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Forord 

 

På vegne af Fødevarestyrelsen har DTU Fødevareinstituttet gennemført en undersøgelse om 
næringsstofindhold i mel, gryn, kerner og frø, der fandtes på markedet i 2017. De nye 
analysedata indgår i opdatering af Fødevaredatabanken og publiceres i Frida vs. 4 
(www.frida.fooddata.dk).  

Projektet blev tilrettelagt af Erling Saxholt, Karin Hess Ygil, Anette Bysted, Ellen Trolle og Jette 
Jakobsen. Prøveudtagning foretaget af Hanne-Jette Hinsch. Analyserne er udført på Eurofins 
Steins Laboratorium, Vejen. Rapporten er fremkommet ved et samarbejde mellem Anette 
Bysted, Ellen Trolle, Cecilie Wirenfeldt Nielsen og Jette Jakobsen. 

Kgs Lyngby, januar 2019 

 

Jette Jakobsen 

Seniorforsker 

 

http://www.frida.fooddata.dk/
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Summary 

The aim of the project was to provide content data for macro- and micronutrients in flour, grains and 
seeds in the Danish market.  

The selected 26 product types included in the project were: Wheat flour (Conventional, Organic and 
Durum), Whole wheat flour, Rye flour, Spelled flour (Sieved and whole grain), Organic pearl spelled, 
Organic pearl barley, Quinoa (White, Red, Black), Organic chia seeds, Sunflower seeds without shell, 
Bulgur, Grass kernels, Sesame seeds (shelled, peeled), Walnuts, Almonds, Hazelnuts, Pistachios, 
Pine nuts, Buckwheat (whole, flour) and Coconut flour. 

A total of 142 samples were collected from the 26 product types in the period September to October 
2017. Then a pool sample was prepared for each product type, all pools were analyzed for nitrogen, 
fat, ash, dry matter, dietary fibers, vitamins (E, K1 , B1, B2, B6, pantothenic acid, biotin, folate), 
minerals and trace metals (sodium, potassium, calcium, magnesium, phosphorus, iron, copper, zinc, 
manganese, chromium, selenium, molybdenum, nickel, cadmium), fatty acids, amino acids, sugar and 
starch. The analyses were performed as double determination and accredited according to ISO17025.  

The results are intended for use in the Danish Food Database www.frida.fooddata.dk. 
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Resume 

Formålet med projektet var at frembringe indholdsdata for makro- og mikronæringsstoffer i mel, gryn, 
kerner og frø på det danske marked.  

De udvalgte 26 varetyper, som indgår i projektet var: Hvedemel (konventionel, økologisk og Durum), 
grahamsmel/fuldkornshvedemel, rugmel, speltmel (sigtet og fuldkorn), økologisk perlespelt, økologisk 
perlebyg, quinoa (hvid, rød, sort), økologiske chiafrø, solsikkekerner uden skal, bulgur, græskarkerner, 
sesamfrø (upolerede, afskallede), valnødder, mandler, hasselnødder, pistacienødder, pinjekerner, 
boghvede (hel, mel) og kokosmel  

Der blev i alt indsamlet 142 enkeltprøver af de 26 varetyper i perioden september til oktober 2017. 
Herefter blev der fremstillet en poolprøve for hver varetype, som alle blev analyseret for indhold af 
nitrogen, fedt, aske, tørstof, kostfibre, vitamier (E, K1, B1, B2, B6, pantotensyre, biotin, folat), 
mineraler og spormetaller (natrium, kalium, calcium, magnesium, fosfor, jern, kobber, zink, mangan, 
chrom, selen, molybdæn, nikkel, cadmium), fedtsyrer, aminosyrer, sukker og stivelse. Analyserne blev 
udført som dobbeltbestemmelse og som akkrediteret prøvning. 

Resultaterne er beregnet til brug i den danske Fødevaredatabank www.frida.fooddata.dk.  
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1. Indledning 
Formålet med projektet var at frembringe indholdsdata for makro- og mikronæringsstoffer i mel, gryn, 
kerner og frø på det danske marked.  

Data i Fødevaredatabanken (www.fooddata.dk) for mel, gryn, kerner og frø er pr. juli 2017 generelt 
meget begrænsede. Data er dels fra danske undersøgelser og dels overført fra andre landes 
fødevaredatabanker. Generelt er disse data fra 1990’erne eller ældre, samt i mange tilfælde 
begrænset til makronæringsstoffer og kun få mikronæringsstoffer. Yderligere er der indenfor 
kategorierne mel, gryn, kerner og frø i de forløbne 30 år sket en udvikling i såvel udvalg som forbrug.  

Internationalt er der indenfor disse varetyper for nylig gennemført studier i Finland, Indien og USA. 
Specielt det finske studie vurderes relevant i forhold til det danske marked. I dette studie indgik 
solsikkefrø (afskallede), hørfrø, sesamfrø (hele og afskallede), græskarkerner (afskallede), pinjekerner 
(afskallede), chiafrø, hampefrø (hele og afskallede), birkes. Hver varetype blev analyseret i en pool-
prøve, hvori indgik fra 5 til 13 enkeltprøver. Der blev analyseret for makronæringsstoffer, kostfiber, 
fedtsyrer, α-tocopherol, mens hver individuel prøve (n=93) blev analyseret for mineralerne calcium, 
mangan, jern, zink og selen og spormetallerne aluminium, arsen, cadmium, chrom, kobber, kviksølv, 
nikkel og bly. Specielt resultaterne for mineraler og metaller viser en stor variation for bl.a. nikkel [1].  

