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Baggrund Vandbindeevne i kyllingefileter er i dag varierende, hvor nogle fileter
kan have en hgj vandbindeevne, mens andre har en lav vandbindeevne.
Lav vandbindeevne giver et vaerditab for virksomhederne, dels ved dan-
nelse af dryp i kar, transportkasser og detailpakker til forbrugerne, og
dels ved videre forarbejdning, da lav vandbindeevne medfgrer reduceret
evne til at holde p3 tilsat vand i form af lage eller emulgeringer til pgl-
ser og nuggets.

Tidligere undersggelser har peget pa faktorer for slagtning (transport og
opstaldning), under slagtning (bedgvelse) og efter slagtning (el-stimule-
ring, kgling og udbeningstidspunkt).

Projektets overordnede formal var at klarlaegge arsager til varierende
vandbindeevne under danske forhold.

Formé&l At afdaekke variationen i ravarekvalitet/vandbindeevne i fileter fra dan-
ske kyllingeslagterier, undersgge sammenhangen mellem pH, koge-
svind, forekomst af traebryst samt variation mellem slagterier, forskel-
lige flokke og individer indenfor flok og dermed indikere, om de fundne
sammenhange relaterer sig mest til forhold fgr eller efter slagtning.

At sammenfatte resultaterne for sommer og vinter for at undersgge, om
der er markante forskelle mellem &rstiderne, samt om de fundne ten-
denser er generelle over tid.

Konklusion I uge 29, 2016 var der signifikant forskel pé’] pH1 i kyllingefileter umid-
delbart efter kgling mellem de to slagterier, gennemsnitligt 6,0 for Slag-
teri A og 6,2 for Slagteri B (p<<0,001). Resultaterne bekraefter resulta-
terne fra uge 9, hvor de tilsvarende pH1-veerdier var 6,2 for Slagteri A
og 6,4 for Slagteri B.

I bade uge 9 og 29 var der en signifikant effekt af flok pa pH1, der del-
vist, men ikke helt, kunne forklares af slagteri. Derudover fandtes en
ret betydelig variation mellem individer indenfor de enkelte flokke, sva-
rende til mellem ca. 0,5 og 1,1 pH-enheder mellem hgjeste og laveste
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veerdi. Resultaterne viser sdledes, at sdvel parametre, der kan relateres
til det enkelte individ og den enkelte flok, men ogsa til slagteri, er af be-
tydning for pH i kyllingekgd umiddelbart efter kgling.

pH1 har ingen praktisk betydning for graden af kogesvind i ferske kyl-
lingefileter. Overordnet set kan det konkluderes, at kogesvindet pavir-
kes af faktorer, der relaterer sig til de enkelte individer og de enkelte
flokke. Sammenhang mellem slagteri og kogesvind var lille og ikke
gennemgaende i begge undersggelser.

Fileter med traebryst havde signifikant hgjere kogesvind end fileter uden
treebryst. Traebryst er altsa ikke kun en direkte kvalitetsparameter, men
medfgrer ogsa en forringet vandbindeevne.

Fremgangsmade

I alt blev pH umiddelbart efter kgling (pH1) og kogesvind malt i 90
ikke-marinerede kyllingefileter fra Slagteri A og 90 fra Slagteri B. I alt
180 fileter fra 5 forskellige flokke (2 fra Slagteri A og 3 fra Slagteri B)
indgik i undersggelsen af kogesvind. pH blev malt pa de 180 fileter samt
pa 200 ekstra fra Slagteri B.

Fileterne blev udtaget og vejet, lotnr. blev noteret og fileterne numme-
reret. pH1 blev malt med dobbeltbestemmelse, jf. DMRI’s procedure for
pH-maling i kad.

Venstre og hgjre filet fra samme caps blev udtaget. Venstrefileter blev
anvendt til andet formal.

Fileterne blev maerket op pa individniveau med fortlsbende numre og
blev placeret pd bakker overtrukket med plastpose af hensyn til hygiej-
nen.

Bakkerne med fileter blev transporteret til et lokale, der var tildelt til
forsggskgrsel.

