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Abstract

Most of the goats in the world exist in the developing countries where they are important in
the meat industry. In Europe, goats are mostly kept for milk production although the interest
for meat is growing. Goats have a thin carcass with only small amounts of intramuscular fat,
which gives a lean meat. This thin subcutaneous fat cover can cause cold shortening when
chilling the carcass. By using electrical stimulation cold shortening can be prevented. Goat
meat is a high quality meat. During experiments, a test panel was used to determine the taste
of goat meat and it resulted that goat meat was well accepted. A diet with either goat milk or a
goat milk replacer doesn’t affect the meat quality, but can affect the quantity on the market.
The age of the animal does not have a remarkably effect upon the meat quality but other
parameters like the color and the moistness in the carcasses can be affected by age.

Sammanfattning

Den storsta andelen getter finns i utvecklingsldnderna dér de &r en viktig del av
kottproduktionen. | Europa halls getter vanligtvis for mjolkproduktion dven om intresset for
getkott okar. Getter har en tunn slaktkropp med lite intramuskulart fett, vilket ger ett magert
kott. Det tunna subkutana fettlagret kan orsaka kylsammandragning vid nedkylning av
slaktkroppen vilket kan undvikas med elektrisk stimulering. Getkott ar ett kott med hog
kvalitet. Vid forsok dar man anvant sig av en testpanel for att provsmaka getkott var getkottet
val accepterat av deltagarna. Utfodring med mjolkersattning paverkar inte kvaliteten hos
kottet, men kan paverka kvantiteten getkott ute pa marknaden. Kottets kvalitet paverkas inte
namnvart av djurets alder, men andra parametrar som farg och fuktighetsgrad i slaktkropparna
kan paverkas.

Introduktion

Den totala getpopulationen i varlden var ar 2007 omkring 851 miljoner (Devendra, 2010).
Den storsta andelen getter (Capra hircus) aterfinns i Asien (61,6 %) och Afrika (31,6 %),
darefter kommer Amerika (4,3 %). | Europa aterfinns 1,9 % av vérldens getpopulation
(Faostat, 2013). | Sverige har getpopulationen mer an férdubblats under de senaste aren. Ar
2012 fanns det 11650 stycken getter medan det ar 2003 fanns 5500 stycken getter
(Jordbruksverket, 2013). Av dessa bestar den storsta delen av Svensk Lantrasget som &r en
ras framst avlad for mjolkproduktion.

I utvecklingslander &r kottet den viktigaste produkten fran getter (Devendra, 2010). | Europa
halls getter framst for mjolk och ostproduktion (Mahgoub et al., 2012). | Sverige har bade
efterfragan och konsumtion pa getost dkat under senare ar. Killingarna som inte behovs for
rekrytering kasseras men skulle istéllet kunna anvandas i koéttproduktionen. Enligt en
enkatstudie av Brandt (2009) dar svenska getégare intervjuades berodde detta, enligt vissa
getagare, pa att det var for langa avstand till slakterierna. | dagslaget finns ett intresse hos
manga konsumenter i Sverige att kdpa getkott, men tillgangligheten ar 1ag och priset pa det
getkott som finns tillhands ar ofta for dyrt for att passa den stora konsumentgruppen. Getkott
ses som en delikatess och smaskaligheten i getgardarna ger ett hogt slutpris for konsumenten.
Kottproduktionen for get ar inte lika utvecklad som hos andra djurslag (Mahgoub et al., 2012)
och forsamring av kvalitet och smak beror ofta pa hur slaktkroppen behandlats.

Vid vilken alder getterna slaktas ar olika beroende pa vad som ar dnskvart av konsumenterna
(Casey et al., 2010). | Grekland halls getter framst for mjolkproduktionen. Da kraftfoder ar



dyrt och det inte finns tillrackligt med tillgang pa bete slaktas killingar efter mjolkrasgetter
tidigt (Escarefio et al., 2013).

