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VOORWOORD

Het voor u liggende onderzoeksverslag is
tot stand gekomen in het kader van een
project dat kwaliteitsverschillen bij biggen
en vleesvarkens (die voor de sector van
belang zijn), wil onderkennen en het kwali-
teitsniveau moet bevorderen. Daarvoor is
het nodig de mogelijkheden tot meting en
uitbetaling van kwaliteitsverschillen na te
gaan. Dit rapport moet beschouwd worden
als een eerste deelproject. Het bevat een
inventarisatie van kwaliteitskenmerken in de
hele varkenshouderijsector.

Het onderzoek is uitgevoerd door mevr. .
van Dorst en de heer G.J. van der Weerd,
beiden student aan de Landbouw
Universiteit te Wageningen. Gedurende de
maanden oktober, november en december
is uitgebreid literatuuronderzoek verricht en
zijn vraaggesprekken gehouden met verte-
genwoordigers van alle schakels in de
bedrijfskolom varkensvleesproduktie. Ook
zijn enkele onderzoekers op het gebied van
karkas- en vleeskwaliteit geinterviewd. Aan
de structuur van het onderzoek is vorm

gegeven door een begeleidingsgroep.
Deze groep bestond uit medewerkers van
het Proefstation voor de Varkenshouderij,
ing. J.H. Huiskes en ir. G.B.C. Backus en dr.
P.J.P. Zuurbier van de Vakgroep
Bedrijfskunde van de Landbouw
Universiteit te Wageningen.

Een bijzonder woord van dank wordt
uitgesproken aan allen die geheel vrijwillig
mevr. van Dorst en de heer van der Weerd
voor een vraaggesprek hebben ontvangen.
Moge dit rapport hen en anderen tot hulp
zijn in het streven naar kwaliteit in de sector
varkenshouderij.

Als aanvulling op dit rapport is een uitvoerig
bijlagenoverzicht verkrijg baar door over-
schrijving van f 7,50 op gironummer
51.73.463 ten name van Proefstation voor
de Varkenshouderij, Postbus 83, 5240 AB
Rosmalen, onder vermelding van P 3.30.

ir. J.A.M. Voermans,
adjunct-directeur Proefstation voor de
Varkenshouderij.



SAMENVATTING

De laatste tijd is er een tendens naar kwali-
teitsprodukten. Dat heeft geleid tot een dui-
delijke overstap van massaproduktie naar
consumentgerichte produktie. Ook in de
varkenssector zijn er signalen die in deze
richting wijzen. Daarom is er een onder-
zoeksproject opgestart, dat probeert om
het begrip kwaliteit te vertalen naar pro-
dukt- en processpecificaties binnen de var-
kenssector.

In dit verslag is weergegeven vanuit welk
gezichtspunt kwaliteit in de varkenssector is
te benaderen. Als gezamenlijke invalshoek
voor kwaliteit is gekozen voor het voldoen
aan de wensen van de afnemer. Dat is voor
deze sector een nogal brede definitie,
omdat bij de varkens(vlees)produktie behal-
ve de uiteindelijke consument in eerdere
stadia nog veel meer afnemers betrokken
zijn.

Ook zijn in dit verslag de produkt- en pro-
ceskenmerken die de kwaliteit bepalen,
weergegeven. Uitgangspunt hierbij was de
mogelijkheid tot kwaliteitsverbetering door
het invoeren van een mogelijkheid tot uit-
betaling naar bepaalde produkt- en/of pro-
ceskenmerken.

Uit de inventarisatie van produkt(ie)kenmer-
ken en van de mogelijkheden om deze ken-
merken naar de wens van de afnemers te
laten zijn blijkt, dat alleen via een geinte-
greerde aanpak aan de wensen van alle
afnemers kan worden voldaan. Hierbij moet
het ontstaan van probleemketens (verbete-
ring op één kenmerk leidt tot een probleem
elders) via een brede aanpak worden ver-
meden.

Sturing van de kwaliteit met behulp van
nieuw in te voeren kwaliteitskenmerken is
mogelijk. Met name het intrinsieke complex
kleur, pH en vochtbinding van het vlees kan
zich gaan lenen voor uitbetaling naar kwali-
teit. Ook de preventieve gezondheidszorg
speelt een rol bij de kwaliteitsbeheersing.
Mogelijkheden voor een extrinsieke index
(gericht op beperking van keuringsafwijkin-
gen) op slachterijniveau dienen nader
bestudeerd te worden.

De kwaliteit van biggen is van belang voor

de kwaliteit van vleesvarkens. Differentiatie
in uitbetaling vindt op dit moment, behalve

voor gewicht, nauwelijks plaats. Onderzoek
naar een biggenclassificatiesysteem kan

mogelijkheden bieden voor prijsdifferentia-
tie.

Buiten het zoeken naar kwaliteitsverbete-
ring in de produktiefase houderij, moet
zeker ook in de volgende schakels gezocht
worden naar mogelijkheden voor verbete-
ring van de kwaliteit. Op slachterijniveau
zijn nog duidelijk mogelijkheden om de
kwaliteit van het karkas(deel) te verbeteren.
Ook in de vleeswarenindustrie en detailhan-
del kan bijvoorbeeld door het onwikkelen
van nieuwe produkten en door voorlichting
naar de klant de kwaliteit van het produkt
varkensvlees nog positief beinvioed wor-
den.

Alle betrokkenen in de sector zullen samen
moeten proberen om de kwaliteit van het
‘varkensprodukt’, vanaf het eerste begin tot
en met de consument, te beheersen.



SUMMARY

The tendency to production of quality has
caused a change from massproduction to
consumer directed production.

Also in the pig industry one cannotice
signs which show this tendency.

Therefore an inventoring research is descri-
bed in this report, in which is tried to define
quality into product- and process specifica-
tions in relation to the pig industry.

First is shown from which point of view the
concept quality can be approached in the
pig industry. As common line of approach
for quality in all related chains of the pro-
duction column, is chosen to meet the
needs of the buyer.

For this industry this is quite a broad defini-
tion because it includes more than one
buyer. In the following part the product and
process features are described which have
to be controlled when one wants to guaran-
tee quality. This according to the point of
view of the possibility of quality control by
introducing differences in price for particu-
lar product and/or process features.
Collecting of these features was done by
means of investigation of literature and by
means of interviews with various persons
from the different chains of the production
column of pig industry.

From this inventory of product(ion) features
and also from the possibilities to control
these features according to the wishes of
the buyer, can be concluded that by appro-
achingall the different wishes in an integral
way, there has to be tried to satisfy all those
wishes of the buyers. The come about of
chains of problems has to be prevented by
a multidiscipiinary approach because of the
commom interest of every part of the pro-
duction column of pig industry.

Introduction of new parameters for quality
control is possible. Especially the intrinsic
complex colour/juiciness of pork could be
used for payment after further research with
regard to for example the analyzing equip-
ment.

Preventive hygiene plays a part in quality
control too. Possibilities for an extrinsic
index at the level of the slaughter-house
should be investigated.

The quality of the piglet is important for the
later quality of the fattening pig. Except for
the weight there is almost no differentiation
in payment at the moment. Investigation of

possibilities for a classification system for
piglets could result in differentiation in pay-
ment for piglets.

Attention should not only be paid to impro-
vement of quality in the first phase of pro-
duction but also in the further phases. At
the level of the slaugterhouses there are
distinct possibilities to improve the quality of
the carcass (parts). In the meat-product
business and in the retail trade should not
only be looked at the quality of the supplied
material but the quality of the product could
also be positively influenced by product
innovation and advice to the consumer.
Allparticipants in the pig industry have to
try to control the quality of the pig product
by means of integration between all the
steps in the production column up to and
including the consumer.



1. INLEIDING

Met een produktie van ongeveer 22 miljoen
slachtvarkens per jaar (1987) en een export
van ongeveer 70% (82)* bekleedt de var-
kenssector een belangrijke plaats in de
Nederlandse economie.

De consumptie van varkensvlees stijgt niet
meer (consumptie per hoofd

van de bevolking is stabiel). Door een pro-
dukt te leveren, dat zich kwalitatief positief
onderscheidt van concurrerende produk-
ten, kan behoud dan wel uitbreiding van het
Nederlands marktaandeel worden nage-
streefd.

Het vechten om de gunst van de consu-
ment betekent tegemoet komen aan de
steeds kritischer wordende wensen van die
consument. Als aan de wensen van de con-
sument kan worden voldaan en de ont-
vangst van het produkt door de consument
is goed, dan kan gesproken worden van
een kwalitatief goed produkt.

Het streven naar zo'n "kwaliteits" produkt
brengt met zich mee dat het tijdperk van de
massaproduktie verlaten moet worden.

In dit onderzoek staat de afstemming op
elkaar van alle schakels in de varkenssec-
tor centraal. Deze afstemming dient zoda-
nig plaats te vinden, dat de hele produktie-
keten als één bedrijf aan het door de con-
sument gewenste produkt kan werken. De
varkenssector kan in dit geval gezien wor-
den als “De Nederlandse Varkenshouderij
BV”, met als gezamenlijk belang het vol-
doen aan de wensen van zijn afnemers.
Een methode om genoemde afstemming te
bewerkstelligen is het aanpassen van het
huidige uitbetalingssysteem, zodanig dat
de afzonderlijke schakels gestimuleerd wor-
den om hun bedrijfsvoering meer op “kwali-
teit” af te stemmen. Dit houdt in dat een
schakel een produkt aflevert, dat niet alleen
voor de volgende, maar ook voor de scha-
kels daarna, aan de daar geldende pro-
dukteisen voldoet,

Dit levert de volgende probleemstelling op:
hoe kan de producent aangezet worden tot
een inspanning, die leidt tot een kwalitatief
beter produkt?

* Een getal tussen haakjes in de tekst ver-
wijst naar de literatuurbron met het over-
eenkomstige nummer in de /itera tuurlijst.

