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1. INDLEDNING

De fleste levnedsmidier ma tilberedes, for de kan spises, og herved er det uundgaeligt, at
naeringsstoffer bliver edelagt eller gar tabt, og det er uanset om tilberedningen foregar i
private husholdninger eller i storkekkener.

Ud over de ernaeringsmaessige forandringer findes der andre karakteristiske andringer
sted under tilberedning af ked, s som smagsaendringer, veegttab, volumenformindskelse
og struktureendringer af bindevaev, muskelfibre og fedtvaev.

De kemiske og fysiske forandringer varme forarsager, forbedrer som regel produktets
aroma, smag og fordgjelighed, og kan eventuelt vaere med til at forllenge produktets
kvalitet og holdbarhed. Varmen kan ligeledes bidrage til en bedre tilgaengelighed af visse
naeringsstoffer, f.eks. ved nedbrydning af enzymer og anti-fordajelige faktorer.

De forandringer, der sker under tilberedning af levnedsmidler, medfarer blandt andet
vaegttab og dermed som regel ogsd volumenformindskelse. Vaegttabet kan henfores til
udsivning af saft og fedt eller fordampning af vand. Racs, alder, ken, merningsgrad, fedt-
og knoglefordeling i kedet er alle faktorer, som har indflydelse pa vaegttabet (2).

Det er derfor n@dvendigt, at forsggsbetingelserne specificeres meget naje for at forsegene
i en forsggsserie kan sammenlignes uddybende, og det er samtidig af afgarende betyd-
ning, nar der skal drages konklusioner pa tveers af flere forsegsbetingelser, som det er
tilfeeldet i denne litteraturrapport.

Fedt kan afsmeltes under stegning. Under tilberedning af mad er det ofte almindeligt at
anvende fedtstoffer, s& som margarine og olie ved stegning. Oftest er det sadan, at der
under tilberedning af mad bade kan afgives men ogsa optages fedt. Hvor meget der

optages eller afgives er afhaengigt af forskellige faktorer, f.eks. kodets overflade, samt
overfladens struktur, fedtindholdet i kadet, den meengde fedtstof der anvendes under

stegningen, stegetid og stegetemperatur (3).
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Denne rapport har til formal at give et overblik over de i litteraturen beskrevne tilbered-
ningssvind af naeringsstoffer under forskellige tilberedningsforseg. | deirapport 1 fokuseres
der isaer pa de fedt- og vaegtaendringer, der forekommer under tilberedningen af forskellige
kedprodukter.

Det er hensigten at andre delrapporter skal fajes til med henblik pa tilberedningssvind af
vitaminer, mineraler, fedtsyrer, proteiner og organoleptiske gendringer.

De vigtigste aspekter af den viden, der i dag eksisterer om tilberedningssvind, vil blive

trukket frem.
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2. KYLLING

Kyllingeked tilherer de magre kedtyper og er saledes ernaeringsmasssigt udmaerket. Hver
dansker spiste i 1985 knap 11 kg fierkrae (1). Udbuddet af kyllingeprodukter er stort og det
er muligt i ethvert supermarked at kabe frosne og/eller friske kyllinger. Ud over helt, gryde-
klart fjerkrae saeiges ogsa dele f.eks. overlar, underlar, over- og underlar sammen, udbenet
bryst og sorteret indmad fra kyllinger, eller istandgjort, parteret kylling lagt i aluform - kiar
til at sastte i ovnen (lerdagskylling).

Vaegttab
Uden panering er det fundne vaegttab i starrelsesordenen 23-52%, hvor de starste tab er
fundet ved tilberedning i mikrobeglgeovn (31-52%), efterfuigt af friture- og pandestegning pa

henholdsvis 34-39% og 30-47%, mens der ved ovn- og grillstegning er fundet vaegttab pa
ca. 30% (4, 5, 6,). Dette skyldes antageligt, at der under ovnstegning og grilining sker en
sammensmeltning af overfladen, hvilket bevirker dannelse af et til dels uigennemtraengeligt
lag, hvilket resulterer i mindre tilberedningstab (5).

| relation til kedtype blev de starste vaegttab fundet for upanerede overlar (29-52%) efter-
fulgt af upanerede hele ben (30-45%) og upaneret brystked (23-45%), mens det mindste
vaegttab for vinger er fundet til 30-36%. For vinger blev det starste vaegttab fundet ved
friturestegning.

| 1987 foretog Statens Husholdningsrad en undersegelse af en raskke kyllingeprodukter pa
det danske marked, herunder poussiner (importerede sma kyllinger), udskarne kyllinger,
kylletter (paneret kyllingeked) og andre panerede klyllingeprodukter.

For kyllingebryst observeredes et tilberedningssvind pa 10% ved pandestegning og 31%
ved grydestegning, og tilsvarende observeredes et tilberedningssvind for kyllingeoveriar pa
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34% ved grydestegning. For kylletter, som er et paneret produkt, var tilberedningssvindet
ved pandestegning af starrelsesordenen 1-5% (1).

Generelt kan der ud fra den laeste litteratur omkring tilberedningsaendringer for kyllinger
konkluderes, at panering reducerer vaegttabet. Endvidere resulterer panering i , at vae-
skeindholdet i kedet mindskes, idet den udtraengende vaeske opsuges af paneringslaget
Proctor et al. og Mostert et al. konkluderer endnu mere entydigt, at paneringslaget redu-
cerer tilberedningstab uanset tilberedningsmetode.

Med panering la vaegttabene for alle kedtyper i omradet 16-36%, altsa noget under tabe-
ne, nar der ikke paneredes. (Se tabel 1). Vaegttabene var starst for friture- og pandesteg-
ning efterfulgt af mikrobglgeopvarmning og ovnstegning. (3, 26, 31, 32).

De noget mindre veegttab der blev fundet far panerede kyllingedele, skyldes panerings-
lagets evne til at tilbbageholde vaeske, dvs. paneringsiaget fungerer som en barriere.

| relation til kedtype finder Proctor et al. og Love et al. de sterste vaegttab for panerede
overlar og paneret brystked (33-36%) ved pandestegning, og de mindste veegttab ved

ovnstegning (16-17%).
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Kyllingedel | Tiilberednings- Vaagttab % Veegttab % Kilde
metode uden panering | med panering

Overlar Pandestegning 34-47 29-30 4,56
Ovnstegning 30-36 17-25 4,56
Mikrobeige 52 34 5
Grillning 30 22 5
Friturestegning 40-49 20-36 4,5 6,7

Hele ben Pandestegning 31-45 26 4,6
Ovnstegning 30-35 21 4,6
Friturestegning 34-37 23 4,6

Vinger Pandestegning 30 - 6
Ovnstegning 36 - 6
Friturestegning 36 31 6,7

Brystked Pandestegning 31-38 27 5 6
Ovnstegning 23-38 16 5 6
Mikrobaige 31 22 5
Grillning 27 21 5
Friturestegning 42-45 32-33 56,7

Underiar Friturestegning - 31 7

Tabel 1. Vaagttab for kyllingedele ved forskellige tilberedningsmetoder.

