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Sammendrag 

Denne masteroppgaven er en undersøkelse av engrosbidraget av fett per person per dag fra kjøtt, 

inkludert plussprodukter (også kalt spiselige biprodukter), med fokus på norske husdyr. Det er gjort 

egne beregninger av engrosbidraget av fett per person per dag fra kjøtt, inkludert plussprodukter i 

Norge i 2014. Deretter har dette engrosbidraget blitt sammenlignet med engrosbidraget som 

presenteres i «Utviklingen i Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e). Det blir diskutert 

mulige feilkilder og usikkerhetsmomenter rundt beregningsgrunnlaget for både engrosbidraget som 

presenteres i «Utviklingen i Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e) og for engrosbidraget 

som presenteres i egne beregninger. Det viser seg at det er usikkerhetsmomenter knyttet til hva som 

er den reelle fettprosenten i norske husdyrslakt, noe som gjør at beregninger av engrosbidrag av fett 

fra kjøtt har flere store utfordringer. 

Bruk av tall for fettprosent fra utenlandske raser innenfor ulike typer husdyr kan gi tall for 

fettprosent som ikke nødvendigvis er representative for vanlige norske raser. Dette er en utfordring i 

mangel på nyere analyser av norske husdyrslakt. Det er behov for mer nøyaktig data av fettprosent i 

norske husdyrslakt for å kunne få større sikkerhet rundt engrosbidraget av fett fra norsk kjøtt, 

inklusiv plussprodukter 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



  
  

Forord 

Jeg hadde aldri forestilt meg hvor mye jeg skulle lære under arbeidet med å skrive denne oppgaven. 

Det var vært en lang og av og til frustrerende prosess, men samtidig veldig givende og spennende. 

Mange personer har bistått meg med informasjon som har gjort arbeidet mitt mye enklere, og som 

har sendt meg i riktig retning når jeg har stått fast.  

Først vil jeg takke min veileder, professor Birger Svihus, ved Fakultetet for biovitenskap på NMBU. 

Din veiledning har vært en viktig faktor i å få gjort ferdig oppgaven slik jeg hadde forestilt meg den, 

og dine råd og vink har vært veldig hjelpfulle.  

Videre til jeg takke alle personer som har hjulpet med meg data og informasjon gjennom 

oppgaveskrivingen. Uten dere hadde jobben med å skrive oppgaven vært uendelig mer krevende. 

Takk til Sigurdur Johannesson og Heidi Alvestrand ved Norilia, John-Erik Haugen ved Nofima, Bjørg 

Egelandsdal ved Norges miljø- og biovitenskapelige universitet, Morten Røe og Ellen-Margrethe 

Hovland ved Animalia, Per Arne Kristiansen ved Nortura, Anne Marte Wetting Johansen og Ellen 

Bjørge Løken ved Universitetet i Oslo, Trine Thorkildsen ved Matprat og Eli Johanne Gjerlaug-Enger 

ved Norsvin. Jeg vil også takke NIBIO for veiledning i starten av arbeidet med oppgaven.  

Til slutt vil jeg takke min kjæreste Silje Amundsen for all støtte. Dine oppmuntrende ord og veiledning 

har vært til stor hjelp under jobben med denne oppgaven, og din hjelp har vært uvurderlig. Jeg vil 

også takke deg for hjelp med korrekturlesning. En varm takk går også til mine foreldre som har 

støttet meg gjennom prosessen.  
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1.0 Introduksjon 

Kilder til fett i det norske kostholdet er et interessant tema med tanke på kostholdsvaner, særlig 

ettersom fett er det mest energirike næringsstoffet (Helsedirektoratet, 2017b), samtidig som det 

anbefales å spise kosthold med lav energitetthet for å redusere risikoen for overvekt og fedme 

(Helsedirektoratet, 2018a). Samtidig er det påstått at mettet fett stort sett finnes i matvarer fra 

dyreriket, samtidig som det anbefales at inntaket av mettet fett ikke skal overstige 10 % av energien 

man får fra kostholdet (Helsedirektoratet, 2017c). Dermed er det interessant å undersøke hvor mye 

fett i kostholdet som kommer fra animalske kilder, nærmere bestemt kjøtt fra de vanligste husdyrene 

i Norge. Det er en debatt om hvor sunt eller usunt kjøtt er, og om man egentlig bør spise mindre eller 

mer kjøtt (von Krogh & Borschsenius, 2015), og i forhold til det norske fettinntaket er det viktig å vite 

hvor mye husdyr bidrar med fett og fettsyrer. Det anbefales at andelen mettet fett i 

gjennomsnittskostholdet i Norge reduseres fra dagens nivå (Helsedirektoratet, 2017d) og dermed er 

det relevant å vite fettsyrefordelingen i fettet som kommer fra husdyr, slik at man får innsikt i hvilke 

kilder som har den største andelen mettet fett.  

Hvert år kommer en rapport fra Helsedirektoratet med tittelen «Utviklingen i Norsk kosthold – 

Matforsyningsstatistikk og forbrukerundersøkelser» (heretter forkortet som «Utviklingen i Norsk 

kosthold»). Denne tar for seg data om landets matforsyningsstatistikk og data om kostholdet i 

privathusholdninger fra Statistisk Sentralbyrås forbrukerundersøkelser, samt data fra nasjonale 

kostholdsundersøkelser og intervju-undersøkelser.  Denne rapporten viser utviklingen i det norske 

kostholdet, hvor blant annet forbruk av kjøtt og fett på engrosnivå blir tatt for seg. Tallene i 

rapporten gir Helsedirektoratet grunnlag for anbefalinger om hvordan befolkningen i Norge skal ha 

et best mulig kosthold, samtidig som risikoen for ikke-smittsomme sykdommer skal reduseres og god 

helse skal opprettholdes (Helsedirektoratet, 2017e).  

Til denne oppgaven har utgaven for 2016 blitt brukt til grunn. Utgaven for 2017 ble utgitt i februar 

2018 (Helsedirektoratet, 2018b). Innledende arbeid i denne oppgaven startet før fullversjonen av 

2017 rapporten var publisert, og dermed er hele oppgaven basert på tall publisert i 2016 rapporten. 

Forskjellen mellom de to utgavene gjør at tall for 2014 fra Utviklingen i Norsk kosthold har ligget til 

grunn for beregningene, med nøyere forklaring hvorfor senere i oppgaven.  

Tabell 2.48 i «Utviklingen i Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e) beregnes av 

Universitetet i Oslo (Anne Marte Wetting Johansen, personlig kommunikasjon, 08. mai 2018), og det 

det er tallene fra denne tabellen som er basis for sammenligning med mine beregninger.  
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1.1 Hypotese 

Hypotesen for denne oppgaven er at det påståtte engrosbidraget av fett per person per dag fra kjøtt i 

«Utviklingen i Norsk Kosthold» utgitt av Helsedirektoratet er høyere enn det reelle engrosbidraget av 

fett per person per dag fra kjøtt. Det settes spørsmålstegn ved hvor stor mengde fett kjøtt bidrar 

med i det norske kostholdet med tanke på utviklingen norske husdyr har hatt i forhold til 

kjøttprosent, som for eksempel hos svin (Røe, M, 2013). Dermed er det hensiktsmessig å undersøke 

engrosbidraget av fett per person per dag fra kjøtt.  

 

1.2 Materialer og metoder 

Informasjon i denne oppgaven blir hentet fra flere ulike kilder. Mye i oppgaven er basert på 

informasjon gitt til meg gjennom kontakt med forskjellige mennesker med relevant kunnskap, og 

som jobber med de aktuelle tingene som diskuteres. Ettersom en del informasjon som har vært 

relevant for å gjøre antagelser i oppgaven ikke nødvendigvis er offentlig tilgjengelig, har det vært 

nødvendig å hente denne fra ulike personer med nettopp denne informasjonen, eller personer som 

har god forutsetning for å ha kunnskap om emnet. Denne informasjonssamlingen har vært gjennom 

epost, telefon og personlige møter. Hvilke personer jeg pratet med, eventuelt hvilke personer som ga 

meg informasjonen, er spesifisert i oppgaven. Ikke alle personer vil være nevnt, men der hvor dette 

gjelder så vil isteden kilden være nevnt som stedet personen er ansatt eller har tilholdssted.  

Mye informasjon er hentet gjennom artikler, og funnet via artikkelsøking. Under en del punkter i 

oppgaven er det gjort antagelser etter egen kunnskap eller av andre grunner, og det er spesifisert 

under oppgaven hvor dette gjelder.  

Hovedkilden for mye av statistikken i oppgaven er fra Animalias nettsider over slaktestatistikk 

(Animalia, 2017a, Animalia, 2017b, Animalia, 2017c) og Statistisk Sentralbyrå, og det er valgt ut 

slaktetall fra 2014 som brukes i oppgaven.  

For analyser i forhold til slakt har det vært fokus på å prøve å bruke data fra norske husdyr i 2014, 

men hvis ikke dette har vært mulig har det vært foretrukket å bruke data som har vært så ny som 

mulig.  

Oppgaven krever en del utregning, hovedsakelig gjort i Excel, og ved tabellene som har krevd 

omfattende utregning så vil informasjon rundt utregningene være lagt ved som vedlegg.  
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2.0 Universitetet i Oslos utregningsmetode 

For å beregne engrosbidraget av fett per innbygger per dag brukes et system som bruker informasjon 

om slakt og matvarer. Dette systemet oppdateres jevnlig når informasjon er tilgjengelig, og data om 

matvarene og antall innbyggere kobles til et kostberegningssystem som kalkulerer ut matvarers 

bidrag av næringsstoffer og energi per person per dag. Kostberegningssystemet til Universitetet i 

Oslo har informasjon om store mengder matvarer hvor det foreligger informasjon om næringsstoffer 

per hundre gram for matvarene, og er delvis basert på tall som finnes i Matvaretabellen 2017. Selv 

om mye data oppdateres jevnlig for å få et mer nøyaktig bilde av sammensetning av næringsstoffer, 

så er noen data som brukes i systemet basert på eldre informasjon. Informasjon om hele slakt 

(spiselig andel, fettinnhold, proteininnhold) er basert på informasjon fra 1995 eller tidligere ([Tabell 

2.1], [Tabell2.2]). For å finne spesifikt hvor stort bidraget av næringsstoffer er fra ulike typer husdyr, 

regnes det først ut hvor stor spiselig mengde av hvert husdyr som er tilgjengelig per person per dag. 

Deretter kobles dette tallet med næringsstoffdataene som er beregnet i kostberegningssystemet, og 

man får tallet for blant annet fett fra svin per person per dag (Anne Marte Wetting Johansen, & Elin 

Bjørge Løken, personlig kommunikasjon, 27. april 2018).   

Det jobbes for å få oppdaterte slaktetall for Universitetet i Oslos beregninger, og selv med eldre tall 

for slakt er det vist at andre ulike metoder for beregning av bidrag av fett kommer frem til liknende 

tall for engrosbidrag av fett per person per dag (Anne Marte Wetting Johansen, personlig 

kommunikasjon, 07. mai 2018).  
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Tabellen viser tall for slakt som utgjør noe av beregningsgrunnlaget for Universitetet i Oslo (Elin 

Bjørge Løken, personlig kommunikasjon, 24. mars 2018). Den viser forklaringer rundt verdiene, 

kildene de fikk verdiene fra og hvilke prosjekt hvor verdiene ble beregnet fra. MVT i tabellen er en 

forkortelse av Matvaretabellen. 

 

  

Tabellen viser ekstra informasjon om slakt som utgjør noe av beregningsgrunnlaget for Universitetet i 

Oslo (Elin Bjørge Løken, personlig kommunikasjon, 22. februar 2018). Vektleggingsprosenten viser til 

hvor stor andel av den aktuelle underkategorien utgjør av hovedkategorien. Spiselig del viser til hvor 

mange prosent av hele dyret som regnes som spiselig. Tallene er et utdrag av utskrift av en tabell gitt 

til meg fra Universitetet i Oslo (Elin Bjørge Løken, personlig kommunikasjon, 22. februar 2018).  
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Tallene i tabell 2.1 og tabell 2.2 har flere opprinnelige kilder fra 1995, og disse kildene stammer fra 

Matvaretabellen 1995 og utgjør basisen for data om hele slakt. Fordelingen under kategorien «Svin» 

med de to undergruppene «Svin mager (skinke m/knoke)» og «Svin normal (klasse 1)» stammer fra 

Den store Matvaretabellen 1995, hvor tallene for «Svin normal (klasse 1)» stammer fra helt slakt, 

mens «Svin mager (skinke m/knoke)» stammer fra stykningsdelen «skinke m/knoke». Disse verdiene 

ble brukt i Universitetet i Oslos beregninger for å regne ut sammensetningene for normalt svin og 

magert svin. Verdiene for slakt fra tabellen er ikke med i senere versjoner av Matvaretabellen, men 

blir brukt i beregningssystemet (Elin Bjørge Løken, personlig kommunikasjon, 20.april 2018).  

Hoveddelen i denne oppgaven blir å kalkulere hvor stort bidrag av fett fra kjøtt og plussprodukter de 

vanligste husdyrene svin, storfe, fjørfe (kylling) og sau/lam bidrar med. Hvert av disse husdyrene 

bidrar med fett i kostholdet på 2 måter; enten via kjøttet fra muskler eller fra spiselige biprodukter 

(også kalt spiselige plussprodukter (Animalia, KLF & Nortura, 2016)). Kjøtt fra muskler kan for 

eksempel være indrefilet, lårstykker, bryst eller høyrygg, mens spiselige biprodukter kan for 

eksempel være tunge, hjerte, nyrer og lever.  

Jeg har dessverre ikke fått større innsikt i beregningsmetodene til Universitet i Oslo, og kan dermed 

ikke si noe mer konkret om hvordan beregningene foregår. Jeg har ikke innsyn i dataene i 

kostberegningssystemet og har ikke mer informasjon om hvordan dette systemet fungerer, annet 

enn det som allerede er forklart gjennom informasjon gitt meg av ansatte ved Universitetet av Oslo, 

nærmere bestemt Elin Bjørge Løken og Anne Marte Wetting Johansen. Dermed kan det være avvik 

mellom egne beregningsmetoder og Universitetet i Oslos beregningsmetoder.  

