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Sammendrag

Screeningsundersagelsen fra 2018 viste forskel pa kvalitetsniveauet mel-
lem de 4 slagterier, og samtidig blev der fundet variation mellem grise fra
de enkelte leverandgrer, der havde leveret mere end 5 grise.

Formalet med dette splitforsgg var at belyse betydningen af hhv. besaet-
ning og slagteri pa kvalitetsniveauet. Grise fra kendte leverandgrer blev
slagtet pa to forskellige slagterier med kendte forskelle i procesforhold.

Forsgget blev gennemfart i ugerne 37-39, 2019, hvor grise fra tre besaet-
ninger blev slagtet pa 2 slagterier. Det blev tilstraebt, at der fra den enkelte
leverandar blev leveret mindst 100 grise hver uge.

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), og
resultaterne fra denne undersggelse legger sig teet op ad
screeningsundersggelsen i 2018.

Der blev ikke fundet store effekter pa kvalitetsniveauet af leverander eller
slagteuge, kun sma signifikante vekselvirkninger uden et klart mgnster. En
forklaring kan veere, at danske grise er robuste overfor de variationer
under transport og opstaldning, som blev registreret i denne
undersggelse. Samtidig er de procesforskelle, som kan registreres pa
danske slagterier, sa ensartede, at de ikke har betydning for pH og EZ-
dryptabsniveauet.

| denne undersggelse blev der ikke fundet effekt af vaegt, kadprocent eller
ken pa pH, EZ-dryptab, farve eller konsistens. De grise, der indgik i
forsgget, blev ikke udvalgt efter veegt og kaedprocent, men
repraesenterede leverancen fra den enkelte leverander og dermed de
grise, som blev leveret i de pagaeldende uger.
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Baggrund

Screeningsundersggelsen fra 2018 viste forskel pa kvalitetsniveauet mel-
lem de 4 slagterier, og samtidig blev der fundet variation mellem grise fra
de enkelte leverandgrer, der havde leveret mere end 5 grise.

Der blev desuden fundet variation i de enkelte slagteriers procestider,
indretning og keleforlgb.

Formalet med splitforsgget var at belyse betydningen af hhv. besaetning
og slagteri pa kvalitetsniveauet. Grise fra kendte leverandgrer blev slagtet
pa to forskellige slagterier med kendte forskelle i procesforhold, og pa det
ene slagteri desuden med gentagelse i en ekstra uge. Hermed blev det
muligt at beregne leverandarforskelle og eventuel rangering indenfor
slagteri, ligesom eventuelle forskelle i slagteuge kunne analyseres.

Gennemforelse

Forsgget blev gennemfart i ugerne 37-39, 2019, hvor grise fra tre besaet-
ninger blev slagtet pd 2 slagterier. Det blev tilstraebt, at der fra den enkelte
leverandgr blev leveret mindst 100 grise hver uge.

Besatningerne blev valgt, sa der var minimal forskel i transporttid fra le-
verander til slagteri, og sa det - sa vidt muligt - var den samme vognmand,
der hentede grisene hver uge. Der var ikke grise fra andre leverandgrer
pa vognen. Transporttiden blev registreret.

For at opna forskelle mellem leverandgrerne var der bade inde- og ude-
grise med og to forskellige fodringsprincipper:

1. udegrise, vadfoder

2. indegrise, vadfoder

3. indegrise, tgrfoder

Der blev ikke stillet krav til den genetiske baggrund eller til bestemte en-
kelte foderkomponenter.

| 2018 blev der fundet disse forskelle i procestider mellem de to slagte-
rier:

e 3% minuts forskel i tid fra stikning til skoldning

e 10 minutters forskel i tid fra stikning til kaling

e Forskellig skolde-/svideproces

e 15-20 minutters forskel i tid i kaletunnel

Der var ogsa andre forskelle, sdsom forskel i slagtehastighed og graden
af automatisering [3].
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Udveelgelse af grise til kvali-
tetsregistreringer

SKEMA

Slagtedata

Nedkalingsforlab

Kvalitetsregistreringer
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Forsggsgrisene fulgte slagteriets normale produktionsflow, bade mht. op-
staldning og keling. Dog blev det tilstraebt, at opstaldningstiden var en
time, og at forsggsgrisene ikke blev slagtet umiddelbart lige for eller lige
efter en pause.

Forsggsgrisene fra de tre besatninger blev leveret hhv. kl. 8, 10 og 12,
saledes at de blev en del af dagens slagtninger og slagtet over hele dagen.