Sattet getter halls pa skiljer sig beroende pa var man befinner sig. Overlag hélls kéttrasgetter
och dess killingar pa liknande sétt som far. Getter kan hallas i ett extensivt produktionssystem
dar de gar pa storre ytor och samlar sin egen foda. De kan hallas i semi-extensiva
produktionssystem dar de dagtid far uppsoka sin egen foda men samlas in pa natten for att sta
pa stall och fa tillskottsfoder efter deras produktionsniva. Intensiva system gor att man kan
styra mer Gver produktionen da getterna kontinuerligt far tillskottsfoder efter produktionsniva
och specialiserade raser samt modern teknologi anvdnds. Den storsta andelen av
getproduktionen sker i extensiva produktionssystem (Escarefio et al., 2013). | Sverige sker
produktionen framst i semi-extensiva system och intensiva system. Killingar fran
mjolkproduktionen gar ofta med modern under en begransad tid pa dygnet, men kan aven ga
med modern under hela dygnet, vilket ar vanligast i Sverige. Enligt enkatstudien av Brandt
(2009) var tidpunkten for avvanjning valdigt olika. Det varierade fran att killingarna
separerades direkt efter ramjolksperioden till att de gick med modern till fem manaders alder,
och en av getdgarna hade sina killingar med modern hela tiden.

Getter har ett tunt subkutant fettlager och dessutom lagras fettdepaerna i bukhalan till skillnad
fran till exempel far dar kroppsfettet i storre utstrackning lagras vid ryggen. Getkottet kan
darfor vara ett alternativ for den halsomedvetna konsumenten eftersom det & magrare an kott
fran andra djurslag (Mahgoub et al., 2012). Slaktkroppen fran get innehaller alltsa mindre fett,
och &r inte lika mort och saftigt som farkott. Detta paverkar hur slaktkroppen ska hanteras
(Webb et al., 2005) och det saknas ett standardiserad klassificeringssystem for att bedéma
slaktkropparna (Mahgoub et al., 2012). Getkottet har &ven en bra fettsyresammansattning
vilket ytterligare borde tilltala konsumenter. Det har exempelvis visats att kott fran norska
lantrasgetter innehaller lagre andel mattade fetter och hogre andel flerométtade fetter (Mushi
et al. 2008). Enligt rad fran livsmedelsverket bor en del av humankosten bytas ut fran mattade
fetter till flerométtade fetter for att minska risker for hjart- och karlsjukdomar
(Livsmedelsverket, 2013).

Eftersom efterfragan pa getkott 6kar samtidigt som antalet svenska mjolkgetter blir allt fler &r
det allt viktigare att ta tillvara pa det kott som i dagslaget kasseras. Syftet med denna
litteraturstudie &r att uppméarksamma getkottets egenskaper, samt att undersoka vilka faktorer
som kan paverka kottets kvalité och smaklighet. | Sverige finns huvudsakligen getter av
mjolkras (svensk lantrasget), darfor kommer jag att fokusera denna litteraturstudie pa
kottproduktion med mjolkrasgetter for att fa en sa likvardig jamforelse som majligt.

Litteraturstudie
Getkottets egenskaper
Slaktkroppsegenskaper

Getter har en férmaga att fa bra slaktkroppsvikter under enkla hallningssystem. Slaktkroppen
kan bedomas genom tva olika sétt: linjar matning och genom att undersoka konformationen
och fordelningen av muskler och fett. En linjar matning utfors pa det levande djuret for att
uppskatta djurets levandevikt och sammanséttning. Matning av konformationen och
fordelningen av muskler och fett gors pa det slaktade djuret. For att forutse kvaliteten pa
slaktkroppen mats den. Det finns olika tekniker for att mata slaktkroppen, vilket gor att det
behovs en standardiserad teknik for att kunna jamfora resultat pa ett bra och trovardigt séatt.
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Getter har tunna slaktkroppar till skillnad fran andra kéttproducerande djur. Med 6kad vikt far
de &ven tjockare och kompaktare slaktkroppar. Slaktutbytet hos getter ligger mellan 38,5%
och 52,3%. Det ar beroende pa kon, kroppskondition och ras och ar generellt hogre hos
hondjur an hos handjur. Pa grund av att getter har sina fettdepaer i bukhalan runt inalvorna,
vilket rdknas som slaktavfall vid slakten, har de ett magrare kott &n andra djurslag (Kadim et
al., 2012a).

Vid végning av slaktkroppen &r det viktigt att slaktkroppen védgs vid samma tidpunkt efter
slakt pa alla getter. Det &r viktigt for att efter kylning i 24 timmar av slaktkroppen kan upp till
tva procent av vikten har forsvunnit pa grund av att en kyld kropp vager mindre dn en varm
(Kadim et al., 2012b). Viktminskningen beror pa att vatten har avdunstat fran slaktkroppen.
Graden av avdunstning beror pa hur tjockt det subkutana fettlagret &r (Jonsson et al., 2007).

