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Sammendrag

| projektet "Nye kombinationer med kad- og planteproteiner” gnsker man at
udvikle kadprodukter, hvor en vaesentlig del af kgdets proteiner er udskiftet
med planteproteiner. Malet er at lave velsmagende kadprodukter med min-
dre kad i, der er malrettet forbrugere, som ansker at spise mindre kad uden
dog helt at stoppe med at spise kad.

Kadboller er blevet udvalgt som modelprodukt, da de resultater, der opnas,
vil kunne overfares til andre ikke-emulgeringsprodukter som fx andre ikke-
emulgerede farsprodukter.

Tidligere undersggelser har vist, at kgdboller tilsat serteprotein har en gget
bitter og aertesmag, som opfattes negativt [1]. For at maskere denne bitre og
certesmag er der gennem et litteraturstudie identificeret krydderier, der har
vist en maskerende effekt i grgnsager med tendens til bitterhed. Et udvalg af
disse krydderier er testet i et screeningsforseg, og de mest effektive er deref-
ter undersagt for deres maskeringseffekt pa egenskaberne bitter og aerte-
smag i kadboller ved en sensorisk bedgmmelse med treenede smagsdom-
mere.

Formalet er at undersgge, i hvilken grad udvalgt krydderier kan maskere bit-
ter og aertesmag i kadboller tilsat tekstureret arteprotein. Derudover under-
sgges, i hvilken grad fedtindholdet (7% og 13%) og serveringstemperaturen
(20°C) har betydning for intensiteten af bitter og sertesmag i kadboller tilsat
tekstureret erteprotein.

De udvalgte krydderier viste sig ikke at have nogen maskerende effekt pa in-
tensiteten af egenskaberne bitter og sertesmag i kgdbollerne tilsat certepro-
tein. Fedtindholdet p& 7% viste sig at have en signifikant effekt (p=0,048) pa
egenskaben aertesmag og var dermed forskellig fra referencen. Serverings-
temperaturen havde en signifikant effekt (p=0,030) pa intensiteten af egen-
skaben zrtesmag ved den kolde reference, hvilket kan anvendes til kolde
kedprodukter.
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Introduktion

| projektet "Nye kombinationer med kad- og planteproteiner” gnsker man at
udvikle kadprodukter, hvor en veesentlig del af kgdets proteiner er udskiftet
med planteproteiner. Malet er at lave velsmagende kadprodukter med min-
dre ked i, der er malrettet forbrugere, som ansker at spise mindre kad uden
dog helt at stoppe med at spise kad.

Kadboller er blevet udvalgt som modelprodukt, da de resultater, der opnas,
vil kunne overfares til andre ikke-emulgeringsprodukter som fx andre ikke-
emulgerede farsprodukter.

Tidligere undersggelser har vist, at kgdboller tilsat serteprotein har en gget
bitter og sertesmag, som opfattes negativt [1]. For at maskere denne bitre og
certesmag er der gennem et litteraturstudie identificeret krydderier, der har
vist en maskerende effekt i grgnsager med tendens til bitterhed. Et udvalg af
disse krydderier er testet i et screeningsforsgg, og de mest effektive er deref-
ter undersagt for deres maskeringseffekt pa egenskaberne bitter og aerte-
smag i kadboller ved en sensorisk bedgmmelse med traenede smagsdom-
mere.

Formalet er at undersage, i hvilken grad udvalgt krydderier kan maskere bit-
ter og sertesmag i kgdboller tilsat tekstureret zerteprotein. Derudover under-
sgges, i hvilken grad fedtindholdet (7% og 13%) og serveringstemperaturen
(20°C) har betydning for intensiteten af bitter og sertesmag i kadboller tilsat
tekstureret erteprotein.

Fremgangsmade

Til den sensoriske bedgmmelse blev den maskerende effekt af fem forskel-
lige krydderier (ingefaer, lagpulver, rosmarin, persille og champignon) under-
sogt i kadboller tilsat tekstureret zerteprotein. Samtidig blev fedt og serve-
ringstemperaturens betydning for bitter og sertesmag undersggt. Supple-
rende til den sensoriske vurdering blev der malt svind under opvarmning.

En skematisk oversigt over forsegsdesignet fremgar af figur 1.
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Figur 1. Skematisk oversigt over forsggsdesign.
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Se bilag 1 for flowdiagrammer over fremstillingen af kedbollerne.