Fedtasndring
| alle laeste artikler vedrarende tilberedning af kylling, er kyllingens fedtindhold efter tiibe-

redning opgivet, mens det oprindelige fedtindhold kun er oplyst i én artikel (4), hvilket er
yderst utilfredsstillende for en objektiv vurdering af fedtindholdets andring som funktion af
tilberedningsmetoden. Fedtindholdet vurderes derfor kun pa grundlag af de fundne indhold
efter tilberedningen.

Proctor et al. konkluderer, at kyllingestykker tilberedt uden paneringslag har sterre tilbgje-

lighed til at beholde mere fedt i musklen, specielt i de tilberedningsmetoder, hvortil der
anvendtes fedtstof.
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Mostert et al. finder, at fedtoptaget er ens for pande- og ovnstegning, uanset om der
paneres eller ej. Derimod var der et starre fedtoptag ved friturestegning for panerede styk-
ker end for upanerede stykker. Ligeledes finder Mostert et al., at det starste fedtindhold
opnas ved pandestegning efterfuigt af friture- og ovnstegning (se tabel 2).

Tilberedningsmetode Panering

Friturestegning 8,1
Pandestegning 13,1

Ovnstegnin

Friturestegning 14,8 14,3
Pandestegning 16,1 16,6
Ovnstegning 9,8 10,6

Tabel 2. Fedtindhold i % ved forskellige tilberedningsmetoder efter (4).

Ved forseg, hvor kyllingestykkerne er uden paneringslag, blev de starste fedtindhold fundet
ved pande- og friturestegning pa henholdsvis 13-17% og 8-14%, mens de laveste fedt-
indhold blev fundet ved ovnstegning (5-11%).

| relation til kedtype (uden panering) blev de starste fedtindhold fundet i overlar og hele
ben pa henholdsvis 10-17% og 5-13%, mens det mindste fedtindhold blev fundet i bryst-
ked (5-6%). (Se tabel 3).

Nar kyllingestykkerne paneredes blev det laveste fedtindhold fundet ved ovnstegning (5%),
mens de hgjeste vaerdier blev fundet ved pandestegning (13-16%).

Med henblik pa kedtype (med panering) blev det sterste fedtindhold fundet i overlar i
starrelsesordenen 16%. Vinger, brystked og underlar er ikke vurderet med henblik pa
fedtindholdet ved panering.
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Kyllingedel | Tilberednings- Fedtindhold % | Fedtindhold Kilde
metode uden panering %
med panering
Overlar Pandestegning 11-17 16 4,6
Ovnstegning 10-11 10 4,6
Mikrobgalige - -
Grillning - -
Friturestegning 13-14 15 4,6
Hele ben Pandestegning 8-13 13 4,6
Ovnstegning 5-8 5 6, 4
Friturestegning 8 12 6, 4
Vinger Pandestegning 9 - 6
Ovnstegning 9 - 6
Friturestegning 9 - 6
Brystked Pandestegning 6 - 6
Ovnstegning 5 - 6
Mikrobalige - -
Grillning - -
Friturestegning 9 - 6

Tabel 3. Fedtindhold i kyllingedele ved forskellige tilberedningsmetoder.

2.1 Sammenfatning
Som naevnt indledningsvis er det vanskeligt at vurdere, om der optages eller afgives fedt
ved tilberedning af kyllingeked, da det oprindelige fedtindhold ikke er oplyst i alle forsage-

ne.

Undersogelsen fra Statens Husholdningsrad (1) fandt, at der ved tilberedning af kyllinge-
produkter sker en afsmeltning af fedtstof - dog med undtagelse af kyletter - tilige med et
vaegttab. For kylletterne skete der derimod en fedtoptagelse, hvorved fedtindholdet steg
med ca. 10%.

Alle undersegelserne viste endvidere, at vaegttabet var mindre for panerede dele end for

upanerede dele.
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Kerne- og sluttemperaturens indflydelse pa fedt- og vaegttab er stadig et uafklaret omrade,
og det vil veere hensigtsmaessigt med nasrmere undersagelser for at klarlaegge tempera-

turens indvirken pa disse faktorer.
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3. SVINEK@D

3. 1 Almindelige koteletter og nakkekoteletter

Dette afsnit omhandler tilberedning af nakkekoteletter og almindelige koteletter. Nakkekote-
letter er skiver fra nakkekam og almindelige koteletter er skiver fra mellemstykket. Kun en
enkelt artikel beskriver tilberedning af nakkekoteletter, og udgaer derfor ikke noget stort
talmateriale. De almindelige koteletter er tilberedt uden ben, og det vil derfor vaere ngdven-
digt med supplerende undersagelser for at fastsla, hvilken indflydelse benet har pa tilbe-

redningsaendringer i de tilfaelde, hvor koteletten tilberedes med ben.

Veeqgttab
Ked Metode Fedt- Kadtyk- Fedtpro- Fedtpro- Fedttab | | Vaogttab Klide
kant kelse cent | rat cent efter
kod tilbered-
mm mm ning % %
Alm. pande m. 7-8 15 19,4 15,5 39 26,6 8
kotelet margarine
Alm. pande u. 15 2,70 1,90 0,8 27,4 9
kotelet u. | margarine
ben
Aim. pande u. 8 15 16,4 13,4 3,0 233 9
kotelet u. | margarine
ben
Alm pande u. 16 15 25,4 22,6 2,8 221 9
kotelet u. | margarina
ben
Nakkeko- | pande m. 20 15 16,1 13,1 3,0 30,7 8
telet margarine

Tabel 4: Fedteendring og vaegttab ved tilberedning af koteletter

Af tabellen fremgar, at et lavt fedtindhold resulterer i et stort vaegttab (ifelge Johansson et
al.). Dette beror p4, at der i magert ked findes mere tilgaengeligt vand (bundet til protein),
som kan forsvinde ved opvarmning (9).

Stegning af nakkekoteletter er fundet at give et vaegttab pa ca. 30%, og ligger dermed lidt
hejere end en almindelig kotelet med samme initiale fedtindhold. Dette skyldes sandsynlig-

vis, at nakkekoteletter har en anden fedtfordeling i forhold til almindelige koteletter.
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Sammenlignes en almindelig kotelet og en nakkekotelet, er den almindelige kotelet op-
bygget af én muskel, medens nakketoteletter er opbygget af flere muskler adskiit fra
hinanden af bindevaev og intermuskuleert fedt. Endvidere indeholder nakkekoteletterne

mere intramuskulaert fedt. Fedtfordelingen i de to kotelettyper er illustreret i nedenstaende
figur 1.

Figur 1. Nakkekotelet og almindelig kotelet med depotfedt(A) oq intermuskulaert tedt(B). (8)

Det er i det hele taget et uafdaekket omrade, hvilke mekanismer, der heit konkret ligger til
grund for vaagttab i ked, og det vil vaere oplagt i forbindelse med supplerende undersegel-
ser om tilberedningsaendringer, at fa klariagt disse mekanismer.

Fedtaendring

| de beskrevne forseg skete der et fedtsvind ved stegning af aimindelige koteletter. Fedt-
svindets starrelse viste sig at vaere athaengigt af fedtindholdet i ravaren, spaektykkelsen og
kodstykkets tykkeise.

