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cranpnes, s There is limited evidence in this study that European con-

Receved 4 My 2015 Aceied 23 November 2015, Fist bl nine 12 Juay 201 formation score or European fat score have any relationship
with eating quality. If value is defined by a combination of
quality and volume, then the European industry must look
beyond the European conformation and fat scores in order to
deliver an eating quality-based price signal to all levels of the
supply chain, and therefore meet consumer demands for a
consistent and quality product.
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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

class

Conformation class n Tenderness Juiciness Flavour Overall acceptability MQ4 Sausfaction
R+ 7 38 (24-7T) 51 (38-61) 47 (45-65) 48 (33-70) 46 (35-70) 3(2.24.1)
R 99 43 (11-88) 39 (27-84) 37 (37-382) 53 (33-384) 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 (37-78) 57 (42-80) 54 (30-82) 53 (32-81) 3(2.344)
00— 7 53 (19-77) 56 (39-65) 60 (42-73) 39 (36-74) 38 (33-74) 3(2.442)
P value* 0643 0.549 (0.790 0.957 (0.850 0.960
H-statistic* 1.330 6544 4242 3618 2964 2730

n number of animal cuts included in analysis

* Statistics were conducted using Kruskal-Wallis one-way ANOVA
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Smagsoplevelser

e  Mgrhed
* Saftighed
* Smag
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Maughan et al. 2012
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Adhikari et al. 2011

* Sodt

e Sur

e Salt

* Bitter

*  Umami

* Oksekgds smag

* Stegt

* Blodig

*  Metallisk
* Fedt

*  Overordnet sgdt
. Lever

e  Grgn-hg

Kemisk
Harsk
Raddent

Genopvarmet

smag
Dyre har
Maelk
Kakao
Grgn
Laeder
Sur maelk

Kogt maelk

Andet - stald,

jord




Vilka smakupplevelser soker vi?

 Sammenhang mellem oksek@ds smag og samlet spisekvalitet
(korrelation = 0,81-0,96) (Gagaoua et al 2016)

* National beef quality audit i USA 2011 — smag vaegter mere end
morhed i markeds sektorer taet pa forbrugerne (lgo et al. 2013)

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

Model MQ = 0.3 x M@RHED + 0.1 x SAFTIGHED + 0.3 x SMAG +
0.3 x PREFERENCE (Watson et al 2008)

» Samlet spisekvalitet — undersggelse fra USA: M@RHED 43.4%,
SMAG 49,4 % og SAFTIGHED 7.4% (O’Quinn et al. 2018)
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Smagen af oksekgd

Rat kgd — kan beskrives med salt, metallisk, blodig
smag og sgd aroma

For at fa den karakteristiske kgd smag frem skal kgdet
opvarmes saledes at der dannes forbindelser mellem
fedt, proteiner og sukkerstoffer i kpdet.
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Faktorer der har betydning for smagen

* Race

* Kgn

* Fodring

* Vaekstrate

* Alder

* Slagtemetode
* Modning

* Preeferencer
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Race

* Arvbarheden af smags intensitet og oksek@ds smag er LAV
(heritabilitet 0.06-0.22; 0.00-0.18) (Pratt et al. 2013)

e Europeisk studie af 15 kveegracer (GeMQual) (Sevane et al. 2014)

e Positiv sammenhaeng mellem intramuskulaert fedt (IMF) og smag

* Negativ sammenhang mellem flerumeettet fedt (PUFA) og smag

* Negativ sammenhang mellem n6/n3-fedtsyrer og smag

* Mindre forskelle — meget kan forklares med meaengden af IMF
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Kon, alder og veekstrate

* Mangden af IMF ggr forskellen
* derfor ofte mere smag hos kvier og stude end tyre
 meget fa forskelle pga. alder i snaevrer intervaller (2-3 mdr)
* ved stgrre aldersforskel er det maengden af IMF, der er af

betydning
* ved forskel i vaekstrate er det maengden af IMF, d
betydning {
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Foder

Foderemner der giver anledning til samme mangde IMF — ingen
forskel

Ved a&ndringer i maengden af PUFA og specielt Linolensyre

— smag af fisk kan registreres
Det kan ske ved fodring med meget graesensilage eller frisk graes
Effekten forsvinder efter 28-56 dage pa kraftfoder
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Foder

e Studier fra USA viser

* at graes fodring forbindes med stald, vildt og grees smag
e at korn fodring forbindes med umami og saftig smag

e Studier fra Irland og Danmark viser

* At fodring med grees, graes + kraftfoder, graes ensilage + kraftfoder eller
kraftfoder ikke viste forskel i smags praeferencer
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Praeferencer
Forbrugere | USA foretraekker Forbrugere i Europa foretraekker
* Oksekgpds smag * Oksekgd fra dyr fodret med

Og ikke

grees eller grees + kraftfoder

Stegt/grillet
gt/g frem for rent kraftfoder

Fedt
Nodder
Sod

Blodig, Metallisk
Graes, Vildt
Lever, Fisk

Sur og bitter



Vilka smakupplevelser soker vi?

Forbruger drivers for “liking” —
lammekoteletter (loin steaks) — Nord Irland

* Sgd flavour - Bitter flavour og eftersmag

* Kod eftersmag

 Stegt lamme flavour og

eftersmag

Oltra et al. 2015



Vilka smakupplevelser soker vi?

