Efterfragedriven
Innovation for hogre
kvalitet pa not- och lammkott

Ett trearigt EU-finansierat projekt med malsattning att skapa
béttre forutsattningar for not- och lammkaottsproducenter i
regionen Vastra Goétaland (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.

Projekttid: 2016-09-01 — 2019-08-31

Foto SLU, Skara,



Seminar 24 oktober 2018

Delaktivitet 4.1 Nye prisseaetningsstrategier for okse og lammekgd

Baggrund for parametre i den nye
prissaeetningsmodel

Margrethe Therkildsen, AU-FOOD
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Baggrund for parametre i den nye prissaetningsmodel

Udfordringerne ved kadproduktion er, som for meget andet fgdevareproduktion, et
sakaldt trykkende system dvs. de dyr der foades kommer efter en forudbestemt tid til
slagtning. Producentens beslutninger omkring f.eks. tidspunkt for inseminering,
tilveekstniveau og slagtetidspunkt er kun i ringe grad koblet til efterspgrgslen pa et givet
tidspunkt. Forbrugernes oplevelse af spisekvaliteten bruges ikke ved
prissaetningen i de fgrste led | veerdikaeden. For at det skal blive gkonomisk
baeredygtig for producenter at satse pa differentieret kadkvalitet kreeves
forretningsmodeller, som stgtter dette gennem hele veerdikeeden. Samtidig vil en gget
differentiering stille stagrre krav til, at produktionssystemet kan producere det
som forbrugerne efterspgrger. Dette er seerligt udfordrende for
kadkvaegsproduktionen, hvor der gar op til 3 ar fra inseminering til slagtning.
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Baggrund for parametre i den nye prissaetningsmodel

Spisekvalitet

» Maorhed

»Smag
» Saftighed
» Farve
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Baggrund for parametre i den nye prissaetningsmodel

Kategori Tyre, Kvier, Stude og Kger
Har betydning for maengden af intramuskulaert fedt

Har betydning for protein omsaetningen i musklerne og dermed
mgarhed

Har betydning for pH — stress faglsomhed
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Baggrund for parametre i den nye prissaetningsmodel

Slagtevaegt F.eks. < 300 - 350 kg >

Mulighed for at kgle ensartet
Stgrrelser pa udskeeringer

Muskelfibre tveersnitsareal

Alder Har betydning for bindvaevsfraktionen i kad — jo aeldre dyr jo flere
krydsbindinger — betydning for mgrhed

Har betydning for maengden af intramuskulaert fedt — jo aeldre dyr jo mere IMF
indlejres
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Intramuscular lipid percentages (%)

Intramuscular lipid percentages (%)
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Baggrund for parametre i den nye prissaetningsmodel

Slutfedning

mindre end 8 uger/ mere end 8 uger

Haj tilveekst far slagtning — gget protein omsaetning — betydning for mgrhed
Smag fra specifikke foderemner eks. Graes, kan fortyndes ved slutfedning
Intensiv fodring medfgrer mere intramuskulaert fedt

<56-58>

pH faldet i ked og ultimativ pH afspejler stress (forarsaget af aktivitet og evt.
energiniveau ved slagtning)

- har betydning for muskelkontraktion og proteinnedbrydning og dermed
marhed

- kan afspejle indholdet af sukkerstoffer (glykogen) tilbage i kadet — og dermed
mulighed for at danne maillard forbindelser — vigtig for smagsudvikling

- afgarende for hvilke mikroorganismer der kan udvikle sig — betydning for
holdbarhed
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Baggrund for parametre i den nye prissaetningsmodel

Marmorering Bidrager til saftighed, smag og mgrhed

Fedme

Fedtsyrer indgar i forbindelser med sukkerstoffer og protein og danner
smag

Fedt fortynder muskelfiorene og smarer — opleves mere mgrt

Fedningsgrad — EUROP skala
Fedt beskytter ved kaling og hindrer udtarring

For meget fedt kraever afpudsning
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Baggrund for parametre i den nye prissaetningsmodel

Modning Proteinnedbrydende enzymer er aktive efter slagtning — bidrager til
marhed

Nedbrydning af proteiner giver peptider — de indgar i smagsstoffer —
bidrager til smag

Myofibrillar and sarcoplasmic
proteins

Calpains
— Tenderness
Cathepsins
, Protein fragments and polypeptides l
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Baggrund for parametre i den nye prissaetningsmodel

Ophaengning [ Achillessene eller i ngglebenet fra slagtning til rigor
Hindrer muskelkontraktion — betydning for mgrhed

Sensorisk bedgmt mgrhed
Krydsningsk@dkvaeg efter 9 dages modning, heraf de fgrste 2
dggn 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 Inte rl’eg -
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Baggrund for parametre | - e e

Australia Department of Grading Grading
Grading inputs Agriculture System Association

den nye prissaetningsmode| sty
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Projektets dvergripande mal

Malet for projektet ar att finna fler innovativa tekniker och metoder som skapar battre
forutsattningar for priméarproducenter och det vidareféradlande ledet inom regional

not- och lammkottsproduktion att mota efterfragan ifran olika kundgrupper avseende
atkvalitet och etisk kvalitet och darigenom starka sin konkurrenskraft saval nationellt
som internationellt. Detta uppnas genom att utveckla, tillampa och verifiera metoder
och tekniker som utvecklats inom forskningen samt genom att starka kommunikationen

gentemot konsument for att 6ka deras kunskap om kott och kottkvalitet
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