Mht. egenskaben "sejhed”, sa var MD signifikant mindre sej end ID, ILY og
MLY (tabel 3).

Som ventet havde de fede spegepalser en signifikant hgjre intensitet af *fedtet”
mundfornemmelse (tabel 3).

Tabel 3. Bedgmmelse af konsistens (gennemsnit af 8 dommere og 4 gentagelser)

Konsistens Fedtindhold Krydsning Signifikans

Sensorisk M F Std. | DLY | ID ILY MD MLY | Std. | Fedt (F) | Krydsning (K)
egenskab err err.

Fedtet 33| 10,7* | 051 | 67° |75 |69° |69° |71 |039 | <00001 | 0,0062
mundfornem

melse

Sejhed 40 | 42 0,59 | 40™ | 43 |44* [36" [4,2*° | 060 |0,1641 | 0,0221

Tal med forskellige bogstaver vedheeftet er signifikant forskellige



Kemiske analyser

Der fandtes en signifikant vekselvirkning mellem krydsning og fedtindhold for
analyseret fedt- og vandindhold (figur 4 og 5), idet ID havde et hgjere fedtindhold
og lavere vandindhold end de gvrige krydsninger i de magre spegepglser. Dette
var ikke tilsigtet.
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Figur 4. % fedt for hver krydsning pr. fedtniveau Figur 5. % vand for hver krydsning pr. fedtniveau

Mht. proteinindholdet, s& havde ID det laveste proteinindhold, som dog ikke var
signifikant forskellig fra MLY. DLY havde det hgjeste niveau, men var dog ikke
forskellig fra ILY og MD (figur 6).

Saltanalyserne viste ingen forskel hverken mellem krydsning eller mellem
fedtindhold (figur 7).
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Figur 6. % protein for hver krydsning pr. fedtniveau Figur 7. % NacCl for hver krydsning pr. fedtniveau

pH- malinger

Resultaterne viste intet fald i pH-veerdi over tid mellem krydsningerne. Derimod
fandtes en signifikant forskel mellem magre og fede spegepglser efter hhv. 42 og
46 timer (P < 0,05), hvor pH-veerdierne var hgjest for de magre spegepglser for
alle krydsninger (figur 8).




6,3

pH-fald

6,1
5,9
5,7

p 55

H 53
5.1
4,9
4,7
4,5

Timer

50

=MLY, mager
—MLY, fed
e [LY, Mager
— LY, fed
- DLY, mager
we DLY, fed
MD, mager
-MD, fed
ID, mager

-1D, fed

Figur 8. pH-maling (fald) over tid

Svindmalinger

Der fandtes en signifikant forskel i svind mellem de magre og fede spegepglser
over hele tgrringsperioden, hvor de magre spegepglser havde det stgrste svind

(tabel 4).

Derimod fandtes ingen forskel mellem krydsningerne (tabel 4 og figur 9 og 10).
Efter en tarretid p& 215 timer var der dog en tendens til en forskel mellem
krydsninger (P= 0,0968). Den fedeste krydsning, ID, havde saledes det laveste

tarringssvind og DLY det hgjeste svind (laveste fedtindhold).

Tabel 4. Svind (%) under tgrring (antal timer)

Tarretid Fedtindhold Krydsning Signifikans
Lavt Haijt DLY ID ILY MD MLY Fedt Krydsning
(mager) (fed)
18 timer 4,2% 3,2° 4,5 34 3,3 3,8 34 0,0484 0,3813
23 timer 5,4° 38" 55 4,2 4,3 4,7 4,3 0,0188 0,4602
42 timer 8,7° 6,1° 8,7 6,9 6,9 7,5 7,1 0,0202 0,5052
46 timer 9,5 6,7" 9,7 7,4 7,6 8,2 7,7 0,0272 0,4860
114 timer 18,1° 14,6 18,1 | 14,0 15,9 16,9 16,8 0,0315 0,3359
119 timer 18,8% 15,2 18,7 | 14,6 16,6 17,5 17,4 0,0272 0,3188
138 timer 20,8° 17,2° 20,8 | 16,3 18,7 19,5 19,7 0,0329 0,3027
143 timer 21,5° 17,6 21,5 | 16,9 19,3 20,0 20,2 0,0248 0,2865
168 timer 23,3° 19,1° 23,1 | 18,8 21,1 21,6 21,5 0,0090 0,2090
173 timer 24,0° 19,4° 23,8 | 19,3 21,5 22,1 21,9 0,0066 0,1866
192 timer 26,1° 20,7 258 | 21,2 23,2 23,7 23,4 0,0024 0,1337
197 timer 26,5% 21,0° 26,2 | 21,3 23,6 24,0 23,7 0,0045 0,1799
215 timer 28,3% 22,0° 27,7 | 23,0 24,8 25,2 24,8 0,0010 0,0968
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Det kan konkluderes, at den sensoriske bedgmmelse viste en stgrre effekt af
fedtindhold i spegepglserne end af krydsning.

De magre spegepglser blev generelt bedgmt til at have en mere rgd farve, faerre
fedtklumper samt en mgrkere kant end de fede spegepglser. Mht. smags- og
konsistensegenskaber, sa havde de magre spegepglser mere spegepglsesmag,
rggsmag, saltsmag, bitter smag, mindre fedtet smag samt mindre fedtet
mundfornemmelse end de fede spegepglser.

En overordnet vurdering af krydsningerne viste, at det iseer var ID, der adskilte sig
fra de @vrige. Den sa mest fed ud, dvs. med flest synlige fedtklumper og havde
mindst ragget smag samt mest fedtet smag og fedtet mundfornemmelse af dem
alle. Dette var i overensstemmelse med, at ID krydsningen ogsa havde det hgjeste
analyserede fedtindhold. Tarresvindet var tillige lavest i ID.

Forskellene i spegepglsernes spisekvalitet mellem krydsninger var saledes lille
uanset fedtindhold. Produktion af et gourmetprodukt vil primeert veere et valg af
recept, da ravarevariationen ikke har betydning for spisekvaliteten

Deltagere

DJF: Ida Straadt og Nina Eggers
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