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Sammendrag

Baggrund Aldre tilberedningsanvisninger for grisekad er udarbejdet pa kad fra konventio-

nelle grise, det vil derfor vaere relevant at vide, om anvisningerne stadigvaek er de
mest optimale, samt gaeldende for andre produktionssystemer, som for eksempel
frilandsgrise og gkologiske grise.

| de tidligere anvisninger henvises der til svinekad, i denne gennemgang anvendes
betegnelsen grisekad.

Optimal tilberedning omfatter savel fadevaresikkerhed som kvalitet (merhed, saf-
tighed og smag). Denne gennemgang vil fokusere pa de parametre, som sikrer
mart, saftigt og velsmagende kad, da det ikke forventes, at opvaekstbetingelser vil
eendre pa sikker tilberedning. | bilag 1 kan ses en oversigt over de faktorer fra pri-
maerproduktion og slagtning, der kan pavirke spisekvaliteten.

Konklusion En generel anbefaling for helstege er en ensartet steg med hgjt indhold af intra-
muskulzert fedt (IMF). Dette sikrer en mere ensartet tilberedning, og indholdet af
IMF gar kadet mere robust overfor varmebehandling ved hgje temperaturer samt
pavirker merheden positivt. Derudover er det vigtigt, at svaeren er korrekt ridset,
ikke for dybt og ikke for bredt, da det kan medfgre, at svaeren ikke bliver sprad.
Hvis stegen ikke er afpudset eller skaret til i enderne, kan det medfare uens tilbe-
redning og vaere vanskeligere at afggre, hvornar stegen er feerdigtilberedt.

Fodreforsgg med gkologiske grise har vist, at tilvaeksten er lavere end for konven-
tionelle grise, hvilket kan give mindre mgrt kad. Derfor anbefales det, at man spe-
cielt for gkologisk kad er opmaerksom pa at anvende en skansom tilberedning for
at undga sejt kad. En skansom tilberedning kan blandt andet opnas ved at an-
vende metoden lavere temperatur i leengere tid, eller ved en bedre styring af tilbe-
redningen fx ved brug af stegetermometer. Ved tilberedning ved lavere tempera-
tur skal man vaere opmeerksom pé fadevaresikkerheden og veere sikker pa at
opna den gnskede centrumstemperatur (se bilag 3).

Man kan med fordel altid vaelge kamme og stege fra grise med tydelig fedtmarmo-
rering (IMF), da hgjere IMF gar kadet mere robust over for varmebehandling og
mere meort. For at kompensere for den potentielt mindre marhed er dette endnu
vigtigere ved valg af stege fra frilandsgrise og gkologiske grise.

Der er ikke fundet forsgg, der direkte sammenligner tilberedning af kad fra gkolo-
giske, frilands og konventionelle grise. Derfor er der heller ikke noget, der indike-
rer, at kad, som helstege og koteletter, fra gkologiske grise eller frilandsgrise skal
tilberedes anderledes end kad fra konventionelle grise, hvis man tager hgjde for
en hgjere IMF i gkologiske og frilandsgrise.

Derudover kan man med fordel fjerne svaeren og tilberede steg og svaer separat
for nemmere at opnad mer og saftig steg samt sprad sveer.
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For stykstege, som koteletter og schnitzler, er det blevet vist, at gourmetsaltning
gger mgrheden. Man kan med fordel anvende gourmetsaltning til ked fra alle pro-
duktionssystemer, og endnu vigtigere for kad fra frilandsgrise og gkologiske grise.
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Baggrund og formal

Formdl At gennemga de aldre tilberedningsanvisninger for grisekad udarbejdet af Land-
brug og Fgdevarer. Forsggene, der ligger til grund for anvisninger, er udfart af Tek-
nologisk Institut og er blev udarbejdet pa kad fra konventionelle grise. Det vil veere
relevant at vide om anvisningerne stadivaek er de mest optimale og geeldende for
andre produktionssystemer, som for eksempel frilandsgrise og gkologiske grise.

Optimal tilberedning omfatter savel fadevaresikkerhed som kvalitet (merhed, saf-
tighed og smag). Denne gennemgang vil fokusere pa de parametre, som sikrer
mart, saftigt og velsmagende kad, da det ikke forventes, at opvaekstbetingelser vil
aendre pa sikker tilberedning.

Afgreensning For sd vidt angar tilberedning af ked vil der veere nogle afgraensninger i forhold til
de udskaeringer, der bliver beskrevet. Optimal tilberedning vil blive vurderet for
hele muskelstege med sveer (bryst, kam, nakke og yderlar) og for stykstege (mar-
brad, koteletter af kam og nakke samt schnitzler af inderldr).

Baggrund Der er tidligere gennemfart litteraturgennemgange af, hvilke faktorer der har en
indflydelse pa (ked-) og spisekvaliteten af danske slagtegrise. Der foreligger sale-
des litteraturopsamlinger fra 1985 (Bejerholm), 1995 (Bejerholm & Staier) og 2001
(Stgier & Andersen). | denne gennemgang fokuseres der pa, hvilke faktorer der
har en indflydelse pa (kad-) og spisekvalitet, i forhold til om grisen er opdraettet
konventionelt, gkologisk eller pa friland. Viden om forskelle i produktionssyste-
merne og deres indvirkning pa (ked-) og spisekvaliteten (marhed, saftighed og
smag) er vigtig for at kunne radgive forbrugere og professionelle kgkkener i opti-
mal tilberedning af kagdet uanset produktionssystem. Derudover kan der i bilag 1
ses en oversigt over de faktorer fra primaerproduktion og slagtning, der kan pa-
virke spisekvaliteten.

Tilberedningsanbefalinger

L&F's anbefalinger for tilberedning af grisekad er fundet her. Anbefalingerne byg-
ger pa analyser fortaget pa grisekad fra konventionel produktion og gennemfart
pa Teknologisk Institut (Slagteriernes Forskningsinstitut).

Helstege

Kod For alle helstege er der taget udgangspunkt i, at kedet bliver tilberedt i ovn. Gene-
relle anbefalinger for helstege er en ensartet tykkelse, fedtlag over hele stegen
samt et hgjt indhold af Intra Muskulaert Fedt (IMF) og fedtstriberne skal lige veere
synlige. Dette giver starre sikkerhed for en ensartet tilberedning, og det hgje ind-
hold af IMF gar kedet mere robust overfor varmebehandling ved hgje temperatu-
rer samt pavirker mgrheden positivt.

Sveer Anbefalingerne for ridsning af svaeren: minimum 3 mm fedt mellem sveer og kad
med en ensartet ridsning pa 10mm + 1mm, svaeren skal vaere gennemskaret. Det
er vigtigt, at svaeren er korrekt ridset; den ma ikke veere ridset helt ned til kedet og
ikke for bredt, da det kan medfare, at sveerene ikke bliver sprede. Hvis stegen ikke
er afpudset og ikke er skaret til i enderne, kan det medfgre uens tilberedning og
vaere vanskeligere at afggre, hvornar stegen er feerdigtilberedt.
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Kamsteg uden  Tilberedningstid: Ca. 1% time

