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Preface
to the 5th edition

_Vorwort
zur fiinften Auflage

Préface a la
S5éme edition

For the fifth edition all tables have
been revised and updated on the
basis of the information available
(original publications, reviews,
monographs, unpublished data,
etc.). The changes and additions
incorporated include the follo-
wing:

— For meat the tables covering
marketable parts of animals for
slaughter have been included
again in extended form.

— The data on sausage types of
German origin have been supp-
lemented.

— Tables covering triticale, qui-
noa, amaranth, soymilk, tofu,
sprouts of various leguminous
plants, oyster mushroom, quin-
ce jelly, Pilsener beer, nonalco-
holic beer and malt beverages
have been added.

— Glutathione has been added to
the food constituents. The data
on vitamin A now include the
vitamin A active carotenoids.

— The energy values given were
calculated using the factors re-
commended by the EC directive
on the identification marking of
food products with their nutri-
tional values. The calorific
(energy) values for available or-
ganic acids and ethanol are se-
parately quoted.

— The table layout has been revi-
sed to improve legibility.

We would like to express our
thanks to Dr. K. Kastlunger (G6t-
ting near Rosenheim) for establis-
hing the SFK data base, to Mrs C.
Hoffmann for her excellent coope-
ration in the preparation of the
present edition and to Dr. R.
Kieffer for his assistance in con-
nection with the operation of the
data base.

We greatly appreciate the sup-
port provided by the institutions
listed on page XXVIIL.

Furthermore we would like to
thank Dr. A. Bognar (Bundesfor-
schungsanstalt fiir Erndhrung,

Fiir die flinfte Auflage wurden alle
Tabellen tiberarbeitet und anhand
der zur Verfiigung stehenden In-
formationen  (Originalarbeiten,
Ubersichtsartikel, Monographien,
unpublizierte Daten etc.) auf den
neuesten Stand gebracht. Beispiel-
haft seien folgende Anderungen
und Ergdnzungen genannt:

— Bet Fleisch wurden Tabellen
iiber giangige Schlachttierteile in
erweiterter Form wieder aufge-
nommen.

— Die Angaben tliber Wurstsorten
deutscher Provenienz wurden
erganzt.

— Tabellen fiir Triticale, Quinoa,
Amaranth, Sojamilch, Tofu,
verschiedene Leguminosenkei-
me, Austernpilz, Quittengelee,
Pilsener Bier, alkoholfreies Bier
und Malzgetrinke wurden neu
aufgenommen.

— Bei den Inhaltsstoffen ist Glu-
tathion hinzugekommen und
bei den Angaben iiber Vitamin
A wurden die Vitamin A-akti-
ven Carotinoide beriicksichtigt.

— Die Energieberechnung wurde
mit den Faktoren durchgefiihrt,
die in der EG-Richtlinie iiber
die  Nidhrwertkennzeichnung
empfohlen werden. Bei den
Brennwerten sind die Angaben
fir die verwertbaren organi-
schen Sduren und fiir Ethanol
gesondert aufgefiihrt.

— Die Lesbarkeit der Tabellen
wurde durch ein neues Layout
verbessert.

Unser Dank gilt zu allererst
Herrn Dr. K. Kastlunger, Gotting
bei Rosenheim fir die Einrichtung
der SFK-Datenbank, Frau C.
Hoffmann fiir ihre ausgezeichnete
Mitarbeit bei der Erstellung dieser
Auflage und Herrn Dr. R. Kieffer
fir die Unterstiitzung beim Be-
trieb der Datenbank.

Die Arbeit an dem Tabellen-
werk wurde in dankenswerter
Weise von den auf Seite XXVIII

A T'occasion de la 5éme édition,
tous les tableaux ont été remaniés
et actualisés en recourant a toutes
les sources d’information disponi-
bles (travaux originaux, études,
monographies, données inédites,
etc.). Citons les modifications et
ajouts suivants:

— Pour ce qui est de la viande, les
tableaux sur les piéces de bou-
cherie courantes ont été repris
et complétés.

— Les indications relatives aux
charcuteries allemandes ont été
complétées.

— Des tableaux consacrés aux tri-
ticales, au quinoa, a I’amarante,
a la lait de soja, au fromage de
soja, aux différentes germes lé-
gumineuses, aux pleurotes en
huitre, a la gelée de coings, a la
pils, a la biere sans alcool et aux
boissons maltées ont fait leur
apparition.

— Citons également I'introduction
du glutathion parmi les compo-
sants et la prise en compte des
caroténoides actifs en ce qui
concerne la vitamine A.

— Le calcul de la valeur énergeéti-
que a été effectué sur la base des
facteurs recommandés par la
directive européenne sur !'indi-
cation de la valeur nutritionnel-
le. Pour ce qui est de la valeur
énergétique, les acides organi-
ques exploitables et I'éthanol
sont indiqués séparément.

— La nouvelle mise en page facili-
te la lecture des tableaux.

Nous voudrions remercier ici
Monsieur K. Kastlunger (Gotting
prés de Rosenheim), qui a créé la
banque de données SFK, Ma-
dame C. Hoffmann pur sa preé-
cieuse collaboration lors de la pré-
paration de cette édition ainsi que
Monsieur R. Kieffer qui nous a
assisté lors de la.mise en service de
la banque de données.

Lesinstitutions mentionnées a la
page XX VIII ont également fourni



VI Preface - Vorwort - Préface

Karlsruhe), Dr. H. J. Fiebig and
Dr. E. Rabe (Bundesforschungs
anstalt fiir Getreide-, Kartoffel-
und Fettforschung, Detmold and
Muinster), Prof. Dr. K. O. Honikel
(Bundesforschungsanstalt fir
Fleischforschung, Kulmbach),
Dr. J. Oehlenschliger (Bundesfor-
schungsanstalt  fiir  Fischerel,
Hamburg) and Prof. Dr. Dr. E.
Schlimme  (Bundesanstalt  fiir
Milchforschung, Kiel) for the in-
tensive discussions they had with
us, for the critical review of the
tables and for their valuable con-
tributions to the tables.

Prof. Dr. W. Grosch

angegebenen Institutionen gefor-
dert.

Fiir die Durchsicht der Tabel-
len, fiir die Ubermittlung neuer
Daten und fiir intensive Diskus-
sion sind wir den Herren Dr. A.
Bognar (Bundesforschungsanstalt
fir Erndhrung, Karlsruhe), Dr. H.
J. Fiebig (Bundesforschungsan-
stalt fur Getreide-, Kartoffel- und
Fettforschung, Detmold und
Muinster), Prof. Dr. K. O. Honikel
(Bundesanstalt fir Fleischfor-
schung, Kulmbach), Dr. J. Oeh-
lenschldger (Bundesforschungsan-
stalt fiir Fischerei, Hamburg), Dr.
E. Rabe (Bundesforschungsan-
stalt fiir Getreide-, Kartoffel- und
Fettforschung, Detmold und
Miinster) und Prof. Dr. Dr. E.
Schlimme (Bundesanstalt fiir
Milchforschung, Kiel) zu beson-
derem Dank verpflichtet.

