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Sammanfattning: Kéttkvalitet dr ett begrepp som omfattar manga olika aspekter som t. ex. sakerhet, etik, nyttig-
het, smaklighet och anvindbarhet. Vad som kan uppfattas som viktigast beror till stor del pa vilken plats
personen i fraga befinner sig i kedjan fran produktion till konsument. Lings denna kedja finns en méingd faktorer
som inverkar pa kottets kvalitet. Genom att mita koéttets pH-virde kan man fa en god uppfattning om kottes
hallbarhet, morhet, firg och vattenhillande formaga och en indikation pa om djuren utsatts for stress innan slakt.
Ett bra bete och utfodring med spannmalsbaserade pellets har hos bade renar och hjortar visats ha en positiv in-
verkan pa musklernas energiférrad och diarmed pa kottets pH-virde. Vad djuren itit fore slakt paverkade ocksa
fettsammansittningen i kéttet och kottets smak. Kottet fran betesdjur hade mer flerométtade fettsyror och smak-
ade “vilt” ljamfort med kott fran pelletsutfodrade djur. Det har visat sig vara mdjligt att forindra fettsamman-
sittningen i ett kommersiellt tillverkat foder, utan att paverka energi- eller proteininnehallet, sa att fettets sam-
mansittning mer liknar den i ett naturligt bete. Bickenhidngning av slaktkroppen stricker ut —’stretchar”-
muskler i virdefulla styckningsdetaljer och gor kéttet morare. I slaktkroppar fran dovhjort forbéttrades morheten
i ett flertal styckningsdetaljer och dessutom paverkades kottets vattenhillande formaga positivt av biacken-
hingningen. Elstimulering av slaktkroppen gor att musklernas energiforrad toms snabbt och péaskyndar utveck-
lingen av rigor mortis efter slakt. I kronhjortskott forbittrade elstimulering morhetsférloppet, men efter 3
veckors kyllagring (-1,5 °C) var ostimulerat kott lika mort som elstimulerat. En undersékning fran Alaska visade
inga effekter pa morhet och vattenhallande formaga i kott fran elstimulerade renslaktkroppar. Vi rekommenderar
fortsatta studier av bickenhingning och elstimulering dels for att bittre forsra deras inverkan pa kvaliteten i kott
fran olika Hjortdjur och dels for att kunna implementera metoderna pa ett optimalt sétt.

Carcass treatments for improved meat quality

Abstract: Meat quality is a term that includes many different aspects like e.g. safety, ethics, nutrition, taste and
functionality. What is regarded as most important is mainly related to where a person is placed in the chain from
production to consumption. Along this chain are also many factors that influence the quality of meat. By
measuring the pH value of meat it is possible to get good information about shelf life, tenderness, colour and
water-holding capacity. Meat pH also gives an indication to whether the animals have been exposed to stress
prior to slaughter or not. Good pastures and supplementary feeding using grain-based feed mixtures have been
demonstrated to increase the energy stores in the animals’ muscles and therefore have a positive effect on pH
values in venison. What the animals had been eating prior to slaughter also affected the fat composition and meat
flavour. Meat from animals grazing pasture had more polyunsaturated fatty acids and a “wild” flavour compared
with meat from animals fed grain-based pellets. It is possible to change the fat composition in a commercial
grain-based feed mixture, without altering the protein or energy content, so that the fat composition mimic that
of a natural pasture. Pelvic suspension of a carcass will stretch the muscles in valuable cuts and improve the
tenderness of the meat. In fallow deer carcasses the tenderness was improved in several meat cuts and in addition
the water-holding capacity of the meat increased after pelvic suspension. Electrical stimulation of the carcass
quickly empties the energy stores in the muscles and accelerates the onset of rigor mortis. In red deer venison
electrical stimulation accelerated the rate of meat tenderisation, but this benefit was lost after approx. 3 weeks of.
ageing (-1.5 °C). A study from Alaska demonstrated no effects of electrical stimulation of reindeer carcasses on
meat tenderness or water-holding capacity. We recommend further studies of pelvic suspension and electrical
stimulation to get a better understanding of their effects on venison quality and to be able to implement these
techniques in the most optimal way.
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Vad paverkar kottets kvalitet?

