QiNVy,

'

FA KT 2 Jordbruk

Sammanfattar aktuell forskning < Nr 8 2000

Eva Wiklund . Gunnar Malmfors

Renar pa naturbete

Viltsmakande kott med fleromattat fett

» Kott fran vilda djur har ofta en
utpraglad “viltsmak”, som kan bero
pa ett storre innehall av flerométtade
fettsyror jamfort med kott fran vara
vanliga husdjur.

» | kottet frdn naturbetande renar ar
innehallet av fleromattade fettsyror
stort medan de renar som utfodrats
med kommersiellt renfoder (pellets)
far ett mera mattat fett, liknande
notkott.

» Det behdvs ca atta veckors utfodring
for att hitta smakskillnader mellan
kott fran renar som slaktas direkt
efter sommarbete och renar som forst
blir utfodrade med pellets. Kottet
fran de naturbetande renarna har
starkare och mer avvikande smak.

« Varken lastbilstransporter (200
respektive 400 km) av slaktrenar eller
en vantetid pa en respektive fyra
dagar vid slakteriet (med ensilage-
utfodring och vatten) paverkar
renkottets smak.

e Stresslukt respektive -smak i renslakt-

kroppar ar inget allvarligt problem i Ren pa héstbete. Efter &tta veckors pelletsutfodring fore slakt
dagens renkottsproduktion. har viltsmaken i renkéttet forsvunnit.
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ran rennaringen har man ofta
F pépekat att sambanden mel-
lan renkdttets &t- eller sensori-
ska kvalitet (smak, saftighet, morhet
m.m.) och olika faktorer behover
undersokas narmare. | nedanstaende
studie har vi studerat hur effekterna
av utfodring och slaktsésong, trans-
port och vantetid fore slakt paverkar
renkottets atkvalitet. | projektet har
vi anvant bade sensorisk analys (ex-
pertpanel och konsumentundersok-
ningar) och kemiska metoder.

Fleromattat fett

ger viltsmaken

Kott fran vilda djur har ofta en ut-
préglat avwikande smak, “viltsmak”,
som kan bero pa ett hdgre innehall
avflerométtade fettsyrorjamfortmed
kott fran vara vanliga husdjur. Vilt-
smaken kan kopplas till de flyktiga
foreningar som bildas da en speciell
kombination av flerométtade fett-
syror upphettas, men kan ocksa upp-
std under lagring, eftersom flero-
mattade fettsyror latt bildar viltsmak-
ande oxidationsprodukter.

Fodermedel och stress

kan paverka

Fodrets betydelse for kottets sensori-
ska kvalitet har generellt sett varit ett

Liten konsumtion
av renkott

Samernas bosattningsomrade stracker
sig fran Trgndelag i Norge till Kola-
halvon i Ryssland. Inom detta omrade
bor det ungefar 60 000 samer. Den
samiska kulturen &r intimt samman-
kopplad med renskdtsel. | Sverige finns
det 20 000 samer, varav 2 500 ren-
skotande. Renskotselomradet i Sverige
ar indelat i 51 samebyar, som kan
betraktas dels som ekonomiska
samfalligheter, dels som geografiska
betesgranser.

Antalet renar i Sverige uppskattas till
225 000 och under slaktsésongen
1998/1999 slaktades ungefar 50 000
djur, dvs. 1 300 ton renkdtt. Konsum-
tionen av renkétt i Sverige é&r liten, ca
0,2 kg per person och ar. Som jamfo-
relse ater vi 34 kg griskott, 18 kg
notkott, 9 kg hons-/kycklingkott, 1,3
kg algkott och 0,4 kg radjurskott per
person och ar.

Konsument-
undersokning i
Arvidsjaur.
Smaktestet av
renkott gjordes
dels pa
Svenska
samernas
riksforbunds
arsmote, dels
hos mer
renkéttsovana
konsumenter
paen
stormarknad i
Uppsala.

oprioriterat forskningsomrade. |
nagraundersokningar med svin-, not-
och lammkott har man dock visat att
fodermedlen pa flerasatt paverkar de
flyktiga komponenter som ger upp-
hov till kottets typiska smak och lukt.

