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 Sammendrag 

Baggrund Et stop for kastration af hangrise påvirker økonomien på slagteriet. En vis 

del af hangriseslagtekroppene vil frasorteres som følge af ornelugt og  

-smag, men også de godkendte hangriseslagtekroppe vil adskille sig fra 

slagtekroppe fra galtgrise på forskellige økonomisk betydende egenskaber. 

Forskelle mellem galt- og hangrise i mørhed, proteinindhold, slagtekroppens 

dimensioner og kødprocent er værdisat, og omkostninger til øget håndtering 

på slagtelinjen samt analyser for skatol og androstenon er estimeret. 

  

Resultater Beregning af værdien af produktion af ukastrerede hangrise afhænger af, 

hvilket scenarie der anvendes. Sorteringsgrænserne har betydning for, hvor 

mange slagtekroppe der skal afsættes til anden anvendelse. Afsætningsmøn-

ster har betydning for udbytter og dermed for værdien af slagtekroppen, og 

endelig har anvendelse af kødet betydning for værdisætning af proteinind-

hold og mørhed.  

Ved en produktion på 17 mio. slagtesvin, hvor 90% af hangrisene ikke ka-

streres, er der foretaget beregninger for tre scenarier: 

Scenarie 1: Der sorteres kun efter skatol, hvor sorteringsgrænsen er 0,25 

µg/g. Mørhed og proteinindhold værdisættes ikke. Der sælges delstykker 

uden videre udskæring. Her er meromkostningen pr. hangris 25 kr. 

Scenarie 2: Der sorteres efter skatol (0,25 µg/g) og androstenon (5 µg/g). 

Mørhed (5,2% af kødet) og proteinindhold (7,8% af kødet) værdisættes, og 

der sælges hele skinker og forende, mens midterstykket sælges som kam, 

brystflæsk, kamben og spareribs. Her er meromkostningen pr. hangris 29,50 

kr. 

Scenarie 3: Der sorteres efter skatol (0,25 µg/g) og androstenon (2 µg/g). 

Mørhed (5,2% af kødet) og proteinindhold (24 % af kødet) værdisættes, og 

der sælges hele skinker og forende, mens midterstykket sælges som kam, 

brystflæsk, kamben og spareribs. Her er meromkostningen pr. hangris 73 kr. 

  

Diskussion Den økonomiske betydning af en overgang til hangriseproduktion afhænger 

til enhver tid af det valgte scenarie, hvorfor der ikke kan sættes én enkel 

pris på værdien af hangriseproduktionen. 
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 Baggrund 

 Et stop for kastration af hangrise påvirker økonomien på slagteriet. En 

vis del af hangriseslagtekroppene vil blive frasorteret som følge af or-

nelugt og -smag, men også de godkendte hangriseslagtekroppe vil ad-

skille sig fra slagtekroppe fra galtgrise på forskellige egenskaber med 

økonomisk betydning. Faktorerne nævnes kort nedenfor. Efterfølgende 

gennemgås deres betydning for værdisætning i detaljer. 

  

Frasortering Først og fremmest vil en del af slagtekroppene skulle frasorteres som 

følge af ornelugt og -smag. Valg af sorteringsgrænser og dermed fra-

sorteringsprocentens størrelse vil være en økonomisk afvejning af, hvor 

sikker slagteriet ønsker at være på at undgå kundereaktioner sammen-

holdt med mulighederne for at omsætte det frasorterede kød til andre 

anvendelser end fersk kød, hvor ornelugt og -smag kan maskeres.  

  

Spisekvalitet Kød fra hangrise er mindre mørt end kød fra so- og galtgrise. Dette 

skyldes primært et lavere indhold af intramuskulært fedt (IMF). Modnes 

kødet ekstra, kan dette opveje den lavere mørhed af hangrisekødet. 

  

Kemisk sam-

mensætning 

Proteinindholdet er lavere i kød fra hangrise. Da kødindhold i produkter 

tilsat vand beregnes på baggrund af proteinindhold, vil der derfor 

kunne tilsættes mindre vand ved forarbejdning. 

 

Kollagenindholdet i bov er højere hos hangrise end hos galtgrise. Kolla-

gen har positiv betydning for stabilitet af emulgerede produkter. 

 

Endvidere er fedtsyresammensætningen mere umættet hos hangrise 

end hos galtgrise. Dog er der primært forskel, hvis slagtesvinene fodres 

med umættet fedt, hvilket kan have negativ betydning for produktkva-

litet. 

  

Slagtekroppens 

dimensioner 

Generelt har hangrise større forender og mindre skinker end galtgrise, 

mens midterstykkerne ikke adskiller sig i størrelse. Derimod er der en 

kønsforskel på udbytter af midterstykker ved udskæring bl.a. som følge 

af øget kødprocent. Endvidere udgør hovedet en større procentdel af 

slagtekroppen hos hangrise end hos galtgrise. 

  

Sværskader Det vides, at hangrise er mere aggressive end galtgrise, hvorved der 

kan forekomme et øget niveau af sværskader. 