Alle grisene fra de tre leverandgrer blev observeret under opstaldning, og
felgende blev registreret pa flokniveau: antal grise som star, sidder eller
ligger, antal aggressioner og antal slagsmal.

Der blev udvalgt 20 grise fra hver leverandgr hver uge. Forsggsgrisene
blev udvalgt ved dyrleegeplatformen, sdledes at den eneste veterinaerbe-
maerkning, som blev accepteret, var lungehindear, ellers skulle forsggs-
grisene veere fri for bemaerkninger.

Tabel 1. Antal leverede grise, heraf % sogrise pr. uge og pr. leverandar.

Antal % So Antal % So Antal % So
37 100 53 203 50 127 39
38 102 53 208 48 203 55
39 119 48 209 46 206 45

Afregningsvaegt, kadprocent og slagtetid fra leverandgrvaegt til indvej-
ningsvaegt for hele leverancen pr. leverandaer/uge blev registreret, desu-
den blev veterinaerbemaerkninger registreret.

For at fa et samlet overblik over dagens nedkglingsforlab blev der sat tem-
peraturfglere i skinke og midterstykke pa to slagtekroppe, far forsegsgri-
sene blev slagtet og i to slagtekroppe efter slagtning af forsggsgrisene.

Tidligst 22 timer efter stikning blev kadkvalitetsmalinger foretaget i udlig-

ningskalerum:

e pHaaim Malt i inderlar, kam og nakke med Pro2Go pH-meter, fabrikat
Mettler Toledo og glaselektrode @ 6 mm (kaliumklorid elektrolyt) Lot
406-M6-s7/25. Fabrikat Mettler Toledo.

e EZ-DriplLoss, kam. Fra en 2 cm skive blev to praver med en diameter
pa 20 mm udtaget. Pregverne blev vejet far og efter 24 timer pa kal,
og gennemsnit blev benyttet som udtryk for dryptab.

e Minolta 300 CR, L*, a*, b* blev malt 4 gange pa en skive efter én ti-
mes blooming ved 5°C.

e |PCS farvebedgmmelse blev bedgmt samtidig med Minoltamalingen
med 6 trins farvebedgmmelse som reference.
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Desuden blev der udskaret en prgve af kam til konsistensanalyse med
TAXTPlus 100 Texture analyzer (Warner Bratzler kaber). Prgven blev
modnet 3 dage efter stikning (72 timer), for den blev frosset indtil analyse.
Progverne blev opteet i kgleskab, fgr de blev opvarmet i vandbad ved 85°C,
indtil temperaturen i centrum ndede 72°C. Efter opvarmning blev pre-
verne afkglet i isvand i 30 minutter for at stoppe yderligere temperatur-
stigning. Derefter blev de daekket af alufolie og placeret ved 2-4°C til en-
delig analyse dagen efter. Fra hver prove blev boret 6 analysepraver med
en diameter pa 1,3 cm og lzengde pa 4,5 cm pa langs ad fiberretningen.
Gennemsnit af max force (N), Area og afstand for disse praver svarer til
resultatet fra den enkelte kam.

Proveudtagning og mdlepla-
cering

Kammen udskaeres med spaek:

| leddet mellem 2. og 3. bageste leendehvirvel og
ca. 15 cm mod nakkeenden (6 leendehvirvler talt
fra leddet mellem haleben og 1 leendehvirvel).

Herefter udskaeres kammen uden spaek til

analyser:

1. Konsistensanalyse, 60 mm, modning 72 timer
efter stikning

2. EZ-DripLoss, 20 mm

3. Minolta farvemaling 24 timer, 25 mm

For nermere detaljer om gennemfarelsen henvises til detailplanen [1].
Dataanalyser Der blev anvendt softwaren: R version 3.5.1 til de statiske analyser.
Effekt af leverandar, uge og kan pa kedkvalitet blev testet med en linizer

model:
Egenskab=X + ugei23tlevy zstkan: s +uge*lev+e
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Resultater
Procestider i minutter blev registreret alle uger og er samlet i tabel 2.
Bemezerk, at leverandgrerne er angivet i slagteraekkefglge og ikke i numerisk
raekkefolge.

Tabel 2. Procestider i minutter pr. uge, vist i slagteraekkefolge.

