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FORORD

Rapporten innehaller en sammanstalld slakterienkat stalld till svenska slakterier som slaktar
far/lamm, genomford augusti/september 2015. Genomftrandet av enkatstudien var ett
delmoment i ett projekt for att starka och utveckla kvaliteten pa det svenska lammkaottet.

Enkatresultatet kommer att anvandas i ett projekt dar huvudsyftet &r att 6ka kunskapen om vad
som paverkar kottkvaliteten (atkvaliteten och naringsinnehallet) av svenskt lammkott. Endast
genom en okad kannedom om vad som paverkar kottkvaliteten genom hela produktionskedjan
kan kottkvaliteten 6ka, nagot som ytterligare skulle oka det svenska lammkéttets mervérden.
Darmed skapas forutsattningar for en 6kad konkurrenskraft och lénsamhet for svenska faragare.

Projektet ”Okad kunskap om svensk far- och lammkoéttskvalitet” dr ett samarbetsprojekt med
branchorganisationen Svenskt kott AB, Svenska Faravelsforbundet och Sveriges
Lantbruksuniversitet (SLU).

Vi vill rikta ett stort tack till alla representanter for slakterierna som deltagit i enkétstudien och
tagit sig tid till att besvara vara fragor. Projektet har finansierats av Stiftelsen Svensk
Farforskning.
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SAMMANFATTNING

Rapporten innehaller en sammanstalld slakterienkat stalld till ett antal svenska slakterier som
slaktar far/lamm och ar genomford under augusti/september 2015. Genomforandet av
enkatstudien var ett av delmomenten i projektet ”Okad kunskap om svensk far- och
lammkottskvalitet” for att starka och utveckla kvaliteten pa det svenska lammkottet. Syftet med
projektet var att genom enkéten fa 6kad kunskap om rutiner runt lammslakten vid svenska
slakterier, med fokus pa hantering av lammen fore och efter slakt, metoder for hangning och
nedkylning samt synpunkter pa slaktkroppskvalitet och eventuella kunskapsluckor.
Enkatintervjuerna stélldes till tjugo slakterier av olika storlek med god geografisk spridning.

Av alla slaktade far och lamm i Sverige slaktades 80 % pa de slakterier som deltog i studien.
Antalet slaktade far/lamm varierade mellan 350 till 90 000 per slakteri och ar, och 45 % av dem
slaktade mellan 2 000 och 6 000 far/lamm per ar. Intresset for atertag av far/lammkott var stort
hos leverantérerna och okar for varje ar.

Pa de flesta slakterierna var man mana om att bibehalla grupperna som de var vid intransporten.
Overnattning av djuren forekom pa 90 % av slakterierna. Hanteringen fran uppstallning till
avlivning gjordes i grupp, fran fem pa de mindre slakterierna upp till 20 pa de storre. Pa 60 % av
slakterierna anvandes bultpistol och pa resterande anvandes eltang som bedévningsmetod. Av de
bada hangningsmetoderna var akilleshangning det vanligaste, 20 % kunde erbjuda
béackenbenshangning. Det vanligast forekommande séttet att kyla ned slaktkroppar av lamm var
med hjélp av flaktkylar som ger upphov till en sa kallad “fallande kyla”. Flaktkylar anvandes pa
17 slakterier och pa évriga anvande man sig av en chockkylande effekt. De flesta slakterierna
métte slaktkropparnas sluttemperatur, vilken i genomsnitt var 4 °C (variation mellan 1-7,5 °C).
Endast ett av slakterierna uppgav att de métte slaktkropparnas pH.

Hangningstiden for slaktkropparna i kyl varierade fran 1 till 7 dygn. Slaktkroppar till atertag,
restaurang och gardsbutik hangde betydligt langre an de slaktkroppar som levererades vidare till
grossister, som darmed tog éver hanteringskedjan géllande morning och styckning. Vid forfragan
om vad som ansags vara den mest optimala/6nskvérda hangningstiden for lamm framkom det
svarsalternativ mellan 2,5-12 dygn, i medeltal 6 dygn.

Vilka slaktvikter som efterfragades berodde pa till vilken kund kottet skulle levereras till. |
undersokningen framkom det att grossister énskar lammkétt fran jamnstora slaktkroppar med en
vikt mellan 16-23 kg och inte for feta, medan restaurangerna énskar storre, jamna och fetare
lamm. Slaktvikt pa "restauranglamm” fick géarna vara runt 25 kg. Slaktkroppskvaliteten
upplevdes mycket varierande. Producenter som levererar slaktdjur som en del av den
huvudsakliga inkomsten levererar djur av bra kvalitet (val utvéxta och jamna lamm). Mindre
hobbyproducenter levererar oftast aldre lamm med laga vikter och darmed samre
slaktkroppskvalitet (ca 30 % av slaktlammen). Egna forbattringar som slakteriforetagarna skulle
vilja genomfora var framst en utokning av kylkapaciteten for att erhalla battre nedkylning av
slaktkroppar och att kunna dka hangningstiden.

