Frosne hamburgers
Af Finn Gaarden Jensen

I fortszttelse af undersggelsen af kgdpdlegsvarer
offentliggjort i R&d og Resultater med Tekniske
Meddelelser nr. 3, 1979 har husholdningsrddet un-
dersggt dybfrosne hamburgers, som findes pd det
danske marked.

Merkerne indkgbtes i kgbenhavnske supermar-
keder samt i frysefirmaer i tidsrummet september
til november 1978 i 2 gentagelser, og hvert marke
indkgbtes i 4-6 pakninger pr. gentagelse.

NR. 6 . 19. ARGAaNG . 1979

En undtagelse herfra udggr markerne nummere-
ret 2, 10 og 18, der kun er indkgbt i én gentagelse.
10 og 18 fordi de var udgdet ved anden indkgbs-
rundes begyndelse, og 2 fordi dette fgrst eksiste-
rede i anden indkgbsrunde.

Undersggelsen, som er udfgrt at Niels Christian
Adamsen, Birgit Kngsgdrd, Ellen Madsen, Solveig
Pedersen og Vibeke Roost, har omfattet fglgende
produkter:

Nr. Betegnelse

1 Hamburgers

2 Hamburgers

3 Danmark dybfrost hamburgers
4 Danmark dybfrost hamburgers
5 Krydret hamburgers
6 Hamburgers

7 Danefrost hamburgers

8 Hamburgers

9 Meatcut hamburgers

10 Luxus hamburgers

11 Hamburgers krydrede

12 Hamburgers

13 Hamburgers

14 Hamburgers

15 Stegeferdige hamburgers

16 Top-Ti hamburgers, krydrede
17 Hamburgers uden krydderier
18 Hamburgers med krydderier

METODIK

Pris

Firma/Aut. eller reg.nr.

Beauvais-Plumrose Danmark A/S/10
Correll/37

Dansk Dybfrost A/S/284
Dansk Dybfrost A/S/219
DF@/2013

DF@/2013

FDB/284

Irma/284

Meatcut A/S/284
Meatcut A/S/284
Meatcut A/S/284
Pegena Fedevarer/2018
Skare/235
Steff-Houlberg/37
Taff/219

Top-Ti Dybfrost/2019
GAS/17

BAS/17

Nettovaegt

Til sammenligning med den deklarerede bestemtes
nettovegten som brutto = tara, hvilket skete for

Ved indkgb blev prisen noteret, og ud fra den de-
klarerede nettovagt blev pris pr. kg beregnet. Pak-
kestgrrelse blev noteret, og ud fra antallet af ham-
burgers beregnedes pris pr. hamburger.

2-4 pakninger pr. indkgb. Stgrste negative afvigelse
blev beregnet i procent.

INDHOLD:
Frosne hamburgers, side 1
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Deklarationer

Samtlige deklarationer blev noteret til bl. a. sam-
menligning med analytisk bestemte vardier.

Adskillelse af frosne hamburgers

Da hamburgerne var beregnet til at skulle steges i
frossen stand, matte de adskilles, hvilket skete ved
hjzlp af en bordkniv (slgv). Adskillelsens nemhed
bedgmtes af 2 forsggsassistenter efter fglgende
skala:

let

lidt svaer
noget sver
svaer
meget svaer

N
wnmn

o
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blev samtidig gjort bemerkning om mellem-
leeggets beskaffenhed.

Stegesvind

Ud fra forforsgg blev stegetiden for de frosne
hamburgers fastlagt til 3 min. pd hver side, da det
havde vist sig, at den pd emballagen angivne stege-
tid i de fleste tilfelde var for kort, séledes at ham-
burgerne var mere eller mindre rd indvendig. Til
stegning anvendtes 25 g margarine pr. pande (¢n-
skepande med bunddiameter = 22 cm), idet der
stegtes 4 hamburgers ad gangen. Efter endt steg-
ning blev stegesvindet beregnet for de 4 hambur-
gers under et.

Organoleptiske bedgmmelser

Hamburgerne bedgmtes organoleptisk i varm til-
stand umiddelbart efter stegning. 4 serligt trenede
dommere deltog i bedgmmelserne, der havde form
af en smagsprofilering, og hver dommer fik serve-
ret en hel hamburger. Kun 1. indkgb er bedgmt.

Protein

Proteinindholdet bestemtes efter Nordisk Metodik-
Komité for Levnedsmidler nr.6, 1956 (Kjeldahl-
faktor 6,25).

