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KJØTTETS TILSTAND 2010: Kjøttkvalitet

Det er dyrevelferdsmessige utfordringer ved kirur-
gisk kastrering av alle hanngriser. Derfor var Norge 
det første landet som innførte krav om bedøvelse: 
Norge er fortsatt det eneste landet som krever at 
inngrepet utføres av veterinær.  Opprinnelig var det 
vedtatt et totalforbud mot kastrering av gris fra 2009, 
men iverksettelsen av forbudet er utsatt inntil videre. 
Bakgrunnen for utsettelsen er at det mangler gode 
løsninger som både sikrer dyrevelferden og kjøtt-
kvaliteten. I EU er det en intensjon om at kastrering 
av gris skal opphøre fra 2018. De ønsker imidlertid ikke 
å gå veien om et forbud. Også ellers i Europa er det 
uenighet om hvordan vi kan sikre god dyrevelferd for 
grisen og unnga rånesmak på kjøttet for forbrukerne.

HANNGRISFORSKNING I NORGE

Det opprinnelige stortingsvedtaket om å innføre et 
totalforbud mot kastrering av hanngris medførte at 
det fra 2004 til 2009 har pågått et omfattende fors-
kningsarbeid i Norge for å komme fram til løsninger 
på råneluktproblematikken. Alle disse forsknings-
prosjektene har hatt som utgangspunkt at det er 
mulig å kombinere god dyrevelferd og god kjøttkva-
litet. Ulike problemstillinger har blitt drøftet. Nedenfor 
følger noen av de viktigste:
•  Produksjon av hanngris kombinert med sikker utsor-

tering av griser med rånesmak og rånelukt.

•  Avl for lavere nivå av rånelukt og rånesmak. Det er 
mulig, men det krever tid og er i noen grad i konfl ikt 
med andre mål for avlsarbeidet.

•  Tiltak i forhold til fôring og miljø som gir lavere nivå 
av rånelukt og rånesmak. Kjønnsseparering av 
sæden og dermed produksjon av bare hunn griser. 
Det har foreløpig ikke kommet noe teknologisk 
gjennom brudd som gjør dette aktuelt.

•  Kastrering ved vaksine istedenfor kirurgisk inngrep. 
Vaksine er nå tilgjengelig og godkjent og kan være 
en aktuell løsning forutsatt at det fi nnes metoder for 
å fange opp griser som ikke er fullstendig vaksinert. 

FORBRUKERSENSITIVITET

Felles for mange av problemstillingene man har for-
sket på, og som nevnes over, er at disse forutsetter at 
man også fi nner svaret to sentrale spørsmål:
•  Hvor går grensen hos forbrukerne for hva som 

 oppleves som rånelukt eller rånesmak?
•  Hvordan kan kjøttet med slik smak eller lukt even-

tuelt benyttes?
I siste instans er det forbrukerne som skal kjøpe 

og spise kjøtt, dermed er forskning på forbruker-
sensitivitet også viktig. Rånelukt og -smak asso-
sieres hovedsakelig med komponentene skatol og 
androstenon. Androstenon produseres i rånens 
 testikler, og  tiltar i forbindelse med kjønnsmodningen. 

FOR SMAKENS 

SKYLD
De fl este land i verden som produserer grisekjøtt kastrerer hanngrisene og har gjort det lenge. 
Det er en grunn til det – smaken på kjøttet. En viss andel av hanngrisene vil ha utviklet rånesmak 
og rånelukt ved vanlig slaktealder.
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Andro stenon er et viktig signalstoff griser i mellom. 
Lukten av andro stenon er ofte beskrevet som lukten 
av svette eller urin. Skatol dannes ved en bakteriell 
nedbryting av aminosyren tryptofan i tykktarmen. 
Skatol har ingen kjent biologisk funksjon. Hos kjønns-
moden hanngris avtar evnen til å bryte skatol videre 
ned. Lukten av skatol er ofte beskrevet som lukten av 
gjødsel eller fjøs.  Skatol oppfattes som ubehagelig av 
99 prosent av forbrukerne, mens evnen til å oppfatte 
androstenon er genetisk og er, i det minste delvis, 
bestemt av tilstedeværelse 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 
også videreutviklet metodikken for både sensitivitets-
testing og sensoriske tester, som er relevant også i 
internasjonal sammenheng.

«ALLE» KJENNER SKATOL

Forbrukertester hvor forbrukerne har luktet og smakt 
på kjøtt med ulikt innhold av skatol viser at skatol kan 
oppfattes i lave konsentrasjoner ned til 0,15 mg/kg. 
Dette stemmer med resultater fra sensoriske tester 
med trente dommere. I Norge utsorteres råner som 
inneholder 0,21 mg/kg eller mer av skatol.  Den norske 
utsorteringsgrensen vil derfor kunne medføre nega-
tive forbrukerreaksjoner. Andelen råner som slaktes i 
dag er lav, men dette kan by på utfordringer hvis man 
går over til hanngrisproduksjon, dvs. at man slutter å 
kastrere alle hanngrisene. En utsorteringsgrense på 
0,2 mg/kg vil føre til at 7,7 prosent av alle råner må 
utsorteres, og antallet utsorterte råner øker kraftig 
hvis grensen må settes enda lavere.  