Bland renskotare finns en allmén
uppfattning om att renar som blivit
utsatta for en pafrestande hantering
fore slakt kan ge kott med sa kallad
stressmak. Denna effekt finns ocksa
beskriven i tidigare forsknings-
rapporter. Smaken beskrivs som obe-
haglig, stark och frén och kan enligt
uppgift kdnnas tydligt som en speci-
fik lukt redan vid slakt.

Sju egenskaper bedémda

For att pa basta sitt beskriva smak-
variationen i renkdott och hur den
uppfattas av konsumenter, valde vi
att bade anvanda en sarskilt tranad
smakpanel (expertpanel) och att
goratva konsumentundersokningar.

Expertpanelen vid institutionen fér
hushallsvetenskap, Uppsala univer-
sitet, utforde en sa kallad beskrivande
test, dar sju olika egenskaper i ren-
kottet bedomdes pé en skala fran 0
till 100. Det rorde sig om egenska-
perna morhet, saftighet, rensmak,
leversmak, bitter smak, annan awvi-
kande smak och sot smak. Ett lagt
varde pa skalan motsvarade lag in-
tensitet och ett hogtvarde hog inten-
sitet av den beddmda egenskapen.

Med och utan renkdttsvana

De tva olika konsumentgrupperna
bestod delsaven grupp, starkt domi-
nerad av renégare och personervana
att ata renkott, dels av en vanlig kon-
sumentgrupp med ytterst fa perso-
ner som tidigare hade atit renkott.

Konsumentundersdékningarna ge-
nomfordesvid Svenskasamernas riks-
forbunds landsméte i Arvidsjaur och
pa stormarknaden B&W i Uppsala
under samma vecka med tva dagars
mellanrum. Varje deltagare (totalt
436 stycken) fick tva kottprover att
smaka pa och fragan till dem var:
Vilket kott féredrar du och varfér?

Stressmak inget

allvarligt problem

Med hjélp frdn renskotare och slak-
tare provluktades ett antal renslakt-
kroppar i direkt anslutning till slakt.
Endast 2 av500 slaktkroppar bedom-
des lukta.

Nar kottprover fran de tva luktande
slaktkropparna ingick i smaktesten
kunde inte expertpanelen skilja ut
dem fran resten av proverna. Grun-
dat pa dessa resultat drog vi slutsat-
sen att stresslukt respektive -smak
inte &r ettallvarligt problem i dagens
renkottsproduktion.

Transport och vantetid
Vi undersokte ocksa kott fran trans-
porterade renar och renar som van-
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tat vid slakteriet efter transport.
Transportstrackorna var 200 respek-
tive 400 km och véantetiderna vid
slakteriet en respektive fyra dagar.
Vid slakteriet utfodrades renarna
med ensilage och vatten. Som
kontrollgrupp ingick djur som slak-
tats utan foregdende transport.
Expertpanelen kunde inte finna na-
gon skillnad i &tkvalitet mellan de
olika grupperna.

Utfodring och bete
Expertpanelen testade ocksd kott-
prover frdn renar som ingétt i ett
utfodringsforsok. Olika kombinatio-
ner av lav och pelleterat renfoder
jamfordes med en imiterad naturlig
diet, bestdende av en blandning av
lav, 16v och blabérsris. Expertpanelen
upptéackte ingen skillnad, mdjligen
beroende pa att utfodringstiden va-
rit ndgot for kort. Renarna hade
utfodrats i sex veckor.

Dessutom jamforde vi kott fran re-
nar, som slaktades direkt efter som-
marbete, med renar som blivit
utfodrade med pelleterat renfoder i
atta veckor. Har kunde expert-
panelen finna en skillnad i kottets
smak. De naturbetande renarnahade
mera avvikande smak medan de
pelletsutfodrade renarna hade mer
leversmak och st smak (tabell 1).

Vi lat ocksd de bada konsument-
grupperna i Arvidsjaur och Uppsala
smakaparenkottet. De bedomde kott-
proven mycket lika, halften av konsu-
menternaftredrog detenakdttprovet
och hélften det andra. Inget kéttprov
blev alltsa nagon klar favorit.

Naturbete ger

fleromattat fett

Vi har ocksa gjort en kemisk under-
sokning av fettsyrasammansatt-
ningen i de tvd kottprover som
konsumentgrupperna smakade pa.
Dar fanns tydliga skillnader. | kottet
fran de naturbetande renarna var
innehéllet av fleromattade fettsyror
stort, medan de utfodrade renarna
fick ett mera méttat fett, liknande
fettet i nOtkott.