  

Øvrige faktorer Slagtning af et større antal hangrise kræver en ændret bemanding på 

slagtegangen pga. fraskæring af kønsorganer. Ligeledes vil det inde-

bære en omkostning til analyse af skatol og androstenon. Endelig øges 

kravene til logistik ved såvel sortering som sikring af, at de frasorte-

rede hangriseslagtekroppe anvendes til alternative produkter. 
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Samlede om-

kostninger 

Ved at værdisætte ovennævnte forhold opnås et samlet billede af, hvad 

en produktion af ukastrerede hangrise koster slagterierne. Da der er 

tale om en dynamisk værdi – afhængig af aktuelle afsætningsforhold og 

produktsortiment – er der i projektet udarbejdet et regneark, som virk-

somhederne kan anvende i deres eget arbejde med at vurdere omkost-

ninger og gevinster ved produktion af ukastrerede hangrise.  

  

Beregninger Denne rapport beskriver baggrunden for beregning af værdien af han-

griseproduktion for slagteriet. Nogle faktorer vil kunne værdifastsættes 

konkret, fx betydning af ændrede dimensioner af slagtekroppen, mens 

andre i højere grad vil skulle estimeres, fx betydning af reduceret mør-

hed. De usikkerheder, der er ved værdifastsættelse af enkeltelemen-

terne, beskrives sidst i rapporten. 

  

 Afsluttende beskrives tre regneeksempler på slagteriernes meromkost-

ninger ved produktion af ukastrerede hangrise fremfor galtgrise ved tre 

forskellige scenarier. 

  

 Scenarier 

 Følgende faktorer er fælles for scenarierne: 

  

  Der slagtes 17.000.000 grise.  

  90% af alle hangrise kastreres ikke. 

  Den gennemsnitlige slagtevægt er 85 kg. 

  Det godkendte hangrisekød kan afsættes på lige fod med kød fra 

galtgrise. 

  Alt kød fra frasorterede slagtekroppe afsættes til en værdiskabende 

produktion. 

  Værdien af kødprocent er den samme som i dag, selv om slagtning 

af hangrise vil ændre fordelingen mellem de enkelte kødprocent-

grupper. 

  

 De tre scenarier er følgende: 

 

Scenarie 1 – lav frasortering 

 Nuværende sorteringsgrænse for skatol (0,25 µg/g) og ingen sorte-

ring for androstenon. Dette vil give en frasortering på 2%.  

 Ingen betydning af proteinindhold eller spisekvalitet (mørhed) på 

afsætning.  

 Hele slagtekroppen fra godkendte slagtesvin afsættes som delstyk-

ker uden yderligere opskæring (skinke, midterstykke, forende). 

 

 



 4 

Scenarie 2 – medium frasortering 

 Nuværende sorteringsgrænse for skatol (0,25 µg/g) og en sorte-

ringsgrænse på 5 µg/g for androstenon. Dette giver en frasortering 

på 4,5%.  

 En mindre del af slagtekroppen afsættes til fersk konsum, hvor 

salgsprisen afhænger af mørhed. Dermed har mørhed en økono-

misk værdi. 

 En vis del af slagtekroppen afsættes til produkter, der tilsættes 

lage. Prisen på udskæringer, der sælges til videreforarbejdning ved 

tilsætning af lage, afspejler proteinindholdet. Dermed har protein-

indholdet en økonomisk værdi.  

 Midterstykket afsættes som en 180 mm back med 8 mm fedt samt 

brystflæsk. Skinke og forende afsættes som delstykker uden yderli-

gere opskæring. 

 

Scenarie 3 – høj frasortering 

 Nuværende sorteringsgrænse for skatol (0,25 µg/g) og en sorte-

ringsgrænse på 2 µg/g for androstenon. Dette vil betyde, at 18% af 

de ukastrerede hangrise frasorteres.  

 En mindre del af slagtekroppen afsættes til fersk konsum, hvor 

salgsprisen afhænger af mørhed. Dermed har mørhed en økono-

misk værdi. 

 En væsentlig del af slagtekroppen afsættes til produkter, der tilsæt-

tes lage. Prisen på udskæringer, der sælges til videreforarbejdning 

ved tilsætning af lage, afspejler proteinindholdet. Dermed har pro-

teinindholdet en økonomisk værdi.  

 Midterstykket afsættes som en 180 mm back med 8 mm fedt samt 

brystflæsk. Skinke og forende afsættes som delstykker uden yderli-

gere opskæring. 
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Tabel 1. Overblik over tre scenarier anvendt til beregning af værdien af produktion af ukastrerede 

hangrise. 

 Scenarie 1 Scenarie 2 Scenarie 3 

Antal slagtninger i 

alt 
17.000.000 grise 17.000.000 grise 17.000.000 grise 

% ikke-kastrerede 

hangrise 
90% 90% 90% 

Antal hangriseslagt-

ninger 
7.650.000 hangrise 7.650.000 hangrise 7.650.000 hangrise 

Slagtevægt 85 kg 85 kg 85 kg 

Frasortering 2% 4,5% 18% 

Spisekvalitet: 

Fersk kød til kon-

sum  

Mørhed har betyd-

ning 

Mørhed har ingen 

betydning. 