I dette projekt indgår pool-prøver, og prøverne er udtaget indenfor en kort tidsperiode, idet det ikke er 
vurderet, at der er årstidsvariation. Men det forventes, at der er variation mellem årene, hvorfor det må 
forventes, at varetyperne bør prioriteres på ny indenfor en kortere årrække 

2. Prøvemateriale 

2.1 Vareundersøgelse 

En vareundersøgelse har afdækket hvilke produkttyper inden for mel, gryn, kerner og frø, der findes 
på det danske marked, som kombineret med en gennemgang af produkt-data i fødevaredatabanken 
har dannet baggrund for valg af varetyper, som indgår i projektet. 

2.2 Prøver 

Enkeltprøverne til de 26 pool-prøver blev indsamlet i perioden september til oktober 2017 i forretninger 
i og omkring Lyngby og Roskilde. I Tabel 1 er angivet de 26 prøvetyper og antal enkeltprøver i pool-
prøven. Yderligere informationer om enkeltprøverne fremgår af bilag A. Fotograferet for at 
kvalitetssikre prøveindsamling, se Figur 1 for eksempel.  

 
 

 

 

 

 

 

 

Figur 1. Eksempel på fotodokumentation.  

http://www.fooddata.dk/
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Tabel 1. Prøvetyper og antal enkeltprøver, som indgår i de enkelte poolprøver 
 

Varetype 
Antal enkeltprøver i 

poolprøve 

Hvedemel 10 

Hvedemel, økologisk 8 

Grahamsmel/fuldkornshvedemel 6 

Rugmel 9 

Speltmel, sigtet 6 

Speltmel, fuldkorn 5 

Durum mel 3 

Perlespelt, økologisk 4 

Perlebyg, økologisk 4 

Quinoa, hvid 8 

Quinoa, rød 3 

Quinoa, sort 4 

Chiafrø, øko  5 

Solsikkekerner, u. skal 7 

Bulgur 5 

Græskarkerner 7 

Sesamfrø, økologiske, upolerede 4 

Sesamfrø afskallede 5 

Valnøddekerner 8 

Mandler 10 

Hasselnødder 6 

Pistacienødder 3 

Pinjekerner 5 

Hel Boghvede 2 

Kokosmel 4 

Boghvedemel 1 

 
De i alt 142 prøver blev fremsendt til analyselaboratoriet ved rumtemperatur, og herefter opbevaret 
ved maks. 5°C indtil pooling og homogenisering. Derudover bliver alle enkeltprøver opbevaret på DTU 
Fødevareinstituttet ved ca. 20°C indtil januar 2019, og herefter ved -20°C indtil 2023 for evt. yderligere 
analyse. 

2.3 Pooling og homogenisering 

Pooling og homogenisering blev foretaget indenfor 3 dage. Poolprøver er neddelt i Riffle Splitter. 
Under hele homogeniseringsproceduren blev prøven håndteret ved -80°C og i rum med UV-filtre på 
vinduerne af hensyn til lysfølsomme vitaminer, og anvendte blendere var monteret med titansold af 
hensyn til mineralanalyserne. Yderligere information om de enkelte prøver fremgår af bilag B.  
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Den homogeniserede prøve blev fordelt i plastikposer på 100 til 200 g. Poserne blev opbevaret ved 
max. -18 °C indtil analyse indenfor 8 måneder. 

3. Analyse af næringsstoffer 
Alle 26 poolprøver er analyseret for og med de analysemetoder, som fremgår af bilag C. Analyserne 
er udført akkrediteret efter ISO17025 af EUROFINS (DANAK 222), dog med undtagelse for kostfiber, 
molybdæn og nikkel. Analysen for kostfibre (AOAC 2011.25) er ikke udført som akkrediteret prøvning, 
men analyselaboratoriet har deltaget i udviklingen af metoden inkl. den kollaborative afprøvning udført 
[2-6]. De udførte analyser i dette projekt er udført på tilsvarende måde som analyser udført 
akkrediteret f.eks. ved anvendelse af kontrolkort for referencematerialer. Analyserne er for molybdæn 
og nikkel er udført med en ICP-MS metode, som udviser samme korrekthed bl.a. dokumenteret ved 
deltagelse i præstationsprøvning og præcision, som en analysemetode udført akkrediteret.  

4. Resultater 
Alle resultater fremgår af Bilag D. Disse er efterfølgende indlagt i Fødevaredatabanken og publiceres i 
Frida vs 4 på www.frida.fooddata.dk i år 2019. 

5. Styrker og svagheder 
Styrken er, at analyserne er udført som akkrediteret prøvning og som dobbeltbestemmelser for alle 
analyser. Dette dokumenterer såvel tilfredsstillende homogenisering som analysekvalitet.  

Desuden er der udført dokumentation af varetyperne via foto, som kan sikre korrekt placering og 
navngivning af varetyper ved kompilering  i Fødevaredatabanken og indgår også  i validering af 
korrekt angivelse af prøvenummer.  

I projektet er analyseret poolprøver, hvorved der ikke opnås informationer om variationen. Optimalt 
antal for hver varetype er minimum 4, men for visse varetyper var det ikke muligt at finde så mange 
forskellige producenter. For boghvede indgår kun én prøve, som var den eneste på markedet. 

6. Perspektivering 
Sammenligning med resultaterne fra det i indledningen omtalte finske studie, kan gennemføres, når 
de finske data er publiceret. 

Det er muligt at udføre ekstra analyser på datamaterialet, for at undersøge det maksimale indhold af 
uønskede mineraler f.eks. nikkel og cadmium. Viser en sådan analyse, at der er risiko for 
uhensigtsmæssigt højt indhold i forhold til maksimalt indtag er det muligt at foretage yderligere 
analyser på enkeltprøver, idet disse bliver opbevaret indtil 2023.  

