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Sammendrag

Kad fra fglgende racer/krydsninger: Antonius, Baskisk, Berkshire UK,
Berkshire USA, Duroc, Hampshire, Iberisk, Mangalitza, Old Glouster
Spotted, Sortbroget dansk landrace, SortbrogetxDuroc, og Standard dansk
slagtesvin blev bedgmt sensorisk af et treenet panel og af et ekspertpanel.
Undersggelsen omfattede kam tilberedt som kotelet og mgrbrad tilberedt
som steg i stegepose.

Kadet blev kabt hjem, og saledes var hverken fodring, opvaekst eller
slagtning standardiseret. En del af de variationer, der er fundet, kan derfor
skyldes andre forhold end de genetiske.

Der var iseer forskel mellem racerne i indholdet af intramuskuleert fedt (IMF)
og pigment. IMF varierede fra 0,9% (Hampshire) til 7,5% (Mangalitza). En
enkelt Mangalitza havde 11,8% IMF. Mangalitza havde ogsa det hgjeste
pigmentindhold (61,8 ppm), mens Standard havde det laveste (19,0 ppm).
Flere af racerne adskilte sig dog ikke signifikant fra Standard hverken i IMF
eller pigment. pH varierede fra 5,43 (Hampshire) til 5,7 (Baskisk og
Berkshire USA).

Flere af racerne adskilte sig markant fra Standard iseer pa farve og pa
smagsegenskaberne. Baskisk og Mangalitza havde mere stegt kadsmag,
men samtidig ogsd andre smagsnuancer som ngddesmag og olie/fedtet
smag. Der var ogsa forskelle pA marhed og saftighed, hvor igen isger
Mangalitza og Baskisk adskilte sig ved at veere markant mere mgre og
saftige end Standard.



Baggrund

Der er en stadig stigende efterspegrgsel pa fadevarer af meget hgj kvalitet til
et nichemarked. Det svinekad, der produceres i Danmark i dag, har stort
set samme genetiske baggrund, idet det er en krydsning mellem en
LandracexYorkshire so og en Duroc orne. Variationer i spisekvalitet er
derfor i hgj grad en fglge af faktorer som slagteveegt, fodring og behandling
pa slagteriet herunder modning. Da variationerne trods alt er forholdsvist
begreensede, er det interessant at undersgge, hvor store variationer der
kan opnas i spisekvalitet af svinekgd ved at inddrage alternative racer.

Kam og mgarbrad fra 11 forskellige racer/krydsninger blev indkgbt og
sammenlignet med en dansk Standard. Modningstiden blev sa vidt muligt
holdt konstant, mens selve opvaeksten m.m. var, som den naturligt er for
racen. Forskelle mellem racerne er derfor en kombination af genetiske og
miljgmeessige forhold.

Gennemfgrsel

Tabel 1. Oversigt over racer anvendt i screening

Race Oprindelsesland

Standard Danmark

Antonius Danmark ANTONI[] S
Glade grise smager bedve

Duroc Danmark

Dansk Sortbroget Danmark

landrace

Dansk Sortbroget Danmark

landraceX Duroc

Hampshire - RN beerere | Sverige

Glouster Old Spotted England

Berkshire, UK England

Berkshire, USA USA




Race Oprindelsesland
Baskisk Frankrig

Ungarsk Uldgris Ungarn
(Mangalitza)

Iberisk Spanien

Kemiske/fysiske analyser

Sensorisk profilanalyse

Ekspertpanelbedgmmelse

| det omfang det var muligt, blev kammene modnet i 6 dage ved 2°C fra
slagtning til indfrysning, mens mgrbrad blev modnet i 4 dage. Kagdet blev
vakuumpakket senest ved indfrysning.

Kadet fra kam blev analyseret for pH, intramuskuleert fedt og pigment.
Endvidere blev farven malt med Minolta.

Den sensoriske profilanalyse var delt i to; kam henholdsvis mgrbrad.

Der blev lavet sensorisk bedgmmelse af kam henholdsvis mgrbrad fra i alt
4 dyr. Kam med op til 5 mm speek blev tilberedt som 20 mm tykke koteletter
ved 180°C pandetemperatur til 65 - 68°C i centrum.

