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SAMMANFATTNING

Under sasongen september 1983 till april 1984 har pH-matningar
utforts p4d fyra olika punkter av slaktkroppen namligen hals,
brost, rygg och stek. Medelvardet av icke stressade renars pH
har uppgdtt till 5,79. Det foreldg en mycket saker skillnad
(p< 0,001) mellan brostmuskelns och stekens pH-tal, 5,92
respektive 5,69.

Under tiden 15 november - 5 december steg pH-medeltalen upptill
6,19 vilket skiljar sig frén de ovriga 5,74 mycket sakert

(pg 0,001). Anledningen till forhojningen anses vara en brist

i betets tilganglighet. Ndgon lukt- eller smakforandring har

icke noterats for denna tid.

Fran slakter, dar renarna stdtt i hage har en fohojning av pH
erhdllits med ett medelvarde om 6,43 samtidigt som tydliga lukt-
och smakforandringar erh&llits. Skillnaden i pH-medeltalen frén
smakbedomt felfritt och icke felfritt kott, 5,88 respektive

6,32 ar saker (p< 0,001).

Det har framgdtt, att kott med ddlig lukt och smak aven kan
ha ett normalt pH. Samma sak aven det omvanda forh3llandet.
Kroppar med d3liga lukt- och smakpoang har uttagits pd grund

av kannbar lukt vid uppslaktningen.

I rapporten redovisas tre fall av mycket 14ga pH-varden, framst

uppmatta i ryggmuskulaturen.



Rapporten omfattar dels pH-matningar p& renkroppar, som slaktas
p4d sddant satt att en god vara skulle erhdllas, dels matningar
p& kommersiellt slaktade renar, som stdtt i hage fore slakten
och som vid uppslaktningen inte haft en tilltalande lukt, och
dels resultat frdn olika smaktester pa kott frdn ovanstdende
kroppar. Matningarna och testerna har utforts vid avdelningens

faltlaboratorium i Arvidsjaure.

I rapporten ingdr tv4d olika benamningar p& slaktkroppar, dels
id-nr, och dels slakt-nr, se huvuden pa tabellerna. De ar olika
provrenar, som narmare skall beskrivas. Det ar aven lampligt

att samtidigt beskriva och definiera olika tekniska uttryck.

ID-NR

I denna serie ingdr slaktkroppar, som uttagits for slakt frén
faitet for att senare nedskaras varvid de olika slaktdetaljerna
nedskurits och fordelats p& muskler, ben, talg och hinnor. Krop-
parna har hangt i kylrum i minst tvd dygn fore nedskarningen.
Matning av pH har skett i samband med nedstyckningen. Slakten

har skett direkt pd betesplatsen (skjutning) eller p& sedvanligt
satt, dvs kommersiell slakt med ett rullande slakteri. I samt-
liga fall har id-renar icke st&tt i hage eller utsatts for onodig
stress fore slakten. Har slakten skett vid en kommersiell slakt

har id-renarna varit bland de forsta slaktade.

SLAKT-NR, SL-NR

Renarna slaktade vid kommersiella slakter. Renarna kan ha varit
inne i en hage en langre eller kortare tid. I noteringarna

till tabell 2 framgdr hur hjordarna (slaktrenarna) behandlats
fore slakten. I de flesta fallen kan en beteshage i realiteten
bara vara en storre skiljningshage eller s& mycket anvand att
ett bete ar uteslutet. Behandlingen av en hjord fore beteshagen
har emellertid varit svart att kontrollera.

Uppstotning av vominnehdllet vid avlivningen och lukten vid
uppslaktningen har varit indicier for ett mindre gott kott och
kropparna fradn sddana slakter har uttagits for provtagning i
samband med invagningen av slakten.

Invagning och pH-matning har i regel skett ca 15 timmar efter

avslutad slakt.



