God gen gor skinkan moér
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Det svenska griskottet kommer oftast fran grisar med en speciell gen, som styr flera
egenskaper. Grisar med denna sa kallade RN-gen vaxer fort och ger saftigt och mort
kott. Det kan férhoppningsvis uppvéaga att detta kott krymper mer efter tillagning.

Det griskott som produceras i Sverige idag, kommer till stor del fran slaktsvin med Lant-,
Yorkshire- och Hampshireras i sig. Manga djur av Hampshireras eller korsningar med
Hampshire &r barare av den sa kallade RN-genen*.

Vid institutionen for livsmedelsvetenskap har vi har gjort flera studier for att undersdka hur
RN-genen verkar. Hos det levande djuret ger RN-genen battre tillvaxt och 6kat kottinnehall.
Musklerna fran dessa djur, som brukar kallas RN-barare, innehaller ocksd mycket mer
glykogen** och mindre protein, & muskler fran djur utan genen. | RN-bérare &r en storre del
av vattnet bundet till glykogenet i den levande muskeln.

Griskott fran grisaf med den s& kallade RN-genen (med Hampshireras i sig) ger stérre viktforluster, men blir
mdorare &n kott fran andra grisraser. Foto: Mats Gerentz

pH-vardet sjunker mer

Nar grisar slaktas, oavsett vilken gen de har, sjunker vanligtvis pH-vardet i kottet fran ca 7 i
det levande djuret, ner till ca 5,5. Detta ar normalt och beror pa att det fortgar en mangd
kemiska reaktioner i muskeln efter slakt. Mjolksyra bildas, vilket leder till att pH-vardet
sjunker. | kott fran RN-barare sjunker dock pH till mycket lagre varden, dnda ner till 5,3.
Detta har stor inverkan pa hur vattnet i kottet kan hallas kvar.***

Kott fran grisar som bar RN-genen har samre vattenhallande férmaga an kott fran grisar som
inte bar genen. Det innebdr att det blir stérre viktforluster vid lagring av férskt kott och vid
produktion av rimmade kokta och rokta produkter, t.ex. kassler eller rokt och kokt skinka.
Forklaringen &r troligen det hogre glykogeninnehallet och lagre proteininnehallet i muskeln
samt det lagre pH-vérdet i kottet efter slakt. Under lagring och vidareforédling efter slakt, kan
vattnet som i det levande djuret varit bundet till glykogen inte hallas kvar lika bra som det
vatten som varit bundet till proteiner.

Saftigare och morare

En storre del vatten forsvinner alltsa under lagring och tillagning, sa att vi far mindre kott pa
tallriken, men RN-genen har anda visat sig vara en "god" gen. Nar kottet provsmakas &r det
morare och saftigare an kott fran djur som inte bar RN-genen. Detta ar speciellt tydligt for
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farskt kott, dvs. orimmade produkter. Vi har inte kunnat hitta nagon enkel forklaring till detta,
men det skulle kunna bero pa att det vatten som finns kvar i kéttet efter tillagning lattare
frigors nar kottet tuggas, och darfor upplevs som saftigare. Den 0kade morheten skulle kunna
bero pa att kétt med RN-genen har mindre méngd protein.

| andra lander som har Hampshirerasen i sin slaktsvinsproduktion, till exempel Frankrike och
Danmark, har man valt att bedriva aveln sa att RN-genen i stort sett &r borta. | Sverige har
branschen kommit fram till att det ar mer positivt att denna gen finns kvar i vara grisar. Det
gor att vi aven fortsattningsvis kommer att ha saftigt och mort griskott fran grisar som vuxit
snabbt och haft hogt kottinnehall i slaktkroppen. De storre forlusterna vid lagring och
tillagning kan forhoppningsvis vdgas upp av den godare slutprodukten.

*RN-genen ir vad man kallar en major gene”, vilket ir en enskild gen som har stor effekt pa
en eller flera egenskaper. Detta kan jamféras med hur det vanligtvis ar med manga andra
egenskaper, som i stallet paverkas av manga gener med liten effekt .

**Glykogen ar en polysackarid som manniskokroppen (och de flesta djur) anvéander for att
lagra kolhydrater, inte olikt hur véxter anvander starkelse for att lagra kolhydrater.

***Den vattenhallande formagan ar av sarskilt stor betydelse for griskottets kvalitet,
eftersom det till 75 procent bestar av vatten. Att kottet trots det stora vatteninnehallet inte
upplevs som blétt, beror pa den proteinstruktur som bygger upp alla muskler. Férutom vatten
ar protein den nast storsta komponenten (ca 21 procent), foljt av fett (2 procent), kolhydrater
(glykogen, 1 procent) och mineraler och vitaminer (1 procent). Muskelns proteiner bildar en
mycket valordnad struktur med fibrer och det mesta av kottets vatten finns bundet eller lagrat
i denna struktur. Darfor kan olika forandringar i proteinstrukturen paverka hur vattnet halls
kvar.



