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Sammendrag

Den danske slagteribranche star overfor nye udfordringer med hensyn til fedt-
kvaliteten i rygspaek og andet depotfedt. Svineproducenterne gnsker at bruge
billigere ravarer som majs og rapskager, og samtidig gnsker de at erstatte det
animalske fedt med soja- og rapsolie. Generelt afspejles valget af foderfedt-
kilde tydeligt i sammenseaetningen af fedtet i slagtekroppen. De meget umaeet-
tede fedtkilder medfgrer mere umaettet og blgdere fedt i slagtekroppen, hvil-
ket kan medfgre en gget risiko for problemer med produktkvaliteten medfg-
rende kundeklager.

Jodtallet har traditionelt vaere anvendt som et kvalitetsmal for spaek/fedt, og i
1970’erne blev der opstillet en regel om, at jodtal i speek under 70 giver accep-
tabel produktkvalitet. Der er dog sat spgrgsmalstegn ved anvendeligheden af
jodtallet som mal for slagtekroppens teknologisk kvalitet i relation til fedt-
egenskaber, om denne graense fortsat er geeldende, og om jodtallet er et va-
lidt kvalitetsmal med nutidens produktion af slagtesvin. For fremadrettet at
kunne opstille de rigtige krav til foderet er der derfor behov for stgrre indsigt i
sammenhangen mellem anvendte foderfedtkilder og slagtekroppens kvalitet
set i forhold til relevante produkter. Det skal saledes sikres, at anvendelsen af
billigere ravarer i foderet ikke far negative konsekvenser for slagtekroppens
veerdi. Til brug for kvalitetskontrol har kgdindustrien endvidere behov for me-
toder til at bestemme fedtkvaliteten i slagtekroppen, som afspejler produkt-
kvaliteten.

Slutmalet for projektet er at give basis for formulering af opdaterede anbefa-
linger for foderfedtkilder og maengder med henblik pa en optimal kvalitet af
spaek/fedt pa slagtekroppen set i forhold til kvalitet af ferske produkter samt
udbytte og kvalitet af forarbejdede kgdprodukter.

Fglgende produktspecifikke anbefalinger kan anvendes som basis for en even-
tuel tilpasning/opdatering af anbefalinger for foderfedtkilder og maengder i
svinefoder:

Fersk rygspeek

Projektet leverer ssammenhangen mellem jodtal og smeltepunkt i rygspaek.
Det anbefales at fastsaette fremtidige krav til jodtal pa basis af markedskrav
for smeltepunkt af spaek.



Fosfatfrie kogeskinker

Ved jodtal over 74 er der forgget risiko for problemer med sammenhaengs-
evne af skiver efter slicing. Det anbefales, at denne risiko medtages, sammen
med produktmix og markedssammensaetning for danske ravarer, nar nye an-
befalinger for foderfedtkilder og mangder i svinefoder formuleres.

Green back bacon
Meget lave jodtal (~“66) og meget hgje jodtal (>87) kan give nuanceforskelle i
lugt og smag. Det anbefales at holde jodtallet lavere end 87.

Green streaky bacon

Meget lave jodtal (~“66) og meget hgje jodtal (>87) kan give nuanceforskelle i
lugt og smag. Tendens til gammel lugt/smag ved jodtal >87. Det anbefales at
holde jodtallet lavere end 87.

Spegepgise

Meget lave jodtal (~66) og meget hgje jodtal (>87) kan give nuanceforskelle i
lugt, smag og konsistens. Jo hgjere jodtal, jo mere glinsende udseende. Der er
risiko for forleenget tgrretid ved jodtal hgjere end 81. Det anbefales derfor at
holde jodtallet lavere end 81.

Wienerpglse
Meget lave jodtal (~66) og meget hgje jodtal (>87) kan give nuanceforskelle i
lugt, smag og konsistens. Det anbefales at holde jodtallet lavere end 87.

NitFom
Den testede prototype af NitFom er anvendelig som maleudstyr til hurtig be-
stemmelse af fedtets jodtal pa et slagteri og kan anbefales til brug for dette.

Kundekrav til fedtkvalitet
Det har ikke vaeret muligt at identificere specifikke kundekrav til jodtal eller
smeltepunkt.

