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Sammendrag
Norske lam slaktes tradisjonelt i september og oktober. En stor del av kjøttet selges og
konsumeres i løpet av noen måneder om høsten, mens overskuddskjøtt fryses ned for senere salg.
Der har vært en økende etterspørsel etter fersk lammekjøtt også til andre tider av året og det har
ført til en økning i slakting av lam utenfor den tradisjonelle slaktesesongen.
Hovedbrunst-sesongen for norsk kvit sau er i november og desember. I denne perioden er det lite
aktuelt å slakte værlam fordi brunstadferden kan medføre uønskete smaksegenskaper i kjøttet.
Vekt og alder er også faktorer som kan spille inn på kjøttkvaliteten fra værlam. Norske studier
har vist at så tidlig som i september kan det være forskjell i smak på kjøtt fra søyelam og
værlam. For å undersøke dette nærmere ble det gjennomført et forsøk hvor formålet var å
sammenligne kjøttkvalitet (fettsyresammensetning og sensorisk profil) mellom søyelam og
værlam som ved lik alder og vekt ble slaktet i september.
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Innledning 

Norske lam slaktes tradisjonelt i september og oktober. En stor del av kjøttet 

selges og konsumeres i løpet av noen måneder om høsten, mens overskuddskjøtt 

fryses ned for senere salg. Der har vært en økende etterspørsel etter fersk 

lammekjøtt også til andre tider av året og det har ført til en økning i slakting av 

lam utenfor den tradisjonelle slaktesesongen. Hovedbrunst-sesongen for Norsk 

Kvit Sau er i november og desember. I denne perioden er det lite aktuelt å slakte 

værlam fordi brunstadferden kan medføre uønskete smaksegenskaper i kjøttet. 

Vekt og alder er også faktorer som kan spille inn på kjøttkvaliteten fra værlam. 

Norske studier har vist at så tidlig som i september kan det være forskjell i smak 

på kjøtt fra søyelam og værlam. For å undersøke dette nærmere ble det 

gjennomført et forsøk hvor formålet var å sammenligne kjøttkvalitet 

(fettsyresammensetning og sensorisk profil) mellom søyelam og værlam som ved 

lik alder og vekt ble slaktet i september. 

 

Materiale og metoder 

Forsøket ble gjennomført på Tjøtta i Nordland fylke (65
0
49’N, 12

0
25’E) fra mai til 

september i 2008. Effekten av sluttfôring på kjøttkvalitet hos lam ble undersøkt 

ved å sammenligne lam slaktet direkte fra et kulturbeite med lam som ble fravennet 

og deretter sluttfôret på en av følgende dietter: Innefôring på surfôr og kraftfôr i 

enten 24 (conc24) eller 44 (conc44) dager, eller sluttfôret på italiensk raigras 

(Lolium multiflorum var. Westerwoldicum) i 24 (rye24) eller 44 (rye44) dager.  

De dominerende vegetasjonstypene på kulturbeitet var lågurtskog, høgstaudeskog 

og lågurteng. Anslagsvis utgjør disse vegetasjonstypene 60-70 % av arealet. 

Skogen preges sterkt av en lang beitehistorie, og fremstår som lysåpen ”parkskog”, 

eller ”engskog”. Andre vegetasjonstyper som forekommer er myr, strandeng, 

lynghei og granplanting. Surfôret hadde gjennomsnittlig 30 % tørrstoff, 50 % NDF 

og 13 % råprotein bestemt på tørrstoffbasis. Lammene ble fôret med innkjøpt 

kraftfôr med et innhold på 17 % råprotein og 27 % NDF på tørrstoff basis. 

Lammene ble gruppefôret med grovfôr etter appetitt og inntil 1 kg kraftfôr per dyr 



per dag. Raigraset hadde et tørrstoff innhold på mellom 11 og 8 % mens råprotein 

og NDF innholdet varierte fra henholdsvis 23-27 % og 50-57 %. 

 

Totalt var det 150 lam av rasen Norsk Kvit Sau i forsøket. Lammene ble født inne i 

april og mai og sluppet på kulturbeite i juni måned. Den 11.august ble dyrene 

samlet og veid. Førti lam som veide minimum 32 kg med en kjønnsfordeling på 24 

søyelam og 16 værlam ble tilfeldig valgt ut til sluttfôring conc44 og rye44 (12 

søyelam og 8 værlam i hver sluttfôring). Alle andre lam ble sluppet tilbake for 

beiting på kulturbeitet fram til 1. september. Da ble dyrene igjen sanket inn og 

veid for utvelgelse av lam til sluttfôring conc24 og rye24 etter samme kriterier som 

for conc44 og rye44, men med en minimumsvekt på 36 kg. Kontrollgruppen fra 

kulturbeitet ble funnet dagen før slakting (24.september) med kriterier for 

kjønnsfordeling som tidligere, og med en minimumsvekt på 40 kg levende vekt. 

Lam fra alle fem sluttfôringsregimer ble slaktet samme dag og etter slakting ble det 

tatt ut prøver fra 29 værlam og 46 søyelam for videre analyser av kjøttkvalitet 

(fettsyresammensetning og sensorisk profil). Lammene var i gjennomsnitt 147 

dager gamle ved slakting. For utførlig beskrivelse av metode for 

fettsyresammensetning og sensorisk profil henvises til Lind et al. (2009). 

 

Resultater 

Det ble funnet få forskjeller i fettsyresammensetningen i kjøtt fra søyelam og 

værlam. Kjøtt fra søyelam hadde et høyere nivå av C16:0 (palmitin syre) mens 

kjøtt fra værlam hadde et høyere nivå av flerumetta fettsyrer. 

