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Sammendrag

Denne masteroppgaven er en undersgkelse av engrosbidraget av fett per person per dag fra kjgtt,
inkludert plussprodukter (ogsa kalt spiselige biprodukter), med fokus pa norske husdyr. Det er gjort
egne beregninger av engrosbidraget av fett per person per dag fra kjgtt, 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 bade engrosbidraget som
presenteres i «Utviklingen i Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017¢e) 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 gjgr at beregninger av engrosbidrag av fett

fra kjgtt har flere store utfordringer.

Bruk av tall for fettprosent fra utenlandske raser innenfor ulike typer husdyr kan gi tall for
fettprosent som ikke ngdvendigvis er representative for vanlige norske raser. Dette er en utfordring i
mangel pa nyere analyser av norske husdyrslakt. Det er behov for mer ngyaktig data av fettprosent i
norske husdyrslakt for a kunne fa stgrre sikkerhet rundt engrosbidraget av fett fra norsk kjgtt,

inklusiv plussprodukter



Forord

Jeg hadde aldri forestilt meg hvor mye jeg skulle laere under arbeidet med & skrive denne oppgaven.
Det var veert en lang og av og til frustrerende prosess, men samtidig veldig givende og spennende.
Mange personer har bistatt meg med informasjon som har gjort arbeidet mitt mye enklere, og som

har sendt meg i riktig retning nar jeg har statt fast.

Farst vil jeg takke min veileder, professor Birger Svihus, ved Fakultetet for biovitenskap pa NMBU.
Din veiledning har vaert en viktig faktor i a fa gjort ferdig oppgaven slik jeg hadde forestilt meg den,

og dine rad og vink har vaert veldig hjelpfulle.

Videre til jeg takke alle personer som har hjulpet med meg data og informasjon gjennom
oppgaveskrivingen. Uten dere hadde jobben med a skrive oppgaven veaert uendelig mer krevende.
Takk til Sigurdur Johannesson og Heidi Alvestrand ved Norilia, John-Erik Haugen ved Nofima, Bjgrg
Egelandsdal ved Norges miljg- og biovitenskapelige universitet, Morten Rge og Ellen-Margrethe
Hovland ved Animalia, Per Arne Kristiansen ved Nortura, Anne Marte Wetting Johansen og Ellen
Bjorge Lgken ved Universitetet i Oslo, Trine Thorkildsen ved Matprat og Eli Johanne Gjerlaug-Enger

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

Til slutt vil jeg takke min kjeaereste Silje Amundsen for all stgtte. Dine oppmuntrende ord og veiledning
har veert til stor hjelp under jobben med denne oppgaven, og din hjelp har vaert uvurderlig. Jeg vil
ogsa takke deg for hjelp med korrekturlesning. En varm takk gar ogsa til mine foreldre som har

stgttet meg gjennom prosessen.
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1.0 Introduksjon

Kilder til fett i det norske kostholdet er et interessant tema med tanke pa kostholdsvaner, szerlig
ettersom fett er det mest energirike naeringsstoffet (Helsedirektoratet, 2017b), samtidig som det
anbefales a spise kosthold med lav energitetthet for a redusere risikoen for overvekt og fedme
(Helsedirektoratet, 2018a). Samtidig er det pastatt 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 far fra kostholdet (Helsedirektoratet, 2017c). Dermed er det interessant & undersgke hvor mye
fett i kostholdet som kommer fra animalske kilder, naermere bestemt kjgtt fra de vanligste husdyrene
i Norge. Det er en debatt om hvor sunt eller usunt kjgtt er, og om man egentlig bgr spise mindre eller
mer kjgtt (von Krogh & Borschsenius, 2015), og i forhold til det norske fettinntaket er det viktig a vite
hvor mye husdyr bidrar med fett og fettsyrer. Det anbefales at andelen mettet fett i
gjennomsnittskostholdet i Norge reduseres fra dagens niva (Helsedirektoratet, 2017d) og dermed er
det relevant a vite fettsyrefordelingen i fettet som kommer fra husdyr, slik at man far innsikt i hvilke

kilder som har den stgrste andelen mettet fett.

Hvert ar kommer en rapport fra Helsedirektoratet med tittelen «Utviklingen i Norsk kosthold —
Matforsyningsstatistikk og forbrukerundersgkelser» (heretter forkortet som «Utviklingen i Norsk
kosthold»). Denne tar for seg data om landets matforsyningsstatistikk og data om kostholdet i
privathusholdninger fra Statistisk Sentralbyras forbrukerundersgkelser, samt data fra nasjonale
kostholdsundersgkelser og intervju-undersgkelser. Denne rapporten viser utviklingen i det norske
kostholdet, hvor blant annet forbruk av kjgtt og fett pa engrosniva 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 fgr fullversjonen av
2017 rapporten var publisert, og dermed er hele oppgaven basert pa tall publisert i 2016 rapporten.
Forskjellen mellom de to utgavene gjgr at tall for 2014 fra Utviklingen i Norsk kosthold har ligget til

grunn for beregningene, med ngyere 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 sa mmenligning med mine beregninger.



1.1 Hypotese

Hypotesen for denne oppgaven er at det pastatte engrosbidraget av fett per person per dag fra kjgtt i
«Utviklingen i Norsk Kosthold» utgitt av Helsedirektoratet er hgyere enn det reelle engrosbidraget av
fett per person per dag fra kjgtt. Det settes spgrsmalstegn ved hvor stor mengde fett kjgtt bidrar
med i det norske kostholdet med tanke pa utviklingen norske husdyr har hatt i forhold til
kjgttprosent, som for eksempel hos svin (Rge, M, 2013). Dermed er det hensiktsmessig & undersgke

engrosbidraget av fett per person per dag fra kjgtt.

1.2 Materialer og metoder

Informasjon i denne oppgaven blir hentet fra flere ulike kilder. Mye i oppgaven er basert pa
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 veert
relevant for 3 gjgre antagelser i oppgaven ikke ngdvendigvis er offentlig tilgjengelig, har det vaert
ngdvendig a@ hente denne fra ulike personer med nettopp denne informasjonen, eller personer som
har god forutsetning for a ha kunnskap om emnet. Denne informasjonssamlingen har vart gjennom
epost, telefon og personlige mgter. Hvilke personer jeg pratet med, eventuelt hvilke personer som ga
meg informasjonen, er spesifisert i oppgaven. lkke alle personer vil veere nevnt, men der hvor dette

gjelder sa vil isteden kilden vaere nevnt som stedet personen er ansatt eller har tilholdssted.

Mye informasjon er hentet gjennom artikler, og funnet via artikkelsgking. 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 Sentralbyra, og det er valgt ut

slaktetall fra 2014 som brukes i oppgaven.

For analyser i forhold til slakt har det vaert fokus pa a prgve a bruke data fra norske husdyr i 2014,
men hvis ikke dette har vaert mulig har det veert foretrukket a bruke data som har veaert sa ny som

mulig.

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

omfattende utregning sa vil informasjon rundt utregningene vaere lagt ved som vedlegg.



2.0 Universitetet i Oslos utregningsmetode

For & beregne engrosbidraget av fett per innbygger per dag brukes et system som bruker informasjon
om slakt og matvarer. Dette systemet oppdateres jevnlig nar informasjon er tilgjengelig, og data om
matvarene og antall innbyggere kobles til et kostberegningssystem som kalkulerer ut matvarers
bidrag av neeringsstoffer og energi per person per dag. Kostberegningssystemet til Universitetet i
Oslo har informasjon om store mengder matvarer hvor det foreligger informasjon om naeringsstoffer
per hundre gram for matvarene, og er delvis basert pa tall som finnes i Matvaretabellen 2017. Selv
om mye data oppdateres jevnlig for a fa et mer ngyaktig bilde av sammensetning av nzeringsstoffer,
sa er noen data som brukes i systemet basert pa eldre informasjon. Informasjon om hele slakt
(spiselig andel, fettinnhold, proteininnhold) er basert pa informasjon fra 1995 eller tidligere ([Tabell
2.1], [Tabell2.2]). For a finne spesifikt hvor stort bidraget av naeringsstoffer er fra ulike typer husdyr,
regnes det fgrst ut hvor stor spiselig mengde av hvert husdyr som er tilgjengelig per person per dag.
Deretter kobles dette tallet med naeringsstoffdataene som er beregnet i kostberegningssystemet, og
man far tallet for blant annet fett fra svin per person per dag (Anne Marte Wetting Johansen, & Elin

Bjgrge Lgken, personlig kommunikasjon, 27. april 2018).

Det jobbes for a fa 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).



Tabell 2.1 Oversikt over data for hele slakt som brukes i beregningssystemet til Universitetet i Oslo

Matforsyningsstatistikk KBS Ar Innhold i g/100 g spiselig ravare Referanse
Kode Navn Protein Fett Mettet Enumettete fs Flerumettete f
storfe
Ku 3032 Kusortll 1977 184 150 6,25 7.46 0,59 AKF:inngariindustriprodukter
Kusort 11 1991 18,4 150 6,25 7,46 0,59 AKF: 153 fett, inngar i industrifremstilte produkter.
Kusortll 1995 185 140 5,83 5,97 0,55 lkke med i MVT 1895
Okse/kvige (helt slakt) 3025 Storfe hele 0 1977 190 130 541 6,47 0,51 AKF: Hele/halve slakt av uspes storfe. Verdier for okse/ku.
Storfe hele 0 1991 198 11,2 466 557 0,44 SE: Hele/halve slakt av uspes storfe. Verdier for okse/ku, 13% fett
storfe hele 0 1995 185 157 7,09 6,72 0,3 Fra MVT 1935 referanze 140.
Kalv (helt slakt) 3044 Kalv hele 0 1977 220 29 1,19 1,26 0,17 AKF:Hele/halve slakt av uspes kaly, verdier for mellombkaly.
Kalv hele 0 1991 217 29 1,19 1,26 0,17 SE: Hele/halve slakt av uspes kalv, verdier for mellomkaly.
Kalv hele 0 1995 21,7 29 120 127 0,17 Fra MVT 1995: referanse 2.
Sau+lam
sau (helt slakt) 3062 Sau hele 1977 170 22,0 1101 8,24 1,72 AKF:Hele/halve slakt.
Sau hele 18991 16,7 215 1076 8,05 1,68 SE: Hele/halve slakt, 223 fett.
Sau slakt 1995 167 21,5 992 8,09 0.78 Fra MVT 1995 referanse 2.
Lam (helt slakt) 3061 Lam hele 1977 180 180 9,01 6,74 1,41 AKF:Hele/halve slakt.
Lam hele 1991 182 161 8,06 6,03 1,26 SE: Hele/halve slakt, 18% fett.
Lam slakt 1995 180 180 841 6,86 0,69 Fra MVT 1335 referanse 140.
Svin
Svin mager (skinke m/knoke) 3008 Svinekjstt3 1977 200 150 576 7.02 1,52 AKF: Bog, skinke, mgrbrad, kam, kotelett med synligfett.
Svinekjgtt 3 1991 179 164 6,30 7,67 1,66 SE: Bog, skinke, merbrad, kam, kotelett med synlig fett, 15% fett.
Svinekjgtt 16%f 1995 175 164 539 7,85 2,30 Fra MVT 1995 referanse 142.
Svin normal (klasse 1) 3010 Svin hele 1977 170 | 27,0 1127 12,14 2,32 AKF:Hele/halve slakt.
Svin hele kI | 1891 156 26,6 11,10 11,97 2,28 3E: Hele/halve slakt, 273 fatt.
Svin slakt1 1995 156 266 9,53 11,86 3,80 Fra MVT 1995 referanse 142,

KBS = UiOs KostBeregningsSystem

AKF = Avdeling for kostholdsforskning, Ui, verdier fra trykt tabell i 1977

SE = Statens ernaringsrad (na Helsedirektoratet), verdier fra trykt tabell i 1991
MVT = Offisiell matvaretabell, verdier fra trykt tabell 1995

MVT 1995 referanser:

2 = Enkeltdata fra ulike kilder. Faes ved henvendelse til Statens ernaringsrad
140 =Nezeringsinnhold 1 lam, storfe og svin. Analyseprosjekt. Norsk Kjett. 1995
142 =Neeringsinnhold i svinekjstt. Analyseprosjekt. Norsk kjgtt 1991,

Tabellen viser tall for slakt som utgjgr noe av beregningsgrunnlaget for Universitetet i Oslo (Elin
Bjgrge Lgken, 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.

Tabell 2.2 Tilleggsdata til tabell 2.1 om kylling, vektleggingsprosent og spiselig del av slakt

Hovedkategori Underkategori Vektleggingsprosent Spiselig del Fettprosent (g/100g spiselig ravare)
storfe Ku 50 % 75 %
Okse/kvige (helt slakt) 50 % 75 %
Kalv Kalv 100 % 75 %
Sau (helt slakt) 27 % 73 %
Sau og lam
Lam (helt slakt) 73 % 73 %
. Svin mager (skinke m/knoke) 50 % 85 %
Svin normal (klasse 1) 30 % 85 %
Fjorfe Kylling (hel) 100 % 65 % 13,6 gram

Tabellen viser ekstra informasjon om slakt som utgj@r noe av beregningsgrunnlaget for Universitetet i
Oslo (Elin Bjgrge Lgken, personlig kommunikasjon, 22. februar 2018). Vektleggingsprosenten viser til
hvor stor andel av den aktuelle underkategorien utgjgr 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 Bjgrge Lgken, 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 utgjgr 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 & 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 Bjgrge Lgken, personlig kommunikasjon, 20.april 2018).

Hoveddelen i denne oppgaven blir & kalkulere hvor stort bidrag av fett fra kjgtt og plussprodukter de
vanligste husdyrene svin, storfe, fjgrfe (kylling) og sau/lam bidrar med. Hvert av disse husdyrene
bidrar med fett i kostholdet pa 2 mater; enten via kjgttet fra muskler eller fra spiselige biprodukter
(ogsa kalt spiselige plussprodukter (Animalia, KLF & Nortura, 2016)). Kjgtt fra muskler kan for
eksempel vaere indrefilet, larstykker, bryst eller hgyrygg, mens spiselige biprodukter kan for

eksempel vaere tunge, hjerte, nyrer og lever.

Jeg har dessverre ikke fatt stgrre innsikt i beregningsmetodene til Universitet i Oslo, og kan dermed
ikke si noe mer konkret om hvordan beregningene foregar. 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,
narmere bestemt Elin Bjgrge Loken og Anne Marte Wetting Johansen. Dermed kan det vaere avvik

mellom egne beregningsmetoder og Universitetet i Oslos beregningsmetoder.

2.1 Kjgttforbruk

2.1.1 Engrosforbruk

Engrosforbruk er basert pa statistikk over produksjon og import av matvarer minus eksport. Det
kalles ogsa for matforsyningsstatistikk. Data om engrosforbruk gir informasjon om den totale
omsetningen av matvarer i landet og viser mengden av ulike matvaregrupper som star til radighet for
hele befolkningen (Helsedirektoratet, 2017a). Matvarer produsert pa engrosniva er gjerne stgrre
varepartier som sendes til videreforhandlere eller produsenter for bruk i produksjon, eller til

storforbrukere som stgrre institusjoner (Engroshandel, 2017).



2.1.2 Totalt engrosforbruk av kjgtt i Norge

Tabell 2.3 Engrosforbruk av kjett i alt, inklusive spiselige biprodukter (millioner kilo)

1999 2005 2014 2015 1) 2016 2)

Kjott fra husdyr 257,3 298,2 356,2 363,4 366,3
Kjott fra vilt 3,2 7,7 7,3 6,9 7.3
Kjgttbiprodukter 3 14,9 23,7 24 25,2 25,2
Sum forbruk kjtt i alt, 280,5 329,6 387,5 395,5 399,3

ekskl. grensehandel
Grensehandel 2) 9 15 23 23 23
Sum forbruk i alt,

289.5 344.6 410,5 418,5 422.3
inkl. grensehandel
Kg kjgtt, per innbygger
ekskl. grensehandel 62,9 71,3 75,4 78,2 76,2
inkl. grensehandel 64,9 74,5 79,9 80,6 80,6

1) Forelgpige tall
2} Anszlag/prognose
3) Fra og med 2002 inkl. hode og labb fra svin

4} Anslag

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 kjgtt som
er tilgjengelig for konsum pa engrosniva i Norge. Dette inkluderer norskprodusert kjgtt,
norskproduserte plussprodukter (spiselige biprodukter) og grensehandel. Tallene er oppgitt som
slaktevekt. Videre i oppgaven vil det vaere fokus pa kjgtt fra husdyr og plussproduktene. Bidraget fra
grensehandel er ikke konstant, og det har variert en del de siste 25 arene (Helsedirektoratet, 2017e).
Tallene for 2015 er kun forelgpige tall, samtidig som tallene for 2016 er prognoser, og med det i
tankene er det mest hensiktsmessig a bruke tallene for 2014. Det totale kjgttforbruket fordeler seg
pa 75,4 kilo kjgtt og kjgttbiprodukter eksklusive grensehandel per innbygger per ar i 2014 ([Tabell
2.3]). Videre i oppgaven vil det brukes tall fra 2014 hvis det ikke er spesifisert noe annet.