Om een kwalitatief beter produkt te maken,

dienen de produkt- en produktiekenmerken

zodanig gestuurd te worden, dat daarmee

zo goed mogelijk op de wensen van de

afnemers ingespeeld wordt.

Om dit “probleem” aan te kunnen pakken

zullen we moeten weten:

1. wat kwaliteit is;

2. welke produkt en produktiekenmerken
de kwaliteit bepalen;

3. op welke manier deze kenmerken het
best gestuurd kunnen worden om de
gewenste kwaliteit te bereiken.

Doelstelling van dit deelproject was het ver-
zamelen van relevante kwaliteitskenmerken
in alle schakels van de produktieketen en
het vertalen van de wensen (die aan die
kenmerken worden gesteld) in produkt- en
processpecificaties.

Hiermee worden dus zowel de kwaliteit als
de kwaliteitsbepalende factoren vastge-
legd. Bovendien kan voor een aantal van
deze kwaliteitsbepalende factoren aange-
geven worden of ze zich lenen voor sturing
door er een verschil in uitbetaling aan vast
te koppelen.

Daadwerkelijke sturing kan pas plaats vin-
den n& een economische waardering. Dit is
echter een stap, die pas in een later stadi-
um aan de orde kan komen.

In hoofdstuk 2 zal nader worden ingegaan
op het begrip kwaliteit. In dit hoofdstuk
wordt de invalshoek’ van waaruit het begrip
kwaliteit werd gedefinieerd, weergegeven.
Hoofdstuk 3 behandelt vervolgens de wijze
van aanpak van het inventariserend onder-
zoek.

In hoofdstuk 4 wordt weergegeven waar-
door de in hoofdstuk 2 gedefinieerde kwali-
teit in de praktijk wordt bepaald. Ook wor-
den de meetbaarheid en eventuele moge-
lijkheden voor uitbetaling van bepaalde
kwaliteitsbepalende kenmerken weergege-
ven.

In de hoofdstukken 5 en 6 volgen tenslotte
de conclusies en de discussie.



2. KWALITEIT

Kwaliteit is van groot belang voor de markt-
positie van varkensvl ees in binnen- en bui-
tenland. Omvorming van negatieve tot posi-
tieve geluiden ten aanzien van varkens-
vlees kan de consument ertoe brengen
(meer) varkensvlees te kopen (95).

Bij de aankoop van varkensvlees is momen-
teel de lage prijs per saldo vaak doorslag-
gevend. Dat is eigenlijk een te smalle basis

(95) o
Kwaliteitsverbetering is dan ook gewenst.

Gezien het grote aantal verschillende
invalshoeken van waaruit kwaliteit beschre-
ven kan worden, zal het niet verbazen dat
bijna geen enkel begrip op zoveel manieren
begrijpbaar en uitlegbaar is als het begrip
kwaliteit.

Om kwaliteit te kunnen beheren is een
goede éénduidige definitie van dit begrip
echter noodzakelijk. In dit hoofdstuk zal de
definiéring van het begrip kwaliteit dan ook
centraal staan.

Wat is kwaliteit ?

Vanuit de consument bezien kan men de
volgende definitie van kwaliteit hanteren :
“Kwaliteit is de betrouwbaarheid van de
gestelde beweringen ten aanzien van het
produkt”. Hoe groter namelijk de overeen-
stemming is tussen kwaliteitsverwachting
en kwaliteitservaring, des te beter is vol-
daan aan zijn wensen bij aankoop van het
produkt varkensvlees.

Het probleem is dat er tegenstellingen zijn
binnen en tussen de verschillende aspec-
ten van kwaliteit. Varkens bijvoorbeeld met
een zeer goede slachtkwaliteit qua vlees-
percentage en type (zoals Piétrain), zijn
gevoeliger voor een afwijkende vieeskwali-
teit. Dergelijk varkensvlees heeft een slech-
tere sensorische waarde voor de consu-
ment. In dit verslag is gekozen voor een
definitie die zo breed mogelijk de gestelde
eisen omvat waaraan een schakel moet vol-
doen om kwaliteit te leveren. Het gebruiks-
doel, de wensen van de afnemer, wordt
steeds als invalshoek genomen.

Kwaliteit wordt dan gedefinieerd als:

De mate, waarin (het geheel van eigen-
schappen van) een produkt of proces vol-
doet aan de eraan gestelde eisen, die
voortvloeien uit het gebruiksdoel.

Toelichting op de definitie van kwaliteit

1. De eigenschappen van het produkt of
proces worden opgedeeld in een intrin-
sieke, een extrinsieke en een emotionele
component, die respectievelijk de
"eigen"'waarde, de “toegevoegde” waar-
de en de “emotionele” waarde van het
produkt weergeven.

2. Met het “voldoen aan de eisen” wordt
aangegeven dat het eindprodukt van
een bepaalde schakel behoort te vol-
doen aan de eisen van verschillende
afnemers uit de volgende schakel én
van schakels verderop in de keten.
Producent en afnemer moeten zich er
dus van bewust zijn, dat overeenstem-
ming van hun eisen betreffende het pro-
dukt voorop moet staan.

3. Het gebruiksdoel hangt af van van de
schakel waarvoor het produkt bestemd
is. Elke tussenliggende schakel is name-
lijk een afnemer van de voorliggende
schakel en heeft specifieke wensen ten
aanzien van de kwaliteit.

Met het definiéren van kwaliteit is een
belangrijk stap in de richting van het
beheersen van kwaliteit gezet. De volgende
stap is nu het vertalen van deze definitie
naar de praktijk:

Van de markt uit is er vraag naar een pro-
dukt, dat voldoet aan bepaalde eigen-
schappen. Om op deze vraag in te kunnen
spelen moeten de wensen van de consu-
ment geinventariseerd worden. Bij deze
inventarisatie moet echter wel rekening
gehouden worden met verschuivingen
(trends) en verschillen tussen consumen-
tengroepen (marktsegmenten) in hun wen-
sen

De wensen van de consument kunnen wor-
den vertaald in produktspecificaties. Bij
deze vertaling van wensen van de eindaf-
nemer naar specificaties voor het produkt in
de verschillende produktieschakels, moet
echter ook rekening gehouden worden met
specifieke wensen van andere afnemers uit
de produktiekolom (bijvoorbeeld de wens
van de consument naar mager vlees met
relatief veel onverzadigde vetzuren moet
afgewogen worden tegen de wens van de
slager naar goed bewerkbaar vlees).



Om aan deze produktspecificaties te kun-
nen voldoen zal het produktieproces hier-
naar gericht moeten worden. Dit leidt tot
bepaalde “wenselijke” processpecificaties,
welke zich over alle schakels van de keten
kunnen uitspreiden.

Wanneer deze produk(tie)kenmerken
bekend zijn wordt de kwaliteit bepaald door
de mate waarin voldaan wordt aan deze
produkt- en processpecificaties. De mate
van produkt- en procesbeheersing (kwali-
teitsbeheer) wordt bepaald door het kwali-
teitsbeleid en de controle hierop (borging).
Onder dit kwaliteitsbeheer verstaan we het
geheel van activiteiten en beslissingen die
in de organisatie (bedrijf, instelling) worden
verricht respectievelijk genomen om het
produkt tegen minimale kosten op het
gewenste kwaliteitsniveau te brengen en te
houden. De activiteiten en beslissingen
spelen zich af op uitvoerend, taktisch én
strategisch niveau.

Sturing van het kwaliteitsbeheer kan op ver-

schillende manieren gebeuren:

a. via premies of kortingen als wel of niet
aan bepaalde kwaliteitswensen wordt
voldaan;

b. via voorwaardescheppend en randvoor-
waardestellend beleid van de overheid
en publiekrechtelijke organisaties. Onder
voorwaardescheppend wordt verstaan
het toekennen van subsidies om de kwa-
liteit van produkt en proces te bevorde-
ren; randvoorwaardestellend beleid is
terug te vinden in wetten en verordenin-
gen (onder andere betreffende gebruik
van medicijnen en groeibevorderaars);

c. via een emotionele prikkel van de produ-
cent, zoals het toekennen van een kwali-
teitsvignet, wanneer voldaan wordt aan
bepaalde eisen betreffende bedrijfsvoe-
ring door de producent.



3. MATERIAAL EN METHODE

Gedurende de periode van 10 t/m 24 okto-
ber (1988) is literatuuronderzoek verricht.
Bovendien zijn in deze periode oriénteren-
de gesprekken gevoerd op een gesloten
varkenshouderijbedrijf en een slachterij.

Vervolgens is een mondelinge enquete ver-
richt met diverse personen uit de verschil-
lende schakels van de produktieketen.

De bezochte bedrijven zijn gekozen op
basis van hun bekendheid met en ervaring
op het gebied van kwaliteitsdenken. De ver-
meerderings- en mesterijbedrijven zijn wille-
keurig gekozen, evenredig verdeeld over
de regio’s Oost- en Zuid-Nederland.
Bovendien zijn er bedrijven van verschillen-
de omvang in de steekproef meegenomen.
In tabel 1 is een overzicht gegeven van de
aantallen bezochte bedrijven per schakel
van de produktiekolom. Uit de verdeling
van de bezoeken over de verschillende
schakels is te zien, dat het zwaartepunt bij
de slachterij ligt. Deze keuze is gemaakt
omdat de slachterij de schakel in de pro-
duktiekolom is, waar de vraag van de con-
sument en het aanbod uit de primaire pro-
duktiefase bij elkaar komen.

