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Forord

For mig ar kottkvalitet ett mycket spdnnande omrade att studera. Kottet pé tallriken har varit
ett levande material i form av en muskel hos ett djur. Att dta det kan bli en lacker
matupplevelse, om man har tur. Det 4r denna “’tur” som jag i detta examensarbete har arbetat
for att sikerstilla.

Idén till detta amne som examensarbete vicktes vid ett telefonsamtal med Séren Persson pa
Svenskt Sigill 1 maj 2006. Jag vill rikta ett tack till honom for att han gjorde detta spédnnande
examensarbete mojligt. Till hands har jag haft stor hjdlp av mina handledare Lotta Enfilt,
SLU, och Helena Elmquist pa Svenskt Sigill. Kombinationen av er kunskap och goda rdd har
varit ovérderlig.

Jag vill sdrskilt tacka alla lantbrukare 1 Skanskt Naturbeteskott och Ejmunds Gard, som delat
med sig av dsikter och erfarenheter, som har visat sina gardar, bjudit pa kaffe och varit vildigt
trevliga. Sen vill jag ocksé lyfta fram personalen pé slakterierna som har varit 6ppna och tagit
sig tiden till att berétta om sitt kvalitetsarbete. Tack till Ingalill Bjdrenstam, Mats Engelholm,
Jan Erik Johansson, Hanna Linnér med personal, Patrik Andersson och Annelie Lundell.

Andra som bidragit med nyttiga infallsvinklar, korrekturldsning, diskussioner och végledning
ar Kerstin Lundstrom, Maria Lundesjo Ahnstrom, Ingemar Hansson, Cecilia Mark-Herbert,
Anna Hessle, Ingemar Olsson och Anita Persson.

Sist men inte minst vill jag tacka familjen Oscarsson i Torp som stillt upp pa
“trdningsintervjuer” och handlett i intervjuteknik- och sammanstéllning, mamma och pappa
for era goda rdd om sprék och skrivande, och Olle for ditt stod och dina svar pd alla mojliga
fragor om lantbruk.

Utan alla er skulle det har examensarbetet inte ha kunnat bli till.

Karin Lindow

Uppsala den 16 januari 2007






Sammanfattning

Sigill Kvalitetssystem har sedan hdsten 2006 borjat certifiera notkott med mirket Svenskt
Sigill. IP Sigill (certifieringsystemet for integrerad produktion) omfattar virdena djuromsorg,
miljéansvar, sékra livsmedel, oppet landskap och fristdende kontroll. Produktkvalitet dr &nnu
inte ett av dessa omraden. Kvaliteten pa svenskt notkott varierar. Svenskt Sigill ville déarfor
kartldgga de faktorer som paverkar produktkvaliteten, granska hur nuvarande regler paverkar
produktkvaliteten samt formulera nya regler som syftar till att sikerstidlla produktkvaliteten
(med betydelsen: sensorisk, teknologisk och niringsmaéssig kvalitet).

En stor kartliggning av kvalitetsparametrar och faktorer gjordes for att fi en vetenskaplig
grund att arbeta utifran. For att undersoka mojligheten till implementering av reglerna
intervjuades lantbrukare 1 Skanskt Naturbeteskott och Ejmunds Gard. Tre slakterier
kontaktades och kvalitetspersonalen intervjuades for att ta del i hur deras kvalitetsarbete
fungerar och vilka kvalitetsforbattringar som dr mgjliga att inféra. Dessutom stilldes fragor
till slakteriernas ledning om intresset hos respektive slakteri for en eventuell framtida
anslutning till Svenskt Sigill.

Fran intervjuerna med bade lantbrukare och de kvalitetsansvariga pa slakterierna har tvé
tydliga uppfattningar kunnat skonjas: det rdder en stor variation i produktkvalitet pd svenskt
ndtkott och det maste finnas ekonomi i de kvalitetsforbattringar som infors. Lantbrukarna var
over lag positiva till regler som syftar till att sdkerstélla produktkvaliteten men de tycker att
det &r viktigt att reglerna dr enkla att folja, relevanta for sitt &ndamal, och att de inte medfor
okade produktionskostnader som sedan inte kompenseras med bittre betalning for kottet. Pa
slakterierna &r man intresserade av att sdkerstilla produktkvaliteten men begrénsas av att de
maste kunna leverera kott med ett jamnt flode till handeln. Ombyggnation av lokaler kostar
for mycket och det handlar &ven om att utbilda personalen och att skapa en vilja hos dem att
arbeta for en hog kvalitet pa kottet.

Befintliga regler i IP Sigill fordndrades och modifierades sa att de dven syftar till att
sdkerstilla produktkvaliteten. I arbetet ges forslag pa nya regler indelade i tvé nivaer. Dels dr
det obligatoriska regler som dr en forutséttning for att sékerstélla produktkvaliteten, dels ar
det kvalitetshojande faktorer som i olika kombinationer kan formuleras till nya regler. For de
sistndmnda &r syftet att uppdragsgivarna sjélva ska kunna vilja en 1dmplig kombination. Det
kan goras utifrdn lantbrukarnas och slakteriernas instdllning, vilka kvalitetshojande
parametrar som efterfrigas, hur de nya reglerna paverkar de andra viardena som ingar i IP
Sigill, eventuella ekonomiska paslag och annat.

Denna studie bidrar till att o6ka kunskapen om vad som paverkar produktkvalitet och
forhoppningsvis leder den till att d&mnet lyfts fram och fir storre betydelse, for Sigill
Kvalitetssystem och dven for andra som verkar inom branschen.



Abstract

Sigill Quality Systems has been certifying beef since the autumn of 2006 using the brand
name label Swedish Sigill. IP Sigill (the certifying system for integrated production)
encompasses the values: animal ethics, food safety, free range and environmental concerns.
Product quality is not yet one of these values, and there is a variation in the quality of
Swedish beef. Swedish Sigill wanted to investigate the factors that influence product quality,
review which of the present regulations that have an influence on product quality and
formulate new regulations with the purpose of enhancing the product quality (sensorial,
technological and nutritional quality).

A survey of quality parameters and factors that influence product quality was done in order to
establish a scientific foundation to work from. Farmers from Skanskt Naturbeteskott (Scanian
Natural Pasture Beef) and Ejmunds Farm were interviewed to examine the possibility of
implementing new regulations. Three slaughter plants were also contacted, and the quality
staff was interviewed to get more information about their present quality routines and which
quality improvements that could be made. Questions were also put to the management of the
slaughter plants about their interest in having parts of their production certified by Swedish
Sigill in the future.

From the interviews with both the farmers and the slaughter plants, two major opinions could
be discerned: Swedish beef has a large variation in product quality, and any new quality
improvements would have to be economically feasible. The farmers were generally positive
towards regulations that would guarantee product quality. Although, they think that it is
important that the regulations would be easy to comply with, relevant for their purpose and
without leading to higher production costs which could not be compensated for by an
increased price for the meat. The slaughter plants want to be able to guarantee product
quality. However, they are limited by the need to supply the market with a steady flow of
meat. The cost for rebuilding chilling rooms and increase storage capacity would be high, but
there is also a need to educate their staff to raise the quality of the meat.

IP Sigill’s present regulations were also modified to assure product quality. The study led to
proposal suggestions for new regulations that could be formulated in two different ways. In
part, there are mandatory regulations as a prerequisite for assuring product quality and safety.
New regulations could also be formulated based on combinations of quality control factors. In
the latter the aim would be for the assigners themselves to choose a combination which they
feel would be most suitable. This can be done based on the opinions of the farmers and staff
at the slaughter plants, the quality parameters that would be important for the customer, or
based on how new regulations could affect other aspects of IP Sigill, such as an eventual
increased cost.

This study contributes towards an increase in the knowledge of factors that affect product
quality, and hopefully it will raise the subject to a higher level of importance for Swedish
Sigill and others working in this branch.
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Inledning
Bakgrund

Idag rader en stor variation i produktkvaliteten pd svenskt notkott. Det finns en betydande
variation i kottets egenskaper vilket leder till att det kott som salufors dr av varierande kvalitet
(KSLA, 2002-02-05). Det konventionella ndtkottet séljs under samma kategori och prisklass
utan hénsyn till faktorer som t.ex.: ras (mjolk- eller kottras), dlder (kviga kontra ko), intensiv
eller extensiv uppfodning samt forddlingsmetoder av kottet. Samtidigt har det utvecklats ett
antal kvalitetskoncept, som stridvar efter att erbjuda konsumenten en hogre och jimnare
produktkvalitet genom att uppfylla vissa kriterier for olika kvalitetsfaktorer. Dessa har regler
och normer for hur en god kvalitet ska sikerstéllas.

Under hosten 2006 har 37 notkdttsproducenter 1 Skanskt Naturbeteskott blivit certifierade 1 IP
Sigill (certifieringssystemet for integrerad produktion) och i nuléget finns diskussioner om att
ansluta fler, t.ex. Ejmunds Géard. IP Sigill har regler som syftar till sékra livsmedel, bra
djuromsorg, 6ppna landskap och miljdansvar men det finns idag inga regler som direkt syftar
till att sékerstélla produktkvaliteten. Svenskt Sigill har nu dven bdrjat intressera sig for
produktkvaliteten och framfor allt dtkvaliteten och hur den paverkas av uppfodning och
fordadling. Darfor vill Svenskt Sigill utvirdera om och hur de nuvarande reglerna paverkar
produktkvaliteten, och vilka nya regler som eventuellt behover tillforas kvalitetssystemet vid
produktionen av notkott.

Syfte

Studiens syfte ar att kartligga de faktorer som paverkar produktkvaliteten pa notkott, och ta
fram ett underlag som Svenskt Sigill kan anvinda sig av nir nya regler for produktkvaliteten
tas fram.

Avgransningar

Arbetet handlar om no6tkott. Med produktkvalitet menas i1 denna studie sensorisk,
ndringsméssig och teknologisk kvalitet. Dessa begrepp kan ibland dven sammanfattas som
produktkvalitet. Parametrarna som tas upp ar morhet, saftighet, smak, firg, ndringsinnehall
och héllbarhet. Hallbarhet tas bara upp ndr den har en koppling till den sensoriska och
teknologiska kvaliteten. Livsmedelssdkerhet och livsmedelshygien ingir inte i studien.
Produktkvaliteten kartliggs utifran svenska produktionsforutsittningar. Fokus kommer att
ligga pa helt kott, kotttars och charkprodukter.

Studien begrinsas till att inte ta med slaktkroppsegenskaper som slaktutbyte och muskelform
1 alltfor stor utstrackning. Slaktutbyte dr en ekonomisk frdga for producenten och slakteriet
men konsumenten paverkas inte av hur mycket kott som fas ut av varje djur och darfor tas
inte det med. Muskelformen &r viktig eftersom den paverkar storleken pa
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styckningsdetaljerna och det kan péverka konsumentens val om kottbiten inte motsvarar
forvantningarna pa storleken. I denna studie forutsétts att man strévar efter en optimal tillvaxt
och sd bra virden pd klassningen som mojligt. Kopplingen mellan produktkvalitet och
klassning tas upp och forsok gors till att utreda om krav pé en viss klassning dr en parameter
som kan hoja produktkvaliteten. Fettanséttning &r en slaktkroppsegenskap som tas med
eftersom den direkt paverkar flera av kvalitetsparametrarna.

Metod
Forskningsmetod

Litteraturstudie
Kartldggningen av litteraturen gors av tva skil. Dels for att fi4 6kad kunskap 1 dmnet infor
intervjuerna, dels for att kunna dra slutsatser utifrdn dagens forskning inom &mnet.

Kvalitativ metod

Kvalitativa forskningsintervjuer har som mal att fa ut nyanserade beskrivningar av olika
kvalitativa aspekter av den som intervjuas. Det dr ett arbete med ord och inte siffror. Den
kvalitativa intervjun ska beskriva specifika situationer och handlingsférlopp. Huvuduppgiften
ar att forstd innebdrden av vad informanten séger. Syftet dr att beskriva och forstd hur
informanten upplever och forhdller sig till temat som berdrs. Intervjun &r inte striangt
strukturerad men heller inte “icke-styrande”. Intervjuaren leder intervjun till vissa fastlagda
teman, ddrmed &r intervjun delvis styrd. Frdgorna dr oppna och kan dndras under intervjuns
ging eller frdn en intervju till en annan, eftersom intervjuaren kan komma att se nya
sammanhang eller nya aspekter inom temat. (Kvale, 1997)

Vid intervjuerna anvéndes en kvalitativ metod eftersom studien grundar sig i att anvénda sig
av erfarenheter, dsikter om, och uppfattningar hos dem som berors av reglerna. Intervjuerna
analyserades och utifrdn resultaten drogs slutsatser. Redan befintliga regler i IP Sigill
omformulerades och forslag gavs till vilka nya regler som kan inforas, for att sdkerstilla
produktkvaliteten. En acceptabel niva, med ett fatal regler, arbetades fram utifran vad som é&r
mdjligt och dessa diskuterades.

Tillvdgagangssatt

Malgrupperna valdes ut utifran Svenskt Sigills onskemdl. Intervjufrdgor formulerades
beroende pa milgrupperna. Malgrupperna var ett urval av de lantbrukare som har anslutit sin
notkottsproduktion eller ar pad vig att ansluta sig till Svenskt Sigill, utvalda
slakterier/charkforetag, och ndgra experter inom omradet. Intervjufragorna var Sppna och
delvis styrda (Se bilaga 1 och 2).



Felkallor

Metoden som anvindes var kvalitativ och darfor ar det viktigt att belysa att denna studie inte
kan ge svar pd vad lantbrukare respektive kvalitetspersonal pa slakterier i allmédnhet tycker.
Lantbrukarna som intervjuades ar redan med i kvalitetskoncept och foljer regler som syftar
till att sékerstélla produktkvaliteten. Kanske dr de mer engagerade dn genomsnittet i fragor
som ror produktkvaliteten.

En annan felkélla dr ocksé att vissa intervjuobjekt inte kunde svara utforligt pa alla fragor.
Detta kan bero pé att personalen pa slakterierna ha olika befattningar och ansvarsomraden.
Fragor om kvalitetsarbetet stilldes till personalen som arbetar pa kvalitetsavdelningarna.
Vissa fragor hade kanske fatt utforligare och mer korrekta svar om de stéllts direkt till
slaktpersonalen och stallpersonalen.

Urvalet
Lantbrukare

Skanskt Naturbeteskott

Tio notkottsproducenter som dr anslutna till Svenskt Sigill och Skanskt Naturbetskott,
kontaktades via telefon. En person valde att inte delta. Anledningen var att personen inte
tyckte sig ha tillrickligt stor produktion och att intresset 14g pé andra produktionsgrenar i
lantbruket. De nio resterande lantbrukarna fick ytterligare information om intervjuerna via
brev. Dir ingick vilket datum och tid som bokats, grundldggande information om studien och
intervjuernas syfte samt fOrsdkran att de har rétt att dra sig ur och att resultaten halls
anonyma.

En pilotstudie genomfordes med intervjuer av tva kottproducenter i Sméaland. Detta ledde till
mindre fordndringar av intervjufragorna. Intervjufrdgorna fordndrades under och mellan
intervjuerna men det var samma omraden som berordes i alla intervjuer.

Omradena som berordes stod i samband med faktorerna som péaverkar &dktkvaliteten pa
garden, se figur 2. Dessa var: djurmaterial och uppfodningsintensitet, utfodring, hanteringen
av djuren, och mojligheten att certifiera ungtjurar 1 Svenskt Sigill. Dértill stilldes frdgor om
Svenskt Sigills nuvarande regler och instéllningen till inforandet av nya regler. De
demografiska fragor som stélldes géllde lantbrukarens erfarenhet och utbildning, typ och
storlek av kottproduktion, ras och odlingsforutséittningar och betesmarker. Intervjuerna
spelades in pa band och dgde rum 1 Skane hemma hos lantbrukarna. Intervjuerna tog mellan
46 och 81 minuter.



Ejmunds Gard

For att f4 andra perspektiv pd omradet intervjuades dven Odd Norman som &ger och driver
Ejmunds gard pé Gotland. Intervjun gjordes per telefon och den tog ungefdr en timme. Det
var liknande frdgor som stélldes som i de andra intervjuerna med lantbrukare inom Skanskt
Naturbeteskott.

Slakterier

Omradena som berdrdes i intervjuerna med slakterierna géllde de faktorer som péverkar
produktkvaliteten pa slakteriet, se figur 3. Dessa var: transport, slakteristall, beddévning,
elstimulering, hdangning, kylning, morningstid, férpackning, samt slakteriernas instdllning till
att eventuellt ansluta sig till Svenskt Sigill. Intervjuerna spelades in pd band och dgde rum pé
slakteriet eller utfordes pa telefon. Intervjuerna tog mellan 50 minuter och 2 timmar.

KLS Livsmedel (Kalmar Lans Slakteri)

Informanten pd KLS Livsmedel dr en av fyra personer som arbetar pa kvalitetsavdelningen.
Hon har mer &n 35 ars arbetserfarenhet om kvalitetsfragor pa foretaget. Jan Erik Johansson,
VD pé foretaget, intervjuades for att avldsa deras intresse for Svenskt Sigill, for en eventuell
framtida anslutning.

Siljans Chark

Informanten pa Siljans Chark ar utbildad livsmedelsagronom och arbetar pé
kvalitetsavdelningen. Intervjun kompletterades dven i slutet med fragor till tva personer som
bl.a. arbetar med att ta prover pd vattentemperaturer och att skota trikinlaboratoriet. Det
gjordes eftersom de hade mer inblick i frdgor som ror hanteringen av djuren och vilka
praktiska forandringar som gér att gora pa slakteriet. Intervjufragor stélldes dven till Patrik
Andersson, vd, med fragor som ror deras intresse for Svenskt Sigill, for en eventuell framtida
anslutning. Fragor stélldes om instédllningen till de kvalitetsrutiner och forbattringar som da
skulle behdva inforas.

Swedish Meats
Informanten pd Swedish Meats arbetar pd fOretagets centrala kvalitetsavdelning. Denna
intervju skedde per telefon och tog ungefdr 45 minuter.

Analys

De bandinspelade intervjuerna skrevs av for att fa ett material som var léttare att arbeta med.
Telefonintervjuerna antecknades direkt. Det skrivna materialet ldstes igenom manga génger,
for att lara kdnna materialet och for att fa en uppfattning 6ver vilka uppfattningar och asikter
som fanns. Intervjuerna sammanfattades, intervjuerna med lantbrukare sammanférdes medan
intervjuerna med slakterierna och Ejmunds Gérd sammanfattades individuellt. Frédn detta



kunde sammanhang och kopplingar skonjas som ledde till vissa slutsatser som presenteras i
sammanfattningen. Intervjumaterialet for de intervjuer som inte dr anonyma, har blivit
genomlést och godként av respektive informant.



Litteraturstudie
Kvalitetsparametrar

Morhet

For konsumenten dr morheten den viktigaste faktorn for att n6tkott ska ha god produktkvalitet
(Huffman, ef al., 1996; Lusk et al., 1999). Det finns en stor variation i kvaliteten pa notkott,
beroende pé varierande morhet (Lusk ef al., 1999).

Flera av faktorerna i produktionskedjan paverkar morheten. Faktorerna &r t.ex. tillvixtens
hastighet och utveckling, genotyp, ras, kon, andel intramuskulart fett (IMF), stress och fysisk
aktivitet. Efter slakt, post mortem, finns flera mekanismer som har stor betydelse for
morheten och de ar kylning, hingning, elstimulering, mérningstid och inte minst hur kottet
tillreds, tillagningstid- och temperatur. (Harper, 1999)

Det finns flera komponenter associerade med muskelns fysiologi (se figur 1) som pédverkar
morheten. Sarkomerernas ldngd, andel bindvdv och dess uppbyggnad (Harper, 1999;
Koohmaraie et al, 2002) och den enzymatiska nedbrytningen av myofibrillerna och dess
proteiner stir for den storsta variationen i muskelns morhet post mortem. Miangden av varje
komponent varierar &ven med vilken muskel det géller (Koohmaraie et al., 2002).

epimysium

sarcolemma sarcamere

myofilament

myofibril

MUSCLE

Figur 1. Muskelns och bindvévens uppbyggnad (Hedrick., et al 1994).