Bov med en fedtprocent pa 12,2% og bovsnitte uden sveer blev hakket
med en 3 mm hulskive i DMRI's pilot plant.

Tekstureret erteprotein AMN TPP55 [2] (< 2,5 mm i starrelse) fra AM Nutri-
tion blev anvendt.

Kadbollerne indeholdt desuden vand, eeggehvider, lzg, hvedemel, salt og
peber. Lagene blev pillet og revet pa den grove side af rivejernet far afvej-
ning. Recepterne fremgar af bilag 2.

Der blev benyttet fem forskellige krydderier: tarret ingefeer, lagpulver, ros-
marin fra Santa Maria, tgrret persille fra Natur-Drogeriet og champignon
fra Anglamark. Rosmarin og champignon blev neddelt med henholdsvis
morter og lynhakker til en passende starrelse.

Der blev fremstillet ni forskellige typer kadboller, alle med planteprotein,
men med forskellige krydderier og forskelligt fedtindhold. Den masngde
krydderi, der blev tilsat, var besluttet ud fra litteraturen og egne estimater.
Recepterne blev udviklet med inspiration i et kommercielt tilgeengeligt pro-
dukt af kedboller. Referencerecepten bestod af hakket bov, bovsnitte, aer-
teprotein, vand, aeggehvider, lag, hvedemel, salt og peber. Den maengde
certeprotein, der blev tilsat til alle kadbollerne, svarede til en erstatning af
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kadets proteinniveau pa 50%. De endelige recepter med ingredienserne
og maengder, der blev afvejet, fremgar af bilag 2.

Reference, kadbolle uden krydderi

Kadbolle uden krydderi, som blev serveret kold
Kadbolle med tarret ingefeer

Kadbolle med lagpulver

Kadbolle med rosmarin

Kadbolle med champignon

Kadbolle med persille

Kadbolle med 7% fedt

Kadbolle med 13% fedt

O 00N kW=

Fremstilling af fars:

1. Kad, bovsnitte, salt, peber og krydderi blev rert i 3 minutter pa indstil-
ling 2 pa rgremaskinen.

2. Log, erteprotein og vand blev tilsat, og der blev rgrt i yderligere 3 mi-
nutter.

3. Mel og aeggehvider blev tilsat, og der blev rgrt videre i 3 minutter.

4. Farsen blev lagt i en skal, tildaekket og sat pa kal.

Farsen til referencen blev blandet i hdnden, da maengden var for stor i for-
hold til reremaskinen, se bilag 3 for fremgangsmaden.

Kadbollerne blev afvejet, formet og tilberedt pa dagen for den sensoriske
bedemmelse. Der blev afvejet kadboller a 25 gram.

Kadbollerne blev lagt i foliebakker og varmebehandlet i ovn under fuld
damp ved 95°C i 15 minutter. Kadbollerne blev opbevaret i en anden ovn
med fuld damp ved 70°C i 5 minutter fgr servering.

Temperaturen pa kedbollerne blev malt far serveringen for at sikre, at de
var ndet op pa 70°C.

Der blev udfart en sensorisk turboprofil med ni dommere, der bedemte de
otte typer kadboller i forhold til referencen over tre gentag.

Dommerne blev traenet far bedgmmelsen med fire typer kadboller: refe-
rence, rosmarin, champignon og 13% fedt. Traeningen forlgb ved, at dom-
merne smagte kagdbollerne, hvorefter de fzelles diskuterede egenskaberne,
endepunkter og ekstremer.

Alle prgverne blev serveret varme med undtagelse af en referenceprave,
som blev serveret ved stuetemperatur (20°C). Prgverne blev serveret sam-
tidig med en referenceprave, hvis niveau pa skalaen var fastlagt pa for-
hand.
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Til bedgmmelsen blev der bedgmt pa falgende egenskaber:

e Smag: krydret, kgdsmag, salt, bitter og sertesmag.
e Konsistens: saftighed

Egenskaberne blev bedgmt pa en 15 cm ustruktureret linjeskala fra ingen-
ting til meget, hvor referencen var placeret i midten (7,5 cm). Prgverne blev
saledes bedemt ved en parvis sammenligning, hvor hver enkelt dommer fik
serveret en reference og en prove samtidig. Dommerne var instrueret i at
smage referencen fgrst og placere den i midten af skalaen (7,5 cm). Praven
blev herefter vurderet imod referencen, i forhold til om den var hgjere eller
lavere i intensiteten af egenskaben. Serveringsraekkefolgen var randomise-
ret pr. gentag og ens for alle dommerne.