Fra 40% af slagte-

kroppene afsættes 

kam (13% af slag-

tekroppen) som 

fersk kød. Dette ud-

gør i alt 5,2% af 

hangrisekødet. 

 

Fra 40% af slagte-

kroppene afsættes 

kam (13% af slag-

tekroppen) som 

fersk kød. Dette ud-

gør i alt 5,2% af 

hangrisekødet. 

 

Proteinindhold: 

Forarbejdede pro-

dukter tilsat lage 

 

Proteinindhold vær-

disættes ikke. 

Fra 60% af slagte-

kroppene afsættes 

13% (kam eller 

skinke) til produk-

ter, der tilsættes 

lage. Dette udgør i 

alt 7,8% af hangri-

sekødet. 

 

Fra 60% af slagte-

kroppene afsættes 

40% (kam og/eller 

skinke) til produk-

ter, der tilsættes 

lage. Dette udgør i 

alt 24% af hangrise-

kødet. 

 

Delstykker Skinke, midter-

stykke, forende 

Skinke, forende 

samt midterstykke 

opskåret som 180 

mm kam med 8 mm 

fedt og brystflæsk. 

Skinke, forende 

samt midterstykke 

opskåret som 180 

mm kam med 8 mm 

fedt og brystflæsk. 
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 Begrænsninger 

 Der er ikke taget hensyn til følgende faktorer: 

 Afsætning af kønsorganer vil betyde en øget indtægt. Denne må på 

nuværende tidspunkt betragtes som lille, da det kræver opbygning 

af et nyt marked. 

 Påvirkning af adgangen til eksisterende markeder, dvs. om nogle af 

de eksisterende markeder vil lukke som følge af salg af ukastrerede 

hangrise. 

 Logistik i forbindelse med håndtering af frasorterede hangriseslag-

tekroppe er ikke medtaget, da det vil afhænge af det enkelte slag-

teri. 

 Tilpasninger på den automatiserede del af slagtelinjen som følge af 

ændrede dimensioner/større variation i dimensionerne af slagte-

kroppen.  

  

 Værdisætning 

 

Mørhed 

Forskel mellem 

køn 

Mørhed af det ferske kød er en væsentlig kvalitetsparameter for forbru-

gerne. For kam er det vist, at kød fra hangrise er mindre mørt end kød 

fra galtgrise, mens kød fra sogrise er intermediært mørt (se tabel 2). 

Den primære årsag til forskellen er et lavere indhold af intramuskulært 

fedt (IMF) i kød fra hangrise. Modnes kødet længere, kan dette opveje 

den negative effekt af et lavere indhold af IMF.   

  

 I lårtunge var der en tendens (P=0,09) til lavere mørhed samt en signi-

fikant længere tyggetid (P=0,05) hos hangrise i forhold til galtgrise.  

  

Tabel 2. Mørhed af kam fra hangrise, galtgrise og sogrise (gennemsnit med spred-

ning i parentes). Forskellige bogstaver i samme linje angiver signifikante forskelle 

(P<0,05) [1], [2], [3]. 

 Hangrise Galtgrise Sogrise 

Kam (4 dages modning)[1] 4,7a (2,5) 5,7b (2,6)  

Kam (2 dages modning)[2] 4,7a (2,44) 5,4b (2,38) 5,0ab (3,06) 

Lårtunge (4 dages modning)[3] 7,8 (2,1) 8,3 (1,9)  

 

Mængdebereg-

ning 

Forskellen i mørhed er beskrevet i kam og lårtunge. Da den primære 

årsag er lavere indhold af IMF i hangrisekød, må forskellen i mørhed 

forventes at være størst i netop kam og lårtunge, hvor bindevævsind-

holdet er lavt i forhold til bindevævsrige muskler som fx yderlår og 

kæbe, hvor IMF har relativt mindre betydning for mørhed. Mørbrad er 

generel mør, og forskellen mellem køn forventes at være mindre her.  
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 Det er ikke alle kamme og lårtunger, der afsættes til fersk konsum. For 

at beregne den mængde kød, hvor mørhed har en betydning, skal man 

derfor fastsætte, hvor mange procent af kammene/lårtungerne der går 

til fersk konsum, og dernæst hvor stor en procent de udgør af slagte-

kroppen.  

  

 I beregningerne i scenarie 1 forudsættes, at prisen ved afsætning af 

fersk kød er uafhængig af mørhed, hvorfor mængden er uden betyd-

ning. I scenarie 2 og 3 forudsættes, at 40% af kammene går til fersk 

konsum, og at mængden af kød til fersk konsum pr. slagtekrop er 13%. 

Skinkerne sælges hele, hvorfor det kun er kammene, der sælges videre 

til fersk konsum. 

 

Den samlede mængde kød til fersk konsum pr. slagtekrop vil således 

være 40*12/100 = 4,8%. 