Indledning

Den danske slagteribranche star overfor nye udfordringer med hensyn til fedt-
kvaliteten i rygspaek og andet depotfedt. Svineproducenterne gnsker at bruge
billigere ravarer som majs og rapskager, og samtidig gnsker de at erstatte det
animalske fedt med soja- og rapsolie. Generelt afspejles valget af foderfedt-
kilde tydeligt i sammensatningen af fedtet i slagtekroppen. De meget umaet-
tede fedtkilder medfgrer mere umaettet fedt (hgjere jodtal) og blgdere fedt i
slagtekroppen. De danske svin bliver samtidig mere magre, og dermed vil
rygspakket ogsa blive mere umaettet, selv med uandret fodersammensaet-
ning. Tilsammen vil dette medfgre et hgjere indhold af umaettet fedt i spaekket
og dermed gget risiko for problemer med produktkvaliteten medfgrende kun-
deklager.



Jodtal

Formal

Fodringsgrupper

Jodtallet har traditionelt vaere anvendt som et kvalitetsmal for spaek/fedt, og i
1970’erne blev der opstillet en regel om, at jodtal i spaek under 70 giver accep-
tabel produktkvalitet. Et tidligere projekt (Nye foderfedtkilder til svin (1-4)) har
dog sat sp@grgsmalstegn ved anvendeligheden af jodtallet som mal for slagte-
kroppens teknologiske kvalitet i relation til fedtegenskaber og udbytter ved
fremstilling af forarbejdede produkter. Det er derfor uvist, om denne graense
fortsat er gaeldende, og om jodtallet er et relevant og validt kvalitetsmal med
nutidens produktion af slagtesvin. £ndringer i slagtekroppens sammensaet-
ning og produktmix, adgang til nye analysemetoder etc. kan betyde, at der er
behov for nye mal og graenser for spaekkvalitet.

For fremadrettet at kunne opstille de rigtige krav til foderet er der derfor be-
hov for stgrre indsigt i sammenhangen mellem anvendte foderfedtkilder og
slagtekroppens kvalitet set i forhold til relevante produkter. Det skal sdledes
sikres, at anvendelsen af billigere ravarer i foderet ikke far negative konse-
kvenser for slagtekroppens veerdi. Til brug for kvalitetskontrol har kgdindu-
strien endvidere behov for metoder til at bestemme fedtkvaliteten i slagte-
kroppen, som afspejler produktkvaliteten.

Slutmalet for projektet er at give basis for formulering af opdaterede anbefa-
linger for foderfedtkilder og maengder med henblik pd en optimal kvalitet af
spaxek/fedt pa slagtekroppen set i forhold til kvalitet af ferske produkter samt
udbytte og kvalitet af forarbejdede kgdprodukter.

Projektet har arbejdet efter fglgende delmal:

1. Sammenhangen mellem foderfedtkilder og fedtkvalitet af slagtekroppen
er dokumenteret.
Alternativer til ‘jodtal’ som kvalitetsmal for spaek er afprgvet.
Anvendeligheden af forskellige spaek-/fedtkvaliteter til forarbejdede pro-
dukter er undersggt set i forhold til savel kvalitet som udbytter.

4. Kvalitetsmal for foderet og spaek/fedt pa slagtekroppen, som afspejler
produktkvalitet og produktudbytte samt specifikke kundekrav, er opstil-

let.

5. Metode til stikprgvekontrol af fedtkvalitet i slagtekroppen er udvalgt og
afprgvet.

Projektforlgpb

Forsggsgrisene blev produceret af Landbrug & Fgdevarer, VSP, der sammen-
satte foderet efter et forventet jodtal i spaekket ved slagtning. | forsgget indgik
6 fodringsgrupper opdelt efter forventede jodtal fra 66 til 96. | hver fodrings-
gruppe indgik bade so-, galt- og hangrise —i alt 123 grise. | figur 1 er angivet
sammensatningen af foderet i de seks fodringsgrupper.
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Figur 1. Sammensatning foder

For hver gris blev der udtaget fedtprgver fra rygspak, nakkespaek, flomme og
lyskefedt. Der blev foretaget fedtsyreanalyse inkl. beregning af jodtal og be-
stemt stigesmeltepunkt for alle fedtvaev. Relevante udskaeringer blev udtaget,
og en raekke forskellige forarbejdede produkter, hvor fedtkvaliteten antages at
have betydning for faerdigvarekvalitet og -udbytte, blev fremstillet.