Kvalitet

Vad konsumenten anser k&nnetecknar bra kottkvalitet varierar med var man befinner sig
geografiskt, kultur, etnisitet och &aven alder hos konsumenten (Todaro et al., 2002).
Kottkvalitet kan delas in i dtkvalitet, vilket omfattar nyttighet, smaklighet och att kottet &r fritt
fran toxiner, och patogener eller processkvalitet (Webb et al., 2005). Killingkdtt ar ett kott
med hog kvalitet (Todaro et al., 2002).

Kottets farg paverkar hur konsumenten upplever kottet. Fargen pa kottet ar beroende av hur
de pigment som finns i kottet absorberar ljuset. Kottets roda farg beror pa myoglobin,
varierande mangd myoglobin ger kottet antingen en ljusare eller mérkare rod farg (Jonsson et
al., 2007). | ett forsok utfort av Arglello et al. (2005) hade killingar som slaktades vid 10 kg
en morkare rod farg pa kottet an killingar som slaktades vid 6 kg. Todaro et al. (2002) visade
att 35 dagar gamla killingar hade en morkare farg pa kottet, dock inte signifikant, an 25 dagar
gamla killingar. | ett annat forsok dar Bafion et al. (2005) undersokte skillnaden i kottkvalitet
mellan killingar som blivit uppfodda pa getmjolk eller mjolkersattning visade det sig att de
olika dieterna endast hade en marginell paverkan pa kéttets farg.

Den vatskehallande formagan ar viktig da den paverkar hur stora forluster som uppstar vid
tillagning och hur saftigt det tillagade kottet blir (Jonsson et al., 2007). Den vatskehallande
formagan beror pa strukturen pa myofibrillerna. Vid tryck kan vatskan forflyttas fran omradet
inne i myofibrillerna till det extracelluldra utrymmet mellan myofibrillerna. Denna vétska har
lattare att forsvinna da det ar losare bundet an inne i myofibrillerna (Jonsson et al., 2007;
Kadim et al., 2012d). Den vattenhallande formagan hos getkott skiljer sig mellan ras och
vilken muskel det ar (Kadim et al., 2012d). Enligt tva forsok utforda av Marichal et al. (2003)
och Arguello et al. (2005) paverkade inte levandevikten vid slakt saftigheten hos kottet.

Enligt Smith et al. (1978) var kottets morhet avgdrande for bedémningen av kottets
smaklighet. Morheten kan paverkas bland annat av bindvaven, muskelfibrerna och mangden
intermuskulart fett i dessa (Jonsson et al., 2007; Kadim et al., 2012d). For att fa ett morare
kott kravs en hogre andel 16sligt kollagen (Schonfeldt et al., 1993). Warner-Bratzlers metod
anvands for att mata skarmotstand i kéttet och ger ett matt pa hur mort det ar (Kadim et al.,
2012d). Metodiken mater kraften som atgar for att skara igenom kottet. Resultatet kommer i
véarden som beskriver kraften som atgatt, ju lagre varden desto morare kott (Schonfeldt et al.,
1993). Getter tenderar till att erhalla hogre varden och har darmed ett mindre mort kott an far
(Schonfeldt et al., 1993). Killingkott &r dock mort (Kadim et al., 2012d).



Gaili & Ali (1985) undersokte skillnader mellan Sudanesiska okenfar och Sudanesiska
Okengetter. Getterna hade tjockare muskelfibrer, mer muskelprotein och mindre
intramuskulart fett an faren. Getterna hade dven mer oljesyra i fettdepaerna an vad faren hade.

Djuren ska hanteras pa ett bra och stressfritt satt pa vag till slakten for att det inte ska paverka
kottkvaliteten. Stressas djuren innan slakt finns det risk att de har anvént upp sitt
glykogenforrad vilket gor att pH har svart att sjunka i slaktkroppen (Jonsson et al., 2007).
Kannan et al. (2003) undersckte hur getter paverkas av stress innan slakt. De getter som hade
blivit utsatta for en stressor innan slakt hade hdgre andel kortisol och glukos i plasman och en
hogre koncentration av icke-esterifierade fettsyror. FOr djuren som inte hade utsatts for en
stressor innan slakt var koncentrationen av glykogen i musklerna hogre, pH paverkades inte
om djuren hade utsatts for en stressor eller ej. Pa yngre getter kan stress innan slakt paverka
fargen pa kottet. Kvaliteten pa kottet paverkades mer hos unga getter som utsatts for stress
innan slakt an hos aldre getter med samma behandling (Kannan et al., 2000). Kadim et al.
(2010) visade i sitt forsok att getter som blivit transporterade innan slakt hade ett hogre
slutligt pH &n getter som inte blivit transporterade.