Tabell 2.4 Tilgang og engrosforbruk av kjgtt fra husdyr, oppgitt som slaktevekt 1) (millioner kilo)

1999 2005 2014 2015 2) 2016 3)
Forbruk i alt (tonn) 1) 257,3 298,2 356,2 363,4 366,8
Herav
storfe 28,7 29,5 a2 102 102
kalv 1,5 21 23 1,7 1,7
sau og lam 23,5 28,2 26,3 26,1 25,7
geit og kje 0,3 0,2 0,3 0,2 0,2
hest 0,6 0,5 0,2 0,1 0,1
svin &) 102,8 116,2 131,8 136,4 136,4
fiorfe 37,5 59,3 101,7 94,9 99
tamrein og kaniner 2,4 2,3 1,8 1,8 1,8
| Kjott fra vilt 8,2 7,7 7,3 6,9 7,3
Kjott fra husdyr, 57,7 kilo 64,5 kilo 69,3 kilo 70 kilo 70 kilo
kg per innbygger

1) Grensehandel ikke inkludert.
2} Forelgpige tall
3) Anslag/prognose

4) Fra og med 2002 uten hode og labb, tidligere 4r med hode og labb

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
husdyrkjgtt pa engrosniva, og hvor store mengder som er fordelt pa de ulike typene av husdyr. Disse
tallene inkluderer ikke spiselige biprodukter, kjgtt fra vilt eller grensehandel. Det er szerlig fire store
grupperinger som skiller seg ut ved a ha det stgrste bidraget av husdyrkjgtt. Disse er storfe (kalv
inkludert), sau og lam, svin og fjgrfe, og til sammen star de for 354,1 kilo av engrosforbruket av kjgtt
fra husdyr i 2014, eller 99,41%. Man kan dermed anta at tallene fra disse grupperingene vil veere
representativt for det totale engrosforbruket av kjgtt fra husdyr, da de star for over 99% av det totale

forbruket av husdyrkjgtt.

2.1.3 Spiselig mengde

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

innmat eller andre ikke-spiselige deler er fjernet (Bergvatn & Dalane, 2013).

Tabell 2.5 Engrosforbruk av kjett gjort om til spiselig mengde

| 2010 2011 2012 2013 2014 2015 1)
Kjott, gram perdagz| 154gram 159 gram 159 gram 161 gram 157 gram 159 gram
Kjott, kilo per ar 2) 56,21 kilo 58,04 kilo 58,19kilo 58,77 kilo 57,31kilo 58,04 kilo

1) Forelgpige tall
2} Inkluderer blod og innmat. Halvparten av nedgangen i 2014 skyldes at

andel spizelig mengde svinehode er endret fra 1005 til 49%



Tabellen er et utdrag fra Tabell 2.46 under kapittel 2.6.3 «Energi og energigivende naeringsstoffer»
publisert i «Utviklingen i Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e). | denne tabellen er

matmengden pa engrosniva gjort om til spiselig mengde. De siste gjeldene tallene er for 2015, men
da dette kun er forelgpige tall, vil hovedfokuset vaere basert pa tall for 2014 sa langt dette er mulig.

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

per ar, eller 157 gram per person per dag.

2.1.4 Daglig fettinntak

Tabell 2.6 Andel fett i kjgtt fra husdyr, gram per person per dag

| 2010 2011 2012 2013 2014 2015 1)
Kjgttinntak fra husdyr 154 gram 139 gram 159 gram 161 gram 157 gram 159 gram
Fettinntak fra husdyr 26 gram 28 gram 28 gram 28 gram 26 gram 27 gram

1) Forelgpize tall

Tabellen er et utdrag fra Tabell 2.48 under kapittel 2.6.3 «Energi og energigivende nzeringsstoffer»
publisert i «Utviklingen i Norsk kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e). Fett utgjgr 26 gram av
totalt 157 gram husdyrkjgtt per person per dag, inkludert bidraget av fett fra spiselige biprodukter.

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

som vil sammenlignes med resultatet av egne beregninger.



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 pa veiledning og etter egen kunnskap. Forklaring om
hva som gjgres ved de ulike punktene er forklart ngyere 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 pa flere typer husdyr brukes et system som kalles EUROP-
systemet. Dette systemet har 3 ulike sorteringskriterier som slakt deles inn under basert pa
forskjellige kvalitetsnormer; klasse, kategori og fettgruppe (Rge, 2015). Disse vurderingene gjgres
visuelt, og tar utgangspunkt i slaktets konformasjon og fethet (Johansen, Aastveit, Egelandsdal, Kvaal,
& Roe, 2006). Med utgangspunkt i disse vurderingene far slaktet en bokstavkode (S, E, U, R, O, P)
(Janiszewski, Borzuta, Lisiak, Grzeskowiak, & Powatowski, 2018). Det brukes ogsa et 15 poengs-
system for a beskrive noen av kategoriene, blant annet for fettgrupper (Animalia, 2011). Tabeller i
oppgaven hvor dette systemet er brukt til 3 beskrive egenskaper til slaktene vil ha ngyere forklaring

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

3.1 Fett fra husdyrslakt

3.1.1 Storfe
a. Slaktetall
Tabell 3.1 Utvalgt slaktestatistikk storfe
Ar Antall slakt Middelklasse Middel fettgruppe Middelvekt (kilo)
Kalv 1957 11876 2,97 3,02 83 kg
2014 18570 4,85 4,34 121,4kg
1957 167486 4,67 6 280 kg
Ung okse
2014 127909 5,79 6,38 299,7 kg
Okse 1957 4108 5,66 6,92 360 kg
2014 8129 5,91 6,00 345,2 kg
Kastrat 1957 2917 3,61 6,42 247 kg
2014 1931 4,55 6,60 259,5 kg
) 1997 24573 3,47 7,0 200,7 kg
Kvige
2014 21702 5,26 7.23 214,3 kg
1957 49440 2,48 5,93 220 kg
Ung ku
2014 52098 3,55 7,02 252,1kg
| Ku 1997 88663 2,71 6,75 2483 kg
2014 59767 3,71 7.87 2845 kg
1957 349063 3,69 6,16 253,1k;
Totalt/Gjennomsnitt 1 ! ’ ]
2014 290106 4,85 6,73 281,5 kg

1) Med unntak av "Antall slakt"er alle tallene i denne kategorien regnet ut med hensyn til hver stor andel hver kategeori utgjer av antall slakt



Tabellen er et utdrag av slaktestatistikk for storfe (Animalia, 2017a). Det er utdrag av statistikk fra to
ar, 1997 og 2014. Tallene for 2014 brukes ettersom dette er samme arstall som tallene for
fettbidraget fra husdyr ([Tabell 2.6]). Tallene for 1997 brukes ikke i noen beregninger, men er lagt
ved i tabellen for a gi et innblikk i hvordan kjgttproduksjonen og hvordan forskjellig faktorer ved
husdyrslaktene har endret seg de siste arene. Noen tall i tabellen er kalkulert pa egenhand, 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 a 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 giennom EUROP systemet hvor 1 er
darlig muskelutvikling med konkav profil og 15 er eksepsjonell muskelutvikling med
konveks profil. Verktgyet til fastsettelse er EU’s billedmal (Animalia, 2017¢)

- Middel fettgruppe fastsettes ut i fra ytre og indre fett-depoter. Hovedvekten legges pa
tykkelse av de ytre fettlagene. Dette gjgres gjennom EUROP systemet hvor 1 er veldig lite
fett og 15 er store mengder fett (Animalia, 2017f)

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

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

b. Bestanddeler

Tabell 3.2 Bestanddeler i storfeslakt

Wariabel Antall Gjennomsnitt Standardavvik Minimum Maksimum
Bein 657 19,83 % 2,08 13,75 % 26,67 %
Kjott 657 65,61 % 4,37 47,66 % 76,60 %
Fett 657 11,33 % 4,55 8,58 % 34,09 %
Annet 657 3,23 % 0,43 2,09 % 5,35 %
.Sum 657 100 %

Tabellen ovenfor viser forholdet mellom ulike bestanddeler i storfeslakt. Disse undersgkelsene 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 arene. Denne tabellen er hentet fra Animalia ved
Morten Rge, og ble gitt til meg 15. mars 2018. Det var totalt 657 dyr som ble undersgkt i denne
perioden. Det var ikke spesifisert hvilke typer storfeslakt dette gjaldt, og det er viktig a papeke at det
dermed er noe usikkerhet om disse tallene er ngyaktige 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 vaere mulig at undersgkelsene 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 a ligge til grunn i beregningene, da

det er mer informasjon tilgjengelig om metoden som ble brukt.

c. Fettvekt

Tabell 3.3 Fettvekt hos storfeslakt

Per storfeslakt
Gjennomsnittsfettandel 11,33 %
Gjennomsnittsvekt 281,5 kilo
Gjennomsnittsfetivekt 31,9 kilo

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

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

Disse tallene inkluderer ikke plussprodukter

d. Fett per person per dag

Tabell 3.4 Engosbidrag av fett per person per dag fra storfeslakt i 2014

Antall slakt 290106
Total mengde fett (290106%31,9 kilo) 9254381 kilo
Antall innbyggere i Norge 5105046 1)
Fett per person i per dag 1,811 kilo
Kilo fett per person per dag z) 0,004396 kilo
Gram fett per person per dag 4,96 gram

1} Folketall i 2014 ifglge Statistizk sentralbyra

2)Basert pa 365 dageri dreti 2014

Regnet om til gram fett per person per dag vil det totale engrosbidraget av fett fra storfeslakt utgjgre
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 fgde. Med disse antagelsene vil engrosbidraget av fett fra storfe utgjgre 4,96 gram fett per

person per dag i 2014 i Norge.
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e. Fettsyrer

Tabell 3.5 Fettsyresammensetning i storfeslakt (g/100g)

Antall Min Max Median Standardavvik Gjennomsnitt Fettsyre
72 38,3 53 46,5 3,2 46,4 Mettede fettsyrer
72 38,2 53,1 45,2 3.3 45,2| Monoumetta fettsyrer
72 3,05 6,56 4,04 0,62 4,08| Polyumetta fettsyrer
70 0,33 1,47 0,61 0,16 0,62 n-3 fettsyrer
72 1,21 3,76 2,08 0,47 2,14 n-6 fettsyrer

Tabellen satt sammen av tall hentet fra Norges Miljg- og Biovitenskapelige Universitet (Bjgrg
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
nedskjaeringsmenster pa 14% fett. Det ma understrekes at disse tallene kun gjelder for
fettsyresammensetningen, og ikke sier noe om mengden fett pa storfeslakt, og det er usikkert
hvorfor det kun er 70 stk. undersgkte storfe for n-3 fettsyren. Hvis man overfgrer denne
sammensetningen over til bidraget av fett som storfeslakt bidrar med ([Tabell 3.4]), far man bidraget

av de ulike fettgruppene fra storfeslakt.

Tabell 3.6 Bidrag av fettsyrer fra storfeslakt

Gram fett per innbygger per dag 4,96 gram
Fordelt pa

Mettede fettsyrer 2,30 gram
Monoumettede fettsyrer 2,24 gram
Polyumettede fettsyrer 0,20 gram
n-3 fettsyrer 0,03 gram
n-6 fettsyrer 0,11 gram

Tabellen viser fettsyresammensetningen i storfeslakt. Disse tallene gjelder ikke for plussprodukter.
Det ma papekes at gram fett per person per dag var beregnet pa storfeslakt hvor fettprosenten var i
gjennomsnitt 11,33% ([Tabell 3.2]), mens dataene for fordelingen av fettsyrer var basert pa storfe
med et nedskjeeringsmgnster pa 14 % fett ([Tabell3.5]). Et nedskjaeringsmgnster pa 14 % fett vil si at
slaktet er skjeert ned slik som man gjgr nar man vil produsere 14 % kjgttdeig (Bjgrg Egelandsdal,

personlig kommunikasjon, 09. mai 2018).
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3.1.2 Fjgrfe

For kategorien fjgrfe vil det vaere fokus pa kylling. Per 1.august 2016 ble det slaktet ca. 8 ganger
hgyere vekt av kyllinger enn kalkun (Norsk Fjgrfelag, 2016). Fjgrfehold i Norge domineres av kylling
og kalkun, og forbruket av and, gas og andre fjgrfeslag er sveert begrenset (Nortura, 2016). Vanligvis
har kalkun noe magrere kjgtt 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 fgre til at beregningene av fettbidrag fra fjgrfe
vil veere noe hgyere enn det reelle bidraget, selv om kylling utgjgr en vesentlig stgrre del av fjgrfe
enn kalkun. Data for blant annet fettinnhold hos stykningsdeler fra kalkun er ifglge 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 (ifplge Matvaretabellen 2017). Med disse hensyn virker det
mest ngyaktig a8 regne som at alt fjgrfeslakt er kylling. Biter av kjptt med eller uten ben og fett som er

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

a. Slaktetall
Ifglge Animalia var produksjonen i 2014 av klekkede slaktekyllinger pa 77957709 stykk, mens antallet
slaktekyllinger var 73974651 stykk samme ar (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. | 2014 ble det rapportert om 2,64% dgdelighet blant
slaktekyllinger, mens 1,40% ble kasserte. Maskinskader, leverlidelser, fekal forurensing er blant noen

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

Tall fra statistisk sentralbyra viser til at 106083 tonn fjgrfeslakt ble godkjent til mat i 2014 (se vedlegg
2) og dette gir sannsynligvis et mer ngyaktig tall pa mengden fjgrfe som ble brukt til matproduksjon.

Statistisk sentralbyra skiller ikke mellom de ulike typene av fjgrfe.
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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

b. Bestanddeler

Tabell 3.7 Spiselig andel av kylling, rd produkter. Min- og maks verdier er angitt i parantes

Med skinn
Stykningsdel Antall | Helt produkt [gram) Kjott m/skinn (gram)  Spiselig (%)
Hel kylling 6 1400 (1306-1485) 088 (878-1059) 70,6 (65,2-74,7)
Lar, helt 14 214 (145-297) 167 (106-241) 78,0 (73,1-81,1)
Lar, overlar 14 116 (75-176) 99 (61-160) .2 (80,3-90,3)
Lar, underlar 14 98 (70-131) 63 (44-90) 69, 4 (62,9-72,6)
Vinger 35 29 (22-50) 19 (12-31) ,9 (50,0-74,1)
Uten skinn
Helt produkt (gram) Kjgtt (gram) Spiselig (%)
Hel kylling 6 1197 (1148-1240) 785 (743-814) 6 (60,9-69,6)
Lr, helt 14 184 (133-261) 137 (94-205) ?4 4(70,7-78,5)
Lar, overlar 14 96 65-146) 79(50-130) 82,0 (76,3-89,0)
Lar, underlar 14 88 (66-122) 59(40-81) 66,2 (60,6-69,3)
Vinger 35 22 (16-40) 12(8-21) 56,0 (45,5-64,7)

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

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

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

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

kyllingskinnet i giennomsnitt hadde en egenvekt pa (988 gram - 785 gram) 203 gram.

