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Forord

Mattilsynet og Helsedirektoratet har siden 1992 samarbeidet om et system for overvaking av
mat og kosthold i Norge. Prosjektet omfatter blant annet arbeidet med den offisielle
Matvaretabellen (www.matvaretabellen.no). Arbeidet er administrert via en styringsgruppe
bestdende av seksjonsleder Atle Wold og koordinator Rgnnaug Aarflot Fagerli fra
Mattilsynet, samt avdelingsdirekter Anne Hafstad og koordinator Lars Johansson fra
Helsedirektoratet. Universitetet i Oslo, avdeling for ernaringsvitenskap, er tilknyttet
samarbeidet gjennom en egen avtale med Mattilsynet for 2010-2014 om arbeid med
Matvaretabellen.

Arbeidet med Matvaretabellen ledes og utferes av en prosjektgruppe med falgende
medlemmer: Fra Mattilsynet: Ellen Kielland (koordinator), Joran @sterholt Dalane og Astrid
Nordbotten. Fra Universitetet i Oslo: Anette Hjartaker, Elin Bjgrge Leken, Monica Hauger
Carlsen og Thea Amalie Martinsen Bergvatn.

Prosjektgruppens hovedformal er & anskaffe, dokumentere, publisere og regelmessig
oppdatere data for innholdet av energi og naeringsstoffer i et utvalg matvarer som tilbys pa det
norske markedet.

Veie- og beregningsprosjektet ’Spiselig del av kylling” er utfort av Jordn @sterholt Dalane og
Thea Amalie Martinsen Bergvatn.

Takk til Opplysningskontoret for egg og Kkjett v/Bjgrn Tore Teigen, Magnus Tvedt-@resland
og Anette Fjelleng Hansen for velvillig lan av Opplysningskontorets kjgkken.



Innhold

0T 0] o PP T TP P PP PTTTRTTTRRRRTRON 2
O [T a1 =T [ g Yo o S EPUPP 4
2.0 UBV@IG -ttt 4
2.1 Produktutvalg.......ccoooiiiii 4
2.2 ANTAIL ... e e 5
IO T ol aToT 0171 41 Lo SR 5
3.1 Deling og veiing av KyllingproduKtENE ..........cccooiiiiiiiiiie e 5
L. L HEI KYHING e 6
312 KYINGIAT ... ettt e e et et a e s e et e e ste e eneaenbeeeneeannaenrae s 7
70 G 3 14/ 1T 0T 17T o 1= PSPPSR 8

I 1 £ =T | 011 T PP PP PPPPPPPPPPPP 9
4.0 RESUITALET ... 9
IO 1] (U =Y ] o PR 10
SR 0 11 V7- [ R 10
5.2 Praktisk gjennomf@ring ...........ooooiiiiiiiiii 11
SRCT S T=T (=T [ o1] e o= SO PSS 12
5.4 RESUIAL ..o 13
6.0 Tall til Matvaretabellen 2013 ... ..o e e e 15
7.0 REIEIANSEN ...t 16
V2= To L =To o P SUUPPPPRPPIRS 17
[ =TI Y [T o R = USRS 18
Hel KylliNg, TIDEIEAL. ... 19
QY| T3To = VR - WSS 21
KYIINGIAT, THDEIEAL ......c.veiiiieiieeeee ettt ba e e re e aea e 27
[SQY g oLV TaTo =T o - W OSSO S PR SPPRRPPRN 35
KylliNgVINger, tHDEIEAL ... 40



1.0 Innledning

Alle matvarene i Matvaretabellen har verdier for spiselig del. Med spiselig del menes det som
er igjen av matvaren nér skinn®, skall, ben, innmat eller annet som vanligvis ikke spises er
fjernet.

| arbeidet med Matvaretabellen 2012 (MVT12) besluttet prosjektgruppen at verdiene for
spiselig del skulle gjennomgas i etterkant av lanseringen av tabellen. Verdiene for en del
kjatt- og fiskeprodukter ble fjernet fra MV T12, fordi de kunne oppfattes som misvisende.

Verdiene for spiselig del av ra og tilberedte produkter av kjgtt ble gjennomgatt hgsten 2012.
Alle verdiene ble sjekket og vurdert opp mot referansene og arbeidsdokumenter til MVT12 og
tidligere versjoner av Matvaretabellen. Gjennomgangen viste at det var behov for revidering
av verdiene for ra og tilberedte produkter av kylling. De eksisterende verdiene (som ble
fjernet for lansering av MVVT12) er tidligere hentet bade fra norske kilder (analyseprosjekt,
industridata og vurderte verdier) og Livsmedelsdatabasen (svensk matvaretabell), noe som
gjer det vanskelig a sammenligne og vurdere verdiene.

Pa MVD-mgtet 14.01.13 ble det derfor besluttet a gjennomfare et veie- og beregningsprosjekt
for & skaffe nye data om spiselig del for de seksten kyllingproduktene i MVVT12, samt for en
del produkter som ennd ikke er i Matvaretabellen.

| denne rapporten benyttes uttrykket «kyllingprodukter» som en fellesbetegnelse pa hel
kylling/deler av kylling og ra/tilberedt kylling. Med spiselig del/andel menes prosentandel.

2.0 Utvalg

Markedsstatistikk ble benyttet for a avgjgre hvilke produsenter som skulle inkluderes i
prosjektet. Utvalget bestod derfor av tilgjengelige produkter fra de tre ledende produsentene
av kyllingprodukter: Prior, Solvinge og Den stolte hane. Utvalget ble kjept inn fra Kiwi
(Prior), Spar (Prior), Rema 1000 (Solvinge) og Ica Supermarked (Den stolte hane og Prior).

I tillegg til de kyllingprodukter som finnes i Matvaretabellen ble det valgt & inkludere enkelte
produkter som er naturlig & vurdere som nye matvarer i en senere versjon (grillede kyllinglar
og ra/tilberedt kyllingvinge uten skinn).

2.1 Produktutvalg

Hel kylling, ra
Stor fersk kylling (Prior)

Fersk kylling (Solvinge)

! | denne rapporten er skinn medregnet som spiselig del i kyllingprodukter med skinn.



Hel kylling, tilberedt
Butikkgrillet kylling (Prior og Den stolte hane)
Hel grillet kylling (Den stolte hane)

Lar, ra
Lerdagskylling (kyllingmix) - krydrede kyllinglar (Prior)
Kyllinglar, naturell (Solvinge)

Lar, tilberedt

Ferdig grillet kyllinglar (Prior)

Grillede kyllinglar (Den stolte hane)
Butikkgrillede kyllinglar (Den stolte hane)

Kyllingvinger, ra

Lardagskylling (kyllingmix) - krydrede kyllingvinger (Prior)
Kyllingsnacks, ukrydrede kyllingvinger (Prior)
Kyllingvinger naturell (Solvinge)

Helt ra kyllingvinger (Den stolte hane)

Kyllingvinger, tilberedt

Ferdig grillet kyllingvinger (Prior)

Grillede kyllingvinger (Den stolte hane)
Butikkgrillede kyllingvinger (Prior og Den stolte hane)

2.2 Antall

Det ble veid minst tre av hvert enkelt produkt fra hver produsent. For eksempel ble det for
«Hel kylling, tilberedt» veid tre butikkgrillede kyllinger fra Prior, tre butikkgrillede kyllinger
fra Den stolte hane og tre hele grillede kyllinger fra Den stolte hane (vakuumpakket).

Antall produkter som ble veid varierte imidlertid noe fra produkt til produkt og fra produsent
til produsent.

3.0 Gjennomfgring

Det praktiske arbeidet ble gjennomfert 5.- 6. februar 2013. Etter foresparsel stilte
Opplysningskontoret for egg og kjett (OEK) et av sine kjgkken til disposisjon, og deler av
veiearbeidet ble gjennomfart der. Resten av arbeidet ble av praktiske drsaker gjennomfert ved
et kjokken hos Avdeling for ernaringsvitenskap ved UiO og hjemme hos de to
prosjektarbeiderne.

