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Indledning Projektet er opdelt i to arbejdspakker:
e AP1. Optimering af laboratoriemetode til sortering af hangrise
e AP2. Velfaerd, kvalitet og udbytte ved stop for kastration

Denne slutrapport omhandler arbejdspakke 2.

Afrapporteringer og notater fra denne arbejdspakke findes pa Teknolo-
gisk Instituts hjemmeside https://www.teknologisk.dk/projekter/stop-for-
kastration-8211-maaling-og-kvalitet-af-hangrisekoed/39885

Folgende er udarbejdet i arbejdspakke 2:

e Rapport om validering af retningslinjer for god handtering af han-
grise pa slagtedagen, 2019

e Opdatering af rapport om vaerdisaetning af hangriseproduktion,
2019

e Rapport om produktudbytte af fosfatfrie skinker fra hangrise,
sogrise og galtgrise, 2019

e Rapport om forbrugerundersggelse - betydning af skatol og andro-
stenon for danske forbrugeres respons pa hangrisekad, 2020

e Notat om scenarier for sortering af hangrisekad, 2020

Baggrund | Danmark og i mange andre lande kastreres langt de fleste hangrise for
at undgd ked med hangriselugt og -smag. Af dyrevelfaerdsmaessige hen-
syn er der dog et gnske om at ophgre med kastration.

For at kunne markedsfare hangrisekad er det saledes ngdvendigt at
sortere de lugtende slagtekroppe fra. Dette kraever ikke alene, at man
kan male indholdet af de relevante stoffer, men ogsa at man kender for-
brugernes reaktion overfor kgdet for at kunne fastsaette sorterings-
graenser.

Produktion af hangrise har saledes gkonomiske konsekvenser pga. en

nedvendig frasortering. Hertil kommer, at der er behov for tiltag til at
tage hand om en gget aggression ved hold af hangrise.
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AP2 adresserer forskellige forhold omkring produktion af hangrise; her-
under optimering af handteringen af hangrise pa slagtedagen, fastseet-
telse af sorteringsgraenser for, hvornar kad skal frasorteres, samt veerdi-
seetning af hangriseproduktionen.

Projektets overordnede formdl er at optimere og automatisere den ud-
viklede laboratoriemetode til samtidig maling af skatol og androstenon
samt at belyse de dyrevelfeerds- og kvalitetsmaessige implikationer ved
stop for kastration af hangrise. Denne arbejdspakke handler om dyre-
velfeerd og kadkvalitet i forbindelse med hangriseproduktion.

Slagterier og svineproducenter.

Ved overgang/delvis overgang til produktion af hangrise vil det vaere
neodvendigt for slagterierne at fastsaette sorteringsgraenser. AP2 giver et
udvidet grundlag for at fastseette sorteringsgraenser pa baggrund af
malt indhold af skatol og androstenon, ligesom der opnas et udvidet ob-
jektivt grundlag for at vurdere de gkonomiske konsekvenser af produk-
tion af hangrise.

Produktudbytte af fosfatfrie kogte skinker

Kogeskinker produceret uden fosfat er et kvalitetsprodukt. Produktio-
nen uden fosfater betyder, at udbyttet er falsomt overfor variation i ra-
varekvalitet, specielt pH. Det var derfor relevant at undersgge, om der er
kensforskel pa udbytte ved produktion af disse skinker. En kansforskel
medfgrer en gkonomisk betydning af, hvorvidt der anvendes sogrise,
galtgrise eller hangrise til produktionen.

Hangrisehdndtering

Hvis der leveres flere hangrise til slagterierne, kan de enten blive leveret
som hele laes kun med hangrise eller i hold blandet med sogrise af-
haengig af produktionen. For at optimere dyrevelfeerden er der i et tidli-
gere projekt udviklet guidelines for handtering af hangrise pa slagteda-
gen.

Disse guidelines blev udviklet p& baggrund af et observationsstudie,
hvor man fulgte i alt 9 leverandgrer uden intervention i handteringen af
slagtesvinene. Det var gnsket at validere betydningen af forhold mellem
hangrise og sogrise i en sti i et randomiseret blokforsagg, hvor forskellige
forhold mellem de to kan blev sammenlignet.