Lo I WILILILT LU Wi / IVILUL JUILIILL UV (&UIT) 1VEVUT 1UUL 1uuU

Filet af lam — Sensoryscores

mmenh ..
sammenhang .
W"’.‘ >
7£ B [
mellem IMF nl  SEEE =
70 - s . o ----"""""""":::::,;..3'&;?:”"“" ---------------------------------------
Og 684 === @ emaerr - = + Tenderness
66 - e Overall Liking
e P 0 e -
__________ g g - =—Flavour
spiseopievelse R I i
= ===Juiciness
62 - ——Odour
60 T T T T T T T T T T 1
2 2.5 3 3.5 - 4.5 5 5.5 6 6.5 7 75

Intramuscular Fat (%)

& 2. Relationship between IMF (%) and tenderness, overall liking, juiciness, flavour and odour sensory scores of the loin muscle of lamb. Lines represent least squares means (- SE) for
te sensory scores across the IMF range from the base model with IMF tested as covariate.

Pannier et al. 2014
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Fig. 4. Relationship between shortloin muscle weight (g) and topside weight (g) with tenderness, overall liking, juiciness and flavour sensory scores of the loin and topside muscles,
respectively, of lamb. Lines represent least squares means (4= SE) for the sensory scores across the shortloin muscle weight and topside weight range from the covariate models.

Pannier et al. 2014
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Genotyper udvalgt pa baggrund af IMF — effekt pa
flavour

Odour characteristic High IMF Flavour High Taste characteristics
characteristic IMF

Overall intensity ++ Overall intensity + Sweet Ns
Lamb/mutton Ns Lamb/mutton Ns Salty ++
Grilled + Dairy Ns Sour/acidic Ns
Bloody Ns Grassy Ns Umami +
Caramel Ns Vegetal Ns Aftertaste acidic -
Barnyard Ns Fatty Ns Astringent Ns
Hay/grainy Ns Livery Ns Oily mouthcoating +
Livery Ns Metallic ns Metallic Ns
Oxidized fat Ns Lingering Ns

Frank et al. (2016)
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Praeferencer lammekgd

Europaiske forbrugere foretraekker ofte kod fra dyr der er helt eller
delvist fodret med kraftfoder

. det er det, de er vant til

. de finder, at ked fra greesfodrede dyr kan have afvigende smag

Font i Furnols et al. 2009
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Konklusion

* Okse og lammekgds karakteristika fremmes ved gget maengde
IMF

* Racer, kgn, tilvaekst og alder der giver anledning til mere IMF vil
have en mere intens okse/lammekgdssmag

* Fodring der resulterer i meget flerumaettet fedt og specielt en
stor andel af linolensyre kan give anledning til smags
karakteristika som fisk, graes og vildt

* Hvis man er vant til at spise kgd fra kraftfoderfodrede dyr, er
smag af grees, vildt, fisk negative smagskarakteristika (USA)

* Hvis man er vant til kgd fra dyr, der har faet graes + kraftfoder har
det ikke samme negative betydning, hvis der er en vis maengde
IMF i kedet (EUROPA).
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Opfyldelse af smagsoplevelser

* "Food sensory satisfaction might be the solution
to problems of over-eating” (Mgller, 2015)

* Naturlig adfeerd — afgraesning/grovfoder

* Baeredygtig produktion, lavest muligt GHG
udledning
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GHG udledning _
Hvis vi har maelkeproduktion har vi ) o
ogsa ked! ]
Ca. 1 kalv/ar
Nogle kvier indgar i .
maelkeproduktion, resten
(tyre/stude, kvier, slagtekger) kan "
(skal) indga i kedproduktionen.
E E s 7 4 " !; : iu.

Figure A Global warming potential (GWP) without taking into account soil C and indirect land use
M Ogensen etal. 20 15' DCAre po rt 61 change (red column), confribufion from =oil carbon changes (green column) and indirect land use

change (iLUC; black column) for the 13 beef products.
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Hvor meget IMF skal der til for at give den gode
spiseoplevelse?

* 6,2 % IMF for megrhed, 7,7 % IMF for saftighed, 9,0 % IMF for smag
og 7,6 % samlet spiseoplevelse (O’Quinn et al. 2018)

 4-5% IMF | lammekgd for samlet spiseoplevelse (Pannier et al.
2014)

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

* Den samlede spiseoplevelse afhanger altsa af IMF, men ogsa af
de mange andre faktorer der bidrager til mgrheden, saftigheden
og smagen
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Efterfragedriven innovation for hogre

kvalitet pa not- och lammkott

Innovativa tekniker och metoder som ger battre forutsattningar for producenter
inom not- Och lammkottsproduktion

Vi har under tre ar arbetat med malsattning att skapa battre forutsattningar for nét- och lammkottsproducenter i regionen Vastra
Gotaland (Sverige), Nord- och Midtjylland (Danmark). Detta ar ett samarbete mellan forskning, lantbruk och industri som verkar inom

kottnaringen.
| projektet fokuserar vi pa att 6ka kunskapen om god atkvalitet och etisk kvalitet frAn uppfodare till konsument. Detta seminarium

ingar
som en del i projektets slutkonferens.
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