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ABSTRACT 

Onderzoek naar de kwaliteit van bereide shoarma 

lnvestigation of the quality of prepared shoarma (in Dutch) 

Report 92.35 July 1992 

G. Cazemier 

DLO-State lnstitute tor Quality Control of Agricultural Products 

(RIKILT-DLO) P.O. Box 230, 6700 AE Wageningen, The Netherlands 

3 tables, 5 references, 13 pages 

December 1991 20 samples of shoarma, bought at shoarma restaurants, were investigated chemically 

and microbiologically. The determinations were: weight of meat and vegetables, the contents of 

moisture, fat, protein, salt and collagen and the determination of the meat species. In the meat the 

following microorganisms were determined: total viabie count, yeasts, Enterobacteriaceae and 

Clostridium pertringens In the sauce the yeasts were estimated. The average moisture/protein ratio 

(mp ratio) of the meat appeared to be 1.9. In order to get an impression of the amount of meat used 

tor 1 consumers' portion of shoarma and the fat content of this meat, the weights of the meat and the 

fat contents of the samples are converted to an mp ratio of normal raw meat of 3.5. The samples 

contained trom 2 to 35 g of vegetables. The average amount of meat was 120 g {between 63 and 168 

g) per portion, converted to an mp ratio of 3.5 the average amount of meat per portion was 171 g 

{between 92 and 228 g). The average fat content was 13.8% {between 5.0 and 19.1 %), converted to 

an mp ratio of 3.5 the average fat content of the initial meat was 9.7% {between 3.5 and 12.7%). The 

salt contents ranged trom 0.64 to 1.74%, the average salt content was 1.03%. The average 

collagen/protein ratio was 0.07, between 0.04 and 0.11 . Eight samples were made trom park, five trom 

lamb, tour trom beef, one trom chicken, one sample consisted of lamb and chicken and one of lamb 

and park. The microbiologically state of the samples was good. The total viabie counts ranged 

between 1.9 x 10 2 to 9.3 x 104 c.t.u./g. The other microbiologically counts were low to very low. 

Keywords: shoarma, composition, moisture, fat, protein, salt, collagen, species, park, lamb, sheep, 

beef, chicken determination, bacteriogical quality, microbiological quality, total viabie count, yeast. 

Enterobacteriaceae, Clostridium pertringens 



VOORWOORD 

Het Ministerie van Landbouw, Natuurbeheer en Visserij heeft een overeenkomst met Kansurnenten 

Kontakt over het laten uitvoeren van onderzoek van voedingsmiddelen door RIKILT-DLO. In dit kader 

heeft Kansurnenten Kontakt het RIKILT-DLO verzocht monsters shoarma te onderzoeken. De resultaten 

van dit onderzoek treft u aan in dit verslag. Kansurnenten Kontakt heeft de resultaten benut voor een 

artikel In Koopkracht van maart 1992, getiteld "Vlees op broodje shoarma van goede hygiênische 

kwaliteit. • Een kopie van dit artikel treft u aan in dit verslag evenals enkele persreacties op dit artikel. 
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SAMENVATTING 

In december 1991 werden 20 monsters bij shoarmazaken gekochte shoarma, zowel chemisch als 

microbiologisch, onderzocht . Het onderzoek bestond uit weging van de hoeveelheid vlees en groente 

per portie, de bepaling van de gehalten aan vocht, vet, eiwit, zout en collageen en het vaststellen van 

de slachtdiersoort. De monsters werden microbiologisch onderzocht op totaal kiemgetal, gisten, 

Enterobacteriaceae en Ciosiridium perfringens. In de saus werd het gistenkiemgetal bepaald. 

Uit de vocht/eiwitverhoudingen (gemiddeld 1,9} bleek dat de samenstelling van het vlees, door 

uitdroging tijdens de bereiding, sterk was veranderd. Om een indruk te krijgen van de hoeveelheden 

vers vlees per portie en de vetgehaltes van het oorspronkelijke vlees zijn de hoeveelheden vlees en 

de vetgehaltes omgerekend naar een vocht/eiwitverhouding van 3,5. 

De hoeveelheden groente per portie varieerde van 2 tot 35 gram. De gemiddelde hoeveelheid vlees 

per portie bedroeg 120 gram (tussen 63 en 168 gram}, wanneer de hoeveelheden vlees worden 

omgerekend naar een vocht/eiwitverhouding van 3,5 was de gemiddelde hoeveelheid vlees 171 gram 

(tussen 92.en228 gram). 

Het gemiddelde vetgehalte was 13,8% (tussen 5,0 en 19,1%}, omgerekend naar een 

vocht/eiwitverhouding van 3,5 was het vetgehalte van het voor de shoarma gebruikte vlees gemiddeld 

9,7% (tussen 3,5 en 12,7%). De gehalten aan keukenzout liepen uiteen van 0,64 tot 1,74%, gemiddeld 

1,03%. De gemiddelde collageen/eiwitverhouding was 0,07 met als uiterste waarden 0,04 en 0,11. 

Acht monsters waren gemaakt van varkensvlees, vijf van schapevlees, vier van rundvlees en één van 

kippevlees, verder bestond één monster uit schape- en kippevlees en één monster uit schape- en 

varkensvlees. Van de acht monsters waarvan de slachtdiersoort bekend was, was deze informatie bij 

vijf monsters onjuist. 

