Vektendringsfaktorer

for kjatt og fisk, fersk pasta og noen grgnnsake

Matvaredatagruppen v/

Thea Amalie Martinsen Bergvatn og Joran @sterholt Dalane

Universitetet i Oslo
Mattilsynet

Helsedirektoratet

o

A \

@,
X O 2 #
@) UiO: UniversitetetiOslo  IETARICITIIEl: \‘ﬂ Helsedirektoratet




Forord

Mattilsynet ogHelsedirektoratet har siden 1992 samarbeidet om et system for overvaking av mat og
kosthold i Norge. Prosjektet omfatter blant annet arbeidet med den offisielle Matvaretabellen
(www.matvaretabellen.no). Universitetet i Oslo, avdeling for ernaeringsvitenskaptilknyttet
samarbeidet gjennom en egen avtale med Mattilsynet.

Hovedformakt i arbeidet med Matvaretabellener & anskaffe, dokumentere, publisere og
regelmessig oppdatere data for innholdet av energi og naeringsstoffer i et utvalg matvarer som tilbys
pa det norske markedet.

Prosjektet «Vektendringsfaktorer for kjgtt og fisk, fersk pasta og noen grgnnsaker» er utfagrt av Thea
Amalie Martinsen Bergvatn og Joran @sterholt DalaPmsjeket inngar som et delprosjekt i
revideringen av «Mal og vekt for rivarer» som gjennomfares i 202014,
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1.0 Innledning

Envektendringsfaktoer en faktor som brukes til & beregne vektendrfray ra til tilberedt mat Ved
tilberedning av mat kan vekteav maten gke eller minke, avhengig av om vann fordamper eller blir
tilfart. Ekempelvis vil ris gke i vekt fra ra til kokt tilstandensen kotelett vil veie mindre etter
steking enn i ra tilstangba grunn av tap av vaniGjennom vektendring kan konsentrasjonen av
naeringsstoffer endres i en matvard/ektendringsfaktorer er derfor kfige i beregningen av
neeringsstoffinnhold i tilberedt mat og beregnede oppskriftéektendringsfaktorer benyttes ogsa i
beregning av porsjonsstarrelsta ra til tilberedt tilstand.

Det har tidligere blitt gjennomfart en del arbeid for & fremskadfta om matvarers vektForrige

gang arbeidet ble revidestar i 1989, dd.andsforeningen for kosthold og helseatMal og vekt for

matvarer» (Landsforeningen for kosthold og helse, 198Bleftet var et nyttig og mye brukt
referanseverktgy innen undervisningeregning og forskning.

| arbeidet med revideringen av «Mal og vekt for matvarei» 20132014 ble ogsa
vektendringsfaktorene vurdert. De gamle verdiene hadde mangelfulle referangemange nye
matvarer er lagt til i Matvaretabellesiden forrige revideing i 1989 Derfor ble detinitiert en
giennomgang av vektenuhgsfaktorene til alle matvarerMatvaretabellen som finnes bade som ra
og tilberedt vare Gjennomgangen inkluderte litteratursgk og veieforsgk

Rapporten beskrivelitteratursgket,forbereddser, utvalg og praktisk gjennomfaring esieforsgket
samt resultater og diskusjon.

2.0 Litteratursgk

Det ble sgkt etter litteratur om vektendringsfaktorer pa nettsidene Ribod and Agriculture
Organization of the UnitedNations/International Network ofFood Data System$&AO/INFOODS

European Food Information Resource (EUROFIR) og United States Department of Agriculture (USDA).
Rapporter og publikasjoner som tok for seg vektendringsfaktorer ble lest, og relevante referanser i

disse publikasjonene blegea funnet og lestDet viste seg at de fleste publikasjonene refererte

tilbake til to store arbeider (Bergstrom og Bognar). Den svenske rapporten (Bergstrom) ble ikke
inkludert videre, da dnnenestener like gammel sonden siste versjoneavK S F (i S dg vékafar
YIFGOFENBNEDP ¢2 NILILRNISNI 6fS (At atdzid NBIYySG &z
tileggble@S$1 ( SY RNAY IAFI { G2 NBNJ FNI RSG RIyals KSFaSG
(2013) inkludert i vurderingen. Bognar (2002) er en tysk rapport som sammenstiller
vektendringsfaktorer fra litteraturen og analyseresultater for omtrent 700 matvarer og matretter,
inkludert kjott, grannsaker, frukt, baer, korn og kornproduk@&howell et al(2012)er utgitt av USDA

og inkludere analyseresultater fra 14 studier der ulike typer kjott er tilberedt og analy$st.

danske heftet «Mal, veegt og portionsstarrelser pa fgdevarer» fra 2013 innehbldet annet
vektendringsfaktore (ved netto opptak av vann og/eller fett under tilber@dg) for matvarer som

pasta, ris, gryn og belgfrukteng verdier for tilberedningssvinfved netto tap av vann og/eller fett

under tilberedningfor kjatt og fisk.

Det ble satt opp en oversikt over alle varianter av kjgtt og, fisknnsaker og korn okprnvarer
(pasta, nudler, ris, bulgurgryn, couscous og quire@pn finnes i bade rféarr og tilberedt form i
Matvaretabellen. Deretter ble de to rapporterfBognar 2002, Showell 201gennomgatt for a finne



vektendringsfaktorer for tilsvarende matvardfor de fleste grannsaker og korn/kornvarer var det
mulig & finne gode vektendringsfaktorer basert pa et relativt stort antall pravapporten til
Bognar A finne vektendringsfaktorer for atvaregruppene kjgtt og fisk vamer utfordrende
Navnene pa ulikematvarer og stykningsdelésunnesom regel ikke oversettes direkteafet sprak til
at annet, og for mange matvara@menfor kategoriene kjgtt og fidhdle det derfor ikkamed sikkerhet
funnet en vektendringsfaktor som kunne benyttes.

| forkant av den pritiske delen av forsgket ble det gjennomfart et lite testforsgk der potet, gulrot,
blomkal og brokkoli ble veid og kokt, og vektendringsfaktorene som kom frem av dette testforsgket
samsvarte godt med tilsvarende vektendringsfaltorer i Bognar (2002). Riumakav dette ble det
vurdert at vektendringsfaktorenéor grannsakei Bognar (2002) var gode nok til & kunne benyttes.
For matvarer som ikke inngar i dettektendring$orsgket, ble det derfor i noen tilfeller benyttet
vektendringsfaktorer funnet i envade to rapportengBognar 2002, Showell 2012hens de gamle
faktorene ble beholdt i de tilfeller hvor gamle vektendringsfaktorer ble funnet & veere i samsvar med
tilsvarende faktorer i en av de 3 nevnte rapportédBognar 2002, Showell 2012, DTU
Fadevareistituttet 2013)

3.0 Veieforsgk

Som tidligere nevnt ble det for en del matvarer ikke funnet gode nok vektendringsfaktorer fra
litteratursgket.Det ble arfor besluttet & gjennomfare et vektendrinfgssgkfor & finne
vektendringsfaktorer for tilberedning awen vanlige varianter av kjgtt og fiskamt fersk pasta,
paprika, lgk, purresk, tomater og sjampinjongettersom disse matvarene finnes i bade ra og
tilberedt tilstand i Matvaretabellen tillegg ble det besluttet at kjgttdeig/karbonadedeig frossen
wokblandingogsa skulle innga i prosjektet, da Matvaretabellen kun har hatt ra varianter av disse
matvarene tidligere.

