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Introduksjon

De geografiske forholdene i Nord-Norge legger til rette for bruk
av utmarksressursene for vare husdyr. De klimatiske faktorene
har betydning for hvilke planter som vokser sa langt nord. Stu-
dier har viste at planter som er dyrket i nord, under lange dager
og lave temperaturer, kan ha noe ulikt innhold av primaere og
sekundare plantemetabolitter, sammenlignet med planter dyr-
ket lenger sgr. Kvaliteten og sammensetningen til kjgtt og melk
pavirkes av plantene dyrene spiser. Det er gjort noen studier
for identifisere kvalitetsforskjeller og forbrukernes preferanser
pa melk og kjostt. Denne rapporten er en gjennomgang av stu-
dier gjort pa animalske produkter, som kan relateres til mulige

nord-norske kvalitetsegenskaper.

Lam

Forbrukervalg og preferanser. Hersleth et al. (2012) gjorde en studie hvor de sammenlignet
hvilken betydning geografisk opprinnelse og fortype hadde pa kjopsviljen for lammekjgtt til italienske
og norske forbrukere. Studien inkluderte kjgtt fra Norge, Italia og New Zealand, og kjgtt fra sauer
som beitet i lavlandet og pa fjellbeite. Resultater fra studien viste at opprinnelseslandet er viktig for
forbrukernes sannsynlighet for a kjope lammekjgtt, og bade norske og italienske forbrukere foretrakk
kjott fra eget land. I tillegg fant de at det var hgyere sannsynlighet for a kjope kjgtt fra lam som
hadde beitet pa fjellbeite enn fra lam som hadde beitet i lavlandet. De konkluderte med at det er
viktig for produsenter av lammekjgtt a formidle disse faktorene i nar de markedsfgrer produktene.

Et lignede resultat ble funnet i en studie pa smakspreferanser, av Saiudo et al. (2007). Her ble

lammekjgtt fra 12 ulike europeiske land testet pa forbrukere i seks europeiske land: Hellas, Italia,



Spania, Frankrike, Island og Storbritannia. Dyrene ble foret ulike dietter, og slaktet ved ulik alder
og vekt. Resultatene tydet pa en sammenheng mellom den maten forbrukeren er vant med og den
vurderingen de gav en gitt type lam. Det var likevel mulig & skille, uavhengig av land, ulike grupper
med liknende preferanser. Det var 41% som foretrakk lam med opprinnelse fra Middelhavet, der
lam er foret hovedsakelig med melk og kraftfor. Omlag 43% av deltakerne i undersgkelsen foretrakk
lammekjgtt med en nordlig opprinnelse, foret opp pa gress. En kunne tydelig se to kategorier av
forbrukere: de som foretrekker melk eller kraftfor-smak og de som foretrekker gress-smak. Det sa
ogsa ut til at rase var viktigere for seigheten til kjgtt, enn alder eller kjgnn. Innenfor rase var det
tegn pa at alder (jo eldre dyr, jo hardere kjott), og erneering i noen tilfeller hadde en betydning.
De hgyeste mgrhetsverdiene ble funnet i kjgtt av beiteforete dyr av islandsk sau og laveste var for

kjott av Bergamask sau.

Kvalitetsforskjeller. Adn@y et al. (2005) sammenlignet i en studie kvaliteten pa kjgtt fra lam
pa fjellbeite (1000 moh) med kjgtt fra lam som beitet pa dyrket lavland. Forsgket ble gjennomfort
i Hardanger pa Norsk kvit sau. Kjottet ble analysert for sensoriske egenskaper og andre kjgttkvali-
teter. I tillegg ble loin-prgver ogsa tatt fra lam slaktet i Lofoten og Gol. Det ble funnet forskjeller
mellom gruppene i gradering, fettinnhold og fettsyresammensetning, kjgttets farge, og kjottsmak.
Lammekjott fra Lofoten scoret hgyest pa morhet. Kjgtt fra Hardanger hadde det hgyeste innhol-
det av flerumettet fett, etterfulgt av Lofoten, mens lavlandet hadde det laveste innholdet. Gol og
Lofoten hadde flere slakt i slakteklasse R sammenlignet med O. Noen sma forskjeller i sensoriske
egenskaper ble funnet, men disse var mest sannsynlig for sma til & vaere merkbar for forbruke. Li-
kevel konkluderer de med at kjott fra lam foret pa fjellbeite har visse kvaliteter som kan benyttes
ved markedsfgringen av lokale og regionale produkter.

I en studie av Lind et al. (2009) underspkte de i hvilken grad kvaliteten av kjgttet fra fjellbeiten-
de lam ble pavirket av oppfeting pa kulturbeite fgr slakting. Det ble gjort en sensorisk undersgkelse
og undersgkelser av fettsyresammensetningen i kjott fra lam slaktet direkte fra fjellbeite sammen-
lignet med kjgtt fra lam oppvokst pa fjellbeite og sluttforet pa kulturbeite i 26, 39 og 42 dager for
slakting. Forsgket ble gjennomfert pa to ulike steder i Norge, pa Kvalgya i Troms og Sgr-Fron i
Oppland. En liten signifikante forskjell ble funnet: lam rett fra beitet scoret hgyere pa mgrhet men
lavere pa hardhet, fethet og saftighet. Andelen flerumettede fettsyrer var hgyere med sluttforing
pa kulturbeite. De konkluderte med at sluttforing pa kulturbeite i liten grad pavirker kvaliteten til
kjattet.

