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Sammendrag

Et stop for kastration af hangrise pavirker gkonomien pa slagteriet. En vis
del af hangriseslagtekroppene vil frasorteres som fglge af ornelugt og
-smag, men ogsa de godkendte hangriseslagtekroppe vil adskille sig fra
slagtekroppe fra galtgrise pa forskellige skonomisk betydende egenskaber.

Forskelle mellem galt- og hangrise i mgrhed, proteinindhold, udbytte ved
produktion af kogte skinker uden fosfat, slagtekroppens dimensioner og
kgdprocent er veerdisat, og omkostninger til gget handtering p& slagtelinjen
samt analyser for skatol og androstenon er estimeret.

Beregning af vaerdien af produktion af ukastrerede hangrise afhaenger af,
hvilket scenarie der anvendes. Sorteringsgraenserne har betydning for, hvor
mange slagtekroppe der skal afszettes til anden anvendelse. Afsatningsmgn-
ster har betydning for udbytter og dermed for vaerdien af slagtekroppen, og
endelig har anvendelse af kgdet betydning for veerdisaetning af proteinind-
hold og mgrhed.

Ved en produktion p@ 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 sorteringsgraensen er 0,25
HMg/g. Mgrhed og proteinindhold vaerdisaettes ikke. Der saelges delstykker
uden videre udskeering. Her er meromkostningen pr. hangris 25 kr.

Scenarie 2: Der sorteres efter skatol (0,25 pg/g) og androstenon (5 ug/g).
Mgrhed (5,2% af kgdet) og proteinindhold (7,8% af k@gdet) vaerdiseettes, og
der seelges hele skinker og forende, mens midterstykket salges som kam,
brystflaesk, kamben og spareribs. Her er meromkostningen pr. hangris 29,50
kr.

Scenarie 3: Der sorteres efter skatol (0,25 ug/g) og androstenon (2 pg/g).
Mgrhed (5,2% af kgdet) og proteinindhold (24 % af kgdet) vaerdiseettes, og
der seelges hele skinker og forende, mens midterstykket saelges som kam,
brystflaesk, kamben og spareribs. Her er meromkostningen pr. hangris 73 kr.

Den gkonomiske betydning af en overgang til hangriseproduktion afhanger
til enhver tid af det valgte scenarie, hvorfor der ikke kan saettes én enkel
pris pa vaerdien af hangriseproduktionen.
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Baggrund

Et stop for kastration af hangrise pavirker gkonomien pa slagteriet. En
vis del af hangriseslagtekroppene vil blive frasorteret som fglge af or-
nelugt og -smag, men ogsd de godkendte hangriseslagtekroppe vil ad-
skille sig fra slagtekroppe fra galtgrise pa forskellige egenskaber med
gkonomisk betydning. Faktorerne naevnes kort nedenfor. Efterfglgende
gennemgas deres betydning for vaerdisaetning i detaljer.

Fagrst og fremmest vil en del af slagtekroppene skulle frasorteres som
fglge af ornelugt og -smag. Valg af sorteringsgraenser og dermed fra-
sorteringsprocentens stgrrelse vil vaere en gkonomisk afvejning af, hvor
sikker slagteriet gnsker at vaere pd at undgd kundereaktioner sammen-
holdt med mulighederne for at omsaette det frasorterede kgd til andre
anvendelser end fersk kagd, hvor ornelugt og -smag kan maskeres.

Kgd fra hangrise er mindre mgrt end k@d fra so- og galtgrise. Dette
skyldes primeert et lavere indhold af intramuskulzert fedt (IMF). Modnes
kagdet ekstra, kan dette opveje den lavere mgrhed af hangrisekgdet.

Proteinindholdet er lavere i kad fra hangrise. Da kgdindhold i produkter
tilsat vand beregnes p& baggrund af proteinindhold, vil der derfor
kunne tilsaettes mindre vand ved forarbejdning.

Kollagenindholdet i bov er hgjere hos hangrise end hos galtgrise. Kolla-
gen har positiv betydning for stabilitet af emulgerede produkter.

Endvidere er fedtsyresammensaetningen mere umaettet hos hangrise
end hos galtgrise. Dog er der primeert forskel, hvis slagtesvinene fodres
med umeettet fedt, hvilket kan have negativ betydning for produktkva-
litet.

Produceres kogeskinker uden fosfater, vil hangrisene give et lavere ud-
bytte end galtgrisene. Da de danske virksomheder ikke producerer
denne type produkter i saerligt stort omfang, er udbytte ved skinkepro-
duktion ikke medtaget i de efterfglgende scenarier.

Generelt har hangrise stgrre forender og mindre skinker end galtgrise,
mens midterstykkerne ikke adskiller sig i stgrrelse. Derimod er der en
kgnsforskel pa udbytter af midterstykker ved udskaering bl.a. som fglge
af gget kgdprocent. Endvidere udggr hovedet en stgrre procentdel af
slagtekroppen hos hangrise end hos galtgrise.