3.1 Utvalg

Markedsstatistikk ble benyttet for & avgjgre hvilke produsenter/produkter som ville utgjgre et
representativt utvalg og derfoinkluderes i forsgketUtvalget ble kjgpt inn fra Rema 1000, Spar,
Meny, Kiwi, RimilCA Supermarkedjme,Coop Obsbg Ultra

3.1.1 Kjatt

Utvalget av kjattprodukter inkluderte kyllingfilekarbonadedeig (av storfe) og ulike varianter av
kjottdeig (kipttdeig av storfe, kjgttdeig av svin og kjgttdeig av kylkatkun). Det ble kjgpt inn tre
pakker avhvermatvarefra hver av de tre ledende produsentene pa det norske markedet.

Kyllingfilet

3 pkKyllingfilet (Solvinge)

3 pkKyllingfilet (Den Stolte Hape
3 pkKyllingfilet (Prior)

Karbonadedeig av storfe

3 pkKarbonadedeigv kvernetstorfekjgtt (Gilde)

3 pkKarbonadedeigKvernet deig av storf@Nordfjord)
3 pkKarbonadedeig (Coop)



Kjattdeig av storfe

3 pkKjattdeig av kernet storfekjoatt (Gilde)

3 pkKjgttdeig. Kvernet deig av storfiNordfjord)
3 pkKjattdeigav storfe(Coop)

Kjgttdeig av svin

3 pkKjattdeig av kernetsvinekjatt (Gilde)
3 pkKvernet deigav svin (Nordfjord)

3 pkKjgttdeig awvin(Coop)

Kjottdeig av kyllingkalkun

3 pkKjattdeig av kying og kalkur{Solvinge)
3 pkKjattdeig av kyllingDen Stolte Hane)
3 pkKyllingkjgttdeig (Prior)

3.1.2 Fisk
| Matvaretabellen finnes torsk og laks i skiver (ra og kdktlagligvarebutikkene i dag er det
imidlertid et mye stgrre utvalg av fileter enrvdisk i skiverDet ble derfor bestemt at fileter av torsk
(som representant for mager fisk) og fileter av laks (som representant for fetskiskg benyttes i
forsgket i stedet for skiver av fiskJtvalget ble gjort pa bajkunn av markedsstatistikl&v torskefilet

ble det kjgpt inn tre pakker med skinn fra hver av tre produsenter, og tre pakker uten skinn fra hver

av tre produsenter. Unntaket er torskefilet med skinn fra Leyder var pakkene dobbelt sé store, sa
det ble kun kjgpt inn to pakker. Aaksefilet ble det kjgpt inn tre pakketen skinnfra hver av de tre
ledende produsentene so finnes pa det norske markedet.

Torskmed skinn

3 pk Tradisjonell Lettsaltet TorskbJileter med skinn (Findus)
3 pkTorskefilet Renskarne, benfrie fileter ed skinn (Godehav)
2 pk Torskefilet fra Bulandet. Med skinn, uten bein (Lergy)

Torsk uten skinn

3 pk Torsk Naturell,-8 benfrie torskefileter (Findus)
3 pkTorsk, Skinog beinfri (Norway Sea Foods)

3 pk Torskeporsjoner (Godehav)

Laks

3 pkLaksefileNaturell (Findus)

3 pkLaksefilet Uten skinn og ben (Godehav)

3 pkLaksefilet Naturell, uten skinn og bein (Lergy)

3.1.3 Fersk pasta
Avfersk pasta ble deitjgptinn tre pakker av typen tagliatelle fde tre ledendeprodusentane pa det
norske markedet.

3 pkTagliatelle (Fjordland)
3 pk Tagliatelle (Giovanni Rana)
3 pk Pasta Tagliate|lEersk & FerdigNorgesgruppen)



3.1.4 Grgnnsaker

I grennsakskategorien ble det kjgpt innstk av hver av grgnnsakenpaprika, lgk, purrelgk og
tomater. For paprika ble detalgt to rgde, én grgnn og én gul, da dette er de tre fargevariantene som
finnes i Matvaretabellen og som er vanligst a finne i de fleste dagligvarebutigiden de tre
fargevariantene av paprika hamtrent likt innhold av vann(Matvaretabellen 2014)ble de veid
sammen.For lgk ble det valgt to gule og to rade, da bade gul gk og rad lgk er benyttet for & komme
frem til verdiene for lgk i Matvaretabellen. Purrelgémater og sjampinjondle kjagpt i lgsvekt. For

alle de émfriskegrgnnsaksvariantene biankjgpene gjort i to ulike dagligvarebutikker.

Av frossen wokblanding ble det kjgpt inn tre pakker fra hver av tre produsenter av frosne grannsaker
pa det norske markedet (basert pa markedsstatistikk).

3 pk Wok Classic (Findus)
3 pk Wok Chinese (Eldorado
3 pk Wokmix Asia (Coop)

3.2 Gennomfaring

Det praktiske arbeidet blgggnnomfart i uke 4 (2124. januar)og én dag i uke 18 (30. ap@lp14. Det
meste av veie og tilberedningsarbeidet ble gjennomfagrt pa et kjokkered Avdeling for
ernaeringsvitenskaped UiO, mens noe av arbeidet av praktiske arshlegjennomfgrt hjemme hos
de to prosjekinedarbeiderne.

Tiden brukt til tilberedning og avkjeling ble malt ved bruk av tidsur. Tilberedningstiden ble beregnet
fra tilberedningen startet til den ble avslett (matvaren ble tatt ut av ovn eller vekk fra kokeplaten)

og er angitt i hele eller halve minutteAvkjglingstiden pa 5 minutter er beregnet fra matvaren er tatt

ut av stekeovnen/stekepanna eller vannet er helt av til farste matvare ble veid i tilbelistehd.

