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Foérord

Studien har genomforts som examensarbete inom agronomprogrammet vid Sveriges
lantbruksuniversitet i Uppsala. Mitt intresse &r stort for hela produktionskedjan av notkott,
dock brinner jag extra for kottkvalitet och hur vi med ett fran borjan levande material kan
uppleva en trevlig matupplevelse. Efter kontakt med Maria Forshufvud pa Svenskt kétt och
Cecilia Lindahl pa Taurus kéttradgivning fick jag formanen att utfora detta examensarbete.
Arbetet syftar till att forse den svenska kottbranschen med bakgrundsinformation infor en
eventuell ny svensk standard for bedomning av marmorering pa svenskt notkott.

Forst och framst vill jag rikta ett varmt tack till de personer vid slakterierna som stallt upp pa
intervju. Tack for att ni bidragit med asikter och era tankar kring marmoreringsbedémning.
Jag hoppas att det material ni bidragit med kommer till nytta framéver och nagot som kan
gynna den svenska kottbranschen.

Jag vill ocksa rikta ett stort tack till min handledare Kerstin Lundstrom vid institutionen for
livsmedelsvetenskap, Sveriges lantbruksuniversitet, Uppsala for dina tips, idéer, engagemang
och for din konstruktiva kritik. Ett varmt tack ocksa till och min handledare Cecilia Lindahl
vid Taurus kottradgivning, for att du gjorde detta arbete mojligt. Med din positiva installning
har du varit en inspirationskalla under arbetets gang. Tack ocksa till 6vriga personer som
bidragit med kunskap och information. Avslutningsvis vill jag tacka min kéra familj for att ni
funnits dar som stod under detta halvar.

Utan er alla hade det har examensarbetet aldrig blivit till.

Uppsala, januari 2013
Erica Karlsson



Sammanfattning

Av det notkott som produceras i Sverige rader det stor variation ur kvalitetssynpunkt.
Konsumenten kan idag inte garanteras ett notkott med onskade egenskaper vid varje
inkopstillfalle, trots att kottet kommer fran samma typ av styckningsdetalj. For att kunna
konkurrera med den 6kade importen av notkétt och for att kunna erbjuda konsumenten ett
notkott med forbattrad och jamn atkvalitet finns nu ett gemensamt intresse inom den svenska
kottbranschen att bedéma marmoreringsgraden av svenskt notkott. Kottets marmorering
utgors av det intramuskulara fettet som visat sig ha positiv effekt pa kottets sensoriska
egenskaper.

Studiens syfte var att kartlagga internationella erfarenheter och tillvagagangssatt for
marmoreringsbedémning pa notkott samt att belysa det svenska slakteriledets perspektiv infor
en ny svensk kvalitetsklassificering avseende notkottets marmoreringsgrad. Denna studie kan
ses som en delstudie i branschorganisationen Svenskt kotts projekt vars mal ar att skapa ett
system for klassificering av notkott avseende kottets grad av marmorering for att moéta
konsumenters 6nskemal och for att starka kvaliteten pa svenskt notkott.

Utifran litteraturen har fyra internationella klassificeringssystem studerats dar
marmoreringsbeddmning utgor ett viktigt kvalitetsattribut vid Kklassificering av slaktkroppen.
Detta tyder pa att det finns flera skal att inféra en marmoreringsklassificering inom svensk
kottindustri. Genom studiens intervjuer belystes sex slakteriers perspektiv pa en ny
kvalitetsklassificering med avseende pa kottets marmoreringsgrad. Generellt sett rader en
positiv installning till forslaget att inféra ett branschgemensamt system for
marmoreringsbeddmning och den framsta motivationsfaktorn till att beddma marmorering
ansags vara efterfragan hos konsumenten pa marmorerat notkott.

Eftersom dagens klassificeringssystem endast grundar sig pa djurkategori, kroppens form och
fettanséttning beaktas darmed inte kottets &tkvalitet. FoOr att gora svenskt kott
konkurrenskraftigt ar det av vikt att ocksa klassificera svenska slaktkroppar utifran attribut for
atkvalitet, sd&som marmorering.



Abstract

There is a great variation in terms of quality of the beef produced in Sweden. Consumers
today cannot be guaranteed a beef with similar properties per purchase, although the meat
comes from the same type of cuts. In order to compete with the increased import of beef and
to supply the consumer a beef with improved and consistent eating quality, there is now a
common interest in the Swedish meat industry to assess the degree of marbling in Swedish
beef. It is the intramuscular fat which represents marbling having positive effects on meat
sensory properties.

The objective of the study was to identify international experiences and approaches of
marbling assessment on beef. The aim was also to highlight the perspective of the Swedish
slaughter industry for a new Swedish quality assessment for beef regarding marbling. This
study can be seen as a pilot study of the trade organization Svenskt Kotts project. The aim of
the project is to create a system for the classification of beef regarding the marbling to meet
consumer needs and to enhance the quality of Swedish beef.

Based on the literature, four international classification systems have been studied. In all of
them, marbling assessment is an important quality attribute for the classification of carcasses.
This suggests that there are several reasons to implement a marbling classification in the
Swedish beef industry. The interviews in the study highlighted six slaughter companies’
perspective on a new quality classification for meat regarding marbling. Generally there is a
positive attitude to the proposal to introduce an industry-wide system for marbling
assessment. The main motivation factor to assess marbling, considered to be if there is a
demand among the consumers for marbled beef.

The classification system today is based on animal category, body conformation and fat
cover. Due to this, meat eating quality is ignored. To make Swedish meat competitive, it is
important to also classify Swedish carcasses from attributes of eating quality, such as
marbling.

Key words: Beef, marbling, intra muscular fat, eating quality
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1 Introduktion
1.1 Problembakgrund

Marknaden erbjuder idag ett stort utbud av notkott samtidigt som den svenska
notkottsproduktionen pressas hart av importerat nétkétt. Eftersom den svenska befolkningen
ater mer notkott tvingas Sverige till en 6kad import, ndgot som leder till att svenskt notkott far
konkurrera hart med importerat notkott av bade lagpris- och premiumsortiment i
butikshyllorna. Det finns en risk att dessa tva kvalitetssegment av importerat nétkott okar pa
den svenska inhemska produktionens bekostnad. Det &r darfor av stor vikt att den svenska
produktionen kan klara av att priskonkurrera med den billiga importen samt att svenska
mervarden 1aggs till for att kunna konkurrera inom segmentet av premium kvalitet. Dock &r
det sa att det importerade notkottet ofta haller en jamn atkvalitet enligt konsumenten, nagot
som svenskt notkott mer sallan gor. Notkottets dtkvalitet bestams framst av samspelet mellan
morhet, saftighet och smak, det vill sdga kottets sensoriska kvalitet (Killinger et al., 2004).
Det har ocksa visat sig att marmorering, kottets insprangda fett, paverkar den totala
smakupplevelsen av nétkott positivt (Webb & O”Neill, 2008). Variationen av atkvaliteten pa
notkott har bland annat naturliga forklaringar som exempelvis ras, kon och alder men
utfodringsstrategi paverkar ocksa. Variationen i atkvalitet ar generellt stor mellan de djur som
levereras till svenska slakterier pa grund av skillnader i exempelvis ras, alder och kén men
ocksa pa grund av olika uppfodningssystem kottet (Pers. medd., M. Lundesjé Ahnstrém,
2012). Sammantaget leder detta till skiftande kvalitet pa slaktkropparna vilket bidrar till
skiftande egenskaper och atkvalitet pa det kdtt som nar konsumenten.

Det finns dock ett stort intresse inom branschen men ocksa ur kundens aspekt att forbattra
notkottets dtkvalitet och att hitta nya starka koncept for att starka det svenska notkottets
konkurrenskraft pad marknaden (Pers. medd., M. Forshufvud, 2012; Forshufvud, 2012a).
Forbattrade morningsmetoder samt en 6kad marmorering i kottet ar tva kvalitetsaspekter som
det talas allt oftare om och &r ocksa nagot som konsumenten efterfragar allt mer (Forshufvud,
2012b.) Marmoreringsgrad av notkott &r nagot som branschen nu dnskar bedéma for att mota
konsumenters onskemal och for att starka kvaliteten pa svenskt notkott. Genom att mata
marmoreringsgrad skapas ett mervarde som kan anvandas for framtida forséljningsargument.
Ett sadant beddémningssystem kommer forhoppningsvis ocksa gagna producenten genom
merbetalning for den marmorerade och hogkvalitativa produkt som levereras.

| takt med att konsumenter staller hogre krav pa det svenska notkottets atkvalitet behdver nya
prissignaler sandas till producenten. Ett nytt betalningssystem for producenten skulle da vara
aktuellt i takt med att en eventuell ny standard infors. Dagens klassificeringssystem grundar
sig pa djurkategori, kroppens form och fettansattning (SJV, 2005). Koéttets dtkvalitet beaktas
darmed inte direkt men ar nagot som skulle géras om en svensk marmoreringsstandard infors.
Genom att foda upp och producera djur med bra kvalitet samt att forbéattrade
maorningsmetoder anvands inom industrin kan den svenska nétkéttsbranschen tillsammans
marknadsfora ett notkott med jamnare atkvalitet; darmed skapas ocksa battre forutsattningar
for en 1onsam svensk nétkottsproduktion. Idag arbetas det utefter hard och styrd lagstiftning
géllande djuromsorg et cetera, vilket betyder att produktionskvaliteten &r god generellt sett
inom svensk notkottsproduktion. Ett nytt klassificeringssystem skulle dessutom kunna 6ppna
mojligheten for att atkvaliteten beaktas pa ett tydligare vis genom bedémning och markning
av marmoreringsgrad.



1.2 Syfte

Studiens syfte ar att kartldgga internationella erfarenheter och tillvagagangssatt for
marmoreringsbedémning pa notkott samt att belysa det svenska slakteriledets perspektiv infor
en ny svensk kvalitetsklassificering avseende notkottets marmoreringsgrad.

1.3 Uppdrag

Det finns en gemensam vilja hos branschens aktorer och konsumenter att 6ka atkvaliteten pa
svenskt notkott (Pers. medd., M. Forshufvud, 2012). Branschorganisationen Svenskt kott har
tillsammans med LRF fatt i uppgift att utveckla en ny modell for bedémning och betalning for
marmorering, da just marmorering visat sig ha en positiv effekt pa atkvaliteten av notkott.
Malet med projektet ar att skapa ett system for klassificering av notkott avseende kottets grad
av marmorering. | samarbete med bland andra Jordbruksverket a ambitionen med projektet
att ett nytt branschgemensamt system som kompletterar den befintliga klassificeringen ska
utvecklas (Forshufvud, 2012b).

Denna studie syftar till att skapa en nulagesanalys infor en ny marmoreringsstandard pa den
svenska notkodttsmarknaden och kan ses som en delstudie i projektet Notkottslyftet som vantas
starta i borjan pa 2013. Studien syftar till att inventera och sammanstélla internationella
erfarenheter och kunskaper som finns géllande marmoreringsgradering. Studien belyser ocksa
det svenska slakteriledets perspektiv pa en ny marmoreringsmodell genom att undersoka
asikter, tankar och 6nskemal om marmorering med hjalp av en intervjuundersékning.

1.4 Fragestallningar
Studien fokuserar pa foljande tva fragestallningar
e Internationell utblick — vilka erfarenheter och kunskaper finns internationellt géllande
marmorering
e Vilka erfarenheter, onskemal och krav har slakterierna i Sverige pa en ny
kvalitetsklassificering med avseende pa kottets marmoreringsgrad

2 Metod
2.1 Litteraturstudie

Studien innefattar en litteraturstudie som undersdker marmorering som &amne samt en
internationell status av marmoreringserfarenheter. Framst har vetenskapliga artiklar legat till
grund for orienteringen inom det aktuella omradet men underlag har ocksa erhallits via
kottbranschens facktidskrifter, exempelvis Notkdtt samt genom lantbrukspressen (ATL, Land
Lantbruk och Lantbrukets Afféarer). Vetenskapligt publicerade artiklar har huvudsakligen
sokts inom databaser tillhandahallna av SLU (Web of knowledge, Scopus och Elsevier).
Konsultation med handledarna utgor ocksa en viktig del i studien (Pers. medd., C. Lindahl
och K. Lundstrém). S6kord som “marmorering, n6tkott, marbling, beef, quality grades, eating
quality”, i kombination eller ensamma, med flera anvandes. Bocker anvandes for att fa en
Okad kunskap om kvalitativa forskningsmetoder samt intervjuteknik. Backman (2008)
beskriver att en litteraturstudie kan utféras genom tre alternativ som kan kombineras med
varandra. Konsultering, manuell s6kning eller databassokning ar metoderna som mojliggor en
litteraturstudie. Litteraturstudien har begransats till fyra lander i samrad med uppdragsgivaren
Svensk koétt. De lander som valts att presenteras &r stora kottproducerande lander med
utvecklade klassificeringssystem och kvalitetsgraderingsmodeller som kan vara till hjalp for
den svenska notkottsbranschen vid utvecklandet av en ny kvalitetsgradering.



2.2 Intervjuer

2.2.1 Kvalitativ metod

Ambitionen &r att en ny standard avseende marmoreringsbeddémning av notkott ska gélla hela
branschen och darfor finns ett stort intresse att fragan ar val forankrad inom kedjans alla led,
hos myndigheter saval som uppfodare och industri (Forshufvud, 2012b). Denna studie
inkluderar intervjuer for att mota industrins (slakteriernas) krav, 6nskemal och generella
asikter infor en ny modell for bedomning och betalning med avseende pa marmorering.

Kvalitativa intervjuer utfordes for att astadkomma nyanserade beskrivningar av damnet fran
respondenten. En kvalitativ intervju kan uttryckas som en utveckling av ett vanligt samtal
(Holme & Solvang, 2008) och é&r ett bra verktyg for att erhalla information om kvalitativa
aspekter (Jacobsen, 1993). Denna typ av intervju syftar till att respondenten ska beskriva
speciella situationer och handelseforlopp utifran undersokarens valda teman. Det finns ingen
exakt grund att sta pa utan respondenten far sjalv i storsta mojliga man utforma sina tankar
och asikter pa ett naturligt satt. Dock finns en intervjumanual som ett viktigt hjalpmedel for
undersokaren som leder intervjun till vissa fastlagda teman. Intervjumanualen kan ses som en
minneslista som bildar utgangspunkt for intervjun (Holme & Solvang, 2008) men de Gppna
fragorna kan komma att andras under intervjun eller fran en intervju till en annan da
respondenten kan komma att spontant se nya sammanhang eller nya aspekter inom temat
(Kvale, 1997).

Studiens intervjuer 6nskades ge en bild av hur slakteriledet resonerar i fragan kring en ny
marmoreringsstandard och malet var att under intervjun fa respondenten att kénna att det
handlade mer om ett samtal an en regelratt utfragning. Intervjun utfordes darfor pa ett halv-
strukturerat vis. Amnesomraden som behandlades under intervjun forbereddes sa att den in-
formation som onskas framgick av intervjun. Den exakta formuleringen av fragorna eller i
vilken ordning olika teman skall behandlas avgérs under intervjun och beroende pa hur sam-
talet utvecklas (Andersson, 1995). Angreppsséttet benamns ocksa som Gppna intervjuer da
respondenten inte styrs till bestdmda svar i forvag utan ges utrymme for utforligt och nyanse-
rat svar (Andersson, 1995). Metodiken innebér att respondenten och undersokaren samtalar
och respondenten lamnar 6ppna och utforliga svar pa 6ppna fragor. Fordelen med en 6ppen
och halvstrukturerad intervju &r att den ger fler nyanser &n en strukturerad. Metoden lampar
sig bra da studien grundar sig i att undersoka erfarenheter, asikter om och uppfattningar hos
dem som berérs av en ny kvalitetsmodell.

2.2.2 Urval och tillvagagangssatt

Respondenter valdes i samrad med uppdragsgivaren Svensk kott och organisationens
onskemal. For att na ett djup i fragan valdes respondenter med tanke pa dess varierande
storlek avseende slaktkapacitet samt med avseende pa slakteriets geografiska placering i
landet. Slakterier som ingar i Avelspoolen valdes som grund for att fa en bas av de storre
slakterierna. Ambitionen ar att en ny kvalitetsmodell ska vara branschgemensam, darfor
valdes forst och framst de storre akt6rerna inom den svenska slakterindringen ut som
respondenter dar forutsattningarna att implementera marmoreringsbedémning till en borjan
anses vara goda. Sex slakterier valdes ut som respondenter for ett intervjuunderlag, varav fyra
stora aktdrer inom svensk slakterinaring samt tva mindre aktorer. De mindre aktorerna valdes
da det fanns en etablerad kontakt sedan tidigare gallande marmoreringsbedémning. En forsta
kontakt med samtliga slakterier gjordes genom telefon. Verkstéllande direktor eller vice
verkstallande direktor vid tre av sex slakterier kontaktades for att fran borjan ge en klar bild
av projektet och studiens syfte samt for att fa information om lamplig personal att intervjua.



Hos Ovriga tre slakterier fanns en lamplig kontakt fran borjan genom Svenskt Kott som
kontaktades pa samma vis. Respektive slakteri fick muntligt grundlaggande information kring
studiens syfte samt mer tydlig information via mailkontakt i form av ett informationsbrev, se
Bilaga 1.