Fedt
Fedtindholdet bestemtes efter Gerbermetoden.

Kulhydrat

Kulhydratindholdet blev beregnet ved at subtra-
here indholdet af aske, protein og fedt fra indhol-
det af tgrstof.

Tgrstof

Tgrstofindholdet bestemtes ved tgrring til konstant
vaegt ved 102°-105° C efter at prgven var rgrt ud
med sand.

Aske

Askeindholdet bestemtes efter foraskning ved ca.
550° C til konstant vaegt.

Energi

Energiindholdet blev beregnet i bide rd og stegte
hamburgers ud fra indholdet af protein, fedt og
kulhydrat. Der regnedes med 17 kJ/g kulhydrat
og protein og 38 kJ/g fedt.

Kollagen

Kollagenindholdet, som er et mél for indholdet af
bl. a. sener og brusk i produkterne, bestemtes efter
150/DIS 3496,2.

Salt

Saltindholdet bestemtes ud fra chloridindholdet
ved titrering efter Volhard.

Fremmedproteiner

Sojaprotein pavistes elektroforetisk efter Inga-Jo-
hanne Jebsen Haave: En forbedret metodikk til pa-
visning av soyaprotein i Kjgttvarer, Norsk Vet.
Tidsskrift, 82, 317-320 (1970).

P2 de stegte hamburgers bestemtes kun fedt og
tprstof pd en blandingsprgve af 4. Energiindhold
pr. 100 g, energiindhold pr. hamburger samt fedt-
energiprocent blev beregnet efter korrektion for
askeindhold.

Samtlige analyser blev foretaget p& en blandings-
prgve af 12 rd hamburgers.

RESULTATER

Prisen pr. kg (tabel 1) varierede fra kr. 18,59
(Krydret hamburgers) til kr. 32,82 (Danmark dyb-
frost hamburgers/284) — en forskel p& mere end
kr. 14 pr. kg.

Ses pd prisen pr. hamburger, varierede denne
fra kr. 1,10 til kr. 1,86. Luxus hamburgers kostede
dog kr. 3,24 pr. hamburger, men vejede ogsi ca.
dobbelt s& meget som de gvrige marker. Vagten
af de enkelte hamburgers var for alle markers
vedkommende pd ner ovennzvnte af stgrrelses-
orden 57 g.
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Tabel 1: Pris, nettoveagt

Storste Vegt (gns.)
5 Deklareret | Fundet netto- | negative N Antal Pris pr. :
Priseksempel s Pris pr. kg pr. ham-
Nr. nettovaegt vaegt, gns. afvigelse ham- hamburger
kr. kr. burger
g g fra dekl. burgers kr.
% 9
9 10,45 330 329 1,8 31,67 6 1,74 55
2 18,30 880 882 1,2 20,80 16 1,14 55
3 7,45 227 227 0,9 32,82 4 1,86 57
4 19,65 680 684 9,0 28,90 12 1,64 57
5 13,20 710 M 1,3 18,59 12 1,10 59
6 15,24 710 719 - 21,46 12 1,27 59
7 16,90 681 684 1,2 24,82 12 1,41 57
8* 7,15 227 230 2.2 31,50 4 1,79 57
9 7,10 227 233 - 31,28 4 1,78 57
10 12,95 400 407 - 32,38 4 3,24 100
1 19,30 681 692 - 28,34 12 1,61 57
12 14,72 660 633 52 22,30 12 1,23 55
13 28,95 1362 1290 6,2 21,26 24 1,21 57
14 14,95 660 656 2,6 22,65 12 1,256 55
15 16,75 680 619 9,0 24,63 12 1,40 57
16 19,50 660 653 24 29,55 12 1,63 55
17 18,30 900 895 0,8 20,33 16 1,14 56
18 17,90 900 895 1,1 19,89 16 112 56
* Udgaet og erstattet med en 6 stk. pakning.
Med hensyn til nettovegten var 8 af de under- Samtlige marker med undtagelse af Hamburgers

spgte marker i gennemsnit undervagtige (tabel 1), fra Correll deklareredes at indeholde oksekgd
og stgrste negative afvigelse var i nogle tilfeelde (tabel 2). Det skal her bemarkes, at Hamburgers
ret anseelig — helt op til 9 %. fra Correll kun var forsynet med yderst sparsom