3.2.1 Kjett

Kyllingfilet

Kyllingfiletene ble tilberedt pa tre ulike mater; kokt, stekt i ovn og stekt i panne. Alle
tilberedningsmetoder ble gjennomfert uten & tilsette noen form for spisefétosessen ble
gjennomfgrt tre ganger for alle deiké tilberedningsetodene, slik at det totalt ble veid og tilberedt

9 stk kyllingfileter fra til sammen tre produsenter hvermetode.

Kokt kyllingfilet

Kokingen av kyllingfiletene foregikk i tre omgangar, for hver produsentl hver omgang ble ré
tilfeldig kyllingfilet fra hver pakke (totalt tre stk) velde tre Kllingfiletenefra én produsenble veid
samlet.Det ble deretterplassertet steketermometer i den ene kyllingfileten, og atle tre filetene

ble puttet oppi en kjele med kokende vann. &tk ble lat over kjelen, og varmen pa keplaten ble
skrudd ned slik at kyllingfiletene fikk trekke, ikke koke (temperaturen ble holdt slik at det var litt
bevegelse i vannet). Kyllingfiletene fikk ligge slik helt til steketermometeret viste en
kierngemperatur pa92-95 °C.Denne temperaturen ble valgt etter anvisning pa steketermometeret.
Temperaturen varierte noe pga. rask endring i kjernetemperatur mot slutten av tilberedningstiden.
Da gnsket kjernetemperatur var oppnadd, blanmet helt av, og kyllingétene fikk ligge til



avkjaling/avdamping i romtemperatur i 5 minutter far de ble veid pa nytt med sarkjaikervekt
som i ra tilstand.

Kyllingfilet stekt i ovn

Stekingen av kyllindfileter foregikk i tre omgangénm, for hver produsent] hver omgang blen
tilfeldig kyllingfilet fra hver pakke (totalt 3 stkgid hver for seg, registrert som hhv. numnigr2 og

3, for de ble lagt i ildfast form. Det ble deretter plassert et steketermometer i derkgtirgfileten,

og filetene ble satt inn i en stekeovorfarmet til 175°C. Kyllingfiletene ble tatt ut av stekeovnen nar
steketermometeret viste en kjernetemperatur p& 80C, og satt til avkjgling/avdamping i
romtemperatur i 5 minutter. De ble deretter veid hver for seg med samme kjgkkenvekt som i ra
tilstand.

Kyllingfilet stekt i panne

Stekingen av kyllindfileter foregikk i tre omgangénm, for hver produsentl hver omgang ble ré
tilfeldig kyllingfilet fra hver pakke (totalt 3 stk) veid hver for seg, registrert som hhv. nummer 1, 2 og
3, far de ble lagt i van teflonstekepanne. Kyllingfiletene ble stekt pa middels varme i 10 minutter,
for de ble snudd og deretter stekt i ytterligere 10 minutter (totalt 20 minuttSjeketiden ble
bestemt ut fratilberedningsveiledningga emballasjenKyllingfiletene ble saaftet ut av stekepanna

og lagt til avkjgling i romtemperatuiEtter 5 minutter ble de veid hver for seg med samme
kjgkkenvekt som i ra tilstand.

Karbonadedeigog ulike varianter av kjgttdeig

All karbonadedeigg kjottdeigble stekt i forvarmetteflonstekepanne uten spisefett. Av praktiske
arsaker ble kun 100 g ra karbonadedkjgttdeig fra hver pakke tilberedt. Det ble veid opp 1604
karbonadedeitkjottdeig fra én pakke, og denne ble stekt i varm stekepanne til den var
gjennomstekt. Karbonadedeigigattdeigenble deretter tatt ut av stekepanna og lagt til avkjgling i
romtemperatur i 5 minutter, far den ble veid pa nytt med samme kjgkkenvekt som i ra tilstand.

Prosessen ble gijennomfart totalt ni gander hver variant av kjgttdeig og karbonadede#tjkat tre
pakker fra hver av de tre produsentene ble veid og tilberedt.

3.2.2 Fisk

Torsk

Forsgket ble gjennomfart bade for torskefileter med skinn og for torskefileter uten sRmrfirosne
torskefiletene fikk tine i kjgleskap over natten, og ble derforetifigt i tint tilstand. Torskefiletene

ble tilberedt pa tre ulike mater; kokt, stekt i ovn og stekt i panne. Alle tilberedningsmetoder ble
gjennomfart uten a tilsette noen form for spisefett. Torskefiletarten skinnfra Findusog Norway

Sea Foodwarierte en del i stgrrelse, og disdde derfor matchet i starrelse, i stedet for a velge
filetene tilfeldig,for a fa sa lik starrelssom mulig per tilberedningsmetode. Det ble likevel valgt én
filet fra hver pakke til hver tilberedningsmetodeiletene med skin ble tilberedt med skinnet pa.

P4 samme mate som for kyllingfilet, ble prosessen gjennomfart tre ganger for alle de ulike
tilberedningsmetodene, slik at det totalt ble veid og tilberedt 9 stk torskefileterd skinn og 9 stk
torskefileter uten skinrra tii sammen tre produsenter for hvenetode.

Kokt torsk
Kokingen av torskefiletene foregikkoitalt seksomganger tre omganger for torskefileter med skinn
og tre omganger for torskefileter uten skinhhver omgang var torskefileter fra kun én produsent
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inkludert. | hver omgang blerétilfeldig torskefilet fra hver pakke (totalt tre stk) veidnntaket er
filetene fra Findu®g Norway Sea Foodder starrelsen pa filetene ble tatt hensyn til nar de ble valgt.

De tre filetene i én omgang ble veid samlate de tre filetene blelagt oppi en kjele med kokende
vann. Et lokk ble lagt over kjelen, og varmen pa kokeplaten ble skrudd ned slik at filetene fikk trekke,
ikke koke (temperaturen ble holdt slik at det var litt bevegelse i vanidberedningstiden lel valgt

ut fra anvisningen pa pakken, og tilberedningstiden ble derfor ulik for de forskjedigantene uten

skinn (se vedlegg 1 Ved angitt tilberedningstid for tint fiskhle gjennomsnittstiden valgt (for
eksempel 10 minutter dersom anvisningen pakiken er 812 minutter), mens korteste
tilberedningstid ble valgt dersom produsenten kun hadde angitt tilberedningstid flmssen fisk.
Unntaket er torskefiletene uten skinn fra Norway Sea Foods. Disse ble kokt i kun 10 minutter i stedet
for 12-15 minuttersom anvist pa pakken, fordi de minste filetene ble valgt ut til kolgittgr trekking

ble vannethelt av, ogtorskefiletene fikk ligge til avkjgling/avdamping i romtemperatur i 5 minutter

far de ble veid pa nytt med samme kjgkkenvekt som i ra tilst®edtilberedte torskefiletene med

skinn ble farst veid med skiehpg fer skinnet ble skilt fra kjgttet og filetene ble veid uten skinn.

