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FORSOGSDESIGN

16 bedste ungdylj Dkologisk ungdyr
slagtes 15-16 - moderat

mdr gamle fedtindhold
32 kalve fodres pa J

grcesbaseret foder

Marmoreret
olkologisk
oksekadsprodulkt

16 ungdyr fodres

24 ammetanter + 48 pd graesbaseret
Holstein tyrekalve (studet foder
4 uger gamle)

16 stude slagtes
25-26 mdr

16 bedste kalve
slagtes 8 mdr
gamle
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SLAGTEKVALITET - DANSK KALY VERSUS GROBEAT

/v

Reference
Dansk Kalv

Antal dyr
Slagtealder, mdr
Slagteveeagt, Kg
Form, EUROP
Fedme, EUROP
Farve, EUROP
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36
9.5
212
3,45
2,28
3,00

16
8
180
3,21
2,56
3,00
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16
259
2,70
2,25
3,06

GrOBEat - | GrOBEat -
Ungkveeg Oksekead
16 16

26
358
3,90
3,37
3,00
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GROBEAT - PROVEUDTAGNING

Foto Camilla Kramer
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FARVEMALING OG TEKSTUR

Farve Tekstur
Mdler 3 egenskaber Mdler
overskeceringskraften i
Redhed a* (Gren til gré til red) Newton
Gulhed b* (B4 til gra til gul) _ |
La:b " Preven varmebehandles i

Lyshed L* (0 - 100; sort til hvid) vandbad til 62°C, afkeles

og udskeceres i 1x1 cm
blokke
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INTRAMUSKULART FEDT (IMF)
EKSTRAKTION
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K@DKVALITET - FILET - DANSK KALY VERSUS GROBEAT

Reference
Dansk Kalv

GrOBEat - | GrOBEat -
Ungkvceg Okseked
16 16

Antal dyr
Farve af ked 39 39 34 35
Lyshed, L*
Redhed, a* 19,1 18,1 20,5 21,5
Gulhed, b* 6,8 7,2 7,0 /.4
Intramuskulcert
fedt, % 2,1 2,3 2,9 6,2
Tekstur
3 d modning, N /3 61 49 50
10 d modning, N 48 50 38 40
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K@DKVALITET - BOVKILE - DANSK KALY VERSUS

GROBEAT

Reference GrOBEat - GrOBEat -
Dansk Kalv Ungkveceg Oksekad
16 16

Antal dyr 36 16
Farve af ked 4] 42 36
Lyshed, L*

Redhed, a* 22,9 23,8 24,7
Gulhed, b* 8,5 10,3 9.2
Intramuskulcert 1,87 2,18 2,55

fedt, %

Tekstur 61 53 55
3 d modning, N
10 d modning, N 50 45 53
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36

25,2
9,1
3,22

62

49
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SENSORISK PROFIL ANALYSE

» Tyndstegs filet modnet i 10 dage
» Tilberedt til 63°C
» Bedeomt af 8 treenede dommere
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SPISEKVALITET - FILET - DANSK KALY VERSUS

GROBEAT

Reference
Dansk Kalv
31

Antal dyr

Steqgt kad lugt 9.3
Syrlig lugt 4,3
Metallisk lugt 2,9
Vildt lugt 3,8

AARHUS
/ ¥ UNIVERSITET
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16
9.5
4,6
2,6
5,4

7777777

AROMA

GrOBEat - | GrOBEat -
Ungkveeg Oksekead
16 16

9.2
4,4
4,2
37
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SPISEKVALITET - FILET - DANSK KALY VERSUS

GROBEAT

Reference
Dansk Kalv

/v

Antal dyr

Stegt ked smag
Syrlig smag
Sod smag
Metallisk smag
Vildt smag
Gron smag

Bitter smag

AARHUS
UNIVERSITET
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8,4
6,0
4,6
40
3,7
3,9
3,9

SMAG

GrOBEat - | GrOBEat -
Ungkveeg Oksekead
16 16

16
9,1
6,1
4,3
3,0
5,2
4,0
2,9

9.8
5,7
4,4
4,9
3,6
2.9
4.6

EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

9,9
6,6
5,0
4,1
3,4
3,3
3,6
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SPISEKVALITET - FILET - DANSK KALY VERSUS

GROBEAT =
Y

TEKSTUR

GrOBEat - | GrOBEat -
Ungkveeg Oksekead
16 16

Antal dyr 16
Bidemodstand 8,5 6,2 6,6 6,4
Saftighed 2,1 10,5 9,9 10,2
Morhed 59 8,5 8,7 8,1
Trevlet 8,2 5,1 6,3 /7,6
Tyggetid 10,3 /.8 /7,6 8,1
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FEDTSYREANALYSE

1=

]

Open
Method

» Ekstration af fedt - og derefter separation p&
en gas-chromatograf - afhcenging af

Injections.

sa
Method v

Methods

Fie - Data Analysis.

