SMAGSPANEL

En bof er lekker — uanset om dyret udelukkende har levet af
graes eller er feerdigfedet med korn. Det slar et smagspanel fast.

Af Lone Sylvest Segaard, SEGES

Otte professionelle smags-
dommere (i ordets bogsta-
veligste forstand) og 97 al-
mindelige forbrugere har
undersogt, hvordan fodring
af kreaturer pavirker sma-
gen af beffen. Undersogelsen
fandt sted i 2017, hvor SEGES
sammen med Aarhus Univer-
sitet og Teknologisk Institut
stod i spidsen for en afprov-
ning, stottet af Promilleaf-
giftsfonden, der belyste om
en hhv. graesbaseret og sti-
velsesbaseret ferdigfedning
af ungtyre pavirker smagen
af kedet. Der findes forskel-
lige smagsundersogelser fra
udlandet, men I Danmark er
der kun fa sammenlignin-
ger af fodringer med fokus pa
smag af kedet.

Afprovningen foregik i en
storre angusbesaetning, der
ca. tre mdneder for slagtning
opdelte ungtyre til slutfed-
ning i tre grupper, som blev
fodret pa hver deres made:
»Gras: 100 procent grasba-
seret (afgrasning og graesen-
silage)

»Stivelse: 8o procent crimpet
byg/art + 20 procent graesen-
silage

»Referencegruppe: 60 procent
graesensilage + 40 procent cr-
impet byg/eert

Fem ungtyre fra hvert hold
blev efter slagtning udtaget til
smagstesten.

Nzesten ingen forskel
De professionelle smagsdom-

()
Fakta

De tre forskellige fodertyper
gav ikke anledning til forskel
i EUROP klassificering, fedme
eller farve. Nar farven blev
malt var kedet fra dyr der
havde faet grees lidt mere
gult sammenlignet med

dem der har faet en meget
stivelserig foderblanding.

De professionelle smagsdommere bedomte blandt andet kodet i forhold til fem forskellige
smagsnuancer: syrlighed, lever/jern, umami, fedme og salt. Foto: AgroTech, Teknologisk Institut.

mere bedemte dels kodet i
forhold til fem forskellige
smagsnuancer: syrlighed, le-
ver/jern, umami, fedme, salt
samt smagsintensitet og efter-
smag af stegt ked og endelig
i forhold til merhed, udseen-
de, lugt og struktur. Og netop
i forhold til merhed og struk-

tur vurderede de, at dyrene,
der var fardigfedet udeluk-
kende pa graes, som mindre
mert men finere i struktu-
ren end kedet fra de gvrige to
grupper.

De otte smagsdommere
fandt ingen forskel i nuancer-
ne mellem bof fra tyre, ude-

Slagteresultater

Fodring 60% grees/ 20%graes/ 100% grees
40% crimpet korn 80% korn
Slagtealder, mdr. 18,9 176 18,6
Slagteveegt, kg 3235 295,4 321,5
Form (EUROP) 9.2 85 92
Fedme, klasse 3.2 3.0 33
Farve, klasse 3 3 3
Gulhed, b* 9,1 6,8 8,0
pH malt 48 timer
efter slagtning 5,58 5,66 5,61
Intramuskulaert fedt, % 1,26 1,06 1,06

Kilde:

lukkende opfedet pd grees og
fra tyre fodret med stivelse.
Derimod foretrak de 97
forbrugere kedet fra dyr, der
udelukkende havde faet grees
og kodet fra referencegrup-
pen, der havde faet 40 pro-
cent stivelse, fremfor kodet fra
dyr, der var ferdigfedet med
80 procent stivelse. Og det
er ikke usaedvanligt at se den
forskel mellem professionelle
smagsdommere og alminde-
lige forbrugere, fortaeller lek-
tor Margrethe Therkildsen fra
Aarhus Universitet, der har
analyseret adskillige smags-
undersogelser pa okseked.
»Vi har ogsd i tidligere un-
dersogelser set, at sensoriske
paneler ikke finder forskel,
men at forbrugerpaneler, der
kun skal vurdere deres praefe-
rencer finder en forskel,« siger
Margrethe Therkildsen.
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