Inga kroppar har hangt mer an 20 timmar sedan uppslaktningen.
Enligt undersdkningar p4 notkreatur bor claktkroppen hanga
for nedkylning i 48 timmar for att pH skall stabiliseras.
Darfor bor vid jamforelse mellan id-nr och sl-nr tas i
beaktande att id-kropparna har hangt en tilracklig lang

tid.

pH

Vid matning i kott har anvants en speciell glaselektrod,
som fore varje matning maste kalibreras (installas) mot
en standard med ett pH om 7,00 och 5,00 (4,00). Installningen
bor ske till i narheten av det som skall miatas. For att
dels skydda glaselektrodea, och dels for att komma in i
muskulaturen har en speciell kniv eller handtag monterats
pd eller rattare sagt runt elektroden. Efter monteringen
kalibreras instrumentet och matningen kan p4borjas. Vid
utrackningar av pH-medeltal har det numeriska vardet av
vatejonskoncentration anvants. Om inte annat utsidgs, har
vid de statistiska berakningarna regressionsekvationerna

och variansanalyser sjalve pH-talet anvants.

pH mattes pd fyra olika punkter pa
slaktkroppen, hals, brost, rygg
och stek. Deras placering framgar
av vidstaande figur 1.

Ryggens matpunkt togs inifrdn och
mellan de tvd sista revbenen pa sa
satt att ytterfiléens (longissimus

dorsi) pH bestamdes.

Figur 1.



TESTER.

Lukt- och smaktester utfordes av minst 5 personer i panelen.
Det gick till s& att uttaget provkott om 200 gram kokades

pd& normalt satt. Smak och lukt av bdde kottet och buljongen
fick var och en poangsatta i en skala frén 0-5, dar 0 var
samsta och 5 det hogsta vardet. Som jamforelse anvandes ett
kott utan smak- och luktfel., For att kanna en dilig smak
madste tuggan rulla sakta bakdt pd tungroten. Vid kokning

kan den déliga lukten igenkannas efter en vistelse i friska
luften. En god rdvara frdn ren skall ha en svag syrlig doft,
medan s.k. surt kott ar vamjelig i lukten.

Slaktkroppen av sarv, det konsmogna handjuret, har en nogit
intensivare lukt an ovriga kategorier. Denna lukt kan ha

misstolkats som surt kott.

RESULTAT.

Medelvarde av pH for 78 stycken nedskarningsrenar under
sasongen 83/84 uppgdr till 5,79, se hogra kolumnen i tabell 1,
Av medelvardena for de fyra olika punkterna framgdr det att
lagsta talet aterfinnes for steken, pH 5,69 och det hogsta

p& brostet, pH 5,92. Skillnaden ar statistisk signifikativ
(p< 0,001) och tre-stjarnig.

Sambandet av pH-medeltalen brost och stek framgdr av figur 2,
dar regressionsekvationen visar att b&da okar samtidigt.
Styrkan i sambandet r, uppgdr till 0,64. Sannolikheten for
sakerheten i korrelationskoefficientens storlek ar en-stjarnig
(p< 0,05).

Id-nr 609-615 ar slaktade fore brunsttidens borjan medan
616-620 slaktades i borjan av brunsten och under brunstens

gdng. Ingen skillnad i pH-varden finnes mellan de tvd grupperna.
Tydligen finnes det enligt detta resultat, sd stora glykogena
reserver hos sarven att normalt kott-pH kan bibehdllas under
brunstperioden. Det bor namnas, att 616-620 skots ute pa

fdltet. Kottet fick kasseras pd grund av brunsten.



Ndgra storre avvikelser under sasongens slakter har icke

funnits bortsett frdn id-nr 627-642, vilka slaktades 15 november-
5 december. Medel-pH for denna grupp 6,19 skiljer sig statistiskt
frédn medel-pH om 5,74 med et medelfel om * 0,06 fran slakterna
fore och efter ovanstdende tidpunkt med en tre-stjarnig sakerhet
(p< 0,001). Variansanalysen har skett pd varden av vatejonkon-

centrationen.,

Under ovanstdende tid var betet mindre bra pd grund av diligt
vader, isldggning m.m. S& vitt det kan bedomas, si ar det
betestillgdngens storlek som varit &rsak til de hogre pH-vardena.
Frén jultiden och framover vintern var tillgangligheten av

betet bland de basta tankbara. Aldrig tidigare har si feta

provrenar kunnat erhdllits s8 ldngt ut i senvintern.