Andelen intramuskulért fett, marmoreringen, har i1 vissa studier visat sig ha betydelse for
morheten. Studierna har visat positiva samband mellan en hogre andel intramuskulért fett och
morare kott (Jones och Tatum, 1994; Wheeler et al., 1994; Field et al., 1996; Wulf et al.,
1996;). Andelen subkutant fett som fettklassningen indikerar har dock inget absolut samband
med andelen intramuskulért fett, utan varierar inom varje fettklass (K. Lundstrom, personligt
meddelande).

Morningsprocessen kan delas in i tvé faser: forsvagandet av myofibrillerna och fordndringen
av bindvdvens komponenter. Den fOrsta fasen gar fort medan den andra &r en mer langsam
process. Det &r proteolytiska enzymsystem 1 musklerna som stir for nedbrytningen. Dessa
system dr calpainer och cathepsiner. De bryter inte ned actin-myosin bindningen som bildats
vid rigor mortis, utan det dr de andra myofibrilldra proteinerna som bryts ned (Wariss, 2000).
Enzymsystemen degraderar Z-linjen, bryter ner desmin, troponin-T, titin och nebulin sa att
myofibrillerna i muskelfibrerna forsvagas (Hedrick ef al, 1994). Enzymsystemen har dven
del i1 klyvningen av vissa kollagen-korsldnkar i bindvdven (Wariss, 2000), vilka har storre
betydelse for att kottet ska bli segt dn den totala miangden bindvav (Field et al., 1996).

Saftighet

Saftigheten i kottet spelar stor roll for att kottet ska vara smakligt. Det finns ménga d&mnen i
kottsaften som &dr viktiga for smaken och den har betydelse for fragmenteringen och
uppmjukningen av kottet nédr det tuggas. Saftighet dr ett begrepp som framst relaterar till
formégan att halla kvar vatten 1 kottet efter tillagning. (Hedrick et al., 1994)

Intramuskulért fett okar saftigheten genom att agera som en barridr mot vatskeforslust vid
tillagning och det medfor dven att kottet krymper mindre vid upphettning si att det blir
saftigare (Hedrick et al, 1994). Kott med mer intramuskulirt fett (IMF) beddmdes av
amerikanska konsumenter som saftigare i en forskningsstudie, med mer smak, och i alla
avseenden béttre an kott med mindre IMF (Killinger ef al., 2004).

Morningsprocessen paverkar den vattenhdllande formagan positivt (Hedrick et al,, 1994).
Den vattenhéllande formagan ar viktig eftersom den gor att vattnet halls kvar i1 kottet och inte
avdunstar eller droppar, sa att kottet blir torrt. (Wariss, 2000).

Smak

Kottsmaken kan paverkas av manga faktorer, sisom genetiska fOrutsittningar, djurets alder,
foder, miljo, morningstid och variationen mellan musklerna (Spainer et al., 1990). Det &r
vattenldsliga &mnen som ger kottet den karakteristiska kottsmaken och fettlosliga, flyktiga
dmnen som ger kott dess artspecifika smak. (Hedrick et al., 1994).



Naringsinnehall

Kott bestdr av ungefir 75 % vatten och 19-23 % protein. Andelen fett varierar stort men
resterande procent dr fett med smé méngder kolhydrater (i huvudsak glykogen), aminosyror,
dipeptider och nukleotider. Kott innehdller alla aminosyror som dr essentiella for ménniskan
och &r en viktig kélla till olika former av B-vitamin och A-vitamin. Viktiga mineraler som
jérn, koppar, zink och selen finns i kott. (Wariss, 2000)

Proteiner i kottet kan vara av ménga olika slag: Strukturprotein ger vdvnader struktur och
stadga, ett exempel dr kollagen som finns i bindvdv. Motorproteiner, aktin och myosin,
mojliggdr kontraktion och avslappning av muskeln och detta regleras av proteinerna
tropomyosin, troponin, a-actinin och B-actinin (Hedrick et a/ 1994). Andra proteiner &r
enzymer som katalyserar kemiska reaktioner, hormoner som t.ex. insulin, antikroppar viktiga
for immunforsvaret, transportproteiner av t.ex. syre (hemoglobin i blodet och myoglobin i
muskeln) eller proteiner som albumin som har osmotiska funktioner. (Wariss, 2000)

Proteiner dr sammansatta kedjor av aminosyror, varav vissa dr essentiella for mdnniskan och
livsnddvandiga. Kollagen ar det vanligast forekommande proteinet i kroppen eftersom det ar
en huvudkomponent i bindvdven. Kollagen dr ldnga stavformade molekyler med korsldankar
inom sin egen kedja. Det finns ett samband mellan korslinkning och mérhet och dven med
djurens alder. (Wariss, 2000)

Fett ingar i cellmembranen och fungerar dven som reservenergi i kroppen. Fettet &r ocksa
viktigt for att forma steroidhormoner. Fett som lagras som reservenergi kallas for triglycerider
och de bestdr mest av mittat fett. I cellmembranen finns fosfolipider som ar uppbyggda av
omdttade fettsyror. (Wariss, 2000)

Fettsyror &r langa och ogrenade organiska foreningar. Mittade fettsyror har inga
dubbelbindningar, ométtade har en dubbelbindning och fleromittade har flera
dubbelbindningar. Deras egenskaper skiljer sig beroende pd mittnadsgraden. Omega 3- och
omega 6-fettsyror har dubbelbindning, tre respektive sex kolatomer fran metylgruppen.

Kolhydrater dar uppbyggda av sockerarter som beroende pa antalet enheter kan vara
monosackarider som t.ex. glukos, disackarider som t.ex. sukros eller polysackarider som
glykogen. Glykogen bestir av en ldng kedja av glukosenheter och bryts ned vid tillgang till
syre till koldioxid och vatten. Glykogen kan dven bistd med energi nir muskeln arbetar utan
tillgang till syre. Glykogenet bryts da ner till mjolksyra (laktat). (Wariss, 2000)

Farg
Kottets roda farg beror pa pigmenten hemoglobin och myoglobin och kottets muskelstruktur.
Myoglobin ér ett globuldrt protein som innehaller en hem-grupp, som &r en porfyrin-ring



innehdllande en jarnjon. Méngden myoglobin varierar beroende pé djurart, ras, kon, alder och
typ av muskel (Ledward, 1992).

Nar kott ar farskt ar det purpurfiargat av pigmentet myoglobin. I luft reagerar myoglobinet
med syre och omvandlas till oxymyoglobin som ger en klarrdd farg. Vid lagre syretryck gar
pigmentet 6ver i metmyoglobin p.g.a. oxidation av jarnjonen Fe* till Fe’*, och kottet blir
brunfiargat (Ledward et al, 1992). Inne i muskeln finns myoglobin som deoxymyoglobin,
som gor att kottet blir purpurfargat. Denna form finns dven i vakuumforpackningar. (Wariss,
2000). Antioxidanter kan paverka fargens héllbarhet. E-vitamin har visat sig fordrdja
oxidationen av oxymyoglobin till metmyoglobin (Wood, 1997), och det gor att kottets roda
farg héller langre innan det blir brunt.

Hallbarhet

Hallbarhetsaspekterna som tas upp i denna studie dr forekomsten av sé kallat Dark firm Dry-
kott (DFD) och lipidoxidation (hdrskning). Héallbarheten kan &ven kopplas till
fargforandringar, det tas dven upp under foregaende stycke.

Dark Firm Dry (DFD)

DFD ér en bendmning pa kott dér pH inte sénks till den nivd som den ska och kottet far ett
slut-pH pa 6,2 eller hogre efter 12-48 timmar, post mortem (Warriss., 2000). Det dr onskvért
med ett slut-pH under 5,8 f6r normalt kétt. Kott med slut-pH mellan 5,8 och 6,2 riknas ofta
som samre, kvalitetsmédssigt och bendmns ibland som “mellan-kott”. Enligt Jeremiah., et al
(1991), sa ar kott mellan 5,8 och 6,2 segare dn normalt kott och DFD-kétt. Varken “mellan-
kott” eller DFD-kott ar positivt ur kvalitetssynpunkt.

Orsaken till DFD é&r langvarig fysisk och psykisk stress som leder till nedbrytning av lagrad
energi, 1 form av glykogen. Glykogen dr substrat i glykolysen och &r helt nodvéandigt for
mjolksyraproduktionen som sker efter slakt niar blodet inte ldngre kan syresétta musklerna.
Om musklerna har borjat bryta ned glykogen fore slakt, bildas inte tillrackligt med mj6lksyra
for normal pH-sdnkning, och kottet riskerar att bli DFD. (Wariss, 2000)

Vid kontroll av DFD mits pH normalt i ryggbiffen (Longissimus dorsi) pd slaktkroppen,
eftersom ryggbiffen &r kénsligare dn andra muskler for nedbrytning av glykogen. Musklerna
ar olika uppbyggda och dérfor kan slut-pH variera mellan muskler. Vissa muskler kan vara
DFD medan andra har normalt pH och kan anvéndas som styckningsdetaljer. (Wariss, 2000)

Ett for hogt pH i kottet leder till forkortad hallbarhet, mork farg med torr och fast yta, DFD.

DFD okar risken for tillvixt av mikroorganismer, p.g.a. det hoga pH-vérdet, och ger ddrmed
kortare hallbarhet (Newton & Gill, 1981). Kéttet far &ven en mork och oaptitlig farg (Lawrie,
1998). Kott med hogt pH orsakat av DFD, har sdmre kottsmak jamfort med kott med normalt



pH (Wulf ef al, 2002; Yancey et al., 2005). DFD-kétt dr vanligtvis morare dn normalt kott
(Beltran, 1997). Det verkar inte finnas nagra direkta skillnader i saftighet mellan kott med
hogt och lagt slut-pH (Gregory, 1998).

En ovanligt mork farg sdanker konsumentens vilja att kopa kottet. Detta méarktes nér dubbelt s&
méinga ménniskor i en testpanel valde det normala kottet framfor DFD-kott, p.g.a. det
normala kottets roda farg jamfort med det morkare DFD-kéttet (Viljoen, 2002).

Lipidoxidation
Lipidoxidation &r en naturlig nedbrytning av fettsyror. Ométtade fettsyror i1 kottet har lattare

att oxidera och hérsknar snabbare. Antioxidanter motverkar lipidoxidation och minskar risken
for hirskning. (Wariss, 2000)

Nér andelen fleromittat fett i kottet blir storre t.ex. vid hog andel grovfoder i utfodringen,
okar dven risken for lipidoxidation. Lipidoxidation gor att kottet smakar illa och far
fargforandringar som forkortar hdllbarheten. Det &r dock nédvandigt med en viss oxidation av
fettet for att den riktiga kottsmaken ska utvecklas. Lipidoxidationen begrénsas av mingden
antioxidanter i vdvnaden, t.ex. C- och E vitamin, vilka kan finnas naturligt i vdvnaden eller
tillsdttas 1 kottprodukter (Scollan ef al., 2005).
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Faktorer som paverkar kottkvaliteten

I studien kommer jag att gd igenom de faktorer som kan paverka kottkvaliteten, inom de
angivna avgransningarna. En stor mingd produktionsfaktorer piverkar kvaliteten, frdn gérds-
och ravaruniva till slakteri och forddling, se figur 2. Det kan vara lampligt att dra en gréns
mellan garden och slakteriet.

Produktkvalitet

Teknologi
Produktkvalitet
P girden Vid transport Pa slakteriet
Djurmaterial/ Hantering Slakteristall/Bedovning
Uppfodningsintensitet Elstimulering
Alder Hiingning
Koén Kylning
Foder Mboérningstid
Hantering Forpackning

Figur 2. Sammanfattande bild over faktorerna som paverkar produktkvaliteten.

Garden och kottkvaliteten

Djurmaterial och uppfodningsintensitet

I Sverige anvénds tva typer av notkreatur till kottproduktion, kottrasdjur och mjdlkrasdjur.
Det forekommer dven korsningar mellan typer och raser (Svensk kottinformation, 2006-08-
09). De kottraser som &r vanligast i Sverige idag dr: Aberdeen Angus, Hereford, Charolais,
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Blonde d’Aquitaine, Simmental., Limousine och Highland Cattle (Svensk koéttrasprovning,
2006-07-04). De dominerande mjolkraserna dr Svensk rod och vit boskap (SRB) och Svensk
laglandsboskap, Holstein (SLB) (Svensk M;jolk 2006-06-07).

Kottraserna delas in i ldtta och tunga kottraser. Hereford, Angus och Highland Cattle ar litta
raser, Charolais och Simmental &r tunga, och Limousin och Blonde d’Aquitaine, &r ett
mellanting. De ldtta raserna ansitter latt fett och blir tidigt slaktmogna medan de tunga
ansitter mindre fett och blir sent slaktmogna. Det gor att de tunga raserna krdver en
intensivare utfodring 4n de litta for att na slaktmognad vid samma tidpunkt. (Lund, 1994)

Raser som Hereford och Angus mognar tidigare och ldgger pd sig underhudsfett och
intramuskuldrt fett tidigare d4n mjdlkraserna. Det intramuskuldra fettet har betydelse for
saftigheten och morheten. (Wariss, 2000)

De flesta studierna visar att skillnaderna mellan raser i sensorisk kvalitet &nda 4r ganska liten
och att andra faktorer som uppfodningsintensitet och mdrningstid har stdrre betydelse. Ju
langre tid kottet har morats desto mindre betydelse har valet av ras och likasa de individuella
skillnaderna inom raserna (Wheeler et al., 1996, 2001, 2004; Monson et al., 2004).

| korthet om djurmaterial och uppfddningsintensitet
Det ar svért att ge ett entydigt svar om vilken ras som ldmpar sig bist for att ge en god
kottkvalitet. Raser som visar samre resultat for vissa kvalitetsparametrar kan visa sig vara
bittre ur andra aspekter. Det bor finnas en helhetssyn nér det géiller produktionsdjuren,
forutom de egenskaper som pdverkar produktkvaliteten ska andra kvalitetsparametrar som
ar viktiga for produktionen végas in.

Andelen intramuskulért fett pdverkar morheten och varierar mellan raser och
produktionstyper. Fettansittningen paverkas av uppfodningen. Om uppfodningen anpassas
efter djurmaterialet kan skillnaderna minska. Det gar inte att likstilla hog fettklass med hog
andel intramuskulart fett, &ven om det finns ett visst samband. Det som &r viktigast vid
valet av ras &r att man anpassar produktionen efter den valda rasen. Var ras har sina
forutsittningar och krav som bor tas hansyn till for att uppna en god kvalitet.

Alder

Djurets alder har betydelse for morheten. Studier visar att skdrmotstdndet okar vid stigande
alder (Wulf, 1996). Det beror till stor del pa att andelen korsldnkad bindvdv 6kar med djurets
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alder men ocksa pa att myofibrillerna okar i diameter. Losligheten hos kollagen i1 bindvdven
minskar ocksa med stigande &lder. (Wariss, 2000)

Kon

Djurets kon paverkar kottkvaliteten. Det dr morheten och saftigheten som péverkas mest, bl.a.
pa grund av fettansittningen. Kvigor har léttast {for att ansétta fett, direfter kommer stutar och
sist tjurar. (Wariss, 2000)

Generellt sett dr kvigor morare dn ungtjurar och bland ungtjurarna finns en stor variation
mellan individer (Conrad, 2000; Lundesjo, 2001). Kott fran ungtjurar dr segare, ger storre
bitmotstand, har en starkare lukt, mindre inspringt fett (IMF) och smakar mindre fett
(Conrad, 2000). Ungtjurar har store risk for DFD-koétt én kvigor, stutar och kor. Tjurar verkar
ha svérare for att hantera stress och har ett mer antagonistiskt beteende (Gregory, 1998).

| korthet om kon

Ungtjurar dr segast av konen och det kan bl. a. bero pa att de ansétter mindre fett. Om
ungtjurar ska anvandas kan det vara nodvéndigt att anvinda metoder pa slakteriet som
gor kottet morare. Ungtjurars mottaglighet for stress bor finnas i dtanke, man bor sirskilt

undvika omgrupperingar av ungtjurar eftersom de dé behover befdsta rangordningen pa
nytt, vilket kan leda till DFD.

Foder

Fodrets sammansittning har betydelse for kottets ndringsmassiga egenskaper. Var kost har
fordndrats under arens lopp, och det beror till viss del pa att foderstaten har dndrats for véra
produktionsdjur. Forr var grovfoder (bete, ho, ensilage, helsddesensilage, gronfoder, halm,
16v, bark, kvistar, betmassa och rotfrukter (ej potatis) (KRAV, 2006-11-30) det naturliga
fodret. Idag utgors foderstaten till stor del av spannmaélsbaserat foder for att fa optimal tillvéxt
pa kort tid. Detta har lett till ett fordndrat intag av fetter, vilket kan paverka bade djurens och
konsumenternas hélsa.

Bete bidrar till ett nyttigare kott eftersom fettets sammansittning blir nyttigare med en hog
grisandel och en ladg andel kraftfoder. Genom att minska andelen spannmdlskoncentrat i
fodret och 0ka andelen grovfoder, kan andelen maéttade fettsyror minskas i forhallande till
fleromittade fettsyror och kvoten omega 6/omega 3 minskas. Pé detta satt kan kottet bli battre
frén halsosynpunkt. (French et al., 2000)
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I vistviarlden drabbas méinga minniskor av fetmarelaterade sjukdomar som
hjartkérlsjukdomar, diabetes och cancer (WHO, 2003). I Sverige dr néstan 10 % av den vuxna
befolkningen Overviktig och trenden visar att 6vervikt hos barn och ungdomar okar snabbt
(Olsson och Magnusson, 2004). Kostrdden dr att minska intaget av fett 1 dieten, att 0ka
andelen flerométtade fettsyror i forhdllande till méttade fettsyror, och att 0ka intaget av
omega 3-fettsyror i forhallande till omega 6-fettsyror (WHO, 2003). Det finns starka
vetenskapliga bevis pa att en 6kning av intaget av omega 3 i forhéllande till omega 6 leder till
battre hélsa. Kvoten mellan omega 6- till omega 3-fettsyror i kosten har dndrats fran
stendldern till nutid, idag 4r kvoten ungefér 15:1 i Vésteuropa och USA, pé stendldern var den
1:1 (Simopoulos, 2001). Den onskvirda kvoten av omega 6 till omega 3 dr ca 4:1 till 5:1
(Wariss, 2000).

Det &r viktigt att forstd vdmmens biologi ndr man vill paverka fettets sammansittning 1
notkott.  Problemet ndr man  vill utfodra idisslare for att paverka kottets
fettsyrasammansdttning dr att omdttade fettsyror reduceras till maittade fettsyror av
mikroorganismer i vammen (Lawrie 1998). Mikroorganismerna medfor lipolys och
hydrogenering som tar bort kemiska dubbelbindningar i fettsyrorna och omvandlar ométtade
fetter till mittade. Detta &r anledningen till att notkott naturligt innehéller forhallandevis
mycket mattat fett (Scollan et al,, 2005). Nya studier visar att om idisslare utfodras med
omittade fetter fran grés eller vallensilage, sd skyddas fettsyrorna fran foréndring i
miéttnadsgrad. En tiondel av fettsyrorna passerar vimmen ofordndrade (Enser et al., 1998).

Fettet i mjolk och notkott innehaller forhallandevis hog andel konjugerande linolsyror (CLA)
(Noci et al., 2005) och detta har sin grund i att mikroorganismerna omvandlar linolsyra till
CLA (Scollan et al., 2005). CLA har uppmirksammats pa grund av att de kan motverka
cancer (Bauman et al,, 2001). CLA syntetiseras av linolsyra och den vanligaste isomeren i
produkter fran ndtkreatur &r cis-9, trans-11 (French et al., 2000).

En studie av sammansittningen av fettsyror i kott fran kvigor visade att bete under en ldngre
period Okar koncentrationen av CLA i muskeln. Kvoten mellan fleromittade- och maéttade
fettsyror okade, och omega 6 till omega 3 kvoten minskade ju lingre djuren hade varit pa
bete. Slutsatsen var att muskelfettet och fettsyrasammanséttningen i fettvdvnaden forbattrades
ur ett ndringsmaéssigt perspektiv av betet, och att detta paverkades av hur linge djuren hade
betat (Noci et al., 2005).

