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Smag pa Landskabet

SLAGTNING - KOLING OG MODNING

PH VZARDI

PH er et udtryk for surhedsgrad og pH-skalaen gar fra 0 til 14. pH
7,0 betegnes som neutralt pH. Pa slagteriet bruger man pH som
indikator for kedets surhedsgrad, og pH har betydning for kedets
spisekvalitet.

Levende dyr har en pH-vaerdi pa ca. 7,5 og den anbefalede pH-veer-
di for slagtekroppen efter nedkeling er 5,5-5,9.

Nar et dyr slagtes, er der energi (glycogen) tilbage i musklerne, sa de
fortsaetter med at treekke sig sammen og slappe af, lige som vi ken-
der det fra den levende muskulatur. Nar musklerne bruger energi
efter slagtning, danner de mzelkesyre, som saenker pH i musklen. Pa
et tidspunkt vil al energi vaere opbrugt, og musklen forbliver sam-
mentrukken. Det tidspunkt kaldes rigor mortis (dedsstivhed). Hos
kveegindtraeder rigor mortis efter ca. 20 til 48 timer, alt afhangig af
alder og hvordan dyret er behandlet fer slagtning.

PH stabiliserer sigi perioden fra slagtning indtil rigor mortis indtrae-
der, og det er vigtigt for kvaliteten af kedet, at pH-faldet sker.

Konsekvenser ved afvigelser i pH

—Hojt pH

Ked med et hejt pH (over pH 6,0) kaldes DFD-ked (dark, firm and
dry) og ses ofte hos stressede dyr. Den heje pH skyldes, at jo mere
energi dyret bruger for slagtning, jo mindre glycogen er der tilbage i
musklerne, som kan omdannes til malkesyre efter slagtning. Hand-
tering af dyrene pa marken vil vaere at foretraekke, for at mindske
stress i forbindelse med slagtning. Den hejere pH-veerdi betyder
felgende for kedet:

e Fastogtert ked, som skyldes at vandet er bundet i kedet

e Grim smag (flad’ smag, virker smagslest)

e Grim lugt (metallisk, kemisk)

e Ofte morkere ked

e Ringere holdbarhed — fordi flere mikroorganismer kan over-
leve end ved lavere pH.

—Lavt pH
Ked med lavt pH kaldes PSE-ked (pale, soft and exudative) og kan op-
sta, hvis dyret udszettes for kraftig stresspavirkning fer slagtning. Stress
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kan medfere, at der frigives store mangder glykogen til musklerne,
hvilket betyder, at der dannes meget malkesyre, nar glykogenet ned-
brydes efter slagtning. Herved sker et hurtigt og for stort fald i pH.

Lav pH-vaerdi (omkring pH 5,0) kan forringe spisekvaliteten ved, at
e kedfarven bliver lys/bleg

e gore kedet bledt

e give oget dryptab (tab af kedsaft) i det ra ked fer tilberedning.

NEDKOLING
Nedkelingen foregar i to trin:

1. Fra slagtning til rigor mortis (24-48 timer)
2. Efterfelgende modning.

Nedkelingsforlebet og temperaturen har betydning for den endelige

merhed:

e En skansom nedkeling af slagtekroppen har en positiv effekt pa
merheden, fx ved at holde kedet pa 10-15°C i 6 til 10 timer i rig-
or-perioden. Ofte sker nedkelingen for hurtigt, nar varme kroppe
keres ind til kolde kroppe i kelerummet.

Slagtekroppen

Jo ldre dyret er, jo laengere stabiliseringsproces anbefales. Fedt be-
skytter musklerne mod hurtig nedkeling. Derfor vil musklerne pa en
slagtekrop med passende fedningsgrad keles mere skansomt end pa
en mager krop.

Nedkeling af sma og store, fede og magre slagtekroppe kreever altsa
forskellige betingelser. Derfor er det nemmere at foretage en optimal
nedkeling jo mere ensartede dyr, der leveres.

MODNING

Nar kedet er i rigor mortis er det sejt. Denne sejhed skyldes kedets
indhold af bindevaev og at muskelfibrene er trukket sammen. Efter
rigor mortis begynder modningsprocessen. Nar ked modner, nedbry-
des de proteiner, som muskelfibrene er opbygget af (myofibriller),
og kedet bliver lettere at tygge. Modning har ingen effekt pa binde-
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Sejhed mdlt som konsistens. Efter rigor mortis begynder modnings-
processen. Nar ked modner, nedbrydes de proteiner, som muskelfi-
brene er opbygget af (myofibriller), og kedet bliver lettere at tygge.

Traditionel opheengning af slagtekroppen i akillessenen. Foto:
Margrethe Therkildsen.



vavets bidrag il sejheden, men modning kan nedsatte proteinstruk-
turens sejhed og gore kadet mere mert. Med udgangspunkt i det, er
det altsa positivt, hvis der sker en stor proteinnedbrydning i kedet ef-
ter slagtning, og hvis modningen far lov at forega over en lang perio-
de. Nedbrydning af proteiner i kedet sker ved hjzlp af enzymer, som
findes naturligt i musklerne, og derved opleves kedet mere mert.