Mgrbrad blev tilberedt i stegepose i ovn ved 120°C ovntemperatur til 65 -
68°C centrumstemperatur. Efter tilberedning hvilede kgdet op til 30 min, sa
det passede med servering. Mgrbraden blev skaret i 13 mm tykke skiver.

Kad fra de Iberiske grise ankom fgrst efter den sensoriske profilanalyse og
indgik derfor ikke i denne.

| alt 16 personer deltog i ekspertpanelvurderingen:
5 personer fra branchen, 1 fra KU-life, 1 studerende, 5 fra DMA, 2 fra DSP,
1 kok og 1 slagter

Der blev farst serveret koteletter og derngest mgrbrad. Kadet var tilberedt
som ved den sensoriske profilanalyse.

Da der i den sensoriske profilanalyse kun var lille forskel p& Sortbroget
landrace og SortbrogetxDuroc, var det kun Sortbroget, der indgik i
ekspertpanelvurderingen.

P& hver tallerken, der blev serveret for eksperterne, var der en halv
Standard-kotelet samt 3 - 4 koteletter fra de gvrige racer. Standarden var
meerket, mens de gvrige var anonymiseret. Efter koteletterne blev mgrbrad
serveret.



Koteletter

Prgverne blev bedgmt hedonisk af panelet for overordnet indtryk,
udseende, smag, mgrhed/mundfornemmelse og saftighed pa en
kontinuerlig ustruktureret skala med Standarden i midten og "darligere end”
til venstre og "bedre end” til hgjre. Efter hver tallerken var der en opsamling,
hvor alle fortalte, hvad de syntes om prgverne, og der blev givet nogle
informationer om racen og resultaterne fra det sensoriske panel.

Resultater

Der var stor forskel pa spaek- og kadtykkelsen for kammen hos de
forskellige racer. Nogle blev modtaget uden speek, og det er derfor ikke
muligt at angive spaektykkelse for disse. Nedenstaende foto viser den store
variation, der var mellem racerne, hvor iseer Mangalitza, Baskisk og
Sortbroget tydeligt har markant mere spaek end de gvrige racer.

Figur 1. Koteletter fra den sensoriske profilering



Kemiske/fysiske malinger

Stegesvindet varierede mellem racerne, hvor isser USA Berkshire og
Mangalitza havde et meget lavt stegesvind, mens Hampshire og UK
Berkshire havde et meget hgit stegesvind (data ikke vist).

Farve malt med Minolta og pigmentindholdet varierede meget mellem
racerne (Tabel 2). Mangalitza var meget rad (a) og havde et meget hgit
pigmentindhold - ca. tre gange sa hgjt som Standard. Ogsa Baskisk, USA

Berkshire og Sortbroget havde meget hgje a -veerdier og et hgit

pigmentindhold.

IMF-indholdet varierede ogsa meget mellem racer, hvor Mangalitza havde
tydeligt mere fedt end de andre racer. En enkelt af kammene havde 11,8%
IMF! Ogsa Baskisk havde et hgjt IMF-indhold, mens de gvrige racer alle

indeholdt omkring 1 - 2% IMF.

Hampshire havde det laveste pH i k@det, men forskellen til flere af de andre

racer var ikke signifikant. Ogsa Old Glouster Spotted havde et lavt pH.
Omvendt havde Baskisk og USA Berkshire et hgjere pH end de gvrige

racer, selvom de ikke var veesentligt hgjere end hvad der normalt kan

findes i dansk standardked (pH 5,6 - 5,8).