Prøverne er udtaget indenfor en kort tidsperiode. Idet der må forventes en variation mellem årene bør 
varetyperne prioriteres på ny indenfor en kortere årrække 

7. Referencer 
1. Jakobsen J: Upublicerede data modtaget fra Helena Pastell, EVIRA, Finland. 

http://www.frida.fooddata.dk/
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 Bilag A1. Information om enkeltprøver, som indgår i 
poolprøver – mel 
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 Bilag A2. Information om enkeltprøver, som indgår i 
poolprøver – mel, gryn og kerner 
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Bilag A3. Information om enkeltprøver, som indgår i 
poolprøver – frø og kerner 
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Bilag B. Pooling og homogenisering 

 

  

Prøvetype Pooling Bemærkninger til homogenisering
Sesamfrø, økologiske, uafskallede Raffle Splitter blend 10 gange, hastighed 10, tid 20 sek, titan sold til mineral-analyser
Mandler Raffle Splitter blend 10 gange, hastighed 10, tid 20 sek, titan sold til mineral-analyser
Valnøddekerner Raffle Splitter blend 10 gange, hastighed 7, tid 20 sek, titan sold til mineral-analyser
Hasselnødder Raffle Splitter blend 8 gange, hastighed 10, tid 20 sek, titan sold til mineral-analyser
Chiafrø, øko Raffle Splitter Blend af 10 gang, hastighed 10, tid 15 sek, titan sold til mineral-analyser
Solsikkekerner, u. skal Raffle Splitter Blend af 10 gang, hastighed 10, tid 20 sek, titan sold til mineral-analyser
Græskarkerner Raffle Splitter blend af 10 gange, hastighed 7, tid 20 sek, titan sold til mineral-analyser
Sesamfrø afskallede Raffle Splitter blend af 12 gange, hastighed 10, tid 15 sek, titan sold til mineral-analyser
Pinjekerner Raffle Splitter Blend af 8 gange, hastighed 10, tid 15 sek, titan sold til mineral-analyser
Kokosmel Raffle Splitter blend af 8 gange, hastighed 8, tid 20 sek, titan sold til mineral-analyser
Pistacienødder Raffle Splitter blend af 9 gange, hastighed 10, tid 15 sek, titan sold til mineral-analyser
Hvedemel Raffle Splitter Ingen
Hvedemel , økologisk Raffle Splitter Ingen
Speltmel, sigtet Raffle Splitter Ingen
Speltmel, fuldkorn Raffle Splitter Ingen
Durum mel Raffle Splitter Ingen
Perlespelt, økologisk Raffle Splitter Ingen
Perlebyg, økologisk Raffle Splitter Ingen
Boghvedemel Raffle Splitter Ingen
Grahamsmel/fuldkornshvedemel Raffle Splitter kværn af 10 gange, titan sold til mineral-analyser
Quinoa, sort Raffle Splitter kværn af 7 gange, titan sold til mineral-analyser
Bulgur Raffle Splitter kværn af 7 gange, titan sold til mineral-analyser
Hel Boghvede Raffle Splitter kværn af 7 gange, titan sold til mineral-analyser
Quinoa, hvid Raffle Splitter kværn af 8 gange, titan sold til mineral-analyser
Quinoa, rød Raffle Splitter kværn af 8 gange, titan sold til mineral-analyser
Rugmel Raffle Splitter kværn af 9 gange, titan sold til mineral-analyser
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Bilag C. Analyser – referencemetoder 
Analyt Referencemetode evt. princip 
Nitrogen NMKL 6 
Kostfiber (IDF, SDFS, SDFP) AOAC 2011.25 
Fedt ISO 11085:2015 
Aske NMKL 173 
Tørstof NMKL 23 
Vitamin E (α-, β-, δ-, γ-tocopherol) EN12822 
Vitamin K1 AOAC 2012.10 
Vitamin B1  EN14122 
Vitamin B2 EN14152 
Niacin  Nephelometri,EN 15652 
Vitamin B6 (sum af PM, PL, PN) EN 14164 
Pantotensyre Nephelometri ,AOAC 2012.16 
Biotin Nephelometri 
Folate Nephelometri, NMKL 111 
Natrium EN ISO 11885, mod. 
Kalium EN ISO 11885, mod. 
Calcium EN ISO 11885, mod. 
Magnesium EN ISO 11885, mod. 
Fosfor EN ISO 11885, mod. 
Jern EN ISO 11885, mod. 
Kobber EN ISO 11885, mod. 
Zink EN ISO 11885, mod. 
Mangan EN ISO 17294-2E29 
Iod DS/EN ISO 15111m:2007 
Chrom EN ISO 17294-2E29 
Selen DS/EN ISO 17294m:2016 
Molybdæn DS/EN ISO 15763 (2010) 
Nikkel DS/EN ISO 17294m:2016 
Kviksølv DIN EN ISO 15763 (2010) 
Arsen DIN EN ISO 15763 (2010) 
Cadmium DIN EN ISO 15763 (2010) 
Bly DIN EN ISO 15763 (2010) 
Fedtsyrer AOAC 1f-96 
Aminosyrer EU 152/2009 
Sukker Intern metode – Ionchromatografi, pulsamperometry 
Stivelse Intern metode - enzymatisk 
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Bilag D1. Analyseresultater – makronæringsstoffer o.lign. 