Tabel 1; Aantal bezochte bedrijven per
schakel van de produktiekolom

soort bedrijf aantal

fokkerij-instelling
vermeerderingsbedrijf
mesterij
transportbedrijf
slachterij
vleeswarenfabriek
detailhandel
veevoederindustrie

NwNho TR NN

Naast bezoeken aan bovengenoemde
bedrijven is nog gesproken met onderzoe-
kers op drie verschillende onderzoeksinsti-
tuten en is een bezoek gebracht aan een
exportslachterij in de omgeving van
Brussel. Alle interviews zijn afgenomen in
de periode van 25 oktober t/m 7 december
1988.

In de hierop volgende periode vond sche-
matisch de verwerking van alle gegevens
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plaats. Plet behulp van schema’s is gepro-
beerd zo overzichtelijk mogelijk een inven-
tarisatie van alle kwaliteitskenmerken in
kaart te brengen.

Gezien de geringe omvang van de steek-
proef en het feit dat de geénqueteerde
bedrijven gekozen zijn op basis van de eer-
der vermelde selectiecriteria, hoeven de in
dit rapport weergegeven bevindingen niet
altijd algemeen geldig te zijn.



4. OVERZICHT KWALITEITSKENMERKEN

In dit hoofdstuk wordt beschreven wat in de
praktijk het begrip kwaliteit inhoudt. Vanuit
het oogpunt van de consumentgerichte
aanpak zullen hiervoor in eerste instantie de
produktkenmerken, die de consument
gebruikt voor zijn kwaliteitsoordeel over var-
kensvlees, worden aangehaald.

Vanuit deze “marktinventarisatie” zullen de
gevonden kenmerken doorvertaald worden
naar kenmerken van produkt- en produktie-
proces in de verschillende schakels van de
produktieketen. Ook vlees-, karkas-, of big-
kenmerken, die niet direkt uit de wens van
de consument naar voren komen, maar wel
van belang zijn voor “andere” afnemers in
de keten zullen worden aangehaald.
Vervolgens zullen per kenmerk de mogelijk-
heden tot meting en eventuele uitbetaling
worden aangestipt.

4.1 De kwaliteitskenmerken van varkens-
vlees voor de consument

Het geheel van kwaliteitseigenschappen
kan, zoals in het hoofdstuk kwaliteit reeds
staat vermeld, worden ingedeeld in een
“intrinsieke-“, (eigen waarde) een “extrinsie-
ke-" (toegevoegde waarde) en een “emotio-
nele” kenmerkgroep.

Onder de intrinsieke kenmerken verstaan
we de fysieke karakteristieken van het pro-
dukt met behulp waarvan de consument
zich een oordeel vormt over de kwaliteit van
dat produkt. Deze groep kenmerken omvat
de voedingswaarde (energie, eiwitten, vita-
minen en mineralen) en de sensorische
waarde van vlees (alles wat de consument
met zijn zintuigen kan waarnemen).

De voedingswaarde van vlees is zeer groot.
Er is geen produkt met een hogere voe-
dingsstoffendichtheid dan vlees (3).

Voor varkensvlees in het bijzonder geldt
bovendien nog dat het een relatief laag
cholesterolgehalte en een relatief hoge hoe-
veelheid onverzadigde vetzuren bevat. Dit
laatste kenmerk kan door middel van verho-
ging van het linolzuur (onverzadigd vetzuur)
gehalte in het voer nog worden opgevoerd.
Hierbij moet wel rekening gehouden wor-
den met de invloed van de (on)verzadiging
van vetzuren op de hardheid van het vet
(spek). Wat voedingswaarde betreft hebben
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we bij varkensvlees te maken met een
hoogwaardig produkt.

De sensorische waarde is te onderscheiden
in een aantal kenmerken die zich voor, tij-
dens of na consumptie profileren. Bij aan-
koop spelen kleur, magerheid, houdbaar-
heid en versheid/frisheid een rol. Tijdens of
na consumptie zijn dat malsheid, smaak,
sappigheid, snijdbaarheid en de hoeveel-
heid pezen en zenen.

Uit consumentenonderzoek van de vak-
groep Marktkunde van de Landbouw
Universiteit Wageningen kwamen kleur,
magerheid, versheid, malsheid, smaak en
sappigheid naar voren als de belangrijkste
indicatoren van sensorische kwaliteit (95).
De malsheid van vlees wordt bepaald door
de hoeveelheid en de aard van het bind-
weefsel en door de structurele eiwitten (95).

Aangezien de malsheid van varkensvlees
bij de consument weinig tot geen aanlei-
ding tot kritiek geeft en beinvloeding van
malsheid bij varkensvlees door produktie en
slachtproces praktisch niet plaats vindt, is
malsheid niet meegenomen bij het doorlo-
pen van de produktieketen.

In dit hoofdstuk zullen de overige vijf ken-
merken worden meegenomen als de intrin-
sieke kenmerken. De houdbaarheid zal via
zijn belangrijkste componenten “bacteriéle
flora” (extrinsiek) en bewaartemperatuur
nog naar voren komen.

Onder de extrinsieke kenmerken verstaan
we de overige karakteristieken die de con-
sument helpen bij het toekennen van een
kwaliteits"'score" aan het produkt. Deze
groep bevat onder andere de negatieve
kwaliteitsaspecten zoals bacteriéle gesteld-
heid (bederfflora, ziekteverwekkende kie-
men) en residuen van stoffen die in de var-
kenshouderijfase zijn gebruikt (hormonen,
antibiotica, chemotherapeutica) of milieu-
verontreinigende stoffen (residuen van
bestrijdingsmiddelen, zware metalen). De
kwaliteitsbe’invioeding door deze kenmer-
ken speelt zich af op slachterijniveau en/of
op het niveau van de houderijfase.
Extrinsieke kenmerken, die zich in een later
stadium als kwaliteitbepalende kenmerken
manifesteren zijn prijs, uniformiteit, assorti-



ment, vertrouwen/ zekerheid (merk) en de
factoren aankoopplaats, presentatie (onder
andere verpakking), bereidingstips, en toe-
passingsmogelijkheden. Deze laatstge-
noemde vier factoren zijn niet alleen voor
de detailhandel, maar ook voor de varkens-
houderij in het algemeen van groot belang.
De prijs wordt door de consument vaak als
kwaliteitsattribuut gebruikt. Een hogere prijs
wordt vaak geassoci€erd met een betere
kwaliteit. Verandering van prijs hoeft echter
geen kwaliteitsverandering te betekenen,
maar kan ook een marktinvloed zijn.

De kenmerken zuiverheid/natuurlijkheid,
bacteriéle besmetting, assortiment, unifor-
miteit en vertrouwen/zekerheid zullen in dit
hoofdstuk nog uitvoeriger worden behan-
deld.

De emotionele kenmerken zijn kwaliteitsas-
pecten die via de beleving van de consu-
ment een rol spelen in de beslissing tot het
al of niet aankopen van een produkt. Vooral
het welzijn van de dieren, het in het nieuws
komen van negatieve kwaliteitsaspecten als
gebruik van hormonen (ook in andere sec-
toren) en voorkomen van ziekteverwekken-
de kiemen zijn de basis voor de gevoels-
waarde zoals die zich bij een deel van de
consumenten heeft ontwikkeld. Ook de toe-
nemende bezorgdheid over het milieu
speelt een rol in de emotionele kwaliteitsbe-
oordeling.

De Nederlandse varkensvleesconsumptie
stagneert, terwijl het verbruik van kip en vis
toeneemt (Dit verschijnsel doet zich ook in
andere Westerse landen voor). Aan de
keuze van een vleessoort gaat een beslis-
singsproces voor af, waarin de consument
zich laat leiden door de prijs en zijn idee
over de kwaliteit van het produkt.

In figuur 1 is door middel van een viertal
kwaliteitskenmerken de mening van de con-
sument over de plaats van varkensvlees
weergegeven (112).
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Figuur 1: De positie van varkensvlees ten
opzichte van zijn belangrijkste
concurrenten kip, vis en rundvlees.

Rundvlees is duurder dan varkensvlees
maar wordt op het gebied van de sensori-
sche kwaliteit en toepassingsmogelijkheden
duidelijk hoger aangeslagen.

Ook vis wordt als duurder gezien, maar
steekt voor wat betreft het aanzien van
gezond en natuurlijk produkt duidelijk
boven varkensvlees uit. Dit laatste aspect is
ook in het voordeel van kip terug te vinden.
Bovendien liggen het bereidingsgemak en
de toepassingsmogelijkheden nog licht in
het voordeel van kip. De niet zo eenvoudige
positie van varkensvlees voor wat betreft de
prijs/kwaliteit verhouding is hier uit af te lei-
den (112).

4.2 Magerheid
De mate van magerheid is de laatste jaren

een steeds belangrijkere rol gaan spelen bij
de beslissing tot de aankoop van varkens-



vlees. Bij deze beslissing zijn marmering
(zichtbaar vet in het vlees) en spekdikte de
kenmerken die voor de consument de kwa-
liteit aanduiden.

In het algemeen geldt dat de detailhandel
(afnemersfase) weinig objectieve (kwali-
teits)metingen beschikbaar heeft om aan
de wensen van de consument tegemoet te
komen.

De detailhandel gaat er van uit dat bepaal-
de eisen aan gewicht, vorm en grootte van
de vetrand van karkasonderdelen, een
hoge correlatie vertonen met vleespercen-
tage. De hoeveelheid vet aan onderdelen
kan in de detailhandel nog beinvioed wor-
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den door de wijze van uitsnijden en in de
vleesverwerkende industrie via de berei-
ding en samenstelling van bepaalde vlees-
warensoorten.

De mate van marmering ligt reeds vast.

De slachterij kan de vetheid van deelstuk-
ken nog in een bepaalde mate beinvioeden
via het uitsnijden van de karkassen. Een vet
karkas heeft echter vaak een lager vlees-
percentage. Via uitbetaling naar mager
vleespercentage en type probeert de slach-
terij de producent in de gewenste richting
te sturen.