De studier som tas upp i denna litteraturstudie har utfort testerna gallande kottkvalitet och
smaklighet pa antingen stek, baklagg, bog samt rack (se figur 1).

Hals

. Bog

. Framligg
Rack

. Bringa
Stek

. Baklagg

Figur 1. Schema 6ver styckningsdetaljer pa get.

Kylsammandragning

Vid tappning av blodet fran slaktkroppen uppstar det syrebrist i musklerna. De aeroba
processerna i musklerna slutar fungera nér tillgangen pa glykogen upphdr eller vid hog
koncentration av mjolksyra, som bildas vid anaeroba forhallanden i muskeln. Det gor att pH i
musklerna sjunker (Jonsson et al., 2007). Likstelhet intrader nar all tillganglig energi for
musklerna har forbrukats. Detta gor kottet hart och stelt (Jonsson et al., 2007).

En viktig faktor for kottkvaliteten ar temperaturen pd muskeln vid ett pH pa 6ver 6,0. Nar
temperaturen 6kas med 10 °C dubblas reaktionshastigheten. Den nyslaktade geten har en
temperatur pa 38-40 °C. Darefter placeras den proccesade slaktkroppen i en kyl pa 3-4 °C
(Kadim et al., 2012c). Under kylningen av slaktroppen minskar bildningen av mjolksyra
samtidigt som vavnadens temperatur sjunker (Jonsson et al., 2007). Normalt verkar det
subkutana fettlagret som en isolator vilket ger en langsammare nedkylning, men hos getter
som har ett tunt subkutant fettlager kan nedkylningen ske for fort vilket saktar ner
reaktionshastigheten i glykolysen efter doden (Kadim et al., 2012c).
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Kyls slaktkroppen ned for snabbt kan getslaktkroppar raka ut for kylsammandragning vilket
gor att getkott kan verka segt (Webb et al., 2005; Kadim et al., 2012¢). Kylsammandragning
sker i pre-rigor muskler och beror pa att muskelfibrerna har kontraherat, vilket ger korta
sarkomerer (Devine et al., 1999), vilket kan gora kottet kompakt och segt (Jonsson et al.,
2007). Enligt Koch et al. (1995) kan segheten pa grund av kylsammandragning snarare
paverkas av en endogen enzymatisk moérningsmekanism an forkortade sarkomerer.

Elektrisk stimulering av slaktkroppen kan minska effekten av kylsammandragning (Kadim et
al., 2010). Det gor man for att skynda pa de biokemiska processerna i musklerna (Jonsson et
al., 2007). Elektrisk stimulering innebar att strom skickas genom slaktkroppen innan man
kyler den. Detta gor att musklerna kontraherar och mellan stromimpulserna vilar musklerna,
vilket okar glykolysen efter doden (Kadim et al., 2010). Musklerna behover ha natt pH 6,0
innan man kan kyla slaktkroppen. Det gor att tiden det tar innan man natt pH 6,0 &r tiden det
tar innan man kan kyla slaktkroppen till under 10 °C, om man vill undvika
kylsammandragning (Chrystall et al.,, 1984). Vid stimulering slaktkroppen med
stromimpulser Okar hastigheten pa glykolys efter doden vilket gor att det snabbare bildas
mjolksyra och pH i musklerna hamnar pa pH 6,0 snabbare. For en elstimulerad slaktkropp tar
det omkring 2-3h for musklerna att na pH 6,0 medan det kan ta upp till 10-14 timmar fér en
icke elstimulerad slaktkropp (Kadim et al., 2010). Getkott fran slaktkroppar som genomgick
elstimulering innan nedkylning hade en ljusare farg, var morare och saftigare (Kadim et al.,
2010).

Smaklighet

Schonfeldt et al. (1993) undersokte smak och morhet pa getkott och farkott pa getraserna
Angora och Boer. Testerna utfordes pd M. longissimus thoracis et lumborum, som é&r
lokaliserad langs ryggraden, och M. semimembranous, som &r lokaliserad pa insidan av laret.
Getraserna som anvandes var Angora och Boer, dar Boer dr en ras selekterad for Kkott.
Slaktkropparna genomgick en elektrisk stimulering for att forhindra kylsammandragning. For
att utvardera smaken anvéndes en testpanel. Vid provsmakning kunde det konstateras att
farkottet smakade mer far n vad getkottet smakade get. Getkéttet doftade inte lika intensivt
som farkottet. Getkdttet fran Mm. longissimus thoracis et lumborum foll inte testpanelen i
smaken sa som farkottet fran samma muskel gjorde. Dock fannss det inga signifikanta
skillnader nar testpanelen provsmakade kott fran M. semimembranosus. Getkottet var mindre
mort an farkottet, enligt testpanelen. Aven andra tester pavisade att getkétt & mindre mort an
farkott. Getkattet hade hogre andel kollagen men mindre andel 16sligt kollagen an farkottet,
vilket kan forklara varfor getkottet var mindre mort an farkott. Getkott gar inte att byta ut mot
farkott med hansyn till smaklighet. Getkottet accepterades av testpanelen men kunde tydligt
skiljas fran farkottet.