3.1 Deling og veiing av kyllingproduktene
| forkant av deling og veiing av hver produkttype, ble prosjektarbeiderne enige om
fremgangsmaten med utgangspunkt i teksten «Slik deler du en kylling» (Opplysningskontoret
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for egg og Kjett, i.d.). Alt kjett ble fjernet fra ben/bindevev. Pa de ra kyllingproduktene ble
synlig fett pa overflaten regnet som skinn.

De tilberedte kyllingproduktene som ikke var ferdig tilberedt i butikken (butikkgrillet
kylling), ble varmet som beskrevet pa pakken i forkant av deling og veiing. Frosne produkter
ble tint fgr deling og veiing. Produktene ble veid som hele produktet, skinn, Kjatt,
ben/bindevev.

3.1.1 Hel kylling
Hel kylling ble veid som ra og tilberedt kylling.

Hele kyllingen

Ben/bindevev Skinn Kjott



Kyllingene som ikke var ferdig tilberedt i butikken, ble oppvarmet som anvist pa pakningen i forkant

av deling og veiing.

3.1.2 Kyllinglar

Frosne kyIIingr bItint far deling og veiing.

Siden Matvaretabellen inneholder neeringsverdier for helt 1ar, overlar og underlar, ble larene

farst veid hele, deretter delt i to i leddet til overlar og underlar.

Helt 1ar Overlar

Underlar



Kyllinglarene ble delt i leddet til overlar og underlar.

Kjatt, skinn og ben/bindevev fra henholdsvis ra overlar og tilberedt underlar klar til veiing.

Frosne kyllingvinger ble tint far veiing. Kyllingvingene ble veid hele far deling.

Ra kyllingvinge delt i skinn, ben/bindevev og kjatt.



3.2 Utregning
Det ble valgt a regne ut vekten pa kjettet ved a trekke vekten av skinn og ben/bindevev fra
vekten av hele produktet. Utregningene av spiselig del ble utfgrt i Excel. Alle tallene fra
veiingen ble lagt inn i regnearket og dobbeltsjekket, og spiselig del fra hver enhet ble regnet
ut. Deretter ble gjennomsnitt av alle enhetene fra hver produkttype og produsent regnet ut. |
hver kategori ble det til slutt beregnet et vektet gjennomsnitt basert pa de ulike produsentenes
markedsandeler. | kategorier hvor flere produkter fra én produsent ble inkludert, ble et vektet
gjennomsnitt av disse produktene, basert pa antall, benyttet til & beregne gjennomsnittet basert
pa markedsandeler. | kyllingprodukter uten skinn, utgjer kjett og ben/bindevev 100 % av den
totale vekten. Det er kun ben/bindevev som utgjar andelen avfall, mens mengden kjgtt alene
utgjer den spiselige andelen.

4.0 Resultater
Resultatene er presentert i tabellene under. Resultatene er vektede gjennomsnittstall,
minimum- og maksimumsverdier er presentert i parentes. Det er benyttet ulike produkter for
ra og tilberedte kyllingprodukter; brutto- og nettovekter i de to tabellene kan derfor ikke
benyttes til & beregne vekttap under tilberedning.

Tabell 1: Resultater for ra produkter. Min- og maksverdier er angitt i parentes.

Med skinn Uten skinn
Helt Kjatt Spiselig Helt Kjott Spiselig
produkt m/skinn produkt

N (9) (9) (%) 9) (9) (%)

Hel kylling 6 1400 988 70,6 1197 785 65,6
(1306-1485) | (878-1059) (65,2-74,7) (1148-1240) (743-814) (60,9-69,6)

Lar, helt 14 214 167 78,0 184 137 74,4
(145-297) (106-241) (73,1-81,1) (133-261) (94-205) (70,7-78,5)

Lar, 14 116 99 85,2 96 79 82,0
overlar (75-176) (61-160) (80,3-90,9) (65-146) (50-130) (76,3-89,0)

Lar, 14 98 68 69,4 88 59 66,2
underlar (70-131) (44-90) (62,9-72,6) (66-122) (40-81) (60,6-69,3)

Vinger 35 29 19 65,9 22 12 56,0
(22-50) (12-31) (50,0-74,1) (16-40) (8-21) (45,5-64,7)

Tabell 2: Resultater for tilberedte produkter. Min- og maksverdier er angitt i parentes.
Med skinn Uten skinn
Helt Kjott Spiselig Helt Kjatt Spiselig
produkt m/skinn produkt

N (9) (9) (%) (9) (9) (%)

Hel kylling 9 726 529 73,0 659 463 70,2
(653-1083) | (475-754) (69,6-76,3) (603-952) (425-623) (65,4-72,9)

Lar, helt 21 148 114 77,4 129 95 74,1
(96-228) (72-176) (72,0-81,1) (83-201) (61-149) (68,5-78,9)

Lar, 21 82 69 84,8 69 57 82,1
overlar (46-131) (37-108) (77,1-88,0) (41-113) (32-90) (72,4-85,5)

Lar, 21 66 45 68,4 59 38 64,7
underldr (38-97) (26-70) (63,6-75,3) (34-88) (22-60) (60,0-72,3)

Vinger 50 18 12 68,6 14 8 59,4
(12-29) (7-19) (58,8-72,2) (10-24) (5-14) (46,2-64,3)




Som tabellene viser, var det liten forskijell i spiselig del mellom ra og tilberedte produkter. Hel
kylling og kyllingvinger hadde noe hgyere andel spiselig del i de tilberedte produktene, mens
kyllinglar hadde nesten helt lik spiselig del uavhengig av om de var ra eller tilberedt. Ra
vinger uten skinn hadde lavest verdi for spiselig del, der bare i overkant av halvparten av
produktet var spiselig. Ra overlar med skinn hadde hgyest andel spiselig del.

5.0 Diskusjon
Formalet med prosjektet var a fremskaffe nye verdier for spiselig del for alle
kyllingproduktene i Matvaretabellen.

5.1 Utvalg

Utvalget i prosjektet bestod av produkter fra produsentene Prior, Solvinge og Den stolte hane.
De tre produsentene har til sammen en hgy markedsandel, og dominerer vareutvalget i vanlige
dagligvarebutikker?. Det finnes flere andre produsenter som leverer kylling til norske
dagligvarebutikker, men markedsandelen er trolig lav. Enkelte andre produsenter leverer
kylling hvor bruk av annet for eller lengre levetid gir stgrre kyllinger. Siden verdiene for
spiselig del av kylling skal representere matvarene i Matvaretabellen, ble det valgt & utelukke
kyllingprodukter fra disse produsentene.

Det ble ogsa vurdert om det kunne vare geografiske forskjeller i distribusjon av
kyllingprodukter. Det vil si om produsentene av kyllingkjatt distribuerer kylling fra et sted i
landet til samme region. Imidlertid er en eventuell variasjon i spiselig del trolig liten. Dette
hensynet hadde veert viktigere dersom det var naringsstoffer som ble analysert.

Ved uttaket av kyllingprodukter ble det gjort et utvalg av produkter som skulle representere
alle de tre inkluderte produsentene innenfor hver kategori sa langt det lot seg gjgre. Ved
innkjep av produktene var likevel tilgjengelighet det viktigste; produkter som nylig var blitt
tatt ut av sortimentet ble derfor ikke inkludert. Der det var mulig, ble det i stedet funnet
tilsvarende produkter fra samme produsent. | enkelte kategorier fgrte dette imidlertid til at
ikke alle de tre produsentene er representert, men hver kategori skal likevel ha et
representativt utvalg av de produktene som er tilgjengelige for forbrukerne. For a gke
representativiteten av kyllingproduktene ble det kjapt produkter i samme kategori fra ulike
butikker. For & speile mangfoldet av produkter i vanlige dagligvarebutikker ble bade ferdig

tilberedte produkter solgt i pakke og tilsvarende produkter tilberedt i butikk inkludert.

