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KIGTTETS TILSTAND 2010: Kjottkvalitet
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De fleste land i verden som produserer grisekjott kastrerer hanngrisene og har gjort det lenge.
Det er en grunn til det — smaken pd kjottet. En viss andel av hanngrisene vil ha utviklet rénesmak
og rdnelukt ved vanlig slaktealder.
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Det er dyrevelferdsmessige utfordringer ved kirur-
gisk kastrering av alle hanngriser. Derfor var Norge
det forste landet som innferte krav om bedavelse:
Norge er fortsatt det eneste landet som krever at
inngrepet utferes av veterincer. Opprinnelig var det
vedtatt et totalforbud mot kastrering av gris fra 2009,
men iverksettelsen av forbudet er utsattinntil videre.
Bakgrunnen for utsettelsen er at det mangler gode
l@sninger som bdde sikrer dyrevelferden og kjott-
kvaliteten. | EU er det en intensjon om at kastrering
av gris skal opphere fra 2018. De @nsker imidlertid ikke
& g@ veien om et forbud. Ogsé ellers i Europa er det
uenighet om hvordan vikan sikre god dyrevelferd for
grisen og unnga rénesmak pé kjottet for forbrukerne.

HANNGRISFORSKNING I NORGE

Det opprinnelige stortingsvedtaket om @ innfare et
totalforbud mot kastrering av hanngris medfarte at
det fra 2004 til 2009 har pdgdtt et omfattende fors-
kningsarbeid i Norge for & komme fram til lasninger
pé réneluktproblematikken. Alle disse forsknings-
prosjektene har hatt som utgangspunkt at det er
mulig & kombinere god dyrevelferd og god kjettkva-
litet. Ulike problemstillinger har blitt droftet. Nedenfor
folger noen av de viktigste:

¢ Produksjon av hanngris kombinert med sikker utsor-

tering av griser med rdnesmak og rénelukt.

« Avl for lavere nivé av rdnelukt og rénesmak. Det er
mulig, men det krever tid og erinoen grad i konflikt
med andre mdl for avisarbeidet.

« Tiltak i forhold til foring og milj@ som gir lavere nivé
av rénelukt og rénesmak. Kjennsseparering av
sceden og dermed produksjon av bare hunngriser.
Det har forelgpig ikke kommet noe teknologisk
gjennombrudd som gjer dette aktuelt.

« Kastrering ved vaksine istedenfor kirurgisk inngrep.
Vaksine er nd tilgjengelig og godkjent og kan veere
en aktuelllgsning forutsatt at det finnes metoder for
& fange opp griser som ikke er fullstendig vaksinert.

FORBRUKERSENSITIVITET
Felles for mange av problemstillingene man har for-
sket pd, og som nevnes over, er at disse forutsetter at
man ogsd finner svaret to sentrale sparsmadil:
» Hvor gdr grensen hos forbrukerne for hva som
oppleves som rdnelukt eller rnesmak?
e Hvordan kan kjottet med slik smak eller lukt even-
tuelt benyttes?
| siste instans er det forbrukerne som skal kjgpe
0g spise kjott, dermed er forskning pd forbruker-
sensitivitet 0gsd viktig. Rénelukt og -smak asso-
sieres hovedsakelig med komponentene skatol og
androstenon. Androstenon produseres i rénens
testikler, og tiltar i forbindelse med kjgnnsmodningen.



Androstenon er et viktig signalstoff griser i mellom.
Lukten av androstenon er ofte beskrevet som lukten
av svette eller urin. Skatol dannes ved en bakteriell
nedbryting av aminosyren tryptofan i tykktarmen.
Skatol haringen kjent biologisk funksjon. Hos kjenns-
moden hanngris avtar evnen til § bryte skatol videre
ned. Lukten av skatol er ofte beskrevet som lukten av
gjedseleller fjgs. Skatol oppfattes som ubehagelig av
99 prosent av forbrukerne, mens evnen til & oppfatte
androstenon er genetisk og er, i det minste delvis,
bestemt av tilstedeveerelse av luktreseptoren OR7D4.

Omfattende sensoriske tester med trente dom-
mere og forbrukere har gitt ny informasjon om norske
produkter og norske forbrukere. Forskning i Norge har
0gs@videreutviklet metodikken for bdde sensitivitets-
testing og sensoriske tester, som er relevant ogsé i
internasjonal sammenheng.

«ALLE» KJENNER SKATOL
Forbrukertester hvor forbrukerne har luktet og smakt
pé kjott med uliktinnhold av skatol viser at skatol kan
oppfattesilave konsentrasjoner ned til 0,15 mg/kg.
Dette stemmer med resultater fra sensoriske tester
med trente dommere. | Norge utsorteres rner som
inneholder 0,21 mg/kg eller mer av skatol. Den norske
utsorteringsgrensen vil derfor kunne medfere nega-
tive forbrukerreaksjoner. Andelen réner som slaktes i
dagerlav, men dette kan by pd utfordringer hvis man
gdr over til hanngrisproduksjon, dvs. at man slutter @
kastrere alle hanngrisene. En utsorteringsgrense pé
0,2 mg/kg vil fgre til at 7,7 prosent av alle réner md
utsorteres, og antallet utsorterte réner gker kraftig
hvis grensen m@ settes enda lavere.

