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Optimal spisekvalitet af gkologisk svinekad
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Baggrund

| projektet "@kologisk svinekad med hgj spisekvalitet” skal den eksisterende
viden om faktorer af betydning for spisekvalitet af gkologisk svinekgd op-
samles. Der tages udgangspunkt i viden om faktorer, der generelt pavirker
spisekvaliteten af svinekgd og fokuseres pa de omrader, hvor den gkologi-
ske produktion har specielle udfordringer og muligheder.

Ved spisekvalitet forstads egenskaberne mgrhed, saftighed, lugt, smag og
udseende vurderet af et sensorisk panel eller instrumentelt. Viden fra for-
brugerundersggelser vil sdledes ikke blive inddraget i dette studie.

Der vil primeert blive inddraget danske undersggelser, mens udenlandske
undersggelser refereres, hvor det er relevant. Malet er den generelle dan-
ske gkologiske svineproduktion, hvorfor produktionsmetoder, der iseer retter
sig mod mindre produktioner f.eks. anvendelse af alternative racer, ikke
omtales.

Den vaesentligste forskel pa svinekad produceret gkologisk og konventionelt
er kravet til foder. Der er i dag krav om fodring med 95 % gkologisk foder,
og fra 2015 skal foderet veere 100 % gkologisk’. Dette giver udfordringer
mhp. at sikre, at iseer proteinkvaliteten er god nok til optimal veekst af svine-
ne. Samtidig er der krav om tildeling af grovfoder, hvilket ogsa kan medfare
langsommere veekst. Ved langsommere tilveekst op til slagtning reduceres
marhedsudviklingen efter slagtning. Forskellige undersggelser har da ogsa
vist, at kad fra gkologisk produktion ofte er mindre mgrt end konventionelt
kad (1).

Vidensopsamlingen fokuserer fgrst pA mulige optimeringer fra landmand til
forbruger. Herefter foretages en opsummering, der fokuserer pa dimensio-

! http://lwww.okologi.dk/forbruger/hvorfor-oekologi/dyrevelfaerd/dyrevelfaerd-for-oekologiske-svin.aspx



Proteinnorm

Proteinkvalitet

nerne i spisekvalitet.
Faktorer af betydning for spisekvalitet fra landmand til forbruger

Fodring

En udfordring ved fordring med gkologisk foder er, at proteinsammenseet-
ningen i de tilgeengelige proteinkilder kan veere mindre optimal med hensyn
til essentielle aminosyrer. De vigtigste essentielle aminosyrer er Lysin,
Cystein og Methionin. Fodres der, sé indholdet af disse nar normen, risike-
rer man samtidig at have et overskud af raprotein, hvilket medfgrer gget
udskillelse af N.

Fodring med 100 % gkologisk foder, der bl.a. bestar af raps, hestebgnner,
gerter og lupin, gav mindre mart kad sammenlignet med fodring med 80 %
pkologisk foder bl.a. med soja, der igen var mindre mgrt end ved fodring
med 100 % konventionelt foder med soja. Den veesentligste arsag menes at
veere en lavere vaeksthastighed. Det er derfor gnskeligt at gge veekstha-
stigheden gennem mere optimalt sammensat foder (1).

Nedseettes proteintildelingen til 85 % af normen, reduceres vaeksthastighe-
den, men samtidig stiger kgdprocenten med op til 1 %-enhed, og indholdet
af intramuskuleert fedt (IMF) stiger med 0,5 %-enheder. Den reducerede
veeksthastighed kunne forventes at give lavere mgrhed, hvilket ikke var
tilfeeldet for kam tilberedt som koteletter. Dette kan skyldes, at musklens
indhold af IMF samtidig steg, hvilket kan have modvirket effekten af den
lavere proteolytiske aktivitet som falge af reduceret tilvaekst. Der var saledes
ingen negativ effekt p& spisekvaliteten af at reducere proteintildelingen til 85
% af normen, mens der var en produktionsmeessig effekt (2). | dette forsgg
blev der fodret med reduceret norm i hele produktionsperioden. Det vides
ikke, i hvor lang tid far slagtning det vil veere ngdvendigt at fodre med 85 %
af normen for at opna en tilsvarende effekt pa spisekvalitet. Ligeledes er det
heller ikke beskrevet, om reduktion i andre stgrrelsesordener — mere eller
mindre end 85 % af normen — kan medfare den samme effekt pa spisekvali-
teten.