 

Prøvetype DTU kode Nitrogen Kostfibre, total SDFS SDFP IDF Fedt Aske Tørstof
g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g

Hvedemel 1701-Mel-P01 1,76 4,7 1,8 0,8 2,1 1,4 0,54 88,1
Hvedemel , økologisk 1701-Mel-P02 1,85 7,3 4,2 1,3 1,9 1,2 0,53 88,2
Grahamsmel/fuldkornshvedemel 1701-Mel-P03 1,84 13,8 2,6 1,6 9,7 2,0 1,44 89,0
Rugmel 1701-Mel-P04 1,39 18,8 5,1 2,8 10,9 1,7 1,53 89,4
Speltmel, sigtet 1701-Mel-P05 2,11 5,1 1,0 1,5 2,6 1,7 0,77 88,1
Speltmel, fuldkorn 1701-Mel-P06 2,30 15,3 3,1 2,0 10,3 2,3 1,63 89,5
Durum mel 1701-Mel-P07 2,14 6,3 1,9 2,0 2,4 1,6 0,87 88,9
Perlespelt, økologisk 1701-Mel-P08 1,94 16,2 2,8 3,5 9,9 2,4 1,52 88,8
Perlebyg, økologisk 1701-Mel-P09 1,46 13,4 3,0 3,1 7,3 2,0 1,33 89,2
Quinoa, hvid 1701-Mel-P10 2,13 8,3 0,7 1,1 6,5 6,6 2,21 88,6
Quinoa, rød 1701-Mel-P11 2,33 12,3 1,3 2,1 8,9 7,0 2,23 89,2
Quinoa, sort 1701-Mel-P12 2,19 13,9 0,4 1,1 12,5 6,5 2,50 88,2
Chiafrø, øko 1701-Mel-P13 3,43 40,8 0,9 4,5 35,6 34,2 4,37 93,9
Solsikkekerner, u. skal 1701-Mel-P14 3,87 10,0 0,6 1,3 8,1 54,4 3,13 95,3
Bulgur 1701-Mel-P15 1,89 9,9 2,1 1,3 6,5 1,9 1,25 89,2
Græskarkerner 1701-Mel-P16 5,81 9,4 0,9 1,6 7,0 45,9 4,45 93,8
Sesamfrø, økologiske, uafskallede 1701-Mel-P17 3,70 13,3 1,3 2,1 10,0 53,8 5,09 95,7
Sesamfrø afskallede 1701-Mel-P18 4,29 8,9 1,5 1,2 6,2 57,4 2,72 96,3
Valnøddekerner 1701-Mel-P19 2,66 7,1 <0,3 1,0 6,0 66,5 1,68 97,6
Mandler 1701-Mel-P20 4,10 10,6 0,7 0,9 9,1 52,1 3,10 94,9
Hasselnødder 1701-Mel-P21 2,49 9,4 0,5 1,0 7,9 65,0 2,19 95,4
Pistacienødder 1701-Mel-P22 4,08 8,8 1,6 1,2 6,0 50,3 2,95 95,9
Pinjekerner 1701-Mel-P23 2,64 6,3 0,7 1,2 4,5 61,9 2,53 97,8
Hel Boghvede 1701-Mel-P24 2,09 5,8 1,0 1,1 3,8 3,1 1,85 86,2
Kokosmel 1701-Mel-P25 1,22 24,7 <0,3 1,0 23,8 61,3 1,98 96,7
Boghvedemel 1701-Mel-P26 2,06 4,7 0,7 1,1 2,9 2,8 1,79 86,5
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Bilag D2. Analyseresultater - vitaminer 
 

 

 

 

 

Prøvetype DTU kode α-tocopherol β-tocopherol δ-tocopherol γ-tocopherol Vitamin K1 Vitamin B1 Vitamin B2 Niacin Vitamin B6 D-Pantothenic acid Biotin Folat
mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g µg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g µg/100g µg/100g

Hvedemel 1701-Mel-P01 0,54 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,8 (LOQ) 0,18 0,03 0,32 0,07 0,31 2,3 33,3
Hvedemel , økologisk 1701-Mel-P02 0,37 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,8 (LOQ) 0,15 0,03 0,41 0,07 0,38 2,3 27,9
Grahamsmel/fuldkornshvedemel 1701-Mel-P03 0,85 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 1,91 0,28 0,07 0,64 0,19 0,43 6,7 41,0
Rugmel 1701-Mel-P04 0,88 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 1,93 0,23 0,10 0,81 0,15 0,27 4,8 68,0
Speltmel, sigtet 1701-Mel-P05 0,47 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 1,57 0,21 0,03 0,53 0,09 0,33 2,2 43,4
Speltmel, fuldkorn 1701-Mel-P06 0,63 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 3,01 0,36 0,09 0,82 0,24 0,59 6,6 67,4
Durum mel 1701-Mel-P07 0,31 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,8 (LOQ) 0,15 0,04 0,55 0,11 0,43 2,5 46,7
Perlespelt, økologisk 1701-Mel-P08 0,39 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,8 (LOQ) 0,25 0,07 0,76 0,18 0,49 5,1 52,4
Perlebyg, økologisk 1701-Mel-P09 <0,08 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,8 (LOQ) 0,19 0,06 1,27 0,19 0,15 5,8 50,3
Quinoa, hvid 1701-Mel-P10 2,25 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 3,66 <0,8 (LOQ) 0,35 0,37 0,91 0,21 1,12 33 239
Quinoa, rød 1701-Mel-P11 2,27 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 4,89 0,87 0,17 0,20 0,69 0,14 1,50 29 324
Quinoa, sort 1701-Mel-P12 2,33 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 5,96 3,08 0,06 0,29 0,73 0,14 1,02 25 196
Chiafrø, øko 1701-Mel-P13 <0,08 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 12,45 <0,8 (LOQ) 0,47 0,20 4,13 0,14 0,34 24 70,7
Solsikkekerner, u. skal 1701-Mel-P14 36,85 1,16 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,8 (LOQ) 1,31 0,20 2,88 0,57 0,47 100 151
Bulgur 1701-Mel-P15 0,09 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,8 (LOQ) 0,18 0,04 1,49 0,19 0,47 4,3 23,1
Græskarkerner 1701-Mel-P16 1,97 <0,5 (LOQ) 0,55 35,85 2,31 0,29 0,16 2,74 0,10 0,39 14 129
Sesamfrø, økologiske, uafskallede 1701-Mel-P17 <0,08 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 18,45 2,82 0,75 0,22 4,61 0,37 0,34 14 171
Sesamfrø afskallede 1701-Mel-P18 <0,08 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 22,85 <0,8 (LOQ) 0,83 0,12 5,50 0,35 0,35 18 115
Valnøddekerner 1701-Mel-P19 0,89 <0,5 (LOQ) 1,62 19,85 3,45 0,25 0,18 0,56 0,19 0,46 18 123
Mandler 1701-Mel-P20 23,35 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 0,53 <0,8 (LOQ) 0,14 0,94 1,88 0,13 0,31 83 76,1
Hasselnødder 1701-Mel-P21 26,00 0,73 <0,5 (LOQ) 3,38 10,65 0,17 0,38 0,59 0,21 0,64 88 80,5
Pistacienødder 1701-Mel-P22 1,64 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 22,40 26,15 0,42 0,24 1,10 0,90 0,43 46 68,4
Pinjekerner 1701-Mel-P23 11,85 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 7,46 4,90 0,49 0,26 3,33 0,22 0,41 17 63,4
Hel Boghvede 1701-Mel-P24 0,13 <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 5,79 1,27 0,41 0,14 2,92 0,29 1,23 21 59,8
Kokosmel 1701-Mel-P25 <0,08 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,8 (LOQ) 0,03 <0,01 (LOQ) 0,60 0,09 <0.007(LOQ) 8,5 20,6
Boghvedemel 1701-Mel-P26 <0,08 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) <0,5 (LOQ) 2,66 0,45 0,15 2,32 0,24 1,36 19 57,5
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Bilag D4. Analyseresultater - mineraler 
 