Respondenterna i studien representeras av ansvarig personal for kvalitetsbedémning, vilket
dock innebar att samtliga respondenters befattningar skiljer sig. Som verktyg for att belysa
slakterindringens perspektiv valdes telefonintervjuer. Motivet till att telefonintervjuer valdes
ar dels den varierande geografiska placeringen av slakterierna, som paverkar mojligheten till
ett personligt besok men ocksa pa grund av ekonomiska skal. Intervjumanualen utformades
lika for alla respondenter och anvéandes som utgangspunkt for intervjun med halvstrukturerat
upplagg. Under pagaende intervjuer uppkom spontant nya tankegangar och aspekter kring
amnet pa grund av relativt 6ppna fragor, vilket bidrog till att varje enskild intervju blev unik
och avspeglar en rad olika perspektiv infér en ny kvalitetsmodell i form av
marmoreringsbedémning. Varje intervju begransades till cirka % timme, efter 6nskemal fran
respondenterna.

2.2.3 Analys

Studiens samtliga intervjuer var av det slag att inspelning krdvdes. Intervjuerna
transkriberades for att ta del av intervjumaterialet pa basta satt. Transkribering av respektive
intervju ligger till grund for avsnitt 4, Redogorelse for intervjuer. Det transkriberade
materialet lastes upprepade ganger for att lara kdnna materialet och for att fa en bra
uppfattning om varje respondents uppfattning och asikt. Intervjuerna sammanfattades enligt
en metod som innebar att stycken och meningar lyfts ut ur hela transkriberingen, da de
innehaller specifika nyckelord fran intervjun. Vidare kan man i efterhand skala ned till
enskilda ord eller behalla hela citat. Metoden att plocka ut citat eller enskilda nyckelord kallas
paraphrasing (Flick, 2006). Fran materialet kunde respondenternas uttalande sammanfattas i
avsnitt 5, Diskussion. For att kunna faststélla autenticitet maste fyra krav uppfyllas i studien:
trovardighet, dverforbarhet, tillforlitlighet samt anpassningsbarhet (Guba & Lincoln, 1994).
Trovardighet i studien uppnaddes genom respondentvalidering, dar samtliga respondenter
erholl kopior av transkriberingen for respektive intervju. Respondenterna gavs darmed
mojlighet till respons huruvida innehallet motsvarade det som framkom under intervjun.

2.2.4 Felkallor

Da halvstrukturerade intervjuer med oppna fragor genomfordes kan jamforbarheten mellan
intervjuerna vara svara att uppskatta. | storsta mojliga man forsoktes olikheter i
intervjuforfarandet som kan resultera i systematiska variationer mellan intervjuerna undvikas.
For att undvika detta utfordes intervjutraning pa en testperson.

En ytterligare felkalla ar att samtliga respondenter inte kunde svara utforligt pa samtliga
amnen som uppkom under intervjun. Olika personer har skilda befattningar, vilket kan vara
en orsak till varierande svar. Utforligare svar hade mojligtvis kunnat ges om vissa fragor
diskuterats i samrad med en annan person pa foretaget. | denna studie finns en tidsram att
folja samt att personalens tid och mojlighet att stalla upp pa intervju var begransad, vilket bor
vagas in.

2.3 Avgransningar och malgrupp

Studien avgransas till att belysa kott av not med fokus pa marmorering. Studien har
genomforts genom en litteraturundersékning med huvudsakligt fokus pa erfarenhet och
kunskap inom marmoreringsbedémning ur ett internationellt perspektiv. Litteraturstudien
behandlar aven kottkvalitet generellt, med fokus pa sensorisk kvalitet. Studien inkluderar



ocksa intervjuer som avgransas till att belysa slakteriindustrin som aktor inom
produktionskedjan och dess syn pa ett eventuellt inforande av marmoreringsbedémning. En
tidsmassig avgransning har gjorts dar studien har pagatt mellan september 2012 och januari
2013.

Studien &r en nulagesanalys som syftar till att skapa djupare forstaelse i amnet for
huvudsakligen branschorganisationen Svenskt Kott. Studien utgor ett underlag for fortsatt
arbete inom projektet Notkottslyftet.

3 Litteraturstudie och datainsamling
3.1 Kottkvalitet

Kottkvalitet speglar manga olika aspekter och har en relativt diffus definition. For
kottproducenten, livsmedelsindustrin eller konsumenten har kottkvalitet olika betydelser
generellt.  Kottproducenten  6nskar med dagens  Klassificeringssystem en  bra
slaktkroppssammansattning (proportionen muskler, fett och ben), industrin ett hogt
processutbyte, medan kottkvalitet for konsumenten framst handlar om kottets sensoriska
egenskaper. Kottkvalitet &r ett samlat begrepp som innefattar produktionskvalitet och
produktkvalitet (Warris, 2000). Etiska, miljo och ekonomiska aspekter ar exempel pa vad
produktionskvalitet innefattar, medan sensorisk, naringsmassig och hygienisk kvalitet &ar
nagra av faktorerna som styr produktens kvalitet. Pris och ursprung ar ytterligare exempel pa
kvalitetsfaktorer som konsumenten anser &r av vikt (Killinger et al., 2004).

3.1.1 Sensorisk kvalitet — dtkvalitet

Konsumenten bedomer oftast kott utifran hur véalsmakande det ar, vilket innefattar den
sensoriska kvaliteten. De sensoriska egenskaperna hos kétt paverkas bland annat av ras, alder
och kén (Wariss, 2000). Flera studier har visat att kottkvalitet for konsumenten ar ett samspel
mellan kottets sensoriska egenskaper; morhet, saftighet och koéttsmak (Koohmaraie et al.,
2002; Killinger et al., 2004). Andelen marmorering har ocksa visat sig ha betydelse for
konsumentens totala atupplevelse. Miller et al. (2001) och Killinger et al. (2004) visar dock
att moérhet &r den parameter som ar viktigast for konsumenten. Miller et al. (2001) bekréaftar i
sin studie att saftighet och smak av kottet har stor inverkan pa konsumentens helhetsintryck i
de fall kéttets morhet ar lag.

Normalt &r det liten variation mellan egenskaperna saftighet och kottsmak hos notkott. Darfor
har en minskning av variationen i morhet stor inverkan pa kottets totala variation i atkvalitet
(Koohmaraie et al., 2002). Fettinnehallet i muskeln har visat sig kunna ha betydelse for
kottets morhet samt for smak och saftighet (Wulf et al., 1996; Webb & O“Neill, 2008).
Killinger et al. (2004) fann i sin studie att da kétt med samma morhet jamfors har det
intramuskulara fettet betydelse for valet av kott. Konsumenten foredrar da ett marmorerat kott
eftersom saftighet, kottsmak och helhetsintrycket av kottets smaklighet paverkas positivt.
Studien av Killinger (2004) ger ocksa en indikation pa att konsumentens smakpreferenser
prioriteras framfor pris, oavsett 1ag- eller hdg andel marmorering av notkottet

3.2 Marmorering

3.2.1 Vad &r marmorering?

Slaktkroppen innehaller flera olika typer av fett; underhudsfett, intermuskulart fett samt
intramuskulart fett. Det intramuskuldra fettet finns inom muskeln dar det omger
myofibrillerna och de stérre muskelfiberbuntarna (Wood, 1990). Intramuskulért fett ar det



som utgor kottets marmorering och lagras in i djurets muskulatur. Det ar framforallt detta fett
som anses paverka kottets sensoriska egenskaper positivt. Uppbyggnaden av muskler avtar
nar ett djur narmar sig sin vuxenvikt och istéllet borjar djurets fett ansattas. Fettandelen okar
darmed med stigande alder (Pethick et al., 2004). Det intramuskuléra fettet utvecklas olika
hos olika notkreatur men ansatts framforallt da djuret narmar sig slaktmognadsalder, vilken ar
olika for olika raser, kon och djurkategorier (kviga, ko, ungtjur och stut). Andelen
intramuskulart fett skiljer sig ocksa naturligt mellan olika muskeltyper (Warris, 2000; Harper
& Pethick, 2004) men 6kar med stigande alder (Ahnstrom et al., 2009; Ahnstrom et al.,
2012). Dock visar en nyligen avslutad svensk studie ett motsatt resultat, dar marmoreringen
inte 0kade med stigande alder. Fettklassen inom en viss slaktkategori (ungtjur, yngre tjur,
kviga, ungko eller stut) visade sig i stallet vara det som skiljde de marmorerade djuren fran de
icke marmorerade (Lindahl, 2012a). Ras, kon, alder, fettklass och utfodring ar samtliga
exempel pa viktiga faktorer som har paverkan pa kottets slutliga marmorering (Hocquette et
al., 2010; Lindahl, 2012a).

3.2.2 Marmoreringens betydelse

Andelen marmorering har visat sig ha stor betydelse nar kott presenteras tillagat, frimst som
skivor eller som hel stek. Kottets fettinnehall har framforallt visat sig ha betydelse for smak
och saftighet men i nagot lagre utstrackning aven for kéttets morhet (Webb & O Neill, 2008).
Synligt intramuskulart fett kan dock vara bade positivt och negativt ur konsumentens
kvalitetskriterier. Nationalitet och hur personen forhaller sig till synligt fett ar faktorer som
bidrar till konsumentens val (Ngapo & Dransfield, 2006). En rad konsumenter foredrar att
kopa kott med Iag andel marmorering trots att kottets smak ofta anses bli béttre vid storre
andel marmorering (Grunert, 1997; Ngapo & Dransfield, 2006). Det bor dock ndmnas att fett
aven kan bidra till en mindre 6nskvard smak i vissa fall.

Warriss (2000) forklarar marmoreringens betydelse for kottets dtkvalitet, framst for morhet
och saftighet. Flera studier tyder enligt Warriss (2000) pa att en lag marmoreringsgrad
paverkar atkvaliteten negativt medan hogre grad marmorering ar fordelaktigt och det finns
flera skal till det. Bland annat har kottets intramuskuléra fett visat sig paverka uppfattningen
av kottets morhet positivt. Genom att kottets mjuka intramuskuléara fett har formagan att
"spada ut” sega muskelelement, reduceras kottets skarmotstand och kottet upplevs morare
(Wood, 1995). Wood (1995) beskriver ocksa det intramuskulara fettets formaga att reducera
muskelns rigida struktur genom att muskelfiberbuntar separerar fran varandra, vilket gor att
kottets upplevs morare.

Warriss (2000) beskriver att marmorering kan ge upphov till 6kad saftighet. Det forklaras
genom att fett bidrar till en 6kad salivproduktion, vilket gor att ett marmorerat kott upplevs
saftigt. Dessutom &r fett inblandat i manga kemiska reaktioner under tillagningen, vilket
bidrar till battre arom och smak generellt. Ratt notkott har generellt lite smak. Den
karakteristiska smaken av nétkott utvecklas under lagring och upphettning. Vid upphettning
ar det framst kéttets fett som har betydelse och da framforallt fosfolipider som fungerar som
smakbéarare. Kottets fett ar ocksa viktigt da flertalet flyktiga foreningar som bildas vid
upphettning ar fettlosliga (Wariss, 2000).

3.2.3 Djurmaterialets paverkan pa marmorering

Det finns flera orsaker till att andelen marmorering skiljer sig mellan djur. Olika djur har
battre eller samre formaga att ansatta fett och fa riklig marmorering. Generellt kan det
uttryckas att kvigor, stutar och ungkor tillhér de djurkategorier dar flest marmorerade djur
aterfinns. Tjurar ar generellt marmorerade i lagre utstrackning &n 6vriga kategorier (Harper &
Pethick, 2004; Pers. medd., M. Lundesjé Ahnstrom, 2010). Muskeltillvaxten ar nagot som



enligt Hocquette et al. (2010) kan relateras till muskelns marmoreringsgrad. Okad
muskelmassa reducerar méngden intramuskulért fett genom att muskelceller och fettceller
interagerar under djurets tillvéaxt. Djur med hdg energimetabolism och mycket muskelmassa
utvecklar pa sa satt generellt mindre marmorering (Hocquette et al., 2010). Tjurar ar ett
typexempel pa detta, de pavisar generellt sett mindre marmorering jamfort med ovan namnda
djurkategorier kvigor, ungkor och stutar.

| studien av Enfélt et al. (2006) redogdrs sambandet mellan olika utfodringsmodeller och
intramuskulart fett hos kvigor av rasen Charlolais. Samtliga kvigor holls till en borjan pa stall
med fri ensilagetillgang, darefter holls de pa bete till 18 manaders alder. En grupp slaktades
direkt efter betesgang medan 6vriga slutgoddes med fri tillgang av vall/kléverensilage eller
helséddesensilage med krossat korn. De kvigor som ingick i slutgddningsgrupperna hade ett
hogre innehall av intramuskulart fett i bade ryggbiff och innanlar, dock var det
helsédesensilagegruppen (kraftfoder) som hade hogst andel marmorering. Pethick et al.
(2004) studerade ocksa sambandet mellan utfodringsstrategi och intramuskulart fett i
slutgddningsfasen av stutar. Stutar slutgédda pa bete jamfordes med stutar som slutgotts
genom produktionsformen feedlot, som kan jamforas med slutgddning pa stall med spannmal
utomhus. Studien gav klara indikationer pa att djur som slutgétts pa bete hade en betydligt
lagre andel marmorering, vilket dven Enfalt et al. (2006) visade. Pethick et al. (2004)
beskriver att forklaringen till detta kan associeras till djurens skilda fettdeposition. For stutar
pa bete finns inte den nettoenergin for fettsyntes som for de djur inom feedlotsystemet.
Feedlotsystemet tillater generellt sett storre nettoenergiintag/dag pa grund av utfodringen och
tillgangen till specifika energisubstrat. Det kan ocksa bero pa att den fysiska aktiviteten &r
lagre hos dessa djur an de pa betesgang vilket reducerar den totala energiatgangen och de
biokemiska processerna (Pethick et al., 2004). Lindahl (2012b) uttrycker att ju hdgre
intensitet i utfodringen desto snabbare ansatter djuren fett och desto stérre chans till
marmorering. Det finns ocksa tankar om att ett mer marmorerat kétt kan fas fran mjolkrasdjur
och tung koéttras om intensivare utfodring utnyttjades (Lindahl, 2012b).

Ahnstrom et al. (2012) studerade kvigor med minst 75 % Angusinblandning och effekterna av
alder och slaktkroppens hangningsmetod (akilles- eller backenhangning). Det framkom att
kott fran kvigor vid en alder av 22 manader tenderade att vara mer marmorerat med tydligare
kottsmak an kott fran 18 manaders kvigor. Studien visade ocksa att utnyttjande av
b&ckenhéngning gav en lagre andel synlig marmorering jamfort med akilleshdngning. Det
visade aven Ahnstrom et al. i studien fran 2009, men da for kvigor av rasen Charolais. Den
mest naturliga forklaringen till detta anses vara béackenhangningens formaga att i stor
utstrdckning tanja muskelfibrer i fettvdavnaden, vilket resulterar i lagre andel synlig
marmorering (Ahnstrom et al., 2012).

Ras och djurets fettklass ar faktorer som anses vara avgorande for kottets marmorering
(Lindahl, 2012a), dock finns det inga garantier for att en fet slaktkropp & marmorerad
(Lindahl, 2012b). Olika raser har olika marmoreringsegenskaper. Angus &r generellt en val
marmorerad ras men det ar svart att urskilja nagra tydliga skillnader i marmorering mellan
olika raser pa grund av fa utforda studier. Da en jamforelse mellan Angus och Charolais gors
ansatter Angus fett tidigare. Charolais har en hdgre vuxenvikt och ansatter darmed fett senare
vilket gor att fettet ansétts framst pa utsidan av slaktkroppen och inte intramuskulart. Det &r
en forklaring till att kott frdn Angus har hogre andel marmorering (Erkeljung et al., 2010;
Pers. medd., K. Lundstrém, 2012). Det ska tilldggas att det ocksa rader individuella skillnader
mellan djur inom en specifik ras.



3.2.4 Genetiska faktorer

Ekerljung et al. (2010) har studerat sambandet mellan genetiska faktorer och marmorering i
notkott. Fran studien framkom att ryggbiff fran angustjurar var mest marmorerad da tjurar
yngre an 24 manader av raserna Angus, Blonde, Charolais, Hereford, Limousin, Simmental
samt raskorsningar jamfordes. Ekerljung et al. (2010) studerade genotypfrekvens i svenska
kottraser och dess paverkan pa marmorering och skarmotstand. Studien syftade till att
kartlagga gener med férmodad effekt pa en viss egenskap. Studiens resultat tyder pa att en
specifik allel (K-allelen) i genen DGAT1 har positiv effekt pd marmorering i svensk
Charolais. Charoliasdjur valdes att studeras i detalj, da det fanns ett tillrackligt stort antal
individer insamlade. Genom att kartldgga genotypforekomst ar férhoppningen att kunna
forbattra dtkvaliteten pa notkott utan att djurets tillvaxt paverkas. Resultaten som framkommit
hittills visar att det finns ett samband mellan genetiska faktorer och marmoreringsgrad.