De microbiologische gesteldheid van de monsters was goed, de totale kiemgetallen lagen tussen 1,9 

x 103 en 0,3 x 104 kve/g. De kiemgetallen voor schimmels, entero's en Ciosiridium perfringens waren 

zeer laag. De schimmelkiemgetallen van de saus waren laag tot zeer laag (17 maal < 1 0, 1 maal < 1 00, 

1 maal 5,3 x 102 en 1maal1,8 x 103) . 
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1 INLEIDING 

Shoarma is een uit het Midden-Oosten afkomstig gerecht dat de laatste jaren veel in Nederland als 

kleine tussendoormaaltijd wordt gegeten. De bereidingswijze is als volgt: een aantal dunne stukken 

gezouten en gekruid vlees wordt aan een spies gestoken op een dusdanige manier dat een grote rol 

vlees ontstaat. Het geheel wordt gegrild terwijl de spies langzaam ronddraait. Voor consumptie wordt 

de buitenkant afgesneden waarbij, omdat het vlees uit dunnere stukken bestaat, vleessnippers 

ontstaan. Deze worden, nadat ze soms nog even worden naverhit, gemengd met sla, in een broodje 

gestopt. De zo ontstane gevulde broodje kunnen, al dan niet vermengd met knoflook- of sambalsaus, 

worden geconsumeerd. De van oorsprong gebruikelijke vleessoort is schapevlees en mag voor 

moslims en joden nooit varkensvlees zijn. In Nederland is voor shoarma geen vleessoort 

voorgeschreven, veel shoarmazaken worden echter beheerd door mensen uit het Midden-Oosten wat 

de verwachting wekt dat er shoarma van schapevlees wordt verkocht. 

Voor shoarmavlees bestaan ook verder geen wettelijke voorschriften. Het vlees wordt voor consumptie 

::=--~=~=---~bil,-'lall_l/_edlitte_produkten_kan worden aang_eJlQilliill...dLheLtQtalaJ<LemgeJaLlaag is ___ en_ctat het-----=-==-=-=~:........:::: 

aantal Enterobacteriaceae niet boven de 1 00 kve/g uitkomt. 

2 MATERIAAL EN METHODEN 

Het onderzoek werd uitgevoerd in 20 monsters shoarma die op 2, 3 en 4 december 1991 werden 

ingekocht bij verschillende over het land verspreide shoarmazaken en op dezelfde dag gekoeld bij 

het RIKILT-DLO afgeleverd. leder monster bestond uit vier porties shoarmavlees (zonder brood), drie 

porties waren bestemd voor het chemisch onderzoek en één portie voor het microbiologisch 

onderzoek. Verder werd bij iedere bestelling een apart verpakte hoeveelheid knoflooksaus 

meegenomen. De porties shoarma werden besteld zonder broodje en groente (dus alleen vlees). In 

15 van de 20 monsters werd echter wel groente door het vlees gemengd. De monsters werden 

genummerd van 55096 t/m 55115. 

2.1 Chemisch onderzoek 

Het voor het chemisch onderzoek bestemde deelmonster werd eerst gewogen waarna, voor zover van 

toepassing, de groente werd verwijderd die eveneens werd gewogen. Het vlees werd daarna gemalen 

in een Moulinette huishoudmixer. In het aldus verkregen mengsel werden de volgende bepalingen 

uitgevoerd: 
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Vocht 

Vet 

: volgens NEN 3440 

:volgens NEN 3444 

Eiwit : volgens NEN 3442 (m.b.v. Gerhardt automaat) 

Collageen : volgens RSV A0557 

Chloride : volgens Codex Alimentarius CX 4/50 appendix 11 

Vleessoort : m.b.v. BlOKITS cooked meat identification kit (rund, varken, schaap en kip) 

2.2 Microbiologisch onderzoek 

In het vlees/groente-mengsel werden de volgend bepalingen uitgevoerd: 

Totaal kiemgetal : volgens RSV A0016 (PCA i.p.v. PCAM) 

Enterobacteriaceae 

Salmonella 

: volgens RSV A0053 (normale voorbereiding i.p.v. fosfaatbuffer 

: volgens RSV A0046 (naast MK is ook SC en RV als selectief 

ophopingsmedium gebruikt 

Clostridium t=Jerfringens :-volgens concept pmouktenonderzoek - mierobioio ische 

analysevoorschriften RW/RIKILT 

Gisten : volgens RSV A0033 (gentemycine aan OGYEA toegevoegd} 

In de sausmonsters werd de hoeveelheid gisten bepaald volgens de bovengenoemde methode. 

3 RESULTATEN EN DISCUSSIE 

3.1 Resultaten chemisch onderzoek 

De resultaten van het chemisch onderzoek staan, evenals de gewichten van het vlees en de groente, 

vermeld in bijlage A 

Uit de analyseresultaten blijkt dat de oorspronkelijke samenstelling van het vlees, door de 

bereidingswijze van de shoarma sterk is veranderd. Normaal rauw vlees heeft, afhankelijk van soort 

en herkomst, een vocht/eiwitverhouding van ca 3,5. De waarden kunnen echter vrij sterk uiteenlopen 

van 3,2 tot 3,8. De gemiddelde vocht/eiwitverhouding van het vlees van de onderzochte shoarma is 

1,9 (tussen 1,6 en 2,4} . Dat betekent dat er gemiddeld 30% vocht uit het vlees is verdampt. 

De hoeveelheden gevonden vlees per portie shoarma lagen tussen 63 en 168 gram, gemiddeld 120 

gram, wat op zich al een behoorlijke hoeveelheid vlees is voor een tussendoormaaltijd. Wanneer deze 

hoeveelheden worden omgerekend naar een vocht/eiwitverhouding van 3,5, blijkt dat de 

oorspronkelijke hoeveelheden vlees per portie tussen 92 en 228 gram lagen, met een gemiddelde van 

171 gram. 
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Van de 15 monsters die groente bevatten liepen de hoeveelheden groente uiteen van 2 tot 35 gram 

per portie. 

De vetgehaltes van het vlees lagen tussen 5,0 en 19,1 %, het gemiddelde vetgehalte was 13,8%. Ook 

deze vetgehaltes komen, door het uitdrogen tijdens het grillen, niet overeen met die van het 

oorspronkelijke vlees. Wanneer deze vetgehaltes worden omgerekend naar vlees met een 

vocht/eiwitverhouding van 3,5 blijkt dat de vetgehaltes van het uitgangsvlees tussen 3,5 en 12,7% 

lagen met een gemiddelde van 9, 7%. Het is te verwachten dat de monsters met een laag vetgehalte 

geen echt goede shoarma opleveren, omdat het produkt te droog wordt. 