 

  

Prøvetype DTU kode Natrium Kalium Calcium Magnesium Fosfor Jern Kobber Zink Mangan Iod Chrom Selen Molybdæn Nikkel Kviksølv Arsen Kadmium Bly
mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g µg/100g µg/100g µg/100g µg/100g µg/100g µg/100g µg/100g µg/100g µg/100g

Hvedemel 1701-Mel-P01 <0,3 170 20 26 100 1,1 0,14 0,81 0,61 < 5 < 5 3,6 16 <6 < 0,5 < 10 4 < 5
Hvedemel , økologisk 1701-Mel-P02 <0,3 135 19 30 110 1,2 0,20 0,93 0,77 < 5 < 5 4,9 38 6,4 < 0,5 < 10 2 < 5
Grahamsmel/fuldkornshvedemel 1701-Mel-P03 1,3 360 29 98 285 3,0 0,37 2,3 2,0 < 5 < 5 2,6 42 13 < 0,5 < 10 4 < 5
Rugmel 1701-Mel-P04 2,5 425 32 87 290 2,6 0,32 2,8 2,1 < 5 < 5 3,2 72 12 < 0,5 < 10 1 < 5
Speltmel, sigtet 1701-Mel-P05 0,45 190 20 46 180 1,6 0,23 1,5 0,9 < 5 < 5 9,3 45 <6 < 0,5 < 10 3 < 5
Speltmel, fuldkorn 1701-Mel-P06 1,3 395 28 120 395 3,8 0,48 3,1 2,3 < 5 < 5 6,8 82 15 < 0,5 < 10 5 < 5
Durum mel 1701-Mel-P07 1,6 205 23 54 165 2,6 0,33 1,8 1,2 < 5 5,5 7,2 64 21 < 0,5 < 10 2 < 5
Perlespelt, økologisk 1701-Mel-P08 0,6 325 24 105 350 2,5 0,45 3,3 2,0 < 5 < 5 9,9 83 23 < 0,5 < 10 3 < 5
Perlebyg, økologisk 1701-Mel-P09 1,8 300 23 71 250 1,9 0,38 2,0 0,72 < 5 < 5 2,8 70 <6 < 0,5 < 10 1 < 5
Quinoa, hvid 1701-Mel-P10 1,2 680 41 180 420 3,6 0,47 2,9 3,4 < 5 6 1,1 15 69 < 0,5 < 10 4 < 5
Quinoa, rød 1701-Mel-P11 0,6 680 32 145 375 3,3 0,38 2,3 3,4 < 5 29 <0,5 18 83 < 0,5 < 10 3 < 5
Quinoa, sort 1701-Mel-P12 1,2 870 47 175 415 3,8 0,52 2,8 4,2 < 5 9 4,6 19 60 < 0,5 < 10 4 < 5
Chiafrø, øko 1701-Mel-P13 <0,3 640 545 320 645 6,5 1,6 5,1 4,4 < 5 9 9,7 36 205 < 0,5 < 10 <1 < 5
Solsikkekerner, u. skal 1701-Mel-P14 <0,3 755 88 320 670 4,9 1,8 4,7 2,2 < 5 < 5 9,9 38 285 < 0,5 < 10 19 < 5
Bulgur 1701-Mel-P15 11 375 29 69 250 1,9 0,43 2,3 1,4 < 5 21 3,5 63 26 < 0,5 < 10 3 < 5
Græskarkerner 1701-Mel-P16 20 790 73 460 1040 7,4 1,2 5,0 3,9 < 5 8 11 158 73 < 0,5 < 10 <1 < 5
Sesamfrø, økologiske, uafskallede 1701-Mel-P17 1,1 505 960 335 630 9,0 1,7 5,5 1,7 < 5 13 20 141 93 < 0,5 < 10 3 < 5
Sesamfrø afskallede 1701-Mel-P18 26 475 37 335 640 5,8 1,6 5,8 1,4 < 5 6 56 146 89 < 0,5 < 10 3 < 5
Valnøddekerner 1701-Mel-P19 <0,3 380 84 130 310 2,9 1,1 2,7 2,5 < 5 < 5 1,2 20 250 < 0,5 < 10 <1 < 5
Mandler 1701-Mel-P20 0,70 745 260 260 475 3,4 1,0 3,3 2,4 < 5 7 2,2 40 76 < 0,5 < 10 1 < 5
Hasselnødder 1701-Mel-P21 <0,3 600 140 140 280 2,7 1,4 2,0 5,9 < 5 < 5 0,7 7 190 < 0,5 < 10 1 < 5
Pistacienødder 1701-Mel-P22 <0,3 1000 92 110 470 2,8 1,3 2,5 1,0 < 5 < 5 6,8 17 66 < 0,5 < 10 <1 < 5
Pinjekerner 1701-Mel-P23 1,3 650 10 205 490 4,9 1,1 5,8 8,6 < 5 < 5 1,0 8 235 < 0,5 < 10 4 < 5
Hel Boghvede 1701-Mel-P24 <0,3 415 15 195 355 2,1 0,38 1,6 1,2 < 5 6 3,2 36 100 < 0,5 < 10 2 < 5
Kokosmel 1701-Mel-P25 19 710 13 100 165 2,8 0,76 1,5 2,4 < 5 7 7,9 19 135 < 0,5 < 10 2 < 5
Boghvedemel 1701-Mel-P26 0,40 410 15 190 360 2,3 0,36 1,4 1,1 < 5 < 5 2,8 35 80 < 0,5 < 10 3 < 5
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Bilag D5. Analyseresultater - aminosyrer 
 