3.4 Internationell utblick

3.4.1 USA

Ett utbrett graderingssystem for nétkétt i USA ar utvecklat av The United States of Agricultu-
re och systemet bendamns USDA.. Systemet fokuserar pa att klassificera kott utifran atkvalitet i
form av attributen morhet, saftighet och smak (USDA, 1997). Dessa faktorer ar svara att méata
eftersom de kan skilja sig beroende pa exempelvis individuella smakpreferenser, sasongs-
skillnader i fodersammansattning eller beroende pa tillagningen. USDA kvalitetssystem base-
ras darfor pa slaktkroppsmognad och marmorering (USDA, 1997). Slaktkroppsmognad
granskas genom ett tvarsnitt mellan 12 och 13:e kotan for att studera skelettets utseende.
Slaktkroppens mognad graderas sedan i fem grupper; A, B, C,
D och E beroende pa alder, da aldern kan relateras till skelet-
tets utformning (A= unga djur, E= &ldre djur) (Smith et al.,
2005). Marmorering ar den andra viktiga faktorn som bedéms
och &ven den graderas i ryggbiffen mellan 12:e och 13:e kotan
och indelas i 9 olika marmoreringsgrupper: Abundant, Mode-
rate Abundant, Slightly Abundant, Moderate, Modest, Small,
Slight, Traces samt Practical Devoided (USDA, 1997). Figur 1
tydliggér den marmorering som kravs for sex av de nio mar-
moreringsgrupperna. Den slutgiltiga kvalitetsgraderingen inde-
las i kategorierna; Prime, Choice, Select, Standard, Commer-

N’:_der}teiy .‘.‘;I'gh.ﬂr Moderate

Modest Small Sight cial samt Utility, som &r en sammanvagning av marmorering
Figur 1. Figuren tydliggor sexav  och slakkroppsmognaden (USDA, 1997, Hilton, 2008). Cutter
Nio marmoreringsgrupper. och Cunner é&r tva ytterligare kvalitetskategorier som innefattar

Saknas gor Abundant (mest .. u u . . .. N .
marmorering), Traces och kott av samre dtkvalitet och dar kottet framst nyttjas som

pracical Devoided (de tv4 lagsta farskott (Smith et al., 2005). Kvalitetskategorierna Prime till
Egaimg][z:ief;lgssgfnﬁfiig‘na)lweat Cutter ieoir applicerbara pa stutar och kvigor och férutom Prime
Science Association, 2012) aven pa kor. Tjurar Klassificeras inom kategorierna Prime,
Choice, Select, Standard och Utility (USDA, 1997). | Figur 2

framgar sambandet mellan marmorering, mognad och den slutliga kvalitetskategorin.
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Figur 2. Figuren visar sambandet mellan marmorering, mognad och kvalitetskategori enligt graderingssystemet
USDA (USDA, 1997; Hilton, 2008).

Varje kategori kan i sin tur indelas i mer specifik indelning sdsom exempelvis Top, Regular
och Low Choice, beroende pa marmoreringsgrad. Antalet marmoreringskategorier skiljer sig
mellan den slutliga kvalitetskategorin; exempelvis innefattas Prime-kategorin av tre
marmoreringskategorier medan Select innefattas av en (Polkinghorne & Thomson, 2010).
Figur 2 visar ocksa att marmorering kan kompensera for lagre slaktkroppsmognadsgrupp.
Exempelvis kan kétt som klassas i B anda uppna hogsta kvalitetskategori, Prime, om marmo-
reringen ar hog (Polkinghorne & Thomson, 2010). Smith et al. (2005) beskriver hur de nio
olika marmoreringsgrupperna bedéms utifran tre parametrar. 1. Marmoreringsbetyget satts
genom att mangden intramuskulart fett graderas pa en procentskala, dar 1,77 % intramusku-
lart fett innebar den lagsta andelen marmorering (Practically Devoid) och 11,69 % den hogsta
andelen intramuskulart fett (Abundant). For varje marmoreringsgrupp hojs andelen med 1,24
%. 2. Storleken pa individuella marmoreringsstrak beaktas. Sma strdk av marmorering inne-
bar lagsta marmoreringsgrupp, medan storre strak ger battre marmoreringsgrupp. 3. Marmore-
ringens spridning och fordelning bedéms. En jamn spridning av marmoreringen éver hela
styckningsdetaljens yta ar onskvart for att uppna battre marmoreringsgrupp. Av de tre fakto-
rerna anses en tydlig och jamn spridning av marmoreringen mest énskvard. Kvalitetskategori
och marmoreringsgrupp har ett samband som ocksa visas i Tabell 1. Tabell 1 visar samtidigt
att varje enskild marmoreringsgrupp indelas i en skala fran 00 (minst andel marmorering) till
100 (hogst andel marmorering) for att tydliggéra marmoreringen inom varje grupp (Hale et
al., 2010).

Tabell 1. Tabellen visar att varje marmoreringsgrupp graderas pa en skala
mellan 0-100, dar hégt vérde innebdr hdgre andel marmorering (Hale et al., 2010)

Kvalitetskategori Marmoreringsgrupp
Prime+ Abundant™®

Prime® Moderately Abundant %%
Prime- Slightly Abundant %%
Choice Moderate®'%

Choice® Modest®'%®

Choice- Small1%°

Select+ Slight>*1%®

Select- Slight®®“°

Standard+ Traces®" %

Standard® Practically Devoid®'® till Traces”**
Standard- Pracically Devoid®®




Hilton (2008) forklarar att det snitt i ryggbiffen som marmoreringsbedomningen utgar fran
bor vara 1 kontakt med syre minst 15 minuter for en béttre och tydligare
marmoreringsbedémning.  Enligt  Hilton  (2008) utnyttjas ocksa instrumentell
marmoreringsbedémning pa vissa slakterier i USA som ar en noggrann men kostsam metod.
USDA skiljer sig nagot fran australiensiska MSA genom att kvalitetsgraderingen inte tar
hansyn till atkvalitet av individuella styckdetaljer efter en viss tillagningsmetod (Watson et
al., 2008). Den slutliga kvalitetskategorin baseras pa en regressionsekvation genom att
parametrarna subkutant fett, njurfett, backenfett, och hjartfett samt ryggbiffens storlek och
slaktkroppens vikt beaktas (Anon, 2001).

3.4.2 Australien

Meat standards Australia (MSA) ér ett australiensiskt klassificeringsprogram for kvalitetsbe-
doémning av nét- och lammkdtt (Meat & Livestock Austarlia & Meat Standards Australia,
2012). MSA utvecklades eftersom konsumentundersokningar som startade under tidigt 1990-
tal, tydde pa att det fanns ett generellt missnoje rorande dtkvalitet framfor allt pa landets not-
kott (Polkinghorne et al., 2008a). MSA:s graderingssystem baseras pa konsumentundersok-
ningar av dver 86 000 konsumenter som graderat 6ver 603 000 kottprover fran mer &n 63 000
enskilda styckningsdetaljer med utgangspunkt i fragorna: vilket av kéttproverna ar morast,
saftigast, har mest kottsmak och vilken som &r godast generellt? MSA-progammet utveckla-
des genom vetenskapliga studier for att kunna utnyttjas i kommersiellt syfte (Watson et al.,
2008) och undersokningarna ligger till grund for att MSA idag garanterar atkvalitet pa varje
enskild styckningsdetalj forutsatt att den tillagas med angiven metod (Meat & Livestock Au-
stralia, 2012b). MSA menar att det viktigaste for att fa god atkvalitet ar att konsumenten an-
vander sig av ratt tillagningsmetod for varje styckningsdetalj. Inom MSA graderas alla styck-
ningsdetaljer och rekommenderad tillagningsmetod anges utifran de parametrar som bedéms
pa slaktkroppen och kottet i sig (Meat & Livestock Australia, 2012b). Kvalitetssystemet tar
darmed hansyn till bland annat ras, kon, marmorering, alder, tillvéxthistoria och tillagnings-
metod; darmed inkluderas bade direkta och indirekta faktorer som paverkar atkvaliteten (Pol-
kinghorne et al., 2008a; Meat Standards Australia, 2012b).

MSA utger en garanti av dtkvaliten genom att gradera kottet inom tre kategorier; 3 star (Ten-
derness Guaranteed), 4 star (Premium Tenderness) och 5 star (Supreme Tenderness) i kom-
bination med en viss tillagningsmetod (Meat & Livestock Australia, 2012b). Den traditionella
slaktkroppsklassningen visade sig vara otillracklig for att mota konsumenternas 6énskan och
istallet utvecklades systemet till att beakta flertalet faktorer som har paverkan pa kottets sen-
soriska egenskaper (Polkinghorne et al., 2008b). MSA ér ett kvalitetsprogram som garanterar
god sensorisk kvalitet och programmet &r idag val kant inom hela kedjan, fran leverantor till
butik och slutkonsument. Aterforsaljare av kott som klassificerats enligt MSA kan pa ett ef-
fektivt vis vagleda konsumenterna, da systemet har en val utarbetad strategi kring atkvalitet i
kombination med tillagningsmetod (Meat & Livestock Australia, 2012b). Enligt Meat & Li-
vestock Australia (2012b) ger MSA utrymme for en kvalitetssortering pa marknaden som
skapar utrymme for konsumenten att handla efter behov och ekonomisk méjlighet. Ett ytterli-
gare varumarke d&r AUS-MEAT, som &gs av den australiensiska kott- och boskapsindustrin.
AUS-MEAT har ett eget klassificeringssystem men innefattas av liknande klassificerings-
standarder som inom MSA (AUS-MEAT, 2012). AUS-MEAT tar dock inte hansyn till tkva-
litet efter en viss tillagningsmetod (Polkinghorne & Thomson, 2010). AUS-MEAT har valts
att inte beskrivas i samma utstrackning som MSA i studien.

Tillvagagangssatt vid klassificering
Kott som ska klassificeras inom MSA ska enligt regler behandlas pa specifikt vis fran upp-
fodning till konsument (Meat & Livestock Australia, 2012b). Transport av djur sker fran regi-
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strerad MSA-producent till MSA-registrerat slakteri. En medf6ljande deklaration lik den
svenska djurdgarforsédkran ska medfolja till ett MSA-godként slakteri och djuren graderas av
en licensierad klassificerare (Polkinghorne et al., 2008a). Flertalet parametrar som beddéms
Overensstdammer med EUROP-systemet dock skattas ett antal fler parametrar inom MSA-
konceptet (se Tabell 2), sasom exempelvis marmorering. Smith et al. (2008) och Meat & Li-
vestock Australia (2012b) beskriver vikten av att notera procentandelen Tropical breed con-
tent (TBC), av de djur som ska klassificeras enligt MSA. Dessa raser har en unik formaga att
utharda det tropiska klimatet men har en negativ inverkan pa atkvaliteten. Styckningsdetaljer
fran tropiska raser kan trots det klassas som MSA 3-5 star, men da ar sambandet mellan slakt-
vikt och nackhojd (hump height) avgoérande (Meat & Livestock Australia, 2012b). Djur med
exempelvis 50 % TBC kan istallet moras langre och atkvaliteten kan darmed férbéattras (Smith
et al. 2008). For att kott ska klassas inom ramen for MSA kravs att MSA-specifikationen som
kan ses som baskriterier uppnas. Kodnummer 0 innebér att slaktkroppen kan bedomas vidare
enligt MSA, annars ges podng enligt Tabell 2, som indikerar vilken parameter som inte upp-
fylls enligt MSA-specifikationens baskriterier (Meat & Livestock Australia, 2011). Marmore-
ring inom MSA graderas enligt en specifik standard, MSA marbling standard (MSA MB),
som beskrivs ndrmre nedan (Smith et al., 2008).

Tabell 2. Kodsystem for slaktkroppar som ej uppnar Kriterier for gradering enligt MSA. Rod text markerar orsak till varfor
inte marmoreringsbeddmning kan ske (Polkinghorne et al., 2008a; Meat & Livestock Australia, 2011)

Graderingskod Orsak

Bristfalligt djup pa subkutant fett (<3mm ger ojamn kylning av slaktkropp under kylning)
Bristfallig eller ojamn férdelning av intramuskulart fett

pH 6ver 5,70

Kottfarg, ej enligt specifikation

Méter krav for gradering men ej enligt specifikt foretags krav

Diverse, kan ex. bero pa blamarke

Slaktkropp ej kyld optimalt

Hudavdragsskador

©Co~NOoO Ok~ WE

Varije enskild slaktkropp avlases med en handdator for att erhalla information om kaon, slakt-
vikt et cetera. P4 sa vis tillaggs ocksa enkelt resterande klassificeringsdata (Smith et al.,
2008). Parametrar som beddms inom MSA sker efter 24 timmars kylning, definieras &ven
under standarden for AUS-MEAT (AUS-MEAT Manual for Chiller Assessment), som inklu-
derar marmorering, subkutant fett, kottfarg samt fettfarg (Smith et al., 2008). | varje slakt-
kroppshalva gors ett snitt mellan 12 och 13:e kotan for att frildgga ryggbiffen, se Figur 3
(Smith et al., 2008; Meat & Livestock Australia, 2012b). Den frilagda ryggbiffens individuel-
la muskelfibrer anvénds som redskap for att bedoma djurets marmorering generellt (Smith et
al., 2008; Meat & Livestock Australia 2011).

Marmoreringsbedémningen skiljer sig nagot mellan
kvalitetskoncepten AUS-MEAT och MSA (Pers.
medd., P. Murray, 2012; Meat & Livestock
Australia, 2012a). Marmorering inom AUS-MEAT
graderas pa en skala mellan 0-9 med en 6kning av
tio enheter per steg (0,1; 0,2 et cetera). Enligt MSA
graderas marmorering mellan 100-1190 med en

Okning av tio enheter for varje steg (Meat &
_ / Livestock Australia 2012a). Marmorering inom
Figur 3. Figuren visar en MSA-klassificerare som MSA bedéms med utgéngSpunkt i de amerikanska
bedomer Marmorering av en slaktkropp av not klassificeringssystemets marmoreringsskala. Dock
utifrn marmoreringskort som referens. 4r marmoreringsstandarden inom MSA négot mer

Marmoreringsskalan baseras pa det amerikanska . S )
kvalitetssystemet USDA. Figuren visar tydligt hur ~ fOrfinad jamfort med standarden inom AUS-MEAT

ryggbiffen frilagts (Bildreferens Patrick Murray,
Meat Standards Australia, 2012).
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(Smith et al., 2008; Meat & Livestock Australia, 2012a). Den huvudsakliga skillnaden
mellan dessa tva ar parametrarna som inkluderas i graderingen. Inom AUS-MEAT beddms
enbart andelen marmorering (AUS-MEAT Marbling, AUSMB) enligt AUS-MEAT Manual for
Chiller Assessment medan marmoreringsbeddmning inom MSA inkluderar mangd, utseendet
pa marmoreringen samt hur marmoreringen fordelas inom ryggbiffen (MSA Marbling, MSA
MB) enligt MSA Marbling Reference Standard (Pers. medd., P. Murray, 2012).

De tre parametrar som skattas inom MSA végs samman och kalkyleras till en slutgiltig
marmoreringspodng som ligger till grund for varje styckningsdetaljs slutgiltiga gradering (3-5
star grade) (Pers. medd., P. Murray, 2012). Klassificerarna har utbildats specifikt i hur
marmoreringens utseende och fordelning ska graderas da detta &r svart att standardisera.

Marmorering inom AUS-MEAT faststélls vid en temperatur av under 12 grader, pa grund av
att vid en lag temperatur blir det insprangda fettet fastare och nagot enklare att bedoma. Enligt
Meat & Livestock Australia (2012a) paverkar temperatursankningen den visuella bedémning-
en marginellt. Klassificeraren bedomer marmoreringen utifrdn marmoreringsstandarder for
AUS-MEAT respektive MSA i form av fotografier (marbling chips) som bars med vid be-
démningen. Beddmningen inom de olika systemen sker oberoende av varandra och varje
slaktkropps marmorering graderas individuellt (Meat & Livestock Australia, 2012a). Da be-
démningskriterierna for marmorering &r olika for dessa tva system gar en jamforelse mellan
dem inte att géra (Meat & Livestock Australia, 2012a). Styckningsdetaljer med 6verens-
stammande atkvalitet utifran kvalitetsgraderingen (MSA grade) forpackas och distribueras
gemensamt; for att informera om kottets dtkvalitet till ndstkommande led i varukedjan med-
foljer ocksa rekommenderat morningsbehov samt tillagningsmetoder (Meat & Livestock Au-
stralia, 2011). Meat & Livestock Australia (2012b) forklarar att marmorering har mycket god
effekt pa atkvaliteten av notkott, sarskilt vad géller atkvaliteten av specifika styckningsdetal-
jer. Samtidigt uttrycks det tydligt att marmorering bara ar en av manga faktorer som paverkar
den totala atkvaliteten. Hog atkvalitet kan uppnas pa yngre djur trots en generellt sett lagre
andel marmorering. Djur med storre andel marmorering kan nekas god atkvalitet enligt MSA
da andra kvalitetsparametrar inte uppnatts. Det ar av stor vikt att alla faktorer som paverkar
atkvaliteten vags samman for att uppna ratt bedomning av atkvaliteten inom MSA (Meat &
Livestock Australia, 2012b).

MSA kvalitetsmodell och marmoreringsstandard

Kvalitetsmodellen inom MSA skiljer sig fran manga andra kéttgraderingssystem. MSA grun-
dar sig pa konsumentbaserade resultat som framkommit efter att varje enskild styckningsde-
talj tillagats under specifika metoder for att méta dtkvaliteten. Marmorering har beaktats nar
konsumentundersokningarna utvarderats. Varje detalj klassas pa en skala mellan 3-5 efter att
detaljens sammanlagda MSA-poang beraknats utifran de bedémda kvalitetsparametrarna och
tillagningsmetod (Watson et al., 2008). Varje graderingsklass kréver en viss sammanlagd
MSA-poang, som ocksa kan bendamnas MQ4 points. Kraven blir darmed hogre for en hogre
graderingsklass. For 3 star grade géller MSA-poéng 48-64 (Good everyday); for 4 star grade
64-80 (Better than everyday) och for 5 star grade > 80 MSA-poang (Premium quality). Varje
beddmd parameter, dar marmorering ar en, kalkyleras genom formler till slutgiltiga MSA-
poang som sammantaget leder till en viss MQ4 score. MQ4 score &r en summering av para-
metrarna morhet, saftighet, smak och generell acceptans och ar en ram for att urskilja olika
kvalitetssorteringar (Strydom, 2011).