ben
e Rids sveeren helt ned til kedet med %2-1 cm's mellemrum - undga at ridse i
selve kadet.
e Veer omhyggelig med at fa salt ned mellem alle svaerene.
e Leegstegen pa en rist i bradepanden, sa svaeren ligger sd lige som muligt.
e g sammenkrgllet stanniol eller et stykke skreellet kartoffel under stegen for
at fa sveeren til at ligge helt vandret.
e  Stik et stegetermometer ind midt i kadet.
e Szt bradepanden med stegen midt i en kold ovn.
e Teend ovnen pa 200°C.
e Nar centrumstemperaturen er 50°C, sa meerk med fx en gaffel, om sveeren er
sprad.
e Hvis sveeren er spred: Fortseet stegningen ved 200°C, indtil centrumstempera-
turen er 62-65°C.
e Hvis sveeren ikke er sprad: Skru ovnen op pa 250°C, indtil centrumstempera-
turen er 60-62°C.
e Hold gje med, at sveeren ikke bliver for mark.
e Stegetid: 1%-1% time.
Vurdering Man skal vaelge en steg med et tilpas lag fedt mellem sveer og kad, jf. anbefalingen
s.5. Hvis spaeklaget er meget tyndt, er det vanskeligere at opna en sprad sveer.
L&F har ogsa listet en tilberedningsmetode ved leengere tid ved lavere tempera-
tur. Denne metode giver starre sandsynlighed for mere mart kad, hvis stegen er
mager. Derudover kan svaeren med fordel fiernes og tilberedes separat for at
opna bade en mar steg og sprad svaer.
Ribbensteg Tilberedningstid: 1-1% time
(bryst)
e Rids sveeren helt ned til kedet med %-1 cm's mellemrum.
e Veer omhyggelig med at fa salt ned mellem alle svaerene.
e Laegstegen pa en rist i bradepanden, sa den ligger helt vandret.
e Szt bradepanden med stegen midt i en kold ovn.
e Tand ovnen pa 200°C og lad stegen std i 1-1% time, til kadet er gennemstegt.
e Ersveeren ikke helt spred, sa brun stegen efter ved 250°C.
Vurdering Man skal vaelge en steg med et tilpas lag fedt mellem svaer og kad, jf. anbefalingen

s. 5. Hvis spaeklaget er meget tyndt, er det vanskeligere at opna en sprad sveer.
L&F har ogsa listet en tilberedningsmetode ved laengere tid ved lavere tempera-
tur. Denne metode giver starre sandsynlighed for mere mart kad, hvis stegen er
mager. Derudover kan svaeren med fordel fiernes og tilberedes separat for at
opna bade en mar steg og sprad svaer.

Denne opskrift angiver ikke en slutcentrumstemperatur, kun ‘til kedet er gennem-
stegt!, da ribbensteg bestar af flere muskler. Saftighed afhaenger blandt andet af
slutcentrumstemperaturen, hvorfor et interval for en slutcentrumstemperatur kan
gavne i forhold til en mere optimal tilberedning af en ribbensteg.

Side 6 TEKNOLOGISK INSTITUT



Nakkesteg Tilberedningstid: Ca. 2% time

e Rids forsigtigt svaeren efter, hvis den ikke er ridset mindst %2 cm dybt. Det kan
veere sveert, hvis stegen er sneret.

e Veer omhyggelig med at fa salt ned mellem alle svaerene.

e Leegstegen pad en rist i bradepanden, sa svaeren ligger sa vandret som muligt.

e Szt bradepanden med stegen nederst i en kold ovn.

e Taend ovnen pa 200°C, og lad stegen std i ca. 2 time, til den er gennemstegt.

e Bruges stegetermometer, skal centrumstemperaturen veere 80°C eller hgjere.
Er svaeren ikke helt spr@d, sa brun stegen efter ved 250°C.

Vurdering Ved de andre helstege anbefales en slutcentrumtemperatur pa 62-65°C. For nak-
kesteg anbefales en hgjere slutcentrumtemperatur, da den bestar af mere inter-
muskulzert fedt og forskellige muskler, som kan variere i pH og mangden af bin-
devaev. For at opna den bedste spisekvalitet (marhed) af en nakkesteg skal der en
hajere slutcentrumtemperatur til for at bryde bindevaevet og sikre, at de forskel-
lige muskler bliver gennemstegt.

Yderldr/skinke-  Tilberedningstid: Ca. 1 time

steg

e Rids sveeren helt ned til kadet med %-1 cm's mellemrum - undga at ridse i
selve kadet.

e Veer omhyggelig med at fa salt ned mellem alle svaerene.

e Leegstegen pd enristien lille bradepande, sd sveeren ligger sd lige som mu-
ligt.

e Laeg sammenkrgllet stanniol eller et stykke skreellet kartoffel under stegen,
hvor den er tyndest, for at fa svaeren til at ligge helt vandret.

e  Stik et stegetermometer ind midt i kadet.

e Szt bradepanden med stegen midt i en kold ovn.

e Tand ovnen pa 200°C.

e Nar centrumstemperaturen er 50°C, sa meerk med fx en gaffel, om svaeren er
spred.
Hvis svaeren er sprad: Fortsaet stegningen ved 200°C, indtil centrumstempera-
turen er 62-65°C.
Hvis sveeren ikke er sprad: Skru ovnen op pa 250°C, indtil centrumstempera-
turen er 60-62°C. Hold gje med, at svaeren ikke bliver for mark.

e Stegetid: Ca.1 time.

e Skeer sveerene af, og del dem. Skeer kgdet i meget tynde skiver pa tveers af
kadfibrene.

e Anret sveerene pa kadet.

Vurdering Man skal vaelge en steg med et tilpas lag fedt mellem svaer og kad, jf. anbefalingen

s. 5. Hvis spaeklaget er meget tyndt, er det vanskeligere at opna en sprad sveer.
L&F har ogsa listet en tilberedningsmetode ved laengere tid ved lavere tempera-
tur. Denne metode giver starre sandsynlighed for mere mart kad, hvis stegen er
mager.
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Stykstege

En korrekt udskaering kan veere afggrende for den gode spisekvalitet; iszer er det
vigtigt, at stykstege er skaret korrekt og lige tykt. For maerbrad, koteletter og
schnitzler er der taget udgangspunkt i tilberedning pa pande.

Marbrad Tilberedningstid: Ca. 30 minutter

e Skaer mgrbraden ud i 3 cm tykke skiver.

e Dup bafferne tagrre med kakkenrulle.

e Krydr bafferne med salt og peber.

e Varm fedtstoffet pa en pande ved god varme - smar skal veere gyldent, olie
skal veere varm. Det skal sige "lyde", nar bgfferne kommer pa panden.

e Brun befferne 1 minut pa hver side.

e Skru ned til middel varme, og steg bgfferne faerdige, 2%-3 minutter pa hver
side.

Vurdering Der kan med fordel krydres med salt 15 minutter far tilberedning for at opna en
sensorisk oplevelse af mere mart og saftigt kad. Tidligere forsag har vist, at anven-
des smgr som fedtstof, kan smagen og lugten pavirkes (se afsnittet Stegefedtstof og
smag). Derudover skal man vaere opmaerksom pa3, at bafferne skal have samme
tykkelse, da tykkelsen er afggrende for tilberedningstiden, og at for lang tilbered-
ningstid giver mere tert kad. Derudover skal man sarge for at fa fedt, hinder og
bimgrbrad skaret af. Hinderne er sveere at tygge over, hvilket kan give en opfat-
telse af sejt kad.

Ekstra info Der kan veere risiko for, at slagtekroppe bliver skaret op, fer de er faerdigudlig-
nede. Det betyder fx, at mgrbraden traekker sig mere sammen, hvilket ggr den
hard og sej. Dette kan ses, ved at den bliver mindre og mere kompakt end en
marbrad, der har veeret udlignet inden udskaering.

Koteletter af Tilberedningstid: Ca. 15 minutter
kam (uden ben)
o Koteletter er ca. 2 cm tykke
o Dup koteletterne tarre med kakkenrulle.
o Krydr med salt og peber.
« Varm fedtstoffet pa en pande ved god varme - smer skal vaere gyldent, olie
skal vaere varm. Det skal sige "lyde", nar kedet kommer pa panden.
« Brun koteletterne ca. 1 minut pa hver side.
e Skru ned til middel varme, og steg dem faerdige.
o 2¥%-3 minutter pa hver side for 2 cm tykke koteletter. 2% minut, hvis de gnskes
rosa, og 3 minutter, hvis de gnskes netop gennemstegte.
o 1%-2 minutter pad hver side for 1% cm tykke koteletter.