Via het voerniveau (beperkt, onbeperkt)
(46), samenstelling van het voer (EW-con-
centratie) (46) en voersysteem (droogvoer

Proceskenmerken

CONSUMENT
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Spekdikte en marmering
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Figuur 2: Produkt- en Proceskenmerken van Magerheid door de produktiekolom heen.
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of brijvoer) (23) kan de mester de viees/-
vetverhouding van het varken be’invioeden.
De vermeerderaar heeft de mogelijkheid
om via het voerniveau van de big tijdens de
opfokfase, invloed uit te oefenen op het
vleespercentage van het latere slachtvar-
ken. Ook de hoeveelheid intramusculair vet
(vet in het vlees) lijkt dan nog iets te bei-
vloeden (46).

Gezien de variatie in erfelijke aanleg van
een varken voor een bepaalde vlees/vetver-
houding en waarschijnlijk ook voor een
bepaalde hoeveelheid intramusculair vet,
kan de fokkerij via selektie de vlees/vetver-
houding en de hoeveelheid intramusculair
vet be'invloeden (zie figuur 2).

Meetbaarheid en uitbetaling

De slachterij classificeert en betaalt uit naar
percentage mager vlees en type. Via de uit-
betaling kan de slachterij de aanvoer van
dieren met een bepaald vleespercentage
en type sturen.

In tegenstelling tot enige jaren terug, toen
de basisprijs gelegd werd bij de hoogste
kwaliteit, het EAA-varken, ligt de basisprijs
in Nederland nu bij 52% mager vlees.
Boven de 52% geldt per procent een toe-
slag van 4 ct/kg tot maximaal 57% en daar-
boven 3 ct/kg. Beneden de 52% geldt een
korting van 5 ct/kg tot en met 47% en voor
lagere percentages per procent een korting
van 4 ct/kg. Boven 65% mager vlees vindt
geen verdere toeslag en onder de 40%
mager vlees geen verdere korting plaats.
De vroegere type aanduidingen zijn
gehandhaafd bij de nieuwe classificatieme-
thode. Voor het type zijn de navolgende
prijsafstanden geadviseerd: type B en C:
basisprijs -5 ct/kg; type A: basisprijs; type
AA: basisprijs + 10 ct/kg.

In vergelijking met West-Duitsland en
Frankrijk is er in Nederland een veel minder
gedifferentieerd uitbetalingssysteem voor
wat betreft mager vleespercentage.

Er bestaan diverse apparaten om in de
slachterij het vleespercentage te meten.
Bijna al deze apparaten zijn gebaseerd op
lichtreflectiemetingen. Voor wat betreft het
meten van het percentage mager vlees zijn
deze apparaten goed bruikbaar en
betrouwbaar,

Mogelijkheden tot verfijning van de classifi-
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catie en uitbetaling naar verschil in percen-
tage mager vlees:

1. het uitvoeren van meerdere metingen
binnen één karkas. Hierdoor zou het
vleespercentage van diverse onderdelen
afzonderlijk kunnen worden vastgesteld.
Dit wordt met name gewenst door de
vleesverwerkende industrie;

2. een grotere differentiatie in uitbetaling
op vleespercentage. Ondanks de aan-
zienlijke differentiatie die in het huidige
uitbetalingssysteem per varken kan
voorkomen, is de differentiatie in uitbe-
taling gezien over bedrijfsgemiddelden
gering. Door middel van een nog grotere
differentiatie blijft de producent gestimu-
leerd om al zijn varkens met een zo opti-
maal mogelijk vleespercentage af te
leveren. Per 1april 1989 heeft er reeds
een aanpassing plaatsgevonden van
premies en kortingen op vleespercenta-
ge. Boven de 52% mager vlees geldt nu
tot een maximum van 57% mager vlees
een toeslag van 4 ct/kg per procent.
Beneden de 52% geldt tot een minimum
van 47% mager vlees per procent een
korting van 5 ct/kg. Buiten deze grenzen
van 57 en 47% blijven de toeslag van 3
en de korting van 4 cent/kg gehand-
haafd.

Van deze verandering zal een grotere

stimulans naar de mester uitgaan om op
het vlieespercentage te letten. Ook is nu
duidelijk een interval aangegeven waar-
boven het wat minder lucratief wordt om
het vleespercentage verder te verhogen.

4.3 Sappigheid, kleur en frisheid

De consument van vlees hecht veel waarde
aan kenmerken als sappigheid, kleur en
frisheid. De afwijking PSE-vlees (bleek,
zacht, waterig) wordt door deze factoren
gekenmerkt. Herkennen van PSE-vlees is
van groot belang. Daarom is een goede
meetbaarheid van deze kenmerken
gewenst.

In de afnemersfase maakt men gebruik van
voorbeeldfoto’s om karkasonderdelen op
de hierboven genoemde kenmerken in te
kopen. Deze visuele beoordeling is subjec-
tief.



In deze fase oefent met name de bewaar-
temperatuur invioed uit op de kenmerken
kleur en frisheid. Volgens lers onderzoek
wordt de tijd dat rundvlees een acceptabe-
le versheidsindruk geeft bij 5°C met de helft
en bij 10°C met driekwart bekort, in vergelij-
king met bewaring bij 0°C (36).

Kleur wordt in de slachterijfase beinvloed
door:

a) de pH-daling en de eind-pH na het
slachten (pH is de zuurgraad);

b) interval slachten/verwerken.

Ad a.

Bij een te snelle pH-daling (binnen 45 minu-
ten pH < 5.8) ontstaat bij varkens het eer-
der vermelde PSE-vlees.

FASE Produktkenmerken

De pH-dalingssnelheid wordt beinvioed

door:

- de conditie en de behandeling van het
slachtdier voér het slachten (wijze van
transport en opvang (rust, douchen en
drenken));

- de wijze van bedwelming, verbloeden en
de tijdsduur hiertussen;

- de wijze van broeien en koelen en de
koeltemperatuur.

De versheidsindruk wordt bepaald door de
kleurhoudbaarheid, die onder meer afhangt
van de tijd tussen slachten en verwerken en
het koelproces Veel druipen van dripvocht
uit het vlees geeft naast verkleuring ook een

Proceskenmerken
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Figuur 3: Produkt- en proceskenmerken van sappigheid, kleur en frisheid, door de produk-

tiekolom heen




negatief beeld van de versheid.
Sappigheid wordt bepaald door de mate
van waterbinding. De eind-pH heeft duide-
lijk invloed op het waterhoudend vermogen
van het viees.

Via de samenstelling van het voer kan de
mester de intrinsieke kenmerken voor een
gedeelte beinvloeden. Een hoog gehalte
aan onverzadigde vetzuren in het voer bij-
voorbeeld kan leiden tot zacht spek en een
verminderde houdbaarheid. De verminder-
de houdbaarheid wordt weerspiegeld in de
kenmerken kleur, versheidsindruk en sap-
pigheid (1).

Ook via de bedrijfsvoering kan de mester
invioed uitoefenen op de intrinsieke ken-
merken van het slachtvarken. Circa 18 uur
voeronthouding vé6r slachten bijvoorbeeld
kan de eind-pH en de waterbinding van het
vlees verbeteren (113).

Een goede regulering van voeronthouding
is afhankelijk van het gebruikte voersys-
teem. Bij voedering via de droogvoerbak
treden in verhouding tot trogvoedering
meer praktische problemen op als men de
dieren nuchter wil afleveren (bak tijdig leeg
of afsluiten).

De mester be'invloedt door zijn handelen
ook het welzijn van de dieren. Veel stress
kan zich in de conditie van de dieren weer-
spiegelen. Een slechte conditie heeft weer
invioed op de vleeskwaliteit van de dieren.
Over de invloed van de vermeerderaar op
intrinsieke kenmerken van het vlees zijn
geen gegevens bekend.

Via een gezamenlijk onderzoek van de fok-
kerij-instellingen bekijkt men de erfelijke
variatie op intrinsieke kenmerken als kleur
en vochtbinding.

Er is reeds bekend dat rassenkeuze wel
een duidelijke rol speelt in de gevoeligheid
voor het ontstaan van PSE-vlees.

In de toekomst zouden resultaten uit dit
onderzoek kunnen leiden tot een selectie-
mogelijkheid op de kenmerken kleur en
vochtbinding (zie figuur 3).

Meetbaarheid en uitbetaling

Momenteel wordt er niet uitbetaald naar
kenmerken als kleur, sappigheid en frisheid
Wel zijn er verschillende meetapparaten
voorhanden om deze kenmerken te meten.
Kleurmeting is mogelijk via apparatuur
gebaseerd op lichtreflectiemetingen zoals

FOP, CTM, en HGP-prikpistool (95).

Echter op 45 minuten na slachten is dit ken-
merk van vlees nog aan zoveel verandering
onderhevig, dat de apparatuur op het huidi-
ge meettijdstip niet geheel betrouwbaar is.
PSE-vlees wordt zeker niet altijd ontdekt
met behulp van deze apparatuur.

Via de bepaling van dripverlies en verhit-
tingsverlies kan de vochtbinding bepaald
worden. Deze methoden kosten echter vrij
veel tijd.

Met behulp van een filtreerpapiertje dat
tegen een snijvlak aangehouden wordt, kan
de vochtbinding ook gemeten worden.
Deze methode is snel en voldoet goed. Het
maken van een snijvlak is echter een kost-
bare zaak voor een slachterij.

Er bestaan verschillende methoden om de

zuurgraad (pH) te meten:

1. met indicatoren;

2. met glaselectroden;

3. sinds kort met een halfgeleider ISFET/-
REFET sensor.

Ook voor het meten van kenmerken als pH
en vochtbinding geldt dat na 45 minuten de
veranderingen in het vlees nog in volle
gang zijn.

De beschikbare apparatuur is dan ook nog
niet betrouwbaar genoeg om op basis van
deze metingen een aangepaste uitbetaling
op deze kenmerken in te voeren.

