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Forord

Kvalitet af Korn og Mel er udarbejdet som baggrundsmateriale til undervisningen indenfor korn
(cerealier) pa kurset Ravarekvalitet i forbindelse med Levnedsmiddelstudiet pa Institut for
Fadevarevidenskab under Kebenhavns Universitet.

Kornprodukter indgar i en eller anden form som basisfgdevarer i madkulturen i naesten alle lande, og
derfor er det nogle af vore vigtigste fadevarer. Kendskab til kornarternes indholdsstoffer og funktionelle
egenskaber er vigtigt for at kunne forsta kornarternes anvendelsesmuligheder indenfor fedevarer og
betydning i vores ernaering.

Generel introduktion til de forskellige kornarter er beskrevet i bogen "Fegdevarer og kvalitet — ravarer og
forarbejdning”, der anvendes i Fagdevaregrundkurset. Denne bog Kvalitet af Korn og Mel er mere
uddybende og giver starre kemisk indsigt i emnet i forhold til bogen, der anvendes pa grundkurset.

Korn kan spises, som hele kogte kerner, eller de kan forarbejdes til gryn eller mel. Melet kan anvendes
til fremstilling af pasta, nudler, brad eller kager. Endeligt er korn ogsa udgangsmaterialet for fremstilling
af al.

Kvalitet af Korn og Mel beskriver de vigtigste krav til kvaliteten af korn og mel afheengigt af, hvad det
skal anvendes til (Kapitel 3). For at kunne forstd de forskellige kvalitetskriterier, beskrives hvordan
kornarterne er opbygget (Kapitel 1), samt hvilke indholdsstoffer, der har betydning for kornets
egenskaber og ernaeringsmaessige sammensaetning (Kapitel 2). | kapitel 4 gives en korn gennemgang
af ugnskede stoffer, som kan forekomme i korn og kornprodukter.
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