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Disposition

Vad ar kottkvalitet?
Hur har vi matt kottkvalitet?
Vad kan paverka kottkvaliteten?

Resultat fran tre projekt
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EKONOMI

Vad ar kvalitet?

= Primarproducent = Konsument
= Foderutnyttjande, tillvaxt, slaktvikt,
konformation, fettklass. =  Generellt: livsmedelssakerhet,

sparbarhet, produktionsform
(eko/konv.), djurslag, etiska aspekter.

= Slakteri

= Renhet, slaktvikt, konformation,
fettklass, alder, skador, pH, farg,
vatskehallande férmaga
marmorering, storlek.

= Vid koptillfallet: farg, fetthalt,
droppsvinn, ndringssammansattning.

= Vid tillagning: lukt, farg, krympning,
koksvinn.

. ) = Vid &tandet: farg, morhet, saftighet,
= Kottbearbetning doft, smak. J J

= Fetthalt, vatskehallande formaga,
pH, hallbarhet, sparbarhet.
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Hur har vi matt kottkvalitet?



e

SLU

Slaktkroppskvalitet

 Slaktvikt
« Slaktutbyte
« Formklass
« Fettklass

Foto: Karin Wallin



e pH & temperatur |‘

« Paverkar kottets
kvalitetsegenskaper | form
av exempelvis morhet.
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Foto: Elin Stenberg
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Warner-Bratzler shear force

« Skarmotstand - morhet
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Foto: Elin Stenberg
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Farg

L* (ljlushet)
a* (rodhet)
b* (gulhet)
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Vatskeforlust

Tiningssvinn
Koksvinn

i -

Foto: Elin Stenberg
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Sensoriska tester: tranad panel

o Doft; stek, sur, fet och
lever.

« Utseende: farg.

« Smak: stek, sur, fet, sot
och lever.

» Textur: mjuk, mor, saftig
och smulig.

Foto: Elin Stenberg
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Vad kan paverka kvaliteten?
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Djurslag

Tillagning

Forvaring

Lantbrukare

Slakterier

Grossister/handel
Konsumenter

Utfodring och
slaktalder

Hantering av
slaktkroppen

Styckningsdetalj
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Hantering av djuren

 De tva till fyra sista veckorna innan slakt &r kritiska.

« Nar muskel blir till kott maste det finnas goda forutsattningar for att
undvika kvalitetsproblem!

« Djuren bor vara i tillvaxt sista manaden innan slakt.
« Lamm: minst 100 g/dag
» NOt: minst 500 g/dag

* Undvik stress i all hantering.
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Hangningsmetod

o AkllleShangnlng Akilleshdangning Backenhangning

Backenbenshangning
Okar forutsattningen for mort kott
Tar mer plats i kylen
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Elstimulering

Paskyndar pH-sankningen
MG0jliggor snabbare nedkylning

Foto: Karin Wallin
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Forskningsprojekt

1. Uppfodningens paverkan
pa kottkvaliteten hos intakta
bagglamm?

« 80 bagglamm
« Dorset x finull

Foto: Elin Stenberg



Akermarksbete
+ kraftfoder

Akermarksbete

Naturbete

Foto: Elin Stenberg
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Resultat

Parametrar Grupp 1 Grupp 2 Grupp 3 Grupp 4 SEM Signifikans

Startvikt (kg)  26.4 26.8 26.4 26.0 0.65 NS
Levandevikt  50.62 50.32b 48.3¢ 48.9bc 0.54 0.0112
slakt (kg)

Dagar i 64.74 82.4¢ 91.3° 109.12 2.56 < 0.0001
experiment

wwee (G ) G (e ) (o ) 722 <oom
(9/dag)

Tillvaxt 14d 377 287 279 345 32.3 NS

(9/dag)
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Ly Resultat fortsatter...

