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K@DKVALITET OG SPISEKVALITET

= Kgdkvalitet - sammenscetning, holdbarhed,
funktionalitet

= Spisekvalitet - sensoriske egenskaber - farve, lugt,
smag, merhed, saftighed, udsende

= Etisk kvalitet - historie
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EUROP klassificering - og sammenhaeng til

spisekvalitet (Guzek et al. 2016)

Table 5 Median, minimum and maximum values and comparisons between samples for consumer analysis of beef samples by conformation

/v

class
Conformation class n Tenderness Juiciness Flavour Overall acceptability M4 Satisfaction
R+ 7 38 (24-T77) 51 (38-61) 47 (45-65) 48 (33-70) 46 (35-70) 3(2.24.1)
R o 43 (11-88) 59 (27-84) 57 (37-82) 53 (3334 52 (27-83) 3(2.249)
R— 21 45 (14-76) 57 (34-76) 57 (44-76) 52 (32-76) 51 (32-72) 3(2.342)
O+ 19 38 (20-78) 60 (36-75) 60 (49-74) 54 (43-75) 51 (40-75) 3(24-39)
0 57 45 (10-88) 60 (37-T8) 57 (42-80) 54 (30-.82) 53 (32-81) 3 (2.344)
0— 7 53 (19-77) 56 (39-65) 60 (42-73) 59 (36—74) 58 (33-74) 3(2.442)
P value® 0.643 0.549 0.790 0.957 (0.850 0.960
H-statistic™ 1.330 6544 4242 3618 2964 2.730
n number of animal cuts included in analysis
* Statistics were conducted using Kruskal-Wallis one-way ANOVA
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« Den gode
spiseoplevelse

e Dethandler om
muskelbiologi og
<pdkvalitet

* Og kvalitetsoptimering i
alle led af keeden
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SPISEKVALITET

¢  Sammenhceng mellem oksekads smag og samlet spisekvalitet (korrelation = 0,81-0,96)
(Gagaoua et al 2016)

* National beef quality auditi USA 2011 - smag veegter mere end merhed i markeds
sektorer tcet pd forbrugerne (Igo et al. 2013)

« | Meat Standard Australia (MSA) vaegter smag og merhed lige meget for den samlede
spisekvalitet

Model MQ = 0.3 x MORHED + 0.1 x SAFTIGHED + 0.3 x SMAG + 0.3 x PRAFERENCE Y
(Watson et al 2008)

« Samlet spisekvalitet - undersegelse fra USA
M@RHED 43.4%, SMAG 49,4 % og SAFTIGHED 7.4% (O'Quinn et al. 2018)
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M@ORHED - BETYDENDE FAKTORER

« Mindre betydning, hvis samme fedningsgrad

_ og lang modningstid

* Genetik » Selektion for lille tvcersnitsareal, oxidative
fibre, calpain markarer

e Stude / Kvier > Tyre

* Ken (sex) « Afhcenger af muskel; Filet mere mar ved

« Alder celdre dyr

« Afhcenger af muskel og alder, hgj tilvoekst

* Race

© Tilveekst betyder @get protein turnover, positivt for
proteinnedbrydning post mortem
* Slagtning (ophcengning og . Hofteophcgnqnlng >ophceng i Achilles
keleproces) tendon; Skansom nedkgling > hurtig
_ nedkeling
* Modning * Lcengere tids modning eger maerhed og

udligner variation
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SMAG (FLAVOUR) - BETYDENDE FAKTORER

e Race * Forskelle mellem racer kan forklares ved
mcengde IMF og PUFA. Forskelle kan afhcenge af
fodring

« Genetik  Lav til moderat heritabilitet af beef flavour (0-

e Kon (sex) 0.22)

« Stude / Kvier > Tyre, afhcenger af foder,
genotype, fedt
e Alder * get intensitet med alder - fedt relateret
« Grees fodring fer slagtning giver anledning til

* Foder lavere liking, mere off-flavour. Kan hcenge
sammen med pH
- * Lcengere tids modning @ger smags intensitet dvs.
« Modning i o
oqget differentiering
HILCIIrcy -
AARHUS TEMADAG OM NATURK@D MARGRETHE THERKILDSEN
/ N UNIVERSITET 15. AUGUST 2019 LEKTOR Oresund-Kattegat-Skagerrak