Detta kan styrkas av en svensk undersokning av charolaiskvigor, déar ena gruppen slaktades
direkt efter betesperioden och de andra tva efter ytterligare 4 ménaders slutgddning pa stall,
med antingen vallensilage eller korn och helsddesensilage. Resultatet visade att fettets
sammansittning var nyttigare i kott frdn kvigorna som varit pa bete innan slakt och de som
slutgbddes med vallensilage, én frin de kvigor som slutgétts med korn och helsddesensilage.
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Kottet frdn betesgruppen och vallensilagegruppen var nyttigare eftersom det inneholl storre
mingd fleromittat fett och hade en lagre kvot mellan omega 6 och omega 3 (Enfilt et al,
2006).

Med hogre andel fleromittade fettsyror okar dven risken for lipidoxidation (hérskning).
Risken for hirskning kan minskas om djuren har en ldngre betesperiod. Ur betet far djuret i
sig E-vitamin som sedan kan skydda koéttet mot hérskning och fargforéndringar nédr det
forddlas. I studien av charolaiskvigorna hade de djur som varit pa bete fore slakt en hogre E-
vitaminhalt 1 innanléret och kottet fick en mer klarrod farg vid kontakt med syre. Tyvérr
kunde det inte bekriftas att fargen holl sig ldngre jaimfort med de andra grupperna, eftersom
fargens hallbarhet inte skiljde sig mellan utfodringsgrupperna. Det tog lika manga dagar tills
brunfargning uppstod i olika muskler for de tre grupperna (Enfilt ez al., 2006).

Risken att smaken blir sémre vid hogre grasandel verkar vara liten. Det finns studier som
sdger att det inte blir ndgon skillnad i smak om fodret har innehallit hog andel grés eller hog
andel spannmaél. Pa Irland fann en sensorisk panel att det inte var ndgon skillnad i smak
mellan kott fran betesdjur jamfort med djur uppfodda pa spannmal. Det var heller ingen
skillnad 1 saftighet, varken positivt eller negativt (French et al., 2000). Undersdkningar av hur
kottsmaken paverkas av betesperioden visade att smaken fordndrades till det sémre nér djur
som nyligen varit pd bete borjat utfodras med majs. Ju lidngre perioden pagick med
majsutfodring, desto mer minskade koncentrationen av omega 3-fettsyran, 18:3, medan
omega 6, 18:2, okade. Dessutom péverkades de sensoriska egenskaperna negativt av
majsfodret (Larick och Turner, 1990).

Bete foljt av slutgddning kan péverka kottkvaliteten positivt. Vestergaard et al (2000) visade
att ungtjurar som uppfotts extensivt pa bete eller slutgotts 10 veckor med
spannmalskoncentrat, hade bittre instrumentella virden for morhet och béttre virden av en
sensorisk panel for saftighet och smak, dn ungtjurar helt uppfodda pé stall med
spannmaélskoncentrat. Detta motsédgs av ett forsok med stutar dar morhet, farg och kottsmak i
LD inte fordndrades beroende pd om fodret innehdll mycket eller lite grds. Man har visat att
det dr mojligt att f4 samma tillvixt med ett griasbaserat foder, utan att produktkvaliteten
paverkas (French et al., 2001).
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| korthet om fodrets paverkan
Det finns vetenskapliga beldgg for att kottets fett blir hdlsosammare om djuren har
betat. Smak, farg och saftighet kan fordndras av bete, men det verkar inte vara till
det simre. For lantbrukaren ar det viktigt att djuren nar slaktmognad, och da
kan slutgddning med spannmaél vara nodvéndig. En hogre andel gris eller
vallensilage 1 slutgddningen ger kottet en mer hdlsosam fettsyrammanséttning och
bidrar till antioxidanter som motverkar harskning. I ett helhetsperspektiv

ska dven andra aspekter som djuromsorg och naturvérd tas med. Djur pé bete fér
mojlighet till ett naturligt beteende samtidigt som de héller landskapet 6ppet.

Hantering pa gard under transport och pa slakteri

Rétt hantering av djuren ar viktigt ur ett kvalitetsméssigt, djuretiskt och arbetsmiljoméssigt
perspektiv. Hanteringen av djuren kan ocksa paverka kottets morhet, saftighet, hallbarhet och
farg. Djuren bor inte utséttas for stress veckan fore slakt, for att minska risken for Dark Firm
Dry (DFD) (Koohmaraie et al., 2005).

Upphetsning och stress som leder till dveraktivitet &r den huvudsakliga orsaken till DFD.
Langa transporter, fasta och/eller uppstallning pd slakteriet dver natt kan framkalla stress.
Kontakten med ménniskor innebér ofta en stress i sig, men kan forebyggas om djuren dr vana
vid hantering. Transporter, méten med djur frén andra grupper/flockar och att frin bete stillas
i box eller félla, ar ocksa stressframkallande faktorer. Djuren borjar ofta rida pé varandra for
att visa dominans, knuffas, stdngas och jaga varandra, beteendet kallas for antagonism
(Gregory, 1998). Att gora nya grupper av djur veckan fore slakt dr dirfor ingen bra idé om
man vill virna om kottkvaliteten (Koohmaraie et al., 2005).

I Finland var DFD {01t ett stort problem hos ungtjurar, mer dn 25% hade DFD. Nir sedan
systemet med separata féllor for varje djur introducerades pé slakterierna under 1980-talet, sa
sjonk frekvensen till 1-5 % (Puolanne och Aalto, 1981)

Djurskyddsmyndigheten har sammanfattat foreskrifter och allminna rdd om transport av
levande djur (L 5, DFS 2004:10). De lyder:

4 § Okastrerade tjurar ska transporteras atskilda fran kvigor och kor. Oberoende av kon ska
djur transporteras atskilda frén de djur som de kan vara aggressiva mot. Hornldsa djur ska
transporteras atskilda fran hornbédrande djur. (DFS, 2004:10)
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Allminna rdd till 4 kap. 4 § Djur bor transporteras i grupp endast om de tidigare har gatt i
samma flock och inte dr antagonistiska mot varandra. Hornbdrande djur bor transporteras
enskilt. (DFS, 2004:10)

| korthet om hantering

Det dr viktigt att drivgdngar, stall och transportbilar dr utformade for att minska stressen av
djuren. Alla som hanterar djur bor kénna till risken for att djuren kan f& DFD och arbeta for
att motverka dess uppkomst. Man ska undvika att géra nya grupper veckan fore slakt.
Grupperna ska bibehdllas fran gérd till slakteri och pa slakteriet dr separata fillor en bra
metod for att minska risken for DFD.

Det dr slakteriet som far ta den ekonomiska kostnaden for DFD. Lantbrukarens intresse bor
dnda vara att striva efter god djuromsorg och att producera kott som gér att anvinda och
sdlja. Transportorerna ir ofta egna fOretag som anlitas av slakteriet. Det dr angeldget att
slakteriet kontrollerar och foljer upp transportorernas arbete. Det ar ldmpligt att folja upp
frekvensen av DFD for att se om det forekommer oftare hos en sérskild producent,
transportor, eller hos stallpersonalen pé slakteriet.
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Slakteriet och kottkvaliteten

Produktkvaliteten kan paverkas vid flera olika tillfdllen under slakt och foradling. I figur 3
visas de moment som slakteriet ansvarar for.

Transport

A\ 4
Slakteristall

A 4

Bedovning

A 4

Elstimulering

A 4

Héngning

Morning

A 4

Forpackning

Figur 3. Moment pa slakteriet ddiir produktkvaliteten kan paverkas.

Hangning av slaktkroppar

Den traditionella metoden for hdngning av slaktkroppar &r akilleshdngning, dir slaktkroppen
hiangs upp 1 hélsenan. Béackenhidngning &r en alternativ metod dér slaktkroppen hings i
biackenbenet. Hingmdrning innebér att slaktkroppen hings i akillesleden for morning under

en lingre tid innan styckning. Aven enskilda muskler kan hingméras istillet for att méras i
vakuumf6rpackning.
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Backenhangning

Kvaliteten i musklerna kan forbéttras med béackenbenshéngning. Vid konventionell hdngning
1 akillessenan blir strickningen av slaktkroppen inte optimal. Héngning i bdckenbenet, s&
kallad backenhdngning har visat sig vara positiv for morheten eftersom det blir en storre
strackning av bakdelsmusklerna (Hostetler et al., 1970), se figur 4.

Figur 4. Slaktkropp héngd i akillessenan respektive backenbenet.

Béckenhédngning ger ett morare kott jamfort med konventionell hidngning efter 2 dagars
morningstid (Enfélt er al., 2004; Ahnstrom et al., 2006). Vid lingre morningstid hade inte
biackenbenshingning samma effekt, i alla fall inte pa kor (Enfilt et al., 2004).

Det dr sérskilt innanldret som blir morare, far mindre vitskeforluster under lagring och
kokning, och variationen i morhet minskar. Storst utslag jamfort med vanlig hdngning blir det
om morningstiden dr kort (Lundesjd, 2001). Ungtjurar fir med biackenbenshidngning lika bra
morhet som kvigor, oavsett hur kvigorna hiangs, och bade vid instrumentell- och sensorisk
métning (Lundesjo Ahnstrom et al., 2003. Det dr frimst variationen i morhet som minskar,
mellan djur, men det leder dven till en béttre vattenhdllande kapacitet hos kottet (Ahnstrom et
al., 2006).

| korthet om backenhangning

Béckenhéngning dr en metod som kan sdkerstilla produktkvaliteten sérskilt hos
ungtjurar. Det dr sérskilt variationen i morhet som kan minskas med béckenhéngning,
och det medfor att kott som &r oacceptabelt segt skulle kunna undvikas.
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Hangmorning

Ett begrepp som ofta anvinds i olika kvalitetskoncept dr hingmoérning. Hingmorning var
vanlig forr och betyder att kottet hings pa traditionellt sétt i hdlsenan men under en léngre tid
(Svensk kottinformation, 2006-12-01). Kottet exponeras for syre under langre tid vid
hingmoérning jamfort med om det moras i vakuum. Detta paverkar smak- och
aromutvecklingen och saftigheten (Campbell ef al., 2001) och det &r troligtvis den frimsta
positiva kvalitetsforbéttringen.

En nackdel med lang héngningstid &r att slaktkropparna léttare exponeras for
mikroorganismer eftersom det hdnger fritt och oférpackat, och dessutom tar de plats i kylen.
Om slaktkropparna fatt hanga tills rigor mortis ar fullt utvecklat och slut-pH nétts finns ingen
storre mening med att 14ta slaktkroppen hédnga léngre én sé, eftersom kottet 4ndd kan moras
som enskilda styckningsdetaljer i vakuum.

| korthet om hangmorning

Hangmorning paverkar smak- och aromutvecklingen positivt. Ddremot gor det inte
kottet morare &n om det forpackats i vakuum som enskilda detaljer. En 1ang
hingningstid gor att slaktkropparna tar mer plats i kylen och kan riskera den
hygieniska kvaliteten hos kottet.

Elstimulering

Vid elstimulering av slaktkroppar skickas elektriska impulser ldngs nervbanorna som ger en
kontraktion sa att energin i musklerna forbrukas. Detta paskyndar utvecklingen av rigor
mortis, forhindrar kylsammandragning och gor att morningsprocessen startar tidigare (Wariss,
2000). Elstimulering forebygger risken for kylsammandragning som gor kottet segare
(Gregory, 1998). 1 Sverige anvinds impulsmorning och det sker pd slaktlinjen fore
klassificering och kylning.

Kylning

Kylsammandragning

Kylsammandragning ar ett fenomen som sker i kott som kylts under ca 10°C innan rigor
utvecklats. Det blir en kraftig sammandragning i musklerna som gor att kottet blir segt efter
tillagningen. Vid temperaturer under 10°C slutar kalciumpumpen att fungera, vilken 1 det
levande djuret har funktionen att halla kvar kalcium i sarcoplasmatiskt reticulum.
Kontraktionen i muskelfibrerna stimuleras av kalcium. (Wariss, 2000)
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Effekten av muskelsammandragningen blir storre ju ldgre temperaturen ar nir kontraktionen
sker, men det géller inte vid frysning. Problemet kan uppkomma om utvecklingen av rigor &r
fordrjd och om slaktkroppen har liten volym och dérmed kyls fort. Slaktkroppar av nét kyls
normalt ganska langsamt, eftersom de har stor volym. Musklerna har olika metaboliska
forutséttningar och har darmed olika stor risk for kylsammandragning. En lang morningstid
16ser inte upp kylsammandragningen. (Wariss, 2000)

I notkott kan kylsammandragning forebyggas om muskeltemperaturen inte blir ldgre &n 10°C
fore pH har sjunkit till 6,1, vilket tar ungefar 10 timmar (Wariss, 2000). Det géller alltsa att
inte ha en kyl med for ldg temperatur. Den andra atgérden som tillimpas pé slakterierna idag
ar elstimulering. Elstimulering péaskyndar rigor-processen och darfor kan man kyla
slaktkroppen fortare utan att kylsammandragning uppkommer (Wariss, 2000).

Varmeinducerad PSE

Problemet med védrmeinducerad PSE (Pale Soft Exudative) uppstar vid en snabb pH-
sankning, ndr temperaturen i kottet fortfarande ar hog. pH-sédnkningen orsakas av att
elstimuleringen paskyndar rigorprocessen sa att glykogen bryts ner till mjolksyra. Det
intraffar vid elstimulering ndr muskler stimuleras till att kontrahera vid hog temperatur.
Kombinationen av lagt pH och hog temperatur i muskeln orsakar denaturering av vissa
muskelproteiner. Detta leder till simre vattenhdllande kapacitet och att kottet fir en ljusare
farg eftersom kottet far en annan struktur. (Wariss, 2000).

| korthet om kylning

Elstimulering bor anvindas pa alla slaktkroppar eftersom det minskar risken

for kylsammandragning. Det &dr ocksa viktigt att kylrummet inte dr for kallt.
Slaktkroppens volym har betydelse for temperatursdnkningen och pH-sédnkningen
varierar mellan olika muskler och slaktkroppar. En liten slaktkropp har storre

risk att drabbas av kylsammandragning, eftersom den gér fortare att kyla, medan en stor
slaktkropp riskerar att lattare drabbas av virmeinducerad PSE. Dessutom

har olika muskler olika forutséttningar for hur fort rigor-processen sker. Det optimala for
att minimera risken for problemet vore att sortera slaktkroppar i olika kylar beroende

pa storlek.
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Morningstid

Morningstiden &r den tid som man later kottet moras, frén slakt till konsumtion. Av de
faktorer som paverkar morheten, dr en tillrickligt lang morningstid det som har storst
genomslag (Wulf ef al., 1996). Mdorningstiden dr en mycket viktig parameter eftersom den
kan kompensera paverkan pa kvaliteten fran andra faktorer. Ju lingre kottet har morats desto
mindre roll spelar faktorer som hiingningsmetod (Enfilt e al., 2004), kén (Osterberg, 2001)
och ras (Wheeler et al., 1996, 2001, 2004; Monson et al., 2004, 2005).

Under morningstiden far kottet en fordndrad muskelstruktur, vilket medfor battre
vattenhallande egenskaper sé att kottet blir saftigare (Hedrick et al., 1994) och det kan dven
leda till battre smak och arom (Monson ef al., 2005).

I en studie dir kott frdn kvigor och ungtjurar morades 1 21 dagar blev effekten av
morningstiden storst hos ungtjurarna, men i slutinden var 4nda kvigorna mérast (Osterberg,
2001). I en annan studie jamfordes kott frdn Simmental-tjurar som morats 1 7 dagar respektive
14 dagar (Piasentier, 2004). Kottet som morats i 14 dagar var mycket morare och upplevdes
dven av konsumenterna som saftigare. Forskarna rekommenderade industrin att anvinda 14
dagars morningstid for att sdkerstdlla morhet hos kott frdn ungtjurar. Detta kan dven séttas 1
samband med resultat som visar att den storsta forbéttringen i morhet sker mellan 1 till 14
dagar efter slakt (Monson et al., 2005).

| korthet om morningstid
Morningstiden har en mycket stor betydelse for produktkvaliteten. En l&ng morningstid kan

delvis kompensera for flera andra kvalitetsfaktorer.

Forpackning

Det ar ofta upp till affaren som séljer kottet att bestdimma vilken forpackning som &r lamplig.
Handlaren har sjdlv bést kontroll pa forsdljningsflddet och hur ldnge varorna finns i butiken
och vad som brukar silja. Ibland forpackas kottet 1 trdg med en fuktupptagande kudde i
botten.

Férgen pa kottet dr det som konsumenten forst tittar pa for att bedoma vilken kottbit de ska
vdlja 1 affaren. Lukten dr ocksa viktig och beddms nér kottet tas ur sin forpackning. Dalig lukt
kan orsakas av tillvixt av mikroorganismer men dven genom lipidoxidation (hérskning)
(Wariss, 2000).
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Forpackning i vanlig luft, med en plastfilm 6ver kottet gor att syre fran luften ger en klarrdd
farg av oxymyoglobin. Tyvérr 4r den fina fargen ganska kortvarig, pa ett par dagar kan
pigmentet oxideras till metmyoglobin och det ger en brun farg (Wariss, 2000).

Modifierad atmosfir (MAP) anvinds for att forlainga hallbarheten och kvaliteten i kott.
Metoden gér ut pé att anvinda en annan atmosfér dn luft i forpackningen. Atmosfaren har da
antingen hogre syreniva an i luft och/eller hogre koldioxidniva 4n i luft. Traget ticks med en
gastit plastfilm och gasen kan vara exempelvis 60-80 % syre och resten koldioxid. Det &r den
okade syrekoncentrationen, jamfort med 20 % 1 vanlig luft, som gor att det rdoda
oxymyoglobin-skiktet blir tjockare och fiargen bibehdlls. Den O6kade koldioxidhalten
forhindrar oonskad bakterietillvaxt och forldnger héllbarheten (Wariss, 2000).

Temperaturen 4r den viktigaste faktorn for att bibehalla fiargen av oxymyoglobin och
minimera lipidoxidation. Temperaturer under 4°C forebygger nistan lipidoxidation oavsett
vilken syreméngd kottet dr packat i. Nar temperaturen hojs, blir dock syrenivan kritisk. For att
hélla kottet korsbarsrott under lagring kravs en 14g temperatur och en syrenivd over 20 %. Det
har foreslagits en syreméngd pa minst 55 % for att behélla fargen, och temperaturen under
4°C for att undvika lipidoxidation (Jakobsen och Bertelssen 2000)

Vakuumforpackningar dr gastéta och luften tas bort innan forpackningen forsluts. Kéttet blir
purpurfargat av deoxymyoglobin (Wariss, 2000). Den purpurrdda fargen dr kanske inte lika
attraktiv for konsumenten men vakuumforpackningar har fordelen med hallbarhet 1 flera
manader. Kottet kan dirmed fa en ldngre morningstid vilket leder till ett morare kott.

| korthet om forpackning
En vanlig metod é&r att forst anvinda vakuumforpackning, och att sedan efter ett par
dagar packa om kottet i modifierad atmosfir eller att butikerna sjélva packar om
till trdg med syregenomtringlig plastfilm. Pa det sittet kan morningstiden
forlangas eftersom héllbarheten &r béttre 1 vakuum. Kottet fir en mer attraktiv
farg nar det forpackas i plastfilm, eftersom det dé finns tillgang till

syre till skillnad fran i vakuumf6rpackning.