| ett annat forsok utfort av Rhee et al. (2003) léts en testpanel provsmaka och vardera kott fran
get och nét. Getterna slaktades vid 6 manaders alder. Kattet var tillagat som en kottfarslimpa
utan kryddor eller med chili. Till en del av testpersonerna gavs kottfarslimpa gjord pa notkott
forst och darefter gavs kottfarslimpa gjord pa getkatt, och till andra gavs kéttfarslimpa med
getkott forst och notkott darefter. Detta paverkade resultatet och getkottet fick en hogre poang
nér det gavs fore notkottet an nér det gavs efter notkottet.

En studie som gjordes av Smith et al. (1978) undersokte hur alder och kvaliteten paverkade
smakligheten pa getkott. Det verkade det som att morheten pa kottet paverkar smakligheten
mer &n att det smakar eller luktar get.



Utfodringens inverkan pa kottet

En del getégare anser att mjélkerséttning till killingarna &ar férenat med en 6kad arbetsbérda,
forandringar i kvalitet pa kottet och att den dkade levandevikten vid slakt minskar vardet pa
kottet da det anses vara segare (Arglello et al., 2004). Killingar kan fodas upp antingen
enbart pa getmjolk, enbart pa mjolkersattning eller pa bada i kombination.

| ett forsok som utfordes av Barfion et al. (2005) undersoktes hur kvaliteten pa kottet och
fettkvaliteten paverkades om Kkillingarna blev uppfodda antingen pa getmjolk (GM) eller
mjolkersattning (ME) ad libitum. Killingarna som anvéndes var av rasen Murciano-
Granadina. De slaktades vid dag 3545 och vagde da 7,6+0,4 kg. GM killingarna slaktades lite
tidigare an ME killingarna. Resultatet blev att GM killingarnas koétt innehdll signifikant mer
vatten och mindre protein &n ME killingarna. GM killingarna hade dven nagot rédare farg pa
kottet. Utfodring med antingen getmjolk eller mjolkersatning hade en stor paverkan pa
fettkompositionen. GM Kkillingarnas fett innehdll mer mattade fetter. Vid smaktester visade
det sig att ME killingarnas kott luktade mer och smakade mer. ME killingarnas kétt var
saftigare och var moérare 4n GM Kkillingarnas kott. Slutligen kunde det konstateras att
utfodring med getmjolk eller mjolkerséttning endast hade en liten effekt pa kottkvaliteten.
Mjolkersattningen gav ett kott som innehdll mer omattade fetter. Det gav aven ett tillagat kott
med mer smak, lukt och struktur.

Arglello et al. (2004) gjorde ett forsok dar det anvéndes 40 bockkillingar, som alla var
tvillingar, av rasen Majorera. Killingarna delades upp i fyra grupper med tva olika utfodringar
och med tva olika levandevikter vid slakt, 6 kg eller 10 kg. Tva grupper killingar fick ga med
sin modrar och hade fri tillgang till modersmjélken och tva andra grupper utfodrades med
mjolkersattning. De tva grupperna som fick modersmjolk gavs inget extra foder utan hade
mojlighet att ata det foder som gavs till modrarna. De tva grupper som utfodrades med
mjolkersattning fick ramjolk de tva forsta dagarna efter att de skiljts at fran sina modrar och
darefter fick de mjolkerséttning tva ganger om dagen. Fran dag 15 under forsoket utfodrades
de dven med vatten och startmix. Det visade sig att pH inte paverkades av de olika dieterna.
Killingarna som blev utfodrade med mjolkerséttning 6kade dven intaget av kolhydrater, da de
anpassades fortare till att ata som idisslare, vilket visades i hogre nivaer av glykogen i
musklerna. De olika dieterna hade ingen paverkan pa den kemiska kompositionen, fargen pa
kottet eller muskelfiberomradena i slaktkroppen. Argiello et al. (2004) kom fram till att
utfodring med mjolkersattning skulle ge en 6kad kvantitet av getkott pa marknaden samtidigt
som det inte hade nagon negativ inverkan pa kottkvaliteten.

