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Omseaetningen af gkologiske aebler i detailledet er steget
- men produktionen af dansk frugt er ikke fulgt med

Detailomsatningen af okologiske fedevarer
Varer: Zbler, friske Enhed: Maengde itons
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Indhold

Hvor er spildet og hvor stort er det?

Hvordan kan spildet begreenses?

* Hurtig indlagring

« Varmtvandsbehandling

« Kontrolleret atmosfaere (CA)-lagring

» Forarbejdning til juice, mos og tgrrede produkter men
med risiko for patulin
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@Jkologisk kernefrugt til frisk konsum

Spild uden vaerdi Spild med vaerdi

Nedfaldsfrugt/frasorteret
Frasorteret frugt med : :
gnavirad/udbredt skury [N esy p”tage” ) [V mesI ;)t\t/::ﬂadlske

Transport ind pa lager

Lagring ved 2 — 2.5 °C

Frasorteret frugt pga.
Frasorteret frugt med
rad / Iagerslgurv = Sortering * vand ——) farve, storrelse,
overfladiske pletter

Frasorteret frugt med 1 o :
L Distribution og salg I Spiselig r:r?; til nedsat




Ubehadlet Markise
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Hvor stort er spildet af gkologiske aebler?

*23 sprajtninger med svovl og kalium hydrogen karbonat.

Skurvangreb ved hegst i 2014 Spild efter kal / hyldeliv i 2014
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Hvordan kan spildet af konsumfrugt begraenses efter hgst?

Ved hgst

Inficeret frugt Inficeret frugt
uden symptomer med symptomer



PV

AARHUS
UNIVERSITET

I
30. November 2017

Hurtig lagring kan give mindre spild, nar det er varmt

Ingrid Marie dyrket uden brug af pesticider fra frugtsaetning til hgst. Lagret ved 2.5 °C.
Flyttet til 16 °C og > 95% RH 2 uger fagr. Varmt vejr i dagene efter den 15. september 2014.
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Varmvandsbehandling kan begreense spildet

AEDblet: Varmt vand (40-60 °C)
Inficeret men uden *Draeber visse svampe
symptomer. «Stimulerer frugtens egne

*Rad ses farst, nar aeblet
modner og blive blgdere

forsvarsstoffer (aeblet er levende)
*Giver mindre rad pa lager/i butik

P AR \
=N

" o . \
g |

N ad -
2 2 &

w Q =

“ ‘Pi.'. .

'
l\‘ \



Overbrusning
/ AARHUS p— | |
Q¥ UNIVERSITET SRS

Virkningen afthaenger af behandlingsmetoden

Lagerrad efter 20 ugers opbevaring. @kologisk ‘Pinova’ behandlet ved hast og lagret ved 2 °C.
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overbrusning ‘Palm’ metode neddypning
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Virkningen afhaenger af temperaturen o=

Lagerrad efter 14 ugers lagring ved 2 °C
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Varmvandsbehandling pavirker ikke frugtkvaliteten
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CA lagring kan bade begreense
Splldet Og forI%nge sa&asonen Janny MT CA bokse
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Frasorterede frugter kan bruges til
forarbejdning men med risiko for patulin

 Patulin (PAT) er et mykotoksin

» PAT er qiftigt og hgjest tilladte daglige dosis er 0.4 ug/kg legemsvaegt

0 4 * Findes i radne frugter — bade frugter med synligt rad og rad i kernehuset.
= « Kan forekomme i aeblemos /zblejuice /tarret frugt, men ikke i aeblevin/
= a&blecider, fordi stoffet nedbrydes ved fermentering.

o on * PAT dannes af svampen Penicillium expansum. Kraever sarede frugter.
* PAT er vandoplaseligt og varmestabilt i surt miljg
Patulin » Der er malt 1 — 243 ug PAT/g raddent zeble i DK.
» Graenseveerdierne for PAT i EU er:
10 pg/L til babyer, 25 pg/L mos/tarret frugt, 50 ug/L juice

Anderson et al. 2008; Drusch og Ragab, 2003; Korsgaard 2017
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Bedre udnyttelse af produktionen

Vigtigt med en hgj andel af salgbare frugter ved hgst.
Skansom plukning for at undga skader, da infektion med P.
expansum Kraever, at cellerne er gdelagte.

Hurtig indlagring for at begraense spildet, nar det er varmt.
Opbevaring i kontrolleret/modificeret atmosfaere for at
begreense spildet og forleenge saesonen.
Varmvandsbehandling er effektiv til at begreense spildet pa
lager og i butik, hvis teknikken bruges rigtigt.

Hurtig forarbejdning af frasorterede, brugbare frugter til juice,
mos, og tarring for at undga svampeinfektion og forhgjede
patulin koncentrationer.
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Nye trends til en bedre udnyttelse af produktionen

Spiselig frugt til nedsat Tarret pulp fra aeblejuice / -cider

o] d[——
Mad skaj spises

1| Netto mener vi, at mad skal spises - ikke spildes. Derfor kan du nu fi fingre |

o
noget af det frugt og grent, som ellers ville vare blevet til madspild.
or Som

Under brandet "Mad skal spises” vil Netto
seelge ompakket frisk frugt og grent.. Foto:
Dansk Supermarked/Netto.
www.GartnerTidende.dk
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