Punten voor verder onderzoek die zouden
kunnen leiden tot een grotere betrouwbaar-
heid van de verkregen metingen en
zodoende tot een mogelijke uitbetaling op
deze kenmerken zijn:

1. onderzoek naar het beste tijdstip van
meting van de intrinsieke kenmerken.
Het tijdstip van de meting moet wel in de
slachtlijn in te passen zijn;

2. het uitvoeren van meerdere metinaen
binnen één karkas. Hierdoor zouden de
intrinsieke kenmerken per onderdeel
afzonderlijk kunnen worden vastgesteld;

3 een verbetering van de reflectiemetin-
gen door een verandering van meetposi-
tie. Binnen één karkas of zelfs binnen
€én spier kunnen aanzienlijke vleeskwa-
liteitsverschillen voorkomen. Binnen de
karbonadestreng zijn vooral het uiteinde
van het lendegedeelte en dat van het
borstkasgedeelte gevoelig voor viees-



kwaliteitsafwijkingen (119, 54);

4, het samenvoegen van verschillende
metingen in één kwaliteitsindex zoals bij-
voorbeeld een adequate pH-meting en
een goede lichtreflectie-meting, zou een
betrouwbaardere indruk van de vlees-
kwaliteit kunnen geven (persoonlijke
mededeling Van der Wal, 1988).

Wanneer voor deze intrinsieke kenmerken
een bruikbare, in de slachtlijn in te passen
meetmethode kan worden ontwikkeld, kan
uitbetaling op deze kenmerken en dus stu-
ring naar een door de consument gewenste
vleeskwaliteit plaatsvinden.
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4.4 Smaak

Het kenmerk smaak wordt enerzijds
bepaald door de hoeveelheid en aard van
de smaakstoffen van het vlees zelf en
anderzijds door het intramusculair vet in het
vlees, dat soms als marmering zichtbaar is.
De detailhandel en de consument zelf kun-
nen met behulp van kruiden de smaak van
vlees beinvioeden. Voorlichting over berei-
dingsmogelijkheden moet tot de beheer-
sing van de produktkwaliteit gerekend wor-
den

De mester kan de smaak van het vlees
beinvioeden via de samenstelling van het
voer (denk aan vissmaak van vlees).

Proceskenmerken
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Figuur 4; Produkt- en Proceskenmerken van Smaak door de produktiekolom heen.



Over de invloed van de vermeerderaar en
de fokkerij op het kenmerk smaak zijn nog
geen directe gegevens bekend (zie figuur

4).

Meetbaarheid en uitbetaling

Fysische kenmerken om de smaak te meten
zijn nog niet ontwikkeld.

Slechts een getraind panel kan over de
waardering van dit kenmerk een aanwijzing
geven.

Punten voor verder onderzoek die zouden
kunnen leiden tot meer kennis over be'in-
vloeding en eventuele meting van het ken-
merk smaak zijn:

1. onderzoek naar relaties van het kenmerk
smaak met andere wel te meten kenmer-
ken Verschillende onderzoeken hebben
reeds aangetoond dat er een positief
verband bestaat tussen de hoeveelheid
intramusculair vet en de smaak van het
vlees. Uit een onderzoek met een consu-
mentenpanel kwam een verband tussen
kleur en smaak naar voren (95). Bij een
duidelijk verband zou via apparatuur om
kleur of intramusculair vet te meten, een
bepaalde waarde voor smaak aan het
vlees toegekend kunnen worden;

2. onderzoeken op welke manier de produ-
centen het kenmerk smaak kunnen be’in-
vloeden, zodat zij kunnen streven naar
een kwaliteitsverbetering van dit ken-
merk. Onderzoek naar de variatie van
het kenmerk smaak binnen de verschil-
lende rassen en naar de invloed van
voersamenstelling op dit kenmerk vindt
reeds plaats.

4.5 Bacteriéle besmetting

Dit is een negatief kenmerk, dat tevens
invioed heeft op de intrinsieke kwaliteit van
het vlees. De consument kan dit kenmerk
terug vinden in de houdbaarheid (bederfflo-
ra) en in het eventuele gevaar voor de
gezondheid door de aanwezigheid van
ziektekiemen (bv. salmonella).

Buiten de beheersing van dit kenmerk door
de produktiekolom dient de consument zelf
ook bewust om te gaan met het produkt.
Voorlichting over de omgang met en de
bewaarmethode van het vlees kan als een
deel van de beheersing van de produkt-
kwaliteit gezien worden.
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Detailhandel en vleesverwerkende industrie
kunnen het kiemgetal laag houden door het
opstellen van goede hygiéneregels en het
waarborgen van goede temperatuurcondi-
ties. Bij het naleven van dergelijke kwali-
teitsbepalende maatregelen speelt het
bewustzijn van het uitvoerend personeel
een belangrijke rol (42).

In de slachterij zijn de kansen op besmet-
ting relatief groot. Met name het afstemmen
van de aanvoer van karkassen op de koel-
capaciteit is van belang voor het beperken
van de besmettingsgraad.

Goede hygiéne en het voorkomen van
kruisbesmetting kan de infectiegraad druk-
ken Het aansnijden van de darm in de
slachtlijn als gevolg van vulling met voerres-
ten moet tegengegaan worden en ook het
laag houden van de hoeveelheid besmet-
tende materie (darminhoud) kan de
besmettingsgraad beperken.

Afhuiden verlaagt de bacteriologische
besmetting van het karkas in de slachtlijn,
omdat het karkas niet door het broeibad
hoeft. Direkte verwerking is dan wel
gewenst omdat makkelijker vieesbesmet-
ting plaats kan vinden.

Ook in deze fase is de menselijke inbreng
van groot belang bij de uitvoering van kwa-
liteitsbepalende processen. De keurmees-
ter staat door de hoge snelheid waarin hij
moet werken vaak onder zware druk.

In de mesterijfase kan ingespeeld worden
op de vraag naar een gezond produkt zon-
der abcessen en aandoeningen. Hygiéne
bij injecties verlaagt het aantal spuitplekin-
fecties (pers. med.). Stalhygiéne en
gezondheidszorg be'invioeden de gezond-
heid en daarmee het voorkomen van
abcessen en aandoeningen van longen,
levers en andere lichaamsdelen.
Nuchterheid voor transport beinvioedt ook
de kwaliteit door verlaging van het risico
van besmettende materie in de slachtlijn.
Om in de mesterij tot het gewenste “gezon-
de” produkt te komen is de
gezondheidszorg reeds in de vermeerde-
rings- en fokkerijfase van belang voor de
kwaliteit van het karkas(deel) in de slachte-
rijffase.

Meetbaarheid en uitbetaling
In de detailhandel is al prijsdifferentiatie
zichtbaar. Het kwaliteitsimage dat bepaalde



detailhandels hoog te houden hebben is
terug te vinden in hun eisen aan het kiem-
getal van de aangeleverde produkten en in
het prijskaartje, dat aan die produkten
hangt.

Voor het kiemgetal van bederfflora en ziek-
tekiemen bestaan wettelijke normen. De
ene afnemer heeft echter hogere eisen dan
de andere.

De slachterijen proberen om aan de steeds
hogere eisen van de detailhandel te vol-
doen, maar kunnen dit voor wat betreft het
kiemgetal niet altijd waar maken. Wanneer
er betaald wordt, zijn de slachterijen bereid
om kwaliteitsbevorderende maatregelen te
nemen, terwijl de detailhandel de financie-
ring van maatregelen juist een zaak van de
slachterijen vindt.

Het kenmerk kiemgetal is meetbaar, maar is
relatief tijdsintensief laboratoriumwerk. Het
kenmerk is wel bruikbaar als uitbetalingscri-
terium, maar hiermee zal niet de bacteriéle
kwaliteit van het varkensvlees in het alge-
meen verbeteren, omdat het vlees met het
iets hogere kiemgetal (indien voldoend aan
de wettelijke norm) toch zijn afzet wel vindt.
Verbetering van de bacteriéle kwaliteit op
grote schaal (indien nodig) lijkt een zaak
voor de overheid.

De slachterij is gebaat bij aangeleverde
varkens, waarmee zo efficiént mogelijk een
karkas(deel), dat voldoet aan de bacteriolo-
gische eisen van de afnemer, kan worden
geproduceerd. De aangeleverde grondstof
varieert in kwaliteit, echter er wordt niet vol-
ledig naar die variérende kwaliteit uitbe-
taald.

Extra mogelijkheden tot uitbetaling:

1. Uitbetaling op nuchterheid van de
slachtvarkens vindt in sommige gevallen
plaats. Een premie heeft echter pas zin
als controleerbaar is of de varkens wer-
kelijk nuchter zijn. In de bezochte
Belgische slachterij werd de handelaar
gekort als het inslachtingspercentage te
hoog was. Niet meer voeren voor trans-
port blijkt in de praktijk niet bij alle voer-
systemen eenvoudig realiseerbaar.

2. Het al of niet aanwezig zijn van voor de
volksgezondheid schadelijke ziektekie-
men is niet in het uitbetalingssysteem
verwerkt en is ook niet direkt in de
slachtlijn meetbaar. Varkensbedrijven
zuiveren van bepaalde ziekteverwekken-

de kiemen is echter wel van belang voor
het verbeteren van de produktkwaliteit.
De slachterij zou in eigen belang wel
maatregelen kunnen stimuleren, waar-
mee de aanwezigheid van ziektekiemen
op mest- en vermeerderingsbedrijven
verminderd kan worden. Ook de over-
heid zou hierin, gezien de grote belan-
gen voor de export, een rol kunnen spe-
len. Te denken valt hier aan het stimule-
ren van gesloten bedrijven en vaste rela-
ties, met daarbij gerichte bedrijfsvoe-
ringsmaatregelen (hygiéne, voeding).

