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Abstract

The objective for this literary review was to map the use of slaughterhouse
blood in Sweden. Since today’s debate about the environmental impact of
the meat consumption does not involve the procurement of slaughterhouse
by-products it seemed to be an interesting aspect to investigate.

The focus of the survey has been concentrated on the collection and use of
slaughterhouse blood from swine, as it is the most common source for meat
production in Sweden. The information and knowledge have been found
trough literary research of scientific articles and studies found trough data-
bases. The studies and results that have been used to compile the survey are
primarily made in the last 20 years. Hence, some older resources have also
been used due to the poor accessibility of information and new results.

Slaughterhouse blood is today mainly used for bio-fertilizers, energy extrac-
tion and animal feed in Sweden. The blood is, to some extend also used for
food processing trough refining into plasma protein and haemoglobin pow-
der. Plasma protein is used as emulsifying agent in charcuterie products and
the haemoglobin powder is often the main ingredient in blood foods. The
amount of blood used for the different processes are not completely
mapped. There are more areas for the use of slaughterhouse blood but the
magnitude and process for those are not well known.

Keywords: by-products, slaughterhouse blood, black pudding.

Sammanfattning
Syftet med detta arbete var att genom litteraturstudier kartligga anvind-
ningen av slaktblod i Sverige. Da dagens debatt angdende kott-
konsumtionens miljopdverkan inte tar upp tillvaratagandet av slaktbi-
produkter var dven detta en intressant aspekt att titta ndrmare pa.
Kartldggningen har koncentrerats pd uppsamlingen och anvdndningen av
slaktblod fran gris dé detta dr mest forekommande inom livsmedels-
framstillning 1 Sverige.

Informationen har hdmtats fran vetenskapliga artiklar och studier som hittats
via databaser. Studierna ér frimst frdn de 20 senaste &ren men dven tidigare
dé det inte alltid funnits tillrackligt med ny forskning och resultat att ta del
av.

I Sverige anvénds slaktblod framst till biogddsel, energiutvinning och djur-
foder men dven en del till livsmedelsframstillning via forddling till plasma-
protein och hemoglobinpulver. Plasmaprotein anvénds 1 stor utstrdckning
som emulgeringsmedel i charkuteriprodukter och hemoglobinpulvret gar
framst till tillverkningen av blodmat. Hur stora andelar som gar till respek-
tive process dr inte fullstdndigt kartlagt. Det finns dven ett flertal andra an-
vindningsomrdden vars utstrackning och processer dr mindre kidnda.

Nyckelord: slaktbiprodukter, slaktblod, blodpudding.
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1. Introduktion

1.1. Bakgrund och historia

Forr 1 tiden nér den svenske bonden hade slaktat sin gris var det inte mycket
av den han sjdlv fick smaka pa. De finaste delarna s som skinkor och kot-
letter séldes vidare till handelsbodar inne i staden. Bonden fick tavara pa
resterna sa som de hardare delarna av kottet, huvud samt indlvor inklusive
blod. Fattiga bonder hade dock en stor uppfinningsrikedom och kunde till-
laga flera ratter utifran de delar som enligt stadsborna inte ansags vara tjan-
liga. Av huvudet gjordes sylta, hogreven kokades till kalops och inélvorna
anvindes som bland annat ingredienser vid korvtillverkning. Blodet kunde
anvindas som degvitska i paltbrdd, till blodkorv, kams och blodpudding.
Tack vare bondens uppfinningsrikedom och snélhet foddes flera av de kér-
aste rdtter som hor till det vi idag kallar husmanskost.

Den mer utbredda anvéndningen och handeln av biprodukter fran slakten
borjade historiskt sett s& som sa mycket annat i Rom, dér man bdrjade re-
glera och handla med charkuteriprodukter. Fransmannen var inte heller sena
med att borja kdpsla med sina charkuterivaror. I och med att nya metoder
for framstédllning och anvéndning av kottprodukter med dkad héllbarhet togs
1 bruk blev det mdjligt for charkuterierna att sprida sig 6ver Europa. Blod-
produkter rdknas in i gruppen blandade charkuteriprodukter. (Notaker,
2009)

Anviandningen, tillvaratagandet och synen pa slaktblod skiljer sig ganska
mycket i olika ldnder och kulturer. Samerna har ldnge anvént metoder for att
frystorka renblod som tillvaratagits vid slakten. Blodet mals sedan ner till ett
fint mj6l som létt kan transporteras och senare blandas med vatten for an-
vandning vid matlagning. Pusip aava issortitaq ar det gronldndska namnet
for blodpudding gjort pa silblod, medan kukkarnaat anvéndes till framstall-
ning av blodmat. I Asien dts traditionellt koagulerat blod frn bland annat
anka och kyckling i form av ”blod tofu( Jian, 2006). Blod kan dven anvén-
das som fortjockningsmedel i saser och soppor; i den franska sédsen Coq au
vin kan ibland blod frin kyckling tillsdttas for att fa rétt konsistens. Ett an-
nat exempel dr svartsoppa dér blod (helst gasblod) utgor en av huvudingre-
dienserna. (Notaker, 2009)

Inom vissa religioner och folkgrupper hor det till traditionerna att dricka
blod vid hogtider. Ett exempel dr Masaierna som dricker blod frin slaktade
eller levande boskap vid omskérnings- ceremonier och barnafédslar, men
dven som bot mot baksmailla (Craats, 2005). Inom ménga kulturer och relig-
ioner anses det inte ldmpligt att verhuvudtaget anvénda slaktblod varken
till livsmedelsframstéllning eller andra &ndamal.

I Sverige anvénds i1 dag vanligtvis blod frén svin vid tillverkning av blodmat
men dven kalv-, gés- och farblod anvénds for framstéllning av speciella mat-
ritter och lokala delikatesser. Blodpudding, palt och blodkorv dr det som de

flesta svenskar associerar med blodmat och &r ocksé de produkter som det



ats mest av. Dock rader delade meningar kring just blodmat, asikterna skil-
jer sig mycket mellan individer huruvida det dr aptitligt eller inte. Blodpud-
dingen har ibland kommit att kallas "radhusbiff” vilket kanske beror pé dess
laga pris och popularitet bland barnfamiljer. Matkulturen i Sverige dndras
tack vare nya influenser och produkter fran runt om i vérlden. I och med att
gamla traditioner och hogtider lever kvar halls dven de traditionella matrit-
ter kvar, sa som blodmat som kanske annars hade forsvunnit.

Tillvaratagandet av biprodukterna frén slakten har inte alltid sett ut pa
samma sétt. Under borjan av 1800-talet ansags slaktbiprodukter sa som in-
dlvor, blod och huvuden oanvéndbara och sldngdes déarfor bort. I Chicago
dumpade man restprodukterna i floden vilket ledde till att en olidlig stank
spred sig i staden. Detta blev ocks4 till slut anledningen istéllet borjade
griva ner materialet eller mata det till svin. Runt 1850-talet hade dock
marknaden och utvinningen av slaktbiprodukter utvecklats och det ansags
nistan vara mer 16nsamt att handla med &n kéttet. Aven i dag utgor virdet
pa biprodukterna en stor del av vinsten for slaktindustrin. Detta har kommit
att kallas den femte kvarten av slaktkroppen och kan delas upp i fyra huvud-
kategorier. De mest vérdefulla delarna anses vara de som kan forddlas vilket
ar den kategori som bland annat slaktblod hamnar i. Mycket av vérdet pa
restprodukterna beror pd hur de behandlats efter slakten. Ett effektivt och
hygiensikt tillvaratagande ger sikrare och mer anvéndbara produkter. (War-
riss, 2000)

Anviéndningen av blod inom livsmedelsindustrin sker mest i torkad form dir
slaktblodet frys- eller spraytorkas och sedan mals till ett fint pulver som latt
kan blandas med vatten. Proteinfraktioner extraherade fran slaktblod an-
vands inom charkindustrin som bland annat emulgeringsmedel i korv ( se
5.1). Bittre levnadsstandard och effektiviserad kottindustri samt 6kad im-
port av ravaror har gjort att intresset for slaktbiprodukterna har minskat
inom livsmedelsframstéllningen. Detta har 6ppnat upp for flertalet innova-
tiva idéer och anviandningsomraden for de blod- och restprodukter som
kommer frin slakterierna. Mycket av slaktblodet gar till framstdllning av
djurfoder av olika slag men &dven till gddningsmedel och energiproduktion.
(Duarte et al., 1999)

I EU:s forordning (EG) nr 1069/2009 om hilsobestimmelser for animaliska
biprodukter och dérav framstéllda produkter som inte 4r avsedda att anvén-
das som livsmedel stéar foljande:

Bortskaffande av alla animaliska biprodukter dr inte ett real-
istiskt alternativ, eftersom det skulle orsaka ohallbara kostna-
der och risker for miljon. Omvént finns det ett klart intresse
for alla medborgare att en mangfald animaliska biprodukter
anvinds pé ett sdkert och hallbart sétt for olika tillimpningar,
forutsatt att hédlsoriskerna minimeras. En mangfald animaliska
biprodukter anvédnds allmint inom viktiga produktionsomra-
den, sdsom inom ldkemedels-, foder och ldderindustrin. Ny
teknik har dppnat nya mojligheter for anvindningen av ani-
maliska biprodukter eller dirav framstéllda produkter for flera



produktionssektorer, framforallt for energiproduktion. An-
vindningen av dessa nya tekniker kan emellertid medfora
hélsorisker som ocksd méste minimeras.

1.2. Syfte

Syftet med arbetet &r att genom litteraturstudier kartligga anvéindningen av
slaktblod i Sverige, frimst som ingrediens inom livsmedelsframstéllningen
men dven inom andra anviandningsomraden. Frgor kring huruvida tillvara-
tagandet av slaktblodet sker effektivt och miljoaspekter kring detta kommer
att diskuteras. Blodets funktionella och nutritionella egenskaper kommer att
behandlas och jimforas med andra livsmedel. Aven anvindningen och hur
man forhaller sig till slaktblod i andra 1dnder och religioner kommer att be-
roras.