Enkelte av de ra produktene var krydret, men det ble valgt a inkludere disse pa lik linje med
ukrydrede, fordi vekten av krydder ikke ble ansett & veere av betydning i denne
sammenhengen. Imidlertid ble det valgt & ekskludere hel, ra kylling fra en av produsentene,
fordi denne var tilsatt 15 % saltlake, noe som ville gi en gkt andel kjgtt og dermed feil forhold

% Prior er «Norges ledende leverandgr av produkter med egg og hvitt kjgtt» (Prior, i.d.).
Den stolte hane leverer produkter til tretten butikkjeder i Norge (Den stolte hane, i.d.).
Rema 1000 selger bare sitt eget merke av kyllingprodukter, Solvinge (Rema 1000, i.d.)
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mellom spiselig del og avfall. Siden det er antatt at det ikke er forskjell av betydning pa
spiselig del av ovnsstekte og grillede produkter, ble begge typer produkter benyttet i
prosjektet.

Alle de ubearbeidede kyllingproduktene i MVT12 ble inkludert i prosjektet, bortsett fra
kyllingbryst som har en spiselig verdi pa 100 %.

Antall produkter fra hver produsent per produkttype ble bestemt til & veere minimum tre.
Lavest totalt antall produkter i prosjektet er for hel kylling, ra og tilberedt, der utvalget var pa
henholdsvis seks og ni kyllinger. Muligvis kunne utvalget vert stgrre, men resultatene viser at
spredningen 1 spiselig del mellom produktene ikke var serlig stor. Innenfor enkelte av
kategoriene ble det veid ulikt antall av de forskjellige produkttypene. Dette skyldes ulike
arsaker: Det ble valgt & veie tre av hver av de hele kyllingene (bade ra og tilberedt), siden tre
butikkgrillede kyllinger fra Prior tidligere var veid pa tilsvarende mate som i dette prosjektet
av en av prosjektarbeiderne (Bergvatn, 2012). Produktene som var veid tidligere ble derfor
ogsa inkludert i prosjektet. For tilberedt kyllinglar ble det avgjort & kjgpe inn ca. 0,75 kg
butikkgrillede kyllinglar, noe som tilsvarte syv lar. Det ble derfor bestemt a veie syv av hver
av larproduktene. Det viste seg imidlertid at det ene butikkgrillede kyllinglaret manglet store
deler av skinnet, og dette laret kunne derfor ikke inkluderes i beregningene. Et ekstra lar fra
en annen produsent ble veid i stedet. Det var tidligere veid tyve butikkgrillede kyllingvinger
fra Prior pa tilsvarende mate som i dette prosjektet (Bergvatn, 2012). Derfor ble det vurdert at
det ikke var ngdvendig & veie dette produktet pa nytt. Det ble ogsa konkludert med at det ikke
var ngdvendig & veie sd mange som tyve av hver av de andre produkttypene, da
arbeidsmengden i sa fall ville veart ungdvendig stor ssmmenlignet med den lille variasjonen
som eksisterer innenfor hver produkttype. For ra kyllingvinger ble det kun veid fem av de
krydrede vingene fra Prior, da denne produsenten allerede var representert i utvalget, samt at
det ikke sa ut til at skinnet pa de krydrede vingene utgjorde en starre andel av kyllingvingen
enn skinnet pa de ukrydrede vingene.

5.2 Praktisk gjennomfgring

Prosjektarbeiderne fulgte samme prosedyre ved deling og veiing av produktene. Tallene fra
prosjektet viser at det ikke er nevneverdig forskjell i delingen og veiingen mellom de to
prosjektarbeiderne. Ingen av prosjektarbeiderne hadde forkunnskaper i partering av kylling,
men det var trolig ikke noen ulempe siden det trolig er representativt for brukere av
Matvaretabellen.

Av praktiske og tidsmessige arsaker ble prosjektet gjennomfart pa flere steder og med ulike
vekter. Hvert enkelt produkt ble alltid veid med samme vekt, men vektene ble ikke kalibrert.
Det ble imidlertid vurdert at dette ikke hadde sa stor betydning, siden det var det prosentvise
forholdet mellom ulike deler av hvert enkelt produkt som skulle males.

De tilberedte, ferdigpakkede produktene ble varmet opp som anvist pa pakken far deling og
veiing, fordi det er vanlig at forbrukerne varmer produktene for de blir spist. Butikkgrillede
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produkter derimot er ferdig oppvarmet nar de kjapes i butikken, derfor ble disse ikke varmet
opp fer deling og veiing.

5.3 Beregninger

Utregningen av gjennomsnittsverdiene var avhengig av hvordan matvarene er definert i
Matvaretabellen. For matvarer med beskrivelsen «med skinn» i matvarenavnet, ble det tatt
utgangspunkt i vekten til hele produktet, inkludert skinn, ben/bindevev og kjgtt. Hele
produktet ble veid, i tillegg ble skinn og ben/bindevev veid hver for seg. Mengden kjgtt ble
deretter beregnet ved a trekke mengden skinn og ben/bindevev fra vekten av hele produktet.
Mengde Kkjett kunne alternativt ha blitt veid direkte, men denne metoden ble valgt for & unnga
eventuelle desimalavvik mellom vekten av hele produktet og vekten av skinn, ben/bindevev
og kjatt til sammen. Andel avfall har deretter blitt beregnet ved a multiplisere vekten av
ben/bindevev med 100 %, og dividere med vekten av hele produktet (illustrert med formel
nedenfor). For & komme frem til spiselig del, har andelen avfall sa blitt trukket fra 100.

Avfall (%) = Ben/bindevev x 100 %
Vekten av hele produktet

Spiselig del (%) = 100 — andel avfall (%)

For matvarer med beskrivelsen «uten skinn» i matvarenavnet, er det tatt utgangspunkt i at
skinnet farst er fjernet fra produktet, slik at hele produktet kun inkluderer kjgtt og ben/
bindevev. Det er ellers benyttet samme fremgangsmate for utregningen av andel avfall og
andel spiselig del som for produkter med skinn; Andel avfall er beregnet ved & multiplisere
vekten av ben/bindevev med 100 %, og dividere med vekten av hele produktet (ekskludert
skinn). Spiselig del er beregnet som «100 — andel avfall».

For hvert enkelt produkt i en kategori ble det deretter beregnet en gjennomsnittsverdi for hele
produktet, for skinn, for ben/bindevev og for kjgtt. Andel avfall og spiselig andel ble beregnet
pa samme mate som beskrevet over. Til slutt ble gjennomsnittene for hvert av produktene
som er inkludert i den aktuelle kategorien benyttet til & beregne et gjennomsnitt som ble brukt
for a beregne spiselig andel for kategorien/matvaren. Dette gjennomsnittet er et vektet
gjennomsnitt basert pa produsentenes markedsandeler.

Som nevnt i delkapittel 5.1. var hel butikkgrillet kylling og butikkgrillede kyllingvinger fra
Prior veid pa et tidligere tidspunkt. Siden enkeltverdiene for disse produktene ikke lenger var
tilgjengelig, har i stedet gjennomsnittsverdiene blitt benyttet for hvert enkelt produkt for a fa
med riktig antall. Dette er arsaken til at det i vedlegget med alle verdiene finnes mange like
verdier for disse produkttypene.
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5.4 Resultat

Formalet med prosjektet var & fremskaffe nye verdier for spiselig del av kylling og
kyllingprodukter. De gamle verdiene var hentet fra den samme kilden som naringsverdiene til
matvaren var hentet fra. Derfor var verdiene fra flere forskjellige kilder, og det fantes lite
informasjon om hvordan de var utregnet. De nye verdiene fra beregningsforsegket er
konsistente, siden de er utregnet pa samme mate.