Vurdering Der kan med fordel krydres med salt 15 minutter for tilberedning for at opna en
sensorisk oplevelse af mere mart og saftigt ked. Tidligere forsgg har vist, at anven-
des smar som fedtstof, kan smagen og lugten pavirkes (se afsnittet Stegefedtstof og
smag). Derudover skal man vaere opmaerksom pa, at koteletterne skal have
samme tykkelse, da tykkelsen er afggrende for tilberedningstiden, og at for lang
tilberedningstid giver mere tort kad.
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Koteletter af Tilberedningstid: Ca. 20 minutter

nakke

o Dup nakkekoteletterne tarre med kakkenrulle.

o Krydr med salt og peber.

« Varm fedtstoffet pa en pande ved god varme - smer skal vaere gyldent, olie

skal vaere varm. Det skal sige "lyde", nar kedet kommer pa panden.

o Brun nakkekoteletterne ca. 1 minut pa hver side.

o Skru ned til middel varme, og steg dem faerdige.

e 4-5minutter pa hver side for 1% cm tykke koteletter.

e 6-7 minutter pa hver side for 2 cm tykke koteletter, til de er gennemstegte.
Vurdering Der kan med fordel krydres med salt 15-20 minutter fgr tilberedning for at opna

en sensorisk oplevelse af mere mart og saftigt kad. Tidligere forsgg har vist, at an-
vendes smar som fedtstof, kan smagen og lugten pavirkes (se afsnittet Stegefedt-
stof og smag). Derudover skal man veere opmaerksom pa, at koteletterne skal have
samme tykkelse, da tykkelsen er afggrende for tilberedningstiden, og at for lang
tilberedningstid giver mere tart kad.

Forskellen i tilberedningstid mellem koteletter fra kam og nakke skyldes, at kote-
letter fra nakkeenden bestar af flere muskelgrupper og har et hgjere indhold af in-

termuskulaert fedt og bindevaev.

Schnitzler (af in-  Tilberedningstid: Ca. 15 minutter

derldr)
o Stegesvind: Ca. 20%.
o Dup schnitzlerne tgrre med kakkenrulle.
o Krydr med salt og peber.
« Varm fedtstoffet pa en pande ved god/kraftig varme - smear skal veere gyldent,
olie skal vaere varm. Det skal sige "lyde", nar kadet kommer pa panden.
o Brun hurtigt schnitzlerne pd begge sider, %-% minut i alt.
o Skru ned til middel varme, og steg dem 1-1% minut pa hver side, sa de er let
rosa, eller 1%-2 minutter pa hver side, hvis de gnskes netop gennemstegt.
Vurdering Der kan med fordel krydres med salt 15 minutter fgr tilberedning for at opna en

sensorisk fornemmelse af mere mert og saftigt kad. Tidligere forseg har vist, at an-
vendes smar som fedtstof, kan smagen og lugten pavirkes (se afsnittet Stegefedt-
stof og smag). Derudover skal man vaere opmaerksom pa schnitzler, der ikke er lige
tykke, har raketform eller er skaret af forskellige kadstykker, s& samme pakke inde-
holder stykker af flere muskler (inderlar, klump eller yderlar). Dette giver forskel-
lige tilberedningstider, hvilket kan medfgre, at de mindre eller tyndere stykker far
en hgjere centrumstemperatur og dermed risikerer at blive mindre saftige.
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Spisekvalitet
Uanset produktionssystem er der forskellige faktorer, som kan pavirke den senso-
riske kvalitet, efter dyret er slagtet.

Modning

Marhed Under modningsprocessen sker der en enzymatisk nedbrydning af proteinstruk-
turerne i kadet, hvilket resulterer i gget mgrhed. Nogle resultater tyder pa en
mere intens kadsmag efter modning (Steier & Andersen, 2001). | griseked foregar
marhedsforbedringen i de farste 3-4 dage efter slagtning. Den stgrste effekt af
modning ses pa bindevaevsfattige muskler som fx kam og inderlar, mens muskler,
der er bindeveevsrige (yderlar), ikke pavirkes (Aaslyng & Hviid, 2007).

Mearhed

9,5 -

8,5 T T T T 1

Dage efter slagtning

Figur 1. Udvikling af marhed i koteletter antal dage efter slagtning (Aaslyng & Hviid, 2007).
Y-aksen viser den sensorisk vurderede mgrhed pa en skala fra 0-15.

Tidligere forsgg med vakuummodning har vist, at modningstidens betydning for
merheden ogsa afhaenger af de forudgaende procesforhold som fx temperaturfal-
det under slagtning og kaling (Stgier & Andersen, 2001)

| et forsgg af Aaslyng (2003) blev det undersggt, hvorvidt IMF havde betydning for
kadets robusthed over for variationer i blandt andet modning og tilberedning.
Forsggene viste, at der var en sammenhang mellem tilberedning og ravare pa
flere spisekvalitetsegenskaber. Kgd med mellem eller hgj IMF var mere saftigt end
kad med lav IMF ved tilberedning til hgjere centrumstemperaturer.

Modning havde starre effekt pd teksturegenskaberne (marhed og saftighed) i kam
fra udendarsgrise end fra konventionelle grise. Modning havde ikke effekt pa
hardheden af bindeveevet i yderldret.

Det skal bemeerkes, at ovenstdende forsgg var designet til at undersgge effekten

af modning og saledes ikke kan udtrykke noget generelt om betydningen af pro-
duktionsforhold.
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Centrumstemperatur

Centrumtemperaturen har afggrende betydning for kadets spisekvalitet og tilbe-
redningssvind. Centrumstemperaturens afhaenger af muskeltypen og tilbered-
ningsmetoden. Effekt af centrumstemperaturen blev undersggt pa kam og yderlar
tilberedt som koteletter pa pande og som steg i ovn ved 90°C til henholdsvis 65°C,
75°C og 80°C i centrum (Aaslyng, 2003).

Marhed Undersagelsen viste, at centrumstemperaturen ikke havde betydning for mgrhe-
den af kam tilberedt i ovn. Tilberedte man derimod kammen som kotelet pa
pande, blev den mindre mgr ved en centrumstemperatur pa 80°C sammenlignet
med de to lavere tilberedningstemperaturer. For yderlar var der, uanset tilbered-
ningsmetoden, et fald i mgrhed fra 65°C til 75°C, mens marheden steg igen fra
75°C til 80°C.

Smag Den stegte kadsmag i yderlar blev kraftigere over hele det undersggte tempera-
turinterval ved tilberedning pa pande, mens der kun var en stigning i den stegte
kedsmag fra 75°C til 80°C for kam. Ved ovntilberedning var intensiteten af den
stegte smag lav igennem hele intervallet. Grisesmag og griselugt var mere udtalte
ved de lavere centrumstemperaturer. Grisesmagen faldt signifikant fra 75°C til
80°C ved ovntilberedning for bade kam og yderlar. Ved tilberedning pa pande var
denne effekt kun signifikant for yderlaret.

Saftighed Saftigheden faldt kontinuerligt med stigende centrumstemperatur. Forsgget viste,
at en centrumstemperatur pa 75°C gav mindst variation mellem praver af samme
muskel tilberedt ved samme metode.

Farve Ved tilberedning af ked har centrumstemperaturen ogsa betydning for farve. Ta-
bel 1 viser kadets farveaendring ved forskellige centrumstemperaturer. Stegen er
tilberedt ved relativ hgj ovntemperatur. Hvis varmebehandlingen sker ved mar-
kant lavere temperaturer, vil farveforskellen igennem kadet vaere mindre, da ste-
gen vil have en mere jeevnt fordelt temperaturstigning igennem tilberedningen
(Lassen & Clausen, 2002).

Tabel 1. Oversigt over centrumstemperatur og farve pa stege (Lassen & Clausen, 2002).
Typiske centrumstemperaturer for stege
(efter temperaturstigning/hviletid)

Grisekad, rosa 60-65°C

Grisekad, svagt rosa/beige 65-70°C

Grisekad, gennemstegt Min. 70-75°C
Gourmetsaltning

Flere undersagelser har vist, at saltning af kad pavirker spisekvaliteten positivt.
Gourmetsaltning er en mild overfladesaltning, hvor kad gnides med en lav salt-
maengde (0,3%-0,8%) og far lov til at treekke | nogle timer (figur 2).
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Figur 2. Saftighed i koteletter efter 3 og 10 tyg afhaengig af gourmetsaltningstid (Aaslyng,
2005). Y-aksen viser den sensorisk vurderede saftighed pa en skala fra 0-15.