Tillsatser

Salt (NaCl) tillsétts charkprodukter och har betydelse for héllbarheten. Dessutom hdjer salt
den vattenhallande kapaciteten sa att produkten fr storre volym, och ger kottet smak och
arom. Forutom salt sé tillsdtts dven natriumnitrit (NaNQOz), som &r viktig for att inhibera
tillvixt av anaeroba bakterier som Clostridium botulinum. Nitrit har dessutom férmagan att
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ge kottet en stabil rosa farg ndr det omvandlar metmyoglobin till fargkomplexet
nitrosylmyoglobin. (Wariss, 2000)

Fosfater tillsdtts frdmst for att 6ka den vattenhdllande forméagan, de 16ser upp fibrilldra
proteiner s att mer vatten kan tas upp och det okar processtutbytet. Socker (sukros och
glukos) kan ocksa tillsittas, tex. for att forbdttra smaken eller som substrat till
mjolksyrabakterier 1 fermenterade produkter. Antioxidanter som t.ex. askorbinsyra kan
tillsittas for att stabilisera smak och farg. (Wariss, 2000)

Det finns utdver detta en méngd andra tillsatser. Kryddor anvinds for att ge produkten smak,
arom och forlangd héllbarhet. Potatismjol tillsatts for att binda vatten och det finns olika
emulgeringsmedel som sammanldnkar vatten och fett, och syftar till att hoja
produktkvaliteten genom att ge produkten hogre viskositet, struktur och konsistens.
(Livsmedelsverket, 2006-12-07)

| korthet om tillsatser
Tillsatser 4r nodvindiga i charkuterivaror for att fa de dnskade egenskaperna
hos produkten. De syftar dven till att sdkerstélla hallbarheten och sdkerheten.
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Intervjuer

Nedan foljer intervjuerna med lantbrukarna i Skanskt Naturbeteskdtt, Ejmunds Gérd och med
kvalitetspersonal och representanter frdn slakterierna KLS Livsmedel, Siljans chark och
Swedish Meats. Asikter, monster och uppfattningar ur intervjuerna sammanfattas under niista
avsnitt.

Skanskt Naturbeteskott

Regelsystemet

Lantbrukarna sédger att de &r insatta i reglerna for Svenskt Sigill. Alla lantbrukare utom en
tycker att manga av reglerna dr sddana som dndd maste foljas och att de maste dokumentera
samma saker flera ginger infor olika myndigheter och certifieringsorgan. Det kan vara
lagstadgade krav eller regler som &ndé ingér i EU:s tvérvillkor eller 1 miljohusesynen. Nagon
har uppfattningen att “man samlar papper for pdrmarna skull” och en annan far ibland p.g.a.
reglerna kéinslan av att vara forfoljd och inte litad pd. Risken finns att reglerna upplevs som
onddig administration som tar mycket tid och att lantbrukaren som foretagare inte kinner sig
betrodd i hur han eller hon skoter sitt foretag. Lantbrukarna verkar dndd ndjda med Svenskt
Sigill men uttrycker en onskan om fOrenkling av administrationen i lantbruket i storsta
allménhet.

Fordelen med att flera regler i IP Sigill stéller samma krav som andra regler och lagar ér att
de ddrmed inte upplevs som svara att folja. De flesta regler &r inte ndgot nytt och efterlevs
redan, darfor kravs ingen fordndring. Hur reglerna upplevs kan vara beroende pd hur stor
produktion lantbrukaren har. En lantbrukare som hade stor produktion med ménga djur, flera
produktionsplatser och anstélld personal tycker att det finns ett virde i att ha en noggrann
dokumentation och att vissa saker kontrolleras flera ginger. En annan lantbrukare med
mindre produktion utan anstilld personal menar att det dr onddigt att dokumentera vissa saker
eftersom han éndé vet sjilv” hur han gor.

De som har haft svart att uppfylla ndgon sérskild punkt vid revisionen sdger alla att de har
blivit vdl bemdtta av Svenskt Sigill och att de senare har kunnat atgdrda det enligt kraven.
Négra tycker att reglerna ar alldeles for sjilvklara, sidant som varje djurdgare dndd maste
folja. Asikten var “foljer man inte de reglerna s ir man inte lantbrukare”. En annan synpunkt
var att det dr viktigt att reglerna dr verklighetsanknutna, flera av lantbrukarna undrar t.ex.
varfor det finns en regel att man ska ta prov pa djurens vatten nir de dnda dricker ur
vattendragen pa betet.
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Regler for att hdja produktkvaliteten

Lantbrukarna ar overlag positiva till att Svenskt Sigill infor ytterligare regler for att hoja
produktkvaliteten. De som intervjuades &r med i Skanskt naturbeteskott och foljer deras
kvalitetskriterier och kottnorm. Kvalitetsreglerna for Skanskt naturbeteskott syftar till att ge
en hog produktkvalitet och ddrmed foljer lantbrukarna redan idag regler for produktkvalitet
som inte Svenskt Sigill har. Att infora liknande kvalitetsregler 1 Svenskt Sigill upplevs darfor
inte som svart. En lantbrukare tycker att sérskilda regler for produktkvalitet dr ett maste om
Svenskt Sigill ska certifiera notkott som inte 4r med i1 Skanskt naturbeteskatt.

Den allmédnna uppfattningen &r att det finns faktorer pd garden som péverkar
produktkvaliteten, det kan vara hdg grovfoderandel, naturbete och extensiv uppfodning.
Lantbrukarna sdger att bade de sjdlva och konsumenterna de métt 1 butik tycker att kottet som
ingdr 1 konceptet Skénskt Naturbeteskott har hogre produktkvalitet dn annat kott. Négra
tycker inte att det gar att gora s mycket for att hoja produktkvaliteten pé gardsniva, i alla fall
inte genom ytterligare atgérder. De anser att hanteringen pa slakteri och butik &r viktigare.
Det ér flera som tycker att mirkningen av kéttet dr viktig och menar att konsumenten har rétt
att veta vilket kon, dlder och uppfodningsmetod som kottet kommer ifran. Detta eftersom man
ar medveten om att det finns stora variationer pa svenskt notkott.

Nér man gor regler som syftar till en hogre produktkvalitet bor man se till att det medfor
virden som efterfrdgas av konsumenterna. Det mdste finnas klara syften for reglerna sé att
man dr tydlig mot konsumenten, dr flera av lantbrukarnas &sikt. De undrar d&ven om man
skulle kunna méta produktkvaliteten pa slakteriet. Detta for att vara &nnu mer tydlig mot
konsumenten att kottet faktiskt har en hogre produktkvalitet. En annan &sikt &r dven att man
girna foljer ytterliggare regler som syftar till h6jd produktkvalitet om konsumenten ar villig
att betala for det.

En lantbrukare resonerar s hir om reglerna 1 IP Sigill:

“Vissa regler dr bra och relevanta men vissa dr onodiga. Det kinns dndd inte som att det dr
Jjdttemycket arbete med det. Huvudsaken dr att det dr lonsamt och att konsumenten betalar for
det. Ldgger man ner mycket arbete, tid och pengar, dd ska man fa mer betalt genom att folk
koper det Sigill-mdrkta kottet. Ytterliggare regler for att hoja produktkvaliteten dr bra men
beror pa vilka regler det dr, om det krdiver fordndringar eller inte”.

Djurmaterial, betesmark och klassning
Det gér att urskilja tre kategorier vid val av ras. En lantbrukare har renrasiga kottdjur, medan
resten antingen har kottraskorsningar eller mjolkrasstutar.
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Lantbrukarna har olika orsaker till valet av djurmaterial. Lantbrukarna med kottraser har
sdrskilda anledningar till att de valt just den rasen eller korsningen. Det kan relateras till
tillvixt, fettansattning, lynne och kalvningsegenskaper. Manga ndmner att kott fran Angus
och Hereford ger ett mer marmorerat och morare kott och de som har de raserna tycker att de
maérker stor skillnad jamfort med annat kott.

En lantbrukare har renrasig, létt kottras och tycker att han hade valt rétt ras till sitt bete, som
ar magert och kraver grov avbetning. En annan har korsning med tunga raser men hade 6ppna
betesmarker som inte kriver att djuren betar av det som &r grovt. Lantbrukarna som foder upp
korsningar av koéttrasdjur har en gemensam tanke bakom det, att fi igenom flera positiva
egenskaper fran olika raser. Ett exempel pé positiva korsningsegenskaper dr kombinationen
av en tung ras som ger bra kottansdttning, en litt ras som létt ansétter fett och &r bra
naturvardare, Angus for litta kalvningar och modersegenskaper och Simmental som ger
mycket mjolk till kalven.

Det ér flera som har gjort eller tinker gora dndringar 1 sitt djurmaterial, utifrén olika orsaker.
Négon hade korsat in Angus-rasen for att den sdgs ge ett mer marmorerat kott och for att de
har bra kalvningsegenskaper, men det har lett till att djuren vixer sdmre och ger sdmre betalt.
Tanken finns att géra fordndringar i1 djurmaterialet for att uppna béttre klassning. De som vill
ha in en annan ras i korsningen har tung kdottras, som inte kommer upp 1 rétt fettklass. Dérfor
vill man kopa en tjur av littare ras som ldttare ansétter fett.

De som har mjolkrasstutar har valt det av mer praktiska orsaker, tillgdng pa kalvar, samarbete
med granne som har mjolkproduktion eller att deras egen huvudproduktion dr mjolk.
Lantbrukarna med mjolkrasdjur hdvdar att de fir anpassa uppfodningen efter djurmaterialet
for att f4 en modell som ger en bra slutprodukt.

Asikten #r att kvaliteten kan vara lika bra fast man har oldmplig” ras for sin mark om man
anda foder upp djuren pa ritt sétt. Lantbrukarna tycker att de sjilva vet hur de ska fa sina djur
1 réitt klassning. Klassningen har blivit bdttre med tiden. En lantbrukare beréttar att Skanskt
Naturbeteskott 1 borjan inte fick in lika mycket djur 1 den klassning som krévdes, men att man
har arbetat med det genom att jamfora resultat och trimma uppfodningsmodellerna i sé
kallade erfarenhetsgrupper. Detta har lett till att man idag ligger pa ett hogt antal godkdnda
djur.

Vid fragan som géller styrning av valet av ras och ett eventuellt inférande av en regel eller
rekommendation att djurmaterialet ska vara anpassat till betesmarken ir alla lantbrukare
negativt instdllda. De menar att gardarnas forutsittningar ar olika och att det darfor ar farligt
att infora en regel om detta. Det &r kopplat till ekonomin och reglerar dirfor sig sjilvt, ingen
lantbrukare vill ha en olénsam produktion. Man vill inte ha for mycket styrande sé att man tar
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bort gladjen i att vara foretagare och mojligheten att styra sig sjdlv. Detta kommenteras sé
hér:

Inget syfte, ingen vill ju ha dalig tillvixt”.

“Det dr ett ndalséga som du ska triffa for att fd betalt for din produktion dndad, triffar du inte
far du inte betalt ™.

Lantbrukarna &r positiva till om Svenskt Sigill borjade stélla krav pd hur klassningen ska
vara. Flera tycker att det dr valdigt viktigt att det finns regler om det. Men det méste vara
rimliga krav for klassningen poédngterar nagon dven om de flesta inte tycker att det ar svart att
uppni de krav som stélls av Skanskt Naturbeteskott. De som har haft problem é&r lantbrukarna
med mjolkrasstutar, men nu dr det biéttre.

De flesta tycker att en viss indelning ar viktig och att det borde vara tydligare information for
konsumenten vad det dr for kott han/hon kdper. Det kan lika gédrna vara kott som har fatt
samre klassning fran t.ex. en gammal ko, som kott fran en bra klassad kviga, problemet ar att
konsumenten inte vet vad den koper.

"Bdttre att sdtta ett mdl som regel, inte vigen dit. Blir for luddigt med en regel att
djurmaterialet ska vara anpassat till betesmarken”.

”Om Sigill sdtter samma krav som Skanskt naturbeteskott, da kommer inte de sega korna in
och inga tjurar heller. Man ska akta sig for att gd alldeles for langt”.

En lantbrukare ifragasitter klassningens betydelse for produktkvaliteten. Hans asikt dr att de
ar till for slakterierna och de som hanterar kottet, av mer praktiska orsaker. Fettklassen &r det
enda han tycker att det borde stéllas krav pa. Det tal att tinkas pé, sade han, vem man sétter
reglerna for: konsumenten eller industrin.

Grovfoderandel

Lantbrukarna tycker att det &r litt att nd upp till regeln om 50 % grovfoderandel i
totalfoderstaten pa arsbasis. Det kommer automatiskt eftersom djuren gar pa bete tva sdsonger
och eftersom de har extensiv uppfodning. De flesta &ar positiva till en hojning av
grovfoderandelen och sédger att det skulle fungera i deras produktion. Manga sdger att de
redan utfodrar djuren med over 70 % grovfoder. En lantbrukare som har tjurar, utanfor
konceptet, sdger att dven tjurar i en intensiv uppfodning bor klara 50 % grovfoder. Han tycker
dérfor att kvigor och stutar borde klara en hojning.
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Aven om nistan alla tycker att det skulle g& bra med en hdjning for sin egen del, sa finns det
en oro Over att det skulle stilla till problem for andra. Flera &r rddda for att uppfodare av
mjolkrasdjur fir problem med att nd upp 1 ritt klassning. I en extensiv uppfodning kan det gé
bra men det skulle kunna bli problem i en intensiv. I ett koncept dir ungtjurar inkluderas
skulle det vara svart. Sarskilt mjolkrastjurar som fods upp intensivt skulle fa gora avkall pa
tillvixten, det skulle behdvas langre uppfodningstid och dd forloras podngen med en sddan
uppfodningsmodell. En lantbrukare efterlyser en analysmetod som méter omega 3-andelen i
kottet pd slakteriet, for att kunna motivera en Okad grovfoderandel och kunna visa
trovirdighet mot konsumenten.

Utfodring av biprodukter tas idag inte upp bland Sigills regler. I Skane finns det tillgang pé
biprodukter frdn betodlingen och sockerindustrin, det kan vara betmassa, HP-massa
(hérdpressad betmassa), drav, drank etc. Frdgan om vilka biprodukter som riknas till
grovfoder och vilka som &ar kraftfoder kom upp flera ganger. En lantbrukare med
mjolkrasstutar utfodrar med HP-massa och ensilage/bete och inget kraftfoder alls
overhuvudtaget. Han rdknar d&ven HP-massan som grovfoder. I Skédnskt naturbeteskotts
kottnorm finns en regel att fodret inte far paverka kottets lukt, smak eller farg. Det dr ocksa
ndgot som kan utredas mer.

Det kan bli problem med regler for hog grovfoderandel vid ar dé betet och ensilageskorden ar
délig. Ibland kan lantbrukarna behdva ge extra kraftfoder om det p.g.a. vadret blivit daligt
bete och ensilage. Flera lantbrukare tycker att det bor ges dispens vid sddana ar.

Tankarna kring 6kad grovfoderandel for ett nyttigare kott skiljde sig ét:

"Ska kottet marknadsforas som nyttigare sa maste det finnas regler som styrker det, da kan vi
inte stoppa i dem en massa spannmdl”.

“Fragan dr om konsumenten vill betala for det, storhushdll dr nog inte villiga att betala extra
for det. Jag tror inte pd att producera kott for omega 3.

Slutgddning

Flera av lantbrukarna slutgdéder inte alls med kraftfoder, eller sa gor de det bara till enskilda
djur vid behov. Ser man att ett djur kommit efter och inte vixer lika fort som de andra kan det
behdvas. De som slutgdder alla sina djur tycker att utfodringen @ndé ér grovfoderbaserad, det
ar en sd liten del kraftfoder som ges jamfort med grovfodret. 50 % grovfoder verkar inte vara
nagot problem att uppnd, dven under slutgédningen. Av dem som har konventionella tjurar,
utanfor konceptet, slutgdder alla med spannmél och det verkar vara ett méste i en intensiv
uppfoédning. Tanken med produktion med ungtjurar &r att de ska véxa fort och dé ar det vad
som krévs.
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Man vill inte ”pumpa i djuren kraftfoder i onddan, men det kan behdvas spannmal ibland,
for att na slaktmognad. Lantbrukarna &r medvetna om att ndtkreatur ér grisitare och att det &r
vad de ér gjorda for och mar bra av. Vommen behdver grovfoder for att fungera.

Med tva lantbrukare diskuterades regeln om grovfoderandelen och att den géller pa arsbasis.
En sadan regel sdger ingenting om hur man ldgger upp utfodringen under djurets liv. Bdda
tycker att det kdnns naturligare att inte ha sa stora vixlingar i foderstaten. De tycker att
grovfoderandelen ska gélla for det dagliga intaget istdllet for pa arsbasis. Den ena
lantbrukaren tycker att det &r oerhort viktigt att inte gora négra stora dndringar 1 foderstaten,
for att undvika diarréer hos djuren, och att det dven &r en viktig aspekt for djuromsorgen.

En regel om en viss grovfoderandel dven i slutgddningen ar de flesta positiva for. Det dr dock
viktigt att det inte blir ett krav pa uteslutande grovfoder i slutgddningen. Da blir det problem
att na slaktmognad och flera av de intervjuade skulle inte kunna fortsatta med konceptet.

Ungtjurar
Flera av lantbrukarna har dven uppfodning av ungtjurar vid sidan om naturbeteskonceptet.
Darfor stélldes det fragor om synen pa en eventuell framtida Sigill-certifiering av ungtjurar.

Tjurar ar i regel mer svarhanterliga och kan medfora en risk ute pa bete, det dr en allmén
uppfattning. Enligt lantbrukarna ar problemet ocksd med att ha ungtjurar pé bete, att de kan
gd igenom stidngslet och in till kvigor och kor. Det kan undvikas om man enbart har
tjurproduktion och inga grannar med kvigor och kor i narheten. Rent praktiskt s& maste man
ha kraftiga staket och stodutfodra med ensilage for att fa en bra tillvixt. Flera ser inte nagon
podng i att ha ungtjurar som gir ute och betar eftersom det da inte blir ndgon intensiv
uppfodning. Man kan lika gdrna gora stutar av dem 1 sé fall.

Lantbrukarna som har kottras har korna ute med kalvar forsta sommaren. Det édr ingen som
upplever nagra problem alls med att ha tjurkalvar ute innan de dr konsmogna, de héller sig till
kon. En uppdelning av tjurkalvar och kvigkalvar kan vara nddvindig om de ar fodda tidigt pa
varen och hinner nd konsmognad.

Det ér en lantbrukare som har provat att ha tjurar ute pa bete, och de hade inte gatt igenom
stidngslet eller varit brakiga. Den enda skillnaden mot stutarna var att tjurarna kunde vara lite
svérare att finga in. En annan lantbrukare har minnen fran nér hon var barn och man hade
tjurar pad bete. Dessa tjurar blev ilskna och hon upplevde det som att om ett djur var ilsket sd
blev de andra det ocksa. Vissa ar fick de kora in med traktor 1 hagen for att djuren inte skulle
attackera. Hon tror att det berodde pa att djuren blev ovana vid méanniskor och att de pa den
tiden hade ett avelsarbete ddr man inte tdnkte pé djurens lynne.
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De som foder upp tjurar dr dven intresserade av att f4 in dem i Sigill-konceptet.
Forutsittningen for det dr att den intensiva uppfodningsmodellen fir vara kvar.

“Det finns alltid en efterfrdgan pd intensivt uppfott kott, det dr fel att plocka bort det. Det
vore ett yft for oss som dr vanliga konventionella att kunna gora detta och dndd visa att vi
har kvalitet pa det”.

I diskussionen om ungtjurar i Svenskt Sigill, lades ett forslag fram. Tanken var att
tjurkalvarna gér ute med kon forsta sommaren, sedan tas de in och gér 1 16sdrift med utfodring
med hog grovfoderandel. P& detta sitt skulle man fa med en god djuromsorg, 6ppet landskap
och nyttiga fettsyror i kottet. En sddan modell skulle anda bli intensiv och de som uttalade sig
1 frdgan tycker att man bor fundera 6ver hur man virdesétter extensiv uppfodning. Det gér
inte att jamfora kott frdn ungtjurar med extensivt uppfodda kvigor och stutar, dr &sikten.
Tjurkoéttet har ju heller inte samma kvalitet dr argumentet. En lantbrukares personliga asikt ar
att en ldngsammare tillvédxt ger ett mer moget kott som har mer smak.

