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K@DKVALITET HOS NATURPLEJEDYR

EU projekterne "ProSafeBeef” og "Q-PorkChain” har undersagt de europceiske
forbrugeres holdning til hhv. okse og svinekad.

De forelgbige konklusioner er at forbrugerne :

> Leegger stor veegt p& egen sundhed
> Forbinder sundt ked med dyr der er produceret udenders, har lavt fedtindhold og

| @vrigt indeholder stoffer der kan pdavirke human sundhed i positiv retning

Verbeke et al., 2009, Meat Sci.
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Produktudvikling af ked fra forparten

> Kad fra forparten anvendes i hgj grad til hakkeked, da det er sveert at
afscette som hele udskceringer (bovstege, tykkam mv.)

> Resultater fra en Amerikansk undersagelse viste at over en 5 drs periode |
90’erne var veerdien at udskeeringer fra bagparten steget med 3-5%,
men veerdien af udskeaeringer fra forparten var faldet med 25-26%)!

> En omfattende muskel karakterisering viste at der findes muskler i
forparten der kan madle sig med merbraden mht. spisekvalitet (Von
Seggern et al., 2005)
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Oksekad - produktudvikling og branding
51 kedkveeg
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Stelzleni et al. 2007
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Muskel Fedt, | Konsistens, | Saftighed Merhed
% kg (1-8) (1-8)

2. M. supraspinatus 49 57 5 52

(Bovkile)

3. M. infraspinatus 9.2 3.8 6 6,5

6. M. triceps brachii 57 47 5 55

10. M. teres major 53 4,1

11. M. subscabularis 4,6 3.8 4 58

Jones, SJ., Guru, A, Singh, V., Carpenter, B., Calkins, CR., and Johnson,D.  °
2004. Bovine Myology and Muscle Profiling. Available:



http://bovine.unl.edu/
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Muskel profilering
Http://bovine.unl.edu/eng/index.|sp

Meat Standards Australia (MSA)

« "Keep cutting until a uniform eating quality piece of beef
was on the table’

* "Meal of desired quality, not a piece of beef to cook”

 "Range of cooked meals were used to balance the
carcass by developing products which predominantly
utilised trim, casserole cubes and thin slice’

Polkinghorne, 2006 )
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Projekt - Oksekad - produktudvikling og
branding af dansk kedkvaceg

> Bov med svampe- og tranebcerfyld
> Lyngraget bovfilet

> Marineret Teres major med sldensnaps og dansk honnyg
> Rapsporcheret tykkam
> Lyngreget beefpinde
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Forbrugertest af 4 produkter - A Rapsporcheret tykkam, B Lyngraget
bovfilet, C Bov med svampe- og tranebcerfyld og D Marineret Teres major
med sldensnaps og dansk honning
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Saeed et al. 2013
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Resultater

> Produkterne karakteriseres ved danske produkter,
gode ravarer, kombination af nyt og gammelt
hdndvcerk og let tilberedning

> Produkterne har vaeret proesenteret for et
forbrugerpanel - 200 stk. Produkterne blev fundet
scerdeles attraktive og pd niveau med reget maerbrad
0q roastbeef.

> Ved en praesentation overfor slagtere blev det
fremhcevet at produkterne kan lette afscetningen af
forparten af slagtekroppen og at produkterne opfattes
som innovative og unikke i smag og merhed
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Konklusion wingbeef

Dansk kvalitet i mad og tid

> Der er et stort potentiale i produktudvikling pd oksekadsudskceringer
> Bade til fersk ked og mere forarbejdede produkter
> Oqg til convenience produkter
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Vigtige kadkvalitetsegenskaber

> Indhold af fedt og "positive stoffer”
> Farve - lugt - holdbarhed

> SMag og merhed
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Indhold af fedt og "positive stoffer”

> Konflikt - vi vil have magre produkter - men
vi vil 0ogsé have smag og merhed - disse

12
|
egenskaber er ofte modsatrettede! O slutfedning 1,5 mdr

10
@ Slutfedning 3 mdr

> Eks. Refsgaard Andersen et al. (2002): 8-

Studeproduktion ved afgrcesning af ferske
enge

%IMF  Mgrhed Bismag 12
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Sammenligning af forskellige rationer under
slutfedning af stude

Slagtet vaegt
50 stude (504 kg levende vaeqt) slutfodret i 85 350 -
dage pd 5 forskellige rationer 300 -
Greesensilage ad lib + 4 kg kraftfoder 750 -
8 kg kraftfoder + 1 kg ho o 200 -
6 kg greestarstof (afg.)+ 5 kg kraftfoder * 150 -
12 kg greesterstof (afg.)+ 2,5 kg kraftfoder 100 -
22 kg greesterstof (afg.) 58 _ | | | |