Hgjrefileterne blev vejet og klargjort til kogning i kogekar med 10 fileter
i hvert kar. Ud over de 10 fileter blev én dummy-filet med indstiksfgler
til bestemmelse af opndet centrumtemperatur p@ 75°C inkluderet.

Efter opndet centrumtemperatur blev fileterne taget op og placeret en-
keltvis pa bakker. Fileterne blev afduppet inden vejning, men ikke kglet,
idet tidligere resultater viste, at dette ikke var ngdvendigt (Larsen et
al., 2016).
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Data blev registreret i Excel og analyseret i R Core Team (2017). R: A
language and environment for statistical computing. R Foundation for
Statistical Computing. URL https://www.R-project.org/.

Til dataanalysen blev der anvendt fglgende pakker: base, Ismeans,
ggplot2, reshape.

Resultater

Den gennemsnitlige vaegt af de 180 kyllingefileter fra 5 flokke var
208,55 g + 31,08 g. Der var en stor variation pa filetvaegten. Nogle
flokke varierede meget, andre mindre (figur 1.a), hvilket ogsa var til-
feeldet i fgrste forsggsrunde (uge 9, 2016, figur 1.b) (Larsen et al.,
2016). Den mindste filet vejede 108,84 g og den stgrste 277,76 g i for-
sgget i uge 29. I uge 9 varierede vaegten af de ra fileter fra 96 g til 290

g.

De 90 fileter fra Slagteri A vejede gennemsnitligt 205 g. De 90 fileter
fra Slagteri B vejede gennemsnitligt 212 g.
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Figur 1.a. Fordeling af filetvaegt pa de 5 forskellige flokke i uge 29.
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Figur 1.b. Fordeling af filetvaegt (g) pa de 9 forskellige flokke i uge 9.


https://www.r-project.org/

pH

pH-malinger

@© 4 —
o |
I
1 :
I
T _| ] i
w0 -
1
- i
)
1 I
L= ]
= i
I
- : i
] I
———
w | i
w ——
Q
|

Figur 2. Boxplot over pH1 i kyllingefileter fra Slagteri A (gul) og B (grgn).

Der var signifikant forskel pa pH1 i kyllingefileter fra de to slagterier
(p<<0,001). Men forskellen var, ligesom variationen i pH1 i fileterne,
forholdsvist lille (figur 2). Resultaterne bekraefter resultaterne fra uge 9
med hensyn til en lille, men generel forskel mellem slagterierne, hvor
de tilsvarende pH1-vaerdier var 6,2 for Slagteri A og 6,4 for Slagteri B
(Larsen et al., 2016). Men det gennemsnitlige pH1 var 0,2 enheder hg-
jere i uge 9 (vinter) end i uge 29 (sommer). Om slagteri- og arstidsfor-
skelle er reelle eller skyldes flokforskelle mellem de to undersggelser,
kan ikke afggres. Men det er imidlertid tydeligt, at flok- og individvaria-
tionen spiller den vaesentligste rolle i den samlede variation (figur 3a og
3b).

I uge 9 var der en signifikant effekt af flok (p<0,001). Af figur 3.b (uge
9) ses endvidere, at medianvaerdien for pH1 for 4 flokke fra Slagteri A
I& mellem 5,9 og 6,1, mens pH1 for 5 flokke, 4 fra Slagteri B og 1 fra
Slagteri A, 18 mellem 6,3 og 6,5. Af figur 3.a. fremgdr ogsa en variation
mellem forskellige flokke, men i uge 29 var slagterieffekten mere enty-
dig end i uge 9 (figur 3a og 3b). Imidlertid bidrager flokkene markant til
variationen, ogsa selvom slagteri inddrages i modellen (p<0,003), og
individvariationen indenfor de enkelte flokke er ogsd tydelig (figur 3a og
3b).
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Figur 3.a. Boxplot over pH1 umiddelbart efter kgling i kyllingefileter i forskel-
lige flokke fra Slagteri A (red) og B (bld) uge 29, 2016.
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Figur 3.b. Boxplot over pH1 umiddelbart efter kaling i kyllingefileter i forskel-
lige flokke fra Slagteri A og B, uge 9, 2016 (de 4 til venstre er fra Slagteri A, og
de 5 til hgjre er fra Slagteri B).