Prof. Dr. W. Grosch

une contribution de taille lors de

la réalisation des tableaux.
Remercions encore tout parti-
culierement Monsieur A. Bognar
(Institut de recherche fédéral pour
I’alimentation, Karlsruhe), Mon-
sieur H. J. Fiebig (Institut de
recherche fédéral pour les céreéales,
les pommes de terre et les graisses,
Detmold et Miinster), Monsieur le
Professeur K. O. Honikel (Institut
de recherche fédéral pour la vian-
de, Kulmbach), Monsieur J. Oeh-
lenschlager (Institut de recherche
fedéral pour la péche, Ham-
bourg), Monsieur E. Rabe (Insti-
tut de recherche fedéral pour les
céréales, les pommes de terre et les
graisses, Detmold et Miinster)
ainsi que Monsieur le Professeur
E. Schlimme (Institut de recherche
fedéral pour le lait, Kiel), qui nous
ont assistés dans nos efforts en
vérifiant les tableaux, en nous
fournissant des données inédites et

en en discutant avec nous.
Professeur W. Grosch
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From the prefaces
to previous editions

.Aus Vorworten
fritherer Auflagen

Extraits des préfaces
aux éditions
précédentes

2nd edition

2. Auflage

2éme édition

In 1979, the 4th supplement to the
nutrition tables established by S.
W. Souci, W. Fachmann and H.
Kraut (“The composition of
foods‘) was published. In view of
the possibilities of data acquisi-
tion and processing offered today
by advanced ADP systems, conti-
nuation of this reliable tabular
study in its previous form did no
longer appear to be appropriate.
Therefore, we have developed the
LINDAS data base (food consti-
tuent data system) which allows
considerable data volumes to be
stored, processed and printed out
in a very flexible form. Further-
more, updated editions of the enti-
re tables or of special-purpose
tables can now be published at
suitable intervals in the form of
computer printouts.

The present nutrition tables are,
on the one hand, tailored to the
needs of dietetics and nutritional
guidance; on the other, they are
intended to provide administra-
tion, science and industry with
prompt and detailed information
in all matters regarding the pro-
duction, marketing and control of
food products as well as nutrition
in general. The comprehensive-
ness of the data contained in the
tables caters for the varying infor-
mation needs and allows for the
fact that the nutritional assess-
ment of food constituents is con-
stantly changing.

Im Jahre 1979 wurde die IV. Er-
ganzungslieferung der von S. W.
Souci, W. Fachmann und H.
Kraut begriindeten Ndhrwert-Ta-
bellen ,,Die Zusammensetzung der
Lebensmittel veroffentlicht. Da
die Weiterfiihrung dieses bewdhr-
ten Tabellenwerkes in der bisheri-
gen Form nicht mehr den heute
gegebenen Moglichkeiten der Da-
tenerfassung und -verarbeitung
entspricht, haben wir eine Daten-
bank LINDAS (Lebensmittel-In-
haltsstoff-Daten-System) entwik-
kelt, mit der groBere Mengen an
Datenmaterial gespeichert, verar-
beitet und in sehr flexibler Form
ausgedruckt werden konnen. Die
Herausgabe jeweils aktualisierter
Ausgaben des gesamten Tabellen-
werkes oder auch von Spezialta-
bellen fiir bestimmte Zwecke wird
damit in Form von Computeraus-
drucken in angemessenen Abstin-
den moglich.

Die vorliegenden Néhrwertta-
bellen sind einerseits auf die Be-
diirfnisse der Didtetik und Ernéh-
rungsberatung abgestimmt. Ande-
rerseits sollen sie auch den in
Administration, Wissenschaft und
Wirtschaft Tatigen, soweit sie mit
der Erzeugung, Vermarktung und
Uberwachung von Lebensmitteln
bzw. mit Fragen der Erndhrung
befalBt sind, eine schnelle und um-
fassende Information iiber die Zu-
sammensetzung der Lebensmittel
bieten. Die Breite des vorgelegten
Datenmaterials tragt den unter-
schiedlichen Informationsbediirf-
nissen und dem Umstand Rech-
nung, daB die erndhrungsphysio-
logische Bewertung von Inhalts-
stoffen sich stindig andert.

Nous avons publié en 1979 la
4¢me supplément des tableaux des
valeurs nutritives de S. W. Souci,
W. Fachmann et H. Kraut. Com-
me I’édition de ces tables sous leur
forme originale ne correspond
plus aux possibilités actuelles de
collecte et de traitement des don-
nées, nous avons mis au point,
sous le nom LINDAS, une ban-
que de données permettant de
stocker et de traiter un grand
nombre d’informations et de les
imprimer de maniére trés flexible.
Ainsi, il nous sera possible de
publier, selon les besoins, des édi-
tions mises a jour de l'ouvrage
complet ou des tableaux spéciaux
sous forme de listages d’ordina-
teur.

Les présents tableaux des va-
leurs nutritives sont destinés,
d’une part, a l'usage des diététi-
ciens et conseillers alimentaires et,
d’autre part, a I'information rapi-
de et exhaustive de toutes les per-
sonnes qui, dans les domaines ad-
ministratif, scientifique et écono-
mique, produisent, commerciali-
sent et contrdlent des denrées ali-
mentaires ou sont confrontées a
des problémes en rapport avec
I’alimentation. L’étendue des don-
nées présentées ici tient compte du
fait que les différents utilisateurs
ont besoin d’informations diffé-
rentes et de ce que l’évaluation
physiologique des composants ali-
mentaires est soumise a une évolu-
tion permanente.
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3rd and 4th edition

3. und 4. Auflage

3¢me et 4éme édition

The positive response to the 2nd
edition in Germany and abroad
showed that the entirely new pre-
sentation of the tables had been
the appropriate approach.

Major changes and supple-
ments to the data on food consti-
tuents include the revision of data
on available carbohydrates and
the addition of new constituent
categories such as purines, bioge-
nic amines and phospholipides.

To facilitate assessment of the
nutritional value of food products
the new “nutrient density* column
has been added.

Die gute Aufnahme der 2. Auflage
im In- und Ausland hat gezeigt,
daB mit der vélligen Neugestal-
tung der Tabelle der richtige Weg
eingeschlagen wurde.

Bei den Inhaltsstoffen wurden
wichtige Anderungen und Ergin-
zungen durchgefithrt. Hervorzu-
heben sind jene zu den Angaben
iiber ,,verwertbare Kohlenhydra-
te* und ,,Ballaststoffe* und die
Neuaufnahme neuer Inhaltsstoff-
gruppen wie ,,Purine®, ,biogene
Amine* und ,,Phospholipide®.

Zur leichteren Beurteilung des
Nihrwertes wurde die Spalte
. Nihrstoffdichte aufgenommen.

L’écho positif rencontré dans de
nombreux pays par la 2éme édi-
tion a confirmé le bien-fonde du
remaniement des tableaux.

Pour ce qui est des composants,
nous avons procédé a des modifi-
cations importantes et des ajouts.
Citons entre autres les modifica-
tions relatives aux «hydrates de
carbone exploitables» et aux «fi-
bres» ainsi que l'apparition de
nouveaux groupes de composants
comme les «purines», «amines
biogénes» et «phospholipides».

La colonne «densité nutritive»,
encore une nouveauté, est destinée
a faciliter 'évaluation de la valeur
nutritive.
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Introduction

_Einleitung

Introduction

I. Structure
of the tables

I. Aufbau
der Tabellen

I. Structure
des tableaux

The nutrition tables obtained
from the SFKDB (Souci-Fach-
mann-Kraut data base) consist of
the following parts:

1.1 In the head of each table the
name of the respective food item is
given in German, English and
French; in some cases, the scienti-
fic Latin name has also been inclu-
ded.

1.2 Nutritional (energy) values:
The tables contain the total values
as well as the values correspon-
ding to the content of protein, fat,
available carbohydrates, available
organic acids and ethanol in kilo-
joule (kJ) and kilocalories (kcal)
per 100 g edible portion.