 

2.1 Kjøttforbruk 

2.1.1 Engrosforbruk 

Engrosforbruk er basert på statistikk over produksjon og import av matvarer minus eksport. Det 

kalles også for matforsyningsstatistikk. Data om engrosforbruk gir informasjon om den totale 

omsetningen av matvarer i landet og viser mengden av ulike matvaregrupper som står til rådighet for 

hele befolkningen (Helsedirektoratet, 2017a). Matvarer produsert på engrosnivå er gjerne større 

varepartier som sendes til videreforhandlere eller produsenter for bruk i produksjon, eller til 

storforbrukere som større institusjoner (Engroshandel, 2017).  
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2.1.2 Totalt engrosforbruk av kjøtt i Norge 

 

Tabellen er et utdrag fra Tabell 2.36 under kapittel 2.5.2 «Husdyrprodukter» publisert i «Utviklingen i 

Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e). Denne tabellen viser den totale mengden kjøtt som 

er tilgjengelig for konsum på engrosnivå i Norge. Dette inkluderer norskprodusert kjøtt, 

norskproduserte plussprodukter (spiselige biprodukter) og grensehandel. Tallene er oppgitt som 

slaktevekt. Videre i oppgaven vil det være fokus på kjøtt fra husdyr og plussproduktene. Bidraget fra 

grensehandel er ikke konstant, og det har variert en del de siste 25 årene (Helsedirektoratet, 2017e). 

Tallene for 2015 er kun foreløpige tall, samtidig som tallene for 2016 er prognoser, og med det i 

tankene er det mest hensiktsmessig å bruke tallene for 2014. Det totale kjøttforbruket fordeler seg 

på 75,4 kilo kjøtt og kjøttbiprodukter eksklusive grensehandel per innbygger per år i 2014 ([Tabell 

2.3]). Videre i oppgaven vil det brukes tall fra 2014 hvis det ikke er spesifisert noe annet.  
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Tabellen er et utdrag fra Tabell 2.35 under kapittel 2.5.2 «Husdyrprodukter» publisert i «Utviklingen i 

Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e). Denne tabellen viser fordelingen av tilgjengelig 

husdyrkjøtt på engrosnivå, og hvor store mengder som er fordelt på de ulike typene av husdyr. Disse 

tallene inkluderer ikke spiselige biprodukter, kjøtt fra vilt eller grensehandel. Det er særlig fire store 

grupperinger som skiller seg ut ved å ha det største bidraget av husdyrkjøtt. Disse er storfe (kalv 

inkludert), sau og lam, svin og fjørfe, og til sammen står de for 354,1 kilo av engrosforbruket av kjøtt 

fra husdyr i 2014, eller 99,41%. Man kan dermed anta at tallene fra disse grupperingene vil være 

representativt for det totale engrosforbruket av kjøtt fra husdyr, da de står for over 99% av det totale 

forbruket av husdyrkjøtt. 

 

2.1.3 Spiselig mengde 

Spiselig mengde representerer det som normalt spises. Det vil si når typiske deler som bein og 

innmat eller andre ikke-spiselige deler er fjernet (Bergvatn & Dalane, 2013). 
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Tabellen er et utdrag fra Tabell 2.46 under kapittel 2.6.3 «Energi og energigivende næringsstoffer» 

publisert i «Utviklingen i Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e). I denne tabellen er 

matmengden på engrosnivå gjort om til spiselig mengde. De siste gjeldene tallene er for 2015, men 

da dette kun er foreløpige tall, vil hovedfokuset være basert på tall for 2014 så langt dette er mulig. 

Disse tallene viser at i Norge var den spiselige matmengden i form av kjøtt fra husdyr på 57,31 kilo 

per år, eller 157 gram per person per dag.  

 

2.1.4 Daglig fettinntak 

 

Tabellen er et utdrag fra Tabell 2.48 under kapittel 2.6.3 «Energi og energigivende næringsstoffer» 

publisert i «Utviklingen i Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e). Fett utgjør 26 gram av 

totalt 157 gram husdyrkjøtt per person per dag, inkludert bidraget av fett fra spiselige biprodukter. 

Det er tallet på 26 gram fett per person per dag som er interessant å utforske, og det er dette tallet 

som vil sammenlignes med resultatet av egne beregninger.  
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3.0 Egne beregninger 

Egne beregninger deles inn i to deler; fett fra husdyrslakt (3.1) og fett fra plussprodukter (3.2). 

Resultatene fra disse beregningene presenteres sammen som totalt fett og fettsyrefordeling (3.3). 

Metodene brukt for egne beregninger er basert på veiledning og etter egen kunnskap. Forklaring om 

hva som gjøres ved de ulike punktene er forklart nøyere underveis. Noe arbeid krevde enkel 

utregning, mens noe arbeid krevde mer komplisert utregning som er lagt ved som vedlegg.  

 

3.0.1 EUROP 

Ved klassifisering av ulike parametere på flere typer husdyr brukes et system som kalles EUROP-

systemet. Dette systemet har 3 ulike sorteringskriterier som slakt deles inn under basert på 

forskjellige kvalitetsnormer; klasse, kategori og fettgruppe (Røe, 2015). Disse vurderingene gjøres 

visuelt, og tar utgangspunkt i slaktets konformasjon og fethet (Johansen, Aastveit, Egelandsdal, Kvaal, 

& Roe, 2006). Med utgangspunkt i disse vurderingene får slaktet en bokstavkode (S, E, U, R, O, P) 

(Janiszewski, Borzuta, Lisiak, Grześkowiak, & Powałowski, 2018). Det brukes også et 15 poengs-

system for å beskrive noen av kategoriene, blant annet for fettgrupper (Animalia, 2011). Tabeller i 

oppgaven hvor dette systemet er brukt til å beskrive egenskaper til slaktene vil ha nøyere forklaring 

på hva systemet betyr spesifikt for den aktuelle kategorien i tabellen.  

 

3.1 Fett fra husdyrslakt 

3.1.1 Storfe 

a. Slaktetall 
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Tabellen er et utdrag av slaktestatistikk for storfe (Animalia, 2017a). Det er utdrag av statistikk fra to 

år, 1997 og 2014. Tallene for 2014 brukes ettersom dette er samme årstall som tallene for 

fettbidraget fra husdyr ([Tabell 2.6]). Tallene for 1997 brukes ikke i noen beregninger, men er lagt 

ved i tabellen for å gi et innblikk i hvordan kjøttproduksjonen og hvordan forskjellig faktorer ved 

husdyrslaktene har endret seg de siste årene. Noen tall i tabellen er kalkulert på egenhånd, og dette 

er spesifisert i fotnoter. Denne informasjonen gjelder for tabell 3.1, 3.14 og 3.20 i denne oppgaven. 

Regnearket som ble brukt for å regne ut disse tallene er lagt ved (se vedlegg 1)  

Tabellforklaring 

- Storfe deles dyrene inn i 7 kategorier (Animalia, 2017d) 

- Antall slakt viser antallet registrerte slakt 

- Middelklasse beskriver muskelutviklingen til slaktene gjennom EUROP systemet hvor 1 er 

dårlig muskelutvikling med konkav profil og 15 er eksepsjonell muskelutvikling med 

konveks profil. Verktøyet til fastsettelse er EU’s billedmal (Animalia, 2017e) 

- Middel fettgruppe fastsettes ut i fra ytre og indre fett-depoter. Hovedvekten legges på 

tykkelse av de ytre fettlagene. Dette gjøres gjennom EUROP systemet hvor 1 er veldig lite 

fett og 15 er store mengder fett (Animalia, 2017f) 

- Middelvekt beskriver vekten til slaktet når generelt alt av innvoller er tatt bort, blod er 

tappet av, og hud, hode og lemmer nedenfor knær og haser er skilt av (Slaktevekt, 2009) 

 

b. Bestanddeler 

 

Tabellen ovenfor viser forholdet mellom ulike bestanddeler i storfeslakt. Disse undersøkelsene har 

blitt gjort kontinuerlig fra 2011 og frem til de aller ferskeste data (skrevet 15. mars 2018) i dag. 

Tallene representerer et gjennomsnitt av disse årene. Denne tabellen er hentet fra Animalia ved 

Morten Røe, og ble gitt til meg 15. mars 2018. Det var totalt 657 dyr som ble undersøkt i denne 

perioden. Det var ikke spesifisert hvilke typer storfeslakt dette gjaldt, og det er viktig å påpeke at det 

dermed er noe usikkerhet om disse tallene er nøyaktige for alle typer storfe. Disse tallene har noen 

ulikheter i seg i forhold til tallene som man finner i tabell 4.3 og det er usikkert hvor disse forskjellene 

stammer fra. Det kan være mulig at undersøkelsene av storfe og fettinnhold som har ligget til grunn 
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for de ulike tabellene har skjedd ved forskjellige tidspunkt, og at dette kan ha bidratt med litt ulike 

fettprosenter. Videre i oppgaven er det tabell 3.2 som kommer til å ligge til grunn i beregningene, da 

det er mer informasjon tilgjengelig om metoden som ble brukt.  

 

c. Fettvekt 

 

Tabellen viser andelen fett i storfeslakt. Ved å bruke faktorene for gjennomsnittlig fettprosent og 

gjennomsnittsvekten for alt storfe i 2014 kommer man frem til gjennomsnittlig fettvekt hos storfe. 

Disse tallene inkluderer ikke plussprodukter  

 

d. Fett per person per dag 

  

Regnet om til gram fett per person per dag vil det totale engrosbidraget av fett fra storfeslakt utgjøre 

4,96 gram per dag i 2014. Dette gjelder kun for storfeslakt, og plussprodukter fra storfe er ikke 

medregnet. Dette er den teoretiske fettmengden og det antas at alt fett fra storfeslaktet brukes til 

human føde. Med disse antagelsene vil engrosbidraget av fett fra storfe utgjøre 4,96 gram fett per 

person per dag i 2014 i Norge.  
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e. Fettsyrer 

 

Tabellen satt sammen av tall hentet fra Norges Miljø- og Biovitenskapelige Universitet (Bjørg 

Egelandsdal, personlig kommunikasjon, 23. februar 2018). Tabellen viser fettsyresammensetningen 

hos storfeslakt, hvor 72 stk. storfe ble samlet inn fra hele landet mellom 2013-2015. Disse hadde et 

nedskjæringsmønster på 14% fett. Det må understrekes at disse tallene kun gjelder for 

fettsyresammensetningen, og ikke sier noe om mengden fett på storfeslakt, og det er usikkert 

hvorfor det kun er 70 stk. undersøkte storfe for n-3 fettsyren. Hvis man overfører denne 

sammensetningen over til bidraget av fett som storfeslakt bidrar med ([Tabell 3.4]), får man bidraget 

av de ulike fettgruppene fra storfeslakt.  

 

 

Tabellen viser fettsyresammensetningen i storfeslakt. Disse tallene gjelder ikke for plussprodukter. 

Det må påpekes at gram fett per person per dag var beregnet på storfeslakt hvor fettprosenten var i 

gjennomsnitt 11,33% ([Tabell 3.2]), mens dataene for fordelingen av fettsyrer var basert på storfe 

med et nedskjæringsmønster på 14 % fett ([Tabell3.5]). Et nedskjæringsmønster på 14 % fett vil si at 

slaktet er skjært ned slik som man gjør når man vil produsere 14 % kjøttdeig (Bjørg Egelandsdal, 

personlig kommunikasjon, 09. mai 2018).  
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3.1.2 Fjørfe 

For kategorien fjørfe vil det være fokus på kylling. Per 1.august 2016 ble det slaktet ca. 8 ganger 

høyere vekt av kyllinger enn kalkun (Norsk Fjørfelag, 2016). Fjørfehold i Norge domineres av kylling 

og kalkun, og forbruket av and, gås og andre fjørfeslag er svært begrenset (Nortura, 2016). Vanligvis 

har kalkun noe magrere kjøtt en kylling, hvor en brystfilet av kalkun har 1,4 gram fett per 100 gram 

spiselig matvare (Matvaretabellen, 2017a) kontra en kyllingfilet som har 2,1 gram fett per 100 gram 

spiselig matvare (Matvaretabellen, 2017b). Dette kan føre til at beregningene av fettbidrag fra fjørfe 

vil være noe høyere enn det reelle bidraget, selv om kylling utgjør en vesentlig større del av fjørfe 

enn kalkun. Data for blant annet fettinnhold hos stykningsdeler fra kalkun er ifølge Matvaretabellen 

2017 fra ulike kilder. Noe data er blant annet fra internt notat, noe er fra utenlandsk data fra 2002, 

mens noe er beregnet fra intern oppskrift (ifølge Matvaretabellen 2017). Med disse hensyn virker det 

mest nøyaktig å regne som at alt fjørfeslakt er kylling. Biter av kjøtt med eller uten ben og fett som er 

skåret av et slakt fra et dyr kalles ofte for stykningsdeler (Aass, 2016), slik som kyllingfilet. 

 

a. Slaktetall 

Ifølge Animalia var produksjonen i 2014 av klekkede slaktekyllinger på 77957709 stykk, mens antallet 

slaktekyllinger var 73974651 stykk samme år (Animalia, 2017g). Dette sier lite om det faktiske 

antallet av kyllinger som ble konsumert, da det er sannsynlig at ikke alle slaktekyllinger som ble 

klekket faktisk ble brukt i matproduksjon. I 2014 ble det rapportert om 2,64% dødelighet blant 

slaktekyllinger, mens 1,40% ble kasserte. Maskinskader, leverlidelser, fekal forurensing er blant noen 

av grunnene til at fjørfe blir kassert (Animalia, 2016).  

Tall fra statistisk sentralbyrå viser til at 106083 tonn fjørfeslakt ble godkjent til mat i 2014 (se vedlegg 

2) og dette gir sannsynligvis et mer nøyaktig tall på mengden fjørfe som ble brukt til matproduksjon. 