Tabell 3.8 Innhold av vann og fett hos utvalgte stykker fra kylling (g/100g produkt)

Vann Tarrstoff Fett Mettet fett Transfett  Enumetta fett Flerumetta fett
Kylling, hel uten skinn, Prior 1} 75,7 24,3 2,8 0,954 0 1,33 0,826
Kylling, hel uten skinn, Coop 1) 75,3 24,7 3,7 1,01 0 1,43 0,902
Kylling, hel med skinn, Stange 67,9 32,1 11 2,85 ] 4,77 2,02
Kyllingskinn, Prior 46,1 54 39 14,8 0 22,2 11,1
Kyllingskinn, Coop 45,8 54,2 33 12,2 0 18,6 9,5
Kyllinglar, overlar, Prior 73,2 26,8 8,5 2,53 0 3,82 2,08
Kyllinglar, overldr, Den stolte hane 73 27 7,9 2,38 0 3,54 2,01
Kyllinglar, underlar, Prior 76,8 23,2 4,7 1,26 0 1,87 1,15
Kyllinglar, underlar, Den stolte hane 76,7 23,3 4,8 1,16 0 1,74 1,15
Kyllingfilet, Prior 74,6 254 2,2 0,504 ] 0,664 0,481
Kyllingfilet, Den stolte hane 74,9 25,1 1,7 0,394 ] 0,495 0,423
Kylling, kjsttdeig, Prior 73,2 26,8 8,3 2,22 0 3,25 2
Kylling, kjgttdeig, Den stolte hane 74 26 7.5 2,15 0 3,23 1,34

1) M&lt pd hel kylling uten skinn og bein

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

miljggiftanalyse 2016» (Kielland, Dalane, Haland, & Tharaldsen, 2017). Tabellen viser innholdet av
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blant annet fettprosenten fra hel, ra 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 3 bruke tallene fra tabell 3.7 ble det kalkulert ut at i giennomsnitt hadde skinnet en egenvekt pa
203 gram per hele kylling, mens en hel kylling uten skinn hadde en egenvekt pa 785 gram i
gjennomsnitt. Hvis man bruker de tallene sammen med tallene fra tabell 3.8 far man en tabell som
ser ut som tabell 3.9. Det er viktig & spesifisere at de to tabellene som er brukt som utgangspunkt er
fra to forskjellige ar, og det dermed kan pavirke ngyaktigheten, men det er rimelig a anta at verdiene
for kylling ikke endret seg nevneverdig mellom 2013 og 2017. Ettersom «Kylling, hel med skinn,
Stange» har andre vekstvilkar 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
Tabell 3.9 Andel fett per hele kylling med skinn, gjennomsnitt i spiselig andel
Kylling, hel uten skinn, spiselig andel Skinn Kylling, hel med skinn
Vekt 785 gram 203 gram 998 gram
Fettprosent 3,25% 36 % 10,02 %
Total fettvekt per hele kylling 25,51 gram 73,08 gram 98,59 gram

med skinn

Tabellen viser et anslag pa fettmengden i spiselig andel for hel kylling, med skinn. Per 1000 gram
kylling med skinn, vil anslatt giennomsnittlig fettmengde vaere 99,80 gram. Det er tatt utgangspunkt i
kun spiselig andel hos hel kylling, og fettmengden er regnet ut med hensyn pa hvor stor andel det

utgjer 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 pa selve kyllingen
eller tilsettes i andre produkter. Overskuddet av kyllingskinn blir brukt til dyrefor. Et anslag kan
dermed veaere at 90% av det totale kyllingskinnet vil komme inn i human kjede (Nortura Hzaerland,

personlig kommunikasjon, 4. april 2018).
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Tabell 3.10 Fettinnhold per kylling

Vekt per kylling uten skinn 785 gram
Skinnvekt 203 gram
Fettprosent kylling uten skinn 3,25 %
Fettprosent skinn 36 %
Fettvekt kylling uten skinn 25,51 gram
Fettvekt skinn 73,08 gram
Kylling uten skinn til human kjede, prosent 100 %
Skinn til human kjede, prosent 90 %
Total fettmengde per kylling uten skinn 25,5125 gram
Total fettmengde skinn til human kjede 65,772 gram
Totalt samlet fett per kylling til human kjede 91,284 gram

Tabellen viser utregningen for anslaget av fett som utnyttes og kommer inn i human kjede for hver
gjennomsnittskylling. Disse tallene utgjgr beregningsgrunnlaget for a finne ut totalt mengde fett fra

kylling som kom inn i human kjede i 2014.

Tabell 3.11 Total mengde fett fra kyllinger i Norge i 2014

Vekt kyllingslakt for human konsum 106083000 kilo
Gjennomsnittsvekt per kyllingskrott 0,988 kilo
Antall kyllingskrott 107371457,5 stykk
Fettvekt per kyllingskrott 91,284 gram
Totalt mengde fett fra kylling 9801296 kilo

Tabellen viser den beregnede totale mengden fett fra kylling som kom inn i human kjede i 2014.
Antall kyllingskrott er ikke ngdvendigvis det riktige antallet kyllingskrott som ble brukt til humant
konsum i 2014. Tallet for gjennomsnittsvekt per kyllingskrott er beregnet pa egenhand ved a 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 a ta mengden kyllingslakt
som ble godkjent for humant konsum i 2014, og dele dette pa gjennomsnittsvekten av ett
kyllingskrott kommer man frem til et teoretisk antall kyllingskrotter. Dette er bare en beregning og

ikke ngdvendigvis 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 kyllingkjgttet ble til humant konsum sammen med 90% av skinnet.

d. Fett per person per dag

Tabell 3.12 Engrosbidrag av fett per person per dag fra kyllingslakt i 2014

Antall kyllingskrott (estimert verdi) 107371457,5
Total mengde fett (107371457,5%91,284) 92801296 kilo
Antall innbyggere i Norge 51059046 1)
Fett per person per ar 1,5184200 kilo
Kilo fett per person per dag z) 0,00525595 kilo
Gram fett per person per dag 5,26 gram

1) Folketall i 2014 if¢lge Statistisk sentralbyra

2)Basert pa 365 dageri areti 2014

Regnet om til gram fett per innbygger per dag vil det totale engrosbidraget av fett fra fjgrfe utgjgre
5,26 gram per dag. Dette har som forutsetning at 90% av skinnet gar til human kjede. Av biprodukter
er det planer i Norge om 3 utvinne fett fra skjaerebein fra kylling med naringsmiddelkvalitet, men per
2014 kan man anta at ingen plussprodukter fra kylling gikk til humant konsum. Dog brukes mye til
blant annet dyrefor og gjgdsel (Lasekan, Abu Bakar, & Hashim, 2013). Med disse antagelsene vil
engrosbidraget av fett fra fjgrfe utgjgre 5,26 gram fett per person per dag i 2014 i Norge. Det er
viktig & papeke at tabellen er regnet ut med hensyn om at alt fjgrfe er kylling, og at det reelle tallet
for gram fett per person per dag kan i teorien vaere noe lavere pa grunn av kalkunkjgttets noe lavere

fettinnhold i bryst i forhold til kyllingfilet.
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e. Fettsyrer

Tabell 3.13 Bidrag av fettsyrer fra kyllingslakt

Prosentandel Gram fett per person per dag

Fordeling 100,00 % 5,26 gram
Hel kylling uten skinn, fettandel til human kjede 27,95 % 1,47 gram
Skinn, fettandel til human kjede 1) 72,05 % 3,79 gram
Fordelt pa felgende fettsyrer

Hel kylling uten skinn 2) 100 % 1,47 gram
Mettet fett 31,25 % 0,46 gram
Enumettet fett 43,75% 0,64 gram
Flerumettet fett 25,00 % 0,37 gram
Skinm 2) 100 % 3,79 gram
Mettet fett 30,65 % 1,16 gram
Enumettet fett 46,09 % 1,75 gram
Flerumettet fett 23,26% 0,88 gram
Totalt 100 % 5,26 gram
Mettet fett 30,82 % 1,62 gram
Enumettet fett 45,44 % 2,39 gram
Flerumettet fett 23,75 % 1,25 gram

1} Basert pd at 90% gar inn i human kjede

2) Prosentvis fordeling av fettsyrene er basert p& tall fra Matvaretabellen 2017

Tabellen viser hvordan fettsyrene fordeler seg i fettet fra kylling (for utregning, se vedlegg 3).
Fettsyrefordelingen er basert pa 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, ra uspesifisert» (Matvaretabellen, 2017c) er det oppgitt en total fettmengde pa
37,4g/100g spiselig matvare, mens mengden av mettede fettsyrer, cis-enumettede fettsyrer og cis-
flerumettede fettsyrer er pa 46g/100g spiselig matvare (Matvaretabellen, 2017c). Pa grunn av dette
sa er det lagt vekt pa den prosentvise fordelingen mellom fettsyrene, og ikke vektfordelingen, for a gi

en sa ngyaktig 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
Tabell 3.14 Utvalgt slaktestatistikk svin

Antall slakt Antall mdlte kjottprosent  Middel kjgttprosent Middel slaktevekt U/HL1)  Kjottvektz)

= 1997 1266020 1264547 54,26 % 70,08 k| 38,03 kj
Slaktegris/gris - skaldet € €
2014 1492144 1452091 60,93 % 73,49 kg 47,82 kg

= 1997 1655 1493 54,00 % 61,74 k| 33,34 k;
Gris - fladd 2 2
2014 86 58 68,83 % 66,48 kg 45,76 kg
19973) ] ] 0,00 % 1] 1]

VAK-gris 2

2014 10629 10629 60,55 % 77,23 kg 46,76 kg
purke - skaldet 1997 37722 34333 55,54 % 143,6 kg 79,76 kg
2014 43630 43540 59,33 % 142,7 kg 84,66 kg
| purke - fl3dd 1997 18487 14616 54,99 % 127 kg 69,84 kg
2014 27453 27165 58,96 % 135 kg 79,60 kg
Totalt/Gjennomsnitt 2) 1997 1323884 1314989 54,30 % 72,62 kg 39,46 kg
2014 1573942 1573483 60,85 % 81,23 kg 49,38 kg

1§ Normal vektavregning i Morge, uten hode og forlabber
2) Egenkalkulert ved bruk av resten av datene i tabellen
3} Ingen registrerte VAK-gris i 1957

4) Med unntak av "Antall slakt" er alle tallene i denne kategorien regnet ut med hensyn til hvar stor andel hver kategori utgjer av antall slakt

Tabellen er et utdrag av slaktestatistikk for svin (Animalia, 2017c). Det er valgt ut statistikk fra 1997
da dette var det f@grste aret hvor det var fullstendig statistikk fra alle husdyr som er undersgkt i denne
oppgaven, og 2014 da dette er samme ar som er brukt tidligere i oppgaven, slik at
sammenligningsgrunnlaget skal vaere sa likt som mulig. Noen tall i tabellen er kalkulert pa egenhand,
men det er spesifisert hvilket tall det er i selve tabellen. Regnearket som ble brukt for a 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 raner 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 malte kjgttprosent viser svin hvor kjgttprosenten ble malt. Forskjeller mellom
antall slakt og antall malte kjgttprosent kan komme av slakt hvor kjgttprosenten ikke ble
malt pa grunn av kassasjoner/amputasjoner (Animalia, 2017h).

- Middel kjgttprosent viser forholdet mellom dissekert kjgtt og slaktevekt. Kjgttprosenten
baserer seg pa 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 kjgp av slakt (Morten Rge, personlig kommunikasjon, 13. mars 2018).

- Kjottvekt er middel slaktevekt U/HL ganget med middel kjgttprosent.
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Totalt/Gjennomsnitt i tabellen har tatt hensyn til hvor mange malte kjgttprosenter det er blitt gjort i
hver kategori, og tatt hensyn til det i vektlegging, slik at for eksempel slaktegris utgjgre mer av
totalen enn for eksempel purke — skaldet. Det er dermed tatt hensyn til antallet slakt, men ikke til
hvor mye de ulike svintypene veier nar det gjelder vektlegging. Vektleggingsfaktoren gjgr at

gjennomsnittet av alle svintyper blir mer likt det reelle gjennomsnittet.

b. Bestanddeler

Tabell 3.15 Bestanddeler i svineslakt

Bein 13%
Kjott 60 %
Fett 22%
Hode/avfall 59
Sum 100 %

Tabellen viser vanlig fordeling av bestanddeler i svineslakt. Nar kjgttprosenten endres, sa er det i all
hovedsak kun fettprosenten som endrer seg i motsatt retning. Kjgttprosenten defineres som andelen
kjgtt i forhold til slaktevekten, gjerne uttrykt som prosent. Slaktevekten til svinet defineres som
vekten av slakteskrotten hvor hode, labber og hale er inkludert (Morten Rge, personlig

kommunikasjon, 13. mars 2018).

Tabell 3.16 Bestanddeler i svineslakt for 2014

Bein 13%
Kjott 60,85 %
Fett 21,15 %
Hode/avfall 59
Sum 100 %

Tabellen viser bestanddelene i svineslakt for 2014, nar man tar som utgangspunkt i at det er kun fett-
og kjpttprosenten endrer seg. Det ma understrekes at bestanddelene kan variere fra ett svin til et
annet, og mellom ulike typer svin, og at tabellen kun er et beregnet gjennomsnitt. Kjgttprosenten i
tabellen er hentet fra tabell 3.14 og kombinert med dataene fra tabell 3.15. Det er viktig a papeke at
det er variasjon mellom data for fettprosent beregnet i oppgaven og data fra [Figur 1]. Det er valgt a

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

Tabell 3.17 Fettvekt hos svineslakt
Per svineslakt

Gjennomsnittsfettandel 21,15 %
Gjennomsnittsvekt 81,23 kg
Gjennomsnittsfetivekt 17,18 kg

Tabellen viser den beregnede gjennomsnittsfettvekten i et giennomsnittlig svineslakt

d. Fett per person per dag

Tabell 3.18 Engrosbidrag av fett per person per dag fra svineslakt i 2014

Antall svineslakt 1573942
Total mengde fett (1573942*17,18) 27040552 kilo
Antall innbyggere i Norge 5105046 1)
Fett per person per ar 5,29 kilo
Kilo fett per person per dag z) 0,014500496 kilo
Gram fett per person per dag 14,50 gram

1] Folketall i 2014 if¢lge Statistizk sentralbyra

2)Basert pa 365 dageri dreti 2014

Tabellen viser engrosbidraget av fett fra svin i Norge i 2014. Dette gjelder kun for svinekjgtt, og
plussprodukter fra svin er ikke medregnet. Dette er den teoretiske fettmengden og det antas at alt
fett fra svineslaktet brukes til human fgde. Med disse antagelsene vil engrosbidraget av fett fra svin

utgjgre 14,50 gram fett per person per dagi 2014 i Norge.

e. Fettsyrer

Tabell 3.19 Bidrag av fettsyrer fra svineslakt

Andel Gram fett per person per dag
Mettet fett 38,90 % 5,64 gram
Enumettet fett 47,34 % 6,87 gram
Trans-umettet fett 0,07 % 0,01 gram
Flerumettet fett 13,70 % 1,99 gram
Totalt 100 % 14,50 gram

Tabellen viser fettsyresammensetningen i svineslakt som prosentvis fordeling. Beregningene er

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

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

(Skobrak Bodnar & 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]). Bdde nevnte studie og beregningene fra Matvaretabellen 2017
viste klare likheter i fordelingen av fettsyrer, szerlig 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 stgrre med 31,22 %. Ettersom beregningene gjort med
utvalget fra Matvaretabellen 2017 ble gjort med tilfeldig utvalgte matvarer, mens studiet (Skobrak
Bodnar & Bodnar, 2012) ble gjort pa flere ulike svineraser, ble det mest hensiktsmessig a kombinere
data fra nevnte to kilder til én enkelt tabell for 8 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 pa henholdsvis 5,64 gram, 6,87 gram og 1,99 gram.