Tabel 2. Farve, pigment, fedt og pH

Farve Pigme | IMF,| pH
nt, %
@ (o) | Blgu | Ly | ppm
Antonius 56| 63| 51,6%| 20,3*| 1,4%| 5,55
b b
Baskisk 10,6° | 8,1" | 53,8° | 30,5 | 52°| 5,70
[
Duroc 7,0®° | 6,4%| 50,0° | 21,5% | 1,6% | 5,50
b ab
Hampshire | 82" | 84" | 52,3° | 275 | 0,9* | 5,43
c a
Mangalitza | 15,6° | 10,8° | 50,9* | 61,8° | 7,5° | 5,65
b c
old 7.4% | 6,9% | 50,4% | 26,7% | 0,9* | 5,45
Glouster b c a
spotted
Sortbroget- | 8,4 | 7,82 | 51,1* | 25,7° | 2,1* | 5,50
Duroc b ¢ ab
Sortbroget | 10,8° | 8,4 | 51,8% | 34,1°| 2,0° | 5,48
b ab
Standard 6,5 | 6,9% | 534" | 19,0® | 1,8% | 5,48
ab
UK 8,6 | 8,9°| 50,5 | 25,2% | 1,0% | 5,48
Berkshire b c ab
USA 9,7% | 7,5%° | 48,4% | 33,9c | 1,9° | 5,70
Berkshire ¢
P (forskel) *kk *kk 0’27 *kk *kk *kk




PC2 (30.6%)
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Sensorik Der var tydelig adskillelse i spisekvalitet mellem racer,
som det fremgar af figur 2, hvor racer, der ligner
hinanden, er placeret teet pa hinanden i figuren, mens
racer, der er meget forskellige, er placeret vaek fra
hinanden.
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Figur 2. PCA-plot af sensorisk profil af koteletter

De tre mest almindelige danske racer/krydsninger (Antonius, Standard og
Duroc) er placeret naer hinanden og vaek fra de gvrige, hvilket viser, at
forskellen i spisekvalitet mellem disse tre er vaesentlig mindre end mellem
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racerne i gvrigt. De tre typer er kendetegnet ved gget bidemodstand og
mindre saftighed.

Sortbroget og SortbrogetxDuroc er ligeledes placeret naer hinanden. At den
Sortbrogede so har veeret krydset med en Duroc orne har saledes ikke
gndret spisekvaliteten veesentligt, selv om speektykkelsen er blevet mindre,
kedtykkelsen starre ligesom kadet var mindre ragdt (lavere a’) med lavere
pigmentindhold (tabel 2).

Overraskende er de to engelske racer - UK Berkshire og Old Glouster
Spotted - placeret naer hinanden sammen med den svenske Hampshire,
mens den amerikanske Berkshire er placeret modsat og neer den Baskiske.
De to typer Berkshire (UK og USA) har séledes ikke lignet hinanden i
spisekvalitet, selv om det er samme race. Pigmentindholdet var ogsa
hgjere i USA Berkshire, ligesom pH i ked fra USA Berkshire var signifikant
hgjere end pH i kad fra UK Berkshire.

Mangalitza er placeret alene i plottet og har iseer veeret kendetegnet ved en
brun overflade, mark farve og hgj mgrhed.

De enkelte sensoriske egenskaber fremgar af tabel 3.

Tabel 3. Sensorisk profil af koteletter

o < = 5 o ° P(forskel)
= N = ko] o o
i X o 2 = g3 2 . g = £ £ | /stder.
S | % o £ 2 o328l €| € | E 2« o
o 0O ] X [92] =

< @ a T s |03 48| & & |Sa|>a 8 g g
UDSEENDE
Brunoverfl. | 59% | 7,1° |62"|90° |103° |106° |58% |55 |60™|100° |67 |05 |™
Kedfarve 36° | 6,97 | 48|63 |00° |57 |62 |73 43" |54 |65 | [ |=
Gennemstegt | 8,97 | 74" | 93 | 84™ |59° | 96" |86 |84 |98 |96 [60° | g5 |
LUGT
Gris 2’5ab 2’4a 3,7abc 3,gabc 3,4abc 4,1bc 3,4abc 3,4abc 3,3ab 4,90 3,5abc 09) 0,06
Stegt 50 |58 |57 |72 |70 |70 |55 |60 |63 |61 |63 |X% |-
SMAG
Gris 36 | 25* |34® | 30" | 24* |44 |39 |34 [34%® |55° |27° 21 0 0,08
Stegt ked 59 | 65 | 55 | 61° |69 |58 |58 |59% | 49" |56 | 62| . |00
Nod 1,8% | 25° [12* |14* [22° |13 |15 |19 |14* |14* |1,8® (O 6)
Olie/fedt 2,9° | 42" |31% | 30" |48 |26° |35° |39%|38" 30" |37 o
Sed 41° | 49" |38 |33 |54° |37 [42% 42" 36" |36° [53° | gy
Syrlig 72 | 56% | 71" |90° |58 |84% |78° |71° |74% | 78" |59° | |
Syligesm” | 64° | 43" |65 |86° |46 |75° |65 |63 |70 |70° [48 | gy |
TEKSTUR
Hardhed 65 | 57" | 7,9° |56 |49 |71% |59 |69 |69° |64™ 58" |