Jodtal er et udtryk for et fedtstofs grad af umaettethed. Jodtallet er oprindeligt
defineret som, hvor mange gram jod der kan bindes til 100 gram fedtstof. Op-
rindeligt blev jodtallet bestemt ved at tilsaette jod til fedtstoffet og male, hvor
mange gram jod der blev bundet til 100 gram fedt. Den oprindelig procedure
er omkostningstung og giver ikke andre oplysninger om fedtvaevet end jodtal-
let. | dag beregnes jodtal derfor typisk ud fra fedtsyresammensaetningen, hvor
forekomsten af de enkelte fedtsyrer angives i procent af alle fedtsyrer. Ani-
malsk fedtvaev bestar ikke af rene fedtsyrer, men af triglycerider hvor tre fedt-
syremolekyler er bundet til et glycerolmolekyle. Da fedtsyresammensatningen
angives som procenter af summen af alle fedtsyrer, er det beregnede jodtal et
udtryk for, hvor meget jod der kan bindes til 100 gram fedtsyrer og ikke til 100
gram fedt som ved den oprindelige procedure. Der ses altsa bort fra glycero-
len, og dette betyder, at det beregnede jodtal vil vaere lidt stgrre end jodtallet
bestemt med den oprindelige metode. Da et beregnet jodtal afhanger af den
specifikke fedtsyresammensaetning i fedtvaevet, kan der ikke opstilles en gene-
rel regel for, hvor meget et beregnet jodtal afviger fra et jodtal bestemt med
den oprindelige metode.

| dette projekt er jodtallene beregnet ud fra en analyse af den specifikke fedt-
syresammensatning og ved at anvende de faktiske molvaegte for hver enkelt

fedtsyre, der er fundet i fedtveevet.

For uddybning af jodtalsberegning se (5).



Resultater og diskussion
Fedt og spaek

Jodtal og fedtveev Jodtallet i nakkespaek fglger i hgj grad jodtallet i rygspaek og er pa samme ni-
veau. Kender man jodtallet i rygspaekket, kan jodtallet i nakkespakket bereg-
nes med en usikkerhed pa ca. 3 jodtalsenheder. Jodtallet i flomme ligger i gen-
nemsnit 10 jodtalsenheder under rygspakkets jodtal og kan beregnes ud fra
dette med en usikkerhed pa ca. 4 jodtalsenheder. Jodtallet i lyskefedt ligger
ogsa under jodtallet i rygspaek, men forskellen bliver stgrre jo hgjere jodtallet
er. Jodtallet i lyskefedt kan bestemmes ud fra jodtallet i rygspaek med en usik-
kerhed pa ca. 3 jodtalsenheder.
Gennemsnit og korrelationskoefficienter for de fire fedtvaev fremgar af tabel
1. Gennemsnitsvaerdierne i tabellen er ikke et udtryk for niveauet i danske
slagtesvin, men niveauet i de anvendte forsggsgrise.

Tabel 1.

Fedtvaev Jodtal Rygspaek (R?)
Rygspaek 80°

Nakkespaek 80°¢ 0,93
Flomme 70° 0,83
Lyskefedt 74° 0,89

Jodtallet i rygspeaek stiger med 1,1 pr. kedprocentenhed, og der er en tendens
til en effekt af kgn, idet hangrisenes jodtal er ca. 1,8 enhed hgjere end galtgri-
ses jodtal ved samme fodring.

Jodtal og smelte- Smeltepunktet falder med stigende jodtal for bade rygspaek, nakkespaek,

punkt flomme og lyskefedt, samtidig med at hgjere k@dprocent betyder lavere smel-
tepunkt. Beregning af smeltepunktet ud fra jodtal i det enkelte fedtvaev er ikke
seerligt praecist. Mellem 41 og 67% af variationen i smeltepunktet kan forklares
ud fra jodtallet.

For uddybning af resultater se (6).
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Figur 2. Sammenhang mellem jodtal og smeltepunkt i rygspaek. Stiplede linjer angiver
95% konfidensinterval.

Sammenhangen mellem jodtal og smeltepunkt for rygspaek er vist i figur 2.
Konfidensintervallet angiver det smeltepunktsinterval, hvori 95% af observati-
onerne vil ligge ved et givent jodtal. Hvis jodtallet f.eks. er 70 i rygspaekket, an-
giver figuren, at 95% af observationerne vil have et smeltepunkt mellem ca. 28
og 39°C. Hvis jodtallet alternativt er 80 i rygspakket, angiver figuren, at ca.
50% vil have et smeltepunkt lavere end ca. 30°C og de resterende 50% et
smeltepunkt hgjere end 30°C.