Todaro et al. (2006) utfodrade killingar av rasen Girgentana med avvanjningskoncentrat for
att se om det paverkade kottkvaliteten. Det gav inga skillnader vad gallde tillvaxt eller
kottkvaliteten. Daremot paverkades sammanséattningen av fettsyror da killingar som hade fatt
avvanjningskoncentrat hade en lagre andel mattade fettsyror.

Skillnader pa kottet med hansyn till alder och vikt

| forsoket Arglello et al. (2004) utforde slaktades killingarna vid en levandevikt av 6 kg
respektive 10 kg. Det visades att de olika slaktvikterna inte hade nagon betydelse for
fettprocenten pa slaktkroppen medan muskelfiberomradena dkade med okad slaktvikt. Fargen
pa kottet paverkades genom att kottet var morkare hos de killingar som blev slaktade vid 10
kg. I de tyngre slaktkropparna var vattenhalten signifikant lagre an i de lattare slaktkropparna.



Todaro et al. (2002) utforde ett forsok dar killingar av rasen Girgentana som slaktades
antingen vid 25 eller 35 dagars alder anvandes. Killingarna som slaktades vid 35 dagars alder
hade en hogre slaktvikt an killingarna som slaktades vid 25 dagars alder. Som en foljd av en
hogre levandevikt vid slakt hade de aldre killingarna tyngre slaktkropp. Fettprocenten vid
steken (se Figur 1), njurarna och b&ckenet var hogre hos de killingar som slaktades vid 35
dagar. De hade &ven en morkare farg pa kottet, dock inte en sa stor skillnad att den var
signifikant. Huvudet och de inre organen vagde mer hos de killingar som slaktades vid 25
dagar. Vikten pa huvudet paverkade levandevikten vid slakt och denna paverkan minskar ju
aldre killingen &r (Marichal et al., 2003). De hade en lagre procentandel méattade fettsyror och
hogre procentandel omaéttade fettsyror. Kvoten mellan ométtade och maéttade fettsyror var
1,18 hos de yngre killingarna jamfért med 1,01 hos de aldre killingarna. Sammanfattningsvis
kom Todaro et al. (2002) fram till att kéttet fran killingarna som slaktades efter 35 dagar var
mer fordelaktigt an kottet fran killingarna som slaktades vid 25 dagar.

| ett forsok av Marichal et al. (2003) underscktes hur olika levandevikter vid slakt paverkade
slaktkroppen och kottkvaliteten. Killingarna var av rasen Canary Caprine Group och slaktades
vid 6 kg, 10 kg eller 25 kg. Vid 6 kg var killingarna i genomsnitt 15 dagar gamla. Né&r
killingarna véagde 6 kg och 10 kg hade inte digestionsorganen utvecklats lika mycket som hos
killingarna som végde 25 kg. Vid 25 kg var procentandelen for biprodukter l1agre an vid 6 och
10 kg. Det subkutana fettets procentandel och total andel fett och muskler skiljde sig inte
signifikant mellan olika levandevikter vid slakt. En levandevikt vid slakt pa 6 kg gav
signifikant mindre intramuskuléart fett an en slaktvikt pa 25 kg. Killingarna med 25 kg levande
vikt vid slakt hade mindre kylningsforluster, vilket kan bero pa att de hade en hogre andel
subkutant fett. Killingarna med 6 kg och 10 kg levande vikt vid slakt hade mindre
muskelinnehall an killingarna med 25 kg. pH skiljde sig inte namnvart mellan de olika
levandevikterna vid slakt.

Enligt Sormunen-Cristian et al. (2000) ger killingar bast kottkvalitet vid 3-6 manaders alder. |
ett forsok de utforde undersoktes tillvaxten pa tva manader gamla lamm och killingar av rasen
Finsk Lantras. Killingarna och lammen fick grovfoder i fri tillgang och kraftfoder tva ganger
om dagen. Lammen nadde den dnskade slaktvikten 18 kg pa 143 dagar medan killingarna
uppnadde samma slaktvikt efter 201,8 dagar. Dock var slaktutbytet hogre hos killingarna an
hos lammen.