Svind (%) blev malt, da det kunne have betydning for saftigheden af kad-
bollerne. Der blev malt svind pa 3x10 kadboller pr. servering for at under-
s@ge, hvor meget svind der var under tilberedningen og varmholdelse af
kadbollerne. Svind blev beregnet med folgende formel:

Vegr — V.
Svind = for efter

x100 [%]
Vfﬂr

Hvor Vir angives som vaegt for tilberedning og Vefer angives som vaegt efter
tilberedning henholdsvis far og efter varmholdelse.

Gennemsnit og standardafvigelse for svind blev beregnet i Microsoft Office
Excel. Differencen mellem referencen og de forskellige typer kadboller blev
undersgg med linezer regressionstest i R med fglgende model:

Sensorisk egenSkab =H + aprodukt + Bdommer + ydommer*produkt + €;
Dommer og dommer*produkt indgik som tilfzeldige effekter.
Resultater
Svind blev malt bade efter tilberedning og varmholdelse af kgdbollerne un-
der den sensoriske bedgmmelse. Dette blev udfgrt for at se, om krydderi-

erne og fedtprocent havde betydning for kadbollernes svind. Der blev malt
pa 9-10 kadboller pr. type med to-fire gentag.
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Krydderier Svind for kadboller tilsat krydderier ses i figur 2.

Svind for kgdboller med krydderi
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Figur 2. Gennemsnitligt svind i procent for referencen og kadboller tilsat krydderier. Farste sajle (bld) viser svind
efter tilberedning, og anden sgjle (red) viser svind efter varmholdelse. Beregnede gennemsnitsvaerdier og stan-
dardafvigelser er indsat. Standardafvigelse ses ikke for kgdbollen "kold” pa baggrund af malefejl og er dermed
taget ud af data.

P& grund af forsagsfejl blev der til beregningerne af svind for den kolde
kadbolle kun anvendt ét gentag efter tilberedning og dermed ingen stan-
dardafvigelse og to gentag efter varmholdelse (se bilag 4). Dette var med til
at give en starre usikkerhed og ungjagtighed af data. Ved sammenligning
af disse vaerdier med de andre typer kadbollers gennemsnitsvaerdier blev
det dog vurderet til at veere gode estimater pa procent svind.

Det viste sig, at typerne med krydderierne ingefaer, lagpulver, rosmarin,
persille og den kolde kadbolle havde et svind pa 6,4-8,7% efter tilbered-
ning og 7,1-10,8% efter varmholdelse (figur 2). Dette var taet pa det samme
som for referencen, der var pa 6,6% svind efter tilberedning og 8,2% svind
efter varmholdelse, hvilket betyder, at disse krydderier ikke pavirkede svind
i forhold til referencen.

Kgdbollen med champignon havde et svind pa 21,1% efter tilberedning og
20,6% efter varmholdelse, hvilket er tre gange hgjere end referencen (figur
2). Dette kan skyldes, at champignon blev tilsat frisk og derved ggede ind-
holdet af vand, som fordampede under tilberedningen og varmholdelse.
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Fedt Figur 3 viser procent svind for praverne med variation i fedtindhold.

Svind for k@dboller med variation i fedt
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Figur 3. Gennemsnitligt svind af kedboller med variation i fedtindhold. Ref.: referencen med 10% fedt ,7%: kad-
bolle med 7% fedt, 13%: kadbolle med 13% fedt. Farste sgjle (bla) viser svind efter tilberedning, og anden sajle
(red) viser svind efter varmholdelse. Beregnede gennemsnitsvaerdier og standardafvigelser er indsat.

Kadbollen med 7% fedtindhold havde et lavere svind i forhold til kadbollen
med 13% fedtindhold og referencen med 10% fedtindhold (figur 3). Dette
antyder, at fedtet ikke binder vandet staerkt nok til at kunne holde pa det
under tilberedningen.

Det tyder p3, at jo hajere fedtindhold, der er i kadbollen, jo starre svind vil
der ses ved tilberedningen (figur 3).

| bilag 4 ses beregninger af gennemsnit og standardafvigelse af svind.
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Sensorisk bedemmelse
Krydderier Figur 4 viser resultatet fra den parvise sammenligningstest af kadboller til-
sat krydderi, hvor referencen er vist som nul pa skalaen.
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Figur 4. Sensorisk forskel i egenskaber ift. referencen for kadboller: kolde reference, ingefeer, lggpulver, rosma-
rin, champignon og persille. Nul ved anden akse pa skalaen repreesenter referencen, og preverne er bedemt i
hgjere eller lavere intensitet for hver egenskab. Signifikantniveau: * = 0,01<p<0,05, ***= p<0,001 og den bereg-
nede p-veerdi for de signifikante prever er indsat.