INSTITUT FOR FODEVARER European Regional Development Fund



OKSEK@DSSMAG - LEKSIKON

Maughan et al. 2012
* Salt
e Sur
e Sed
* Bitter
Umami
« Astingent
 Stald
* Blodig
* Boullion
« Stegt
* Fedt
* Vildt
« Grees

Saftig
Lever
Metallisk

Genopvarmet
smag

Stegt okseked

Adhikari et al. 2011

* Sedt
 Sur

* Salt

« Bitter

*  Umami

 Oksekeds smag

« Stegt

* Blodig

* Metallisk

* Fedt

* Overordnet sadt
« Lever

«  Greon-ho

Kemisk
Harsk
RAddent

Genopvarmet
smag

Dyre har

Mcelk
Kakao
Gron
Lceder

Sur meelk
Kogt mecelk

Andet - stald,
jord
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Marm 0 re” N g Bidrager til saftighed, smag og mgrhed

Fedtsyrer indgar i forbindelser med sukkerstoffer og protein og danner
— smag

Fedt fortynder muskelfibrene og smarer — opleves mere mgrt

Fedme Fedningsgrad — EUROP skala
Fedt beskytter ved kagling og hindrer udtarring

For meget fedt kraever afpudsning
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HVOR MEGET IMF SKAL DER TIL FOR AT GIVE
DEN GODE SPISEOPLEVELSE?

6,2 % IMF for merhed, 7,7 % IMF for saftighed, 2,0 % IMF for smaqg oqg 7,6
% samlet spiseoplevelse (O’'Quinn et al. 2018)

Men IMF forklarer kun 17-21 % af variationen i spisekvalitet! (O’Quinn et
al. 2018)

Den samlede spiseoplevelse afhcenger altsa af IMF, men ogsa af de
mange andre faktorer der bidrager til merheden, saftigheden og
smagen
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SAMMENLIGNING AF RACER (UNGTYRE 15 MDR)

] .
Kedkvalitet
8
7
6
5
4
3
2
l I I I
0
% fedt i filet Collagen Oplgselig collagen Konsistens, kg
m Jersey mHolstein Dansk rgdt kvaeeg mAngus mCharolais Simmental ®Limousin ®Piemontese
Christensen et al. 2011
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SAMMENLIGNING AF RACER (UNGTYRE 15 MDR)

Spisekvalitet + n-3 PUFA

/v

w

N

H

AARHUS
UNIVERSITET
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Smag

m Jersey mHolstein

saftighed

Dansk rgdt kveeg ®mAngus
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n-3 PUFA (x 10)
mLimousin mPiemontese

Sevane et al. 2014
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SAMMENLIGNING AF SPISEKVALITET HOS
TYRE OG STUDE PA SKALA FRA 0-10

7 - MW Tyre 48 1
6 - 4,7 -
4,6 -
> 4,5 -
4 1 4,4 -
3 4,3 -
2 . 4,2 -
4,1 -
1 4 -
0 - 3,9 - '
Sejhed Saftighed
Purchas et al. 2002
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EFFEKT AF FODRING PA SMAG OG
M@RHED

Sammenligning af 7 - B Afgreesning
intensiv (Kraftfoder p& |
( : P 6 O Staldfodring
stald) og ekstensiv 5
(ofqrcesninq- 4 B Afgrcesning + 10 ugers
klevergraes) produktion ; slutfodring
af ungtyre
2
1 -
0
Marhed Smag Bismag
Vestergaard et al. (2000)
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SMAGEN AF GODT OKSEK®@D

« Foderemner der giver anledning til samme maengde IMF - ingen forskel
*  Ved cendringer i mcengden af PUFA og specielt Linolensyre
- smag af fisk kan reqgistreres
* Det kan ske ved fodring med meqget graesensilage eller frisk graes
« Effekten forsvinder efter 28-56 dage pd& kraftfoder

e Studier fra USA viser

e atgrces fodring forbindes med stal/d, vildt og graes smag og kraftfoder forbindes med
umami og saftig smag

 Preference for kraftfoder
e Studier fra Europa viser

* Prceference for blandet fodring - grces + kraftfoder _
Therkildsen et al. 2017
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MUSKEL OPBYGNING