Forbrugerundersggelsen

Forbrugerundersggelsen skulle, med et starre antal danske forbrugere,
udbygge grundlaget for fastseettelse af sorteringsgraenser via validering
af den eksisterende model for forbrugerespons pa hangrisekad. Resul-
taterne skulle bidrage til at sikre modellens robusthed og dermed be-
regningssikkerhed ved fastsaettelse af sorteringsgraenser. Modellen er
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Konklusion/diskussion
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opstillet ud fra forbrugernes respons i en smagstest med ferske stegte
koteletter med varierende indhold af skatol og androstenon.

En stor forbrugervariation er et vilkar, der ikke kan andres. Men der var
en forventning om, at den tidligere fundne usikkerhed om effekten af
skatol og androstenon pa risikoen for en darlig spiseoplevelse kunne re-
duceres ved at age stikpravestarrelsen i forbrugerundersggelsen. Saer-
ligt ogsa fordi en starre stikprgve giver en starre repraesentation af de
sensitive forbrugere. Ydermere blev det kgd, der blev anvendt til smags-
testen, udvalgt med en stor spredning i indholdet af skatol og androste-
non, sa yderpunkterne blev repraesenteret.

Uddybende diskussioner og konklusioner for de enkelte delundersagel-
ser findes i de tilhgrende afrapporteringer (se indledningen).

Overordnet har projektet skabt et udvidet grundlag for at vaerdisaette
produktion af hangrise pa en nuanceret made. Ydermere har det givet
viden om forbrugerne og de udfordringer, der er ved at ved at fastsaette
en graenseveerdi for frasortering af hangrise pa baggrund af forbruger-
data. Det er undersggt og beskrevet, hvordan en sensoriske analyse, ud-
fort af et treenet dommerpanel, kan vaere et alternativ i forbindelse med
fastsaettelse af en graenseveerdi.

Produktudbytte af fosfatfrie kogte skinker

Hangrise havde lavere totaludbytte end so- og isaer galtgrise, hvor for-
skellen var 4,5%-point. En markant kgnsforskel i kogetab var saerligt
medvirkende til den samlede forskel i procesudbytte for denne type
skinker. Dyrenes adfeerd (malt i forhold til, hvor rolige de var) havde in-
gen betydning for forskellen i udbyttet.

Hangrisehdndtering

Antallet af hangrise i forhold til sogrise havde mindre betydning for, hvor
meget grisene hvilede i lgbet af opstaldningsperioden, hvilket svarer til
resultaterne fra den tidligere undersggelse. Der var generelt lavere hvi-
leindeks i folden nezermest drivgangen, og hgjest hvileindeks i folden fjer-
nest fra drivgangen.

Forbrugerundersggelse

Den gennemfarte forbrugerundersggelse viste, at der var en enorm va-
riation i forbrugeres smagsoplevelse og dermed i risikoen for en darlig
smagsoplevelse. Variationen var stor, uanset om der var tale om galt-
grise eller hangrise med varierende indhold af skatol og androstenon.
Forbrugernes oplevelse afhang, ud over indholdet af skatol og androste-
non, ogsa af kedets merhed, hvorvidt forbrugerne var sensitive overfor
androstenon, deres alder og i hvilken raekkefglge kadet blev serveret.
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Helt overordnet vil der vaere sa stor usikkerhed forbundet med at be-
regne sandsynligheden for, at en forbruger far en negativ oplevelse ved
et givent indhold af skatol og androstenon, at effekten af at sortere for-
svinder. | hvert fald indenfor de graensevaerdier, der er realistiske for en
rentabel produktion af hangrise.

Forsgget pa validering af den tidligere opstillede model til fastsaettelse af
sorteringsgreense pa et stgrre antal forbrugere har saledes ikke resulte-
ret i en model, der med starre sikkerhed kan forudsige forbrugernes ri-
siko for en darlig oplevelse.

Som et alternativ til at bruge forbrugernes vurderinger, med de store
usikkerheder, der er forbundet hermed, kan sortering foretages pa bag-
grund af professionelle sensoriske dommeres bedgmmelser. Metoden
forholder sig ikke til forbrugeres accept og oplevelse af at spise hangri-
sekgd. Med udgangspunkt i de typiske forbrugere er der imidlertid in-
gen forventning om, at de vil kunne detektere hangriseegenskaber, som
de sensoriske dommere ikke er falsomme overfor.

Kontaktinformation Rikke Bonnichsen, rib@teknologisk.dk.
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