1.3 Information on waste

1.4 Concentration of food con-
stituents* subdivided as follows:
Main constituents (water, protein,
fat, available carbohydrates and
organic acids, total dietary fibres
and minerals), individual minerals
and essential trace elements, vita-
mins, amino acids, fatty acids,
individual carbohydrates (mono-,
oligo- and polysaccharides), hy-
droxycarboxylic acids (fruit acids
and phenolic acids), sterines, bio-
genic amines, purines, phospholi-
pides and other constituents. The
tables contain the nutrient
amounts per 100 g edible portion
(average and variation) and the
nutrient density (nutrient content/
energy value). For protein-rich
food products the amino acid
composition is additionally given
in mole percent.

1.5 Footnotes: Additional infor-
mation on the data as per items
1.1 to 1.4 is given in the form of
footnotes.

* The present data collection is a so-called open
table, i. e. the individual nutrients may be
varied as required.

Die aus der Datenbank SFKDB
(Souci-Fachmann-Kraut  Daten-
bank) fiir jedes Lebensmittel erhal-
tene Tabelle gliedert sich in die
folgenden Abschnitte:

1.1 Tabellenkopfmit dem Namen
des Lebensmittelsin deutscher, eng-
lischer und franzosischer Sprache.
Gegebenenfalls ist auch der wissen-
schaftliche Name angegeben.

1.2 Angabe des Nihrwerts
(Energiegehalt): Gesamtwerte so-
wie Werte fiir EiweiB, Fett, Koh-
lenhydrate, verwertbare organi-
sche Sduren und Ethanol in Kilo-
joule (kJ) und Kilocalorien (kcal)
pro 100 g eBbarem Anteil.

1.3 Angabe des Abfalls.

1.4 Angaben iiber Konzentratio-
nen an Inhaltsstoffen*, gegliedert
in folgende Gruppen: Hauptbe-
standteile (Wasser, Protein, Fett,
verwertbare Kohlenhydrate, ver-
wertbare organische Sduren, Ge-
samtballaststoffe, Mineralstoffe),
einzelne Mineralstoffe und essen-
tielle Spurenelemente, Vitamine,
Aminosiduren, Fettsduren, einzelne
Kohlenhydrate (Mono-, Oligo-
und Polysaccharide), Hydroxycar-
bonsduren (Fruchtsduren bzw.
phenolische Siduren), Sterine, bio-
gene Amine, Purine, Phospholipi-
de und sonstige Bestandteile. An-
gegeben ist die Menge pro 100 g
eBbarem Anteil (Mittelwert und
Schwankungsbreite) und die Néhr-
stoffdichte (Néhrstoffgehalt/
Brennwert). Bei proteinhaltigen
Lebensmitteln ist die Aminosaure-
zusammensetzung zusdtzlich in
Molprozenten angegeben.

1.5 FuBnoten: Erginzende An-
gaben zu den in 1.1 — 1.4 enthalte-
nen Daten.

* Es handelt sich um eine offene Tabelle, das
heif3t die angefiihrten Inhaltsstoffe konnen je
nach den Erfordernissen variieren.

La banque de données SFKDB
(Souci-Fachmann-Kraut) fournit
pour chaque aliment un tableau
structuré de la maniére suivante:
1.1 En-téte du tableau avec le
nom de l'aliment en allemand,
anglais et francais ainsi que, le cas
échéant, le nom scientifique latin.
1.2 Valeur énergétique (valeur
calorique): valeur totale ainsi que
valeurs particuliéres pour les pro-
téines, les lipides, les hydrates de
carbone, les acides organiques ex-
ploitables et 1’éthanol en kilojou-
les (kJ) et en kilocalories (kcal)
pour 100 g de matiére comestible.
1.3 Indications sur les déchets
1.4 Concentration des différents
composants.* Ceux- ci sont classi-
fiés comme suit: composants prin-
cipaux (eau, protéines, lipides, hy-
drates de carbone exploitables,
acides organiques exploitables, to-
tal fibres, cendre); sels minéraux et
oligoéléments, vitamines, aminoa-
cides, acides gras, hydrates de car-
bone particuliers (mono-, oligo- et
polysaccharides), hydroxyacides
(acides de fruits et acides phénoli-
ques), stérols, amines biogénes,
purines, phospholipides etc.

Les valeurs se rapportent a 100
g de matiére comestible (valeur
moyenne et écart moyen). La den-
sité nutritive (quantité de compo-
sant divisée par la valeur énergéti-
que) y est également indiquée.
Pour les aliments contenant des
protéines, la composition en ami-
noacides est donnée en pourcents
de mole.
1.5 Notes en bas de page: com-
pléments d’information concer-
nant les points 1.d a 1.4.

* 11 s’agit d’un tableau ouvert; la liste des
composants varie selon les besoins.
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II. General remarks

II. Allgemeine
Anmerkungen

I1. Géneralités

2.1 Raw product — edible portion
— waste

All values relate to the edible
portion of the food product in its
marketable form calculated as fol-
lows: raw product as purchased
minus waste. In the tables the
waste is given as a percentage of
the raw product. The “raw pro-
duct as purchased” denotes the
food item as it is when it reaches
the kitchen. In this condition food
items may contain parts which
must be removed prior to further
processing. The remainder is the
edible portion. For any given food
item the quantity of waste may
vary considerably for several rea-
sons, e. g. degree of maturity,
method and duration of transpor-
tation and storage. The informa-
tion on the composition of 100 g
raw product contained in the pre-
ceding editions have been deleted,
since these values can easily be
calculated from the above data.

2.2 Concentrations

The amounts are given in gram
(gram), milligram (milli) micro-
gram (micro) or nanogram (nano)
per 100 g edible portion (average
values, abbreviated AV, and
variation).

Apart from the arithmetical
average calculated from the indi-
vidual data available* the varia-
tion, i. e. the highest and lowest
values known, is given in a separa-
te column. Where the data availa-
ble varied too much to allow cal-
culation of an average value, only
the minimum and maximum valu-
es were given. Average values ta-
ken from literature which were
not supported by individual valu-
es or variations are shown as such.
Constituents provably not contai-
ned in a particular food product
are listed in the tables with the
amount —,—,—,.

Nutritive constituents for which
there is no information available
have not been listed.

* This is the weighed average which also takes
the number of samples per individual value -
where applicable — into account.

2.1 Rohware — Efibarer Anteil —
Abfall

Alle Werte beziehen sich auf den
»eBbaren Anteil“ des Lebensmit-
tels in seiner handels- bzw. ver-
zehrsiiblichen Form, der sich wie
folgt ergibt: Kaufliche Rohware
minus Abfall = EBbarer Anteil.
Der Abfall ist in den Tabellen in
Prozent der kauflichen Rohware
angegeben. Unter ,kauflicher
Rohware® ist das Lebensmittel zu
verstehen, wie es in die Kiiche
gelangt. Viele Lebensmittel ent-
halten in diesem Zustand Anteile,
die vor der Zubereitung entfernt
werden miussen. Der verbleibende
Rest ist der ,.eBbare Anteil”. Der
Abfall kann auch beim gleichen
Lebensmittel erheblichen Schwan-
kungen unterworfen sein, deren
Ursachen mannigfaltig sein kon-
nen (zum Beispiel Reifegrad, Art
und Dauer des Transports und der
Lagerung, Art der Verarbeitung
und Zubereitung).