Metode

Modning foregar ved 2-5° C og kan forega under vakuum (i en vakuum-
pose) eller ved krogmodning ved traditionel ophaengning i akilles-
senen, hvor kedet hanger i et kelerum.

Et alternativ til ophaengning i akillessenen er ophangning i hofte-
benet, hvilket giver mere mert kad, hvis kroppen haenges op inden
for de forste 48 timer efter slagtning. Det skyldes, at muskelfibrene
i nogle muskler (specielt ryg og lar) ikke traekker sig sammen i sam-
me grad, som ved ophangning i akillessenen.

Krogmodning giver ikke sterre merhed end vakuumpakning, men
har betydning for udvikling af smagen. Der opleves et sterre svind
pa grund af fordampning og afpudsning af krogmodnet kad.

Bemaerk. at der er krav til modning af ked, som efterfolgende anven-
des til hakket kad. Se gaeldende regler pa Fedevarestyrelsens hjemme-
side www.FVST.dk

Faktorer, som har indflydelse pa modningsprocessen
—Alder

Jo &ldre dyr, jo lzengere modningstid kraeves, for at kedet bliver
mort.

— Tilvaekst
Nogle naturplejende kreaturer har en lav tilvaekst. Lav tilvaekst
har betydning for proteinomsaetningen i musklerne, som igen har

Ophangning i hoftebenet de forste 48 timer efter slagtning giver
mere mert ked. Foto: Margrethe Therkildsen.

betydning for udviklingen af merhed. Derfor vil dyr, der hentes

til slagtning direkte fra naturarealerne, typisk kreeve leengere
modningstid, for at opna samme merhed, end dyr, der er fodret pa
stald og som derfor har haft en hurtigere tilvaekst.
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— Stressniveau
Er dyret stresset ved slagt, risikeres DFD-ked, som betyder, at kadet er
mere hardt.

Modningstid

Jo sejere kedet er i udgangspunktet, jo leengere modningstid kree-
ves. Modningen forleber hurtigst i starten, men kedet kan i princip-
pet modne mere end 100 dage.

FEDT

Fedtets placering

Man skelner mellem forskellige placeringer af fedt i kedet: Intra-
muskulzert fedt (inde i musklen) og intermuskulzert fedt (mellem
muskler). Detintramuskulaere fedt (marmorering) har betydning for
kedets merhed, fordi det fortynder’ muskelfibrerne.

Bade intra- og intermuskulaert fedt bidrager til smagen af kedet efter

tilberedning. Det intramuskulare fedt har betydning for nedkelings-

processen efter slagtning. Endelig har det yderste fedtlag (subkutant Fedtet i kedet har betydning for smagsoplevelsen. Frie fedtsyrer
fedt) betydning for hvor godt det isolerer slagtekroppen, og dermed giver forskellige smagskomponenter. Bade intra- og intermusku-
nedkelingsprocessen efter slagtning. leert fedt bidrager til saftigheden, mens det intramuskulaere fedt

ogsa bidrager til merheden. Foto: Margrethe Therkildsen.

Ernaringsmassig betydning
Ernzeringsmaessigt er der ogsa forskel pa fedt. Her har det betydning,

hvad dyret fodres med. Fodring med grees eller graesbaserede produk- KILDER
ter giver fedtet folgende karakteristika: e FoodSam — Fokus Ked www.foodsam.dk
® hojere indhold af flerumaettede fedtsyrer, specielt Omega 3 og i e Margrethe Therkildsen, Aarhus Universitet.

nogle tilfelde CLA
® Hojere E- og A-vitamin (antioxidanter), der h@mmer oxidering og
dermed harskning af de umaettede fedtsyrer

e Fedtetfra naturked er typisk mere gultifarven, hvilket bare afspej- Ec;:\geAtlr(l:Therkildsen, lektor
ler etindhold af betacaroten — et forstadie til A-vitamin. Inst. for Fedevarer, Aarhus Universitet
margrethe.therkildsen@food.au.dk
Meget eller lidt fedt D +45 87158007

Nar dyrene slagtes direkte fra graes, er fedtindholdet i slagtekroppen

ofte relativt lavt.
KONTAKT

Eva Sendergaard, R&D Specialist
evs@agrotech.dk
D +45 8743 8461
M +45 3091 0104

Stude og kvier vil ofte have et hejere fedtindhold end tyre, mens
®ldre dyr typisk vil have mere fedt end yngre.

Mangden af fedt pa slagtekroppen har betydning for klassifice-
ring og dermed afregningspris. Slagtekroppe med lavt fedtindhold
vil typisk vaere svaerere at kele optimalt og vil terre mere ud under
keleprocessen. Fedtet har stor betydning for smagen.

Smag

Fedtet i kedet har betydning for smagsoplevelsen. Frie fedtsyrer
giver forskellige smagskomponenter. Bade intramuskulart og in-
termuskulart fedt bidraget til saftighed, mens det intramuskulaere
fedt ogsa bidrager til merheden.
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