10
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| relation til fedtindholdet i ravaren, findes det starste fedttab for koteletter med starst
initialt fedtindhold, dog kan fedtudsmeltningen betragtes som lille, d.v.s. det meste af fedtet
forbliver i kedet.

Johansson et al. har i et modelforsag med fersk fleesk undersegt, hvilken indflydelse
kedets tykkelse har pa fedttabet. Falgende resultater for fersk flaesk er vist i tabel 5.

Tykkelse i | Udsmeltet
mm fedti %
3 69,8
6 53,2
10 32,1
15 23,3

Tabel 5: Fedttab for fersk fiaesk stegt i skiver med forskellig tykkelse (9).

Tallene viser, at fedtudsmeitningen er omvendt proportionel med tykkelsen af kadstykket,
og for skiver tykkere end 15 mm findes, at fedtudsmeltningen er konstant uanset kedtyk-
kelse og tilberedningsmetode. Dette kan skyldes, at varmen ikke traenger ind i de dybere
liggende fedtlag, og at der pa overfladen etableres en teet hinde (ved hard stegning).

L1

geledes finder Johansson et al., at spasktykkelsen har indflydelse pa storrelsen af fodita-
bet. Saledes findes felgende vaerdier ved forskellige spaektykkelser.

Spaektyk- Fedttab
kelse i %
mm
0 0,8
8 3,0
16 2,8
Tabel 6: Fedttab som funktion af spaektykkelse (9).

Som det fremgar af tabellen, ses det starste fedttab for koteletter med storst spaeklag.

11
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3.2 Bacon
Bacon er saltede og regede midterstykker af halve baconsvin, og steges saedvanligvis i

meget tynde skiver. Bacon er et meget anvendt produkt, og da det samtidig er et fedt
kedprodukt, er det interessant at se, hvilke aendringer der sker i fedtindholdet under tilbe-

redningen.

Kod Metode Fedtpro- | Fedtpro- | Fedttabi | Veegttab Kilde
cent i rat | cent efter | % af fedt i %
ked tilbered- i ravare
ning
Bacon | pandesteg- 38,0 15,1 60,3 60,9 9
ning mild-
stegning
Bacon | pandesteg- 39,6 11,9 69,9 68,6 9
ning spred-
stegning
Bacon | pandesteg- 46-51 - 71-78 - 10
ning

Tabel 7: Vaagttab og Fedttab for baconskiver

Tabellen viser, at der ved stegning af bacon er fundet store vaegttab, mellem 60 og 68%.
Det storste vaegttab er fundet ved hard stegning, sammenholdt med et stort fedtsvind pa
ca. 70%. Ved mild stegning af bacon f&s et fedttab pa ca. 60%. Brenge (1973) finder
fedttab pa op til 78%. De store vaegttab skyldes bade fedtudsmeltning og vandtab. (9).

Johansson et al. har ligeledes fundet, at fedtudsmeltningen er tidsathaengig, saledes at

fedtudsmeltning falder med stegetiden.

3.3 Stege af mellemkam, nakke og skinke

Sammenlignes skinke, mellemkam og nakkesteg strukturmaessigt, er mellemkammen
opbygget af én muskel, hvorimod bade nakke- og skinkesteg er opbygget af flere muskler.
Disse forskellige stege vil i nedenstaende blive sammenlignet med hensyn til veegttab og

fedtaendringer, hvor dette er muligt.
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Kod Tilbered- Fedt-% | | Fedt-% Fedt- Fedt- Veagttab | Kilde
ningsme- rat ked efter svind svind | %
tode tilbered- % af fedt |
ning ravarer
Skinkesteg Ovnstegning 16,5 15,2 1,3 - - 8
Mellemkam Ovnstegning 1,8 1,6 0,2* - 40,1 9
u. fedtkant
Mellemkam | Ovnstegning 16,8 14,0 2,8* - 35,2 9
u. fedtkant
Mellemkam Kogning 1,7 1,6 0,1 - 39,5 9
u. fedtkant
Mellemkam Kogning 171 15,8 1,3 - 33,0 9
m. fedtkant
Mellemkam Ovnstegning 8,2 15,1 6,9 f.0. 84 t.0. 341 11
Mellemkam Mikrobeige 8,6 16,1 75 f.0. 87 t.0. 37,3 11
Mellemkam Grillning 15,4 18,8 3,4" - 40,2 12
Mellemkam Ovnstegning 15,4 17,0 1,6* - 37.1 12
Nakkesteg Ovnstegning 179 - 8 45 ca. 35 13
Nakkesteg Grydesteg- 18,3 4f.0. 22 f.0. ca. 35 13
ning

f.0. = fedtoptag

* = ikke signifikant aendring (P < 0,05)

Tabel 8: Fedtaendring og vaegttab for stege af svineked.

3.4 Skinkesteg

Ved ovnstegning af skinkesteg, er der ikke fundet andringer i fedtindholdet. Dette resultat
er fundet i én enkeit artikel, og ber derfor underbygges af supplerende undersegeiser.

Veaegttabet er ikke undersogt i dette tilfeelde.

3.5 Mellemkam

Vaegttab

De fundne vaegttab for mellemkam ligger mellem 33 og 40%. Kylen et al. finder det starste
vaegttab ved tilberedning i mikrobalgeovn (37%) sammenlignet med ovnstegning (34%).

Dette er i god overensstemmelse med andre undersggelser for andre kedprodukter, jaevn-
for afsnittene omkring kyllingeked og okseked. Unklesbay et al. finder et starre vaegttab

13
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ved grillning (40%) end ved ovnstegning (37%). Johansson et al. har i forsegene med
kogning og ovnstegning, valgt at tilberede mellemkammen med og uden fedtkant. For
kamme uden fedtkant og dermed lave initiale fedtindhold (ca. 1,8%) fandtes et veegttab pa
ca. 40%, hvorimod for kamme med fedtkant (initialt fedtindhold ca. 17%) tandtes et vaegt-
tab pa 33-35%. Det vil sige, at kedstykker med lavere fedtindhold resulterede i sterre
vaegttab under tilberedningen, hovedsageligt ved tab af vand (9). Resultaterne viser lige-
ledes, at ovnstegning og kogning forarsager starre veegttab end pandestegning. (Jaevnfar
afsnittet om koteletter). Dette kan sandsynligvis forklares ved den lavere kernetemperatur,
som opnas ved pandestegning.

Fedtaendring
Brenge (1973) og Unklesbay et al. finder ingen signifikante aendringer i fedtindhoidet,

hverken ved ovnstegning, grilining eller kogning. Dette er i modstrid med Kylen et al. som
ved ovnstegning og mikrobglgestegning finder en stor stigning i fedtindholdet.

Det uaendrede fedtindhold ved tilberedning af stege fundet af Johansson et al. og Unkies-
bay et al., forklares ved, at fedtudsmeltningen fra store kadstykker sker langsommere end
for mindre kedstykker p& grund af laengere diffusionsve;j. (8).