Tabel 2: Indholdsdeklarationer

Nr. Okseked :Jizg'é p)’loetZ}n Vand Salt Leg Rasp | Krydderier As:g;?: Andet
1 X 9% X X X 1
2
3 X X 8% X X X X X
4 X 6% X X X
5 X X 10% X
6 X X 6% X X
7 ca. 82% X X X X X 2
8 X 6% X X 3
9 X X 8% X X X X

10 X 6%

11 X X 8% X X X X

12 X X X X X

13 X X X

14 X 10% X X X X X X 4

15 X 6% X X X

16 X X X X X X 4

17 X X 8% X 5

18 X X 8% X X X 5

' Glutaminat, bouillonekstrakt 4 Fosfat

2 Peber 5 Pigment

3 Glucose, hydrolyseret planteprotein, blodpigment
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Tabel 3: Holdbarhedsdeklarationer m. m.

Tilberedningstid, :
Nr. Pakkedato sasléizt:to Ho:;t‘;ar- Opr?:gva- min. Sefr:resrll:ggs-
pa hver side
1 X) X X X
2 (X) X
3 (X) X X 2 2 X
4 X X X 2 2 X
5 X X X 3 3 X
6 X X X 2 2 X
i X X X X 3 3 X
8 X X X X " 2 X
E x) ! X " 2 X
10 (X) X
1 X) ! X 12 2 X
12 X X X
13 X X X 12 2
14 X X X X 4 4 X
15 X X X 2 2 X
16 ® X 2 2 X
17 X X
18 X X

(X) Dybfrostkode
112 mdr. fra pakkedato (som er i kode)

deklaration, der ud over en pakkedato angivet i
dybfrostkode gav oplysning om, at varen skulle
opbevares ved =+ 18° C eller lavere, hvorfor dette
merke ikke er omfattet af den fplgende gennem-
gang af deklarationer.

Alle merker deklareredes at indeholde vegeta-
bilsk protein, af hvilke de fleste angav mangder,
der varierede fra 6 % til 10 %. 3 merker dekla-
reredes tillige at indeholde vand.

3 merker (Hamburgers fra Irma og Hamburgers
med og uden krydderier) var deklareret at vere
tilsat blodpigment/pigment. Med hensyn til hold-
barhedsdeklarationer var alle marker forsynet med
pakkedato, der for 7 af markernes vedkommende
(Hamburgers fra Beauvais-Plumrose, Hamburgers
fra Correll, Danmark dybfrost hamburgers/284,
Meatcut hamburgers, Luxus hamburgers, Ham-
burgers krydrede og Top-Ti hamburgers, krydrede)
var i dybfrostkode. De fleste marker havde end-
videre angivelse af holdbarhed, der for 2 af mer-
kernes vedkommende med pakkedatoen i kode
(Meatcut hamburgers og Hamburgers krydrede)
var angivet som »12 mineder fra pakkedato«.

Alle merker angav en eller anden form for op-
bevaringsforskrift. De fleste angav endvidere til-
beredningsforskrift tillige med serveringsforslag
(tabel 3).

I tabel 4 er angivet adskillelsens nemhedsgrad
tillige med mellemleggets beskaffenhed.

Ud fra det indtil nu konstaterede antal af hjem-
meulykker forirsaget under forsgg pa adskillelse

af frosne hamburgers primart ved anvendelse af
en skarp og spids kniv, er det af vasentlig sikker-
hedsmassig karakter, at en sidan adskillelse kan

Tabel 4: Adsklllelse

Nr. Mellemieeg Adskillelse
1 3 1
2 # 5
3 2 2-3
4 2 3-4
5 4 1-2
6 4 1
7 2 2
8 3 2-3
9 2 2-3

10 : 1

1 2 34

12 2 45

13 1 2-3

14 2 4-5

15 2 34

16 2 2-3

17 2 5

18 2 5

' 1 lag pergament

21 lag vokspapir

31 lag plast

4 Losfrosne

* Ifolge fabr. nu losfrosne og pakket med et enkelt plast-
lag.
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Tabel 5: Organoleptisk bedommelse

Hamburgers, Beauvais-Plumrose
Hamburgers, Correll

Danmark dybfrost hamburgers/284
Danmark dybfrost hamburgers/219
Krydret hamburgers

Hamburgers, DF@
Danefrost hamburgers

Hamburgers, Irma

Meatcut hamburgers

Luxus hamburgers
Hamburgers krydrede
Hamburgers Pegena Fedevarer
Hamburgers, Skare
Hamburgers, Steff-Houlberg

Stegefeerdige hamburgers

Top-Ti hamburgers, krydrede
Hamburgers uden krydderier

Hamburgers med krydderier

Sojasmag. Grov struktur og ter. Sej og noget kompakt med nogle sener.
Ikke bedemt.