Intresset och engagemanget av att vara med och bidra till forbattrad lammkottskvalitet var
overvagande stort hos de tillfragade slakterierna och forskning efterfragas kring
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nedkylningsmetod och nedkylningshastighet samt hangningsmetod, antal hdngningsdagar och
hangningstemperatur och dess inverkan pa dtkvalitet och styckningsdetaljernas utseende och
storlek. Hela produktionskedjan behdver hoja sin kompetens, allt ifran garden till leverans av
slaktkropp till kund (utfodringsstrategier, parasitkontroll, slutgddning av lamm,
slaktmognadsbeddmning, hantering av lammet vid ankomst till slakteri, slaktkroppens hantering

pa slakteriet etc.).



BAKGRUND

Ar 2013 fanns det totalt 97 slakterier i Sverige och 81 % av slakterierna bedrev far- och
lammslakt. Av dessa slaktade 62 % mer an 300 far/lamm per ar. Behovet av slakterier i Sverige
tycks inte vara mattat da det 2014 fanns totalt 102 slakterier i Sverige och av dessa bedrev 79 %
far- och lammslakt med en totalslakt pa 257 741 far/lamm (fortsattningsvis skrivs endas lamm i
rapporten daven om det galler bade far och lamm).

Den forskning som bedrivits inom lammslakt & mestadels utférd utomlands, framst i lander som
Australien, Nya Zeeland, Storbritannien och Frankrike.

Endast genom en 6kad kannedom om vad som paverkar kottkvaliteten genom hela
produktionskedjan kan kéttkvaliteten 6ka, nagot som ytterligare skulle 6ka det svenska
lammkattets mervarden. Darmed skapas forutsattningar for en 6kad konkurrenskraft och
I6nsamhet for svenska lammproducenter.

Genom kontakt med ett antal svenska slakterier som slaktar lamm skulle vi fa reda pa hur de
hanterar djuren fore och efter slakt och vilka metoder de anvander for hangning och nedkylning.
Genomforandet av enkatstudien var ett av delmomenten i projektet for att starka och utveckla
kvaliteten pa det svenska lammkottet.

Syfte

Syftet med projektet var att genom en enkaét bland ett antal svenska lammslakterier fa 6kad

kunskap om rutiner vid svenska slakterier runt lammslakten, med fokus pa foljande omraden:
e Hantering av lammen fore slakt

Hantering av slaktkropparna efter slakt

Metoder fér hangning och nedkylning

Synpunkter pa slaktkroppskvalitet

Onskemal om forandringar och 6kad kunskap

Genomfdrande

Enkaten genomfdrdes under augusti/september 2015. Kategoriseringen av vilka slakterier som
ombads delta i enkatstudien gjordes utifran det perspektiv att alla typer av slakterier (stora, sma,
legoslakterier) skulle representeras samt att flertalet av slakterierna &ven deltog i Svenskt kotts
branschundersékning med inriktning pa lammkottskvalitet. Enkatintervjuerna stalldes till 20
slakterier med en god geografisk spridning. Frageformularet finns som bilaga i rapporten.






RESULTAT OCH DISKUSSION

Far- och lammslakterier i Sverige

Av alla slaktade far och lamm i Sverige slaktades 80 % pa de slakterier som deltog i studien.
Antalet slaktade lamm pa de utvalda slakterierna varierade mellan 350-90 000 far/lamm per
slakteri och ar, och 45 % av dem slaktade mellan 2 000-6 000 far/lamm per ar. Anledningen till
variationen av antalet slaktade far/lamm per ar beror till stor del pa att slakterierna dven slaktar
andra djurslag.

Intresset for producenternas atertag av lammkatt var stort hos slakteriernas leverantorer. |
undersokningen uppgavs fran 16 slakterier att intresset for atertag har en konstant dkning, vid tva
slakterier hade det till och med inforts ett atertagsstopp. Andelen atertagskott var 57 %, en siffra
som framst berdrde slakterier med en arlig slakt pa ca 2 000-12 000 far/lamm per ar. Pa de storre
slakterierna med mer &n 12 000 slaktade lamm per ar var atertaget 5-15 %.

Hantering av djuren innan avlivning

Pa samtliga tillfragade slakterier var man angeldgna om att inkommande lamm behalls i de
grupper som de anlander i transporten till slakteriet. Nagra slakterier, 35 % av de tillfragade,
blandar djur i situationer da platsbrist rader, dock blandas aldrig konen.

Overnattning av lamm forekom pé 90 % av de aktuella slakterierna. Anledningarna till
férekomsten av Gvernattningar var bl. a. att:

e Flertalet mindre leverantdrer som levererar djur for legoslakt 6nskar [amna djur kvallen
innan. Yrken vid sidan om lammproduktionen férhindrar dem att transportera djuren till
slakteriet samma dag som de ska slaktas.

e Slakterier 6nskar en dvernattande belaggning av lamm for att komma i gang med slakten
direkt pa morgonen.

