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Baggrund for projektet

En mere skansom handtering af svinene pa slagtedagen sikrer en bedre dy-
revelfeerd, et lavere stressniveau ved slagtning og dermed ogsa et langsom-
mere pH-fald, et lavere dryptab og samtidig et mere ensartet pH2-niveau. Al-
ligevel har slagterierne i de seneste ar faet reaktioner - specielt fra det ja-
panske marked - pa, at dansk grisekad er lyst. Brasilien og Spanien kan fx le-
vere grisekgd med mearkere k@dfarve. Forarbejdningsindustrien har desuden
oplevet stigende problemer med lgs og smuldrende struktur i fx hamburger-
ryg. Det er uvist, i hvilken grad disse kvalitetsfejl er relateret til danske eller
udenlandske ravarer.

Slagtegrisene produceret i Danmark vokser hurtigere, fodringen er tilpasset
den hurtige veekst, og samtidig er fodereffektiviteten steget. Dertil kommer,
at slagtevaegten har veeret stigende. Hurtigere vaekst betyder alt andet lige en
lysere kgdfarve, men kan maske ogsa medfgre andre kvalitetsproblemer
som forringet knoglestyrke, lavere pH, lgsere struktur i kedet og ringere kvali-
tet af brystflaesk. Det er uvist, om den stigende slagtevaegt kompenserer for
nogle af disse forhold. Slagterierne har rapporteret om flere problemer med
bensplinter i forbindelse med opskaering og udbening, hvilket kan skyldes, at
knoglerne er blevet mere skare.

De senere ar har der ikke veeret aktiviteter malrettet de klassiske kadkvali-
tetsparametre sasom pH, farve og vandbindeevne. Samtidig kan de anatomi-
ske og muskelfysiologiske zendringer af grisene medfare, at kravene til kaling
mhp. at optimere dryptab og marhed er endret i forhold til tidligere. Der er
derfor et behov for at undersagge, om der sker en a&endring i kadkvalitetsni-
veauet for dansk grisekad, om kvalitetsvariationen er gget, og hvad dette be-
tyder for optimal keling og indfrysning af kadet.

kortleegge kvalitetsniveauet af dansk griseked anno 2018

« afdaekke besaetnings- og slagteriforskelle for at identificere drsager til
kvalitetsvariation

« optimere kgle- og indfrysningsproces i forhold til det aktuelle révare-
grundlag

« opstille anbefalinger for at sikre et fortsat hgjt kvalitetsniveau af dansk

grisekad
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Screening anno 2018

Screeningen omfattede 248 slagtekroppe fra 48 unikke leverandarer og blev
gennemfart over 5 uger fra april-september 2018 pa 4 forskellige slagteste-
der, som varierede i proceshastighed samt specifikationer for kgletunnelpro-
ces. Screeningen omfattede alle 3 kan, og da der er fa hangriseslagterier i
Danmark, var et slagtested repraesenteret 2 gange.

Slagtekroppene blev udvalgt tilfeeldigt pa slagtelinjen ved at veelge hver 15.
gris, som var uden veteringerbemaerkninger. Galte var repraesenteret pd alle
slagterier, mens hangrise erstattede sogrise pa det slagteri, som slagtede
hangrise.

Resultaterne er bl.a. beskrevet i [1], [2], [3] og [4].

Slagtevaegten var steget med 8 kg sammenlignet med den tidligere undersg-
gelse i 2001 [5], mens kadprocenten var pa det samme niveau som i 20071.
Slagtevaegt og kedprocent i de 248 slagtekroppe i screeningen var i gvrigt pa
samme niveau som for alle grise slagtet i 2018 [6]. Der blev ikke fundet effekt
af vaegt eller kadprocent pa kedkvalitetsniveauet.

Sammenlignet med 2001-niveauet var dryptabet ca. 1%-enhed lavere i 2018,
mens pH i de tre undersagte muskler var pa samme niveau. | 75% af de
malte slagtekroppe & pH i kam i intervallet 5,5 til 5,8, hvilket svarer til nor-
malt pH-niveau.