1.3. Metod

Tyngdpunkten i denna studie har lagts frimst pd information fran de veten-
skapliga artiklar och rapporter som varit tillgéngliga genom so6kningar i da-
tabaserna: Agricola, Google Scholar, Wiley online Library med sdkorden:
slaughterhouse*, blood*, by-products*, black pudding*. Aven en del fore-
tag som producerar produkter inom omradet har kontaktats for att besvara
fragor som uppkommit under arbetets gang. Kurs- och facklitteratur har
anvénts for faktasokning. Europaparlamentets rad och direktiv géllande fra-
gor kring dmnet har studerats.

2. Blodets egenskaper

2.1. Blodets fysikaliska egenskaper

Tack vare blodets méinga fysikaliska och reologiska egenskaper har det ett
flertal anvindningsomrdden inom savél industri som livsmedels-
framstillning. Egenskaper som utnyttjas men som dven méste tas hénsyn till
vid framstéllningen av produkter pd blod &r bland annat dess viskositet, den-
sitet, ytspdnning, ledningsformaga och varmestabilitet. Dessa &r sérskilt
viktiga vid processer dar till exempel spraytorkning, extrudering och ut-
blandning ingér. Inom livsmedelstillverkningen 4r det frimst den hdga hal-
ten fullvérdigt protein i blodet som tas till vara men dven anvindningen av
blodproteinernas skumbildande forméga, 16slighet och emulgerings-
egenskaper.

Grisblod innehéller ca 16 % protein, 0,2 % fett samt 1,3 % mineraler och
har ett pH pa ca 7,8. Proteinhalten i blod fran notkreatur skiljer sig inte
ndmnvért fran grisblod. Fetthalten &r lika for de bada djurslagen medan mi-
neralhalten dr nagot ligre for not dd den ligger runt 0,6 %. Blod kan delas
upp 1 fraktioner om 65-70 % plasma och 30-35% cellmassa till volymen
sett. De huvudsakliga plasmaproteinerna ar albuminer (3,3 %), immunoglo-
buliner, a- och B- globuliner (4 %) samt fibrinogen (0.1-0.5 %). Cellfrakt-
ionen innehaller hemoglobinet och storsta delen av jarnet i form av hemjarn.
(Rosentrater och Flores, 1997; Duarte et al., 1999; Jain, 1993)



Blodets reologiska egenskaper dr beroende av ménga olika faktorer, bland
andra skjuvhastigheten, temperaturen, viskositeten och membran-
proteinernas egenskaper hos de roda blodkropparna. Andrews et al. (1992)
hévdar att blodets viskositet skiljer sig mellan djurarter pd grund av skillna-
der i form och flexibilitet hos de réda blodkropparna. Aven erytrocythalten i
blodet skiljer sig mellan olika djurslag fran 5.0-8.0 x10%/ul hos gris upp till
18 x10°/ul hos getter vilket paverkar bade fysiologiska och reologiska egen-
skaper (Jain, 1993; Rosentrater och Flores, 1997). Rosentrater och Flores
(1997) har pavisat att viskositeten hos slaktblod frn gris minskar dé sévil
skjuvhastigheten som temperaturen 6kar. Enligt samma studie finns ett lin-
jart samband mellan densiteten och temperaturen dér densiteten minskar
med 6kad temperatur. Ett liknande samband patréffades &ven mellan mins-
kad ytspanning och 6kad temperatur.

2.2. Blodets ndringsamnen

Blod frén gris innehdller ca 16 % protein, 0,4 % fett och néstan inga kolhyd-
rater; energivérdet per 100 gram dr 304 kJ. Fettet bestdr av bade méttade och
flerométtade fettsyror samt kolesterol (40 mg/ 100 g). Blod innehéller alla
vattenlosliga vitaminer utom vitamin C samt alla fettlosliga vitaminer. Foru-
tom hoga halter jarn innehéller blod dven natrium, kalium och fosfor samt
spar av jod, kalcium, magnesium, selen och zink. (Livsmedelsverket, 2011)

2.2.1 Jarn

Pa 1700-talet pavisades att jirn var en bestdndsdel i blod men redan innan
det hade jarninnehéllande preparat anvints for att bota anemi. Jarnbrist rak-
nas till en av de vanligaste néringsbristsjukdomarna och forekommer framst
i en del u-linder, men dr dven relativt vanligt i Visteuropa.

Kvinnor i fertil alder, gravida och smabarn (upp till 2 &r) anses 16pa storre
risk for att drabbas av jarnbrist. Rekommendationerna for kvinnor mellan
14-60 ar &r 15 mg/ dag och for min 9 mg/ dag (i Sverige enligt NNR).
Studier visar att 15-40 % bland tonérsflickor och 5-15 % av pojkarna har
jarnbrist i Sverige. Uppskattningsvis har 30 % av kvinnor i fertil alder brist
varav 5 % lider av anemi (Abrahamsson, 2006; Livsmedelsverket, 2011).

I blodet transporteras syre i de réda blodkropparna bundet till hemoglobin. I
cytokromerna fungerar jarnet som elektrontransportdr genom att véxla mel-
lan tv- ( Fe*") och trevird (Fe’") form. Jarnet deltar dven i en del enzyma-
tiska reaktioner, d4 som komponent i katalas eller peroxidas. Man skiljer pa
hem och icke hemjérn dir det forstndmnda utgér huvuddelen av kroppens
jérn 1 blodet. Icke hemjérn finns i lever, mjélte och rod benmirg men dven
smd méngder i1 plasma, dd bundet till transportproteinet transferrin.

Uppskattningsvis absorberas omkring 15 % av jérnet i en blandad animalisk
kost (vid normal jdrnstatus) varav hemjarn tas upp léttare. Fytater, fosfater
och kalcium hdmmar jarnupptaget medan askorbinsyra och en oidentifierad
faktor 1 kott verkar stimulerande.

I den svenska kosten ér det livsmedel som spannmélsprodukter av full-
kornstyp och kott som frémst bidrar till jdrnintaget. Kott och kottprodukter



innehéller inte bara hoga halter jarn utan dessutom av typen hemjérn som
har hog biotillgénglighet. Om en skiva blodpudding antas viga 50 g behover
en kvinna &ta knappt 2 skivor for att uppné det dagliga intaget av jarn. En-
ligt livsmedelsverkets rekommendationer for blodpudding med avseende pa
jérn géller 1 gang/ manad da kvinnor antas dta 150 gram och mén 225 gram
per portion. For att ticka hela behovet giller denna rekommendation till-
sammans med en balanserad kost, dér dven andra jarnkéllor ingar. Tabell 1
visar jarnhalten i nigra vanliga livsmedel. (Abrahamsson, 2006; Livsme-
delsverket, 2011)

Tabell 1. Jarnhalt i olika livsmedel (Abrahamsson, 2006)

Livsmedel Jiarnhalt mg/100g
Sojabénor 8,4
Régbrdd 6 % fibrer 2,0
Potatis 0,5
Blodpudding 17
Leverpastej 5,5
Agg 1,9

3. Slaktprocedur/ avblodning

3.1. Avblodning

Enligt Statens Jordbruksverks foreskrifter och allménna rad (SJVFS
2007:77) skall djuret avblodas inom 60 sekunder efter att det har bedovats
vid slakt. Stickning av bada halspulsidrorna gors for en snabb tomning.
Vanligtvis sker hjarndod ca 15-20 sekunder efter korrekt stickning och 50 %
av det blod som gér att totmma vid avblodning har da utvunnits. Endast 40-
60% av det totala blodet gar att f ut vid avblodning, vilket motsvarar 4-5%
av den levande vikten. Det kvarvarande blodet finns visceralt i muskler och
vivnader vilket kan uppskattas till mellan 2 och 9 ml kg™ muskel. Det finns
inga beldgg for att olika avblodningsmetoder skulle paverka mangden blod
som tappas, inte heller att miangden blod som blir kvar paverkar kottkvali-
tén. Olika beddvningsmetoder och upphingningen av djuret i samband med
tomningen kan dock péverka avblodningsvolymen.

Vid uppsamling av blod for livsmedelstillverkning anvinds en ihalig kniv
eller kanyl som dr kopplad till en tank med vakuumsug och tillsatts av anti-
koaguleringsmedel, t.ex. trinatriumcitrat (blodsalt). Antikoaguleringsmedlet
hindrar blodet frin att koagulera och haller det séledes i flytande form vilket
underlittar hanteringen. Alternativt kan blodet silas innan uppsamling och
pa sé sitt separeras frin fibrinet som annars hade bildat koagel. (Warriss,
2000)

I friska djur &r blodet sterilt, det &r forst vid avblodningen och hanteringen
efter det som kontaminering och andra riskmoment kan uppsté. Blod har
kort hallbarhet och bor nedkylas direkt efter avblodning for bista kvalitet
(Deng-Cheng, 2001). Sérskilda krav och hygienregler for avblodning och
uppsamling av slaktblod for livsmedelstillverkning bor efterfoljas. Dessa
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ndmns bland annat i EG férordning nr 853/2004 om faststéllande av sir-
skilda hygienregler for livsmedel av animalsikt ursprung samt i Jordbruks-
verkets foreskrifter om slakt.

3.1.1. Statens Jordbruksverks foreskrifter och allmanna rad
om slakt och annan avlivning

I Statens Jordbruksverks foreskrifter och allménna rad (SJVES 2007:77) om
slakt och annan avlivning hanteras avblodningsproceduren i f6ljande punk-
ter:

2 § Avblodning ska péborjas
1. inom 60 sekunder efter bedovning med skjutvapen,
2. inom 20 sekunder efter bedovning med elektricitet samt
3. inom 60 sekunder efter bedévning med koldioxid.

3 § Foljande djur far avlivas genom avblodning: ndtkreatur, fér,
getter, renar, hjortar och ovriga idisslare; grisar, histdjur, fjaderfa,
strutsfaglar och ovriga faglar; hundar, katter, minkar och rivar; ka-
niner, gnagare och tamillrar. Avblodning far endast goras pa med-
vetslosa djur.

4 § Avblodning av ett djur ska utforas genom att man Oppnar bada
halspulséddrorna, det gemensamma blodkéirl som dessa &dror utgér
ifran eller ett annat centralt blodkérl.