Hangrise har et hgjere dryptab i kam end galtgrise. Dryptab er ikke
vaerdisat og derfor ikke medtaget i beregningerne.



Sveerskader Det vides, at hangrise er mere aggressive end galtgrise, hvorved der
kan forekomme et gget niveau af sveerskader.

@vrige faktorer Slagtning af et stgrre antal hangrise kraever en andret bemanding pa
slagtegangen pga. fraskeering af kgnsorganer. Ligeledes vil det inde-
bzere en omkostning til analyse af skatol og androstenon. Endelig gges
kravene til logistik ved savel sortering som sikring af, at de frasorte-
rede hangriseslagtekroppe anvendes til alternative produkter.

Samlede om- Ved at vaerdisaette ovennaevnte forhold opnas et samlet billede af, hvad

kostninger en produktion af ukastrerede hangrise koster slagterierne. Da der er
tale om en dynamisk veerdi - afhangig af aktuelle afsaetningsforhold 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 veaerdien af han-
griseproduktion for slagteriet. Nogle faktorer vil kunne veerdifastsaettes
konkret, fx betydning af zendrede dimensioner af slagtekroppen, mens
andre i hgjere grad vil skulle estimeres, fx betydning af reduceret mgr-
hed. De usikkerheder, der er ved veerdifastsaettelse af enkeltelemen-
terne, beskrives sidst i rapporten.

Afsluttende beskrives tre regneeksempler pa slagteriernes meromkost-
ninger ved produktion af ukastrerede hangrise fremfor galtgrise ved tre

forskellige scenarier.

Scenarier
Fglgende faktorer er feelles for scenarierne:

Der slagtes 17.000.000 grise.

¢ 90% af alle hangrise kastreres ikke.
e Den gennemsnitlige slagteveegt er 85 kg.

o Det godkendte hangrisekgd kan afseettes pa lige fod med kgd fra
galtgrise.

o Alt kgd fra frasorterede slagtekroppe afsaettes til en veerdiskabende
produktion.

e Veerdien af kgdprocent er den samme som i dag, selv om slagtning
af hangrise vil eendre fordelingen mellem de enkelte kgdprocent-

grupper.



De tre scenarier er fglgende:

Scenarie 1 - lav frasortering

Nuvaerende sorteringsgreense for skatol (0,25 pg/g) og ingen sorte-
ring for androstenon. Dette vil give en frasortering pa 2%.

Ingen betydning af proteinindhold eller spisekvalitet (mgrhed) pa
afsaetning.

Hele slagtekroppen fra godkendte slagtesvin afsaettes som delstyk-
ker uden yderligere opskeering (skinke, midterstykke, forende).

Scenarie 2 - medium frasortering

Nuvaerende sorteringsgreense for skatol (0,25 pg/g) og en sorte-
ringsgraense pa 5 pg/g for androstenon. Dette giver en frasortering
pa 4,5%.

En mindre del af slagtekroppen afsaettes til fersk konsum, hvor
salgsprisen afhaenger af mgrhed. Dermed har mgrhed en gkono-
misk veerdi.

En vis del af slagtekroppen afsaettes til produkter, der tilsaettes
lage. Prisen pa udskaeringer, der szelges til videreforarbejdning ved
tilseetning af lage, afspejler proteinindholdet. Dermed har protein-
indholdet en gkonomisk vaerdi.

Midterstykket afsaettes som en 180 mm back med 8 mm fedt samt
brystflaesk. Skinke og forende afszettes som delstykker uden yderli-
gere opskaaring.

Scenarie 3 - hgj frasortering

Nuveerende sorteringsgraense for skatol (0,25 pg/g) og en sorte-
ringsgraense pa 2 pg/g for androstenon. Dette vil betyde, at 18% af
de ukastrerede hangrise frasorteres.

En mindre del af slagtekroppen afsaettes til fersk konsum, hvor
salgsprisen afhanger af mgrhed. Dermed har mgrhed en gkono-
misk veerdi.

En vaesentlig del af slagtekroppen afsaettes til produkter, der tilszet-
tes lage. Prisen pa udskeeringer, der seaelges til videreforarbejdning
ved tilsaetning af lage, afspejler proteinindholdet. Dermed har pro-
teinindholdet en gkonomisk vaerdi.

Midterstykket afsaettes som en 180 mm back med 8 mm fedt samt
brystflaesk. Skinke og forende afsaettes som delstykker uden yderli-
gere opskeering.



Tabel 1. Overblik over tre scenarier anvendt til beregning af vaerdien 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

Slagteveegt

85 kg

85 kg

85 kg

Frasortering

2%

4,5%

18%

Spisekvalitet:
Fersk kgd til kon-
sum

Mgrhed har betyd-
ning

Mgrhed har ingen
betydning.

Fra 40% af slagte-
kroppene afseettes
kam (13% af slag-
tekroppen) som
fersk kagd. Dette ud-
ggrialt 5,2% af
hangrisekgdet.