Der var forskel i kvalitetsniveau mellem slagtested og uge. Forskellen er pa
niveau med de forskelle, som blev fundet i 2001 [5], s& selv om der i 2018 var
en starre forskel i procestider, og selv om specielt slagtehastighed er gget,
hvilket har reduceret tid til kalingens start, har det ikke betydet en starre for-
skel mellem slagterierne. Pa baggrund af screeningsundersggelsens resulta-
ter blev splitforsgget igangsat i 2019.

Splitforsgg 2019

Formalet med splitforsgget var at belyse betydningen af hhv. besztning og
slagteri pa kvalitetsniveau. Grise fra udvalgte leverandgrer blev slagtet pa 2
forskellige slagterier, hvor screeningsresultaterne viste forskelle i procesfor-
hold, og pa det ene slagteri desuden med gentagelse i en ekstra uge. Her-
med blev det muligt at beregne leverandarforskelle og eventuelle vekselvirk-
ninger indenfor slagteri, ligesom forskelle i slagteuge kunne analyseres.
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Undersagelsen skulle desuden be- eller afkreefte, om der var en selvstaendig
slagterieffekt, eller om de kvalitetsforskelle, som blev fundet i screeningsun-
dersggelsen, i lige sd hgj grad skyldtes forskel i ravaregrundlaget, herunder
eventuelle forskelle i handtering pa slagtedagen.

Der indgik grise fra 3 leverandarer og 2 slagterier i forsgget. Resultaterne er
samlet i [7]. Grisene, som indgik i forsaget, blev ikke udvalgt efter vaegt og
kedprocent, men reprasenterede leverancen fra den enkelte leverandar og
dermed de grise, som blev leveret i de pageeldende uger.

Der blev ikke fundet store effekter pa kvalitetsniveauet af leverandar eller
slagteuge, kun sma signifikante vekselvirkninger, uden et klart menster. En
forklaring kan veere, at danske grise er robuste overfor de variationer under
transport og opstaldning, som blev registreret i denne undersggelse. Samti-
dig er de procesforskelle, som kan registreres pa danske slagterier, s ensar-
tede og ikke starre, end at de ikke har betydning for pH- og EZ-dryptabsni-
veauet.

Heller ikke i splitforsgget blev der fundet effekt af vaegt, kadprocent eller kan
pa pH, EZ-dryptab, farve eller konsistens.

Resultater af screening og splitforseg
Kadkvalitetsniveauet i Danmark er meget ensartet med et lavt (2,5%) EZ-
dryptab og stabilt pH-niveau i nakke (6,0), kam (5,6) og inderlar (5,6).

pH-niveauet i splitforsgget var lavere end niveauet fundet i screeningen i
2018 [1]. Det var ikke overraskende, at niveauet ikke var przecis det samme,
da screeningen netop var en screening, mens malingerne i 2019 kun blev ba-
seret pa grise fra 3 leverandgrer. Se ogsa figur 1, hvor pH-fordeling i kam er
vist for screeningen, for splitforsgget og samlet.
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Figur 1. pH i kam. Fordeling i 2018 (screening, 248 grise), 2019 (splitforsag, 180 grise)
og samlet.

| splitforsgget blev der fundet sma ustrukturerede forskelle og vekselvirkning
mellem uge og leverandegr pa pHaa i de tre muskler, men uden et egentligt
mgnster. Konklusionen er, at pH-niveauet i dansk grisekad er meget ensar-
tet, og at de eventuelle forskelle, som kan observeres, ikke forklares af de le-
verandar- eller slagteriforskelle, som er en del af dette forsag.

Hverken kadprocent eller slagtevaegt havde indflydelse pa EZ-dryptabsni-
veau. | splitforsgget blev der ikke fundet ugeforskelle, men vekselvirkning
mellem uge og leverandgr. Generelt havde den ene leverandgr et lidt hgjere
dryptabsniveau end de to andre, men dog stadig et lavt niveau (2,9%).

| figur 2 er den samlede fordeling af EZ-dryptab for screeningen (2018) og
splitforsag (2019) vist.
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Figur 2. Fordeling af EZ-dryptab - data fra 2018 (screening, 248 grise) og 2019 (split-
forseg, 180 grise).