4

Snit af muskelfibre
TEMADAG OM NATURK@D

AARHUS
/ NP UNIVERSITET 15. AUGUST 2019

INSTITUT FOR FODEVARER

Blodkar

Muske

MARGRETHE THERKILDSEN
LEKTOR

Myofibril

uuuuuuuuuu

Oresund-Kattegat-Skagerrak

European Regional Development Fund

N0-S0z/,
&)
Ysis. o™

)

CTTIN
Q\\? 404
&é %&\

K TAs ARY



Rigor mortis - Fra muskel til ked Aflivning

sarcomere 1

thick filament thin filament

(myosin filament) (actin filament Muskelkontraktione
r og energiforbrug

|

Zdise RELAXATION I l CONTRACTION Z dise P H fald

|

Rigor mortis

I den levende celle: Normal
Glucose + 02—  CO2 + Energi (ATP) | d

I cellen post mortem:

Glucose —»  Laktat + H* + Energi (ATP) Cold Shortening “

pH fald fra 7 - 5,5

I
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- BB

TRANSPORT

> pH,, = 6,18 rd inden i-grim lugt og

SLAGTEHUS

> pH,, = 5,72

> L*=32,2 smag-gammel forkert > L*=36,8

>a*=17,1 lugt-underlig mear og > a*=20,9

> b*=6,8 smag-anden lugt og > b*=9,7
smag blodig-grim bismag

5586 LD SENS SUMMER

Wsis. 1N

Qo“‘?“n N p,{,OA
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Sensory tendemness

NEDKOLING

o 5 10 15 20 25 30 35 44«
Tornberg, 1996

Rigor temperature (°C)
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Op h 2 g Nnin g | Achillessene eller i ngglebenet fra slagtning til rigor

Hindrer muskelkontraktion — betydning for mgrhed

Sensorisk bedemt merhed
Krydsningskadkvceg efter 9 dages modning, heraf de
forste 2 degn enten i akillessenen eller hoften

Akillessene Hofte
Filet 6,8 8,5
Inderlar 5,1 8,8
Bovkile 7,7 7,0
Tykbov 8,6 8,7

Ustruktureret sensorisk skala: 0 - meget sejt, 15 — meget

mert
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Myofibrillar and sarcoplasmic
proteins

Calpains

—p Tenderness
Cathepsins

Protein fragments and polypeptides

Tripeptidylpeptidases
Dipeptidylpeptidases

Small peptides

Aminopeptidases

—P| Free amino acids —_— Taste

Chemical reactions

v
MODNING om, | ——> Aroma

Figure 14.3. General scheme of proteolysis during the processing of meat and meat products.
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IKONKLUSION - OPNA DEN GODE SPISEKVALITET

* Oksekads I<oro|<teristi|<o fremmes ved oget mcenqde IMF

Vil glve en mere Iintens oksekadssmag

» Optimal fording og skansom hdandtering far slagtning vil sikre =
optimalt forlab fra muskel til ked

* Lavtiltag der fremmer merheden
- Slutfodring

-  Ophcengning
- Skdnsom keling
- Modningsperiode
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PH - VASENTLIG FAKTOR FOR FARVE, SPISEKVALITET OG
HOLDBARHED

5,85

5.8 m Dexter - stald

m Dexter - strand

5,75 Dexter - eng

5,7 - mDH -eng 13
5.65 - mDH -eng 14

DH - Hede

2,6 = Galloway - Strand eng
9,90 - = Galloway - Overdrev

55 - ® Limousine - stald

www.smagpaalandskabet.dk
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INTRAMUSKULART FEDT

4 m Dexter - stald
3. m Dexter - strand
3 Dexter - eng
32 2,5 mDH -eng 13
5 2 = DH - eng 14
15 DH - Hede
1 m Galloway - Strand eng
0,5 - = Galloway - Overdrev
0 - ® Limousine - stald
www.smagpaalandskabet.dk
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OXIDATIONSRISKO
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FEDTSYRE SAMMENSATNING

60
m Dexter - stald
50 m Dexter - Strand eng
Dexter - eng
. 40
0 mDH-eng 13
>~
% 30 mDH-eng 14
I DH - Hede
2
m Galloway - Strand eng

