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Undersøgelsen omfattede slagtekroppe i 
vægtintervallet 1500-1700 g fra racen Hvid 
Land. Parteringen viste en fordeling med 
35% af totalvægten på lår, 36% på ryg, 
22% på forpart og 7% på hoved. Op-
tøningsvindet fra frosset til fuldt optøet 
slagtekrop varierede fra 1 ti! 2% og var sti-
gende med aftagende totalvægt, men op-

tøningsmetoden har nogen indflydelse på 
dette svind. Stegesvindet udgjorde i gen-
nemsnit 21,5%, idet der for såvel lår som 
ryg noteredes et stegesvind på 22% mod 
19% for forparten. I organfedtet udgjorde 
de mættede fedtsyrer 52% og de umætte-
de fedtsyrer 48%. Totalt udgjorde fedt-
syrerne 72,7% af fedtet 

Indledning 
Kaninkød bliver betegnet som et sundt 

næringsmiddel, der også tåles af personer 
med allergi overfor forskellige andre kød-
sorter. Som det fremgår af tabel 1, er kødet 
magert, idet fedtindholdet kun er på 4% , me-
dens indholdet af protein med 22% er højere 
end i de fleste andre kødsorter. Forholdet 

mellem mættede og poly-umættede fedt-
syrer er omtrent som i kyllingekød og væsent-
lig bedre end i de fleste andre kødsorter. 

Den overvejende del af den danske produk-
tion eksporteres imidlertid til det franske og 
det sydeuropæiske marked, hvor konsumen-
terne viser stor interesse for dette kød. Hvis 
danskernes spisevaner skal ændres i retning 



Tabe! 1 

Kanin Kylling 

iddel-tabefler 1989) 

Lam Okse Svin 

Energi KJ 529 . 741 320 C C C U J J 796 
Protein g 22,2 19,0 18,5 21,1 20,0 
Fedt, total g • 4,0 11,0 13,3 7,8 12,0 
' 1dC't<-do+edtsyrer g 1,64 3,26 6,46 3,28 4,82 
• ./ionou^ættede fedtsyrer g 0,79 3,71 5,02 3,71 5,34 
Ho /uma aede fedtsyrer g 1,28 3,09 0,62 0,31 0,37 
P/S forhold 0,78 0,95 0,10 0,09 0,18 

1,00 0,90 0,80 1,00 1,C0 
74,6 70,0 67,4 70,8 68,3 

df anvend esse af en større del af denne køc- M a t e r i a l e t s C m f a r i g 
kræ/e»'fiet fnm.p'itfig en ændring f̂ a di- Mate ..det fattede «1 kammer df racen 

Tr butic.i af hele slagtekroppe c,I et udbud af Hvid Land fra besætningen hos Gratens Hus-
mtre forbrugervenlige parternger. dybrug^orsøo. Dvrene var fodret med 

På denne bagg -und er der på nog'e kaniner forsøgenes sxanaa dfoder, som besrar af en 
fra Forskningscenter Foulum foretageten on- p.ileteret fuldfoder blanding, der indeholder 
enterende undersøgelse af de enkelte ud- 80 FE pr. 100 kg foder og med 16% råprotein i 
skæringers andel af slagtekroppen, ligesom tørstoffet. 
der er foretaget en analyse af stegetid, ste- Kaninerne udvalgtes tilfældigt blandt 80 
gesvind og kødets mørhed. ungkaniner ved en ordinær slagtning i 

Forskningscentrets slagteri. Som det fremgår 
. af tabel 2, var dyrenes gennemsnitlige vægt 

• •• -ved'Vækstkontrollens slutning på 2,7 kg og 
' umiddelbart før slagtning nogle dage senere 

. • på 2,8 kg. Denne vægt er lidt højere end ide-
,'- • • alvægten til eksportmarkedet. Tidligere un-

label 2 Resultater fra vækstkontrol og slag- dersøgelser over relationen mellem vægt og 
tebedømmelse '' sfagtebedømmelse (Jensen, 1992, 705. beret-

— n i n g fra Statens Husdyrbrugsforsøg) viste 
-If imidlertid, at ved deri visuelle bedømmelse af 
43 slagtekroppen opnåede dyr af racen Hvid 

0,80 Land den bedste klassificering ved vægtin-
2,70 tervallet 2,8-3,0 kg levende vægt eller 1600-
44,5^ 1700 g slagtekrop. I nærværende undersøgel-
2,88 • se varierede slagtekroppens vægt fra 1550 til 
'•90 • 170» §, 

2,80 Efter slagtning foretoges en subjektiv be-
1,63 ' -dømmelse af kødfylden på lår og ryg, ligesom 
583 fedtansætningen bedømtes på grundlag af 
6,5; mængden af bughulefedt og fedtansætning 

• omkring nyrerne, idet der ikke i denne vægt-
Fedningsgrad, % . ^ klasse ses en fedtansætning på lår og ryg. Når 

Lidt for fede 4 fedtansætningen er passende, får slagtekrop-
Passende • 7 pen betegnelsen I, medens forskellige grader 

:— •—— af rigelig fedtansætning betegnes med hen-

Antal dyr 
Antal dage i kontrol 
Vægt ved begyndelsen, kg 
Vægt ved slutningen, kg 
Daglig tilvækst, g 
FE pr. kg tilvækst 
Alder ved slagtning, dage 
Vægt før slagtning, kg 
Vægt efter slagtning, kg 
Slagteprocent 
Points for kødfylde (0-10) 



Tabel 3. Optøningssvind, filéttykkelse og 
udskæringsresultat 

Gruppe 1 II III 

Antal dyr 3 4 4 
Vægt af frossen 
slagtekrop, g 1693 1582 1547 
Vægt af optøet 
slagtekrop 1675 1557 1496 
Optøningssvind, % 1,1 1,6 2,1 
Filéttykkelse, mm 25 20 20 

Andel, % af bagpart 35 34 35 
ryg 36 36 36 
forpart 22 22 21 
hoved 7 8 8 kæber. Stempelhastigheden er 2,5 cm/minut. 

hofdsvis If eller Iff. Manglende fedtansætning 
betegnes med II og magre dyr betegnes med 
111. 

