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1. Sammanfattning

« Sammanfattningsvis fér bada delprojekten kan det konstateras att hallbarheten pa
det kyllagrade renkdttet var i genomsnitt 1 vecka kortare jamfort med resultaten i
en tidigare genomford pilotundersokning (Wiklund, 2011). Det innebér att hall-
barheten pa vakuumforpackat kylt renkétt i den nya undersékningen inte kunde
garanteras for mer dn 2 veckors lagring vid + 4 °C, jaimfoért med en garanterad hall-
barhet pa 3 veckor vid samma temperatur i tidigare pilotundersokning (Wiklund,
2011). De nya resultaten med forsamrad héllbarhet beror troligen pa att antalet bak-
terier pa kottproven redan vid forpackningstillfillena var hogre (ett genomsnitt pa
4log  CFU/g) jimfért med i den tidigare pilotundersékningen (2,1 log,  CFU/g).
Log, -skalan anvinds for att férenkla tolkningen av mycket héga mitvérden. I det
hir fallet betyder det att antalet 4 log,  dr 100 génger storre dn antalet 2,1 log, .

« Erfarenheter fran andra kottslag visar att variation i kyltemperatur har en mycket
stor inverkan pa kottets hallbarhet, d.v.s. en garanterad hallbarhetstid pa t.ex. 2
veckor vid +4 °C kan forkortas eller forlangas dramatiskt om temperaturen dndras
med +2 °C. Det behdvs ytterligare kunskap om hur den optimala kylkedjan for han-
tering av farskt renkott bor se ut.

 Vid hantering av farskt kott dr hygienen alltid av yttersta vikt — ett faktum som
inte kan 6verdrivas. For renkottsbranschen giller det naturligtvis att vara extra
uppmirksam pa detta ndr man overgér fran att hantera en produkt som tidigare
varit fryst till en farsk, kyld produkt. Héllbarheten ar direkt kopplad till den hygien-
iska kvaliteten.

« Kottets pH-vdrde paverkar ocksa hallbarheten genom att reglera bakterietillvaxten.
Ett pH-vdrde 6ver 5,8 gynnar bakterietillvaxt, sdrskilt i vakuumfoérpackat kott, och
ger ddrmed forsamrad héllbarhet pa kottet.

« Vid 6kad handel med farskt renkétt, inklusive eventuell export, dr det nddvandigt
for slakt- och styckningsforetagen att ta en béttre kontroll 6ver hela hanteringsked-
jan for de farska, kylda produkterna. Forbattrade kylkedjor, 6kad medvetenhet om
vikten av en absolut strikt slakt- och styckningshygien och rutinmissiga matningar
av slaktkroppens/kottets pH-varde skulle ge goda forutsattningar att forlanga hall-
barheten pa farskt, kylt renkott.
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2. Bakgrund

Fragestdllningarna runt farskt renkétt och dess egenskaper initierades av renkottsbranschen i Sverige. Under
hosten 2010 genomfordes en pilotstudie av Svenska Samernas Riksforbund (SSR) i samarbete med tva foretag;
Idre Ren AB och Blindh Ren AB. Mikrobiologisk kvalitet och hallbarhet studerades i renkott som kyllagrats vid
+4 °C (Wiklund, 2011).

I december 2009 bildades Renek - renkottsbranschens ekonomiska forening som idag har 15 medlemmar inklu-
sive alla de storsta renslakt- och foradlingsforetagen. Reneks styrelse har sedan den ovan ndmnda pilotstudien
planerades stott initiativet att undersoka egenskaper hos farskt renkoétt. De tva foretag som medverkar i denna
undersokning (Polarica/Grundnids AB och Svantes Vilt och Bér) dr bada medlemmar i Renek och finns repre-
senterade i Reneks styrelse.u

Renkétt dr en hogkvalitativ produkt som har ett flertal egenskaper som tilltalar den hdlsomedvetna konsu-
menten som t.ex. lagt fettinnehall, fordelaktig fettsammansattning och hogt innehall av mineraler (Hoffman &
Wiklund, 2006). Dessutom anser konsumenter att produktionssystem som haller djuren pé bete under storre
delen av aret (som vid renskotsel) ar mer djurvinliga och etiska jamfort med hogintensiv produktion av nét- och
griskott eller kyckling (Wiklund & Smulders, 2011).