Statistisk sentralbyrå skiller ikke mellom de ulike typene av fjørfe. 

http://www.nfl.no/wp-content/uploads/2016/09/Slaktestatistikk-og-egginnveiing.pdf
https://www.geno.no/contentassets/cfbbb693b3c84ad99fe94548eb55cc26/fjorfekjottproduksjon-i-et-eggeskall.pdf
https://snl.no/stykningsdel
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b. Bestanddeler 

 

Tabellen er et utdrag fra Tabell 1 i «Spiselig del av kylling» (Bergvatn & Dalane, 2013). Produktene 

som målt var fra «Prior», «Solvinge» og» Den stolte hane». Hos «Hel kylling» ble synlig fett på 

overflaten regnet som skinn. Skinn ble medregnet som spiselig del hos kyllingprodukter med skinn. 

Ved å sammenligne de to verdiene for kjøtt hos hel kylling med og uten skinn, finner man ut at 

kyllingskinnet i gjennomsnitt hadde en egenvekt på (988 gram - 785 gram) 203 gram.   

 

 

Tabellen er et utdrag fra Tabell 1 hentet fra «Analyse av egg og kylling - Næringsstoff- og 

miljøgiftanalyse 2016» (Kielland, Dalane, Håland, & Tharaldsen, 2017). Tabellen viser innholdet av 
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blant annet fettprosenten fra hel, rå kylling uten skinn fra to store produsenter, hvor kyllingskrottene 

ble analysert uten skinn og bein. Det er ikke spesifisert om «Kylling, hel med skinn, Stange» ble 

analysert med eller uten bein.  

Ved å bruke tallene fra tabell 3.7 ble det kalkulert ut at i gjennomsnitt hadde skinnet en egenvekt på 

203 gram per hele kylling, mens en hel kylling uten skinn hadde en egenvekt på 785 gram i 

gjennomsnitt. Hvis man bruker de tallene sammen med tallene fra tabell 3.8 får man en tabell som 

ser ut som tabell 3.9. Det er viktig å spesifisere at de to tabellene som er brukt som utgangspunkt er 

fra to forskjellige år, og det dermed kan påvirke nøyaktigheten, men det er rimelig å anta at verdiene 

for kylling ikke endret seg nevneverdig mellom 2013 og 2017. Ettersom «Kylling, hel med skinn, 

Stange» har andre vekstvilkår enn det som er normalt i kyllingindustrien i Norge (Stange, i.d) er det 

bare «Kylling, hel uten skinn, Prior» og «Kylling, hel uten skinn, Coop» som brukes i utregningen.  

 

c. Fettvekt 

 

Tabellen viser et anslag på fettmengden i spiselig andel for hel kylling, med skinn. Per 1000 gram 

kylling med skinn, vil anslått gjennomsnittlig fettmengde være 99,80 gram. Det er tatt utgangspunkt i 

kun spiselig andel hos hel kylling, og fettmengden er regnet ut med hensyn på hvor stor andel det 

utgjør av spiselig del av kylling.  

Ikke alle kyllingprodukter inneholder kyllingskinn. Hvor stor andel av kyllingskinnet som blir brukt er 

ikke eksakt, men det aller meste av kyllingskinnet blir brukt, enten ved at det sitter på selve kyllingen 

eller tilsettes i andre produkter. Overskuddet av kyllingskinn blir brukt til dyrefor. Et anslag kan 

dermed være at 90% av det totale kyllingskinnet vil komme inn i human kjede (Nortura Hærland, 

personlig kommunikasjon, 4. april 2018). 
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Tabellen viser utregningen for anslaget av fett som utnyttes og kommer inn i human kjede for hver 

gjennomsnittskylling. Disse tallene utgjør beregningsgrunnlaget for å finne ut totalt mengde fett fra 

kylling som kom inn i human kjede i 2014. 

 

 

Tabellen viser den beregnede totale mengden fett fra kylling som kom inn i human kjede i 2014. 

Antall kyllingskrott er ikke nødvendigvis det riktige antallet kyllingskrott som ble brukt til humant 

konsum i 2014. Tallet for gjennomsnittsvekt per kyllingskrott er beregnet på egenhånd ved å ta 

vekten av hel kylling uten skinn, skinnvekt og vekten av bukfettet og legge alle disse sammen til én 

vekt, og man har dermed gjennomsnittsvekten for ett kyllingskrott. Ved å ta mengden kyllingslakt 

som ble godkjent for humant konsum i 2014, og dele dette på gjennomsnittsvekten av ett 

kyllingskrott kommer man frem til et teoretisk antall kyllingskrotter. Dette er bare en beregning og 

ikke nødvendigvis det korrekte antallet. Beregningene tar som utgangspunkt i at alt kyllingslakt for 
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humant konsum var i form av identiske kyllingskrotter, at hver av disse kyllingskrottene hadde 

identisk mengde fett, og at alt kyllingkjøttet ble til humant konsum sammen med 90% av skinnet.  

 

d. Fett per person per dag 

 

Regnet om til gram fett per innbygger per dag vil det totale engrosbidraget av fett fra fjørfe utgjøre 

5,26 gram per dag. Dette har som forutsetning at 90% av skinnet går til human kjede. Av biprodukter 

er det planer i Norge om å utvinne fett fra skjærebein fra kylling med næringsmiddelkvalitet, men per 

2014 kan man anta at ingen plussprodukter fra kylling gikk til humant konsum. Dog brukes mye til 

blant annet dyrefor og gjødsel (Lasekan, Abu Bakar, & Hashim, 2013). Med disse antagelsene vil 

engrosbidraget av fett fra fjørfe utgjøre 5,26 gram fett per person per dag i 2014 i Norge. Det er 

viktig å påpeke at tabellen er regnet ut med hensyn om at alt fjørfe er kylling, og at det reelle tallet 

for gram fett per person per dag kan i teorien være noe lavere på grunn av kalkunkjøttets noe lavere 

fettinnhold i bryst i forhold til kyllingfilet.  
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e. Fettsyrer 

 

Tabellen viser hvordan fettsyrene fordeler seg i fettet fra kylling (for utregning, se vedlegg 3). 

Fettsyrefordelingen er basert på mengden fett som konsumeres i gram per innbygger per dag, hvor 

det er beregnet at 100% av fettet fra hel kylling uten skinn og 90% av fettet fra skinn kommer inn i 

human kjede. Det er usikkerhet i forhold til fordelingen av fettsyrer oppgitt i Matvaretabellen 2017. 

For «Kyllingskinn, rå uspesifisert» (Matvaretabellen, 2017c) er det oppgitt en total fettmengde på 

37,4g/100g spiselig matvare, mens mengden av mettede fettsyrer, cis-enumettede fettsyrer og cis-

flerumettede fettsyrer er på 46g/100g spiselig matvare (Matvaretabellen, 2017c). På grunn av dette 

så er det lagt vekt på den prosentvise fordelingen mellom fettsyrene, og ikke vektfordelingen, for å gi 

en så nøyaktig fordeling som mulig.  

Totalt fordeler fettsyrene seg til 1,62 gram mettet fett, 2,39 gram enumettet fett og 1,25 gram 

flerumettet fett fra kylling per person per dag.  
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3.1.3 Svin 

a. Slaktetall 

 

Tabellen er et utdrag av slaktestatistikk for svin (Animalia, 2017c). Det er valgt ut statistikk fra 1997 

da dette var det første året hvor det var fullstendig statistikk fra alle husdyr som er undersøkt i denne 

oppgaven, og 2014 da dette er samme år som er brukt tidligere i oppgaven, slik at 

sammenligningsgrunnlaget skal være så likt som mulig. Noen tall i tabellen er kalkulert på egenhånd, 

men det er spesifisert hvilket tall det er i selve tabellen. Regnearket som ble brukt for å regne ut disse 

tallene er lagt ved som vedlegg (se vedlegg 4). Disse tallene gjelder ikke for plussprodukter.  

Tabellforklaring 

- Slaktegris deles dyrene inn i 3 kategorier (Animalia, 2017h), mens purker og råner deles 

inn i 4 kategorier (Animalia, 2017i). Slaktestatistikken hentet fra (Animalia, 2017c) delte 

all gris inn i 5 kategorier, slik som i tabellen.  

- Antall slakt viser antallet registrerte slakt 

- Antall målte kjøttprosent viser svin hvor kjøttprosenten ble målt. Forskjeller mellom 

antall slakt og antall målte kjøttprosent kan komme av slakt hvor kjøttprosenten ikke ble 

målt på grunn av kassasjoner/amputasjoner (Animalia, 2017h). 

- Middel kjøttprosent viser forholdet mellom dissekert kjøtt og slaktevekt. Kjøttprosenten 

baserer seg på disseksjon av 4 deler; bog, skinke, kam og side pluss indrefilet fra et halvt 

slakt (Animalia, 2017h) 

- Middel slaktevekt U/HL er vekt av et slakt uten hode og forlabber. Samme vekt er 

salgsvekt ved kjøp av slakt (Morten Røe, personlig kommunikasjon, 13. mars 2018).  

- Kjøttvekt er middel slaktevekt U/HL ganget med middel kjøttprosent.  

 

https://www.animalia.no/no/kjott--egg/klassifisering/klassifiseringshandboka/301p-klassifisering-av-gris-16/
file:///C:/Users/Lars/AppData/Roaming/Microsoft/Word/Animalia,
https://www.animalia.no/no/kjott--egg/klassifisering/klassifisering-av-gris/
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Totalt/Gjennomsnitt i tabellen har tatt hensyn til hvor mange målte kjøttprosenter det er blitt gjort i 

hver kategori, og tatt hensyn til det i vektlegging, slik at for eksempel slaktegris utgjøre mer av 

totalen enn for eksempel purke – skåldet. Det er dermed tatt hensyn til antallet slakt, men ikke til 

hvor mye de ulike svintypene veier når det gjelder vektlegging. Vektleggingsfaktoren gjør at 

gjennomsnittet av alle svintyper blir mer likt det reelle gjennomsnittet.  

 

b. Bestanddeler 

 

Tabellen viser vanlig fordeling av bestanddeler i svineslakt. Når kjøttprosenten endres, så er det i all 

hovedsak kun fettprosenten som endrer seg i motsatt retning. Kjøttprosenten defineres som andelen 

kjøtt i forhold til slaktevekten, gjerne uttrykt som prosent. Slaktevekten til svinet defineres som 

vekten av slakteskrotten hvor hode, labber og hale er inkludert (Morten Røe, personlig 

kommunikasjon, 13. mars 2018). 

 

 

Tabellen viser bestanddelene i svineslakt for 2014, når man tar som utgangspunkt i at det er kun fett- 

og kjøttprosenten endrer seg. Det må understrekes at bestanddelene kan variere fra ett svin til et 

annet, og mellom ulike typer svin, og at tabellen kun er et beregnet gjennomsnitt. Kjøttprosenten i 

tabellen er hentet fra tabell 3.14 og kombinert med dataene fra tabell 3.15. Det er viktig å påpeke at 

det er variasjon mellom data for fettprosent beregnet i oppgaven og data fra [Figur 1]. Det er valgt å 

ha hovedvekt på de beregnede verdier ettersom Duroc råne regnes som litt fetere enn standard gris.  
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c. Fettvekt 

 

Tabellen viser den beregnede gjennomsnittsfettvekten i et gjennomsnittlig svineslakt 

 

d. Fett per person per dag 

 

Tabellen viser engrosbidraget av fett fra svin i Norge i 2014. Dette gjelder kun for svinekjøtt, og 

plussprodukter fra svin er ikke medregnet. Dette er den teoretiske fettmengden og det antas at alt 

fett fra svineslaktet brukes til human føde. Med disse antagelsene vil engrosbidraget av fett fra svin 

utgjøre 14,50 gram fett per person per dag i 2014 i Norge.  

 

e. Fettsyrer 

 

Tabellen viser fettsyresammensetningen i svineslakt som prosentvis fordeling. Beregningene er 

basert på ulike kilder som er nevnt nedenfor. For utregning se vedlegg (vedlegg 5).  

Ett studie viste fettsyresammensetningen i flere ulike svineraser under flere ulike fôrregimer 

(Skobrák Bodnár & Bodnar, 2012), mens en annen kilde var fettsyresammensetninger i 
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stykningsdeler fra Matvaretabellen 2017. Det ble kombinert data om fettsyrene fra 8 tilfeldig 

utvalgte matvarer til en samlet prosentvis fordeling av fettsyrene. Data fra disse nevnte to kildene ble 

kombinert i én tabell ([Tabell 3.19]). Både nevnte studie og beregningene fra Matvaretabellen 2017 

viste klare likheter i fordelingen av fettsyrer, særlig i andelen mettet og enumettete fettsyrer, med 

4,77 % og 4,07 % forskjell i fordelingen av henholdsvis mettete og enumettete fettsyrer. For andelen 

flerumettete fettsyrer var derimot forskjellen større med 31,22 %. Ettersom beregningene gjort med 

utvalget fra Matvaretabellen 2017 ble gjort med tilfeldig utvalgte matvarer, mens studiet (Skobrák 

Bodnár & Bodnar, 2012) ble gjort på flere ulike svineraser, ble det mest hensiktsmessig å kombinere 

data fra nevnte to kilder til én enkelt tabell for å minimere eventuelle feilkilder hos begge kildene i 

forhold til den reelle fettsyresammensetningen hos hele, norske svin.  

Bruker man fettsyresammensetningen sammen med bidraget av fett per innbygger per dag fra svin, 

finner man bidraget fra hver enkelt fettsyre. Bidraget fra mettet fett, enumettet fett og flerumettet 

fett blir på henholdsvis 5,64 gram, 6,87 gram og 1,99 gram.   