Vid utvecklandet av MSA och systemets marmoreringsbedémning gjordes en
konsumentundersokning av det australiensiska kottet utifrin USDA marbling score.
Relationen mellan marmoreringspodang och den totala smakligheten av ett stort antal
styckningsdetaljer gjordes genom att en regressionslinje for smaklighet som en funktion av
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USDA marmoreringsbetyg formades. Regressionskoefficienten visade pa ett spann fran 0,03
for detaljer som benfri biff och biff med ben (m. longissimus och spinalis) till 0,01 for detaljer
som hogrev och rulle. Dessa koefficienter indikerar att en 6kning av marmorering i form av
300 USDA enheter kommer paverka smakligheten av ovan namnda styckdetaljer i form av 6
och 3 enheter respektive. Marmorering bidrar inte till smaklighet i ndgon storre utstrackning
enligt studien av Thomson (2002). Dock anses marmorering vara en viktig parameter da en
liten 6kning av marmorering i styckdetaljen kan lyfta den generella smakligheten till en hogre
grad (Thomson, 2002).

MSA marmoreringsstandard ar enligt Smith et al. (2008) utvecklad utifran United States
Department of Agriculture (USDA) och till viss del &ven Japan Meat Grading Association
(JMGA) standards, i form av bildreferenser. Aven om modellen inom AUS-MEAT och MSA
harstammar fran bildreferenser fran de namnda standarderna, har de vidare utvecklats av
MSA genom att undersoka landets egna djurmaterial i forhallande till marmorering (Pers.
medd., P. Murray, 2012). For att sdkerstalla att klassificerarna marmoreringsbedémer korrekt
inom MSA och AUS-MEAT utnyttjas en Oscap-maskin var attonde vecka. Klassificerare
graderar da bilder som slumpmassigt véljs ut fran systemet och visas pa en skarm, detta som
en typ av verifiering (Pers. medd., P. Murray, 2012). Bildreferenser som utnyttjas inom MSA
ses i Figur 4 nedan. Figuren visar att 6kad mangd marmorering far ett hogre MSA-varde.

Marmorering d&r som namnt endast en av
manga parametrar som bedéms enligt
MSA. Marmoreringspodngen kalkyleras
utifran bildreferenser och ar en faktor som
sedan ligger till grund for
styckningsdetaljens slutgiltiga MSA-poang.
Styckningsdetaljens MSA-podng ligger
sedan till grund for detaljens klass, 3,4 eller
5 star grade. | Tabell 3 visas hur andelen
marmorering kan paverka den slutgiltiga

- - MSA-klassen beroende pa styckningsdetalj
Figur 4. Figuren visar hur mangden marmorering, och bvrig graderade faktorer. Marmorering

marmoreringens utseende samt marmoreringens fordelning N
varierar beroende pa antalet MSA-poéng. Dessa tre faktorer ~ Nar  ddrmed en betydande effekt om

ligger till grund for den slutgiltiga resterande parametrar ar jamférbara. MSA
marmoreringsgraderingen. Bilden visar endast vissa steg i An A3 A

graderingen, 100-1190 (Bildreferens Patrick Murray, Meat har valt . att . anq.a rglaterq hOg apdel
Standards Australia, 2012). marmorering till battre &tkvalitet vad géller

sarskilda detaljer dar effekten av
marmorering anses vara av storst vikt (Meat & Livestock Australia, 2012b).

Tabell 3. Tabellen visar hur marmoreringspoangen paverkar det slutgiltiga betyget (atkvaliteten) for styckningsdetaljerna om
resterande data ar lika for de tre detaljerna fran ett och samma slaktdjur (slaktvikt, hon/handjur, inblandning av tropiska raser
(negativ inverkan pa atkvalitet), hangmetod, forbening, kottfarg, subkutant fett, pH, temperatur i ryggbiff, mérningstid samt
tillagningsmetod). Atkvaliteten méts individuellt for varje styckningsdetalj men marmoreringen skattas for hela djuret.
Yiterlar med 42 respektive 44 MSA poing, dr for 1aga poang for att bedémas (Meat & Livestock Australia, 2012b)

MSA Bog Bog Ryggbiff Ryggbiff  Ytterlar Ytterlar

marmorering MSA MSA klass MSA podang MSA klass MSA podng MSA klass
podng

200 53 3 50 3 42 Klassas €j

400 56 3 57 3 44 Klassas ej

600 59 3 64 4 47 3

MSA- klassen marks tydligt pa forpackningar som nar konsument. Tabell 4 beskriver de
marmoreringskrav som stélls inom respektive MSA-klass.
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Tabell 4. Tabellen visar minimikrav for marmorering utifrin MSA MB (100-1190) for en viss klassgradering. Se Figur 4 for
forklaring av marmoreringspoangen (Chappell, 2001; Stranka, 2003)

MSA Klass Krav pd marmorering

3 star grade Inget minimikrav

3 star grade — vakuumpackad Inget minimikrav

4 star grade Minimum marmorering 280-380 MSA(slutgddda péa spannmal)

4 star grade Minimum marmorering 390-480 MSA (slutgodda pa bete eller spannmal)
5 star grade Minimun marmorering 490-590 MSA

3.4.3 Kanada

Kanada har sedan borjan pa 1900- talet ett kvalitetsgraderingssystem pa notkott och det ligger
under The Canadian Beef Grading Agency (CBGA) (Beef Information Centre, 2009).
Systemet anvands som ett komplement till Canada's meat inspection system, for att pa ett
effektivare vis kunna marknadsfora kanadensiskt notkott genom tydligare kvalitetssortering
(CANADA BEEF INC, 2012; Canadian Food Inspection Agency, 2012). Vid klassificering
skiljer systemet mellan ungdjur och aldre djur, sdsom kor och aldre tjurar, da framforallt
bindvavsinnehallet samt konformationen forandras med stigande alder (Beef Information
Centre, 2009). Slaktkroppar graderas i huvudsak utifran kvalitetsattributen konformation,
farg- och textur pa fettet, kottets textur, kottfarg och marmoreringsniva, med skilda
specifikationer beroende pa kvalitetsattribut (CANADA BEEF INC, 2012). Notkott av
ungdjur Klassificeras inom ramen for fyra kvalitetskategorier: Canada A, Canada AA, Canada
AAA samt Canada Prime, dér var och en av kvalitetskategorierna stéller krav enligt
specifikation for respektive kvalitetsattribut. Sedan borjan pa 1990- talet ingar
marmoreringsbedémning som en viktig kvalitetsparameter och ar 1996 forandrades
standarden for att efterlikna den amerikanska marmoreringsstandarden, USDA marbling,
framforallt for att uppna en tydlig kvalitetsuppdelning inom sortimentet (Beef Information
Centre, 2009; Polkinghorne & Thomson, 2010). | Kanada saval som i USA forekommer bade
okulér bedémning och bildanalys av marmoreringsgraden, vilket betyder att marmorering
utgor ett viktigt verktyg vid sortering av slaktkroppar och som ett viktigt underlag for
producentens avrakning som avspeglar kvaliteten pa ett tydligt vis (Pers. medd., J. Fjelkner).
Marmorering skattas genom att bedéma mangd, storlek och dess férdelning (Canadian Beef
Grading Agency, 2012) i ett tvarsnitt av ryggbiffen efter minst 12 timmars kylning av yngre
djur. Marmorering skattas inte som kvalitetsattribut pa dldre djur (CANADA BEEF INC,
2012), utan aldre djur bedéms huvudsakligen med avseende pa muskelproportioner och
fettparametrar, som avgor den slutliga kvalitetskategorin B1-4, D1-4 samt E (Canadian Beef
Grading Agency, 2010). Dessa kvalitetskategorier redovisas inte fullstandigt i denna studie.
Enligt Beef Information Centre (2009) krdaver beddmningen ett nyskuret tvarsnitt som
exponerats for syre minst tio minuter. For att sakerstalla ett noggrant marmoreringsresultat,
utnyttjas vid bedémningen en standard i form av fotografier som har sin bas i det amerikanska
systemet. Tabell 5 Kklargér sambandet mellan det kanadensiska och amerikanska
marmoreringssystemet. Tabellen visar ocksd tydligt vilka marmoreringsgrupper det
kanadensiska systemet valt att efterlikna. Systemet nyttjar fyra (slightly abundant, small,
slight och traces) av de nio marmoreringsklasser som det amerikanska systemet anvénder sig
av (Canadian Beef Grading Agency, 2010).
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Tabell 5. Tabellen visar sambandet mellan marmoreringsgrupper och kvalitetskategorier inom det kanadensiska - och
amerikanska klassificeringssystemet. Minimikraven for marmorering for USDA Prime (slightly abundant), Choice (small),
Select (slight) och USDA standard (traces) anvands som krav och indelning i Canada Prime, AAA, AA samt A
(Polkinghorne & Thomson, 2010; Canadian Beef Grading Agency, 2010)

Kanada Marmoreringsgrupp USA

Canada Prime Abundant USDA Prime
Moderately abundant
Slightly abundant

Canada AAA Moderate USDA Choice
Modest
Small
Canada AA Slight USDA Select
Canada A Traces USDA Standard

Practically devoid

3.4.4 Japan

Japan har ett wval utvecklat Kklassificeringssystem som beaktar flertalet olika
kvalitetsparametrar. Japans gemensamma klassificeringssystem &r utvecklat av Japan Meat
Grading Association och benamns JMGA (JMGA, 2011). Klassificeringen utgar dels fran
slaktutbyte men ocksa utifran ett antal kvalitetsattribut och &r applicerbart pa framst djur av
rasen Wagyu (JMI, 2008), da denna ras ar vanligt forekommande i Japan. Uthyte graderas
utifran fyra kategorier: ryggbiffens storlek, revbenens tjocklek, subkutant fett samt kyld
slaktkroppsvikt (JMI, 2008) och ger sammantaget graderingsbetyget A, B eller C utifran en
berdknad ekvation (Busboom & Reeves, 2006). Utdver de fyra kategorierna ovan graderas
kottet utifran kvalitetsattributen: marmorering, kottfarg, kottets fasthet - och textur samt
fettets farg och kvalitet, som var for sig graderas 1, 2, 3,4 eller 5. Varje kvalitetsattribut
skattas enligt en standard for respektive attribut: Beef Marbling Standard (B.M.S), Beef Color
Standard (B.C.S.) och Beef Fat Standard (B.F.S.) (JMI, 2008). Kvalitetsattributens
graderingspoang vags samman till en gemensam kvalitetsgradering. Tabell 6 visar hur
resultatet for utbytesgradering och kvalitetsgradering forenas i ett slutligt kvalitetsbetyg.

Tabell 6. Tabellen visar sambandet mellan
utbytesgradering och kvalitetsgradering, som berdknas
utifrén utbytesekvationen och de tre standarderna for
respektive kvalitetsattribut (JMI, 2008)

Utbytesgradering - KXa"tetngadefizng - Marmorering ar en viktig kvalitetsparameter
A A A4 A3 An AL mom den Japanska kottindustrin och graderas
B B5 B/a B B B/ Ehligt marmoreringsstandarden BSM  (Beef
c c/s ci4a c/3 ci2 ciu Marbling Standard) (JMI, 2008). Marmorering

skattas enligt standardens 12-gradiga skala
(BSM 1-12), med 6kad andel marmorering fran 1-12. Beroende pa marmoreringsandel
kategoriseras kottet enligt kvalitetsattributets skala, mellan 1-5. Figur 5 tydliggor
marmoreringsskalan som anvands vid bedémning. Figuren visar att flertalet av bilderna, med
skiljda BMS poang, tillnér samma kvalitetskategori (Busboom & Reeves, 2006). Det ar svart
att gora en jamforelse mellan svenskt och japanskt djurmaterial da marmoeringsgraden
generellt sett skiljer sig i stor utstrackning.
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Flgur 5. Figuren visar de 12 olika marmorerlngsnlvaerna

som beddms enligt BMS, Beef Marbling Standard samt

vilken andel marmorering som tillhér vilken

graderingspodng inom Klassificeringssytemet JIMGA
(Bildreferens J.R. Bushoom, Michigan state University, 2012).

3.4.5 Internationella erfarenheter

Ultraljud

Marmoreringsbeddmning med hjalp av bildanalys ar som tidigare ndmnts en vanligt
férekommande metod som komplement till okuldr bedémning. Enligt Hinz (Pers. medd.,
2012) utnyttjar de flesta slakterier i USA och Kanada systemet VBG 2000 Beef Grading
system, for bedomning av marmoreringsgraden i ryggbiffen, Se Figur 6. Den tekniska
utrustningen baseras pa ultraljud och kan ocksa anvandas for bedémning av exempelvis
ryggbiffens totala yta, fettets tjocklek, kottutbyte och kottfarg och fungerar som en kamera.
Figur 7 nedan askadliggor hur ett foto av ryggbiffen omvandlas med hjalp av digital teknik
och ger upphov till ett antal data (de vanstra kolumnen). Den hdr typen av utrustning &r
utvecklad av en kanadensisk forskningsstation och kommercialiserad av det tyska foretaget
E+V (Pers. medd., A. Hinz, 2012; Pers. medd., J. Fjelkner, 2012). Marmoreringsbeddémning
med hjélp av ultraljud resulterar i att procentandelen intramuskuldrt fett redovisas samtidigt
som vérdet konverteras till en slutgiltig marmoreringsklass (Drake, 2004).

Figur 6. Figuren visar hur elektronisk Figur 7. Figuren visar hur analysutrustningen
bildanalys med hjalp av kamera utfors i omvandlar och berdknar ett antal parametrar
slaktkroppens ryggbiff (Bildreferens Axel utifran ryggbiffen (Bildreferens Axel Hinz, E
Hinz, E+V) +V)

Internationell jamforelse

Polkinghorne & Thomson (2010) uttrycker att det krdvs ett krafttag kring landers samarbete
vad géller kottkvalitet. Forfattarna menar att beddmningen av koéttkvalitet skiljer sig mellan
lander och att det kan uppnas en battre standard inom kottindustrin géllande kvalitet om
landerna samarbetar effektivare. Australien har med MSA-systemet utvecklat ett bra system
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for att sarskilja kott av god kvalitet. Nésta steg ar enligt Polkinghorne & Thomson (2010) ett
krafttag och en gemensam vilja mellan lander att fora fram det goda med kott och dess
kvalitet. Det &r en viktig faktor for att starka konkurrenskraften. Tabell 7 nedan redogér for
olika nationella klassificeringssystem och visar samtidigt hur de olika systemen skiljer sig at
vid bedémning av kvalitetsparametrar (Polkinghorne & Thomson, 2010).

Tabell 7. Tabellen visar vilka olika kvalitetsaspekter som beaktas vid kottklassificering i ett antal olika
internationella klassificeringsssystem (Polkinghorne & Thomson, 2010)

Land/ Graderingsenhet Kvalitetetskategorii ~ Graderings  Beddémning i/  Beddmning i/efter kyl Beddmning
Klassificering butik nivaer efter slakt efter kylning
ssystem
Kanada/ Slaktkropp 4/5 nivaer 3 nivaer Vikt, kon, Marmorering, kéttfarg, textur, -
Canada konformation  fettférg, fettjocklek
Europa/ Slaktkropp - - Vikt, kon, - -
EUROP konformation,

fett
Japan/ Slaktkropp 5 nivéer 3 nivaer Vikt, kén Marmorering, kottfarg, fettfarg, -
JMGA fettlyster, fettextur, fettets fasthet

och tjocklek, revbenets tjocklek

Sydkorea/ Slaktkropp 5 nivéer 3 nivaer Vikt, kén Marmorering, koéttfarg, fasthet, -
Korea textur, fettmognad, fettjocklek
Sydafrika/ Slaktkropp - - Vikt, fett, kon - -
South Africa
USA/ Slaktkropp 8 nivaer 5 nivaer Vikt, kon Marmorering,forbeningsgrad,kott -
USDA farg,kottextur,revbensfett, njurfett
Australien/ Slaktkropp - - Vikt, fett, Marmorering, kottfarg, fettfarg -
AUS-MEAT kon, bakdels

konformation
Australien/ Detalj 3 nivaer - Vikt, kon Marmorering, kéttfarg, Maérningstid,
MSA forbeningsgrad, pH, Tillagningsm

morningsmetod etod

Tabellen visar tydligt att det europeiska klassificeringssystemet (EUROP-systemet) omfattar
betydligt farre kvalitetsaspekter i forhallande till andra lander. Tabell 7 visar att marmorering
ar en viktig kvalitetsaspekt i flertalet av klassificeringssystemen.

4 Redogdrelse for intervjuer

Intervjuerna baserades pa tre fokusomraden; allmant om marmoreringsbeddmning,
produktionsbaserade fragor samt utmaningar och motivationsfaktorer. Intervjuerna gav
utrymme for respondenterna att uttrycka tankar och egna funderingar genom att respondenten
fick tala fritt med en viss guidning av intervjuaren under varje tema. Intervjuerna gav pa sa
vis en fordjupning da de intervjuade gavs utrymme att diskutera fragor som de ansag vara av
hogst vikt med avseende pa en eventuell marmoreringsstandard inom svensk kéttindustri.