Forsgget viste, at gourmetsaltning ggede kadets mgrhed, saftighed og salte smag,
mens der ikke blev fundet effekt af salt pd kedsmag e.l. Saftigheden steg signifi-
kant fra saltning ved tiden O til saltning en time, fgr kadet blev tilberedt (Aaslyng,
2005). Effekten blev opnéet bade i kam og i yderldr. Der var effekt af gourmetsalt-
ning pa kadets tekstur allerede efter 15 minutter. Der var en mindre yderligere ef-
fekt pa merhed af at gourmetsalte op til 27 time (Aaslyng, 2005).

Sous vide

Sous vide er fransk og betyder 'under vakuum'. Det er den generelle betegnelse
for tilberedning af fadevarer i vakuumposer ved temperaturer under 100°C. Be-
tegnelsen LTLT star for 'lav temperatur i lang tid’ og bruges bade om tilberedning i
ovn ved lave temperatur og sous vide-tilberedning, hvor der anvendes temperatu-
rer i omradet 55-65°C.

Forekomst og frekvens af sygdomsfremkaldende bakterier i hele stege af okse- og
grisekad er generelt lave. Bakteriefloraen findes normalt pa overfladen, hvor var-
mepavirkningen er starst, og sandsynlighed for overlevelse efter tilstraekkelig sous
vide-behandling er lav. | hakket kad, mekanisk marnet kad og ked tilsat lage (multi-
stiksprajtning) vil der vaere forekomst af bakterier i centrum af kgdet og dermed
ogsa risiko for forekomst af sygdomsfremkaldende bakterier. Ved sous vide-be-
handling skal varmebehandlingen sikre, at evt. sygdomsfremkaldende bakterier i
centrum elimineres. Ved temperaturer under 75°C vil det i visse tilfeelde veere
nedvendigt at fastholde den gnskede temperatur i en given periode (herefter 'hol-
detid’) for at opna tilstraekkelig sikkerhed.

Tidligere forseg (Tarngren et al.,, 2014) har vist, at sous vide-tilberedning ved 58°C i
stedet for 75°C kan reducere kogesvindet med op til 50%, og at mgrheden kan
forbedres afhaengig af holdetidens varighed som falge af kollagens oplasning og
proteolytiske processer i kadet (se bilag 3).

Hviletid

Det bliver stadig diskuteret, om det er ngdvendigt, at stegen skal hvile efter tilbe-
redning. Forsgg med kam fra grise med og uden hviletid har vist, at det ikke har
nogen betydning at lade kadet hvile efter tilberedning i forhold til spisekvalitet (Be-
jerholm, 2008). Man skal dog veere opmaerksom pa, at nar stegen hviler, sker der
en temperaturstigning i kedet. En steg, der skal hvile, skal derfor tages ud ved en
lavere centrumstemperatur end en steg, der ikke skal hvile.
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Forsgget af Bejerholm (2008) viste ogsa, at stegesvindet var starst for kad, der ikke
hvilede, men det havde ingen betydning for kadets saftighed malt sensorisk. En
mulig drsag er, at kadet, der hvilede, blev stegt til en lavere centrumstemperatur.
Stegesvindet blev malt ved at veje stegen far og efter tilberedning samt efter hvile
og efter udskaering.

Marinering

Tidligere forsgg (T@rngren, 2007)" har vist, at marinering kan have en positiv effekt
pa spisekvalitet (mgrhed og saftighed) af blandt andet muskler med hgjt binde-
vaev, der potentielt kan veere seje. Derudover ggr marinering kadet mere robust
over for tilberedningsmetode (tid og temperatur).

Marhed Forsgget af Terngren (2007)" viste, at mgrheden af marineret grisekad blev pavir-
ket af flere faktorer, herunder typen af muskel, sammensatningen af marinaden
og kadets centrumstemperatur efter tilberedning. Generelt blev kam mere mar
efter marinering end yderlar, hvilket blandt andet skyldes, at kam har mindre bin-
deveev. Yderlaret (bindeveevsrig muskel) opnaede den starste marhed, nar kadet
blev marineret med en funktionel lage (med syre). Syren far proteinerne i kadet til
at denaturere og hjelper dermed til at gere kagdet mere mart. Den funktionelle
lage indeholdt blandt andet eddikesyre, der gav en meget kraftig eddikelugt og -
smag, hvilket pavirkede spisekvaliteten i en sddan grad, at den ikke kunne accep-
teres. Neutrallagen, der primaert bestod af NaCl (salt), gav en hajere mgrhed for
alle muskeltyper end ingen marinering.

Mgrheden blev reduceret, nar det marinerede kad blev stegt til en kernetempera-
tur pa 75°C sammenlignet med 65°C. Kgdet bevarede mgrheden bedst ved mari-
nering med en funktionel lage. For de andre behandlingsmetoder blev marheds-
graden reduceret, jo hgjere kernetemperaturen var. Dog fremstod marineret kad
generelt som mere robust end fersk ked, da mgrhedsniveauet generelt blev gget
(Terngren, 2007)".

| stedet for eddikesyre i den funktionelle lage kan man tilsaette enzymer. | et for-
seg af Terngren (2007)? tilsatte man papain fra kiwi, som fremmer mgrheden
yderligere uden at pavirke smagen af kadet; dog blev kadet vurderet mere smuld-
rende.

Saftighed Ved marinering blev der generelt opnaet en stigning i saftighed uanset muskel-
type. Dog tilfarte marinering med basislage mere saftighed til kammen end til
yderldret (Terngren, 2007)". Derudover afhang saftigheden ogsa af lagetypen, hvor
den funktionelle lage tilfarte mere saftighed til kadet end basislagen uafhaengig af
muskeltype (Tarngren, 2007)". Forsgg med papain fra kiwi pavirkede ikke saftighe-
den af kadet (Tarngren, 2007)2.

Desuden afhang saftigheden af tilberedningen, hvor stegning til 75°C medfarte la-
vere saftighed end stegning til 65°C. Hvis kadet blev marineret med funktionel
lage og stegt til 75°C, svarede saftigheden til saftigheden af ikke-marineret kad
stegt til 65°C (Tarngren, 2007)".
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Stegefedtstof og smag

| et tidligere forseg blev det undersggt, om det fedtstof, kadet blev tilberedt i, pa-
virkede lugten og smagen af koteletter tilberedt pa pande. Der blev afpregvet mar-
garine, smar, forskellige olier og en blanding af smar og olie. Forsgget viste, at lug-
ten generelt blev mere pavirket end smagen. Derudover var der en tydelig forskel i
smagen af koteletterne, hvis de var tilberedt i smer i forhold til ikke-smgr, da k-
det smagte af smar. Stegte man kadet i ren olie var der starre forskel pa varm-
presset og koldpresset olie end pd, hvilken type olie der var brugt. Den varmpres-

sede olie gav en tydeligere friturelugt (Aaslyng, 2006).

Forskel mellem produktionsformer

Der er flere faktorer, der adskiller konventionel produktion af grise fra produktion
af gkologiske grise og frilandsgrise. | bilag 2 er der lavet en samlet liste over, hvilke
faktorer der adskiller de tre produktionssystemer. | det nzeste afsnit vil de produk-
tionsforskelle, der kan have en indflydelse pa spisekvaliteten, blive gennemgaet.

Transport er ikke medtaget, da de konventionelle grise normalt ikke bliver trans-
porteret i laengere tid end otte timer, som er det maksimale for de gkologiske
grise og frilandsgrisene. Hvis de konventionelle grise bliver transporteret laengere
end 8 timer (>24 timer), er der risiko for, at grisene bruger alle deres energidepo-
ter, hvilket kan medfgre hgjere pH, som giver DFD-kad (dark, firm and dry), der re-

sulterer i mere merkt og tert kad.