Fra 40% af slagte-
kroppene afszettes
kam (13% af slag-
tekroppen) som
fersk kgd. Dette ud-
gerialt 5,2% af
hangrisekgdet.

Proteinindhold:
Forarbejdede pro-
dukter tilsat lage

Proteinindhold veaer-
diseettes ikke.

Fra 60% af slagte-
kroppene afsaettes
13% (kam eller
skinke) til produk-
ter, der tilseettes
lage. Dette udgar i
alt 7,8% af hangri-
sekgdet.

Fra 60% af slagte-
kroppene afsaettes
40% (kam og/eller
skinke) til produk-
ter, der tilszettes
lage. Dette udggr i
alt 24% af hangrise-
kgdet.

Delstykker

Skinke, midter-
stykke, forende

Skinke, forende
samt midterstykke
opskaret som 180
mm kam med 8 mm
fedt og brystflaesk.

Skinke, forende
samt midterstykke
opskaret som 180
mm kam med 8 mm
fedt og brystflaesk.




Forskel mellem
kon

Begraensninger
Der er ikke taget hensyn til fglgende faktorer:

e Afsaetning af kgnsorganer vil betyde en gget indtaegt. Denne ma pa
nuvaerende tidspunkt betragtes som lille, da det kraever opbygning
af et nyt marked.

e Pavirkning af adgangen til eksisterende markeder, dvs. om nogle af
de eksisterende markeder vil lukke som fglge af salg af ukastrerede
hangrise.

e Logistik i forbindelse med handtering af frasorterede hangriseslag-
tekroppe er ikke medtaget, da det vil afhaenge af det enkelte slag-
teri.

 Tilpasninger pd den automatiserede del af slagtelinjen som fglge af
endrede dimensioner/stgrre variation i dimensionerne af slagte-
kroppen.

Veaerdisaetning

Morhed

Mgrhed af det ferske kgd er en vaesentlig kvalitetsparameter for forbru-
gerne. For kam er det vist, at kgd fra hangrise er mindre mgrt end kad
fra galtgrise, mens kgd fra sogrise er intermediaert mgrt (se tabel 2).
Forskellen i mgrhed er senere blevet bekraeftet i en stgrre screenings-
undersggelse [1]. Den primaere drsag til forskellen er et lavere indhold
af intramuskulaert fedt (IMF) i kgd fra hangrise. Modnes kgdet laengere,
kan dette opveje den negative effekt af et lavere indhold af IMF.

I I3rtunge var der en tendens (P=0,09) til lavere mgrhed samt en signi-
fikant laengere tyggetid (P=0,05) hos hangrise i forhold til galtgrise.

Tabel 2. Mgrhed af kam fra hangrise, galtgrise og sogrise (gennemsnit med spred-
ning i parentes). Forskellige bogstaver i samme linje angiver signifikante forskelle
(P<0,05) [2], [3], [4].

Hangrise Galtgrise Sogrise
Kam (4 dages modning)[? 4,77 (2,5) 5,7° (2,6)
Kam (2 dages modning)[3! 4,72 (2,44) | 5,4°(2,38) | 5,0% (3,06)
Lartunge (4 dages modning)“!| 7,8 (2,1) 8,3 (1,9)

Maengdebereg-
ning

Forskellen i mgrhed er beskrevet i kam og lartunge. Da den primaere
arsag er lavere indhold af IMF i hangrisekgd, ma forskellen i mgrhed
forventes at veere stgrst i netop kam og l8rtunge, hvor bindevaevsind-
holdet er lavt i forhold til bindevaevsrige muskler som fx yderl&r og
kaebe, hvor IMF har relativt mindre betydning for mgrhed. Mgrbrad er
generel mgr, og forskellen mellem kgn forventes at vaere mindre her.




Veerdisaetning

Forskel mellem
kaon

Maengdebereg-
ning

Det er ikke alle kamme og lartunger, der afsaettes til fersk konsum. For
at beregne den mangde k@d, hvor mgrhed har en betydning, skal man
derfor fastssette, hvor mange procent af kammene/Iartungerne der gar
til fersk konsum, og dernaest hvor stor en procent de udggr af slagte-
kroppen.

I beregningerne i scenarie 1 forudsaettes, at prisen ved afszetning af
fersk kagd er uafhaengig af mgrhed, hvorfor mangden er uden betyd-
ning. I scenarie 2 og 3 forudsaettes, at 40% af kammene gar til fersk
konsum, og at maengden af kgd til fersk konsum pr. slagtekrop er 13%.
Skinkerne szlges hele, hvorfor det kun er kammene, der szlges videre
til fersk konsum.

Den samlede maengde kgd til fersk konsum pr. slagtekrop vil sdledes
vaere 40*%12/100 = 4,8%.

Der er i dag ingen referencetal for vaerdiseetning af mgrhed. I scenarie
1 forudsaettes det, at reduceret mgrhed ikke har betydning for afsaet-

ning, og egenskaben vaerdisaettes dermed ikke. Det er valgt at veerdi-
seette mgrhed til 0,5 kr./kg for scenarie 2 og 3.

