Kylling
er ikke bare

kylling
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Kyllingers adgang til og brug af udearealer pavirker kadets spise-
kvalitet. Der er dog stor uenighed, pa tvzeers af internationale studi-
er, om hvordan udearealer pavirker kyllingekoads spisekvalitet. Et
nyt dansk projekt er i gang med at finde de bedste tilberedningsme-
toder og undersgge spisekvaliteten af dansk kyllingeked, pa tveers

af produktionstyper.

Af Toke Munk Schou, @ko-
logi Innovation, SEGES

Hvad skal man veelge i
koledisken

Der er ikke noget nyt i, at
kyllingeked er forskelligt
hvad angar smag, struktur, fedtprocent, saf-
tighed og farve alt efter hvilken udskeering

fra kyllingen, der benyttes. Séledes kan de
forskellige udskeeringer benyttes til forskellige
formal og retter. Inden for samme udskeering
er udvalget i koledisken ogsé stort, men det
kan veere sveert for forbrugerne at gennem-
skue, hvad forskellen er pa produkterne, ud
over de forskellige velfeerdsmaerkninger. Ser
man neermere pé indholdet i pakkerne, kan
man se forskelle pa farven og strukturen af
skindet og kedet — men betyder det, at der er
forskel pa kedets spisekvalitet?

Der findes kun meget sparsom viden om,
hvordan kedets kvalitetsegenskaber udmeer-
ker sig imellem de forskellige produktionsty-
per, og kun fa forbrugere kender til forskel-
lene. Forbrugernes valg ved koledisken er
derfor taget ud fra fx hensyn til pris, dyrenes
velfeerd og ekologiske principper, men maske
knap s& meget ud fra kedets kvalitetsegen-
skaber. Forskellige forhold i produktionen
sasom foder, genotype, alder ved slagtning
og adgang til udeareal kan pavirke kyllingeke-
det. Brystked er derfor ikke bare brystked, og
kyllingelar ikke bare kyllingelar.
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Stor uenighed om hvordan
udearealer pavirker spisekvaliteten
internationalit

Ser man pa kedets kvalitetsegenskaber,

er der en reekke parametre, som er blevet
undersogt videnskabeligt verden over. Mange
studier har fokus pa farve, smag, struktur,
merhed og saftighed — alle parametre som

er vigtige for forbrugernes spiseoplevelse.
Der er pa tveers af studier enighed om, at
den mest fremtreedende forskel pa ked fra
konventionelle kyllinger og kyllinger med
adgang til udeareal er kodets farve, som
oftest er mere merk og gul hos kyllinger med
adgang til udearealer. Det markere og mere
gule ked skyldes primeert kyllingernes age-
de fodesogningsadfeerd i udearealet, hvor
kyllingernes indtager grees, klever og andet
plantemateriale, som indeholder carotener
(farvestoffet der fx ogsa findes i guleredder
og tomater). Talrige videnskabelige studi-
er har ogsa konkluderet, at adgang
til udearealer pavirker kodets
smag, struktur, merhed og
saftighed, men her herer
lighederne mellem studi-

erne ogsa op. Ser man £
pé tveers af studierne, f '
peger resultaterne £
nemlig i forskellige s
retninger, og det '

er derfor sveert at
uddrage klare tveer-
géende konklusioner.

Det skal dog nzevnes, at der i et relativt nyt
internationalt studiel blev pavist, at adgang til
udearealer beplantet med pil gor ked mindre
trevlet, mere saftigt, og mere mert, hvilket er
karakteristika, som forbrugerne har tendens
til at favorisere. Man skal dog veere opmeerk-
som pa, at dette studie ligesom de ovrige
internationale studier baserer sig pa genoty-
per, som ikke er udbredt i Danmark, hvorfor
resultatet ikke direkte kan overferes til den
dansk kyllingeproduktion og derved til dansk
kyllingeked.

Dryptab og tilberedningstab er andre fysiske
parametre, som er vaesentlige for kyllingeked.
Kod med lav pH-veerdi har ofte et hojere
dryptab og tilberedningstab2. Flere studier
har vist, at hvis kyllinger har adgang til udea-
realer, eger det pH-veerdien i kyllingekad og
dermed mindskes dryp- og tilberedningsta-
bet1,3. Men ogsé inden for dryp- og tilbe-
redningstab findes der studier, som drager
modsat rettede konklusioner. Desuden er
studierne igen lavet pa genotyper, som vi ikke
benytter i Danmark, hvorfor resultaterne er
sveere at overfore til danske forhold.