Hantering av djuren fran uppstallningsboxen till avlivningshoxen gjordes i grupp, forutom pa de
slakterier dar avlivningsboxen var i direkt anslutning till uppstallningsboxen. I dessa fall togs
djuren in ett och ett i avlivningsutrymmet. Gruppstorleken pa lamm som drevs till
avlivningsboxen var évervagande i storleken 5-10 djur. P4 mindre slakterier avlivades djuren
besé&ttningsvis och i dessa fall kunde gruppstorleken variera, ibland upp till 20 djur/grupp.



Beddvningsmetod i samband med avlivning

De beddvningsmetoder som anvands pa svenska slakterier ar bultpistol och eltang (Bild 1).

Pa 60 % av de tillfragade slakterierna bedévades faren och lammen med bultpistol och pa
resterande slakterier anvandes eltang. | fragan om eltangens funktion/instéallning gavs
information om att de &r installda pa mellan 1,25-1,3 ampere och beddvningstiden varierar
mellan 5-10 sekunder. Majoriteten anvander eltdnger med ett bedévningsprogram som markerar
nar beddvningen ar fullandad och har uppnatt optimal beddvningseffekt.

Pa nagot slakteri upplevdes en battre arbetsmiljé med eltdng som bedévningsmetod. Djuren
sparkar inte omkring efter bedévning och det minimerar blodstank i samband med avblodning.

Bild 1. Tva modeller av beddvningsutrustning, bultpistol (t.v.) och eltang (t.h.).

Elstimulering av slaktkroppar
Elstimulering av lammslaktkroppar férekom inte pa nagot av slakterierna.

Hangningsmetod

Av de bada hangningsmetoderna, akilleshéalshangning och backenbenshangning (Bild 2) valde
80 % av slakterierna att enbart hénga slaktkropparna i akilleshédlen, 5 % valde
backenbenshangning och 15 % erbjod bada alternativen.

Pa flera av slakterierna uppgavs det att backenbenshangning provats men att det inte upplevts
nagon skillnad betraffande morningseffekt. Dock finns intresset for att erhalla
information/forskningsresultat om vilken hédngningsmetod, antal hdngningsdagar och
hangningstemperatur som &r det mest optimala for att erhalla ett morare lammkott.

Ytterligare funderingar fran slakteriféretagen i samband med intervjuerna gallande
hangningsmetod var om det verkligen blir nagon skillnad i dtkvalitet samt om
hangningsmetoderna paverkar styckningsdetaljernas utseende och storlek.
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Bild 2. Akilleshalshéangd (t.v.) respektive backenbenshéangd (t.h.) slaktkropp (www.scan.se).

Nedkylning av slaktkroppen

Det vanligast forekommande sattet att kyla ned slaktkroppar av lamm var med hjalp av flaktkylar
som ger upphov till en sa kallad "fallande kyla”. Flaktkylar anvandes pa 17 slakterier och pa
ovriga anvande man sig av en chockkylande effekt.

| undersokningen framkom det flera olika nedkylningsmetoder. Tillvagagangssattet for att
erhalla den, for det enskilda slakteriet, basta nedkylningsmetoden varierade mellan de olika
slakterierna. Gemensamt var att de flesta foredrog en langsamt fallande kyla for att minska
risken for kylsammandragningar. Exempel pa olika nedkylningsmetoder som anvandes bland
slakterierna var:

e Nedkylning med hjélp av en kyl med fléktar i (flaktkyl). Den installda temperaturen i
kylarna varierade mellan slakterierna, allt fran 1,5-4 °C.

e Att slaktkropparna under nedkylningsprocessen héngt i utomhusliknande temperaturer
och endast en flakt (for att reducera fukten fran varma slaktkroppar). Nar slaktkroppen
kommit ned i en temperatur av 12 °C sattes kylen igang. Beroende pa utetemperatur
sattes flaktarna pa vid olika tidpunkter.

e "10-10regeln”, d.v.s. slaktkroppstemperaturen sanks till 10 °C pa 10 timmar. Kylen
bestod av ett utrymme dar kylflakten var placerad bakom en rida. Slaktkropparna hangde
utanfor ridan for att minimera det "uttorkande™ draget. Innanfor ridan hangdes organen
for att erhalla en snabbare nedkylning. Denna nedkylningsmetod kraver en “finger-topps-
kansla” for att reglera temperaturen utifran vad utomhustemperaturen visar.
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e Patva slakterier anvandes chockkyl som nedkylningsmetod.
a. Chockkyl med bade kyla och flakt. Ett inblas pa -2 °C. Kylen hade en
temperatur under 8°C i samband med utlastning.
b. Chockkyl med flaktar, temperatur installt pa 2,8 °C, darefter flyttades
slaktkropparna till kyl med fallande kyla. Nasta dag h6jdes temperaturen till ca
4,8 °C.