Renkétt séljs traditionellt som en fryst produkt men efterfragan pa farskt kott 6kar. Det finns idag en mycket
begransad kunskap om egenskaper hos farskt renkott i samband med hantering, férpackning och férvaring.
Diremot har renkottets kvalitet studerats ur andra perspektiv; slakthantering, stress, nya renfoder, slaktk-
roppskvalitet, kottets kemiska sammansittning och slaktkroppshantering (Wiklund et al., 2007). Nar det gdller
viktiga kottkvalitetsegenskaper som smak och morhet - som vérderas hogt av konsumenter som de viktigaste i
forhallande till kottets dtkvalitet — har det visats att renkatt skiljer sig markant fran andra kéttslag. Renkott ér be-
tydligt morare dn noétkott (Barnier et al., 1999) och den unika smaken hos renkétt ar helt och hallet kopplad till
renens naturliga bete (Wiklund et al., 2003). Dérfor ar det troligt att renkoéttets egenskaper skiljer sig fran ovriga
kottslag aven nér det giller férpackning och under férvaring, och ny kunskap behévs inom dessa omréden.

Hallbarhet hos farskt kott anges ofta baserat pa mikrobiologisk kvalitet, d.v.s. totalantal och typ av bakterier som
vaxer pa kottet. Gransvardet for att avgoéra om kottet bedoms ha en bra mikrobiologisk kvalitet sétts vid totalan-
talet 7 log, , CFU (Colony Forming Units)/g aeroba bakterier. Vid hogre totalantal aeroba bakterier anses kottets
mikrobiologiska kvalitet vara bristfillig. Faktorer som har en stor betydelse for det farska kottets hallbarhet ar
pH-virde, slakthygien och kyltemperatur. For lander som exporterar stora méngder farskt kott (Sydamerika,
Australien och Nya Zeeland) ér t.ex. kottets pH-vérde en avgorande faktor for om kottets ska transporteras och
hanteras som férskt eller fryst. Nya Zeeland som producerar stora miangder hjortkétt exporterar helst virdefulla
styckningsdetaljer fran de bdsta slaktdjuren som produkter kylda till -1,5 °C och med en garanterad hallbarhet
pa 12 veckor (Wiklund et al., 2010). Hjortkdtt har ocksa visats sig ha egenskaper som skiljer sig fran andra kott-
slag (n6t- och lammkott) som hanteras pa samma sitt och kottindustrin uppmuntrats att se ver forpacknings-
och forvaringsmetoder sé att de pa bdsta satt kan anpassas for optimal hallbarhet hos de olika kottprodukterna
(Farouk et al., 2009).
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3. Syfte och malgrupp

Syftet med den planerade undersokningen var att utvdrdera olika kvalitetsaspekter hos farskt renkott. Inver-
kan av slakthygien, transporter och frysning/upptining pa renkéttets mikrobiologiska kvalitet och hallbarhet
har undersokts. Projektets malgrupp ér i forsta hand renkoéttsbranschen, framforallt slakt- stycknings- och vi-
dareforiddlingsforetag men dven andra som hanterar/efterfragar farskt renkott som t.ex. grossister, butiker och
restauranger.

4. Projektets mal

Det 6vergripande malet med projektet var att tillféra nodvandig ny kunskap inom renkéttsbranschen genom att
undersoka egenskaper hos farskt renkott i samband med slakt, transport, styckning och forvaring. Tva delprojekt
genomfordes med foljande delmal:

1) Att utvardera mikrobiologisk kvalitet och héllbarhet (lagringsstudie) hos farskt renkétt och renkétt som
frusits, tinats och sedan halls kylt.

2) Att utvardera mikrobiologisk kvalitet och hallbarhet (lagringsstudie) hos renkétt fran djur som slaktats och
styckats pd en och samma anldggning och renkoétt fran djur som slaktats pa en anldggning och sedan transport-
erats som slaktkroppar till en separat styckningsanldggning.