Ovenstaende figur kan anvendes til at estimere konsekvenserne for rygspaeks
smeltepunkt som fglge af foderstrategier, der resulterer i &ndrede niveauer
for jodtal i slagtekroppen. Den relative store spredning pa smeltepunkt ngd-
vendiggar, at jodtallet saettes meget lavt, hvis et givent minimumsniveau for
smeltepunkt skal garanteres.

Kogeskinker

Ved undersggelsen blev anvendt en fremstillingsprocedure af kogeskinker,
som er sammenlignelig med den, der anvendes af flere franske og italienske
skinkeproducenter. Produktet benavnes ogsa jambon supérieur.

Udbytte ved fremstilling af fosfatfrie kogeskinker, malt som forarbejdningsud-

byttet, er ikke pavirket af jodtallet eller fedtsyresammensaetningen af grisenes
fedtdepoter.




Sammenhaengsevne

Der er en svag positiv sammenhang mellem fedtets jodtal og spregjtetilvaekst,
hvilket dog modvirkes af en tilsvarende svag sammenhang mellem jodtal og
kogetab, saledes at det samlede forarbejdningsudbytte ikke er pavirket af jod-
tal.

Sammenhangsevnen af skivet skinke er negativt pavirket af jodtallet, saledes
at hgjere jodtal giver darligere sammenhaengsevne (Figur 3). Pavirkningen af
jodtal pa sammenhangsevnen er ikke linezer. Jodtallet skal veere mindre end
75 for at minimere problemer med usammenhangende skiver.
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Figur 3.
For uddybning af resultater se (7).

Baconprodukter

Der blev fremstillet forskellige baconprodukter af i alt 86 so- og galtgrise. Der

er produceret green back bacon, green streaky bacon og rgget streaky bacon

af alle grisene. Ravarerne blev processeret pa DMRI, presset hos British Bacon
Suppliers og slicet pa Leeds Bacon.

For alle bacontyper blev der bestemt procesudbytter. Kvalitetsbedgmmelsen
blev foretaget via en sensorisk profilering af green streaky og back bacon. Kva-
liteten af back bacon blev endvidere evalueret af et engelsk forbrugerpanel.
Holdbarhed blev kun bedgmt pa green streaky, da holdbarheden af dette pro-
dukt blev vurderet til at vaere mest sarbar over for evt. oxidationsprocesser
som fglge af aendret fedtsyresammensatning. En eventuel negativ effekt af
@&ndret jodtal og fedtsyresammensaetning pa holdbarhed af green streaky er
derfor vurderet til at veere af mindre omfang i henholdsvis rgget streaky bacon
og back bacon.
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Generelt set var de observerede effekter af jodtal pa kvaliteten af baconpro-
dukter meget begraenset. Dog kan meget lave jodtal (~ 66) og meget hgje jod-
tal (>87) resultere i nuanceforskelle i lugt, smag og konsistens.

Der blev ikke fundet nogen effekt af jodtal pa udbytter af back bacon.

Jodtalsgrupperne blev primaert adskilt af smags- og lugtegenskaber, idet
gruppe 1 med det laveste jodtal blev beskrevet med hgjere intensitet af fedtet
lugt og kgdlugt end de @vrige grupper. Gruppe 6 med de hgjeste jodtal blev
beskrevet med stgrre grad af bilugt og bismag sammenlignet med de gvrige
grupper. Om bilugt/bismag skyldes jodtal eller de anvendte fodermidler, er
uklart. Der var ingen effekt af jodtal pa kvalitetsparameteren "hvidt udtraek’.

Der blev ikke fundet nogen sammenhang mellem engelske forbrugeres liking
af back bacon og jodtal.

Der blev fundet en svag positiv sammenhang (r2 = 0,15) mellem jodtal og
sprgjtetilveekst af streaky bacon. Da multistiksprgjtning, ud over saltudligning,
er det eneste processeringstrin i fremstilling af green streaky bacon, er det
samlede forarbejdningsudbytte saledes positivt korreleret til jodtallet. Det er
dog uvist, om den forggede tilvaekst, som fglge af hgjere jodtal, vil medfgre et
stgrre svind under forbrugertilberedning, med risiko for forbrugerklager efter-
felgende.

| uge 0 af holdbarhedsperioden er det primeert jodtalsgruppe 1 og 6, der giver
variationen, hvorimod grupperne 2-5 naesten har samme sensoriske egenska-
ber.