De flesta slakterierna méter slaktkropparnas sluttemperatur, vilken i genomsnitt ar 4 °C
(variation mellan 1-7,5 °C).

Hantering av slaktkropp
Endast ett av slakterierna uppgav att slaktkropparnas pH mattes.

| fraga om hur lange slaktkroppen héangs i helfall (ej delad slaktkropp) pa slakteriet varierade det
mellan 1-7 dygn. Variationen berodde mycket pa om lammen var legoslaktade eller inte.
Slaktkroppar till atertag, restaurang och gardsbutik hangde betydligt langre an de slaktkroppar
som levererades vidare till grossister, som darmed tog 6ver hanteringskedjan géllande mérning
och styckning.

I de fall slaktkropparna styckades pa tillfragad anlaggning varierade hangningstiden aven har
mellan 1-7 dygn beroende pa kundens nskemal om hangningstid, sett ifran ett medeltal var
héngningstiden ca 4 dygn innan styckning.

Vid forfragan om vad som ansags vara den mest optimala/6nskvarda hangningstiden for lamm
framkom det svarsalternativ mellan 2,5-12 dygn, i medel 6 dygn (Figur 1).

14

12

10

m Verklig hangningstid

m Onskvird hingningstid

Hangningstid fore styckning, dygn

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Slakteri

Figur 1. Slakteriernas verkliga hangningstid respektive 6nskad hangningstid uttryckt i antal dygn.
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Vilka slaktvikter efterfragas?

Vilka slaktvikter som efterfragades berodde pa till vilken kund kéttet skulle levereras till

(Figur 2). I undersokningen framkom det att grossistforetagen 6nskar lammkott fran jamnstora
slaktkroppar med en vikt pa 16-23 kg och inte for feta, 2+ till 3 i fettklassningssystemets skala
(Bild 3 och 4). Restaurangerna 6nskade storre, jamna och fetare lamm. En klassning pa 3+ till 4-
gav enligt restaurangerna/kockarna ett smakrikt kétt samt bra innehall av intramuskulart fett.
Slaktvikt pa "restauranglamm” fick garna vara runt 25 kg.

I enk&tundersokningen framkom det att variationen i slaktkroppskvalitet (vikt, fett- och
formklass) var mer accepterad i samband med avsalu till styckningsgrossister. Grossisterna har
mojlighet att vélja vilka kroppar som ska anvandas till detaljstyck respektive
charkuteriprodukter.

28
26
2
< 24
ks
S
< 22
(7))
©
©
X 20 - 1
[
'S
18 -
16 -
14 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

Figur 2. Slakteriernas svar pa vilka slaktvikter som efterfrdgas av handeln (food-service) och restauranger. Endast
tre slakterier uppgav att de satt granser fér l1agsta slaktkroppsvikt.
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Hur upplevs slaktkroppskvaliteten?

Vid forfragan om hur slakteriféretagen upplever slaktkroppskvaliteten avseende férg, vikt, form-
och fettklassning bland de lamm som hanteras var svaren varierande. Det berodde dels pa hur
stort slakteriet var och dels pa vilken inriktning slakteriet hade (legoslakt, endast slakt av egna
djur, slakt av djur for avyttring till grossister/restaurang/gardsbutik). Nedan foljer kommentarer
fran slakterierna om hur de upplever slaktkroppskvaliteten.

e Foredrar kottraskorsningar da kunden erhaller storre/battre detaljer. En hogre
slaktkroppsvikt med kottrasinslag ger ett nagot fetare kott vilket ar positivt for att
minimera risken for att kottet blir torrt i samband med nedkylningsprocessen.

e Svart att uttala sig om denna fraga da slaktkroppen upplevs pa ett satt i samband med
slakt och pa ett annat satt i samband med styckningen. Nedan foljer nagra reflektioner
fran slakteriféretagarna om slaktkroppskvaliteten gallande klassificering, alder och smak:

(0}

0]

0]

Upplever att kottraskorsningarna ar trevligare att hantera/stycka i och med den
béattre fettansattningen och kottstrukturen.

Upplever ingen smakskillnad pa ett djur som &r klassat i O jamfort med ett djur
som &r klassat i R.

En hogre slaktalder medfor en “djupare” smak pa kottet.