*kk

Merhed 6,2 | 7,9° |53 |78° |95 |59 |66 |63% |63° |67 75| o |
Knasende 8,0de 6’9abc 7,7cd 6’5a 7,2abcd 8,Se 7]4abcd 717bcd 6,8ab 8,0d 7,5bcd Z;*B)
Trevlet 4,4 3,7 3,8 3,5 3,1 4,4 3,7 4,1 3,8 3,8 4,1 ©.8) *
Smuldre 6,2 6,3 6,2 6,0 71 6,7 6,8 7,0 7,2 74 6.2 ?6067) -
Saftig 6,9bc G,Gab 6,4ab 8,4d 7,80d 6'7ab 6,9bc 6’3ab 5'9a 5’8a 7,3bc 28*5) x

* esm: eftersmag

Kgdfarven af det tilberedte kad varierede markant mellem racerne, hvor en
gruppe var lyse (Standard, Antonius, Duroc, Old Glouster Spotted og UK
Berkshire), mens en anden var mgrke (Mangalitza, Sortbroget, Baskisk).
De sidste var intermediaere. Ogséa den brune overflade varierede, hvor isger
Mangalitza, Old Glouster Spotted, Hampshire og til dels Baskisk udviklede
en meget brun overflade.

Lugten og smagen varierede ogsd meget mellem racerne, hvor Standard
var den type, der havde den laveste stegte kadsmag.

Derudover adskilte isser Mangalitza og Baskisk sig fra Standard ved at
have en mere intensiv olie/fedtet smag, ngddesmag og sgd smag. Disse to
racer har da ogsa signifikant hgjere IMF-indhold end de gvrige racer. Hvor
stor en del af denne variation, der skyldes genetisk baggrund, og hvor
meget der skyldes opvaekst, fodring m.m. er uvist.

Hampshire havde som ventet en mere syrlig smag og eftersmag end de
avrige racer efterfulgt af Old Glouster Spotted. Disse to racer er ogsa
kendetegnet ved at have den laveste pH.

Variationerne i tekstur var ikke lige s& markante som for smag, og de
dominerende teksturegenskaber svarer ogsa til de traditionelle. Mangalitza
var markant mere mgr end de gvrige racer efterfulgt af Baskisk, Hampshire
og USA Berkshire. Til dette skal bemaerkes, at USA Berkshire pga.
forsendelsesproblemer modnede leengere tid end de gvrige racer.

Sortbroget og SortbrogetxDuroc afviger ikke signifikant fra hinanden pa de
bedgmte egenskaber. Den stgrste afvigelse er for kgdfarve, hvor den
sortbrogede er mgrkere end krydsningen.

Berkshire fra henholdsvis USA og UK var markant forskellige fra hinanden i
spisekvalitet. Kadet fra USA Berkshire havde en mindre brun overflade,
smagte mindre af gris og mindre syrligt, men havde i stedet en sgd smag i
forhold til UK Berkshire. Yderligere var den ogsa mere saftig. Forskelle i
syrlig smag er i overensstemmelse med forskelle i pH, hvor pH ogsa er
signifikant hgjest i USA Berkshire.

De to engelske racer (UK Berkshire og Old English Spotted) havde mere
grisesmag end de gvrige racer. Der blev ikke bedgmt hangrisesmag i dette
forsgg, men ifglge kokkenet lugtede nogle af prgverne meget af hangris, og
det kan veere denne lugt, der i stedet er markeret som griselugt/smag.