Tabell 3: Sammenligning av resultatene med tidligere verdier for spiselig del av kylling.

Kyllingprodukter i MVT12 Spiselig del (%) MVTO06

Ny verdi | MVT06 Kilde
Kylling, hel, kjgtt med skinn, ra 71 65 industridata
Kylling, hel, kjgtt uten skinn, ra 66 63 vurdert verdi
Kylling, hel, kjgtt med skinn, grillet 73 67 vurdert verdi
Kylling, hel, kjatt uten skinn, grillet 70 67 vurdert verdi
Kylling, hel, kjgtt med skinn, ovnsstekt 73
Kylling, hel, kjatt uten skinn, ovnsstekt 70
Kylling, hel, med skinn, marinert, kjgpt, ferdigstekt 73 69 norsk analyseprosjekt
Kylling, 1ar (overlar og larklubbe), kjgtt med skinn, ra 78 80 norsk analyseprosjekt
Kylling, lar (overlar og larklubbe), kjatt uten skinn, ra 74
Kylling, overlar (lar uten larklubbe), kjgtt med skinn, ra 85
Kylling, overlar (lar uten larklubbe), kjett uten skinn, ra 82
Kylling, larklubbe (underlar), kjgtt med skinn, ra 69
Kylling, larklubbe (underlar), kjatt uten skinn, ra 66
Kylling, 1ar (overlar og larklubbe), kjgtt med skinn, ovnsstekt 77
Kylling, vinge, kjatt med skinn, ra 66 54 svensk matvaretabell
Kylling, vinger, kjgtt med skinn, ovnsstekt 69

Tabell 3 sammenligner resultatene fra prosjektet og tidligere verdier for spiselig del (fra
MVTO06). De gamle verdiene fra MVTO6 viser at grillet kylling med og uten skinn har samme
vurderte verdi for spiselig del, noe som ikke kan medfare riktighet. Det var ogsa liten forskjell
mellom hel, ra kylling med og uten skinn.

De nye resultatene skiller seg ikke mye fra de tidligere verdiene. De fleste verdiene er noe
hgyere enn tidligere verdier, men en av verdiene er litt lavere. Imidlertid er det vanskelig a
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vurdere verdiene, siden de gamle verdiene er hentet fra ulike kilder og beregningsmaten er
ukjent. Noen av matvarene i MVVTO06 hadde heller ikke verdi for spiselig del.

For ra kyllingvinger med skinn var verdien for spiselig del i MVTO06 hentet fra
Livsmedelsdatabasen (den svenske matvaretabellen). Livsmedelsdatabasen har ikke lenger
verdier for spiselig del av matvarer, siden tidligere publiserte verdier ikke er oppdatert og
kontrollert (V. Ohrvik, personlig kommunikasjon, 05.12.12).

I MVT12 ble flere kyllinglarprodukter inkludert i tabellen. Disse har neeringsstoffverdier fra
den amerikanske matvaretabellen. Det hadde ikke veert aktuelt & benytte verdier for spiselig
del for disse produktene fra den amerikanske matvaretabellen, siden den regner skinn som
avfall i kyllingprodukter uten skinn.

Sammenligningen med tidligere verdier viser at de gamle verdiene og kildene ikke var
enhetlige, og at det manglet verdier for noen produkter. Matvaretabellen har gjennom dette
prosjektet fatt konsistente verdier for spiselig del for alle kyllingproduktene.
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6.0 Tall til Matvaretabellen 2013

Nummer

03.006
03.292
03.247
03.299
03.007
03.246
03.306
03.225
03.332
03.330
03.333
03.331
03.334
03.244
03.226

03.248

Matvare

Matvarer i MVT12

Kylling, hel, kjgtt med skinn, ra

Kylling, hel, kjatt uten skinn, ra

Kylling, hel, kjatt med skinn, grillet

Kylling, hel, Kjatt uten skinn, grillet

Kylling, hel, kjgtt med skinn, ovnsstekt

Kylling, hel, kjatt uten skinn, ovnsstekt

Kylling, hel, med skinn, marinert, kjgpt, ferdigstekt
Kylling, 1ar (overlar og larklubbe), kjatt med skinn, ra
Kylling, lar (overlar og larklubbe), kjgtt uten skinn, ra
Kylling, overlar (lar uten larklubbe), kjgtt med skinn, ra
Kylling, overlar (lar uten larklubbe), kjatt uten skinn, ra
Kylling, larklubbe (underlar), kjgtt med skinn, ra
Kylling, larklubbe (underlar), kjett uten skinn, ra
Kylling, lar (overlar og larklubbe), kjgtt med skinn, ovnsstekt
Kylling, vinge, kjgtt med skinn, ra

Kylling, vinger, kjgtt med skinn, ovnsstekt

Matvarer som vurderes tatt inn i en senere versjon av
Matvaretabellen

Kylling, lar (overlar og larklubbe), kjatt uten skinn, grillet/ovnsstekt
Kylling, overlar (lar uten larklubbe), kjgtt med skinn, grillet/ovnsstekt
Kylling, overlar (lar uten larklubbe), kjgtt uten skinn, grillet/ovnsstekt
Kylling, larklubbe (underlar), kjatt med skinn, grillet/ovnsstekt
Kylling, larklubbe (underlar), kjett uten skinn, grillet/ovnsstekt
Kylling, vinge, kjett uten skinn, ra

Kylling, vinger uten skinn, grillet/ovnsstekt

Spiselig del

71%

66 %

3%

70 %

73 %

70 %

73 %

78 %

4%

85 %

82 %

69 %

66 %

77 %

66 %

69 %

4%

85 %

82 %

68 %

65 %

56 %

59 %
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Vedlegg

Resultattabeller
e Hel kylling, ra
e Hel kylling, tilberedt
e Kiyllinglar, ra
e Kyllinglar, tilberedt
e Kiyllingvinger, ra
e Kyllingvinger, tilberedt
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Hel kylling, ra

Helt produkt Skinn 3 ; Andel Andel
Navn Produsent ©) ©) Ben” (g) Kjatt (9) avfall (%) spiselig (%)
Fersk kylling Solvinge
1 med skinn 1310 160 407 743 31,1 68,9
1 uten skinn 1150 0 407 743 35,4 64,6
2 med skinn 1306 131 428 747 32,8 67,2
2 uten skinn 1175 0 428 747 36,4 63,6
3 med skinn 1376 152 479 745 34,8 65,2
3 uten skinn 1224 0 479 745 39,1 60,9
Gjennomsnitt med skinn 1331 148 438 745 32,9 67,1
Gjennomsnitt uten skinn 1183 0 438 745 37,0 63,0
Stor fersk kylling Prior
1 med skinn 1423 204 426 793 29,9 70,1
1 uten skinn 1219 0 426 793 34,9 65,1
2 med skinn 1380 232 349 799 25,3 74,7
2 uten skinn 1148 0 349 799 30,4 69,6
3 med skinn 1485 245 426 814 28,7 71,3
3 uten skinn 1240 0 426 814 34,4 65,6
Gjennomsnitt med skinn 1429 227 400 802 28,0 72,0
Gjennomsnitt uten skinn 1202 0 400 802 33,3 66,7
Verdier til MVT Gjennomsnitt med skinn 1400 203 412 785 29,4 70,6
Verdier til MVT Gjennomsnitt uten skinn 1197 0 412 785 34,4 65,6

*lalle vedleggene er «ben» en fellesbetegnelse for ben/bindevev.