4. Europaparlamentets rad och direktiv gallande
animaliska biprodukter

4.1. Férordningar som berér animaliska biprodukter

* EG 853/2004 om faststillande av sdrskilda hygienregler for livsme-
del av animalsikt ursprung

*  EG 1069/2009 om hélsobestimmelser for animaliska biprodukter
och dérav framstdllda produkter som inte dr avsedda att anvéndas
som livsmedel och om upphévande av férordning EG nr 1774/2002
(férordning om animaliska biprodukter)

* EGnr 142/2011 om genomforande av Europaparlamentets och ré-
dets forordning (EG) nr 1069/2009 om hilsobestdmmelser for ani-
maliska biprodukter och dérav framstéllda produkter som inte ir av-
sedda att anvindas som livsmedel och om genomforande av radets
direktiv 97/78/EG vad géller vissa prover och produkter som enligt
det direktivet &r undantagna fran veterindrkontroller vid gransen.

4.1.1. EU:s forordning (EG) 853/2004

Enligt EU:s forordning (EG) 853/2004 Bilaga I definieras blod som kott:
1.1 kott: alla dtliga delar av de djur som avses 1 punkt 1.2—1.8, inklusive
blod.
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Darfor skall de bestimmelser och hygienregler inom priméarproduktionen
som géller for kott dven foljas vid hantering av blod. Blod kan enligt samma
forordning dven definieras som en slaktbiprodukt och berdrs dirfor dven av
de avsnitt som tar upp hanteringen av dessa:

1.11 slaktbiprodukter : annat farskt kott an slaktkroppen, inbegripet inélvor
och blod.

I Bilaga III Kapitel IV (853/2004) ndmns nér blod och slaktbiprodukter kan
forklaras otjanligt som livsmedel:

15. Om blod eller andra slaktbiprodukter fran flera djur samlas i samma
behallare innan besiktningen efter slakt har avslutats, skall hela innehallet
forklaras otjanligt som livsmedel om slaktkroppen av ett eller flera av djuren
1 partiet forklarats otjanlig som livsmedel.

4.1.2. Forordningar som hanterar de biprodukter som inte
ar avsedda for livsmedelsframstallning.

Enligt EU:s forordning (EG) nr 1069/2009 som hanterar de biprodukter som
inte dr avsedda fOr att anvéindas som livsmedel delas animaliska biprodukter
in 1 tre kategorier. Slaktblod faller under kategori 3 enligt Artikel 10 sé&
linge det ej kommer fran djur infekterade med TSE, innehaller lakemedels-
rester eller av ndgon annan ndmnd anledning kan ses som riskavfall. Kate-
gori 3 innefattar biprodukter fran slakt som i enighet med gemenskapslag-
stiftningen anses vara tjanliga som livsmedel men som av kommersiella skil
inte anvinds till detta. Aven produkter som anses otjinliga som livsmedel
trots att de hérrdr frdn djur som ej uppvisar nagra tecken pé sjukdomar/ in-
fektioner samt produkter med produktions- eller forpackningsdefekter tillhor
denna kategori.

Artikel 14 1 samma forordning behandlar bortskaffande och anvidndning av
kategori 3-material och enligt denna féar slaktblod bland annat:
* Bortskaffas som avfall genom samforbranning och forbranning med
eller utan forarbetning.
* Efter bearbetning bortskaffas i godkénd deponi.
* Bearbetas sa linge det ej fordndrats genom nedbrytning eller for-
storts sd att det skulle utgdra en risk for ménniskors och djurs hélsa.
* Anvindas for tillverkning av djurfoder till produktionsdjur, sill-
skapsdjur och pélsdjur samt sléppas ut pd marknaden (i enighet med
artiklarna 31, 35, 36 for respektive djurslag).
* Anvindas for tillverkning av jordforbattringsmedel och organiska
gbddningsmedel och sldppas ut pa marknaden (i enighet med artikel
32).
* Komposteras eller omvandlas till biogas.
* Anvindas som brénsle vid energiproduktion med eller utan forarbet-
ning.

I artikel 15 ndmns vid vilka atgérder i artikel 14 som sérskilda villkor skall
uppnés innan genomforande. Artikel 35 i samma forordning berdr ut-
sldppande pa marknaden av animaliska biprodukter och dirav framstillda
produkter for utfodring av séllskapsdjurfoder. Enligt artikeln far endast fo-
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der som tillverkats av kategori 3 material sldppas ut pd marknaden, det-
samma géller for foder till produktionsdjur (med négra undantag).

Bestdmmelser kring utsldppande pa marknaden och anvindning av orga-
niska godningsmedel och jordforbattringsmedel hanteras i artikel 32. Kate-
gori 3 material fir anvéndas och slidppas ut pa marknaden i enighet med
denna forordning om det framstélls enligt de villkor for trycksterilisering
eller andra villkor for att forhindra risk for djurs och ménniskors hélsa.

I férordningen ndmns dven bestdmmelser for insamling, identifiering, spar-
barhet, transport och krav pd anlédggningar for hantering av animaliska bi-
produkter som inte dr avsedda for att anvindas som livsmedel.

I EG forordning nr 142/2011 bilaga X, Kapitel II, avsnitt 2 behandlas sér-
skilda krav for blodprodukter. Denna férordning behandlar genomférandet
av de hélsobestimmelser som innefattas av EG nr 1069/2009. Endast blod
av livsmedelskvalitet far anvéndas for framstéllning av blodprodukter. Be-
arbetningskraven for ravaran som skall anvéndas till blodprodukter &r de
som ndmns 1 bilaga IV, kapitel II (metod 1-5 eller 7). De metoder som god-
kénns &r trycksterilisering och annan sonderdelning med givna krav pa tem-
peratur och tryck, samt andra metoder som ej utgdr risk for ménniskors eller
djurs hilsa och dven uppfyller mikrobiella krav. Aven andra metoder kan
godkénnas sé lange de sdkerstiller att blodprodukten uppfyller de mikrobio-
logiska krav som ndmns i kapitel I i samma bilaga. Dessa krav handlar
framst om forekomsten av Salmonella och Enterobacteriaceae.

5. Foradling

5.1. Protein

Generellt sett innehaller blod ca 16-18 % protein varav 60 % finns i blod-
kropparna, varav rdda blodkroppar finns i storst utstrackning. Dessa dr vér-
defulla kéllor for fullvardigt protein, dock ger hemoglobinet proteinldsning-
en en moOrkrdd farg och karakteristisk smak vilket oftast inte dr 6nskvért
inom livsmedelsindustrin. Metoder for avfargning och fraktionering av
slaktblod har darfor utvecklats for att & fram rent protein. ( Hayakawa et al.,
1986)

Den generella metoden ir att fraktionera slaktblod till ett plasmaprotein-
koncentrat och en cellfraktion som sedan i sin tur kan fraktioneras till glob-
inisolat och ett hemjédrnkomplex (se Figur 1). Vid fraktionering och anvind-
ning av proteinlosningar fran slaktblod f6r humankonsumtion dr det viktigt
att rdvaran dr av bra kvalitet och att god hygien bibehélls under hela proces-
sen. Enligt Graham (1978) och Gordon (1971) bor antalet mikroorganismer
i révaran vara inom skalan 1-10 x 10*/mL slaktblod. En annan viktigt egen-
skap att ta i beaktning &r blodets formaga att koagulera och det &r dérfor
vésentligt att anvénda antikoaguleringsmedel.

Plasmafraktionen representerar 65-70% av volymen men innehdller endast

en tredjedel av proteinet i blodet. Studier visar dock att proteinkvalitén i
plasmafraktionen dr hog dé alla de essentiella aminosyrorna kan pétriffas,
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vilket inte géller for de andra fraktionerna. Stdrsta delen av blodfetterna
hamnar i plasmafraktionen men utgér endast 1,45 % av fraktionen. JAimfo-
relsevis forekommer natrium, klor och kalium i storst méngd i plasmafrakt-
ionen, dock kan inget jérn pétraffas.

Cellfraktionen innehaller blodkropparna och 20-35 % av blodet och innehél-
ler storsta delen av proteinerna (71 %). Dock dr proteinet fattigt pa isoleucin
och tryptofan och de sulfat- innehéllande aminosyrorna. Storsta delen av
jérnet aterfinns i cellfraktionen. Genom kromatografi med en karboxy-
metylcellulosakolonn kan man av cellfraktionen fa ut ett farglost globin-
isolat och ett karboxymetylcellulosahemjérnskomplex. Dock ger detta en
globin- fraktion med lag jarnhalt eftersom hemoglobinet hamnat i KMC-
isolatet. Det farglosa globinisolatet har mycket bra gelébildande egenskaper
och kan redan vid en protein- koncentration pa 4-5% bilda stabila geler.
Plasmans gelé- och skumbildande egenskaper kan anvidndas inom bageri-
industrin for erséttning av dgg (Duarte ef al., 1999; Deng-Cheng, 2001).

Proteinisolat anvinds bland annat som ingrediens i charkuterivaror bade pa
grund av sitt nutritionella virde och for sin emulgerande formaga. Den
emulgerande formagan &r viktig vid tillverkning av t.ex. emulsionskorvar (
bl.a. wienerkorv och prinskorv). Bade cell- och plasmafraktionen har béttre
emulgeringsegenskaper jimfort med andra proteinkéllor (t.ex. kasein, albu-
min och sojaprotein) som inom industrin anvinds till samma &ndamal (Ra-
mos-Clamont et al., 2003).

Inom livsmedelsindustrin dr oftast de farglosa globin- och plasma-
fraktionerna mest eftertraktade men da fargen inte har ndgon storre bety-
delse kan dven cell och KMC- hemjiarnskomplexet anvéndas till t.ex.
jarnsupplementering eller produktion av blodmat (se 5.2. hemoglobin-
pulver). Plasmafraktionen koncentreras genom ultrafiltrering och kan sedan
antingen dehydreras genom spray- eller frystorkning. Denna process under-
lattar hanteringen av produkten och ger ldngre hallbarhet, men proteinet kan
dven séljas direkt i form av koncentrat. Torkad plasma kan, med en viss
teknik produceras sé att proteinhalten blir sa hog som 96,4 % och vattenhal-
ten 2,4 % (Deng-Cheng, 2001). I Sverige produceras och siljs plasma i form
av koncentrat.

