Melegitési és siitési modszerek rangsora az ételre hatas szerint:
1. Nap energiaja

2. Fa tiizelés.

3. Szén tiizelés.

4. Gaz tlizelés.

Mind a négy melegitési modszer egyenaram alapu.

A mikrohullamau siitd valto aram altal generalt elektromagneses energiat
sugaroz az ételre /100 millio polusvaltas masodpercenkent/, igy az étel
molekularisan atvaltozik, nem marad mas mint iires kaléria, rostok és
asvanyi anyagok. Tulajdonképpen az egész vitamin és phytonutrients
tartalom elpusztul.

A viz molekulak szerkezete szétszakad:

Ahhoz, hogy valami felmelegedjen egy mikrohullamu siit6ben, viz
jelenlétére van sziikség. Ha viz nincs az ételben, a felmelegedés nem jon
létre. A mikrohullamok hatasara a vizmolekulak az élelmiszerben
hihetetlen sebességgel kezdenek el rezegni és ez molekularis surlodast
okoz, amely végiil is elvezet az étel felmelegedéséhez, de kdzben a viz
molekulak szerkezete szétszakad.

e A mikrobol kivett brokkoli elveszti jotékony antioxidans hatasdanak
97%-at. A parolt brokkolindl ez a veszteség csak 11%-ban nyilvanul
meg. Pdr fenolos vegylilet és gliikozinolatok is elvesznek.

e A fokhagymaban 60 mdsodperces mikrozds utan alig lehetett allindzt
talalni, amely a fokhagyma elsodleges rakellenes Osszetevije.

® 6 perces mikrohullamu melegités a tej B12 vitamin tartalmat a

szervezet dltal felvehetetlen dllapotba alakitja dt.

e Mikrozott étel fogyasztdsa utan a vér hemoglobin szintje csokken,

fehérvérsejtszam és koleszterinszint n6, limfocita szam csékken.