Et sted, hvor forskerne dog synes at veere
enige, er ift. forskellen i fedtindhold: Ked

fra kyllinger med adgang til udearealer har
generelt en lavere fedtprocent og et hojere
proteinindhold1,3,4. Dertil kommer, at fedtet
fra kyllinger med adgang til udearealer er
mere umeettet sammenlignet med kyllinger
holdt indenders1. Grunden til, at udearealer
kan reducere fedtprocenten og forekomsten
af meettet fedt, kan veere en kombination af
kyllingernes ogede aktivitet, og at noget af
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Litteraturstudie om parametre vigtige for kyllingers brug af udearealet

samt udearealets indvirkning pa kyllingekeds spisekvalitet.

De bedste tilberedningsmetoder af gkologisk kyllingeked:

Vurdering af den bedste tilberedningsmetode for gkologisk,

Vurdering af spisekvaliteten for gkologisk, fritgdende

Arbejdspakke 1: Kortleegning af naturfaglig viden om kyllingen
velfzerd og spisekvalitet:
Arbejdspakke 2:
fritgdende og konventionelt kyllingeked.
Arbejdspakke 3: Test af kyllingetyper og smag:
og konventionelt kyllingeked.
Arbejdspakke 4: Demonstration af gkokyllingens naturlige udeliv:

Udarbejdelse af vejledning og demonstration af bedste
udeareal til at oge kyllingernes udeliv — preesenteres til

Abent Landbrug 2019.

foderet er udskiftet med plantemateriale fra
udearealerne. Igen skal det dog nzevnes, at
de studier, som konkluderer dette, ikke er
lavet pa genotyper som benyttes i den dan-
ske produktion.

Grunden til de mange modsatrettede resul-
tater i internationale studier af kedkvalitet er,
at de enkelte studier benytter forskellige pro-
duktionssystemer, og at produktionsforholde-
ne er forskellige alt efter i hvilket land, studiet
gennemfores. Studierne er derfor forskellige
ift. management-parametre og afviger fra
danske produktionsforhold, hvad angér geno-
typer, foder, slagtealder, indretning af udea-
realer, lysforhold m.m.

Nyt projekt vurderer spisekvaliteten
af danskkylling

| Danmark er der et videns-tomrum, hvad
angar kyllingekeds kvalitetsegenskaber, og
hvordan de forskellige produktionstyper har
indvirkning pé dette. Derfor er SEGES’ fjer-
kreeteam sammen med Landbrug og Fede-
varer netop nu i gang med at skabe ny dansk
viden om kedets kvaliteter og egenskaber
for henholdsvis konventionelle, fritgdende og
okologiske kyllinger. Forste del gar pa at fin-
de de bedste tilberedningsmetoder og udar-
bejde en vejledning for hver produktionstype
og udskeering. Naeste skridt er at bedemme
spisekvaliteten, hvilket geres af et professio-
nelt og uafheengigt panel. Kvaliteten bedem-

hver enkelt udskeering. Projektet vil bidrage

mes ud fra hver enkelt produktionstype og ift.

med ny viden om, hvordan den enkelte pro-
duktionstype pévirker spisekvaliteten og give
sterre viden om tilberedningsmetoder, hvilket
vil komme forbrugerne til gode.

For personer, der til dagligt arbejder med
kylling, er det velkendt, at der er forskel pa
kodet alt efter, om kyllingerne er holdt som
konventionelle, fritgédende eller okologiske
kyllinger. Forskellen pa kedet produktionsty-
perne imellem skyldes primeert, at der benyt-
tes forskellige genotyper af kyllinger, som far
forskelligt foder og varierer i aktivitetsniveau
og til sidst slagtes ved forskellige aldre. Det
vigtigste ved projektet er at gore forskellen

i kedets kvalitet og egenskaber konkret og
synlig for forbrugerne, og samtidigt bidrage
med viden om den bedste tilberedning. En
sddan ny viden vil kunne veere med til at
udvikle et sprog omkring kvalitetsegenska-
ber for kyllingeked, ligesom man ser det for
grise- og okseked. Resultaterne i underso-
gelsen skal gere forbrugerne, detailhandlen
og cateringsbranchen klogere pa kyllingeked,
sé de kan veelge det produkt med de rette
egenskaber og kvaliteter, der passer til netop
deres formal og retter. Ved at undersege
forskellen mellem produktionstyper af for-
skellige meerkninger, som findes i keledisken
(konventionel, fritgaende og ekologisk), kan
den nye viden og meerkerne aktivt benyttes til
at kebe kod med de egenskaber og kvaliteter,
som passer til det enskede formal.
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