Caldironi och Ockerman (1982) har studerat blodproteiners emulgerings-
formaga vid tillverkning av korv. Detta har stor betydelse inom dagens
charkindustri d4 bade de fysikaliska och nutritionella egenskaperna kan ut-
nyttjas samtidigt. Dock paverkas emulgeringsformagan nagot av den av-
fargning och fraktionering som gors vid bildning av KMChemjérns-
komplexet. Studien visar att upp till 20 % blodprotein kan tillséttas till kott-
produkter med bra resultat.

Proteinpulver kan tillverkas genom foradling av slakt-biprodukter. For
okade emulgeringsféormaga blandas plasmaprotein med kollagen som ar
utvunnet ur andra biprodukter.

Forutom ovanndmnda anvéndningsomrdden kan fraktionerat plasmaprotein
anvindas inom foderindustrin i form av proteinsupplement, mjolksubstitut
eller som kélla for vitaminer och sparelement. Albumin fran notkreatur kan
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anvindas inom veterindrmedicinen for att dterstdlla blod eller vatske-
forluster hos skadade djur. Det anvénds dven for att stabilisera vaccin och i
tester for antibiotikakdnslighet. Fibrinextrakt fran svinblod kan anvéndas
som kélla for aminosyror i niringsldsningar. Inom humanmedicinen kan
tunna filmer gjorda av fibrin anvindas for att stoppa blodningar vid operat-
ioner. Aven invirtes och gastrointestinala blddningar kan stoppas med hjlp
av en fibrinspray. Superoxiddismutas (SOD) dr ett enzym som skyddar
cellmembran fran oxidation. Enzymet kan extraheras frén slaktblod och an-
vindas for behandling av artros, ischemi och inflammation. Inom industrin
kan plasmaprotein anvdndas som bindningsmedel vid tillverkning av pap-
per, plywood, fiber, plast och lim. Det anvinds dven till insekticid- och
fungicidsprayer samt som stabiliseringsmedel i kosmetika. I brandsldckare
kan proteinlosningar anvindas som skumbildare. (Deng-Cheng, 2001)

Slaktblod

Hygienisk uppsamling mha ihalig
kniv/ kanyl. Tillsats av anti
koaguleringsmedel.

Cellfraktion Plasmafraktion
Spray-
torkning
Dehydrerad 1. Concentration (ultrafiltrering)
cellfraktion 2. Torkning (spray torkning)
(CF)
Blodplasmakoncentrat

1. Utspadning med destillerat vatten
2. Acidification (pH 2.5)

3. Tillsats av CMC 16sning

W 4. Filtrering

KMC-HEMJARNSKOMPLEX ~—==% GLOBIN LOSNING

1. pH justering (pH 6.0)
2. Filtrering
3. Torkning (frystorkning)

GLOBIN ISOLAT

Figur 1. Fraktionering av blod.

5.2. Hemoglobinpulver

For att underlétta hantering, bibehalla en séker produktionskedja och 6ka
tillganglighet anvénds ofta blod i form av blodpulver/blodm;j6l som rivara
vid industriell tillverkning av blodmat. Slaktblod frédn svenska slakterier
forddlas till produkter som kan anvindas inom livsmedelsindustrin, s som
plasmakoncentrat och hemoglobinpulver.

Blodet kommer frén bade nét och gris och ér av livsmedelskvalitet vilket &r
essentiellt for att fa en siker och stabil produkt. Efter att ha separerat de
roda blodkropparna fran plasman genom fraktionering spraytorkas cell-
fraktionen till ett pulver som séljs under beteckningen hemoglobinpulver.
Overvakningen av frystorkningsprocessen av blod #r viktig da denaturering
av proteinerna kan ske vilket skulle ge en produkt med sdamre kvalitet.
Pulvret ér av livsmedelskvalitet och anvinds av foretag som tillverkar bland
annat kosttillskott i form av jérntabletter, blodpudding/blodkorv m fl.
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Hemoglobinpulvret anvinds dven av foderindustrin, foretag som producerar
gbddningsmedel och tillverkning av mikrobiologiska odlingsmedier. Pulvret
exporteras och siljs dven till andra ldnder.

6. Livsmedelsframstallning

6.1. Blodmat

Som tidigare ndmnts tillverkas blodmat oftast efter traditioner och inhemska
recept, i vissa fall endast efter lokalt forekommande metoder. Blodpudding
ndmns redan 1755 1 Kajsa Vargs kokbok men har troligen dnnu dldre anor
an sd. Den traditionella tillverkningen av svensk blodpudding och blodkorv
uppkom genom att man vid slakten samlade upp blodet i tarmar och sedan
kokade det. Detta resulterade i en latthanterlig produkt med ldngre hall-
barhet som genom att blandas med kryddor, mj6l och andra ingredienser
som fanns till hands kunde varieras efter tycke och smak. (Davidson och
Jaine, 2006)

Nu for tiden tillverkas blodpudding och blodkorv till storsta delen industri-
ellt. Eftersom svin dr det djur som 1 dag slaktas och konsumeras 1 storst
mingd i Sverige ar det traditionellt oftast svinblod som anvinds. En till bi-
dragande faktor till denna tradition &r att blod fran ndtkreatur har en bittrare
smak da djuret oftast slaktas vid en hogre &lder. Lokala varianter dér blod
fran bland annat &lg, far och ren anvinds forekommer pa vissa hall.

Andelen blod i produkterna har minskat och ersatts med vatten, vilket dven
har lett till att mer fortjockningsdmnen sa som potatisfibrer behovs vid till-
verkningen. Méinga producenter anvédnder blod i pulverform eftersom det ar
mer litthanterligt och har bittre héllbarhet. Vid tillverkning av blodpudding
blandas blodpulvret eller det farska blodet med de andra ingredienserna och
kokas sedan i ett tétt plastskinn vilket ger en produkt med en hallbarhet pd
ca 20-25 dagar beroende pa producent.

Sveriges storsta blodpuddings producent har en produktion pé 15 ton/ dag.
Innehallsforteckningen pa den vanligast forekommande blodpuddingen ly-
der foljande:

Vatten, Fullkornsmjol av rdg, Vetemjol, Fett fran nét, Blodpulver
av not och gris, Socker, Koksalt, Bindvdv fran not, Kryddor (Bl.a.
[0k, kanel, koriander), Animaliskt protein fran gris, Potatisfiber,
Arom, Konserveringsmedel E250 . (Atria retail, 2011)

Mindre, lokala producenter (sa som ex. Andersson och Tillman i Uppsala,
Peterssons chark i Boden och Nordchark i Luled) anvinder mer traditionella
metoder och farskt blod vid tillverkningen.

Lokala smaforetag som producerar nirproducerande charkuterivaror far
farskt blod levererat frin storre slakterier. Detta gor att de kan garantera en
hogre blodhalt, ofta pa minst 30 % i blodpudding. Innehallsforteckningen pa
en lokalt producerad blodpudding kan lyda som foljande:
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Grisblod, flisk, vatten, ragmjol, socker, strobrdd, salt, kryddor,
konserveringsmedel E250.( Andersson & Tillman, 2011)

Runt om i Europa finns lokala varianter av bade blodpudding och blodkorv.
Dock verkar just puddingen vara vanligast forekommande i Sverige medan
blodkorv &r mer utbrett i Europa. Morcilla de Burgos ér en spansk variant
pa blodkorv som forutom blod innehéller ingredienser som ister och 16k.
Den Grekiska motsvarigheten heter Cavourmas dér dven kott blandas och
kokas med blodet. Morcella de Assar ar den portugisiska blodkorven som
enligt tradition ar rokt och innehéller endast blod, fett och kryddor. I Frank-
rike dr Boudin noir en klassiker bland blodkorvarna och sigs dven vara en
av de éldsta charkuterivarorna. ( Santos et al., 2002)

6.2. Paltbrod

I och med den matbrist som radde under forsta virldskriget rekommen-
derades det utifran tyska undersokningar att 10 % slaktblod skulle tillsdttas
till alla livsmedel for att 6ka néringstdtheten. Detta var dock inte s& fram-
gangsrikt dd hygienisk hantering och fraktionering av blodet blev svart att
genomfora. Dock ledde studien till att inblandning av vassleprotein borjade
bli vanligt som ersdttning for mjolkpulver i brod. I Sverige har slaktblod
linge anvints som degvitska i paltbrod. (Bates et al., 1974)

Palttunnbrdd finns att kopa i de flesta livsmedelsafférer och liknar ett van-
ligt tunnbrdd. I brodet anvénds blodprotein frdn nét och gris tillsammans
med rdgmjol. Forutom att dta paltbrodet som det dr gar det dven att koka och
dta pa traditionellt vis tillsammans med stekt flask och mjolksas. Hemo-
globinpulver blandas med de andra ingredienserna och bakas pé traditionellt
sétt till ett tunt brod. Jarnhalten i brodet dr 31 mg/100 gram vilket blir ca 2,5
mg/ skiva. ( Mjélloms, 2011)

En studie (Bates et al., 1974) dir vassleprotein och blod anvindes som
degvitska vid brodbakning pévisar att ett brod med en 1:3 blandning av
blod och vassle kan bade smak och utseendemaissigt jimforas med ett van-
ligt bakat fullkornsbréd. Samma studie visar att brod med endast blod som
degvitska far mindre volym och moérkare farg jamfort med andra brod.