Kottkvalitet betyder olika saker for olika méanniskor. Det dr naturligtvis kopplat till om man sjélv &r
kéttproducent, om man jobbar med slakt eller vidareforiadling av kéttprodukter, om man ar kock pa en
restaurang eller om man ér en “vanlig” konsument.

Begreppet kottkvalitet kan indelas i ett antal undergrupper (Warris, 1996) .

o Kottets hygieniska/toxikologiska kvalitet handlar om hur sakert kottet &r att 4ta. Om det ar fritt
fran tillsatser som hormoner och antibiotika och dven fritt fran mikroorganismer och gifter
som dessa kan bilda

o Den nutritionella/ndringsmdissiga kvaliteten beskriver kottets innehall av fett, protein,
vitaminer och mineraler.

o Teknologisk kvalitet ar ett sitt att beskriva kéttets funktionella egenskaper bade som helt,
farskt kott, men ocksa som ravara for vidareforadling (rokning, torkning, tillverkning av korv
och andra charkprodukter 0.s.v.).

e Den sensoriska kvaliteten &r den kvalitet vi upplever med vara sinnen, hur kottet ser ut,
luktar, smakar och hur mért och saftigt det upplevs.

o [Ltisk kvalitet dr nagot som flertalet konsumenter ér intresserade av nir de koper kott. Fragor
som géller produktionssitt, foder och slakt dr viktiga och de flesta konsumenter har nog den
uppfattningen att hjort- och renkétt d4r en mer ekologisk produkt jamfort med nét- och
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Fig. 1. Mainga olika faktorer kan paverka kottets kvalitet pa vigen fran producent till konsument.

Redan fore djurets fodelse kan man genom avelsarbete paverka t.ex. hur mycket kott som
kommer att anséttas pa slaktkroppen och hur kénsliga djuren &r for stress innan slakt. Under djurens
uppvéxt har utfodring, skotsel och hanteringsrutiner 1 samband med slakt stor betydelse for kvaliteten.
Efter slakt ar det viktigt att slaktkroppen kyls, att kottet far moras pa ett optimalt séitt och att styckning
och foridling ar ritt anpassad till de produkter som ska framstillas. Slutligen dr det naturligtvis
avgorande for kvaliteten hur kéttet tillagas. Aven om hela produktionskedjan har fungerat perfekt och
kvaliteten 4r den bdsta mojliga pa kottbiten som ska tillagas, kan den litt forstoras med fel
tillagningsteknik.
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Hantering och utfodring fore slakt

Att mita kottets pH-vérde, som édr beroende av hur mycket energi (glykogen) som finns i djurens
muskler vid slakt, &r ett bra sétt att méta kottkvalitet. Liga energinivaer i musklerna leder till hoga pH-
virden vilket ger kottet en dilig hallbarhet. Vad beror de lidga energinivderna pa? Dels kan djuren vara
1 allmént dalig kondition och dels kan de utsittas for stress och olika péfrestningar innan slakt som
tommer musklernas energiforrad. pH-virdet siger alltsd en hel del om kottets kvalitet som rivara
(hallbarhet, vattenhillande formiga, firg och mérhet) men kan ocksd visa om djuren har utsatts for
stress fore slakt. Ett flertal undersokningar har beskrivit effekter av hantering, stress och kondition pd
kvaliteten hos ren- och hjortkétt (Pollard ef af., 1999; Wiklund, 1996; Wiklund ef al., 2001a).