Hantering

Ingen av de nio lantbrukarna kénde till begreppet DFD. Nir forkortningen beskrivs som dark
firm dry, ndgot som orsakas av stress och som paverkar kottet, 4r det ndgra som kinner igen
det. Flera relaterar till PSE som forekommer pé grisar och som ocksd orsakas av stress. Att
stress ska undvikas dr alla Gverrens om, och nér de resonerar kring hanteringen verkar alla ha
djurens bista i fokus.

Det ar inte vanligt att man blandar djur fran olika grupper dagarna fore slakt. Daremot hénder
det att man f6r ihop de djur som ska skickas kvéllen fore, detta eftersom slakttransporten ofta
kommer tidigt p4 morgonen. De som bor i de norra regionerna uttalar sitt missndje Over
forslag om att djur skulle komma att skickas till slakteriet i Skara, vilket skulle leda till langre
transporter. De bryr sig helt enkelt om djuren éven efter de 1dmnat gérden.

Lantbrukarna visade stor omsorg om djuren. Att djuren maste mé bra for att kunna véxa och
producera, det dr nog alla lantbrukare med djur verrens om. Men av de tillfrdgade ér det ett
par dir engagemanget stricker sig till en sérskild omtanke om djurens vél.

En lantbrukare tycker att det kénns jobbigt att skicka gamla kor till slakt, och kdnsloméssigt
svart att vara den som bestimmer detta. Denna lantbrukare skoter djuren med “djurdga” och
kénsla och sédger sig inte “rdkna sa mycket pa det ekonomiska”. En annan lantbrukare
upplever att han har formégan att direkt se hur djuren mér. De val som gors pa gérden
géllande t.ex. uppstallning, utfodring och hantering baseras pd hur djuren reagerar.
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Det ar flera som talar om betydelsen av att man hanterar kalvarna nir de dr sma och att det &r
viktigt att de da blir vana vid ménniskor. Ett lantbrukarpar tycker att djuren var mer stressade
forra dret. De tror att det berodde pd stormen Gudruns hérjningar, som medforde att de varit
tvungna att 14gga mer tid i skogen @n hos kalvarna.

Ejmunds Gard

Odd Norman som driver Ejmunds gard ar positiv till att certifiera sig med Svenskt Sigill.
Tidigare har han haft Sigill-certifierad spannmalsproduktion och nu &r han intresserad av att
prova konceptet for kottproduktionen. Han patalar dock att det &r viktigt att det ger
merbetalning i slutdnden.

Ejmunds gird 4r ett koncept som stricker sig frdn uppfodning av djur fram till
marknadsforing av fardig produkt. Det har gatt bra for foretaget och de ska dérfor investera i
en ny lagéard sé att antalet slaktade djur per ar kan hgjas fran 700 till 900. Ett annat nytt
projekt dr en ladugard hos grannen f6r 1000 djur.

Djurmaterial, uppfédningsmodell och klassning

Besittningen bestar av korsningar med flera olika kottraser, bade ldtta och tunga. Den mest
dominerande rasen dr charolais. Syftet dr att avla fram en kombination av positiva
egenskaper, t.ex. gott lynne, litta kalvningar, bra tillvixt, marmorerat kott. Hans personliga
asikt ar att produktkvaliteten kan hdjas vid korsning av flera olika raser.

Ejmunds gérd foder upp kvigor och tjurar men har ingen egen rekrytering, utan koper in alla
djur. Kvigorna gér ute hela aret med tillgang till ligghall medan tjurarna bara ir ute under
sommaren och gér i 16sdrift inne pa vintern.

Slaktaldern &r 10-18 manader, tjurarna blir slaktmogna lite tidigare dn kvigorna. De har en
jamn slakt over hela aret av bade kvigor och tjurar. Syftet dr att ge ett jimnt flode pa
tillgéngligt kott. Kontrollen d&r mycket noggrann da djuren vigs regelbundet var tredje vecka,
sa att slaktvikten blir jimn och for att sdkerstilla att storleken pa kottdetaljerna ut till
konsument héller hog klass. Han har en snabb tillvédxt pé tjurarna, ca 2,5 kg per dag, men den
kan Okas eller minskas med hjdlp av foderstaten som mixas i fullfodervagn.
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Djuren slaktas och klassificeras pd Swedish Meats men Ejmunds gird har sina egna
klassningsregler for kottet. Formklassen ska vara mellan E till R och fettklassen 2+ till 4. Han
podngterar att en hog fettklass kan ge ett mer marmorerat kott. Hamnar en slaktkropp utanfor
intervallet sdljs det till Swedish Meats.

Grovfoderandel

Fodret ar forutom bete, dven fullfoder av ensilage, majs, spannmal fran egen gard och
mineraler. Dessutom tillkommer biprodukter som potatis, rddbetor och mordétter. Han tycker
inte att det dr svart att uppnd regeln om 50 % TS grovfoder i totalfoderstaten pa arsbasis. Det
ar 4nda bara de sista ménaderna som djuren intensivuppfods. Kvigor slaktas direkt frén betet
och slutgdds alltsd inte med kraftfoder i slutet, men biprodukter kan férekomma. Han
ifrdgasdtter om konsumenten fOrstar sig pa virdet med hojd omega 3-halt 1 kottet och om
efterfragan finns for det.

En Okning i1 kravet pd hog grovfoderandel till 60-70 % TS &r ndgot han tror blir svart for
Sigill att kontrollera. Det &r svart att méta och kontrollera hur djuren utfodras och det skulle
latt kunna bli att “man séger en sak och gor en annan”.

Tjurarna slutgdds de sista fyra ménaderna men kvigorna gar till slakt direkt fran betet. Han
tycker inte att det innebédr en hog andel kraftfoder om man slér ut det pa i hela livslangden.
Om slutgddningen bara skulle bestd av grovfoder sa tror han att tillvixten skulle bli for dalig
for tjurarna. Det skulle leda till ldgre kottutbyte och ojamn kvalitet. Ett sddant koncept tror
han inte pa, det fungerar inte utan kraftfoder. Det &r mojligt med kvigor men inte for tjurar.

Hantering

Han kénner till begreppet DFD och vet att det kan uppkomma om djuren utsitts for stress.

De ligger bra till, DFD intréiffar ca 1 gdng om aret av deras 700 djur som slaktas. Procentuellt
ar det ju ingenting, anser han, men eftersom han virdesitter god djuromsorg och
produktkvalitet s& vill han &dnda strdva efter en nollvision pa DFD.

Djuren slaktas pd mandagar. Néar slaktbilen kommer gér djuren lugnt ifran sina respektive
boxar och upp i djurtransporten. De dr vana vid hantering och drivning eftersom de vigs
regelbundet och han tror darfor heller inte att de behdver gora upp om rangordning. Bilen kor
sedan direkt till Swedish Meats slakteri 1 Visby, bara 15 km fran garden. Dar blandas de inte
med andra djur di de 4r mérkta med Ejmunds mérke. De slaktas sedan i lugn och ro.

Djuren dr vana vid hantering och han tycker att en god djuromsorg med lugna djur &r mycket

viktigt for kottkvaliteten. Att ha ungtjurar pa bete dr inga problem, enligt honom. De kan vara
lekfulla ndr de ska tas in men kvigor &r néstan virre. De har moderskénslan i kroppen och ér
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mer pad sin vakt, tycker han. Det brukar inte vara nigra problem vid lastningen, de har
sdrskilda transportbilar och det &r alltid samma transportorer.

Morning

Kottet styckas hos samarbetspartners som har resurser och kunskaper for att sékerstilla den
hoga kottkvalitet som Ejmunds stér for, och en del av kottet hdangmoras. De levererar ocksa
vakuummorat kott till stormarknader. Aven det konsumentpackade kottet har mérats i
vakuumforpackning i 2 till 5 veckor. Allt beror pa efterfrdgan hos butiken.

"En hog kvalitet kan vi inte tumma pa, dadlig kvalitet dr det ingen som koper”.

KLS Livsmedel

DFD

Slakteriet arbetar for att minska antalet DFD-fall. De har gjort utredningar och forsokt hitta
orsaken till varfor det uppkommer. Slutsatsen blev att det dr s méanga olika faktorer som
paverkar och dérfor gar det inte att ha ndgon nollvision for DFD. Djuren kan ha stressats pa
girden, 1 transporten och 1 slakteristallet och det kan vara éarftligt betingat. Den
kvalitetsansvariga dr medveten om att det inte gér att gora avdrag pd bondens betalning
eftersom de inte kan faststdlla var stressen uppkommit. Virme och lénga transporter under
sommarhalvaret dr nagot de sdrskilt markt bidrar till ett 6kat antal DFD-fall. Sedan upplever
hon det som att vissa djur dr mer benégna till att bli stressade, framforallt ungtjurar.

Pa KLS miter de pH i ryggbiffen pa slaktkropparna, 24 timmar efter slakt. Métningen gors 1
kylrummen. pH > 6,2 riknas som DFD-kott och pH 5,8-6,2 kallas mellan-kott. Anledningen
till bendmningen “mellan-kott™ &r att olika ldnder i Europa har olika pH-virden som gréns for
DFD. Vissa har pH 6,2 och andra 5,8. Anledningen till att man pa KLS maéter mellan-kottet
var fran borjan att man ville fora statistik ifall det skulle bli gemensamma regler inom
Europeiska unionen. S blev det inte men de har dnda fortsatt att méta det.

DFD-kott mirks med lappar och tas till styckningsavdelningen dir pH pé
styckningsdetaljerna méts var for sig. Anledningen till detta &dr att vissa muskler kan vara
DFD och andra inte, och dessutom att det da har gatt ldngre tid sd att pH har fétt en chans att
sjunka ytterligare ifall slut-pH inte uppnétts vid den tidigare mitningen.
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DFD-kéttet anvinds som kottfars och blir aldrig styckningsdetaljer. Det finns kunder till
slakteriet som koper DFD-kott, till ett ldgre pris, och det gar till korvtillverkning.
Mellankéttet behandlas som normalt kott men sdljs oftast direkt till kund ostyckat och
anvinds inte till KLS egna varumirken.

Hon upplever att lantbrukarna ofta samlar ihop djuren for transport och att detta kan bidra till
stress. Stressen Okar hos djur som har statt i grupper med djur som de tidigare inte har gétt
med, det dr hennes asikt. Hon ar ocksd medveten om att det inte hjélper om ett stressat djur
far vila nér det kommer till slakteriet, det krdvs en vecka eller flera dagar for att undvika
DFD.

Om transporttiderna dr ldnga kan djuren lastas av pa en gard ndgra mil utanfor staden, for att
sedan transporteras till slakteriet dagen efter. Detta dr ndgot man forsoker undvika eftersom
det medfor ytterliggare stress for djuren. Hon menar att det ar fler djur som far DFD p.g.a.
detta men att det ibland dr oundvikligt for att logistiken med slaktdjur ska fungera.

Praktiskt sett skulle det g& att sortera ut DFD-k&tt och mellan-kott om det inte skulle vara
onskvirt att det médrks med Svenskt Sigill. Hon papekar att hon inte kan svara for hur KLS
skulle 16sa det ekonomiskt. Det dr klart att det skulle bli ett bortfall for det och sdrskilt om
man drar gransen for DFD vid pH 5,8. Oftast dr det ocksa fler djur pd KLS som ger mellan-
kott an som ger DFD.

Kvalitetsavdelningen for journal &ver DFD-fallen. Dér ingar information om producent,
transportor, slaktdag, slaktnummer och pH-véirde upp. Journalféringen av DFD-fallen gick
forr vidare till personalen i slakteristallet och dir hade dven transportdrerna mojligheten lisa
dem. Anledningen till att man inte fortsatt skicka dem dit &r att det konstaterades att ingen
laste dem. Avdelningen for avrakning far journalerna sé att de kan meddela lantbrukaren om
det skulle bli en ovéntad 6kning av DFD-fall frén en viss gérd.

Transportorerna utbildas arligen om vad DFD é&r, hur det uppkommer och hur det kan
undvikas. Lagen sdger att djurtransporter inte far pagd i mer dn 8 timmar, men hon péapekar
att det vid enstaka tillfdllen blivit vantetider nér transporterna ska lasta ur sé att djuren fatt sta
upp mot nio timmar. Detta tog man allvarligt pd och problemet diskuterades. Hon tyckte att
det ar viktigt att f6lja lagar och regler och att dvertrddelser kriver repressalier.

Hon tyckte att det skulle vara bra med ett krav att man ska méta pH for att veta antalet DFD-
fall, for att nd en viss nivéd av djuromsorg och produktkvalitet. Hennes uppfattning var att det
ar valdigt fa slakterier som méter pH, och att de darfor inte &r medvetna om hur stort antalet
DFD-fall &r. Darfor tror hon att en regel om uppf6ljning av antalet DFD-fall vore bra for att
hoja produktkvaliteten.
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Stallet

I slakteristallet finns bade enkel- och flerdjurs-boxar. Resonemanget lyder att djur som varit
uppbundna pa gard ska vara det dven pa slakteriet, och de som gétt med andra djur ska sté i
grupp. Slakteriet gar 6ver mer och mer till flerdjurs-boxar eftersom inhysningssystemet pa
gardarna idag oftast dr 16sdrift. Ibland far djur sté i stallet Gver natten. Det &r fOr att det ska
finnas djur inne till morgonen efter, men det kan ockséd bero pa maskinhaveri och annat som
gor att slakten gar langsamt sé att inte alla djuren hinns med under dagen. Man prioriterar att
mjolkkor ska slaktas samma dag som de kommer in. Detta eftersom man vill undvika att ta in
extrapersonal for mjolkning.

Hon tror att det skulle vara svirt att infora en regel 1 Svenskt Sigill-konceptet att djuren aldrig
far std Over natt pa slakteriet. D& skulle transportéren behdva himta djur vid tva-, tretiden pa
natten och dd maste bonder och transportdrer stilla upp pa det. Om alla djur skulle hdmtas pa
morgonen skulle slakten ocksa tvingas borja senare vilket ger senare arbetstid. Hon tyckte att
de som jobbar i stallet ar véldigt duktiga med att fa ett bra flode pa djur och att sétta dem 1 rétt
boxar. For det mesta fungerar det bra, bara bilarna kommer nir de ska.

Drivning

Det fungerar bra vid drivning av djuren. Det kan variera pa hur djurets lynne &r och pa hur
personalen som arbetar 1 stallet dr. Stallet 4r ganska gammalt och det finns 6nskemal att det
ska byggas om f0r att bl.a. underlitta drivningen av djuren.

El-pafosare anvinds bara i undantagsfall, var hennes uppfattning. Ett forbud mot el-pafosare,
t.ex. 1 ett koncept som Svenskt Sigill, tror hon inte skulle vara ndgot problem. Det anvénds
idag dnda inte vid normalt arbete, bara om det skulle uppstd extrema situationer.

Klassning

Uppfattningen &r att klassningen har ett samband med produktkvaliteten hos kottet. Det dr
darfor klassningen finns. Ju bittre klassning desto finare dr bitarna. Hon upplever att en
kottdetalj frén ett djur som &dr kottklass P dr torrare dn kott i kottklass E. Fettklassen har ocksé
med produktkvaliteten att géra, anser hon. Indirekt hinger fettklass ihop med hur marmorerat
kottet &r.

“Jag tror att ett biittre klassat djur visar pd en god produktkvalitet. Jag har varit husmor sd
madnga dr, det dr inte sa vetenskapligt belagt, men det dr kdnslan som jag har .

Hon tror att klassningen ir till f6r konsumenterna eftersom det dr de som 1 slutdndan betalar
for kottet. Klassningen syns ju inte pa forpackningen och det dr hon medveten om. Hon sédger
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att det ocksa har med erfarenhet att gora, dldre konsumenter dr mer vana att skilja ut fint kott 1
kyldisken. Egentligen sdger hon, &r det lantbrukaren som paverkas mest. Det dr ju
lantbrukaren som far mindre betalt for ett sémre klassat kott.

Kylsammandragning

Slaktkropparna av not hanger i samma kyl. Far och kalvar hdngs i en kyl med varmare
temperatur eftersom de har mindre slaktkroppar. Det gors med tanke pd risken for
kylsammandragning. Hon tror inte att det praktiskt sett skulle vara mdjligt att sortera
slaktkroppar efter storlek i kylar med olika temperaturer. Det skulle krdva en ombyggnation.
Hon tror heller inte att det skulle g att hdnga de mindre slaktkropparna i den varmare kylen,
dér firen hianger. Da skulle de bli for varma med risk for mikrobiell tillvéxt.

Alla slaktkroppar elstimuleras for att minimera risken for kylsammandragning. Temperaturen
1 ryggbiffen mits i ett par slaktkroppar, vid en viss tid efter slakt och hos slaktkroppar som
har en viss vikt. Detta gors for att forvissa sig om att kylningen fungerar och frimst med
tanken att temperaturen ska ha gétt ner tillrackligt. Hon &r medveten om att en for snabb
temperaturnedgang kan ge kylsammandragning men att en for ladngsam kan ge
bakterietillvixt. Virmesammandragning eller virmeinducerad PSE ar ingenting hon hade hort
talas om.

Rent praktiskt s& skulle de lika gérna kunna méta flera slaktkroppar och av olika vikt. Det
skulle inte vara nagot problem. Det skulle inte krdvas sd mycket merarbete. Att sedan sortera
slaktkropparna i olika kylar efter storlek och temperatursdnkning skulle vara svarare.

Hangning och morning

Pa KLS hidngs slaktkropparna i hélsenan, akillesleden. Hon hade inte hort talas om
biackenhdngning forut. Vid denna friga géller samma svar som tidigare: det 4r ont om plats 1
kylrummen. Om béckenhéngningen tar mer plats s blir det svart att genomfora.

Den enda metoden som brukas for att mora kottet dr vakuumforpackning. Forst hénger
slaktkropparna i tvd dygn i1 kylrum. Sedan styckas de och forpackas i vakuum. Malet &r att
kottet ska moras 1 7-10 dagar for att det ska bli optimal morhet. Minimum ar morning i 6-7
dagar men det handlar mycket om tillgdng och efterfrigan, sdger hon. Efterfragan kan variera
med sdsongen. Hon ndmner att det finns kunder som ringer och fragar efter fina bitar som har
morats ldnge och att de kan erbjuda dem det. KLS har precis lagt ner sin egna
konsumentforpackning. Idag sdljer de styckningsdetaljer och kottfarskott som butikerna
sjdlva maler. Vid intervjutillfidllet hade man en anldggning 1 Goéteborg som gor skinka och
korv och en annan i Billesholm som gor andra charkprodukter.
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Tillsatser

Hon &r osédker pa vilken syn KLS har pd tillsatser. S& lange en tillsats &r tilldten sd kan den
anvdndas om den behovs 1 ett recept. Deras ingrediensforteckningar ér sa tydliga som de kan
vara, och kvalitetsavdelningen gor sitt bésta for att ta reda pa information at konsumenter som
undrar over allergier och annat. Hon berittar att det talas mycket om att saltkonsumtionen ska
dras ner i Sverige, detta dr nagot som de dr medvetna om. Men hon papekar ocksé att salt ar
viktigt for den vattenhéllande kapaciteten och hallbarheten.

Markning, ras och fettsyrasammansattning

Det dr mojligt rent praktiskt att skilja ut Sigill-kott fran kott som inte tillhor konceptet.
Tidigare har man pa KLS haft ett eget médrke som hade tyngdpunkten pa sparbarhet. Pa varje
forpackning stod information om kottet och respektive gards namn och telefonnummer. Det
fungerade bra vid mérkning och atskillnad, och dérfor tror hon inte att det skulle bli ndgot
problem med ett Sigill-koncept i det avseendet. Det skulle sjdlvklart ta mer tid och arbete t.ex.
med att byta etiketter for markningen.

Djurets ras kan hora samman med hur klassningen utfaller. Med detta menar hon att
slaktkroppar som utmarker sig i klassningen ofta ér utav kottras.

Hon vet inte om ett mjukare kott p.g.a. flerométtat fett, skulle paverka styckningen. Det hon
fatt hora dr daremot att kan bli problem nér kottet blir for hart. Detta hinder om kottet dr for
kallt och da blir det svért att stycka.

Jan Erik Johansson VD pa KLS Livsmedel

KLS har varit med i diskussionerna kring Svenskt Sigill nir det startade. Den uppfattning han
fick var da att Svenskt Sigill inte var intresserade av att certifiera kott.