I et lignende studie fra Lind et al. (2009) ble effektene av produksjonssystemer pa kjgttkvalitet
undersgkt pa lam av Norsk kvit sau. Lam ble utsatt for fglgende behandlinger: kontinuerlig beite
pa lavlandet; beiting fulgt av enten foring pa kraftfor og surfor, eller beiting fulgt av raigras i 24
eller 44 dager for slakting. De fant at fettsyresammensetningen i kjgttet ble endret nar dyrene ble
foret kraftfor og surfor i 44 dager.

I en studie fra Ripoll et al. (2008) sa de pa metoder for a underspke om lam hadde beitet
eller spist en mer kraftfor-basert diett. De ble foret som fglger: lam pa grasbeite; lam pa grasbeite
med tilgang til kraftfor; diende lam som etter avvenning fikk kraftfor og halm; innendgrs foring.

Lammene ble slaktet (22-24 kg) og deretter ble fett og kjottets farge malt. Visuelle score til de som



beitet var signifikant forskjellig fra de dyrene som var matet innendgrs.

Joy et al. (2012) undersgkte fettsyresammensetningen til kjgttet hos diende lam (10-12 kg
kroppsvekt) og bruk av grovfordietter i tiden rundt fodsel. Behandlinger ble gjennomfert de 5
siste ukene av drektighetstiden og etter 5 uker med amming i et 2 x 2 faktorialt design. Sgyene
fikk ga pa fjellbeite eller ble foret med hgy. Resultatene viste at melk fra beitende sgyer hadde et
hgyere innhold av flerumettede fettsyrer og konjugert linolsyre og vaccensyre, noe som gav hgyere
innhold av konjugert linolsyre i kjgttet til sitt diende lam. Det var ikke effekt av foring for lamming
pa kjottkvaliteten. Den daglige veksten hos lam var stgrst ved beiting.

Et datasett fra Tjgtta forskningsgard i Nordland fra lam beitende ved kyst, eller fjellbeite ble
analysert (Nielsen et al., 2014). Dataene viste at lammene vokste raskest nar de beitet i fjellet.
Vinterforholdene og sommertemperaturen hadde en positiv effekt pa vekst pa begge typer beiter,
mens vartemperaturen kun var viktig pa fjellbeite. Ut i fra den positive effekten av vartemperatur
konkluderte de med at fjellbeite vil gi stgrre lam med fremtidige klimaendringer, mens lam pa

kystbeite vil veere mindre pavirket.

Storfe

Kjott

I en studie fra Norge sammenlignet man effekten av beite pa fjellet og dyrket lavland, og sa pa ytelse
og kjottkvalitet av diende kalver (Steinshamn et al., 2010). Dyr beitende pa fjellet og pa dyrket lav-
land hadde i gjennomsnitt lik vektgkning og slaktevekt. Det ble funnet liten effekter av beitetype pa
kjsttkvalitetsegenskaper, som fett, intramuskuleert fett, proteininnhold, og fettsyresammensetning,

men det var en tendens til at fjellbeite forte til hgyere andel av fettsyren C18: 1n-9.

Melk

Overfgring av fettsyrer til melk og innhold av konjugert linolsyre i melk ble bestemt for fire silotyper
med ulike botanisk sammensetning hos Norsk rgdt fe. Behandlinger besto i: en blanding av ferste og
tredje hgsting av gkologisk grasmark med timotei (Phleum pratense L.) og redklgver; gkologisk eng
med en hgy andel av ikke-sadde arter; eng med flerarig raigras; eng med timotei. Studien viste et
hgyere innhold av konjugert linolsyre, transvaksensyre og totalt innhold av flerumetta fettsyrer, samt
mindre andel mettede fettsyrer i melk fra kyr pa botanisk allsidig surfor. Studien konkluderte med
at hgye andeler av rgdklgver og andre tofrgbladede planter i silo pavirket ruminalt biohydrogenation
og gkte andelen gunstige fettsyrer (Adler et al., 2013).

I en norsk studie ble kvaliteten pa stelsmelk fra to setre i Hallingdal og Valdres undersgkt gjen-
nom tre beitesesonger. Resultatene viste at melk fra kuer som beitet pa setrene i hgylandet, sammen-
lignet med norsk beitemellk generelt, hadde hgyere andel konjugert linolinsyre og alfa-linolinsyre,
lavere omega-6/omega-3 forhold. Innhold av de ugunstige mettede fettsyrene myristinsyre (C14:0)
og palmitinsyre (C16:0) var ogsa lavere. Det ble i tillegg funnet 11 ulike typer terpener i melk
produsert pa stglene som ikke ble funnet i vanlig beitemelk (Sickel, 2014).