De hoeveelheden keukenzout varieerden vrij sterk, tussen 0,64 en 1,74%, gemiddeld 1,03%. Ook bij 

deze gehalten is het uitdrogingseffeckt van invloed geweest. 

De collageen/eiwitverhoudingen lagen tussen 0,04 en 0,11, gemiddeld 0,07. Dit wijst op gebruik van 

vlees van redelijke tot goede kwaliteit. 

Van de 20 monsters bestonden er acht uit varkensvlees, vijf uit schapevlees, vier uit rundvlees en één 

uit kippevlees, terwijl één monster uit zowel schape- en kippevlees en een ander monster uit schape­

en varkansvlees bestond. Van achLmonsters was_.d_oor schriftelijke of mondelinge mededeling bekend 

van welke diersoort het vlees afkomstig was. Bij vijf van deze monsters was dit onjuist, Één monster 

dat als schapevlees was verkocht bevatte ook kippevlees, een ander monster dat eveneens als 

schapevlees was verkocht bevatte tevens varkensvlees. Een als schapevlees verkocht monster 

bestond uit rundvlees, een als varkensvlees verkocht monster bestond uit schapevlees, verder bevatte 

een als varkensvlees verkocht monster ook een hoeveelheid schapevlees. 

3.2 Resultaten microbiologisch onderzoek 

De resultaten van het microbiologisch onderzoek staan vermeld in bijlage B. 

Zoals was te verwachten van verhitte produkten waren de totale kiemgetallen van de monsters laag, 

tussen 1,9 x 103 en 9,3 x 104 kve/g. 

Vegetatieve gistcellen zijn zeer hittegevoelig en ook gistsporen worden gemakkelijk door verhitting 

gedood. Het is dan ook niet verwonderlijk dat de gistkiemgetallen in alle monsters kleiner waren dan 

10 kve/g. 

Twee Enterobacteriaceae kiemgetallen waren kleiner dan 1 00 kve/g, de andere kleiner dan 1 0 kve/g, 

dit wijst op goede hygiëne of op goede verhitting van de produkten. 

Ciostridia perfringens ontwikkelt zich uitsluitend onder anaërobe omstandigheden, zoals die kunnen 

voorkomen in voor shoarma bestemd stuk vlees, en is hittebestendig wegens het vermogen om 

sporen te vormen. Alle Cl. perfringens kiemgetallen waren kleiner dan 1 0 kve/g wat wijst op een goede 

hygiënische behandeling van het vlees. 
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Op drie monsters na, bevatten de monsters saus minder dan 1 0 kve/g gisten. Ook in de drie andere 

J monsters waren de gistkiemgetallen niet extreem hoog, nl.1 00, 5,3 x 102 en 1,8 x 1 0~ Dit geeft aan 

dat de monsters saus vers tot zeer vers waren of mogelijk ruime hoeveelheden conserveermiddelen 

bevatten. 

4 CONCLUSIES 

De onderzochte monsters shoarma bevatten vrij veel tot zeer veel vlees per portie, vooral wanneer 

de ontvangen hoeveelheden worden omgerekend naar de hoeveelheden oorspronkelijk gebruikt vlees 

(omgerekend naar een vocht/eiwitverhouding van 3,5). De omgerekende hoeveelheden liepen uiteen 

van 92 tot 228 gram per portie met een gemiddelde van 171 gram. Ook de kwaliteit van het vlees was, 

voor wat betreft de vetgehaltes en de collageen/eiwitverhoudingen goed. De vetgehaltes varieerden, 

omgerekend naar een vocht/eiwitverhouding van 3,5, van 3,5% tot 12,7% gemiddeld 9,7%. De laagste 

en hoogste waarden van de collageen/eiwitverhoudingen waren 0,04 en 0, 11, gemiddeld 0,07. De 

===='==--=-hoeveelheid groente p.er pnrtie.-'la.O de monsters waaraan roente was toegevoegd, varieerde zeer 

sterk, van 2 tot 35%. Ook werden grote verschillen in de keukenzoutgehaltes aangetroffen, deze 

gehaltes lagen tussen 0,64 en 1,74% met een gemiddelde van 1,03%. 

De meeste (acht) monsters bestonden uit varkensvlees, vijf uit schapevlees en vier uit rundvlees, terwijl 

één monster uit een mengsel van varkens- en schapevlees en één monster uit schapeen kippevlees 

bestond. Van de acht monsters waarvan de vleesssoort bekend was, was in vijf gevallen de declaratie 

onjuist. 

De microbiologische kwaliteit van de monsters was goed, het hoogste totaal kiemgetal bedroeg 9,3 

x 104
, de hoeveelheid gisten en de hoeveelheid Ciostridia perfringens was in alle monsters kleiner dan 

1 0 kve/g, twee monsters hadden een Enterokiemgetal dat kleiner was dan 1 00 kve/g, de overige 

monsters bevatten minder dan 10 kve/g Enterobacteriaceae. In drie monsters saus werd een kleine 

hoeveelheid gisten gevonden, nl. < 100, 5,3 x 102 en 1,8 x 103 kve/g, in de overige monsters werd 

minder dan 1 0 kve/g gisten bepaald. 
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Bijlage A. Resultaten chemisch onderzoek monsters shoarma 

Gewicht/portie 
RIKILT Vocht Eiwit Vocht/ Vet Vet 

nr. Vlees Vlees(g) Groente % % eiwit % (omger.)* 
(g) (omger.)* (g) 