 

 

  

Prøvetype DTU kode Cystein+cystin Methionin Lysin Threonin Isoleucin Leucin Histidin Phenylalanin Tyrosin Valin Alanin Arginin Asparaginsyre Glutaminsyre Glycin Prolin Serin Tryptofan
g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g

Hvedemel 1701-Mel-P01 0,23 0,16 0,25 0,29 0,36 0,74 0,23 0,54 0,30 0,44 0,33 0,41 0,46 3,65 0,40 1,23 0,52 0,13
Hvedemel , økologisk 1701-Mel-P02 0,25 0,18 0,25 0,30 0,38 0,76 0,24 0,54 0,32 0,45 0,33 0,43 0,47 3,78 0,40 1,30 0,54 0,13
Grahamsmel/fuldkornshvedemel 1701-Mel-P03 0,24 0,18 0,33 0,34 0,37 0,76 0,26 0,52 0,30 0,48 0,40 0,52 0,58 3,33 0,47 1,13 0,55 0,15
Rugmel 1701-Mel-P04 0,18 0,15 0,36 0,30 0,28 0,54 0,20 0,39 0,21 0,41 0,39 0,44 0,64 1,90 0,39 0,76 0,39 0,10
Speltmel, sigtet 1701-Mel-P05 0,29 0,23 0,28 0,35 0,43 0,88 0,28 0,62 0,33 0,54 0,39 0,48 0,55 3,84 0,45 1,44 0,59 0,15
Speltmel, fuldkorn 1701-Mel-P06 0,32 0,24 0,41 0,43 0,49 0,98 0,34 0,68 0,39 0,62 0,51 0,66 0,72 4,34 0,57 1,49 0,69 0,19
Durum mel 1701-Mel-P07 0,28 0,21 0,25 0,37 0,45 0,87 0,28 0,64 0,35 0,53 0,40 0,51 0,57 4,03 0,44 1,40 0,64 0,14
Perlespelt, økologisk 1701-Mel-P08 0,25 0,19 0,32 0,35 0,43 0,85 0,29 0,59 0,33 0,54 0,42 0,52 0,61 3,83 0,46 1,30 0,58 0,15
Perlebyg, økologisk 1701-Mel-P09 0,21 0,16 0,31 0,29 0,30 0,60 0,19 0,43 0,24 0,43 0,34 0,41 0,51 2,07 0,34 0,96 0,38 0,11
Quinoa, hvid 1701-Mel-P10 0,23 0,27 0,77 0,48 0,47 0,80 0,38 0,52 0,41 0,59 0,56 1,14 1,09 1,76 0,70 0,49 0,57 0,18
Quinoa, rød 1701-Mel-P11 0,25 0,31 0,81 0,52 0,50 0,86 0,41 0,55 0,42 0,62 0,60 1,21 1,19 1,93 0,76 0,51 0,60 0,18
Quinoa, sort 1701-Mel-P12 0,22 0,31 0,76 0,48 0,48 0,83 0,38 0,53 0,40 0,62 0,59 1,09 1,10 1,81 0,74 0,52 0,62 0,17
Chiafrø, øko 1701-Mel-P13 0,41 0,65 0,95 0,70 0,69 1,29 0,53 0,99 0,65 0,92 0,96 1,96 1,73 3,35 0,94 0,75 1,05 0,29
Solsikkekerner, u. skal 1701-Mel-P14 0,39 0,53 0,86 0,81 0,92 1,40 0,58 1,05 0,57 1,11 0,96 1,99 2,12 4,63 1,29 0,98 0,96 0,36
Bulgur 1701-Mel-P15 0,24 0,19 0,28 0,33 0,40 0,83 0,27 0,57 0,30 0,51 0,38 0,50 0,55 3,68 0,41 1,20 0,58 0,15
Græskarkerner 1701-Mel-P16 0,39 0,73 1,36 1,04 1,29 2,49 0,81 1,81 1,19 1,71 1,55 5,28 3,23 6,32 1,88 1,39 1,79 0,61
Sesamfrø, økologiske, uafskallede 1701-Mel-P17 0,43 0,67 0,64 0,80 0,79 1,48 0,54 0,99 0,78 1,02 1,02 2,77 1,91 4,26 1,11 0,77 1,01 0,37
Sesamfrø afskallede 1701-Mel-P18 0,51 0,76 0,69 0,92 0,94 1,70 0,64 1,16 0,94 1,18 1,19 3,31 2,17 5,01 1,29 0,89 1,20 0,42
Valnøddekerner 1701-Mel-P19 0,26 0,25 0,42 0,50 0,56 1,06 0,36 0,66 0,48 0,69 0,64 2,22 1,53 3,04 0,75 0,56 0,77 0,20
Mandler 1701-Mel-P20 0,28 0,19 0,67 0,66 0,85 1,58 0,57 1,21 0,69 1,01 1,03 2,57 2,69 6,11 1,50 0,99 0,94 0,24
Hasselnødder 1701-Mel-P21 0,25 0,20 0,44 0,46 0,52 1,02 0,37 0,67 0,43 0,68 0,69 2,03 1,56 3,27 0,69 0,56 0,66 0,21
Pistacienødder 1701-Mel-P22 0,38 0,36 1,19 0,73 0,93 1,62 0,51 1,15 0,61 1,29 0,96 2,24 2,15 5,00 1,02 0,90 1,35 0,35
Pinjekerner 1701-Mel-P23 0,23 0,31 0,63 0,48 0,55 1,08 0,36 0,60 0,61 0,72 0,77 2,46 1,42 2,83 0,73 0,70 0,89 0,16
Hel Boghvede 1701-Mel-P24 0,29 0,19 0,72 0,48 0,44 0,80 0,30 0,58 0,33 0,61 0,53 1,24 1,22 2,17 0,72 0,46 0,62 0,22
Kokosmel 1701-Mel-P25 0,12 0,12 0,31 0,22 0,22 0,43 0,15 0,30 0,16 0,35 0,34 0,97 0,58 1,33 0,31 0,26 0,33 0,06
Boghvedemel 1701-Mel-P26 0,26 0,25 0,74 0,48 0,43 0,81 0,31 0,58 0,34 0,61 0,55 1,25 1,21 2,16 0,74 0,47 0,65 0,22
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Bilag D6. Analyseresultater – fedtsyrer  
 