Har borjat salja inner- och ytterfilé fran aldre tackor vilket har emottagits positivt
av kunder och medfért en stor efterfragan.
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Vilutvecklad Nagot tunn
och insjunken

Svéllande och

Mycket svillande och
valutvecklad

Extremt svallande och
vélutvecklad

vélutveckiad
Bild 3. Slaktkropparnas kéttinnehall uppskattas genom en beddmning av kropparnas form. | EUROP-systemet

tillampas 5 huvudklasser betecknade med E, U, R, O och P. Varje huvudklass kompletteras med + och -, vilket

innebar totalt 15 formklasser. (SJV, 1998)

Mycket riklig

Mycket liten Liten Ordinar Riklig

Bild 4. Slaktkropparnas fettinnehall uppskattas genom en bedémning av kropparnas fettansattning. | EUROP-
systemet tillampas 5 fettgrupper betecknade med 1, 2, 3, 4 och 5. Varje huvudgrupp kompletteras med + och -, vilket

innebar totalt 15 fettgrupper. (SJV, 1998)
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Beskrivningen av hur man pa slakterierna upplevde slaktkroppskvaliteten pa levererade lamm
kan goras lang. Gemensamt &r att slaktkroppskvaliteten ar varierande och att de som levererar
slaktdjur som en del av den huvudsakliga inkomsten levererar djur av bra kvalitet (val utvéxta
och jamna lamm) samt att de i sin produktion anvénder ett bra avelsmaterial.

e Kottraslamm som slaktas vid lagre alder har ofta ett ljusare kott till skillnad pa palsfaren
som ofta ar aldre vid slakt och darmed har ett morkare kott. Upplever att palslammens
kott ger en béattre smak och férg.

e Kott fran texellamm har ett frascht och ljust kott. Suffolkrasen ger ocksa ett bra kott dock
innehar den inte lika bra styckningskalkyl (jamfort med texel) da suffolk har grov
benstomme. Pélsfarens slaktutbyte ar magert och ger sma detaljer.

e Mycket battre formklass pa kottraserna an palsfarraserna.

e Varierar valdig beroende pa leverantérens kunskap om slaktmognadsbeddémning.

o0 Upplever att magra lamm ar mer vattniga i kottet.

0 De storre besattningarna som har lammproduktionen som en betydande
inkomstkalla levererar bra djur.

0 30-40 % av antalet slaktade atertagslamm &r av palsfarstyp och har samre
slaktkroppar (magra och muskelfattiga).

e Valdigt varierande. Levererar endast lamm av kottras till restaurangerna for att
sékerstélla kvaliteteten med jamna och stora slaktkroppar.

o Kaottras = bra slaktkroppskvalitet.
o Gute/finull/pélsraser = generellt samre slaktkroppskvalitet.

e Tycker att kvaliteten borde vara battre med tanke pa det framskridande avelsarbetet som
sker pa farsidan i Sverige. Verkar som att avelsarbetet brister nar det ska anammas i
bruksbesattningarna. Utéver en bra avelsbagge ar det &ven viktigt att tackorna har bra
gener. Vidare upplevs det att kottrasbesattningarna ar missndjda med klassningen (&r for
1ag) nér de jamfors med palsfarsuppfodarna.

Det framkom &dven att en del av slakterierna genomfor férandringar i samband med anmélan av
slaktdjur. Leverantorer som ar duktiga och kanda av slakterierna erhaller mojlighet/tillatelse att
anmala lamm via aktuell hemsida. Nya och mindre erfarna leverantérer maste ringa in sin
slaktanmalan. Detta medfor att slakterierna har mojlighet att fraga leverantérerna om de
slaktmognadsbeddmt alternativt vagt sina lamm.

Onskad forandring for forbattrad atkvalitet

Vilka forandringar kan da goras for att forbattra atkvaliteten pa vart svenskproducerade
lammkott? Fragan stalldes och forslagen var bl.a.:

o Utoka/forbattra foradlingsprocessen géllande styckning och mérning.

e Utveckla foérsaljning av lammkott i egna butiker (framforallt de mindre slakterierna).

e Utoka kylkapaciteten for att ge slaktkropparna mer plats och sékrare nedkylning samt
mojligheten att lata slaktkropparna hanga langre innan vidareforadling.
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Fran flera slakterier meddelades att de genomfort forandringar pa aktuella anlaggningar i form av
battre rutiner och utférande pa mottagningsstall for att minska eventuell stress hos slaktdjuren.
Forbattrade och omarbetade rutiner pa slaktlinjen ar forandringar som gjorts for att motverka
fekalier (smuts) pa slaktkropparna.

Vilka atgarder kan forbattra svensk lammkattskvalitet?

En avslutande fraga i enkaten var om slakteriforetagarna hade nagra forslag pa vad som kunde
forbattras inom de olika produktionsleden for att erhalla en béattre kvalitet pa vart svenska
lammkaott. Forslagen var manga, men gemensamt var att alla produktionsleden maste bidra med
forbattringar och resurser for att nd malet om battre kottkvalitet pa vart svenska lammkott.

Utbildning
Hela produktionskedjan behdver hoja sin kompetens, allt ifran utfodringsstrategier till hantering

av slaktkroppar. Fran ett slakteri kom onskemal om att undersoka idisslarfunktionens paverkan
pa kottkvaliteten/fiberstruktur (dilamm jamfort med lamm som utfodras med mer kraft-
respektive grovfoder).