55096 107 169 -- 49.6 30.8 1.6 17.1 10.8 

55097 144 190 10 58.2 25.7 2.3 13.6 10.3 

55098 129 171 -- 59.4 26.2 2.3 11.7 8,8 

55099 136 184 11 57.3 26.4 2.2 13.9 10.3 

55100 137 191 9 56.2 27.3 2.1 14.2 10.2 

55101 120 184 10 49.5 29.4 1.7 19.0 12.4 

55102 95 137 17 53.8 28.1 1.9 15.6 10.8 

~~5103 85 138 
~ 1- 3 50.5 3a.4 - 1.6 15.-1 .3 

55104 142 216 -- 51.6 29.6 1.7 16.8 11 '1 

55105 114 155 5 54.4 25.7 2.1 15.4 11.4 

55106 63 92 4 55.0 28.7 1.9 13.8 9.5 

55107 104 156 -- 57.8 30.8 1.9 8.8 5.9 

55108 140 181 8 61.3 25.8 2.4 10.5 8.1 

55109 168 228 8 61 '1 27.7 2.2 9.3 6.9 

55110 135 175 8 57.4 24.9 2.3 14.2 10.9 

55111 120 172 16 62.0 30.0 2.1 5.0 3.5 

55112 150 225 9 53.4 29.5 1.8 15.0 10.0 

55113 114 181 35 50.1 31.2 1.6 16.1 10.1 

55114 82 110 -- 57.8 26.2 2.2 13.5 10.1 

55115 108 162 2 49.8 28.6 1.7 19.1 12.7 

gemidd. 120 171 56.3 28.3 1.9 13.8 9.7 

* = in deze kolommen zijn de vlees- en vetgehaltes omgerekend naar een vocht/eiwitverhouding 3,5. 



Bijlage A. vervolg 

RIKILT nr 

55096 

55097 

55098 

55099 

55100 

55101 

55102 

55103 

55104 

55105 

55106 

55107 

55108 

55109 

55110 

55111 

55112 

55113 

55114 

55115 

gemidd. 

R = rundvlees 
V = varkensvlees 
S = schapevlees 
K = kippevlees 

Na Cl 
(%) 

1.24 

1.17 

1.04 

0.96 

0.97 

0.82 

0.92 

0.90 

0.86-

1.74 

1.22 

1.58 

0.76 

0.77 

1.35 

0.64 

0.70 

1.34 

0.84 

0.76 

1.03 

* = gedeclareerde vleessoort 

Collageen 
(%) 

1.9 

1.6 

2.4 

1.7 

2.0 

2.5 

2.1 

3.7 

2.2 

1.2 

1.3 

1.1 

2.0 

1.9 

2.0 

3.0 

1.8 

2.4 

1.5 

2.0 

2.0 

Vleessoort 
c/e 

R V s K 

0.06 + 

0.06 + 

0.09 +* 

0.06 + 

0.07 + 

0.09 + 

0.07 + 

0.11 + 

0.07 - + -- -
0.05 + 

0.05 + 

0.04 + 

0.08 +* + 

0.07 + 

0.08 + +* 

0.10 + * 
0.06 +* 

0.08 +* 

0.06 * + 

0.07 +* * 

0.07 



Bijlage B. Kiemgetallen in kve/g van shoarmavlees en saus. 

Shoarmavlees Saus 
RIKILT 

nr. Totaal Gisten Entero- Clostridium Gisten 
kiemgetal bacteriaceae perfringens 

55096 2,2 x 104 < 10 < 10 < 10 1,8 x 103 

55097 6,6 x 104 <10 < 10 < 10 < 10 

55098 9,3 x 104 <10 < 10 < 10 < 10 

55099 5,1 x 104 <10 < 10 < 10 < 100 

55100 5,4 x 103 < 10 < 10 <1 0 < 10 

55101 5,4 x 104 < 10 <10 < 10 < 10 

55102 5,7 x 104 < 10 < 10 < 10 < 10 

55103 1,9 x 103 < 10 < 10 < 10 < 10 

55104 2,3 x 104 < 10 < 10 < 10 < 10 

55105 2,7 x 104 < 10 < 10 < 10 < 10 

55106 3,0 x 104 < 10 < 10 < 10 < 10 

55107 8,2x 104 < 10 < 10 < 10 < 10 

55108 3,9 x 104 < 10 < 10 < 10 < 10 

55109 5,4 x 103 < 10 < 10 < 10 5,3 x 102 

55110 8,5 x 104 < 10 < 10 < 10 < 10 

55111 5,5 x 103 < 10 < 10 < 10 < 10 

5511 2 9,9 x 103 < 10 < 10 < 10 < 10 

55113 2,3 x 103 < 10 < 10 < 10 < 10 

55114 4,9 x 103 < 10 < 100 < 10 < 10 

5511 5 2,1 x 103 < 10 < 100 < 10 < 10 
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Met de hygiënische kwali teit . 
van het vlees op !tet broodje , 
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'j 
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Hervulbare flcssen .......... : ... . 24 'J 
Hervulbare statiegeldflessen J 

zijn het beste ~ I ternat ief 1 

Het plan-Simons ................. 26 
Voor welke inkomenseffecten 
is het plan-Sim01Îs vcrant­
woordelijk en voor welke niet. 
Een kort overzicht 

K K -kort ..... :., ... .. ,. ,, .... , .. , .. .. . 2 9 

Brievcn ............ .. ....... .......... 30 

Vlees op broodje shoarma van 
goede hygiënische kwaliteit 
In de meeste shoarmares taurantjes 
draait in een hoekje, soms zichtbaar 
vanaf de straat, een spies met vlees dat 
langzaam geroosterd wordt. De grote 
rol vlees is opgebouwd uit meerdere 
laagjes vlees. Destel je een broodje 
shoarma, dan krijg je een rond brood­
je met stukjes shoarmavlees afgesne­
den van de spies, wat gesneden sla en 
knoflook- of sa mbalsaus. 

Wat voor soort en hm·veel vlees krijg je op 
je brood je shoarma ? KK bezocht 20 shoar­
marcstaurantjes, grillrooms en snackbars 
en onderzocht het vlees van de daar gcser­
veerde broodjes shonrm:\. In het laborato· 
rium werd gekeken n•t•H de hocveelheid 
vlees, de soort vlees, de gdtaltes vet, eiwit, 
bindweefsel en zout en de hygiënische 
kwaliteit. Ook de prijs werd genoteerd. 
Varkensvlees is, zo bl ijkt uit het onder­
zoek, de meest gebruikte vleessoort voor 
shoarma: in 9 geva llen, 45 procent, werd 

/Jàm.Jj,• slm11n1111 111<'1 sltt <'11 s.msj,·s (foto: ,\ I oh '<'/ 'Já/rm11•). 

varkensvlees aangerroHcn. Vijf maal, 25 
procent, kregen de KK-inkopers een ande­
re soort vlees op hun broodje dan werd 
aangegeven of dan men hen vertelde. 