Produkterne blev adskilt pa smag og lugt, idet jodtalsgruppe 1 blev beskrevet
med en hgjere intensitet af ksdsmag og -lugt, mens jodtalsgruppe 6 blev be-
skrevet som mere gammel i smagen sammenlignet med de resterende grup-
per.

Den sensoriske profilanalyse blev ligeledes gennemfgrt i uge 10 af holdbar-
hedsperioden, hvor det ligeledes var gruppe 1 og 6, der skabte variationen i
produktkvalitet.

Der blev ikke observeret nogen negativ effekt pa holdbarheden af green stre-
aky bacon ved stigende jodtal.

Der var en svag, positiv sammenhang mellem jodtal og tilvaeksten af rgget
streaky bacon gennem saltningsproceduren og en tilsvarende svag positiv
sammenhaeng til tabet under ryge-/kgleprocessen. Det samlede forarbejd-
ningsudbytte er saledes ikke pavirket af jodtal, hvilket kan forklares ved, at
den positive effekt pa tilveeksten under saltning opvejes af et hgjere tab under
ryge-/kgleprocessen. Et tilsvarende mgnster blev observeret ved forarbejdning
af kogeskinker, hvor den ggede salttilvaekst blev tabt under kogeprocessen. De
bagvedliggende mekanismer for dette er uklare.

For uddybning af resultater se (8).
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Fra hver af de 6 fodringsgrupper blev der udvalgt et mindre antal grise med sa
ens jodtal i spaekket som muligt. Disse grupper betegnes som jodtalsgruppe i
det fglgende.

Der blev udtaget relevante ravarer til fremstilling af henholdsvis spegepdglse og
wienerpglse. Pglserne blev produceret pa batchniveau dvs. alle ravarer i jod-
talsgruppen i et batch.

Generelt set var de observerede effekter af jodtal pa kvaliteten af pglsepro-
dukter meget begraensede. Dog kan meget lave jodtal (~ 66) og meget hgje
jodtal (>87) resultere i nuanceforskelle i lugt, smag og konsistens.

Der var en tendens til, at svindet var lavest i jodtalsgruppe 5 og 6, dvs. jodtal
hgjere end 81. Pglserne i de enkelte jodtalsgrupper er tgrret til samme tid.
Hvis pglserne alternativt var tgrret til samme svind, angiver resultatet, at jod-
talsgruppe 5 og 6 ville have haft laengere tgrretid, dvs. ved jodtal over 81 er
der en tendens til lengere tgrretid.

Produkterne var primaert adskilt af tekstur og udseende, idet de lave jodtals-
grupper var mere faste i konsistensen og med stgrre fedtklumper. De hgjeste
jodtalsgrupper var mere glinsende og blanke i udseende end de laveste jod-
talsgrupper.

Smagsegenskaben bitter smag var mere udtalt i de hgjeste jodtalsgrupper end
i de laveste. Om dette skyldes jodtal eller de anvendte fodermidler, er uklart.
Efter 7 ugers lagring havde de laveste jodtalsgrupper mistet noget af spegepgl-
sesmagen sammenlignet med de hgjeste grupper, der tilsvarende var blevet
mere syrlige i smagen under lagring.

Der blev ikke fundet nogen forskel i holdbarhed mellem de 6 grupper af skives-
karede, gaspakkede spegepglser.

Der blev ikke fundet nogen effekt af jodtal pa udbytterne ved fremstilling af
wienerpglse.

Overordnet var produkternes sensoriske kvalitet adskilt i to grupperinger, idet
jodtalsgruppe 1, 2 og 3 med de laveste jodtal var placeret adskilt fra gruppe 4,
5 og 6 med de hgjeste jodtal. Produkterne blev adskilt pa udseende, smag og
tekstur, da de laveste jodtalsgrupper var mere intense i pglsesmag, indre farve
og saftighed modsat de hgjeste jodtalsgrupper, der var korreleret med gam-
mel smag, kemisk smag, sprégdhed og knaek i handen.

Der blev ikke fundet nogen forskel i holdbarhed mellem de 6 grupper af gas-
pakkede wienerpglser.

For uddybning af resultater se (9).
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Tidligere undersggelser af fedtkvalitet og jodtal har sat spgrgsmalstegn ved
anvendeligheden af jodtallet som mal for slagtekroppens teknologisk kvalitet i
relation til fedtegenskaber og udbytter ved fremstilling af forarbejdede pro-
dukter (1). Dette projekt har derfor haft et delmal om at afklare, om der er al-
ternativer til jodtal, som i hgjere grad beskriver fedtvaevets kvalitet.