Ett bra bete och utfodring med spannmaélsbaserade pellets har visats paverka musklernas
energiinnehill positivt hos bade hjortar och renar (Wiklund ef al., 1996; Wiklund et al., 2003a). Ar det
nigot mer som paverkas av vad djuren dter? Kottets kemiska sammansittning forandras s att kott fran
djur pd naturbete innehiller mer fleromittade fettsyror, medan kott fran pelletsutfodrade djur har ett
mer mittat fett (Wiklund ef al., 2001b; Wiklund ef a/., 2003a). Smaken paverkas ocksd. Djuren pi bete
producerar kétt som smakar mer vilt och har en kraftigare smak. Koéttet frdn renar och hjortar som étit
pellets smakar mildare, ibland ungefér “som notkott” (Wiklund er al., 2003b). Ren- och hjortkoétt inne-
haller lite fett, men fettsyrasammanséttningen ar dndé viktig for kottets hillbarhet och for kvaliteten pa
foradlade produkter.

Fettet 1 kott oxideras (hidrsknar) under kyl- och fryslagring. De dmnen som bildas vid
oxidation och nedbrytning &r viktiga for olika produkters typiska karaktir (lukt och smak). Bildas det
for mycket av dessa dmnen forsdmras dock kvaliteten. Vi har jamfort torkat, rokt och férskt renkott.
Torkningen verkar vara en process som paskyndar hirskning och fettnedbrytning, medan rokning
diaremot ser ut att vara en betydligt mer skonsam process (Sampels ef al., 2004). Flerométtade fetter ar
mer kinsliga for oxidation och nedbrytning jamfort med méttade fetter. Har ér skillnaden 1 fett-
sammansittning mellan naturbetande och pelletsutfodrade djur naturligtvis viktig. Vad djuren &ter kan
alltsd dven péverka kvaliteten hos foradlade kottprodukter.

Det ar mgjligt att fordndra fettsammanséttningen 1 ett kommersiellt tillverkat foder, utan att
paverka energi- eller proteininnehéllet, si att fettets sammanséttning mer liknar den 1 ett naturligt bete.
Det paverkar ocksd koéttets sammansittning sé att andelen fleromittade fettsyror okar (Sampels ef al,
submitted). Pa detta sitt gar det att kombinera de positiva effekterna av béttre glykogennivéaer efter
utfodring med pellets och en mer fordelaktig fettsammanséttning 1 kott fean betande djur.

Bickenhingning

Det ar valkéant att forhédllandena under utvecklingen av rigor mortis efter slakt (t. ex. pH-fallet i
muskulaturen, forhillandet mellan pH och temperatur och slaktkroppshanteringen) édr av stor betydelse
for morhetsutvecklingen 1 koéttet. Darfor har olika metoder att hinga slaktkroppen studerats, sarskilt
for notslaktkroppar (Lundesjé Ahnstrom ef al., 2003) eftersom variationen 1 morhet hos nétkétt anses
vara den storsta anledningen till missnéjda konsumenter. Den vanligaste metoden att hinga en slakt-
kropp éar 1 hidlsenan, men en annan teknik anvénds ocksi dar slaktkroppen hings i backenbenet. Vid
backenhidngning stricks musklerna i slaktkroppen pé ett annorlunda sétt jamfort med upphingning 1
hilsenan. Vissa vérdefulla styckningsdetaljer paverkas positivt genom att de stricks ut mer vid
backenhidngning och generellt ger muskler som stracks ut under rigor mortis ett morare kétt. En jam-
forelse av de tvd metoderna pi slaktkroppar fran dovhjort (Dama dama) visade att backenhidngning
forbattrade morheten 1 flertalet muskler/styckningsdetaljer sérskilt 1 slaktkroppar fran yngre handjur
(18 mén) (Sims ef al., 2004). De muskler ddr morheten forbittrades ar alla delar av de mest virdefulla
styckningsdetaljerna frdan en hjortslaktkropp: M. longissimus (ytterfilé), Mm. semimembranosus och
adductor femoris (innanldr), M. biceps femoris (ytterlar) och M. vastus lateralis (fransyska). Backen-
hiangning har ockséd visats ¢ka den vattenhillande formiagan (WHC) i1 dovhjortskétt som lagrats (+2
°C) 1 upp till 6 veckor efter slakt (Wiklund ef al., 2004a). Darfor foreslds backenhdngning vara en
metod som kan forbattra hjortkottets kvalitet, sarskilt niar det giller de for konsumenten viktiga
kvalitetsegenskaperna mérhet och saftighet.
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Fig. 2. Bilden till vinster visar en slaktkropp som hingts pa vanligt sitt i hilsenan, bilden till hoger visar sk.
bickenhingning.