Okad produktion
efterstravas

Varakunskaper om renkottets senso-
riska egenskaper och hur dessa pa-

TABELL 1. Expertpanelens bedémning av sensorisk kvalitet p& en skala 0-100
i ytterfilé fran renar slaktade direkt efter bete respektive efter atta veckors

pelletsutfodring.

Egenskap Bete Pellets

Morhet 67,8 £3,3 68,0 £2,3
Saftighet 653+1,8 67,1+1,3
Rensmak 50,3+0,9 50,2 £ 0,6
Leversmak 17,22+ 0,3 18,7°+0,2
Bitter smak 44,7+ 1,5 431+1,0
Annan avvikande smak* 16,82+ 0,6 14,1°+ 0,4
So6t smak 17,22+ 0,5 19,1°+ 0,3

De ord som anvandes for att beskriva denna egenskap var: jarn, blod, syrlig, metall,

skarp och lamm/far.

Medelvarden inom samma rad med olika bokstaver &r statistiskt skilda at (p>0,05).

verkas, dels av olika utfodrings- och
hanteringsmoment, dels av sésongs-
effekter, har forbéattras avsevart med
resultaten fran detta och tidigare
projekt. Det finns dock ett stort be-
hov av fortsatt forskning. Just nu ar-
betar vi med att utvérdera kvaliteten
pé renslaktkroppar.

Inom den svenska rennéringen be-
tonas allt mer betydelsen av en 6kad
produktion i renhjorden. Olika at-
garder for att uppna detta diskute-
ras. Produktiviteten kan bland annat
forbéattras genom en optimal anpass-
ningavdjurantalettill betesresursen.

Hogproduktiva djur

Man kan ocksa strava efter en opti-
mal hjordstruktur med sa stor andel
hogproduktivadjur som mojligt. Pro-
duktiviteten per djur har ett nara
samband med djurens kondition.
Hjordstrukturen kan paverkas ge-
nom olika slaktstrategier, dar kalv-
slakt ar ett vanligt alternativ for att
Oka renhjordens produktivitet.

Om man planerar att éverga till en
produktionsmodell inriktad pa battre
kondition hos renarna (hogre vik-
ter) och storre andel kalvslakt, maste
man studera dessa effekter pa slakt-
kroppsvikt, klassning, slaktkropps-
sammanséttning, styckningsutbyte
och kottkvalitet, framst atkvalitet.

Réatt betalning for kottet

ldag tillampas EUROP-klassificering,
enbeddmningavslaktkroppensform
och fettinnehall pa alla kontroll-
slaktade renar, men enligt var kan-
nedom existerar ingen prisdifferen-

tiering mellan olika fett- och form-
klasser. Darfor avser vi att med led-
ning av dels klassificeringsresultat,
dels en standardiserad stycknings-
procedur, bestammaslaktkropparnas
marknadsvarde.

Dessutom avser vi, med hjalp av
styckningskalkyler for olika katego-
rier/fettklasser/formklasser, att lag-
ga fram ett forslag pa betalnings-
underlag for det nuvarande klassi-
ficeringssystemet.

Kvaliteten

hos foradlat renkott

Det ar ocksé av intresse att under-
sbka hur variationen i renkdttets
fettsyrasammanséattning efter olika
typer av utfodring inverkar pa kvali-

Slakt under host
och vinter

Under augusti och september slaktas
sarvar (rentjurar). Denna slakt sker
huvudsakligen i mobila slaktanldgg-
ningar, men aven i slakterier vid fjall-
nérasamlingsplatser, dit djuren drivs.
Under oktober manad, som &r renar-
nas brunstperiod, ar det uppehall i
slakten.

Vinterslakten pagar framst i novem-
ber och december. Under denna pe-
riod slaktas framst kalvar och vajor
(kor). Vinterslakten kan paga till och
med mars manad. Under denna pe-
riod &ar det vanligt med biltransport
av slaktrenar till fasta slakterier.




Renslakt i Harrd, Gallivare. Under augusti och september slaktas framfér allt sarvar (rentjurar) i fjallnara slakterier.

teten hos foradlade renkéttsproduk-
ter (farskt, fryst, rokt och torkat kétt).
I sddana undersokningar bor ocksa
inga att bestimma de naturliga niva-
ernaav kolesterol och antioxidanter
i renkott.
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