Processing Audit/E-Sign Chromatograms

=]

Print
Al

@ copy Acquisition Setpoints  Injection List Peak Details

Calibration Curve.

I

Chromatograms

<

Compounds

injection Results  Sample informarion

Method1 Results ¥ D Reset v|  Chromatograms Processing Method  Peak Explorer

Processing Reporis Layouts Windows

Data Processing « | Peak Details X Chromatograms %
OIO ritet r FAME 5(2023-03-02 21-27-43+01-00-04-1001.00) Qe MW & & & &  oispiaymose ovenaia v| €53
> FID1A -
p 4 & Sammenligning af ritvs. frys m.m. -5, splitd2 A | | x10

& Starting heptan, blank - 2023-03-021 b
FAME 0,5 - 2023-03-02 15-08-41+01 b
FAME 0,5 - 2023-03-02 16-43-26+01 b
FAME 2,5 - 2023-03-02 18-18-12+014 b
FAME 2,5 - 2023-03-02 19-52-56+01 b
FAME 5 - 2023-03-02 21-27-43+01-00 b
FAME 5 - 2023-03-02 23-02-30+01-00 b
FAME 10 - 2023-03-03 00-37-16+01-0 b
FAME 10 - 2023-03-03 02-12-02+01-0 b
heptan, blank - 2023-03-03 03-46-481 b
15 €19 - 2023-03-03 05-21-33+01-00 b
24 frys | MeOH - 2023-03-03 06-56-17 b

» Fedtsyre sammenscetningen udtrykkes i % af
total fedt.

gassnnnnnaigzagnnnnonng
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1A frys - 2023-03-03 08-31-03+01-00- b "t . i Resnion ey ha
1B rati MeOH - 2023-03-03 100548 b
1A frys | MeOH + H20 - 2023-03-03 1 b Calibration Curve X Injection Results X
2Afrys | MeOH + H20 - 2023-03-03 1 b €18:0, 41.908 min Peaks | Summary
1Afrys | MeOH - 2023.03.03 14.50.0¢ » Formuia;y =B75.4150% 16518 Resdosl st deviton: 1671 @& 2 name RT(min)  Area(pAs) | Height(pA)  Amount Concentration ~
e e ) Weighting method : None 9 c130 27358 58374 14650 0.107 mg/mi 0.107 mg/mi
18 frysi MeOH + H20 - 202303031 b ”:“; 10 140 30.104 119.408 28665 0210 mg/ml 0.210 mg/ml
15.C19 - 2023-03-03 19-34-24401-00-1 1 s 32208 58,859 12866 0106 mg/mi 0.106 mg/mi
28 frys - 2023-03-03 21-09-10+01-00- b 20 12 €150 32516 0770 13752 0106 mg/mi 0,106 mg/mi
2Brti MeOH - 2023-03-03 224356 b v | _ 14 €151 34980 58552 12277 0.105 mg/ml 0.105 mg/mi
4 signals 15 c160 35289 190.193 39017 0528 mg/m 0.326 mg/mi
@ Fip1a 16 €161 37640 59,664 11552 0104 me/mi 0.104 me/mi
b Instrument Traces 17 €70 38399 62540 12258 0.107 mg/mi 0.107 mg/m!
4 Methods 18 €171 41.057 59.791 10.891 0.102 mg/m!| 0.202 mg/m|
f Meat FA processing method-new. 19 c180 41336 125747 22259 0.215 mg/m1 0.215 mg/m|
00 008 o1 020 025 03 0 20 €189t 43702 58.845 10117 0102 mg/mi 0.102 mg/mi
Data Processing Aenoonttmtny 21 Qg 22510 118279 20243 0202 mg/ml 0.202 mg/m!
b Calibration table 22 c182n6 6508 58836 9861 0102 mg/m 0.102 mg/mi v
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MAETTET FEDT | FILET (% ~
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MONO-UMATTET FEDT I FILET (%)
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OMEGA-6 FEDTSYRER | FILET (% &
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OMEGA-3 FEDTSYRER | FILET (%

1,6
1,4
1,2
ol
Q2
fe
:(-3' 0,8
S a
52 0.6 ab
04 c
c
0,2
d
0 |
C18:3 n3 (Linolensyre) C20:5n3
® Dansk Kalv GrOBEat 8 mdr mGrOBEat 16 mdr  mGrOBEat 26 mdr
/?‘ P R O J E C T
[ ]
/ AARHUS TEMADAG - FREMTIDENS OKSEK@D | MARGRETHE THERKILDSEN ) G r O B E a t
\ ¥4 UNIVERSITET 7.NOVEMBER 2024 | LEKTOR _ _ .
Grass-fed Organic Beef for Sustainable Eating

