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Frosne hamburgers 
Af Finn Gaarden Jensen 

I fortsættelse af undersøgelsen af kØdplUægsvarer 
offentliggjort i Råd og Resultater med Tekniske 
Meddelelser nr. 3, 1979 har husholdningsrådet un­
dersøgt dybfrosne hamburgers, som findes på det 
danske marked. 

En undtagelse herfra udgør mærkerne nummere­
ret 2, 10 og 18, der kun er indkøbt i en gentagelse. 
10 og 18 fordi de var udgået ved anden indkøbs­
rundes begyndelse, og 2 fordi dette først eksiste­
rede i anden indkøbsrunde. 

Mærkerne indkøbtes i københavnske supermar­
keder samt i frysefirmaer i tidsrummet september 
til november 1978 i 2 gentagelser, og hvert mærke 
indkøbtes i 4-6 pakninger pr. gentagelse. 

Undersøgelsen, som er udført at Niels Christian 
Adamsen, Birgit Knøsgård, Ellen Madsen, Solveig 
Pedersen og Vibeke Roost, har omfattet fØlgende 
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 Stegefærdige hamburgers 
16 Top-Ti hamburgers, krydrede 
17 Hamburgers uden krydderier 
18 Hamburgers med krydderier 

METODIK 

Pris 

Firma/Aut. eller reg.nr. 
Beauvais-Plumrose Danmark NS/10 
Correll/37 
Dansk Dybfrost NS/284 
Dansk Dybfrost NS/219 
DFØ/2013 
DFØ/2013 
FDB/284 
Irma/284 
Meatcut NS/284 
Meatcut NS/284 
Meatcut NS/284 
Pegena Fedevarer/2018 
Skare/235 
Steff-Houlberg/37 
Taff/219 
Top-Ti Dybfrost/2019 
ØAS/17 
ØAS/17 

Nettovægt 

V ed indkøb blev prisen noteret, og ud fra den de­
klarerede nettovægt blev pris pr. kg beregnet. Pak­
kestørrelse blev noteret, og ud fra antallet af ham­
burgers beregnedes pris pr. hamburger. 

Til sammenligning med den deklarerede bestemtes 
nettovægten som brutto -+- tara, hvilket skete for 
2-4 pakninger pr. indkøb. Største negative afvigelse 
blev beregnet i procent. 

INDHOLD: 

Frosne hamburgen, lide 1 

ROSKILDE 
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Deklarationer 
Samtlige deklarationer blev noteret til bl. a. sam­
menligning med analytisk bestemte værdier. 

Adskillelse af frosne hamburgers 
Da hamburgerne var beregnet til at skulle steges i 
frossen stand, måtte de adskilles, hvilket skete ved 
hjælp af en bordkniv (sløv). Adskillelsens nemhed 
bedømtes af 2 forsøgsassistenter efter følgende 
skala: 

1 let 
2 lidt svær 
3 noget svær 
4 svær 
5 meget svær 

Der blev samtidig gjort bemærkning om mellem­
læggets beskaffenhed. 

Stegesvind 
Ud fra forforsøg blev stegetiden for de frosne 
hamburgers fastlagt til 3 min. på hver side, da det 
havde vist sig, at den på emballagen angivne stege­
tid i de fleste tilfælde var for kort, således at ham­
burgerne var mere eller mindre rå indvendig. Til 
stegning anvendtes 25 g margarine pr. pande (Øn­
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 bedømmelser 
Hamburgerne bedømtes organoleptisk i varm til­
stand umiddelbart efter stegning. 4 særligt trænede 
dommere deltog i bedømmelserne, der havde form 
af en smagsprofilering, og hver dommer fik serve­
ret en hel hamburger. Kun 1. indkøb er bedømt. 

Protein 
Proteinindholdet bestemtes efter Nordisk Metodik­
Komite 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 tørstof. 

Tørstof 
Tørstofindholdet bestemtes ved tørring til konstant 
vægt ved 102°-105° C efter at prøven var rørt ud 
med sand. 

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

Energi 
Energiindholdet blev beregnet i både rå 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 mål 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 påvistes elektroforetisk efter Inga-Jo­
hanne Jebsen Haave: En forbedret metodikk til på­
visning av soyaprotein i kjøttvarer, Norsk Vet. 
Tidsskrift, 82, 317-320 (1970). 

På de stegte hamburgers bestemtes kun fedt og 
tørstof på en blandingsprøve af 4. Energiindhold 
pr. 100 g, energiindhold pr. hamburger samt fedt­
energiprocent blev beregnet efter korrektion for 
askeindhold. 