Sojasmag. Meget vad og fedtet. Farsagtig konsistens. Noget krydret og saltet.
Sojasmag. Grov og sej struktur med sener og brusk. Lidt fedtet og vad.
Meget krydret og lidt for salt.

vad og kompakt konsistens (lidt gummiagtig). Alt for krydret af peber m. m.
Mangler helt kedsmag.

Nogen sojasmag. Meget svagt krydret og salt. Grov struktur. Krebinetagtig.
Svag kedsmag. Saftig men fedtet. Behersket krydret og saltet. Paent udse-
ende. Los konsistens, grov. Noget brusk og sener.

Sojasmag. Fed og ikke szerlig krydret. Saftig og fedtet. Grov struktur med
sener og brusk. (Virker lidt ra). Lidt kedsmag.

Noget fedtet og vad. Farsagtig og bled. Sej skorpe. Lidt sojasmag. Noget
krydret (peber).

Nogen smag af ked. Grov sammenhangende struktur. Sener. Lidt fedtet og
vad. Svagt krydret og saltet.

Nogen sojasmag og mangler kedsmag. Vad og frikadelleagtig. Kunstig smag.
Pznt udseende. Svag sojasmag. Meget krydret og salt. Grov farsagtig. Fedtet.
Kompakt, hard og sej med brusk, sener og bensplinter. Ret salt. lkke helt
gennemstegt.

Sojasmag. Ingen szerlig kedsmag. Les og farsagtig konsistens. Ret salt og
lidt krydret. Fedtet.

Farsagtig. Meget krydret og salt. Mangler kedsmag. Hard rand. Grov fars-
agtig.

Frikadelleagtig, kompakt og svampet. Ingen kedsmag. Meget krydret og salt.
Grov struktur med sener og brusk. Lidt sojasmag. Ret salt og krydret. Meget
fedtet. Noget sej iser i overfladen.

Meget salt og krydret. Meget vad og fedtet. Grov struktur. Hard med sener

og brusk.

foretages let, hvilket kun var tilfeldet for 4 af
merkernes vedkommende (Hamburgers fra Beau-
vais-Plumrose, Krydret hamburgers og Hambur-
gers, begge fra DF@ (2013) samt Luxus hambur-
gers). Ses pd mellemleggets beskaffenhed i disse
tilfeelde, synes der ikke at vere nogen generel
sammenh®ng med adskillelsesletheden, nér der ses
bort fra de Igsfrosne.

5 af merkerne fik praedikatet meget svere at
skille, og i alle 5 tilfelde var mellemlegget 1 lag
vokspapir.

Nogle orienterende forsgg udfgrt i husholdnings-
radets forsggskgkken, hvor der ved nedfrysning af
hamburgers anvendtes dobbelt mellemleg af for-
skellig beskaffenhed, gav som resultat, at alle var
lette at adskille, hvorfor det fra producentens side
vel nok bgr overvejes at anvende et dobbelt mel-
lemleg,* subsidiert at 1gsfryse.

Det bgr over for forbrugeren indskerpes kun at
anvende en slgv bordkniv ved adskillelse af frosne
hamburgers, og ikke skarpe ogl/eller spidse knive,
hvilket mange skadestuer landet over vil kunne
bekrafte.

* Af teknologiske rsager er det endnu ikke muligt
at legge dobbelt mellemleg mellem hambur-
gerne.

Stegesvindet (tabel 6b) varierede fra 10 % til
23 %, og der var tendens til, at det mindste svind
optrddte hos de marker, som ifglge deklarationen
var tilsat mest vegetabilsk protein (se tabel 2).

De organoleptiske bedgmmelser (tabel 5) gav i
store trek som resultat, at markerne havde soja-
smag, at kgdsmagen manglede, at konsistensen var
kompakt, hird og sej med brusk og sener - et
enkelt marke (Hamburgers fra Skare) indeholdt
bensplinter, samt at en del af merkerne var for
salte — Hamburgers med krydderier endda meget
salte. Udsagn vedrgrende saltsmagen stemte i store
trek overens med det analytisk bestemte indhold af
salt (tabel 6a). En del af markerne fik endvidere
pradikatet »vad og fedtet«.