Tabel 2. Oversigt over faktorer, der kan pavirke spisekvaliteten.

Faktorer Sensorisk egenskab
Race/tilvaeksthastighed (afthaenger af fo- Mearhed
der/aktivitetsniveau)

Race/tilvaeksthastighed Saftighed
Race/foder Smag

Nedenfor gennemgas de sensoriske egenskaber i forhold til de forskellige fakto-

rer.

Race

Forskelle i mgrhed kan blandt andet forklares af forskelle mellem griseracer. Dette
skyldes biologiske forskelle i kad- og fedtprocent (Aaslyng, 2008) og er bl.a. under-
sg@gt i projektet "Spisegrisen - alternative racer” 2008-2013. Tabel 3 viser en sam-

ling af resultaterne pa de undersggte racer.

Tabel 3. Oversigt over mgrhed (vurderet sensorisk) og fedtprocent for forskellige griseracer

(Christensen, 2008).

Race Mgrhed Fedt %
Basque Black Pied 82 3,92
Hampshire 7,820 1,00
Duroc/black spotted 6,8"¢ 2,2°
Berkshire 6,5 1,00
DLY 6¢ 1,40
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Den konventionelle danske DLY-gris blev vurderet signifikant lavere i magrhed end
Basque Black Pied og Hampshire. DLY-grisen havde ogsa signifikant lavere fedt-
procent end Basque Black Pied-racen. En del af variationen i resultaterne i tabel 3
kan ogsa skyldes forskelle i produktionsforhold og slagteprocesser, da kadet var
importeret, hvorfor der ikke kun er tale om genetiske forskelle mellem grisene.

Ny litteratur - Et nyligt udgivet litteraturstudie (Ludwiczak et al., 2023) gennemgar, hvorledes for-

kun kadkvalitet  skellige produktionssystemer kan pavirke spisekvaliteten af europeeiske slagte-
grise. I undersggelsen blev sammenlignet flere forsgg med lokale racer i forhold til
konventionelle racer. Mange af resultaterne viste en signifikant forskel mellem ra-
cer pd pHaan, IMF, dryptab og shear force (tekstur malt med Warner-Bratzler meto-
den). pH-vaerdien i kad fra lokale spanske, slovenske, tjekkiske, polske og ungarske
racer var hgjere end i konventionelle krydsninger. Undersggelsen konkluderede
desuden, at der var en tendens til, at lokale racer havde en markere kadfarve
sammenlignet med konventionelle krydsninger.

De lokale racer havde ogsa lavere dryptab, med undtagelse af den ungarske race,
der havde et meget hgjt dryptab, mens der ikke var en klar tendens for shear
force-malingerne. | de tilfeelde, hvor IMF (intramuskuleert fedt) blev analyseret, in-
dikerede alle studier tydeligt hgjere vaerdier for lokale racer sammenlignet med
konventionelle krydsninger.

Konklusion Lokale griseracer adskiller sig fra konventionelle krydsninger pa mange aspekter af
kedkvalitet. Forsgg, der evaluerer kvaliteten af grisekad fra lokale racer, har ogsa
vist, at kadet har starre saftighed og en mere unik smag end kad fra de kommerci-
elle krydsninger, men i de fleste studier var der ikke taget hgjde for forskelle i pro-
duktionsforholdene.

Tilveeksthastighed

Slagtevaegt og alder ved slagtning samt vaeksthastighed er teet forbundne, og det
er vanskeligt at gennemfare forsgg, som undersgger en af de tre faktorer uden at
&ndre de to gvrige.

Marhed Tilveeksthastigheden spiller en afgagrende rolle for, hvor mart kadet kan blive.

Dyr med en hgj vaeksthastighed vil have en stgrre proteinturnover sammenlignet
med dyr, der vokser langsommere. Da musklerne konstant gennemgar bade op-
bygning og nedbrydning af protein, vil en aget proteinopbygning resultere i gene-
relt stgrre proteinomsaetning og dermed ogsa gget proteinnedbrydning (Aaslyng
& Hviid, 2007). Denne proces kaldes proteolyse (nedbrydning af proteiner) og har
betydning for mgrhedsudviklingen efter slagtning. Det er derfor vigtigt, at vaekst-
hastigheden er hgj pa slagtetidspunktet, da det fremmer marhedsudviklingen
post mortem. Som vist i tabellen nedenfor vil en langsom tilvaekst frem mod slagt-
ning resultere i mindre mart kad end en hurtig tilvaekst, uanset tilberedningsme-
tode (Aaslyng & Hviid, 2007).
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Tabel 4. Sammenhang mellem marhed og fodringsstrategi (Aaslyng og Hviid, 2007).

Fodringsstrategi Ad libitum Restriktiv Kompensatorisk
(hurtig veekst)  (langsom vaekst) (hurtig vaekst)

Marhed - steg 11,002 9,42b 11,742

Mgrhed - koteletter 9,182 6,58° 8,692

Ad libitum fod-  Flere forseg har vist, at fodring ad libitum gav mere mart ked end restriktiv fod-

ring ring. Andre forsgg har vist, at tilvaeksten var starst ved ca. 70 kg levende vaegt. For
at gge proteinomsaetningen kan en anden fodringsstrategi anvendes, hvor dyrene
farst far begreensede maengder mad i en periode, efterfulgt af ad libitum fodring.
Dette resulterede i kompensatorisk vaekst, hvor grisene voksede hurtigere end
ved konstant ad libitum fodring. Forsggsresultaterne viste, at kompensatorisk
vaekst sammenlignet med ad libitum fodring giver bedre marhed hos so- og han-
grise - men ikke hos galtgrise (Aaslyng, 2003).

Produktionsforskelle

| Q-PorkChain-projektet (Hviid, 2010) blev det undersagt, om der var forskel i de
malte kvalitetsegenskaber mellem tre forskellige produktionssystemer (samme

krydsningskombination (DLY)). Tabel 5 viser en oversigt over de malte kvalitets-

egenskaber.

Tabel 5. Oversigt over gennemsnitsvaerdi for de malte kvalitetsegenskaber afhzengig af pro-
duktionssystem (Hviid, 2010).

Egenskab Konventionel Bornholmer Okologisk

Dryptab 3,12a 3,84a 1,62b

IMF 2,05a 2,15a 2,01a

Farveskala (JPCS) 2,4a 2,2b 2,7a

Mgrhed 7,5a 9,1b 7,3a

Saftighed 7,4a 7,5a 7,3a

Kadsmag 6,1a 6,5b 6,1a
Tal (indenfor hver raekke) med forskelligt bogstav er signifikant forskellige pd mindst 5%-ni-
veau.

De gkologiske grise havde et lavt dryptab, som ikke umiddelbart kan forklares.
Derudover var der ikke forskel mellem konventionelle og akologiske grise; det var
primaert den bornholmske gris, der blev vurderet mere mar og med mere intens
kadsmag. Bornholmergrise er karakteriseret ved at have en hgjere slagtevaegte
end konventionelle grise, have en kort transporttid, og at kadet bliver modnet i
lzengere tid.

@Dkologisk foder  Kadkvaliteten blev undersggt for grise fodret med konventionelt foder, 80% akolo-
gisk foder og 100% gkologisk foder. Alle tre fodertyper var optimeret i forhold til
grisens ernaringsbehov og med kommercielt tilgeengelige fodermidler. Forsgget
viste, at ad libitum tildeling af ekologisk kraftfoder medfarte lidt lavere tilvaekst,
men ikke pavirkede kadprocent og produktudbytter. Forsaget viste ogsa, at
intramuskulzert fedt (IMF), saftbindeevne, pigmentindhold og kadfarve ikke blev
pavirket (Claudi-Magnussen, 2007). Oversigten over de sensoriske undersagelser
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udfert pa stegte koteletter kan ses i figur 3.
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Figur 3. Sensorisk profil af stegte koteletter (Is means), skala 0-15 (Claudi-Magnussen, 2007).