Udgiften til ekstra modning er sat til 0,15 kr./kg/dagn [5].

Proteinindhold

Proteinindholdet i kgdet 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 kgdindhold ved
samme maengde tilsat vand er lavere (se tabel 3). Da fedtmaangden
indgar i beregningen af kgdindhold i feerdigvaren, forsteerkes effekten
af proteinindhold samtidig af det lavere fedtindhold i hangrise.

Tabel 3. Proteinindhold i kam afhangig af kgn (gennemsnit med spredning i pa-
rentes). Forskellige bogstaver i samme linje angiver signifikante forskelle
(P<0,05) [3].

Hangrise Galtgrise Sogrise
Protein, g/100 g 21,94 (0,54) 22,392 (0,50) | 22,342 (0,41)
Fedt (IMF) g/100 g 1,51b 2,200 1,69P

Kgdindholdet i et forarbejdet k@gdprodukt beregnes ud fra en analyse af
nitrogenindholdet (N) efter fglgende formel:

Kgd = (N*100/NF) + fedt

Hvor nitrogenindholdet bestemmes ved analyse (nitrogen * 6,25 = pro-
tein), mens NF (nitrogenfaktoren) for svinekam er 3,66 [6].




Tabel 4 viser beregning af kgd ved henholdsvis 0%, 8% og 10% tilsat
lage. Ved 10% tilsat lage vil det beregnede kgdindhold i kgd fra han-
grise veere 87,7%, mens det i kgd fra galtgrise vil vaere 90,0% og fra
sogrise 89,4%. Ved tilseetning af 8% lage vil det beregnede kgdindhold
i hangrise vaere 89,6%, hvilket svarer til kgdindholdet i galt- og sogrise
ved 10% tilsat lage. Der kan sdledes tilszettes 2% mindre lage til kgd
fra hangrise for at opna det samme beregnede kgdindhold som ved de
to andre k@n ved 10% tilsat lage.

Tabel 4. Beregning af kgdindhold afhaengig af kgn ved tilsaetning af lage mellem 0% og 10%.

%o 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
% kod 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
% kod 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
% kod 87,7 90,0 89,4

Veerdisaetning

For at beregne den gkonomiske betydning af det lavere proteinindhold i
hangrisekgd estimeres, hvor stor en del af en slagtekrop der anvendes
til produkter tilsat lage, og hvor mange slagtekroppe der afsaettes til
dette formal.

I scenarie 1 er det forudsat, at der ikke er vaerdi af proteinindhold, da
salgsprisen for kgdet ikke afhaenger af dette.

I scenarie 2 er det forudsat, at 13% af slagtekroppen (omtrentlig vaegt
af to kamme i forhold til hele slagtekroppen) fra 60% af hangrisene an-
vendes til forarbejdede produkter tilsat lage. Dette udggr i alt 7,8% af

hangrisekgdet.



I scenarie 3 er det forudsat, at 40% af slagtekroppen (omtrentlig vaegt
af kam og skinke i forhold til hele slagtekroppen) fra 60% af hangri-
sene anvendes til produkter tilsat lage. Dette udggr i alt 24% af hangri-
sekgdet. Det forudseettes, at skinken salges som hel skinke, men at
prisen afhaenger af proteinindhold.

I dette beregningseksempel er der anvendt en kg-pris for produkter
med tilsat lage pa 22 kr./kg som repraesentativ for kam og skinke (ud-
benet og uden svaer).

Regneeksempel
1 kg forarbejdet produkt af galt = 900 g kgd + 100 g lage
1 kg forarbejdet produkt af hangris = 920 g kad + 80 g lage

Pris galtkgd: 0,900 kg kgd * 22 kr./kg = 19,80 kr.
Pris hangrisekgd: 0,920 kg kgd * 22 kr./kg = 20,24 kr.
Difference: 20,24-19,80 = 0,44 kr. pr. kg forarbejdet produkt.

Udbytte ved produktion af skinker uden fosfater
Forskel mellem Udbytte ved produktion af kogeskinker uden fosfater er lavere for han-
kon grise end for galt- og sogrise [7], som det fremgar af tabel 5.

Tabel 5. Udbytte ved processering af kogte skinker uden fosfat (Jambon Superieur). Data er frem-
kommet ved to forskellige forsgg, hvor det fgrst forsgg omfattede han- og sogrise fra tre forskellige
besaetninger, mens det andet forsgg omfattede han- og galtgrise tilfeeldigt udvalgt pa slagtelinjen

[7].

