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Deterundersggt, om foderets indhold af frie fedtsyrer (FFA) pavirker smagen af kyllingeked,
opbevaret i frostrum ved —18° C i indtil 15 méneder. Det viste sig, at kyllingekgdets smag blev
forringet med tiltagende lagringstid, men at denne forringelse var vafthengig af foderfedtets
indhold af FFA, og om foderfedtet var af animalsk eller vegetabilsk oprindelse.

Derimod var der en tydelig hurtigere tilbagegang i karakteren for smag af ked fra kyllinger,
opdrattet pa foder, hvortil var sat 5% af en fedtblanding, bestdende af 90% vegetabilske
fedtsyrer og 10% fiskeolie, hvilket svarer til 0,5% fiskeolie i foderblandingen.

Indledning

Fodringsforsgg (Meddelelse nr. 201) har vist, at
kyllinger, fodret med foderblandinger af en sam-
mensztning, der svarer til almindelige handelsfo-
derblandinger, men tilsat 5% vegetabilsk fedt, in-
deholdende fra 12 til 74% frie fedtsyrer (FFA),
forarsaget af savel naturlig enzymatisk som pé-
fart hydrolyse af fedtmolekylerne, har samme til-
vakst, foderomszining og levedygtighed som
kyllinger, fodret med foder, tilsat 5% animalsk
fedt med 119 FFA. Dadet ikke kan udelukkes, at
kyllinger, fodret med fedt med hgjt indhold af
FFA, vilundergd forandringer under lagring i fry-
sehus, der vil fi uheldig indflydelse pa smagen af
kgdet, blev det besluttet at gennemfpre smagsbe-
dgmmelse af kyllingerne efter 3, 9 og 15 méneders
lagring i frostrum.

Deter vist (Risti¢ et al., 1976}, at lagringstidens
lengde gver indflydelse pa smagen af ghsekpd, og

denne er igen afheengig af, om glsekedet havde
veeret opbevaret ved -15 eller -30° C. Frijters
(1977) fandt ingen synderlig forskel p4 smagen af
kyllinger, opbevaret ved ~18 og ~12° Ci 36 og 24
méneder, sammenlignet med smagen af kyilinger,
opbevaret ved -43° C i 9 méneder.

Materiale og metode
Til forsgget blev udtaget 12 hgnekyllinger fra

hver af fglgende 6 fodringsmessige behandlinger:

A/48: Foder, tilsat 5% animalsk fedt, indehol-
dende 11% FFA

B/48: Foder, tilsat 3% vegetabilsk fedt, indehol-
dende 12% FFA

C/48: Foder, tilsat 5% vegetabilsk fedt, indehol-
dende 24% FFA

D/48: Foder, tilsat 5% vegetabilske fedtsyrer
(74% FFA)




E/48: Foder, tilsat 5% vegetabilske fedtsyrer,
iblandet 10% fiskeolie; fedtblandingen in-
deholdt 67% FFA

F/48: Foder, tilsat 4,75% animalsk fedt + 0,25%
lecithin; fedtblandingen indeholdt 11%
FFA

Kyllingerne blev bedgmt for helhedsindtryk og
egensmag af brystked og larked efter opbevaring
ved —18° Ci3,90g 15 mineder. Ved hverafde 3
lagringstider blev foretaget en dobbeltbedpmmel-
se med 1 uges interval,  Ved hver afdeialt 6
bedpmmelser indgik 2 kyllinger fra hvert hold
samt en ekstra kylling, der blev serveret som 1.
prave. Denne tilvenningsprgve indgér ikke i be-
regningerne over foderets og lagringstidens ind-
flydelse p& smagen.

Inden tilberedning blev kyllingerne optget ved
0° C 1 66 timer samt 3 timer i stuetemperatur.
Inden optening blev kyllingerne kontrolvejet, og
efter optgning blev foretaget en ny vejning til
bestemmelse af optgningsvind. Tilberedningen

TFabel 1. Optgning-, stege- og totalsvind
Optgningsvind, %

skete ved grillstegning 1 ovn; stegetid § minutter
pr. 100 g opteet veegt. Umiddelbart efter stegning
blev kyllingerne vejet igen til bestemmelse af ste-
gesvind, beregnet pa grundlag af optget vaegt.
Kyllingernes smag blev bedgmt pi prover uden
skind, og der biev benyttet en hedonisk karakter-
skala, ghende fra +35 for den exceptionel gode 1il
-5 for den uantagelige smag.

Da antallet af dommere varierede 1idt fra be-
dgmmelse til bedemmelse, og da nogle af dom-
merne ikke deltog i alle 6 bedgmmelser, er mate-
rialet renset siledes, at den endelige variansana-
lyse er foretaget pa karakterer, afgivet af domme-
re, der deltog i alle prover; grundmaterialet blev
ph denne mide reduceret fra gennemsnitlig 240 til
120 smagsbedgmmelser pr. lagringstid.