  

Værdisætning Der er i dag ingen referencetal for værdisætning af mørhed. I scenarie 

1 forudsættes det, at reduceret mørhed ikke har betydning for afsæt-

ning, og egenskaben værdisættes dermed ikke. Det er valgt at værdi-

sætte mørhed til 0,5 kr./kg for scenarie 2 og 3. 

 

Udgiften til ekstra modning er sat til 0,15 kr./kg/døgn [4].  

  

 Proteinindhold 

 Proteinindholdet i kødet er anvendt til at beregne % tilsat vand i pro-

dukter som fx hamburgerryg og kogeskinke. Hangrise har lavere prote-

inindhold end so- og galtgrise, hvorfor det beregnede kødindhold ved 

samme mængde tilsat vand er lavere (se tabel 3). Da fedtmængden 

indgår i beregningen af kødindhold i færdigvaren, forstærkes effekten 

af proteinindhold samtidig af det lavere fedtindhold i hangrise. 

 

Tabel 3. Proteinindhold i kam afhængig af køn (gennemsnit med spredning i pa-

rentes). Forskellige bogstaver i samme linje angiver signifikante forskelle 

(P<0,05) [1]. 

 Hangrise Galtgrise Sogrise 

Protein, g/100 g 21,94b (0,54) 22,39a (0,50) 22,34a (0,41) 

Fedt (IMF) g/100 g 1,51b 2,20a 1,69b 

 

Mængdebereg-

ning 

Kødindholdet i et forarbejdet kødprodukt beregnes ud fra en analyse af 

nitrogenindholdet (N) efter følgende formel: 

 

Kød = (N*100/NF) + fedt 

 

Hvor nitrogenindholdet bestemmes ved analyse (nitrogen * 6,25 = pro-

tein), mens NF (nitrogenfaktoren) for svinekam er 3,66 [5]. 
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 Tabel 4 viser beregning af kød ved henholdsvis 0%, 8% og 10% tilsat 

lage. Ved 10% tilsat lage vil det beregnede kødindhold i kød fra han-

grise være 87,7%, mens det i kød fra galtgrise vil være 90,0% og fra 

sogrise 89,4%. Ved tilsætning af 8% lage vil det beregnede kødindhold 

i hangrise være 89,6%, hvilket svarer til kødindholdet i galt- og sogrise 

ved 10% tilsat lage. Der kan således tilsættes 2% mindre lage til kød 

fra hangrise for at opnå det samme beregnede kødindhold som ved de 

to andre køn ved 10% tilsat lage. 

  

Tabel 4. Beregning af kødindhold afhængig af køn ved tilsætning af lage mellem 0% og 10%. 

% tilsat vand Hangris Galtgris Sogris 

0% tilsat lage    

% protein 21,94 22,39 22,34 

% N 3,51 3,58 3,57 

% fedt 1,51 2,20 1,69 

% kød 97,4 100,1 99,4 

8% tilsat lage    

% protein 20,18 20,60 20,55 

% N 3,23 3,30 3,29 

% fedt 1,39 2,02 1,56 

% kød 89,6 92,1 91,4 

10% tilsat lage    

% protein 19,75 20,15 20,11 

% N 3,16 3,22 3,22 

% fedt 1,36 1,98 1,52 

% kød 87,7 90,0 89,4 

 

 For at beregne den økonomiske betydning af det lavere proteinindhold i 

hangrisekød estimeres, hvor stor en del af en slagtekrop der anvendes 

til produkter tilsat lage, og hvor mange slagtekroppe der afsættes til 

dette formål. 

  

Værdisætning I scenarie 1 er det forudsat, at der ikke er værdi af proteinindhold, da 

salgsprisen for kødet ikke afhænger af dette. 

  

 I scenarie 2 er det forudsat, at 13% af slagtekroppen (omtrentlig vægt 

af to kamme i forhold til hele slagtekroppen) fra 60% af hangrisene an-

vendes til forarbejdede produkter tilsat lage. Dette udgør i alt 7,8% af 

hangrisekødet. 
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 I scenarie 3 er det forudsat, at 40% af slagtekroppen (omtrentlig vægt 

af kam og skinke i forhold til hele slagtekroppen) fra 60% af hangri-

sene anvendes til produkter tilsat lage. Dette udgør i alt 24% af hangri-

sekødet. Det forudsættes, at skinken sælges som hel skinke, men at 

prisen afhænger af proteinindhold.  

  

 I dette beregningseksempel er der anvendt en kg-pris for produkter 

med tilsat lage på 22 kr./kg som repræsentativ for kam og skinke (ud-

benet og uden svær).  

  

 Regneeksempel  

1 kg forarbejdet produkt af galt = 900 g kød + 100 g lage 

1 kg forarbejdet produkt af hangris = 920 g kød + 80 g lage 

 

Pris galtkød: 0,900 kg kød * 22 kr./kg = 19,80 kr. 

Pris hangrisekød: 0,920 kg kød * 22 kr./kg = 20,24 kr. 