5. Genomforandeplan med tidsplan
Delprojekt 1

1) Jamforelse av mikrobiologisk kvalitet och hallbarhet hos farskt renkétt och renkoétt som frusits, tinats och
sedan forvarats kylt. Detta delprojekt genomfordes vid Svantes Vilt och Bar i Harads (slakt- och styckningsan-
liggning), provtagningsdatum 31 oktober - 1 november 2011. Lagringsstudien avslutades den 13 december
2011.

Delprojekt 2

2) Jamforelse av mikrobiologisk kvalitet och hallbarhet hos renkétt fran djur som slaktats och styckats pa
samma anldggning och renkétt fran djur som slaktats pa en anldggning och sedan transporterats till en sepa-
rat styckningsanldggning. Detta delprojekt genomfordes vid Polarica/Grundnids AB i Norsjo (slaktanlaggning)
och Arvidsjaur renslakt AB i Arvidsjaur (styckningsanldggning), provtagningsdatum 12 — 14 november 2011.
Lagringsstudien avslutades 27 december 2011.

Material och metoder
Delprojekt 1

En ytterfilé (fran slaktkroppens vénstra sida) fran 16 renar (kalvar) samlades in efter slakt och styckning pa
anldggningen i Harads. Filéerna pH-mattes, inga filéer med vérden 6ver 5,8 ingick i undersékningen. Varje filé
delades i 6 bitar dér bitarna slumpmassigt fordelades pa 6 olika lagringstider. Alla bitar vakuumforpackades och
marktes tydligt. Kottproverna fran 8 av de 16 renarna (totalt 48 st) frystes vid -20 °C &ver natten och tinades se-
dan upp i sina vakuumférpackningar. Alla proverna (totalt 96 st) transporterades kylda till Hjortens Lab i Oster-
sund déar lagring och provtagning skedde. Foljande lagringstider utviarderades med mikrobiologiska prover for
totalantal aeroba bakterier och e-kolibakterier: ingen lagring (direkt efter férpackning), 2, 3, 4, 5 och 6 veckors
lagring i + 4° C.

Delprojekt 2

En ytterfilé (fran slaktkroppens vénstra sida) fran 6 renar (kalvar) samlades in vid styckningen i Grundnas, d.v.s.
pa samma anldggning dir renarna slaktats. Fran ytterligare 6 renar samlades ytterfiléer in efter slakt i Grund-
nés och transport av slaktkropparna till styckningsanliaggningen i Arvidsjaur. Filéerna pH-miaittes, inga filéer
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med vérden over 5,8 ingick i undersokningen. Varje filé delades i 6 bitar dér bitarna slumpmassigt fordelades

pé 6 olika lagringstider. Alla bitar vakuumférpackades och mirktes tydligt. Proverna transporterades kylda till
Hjortens Lab i Ostersund dar lagring och provtagning skedde. Féljande lagringstider utvirderades med mikrobi-
ologiska prover for totalantal aeroba bakterier och e-kolibakterier: ingen lagring (direkt efter férpackning), 2, 3,
4, 5 och 6 veckors lagring i + 4° C.

Mikrobiologi

Kyllagring av alla prover och de mikrobiologiska analyserna av totalantal aeroba bakterier och e-kolibakterier
utfordes vid Hjortens Lab i Ostersund (ackrediterat av SWEDAC enligt SS-EN ISO/IEC 17025:2005) enligt stan-
dardmetoder. Samma laboratorium anvéndes vid pilotundersokningen som gjordes hosten 2010 (Wiklund et al,,
2010a).

Tidsplanering

Provinsamling och start av lagringsstudierna skedde i oktober och november 2011. Provinsamlingen avslutades
den 14 november 2011 och lagringsstudierna den 13 (delprojekt 1) respektive 27 (delprojekt 2) december 2011.
Slutredovisning sker i denna rapport med sista inlimningsdatum den 9 januari 2012.