Het onderzoek leverde vcrder op dat de 
hygiënische kwa liteit van het vlees goed is. 
Bij de bereiding wordt het vlees in voldoen­
de marc verhit. 

Grote vcrschillen 
De hocveel heid vlees op een broodje shoar-
ma vcrschi lt helworli jk va n 1-aak torza"k:..--;;:;::::=;;; 
De shoarma restaura mjes serveerden 
gemiddeld 120 gram vlees op een brood je 
shoa rma. Dat is al ruim voldocndt• vlees 
voor de hele dag. Het Vqorlichtingshureau 
voor de Voeding adviseert ongeveer I 00 
gram vlees of vlct'S\'crvanger per dag. Op 
de meest karige broodjes shoarma lag 64 
gram en op de meest royale broodjes 
shoarma 168 gram vlees: een vrrst:hil van 
maar liefst meer dr~n I 00 gram vlees. De 
pri jzen die KK heraaide voor de broodjes 
shoarma hangt·n nit·t samen met de hoc-
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veelheid dcc' op de hroodjl''· 
Een broodje shoarma wordt meestal 

gc,erl'l'l'rd Jlll't wat gl·\ncdcn , )a , gemid­
deld zo'n 10 gram. \ ïj i maal werden de 
brood jes ,hoarma zonder , )a of andere 
groente geSl'l"l'l'l"l"d. 

Schapevlces? 
In her ,\ lidckn-Oosren wordt hij de herei­
ding 1·an shoarm;l hnoielzakelijk scha pc­
vlees gebruik t. \\1ic d;H ook hij de Ncdt·r­
landse shoarma tent jes rcrwacht, komt er 
ht:kaaid l';lllaf. Als er hij de prijslijst of 
ergens anders in her restauran t je niets vcr­
meld staa r, word t er meesta l varkensvlees 
gchruikt.' Tweemaal had J-.:K de keuze rus­
sen "gewone shoarma " o f shoarma met 
lamsl'lccs. 

Van de 20 broodjes shoarma waren er X 
hereiel met va rk ensl'lcc·s (40 procent), S 
mer schapcdees/lamsl'lecs (25 procent), 4 
met ruiHII'ices (20 procent ) en I met kippe­
vlces (5 procent) . Twet:maal za t er een 
ml'ngscl l'an d t:cssoonc·n op her broodje: 
ccnmaal cl'll mcngsd 1';111 scha pc- t:n kippt:­
vh:cs en ccnm.J-a l c:cJHtll;ng!>d \':In schapc­
t:n varkenwll·e,. 

Î\•ll'lbl'll dit· dt· regel, l'an de islam of het 
jmkndom rolgcn, mogt·n geen varkens­
vil-t·' eten. /. ij moeten dm oppassen mt·t 
t't'll hroodjc shoarma. 

!.l'lis ;lis er l't'l'llH:Id swat of als je hij 
navra;1g l'l'rtt·ld wordt dar a llt·t·n s<.:hapt:­
vk t:s gebruikt wordt, kan her nog wt·lt·ens 
voorkomen dat je t•t·n andnt: soort vlees op 
jt: hroodjt• krijgt. KI-: krn·g vijf keer een 
andnc vleessoort o f een mt·ngsel 1';111 1·lees-. 
soorten mn· dan de inkopers vertrld werd 
of o p t•t· n hordjt• wnd aangegeven. 

1\ij l-én snaáhar had de inkoopster de 
keuze tussen gewone shoarma of shoarma 
met );unw lecs. Dat laatste hroodjr kostte 
één gulden meer. KK koos lamsvlees, maar 
kreeg een mengsel van va rkens- en schapc­
vkoes mee naa r huis. Bij drie andere restau­
rantjes werd het beloofde schapcvlecs niet 

1-Joellee//Jeid ulees ojJ 
broodje uerschill behoor­

lij/..:. Ut711 :;.:aal..:. tot :::.:aal..:. 

geserveerd. In plaats daarvan werd KK 
éénmaal va rkensvlees, éénmaa l rundvlees 
en éénmaal een mengsel l'an varkens- en 
schaprvlec: s verkocht. Eén keer gebeurde 
hc:t tegenovergeste lde. In pla;lts l'an het 
aangekondigde varkensd ees werd schapc­
vlees gebruikt. Van de Yit:r shoa rmatentjes 
d it: hun klantt• n uitslu itt'IHI schapcvlees 
beloofden, maakte: t:r ma;lr één d ie bt·lofte 
waa r. Gt·sjoemel dus! De Kt·uringsdit·nst 
V;111 \'\1arm kan a lleen in).:rijpen als in het 
shoarmart·suurantjc t•cn anden· vkt·ssoort 

staat aangekondigd dan daadwerkelijk 
gc:servet·rd wordt. 

Hygiëne 
De h)•giëni s<.:he kwaliteit va n de broodjes 
shoa rma is goed . Er zijn in de portics 
shoarm;wlccs geen grote hocveelheden 
bacteriën aangetroffen . Twee soorten ziek­
revcrwekkende bacreriën waren in a lle 
onderzochte portics afwezig. Eventuele 
maag- en darmklachten na het eren V<ll1 een 
broodje shoa rma w llen dan ook eerder 
veroorzaakt worden door de omstandighe­
den waa ronder het broodje verorberd 
wordt, vaak na een avondje stappen, dan 
door de hygiënis<.:he kwa li teit. Bij die 
omstandigheden kan gedacht worden aan 
de combinatie van alcoholgebruik, veel 
saus op het broodje en met grote happen 
zonder goed re kauwen eten. 