6.3. "Kottklister”

En relativt ny och innovativ produkt dér slaktblod anvénds &r det omdebat-
terade “kottklistret” som produceras i Kanada och siljs under namnet
Fibrimex. Produkten innehéller trombin och fibrinogen frn not- eller gris-
blod och anvinds for att kunna sdtta ihop och skapa stora kottstycken av
mindre delar. Bindningseffekten baseras pd blodets koagulerande effekt dér
fibrin och trombin medverkar tillsammans med en stabiliserande faktor —
transglutaminas. Fibrin bildar en korsbindande gelé¢ som kan binda till kot-
tets kollagen och ddrmed fungera ungefar som ett klister mellan kottbitar.
Gelébildningen fungerar d4ven under kylda forhéllanden vilket underléttar
anvindningen. I Sverige har tillimpningen av kottklister debatteras mycket i
media och ett forslag for godkdnnande inom EU har nyligen provats. Inom
kottindustrin anvénds dven alignat som bestédr av polysackarider extraherade
ur sjogrés till liknande &ndamaél (Boles och Shand, 1997) ( EG nr 234/2011).
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7. Djurfoder

Tillsammans med kollagen och fett utvunnet ur slaktbiprodukter anvénds
hemoglobinpulver och plasma frén slaktblod i produktionen av djurfoder.
Det ér framst 1 hund och kattfoder dessa produkter anvénds, dock har en
debatt pagatt om huruvida grisar far utfodras med slaktbiprodukter dir blod
och kollagen fran svin ingdr. Forutom att detta &r oetiskt 6kar det dven ris-
ken f6r spridning av sjukdomar och bor forbjudas enligt EU:s férordning
(EG) nr 1774/2002, om hélsobestimmelser for animaliska biprodukter som
inte 4r avsedda att anvdndas som livsmedel. Denna forordning upphivdes
dock den 4:e mars 2011 och ersattes av EG forordning nr 1069/2009 dar
forbudet inte ldngre ndmns (se 4.1.2 ). I Sverige garanterar dock de flesta
producenter att slaktsvin inte utfodras med foder innehéllande ingredienser
som hérrér frdn samma art. Férutom i EG f6rordning nr 1069/2009 behand-
las dven krav och bestammelser for hantering, produktion och andra
aspekter kring djurfoder producerat av animaliska biprodukter i EG nr
142/2011. Endast blod som ar av livsmedelskvalitet far anvinds till foder-
tillverkning (enligt EU:s férordning (EG) nr 1069/2009). Blodets nutrtion-
ella virde, latthanterlighet och tillgdnglighet gor att det lampar sig bra till
produktion av djurfoder.

Slaktblod kan dven anvéndas vid blodsparningstrianing av jakthundar.
Blodet skall dven da vara av livsmedelskvalitet och ett beslut om tillstdnd
fran Jordbruksverket erfordras. (Jordbruksverket, 2011)

8. Energiutvinning och biogodsel

I kraft- och virmeverk kan avfall frdn hushall och industrier forbrénnas for
att sedan genom fjarrvirmenét ge virme till smahus, industrier och hela sti-
der. Vanligast dr dock att slaktavfall rotas eller komposteras i avsedda an-
laggningar. Bestimmelser for uppsamling, behandling, transport och god-
kdnnande av biogas och komposteringsanldggningar behandlas i férordning
EG 1069/2009. Enligt forordningen fér bland annat slakteriavfall (kategori
3, se stycke 4.1.2.) dér dven slaktblod inrdknas, hanteras i komposterings-
eller biogasanldggningar.

Det finns ett tiotal foretag i Sverige som arbetar med dtervinning och ener-
giutvinning av organiskt avfall fran bland annat livsmedelsindustrin. Avfal-
let rotas och komposteras for att sedan anvdndas som biogddsel pé dkermark
och som biogas for el- och varmeproduktion. Mest utbrett dr att slakteriav-
fall rotas och anvédnds som organsikt godningsmedel. Slaktblod lampar sig
bra som gédningsmedel da det har ett hogt innehall av anvéndbara nirings-
amnen.

Andelen slakteriavfall som tas emot for rotning pa biogasanlédggningarna ér
runt 20 % av det totala mottagna materialet. Enligt Ragn-Sells som driver
rotningsanldggningar i Sverige motsvarar sju kilo organiskt avfall som om-
vandlas till biogas ca 0,7 liter bensin. Midngd mottaget slaktavfall pd nigra
anldggningar i Sverige framgér av Tabell 2. (Sundqvist ef al., 2002; Ragn-
Sells, 2011)
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Tabell 2. Méngd slaktavfall till rotning 1 anldggningar i Sverige (Sundqvist
et al., 2002)

Anléiggning och ar | Slakteriavfall fran: Miingd till rot- | % av totala rota-
ning (ton/ar) de materialet
Karpalund, Kristi- | Scan 14000 22
anstad, 1998
Langholm, 1998 Torséasen (kyckling), Lamm- | 8300 23
hult, ABBA (fiskrens)
Link&ping, 1998 Scan Farmek 8000 7
Uppsala, 1998 Farmek 6600 22
Helsingborg, 2001 | Flera slakterier 2900 19

Det danska foretaget Daka bio-industries producerar biobrénsle och orga-
niska gddningsmedel av animaliska biprodukter fran kategori 1 och 2 som
ndmns i EU:s forordningar EG 1069/2009 och EG nr 142/2011. Dessa kate-
gorier innefattar biprodukter som bland annat forklarats otjanliga som livs-
medel, ej foljer den veterindrmedicinska lagstiftningen, missténks vara smit-
tade med TSE eller andra sjukdomar som kan &verforas till ménniskor och
djur. Déribland kan slaktblod som till exempel kommit i kontakt med risk-
klassat material, samlats in vid behandling av avloppsvatten fran slakt-
anldggningar eller kommer fran djur som klassats otjédnliga som livsmedel
rdknas in. Foretagets hantering och processer foljer de krav som lag-
stiftningen stéller for hantering av klass 1 och 2 material. Produkterna och
rdmaterialet kontrolleras bade genom veterindrinspektion och mikrobiellt for
att garantera sdkra slutprodukter. ( Daka bio-industries, 2011)

9. Sammanstallning av anvandningen av slakt-
blod

Anviandningen av slaktblod bdde i form av livsmedelsingrediens och till
andra dndamal har sammanstéllts i Tabell 3. I tabellen ndmns dven i vilken
form slaktblodet anvinds i de olika processerna.

Tabell 3. Sammanstéllning av anvéndningen av slaktblod

Anvindningsomréide Form av blod

Foradling till plasmaprotein Farskblod (fraktioneras)

Foradling till hemoglobinpulver Férskblod (fraktioneras)

Blodmat Férskblod, hemoglobinpulver,
KMC

Charkuterivaror Plasmaprotein

Fibrimex Trombin och fibrinogen

Djurfoder Férskblod, plasmaprotein, hemo-
globinpulver.

Energiutvinning och biogddsel Farskblod, hemoglobinpulver

Likemedel/ kosttillskott Hemoglobinpulver, KMC, albumin,
SOD

Mikrobiologiska odlingsmedier Hemoglobinpulver

Néringslosningar for supplementering | Plasmaprotein, fibrin
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Kirurgimedicinskt Fibrin

Bindningsmedel inom industrin Plasmaprotein
Insektsbekdmpningsmedel Plasmaprotein
Stabiliseringsmedel i kosmetika Plasmaprotein
Skumbildare Plasmaprotein

10. Blod och blodprodukter jamfort med andra
livsmedel

Enligt svensk konsumtionsstatistik fran jordbruksverket drack vi 97,5 liter
mjolk per person ar 2008 och 95,6 liter per person foljande ar. Tittar man pa
blod som ett energigivande livsmedel och jaimfor med mjolk (med 3 % fett-
halt) skiljer sig inte energivdrdena s& mycket (se Tabell 4.). Blod (gris) har
ett energiviarde pa 304 kJ/ 100 g och mjolk 251 kJ/100 g. Da vattenhalten &r
snarlik i de bdda vitskorna (80-90 %) kan sammansittningen av niringsdm-
nen jdmforas i vatvikt. Figur 2 och 3 visar andelen protein, fett och kolhyd-
rater i mjolk respektive blod. (Livsmedelsverket 2011)

Proteinkvalitén i bdde mj6lken och blodet ér fullgod men sett till protein-
halten har blodet nistan 5 gdnger hogre virde an mjolken (se Tabell 4).
Mjolken innehaller till skillnad frén blodet kolhydrater och har dven en
hogre fetthalt. Ur mineralsynpunkt &r jarnhalten ndrmast noll i den kalcium-
tata mjolken, medan kalciumhalten i det jarnrika blodet &r 1ag.

B Protein
O Fett
O Kolhydrater

Figur 2. Andel protein, fett och kolhydrater i mjolk ( 3%). (Livsmedelsver-
ket, 2011)

B Protein
O Fett
O Kolhydrater

Figur 3. Andel protein, fett och kolhydrater i blod (gris). (Livsmedelsverket,
2011)
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Halten A-vitamin (retinol) dr ganska lika i de bada vétskorna, 28 pg / 100g
och 26 png/ 100g for blod respektive mjolk. Betakaroten, som ér ett forsta-
dium till A-vitamin, finns dock inte i blod men déremot i mjélk. Bade D-
och E-vitaminhalterna (0,10 pg och 0,40 mg/ 100g) ar hogre i blod én i
mjolk (0,02 ug och 0,07 mg/ 100g) (se Bilaga 1. for detaljerad nirings-
tabell).

Av de vattenlosliga vitaminerna finns alla utom C vitamin i bade blod och
mjolk. Virt att ndmna &r niacin, vilket mjolk inte dr sarskilt rikt pd men som
finns 1 ndgot stérre médngd i blod, samt vitamin B12 som bédde blod och
mjolk dr rika pd. ( Livsmedelsverket, 2011)

Tabell 4. Niringsédmnen i blod och blodprodukter jamfort med kottprodukter
och mjolk (Livsmedelsverket, 2011)

Innehill | Blod Blod | Blod- Mjolk | Kottfars | Falu- Flask-
per 100 (gris) (not) pudding 3 % 10 % korv (23 | filé
gram 9 % fett) fett ) % fett)

fett)
Energi 304/ 73 | 294/70 | 847/203 | 251/60 | 621/149 | 1082/259 | 446/107
(kJ/ kcal)
Protein 16,6 16,40 | 12,20 3,40 20,0 9,90 20,60
(2
Fett (g) 0,40 0,40 9,00 3,00 10,0 23,00 2,60
Kolhyd- | 0,40 0,00 17,30 4,80 0,00 3,70 0,00
rater (g)
Jéirn (mg) | 39,50 35,50 | 17,00 0,04 2,40 1,20 1,45

Enligt Jordbruksverkets statistik dver livsmedelskonsumtionens utveckling
mellan dren 1980-2009 har kottkonsumtionen 6kat med 30 %. En 6kning av
konsumtionen kan ses pa bara de 10 senaste aren da vi r 2000 &t 59,1 kg
kott (totala mangden allt kott) per person vilket &r 2009 har stigit till 61,7
kg/ person. Den storsta 6kningen kan ses pa statistiken over konsumtionen
av féarskt och fryst kott dir den gatt fran 40,8 kg/ person ar 2000 till 46,5 kg/
person ar 2009.

