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« Scerlige egenskaber ved frisk frugt og grant

« Produkttilpasset pakning - hvad indebcerer det?
« Afgerende faktorer for succes med pakning

« Hvordan pdvirkes kvaliteten af pakning?

* Hvordan far forbrugerne friskere produkter?
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SARLIGE EGENSKABER VED
FRISK FRUGT OG GRONT
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Kvaliteten cendres efter host

Nov Jan March May Cold
storage

Harvest




' Kvalitetscendringerne er temperaturafheengigeccoer
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FRISK FRUGT OG GRONT LEVER OG RESPIRERER

http://www tutorvista.com/content/biology/biology-i/cell-structure/cell-organelles.php#

Respiration (RR) er en enzymatisk proces, som er
temperaturafthcengig

CeH{,0¢ + 60, —— 6CO, + 6H,0 + energi (28-30 ATP)
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PRODUKTTILPASSET PAKNING

- HVAD INDEBARER DET?
Transmission At:
0, co, "© e gaskoncentrationen og
ﬁ den relative fugtighed i
I Respirqtiom pakken er optimal |

forhold til produktet

co, * Produktets holdbarhed
0, forlcenges

= M0 * respiration (RR) ~
\ transmission (TR)
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FORSKELLIGE PAKKESITUATIONER

RR <<<<< TR
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lit- og kuldioxidindhold (%)

Produkttilpasset pakning

KVALITETSUDVIKLING | SNITTET GULEROD
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AFGORENDE FAKTORER FOR SUCCES MED
PAKNING

Transmission Succes afhcenger af forholdet

0, €0, ?}O mellem produkt og pakning:
/l I H Respiration)  prodiukt: RR - M

RR: Respirationshastighed
co, M: Produktvaegt

Pakning: TR - A - GG
TR: Transmissionshastighed
A:. Pakkens overfladeareal
GG: Gasgradienten
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RESPIRATIONSHASTIGHEDEN PAVIRKES AF:

Biologiske forhold:
e Produkt

o Sort
 Voekstsaason

Fysiske forhold:

* Temperatur

« Tid

» Beskadigelses- eller forarbejdningsgrad
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BESTEMMELSE AF RESPIRATIONSHASTIGHED

Manuel O, og CO, bestemmelse Tradlgse sensorer

Respiration opgares per kg per time.

Jo starre cendringer jo hgjere respiration.
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RESPIRATION | FORHOLD TIL PRODUKT OG
TEMPERATUR
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RESPIRATION | FORHOLD TIL SORT

ab

Respirationshastighed ved 20 °C
(mmol 05 kg™1h-1)

Monaco Ironman Chronos

Broccolisort
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BETYDNING AF SORT, TID OG RESPIRATION PA
HOLDBARHED AF BROCCOLI

Monaco lronman Chronos Tid v 20°C
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RESPIRATION | FORHOLD TIL SASON,
TEMPERATUR OG TID | BROCCOLI
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BETYDNINGEN AF ENKELTE FAKTORER FOR
RESPIRATION
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HVORDAN PAVIRKER PAKNING KVALITETEN?

Pakning er nadvendiqg for at:

* Forhindre udtaerring

» Sikre friske produkter af hgj kvalitet

« Opretholde eller forlcenge let-forgcengelige
produkters holdbarhed
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HVORDAN PAVIRKER PAKNING KVALITETEN?

Hvilke produkter har iscer gavn af produkttilpasset

pakning?

* Produkter som let tarrer ud fx salater, mange
rodfrugter, blomster- og fregrensager, visse
frugtgrensager, bcer og stenfrugt samt snittet frugt og
gront.

* Produkter, som har en meget kort holdbarhed fx
babyleafsalater, broccoli, rosenkdl, krydderurter,
bundtgrensaqger, alle bcer, stenfrugter, kernefrugter
med kort holdbarhed samt convenienceprodukter.
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KVALITET AF PAKKET RUCOLASALAT

Utcet folie
(RR <<<<< TR)

Teet folie
(RR >>>>> TR)

Tid
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Pakning og kvalitet

KVALITET AF PAKKET RUCOLASALAT
litindhold 10 - 20%

Sensorisk bedammelse fra 0 (lav) til 15 (hgj)

Husk definition af friskhed

O Fr N W » O O N 0 ©
oy

mmmm Friskhed fgr abning
mmmm Friskhed efter abning

6dagev2°C 3dagev20°C 6dagev?20°C
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KVALITET AF PAKKET RUCOLASALAT
litindhold 10 - 20%

6.d age Védm2°1c Ensartet farve
- 4 Ensartet
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bladstruktur bakken

Radne blade

Brune
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Grgnne blade Radden lugt
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Pakning og kvalitet

KVALITET AF PAKKET RUCOLASALAT

VideometerLab til at
bestemme farve og
teksturkvalitet
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it 18 - 20%

lIt 0.5%

Pakning og kvalitet

KVALITET AF PAKKET RUCOLASALAT

Sensorisk bedgmmelse fra lav (0) til hgj (15)
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Pakning og kvalitet

KVALITET AF PAKKET RUCOLASALAT
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Pakning og kvalitet

KVALITET AF PAKKET RUCOLASALAT
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KVALITET AF PAKKET RUCOLASALAT
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HVORDAN FAR FORBRUGERNE FRISKERE
PRODUKTER?

« Kvaliteten skal vcere | top ved hast

» Efter host skal produkterne hdndteres skansomt

* Ncesten alle produkter har gavn af kel
- nogle mere end andre

« Mange produkter bar pakkes for at forlcenge
holdbarheden

* Det er ngdvendigt at pakke alle convenience produkter
samt produkter med kort holdbarhed
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HVORDAN FAR FORBRUGERNE PAKKEDE
PRODUKTER, DER ER FRISKERE?

Hurtig omscetning
(pakke- eller holdbarhedsdato)
Produktrespiration

Hoj Produkttilpasset
ravare- pakning af frisk -
kvalitet frugt og gront

Foliens tcethed U Dget

Viden om
temperatur oqg tid

kontrol
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