D et gastronomiske hjzZglz

betydning har fedt for

kodets spisekvalitet?

Af Margit D Aaslyng og Camilla
Bejerholm, Slagteriernes Forsk-
ningsinstitut

Svineked indeholder i sig selv
fedt, men der ud over steges
det ofte 1 fedtstof. Valget af
fedtstof har betydning for
hvordan kedet kommer til at
smage, men det er en skrgne,
at kedet optager fedt under til-
beredning.

Optager kodet fedt
eller smelter det fra
under tilberedning?
Fedtstoffet syder pa panden,
og man leegger kedet pa. Nar
kodet er feerdigstegt, er fedt-
stoffet neesten veek. Hvad er
mere neerliggende end at for-
mode, at fedtstoffet er optaget

af kedet? Kemiske analyser af
fedtindholdet i kad for og efter
tilberedning viser imidlertid,
at fedtindholdet i en skinke-
snitsel kun stigermedca 0,5g
fedt pr 100 g rat ked — selv nar
der bruges rigeligt med fedt-
stof. Det procentvise fedtind-
hold stiger noget mere, men
det skyldes stegesvindet, der
mest bestar af vand. Det fedt,
som tilfegres kedet, vil primeert
sidde som en hinde uden pa
kadet.

Tilberedes fedt kod enten
hakket svineked med hajt
fedtindhold eller fede udskee-
ringer som bacon, sker der i
stedet en decideret fedtaf-
smeltning. Krebinetter at hak-
ket svinekeod med 18% fedt vil
sdledes afsmelte ca 2,5 g fedt

pr 100 g rat ked, uanset hvor
meget stegefedtstof, der bru-
ges, mens bacon, der kan have
et stegesvind op til 70%, af-
smelter 15 g fedt pr 100 g ba-
con. Nar fedtet smelter fra, er
det intermuskulaert og subku-
tant fedt dvs. fedt, der ikke
sidder inde 1 kedet. Det intra-
muskuleere fedt smelter ikke
fra - uanset hvor hardt kedet
tilberedes.

Egentligt er det logisk nok.
Kod bestar af ca. 74% vand.
Vand og fedt blandes kun no-
digt, sa hvorfor skulle fedtet
suges op 1 det meget hydrofile
ked? Men fedtet forsvinder jo
rent faktisk fra panden! Ja—og
en meget stor del af det kan
torres op pa komfuret eller sid-
der i emhaetten.
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Laboratorieanalyser med
kvalitetsradgivning

Dianova leverer fgdevareanalyser og tilbyder samtidig radgivning og hjselp
t1l at tolke resultatet. For eksempel ved at holde det op imod eksisterende
graensevardier eller lovgivning.

V1 samarbejder med de nationale referencelaboratorier og andre specialister,
for at kunne yde dig den bedste radgivning. Vore samarbejdspartnere har
stor erfaring 1 fedevaresikkerhed bade nationalt og internationalt.

Dianova tilbyder et bredt sortiment af kemiske og mikrobiologiske fgdevare-
analyser, lige fra rutinemaessige parametre som kimtal, naeringsstoffer og
tilseetningsstoffer til mere komplicerede specialanalyser.
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Fedtsyresammensatningen
andrer sig kun

i fede udskaringer
Fedtsyrernes smeltepunkt af-
haenger af, hvor umeettede de
er. Jo mere umsettet fedtsy-
rerne er —desto lavere er deres
smeltepunkt. Man kan derfor
frygte, at det er de sunde
umeettede fedtsyrer, der smel-
ter forst fra kedet. Dette er hel-
digvis ikke tilfeeldet. Analyser
af fedtsyresammensaetningen
af krebinetter at hakket ked
med 10% fedt havde s& godt
som samme fedtsyresam-

menseetning fer og efter tilbe-
redning uanset pandetempe-
ratur. Kun meengden af en en-
kelt fedtsyrer — C18:2 (linolsy-
re) —eendrede sig. [ stegt flaesk,
derimod, der er en meget fed
udskeering med et stort stege-
svind, er der en storre afsmelt-
ning af de polyumeettede fedt-
syrer primeert i forhold til de
monoumeettede, mens de
meettede ikke eendrer sig.

Hvad skal kodet sa steges i?
Nogen siger smeor, andre siger
en blanding af smer og olie.

Det gastronomiske hjgrn

Mange forbrugere bruger olie
eller margarine. Men hvad be-
tyder det egentligt?

En sammenligning af kotelet-
ter stegt 1 forskellige typer
fedtstof viste, at der var en
meget tydelig forskel i smag
pa koteletter stegt 1 smer i for-
hold til margarine eller en
blanding af olie og smer. Der
var ogsa en lille forskel pa ko-
teletter stegtirapsolie, der var
henholdsvis varmpresset og
koldpresset, mens der ikke var
forskel pa koteletter tilberedt i
koldpresset rapsolie henholds-
vis olivenolie eller koteletter
tilberedt 1 varmpresset raps-
olie henholdsvis vindrueker-
neolie.

Hvad forskellene bestod i, blev
efterfelgende beskrevet 1 en
sensorisk profilanalyse. Smeor-
retgiver primaertensmersmag,
men kedsmagen er ogsa mere
intensiv end for de andre typer
fedtstof. Blandes smer og oli-
venolie reduceres smersma-
gen, men kedsmagen er sta-
dig he]. Vindruekerneolie
(varmpresset) giver en olie-
smag, der beskrives som fritu-
reagtig. Samtidig bliver kote-
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letterne ogsa mere syrlige.
Margarine giver det mest neu-
trale smagsbillede, idet alle
smagsegenskaberne var min-
dre intensive end for de gvrige
fedtstoffer.

Da kedet jo ikke optager fed-
tet, skal man ikke veelge sit
stegefedt ud fra, hvad der er
sundest. Hvilken type fedt-
stof, man skal stege kadet i,
ma komme an pa, hvad man
godt kan lide — iseer om man
kan lide smersmagen eller
ikke, da det er den mest inten-
sive. Hvis man vil undga
oliesmagen, men stadigveek
gerne vil bruge olie 1 sin mad-
lavning, sé kan man veelge en
koldpresset olie.

Spis magert - spis svinekod
Man kan godt spise svineked
og stadig spise magert. Brug
det fedtstof du kan lide til
stegningen og veer ikke bange
for at bruge den meaengde, du
synes er passende — fedtstof-
fet bliver ikke optaget i kedet 1
veesentlig omfang. Husk blot
at kassere fedtstoffet pa pan-
den efter stegning.

Gode fodevarer

DA7200 NIR Analyzeren

konstituenter pa 6 sekunder. Rapid Visco Analyzer
(RVA) udpeger og identificerer funktionelle vardier.

Gode analyser

Perten Instruments AB leverer analyzere, der
okonomisk og eftektivt hjelper med til at man kan
producere gode fodevarer.
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Fra ravarer til fardigvarer
leverer vore instrumenter
analyser for bade funktionelle
egenskaber og sammensatnin-
gen 1 jeres produkter og sparer
dermed bade tid og penge.

Yderligere oplysninger om
vore instrumenter og kon-
taktinformationer findes her,
www.perten.com
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