Uge 37 38 39
Leverandgr 2 3 1 2 3 1 2 3 1
Leessetid ved L. 35 30 27 29 50 20 33 45 19
Transporttid 95 66 21 67 47 77 70 45 90
Ventetid afl. 5 5 7 4 6 14 5 5 6
Aflaesn. alle 7 8 5 8 8 10 15 12 10
Opstaldningstid 65 69 66 84 44 57 96 57 52
Stikning-> lev. vaegt 17 17 20 20 16 17 17 16 20

Lev.vaegt->indv. vaegt 29 29 31 21 20 21 21 22 20

Stikning-> indv. veegt 46 46 51" 4 36 38 38 38 40

Tid i tunnel 80 80 80 90 90 90 90 90 90
*Stop pa linjen

Tidsregistreringerne er baseret pd grupperegistreringer eller fa grise,
undtagen slagtetid fra leverandgrveaegt til indvejningsvaegt. Dette er samtidig
et objektivt mal for slagtehastighed og kan opsamles pa alle grise. P4 danske
slagterier starter kaling kort tid efter registrering af indvejningsvaegt.

Der var variation i tidsintervallerne for transport mellem leverandgrer og
mellem leverandgrer/uge. Selvom det overfor transportar var indskaerpet, at
der var tale om forsggsgrise, som sa vidt muligt skulle behandles ens hver
uge, var det vanskeligt at gennemfgre under praktiske forhold. Forskellen
mellem de enkelte leverandarer var uafhaengig af leverancetidspunkt pa
dagen.

De enkelte flokke blev, efter alle grise var opstaldet i folderummene, bedamt
hver 7% minut, og antal af grise, der star, sidder eller ligger blev noteret. |
figur 1 ses frekvensen af grise, som ligger ned for de tre leverandarer pa de
tre uger.
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Aktivering ved uddriv-
ning

Temperatur under skold-
ning
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Procent grise, som ligger i folden
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Figur 1. Velfeerdregistrering i foldeomradet pa slagteri. Frekvens af grise, som ligger
ned. Bld=lev 1, Orange=lev 2, Gran=lev 3

Grisene fra leverandgr 1 faldt hurtigere til ro alle tre uger, mens kun 2/3 af
grisene fra leverander 2 1a ned under opstaldning. Grise fra leverander 3 var
pa et mellemniveau.

Der blev kun registreret fa tilfeelde af slagsmal og aggressiv adfeerd i labet af
opstaldningsperioderne.

| uge 37 blev grisene aktiveret med overbrusning fgr uddrivning, mens de |
uge 38 og 39 blev aktiveret med drivstang.

Temperatur under skoldning blev registreret for hele dagen, og mens de tre
hold blev slagtet, tabel 3.

Tabel 3. Temperatur °C under skoldning for de 3 hold pr. uge.

Uge 33 Uge 39

Hele dagen 60,5 59,1 58,9
Lev2 60,3 58,4 58,5
Lev 3 60,4 59,1 58,7
Lev 1 60,3 59,0 58,3

Skoldetemperaturen i skoldekar var hgjere i uge 37 sammenlignet med
ugerne 38 og 39, hvor der blev anvendt skoldekabine.
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Pa baggrund af data fra grise med temperaturloggere blev nedkalingsforlgb
og temperatur registreret under forsgget. Tabel 4.

Tabel 4. Nedkglingsforlab pa de to slagterier.

Slagteri 1 Slagteri 2
Minutter i tunnel 80 90
Gns. temp. i tunnel °C -19,1 -16,3
Slut temp. skinke °C 4,6 55
Slut temp. kam °C 4,0 5,0
Timer til 7°C skinke 12 18,4
Timer til 7°C kam 3,5 4,2

Nedkglingsforlgbet pad slagteri 2 var noget mildere, og isaer centrums-
temperaturen i skinkerne var noget lengere tid om at nd 7°C.
Centrumstemperaturen i kam og skinke i de undersggte slagtekroppe var dog
lav ved opskaering i bade kam og skinke, hvilket indikerede, at slagtekroppene
var feerdigudlignede ved maling af kedkvalitet pa begge slagterier.

Tabel 5. Afregningsvaegt og kad% i forsggsgrisene, pr. uge og pr. leverander.