 
 
Derudover er analyseret for følgende fedtsyrer, hvor indholdet er under kvantitativ påvisningsgrænse (LOQ) eller ikke detekteret (ND): C4:0, C13:0, C15:0, C17:0, C21:0, C23:0, C12:1 
(c11) ω1, C14:1 (t9) ω5, C14:1 (c9) ω5, C15:1 (c10) ω5, C16:1 (t9) ω7, C17:1 (c10) ω7, C18:1 (t9) ω9, C18:1 (t11) ω7, C18:1 (t6) ω12, C20:1 (c9) ω11, C20:1 (t9) ω11, C22:1 (t13) 
ω9, C22:1 (c11) ω11, C22:1 (c13) ω9, C24:1 (c15) ω9, C18:2 (t9,c12) ω9, C18:2 (c9,t12) ω9, C18:2 (t9,t12) ω9, C22:2 (c13,c16) ω6, C18:3 (c6,c9,c12) ω6, C18:3 (t6,t9,t12) ω6, C18:3 
(t9,t12,t15) ω3, C20:3 (c8,c11,c14) ω6, C20:3 (c11,c14,c17) ω3, C18:4 (c6,c9,c12,c15) ω3, C20:4 (c5,c8,c11,c14) ω6, C22:4 ω6, C20:5 ω3 EPA, C22:5 ω3 DPA, C22:5 ω6 og C22:6 
ω3 DHA. 

Prøvetype DTU kode C6:0 C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C20:0 C22:0 C24:0 C16:1 (c9) 
ω7