Bij de hc:rciding van het brood je shoar­
ma werd in alle geva llen gebruik gemaakt 
van een grill of oven om de van de spies 
gcsnt:den stukjes vlees nog eens even goed 
tt• verhine11. In de meeste rcstaurantjt·s 
ll'l'!'d daar tien minuten voor uitgetrokken. 
();lardoor wordc:n de evc:ntu t·c l nog in ht•t 
l'il'cs aanwezigl' hactcri i.:n in vo ldoemie 

mate gnlood. Het vlees werd dus nooi t zó 
van de spies afgesneden op het broodje 
gelegd . Als het erg d ruk is hij een shoarma­
restaurantje, rond sluitingstijd van de 
ca fé's, kan het goed vcrhitten in een oven 
of grill misschien nog wel eens in de knel 
komen. Let op dat het vlees goed verhit 
wordt, want als dit niet gebeurt kan her 
\'lees mogelijk wél zorgen voor een voed­
selinfe<.: tic of een voed selvergiftiging. Bi j 
inspeetics va n de Keuringsdiensten van 
Waren bl ijkt namelijk da t de kwaliteit van 
het rauwe shoarmavlees nog wel eens te 
wensen over laar. 

In het vlees werden geen en in de knof­
looksaus werden nauweli jks gisten aange­
troffen. De hoeveelheid gisren zegt iets 
over de versheid. Vlees en saus waren dus 
voldoende vers. 

Kwaliteit 
Shoarmavlees hoort vlees re zijn met niet a l 
te veel ver en er mag niet re veel bind weef­
sel- raa ic stuk jes, spicr;Janhed ningen en 
dergel ijke- in zitten. Doordat er voor 
shoarma vers<.:hilkndc soorten vk t·s 
gebruikt worden, varieert het vctgl'11a I te in 
dt· portics vlees nogal sterk. Voora l hij ht·t 
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gebruik van varkl·nsvln~ kan er nogal wat 
vet in het vh:cs zitten. Her gchaht· a:111 ver 
in de ondcrzodlte portics shoann:1vlees 
varicnt van S tot 19 procent. Ge middeld 
bevat het shoarrnavlces 14 procent vet. Een 
aantal ondcrzochre porties shoarm:l\'h:es 
va lt onder dc "magere" vleessoorten (6- 1 0 
gram vet per I 00 gram rauw vlees). De 
andere portics va llen o nder de "gemiddeld 
verre" vlecssoortt:n ( 11-20 gram vet per 
100 gra m rauw vlees). Zeer magere vlees­
soorten (0 tot 5 gram ver per I 00 gram 
rauw vlees) zijn bijvoorbeeld fricandeau, 
hamlnppen, biefstuk, tartaar en schnitze l. 
1\•lngcre vleessoorten zijn bijvoorbeeld 
schouderlappen, ribkarbonade .;;n cntrecó­
te. 

Bij een broodje shoarma levert de knof­
looksaus uiteraa rd ook een behoorlijke 
hocveelheid vet. Bindweeiscl vcrlaagt de 
voedingswaarde van vlees. 1-h:t lichaam 
Iw· • bindweefsel-eiwit (collageen) n:lmc­
lij t, .• indcr goed dan spier-eiwit. Vlees met 
in vcrhouding veel spier-eiwit en weinig 
bindweefsel-eiwit is van goede kwaliteit. 

Gtmidde ld was 7 pmm1r v:m herr1w1 
in het sho:Hmavlces bindweefsel-eiwit. 
Ct•t•n van de ondcrzm:hrc portit'S shoarm­
:1\'kcs h:1d een t'Xt rt•cm hoog gt·ha I te ;1:111 
bind Wt'l' fsel -t•i wit. 

\'\fat de soort t•iwit herreit is het shoarm­
avit-es v:1n redelijke tot goede kwaliteit. Bij 
twt•e portics rundvkt•s was I 0 pron·tH van 

ht·t eiwit bindweefsel-eiwit: dit is :1:111 de 
hoge kant. 

Zout 
Voordat her shoarm;lvlccs aan de spies 
gaat, worden voor de smaak flink wa t 
kruiden en zout roegc,•oegd. Her zoutge­
halte varieerde van 0,6 tot I ,7 gram zout 
per I 00 gram vlees. Gem iddeld was het 
zoutgehalte I procent. Met een onsje 
sho:mnavlecs kri jg je ongeveer een kwart 
binnen van wa r je dagel ijks aan zout nodig 
hebt. 

Prijs 
Voor een broodje shoarma betaal je f 5,­
tot f 7,50. De gemiddelde prijs die KK 
ht• t:1alde was f 6,25. Heeft de klnnr de 
keuze tussen lamsvlees of een andere soort 
vlees, dan is het broodje shoarma met 
lamsvlees vaak f I,- duurder. Afgezien van 
dit prijsvcrschil blijk t de prijs vcrder niet 
samen te hangen met de soort vlees die 
gebruik t is of niet de hocveelheid vlees op 
een broodje. Met andere woorden: brood­
jes shoarma merren ldcine-porrie vlccs--ûjn 
niet goedkoper. De kl:111t bet:l:1 1t bij deze 
brood jes in vcrhouding dus mccr voor het 
vlces. 

Conclusie 
Volgens oorspronkelijk recept gebruikt 
men bij de bereiding van shoarma voorna· 

Tabel Opgegeven en aangetroffen vleessoorten 

""' 
aantal 

·~~~~ 
~(>ó <S,.. "'(<. c>_..f 

,.. 0-f . '+. (> 
0-f ~(> ('(> -"0· 1<> <>,.. 

IQ (>-? "/. "'"(> ~ 0(, 
~ ~~ ~~ ~~ 

<>.r <>t,..o c>"'.r. ~<)v. "'oo ~<)" "'0o ~<)" 
~-? 00"1' (> "'/ (> "'/ (> 

I - , 
va •..•• 1svlees 8 5 2 I , nl. menRsel van scha oe- en varkensvlees 
schaopvfees 5 3 I 
rundvlees 4 2 I 
k1ppevlees I I 0 
schaoe- en kiopevlees I 0 0 
schape-en varkensvlees I 0 0 
totaal 20 11 4 

') sciHifteiiJk ol mondeling opgegeven door shoarmarestaurant 

Tabel Samenstelling shoarmavlees en prijs 

~~te \'lilardc 
1 100 1 : \lt~ ','J.I(ltC!I! 