Samtlige analyser blev foretaget på en blandings­
prøve af 12 rå 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 på mere end 
kr. 14 pr. kg. 

Ses på prisen pr. hamburger, varierede denne 
fra kr. 1,10 til kr. 1,86. Luxus hamburgers kostede 
dog kr. 3,24 pr. hamburger, men vejede også ca. 
dobbelt så meget som de Øvrige mærker. Vægten 
af de enkelte hamburgers var for alle mærkers 
vedkommende på nær ovennævnte af størrelses­
orden 57 g. 
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Tabel 1: Prla, nettovægt 

Største 
Vægt (gns.) 

Priseksempel 
Deklareret Fundet netto- negative 

Pris pr. kg 
Antal Pris pr. 

pr. ham-
Nr. 

kr. 
nettovægt vægt, gns. afvigelse 

kr. 
ham- hamburger 

burger 
g g fra dekl. burgers kr. 

'lo 
g 

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 13,20 710 711 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 
11 19,30 681 692 - 28,34 12 1,61 57 
12 14,72 660 633 5,2 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 1,25 55 
15 16,75 680 619 9,0 24,63 12 1,40 57 
16 19,50 660 653 2,1 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 1,12 56 

• Udgået og erstattet med en 6 stk. pakning. 

Med hensyn til nettovægten var 8 af de under- Samtlige mærker med undtagelse af Hamburgers 
søgte mærker i gennemsnit undervægtige (tabel I), 
og største negative afvigelse var i nogle tilfælde 
ret anseelig - helt op til 9 %. 

Tabel 2: lndholdedeklaratloner 

Nr. 

2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 

I 
Oksekød I Fl~ske-/ 

svinekød 

X 

X 
X 
X 
X 

ca. 820/o 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 

X 

X 
X 

X 

X 
X 

X 
X 

Veg. 
protein 

9% 

80/o 
60/o 

100/o 
60/o 
X 

6 'lo 
8 'lo 
60/o 
8 'lo 
X 
X 

10°/o 
60/o 
X 

80/o 
8 0/o 

Vand 

X 
X 

X 

fra Correll deklareredes at indeholde oksekød 
(tabel 2). Det skal her bemærkes, at Hamburgers 
fra Correll kun var forsynet med yderst sparsom 

I 
Salt I Løg 

X 

X X 
X X 

X 
X X 
X 

X 

X 
X 

X X 
X X 
X X 
X 
X X 

I Rasp 

X 

X 

X 
X 

X 

X 

X 

X 

. I Aroma· I Krydderier stoffer Andet 

X 

X 
X 
X 

X 

X 
X 
X 
X 
X 
X 

X 

X 

X 

X 

X 

1 Glutamlnat, bouillonekstrakt 
' Peber 

'Fosfat 
5 Pigment 

' Glucose, hydrolyseret planteprotein, blodpigment 
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Tabel 3: Holdbarhedadeklaratloner m. m. 

I I Sidste Holdbar-
Nr. Pakkedato salgsdato hed 

(X) X X 
2 (X) 
3 (X) X 
4 X X 
5 X X 
6 X X 
7 X X X 
8 X X X 
9 (X) 

10 (X) 
11 (X) 
12 X X 
13 X X 
14 X X X 
15 X X 
16 (X) 
17 X 

' 18 X 

(X) Dybfrostkode 
1 12 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 
mærke ikke er omfattet af den følgende gennem­
gang af deklarationer. 

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

3 mærker (Hamburgers fra Irma og Hamburgers 
med og uden krydderier) var deklareret at være 
tilsat blodpigment/pigment. Med hensyn til hold­
barhedsdeklarationer var alle mærker forsynet med 
pakkedato, der for 7 af mærkernes 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 mærker havde end­
videre angivelse af holdbarhed, der for 2 af mær­
kernes vedkommende med pakkedatoen i kode 
(Meatcut hamburgers og Hamburgers krydrede) 
var angivet som »12 måneder fra pakkedato«. 

Alle mærker 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 mellemlæggets beskaffenhed. 