Die in den Tabellen der vorher-
gehenden Auflagen enthaltenen
Spalten iliber die Zusammenset-
zung von 100 g Rohware wurden
weggelassen, da diese Werte aus
den vorstehenden Angaben sehr
einfach berechnet werden konnen.

2.2 Konzentrationsangaben

Die Konzentrationsangabe erfolgt
in Gramm Abkiirzung in der eng-
lischen Fassung: (gram), Milli-
gramm (milli), Mikrogramm (mi-
cro) oder Nanogramm (nano) pro
100 g eBbarem Anteil (Mittelwert
AV: englische Abkiirzung fir
»average  value“; Variation:
Schwankungsbreite).

Neben dem arithmetischen Mit-
telwert, gebildet aus den vorlie-
genden Einzeldaten*, ist in einer
getrennten Spalte die Schwan-
kungsbreite in Form der jeweili-
gen hochsten und niedrigsten
Werte angegeben. In manchen
Fillen weichen die vorliegenden
Daten so sehr voneinander ab,
daB} eine Mittelwertbildung unzu-

* Es handelt sich dabei um den gewogenen
Mittelwert, bei dem die Anzahl der Proben
pro Einzelangabe — wenn vorhanden — bei der
Berechnung mitberiicksichtigt wurden.

2.1 Produit brut — partie comesti-
ble — déchets

Les données se rapportent tou-
jours a la partie comestible des
aliments et est calculée de la ma-
niére suivante: produit brut moins
déchets = partie comestible. Les
déchets sont indiqués en pour-
cents du produit brut. Par produit
brut, on entend I'aliment tel qu’il
parvient a la cuisine. La plupart
des aliments comportent des par-
ties qui doivent étre enlevées avant
la préparation proprement dite.
Ce qui reste est la partie comesti-
ble L’importance des déchets peut
varier fortement pour le méme
aliment; les causes de ces varia-
tions sont multiples (p. ex. degré
de maturité, conditions et durée
du transport et du stockage, type
de traitement et de préparation).
Dans les éditions plus anciennes,
les tableaux comportaient des co-
lonnes indiquant la composition
de 100 g de produit brut. Celle-ci
pouvant étre calculée facilement
sur la base des indications qui
précedent, les colonnes corre-
spondantes ont €té supprimees.

2.2 Concentration

La concentration des composants
est indiquée en grammes abrévia-
tion anglaise: (gram), milli-
grammes (milli) microgrammes
(micro) ou nanogrammes (nano)
pour 100 g de matiere comestible

(AV = average value = valeur
moyenne; Variation = écart
moyen).

Outre la moyenne arithmétique
calculée sur la base des données
disponibles*, I’écart moyen est in-
diqué dans une colonne a part
sous la forme des valeurs maxi-
mum et minimum respectives.
Dans certains cas, les données
disponibles différent tellement
qu’un calcul de la valeur moyenne
ne pouvait donner de résultat va-
lable. Dans ces cas, nous nous
sommes contentés de donner les
valeurs limites. Dans d’autres cas

* 11 s’agit ici d’une valeur moyenne pondérée,
c’est-a-dire que le nombre d’échantillons par
donnée individuelle - lorsqu’il était connu — a
été pris en compte lors du calcul de la
moyenne.
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In the preceding issues of these
tables the carbohydrate content
was determined conventionally as
difference. Thus the calculated to-
tal of all constituents was 100%.
In the present edition the carbohy-
drate content given represents the
total of the experimental data ob-
tained for the individual compo-
nents (see also 3.2 and 3.3). There-
fore, the total of the main consti-
tuents shown in the individual
tables may differ slightly from
100%.

2.3 energy values

The energy values given in kilo
calories and kilojoules (kcal and
kJ, respectively) were calculated
from the amounts of the energy-
supplying main constituents pro-
tein, fat, available carbohydrates,
available organic acids and etha-
nol by multiplication with the cor-
responding factors and subse-
quent summation. The factors
were taken from the EC directive
on the identification marking of
food products with their nutritio-
nal values:

Protein 17 kJ/g or 4 kcal/g
Fat 37 kJ/g or 9 kcal/g
Available

carbohydr. 17 kJ/g or 4 kcal/g
Available

org. acids 13 kJ/g or 3 kcal/g
Ethanol 29 kJ/g or 7 kcal/g

2.4 Nutrient density

The nutrient density listed in a
separate column is the ratio of the
amount of a food constituent (in
g, mg, pug) and the total energy
value (in Megajoules).

lassig erschien. Es wurden dann

. nur die Grenzwerte angegeben.
Mittelwerte aus der Literatur, fiir
die weder Einzelwerte noch
Schwankungsbreiten  vorliegen,
sind als solche aufgefiihrt. Mit der
Angabe ——,— sind Inhaltsstoffe in
den Tabellen aufgefiihrt, die nach-
weislich nicht vorkommen. In-
haltsstoffe, fiir die keine Daten
vorliegen, werden dagegen nicht
aufgefiihrt.

In friheren Auflagen wurde der
Kohlenhydratgehalt in der her-
kommlichen Weise als Differenz
berechnet, so daB sich als Summe
der Hauptbestandteile rechnerisch
100% ergab. In der vorliegenden
Ausgabe ist, soweit Daten verfiig-
bar waren, der Kohlenhydratan-
teil als Summe der Analysendaten
fir Einzelkomponenten angege-
ben (vgl. 3.2 und 3.3). In den
entsprechenden Tabellenbldttern
kann die Summe der Hauptbe-
standteile deshalb geringfiigig von
100 abweichen.

2.3 Energieinhalt

Die Energiegehalte, angegeben in
Kilocalorien und Kilojoule =
kcal und kJ, wurden aus den Men-
gen der energieliefernden Haupt-
bestandteile Protein, Fett, ver-
wertbare Kohlenhydrate, verwert-
bare organische Sduren und aus
der Menge an Ethanol durch Mul-
tiplikation mit den entsprechen-
den Brennfaktoren und anschlie-
Bende Aufsummierung berechnet.
Die Brennfaktoren wurden der
Richtlinie des EG-Rates tiber die
Néhrwertkennzeichnung von Le-
bensmitteln (1) entnommen:

Protein: 17 kJ/g bzw. 4 kcal/g
Fett: 37 kJ/g bzw. 9 kcal/g
verwertbare

Kohlen-

hydrate: 17 kJ/g bzw. 4 kcal/g
verwertbare

organische

Sauren 13 kJ/g bzw. 3 kcal/g
Ethanol 29 kJ/g bzw. 7 kcal/g

2.4 Nibhrstoffdichte

Die in einer gesonderten Spalte
angegebene Nihrstoffdichte ist
der Quotient aus der jeweiligen
Inhaltsstoffmenge (g, mg, pg) und
dem Gesamtenergiegehalt (Mega-
joule).

encore, nous avons di recourir a
des sources renseignant unique-
ment une valeur moyenne, sans
indication de valeurs individuelles
ni d’écart moyen; lorsque les ta-
bleaux contiennent de telles va-
leurs, celles-ci sont identifiées en
conséquence. La valeur ——— est
renseignée pour les composants
dont il a été prouvé qu’ils ne
figurent pas dans un aliment. En-
fin, lorsque nous ne disposons pas
de données pour un composant
précis, celui-ci n’est pas mentionné
dans le tableau. Dans les éditions
précédentes, la teneur en hydrates
de carbone était calculée selon la
meéthode traditionnelle par sou-
straction, de telle sorte que la
somme des composants princi-
paux était égale a 100 %. Dans la
présente édition, cette teneur a été
calculée en tant que somme des
résultats d’analyse obtenus pour
les différents composants (cf. 3.2
et 3.3) partout ou les données
correspondantes ¢taient disponi-
bles. C’est pourquoi, dans certains
tableaux, la somme des compo-
sants ne donne pas toujours force-
ment 100 %.