Marhed Koteletterne fra grise fodret med konventielt foder blev vurderet mere mere,
havde lavere bidemodstand, var mere smuldrende og var mindre knasende og
trevlede end koteletter fra de to grupper af gkologisk fodrede grise. Koteletterne
fra de 100% gkologisk fodrede grise adskilte sig fra koteletterne fra de 80%
gkologisk fodrede grise ved at vaere mindre mare, have stgrre bidemodstand og
ved at veere mindre smuldrende.

Smag og lugt Resultaterne viste desuden, at koteletter fra grise fodret med 100% gkologisk fo-
der havde mere griselugt og metallisk lugt end koteletter fra grise fodret med 80%
gkologisk foder. Derudover gav 100% gkologisk fodring mere grisesmag end kon-
ventionel fodring og 80% gkologisk fodring samt mere metalsmag end konventio-
nel fodring. Forskellene i smag skyldes muligvis forskelle i anvendte foderkilder,
men det er ikke muligt at udpege nogen kilder frem for andre.

Ved fremstilling af gkologisk grisefoder anvendes proteinkilder med et hgijt ind-
hold af umeettede fedtsyrer. Dette medfgrer flere umaettede fedtsyrer i grisenes
spaek. For at undgd potentielle problemer med kvaliteten af forarbejdede kadpro-
dukter bgr mulighederne for at nedszette maengden af umattede fedtsyrer i gko-
logisk foder overvejes (Claudi-Magnussen og Maribo, 2006). En hgjere andel af
umeettede fedtsyrer kan medfgre en gget oxidation af fedtet, hvilket kan pavirke
smagen og holdbarheden af kgdet negativt ved for lang lagringstid, iseer ved fryse-

lagring.

Restriktiv fodring Et andet forsgg, hvor to typer grovfoder kombineret med restriktiv tildeling af @ko-
logisk kraftfoder blev testet i forhold til konventionel produktion, viste vaesentlig
lavere tilvaekst for de gkologiske grise. Det betad hgjere kadprocent og dermed
hgjere udbytter af kadfulde produkter. Samtidig sas en lavere merhed og mindre
IMF for de gkologiske kamme. Claudi-Magnussen (2001) vurderede, at forskellen i
megrhed var sd stor, at almindelige forbrugere ville smage forskel. Det blev vurde-

Side 17 TEKNOLOGISK INSTITUT



ret, at den lavere marhed skyldes den langsommere tilvaekst og ikke det gkologi-
ske foder (Claudi-Magnussen, 2001).

Greesfodring Therkildsen et al. (2019) har undersggt, om graesproteiner har en betydning for
kadkvaliteten ved at fodre grise med 0, 5, 10 og 15% graes sammen med byg,
hvede, soja og bgnner. Resultatet viste, at grise fodret med 15% grees fik en hgjere
kadprocent, og at kedet aendrede farve og blev vurderet mere trevlet af et
sensorisk panel.

Danskproduce- | et nyere fodringsforsgg med grenprotein (graesmarksafgrader som klgver,

rede proteinfo-  lucerne og graesser), hestebgnner og rapskager viste de sensoriske analyser af

dermidler koteletter fra kammene, at der ikke var sensorisk forskel i lugt og smag mellem
sogrise fodret med kontrolfoder og sogrise fodret med lavt eller hgjt niveau af
hestebgnner og rapskage. Koteletter fra grise fodret med et hgjt indhold af
hestebgnner og rapskager blev vurderet mere mgre og med kortere tyggetid end
kad fra kontrolfodrede grise. En mulig drsag kan vaere en lavere kgdprocent fra
grisene fodret med hestebgnner og rapskager, hvilket kan give en hagjere IMF.
Dette er dog ikke beskrevet i artiklen.

De sensoriske undersggelser viste ingen forskel mellem kammene fra kontrol-
gruppen og grise fodret med gregnproteiner (Vils et al., 2020).

IMF (intramuskulcert fedt)

Saftighed IMF's betydning for saftighed er undersggt flere gange og har vist, at hgjere
indhold giver mere saftigt kad, mere mart kad og mere intens stegt smag (Staier &
Andersen, 2001; Aaslyng og Hviid, 2007). Effekten af gget IMF er mest markant fra
cirka 1% til 1,8%, dog vil en yderligere stigning i intramuskulaert fedt op til 2,5%
stadig resultere i gget marhed.
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Figur 4. Sammenhaeng mellem IMF% og sensorisk vurderet marhed (Aaslyng & Staier,
2004). Y-aksen viser den sensorisk vurderede mgrhed pa en skala fra 0-15.

Tidligere forsgg har vist, at gkologiske grise har et lavere indhold af IMF (1,4%) i
forhold til konventionelle grise (1,7%) (Claudi-Magnussen, 1999).
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Marhed og Det er ogsa blevet undersagt, hvilken betydning IMF har for mgrhed og smag pa

smag to forskellige udskeeringer: en kam, der potentielt er en mar muskel, og yderlar,
som potentielt er en sej muskel, tilberedt til to forskellige centrumstemperaturer. |
kammene varierede IMF-indholdet fra 0,8% til 4,1%. Der var effekt af IMF pd bade
merhed og stegt smag, sa @get IMF gav mere mart kad uanset centrumstempera-
tur. Desuden var den stegte smag mere intens i kamme med mellem og hgj IMF i
forhold til kamme med lav IMF. Ved en centrumstemperatur pa 65°C var der ingen
effekt af IMF pa saftighed, mens kamme med lav IMF var mindre saftige ved en
centrumstemperatur pa 80°C (Aaslyng og Hviid, 2007).

Yderldr De samme resultater ses for yderlar, hvor to grupper med henholdsvis 2% og 3%
IMF blev sammenlignet. Kadet med hgjere IMF var mere mart, og grisesmagen,
der ofte opfattes negativt, blev reduceret. Effekten var den samme, uanset om
centrumstemperaturen var 65°C eller 80°C (Aaslyng og Hviid, 2007).

Saftighed og Derudover blev der fundet vekselvirkning mellem IMF-indhold og centrumstempe-

temperatur ratur pa saftighed. | et forsag af Aaslyng (2007) blev kamme med forskelligt ind-
hold af IMF tilberedt i ovn ved 190°C. Ved en centrumstemperatur pa 65°C var der
ikke signifikant forskel pa saftighed mellem de tre IMF-grupper, mens gruppen
med lav IMF var mindre saftig - iseer sidst i tyggeforlgbet - end de gvrige 2 grup-
per (mellem og haj) ved 80°C. Forsgget indikerede, at IMF havde en indvirkning pa,
hvor robust kadet var over for en hgj centrumstemperatur, hvad angar saftighed.

Udeareal

Mulig forbedring Der er ikke meget dokumentation for, at produktion af frilandsgrise i sig selv har

af saftighed hos  effekt pa spisekvaliteten. Flere internationale studier har ikke pavist forskel i ka-

hangrise dets vandbindingsevne og tekstur afhaengig af fysisk aktivitet under opvaekst,
mens fa studier - herunder ét dansk forseg - har vist hgjere dryptab for udendars
grise (Stgier & Andersen, 2001). | et ph.d.-projekt, der omfattede danske so- og
hangrise, er betydningen af spontan fysisk aktivitet for k@dkvalitetsudviklingen
undersegt. Undersggelserne viste, at for sogrise medfarte fysisk aktivitet en
stigning i det intramuskuleere kollagens varmestabilitet og kgdets modstand mod
kompression. Den sensoriske analyse viste imidlertid ikke forskelle mellem de to
grupper af sogrise. For hangrise sas derimod en forbedring af saftighed og til dels
merhed af yderlar ved fysisk aktivitet (Stgier & Andersen, 2001).

