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Anvisninger til meettende maltider med fokus pa svinekgd
Erhvervs-ph.d.-projektet “Maettende svinekgdsprodukter til forebyggelse af overvaegt” er udfgrt i et
samarbejde mellem DMRI, Teknologisk Institut og Institut for Idreet og Ernaering, Kebenhavns Uni-
versitet. Projektet startede i juni 2014 og blev afsluttet i september 2017.

| projektet er der udarbejdet fire videnskabelige artikler, som er sammenskrevet i en ph.d.-afhandling.
Ud fra projektets resultater er der opstillet nedenstdende anvisninger til maltider med svinekgd, der
kan forebygge overvaegt og samtidig have hgj kulinarisk kvalitet.

Forbedring af kgdprodukters ernaeringsvaerdi med fiberingredienser

e Anprisninger: Fiberingredienser, der bidrager med >3 g fibre per 100 g i produktet kan anpri-
ses med "Kilde til fibre”. Hvis fiberingredienser bidrager med >6 g fibre per 100 g i produktet
kan anprisningen ”"Hgijt fiberindhold” anvendes. Tidligere forskning har vist, at forbrugere har
en generel positiv opfattelse af fiberanprisninger, mens forstdelsen og fortolkningen af an-
prisningerne er lav®.

o Fiberingredienser: Der findes adskillige fiberingredienser pa markedet, og i naerveerende pro-
jekt er groft formalet rugklid fra Bornholms Valsemglle (45% fibre) og fint formalet zertefiber
fra Vestkorn Milling? (90% fibre) blevet testet i frikadeller og wienerpglser (se recepter naeste
side). Fibrene blev udvalgt ud fra deres hgje fiberindhold, som muligggr anvendelse af fiber-
anprisninger ved relativt lave tilsaetningsdoser. £rtefibre skal deklareres som "aerteskaller” og
er endvidere glutenfrie.

Krtefiber Rugklid

1 MAPP-rapport (2013): https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/25 PDF word filer%20til%20download/07kon-
tor/Ern%C3%A6rings-%200g%20sundhedsanprisninger/Ern%C3%A6rings-%200g%20sundhedsanpris-
ninger forst%C3%A5else%200g%20anvendelse%20blandt%20danske%20forbrugere.pdf

2 Tidligere DLG Ingredients


https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/25_PDF_word_filer%20til%20download/07kontor/Ern%C3%A6rings-%20og%20sundhedsanprisninger/Ern%C3%A6rings-%20og%20sundhedsanprisninger_forst%C3%A5else%20og%20anvendelse%20blandt%20danske%20forbrugere.pdf
https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/25_PDF_word_filer%20til%20download/07kontor/Ern%C3%A6rings-%20og%20sundhedsanprisninger/Ern%C3%A6rings-%20og%20sundhedsanprisninger_forst%C3%A5else%20og%20anvendelse%20blandt%20danske%20forbrugere.pdf
https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/25_PDF_word_filer%20til%20download/07kontor/Ern%C3%A6rings-%20og%20sundhedsanprisninger/Ern%C3%A6rings-%20og%20sundhedsanprisninger_forst%C3%A5else%20og%20anvendelse%20blandt%20danske%20forbrugere.pdf
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FRIKADELLER MED FIBRE

FRANKFURTER MED FIBRE

Ingredienser Rugklid Krtefiber Ingredienser Rugklid Krtefiber
1313 bov 59,00% 62,00% 1313 bov (bindefars) 20,0% 20,0%
Hakket lgg 5,00% 10,00% 1313 bov 40,0% 43,0%
Hele =g 1,50% 5,00% Snitter u/sveer 3,3% 4,3%
Vand (isvand) 26,10% 15,63% Vand 26,5% 23,5%
Rugklid 6,20% - Rugklid 6,6% -
Artefiber - 3,10% Artefiber - 3,2%
Hvedemel 1,00% 2,10% Hvedemel - 2,4%
Skummetmaelks- - 0,97% Bouillonpulver 0,6% 0,6%
pulver
Salt 1,00% 1,00% Nitritsalt 1,0% 1,0%
peber 0,20% 0,20% Frankfurterkrydderi 1,2% 1,2%
Vakuumsalt 0,5% 0,5%
Phosphat 0,3% 0,3%
Naeringsindhold* Nzeringsindhold*
Energi (kJ) 696 733 Energi (kJ)
Fedt (g/100 g) 9,4 10,2 Fedt (g/100 g) 10,0 10,8
Protein (g/100 g) 15,1 15,7 Protein (g/100 g) 13,6 13,7
Kulhydrat (g/100 g) 3,5 3,5 Kulhydrat (g/100 g) 2,8 3,1
Kostfibre (g/100 g) 3,7 3,8 Kostfibre (g/100 g) 3,2 3,2

Anvisninger til fremstilling

Anvisninger til fremstilling

Fibrene tilsaettes hakket bov sammen med de an-

dre tgr-ingredienser under zltning.