2.3 Valeur énergétique

La valeur énergétique, qui est in-
diquée en kilocalories (kcal) et
kilojoules (kJ), a été calculée en
multipliant par le facteur corres-
pondant les composants princi-
paux fournisseurs d’énergie, a sa-
voir protéines, lipides, hydrates de
carbone exploitables, acides orga-
niques exploitables et éthanol et
en additionnant ensuite les valeurs
obtenues. Les facteurs correspon-
dants sont tirés de la directive de
la commission européenne sur
I'indication de la valeur nutrition-
nelle des aliments:

Protéines: 17 kJ/g ou 4 kcal/g
Lipides: 37 kJ/g ou 9 kcal/g
Hydrates de

carbone

exploitables: 17 kJ/g ou 4 kcal/g
Acides

organiques

exploitables: 13 kJ/g ou 3 kcal/g
Ethanol: 29 kJ/g ou 7 kcal/g

2.4 Densité nutritive

La densit¢ nutritive qui figure
dans une colonne séparée est la
quantité de composant (g, mg, ug)
divisée par la valeur énergétique
totale (en mégajoules).
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II1. Comments
on individual
nutrients

III. Anmerkungen
zu einzelnen
Inhaltsstoffen

II1. Remarques
concernant certains
composants

3.1 Protein

The tables show the raw protein
values calculated from the total N
content by multiplication with the
following factors (2): milk and
milk products 6.38, cereals and
cereal products 5.80, soy and soy
products 5.71, oil seeds and hard-
shelled fruits 5.30, mushrooms
4.17, other food products (e. g.

meat and meat products, fish,.

fruits, vegetables and related pro-
ducts) 6.25.

Raw protein also includes low-
molecular N compounds such as
free amino acids and peptides
(fruits, vegetables, fish) but also,
for example, urea (mushrooms).

3.2 Auvailable carbohydrates

For the majority of the food pro-
ducts this value was determined as
the total of the individual data for
mono-, oligo- and polysacchari-
des (e. g. glucose, fructose, sucro-
se, lactose, maltose, dextrin and
starch) and sugar alcohols (sorbi-
tol, xylitol, glycerol) which can be
utilized by the human organism.

In cases where the relevant data
was incomplete or entirely missing
the total amount of available car-
bohydrates in a particular food
item was calculated by a differen-
tial method taking the total dieta-
ry fibre amount into account. The
following formula was used:

Available carbohydrates = 100
— (water + protein + fat +
minerals + total dietary fibre +
available organic acids).

To allow energy values to be
given for food items for which no
individual data on available
carbohydrates and on the total
dietary fibre content was availa-
ble, the available carbohydrates
were calculated in a rough order
of magnitude as follows: 100 —
(water + protein + fat + mine-
rals).

In the tables all values for avai-
lable carbohydrates calculated by
differential methods are identified
by footnotes.

3.3 Available organic acids
The values given represent the

3.1 Protein

Angegeben ist Rohprotein, be-
rechnet aus dem Gesamt-N-Ge-
halt durch Multiplikation mit fol-
genden Faktoren (2): Milch und
Milchprodukte 6,38, Getreide und
Getreideprodukte 5,80, Soja und
Sojaerzeugnisse 5,71, Olsamen,
Schalenobst 5,30, Pilze 4,17, alle
anderen Lebensmittel (zum Bei-
spiel Fleisch und Fleischwaren,
Fisch, Obst, Gemiise und deren
Verarbeitungsprodukte) 6,25.

Das Rohprotein umfaft auch
niedermolekulare N-Verbindun-
gen, bei denen es sich vorwiegend
um freie Aminosduren und Pepti-
de (Obst, Gemiise, Fische), aber
zum Beispiel auch um Harnstoff
(Pilze) handelt.

3.2 Verwertbare Kohlenhydrate

Bei der Mehrzahl der Lebensmit-
tel wird diese Angabe durch Auf-
summierung der Einzeldaten fiir
die vom menschlichen Organis-
mus energetisch  verwertbaren
Mono-, Oligo- und Polysacchari-
de (d. s. Glucose, Fructose, Sac-
charose, Lactose, Maltose, Dex-
trin, Stirke) und Zuckeralkoholen
(Sorbit, Xylit, Glycerin) erhalten.

Bei Lebensmitteln, fiir die keine
oder nur unvollstandige Daten fiir
die Kohlenhydratkomponenten
vorlagen, wurde die Gesamtmen-
ge an verwertbaren Kohlenhydra-
ten durch ein Differenzverfahren
unter Beriicksichtigung der Ge-
samtballaststoffe nach folgender
Formel berechnet:

Verwertbare Kohlenhydrate =
100 — (Wasser + Protein + Fett
+ Asche + Gesamtballaststoffe
+ verwertbare organische Sdu-
ren).

Bei einigen Lebensmitteln, fiir
die weder Einzeldaten der ver-
wertbaren Kohlenhydrate noch
Gesamtballaststoffwerte  vorla-
gen, wurden die verwertbaren
Kohlenhydrate in grober Nihe-
rung in der frither iiblichen Weise
als Differenz 100 — (Wasser +
Protein + Fett + Asche) ermit-
telt, um Energiewerte angeben zu
konnen.

3.1 Protéines

Nous avons indiqué la quantité
brute, calculée a partir du contenu
total en azote multiplic par les
facteurs suivants (2): lait et pro-
duits laitiers 6,38, céréales et déri-
vés 5,80, soja et dérivés 5,71, oléa-
gineux et fruits a coques 5,30,
champignons 4,17, autres ali-
ments (p. ex. viande et dérivés,
poissons, fruits, légumes et leurs
dérivés) 6,25.

La quantité de protéine brute
comprend en outre des substances
azotées de faible poids moléculai-
re comme les aminoacides libres et
les peptides (fruits, 1égumes, pois-
sons), mais aussi I'urée (champi-
gnons).

3.2 Hydrates de carbone
exploitables

Pour la plupart des aliments, cette
donnée a été obtenue en addition-
nant les données correspondant
aux mono-, oligo- et polysacchari-
des pouvant étre exploités par
I'organisme humain (glucose,
fructose, saccharose, lactose, mal-
tose, dextrine, amidon) et aux al-
cools sacchariques (sorbitol, xyli-
tol, glycérine).

Lorsque les données pour le
calcul des hydrates de carbone
sont incomplétes ou inexistantes,
nous avons procédé par soustrac-
tion en tenant compte du total de
fibres:

Hydrates de carbone exploitab-
les = 100 — (eau + protéines +
lipides + cendres + total des
fibres + acides organique exploit-
ables).

Dans le cas des aliments pour
lesquels les valeurs des hydrates
de carbone et le total des fibres
n’étaient pas disponibles, nous
avons procédé en calculant ces
valeurs par soustraction, comme
par le passé: 100 — (eau + protéi-
nes + lipides + cendres). Ces
valeurs approximatives permet-
tent de calculer les valeurs énerge-
tiques. Toutes les valeurs calculées
par soustraction sont identifiées
dans le tableau respectif par une
note en bas de page.
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total amounts of hydroxycarbox-
ylic acids (lactic acid, citric acid
and malic acid) which can be
utilized by the human organism.