Ve | Levermsr Afregningsveegt, kg Kad procent
Alle Forsag Alle Forseg
37 1 87,8 87,5 59,4 59,4
2 89,9 91,9 62,0 61,5
3 84,7 84,5 62,6 62,8
38 1 90,2 89,9 59,4 60,3
2 85,1 84,4 61,5 60,9
3 86,7 88,2 62,6 62,0
39 1 85,0 82,3 60,3 60,6
2 87,4 88,2 61,7 62,1
3 91,6 89,6 62,5 62,8

De 3*20 grise, som blev udvalgt til forseget fra hver leverandar,
repraesenterede en sand stikpreve af alle de grise, som den enkelte
leverandegr leverede i perioden, baseret pa veegt og kedprocent. Bade
slagteveegt og kedprocent er pd niveau med landsgennemsnittet i 2018 [2].
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pH mdlt efter udligning Tabel 6. pH malt i nakke, kam og inderlar, pr. uge og pr. leverandar.

(22-24 timer
efter stikning)

Fordeling i pH-grupper
fra 54 til > 6,0

Side 10

1 6,0 56 55
37 2 6,0 56 56
3 59 56 55
1 6,2 56 57
38 2 6,1 55 55
3 6,0 55 56
1 6,2 57 57
39 2 6,1 56 56
3 6,0 56 56

Der blev ikke fundet signifikant effekt af slagtevaegt og kedprocent pa pH i kam,
inderlar og nakke. Der blev fundet sma ustrukturerede forskelle og
vekselvirkning mellem uge og leverandar pa pHas i de tre muskler, men uden
et egentligt manster. pH-niveauet var lavere end niveauet fundet i screeningen
i 2018 [2]. Det var ikke overraskende, at niveauet ikke var praecis det samme,
da screeeningen netop var en screening, mens malingerne i 2019 kun blev
baseret pa grise fra tre leverandarer. Se ogsa figur 2, hvor fordeling i kam er

vist for de to ar og samlet.

Pct
45
40
35
30
25
2
15
10

o

(%]

Figur 2. pH i kam, fordeling i 2018, 2019 og samlet

® pH kam 2018
B pH kam 2019
| m pHikam alle
N II | III I-I B_x Han

<=54 54-55 55-56 56-57 57-58 58-59 59-60 >6.0

pH-niveauet i dansk grisekgd er meget ensartet, og i denne undersggelse blev
det eftervist, at pH-niveauet, malt i tre muskler pa grise fra tre leverandgrer, er
meget ensartet pa to forskellige slagterier. En forklaring kan veere, at danske
grise er robuste overfor de variationer under transport, som blev registreret i
denne undersggelse. Samtidig er de procesforskelle, som kan registreres pa
danske slagterier, s& ensartede, at de ikke har betydning for pH-niveauet.

TEKNOLOGISK INSTITUT



TEKNOLOGISK
INSTITUT

EZ-dryptab og farve Tabel 7. EZ-dryptab og kedfarve i kam pr. uge og pr. leverander.

Uge | Leverander | EZ-Dryptab | Farve (JPCS) | MinoltaL | Minolta a
% gns.af4 | gns.af4

1 2,9 34 52,4 58
37 2 2,0 3,7 50,9 6,1
3 2,8 3,6 50,6 5,6
1 2,8 3,5 54,8 6,4
38 2 3,0 3,6 53,6 6,5
3 2,1 32 53,8 6,0
1 2,9 3,4 52,7 6,0
39 2 2,1 3,5 52,5 6,4
3 2,0 3,4 53,1 58
Dryptab Hverken kadprocent eller slagtevaegt havde indflydelse pa EZ-dryptabs-niveau,

ligesom der ikke var effekt af kgn. Der blev ikke fundet ugeforskelle, men
vekselvirkning mellem uge og leverandgr. Leverandgr 1 havde generelt et lidt
hejere EZ-dryptab i gennemsnit end de to andre, hvor niveauet til gengeeld
varierede med uge. Der blev - ikke overraskende - fundet signifikant
sammenhang (p<0,001) mellem pH24 kam og EZ-dryptab. Stigende pH gav
lavere dryptab. Korrelationen var dog ikke hgj, se figur 3, og det kan derfor ikke
anbefales at foretage en pH-sortering for at minimere variationen i EZ-dryptab.

y = -4.3563x +26.807
Pct. EZ dryptab R2=0.1783
8

53 5.4 55 5.6 57 5.8 5.9 6 6.1 6.2
pH24 i kam

Figur 3. Sammenhaeng mellem pH24 kam og EZ-dryptab.