Fodres med rent gkologisk protein, kan proteinkvaliteten veere en udfor-
dring, idet sammensaetning af aminosyrer er mindre optimal i de proteinkil-
der, der er til radighed. Lupin er et interessant fodermiddel. Fodring med
lupin svarende til 25 % af proteinnormen resulterer i fa andringer i spise-
kvaliteten i forhold fodring med aerter, idet grisesmagen reduceres lidt, mens
den stegte kadsmag stiger. Der er ingen effekt pA mgrhed. Samtidig med-
farte 25 % lupin dog gget udskillelse af N, samtidig med at tilveeksten var
reduceret med 5-6 %. Af samme arsag blev det anbefalet kun at supplere
med lupin op til 10 % (2). En tysk undersggelse viser, at fodring med en
kombination af lupin og fababgnner gav et hgjere niveau af IMF, men sam-
tidig ogsa en lavere daglig tilvaekst i forhold til fodring med soyamel (3).
Spisekvaliteten er ikke undersggt. Lupin anvendes i dag i praksis, men er
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ikke seerlig udbredt, da den er sveer at dyrke.

Ad libitum-tildeling af gkologisk kraftfoder (GMO-fri soja og aertemel som
primeer proteinkilde) pavirker kun tilvaeksten minimalt i forhold til konventio-
nelt kraftfoder ad libitum. Derimod giver fodring med byg-/eerte-
helseedsensilage eller klgvergraesensilage som grovfoder kombineret med
restriktiv kraftfodertildeling en langsommere vaekst og hgjere kadprocent,
men — i modseetning til forsgget med 85 % af proteinnormen — samtidig
mindre IMF. Mgrheden er saledes ogsa lavere i kad fra de grovfodrede slag-
tesvin (4, 5).

| forsgg med konventionelt foder er det undersggt, om kompensatorisk
veekst kan medfgre gget mgrhed i kadet, ligesom det er set for oksekad (6-
9). Den kompensatoriske vaekst blev opnaet ved at fodre grisene restriktivt
for derefter at skifte til ad libitum-fodring op til slagtning. Herved vokser gri-
sene hurtigere, end hvis de har veeret fodret ad libitum gennem hele veekst-
perioden.

Det er vist, at ad libitum-tildelingen af foder bgr veere mindst 42 dage for at
opna en effekt pd mgrhed (7, 10). Samtidig er effekten afhaengig af kan.
Hos sogrise var der en effekt i kam, men ikke i yderlar, mens der ikke var
effekt for nogen af musklerne fra galte (6).

Fedtsyresammensaetning har i sig selv ikke sa stor betydning for spisekvali-
teten, idet det dog er vist, at meget umaettet fedt gger intensiteten af genop-
varmet smag ved genopvarmning (11). Dette kan have betydning i forbin-
delse med salg af kad til foodservice. Derudover har fedtsyresammensaet-
ningen betydning ved videre forarbejdning til f.eks. pglser eller bacon, hvor
hgijt indhold af umeettet fedt er ugnsket.

Omvendt er det af hensyn til den humane erneering gnskeligt at gge meaeng-
den af umeettet fedt i kosten generelt. Imidlertid er hele kadudskaeringer
generelt meget fedtfattige, hvorfor fedtsyresammensaetning i svinekad ikke
har seerlig stor erneeringsmaessig betydning i praksis.

Fodring med 85 % af proteinnormen har ikke kun betydning for mgrhed,
men har samtidig en effekt pa fedtsyresammensaetningen i rygspaekket.
Indholdet af maettet fedt i rygspaek stiger pa bekostning af det polyumeette-
de. Dette reflekterer, at indholdet af den meettede fedtsyre C16:0 ogsa er
stgrre i foderet med 85 % af proteinnormen. Ogsa proteinkilden pavirker
fedtsyresammenseetningen, idet indholdet af polyumaettede fedtsyrer gges
ved fodring med lupin i forhold til serter. Forskelle i fedtsyresammenseetning
i speek afhaengig af de to proteinkilder kan ikke direkte forklares ud fra fedt-
syresammensegetningen i foder (2).