Geit

En studie av Steinshamn et al. (2014) hadde som hovedmal a teste effekten av beiting i skog eller
dyrket beite pa melkeproduksjon og kvaliteten til geitemelk tidlig og sent i beitesesongen. Geiter i
skog og utmark produserte mindre melk, men melk hadde mer melkefett, enn geiter pa kulturbeite.
Melken fra geiter i skog og utmark hadde en lavere andelen av mellomlange fettsyrer, men hgyere
andelen av langkjedete fettsyrer.

To ulike typer beite (dyrket og utmark) og to ulike hgykvaliteter (hgy og lav kvalitet) ble un-
dersgkt for deres effekter pa sammensetningen av geitemelk og koaguleringsegenskaper (Inglingstad
et al., 2014). Melkesammensetning ble pavirket bade av for og arstid. Melk fra geiter pa beite
inneholdt et hgyere innhold av protein og kasein, og geitene pa kulturbeite hadde hgyest melke-
produksjon. Kaseinsammensetning ble betydelig pavirket av fortypene. Geiter som beiter pa dyrket
beite hadde hgyere innhold av alfa-kasein sammenlignet med de andre behandlingene, mens geiter
som beitet i utmark hadde hgyest innhold av beta-kasein. Noe som er med & pavirker osteutbyt-
te og ostekvaliteten. Melk produsert pa beite tidlig i vekstsesongen hadde bedre ysteegenskaper

sammenlignet med seinere i beitesesongen.

Rein

Lokalitet. Det har blitt gjort noen enkeltstudier som har undersgkt hvilken effekt lokalitet har pa
kvaliteten til reinsdyrkjottet. Mielnik et al. (2011) underspkte hvilken effekt opprinnelsessted hadde
pa den kjemiske sammensetning, fargen, antioksidanter og den sensoriske profilen til reinkjgtt fra to
produksjonsomrader i Norge: Rgros og Kautokeino. Kjgttet fra Kautokeino ble mgrkere og inneholdt
mer myoglobin og fuktighet, og mindre protein og fett enn kjgtt fra Rgros. Antioksidantkapasiteten
var signifikant hgyere i kjgttet fra Kautokeino, mens nivaene av antioksidantenzymer var signifikant
lavere, sammenlignet med rein fra Rgros.

Hassan et al. (2012) undersgkte kjgttkvaliteten til tamrein som stammet fra 10 beitedistrikter i
Nord-Norge. De undersgkte hvordan geografiske lokalitet pavirket innholdet av ulike vitaminer og
mineraler i reinsdyrkjgtt. Vitamin E og selen var de naeringsstoffer som viste de stgrste geografiske

forskjeller, men de geografisk forskjellene var generelt sma for de studerte neeringsstoffene.

Foringstype. I Nord-Norge er det hovedsakelig beitende reinsdyr, mens det i vart naboland
Sverige i lang storre grad bedrives foring med pellets. I en studie av Triumf et al. (2012) ble kvaliteten
pa reinsdyr beitende i Finnmark sammenlignet med svensk rein. Slaktevekten til voksen rein fra
Finnmark var lavere enn vektene rapportert for svensk rein. Reinsdyrkjgttet hos rein fra Finnmark
hadde hgyere antioksidantkapasitet, kortere muskelfibre, mindre muskelfiberdiameter, hgyere andel
n-6/n-3-fettsyrer i intramuskulsert fett.

Effekten av foringsdiett pa fettsyresammensetningen, endelige pH-verdier i reinkjgtt og slaktekva-
litet ble undersgkt hos reinbukker i en svensk studie (Wiklund et al., 2001). Ni dyr fra beite og seks
som var matet med forpellets to maneder for slakting ble sammenlignet. Reinen matet med pellet
hadde signifikant bedre graderingsscore (EUROP), hgyere fettinnhold, mer intramuskuleert fett og
lavere pH-verdier sammenlignet med beitende dyr. Kjgtt fra beitende rein hadde et hgyere innhold



av den flerumettede fettsyren, 18:3 n-3, i fettet. I kjgttet fra de pelletsmatet dyrene var det fettsyren
18:2 n-6 som dominerte.

I en annen lignede studie ble de sensoriske egenskaper i kjgttet, pH-verdier, metabolitter i blo-
det og slakteegenskaper fra rein beitet pa naturlig beite eller pa en kommersiell pelletsblanding
undersgkt (Wiklund et al., 2003). Reinsdyr foret med pellets hadde generelt lavere pH-verdier sam-
menlignet med dyr som beitet pa et naturlig beite. Sensorisk evaluering ble utfgrt bade som en
beskrivende test med en utvalgt og trent panel, og som en preferansetest utfort med to grupper av
forbrukere (erfarne og ikke-erfarne reinkjsttetere). Det trente panelet konkluderte med at kjott fra
reinsdyr foret med pellets scoret hgyere for intensitet av lever- og sgtsmak og lavere for av-smak,
sammenlignet med kjott fra reinsdyr som beiter naturlig beite. Forbrukertesten viste ingen effekt
av forbrukernes alder, kjgnn eller bosted pa preferanse for kjgtt fra beitende reinsdyr og de som var

foret med pellets.
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