Difference: 20,24-19,80 = 0,44 kr. pr. kg forarbejdet produkt. 

 

 Kollagen 

 Kollagenindhold i bov er 1,75% hos galtgrise og 1,92% hos hangrise. 

Forskellen er så lille, at det ikke antages at have betydning for produkt-

kvaliteten, da det vil kræve forskelle omkring 1%-enhed eller mere [6]. 

Forskel i kollagenindhold er derfor ikke medtaget i værdisætningen. 

  

 Fedtsyresammensætning 

 Hangrise har generelt mere umættet fedt end galtgrise. Forskellen af-

hænger dog af fodring og er kun signifikant ved foder med et iodtal på 

84 eller derover. Med de nuværende fodernormer er dette ikke aktuelt, 

hvorfor forskellen i fedtsyresammensætning ikke er medtaget i værd-

isætningen. 

  

 Sværskader 

 En screening af sværskader hos 3.827 slagtesvin viste, at der ikke er 

flere skader på forenden og skinken i slagtesvin leveret fra hangrisebe-

sætninger i forhold til besætninger, der ikke leverer hangrise. På mid-

terstykket var der signifikant flere skader i slagtesvin leveret fra han-

grisebesætninger, men niveauet er generelt lavt – i gennemsnit 4,4% 

af grisene med værdiforringende skader på midterstykket hos hangrise-

besætninger i forhold til 2,2% af grisene i besætninger med galtgrise. 

Værdiforringelser som følge af sværskader er derfor ikke medtaget i 

værdisætningen. 

  

 Udbytter 

 Fordelingen af delstykker er anderledes hos hangrise end hos galtgrise, 

idet hangrisene har større forender og mindre skinker end de andre 

køn. Der er ikke forskel på midterstykkets størrelse mellem galt- og 
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hangrise, men udbyttet af midterstykket er forskelligt, hvilket har be-

tydning, hvis det opskæres i kam, brystflæsk, spareribs, kamben samt 

fedtlag. Forskellen i udbytter skyldes bl.a. den højere kødprocent hos 

hangrisene i forhold til galtgrise. 

  

Tabel 5. Procentvis fordeling af den tredelte slagtekrop. Forskellige bogstaver i samme 

kolonne angiver, at tallene er signifikant forskellige. [7] 

Procentvis fordeling Forende Midterstykke Skinke 

Galt 31,1b 37 31,9a 

Hangris 32,6a 36,6 30,7b 

Kg ved 85 kg slagtevægt    

Galt 24,5a 29,1 25,1a 

Hangris 25,5b 28,7 24,1b 

  

Tabel 6. Procentvis fordeling af midterstykket ved udskæring i 180 mm/8 mm kam 

(back) og brystflæsk, kamben, spareribs, fedt og andet. Beregningerne er foretaget ved 

en gennemsnitlig kødprocent for det enkelte køn. [8].  

Procentvis fordeling af mid-

terstykket 
Galt Hangris 

Kødprocent 59% 63% 

Kam 180 mm/8 mm 37,10 38,80 

Fedtlag 5,60 3,40 

Brystflæsk 41,90 40,90 

Kamben 4,20 4,10 

Spareribs 5,90 6,60 

Rest 5,30 6,10 

Kg ved 85 kg slagtevægt   

Kam 180 mm/8 mm 10,25 10,72 

Fedtlag 1,55 0,94 

Brystflæsk 11,57 11,30 

Kamben 1,16 1,13 

Spareribs 1,63 1,82 

Rest 1,46 1,69 

  

Mængdebereg-

ning 

Ud fra slagtevægten beregnes, hvor mange kg der er ’flyttet’ fra skin-

ken til forenden. Ved 85 kg slagtevægt vil dette være:  

 

25,5-24,5 = 1,0 kg øget forende  

25,1-24,1 = 1,1 kg reduceret skinke 

 

Ud fra slagtevægt og gennemsnitlig kødprocent beregnes udbytter ved 

udskæring af midterstykket (se tabel 6). 
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Værdifastsæt-

telse 

De gennemsnitlige priser for de tre delstykker er fastsat til 16 kr./kg 

forende, 22 kr./kg skinke samt 25 kr./kg for delstykkerne i midterstyk-

ket på nær fedtlaget, der værdisættes til 5 kr./kg og øvrige dele, der 

værdisættes til 10 kr./kg. 

  

 Anvendelse af frasorterede slagtekroppe 

 Et vist antal slagtekroppe vil blive frasorteret som følge af forhøjet ind-

hold af skatol og androstenon. Hvor sorteringsgrænserne skal ligge, vil 

være en afvejning af risikoen for negative forbrugerreaktioner på den 

ene side og værditab som følge af frasortering på den anden side.  

  

 Ved en sorteringsgrænse på 0,25 µg/g skatol (den nuværende) og 

uden sortering for androstenon vil 2% af hangrisene blive frasorteret 

(scenarie 1). 

  

 Ved en sorteringsgrænse på 0,25 µg/g skatol (den nuværende) og 4 

µg/g androstenon vil 4,5% af hangrisene blive frasorteret (scenarie 2).  