Hel kylling, tilberedt

Navn Produsent Helt produkt Skinn Ben Kjatt Andel avfall Andel spiselig
9) 9) 9) 9) (%) (%)
Grillet kylling Den stolte hane
med skinn 974 131 270 573 27,7 72,3
uten skinn 843 0 270 573 32,0 68,0
med skinn 904 103 236 565 26,1 73,9
2 uten skinn 801 0 236 565 29,5 70,5
3 med skinn 1083 131 329 623 30,4 69,6
3 uten skinn 952 0 329 623 34,6 65,4
Gjennomsnitt med skinn 987 122 278 587 28,2 71,8
Gjennomsnitt uten skinn 865 0 278 587 32,2 67,8
Butikkgrillet kylling Den stolte hane
1 med skinn 816 78 212 526 26,0 74,0
1 uten skinn 738 0 212 526 28,7 71,3
2 med skinn 778 83 192 503 24,7 75,3
2 uten skinn 695 0 192 503 27,6 72,4
3 med skinn 818 101 194 523 23,7 76,3
3 uten skinn 717 0 194 523 27,1 72,9
Gjennomsnitt med skinn 804 87 199 517 24,8 75,2
Gjennomsnitt uten skinn 717 0 199 517 27,8 72,2




Navn Produsent Helt produkt Skinn Ben Kjatt Andel avfall Andel spiselig
9) 9) 9) 9) (%) (%)
Butikkgrillet kylling Prior
1 med skinn 653 50 178 425 27,3 72,7
1 uten skinn 603 0 178 425 29,5 70,5
2 med skinn 653 50 178 425 27,3 72,7
2 uten skinn 603 0 178 425 29,5 70,5
3 med skinn 653 50 178 425 27,3 72,7
3 uten skinn 603 0 178 425 29,5 70,5
Gjennomsnitt med skinn 653 50 178 425 27,3 72,7
Gjennomsnitt uten skinn 603 0 178 425 29,5 70,5
Verdier til MVT Gjennomsnitt med skinn 726 66 196 463 27,0 73,0
Verdier til MVT Gjennomsnitt uten skinn 659 0 196 463 29,8 70,2
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Kyllinglar, ra

Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) Ben (9) Kjatt (9) Andt(a(!/(gvfall Andel(os/op;lsellg
Kyllinglar naturell Solvinge

Helt med skinn 230 27 46 157 20,0 80,0

Overlar med skinn 127 21 15 91 11,8 88,2

Underlar med skinn 103 6 31 66 30,1 69,9

Helt uten skinn 203 0 46 157 22,7 77,3

Overlar uten skinn 106 0 15 91 14,2 85,8

Underlar uten skinn 97 0 31 66 32,0 68,0

2 Helt med skinn 297 36 56 205 18,9 81,1

2 Overlar med skinn 176 30 16 130 9,1 90,9

2 Underlar med skinn 121 6 40 75 33,1 66,9

2 Helt uten skinn 261 0 56 205 21,5 78,5

2 Overlar uten skinn 146 0 16 130 11,0 89,0

2 Underlar uten skinn 115 0 40 75 34,8 65,2

3 Helt med skinn 256 24 58 174 22,7 77,3

3 Overlar med skinn 125 15 17 93 13,6 86,4

3 Underlar med skinn 131 9 41 81 31,3 68,7

3 Helt uten skinn 232 0 58 174 25,0 75,0

3 Overlar uten skinn 110 0 17 93 15,5 84,5

3 Underlar uten skinn 122 0 41 81 33,6 66,4
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Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn () Ben (9) Kjatt (9) Andt(a(!/(gvfall Andel(os/op;lsellg
4 Helt med skinn 225 31 51 143 22,7 77,3
4 Overlar med skinn 118 23 15 80 12,7 87,3
4 Underlar med skinn 107 8 36 63 33,6 66,4
4 Helt uten skinn 194 0 51 143 26,3 73,7
4 Overlar uten skinn 95 0 15 80 15,8 84,2
4 Underlar uten skinn 99 0 36 63 36,4 63,6
5 Helt med skinn 254 28 57 169 22,4 77,6
5 Overlar med skinn 134 22 17 95 12,7 87,3
5 Underlar med skinn 120 6 40 74 33,3 66,7
5 Helt uten skinn 226 0 57 169 25,2 74,8
5 Overlar uten skinn 112 0 17 95 15,2 84,8
5 Underlar uten skinn 114 0 40 74 35,1 64,9
6 Helt med skinn 214 23 50 141 23,4 76,6
6 Overlar med skinn 111 18 15 78 13,5 86,5
6 Underlar med skinn 103 5 35 63 34,0 66,0
6 Helt uten skinn 191 0 50 141 26,2 73,8
6 Overlar uten skinn 93 0 15 78 16,1 83,9
6 Underlar uten skinn 98 0 35 63 35,7 64,3
7 Helt med skinn 145 12 39 94 26,9 73,1
7 Overlar med skinn 75 8 13 54 17,3 82,7
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Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn () Ben (9) Kjatt (9) Andt(a(!/;vfall Andel(osAglsellg
7 Underlar med skinn 70 4 26 40 37,1 62,9
7 Helt uten skinn 133 0 39 94 29,3 70,7
7 Overlar uten skinn 67 0 13 54 194 80,6
7 Underlar uten skinn 66 0 26 40 39,4 60,6
Gjennomsnitt Helt med skinn 232 26 51 155 22,0 78,0
Gjennomsnitt Overléar med skinn 124 20 15 89 12,5 87,5
Gjennomsnitt Underlar med skinn 108 6 36 66 33,0 67,0
Gjennomsnitt Helt uten skinn 206 0 51 155 24,8 75,2
Gjennomsnitt Overlar uten skinn 104 0 15 89 14,8 85,2
Gjennomsnitt Underlar uten skinn 102 0 36 66 35,0 65,0

R4, krydret kyllinglar Prior

Helt med skinn 156 20 39 97 25,0 75,0
Overlar med skinn 76 11 15 50 19,7 80,3
Underlar med skinn 80 9 24 47 30,0 70,0
Helt uten skinn 136 0 39 97 28,7 71,3
Overlar uten skinn 65 0 15 50 23,1 76,9
Underlar uten skinn 71 0 24 47 33,8 66,2
2 Helt med skinn 180 20 38 122 21,1 78,9
2 Overlar med skinn 84 13 9 62 10,7 89,3
2 Underlar med skinn 96 7 29 60 30,2 69,8
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Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn () Ben (9) Kjatt (9) Andt(a(!/(gvfall Andel(os/op;lsellg
2 Helt uten skinn 160 0 38 122 23,8 76,3
2 Overlar uten skinn 71 0 9 62 12,7 87,3
2 Underlar uten skinn 89 0 29 60 32,6 67,4
3 Helt med skinn 217 39 50 128 23,0 77,0
3 Overlar med skinn 122 25 23 74 18,9 81,1
3 Underlar med skinn 95 14 27 54 28,4 71,6
3 Helt uten skinn 178 0 50 128 28,1 71,9
3 Overlar uten skinn 97 0 23 74 23,7 76,3
3 Underlar uten skinn 81 0 27 54 33,3 66,7
4 Helt med skinn 287 50 61 176 21,3 78,7
4 Overlar med skinn 165 34 26 105 15,8 84,2
4 Underlar med skinn 122 16 35 71 28,7 71,3
4 Helt uten skinn 237 0 61 176 25,7 74,3
4 Overlar uten skinn 131 0 26 105 19,8 80,2
4 Underlar uten skinn 106 0 35 71 33,0 67,0
5 Helt med skinn 249 40 51 158 20,5 79,5
5 Overlar med skinn 148 29 22 97 14,9 85,1
5 Underlar med skinn 101 11 29 61 28,7 71,3
5 Helt uten skinn 209 0 51 158 24,4 75,6
5 Overlar uten skinn 119 0 22 97 18,5 81,5
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Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn () Ben (9) Kjatt (9) Andt(a(!/;vfall Andel(osAglsellg
5 Underlar uten skinn 90 0 29 61 32,2 67,8
6 Helt med skinn 177 29 39 109 22,0 78,0
6 Overlar med skinn 101 21 14 66 13,9 86,1
6 Underlar med skinn 76 8 25 43 32,9 67,1
6 Helt uten skinn 148 0 39 109 26,4 73,6
6 Overlar uten skinn 80 0 14 66 17,5 82,5
6 Underlar uten skinn 68 0 25 43 36,8 63,2
7 Helt med skinn 180 22 40 118 22,2 77,8
7 Overlar med skinn 96 13 17 66 17,7 82,3
7 Underlar med skinn 84 9 23 52 27,4 72,6
7 Helt uten skinn 158 0 40 118 25,3 74,7
7 Overlar uten skinn 83 0 17 66 20,5 79,5
7 Underlar uten skinn 75 0 23 52 30,7 69,3
Gjennomsnitt Helt med skinn 207 31 45 130 22,0 78,0
Gjennomsnitt Overlér med skinn 113 21 18 74 15,9 84,1
Gjennomsnitt Underlar med skinn 93 11 27 55 29,4 70,6
Gjennomsnitt Helt uten skinn 175 0 45 130 25,9 74,1
Gjennomsnitt Overlar uten skinn 92 0 18 74 19,5 80,5
Gjennomsnitt Underlar uten skinn 83 0 27 55 33,1 66,9
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Navn