Torsk stekt i ovn

Stekingen av torskefileter foregikilére omgangeravhengig av steketid ogemperatur. En tilfeldq
torskefilet fra hver pakke (totalt 3 stika hver produseritble veid hver for seg, registrert som hhv.
nummer 1, 2 og 3, far de ble lagt i ildfast form. Unntaket er filetetes skinnfra Findusog Norway
Sea Foodsder starrelsen pa filetene ble taltensyn til nar de ble valgTorskefiletene ble stekt i
forvarmet ovn ved temperatur angitt pa pakken. Tilberedningstid ble ogsa valgt ut fra angitt
tilberedningstid pa pakken. Torskefiletengen skinnfra Findus ble tilberedt ved 180C i 40
minutter, dade ikke var helt tint ved starttidspunktet for tilberedningen (angitt tilberedningstid pa
pakken for tint fisk var 3@0 min).Torskefiletene uten skinn fra Godehlale tilberedt ved200 °d 25
minutter, mens filetene uten skinn fra Norway Sea Foodstilheredt ved 220 °C i 15 mintter.
Torskefiletenemed skinnfra Findus,Lergy og Godehav ble stekt i ovn ved 285 Tilberedningstiden
ble farst satt til 12 minutter ut fra angitt tilberedningstid pa pakken, men filetene var fortsatt kalde
etter 12 minuter, og ble derforikketatt ut far etter 18 minutter. Filetene var da gjennomstekt. Alle
torskefiletene fikk sta til avkjeling i romtemperatur i 5 minutter, far de ble \reidr for segmed
samme kjgkkenvekt som i ra tilstand. Filetene med skinn ble f®ist med skinnet pa, fer skinnet
ble skilt fra kjgttet og filetene ble veid uten skinn.

Torsk stekt i panne

Stekingen av torskefileter foregikkdtalt seks omganger; tre omganger for torskefileter med skinn
og tre omganger for torskefileter uten skinhhver omgang var torskefileter fra kun én produsent
inkludert. | hver omgang ble rétilfeldig torskefilet fra hver pakke (totalt 3 stk) veid hver for seg,
registrert som hhv. nummer 1, 2 og 3, far de ble lagt i veeflonstekepanne. Unntaket er filetene
uten skinnfra Findusog Norway Sea Foodder starrelsen pa filetene ble tatt hensyn til nar de ble
valgt. Torskefiletene ble stekt pa middels varme i 3 minutter, far de ble snudd og deretter stekt i
ytterligere 3 minutter (totalt 6 minutter).Det var mangelfull informasjon om tilberedning pa
emballasjen, sa det ble tatt utgangspunkt i steketid for fiskefileter i Den smarutede kokeboken
(Hovig, 1987)Torskefiletene ble sa lgftet ut av stekepanna og lagt til avkjgling i romtemperatur.
Etter 5 minutter blede veid hver for seg med samme kjgkkenvekt som i ra tilstkiletene med
skinn ble farst veid med skinnet p4, far skinnet ble skilt fra kjgttet og filetene ble veid uten skinn.

10



Laks

De frosne laksefiletene fikk tine i kjgleskap over natten, og ble deittoeredt i tint tilstand.
Laksefiletene ble tilberedt pa tre ulike mater; kokt, stekt i ovn og stekt i panne. Alle
tilberedningsmetoder ble gjennomfert uten 4 tilsette noen form for spisefett.

Pa samme mate som for kyllingfilet og torskefilet, ble presasgjennomfart tre ganger for alle de
ulike tilberedningsmetodene, slik at det totalt ble veid og tilberedt 9laksefileterfra til sammen
tre produsenter for hver mate.

Kokt laks

Kokingen av laksefiletene foregikk i tre omganger, en for hver produsdmter omgang ble ré
tilfeldig laksefilet fra hver pakke (totaRk stk) veid.Laksefiletene ble veid samléille de tre filetene

ble puttet oppi en kjele med kokende vann. Et lokk ble lagt over kjelen, og varmen pa kokeplaten ble
skrudd ned slik at fitene fikk trekke, ikke koke (temperaturen ble holdt slik at det var litt bevegelse i
vannet). Tilberedningstiden ble valgt ut fra anvisningen pa pakkknn to av produsentene hadde
angitt tilberedningstid for koking av laksefiletene, og gjennomsnittiigetedningstid pa 12,5
minutter ble derfor valgt for alle de tre produsentenéannet ble deretter helt av, og laksefiletene

fikk ligge til avkjgling/avdamping i romtemperatur i 5 minutter far de ble veid pa nytt med samme
kjgkkenvekt som i ra tilstand.

Laks stekt i ovn

Stekingen av laksefileter foregikk i to omganger, én omgang med fileter fra to produsenter og én
omgang med fileter fra én produsent, da det ikke var plass til alle tre samtidig. En tilfeldig laksefilet
fra hver pakke (totalt 3 stk fra hv@rodusent) ble veid hver for seg, registrert som hhv. nummer 1, 2
og 3, for de ble lagt i ildfast form. Angitt tilberedningstidgdgmperatur varierte noe fra produsent

til produsent. Det ble derfor valgttegjennomsnitt av steketid og temperatuior ale de tre
produsentene, og laksefiletene ble derfor tilberedt ved 280(forvarmet ovn) i 15 minutter. Filetene

ble deretter tatt ut av stekeovnen, og fikk sta til avkjgling i romtemperatur i 5 minutter, fgr de ble
veid hver for seg med samme kjgkkenveti i ra tilstand.

Laks stekt i panne

Stekingen av laksefileter foregikk i tre omgangém, for hver produsentl hver omgang ble ré
tilfeldig laksefilet fra hver pakke (totalt 3 stk) veid hver for seg, registrert som hhv. nummer 1, 2 og 3,
far de ble lagi varmteflonstekepanneLakséiletene ble stekt pa middels varme i&minutter, far

de ble snudd g deretter stekt i ytterligere 4 minutter (totalt 812 minutter). Variasjonen i steketid
skyldes at filetene var av noe ulik tykkelse, og fatet stod noe ulik steketid pa emballasjen.
Laksédiletene ble sa lgftet ut av stekepanna og lagt til avkjeling i romtemperatur. Etter 5 minutter ble
de veid hver for seg med samme kjgkkenvekt som i ra tilstand.

