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Af Lone Sylvest Søgaard, SEGES 
Af Frederik Thalbitzer

Et europæisk studie af 15 
kvægracer viser, at arvbar-
heden af smag er lav. Det er 
derimod mængden af intra-
muskulært fedt, altså fedt, 
der ligger inde i muskler-
ne, der afgør, hvordan bøff en 
bliver vurderet i smagstests. 
Det er blandt andet grunden 
til, at der ofte er mere smag 
i kød fra kvier og stude end 
tyre. Ikke direkte på grund af 
alder eller vækstrate, men på 
grund af mængden af intra-
muskulært fedt.

Græs kan give fi skesmag
Ifølge lektor Margrethe Ther-
kildsen, Aarhus Universitet, 
der i samarbejdet med SEGES 
og Teknologisk Institut har 
gennemgået en stor mængde 
udenlandske og danske un-
dersøgelser af, hvad der påvir-
ker smagen af oksekød, påvir-
ker hverken race, alder eller 
fodring smagen nævnevær-
digt. 

»Hverken i danske eller 
udenlandske tests er der regi-
streret smagsforskel ved æn-
dret fodring, så længe fod-
ringen ikke påvirker andelen 
af intramuskulært fedt. Til 
gengæld viser nogle under-
søgelser, at fodring med sto-
re mængde græsensilage el-
ler frisk græs kan give bøff en 
en vis smag af fi sk, vildt eller 
græs. Det skyldes at mæng-
den af fl erumættet fedt, sær-

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

Smagen af fi sk skulle dog 
forsvinde efter 28-56 dage på 
kraftfoder. Og den er trods alt 
ikke mere gennemtrængen-
de, end at smagsundersøgel-
ser blandt forbrugere i Europa 
viser, at europæere foretræk-
ker oksekød fra dyr, der ude-
lukkende er fodret med græs 
eller med både græs og kraft-
foder, frem for kød fra dyr, der 
er fodret udelukkende med 
kraftfoder . 

Forskel på europæ-
ere og amerikanere
At smag er subjektivt viser 
sig blandt andet ved, at der er 
forskel på, hvad amerikane-
re og europæere synes, sma-
ger godt. 

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

Amerikanere vil derfor ty-
pisk opfatte de smagskarakte-
ristika, der opnås med græs-

fodring som negative, det er 
smagskarakteristika, der be-
skrives som smag af græs, 
vildt og fi sk. Mens europæe-
re altså foretrækker smagen 
af oksekød fra dyr, der er fod-
ret med græs, eller med både 
græs og kraftfoder – nøjag-
tig som vi har tradition for at 
fodre kreaturer på vores side 
af Atlanten.

Det er i fedtet smagen sidder. Derfor er mængden af intramu-
skulært fedt det vigtigste parameter i forhold til smagen af en 
bøf, viser internationale tests.

SMAG

Mængden af fedt 
afgør smagen

Intramuskulært fedt har stor betydning for smagen.

 ● At smag er subjektivt viser 
sig blandt andet ved, at 
der er forskel på, hvad 
amerikanere og europæere 
synes, smager godt. 

 ● Når der er mere smag i kød 
fra kvier og stude end tyre 
er det ikke direkte på grund 
af alder eller vækstrate, 
men på grund af mængden 
af intramuskulært fedt.
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