3 Dieren met afwijkingen, zoals aan lon-
gen en lever of met spuitplekken zijn
voor de slachterij minder waard.
Bovendien is het aannemelijk dat het
medicijngebruik bij “probleem™-dieren
hoger ligt dan bij dieren zonder afwijkin-
gen Deze dieren worden in de praktijk
echter nagenoeg niet gekort. De meeste
afwijkingen zijn meetbaar en bovendien
voor de slachterij redelijk goed econo-
misch waardeerbaar. Korting van de
mester, die de afwijkende dieren levert,
straft die mester echter vaak dubbel. De
mester heeft aan “probleem’-dieren toch
al een schadepost en is er dus zelf al bij
gebaat dat de bestaande problemen
worden opgelost. Het is de vraag of de
varkenshouder wel voldoende stil staat
bij zijn verlies door gezondheidsproble-
men.

4 Een andere, positievere manier om kwa-
liteitsverbetering te stimuleren is niet het
korten op afwijkingen, maar stimt:'~ 2n
van bedrijffssystemen dan wel bedrijfs-
voeringen, waar een betere gezond-
heidsbeheersing van de dieren mogelijk
is. Hierbij kan gedacht worden aan
gesloten ketens en vaste relaties (ver-
laagde ziekteinsleep), goede stalhygié-
ne en preventieve gezondheidszorg
(bijvoorbeeld vaccineren). Meetbaarheid
van de resultaten van deze invloeden is
zeer moeilijk en uitbetaling hiervan zal
helemaal problemen opleveren.
Stimuleren van genoemde aspecten is
kwaliteitsbepalend en zou (ook) door de
overheid uitgevoerd kunnen worden.

Voor de gezondheid van de vleesvarkens in
de mesterijfase is ook de gezondheid van
de biggen bij opleggen van belang. De
gezondheid van de verschillende koppels
biggen verschilt, echter dit kenmerk is in de



praktijk niet in de prijsbepaling van biggen
terug te vinden. Wel wordt in sommige
gevallen een koppeltoeslag gegeven naar
herkomst (gebaseerd op vertrouwen in con-
ditie en aanleg van de biggen). Het ken-
merk nuchterheid en ook het kenmerk ras
(kruising) worden in sommige gevallen als
uitbetalingscriterium gebruikt. Deze ken-
merken blijken redelijk meetbaar, ze geven

FASE Produktkenmerken

CONSUMENT Lage bacteriéle

echter slechts een beperkt deel van de
kwaliteit van een big of koppel biggen weer.
Om de koppel biggen niet alleen naar
gewicht maar naar zijn werkelijke kwaliteit
uit te kunnen betalen zou het complex van
factoren die de conditie en aanleg van een
koppel biggen bepaalt, tot één index omge-
smeed moeten worden. Aan de hand van
deze index zou een classificatiesysteem
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Goede bewaarcondities
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A
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I
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VERMEERDERING
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Laag kiemgetal voor
bederfflora en pathogene
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- Opstellen van hygiéneregels

- Waarborgen goede
temperatuurcondities

- Ontwikkelen kwaliteitsbewustzijn
van het personeel

3

“Gezond” slachtvarken
zonder afwijkingen

- Opstellen hygiéneregels

- Goede temperatuuromstandigheden

- Laag houden besmettingsgraad
met bederfflora en pathogenen

- Ontwikkelen kwaliteitsbewustzijn
van het personeel

- Controle op afwijkingen door
keurmeester

)
|

"Gezond"
biggenmateriaal zonder
afwijkingen

- Nuchter voor transport
- Hygiéne bij injectie
- Preventieve gezondheidszorg

-t

‘Gezond'
uitgangsmateriaal

- Preventieve gezondheidszorg
. tegengaan van ziekteinsleep
. opbouwen van weerstand door
vaccinaties

T

- 1

Selectie op gezondheid

Gezondheidszorg

Figuur 5: Produkt- en proceskenmerken van het kenmerk bacteriéle besmetting door de
produktiekolom heen.
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opgezet kunnen worden. Voordeel van zo'n
index zou zijn, dat de vaak hinderlijke pre-
mie of korting achteraf (na slachten)
omzeild kan worden.

in meer of mindere mate ongerust gewor-

den over:

- het gebruik van de vele onbekende hulp-
middelen en hulpstoffen in de veehoude-
rij;

- vermeende residuen van bestrijdingsmid-
delen, diergeneesmiddelen, zware meta-
len en milieuverontreinigende stoffen,

4.6 Natuurlijkheid/zuiverheid

De consument wil vlees, dat op natuurlijke
en zuivere wijze is geproduceerd. Voor var-

kensvlees is hij de laatste tijd kritischer en In de verwerkende fase wordt voor vleeswa-
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- |
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Medicijngebruik
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Figuur 6: Produkt- en proceskenmerken van natuurlijkheidlzuiverheid door de produktieko-

lom heen.
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ren wel met kleurstoffen en conserverings-
middelen gewerkt. Buiten deze eigen
invloed van de vleesverwerkende industrie
op de toegevoegde kwaliteit van het vlees,
wenst zij als afnemer een karkas of karkas-
deel, dat op een natuurlijk en zuivere wijze
is geproduceerd. In de slachterij vindt
steekproefsgewijs controle plaats op de
aanwezigheid van residuen. Deze controle
achteraf is tijdrovend en duur en de vraag
is of niet eerder in de produktieketen betere
controle op gebruik van “residugevaarlijke”
stoffen en op het in acht nemen van de
wachttermijnen plaats kan vinden.

Uit onderzoek naar het gebruik van tranquil-
lizers tijdens transport blijkt dat deze stoffen
vooralsnog geen probleem voor de volks-
gezondheid opleveren (99). In de toekomst
zal echter wel rekening gehouden moeten
worden met het emotionele aspect dat aan
het gebruik van tranquillizers kleeft.

Meetbaarheid en uitbetaling

Het tegengaan van het gebruik van voor de
volksgezondheid gevaarlijke stoffen dient
door de overheid afgedekt te worden en
moet niet via kortingen in een uitbetalings-
systeem “verrekend” worden .
Overtredingen van de in het kader van de
volksgezondheid opgestelde wetten moe-
ten, zoals in de praktijk vaak te horen is,
zeer streng worden gestraft. Wanneer dat
het geval is kan het kwaliteitskenmerk
natuurlijkheid/zuiverheid met een gerust
hart buiten de prijsdifferentiatie gehouden
worden.

De meetbaarheid van de vele soorten
mogelijk aanwezige residuen wordt met
steeds modernere technieken aangepakt.
De benodigde tijdsduur van de proeven is
echter nog steeds een belemmering.

4.7 Uniformiteit

Herkenbaarheid en constantheid van het
produkt zijn belangrijke kwaliteitsattributen
voor de consument. Beide kenmerken zijn
terug te vinden in de uniformiteit van een
produkt. Dit houdt in dat het produkt, dat de
consument de ene dag krijgt aangeboden
dezelfde vorm, kleur en consistentie dient
te hebben als het produkt onder dezelfde
naam, dat hij later (100 km verderop) koopt.
De vleesverwerkende fase heeft hier zelf
invioed op door het af te zetten produkt dui-
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delijk te omschrijven en ervoor zorg te dra-
gen, dat deze produktomschrijvingen nauw-
gezet nageleefd worden. Dit laatste aspect
heeft te maken met het kwaliteitsbewustzijn
(motivatie) van het personeel.

Een andere voorwaarde voor uniformiteit in
de winkel is uniformiteit van het aangelever-
de karkas(deel). De slachterij heeft dit
gedeeltelijk zelf in de hand door zorg te
dragen voor uniformiteit in het slachtproces,
vakbekwaamheid en motivatie van het per-
soneel en sortering (onder andere gewicht
en type). Maar ook de aanvoer van een uni-
form slachtvarken is van belang; niet alleen
om te voldoen aan de wens van de afne-
mers, maar ook ter verhoging van de effi-
ciéntie van het verwerkingsproces. De mes-
ter kan tegemoet komen aan de vraag naar
een uniform slachtvarken door te letten op
de uniformiteit voor wat betreft gewicht,
kruisingstype en vleeskwaliteit. Er zijn ver-
schillende attributen die de mester bij dit
streven kan gebruiken (figuur 7).

Bij aankoop van biggen dient een mester
rekening te houden met uniformiteit in krui-
singstype en groeicapaciteit. Dit laatste
kenmerk staat nauw in verband met de leef-
tijd/gewichtsverhouding. Voor het nastreven
van uniformiteit moet de vermeerderingsfa-
se dus gestimuleerd worden om minder
verschillende kruisingstypes af te zetten.
Het opnieuw uitvoeren van de merkentoets
zou hierbij voor de keuze van de vermeer-
deraar een welkom hulpmiddel zijn.

Meetbaarheid en uitbetaling

De slachterijen korten naar gewicht als de

slachtvarkens buiten het interval van 68-90

kg vallen.

Uitbetaling naar kruising vindt slechts op

zeer beperkte schaal plaats.

Gewicht is goed meetbaar, echter de waar-

de die een bepaalde kruising heeft ten

opzichte van andere rassen is niet zo een-
voudig te meten.

De slachterij kan het aanbod van zo uniform

mogelijke varkens stimuleren door:

1. een kleiner gewichtsinterval waarbinnen
niet gekort wordt te hanteren. Probleem
hierbij is dat juist door de op dit moment
aanwezige variatie in gewichten de
slachterij door sortering aan zowel de
Engelse vraag (bacon varken) als de
Italiaanse vraag (zwaar varken) kan vol-
doen Bij grotere uniformiteit zou het sor-
teerpunt véor de slachterij komen te lig-



gen en zouden meer “gewenste”
gewichtsintervallen gecreéerd moeten
worden. De mesters zouden zich dan op
een bepaald aflevergewicht kunnen spe-

cialiseren;

2 uitbetalen naar kruisingstype.