.!!Ctniddl'ide wa,lrde 

iiiUI"If"!lheld=:'Ü) 

64 
168 
120 

0 
35 
10 

5 
19 
14 

I . nl. varkensvlees 
I . nl. schaocvlees 
0 
I, nl. schapevlees 
I. nl. 
5 

25 
32 
28 

schaoevlees 

4 
11 
7 1.0 6.25 

meiijk schapC\' lct·s. Als je nu echter t'l'll 
broodje shoarma int•cn shoannarestauran­
tje, l'l' n gri ll room of t'Cil sn:1ckb:lf' hestclt, 
krijg je v:1:1k v:1rkcnsvlces op je broodje. 
Daarnaast worden ook wel sch:1pc-, rund­
of kippev lees cn mengsels van deze vlees­
soorten geserveerd. Bij 5 van de 20 onder­
zoch te portics sho:Hmavlecs was de aange­
troffcn vleessoort een andere d:1 n de soort 
die, mondeling of op een bordje, werd 
opgegeven. Van de vier keer dat er a:1ngt·­
gcven werd dar er uitsluitend schapcvlecs 
gcscn ·ecrd werd, klopte dat maar één keer. 

De hygiënische kwal iteit va n her vlees op 
de o nderzochte broodjes shoarma is goed. 
Let er wel op dar het vlees voord;lt het o p 
het broodje gelegd wordt goed vcrhit 
word t. Als de kleingesneden stukjes vlees 
ongeveer I 0 minuren in grill of hetelucht 
o ven rt·rhit worden, is dar voldoende. 

De herkon1st 
I kt hroodjc sho:mna is W:1ar-
schijnlîjk een \'an-.:lîc vele pro-~-==-~­
duktt·n die vak :1ntiega ngns in 
her huitenland ontdekken t•n in 
t•igen l.llld ook graag wi lkn 
vt·ro rbnt·n. Nt•t als in l'l'll vt· r 
vcrk·dt·n dt• l t:l li :1a ll~t· dn·gw:1-
ren t'll pizz:1 's l'll tk Franst· 
bas. Koopkr:1cht tr:H.:httc zid1 
te wrdit•pt•n in de "historie" 
van ht·t broodje shoa rm:l, maar 
stuitt t' skchts op onwctl'tHihcid 
\':In culinairt• h:lndhm·kt·n l'll 
cnq·c.:lopnlit•i.:n . Uiteindd ijk 
hood l'l'll ..:lwi-kok uitkomst. 
liet recept voor sho:Hm:\VIees 
is afkom~tig uit Libanon. Egyp-
te hant t·ert t•en v:Hiant daarop. 
De Liham·se kt·ukcn was voor 
de hurgt•roorlog de toonaange-
vende kcukt•n in 1\ I iddcn-Oos-
ten. Het land werd beschouwd 
:1ls het 7.wirscrland van het 
;..-1 idden-Oostt·n. 

Volgens oorspronkelijk 
recept gebruikt men als h:1sis 
l:llns\· lccs en soms ook wel 
rutHidees of t·en mengsel daar­
V<lll. Als er rundvlees wordt 
gebruikt dan wordt da:1r vaak 
Jamsver aan toegevoegd, anders 
zou hct vlt·es te droog worden. 
Hct vlces wordt kort gemari­
neerd met ,·cel vnsch i llendc 
kruiden en spt•cerijcn. 

Koriandcr l'll komijn gcwn 
shoarma,·k es zijn kar:l kteris­
ti l'ke ~maa k . Vcrdcr dragt'll 
aan dic \maak hij: seldcrijwor­
tt•l, p:l prik:! ponler, gemlwr, 
kruidnagt· l, kcrric, lll'Jll' r, im:­
lie, pimellt, venkt·l, kurkum:1 
t'n chili. k·dnc shoanna -hcn ·i­
dn gchruikt \\'Cl'r een andt'IT 
mi x. Van ccllt'l'llhe i d,~ma:1k i~ 
daardoor gt·lukk i)-: gn ·n ~pr:1kc. 
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De Gelderlander 27-02-1992 

'Kwaliteit van 
broodje shoarma 

Trouw 27-02-1992 

Shoarma 
bacterievrij 

ÎS in Orde' · i 11tAACj (ANI' ) ·Hf'! IHOOU)I! 
· • . 1· 1 1" ·;h •t•' 111 NNir·ll,tnclt\ 

DEN HAAG (ANP) - Het ·· · .. , .liq•.•11u·· ·n v.11o •JrH·rt• · 
broodje shoarma-vlees in ~ dol· · <~ ,,,., hliJ~' .. '' ····n 1111 
Nederland is over het alge- · ... ~ "· .. I, ~ ""'·""'•·toto•n 
meen van goede kwaliteit. . .. , .. , 1> ~ J ""ll•·' tvm1toq 

Dat blijkt uit een onderzoek "" "" ~ - · ,, .. ,~,,l"·""'''' · .,.,u 
door Kansurnenten Kontakt .. .. ... ··n ·.n.ttkh"''• L.tiHJI.tto· 

(KK) onder twintig shoarma- ·" I" '' ·••dl•r lO~k wee~ utt ditt ·~r 
restaurantJes, grillrooms en - 1 ~-..,1 qrote hoeveelheden bac-
snackbars. Onderzoek wees ' ·'I"!" 111 het vlees zaten. 
uit dat er geen grote hoe- J~ 1n iormat1e over het soort 
veelheden bacteriën in het '"'e~ <1<~t werd geserveerd Ie-
bereide vlees zaten. . · "Cll' 1olgens KK de nodtge 
De informatie over het soort . ,.,, r .s1ngen op. Op viJf van de 
vlees dat werd geserveerd : ·' l"' 'g brood,es shoarma zat 
leverde volgens KK de nodi- ···n " ndere soort vlees dan was 
ge verrassingen op. Op vijf ~ :•m.,ld . Het oorspronkelijke 

van de twintig broocijes ===:===::::::::::::::::::;:: ·,l.r,~rma-rece~t gaat uit van 
shoarma zat een anaere- == - - ~ . ..,.~IH'v N's KKontdekte dat 
soort vlees dan was vermeld. · ·'" _,,. tw,nttg broodjes shoar-
Het oorspronkelijke shoar- '"" •·I .Jcht waren beretd met 