Elstimulering

Vid elstimulering kopplas tva elektroder till slaktkroppen sa snart som det dr mojligt efter det att djuret
har avlivats. En elektrisk stréom kopplas pa under en kort period (ca %2 - 1 minut) vilket gor att
musklerna dras samman, energiforraden toms snabbt och utecklingen av rigor mortis paskyndas. Detta
gor det mojligt att kyla ned slaktkroppen snabbt utan risk for sk. kylsammandragning 1 musklerna. El-
stimulering anvands ocksa 1 slaktindustrin i ett flertal linder (for nét-, lamm- och getslaktkroppar) som
ett sdtt att mora kott. 1 kott fran kronhjort (Cervus elaphus) paskyndade elstimulering moérhets-
forloppet, men efter 3 veckors lagring (-1,5 °C) forsvann denna effekt, d.v.s. da var ostimulerat kott
lika mort som elstimulerat (Wiklund ef al., 2001¢). Fargstabiliteten 1 kottet forsamrades ocksa nagot
men WHC paverkades inte 1 denna studie som gjordes i Nya Zeeland dér elstimulering anvands
rutinméssigt vid slakt av kronhjort. I en ny undersckning fran Alaska elstimulerades renslaktkroppar
(Rangifer tarandus tarandus) direkt efter avlivning vid slakt ute 1 filt pa Seward Peninsula, men inga
effekter pa morhet och WHC 1 kéttet rapporterades (Wiklund ef al., 2004b).

Slutsatser

Det finns idag betydande kunskaper om orsakema till hur variationer i kéttkvalitet uppstar. Detta
giller inte minst for hjort- och renkoétt. For att framgangsrikt kunna marknadsfoéra dessa produkter
maste dock kvaliteten vara mera jamn. Det gar att uppna genom att:

e Forbattra hanteringen av djuren fore slakt. Alla forbattringar av t.ex. hagar, drivningsgangar,
lastramper till transportbilar, hantering och viantetider fore slakt bidrar till en positv effekt pa
kottets kvalitet. Att slakta djur i1 god kondition dr mycket viktigt for en bra kéttkvalitet.

e Ta hinsyn till att kottets sammansittning och smak paverkas av vad djuren dter fore slakt.
Kott fran betesdjur innehaller mer flerométtade fettsyror (nyttigt fett) dn kott fran djur
utfodrade med spannmalsbaserade foder, dessutom har beteskottet en “vildare” smak. Denna
information kan anviandas som marknadsforingsargument till olika konsumentgrupper.
Dessutom ar det av stort varde for foradlingsindustrin att kénna till bakgrundsinformation,
som bidrar till variationen 1 ravarans sammanséttning, for att kunna tillverka béasta mojliga
slutprodukt.

e Overviga fordelarna med att anvinda tekniker som elstimulering och bickenhingning av
slaktkropparna for att forbattra kottkvaliteten, framforallt genom att minska variationen i
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kottets morhet. Dessa tekniker anvands redan idag for flertalet djurslag och sarskilt for de
produkter som séljs som hogsta kvalitet (gourmet- och restaurangkétt) med en garanterad
morhet. Det behovs mer forskning for att undersoka hur en kombination av elstimulering och
backenhidngning paverkar kvaliteten i ren- och hjortkott.
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