3.4 Dietary fibres

This category comprises all high-
molecular substances which can-
not be split up by the enzymes of
the human digestive system. Basi-
cally they include certain polysac-
charides (cellulose, hemicellulose)
as well as polymer phenolic com-
pounds (lignin). A distinction
must be made between water-solu-
ble fibres and those insoluble in
water. The total of both fractions
represents the total dietary fibres
and replaces the foregoing term
»crude fibre«.

The total dietary fibre content is
determined by different analytical
methods which may produce dif-
ferent results. The tables only in-
clude values obtained by enzyma-
tical methods (3 — 9) with the me-
thod actually used being given in
the respective footnotes.

For some food items (e. g. cof-
fee, cocoa) no information on the
dietary fibre content was availa-
ble. In these cases, it was deemed
appropriate to give values for ori-
entation which were calculated as
follows: total dietary fibres = 100
— (water + protein + fat +
minerals + available carbohydra-
tes). These calculated values are
identified by footnotes.

3.5 Trace elements

Depending on the origin of a food
product the trace element content
may vary considerably. Therefore,
the values given in the tables are
for orientation only.

3.6 Vitamins

Food products contain vitamins
in free and bound form. The valu-
es in the tables represent the total
of all possible forms.

Vitamin A and carotene:

The values in the tables are the
amounts of vitamin A (as all-trans
retinol) and those of the vitamin A
active carotenoids «-carotene, j-
carotene, y-carotene, cryptoxan-
thin and mutatochrome. From
these values the retinol equivalent
(in pg or mg retinol) can be calcu-
lated by the following formula
(10):

Alle aufgrund von Differenz-

. rechnungen erhaltenen Werte fiir

verwertbare Kohlenhydrate sind
in den jeweiligen Tabellen durch
entsprechende FuBnoten gekenn-
zeichnet.

3.3. Verwertbare organische
Séuren

Es handelt sich-um die Summe der
Mengen jener Hydroxycarbon-
sduren (Milchsdure, Zitronensau-
re und Apfelsiure), welche vom
menschlichen Organismus energe-
tisch verwertet werden.

3.4 Ballaststoffe

Die Gruppe umfal3t alle hochmo-
lekularen Stoffe, die von den En-
zymen des menschlichen Verdau-
ungsapparates nicht gespalten
werden. Es handelt sich dabei in
der Regel um bestimmte Polysac-
charide (zum Beispiel Cellulose,
Hemicellulosen etc.) und um poly-
mere phenolische Verbindungen
(Lignin). Man unterscheidet zwi-
schen wasserldslichen und -unlds-
lichen Ballaststoffen. Die Summe
beider Fraktionen, die Gesamt-
ballaststoffe, ersetzen den friher
gebrduchlichen Begriff Rohfaser.

Fiir die Ballaststoffanalyse exi-
stieren verschiedene Methoden,
die zu unterschiedlichen Resulta-
ten fiihren konnen. In die Tabelle
wurden nur die mit enzymatischen
Methoden (3 — 9) erhaltenen Wer-
te aufgenommen, unter Angabe
der zur Bestimmung jeweils ver-
wendeten Methode in der FuBino-
te.

Bei einigen Lebensmitteln mit
fehlenden Ballaststoffdaten (zum
Beispiel bei Kaffee, Kakao) er-
schien es angebracht, Orientie-
rungswerte anzugeben. Diese wur-
den in folgender Weise berechnet:

Gesamtballaststoffe = 100 —
(Wasser + Protein + Fett +
Asche + verwertbare Kohlenhy-
drate). Diese berechneten Ballast-
stoffwerte sind durch entspre-
chende FuBnoten gekennzeichnet.

3.5 Spurenelemente

Je nach Provenienz des Lebens-
mittels konnen groBe Schwankun-
gen im Spurenelementgehalt auf-
treten. Die Werte haben deshalb
nur orientierenden Charakter.

3.6 Vitamine

Vitamine konnen in freier und

3.3 Acides organiques exploitab-
les

Il s’agit ici de la somme des hy-
droxyacides (acide lactique, acide
citrique et acide malique) pouvant
étre exploités par I’organisme hu-
main.

3.4 Fibres

Cette catégorie regroupe toutes les
substances macromoléculaires qui
ne peuvent étre décomposées par
les enzymes des organes digestifs
humains, par exemple certains po-
lysaccharides comme la cellulose
et I’hémicellulose ou les polymeres
phénoliques comme la lignine.

Les fibres se partagent en fibres
solubles et fibres insolubles dans
I’eau. Leur somme constitue le
contenu total en fibres. Le diffe-
rentes méthodes d’analyse des fi-
bres peuvent fournir des résultats
trés différents. Les tableaux ne
mentionnent en général que les
résultats des analyses enzymati-
ques (3 — 9). La méthode utilisée
est indiquée par une note en bas de
page.

Pour les aliments ou les données
relatives aux fibres manquaient (p.
ex. café, cacao), il nous a semblé
judicieux de fournir des valeurs a
titre indicatif calculées de la ma-
niére suivante: total fibres = 100 —
(eau + protéines + lipides +
cendres + hydrates de carbone
exploitables).

Ces valeurs sont également
identifiées par une note en bas de

page.

3.5 Oligo-¢éléments

Les valeurs pouvant différer forte-
ment en fonction de la provenance
des aliments, elles ne sont données
qu’a titre indicatif.

3.6 Vitamines

Les vitamines se présentent sous
forme libre et sous forme associée.
Les tableaux indiquent la somme
totale.

Vitamine A et caroténe:

Les tableaux indiquent la quantité
de vitamine A (all-trans-rétinol) et
celle des caroténoides actifs «-
caroténe, [-caroteéne, y-caroténe,
cryptoxanthine et mutatochrome.
La formule suivante permet de
calculer sur cette base I’équivalent
en rétinol (en pg ou mg de rétinol
(10).
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Retinol equivalent = amount

. 3-carotene
Izetmol + ‘—6_— +

-

other vitamin A active carotenoidE]
12

Vitamin E:

The values in the tables include

— the individual tocopherols («, 3,
v, 9) and tocotrienoles («, 3, )
as well as their total,

— the total vitamin E acitivity (ex-
pressed as mg or pug a-tocophe-
rol) calculated using the activity
coefficients given by Mc
Laughlin and Weihrauch (11).

Vitamin K: -

The vitamin values shown in the
tables relate to vitamin K, (phyl-
loquinone).

Vitamin Bs:

The values given in the tables
represent the sum of the total
amounts of pyridoxine, pyridoxal
and pyridoxamine determined eit-
her by microbiological methods or
by HPLC.

Folic acid:

The values given in the tables
represent the total of free and
bound folic acids. General state-
ments regarding the amounts of
each form are not possible becau-
se of the presence of y-glutamylhy-
drolase (conjugase) in many food
products and because of the vario-
us methods of food processing
and preparation. The previously
used microbiological methods of
analysis are increasingly being re-
placed by HPLC methods (12)
which partly yield higher values.
Values determined by HPLC are
identified by footnotes.

Vitamin C:

The tables contain the total of
ascorbic acid and dehydroascor-
bic acid.

The vitamin losses occurring
during food processing vary de-
pending on the method used. The
following table provides informa-
tion on the orders of magnitude.

3.7 Amino acids

The values contained in the tables
represent the total of free and
bound amino acids. For fruits and
fruit juices the free amino acid
content is listed in a separate table
in the appendix.

gebundener Form vorkommen.
Die Tabellenwerte entsprechen
immer der Summe aller méglichen
Formen.

