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SMAG

Det er i fedtet smagen sidder. Derfor er maengden af intramu-
skulaert fedt det vigtigste parameter i forhold til smagen af en
bof, viser internationale tests.

Af Lone Sylvest Segaard, SEGES
Af Frederik Thalbitzer

Et europaisk studie af 15
kvaegracer viser, at arvbar-
heden af smag er lav. Det er
derimod mengden af intra-
muskulert fedt, altsd fedt,
der ligger inde i muskler-
ne, der afgor, hvordan beffen
bliver vurderet i smagstests.
Det er blandt andet grunden
til, at der ofte er mere smag
i kod fra kvier og stude end
tyre. Ikke direkte pa grund af
alder eller veekstrate, men pa
grund af mengden af intra-
muskuleert fedt.

Graes kan give fiskesmag
Ifolge lektor Margrethe Ther-
kildsen, Aarhus Universitet,
der i samarbejdet med SEGES
og Teknologisk Institut har
gennemgdet en stor mengde
udenlandske og danske un-
dersogelser af, hvad der pavir-
ker smagen af okseked, pavir-
ker hverken race, alder eller
fodring smagen navnevaer-
digt.

»Hverken i danske eller
udenlandske tests er der regi-
streret smagsforskel ved an-
dret fodring, sd leenge fod-
ringen ikke pavirker andelen
af intramuskulart fedt. Til
gengald viser nogle under-
sogelser, at fodring med sto-
re mangde grasensilage el-
ler frisk graes kan give boffen
en vis smag af fisk, vildt eller
gras. Det skyldes at mang-
den af flerumeettet fedt, sar-

Intramuskulzert fedt har stor betydning for smagen.

ligt linolensyre stiger i ko-
det,« forklarer Margrethe
Therkildsen.

Smagen af fisk skulle dog
forsvinde efter 28-56 dage pa
kraftfoder. Og den er trods alt
ikke mere gennemtrangen-
de, end at smagsundersogel-
ser blandt forbrugere i Europa
viser, at europaere foretraek-
ker okseked fra dyr, der ude-
lukkende er fodret med gras
eller med bdde graes og kraft-
foder, frem for keod fra dyr, der
er fodret udelukkende med
kraftfoder .
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Forskel pa europae-

ere og amerikanere

At smag er subjektivt viser
sig blandt andet ved, at der er
forskel pa, hvad amerikane-
re og europaere synes, sma-
ger godt.

»Smagstests viser, at for-
brugere i USA foretraekker
oksekeod fra kraftfodrede dyr.
Sandsynligvis fordi det er,
hvad de er vant til,« fortaller
Margrethe Therkildsen.

Amerikanere vil derfor ty-
pisk opfatte de smagskarakte-
ristika, der opnéds med graes-
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® At smag er subjektivt viser
sig blandt andet ved, at
der er forskel pa, hvad
amerikanere og europzeere
synes, smager godt.

@ Nar der er mere smag i ked
fra kvier og stude end tyre
er det ikke direkte pa grund
af alder eller vaekstrate,
men pa grund af maengden
af intramuskulzert fedt.

fodring som negative, det er
smagskarakteristika, der be-
skrives som smag af grees,
vildt og fisk. Mens europaee-
re altsd foretraekker smagen
af okseked fra dyr, der er fod-
ret med graes, eller med bade
graes og kraftfoder - nojag-
tig som vi har tradition for at
fodre kreaturer pa vores side
af Atlanten.
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