Ud fra det indtil nu konstaterede antal af hjem­
meulykker forårsaget under forsøg på adskillelse 

Opbeva-
Tilberedningstid, l Serverings-min. 

ring 
på hver side 

forslag 

X 
X 
X 2 2 X 
X 2 2 X 
X 3 3 X 
X 2 2 X 
X 3 3 X 
X 1'/, 2 X 
X 1'/, 2 X 
X 
X 1'/, 2 X 
X 
X 1'/, 2 
X 4 4 X 
X 2 2 X 
X 2 2 X 
X 
X 

af frosne hamburgers primært ved anvendelse af 
en skarp og spids kniv, er det af væsentlig sikker­
hedsmæssig karakter, at en sådan adskillelse kan 

Tabel 4: Adaklllelse 

Nr. 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 

1 1 lag pergament 
2 1 lag vokspapir 
3 1 lag plast 
• Løsfrosne 

Mellemlæg Adskillelse 

5 
2-3 
3--4 
1-2 
1 
2 

2-3 
2-3 
1 

3--4 
4-5 
2-3 
4-5 
3--4 
2-3 

5 

5 

• Ifølge fabr. nu løsfrosne og pakket med et enkelt plast­
lag. 



Tabel 5: Organolept11k bedømmelse 

Hamburgers, Beauvals-Plumrose 
Hamburgers, Correll 
Danmark dybfrost hamburgers/284 
Danmark dybfrost hamburgers/219 

Krydret hamburgers 

Hamburgers, DFØ 
Danefrost hamburgers 

Hamburgers, Irma 

Meatcut hamburgers 

Luxus hamburgers 

Hamburgers krydrede 
Hamburgers Pegena Fedevarer 
Hamburgers, Skare 

Hamburgers, Steff-Houlberg 

Stegefærdige hamburgers 

Top-TI hamburgers, krydrede 
Hamburgers uden krydderier 

Hamburgers med krydderier 
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Sojasmag. Grov struktur og tør. Sej og noget kompakt med nogle sener. 
Ikke bedømt. 

5 

Sojasmag. Meget våd og fedtet. Farsagtlg konsistens. Noget krydret og saltet. 
Sojasmag. Grov og sej struktur med sener og brusk. Lidt fedtet og våd. 
Meget krydret og lidt for salt. 
Våd og kompakt konsistens (lldt gummlagtlg). Alt for krydret af peber m. m. 
Mangler helt kødsmag. 
Nogen sojasmag. Meget svagt krydret og salt. Grov struktur. Krebinetagtig. 
Svag kødsmag. Saftig men fedtet. Behersket krydret og saltet. Pænt udse­
ende. Løs konsistens, grov. Noget brusk og sener. 
Sojasmag. Fed og Ikke særllg krydret. Saftig og fedtet. Grov struktur med 
sener og brusk. (Virker lid! rå). Lidt kødsmag. 
Noget fedtet og våd. Farsagtlg og blød. Sej skorpe. Lidt sojasmag. Noget 
krydret (peber). 
Nogen smag af kød. Grov sammenhængende struktur. Sener. Lidt fedtet og 
våd. Svagt krydret og saltet. 
Nogen sojasmag og mangler kødsmag. Våd og frlkadelleagtig . Kunstig smag. 
Pænt udseende. Svag sojasmag. Meget krydret og salt. Grov farsagtig . Fedtet. 
Kompakt, hård og sej med brusk, sener og bensplinter. Ret salt. Ikke helt 
gennemstegt. 
Sojasmag. ingen særlig kødsmag. Løs og farsagtig konsistens. Ret salt og 
lidt krydret. Fedtet. 
Farsagtlg. Meget krydret og salt. Mangler kødsmag. Hård rand. Grov fars­
ag,tlg. 
Frlkadelleagtlg, kompakt og svampet. ingen kødsmag. Meget krydret og salt. 
Grov struktur med sener og brusk. Lidt sojasmag. Ret salt og krydret. Meget 
fedtet. Noget sej Især I overfladen. 
Meget salt og krydret. Meget våd og fedtet. Grov struktur. Hård med sener 
og brusk. 

foretages let, hvilket kun var tilfældet for 4 af 
mærkernes vedkommende (Hamburgers fra Beau­
vais-Plumrose, Krydret hamburgers og Hambur­
gers, begge fra DFØ (2013) samt Luxus hambur­
gers). Ses på mellemlæggets beskaffenhed i disse 
tilfælde, synes der ikke at være nogen generel 
sammenhæng med adskillelsesletheden, når der ses 
bort fra de lØsfrosne. 

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

De organoleptiske bedømmelser (tabel 5) gav i 
store træk som resultat, at mærkerne havde soja­
smag, at kødsmagen manglede, at konsistensen var 
kompakt, hård og sej med brusk og sener - et 
enkelt mærke (Hamburgers fra Skare) indeholdt 
bensplinter, samt at en del af mærkerne var for 
salte - Hamburgers med krydderier endda meget 
salte. Udsagn vedrørende saltsmagen stemte i store 
træk overens med det analytisk bestemte indhold af 
salt (tabel 6a). En del af mærkerne fik endvidere 
prædikatet »våd og fedtet«. 