Av det foreliggande resultat kan emellertid inte en bindande
bevisforing foras, att en adekvat tillgdng av naring 4r en
av faktorerna till normala pH-varden p& renkott. Dartill
hade fordrats resultat frén analyser av fettsyrehalterna

i vommen.
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P& tre slaktkroppar uppmattes pH-varden under 5 i ryggmus-
kulaturen, se tabell 2. Id.nr 648 och 649 slaktades samtidigt
vid en flyttning over jarnvagen. 648 hade normala varden
medan samtliga varden for 649 forutom leverns ligger under
ett normalt pH. Bdda tvd smaktestades samtidigt, varav 649
fick en halv poang mindre for smak an 648. Visserligen kan
det vara en felmatning, men poangsattningen talar emot en
felmatning. De tvd andra renarna, 1491 och 2911, slaktades
24 januari. Hjorden var i mindre god kondition, se tabell 3
under D. De 1l4ga pH-vardena kan tyda pa att en anrikning

av mjolksyra skett. Jamfores de tre renarna med varandra,
finner man att det ar ryggmuskulaturen som i forsta hand
har de 14ga pH-vardena. Symptomatiskt ar att alla tre ar

i riskzonen, 649 och 1491 utbrunstade och 2911 kalv.

Trots brostmuskulaturens hoga pH om 6,30 for id-nr 648,
s& hade den inget lukt- eller smakfel. Forklaringen kan
vara sdsom det framgdtt tidigare ett bra bete parad med

tillrackliga forrdd av glykogena reserver.
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Sammanlagt har 35 kroppar bdde pH-matits och lukt- eller
smaktestats. Frdn dessa avgdr de tre kropparna redovisade

i tabell 2. Aterstdende antal, 32 stycken med mat- och test-
varden, ar redovisade i tabell 3. Bakgrundsdata ar noterade

i tabellen. I C ingdr ej de tva kropparna i statistiska
analyserna eftersom endast lukten ar poangsatt. Av de dter-—
stdende kropparna, 30 stycken, har 6 stycken varit felfria

(A och F) med ett medel-pH for samtliga 24 mat-varden om

5,79. Resterande, 24 stycken, har ett medelvarde om 6,41

for 92 varden. 4 kroppar saknar pH-varden for brostmuskulaturen.
Trots behaftade med smak- och luktfel si har E ett normalt
pH-varde om 5,72. Orsaken kan bero pi samma fenomen som

i tabell 2 redovisade varden. Den narmast liggande forklaringen

kan vara en utmattning med overskott av mjolksyra.

A y= smakpodng
5 -
4 e
3 ——
21
14
x= pH brost
0 = 1 i | - >
6,0 7,0 8,0

Figur 3. Regressionsekvationen for sambandet brostmuskelns

smakpoang och dess pH-tal.
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Regressionsekvationen av smakpoangens forandring samtidigt
med pH:s forandring i brostmuskulaturen framgdr av figur 3.
Att betygsatta smakligheten hos en vara till full poang ar
relativt latt. Att korrekt kunna avvaga med smakens hjalp
olika graderingar av fel hos en vara ar daremot att krava
for mycket aven av en gourmand. Korrelationskoefficientens
numeriska storhet 0,37 skall ses mot denna bakgrund.
Variansanalysen av vatejonkoncentrationerna i brostmuskeln
ger en trestjarnig sakerhet (p< 0,001) i skillnad mellan
felfria och icke felfria i smakbedomningarna, pH 5,88 respek-
tive pH 6,32.