Efter afkøling af slagtekroppene blev disse 
nedfrosset ved -M8°C, indtil den videre un-
dersøgelse kunne foretages. Fra frostboksen 
blev slagtekroppene henlagt til optøning i 24 
timer enten 5 C i hele perioden e'lei ved 
5°C i 3 .imer og ved 20 C i 16 timer. Gennems-
kæringerne blev foretaget bag 4. ribben og 
gennem næstsidste lændehvirvel, Filéttykkel-
se måltes ved 4. lændehvirvel. 

Efter optøning biev de enkelte delstykker 
lagt i stegeposer, og en temperaturmåler blev 
anbragt i stykkets tykkeste del. På forparten 
anbragtes føleren i nakkemuskelen, på 
ryggen i midten af filéten og i låret midt i 
yderlåret. Partierne blev stegt ved 200°C i en 

konvektionsovn til kødtemperaturen var 
80°C. 

Efter stegningen blev der udtaget 
kødprøver fra lår og ryg til mørhedstest. Fra 
såvel højre som venstre side af ryggen blev 
der udtaget prøver af den lange rygmuskel 
(longissimus dorsi) Disse prøver såve' som 
prøver fra yderlår standardiseredes til samme 
størrelse med en længde af 5 cm. bredde 2 cm 
og tykkelse 1 cm. Det gennemsnitlige måi an-
giver kødets mørhed i Newton. Målingen blev 
foretaget på et træk-tryk apparat (Adamel 
Lhomargy model DY 30) med påmonteret 
Volodkewichkæber. 

Stempelhastigheden er 2,5 cm/minut. 
Prøven anbringes mellem kæberne og bides 
80% over én gang midt på prøven og vinkel-
ret på fibrene. 

Tabel 4, Optøningssvind ved forskellige optøningsmetoder 

Hold A B 

Optøning: 
24 timer ved 5°C + 
8 timer ved 5°C + 16 timer ved 20°C + 

Antal slagtekroppe 7 4 
Vægt af frosset slagtekrop, kg 1615 1574 
Vægt af optøet slagtekrop, g 1599 1511 
Optøningssvind, % 1,0 4,0 



Resultater 
1 tdjei 3 e &nyivet dt i gennemsnitlige 

ssvind, fi-
ié^t» H d- c n " +e H'^+ykkrrs procent-
vise hn^c. ai" Îrjgrel- ruppen \/cd opgørelsen 
£ u,r<_n^ Jf !t i 3 cru T'-t e**^ "lagtekrop-

* JHI material^' ^ [ H- ^tt ' : markant 
ud-1,jo tor, at de rn rl?c't«~< 'oppe har 
••c' o ningssviri ! -^ir-- i il jttykkelse. 
Derimod synes der klar diffe-
rence med hensyn t kæringers 
andel af den samle ; fald ikke 
inden for dette snævre vægtinterval. 

De to forskellige optøningsmetoder viste 
en tydelig forskel i omfanget af optønings-
svind (tabel 4), idet dette var størst, hvis slag-
tekroppene blev lagt til optøning i 8 timer 
ved 5°C og 16 timer ved 20°C mod en op-
tøning ved 5 C i 24 timer. 

Der blev ikke påvist forskelle i stegesvind 
mellem lår og ryg (tabel 5), medens der var 
mindre stegesvind for forparten. Dette skyl-
des formentlig forskellen i fedtansætning i de 
enkelte delstykker, idet det blev registreret, 
at 60% af stegesvindet fra lår og ryg udgjor-
des af stegesky, medens dette i forparten kun 
udgjorde 38% af stegesvindet. 

Til gennemskæring af en prøve fra rygmu-
skelen krævedes 43,7 Newton og af en prøve 
fra yderlåret 43,2 Newton. Der synes således 
ikke at være forskel i de to musklers skæretal. 
Begge muskler viser med disse må i, at kanin 
kød i forhold til andre kødsorter er mørt med 
lave skæretal. Tallet er således for kyilmgek 
55,1 Newton. 

Konklusion 
Undersøgelsen viste, at slagtekroppe fra 

kaniner er velegnede til partering og distri-
bution i delstykker, i kød fra henholdsvis lår 
og ryg ses samme grad af mørbed efter steg-
ning og desuden et ensartet stegesvind. 

Disse partier vil derfor med fordel kunne af-
sættes samlet i en fællespakning, hvorpå der 
er anført oplysninger om optøningsmetode 
og stegetid. Det blev vist, at optøningsmeto-
den har en væsentlig indflydelse på op-
tøningssvindet. Næringsdeklarationen vil vise 
et i forhold til de fleste andre kødsorter højt 
indhold af protein og et lavt indhold af fedt. 
Da kaninkødet tillige har et gunstigt forhold 
mellem polyumættede og mættede fedtsyrer, 
er der ernæringsmæssig grundlag for, at ka-
ninkød i højere grad end det nu er tilfældet 
indgår i den humane ernæring. 

Tabel 5. Stegesvind i forskel l ige parter inger 
For-

Lår Ryg part Total 

Vægt før stegning, g 533 550 336 1419 
Vægt efter stegning, g 414 428 271 1114 
Stegesvind, % 22,3 22,1 19,3 21,5 
Stegetid, min/pr. 100 g 8,0 6,8 10,7 8,6 
Morhed, Newton skæretal 43,2 43,7 - -
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