4.1 Foretag A

Foretag A uttrycker att det finns en positiv installning till forslaget och att det finns ett
intresse inom foretaget att starta marmoreringsbedémning pa notboskap i Sverige.
Respondenten patalar att det inte dr det praktiska arbetet bakom beddmningen som é&r
problemet utan mer den tekniska utformningen bakom en ny standard. Personen menar att det
maste handla om en stor kvantitet av djur som ska marmoreringsbedémas annars blir
effektiviteten nedsatt i det data- och styckningssystem som utnyttjas av foretaget idag.
Foretaget anser att systemet som beddémningen ska grundas pa maste vara effektivt och
latthanterligt men att forslaget ar bra da det finns god efterfragan pa marmorerat kott. "Dock
kravs det reklam for det marmorerade kottet sa att kunden forstar vad marmorerat ar, om vi
ska kunna sdlja i stora mangder direkt till konsument™. Respondenten uttrycker att ”inom
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branschen tror jag att det finns ett intresse sa lange man kan hitta ett smidigt satt att arbeta
pa, utan att fa ett merjobb vid sidan om”.

Idag utfors till viss del beddmning och sortering av kvalitetskott inom foretaget. Det handlar
da framst om en indelning av stora och sma djur eller en sortering utefter kraven for foretagets
tvd olika kvalitetskoncept. Det sker ocksa en sarskiljning av djur beroende pa djurets
fettklassning. | stort sett sker urvalet av kroppar utifran kroppens klassificering pa EUROP-
skalan. Redan idag bedoms marmorering pa ett antal enskilda styckningsdetaljer.
Beddmningen gors visuellt i foretagets styckning och restaurangbranschen &r framsta kunden.

Respondenten uttrycker under intervjun  jag tror absolut att man kan fa ut nagot av det, OM
bonderna lyckas leverera sadant kott™. Enligt foretaget ar det djurmaterial som levereras till
slakteriet inte marmorerat i tillrackligt stor utstrackning for att beddmningen ska vara effektiv.
Utifran intervjun framgar det att det istallet skapas ett merjobb om marmoreringen ska
bedémas dven om det inte finns nagon marmorering att bedoma. Framst ar det stora kor som
ar marmorerade och det kottet hanteras mer séllan inom foretaget an kétt fran ungtjurar.

Den praktiska beddmningen bor enligt respondenten ske nagonstans efter att djuren slaktats
och kropparna kylts. Kvalitetsstyraren menar att det vore rimligt att bedéma marmoreringen
vid partering av djurkroppen, dér snittet mellan ryggbiff och entrecote ger mdjlighet till
visuell beddmning. Nagot som under intervjun patalas flertalet ganger ar att foretaget redan
idag har ett antal kvalitetskoncept, sa att utga fran en branschgemensam standard vore
komplicerat eftersom en del av koncepten redan idag har ett krav pa en viss
marmoreringsbedomning. Respondenten patalar ocksd vikten av att sammanfora
marmoreringsbeddmningen med det tekniska styckningssystem som finns idag, for att
produktionen ska bli effektiv vid ett eventuellt inférande av en standard.

Foretaget forklarar att produktionen idag &r hart pressad och att en eventuell
marmoreringsbedomning inte far krava resurser i stor utstrackning. ”En eventuell ny
marmoreringsbeddmning maste kunna utféras latt av en person som redan finns idag”.
Kvalitetsstyraren menar att systemet maste generera pengar for att ha mojligheten att betala
lantbrukaren och med tanke pa att det troligtvis handlar om ett fatal detaljer till en bérjan som
biff, entrecote, filé och kanske till viss del dven rosthiff, sa blir det svart och sa mycket
pengar tjanar vi inte tillbaks pa de detaljerna. Ska vi tjana pengar pa att
marmoreringsbedoma behdver vi ta ut ett mycket hogre pris och sa hogt pris... det ar fragan
om nagon vill betala det™. Respondenten tror att det ar svart att vinna en marknad och pengar
pa konceptet, genom att bedéma marmorering pa samtliga djur.

Ska foretaget borja bedoma marmorering anser respondenten att det handlar om en tvagradig
skala innefattande lag och hdg grad av marmorering. Fler skalor anses av respondenten bli for
komplicerat. Blir det aktuellt att bedoma samtliga djur, da ar det enligt kvalitetsstyraren svart
att prata om skalor eftersom en stor andel djur inte & marmorerade. Men det ar anda vart att
beddéma marmoreringen, eftersom en viss del av materialet & marmorerat enligt respondenten.
Dock uttrycks det under intervjun att det ’framéver galler att personen har tid att studera och
kolla noga for idag upplever jag att det gar for fort ibland och det ar ett problem™.

Foretaget uttrycker att det som skulle motivera att bedéma marmorering ar om foretaget kan
vinna marknadsandelar och pa ett bra satt konkurrera med andras kunder. Samtidigt uttrycks
att det troligtvis inte & marmoreringsbedémning som kommer fa konsumenter att kopa mer
svenskt kott. Kvalitetsstyraren menar att forlangda morningstider skulle vara ett annat satt till
forbattrad atkvalitet, men menar samtidigt att det kraver stora ekonomiska resurser det ocksa.
Respondenten trycker pa att konsumenten generellt har lite kunskap om kétt och att det &r
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svart att som konsument veta vad som ska inhandlas for att maltiden ska bli god och menar att
hanteringen ut till kund maste forenklas.

Kvalitetsstyraren tror generellt att det blir svart att starta med marmoreringsbedémning,
eftersom det kommer ta mycket tid och krava personal. Samtidigt patalas det att om flodet
forandras och om slaktdata till lantbrukaren kan skjutas fram nagra dagar skulle det kunna
fungera. Idag vags och klassas djuren i slakten men marmoreringsbedémningen skulle behéva
ske efter kylning. Ska det fungera praktiskt kravs det att lantbrukaren véntar ytterligare nagra
dagar pa avrakning tillsammans med marmoreringsresultatet. Foretaget hanterar stor kvantitet
av slaktkroppar fran andra slaktanlaggningar, vilket respondenten anser kan innebéara mycket
jobb. ”Vem bedomer marmoreringen pa dem? Ska foretaget sjalv gora det eller ska det vara
gjort da kroppen anlander till denna anlaggning? Det &r en stor utmaning for oss att 16sa den
biten”.

For att systemet ska bli sa effektivt som mojligt bor marmoreringsbedémningen ske tidigt i
flodet sa att marmoreringsdata finns med i datasystemet pa ett tidigt stadium.
Kvalitetsstyraren uttrycker att om informationen finns med i samtliga produktionslinjer
minimeras risken med att fel styckningsdetalj marks pa felaktigt vis. Det ar dock av vikt att
personen som utfor marmoreringsbedomningen pa djurkroppen &r effektiv och redovisar
marmoreringsdata i systemet sa att den foljer ratt djurkropp genom hela systemet. Enligt
foretaget krévs det troligtvis en person som enbart bedémer marmorering for att flodet ska
fungera bra, eftersom den person som beddmer, troligtvis inte hinner redovisa resultatet i
datasystemet. Detta kostar naturligtvis resurser men det kravs. En viktig forutsattning inom
foretagets produktionslinjer ar att marmoreringsbedomningen foljer varje koncept fran borjan
for att systemen ska fungera smidigt i styckningsmomentet.

Foretagets kvalitetsstyrare menar att systemet for bedémning maste vara effektivt och komma
in i flodet om marmoreringsbedémningen ska kunna implementeras. Ett forslag fran
kvalitetsstyraren ar att foretaget anvander sig av handdator for att snabbt och enkelt redovisa
marmoreringsklassningen i datasystemet. Det uttrycks dock en oro 6ver att konceptet med
marmorering kommer bli kostsamt eftersom det enligt kvalitetsstyraren kommer att rora sig
om sa fa detaljer. Biff, entrecote, filé och eventuellt rostbiff och rostas ar de detaljer som bor
bedomas, fler styckningsdetaljer &r inte intressanta till en borjan, enligt respondenten. "Det
kostar bade tid och pengar att bedoma fler detaljer och alla detaljer genererar inte pengar
tillbaks...”. Kvalitetsstyraren anser i nuldget att ryggbiff, entrecote och rostbiff &r de detaljer
som bor marmoreringsbeddmas eftersom man genom att studera ryggbiffen kan dra slutsatser
om dessa detaljer. Att bedoma filén utifran ryggbiffens marmorering ger inte ett lika sakert
resultat.

4.2 Foretag B

Foretag B representeras av foretagets vice VD och foretagets forsaljningschef och bada
uttrycker en positiv installning till forslaget om marmoreringsbedémning, sa lange det finns
en efterfragan hos konsumenten. Detta ar respondenterna mycket tydliga med under hela
intervjun. Det praktiska arbetet bakom en eventuell marmoreringsbedémning anser inte
foretaget vara ett problem utan “det svara ar att f4& med hela ledet i det har och att alla
slakterier ska tycka att det &r en bra idé och att man vill och ar intresserad for en ytterligare
kvalitetsbedomning”. Bada ser positivt pa marmorering eftersom de anser att det ar ett
mervarde som foljer styckningsdetaljen och ger mersmak at konsumenten. De anser att det ar
av vikt att branschen gemensamt hojer lagsta nivan pa svenskt kétt och arbetar tydligare med
att minimera det kott som uppfattas som daligt. Respondenterna talar ocksa om de
branschgemensamma riktlinjer som finns, exempelvis kott- och charkforetagens
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rekommendationer. De uttrycker att "tyvarr ar det sa att nar det &r ont om produkter sa tullas
det pa rekommendationer i alla led”.

Slakteriet salufér idag tre olika kvalitetskoncept déar ett utav dem innefattar
marmoreringsbeddmning. Konceptet sdljs som ett premiumsortiment och bedémningen sker
visuellt av den enskilde styckaren. Varje detalj varderas visuellt och frdmst handlar det idag
om biff och entrecote.

Ett angenamt problem rérande en eventuell standard ar hur lantbrukaren ska fa del av
bedomningen. "For att aterknyta till bonden och att bonden ska fa ta del av konceptet sa ar
det valdigt svart att hitta ett betalningsgrundande satt”. Respondenterna menar att det enda
sattet att 16sa bedomningen &r att beddma marmoreringen efter att kroppen hangt i kyl och det
resulterar i att avrakningen kommer att skickas nagot senare an idag. "Att vi skulle avrékna
fyra till fem dagar senare skulle vara jattebra fér branschens del, men det kan vara valdigt
svart att f igenom detta hos lantbrukarna, att egentligen utoka betalningstiden”. De menar
att bedomningen maste ske efter kyl for att bevara en god kottkvalitet dd muskeln drar ihop
sig om ett snitt gors i ryggbiffen under tiden kottet ar varmt. Samtidigt tror de att en stor andel
lantbrukare hamnar utanfor marmoreringsbedémningen pa grund av relativ liten andel
marmorering hos djuren, men samtliga lantbrukare kommer i sa fall paverkas av utdkad
betalningstid. Det &r en stor fraga var bedémningen ska ske i produktionskedjan eftersom
lantbrukarens betalningstid kan komma att paverkas. FOretaget star pa sig om att branschen
skulle ma bra av forlangda kredittider, eftersom slakteriernas kunder som exempelvis
detaljhandelsforetag, forlanger dem successivt. "Pa nagot satt har slaktbranschen blivit
nagon slags riddare i detta system dar ingen vagar att ta ett beslut att forlanga kredittiderna
till producenten”. FoOretaget menar att det galler att visa lantbrukaren hur ett nytt
beddmningssystem &dven skulle kunna vara bra for dem, trots att betalningstiden kanske
forlangs. Exempelvis skulle LRF kunna kopplas in som en aktor for att belysa lantbrukarens
perspektiv. ”Det kan ju finnas mervarde i diskussionen” uttrycker respondenterna.

Formodligen kommer det handla om ett fatal detaljer som ar marmorerade. Foretaget menar
da att det blir komplicerat att premiera bonden med nagon typ av extra ersattning, som
troligtvis grundar sig pa ett fatal marmorerade detaljer. Respondenterna uttrycker att
"antingen handlar det om en valdigt stor peng pa de detaljer som konsumenten ska inhandla
eller s& blir det en valdigt liten del till bonden som gor att det blir ointressant”.
Respondenterna uttrycker att det framst ar aktuellt att beddma marmoreringsgrad pa biff och
entrecote och dessa detaljer innefattar generellt sett en liten del av hela djuret. De anser att
dessa styckningsdetaljer ar en alltfor liten andel av djuret om producenten i sin tur ska fa extra
betalt for hela djuret. FOretaget menar att "det ar inte kronor vi pratar om men det blir de har
nyansskillnaderna och de bdnder som &r intresserade av att ta fram bra kott kommer ju se
skillnad”.

Foretag B anser att det idag skulle fungera att utféra bedémning i de befintliga linjerna rent
praktiskt. Respondenterna menar att bedémningen troligtvis kommer ske med hjalp av nagon
typ av fotoreferens, vilket de tror att klassificeraren i frdga kommer lara sig efter en tid.
Respondenterna jamfor med dagens Kklassificerare som utvecklat ett satt att beddma
slaktkroppen och darfor anser de att marmoreringsbedémningen inte heller kommer betyda
nagra problem.

Vice VD och forsaljningschefen patalar att det redan idag gors ett snitt mellan ryggbiff och
entrecote i helfallkylen eftersom marmorering bedoms till vissa kvalitetskoncept redan idag.
De menar att foretaget kommer fortséatta att arbeta med snittet i helfallkylen om det blir
aktuellt att bedéma pa fler djur i framtiden. Enligt respondenterna kan det dock vara en god
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idé att avlyssna andra aktorer om marmoreringen ska ske i helfallkylen eller da kroppen
kommit till styckningsavdelningen.

Foretaget bedomer att det inte kravs nagra ytterligare resurser om marmoreringen ska
beddmas i styckningsavdelningen. Ska marmoreringsbeddmningen ske i helfallkylen krévs
det en extra resurs som pa heltid utfor detta arbete. Det namns att det dock inte finns nagra
resurser over foér marmoreringsbeddmning idag, utan att det maste bli ndgon typ av
merkostnad. Foretaget ser en fordel med om bedomningen sker i kylen, da en eller tva
personer kan koncentrera sig helt pa bedémningen. "Gar vi det i styckningsledet sa kanske vi
har 20 styckare som gor beddémningen, vilket gor att det finns risk att resultatet spretar
beroende pa individen”. Foretaget ser helst en kvalitetsansvarig person pa den har positionen
samt att en utbildning genomfars for personen i fraga.

Respondenterna har svart att se nagon fordel med att ha manga nivaer av marmorering pa
skalan. De menar att antingen sa ar kottet marmorerat eller inte, darfor vore skalor i form av
“ett som &r marmorerat och ett som &ar extremt marmorerat” lampligt. De forklarar ocksa att
skalan ska vara latt for konsumenten att forstd. Har vi flera steg av marmorering anser
foretaget att man istéllet trollar bort marmoreringens vérde och effekten som 6nskas kanske
ocksa blir otydlig. Foretag B beskriver att det ar viktigt att systemet ses 6ver ordentligt fran
borjan, eftersom foretaget maste kunna leverera det som utlovats. De menar att fler skalor gor
det krangligt och skapar samre leveransformaga. Respondenterna poangterar samtidigt att ett
stort antal konsumenter letar efter icke marmorerat kott i butiksdisken. De anser trots detta att
det ar idé att bedoma marmorering, eftersom det finns en efterfragan hos svenska
restauranger. De menar att det kanske inte &r i dagligvaruhandeln det marmorerade kottet ska
saluforas, utan kanske pa andra platser dar kunder som efterfragar detta finns. ”Det finns en
viss konsumentgrupp som vet vad man vill ha men ofta handlar inte de heller pa
stormarknader eller kedjor inom detaljhandeln”.

Foretag B anser att det som motiverar dem till att borja beddma marmorering ar efterfragan
hos konsumenten. Foretagets vice VD och forséljningschef poangterar flertalet ganger vikten
med efterfragan hos kunden; finns inte efterfragan ser de heller ingen anledning att bedoma.
Samtidigt 6nskar de visa att svenskt kott ocksa kan vara marmorerat men uttrycker sedan
“men som sagt, allting styrs ju av en efterfragan och det &r viktigt att vi kan fa konsumenten
till att forsta hur man valjer och vad man valjer”. Foretaget papekar ocksa branschens ansvar
”vi @r ju inte alls sjalvkritiska i den har branschen, utan vi (respondenterna) anser det helt

som vart eget fel att konsumenten valjer "fel” .

Respondenterna anser att det finns tva utmaningar med att bérja bedéma marmorering. ”Det
ena ar att lara konsumenten vad bra kott &r och dar ar vi sakert en bit pa vagen nu, vi tycker
att Svenskt Kott gor ett valdigt bra arbete i nulaget. Den andra utmaningen blir att hitta en
avrakningsbedomning som ger forstaelse och acceptans fran producenternas hall”.
Respondenterna ar mycket tydliga med att papeka vikten av att producenten forstar
innebérden med marmoreringsbeddmningen och menar att det alltid kommer finnas en
producentkar som troligtvis inte alls tycker att en eventuell marmoreringsbedémning ar bra.
”Producenter &r som konsumenter, vissa vill och vissa vill inte. Det finns alltid de
producenter som producerar volym, som inte alls bryr sig, men s& kommer det alltid att se ut.
Men vi tror absolut att det kommer finnas en grupp producenter som kommer tycka att detta
ar intressant”.