  

 Ved en sorteringsgrænse på 0,25 µg/g skatol (den nuværende) og 2 

µg/g androstenon vil 18% af hangrisene blive frasorteret (scenarie 3). 

  

Mængdebereg-

ning 

Såfremt 2% af hangrisene frasorteres, svarer det til 153.000 slagte-

kroppe. Ved 4,5% frasortering svarer det til 344.250 slagtekroppe, 

mens det ved 18% frasortering svarer til 1.377.000 slagtekroppe. 

Mængden af frasorterede slagtekroppe og delstykker for de tre scena-

rier fremgår af tabel 5. 

  

Tabel 7. Mængdeberegning af frasorteret kød ved forskellige frasorteringsprocenter [8]. 

 Scenarie 1 Scenarie 2 Scenarie 3 

Frasorteringsprocent 2% 4,5% 18% 

Antal slagtekroppe 153.000 344.250 1.377.000 

Tons slagtekroppe 13.005 29.261 117.045 

Tons forender ekskl. nakke 3.059 6.882 27.529 

Tons nakker 848 1.907 7.629 

Tons midterstykker ekskl. mørbrad 4.194 9.436 37.744 

Tons mørbrad 193 434 1.737 

Tons frasorterede skinker 3.682 8.285 33.141 

Tons frasorteret ’andet’*) 1.029 2.316 9.265 

*) Andet dækker over hoved, tæer m.m. 
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Værdifastsæt-

telse 

Det antages, at der ikke vil være en reduceret værdi af forender uden 

nakker, da kødet kan hakkes og fortyndes med kød fra ikke-lugtende 

dyr. Nakker kan anvendes til marinerede produkter – fx pulled pork el-

ler marinerede koteletter – hvilket estimeres til et værditab på 2 kr./kg.  

  

 Midterstykker kan fx anvendes til stærkt røget bacon, marinerede kote-

letter eller røget filet, hvilket estimeres til et værditab på 5 kr./kg.  

  

 Frasorteret mørbrad kan anvendes som røget mørbrad, i gryderet eller 

lign. Da det er en udskæring, der typisk sælges fersk, er værdiredukti-

onen sat til 10 kr./kg, da værdiforringelsen derfor anses for at være 

større. 

  

 Skinker kan anvendes til kogt skinke serveret i sandwich/toast, i gryde-

ret eller lign. Værdireduktionen er sat til 5 kr./kg. 

  

 Frasorterede hoveder, tæer m.m. skal ligeledes afsættes til andet for-

mål end fersk konsum. Værdiforringelsen er sat til 1 kr./kg. 

  

 Ekstra omkostninger – analyse og håndtering 

 Produktion af ukastrerede hangrise indebærer øgede udgifter til analyse 

af skatol og androstenon, udgifter til ekstra håndtering af slagtekrop-

pen (afskæring af kønsorganer) samt til logistik i forbindelse med sor-

tering og håndtering af frasorterede slagtekroppe. 

  

Analysepriser I kravspecifikationen for analyseudstyr til skatol og androstenon på 

slagteriet angives en analysepris på 9 kr./prøve. Det forudsættes, at 

udstyret afskrives over 5 år. 

  

 Endvidere antages det, at én person skal stå på linjen og udtage prøver 

af nakkespæk til analyse. Slagtehastigheden sættes til 430 grise pr. 

linje, hvoraf halvdelen er sogrise, og den anden halvdel er galt og han-

grise. Ved 90% ukastrerede hangrise vil der således i gennemsnit være 

193,5 hangrise pr. time. Det svarer til, at 1 person bruger 1 time pr. 

193,5 hangrise til udtagning af spækprøver eller 0,31 min/hangris.  

 

Dertil kommer en halvtidslaborant (4 timer pr. dag) til betjening og 

vedligehold af analyseudstyr. Dersom der slagtes 430 grise på to linjer, 

skal denne udgift fordeles på 8 timer*193,5*2 hangrise pr. time = 

3.096 hangrise pr. dag dvs. 0,08 min/hangris.  

 

Samlet kræver det således 0,39 min pr. hangris til prøveudtag og ana-

lyse. Der anvendes en lønomkostning på 210 kr./time, hvilket svarer til 

1,37 kr. pr. hangris.  
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Håndtering på 

slagtelinjen 

Udtagning af kønsorganer kræver to medarbejdere på slagtelinjen. Med 

en slagtehastighed på 430 grise pr. time pr. linje og 90% ukastrerede 

hangrise vil dette svare til gennemsnitligt 193,5 hangrise pr. linje pr. 

time eller 0,62 min pr. hangris. Som ovenfor benyttes en lønomkost-

ning på 210 kr./time, dvs. omkostninger på slagtelinjen vil være 2,17 

kr./hangris. 

  

 Beregning af værdi af hangriseproduktion 

 Nedenfor er værdien ved produktion af hangrise beregnet efter de tre 

scenarier beskrevet i tabel 1. Først er værdien beregnet for en produk-

tion af 17.000.000 slagtesvin, hvor 90% af hangrisene ikke kastreres. 