6. Spridning av projektets resultat

Resultaten fran projektet kommer att spridas pa olika sétt. De kommer dels att presenteras f6r den huvudsakliga
malgruppen (renkottsbranschen) i form av direktutskick av denna slutrapport till medlemmar i Renek och dels i
en kortare populdrversion i SSRs manadsbrev som gar ut till alla samebyar och sameforeningar. Resultaten kom-
mer ocksa att finnas tillgdngliga pd SSRs hemsida (www.sapmi.se).

Resultaten bearbetas ocksd och sammanstills i vetenskaplig form for presentation vid nordiska och/eller interna-
tionella forskarkonferenser och publicering i en vetenskaplig refereegranskad tidskrift.

7. Projektets finansiering

Projektet har drivits med finansieringsstod fran Jordbruksverket inom ramen for ”Stod till insatser pa livs-
medelsomradet”.

Projektets totala kostnader uppgick till 293 040 kr (SEK).
Finansidrer:

Jordbruksverket 147 316 kr
Deltagande foretag och SSR 145 724 kr

Totalt 293 040 kr

8. Projektets arbetssitt

Projektet har genomforts under ledning av Dr Eva Wiklund som har 20 ars erfarenhet av forskning om ren- och
hjortkottskvalitet i Sverige och internationellt. Dr Wiklund har haft ett utméarkt samarbete de tva renkéttsforetag
(Polarica/Grundnis AB och Svantes Vilt och Bar) som deltagit i projektet. Hon har tidigare genomfoért manga
undersokningar under ett flertal ar forlagda till dessa foretag. Ledningen och personalen vid de tva foretagen har
vari inforstadda med projektet och delaktiga i planering, provtagning och tolkning av resultaten.
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9. Slutsatser och rekommendationer
Delprojekt 1

Totalantalet bakterier i kéttproverna vid forsta provtagningen vid forpackningstillfillet (4 log  CFU/g for
bade kylda och frysta prover) lig under det grinsvirde pa 7 log, , CFU/g som anvinds vid bedémning av hy-
gienisk kvalitet pa kott. Antalet bakterier vixte dock snabbt och redan efter 2 veckors lagring vid + 4 °C hade
gransvirdet pd 7 log  CFU/g aeroba bakterier 6verskridits (7,5 log ; CFU/g for kylt kétt och 7,4 log | CFU/g
for fruset, tinat kott), se figur 1.

Inga skillnader i hallbarhet mellan det kylda kottet och det frusna, upptinade kottet kunde pavisas.

Endast ett fatal kottprover konstaterades innehalla e-kolibakterier och inget prov lag 6ver gransvérdet for
bristfillig kvalitet (> 3 log,  CFU/g).

Mikrobiologisk kvalitet och hallbarhet hos kylt och fryst
renkott

] M fryst
ad

2v 3v Ay 5v 6V
Lagringstid vid + 4 °C

o S S R L o T ¢ s

Aeroba bakterier, log,, CFU/g

Figur 1. Mikrobiologisk kvalitet (totalantal aeroba bakterier, log ; CFU/g) och hallbarhet vid kyllagring (4 dagar,
2, 3,4, 5 och 6 veckor vid + 4 °C) av renkott (M. longissimus dorsi, ytterfilé) som forvarats kyld efter styckning
och vakuumforpackning (ll=kylt; n=8) och kétt som frysts (Bl =fryst; n=8) efter vakuumférpackning och sedan
tinats upp fore lagring.

Delprojekt 2

Totalantalet bakterier i kéttproverna vid forsta provtagningen vid férpackningstillféllet lag under det grans-
virde pd 7 log, CFU/g som anvinds vid bedémning av hygienisk kvalitet pa kott. For prover tagna pa slak-
teriet var totalantalet aeroba bakterier 4,1 log  CFU/g och for prover tagna efter transport till separat styck-
ningsanldggning 3,9 log  CFU/g. Antalet bakterier vixte dock snabbt och redan efter 2 veckors lagring vid +
4 °C hade gransvardet pa 7 log,  CFU/g aeroba bakterier 6verskridits (7,5 log, , CFU/g fér prover fran slakteri
och 7,2 log,  CFU/g for prover fran separat styckningsanlaggning), se figur 2.

