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Vilka smakupplevelser söker vi?

Hvilke smagsoplevelser efterspørger
forbrugere af lamme- og oksekød?
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EUROP klassificering – og sammenhæng til spisekvalitet 
(Guzek et al. 2016)



Smagsoplevelser

• Mørhed
• Saftighed
• Smag
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Oksekødssmag - leksikon
Maughan et al. 2012

• Salt

• Sur

• Sød

• Bitter

• Umami

• Astingent

• Stald

• Blodig

• Boullion

• Stegt

• Fedt

• Vildt

• Græs

• Saftig

• Lever

• Metallisk

• Genopvarmet
smag

• Stegt oksekød

Adhikari et al. 2011

• Sødt

• Sur

• Salt

• Bitter

• Umami

• Oksekøds smag

• Stegt

• Blodig

• Metallisk

• Fedt

• Overordnet sødt

• Lever

• Grøn-hø

• Kemisk

• Harsk

• Råddent

• Genopvarmet
smag

• Dyre hår

• Mælk

• Kakao

• Grøn

• Læder

• Sur mælk

• Kogt mælk

• Andet – stald, 
jord
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• Sammenhæng mellem oksekøds smag og samlet spisekvalitet 
(korrelation = 0,81-0,96) (Gagaoua et al 2016)

• National beef quality audit i USA 2011 – smag vægter mere end 
mørhed i markeds sektorer tæt på forbrugerne (Igo et al. 2013)

• I Meat Standard Australia (MSA) vægter smag og mørhed lige 
meget for den samlede spisekvalitet

Model MQ = 0.3 x MØRHED + 0.1 x SAFTIGHED + 0.3 x SMAG + 
0.3 x PRÆFERENCE (Watson et al 2008)

• Samlet spisekvalitet – undersøgelse fra USA: MØRHED 43.4%, 
SMAG 49,4 % og SAFTIGHED 7.4% (O’Quinn et al. 2018)
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Smagen af oksekød

Råt kød – kan beskrives med salt, metallisk, blodig
smag og sød aroma

For at få den karakteristiske kød smag frem skal kødet
opvarmes således at der dannes forbindelser mellem
fedt, proteiner og sukkerstoffer i kødet.
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Faktorer der har betydning for smagen
• Race

• Køn

• Fodring

• Vækstrate

• Alder

• Slagtemetode

• Modning

• Præferencer
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Race
• Arvbarheden af smags intensitet og oksekøds smag er LAV 

(heritabilitet 0.06-0.22; 0.00-0.18) (Pratt et al. 2013)

• Europæisk studie af 15 kvægracer (GeMQual) (Sevane et al. 2014)

• Positiv sammenhæng mellem intramuskulært fedt (IMF) og smag

• Negativ sammenhæng mellem flerumættet fedt (PUFA) og smag

• Negativ sammenhæng mellem n6/n3-fedtsyrer og smag

• Mindre forskelle – meget kan forklares med mængden af IMF

14-05-201906-02-2018
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Køn, alder og vækstrate

• Mængden af IMF gør forskellen

• derfor ofte mere smag hos kvier og stude end tyre

• meget få forskelle pga. alder i snævrer intervaller (2-3 mdr)

• ved større aldersforskel er det mængden af IMF, der er af
betydning

• ved forskel i vækstrate er det mængden af IMF, der er af
betydning

14-05-201906-02-2018
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Foder

• Foderemner der giver anledning til samme mængde IMF – ingen
forskel

• Ved ændringer i mængden af PUFA og specielt Linolensyre

– smag af fisk kan registreres

• Det kan ske ved fodring med meget græsensilage eller frisk græs

• Effekten forsvinder efter 28-56 dage på kraftfoder

14-05-201906-02-2018
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Foder

• Studier fra USA viser
• at græs fodring forbindes med stald, vildt og græs smag

• at korn fodring forbindes med umami og saftig smag

• Studier fra Irland og Danmark viser
• At fodring med græs, græs + kraftfoder, græs ensilage + kraftfoder eller

kraftfoder ikke viste forskel i smags præferencer

14-05-201906-02-2018

Vilka smakupplevelser söker vi?