Andre undersg- | et nyere litteraturstudie blev det forventet, at gget motion for grise med adgang

gelser til udendegrsarealer, iseer dem med opfedning pa graesgange og i skove, ville
pavirke muskelmikrostrukturen og teksturen af kadet. Et studie viste, at der var
gget shear force i kgdet fra grise opdraettet udenders, og et andet studie bekraef-
tede ogsa gget shear force i kad fra grise opdraettet med ekstra strgelse. Dette
kunne tyde pa mere sejt ked, men der var ikke en tydelig sammenhang mellem
adgang til udendgrsareal og spisekvalitet (Ludwiczak et al., 2023).

Forbrugere

Der er udfart flere forbrugerundersegelser for at vurdere forbrugernes opfattelse
af konventionelt grisekad i forhold til gkologisk. | et forsgg af Scholderer et al.
(2004) blev der gennemfart et eksperiment, hvor 240 forbrugere vurderede flere
koteletter. Praverne varierede pa to faktorer: den faktiske type kad (konventionelt
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versus gkologisk kad) og den made, de blev mzerket pa (skologisk, frilands,
konventionelt og ingen information). Ved at krydse maerkeoplysninger og de
faktiske kadstyper kunne virkningerne af forbrugerforventninger adskilles fra
virkningerne af den faktiske kadkvalitet. Resultaterne afslgrede et manster:

o Koteletter fra grise maerket som "frilands" eller "gkologisk" blev konsekvent
opfattet som havende hgjere spisekvalitet end koteletter maerket som
"konventionelle" eller umaerkede, uanset den faktiske kadtype.

o Efter maerkeeffekter blev justeret, blev det gkologiske grisekad opfattet som
havende lavere spisekvalitet end det konventionelle.

o Effekterne af maerkeoplysninger var betydeligt starre end effekterne af den
faktiske kadtype (gennemsnitlig effekt af maerkning var cirka ni gange hajere
end effekten af kadtype).

Konklusionen var, at nar forskelle mellem kvalitetsforventningen og kvalitetsople-
velsen var sma nok, ville kvalitetsforventningerne haeve niveauet af kvalitetoplevel-
sen. Dog var der et forbehold for denne konklusion. Selvom forbrugerne gav signi-
fikant udtryk for at ville betale mere for de "gkologiske" eller "frilands" maerkede
grisekoteletter end for de konventionelle eller umzerkede koteletter, var det fakti-
ske tillzeg, de var villige til at betale, relativt beskedent. Forbrugerne angav, at de i
gennemsnit ville betale et tillaeg pa cirka DKK 10/kg (svarende til 12% stigning) for
"gkologiske" eller "frilands" maerkede grisekoteletter.

Fremtiden

Dry-aging eller krogmodning er isaer kendt for oksekad, hvor det resulterer i gget
smag. Der er kun gennemfart fa forsgg pa grisekad. Et forseg af Jung-Ho et al,,
2018 undersggte to modningsmetoder (wet-aging og dry-aging) pa grisekamme
med en modningstid pa enten 7 eller 14 dage. Resultaterne viste, at dry-aged kad
havde et lavere vandindhold end wet-aged. Dry-aging medfarte hejere pH og
lavere stegesvind samt lavere shear force end wet-aging. Dry-aging blev evalueret
til markere stegefarve og mere intens smag samt generelt mere accepteret end
wet-aging.

Krogmodning kan vaere en metode til at hgjne kvaliteten af grisekad uanset pro-
duktionssystemet. Men der mangler undersggelser af, hvordan spisekvaliteten af
en typisk dansk slagtegris eendrer sig ved krogmodning, om der er en vekselvirk-
ning med produktionssystemet, og hvilken tilberedningsmetode der skal anven-
des. Specielt for gkologisk fodrede grise kan der desuden vaere en begraensning i
tid, da det ggede indhold af umeaettet fedt (se s. 17) vil age risikoen for harskning.

En anden metode til at fremme marheden i filet er at benytte hofteophaeng (hip
suspension) under udligning. Wahlgreen et al. (2002) viste, at mgrhed og saftighed
blev forbedret i bade filet og inderlar.

| en dansk undersagelse (Therkildsen et al., 2012) blev den bedste kombination af

post mortem-nedkgling, hip suspension og modning belyst i forhold til at optime-
re mgrheden af gkologisk grisekad ved slagtning. Kombinationer af trinvis nedke-
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ling med en holdeperiode pa 6 timer ved 10°C eller traditionel tunnelnedkaling,
suspension i baekkenbenet eller akillessenen og modning 2 eller 4 dage post mor-
tem blev testet. Trinvis nedkeling og modning forbedrede marheden i kam, og
virkningerne var additive, hvorimod baekkenophang var mindre effektiv i tekstur-
forbedringer og ikke-additive til trinvis nedkealing. Trinvis nedkaling forbedrede
megrhed i samme grad, som kan opnas ved 2-4 dages leengere modning, men mi-
nimumstemperaturen i holdeperioden synes at vaere afggrende for at opna en
positiv effekt af trinvis nedkaling, og den bear veere over 7,5°C.

Konklusion

En generel anbefaling for helstege er en ensartet steg med hgjt indhold af intra-
muskulzert fedt (IMF). Dette sikrer en mere ensartet tilberedning, og indholdet af
IMF gar kagdet mere robust overfor varmebehandling ved hgje temperaturer samt
pavirker mgrheden positivt. Derudover er det vigtigt, at sveeren er korrekt ridset,
ikke for dybt og ikke for bredt, da det kan medfare, at sveeren ikke bliver sprad.
Hvis stegen ikke er afpudset eller skaret til i enderne, kan det medfare uens tilbe-
redning og veere vanskeligere at afgare, hvornar stegen er faerdigtilberedt.

Foderforsgg med skologiske grise har vist, at tilvaeksten er lavere end for konven-
tionelle grise, hvilket kan give mindre mert kad. Derfor anbefales det, at man spe-
cielt for gkologisk kad er opmaerksom pa at anvende en skansom tilberedning for
at undga sejt kad. En skansom tilberedning kan blandt andet opnas ved at an-
vende metoden lavere temperatur i leengere tid, eller ved en bedre styring af tilbe-
redningen fx ved brug af stegetermometer. Ved tilberedning ved lavere tempera-
tur skal man vaere opmaerksom pa fedevaresikkerheden og veere sikker pa at
opna den gnskede centrumstemperatur (se bilag 3).

Man kan med fordel altid vaelge kamme og stege fra grise med tydelig fedtmarmo-
rering (IMF), da hgjere IMF gar kadet mere robust over for varmebehandling og
mere mart. For at kompensere for den potentielt mindre mgrhed er dette endnu
vigtigere ved valg af stege fra frilandsgrise og gkologiske grise.

Der er ikke fundet forsgg, der direkte sammenligner tilberedning af ked fra gkolo-
giske, frilands og konventionelle grise. Derfor er der heller ikke noget, der indike-
rer, at kad, som helstege og koteletter, fra gkologiske grise eller frilandsgrise skal
tilberedes anderledes end kad fra konventionelle grise, hvis man tager hgjde for
en hgjere IMF i gkologiske og frilandsgrise.

Derudover kan man med fordel fijerne svaeren og tilberede steg og sveer separat
for nemmere at opna mer og saftig steg samt spred sveer.
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Bilag 1
Sammendrag af faktorer fra primaerproduktion og slagtning, der kan pavirke spise-
kvaliteten. Dette afsnit tager afsaet i tidligere anbefalinger for god spisekvalitet

(Stgier & Andersen, 2001).

Avl/race: Brug en Duroc-krydsning (IMF- og D-effekt).
Undgd halothangenet og RN-genet.

Fodring: Undga fiskeprodukter, visse rapssorter, glgeerflade til hangrise, grenmel, haj andel
af umeettet fedt.

Brug fodring ad libitum (eller sa taet pa som muligt).

Behandling pd  Skansom handtering af grisene - udlevering, gruppevis transport, afleesning og op-
slagtedagen: staldning, skdnsom fremdrivning, gruppevis bedavelse.

