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Ernæringsmæssige forandringer ved forarbejdning af fødevarer
Effekten af forarbejdning og tilberedning på indholdet af energi, fedt, C-vitamin og fiber i kartoffelprodukter pr. 100 g.
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	Kartoffelchips
	Kartoffelvafler, frosne, tilberedte
	Gamle kartofler, skivede
	Gamle kartofler, stegte
	Gamle kartofler, moste
	Gamle kartofler, kogte
	Nye kartofler, på dåse, genopvarmede
	Kartoffelpulver, rørt op med vand

	Energi (kJ)
	2275

	842
	796
	630
	438
	306
	271
	245

	Samlet fedt (g)
	37.6

	8.2
	6.7
	4.5
	4.3
	0.1
	0.1
	0.1

	C-vitamin (mg)
	27
	36
	9
	8
	5
	6
	5
	23

	Fibre (g)
	4.9

	2.3
	2.2
	1.8
	1.1
	1.2
	0.8
	1.0
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Kilde – Holland B, Unwin ID and Buss DH. Vegetables, Herbs and Spices. The fifth Supplement to McCance and Widdowson’s The composition of Foods (4th Edition). Cambridge: The Royal Society of Chemistry, 1991.
]

Opsummering af faktorer ((), der kan nedsætte næringsstofferne i maden
	Næringsstof 
	Varme
	Lys
	Luft
	Vand (ved udvaskning)
	Syre
	Base
	Andet

	Protein
	(
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	Mineraler
	
	
	
	(
	
	
	

	A-vitamin
	(
Med luft
	
	(
Med varme
	
	
	
	Metaller

	Thiamin
	(
	
	(
	(
	
	(
	Svovldioxid

	Riboflavin
	
	(
	
	(
	
	(
	

	Folat
	(
	
	(
men beskyttet af C-vitamin
	(
	
	(
	

	C-vitamin*

	(
	(
	(
men beskyttet af svovldioxid
	(
	
	(
	Enzymer: metaller


* Meget lidt stabil ved tilberedning og opbevaring.    Kilde – Ministry of Agriculture, Fisheries and Foods. Manual of Nutrition. 10th Edition. London: HMO, 1995.
Visse næringsstoffers stabilitet i ærter ved forskellige bearbejdningsprocesser
	
	Rå ærter
	
	Frosne ærter
	
	Ærter på dåse

	
	Protein (%)
	C-vitamin (mg/100g)
	Jern (mg/100g)
	
	Protein (%)
	C-vitamin (mg/100g)
	Jern (mg/100g)
	
	Protein (%)
	C-vitamin (mg/100g)
	Jern (mg/100g)

	Pillet
	25
	130
	9.6
	Frosne, derefter kogt
	26
	65
	7.4
	På dåse og kogt
	24
	50
	6.9

	Kogt med mindst mulig vand
	26
	116
	9.3
	Frosne i 3 måneder og kogte
	26
	61
	7.1
	På dåse og kogt efter 3 måneder
	25
	40
	7.0

	1 dag gamle og kogte
	24
	90
	6.9
	Frosne i 9 måneder og kogte
	24
	63
	5.8
	På dåse og kogt efter 9 måneder
	24
	38
	6.7

	4 dage gamle og kogte
	15
	57
	6.8
	
	
	
	
	
	
	
	


Kilde – Campden Food Preservation Research Association, 1987.
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