Rent generellt dr det inte ldge att diskutera KLS intresse av Svenskt Sigill och en eventuell
slakt av Sigill-kott. Detta eftersom KLS har skrivit avtal att leverera kétt till ICA och de ar
dnnu inte framme i forhandlingarna om hur det blir med kottet till ICA Selection.

Han ser ett behov av olika kvalitetssegment, eftersom det idag finns en stor variation i

kvaliteten pd kott som dnda siljs till samma pris. Sjélvklart styr ekonomin detta.
Kvalitetssegment fungerar i smé koncept, frdgan ar hur man gor det i storre volymer.
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Idag finns det inte mycket mirkesprodukter, handelns egna mérkesvaror har tagit 6ver. Darfor
tror han att det vore béttre att fraga handeln om deras intresse for Svenskt Sigill, eftersom det
ar de som péaverkar produkterna.

Siljans Chark

DFD

P& Siljans Chark finns inga rutiner for pH-médtning. Man méiter bara pH om ndgon i
slaktpersonalen ser att en slaktkropp avviker i farg och ”ser konstig ut”, eller om ett djur varit
véldigt stressat. Den kvalitetsansvariga tycker sjdlv att pH borde mitas, 1 alla fall
stickprovsmadssigt, men personalen som arbetar med kvalitet pa slakteriet tycker att det ar for
krangligt. Det tar tid att médta och att kalibrera pH-metern, dr deras &sikt. Hon tror att det vore
mojligt att infora regelbunden méitning och om Sigill hade det som krav sé skulle de kunna
mita just de djuren. P4 charkanldggningen finns en pH-meter sd att hon kan mita pH i
enskilda kottdetaljer om s& behovs. DFD upplevs inte som nagot problem eftersom de inte har
haft nagra reklamationer som tyder pa det. De sétter gransen for DFD vid pH 6,2 och skulle
det uppkomma far kottet bli fabriksrdvara som sedan blir korv eller kottférs.

Om de skulle infora rutinen att méta pH i slaktkropparna, s& vore det ocksa enkelt att
registrera resultaten och journalféra dem, det ser hon inte som ndgot problem. Men i
dagsldget ar det svart att ha nagot direkt forebyggande arbete mot DFD, eftersom pH inte
méts. Daremot har personalen som arbetar med kvalitet pd slakteriet varit pa utbildning om
djuromsorg, och det i sig &r ju ett steg mot att minska DFD. De tvéd som gick utbildningen har
som uppdrag att fora informationen vidare men hon ar oséker pa om t.ex. stallpersonalen har
informerats om vad DFD &r och hur det kan undvikas. Sjélvklart tinker alla pa att hilla
snyggt och lugnt i stallet och hon papekar att det inte dr sérskilt ldnga transporttider till
slakteriet.

El-péafosare anvénds bara i extrema situationer. Hon dr osédker pa att infora en regel om att den
inte ska fa anvindas, eftersom den dnda bara anvidnds om situationen dr en risk for
personalen.

Hangning

Pé Siljans Chark hings slaktkropparna i akillesleden. De har inte provat biackenhidngning och
hon &r osdker pad om det ska skulle vara mojligt. Det kan vara svart att berdkna utrymmet i
kylarna eftersom méngden slaktdjur kan variera beroende pa sdsong. Hon tror att det skulle
kunna bli problematiskt eftersom det ibland kan vara trdngt i kylarna pa slakteriet. Man har
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16st problemet genom att transportera slaktkropparna till charkanldggningen och lata dem
hinga dven dar. Slaktkropparna hinger minst tvd dygn innan de styckas ned och foréddlas.
Hon tror att bédckenhdngning skulle krdva extra personal pd slaktlinjen eftersom
slaktkropparna méste hdngas om. Kort sagt tror hon att bickenhéngning dr mojligt men att det
kraver kostnader i arbetskraft och ombyggnation.

Klassning

Hon tror inte att klassningen spelar ndgon betydande roll for produktkvaliteten. Nar det giller
fettklassen tycker hon att det ofta smakar battre med mer fett men dr medveten om att det inte
alltid ar sé att méngden fett som anges i fettklass stér i relation till marmoreringen.

Huvudanledningen till att man klassar kottet dr enligt henne betalningen till producenten.
Slakteriet far inte ut mer for ett fint och bra klassat djur, men bonden far mer betalt. Fran en
riktigt gammal ko kan de inte ta tillvara de fina bitarna, det blir kottfars, men for det mesta
kan de ta tillvara pa kottdetaljerna av alla djur.

Ett djur med béttre kottklass har mer kott. Men hon pépekar att kottdetaljerna inte far bli for
stora heller. Konsumenterna forvéntar sig en viss storlek pa bitarna eller skivorna och om de
ar for stora blir priset hdgre per skiva.

Om Sigill-kottet skulle behdva falla inom vissa ramar for klassningen sa skulle det kott som
inte godkdnns sorteras bort till konventionellt kott. Det skulle kunna stilla till problem néar
tillgdngen pé djur varierar och ge ett ojamnt flode pd kott. Det skulle inte vara mdjligt att ha
Sigill-kottet 1 en separat kyl, ddremot skulle det kunna mérkas med plastband. Eventuellt
skulle man kunna ha Sigill-kottet pa ett separat spar 1 kylen om djuren kom in samtidigt. Idag
slaktar Siljans chark KRAV-koétt och det fungerar bra att skilja det frdn konventionellt kott.

Kyl- och varmesammandragning

Hon har inte varit med om att kottet har varit kylsammandraget och de har aldrig fatt nigra
reklamationer som tyder pa det. Som forebyggande atgérd elstimuleras alla slaktkroppar.
Temperaturnedgéngen kontrolleras pa slakteriet. Ett par slaktkroppar méits per dag och
rutinen ingéar i deras egenkontrollprogram. Det &r frimst av hygieniska skdl som man
kontrollerar att temperaturen gatt ner tillrickligt. De anmirker inte pd om temperaturen skulle
gé ner for fort.

Det skulle gé att mita ett storre antal slaktkroppar av olika vikt for att se att de inte kyls for

fort. Diaremot skulle det vara svart att sedan sortera slaktkropparna efter vikt i kylar med olika
temperatur, det finns det inte lokaler till.
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Hon har hort talas om varmeinducerad PSE men har inte varit med om att kott fran t.ex.
innanlaret haft fargforandringar inne vid benet. Det verkar alltsa inte vara nagot problem.

Morning

Morningen av kottet sker 1 vakuumforpackning. Foérpackningarna mérks med datum fran den
dagen man rekommenderas att tidigast &dta kottet och fram till bdst fore- datumet.
Morningstiden dr ungefér en till tvd veckor, sdger hon, men &r osdker pa den exakta tiden.
Hon tror att det skulle vara mgjligt att ha en 1&ng morningstid, det finns det plats till i
lagerutrymmena. Den enda tiden da det kan bli problem dr runt jul nér julskinkan tar all plats.

Kottet sdljs antingen 1 vakuumfOrpackning eller s forpackas det om till
konsumentforpackning 1 modifierad atmosfar. Hela styckningsdetaljer vakuumf6rpackas
medan skivat kott i mindre portioner séljs i konsumentforpackning. Kottfars finns i bade
vakuum- och konsumentférpackning beroende pd méngd. Hon dr osdker pa om finns nagon
bestdmd rutin for hur linge kottet ska ha mdorats innan det konsumentforpackas.

Tillsatser
Pé Siljans Chark vill man undvika tillsatser i produkterna sa langt det gar. Man anvénder t.ex.
inte fosfater som dkar méngden vatten och sinker kotthalten i charkprodukter.

"Vi vill ha hég kvalitet och hog kétthalt i vara produkter. Da vill vi inte ha fosfater. Det ska
vara kott. Det dr ju en helt annan dtkdnsla, smakupplevelsen blir helt annorlunda”.

Hon beréttar att deras kassler ér véldigt liten, med en diameter pa 7 cm, jamfort med kassler
som innehdller fosfater som har diametern pa ungefiar 12 cm. Hon tror att den é&r lite svérare
att sdlja eftersom konsumenterna &r vana vid att en kassler ska se ut pé ett visst séitt. Den har
ett hogre kilopris men hon tycker att Siljans Charks kassler ér vérd att kalla for kottbit, kassler
med fosfater dr mer en kottprodukt.

Det &r svart att dra ner pé saltinnehallet i produkterna, tycker hon, &ven om hon dr medveten
om att for mycket salt &r ohdlsosamt. Det behvs som konserveringsmetod och har tillsatts
enligt tradition. Hon sédger att konsumenter efterfragar salt kott som t.ex. flisk men att de
ibland fér fragor om saltinnehallet fran skolor och vissa butikskedjor.

De tillsdtter nitrit. Anledningen till att man tillsétter nitrit och inte fosfater &r att, forutom att
det ger en rodare farg, dven motverkar tillvixt av bakterien Clostridium botulinum. De
anvinder dven askorbinsyra for att stabilisera nitritet och for att verka som en antioxidant.
Kott med hog fetthalt kan l4tt oxidera, sérskilt nédr det vérms i1 hacken eller vid malning innan
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det ska bli korv, beréttar hon. Till fermenterade korvar tillsétts starterkultur for att det ska bli
ratt bakterieflora i korven.

Markning

Siljans Chark har ett sdrskilt sparbarhetssystem for méarkningen och i det ingar mycket
information. Konsumentforpackningarna dr mérkta med bl.a. ursprung, djurets kon, producent
och gard. Hon tror att konsumenterna uppskattar att {4 veta var kottet kommer ifran och att
det skulle vara enkelt att infora samma spérbarhetssystem pa kott som Sigillmérks.

Raser

Hur klassningen blir beror dven pé djurets ras, menar hon. Kéttrasdjuren har ofta bra kottklass
men hon tror inte att kottrasdjur darmed alltid ger en bittre produktkvalitet. Daremot &r det
positivt att f4 in badde mjolkras- och kottrasdjur sa att fetthalten i kottsorteringarna blir bra.
Sorteringarna till kottfars och charkproduktion far inte vara for magra eller for feta. Nér det
slaktas mycket mjolkrasdjur kan det bli for fett, och nédr det d&r mycket kottras for magert.
Kvalitet kan alltsa handla om att sdkerstilla fetthalten, sédger hon.

Fettsyrasammansattning

Hon har kunskap om att djur som utfodrats med hog grovfoderandel ger ett kott med mer
fleromattat fett. Vid styckning borde det inte vélla nagra problem, tror hon, det &r snarare i
charkproduktionen som det skulle ge forandringar. Det skulle kunna ge sdmre hallbarhet
eftersom fettet lattare oxiderar och kanske ge en annan struktur i1 kottet genom att
smiltpunkten dndras. I nuldget slaktar Siljans Chark djur som fotts upp i KRAV-konceptet,
med hog grovfoderandel. De har inte mérkt ndgra storre skillnader mot det vanliga kottet.

Komplettering: kvalitetspersonal pa slakteriet

De séger att det vore svart att genomfora pH-métning pa alla djur. Det behdvs en till anstélld
personal till det. Om el-pafosaren séger dven de att den bara anvinds i undantagsfall, men
ocksa att det kan vara bdttre att anvdnda den en gang istéllet for att anvinda paddle
(plastredskap for drivning av djur) flera génger.

I stallet, som ar nybyggt, star djuren i enkelboxar, och de tycker att detta bidrar till att minska
eventuell stress. Djur kan vara uppstallade pa natten eftersom man vill komma igang och
borja slakta direkt pa morgonen. Skulle man ha en regel om att djuren ska slaktas samma dag
som de kommer till slakteriet sa skulle personalens arbetstider behdva dndras, vilket skulle
vara negativt. Sedan tilldgger de att transportdrerna skulle behdva hdmta djur vid 3-4-tiden pé
natten om djuren skulle himtas samma dygn. De anser ocksa att djuren blir lugnare om de fér
vila forst och inte ga direkt till slakt fran transporten. Det forebyggande arbetet som gjorts
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mot DFD ér att stallet 4r nybyggt och gjort sé att djuren star i enkelboxar. Stallet har dven bra
16sningar for drivning av djur, anser de.

Transportdrerna som kor djur till Siljans Chark, 4r anstillda av Swedish Meats.

Dirmed ansvarar Swedish Meats for deras utbildning i saddant som tillhor hantering och
djuromsorg. Slaktpersonalen ir till stora delar utldndsk, frin Polen. De dr mycket duktiga och
kompetenta men ibland kan det wvara svart att kommunicera. Personalen pa
kvalitetsavdelningen beréttade att de har satt upp lappar och bilder med information om t.ex.
kottkvalitet men att de inte tror att slaktpersonalen forstdr det. Ibland visas videos om
kottkvalitet under lunchen men vissa har svért att forsta eftersom talet dr pa svenska.

For att uppné en bra klassning ar utfodring och uppfodning viktigare &n rasen, anser de. De
lantbrukare som har svért att fi fram bra klassade djur dr oftast de som nyligen har bytt
uppfodningsmodell. Om de har haft mjolkkor och gor om till tjuruppfodning eller gér fran
tjurar till stutar, s& kan det ta tid innan de kommer in i den nya modellen. Personalen pé
kvalitetsavdelningen pa slakteriet menar ocksa att mj6lkraser kan fa vildigt bra klassning om
de bara far ritt uppfodning.

Patrik Andersson, VD pa Siljans Chark

Patrik kédnner till Svenskt Sigill mycket vil och tycker att de star for bra mervirden. Hans
uppfattning dr att intresset har funnits i flera ar fran Svenskt Sigills sida att ansluta Siljans
Chark.

Patrik tror pa Svenskt Sigill och att 1 framtiden certifiera delar av produktionen, t.ex. deras
korvar som innehéller n6tkott. Sedan Milko borjat marka sina produkter med Svenskt Sigill
har mojligheterna for en anslutning dkat. Pa Siljans Chark &r 30 % av slaktdjuren mjolkkor
och kalvar fran gérdar som levererar sin mjolk till Milko. Eftersom Sigill-kottet maste vara
certifierat dnda fran girdsniva skulle detta underlétta en anslutning eftersom djuren kommer
fran gdrdar som redan dr med 1 Svenskt Sigill.

Det finns ett positivt intresse for Svenskt Sigill hos ndtkottsproducenterna i Dalarna.
Svinproducenterna dr han mer tveksam till att ansluta. De dr inte lika intresserade som
notkdttsproducenterna, farre till antalet, mer geografiskt spridda och svarare att ha att gora
med vid avtal.
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Den viktigaste fragan for lantbrukarna &r om en certifiering leder till béttre betalning. Han
poédngterar att det i slutindan dr lantbrukarna som bestimmer om Siljans Chark ska ansluta
sig till Svenskt Sigill. Siljans Chark kan inte styra lantbrukarna att bli certifierade eftersom de
ar egna foretagare som 1 sé fall méste ritta sin produktion efter Sigills regler.

For Siljans Charks del sd skulle inte en anslutning direkt leda till béttre betalning for kottet.
Didremot skulle det snarare leda till merarbete for att nd upp till de krav som Svenskt Sigill
stiller. Fordelen skulle vara att det stirker Siljans Charks virde om de forknippas med
Svenskt Sigill, och det skulle i det langa loppet kunna leda till att konsumenterna kidnner igen
och far fortroende for deras varumérke.

"Vi rdknar inte med att fa mer betalt for Sigill-kottet, men det kan leda till en mer képtrogen
kund”.

Det skulle vara fullt mdjligt att skilja Svenskt Sigill-kott frdn annat kott i slakteriet och
charkfabriken. Eftersom Siljans Chark redan idag slaktar kott for t.ex. KRAV sa skulle det
inte bli nigra problem att sortera och skilja ut Sigill-kottet.

Patrik dr negativ till att man inf6r regler sa att slaktkropparna maste falla inom vissa ramar i
kott- och fettklass. Han papekar att det skulle kunna bli problem om efterfragade kottdetaljer
inte finns tillgéngliga vissa sdsonger p.g.a. att kottet inte har kommit upp 1 tillrdcklig
klassning. Detta stiller till problem redan i nuliget for slakteriet. Det dr mer kottdjur som
slaktas pa sommaren och mer mjolkdjur pa hosten. Det ger ett ojamnt flode, och finns inte
tillgdngen forsvinner efterfrdgan. Han tycker att man ska vénta med sdrskilda klassningsregler
tills det slaktas storre volymer av djur.

Det skulle inte vara svart rent praktiskt, att borja méta pH for att sikerstilla att inget Sigill-
kott ar DFD. Patrik tycker ddremot att man ska friga sig hur vél konsumenten fOrstér
mervirdet 1 att kottet inte &r DFD.

Béckenhiangning skulle kunna goras i ett senare skede, men inte fran starten. Patrik tror att det
skulle leda till kostnadsokningar, bl.a. genom ombyggnation. Backenhdngning skulle medfora
kostnader for slakteriet som konsumenterna inte kommer vilja betala for genom ett hogre pris
pa produkterna. Han tycker att det dr viktigare for Svenskt Sigill att bygga upp vérdena kring
garden, t.ex. genom GMO-fritt foder. Det dr mervirden som han tror att konsumenten forstéar
bittre.

Patrik tycker heller inte att Svenskt Sigill ska ha regler for hur ldng mdrningstiden ska vara.

Aterigen kommer problemet med tillgingen pa djur upp. Det ir samma problematik som med
regler for klassningen. Konsumenten kdper inte med ett jimt flode, det &r styrt av kampanjer
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och sédsonger. Idag far kottet moras mellan 7 till 25 dagar hos dem. Det ger ett brett spann
som skulle minskas med ett krav pd ldng garanterad morningstid. En 6kad moérningstid skulle
gora att tillgdngen inte kan matcha efterfragan och skulle stilla till hinder i forséljningen.

Over lag ir Patrik mycket positiv till att certifiera en del av Siljans Charks produktion till
Svenskt Sigill. Han tycker att det &r bra nir det stills krav pd livsmedelsproduktionen bade i
primdr- och foriddlingsindustrin. Det finns enligt honom méanga fordelar med att flera
varumirken i samma kedja certifieras med Svenskt Sigill. Idag sker ett gott samarbete med
Milko, man kor t.ex. varor i samma transporter for att minska miljopéverkan.

Intervju med Swedish Meats centrala kvalitetsavdelning

Intresset for Svenskt Sigill

Informanten kan inte svara for Swedish Meats intresse av Svenskt Sigill. Hennes uppfattning
ar att allt &r mojligt, men beroende av ekonomin. I koncernen finns slakterier som &r KRAV-
certifierade och det finns &ven slakt av djur som ingar i det sméilidndska konceptet
Hoglandskott. Ytterliggare kvalitetscertifieringar stiller krav pa bl.a. sédrhallning av kéttet och
hon tror intresset endast finns om det finns l16nsamhet i det.

Hantering och DFD

P4 Swedish Meats arbetar man med att forebygga DFD. Det sker genom att god djuromsorg
frimjas, s att t.ex. transporterna sker pa ett sdtt som undviker stress. For att minska stressen
ar det viktigt att intransporten planeras si stressen vid av- och palastning minimeras. De
brukar dven lata djuren vénta en stund fore slakt sa att de hinner lugna ner sig, det tror hon
minskar risken for DFD.

Systemet i slakteristallen kan variera och det finns bade flerdjurs-boxar och enkelboxar. Hon
tycker att djuren dr lugnast i enkelboxar. I flerdjurs-boxarna finns alltid ridskydd (som gor att
djuren inte kan hoppa upp pd varandra). Djuren kan i undantagsfall fi std Gver natt i
slakteristallet. El-pafosare far inte anvéindas pa nagot av deras slakterier men finns tillgdngligt
att anvdnda 1 undantagsfall. Den far bara anvéndas i nddvirn, och om en siddan situation
skulle uppkomma sa maste hindelsen registreras.