Wanneer een mester door verdere prijsdiffe-
rentiatie wordt “gedwongen” om meer op
uniformiteit te gaan letten, is hij er ook bij
gebaat dat hij met zijn grondstof zo efficiént
mogelijk aan deze wens kan voldoen.
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moet rekening gehouden worden met het
"voerregiem'".
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Figuur 7: Produkt- en proceskenmerken van Uniformiteit door de produktiekolom heen.
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4.8 Assortiment

De tijden van diepvrieskip en “eenheids-
worst” zijn voorbij (18). De consument
wenst een ruime keuzemogelijkheid en
zowel vleesverwerkende industrie als pri-
maire produktiefase dienen hierop in te
spelen. Het zijn niet alleen de vleesverwer-
kende industrie en detailhandel, maar het is
ook de varkenssector in het algemeen, die
belang heeft bij uitbreiding van het assorti-

een zeer belangrijke taak voor de vieesver-
werkende industrie en de detailhandel weg-
gelegd.

Variatie in eindprodukt vraagt echter ook
om variatie in grondstof. De slachterij zal
dus op verschillende manieren moeten kun-
nen leveren. Omvang van de bestelling
naar een bepaalde snit en bekwaamheid
van het personeel bepalen de haalbaarheid
van de vraag.

ment. Een karbonade moet niet meer zo
maar als karbonade, maar in meerdere
varianten (gevuld, gemarineerd, voor de
barbeque, etcetera) worden aangeboden.
Op het gebied van de produktinnovatie is
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mesten van een varken, dat aan speciale
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Figuur 8: Produkt- en proceskenmerken van assortiment door de produktiekolom heen.
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dering dient in dit geval aan te sluiten op de
bedrijfsvoeringseisen, waaraan ook de

mester moet voldoen.

De fokkerij moet voor wat betreft het ken-
merk assortiment over meerdere kruisings-
types beschikken, hoewel het er in het
kader van de uniformiteit niet te veel moe-

ten zijn.

Meetbaarheid en uitbetaling

De waarde van uitbreiding van het assorti-
ment is niet goed meetbaar maar produktin-
novatie dient wel nagestreefd te worden.
Investeringen in produktontwikkeling door
de vleesverwerkende industrie zullen zich-
zelf via vergroting van het marktaandeel

terug kunnen betalen.
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De varkenshouder zal tot het produceren
van specifieke varkens overgaan op het
moment dat daar vraag naar is en voldoen
aan die vraag ook beloond wordt. Wanneer
het vergroten van het assortiment vieesvar-
kens een belangrijk hulpmiddel is bij de uit-
breiding van het assortiment varkenspro-
dukten zullen de kosten van het ontwikkelen
van die speciale varkens door de gehele
betrokken produktielijn gedragen moeten
worden. Samenwerking tussen fokkers, ver-
meerderaars, mesters, slachterij en afzetka-
naal is daarbij van belang.

4.9 Vertrouwen en zekerheid

De consument wenst een produkt waarvan
hij de garantie heeft dat er niet mee gerom-
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Figuur 9: Produkt- en proceskenmerken voor het kenmerk vertrouwen en zekerheid door de
produktiekolom heen.

25



meld is en dat dit produkt voor een goede
kwaliteit staat. Hij wil weten “wat erin zit”" ,
zodat zich later geen teleurstelling voor zal
doen.

Dit vertrouwen/zekerheid vindt de consu-
ment in een produkt waar een merkkaartje
aanhangt (garantielabel). Uit onderzoek bij
vleeswaren (rookworst) blijkt dat bij vol-
doende bekendheid van het merk een
hoger kwaliteitsoordeel wordt gegeven en
dat de klant zekerder is van zijn aankoop-
beslissing.

Door toevoegen van informatie en garantie
kan aan dit kenmerk tegemoet gekomen
worden. Dit geldt voor de gehele produktie-
keten. Voltooiing van het Identificatie en
Registratie project met automatisch uitlees-
bare levensnummers zal hier mogelijkheden
kunnen bieden. ’

Vooral met behulp van voorlichting via de
afzetkanalen (detailhandel) kan het vertrou-
wen van de consument in de kwaliteit van
varkensvlees beinvioed worden.

Meetbaarheid en uitbetaling

De consument is bereid om meer te betalen
voor een merkartikel, maar dan moet wel
een goede garantie op kwaliteit geboden
worden. Deze garantie is in de varkenssec-
tor een teer punt, omdat de controleerbaar-
heid op bepaalde kenmerken moeilijk reali-
seerbaar is.

De informatie die de boer meegeeft moet
100% betrouwbaar zijn. Wanneer bij contro-
le blijkt dat de meegegeven informatie niet
betrouwbaar is zou kunnen worden bijge-
stuurd door hard op te treden.

4.10 Emotionele kwaliteit

Onder emotionele kwaliteit worden die kwa-

liteitsaspecten van een produkt verstaan

die een bepaalde gevoelswaarde voor de

consument uitdrukken.

Emotionele kwaliteit ten aanzien van var-

kensvlees omvat het volgende:

1. de gezondheid van het varkensvlees in
de ogen van de consument;

2. massaliteit van de produktie;

3. de gevolgen van de varkenshouderij
voor het milieu;

4. het welzijn van de dieren.

Varkensvlees heeft bij de consument een
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minder gezond imago dan rundvlees, vis of
kip. Ook wordt varkensvlees gezien als een
bulkartikel. Dit is vooral te wijten aan de
lage prijs en de massaliteit van de produk-
tie.

De detailhandel kan door het geven van
informatie en voorlichting aan de consu-
ment betreffende de punten 1en 2 er voor
zorgen dat de consument een objectiever
beeld van het produkt varkensvlees krijgt.
Met betrekking tot punten 3 en 4 ligt er voor
de produktiefase (mesterij, vermeerdering,
fokkerij) een mogelijkheid tot verbetering
via aanpassing in de bedrijffsvoering en de
behandeling van de dieren.

Het gebruik van strooisel heeft een positie-
ve relatie met emotionele kwaliteit. Uit
onderzoek is gebleken dat het gebruik van
strooisel een positief effect geeft ten aan-
zien van het welzijn van varkens (104, 57)
(zie figuur 10).

Meetbaarheid en uitbetalen

Uitbetaling op het voldoen aan bepaalde
eisen voor het houden van de dieren, is een
mogelijkheid.

Dit gebeurt reeds voor een specifieke
groep producenten, zoals de scharrelvar-
kensproducenten. Scharrelvarkensvlees
moet gezien worden als een vorm van pro-
duktdifferentiatie.

Een sturing op overheidsniveau en/of een
bewustzijnsverandering bij de producent
ten gunste van een verbetering van het wel-
zijn van de dieren, is echter in de gehele
sector gewenst. Dit kan resulteren in een
verbetering van het imago van de hele
intensieve veehouderij.
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Figuur 10: Emotionele kwaliteit door de produktiekolom heen.
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5. CONCLUSIES

1. Tussen de verschillende schakels in de

reeks, die loopt van fokkerij naar consu-
ment, zijn tegenstellingen in wensen
waarneembaar. Een deel van de consu-
menten wil bijvoorbeeld mager viees en
een zo hoog mogelijk percentage onver-
zadigde vetzuren. De vleeswarenindus-
trie en de slagers zien echter met het
toenemen van de onverzadigde vetzu-
ren de verwerkbaarheid van het viees
afnemen (zacht spek). De vleeshandel
wenst onderdelen met een goede classi-
ficering voor wat betreft vleespercenta-
ge, terwijl het voor de mesters bij hoge
saldo’s vaak loont om hun varkens snel-
ler te laten groeien en daarmee voor het
vleespercentage wat slechter te classifi-
ceren.

2. De geschiktheid van een mestbig voor

de produktie van een kwalitatief goed
vleesvarken wordt be’invloed door de
bedrijfsvoering van de vermeerderaar.
De variatie in kwaliteit tussen de ver-
schillende koppels is niet voldoende
terug te vinden in de beloning van de
door de vermeerderaar geleverde pres-
tatie. Slechts enkele aan het big(gen-
koppel) meetbare kenmerken zijn in
gebruik in de biggenuitbetaling. Van
algemene toepassing van kwaliteitsbe-
palende kenmerken is echter nog geen
sprake.

Voor de kwaliteit van een vileesvarken
zijn meer beinvioedende kenmerken
bekend dan voor een mestbig. Sturing
van de kwaliteit via het in gebruik nemen
van meer bij de uitbetaling toe te passen
kwaliteitskenmerken én differentiatie in
uitbetaling per kwaliteitskenmerk
behoort tot de mogelijkheden. Hierbij
moet gezocht worden naar bruikbare
objectieve of goed te beoordelen sub-
jectieve kenmerken voor zowel de big-
gen als de vleesvarkens. Tussen de
diverse Europese landen zijn verschillen
waarneembaar in uitbetaling van het
vleesvarken.

Er lijken mogelijkheden te ontstaan om
varkenshouders uit te betalen naar
inwendige vleeskwaliteitseigenschap-
pen. Hiervoor zal een intrinsieke kwali-
teitsindex opgesteld moet worden.
Onderzoek naar bruikbare en in de
slachtlijn inpasbare meettechnieken om
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als componenten van deze index te
gebruiken vindt plaats. Karkas- en
orgaanbemerkingen zijn meetbaar en
economisch waardeerbaar. Het opne-
men van afwijkingen aan het karkas in
een kwaliteitsindex is mogelijk. Hierbij
moet wel rekening gehouden worden
met de mogelijkheden die een mester
heeft om afwijkingen tegen te gaan.