3.6 Nakkesteg

Kun en enkelt artikel (13) behandler tilberedning af nakkestege, og finder vaegttab pa om-
kring 35% bade ved ovn- og grydestegning. Ved ovnstegning af nakke, opnaedes et fedt-
svind pa 45% af det oprindelige fedtindhoid, i modsaetning til grydestegning, hvor der
iagttages en stigning i fedtindholdet p& 22% at det oprindelige fedtindhold.

3.7 Krebinetter og frikadeller - (farsprodukter)

Farsprodukter fremstilles ved en findeling af ravarerne, og bestar typisk af forskelligt ked
og fedt, som regel produkter der bliver til overs ved opskeering af svinet i forskellige ud-
skaeringer.

Ligeledes tilsaettes der forskellige ingredienser i forskellige maengder alt afhaengig af, om
farsen skal anvendes til frikadeller, medisterpaise eller andre farsprodukter. (14).

14
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Tilberedning af frikadeller er kun beskrevet kort af Brenge (1973), og udger derfor ikke
noget stort talmateriale, hvorimod tilberedning af krebinetter er udferligt beskrevet af Bre-
noe (1984).

De to farsprodukter, frikadeller og krebinetter adskiller sig fra hinanden ved, at frikadeller
er fremstillet af fars tilsat diverse ingredienser (mel, s&g, meelk), hvorimod krebinetter
tilberedes ud fra ra fars.

Hvilke ingredienser der er tilsat frikadellefarsen, og hvilke typer ked der er brugt til fars-
fremstillingen, er ikke oplyst i den lseste litteratur.

Til forseget med krebinetter blev der anvendt afpudset mellemkam (til krebinet med lavt
fedtindhold), magert kogeflaesk (til krebinet med heijt fedtindhold) og en blanding af mel-
lemkam og magert kogefleesk (til krebinet med middelhajt fedtindhold). Endvidere tilbe-
redtes krebinetterne med og uden panering.
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Kod Tlibered- Fedt-% i Fedt-% Fedtsvind | Vaegttab | Kilde
ningssmeto- | rat ked efter i % fedt | 1 %
de tilbered- rat ked
ning
Krebinet | Pandesteg- 3,5 - 1 28 15
ning u. mar- 20,0 - 5 30 15
garine 36,5 - 16 42 15
Krebinet | Pandesteg- 3,5 - 0 29 15
ningm. 10 g 20,0 - 5 32 15
margarine 36,5 - 16 43 15
Krebinet | Pandesteg- 3,5 - 0 34 15
ning m. 50 g 20,0 - 8 39 15
margarine 36,5 - 22 47 15

Tabel 9: /Endringer af fedtindhold og vasgt for krebinetter ved 221° C.

Vaegttab
Vaegttabet er fundet til at stige med stigende initialt fedtindhold. Vaegttabet synes ret

upavirket af margarinemasngden.

Fedteendring
Med hensyn til fedtsvindet var dette proportionait med kedets fedtindhold. Der ses en stor

fedtudsmeltning for krebinetter med hgjt fedtindhold stegt i meget margarine. Der indstiller
sig tilsyneladende en ligevaegt mellem ydre og indre fedt. Brenge (1984) har ligeledes
undersegt temperaturens indflydelse pa fedtsvindet og har fundet at fedtsvindet er uatf-
heengigt af temperaturen, undtagen for krebinetter med hgijt fredtindhold. Brenge (1973)
har ved stegning af frikadeller (med 8% fedt) ikke fundet noget fedtsvind. Dette kan sand-
synligvis forklares ud fra det faktum, at frikadellefars er tilsat ingredienser, som binder
fedtet steerkere i strukturen.

Fedteendring og vaegttab ved panering af krebinetter

Forseg blev foretaget med 3 grader af panering:

- Enkelt, hvor krebinetterne vendtes i mel.

- Dobbelt, hvor krebinetterne vendtes i mel-aeg-rasp.

- Dobbelt-dobbelt, hvor krebinetterne vendtes i mel-aeg-rasp-aeg-rasp.
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Veegttab
Forseget finder de sterste vaegttab for enkeltpanerede dele efterfulgt af dobbeit- og dob-
belt-dobbelt panerede, med vaerdier pa henholdsvis 31, 13 og 5%.

Margarine Fedtindhold | ked | | Fedtenergi afvigelse fra rat ked | %
ar. %

- E D DD
10 3,5 2 6 3 -
20,0 -5 -5 -10 -
36,5 -9 -9 -12 -

35 1 10 14 11

20 20,0 -10 -8 -8 -14

36,5 -14 -11 -14 -16

Tabel 10: Paneringens betydning for fedtoptagelse. (15).

Fedtaendringer

Tabellen viser, at paneringen bevirker en stigning i fedtenergiprocenten for magert ked, og
hermed en stigning i fedtindholdet. | relation til middelfedt og fedt kad vil der ske et fedtop-
tag ved panering, dog opsuger raspen ikke mere fedt end, at der alt i alt sker et fald i
fedtenergiprocenten i forhold til rat ked. Dette skyldes, at torstofindholdet stiger p.g.a.
paneringslaget.

3.8 Sammenfatning

Ved pandestegning af nakkekoteletter og almindelige koteletter skete der veegttab, iseer pa
grund af vaesketab. Sammenlignes en almindelig kotelet og en nakkekotelet, med samme
fedtindhold, er der fundet starre vaegttab for nakkekoteletten. Dette forhold er dog kun
undersogt i én af de gennemgéede artikler, og der er derfor behov for flere undersagelser.
Der er fundet en tendens til hgjere vaeqgttab jo lavere det initiale fedtindhold er.

Med hensyn til @ndringer i fedtindholdet er der fundet fedttab, stigende med stigende
initialt fedtindhold. Kedtykkelsen sas ligeledes at have en betydning for fedtsvindet, sale-
des faldt fedtsvindet med stigende kadtykkeise, op til en graense pa omkring 15 mm, hvor-
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efter fedtsvindet forblev konstant. Fedttabet steq ligeledes med stigende spaektykkelse.

| forbindelse med tilberedning af skinke- og mellemkamstege viste hovedparten af de
gennemgaede artikler (pa naer 11), uaendrede fedtindhold - uanset initialt fedtindhold, dog

skete der betydelige vaegttab for mellemkam pa 33 til 40%.

Nakkesteg viste et vaegttab pa 35%, sammenholdt med et fedtsvind pa 45% ved ovnsteg-
ning. Dette hoje fedtsvind fra nakkesteg tilberedt i ovn, kan sandsynligvis henferes til fedt-
strukturen. Nakkeked indeholder en del intermuskulzert fedt, som lettere kan udsmeltes
end fedt fra mellemkam, som hovedsageligt bestar af intramuskulaert fedt. Det intramusku-
laere fedt er bundet staerkere til kadstrukturen, og er dermed svaerere at udsmeite.

Vaegttabet steg med stigende fedtindhold for krebinetter, og ligeledes var fedtsvindet pro-
portionalt med kedets fedtindhold. Der forekom intet fedtsvind ved tilberedning af frikadel-

ler.(10).

