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Kvalitetsguide -
Generell information



Generell information om hantering och lagring for
frukt och gront

Allmant utseende

Tolerans (avvikelser i
forhallande till kvalitetsnormen)

Forvantad hallbarhet (vid
ratt forvaring)

Omsattningshastighet

Lagringstemperatur

Kylskada

Stotkanslighet

Ekologisk

Beskriver hur produkten ska se ut.

1-2% rota/mogel samt 10% 6vriga (kvalitets) defekter skall accepteras enligt
normerna for klass 1 och klass 2 for frukt och gront.

Vid ratt forvaring och hantering sikerstaller man att produktens naturliga
hallbarhet blir s 1dang som maijligt. Den kan variera beroende pa produkttyp och
arstid.

En hog omsattningshastighet bidrar till produkternas kvalité och hallbarhet.

Riktlinjer for basta forvaring och hantering av produkten - viktigt med ratt
hantering for att bibehalla forvantad hallbarhet.

Produkter med hog kanslighet ar extra mottagliga for kylskador och ska darfor inte
forvaras under den ideala temperaturspannet (se Riktlinjer temperatur frukt & grént).

De flesta frukter och gronsaker ar stotkansliga (3ven rotgronsaker). Alla produkter
skall darfér hanteras varsamt.

SE-EKO-01 ar Everfresh kod for Ekologiska produkter. Dessa produkter kan vara
kansligare for utifran produktens hallbarhets perspektiv.
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Generell information om hantering och lagring for
frukt och gront

Ideal temperatur

Temperaturkanslighet

Etylenproduktion

Etylenkanslighet
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Det temperatur som produkten ska lagras i for att maximera hallbarhetstiden (se
Riktlinjer temperatur frukt & gront).

Produkten ar kanslighet for andringar av temperaturer. En hog
temperaturkanslighet innebar paskyndad kvalitetsforsamring/frammogning (for
vissa produkter) vid forvaring utanfor optimalt temperaturspann, eller vid
forflyttning mellan temperaturzoner. Produkter med hog temperaturkanslighet
ska prioriteras sa att dessa lagras i ratt temperaturzon och att tiden utanfor
temperaturzonen minimeras (se Riktlinjer temperatur frukt & grént).

Produkter med hog etylenproduktion paskyndar mognadshastigheten for
produkter med hog etylenkanslighet och forsamrar darmed hallbarhetstiden for
dessa.

Exempel pa produkter som avger mycket etylen ar: bananer, dpple, pdron och
tomater.

Produkter med hog etylenkanslighet paverkas och mognar snabbare nar de
utsatts for etylen.

Exempel pa produkter som ar etylenkansliga ar: paron, stenfrukter, gurka och
bladgronsaker (farska orter, selleri, spenat m.fl)



Generell information om hantering och lagring for
frukt och gront

Kanslighet

« Temperaturkanslighet for varme eller kyla. Stabil temperatur ar bast (exempelvis ar bar kansliga
for varme och bananer ar kansliga for kyla)

« Kylkansliga produkter som utsatts for kyla eller blir kylskadade kommer snabbare att fa skador sa
som rota och mogel (bananer blir enbart gra).

« Etylenkanslig - paverkar mogningshastigheten ex Broccoli blir gul om den utsatts for mycket
etylen

Stotkanslig- de flesta frukter och gronsaker ar stotkansliga.



Temperatur

Halsofara/Risk

Vid fel lagringstemperatur leder till:

- Forsamrad hallbarhet

- Forokning av mikroorganismer i produkten
- Mogeltillvaxt

Férebyggande atgarder

* Matning av temperatur vid ankomstkontroll och
under lagring

 Kunskap om temperaturzoner och var de ska
placeras

» Stopp av produkter som har for hog eller lag
temperatur
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Exempel: svenska jordgubbar, hdllbarhet vid
olika temperaturer:

Férvaring vid 0°C --> 5 dygn

Forvaring vid 10°C --> 2,5dygn



Kvalitetsnormer

Produktspecifika normer ar framtagna for de flesta produktgrupper av frukt och gront.
Det finns dock produktgrupper som inte omfattas av nagon definierad norm (ex vildplockad svamp).

Det ar Jordbruksverket som ansvarar for att kontrollera att normerna foljs:
Frukt och gront delas in i Klass Extra, Klass1 och Klass 2.

Generellt kan man saga att det far det lov att finnas 1-2 % réta/mogel och 10% kvalitetsdefekter pa
ett inkopt parti, beroende pa klass.

* Tolkningar av normer finns i OECD s broschyrer

* Mer information om handelsnormer for frukt och gront: Lank


https://jordbruksverket.se/mat-och-drycker/handel-och-marknad/handelsnormer-och-markning-av-frukter-gronsaker-bar-orter-och-notter/handelsnormer-for-frukter-gronsaker-bar-orter-och-notter
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