Kadfarve Der blev analyseret pigment (Hornsey) pa en stikpragve fra screeningen, og
der blev malt farve: JPCS (efter den japanske farveskala (1-6)) og (L*, a*, b*)
med Minolta CR300 efter 24 timer.

Pigment og JPCS Pigmentindhold i kammuskel var pd samme niveau (23,9) uanset slagteri, li-
gesom der ikke blev fundet slagteriforskel i farvebedgmmelsen med den ja-
panske skala som reference.

L*-veerdien fra Minoltamalingerne var slagteriafhaengig i screeningsundersg-
gelsen, og der var nogen forskel mellem maling efter 24 timer og 48 timer.
Forskellene var - selvom de var signifikante - sma og skyldtes primeert for-
skelle i pH-niveau [2]. Ud fra JPCS-bedgmmelsen vurderes, at forskellene ikke
vil have betydning for kundeevaluering af kadet.

| splitforsaget blev der ikke fundet vekselvirkning mellem slagteri og leveran-
der pa Minolta L*-veerdi og JPCS, men igen nogle smé uge- og leverander-
forskelle, som ikke vurderes at have praktisk betydning for kundeevaluerin-
gen. JPCS-fordeling er vist i figur 3.
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Figur 3. Fordeling af JPCS-karakter - data fra 2018 (screening, 248 grise) og 2019
(splitforsag, 180 grise).
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Konsistens Screeningsforsgget viste en signifikant effekt af slagteri pa de malte konsi-
stenstal, og ud fra de registrerede procesforskelle kunne det forklares med
forskel i tid fra stikning til kelingens start, hvor tidlig keling medferte mere
hardt ked [3]. Der blev desuden fundet effekt af kan, idet hangrise er mindre
maore end galte og sogrise.

| splitforsgget, hvor tid til kalingens start varierede fra 38 til 51 minutter blev
konsistenstal derfor analyseret pa alle grise for at undersage, om sammen-
haeng mellem konsistens og tid til kelingen starter, kunne genfindes, nar gri-
sene kom fra de samme leverandarer.

Resultaterne i splitforsgget viste ingen effekt af vaegt, kad% eller kan pa kon-
sistensmadlinger, og der blev heller ikke fundet forskel mellem uger eller leve-
randarer.

Kansforskelle Der blev identificeret forskel mellem kastrerede (galte) og ikke kastrerede
hangrise pa EZ-dryptab, hvor hangrise havde hgjere EZ-dryptab, og pa konsi-
stens, hvor galte var mere mare. Hangrise havde desuden den hgjeste kad-
procent. So- og galtgrise var forskellige mht. kad%, men ellers var der ikke
kansforskelle pd de analyserede kvalitetsegenskaber.
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| screeningsundersggelsen blev der udviklet og afprgvet to nye malemetoder
baseret pa kompressionsmalinger: dels til ribbensstyrke og dels til slasket
brystflaesk.

Kompressionsmaling kan anvendes til maling pa fersk, koldt brystflaesk [8].
Den enkeltmaling, som giver mest information, er “Den totale kraft, der bruges
til 309 kompression pé brystficeskets tyndeste sted”, og den kan derfor anbefa-
les som et objektivt mal for slaskethed, idet starre kraft er et udtryk for min-
dre slaskethed.

| denne undersggelse var der:

o signifikant forskel pa kan (galte kraevede starst kraft)

e sammenheang til kadprocent (lave kgdprocenter kraevede stgrre total
kraft)

o forskel mellem de to grupper, som visuelt blev bedgmt slasket/OK, hvor
slaskede kraevede mindst kraft til sammentrykning.

Metoden er ogsad beskrevet i artikel til Meat Science.

Der er udarbejdet en metodebeskrivelse [9], og der blev gennemfart analy-
ser af ribben péa et udsnit af slagtekroppene fra screeningsundersagelsen.