Neringsindholdet i r4 hamburgers fremgér af
tabel 6a, hvor de analytisk bestemte verdier sam-
menlignes med de deklarerede. Indholdet af pro-
tein stemmer stort set overens med det deklarerede.

Fedtindholdet er generelt lavere end deklareret.

Hvad angér det beregnede energiindhold, er det
enten i overensstemmelse med deklarationen eller
lavere — i 2 tilfelde ca. 25 % lavere. Indholdet af
protein fandtes at variere fra 14,5 % til 19,0 %
(inkl. vegetabilsk protein). Indholdet af fedt varie-
rede fra 9,8 % til 23,0 %, og energiindholdet varie-
rede fra 695 kJ til 1140 kJ pr. 100 g.
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Tabel 6a: Neeringsindhold | ra

Protein Fedt Kulhydrat Energi
Kolla-

N Vand Aske Salt

Fundet | Dekl. |Fundet | Dekl. |Beregn.| Dekl. |Beregn. kJ | Dekl. kJ % A gen %

) o % % % % pr. 100 g pr.100 g *h
1 18,5 - 17,4 - 3,2 - 1030 - 59,1 1,8 2,1 0,9
2 16,3 - 10,4 - 4,5 - 750 - 66,8 2,0 1,6 0,8
3 15,3 13 15,2 16 2,9 4 885 880 63,7 1,7 1.7 0,8
4 17,4 17 12,6 20 3,0 1,5 825 1090 64,8 2,2 22 13
52 17,0 16 9,8 15 2,0 0-1 695 924 69,1 2,1 1.3 1,1
6? 16,9 19 10,7 13 1,6 0-1 720 840 69,2 1,6 1, 0,4
7 16,0 15 20,6 21 2,6 4 1100 1120 59,4 1,4 2,4 0,7
8 16,0 16 22,4 24 0 0,6 1125 1190 60,4 1,4 2,0 0,74
9 15,1 - 16,6 - 3,4 - 945 - 63,2 1,7 17 0,8
10 15,7 - 23,0 = 0 - 1140 - 60,0 1,4 1,8 0,7
1 14,5 128 15,0 16 47 4 895 880° 64,0 1,8 1,6 0,8
12 15,5 - 18,7 - 5,6 - 1070 - 58,0 2,2 1,8 1:1
13 19,0 - 18,7 - 1,8 - 1065 - 58,2 2,3 2,2 1,2
14 17,0 15 13,2 14 5,2 4 880 860 62,3 23 1.8 0,9
15 15,5 15 18,4 20 2,9 - 1010 1089 60,9 2,3 1,9 1,2
16 17,2 - 14,4 - 2,6 - 885 - 63,8 2,0 1,5 1,1
17 15,9 15 19,5 22 1,1 0-1 1030 1080 61,5 2,0 2,3 141
18 14,6 15 19,1 22 1,5 0-1 1000 1080 61,9 2,9 2,1 2,2
' Energifordeling 3 Anbefalet tilforsel fra protein og energi
2 Bz-vitamin, fosfat, jern 4 Deklareres at Indeholde 0,8 %
Vandindholdet beregnet ud fra indholdet af tgr- Der kunne endvidere i samtlige marker pévises

stof 18 for alle merkernes vedkommende i interval-  indhold af sojaprotein.

let 58-70 %, og der syntes at vare tendens til, at de Kollagenindholdet fandtes at vare af stgrrelses-
merker, der ifglge deklarationen indeholdt mest ordenen 2 %. Dette skal imidlertid szttes i relation
vegetabilsk protein, ogsd indeholdt mest vand. til indholdet af reelt kgd-protein (tabel 7) frem-