Forsgg 1 Forsgg 2

% udbytte Hangris | Sogris | Std.err | P-vaerdi | Hangris | Galtgris | Std.err | P-vaerdi
Optgningsvind 9,1 8,2 0,4 0,08 10,2 9,0 0,7 0,07

Sprgjtetilveekst 17,1 16,2 0,2 <0,001 17,7 16,2 0,3 0,002
Salttilveekst 16,7 15,7 0,2 <0,001 17,0 15,8 0,3 0,009
Kogesvind 10,2 8,5 0,4 0,004 11,3 8,1 0,5 <0,001
Procestilvaekst™ 4,9 6,0 0,14 0,51 3,8 6,2 0,6 0,005
Totaludbytte™ | 94,6 96,9 0,7 0,02 92,1 96,6 1,0 0,002

*Beregnet fra optoet vaegt til kogt veegt, **Beregnet fra fersk vaegt til slutprodukt

Meaengdebereg- Skinkerne fra hangrisene vejer mindre end skinkerne fra galtgrisene,

ning som 0gsa beskrevet senere under udbytter. Til produktion af kogeskin-
ker tilskaeres de hele udbenede skinker, s& de bestar af inderlar, 13r-
tunge og yderlgr. Den gennemsnitlige vaegt af hangriseskinkerne var
5,2 kg, mens den gennemsnitlige vaegt af galtskinkerne var 5,4 kg.
Med forskellen i udbytteprocent giver dette en forskel i udbytte pr.
skinke som beregnet nedenfor:



Hangrise: 5,4 kg * 92,1% = 4,8 kg kogt skinke
Galtgrise: 5,2 kg * 96,6% = 5,0 kg kogt skinke
Difference: 0,2 kg kogt skinke

Denne type produkt er ikke medtaget i regneeksemplerne, hvorfor der
ikke er indsat en estimeret kg-pris.

Kollagen

Kollagenindhold i bov er 1,75% hos galtgrise og 1,92% hos hangrise.
Forskellen er sa lille, at det ikke antages at have betydning for produkt-
kvaliteten, da det vil kraeve forskelle omkring 1%-enhed eller mere [8].
Forskel i kollagenindhold er derfor ikke medtaget i veerdisaetningen.

Fedtsyresammensazetning

Hangrise har generelt mere umaettet fedt end galtgrise. Forskellen af-
haenger dog af fodring og er kun signifikant ved foder med et iodtal pa
84 eller derover [9]. Med de nuvaerende fodernormer er dette ikke ak-
tuelt, hvorfor forskellen i fedtsyresammensatning ikke er medtaget i
vaerdisaetningen.

PH og dryptab

I en screeningsundersggelse pa forskellige slagterier i Danmark er
dryptabet i kam hos so- og galtgrise fundet til gennemsnitligt 2,17%. I
modsaetning hertil er dryptabet i kam fra hangrise 3,80%. Der var ikke
forskel i pH i hverken kam, inderlar eller nakke [1].

Da dryptab er sveert at veerdiseette medtages denne forskel ikke i be-
regningerne af vaerdiforskelle ved hangrise og galtgriseproduktion.

Svaerskader

En screening af svaerskader hos 3.827 slagtesvin viste, at der ikke er
flere skader pa forenden og skinken i slagtesvin leveret fra hangrisebe-
saetninger i forhold til besaetninger, der ikke leverer hangrise. P& mid-
terstykket var der signifikant flere skader i slagtesvin leveret fra han-
grisebesaetninger, men niveauet er generelt lavt — i gennemsnit 4,4%
af grisene med vaerdiforringende skader pd midterstykket hos hangrise-
beseaetninger i forhold til 2,2% af grisene i besaetninger med galtgrise.
Veaerdiforringelser som fglge af svaerskader er derfor ikke medtaget i
veerdisaetningen.

Udbytter

Fordelingen af delstykker er anderledes hos hangrise end hos galtgrise,
idet hangrisene har stgrre forender og mindre skinker end de andre
ken. Der er ikke forskel pa@ midterstykkets stgrrelse mellem galt- og
hangrise, men udbyttet af midterstykket er forskelligt, hvilket har be-
tydning, hvis det opskaeres i kam, brystflaesk, spareribs, kamben samt
fedtlag. Forskellen i udbytter skyldes bl.a. den hgjere k@gdprocent hos
hangrisene i forhold til galtgrise.
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Tabel 6. Procentvis fordeling af den tredelte slagtekrop. Forskellige bogstaver i samme
kolonne angiver, at tallene er signifikant forskellige. [10]

Procentvis fordeling Forende Midterstykke Skinke
Galt 31,1° 37 31,92
Hangris 32,62 36,6 30,7
| Kg ved 85 kg slagtevaegt

Galt 24,5° 29,1 25,13
Hangris 25,5P 28,7 24,1°

Tabel 7. Procentvis fordeling af midterstykket ved udskaering i 180 mm/8 mm kam
(back) og brystflaesk, kamben, spareribs, fedt og andet. Beregningerne er foretaget ved
en gennemsnitlig kgdprocent for det enkelte kgn. [11].