Det dr enligt foretaget otroligt viktigt att konsumenten tycker att marmoreringsbedémningen
ar nodvandig. De patalar flertalet ganger att utan kunden ar projektet meningsldst och att man
gemensamt behdver lagga tid och kraft pa att arbeta lika mycket med konsumenten som med
sjalva marmoreringssystemet. Detta uttrycks som krav fran respondenterna om projektet ska
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bli framgangsrikt. Foretagets representanter menar att projektet ar intressant eftersom det ar
en start pa ett langsiktigt kvalitetstankande inom den svenska kottbranschen. "Tyvarr ar det
nu sa i nulaget att manga slakterier frangar helt och hallet kvalitetstanket och tittat helt och
hallet enbart pa volym. Detta tank kan det finnas ekonomisk vinning i kortsiktigt men det &ar
katastrof. Detta som nu Svenskt Kott gor ar valdigt viktigt for att fa tillbaks ett kvalitetstank
och att det ska finnas ekonomisk motivation fran producentens hall att ta fram kvalitativt, bra
kott”. Respondenterna uttrycker att det idag ar ett mycket kortsiktigt tdnkande inom branschen
dar lonsamheten &r pressad “vi graver var egen grav nar vi i stort satt betalar samma
avrakningspris for ett jattebra kott som for ett skitdaligt kott och sa hoppas vi och tror att
konsumenten koper det ocksd, utan att sdga for mycket... sa funkar det idag och det ar
jattedaligt for framtiden”. Foretagets vice VD och forséljningschef uttrycker en oro for varfor
inte den svenska kottbranschen varderar kvalitet. De menar att i Ovriga branscher sa har
kvalitet ett varde och det ar kvalitet foretag far betalt for. Inom den svenska kéttbranschen
handlar det endast, enligt respondenterna, om volym och att sélja kott till ett sa lagt pris som
mojligt, medan konsumenterna samtidigt staller hdgre och fler krav. De uttrycker att Svenskt
Kotts arbete rérande marmorering d&r mycket intressant och menar att de garna ser att
marmoreringsbedémning blir verklighet. Dock tror respondenterna att det blir svart i nulaget
eftersom branschen kommer att vara svar att ena. Respondenterna uttrycker “alla ar sa nojiga
i nulaget, det ar ingen som vagar tro att den andra gor som man sager utan alla inom
branschen vaktar pa sin egen lilla kammare och vi tror att det ar svart att genomféra nu, men
det ar inte vi pa det har foretaget som ska satta stopp for det i alla fall”.

4.3 Foretag C

Foretag C representeras av foretagets controller som anser att forslaget om att infora ett
branschgemensamt system avseende marmorering ar positivt. Respondenten uttrycker ocksa
funderingar om hur arbetet ska losas praktiskt, eftersom systemet ska implementeras inom en
stor kedja. Det uttrycks ocksa mycket tidigt under intervjun “fragan &ar hur vi far fram djur
som ar marmorerade i den utstrackning och i den kvantiteten”. Respondenten anser att det ar
av stor vikt att se 6ver fetthalterna pa notsorteringarna i det fall en stor andel marmorerade
djur kommer ut pd marknaden. Controllern menar att slaktkropparnas fettinnehall troligtvis
generellt kommer att 6ka om kottet & marmorerat, vilket paverkar den totala fetthalten i
notsorteringarna. Respondenten anser det rimligt att i sa fall hoja fettgranserna pa
kottfarskottet fran dagens 10 % till 12 %. “Skillnaden idag ar 12-13 kr mellan n6t 2:a och not
3:a, sa en stor utmaning ar ju att sy ihop alla delar som kommer paverkas, sa det blir nagot
av projektet”. Samtidigt papekas det att de detaljer som &r marmorerade naturligt kommer att
fa ett hogre pris, men da ar det enligt respondenten viktigt att foretaget inte tappar pa
kottfarssorteringarna.

Slakteriet bedomer redan idag till viss del marmorering i foretagets styckningslinje. Framst
bedéms marmorering till enskilda kunder. Marmorering bedéms da djuret parterats, genom att
studera snittet mellan biff och entrecote. Kéttet har da hangt i kyl, vilket enligt respondenten
betyder att marmoreringen ar lattare att bedéma. Framforallt ar det en del kor och stutar som
marmoreringsbedoéms, ungtjurar ar inte aktuella i bedomningen. Foretaget utgar inte fran
nagon specifik skala vid bedomningen, vilket respondenten uttrycker "vi gar inte efter nagon
skala direkt idag utan det &r urvalet som avgdr om det &r marmorerat eller inte. Det galler att
det ar en ordentlig marmorering bara”.

Respondenten uttrycker att ett marmoreringssystem troligtvis skulle bidra till en viss
kvalitetshojning av det svenska kottet och menar att det ar viktigt att fa fram ett battre kott i
dessa tider med en stor andel import. Det uttrycks ocksa en oro i konsumentfragan "fragan ar
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om konsumenten betalar for kottet i slutdandan” samtidigt som respondenten tvekar en aning
pa hur manga konsumenter som egentligen dnskar kopa marmorerat kott.

Eftersom foretaget redan idag beddmer marmorering anses det finnas goda mojligheter for
foretaget att klara av att bedoma fler marmorerade djur i befintliga linjer sdsom arbetet utfors
idag. De djur slakteriet bedomer marmorering pa idag saljs sallan vidare som hela
slaktkroppar utan det kott som dr marmorerat hanteras i foretagets egen styckningslokal,
eftersom det finns kunder pa fardigstyckat marmorerat kott. Respondenten anser att det i
framtiden inte &r I6nt att marmoreringsbedoma samtliga djur eftersom det i manga fall saknas
marmorering. “Alla djur behover inte bedémas. En stor del av det djurmaterial vi har i
Sverige lampar sig inte fér att marmoreringsbedémas”. FoOretaget menar att resurser som tid
och arbetskraft bor beaktas och darfor ser de ingen anledning att beddma djur dar det inte
finns ndgon marmorering. Foretaget lagger redan idag ned en del resurser pa
marmoreringsbeddmning och anser att man inte har mdojlighet att lagga ned vytterligare
resurser i det fall det skulle bli aktuellt att bedéma fler djur i framtiden. Respondenten menar
att eftersom foretaget har en viss rutin av bedomning idag sa finns det goda forhoppningar om
att arbetet kan fortlopa pa liknande vis.

Respondenten anser att en tregradig skala av marmorering ar intressant eftersom
marmoreringen av styckningsdetaljer kan skilja sig nagot. Respondenten uttrycker att
marmoreringen av entrecote och ryggbiff exempelvis ser nagot annorlunda ut jamfort med
hogreven och mest intressant ar det da att beddma marmorering av biff och entrecote till en
borjan. "Visar det sig att de ar marmorerade sa brukar det visa sig att fler detaljer ocksa ar
marmorerade”.

Motivationsfaktorn till att borja beddma marmorering ar forhoppningen om att kunna erbjuda
ett battre kott pa marknaden och att uppna en béttre kéttkvalitet generellt. En ytterligare faktor
ar att atkvaliteten kommer att fordndras ”den kommer att markeras tydligare automatiskt om
det sker en marmoreringsbedomning”. Respondenten anser ocksa att det finns en rad
utmaningar med projektet. Den framsta utmaningen som lyfts fram &r hur
marmoreringsbedémningen och resultatet av den ska falla val ut hos lantrukaren. Foretaget
anser att en typ av marmoreringstillagg vore rimligt som avrakningsmetod. Respondenten
menar att faktorer som utfodring och avel styr lantbrukaren sjélv 6ver, men det ar viktigt att
det finns en gemensam vilja till att systemet ska bli bra.

4.4 Foretag D

Foretagets vice VD tillika produktionsdirektor — uttrycker att idén  rdrande
marmoreringsbedémning ar god. Respondenten menar att ett sadant system skulle vara en bra
utgangspunkt inom branschen som skapar gemensamma ramar for kvalitetshedomning pa
landets notkott. Respondenten beréttar att foretaget har en viss typ av kvalitetssortering av
kottet som hanteras idag. Genom en visuell bedémning av djuren sa hamnar djuren i olika
kvalitetssegment. Utifran ett branschgemensamt system for bedomning av marmorering anser
respondenten att konsumenten far del av kvalitetsbedomningen. Han understryker ocksa
vikten med att dagligvaruhandeln & med i utvecklig av produktsortimentet, for att standarden
ska bli sa gemensam och framgangsrik som mdjligt.

Foretagets vice VD papekar vikten med att noga avtala om kriterierna for
marmoreringsbedémningen, eftersom man kan undvika olika tolkningar pa det viset. Han
menar att specifikation for procent fett, fett, fettkant, intramuskulért fett och koéttstruktur kan

vara vart att diskutera fore standarden implementeras. Respondenten beskriver hur dagens
Klassificering ser ut genom bedomning av form, fett och farg. Infors en
marmoreringsbeddmning skulle den, enligt honom, kunna leda till att ett samband mellan
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kroppens totalbedomning och marmorering klargors. Kroppens klassning skulle da kunna ses
som en mattstock for djurets marmorering.

Under intervjun beskrev ocksa foretaget en alternativ metod, CT- scanning. En typ av
réntgenteknologi som utnyttjas for bedémning av not i Danmark. Respondenten anser ocksa
att en visuell bedémning i styckningen kan vara enaktuell metod for att bedéma
marmoreringen.

Under intervjun framkommer det att det & omojligt att tillsdtta mer resurser for
marmoreringsbeddmning. Foretaget anser att en eventuell marmoreringsbedémning bor kunna
ske med nuvarande bemanning och att tiden att bedoma djuret inte far ta mer &n 1 minut/djur.
Foretaget anser att det skulle kunna vara aktuellt att satta krav for fettklassen under EUROP-
systemet for att beddma marmorering. Respondenten uttrycker att fettklassen bor vara minst
4(-) och formklassen minst O(+). De djurslag som enligt foretagets vice VD anses aktuella att
bedéma ar kviga och/eller ko pa ett viktintervall mellan 320-380 kg. Personen anser ocksa att
krav for fettkant och grader av intramuskulart fett vore lampligt att infora.

Foretagets motivationsfaktor for att borja bedoma marmorering pa notkott ar enligt
respondentens uppfattning, att man i sa fall kan ta ut ett merpris om foretaget lyckas urskilja
de ratta djuren till hangmaorning for att fa extra bra atkvalitet. Utmaningen i arbetet blir enligt
foretaget att sakra ett merpris pa de styckningsdetaljer som urskiljs med marmorering. Det
anses ocksa viktigt att se dver de extrakostnader som eventuellt kan uppkomma pa grund av
sarhallning av slaktkroppar, annorlunda hantering samt andra styckningskostnader.

Som ett spontant krav hos foretaget ligger att den svenska kottbranschen tar ansvar och utfor
reklamkampanjer for de kommande produkterna. Respondenten uttrycker “det ar vasentligt
att konsumenterna far kannedom om standarden och om de produkter som framstélls av det
kott som bedomts enligt marmoreringsstandarden”.

4.5 Foretag E

Foretagets vice VD uttrycker en svagt positiv installning under intervjun. Respondenten anser
att forslaget pa den har nivan av projektet ar bra men att det fortfarande rader en rad
oklarheter for att uttrycka sig i fragan. Respondenten undrar “vad vill man uppna med att gora
det har systemet? Ar det for bondens, slakteriernas eller konsumentens basta? Vem har man i
fokus egentligen?” Att “enbart” bedéma marmoreringen, anses inte som nagot hinder utan
tillampningen av bedémningen anses vara ett mer angelaget fragetecken “det ar valdigt viktigt
att man kommer dverens om vilka ramar systemet ska ha”. Respondenten uttrycker forstaelse
att syftet med forslaget ar att generellt uppna en jamnare kottkvalitet men uttrycker samtidigt
en slags oro dver att forslaget kommer resultera i fler palagor i slakten. Hur prissattning pa
styckningsdetaljer ska se ut tas ocksa upp som en aspekt under intervjun. Respondenten
menar att eftersom bonden ska fa del av en marmoreringspremie behdver foretaget ta mer
betalt for fler detaljer &n biff, entrecote och filé, som i dagslaget ar de detaljer som foretaget
tar ett hogre pris for.

Foretaget sorterar idag ut valmarmorerat kott for h&ngmorning och det ror sig framst om
biffstock och entrecote. Dessa styckningsdetaljer sorteras ocksa utefter tva klasser: hur fast
detaljen ar samt beroende pa vikt.

Respondenten uttrycker att en branschgemensam kvalitetsbedémning skulle vara bra for
branschen som sadan, men menar ocksa att systemet framforallt skulle ge aterkoppling till
lantbrukaren. For slakteriernas del finns troligen inte nagra direkta fordelar med systemet nar
respondenten ser till sig egen verksamhet. Det kommer daremot att kunna séndas ut ett
tydligare budskap till konsumenten rérande atkvaliteten, men foretagets vice VD menar att
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problemet bottnar i att kottet som hanteras pa svenska slakterier inte ar tillrackligt
marmorerat. ”Av det forsok som gjordes i sodra Sverige sag vi ju att det ungefar bara var 2 %
av ungtjurarna som hade nadgon marmorering och ungtjurarna ar ungefar 40 % av slakten
idag”. Respondenten ser en fordndring av djurmaterialet som en Idsning for en forbattrad
atkvalitet, men anser av erfarenhet att det inte dr sa enkelt och att det &r svart att veta varfor
bonder valjer en viss produktionsvag “bonderna ar inte alltid sa konsekventa™.

Hur beddmning praktiskt ska ga till anser foretagets vice VD inte vara den svara utmaningen.
"pa vart slakteri och sakert pa de flesta kommer det bli en bedémning vid parteringen. Nar
man anda gar in och skar av biffen sa kan man samtidigt bedéma marmoreringen”. Det kréavs
dock en investering i datasystemet for att effektivt tillhandahalla marmoreringsinformationen
och registrera all data. Foretaget uppger dock att foretagets styckning idag inte tillater
sortering av detaljer pa individniva. ldag sorterar foretaget genom en visuell bedémning, ska
da rostbiff, innanlar och hogrev fran enskilda djur sarhallas uppstar, enligt respondenten,
problem da det inte Gverensstammer med dagens arbetsupplagg.

Slakteriets Vice VD anser att marmoreringsbedomningen inte skulle krdva nagra orimliga
resurser om sjalva systemet i sig blir smidigt. Som det ser ut idag skulle inte nagon ytterligare
resurs atga for bedomningen, daremot kréavs det att det finns resurser for att aterknyta till
bonden genom administrationen pa ett bra séatt. Respondenten anser att sjalva bedémningen
inte kommer att krédva stor del av sjélva arbetstiden, utan att det mer handlar om hur
informationen ska behandlas. Ar syftet med bedémningen att det i styckningen ska resultera i
olika sorteringar anser respondenten att det for foretaget kommer att innebéra andra krav pa
resurser “men om det bara skulle vara for att bonden behéver veta vad han skickar for djur
och att det inte ger nagot mer an det for oss, da tar de inte sa lang tid”. "Det &r inte sjalva
graderingen som &r problemet utan det &r mer andra aspekter och steg i kedjan som ett
eventuellt kommande system drar med sig”.

Foretaget anser att systemet bor hallas enkelt och att ett stort antal marmoreringsnivaer inte &r
nodvandigt. Respondenten patalar att om forskningen studeras sa talar man generellt om att
en marmorering 6ver 2 % skapar den positiva effekt som énskas uppnas med marmorering.
Vid denna niva ar marmoreringen precis synlig. Respondenten foreslar marmoreringsnivaerna
ingen, lite, mellan och mycket, vilket resulterar i fyra klasser. ”Det svaraste ar att veta och
bestamma ar var vi ska lagga den lagsta nivan. Eftersom de har tva procenten som jag
namnde tidigare ar sa pass lite sa ar det svart att veta var den lagsta nivan ska vara”. Det
framkommer ocksa under intervjun att det vore intressant att undersoka materialet av
europeiska marmoreringsstudier eftersom de flesta studier koncentrerar sig pa USA, dar
rasmaterialet skiljer sig nagot. De styckningsdetaljer som foretaget anser vara intressanta att
bedéma till en borjan ar biff och entrecote. | férlangningen kan hogreven &ven kunna ténkas
att bedoémas. Respondenten uttrycker att dven rostbiff kan vara intressant att bedéma, men
menar att kunskapen ar for dalig for att uttrycka sig i fragan.

Det som motiverar foretaget att borja marmoreringsbedéma &r enligt féretagets vice VD
forhoppningen om en battre kottkvalitet generellt och att det kommer in mer marmorerade
djur till slakteriet. En ytterligare faktor &r att foretaget da eventuellt lyckas ta mer betalt for
marmorerat kétt om marknadsforingen mot konsument lyckas. Respondenten uttrycker ocksa
att ” kanske ar det sa att vi aven skulle lyckas salja de detaljer som generellt sett inte ar
speciellt marmorerade som exempelvis rostbiff och hogrev till ett hégre pris om det visar sig
att marmoreringen overlag ar god inom djuret”. Respondenten patalar dock att det kravs mer
bakgrundsinformation for att kunna dra sadana slutsatser.

