FAKTA G-
Gunnar Malmfors

HUSD

Hantering av slaktren

Inverkan pa kottets kvalitet

SAMMANFATTAR AKTUELL FORSKNING
VID SVERIGES LANTBRUKSUNIVERSITET

o Kottkvaliteten hos slaktdjur kan paverkas negativt om djuren behandlas fel och blir stressa-
de fore slakt. Hallbarheten forsamras och kottet kan fa olika bismaker.

e Traditionell renskiljning med lasso ar mycket pafrestande for renarna. Kottet far hogt pH-
varde och lagt energiinnehall (glykogen). Lopmagens slemhinna paverkas starkt. "Sil-
ning”, dar renarna dras ut med hinderna fran en liten skiljningshage, paverkar daremot
inte kottets pH-varde och glykogeninnehall.

e Varken lastbilstransporter (100 till 1000 km) av slaktrenar eller en vintetid pa tva dagar vid
slakteriet (med ho- eller ensilageutfodring och vatten) péaverkar kottets pH-virde eller
glykogen.

° En normal helikopterdrivning av renar i en till tre dagar (20 km per dag) tycks inte heller
stressa renarna matbart.

BILD 1.
Skiljning
med lasso
under
saruvslakten.
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amernas bosittningsomrade
S stracker sig ifran Trgndelag i

Norge i vaster till Kola-halvon
iRyssland i 6ster. Inom dettaomrade
bor ungefir 60 000 samer. Den sa-
miska kulturen ar intimt samman-
kopplad med renskétsel. I Sverige
finns 20 000 samer, varav 2500 ren-
skotande samer. Renskotselomradet
iSverige drindelati51 samebyar som
kan betraktas dels som ekonomiska
samfalligheter och dels som geogra-
fiska betesgranser. Antalet renar i
Sverige uppskattas till 300 000, och
under slaktsasongen 1995/96 slakta-
des ungefar 65 500 djur, dvs. 2 000
ton renkoétt. Konsumtionen av ren-
kott i Sverige ar lag, ca 0,2 kg per
person och ar. Som jamforelse ater vi
34 kg griskott, 18 kg notkott, 9 kg
héns/kycklingkott, 1,3 kg dlgkottoch
0,4 kg radjurskott per person och ar.

Renslakt; nér, var, hur?

I augusti — september slaktas ren-
tjurarna (sarvar). Denna slakt sker i
mobila slaktanlaggningar och i félt-
slakterier vid fjallnara samlingsplat-
ser dit djuren drivs. Under oktober
manad, som ar renarnas brunstperi-
od, ar det uppehall i slakten. Vinter-
slakten pagar framst i november —
december och under denna period
slaktas framst kalvar och kor (vajor).
Vinterslakten kan paga t.o.m. mars
manad. Under denna period ar det
vanligt med biltransport av slaktre-
nar tillfasta slaktanlaggningar. Trans-
porten sker med specialbyggda last-
bilar.

Nya regler

Statens Livsmedelsverk utfardade i
Jjuli 1993 nya bestammelser for kott-
kontroll m.m. vid renslakt, som inne-
bar slakteritvang for allt kontrollbe-
siktigat kétt. Det medférde att de
kommunala s.k. besiktningsbyraer-
na avskaffades och att ménga av falt-
slaktanldggningarnastangdes. Foratt
klara slaktbehovet har biltranspor-
ten av renar till fasta slakterier 6kat.
De mobila slaktanlaggningarna (ett
langtradarslap ombyggt till ett kom-
plett slakteri) tar ocksa en betydan-
de del av slakten.

Medanledningav Livsmedelsverkets
beslut och fragestallningar rorande
biltransporter av slaktren och kott-

kvalitet, startade avdelningen fér
kotvetenskap, SLU, undersokning-
ar slaktsasongen 1991/92. Syftet var
att studera effekterna av olika hante-
ringsmoment for slaktren parenkot-
tets kvalitet.

Kottkvalitet och stress

Vid all slaktdjurshantering bor man
ta hansyn till :

- djurskydd

— arbetarskydd

- kottkvalitet

Kottkvalitet och djurskydd ar starkt
kopplade till varandra. Alla atgarder
som resulterar i en forbattrad kott-
kvalitet ger automatiskt ett battre
djurskydd och vice versa. Resultat
fran tidigare svenska och utlandska
undersékningar visar entydigt att
kottkvaliteten hos slaktdjur, framst
notkreatur och svin, kan paverkas
negativt om djuren hanteras pa fel
satt.

Glykogenet férbrukas

Vid en felaktig hantering utsatts dju-
ren for fysisk och psykisk stress, vilket
gorattmusklernas energiforrad (gly-
kogen) forbrukas. Inormalafall bryts
glykogenet ned till mjélksyra efter
slakt och pH-vdrdet i kottet sjunker.
Ar glykogenet helt eller delvis slut
innan slakt, blir alltsa pH-vardet i
kottet hogt och darmed forsamras
kottets hallbarhet. Ett normalt slut-
ligt pH-varde ligger mellan 5,5-5,7.
Overstiger pH-virdet 6,2 okar risken
kraftigt for att kottets hallbarhet for-
samras.