3.1.4 Sau og lam

a. Slaktetall
Tabell 3.20 Utvalgt slaktestatistikk sau og lam
Antall slakt Middelklasse Middel fettgruppe Middelvekt
Sau - Voksne hunndyr 1997 169791 5,05 8,33 30,4 kg
2014 119178 7,33 7,64 31,8 kg
Lam 1997 960436 4,6 5,88 17,54 kg
2014 1004417 8,06 6,03 18,9 kg
1997 68879 4,77 6,79 23,6 kg
Ung sau
2014 36832 7,18 6,56 25,6 kg
) 1998 1) 253 5,87 7,2 14,6 kg
Dielam
2014 4258 8,29 6,59 13,5 kg
Vaer 1997 14028 5,63 7,6 36,2 kg
2014 7049 8,568 7,11 40,3 kg
1997 1213387 4,68 6,29 15,9 ki
Totalt/Gjennomsnitt 2) ! ! > KE
2014 1171734 7,96 6,22 20,53 kg

1) Dielam har ikke registrert statistikk for 1987, dermed ble tallene for 1988 brukt

2)Med unntak av "Antall slakt" er alle tallene i denne kategorien regnet ut med hensyn til hvor stor andel hver kategori utgjgr av antall slakt

Tabellen er et utdrag av slaktestatistikk for sau og lam (Animalia, 2017j). Det er valgt ut statistikk fra
1997 da det var det fgrste aret hvor det var fullstendig statistikk fra alle husdyr som er undersgkt i
denne oppgaven, og 2014 da dette er samme ar som er brukt tidligere i oppgaven, slik at
sammenligningsgrunnlaget skal vaere sa likt som mulig. Noen tall i tabellen er kalkulert pa egenhand,
men det er spesifisert hvilket tall det er i selve tabellen. Regnearket som ble brukt for a regne ut disse

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

- Ungsau, sau og veer deles dyrene inn i 3 kategorier (Animalia, 2017k). For lam og dielam
deles dyrene inn i 2 kategorier (Animalia, 20171)

- 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 pa
tykkelse av de ytre fettlagene. Dette gjgres gjennom EUROP systemet hvor 1 er veldig lite
fett og 15 er store mengder fett (Animalia, 2017n)

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

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

b. Bestanddeler

Tabell 3.21 Andel avfall fra lam

Gjennomsnittelig levendevekt av lam 40,05 kg
Gjennomsnittelig vekt av avfall 21,05 kg
Andel avfall 52,56 %
Andel resterende 47,44 %
Gjennomsnittelig resterende 19 kg

Tabellen viser mengden avfall som oppstar under slakting av lam (AHDB BEEF & LAMB, 2014). Det er
ikke spesifisert hva slags rase med lam det gjelder, og det kan dermed vaere forskjeller fra tallene i
forhold til norske raser, men dette antas a veere lite. Tallet pa 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 pa 18.15 kilo, 18.44 kilo (Johansen, & Rge, 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 undersgkt i 2007,
hvor man kom frem til slakteprosent pa 43,1% (Kvame & Vangen, i.d). | samme forsgk ble det ogsa
papekt at lammene var noe sm3, relativt unge, og hadde lavere tilvekst enn vanlig pa grunn av
darligere beitekvalitet. Det antas at alle typer sau og lam i Norge har omtrent samme prosentandel
avfall. Dette kan stgttes ved blant annet undersgkelser hos geit, hvor slakteskrotten utgjorde 44,6%
av levende-vekten (McGregor, 2007). Ettersom lam utgjgr den desidert stgrste prosentandelen (86%)
av totale slakt innenfor sau og lam for 2014 (Animalia, 2017b), vil de foregaende og de pafglgende

tallene for lam brukes som utgangspunkt for bade sau og lam.
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Tabell 3.22 Bestanddeler i lammeslakt

Variabel Antall Gjennomsnitt Standardavvik  Minimum  Maksimum
Bein 396 22,632% 3,372 15,94 37,073
Kjgtt 336 60,896 % 3,345 44,087 72,51
Fett 396 13,903 % 4,689 6,595 33,214
Sum 396 97,431 %

Tabellen viser gjennomsnittlige bestanddeler i lammeslakt i Norge (Johansen & Rge, i.d). Det er ikke

forklart hvorfor summen av bein, kjgtt og fett utgjor 97,431 %, men dette antas & ikke vaere relevant i

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

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

c. Fettvekt

Tabell 3.23 Fettvekt per lam- og saueslakt
Per lam- og saueslakt

Gjennomsnittsfettandel
Gjennomsnittsvekt
Gjennomsnittsfetivekt

13,903 %
20,53 kilo
2,85kg

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

d. Fett per person per dag

Tabell 3.24 Engrosbidrag av fett per person per dag fra lam- og sauekjgtt i 2014

Antall sau- og lammeslakt

Total mengde fett (1171734%2,85)
Antall innbyggere i Norge

Fett per person per ar

Kilo fett per person per dag z)
Gram fett per person per dag

1) Folketall i 2014 if¢lge Statistisk sentralbyra

2} Basert p& 365 dageri dreti 2014
I

1171734
3339442 kilo
5109046 1)

0,65 kilo
0,001790776 kilo
1,79 gram

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

og sauekjgtt, 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 fgde. Med disse

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

Tabell 3.25 Bidrag av fettsyrer fra sau- og lammeslakt

Prosent Gram fett per person per dag
Mettet fett 50,08 % 0,90 gram
Enumettet fett 39,68 % 0,71 gram
Trans-umettet fett 3,75 % 0,07 gram
Flerumettet fett 6,49 % 0,12 gram
Totalt 100 % 1,79 gram

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

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

Det ble valgt ut 8 tilfeldige, ulike matvarer av lam. Alle matvarene syntes a8 ha omtrent samme

fordeling av fettsyrer. Gjennomsnittlig fordeling av disse matvarene utgjgr 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 pa 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 (ogsa kalt spiselige biprodukter) og biprodukter. Produkter som
kan veere egnet for humant konsum vil vaere under kategorien plussprodukter. Produkter under
kategorien animalske biprodukter vil ikke vaere egnet for humant konsum, og vil aldri komme inn i

human kjede.

Plussprodukter er restrastoff fra jordbruket som kan utnyttes i andre varestrgmmer og markeder
(Landbruks- og matdepartementet, 2016). Hud og skinn, naturtarm, innmat, fett, bein og sener er
eksempler pa plussprodukter (Norilia, id.). Dette kan brukes til blant annet naeringsmidler,
hgyverdiingredienser, helsekostprodukter og til medisinske formal. Flere formal kan veere 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 pa 12% av
levendevekten, mens hos svin sa dette utbyttet pa 14% nar 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 oppstar ved blant annet slakting. Slike biprodukter blir fijernet fra human
kjede for a forebygge og begrense risikoen det kan ha for folke- og dyrehelsen. Det kan vaere 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 avgjgrelsen irreversibel. Dette materialet kan aldri igjen komme inn i human kjede

(Mattilsynet, 2014)

Det finnes 3 kategorier av animalske biprodukter som legger fgringer pa om materialet kan brukes
eller ikke ved et senere tidspunkt. (Mattilsynet, 2014). Ingen av biproduktene i disse kategoriene kan

brukes til human fgde. Dette gar til videreforedlingsbedrifter som Norsk Protein (Animalia, 2017g).
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3.2.0 Generelt opptak

Tabell 3.26 Opptak av plussprodukter fordelt pa dyreslag

2014
Antall storfe 209147
Ti totalt 13051
Storfe onn c_: @ )
Tonn spiselig 3078
Tonn ikke spiselig 9572
Antall svin 1100589
. Tonn totalt 14865
Svin
Tonn spiselig 6769
Tonn ikke spiselig 8096
Antall smafe 820398
. Tonn totalt 22594
Smafe -
Tonn spiselig 47
Tonn ikke spiselig 2247
Antall totalt 2130134
Ti totalt 30210
Totalt onn fotat
Tonn spiselig 0894
Tonn ikke spiselig 20315

Tabellen er et utdrag fra tabell 5.9.5 i «Kjgttets tilstand 2017» (Animalia, 2017g), og viser opptaket av
plussprodukter fordelt pa dyreslag for 2014. Tabellen viser hvordan fordelingen av plussprodukter
(kalt tilleggsprodukter hos Norilia) fra slakting, nedskjaering 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 vaere forskjellige ting, som

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

Ettersom det kun er relevant a 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 pa disse tallene og pa

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

3.2.1 Svin

a. Utbytte, rent fett

Tabell 3.27 Opptak av plussprodukter fra svin til humant forbruk, rent fett

Kategori Ravarebehov, kilo Kilo per dyr Kilo utbytte totalt  Differanse, kilo

Svin sm.flesk 2695367 3,2 2740809 45442
Svin kjakeflesk 987359 1,3 1026510 39151
Svin spekk 535310 0,7 528205 -7105
Purke sm.flesk 16078 0,2 169163 153085
Totalt 4464687 230573
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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 & papeke at det kan veere
ulikheter mellom opptaket av plussprodukter i 2017 og 2014, og at tabellen ikke ngdvendigvis
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 ravarebehovet 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 a vite hvordan det brukes eksakt. Ngyaktig hvor store mengder av fettet og
generelt alle plussprodukter som blir brukt i human kjede er en vanskelig oppgave a beregne, da det
er flere ulike krefter som bestemmer denne mengden. Slike variabler kan vaere markedsetterspgrsel,
hvordan slakteriene organiserer uttaket av innmatsproduktene, handtering ved slakteriene og
verdensmarkedspriser hvis det skal eksporteres for @ nevne noen faktorer (Heidi Alvestrand,

personlig kommunikasjon, 20. mars 2018).

Ettersom kilo utbyttet av plussprodukter totalt oversteg ravarebehovet, og overskuddet ikke blir
brukt internt, er det mest hensiktsmessig a bruke ravarebehovet som utgangspunkt i hvor mye som
gikk til human fgde. Det kan veere tilfellet at noe av overskuddet gikk til andre produsenter i Norge
hvor det ble brukt til produkter egnet for human fgde, men det er det vanskelig a si noe konkret om.
Det antas at fettet fra de ulike delene av svinet vil ha samme fettprosent, og dermed det det totale

ravarebehovet som er relevant.

b. Fett person per dag

Tabell 3.28 Engrosbidrag av fett per person per dag
fra rent fett som plussprodukt fra svin

Total mengde fett 4234114 kilo
Antall innbyggere i Norge 5109046 1)
Fett per innbygger per ar 0,89 kilo
Kilo fett per innbygger per dag 2) 0,002270544 kilo
Gram fett per innbygger per dag 2,27 gram

1) Folketall i 2014 if¢lge Statistisk sentralbyra

2)Basert pa 365 dageri areti 2014

Tabellen viser estimert engrosbidrag av rent fett som plussprodukt fra svin i Norge i 2014. Det er
viktig 3 papeke 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 3 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 a
papeke at de nevnte tallene ikke er fra samme ar. Mengden rent fett er basert pa 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 pa den totale produksjonen for 2014, mens
fradraget av rent fett vil veere basert pa tallene for fett for 2017. Det ma 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 pa 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) anslar at
omtrent 64% av plussproduktene som Nortura produserer gar 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 pa den reelle sammensetningen av plussprodukter som kommer
inn i human kjede i Norge. Pa 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 bade for svin og storfe.

d. Total mengde plussprodukter fra svin

Tabell 3.29 Fordeling plussprodukter for svin, ekskludert rent fett

Mengde rent fett 4234114 kilo
Total mengde spiselige plussprodukter 6769000 kilo
Mengde spiselige plussprodukter ekskludert rent fett | 2534886 kilo

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

hensyn pa 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

Tabell 3.30 Fettinnhold i vanlige plussprodukter fra svin

Produkttype Fett (2/100g)
Lever, ra 3,4 gram 1)
Hjerte, ra 4,36 gram 2)
Nyrer, ra 3,25 gram z)
Lunger, ra 2,72 gramz)
Mage, ra 10,14 gram 2)
Bukspyttkjertel, ra 13,24 gram z)
Milt, ra 2,59 gram z)
Tykktarm, ra 19,54 gram 3)
Tynntarm, ra 1,16 gram 3}

1) Hentet fra Matvaretabellen 2017
2) Hentet fra USDA (United States Department og Agriculture)

3} https:/fwww . ncbi.nlmonih.gov/pmc/articles/PMC4597 365/

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 ma tas hensyn til at
verdiene kalkulert av andre nasjoner ikke ngdvendigvis er de samme som verdiene som gjelder for

norsk svin, men disse forskjellene antas a veere sma.

Tabell 3.31 Fordeling av plussprodukter fra svin

Produkttype Andel/vektlegging Fett (g/100g)

Lever, ra 11,11 % 3,4 gram
Hjerte, ra 11,11 % 4,36 gram
Nyrer, ra 11,11 % 3,25 gram
Lunger, ra 11,11 % 2,72 gram
Mage, ra 11,11 % 10,14 gram
Bukspyttkjertel, ra 11,11 % 13,24 gram
Milt, ra 11,11 % 2,59 gram
Tykktarm, ra 11,11 % 19,54 gram
Tynntarm, ra 11,11 % 1,16 gram
Sum 99,99 % 6,71 gram
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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 pa 6,71 gram per 100 gram (6,71 %).

f. Fettvekt

Tabell 3.32 Fettvekt plussprodukter, ekskludert rent fett

Mengde plussprodukter 969766,92 kilo
Fettinnhold i plussprodukter (g/kg) 67,1 gram
Total mengde fett | 61232,7 kilo

Tabellen viser den totale mengden fett fra plussprodukter som gar inn til human kjede fra svin,
ekskludert rent fett, basert pa at 36 % gar 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 gar
inn i human kjede i Norge. Disse tallene er bare estimert, og er ikke ngdvendigvis det reelle tallet,

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

g. Fett per person per dag

Tabell 3.33 Engrosbidrag av fett per person per dag fra
plussprodukter, ekskludert rent fett, fra svin

Total mengde fett 61232,7 kilo
Antall innbyggere i Norge 5105046 1)
Fett er person per ar 0,0119852 kilo
Kilo fett per person per dag z) 0,00003284 kilo
Gram fett per person per dag 0,03 gram

1) Folketall i 2014 if¢lge Statistisk sentralbyra

?)Basert pa 365 dageri dreti 2014

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

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

omtrent det samme i 2014.
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3.2.2 Storfe

a. Utbytte, rent fett

Tabell 3.34 Opptak av plussprodukter fra storfe til humant forbruk, rent fett

Kategori Ravarebehov, kilo Kilo per dyr Kilo utbytte totalt Differanse, kilo
Stofe, kjetifett 431203 5,9 855569 424366
Totalt 855569 424366

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 ogsa for denne tabellen i forhold til alder pa tall og det totale rdvarebehovet.

b. Fett per person per dag

Tabell 3.35 Engrosbidrag av fett per person per dag
fra rent fett som plussprodukt fra storfe

Total mengde fett 431203 kilo
Antall innbyggere i Norge 5109046 1)
Fett per innbygger per ar 0,084 kilo
Kilo fett per innbygger per dag z) 0,000231233
Gram fett per innbygger per dag 0,23 gram

1] Folketall i 2014 if¢lge Statistisk sentralbyra

2)Basert pa 365 dageri areti 2014

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

viktig @ papeke 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

Tabell 3.36 Fordeling plussprodukter for storfe, ekskludert rent fett

Mengde rent fett 431203 kilo
Total mengde spiselig plussprodukter 3125000 kilo
Mengde spiselige plussprodukter eksludert rent fett | 2693797 kilo

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

hensyn pa kiloene rent fett produsert i 2017.

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

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

Tabell 3.37 Fettinnhold i vanlige plussprodukter fra storfe

Produkttype Fett (g/100g)

Lever, ra 3,2 gram 1)
Hjerte, ra 3,94 gram 2}
MNyrer, ra 3,09 gram z)
Tunge, ra 16,09 gram 2}
Hale, ra 28,4 gram 3)

1} Hentet fra Matvaretabellen 2017
2} Hentet fra USDA (United States Department of Agriculture)

3} Hentet fra Kelonial.no

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 pa som mer upalitelige enn kildene som ble brukt istedenfor. Det ma tas
hensyn til at verdiene kalkulert av andre nasjoner ikke ngdvendigvis er de samme som verdiene som

gjelder for norsk storfe, men disse forskjellene antas a vaere sma.

Tabell 3.38 Fordeling av plussprodukter fra storfe

Produkttype Andel/Vvektlegging Fett (g/100g)

Lever, ra 20 % 3,2 gram
Hjerte, rd 20 % 3,94 gram
MNyrer, ra 20 % 3,09 gram
Tunge, ra 20 % 16,09 gram
Hale, ra 20 % 28,4 gram
Sum 100 % 10,94 gram

Tabellen viser giennomsnittlig 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

gjiennomsnittsfettinnhold pa 10,94 gram per 100 gram (10,94 %).

e. Fettvekt

Tabell 3.39 Fettvekt plussprodukter, ekskludert rent fett

Mengde plussprodukter 969766,92 kilo
Fettinnhold i plussprodukter 109,4 gram per kilo
Total mengde fett | 106092,5 kilo
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Tabellen viser den totale mengden fett fra plussprodukter som gar inn til human kjede fra storfe,
ekskludert rent fett, basert pa at 36 % gar 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 gar
inn i human kjede i Norge. Disse tallene er bare estimert, og er ikke ngdvendigvis det reelle tallet,

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

f. Fett per person per dag

Tabell 3.40 Engrosbidrag av fett per person per dag fra
plussprodukter, ekskludert rent fett, fra storfe

Total mengde fett 106092,5 kilo
Antall innbyggere i Norge 5109046 1)
Fett per person per ar 0,0207656 kilo
Kilo fett per person per dag z) 0,00005689 kilo
Gram fett per person per dag 0,06 gram

1} Folketall i 2014 ifglge Statistizk sentralbyra

2)Basert pa 365 dageri areti 2014

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 a kombinere tallene for fett fra kjgttet og plussproduktene (inkludert rent fett) far man bidraget

av fett fra husdyr.
For storfe blir bidraget av fett totalt per innbygger per dag pa

- 4,96 gram fra kjgtt

- 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 pa

- 14,5 gram fra kjgtt
- 2,27 gram fra rent fett
- 0,03 gram fra plussprodukter

- 16,8 gram totalt
For fjgrfe blir bidraget av fett totalt per innbygger per dag pa
- 5,26 gram totalt
For sau og lam blir bidraget av fett totalt per innbygger per dag pa

- 1,79 gram totalt

Fordeling av fettbidrag pa engrosniva

= Storfe = Kylling = Svin Sau og lam

Figur 1. Figuren viser bidraget av fett fra de ulike typene husdyr pG engrosniva 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 pa 26,51 gram fra kjgtt (pluss eventuelt skinn) og 2,62 gram fra plussprodukter.