Hantering innan slakt

Hur paverkade ar lamm av stress vid hantering innan slakt (gardsniva respektive slakteri) och
paverkar det kottkvaliteten? Det ar en fraga som det i dagslaget inte finns nagot svar pa. Nagot
som kanske borde studeras ndrmare genom undersokningar innan ankomst och i samband med
ankomst av djur till slakterierna.

Elbeddvning — hur paverkar det slaktkroppen?

| undersokningen framkom det att nagra slakterier slutat med elbedévning av lamm da det
upptackts ett slags “splashing” (blodsprangning) i slaktkroppen. Denna paverkan synliggors forst
i samband med styckning och det var framfor allt ryggmuskulaturen som blev utsatt. Fragan &r i
hur stor utstrackning detta paverkar slaktkroppskvaliteten.

Elstimulering
Denna form av morningsmetod var inget som de svenska slakterierna anammade i sin

slaktprocess av lamm. | utlandsk litteratur gallande mérningsmetoder framkommer det att
elstimulering gors pa slaktkroppar fran lamm. Kanske kan detta vara nagot att undersoka for att
stérka och forbéattra den svenska lammkattskvaliteten.

Mdrning
Pa svenska slakterier moras lammen genom héangning (akilles- respektive backenbenshangning).

I diskussion med slakteriféretagen framkom det att tydlig information saknas om hur
morningsprocessen paverkar kottkvaliteten. Man ar 6ppen och intresserad av att fa utokad
kunskap om vilken hangningsmetod och langd pa hangningstid som &r det mest optimala for
slaktkroppar av far och lamm.

Slaktmognadsbedémning
Inom detta omrade efterfragas en stor kompetenshojande insats. Det slaktanmals allt for ofta
lamm av undermalig kvalitet. Lamm fran mindre hobbyproducenter och en del palsfarsuppfodare
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behdver battra pa sitt kunskapsforrad gallande slaktmognad. Likval som ett kottraslamm behdver
ha en val utvaxt kropp innan slakt behover aven palsfaren inneha en vélvaxt slaktkropp. Pélsen
speglar manga ganger djurets kondition.

Slaktalder och slaktvikt

En del lammproducenter upplevs duktiga och kunniga gallande leverans av bra lamm, men
alltfor ofta upplevs att palsfaren har undermalig slaktkroppskvalitet. Slakterierna efterfragar ett
storre utbildningsfokus pa hur producenten uppfyller bra kvalitet pa bade kott och péls. En
fragestéllning som dok upp pa flera av slakterierna var hur kottkvaliteten blir pa de djur som
slaktas vid den aldern de 6vergar fran lamm till far (12-14 manader) och fortfarande véger 20 kg
slaktad vikt ("6vervintrande varlamm™)?

Utfodring
Utfodringsfragan var ett aterkommande diskussionsomrade i samband med

enkatundersokningen. Slakteriforetagarnas onskemal var att hobbyproducentera maste lara sig
planera sin produktion och sétta in utfodringsatgarder i tid. Diskussion fordes aven om hur
utfodringen paverkar kottets smak. Hur blir kéttsmaken fran ett lamm som till storsta del livnart
sig pa strandnara beten med mycket orter jamfort med kraftfoderuppfodda lamm?

Parasiternas paverkan pa betesbaserad uppfédning

Pa nagra slakterier upplevdes en bristande kompetens om hur betesburna parasiter pa lamm ska
hanteras. Okningen av parasitangripna slaktkroppar (framst leverflundra) har 6kat kraftigt de
senaste 10-15 aren. De mindre hobbyproducenterna maste bli duktigare pa hur parasitangrepp
paverkar lammets tillvaxt och slaktkroppskvalitet.

En fraga som uppkom i enkatstudien berérde Lansstyrelsens naturbeteskrav. Naturbeten betas
hart ar efter ar och ofta av samma djurslag for att erhalla ratten till ersattning. Detta tillsammans
med ett allt varmare och fuktigare klimat gynnar de betesburna parasiterna och i slutdndan
paverkar det djurets tillvaxthastighet och slaktkroppskvalitet. Vilka atgarder kan sattas in for att
motverka de 6kande parasitangreppen?

Fran ett slakteri informerades om att det forr fanns storre tillgang pa sambete mellan olika
djurslag. Idag ar forekomsten av olika djurslag pa garden sallsynt och sambete mellan grannar ar
svart da smittorisker och regelverk kan vara ett hinder. Kanske kan detta vara en av
anledningarna till att parasitforekomsten 6kat.

Rasernas paverkan
Rasernas/raskombinationernas paverkan pa kéttkvaliteten? Finns det nagra studier gjorda utifran
svenska farraser?
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SLUTSATS

Antal slakterier som slaktar far och lamm 6kar. Aven producenternas intresse for atertag av
lammkott 6kar konstant.