Vaegttabet faldt med stigende paneringsgrad. Panering bevirkede en stigning i fedtind-
holdet for magert kad, mens middelfedt og fedt ked opnaede et fedttab, grundet det @gede
terstofindhold.

Temperaturens indflydelse pa vaegteendringer og fedtaendringer i de omtalte svinekadspro-
dukter er ikke medtaget i undersegelserne, hverken nar det drejer sig om tilberedning-
stemperatur eller kerne/sluttemperatur. Naermere undersegelser, bar foretages.
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4. OKSEK@D

| dette afsnit behandies tilberedningsasndringer for okseked, bade med hensyn til fedttab
og fedtoptagelse samt veegttab. Disse tilberedningsandringer bestemmes af mange fak-
torer, isaer kernetemperaturen, tilberedningstiden og kedets initiale fedtindhold. Hvor stor
indflydelse de enkelte faktorer har, vurderes ud fra de enkelte artikier og sammenfattes i

en konklusion.

De gennemgaede artikler er hovedsagelig af amerikansk oprindelse og beskriver primeert
tilberedningsaendringer for hamburgers og oksestege. Disse produkter, isaser hamburgers,
afspejler ikke helt den danske madkultur. Ved igangsasttelse af supplerende analytiske
undersegeiser er det derfor vigtigt at medtage kedprodukter, som er almindelige i Dan-

mark.

De tilberedningsprocesser, der for oksekads vedkommende behandles i dette atsnit, om-
fatter ovnstegning, kogning, pandestegning, grilining og mikrobalgeovns tilberedning.

Der er i relation til de analyserede hamburgers, ikke oplyst, hvilke andre ingredienser der
er tilsat og i hvor store masngder. Dette kan skabe usikkerhed omkring resultaterne.

4.1 Oksestege

Vaegttab
De starste vaegttab for oksestege (se tabel 11), er fundet ved tilberedning i mikrobglgeovn,

hvor vaegttabet udger ca. 39% (11). Denne konklusion bygger kun pa en enkelt obser-
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vation, men den understattes af lignende undersegelser for andre kedprodukter. Det hgje
vaegttab ved tilberedning i mikrobglgeovn kan henfgres til, at der ved denne tilberednings-
form ikke dannes en hard skal, som er mere taet end selve kedet.

Ovnsteqning er fundet til at give vaegttab pa mellem 17 og 36%, som til dels er alt atheen-
gigt af det oprindelige fedtindhold og kedtype. Saledes ses en tendens til starre vaegttab
ved ovnstegning hos kedtyper med starre fedtindhold. (Se tabel 11).

Koddel Tilberednings- | Vaagttab | Initialt fedt- | Kernetem- | Kilde
metode % indhold % peratur °C
Hojreb Kogning 29 13,1 85 9
Tykbryst Grilning 34 12,1 66 12
Tykbryst Ovnstegning 28 12,1 66 12
Hajreb Ovnstegning 36 16,6 85 9
Rullesteg Ovnstegning 17 75 58 11
Uspecificeret | Ovnstegning 20 3,9 70 8
Rullesteg Mikrobglge 39 7,5 56 1

Tabel 11: Vaegttabets afthzengighed af fedtindhold og kernetemperatur.

Der er i artiklerne ikke argumenteret for valg af tilberedningstemperatur, hvilket ger det
vanskeligt at vurdere temperaturens indflydelse pa tilberedningstabenes starreise.

| relation til kernetemperaturen kan der ikke drages konklusioner p& grundlag af de fundne
data.

Fedteendringer
Vaegttab omfatter bade vaesketab og fedttab, og pavirker dermed fedtindholdet i slutpro-

duktet. De udfarte forseg har ikke anvendt fedt eller margarine under tilberedningen, og et
eventuelt aget fedtindhold skyldes det faktum, at fedtkoncentrationen er steget i produktet,
pa grund af vaesketab. Den relative fedtegning skyldes hermed ikke optagelse af stege-
fedt. Stegning med og uden stegefedt er nojere beskrevet senere.

20




FENDRINGER | FEDTINDHOLDET VED TILBEREDNING AF K@D

Med hensyn til fedteendringer er konklusionerne mere differentierede end ved vaagttab.
Blandt de analyserede artikler vedrarende tilberedning af oksestege, ses bade forekomster
af fedtoptagelse og fedtafgivelse. Dette forhold kan henfares til initialt fedtindhold, tilbe-
redningsmetode og temperatur. Tabel 12 viser sammenhaengen mellem disse parametre.

Keddel Tlibered- Rest fedtind- Fedtsvind Fedtsvind | Kerne- Kllde
ningsgsme- | hold pr.100g | pr.100gra | | % af fedt | tempera-
tode rat ked preve | ravare tur°C
Hajreb Kogning 11,6 (13,1) 1,5 115 85 9
Tykbryst Grilining 125 (12,1) - - 66 12
Tykbryst Ovnstegning 134 (12,1) 1,3 f.0. 10,7 f.0. 66 12
Hajreb Ovnstegning 12,4 (16,6) 42 25,3 85 9
Rullesteg Ovnstegning 12,7 (7,5) 5,7 t.o. 69,3 f.0. 58 11
Uspecificeret | Ovnstegning 35 (39 0,4 - 70 8
Rullesteg Mikrobglge 13,6 (7)) 6,1 f.0. 813 f.0. 56 11

() = initialt fedtindhold, f.0. = fedtoptagelse, * = fedtsvindet er ikke signifikant. (p <0.05)

Tabel 12: Fedtaendring

| relation til tilberedningsmetoden, er det sterste fedttab fundet ved ovnstegning (ca. 4%)
efterfulgt af kogning (ca. 1,5%). Her forekom ogsa de hojeste kernetemperaturer. Ved
fedtindhold pa 7,5 - 12,1% er der fundet en fedtoptagelse under tilberedningen.

Tendensen ved lave initiale fedtindhold er en tendens til fedtoptagelse, mens haijt initiait

fedtindhold giver anledning til fedtafgivelse ved tilberedning.

4.2 Stegning med og uden fedttilsaetning
For at vurdere betydningen af tilberedning med og uden stegefedt, har Johansson et al.

gennemfart forsgg med blandt andet pandestegning af entrec6te. Se tabel 13.
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Kaddel N | Tilberedningsmetode Initialt fedtind- Fedtindhold
hold % efter stegning
%
5 | Pandestegning uden 83 * 3,1 86 + 23
stegefedt
Entrecote
5 | Pandestegning med 90 + 29 94 + 34
stegefedt

Tabel 13: Stegning med og uden stegefedt. (9)

Resultatet viste ingen signifikante andringer i fedtindholdet ved stegning med fedt i sam-
menligning med stegning uden fedt. Dette henfares til, at kedet har en meget kompakt
struktur. Om dette resultat kan overfares til andre tilberedningsformer og kedtyper ber
underseges naermere ved andre forsag.

4.3 Hamburger

Hamburgerne er tilberedt under vidt forskellige tilberedningsmetoder og betingelser. Speci-
elt tilberedningstiden og tilberedningstemperaturen varierer i de forskellige forseg, hvilket
bevirker at der en usikkerhed omkring, hvilken merningsgrad produktet har opnaet. Dette
bedemmes i visse artikler ud fra en visuel bedammelse {17, 18), mens andre studier
anferer, at tilberedningen er standset ved en specifik kernetemperatur (19, 20).