MANGE ER SENSITIVE FOR ANDROSTENON
Internasjonale studier har vist at evnen til  oppfatte
androstenon varierer fra person til person og mellom
land. Mange forbrukere kjenner ikke lukten av andro-
stenon i det hele tatt, noen beskriver lukten som en
svak god lukt, mens andre igjen kjenner en meget
sterk ubehagelig lukt. For @ kartlegge omfanget av
utfordringene som felge av en mulig overgang til
hanngrisproduksjon i Norge, har man kartlagt norske
forbrukeres androstenonsensitivitet.

1200 forbrukere ble testet i fem forskjellige byer i
Norge ved at de gjennomfarte en luktetest. Testen gdr
ut pd & lukte pé tre flasker, hvor den ene inneholder
androstenon mens de to andre inneholder kun vann.
Forbrukeren skal plukke ut flasken som er forskjellig
fra de to andre, og deretter angi intensiteten av luk-
ten pd flasken de plukket ut. Resultatene viser at ca.
39 prosent av de norske forbrukerne ble definert som
sensitive for androstenon etter & ha blitt testet med
denneluktetesten. De sensitive forbrukerne vil reagere
negativt pd kjett med uliktinnhold av androstenon. P&
etlite antall forbrukere er det i tillegg testet for tilstede-
veerelse av luktreseptoren OR7D4 i1 DNA. Det ble funnet
hay korrelasjon mellom definert sensitivitet og resultater
fra DNA-analysen. Luktetesten kan derfor anbefales
for & bestemme utsorteringsgrenser for androstenoni

kjott, og til utvelgelse avdommere til sensoriske paneler.

Forskningen i Norge viser at forbrukeren vil rea-
gere pé lukten av 3 mg/kg androstenon under steking,
men ikke ndr de bedemmer lukt og smak pé ferdig-
stekt preve. Utsorteringsgrensen for androstenon er
internasjonalt satt til & veere 0,5 — 1,0 mg/kg, sé en
grense rundt 3 mg/kg vil veere heyere, og andelen
dyr som eventuelt mé utsortere vil reduseres. For-
skjellen p& en utsorteringsgrense pé 2 og 3 mg/kg
vil veere henholdsvis 17,3 prosent av dyrene 0g 5,5
prosent av dyrene. Det vil derfor vcere viktig & falge
dette opp for & finne ut hvor langt under 3 mg/kg
de norske forbrukerne klarer @ identifisere lukten av
androstenon under steking. Dersom vimé sortere, er
det viktig @ vite hvor mange dyr vi kan regne med @
mdtte sortere ut.

KAN VI «GJEMME» RANELUKTEN?

Ulike metoder for & «gjemme» rdnelukten har man
0gsé sett pd. Skatol og androstenon finnes i fettet
pd grisen, og resultater fra sensoriske tester med
bdde forbrukere og sensoriske dommere viser at
utsorteringsgrensene kan settes hgyere hvis man
bruker magert kjott — for eksempel renskdret svine-
kjott. Produkter som serveres kalde gir ogsd mindre
av den negative smaksopplevelsen enn tilsvarende
produkter som serveres varme. Innblanding av réne-
kjottiandre produkter, som for eksempel palser, ser ut
til & veere problemfritt selv med relativt haye verdier
av skatol og androstenon. Tilsetting av aroma, for
eksempel flytende reykaroma ved marinering, gjor
athayere nivder av skatol aksepteres av forbrukerne.
Bruk av ulike prosesseringsteknologier, som terrsaltet
og fermentert bacon, gir ogsd hayere aksept av skatol
hos forbrukerne. Generelt ser det ut til at skatol er
lettere & «gjemme» enn androstenon.

TILLIT OG VERDI AVGJORENDE FOR BKONOMIEN
Gjennomferingen av et kastreringsforbud vil kunne
ha betydelige gkonomiske konsekvenser for svine-
produsenter og kjattbransje. En avgjerende faktor er
& bevare tilliten til svinekjottet. Det er avhengig av
god ¢ stabil kjettkvalitet. Forbrukere som har nega-
tive opplevelser med svinekjott som smaker og lukter
réne vil raskt endre sine forbruksvaner. For & unngé
det trenger vi sikre mdlemetoder for androstenon og
skatol — og vi trenger sikre grenser for nGr smaken
eller lukta oppleves. I tillegg vil det vcere en viss andel
slakt som md utsorteres. Bruk av disse slaktene péen
mdte som sikrer at den har sterst mulig verdi er ogsé
avgjerende for & sikre god dyrevelferd kombinert med
en beerekraftig gkonomii produksjonen.

Stekeprover

Lukteflasker til forbrukertesting
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