Under fglger den beregnede fordelingen av fettsyrer fra de ulike typene av husdyr.

Storfe fettsyrefordeling Kylling fettsyrefordeling
50 50
45 45
40 40
35 35
£ 30 230
g 25 % 25
a 20 a 20
15 15
10 10
5 5
0 - 0
Mettede Enumettede Flerumettede Mettede Enumettede Flerumettede
fettsyrer fettsyrer fettsyrer fettsyrer fettsyrer fettsyrer

Figur 2. Figuren viser fettsyrefordelingen som ble observert  Figur 3. Figuren viser fettsyrefordelingen som ble observert

i storfeslakt i kyllingslakt
Svin fettsyrefordeling Sau og lam fettsyrefordeling
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g 20 &
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fettsyrer fettsyrer fettsyrer

fettsyrer fettsyrer fettsyrer

Figur 4. Figuren viser fettsyrefordelingen som ble observert  Figur 5. Figuren viser fettsyrefordelingen som ble observert
i svineslakt i sau- og lammeslakt
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4.0 Diskusjon

Sammenligner man tallene for fett per innbygger per dag for 2014 ifglge Helsedirektoratet og ifglge
beregningene i denne oppgaven kommer man frem til henholdsvis 26 gram og 29,13 gram.
Beregningene i denne oppgaven kom altsa frem til at engrosbidraget av fett fra kjgtt og spiselige
biprodukter er noe hgyere enn det Helsedirektoratet rapporterer (ca. 12 % hgyere). Dette er
interessant og kan tyde pa at bidraget fra fett fra husdyr faktisk kan vaere noe hgyere 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 naeringsstoffer for de vanligste matvarene vi
spiser i Norge (Matportalen.no, i.d). Denne tabellen oppdateres kontinuerlig ettersom nye matvarer
lanseres hvert ar, samtidig som matvarer endrer naeringssammensetning 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 utfgres av fagpersoner hos Mattilsynet og Avdeling for
ernzringsvitenskap ved Universitetet i Oslo. Viktigheten av denne tabellen er stor, da den brukes
som et viktig oppslagsverk og redskap i matforvaltning og ernaeringspolitikk, 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 lant fra andre lands tabeller (20%), estimert i forhold til
liknende matvarer (13%), beregnet ut fra resept (28%) eller ukjent (16%). Fettsyreinnholdet i ratt
kjgtt ble beregnet i forhold til totalt fettinnhold og analyseverdier for fettsyresammensetning i noen
fa typiske prgver. For enkelte kjgttstykker 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 sa pa fettsyresammensetningen i kjgttprodukter 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 pa grunn av at
fettsyresammensetningen er uavhengig av kjpttprosenten i slaktet (Opplysningskontoret for egg og
kjptt, 2010). Tidlig i oppgaven ble det spesifisert en metode som Universitet i Oslo brukte for a
beregne absolutt inntak av fett (fett per person per dag) som baserte seg pa bruk av Matvaretabellen

og tabellen gjengitt i oppgaven ([Tabell 2.1], & [Tabell 2.2]). Verdiene for slakt brukes ikke i senere
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versjoner av den offisielle Matvaretabellen, men den er beholdt i beregningssystemet til UiO (Elin

Bjorge Lgken, 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 kjgtt er beregnet til et hgyere tall enn det som er rapportert for 2014 i «Utviklingen i Norsk
Kosthold» (Helsedirektoratet, 2017¢e). Den generelle tendensen er at fettprosenten i slakt har gatt
ned med tid, og dette illustreres hvis man sammenligner fettprosenten i slakt fra tabell 2.1 med

hvilke fettprosenter som er beregnet i oppgaven.

Tabell 4.1 Sammenligning av egne beregnede fettprosenter og tall for slakt fra 1995

Egne beregninger Matvaretballen 1995
Husdyrtype Fettprosent Husdyrtype Fettprosent
Storfe 11,33 %|Storfe 14,85 %
Svin 21,15 %|Svin 21,50 %
Kylling 10,02 % |Kylling 13,60 %
Sau oglam 13,90 %|Sau og lam 18,95 %
Kalv 1) 2,90 %

1) Tall for fettprosent i kalv er ikke beregnet i egne beregninger, men inngar i kategorien "Storfe”

Tabellen viser fettprosent pa 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 ravare (gjort om til prosent i tabellen).

| oppgaven er altsa den beregnede fettprosenten i samtlige husdyr lavere enn fettprosenten som
brukes for hele slakt av Universitetet i Oslo. Det ma papekes at det ikke er bruk ulike fettprosenter
for okse og kalv i beregningene, men ettersom kalv utgjgr 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 vaert
veldig forskjellig om det hadde blitt brukt en egen fettprosent pa kalv. Det er ogsa 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 % hgyere fettbidrag pa engrosniva 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 vaere lavere
ved bruk av slaktetall for samme ar. Ettersom jeg ikke har fatt dypere innsikt i

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

ngyaktigheten til beregningene i oppgaven.

4.7 Bestanddeler

Bestanddelene i slakt er viktig da det forteller noe om hva det aktuelle dyret bestar av. | disse
oppgavene er det relevant 3 vite hva som potensielt kan ga inn i human kjede. For flere av husdyrene
i denne oppgaven er det delt inn i bestanddelene bein, kjgtt, fett og diverse, med unntak av fjgrfe
hvor en annen metode ble brukt. Flere av fettprosentene i de ulike husdyrene ble beregnet ved 3
bruke tall fra bestanddelene. Dermed er det relevant a8 undersgke hvor ngyaktige 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 r@dt 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 stgrste andelen var av Norsk rgdt fe. Vanlige
metoder for & beregne fettandel i storfe inkluderer ultralyd (Troxel, 2011) og manuell handtering
(Knee, 2006). Den mest ngyaktige metoden er a bruke fettdybden pa ulike steder av slaktet som et
mal for a beregne bestanddelene (Bergen, Crews, Miller, & McKinnon, 2003), men det er viktig a
papeke at EUROP systemet og storfeslaktets poeng i fettprosent ikke ngdvendigvis gir et korrekt
bilde pa fettdybde, da lik andel poeng for ulike slakt kan fortsatt bety ulik fettdybde (TOROK, Peter,
Kocsi, Farkas, & SzabO, 2009). Ved bruk av data for fettdybde som basis for beregning av
bestanddeler, kan man dermed regne med god ngyaktighet. Hvis data fra EUROP poeng i forhold til

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

For fijgrfe 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 - Naeringsstoff- og miljggiftanalyse 2016»
(Kielland, Dalane, Haland, & Tharaldsen, 2016). Dataene for «kylling, hel med skinn, Stange» hadde
en hgyere 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 pa a
oppna riktig slaktevekt, og foret bestar 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 a anta at det kan ha veert 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]).
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Faktorer som kan avgjgre mengden fett hos en kylling kan veere fortype (Tumova & Teimouri, 2010),
kjgnn (Shahin & Abd El Azeem, 2006) og veksttid (Lopez & Leeson, 2008). Fettdepoter gker raskere
hos eldre kyllinger, og sammen med en egen forsammensetning kan dette ha fgrt til en hgyere
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 kyllingkjgttet, og hvor mye fett som finnes i kyllingskinnet da det

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

Det ble gjort kiemiske analyser av homogenisert kylling. Ved bruk av denne metoden kan man anta at
verdiene for intramuskulzert fett er inkludert i tallene for totalt fett. Data fra analyseprosjektet
brukes i Matvaretabellen 2017, og med grunnlag pd metode og alder pa analyseprosjektet kan man
regne med stor ngyaktighet 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
vaere hgyere enn det som er reelt malt i nyere tid (13,6 % kontra beregnede 10,02 %).
Matvaretabellen 2017 har tall for «hel kylling med skinn, ra, uspesifisert», og den oppgir en
fettprosent pa 10,3 %. Tallene i tabell 2.2 har altsa en fettprosent i hel kylling med skinn som er ca.

32 % hgyere 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 hgyere vekstrate gjennom seleksjon er assosiert med gkt
fettavsetning (Tumova & Teimouri, 2010). Mengden bukfett kan variere fra rase til rase hos kyllinger,
men en studie undersgkte 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 vaere individuelle variasjoner fra kylling til kylling, og variasjoner innenfor de
ulike typene av Ross kylling, vil et anslag pa gjennomsnittlig bukfett pa (25,3+24,2)/2 = 24,75 gram
per kylling vaere hensiktsmessig a bruke. Det er viktig & poengtere at tallene for bukfett er fra en
artikkel publisert i 2000, og at det kan ha skjedd endringer i giennomsnittsmengden av bukfett per
kylling siden den tid. Det er ikke spesifisert hva slags type kyllinger det er som ble brukt i analysene
for a finne spiselig andel av kylling eller naeringsstoffanalysene ([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 fglger med innvollene

eller blir fiernet pa andre mater. Et estimat pa 50% tap av bukfettet under slakting er hensiktsmessig
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ifelge (Per Arne Kristiansen, personlig kommunikasjon, 4.april 2018), dog ma det sies at det er
ekstremt vanskelig a vite eksakt hvor mye bukfett som forsvinner pa grunn av slaktehastigheten, sa
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 naeringsinnhold i kylling fra «Analyse av egg og kylling -
Nzeringsstoff- og miljggiftanalyse 2016» (Kielland, Dalane, Haland, & Tharaldsen, 2017) inkluderer
mengden bukfett som blir igjen i kyllingen etter slakting, men det er ikke eksakte tall for hvor bukfett
hver kylling inneholder. | produkter hvor hele kyllinger blir delt opp i stykningsdeler, er det rimelig a
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 pa 13 % med svaert liten
variasjon, samtidig som andelen kjgtt og fett er i direkte forhold til hverandre. Det vil si at nar
kjgttprosenten endres, vil fettprosenten endres tilsvarende i motsatt retning. | beregningene i
oppgaven ble disse dataene brukt til 8 komme frem til en fettprosent pa 21,15 % ([Tabell 3.16]) ut i
fra forholdet mellom kjgttvekten 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; Niirnberg, Kuhn, Ender, Nirnberg, &
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Hartung, 1997).

Totalt 3000 gram mindre fett per slakt — ren Duroc rane

Kilo fett pa et slakt av 81 kg varmvekt, Duroc i ranetest, maling fra CT
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Figur 6: Figuren viser gjennomsnittlig fettinnhold pd rane

Figuren viser hvordan mengden fett pa svin av rasen rane har variert de siste 10 arene. Malingene
gjort med CT-skanning pa levende dyr, og hvor dataene for indre organer var fjernet. Raner er
generelt litt magrere, men samtidig er dette data pa ren Duroc (en svine-rase) som er litt feitere enn
standard gris, sa dette skal gi et bilde som ikke ligger langt fra virkeligheten. Alle dyrene hadde en
levendevekt pa 120 kilo nar de ble CT-skannet, og en slaktevekt pa 81 kilo (Eli Johanne Gjerlaug-
Enger, personlig kommunikasjon, 13. mars 2018). Dette viser hvordan andelen kjgtt kontra fett har
endret seg, fra 24,5 kilo fett i 2008 til 21,5 kilo fett i 2017. For 2014 var fettmengden pa ca. 22,75 kilo.
Ettersom dette kun er av Duroc rane sa er ikke disse endringene ngdvendigvis representativ for
andre griseslag, men det gir et bilde pa hvor fort endringer i fett- og kjgttprosent kan endre seg fra ar
til ar. Omgjort til prosent gir dette en fettprosent pa 28,1 % i 2014. Dette er et tall som er hgyere enn
det som er brukt i beregningene i oppgaven ([Tabell 3.16]), men det ma tas hensyn til at analysene
som nevnt ble gjort pa en litt fetere grisetype en standard gris. Det er ikke funnet nyere kjemiske
analyser pa norske svin, men CT-skanning regnes som en ngyaktig, ikke-invasiv metode for a beregne

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

For sau og lam ble data om bestanddelene ([Tabell 3.22]) hentet fra et udatert prosjekt (Johansen, &
Rge, i.d). Det er usikkert hvilken dato dette analyseprosjektet ble gjort. | analysen er tall datert til
2003 og 2004, og det er dermed rimelig & anta at tallene for bestanddeler stammer fra samme
tidsperiode. Ettersom fettprosenten i svin hadde endret seg merkbart pa bare fa ar, er det

interessant om det har vaert samme tilfelle for sau og lam. For en annen rase av lam oppfostret pa en
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fortype bestdende av havregryn har det blitt rapportert om en fettprosent i slakteskrotten pa 19,7 %
(Yagoubi et al., 2018). Mange analyser pa slakteskrotter er basert pa andelen magert kjgtt og bein.
Det er blitt rapportert om en andel bein pa 24,1 % og 23 % (Zhao et al., 2017), 28,9 % 0g 28,8 %
(Sushma et al., 2015) i ulike typer lam med forskjellige férregimer. Det er ogsa blitt funnet i
undersgkelser av levende lam en muskel til bein-ratio pa 3,11 og 3,08 og en muskel til fett-ratio pa
4,01 og 5,39 pa 2 forskjellige raser (Masri et al., 2011). Selv med en lik muskel til bein-ratio ble det
altsa funnet en stor forskjell i muskel til fett-ratio. | beregningene brukt i oppgaven er det brukt en
beinprosent pa 22,6 %, en muskel til bein-ratio pa 2,69 og en muskel til fett-ratio pa 4,38 for
lammeslakt ([Tabell 3.22]). Samtidig som det kan vaere ulike ratioer pa levende dyr og slakteskrotter,
er det stor variasjon pa andel bein og muskler i ulike undersgkte lammetyper pa ulike typer for.
Denne store variasjonen gj@r at det er vanskelig a si noe konkret om hvor stor andel fett, bein og
kjgtt som fantes i slakteskrotter av lam i 2014. Dermed er det viktig a papeke 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 ogsa om
fettsyresammensetningen. Fettsyresammensetningen som er beregnet i oppgaven er kun basert pa
fettsyresammensetningen i kjgttet og tar ikke hensyn til hva som er fettsyresammensetningen i de
spiselige biproduktene. | 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 pa 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 kjgttstykker 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
pa a 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 fortype og rase.

Fettsyresammensetningen for storfe har noe usikkerhet ved seg ved at jeg ikke fikk innsyn i metoden
som ble gjort, eller pa hvilke typer storfe det ble gjort p3a, og under hvilke forhold disse storfeene
hadde vokst. Forsgk viser at den totale mengden mettede fettsyrer er uavhengig av hva slags type for

som brukes (Daley, Abbott, Doyle, Nader, & Larson, 2010), selv om det kan vaere 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 intramuskulzere fettet pa 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 pa omtrent 10/10/1 ble ogsa funnet a vaere relativt likt hos bade okser, melkekuer
og kviger (Knight et al., 2003). Dermed er det rimelig & anta at fettsyrefordelingen brukt i egne
beregninger i oppgaven for storfe vil vaere ganske representativt for den faktiske sammensetningen i
norsk storfe. Det er vist at mengden fett ikke har stor pavirkning pa fettsyresammensetningen, og at
prosentandelen mettede fettsyrer vil vaere relativt konstant uavhengig av fettmengde (Daley et al.,

2010).