 

3.1.4 Sau og lam 

a. Slaktetall 

 

Tabellen er et utdrag av slaktestatistikk for sau og lam (Animalia, 2017j). Det er valgt ut statistikk fra 

1997 da det var det første året hvor det var fullstendig statistikk fra alle husdyr som er undersøkt i 

denne oppgaven, og 2014 da dette er samme år som er brukt tidligere i oppgaven, slik at 

sammenligningsgrunnlaget skal være så likt som mulig. Noen tall i tabellen er kalkulert på egenhånd, 

men det er spesifisert hvilket tall det er i selve tabellen. Regnearket som ble brukt for å regne ut disse 

tallene er lagt ved som vedlegg (se vedlegg 6). Disse tallene gjelder ikke for spiselige biprodukter. 
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Tabellforklaring 

- Ung sau, sau og vær deles dyrene inn i 3 kategorier (Animalia, 2017k). For lam og dielam 

deles dyrene inn i 2 kategorier (Animalia, 2017l) 

- Antall slakt viser antallet registrerte slakt 

- Middelklasse beskriver muskelutviklingen til slaktene gjennom EUROP systemet hvor 1 er 

konkav, innsunket form og 15 er konveks, bulende form (Animalia, 2017m) 

- Middel fettgruppe fastsettes ut i fra ytre og indre fett-depoter. Hovedvekten legges på 

tykkelse av de ytre fettlagene. Dette gjøres gjennom EUROP systemet hvor 1 er veldig lite 

fett og 15 er store mengder fett (Animalia, 2017n) 

- Middelvekt beskriver vekten til slaktet når generelt alt av innvoller er tatt bort, blod er 

tappet av, og hud, hode og lemmer nedenfor knær og haser er skilt av (Slaktevekt, 2009) 

 

 

b. Bestanddeler 

 

Tabellen viser mengden avfall som oppstår under slakting av lam (AHDB BEEF & LAMB, 2014). Det er 

ikke spesifisert hva slags rase med lam det gjelder, og det kan dermed være forskjeller fra tallene i 

forhold til norske raser, men dette antas å være lite. Tallet på 19 kilo inkluderer vekten av bein som 

sitter igjen i slakteskrotten. Dette samsvarer godt med hva som ble funnet ut i Norge, hvor man kom 

frem til en gjennomsnittlig slaktevekt på 18.15 kilo, 18.44 kilo (Johansen, & Røe, i.d) og 20,53 kilo 

([Tabell 3.20]) for henholdsvis 2003, 2004 og 2014. Prosentfordelingen i forhold til hva som regnes 

som avfall og hva som regnes som det resterende stemmer bra overens med tall undersøkt i 2007, 

hvor man kom frem til slakteprosent på 43,1% (Kvame & Vangen, i.d). I samme forsøk ble det også 

påpekt at lammene var noe små, relativt unge, og hadde lavere tilvekst enn vanlig på grunn av 

dårligere beitekvalitet. Det antas at alle typer sau og lam i Norge har omtrent samme prosentandel 

avfall. Dette kan støttes ved blant annet undersøkelser hos geit, hvor slakteskrotten utgjorde 44,6% 

av levende-vekten (McGregor, 2007). Ettersom lam utgjør den desidert største prosentandelen (86%) 

av totale slakt innenfor sau og lam for 2014 (Animalia, 2017b), vil de foregående og de påfølgende 

tallene for lam brukes som utgangspunkt for både sau og lam.  

https://www.animalia.no/no/kjott--egg/klassifisering/klassifiseringshandboka/404s-ung-sau-sau-og-var-kategoribeskrivelse-16/
http://www.qsmbeefandlamb.co.uk/books/lamb-yield-guide/files/assets/common/downloads/lamb-yield-guide%20.pdf
http://agriculture.vic.gov.au/agriculture/livestock/goats/production/meat-and-offal-yields-of-goats
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Tabellen viser gjennomsnittlige bestanddeler i lammeslakt i Norge (Johansen & Røe, i.d). Det er ikke 

forklart hvorfor summen av bein, kjøtt og fett utgjør 97,431 %, men dette antas å ikke være relevant i 

denne sammenhengen. Andelen de forskjellige bestanddelene utgjør kan variere mellom ulike typer 

lam og sau, men det antas at bestanddelene er de samme for alle typer sau og lam.  

 

c. Fettvekt 

 

Tabellen viser den beregnede gjennomsnittsfettvekten for et gjennomsnittlig lam- og saueslakt. 

 

d. Fett per person per dag 

 

Tabellen viser engrosbidraget av fett fra lam- og sauekjøtt i Norge i 2014. Dette gjelder kun for lam- 

og sauekjøtt, og plussprodukter fra lam og sau er ikke medregnet. Dette er den teoretiske 

fettmengden og det antas at alt fett fra lam- og saueslaktet brukes i human føde. Med disse 

antagelsene vil fett fra lam- og saueslakt utgjøre 1,79 gram fett per person per dag i 2014 i Norge.  
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e. Fettsyrer 

 

Tabellen viser fettsyresammensetningen i sau- og lammeslakt som prosentvis fordeling. Fordelingen 

av fettsyrer er basert på data fra Matvaretabellen 2017. For utregning, se vedlegg (vedlegg 7). 

Det ble valgt ut 8 tilfeldige, ulike matvarer av lam. Alle matvarene syntes å ha omtrent samme 

fordeling av fettsyrer. Gjennomsnittlig fordeling av disse matvarene utgjør fordelingen i tabellen.  

Bruker man fettsyresammensetningen ([Tabell 3.25]) sammen med engrosbidraget av fett per person 

per dag fra sau og lam ([Tabell 3.24]), finner man bidraget fra hver enkelt fettsyre. Bidraget fra 

mettet fett, enumettet fett, trans-umettet fett og flerumettet fett blir på henholdsvis 0,90 gram, 0,71 

gram, 0,07 gram og 0,12 gram.   
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3.2 Fett fra plussprodukter 

Det skilles mellom plussprodukter (også kalt spiselige biprodukter) og biprodukter. Produkter som 

kan være egnet for humant konsum vil være under kategorien plussprodukter. Produkter under 

kategorien animalske biprodukter vil ikke være egnet for humant konsum, og vil aldri komme inn i 

human kjede.  

Plussprodukter er restråstoff fra jordbruket som kan utnyttes i andre varestrømmer og markeder 

(Landbruks- og matdepartementet, 2016). Hud og skinn, naturtarm, innmat, fett, bein og sener er 

eksempler på plussprodukter (Norilia, id.).  Dette kan brukes til blant annet næringsmidler, 

høyverdiingredienser, helsekostprodukter og til medisinske formål. Flere formål kan være for 

eksempel biodiesel og bioenergi hvor plussproduktene ikke blir brukt til humant konsum (Landbruks- 

og matdepartementet, 2016). Vanligvis er utbyttet av spiselig biprodukter fra storfe på 12% av 

levendevekten, mens hos svin så dette utbyttet på 14% når svinehuden er inkludert (Marti, Johnson, 

& Mathews Jr, 2011), men dette kan variere.  

Animalske biprodukter er en del av dyret eller produkter fra dyr som ikke skal anvendes til humant 

konsum. Disse produktene oppstår ved blant annet slakting. Slike biprodukter blir fjernet fra human 

kjede for å forebygge og begrense risikoen det kan ha for folke- og dyrehelsen. Det kan være mange 

grunner til at biprodukter ikke er egnet til konsum, som for eksempel at materialet ikke er egnet til 

konsum som skinn og bein, eller at materialet i utgangspunktet var egnet for humant konsum, men 

av ulike grunner ikke ble benyttet. Ved beslutning om at biproduktet ikke er egnet for humant 

konsum, er denne avgjørelsen irreversibel. Dette materialet kan aldri igjen komme inn i human kjede 

(Mattilsynet, 2014)  

Det finnes 3 kategorier av animalske biprodukter som legger føringer på om materialet kan brukes 

eller ikke ved et senere tidspunkt. (Mattilsynet, 2014). Ingen av biproduktene i disse kategoriene kan 

brukes til human føde. Dette går til videreforedlingsbedrifter som Norsk Protein (Animalia, 2017g).   

 

https://www.ers.usda.gov/webdocs/publications/37427/8801_ldpm20901.pdf?v=41056
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3.2.0 Generelt opptak 

 

Tabellen er et utdrag fra tabell 5.9.5 i «Kjøttets tilstand 2017» (Animalia, 2017g), og viser opptaket av 

plussprodukter fordelt på dyreslag for 2014. Tabellen viser hvordan fordelingen av plussprodukter 

(kalt tilleggsprodukter hos Norilia) fra slakting, nedskjæring og foredling fordeler seg hos alle dyreslag 

som er slaktet hos Nortura (Animalia, 2017g). Disse er igjen kategorisert innenfor spiselige og ikke 

spiselige deler. Dette gjelder totalt for alle plussprodukter, og dette kan være forskjellige ting, som 

for eksempel ull og skinn (Nortura, i.d). 

Ettersom det kun er relevant å bruke tallene for plussprodukter som regnes som spiselig ([Tabell 

3.26]), vil alle beregninger i «3.2.1 Svin» og «3.2.2 Storfe» kun basere seg på disse tallene og på 

grunn av dette vil «spiselige plussprodukter» bare bli referert til som «plussprodukter» i teksten.  

 

3.2.1 Svin 

a. Utbytte, rent fett 
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Tabellen viser mengden rent svinefett som ble produsert i human-fett kategorier for 2017 (John-Erik 

Haugen, personlig kommunikasjon, 26. mars 2018). Det er dermed viktig å påpeke at det kan være 

ulikheter mellom opptaket av plussprodukter i 2017 og 2014, og at tabellen ikke nødvendigvis 

representerer tall for 2014, men at det gir et bilde av produksjonen av plussprodukter. Totalt er det 

4464 tonn rent svinefett som blir brukt til humant forbruk. Differanse-kategorien viser forskjellen 

mellom råvarebehovet internt i Nortura og selve produksjonsmengden. Overskuddet av 

produksjonsmengden blir ikke brukt internt (John-Erik Haugen, personlig kommunikasjon, 26. mars 

2018). Selv om hele utbyttet er under human-fett kategorier, brukes det ikke internt i Nortura, og 

dermed er det vanskelig å vite hvordan det brukes eksakt. Nøyaktig hvor store mengder av fettet og 

generelt alle plussprodukter som blir brukt i human kjede er en vanskelig oppgave å beregne, da det 

er flere ulike krefter som bestemmer denne mengden. Slike variabler kan være markedsetterspørsel, 

hvordan slakteriene organiserer uttaket av innmatsproduktene, håndtering ved slakteriene og 

verdensmarkedspriser hvis det skal eksporteres for å nevne noen faktorer (Heidi Alvestrand, 

personlig kommunikasjon, 20. mars 2018).  

Ettersom kilo utbyttet av plussprodukter totalt oversteg råvarebehovet, og overskuddet ikke blir 

brukt internt, er det mest hensiktsmessig å bruke råvarebehovet som utgangspunkt i hvor mye som 

gikk til human føde. Det kan være tilfellet at noe av overskuddet gikk til andre produsenter i Norge 

hvor det ble brukt til produkter egnet for human føde, men det er det vanskelig å si noe konkret om. 

Det antas at fettet fra de ulike delene av svinet vil ha samme fettprosent, og dermed det det totale 

råvarebehovet som er relevant.  

 

b. Fett person per dag  

 

Tabellen viser estimert engrosbidrag av rent fett som plussprodukt fra svin i Norge i 2014. Det er 

viktig å påpeke at tallene for rent fett stammer fra 2017, og det antas at utbytte av rent fett var 

omtrent det samme i 2014.  
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c. Utbytte, plussprodukter 

Ved å ta tallene for plussproduktene som var rent fett ([Tabell 3.27]) og sammenligne disse tallene 

med tallene for den totale mengden plussprodukter ([Tabell 3.26]) kan man regne ut hvor stor andel 

av plussproduktene som ikke var rent fett. Det er ikke spesifisert hva slags type plussprodukter dette 

er. Det er antatt at alt fett som er definert som plussprodukter er regnet som spiselig. Det er viktig å 

påpeke at de nevnte tallene ikke er fra samme år. Mengden rent fett er basert på tall fra 2017, mens 

fordelingen av plussprodukter er tall fra 2014. Det vil derfor ikke bli en helt korrekt fordeling av 

plussproduktene kontra rent fett. Dessverre har jeg bare tilgang til tallene for rent fett for 2017. 

Fordelingen av plussprodukter blir dermed basert på den totale produksjonen for 2014, mens 

fradraget av rent fett vil være basert på tallene for fett for 2017. Det må nevnes at tall som ble 

tilsendt meg (John-Erik Haugen, personlig kommunikasjon, 26. mars 2018) viste til at 4300 tonn 

human-fett ble brukt hos Norilia i 2015, og ca. 1000 tonn av dette ble regnet som overskuddsfett 

som ble eksportert eller brukt til dyrefor. Dette gir en mengde på 3300 tonn humant-fett. Dette er en 

mindre mengde enn de ca. 4665 tonnene humant-fett i 2017. (Sigurdur Johannesson, personlig 

kommunikasjon, 9. april 2018) 

Informasjon fra Norilia (Sigurdur Johannesson, personlig kommunikasjon, 9. april 2018) anslår at 

omtrent 64% av plussproduktene som Nortura produserer går til eksport. Det er forskjeller mellom 

mengden av de ulike plussproduktene som eksporteres. Anslagsvis 50% av storfelever eksporteres, 

mens omtrent ingen storfehaler eksporteres (Sigurdur Johannesson, personlig kommunikasjon, 9. 

april 2018). Dette kan ha innvirkning på den reelle sammensetningen av plussprodukter som kommer 

inn i human kjede i Norge. På grunn av at jeg ikke har tilgang til eksporttallene for hvert enkelt 

plussprodukt antas det at hvert plussprodukt eksporteres i lik prosentvis mengde (64 %). Dette 

gjelder plussprodukter ekskludert fett både for svin og storfe.  

 

d. Total mengde plussprodukter fra svin 

 

Tabellen viser den estimerte mengden av plussprodukter som ble regnet som spiselig i 2014, med 

hensyn på kiloene rent fett produsert i 2017. 
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Hvilke typer plussprodukter som brukes for humant konsum av svin kan variere, men de vanligste 

typene er hjerte, lunger, lever, mage, bukspyttkjertel, nyre og tarmer (Seong et al., 2014). 