3.2.3 Fersk pasta

All fersk pasta ble tilberedt og \kiten A tilsette salt ogpisdett. | hver omgang blerépakke fersk
pasta veidfgr den blelagt i en kjele med kokende vann og lokk ble lagt over. Temperaturen pa
stekeplaten ble skrudd litt ned for at vannet ikke skulle koke over, men vannet var kokeotolet)
under hele tilberedningstiden. Koketiddsle satt etter angitt koketid pa pakken, og varierer derfor
fra produsent til produsent (2 minutter). Etter endt koketid ble vannet helt av, og pastaen stod til
avkjgling/avdamping i romtemperatur i 5 mitter. Den k&te pastaen ble deretter veid med samme
kjgkkenvekt som i ra tilstand.
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Prosessen ble gijennomfart totalt ni ganger, slik at tre pakker fra hver av de tre produsentene som var
inkludert ble veid og tilberedt.

3.2.4 Grgnnsaker

Friske grgnnsaker

Alle grennsakene unntatt tomatene ble kuttet opp; paprika og lgk i biter.dlcam x 1 cm, og
purrelgk og sjampinjong tynne skiver (ca3-5 mm). Grgnnsakene ble deretter veid. Paprika, lgk,
purrelgk og tomater ble kokt hver for seg, men grgnnsaker avisatype ble veidbg kokt sammen
uavhengig av farge (totalt fire omgangefpmatene ble kokt hele, da for mye av kjgttet og saften
ville ha blandet seg med kokevannet hvis de hadde blitt kuttet i bieegnnsakene ble puttet i en
kjele kokende vann, ogkk ble lagt over. Koketiden var forskjellig for de fire grannsakene, og ble satt
ut fra anbefalt tilberedningstid Den smarutede dkeboken (Hovig, 1987Etter endt koketid ble
vannet helt av, og grannsakene fikk sta til avkjgling/avdamping i romtemyret@tter 5 minutter ble

de veidmed samme kjgkkenvekt som i ra tilstand.

Sjampinjongene ble stekt i panne tatt seksomgangerl hver omgang bl&00 g skivet sjapinjong
stekti forvarmet teflonstekepannaiten 4 tilsette spisefett. Sjampinjongen bleskt i 3,5 minutter i
tre av omgangene, oig7 minutteri de siste tre omgangen®e ble stekt pa to forskjellige tider siden
det trolig er stor variasjon i hvor lenge sjampinjong stekdwer omgandikk sjampinjongen ligge til
avdamping i romtemperatuir5 mirutter, far den ble veid med samme kjgkkenvekt som i ra tilstand.

Wokblanding

Wokblandingen ble stekt/woket fra frossen tilstand i forvarmet stekepanne uten spisefett. Av
praktiske arsaker ble kun 200 g wokblanding fra hver pakke tilberedt. Detinleogp 200 g frosne
grennsaker fra én pakke, og disse ble stekt i vefonstekepanne i 7 minutter. Tilberedningstiden
ble valgt ut fra anvisningen pa pakkemeen det ble valgt et gjennomsnitt for tilberedningstidda

det ble vurdert at variasjonen nilem de ulike wokblandingene var s& minimal at det mest riktige var
a bruke lik tilberedningstichd de ulike variantene. Etter 7 minuttdsle grennsakenetatt ut av
stekepanna og lagt til avkjaling i romtemperatur i 5 minutter, igandingenble veid pa gtt med
samme kjgkkenvekt som i ra tilstand.

Prosessen ble gjennomfart totalt ni ganger, slik at tre pakker fra hver av de tre produsentene som var
inkludert ble veid og tilberedt.

4.0 Resultater

Resultatene fra vektendringsforsgket er vist i tabelle verdiene, inkludert vektendringsfaktorene,
er giennomsnitét av alle malingene for hver matvaifor mer detaljerte reultater (tilberedningstid,
gjennomsnitt for hver enkelt produsent og lignende), se vedlegg 1
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Tabell 1: Gjennomsnittsverdier foreathatvarene i forsgkelN angir antall fileter (kylling og fisk),
pakker (karbonadedeig, kjgttdeig, fersk pasta og wokblanding) eller omganger med tilberedning
(friske grannsaker).

Matvare N Ra vekt (g) Tilberedt vekt (g) Vektendringsfaktor
Kyllingfilet, kokt 9 172 118 0,69
Kyllingfilet, stekt i ovn 9 198 159 0,80
Kyllingfilet, stekt i panne 9 {1551 123 0,79
Karbonadedeig, stekt 9 100 69 0,69
Kjgttdeig av storfe, stekt 9 100 70 0,70
Kjettdeig av svin, stekt 9 100 73 0,73
Kjattdeig av kylling og kalkurstekt 9 100 75 0,75
Mager fisk, m/skinn, kokt 9 112 87 0,77
Mager fisk, m/skinn, stekt i ovn 9 120 98 0,82
Mager fisk, m/skinn, stekt i panne 9 107 87 0,81
Mager fisk, u/skinn, kokt 9 75 47 0,60
Mager fisk, u/skinn, stekt i ovn 9 123 89 0,72
Mager fisk, u/skinn, stekt i panne 9 89 65 0,72
Fet fisk, kokt 9 129 109 0,84
Fet fisk, stekt i ovn 9 131 121 0,92
Fet fisk, stekt i panne 9 122 104 0,85
Fersk pasta, kokt 9 264 466 1,77
Paprika, kokt 1 678 586 0,86
Lak, kokt 1 510 516 1,01
Purrelgk, kokt 1 452 512 1,13
Tomat, kokt 1 416 390 0,94
Sjampinjong, stekt i panne (3,5 min) 3 100 79 0,79
Sjampinjong, stekt i panne (7 min) 3 100 65 0,65
Wokblanding, stekt/woket 9 200 133 0,67

5.0 Diskusjon

Litteraturgjennomgangen viste at det finnes lite litiéur og dataom vektendringsfaktorerl tillegg

er det ogsa ofte vanskelig & sammenlikne matvarer fra andre land med norske matvarer, bade pa
grunn avulik navngivningav stykningsdeler og usikkerhet ved oversettelse av nagrfordi det kan
veere forskjdler i tilberedningmate og matvarens sammensetning (med tanke pa fettprosent.etc.)
Det kan derforvaere vanskelig & finne matvarer/vektendringsfaktoremtenlandske rapporter og
matvaretabellersom er representative for norske matvaredet er imidlertid ressurskrevende a
giennomfare forsgk for remskaffe representative vektendringsfaktorer for matvarer pa det norske
markedet, og for mange matvarer er det derfor ngdvendig a benytte vektendringsfaktorer fra andre
land. | denne omgangen ble det derfor guitert & gjennomfgre et vektendringsforsgk pa et lite
utvalg av matvarer som vi anser som viktige pa det norske markedehvorvi ikke kunne finne
gode vektendringsfaktorer i eksisterende litteratur.