Vaegttab
Da hamburgerbafferne indeholder vidt forskelligt fedtindhold, har det vaeret hensigtsmaas-
sigt, for overskuelighedens skyld, at inddele dem efter initialt fedtindhold.
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Figur 2: Vasgttab for hamburgers. Alle tallene er hentet fra bilag 1. 5% initialt fedtindhold.

Som det fremgar af Figur 2 er det sterste veegttab fundet ved pandestegning (ca. 38%)
efterfulgt af mikrobalgetilberedning med et tab pa ca. 32%. De mindste veegttab er tundet

ved grillning, hvor vaegttabet er fundet til ca. 25%.
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Figur 3: Vaegttab for hamburgers. 10% initialt fedtindhold.
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Resultaterne viser, at det starste veegttab er fundet ved pandestegning (ca. 29%), efter-

fuigt af mikrobelgetilberedning pa ca. 28%. Det mindste tab ved denne tedtprocent er
fundet ved grillning. Altsa helt i overensstemmelse med resultaterne ved 5% initialt fedtind-
hold.

Ref- i

8

30+ e e e B
o

% Vaegttab

15+ - g - BEE
oH o

s BEER - BEE . Eml

0 . . o e 'i' | .
Pande Ovnstegning Grilining Mikrobsige Kogning

Figur 4: Vaegttab for hamburgers. 15% initialt fedtindhold.

Som det fremgar af resuitaterne er der ikke overensstemmeise med de fundne veegtiao ira
de to referencer.

Cannell et al. finder, at pandestegning giver det sterste vaegttab (ca. 32%) efterfuigt af

mikrobglgetilberedning og ovnstegning, begge med et vaegttab pa omkring 30%. Grillning
er fundet til at give det mindste vaegttab (ca. 22%). Dette er i overensstemmelse med de

vaagttab Cannell et al. fandt ved fedtindhold pa henholdsvis 5 og 10%.

Berry et al. finder det starste vaegttab ved tilberedning i mikrobaigeovn (ca. 44%) efterfuigt

af grilining (ca. 41%). Det mindste vaegttab er fundet ved ovnstegning, hvor vaegttabet var
pa ca. 37%.
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Da udgangsmaterialet ved de to undersegelser sandsynligvis ikke er ens med hensyn til
den fuldstasndige kedsammensastning, herunder forskellig maengde iblandede ingredienser
(mel, rasp etc.), kan det forklare de vidt forskellige resultater. Generelt finder Unklesbay
noget hojere vaegttab ved dette fedtindhold.
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Figur 5: Vaegttab for hamburgers. 20% initialt fedtindhold.

Cannell et al. finder de starste vaegtiab ved tiiberedning i mikrobelgeovn og pandestegning
pa ca. 36%. De mindste vaegttab er fundet ved grillning (ca. 29%) og kogning (ca. 30%).

Berry et al. finder ligeledes de starste vasgttab (ca. 44%) ved tilberedning i mikrobgigeovn,
altsa i overensstemmelse med Cannell et al., men igen noget hajere veerdier.

Ono et al. finder det starste vaegttab ved ovnstegning (ca. 42%), men det skal dog under-
streges, at undersegelisen kun bygger pa to tilberedningstyper og dertor ikke er helt sam-

menlignelig med de @vrige tforsag.
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Figur 6: Vaegttab for hamburgers. 25% initialt fedtindhold.

Cannell et al. finder de sterste vaegttab ved tilberedning i mikrobglgeovn (ca. 35%) og ved
kogning (ca. 36%). Dette stemmer overens med Berry et al., som ved mikrobalgeovnssteg-
ning finder et vaegttab pa ca. 48%. De mindste tab er fundet ved grilining, hvor Canneli et
al. finder et tab pa ca. 28% og Berry et al. et tab pa ca. 40%.

Fedtaendringer
Under tilberedning af hamburgers vil fedtindholdet aendres, alt efter tilberedningstype og

initialt tedtindhold.
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Figur 7: Fedtsandringer ved pandestegning.
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Figur 8: Fedtaendringer ved ovnstegning.
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Figur 9: Fedtaendringer ved grilining.
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Figur 10: Fedtaendringer ved mikrobalgeopvarmning.
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Figur 11: Fedtaendringer ved kogning.
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Af figurerne fremgar det tydeligt, at der ved lave fedtindhold ca. 5-15% finder en stigning af
fedtindholdet i produktet sted. Ved fedtprocenter over ca. 15% ses et fald i fedtindholdet,
undtagen ved kogning, hvor fedtsvindet allerede sker ved ca. 10%. Som figurerne viser, er
der ikke helt skarpe graenser for resultaterne fundet i de forskellige forseg, hvilket skyldes
at udgangsprodukterne ikke er identiske, og ikke er nsermere beskrevet. Dette er et ge-

nerelt treek for de analyserede artikler.

De starste fedtstigninger er iagttaget ved pandestegning (ca. 40%) efterfulgt af ovnsteg-

ning. De mindste fedtstigninger er opnaet ved kogning (ca. 11,5%) og tilberedning i mikro-
balgeovn (ca. 17%).

De starste fedttab, er opnaet ved mikrobglgeovnstilberedning med et tab pa op til ca. 56%.

Sammenholdes dette med de ligeledes haje vaegttab, ses det, at det hoje vaegttab hoved-
sageligt skyldes fedttab. Dette tyder pa, at produkter tilberedt i mikrobelgeovn har et langt

mindre fedtindhold end produkter tilberedt ved konventionelle metoder.

De mindste fedttab er opnaet ved grilining og ovnstegning. Det kan derfor konstateres, at

de sma fedttab forekommer ved tilberedningsmetoder, hvor der under opvarmningspro-

cessen dannes en hard, neesten uigennemtraengelig skal, som forhindrer tab.

Cannell et al., Berry et al. og Cross et al. finder, at der ved stigende initiait fedgtinanold sker
en stigning i fedttab, mens vaesketabet vil falde. Med andre ord: stort veesketab ved lavt
fedtindhold og stort fedttab ved haijt fedtindhold. Se veerdierne i tabel 14.

% initialt fedtindhold

14 19 24
Vaeske i tilberedningstab 91,5 80,4 72,4
Fedt i tilberedningstab 8,5 19,6 27,6

Tabel 14: Fedtindholdets indflydelse pa veeske- og fedttab i hamburgers. (20).
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4.4 Sammenfatning

De starste vaegttab for oksestege er opnaet ved tilberedning i mikrobalgeovn. De mindste
vaegttab er fundet ved tilberedning i ovn. Tabene er afhaengige af oksestegstypen, men da
talmaterialet er spinkeit, vil yderligere undersggelser med henblik pa at fa belyst de enkeite
faktorers indflydeise pa vaegttabene veere hensigtsmaessigt.