C18:1 (c9) 
ω9

C18:1 (c11) 
ω7

C20:1 (c11) 
ω9

C18:2 
(c9,c12) ω6

C20:2 
(c11,c14) ω6

C18:3 
(c9,c12,c1

5) ω3

Uidentificerede 
fedtsyrer

g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g
Hvedemel 1701-Mel-P01 ND ND ND ND <0,1 (LOQ) 0,19 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,45 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Hvedemel , økologisk 1701-Mel-P02 ND ND ND ND <0,1 (LOQ) 0,17 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,38 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Grahamsmel/fuldkornshvedemel 1701-Mel-P03 <0,1 (LOQ) ND ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,29 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,13 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,71 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Rugmel 1701-Mel-P04 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,19 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,11 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,50 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Speltmel, sigtet 1701-Mel-P05 ND ND ND ND <0,1 (LOQ) 0,24 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,16 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,58 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Speltmel, fuldkorn 1701-Mel-P06 ND ND ND ND <0,1 (LOQ) 0,32 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,25 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,83 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Durum mel 1701-Mel-P07 ND ND ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,22 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,13 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,52 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Perlespelt, økologisk 1701-Mel-P08 <0,1 (LOQ) ND ND ND <0,1 (LOQ) 0,33 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,27 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,81 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Perlebyg, økologisk 1701-Mel-P09 <0,1 (LOQ) ND ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,36 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,12 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,62 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Quinoa, hvid 1701-Mel-P10 ND ND ND ND <0,1 (LOQ) 0,46 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 1,12 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 2,23 <0,1 (LOQ) 0,26 <0,1 (LOQ)
Quinoa, rød 1701-Mel-P11 ND ND ND ND <0,1 (LOQ) 0,57 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 1,26 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 2,45 <0,1 (LOQ) 0,42 <0,1 (LOQ)
Quinoa, sort 1701-Mel-P12 ND ND ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,51 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 1,18 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 2,48 <0,1 (LOQ) 0,23 <0,1 (LOQ)
Chiafrø, øko 1701-Mel-P13 <0,1 (LOQ) ND ND ND <0,1 (LOQ) 2,06 1,00 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 1,88 0,23 <0,1 (LOQ) 5,62 <0,1 (LOQ) 19,25 0,24
Solsikkekerner, u. skal 1701-Mel-P14 ND ND ND ND <0,1 (LOQ) 2,92 1,88 0,13 0,39 0,12 <0,1 (LOQ) 19,51 0,31 <0,1 (LOQ) 23,53 ND <0,1 (LOQ) 0,14
Bulgur 1701-Mel-P15 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,23 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,16 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,55 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Græskarkerner 1701-Mel-P16 <0,1 (LOQ) ND ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 4,95 2,50 0,17 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 13,20 0,28 <0,1 (LOQ) 19,83 ND 0,10 0,14
Sesamfrø, økologiske, uafskallede 1701-Mel-P17 ND ND ND ND <0,1 (LOQ) 4,33 2,75 0,31 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 19,06 0,39 <0,1 (LOQ) 20,91 <0,1 (LOQ) 0,17 <0,1 (LOQ)
Sesamfrø afskallede 1701-Mel-P18 ND ND ND ND <0,1 (LOQ) 5,27 3,02 0,31 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 20,92 0,46 <0,1 (LOQ) 21,53 <0,1 (LOQ) 0,16 <0,1 (LOQ)
Valnøddekerner 1701-Mel-P19 <0,1 (LOQ) ND ND ND <0,1 (LOQ) 4,07 1,57 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 10,04 0,47 0,11 35,94 <0,1 (LOQ) 7,90 0,15
Mandler 1701-Mel-P20 ND ND ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 3,20 0,85 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,23 30,58 0,59 <0,1 (LOQ) 11,36 ND <0,1 (LOQ) 0,10
Hasselnødder 1701-Mel-P21 ND <0,1 (LOQ) ND ND <0,1 (LOQ) 3,30 1,54 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,10 49,24 0,60 0,10 4,68 ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Pistacienødder 1701-Mel-P22 ND ND ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 5,29 0,52 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,47 23,70 1,00 0,16 14,04 <0,1 (LOQ) 0,24 0,11
Pinjekerner 1701-Mel-P23 <0,1 (LOQ) ND ND ND <0,1 (LOQ) 2,72 1,40 0,21 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 14,86 0,20 0,61 25,22 0,31 0,15 10,69
Hel Boghvede 1701-Mel-P24 ND ND ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,34 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,66 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,76 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
Kokosmel 1701-Mel-P25 0,60 5,73 3,99 27,36 9,74 4,26 1,66 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) ND 2,37 <0,1 (LOQ) ND 0,38 ND ND <0,1 (LOQ)
Boghvedemel 1701-Mel-P26 <0,1 (LOQ) ND ND <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,32 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,62 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) 0,69 <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ) <0,1 (LOQ)
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Bilag D7. Analyseresultater – sukkerarter og stivelse 

 

Prøvetype DTU kode Sucrose Glucose Fruktose Maltose Galactosse Laktose Stivelse
g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g tørstof

Hvedemel 1701-Mel-P01 0,3 <0,2 <0,2 0,9 <0,2 <0,2 62,01
Hvedemel , økologisk 1701-Mel-P02 0,4 <0,2 <0,2 0,7 <0,2 <0,2 63,73
Grahamsmel/fuldkornshvedemel 1701-Mel-P03 0,5 0,2 0,25 0,2 <0,2 <0,2 51,27
Rugmel 1701-Mel-P04 0,9 0,3 0,55 0,3 <0,2 <0,2 39,25
Speltmel, sigtet 1701-Mel-P05 0,3 <0,2 0,20 0,4 <0,2 <0,2 56,44
Speltmel, fuldkorn 1701-Mel-P06 0,7 0,2 0,30 0,3 <0,2 <0,2 51,75
Durum mel 1701-Mel-P07 0,5 <0,2 0,30 0,9 <0,2 <0,2 50,78
Perlespelt, økologisk 1701-Mel-P08 0,5 0,2 0,25 <0,2 <0,2 <0,2 43,80
Perlebyg, økologisk 1701-Mel-P09 0,6 0,2 0,30 0,3 <0,2 <0,2 50,59
Quinoa, hvid 1701-Mel-P10 1,9 0,9 0,25 <0,2 <0,2 <0,2 47,13
Quinoa, rød 1701-Mel-P11 2,2 0,7 0,20 <0,2 <0,1 <0,2 55,80
Quinoa, sort 1701-Mel-P12 2,1 1,1 0,10 <0,1 <0,1 <0,1 44,31
Chiafrø, øko 1701-Mel-P13 0,6 0,3 <0,2 <0,2 1,0 <0,2 <0,1
Solsikkekerner, u. skal 1701-Mel-P14 2,9 <0,1 <0,1 <0,1 0,5 <0,1 0,17
Bulgur 1701-Mel-P15 0,6 <0,2 0,30 <0,2 <0,1 <0,2 50,00
Græskarkerner 1701-Mel-P16 1,1 0,1 0,10 <0,1 <0,1 <0,1 0,70
Sesamfrø, økologiske, uafskallede 1701-Mel-P17 0,6 <0,1 <0,1 <0,1 0,6 <0,1 0,23
Sesamfrø afskallede 1701-Mel-P18 1,0 <0,1 <0,1 <0,1 0,7 <0,1 0,23
Valnøddekerner 1701-Mel-P19 2,4 0,1 0,10 <0,1 <0,1 <0,1 0,23
Mandler 1701-Mel-P20 5,2 1,0 0,15 <0,1 0,2 <0,1 <0,1
Hasselnødder 1701-Mel-P21 2,6 0,2 0,20 <0,1 <0,1 <0,1 0,34
Pistacienødder 1701-Mel-P22 6,0 0,2 0,20 <0,1 0,9 <0,1 0,90
Pinjekerner 1701-Mel-P23 4,4 0,3 0,20 <0,1 <0,1 <0,1 5,09
Hel Boghvede 1701-Mel-P24 0,8 0,2 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 54,69
Kokosmel 1701-Mel-P25 5,1 <0,1 0,20 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Boghvedemel 1701-Mel-P26 1,0 0,3 0,10 <0,1 <0,1 <0,1 54,86
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