Resultaterne omkring fedtkvalitet, produktkvalitet og -udbytter viser, at det
primeert er fedtvaevets smeltepunkt og sammenhangsevnen af kogeskinker,
der er pavirket af fodersammensatningen. Data er derfor analyseret med hen-
blik pa at identificere bedre alternativer end jodtal til at preediktere dels smel-
tepunktet af rygspaek og dels sammenhangsevnen af skiveskaret kogeskinke.

Der blev opstillet to slags modeller til beregning af smeltepunktet i rygspeaek,
dels ud fra jodtallet og dels ud fra fedtsyresammensaetningen (PLS-model).
Begge modeller resulterer i en usikkerhed af smeltepunktet pa ca. 2-3°C. Fedt-
syremodellen kan reduceres til at omfatte fem fedtsyrer: C16:0 palmitinsyre,
C18:0 stearinsyre, C18:1(9) oliesyre, C18:2 linolsyre og C18:3(9) linolensyre,
uden at det gar ud over usikkerheden pa smeltepunktet. Modellerne bliver
ikke bedre af at medtage information om grisenes kgn. Det skgnnes, at ca.
halvdelen af modellernes usikkerhed pa 2-3°C skyldes maleusikkerheden pa
henholdsvis smeltepunkt og jodtal.

Ovenstaende viser, at det er muligt at opstille alternativer til jodtal, men da
usikkerheden pa praediktionen af smeltepunkt ikke er lavere end ved anven-
delse af jodtal, er dette alternativ ikke bedre end jodtallet.

For at klarleegge om smeltepunkt og fedtsyresammensaetning er bedre til at
forudsige problemer med sammenhangsevnen af skiveskaret skinke, end det
er muligt med anvendelse af jodtallet, blev der fremstillet statistiske modeller,
hvor smeltepunkt og/eller fedtsyresammensaetning indgik som forklarende va-
riable.

Der blev ikke fundet markant bedre alternativer end jodtal til at forudsige pro-
blemer med sammenhangsevne. Ved anvendelse af rygspaekkets indhold af
monoumattede fedsyrer var det muligt at fremstille marginalt bedre modeller
for sammenhangsevne, men den praktiske anvendelsesmulighed af dette vur-
deres at veere begraenset.

For uddybning af ovenstaende se (6, 7).

Perspektivering i forhold til tidligere undersggelser

| det tidligere projekt ”Nye foderfedtkilder til svin (1-4)” blev det bl.a. vist, at
tilseetning af 3% rapsolie til foderet gav problemer med udbytter og kvalitet af
forarbejdede kg@dprodukter, mens kvaliteten af fersk kgd generelt ikke eller
kun meget lidt var pavirket af valget af foderfedtkilde. | nedenstaende tabeller
er opsummerede de vaesentligste resultater fra det tidligere projekt med rele-
vans for naervaerende projekt.
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Fedtkvalitet i
moderne
svineproduktion

Forsggsopsaetning

Tabel 2. Resultater fra ‘Nye foderfedtkilder...’, fase 2

Forarbejdningsudbytte, %

Fedtkilde Fedtindhold Jodtal Fosfatfri Reget
foder rygspaek kogeskinke streaky

% bacon

Svinefedt, 3% 5,4 712 96,8° 105,9°
Rapsolie, 3% 5,4 83b 96,0° 103,6°
Palmeolie, 3% 5,4 702 96,2% 105,9%
PFAD, 3% 5,4 70° 96,2 104,0®

Ved fodring med de fire angivne foderfedtkilder var det kun raspolie og svine-

fedt, der resulterede i udbytteforskelle (tabel 2), hvor rapsolie gav anledning
til lavere forarbejdningsudbytter end svinefedt. Jodtallet var hgjere ved raps-
fodring, mens svinefedt, palmeolie og PFAD ikke resulterede i forskellige jod-

tal.