MANGE ER SENSITIVE FOR ANDROSTENON

Internasjonale studier har vist at evnen til å 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 å kartlegge omfanget av 
utfordringene som følge 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 gjennomførte en luktetest. Testen går 
ut på å lukte på tre fl asker, hvor den ene inneholder 
androstenon mens de to andre inneholder kun vann. 
Forbrukeren skal plukke ut fl asken som er forskjellig 
fra de to andre, og deretter angi intensiteten av luk-
ten på fl asken de plukket ut. Resultatene viser at ca. 
39 prosent av de norske forbrukerne ble defi nert som 
sensitive for androstenon etter å ha blitt testet med 
denne luktetesten. De sensitive forbrukerne vil reagere 
negativt på kjøtt med ulikt innhold av androstenon. På 
et lite antall forbrukere er det i tillegg testet for tilstede-
værelse av luktreseptoren OR7D4 i DNA. Det ble funnet 
høy korrelasjon mellom defi nert sensitivitet og resultater 
fra DNA-analysen. Luktetesten kan derfor anbefales 
for å bestemme utsorteringsgrenser for androstenon i 

kjøtt, og til utvelgelse av dommere til sensoriske paneler. 
Forskningen i Norge viser at forbrukeren vil rea-

gere på lukten av 3 mg/kg androstenon under steking, 
men ikke når de bedømmer lukt og smak på ferdig-
stekt prøve. Utsorteringsgrensen for androstenon er 
internasjonalt satt til å være 0,5 – 1,0 mg/kg, så en 
grense rundt 3 mg/kg vil være høyere, og andelen 
dyr som eventuelt må utsortere vil reduseres. For-
skjellen på en utsorteringsgrense på 2 og 3 mg/kg 
vil være henholdsvis 17,3 prosent av dyrene og 5,5 
prosent av dyrene. Det vil derfor være viktig å følge 
dette opp for å fi nne ut hvor langt under 3 mg/kg 
de norske forbrukerne klarer å identifi sere lukten av 
androstenon under steking. Dersom vi må sortere, er 
det viktig å vite hvor mange dyr vi kan regne med å 
måtte sortere ut.

KAN VI «GJEMME» RÅNELUKTEN?

Ulike metoder for å «gjemme» rånelukten har man 
også sett på. Skatol og androstenon fi nnes i fettet 
på grisen, og resultater fra sensoriske tester med 
både forbrukere og sensoriske dommere viser at 
utsorterings grensene kan settes høyere hvis man 
bruker magert kjøtt – for eksempel renskåret svine-
kjøtt. Produkter som serveres kalde gir også mindre 
av den negative smaksopplevelsen enn tilsvarende 
produkter som serveres varme. Innblanding av råne-
kjøtt i andre produkter, som for eksempel pølser, ser ut 
til å være problemfritt selv med relativt høye verdier 
av skatol og androstenon. Tilsetting av aroma, for 
eksempel fl ytende røykaroma ved marinering, gjør 
at høyere nivåer av skatol aksepteres av forbrukerne. 
Bruk av ulike prosesseringsteknologier, som tørrsaltet 
og fermentert bacon, gir også høyere aksept av skatol 
hos forbrukerne. Generelt ser det ut til at skatol er 
lettere å «gjemme» enn androstenon. 

TILLIT OG VERDI AVGJØRENDE FOR ØKONOMIEN

Gjennomføringen av et kastreringsforbud vil kunne 
ha betydelige økonomiske konsekvenser for svine-
produsenter og kjøttbransje. En avgjørende faktor er 
å bevare tilliten til svinekjøttet. Det er avhengig av 
god å stabil kjøttkvalitet. Forbrukere som har nega-
tive opplevelser med svinekjøtt som smaker og lukter 
råne vil raskt endre sine forbruksvaner. For å unngå 
det trenger vi sikre målemetoder for androstenon og 
skatol – og vi trenger sikre grenser for når smaken 
eller lukta oppleves. I tillegg vil det være en viss andel 
slakt som må utsorteres. Bruk av disse slaktene  på en 
måte som sikrer at den har størst mulig verdi er også 
avgjørende for å sikre god dyrevelferd kombinert med 
en bærekraftig økonomi i produksjonen.

Luktefl asker til forbrukertesting

Stekeprøver

Råne (gris som ikke er kastrert)

FO
TO

: AN
IM

ALIA
FO

TO
: AN

IM
ALIA

FO
TO

: AN
IM

ALIA


	4. KJØTTKVALITET
	For smakens skyld



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 100
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 100
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