Kgdbollen med rosmarin viste sig at have signifikant effekt pa egenskaben
krydret smag (P=0,0002), og intensiteten var hgjere end referencen (figur
4). Serveres referencen kold, adskilte den sig signifikant fra den varme refe-
rence pa egenskaberne krydret smag (P= 0,030), zertesmag(P=0,018) og
saftighed (P=0,003) (figur 4). Det giver sdledes mindre sertesmag at servere
praverne kolde end varme.
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Fedt Ud fra figur 5 ses den sensoriske profil af kadboller med variation i fedtind-
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Figur 5. Sensorisk forskel i egenskaber ift. referencen for kedbollerne med 7% og 13% fedtindhold. Nul ved an-
den akse pa skalaen repreesenter referencen, og preverne er bedemt i lavere eller hgjere intensitet for hver
egenskab ift. referencen. Signifikantniveau: * = 0,01<p<0,05 og den beregnede p-vaerdi for den signifikante

preve er indsat.

Styrker og svagheder

Side 9

Der var en signifikant forskel pa P=0,048 mellem kadbollen med 7% fedt-
indhold og referencen i egenskaben aertesmag. Der blev ikke fundet signifi-
kant forskel pa fedtindhold og referencen ved de andre egenskaber.

Diskussion

Resultaterne for kadboller tilsat krydderier viste ingen maskerende effekt
pa intensiteten af egenskaberne bitter og sertesmag, hvilket der kunne
veere flere arsager til.

For den sensoriske bedgmmelse fik dommerne serveret fire opvarmnings-
prover for at leere yderpunkterne pa skalaen at kende. Da dommerne i tid-
ligere forsgg havde kendskab til kedboller tilsat serteprotein, blev det vur-
deret til at veere traening nok for dommerne [3]. Hvorvidt en mere grundig
treening havde vaeret ngdvendig, vides ikke. Dog kunne det maske have
hjulpet dommerne til at bedgmme praverne mere ens, og derved kunne vi
have fdet et mere ngjagtigt resultat.

Referencen blev serveret som en kendt prave, og dommerne skulle vur-
dere, om prevens intensitet i forhold til referencen var hgjere eller lavere.
Hvis en af kadbolletyperne havde vaeret som referencen og serveret som
en blindprave, kunne man have undersggt dommernes evne til at be-
dgmme den samme kadbolle.
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Man kunne ogsa have anvendt en anden metode, hvor alle prgverne var
blinde for dommerne som fx en QDA (Quantitative Descriptive Analysis).
Dog syntes metoden parvis sammenligning at vaere den mest korrekte me-
tode at anvende, da formalet var at undersege, om der var forskel fra ty-
perne og referencen. P4 baggrund af den korte traening af dommerne var
den kendte referenceprave en fordel at anvende til bedgmmelsen. Man
kunne i fremtidige parvise sammenligningsbedgmmelser laegge referencen
ind som en blindprave for at teste dommerne.

Dosering af krydderierne blev estimeret gennem litteraturstudiet og under
screeningsforsggene. Hvorvidt de skulle have vaeret hgjere eller lavere for
at have opndet en maskerende effekt pd bitter og eertesmag, vides ikke.
Man kunne have testet med forskellige doser af det enkelte krydderi for at
se, om en hgjere eller lavere dosis ville have haft en maskerende effekt.

Kadbollen, der blev serveret kold (20°C), var signifikant forskellig (p=0,018)
fra referencen, der blev serveret varm (70°C). Dette tyder p3, at aerteprotei-
nerne kunne anvendes i kolde kadprodukter, uden at der ville skulle an-
vendes maskerende agenter i produktet.

Fremstillingen af referencens fars bragte problemer, da mangden var for
stor til at kunne vaere i den anvendte rgremaskine. Derfor blev referencen
fremstillet med handkraft til forskel fra de andre praver, som blev fremstil-
let pd rgremaskine. Dette betyder, at der var forskel pa fremstillingsproces-
serne af farserne. Dog tyder det ikke pa at kunne have en betydning og
dermed pavirke resultatet, da farsen til referencen blev gennemblandet sa
vidt muligt i hdnden som til screeningsforsggene. Fremover skal der tages
hejde for maengden, der skal blandes, og starrelsen af rgremaskinen, der
skal anvendes, for at opna samme proces for alle farser og dermed undga
denne fejlkilde.