Herefter rgres vand i.

DMRI har udviklet en basisrecept for fiberpglser

med lavt fedtindhold (= 10% fedt).
Kgd opdeles til bindefars og grovdel.

Fiber-ingredienser tilsaettes "tgrt” til bindefars —

uden forbehandling.

Bindefars laves, og grovdelen tilsaettes.
Ansaltning af kad er ikke ngdvendigt.

Zltning af grovdel er ikke ngdvendigt.

Anvend en tgrretemperatur under 60°C.

* i faerdigvaren. Beregnet ud fra stegesvind pa 20% (frikadeller) og processvind pa 8% (pglser).
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o Fysisk-kemiske egenskaber: Rugklids og aertefibers fysisk-kemiske egenskaber er forskellige

og er afggrende for slutproduktets sensoriske kvalitet. Pa grund af forskel i formalingsgrad
bestar rugklid primaert af ”store partikler” (partikelstgrrelse 2250 um), mens eertefiber bestar
af sma, fine partikler (partikelstgrrelse <75 pum). Rugklid kan binde 3,8 g vand per g tgrstof,
mens vandbindingsevnen for artefiber er 4,5 g vand per g tgrstof (artikel 1). Rugklids- og aer-
tefibers viskgse egenskaber er lav og ikke funktionel.
Sensoriske forsgg har vist, at fibrenes formalingsgrad har betydning for teksturegenskaber i
slutproduktet. Tilsaetning af fint formalet zertefiber til frikadeller gger intensiteten af grynet-
hed og smuldrende tekstur, mens disse egenskaber ikke er fremtraedende for groft formalet
rugklid (artikel 1).

e Sensorisk kvalitet: Den sensoriske kvalitet af frikadeller med tilsatte fibre afhaenger ogsa af
fibertype og fiberdosis (artikel 1). Dosis-respons forsgg med rugklid viste, at en gget dosis (fra
0 til 6 g fibre per 100 g) gger korn-relateret egenskaber som kornlugt, kornsmag og melsmag.
Tilseetning af aertefiber forringer saftigheden og @ger grynethed og smuldrende tekstur ved
stigende dosis.
Generelt blev fiberfrikadellerne vurderet over middel i forhold til liking (>50 mm pa en 100
mm linjeskala) (artikel 1 og 2).

e Sensoriske egenskaber, der kan have betydning for maethed: Tyggetid kan have betydning
for, hvor hurtigt maethed indtraeder. Sensoriske forsgg viste, at tilseetning af aertefiber til fri-
kadeller og wienerpglser gger tyggetiden sammenlignet med rugklid (artikel 3). Bade eertefi-
ber og rugklid blev tilsat i maengder, sa k@dprodukterne kunne anprises som “Kilde til fiber”.
Tyggetiden var generelt leengere for pglser end for frikadeller.

e Udbytter: Svind under varmetilberedning varierer mellem rugklid og aertefiber, nar dosis gges
i frikadeller (artikel 1). Pandestegning ved 180°C gger processvind med stigende aertefibertil-
seetning (fra 27% til 32% svind ved tilsaetning af O til 6 g fibre fra eertefiber). Derimod er pro-
cessvindet stabilt for rugklid (=21%) uafhaengig af dosis.

e Screening af miljgmaessige pavirkninger ved fibertilszetning til kgdprodukter: Der er foreta-
get en LCA-screening for at kvantificere miljgpavirkningerne fra hele produktionskeeden
(vugge til port) ved at nedseaette fedtindholdet og tilseette fibre til pglserecepter. Fibertilsaet-
ningen og de gvrige @&ndringer i recepten (bl.a. mindre andel af kaebesnitter uden svaer) har
en lille betydning for miljgpavirkningerne (2% forskel, reduktion i miljgpavirkning for pglsen
med fibre), set i forhold til det samlede miljgregnskab for pglserne.