For fjgrfe sa 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 3 se om kalkun og kylling har ulike fettsyresammensetninger. Ser man pa
Matvaretabellen 2017 og sammenligner like stykker pa kalkun og kylling far man en ide om hvordan
fordelingen av fettsyrer er hos kalkun i forhold til kylling. «Kalkun, bryst, filet, uten skinn, ra» har en
fordeling pa mettede fettsyrer, enumettede fettsyrer og flerumettede fettsyrer pa henholdsvis 35,4
%, 39,6 % og 25 % (Matvaretabellen, 2017a). For «Kylling, filet, uten skinn, ra, uspesifisert» er den
samme fordelingen av fettsyrer pa henholdsvis 31,25%, 37,5 % og 31,25 % (Matvaretabellen, 2017b).
Bruker man disse delene av dyrene for a se pa fettsyresammensetningen ser man at kalkun har noe
hgyere 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 3 veere den stgrste kilden til fett hos kylling. Analyser av kalkun- og
kyllinglever viste at kalkunleveren hadde noe hgyere andel mettede fettsyrer og noe lavere andel
flerumettede festtyrer enn kyllinglever, mens verdiene for enumettede fettsyrer var like (Majewska
et al., 2016). | kalkunkjgtt (samlet verdi fra vinge, lar, bryst og skinn) ble andelen fettsyrer funnet til a
veere 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 pa ca. 39 % mettede
fettsyrer, 33,5 % enumettede fettsyrer og 26 % flerumettede fettsyrer hos kalkunbryst og lar (Mauric,
Starcevic, Mencik, Ostovic, & Kabalin Anamaria, 2016). Det er altsa funnet ganske store variasjoner i
fordelingen av fettsyrer i kalkun. Det er uvisst hva dette kan ha kommet av. Ettersom kalkun utgjgr
omtrent 20 % av fjgrfe, kan man regne med at det ikke vil ha stor pavirkning pa fordelingen av
fettsyrer som er tilgjengelig pa engrosniva. Likevel ma det papekes at fettsyresammensetningen for

figrfe kan variere noe i forhold til det som det er kalkulert med i beregningene i oppgaven. Selv om
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det er funnet variasjon i fordelingen av fettsyrer hos kalkun, er de generelle tendensene at kalkun

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

Metoden for a regne ut fettsyresammensetningen hos svin ble gjort ved & kombinere data fra
Matvaretabellen 2017 og en studie (Skobrak Bodnar & Bodnar, 2012) som tok for seg flere typer svin.
Ved sammenligning ble det funnet sma forskjeller mellom disse. Ved sammenligning av flere raser
svin, har det blitt observert kun sma 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 a 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 pavirket av fortype (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 hgyere andel enumettede og flerumettede fettsyrer ved analyser av
longissimus dorsi muskelen (Lanza et al., 2011). Samtidig har andre forsammensetninger fgrst 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 hgyere andel enumettede fettsyrer i longissimus dorsi
muskelen (Esquivelzeta, Casellas, Fina, Campo, & Piedrafita, 2017). En samlestudie oppga en
fettsyreprofil for muskler i lam pa 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. |
oppgaven er det beregnet en noe hgyere 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 for,
rase og andre faktorer, og dermed er det vanskelig a beregne ngyaktig. Verdiene i Matvaretabellen
2017 er beregnet ut i fra interne oppskrifter eller beregninger, og dermed har jeg ikke fatt innsyn i

metodene som er brukt.

Det er vesentlige forskjeller mellom bidraget av de ulike fettsyrene i kjgttet 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 pasta at

en stgrre andel umettede fettsyrer vil generelt vaere mer gunstig enn en stgrre andel mettede
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fettsyrer. Den stgrste andelen mettede fettsyrer ble observert i sau- og lammekjgtt, mens den
laveste andelen mettede fettsyrer ble observert i kyllingkjgtt inkludert kyllingskinn. Samtidig ble det
funnet en del prosent med trans-umettet fett i sau- og lammeslakt som ogsa kan ansees som usunne
(Hunter, Zhang, & Kris-Etherton, 2010). Man kan dermed argumentere for at med hensyn til
fettsyresammensetning sa har sau- og lammekjgtt den mest ugunstige fettsyresammensetningen,
mens kyllingkjgtt inkludert kyllingskinn har den mest gunstige fettsyresammensetningen. Av svin- og

storfekjgtt har svinekjgtt en mer gunstig fettsyresammensetning.

4.4 Bidrag av fettsyrer sammenlignet med andre fettkilder

| felge «Utviklingen i Norsk Kosthold 2016» (Helsedirektoratet, 2017e) er andelen fettsyrer i bidraget
av fett pa engrosniva 38,89 % mettede fettsyrer, 36,1 % cis enumettede fettsyrer, 13,89 % cis
flerumettede fettsyrer og 0,83 % transumettede fettsyrer over alle matvarer. Kyllingkjgtt inkludert
kyllingskinn har en lavere andel mettede fettsyrer en den gjennomsnittlige fordelingen over alle
matvarer, samtidig som svinekjgtt har en tilnaermet lik fordeling som gjennomsnittet. Sau- og

lammekjgtt og storfekjptt har derimot en hgyere andel mettede fettsyrer enn gjennomsnittet.

De 3 stgrste matvarekildene til fett er melk og melkeprodukter med 31 gram per person per dag
(hvor ost star for 38,7 % av denne gruppen), margarin med 18 gram per person per dag (inkludert
smer i smgrblandet margarin) og kjgtt med 26 gram per person per dag (Helsedirektoratet, 2017e).
Dermed er det interessant a se hvordan fettsyrefordelingen, med fokus pa andelen mettet fett, er for

utvalgte produkter i disse gruppene.

Tabell 4.2 Andel mettede fettsyreri fettinnholdet for utvalgte produkter

Melk og melkeprodukter 1) Mettede fettsyrer |Margarin 1) Mettede fettsyrer
Ost, gulost, med vitamin D 66,67 % |Brelett 30%
Ost, revet, pizzaost 62,96 % |Margarin, Melange, flytende 7.5%
Flatemysost, brunost 66,67 % |Margarin, Soft Flora, original 21,14 %
Lettmelk, 1,0 % fett 60 % |Margarin, Melange 42,50 %
Lettmelk, med vitamin D, 0,7 % fett 71,43 % |Margarin, uspesifisert, myk 21,14 %
Helmelk, 3,5 % fett 65,71 % |Margarin, uspesifisert, hard 46,25 %
Matflgte, 20% fett 60 %

Iskrem, med kjeks, type Krone-is med sjokolade 75 % |Kjott 2) Mettede fettsyrer
Lettrgmme, 18 % fett 70,56 % [Storfe 46,40 %
Smar 64,63 % [Kylling inkludert skinn 30,82 %
Bremykt 48,78 % |Svin 38,90 %
Yoghurt, naturell 67,65 % |Sau og lam 50,08 %

1) Data hentet fra Matvaretabellen 2017

?} Basert pd beregnede verdier i oppeaven

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

fett pa engrosniva. All data i kategoriene «melk og melkeprodukter» og «margarin» er hentet fra
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Matvaretabellen 2017, mens data i kategorien «kjgtt» er basert pa egne beregninger i oppgaven.
Samtlige utvalgte produkter i melk og melkeprodukter med unntak av «Bremykt» har en hgyere
prosentandel mettet fett enn kjgttproduktene. Hos flere av melk og melkeproduktene sa er andelen
mettet fett betydelig hgyere enn hos kjptt-typene. Margarin har en veldig varierende andel mettet
fett ut i fra hva slags type produkt man ser pa. Sammenlignet med kjgtt-typene sa har flere av
margarinproduktene bade lavere og hgyere andel mettet fett. Det er viktig & papeke at det kun er

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

4.5 Intramuskulaert fett

Det er en del antagelser og usikkerhet rundt beregningene som er gjort i oppgaven. Det er usikkerhet
rundt verdiene for intramuskulaert fett hos husdyr, i hvor stor grad disse verdiene er lagt til i
fettprosenten i bestanddelene hos ulike slakt, og hvordan dette er malt. Verdier for intramuskulaert
fett hos husdyr kan variere. For svin er variasjonene normalt mellom 1 % til 4 % intramuskulaert fett
(D'Souza, Pethick, Dunshea, Pluske, & Mullan, 2003). Forskjellige metoder for malinger av
intramuskuleert fett, som visuell analyse, kjemisk analyse, forskjellige rentgenmetoder 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 intramuskulzert 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
ogsa vist signifikante forskjeller i mengden intramuskuleaert fett mellom ulike raser av svin (Jung,
Shim, Na, & Choe, 2015). Samme studie konkluderte med at ultralyd kan vzere et alternativ til kjemisk
analyse. Man kan dermed anta at studier hvor det har vaert malinger av intramuskulaert fett ved bruk

av ultralyd, vil malingene ha god ngyaktighet.

Intramuskuleert fett regnes som muskelmasse nar slakt klassifiseres og fett- og kjgttprosent skal
beregnes i slaktene. | giennomsnitt regnes det med at slakt inneholder 5 % intramuskulzert 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 intramuskuleert fett,
og for verdiene i beregningene sa ble intramuskulaert fett betraktet som kjgtt (Eli Johanne Gjerlaug-

Enger, personlig kommunikasjon, 23. april 2018).

Denne informasjonen tilsier at de faktiske fettverdiene i slakt er noe hgyere enn fgrst beregnet i
mine beregninger for storfe, svin, sau og lam. Tallene for fettbidrag fra hvert enkelt husdyr vil veere
noe hgyere enn fgrst beregnet, da de ikke har tatt hensyn til intramuskulzert fett, med unntak av

kylling hvor det ble foretatt en kjemisk homogenisering og analyse hvor det er naturlig a anta at alt
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fett ble registrert. Det er variasjon i hvor stor andel hvert dyreslag faktisk har av intramuskulaert fett.
Som nevnt tidligere er det malt at Duroc svin hadde 2,79 % intramuskuleert i «loin» ved kjemisk
analyse. Andre analyser for Duroc svin viste verdier for intramuskulaert fett pa 3,58 % for «loin» (Kim
et al., 2015), 2,19 % og 2,71 % intramuskulaert fett i Longissimus thoracis muskelen for to forskjellige
Duroc krysninger (Poldvere et al., 2015) og 2,05 % og 3,08 % for henholdsvis grupper av med lav og
hgy andel intramuskulzert fett i Longissimus muskelen fra Duroc krysninger (Pietruszka, Jacyno,
Kawecka, & Biel, 2015). Siste studie observerte ogsa variasjon i andre verdier avhengig av mengden
intramuskuleert fett. Gruppen med hgyere verdier av intramuskulaert fett hadde ogsa hgyere verdier
av mettete og enumettede fettsyrer, samt lavere verdier av magert kjgtt i slakteskrotten og lavere
andel flerumettede fettsyrer enn gruppen med lav andel intramuskulaert fett. Gruppen med hgye
verdier for intramuskulaert fett hadde en andel mettede fettsyrer pa 38,52 %, en andel enumettede
fettsyrer pa 48,13 % og en andel flerumettede fettsyrer pa 13,10 %. Gruppen med lavere verdier for
intramuskuleert fett hadde en andel mettede fettsyrer pa 36,12 %, en andel enumettede fettsyrer pa
45,87 % og en andel flerumettede fettsyrer pa 16,15 % (Pietruszka et al., 2015). De samme
tendensene ble ogsa pavist i et annet studie, hvor svin selektert for hgye verdier av intramuskulaert
fett hadde lavere andel flerumettede fettsyrer og hgyere andel mettede og enumettede fettsyrer (L.
Burkett, 2009). Alle disse studiene har vaert for Duroc svin, eller krysninger av Duroc svin, og ren
Duroc skal vaere noe fetere enn standard gris (i Norge) (Eli Johanne Gjerlaug-Enger, personlig
kommunikasjon, 13.mars 2018). Dermed kan det reelle tallet for intramuskulaert fett i teorien vaere

noe lavere for standard slaktegris i Norge.

Disse tallene kan tyde pa at den reelle verdien for intramuskulzaert fett i norske svin er lavere enn
nevnte 5 % som ble nevnt tidligere, og at mengden intramuskulzert fett er relevant for
fettsyresammensetningen. Likevel vil det antatte engrosbidraget av fett fra svin vaere noe hgyere enn
f@rst beregnet, da kjgttprosenten i svin som ligger til grunn for beregningene i realiteten inkluderer

verdiene for intramuskulzert 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 intramuskulzert fett er inkludert i tallene i tabellen eller ikke, men ettersom det
ble nevnt at man regner i gijennomsnitt 5 % intramuskulzert fett i slakt i kjgtt generelt som ikke
kommer til uttrykk i fettprosenten, er det rimelig a anta at tallene ikke inneholder verdier for
intramuskulaert fett. Data for rasen Slovak Simmental okser viste en intramuskuleaer fettprosent pa
2,78 %, mens data for rasen Charolais og Beef Polled Simmental viste en intramuskulzer fettprosent
pa 1,49 % for Longissimus thoracis et lumborum muskelen (Tomka, Polak, Peskoviova, Krupa,
Barton, & Zaujec, 2007). For storfeokser av rasene Limousin og Hereford ble det funnet en

intramuskulaer fettprosent ved en alder pa 15 maneder pa henholdsvis 0,53 % 0g 1,10 % i den
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halvsenete larmuskelen (Sadkowski et al., 2014). For storfe av rasen Angus ble det funnet en
intramuskulaer fettprosent pa ca. 3,45 % i longissimus muskelen (Martins et al., 2015). For Norsk rgdt
fe ble det inne funnet data for intramuskulaer fettprosent, men ved a se pa de andre storferasene er

det rimelig a anta at den er ogsa under 5 %.

Hvor stor mengde intramuskulzert fett som finnes i kjgttet kan variere fra alder til alder pa dyret, og
ettersom fleste slakt i Norge er av typen ung okse (hankjgnn med alder pa slaktedag mellom 301 og
730 dager (Animalia, 2017d)) er det interessant at andelen intramuskulzert fett gker linezert og
kontinuerlig mens dyret vokser (Maddoc, R, 2013). Dette vil si at mengden intramuskulzert fett vil
veere stgrre jo eldre dyret blir. Ved at denne kategorien av slakt, samt kategorien «Ung ku» utgjgr
over halvparten av alle storfeslakt, kan man regne med at de vil ha relativt lav mengde
intramuskulaert fett. Ogsa her, som ved svin, sa er mengden intramuskulaert fett under 5 % i
gjiennomsnitt, men samtidig vil det ogsa fgre til at det faktiske engrosbidraget av fett fra storfe er noe

hgyere enn fgrst beregnet.

For sau og lam finnes det ogsa flere raser (Norsk Sau og Geit, i.d), og som ved storfe er det usikkert
pa hvilke sauer og lammeraser som har blitt slaktet, og hvor mye hver enkelt rase har av
intramuskuleert fett. | australske lam ble det pavist en gvre intramuskulaer fettprosent pa 4,87 % og
en nedre intramuskulaer fettprosent pa 3,58 % i et utvalg av muskler (Anderson, Pannier, Pethick, &
Gardner, 2015). Stykker fra muskelen longissimus lumborum hos lam fra New Zealand viste en
intramuskulaer fettprosent pa 2,69 % (CR et al., 2017), mens stykker fra muskelen longissimus dorsi
hos flere ulike lammeraser viste en variasjon i mengden intramuskulzert fett fra 2,88 % til 5,89 %

mellom de ulike rasene (Lobo et al., 2014).

Det er dermed mer usikkerhet forbundet til sau og lam enn til svin og storfe om hva et reelt tall for
intramuskulzert fett hos norske sau og lammeraser kan vaere, ettersom variasjonen mellom ulike
raser var fra 2,69 % helt opptil 5,89 % intramuskulaert fett. Her kan tidligere nevnte gjennomsnitt pa
5 % veere mer korrekt. Som ved gris og lam fgrer dette til at det beregnede engrosbidraget av fett fra

sau og lam vil vaere ngye hgyere enn fgrst antatt.

4.6 Svinn

En viktig del av kjgttproduksjon er a redusere svinn (Landbruksdirektoratet, i.d). Det er vanskelig a
beregne hvor mye svinn som skjer under slakteprosesser, og dermed er det vanskelig a beregne hvor
stor andel av kjgttet pa engrosniva som ikke blir konsumert. | egne beregninger der det antatt at 100

% av kjgttproduksjonen gar til human kjede, og at ingenting blir til svinn. Dette er ikke realistisk, og i

49



2011 ble det rapportert om en svinnprosent i produksjonsleddet pa 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 pa engrosniva. Det er ikke kjent andelen svinn var i
2014, men bruker man tallene fra 2011 pa 1,56 % sa endres engrosbidraget av fett fra 29,13 gram til

28,68 gram per person per dag.