Flera stressméatningar

For att fa en mer komplett bild av
den stress renarna utsatts for under
olika hanteringsmoment har vi, for-
utom pH-varden och glykogeninne-
hall i muskulaturen, ocksa registre-
rat hur vissa blodparametrar, Il6pma-
gens slemhinna och antalet muskel-
sonderfall paverkasunder hantering-
en.

Hogt pH inte bra

Vid en jimférelse mellan muskler
har renens bogmuskulatur ett hogre
slutligt pH-varde och lagre glykogen-
innehall an ytterfilé (ryggbiff) och
ytterlar. Eftersom kott med hogt pH-
virde har samre hallbarhet och ar

mindre lampat for rokning, kan de
héga pH-viardena i bogen negativt
paverka anvandbarheten av och ef-
terfragan pa rokt renbog som ér en
véardefull produkt.

Kalvar kansligast

Kot fran renkalvar (speciellt han-
kalvar) har hogre pH-virde an kott
fran vajor och sarvar. Kalvarna ar
alltsa kansligare an vuxna djur for
olika slags pafrestningar och de for-
brukar musklernas energiforrad
snabbare. Det stammer vil éverens
med tidigare undersokningar pa
nétkreatur dar det har visats att kal-
var ar betydligt kdnsligare dn ungtju-
rar.

Mycket glykogen

Renar som skjutits ostorda direkt pa
fijalletoch renar som blivitutfodrade
under 2 -5 manader har lika mycket
glykogen i sina muskler som notkre-
atur (mellankalvar och ungtjurar).

Lugn trots helikopter

Nir renarna drivs pa ett normalt satt
med helikopter i en, tva eller tre
dagar (20 km per dag) minskar inte
musklernas innehall av glykogen,
forsamrasinte pH-vardetikottetoch
paverkasinte de blodparametrar som
matts for att kunna bestimma stress.
Lopmagensslemhinna paverkasinte
heller av helikopterdrivningen.

Lasso stressar

Den traditionella metoden att skilja
renarna med hjélp av lasso visar sig
daremotvara ett mycket pafrestande
och energiférbrukande moment.
Kottet fran lassoskiljda renar har hogt
pH-virde och lagt innehall av glyko-
gen (tabell 1). Lopmagens slemhin-
na blir starkt paverkad av lassoskilj-
ningen, i manga fall finns blédning-
ar i slemhinnan.

Silning béattre metod

Att skilja renarna genom sk. silning,
dér renarna dras ut med handerna
fran en liten skiljningshage, paver-
kar inte kéttets pH-varde eller glyko-
geninnehallinegativriktning. Hoga
kortisolvarden i blodet har uppmatts
hos bade lassoskiljda och silade re-
nar, vilket visar att den akuta stressen
ar stor vid infingandet och fasthall-
ningen av djuren.



TABELL 1. Effekt av lassoskiljning och silning pd renkottets (ytterfilé)

pH-vérde och glykogeninnehdll

Behandling pH Glykogen
(mmol/kg torr
véavnad

Kontroligrupp (10 st).

Fangade med lasso i

beteshage (alla 10 renar

inom 30 min). 5,72% 115

Silade (10 st) (tagna med handerna)

i liten hage (alla 10 renar

inom 10 min). 5,63° 176°

Lassoskilida (10 st) i stor hage.

Renarna utdragna efter 1,5 (2 st),

3,5 (2 st), 5 (3 st) resp. 6 (3 st)

timmars skiljning. 5,86 100

Medelvarden med samma bokstav (inom egenskaperna pH eller glykogen)

ar inte statistiskt skilda at (p>0,05).

Transporter paverkar ej

Varken lastbilstransporter av slaktre-
nar (strackor mellan 100 och 1000
km) eller en vantetid pa tva dagar vid

BILD 2. Helikopterdrivning av ren.

slakteriet (da renarna utfodrats med
ho eller ensilage och vatten) paver-
kar kottets pH-varde eller glykogen-
innehall.

Talighet kan forbattras
Renarnas fysiska kondition och na-
ringsmissiga status har mycket stor
betydelse for deras forméga att tila
olika pafrestningar som t.ex. de ovan
niamnda hanteringsmetoderna. Till-
skottsutfodring av renarna ar ett bra
sattattforbittra djurens naringsmas-
siga status och darmed musklernas
glykogeninnehall.

Tama renar lugnare

Renarnas tamhetsgrad ar ocksa bety-
delsefull. I dagens mekaniserade och
mer extensiva renskotsel ar renarna
mindre tama an vad de var da ren-
skotarnalevde narmare sina djur. Att
renarna ar mindre tama gor att de
blir mer stressade vid individuell
hantering.