5 af mærkerne fik prædikatet meget svære at 
skille, og i alle 5 tilfælde var mellemlægget 1 lag 
vokspapir. 

Nogle orienterende forsøg udført i husholdnings­
rådets forsøgskøkken, hvor der ved nedfrysning af 
hamburgers anvendtes dobbelt mellemlæg af for­
skellig beskaffenhed, gav som resultat, at alle var 
lette at adskille, hvorfor det fra producentens side 
vel nok bØr overvejes at anvende et dobbelt mel­
lemlæg, • subsidiært at lØsfryse. 

Det bør over for forbrugeren indskærpes kun at 
anvende en sløv bordkniv ved adskillelse af frosne 
hamburgers, og ikke skarpe og/eller spidse knive, 
hvilket mange skadestuer landet over vil kunne 
bekræfte. 

• Af teknologiske årsager er det endnu ikke muligt 
at lægge dobbelt mellemlæg mellem hambur­
gerne. 

Næringsindholdet i rå hamburgers fremgår af 
tabel 6a, hvor de analytisk bestemte værdier sam­
menlignes med de deklarerede. Indholdet af pro­
tein stemmer stort set overens med det deklarerede. 

Fedtindholdet er generelt lavere end deklareret. 
Hvad angår det beregnede energiindhold, er det 

enten i overensstemmelse med deklarationen eller 
lavere - i 2 tilfælde 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 8a: Nærlngslndhold I r6 

Protein Fedt Kulhydrat Energi 
Kolla-

Vand Aske Salt 
Nr. 

Fundet I Dekl. Fundet I Dekl. Beregn. I Dekl. Beregn. kJ I Dekl. kJ 0/o 0/o 
gen 

0/o 
0/o 0/o 0/o 0/o 0/o 0/o pr. 100 g pr. 100 g 0/o 

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 2,2 1,3 
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 1,7 0,4 
7 16,0 15 20,6 21 2,6 4 1100 11201 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 0,7' 
9 15,1 16,6 3,4 945 63,2 1,7 1,7 0,8 

10 15,7 23,0 0 1140 60,0 1,4 1,8 0,7 
11 14,5 12,53 15,0 16 4,7 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 2,3 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 1,1 
18 14,6 15 19,1 22 1,5 0-1 1000 1080 61 ,9 2,9 2,1 2,2 

1 Energifordeling 3 Anbefalet tilførsel fra protein og energi 
• B:-vltamln, fosfat, Jern • Deklareres at Indeholde 0,8 0/o 

Vandindholdet beregnet ud fra indholdet af tør- Der kunne endvidere i samtlige mærker påvises 
stof lå for alle mærkernes vedkommende i interval- indhold af sojaprotein. 
let 58-70 %, og der syntes at være tendens til, at de Kollagenindholdet fandtes at være af størrelses-
mærker, der ifØlge deklarationen indeholdt mest ordenen 2 %. Dette skal imidlertid sættes i relation 
vegetabilsk protein, også indeholdt mest vand. til indholdet af reelt kød-protein (tabel 7) frem-

Tabel &b: Stegesvind og nærlngslndhold I stegte 

Energi kJ Afsmeltet eller 
Nr. 

Stegesvind Fedt Vand pr. 100 g Energ i pr. Fedtenergi 
optaget fedt 

% % % (korr. for stk., kJ % % 
aske) 

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 +5,4 
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 65 + 1,6 
14 14 17,0 55,4 1070 505 60 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 +1,5 
18 21 19,9 54,3 1130 500 67 + 4,8 
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Tabel 7: Beregnet sammensætning 

Tilsat veg. 
Tilsat vand 

Beregnet fedt-
produkt 

Tilsat kød Kødprotein, Bindevæv'!, 
Indhold i Nr. 

