Hvordan oplever forbrugere
forskelle i kvalitet i ked fra kyllinger
og grise, som har levet i forskellige
produktionssystemer?

Den nyeste undersegelse af danskernes aftens-
madsvaner fra Landbrug & Fadevarer viser, at
der i 2022 var ked/fisk pi tallerkenen 5,3 dage
om ugen (hteps://If.dk/tal-og-analyser/forbru-
gere-og-trends/madkultur-og-traditioner/mid-
dagstallerken). En megatrend inden for fade-
vareforbrug er, at forbrugere generelt forventer
at spise mindre ked i fremtiden, men ensker at
dette ked skal have en bedre kvalitet, og kvali-
teten skal ogsé gerne vere dokumenteret.
Netop denne megatrend underspges i et
stort EU-projekt, mEATquality, som er fi-
nansieret af EU-Kommissionens forsknings-
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og innovationsprogram Horizon 2020, hvor
Teknologisk Institut og Aarhus Universitet er
de danske partnere. I projektet vil kvaliteten
af ked fra dyr opdrattet i Danmark, Spanien,
Italien, Polen, Holland og Tyskland blive testet.

1 mEATquality analyseres blandt andet for-
brugernes holdninger, opfattelser og preferen-
cer vedretende baredygtig kedproduktion. De
opdraztsfaktorer, der bestemmer "beriget milje),
kan anvendes og optimeres i bade skologiske,
fritgiende og konventionelle produktionssyste-
mer. I Danmark er der fokus pa arealkrav, fo-
dertype og adgang til legets]. Projektets danske
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grise bliver opdrattet under forsegsbetingelser
i Foulum og bliver slagtet hos Danish Crown,
Herning, mens alle kvalitetsanalyser foretages
pi Teknologisk Institut.

Pa Teknologisk Institut foretager vi ogsd
alle de sensoriske test med vores professionelle
smagspanel, som er trenet i at karakeerisere
blandt andet smag og teksturer i fodevarer. Et
smagspanel adskiller sig fra forbrugere, ved at
panelet skal forholde sig objektivt til produk-
terne. Det betyder, at panelmedlemmerne skal
forholde sig til, hvor mort eller saftige kedet
et, og ikke hvor godt de kan lide at spise det.



Da vi skal sammenligne grisekamme fra Polen,
Italien og Spanien med kamme fra dansk op-
drzt, er en af de vigtigste faktorer, at vi sikrer,
at det er den samme fremgangsmetode og tilbe-
redning (testprotokol), der anvendes pd alt ke-
det pa tvars af lande. Dette giver mulighed for
et mere videnskabeligt design af de sensoriske
bedemmelser og i sidste ende et meget bedre
sammenligningsgrundlag. Udover kamme fra
grise skal vi ogsa teste kyllinger fra Holland,
Tyskland og Polen, som derfor ogsa testes pd
tvers af opdretsbetingelser.

Vi vil gerne vide, om man reelt og mélbart kan
smage forskel pa ked fra forskellige typer af pro-
duktionssystemer. Ger det en forskel, hvis dyrene
kan bevge sig mere frit, og slir forskellige typer
af foder igennem pa smagen i det ferdige mal-
tid? Samtidig skal der udferes forbrugertests, si
vi ogsi kan kortlegge forbrugernes oplevelse af
ked fra dyr, der er produceret pa samme made
som det ked, det sensoriske panel har vurderet.

[ projektet er der stort fokus pa, hvordan di-
verse kvalitetsmil, som benyttes til ac doku-
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mentere kad- og spisekvaliteten, skal miles og
indsamles. Mélingerne involverer nemlig labo-
ratorier fra flere forskellige lande {universiteter),
og det er tit vanskeligt at sammenligne mélin-
ger pa tvars, da der er forskelligt udstyr tilgen-
gelige og forskellige mader at gennemfore ana-
lyserne pa. Der er derfor ogsd indfort en form
for kalibrering, s& vi far bedre mulighed for
sammenligning og sikre et hejt fagligt niveau
i undersagelserne.

P4 Teknologisk Institut har vi fx ansvaret
for, at vores kvalitersmaling af dryptab fra ke-
det (den sikaldte EZ-DripLoss-metode) bliver
anvendt korreke af alle partnere, og vi har der-
for gennemfoart en del test af betydning af tids-
punke for udskzring, betydning af om preven
udtages for eller efter opskzring (automarisk
tredeling), og om preven udtages fra hejre el-
ler venstre side af slagtekroppen.

Vores analyser viste, at hverken tidspunke (in-
denfor 15-22 timer efter slagtning), side p grisen
cller automatisk tredeling @ndrede signifikant pa
niveau af EZ-DripLoss for den enkelte slagte-
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krop. Der blev derimod fundet en stor variation
grisene imellem. Metoden er derfor velegner at
bruge til netop at analysere forskelle mellem
grise fra forskellige produktionssystemer.

mEATquality vil dertil undersage potentia-
let for kvalitetsdokumentation og -markning
vha. blockchain-teknologi. Tanken er, at tek-
nologien skal bruges til at opsamle data om fx
kedets oprindelse, produktionsform og kvali-
tet gennem hele verdikaden, som ikke kan for-
falskes. Hvis kedets oprindelse og vej gennem
hele produktionskaden fra jord til bord kan
spores fuldt ud, vil forbrugeren kunne fi praci-
se oplysninger om, hvordan et produkt er lavet.
P4 den mide kan man sikre sporbarheden helt
frem til forbrugeren og sikre, at de far det gode
ked, som er produceret.

Ud over at blive klogere pi forbrugerhold-
ninger, smagsforskelle, dokumentation og me-
get mere vil projektet ogsa give anvisninger til
de europziske landmend, si de kan produce-
re slagtedyr med ked af god kvalitet, som vil
nd helt frem til forbrugerne.

DMRI tilbyder high tech testlaboratorium, pilotplant
og sensorisk laboratorium - alt samlet under et tag.
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