Silning rekommenderas

Silningtekniken bor utvecklasvidare
saatt de praktiska problem som idag
ar forknippade med denna teknik
kan lésas. Under sarvslakten t.ex. ar
deturarbetsskyddssynpunktsvartart
hantera sarvarna for hand. Silnings-
hagarna gér ocksa att forbattra sa att
arbetetgarlattare. Silning kan daref-
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ter rekommenderas som en skilj-
ningsmetod att féredra.

Smak och mérhet
Detérallmén kunskap bland renské-
tande samer att renar som blivit ut-
satta for en pafrestande hantering
fore slakt kan ge kott med s.k. "stress-
smak”. Smaken beskrivs som obe-
haglig. stark och fran, och har i tidi-
gare studier pavisats i kott fran hart
stressade renar.

En smakpanel fran Matforsk (As,
Norge) har vid en sensorisk analys
bedémt lukt, smak och farg pa kott
fran renar som utsatts for olika hante-
ringsmoment innan slakt, och jam-
fort med kott fran "ostérda” renar
som skjutits direkt pa fjallet. "Stress-
smak” upptéicktes i kott fran lasso-
skiljda renar och i kott fran renar
som drivits med helikopter i tre da-
gar. Det verkar finnas en stor indivi-
duell variation mellan djuren for att
utveckla olika bismaker i kottet.

Renkétt mycket mort

Den for konsumenten allra viktigas-
te sensoriska egenskapen hos kott ar
moérhet. Mérheten beror dels pa kot-
tets bindvévsinnehall och bindvavs-
struktur vilket ger kottet dess "bak-
grundsseghet” och dels pa graden av
muskelsammandragning och upp-
luckring av proteinstrukturen i kot-
tet. Bakgrundssegheten paverkasinte
under lagring, medan graden av
uppluckringiproteinstrukturen 6kar
underlagringstiden. Tidigare under-
sokningar pa notkott visar att kott
med ett hogt pH-varde ar mérare an
koétt med ett normalt pH-varde. Ren-
kott (ytterfilé) harivara studier varit
mycket mort, oberoende av kottets
pH-varde. Redan tre dagar efter slakt
ar renkottet mérare an notkott som
lagrats i 14 dagar. Enligt vara under-
sokningar beror det pa att de natur-
liga mérningsenzymer som finns i
kotthar en betydligt hogre aktivitet i
renkott jamfort med i notkott.

Framtiden

Det finns ett stort behov av fortsatt
forskning inom omradet sensorisk
kvalitetirenkott. Fenomenet “stress-
smak” bor undersoékas vidare och,
om mojligt, forklaras kemiskt. I da-
gens renskotsel da utfodring av re-
nar ér relativt vanligt bade for att
sanka cesiumhalten i kott och for att
fa battre slaktkroppskvalitet, ar det
motiverat att underséka om och hur
den sensoriska kvaliteten forandras
av utfodring, och om renarnas fysis-
ka kondition (energistatus) kan pa-
verka utvecklingen av “stress-smak”.

Det ar ocksa av stort intresse att un-
dersoka effekten pa sensorisk kvali-
tet av den sdsongsmassiga variatio-
nen i renarnas diet och naringsom-
sattning under olika perioder avaret
och dven samspelet mellan utfod-
ringsinsatser under skiftande till-
véxt/svaltperioder. Det bor ocksa stu-
deras om langa lastbilstransporter
och vdntan vid slakteriet paverkar
renkottets sensoriska kvalitet.

Jamfora flera kottsorter

Att studera pH-virden, glykogenin-
nehall och sensorisk kvalitet i kott
frén andra hjortdjur som alg, radjur,
kronhjort och dovhjort och jamfora
med de resultat vi idag har for not-
och renkott, vore av stort intresse.
Har kanske vi hittar en forklaring till
varfor renkott (och kott fran andra
vilda hjortdjur?) 4r sa mort.

Forbattrad hantering

Dagens renskotare ar mycket med-
vetna om sambandet mellan skon-
sam hantering avrenarna och en bra
kottkvalitet. Det finns ett stortintres-
seavattforbattrasina hanteringsme-
toder och att pa basta sitt anpassa
anlaggningar vid skiljning samt vid
pa- och avlastning pa lastbil och slak-
terier, for att minimera den stress
som renarna utsatts for. Silningstek-
niken anvinds redan i manga same-
byar.

Sambandet mellan god kondition
hos renarna och en bra kéttkvalitet
ar ocksa valkiant bland renskétare.
Intresset for kunskap om hur och
nar renarna bor tillskottsutfodras
Okar, liksom intresset for att mita
kvaliteten pa de slaktkroppar som
produceras (genom t.ex. pH-mit-
ningar och en fungerande Klassifice-
ring av slaktkropparna).

Amnesord
Slaktren, hanteringsmetoder, kott-
kvalitet.
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