:::ern?sct?/lll:(velf fordeling af mid- Galt Hangris
Kgdprocent 59% 63%
Kam 180 mm/8 mm 37,10 38,80
Fedtlag 5,60 3,40
Brystflaesk 41,90 40,90
Kamben 4,20 4,10
Spareribs 5,90 6,60
Rest 5,30 6,10
| Kg ved 85 kg slagtevaegt
Kam 180 mm/8 mm 10,25 10,72
Fedtlag 1,55 0,94
Brystflaesk 11,57 11,30
Kamben 1,16 1,13
Spareribs 1,63 1,82
Rest 1,46 1,69
Maengdebereg- Ud fra slagtevaegten beregnes, hvor mange kg der er ‘flyttet’ fra skin-
ning ken til forenden. Ved 85 kg slagtevaegt vil dette veere:
25,5-24,5 = 1,0 kg gget forende
25,1-24,1 = 1,1 kg reduceret skinke
Ud fra slagtevaegt og gennemsnitlig k@dprocent beregnes udbytter ved
udskeering af midterstykket (se tabel 7).
Veerdifastseet- De gennemsnitlige priser for de tre delstykker er fastsat til 16 kr./kg
telse forende, 22 kr./kg skinke samt 25 kr./kg for delstykkerne i midterstyk-

ket pd nzer fedtlaget, der veerdisaettes til 5 kr./kg og gvrige dele, der
vaerdisaettes til 10 kr./kg.
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Maengdebereg-
ning

Anvendelse af frasorterede slagtekroppe

Et vist antal slagtekroppe vil blive frasorteret som fglge af forhgjet ind-
hold af skatol og androstenon. Hvor sorteringsgraenserne skal ligge, vil
veere en afvejning af risikoen for negative forbrugerreaktioner pa den
ene side og vaerditab som fglge af frasortering pa den anden side.

Ved en sorteringsgraense pa 0,25 pg/g skatol (den nuvaerende) og
uden sortering for androstenon vil 2% af hangrisene blive frasorteret
(scenarie 1).

Ved en sorteringsgraense pa 0,25 ug/g skatol (den nuveerende) og 4
Mg/g androstenon vil 4,5% af hangrisene blive frasorteret (scenarie 2).

Ved en sorteringsgraense pa 0,25 pg/g skatol (den nuvaerende) og 2
HMg/g androstenon vil 18% af hangrisene blive frasorteret (scenarie 3).

Safremt 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.
Maengden af frasorterede slagtekroppe og delstykker for de tre scena-
rier fremgar af tabel 8.

Tabel 8. Maengdeberegning af frasorteret kgd ved forskellige frasorteringsprocenter [11].

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. mgrbrad 4.194 9.436 37.744
Tons mgrbrad 193 434 1.737
Tons frasorterede skinker 3.682 8.285 33.141
Tons frasorteret ‘andet’™) 1.029 2.316 9.265

*) Andet daekker over hoved, taeer m.m.

Veerdifastsaet-
telse

Det antages, at der ikke vil vaere en reduceret veerdi af forender uden
nakker, da kgdet kan hakkes og fortyndes med kgd fra ikke-lugtende
dyr. Nakker kan anvendes til marinerede produkter - fx pulled pork el-
ler marinerede koteletter - hvilket estimeres til et vaerditab pa 2 kr./kg.

Midterstykker kan fx anvendes til staerkt rgget bacon, marinerede kote-
letter eller rgget filet, hvilket estimeres til et vaerditab pa 5 kr./kg.
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Analysepriser

H8ndtering p&
slagtelinjen

Frasorteret mgrbrad kan anvendes som rgget mgrbrad, i gryderet eller
lign. Da det er en udskeering, der typisk seelges fersk, er vaerdiredukti-
onen sat til 10 kr./kg, da veerdiforringelsen derfor anses for at vaere
stgrre.

Skinker kan anvendes til kogt skinke serveret i sandwich/toast, i gryde-
ret eller lign. Veaerdireduktionen er sat til 5 kr./kg.

Frasorterede hoveder, taeer m.m. skal ligeledes afsaettes til andet for-
mal end fersk konsum. Veerdiforringelsen er sat til 1 kr./kg.

Ekstra omkostninger — analyse og handtering

Produktion af ukastrerede hangrise indebzerer ggede udgifter til analyse
af skatol og androstenon, udgifter til ekstra handtering af slagtekrop-
pen (afskaering af kgnsorganer) samt til logistik i forbindelse med sor-
tering og handtering af frasorterede slagtekroppe.

I kravspecifikationen for analyseudstyr til skatol og androstenon pa
slagteriet angives en analysepris pa 9 kr./prgve. Det forudseettes, at
udstyret afskrives over 5 ar.

Endvidere antages det, at én person skal std pa linjen og udtage prgver
af nakkespzek til analyse. Slagtehastigheden saettes til 430 grise pr.
linje, hvoraf halvdelen er sogrise, og den anden halvdel er galt og han-
grise. Ved 90% ukastrerede hangrise vil der sdledes i gennemsnit vaere
193,5 hangrise pr. time. Det svarer til, at 1 person bruger 1 time pr.
193,5 hangrise til udtagning af spaekprgver eller 0,31 min/hangris.