Produsent

Helt produkt (g)

Skinn (g)

Ben (9)

Kjett (9)

Andel avfall
(%)

Andel spiselig
(%)
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Kyllinglar, tilberedt

Helt produkt . . Andel avfall Andel spiselig
Navn Produsent Skinn Ben Kjott
@) (9) (@) jott (9) (%) (%)
Kyllinglar, grillet Solvinge
1 Helt med skinn 128 18 33 77 25,8 74,2
1 Overlar med skinn 70 12 16 42 22,9 77,1
1 Underlar med skinn 58 6 17 35 29,3 70,7
Helt uten skinn 110 0 33 77 30,0 70,0
Overlar uten skinn 58 0 16 42 27,6 72,4
Underlar uten skinn 52 0 17 35 32,7 67,3
2 Helt med skinn 228 27 52 149 22,8 77,2
2 Overlar med skinn 131 18 23 90 17,6 82,4
2 Underlar med skinn 97 9 29 59 29,9 70,1
2 Helt uten skinn 201 0 52 149 25,9 74,1
2 Overlar uten skinn 113 0 23 90 20,4 79,6
2 Underlar uten skinn 88 0 29 59 33,0 67,0
3 Helt med skinn 145 18 32 95 22,1 77,9
3 Overlar med skinn 80 12 11 57 13,8 86,3
3 Underlar med skinn 65 6 21 38 32,3 67,7
3 Helt uten skinn 127 0 32 95 25,2 74,8
3 Overlar uten skinn 68 0 11 57 16,2 83,8
3 Underlar uten skinn 59 0 21 38 35,6 64,4
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Helt produkt . . Andel avfall Andel spiselig
Navn Produsent Skinn Ben Kjott

@) (9) (@) jott (9) (%) (%)
4 Helt med skinn 185 27 42 116 22,7 77,3
4 Overlar med skinn 107 18 15 74 14,0 86,0
4 Underlar med skinn 78 9 27 42 34,6 65,4
4 Helt uten skinn 158 0 42 116 26,6 73,4
4 Overlar uten skinn 89 0 15 74 16,9 83,1
4 Underlar uten skinn 69 0 27 42 39,1 60,9
5 Helt med skinn 193 27 46 120 23,8 76,2
5 Overlar med skinn 100 17 16 67 16,0 84,0
5 Underlar med skinn 93 10 30 53 32,3 67,7
5 Helt uten skinn 166 0 46 120 27,7 72,3
5 Overlar uten skinn 83 0 16 67 19,3 80,7
5 Underlar uten skinn 83 0 30 53 36,1 63,9
6 Helt med skinn 185 19 35 131 18,9 81,1
6 Overlar med skinn 92 9 12 71 13,0 87,0
6 Underlar med skinn 93 10 23 60 24,7 75,3
6 Helt uten skinn 166 0 35 131 21,1 78,9
6 Overlar uten skinn 83 0 12 71 14,5 85,5
6 Underlar uten skinn 83 0 23 60 27,7 72,3
7 Helt med skinn 133 16 30 87 22,6 77,4
7 Overlar med skinn 71 12 9 50 12,7 87,3
7 Underlar med skinn 62 4 21 37 33,9 66,1
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Helt produkt . . Andel avfall Andel spiselig
Navn Produsent Skinn Ben Kjott

@) (9) (@) jott (9) (%) (%)
7 Helt uten skinn 117 0 30 87 25,6 74,4
7 Overlar uten skinn 59 0 9 50 15,3 84,7
7 Underlar uten skinn 58 0 21 37 36,2 63,8
8 Helt med skinn 195 40 38 117 19,5 80,5
8 Overlar med skinn 106 25 14 67 13,2 86,8
8 Underlar med skinn 89 15 24 50 27,0 73,0
8 Helt uten skinn 155 0 38 117 245 75,5
8 Overlar uten skinn 81 0 14 67 17,3 82,7
8 Underlar uten skinn 74 0 24 50 32,4 67,6
Gjennomsnitt helt med skinn 174 24 39 112 22,1 77,9
Sl med skinn 95 15 15 65 153 84,7

overlar
ElEN TR med skinn 79 9 24 47 30,2 69,8

underlar
Gjennomsnitt helt uten skinn 150 0 39 112 25,7 74,3
SRR uten skinn 79 0 15 65 183 81,7

overlar
ElEN TR uten skinn 71 0 24 47 33,9 66,1

underlar

But|kk_gr|lloede Den stolte hane
kyllinglar

1 Helt med skinn 97 13 22 62 22,7 77,3
1 Overlar med skinn 59 9 10 40 16,9 83,1
1 Underlar med skinn 38 4 12 22 31,6 68,4
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Helt produkt . . Andel avfall Andel spiselig
Navn Produsent Skinn Ben Kjott

@) (9) (@) jott (9) (%) (%)
Helt uten skinn 84 0 22 62 26,2 73,8
Overlar uten skinn 50 0 10 40 20,0 80,0
Underlar uten skinn 34 0 12 22 35,3 64,7
2 Helt med skinn 96 13 21 62 21,9 78,1
2 Overlar med skinn 51 8 7 36 13,7 86,3
2 Underlar med skinn 45 5 14 26 31,1 68,9
2 Helt uten skinn 83 0 21 62 25,3 74,7
2 Overlar uten skinn 43 0 7 36 16,3 83,7
2 Underlar uten skinn 40 0 14 26 35,0 65,0
3 Helt med skinn 100 11 28 61 28,0 72,0
3 Overlar med skinn 46 5 9 32 19,6 80,4
3 Underlar med skinn 54 6 19 29 35,2 64,8
3 Helt uten skinn 89 0 28 61 31,5 68,5
3 Overlar uten skinn 41 0 9 32 22,0 78,0
3 Underlar uten skinn 48 0 19 29 39,6 60,4
4 Helt med skinn 150 23 35 92 23,3 76,7
4 Overlar med skinn 75 13 9 53 12,0 88,0
4 Underlar med skinn 75 10 26 39 34,7 65,3
4 Helt uten skinn 127 0 35 92 27,6 72,4
4 Overlar uten skinn 62 0 9 53 14,5 85,5
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Helt produkt . . Andel avfall Andel spiselig
Navn Produsent Skinn Ben Kjott