 

e. Fettinnhold  

 

Tabellen viser fettinnholdet i vanlige plussprodukter fra svin. Verdiene for fettinnholdet i de ulike 

produktene er hentet fra ulike kilder, og flere av disse kildene er fra andre land i Norge. Dette ble 

gjort ettersom flere av verdiene var ikke tilgjengelige i Matvaretabellen 2017. Det må tas hensyn til at 

verdiene kalkulert av andre nasjoner ikke nødvendigvis er de samme som verdiene som gjelder for 

norsk svin, men disse forskjellene antas å være små.  
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Tabellen viser gjennomsnittlig fettinnhold i vanlige plussprodukter fra svin [(Tabell 3.30]), kombinert 

med i hvor stor grad de er vektlagt. Ved jevn vektlegging kommer man frem til et 

gjennomsnittsfettinnhold på 6,71 gram per 100 gram (6,71 %).  

 

f. Fettvekt 

 

Tabellen viser den totale mengden fett fra plussprodukter som går inn til human kjede fra svin, 

ekskludert rent fett, basert på at 36 % går inn i human kjede i Norge. Disse tallene tar hensyn til 

eksport, og at har som utgangspunkt at 64% av plussproduktene blir eksportert og dermed ikke går 

inn i human kjede i Norge. Disse tallene er bare estimert, og er ikke nødvendigvis det reelle tallet, 

men det gir et bilde over andelen av plussprodukter som blir eksportert. 

 

g. Fett per person per dag 

 

Tabellen viser estimert engrosbidrag av fett fra plussprodukter fra svin i Norge i 2014. Det er viktig å 

påpeke at tallene for plussprodukter stammer fra 2017, og det antas at utbytte av plussprodukter var 

omtrent det samme i 2014.  

 



32 
 

3.2.2 Storfe 

a. Utbytte, rent fett 

 

Tabellen viser mengden rent storfefett som ble produsert i human-fett kategorier for 2017 (John-Erik 

Haugen, personlig kommunikasjon, 26. mars 2018). Samme hensyn som ble gjort under tabell 3.27 

gjelder også for denne tabellen i forhold til alder på tall og det totale råvarebehovet.   

 

b. Fett per person per dag 

 

Tabellen viser estimert engrosbidrag av rent fett som plussprodukt fra storfe i Norge i 2014. Det er 

viktig å påpeke at tallene for rent fett stammer fra 2017, og det antas at utbytte av rent fett var 

omtrent det samme i 2014.  

 

c. Total mengde plussprodukter fra storfe 

 

Tabellen viser den estimerte mengden av plussprodukter som ble regnet som spiselig i 2014, med 

hensyn på kiloene rent fett produsert i 2017.  

Hvilke typer plussprodukter som brukes for humant konsum av storfe kan variere, men vanligste 

typene kan være hjerte, hale, nyrer, lever og tunge (Walsh, 2014).  
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d. Fettinnhold 

 

Tabellen viser fettinnholdet i vanlige spiselige plussprodukter fra storfe. Verdiene for fettinnholdet i 

de ulike produktene er hentet fra ulike kilder, og flere av disse kildene er fra andre land i Norge. 

Dette ble gjort ettersom flere av verdiene var ikke tilgjengelige i Matvaretabellen 2017, og eventuelt 

andre norske kilder ble sett på som mer upålitelige enn kildene som ble brukt istedenfor. Det må tas 

hensyn til at verdiene kalkulert av andre nasjoner ikke nødvendigvis er de samme som verdiene som 

gjelder for norsk storfe, men disse forskjellene antas å være små.  

 

 

Tabellen viser gjennomsnittlig fettinnhold i vanlige plussprodukter fra storfe [(Tabell 3.37]), 

kombinert med i hvor stor grad de er vektlagt. Ved jevn vektlegging kommer man frem til et 

gjennomsnittsfettinnhold på 10,94 gram per 100 gram (10,94 %).  

 

e. Fettvekt 
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Tabellen viser den totale mengden fett fra plussprodukter som går inn til human kjede fra storfe, 

ekskludert rent fett, basert på at 36 % går inn i human kjede i Norge. Disse tallene tar hensyn til 

eksport, og at har som utgangspunkt at 64% av plussproduktene blir eksportert og dermed ikke går 

inn i human kjede i Norge. Disse tallene er bare estimert, og er ikke nødvendigvis det reelle tallet, 

men det gir et bilde over andelen av plussprodukter som blir eksportert 

 

f. Fett per person per dag 

 

Tabellen viser bidraget av fett fra plussprodukter, ekskludert rent fett, fra storfe per person per dag i 

2014 i Norge.  
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3.3 Totalt fett og fettsyrefordeling 

Ved å kombinere tallene for fett fra kjøttet og plussproduktene (inkludert rent fett) får man bidraget 

av fett fra husdyr.  

For storfe blir bidraget av fett totalt per innbygger per dag på 

- 4,96 gram fra kjøtt 

- 0,26 gram fra rent fett 

- 0,06 gram fra plussprodukter 

- 5,28 gram totalt 

For svin blir bidraget av fett totalt per innbygger per dag på 

- 14,5 gram fra kjøtt 

- 2,27 gram fra rent fett 

- 0,03 gram fra plussprodukter 

- 16,8 gram totalt 

For fjørfe blir bidraget av fett totalt per innbygger per dag på 

- 5,26 gram totalt 

For sau og lam blir bidraget av fett totalt per innbygger per dag på 

- 1,79 gram totalt 

 

 

 

Fordeling av fettbidrag på engrosnivå

Storfe Kylling Svin Sau og lam

Figur 1. Figuren viser bidraget av fett fra de ulike typene husdyr på engrosnivå slik de er fordelt i 
forhold til hverandre 
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Det samlede engrosbidraget av fett per person per dag blir beregnet til 29,13 gram i Norge for 2014, 

fordelt på 26,51 gram fra kjøtt (pluss eventuelt skinn) og 2,62 gram fra plussprodukter.  

 

Under følger den beregnede fordelingen av fettsyrer fra de ulike typene av husdyr. 
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Figur 2. Figuren viser fettsyrefordelingen som ble observert 
i storfeslakt 

Figur 3. Figuren viser fettsyrefordelingen som ble observert 
i kyllingslakt 

Figur 4. Figuren viser fettsyrefordelingen som ble observert 
i svineslakt 

Figur 5. Figuren viser fettsyrefordelingen som ble observert 
i sau- og lammeslakt 
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4.0 Diskusjon 

Sammenligner man tallene for fett per innbygger per dag for 2014 ifølge Helsedirektoratet og ifølge 

beregningene i denne oppgaven kommer man frem til henholdsvis 26 gram og 29,13 gram. 

Beregningene i denne oppgaven kom altså frem til at engrosbidraget av fett fra kjøtt og spiselige 

biprodukter er noe høyere enn det Helsedirektoratet rapporterer (ca. 12 % høyere). Dette er 

interessant og kan tyde på at bidraget fra fett fra husdyr faktisk kan være noe høyere enn man hadde 

trodd tidligere. Det er usikkerheter i forhold til grunnlaget for egne beregninger, samtidig som det er 

antatte usikkerheter i forhold til beregningene gjort av Universitetet i Oslo. Dette vil bli diskutert. 

  

4.1 Universitetet i Oslos utregningsmetode 

Matvaretabellen gir en samlet oversikt over innhold og næringsstoffer for de vanligste matvarene vi 

spiser i Norge (Matportalen.no, i.d). Denne tabellen oppdateres kontinuerlig ettersom nye matvarer 

lanseres hvert år, samtidig som matvarer endrer næringssammensetning fra tid til annen. Disse 

verdiene kommer fra kjemiske analyser, verdier hentet fra industrien og fra estimerte verdier 

beregnet ut i fra liknende matvarer og retter. Matvaretabellen samfinansieres av Mattilsynet og 

Helsedirektoratet, hvor det praktiske arbeidet utføres av fagpersoner hos Mattilsynet og Avdeling for 

ernæringsvitenskap ved Universitetet i Oslo. Viktigheten av denne tabellen er stor, da den brukes 

som et viktig oppslagsverk og redskap i matforvaltning og ernæringspolitikk, samt at den brukes av 

matvareindustrien som grunnlag for varedeklarasjoner og ved matvareproduksjon (Matportalen.no, 

i.d).  

For dataene som fantes i Matvaretabellen i 1995 utgjorde analyseverdiene 23% av dataene i tabellen. 

Resterende verdier i tabellen i 1995 var lånt fra andre lands tabeller (20%), estimert i forhold til 

liknende matvarer (13%), beregnet ut fra resept (28%) eller ukjent (16%). Fettsyreinnholdet i rått 

kjøtt ble beregnet i forhold til totalt fettinnhold og analyseverdier for fettsyresammensetning i noen 

få typiske prøver. For enkelte kjøttstykker ble det brukt estimerte verdier, det vil si at det ble brukt 

verdier for varer som likner i Matvaretabellen 1995. Siden den tid har det blitt gjort andre 

analyseprosjekter, hvor ett analyseprosjekt så på fettsyresammensetningen i kjøttprodukter i 2008-

2009. Ved flere produkter i Matvaretabellen 2017 er verdiene for den totale fettmengden fra 1991 

eller 1995, mens dataene for fettsyresammensetning er fra 2008-2009. Dette er på grunn av at 

fettsyresammensetningen er uavhengig av kjøttprosenten i slaktet (Opplysningskontoret for egg og 

kjøtt, 2010). Tidlig i oppgaven ble det spesifisert en metode som Universitet i Oslo brukte for å 

beregne absolutt inntak av fett (fett per person per dag) som baserte seg på bruk av Matvaretabellen 

og tabellen gjengitt i oppgaven ([Tabell 2.1], & [Tabell 2.2]). Verdiene for slakt brukes ikke i senere 

http://www.matportalen.no/verktoy/matvaretabellen/#tabs-1-1-anchor
http://www.matportalen.no/verktoy/matvaretabellen/article9925.ece/BINARY/Analyser%20av%20svinekj%C3%B8tt%202009%20(PDF)
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versjoner av den offisielle Matvaretabellen, men den er beholdt i beregningssystemet til UiO (Elin 

Bjørge Løken, personlig kommunikasjon, 20.april 2018). 

Ettersom tall for slakt fra 1995 er noe av datagrunnlaget for blant annet prosent spiselig andel, og 

andel fett, protein og liknende som ligger i kodene i kostberegningsdatabasen (Anne Marte Wetting 

Johansen, personlig kommunikasjon, 19. mars 2018), og det har skjedd forandringer i husdyrs 

sammensetning siden den tid, er det interessant at tallet for engrosbidraget av fett per person per 

dag fra kjøtt er beregnet til et høyere tall enn det som er rapportert for 2014 i «Utviklingen i Norsk 

Kosthold» (Helsedirektoratet, 2017e). Den generelle tendensen er at fettprosenten i slakt har gått 

ned med tid, og dette illustreres hvis man sammenligner fettprosenten i slakt fra tabell 2.1 med 

hvilke fettprosenter som er beregnet i oppgaven. 

 

Tabellen viser fettprosent på slakteskrottene til storfe, kylling inkludert skinn, svin og sau og lam slik 

som det er beregnet i egne beregninger i denne oppgaven, sammen med tall fra Matvaretabellen 

1995 som viser gram fett per 100 gram spiselig råvare (gjort om til prosent i tabellen). 

I oppgaven er altså den beregnede fettprosenten i samtlige husdyr lavere enn fettprosenten som 

brukes for hele slakt av Universitetet i Oslo. Det må påpekes at det ikke er bruk ulike fettprosenter 

for okse og kalv i beregningene, men ettersom kalv utgjør ca. 6,4 % av antall slakt i 2014 og er 

gruppen av storfe som veier minst per slakteskrott, antas det at andelen fett fra storfe ikke ville vært 

veldig forskjellig om det hadde blitt brukt en egen fettprosent på kalv. Det er også to ulike grupper av 

svin i Universitetet i Oslos beregninger i motsetning til én gruppe i beregningene i oppgaven, men 

fettprosenten er relativt lik i oppgaven sammenlignet med tabellen (tabell jajajaja). Det er dermed 

bemerkelsesverdig at det er beregnet et ca. 10 % høyere fettbidrag på engrosnivå per person per dag 

i oppgaven sammenlignet med tallene som rapporteres i «Utviklingen i Norsk kosthold» 

(Helsedirektoratet, 2017e). En lavere fettprosent i slakt skulle tilsi at engrosbidraget ville være lavere 

ved bruk av slaktetall for samme år. Ettersom jeg ikke har fått dypere innsikt i 

kostberegningssystemet som er brukt og hvordan metodene for å beregne engrosbidraget av fett per 
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person per dag, annet enn det som er nevnt tidligere i oppgaven, er det relevant å undersøke 

nøyaktigheten til beregningene i oppgaven.  

 

4.2 Bestanddeler 

Bestanddelene i slakt er viktig da det forteller noe om hva det aktuelle dyret består av. I disse 

oppgavene er det relevant å vite hva som potensielt kan gå inn i human kjede. For flere av husdyrene 

i denne oppgaven er det delt inn i bestanddelene bein, kjøtt, fett og diverse, med unntak av fjørfe 

hvor en annen metode ble brukt. Flere av fettprosentene i de ulike husdyrene ble beregnet ved å 

bruke tall fra bestanddelene. Dermed er det relevant å undersøke hvor nøyaktige tallene er for 

mengden fett som finnes i ett slakteskrott.  

