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http://europa.eu/legislation_summaries/agriculture/general_framework/l60032_en.htm
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Kodkvalitet

»Husdyr velfcerd
»Sundhed
»God spisekvalitet

Superb and Marketabel Meat from Efficient and Robust Animals - SUMMER (stettet af
Gront Udviklings og Demonstrations Program, Fedevareministeriet)
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Kodkvalitet

EU projektet "ProSafeBeef” har undersegt de europceiske
forbrugeres holdning til oksekad

Forbrugerne ]
»|lcegger stor veegt pa egen sundhed

»forbinder sundt ked med dyr der er produceret

udendars, har lavt fedtindhold og i gvrigt indeholder
stoffer der kan pavirke human sundhed | positiv retning

Verbeke et al., 2009
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Kodkvalitet

Europceiske forbrugere foretraekker ofte kad fra dyr der er
helt eller delvist fodret med kraftfoder

- det er det, de er vant til
- de finder, at kad fra grcesfodrede dyr kan have

afvigende smag

Font i Furnols et al. 2009
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Sundhed
Dyr slagtet direkte fra grces

» Lavt fedtindhold
> Sundere fedt (mere PUFA, flere n-3 fedtsyrer og

lavere n-6/n-3 ratio)

> Flere vitaminer (A og E-vitamin - antioxidanter)
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Spisekvalitet
Dyr slagtet direkte fra grces

»Smag og aroma karakteristika

> Tekstur (merhed og saftighed)
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Udfordring - at forene

»Sundhed
»Spisekvalitet
»Samt slagtekvalitet

‘ = >- med Naturafgraeesning
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GRASNING VINTERFODRING
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Effekt pd smag og merhed
7 - B Afgrcesning

> Sammenligning af
intensiv (Kraftfoder pd
stald) og ekstensiv
(afgreesning-
klavergrees) produktion 3
af ungtyre 2 -

B Staldfodring

4 - B Afgrcesning + 10

ugers slutfodring

Mgarhed Smag Bismag

Vestergaard et al. (2000)
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Fedt og spisekvalitet

» Konflikt - vi vil have magre
produkter - men vi vil ogsa
have smmag og maerhed -
disse egenskaber er ofte
modsatrettede!

»Eks. Refsgaard Andersen et
al. (2002): Studeproduktion
ved afgraesning af ferske
enge
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B slutfedning
1,5 mdr

m Slutfedning 3
mdr

% IMF Mgrhed Bismag
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Effekt af slutfodring med kraftfoder

efter afgreesning af flerdrig rajgraes og
hvidklever pa fire fedtsyreindeks

1: 57 dages afgraesning + 165 dages kraftfoder
2: 197 dages afgrcesning + 50 dages kraftfoder
3. 250 dages afgrcesning

Moreno et al. 2007
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n-6:n-3

Association of grazing levels with n-6:n-3

2.40

2.00 -

1.60 -

1.20 -

0.80 -

0.40 -

0.00

y =-0.08(0.11)x%- 0.15(0.44)x + 1.85(0.39)
R? = 0.6483 (P<0.0001)

Grazing levels (1=C; 2=PC; 3=P)
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TRANSPORT SLAGTEHUS

> pH,, = 6,18 lugt-underlig mer > pH,, =5,72 scebelugt-lille

> L* =322 0g smag-anden > L*=36.8 bismnag-stor
>a*=17,1 lugt og smag > a* =209 sene i sidste bid
> b*=6,8 blodig-grim > b*=97

> r& inden i-grim bismag > sedlig lugt-

5586 LD SENS SUMMER
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60 7

NEDKOLING

0 5 10 15 20 25 30 35 4
Rigor temperature (°C)

Tornberg, 1996
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I I Konsistens af filet

mHL - tyre
m HL - kvier

Konsistens, kg
OFR NWAMOU O ®
|

2 dage 14 dage

MODNING :
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SMAG PA LANDSKABET




Dexter stude - Stald |
114 kq mclks,.] 1/z Clr
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Sensorisk bedemmelse - AROMA

—DH stude - Eng
—Dexter stude - Stald
—Dexter stude - Strand

eng
—Dexter stude - Eng

—LH kvier - klgvergraes
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—DH stude - Eng

—Dexter stude - Stald

Metal
—Dexter stude - Eng

—LH kvier, klgvergraes
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Sensorisk bedommelse - Tekstur

Bidemods

tand
15

—DH stude - Eng

—Dexter stude - Stald

Saftighed Mgarhed

—Dexter stude - Eng

—LH kvier, klgvergraes
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Tyggetid
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Essentielle fedtsyrer - procent af fedt

m DH stude - Eng

m Dexter stude - Stald

m Dexter stude - Strand
eng

OFRPDNWDIOUIO N 0 O
|

% fedt CLA C18:2n6C18:3n3 n6/n3  mDexter stude - Eng
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Fytansyre - mulig bioaktiv fedtsyre

Positiv effekt overfor ¢ 16 -

° @obetes 0,14 - m DH stude -
e Immunforsvar 0,12 - Eng
0,1 - m Dexter stude -
0,08 - Stald
0,06 - m Dexter stude -
0,04 - strand eng
0 - Eng

Fytansyre
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pH, farve, oxidation og E-vitamin

DH stude Dexter stude | Dexter stude | Dexter stude
Stald Strand eng Eng

pH filet 5,76 571 5,63 5,67
pH inderldr 5,54 5,63 557 100
Farve -
rodhed 24 24 24 25
qulhed 11 12 11 11
lyshed 34 37 35 36
Oxidation -
TBARS 1,08 1,08 0,64 1,51
(mg/kg)
E-vitamin 533 2,50 485 2,20

25

(hg/q)
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Konklusion

»Fedtsyresammenscetningen pavirkes af
naturafgreesning og af slutfodring - optimal balance skal
findes

»Bioaktive stoffer | kead som resultat af naturafgraesning -
nytl

»Aroma og smags-karakteristika af naturafgraesning: kaed,
syrlig, vildt, sgedlig, metal, lever og bitter

» Indsats for at udnytte disse karakteristika bedst muligt |
videre forarbejdning, tilberedning og i forbruger
tilveenning!

» Alt andet lige - kedkvaliteten kan optimeres gennem
skansom handtering af dyrene op til slagtning, skdnsom ,,
koling og modning
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> Kollegaer pd Institut for Fedevarer - Jens Askov Jensen, Randi Jessen og

Camilla Bjerg Kristensen

> Camilla Bejerholm, DMRI Teknologisk Institut, Roskilde
> Projektpartnere i Smag pd Landskabet

Den Europaeiske
Landbrugsfond for Udvikling
af Landdistrikterne

Danmark og EU investerer i landdistrikterne.

Naturerhverv.dk
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midt

regionmidtjylland

Derudover har projektet faet stotte fra Kvaeg-
afgiftsfonden, Region Midtjylland samt kom-
munerne Ringkebing- Skjern, Skive, Holstebro
og Randers.
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