o Oplevet maethedseffekt ved tilszetning af fibre: Tilsesetning af rugklid og eertefiber til frikadel-
ler (4,7% og 2,9% i recept svarende til 3% fibre i slutproduktet) har en gavnlig effekt pa maet-
hedsfornemmelsen (artikel 2). Resultater fra et maltidsforsgg med 37 raske, unge maend viste,
at forsggsdeltagerne fglte sig mere maette og mindre sultne over en 4-timers periode, efter
de havde spist frikadeller med rugklid og aertefiber sammenlignet med frikadeller uden fibre.
Tilsaetningen af fibre til kedprodukter kan derfor danne basis for udvikling af nye, sunde og
maettende kgdprodukter.

o Kommunikation af dokumenteret maethedseffekt: Anprisninger om fgdevarers sundhedsef-
fekter eksempelvis “@get meaethedseffekt” eller “nedsaetter sult” reguleres af den europaeiske
fedevareautoritet, EFSA. Der er i dag ingen godkendte sundhedsanprisninger relateret til ap-
petit, maethed eller sult i EU.
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Maltider baseret pa animalsk og vegetabilsk protein i forhold til maethed

Animalske og vegetabilske proteinkilder bestar af forskellige aminosyrer, hvor animalsk pro-
tein indeholder alle essentielle aminosyrer i tilstraekkelige maengder set i forhold til den men-
neskelige krops behov. Derimod er aminosyresammensatningen i vegetabilske proteinkilder
begraenset, da disse kilder ikke indeholder alle essentielle aminosyrer og/eller i tilstraekkelige
mangder. Til trods for disse forskelle viste et maltidsforsgg med 37 raske, unge maend, at
maltider baseret pa animalsk og vegetabilsk protein mzaetter lige godt (artikel 2). Forsgget viste
ogs3, at forsggsdeltagerne i hgjere grad kunne lide de kgdbaserede maltider end det vegeta-
riske maltid. Disse resultater er i overensstemmelse med, hvad andre studier pa omradet tid-
ligere har vist.

Testmaltid baseret pa animalsk protein Testmaltid baseret pa vegetabilsk protein
(frikadeller med fibre) (bgnne-frikadelle)
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Tilberedning af svinekgd og betydning for maethed

o LTLT-tilberedning: Ved sous vide-tilberedning af svinek@d ved 58°C anbefaler DMRI en holde-
tid pa 72 min af hensyn til fedevaresikkerhed. Laboratorieforsgg med en simuleret fordgjel-
sesmodel viste, at sous vide-tilberedning af svinelartunge ved 58°C i 72 min gger tilgeengelig-
heden af kgdproteiner sasmmenlignet med en laengere holdetid pa 17 timer og ovntilbered-
ning ved 160°C (artikel 4). Den ggede proteintilgeengelighed giver ikke anledning til en stgrre
meethedsfplelse sammenlignet med 17 timers holdetid eller ovntilberedning ved hgjere tem-
peratur (160°C). Proteinernes tilgeengelighed har betydning for, hvor hurtigt proteinerne op-

tages i tarmen efter indtagelse og hermed kan omsaettes i kroppen.

CENTRUMS-

TEMPERATUR HOLDETID

°C min
0 min
75 —:
7[] | _?EI.IL'[ min

B HVOR0AN? Flarn pande aller fad

fra varmekliden o tid=k kedet

TILBEEREDNINGSTID = OPVARMNINGSTID + HOLDETID
u "Opvarmningstid™ er den tid, det tager at opna den
anskede centrumstemperatur | det koldeste sted

= "Holdetid” er den tid, den snskede centrums-
temperatur skal fastholdes efter opvarmning for
at opna det anskede drab inden servering
= Holdetiden afhanger af kedtype:
Fersk ked Hakket ked E Kad tilsat lape

55 0 min & min
| HVORMAN? Flern pande ellar fad
fra varmekiiden og CIOEK kBdet
EE 0 min 12 min
HWORDAN? Flern pande eller fad
#13 varmeslioen ag tidEk keoat
EU l? min | iIS min
HVOROAN? | Dvn ved G- 70°C
58 0 min 72 min
HVOROANZ | avn ved EOPL

Anbefalingerne g2Ider for tilberedning pa pande, i ovn, pa grill 0g med s0us vide-meatoden.

De gazider ikke for tilberedning | mikrobelgeawn.

Er baseret pa undersagelser udfart pa svine- of okseked af OMRI, Teknologisk institut

samt teoretiske beregninger for varmedrab af L. monocytogenes.
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