Norsk Lantrasget

Mushi et al. (2008) utforde ett forsok for att undersoka norska lantrasgetters kottegenskaper.
For jamforelse anvandes honliga norska kortsvanslamm i forsoket. Lammen var 8 manader
gamla vid slakt och véagde 29 kg. De kastrerade hangetterna slaktades vid vid en vikt pa 27 kg
och var da 10 manader gamla. Efter slakt el-stimulerades slaktkropparna, med lag spanning,
och végdes. Det pavisades att lammen hade en hogre slaktkroppsvikt an lantrasgetterna.
Slaktkropparna beddmdes enligt EUROP-skalan utformad fér lamm. De norska
lantrasgetternas resultat for EUROP-klassningen var jamforbara med lammens resultat
gallande fettets tackningsgrad pa slaktkroppen. Darefter kyldes slaktkropparna i 48 timmar
vid en temperatur pa 0 °C.

Kemiska analyser géllande fett och kott gjordes pa steken (se figur 1). Analyserna visade att
lammen hade 4 % lagre proteininnehall, 9 % lagre fuktighet och 13 % hdgre fettinnehall an
lantrasgetterna.



Matningar av fettsyresammanséattningen pa ra benfri stek visade att den totala mangden
maéttade fettsyror var signifikant hogre hos lammen samtidigt som den totala méngden
omattade fettsyror var signifikant hogre hos lantrasgetterna @n hos lammen. Vidare var
andelen enkelométtade fettsyror samt andelen fleromattade fettsyror signifikant hégre hos
lantrasgeten an hos lammen. Kvoten for fleromattade fettsyror och mattade fettsyror var hos
lantrasgetterna 0,10 medan den hos lammen var 0,05.

Kottets farg bedomdes pa muskeln M. longissimus dorsi, som &r lokaliserad langs ryggraden,
och det visade sig att kottet fran lantrasgeten var signifikant (p < 0,05) rodare an kottet fran
lammet.

Smakligheten bedémdes av en tréanad testpanel. Kottproverna tillagades genom att placeras i
plastpasar som darefter placerades i ett vattenbad med temperaturen 70 °C under 50 minuter.
Lantrasgetterna erholl hogst varden pa fargintensitet och fargmattnad. Det var dven hardare an
lammkottet, vilket &r negativt korrelerat med morhet. Vid jamforelse av lukten pa kottet
skiljde det sig inte signifikant gentemot lamm med héanseende pa intensitet, sothet, syrlighet
och metallsmak. Daremot skiljde sig getkottet signifikant mot lammkottet med avseende pa
hérskenhet. Vid smakprovning var getkottet signifikant mindre sott, mindre syrligt och mindre
metalliskt. Getkottet var &dven signifikant mindre mort &n lammkattet, hade mindre fett och
var mindre saftigt.

Diskussion

Vad galler forsoken som tagits upp i denna litteraturstudie ar det viktigt att se att forsoken
anvander sig av olika getraser, vilka i sig skiljer sig mycket mellan varandra med hénseende
till kroppssammanséttning och mjélkkomponenter. Jag har forsokt att enbart jamfora artiklar
som har anvant sig av mjolkraser da det ar getter av mjolkras som skulle kunna anvandas till
en eventuell produktion av getkott i Sverige. Dock har dessa mjolkraser olika egenskaper som
skiljer sig fran Svensk Lantrasget som kan paverka killingarnas tillvaxt.

Getter har en liten slaktkropp vilket ger sma styckningsdetaljer. Detta borde attrahera
konsumenten som inte har plats att forvara stora styckningsdetaljer som t ex
styckningsdetaljer fran notkreatur. For att mata slaktkroppen anvands i dagslaget flera olika
tekniker. For att det ska ga att jamfora slaktkroppar pa ett bra satt skulle ett standardiserat
matningssystem vara onskvart.

Gallande kvaliteten pa kott ar det viktigt att paminnas om att konsumenten har olika
preferenser vad galler vad bra kottkvalitet innebéar. Fargen pa kottet har betydelse for
konsumenten ndr hen ska vélja kott. Enligt forsok utforda av Arguello et al. (2005) & Todaro
et al. (2002) hade &ldre killingar en morkare farg pa kéttet an yngre killingar. Detta innebér att
om man tar hansyn till kéttets farg sa bér man vanta tills killingarna har hunnit véxa till sig
lite innan de slaktas. Den vattenhallande férmagan hos kott avgor hur saftigt kottet blir efter
tillagning. Enligt Kadim et al. (2012d) paverkas den vattenhallande formagan av vilken ras
geten har och vilken muskel som studeras. Arguello et al. (2005) kom fram till att
levandevikten vid slakt inte paverkade den vétskehdllande formagan i kottet. For
smakligheten & morheten pa kottet viktig. FOr att fa ett morare kott kravs en hogre andel
16sligt kollagen (Schonfeldt et al., 1993). Nar Schonfeldt et al. (1993) undersokte smaklighet
hos getkott kom de fram till att getter hade en lagre andel losligt kollagen &n far. Vilket
innebar att farkottet ar morare an getkottet.
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Ett problem som kan uppsta vid kylning av slaktkropparna ar kylsammandragning. Detta ar
ett problem hos just get da de har ett tunt subkutant fettlager som inte isolerar tilrackligt bra
vilket medfor att slaktkroppen kyls ner for fort. For att forhindra kylsammandragning kan
man anvanda sig av elektrisk stimulering pa slaktkroppen. Om man inte anvander elektrisk
stimulering pa slaktkroppen bor den kylas pa ett satt som forhindrar kylsammandragning
(Webb et al., 2005).