 

Tabell 1 viser gjennomsnittlige verdier for de sensoriske egenskaper i kjøttet hos 

søye- og værlam som ga signifikant utslag (P<0,1).  

 
Tabell 1. Gjennomsnittlige verdier for sensoriske egenskaper i kjøtt fra søye- og værlam 

evaluert på en skala fra 1-9 hvor 1=ingen intensitet og 9=høy intensitet 

 Værlam Søyelam P-verdi 

Søt lukt 3,31 3,47 0,08 

Syrlig lukt 3,20 3,50 0,07 

Søt smak 3,12 3,32 0,04 

Syrlig smak 3,08 3,48 0,02 

Emmen smak 3,06 2,80 0,03 

Vilt smak 2,18 2,36 0,08 

Harsk smak 1,95 1,60 0,08 

Hardhet 4,30 4,05 0,07 

 

Vi fant at kjøtt fra værlam hadde mer intens emmen smak (P<0,05), harsk smak 

(P<0,1) og hardhet (P<0,1) enn kjøtt fra søyelam. De andre egenskapene som er 



vist i tabell 1 viser en større smaksintensitet i kjøtt fra søyelam sammenlignet med 

kjøtt fra værlam (søt og syrlig lukt og vilt smak P<0,1; søt og syrlig smak P<0,05).  

 

Vi undersøkte også smaksforskjeller i kjøtt mellom søyelam og værlam innen hver 

av de fem sluttfôringsregimer. Vi fant forskjeller i smak fra lam som var sluttfôret 

på raigras (rye24 og rye44) (Tabell 2).  

 
Tabell 2. Gjennomsnittlig verdier for sensoriske egenskaper i kjøtt fra søye- og værlam i 

rye24 og rye44 sluttfôringsregimene evaluert på en skala fra 1-9 hvor 1=ingen intensitet 

og 9=høy intensitet 

 Rye24 Rye44 

 Værlam Søyelam P-verdi Værlam Søyelam P-verdi 

Søt lukt 3,29 3,45 0,53 3,16 3,48 0,07 

Syrlig lukt 2,90 3,49 0,16 2,97 2,61 0,04 

Syrlig smak 2,70 3,57 0,04 2,85 3,54 0,01 

Emmen smak 3,40 2,65 0,04 3,25 2,73 0,05 

Mørhet 5,28 6,19 0,02 5,89 5,97 0,76 

Hardhet 4,60 3,92 0,03 4,11 3,98 0,51 

 

I rye24 sluttfôringen fant vi større intensitet i syrlig smak og mørhet i kjøtt fra 

søyelam sammenlignet med kjøtt fra værlam. I rye44 sluttfôringen hadde kjøtt fra 

værlam en høyere intensitet i syrlig lukt og emmen smak og lavere intensitet i 

syrlig smak enn kjøtt fra søyelam.  

 

Diskusjon 

Enkelte studier har konkludert med at kjønn har liten innvirkning på 

smaksegenskapene i lammekjøtt (Sañudo et al., 1998; Teixeira et al., 2005; Tejeda 

et al., 2008), mens andre har funnet forskjeller mellom kjønn (Arsenos et al., 2002; 

Mushi et al., 2008a og b). Studiene viste at forskjellene i sensorisk profil mellom 

kjønn ble mer tydelig hos eldre lam (>6 måneder) enn hos yngre lam (<6 

måneder). Både søt og syrlig smak og lukt er egenskaper i kjøttet som blir 

oppfattet som positive. Resultater funnet i dette forsøket viser at søyelam hadde en 

høyere intensitet av søt og syrlig smak. Mushi et al. (2008a) fant at søyelam som 

ble slaktet 10-11 måneder gamle hadde høyere intensitet av syrlig smak og lukt 

sammenlignet med værlam slaktet ved samme alder. Derimot var forskjellene 

mellom værlam og søyelam ved ung alder (6 måneder) mer uttalt for syrlig smak 

enn for syrlig lukt. Det kan skyldes at smaksdommerne i panelet er mer sensitive 

overfor smak enn overfor lukt.  

 

Mushi et al. (2008a, b) fant en høyere intensitet av emmen smak i kjøtt fra værlam 

sammenlignet med kjøtt fra søyelam noe som også tilsvarer våre resultater. Mushi 

et al. (2008a, b) viste at når kjøtt fra værlam hadde høy intensitet i emmen smak 



var smaken av “vær” også tydelig. Dette kan tyde på at emmen smak er en 

egenskap som kobles til pubertet hos værlammene. Pubertet utvikles hos lammene 

etter hvert som de blir eldre. Også harsk smak oppfattes som en negativ 

smaksegenskap i kjøtt. Begge disse egenskapene hadde høyere intensitet i kjøtt fra 

værlam i forhold til kjøtt fra søyelam i vårt forsøk. Spesielt viste forskjellene seg i 

kjøtt fra lam som hadde beitet på raigras, mens tilsvarende forskjeller ikke ble 

funnet hos lam som ble sluttfôret på surfôr og kraftfôr.  

 

Forsøket viste at søyelam og værlam som er fem måneder gamle kan utvikle ulike 

smaksegenskaper i kjøttet, men at dette er avhengig av hvilken type sluttfôring de 

har fått. Resultatene viser at kjøtt fra søyelam bør prioriteres til ferske 

kvalitetsprodukter mens kjøtt fra værlam med fordel kan fryses og brukes til blant 

annet saltet eller tørket lammekjøttprodukter. Spesielt bør ikke værlam brukes til 

produksjon av fersk lammekjøtt utenom vanlig slaktesesong og værlam bør få 

optimale forhold helt fra fødselen slik at de blir slaktemodne så tidlig som mulig. 

Dette for å unngå eventuelle uheldige smaksegenskaper i kjøttet.  
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