Hon berittar att de har som policy att inte blanda djur frén olika grupper i boxarna pa

slakterierna. Man skiljer &ven hornbédrande djur fran hornldsa, och tjurar far inte ga ithop med
andra kon.
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P4 Swedish Meats mits pH pa alla slaktkroppar. Om pH hamnar i intervallet 5,8-6,2 sd mits
kottet om vid styckningen, varje styckningsdetalj for sig. Allt kott med pH >6,2 gér direkt till
charkproduktion. De {6r journal 6ver DFD-frekvensen. All information om djuret finns med,
och om frekvensen hdjs nidmnvért i kott fran en sérskild producent eller transportdr sa
forsoker de spédra orsakerna till det. De har inte undersokt ndgot samband mellan DFD-
frekvens och parametrar som ras, kon eller klassning.

Scan Gourmet

Swedish Meats policy for djuromsorgen dr den samma oavsett vilket varumérke eller koncept
som kottet ska sidljas inom. Det finns alltsd inga sdrskilda regler for hantering av Scan
Gourmet-djur for att minska risken for DFD. Det som dr annorlunda i Scan Gourmet-
konceptet &r att djuren méste vara av kottras och att alla slaktkroppar backenhédngs. De héngs
som helfall och kottet far sedan moras 1 7-14 dagar i storforpackning d& hela muskeln &r
intakt. Det finns dven regler for klassningen. Slaktkropparna ska vara 1 kottklass E till R- och
fettklass 2+ till 4. Alla kon kan anvindas i Scan Gourmet-konceptet, alltsd dven ungtjurar.

Tillsatser

Swedish Meats arbetar for att dra ner pd saltinnehallet i1 produkterna, detta efter
branschoverkommelser som Livsmedelsverket bidragit till. De syftar till att &ndra
smakpreferensen for salt.

Forpackning och morning
Policyn dr att allt helt kott ska sorteras och moéras i minst sju dagar.

Markning

Egentligen ser hon inga hinder for hur kottet 1 olika koncept eller varumérken kan sarskiljas.
Swedish Meats slaktar redan kott for flera olika kvalitetskoncept och det har inte varit nagra
problem, forutom att merarbetet kriver extra kostnader.

Kylsammandragning

Hon ir medveten om problemet med att kott kan bli kylsammandraget. I forebyggande syfte
elstimuleras alla slaktkroppar och de kontrollerar dven temperaturen i slaktkropparna och i
kylrummen. De maéter arligen temperaturen i flera slaktkroppar for att se hur lang tid
kylningen tar i forhéllande till slaktkropparnas storlek.
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Sammanfattning av intervjuerna

For att kunna overblicka intervjuerna och jimfora resultaten har dessa sammanfattats under

foljande avsnitt. Alla asikter tas inte upp utan det syftar till att ta fram det som &r mest

utmérkande och har storst betydelse for studien.

Lantbrukare

Nuvarande regler

Latta att folja

Reglerna kréver inte fordndringar, motsvarar allmén kunskap om djurhéllning.
Har blivit vl bemotta av Svenskt Sigill.

”Samlar papper for parmarnas skull”

Dubbel dokumentering (miljohusesynen, tvérvillkoren, lagstadgar).
Tidskrdvande.

Vissa regler ér for sjéalvklara.

Regler for att hoja produktkvaliteten

Positiva till liknande regler som for Skanskt naturbeteskott (klassningsregler,
betesgéng etc.)

Lantbrukarna sjdlva och konsumenterna sdger att Skanskt Naturbeteskdtt dr av hogre
produktkvalitet &n vanligt kott.

Négra tycker att hantering pa slakteri och butik ar viktigare for produktkvaliteten dn
atgdrder pa gard.

Hojd produktkvalitet méste efterfragas av konsumenterna.

Ytterligare regler kan vara bra men det beror pd om de kriver forandringar eller inte.

Hantering

Kunskapen om DFD var mycket liten.
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e Inte vanligt att blanda djur frén olika grupper fore slakt.
e Djuren fors ihop tidigast kvillen fore transport till slakteriet.
e De visade stor omsorg om djuren.

e Hanteringen av kalvarna dr viktig eftersom det paverkar det vuxna djurets lynne.

Djurmaterial och ras
e Att anpassa uppfodningen efter rasen &r viktigast.
e (Gardens forutsittningar och tillgang pa djur avgor val av ras.
e Naigra har valt ras med tanke pa produktkvaliteten.
e Negativa till styrning av djurmaterial och raser, "hellre sdtta malet som regel, inte
végen dit”.
Klassning
e [ borjan svart att hamna inom grénserna for klassningen.
e Erfarenhetsgrupper dkar kunskapen.
e De som har svart att uppna bra klassning dr uppfodare av mjolkrasstutar.

e Tror att Skanskt Naturbeteskdtts klassningsregler skulle utesluta mjolkkor och tjurar.

Grovfoderandel
o Latt att uppnd 50 % grovfoderandel 1 TS pa érsbasis.
e De flesta positiva till en hojning.
e Tror inte att intensiva uppfodningar klarar ett krav pa 70 % .

e Manga utfodrar med biprodukter. Begreppet grovfoder bor definieras i
regelsamlingen.

e Behdvs mojligheter till dispens vid &r da ensilageskorden blir dalig.
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Ifrédgasitter om konsumenten vill betala for omega-3.

Ifragasitter hur regler om grovfoderandel ska kunna revideras.

Slutgddning

Ofta behovs kraftfoder sista tiden for att na upp i klassning.
Flera vill att kravet pa andel grovfoder ska vara jamnt fordelad over aret.
Flera ogillar stora dndringar i foderstaten.

Krav pa enbart grovfoder leder till svéarigheter att uppna slaktmognad.

Ungtjurar

Kan vara svarhanterliga vid utedrift, men inga problem hos t.ex. Ejmunds gard.
Risk att ha dem pa bete.

Ingen podng med betande ungtjurar, forlorar sitt syfte tycker lantbrukare 1 Skanskt
Naturbetskott.

Dikor med tjurkalv dr ingen risk och tjurarna fér beta forsta sommaren.
Intresse att dven fa in sina tjurar i konceptet.

Ifrédgasitter om det gér att likstilla extensivt- med intensivt uppfott kott, och vilket
varde respektive system har.

Flera tycker att kottet far bittre smak med langsam tillvixt.

51



Slakterier
KLS Livsmedel

Hantering

Enkelboxar och
flerdjursboxar. Filosofin
att djuren ska inhysas pa
samma sétt som pa
gérden. Mjolkkor slaktas
samma dag som de
levereras. El-pafosare
enbart i extrema
situationer. Blandar inte
djur som inte tidigare gatt
ihop.

DFD

pH miits 1 alla
slaktkroppar.

DFD pH > 6,2
Mellankoétt pH 5,8-6,2
Journalforing och
uppfoljning av DFD.
Utbildning av personalen.

Klassning

Mer praktiskt om alla
Sigill-djur slaktades vid
samma tidpunkt om det
blir klassningsregler.

Siljans Chark

Enkelboxar till alla not
utom kalv. Nybyggt stall.
El-pafosare  enbart i
extrema situationer.
Blandar inte djur som inte

tidigare gétt ihop.

pH miits bara om en
slaktkropp ser ut att vara
DFD. DFD > 6,2

Ingen journalféring och
uppfoljning eftersom pH
normalt inte méits.
Information till
personalen.

Klassningsregler kan
forsvara ett jamnt flode av
kott.
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Enkelboxar och
flerdjursboxar. Tycker att
djuren dr lugnare i
enkelbox. El-pafosare
enbart i extrema
situationer, hindelsen
maste registreras. Blandar
inte djur som inte tidigare
gétt ihop.

pH miits 1 alla
slaktkroppar.

DFD pH > 6,2
Mellankoétt pH 5,8-6,2
Journalforing och
uppfoljning av DFD.
Utbildning av personalen.

Vana vid klassningsregler
fran Scan Gourmet.



KLS Livsmedel

Hangning

Akillesleden. Ont om
plats 1 kylrummen. Liten
kunskap om
backenhdngning.

Kyl-sammandragning

Alla slaktkroppar
elstimuleras. Viss kontroll
pa temp. nedgangen. Alla
notslaktkroppar i samma
kyl. Sortering efter storlek
och vikt kraver
ombyggnad.

MOorning

Moras i vakuum minst 6-
7 dagar. Mélet ar 10
dagar. Beroende av
sdsong och efterfragan.

Tillsatser

Alla tillsatser som ar
godkénda kan anvindas.
Forsoker reducera
saltinnehallet.

Siljans Chark

Akillesleden. Ont om
plats i kylrummen. Har
kunskap om
bickenhéngning.
Béckenhingning ev. i ett
senare skede.

Alla slaktkroppar
elstimuleras. Viss kontroll
pa temp. nedgangen. Alla
notslaktkroppar i samma
kyl. Sortering efter storlek
och vikt kréver
ombyggnad

Moras i vakuum minst 7
dagar. Beroende pé
sdsong och efterfragan.
Har mer plats pa lagret.

Utesluter fosfater.
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Béackenhinger Scan
Gourmet-kott. Alla kon
ingdr men enbart kottras.

Alla slaktkroppar
elstimuleras. Viss kontroll
pa temp. nedgangen. Alla
notslaktkroppar i samma
kyl. Sortering efter storlek
och vikt kraver
ombyggnad.

Moras 1 vakuum minst 7
dagar.

Alla tillsatser som ar
godkénda kan anvindas.
Forsoker reducera
saltinnehallet.



Moijligheter till utveckling av regelsystemet

Nedan foljer en korrigering av nuvarande regler (2006 ars regelverk i IP Sigill), med tillagg
som syftar till att hdja produktkvaliteten eller andra forbattringar (i fet stil). Dessutom har nya
regler formulerats. Till varje regel foljer en diskussion.

Producent

Ras och klassning

Skanskt Naturbeteskott och Ejmunds Gérd har ett eget regelsystem for klassificeringen.
Formklass indikerar muskelform och storlek och siger mer om utbytet, vad slakteriet far ut i
kott per slaktat djur, &n om hur produktkvaliteten &r. Den forvintade storleken pa en viss
styckningsdetalj kan ddremot ha viss betydelse for konsumenten. Fettklassen visar midngden
subkutant fett men det finns inget starkt samband mellan detta och marmorering, andel
intramuskulért fett, 1 kottet.

Med granser for fettklassen t.ex. 2+ till 4, kan produktion av kvigor av latt kottras forsvaras
p.g.a. den Ovre gransen, och det kan dven gélla mjolkrasstutar. Kvigorna ansitter latt fett och
det stér i relation till slaktvikten. Med en sadan regel krivs det att kvigorna gar till slakt vid
en lagre slaktvikt. Mjolkrasstutar kan ha svart att nd en bra formklass och dérfor skulle dven
de gynnas av en mer tillatande gréins for fettanséttningen. Tillats de bli fetare &r mojligheterna
storre att komma upp i tillriacklig formklass. (Taurus, 2006-12-11).

Om det fanns en regel déar formklass P utesluts sd finns risken att smd kvigor som samtidigt
kan ha hog andel intramuskulirt fett, inte kan bli Sigillméirkta. En sddan regel kan ha motsatt
effekt med sinkt produktkvalitet som foljd.

e Det ar alltsd svart att motivera ett starkt samband mellan klassning och
produktkvalitet. Déarfor rekommenderar jag inte ndgon sérskild regel for klassningen.

Grovfoderandel och utfodringsintensitet

1. (Sigills regel 6.7.13) Notkreatur ska utfodras med minst 50 % TS grovfoder/bete i
totalfoderstaten beridknat per betessdsong/stallperiod. Fér mycket kraftfoder kan ge
problem med storningar i vommen, l6s avforing och lopmagsomvridning. Syftet dr en
foderstat som dr bra anpassad till notkreaturens fysiologi och ddrmed minskar risken for
problem. Tilligg: Kott fran djur som intagit en hog grovfoderandel/bete innehdller mer
hiilsosamma omega 3-fettsyror.
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Regeln syftar till att uppfylla flera viktiga parametrar, t.ex. god djuromsorg och att landskapet
halls oppet, och samtidigt frimjas den niringsméssiga kvaliteten ocksd. Med en hdogre
grovfoderandel, t.ex. 60 %, skulle kottet f4 en d&nnu hdlsosammare fettsyrasammanséttning, sé
att den niringsméssiga kvaliteten hojs. Det dr dock viktigt att véga in flera parametrar sé att
inte den néringsméssiga kvaliteten paverkar den sensoriska och teknologiska kvaliteten. En
grovfoderbaserad uppfodning kan leda till simre tillvixt om energin i grovfodret dr lag. Det
gor att djuren slaktas vid hogre élder, d& kottet riskerar att bli segare. Ett krav pa hog
grovfoderandel kan ocksa forsvara for spannmalsbaserade uppfodningsmodeller med t.ex.
ungtjurar av tung kdttras.

Lantbrukarna som intervjuades var generellt positiva till en regel med hogre grovfoderandel.
60 % 1 grovfoderandel pa &rsbasis borde inte vara svart att efterleva for betesbaserade
uppfodningsmodeller oavsett utfodringsintensitet under stallperioderna. Det dr viktigt att
grovfodret dr tidigt skordat och niringsrikt om kravet pa grovfoderandelen ar stor, vilket
stdller hogre krav pa att lantbrukaren dr en duktig grovfoderproducent. Den tidigare regeln att
grovfoderandelen ska vara fordelad pa arsbasis #dndrades till att vara fordelad per
betessdsong/stallperiod eftersom den annars inte gav ndgon garanti for att inte djuren slutgdds
alltfor intensivt med spannmaélsbaserat kraftfoder. Pa det séttet kan en hdjd nédringsmaéssig
kottkvalitet genom en hog andel omega-3 fettsyror frimjas om si dnskas.

Begreppet grovfoder innefattar (bete, ho, ensilage, helséddesensilage, gronfoder, halm, 16v,
bark, kvistar, betmassa och rotfrukter (ej potatis) (KRAV, 2006-11-30)). Detta skulle behova
tydliggoras eller dndras till begreppet vallfoder (bete, ho, ensilage, halm), om regeln ska syfta
till att ge kottet en hidlsosammare fettsyrasammanséttning.

Hantering

2. (Sigills regel 6.4.12) El-péadrivare far inte anvindas. El-stotar har en mycket stressande
effekt pa djur. Tilldigg: Stress kan orsaka DFD-kott.

3. (Sigills regel 6.4.11) Drivning av djuren ska utforas i andamalsenliga drivgingar.
Skonsam drivning minskar stressen och underléttar hanteringen av djuren.
Tilléigg: Detta minskar risken for DFD och ger en siikrare arbetsmiljo.

4. (Sigills regel 6.1.1.) Foretagets personal ska ha kunskap om djurhantering och djurs
beteende, samt kompetens inom forebyggande hilsovard. Tilligg: Alla som arbetar med
djuren ska ha kunskap om DFD, vad som orsakar detta och hur det ska forhindras.
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Lantbrukare, transportorer och slakteristallpersonal bor utbildas om DFD, detta
ska inga:

e Stress ska undvikas under veckan fore slakt. Det tar minst en vecka att dterstdlla
glykogenet i musklerna hos ett djur som stressats.

e Djur far inte blandas med frimmande djur i1 grupper/flockar en vecka fore slakt.
Anvind helst inte samlingsbox. Mdte med frimmande djur kan leda till slagsmdl och
stress och kan ge DF D-kott.

e Djuren ska vara hanterade sé att de dr vana vid kontakt med ménniskor. Djur som dr
vana vid hantering dr mindre mottagliga for stress. Risken for DFD minskas och
arbetsmiljon blir sdikrare.

Lantbrukarna som intervjuades har goda kunskaper i hur djur ska hanteras men ingen kunskap
om DFD. Det dr viktigt att veta vad som orsakar DFD eftersom det inte gar att koppla direkt
till synlig och maérkbar stress. All personal som hanterar levande djur (lantbrukare,
transportorer och personal som arbetar i slakteristallet) ska ha kunskap om DFD, vad som
orsakar detta kvalitetsfel och hur det ska forhindras.

Slakterier

Transport

5. Vid transport till slakteriet skall lagstiftningen, enligt djurskyddsmyndighetens broschyr
om transport av djur (L 5, DFS) f6ljas. Transport av djur innebdr stressmoment vid pd- och
avlastning och under transporten. Ddrfor dr det viktigt att sdkerstdlla en god djuromsorg vid
dessa tillfdllen, och ddrmed minskas dven risken for DFD.

6. Djur bor transporteras i grupp endast om de tidigare har gétt i samma flock och inte &r
antagonistiska mot varandra. Hornbdrande djur bor transporteras enskilt. (DFS, 2004:10) Azt
motverka stress framjar djuromsorgen, och stress fore slakt har avgérande betydelse for att
minska risken for DFD.

7. I slakteristallet far djuren inte blandas med frimmande djur. Méte med frimmande djur kan
leda till slagsmdl och stress, och kan ddrmed orsaka DFD- kott.
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Naér djur som inte tidigare gatt ihop placeras tillsammans i en box, dkar risken for DFD,
eftersom djuren stressas nir de méste gora upp om ny rangordning.

8. (Sigills regel 6.4.12) El-padrivare fir enbart anvéndas i undantagsfall. Hiandelsen ska da
rapporteras. El-stotar har en mycket stressande effekt pa djur. Tilligg: Stress kan orsaka
DFD-kott.

I djurskyddsforordningen (1988:539) (2003:1124) star att notkreaturs beteende inte far styras
med utrustning eller anordningar som ger djuren en elektrisk stot. Djurskyddsmyndighetens
foreskrifter lyder att elektriska padrivare endast far anvindas av veterindr. Det dr alltsd inte
tillatet att anvénda elektriska padrivare, men det far ske i undantagsfall av veterindr. Av
sakerhetsskél har de flesta slakterier en el-padrivare att ta till om situationen kraver det. For
att undvika missbruk ar det ldmpligt att inféra en obligatorisk rapportering av vad som hént
om el-padrivare anvints.

DFD

9. pH miits i ryggbiffen pé alla notslaktkroppar minst ett dygn efter slakt. Enbart kott med pH
< 5,8 fér séljas som styckningsdetaljer. pH-vdrdet ger en indikation pa om kottet drabbats av
DFD, vilket kan leda till sidmre hdllbarhet och textur, samt fdargfordndringar.

10. DFD-f6rekomsten (pH < 5,8) ska sammanstdllas med parametrarna: datum, slaktnummer,
producent och transportér. Om DFD-antalet dr fler dn ett djur fran en producent eller
transportor vid ett leveranstillfille, ska orsakssambandet foljas upp och resultera i en
atgirdsplan. DFD leder till samre kottkvalitet och kan vara ett tecken pd att djuromsorgen
inte har framjats.

DFD har en direkt negativ padverkan pd kottets kvalitet. Att méta pH i slaktkropparna och
folja upp resultaten bor darfor vara en sjdlvklarhet. Detta for att DFD-kott ska kunna sorteras
ut sa att det enbart anvindas till kottfars och chark. En annan orsak &r djuromsorgen,
malsdttningen dr att spdra orsaken till DFD fran hela hanteringsledet.

Elstimulering for att undvika kylsammandragning

11. Alla slaktkroppar ska elstimuleras. Elstimulering forebygger risken for kylsamman-
dragning vilket gor kottet segare.

Elstimulering 4r en bra metod att férebygga kylsammandragning. Att slaktkropparna varierar
i vikt och volym medfor storre risk eftersom det medfor att de kyls olika fort. Sortering av
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slaktkroppar efter storlek till kylar med olika kyltemperatur vore optimalt, men det ar svart att
infora praktiskt, enligt slakterierna.

Morningstid

12. Morningstiden ska vara minst 10 dagar. En tillrdckligt lang morningstid dr den viktigaste
faktorn for morhet och kan kompensera for andra kvalitetsfaktorer.

Morningstiden dr mycket viktig och kan vara den mest betydande faktorn {or
produktkvaliteten. Studier har visat att 14 dagars morningstid ger ett morare kott och minskar
inflytandet av andra faktorer som pdverkar morheten. De intervjuade slakterierna pépekar
dock vikten av att fa ett jimnt flode pa kott, vilket kan begrénsas av en forlangd morningstid.
Ska produktkvaliteten sidkerstdllas dr dndd morningstiden den faktor som har storst
genomslag.

Backenhangning

13. Ungtjurar ska béackenhédngas eller moras 1 minst 14 dagar. Ungtjurar dr segare jamfort
med kvigor, stutar och kor. For att sdkerstdlla morheten krdvs bdckenhdngning eller utokad
morningstid.