Det finnes flere ulike raser av storfe i Norge, som Angus, Limousin, Simmental, Charolais og Hereford 

(Vangen, 2016), men den dominerende rasen er Norsk rødt fe (Vangen, 2015). Det er ikke spesifisert 

fordelingen av raser i slaktestatistikken som ligger til grunn for beregningene i oppgaven ([Tabell 

3.1]), og det er dermed uvisst hvor stor andel av storfeslaktene som var av de ulike rasene. Det antas 

dermed at det er en jevn fordeling av slakt, hvor den største andelen var av Norsk rødt fe. Vanlige 

metoder for å beregne fettandel i storfe inkluderer ultralyd (Troxel, 2011) og manuell håndtering 

(Knee, 2006). Den mest nøyaktige metoden er å bruke fettdybden på ulike steder av slaktet som et 

mål for å beregne bestanddelene (Bergen, Crews, Miller, & McKinnon, 2003), men det er viktig å 

påpeke at EUROP systemet og storfeslaktets poeng i fettprosent ikke nødvendigvis gir et korrekt 

bilde på fettdybde, da lik andel poeng for ulike slakt kan fortsatt bety ulik fettdybde (TÖRÖK, Peter, 

Kocsi, Farkas, & SzabÓ, 2009). Ved bruk av data for fettdybde som basis for beregning av 

bestanddeler, kan man dermed regne med god nøyaktighet. Hvis data fra EUROP poeng i forhold til 

middel fettgruppe er brukt, kan man regne med lavere nøyaktighet.  

For fjørfe ble tall for kylling brukt, med basis i det som ble analysert i «Spiselig del av kylling» 

(Bergvatn & Dalane, 2013) og «Analyse av egg og kylling - Næringsstoff- og miljøgiftanalyse 2016» 

(Kielland, Dalane, Håland, & Tharaldsen, 2016). Dataene for «kylling, hel med skinn, Stange» hadde 

en høyere andel fett enn det som ble beregnet i oppgaven (11 % med skinn for Stange i forhold til 

10,02 % med skinn beregnet i oppgaven ([Tabell 3.9]). Kylling fra Stange bruker lengere tid på å 

oppnå riktig slaktevekt, og fôret består av hvete, havre og mais (Stange, i.d) for produktet 

«Landkylling». Ettersom dette er det eneste produktet av hel kylling som Stange tilbyr i denne stund, 

er det rimelig å anta at det kan ha vært dette produktet. Dataene for «kylling, hel med skinn, Stange» 

ble ikke brukt i egne beregninger, men det viser seg likevel at fettprosenten er relativt lik 

fettprosenten som ble beregnet i oppgaven ([Tabell 3.9]). 

https://www.uaex.edu/publications/PDF/FSA-3106.pdf
http://agriculture.vic.gov.au/agriculture/livestock/beef/handling-and-management/assessing-fat-depth
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Faktorer som kan avgjøre mengden fett hos en kylling kan være fôrtype (Tumová & Teimouri, 2010), 

kjønn (Shahin & Abd El Azeem, 2006) og veksttid (Lopez & Leeson, 2008). Fettdepoter øker raskere 

hos eldre kyllinger, og sammen med en egen fôrsammensetning kan dette ha ført til en høyere 

fettprosent i kyllingen fra Stange. Likevel er forskjellen liten, hvor kyllingen fra Stange kun har 1 % 

mer fett per 100g spiselig matvare i forhold til det som er beregnet. Det er usikkerhet i forhold til 

hvor mye fett som finnes i selve kyllingkjøttet, og hvor mye fett som finnes i kyllingskinnet da det 

ikke finnes separate data for kjøtt og skinn ([Tabell 3.8]). 

Det ble gjort kjemiske analyser av homogenisert kylling. Ved bruk av denne metoden kan man anta at 

verdiene for intramuskulært fett er inkludert i tallene for totalt fett. Data fra analyseprosjektet 

brukes i Matvaretabellen 2017, og med grunnlag på metode og alder på analyseprosjektet kan man 

regne med stor nøyaktighet verdiene for fettinnhold. Dette fettinnholdet samsvarer ikke med tallene 

oppgitt i tabell 2.2, hvor verdiene for fett i helt kyllingslakt var 13,6 %. Det er dermed usikkerhet i 

hvordan fordelingen er mellom bruk av tall fra tabell 2.1 og tabell 2.2 og tall fra Matvaretabellen 

2017, ettersom de ikke samsvarer. Bruker man tall fra tabell 2.2 vil fettprosenten i hele kyllinger 

være høyere enn det som er reelt målt i nyere tid (13,6 % kontra beregnede 10,02 %). 

Matvaretabellen 2017 har tall for «hel kylling med skinn, rå, uspesifisert», og den oppgir en 

fettprosent på 10,3 %. Tallene i tabell 2.2 har altså en fettprosent i hel kylling med skinn som er ca. 

32 % høyere i spiselig andel enn det som er oppgitt i Matvaretabellen 2017.  

Bukfett og subkutant fett hos broilerkyllinger (Broiler: kylling, 2018) blir ansett som hovedkildene til 

avfall hos kylling i slakteriet. En høyere vekstrate gjennom seleksjon er assosiert med økt 

fettavsetning (Tumová & Teimouri, 2010). Mengden bukfett kan variere fra rase til rase hos kyllinger, 

men en studie undersøkte vekten av bukfett i Ross kyllingrase, hvor gjennomsnittet var 25,3 gram for 

hannkyllinger og 24,2 gram for hunnkyllinger etter 49 dager (Farran, Khalil, Uwayjan, Ashkarian, & 

Hajj, 2000). Den vanligste kyllingrasen i Norge er ulike varianter av rasen Ross (NorgesGruppen, 

2016). Selv om det kan være individuelle variasjoner fra kylling til kylling, og variasjoner innenfor de 

ulike typene av Ross kylling, vil et anslag på gjennomsnittlig bukfett på (25,3+24,2)/2 = 24,75 gram 

per kylling være hensiktsmessig å bruke. Det er viktig å poengtere at tallene for bukfett er fra en 

artikkel publisert i 2000, og at det kan ha skjedd endringer i gjennomsnittsmengden av bukfett per 

kylling siden den tid. Det er ikke spesifisert hva slags type kyllinger det er som ble brukt i analysene 

for å finne spiselig andel av kylling eller næringsstoffanalysene ([Tabell 3.7], & [Tabell 3.8]), men det 

antas at tallene er representative for all kylling i Norge.  

Ikke alt av dette bukfettet blir igjen i kyllingen under slakteprosessen, da noe følger med innvollene 

eller blir fjernet på andre måter. Et estimat på 50% tap av bukfettet under slakting er hensiktsmessig 

https://snl.no/broiler_-_kylling
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ifølge (Per Arne Kristiansen, personlig kommunikasjon, 4.april 2018), dog må det sies at det er 

ekstremt vanskelig å vite eksakt hvor mye bukfett som forsvinner på grunn av slaktehastigheten, så 

dette er bare et estimat. Man kan dermed estimere med bakgrunn i denne informasjonen at hver 

kylling vil i gjennomsnitt inneholde 12,375 gram bukfett etter slakting, det vil si at hver kyllingskrott 

inneholder 12,375 gram bukfett. Tallene for næringsinnhold i kylling fra «Analyse av egg og kylling - 

Næringsstoff- og miljøgiftanalyse 2016» (Kielland, Dalane, Håland, & Tharaldsen, 2017) inkluderer 

mengden bukfett som blir igjen i kyllingen etter slakting, men det er ikke eksakte tall for hvor bukfett 

hver kylling inneholder. I produkter hvor hele kyllinger blir delt opp i stykningsdeler, er det rimelig å 

tro at rester av bukfettet kan bli brukt i andre produkter. Dette kan dog variere i forhold til 

slakteprosessen, hvor det kan forekomme variasjoner i mengden bukfett i hver kylling (Per Arne 

Kristiansen, personlig kommunikasjon, 4.april 2018). Dermed kan det reelle fettinnholdet i hver 

enkelt kylling variere.  

 

Beregningene for bestanddeler av svin ([Tabell 3.16]) ble gjort med utgangspunkt i informasjon som 

ble gitt meg gjennom personlig kommunikasjon. Denne informasjonen inneholdt ikke data om 

hvordan dette hadde blitt beregnet, og det ble sagt at andelen bein er på 13 % med svært liten 

variasjon, samtidig som andelen kjøtt og fett er i direkte forhold til hverandre. Det vil si at når 

kjøttprosenten endres, vil fettprosenten endres tilsvarende i motsatt retning. I beregningene i 

oppgaven ble disse dataene brukt til å komme frem til en fettprosent på 21,15 % ([Tabell 3.16]) ut i 

fra forholdet mellom kjøttvekten og middel slaktevekt uten hode og forlabber. Det finnes flere typer 

svineraser i Norge (Vangen, 2012), og ulike raser av svin har ulike mengder fett (Alfonso, Mourot, 

Insausti, Mendizabal, & Arana, 2005; Barton-Gade, 1987; Nürnberg, Kuhn, Ender, Nürnberg, & 



42 
 

Hartung, 1997). 

 

Figur 6: Figuren viser gjennomsnittlig fettinnhold på råne 

Figuren viser hvordan mengden fett på svin av rasen råne har variert de siste 10 årene. Målingene 

gjort med CT-skanning på levende dyr, og hvor dataene for indre organer var fjernet. Råner er 

generelt litt magrere, men samtidig er dette data på ren Duroc (en svine-rase) som er litt feitere enn 

standard gris, så dette skal gi et bilde som ikke ligger langt fra virkeligheten. Alle dyrene hadde en 

levendevekt på 120 kilo når de ble CT-skannet, og en slaktevekt på 81 kilo (Eli Johanne Gjerlaug-

Enger, personlig kommunikasjon, 13. mars 2018). Dette viser hvordan andelen kjøtt kontra fett har 

endret seg, fra 24,5 kilo fett i 2008 til 21,5 kilo fett i 2017. For 2014 var fettmengden på ca. 22,75 kilo. 

Ettersom dette kun er av Duroc råne så er ikke disse endringene nødvendigvis representativ for 

andre griseslag, men det gir et bilde på hvor fort endringer i fett- og kjøttprosent kan endre seg fra år 

til år. Omgjort til prosent gir dette en fettprosent på 28,1 % i 2014. Dette er et tall som er høyere enn 

det som er brukt i beregningene i oppgaven ([Tabell 3.16]), men det må tas hensyn til at analysene 

som nevnt ble gjort på en litt fetere grisetype en standard gris. Det er ikke funnet nyere kjemiske 

analyser på norske svin, men CT-skanning regnes som en nøyaktig, ikke-invasiv metode for å beregne 

bestanddelene i slakt (Scholz, Bünger, Kongsro, Baulain, & Mitchell, 2015). 

For sau og lam ble data om bestanddelene ([Tabell 3.22]) hentet fra et udatert prosjekt (Johansen, & 

Røe, i.d). Det er usikkert hvilken dato dette analyseprosjektet ble gjort. I analysen er tall datert til 

2003 og 2004, og det er dermed rimelig å anta at tallene for bestanddeler stammer fra samme 

tidsperiode. Ettersom fettprosenten i svin hadde endret seg merkbart på bare få år, er det 

interessant om det har vært samme tilfelle for sau og lam. For en annen rase av lam oppfostret på en 

file:///C:/Users/Lars/Dropbox/Skole/Masteroppgave/Nettsider/Tall%20på%20lam.pdf
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fôrtype bestående av havregryn har det blitt rapportert om en fettprosent i slakteskrotten på 19,7 % 

(Yagoubi et al., 2018). Mange analyser på slakteskrotter er basert på andelen magert kjøtt og bein. 

Det er blitt rapportert om en andel bein på 24,1 % og 23 % (Zhao et al., 2017), 28,9 % og 28,8 % 

(Sushma et al., 2015) i ulike typer lam med forskjellige fôrregimer. Det er også blitt funnet i 

undersøkelser av levende lam en muskel til bein-ratio på 3,11 og 3,08 og en muskel til fett-ratio på 

4,01 og 5,39 på 2 forskjellige raser (Masri et al., 2011). Selv med en lik muskel til bein-ratio ble det 

altså funnet en stor forskjell i muskel til fett-ratio. I beregningene brukt i oppgaven er det brukt en 

beinprosent på 22,6 %, en muskel til bein-ratio på 2,69 og en muskel til fett-ratio på 4,38 for 

lammeslakt ([Tabell 3.22]). Samtidig som det kan være ulike ratioer på levende dyr og slakteskrotter, 

er det stor variasjon på andel bein og muskler i ulike undersøkte lammetyper på ulike typer fôr. 

Denne store variasjonen gjør at det er vanskelig å si noe konkret om hvor stor andel fett, bein og 

kjøtt som fantes i slakteskrotter av lam i 2014. Dermed er det viktig å påpeke at det hersker 

usikkerhet i forhold til hva som blir det reelle fettbidraget fra sau og lam.  

 

4.3 Fettsyresammensetning 

En viktig del av fettinnholdet i slakt handler ikke bare om selve fettet, men også om 

fettsyresammensetningen. Fettsyresammensetningen som er beregnet i oppgaven er kun basert på 

fettsyresammensetningen i kjøttet og tar ikke hensyn til hva som er fettsyresammensetningen i de 

spiselige biproduktene. I beregningene i denne oppgaven ble tallene for fettsyresammensetninger 

for storfe ([Tabell 3.5]) hentet gjennom personlig kommunikasjon og viste til analyser som foregikk 

mellom 2013 og 2015. Tallene for fettsyresammensetning for kylling ([Tabell 3.13]) ble hentet fra 

Matvaretabellen 2017, men det ble ikke lagt vekt på usikkerheten av mengde fett i forhold til 

mengden fettsyrer, kun fordelingen av fettsyrer i forhold til hverandre. Tallene for 

fettsyresammensetning for svin ([Tabell 3.19]) ble hentet fra to ulike kilder og deretter kombinert 

sammen, med data fra flere ulike svineraser sammen med data fra forskjellige kjøttstykker i 

Matvaretabellen 2017. Sammenlikning av dataene fra artikkelen og Matvaretabellen 2017 viste at 

det var relativt liten forskjell mellom de to i forhold til mengden fettsyrer. Dette gjorde at valget falt 

på å kun hente data om fettsyrefordeling i sau og lam ([3.26]) fra Matvaretabellen 2017, sammen ved 

at det var betydelige forskjeller i fettsyresammensetningen hos lam avhengig av fôrtype og rase.  