Ved maling af svind var der forskel pa, hvor mange gentag der var for hver
prove. Ferre gentag giver starre usikkerhed og ungjagtighed i resultaterne.
Derfor er resultaterne for svind af den kolde kgdbolle mere usikkert til
sammenligning med de andre resultater, da der kun blev anvendt én ma-
ling for den kolde kgdbolle.

Svind viste sig ikke at have den store betydning i forhold til krydderierne
med undtagelse af champignon. Grunden til, at champignon havde en be-
tydning, kunne vaere champignons indhold af vand, som fordampede un-
der tilberedning og dermed kan have givet et stgrre svind. Det hgje svind
kunne muligvis have vaeret mindre, hvis man havde anvendt tgrrede cham-
pignoner, da de ville have haft et mindre vandindhold, som kunne for-
dampe under tilberedningen.
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Indholdet af fedt viste sig at have betydning i forhold til svind. Der blev set,
at jo hejere fedtprocent, der var i kedbollen, jo hgjere svind var der under
tilberedningen. Der skulle ogsa tages hgjde for, at kgdbollen med 13% fedt
havde 76,4 g mere vand i farsen, som kunne veere fordampet under tilbe-
redningen og dermed have givet et hgjere svind.

Kadbollen med 7% fedtindhold var signifikant hgjere (p= 0,048) end refe-
rencen i egenskaben aertesmag. Dette tyder p3, at fedtindholdet har haft
betydning for aertesmagen.

Konklusion

De udvalgte krydderier viste sig ikke at have nogen maskerende effekt pa
intensiteten af egenskaberne bitter og sertesmag i kadbollerne tilsat aerte-
protein. Fedtindholdet pa 7% viste sig at have en signifikant effekt
(p=0,048) pa egenskaben aertesmag og var dermed forskellig fra referen-
cen. Serveringstemperaturen havde en signifikant effekt (p=0,030) pa in-
tensiteten af egenskaben zrtesmag ved den kolde reference, hvilket kan
anvendes til kolde kgdprodukter.

Referencer
(1] L. H. Hofer, “Direkte tilseetning af planteprotein til suppeboller,”
2018.

(2] A. Am, N. Ingredients, A. N. E. W. Generation, O. F. Meat, and A.
Based, "Amn tpp55™ 100%,” 2006.

[3] S. Editor and E. Board, Sensory Evaluation of Food. 2010.
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Bilag 1 - Flowdiagrammer over fremstillingen af kedboller
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Dag 3: Formning og tilberedning af kadboller
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Side 12
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og blandes yderligere
3 minutter til en fast

fars

Farsen ligges i skle
markerede med dato
og indhold

l

Skalen saettes pa kel
til natten over
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Bilag 2 — Recepter

Reference (1) + kold (2) Mcengde (g) % Ingefaer (3) Mcengde (g) %
Hk. gris 1526,5 21,73 Hk. gris 168,4 21,73
Bovsnitte uden svaer 956,3 13,61 Bovsnitte uden sveer 105,55 13,61
Planteprotein 7089 10,09  Planteprotein 78,2 10,09
Vand 2726,4 38,81 Vand 300,8 38,81
Aggehvider 3864 550  Aggehvider 42,6 5,50
Log 386,4 5,50 Log 42,6 5,50
Hvedemel 232,2 3,31 Hvedemel 25,2 3,26
Salt 98,4 140  Salt 10,9 1,40
Sort peber 3,5 0,05 Sort peber 04 0,05
Krydderi 0,0 0,00 Krydderi 0,4 0,05
| alt 7025 100,00  lalt 775 100,00
Kadbollera 25 g 281 Kadbollera 25¢g 31

Lagpulver (4) Meengde (g) 9% Rosmarin (5) Mcengde (g) 9%
Hk. gris 168,4 21,73 Hk. gris 2227 21,73
Bovsnitte uden sveer 105,5 13,67 Bovsnitte uden sveer 139,5 13,61
Planteprotein 78,2 10,09  Planteprotein 103,4 10,09
Vand 300,8 38,81  Vand 397,8 38,81
Aggehvider 42,6 550  Aggehvider 56,4 5,50
Lag 42,6 550 Log 56,4 5,50
Hvedemel 19,4 2,51 Hvedemel 33,7 3,29
Salt 10,9 140  Salt 14,4 1,40
Sort peber 04 0,05  Sort peber 0,5 0,05
Krydderi 6,2 0,80  Krydderi 0,2 0,02
| alt 775 100,00  lalt 1025 100,00
Kadbollera 25 g 31 Kadbollera 25¢g 41