Dertil kommer en halvtidslaborant (4 timer pr. dag) til betjening og
vedligehold af analyseudstyr. Dersom der slagtes 430 grise pa to linjer,
skal denne udgift fordeles pa 8 timer*193,5*2 hangrise pr. time =
3.096 hangrise pr. dag dvs. 0,08 min/hangris.

Samlet kraever det sdledes 0,39 min pr. hangris til prgveudtag og ana-
lyse. Der anvendes en Ignomkostning pa 210 kr./time, hvilket svarer til
1,37 kr. pr. hangris.

Udtagning af kgnsorganer kraever to medarbejdere pa slagtelinjen. Med
en slagtehastighed pa 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 Ignomkost-
ning pa 210 kr./time, dvs. omkostninger pa slagtelinjen vil veere 2,17
kr./hangris.
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Beregning af vaerdi af hangriseproduktion

Nedenfor er vaerdien ved produktion af hangrise beregnet efter de tre
scenarier beskrevet i tabel 1. Fgrst er vaerdien 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.
Dernaest er vaerdien beregnet pr. ukastreret hangris.
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Scenarie 1

Faktor Mellemregning Reduceret indtjening/
meromkostninger, kr.

Mgrhed Veerdiseettes ikke 0
Proteinindhold Vaerdisaettes ikke 0
Udbytteforskelle 7.497.000 godkendte slagtekroppe * 1 kg gget forende * 16 kr./kg forende = 54.159.142

122.577.161 kr. gget indtaegt

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

176.736.302 kr. reduceret indtaegt

Ialt: 176.736.302-122.577.161 = 54.159.142 kr. reduceret indtaegt
Reduceret indtjening Reduceret indtjening: 44.035.251
som fglge af alternativ | Forende ekskl. nakker: 0 kr.
anvendelse 484 tons nakker * 2 kr./kg = 1.695.398 kr.

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

193 tons mgrbrad *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.
Omkostninger til ana- | 7.650.000 hangrise * 0,39 min/hangris * 210 kr./time + 7.650.000 hangrise * 9 95.892.750
lyse og hdndtering 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.
I alt 194.087.143
Pr. hangris 25,37
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Scenarie 2

Faktor Mellemregning Reduceret indtjening/
meromkostninger, kr.
Mgrhed 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 Galt Hangris -6.757.616
kr/kg % Kg kr % Kg kr

Midterstykke: 27,6 27,6

Back 180mm/8mm 25 37,1 10,2 256,21 38,8 10,7 267,95

Fedtlag 5 5,6 1,5 7,73 3.4 0,9 4,70

Belly 25 a1,9 11,6 289,36 40,9 11,3 282,46

Kamben 25 4,2 1,2 29,01 4,1 1,1 2831

Spareribs 25 5,9 1,6 40,75 6.6 1,8 4558

Rest 10 5,3 15 14,64 6.1 1,7 16,85

skinke (hel) 22 251 553,06 241 529,48

Forende (hel) 16 245 392,17 255 408,52

Veerdi af slagtekrop i alt, kr 1582,92 1583,85

Forskel i vaerdi af slagtekrop (galt - han) -0,92

7.313.400 godkendte hangrise * -0.92 kr./hangrise = -6.757.616 kr. (dvs. gget indtzegt)
Reduceret indtjening | Reduceret indtjening: 99.079.315
som fglge af alter- Forende ekskl. nakker: O kr.
nativ anvendelse 1.907 tons nakker * 2 kr./kg = 3.814.645 kr.

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

434 tons mgrbrad * 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.
Omkostninger til 7.650.000 hangrise * 0,39 min/hangris * 210 kr./time + 7.650.000 hangrise * 9 95.892.750
analyse og hdndte- | kr./analyse = 79.292.250 kr.
ring 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.
Ialt 225.672.490
Pr. hangris 29,50
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Scenarie 3

Faktor Mellemregning Reduceret indtjening/
meromkostninger, kr.
Mgrhed 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 Galt Hangris -5.802.351
kr/kg % Kg kr % Kg kr

Midterstykke: 27,6 27.6

Back 180mm,/8mm 25 37,1 10,2 256,21 38,8 10,7 267,95

Fedtlag 5 5.6 1,5 7,73 3,4 0,9 4,70

Belly 25 41,9 11,6 283,36 40,9 11,3 282,46

kamben 25 4,2 1,2 29,01 4,1 1,1 2831

Spareribs 25 5,9 1,6 40,75 6,6 1,8 4558

Rest 10 5.3 1,5 14,64 6,1 1,7 16,85

skinke (hel) 22 25,1 553,06 24,1 529,48

Forende (hel) 16 24,5 392,17 355 408,52

Veerdi af slagtekrop i alt, kr 1582,92 1583,85

Forskel i vaerdi af slagtekrop (galt - han) -0,92

6.273.000 godkendte hangrise * -0.92 kr./hangrise = -5.802.351 kr. (dvs. gget indtaegt)
Reduceret indtjening | Reduceret indtjening: 396.317.260
som fglge af alter- Forende ekskl. nakker: 0 kr.
nativ anvendelse 7.629 tons nakker * 2 kr./kg = 15.258.581 kr.