@) (9) (@) jott (9) (%) (%)
4 Underlar uten skinn 65 0 26 39 40,0 60,0
5 Helt med skinn 110 9 30 71 27,3 72,7
5 Overlar med skinn 55 4 10 41 18,2 81,8
5 Underlar med skinn 55 5 20 30 36,4 63,6
5 Helt uten skinn 101 0 30 71 29,7 70,3
5 Overlar uten skinn 51 0 10 41 19,6 80,4
5 Underlar uten skinn 50 0 20 30 40,0 60,0
6 Helt med skinn 99 16 21 62 21,2 78,8
6 Overlar med skinn 50 9 7 34 14,0 86,0
6 Underlar med skinn 49 7 14 28 28,6 71,4
6 Helt uten skinn 83 0 21 62 25,3 74,7
6 Overlar uten skinn 41 0 7 34 17,1 82,9
6 Underlar uten skinn 42 0 14 28 33,3 66,7
Gjennomsnitt helt med skinn 109 14 26 68 24,1 75,9
ERInEnmS med skinn 56 8 9 39 155 84,5

overlar
E RIS med skinn 53 6 18 29 33,2 66,8

underlar
Gjennomsnitt helt uten skinn 95 0 26 68 27,7 72,3
ERneimS uten skinn 48 0 9 39 18,1 81,9

overlar
E RS uten skinn 47 0 18 29 37,6 62,4

underlar
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Helt produkt . . Andel avfall Andel spiselig
Navn Produsent Skinn Ben Kjott
@) (9) (@) jott (9) (%) (%)
Ferdlg grlollet Prior
kyllinglar
1 Helt med skinn 154 20 34 100 22,1 77,9
1 Overlar med skinn 84 13 13 58 15,5 84,5
1 Underlar med skinn 70 7 21 42 30,0 70,0
Helt uten skinn 134 0 34 100 25,4 74,6
Overlar uten skinn 71 0 13 58 18,3 81,7
Underlar uten skinn 63 0 21 42 33,3 66,7
2 Helt med skinn 142 19 31 92 21,8 78,2
2 Overlar med skinn 84 14 12 58 14,3 85,7
2 Underlar med skinn 58 5 19 34 32,8 67,2
2 Helt uten skinn 123 0 31 92 25,2 74,8
2 Overlar uten skinn 70 0 12 58 17,1 82,9
2 Underlar uten skinn 53 0 19 34 35,8 64,2
3 Helt med skinn 167 21 38 108 22,8 77,2
3 Overlar med skinn 89 11 14 64 15,7 84,3
3 Underlar med skinn 78 10 24 44 30,8 69,2
3 Helt uten skinn 146 0 38 108 26,0 74,0
3 Overlar uten skinn 78 0 14 64 17,9 82,1
3 Underlar uten skinn 68 0 24 44 35,3 64,7
4 Helt med skinn 134 15 30 89 22,4 77,6
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Helt produkt . . Andel avfall Andel spiselig
Navn Produsent Skinn Ben Kjott

@) (9) (@) jott (9) (%) (%)

4 Overlar med skinn 78 10 12 56 15,4 84,6
4 Underlar med skinn 56 5 18 33 32,1 67,9
4 Helt uten skinn 119 0 30 89 25,2 74,8
4 Overlar uten skinn 68 0 12 56 17,6 82,4
4 Underlar uten skinn 51 0 18 33 35,3 64,7
5 Helt med skinn 132 16 32 84 24,2 75,8
5 Overlar med skinn 76 12 12 52 15,8 84,2
5 Underlar med skinn 56 4 20 32 35,7 64,3
5 Helt uten skinn 116 0 32 84 27,6 72,4
5 Overlar uten skinn 64 0 12 52 18,8 81,3
5 Underlar uten skinn 52 0 20 32 38,5 61,5
6 Helt med skinn 183 24 39 120 21,3 78,7
6 Overlar med skinn 106 15 15 76 14,2 85,8
6 Underlar med skinn 77 9 24 44 31,2 68,8
6 Helt uten skinn 159 0 39 120 24,5 75,5
6 Overlar uten skinn 91 0 15 76 16,5 83,5
6 Underlar uten skinn 68 0 24 44 35,3 64,7
7 Helt med skinn 137 16 31 90 22,6 77,4
7 Overlar med skinn 78 11 12 55 15,4 84,6
Underlar med skinn 59 5 19 35 32,2 67,8
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Helt produkt . . Andel avfall Andel spiselig
Navn Produsent Skinn Ben Kjott
) (9) @ | Kistt (9) ) o)
7 Helt uten skinn 121 0 31 90 25,6 74,4
7 Overlar uten skinn 67 0 12 55 17,9 82,1
7 Underlar uten skinn 54 0 19 35 35,2 64,8
Gjennomsnitt helt med skinn 150 19 34 98 22,4 77,6
G‘eg\'/‘grrlnaf"'” med skinn 85 12 13 60 15,1 84.9
G‘eur::j‘;’ng:"” med skinn 65 6 21 38 31,9 68,1
Gjennomsnitt helt uten skinn 131 0 34 98 25,6 74,4
ClEmme e uten skinn 73 0 13 60 17,7 823
overlar

Gjennomsnitt .

underlar uten skinn 58 0 21 38 35,5 64,5
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Kyllingvinger, ra

. . Andel Andel
Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjoatt (9) aviall (%) | spiselig (%)
Ra kyllingvinger Solvinge

1 med skinn 27 3 12 12 44,4 55,6
1 uten skinn 24 0 12 12 50,0 50,0
2 med skinn 22 2 10 10 45,5 54,5
2 uten skinn 20 0 10 10 50,0 50,0
3 med skinn 26 4 11 11 42,3 57,7
3 uten skinn 22 0 11 11 50,0 50,0
4 med skinn 34 6 14 14 41,2 58,8
4 uten skinn 28 0 14 14 50,0 50,0
5 med skinn 24 2 12 10 50,0 50,0
5 uten skinn 22 0 12 10 54,5 455
6 med skinn 23 6 6 11 26,1 73,9
6 uten skinn 17 0 6 11 35,3 64,7
7 med skinn 30 4 13 13 43,3 56,7
7 uten skinn 26 0 13 13 50,0 50,0
8 med skinn 22 4 9 9 40,9 59,1
8 uten skinn 18 0 9 9 50,0 50,0
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. : Andel Andel
Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjoatt (9) aviall (%) | spiselig (%)

9 med skinn 34 6 12 16 35,3 64,7

9 uten skinn 28 0 12 16 42,9 57,1
10 med skinn 23 3 8 12 34,8 65,2
10 uten skinn 20 0 8 12 40,0 60,0
Gjennomsnitt med skinn 27 4 11 12 40,4 59,6

Gjennomsnitt uten skinn 23 0 11 12 47,6 52,4

Helt ra kyllingvinger Den stolte hane

1 med skinn 27 4 11 12 40,7 59,3

1 uten skinn 23 0 11 12 47,8 52,2

2 med skinn 33 5 12 16 36,4 63,6

2 uten skinn 28 0 12 16 42,9 57,1

3 med skinn 50 10 19 21 38,0 62,0

3 uten skinn 40 0 19 21 47,5 52,5

4 med skinn 37 8 11 18 29,7 70,3
4 uten skinn 29 0 11 18 37,9 62,1

5 med skinn 43 11 14 18 32,6 67,4

5 uten skinn 32 0 14 18 43,8 56,3
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. . Andel Andel
Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjoatt (9) aviall (%) | spiselig (%)

6 med skinn 37 8 11 18 29,7 70,3

6 uten skinn 29 0 11 18 37,9 62,1

7 med skinn 34 9 10 15 29,4 70,6

7 uten skinn 25 0 10 15 40,0 60,0

8 med skinn 35 7 12 16 34,3 65,7

8 uten skinn 28 0 12 16 42,9 57,1

9 med skinn 35 11 12 12 34,3 65,7

9 uten skinn 24 0 12 12 50,0 50,0
10 med skinn 37 9 12 16 324 67,6
10 uten skinn 28 0 12 16 42,9 57,1
Gjennomsnitt med skinn 37 8 12 16 33,7 66,3