Champion (6) Mcengde (g) % Persille (7) Meaengde (g) %
Hk. gris 222,7 21,73 Hk. gris 1684 21,73
Bovsnitte uden sveer 139,5 13,61 Bovsnitte uden sveer 105,5 13,61
Planteprotein 103,4 10,09  Planteprotein 78,2 10,09
Vand 397,8 38,81  Vand 300,8 38,81
Aggehvider 56,4 550  Aggehvider 42,6 5,50
Log 56,4 550 Leg 42,6 5,50
Hvedemel 3,1 0,31 Hvedemel 253 3,27
Salt 14,4 140  Salt 10,9 1,40
Sort peber 0,5 0,05  Sort peber 04 0,05
Krydderi 30,8 3,00  Krydderi 03 0,04
| alt 1025 100,00 lalt 775 100,00
Kadboller a 25 g 41 Kadbollera25¢g 31
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7% fedt (8) Meaengde (g) % 13% fedt (9) Mcengde (g) %
Hk. gris 198,0 25,55  Hk gris 183,6 17,91
Bovsnitte uden svaer 52,8 6,81 Bovsnitte uden sveer 209,3 20,42
Planteprotein 78,2 10,09  Planteprotein 103,4 10,09
Vand 309,7 39,96  Vand 386,1 37,66
FAggehvider 42,6 550  Aggehvider 56,4 5,50
Log 42,6 550 Log 56,4 5,50
Hvedemel 39,9 515  Hvedemel 15,0 1,46
Salt 10,9 1,40  Salt 14,4 1,40
Sort peber 04 0,05  Sort peber 0,5 0,05
Krydderi 0,0 0,00  Krydderi 0,0 0,00
| alt 775 100,00 lalt 1025 100,00
Kadbollera 25 g 31 Kedbollera 25 g 41
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Bilag 3 - Fremstilling af referencen

Den maengde af referencen, der skulle blandes, var for stor i forhold til den maengde, der kunne veere |
reremaskinen. P& baggrund af dette blev denne fars blandet i hdnden pa fglgende made:

Kad, salt, peber og krydderi blev rart i 3 minutter pa indstilling 2 i raremaskinen.
Farsen blev overfert til en stor skal.

Log, ecerteprotein og vand blev tilsat, og der blev rart, til farsen sa ensartet ud.
Mel og aeggehvider blev tilsat, og der blev rart, til farsen sd ensartet ud.

Farsen blev tildaekket og sat pa kal.

v W=
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Bilag 4 - Beregninger

Typer | Svind% Svind% ‘ Svind% ‘ Svind% | Gennemsnit | Standardafvigelse
Svind efter tilberedning

Reference 7,60 5,96 6,32 6,62 0,86
Kold reference 7,42 * 7,42

Ingefeer 6,56 5,80 7,69 6,68 0,95
Lagpulver 8,40 9,44 8,31 8,71 0,63
Rosmarin 544 552 9,44 5,07 6,37 2,06
Champignon 22,36 19,48 21,32 21,05 1,46
Persille 7,20 6,72 6,84 6,92 0,25
7% fedt 3,08 1,52 0,62 1,74 1,24
13% fedt 18,40 15,52 14,36 16,00 16,07 1,70

Svind efter varmholdelse

Reference 9,20 7,20 8,20 1,41
Kold reference 9,20 7,20 * 9,38 043
Ingefaer 7,48 7,56 8,67 7,90 0,66
Lagpulver 10,84 11,20 10,27 10,77 0,47
Rosmarin 8,08 6,96 6,27 7,10 0,91
Champignon 21,88 23,20 16,80 20,63 3,38
Persille 8,80 832 7,44 8,19 0,69
7% fedt 3,96 2,40 1,73 2,70 1,14
13% fedt 18,44 16,04 17,68 17,39 1,22

*Vaerdierne for den kolde kgdbolle efter tilberedning var 18,22 og efter varmholdelse 21,11. Disse vaerdier er vae-
sentligt hgjere sammenlignet med de andre tal for den kolde reference, og der ma have veeret sket en fejl under
maling eller nedskrivning af vaerdierne.
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