N
o

= Galloway - overdrev
® Limousine - stald

=
o

www.smagpaalandskabet.dk

SFA MUFA PUFA
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OMEGA 3 OG 6 FEDTSYRER

14
m Dexter - stald
12 m Dexter - Strand eng
10 Dexter - eng
0] mDH -eng 13
> 8
2 mDH -eng 14
L 6 DH - Hede
52
A m Galloway - Strand eng
= Galloway - overdrev
2 4 . .
® Limousine - stald
0 - www.smagpaalandskabet.dk
Linolensyre C18-3 Linolsyre C18-2 n6 n6/n3
n3
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FARVE AF FILET

L,a,b Co_lor Solid
50 ’
m Dexter - stald

45
40 m Dexter - Strand eng
35 Dexter - eng
30 mDH -eng 13
25 mDH-eng 14
20 - DH - Hede
15 - m Galloway - Strand eng
10 - m Galloway - overdrev

5 - ® Limousine - stald

O _

a - redhed b - gulhed L - lyshed www.smagpaalandskabet.dk

CUTIN
N (o)

P8,
N
/v AARHUS TEMADAG OM NATURK@D MARGRETHE THERKILDSEN %& 3
4» &

UNIVERSITET 15. AUGUST 2019 LEKTOR Oresund-Kattegat-Skagerrak T R

INSTITUT FOR FODEVARER European Regional Development Fund




SENSORISK BED@MMELSE - AROMA

! m Dexter - stald
6 - m Dexter - Strand eng
S5 - Dexter - eng
4 mDH -eng 13
mDH-eng 14
3 - DH - Hede
2 m Galloway - Strand eng
1 = Galloway - overdrev
® Limousine - stald
0 - , _ www.smagpaalandskabet.dk
Kad Syrlig Metal Lever Vildt
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SENSORISK BED@MMELSE - SMAG

m Dexter - stald

m Dexter - Strand eng

Dexter - eng

i mDH -eng 13
mDH-eng 14

| DH - Hede

m Galloway - Strand eng

= Galloway - overdrev
® Limousine - stald

SO B N W o O O N 0
|

: . . . www.smagpaalandskabet.dk
Kad Syrlig Metal Lever Sadlig Bitter Vildt
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SENSORISK BED@MMELSE - TEKSTUR

12

m Dexter - stald

m Dexter - Strand eng
Dexter - eng
mDH -eng 13
mDH-eng 14
DH - Hede
m Galloway - Strand eng

= Galloway - overdrev

® Limousine - stald

Mgarhed Tyggetid Saftighed www.smagpaalandskabet.dk
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HVAD KONKLUDEREDE VI

*Dyregruppe - kvier og stude - temperament og fedme

=Farven er mgrkere - ok fra naturafgraesning

=Gulfarvning af talg skal forklares

=Variation i meengden af IMF - afhcenger af alder, race og foder

=Oxidationsrisiko - lav - tyder pd hejt indhold af antioxidanter -
eks. E-vitamin

=Litteraturen statter dette - specielt ved urter og NnatuGreRSaalandskabet dk
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HVAD KONKLUDEREDE VI

= Naturafgraesning - hejt indhold af omega 3 fedtsyrer og

dermed et optimalt né6/n3 forhold
= Mcengden af PUFA hcenger tcet sammen med maengde fedt
= Frisk grces er "kilden” til hgjt indhold af "sunde” fedtsyrer

= Kraftfoder "fortynder” denne effekt
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HVAD KONKLUDEREDE Vi

= "Ked” og "vildt” aroma og smag
= Stor smagsintensitet
= Forskelle mellem racer, men ogsad i forhold til staldfodring

= Variation | tekstur egenskaber athcengig af naturtype, alder
Oog race

vigtigt at fremme merheden af kedet gennem hdndtering efter
slagtning, specielt gennem modning
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TAK TIL KOLLEGAER, SAMARBEJDSPARTNERE OG
STOTTE TIL PROJEKTER

Smag pd Landskabet - NaturErhvervs styrelsen, Region MidtJylland, KAF, Kommunerne

Ringkabing-Skjern, Holstebro og Randers”

Smagen af godt oksekad - Promilleafgiftsfonden
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Kattegat- Skagerrak European Regional Development Fund
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