Utmaningen i att infora ett branschgemensamt system &r hur prissystemet till lantbrukaren
kommer att se ut samt hur prissattning av styckningsdetaljer ska se ut. Respondenten uttrycker
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”som det ser ut idag har vi ett fettavdrag eftersom det feta djuret kostar mer att hantera i
styckningen. Ska vi da fortsatta att ha ett fettavdrag samtidigt som vi har ett
marmoreringstillagg, det later lite konstigt”. Respondenten menar att foretaget behover ta
mer betalt for fler detaljer for att ticka de kostnader som uppstar for att hantera
Overskottsfettet. Foretagets representant menar att man idag lyckas ta bra betalt for detaljer
som biff, entrecote och filé fran djur med fettavdrag men att det samtidigt kravs mer putsning
pa dvriga detaljer. ”jag tror det har med prisfordelning kommer vara en stétesten. Ska vi bara
ha en aterkoppling till bonden for att han ska kunna foérandra sin produktion, det gar bra.
Men ska systemet aven leda till ett annat séljsystem och forandrade avrakningspriser, da blir
det mycket mer komplicerat. Det &r inte latt att hitta en ny betalningsmodell som &ven
slakterierna ska tjana pengar pa”. Respondenten poangterar att det ar viktigt att tanka pa
systemets konsekvenser och att diskutera fragetecken och oklarheter tidigt i processen.

Fran foretagets hall finns det idag inga spontana krav men respondenten uttrycker att som
aktor inom slakteribranschen &r det av vikt att bevaka projektet sa att rimliga beslut fattas.
Foretaget anser att det bor utforas testomgangar med bade stor- och smaskaliga aktorer inom
slakteribranschen, eftersom mojligheterna till att anvanda systemet skiljer sig. Respondenten
uttrycker under intervjuns slutfas att projektet ar spannande och att det ar kul att det hander
nagot inom branschen men uttrycker samtidigt “sedan tror jag inte pa det egentligen... jag
tror att det maste komma underifran... utan om bonderna skulle efterfrdga det har for att
kunna forandra sin produktion, da skulle det bli en annan tyngd i det hela. Sa slakterierna har
egentligen inte sadar jattemycket att vinna pa det rent krasst, om man bara ska se
I6nsamhetsmassigt”.

4.6 Foretag F

Foretagets plats- och produktionschef uttrycker en positiv instéllning till forslaget om en
branschgemensam marmoreringsstandard, men anser att det &nnu finns manga obesvarade
fragor runt omkring for att uttrycka tydliga asikter. Konsumentens medvetenhet och
efterfragan hor till de viktigaste fragorna att arbeta med for att systemet ska na framgang,
enligt respondenten. ”Det kanske faktiskt ar sa att om det kommer fram nagot nytt sa kanske
man blir lite mer villig att betala lite extra”. Respondenten patalar att det djurmaterial som
hanteras pa foretaget inte ar sarskilt marmorerat, men menar att en bedémning istallet skulle
ge lantbrukaren feedback som da har chans att forandra sin produktion. Respondenten havdar
att bonderna har blivit mer medvetna pa senare tid vilket kan bidra till att intresset for
produktion av marmorerade djur ocksa véaxer om systemet implementeras. Foretagets plats-
och produktionschef har dock svart att se en efterfragan hos lokalbefolkningen dar slakteriet
ar beldget, men tycker sjalv att amnet marmorering ar mycket intressant for branschen.

Slakteriet gor idag en typ av kvalitetssortering. 10-15 djur sorteras ut varje vecka beroende pa
klassningen enligt EUROP- systemet. Dessa djur saljs inom lénet dar foretaget ar beléget. |
huvudsak handlar det idag om mjo6lkrasdjur, framst mjolkkor och stutar. Utsorteringen gors
idag for att halla en jamn kvalitet av kottet inom lanet eftersom nagot premiumsortiment inte
erbjuds idag. Foretaget dr idag involverat i en marmoreringsstudie med utgangspunkt fran en
examensarbetare fran SLU. Ett antal bonder har valts ut och djuren som slakats under hosten
fran respektive lantbrukare bedoms utefter en mall med skalorna ett, tva, tre och fyra.
Beddmningen gors idag vid partering av djurkropparna, genom att studera snittet mellan
ryggbiff och entrecote. Marmoreringen markeras sedan pa slaktnummerlistan och resultatet
medfoljer avrakningen till lantbrukaren.

Respondenten anser att det mest positiva med en eventuell branschgemensam standard ar
bondernas mojlighet att fa respons pa sin egen kéttproduktion. | och med detta kan
lantbrukaren justera produktionen for att uppna béttre klassificering och férhoppningsvis

26



battre betalt. Foretaget menar att "allt handlar om att far man battre betalt for hela djuret sa
kan man ocksa till slut betala mer till bonden” men att hela varukedjan maste vara insatt i
systemet om systemet ska lyckas.

Det mest effektiva séttet att beddma marmorering ar som foretaget gor idag, vid parteringen
av djurkroppen. Kottet bor vara kylt eftersom det vid hogre temperatur drar ihop sig och
kottkvaliteten forsamras, enligt respondenten. Foretaget har idag fatt en rutin pa att
marmoreringsbeddma vilket man anser fungerar bra. Respondenten forklarar att eftersom
slakteriet dr sa pass litet finns det goda utrymmen for att justera i produktionen utan att det
uppstar for stora problem “pa det sattet ar det bra att vara liten”. Skulle det i framtiden bli
stor efterfragan pa marmorerat kott resonerar plats- och produktionschefen att det da skulle
vara aktuellt att kopa in slaktkroppar som ar marmorerade eftersom foretaget inte har sa stor
slaktkapacitet. Respondenten forklarar att det inte finns utrymme for nagra storre
investeringar om det skulle kravas for framtida marmoreringsbeddmning, men idag lyckas
foretaget bedoma marmoreringen pa ett stort antal djur med dagens personalstyrka, nagot som
foretaget, enligt respondenten, skulle klara av &ven i framtiden om fler djur ska
marmoreringsbeddomas. Tiden for bedémning uppges vara en viktig parameter att bevaka.
Idag utfors stor del av bedémning och rapportering manuellt, vilket enligt respondenten tar
tid. Att kunna fora in resultatet i slaktsystemet digitalt skulle vara ett bra satt att effektivisera
marmoreringsbedémningen pa, om det blir aktuellt att bedéma ett storre djurantal. ldag
utnyttjas en fyrgradig skala vid beddmning av marmorering och respondenten anser att den &r
bra. Dock &r niva ett ointressant eftersom den ar for mager. Vid bedémningen i parteringen
finns marmoreringsmallen inplastad sa att den latt finns tillganglig for klassificeraren.

Motivationsfaktorn for att beddma marmorering &ar enligt plats- och produktionschefen att
fran foretagets sida kunna erbjuda konsumenten i lanet ett marmorerat nétkott. ”Att fa salja de
har djuren som &r marmorerade och dessutom kunna ha den fina kontakten med bonden och
sa smaningom kunna betala extra till honom for att eventuellt kunna ha kvar bonderna har pa
bygden, for det &ar manga som lagger ned idag”. Respondenten menar att
marmoreringsbedomningen kanske ocksa kan ses som en motivationsfaktor hos lantbrukaren
for att eventuellt lyckas fa nagot storre intakter pa djuren. Respondenten uttrycker att
samarbetet mellan slakteriet och bonderna &r mycket betydelsefullt “téank att kunna samarbeta
med bonderna och att alla i slutdndan far ut nagot av det. Men da &r det aterigen mycket
viktigt att vi far konsumenterna till att betala lite mer for det kottet”.

Respondenten ser ocksa kundfragan som en stor utmaning i projektet. "De maste forsta vad
man betalar for”. Att arbetet flyter pa i de dagliga rutinerna ses ocksa som en stor utmaning
men respondenten uttrycker ett lugn och menar att det egentligen inte ar sa stora utmaningar
for foretaget. | och med att foretaget ar ett mindre slakteri sa finns det helt andra mojligheter
att justera i slaktlinjen om det skulle kravas. Foretaget har genom forsoksomgangen med
marmoreringsbeddmning insett att beddmningen fungerar bra och darfor ser respondenten inte
nagra storre bekymmer med projektet rent praktiskt. Det som kommer att kunna bli ett
bekymmer &r hur merbetalningen till lantbrukaren kommer att se ut. Foretaget menar att det i
dagslaget ar svart att veta vilka mojligheter vi har att betala for valmarmorerade djur.
Samtidigt ska priserna i butik ocksa hojas vilket fran respondenten ses som en utmaning.
Under intervjun talas det ocksa om konsumenters olika geografiska spridning och att det kan
paverka inkopsbeteendet. ”Det kanske inte direkt 16nar sig att ha marmorerade djur har uppe
for konsumenterna finns inte... det som gar att sélja i Stockholm gar inte att sélja har uppe
och tvartom, sa kunderna paverkar mycket”. Nagra konkreta krav uttrycker inte respondenten
infor en branschgemensam kvalitetssortering mer an att projektledningen sett Over
forutsattningarna att fa kedjan fran slakteri till butik till tallrik att fungera.
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5. Diskussion

Marmorering ar en av manga parametrar som paverkar &tkvaliteten av notkott. Som
litteraturstudien visar &r kottets marmorering betydelsefullt for kottets smak och saftighet men
ocksa i viss utstrackning for kottets morhet. Ett marmorerat notkott har ocksa i manga fall
visat sig paverka konsumentens helhetsintryck av kéttet positivt. I och med marmoreringens
goda paverkan pa étkvaliteten finns det skal till att utnyttja nétkéttets marmoreringsgrad som
ett kvalitetsattribut inom den svenska nétkéttsindustrin. Dock rader det visst tvivel om den
svenska konsumenten anser att bedémning av marmorering ar ett viktigt kvalitetsattribut
eftersom konsumenters forhallande till synligt fett visat sig variera. Vissa studier tyder pa att
konsumenters smakpreferenser prioriteras framfor pris, oavsett marmoreringsgrad och
eftersom marmorerade styckningsdetaljer av svenskt notkott formodligen kommer att fa ett
hogre pris om marmoreringsbeddomning infors, blir det intressant att studera svenska
konsumenters forhallande till marmorering och pris. Har kottets atkvalitet nagon betydelse for
den genomsnittliga svenska konsumenten och i vilken utstrdckning prioriteras marmorerat
notkott i forhallande till andra kriterier? Eftersom Svenskt Kotts projekt Notkottslyftet baseras
pa konsumenters och branschens intressen finns det rimligtvis onskemal om marmorerat
notkott hos svenska konsumenter. Med utgangspunkt fran detta finns det forhoppningsvis
aven ett intresse av marmorerat notkott hos konsumenten i butik om marmoreringsbedémning
och okad tillgang pa marmorerat notkott blir ett faktum framover.

Flertalet faktorer avgor notkottets marmoreringsgrad, sasom exempelvis ras, alder, kon och
utfodringsstrategi. Eftersom det ar svart att exakt avgora vad som styr graden av marmorering
ar det vid val av djurmaterial ett svart beslut att fatta for producenten i de fall det finns ett
onskemal om hog andel marmorering. Eftersom det idag inte utférs nagon
marmoreringsbedémning och inte betalas nagot tillagg till de lantbrukare som producerar
marmorerade slaktkroppar, finns det idag generellt sett inte nagot intresse fran
lantbrukarkaren att producera marmorerat notkétt. Genom studiens intervjuer klargors att det
djurmaterial som kommer in till slakterierna idag framst utgérs av ungtjurar, vilka generellt
sett inte ar sarskilt marmorerade. Med denna produktionsinriktning finns det dock goda
chanser att uppna bra klassificering enligt EUROP- systemet och darmed bra betalt for
slaktade djur, vilket kan ses som en motivationsfaktor for att fortsatta producera ungtjurar.
Infors en standard avseende notkottets grad av marmorering samt en merbetalning till de
lantbrukare som producerar marmorerat kott okar troligtvis motivationen hos flertalet
lantbrukare till att férandra produktionsinriktningen. En ny svensk studie visar att det finns ett
samband mellan genetiska faktorer och marmoreringsgrad hos nétkreatur (Ekerljung, 2012).
Ytterligare studier kan leda till 6kad kunskap om vilka gener som styr marmorering, vilket
kan leda till att producenten foradndrar valet av djurmaterial. Genom denna vetskap kan
produktionen av marmorerade djur bli mer effektiv och konkurrenskraften gentemot
importerat n6tkott kan pa sa vis ocksa starkas genom forbéattrad atkvalitet. Eftersom en stor
andel av slaktdjuren idag utgors av mjolkrasdjur, vore det rimligt att ocksa satsa pa att fa dem
marmorerade i framtiden. Det skulle kanske kunna vara ett sétt att pa ett bra och hallbart sétt
ta tillvara pa det djurmaterial som svensk nétkéttsindustri till stor del bestar av istéllet for att
helt satsa pa notdjur av kottras.

Atkvalitet ar ett omrdde som EUROP-systemet och darmed de svenska slakterierna inte
beaktar eftersom systemet enbart bedomer slaktkroppen utifran djurkategori, kroppens form
och fettansattning. Studiens litteraturgenomgang visar dock att det i flertalet internationella
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klassificeringssystem sker bedémning av diverse kvalitetsparametrar, framforallt efter att
slaktkroppen varit kyld. Marmorering bedoms som kvalitetsattribut i sju av atta
klassificeringssystem vilket Tabell 7 i studien tydliggér. EUROP-systemet ar det system som
inte beaktar marmorering och heller inga ytterligare parametrar efter att slaktkroppen kyilts,
vilket kan tyda pa att systemet kan forbattras. Uppdelning i kvalitetskategorier inom det
amerikanska systemet USDA, det australiensiska MSA, det kanadensiska Canada samt det
japanska systemet JMGA kan ses som verktyg som tydliggoér budskapet till konsument att
kunna kopa notkott med forvantade kvaliteter, vilket helt saknas inom EUROP-systemet och
for svenska notkottskonsumenter. Genom litteraturstudien understryks att det internationellt
finns god erfarenhet och kunskap gallande marmorering. USA, Australien, Kanada och Japan
har samtliga vél utvecklade system for att beddma och gradera marmorering av notkott. Det
australiensiska systemet MSA tydliggor atkvalitetsniva for varje enskild styckningsdetalj
genom en specifik kvalitetsgradering samt en rekommenderad tillagningsmetod. Resterande
landers system som studerats tydliggor éatkvalitetsnivd genom  maérkning av
kvalitetsgraderingen pa styckningsdetaljen. Dessa fyra internationella klassificeringssystem
gor det mojligt for konsumenter att handla notkott av den atkvalitet och prisklass som 6nskas.
Systemen har ocksa medfort en konsumentmedvetenhet genom att branschen klargjort
skillnader i &tkvalitet genom de olika kvalitetsgraderingarna. Detta saknas helt vid
klassificering inom EUROP- systemet vilket ocksa kan vara en bidragande orsak till svenska
konsumenters omedvetenhet vad galler atkvalitet av notkott.

Studiens intervjuer har skapat mojlighet att ta del av sex svenska slakteriers erfarenheter,
onskemal och krav pa en ny kvalitetsklassificering med avseende pa kottets
marmoreringsgrad. Det rader generellt sett en positiv installning till forslaget att infora ett
branschgemensamt system for marmoreringsbedémning. Det branschgemensamma forslaget
saknar dock fortfarande en klar malbild, vilket paverkar respondenternas uttryck av tankar och
asikter i fragan. Studiens intervjuer tydliggor att den framsta motivationsfaktorn till att
bedéma marmorering ar kundens efterfrdgan av marmorerat nétkétt. Ur intervjuerna framgar
det att om det finns en efterfragan i butik av marmorerat notkott kan ocksa en rad utmaningar
med marmoreringsbeddmning och hur systemet ska utformas dvervinnas. Enligt Svenskt kotts
bakgrundsbeskrivning till projektet finns det en konsumentefterfragan av marmorerat nétkott,
vilket ar positivt med tanke pa foretagens skal till att infora marmoreringsbedémning. Idag
finns en efterfrigan av marmorerat notkétt framst hos restauranger, men for att en
branschgemensam standard ska fa genomslag och vara ekonomiskt lénsam kravs en
efterfragan hos flertalet konsumenter. Information och marknadsforing av marmorerat notkott
anses darfor vara en av de viktigaste parametrarna och ses som ett krav fran intervjuade
foretag att bevaka om kvalitetsbedomning med avseende pa kottets marmorering ska bli
framgangsrikt. Detta kan harledas till de internationella system som studerats i
litteraturstudien. Genom en tydlig mérkning av detaljers olika kvaliteter och information till
konsument har en efterfragan och medvetenhet skapats hos konsumenten. Att efterlikna detta
inom svensk kottindustri vore lampligt for att héja fortroendet for svenskt notkott och i och
med idén om marmoreringsbedémning finns en tanke och énskan om att uppna nagot
liknande i framtiden, men det ar nagot som troligtvis kommer att krava betydande resurser.

Samtidigt som kundens efterfragan anses vara den starkaste motivationsfaktorn till att infora
marmoreringsbedémning ses detta ocksd som en utmaning for intervjuade foretag. Utifran
intervjuerna rader det tvivel om kundens efterfragan av marmorerat nétkott. Det patalas av
respondenterna att kunden flertalet ganger icke efterfragar marmorerat kétt och att det
marmorerade kottet ofta lamnas kvar i butiksdisken pa grund av konsumentens negativa
forhallande till synligt fett. Eftersom det i butik rimligtvis kommer att tas ut ett hogre pris pa
marmorerade styckningsdetaljer kommer detta kunna leda till minskad kdpkraft hos
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konsumenten. Formodligen ar det en viss konsumentgrupp som efterfragar detta kott, vilket
innebar att forsaljningsstallena av marmorerat kott i sa fall bor ses Over sa att ratt
konsumentgrupp nas dar kopkraften &r god.