Tabel 3. Resultater fra ‘Nye foderfedtkilder...’, fase 3

Fosfatfri kogeskinke

Fedtkilde Fedtindhold Jodtal Forarbejdnings Slice
foder rygspaek udbytte, % udbytte,
% %
Sojaolie, 0% 2,2 63° 96,8 93,1°
Sojaolie, 1% 3,1 70P 96,7 91,9°
Sojaolie, 2% 4,1 75°¢ 96,7 91,9°

Fodring med eller uden sojaolie gav ikke anledning til forskelle i forarbejd-

ningsudbytter af fosfatfrie kogeskinker pa trods af store forskelle i jodtal, men

sliceudbyttet var negativt pavirket af sojaolie (tabel 3). Der var dog ingen ef-

fekt pa sliceudbyttet af den tilsatte maengde sojaolie. Som forventet var jodtal-

let positivt pavirket af tilsat maengde sojaolie.

Pa baggrund af resultaterne fra det tidligere projekt “Nye foderfedtkilder til
svin” var det ikke muligt at afggre, hvor stor en maengde umaettet fedt i fode-
ret, der kan anvendes, uden at det giver problemer i forhold til kvalitet og ud-

bytter af kedprodukter. Dette er en del af baggrunden for at naervaerende pro-

jekt (Fedtkvalitet i moderne svineproduktion) blev igangsat. | det fglgende er
det forspgt at sammenholde resultaterne opnaet i det tidligere projekt med

resultaterne opnaet i naervaerende projekt.

Formalet med det tidligere projekt var at kortleegge konsekvenserne, for bl.a.
kvalitet og udbytter af forarbejdede produkter, af et skift fra animalske til ve-
getabilske fedtkilder i svinefoder. Formalet med det nuvaerende projekt har

veeret at give basis for formulering af opdaterede anbefalinger for foderfedt-

kilder og maengder med henblik pa en optimal kvalitet af spak/fedt pa slagte-
kroppen. Idet formal, og dermed forsggsomstaendigheder og -dimensionering,
er forskellige, er det ikke muligt at sammenligne resultaterne direkte.
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Kogeskinke
Raget streaky
bacon

Spegepglse

Recept og forarbejdningsprocedure for fosfatfrie kogeskinker er identisk for de
to projekter og sammenlignelige for bacon. | forhold til forarbejdningsudbytter
(tabel 2) var der en effekt pa bade skinker og bacon af rapsolie sammenlignet
med svinefedt, og denne effekt blev ligeledes fundet i jodtallet. Dette kan tol-
kes som, at forskellen i forarbejdningsudbytte skyldes forskellen i jodtal. Der
var dog ingen forskel i forarbejdningsudbytter mellem rapsolie og henholdsvis
palmeolie og PFAD pa trods af store forskelle i jodtallet for de tre foderfedtkil-
der. Jodtallet kan saledes ikke umiddelbart forklare den observerede forskel i
udbytter mellem rapsolie og svinefedt. Tilsvarende resultater blev fundet for
kogeskinker ved tilsaetning af sojaolie til foderet, hvor der ligeledes ikke var
nogen sammenhang mellem jodtal og forarbejdningsudbytter (tabel 3).

| naervaerende projekt blev der ikke fundet nogen effekt af jodtal pa forarbejd-
ningsudbytte af hverken kogeskinker eller rgget streaky bacon, hvilket under-
stgtter resultaterne praesenteret i tabel 2 og 3, og en konklusion om at forar-
bejdningsudbytte af de to produkter ikke er pavirket af jodtallet.

| det tidligere projekt var der en effekt pa sliceudbyttet af kogeskinker (tabel
3), men denne synes ikke umiddelbart at veere forklaret af forskelle i jodtal,
men ved om der er tilsat sojaolie eller ej. Dette stemmer overens med resulta-
terne i naervaerende projekt, hvor der ikke blev fundet nogen effekt af jodtal
pa sliceudbytte af kogeskinke.

| det tidligere projekt blev det vist, at spegepglser fremstillet pa basis af rasp-
oliefodrede grise havde op til 30% leengere tgrretid under fremstillingsproces-
sen i sammenligning med de tre andre foderfedtkilder angivet i tabel 2. Den
lengere tgrretid forklares ved et lavere smeltepunkt for fedtet, der indgar i
spegepolserne. En stgrre andel af fedtet vil derfor smelte under tgrringspro-
cessen og danne en hinde pa overfladen, hvilket forlaenger tgrretiden.

| naervaerende projekt blev spegepglser t@rret til samme tid, hvorefter svindet
blev bestemt. Ved jodtal over 81 var svindet mindre. Hvis pglserne alternativt
var tgrret til samme svind, angiver resultatet, at ved jodtal over 81 vil tgrreti-
den veere forlenget, hvilket understgtter resultaterne fundet i det tidligere
projekt.