Undersggelsens resultater

I tabel 1 er anfort resultater over optgning og
stegesvind samt totalt svind; hver vardi er gen-
nemsnit af 4 observationer.

Stegesvind, % Totalsvind, %

Fodring: 3 mdr. 9 mdr. 15 mdr. 3 mdr. 9 mdr. 15 mdr. 3 mdr. 9 mdr. 15 mdr.
Aj48 1,8 1,4 2,1 22,7 23,5 20,7 24,1 24,6 22,3
B/48 2,0 2,1 2,1 23,4 24,4 19.7 24.% 26,0 21,4
C/48 1.8 L5 32 24,7 24,0 22,0 26,0 25,1 24,4
D/48 2,1 1.3 2,7 24.8 21,0 19,8 26,4 22,1 22,0
E/48 1,7 2,2 2,1 23,8 24,3 21.8 25,1 259 23,2
F/48 1,7 1,8 2,3 22,8 233 20,8 24,1 24,7 22,6
Gns. 1,9 1,7 2.4 23,7 23,4 20,8 25,1 24,7 22,7

Kyllingerne vejede frosne i gennemsnit 902 g,
og en variansanalyse viste, at optgningsvindet
var sikkert (P<<0,001) pavirket af lagringstiden.
Det skgnnes dog, at den fundne forskel skyldes
andre drsager end lagringstiden, idet optgning-
svind ikke er en linezer funktion af lagringstiden.
Opteningsvindet var ikke pavirket af opdret-
ningsfoderet.

Stegesvindet var ogs sikkert (P<<0,01) pavir-
ket af lagringstiden, og der var sikker (P<0,05)
forskel pa kyllingernes stegesvind inden for fod-
ring og ingen forskel p& grund af fodring samt ej
heller vekselvirkning imellem fodring og lag-
ringstid.

Totalsvind fra frossen til tilberedt var signifi-
kant (P<0,01) faldende med tiltagende lagrings-
tid, medens fodringen ingen indflydelse havde pa
svindet, ligesom der heller ikke var vekselvirk-
ning mellem lagringstid og fodring pa totalsvin-
det; der var heller ingen sikker forskel pa svind
mellem kyllinger inden for fodring.

Itabel 2 er pa grundlag af alle afgivne karakte-
rer anfprt karakterer for helhedsindtrykiet samt
for egensmag af brystked og larked.

Af tabel 2 fremgér, at for alle parametre er der
et fald i karaktererne med tiltagende lagringstid.
Allerede efter 9 méneders lagring udger 1,1% af
det samlede antal smagsbedgmmelser »slet« eller




»—5« for bade helhedsindtryk og smag af larked.
Efter 15 maneders lagring ved ~18° C er for disse
to parametre afgivet 5,1% af samtlige karakterer
som »slet«. Brystkedets smag er mindre pavirket

af lagringstiden end lirkedet, idet brystkgdets
gennemsnitskarakter for smag kun er faldet fra
1,68 1il 0,16 eller med 1,84 points imod larkgdets
fra 1,28 til —1,67 eller med 2,95 points. Denne

Tabel 2. Karakter for helhedsindtryk og smag efter 3, 9 og 15 méneders lagring ved -18° C

Helthedsindtryk Brystkad Larked
Fodring: 3 mdr. 2 mdr. 15 mdr. 3 mdr. 9 mdr. 15 mdr. 3 mdr, 2 mdr. 15 mdr.
A48 1,52 -0,20 —1,27 1,82 §,43 -0,32 1,38 -0,34 -1,47
B/48 1,44 -0,26 ~-1,37 1,54 0,41 -0,12 1,35 -0,36 -1,55
C/48 1,44 0,36 -1,17 1,54 0,15 -0,17 1,29 -0,45 -1,27
D/48 1.26 0,08 ~1.45 1,52 0,39 0,22 1,00 -0,08 -1,52
Ej48 1,61 ~1,19 ~2,35 i,81 0,21 0,17 1,32 -1,58 2,65
Fi48 1,48 0,06 -1,32 1,85 0,39 0,05 1,32 -0,19 ~1,57
Gns. 1,46 0,36 -1,49 1,68 0,33 -0,16 1,28 ~0,50 -1,67

forskel ma formentlig tillegges det forhold, at
larked er mere fedtrigt end brystked, og at deter
kadets fedtindhold, der har vaeret udsat for uhel-
dige smagsendringer under lagringen. Forment-
lig er der trods lagringstemperaturen pd —18° C
sket en forandring af kyllingekpdets fedtfraktion.

