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Udgivet af Denne brochure giver en oversigt over, hvad der bliver gjort for at
h’ " sikre kvalitet og smag af syv typer gkologisk producerede
FiBL fodevarer. Desuden beskrives muligheder for, hvad man som

forbrugere kan ggre for at sikre en god fgdevarekvalitet efter kab.
Andre brochurer for forbrugere behandler troveerdighed af
gkologiske produkter samt fadevaresikkerhed og renhed. | samme
NEWCASTLE UPON TYNE serie findes brochurer som har som formal at radgive

%ﬂ detailhandlere og producenter af gkologiske fadevarer.
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F@JO Stattet af Kommissionen for de Europaeiske Feellesskaber under Nggleaktion 5 af det

Femte Rammeprogram for Forskning og Teknologisk Udvikling



Brochurer fra “Organic HACCP” projektet

Dette er nr. 2 ud i serie pa 13 brochurer med information
om, hvordan kontrol af kvalitet og sikkerhed kan forbedres i
gkologiske forsyningskeeder i Europa. “Organic HACCP”
projektet har gennemgaet studier af forbrugeres
bekymringer og gnsker i relation til gkologisk produktion og
har indsamlet information om typiske produktionskseder for
syv fgdevarer i europeeiske regioner. For hvert emne pa
listen nedenfor blev informationen analyseret for at
identificere kritiske kontrolpunkter (CCP), defineret som trin i
forsyningskaeder, hvor kvaliteten af det endelige produkt
mest effektivt kan kontrolleres. CCPer blev identificeret ved
brug af metoder udviklet til brug i Hazard Analysis by Critical
Control Points (HACCP), en standardprocedure til kontrol af
fadevaresikkerhed. Den nye ide er at forbedre handteringen
af forbrugeres interesser ved at bruge CCP konceptet til en
bred vifte af emner og ikke kun til fadevaresikkerhed.

Oversigt over de undersggte emner

Smag som kvalitetsparameter er p& én made klart defineret
som nydelsen, der opnas ved at spise et produkt. Da det
imidlertid afheenger af personen, der spiser, er det sveert at
maéle og sveert at blive enige om. God smagskvalitet er dog
generelt karakteriseret ved en fyldig smag, mens en
intetsigende smag eller smagskomponenter forbundet med
mug, harskhed eller andre typer fordeerv generelt indikerer
darlig smagskvalitet.

Generelle aspekter vedrgrende neaeringsstoffer

Indholdet af naeringsstoffer forekommer overfladisk set let at
forsta og male som indholdet af vitaminer, mineraler, fibre
osv. Ved vurdering af effekten af en proces i
forsyningskseden, som f.eks. temperatur under opbevaring,
viser det sig imidlertid ofte, at niveauet af et naeringsstof
forgges, mens et andet formindskes. Da der ofte ikke er
viden om, hvilket naeringsstof der er det vigtigste for
menneskelig sundhed, kan en klar effekt pa den
ernaeringsmaessig kvalitet kun i fa tilfeelde defineres.

Analysen blev gennemfart for de fglgende syv emner:

Giftstoffer fra mikroorganismer og forurening
Potentielle smitstoffer

Naturlige plantegiftstoffer

Friskhed og smag

Neeringsindhold og tilseetningsstoffer

Forfalskning

Sociale og etiske aspekter

Projektet analyserede 29 forsyningskeeder i Europa for
produkterne; tomater, aeg, kal, vin, meelk, zbler og
hvedebrad. Pa projektets hjemmeside
(www.organichaccp.org) er hver keede og de relevante
kritiske kontrolpunkter beskrevet i detaljer. Denne brochure
giver et overblik over resultaterne af analysen for de positive
aspekter ved fgdevarekvalitet; friskhed, smag og
naeringsstoffer. To andre brochurer for forbrugere er
“Troveerdighed og forfalskning” samt “Fgdevaresikkerhed og
forurening”. Andre brochurer er rettet mod producenter,
detailhandlere m.fl.
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Generelle aspekter vedrgrende friskhed

Friskhed kan referere til tid, hvor lang tid siden koen blev
malket, aeblet blev plukket eller bradet blev bagt. Eller det
kan referere til den forventede opbevaringstid: jo friskere
fadevarerne er, jo leengere tid vil det tage far tomaten
radner. Begrebet friskhed kan saledes vaere
selvmodsigende. Er aeblerne mere friske, nar opbevaring i
kontrolleret atmosfaere gar, at de kan forblive friske i
leengere tid? For at vurdere om friskhed bibeholdes eller
forbedres, skal betydningen af friskhed defineres i hvert
enkelt tilfeelde. Efterfglgende vil det veere relativt enkelt at
bestemme, hvilke produkter der er de friskeste.