Dette svarer til, at der produceres 7.650.000 ukastrerede hangrise. 

Dernæst er værdien beregnet pr. ukastreret hangris.  
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Scenarie 1 

Faktor Mellemregning Reduceret indtjening/ 

meromkostninger, kr. 

Mørhed Værdisættes ikke 0 

Proteinindhold Værdisættes ikke 0 

Udbytteforskelle  7.497.000 godkendte slagtekroppe * 1 kg øget forende * 16 kr./kg forende = 

122.577.161 kr. øget indtægt 

 

7.497.000 godkendte slagtekroppe * 1,1 kg reduceret skinke * 22 kr./kg skinke = 

176.736.302 kr. reduceret indtægt 

 

I alt: 176.736.302-122.577.161 = 54.159.142 kr. reduceret indtægt 

 

54.159.142 

Reduceret indtjening 

som følge af alternativ 

anvendelse 

Reduceret indtjening: 

Forende ekskl. nakker: 0 kr. 

484 tons nakker * 2 kr./kg = 1.695.398 kr.  

4.194 tons midterstykker ekskl. mørbrad * 5 kr./kg= 20.968.653 kr. 

193 tons mørbrad *10 kr./kg = 1.930.000 kr. 

3.682 tons skinker *5 kr./kg = 18.411.532 kr. 

1.029 tons ’andet’ * 1 kr./kg= 1.029.000 kr. 

44.035.251 

Omkostninger til ana-

lyse og håndtering  

7.650.000 hangrise * 0,39 min/hangris * 210 kr./time + 7.650.000 hangrise * 9 

kr./analyse = 79.292.250 kr. 

7.650.000 hangrise * 0,62 min/hangris * 210 kr./time = 16.600.500 kr. 

 

I alt: 79.292.250 + 16.600.500 kr. = 95.892.750 kr. 

95.892.750 

I alt  194.087.143 

Pr. hangris  25,37 
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Scenarie 2 

Faktor Mellemregning Reduceret indtjening/ 

meromkostninger, kr. 

Mørhed 5,2% til fersk konsum * 85 kg * 7.305.750 hangrise * 0,5 kr./kg = 16.145.708 kr. 16.145.708 

Proteinindhold 7,8% til produkter * 85 kg * 7.305.750 hangrise * 0,44 kr./kg = 21.312.334 kr. 21.312.334 

Udbytteforskelle 

 

7.313.400 godkendte hangrise * -0.92 kr./hangrise = -6.757.616 kr. (dvs. øget indtægt) 

-6.757.616 

Reduceret indtjening 

som følge af alter-

nativ anvendelse 

Reduceret indtjening: 

Forende ekskl. nakker: 0 kr. 

1.907 tons nakker * 2 kr./kg = 3.814.645 kr. 

9.435 tons midterstykker ekskl. mørbrad * 5 kr./kg = 47.179.470 kr. 

434 tons mørbrad * 10 kr./kg = = 4.342.880 kr. 

8.285 tons skinker * 5 kr./kg = 41.425.946 kr. 

2.316 tons ’andet’ * 1 kr./kg = 2.316.374 kr. 

99.079.315 

Omkostninger til 

analyse og håndte-

ring  

7.650.000 hangrise * 0,39 min/hangris * 210 kr./time + 7.650.000 hangrise * 9 

kr./analyse = 79.292.250 kr. 

7.650.000 hangrise * 0,62 min/hangris * 210 kr./time = 16.600.500 kr. 

I alt: 79.292.250 + 16.600.500 kr. = 95.892.750 kr. 

95.892.750 

I alt  225.672.490 

Pr. hangris  29,50 
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Scenarie 3 

Faktor Mellemregning Reduceret indtjening/ 

meromkostninger, kr. 

Mørhed 5,2% til fersk konsum * 85 kg * 6.273.000 hangrise*0,5 kr./kg =13.863.330 kr. 13.863.330 

Proteinindhold 24% til produkter*85 kg* 6.273.000 hangrise*0,44 kr./kg=56.306.448 kr. 56.306.448 

Udbytteforskelle 

 

6.273.000 godkendte hangrise * -0.92 kr./hangrise = -5.802.351 kr. (dvs. øget indtægt) 

-5.802.351 

Reduceret indtjening 

som følge af alter-

nativ anvendelse 

Reduceret indtjening: 

Forende ekskl. nakker: 0 kr. 

7.629 tons nakker * 2 kr./kg = 15.258.581 kr.  

37.744 tons midterstykker ekskl. mørbrad * 5 kr./kg= 188.717.879 kr. 

1.737 tons mørbrad * 10 kr./kg= 17.371.520 kr. 

33.140 tons skinker * 5 kr./kg= 165.703.785 kr. 

9.265 tons ’andet’ * 1 kr./kg= 9.265.495 kr. 

396.317.260 

Omkostninger til 

analyse og håndte-

ring  

7.650.000 hangrise * 0,39 min/hangris * 210 kr./time + 7.650.000 hangrise * 9 

kr./analyse =79.292.250 kr. 