Vitamin A und Carotin:
Angegeben sind die Mengen an
Vitamin A (als all-trans-Retinol)
und jene der Vitamin A-aktiven
Carotinoide «-Carotin, p-Carotin,
y-Carotin, Kryptoxanthin und
Mutatochrom. Aus ihnen wird
das Retinolequivalent (in pg oder
mg Retinol) nach folgender Bezie-
hung berechnet (10).

Retinolequivalent = Menge

E{etinol + 1_3-Ca6rotm +

andere Vitamin A aktive Carotinoidil
12

Vitamin E:

Angegeben sind

- die einzelnen Tocopherole («, B,
¥, 6) und Tocotrienole («, g, y)
sowie deren Summe.

— die Gesamtaktivitdt an Vitamin
E (ausgedriickt als mg oder pg
a-Tocopherol), berechnet mit
den Aktivititskoeffizienten
nach Mc Laughlin und Weih-
rauch (11).

Vitamin K
Es handelt sich um Vitamin K,
(Phyllochinon).

Vitamin Bg:

Die Angabe entspricht der Summe
der Gesamtmengen an Pyridoxin,
Pyridoxal und Pyridoxamin, er-
mittelt entweder durch mikrobio-
logische Verfahren oder durch
HPLC;

Folsdure:

Angegeben ist die Summe an freier
und gebundener Folsdure. Gene-
relle Aussagen iiber den Anteil der
beiden Formen sind wegen des
Vorkommens der y-Glutamyl-Hy-
drolase (Konjugase) in vielen Le-
bensmitteln und unterschiedlicher
Verarbeitungs- und Zubereitungs-
verfahren nicht moglich. Die frii-
her angewendete mikrobiologi-
sche Analysenmethode wird zu-
nehmend durch HPLC-Verfahren
ersetzt (12), die z. T. hhere Werte
liefern. Die mit der HPLC ermit-
telten Werte sind durch FuBnoten
gekennzeichnet.

Vitamin C:
Angegeben ist die Summe von

Equivalent de rétinol = quantité

3-caroténe
|Zétinol + ‘—6— +

autres caroténoides aclifi
12

Vitamine E:

Les tableaux mentionnent la te-
neur en tocophérols («, 3, y et 8) et
en tocotriénols (a, B, y) et la
somme de ces substances ainsi que
'activité totale de la vitamine E
(exprimée en mg ou pg a-tocophé-
rol) calculée sur la base des coeffi-
cients de Mc Laughlin et Weih-
rauch (11).

Vitamine K:
Il s’agit ici de la vitamine K,
(phylloquinone).

Vitamine Bg:

La valeur indiquée correspond a
la somme des teneurs en pyridoxi-
ne, pyridoxal et pyridoxamine cal-
culées par procédé microbiologi-
que ou par chromatographie liqui-
de sous haute pression.

Acide folique:

La valeur indiquée est la somme
des acides foliques libre et associé.
Compte tenu de la présence d’hy-
drolase de y glutamyl dans de
nombreux aliments et des traite-
ments et méthodes de préparation
tres différents, il n’est pas possible
de preéciser la teneur en acide foli-
que associé et en acide folique
libre. La méthode d’analyse mi-
crobiologique utilisée par le passé
est progressivement supplantée
par la chromatographie liquide
sous haute pression (12) qui four-
nit des valeurs plus élevées. Les
valeurs obtenues par cette dernié-
re méthode sont identifiées par
une note en base de page.

Vitamine C:

Les tableaux indiquent la somme
de I'acide ascorbique- et de ’acide
déehydroascorbique.

Lors de la préparation des ali-
ments, la teneur en vitamines di-
minue de fagon trés variable. Le
tableau ci-dessous indique I’ordre
de grandeur de cette diminution.
Diminution de la teneur en vitami-
nes (en %) lors de la préparation
domestique des aliments.

3.7 Aminoacides

Les tableaux indiquent la somme
des aminoacides libres et associés.
En ce qui concerne les fruits et les
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Vitamin loss due
to food processing
in the household, in percent

| I mw v v
Vitamin A 0 - - 0 + -
Carotene ¥ - - - - =
Vitamin D @0 - - 020 - -
Vitamin E 5 - - - - -
Vitamin K 5 T R
Vitamin B, 80 65-70 15-50 10-30 20-40 5-40
Vitamin B, 75 2540 10-70 0-10 10-20 5-30
Nicotinamide 70 30-7030-400  10-30 -
Pantothenicacid 50 . 30-5030 0 20 -

Vitamin B, S0 30-6040 0-50 040 -
Biotin 0 - - 0 - -
Folic acid 100 - 2505 - -
Vitamin-B,, - = %0 - -
Vitamin C 100 - 1075 10-70 —  20-50

I:  Maximum loss due to cooking (13)

Il: Meat cooking (solid matter) (14, 15)

I1I: Vegetable cooking (solid matter) (14, 15, 17)

IV: Heating of milk (different heating methods) (16)
V. Meat roasting and frying (solid matter) (14)

VI: Vegetable stewing and steaming (solid matter) (14)

3.8 Individual carbohydrates

This category comprises mono-
saccharides, oligosaccharides, po-
lysaccharides and sugar alcohols.

Apart from starch and cellulose
the amounts of pentoses, hexoses
and uronic acid contained in the
cellulose-free total dietary fibres
are given as “pentosan“, “hexo-
san® and “polyuronic acid®.

3.9 Phenolic acids

The values given represent the
total of free and bound com-
pounds. They are listed in the
“fruit acids“ category together
with the aliphatic hydroxycar-
boxylic acids (e. g. lactic acid,
citric acid).

3.10 Biogenic amines

The data comprise the physiologi-
cally active aromatic and hetero-
cyclic monoamines (e. g. tyrami-
ne, histamine, dopamine) and the
aliphatic monoamines and diami-
nes (e. g. trimethylamine, putresci-
ne, cadaverine). The amounts of
these compounds in food products
may vary considerably depending
on several factors, such as maturi-
ty or freshness. Therefore, no
average values are given in many
cases.

3.11 Sterols

The tables contain the total of free
and bound compounds.

Ascorbinsaure und Dehydroas-
corbinsdure.

Bei der Lebensmittelverarbei-
tung treten unterschiedliche Vi-
taminverluste auf. Die nachste-
hende Tabelle orientiert iiber die
GroBenordnungen.

Vitaminverluste (in %)

bei der haushaltsmaBigen
Lebensmittelverarbeitung
RS | RIS 1 A LGS 'SR |

Vitamin A 4 - - 0 - -
Carotin - - - - -
Vitamin D 0 - - 020 - -
Vitamin E 5 - - - - -
Vitamin K S Sl S VS
Vitamin B, 80 65-70 15-50 10-30 20-40 540
Vitamin B, 75 25440 10-70 0-10 10-20 5-30
Nicotinamid 70 30-7030-400  10-30 —
Pantothensiure 50 30-5030 0 20 -
Vitamin B S0 306040 0-50 0-40 —
Biotin 60 - - 0 - -
Folsaure 00 - 205005 - -
Vitamin B,, B SR e Sl
Vitamin C 100 - 10-7510-70 = 20-50

I:  Maximaler Kochverlust (13)

I1: Garen von Fleisch (Gargut) (14, 15)

[II: Garen von Gemiise (Gargut) (14, 15, 17)

1V: Erhitzen von Milch nach verschiedenen Verfahren (16)
V:_ Grillen und Braten von Fleisch (Gargut) (14)

VI: Diinsten und Dampfen von Gemiise (Gargut) (14)

3.7 Aminosiuren

Angegeben ist die Summe der frei-
en und gebundenen Aminoséduren.
Bei Friichten und Fruchtsiften
sind im Anhang in einer Spezialta-
belle die freien Aminoséuren ge-
sondert angefiihrt.