Inga skillnader i hallbarhet mellan kottet styckat direkt pa slakteriet och kottet som transporterats till separat
anldggning for styckning kunde pavisas.

Endast ett fatal kottprover konstaterades innehalla e-kolibakterier, varav 3 prover lag 6ver griansvardet for
bristfillig kvalitet (> 3 log  CFU/g).
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Mikrobiologisk kvalitet och hallbarhet hos renkott
styckat pa slakteri eller pa separat styckningsanldggning

W slakt
i W styckning
5d S5v bv

2v 3v Ay
Lagringstid vid+ 4 °C
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Aeroba bakterier, log,, CFU/g

Figur 2. Mikrobiologisk kvalitet (totalantal aeroba bakterier, log,  CFU/g) och hallbarhet vid kyllagring (5 dagar,
2, 3,4, 5 och 6 veckor vid + 4 °C) av renkétt (M. longissimus dorsi, ytterfilé) styckat pa slakteriet (M =slakt; n=6)
eller efter transport till separat styckningsanliggning (Ml =styckning; n=6).

Sammanfattningsvis for bada delprojekten kan det konstateras att hallbarheten pa det kyllagrade renkéttet var i ge-
nomsnitt 1 vecka kortare jamfort med resultaten i en tidigare genomford pilotundersokning (Wiklund, 2011). Det
innebdr att hallbarheten pa vakuumforpackat kylt renkatt i den nya undersékningen inte kunde garanteras for mer
an 2 veckors lagring vid + 4 °C, jamfort med en garanterad hallbarhet pa 3 veckor vid samma temperatur i tidig-
are pilotundersokning (Wiklund, 2011). De nya resultaten med forsamrad héllbarhet beror troligen pa att antalet
bakterier pd kéttproven redan vid férpackningstillfillena var hogre (ett genomsnitt pd 4 log,  CFU/g) jamfort med
i den tidigare pilotundersokningen (2,1 log CFU/g). Log, -skalan anvinds for att férenkla tolkningen av mycket
héga matvirden. I det hér fallet betyder det att antalet 4 log  dr 100 gdnger storre dn antalet 2,1 log, .

Erfarenheter frin andra kottslag visar att variation i kyltemperatur har en mycket stor inverkan pa kottets hall-
barhet, d.v.s. en garanterad héllbarhetstid pa t.ex. 2 veckor vid +4 °C kan forkortas eller forldngas dramatiskt om
temperaturen dndras med +2 °C. Det behovs ytterligare kunskap om hur den optimala kylkedjan for hantering av
farskt renkott bor se ut.

Vid hantering av farskt kott ar hygienen alltid av yttersta vikt — ett faktum som inte kan 6verdrivas. For renkétts-
branschen giller det naturligtvis att vara extra uppmaérksam pa detta ndr man Overgdr fran att hantera en produkt
som tidigare varit fryst till en féarsk, kyld produkt. Hallbarheten &r direkt kopplad till den hygieniska kvaliteten.

Kottets pH-varde paverkar ocksa hallbarheten genom att reglera bakterietillvaxten. Ett pH-véarde 6ver 5,8 gynnar
bakterietillvéxt, sarskilt i vakuumforpackat kott, och ger dirmed férsamrad hallbarhet pa kottet.

Vid 6kad handel med farskt renkétt, inklusive eventuell export, ar det nodvandigt for slakt- och styckningsforeta-
gen att ta en bittre kontroll 6ver hela hanteringskedjan for de farska, kylda produkterna. Forbattrade kylkedjor,
okad medvetenhet om vikten av en absolut strikt slakt- och styckningshygien och rutinmassiga matningar av slakt-
kroppens/koéttets pH-vérde skulle ge goda forutséttningar att forlanga hallbarheten pa farskt, kylt renkott.

Magasingatan 7 - 903 27 Ume& Sverige - +46(0)90-14 11 80 - www.sapmi.se - info@sapmi.se



10. Kontaktperson

Dr Eva Wiklund, SSR, Magasinsgatan 7, 903 27 Umea. E-post: eva@sapmi.se, telefon 090-14
11 73 eller 070-248 07 30.
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