Produkter som kottférs, falukorv och fldskfilé konsumeras dagligen i
svenska hem och utgor en stor del av den totala kéttkonsumtionen. JAmfor
man ndringsvérdena i dessa tre produkter (se Tabell 4) med blodpudding &r
kanske kolhydrathalten den mest avvikande, nist efter jarnhalten. Blodpud-
ding som ofta innehaller rdgm;jol, har en kolhydrathalt pé ca 17,3 % medan
falukorv ligger pa 3,70 %. Kottfars och fliaskfilé som é&r rena kottprodukter
saknar ddremot kolhydrater helt. Proteinhalten i de fyra jamforda produkter-
na dr som hogst i flaskfilén (20,60%) och kottfarsen (20,0%) och som lagst i
falukorven (9,90 %). Blodpuddingen har en halt pa 12,2 % protein vilket
kan jimforas med halten protein i kokta 4gg/100g. Falukorven har dverlag-
set hogst fetthalt (23 %) medan blodpuddingen och kottfarsen dr ganska
jdmna med ett varde kring 9 % (trots att kottfiarsen uppges ha en fetthalt pa
10% har den enligt livsmedelsverket endast 7,6 %).
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Andelen protein, fett och kolhydrater i blodpudding, falukorv och nétférs
har utifran virdena i Tabell 4 sammanstélls och visualiseras 1 Figur 4.

25 -

20 -

15-
M Protein
O Fett

101 [ Kolhydrater

Blodpudding Falukorv Notfars

Figur 4. Andelen ( %) protein, fett och kolhydrater i blodpudding, falukorv
och notfars. (Livsmedelsverket, 2011)

Ett genomgédende tema i blodprodukter dr den hdga jarnhalten som inte sé
ménga andra kottprodukter kommer i1 ndrheten av. Alla de tre jimfora pro-
dukterna hamnar pa under 2,5 mg/ 100 g vilket kan jamforas med blodpud-
dingens 17 mg/ 100g. I Bilaga 1 finns en mer detaljerad néringstabell dver
de jamforda produkterna. (Livsmedelsverket 2011)

I dagsldget &r priset pa Gea's blodpudding ca 16 kr/kg medan den lokala
sorten fran Andersson och Tillmans kostar 32,90 kr/ kg. Kottfars kostar ca
60-99 kr/ kg, flaskfilé mellan ca 70-150 kr/ kg och falukorv 33,24 kr/ kg.
(Willys Gottsunda, 2011)

11. Konsumtionen

Intresset for blodmat och indlvsprodukter dr generellt sett inte s stort i Sve-
rige 1 dag . Enligt Jordbruksverkets statistik dver direktkonsumtionen berak-
nas méngden till 16-17 kg per ar och person for blandade charkuteri-
produkter dir bland annat blodpudding riknas in (Jordbruksverket, 2008).
Detta kan dock tyckas vara mycket men eftersom blandade charkuteri-
produkter &r en relativt stor kategori dr det svar att avgdra hur stor andel av
det som dr blodpudding och blodkorv. Troligen utgdér blodmat en mycket
liten del av totalkonsumtionen i den hir produktklassen.

Enligt siffror fran Atria Scandinavia géllande dagligvaruhandeln konsume-
ras 6 250 000 kg blodmat/ 9 000 000 personer (Sveriges befolkning) vilket
blir ca 700g blodmat (blodpudding och blodkorv) per person och ar. Detta

22



kan omvandlas till ca 14 skivor blodpudding per person och &r om en skiva
blodpudding antas véga ca 50 g. Figur 5 visar en sammanstéllning 6ver kon-
sumtionen av blodmat per kvartal i Sverige fran 2008 till i dag. Forsdljning-
en av blodmat har sin topp strax efter jul och dkar dven en del efter somma-
ren. Under varen och sommaren sjunker konsumtionen vilket troligtvis kan
forklaras med grillsdsongen och virmen.

DVH TOTALT T. BLODMAT VARDE GRAF
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Figur 5. Konsumtionen av blodmat i kg per kvartal i Sverige 2008-2011
(DVH star for totala virdet av konsumtionen) (Atria Scandinavia 2011).

11.1. Slaktstatistik

Eftersom blod frén gris dr det som anvénds till storst del vid framstillning
av blodprodukter kan statistiken dver slaktade svin vara till hjélp for att fa
en bild 6ver hur mycket slaktblod som kommer fran slaktindustrin varje &r.
Tabell 5 visar statistik over slakt av svin i Europa och i tabell 6 finns siffror
over antal slaktade svin i Sverige. Statistiken visar att det i Sverige slaktas
runt 260-270 tusen ton svin per &r, vilket ligger 1 underkant jamfort med
ovriga Europa. Siffrorna visar inte heller ndgra ndmnvirda forandringar un-
der de senaste aren vilket stimmer §verens med den relativt stadiga nivan av
konsumtionen, exporten och importen av flisk.

De svenska slakterierna domineras frimst av tvd bolag; Scan AB som hor
till det finska aktiebolaget HK Scan och KLS Ugglarps AB som &gs av
Danska Danish Crown. Flertalet av de andra mindre slakterierna i Sverige ér
privatidgda varav Skovde slakteri AB och Dalsjofors AB har storst verksam-
het. Men en relativt stor andel utgdrs dven av smaskaliga slakterier (se Bi-
laga 2.) I Bilaga 2 finns kartor over slakterier for not och svin i Sverige samt
verksamhetsgrad i form av antal slaktade djur. ( Jordbruksverket, 2011)
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Tabell 5. Slakt av svin inom EU (1000 ton) (Statistiska centralbyran, 2011)

Land 2007 2008 2009
Belgien 1063,3 1056,2 1082,0
Danmark 1802,2 1707.,4 1583,2
Irland 205,3 202,5 195,6
Sverige 264.,9 270,8 260,7
Storbritannien 739,0 739,6 720,3

Tabell 6. Slakt av svin i Sverige (Jordbruksverket, 2011)

Ar 2008 2009 2010
Totalt antal 3072,40 2956,43 2936,24
(1000-tal)

Antar man att ett normalstort slaktsvin innehéller ca 5 liter blod och det ar
2010 slaktades 2,9 miljoner (se Tabell 6.) blir det tillsammans ca 14, 5 mil-
joner liter blod. Eftersom det vid avblodningen endast gar att utttmma ca
40-60% av blodet kan detta omvandlas till ca 7,3 miljoner liter utvunnet
blod. Om det i Sverige konsumeras ca 6,2 miljoner kg blodmat/ r ( se
stycke: 10. Konsumtionen) med en blodhalt pa 30 %, dtgar det 1,8 miljoner
kg blod vilket motsvarar ungefar samma méangd i liter.

12. Religios slakt

Religioner och mattraditioner dr ofta starkt sammankopplade, d&ven synen
och symboliken kring mat paverkas mycket av ménniskans tro och ur-
sprung. Behandlingen av djur och riter vid religios slakt finns reglerade i
flera religioner.

De vanligaste metoderna for religios slakt &r shechita som anvénds inom
judendomen, halal bland muslimer och jatka som utdvas av Sikher.
Shechita och jatka innebir att djuret avblodas utan bedvning vilket oftast
dven géller fOr halalslakt forutom 1 vissa fall dir viss bedovning kan god-
kénnas. I de tre slaktmetoderna ingar det oftast att djuret ar upphéngt i en
speciell anordning. Metoderna vid slakt enligt shechita och halal gér ut péa
att ett lodrtt snitt gérs dver halsen och de blodkérl som finns dér. D& jatka
utdvas anvénds ett svérd for att i ett skdr halshugga djuret. I alla tre meto-
derna ir det viktigt att djuret toms pd allt blod. Eftersom varken judar eller
muslimer dter flaskkott anviands ej dessa metoder pa gris. (Warriss, 2000)
Inom Judendomen anses blodet vara livskraften och skall dérfor aterforas
till gud innan man ater kottet och far saledes inte heller samlas upp vid slakt.
Det muslimska forbudet mot att dta blod eller blodmat grundar sig i att det
anses vara motsatt mansklig virdighet, till och med rent skadligt for méinni-
skan.

Manga lander i Europa har forbjudit avblodning av djur som ej bedovats,
dock kan vissa undantag goras for halal och shechita. Aven enligt den
svenska djurskyddslagen &r det forbjudet att avbloda djur som inte bedovats.
(Gunner, 1999)
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13. Diskussion/ slutsats

Syftet med denna litteraturstudie var att kartldgga anvéindningen av slakt-
blod i Sverige och diskutera effektivitet, miljopaverkan och néringsméssiga
samt funktionella aspekter.

I Tabell 3 har anvindningen av slaktblod sammanstéllts utefter omrade och
blodfraktion.

Den sténdigt stigande kottkonsumtionen i Sverige har vickt mycket debatt
kring véra konsumtionsvanor. Inte minst har kottindustrins delaktighet be-
lysts och granskats noga. Storst del i debatten har de fragor angéende kdttets
ursprung och miljopaverkan haft. Dock tycks aspekter kring tillvaratagandet
och anvidndningen av biprodukterna ha hamnat lite i skymundan. Ska man
diskutera en minskad miljopaverkan inom kéottindustrin borde effektiviteten
av tillvaratagandet av biprodukterna och deras virde vara viktiga fragor.
Livsmedelsindustrin anvénder endast en liten andel av biprodukterna, me-
dan storsta delen gér till andra industrier och &ndamaél. Slaktblodets hoga
nutritionsvérde i form av t.ex. blodmat och plasmaproteinkoncentrat bor ses
som en tillgdng och skil till 6kad anvindning. Aven de manga funktionella
egenskaper som blod och plasmaproteiner innehar borde utnyttjas mer.

En jamforelse med avseende péd energiutvinning och miljopaverkan av
slaktblod ddr den industriella anvéndningen stills mot livsmedels-
framstéllningen skulle kunna ge intressanta svar angédende min frige-
stdllning. En sadan jamforelse skulle dock vara alltfor komplex att gora pa
denna niva.