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

1.737 tons mgrbrad * 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.
Omkostninger til 7.650.000 hangrise * 0,39 min/hangris * 210 kr./time + 7.650.000 hangrise * 9 95.892.750
analyse og handte- kr./analyse =79.292.250 kr.
ring 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.
Ialt 556.577.437
Pr. hangris 72,76

17




Diskussion

En vaesentlig forudseetning for den gennemfgrte vaerdisaetning, uanset det
valgte scenarie, er, at det godkendte hangrisekgd kan afsaettes pa lige fod
med kgd fra galtgrise. Safremt dette ikke er tilfaeldet - at der fx er marke-
der, som afviser at modtage kgd fra hangrise uanset indhold af skatol og
androstenon - vil det andre afggrende pa vaerdissetningen.

Beregning af ggede omkostninger, reduceret indtjening samt gget vaerdi
ved produktion af ukastrerede hangrise fremfor galtgrise er endvidere me-
get afhaengig af, hvilket scenarie der vaelges.

Isaer er prisen afhaengig af, hvor stor en del af slagtekroppen der afseettes
til produkter tilsat lage. Dersom produktionen fremadrettet er 100% uka-

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

stemmelse hermed, sdledes at den reducerede indtaegt undgas. Hvis man
samtidig veelger ikke at vaerdisaette mgrhed, vil den negative del af regn-

skabet reduceres betragteligt.

Sorteringsgraensen er meget vaesentlig for, hvor mange hangrise der fra-
sorteres og dermed for, hvor stor udgiften til alternativ anvendelse af kgd
fra frasorterede hangrise er. Omkostningerne er sdledes meget afhaengige
af, hvor sikker man gnsker at vaere pa ikke at f& kundereaktioner, og der-
med de valgte sorteringsgraenser og den afledte frasorteringsprocent. Sam-
tidig er der en vasentlig gkonomisk betydning af, hvordan slagtekroppen
udnyttes. I de tre scenarier varierer det fra ca. 25 kr. pr. hangris til 67
kr./hangris.

Hangrise har stgrre forender og mindre skinker end galtgrise. Ved salg af
hele delstykker vil dette have en negativ betydning for gkonomien. Om-
vendt har hangrisene hgjere kgdprocent end galtgrisene, hvilket iszer har
betydning ved udskaering af midterstykket. Ved salg af midterstykker ud-
skaret som 180 mm kam/8 mm spaek samt brystfleesk, kamben og spare-
ribs vil den samlede forskel pa galt- og hangrise saledes vaere en mindre
positiv veerdi af hangrisene.

Der er i denne beregning estimeret en reduceret vaerdi for alternative an-
vendelser af slagtekroppe fra frasorterede hangrise. Vaerditabet forventes
at afhaenge af, hvor mange slagtekroppe der frasorteres. Fx vil anvendelse
af nakker til pulled pork og marinerede nakkekoteletter kunne na et maet-
ningspunkt, saledes at der ved stgrre frasortering skal findes andre anven-
delser, hvorved prisen kan falde yderligere. Dette er ikke inddraget i bereg-
ningerne.

Det er derfor vigtigt at veere opmaerksom pa, at beregningen af den gkono-
miske betydning ved overgang til hangriseproduktion ikke er endegyldig.
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[1]

[2]

Den vil til enhver tid afhaenge af forudsaetningerne. Det er sdledes ikke mu-
ligt at give et tal, der beskriver veerdien af hangriseproduktion uanset sce-
narie.

Usikkerheder ved beregningen

Mgrhed er sveer at vaerdisaette. I nogle situationer vil forbrugere gerne be-
tale for kgd med ekstra god spisekvalitet, og her vil de typisk vaelge en
maerkevare, fx Antonius. Samtidig kan kvalitet have betydning for, hvornar
slagteriet overhovedet bliver valgt af kunder. Det er valgt at saette vaerdien
af mgrhed forholdsvist lavt i beregningen (0,5 kr./kg).

Veaerditabet som fglge af lavere proteinindhold vil kun skulle medregnes,
hvis det reelt betyder en lavere afsaetningspris. Dersom nitrogenfaktoren
revideres ved overgang til slagtning af ukastrerede hangrise, vil denne del
af omkostningerne udga.

Betydningen af kgn for fedtsyresammensaetning afhaenger af fodringen.
Hvis der aendres fodringsstrategi, kan fedtsyresammensaetning fa en ny be-
tydning.

Vardien af kadprocent afhaenger af den generelle spredning i kadprocent,

hvilket ikke er inddraget i disse beregninger.

@vrige baggrundsdata
Fra klassificeringskontrollens statistik over slagtedata for svin og sger i
2016 er fglgende nggletal anvendt:

17,4 mio.

85 kg
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