Ett branschgemensamt system for bedémning av notkottets marmoreringsgrad kommer ocksa
att fa konsekvenser ur lantbrukarens perspektiv. Ett nytt betalningssystem till? lantbrukaren
skulle vara aktuellt i takt med att bedomning av slaktkroppens marmorering infors. Hur
utformningen av ett nytt prissystem for producenten ska se ut &r annu oklart och anses vara en
stor utmaning i projektet. Att hitta en 16sning pa ett avrakningssystem som ger forstaelse och
acceptans hos producenten ar en svar uppgift ur respondenternas perspektiv. Eftersom
svenska notkottsproducenter inte heller initierat projektet kommer det att krdvas lyhordhet
infor lantbrukarkarens asikter vid utformandet av ett lampligt betalningssystem. Ska
marmoreringsbedémningen bli framgangsrik bor producenterna involveras i diskussionen, sa
att motivet till att producera marmorerade djur tydliggdors for branschens samtliga aktorer.
Produceras inte marmorerade djur pa gardsniva finns det heller ingen anledning att infora
marmoreringsbedémning pa svenska slakterier, sa naturligtvis har producenten en viktig roll i
sammanhanget. Eftersom producenten idag far fettavdrag for feta djur kan det bli komplicerat
att betala ett marmoreringstillagg, dd marmorerade djur generellt sett ar fetare. | denna fraga
rader i dagslaget en rad fragetecken.

Marmoreringsbeddmning anses mest effektivt efter att slaktkroppen varit kyld. Eftersom
slaktkroppen klassificeras enligt EUROP-systemet fére kylning, tillhandahalls producentens
grundlaggande betalningskriterier innan marmoreringsresultatet kan redovisas i det fall en
beddémning infors. | detta fall &r en forlangd avrakningsperiod till lantbrukaren ett faktum
vilket framkommit som en viktig fraga att belysa och ta upp till diskussion framdver. Detta
skulle betyda att lantbrukaren drabbas av forlangd utbetalningstid vilket &r negativt ur
producentens ekonomiska perspektiv. | slutdndan kanske dock inte ett par dagars fordrdjning
av avrakningen har nagon storre betydelse i forhallande till vad en eventuell
marmoreringsgrad skulle inbringa i intakter. Ett avrakningspris baserat pd en viss
marmoreringsgrad motiverar sakerligen ett antal lantbrukare att producera nétkétt med
forhojd atkvalitet, vilket ar positivt for svensk nétkottsindustri.

Det rader en rad skillnader erfarenhetsmassigt av marmoreringsbeddmning mellan de sex
slakterierna. Somliga utfor redan idag bedémning och da handlar det om vissa specifika
kunder eller kvalitetskoncept. Gemensamt for samtliga foretag &r att marmoreringen dock inte
bedoms utefter nagon skala, vilket innebar att marmoreringen kan skilja sig mellan
styckningsdetaljer. Om en marmoreringsskala vid bedémning blir aktuell i framtiden patalar
samtliga att den bor innehalla fa antal nivaer. Detta for att halla systemet enkelt men ocksa for
att svenskt kott generellt inte ar sarskilt marmorerat. Att efterlika nagon av de internationella
marmoreringsskalor som behandlats i litteraturstudien anses inte lampligt eftersom
marmorering i det svenska materialet ser annorlunda ut. Daremot finns det majlighet att utga
fran nagot system och ta med ett fatal nivaer av. marmorering som anses lampliga. Det vore
samtidigt intressant att utféra en svensk studie for att gradera marmoreringen av det
djurmaterial som produceras enligt svenska lagar och regler. Samtliga foretag papekar att ett
branschgemensamt forslag inte far krava ytterligare resurser &n dagens produktion. Svensk
slaktindustri ar idag hart pressad ekonomiskt och att dventyra denna status genom fler palagor
i slakten och nya investeringar vore orimligt. Kanske vore anda ett branschgemensamt forslag
rimligt eftersom samtliga aktérer da tvingas arbeta for en béttre atkvalitet under liknande
forutsattningar vilket kan starka lonsamheten pa sikt.

Mojligheterna till att praktiskt bedéma marmorering och att infora bedémningen i befintliga
linjer anses inte vara det svara i det fall en marmoreringsstandard infors. Problematiken
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handlar mer om systemets omfattning och vad marmoreringsbedémningen ska resultera i.
Beroende pa bedomningens syfte far standarden ocksa olika omfattning. Intressant ar ocksa
att belysa vilka styckningsdetaljer som &r intressanta att sélja som marmorerade. Eftersom
ryggbiff och entrecote utgor de mest intressanta detaljerna rader det vissa fragetecken om hur
resterande styckningsdetaljer ska prisséttas. En aspekt att belysa i detta sammanhang ar hur
kostnader ska tackas for det 6verskottsfett som férmodligen maste hanteras. Ett rimligt forslag
vore kanske att hoja prisnivan pa fler detaljer an enbart de marmorerade. Baseras ett
eventuellt marmoreringstillagg pa antal kg slaktkropp bor eventuellt prissattningen hojas pa
samtliga detaljer. Ett annat alternativ &r att just de marmorerade styckningsdetaljerna far ett
betydligt hogre pris i butik. En viktig aspekt att belysa &r att produktionskostnaderna pa
garden som kravs for att producera marmorerat notkott troligtvis kommer att oka. Detta
paverkar naturligtvis prissattningen i butik av marmorerat notkott. Vilken blir egentligen
merkostnaden att producera och beddma marmorerat nétkott och hur mycket dyrare kommer
notkottet att bli generellt?

Eftersom djurmaterialet som idag hanteras pa svenska slakterier framst utgors av ungtjurar
anses det inte nédvandigt att beddma marmorering av samtliga slaktkroppar. For att bedéma
marmorering vore det rimligt att satta krav for fettklassen under EUROP-systemet. Rimligt
blir da att en marmoreringsstandard endast avser vissa djurkategorier som stutar, kvigor,
ungkor och eventuellt vissa kor inom specifikt viktintervall. Eventuellt kan det ocksa vara
aktuellt att bedéma marmorering pa enskilda ungtjurar som nar en viss fettklass under
EUROP-systemet. Den nyligen avslutade studien av Lindahl (2012a) visar att fettklassen
inom en viss slaktkategori (ungtjur, yngre tjur, kviga, ungko eller stut) &r just det som skiljer
de marmorerade djuren fran de icke marmorerade. Fettklassen har darmed kanske en storre
betydelse for marmorering dn vad man tidigare trott. FOr att gbra en marmoreringsstandard
tydlig kan det ocksa vara aktuellt att infora krav for fettkant, med det menat hur mycket av
subkutant fett som lamnas kvar pa en viss styckningsdetalj. Om produktionen av
marmorerade slaktkroppar tar fart kommer foérmodligen den genomsnittliga fetthalten i
notsorteringen generellt sett ocksa att 6ka. Notsortering ar den notravara som processas till
notfars och idag finns det fettgranser uppsatta pa kottfarskottet inom svensk kottindustri. Att
hoja fettgransen pa kottfarskottet fran dagens niva vore darfor en rimlig atgard att vidta om
marmoreringsstandarden ska falla vél ut hos samtliga inblandade. Prisskillnaden ar idag stor
mellan notsorteringar av olika fetthalter och darfor &r det viktigt att fettgranserna foljer hur
den verkliga slaktkroppen ser ut.

Genom att bedéma marmorering kan branschen generellt sett uppna en jamnare étkvalitet och
ett branschgemensamt forslag ar en start pa ett mer langsiktigt kvalitetstankande inom svensk
kottindustri. Att uppnd en jamnare &tkvalitet anses ocksa vara en faktor som motiverar
foretagen att infora marmoreringsbedémning, men samtidigt uppges det under intervjuerna att
atkvalitet ar ett attribut som den svenska kottbranschen generellt sett prioriterat i lagre
utstrackning de senaste aren. Eftersom volym och kvantitet ar de faktorer som prioriteras
inom svensk kattindustri, upplevs idag importkéttet som en hart konkurrerande
kvalitetsprodukt i butikshyllorna. En viss radande kultur inom branschen paverkar ocksa hur
nya forslag for att forbattra svensk kottkvalitet hanteras. Aktorer inom branschen upplever
sjalva problemet med att forbattringsforslag inte alltid tas pa allvar, men alltfor lite resurser
gor att en losning pa problemet &r svar att uppna. Svenskt K&tt gor genom projektet
NoOtkottslyftet en viktig insats for att forbattra atkvaliteten och konkurrenskraften av svenskt
notkott, vilket ar positivt for hela kottbranschen. For att projektet ska fa framgang kravs dock
en enad svensk notkottsbransch, som onskar arbeta for forbattrad atkvalitet och battre
Ionsamhet for samtliga aktérer inom svensk nétkéttsproduktion, vilket det anses rada tvivel
om i dagens situation.
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6 Slutsats

Syftet med studien var att kartlagga internationella erfarenheter och tillvagagangssatt for
marmoreringsbedémning pa notkott samt att belysa det svenska slakteriledets perspektiv infor
en ny svensk kvalitetsklassificering avseende notkottets marmoreringsgrad.

Marmorering ar ett kvalitetsattribut som har formagan att paverka notkottets smak, saftighet
och morhet positivt, vilket innebdr att det finns skal till att inféra marmoreringsbedémning
som ett kvalitetsattribut inom den svenska notkottsbranschen. Flertalet kallor visar att
beddmning och gradering av marmorering sker i en rad internationella klassificeringssystem
och har gjorts sa en mycket lang tid, vilket tyder pa att marmorering ar en av ett flertal viktiga
parametrar som paverkar kottets atkvalitet. For att lyckas forbattra atkvaliteten av det svenska
kottet bor dagens Kklassificeringssystem (EUROP) kompletteras med en ytterligare
klassificering, lampligen da branschens forslag om marmoreringsbeddmning. Det &r av stor
vikt att den svenska kaéttbranschen lyckas implementera ett system som klassificerar svenska
slaktkroppar utifran attribut for atkvalitet, for att gora svenskt kott konkurrenskraftigt och for
att lyckas ta ut en merbetalning fér marmorerade styckningsdetaljer.

Konsumentens efterfragan av noétkott med jamn och forbattrad atkvalitet utgor det viktigaste
motivet for att lyckas med en branschgemensam standard. Finns efterfragan hos konsumenten
utgor den troligtvis ocksa ett viktigt motiv for majoriteten av lantbrukarna att producera
marmorerade djur och for slakterierna att beddma marmorering av slaktkroppar. En tydlig
utmaning som framgatt i studien ar hur avrakningssystemet till lantbrukaren kommer att se ut
och detta ar en fraga som bor arbetas vidare med. Studien pekar ocksa pa att det rader fa
svarigheter i att utféra marmoreringsbeddmningen praktiskt, vilket &r positivt for
implementering av marmoreringsbedémning i slakteriernas produktionslinjer.

Mina rekommendationer for projektets framgang ar att avlyssna lantbrukarkaren och hur de
resonerar i fragan angaende en merbetalning for att producera marmorerade djur. Viktigt ar att
bevaka alla led i produktionskedjan for att fa projektet framgangsrikt och for att kunna
erbjuda ett svenskt notkott med forbattrad atkvalitet.
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Bilaga 1. Informationsbrev till respondenter
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Hej,

mitt namn ar Erica Karlsson och jag studerar min sista termin till agronom pa
Sveriges lantbruksuniversitet i Uppsala. Jag skriver nu mitt examensarbete for
Svenskt kott dar mitt syfte med arbetet ar att gora en nuldgesanalys infor ett
branschgemensamt system for klassificering av notkott avseende kottets grad av
marmorering. Tanken med systemet &r att det ska fungera som ett komplement till
det befintliga klassificeringssystemet.

| juni i ar genomfordes workshopen Notkottslyftet med ett brett deltagande fran
kottbranschens aktorer. Deltagarna var eniga om att en standard for att bedéma
marmoreringsgrad och att se 6ver rutinerna for moérning av notkott var de viktigaste
fragorna att jobba vidare med, for att starka svenskt notkott.

Vad géller marmorering har ett projekt startat vars syfte ar att 6ka tillgangen pa
svenskt notkott av premium kvalitet, genom att kunna skilja ut notkott med hog andel
marmorering samt att skapa forutsattningar for en 6kad produktion av marmorerat
svenskt notkott.

Projektet ar omfattande, dar god forankring och samarbete mellan branschens aktorer
kravs for att na framgang. Som ett forsta steg i projektet har jag darfor fatt i uppdrag
att belysa slakteriledets perspektiv i fragan.

For att pa basta satt bidra med bakgrundsfakta for projektet vore jag tacksam om
slakteriets namn kan tinka sig att stilla upp pa en intervju rorande
marmoreringsbedomning. Intervjun koncentrerar sig pa att belysa produktionsledet
och darfor énskar jag intervjua en kvalitetsansvarig person i produktion eller nagon
person med liknande uppgifter. Intervjun forvéntas ta runt % timme.

Tack pa forhand!

Vénliga halsningar fran Erica Karlsson
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Bilaga 2. Intervjuformulér
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Intervjuformulidr — baserat pa intervju fér ansvarig kvalitetspersonal i
produktion

Allmint om marmotreringsbedéomning

1. Hur ser du pa att inféra ett branschgemensamt system for klassificering av notkott avseende
kottets grad av marmorering?

2. Hur gor slakteriet idag vid beddmning och sortering av kvalitetskott?

3. Vad tror du ert féretag och branschen fi ut av en branschgemensam kvalitetsbedémning
rérande marmorering?

Produktionsbaserade fragor

4. Hur ska man ga tillviga praktiskt for att fa in marmoreringsbedémning i produktionskedjan?
(nedan finns underfargor”)

5. Vilka méjligheter finns det att ligga in en bedémning i befintliga linjer?

6. Hur ska man 16sa sorteringen?

7. Vari kedjan ska man bedéma marmorering?

9. Hur mycket resurser kan slakteriet ligga ned pa denna typ av gradering?
10. Hur mycket tid far det ta?

11. Vilka skalor ir intressanta vid bedémning av marmorering?

Utmaningar och motivationsfaktorer

11. Vad motiverar till att borja bedoma marmorering pa notkott?

12. Vad blir storsta utmaningen i att inféra en marmoreringsbedémning pa ert slakteri?
13. Vilka spontana krav finns hos er om en ny branschgemensam standard ska inforas?
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Bilaga 3. Popularvetenskaplig sammanfattning

Svenskt notkott med lika egenskaper!

Vi svenskar &ter idag alltmer notkott. Detta har bland annat lett till att importen av notkott
okat och konkurrensen mellan svenskt och importerat nétkétt har darfor ocksa stigit. Som
konsument kan man uppleva att importerat n6tkott ofta smakar lika trots olika inkdpstillfallen,
nagot svenskt notkott upplevs gora mer séllan. Detta ar ett problem som drabbar hela den
svenska notkottsbranschen genom exempelvis minskade intakter. Branschorganisationen
Svenskt Kétt har tillsammans med aktorer inom den svenska notkéttsbranschen foreslagit att
en ny kvalitetsbeddmning av svenskt notkott bor inforas, just for att konsumenten ska veta
vilket kott som ska inhandlas for att det ska smaka lika vid varje inkdpstillfalle.

Konsumenten bedomer ofta kott utifran dess sensoriska egenskaper, det vill saga hur kottet
smakar, hur saftigt det ar samt vilket tuggmotstand det har. Pa svenska slakterier bedoms inte
kott utifran nagon av dessa egenskaper, vilket gor det svart for konsumenten att i butiken veta
vilket kott som smakar bra eller mindre bra. Kottets grad av marmorering ar ett matt pa hur
mycket insprangt vitt fett det finns i kéttet, det vill sdga andelen intramuskuldrt fett . Detta fett
har visat sig kunna bidra till att kéttet i manga fall upplevs smaka godare, vara saftigare och
vara lattare att tugga . Darfor finns det nu ett onskemal om att pa svenskt notkétt borja
beddma kottets grad av just detta fett.

Bedomning av denna typ av fett gors alltsa inte i Sverige, daremot i manga andra lander. Som

exempel har system som tillampas i USA, Australien, Kanada och Japan granskats.
Gemensamt for dessa lander ar att de bedomer kottets grad av marmorering men ocksa kottets
och fettets farg, som ocksa kan paverka kottets smak. Oftast beddms marmoreringsgraden i
nagon form av skala som 1 till 10 i de internationella systemen. Att marmoreringsgraden ar sa
vanlig forekommande vid kvalitetsbedémningar beror pa att just marmoreringen har ett starkt
samband med kottets smak och dven till viss del till kottets tuggmotstand och dess saftighet.
Det ar dven en parameter som ganska enkelt gar att bedoma efter slakt, vanligtvis genom att
man tittar pa ryggbiffen i ett snitt mellan 12e och 13e revbenet. Kéttets grad av marmorering
ar dessutom en av de egenskaper som gar att paverka i producentled. Genom att vélja en viss
djurras, djurkategori och uppfédningsmodell kan marmoreringsgraden tkas.

Slutsatsen ar att det finns mycket erfarenhet att hamta fran andra landers system for att
bedoma kottets sensoriska egenskaper. Ska den svenska noétkdttsbranschen lyckas gora
svenskt kott mer konkurrenskraftigt maste vi fokusera pa dessa egenskaper hos kottet och da
bor dagens klassificeringssystem av notkott kompletteras med en ytterligare klassificering
som fokuserar pa en egenskap som exempelvis marmorering. Kan kvalitetsegenskapen métas
och registreras hela vagen fran gard till konsument kommer det dkade mervardet kunna
generera en merbetalning till uppfodarna och darmed béttre produktionsforutsattningar. Pa
sikt kan detta ocksa leda till en 16nsam svensk nétkéttsproduktion.
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