Mgrbrad Den ferske veegt af mgrbrad varierede signifikant mellem racer, hvor isaer
Sortbroget og UK Berkshire var meget lave. Tilsvarende var veegten af isser
Antonius og Baskisk hgjere end de gvrige racer.

Stegesvindet varierede ogsa mellem racer, men forskellene er dog
forholdsvis sma, og de er primeert signifikante mellem yderpunkterne.
Standard og Old Glouster Spotted har de laveste stegesvind, mens Baskisk
og Sortbroget har de hgjeste stegesvind.

Sensorisk profil Spisekvaliteten af mgrbrad var tydeligt forskellig mellem racer, som det
fremgar af figur 3.
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Figur 3. PCA-plot af sensorisk profil af mgrbrad

Der var ikke den samme gruppering af de danske racer/krydsninger for
mgrbrad, som det var tilfaeldet for koteletter (se figur 2). Derimod adskilte
Mangalitza sig igen markant, idet den var kendetegnet ved mere
vildt/lever/metal smag, mens Old Glouster Spotted var kendetegnet ved



mere grisesmag og lugt. De enkelte bedemmelser fremgar af tabel 4.
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Tabel 4. Sensorisk profil af mgrbrad fra forskellige racer

o o o - P(forskel)
= N [} [} o

E % G = &g| & g = = | /stderr.

S ) S g 2 |_Zg £8 8 2 2 2=

< @ 3 T s |cog 83| & & |58 | § | §8
UDSEENDE
Kgdfarve 6,0 |108% |59* |74> |116" |67" |64® |98 5,6% 5,52 23*7)
LUGT
Gris 3,9° 36%° |64° |33 |47 [93° |44® |43° |63° 5,0% Efl) *
Ked 54° | 65° |44 |45 |47® |37° |52° |52° |40% |44 | o |
Metal/lever/ 3’7abc 4’4bc 3,2a 4,8C 6,8d 4,2abc 4,labc 4,6bc 3,4ab 3]6abc rrk *
vildt (0,8)
SMAG

. ab a ab a a c ab ab b ab il

Gris 3,8 3,0 5,2 3,3 3,5 8,2 4,3 3,5 5,7 4.8 @ 0,07
Kad 5’7bcde 6’7e 5,4abc 6,4cde 6,5de 4,4a 6,2bcde 5,9dee 5,3ab 515bcd ’(‘I 0 -
Metallever/ | g gao | 5 | 452 |g0° |83 |50° |60° |56° |a7® |as |7 |-
vildt 0,9
Sed 40" |56% |47 [41" |53™ |47% |51™ |52 |43 |56 | o |
Syrlig 82" |57% |73 |85 |64 |59% |65 |72 |69 |80 | oy
Syrlig esm* 65° |43 |54 |65 [39% |49% |43 |49* |557 |e62' |y |
Metal/lever/ a a a a b a a a a a *
Vildt esm 51 5,2 5,1 54 7,4 5,6 5,7 4,7 5,2 5,6 ©9)
TEKSTUR
Hardhed 6’3def 5’3bcd 5,80de 4,3ab 5,2bcd 5,60d 3.9° 7,3f 5,2bc 6,86f *(*STS) ok

bc cde c ef ef cd f a def ab il .
Mgrhed 8,6 9,6 8,8 10,6° | 10,5° | 9,3 11,1 6,9 10,1 7.6 056)
Smuldre 6,6cde 6’5cde 7’2e 7’Ge 5’3ab 5,3a 5’8abc 6,5b0d 5’6abc 7,0de *(3*8) o
Saftig 739 160" |64 |64 | 757 |70 |87 |55 |86 |78° |y |

* esm: eftersmag

Som for koteletter var der stor forskel pa kadfarven, hvor iseer Baskisk og
Mangalitza - men ogsa Sortbroget - var meget marke.

P& lugt og smag adskilte Old Glouster Spotted sig ved at have en intensiv
griselugt og -smag, men som beskrevet under koteletter kan dette skyldes,

at kadet ogsa har lugtet af hangris, og da den egenskab ikke indgik i

bedgmmelsen, kan dommerne i stedet have bedgmt den som grisesmag.