De slachterij zelf heeft een relatief grote
invloed op de door zijn afnemers gestel-
de produkteisen. Onderzoek naar de
mogelijkheden tot verbetering van de
vleeskwaliteit op slachterijniveau behoort
tot de aandachtspunten. Hierbij worden
zowel intrinsieke (PSE-vlees) als extrin-
sieke kwaliteitskenmerken (bacteriéle
besmetting, garantie dat het vlees
gezond en veilig is) belicht. Voorbeelden
hiervan zijn het Kwaliteits-Hygiéne plan
en de projecten IKB en Identificatie en
Registratie.

Detail handel en vleesverwerkende
industrie spelen een belangrijke rol in de
kwaliteit van het varkensvleesprodukt.
De vleesverwerkende industrie en de
detailhandel kunnen door middel van
respectievelijk produktdifferentiatie en
voorlichting aan de consument, de afna-
me van varkensvlees beinvlioeden. De
kwaliteit dient niet tot maar tot en met de
consument beheerst te worden.



6. DISCUSSIE EN AANBEVELINGEN

De betekenis en inhoud van het begrip
kwaliteit is in dit verslag in ruime mate
belicht en het is duidelijk, dat het optimali-
seren van de kwaliteit niet alleen tussen
schakels afzonderlijk, maar over alle scha-
kels van de produktiekolom heen dient te
gebeuren. Om aan de wensen van alle
afnemers te kunnen voldoen is een geinte-
greerde aanpak van het totale eisenpakket
noodzakelijk. Bij het invullen van alle eisen
dient het ontstaan van zogenaamde pro-
bleemketens (verbetering op één kenmerk
leidt tot een probleem elders) via een multi-
disciplinaire aanpak en uit het gezichtspunt
van de gehele varkenssector opgelost te
worden. Een ander voorbeeld is de tegen-
strijdige wens van de consument naar
zowel mager als smaakvol vlees. Bij het
produceren van steeds magerder
slachtvarkens moet sterk rekening gehou-
den worden met de hierbij onontkomelijke
afname van de in het vet opgesloten
smaakstoffen en de afname van de door
marmering aanwezige malsheid.
Begeleiding bij de aankoop en bereiding
van het produkt door middel van voorlich-
ting, is een goede manier om de consu-
ment te helpen de juiste keuze te maken bij
de aankoop van een stuk vlees. Belangrijk
hierbij is de standaardisatie van de produkt-
kenmerken zodat de consument weet wat
hij koopt en zijn verwachting betreffende de
produkteigenschappen overeenstemt met
wat hij ervaart bij de bereiding en het eten.

Op dit moment staat de primaire producent,
de varkenshouder, nog te weinig stil bij het
belang van zijn inspanning voor de kwaliteit
van het produkt enkele schakels verder in
de keten, Enerzijds is daarvoor onwetend-
heid (niet doorgeven van eisen) en ander-
zijds het gebrek aan prikkels tot kwaliteits-
verbetering verantwoordelijk. Het doorverta-
len van alle produkteisen naar de primaire
produktiefase, gecombineerd met een
financiéle prikkel zal de kwaliteit van het
produkt voor alle afzonderlijke afnemers
verhogen. Een informatiestroom dient ech-
ter zowel vanuit de afnemende schakels
naar de primaire produktiefase als omge-
keerd plaats te vinden. Via meer informatie-
uitwiseling kunnen beide schakels beter op
de vraag van hun afnemers inspelen. De
producent weet beter wat er verwacht wordt

29

van het produkt en de afnemer wat de
mogelijkheden zijn tot levering van het door
hem gewenste produkt.

Bij het verhogen van de kwaliteit van het
door de varkenssector geleverde produkt
moet er voor gewaakt worden dat een kwa-
liteitsverbetering via een produktdifferentia-
tie door een specifieke groep producenten,
niet uitmondt in een verslechtering van het
image van varkensvlees in de rest van de
sector.

Op de wens van de consument naar een
diervriendelijk geproduceerd varken, kan
ingegaan worden door het stimuleren van
handelingen of houderijmethoden die een
verbetering zijn voor het welzijn van de die-
ren en voor het milieu. De introductie van
het scharrelvarken komt in dit geval wel
tegemoet aan de wensen van een bepaald
marktsegment, maar oefent tegelijkertijd
geen positieve invloed uit op het image van
de gehele varkenshouderij. Met dit soort
tegenstellingen moet bij het streven naar
kwaliteitsverbetering rekening worden
gehouden. Rekening houdend met de voor-
delen op lange termijn van een welzijnsver-
betering van de varkens in de gehele sec-
tor, hoeft verbetering van het welzijn niet te
duur te zijn.

In het kader van het leveren van een kwali-
teitsprodukt is zeer recentelijk het merkvar-
ken gelanceerd. Gewaakt moet worden dat
met de introduktie van dit varken de situatie
niet zo uit de hand loopt, dat de naam
“merkvlees” voor de consument niets speci-
aals meer betekent, omdat er talloze mer-
ken op de markt zijn.

Als merkvlees betekent dat de gehele pro-
duktiesector gecontroleerd wordt op het
leveren van kwaliteit, kan het ontwikkelen
hiervan het imago van de gehele produktie-
sector verbeteren.

Wat de procesbeheersing betreft, zijn er in
de schakel slachterij nog veel mogelijkhe-
den tot verbetering. Motivatie en kwaliteits-
bewustzijn van het personeel zijn belangrij-
ke zaken bij het beheersen van de kwaliteit.
Kwaliteitsverbetering en de uitbetaling van
kwaliteit kan slechts dan gebeuren als
bruikbare en in de slachtlijn inpasbare
meettechnieken, op meerdere kenmerken
dan momenteel het geval is, beschikbaar
zijn. Om de concurrerende landen een



stapje voor te blijven is het noodzaak, dat
het onderzoek naar meettechnieken extra
gestimuleerd wordt. Wanneer uitbetaling
naar de vleeskwaliteitskenmerken kleur, pH
en vochtbinding ingevoerd zou kunnen
gaan worden moet de invloed van de slach-
terij zelf op deze vleeskwaliteit constant en
zo laag mogelijk zijn.

Via de uitbetaling kan kwaliteit van de aan-
gevoerde varkens in een bepaalde richting
gestuurd worden. Er kan gedacht worden
aan het hanteren van meerdere uitbe-
talingssystemen om bijvoorbeeld de aan-
voer van groepen dieren met een verschil-
lend gewicht te stimuleren. Per gewichts-
groep zou men dan een aangepaste uitbe-
taling kunnen hanteren. Op deze manier
kan men inspelen op wensen van de bui-
tenlandse afnemers, niet alleen voor wat
betreft gewicht maar ook bijvoorbeeld voor
het kenmerk vleespercentage. Hierbij komt
het sorteermoment in plaats van na de
slachtlijn een schakel naar voren te liggen.
Bij wijzigingen in het uitbetalingssysteem
dient gezorgd te worden voor goede bege-
leiding van de producent en het instellen
van een overgangsperiode.

Bij de bestrijding van veewetziekten komen
de gesloten bedrijven en bedrijven met
vaste relaties vrij positief naar voren. In het
kader van gesloten ketens is het Cluster
idee ontstaan. Hiermee worden samenwer-
kingsverbanden bedoeld van (sub)fokkerij,
vermeerderaars en mesters om op een
bepaalde wijze kwaliteitsvarkens te produ-
ceren Verplaatsing van dieren moet steeds
van en naar dezelfde bedrijven plaatsvin-
den zonder contacten met dieren van ande-
re bedrijven. Uitwisseling van informatie
met de dieren mee en terugkoppeling moet
hierbij regel zijn.

Gezien de invloed van de gezondheid van
de varkensstapel op de kwaliteit van het
produkt in de verschillende schakels van de
produktieketen verdient het stimuleren van
omstandigheden, waarin de gezondheid
van de dieren zo goed mogelijk beheers-
baar is, grote aandacht.

Een goede overgang van vermeerderaar
naar mester blijkt in praktijk vaak moeilijk
realiseerbaar. Een goede afstemming van
mester en vermeerderaar is echter van
groot belang voor de kwaliteit van het viees-
varken voor zowel mesterij als slachterij. De
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vorming van clusters lost deze afstem-
mingsproblemen voor een groot deel op.
Bovendien biedt de in het clusteridee ver-
weven ge’integreerde aanpak van de vlees-
varkenproduktie mogelijkheden om de pro-
duktie van het vleesvarken zo goed moge-
lijk op de wensen van de afnemers af te
kunnen stemmen.

Als bijkomstigheid is er voor clusters nog
de mogelijkheid om zich te specialiseren op
de produktie van varkens voor specifieke
marktsegmenten.

Uit de in dit verslag beschreven inventarisa-
tie van kwaliteitskenmerken zijn een aantal
punten naar voren te halen die voor verder
onderzoek geschikt lijken:

1. ontwikkelen van criteria voor verschil in
uitbetaling voor diverse kenmerken;
ontwikkelen van objectieve en in de
slachtlijn inpasbare meettechnieken.
Hierbij valt te denken aan een vieeskwa-
litetisindex, waarin bijvoorbeeld de ken-
merken kleur, pH en vochtbinding verte-
genwoordigd zijn. Ook op het gebied
van bijvoorbeeld bacteriéle besmetting
en keuringsafwijkingen is nader onder-
zoek naar de mogelijkheden tot invoe-
ring van uitbetalingscriteria gewenst;
invoering van extra meetpunten in de uit-
betaling van het karkas door de detail-
handel en vleesverwerkende industrie;

. verdere inventarisatie van produkt- en
processpecificaties in de vermeerde-
ringsfase. In de vermeerderingsfase
moet gezocht gaan worden naar moge-
lijkheden voor het opzetten van een
goed te hanteren biggen classificatie-
systeem;

stimuleren van een geintegreerde aan-
pak over bedrijven en schakels heen;
het door middel van gezamenlijke pro-
motie onder de aandacht brengen van
de positieve eigenschappen van var-
kencvlees.

2.
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