Man kan tycka att det i dag pagér en viss fordndring i befolkningens kun-
skaper och &sikter kring mat dd granskanden av E-nummer och innehallsfor-
teckningar blir allt vanligare. Som ett resultat av pagéende debatter och
trender kan en viss bakatstrévan till mer traditionell matlagning och intresset
for gamla anor anas i de svenska folkhemmen. Fradgan &r om detta endast dr
en Overgdende utveckling eller en faktisk 6kning av medvetenheten bland
konsumenterna. Négot som &r sékert dr att mat vicker manga kénslor och
asikter som sitter igang diskussioner, vilket frigan om det omtalade kott-
klistret ar ett exempel pa.

Négot som trender, ekonomi och industri dock har svart att styra dver ar
konsumenternas redan inpréglade instéllningar och smak. I dag dr blodmat
ett &mne dér smak och tycke ofta dr sarpréiglat, troligen fradmst beroende pa
inldrning och tradition.

Tack vare blodets minga egenskaper sa som emulgerande formaga, densitet
och kanske frimst dess ndringstéta innehall dr det en mycket potentiell in-
grediens for livsmedelsframstéllning. Da det kan fraktioneras, torkas och
koncentreras underléttas hanteringen och anviandningsomradena 6kar. Som
medium &r blod ganska utsatt for mikrobiell tillvéxt vilket kanske &r en av
de storsta nackdelarna, men vid ritt hantering och behandling kan detta 1att
undvikas. En bra metod &r frys- eller spraytorkningen d& man sénker vatten-
aktiviteten avsevért och séledes far en stabilare och mer anviandarvénlig
produkt bdde mikrobiellt och med avseende pa hallbarheten. Dock kraver
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denna process ett extra steg i hanteringen vilket ur ett miljoperspektiv inte ar
onskvirt.

Trots manga mojligheter anses inte blod ha hogt vérde eller tillimplighet
och tillvaratas dérfor inte alltid. Detta beror dels pé tradition men kanske
mest pd att det inte dr vart modan da slaktblod inte &r sa eftertraktat. I takt
med att mindre slakterier fatt lgga ner och storre tagit dver har lonsamheten
for uppsamlingen av slaktblod sjunkit. Uppsamling forekommer dérfor inte
heller hos mindre aktdrer mer &n till privat bruk eller speciella &ndamal.
Storre slakterier kan dock vinna pé viss uppsamling och vidareforsiljning
till industrier for foradling.

Négra av de fysikaliska egenskaperna har dnda tillvaratagits inom charkin-
dustrin dér plasmaprotein anvinds som emulgeringsmedel. Emellertid anses
inte heller dessa livsmedel vara hogkvalitetsprodukter och proteinet ses mer
som en tillsats for att kunna minska pé den egentliga rdvaran.

Blodets méinga fysikaliska egenskaper borde belysas mer och ses som en
storre och mer anvéndbar tillgdng 4n vad som gors idag . Mer forskning och
forsok med blod eller blodplasma som bindnings-, emulgerings- och stabili-
seringsmedel skulle kunna ge manga intressanta produktidéer, inte minst for
den medicinska sektorn.

Att anvinda trombin och fibrinogen for att sammanfoga kottstycken ér ett
sdtt att utnyttja en av blodets ménga egenskaper, dock har inte heller detta
klassats som ndgonting positivt. Namnvirt dr att detta inte dr en ny innovat-
ion dd man tidigare anvint alignat extraherat fran brunalger som bindmedel
mellan mindre kottbitar.

Slaktblod anses kanske inte vara en livsmedelsmaéssigt sett vardefull pro-
dukt, delvis da det jaimfors med kott men dven pa grund av det syn och for-
héllningssétt som finns till blod. I andra religioner dir blodet ses som en
varelses sjdl eller till och med betraktas som négot sa stort som Guds verk
vérdesitts det pa ett helt annat sitt, dven till den grad att det inte &r till for
fortéring. Vi ser det mer som en restprodukt och vérdesétter det darfor inte
heller pa samma sitt. Konsumenternas syn pa blodmat bygger troligen del-
vis pa att det traditionellt sett ses som “fattigmat™ men dven pa grund av
blodets status i form av restprodukt. Manga tilltalas inte heller av smaken
vilket delvis kanske kan forklaras med rent psykiska skél dé blod ar ett for
manga ganska laddat &mne. Aven inlirda och traditionella &sikter styr in-
stdllningen till blodmat, hos barn &r blodmat dock ofta omtyckt.

Uppkomsten och historien kring blodmat kan ses som en avspegling av den
svenska ekonomin. I svéra tider 6kade vikten av tillvaratagande och an-
vindningen av alla delar vid slakten, nér vilfiarden sedan dkade och finare
styckningsdelar blev vardagsmat minskade intresset for indlvs- och blod-
produkter. Samma trend kan ses i dagens samhalle fastdn det idag 4r indu-
strier och priser som styr da privatpersoner ej langre bedriver egen uppfod-
ning och slakt. Under finanskrisen kunde en 6kning i forsiljningen av blod-
pudding ses, och dven en minskning nir ekonomin bdorjat stabilisera sig (se
Figur 5). Aven 6kningen efter jul kan ses som ett svar pa hur hushlls-
ekonomin ser ut dd. Hur mycket denna 6kning péverkade tillvaratagandet av
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slaktblodet &r dock inte klart utan det handlar kanske mer om en 6kad for-
sdljning av hemoglobinpulver (som oftast &r huvudingrediensen i dagens
blodpudding) som i sin tur kanske péverkat tillvaratagandet.

Med hjélp av statistiken over slaktade svin 1 Sverige och antagandet att ett
fullvuxet svin har ca 5 liter blod kan det antas att det kommer ca 7,3 miljo-
ner liter slaktblod fran slakten (av svin) varje ér, varav 1,8 miljoner liter gar
till framstéllningen av blodmat. De aterstdende ca 5,5 miljoner liter som
varje dr kommer fran slakten antas ga till fraktionering for plasmaprotein-
utvinning, fodertillverkning, rétningsanldggningar och annan industriell
anvindning. Effektiviteten av tillvaratagandet pa denna del av slaktblodet ar
svar att kartlagga. Da blodet som skall anvéndas for fordadling och fodertill-
verkning maste vara av livsmedelskvalitet stills sirskilda krav pa uppsam-
lingen vilka kréver extra arbete. Dérfor kan en storre andel av slaktblodet
antas vara otjanligt som livsmedel och sédledes ga till rotning eller ner i av-
loppsbrunnen. Dock skall dessa siffror endast beaktas som en fingervisning
dé halten blod i de flesta blodmatsprodukter i dag r under 30 %. Det kan
dven tilldggas att detta endast dr siffror for slaktblod fran svinslakten i Sve-
rige, slaktblod frn nét och annan slakt dr séledes ej inrdknat.

Jamforelsevis med Ovriga Europa dr inte svinslakten i Sverige sa stor da
t.ex. Danmark och Belgien har flertal ganger storre produktion.

Som det framgér av Tabell 2 &r det till storsta delen de stora slakterierna
som levererar biprodukter till rotningsanldggningarna. Det dr dven de storre
slakterierna som levererar slaktblod till blodprodukts producenter och
farskvaror till blodmatsproducenter. I de mindre slakterierna &r 16nsamheten
for tillvaratagande av slaktblod som tidigare ndmnts alldeles for lag for att
det skall vara till nagot virde. Det kan till och med bli mer kostsamt for
slakteriet att tillvarata slaktblodet dn att lata det ga ner i avloppsbrunnen.
Framforallt blir det ett extra arbetsmoment som dven &r tidskrdvande da
blodet maste kylas snabbt och forvaras pa ritt sitt. For smaskaliga produ-
center kan dven lagstiftningen gora att tillvaratagandet av blodet skulle bli
en mer invecklad och kostsam process da hygienbestimmelser och direktiv
maste efterfoljas.

Jamforelsen mellan mjolk och blod dr ganska intressant da de &r de enda
kroppsvitskor som i storre utstrickning anvénds for livsmedels-
framstéllning. De har helt skiljda funktioner och anvinds sjdlvklart inte till
samma dndaméal men de har dnda en hel del ndringsmassiga likheter. De
vitaminer och mineraler som i stort sett skiljer blod fran mjolk dr halterna av
kalcium och jirn vilket inte helt osokt grundar sig pa de naturliga funktion-
erna. Aven logiken bakom blodets 5 ggr hdgre proteinhalt och mjélkens
jamforelsevis hoga fetthalt har sin naturliga forklaring i och med de biolo-
giskt sett helt skilda uppgifterna.

Traditionellt dts blodpudding med lingonsylt och en rakostsallad gjord pé
rarivna morotter och apelsin, vilket uppfyller néringskraven for en fullgod
maéltid. Eftersom blodpudding innehéller ragmjol fungerar det som en kélla
for bade kolhydrater och proteiner. Jaimfort med falukorv, kottfars eller
flaskfilé som inte innehéller storre miangder kolhydrater behovs inte pasta,
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potatis eller ris for att komplettera en méltid innehdllandes blodpudding.
Rékostsalladen bidrar med fibrer och C-vitamin som dessutom é&r viktigt for
jérnupptaget. Att blodpudding ér en fullvérdig kottprodukt framgér tydligt i
Tabell 4 da proteinhalten dr hogre 4n i andra blandade charkuteriprodukter
sa som falukorv. Halten star sig &ven ganska bra mot bade kottférs och
flaskfilé da det endast skiljer ca 8g/100g. Prismissigt dr blodpudding den
billigaste produkten av dem som jdmforts, d&ven den lokala blodpuddingen
med minst 30 % farskt blod har ldgre kilopris dn den klassiska falukorven.

Fragan dr om anvindningen av slaktblod skulle 6ka om det ansags mer ac-
ceptabelt som livsmedelsingrediens. For att som konsument paverka tillva-
ratagandet av slaktblod dr kanske det enda sittet att 6ka konsumtionen av
produkter gjorda pa blod, da helst i oférddlad form. Att kopa produkter fran
lokala producenter som anvinder mer traditionella metoder i sin produktion
skulle utmynna i fler produkter av hdgre kvalitet och blodhalt. Dock fattas
KRAV- och ekologiskt mérkt blodmat, vilket troligen skulle kunna 6ka in-
tresset for dessa produkter. Kanske skulle blodmatens rykte bli béttre om
den lanserades som en klimatsmart produkt. Att byta ut en kdttrétt i veckan
mot en méltid med blodmat skulle kunna ses som en miljovanlig handling,
som dven dr fordelaktigt nutritionellt sett.