Maksimal kraft til bajning og kraft ved brud fglger ribbenenes starrelse og
placering pa ribbenspladen. Det farste og det sidste ribben er mest stive,
mens det midterste ribben er mere bgijeligt (lav elasticitetsvaerdi). Brudstyr-
ken af ribben kan males vha. en bgjningsmaling, og analysen vil give et udtryk
for benets stivhed og bgjelighed, hvilket kan relateres til opvaekst/foderfor-
brug eller mulige reaktioner i udstyr, som skal udtraekke eller overskaere be-
net.

| screeningsundersggelsen blev der kun analyseret pd et lille udsnit af mate-
rialet, og der blev fundet enkelte forskelle mellem de tre kan, hvor galte
havde lidt blgdere ribben end hangrise og so-grise. Forskellene ber dog ana-
lyseres pa et starre materiale, hvor familie og fodringsbetingelser ogsa er
kendt.
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Retningslinjer for keling og indfrysning af slagtesvin anno 2018
| screeningsundersggelsen blev der fundet en starre procesvariation pa slag-
terierne end i 2001. Fglgende variationer blev registeret i 2018:

e  Stikning til skoldning: 3-8 minutter

e Skoldetid: 5-10 minutter

e Stikning til oplukning: 20-32 minutter
e Tid til kaling: 33-48 minutter

e Tidikegletunnel: 63-109 minutter

| screeningen blev der registreret forskel i kvalitet (pH, EZ-dryptab og farve)
mellem de enkelte slagterier, og splitforsgget blev derfor gennemfart for at
belyse betydningen af hhv. besatning og slagteri pa kvalitetsniveauet. Forsg-
get omfattede grise fra 3 kendte leverandarer. Grisene blev slagtet pa 2 for-
skellige slagterier med kendte forskelle i procesforhold.

| splitforseget blev der observeret lidt forskel i adfeerd hos grisene fra de 3
leverandgrer, dog uden at der var tale om slagsmal eller aggression mellem
grisene. Transporttiden varierede ogsa bade mellem dage og mellem leve-
randgrer. De observerede forskelle havde dog ingen indflydelse pa kvalite-
ten.

Alle kadkvalitetsmalinger i kadkvalitet classic er blevet foretaget pa kad fra
slagtekroppe, som har gennemgaet en normal slagteproces, og hvor krop-
pene var ferdigudlignet efter 22 timer.

Splitforseget viste, at selvom der er procesvariationer mellem slagterierne og
produktionsforskelle mellem leverandgrerne, s har dette ikke haft betyd-
ning for kvalitetsniveauet pa ked fra slagtekroppe, som har gennemgaet nor-
malproceduren. De forskelle mellem slagterierne, som blev fundet i scree-
ningen, kan derfor skyldes, at det ikke var grise fra de samme leverandgrer,
som indgik i analysen.

| splitforsgget blev der ikke fundet effekt pa kvalitetsniveauet af leverander
eller slagteuge. En forklaring kan vaere, at danske grise er robuste overfor de
variationer under transport og opstalding, som blev registreret i denne
undersggelse. Samtidig er de procesforskelle, som kan registreres pa danske
slagterier, sd sma, at de ikke har betydning for pH- og EZ-dryptabsniveauet
for den enkelte leverandgrs grise. Forsggsresultaterne giver derfor ikke
anledning til &ndringer i anbefalinger for kgling og indfrysning.
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| screeningsundersggelsen blev der fundet effekt af kan (hangrise havde hg-
jere EZ-dryptab og mindre mart ked), og desuden havde grise fra enkelte le-
verandarer tendens til et hgjere EZ-dryptab. Slagteriselskaberne skal derfor
fortsat veere opmaerksomme pa, om der vil opsta kvalitetsforskelle mellem
grise fra forskellige leverandgrer afhaengig af valg af avismateriale, fodrings-
strategi m.v.