Intresset och engagemanget av att vara med och bidra till forbattrad lammkaottskvalitet har varit
overvagande stort hos de tillfragade slakterierna och forskning efterfragas inom omradena:

e Hangningsmetod, antal hangningsdagar och hangningstemperatur och dess inverkan pa
atkvalitet och styckningsdetaljernas utseende och storlek.
e Nedkylningsmetod — nedkylningshastighet.

De slaktvikter som efterfragas varierar stort mellan olika kundgrupper. Restaurangerna
efterfragar oftast storre slaktkroppar, runt 25 kg och gérna fettklass mellan 3+ och 4-.

Slaktkroppskvaliteten upplevs mycket varierande fran de olika slakterierna:

e Kottraserna upplevs ha en béttre slaktkroppskvalitet an lantraserna, fragan ar om det
enbart dr rasen som spelar roll eller om slaktaldern betyder lika mycket eller mera?

e Storre besattningar, som har lammproduktion som en betydande del av sin inkomst,
levererar oftast slaktmogna lamm av bra kvalitet. Bekymret ar alla hobbybesattningar
som skickar gamla, sma och ej slaktmogna lamm till slakt, uppskattningsvis star dessa for
30 % av slaktlammen.

De forbattringar som slakteriforetagen sjalva skulle vilja genomféra ar:

o Utoka/forbattra foradlingsprocessen géllande styckning och mérning.

e Utveckla foérsaljning av lammkott i egna butiker (framforallt de mindre slakterierna).

e Utoka kylkapaciteten for att ge slaktkropparna mer plats och sékrare nedkylning samt
mojligheten att lata slaktkropparna hanga langre innan vidareforadling.

Forslag pa atgarder fran slakterierna som kan forbattra svensk lammkottskvalitet:

Hela produktionskedjan behdver hoja sin kompetens, allt ifran garden (utfodringsstrategier,
parasitkontroll, slutgédning av lamm, slaktmognadsbedémning, hantering av lammet vid
ankomst till slakteri, slaktkroppens hantering pa slakteriet) till leverans av slaktkropp till kund.
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ABSTRACT

This report is a compilation of a survey among Swedish slaughterhouses slaughtering sheep and
lambs conducted in August/September 2015. The survey was a part of the project "Increased
knowledge of Swedish lamb meat quality”, with the overall purpose to strengthen and develop
the quality of Swedish lamb meat. The aim of the survey was to gain more knowledge about
procedures around the lamb slaughter at Swedish slaughterhouses, focusing on the handling of
the lambs before and after slaughter. Twenty slaughterhouses of different size with a good
geographical spread questions was included in the survey and were asked about the methods of
suspension and cooling, comments on the carcass quality and whether there were any gaps in
knowledge.

Of all sheep and lambs slaughtered in Sweden, 80% were slaughtered at the slaughterhouses
included in the study. The number of slaughtered sheep/lambs ranged between 350-90,000 per
slaughterhouse and year. 45% of them slaughtered between 2,000 and 6,000 sheep/lambs per
year. The farmers' interest to sell the meat themselves is increasing every year.

Most of the slaughterhouses kept the groups as they were at the arrival to the slaughterhouse.
Lairage occurred at 90% of the slaughterhouses. Handling of the animals, from the stable to the
killing, was done in groups of five in the smaller and up to 20 on the larger slaughterhouses. In
60% of the slaughterhouses, a captive bolt pistol was used for stunning and the remaining used
electrical stunning. The most frequently used method for suspension was to hang the carcasses
by the Achilles, but 20% could offer tenderstretch (suspending the carcasses by the pelvis). The
most common way to cool the lamb carcasses was to use air blast chillers, which was used on 17
slaughterhouses. The remaining three used a shock chilling effect. Most slaughterhouses
measured the carcasses’ end temperature, which was on average 4 °C (range between 1-7.5 °C).
Only one of the slaughterhouses measured pH.

Hanging time for the carcasses ranged from 1 to 7 days. Carcasses to be sold by the farmers
themselves, to restaurants and to farm shops hung considerably longer than carcasses delivered
to wholesalers, who thus took over the management chain regarding ageing and cutting. On the
question of what was considered the most optimal/desirable hanging time of the lamb the
answers ranged between 2.5-12 days, with an average of 6 days.

Which slaughter weights that was requested was due to which customers the meat would be
delivered to. The survey showed that the wholesalers prefer carcasses of an even size, weighing
between 16-23 kg and not too fat. Restaurants also wants carcasses of an even size but from
larger (around 25 kg) and fatter lambs. Carcass quality was experienced to be very diverse.
Producers who deliver lambs as part of the main income supply animals of good quality (well-
grown and even in size). Small hobby producers often deliver older lambs with low weights and
thus poorer carcass quality (about 30% of the slaughter lambs). Own improvements one would
like to conduct at the slaughterhouses were primarily an extension of the cooling capacity to
achieve better cooling of carcasses and to increase the hanging time.