Præferencer
Forbrugere I USA foretrækker

• Oksekøds smag

• Stegt/grillet

• Fedt

• Nødder

• Sød

Og ikke

• Blodig, Metallisk

• Græs, Vildt

• Lever, Fisk

• Sur og bitter

14-05-201906-02-2018

Forbrugere i Europa foretrækker

• Oksekød fra dyr fodret med 
græs eller græs + kraftfoder
frem for rent kraftfoder
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Forbruger drivers for “liking” –
lammekoteletter (loin steaks) – Nord Irland

• Sød flavour

• Kød eftersmag

• Stegt lamme flavour og 

eftersmag

- Bitter flavour og eftersmag

Oltra et al. 2015
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Pannier et al. 2014
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Filet af lam –
sammenhæng 
mellem IMF 
og 
spiseoplevelse



Pannier et al. 2014
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Genotyper udvalgt på baggrund af IMF – effekt på
flavour

Odour characteristic High IMF Flavour 
characteristic

High 
IMF

Taste characteristics High IMF

Overall intensity ++ Overall intensity + Sweet Ns

Lamb/mutton Ns Lamb/mutton Ns Salty ++

Grilled + Dairy Ns Sour/acidic Ns

Bloody Ns Grassy Ns Umami +

Caramel Ns Vegetal Ns Aftertaste acidic -

Barnyard Ns Fatty Ns Astringent Ns

Hay/grainy Ns Livery Ns Oily mouthcoating +

Livery Ns Metallic ns Metallic Ns

Oxidized fat Ns Lingering Ns

Frank et al. (2016)
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Præferencer lammekød

Europæiske forbrugere foretrækker ofte kød fra dyr der er helt eller 
delvist fodret med kraftfoder 
• det er det, de er vant til
• de finder, at kød fra græsfodrede dyr kan have afvigende smag

Font i Furnols et al. 2009
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Konklusion
• Okse og lammekøds karakteristika fremmes ved øget mængde

IMF

• Racer, køn, tilvækst og alder der giver anledning til mere IMF vil
have en mere intens okse/lammekødssmag

• Fodring der resulterer i meget flerumættet fedt og specielt en
stor andel af linolensyre kan give anledning til smags
karakteristika som fisk, græs og vildt

• Hvis man er vant til at spise kød fra kraftfoderfodrede dyr, er
smag af græs, vildt, fisk negative smagskarakteristika (USA)

• Hvis man er vant til kød fra dyr, der har fået græs + kraftfoder har
det ikke samme negative betydning, hvis der er en vis mængde
IMF i kødet (EUROPA).
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Opfyldelse af smagsoplevelser

• ”Food sensory satisfaction might be the solution 
to problems of over-eating” (Møller, 2015)

• Naturlig adfærd – afgræsning/grovfoder 

• Bæredygtig produktion, lavest muligt GHG 
udledning
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GHG udledning
Hvis vi har mælkeproduktion har vi 
også kød!

Ca. 1 kalv/år

Nogle kvier indgår i 
mælkeproduktion, resten 
(tyre/stude, kvier, slagtekøer) kan 
(skal) indgå i kødproduktionen.

14/05/201930/04/2019

Mogensen et al. 2015, DCA report 61 

Vilka smakupplevelser söker vi?



Hvor meget IMF skal der til for at give den gode 
spiseoplevelse?

14-05-201906-02-2018
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• 6,2 % IMF for mørhed, 7,7 % IMF for saftighed, 9,0 % IMF for smag 
og 7,6 % samlet spiseoplevelse (O’Quinn et al. 2018)

• 4-5 % IMF I lammekød for samlet spiseoplevelse (Pannier et al. 
2014)

• Men IMF forklarer kun 17-21 % af variationen i spisekvalitet!
(O’Quinn et al. 2018)

• Den samlede spiseoplevelse afhænger altså af IMF, men også af 
de mange andre faktorer der bidrager til mørheden, saftigheden 
og smagen



Tak for opmærksomheden
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Efterfrågedriven innovation för högre 
kvalitet på nöt- och lammkött

Innovativa tekniker och metoder som ger bättre förutsättningar för producenter 
inom nöt- Och lammköttsproduktion

Vi har under tre år arbetat med målsättning att skapa bättre förutsättningar för nöt- och lammköttsproducenter i regionen Västra 
Götaland (Sverige), Nord- och Midtjylland (Danmark). Detta är ett samarbete mellan forskning, lantbruk och industri som verkar inom 
köttnäringen. 
I projektet fokuserar vi på att öka kunskapen om god ätkvalitet och etisk kvalitet från uppfödare till konsument. Detta seminarium 
ingår 
som en del i projektets slutkonferens.
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