Overordnet set viser resultaterne en lille, men konsekvent forskel mel-
lem de to slagterier i pH1 umiddelbart efter kgling, men ogsa at fakto-
rer, der relaterer til oprindelsesflok og enkeltindivider, er af stor betyd-
ning for pH1 i kyllingefileter. Endvidere sds ogsa en forskel mellem
sommer og vinter, idet det gennemsnitlige pH1 var 6,3 i uge 9 og 6,1 i
uge 29.

Kogesvind

Det gennemsnitlige kogesvind af ferske fileter var 22,3%. 22,4% + 2,9
for Slagteri A og 22,3% % 3,4 for Slagteri B. S3 til trods for en lille, men
signifikant forskel i pH1 mellem de to slagterier gav dette sig ikke ud-
slag i en detekterbar forskel i kogesvind i ferske fileter (figur 4.a). Til
gengeeld var der en signifikant effekt af flok pa kogesvindet (p=0,009),
som dog var mindre signifikant end den flokeffekt, der blev observeret i
uge 9 (p<<0,00001) (figur 4.a og b).
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Figur 4.a. Boxplot over procent kogesvind (Y-akse) for hver enkelt af de 5
flokke, hvor kogesvindet blev undersggt i uge 29. Slagteri A (rgd) og Slagteri B
(bld).
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Figur 4.b. Boxplot over procent kogesvind for hver enkelt af de 9 flokke, hvor
kogesvindet blev undersggt i uge 9.




I forsgget i uge 9 var det gennemsnitlige kogesvind hgjere i de fileter,
der blev undersggt pa Slagteri A (22,1%), end i de fileter, der blev un-
dersggt pa Slagteri B (20,8%) (p<0,00002). Denne forskel pa 1,3%
kunne ikke genfindes i den senere undersggelse og kan helt eller delvist
skyldes variation mellem de leverede flokke af kyllinger (figur 4.b)
(p<<0,00001). Endvidere varierede kogesvindet markant (typisk 8-
149%) indenfor de enkelte flokke.

Overordnet kan det konkluderes, at kogesvind i friskslagtede, ikke-ma-
rinerede fileter pavirkes af faktorer, der relaterer sig til de enkelte
flokke og de enkelte individer, hvorimod slagteriet ikke har nogen saer-
lig betydning for stgrrelsen af kogesvindet.
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Figur 5. Kogesvind i procent (Y-akse) som funktion af pH1 (X-akse).

pH1 har ingen praktisk betydning for, om kogesvindet i friskslagtede
ferske fileter pdvirkes (figur 5, R2 = 0,12).

Kogesvind og  Af de 180 kyllinger var 78 fileter klassificeret som kategori 0 (ingen
treebryst traebryst), 87 var kategori 1 (traebryst i mindre grad), og 15 var kate-
gori 2 (tydeligt traebryst).

Af figur 6 ses fordelingen af kogesvindet i forhold til de tre kategorier af
traebryst. Der var en tydelig tendens til et hgjere kogesvind med en sti-
gende grad af treebryst (p=0,003) i de fileter, der blev udtaget i uge 29,
og resultaterne understgtter lignende fund i uge 9, hvor det gennem-
snitlige kogesvind var 2% hgjere i traebrystfileter end i normale fileter
(hhv. 23% og 21%, p<0,0001).

Men indenfor de enkelte traebrystkategorier var kogesvindet stadig me-
get variabelt, typisk med forskelle pa op til 10-13% indenfor den en-
kelte traebrystkategori (figur 6).
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Figur 6. Boxplot af fordeling af kogesvind i fileter, der blev kategoriseret som
0: fri for traebryst, 1: traebryst i let grad eller tvivisom, samt 2: tydeligt trae-
bryst.

Traebryst er altsd ikke kun en direkte kvalitetsparameter, men forarsa-
ger tilsyneladende ogsa en forringet vandbindeevne (figur 6).
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