De killingar som fods upp inom den svenska getmjolksproduktionen skulle kunna anvandas
som livsmedel i storre utstrdckning &n vad de gor idag. Darfor har jag kollat upp alternativet
att foda upp killingarna pa mjélkersattning istallet for getmjolk for gardar med enbart fokus
pa att foda upp killingar till slaktmognad. Bafion et al. (2005) undersokte skillnaden mellan
killingar som blivit uppfodda pa mjolkersattning respektive getmjolk. Det pavisades endast en
liten skillnad i kottkvaliteten mellan de olika dieterna. Tillagat kott fran killingarna som blivit
uppfodda pa mjolkersattning hade mer smak, lukt och struktur an de som var uppfodda pa
getmjolk. Argello et al. (2004) gjorde ett liknande forsok och de visade inte heller nagon
paverkan pa den kemiska kompositinen eller farg pa kottet. Detta kan tyda pa att kvaliteten
inte behdver paverkas om killingarna blivit uppfédda pa mjolkersattning eller getmjolk.

Vid uppfodning av djur till kott har tiden betydelse. Dels for att det enbart ar utgifter fram tills
djuret har slaktat och forst da far man inkomsten. Ju langre tid ett djur behdver for att bli
slaktmoget, desto mer utgifter. Med okad alder blir fargen pa kottet morkare (Arguello et al.,
2004).

Det ska n&mnas att i forsoken som tagits upp i denna litteraturstudie har olika
hanteringsmetoder for slaktkroppen anvants, en del har behandlat get likvardigt som far,
vilket kan ge en orattvis beddomning av smaklighet och morhet for getkott. Det &ar vidare
viktigt att notera att de olika forsdken har anvant sig av olika tillagningsmetoder for getkottet
villket spelar roll for hur det upplevs vid fortaring. Ska getkott fa ett positivt bemétande av
konsumenter ar det viktigt hur affarer marknadsfor det och tillgangligheten pa information om
hur getkdtt bor behandlas och tillagas. Rhee et al. (2003) tror att resultatet i deras forsok beror
pa att testpersonerna var mer vana att konsumera notkott och darmed kéande igen sig i smaken
och ndr de gavs getkott kédnde de inte igen smaken och gav det darmed ett lagre betyg.

Norsk lantrasget ar lik den svenska lantrasget da de har gemensamt ursprung. | forsoket utfort
av Mushi et al. (2008) pavisades att kottet fran den norska lantrasgeten hade ett hogt
proteininnehall vilket tyder pa ett bra naringsvarde. De norska lantrasgetterna hade aven ett
lagre fettinnehall vilket kan vara intressant for den halsomedvetna konsumenten som dnskar
ett magrare kottalternativ. Enligt livsmedelsverket bor man byta ut en del av del av det
omattade fettet i humankosten till fleroméattade fett for att undvika risk foér hjéart- och
karlsjukdomar (Livsmedelsverket.se, 2013). Detta ger ytterligare en fordel for kottet fran
norsk lantrasget da det innehdll mindre andel mattade fetter samt en hogre andel fleromattade
fetter gentemot lammkoéttet (Mushi et al., 2008). Detta, inklusive det faktum att getkottet &r ett
magert kott, borde attrahera den hdlsomedvetna konsumenten. Vid smaktesterna bor det
noteras att slaktkropparna fran lamm respektive get behandlades likvardigt under
kylningsprocessen vilket kan ha varit till nackdel for getkottet.
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Slutsats

Det kan konstateras att getkott ar ett kott med hog kvalitet. Det &r inte jamforbart med varken
far eller nét vad galler smak. Det ar viktigt att slaktkroppen behandlas pa ratt satt for att
forhindra kylsammandragning. Utfodringen har liten betydelse for kvaliteten pa kottet och
vikten vid slakt & av storre betydelse &n alder vid slakt avseende kvaliteten.
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