INSTITUT FOR FODEVARER



ESSENTIELLE FEDTSYRER (%
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FEDTSYREFORDELING (%) * . (@&
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PROCENT DAKKET AF DAGLIG ANBEFALING VED 200 G AF FODEVAREN

HTTPS://FOEDEVARESTYRELSEN.DK/KOST-OG-FOEDEVARER/ALT-OM-MAD/DE-OFFICIELLE-KOSTRAAD/VIL-DU-VIDE-MERE/HVAD-ER-NAERINGSSTOFFER/FEDT

_ Grain raised calves Pasture raised calves Pasture raised steers

(9.5 months of age) (8 months of age) (26 months of age) ——
8.0% (of max) 9.2% (of max) 24.4% (of max) @
6.4% 6.8% 19.5%

4.5% 3.6% 4.1%
Min.23gn3 | 0.4% 2.6% 6.8%

1.2% 4.6% 7.8%
025922:6n3 | 0% 0% 0%

(100+ way too high) (6 - a little too high) (2 - good)

Wild Norwegian Farmed Norwegian | Egg yolk, Organic free | Whole egqg, Organic
(2020) range, Swedish (2017) | free range, Swedish
(2017) (4 eqgs)

Max 23.3 g SFA 10.7% (of max) 23.1% (of max)% 73.2% (of max) 26.3% (of max)
Min 34.7 g MUFA+PUFA 26.8% 85.4% 103.6% 37.1%
Min. 12 g né6+n3 25.3% 45.3% 85.7% 30.7%
125.9% 139.2% 60.1% 21.6%
0.25 g C20:5n3* 315.8% 378.0% 0% 0%
698.9% /707.4% 301.0% 107.9%

An né6/n3 ratio of 2-4

g B
®
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(0.05 - Super!) (0.7 - Super!) (6.5 - a little too high)




KONKLUSION - K@D OG SPISEKVALITET (&

= GrOBEat kalv - et gkologisk produkt sammenlignelig med
Dansk Kalv
+ ked smag og merhed
+ mindre n6, mere n3 essentielle fedtsyrer
+ ko-kalv interaktion og afgraesning

=  GrOBEat ungkveeg - et okologisk produkt med moderat fedt
indhold og merkere kad end Dansk kalv
+ kod lugt, ked smag og merhed
+ mindre n6, mere n3 essentielle fedtsyrer
+ ko-kalv interaktion og afgraesning

= GrOBEat okse - et gkologisk fedtmarmoreret produkt, med = Kegd fra GrOBEat konceptet kan levere ked med
kedfarve samnmenlignelig med oksekad | essentielle fedtsyrer (n3) - som bidrager til kost
+ ked lugt, ked smag, merhed og saftighed anbefaling, men deekker kun en mindre andel
+ mindre n6, mere N3 essentielle fedtsyrer sammenlignet med f.eks. laks.

+ ko-kalv interaktion, afgraesning og ekstensiv afgraesning

GrOBEat

Grass-fed Organic Beef for Sustainable Eating

/v AARHUS TEMADAG - FREMTIDENS OKSEK@D |  MARGRETHE THERKILDSEN

UNIVERSITET 7.NOVEMBER 2024 | LEKTOR
INSTITUT FOR FODEVARER




o
TAK FOR OPMARKSOMHEDEN o sz

Mogens Vestergaard, AniVet, Troels Kristensen, Agro, Lisbeth Mogensen, Agro,
«Kirstine Flintholm Jergensen og Camilla Kramer, Center for Frilandsdyr
g Iben Alber Christiansen, Innovationscenter for @kologisk Landbrug



	Grobeat-koncept kan levere høj kødkvalitet af dyr slagtet ved 3 forskellige aldre��Margrethe Therkildsen, Institut for Fødevarer, aarhus Universitet
	Forsøgsdesign
	Slagtekvalitet – Dansk kalv versus Grobeat
	GrOBEat - prøveudtagning
	Slide Number 5
	Intramuskulært fedt (IMF) ekstraktion
	Kødkvalitet - filet – Dansk kalv versus Grobeat
	Kødkvalitet - Bovkile – Dansk kalv versus Grobeat
	Sensorisk profil analyse
	Spisekvalitet - filet – Dansk kalv versus Grobeat ��					aroma
	Spisekvalitet - filet – Dansk kalv versus Grobeat ��					Smag
	Spisekvalitet - filet – Dansk kalv versus Grobeat ��					Tekstur
	Fedtsyreanalyse
	Mættet fedt i filet (%)
	Mono-umættet fedt i filet (%)
	Omega-6 fedtsyrer i Filet (%)
	Omega-3 fedtsyrer i filet (%)
	Essentielle fedtSyrer (%)
	Fedtsyrefordeling (%)
	Procent dækket af daglig anbefaling ved 200 g af fødevaren�https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/vil-du-vide-mere/hvad-er-naeringsstoffer/fedt 
	Konklusion – kød og spisekvalitet
	Slide Number 22