Fodres med 100 % gkologisk kraftfoder var der en hgjere andel af poly-
umaettede fedtsyrer i rygspeek i forhold til konventionelt kraftfoder, mens der
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ikke var forskel pa maengden af maettet fedt. Jodtallet stiger fra 68-70 ved
skift fra konventionelt til gkologisk kraftfoder. Tildeles der yderligere gkolo-
gisk grovfoder i form af enten byg-/zertehelsaedsensilage eller klgvergraes-
ensilage, stiger andelen af polyumaettede fedtsyrer yderligere, og jodtallet
stiger til 74-75 (4, 5). | dag saettes graensen for acceptabelt jodtal ved 70,
hvor hgjere jodtal medfgrer uacceptabel fedtkvalitet.

| en forbrugerundersggelse af konventionelt kad er det vist, at et indhold af
intramuskuleert fedt pa mindst 2 % eller et indhold af glycogen pa mindst 16
pmol/g i koteletter gav en hgj forbrugertilfredshed (12). Disse greenser for-
ventes at veere de samme for gkologisk kad.

Foderet skal sa vidt muligt veere sammensat pa en sddan made, at vaekst-
hastigheden bliver s& hurtig som muligt. Det er sdledes ikke det gkologiske
foder i sig selv, der er arsag til en lavere marhed, men kombinationen af
mindre optimal aminosyresammensaetning og tildeling af grovfoder.

Fodres med almindeligt kendte fodermidler er effekten pa smag meget lille.
Hvis der bruges mere alternative fodermidler som f.eks. lggtoppe, er det
vigtigt at gennemfgre en sensorisk bedgmmelse af kadet for at sikre, at der
ikke er afsmag.

Slagteveegt

Tidligere forsgg med konventionelle slagtesvin har vist, at en tungere slag-
teveegt — 96 kg sammenlignet med 82 kg — generelt gav mere mgrt ked med
mere intensiv stegt kedsmag, nar kammen blev tilberedt som koteletter.
Yderlaret var derimod mere sejt. @get slagtevaegt medfarte ogsa, at kadet
var mere rgdt (12).

For at undgd hgje koncentrationer af androstenon hos ukastrerede hangrise
er det undersggt, om det er muligt at slagte hangrisene ved en lav slagte-
veegt (ca. 55 kg) og dermed reducere problemet. Undersggelsen viste, at 55
kg ikke ngdvendigvis sikrer et lavt indhold af androstenon i rygspaekket, og
lav slagteveegt lgser derfor ikke ngdvendigvis problemerne med hangrise-
lugt i ukastrerede gkologiske hangrise (13).

Valg af slagteveegt skal ske afthaengig af anvendelse af slagtekroppen og
optimering af tilvaekst. Fokuseres pa spisekvalitet af de bindevaevsfattige
udskeeringer, kan en hgj slagtevaegt — gerne omkring 90 kg — anbefales, da
kadet her er mere mgrt. Samtidig vil de bindevaevsrige muskler dog blive
mindre mare.

Behandling pa slagtedagen

Slagtesvin med adgang til udendgrsareal, hvad enten det er decideret op-
dreet pa friland, eller det er indendars med adgang til udendarsareal, er
mere robuste overfor handtering pa slagtedagen end konventionelle grise.



Trinvis kaling

Antallet af aggressioner er mindre, og dermed er forekomsten af sveerska-
der ogsa lavere (14). Der er dog ikke generel enighed om denne sammen-
heeng, idet andre undersggelser indikerer gget stress pa slagtedagen hos
slagtesvin pa friland (15).

Kgling

Kgling pavirker kadkvaliteten, idet en hurtig kaling sikrer en hgj vandbinde-
evne, men samtidig vil en langsommere kgling veere favorabel i forhold til
mgrhed. Der er saledes tale om en balancegang mellem dryptab og spise-
kvalitet.