Dryptabsniveauet er generelt lavt i danske slagtegrise og er i denne test pa
niveau med screeningsundersagelserne i 2018, se figur 4.
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Farvemdling

JPCS

Minolta a*-veerdi
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Figur 4. Fordeling af EZ-dryptab - data fra 2018 og 2019.

Med et samlet gennemsnit pa 2,5 + 1,4% er EZ-dryptab i kam lavt i danske
slagtesvin.

pH i kam har signifikant betydning (p<0,001) for bdde Minolta L* og farve-
bedgmmelsen efter den japanske skala (JPCS). Der blev ikke fundet effekt af
kadprocent og vaegt. Der blev fundet sma uge- og leverandarforskelle pa L* og
JPCS, men ikke vekselvirkning. Fordeling af JPCS 2019 er vist i figur 5.

Pct.
35

30
25
20

15
10
5
O )
4 4

1.5 2 25 3 3.5
Karakter

5 5 55
Figur 5. Fordeling af JPCS i 2019, alle slagtekroppe.

Der var ikke effekt af leverander eller slagteuge, ligesom veegt, kan og
kadprocent var uden betydning for variation i a*-vaerdi. Det svarede til
resultaterne fra screeningsundersggelsen [4], hvor der desuden heller ikke blev
fundet forskel i pigmentindholdet, som er den primaere kilde til variation i a*-
veerdien.
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Der blev foretaget mdling af konsistens i kam med texture analyzer pasat
Warner Bratzler kaeber. Prgverne var modnet i 3 dage regnet fra stikning,
sdledes at potentialet for stgrst variation i malingerne - betinget af ravaren -
kom til udtryk. Samtidig er det det tidligste tidspunkt, kedet kan forventes at
komme til salg i en butik. Konsistensanalysen giver 3 parametre til at beskrive
marhed pa kogt kad: force, distance og samlet kraft til overskaering af praven.
Desuden kan variation over praven beregnes, da der indgar 6 enkeltpraver pr.
kam. | tabel 8 er benyttet gennemsnit af de 6 prever som udtryk for den enkelte
kams marhed.

Tabel 8. Konsistens i kam pr. uge og pr. leverandar.

1 49,2 13,3 41,3
37 2 48,6 13,2 40,4
3 49,2 13,3 41,6
1 49,0 13,6 41,1
38 2 50,3 14,1 42,0
3 48,8 14,1 41,6
1 49,7 13,5 43,4
39 2 47,6 12,3 40,5
3 53,2 12,5 45,4

Der blev ikke fundet effekt af slagteveegt, kedprocent, pH eller kan pa de valgte
konsistensegenskaber. | screeningsundersggelsen publiseret i [5] blev der
fundet forskel i konsistens mellem slagterier, men det kunne ikke genfindes i
splitforsgget, hvor grise fra de samme leverandgrer blev slagtet pa de to
slagterier. De forskelle, som blev fundet mellem slagterierne i
screeningsundersggelsen, ma tilskrives forskelle i rdvaregrundlaget.

Konklusion

Kadkvalitetsniveauet i Danmark er meget ensartet med et lavt EZ-dryptab og
stabilt pH-niveau i nakke, kam og inderlar, og resultaterne fra denne
undersggelse laegger sig taet op ad screeningsundersggelsen i 2018.

Der blev ikke fundet store effekter pa kvalitetsniveauet af leverandar eller
slagteuge, kun sma signifikante vekselvirkninger, uden et klart menster. En
forklaring kan veaere, at danske grise er robuste over for de variationer under
transport, som blev registreret i denne undersggelse. Samtidig er de
procesforskelle, som kan registreres pa danske slagterier, sa ensartede, at de
ikke har betydning for pH og EZ-dryptabsniveauet.

| denne undersggelse blev der ikke fundet effekt af vaegt, kadprocent eller kan
pa pH, EZ-dryptab, farve eller konsistens. De grise, der indgik i forsaget, blev ikke
udvalgt efter veegt og kaedprocent, men repraesenterede leverancen fra den
enkelte leverander, og de danske grise som blev leveret i de pageeldende uger.
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[2]

Der blev - ikke overraskende - fundet nogen sammenhang mellem pH og EZ-
dryptab, og pH og lyshed (L*) malt med Minolta. Sammenhangen er dog pa et
niveau, som betyder, at en eventuel pH-sortering ikke vil medfgre stor reduktion
i variationen i dryptab eller L*.

Konsistensmalingerne viste ikke forskel mellem de to slagterier, selvom der var
nogen forskel pa procestid og nedkelingsforlabet.
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