5.1 Utvalget
| dette vektendringsforsgket ble utwgat bestemt til & besta av tre praver fra tre produsentetalt
ni prever per matvareDet ble forsgkt & velge produkter som var sa like sautig pa tvers av
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produsenter, mersomsamtidig speileutvalget i dagligvarebutikkeKyllingfileter tilsattsat og vann

ble ikke inkludert, siden det ble forventet at de ville ha en annen grad av vektendring enn «vanlige»
kyllingfileter.Kjgttdeig av svin og av kylling/kalkun varierte noe i prosentandel kjgtt. Gildes
svinekjgttdeig er uten tilsatt vann og sathens de to andre produsentene har 94 % kjatt i
kjattdeigen.Prosentandel kjgtt i kylling/kalkunkjattdeigen varierte mellom90 % Det ble valgt &
inkludere alle variantene til tross for ulik prosentandel av kjgtt, siden vektendringsfakdiaren
representeer et gjennomsnitt for de variantene som finnes pa det norske markedet

| farste omgang (januar) fikk vi ikke tak i torskefilet uten skinalfesde tre st@rste produsentene, og
heller ikke torskefilet med skinn fra alle disse tre produsentene. Detdfeidtilberedt og veid
torskefilet med skinn fra to produsenter og torskefilgen skinnfra én produsent i farste omgang.
Ettersom fileter med og uten skinn ikke kan sammenligréegrunn awlik spiselig andel, ble vi ngdt
til & gjennomfgre en omgang med veiing og tilberedning (april) néirhadde fatt tak i flere
torskefileter med og uten skinette ble gjort for & oppndilstrekkeligantall prgver. Torskefiletene
med skinn fra Findus var tilsatt 26 salt, men ble likevel inkludert da denne gusenten ikke har
torskefileter med skinn som ikke er tilsatt salt.

5.2 Tilberedning

Det var utfordrende & velge tilberedningstid for torskg laksefiletene En forutsetning dr at
vektendringsfakbrene skal vaere av god kvalitet er at alle filetene amsze type blir behandlet pa

en sa lik mate som mulig. Imidlertid var det vanskelggége for helt like betingelser, siden filetene
varierte i stgrrelse. Dersom vi hadde valgt samme tilberedningstidlfefilettypene, ville det blitt
forskjeller i lvor mye stekt/kokt filetene ble Derfor valgte vi a tilpasse stekieoketid for hver
produsent. Noen produsenter haddélberedningsveiledningpd emballasjen, andre ikké. noen
tilfeller ble detvalgta bruke etgjennonsnitt av tid og temperatur som stod panallasjen, dersom
filetene var av lik starrelse. Andre ganger ble opplysninger fra kokebok benytteteringen.
Torskefiletene uten skinn fra Norway Sea Food ble muligens kokt litt for lenge. P& grunn av stor
variasjon i starrelsen, ble filetene fordakatchet pa starrelse, og filetene som ble kokt var relativt
sma. Pa emballasjen til produsenten stod det at filetene skulle kokes/trekked h@n, mens vi
valgte atrekke dem i kun 10 mipa grunn astarrelsen. Vektendringen til disse filetene tydikevel

pa at de antakeligvis har blitt kokt lenger enn nagdvendig, og det hadde veert mer riktig & koke de i
kun 6 minutter slik som de sma torskefiletene uten skinn fra Findes store vekttapepa grunn av

for lang koketid for denne ene varianten p&ér vektendringsfaktoren for torskefilet uten skinn, og

det kan derfor papekes at denne vektendringsfaktoren muligens burde vaertmiogre (nsermere

1,0). Folger forbrukerne henvisningen pa pakken, kan imidlertid denne vektendringsfaktoren
betraktes som ergrei veiledende faktor, da noen fileter vil bli mer kokt enn andre pa grunn av
starrelsesforskjeller mellom filetene.

Tiden mellom ferdigteking/kokingog til veiing ble diskutertDet ble valgid vente fem minutter fra
ferdig tilberedning til veiingsiden det er gjort i andre vektendringsforsg&owell2012). Ettersom
de tilberedte matvarene ble veid én og én, tok det fem minutter far den fgrste matiameimmgang
ble veid og noe lenger tid far den siste matvaren fra samme omgang ble veid. Deitaidlertid
vurdert til & veere et greitidsperspektivmed tanke patiden det tar fra maén er ferdig tilberedt til
den blir spist.
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Kokte fileter av fisk og kylling ble veid og tilberedt sammen for hver produsent (3 fileter ble veid og
tilberedt sammen ihver omgang). Arsaken til dette var at det var vanskeligere & kontrollere
plasseringen til hver enkelt filet i kokevannet enn i stekepanne/stekeovn, slik at det ville veere
vanskelig & holde orden pa filetenes nummerering. Ettersom tiden vi hadde tiheddidge tillot &

koke én og én filet, valgte vi derfor & veie og tilberede filetene fra én produsent sammen, og beregne
gjennomsnittet. Dette gir oss et darligere grunnlag for & kunne se variasjonen i vektendring mellom
filetene, men det pavirker ikke vendringsfaktorene vi star igjen med til slutt, siden disse uansett er
basert pa gjennomsnittenfra alle produsentene.

For de friske grgnnsakene paprika, 1@k, purrelgk og tomater ble det kun gjennomfart én runde med
tilberedning av hver variant. Tankeralb dette var at det ville vaere tidsbesparendget ble ogsa
vurdert at ulike farger pa paprika og lgk ikke hadde noen innvirkning pa vektendringsfaktoren, og at
det derfor var uproblematisk a tilberede de i samme runbettertid er det klart at hver avidse
grennsakene burde veert tilberedt i fire omganger (for eksempel én og én lgk) for & fa flere malinger
og dermed bedre grunnlag for vektendringsfaktoren®et er imidlertid ikke gjennomfart flere
malinger i etterkant pa grunn av begrenset tid.