NitFom

Carometec har udviklet en prototype af udstyret NitFom til maling af fedtkvali-
tet (jodtal) i spaek pa svineslagtekroppe. NitFom er baseret pa neerinfrargd
transmission og fungerer ved, at to tynde sonder stikkes ind i slagtekroppens
spaek.

Formalet med at inddrage prototypen af NitFom i projektet var at vurdere, om

udstyret kan anvendes pa slagtelinjen til preediktion af slagtekroppes fedtkvali-
tet.
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Den testede version af NitFom forventes at kunne male jodtallet i spakket
med en maleusikkerhed (RMSEP) pa ca. 1,5 jodtalsenheder ved maling pa
varm slagtekrop og ca. 2,0 jodtalsenheder ved maling pa kold slagtekrop. | for-
hold til maleusikkerheden pa laboratoriebestemmelsen af jodtallet (= 1 jodtal-
senhed), sa er NitFoms forventede maleusikkerhed acceptabel. Hvis det anta-
ges, at variationen af jodtallet i svinepopulationen er 4-6 jodtalsenheder, sa er
maleusikkerheden en hel del mindre end variationen i populationen, hvilket er
en forudseaetning, hvis man med en vis sikkerhed f.eks. vil sortere grisene til
forskellig anvendelse eller vil bestemme jodtalsniveauet i forskellige flokke.

Det konkluderes, at den testede NitFom-prototype resulterer i en god korrela-
tion mellem det preedikterede jodtal foretaget med en hurtig online metode,
som NitFom, og den langsommere kemiske analyse foretaget pa laboratoriet.
Samtidig er maleusikkerheden pa udstyret pa et niveau, som ggr den anvende-
lig som maleudstyr til hurtig bestemmelse af fedtets jodtal, og derved mulig-
gor tidlig sortering af udskaeringer til videre forarbejdning. Maling pa varm
slagtekrop synes at give en mere praecis bestemmelse end ved maling pa kold
slagtekrop, men forskellene er ikke markante.

For uddybning af resultater se (10).

Konklusion

Slutmalet for projektet var at give basis for formulering af opdaterede anbefa-
linger for foderfedtkilder og maengder med henblik pa en optimal kvalitet af
spak/fedt pa slagtekroppen set i forhold til kvalitet af ferske produkter samt
udbytte og kvalitet af forarbejdede kgdprodukter.

Fglgende produktspecifikke anbefalinger kan anvendes som basis for en even-
tuel tilpasning/opdatering af anbefalinger for foderfedtkilder og maengder i
svinefoder:

Projektet leverer ssmmenhangen mellem jodtal og smeltepunkt i rygspaek.
Det anbefales at fastsaette fremtidige krav til jodtal pa basis af markedskrav
for smeltepunkt af spaek. Figur 2 kan anvendes til at vurdere konsekvenserne
af valgte krav til jodtal.

Ved jodtal over 74 er der forgget risiko for problemer med sammenhaengs-
evne af skiver efter slicing. Det anbefales, at denne risiko medtages, sammen
med produktmix og markedssammensaetning for danske ravarer, nar nye an-
befalinger for foderfedtkilder og maengder i svinefoder formuleres.

Meget lave jodtal (~66) og meget hgje jodtal (>87) kan give nuanceforskelle i
lugt og smag. Det anbefales at holde jodtallet lavere end 87.
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Meget lave jodtal (~66) og meget hgje jodtal (>87) kan give nuanceforskelle i
lugt og smag. Tendens til gammel lug/smag ved jodtal >87. Det anbefales at
holde jodtallet lavere end 87.

Meget lave jodtal (~66) og meget hgje jodtal (>87) kan give nuanceforskelle i
lugt, smag og konsistens. Jo hgjere jodtal, jo mere glinsende udseende. Der er
risiko for forleenget tgrretid ved jodtal hgjere end 81. Det anbefales derfor at
holde jodtallet lavere end 81.

Meget lave jodtal (~¥66) og meget hgje jodtal (>87) kan give nuanceforskelle i
lugt, smag og konsistens. Det anbefales at holde jodtallet lavere end 87.

Den testede prototype af NitFom er anvendelig som maleudstyr til hurtig be-
stemmelse af fedtets jodtal pa et slagteri og kan anbefales til brug for dette.

Det har ikke vaeret muligt at identificere specifikke kundekrav til jodtal eller
smeltepunkt.
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