,,skønnet '!," .skønnet 'lo" ,,skønnet 'lo" 'lo af kødprotein 
køddelen, '!, 

18 36 
2 
3 16 32 
4 12 24 

5 20 40 
6 12 24 
7 
8 12 24 
9 16 32 

10 12 24 
11 16 32 
12 
13 
14 20 40 
15 12 24 
16 
17 16 32 

18 16 32 

kommet ved at subtrahere indholdet af vegetabilsk 
protein, hvor dette deklareres, fra indholdet af 
total protein. Indholdet af bindevæv, opgivet som 
procent af kØdproteinet (og fremkommet ved divi­
sion af kollagenindholdet med det procentiske ind­
hold af kØdprotein), varierede således for de mær­
ker, som var forsynet med mængdeangivelse af 
vegetabilsk protein fra 15,6 % til 3,1,8 %. De ret 
så høje værdier synes at indicere, at det indgåede 
kØd ikke er afpudset i tilstrækkelig hØj grad, eller 
at det i vid udstrækning kan være afpuds, der er 
anvendt. For de øvrige mærkers vedkommende, der 
ikke deklarerer mængden af vegetabilsk protein, er 
der ingen grund til at tro, at det anvendte kØd er 
af en højere kvalitet. 
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Det skal nævnes, at indholdet af bindevæv i kØd 
varierer fra Yz-30 % afhængig af, hvor på dyret 
kødet er. Ved renskæring af bindevævsrigt kØd er 
det muligt at komme ned på 3-4 % bindevæv. 

Saltindholdet fandtes for alle mærker på nær et 
at være omkring 1 %. Undtagelsen - Hamburgers 
med krydderier - indeholdt 2,2 % salt og blev 
også ved den organoleptiske undersøgelse bedømt 
til at være 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 fremgår af tabel­
len, havde nogle af mærkerne optaget noget fedt­
stof under stegningen, hvilket dog maksimalt beløb 
sig til et par procent. De fleste af mærkerne afgav 
imidlertid fedt under stegningen, og der var ten­
dens til, at mærkerne i rå tilstand - med mere end 

9,5 22,1 38 

7,3 23,3 29 

11 ,4 19,3 20 
7,0 18,6 24 

10,9 15,6 17 

10,0 20,0 35 
7,1 23,9 32 

9,7 18,6 36 
6,5 24,6 29 

7,0 25,7 33 
9,5 20,0 29 

7,9 29,1 38 
6,6 31,8 37 

15 % fedt - afgav mere fedt jo højere fedtindhol­
det var. Mærker med mindre end 15 % fedt optog 
til gengæld fedt under stegningen. 

Sammenlignes det deklarerede indhold af vege­
tabilsk protein med fedtoptagelsen konstateres det, 
at kun mærkerne deklareret at være 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 størrelsesorden 500 kJ, hvoraf en be­
tragtelig del stammer fra fedt (tabel 6b). 

Ud fra de deklarerede indhold af vegetabilsk 
protein kan sammensætningen af mærkerne bereg­
nes (tabel 7). Under forudsætning af at det an­
vendte vegetabilske proteinprodukt består af 50 % 
protein, der inden tilsætning til kØdet er blandet 
op med den dobbelte vægtmængde vand Gf. Sta­
tens Husholdningsråds undersøgelse af sojaprotein 
til kØdprodukter, Råd og Resultater med Tekniske 
Meddelelser nr. 4, 1978), vil mærkerne indeholde 
mellem 40 % og 60 % kød, hvoraf en ikke helt så 
ringe del består af brusk og sener. 

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

At det anvendte kØd heller ikke er magert frem­
går med al tydelighed af tabel 7 - sidste kolonne. 
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Resume: Frosne hamburgers 

Husholdningsrådet har undersøgt 18 forskellige 
mærker dybfrosne hamburgers på det danske mar­
ked. 

Undersøgelsen har omfattet pris, nettovægt, de­
klarationer m. m., adskillelse af de frosne ham­
burgers, svind ved tilberedning, organoleptisk kva­
litet samt ernæringsmæssig værdi, herunder indhold 
af protein, fedt og bindevæv. 

Priserne var af størrelsesorden kr. 20-30 pr. kg, 
men der syntes ikke at være nogen sammenhæng 
mellem den organoleptiske kvalitet og prisen. 

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

Alle mærker var tilsat vegetabilsk protein og var 
deklareret som sådan med en undtagelse. 13 mær-

ker havde endvidere mængdeangivelse. På grund 
af et stigende antal registrerede hjemmeulykker 
forårsaget ved forsøg på adskillelse af frosne ham­
burgers med skarpe og/eller spidse knive blev der 
lagt en del vægt på at vurdere adskillelsens nem­
hed. 5 mærker var meget svære at skille, og kun 
4 var lette. Forsøg med dobbelt mellemlæg mellem 
hamburgerne ved indfrysning syntes at lette adskil­
lelsen betydeligt. 

Den kvalitetsmæssige vurdering af hamburgerne 
siger noget om disses lødighed. Et for ringe ind­
hold af kØd, der samtidig har et ret hØjt indhold 
af bindevæv kombineret med et ikke uvæsentligt 
indhold af fedt indicerer, at sådanne produkter 
ikke alene i kulinarisk, men også i ernæringsmæs­
sig henseende, lader meget tilbage at ønske. 

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 produets 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 Statcm Husholdnlngsrtd' 
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