Eftersom blodpudding bade prismissigt och till ndringstitheten sett ar over-
lagsen falukorv skulle den kunna vara ett béttre alternativ. Att blodmat alltid
innehéller slaktblod fran svenska djur dr ocksa ett perspektiv att tala lite
extra for. Aven blodpuddingens enkla och snabba tillagning borde lyftas
fram samt att den egentligen inte krdver nagra tillbehor for att utgora en
komplett méltid. Kanske skulle anvdndarvinligheten kunna underlattas ge-
nom att erbjuda en fardigskivad produkt.

Blodmat vicker ofta associationer till det férska blodet och dess ursprung
vilket ger avsmak for produkterna. Detta resonemang stimmer underligt nog
vanligtvis inte nér det giller andra kottprodukter da anknytning till ur-
sprunget inte blir lika tydligt. Blodmat forknippas genast med blod medan
en kottrdtt eller korv inte alltid lika létt associeras med ursprungsdjurens
kroppsdelar. Man fér rikna med att det alltid kommer att finnas ett visst
motstdnd mot blodmat och andra produkter framstéllda av slaktblod hos en
del av befolkningen, vilket grundar sig i att det ingar just blod.

14. Kallor

Abrahamsson, A., Andersson, A., Beacker, W., Nilsson, G. ( 2006). Nd-
ringsldra for hégskolan. Stockholm: Liber AB, 5:e upplagan, ss. 225- 232.

Andrews, F. M., Korenek, N. L., Sanders, W. L., Hamlin, R. L. (1992). Vis-
cosity and rheologic properties of blood from clinically normal horses. Am.
J. Veterinary Res, 53. 966-970.

Bates, R.P., Wu, L.C., Murphy, B. (1974). Use of animal blood and cheese

whey in bread: Nutritive value and acceptance. Journal of Food Science 39,
585-587.

28



Boles, J.A., P.J, Shand. (1997). Effect of comminution method and raw
binder system in restructured beef. Meat Science, 49, 1998.

Caldironi, H.A., Ockerman, H.W. (1982). Incorporation of blood proteins
into sausage. Journal of Food Science, 47, 405-408.

Craats, R. (2005). Maasai. Weigl Publishers, ss. 25.

Davidson, A., Jaine, T. ( 2006). The Oxford companion to food. Oxford:
Oxford University press, 2:a uppl. ss. 89-95.

Deng-Cheng, .L. (2001). Better utilization of by-products from the meat
industry. Department of animal science, National Chung-Hsing University,
Taiwan.

Duarte, R.T., Carvalho Simoes, M.C., Sgarbieri, V.C. ( 1999). Bovine blood
components: fractionation, composition and nutritive value. J. Agric. Food
Chem. 47, 231-236.

Gordon, A. (1971). Animal blood as a source of protein in food products.
Food Trade Rev, 41, 29-30.

Graham, A. (1978). The collection and processing of edible blood. CSIRO
Food Res.Q, 38, 16-22.

Gunner, G (1999). Att slakta ett far i guds namn. Statens offentliga utred-
ningar, Demokratiutredingens skrift nr 14.

Hayakawa, S., Matsuura, Y., Nakamura, R., Sato, Y.(1986). Effect of heat
treatment on preparation of colorless globin from bovine hemoglobin using
soluble carboxymethyl cellulose. Journal of Food Science 51, 786-790.

Jain Nemi, C. (1993). Essential of veterinary hematology. Philadelphia:
William & Wilkins, ss. 14-23.

Jian, M. (20006). Stick out your tongue. London: Chatto and Windus.

Notaker, H. (2009). Food culture in Scandinavia. Westport: Greenwood
Press, ss. 20-21

Ramos, C. G., Fernandez, M. S., Carrillo, V.L., Martinez, C.E., Vazquez,
M.L.(2003). Functional properties of protein fractions isolated from porcine
blood. Journal of Food Science 68, 1196-1200.

Rosentrater, K.A., Flores, R.A. (1997). Physical and rheological properties
of slaughterhouse swine blood and blood components. Food & Process En-
gineering Inst. of ASAE 40, 683-689.

29



Santos, E.M., Gonzalez-Fernandez, C., Jamie 1., Rovira J.(2002). Physico-
chemical and sensory characterisation of Morcilla de Burgos, a traditional
Spanish blood sausage. Meat Science 65, 893-898.

Sundqvist, J.O., Baky, A., Carlsson Reich, M., Eriksson, O., Granath, J.
(2002). Hur skall hushallsavfallet tas om hand? Utvérdering av olika be-
handlingsmetoder. IVL Svenska Miljoinstitutet AB.

Warriss, P.D. ( 2000). Meat Science — An introductory text. Oxon: CABI
publishing, ss. 78-91.

Atria retail, produktinformation, 2011.
http://www.atriaretail.se [ Tillgénglig: 2011-04-15]

Mjilloms Tunnbréd AB, 2011.
http://www.mjalloms.se/ [Tillgdnglig: 2011-04-16]

14.1. Statistik hamtat fran:

Jordbruksverkets statistikdatabas, 2011.
http://statistik.sjv.se/Database/Jordbruksverket/databasetree.asp [Tillginglig
: 2011-04-04]

Statistiska Centralbyran, 2011.
http://www.scb.se/ [Tillganglig : 2011-04-04]

14.2. Lankar

EU:s forordning (EG) 853/2004
http://www.slv.se/upload/dokument/lagstiftning/2000-2005/F%20853-
2004%20hygien%20animalier.pdf

EU:s forordning (EG) nr 1069/2009

http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2009:300:0001:0033:S

V:PDF

EU:s forordning (EG) nr 142/2011

http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2011:054:0001:0254:S

V:PDF

EU:s forordning (EG) nr 234/ 2011-05-20

http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2011:064:0015:0024:S

V:PDF

30



Livsmedelsverkets hemsida
www.slv.se

Statens Jordbruksverks foreskrifter och allménna rad (SJVFES 2007:77) om
slakt och annan avlivning:
http://www.sjv.se/download/18.26424bf71212ecc74b080001087/2008-
069.pdf

31



15. Bilagor
Bilaga 1. Naringstabeller

Tabell 1. Naringsvérden for blod och mjolk (Livsmedelsverket, 2011)
Enhet Blod gris| Blod nét Mjolk fett 3%

Vald vikt g 100 100 100
Portion g 200
Energi (kJ) k] 304 294 251
Energi (kcal) kcal 73 70 60
Protein g 16,6 16,4 3.4
Fett g 0,4 0,4 3,0
Kolhydrater g 0,4 0,0 4,8
Salt g 0,5 0,8 0,1
Aska g 1,6 1,4 0,7
Vatten g 81,0 81,8 88,0

Kolhydrater

Monosackarider g 0,1 0,1 0,0
Disackarider g 0,0 0,0 4,9
Fettsyror
S;Jrrgrma mattade fett- g 0,1 0,1 2,0
Fettsyra 4:0-10:0 g 0,0 0,0 0,3
Fettsyra 12:0 g 0,0 0,0 0,1
Fettsyra 14:0 g 0,0 0,0 0,3
Fettsyra 16:0 g 0,0 0,0 0,9
Fettsyra 18:0 g 0,0 0,0 0,4
™ e 00 oo 07
Fettsyra 18:1 g 0,0 0,0 0,7
feutg;r:—grﬂerométtade g 0,2 0,2 0,1
Summa n-6 fettsyror g ea ea 0,0
Fettsyra 18:2 g 0,1 0,1 0,1
Summa transfettsyror g ea ea 0,1
Kolesterol
Kolesterol mg 40,0 190,0 10,2
Fettldsliga vitaminer
Retinolekvivalenter 28 28 26
Retinol Mg 28 28 25
B-Karoten Mg 0] 0 14
Vitamin D Mg 0,10 0,10 0,02
Vitamin E mg 0,40 0,40 0,07

Vattenldsliga vitami-
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ner
Tiamin

Riboflavin

Niacin
Niacinekvivalenter
Vitamin B6
Vitamin B12

Folat

Mineraler

Fosfor

Jod

Jarn

Kalcium

Kalium
Magnesium
Natrium

Selen

Zink

mg
mg

mg

mg
Hg
Hg

mg
Hg
mg
mg
mg
mg
mg
Hg
mg

0,09 0,09
0,03 0,03
0,6 0,8
3,6 3,8
0,01 0,01
0,60 0,60
4 12
62 23
5 ea
39,50 35,50
7 7
205 43
5 2
205 330
14,0 9,0
0,30 0,40
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Tabell 2. Naringsvérden for blodpudding, kottfars, falukorv och flaskfilé
(Livsmedelsverket, 2011)

Enhet Blodpudding | Koéttfars Falukorv
notfars fetthalt 23% gris

Vald vikt
Portion
Energi (kJ)
Energi (kcal)
Protein

Fett
Kolhydrater
Fibrer

Salt

Aska

Vatten
Kolhydrater
Monosackarider
Disackarider
Sackaros
Fettsyror

Summa mattade
fettsyror

Fettsyra 14:0

kJ

blodkorv
fetthalt ca

kcal

o ua ua «u |u «u

Q

10%
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10%

100

Flaskfilé
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Fettsyra 16:0
Fettsyra 18:0
Fettsyra 20:0

Summa enkelo-
mattade fettsyror

Fettsyra 16:1
Fettsyra 18:1

Summa fleromat-
tade fettsyror

Fettsyra 18:2

Fettsyra 20:4

Fettsyra 18:3
Kolesterol
Kolesterol

Fettldsliga vitami-
ner

Retinolekvivalenter
Retinol

B-Karoten

Vitamin D

Vitamin E

Vitamin K

Vattenlésliga vi-
taminer

Tiamin
Riboflavin
Niacin
Niacinekvivalenter
Vitamin B6
Vitamin B12
Folat
Mineraler
Fosfor

Jod

Jarn
Kalcium
Kalium
Magnesium
Natrium
Selen

Zink

Q «u

mg

Hg
Hg
Hg
mg

Hg

mg
mg

mg

mg
Hg
Hg

mg
Hg
mg
mg
mg
mg
mg
Hg
mg
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Bilaga 2. Slakterier i Sverige

Bild 1 och 2. Bilderna ovan visar slakterier i Sverige med avseende pé antal
slaktade djur (svin och nét) ar 2009 och foretag.
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