Parametrar Gruppl Grupp2 Grupp3 Grupp4 SEM Signifikans
Slaktkroppskvalitet

Slaktvikt 0.47  0.0027
Konformation 0.24  0.0024
Fettklass 0.17 <0.0001
Slaktutbyte (%) 422 422 412 0.40 <0.0001
pH efter 24h 5.83 5.66 5.77 5.59 0.10 NS
Kottkvalitetsparametrar

pH efter 6 dagar 5.45 5.40 5.45 5.41 0.03 NS
Tiningssvinn (%) 4.3 4.9 4.1 5.0 0.39 NS
Koksvinn (%) 24.5 24.1 22.8 24.2 0.87 NS

Farg L* 37.2 37.2 36.5 35.7 0.68 NS

Farg a* 16.9 16.5 16.6 16.4 0.28 NS

Farg b* 7.2 7.0 6.8 7.1 0.33 NS
Skarmotstand (N) 35.0 45.9 31.9 34.9 476 NS
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Sensorik resultat fran den svenska studien
Parametrar Grupp 1 Grupp 2 Grupp 3 Grupp 4 SEM Signifikans
“Pinkness”, rosa aktig farg 46 47 45 46 2.34 NS
Fiberstruktur 37 35 35 33 1.57 NS
Total lammkottsdoft 48 48 49 49 1.07 NS
Sur doft 32 30 31 33 0.97 NS
Ho doft 107 00515
Skarmotstand 392 1.91 0.0323
Mjukhet 55 50 55 94 1.90 NS
Morhet 60 52 65 61 3.47 NS
Smulighet 45 41 49 50 3.31 NS
Total lammkottsmak 54 53 54 56 1.16 NS
Metallsmak 39 42 41 43 1.57 NS
Lummig smak 31 32 33 243 00777

Oljighet 34 35 34 36 1.16 NS
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Sammanfattning uppfdédningssystem

- Ingen skillnad mellan kvalitetsindikatorer som pH och
temperatur.

- Skillnader fanns i slaktkroppsegenskaper.
- Inga skillnader i teknologiska kvalitetsparametrar.

« Fa skillnader i sensoriska attribut.
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Forskningsprojekt

2. Hur paverkar slaktmetod
och infrysning kottkvaliteten
hos intakta bagglamm?

« 20 bagglamm
10 tvillingpar
* Islandska far

Foto: Elin Stenberg
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Vad var syftet?

- Det har skett ett skifte |
slaktmetod pa de flesta
Islandska slakterierna =2
effekt av slaktmetod och
hantering av slaktkroppen?

« Skillnad mellan farskt och fruset
kOtt.

- Har avel paverkat atkvaliteten
pa det islandska lammet?



JL Intakta bagglamm (tvillingpar) fran
samma producent

SLU / \

4 Smaskalig slakt ) 4 Storskalig slakt )
Slaktvikt
Ej elstimulerin varm och Elstimulerin
=l g kall, EUROP, g

Langsam nedkylning Snabb nedkylning

Fryser slaktkropparna 5 dagar tefni_;g;?ur Fryser slaktkropparna dagen
efter slakt efter slakt
Vanster ryggbiff Hoger ryggbiff Vanster ryggbiff Hoger ryggbiff
l l l Fryses dagen efter
Moras 4 dagar i - slakt, -24°C,
Moras 6 2°C, sedan frysta, Mora_s 6 sedar: frystai 3
dagar i 2°C -24°C, i 3 manader dagar i 2°C manader
¥ 4
Tinas, 2°C, Tinas, 2°C,
over natt over natt
v ‘ v ‘

Koksvinn, farg, skarmotstand (WBSF) och sensorisk analys
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Resultat, slaktkroppsegenéka'per