7.650.000 hangrise * 0,62 min/hangris * 210 kr./time =16.600.500 kr. 

I alt: 79.292.250 + 16.600.500 kr. = 95.892.750 kr. 

95.892.750 

I alt  556.577.437 

Pr. hangris  72,76 
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 Diskussion 

 En væsentlig forudsætning for den gennemførte værdisætning, uanset det 

valgte scenarie, er, at det godkendte hangrisekød kan afsættes på lige fod 

med kød fra galtgrise. Såfremt dette ikke er tilfældet – at der fx er marke-

der, som afviser at modtage kød fra hangrise uanset indhold af skatol og 

androstenon – vil det ændre afgørende på værdisætningen. 

  

 Beregning af øgede omkostninger, reduceret indtjening samt øget værdi 

ved produktion af ukastrerede hangrise fremfor galtgrise er endvidere me-

get afhængig af, hvilket scenarie der vælges.  

  

 Især er prisen afhængig af, hvor stor en del af slagtekroppen der afsættes 

til produkter tilsat lage. Dersom produktionen fremadrettet er 100% uka-

strerede hangrise, er det muligt, at nitrogenfaktoren reguleres i overens-

stemmelse hermed, således at den reducerede indtægt undgås. Hvis man 

samtidig vælger ikke at værdisætte mørhed, vil den negative del af regn-

skabet reduceres betragteligt. 

  

 Sorteringsgrænsen er meget væsentlig for, hvor mange hangrise der fra-

sorteres og dermed for, hvor stor udgiften til alternativ anvendelse af kød 

fra frasorterede hangrise er. Omkostningerne er således meget afhængige 

af, hvor sikker man ønsker at være på ikke at få kundereaktioner, og der-

med de valgte sorteringsgrænser og den afledte frasorteringsprocent. Sam-

tidig er der en væsentlig økonomisk betydning af, hvordan slagtekroppen 

udnyttes. I de tre scenarier varierer det fra ca. 25 kr. pr. hangris til 67 

kr./hangris.  

  

 Hangrise har større forender og mindre skinker end galtgrise. Ved salg af 

hele delstykker vil dette have en negativ betydning for økonomien. Om-

vendt har hangrisene højere kødprocent end galtgrisene, hvilket især har 

betydning ved udskæring af midterstykket. Ved salg af midterstykker ud-

skåret som 180 mm kam/8 mm spæk samt brystflæsk, kamben og spare-

ribs vil den samlede forskel på galt- og hangrise således være en mindre 

positiv værdi af hangrisene.  

  

 Der er i denne beregning estimeret en reduceret værdi for alternative an-

vendelser af slagtekroppe fra frasorterede hangrise. Værditabet forventes 

at afhænge af, hvor mange slagtekroppe der frasorteres. Fx vil anvendelse 

af nakker til pulled pork og marinerede nakkekoteletter kunne nå et mæt-

ningspunkt, således at der ved større frasortering skal findes andre anven-

delser, hvorved prisen kan falde yderligere. Dette er ikke inddraget i bereg-

ningerne.  

  

 Det er derfor vigtigt at være opmærksom på, at beregningen af den økono-

miske betydning ved overgang til hangriseproduktion ikke er endegyldig. 
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Den vil til enhver tid afhænge af forudsætningerne. Det er således ikke mu-

ligt at give et tal, der beskriver værdien af hangriseproduktion uanset sce-

narie. 

  

 Usikkerheder ved beregningen 

Mørhed Mørhed er svær at værdisætte. I nogle situationer vil forbrugere gerne be-

tale for kød med ekstra god spisekvalitet, og her vil de typisk vælge en 

mærkevare, fx Antonius. Samtidig kan kvalitet have betydning for, hvornår 

slagteriet overhovedet bliver valgt af kunder. Det er valgt at sætte værdien 

af mørhed forholdsvist lavt i beregningen (0,5 kr./kg).  

  

Protein 

 

Værditabet som følge af lavere proteinindhold vil kun skulle medregnes, 

hvis det reelt betyder en lavere afsætningspris. Dersom nitrogenfaktoren 

revideres ved overgang til slagtning af ukastrerede hangrise, vil denne del 

af omkostningerne udgå.  

  

Fedtsyre-

sammen-

sætning 

Betydningen af køn for fedtsyresammensætning afhænger af fodringen. 

Hvis der ændres fodringsstrategi, kan fedtsyresammensætning få en ny be-

tydning. 

  

Udbyttefor-

skel og 

kød% 

Værdien af kødprocent afhænger af den generelle spredning i kødprocent, 

hvilket ikke er inddraget i disse beregninger. 

 

  

 Øvrige baggrundsdata 

 Fra klassificeringskontrollens statistik over slagtedata for svin og søer i 

2016 er følgende nøgletal anvendt: 

  

Antal slagt-

ninger 

17,4 mio.  

  

Gennem-

snitlig slag-

tevægt 

85 kg 
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