Gjennomsnitt uten skinn 29 0 12 16 43,4 56,6

Kyllingsnacks - ra, ukrydrede kyllingvinger Prior

1 med skinn 35 9 10 16 28,6 71,4

1 uten skinn 26 0 10 16 38,5 61,5

2 med skinn 25 7 7 11 28,0 72,0

2 uten skinn 18 0 7 11 38,9 61,1

3 med skinn 27 9 7 11 25,9 74,1
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. . Andel Andel

Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjoatt (9) aviall (%) | spiselig (%)
3 uten skinn 18 0 7 11 38,9 61,1
4 med skinn 28 7 9 12 32,1 67,9
4 uten skinn 21 0 9 12 42,9 57,1
5 med skinn 34 8 10 16 29,4 70,6
5 uten skinn 26 0 10 16 38,5 61,5
6 med skinn 34 9 11 14 32,4 67,6
6 uten skinn 25 0 11 14 44,0 56,0
med skinn 28 7 8 13 28,6 71,4
uten skinn 21 0 8 13 38,1 61,9
8 med skinn 22 6 8 8 36,4 63,6
8 uten skinn 16 0 8 8 50,0 50,0
9 med skinn 24 6 7 11 29,2 70,8
9 uten skinn 18 0 7 11 38,9 61,1
10 med skinn 26 7 8 11 30,8 69,2
10 uten skinn 19 0 8 11 421 57,9
Gjennomsnitt med skinn 28 8 9 12 30,0 70,0
Gjennomsnitt uten skinn 21 0 9 12 40,9 59,1
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. . Andel Andel
Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjoatt (9) aviall (%) | spiselig (%)
Legrdagskylling - ra, krydrede kyllingvinger Prior
1 med skinn 23 7 9 30,4 69,6
1 uten skinn 16 0 9 43,8 56,3
2 med skinn 25 7 8 10 32,0 68,0
2 uten skinn 18 0 8 10 44,4 55,6
3 med skinn 23 7 8 8 34,8 65,2
3 uten skinn 16 0 8 8 50,0 50,0
4 med skinn 26 6 9 11 34,6 65,4
4 uten skinn 20 0 9 11 45,0 55,0
5 med skinn 26 6 9 11 34,6 65,4
5 uten skinn 20 0 9 11 45,0 55,0
Gjennomsnitt med skinn 25 7 8 10 33,3 66,7
Gjennomsnitt uten skinn 18 0 8 10 45,6 54,4
Verdier til MVT Gjennomsnitt med skinn 29 7 10 12 34,1 65,9
Verdier til MVT Gjennomsnitt uten skinn 22 0 10 12 44,0 56,0
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Kyllingvinger, tilberedt

Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjatt (9) Andel avfall (%) Andel spiselig (%)
Ferqllg grlllet Prior
kyllingvinger
1 med skinn 19 5 6 8 31,6 68,4
1 uten skinn 14 0 6 8 42,9 57,1
2 med skinn 25 6 7 12 28,0 72,0
2 uten skinn 19 0 7 12 36,8 63,2
3 med skinn 23 5 7 11 30,4 69,6
3 uten skinn 18 0 7 11 38,9 61,1
4 med skinn 20 5 6 9 30,0 70,0
4 uten skinn 15 0 6 9 40,0 60,0
5 med skinn 15 4 5 6 33,3 66,7
5 uten skinn 11 0 5 6 45,5 54,5
6 med skinn 21 5 6 10 28,6 71,4
6 uten skinn 16 0 6 10 37,5 62,5
7 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
7 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
8 med skinn 19 4 6 9 31,6 68,4
8 uten skinn 15 0 6 9 40,0 60,0
9 med skinn 19 4 6 9 31,6 68,4
9 uten skinn 15 0 6 9 40,0 60,0
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Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjatt (9) Andel avfall (%) Andel spiselig (%)
10 med skinn 15 4 5 6 33,3 66,7
10 uten skinn 11 0 5 6 45,5 54,5

Gjennomsnitt med skinn 19 5 6 9 30,6 69,4

Gjennom'snltt uten 15 0 6 9 40,1 59,9

skinn
Grillede kyllingvinger Den stolte hane

1 med skinn 23 5 9 9 39,1 60,9
1 uten skinn 18 0 9 9 50,0 50,0
2 med skinn 29 5 10 14 34,5 65,5
2 uten skinn 24 0 10 14 41,7 58,3
3 med skinn 22 3 8 11 36,4 63,6
3 uten skinn 19 0 8 11 42,1 57,9
4 med skinn 26 5 8 13 30,8 69,2
4 uten skinn 21 0 8 13 38,1 61,9
5 med skinn 26 5 9 12 34,6 65,4
5 uten skinn 21 0 9 12 42,9 57,1
6 med skinn 20 3 8 9 40,0 60,0
6 uten skinn 17 0 8 9 471 52,9
7 med skinn 25 5 8 12 32,0 68,0
7 uten skinn 20 0 8 12 40,0 60,0
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Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjatt (9) Andel avfall (%) Andel spiselig (%)

8 med skinn 19 4 6 9 31,6 68,4

8 uten skinn 15 0 6 9 40,0 60,0

9 med skinn 23 4 7 12 30,4 69,6

9 uten skinn 19 0 7 12 36,8 63,2
10 med skinn 16 2 6 8 37,5 62,5
10 uten skinn 14 0 6 8 42,9 57,1
Gjennomsnitt med skinn 23 4 8 11 34,5 65,5

Gjennom'snltt uten 19 0 8 11 42,0 58,0

skinn
Butikkgrillede Den stolte hane
kyllingvinger

1 med skinn 19 5 7 7 36,8 63,2

1 uten skinn 14 0 7 7 50,0 50,0

2 med skinn 20 4 7 9 35,0 65,0

2 uten skinn 16 0 7 9 43,8 56,3

3 med skinn 19 4 7 8 36,8 63,2

3 uten skinn 15 0 7 8 46,7 53,3

4 med skinn 18 4 5 9 27,8 72,2
4 uten skinn 14 0 5 9 35,7 64,3

5 med skinn 15 5 5 5 33,3 66,7

5 uten skinn 10 0 5 5 50,0 50,0

6 med skinn 18 4 6 8 33,3 66,7
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Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjatt (9) Andel avfall (%) Andel spiselig (%)

6 uten skinn 14 0 6 8 42,9 57,1

7 med skinn 12 2 5 5 41,7 58,3

7 uten skinn 10 0 5 5 50,0 50,0

8 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6

8 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5

9 med skinn 17 4 7 6 41,2 58,8

9 uten skinn 13 0 7 6 53,8 46,2
10 med skinn 19 4 7 8 36,8 63,2
10 uten skinn 15 0 7 8 46,7 53,3
Gjennomsnitt med skinn 17 4 6 7 35,1 64,9

Gjennom.snltt uten 13 0 6 7 455 545

skinn
Butl.kkgrllllede Prior
kyllingvinger

1 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6

1 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5

2 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6

2 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5

3 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6

3 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5

4 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
4 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
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Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjatt (9) Andel avfall (%) Andel spiselig (%)
5 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
5 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
6 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
6 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
7 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
7 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
8 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
8 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
9 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
9 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
10 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
10 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
11 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
11 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
12 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
12 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
13 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
13 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
14 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
14 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
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Navn Produsent Helt produkt (g) | Skinn (g) | Ben (g) Kjatt (9) Andel avfall (%) Andel spiselig (%)
15 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
15 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
16 med skinn 17 4 5 8 294 70,6
16 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
17 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
17 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
18 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
18 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
19 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
19 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
20 med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
20 uten skinn 13 0 5 8 38,5 61,5
Gjennomsnitt med skinn 17 4 5 8 29,4 70,6
Gjennom_snltt uten 13 0 5 8 385 615
skinn
Verdier til MVT Gjennomsnitt med skinn 18 4 6 8 31,4 68,6
Verdier til MVT Gjennomsnitt uten skinn 14 0 6 8 40,6 59,4
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