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Innhold

« Effekt av temperatur:
— Holdbarhet av kjgtt/fisk — mikrobiologisk
— Holdbarhet av frukt, baer og grgnnsaker — utvalgte eksempler

« Effekt av lys:

— Nitrittsaltet kjattpalegg
— Brokkoli
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Temperatur og holdbarhet pa svinekam
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Effekt av temperatur pa bakterievekst —
hyse fileter

International Journal of Food Microbiology

"2 .'—,E_ k Wolume 111, Issue 2, 1 September 2006, Pages 112-125
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g Influence of storage temperature on microbial
'g spoilage characteristics of haddock fillets
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Fig. 3. Counts of total viable psychrotrophic bactena (TVC) (a)
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Vekttap for blomkal lagret i 16 dager

- m7 dager m12 dager 16 dager
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Optimalt: 4°C og mearkt i 16 dager
Realistisk: 4°C (mgrkt) i 4 dager + 20°C (lyst) i 3 dager + 4°C (mgarkt) i 9 dager
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Tekstur blomkalhode

m7 dager m12 dager =16 dager

4°C + 20°C 4°C + 20°C
Emballert Emballert Uemballert Uemballert

Mo

Tekstur blomkalhode (1-5)

=

1 og 2 = akseptabelt, 3, 4 og 5 = ikke akseptabelt
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Tekstur blomkalblader

m7 dager m12 dager m16 dager
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Tekstur blomkalblader (1-5)

1 og 2 = akseptabelt, 3, 4 og 5 = ikke akseptabelt

8

ﬂNofima



PR
{» REforReM

Vekttap for brokkoli lagret 1 16 dager

m7 dager m12 dager 16 dager
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% vekttap
=

Optimalt: 4°C og mearkt i 16 dager
Realistisk: 4°C (mgrkt) i 4 dager + 20°C (lyst) i 3 dager + 4°C (mgarkt) i 9 dager
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Farge brokkolihode

m7 dager m12 dager m16 dager
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Farge brokkolihode (1-5)

o

1 og 2 = akseptabelt, 3, 4 og 5 = ikke akseptabelt
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Tekstur brokkolihode

m7 dager m12 dager =16 dager

4°C +20°C 4°C +20°C
Emballert Emballert Uemballert Uemballert
1, 2 og 3 = akseptabelt, 4 og 5 = ikke akseptabelt
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Tekstur brokkolihode (1-5)
= W% (7 §N
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Rate brokkolihode

20 m7 dager m12 dager m16 dager
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Rate brokkoli (1-3)

0 og 1 = akseptabelt, 2 og 3 = ikke akseptabelt
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Minipurre

Ved start:
forst

2 dager pa
Kol
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Minipurre — etter 11 dager kjgl/rom

Romtemp:
Brune blader
Vekst ut av
pakken —
«krglling»
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Minipurre — effekt av emballasje

Med Uten

13 dager kjgl
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Moreller (14 dager CA + 2 dager kjgl)

14 dager
kontrollert
atmosfaere +
2 dager kjgl
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Moreller

14 dager
kontrollert
atmosfaere +
2 dager kjgl

+ 2 dager
rom/kjal
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Moreller

14 dager
kontrollert
atmosfaere +
2 dager k|gl

+ 7 dager kjal

lkke topp kvalitet, men mange spisbare (lite mugg)
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Jordbeer — konvensjonelt dyrkede

3 dager
Kjal +
3 dager

_ Conventional -2 _i5°Clor’s days Conventional -4 5 °C for 3 days + 20 °C for 3 days varme
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6 dager
Kjol
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Jordbeer - konvensjonelt dyrkede

3 dager
Kjal +
i. dla ge 5 dager
Jﬂ _Conventional -2 5°C for 8 days Conventional -4 5 °C for 3 days + 20 °C for 5 days \\V/AlMmMe
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3 dager
Kjol +
5 dager

Organic 3 5 °C for 3 days + 20 °C for 5 days varme

8 dager
Kjol

Organic 2 5 °C for 8 days
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Design av emballasje til F&G — vanskelig a optimalisere
nar de lagres kjoglig forst og deretter ved 20°C i butikk

—e—1 kg beger-22°C-02  —e—1 kg beger-22°C-C0O2
35

30 Uheldig haye Smak av etanol

. nivaer av CO, = Mer utsatt for rate
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Gassutvikling i pakninger med 1 kg gulrot
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Effekt av lys
pa matkvalitet
- eksempler
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Gratt '

Kokt skinke
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Effekt av film med og uten UV-filter pa
rgdfarge | servelat belyst | 24 timer
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Filmer til kjottpalegg
0.07 —Lyskilden ~——Blank film  ----- Rosafarget film
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Lysmaling gjennom filmer med farger
som | stgrre grad stopper lyset
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Farge brokkolihode (1-5)

Effekt av lys — brokkoli

-

Farge brokkolihode etter 4, 11 og 18 dager

4°C
Lyst

m4 dager m11 dager

18 dager

@

4°C
Morkt

28

20°C
Lyst

20°C
Morkt

Temperatur hadde
sterst effekt pa fargen
pa brokkolihodene,
og hoder lagret ved
20°C og mgrkt var
gulere enn hoder
lagret i lys eller ved
4°C.

Lys hadde en
signifikant positiv
effekt pa farge, og
belyste hoder var
grgnnere enn mgrk-
lagrede.
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Effekt av lys — brokkoli

« Hovedtendenser:

— Lagring ved hgy temperatur i 3 dager hadde stgrst negativ effekt
pa kvalitetsendringer over tid.

— Lagring i lys i 3 dager hadde en liten positiv effekt pa
kvalitetsendringer over tid: brokkolihodene var grgnnere og
teksturen var noe bedre (fastere) etter 25 dagers lagring. Dette
kan sannsynligvis ha sammenheng med at brokkolien vil
respondere med fotosyntese i lys, noe som motvirker negative
kvalitetsendringer. Denne effekten var stgrst ved lagring i lys ved
romtemperatur.

« Anbefaling: Brokkoli kan med fordel lagres lyst i butikk, spesielt ved
romtemperatur.
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Oppsummering

+ LAGRING VED ROMTEMPERATUR, SELV | FA
DAGER, FORRINGER PRODUKTENE — spesielt
baer og enkelte grannsaker

* Design av optimal perforering | emballasje til F&G er

utfordrende mec
distribusjonskjec

« Kombinasjonen

stor temperaturvariasjon |
en

yS 0g gjennomsiktig emballasje gir

kvalitetsproblemer for kjgttprodukter, men kan veere
gunstig for enkelte grannsaker
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Takk for oppmerksomheten
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