Foderblandingerne har ingen indflydelse haft
p4 karakterernes regression for hethedsindtryk
med tiltagende lagringstid bortset fra, at kedet fra
kyllingerne, som i foderet fik 5% vegetabilske
fedtsyrer, tilsat 10% fiskeolie, har haft et steerkere
fald i karakteren end kyllingerne, opdrzttet pi de
andre 5 foderblandinger; det samme forhold ger
sig gweldende, nfr det geelder smagen af larked.

For hvert undersggelsestidspunkt er beregnet
en variansanalyse; endvidere er beregnet en vari-
ansanalyse, der omfatter alle tre underspgelses-
tidspunkter. Resultatet af disse analyser er an-
fort 1 tabel 3.

Af tabel 3 fremghr, at efter 3 maneders lagring
var der signifikant forskel mellem kyllingerne
med hensyn til savel helhedsindtryk som smag af
bryst- og larkgd. Denne forskel kunne dog ikke
henfares til det foder, kyllingerne var opdraitet
pa, men ma sikkert henfores til en systematisk
fzil, idet det viste sig, at karakteren for smag var
jeevnt faldende fra den f@rst til den sidst bedgmte
kylling inden for fodring. Efter 9 maneders lagring
viser det sig, at sivel helhedsindtrykket som
smagen af larked er sikkert (P<0,01) pavirket af

det anvendte foder. Denne forske!l pA grund af
foder skyldtes, at kyllingerne, opdreettet pd blan-
ding E/48, hvori indgik 0,5% fiskeolie, havde en
ringere smag end kyllingerne, opdrattet pa de
pvrige 5 foderblandinger, hvilket tydeligt fremgér
af tabel 2. Et lignende forhold gjorde sig gelden-
de, efter at kyllingerne havde vaeret lagret i fros-
trum 1 15 méneder dog mest udpreeget, ndr det
gelder smagskarakter for fArked. Efter 15 méne-
ders lagring er der 95% sandsynlighed for, at der
er forskel p& kyllingerne med hensyn til karakter
for hethedsindtryk og for smag af larked, en for-
skel, som ikke kan henfores til foderet. For disse
to parametre er der ogs en sikker vekselvirkning
(P<0,01) mellem foder og kylling pa smag.

Af disse variansanalyser ses, at foderets ind-
flydelse pa smagen af kyllingekod bliver mere
udpraeget, jo lengere kyllingerne har ligget pé
frost; et forhold, der bor tages under overvejelse
ved planlegning af undersggelser over foderets
indflydelse pd smagen af kyllingekad. P4 alle 3
bedgmmelsestidspunkter er der en sikker
(P<20,001) forskel pa dommernes bedgmmelse af
smagen af kyllingeked, hvilket viser en sikker
forskel pd, hvordan den enkelte opfatter smagen
af den samme kylling. Disse individuelle smags-
opfattelser har dog ingen indflydelse pf variansen
af de enkelte behandlinger, idet den del af varian-
sen, der skyldes forskel mellem dommerne, er
tillagt dem.
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Tabel 3. Variansanalyse over foderet og lagringstidens indflydelse pa kyllingekgdets smag

Restvariation

Variationsirsag

Total

Foratundersgge, om lagringstidens leengde har
statistisk sikker indflydelse pd karakteren for
smag, er bedpmmelserne fra de 3 bedgmmelses-
tidspunkter samarbejdet. I disse analyser indgir
kun dommere, der har deltaget i samtlige be-
dpmmelser, og disse analyser viser, at for alle tre
parametre var der et meget sikkert (P<<0,001) fald
ide afgivne karakterer med tiliagende lagringstid;
endvidere, at foderet havde en sikker (P<0,01)
mdflydelse pd larkedets smag og en sikker
(P<0,05) indflydelse pd helhedsindtrvkket. Li-
geledes fremgér af analyserne, at der for alle tre
parametre er en meget sikker (P<0,001) veksel-
virkning mellem lagringstid og kyllinger pi ka-
rakiererne, hvilket viser, at nogle kyllingers koad
bedre taler at blive lagret end andre kyllingers.

Af denne underspgelse fremgar, at kyllingeko-
dets smag ikke ndres ved anvendelse af vegeta-
bilsk fedt i foderet fremfor animalsk fedt; ligele-
des fremgar det af undersggelsen, at variationen i
fedtets indhold af frie fedtsyrer (FFA) ikke giver
variationer i smagen af kyllingekgd. Derimod er
det tydeligt, at 0,5% fiskeolie i foderet har en
negativ indflydelse p4 smagen i det mindste, nar
kyllingerne lagres i frostrum lengere end 3 mane-
der. Med tiltagende lagringstid sker en kraftig
forringelse af kyllingekpdets smag, en forringel-
se, der er swerlig udpraeget, nar kyllingerne er op-
dreettet pa foder, indeholdende fiskeolie.
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