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Kvalitet af bcoer

= Bcer har deres optimale kvalitet ved host
men holdbarheden er kort.

» Overmodne, fugtige, blade, skadede og
eller radne beer skal undgads ved plukning.
De nedscetter produktets holdbarhed.

= Koling samt beskyttelse imod mekaniske
skader og udterring kan bevare kvaliteten.
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Kvalitet af jordbcer Efter hast

Ved host

Rade, skinnende, saftfyldte bcer med grenne haser
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Svampevaekst Saftende bcer
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valitets

oroblemer | boer efter hast

Produkt Tab of Udterring Finger- | Saftende Rad
bankhed maerker bcer
ane Graskimmel Rhizopusrdd

Jordbcer v v v v v v

(bcer/hase)
Hindbcer v v v v
Brombcer v v v v
Bldbcer v (vokslag) v revnede v (v)

bcer
Stikkelsbcer ? v v
Solbcer v v (becer/stilk v
)

Ribs v v v

(bcer/stilk)
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Kilder: Mitcham 2016; Nunes 2008; Perkins-Veazie, 2016; Prange, 2016.
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Grdaskimmel (Botrytis cinerea) er en alvorlig sygdom

= Svampen er ofte latent tilstede ved hast.

= Vokser ved:
-05-32°C
- Svampesporer spirer ved hgj fugtighed "

og frit vand pa overfladen.

» Sygdommen spredes ved kontakt eller via
luftbdren mycelium.

» ‘Sunde’ frugter kan blive smittet, hvis de har
revner og eller sér (mekaniske skader).

= Lav temperatur og eller hgj CO, indhold
kan hcemme udvikling af graskimmel efter

h@St Romanazzi et al. 2016
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Optimale lagerbetingelser til beer

Produkt Temperatur Relativ Holdbarhed pa kel | Yderligere kvalitetsforlcengende
°C fugtighed foranstaltninger ved kontrolleret
% atmosfcere (CA)
Jordbcer 0 90-95 /-10 dage 5-10% O2 + 10-15% CO2
Hindbcer -0.5-0 90-95 3-6 dage 5-10% O2 + 15-20% CO2
Brombcer -0.5-0 90-95 2-14 dage 5-10% O2 + 10-20% CO2
Bldbcer -0.5-0 90-95 14-28 dage 1-10% O2 + 10-15% CO2 < 5°C
Stikkelsbcer -0.5-0 90-95 10-28 dage 1.5% O2 + 10-15% CO2 ved 1°C
6 - 8 ugers forlcengelse
Solbcer -0.5-0 90-95 /-28 dage Anbefales ikke
Ribs -0.5-0 90-95 /-28 dage 2% O2 + 18-20% CO2 ved 1°C
8 - 14 ugers forlcengelse
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Virkning af kontrolleret atmosfcere pa holdbarhed af jordbcer

Antal dage Almindelig luft 5% O, + 15% CO,
ved 5 °C N
= Etlavt O,indhold

0 nedscetter respiration

og aldring.
, = Ethegjt CO,indhold

13 | undertrykker vaekst af
graskimmel (Botrytis

” cinereq).

Photo: Jens Michael Madsen
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Kvalitetsudfordringer 1| forsyningskaeden

Produktion Host og Distribution
opbevaring og salg

sorer

friland

konventionel

okologisk
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Luftkeling er mest almindeligt
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Styret kaling (forced air) er dog bedre

paller med kasser

Tri-inc.com kold luft ind

R kold luft ind

T ,.
-~ S
X i ~
.. :
P\
| &\
= o
>
.
&

varm luft ud
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Distribution og salg

Producent Transporter Samlecentral Transporter Distributionscenter Transporter Detailhandel Forbruger
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Temperaturforhold under distribution
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Pakning af bcer

Bcer pakkes for at:

= Holde sammen pad produktet og beskytte
bcerrene

= Kommunikere til forbrugerne

* Begraense udterring

* Forleenge holdbarheden og reducere
fedevarespildet
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Kan folie lase kvalitetsudfordringerne?

JA:
» Folien ger, at bcerrene ikke fjernes fra

bakken.

= Vceegttabet er mindre med folie™:
- 0.5%b med og 2.7%a uden.

= Jordbcerhaserne er mere saftspcendte
0g bcerrene ser ‘friskere’ ud med folie.
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Kan plastfolie lgse kvalitetsudfordringerne?

NEJ - bcerrene radner stadig Forekomst af

radne bcer
5.5%a
e Prorvier %)
| 7.8%a
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Kan biobaserede folier med hgje vanddamptransmissions-
egenskaber lgse kvalitetsudfordringerne?

NEJ - bcerrene radner stadig!
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Kan aktiv pakning lase kvalitetsudfordringerne?

Ved aktiv pakning udskiller eller optager pakkematerialet stoffer, der
kan forleenge produktets holdbarhed.

| ‘KvaliPak’ har vi undersaqgt forskellige typer af aktive materialer:
=  Fugtsugende indlceg (sugar pads)

* |ndlceq, der binder ethylen

= Pellets, der frigiver antimikrobielle stoffer

=  Papir, der frigiver antimikrobielle stoffer
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Virkning af fugtsugende indlceg pa forekomst af rad
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Virkning af flygtig grapefrugtolie pd holdbarheden

Test af
grapefrugtoliens
antimikrobielle
egenskaber ved
mikrobiologiske
undersagelser

Forbruger-

Aning of
Indarbejdning a undersegelse

grapefrugtolien |
duftfrie pellets og
pakning af
pellets

Test af pellets

_ _ Test af pellets
| laboratoriet

| pakketests
med jordbcer
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Virkning af flygtige grapefrugtolier pa rad

Grapefrugt- Forekomst
aroma* i af radne
pakken bcer
1.0b /.8%a
2.1a 6.0%a
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SAadan bevares kvaliteten af friske bcer efter host

= Begrcens smittespredningen under dyrkning, hvis det er muligt

= |nstruer plukkerne i at plukke bcerrene skdnsomt - vis dem billeder af
konsekvenserne af hdrdhcendet plukning.

= Brug de mindst trykfelsomme sorter | de ‘'vanskeligste’ forsyningskceder.

= Kgl hurtigt ned. Serg for at beskytte bcerrene imod stad | forsyningskaeden og
undga for hgj fugtighed i pakken.

= Lav temperatur, tilstraekkelig fugtighed, hurtig omscetning, ferst ind - ferst ud er
vigtige forhold for at begrcense fedevarespildet | butikken.

= Hyvis der er problemer med kvaliteten - gd i dialog med de andre aktoerer |
forsyningskceden og udarbejd temperatur- og tidskurver.

= Brug kontrolleret/modificeret atmosfaere lagring til at forlcenge holdbarheden.
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Hvis du vil vide mere?

= Temadag om pakning og den nye plastdagsorden pd
Teknologisk Institut den 25. november 2019.

Send en sms til 2945 0133 med din mailadresse sd sender jeg
materialet.

» God gratis referencebog om opbevaring og kvalitet af frisk
frugt og grent:

https://www.ars. usda. govV/ARSUserFiles/oc/np/CommercialStorage/CommercialStorage.pdf
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Sporgsmal og kommentarer

Kontaktoplysninger:

Merete.Edelenbos@food.au.dk

Mobil: 2945 0133

/ AARHUS BARKONFERENCE
UNIVERSITET 5 NOVEMBER 2019