Ungtjurar dr inte lika moéra som andra kon. Biackenhdngning minskar variationen i morhet
mellan individer. Slakterierna som intervjuades var negativa till att infora backenhéngning
eftersom det kan krdva ombyggnation och extra kostnader for personal. Utebliven
backenhdngning skulle darfér kunna kompenseras med forlingd morningstid till 14 dagar.

Tillsatser

14. Anvindningen av salt 1 charkprodukter ska folja branschdverenskommelserna. Salt kan
medfora negativa hdlsoeffekter.

Tvéa av slakterierna arbetar fOor att sinka saltinnehdllet i charkprodukterna for att &ndra
smakpreferensen for salt hos konsumenterna. Vill Svenskt Sigill sta for en hog niringsmassig
produktkvalitet kan saltinnehdllet vara en parameter att se 6ver. Siljans chark anvinder inte
fosfater 1 sina charkprodukter. De fir ddrmed hogre kottinnehéll och mindre vatten, jamf{ort
med produkter som innehaller fosfater. Det som é&r positivt med detta dr att det kan ge en
kéinsla av att produkten innehaller ”mer kott, inte en massa vatten, pa det traditionella viset”
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men med det foljer ocksé att produkten blir annorlunda mot vad konsumenterna idag dr vana
vid och att produkten fér lagre vikt och volym.

59



09

x X [leysuuljjes pues
Josjes||iL
. X X e|lv
X - 1ebep |
y " Jebep Q|
pisBuluIon
X Jebep ;
x Jeinfibun
Buiubueyuayoeg
y X X X s||e aju|
x % 0.
‘Buoses
. X % 09 Jod jejepio) S |
[9pUBISPOIAOID)
y X % 0S
- J0B1AY Yoo Jeynig
uoy
y y X X e|lv
19Se0Y]
sey
y y X X X e|lv
: : . . r Jaiopje

"JOJUBLIBA WQJ I SEIUIQUIOY WOS I9101e) opueloysioeay ‘| [[0qeL

‘[odwoxd WOS JOUONBUIqUIOY
WO SBSIA | [[oge) [ “JOWISAS[OSaI I SeIQJUI UBY WOS JopIeSie [ Wes eyijo e3ugw ed serourquioy uey euldlopfe} opueloysideay o



Obligatoriska faktorer
Oavsett vilka faktorer som viéljs ut for att inga i regelsystemet, bor dessa faktorer alltid finnas
med:

e Utbildning av lantbrukare, transportorer och slakteripersonal om DFD och hur
det kan forebyggas.

e pH-matning av alla slaktkroppar
e Uppfdljning av DFD

e Elstimulering

Som tabell 1 visar finns det en mingd kombinationer av faktorer som kan mynna ut i olika
kvalitetskoncept. Det forsta alternativet dr det som mest efterliknar det konventionella kottet
som siljs idag och stiller inte ndgra krav pé sirskilda faktorer som hojer produktkvaliteten. I
alternativ tva dr det bara stutar och kvigor som tillaits i konceptet, da krdvs ingen
biackenhéngning och kottet moras i 10 dagar. Detta alternativ utesluter kott frdn ungtjurar
vilket kan vara synd eftersom tjurar utgor ungefiar 40 % av notslakten i Sverige (SJV, 2006-
12-21).

Det tredje alternativet l4gger tyngdpunkten pé att kottet ska bli mer hilsosamt, med krav pa
70 % grovfoderandel och minskat saltinnehall. Alla kon tilldts men kottet far mora 1 14 dagar
istéllet for att backenhiinga ungtjurarna. Fragan dr om konsumenterna &r villiga att betala mer
for ett kott som har en mer hélsosam fettsyrasammansittning, och om den andelen é&r
tillracklig for att kunna marknadsfora kottet som nyttigare. 70 % grovfoderandel stéller hoga
krav pd lantbrukaren som grovfoderproducent, och kan medfora svérigheter for en intensiv
produktion. Att mora kottet i 14 dagar kan vara ett sdtt att fa4 ett morare kott dn det
konventionella, da slakterierna édr tveksamma till att borja med béckenhéngning.

Alternativ fyra tillater alla kon, ungtjurar backenhédngs och allt kott moras i 10 dagar. Det
stdlls inte alltfor hoga krav pa hog grovfoderandel. Alternativ fem liknar alternativ fyra
forutom att ungtjurarna inte biackenhings men moras i 14 dagar, grovfoderandelen &r den
samma som redan finns i IP Sigill och det ar inga restriktioner for saltinnehallet. Alternativ
fyra och fem ér de som jag personligen vill rekommendera. Detta eftersom de &r realistiska
till hur notkottsproduktionen ser ut 1 Sverige (ungtjurar utgdr en stor del), de stiller inte
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alltfor hoga krav pa grovfoderandelen, samtidigt som morheten sdkerstills med antingen
biackenhingning eller lang mdrningstid.

I alternativen tillats alla raser eftersom uppfodningsintensitet, morningstid, bickenhéngning
och andra faktorer &ndé kompenserar for diverse morhetssankande faktorer som vissa raser
kan fora med sig.

Pa detta sdtt kan olika kvalitetshdjande faktorer kombineras och véljas utifrdn vad som &r
praktiskt mojligt enligt lantbruks- och slakteriféretag samt vad som verkligen efterfragas av
konsumenterna. Vill Svenskt Sigill sdkra produktkvaliteten spelar morheten en central roll
och faktorer som bickenhéngning eller lang morningstid bor sirskilt komma ifraga. Om hélsa
och nutrition ska premieras kan hog grovfoderandel och minskat saltinnehdll ges storre
betydelse.

Slutsatser

Syftet med studien var att kartligga de faktorer som pdverkar produktkvaliteten pd notkott,
for att om mojligt utveckla det nuvarande regelsystemet i IP Sigill. Tanken var dven att
forslag skulle ges pd nya regler och rekommendationer.

Regler i alla former syftar till styrning och det finns alltid en risk for att regler inte fungerar i
praktiken. Darfor var det viktigt for mig att friga de ménniskor och foretag som faktiskt
paverkas av regelsystemet i sitt dagliga arbete. Syftet var dven att knyta samman forskningen
pa omradet med kunskapen och den praktiska erfarenheten som de utvalda mélgrupperna
besitter.

Fran intervjuerna med bade lantbrukare och kvalitetsansvariga pa slakterier har tva tydliga
uppfattningar kunnat skonjas. Dels att det rdder en stor variation i produktkvalitet pa svenskt

n6tkott, dels att det maste finnas ekonomi 1 de kvalitetsforbattringar som infors.

Ordet kvalitet kan ha en ganska diffus betydelse bade i folkmun och hos fackmén. Det finns
uppfattningar och asikter hos bade lantbrukare och kvalitetspersonal pé slakterier som inte ar
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vetenskapligt fastlagda. Vissa stimmer med forskningen medan andra har ursprung fran
erfarenheter. Ett exempel var kunskapen om DFD som var vildigt lag hos lantbrukarna. De
har lang och genuin erfarenhet av djuromsorg och hantering, men problemen har inte alltid
kunnat kopplas till en vetenskaplig forklaring eftersom forekomsten inte f6ljs upp.

Kvalitetsrutinerna pa slakterierna kan se olika ut. Slakterierna dr skyldiga att folja
livsmedelslagen och fo6ljer ofta de branschéverenskommelser som finns. Kvalitetsarbetet
utdver detta kan variera i nivd och omfattning. Att sdkerstilla produktkvaliteten kan leda till
hogre kostnader, t.ex. en ombyggnation av kylar eller lagerutrymmen. Andra atgérder ar
enklare att vidta och kan t.ex. gélla nya arbetsrutiner, vilket krdver att personalen &r positivt
instélld till uppgiften.

Jag har uppfattat min uppgift i denna studie som mycket komplex. Faktorer som paverkar
produktkvaliteten har ibland ett samband med andra viktiga virden som t.ex. djuromsorg,
naturvird, hilsa, milj6 och etik. Det kan manga génger bli en avvigning mellan olika mal nér
dessa virden stir emot varandra. Det bor i alla avseenden finnas en helhetssyn i det
kvalitetssystem som Svenskt Sigill star for.

Det finns inte en 16sning pa hur produktkvaliteten kan sédkerstéllas, det finns manga. Darfor
har inte denna studie nagot entydigt resultat, men syftar till att ge en bild av kunskap,
erfarenhet, uppfattningar och asikter pa omradet. Min forhoppning &r att mitt examensarbete
Oppnar for en diskussion och bidrar till att den fors vidare. Dessutom hoppas jag att denna
kartlaggning ska underldtta for Sigill kvalitetssystems kriterierad vid revidering och
framtagning av regler.
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Jag heter Karin Lindow och jag laser mitt sista ar vid Sveriges lantbruksuniversitet i Uppsala.
Jag utbildar mig till agronom med inriktning pa livsmedel. Nu gor jag mitt examensarbete om
kottkvalitet 1 ett samarbete mellan Sveriges lantbruksuniversitet och Svenskt Sigill.

Studien dr en kartlaggning av vilka faktorer som péaverkar den sensoriska, teknologiska och
ndringsméssiga kottkvaliteten, fran gérd och uppfodning fram till forpackat kott. Tanken ér
att utreda hur man sikerstiller en god produktkvalitet for konsumenten, samtidigt som det ar
ekonomiskt- och praktiskt mojligt.

Intervjuerna syftar till att fa fram lantbrukarnas asikter och instillningar. Fragorna kommer att
handla om Din gard och produktion med en koppling till kottkvaliteten. Jag kommer att
intervjua 10 ndtkdttsproducenter som dr anslutna till Skanskt Naturbeteskott och Svenskt
Sigill.

V1 har bokat tid den / Klockan

Fér du forhinder och inte kan medverka, hor av dig sa 16ser vi det. Intervjuerna ar frivilliga
och resultaten kommer att hallas anonyma.

Jag ser fram emot att besoka er!
Vinliga hdlsningar

Karin Lindow






Bilaga 2. Intervju med notkottsproducenter.

Oppna inledningsfragor:

Hur ldnge har ni bott har/haft garden? Vilka ar ni som arbetar pa garden?
Har du och de som jobbar pé gérden gétt ndgon lantbruksutbildning?

Vilken ras har ni?

Hur ménga djur skickas till slakt per ar? Nér pa aret skickar ni?

Niér fods kalvarna och hur gamla &r djuren nir de gér till slakt?

Kan du beskriva er betesmark?

Tycker du att det &r stor skillnad pa betets kvalitet mellan olika ar?
Naér ar djuren pa bete? Vilket system har ni nér djuren inte ar pa bete?

Ar du insatt i reglerna for Svenskt Sigill? Vad tycker du om dem? Ar de svéra att folja?
Kiénns de relevanta?

Vad tycker du om att infora ytterliggare regler for att sékerstélla dtkvaliteten?

Fragor:

Djurmaterial och uppfodningsintensitet
Hur tidnker du kring ditt val av ras i forhallande till dina betesmarker/foderproduktion?

Vad ér anledningen till att du valde den ras som du har?
Tycker du att du har valt en lamplig ras for din typ av betesmark? (Latt/tung ras)
Skulle du kunna byta till en annan ras om sa kréavdes?

Foljer du upp klassningen?

Anser du att din bedomning av djuren stdimmer med resultaten fran klassificeringen av
slaktkropparna?

Hur valde du tjur till korna? Vilka kriterier gick/gér du efter?

Ar tillviixt och slaktkroppsegenskaper nigot som ni ténkte pa vid val av tjur?

Slutgdder ni djuren fore slakt?
Hur tdnker du kring det?

Varfor slutgéder ni? Varfor inte?

Hur gér djuren vid slutgdédning? Vilket system?

Vad har ni f6r foder och hur lang tid?

Skickar ni ndgon gang djur till slakt direkt fran bete?

Skulle det vara mojligt att na slaktmognad utan slutgddning efter era forutséttningar?



Vad tycker du om ett krav om att djuren ska uppna en viss nivé i klassningen t.ex. kottklass E
till O och minst fettklass 2+ ?

Foder
Utfodrar du djuren med biprodukter? Tror du att det skulle kunna pdverka kottets kvalitet?

Hur tdnker du kring Sigills krav pé andel grovfoder?
Vad tycker du om kravet pa 50 % TS grovfoder/bete i totalfoderstaten/ar? Ar det svért att
uppné/racker ensilaget och betet?

Vad skulle du sdga om en 6kning till t.ex. att 70 % TS av totalfoderstaten ska vara
grovfoder/bete? Hur skulle det paverka dig?

Vad tycker du om ett krav om en hog grovfoderandel i slutgédningen?
Ar ditt ensilage tillrackligt energirikt?
Hur stéller du dig till en regel om att slutgddningen bara ska besta av grovfoder?

Hantering
Kaénner du till begreppet DFD? Hur ser du pa vad du kan gora for att minimera att det
uppkommer?

Blandar du djur fran olika grupper nér du skickar djuren till slakt? Kan det hianda att du
blandar djur frén olika grupper ett par dagar fore slakt?

Kan det undvikas?

Lat sdga att det var en rekommendation att inte blanda djur fran olika grupper veckan fore
slakt, hur stiller du dig till det? Ar det praktiskt mojligt?

Ar det pd SQM i Kivlinge som djuren slaktas?

Ar djuren vana vid hantering? Nér kommer de i kontakt med ménniskor?
Djur som inte dr vana vid hantering 4r mer mottagliga for stress: Ar detta ett problem hos er?
Hur kan man 16sa det?

Beskriv stallet. Finns det ndgot som ar extra bra ur djurskyddssynpunkt? Har ni forsokt
underlitta for drivningen av djur? Ar djuren lugna? Vilka forbittringar skulle kunna goras?
Vad tycker du om din egen sdkerhet?

Hur skulle det kunna {forbéttras?

Transport

Hur tinker du kring lastningen?

Ar djuren lugna? Vad tycker du om din egen sikerhet?
Hur tycker du sjélv att det skulle kunna forbéttras?

Kan du leverera sa pass manga djur att de kan sté tillsammans i grupperna i transporten?
Blandas djuren pa transportbilen, halls de individuellt eller i de grupper som de varit i?



Hur léng ar transporttiden frén din gard?
Finns det ndgot som du vill tilligga?

Ungtjurar

Har du ungtjurar?

Varfor har du inte ungtjurar?

Vad ér fordelarna resp. nackdelarna med ungtjurar enligt dig?
(Snabb uppfodning/Arbetsmiljo/DFD/E] bete etc.)

Om det gick att ha tjurar och fa kottet Sigill-mérkt, skulle du kunna ténka dig att borja en san
produktion? I sa fall skulle de ga ute som kalvar forsta sommaren och sedan pa stall i 16sdrift.

Hur ser du pé att ha ungtjurar pa bete?

Vad tycker du om att ha konsmogna ungtjurar pa bete som man har stutar och kvigor?
Skulle du kunna ha ungtjurar ute under en vegetationsperiod?

Hur ser du pé att ha ungtjurar pa bete med kon, innan de blivit kénsmogna?

En 16sning skulle kunna vara att ha tjurkalvarna ute forsta sommaren och sen lata dem gé i
16sdrift inne under vintern, vad sdger du om det?

Hur ser du pé arbetsmiljon 1 produktion med ungtjurar?






Bilaga 3. Intervjufragor till slakterier.

DFD

Arbetar ni for att minska frekvensen av DFD? Vad gor ni?

Vad tror du ér storsta orsaken till DFD?

For ni journal 6ver DFD-fall?

Om inte, kan ni ténka er att borja gora det?

Vilka parametrar tas med?

Vad hénder med resultaten? Vad gor ni om antalet DFD-fall plotsligt hojs kraftigt?
Atgirder? Fér stallpersonalen/transportdren/producenten se sammanstillningen av DFD-
frekvensen?

Miter ni pH pa alla slaktkroppar?

Vad gor ni med DFD-kéttet? Sallar ni bort “mellan-kétt” (pH 5,8-6,19)? Vad hiander med
det? Om ni hanterade Sv. Sigill kott skulle ni kunna sortera bort det kott som har pH dver
5,87

Hantering

Hur ser systemet i stallet ut? Ar det enkel- eller flerdjurs boxar?

Finns det rutiner for hur ni stéller in djur som har anldant? Hur gér ni med grupper av djur?
Finns det ndtkreatur som star over natten?

Vilka krav skulle ni kunna ga med p& om ni blev Sigill-certifierade, vad giller systemet i
stallet? (t.ex. att aldrig ha djur pa stall Gver natt, och enkelboxsystem)

Fungerar det bra vid drivning av djuren?

Finns det nat som skulle kunna forbéttras for att minska stress?

Anviands elpafosare? Om ni hanterade Sigill-markt kott, kan ni garantera att elpafosare inte
anvands?

Kylning

Vad gor ni for att forebygga kylsammandragning (cold shortening) eller
virmesammandragning? Ar det ett problem hos er? Hur kan man folja upp att kylningen av
slaktkroppen inte sker for fort eller for langsamt t.ex att elstimuleringen verkligen fungerar
eller inte. Kan man ta hénsyn till slaktkropparnas storlek? (kylsammandragning kontra
viarmeinducerad PSE)

Hingning

Vilken hdngningsmetod anvénder ni?

Vad ér fordelarna med er metod?

Hur ser ni pa backenhingning? Vilka fordelar respektive nackdelar finns det?
Finns det praktiska mojligheter att borja backenhidnga ungtjurar hos er?



Ar bickenhingning ndgot som ni skulle kunna borja med om det efterfrigades, t.ex. pa
ungtjurar?

Anvinder ni mekanisk morning? Hur gér det till? Till vilket slags kott?

Tillsatser
Hur ser ni pa tillsatser? Anvénds fosfater och/eller nitrit?

Forpackning

Hur forpackas kottet?

Hur tidnker ni kring forpackning och dtkvalitet?

Hur lang tid far kottet moras?

Skulle den tiden kunna f6rldngas?

I vilken forpackning anlénder det till butiken? Forpackas det om i butik?

Klassning, djurmaterial

Hur ser ni pa klassningen och hur den paverkar kottets kvalitet?

Vad dr anledningen till att man vill ha en béttre kottklass resp. fettklass?

(nackdelar med kottklass P eller fett under 2+, 6ver 3+. — ldttare hantering, tekniskt pa
slakteriet eller efterfragat av konsumenten?)

Mirker ni stor skillnad mellan raser pa hur klassningen blir? Finns det nigra raser som
utmarker sig, positivt/negativt. Vilka problem blir det med “daliga” djur?

Om Sigill-kéttet skulle behdva uppna en viss klassning, med kottklass E till O och fettklass
2+ till 3+. Hur skulle ni se ni pa det?
Om ni var Sigill-anslutna skulle ni da kunna silja det kott som inte faller inom ramarna for
Svenskt Sigill som “’konventionellt”?

Utfodring

Djur som utfodrats med hog grovfoderandel ger ett kott som har en béttre
fettsyrasammansattning.

Hur ser ni pa det?

Vilka fordelar resp. nackdelar finns det med en nyttigare fettsyrasammanséttning i kottet?
Kan man mirka nagon skillnad pa notkott vid styckningen? Har fettets hardhet ndgon
betydelse?

Mirkning

Hur ser ni pa méarkningen och hur man rent praktiskt skulle kunna skilja pa Sigill-kott och
konventionellt kott?

Hur ser ni pa om Svenskt Sigill skulle ha en annan mérkning, t.ex. med utforligare
information om djuret, leverantor, slaktdag?

Ovrigt

Hur ser ni pa att Svenskt Sigill har borjat certifiera notkott?

Vad tror ni om det? Skulle ni vara intresserade av att ansluta delar av Er produktion till
Svenskt Sigill?






I denna serie publiceras examensarbeten (motsvarande 10-20 podng i
agronomexamen) samt storre enskilda arbeten (5-10 poang) vid

Institutionen for Livsmedelsvetenskap, Sveriges lantbruksuniversitet.

DISTRIBUTION:

Sveriges lantbruksuniversitet
Institutionen for Livsmedelsvetenskap
Box 7051

750 07 Uppsala

Tel. 018-67 20 06
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