Slagte- og kale-  Brug optimeret og hurtig afkaling, tilpasset kaleproces - mild tunnelkgling, feerdig-
proces: udligning i kglerum inden opskeering.

Modning: Sikre, at hele udskaeringer er modnet i 4 dggn fra slagtning.
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Bilag 2
| dette bilag er listet forskellene mellem konventionel, gkologisk og frilandsproduk-
tion af grise. Der findes ogsa akologiske frilandsgrise, som er en kombination af

disse to.
(https://voresmad.dk/dyrevelfaerd/gris-oeko-friland-eller-alm#maerke-paa-indpak-
ning)

Smdgrise @kologiske grise og frilandsgrise: Sgerne farer i hytter pa friland. De gkologiske

pattegrise bliver vaennet fra, nar de gennemsnitligt er syv uger, men minimum
seks uger gamle. Frilandspattegrise er i gennemsnit fem uger ved fravenning,
men minimum 4 uger gamle.

Konventionelle grise: Sgerne gar lgse i grupper under dreegtighedsperioden, farer
ofte fikseret i bokse i stalde. Pattegrisene bliver vaennet fra, nar de er fire uger.

Fiksering af sger @kologiske grise og frilandsgrise: Dette er ikke tilladt.

Konventionelle grise: Seerne ma fikseres i bokse, nar de farer pattegrise. Sgerne
skal vaere lgsgaende, efter pattegrisene er fravaeennet og frem til ca. en uge inden
naeste forventede faring. Sgerne fikseres for at sikre starre overlevelse af pattegri-
sene, da soen dermed ikke kan laegge sig pa pattegrisene.

Halekupering @kologiske grise og frilandsgrise: Det er ikke tilladt at klippe et stykke af halen for
at undga halebid.

Konventionelle grise: Pattegrise ma ikke halekuperes rutinemaessigt, og der skal
foreligge skriftlig dokumentation for halebid i besaetningen. Halekupering foreta-
ges inden for grisens 2.-4. levedagn, og maksimalt halvdelen af halen ma fjernes.

Plads @kologiske grise: En gkologisk gris har specifikke pladskrav afhaengigt af dens
vaegt. For eksempel skal en gkologisk gris, der vejer mellem 85 og 110 kg, have
mindst 2,3 m? plads, hvoraf mindst 1 m? skal veere udendgrsareal. Gulvene i stal-
dene skal vaere jeevne og skridsikre, og mindst halvdelen af det samlede gulvareal
skal vaere fast gulv og ikke spalte- eller draenet gulv. Lejeomradet ma ikke have
spalte- eller draenet gulv.

Frilandsgrise: Grisen skal have adgang til et udendgrsareal, der er minimum 1,20
m? ved 100 kg. Det er ikke tilladt at have spaltegulv i hvileomradet, og hajst 50% af
det ikke-strgede totalareal ma veere med spalter.

Konventionelle grise: En konventionel gris har forskellige pladskrav athaengig af
dens vaegt. For eksempel skal en konventionel gris, der vejer mellem 85 og 110 kg,
have mindst 0,65 m? plads. Nar det kommer til lzsgaende sger og gylte (ung
sogris, der er dreegtig farste gang), kraeves mindst 1,3 m? pr. so og 0,95 m? pr. gylt
som et sammenhangende omrade med fast eller draenet gulv eller en kombina-
tion af disse, samt med stragelse. | stier til slagtegrise skal mindst 1/3 af det geel-
dende arealkrav vaere fast eller draenet gulv eller en kombination heraf.
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Stroelse @kologiske grise og frilandsgrise: Der er krav til, at der i liggearealer altid er vel-
strget, tort og traekfrit.

Konventionelle grise: Der er ingen krav, udover at de skal have rode- og beskaefti-
gelsesmateriale. Ved lasgaende sger og gylte skal mindst 1,3 m? pr. so og 0,95 m?
pr. gylt veere et sammenhangende areal med fast eller draenet gulv eller en kom-
bination heraf og med stroelse.

Udearealer @kologiske grise: Permanent adgang til udendarsarealer. Fra 15. april til 1. novem-
ber skal der veere adgang til graes.

Frilandsgrise: Pattegrisene fades og lever de farste syv uger pa marken. Bagefter
har grisene adgang udendarslgbegarde.

Konventionelle grise: Der er ikke krav om udearealer.
Foder @kologiske grise: Foderet skal vaere groft, GMO-frit og vaere 95% gkologisk.

Frilandsgrise: Foderet skal vaere groft og uden animalsk fedt. Ma gerne suppleres
med fx friskt grent, hg, ensilage, rodfrugter, lgv eller frugt- og grentsagsrester. Ma
gerne f8 GMO, medmindre det er gkologiske frilandsgrise.

Konventionelle grise: Far fint foder, der kan indeholde GMO. Dreegtige s@er og
gylte skal have adgang til halm, fyldigt foder eller foder med haijt fiberindhold, der
giver maethedsfglelse og opfylder deres behov for at tygge.

Medlicin @kologiske grise, frilandsgrise og konventionelle grise: Ma& kun medicineres ved
sygdom efter dyrlaegens anvisning.

@kologiske grise: Efter behandling med antibiotika skal der ga dobbelt sd lang tid
for slagtning sammenlignet med grise i konventionel produktion. Hvis en gris
modtager antibiotika mere end tre gange inden for et ar, kan den ikke blive solgt
som gkologisk kad.

Slagtning @kologiske grise og frilandsgrise: Grisene skal slagtes samme dag, de ankommer
til slagteriet.

Konventionelle grise: Der er mulighed for, at grisene kan overnatte pa slagteriet, far
de bliver slagtet.
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Bilag 3
Et forseg af Tarngren et al. (2014) har undersggt og udarbejdet anbefalinger for
emballering af gkologisk grisekad samt optimeret forbehandling og tilberedning af

gkologisk grisekgd mhp. produktion af halvfabrikata til foodservice.

Nedenfor er anbefalinger listet for forskellige udskaeringer.

@kologisk grise-
filet

Temperatur Opvarmning Holdetid Holdetid
Minimum Anbefalet

58°C 236 min Specifik: 21 min 30 min
{3h 56 min) Generel: 72 min

Veerdi 11% svind Udseende, smag og tekstur pavirkes ikke af holdeti-
den. Derfor anbefales at anvende minimal holdetid, da
dette kan ege fleksibiliteten i produktionen, minimere
energiforbruget og reducere svind under tilberednin-
gen.

Krebinetter af
okologisk hakket Temperatur Opvarmning Holdetid Holdetid
kad Tc tid til Tc Minimum Anbefalet

63°C 80 min Specifik: Omin 12 min
(1h 20 min) Generel: 12 min

Vardi 20% svind  Der kan med fordel anvendes hakket svineked med 9-

15% fedt, da saftighed og farve optimeres. Uanset ra-

vare forventes et kogesvind pa ca. 20%. Ved bruning

af krebinetter skal forventes et yderligere svind pa ca.
5%.

@kologisk yder-

Iér (griseculotter) Temperatur Opvarmning Holdetid Holdetid

: Tc : tid til Tc : Minimum _ Anbefalet
wc

394min  Specifik:Omin  Omin
(6h 34 min)  Generel: 12 min
Vaerdi ~ 20% svind

Merhed er upavirket af holdetid, da optimal merhed er

opnaet under den meget lange opvarmning og de for-

ste 3 timers holdetid.

Alternativt kan LTLT-tilberedningen foretages ved 58°C

i 72 minutter, hvilket sandsynligvis vil ege bade udbytte
~ og saftighed.
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Schnitzler af

okologisk inder- Temperatur Opvarmning Holdetid Holdetid

Tc id ti Minimum Anbefalet

Iar
58°C 97 min Generel: 72min 72 min

Ca. 20% Kedet var tert og smuldrende. Derfor anbefales at an-
svind vende 58°C i 72 min, der er de generelle retningslinjer
for sikker tilberedning.
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