3.8 Einzelne Kohlenhydrate

In diesem Abschnitt sind Mono-
saccharide, Oligosaccharide, Po-
lysaccharide und Zuckeralkohole
zusammengefaBt.

Bei den Polysacchariden wer-
den neben Stirke und Cellulose
die Anteile der Pentosen, Hexosen
und Uronsduren am cellulosefrei-
en Gesamtballaststoff als ,,Pento-
san“, ,,Hexosan* und ,,Polyuronic
acid* angegeben.

3.9 Phenolische Séiuren

Angegeben ist die Summe der frei-
en und gebundenen Verbindun-
gen. Sie sind in der Gruppe
,Fruchtsduren zusammen mit
den aliphatischen Hydroxycar-
bonsduren (zum Beispiel Milch-
sdure, Zitronensdure) angefiihrt.

3.10 Biogene Amine

Die Angaben umfassen die phy-
siologisch wirksamen aromati-

Perte en vitamines (%)
lors de la préparation

des aliments

[ 1 m v v v
Vitamine A W 1 o= Oy et
Caroténe B s o= e = L
Vitamine D - - 020 - -
Vitamine E 85 = e o= e M
Vitamine K 5 U
Vitamine B, 80  65-70 15-50 10-30 20-40 540

Vitamine B, 75 25-40 10-70 0-10 10-20 5-30

Nicotinamide 70 30-70 30400  10-30 -
Acide
pantothénique 50 30-5030 0 20 -

Vitamine B, 50 306040 0-50 0-40 —

Biotine 0 - = 0 V- lis
Acide folique 100 - 20505 - -
Vitamine B,, =g =L e e
Vitamine C 100 - 10-7510-70 —  20-50

I:  Perte maximale lors de la cuisson (13)

II: Viande cuite (matiére solide) (14, 15)

I1I: Légumes cuits (matiére solide) (14, 15, 17)
IV: Lait chauffe selon différentes méthodes (16)
V. Viande grillée et rotie (14)

VI: Légumes étuvés (matiere solide) (14)

jus de fruits, un tableau séparé
renseignant les aminoacides libres
figure en annexe.

3.8 Hydrates de carbone

La teneur totale en mono-, oligo-
et polysaccharides ainsi qu’en al-
cools sacchariques est renseignée
ici.

Pour les polysaccharides est in-
diquée, outre 'amidon et la cellu-
lose, la teneur en pentoses, hexo-
ses et en acides uroniques des
fibres non cellulosiques sous
«Pentosan», «Hexosan» et «Poly-
uronic acid».

3.9 Acides phénoliques

Les tableaux indiquent la somme
des substances libres et associées.

Elles sont répertoriées dans la ru-

brique «Fruit acids» avec les hy-
droxyacides aliphatiques (p. ex.
acide lactique, acide citrique).

3.10 Amines biogénes

Ces amines comprennent les mo-
noamines aromatiques et hétéro-
cycliques avec leur activité physio-
logique (p. ex. tyramine, histami-
ne, dopamine) ainsi que les mo-
noamines et les diamines aliphati-
ques (p. ex. triméthylamine, put-
rescine, cadavérine). La teneur
peut varier fortement avec le degré
de maturité ou de fraicheur du
produit. C’est pourquoi aucune
moyenne n’est indiquée dans de
nombreux cas.
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3.12 Purines

The total of free and bound com-
pounds is given for each compo-
nent. The “total purines™ column
contains the total of all individual
components calculated as uric
acid.

3.13 Phospholipides

The values listed also include the
lysophospholipides (e. g. phos-
phatidylcholine and lysophospha-
tidylcholine). The “total phospho-
lipides* column contains the total
- of all individual compounds.

schen und heterocyclischen Mo-
noamine (zum Beispiel Tyramin,
Histamin, Dopamin) wie auch die
aliphatischen Mono- und Diami-
ne (unter anderem Trimethyla-
min, Putrescin, Cadaverin). Der
Gehalt an diesen Verbindungen in
Lebensmitteln kann in Abhéngig-
keit von verschiedenen Parame-
tern (zum Beispiel Reifezustand,
Frischezustand) stark schwanken.
In vielen Fillen sind deshalb keine
Mittelwerte angegeben.

3.11 Sterine

Angegeben ist die Summe der frei-
en und gebundenen Verbindun-
gen.

3.12 Purine

Bei den Einzelverbindungen ist die
Summe der freien und gebunde-
nen Verbindungen angegeben. Die
Spalte ,,Gesamtpurine” enthélt
die Summe aller Einzelverbindun-
gen als Harnsdure berechnet.

3.13 Phospholipide

Die Werte umfassen auch die
Lyso-Verbindungen, also zum
Beispiel Phosphatidylcholin und
Lysophosphatidylcholin. Die
Spalte ,,Gesamtphospholipid*
enthélt die Summe der Einzelver-
bindungen.

3.11 Stérols

Les tableaux indiquent la somme
des substances libres et associées.

3.12 Purines

Les tableaux indiquent pour les
différents composés la somme des
substances libres et associées.
Dans la colonne «total purines»
figure la somme de toutes ces
substances exprimées en acide uri-
que.

3.13 Phospholipides

Les valeurs indiquées compren-
nent ¢galement les lysophosphati-
des (p. ex. phosphatidylcholine,
lysophosphatidylcholine). La
somme des différentes substances
fique dans la colonne «total
phospholipides».

IV. Comments
on food products

IV. Anmerkung
zu den
Lebensmitteln

IV. Remarques
—concernant
les aliments

Unless otherwise stated in the
head of the tables all data contai-
ned therein refer to fresh commer-
cially available food products.
The constituent amounts given for
staple food (e. g. bread, sausages)
correspond to the amounts in pro-
ducts on sale in the Federal Repu-
blic of Germany. In the case of
parts of animals for slaughter
(beef, pork) the constituent
amounts given refer to products
ready for processing and sold by
retailers in the Federal Republic
of Germany.

Die in die Tabellen aufgenom-
menen Lebensmittel beziehen sich
immer auf frische Handelsware,
sofern keine weiteren Angaben bei
den Namen am Kopf der Tabelle
gemacht werden. Bei Grundnah-
rungsmitteln wie zum Beispiel
Brot, Wurst etc. entsprechen die
Mengenangaben der Inhaltsstoffe
den in der Bundesrepublik
Deutschland handelstiblichen
Produkten. Im Falle der Schlacht-
tierteile (Rind, Schwein) bezichen
sich die Inhaltsstoffangaben auf
die Ware, die im Einzelhandel in
der Bundesrepublik Deutschland
verzehrsgerecht angeboten wird.

Les aliments auxquels se rappor-
tent les tableaux sont, sauf indjca-
tion contraire dans l'en-téte, des
aliments frais du commerce.
Quant aux aliments de base com-
me le pain, la charcuterie etc., les
quantités indiquées se rapportent
aux composants des produits ven-
dus en République fédérale d’Al-
lemagne. Dans le cas des pieces de
boucherie (beeuf, porc), les quanti-
tés de composants indiquées se
rapportent a la marchandise préte
a la consommation telle qu’elle est
vendue en République fédérale
d’Allemagne.
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