Tabel 6b: Stegesvind og neeringsindhold | stegte

Nr Stegesvind Fedt Vand ir:e:%;) ng Energi pr. | Fedtenergi Acf)smeltet ellor
y . ptaget fedt
% % % (korr. for | Stk., kJ % %
aske)
1 18 16,7 53,6 1100 495 58 +4,2
2 17 15,6 55,4 1045 475 57 2,0
3 19 19,5 55,1 1135 525 65 0,2
4 20 15,4 56,5 1015 465 58 =+0,2
5 10 13,6 62,6 880 465 59 2,3
6 15 14,4 62,0 915 460 60 1,6
7 21 20,4 52,8 1200 540 65 =54
8 23 20,0 55,9 1140 500 67 +8,1
9 17 20,7 54,8 1170 555 67 0,4
10 22 19,4 57,3 1105 860 67 +8,8
11 16 18,8 56,4 1100 525 65 1,0
12 17 20,0 50,7 1215 555 63 +2,8
13 16 20,3 52,2 1195 570 =+1,6
14 14 17,0 55,4 1070 505 2,0
15 23 16,0 56,1 1030 450 59 6,6
16 17 17,6 54,4 1105 505 61 -+0,6
17 20 23,2 52,3 1255 560 70 +1,6
18 21 19,9 54,3 1130 500 67 +4,8
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Tabel 7: Beregnet sammensatning
- ot
T':::’:ztg Tilsat vand Tilsat ked Kedprotein, Bindevaev % Be;::‘?;; ?dt
Nr. 0,4 0/g% 0 i
. skennet %" »Skennet % ~Skennet %o /o af kedprotein kndilaten, %

1 18 36 46 9,5 22,1 38

2

3 16 32 52 73 23,3 29

4 12 24 64 1,4 19,3 20

5 20 40 40 7,0 18,6 24

6 12 24 64 10,9 15,6 17

7

8 12 24 64 10,0 20,0 35

9 16 32 52 71 23,9 32
10 12 24 64 9,7 18,6 36
1" 16 32 52 6,5 24,6 29
12
13
14 20 40 40 7,0 25,7 33
15 12 24 64 9,5 20,0 29
16
17 16 32 52 7.9 29,1 38
18 16 32 52 6,6 31,8 7

kommet ved at subtrahere indholdet af vegetabilsk
protein, hvor dette deklareres, fra indholdet af
total protein. Indholdet af bindevav, opgivet som
procent af kgdproteinet (og fremkommet ved divi-
sion af kollagenindholdet med det procentiske ind-
hold af kgdprotein), varierede siledes for de mear-
ker, som var forsynet med mengdeangivelse af
vegetabilsk protein fra 15,6 % til 31,8 %. De ret
sd hgje verdier synes at indicere, at det indgdede
kgd ikke er afpudset i tilstrekkelig hgj grad, eller
at det i vid udstrekning kan vare afpuds, der er
anvendt. For de gvrige markers vedkommende, der
ikke deklarerer mengden af vegetabilsk protein, er
der ingen grund til at tro, at det anvendte kgd er
af en hgjere kvalitet.

Det skal nzvnes, at indholdet af bindevaev i kgd
varierer fra 145-30 % afhzngig af, hvor pd dyret
kgdet er. Ved renskering af bindevavsrigt kgd er
det muligt at komme ned pd 3-4 % bindevav.

Saltindholdet fandtes for alle marker pd nzr ét
at vere omkring 1 %. Undtagelsen — Hamburgers
med krydderier — indeholdt 2,2 % salt og blev
ogsd ved den organoleptiske undersggelse bedgmt
til at veere meget salt i stegt tilstand (se ovenfor).

I stegt tilstand varierede fedtindholdet fra ca.
13 % til ca. 23 % og vandindholdet fra ca. 50 %
til ca. 62 % (tabel 6b). Som det fremgar af tabel-
len, havde nogle af mearkerne optaget noget fedt-
stof under stegningen, hvilket dog maksimalt belgb
sig til et par procent. De fleste af markerne afgav
imidlertid fedt under stegningen, og der var ten-
dens til, at merkerne i rd tilstand — med mere end

15 % fedt — afgav mere fedt jo hgjere fedtindhol-
det var. Marker med mindre end 15 % fedt optog
til gengzld fedt under stegningen.

Sammenlignes det deklarerede indhold af vege-
tabilsk protein med fedtoptagelsen konstateres det,
at kun markerne deklareret at vere tilsat 10 %
vegetabilsk protein generelt optog fedt under steg-
ningen.

Energiindholdet i de stegte hamburgers varierede
fra 880 kJ til 1255 kJ pr. 100 g. Med undtagelse af
Luxus hamburgers var energiindholdet i en enkelt
hamburger af stgrrelsesorden 500 kJ, hvoraf en be-
tragtelig del stammer fra fedt (tabel 6b).