Ration

French et al. 2000 13
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Sammenligning af forskellige rationer under
slutfedning af stude - spisekvalitet
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French et al. 2000 14
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Sammenligning af forskellige rationer under
slutfedning af stude - Fedtsyrer

Indhold af CLA Indhold af maettet fedt
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French et al. 2000
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Sammenligning af forskellige rationer under

slutfedning af stude - Fedtsyrer

Indhold af flerumaettede

O1
6'l2
503
a 04
m -]
8 E5
1-|3'
N
o2 -
1_
0

fedtsyrer

PUFA

Indhold af Omega-3 fedtsyrer

1,6 -
1,4 -
1,2 -

(=)} 1 -

(=}

S 0,8 -

0,6 -
0,4 -
0,2 -

0

01
m2
o3
Oo4
ES5

Omega-3 fedtsyrer

French et al. 2000
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Sammenligning af forskellige rationer under
slutfedning af stude - Fedtsyrer

Forhold mellem flerumaettet fedt

0,14 -
0,12 -
5 O1-
S 0,08 -
Z 0,06 -
o
0,04 -
0,02 -

0

0g meettet fedt

o1
m2
o3
04
H5

PUFA:SFA

Forhold mellem Omega-6 og
Omega-3 fedtsyrer

;!
4 -

o3

3/5 1 04

o 31 m5
§2,5—
227
011,5_
1_
0,5 -
0

n-6:n-3

French et al. 2000
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Sammenligning af “improved permanent
pasture” og ‘semi-natural rough grazing”

> Improved permanent pasture
(IMP): flerdrig rajgrces og
hvidklaver

> Semi-natural rough grazing
(SNRG): Del af milja-beskyttet

omrd&de pga. arts rigt omréde,

maks 0,5 dyreenhed pr. Ha.

12
10

o N B~ OO 00

I
19. AUGUST 2013

O IMP
B SNRG

Daglig IMF C18:2n-6 C18:3n-3 CLA

tilveekst

Fraser et al. 2009

PUFA

18
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Sammenligning af “improved permanent
pasture” og ‘semi-natural rough grazing”

> Holdbarhed af produkter

U IPP
B SNRG

> Oxidation af fedt méles som TBARS, jo
storre tal des mere oxidation
> E-vitamin kan virke som antioxidant

O r N W b 01 O

Steak Burger Steak
TBARS 10 TBARS7 Vitamin E
dage dage

Fraser et al. 2009
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Association of grazing levels with n-3 PUFA
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Figure 1 Second-order regression models of four benefidal fatty acid indexes (n-3 PUFA, c9t11CLA, and n-6:n-3 and PUFA : SFA ratios) on grazing levels,

Grazing levels (1=C; 2=PC; 3=P)
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Effekt af slutfodring med kraftfoder efter afgraesning af flerdrig
rajgrces og hvidklever pa fire fedtsyrer indeks

Association of grazing levels with c9,t11 CLA
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Grazing levels (1=C; 2=PC; 3=P)

1: 57 dages afgraesning +
165 dages kraftfoder

2: 197 dages afgraesning
+ 50 dages kraftfoder

3: 250 dages afgraesning

Moreno et al. 2007

20

based on 30 intramuscular fat observations from GB breed calves. Grazing levels: C refers to 57-days grazing followed by 165-days long concentrate-based
finishing; PC refers to 197-days grazing followed by 50-days short concentrate-based finishing; and P refers to 250-days continuous grazing. The s.e. is in
parentheses after the parameter estimated for each term of the model.
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Effekt pa smmag og merhed

7 O Afgree sning

6 @ Staldfodring
O Afgrae sning + 10
S ugers slutfodring
> Vestergaard et al. (2000) - 0 Staldfodring + 10
4 ugers slutfodring

sammenligning af intensiv
(Kraftfoder pd stald) og ekstensiv 3
(afgraesning- klgvergraes)
produktion af ungtyre

2

1

0 i =

Megrhed Smag Off-flavour

—

21
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Konklusion

> Sammenlignet med kraftfoder
> Fremmer afgrcesning indholdet af fedtsyrer, der kan have positiv indflydelse p&

human sundhed
> Aflejres der mindre Intramuskulcert fedt og det er mere umcettet
> Indholdet af "positive fedtsyrer” fortyndes /udlignes efter 50 dages slutfodring

med kraftfoder
> Men 10 ugers slutfodring kan cendre negativ indflydelse pd merhed, smag og off

flavour.

> Der kan ses forskelle i fedtsyrersammenscetningen, oxidation og E-vitamin
indhold fra stude, der har afgraesset naturarealer og klavergraes,

22