En annen faktor a ta hensyn til er om alle slakt ble godkjent til human fgde. Mine beregninger i
oppgaven har tatt utgangspunkt i at alle slakt har blitt godkjent som human fgde. Sammenligner man
vekten av alle slakt innenfor de ulike husdyrkategoriene med tall fra Statistisk Sentralbyras tall for
slakt godkjent til folkemat (se vedlegg 8) far man et bilde pa hvor stor andel av slaktene som ble og
ikke ble godkjent til humant konsum. | tillegg kan det vaere slakt fra andre kilder enn slakteriene som
har blitt godkjent til mat. Sammenlignet med mine beregninger er tallene fra Statistisk Sentralbyra
96,4 %, 100,8 % og 100,4 % for henholdsvis storfe, svin og sau (det star kun sau i Statistisk
Sentralbyras tall, men det antas at dette inkluderer lam, da lam star for overvekten av sau og
lammeslakt). Det er altsa 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 kjgtt 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 kjgttvarer. For 2014 var det ca. 2,5 ganger
mer kjgtt som ble importert enn eksportert (Helsedirektoratet, 2017e). Tallene fra rapporten som er
brukt som sammenligningsgrunnlag for egne beregninger er basert pa tall som inkluderer import og
eksport. Ettersom andelen importert kjgtt er hgyere enn andelen eksportert kjgtt, kan dette fgre til
at det reelle forbruket av kjgtt er noe hgyere enn for tallene som er brukt i oppgaven. Dermed er det
rimelig a anta at fettbidraget ogsa vil veere noe hgyere. | 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.
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4.8 Middel fettprosent i slakt

Tabell 4.3 Resultater fra disseksjon/nedskjzering av slakt
|Antal| slakt  Middel fettgruppe/kjsttprosent 1) Middel fettprosent i slakt

Storfe 750 6,55 (mellom 2+ og 3-) 12,20 %
Svin 229 61 % 14,50 %
Lam 396 5,86 [noe lavere enn 2+) 13,50 %

1} Fettgruppene er bestemt ut i fra EUROP-systemet

Tabellen viser gjennomsnittsslaktenes fethetsgrad i nedskjaeringsforsgk giennomfgrt av Animalia,
publisert i «Kjpttets Tilstand 2017» (Animalia, 2017g). Denne tabellen hadde ingen dateringer ved

seg, og det er usikkert nar 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 hgyere for storfe, lavere for sau og lam og mye lavere for
svin enn fettprosentene som er brukt i beregningene i oppgaven. Det er serlig bemerkelsesverdig at
fettprosenten i svin i tabell 4.3 er pa 14,5 % nar kjgttprosenten er 61 % da informasjon tidligere i
oppgaven tilsa at omtrent samme kjgttprosent vil tilsi en fettprosent i svineslakt pa 22 %, noe som
stgttes av flere kilder. Det er dermed ikke valgt & ta hensyn til tabell 4.3 for beregningene i oppgaven
pa 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 ngyaktig
tallene for den faktiske fettprosenten i de utvalgte husdyrene, vil engrosbidraget av fett per person

per dag vaere 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 kjgtt kom frem til et hgyere
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 kjgtt er lavere enn fettbidraget fra kjgtt som er presentert i «Utviklingen i Norsk kosthold
2016» (Helsedirektoratet, 2017e). Dermed kan hypotesen forkastet, noe som er overraskende med
tanke pa 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, for og
slaktealder spiller inn pa fettprosent, noe som gjgr det vanskelig a vite ngyaktig fettprosent for
norske slakt féret i Norge. Mangelen pa nyere kjemiske analyser av norske slakt gjgr 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 ar til ar. Uten stgrre
innsikt i Universitetet i Oslos beregningsmetoder er det ogsa vanskelig a si om grunnen til at
hypotesen ble forkastet er pa 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 ma ogsa understrekes at det er
usikkerheter rundt ngyaktigheten og alderen ved flere av dataene som ble brukt i egne beregninger,
noe som gjgr at det er vanskelig @ 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 gjgr

at dataene for kylling har hgy ngyaktighet.

Det er behov for mer presise data for fett hos husdyr ved bruk av ngyaktige analysemetoder.
Kjemiske analysemetoder gir npyaktige tall for sammensetningen av nzeringsstoffer i kjgtt, og
dermed ngyaktige tall for totalen av fett i kjgtt (Hu, Zou, Huang, & Lu, 2017; Maciel, de Toffoli, &
Lancas, 2018)(Varnam, & Sutherland, 1995, s. 153-153). Det er seerlig behov for nye og ngyaktige
kjemiske analyser av svin, ettersom svin som star for over 50 % av det totale fettbidraget fra kjgtt.
Uten nyere data for fettprosent i de ulike husdyrene er det vanskelig a trekke noen konklusjon for
hva som er det reelle engrosbidraget av fett fra kjgtt, og det er behov for nyere og mer ngyaktige

data pa fett fgr man kan si med sikkerhet hva som er det faktiske engrosbidraget av fett fra kjptt.
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Vedlegg 1 Utvalgt slaktestatistikk storfe

Vektleggingsfaktor Middelklasse Middel fettgruppe Middel slaktevekt
Kalv 2017 1957 2017 1957 2017 1557 2017 1557
0,06401114 0,034022512 0,310745306 0,10104686 0,277922792 0,102747985| 7,809359173  2,823868471
Ung okse
0,4409056 0,479813964 2,352634686 2,240740554 2,814601227 2,878895787| 139,3261699 134,34847
Okse
0,02802082 0,011768649 0,165643046 0,066610555 0,168155922 0,081439053| 10,05947314 4,236713716
_ Kastrat
0,00665619 0,008356658 0,030295849 0,030167534 0,043897786 0,053645742| 1,783855851  2,064094447
Kvige
0,0748072 0,070397034 0,393508229 0,174584645 0,540564949 0,49277924| 16,65208359  15,48734756
Ung ku
0,17958107 0,141636324 0,637015985 0,383834437 1,260364539 0,8399033599| 46,33191517 31,15999118
Ku
0,20601758 0,254002859 0,76504516 0,688347748 1,622208453 1,714515259| 59,53915562 62,99270905
Totalt/gjennomsnitt
1 1 4,85 3,09 6,73 6,16 281,53 233,1
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Ga =4 @ e A e b

A B C D F G H |
Tabell 3.1 Utvalgt slaktestatistikk storfe
A Antall slakt Middelklasse Middel fettgruppe Middelvekt (kilo)
— 1997 11876 297 3,02 83 kg
2014 18570 4,85455035002693 4,34178782983306 1214 ke
Ung okse 1997 167486 4,67 6 280 kg
2014 127909,25 5,789526558B6889 6,38368218092124 2857 ke
Okse 1997 4108 5,66 6,92 360 kg
2014 8129 5.81142821995325 6,00110714725058 3452 ke
R 1997 2817 3,61 6,42 247 kg
2014 1931 4,55152770585189 6,59502848265148 2595 kg
ige 1997 24573 347 7 2007 kg
2014 21702 5,2602985899917 7,22610819279329 2143 ke
oe ot 1997 45440 2,48 593 220 kg
2014 52097,5 3,54723355247373 7,01835980613273 252,1ke
KU 1997 88663 71 6,75 2B kg
2014 59767 3,71348737557671 7,874111131560% 2845 kg
~ 1997 =04+(5+(B+C10+C12+C14+C16 =E45 =G45 2531 kg
Totalt/Gjennomsnitt 1)
2014 =C5+(7+09+C11+C13+C15+017 =485 =673 2815kg
1) Med unntak av " Antall slakt” er alle tallene i denne kategorier
Vektleggingsfaktor Middelklasse Middel fettgruppe Middel slaktevekt
Kalv 2017 1997 2017 1997 2017 1997 2017 1937
=(5/C19 ={4/C18 =D5°B32 =D4C32 =E5°B32 =E4+(32 =122832 =83°(32
Ung okse
=C7/C19 =C6/C18 =D7*B34 =DE*C34 =E7*B34 =E6*(34 =316*B34 =180°C34
Okse
=(9/C19 =(8/C18 =D8*B36 =DB*C36 =E3*B36 =E8*C36 =353*836 =360°C36
Kastrat
=C11/C19 =(10/C18 =D11°838 =D10°C38 =E11°B38 =E10°C38 =268*B38 =247°(38
Kvige
=C13/c19 =C12/C18 =D13*840 =D14*=C40 =E13*B4D =E12°C40 =122 6*B40 =220*C40
Ung ku
=(C15/C19 ={14/C18 =D15°842 =D1§°C42 =E15°B42 =E14°C42 =158°842 =220°C42
Ku
=C17/C19 =(16/C18 =D17°844 =D16°C44 =E17°B44 =El6°C44 =189°844 =248°(44
Totalt/gjennomsnitt
=SUMMER([B32:B45] =SUMMER{C32:C45) =SUMMER({D32:D44) =SUMMER(E32:E44) =SUMMER(F32:F44) =SUMMER([G32:G44) =SUMMER{H32:H44) =SUMMER([132:144)
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Vedlegg 2 Godkjent fjgrfeslakt i 2014

Slakt godkjende til folkemat (tonn), etter region, type godkjende slakt, statistikkvariabel og ar

01 @stfold

02-03 Akershus og Oslo
04 Hedmark

05 Oppland

06 Buskerud

07 Vestfold

08 Telemark

09 Aust-Agder

10 Vest-Agder

11 Rogaland

12 Hordaland

14 Sogn og Fjordane

15 Mgre og Romsdal

50 Tr@ndelag

16 S@r-Trgndelag (-2017)
17 Mord-Trgndelag (-2017)
18 Nordland

19 Troms - Romsa

20 Finnmark - Finnmarku

- = Null
region:

<a href="https://www.ssb.nofoffentlig-sektor/kommunekatalog/endringer-i-de-regionale-inndelingene’ target="footnote'><b>Se liste over endringer i de regionale inndelingene</b></a>.

Siste oppdatering:
Slakt:
20180410 0B-00

Kilde:
Statistisk sentralbyra

Figrfe
Fjarfe
Fjarfe
Fjgrfe
Fjgrfe
Fjarfe
Fjgrfe
Figrfe
Fjarfe
Fjgrfe
Fjgrfe
Fjgrfe
Fjarfe
Figrfe
Fjarfe
Fjarfe
Fjgrfe
Fjgrfe
Fjarfe

Slakt
2014
19416
2862
10443
g3
1455
5765
432
458
485
20318
813
155
0
15061
18516
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Vedlegg 3 Bidrag av fettsyrer fra kyllingslakt

A

%

E

29 |Hel kylling uten skinn, fettandel til human kjede (prosent)
30 |Skinn, fettandel til human kjede (prosent)
31 |Total mengde

33 |Fettsyresammensetning (prosent)

34 |Hel kylling, uten skinn, totalt fett

35 |Mettet fett

36 |Enumettet fett

37 |Flerumettet fett

38 |Totalt (samsvarer ikke med totalt fett

3% |som matvaretabellen oppgir, men deter

40 forholdet vi er interessert i mellom fettsyrene)

42 |skinn

Mettet fett

44 |Enumettet fett

45 Flerumettet fett

48 Totalt (samsvarer ikke med totalt fett

47 |som matvaretabellen oppgir, men deter

48 forholdet vi er interessert i mellom fettsyrene)

s
w

50 |Totalt

51 |Mettet fett

52 |Enumettet fett
53 [Flerumettet fett
54 |Sum

A

Vekt (gram)

25,5125
65,772
=SUMMER(B29:830)

3
1

14

0,8
"ZSUMMER(B35:837)

374
141
21,2
10,7
"ZSUMMER(B43:845)

B

Prosentandel
=(B29/B31)*100
=(B30/B31)*100
=SUMMER(C29:C30)

Prosentandel

=(B35/B38)*100
=(B36/B38)*100
=(B37/B38)*100
=SUMMER(C35:C37)

=(B43/B46)*100
=(B44/B46)*100
=(B45/B46)*100
=SUMMER(C43:C45)

=(E51/E54)*100
=(E52/E54)*100
=(E53/E54)*100
=SUMMER(C51:C53)

€

Gram fett per innbygger per dag
=E31*0,2795

=E31%0,7205

5,26

1,47
=£34*0,3125
=E34%0,4375
=E34%0,25

3,79

=E42*0,3065
=E4270,4609
=E42%0,2326

=(E35+E43)
=E36+E44

=E37+E45
=SUMMER(ES1:ES3)

E

29 |Hel kylling uten skinn, fettandel til human kjede

30 |Skinn, fettandel til human kjede (prosent)
31 |Total mengde
32

33 |Fettsyresammensetning (prosent)
34 |Hel kylling, uten skinn, totalt fett
35 |Mettet fett

36 |[Enumettet fett

37 |Flerumettet fett

38 |Totalt (samsvarer ikke med totalt fett

39 |som matvaretabellen oppgir, men det er

puiry

40 |forholdet vi er interessert i mellom fettsyrene)

a1 |
42 |Skinn

43 |Mettet fett

44 |[Enumettet fett

45 |Flerumettet fett

46 |Totalt (samsvarer ikke med totalt fett

47 |som matvaretabellen oppgir, men det er

48 |forholdet vi er interessert i mellom fettsyrene)

49 |
50 |Totalt
51 |Mettet fett

52 |[Enumettet fett
53 |Flerumettet fett

54 |Sum

s

Vekt (gram)
253,51
65,772
91,28

1,4
0,8
3,2

374
14,1
21,2
10,7

46

Prosentandel
27,95

72,05

100

Prosentandel

65

31,25
43,75
25,00
100,00

30,65
46,09
23,26

100

30,82
45,44
23,75

100

Gram fett per innbygger per dag
1,47
3,79
5,20

1,47
0,46
0,64
0,37

3,79
1,16
1,75
0,88

1,62
2,39
1,25
5,26



Vedlegg 4 Utvalgt slaktestatistikk svin

25
26
27
28
29
30
31
32
2
34
33
36
37
38
39

A B C D E F G H ] K
Vektleggingsfaktor basert pd antall malte kjottprosent  |Middel kjgttprosent med vektleggingsfaktor Middel slaktevekt U/HL Kjottvekt Total kjettvekt
Slaktegris/gris - skaldet 2014 1957 2014 1997 2014 1597 2014 1597 2014 1597
94,8273 % 96,1641 % 57,77825666 52,17862676 74,42992558  67,39178332 47,82 38,03 45,35015366 36,56678163
Gris - fladd
0,0037 % 0,1135 % 0,002537136 0,061310019 0,002450513  0,070097738 45,76 33,34 0,001686688 0,037852805
VAK - gris
0,6755 % 0,0000 % 0,409019958 0 f 0,521694654 0 f 46,76 0,00 0,315886113 0,00
Purke - skaldet
2,7671% 2,6109 % 1,641726158 1,450091841 3,948665477 3,74924718 84,66 79,76 2,342743227 2,082331884
Purke - fladd
1,7264 % 1,1115 % 1,017900035 0,611209554 2,330673417  1,411595078 79,60 69,84 1,374165047 0,776236133
Totalt/gjennomsnitt
1 1 59,97 81,23 72,62 49,38 39,46
60,85 54,30
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A B C D E F G H J K
1 Tabell 3.14 Utvalgt slaktestatistikk svin
2 o . :
3 Antall slakt Antall malte kjgttprosent Middel kjgttprosent  Middel slaktevekt U/HL T Kjettvekt 2]
4 . . 1937 1266020 1264547 05426 70,08 kg 38,03 kg
aktegris/gris - skaldet
5 2014 1492144 1492091 0,6093 78,49 kg 47,82 kg
6 . 1097 1655 1493 054 61,74 kg 3334 kg
Gris - fladd
7 2014 86 58 0,6833 66,48 kg 45,76 kg
8 N 1957 3|0 0 0 0 0
VAK-gris
9 2014 10629 10623 0,6055 77,23 ke 46,76 kg
10 . 1937 37722 34333 05554 1436 kg 79,76 kg
Purke - skaldet
1 2014 43630 43540 05933 1427 kg 84,66 kg
12 . 1937 13487 14616 05499 127 kg 63,84 kg
Purke - fladd

13 2014 27453 27165 0,5896 135 kg 79,60 kg
14 1997 C4+C6+C8+C10+C12  =D4+D6+DE+D10+D12 54,3 % 72,62 39,46

