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Inngangur
Sérmarka›ir og sérvörur eru framtí›in í 
sölu á lambakjöti. fiar er gert út á hef›ir, 
ímynd, uppruna, veitingahús, fer›afljón-
ustu, sta›bundna matvælaframlei›slu 
og vinnslu og sölu heima á bónda-
bæjunum. Hægt er a› fá sérstö›una 
vernda›a e›a vi›urkennda svo hægt sé 
a› merkja afur›ir framlei›slukerfi og 
jafnvel gæ›um.

Ári› 2007 leiddi athugun í ljós a› beit á 
hvönn fyrir slátrun haf›i áhrif á brag› 
lambakjöts. Tilraunin var endurtekin ári› 
2008  en me› ákve›num breytingum til 
a› skera úr um hvort nóg sé a› hafa 
lömbin á hvannabeit í 3 vikur í sta› 6 
vikna. 

Auk skynmats á kjötinu var ákve›i› a› 
mæla rokgjörn lyktarefni. Greiningar á 
rokgjörnum efnum eru miki› nota›ar í 
rannsóknum á áhrifum fó›urs og beitar 
á brag› og til a› greina kjöt til uppruna 
síns. 

Almennt má segja a› vi›mi›unar-
kjöti› sé lyktar- og brag›meira en 
hvannakjöti› sem einkennist af 
kryddlykt og kryddbrag›i.

Umræ›ur og ályktanir
Ni›urstö›urnar benda ákve›i› til fless 
a› beit á hvönn breyti brag›i lambakjöts. 

Bæ›i kjöt af lömbum sem beitt var flrjár 
vikur og sex vikur á hvönn var frábrug›i› 
kjöti af lömbum sem voru á venjulegum 
úthaga og var kryddbrag› og kryddlykt 
einkennandi fyrir kjöti›. fiannig má 
álykta a› flriggja vikna beit sé nóg til a› 
breyta brag›i kjötsins. Lengd beitar á 
hvönn hefur fló áhrif. 

Mælingar á rokgjörnum efnum sta›-
festa muninn á venjulegu lambakjöti og 
hvannakjöti og s‡na fram á áhrif beitar 
á lyktarflætti kjötsins. Hugsanlega má 
nota terpena eins og alpha-pinene og 
beta-phellandrene sem mælikvar›a á 
hvannabeit.	 

Sérsta›a hvannakjöts var sta›fest 
me› vísindalegum rökum. Mat-
rei›slumeistarar og neytendur sem 
prófu›u kjöti› komust a› sömu 
ni›urstö›u. fiessa sérstö›u ver›ur 
hægt a› nota í sölu og marka›sstarfi 
í framtí›inni.

Skynmat og höfu›fláttagreining

Langmestur breytileiki (95,4%) er útsk‡r›ur af flví 
hvort lömbum var beitt á hvönn e›a ekki. Kjöt af 
hvannalömbum (3 vikna og 6 vikna) einkennist af 
kryddlykt og kryddbrag›i en kjöt af vi›-
mi›unarlömbum af ullarlykt, fitulykt af fitu og 
lambakjötsbrag›i. Lítill hluti breytileikans (4,6%) 
er útsk‡r›ur me› lengd beitar á hvönn.	  

A›hvarfsgreining, Partial Least 
Square Regression (PLSR) 

Módel me› rokgjörn efni sem st‡ribreytur (X) og 
skynmatsflætti sem svarbreytur (Y). Fyrstu tveir 
höfu›flættirnir (PC) útsk‡r›u 68% af breyti-
leikanum í lyktarefnum og 77% af breytileikanum 
í skynmati.

Kryddbrag› og kryddlykt (3 vikna og 6 vikna) 
tengjast háum magni af alpha-pinene, beta-
phellandre og octanali. Ullarlykt, fitulykt og 
lambakjötslykt  tengjast háu magni af 2-butanone, 
3-methyl-3-buten-1-ol og   3-hydroxy-2-butanone.
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