Veerdisaetning af kvalitetsparametre og konsekvensvurderede anbefalinger
for at sikre et hgijt kadkvalitetsniveau af dansk grisekad (2019)
Vardisaetning blev foretaget ved diskussion med hhv. avls- og slagteriselska-
berne, hvor de enkelte egenskaber blev gennemgdet, uden at der blev sat
preecise kr./kg pa eventuelle eendringer.

Der blev ikke gennemfart en egentlig vaerdisaetning af de enkelte egenska-
ber, specielt fordi der ikke blev fundet store afvigelser i kvalitet. Enkelte kun-
degrupper eftersparger kad med hgjere pH (let DFD), da det alt andet lige gi-
ver en bedre vandbinding, men der forventes ikke en merpris, hvis det bliver
muligt at levere det.

Der er til stadighed ogsa kunder, som udtrykker, at dansk grisekad er lysere,
sammenlignet med kad fra fx Chile eller Spanien. Der er dog formodentlig
tale om, at en del af det udenlandske kad kan have afvigende kvalitet (DFD).

De vigtige kvalitetsegenskaber (pH, dryptab og farve) ligger pa et tilfredsstil-
lende niveau, og resultaterne fra splitforsgget viste, at de procesvariationer,
der findes mellem slagterier, ikke har betydning for kvalitetsniveauet, nar
slagtekroppene har gennemgaet en normal slagteproces og er faerdigudlig-
nede. Veerdiszetning af egenskaberne vil derfor blive pa et teoretisk grundlag,
da der ikke skal foretages beregninger pa veerdi af eventuelle ngdvendige
aendringer for at nd et tilfredsstillende niveau.

Som falge af de sma leverandgrforskelle, som blev observeret, anbefales
slagterierne at vaere opmaerksomme pa betydningen af eendringer i primaer-
produktionen, fx hvilket avisselskab der leverer foraeldredyr til slagtegrisene,
hvilket fodringsprincip der benyttes, og hvilke fodermidler som indgar i
grundfoderet.
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Screeningsundersggelser — eventuelt suppleret med splitforsgg — anbefales
gennemfart hyppigere, fx hvert 3. dr. Hermed kan kvalitetsudviklingen falges,
da resultaterne sikrer, at niveauet er dokumenteret, og at eventuelle kvali-
tetseendringer hurtigt fanges.

Manglende kvalitetsre-  Avisselskaberne fortalte, at et veldokumenteret niveau af de undersagte kva-

gistreringer litetsegenskaber er meget vigtigt i kommunikationen med deres kunder. En-
kelte kunder har endvidere et gnske til fedtmarmorering og/eller spaektyk-
kelse. Egenskaber, som ikke er undersggt specifikt i dette projekt.

Slagteriselskaberne oplevede ikke kunder, som efterspurgte gget marmore-
ring, og de fortalte, at de vha. sortering kunne efterleve eventuelle krav til
spaektykkelse.

Videnskabeligt konferencebidrag om kadkvalitet af danske slagtesvin anno
2018 (2019)
ICoMST 2019 e Difference in meat quality depending on process time during slaughter-
ing and chilling [3]
e Color of longissimus thoracis of Danish pork at 24 h and 48 h after post-
mortem [2]

Meat Science Artikel: Meat quality in the Danish pig population anno 2018 [4]
e Ref: MEATSCI_2019_548_R3
e Title: Meat quality in the Danish pig population anno 2018
e Journal: Meat Science

ICoMST 2020 Paper med resultater fra splitforsgget forventes publiceret.

Artikel i dansk fagmagasin om kvaliteten af dansk griseked (2019)
2020 Fadevaremagasinet: Artikel med fokus pa kvalitetsniveau er aftalt.

Tak til Projektet er stattet af Svineafgiftsfonden, og vi vil gerne takke Danish Crown
og Tican for at lade os bruge deres faciliteter og for hjelpen undervejs.

Deltagere Fra DMRI deltog Mianne Darré, Peter Vorup, Lars Blaabjerg, Dennis Brand-
borg Nielsen, Kirsten Jensen, Margit Dall Aaslyng og kemisk laboratorium.
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