... ,rk• nwle1~s. vier met rund­ma-recept gaat uit van scha-
,,,.,_ .. , .•n t'l'n met ktppevlees . 

pevlees. KK ontdekte dat . :pv .• ll .. ,al,,o,~mt KK dJt dr. 
van de twintig broodjes ., ,,,., ,.,.uu·'o vlres op et•n 
shoarma er acht waren be-

t•ICHHIJI' \hOdrn1d lhnk V!!f\chtl· 
reid met varkensvlees, vijf ·h· v.ll1t.1.,k tot taak Het meest 
met schapevlees of lams- . ",1.". lH ood1e wc~s bl•lego met 
vlees. vier met rundvlees en ... 1 111 " 111 vh~f'\ , demPest royt~le 
één met kippevlees. "'"". rn..t 168 gr <1111 Dl' vl'r 
Opvallend noemt KK dat de I l o, IÏI' I\ 111 dl• hoevt•elherd beleg 
hoeveelheid vlees op een ·· _., _,n\Ml n1C?t tot utl<ng tn dP. 
broodje shoarma flink ver- _,,,1 • . J1"' KK voor de broodJes 
schilde van zaak tot zaak. ., t .:.-ltde. d•e vafleerde vanS 
Het meest karige broodje .. : : so gulden 
was belegd met 64 gram 0 ( c; na!:'rzocht de hrood1es ook 
vlees, de meest royale versie ) O damwzigheid van twee 
met 168 gram. i ' <' \i,l ~verwekkende bacterien. 

·.~- ·~ .-,erden echter in geen van 
··• r•or: 1es vlees aangetroffen. 
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De Volkskrant 27-02-1992 

Aan kwaliteit van 
broodje shoarma 
mankeert weinig 

Van onze verslaggever 
AMSTERDAM - De kwaliteit 

van een br()O(ije shoarma lijkt in 
orde. Koosurnenten Kontakt komt 
tot die conclusie na een onderzoek 
bij twintig shoarmazaken en grill­
rooms. Hoewel het oorspronkelij­
ke recept schapevlees voorschrijft, 
blijken de meeste br()O(ijes met var· 
kensvlees te zijn gevuld. 

Nadere inspectie in het laborato­
rium wijst op een voldoende hygië­
nische kwaliteit van de broodjes. 
Vooral de bereidingswijze, het gedu­
rende tien minuten verhitten van 
het gegrillde vlees, voorkomt dat 
eventuele bacteriën in het vlees een 
kw krijgen. Eerder constateerde 
de!<euringsdienst van Waren nog 
dat het rauwe shoannavlees niet al­
tijd vrij van ziekteverwekkers is. 

Bijna de helft van de broodjes 
werd bereid met varkensvlees, een 
kwart met schape- of lamsvlees. Ook 
rund- en kippevlees of combinaties 
daarvan kwamen voor. 

Arnhemse Courant 27-02-1992 

Hygiëne broodje 
·shoarma in orde 

./ 

De Telegraaf 27-02-1992 

Broodje shoanna 
niet verkeerd 
Van onze economische 

redactie 
DEN HAAG, donderdag 

Wie een broodje shoarma 
koopt, hoeft over het alge­
meen niet bang te zijn voor 
vocd.Jelvefilltlging. Koru~u­
menten Kontakt ondenocht 
de hy~tiëni..sche kwaliteit van 
20 van deze broodju uit 
ahoarmaaukjea, re11laurant!l 
en anackbans. 

Ze bleken :~let'llts uiltmrt 
lage concentralle11 hticleriën 
lc bevatten . .Er werd ov~ri· 
gens wel gerommeld met de 
vleessoorten. Van de vUt 
.Qroodje.s waarvan was gemefd 
dat er alleen schapevlees in 
zat, maakte slechts één die 
belofte waar. 

Het lichtste broodje bevatte 
slechts 64 gram vlees, terwijl 
het zwaarste 164 gram bevat­
te, en dat allemaal voor prij· 
zen tussen de 1 5 en I 7 .50 . 

DEN HAAG - Het broodje shoarma·vlees in Nederland 
is over het algemeen van goede kwaliteit. Dat blijkt · 
uit een onderzoek door Konsomenten Kontakt (KK) 
onder twintig shoarma-restaurantjes, grillrooms en . , 
snackbars. Laboratoriumonderzoek wees uit dat er 
geen grote hoeveelheden bacteriën in het bereide : 
vlees zaten. 

De informatie over het soort vlees dat werd geserveerd · 
leverde volgens KI< de nodige verrassingen op. Op vijf 
van de twintig broodjes shoarma zat een andere soort 
vlees dan was vermeld. Het oorspronkelijke shoarma­
-recept gaat uit van schapevlees. KI< ontdekte dat van de . 
twintig broodjes shoarma er acht waren bereid met 
varkensvlees, vijf .met schapevlees of lamsvlees, vier 
met rundvlees en één met kippevlees. 
Opvallend noemt KI< dat de hoeveelheid vlees op een 
broodje shoarma flink verschilde van zaak tot zaak Het 
meest karige broodje was belegd met 64 gram vlees, de 
meest royale versie met 168 gram. Het gemiddelde voor 
de twintig broodjes kwam uit op 120 gram. De verschil· · 
!en in de hoeveelheid beleg kwamen niet tot uiting in de 
prijs die KK voor de broodjes betaalde, die varieerde van 
5 tot 7,50 gulden. De gemiddelde prijs bedroeg 6,25 . 
gulden. 
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