Ud fra de deklarerede indhold af vegetabilsk
protein kan sammensatningen af markerne bereg-
nes (tabel 7). Under forudsetning af at det an-
vendte vegetabilske proteinprodukt bestdr af 50 %
protein, der inden tilsetning til kgdet er blandet
op med den dobbelte vagtmangde vand (jf. Sta-
tens Husholdningsrdds undersggelse af sojaprotein
til kgdprodukter, Rad og Resultater med Tekniske
Meddelelser nr.4, 1978), vil markerne indeholde
mellem 40 % og 60 % kgd, hvoraf en ikke helt si
ringe del bestar af brusk og sener.

Det skal imidlertid her pointeres, at der i disse
hamburgers kan indgd sojaprodukter af anden ka-
rakter og struktur, hvorfor de i tabellen angivne
tal kun giver et groft skgn over de indgdede ingre-
dienser (sojaprodukt, vand og kgd).

At det anvendte kgd heller ikke er magert frem-
gdr med al tydelighed af tabel 7 — sidste kolonne,
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Resumé: Frosne hamburgers

Husholdningsrddet har undersggt 18 forskellige
mearker dybfrosne hamburgers pad det danske mar-
ked.

Undersggelsen har omfattet pris, nettovagt, de-
klarationer m.m., adskillelse af de frosne ham-
burgers, svind ved tilberedning, organoleptisk kva-
litet samt erneringsmassig verdi, herunder indhold
af protein, fedt og bindevav.

Priserne var af stgrrelsesorden kr. 20-30 pr. kg,
men der syntes ikke at vere nogen sammenhang
mellem den organoleptiske kvalitet og prisen.

Med undtagelse af et enkelt marke var deklara-
tionerne ret omfattende, og det deklarerede nz-
ringsindhold stemte for det meste overens med det
analyserede.

Alle marker var tilsat vegetabilsk protein og var
deklareret som sidan med én undtagelse. 13 mer-

ker havde endvidere mangdeangivelse. P4 grund
af et stigende antal registrerede hjemmeulykker
forarsaget ved forsgg pa adskillelse af frosne ham-
burgers med skarpe og/eller spidse knive blev der
lagt en del vaegt pd at vurdere adskillelsens nem-
hed. 5 marker var meget svere at skille, og kun
4 var lette. Forsgg med dobbelt mellemleg mellem
hamburgerne ved indfrysning syntes at lette adskil-
lelsen betydeligt.

Den kvalitetsmessige vurdering af hamburgerne
siger noget om disses lgdighed. Et for ringe ind-
hold af k¢d, der samtidig har et ret hgjt indhold
af bindevaev kombineret med et ikke uvasentligt
indhold af fedt indicerer, at sidanne produkter
ikke alene i kulinarisk, men ogsd i ernzringsmees-
sig henseende, lader meget tilbage at gnske.

Summary: Frozen Hamburgers

The Danish Government Home Economics Coun-
cil has examined 18 different brands of deep-
frozen hamburgers sold on the Danish market.

The examinations refer to i.a. price, net weight,
labelled statements, separation of frozen hambur-
gers, cooking shrinkage, organoleptic quality, and
nutritional value, including contents of protein,
fat and connective tissue.

The prices ranged from about Da.kr. 20.- and
30.- per kg, but there seemed to be no apparent
coherence between price and organoleptic value.

Except in case of a single brand the labelled
declarations appeared rather extensive, and the
stated nutritional contents complied on the whole
with the analysis results.

To all brands was added vegetable protein, as
also stated apart from one exception, with 13
brands recording the amount.

On account of the growing number of registered
domestic accidents caused by attempts to separate
the frozen hamburgers, using sharp and/or sharp-
pointed knives, due importance was attached to
the evaluation of the ease of separation of the
hamburgers. 5 brands appeared difficult and only
4 easy to separate. Experiments using double paper
layer between the hamburgers during the freezing-
in period seemed to facilitate the separation pro-
cess noticeably.

Quality evaluations of the hamburgers disclose
important facts about their inherent value.

A too low content of meat with a further pro-
portionally high content of connective tissue, to-
gether with a not inconsiderable proportion of fat,
indicate that such products not only in culinary but
even in nutritional respect leave much to be de-
sired.

Eftertryk tilladt med kildeangivelse, men i henhold til § 2, i lov nr. 178 af 20. april 1960 om Statens Husholdningsrid'
mai resultaterne af ridets undersggelses- og forsggsarbejde kun anvendes i reklamegpjemed, nAr rddet skriftligt har givet tilla-
delse dertil.
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