All tilberedning i forsgket er gjennomfart uten a tilsette noen form for spisefett (smgr, margarin,
vegetabilske oljer og lignendeYed bruk av spisefett i tilberedningen av kjgtt og fisk, vil noe fett
absorberes/tas opp av matvaren. Dette gjgr beregningen &tewelringsfaktorer mer komplisert, og

det vil veere ngdvendig med analyser far og etter tilberedning for a finne ut hvor mye fett som er
absorbert Et analyseforsgk ville veert det mest ideelle, ogsa med tanke pa at nosofatffinnes
opprinnelig i ravarevil sive ut/tapes under tilberedningen, noe vi ikke har kunnet ta hensyn til. Et
analyseforsgk var imidlertid ikke mulig pa grunn av begrenset tigdsgurser | dette forsgket er det
derfor ikke mulig & si noe om hvor mye av vektendringen som skyldeslogfier tap av vann og
hvor mye som skyldes tap av fett fra ravaredkal man benytte vektendringsfaktorene fra dette
forsgket i ulike beregninger, bgr man derfor ta hgyde for bruk av spisefett ved tilberedning, og selv
legge tileller trekke fraantatt absorberteller taptmengde av gnsket type fett.

6.0 Konklusjon

Vektendringsforsgket ble gjennomfert for & fremskaffe vektendringsfaktorest utvalg matvarer
som manglet gode verdieForsgket hafremskaffet viktige nye data p&ektendringsfaktorefor
kyllingfilet, fileter av mager og fet fisk, karbonadedeig, tre typer kjgttdeig, fersk pasikblanding
og fem friskegrgnnsaker.
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Vedlegg

Vedlegg 1: Tabeller

Tabell 2Kyllingfilet. Tabellen viser gjennomsnitt for hver produsent og samlet gjennomsnitt. For de tilberedningsmetodenetérerdilveid hver for seg,

er min- og maksverdier oppgitt i parentes Antall praver (N) er angitt i egen kolonnéerdiene for kokkyllinger gjennomsnittene for tre fileter.

Tilberedningsmetode

Kokt/trukket
(kjernetemp. 9295°C)

Stekt i ovn
(175°C, kjernetemp.
80°C)

Stekt i panne
(10 min pa hver side)

Produsent

Solvinge

Den Stolte Hane
Prior

Alle

Solvinge

Den Stolte Hane
Prior

Alle

Solvinge

Den Stolte Hane
Prior

Alle

O WWWOWWWOowww| 2

Tilberedningsid, min
30
61
42
44 (3061)

35
50
40

42 (3550)

20
20
20
20

Ra vekt, g

137
213
166

172 (137213)

147 (134160)
251 (234280)
197 (176218)
198 (134280)

143 (134158)
199 (177212)
129 (125133)
157 (125212)

Tilberedt \ekt, g

95
140
118

118 (95140)

123 (112132)
200 (186232)
153 (134178)
159 (112232)

110 (103124)
154 (135172)
106 (105109)
123 (103172)

Vektendringsfaktor

0,689
0,658
0,711

0,69 (0,660,71)

0,833 (0,829,838)
0,797 (0,769,829)
0,775 (0,7410,817)
0,80 (0,740,84)
0,768 (0,75,785)
0,771 (0,74,811)
0,827 (0,8260,840)
0,79 (0,740,84)



Tabell 3: Karbonadedeig og ulike varianter av kjgttdBadpellen viser gjennomsnitt for hver produsent og samlet gjennomhitt.og maksverdier er gitt i
parentes ()Antall prgver (N) er angitt i egen kolonne.

Matvare Produsent N Ra vekt, g Tilberedt vekt, g Vektendringsfaktor
Karbonadedeig, stekt i panne  Nordfjord 3 100 71 (7%71) 0,710 (0,7160,710)
Gilde 3 100 68 (6670) 0,683 (0,6660,700)
Coop 3 100 69 (6771) 0,687 (0,6760,710)
Alle 9 100 69 (6671) 0,69 (0,660,71)
Kjettdeig (storfe), stekt i panne Nordfjord 3 100 74 (7276) 0,740 (0,7260,760)
Gilde 3 100 67 (6072) 0,667 (0,6060,720)
Coop 3 100 71 (6%74) 0,707 (0,6760,740)
Alle 9 100 70 (6076) 0,70 (0,600,76)
Kjattdeig (svin), stekt i pnne Nordfjord 3 100 75 (7476) 0,750 (0,7460,760)
Gilde 3 100 68 (6769) 0,680 (0,6760,690)
Coop 3 100 75 (7476) 0,747 (0,74,760)
Alle 9 100 73 (6776) 0,73 (0,670,76)
Kjattdeig (kylling/kalkun), Solvinge 3 100 77 (7281) 0,773 (0,7200,810)
stekt i panne Den Stolte Hane 3 100 69 (6572) 0,693 (0,6560,720)
Prior 3 100 77 (7679) 0,770 (0,7660,790)
Alle 9 100 75(65-81) 0,75 (0,650,81)



Tabell 4. Mager fisk med skinfabellen viser gjennomsnitt ftne produsenér og samlet gjenamsnitt. For de tilberedningsmetodene hvor fiskefiletene er

veid hver for seg, er ming maksverdier oppgitt i parentes Antall praver (N) er angitt i egen koloniéerdiene for kokt fisk er giennomsnittene for tre

fileter.

Tilberednings Produgnt

metode
Kokt/trukket

Stekt i ovn
(185°C)

Stekt i panne

Lergy
Godehav
Findus
Alle

Lergy
Godehav
Findus
Alle
Lergy
Godehav
Findus
Alle

N

O WWW O Wwww|l o www

Tilberednings
tid, min

10
10
10
10

18
18
18
18

6

6
6
6

Ré& vekt m/skinn,

g
127
110
101
112 (101127)

144 (130152)
125 (112132)
90 (7899)
120 (78152)

125 (112150)
109 (88130)
88 (8195)
107 (81150)

Tilberedt vekt
m/skinn, g

94
83
83

87 (8394)

119 (107126)
102 (90112)
74 (6680)
98 (66126)

99 (89117)
91 (76109)
71 (6674)
87 (66117)

Tilberedt vekt
u/skinn, g

83
73
71

76 (7183)

110 (100116)
91 (82100)
61 (5366)
87 (53116)

88 (76-105)
78 (6791)
61 (5864)
76 (58105)

Spiselig andel

0,876
0,879
0,856

0,87 (0,860,88)

0,922 (0,909,935)
0,896 (0883-0,911)
0,828 (0,809,868)
0,88 (0,800,94)
0,891 (0,854,923)
0,867 (0,839,885)
0,860 (0,8240,879)
0,87 (0,820,92)

Vektendringsfaktor

0,745
0,752
0,828
0,77 (0,740,83)
0,828 (0,82D,840)
0,811 (0,786D,848)
0,828 (0,768,870)
0,82 (0,770,87)
0,793 (0,786D,805)
0,836 (0,8080,864)
0,805 (0,779,820)
0,81 (0,780,86)



Tabell 5: Mager fisk uten skinral3ellen viser gjiennomsnitt for tfgodusener og samlet gjennomsnitEor de tilberedningsmetodene hvor fiskefiletene er

veid hver for seg, er ming maksverdier oppgii parentes ()Antall praver (N) er angitt i egen koloniéerdiene for kokt fisk er giennomsnittene for tre

fileter.