Fettsyresammensetningen for storfe har noe usikkerhet ved seg ved at jeg ikke fikk innsyn i metoden 

som ble gjort, eller på hvilke typer storfe det ble gjort på, og under hvilke forhold disse storfeene 

hadde vokst. Forsøk viser at den totale mengden mettede fettsyrer er uavhengig av hva slags type fôr 

som brukes (Daley, Abbott, Doyle, Nader, & Larson, 2010), selv om det kan være forskjeller i 
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fordelingen av de ulike mettede fettsyrene. Analyser av longissimus dorsi muskelen hos unge 

Simmental okser kom frem til en fettsyresammensetning hos det intramuskulære fettet på 48,04 % 

mettede fettsyrer, 47,58 enumettede fettsyrer og 4,16 % flerumettede fettsyrer (Stokovic et al., 

2013). Disse verdiene er relativt like verdiene brukt i beregningene i oppgaven. Dette forholdet 

mellom fettsyrer på omtrent 10/10/1 ble også funnet å være relativt likt hos både okser, melkekuer 

og kviger (Knight et al., 2003). Dermed er det rimelig å anta at fettsyrefordelingen brukt i egne 

beregninger i oppgaven for storfe vil være ganske representativt for den faktiske sammensetningen i 

norsk storfe. Det er vist at mengden fett ikke har stor påvirkning på fettsyresammensetningen, og at 

prosentandelen mettede fettsyrer vil være relativt konstant uavhengig av fettmengde (Daley et al., 

2010).  

For fjørfe så kan man regne med at fettsyresammensetningen er relativt representativt for den 

norske kyllingstanden. Ettersom noe av det som er regnet med som kylling i oppgaven, faktisk er 

kalkun, er det interessant å se om kalkun og kylling har ulike fettsyresammensetninger. Ser man på 

Matvaretabellen 2017 og sammenligner like stykker på kalkun og kylling får man en ide om hvordan 

fordelingen av fettsyrer er hos kalkun i forhold til kylling. «Kalkun, bryst, filet, uten skinn, rå» har en 

fordeling på mettede fettsyrer, enumettede fettsyrer og flerumettede fettsyrer på henholdsvis 35,4 

%, 39,6 % og 25 % (Matvaretabellen, 2017a). For «Kylling, filet, uten skinn, rå, uspesifisert» er den 

samme fordelingen av fettsyrer på henholdsvis 31,25%, 37,5 % og 31,25 % (Matvaretabellen, 2017b). 

Bruker man disse delene av dyrene for å se på fettsyresammensetningen ser man at kalkun har noe 

høyere andel mettede og enumettede fettsyrer, mens andelen flerumettede fettsyrer er noe lavere i 

forhold til kylling. Disse tallene har ikke tatt hensyn til verdiene for skinnet, som hos kylling er 

beregnet i oppgaven til å være den største kilden til fett hos kylling. Analyser av kalkun- og 

kyllinglever viste at kalkunleveren hadde noe høyere andel mettede fettsyrer og noe lavere andel 

flerumettede festtyrer enn kyllinglever, mens verdiene for enumettede fettsyrer var like (Majewska 

et al., 2016). I kalkunkjøtt (samlet verdi fra vinge, lår, bryst og skinn) ble andelen fettsyrer funnet til å 

være 38 % mettede fettsyrer, 27,25 % enumettede fettsyrer og 34,75 % flerumettede fettsyrer 

(Baggio, Vicente, & Bragagnolo, 2002). Disse verdiene varierer noe fra tallene som ble funnet hos 

kalkunbryst i Matvaretabellen 2017. Et annet studie fant at en fordeling på ca. 39 % mettede 

fettsyrer, 33,5 % enumettede fettsyrer og 26 % flerumettede fettsyrer hos kalkunbryst og lår (Mauric, 

Starcevic, Mencik, Ostovic, & Kabalin Anamaria, 2016). Det er altså funnet ganske store variasjoner i 

fordelingen av fettsyrer i kalkun. Det er uvisst hva dette kan ha kommet av. Ettersom kalkun utgjør 

omtrent 20 % av fjørfe, kan man regne med at det ikke vil ha stor påvirkning på fordelingen av 

fettsyrer som er tilgjengelig på engrosnivå. Likevel må det påpekes at fettsyresammensetningen for 

fjørfe kan variere noe i forhold til det som det er kalkulert med i beregningene i oppgaven. Selv om 

http://www.matvaretabellen.no/kylling-filet-uten-skinn-raa-uspesifisert-03.205
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det er funnet variasjon i fordelingen av fettsyrer hos kalkun, er de generelle tendensene at kalkun 

har høyere andel mettede fettsyrer og lavere andel enumettede fettsyrer enn kylling.  

Metoden for å regne ut fettsyresammensetningen hos svin ble gjort ved å kombinere data fra 

Matvaretabellen 2017 og en studie (Skobrák Bodnár & Bodnar, 2012) som tok for seg flere typer svin. 

Ved sammenligning ble det funnet små forskjeller mellom disse. Ved sammenligning av flere raser 

svin, har det blitt observert kun små forskjeller i fettsyresammensetningen ved analyser av 

longissimus muskelen (Choi et al., 2016). Samme studie kom frem til en fettsyresammensetning som 

var nesten identisk med fettsyresammensetningen brukt i beregningene i oppgaven. Samme 

fordeling av fettsyrer ble funnet hos flere raser og stykningsdeler (Nevrkla et al., 2017; Van Lunen, 

Hurnik, & Jebelian, 2003).  Det er dermed rimelig å anta at fettsyresammensetning brukt i 

beregningene i oppgaven er representativ for den faktiske fettsyresammensetningen i svin.  

For beregningene av fettsyrefordeling hos sau og lam ble det hentet data fra Matvaretabellen 2017. 

Dette ble gjort ettersom fettsyresammensetningen i lam er påvirket av fôrtype (Bas & Morand-Fehr, 

2000), og betydelige forskjeller kan komme fra rase eller andre faktorer (Mehran & Filsoof, 1976). 

Hos lam foret med 3 ulike oppskrifter, ble det funnet en fordeling av fettsyrer hvor det var en lavere 

andel mettede fettsyrer og en høyere andel enumettede og flerumettede fettsyrer ved analyser av 

longissimus dorsi muskelen (Lanza et al., 2011). Samtidig har andre fôrsammensetninger først til en 

fettsyrefordeling i longissimus dorsi muskelen som er relativt lik fettsyresammensetning beregnet i 

oppgaven (Zhang, Jin, Badgery, & Tana, 2017). Hos magre lam ble det funnet en fordeling av fettsyrer 

hvor det var lavere andel mettede fettsyrer og høyere andel enumettede fettsyrer i longissimus dorsi 

muskelen (Esquivelzeta, Casellas, Fina, Campo, & Piedrafita, 2017). En samlestudie oppga en 

fettsyreprofil for muskler i lam på 48,3 % mettede fettsyrer, 32,5 % cis-enumettede fettsyrer, 6,2 % 

trans-enumettede fettsyrer og 5,83 % flerumettede fettsyrer (Chikwanha, Vahmani, Muchenje, 

Dugan, & Mapiye, 2018). Det er dermed noe usikkerhet forbundet til fettsyreprofilen og sau og lam. I 

oppgaven er det beregnet en noe høyere andel mettede fettsyrer og lavere andel enumettede 

fettsyrer enn det som er blitt observert hos andre typer lam. Dog er det variasjon i forhold til fôr, 

rase og andre faktorer, og dermed er det vanskelig å beregne nøyaktig. Verdiene i Matvaretabellen 

2017 er beregnet ut i fra interne oppskrifter eller beregninger, og dermed har jeg ikke fått innsyn i 

metodene som er brukt. 

Det er vesentlige forskjeller mellom bidraget av de ulike fettsyrene i kjøttet til de ulike husdyrene. 

Mettede fettsyrer blir generelt ansett som mer ugunstig enn de umettede fettsyrene, selv om det er 

debatt om mettede fettsyrer og deres rolle i dag (Fattore & Massa, 2018). Man kan dermed påstå at 

en større andel umettede fettsyrer vil generelt være mer gunstig enn en større andel mettede 
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fettsyrer.  Den største andelen mettede fettsyrer ble observert i sau- og lammekjøtt, mens den 

laveste andelen mettede fettsyrer ble observert i kyllingkjøtt inkludert kyllingskinn. Samtidig ble det 

funnet en del prosent med trans-umettet fett i sau- og lammeslakt som også kan ansees som usunne 

(Hunter, Zhang, & Kris-Etherton, 2010). Man kan dermed argumentere for at med hensyn til 

fettsyresammensetning så har sau- og lammekjøtt den mest ugunstige fettsyresammensetningen, 

mens kyllingkjøtt inkludert kyllingskinn har den mest gunstige fettsyresammensetningen. Av svin- og 

storfekjøtt har svinekjøtt en mer gunstig fettsyresammensetning.  

 

4.4 Bidrag av fettsyrer sammenlignet med andre fettkilder 

I følge «Utviklingen i Norsk Kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e) er andelen fettsyrer i bidraget 

av fett på engrosnivå 38,89 % mettede fettsyrer, 36,1 % cis enumettede fettsyrer, 13,89 % cis 

flerumettede fettsyrer og 0,83 % transumettede fettsyrer over alle matvarer. Kyllingkjøtt inkludert 

kyllingskinn har en lavere andel mettede fettsyrer en den gjennomsnittlige fordelingen over alle 

matvarer, samtidig som svinekjøtt har en tilnærmet lik fordeling som gjennomsnittet. Sau- og 

lammekjøtt og storfekjøtt har derimot en høyere andel mettede fettsyrer enn gjennomsnittet.  

De 3 største matvarekildene til fett er melk og melkeprodukter med 31 gram per person per dag 

(hvor ost står for 38,7 % av denne gruppen), margarin med 18 gram per person per dag (inkludert 

smør i smørblandet margarin) og kjøtt med 26 gram per person per dag (Helsedirektoratet, 2017e). 

Dermed er det interessant å se hvordan fettsyrefordelingen, med fokus på andelen mettet fett, er for 

utvalgte produkter i disse gruppene.  

 

Tabellen viser andelen fettsyrer i fettinnholdet i flere produkter blant de 3 største matvarekildene til 

fett på engrosnivå. All data i kategoriene «melk og melkeprodukter» og «margarin» er hentet fra 
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Matvaretabellen 2017, mens data i kategorien «kjøtt» er basert på egne beregninger i oppgaven. 

Samtlige utvalgte produkter i melk og melkeprodukter med unntak av «Bremykt» har en høyere 

prosentandel mettet fett enn kjøttproduktene. Hos flere av melk og melkeproduktene så er andelen 

mettet fett betydelig høyere enn hos kjøtt-typene. Margarin har en veldig varierende andel mettet 

fett ut i fra hva slags type produkt man ser på. Sammenlignet med kjøtt-typene så har flere av 

margarinproduktene både lavere og høyere andel mettet fett. Det er viktig å påpeke at det kun er 

tatt hensyn til fettsyrefordelingen, og ikke mengden fett i hvert produkt.  

 

4.5 Intramuskulært fett 

Det er en del antagelser og usikkerhet rundt beregningene som er gjort i oppgaven. Det er usikkerhet 

rundt verdiene for intramuskulært fett hos husdyr, i hvor stor grad disse verdiene er lagt til i 

fettprosenten i bestanddelene hos ulike slakt, og hvordan dette er målt. Verdier for intramuskulært 

fett hos husdyr kan variere. For svin er variasjonene normalt mellom 1 % til 4 % intramuskulært fett 

(D'Souza, Pethick, Dunshea, Pluske, & Mullan, 2003). Forskjellige metoder for målinger av 

intramuskulært fett, som visuell analyse, kjemisk analyse, forskjellige røntgenmetoder og 

spektroskopiske metoder (Cheng, Cheng, Sun, & Pu, 2015) eksisterer i dagens marked. Disse ulike 

metodene kan gi ulike verdier, og for svin av typen Duroc ble intramuskulært fett beregnet for «loin» 

til 2,4 (+/- 0,12) % ved bruk at ultralyd og til 2,79 (+/- 0,15) % ved bruk av kjemisk analyse. Det ble 

også vist signifikante forskjeller i mengden intramuskulært fett mellom ulike raser av svin (Jung, 

Shim, Na, & Choe, 2015). Samme studie konkluderte med at ultralyd kan være et alternativ til kjemisk 

analyse. Man kan dermed anta at studier hvor det har vært målinger av intramuskulært fett ved bruk 

av ultralyd, vil målingene ha god nøyaktighet.  

Intramuskulært fett regnes som muskelmasse når slakt klassifiseres og fett- og kjøttprosent skal 

beregnes i slaktene. I gjennomsnitt regnes det med at slakt inneholder 5 % intramuskulært fett som 

blir beregnet som muskelmasse. Dette kunne variere mellom ulike dyreslag og mellom forskjellige 

stykningsdeler, men det var et omtrentlig gjennomsnitt (Ellen-Margrethe Hovland, personlig 

kommunikasjon, 21. april 2018). Verdiene i figur 6 ikke tar hensyn til mengden intramuskulært fett, 

og for verdiene i beregningene så ble intramuskulært fett betraktet som kjøtt (Eli Johanne Gjerlaug-

Enger, personlig kommunikasjon, 23. april 2018).  

Denne informasjonen tilsier at de faktiske fettverdiene i slakt er noe høyere enn først beregnet i 

mine beregninger for storfe, svin, sau og lam. Tallene for fettbidrag fra hvert enkelt husdyr vil være 

noe høyere enn først beregnet, da de ikke har tatt hensyn til intramuskulært fett, med unntak av 

kylling hvor det ble foretatt en kjemisk homogenisering og analyse hvor det er naturlig å anta at alt 
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fett ble registrert. Det er variasjon i hvor stor andel hvert dyreslag faktisk har av intramuskulært fett. 