Totalt/Gjennomsnitt d) HLOHCBHLIOH +DGHDBDI0x X £2kg 46 kg
15 2014 =C5+C7+(9+C11+C13  =D5+D7+D5+011+D13 0,6085 81,23 kg 49,38 kg
16 |1 Nomal vektaweaning i Morge, uten hode og forlabber
17 | 2)Egenkalkulert ved bruk av resten av datene i tabellen
18 | 3 Ingen registrente YAK-gris 1937
19 | ) Medunritak 2v "Antal slakt” er alle tallene i denne kategorien regnety
20
2
22
23 Vektleggingsomregning for utvalget poster
24
25 _<m§mmm5mm$§2 basert pa antall malte kjsttprosent Middel kjgttprosent med vektleggingsfaktor Middel slaktevekt U/HL Kjsttvekt Total kjgttvekt
26
27 |Slaktegris/gris - skaldet 2014 1587 2014 1957 2014 1587 2014 1557 2014 1957
28 =D5/D15 =D4/D14 =A0,93*B28 =54,26%C28 =78,49%B28 =70,08*C28 =78,49%0,6093 =70,08*0,5426=H28*825 28*C28
29 |Gris - fladd
30 =D7/D15 =D6/D14 =68,83*B30 =54*C30 =66,48*830 =61,74%C30 =66,48%0,6883 =61,74*0,54 |=H30*B30 30%C30
31 |VAK - gris
32 =D9/D15 =D8/D14 =60,55*B32 =0 -uuw,um»mwm =0 me.mwuc,mcmm =0 =H32¥832 32
33 |Purke - skaldet
4 =D11/D15 =010/D14 =59,33*B34 =55,54*C34 -142,7*834 -143,6%C34 -142,7*0,5933 -143,6*0,5554=H34*834 =134*C34
35 |Purke - fladd
36 =D13/D15 =D12/D14 =58,96*B36 =54,99%C36 =135*B36 =127%C36 =135%0,5896 =127%0,5499 |=H36%836 36%C36
37 |Totalt/gjennomsnitt
38 =B28+B30+B324B34+B36 =C28+C30+C32+C344C3(=(60,03*828)+(60,53%B32)+(58,64B34)+(58,55*B36)+(59,99%B30 =F28+F324F344F36+4F30 =G284G30+G32+G344G34 =J28+1304)32+4)344)36 =K28+K30+K324+K344K3
39 =D28+030+D32+D34+036 =E2B+E304E32+4E34+E36
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Vedlegg 5 Bidrag av fettsyrer fra svineslakt

A B C D E G H | J K
1 Prosentandel Forhold mellom hverandre (prosent)
2 |Mettet fettsyre 1,426666667
3 |Mettet fettsyre 24,31666667 Artikkel Matvaretabellen Kombinert Forskjell mellom Artikkel og Matvaretabellen
4 |Mettet fettsyre 12,78333333 Mettet fettsyre 39,83 37,97 38,90 Mettet fettsyre 4,91 prosent
5 |Mettet fettsyre 0,145 Enumettet fettsyre 48,31 46,36 r 47,34 Enumettet fettsyre 4,20 prosent
6 |Sum 38,67 Trans-umettet fettsyre 0,00 013 0,07 Flerumettet fettsyre 31,08 prosent
7 Flerumettet fettsyre 11,86 15,54 13,70
8 |Enumettet fettsyre 2,63 Sum 100 100 100
9 |Enumettet fettsyre 44,275
10 |Sum 46,91
"
12 |Flerumettet fettsyre 10,40142857
13 |Flerumettet fettsyre 0,64
14 |Flerumettet fettsyre 0,472
15 |Sum 11,51
16
17 |Totalt 97,09009524

A (e D E F G H ] K L
22 Svin, indrefilet, ra Svin, familieribbe, ra
23 Vekt Prosentandel Svin, skinkestek, ra Svin, nakkekoteletter,rd  Vekt Prosentandel Vekt Prosentandel
24 |Mettet fettsyre 1 37,03703704 Vekt Prosentandel Mettet fettsyre 11,1 39,92805755
25 Enumettet fettsyre 1,2 44,44444244 | Mettet fettsyre 1,5 36,58536585 |Mettet fettsyre 64 40(Enumettet fettsyre 12,8 46,04316547|
26 Trans-umtettede fettsyrer 1] Enumettet fettsyre 1,9 46,34146341|Enumettet fettsyre 7.3 45,625(|Trans-umtettede fettsyrer 01 0,35971223
27 Flerumettet fettsyre 0,5 18,51851852 Trans-umtettede fettsyrer 0 Trans-umtettede fettsyrer 0 Flerumettet fettsyre 3,8 13,66906475
28 |SUM 2,7 100|Flerumettet fettsyre 0,7 17,07317073 |Flerumettet fettsyre 23 14,375|SUM 27,8 100
29 SUM 4,1 100|SUM 16 100
30 Svin, flathiff, rd Svin, bogstek, med fettrand, r
3 Vekt Prosentandel Svin, midtribbe, med kam og svor, rd Svin, sideflesk, uten ben, ra Vekt Prosentandel
32 Mettet fettsyre 0,5 33,33333333 Vekt Prosentandel Vekt Prosentandel Mettet fettsyre 55 36,91275168|
33 Enumettet fettsyre 0,7 46,66666667 Mettet fettsyre 11,1 39,92805755 |Mettet fettsyre 13,8 40(Enumettet fettsyre 7.4 49,66442953
34 Trans-umtettet fettsyrer 0 Enumettet fettsyre 12,3 46,04216547|Enumettet fettsyre 15,8 46,08695652|Trans-umtettede fettsyrer 0
35 Flerumettet fettsyre 0,3 20|Trans-umtettede fettsyrer 0,1 0,35971223|Trans-umtettede fettsyrer 0,1 0,289855072|Flerumettet fettsyre 2 13,42281879
36 |SUM 15 100|Flerumettet fettsyre 3,8 13,66906475 |Flerumettet fettsyre 4,7 13,62318841(SUM 14,9 100
37 SUM 27,8 100|SUM 34,5 100
38 Totalt samlet andel fettsyrer over de 8 utvalgte matvarene
39 | Mettet fettsyre 37,97
40 Enumettet fettsyre 46,36
41 Trans-umettet fettsyre 0,13
42 Flerumettet fettsyre 15,54
43 5UM 100
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Vedlegg 6 Utvalgt slaktestatistikk sau og lam

26
27
28
29
30
31
32
23
34
35
36
37
38
39

A B C D E F G H |
Vektleggingsfaktor Middelklasse Middel fettgruppe Middel slaktevekt
Sau - Voksne hunndyr 2014 1997 2014 1997 2014 1997 2014 1997
0,1017108 0,139931448 0,745540148 0,700653813 0,777070456 1,165628%03| 3,234403371  4,253916022
Lam
0,85720565 0,791533122 6,909077504 3,64105236 5,168950043 4,654214756 16,2011867  13,88345096
Ung sau
0,03143376 0,056765896 0,225694364 0,270773323 0,206205436 0,385440432| 0,804704139 1,339675141
Dielam
0,00363393 0,000208507 0,030125284 0,001223938 0,023947602 0,001501252| 0,049058063  0,003044206
Vaer
0,00601587 0,011561027 0,051495851 0,065088583 0,042772839 0,087863806) 0,242439581 0,418509181
Totalt/gjennomsnitt
1 1 7,96 4,68 6,22 6,29 20,53 19,30
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A E C D E F €] H
1 Tabell 3.20 Utvalgt slaktestatistikk sau og lam
M Antall slakt Middelklasse Middel fettgruppe Middelvekt
4 - Vs 1997 169791 5,05 8,33 30,4 kg
5 2014 119178 7,33 7,64 3L8kg
6 Lam 1997 960436 4,6 5,88 17,54 kg
7 2014 1004417 8,06 6,03 18,9 kg
8 Ung sau 1997 68879 4,77 6,79 23,6 kg
g9 2014 36832 7,18 6,56 25,6 kg
10 Dielam 1998 1)|253 5,87 7,2 14,6 kg
1 2014 4258 8,29 6,59 13,5 kg
12 Vaer 1997 14028 5,63 7,6 36,2 kg
13 2014 7049 8,56 7,11 40,3 kg
14 Totalt/Gjennomsnitt 2) 1997 =CA+CO+Ca+C12+C10  =E35 =G35 19,9 kg
15 2014 =C5+C7+C9+C13+C11  =D35 =F35 20,53 kg
16 |1) Dielam har ikke registrert statistikk for 1357, dermed ble tallene fc
17 |2) Med unntak av "&ntall slakt" er alle tallene i denne kategorien regr
18
18
20 |Vektleggingsomregning for utvalget poster
21
22 vektleggingsfaktor Middelklasse Middel fettgruppe iddel slaktevekt
23
24 |5au - Voksne hunndyr 2014 1997 2014 1997 2014 1997 2014 1997
25 =C5/C15 =C4/C14 =D5*B25 =DA*C25 =E5*B25 =EA*C25 =31,8*B25 =30,4*C25
26 |Lam
27 =C7/C15 =C6/C14 =D7*B27 =D6*C27 =E7*B27 =E6*C27 =18,9*B27 =17,54*C27
28 |Ung sau
29 =C9/C15 =C8/C14 =D9*B29 =D8*C29 =E9*B29 =E8*(C29 =15,6"B29 =23,6%C29
30 |Dielam
31 =C11/C15 =C10/C14 =B31*D11 =C31*D10 =E11*B31 =C31*E10 =13,5*B31 =14,6%C31
32 |Vaar
33 =C13/C15 =C12/C14 =D13*B33 =D12*C33 =E13*B33 =E12*C33 =40,3*B33 =36,2*C33
34 |Totalt/gjennomsnitt
35 =SUMMER(B25:B34) =SUMMER{C25:C34)  |=SUMMER(D25:D33) =SUMMER(E25:E33) |=SUMMER(F25:F33)  =SUMMER(G25:G33) |=SUMMER({H25:H33) =SUMMER(125:133)
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Vedlegg 7 Bidrag av fettsyrer fra sau- og lammeslakt

3
2
2
2

[
HE G E

4
4
)

=1k

22
23

25
26
27
28
29

31
32
B

35

A
Lam, kotelett og sadel, kigtt uten fettrand, rd

Mettet fettzyre
Enumettet fettsyre
Trans-umettede fettsyrer
Flerumettet fettsyre
SUM

Lam, indrefilet, ra

Mettet fettsyre
Enumettet fettsyre
Trans-umettede fettsyrer
Flerumettet fettsyre
sUm

Totalt samlet andel fettsyrer over de 8 utvalgte matvare

Mettet fettsyre (C244F244124+1244C324F3241324132)/8
Enumettet fettsyre (C254F25+412541254C33+4F3341334133)/8
Trans-umettede fettsyrer (C264F26+126+L26+C344F34+1344134)/8
Flerumettet fettsyre (C274F274127+1274C354F354135+4135)/8
SUM =SUMMER(B39:842)
A B ©

Lam, kotelett og sadel, kjgtt uten fettrand, ra

Vekt Prosentandel
Mettet fettsyre 2,8 50
Enumettet fettsyre 2,2 39,28571429
Trans-umettede fettsyrer 0,2 3,571428571]
Flerumettet fettsyre 04 7,142857143
SUM 5,6 100
Lam, indrefilet, r3

Vekt Prosentandel
Mettet fettsyre 16 50
Enumettet fettsyre 1,3 40,625
Trans-umettede fettsyrer 0,1 3,125
Flerumettet fettsyre 0,2 6,25
SUM 3,2 100
Totalt samlet andel fettsyrer over de 8 utvalgte matvarene
Mettet fettsyre 50,08 0,90
Enumettet fettsyre 39,68 0,71
Trans-umettede fettsyrer 3,75 0,07
Flerumettet fettsyre 6,49 0,12
SUM 100 1,79

Vekt

18

22

02

04
=SUMMER(B24:827)

Vekt

16

13

01

02
=SUMMER(832:835)

C D
Lam, bogstek, rd
Prosentandel
B24/B28)*100 Mettet fettzyre
B25/828)*100 Enumettet fettsyre
B26/828)*100 Trans-umettede fettsyrer
B27/828)*100 Flerumettet fettsyre

=SUMMER(C24:C27) |SUM

Lam, flathiff, rd
Prosentandel
B32/B36)*100 Mettet fettsyre
B33/B36)*100 Enumettet fettsyre
B34/836)*100 Trans-umettede fettsyrer
=(B35/836)*100 Flerumettet fettsyre

=SUMMER(C32:C35) [SUM

=C43*0,5008
=(43%0,3968
=C43°0,0375
43%0,0649
179

D E
Lam, bogstek, ra

Vekt
Mettet fettsyre
Enumettet fettsyre
Trans-umettede fettsyrer
Flerumettet fettsyre
SUM

Lam, flatbiff, ra

Vekt
Mettet fettsyre
Enumettet fettsyre
Trans-umettede fettsyrer
Flerumettet fettsyre
SUM

Vekt
57
45
04
08

Prosentandel

={E2¢/E28)7100
={E25/E28)*100
={E26/E28)*100
={E27/E28)*100

=SUMMER(E24:E27) =SUMMER(F24:

Vekt
09
07
01
01

Prosentandel

=[E32/E36)*100
=[E33/E36)*100
=[E34/E36)5100
=[E35/E36)*100

=SUMMER(E32:E35) =SUMMER(F32

5,7
4,5
04
0,3

11,4

0,9
0,7
01
01
1,8

Prosentandel
50|
39,47368421]
3,50877193
7,01754386|
100

Prosentandel
30
38,88888889
5,555555556
5,555555556
100|

G
Lam, lar med mgrbrad, ra

ekt
Wettet fettsyre 52
Enumettet fettsyre 42
Trans-umettede fettsyrer 04
Flerumettet fettsyre 07

£27) sUM

Lam, ytrefilet, rd

ekt
Mettet fettsyre 17
Enumettet fettsyre 13
Trans-umettede fettsyrer 0,1
Flerumettet fettsyre 02

£35) |SUM

G

Lam, lar med mgrbrad, rd
Vekt

Mettet fettsyre
Enumettet fettsyre
Trans-umettede fettsyrer
Flerumettet fettsyre
SumMm

Lam, ytrefilet, ra

Vekt
Mettet fettsyre
Enumettet fettsyre
Trans-umettede fettsyrer
Flerumettet fettsyre
SUM

5,2
4,2
04
0,7

10,5

1,7
1,3
0,1
0,2
3,3

Prosentandel

=(H24/H28)*100
={H25/H28)*100
={H26/H28)*100
=[H27/H28)*100

SSUMMER(H24:H27) =SUMMER(124:127)

Prosentandel

=(H32/H36)*100
={H33/H36)*100
={H34/H36)*100
=[H35/H36)*100

=SUMMER(H32:H35) =SUMMER{I32:135)

Prosentandel

J K L

Lam, ribbe, side med ben, ra
Vekt Prosentandel

Mettet fettsyre 105 ={K24/K28)*100
Enumettet fettsyre B84 =(K25/K28)*100
Trans-umettede fettsyrer 08 =(K26/K28)*100
Flerumettet fettsyre 14 ={K27/K28)*100
SUM =SUMMER(K24:K27) =SUMMER(L24:L27)

Lam, fett fra lammekjgtt, ra

J
Lam, ribbe, side med ben, rd
vekt

49,52380952|Mettet fettsyre

40|Enumettet fettsyre

3,80952381|Trans-umettede fettsyrer
6,666666667|Flerumettet fettsyre
100|SUM

Prosentandel

Lam, fett fra lammekjgtt, rd
vekt

51,51515152| Mettet fettsyre
39,39353939|Enumettet fettsyre
3,03030303|Trans-umettede fettsyrer
6,060606061|Flerumettet fettsyre
100|SUM

Vekt Prosentandel
Mettet fettcyre 34,2 =(K32/K36]¥100
Enumettet fettsyre 274 =(K33/K36)*100
Trans-umettede fettsyrer 25 ={K34/K36)*100
Flerumettet fettsyre 45 ={K35/K36)*100
SUM =SUMMER(K32:K35) =SUMMER(L32:135)

Prosentandel

10,5 49,76303318
84 39,81042654
0,8 3,791469194
1,4 6,63507109

21,1 100

Prosentandel
34,2 49,85422741
274 39,94169096

25  3,644314869
4,5 6,559766764
68,6 100
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Vedlegg 8 Slakt godkjent til folkemat i 2014

2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017

Kilde: Statistisk sentralbyra

Svin

116345
117735
122692
123623
128753
130787
131559
127516
128820
134669
137716
137250

Offentleg kjotkontroll. Slakt godkjende til folkemat. Tonn

Fjgrfe
82518
70036
84025
81737
84785
84701
91156
104030
106084
92532
98292
100969

72

Storfe

87043
84678
86447
84787
83508
81638
77932
83696
78732
79672
81676
85196

Sau

25153
23426
24115
23927
24438
23382
22777
23424
24156
25555
25930
27445

Hest

425
3834
362

416
431
367
295
153
92
71
6l

Anna kjgt
321
307
334
326
339
272
314
378
348
297
308
364
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