Tilberedningsmetode Produsent

Kokt/trukket

Stekt i ovn

Stekt i panne

Findus

Godehav

Norway Sea Food:
Alle

Findus

Godehav

Norway Sea Food:
Alle

Findus

Godehav

Norway Sea Food:
Alle

pd

O WWWOWwWwWwowww

Tilberednings
temperatur, °C

180
200
220

200 (186220)

Tilberedningstid,
min
6
15
10
10 (615)
40
25
15
27 (1540)
6
10
6
7 (6-10)

Ra vekt, g

94
69
61
75 6194)
153 (130166)
81 (7486)
137 (94162)
123 (74166)
126 (116136)
73 (5296)
68 (5383)
89 (52136)

Tilberedt vekt, g

70
49
21
47 (2170)
105 (89116)
58 (5262)
104 (70124)
89 (52124)
95 (88106)
54 (3672)
46 (3659)
65 (36106)

Vektendringsfaktor

0,745
0,702
0,348
0,60 (0,350,74)
0,687 (0,679,699)
0,723 (0,703,744)
0,757 (0,748,765)
0,72 (0,680,76)
0,751 (07140,779)
0,730 (0,69D,750)
0,676 (0,639,711)
0,72 (0,640,78)



Tabell 6: Fet fisk. Tabellen viser gjennomsnittriwprodusener og samlet gjennomsnitt. For de tilberedningsmetodene hvor filetene er veid hver for seg, er
min- og maksverdier oppgitt i parentes Antall praver (N) er angitt i egen koloniéerdiene for kokt fisk er gjennomsnittene for tre fileter.

Tilberedningsmetode Produsent

Kokt/trukket

Stekt i ovn (180°C)

Stekt i panne

Lergy
Godehav
Findus
Alle

Lergy
Godehav
Findus
Alle
Lergy
Godehav
Findus
Alle

N
3
3
3
9
3
3
3
9
3
3
3
9

Tilberedningstid, min

12,5
12,5
12,5
12,5
15
15
15
15

12
10
8

10 (812)

Ra vekt, g
138
133
116
129

138(132144)
137 (135139)
118 (116123)
131 (116144)

124(113132)
124 (121126)
119 (112127)
122 (112132)

Tilberedt vekt, g

120
109
98
109

128 (125132)
127 (124128)
107 (103114)
121 (103132)

105 (96113)
104 (102108)
103 (95111)
104 (95113)

Vektendringsfaktor
0,87
0,82
0,84
0,84

0,933 (0,9170,947)
0,925 (0,919,934)
0,904 (0,888,927)
0,92 (0,890,95)
0,849 (0,8410,856)
0,841 (0,829,857)
0,865 (0,848,874)
0,85 (0,820,87)



Tabell 7: Fersk pastaggliatelle. Tabellen viser gjennomsnitt foe produsener og samlet gjennomsnitt. Mirog maksverdieer oppgitt i parentes (JAntall
pakker (N) er angitt i egen kolonn&ll pasta er kokt etter anvismj pa pakningen.

Produsent N Tilberedningstid, min Ra vekt, g Tilberedt vekt, g Vektendringsfaktor
Fjordland 3 3 257 (256258) 448 (438456) 1,745 (1,7111,767)
Fersk & Ferdig 3 4 283 (274296) 502 (487528) 1,770 (1,7561,784)
Giovanni Rana 3 2 251 (246256) 448 (430462) 1,782 (1,7481,833)
Alle 9 3(2-4) 264 (246296) 466 (436528) 1,77 (1,711,83)

Tabell 8: Sjampinjong stekt i pand@bellen viser gjennomsnittet av tre malinger for hver av to ulike tilberedningstider (hhv. 3,5 og 7 minuttesyy Min
maksverdier er oppgitt i parentes fntall praver (N) er angitt i egen kolonne.

Tilberedningstid, min N Ra vekt, g Tilberedt vekt, g Vektendringsfaktor
Gjennomsnitt 3,5 min 3 100 79 (7685) 0,79 (0,760,85)
Gjennomsnitt 7 min 3 100 65 (6467) 0,65 (0,640,67)

Tabell 9: Wokede grgnnsaker. Tddelviser gjennomsnitt for tre produsenter og samlet gjennomsnitt: dMjrmaksverdier er oppagitt i parentes Antalll
praver (N) er angitt i egen kolonne.

Produsent N Tilberedningstid, min Ra vekt, g Tilberedt vekt, g Vektendringsfaktor
Coop 3 7 200 129(124136) 0,647 (0,6260,680)
Findus 3 7 200 134 (128142) 0,668 (0,6460,710)
Eldorado 3 7 200 137 (126142) 0,683 (0,6360,710)
Alle 9 7 200 133 (124142) 0,67 (0,620,71)



Vedlegg 2: Bilder av utvalg og tilberedning

Kyllingfilet

Solvinge
Den stole hane
Prior

Stekt i
stekepanne

Stekt i ovn

Kokt

23



Karbonadedeig
(av storfe)

Gilde
Nordfjord
Coop

Stekt i
stekepanne

24




Kjettdeig (av
storfe)

Gilde
Nordfjord
Coop

OEES -
@‘:{wm

— KJOTTDEIG- ~

O
"

14 %

av kvernet storfekjott

Stekt i
stekepanne

Kvernet deig av storfe
Kijottdeig

25




Kjettdeig (av
svin)

Gilde
Nordfjord
Coop

\ G N
= Fou (4002

KJOTTDEIG

av kvernet svinekjott

Stekt i
stekepanne

Kvernet deig

26




Kjottdeig (av
kylling/kalkun)

Solvinge
Den stolte hane
Prior

Stekt i
stekepanne

27



Torskefiletuten
skinn natur

Findus
Godehav — ¥ -

Norway y A < B
seafoods g > 4 — Yl

Stekt i
stekepanne

Stekt i ovn

Kokt