Princippet i trinvis kaling er, at den varme slagtekrop farst kales meget kraf-
tigt, til middeltemperaturen er nede pa 10 °C. Herefter holdes temperaturen
konstant pa 10 °C i ca. 6 timer, hvorefter slagtekroppen feerdigkales til den
gnskede sluttemperatur (5 - 7 °C). Den kraftige kgling i begyndelsen af pro-
cessen nedseetter kglesvindet og modvirker et efterfalgende hgijt dryptab fra
kadet. | de 6 timers holdetid ved 10 °C har modningsenzymer gode betin-
gelser, og kadet modner derfor hurtigere.

| praksis kan trinvis kgling f.eks. gennemfgres ved at slukke ventilatorerne i
den sidste del af kgletunnelen, hvilket seenker kglehastigheden. Grisene
overfgres herefter til et kalerum pa 10 °C, hvor de holdes i 6 timer, hvorefter
temperaturen saenkes, og grisene feerdigkales.

Trinvis kaling gger mgrhed af kam og skinke med 1 sensorisk enhed sva-
rende til ca. 2-3 dages modning, og samtidig var dryptabet 0,8 %-enheder
lavere end ved traditionel kgling. Til gengeeld var kglesvindet gget med 0,25
%-enheder. Effekten af trinvis kaling pd mgrhed var starre i kad fra galtgrise
i forhold til sogrise. Effekten i hangrise kendes ikke (16).

Modning

Nar kadet modnes, sker der en enzymatisk nedbrydning af muskelvaeyv,
hvorved kadet bliver mere mgrt. | svinekad er det generelt vist, at den star-
ste udvikling i mgrhed sker indenfor de fagrste fire dage, hvorefter en yderli-
gere modning kun i mindre grad gger mgrhed (17). Dette er dog observeret i
konventionelle grise, hvor vaeksthastigheden op til slagtning har veeret star-
re, end hvad der kan opnas i den gkologiske produktion. Der kan derfor
muligvis opnas en yderligere positiv effekt i @kologisk svinekad ved modning
i op til f.eks. 6 dage, men dette er ikke undersggt.

| projektet med trinvis kgling er det vist, at for gkologiske grise vil 2-3 dggns
modning gge mgrheden med ca. 1 sensorisk enhed svarende til effekten af

trinvis kgling (16).

Modning har kun meget lille betydning for smag (18).



Fodring

Pakning

Kgd kan pakkes uden ilt — vakuum eller skinpakning — med atmosfeerisk
atmosfeere — wrappakket — eller pakket med varierende indhold af forskelli-
ge gasser — modificeret atmosfaere eller MA-pakning.

Generelt bliver kad, der pakkes i gas med hgij ilt, mindre mgrt og saftigt og
med mere genopvarmet smag i forhold til ked, der pakkes iltfrit. Dette bety-
der, at den potentielt gode spisekvalitet, der er opnaet i primaerproduktionen
og pa slagteriet, kan gdeleegges ved en ikke-optimal pakkemetode. Det kan
derfor anbefales at pakke kgdet iltfrit. Der arbejdes i gjeblikket pa at under-
sgge muligheden for at MA-pakke kadet med tre gasser, sa de positive ef-
fekter ved ilt (red kgdfarve) fastholdes, mens de negative effekter (reduceret
mgrhed og saftighed og genopvarmet smag) reduceres (19).

Tilberedning

Tilberedningsmetode er essentiel for spisekvaliteten af svinekgd. Tilberedes
kgdet i ovn, kan en langsom opvarmning ved 90 °C ovntemperatur medfgre
mere mgrt og saftigt ked. Tilberedes det som koteletter, er det vigtigt at
stoppe tilberedningen ved en centrumstemperatur pa mellem 65 °C og 70
°C for at bevare saftigheden (20). Endvidere er det muligt at gourmetsalte
keadet, dvs. gnide lidt salt p& overfladen af kadet, mindst 30 min fer tilbered-
ning, da det gger sdvel mgrhed som saftighed (21).

Optimeret spisekvalitet af gkologisk svinekgd

Den starste kvalitetsmaessige udfordring for gkologisk svinekgad er, at kagdet
potentielt er mindre mgrt end det konventionelle. Samtidig kan fedtsyre-
sammenseetningen vaere mere umeettet, hvilket isaer har betydning ved vide-
re forarbejdning. Nedenfor er forskellige faktorer af betydning for de enkelte
spisekvalitetsegenskaber summeret.