Som nevnt tidligere er det målt at Duroc svin hadde 2,79 % intramuskulært i «loin» ved kjemisk 

analyse. Andre analyser for Duroc svin viste verdier for intramuskulært fett på 3,58 % for «loin» (Kim 

et al., 2015), 2,19 % og 2,71 % intramuskulært fett i Longissimus thoracis muskelen for to forskjellige 

Duroc krysninger (Põldvere et al., 2015) og 2,05 % og 3,08 % for henholdsvis grupper av med lav og 

høy andel intramuskulært fett i Longissimus muskelen fra Duroc krysninger (Pietruszka, Jacyno, 

Kawęcka, & Biel, 2015). Siste studie observerte også variasjon i andre verdier avhengig av mengden 

intramuskulært fett. Gruppen med høyere verdier av intramuskulært fett hadde også høyere verdier 

av mettete og enumettede fettsyrer, samt lavere verdier av magert kjøtt i slakteskrotten og lavere 

andel flerumettede fettsyrer enn gruppen med lav andel intramuskulært fett. Gruppen med høye 

verdier for intramuskulært fett hadde en andel mettede fettsyrer på 38,52 %, en andel enumettede 

fettsyrer på 48,13 % og en andel flerumettede fettsyrer på 13,10 %. Gruppen med lavere verdier for 

intramuskulært fett hadde en andel mettede fettsyrer på 36,12 %, en andel enumettede fettsyrer på 

45,87 % og en andel flerumettede fettsyrer på 16,15 % (Pietruszka et al., 2015). De samme 

tendensene ble også påvist i et annet studie, hvor svin selektert for høye verdier av intramuskulært 

fett hadde lavere andel flerumettede fettsyrer og høyere andel mettede og enumettede fettsyrer (L. 

Burkett, 2009). Alle disse studiene har vært for Duroc svin, eller krysninger av Duroc svin, og ren 

Duroc skal være noe fetere enn standard gris (i Norge) (Eli Johanne Gjerlaug-Enger, personlig 

kommunikasjon, 13.mars 2018). Dermed kan det reelle tallet for intramuskulært fett i teorien være 

noe lavere for standard slaktegris i Norge.  

Disse tallene kan tyde på at den reelle verdien for intramuskulært fett i norske svin er lavere enn 

nevnte 5 % som ble nevnt tidligere, og at mengden intramuskulært fett er relevant for 

fettsyresammensetningen. Likevel vil det antatte engrosbidraget av fett fra svin være noe høyere enn 

først beregnet, da kjøttprosenten i svin som ligger til grunn for beregningene i realiteten inkluderer 

verdiene for intramuskulært fett som dermed ikke har blitt beregnet som fett.  

Det er usikkerhet rundt metoden for beregningene av tabellen rundt bestanddeler av storfeslakt 

([Tabell 3.2]) og om intramuskulært fett er inkludert i tallene i tabellen eller ikke, men ettersom det 

ble nevnt at man regner i gjennomsnitt 5 % intramuskulært fett i slakt i kjøtt generelt som ikke 

kommer til uttrykk i fettprosenten, er det rimelig å anta at tallene ikke inneholder verdier for 

intramuskulært fett. Data for rasen Slovak Simmental okser viste en intramuskulær fettprosent på 

2,78 %, mens data for rasen Charolais og Beef Polled Simmental viste en intramuskulær fettprosent 

på 1,49 % for Longissimus thoracis et lumborum muskelen (Tomka, Polák, Peškovičová, Krupa, 

Bartoň, & Zaujec, 2007). For storfeokser av rasene Limousin og Hereford ble det funnet en 

intramuskulær fettprosent ved en alder på 15 måneder på henholdsvis 0,53 % og 1,10 % i den 

http://www.vuzv.sk/slju/07_3/Tomka.pdf
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halvsenete lårmuskelen (Sadkowski et al., 2014). For storfe av rasen Angus ble det funnet en 

intramuskulær fettprosent på ca. 3,45 % i longissimus muskelen (Martins et al., 2015). For Norsk rødt 

fe ble det inne funnet data for intramuskulær fettprosent, men ved å se på de andre storferasene er 

det rimelig å anta at den er også under 5 %.  

Hvor stor mengde intramuskulært fett som finnes i kjøttet kan variere fra alder til alder på dyret, og 

ettersom fleste slakt i Norge er av typen ung okse (hankjønn med alder på slaktedag mellom 301 og 

730 dager (Animalia, 2017d)) er det interessant at andelen intramuskulært fett øker lineært og 

kontinuerlig mens dyret vokser (Maddoc, R, 2013). Dette vil si at mengden intramuskulært fett vil 

være større jo eldre dyret blir. Ved at denne kategorien av slakt, samt kategorien «Ung ku» utgjør 

over halvparten av alle storfeslakt, kan man regne med at de vil ha relativt lav mengde 

intramuskulært fett. Også her, som ved svin, så er mengden intramuskulært fett under 5 % i 

gjennomsnitt, men samtidig vil det også føre til at det faktiske engrosbidraget av fett fra storfe er noe 

høyere enn først beregnet.  

For sau og lam finnes det også flere raser (Norsk Sau og Geit, i.d), og som ved storfe er det usikkert 

på hvilke sauer og lammeraser som har blitt slaktet, og hvor mye hver enkelt rase har av 

intramuskulært fett. I australske lam ble det påvist en øvre intramuskulær fettprosent på 4,87 % og 

en nedre intramuskulær fettprosent på 3,58 % i et utvalg av muskler (Anderson, Pannier, Pethick, & 

Gardner, 2015). Stykker fra muskelen longissimus lumborum hos lam fra New Zealand viste en 

intramuskulær fettprosent på 2,69 % (CR et al., 2017), mens stykker fra muskelen longissimus dorsi 

hos flere ulike lammeraser viste en variasjon i mengden intramuskulært fett fra 2,88 % til 5,89 % 

mellom de ulike rasene (Lôbo et al., 2014).  

Det er dermed mer usikkerhet forbundet til sau og lam enn til svin og storfe om hva et reelt tall for 

intramuskulært fett hos norske sau og lammeraser kan være, ettersom variasjonen mellom ulike 

raser var fra 2,69 % helt opptil 5,89 % intramuskulært fett. Her kan tidligere nevnte gjennomsnitt på 

5 % være mer korrekt. Som ved gris og lam fører dette til at det beregnede engrosbidraget av fett fra 

sau og lam vil være nøye høyere enn først antatt.  

 

4.6 Svinn 

En viktig del av kjøttproduksjon er å redusere svinn (Landbruksdirektoratet, i.d). Det er vanskelig å 

beregne hvor mye svinn som skjer under slakteprosesser, og dermed er det vanskelig å beregne hvor 

stor andel av kjøttet på engrosnivå som ikke blir konsumert. I egne beregninger der det antatt at 100 

% av kjøttproduksjonen går til human kjede, og at ingenting blir til svinn. Dette er ikke realistisk, og i 
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2011 ble det rapportert om en svinnprosent i produksjonsleddet på 1,56 % (Svennerud, & Steine, 

2011). Antar man at det er en jevn fordeling av svinn over alle husdyr, kan man i realiteten trekke 

prosentandelen som er svinn fra fettbidraget på engrosnivå. Det er ikke kjent andelen svinn var i 

2014, men bruker man tallene fra 2011 på 1,56 % så endres engrosbidraget av fett fra 29,13 gram til 

28,68 gram per person per dag.  

En annen faktor å ta hensyn til er om alle slakt ble godkjent til human føde. Mine beregninger i 

oppgaven har tatt utgangspunkt i at alle slakt har blitt godkjent som human føde. Sammenligner man 

vekten av alle slakt innenfor de ulike husdyrkategoriene med tall fra Statistisk Sentralbyrås tall for 

slakt godkjent til folkemat (se vedlegg 8) får man et bilde på hvor stor andel av slaktene som ble og 

ikke ble godkjent til humant konsum. I tillegg kan det være slakt fra andre kilder enn slakteriene som 

har blitt godkjent til mat. Sammenlignet med mine beregninger er tallene fra Statistisk Sentralbyrå 

96,4 %, 100,8 % og 100,4 % for henholdsvis storfe, svin og sau (det står kun sau i Statistisk 

Sentralbyrås tall, men det antas at dette inkluderer lam, da lam står for overvekten av sau og 

lammeslakt). Det er altså noe mindre storfe, samtidig som det er noe mer svin og sau og lam som ble 

godkjent til humant konsum enn det som er kalkulert i egne beregninger.  

 

4.7 Import og eksport 

Beregningene gjort i denne oppgaven antar at alt kjøtt produsert i Norge konsumeres i Norge. Det tas 

ikke hensyn til hva som eventuelt eksporteres eller importeres. For beregningene i Utviklingene i 

Norsk Kosthold er det tatt hensyn til eksport og import av kjøttvarer. For 2014 var det ca. 2,5 ganger 

mer kjøtt som ble importert enn eksportert (Helsedirektoratet, 2017e). Tallene fra rapporten som er 

brukt som sammenligningsgrunnlag for egne beregninger er basert på tall som inkluderer import og 

eksport. Ettersom andelen importert kjøtt er høyere enn andelen eksportert kjøtt, kan dette føre til 

at det reelle forbruket av kjøtt er noe høyere enn for tallene som er brukt i oppgaven. Dermed er det 

rimelig å anta at fettbidraget også vil være noe høyere. I beregningene gjort av Universitet i Oslo er 

det tatt hensyn til import og eksport (Anne Marte Wetting Johansen, personlig kommunikasjon, 08. 

mai 2018), og dermed blir sammenligningsgrunnlaget noe ulikt.  

 

file:///C:/Users/Lars/Downloads/N201102Hele%20(1).pdf
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4.8 Middel fettprosent i slakt 

 

Tabellen viser gjennomsnittsslaktenes fethetsgrad i nedskjæringsforsøk gjennomført av Animalia, 

publisert i «Kjøttets Tilstand 2017» (Animalia, 2017g). Denne tabellen hadde ingen dateringer ved 

seg, og det er usikkert når disse ble gjort og etter hva slags metode som ble brukt i analysene. 

Disse tallene for middel fettprosent i slakt varierer fra fettprosenten som er brukt i beregningene. 

Tallene i tabellen har en fettprosent som er høyere for storfe, lavere for sau og lam og mye lavere for 

svin enn fettprosentene som er brukt i beregningene i oppgaven. Det er særlig bemerkelsesverdig at 

fettprosenten i svin i tabell 4.3 er på 14,5 % når kjøttprosenten er 61 % da informasjon tidligere i 

oppgaven tilsa at omtrent samme kjøttprosent vil tilsi en fettprosent i svineslakt på 22 %, noe som 

støttes av flere kilder. Det er dermed ikke valgt å ta hensyn til tabell 4.3 for beregningene i oppgaven 

på grunn av ukjent metode og stor variasjon mellom fettprosent i svineslakt i tabell 4.3 og hva som er 

blitt beregnet i oppgaven ([Tabell 3.16]). Hvis det skulle vise seg at tabell 4.3 har de mest nøyaktig 

tallene for den faktiske fettprosenten i de utvalgte husdyrene, vil engrosbidraget av fett per person 

per dag være vesentlig lavere enn det som er beregnet.  
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5.0 Konklusjon 

Egne beregninger for engrosbidraget av fett per person per dag fra kjøtt kom frem til et høyere 

fettbidrag enn tallene som er presentert i «Utviklingen i Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 

2017e). Dette stemmer ikke med hypotesen, som tilsa at det reelle engrosbidraget av fett per person 

per dag fra kjøtt er lavere enn fettbidraget fra kjøtt som er presentert i «Utviklingen i Norsk kosthold 

2016» (Helsedirektoratet, 2017e). Dermed kan hypotesen forkastet, noe som er overraskende med 

tanke på at egne beregninger kom frem til en lavere fettprosent hos alle typene av husdyr.  Det er 

likevel usikkerhet rundt flere faktorer. 

Det er mange variabler som spiller inn i fettprosenten i et slakt, hvor blant annet rase, fôr og 

slaktealder spiller inn på fettprosent, noe som gjør det vanskelig å vite nøyaktig fettprosent for 

norske slakt fôret i Norge. Mangelen på nyere kjemiske analyser av norske slakt gjør at det er en 

usikkerhet rundt hva som er den reelle fettprosenten i dagens norske husdyr. Det skjer konstante 

endringer i sammensetningen i husdyrslakt, og fettprosenter kan variere fra år til år. Uten større 

innsikt i Universitetet i Oslos beregningsmetoder er det også vanskelig å si om grunnen til at 

hypotesen ble forkastet er på grunn vesentlige forskjeller mellom Universitetet i Oslos og egne 

beregningsmetoder. Man kan derimot med sikkerhet si at det har skjedd endringer i 

sammensetningen til husdyrslakt mellom 1995 og 2014. Det må også understrekes at det er 

usikkerheter rundt nøyaktigheten og alderen ved flere av dataene som ble brukt i egne beregninger, 

noe som gjør at det er vanskelig å komme til en konklusjon om hva som er det reelle engrosbidraget 

av fett fra husdyrslakt. Derimot er dataene fra kylling fra kjemiske analyser av hele dyr, noe som gjør 

at dataene for kylling har høy nøyaktighet.  

Det er behov for mer presise data for fett hos husdyr ved bruk av nøyaktige analysemetoder. 

Kjemiske analysemetoder gir nøyaktige tall for sammensetningen av næringsstoffer i kjøtt, og 

dermed nøyaktige tall for totalen av fett i kjøtt (Hu, Zou, Huang, & Lu, 2017; Maciel, de Toffoli, & 

Lancas, 2018)(Varnam, & Sutherland, 1995, s. 153-153). Det er særlig behov for nye og nøyaktige 

kjemiske analyser av svin, ettersom svin som står for over 50 % av det totale fettbidraget fra kjøtt. 

Uten nyere data for fettprosent i de ulike husdyrene er det vanskelig å trekke noen konklusjon for 

hva som er det reelle engrosbidraget av fett fra kjøtt, og det er behov for nyere og mer nøyaktige 

data på fett før man kan si med sikkerhet hva som er det faktiske engrosbidraget av fett fra kjøtt.   
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