The interest and commitment to participate in the survey and to contribute to improved lamb
meat quality was great among the respondent slaughterhouses. The respondents requested more
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research on chilling method, hanging method, hanging time and temperature and its effect on
eating quality and appearance and size of cutting parts. There is a need for increased knowledge
through the entire production chain, from the farm to the delivery of carcasses to the customer
(feeding strategies, parasite control, the final fattening lambs, slaughter maturity assessment,
management of lamb on arrival at the slaughterhouse, carcass handling in the slaughterhouse
etc.).
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ENKATFORMULAR

Enkat till lammslakterier

Om slakteriet

1 Renodlat lammslakteri?

2 Hur manga lamm slaktas per ar? (Kottras/palsfar??) Fordelning tackor lamm i %?

3 Forekommer jamn férdelning av lamm 6ver aret? Hur ser tillgdngen av lamm ut éver aret?

4| a |Antal leverantorer

b |Staller ni nagra krav pa era leverantorer, t.ex. tillrackligt stora lamm, vikt m.m.?

¢ |Hur upplever ni leverantdrernas kunskap om lammproduktion, t.ex.
slaktmognadsbeddémning?

Intransport

5| a |Antal leverantorer per intransport, hur manga stopp per intransport, ca?

b |Medel/max tid for djur pa transporten?

¢ [Hur stor andel av leverantérerna kor in sjalva? (%)

6 Blandas lamm fran olika beséttningar pa bilen? Om man som leverantér har tva grupper
med lamm (tack-och bagglamm for sig) Behaller ni denna fordelning fram till slakt?

7 Upptagningsomrade
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Pa slakteriet

8 Blandas djur fran olika besattningar resp. tack- och bagglamm pa slakteriet?
9 Slaktkapacitet (antal djur/dag)
10 Foérekommer dvernattning? (Hur ofta vanligt/mer sallan?)

Hur lang tid gar det mellan avlastning pa kvallen till dess att slaktas féljande dag?

Erbjuds foder och vatten bade pa transportbilen och pa slakteriet?

11 Separata stall for olika djurslag (om detta ar aktuellt)?
12 Hur tar sig djuren fran slaktbilen till uppstallningsboxen (lang/kort vag, rak/svangd)?
Avlivning
13 Flode fran uppstallningsbox till bedévningsbox/plats (ensikilt, gruppvis eller
gruppvis med "‘ledartacka’)?
14 Beddvningsmetod? Bult/eltang (Forklara garna varfor ni inte anvander det andra

alternativet)

Hur lang tid mellan beddvning till det att djuren "'sticks''/avblodas?

15 Erbjuds Halal-slakt enligt svenskt regelverk?

16 Anvands elstimulering? Om sa ar fallet; vilken typ av elstimulering, hur lange stimuleras
slaktkroppen?

17 Upphangningsmetod i kyl (halsenan eller backenbenshégning)? Om endast det ena
alternativet anvands forklara garna varfor ni valt detta alternativ.

18 Tid fran avlivningen till kyl?

Nedkylningsmetod? Vad ar temperaturen installd pa?

Sluttemperatur/karntemperatur av slaktkropp

Hur lang tid innan karntemperaturen/sluttemperaturen ar uppnadd?

Gors kontroller pa pH?

19 Hur lang tid (h/dygn) har slakteriet kvar slaktkropparna pa slakteriet (om de séljs vidare
till grossister eller liknande)?
20 Hangninstid innan lammslaktkroppen styckas pa slakteriet?
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Avyttring av lammkaott

21

Hur upplever ni slaktkroppskvaliteten? (Farg, vikt, klassning, fett m.m.)

Hur upplever ni fettklasssystemet (kanns gréansnivaerna bra, borde det anpassas efter ras)

Varierar den (gransnivan) under aret? Om sa ar fallet NAR? VARFOR tror ni att
den varierar (att lammen far vara fetare pa varen men ej pa hosten)

22

Optimal slaktkroppsvikt/vad ar mest 6nskvart fran food-service, handeln, restaurang m.m.?

Varfor dessa ev. 6nskemal?
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Hur stor andel av slaktade lamm &r atertag?

Okar det?

Onskar producenter/leverantorer storre slaktkroppar till atertag, ca 25 kg eller tyngre?
Eller vad ar det for kott som tas tillbaka?

Gors atertag av ungtackor?

24 Vad anser ni ar optimal hangningstid (om obegrénsat med tid och plats fanns)?

25 Har ert slakteri genomgatt nagon forandring for att forbattra atkvaliteten? Finns det behov
att lara sig mer om atkvalitet (ej hygiensiska aspekter utan mer inom just @&mnet atkvalitet,
t. ex. farg, utseende saftighet, smak m.m.)

26 Finns det planer for forandringar pa ert slakteri? Vad skulle vara dnskvart att forandra?

27 Finns det nagot ytterligare ni tycker &r viktigt att belysa inom amnet kott/atkvalitet?
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