S

Parametrar Smaskalig slakt Storskalig slakt SEM p-varde
Konformation 3,9 (U)! 4,0 (U) 0,13 ns
Fettklass 3,5 (3-3+)? 2,3(2) 0,16 ok
Slaktvikt (varm) 19,8 19,9 0,47 ns
o e ow
pPH,, 5,65 5,63 0,04 ns

lIslandsk konformation = E, U,
2|slandsk fettklass = 1, 2, 3, 3+

R,O,P
4,5
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Resultat, teknologi
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Farskt kott Fruset kott P-varde
Parametrar Smaskalig  Storskalig Smaskalig Storskalig Slakteri Farsk/Fruset
L* (ljushet) 36,5 38,3 36,6 36,9
a* (rodhet) 18,8 20,2 19,0 18,5 ns
b* (gulhet) 4,2 4,9 6,1 5,9 ns ok
Koksvinn (%) 14 16 26 28 ns
Skarmotstand (N) 49 43 48 54 ns
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Result, sen

sorik

Farskt kott Fruset kott Signifikans
Parametrar Smaskalig Storskalig Smaskalig Storskalig Slakteri Farskt/fruset
Steklukt 33 33 34 38 ns ns
Sur lukt 13 12 14 14 ns ns
Fet lukt 28 27 31 32 ns
Leverlukt 30 30 31 33 ns ns
Farg 33 29 33 28 ns
Steksmak 26 23 27 30 ns
Sur smak 24 27 28 34 ns
Fet smak 18 15 23 20 e
Sot smak 9 9 10 9 ns ns
Lever smak 41 42 45 45 ns
Textur mjuk 47 53 54 51 ns ns
Textur mor 46 o1 ol 49 ns ns
Textur saftig 49 50 37 33 ns *x

Textur smulig 14 17 14 13 ns




ssa =

Sammanfattning

Slaktmetod Farskt/fruset

® Vissa Ski”nader for ° Ski”nader for a”a
teknologiska parametrar
men endast ett fatal
skillnader hos sensoriska

teknologiska parametrar
samt stor effekt hos

attribut. sensoriska attribut.
* Elstimulering och snabb * Frysning minskade
nedkylning minskade variationen.

variationen.



S

SLU

Forskningsprojekt

3. Slutuppfdédningens och
morningstidens effekt pa kott

fran tacka?

P 'Y « 24 tackor
S - | « Kombination av

finull och dorset

Foto: Elin Stenberg
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Pagaende projekt

e Slutuppfodning av utslagstackor

« Hur paverkar slutuppfodningen slaktkroppskvalitet samt
teknologisk kottkvalitet?

« Hur paverkar frysning tackakottets kvalitetsegenskaper?

« Examensarbete Sandra Blomberg
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Preliminara resultat

Parametrar Ensilage Presskaka SEM P-varde
Levande vikt vid slakt (kg) 75 72 1,42 NS
Tillvéxt (g/dag) 189 192 15,48 NS
Hullpoéng vid slakt 2,9 3,0 0,05 NS
Okning i hullpoéng 0,8 0,7 0,62 NS
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Preliminara resultat

Parametrar Ensilage Presskaka SEM P-varde
Slaktvikt 30 32 0,68 NS
Slaktutbyte (%) 412 44° 0,51 0,0006
Formklass 8(R) 9(R+) 0,25 NS
Fettklass 9(3+) 9(3+) 0,36 NS
Laktat (mmol/L) 7,7 7,7 0,49 NS
Temperatur@pH6 25 30 2,26 NS
pH24 5,7 5,6 0,05 NS
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Preliminara resultat

Foderstat Maorningstid P-varde
Parametrar Ens Pre 40° 80° >EM Foderstat Maorningstid
Morhet
WBSF (N) 29 28 28 29 1,15 NS NS
Vattenhallande formaga
Vitskeforlust (%) 0,62 0,0441 <0,0001
Farg
L*-varde (Ljushet) 30 30 0,53 NS <0,0001
a*-vérde (Rodhet) 16 16 0,33 NS <0,0001
b*-vérde (Gulhet) 16 15 16 16 0,26 NS NS
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