Det kan ud fra de analyserede artikler konkluderes, at bade det oprindelige fedtindhold og
tilberedningsmetoden har stor indflydelse pa fedtaendringerne i oksestege. Hvor vidt siut-
temperaturen er opnaet pa kort eller lang tid og denne temperaturgradients indflydelse pa
fedtaendringer og vaegttab, er ikke blevet undersegt i de beskrevne forseg. Gennemgan-
gen i det foregaende afsnit viser i hvor haj grad savel fedtoptagelse som vaegttab varierer,
afhaengig af hvorledes tilberedningen foregar.

Ved lave initiale fedtprocenter i hamburgers, er der en tendens til hoje vaegttab ved pan-
destegning. Ved en stigning af fedtprocenten til 15% og derover blev de starste veegttab
fundet ved mikrobglgeovnstilberedning.

Generelt blev de mindste vaegttab fundet ved grillning. Dette kan forklares ved, at der ved
grilining hurtigt dannes en uigennemtraengelig skal, som forhindrer vaeske i at treenge ud af
kedet, og dermed ga tabt.

Fedt- og vaesketab i hamburgers som procent af det totale vaegttab pavirkes bade af initialt
fedtindhold og tilberedningsmetoder.

De storste fedttab er opndet ved tilberedning i mikrobalgeovn, og de mindste tab er fundet
ved grillning og ovnstegning. Fedttabene sker typisk, nar det oprindelige fedtindhold er
starre end 15%. Under 15% fedt, ses fedtindholdet at stige under tilberedningen, og de
starste stigninger ses ved pandestegning.

For hovedparten af forsegene gaelder det, at der under tilberedningen ikke er anvendt
stegefedt eller margarine, og "fedtoptaget" ma derfor skyldes et vaesketab, hvor vaesketa-
bet hovedsageligt bestar af vand og ikke ret meget fedt.
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5. Fisk

Den spiselige del af fisken er fileterne, som normalt udger 50-60% af fiskens vaagt. Af
indmad spises isaer rogn, der hos torsk kan udgere op til 25% af legemsvaegten (16).

Fedtindholdet varierer en del, afhaengig af hvilken fisk, der er tale om, og hvornar den
pagaeldende fisk fanges. Ligeledes varierer fiskens fedtindhold hen igennem fisken. Det
fedeste kad forekommer tzet ved hovedet, mens det magre ked sidder pa den bageste del

at kroppen (24) og (25).

Opdeles fisk efter fedtindholdet, vil de placeres som angivet i nedenstaende tabel.

Magre fisk Halvfede fisk Fede fisk
(0-2%) (2-8%) (8-35%)
Redfisk Helleflynder Brisling

Redspaette Hornfisk Laks
Skrubbe Tun Makrel

Torsk Orred Sild
Al

Tabel 15: Fisk opdelt efter tynisk fedtindhald (25).

| dette afsnit gennemgas eendringer i fedtindholdet, samt vaegtaendringer for forskellige
typer fisk. De gennemgaede artikler beskriver tilberedning af forskellige fisk med varieren-
de fedtindhold, saledes er bade magre og fede fisk repreesenteret. Fiskene er typisk file-
teret, og tilberedt ved ovn-, pande-, friture- og mikrobelgeovnstegning, samt grilining.
Fiskene er ligeledes af vidt forskellig starreise, hvilket pavirker pa resuitaterne.
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Tabel 16 viser de fundne vaegttab og aendringer i fedtindholdet beskrevet i de gennem-
gaede artikler. Vaerdierne er fundet pa til tider vidt forskelligt grundlag, men er dog sam-
menlignelige.

Torsk og aborre harer til de magre fisk, mens sild og makrel harer under kategorien
"fade fisk". @rred er undersegt ud fra en opdeling i for (anterior) og bagstykke (posterior)
af fileten. (28). Fedtindholdet er forskelligt for de to halvdele, saledes kan forstykket be-
tegnes som fedt og bagstykket som halvfedt.

Vaaqgttab

Vaegttabene ved tilberedning for alle de undersagte fisk ligger mellem 14 og 30%. De
mindste tab er fundet for makrelfilet (ca. 14-20%), mens de starste vaegttab observeres
hos torskefilet (27-30%). Dette tyder pa, at der er en tendens til hojere vaegttab for magre
fisk sammenlignet med fede fisk.
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Makrel er fundet til at have det mindste vasgttab ved mikrobgalgeovntilberedning (14,8%)
og den korteste tilberedningstid, mens der ikke er set nogen naevnevaerdig forskel ved de
andre tilberedningsmetoder (18,6-19,5%). Alt i alt er der ikke proportionalitet mellem vaegt-
tab og tilberedningstid.

Ved tilberedning af Havaborre har friturestegning givet anledning til et stort vaegttab (27,4-
%), mens mikrobglgeovnstegning har bevirket et lille vaegttab (18,2%).

Tilberedning af Torskefilet er fundet til at give vaegttab omkring 30%, uanset tilberednings-
metode (grillning eller ovnstegning).

For @rreder (uanset for- eller bagstykket) er der opnaet vaegttab pa omkring 24% uanset
tilberedningsmetode.

Fedtaandringer

Tilberedning af fisk som af andre levnedsmidler vil ofte medfare en aendring i fedtindhol-
det. Hvor meget der optages eiier tabes athaenger ai tilberedningsformen og fiskens op-
rindelige fedtindhold. Grundet variationer i fedtmasngde, temperatur og stegetid vil der
vaere en vis spredning i fedtoptaget.

Unklesbay et al. finder et uaendret fedtindhold for torskefilet ved grillning og ovnstegning.
Det vil sige, at det observerede vaegttab, hovedsageligt skyldes tab af vaeske.

Torskefilet tilberedt ved pande- og friturestegning har et fedtoptag pa mellem 8,0 og
10,4%. Fedtoptagelsen kan forklares ved, at der til pande- og friturestegning anvendes
fedtstof i form af margarine og fritureolie.
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For Havaborre, som er en mager fisk, finder Gall et al. et meget lille fedtoptag ved ovns-
tegning, grillning og tilberedning i mikrobglgeovn, mens der for friturestegning findes et
fedtoptag pa ca. 3%. Det vil med andre ord sige, at fileten opsuger en del af stegefedtet.

De af Gall et al. fundne fedtoptag og fedtsvind tyder pa, at der er en ngje sammenhaeng
mellem det oprindelige fedtindhold og fedtandringerne. Nar fedtindholdet i de ra fisk stiger
falder masngden af absorberet fedt indtil en vis graense, hvor fedtsvindet og fedtoptaget er
ens. Ved stigende fedtindhold vil der vaere et nettotab af fedt (27).

Ved pandestegning af Sild (26) er der fundet fedtoptag pa 6% for hele sild og ca. 4% for
sildefileter. Det oprindelige fedtindhold er ikke oplyst. Fangsttidspunktet for sild kan betyde
en forskel pa fra ca. 5% fedt i forarssild til ca. 25% fedt i hastsild. (25), og er derfor en
vaesentlig oplysning i forbindelse med vurdering af silds fedtaendringer ved tilberedning.