Optimeres den gkologiske fodring, s& en optimal veeksthastighed opnas, er
det muligt at opna en tilsvarende mgrhed som i den konventionelle produk-
tion. Hvis dette ikke kan lade sig gare pga. de fodermidler, der er til radig-
hed, eller af andre arsager, er det muligt at forbedre marheden gennem
optimeret kgling, modning og tilberedning. Endvidere skal mgrheden fast-
holdes gennem optimal pakning.

Faktorer af betydning for mgrhed og saftighed

Mgrhed kan optimeres gennem tiltag i sdvel primaerproduktion som pa slag-
teriet, mens den vigtigste faktor af betydning for saftighed er tilberedningen,
hvor centrumstemperaturen bgr holdes pa maksimum 70 °C, gerne lavere.

Fodring skal optimeres, sa veeksthastighed gges. Dette vil gge den proteoly-
tiske nedbrydning under modning og sikre mart kad.
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Pakning

Slagteveegt

Er dette ikke muligt pga. en ikke-optimal proteinsammensaetning, kan redu-
ceret proteintildeling evt. anvendes. Herved gges indholdet af intramusku-
leert fedt, der ligeledes gger marhed.

Evt. kan der fodres, sa der opnas kompensatorisk veekst. Her vil der skulle
fodres restriktivt fulgt af ad libitum i mindst 47 dage for at opna en effekt.
Starrelsen af effekten afheenger dog af kan (starre effekt i sogrise end i
galtgrise). Det vides ikke, hvordan effekten er ved hangrise. | praksis anses
denne metode ikke for veerende relevant.

En slagteveegt op til 90 kg kan anbefales, da det gger mgrhed i kam. Samti-
dig reduceres mgrhed dog i den bindevaevsrige muskel yderlar, sa det vil
kreeve en produktion, hvor der vil veere alternativ anvendelse for denne ud-
skeering.

Det kan anbefales at modne kgdet i mindst 4 dage. Det vil veere relevant at
gennemfgre et forsgg med gkologisk kad, der sammenligner yderligere
modningstid pa til 6 dage.

Trinvis kgling har vist sig lige sa effektiv til at gge marhed som modning.
Pakkes iltfrit, fastholdes den opnaede spisekvalitet.

Faktorer af betydning for lugt og smag

Det er sveert at optimere den stegte kadsmag gennem fodring. Derimod skal
man veere opmaerksom pa ikke at fa bismage ved fodring med ukendte fo-
dermidler.

Det er ikke muligt at reducere problemet med skatol og androstenon i
rygspaekket ved at slagte hangrise ved en slagtevaegt omkring 55 kg.

Pakkes iltfrit, fastholdes den opnaede spisekvalitet.

Faktorer af betydning for udseende

Jo hgijere slagteveegt, desto starre er arealet af f.eks. en kotelet. Dette kan
have en positiv effekt pa forbrugernes vurdering af dem, hvilket dog ikke er
vist. Samtidig bliver kgdet mgrkere med gget slagtevaegt, hvilket af mange
forbrugere anses for positivt (22).

Anbefalinger for produktion af gkologisk svinekagd med hgj spi-
sekvalitet

Som beskrevet tidligere er der mange muligheder for at optimere spisekvali-
teten, og valget ma i hver enkelt situation afhaenge af de aktuelle mulighe-
der og omkostninger ved disse. Nedenfor er skitseret et forslag til et kon-
cept, der sikrer hgj spisekvalitet af gkologisk ked hos forbrugeren.



Fodring med optimal proteinkilde.
Evt. fodring med lupin

90 kg slagtevaegt

Modning 4-6 dage”

Skinpakning

Tilberedningsvejledning

*modningstiden skal fastleegges ud fra et forforsag
Fodring kan varieres, men det vil veere pa bekostning af tilvaekst. | de gen-
nemfgrte undersggelser har der veeret anvendt byg-/eertehelssedsensilage

og klgvergreesensilage, men andre grovfodertyper er ikke undersggt.

Slagteveegt kan reduceres, men det vil gge behovet for at sikre mgrhed
gennem modning eller kaling.

Modning kan evt. erstattes af trinvis kgling.

Skinpakning kan evt. erstattes af wrap-pakning.
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