Mgrbrad fra Mangalitza havde en meget udtalt metal/lever/vildt lugt og

smag, der ikke blev fundet i koteletterne.

Baskisk havde signifikant mest stegt kadlugt, men flere af de andre racer
f.eks. Hampshire, Mangalitza og Sortbroget-Duroc havde en lige s& intensiv
stegt kegdsmag.

Hampshire havde som forventet mest intensiv syrlig smag, men adskilte sig
dog ikke signifikant fra Antonius og UK Berkshire.
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Sortbroget havde den mindst mgre tekstur, mens krydsningen Sortbroget-
Duroc var mest mgr. Dette er i modsaetning til kammen, hvor de to typer
ikke adskilte sig fra hinanden. Hampshire, Mangalitza og Standard var
tilsvarende meget mare.

Generelt var det ikke de samme sensoriske forskelle, der blev observeret i
kam og mgrbrad, pa neer farve, hvor de samme racer var marke i begge
muskler. Forskellen fra Standard til de gvrige racer var ikke lige sa store for
mgrbrad som for kammen.

Resultater ekspertpanel

Ved ekspertpanelets bedgmmelse angiver et negativt tal, at kadet blev
bedgmt darligere end standardprgven, mens et positivt tal angiver, at kadet
blev bedgmt bedre end standarden.

Iseer Iberisk, Mangalitza, Old Glouster Spotted, Hampshire og Duroc blev
gennemsnitligt af panelet opfattet som markant bedre end Standard, men
ogsa den Baskiske blev vurderet tydeligt bedre. For den Iberiske var alle
enkeltegenskaberne bedgmt til at veere bedre end for Standard, mens det
for flere af de andre racer iseer var smagen, der blev markeret mere positivt
end standarden. Iberisk var den eneste variant som alle vurderede til at
veere lige sa god som eller bedre end Standard.

Tabel 5. Oversigt over ekspertpanelets vurdering af kam

Race Helhed Udseende Smag Saftighed Mgrhed
Antonius Gns 0,3 0,1 0,3 -0,1 0,9
Min-max -3,2-4,1 -2,6 -3,9 -2,7-3,5 -2,8-3,0 -3,5-51
Baskisk Gns 0,8 0,2 15 14 15
Min-max -3,9-4,0 -3,5-3,6 -3,2-5,2 -3,8-4,2 -1,5-5,0
Berkshire UK Gns 0,3 1,0 1,1 -0,3 0,9
Min-max -3,5-3,6 -4,3-3,6 -4,0-54 -4,0-3,7 -25-52
Berkshire USA Gns -0,2 0,5 -0,1 -0,5 0,5
Min-max 4,4 -2,7 -4,0-5,0 -4,5-4,1 -3,3-55 -3,0-4,7
Duroc Gns 1,6 1,9 1,7 1,6 2,0
Min-max -2,4-5,8 -2,9-56 -1,8-54 -2,0-59 -0,9-49
Hampshire Gns 1,3 1,4 2,0 1,1 1,1
Min-max -19-55 -1,7-5/4 -2,6-5,2 -3,7-6,0 -1,9-5,0
Iberisk Gns 2,6 2,4 2,2 2,4 3,0
Min-max 0,3-5,9 -2,3-6,5 -1,5-6,7 0-6,6 -05-54
Mangalitza Gns 1,8 1,2 2,6 1,9 1,5
Min-max -5,2-6,6 -3,5-6,7 -5,1-74 -2,2 - 6,6 -19-6,5
Old Glouster Gns 2,2 1,1 2,2 0,9 1,4
Spotted Min-max -0,3-5,3 -3,0-5,3 -1,8-5,5 -1,8-4,4 -2,0-4,6
Sortbroget Gns -0,6 -0,3 0,7 -0,2 -0,6
Min-max -3,2-3,4 -3,1-2,6 -2,1-3,8 -50-2,5 -2,7-20

Tabel 7 viser en oversigt over eksperternes vurdering af magrbrad. Generelt
var helhedsvurderingen, at de fleste racer var darligere end standarden
bortset fra Baskisk, Iberisk og Mangalitza, der blev bedgmt som lidt bedre
end standard. Generelt var forskellene dog sma for mgrbraden i forhold til
den pandestegte kotelet.
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Tabel 6. Oversigt over ekspertpanelets vurdering af mgrbrad