Orred er en fisk, der typisk harer til de halvfede fisk, nar vurderingen gaelder fisken som
helhed. Mai et al. har undersegt arreder for aendringer i fedtindholdet ved ovn-, pande- og
friturestegning, ved samtidig at dele fisken op i en forende og en bagende. Den foreste del
(anterior) indeholder mellem 11-12% fedt (pa vad veegtbasis), mens den bageste del
(posterior) indeholder ca. 7% fedt (pa vad veegtbasis).

De for arred angivne vaerdier i tabellen er pa ter vaegtbasis og viser, at der tor alle tilbe-
redningsmetoder sker et fedttab (3-40%), dog ikke ved friturestegning af den bageste del,
hvor der sker et stort fedtoptag (9,2%).

Panering

| dette afsnit omtales paneringens betydning for fedtoptagelsens starreise ved tilberedning
af fisk, i dette tilfeelde roadspaettefileter. Brenge et al. (1972) og Brenge et al. (1973) be-
skriver forsag, hvor radspeaettefileter friture- og pandesteges. Friturestegningen blev fore-
taget i majsolie, mens pandestegningen blev foretaget med lidt og meget margarine.
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Folgende resultater er fundet.

Tilberednings- Upaneret | Paneretirasp | Paneret i mel | Kilde
metode

Friturestegning 8,9 - 7,8 9,6 6,9 10,29

Pandestegning 3,7 - 7.8 7,8 4,8 10,29

lidt margarine

Pandestegning 5,6 - 76 115 8,0 10,29

meget margarine

Tabel 17: Procentisk fedtoptagelse i redspeettetileter.

Brenge et al. (1973) stegte fileterne med panering og forseget gik her ud pa at sammen-
ligne stegemetoderne, hvor fileterne dels var vendt i mel og dels var paneret med rasp.
Den starste fedtoptagelse blev fundet, nar fileterne blev vendt i rasp, her 1a fedtoptagelsen
pa 7,6 - 11,5%.

Fedtoptagelsen var sterst ved pandestegning med stor margarinemaengde efterfuigt af
friturestegning og pandestegning med lidt margarine.

Brenoe et al. (1972) har fundet storst fedtoptagelse ved friturestegning efterfulgt at pan-

destegning i meget margarine og stegning i lidt margarine.

5. 1 Sammenfatning

Ved tilberedning af fisk viser de gennemgaede artikler, at der er en tendens til fedtop-
tagelse i fisk med lavt fedtindhold, og omvendt en tendens til fedtafgivelse for de fede fisk.
Yderligere undersagelser vil vaere pa sin plads, for at undersgge om fiskens sterrelse,
tilberedningstid og temperatur har indflydelse pa fedteendringerne.

De sterste veegttab er observeret for de magre fisk, hvilket mé skyldes et stort vaesketab.
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Generelt optages der mere fedt, nar fisk tilberedes med et paneringsiag. Der optages mere
fedt nar fisken er paneret med rasp sammenlignet med mel.

Temperaturens indflydelse pa slutproduktet med hensyn til fedt- og vaegteendringer er ikke
belyst i de gennemgaede artikler. Det vil derfor veere relevant med naermere undersegel-

ser for at vurdere temperaturens pavirkning, bade slut- og centrumtemperatur.

37




6. KONKLUSION

Ked og fisk er en vaesentlig del af vores daglige kost og derfor er oplysninger omkring de
gendringer, der sker under tilberedningen vaesentlige for en vurdering at levnedsmidlets

ernaeringsmaessige kvalitet.

Med baggrund i den til dato eksisterende viden omkring tilberedningssvind, kan det konklu-

deres, at tilberedningssvind ved tilberedning at ked er af varierende starrelse.

Ud fra litteraturen kan falgende konkluderes:

- Alle tilberedningsformer bevirker vaegttab.

- Fedttab eller fedtoptagelse er betinget af kadtype og kedstruktur, samt oprindeligt fed-
tindhold og tilberedningsmetode.

- Paneringslag holder pa kedsaften og giver dermed mindre veegttab og et saftigere
produkt.

Litteraturen viser, at begrebet svind er ikke en entydig starrelse, og er saledes pavirkelig af

mange faktorer, sdsom oprindeligt fedtindhold, tilberedningsmetode og selvfaigelig kodty-
pen.
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Bllag 1

Tilbered- % Initialt % Rest Fedtsvind i | % Veagt- | Kilde
ningsmetode Fedtind- Fedtind- % af fedt i tab

hold hold réavare

Grillstegning 25,2 24 48 39,1 20

5,2 6,5 25,0 f.o. 24,8 18

9,6 12,1 26,0 f.o0. 23,9 18

15,7 15,7 - 21,6 18

20,4 18,7 8,3 28,9 18

25,4 19,3 24,0 28,3 18

14 18,1 29,3 f.0. 41,2 17

19 19,7 3,7 f.o. 41,3 17

24 21,2 11,7 40,1 17

18,4 16,7 9,2 36,7 21

21,5 17,5 18,6 37,3 21

27 20,0 25,9 442 21

18,1 10,5 42,0 32,2 23

17,2 16,4 47 - 22

19,7 18,8 46 - 22

24,8 21,0 15,3 - 22

29,5 24,6 16,6 - 22

Mikrobeige 52 6,1 17,3 f.o. 31,9 18

9,6 10,9 13,5 f.0. 28,4 18

15,7 14,7 6,4 30,6 18

20,4 15,0 26,5 36,5 18

25,4 16,4 35,4 34,6 18

14 14,2 - 446 17

19 16,1 15,3 446 17

24 17,5 271 48,6 17

18,1 8,0 55,8 40,3 23

Kogning 52 58 11,5 f.o0. 26,7 18

9,6 9,9 3,1 {c. 25,4 18

15,7 13,6 13,4 28,1 18

20,4 14,9 27,0 30,4 18

25,4 14,9 41,3 36,4 18

f.0. = fedtoptag

Tabel over Fedtaendringer og Veaegttab for hamburgers.
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Bilag 1 (fortsat)

Tilbered- % Initialt % Rest Fedtsvind i | % Vaegt- | Kilde
ningsmetode Fedtind- Fedtind- % af fedt | tab

hold hold ravare

Pandestegning 52 7.3 40,4 f.0. 37,5 18

9,6 11,4 18,8 f.0. 29,0 18

15,7 15,6 - 31,9 18

20,4 16,8 17,6 36,1 18

25,4 19,1 24,8 32,0 18

14 17,7 26,4 f.0. 39,3 17

19 18,9 - 40,8 17

24 21,5 10,4 43,2 17

Ovnstegning 25,2 23,6 6,3 37,0 20

5,2 6,8 30,8 27,6 18

9,6 12,5 30,2 27,7 18

15,7 16,3 3.8 30,3 18

20,4 18,1 11,3 33,1 18

25,4 17,9 29,5 33,5 18

14,4 18,0 25 - 19

14 17,6 25,7 36,8 17

19 20,4 7.4 41,1 17

24 22,1 7.9 42,5 17

18,4 17,2 6,5 41,6 21

21,5 18,4 14,4 42,4 21

27,0 21,9 18,9 43,7 21

f.0. = Fedtoptag

Tabel over Fedtandringer og Veegttab for hamburgers.
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