GRAS-KONCEP | LEVERER
HJ KOD- OG SPISEKVALITET

Kad fra tre kategorier af graesfodrede Holsteinstude af forskellig alder scorer hgjt pa
mgrhed og oksekgdsmag.

AP GroBE:

Grass-fed Organic Beef for Sustainable Eating

| PROJEKTET GROBEAT undersgger vi
kod- og spisekvaliteten af kgd fra Hol-
steinstude slagtet ved 8, 16 og 25 mane-
der. Konceptet baserer sig pa, at kalvene
to og to gar ca. 6 maneder med en am-
metante og derefter fodres med grasba-
seret foder 1 storst muligt omfang enten
pa grees eller med grasensilage pa stald.
Studene er slagtet hos Danish Crown,

og efter slagtning har vi udtaget kgd til
analyser af pH, farve, tekstur og fedtind-
hold samt til sensorisk analyse med et
treenet smagspanel pa Teknologisk In-

stitut.

Mort og smagfuldt

En sensorisk analyse af kod gennemio-
res under meget standardiserede betin-
gelser. Kgdet er modnet 1 10 dage ved 4
or. C. og derefter frosset indtil analy-
sen gennemigres. Dommerne traenes til
at smage pa kod, sa de er enige om, hvad
f.eks. kodsmag og -duft betyder, og hvor-
dan mort ked og tyggetid skal bedgm-
mes. I GrOBEat projektet har vi anvendt
filét, som er tilberedt som bgifer til en
centrumtemperatur pa 63 gr. C. Nar
dommerpanelet smager pa kgdet, ken-
der de intet til forsgget og behandlin-
gerne, og de smager pa kgdet uden salt
og andre krydderier. Alle tre kategorier
af kod fra enten kalve, ungdyr eller &l-
dre stude scorer hgjt 1 duft af stegt kgd,
smag af stegt kod, satftighed og mgrhed.
Og ien sammenligning med et konven-
tionelt Dansk Kalv-produkt (Holstein)
har kgdet fra de tre studekategorier en
mere intens stegt kgdsmag og er mere
maort.

Mere intramuskulaert fedt med alderen

De tre kategorier af stude leverer meget
forskelligt kod. De unge stude pa 8 ma-
neder leverer lyst, magert kgd med ca.

2 % intramuskulsert fedt, ca. pa sam-

me niveau som hos konventionel Dansk
Kalv. Nar studene bliver seldre, bliver kg-
det mere mgrkt og mere intenst rodt,
samtidig med at der bliver mere intra-

Studene, der skal slagtes 25 mdr. gamle, afgraesser seminaturarealer den tredje sommer.
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Filet fra 25 maneder gammel GrOBEat
stud er klar til analyse.

muskulsert fedt. Filet fra de 25 maneder
gamle stude indeholder 1 gennemsnit 6,2
% intramuskulaert fedt. Det betyder no-
get for smag, saftighed og mgrhed og for-
klarer, hvorfor denne kategori opnar hg-
jeste score for alle egenskaber.

Graes giver anderledes fedt
Kgdet fra alle tre kategorier af stude in-
deholder ca. samme maengde mattet
fedt og umeaettet fedt som kgd fra Dansk
Kalv. Procentvis er der dog flere
omega-3 fedtsyrer, hvilket kan forklares
med meget graes 1 foderrationen til stu-
dene. Mellem de tre kategorier af stude
er der totalt set flere omega-3 fedtsyrer 1
kodet fra de seldste stude, da de har det
hgjeste fedtindhold.

GrOBEat er en del af Organic RDD
6 programmet, som koordineres af
ICROFS. Det har faet tilskud fra Grgnt
Udviklings- og Demonstrationsprogram
under Miljg- og Fgdevareministeriet
samt Kvaegafeiftsfonden. @
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