Race Helhed Udseende Smag Saftighed Mgrhed
Antonius Gns -0,6 0,4 -0,1 -0,5 -0,3
Min-max -2,6-3,4 -2,3-4,4 -2,0-31 -3,1-2,0 -3,0-3,0
Baskisk Gns 0,5 0 0,6 -0,7 -0,3
Min-max -3,6 -4,9 -3,8-55 -2,3-35 -34-51 -3,6 - 3,6
Berkshire UK Gns -1,7 -1,5 -0,9 -2,6 -2,3
Min-max -4,1-0,9 -45-14 -4,2-2,0 -4,7-0,9 -3,6 --0,8
Duroc Gns -0,8 -0,6 -0,4 -0,6 -0,6
Min-max -35-14 -2,9-2,0 -3,0-1,7 -3,0-25 -2,3-16
Hampshire Gns 0,3 0,2 0,3 0,8 0,8
Min-max -2,8-4,0 -2,7-23 -3,2-3.2 -3,0-4,9 -3,2-45
Iberisk Gns 1,3 1,0 2,4 0,3 1.3
Min-max -2,4-6,1 -4,4-6,4 0,2-6,7 -4,0-6,4 -4,5-6,2
Mangalitza Gns 1,5 0,2 2,1 0,2 1,7
Min-max -2,1-3,8 -3,8-4,3 0,1-3)9 -25-46 -0,4-4.2
Old Glouster Gns -0,3 -0,1 -0,1 -1,3 -0,6
Spotted Min-max -4,4-12 -4,2-43 -4,4-28 -46-15 -3,9-18
Sortbroget Gns 0,1 0,8 11 11 1,4
Min-max -3,2-29 -3,7-3,0 -3,1-29 -1,0-3,7 -16-38

Efter den strukturerede bedgmmelse var det muligt at se det ra ked. Den
store forskel iseer i spaekkets tykkelse overraskede mange, men ogsa
forskel i kgdets farve og starrelse blev kommenteret. Det blev bemeerket, at
det starste problem for en kommerciel produktion maske ikke var det store
speaeklag, men den lille kadstarrelse for visse af racerne.

Til sidst blev der serveret flaeskesteg af udvalgte racer.

Figur 4. Fleeskestege af kam fra udvalgte racer

Kommentarer til flleskestegene gik iseer pa fleeskesveerene, der blev
betegnet som knaldgode - iseer pa Mangalitzaen. Der var flere
kommentarer til den meget store variation i form og fedtkant mellem de 4
stege.
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Samlet oversigt og diskussion over resultaterne

Resultaterne viser, at det er muligt at opna variation i spisekvaliteten af
svinekgd ved at inddrage kad fra alternative racer og produktionssystemer.
Flere af de racer, der er mest interessante i relation til spisekvalitet, havde
samtidig et meget tykt spaeklag og lille filetmuskelareal. Kadet adskilte sig
primeert fra Standard i kammen tilberedt som koteletter. Det var iseer
smagene, der var anderledes, men ogsa mgrhed og saftighed var mere
intensiv end i standard.

Savel den sensoriske analyse som ekspertpanelbedgmmelsen omfattede
kun 4 kamme/2 mgrbrad pr. race. Der er derfor tale om en meget lille
stikprave af en starre population, og resultaterne er da ogsa i nogle tilfaelde
modstridende for de forskellige analyser. Ligeledes er hverken opveekst
eller slagtning standardiseret. Iseer meget varierende foder kan teenkes at
pavirke smagen. Resultaterne skal da ogsa mest ses som grundlag for en
beslutning om, hvorvidt en prgveproduktion af nogen af racerne skal
gennemfgres i Danmark.

Konklusion

Det er muligt at opné en veesentlig - og positiv - variation i spisekvalitet ved
at inddrage alternative racer. En del af variationen i denne screening kan
dog skyldes, at der er tale om forskelle i fodring og andre forhold under
opvaekst.
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