Generelle aspekter vedrgrende smag

Produktion af husdyrprodukter (meelk og Q)

Brugen af grees eller andet friskt grant plantemateriale til
foder gger indholdet af karotenoider i bade aeg og meelk,
hvilket generelt anses som en erneeringsmaessig fordel. For
meelk geelder desuden, at smagen af det friske produkt
bliver forbedret samtidig med at niveauet af polyumaettede
fedtsyrer og andre lipider, der anses for at have en
erneeringsmaessig fordel, gges. Et hgjt indhold af
polyumaettede fedtsyrer kan dog forgge risikoen for
udvikling af en harsk smag under opbevaring. Afgraesning
pa vilde urter kan yderligere forbedre aroma og smag. Det
er endnu ikke kendt hvorvidt disse effekter ogsa geelder for
aeg.

Friskheden ved salgstidspunktet, malt som tiden fra
malkning eller aeglaegning er variabel og ofte er produkterne
kun meerket med en "mindst holdbar til"-dato. Ofte er
meelken kun hentet pa garden hver anden dag og for aeg
kan intervallet veere op til en uge. | disse tilfeelde kan
produktionsdatoen veere sveer klart at definere.

Mzelk homogeniseres nar det ved hgijt tryk passerer et filter.
Derved slas fedtkuglerne i mindre stykker, der forbliver
oplgst i meelken i stedet for at samle sig som flgde pa
overfladen. Dette aendrer maelkens udseende og smag, men
meningerne er delte om, hvorvidt det er en forbedring.
Fadevaremaerkningsreglerne i EU specificerer ikke
oplysninger om homogenisering, sa i nogle lande er det ikke
obligatorisk. Z£g bliver darlige, hvis de opbevares for leenge
ved hgj temperatur.

Anbefalinger

= Undersgg hvorvidt der er oplysninger om brugen af
greesmarker, homogenisering og datoen for malkning/
aegleegning — spgrg detailhandleren, hvis disse
oplysninger ikke er angivet.




= Kgb aeg sa friske som muligt og opbevar dem i kaleskab
efter kab.

Planteprodukter (eebler, tomater og kal)

Afgrgdesorten er den mest afggrende faktor for smagen.
Det er vanskeligt at foraedle en sort, der kombinerer
fremragende smag med meget hgje udbytter. Sorter med
den fyldigste smag er derfor normalt dyrere end sorter med
en gennemsnitlig (mere neutral) smag. Forggelse af
udbytter ved intensiv ggdskning kan "fortynde” smagen og til
tider ogsa neeringsstofindholdet.

Den neest vigtigste faktor er modenhed ved hgst og
omstaendighederne under opbevaring og transport. Den
bedste smag opnas, nar produktet har opnaet fuld
modenhed pa planten fgr hgst, hvorpa det spises kort tid
efter.

For kal og abler betyder det, at frisk hgstede produkter af
hver sort kun er tilgeengelig i nogle fa uger i labet af et ar.
Da kold opbevaring af mellemlang varighed ikke reducerer
kvaliteten veesentligt, har de fleste kal og aebler, der bliver
solgt, i vid udstraekning veeret opbevaret og/eller
transporteret. Smagen og naeringsstofindholdet vil dog med
tiden aftage.

Kold opbevaring af tomater reducerer smagen drastisk. For
at forebygge dette kan forsyningskaeder benytte et "hurtig
vejs” system, hvor modne tomater plukkes direkte i bakken,
hvorefter de hurtigt distribueres til detailhandlere uden
nedkgling.

en omhyggelig optimering af hele produktionsprocessen for
at sikre en god smag, men det er sveert at oplyse om
sadanne detaljer. Som forbruger er det derfor specielt vigtigt
at veelge leverandgrer, som man ved leverer god kvalitet.

Brad mister hurtigt smagen efter bagning, men nogle typer,
som f.eks. fuldkornsbrgd bevarer smagen laengere tid end
de mere "luftige” typer. “Delvist bagte” produkter giver frisk
bagt brad, men den bedste smag kraever ravarer af hgj
kvalitet.

Anbefalinger

= Se efter oplysninger om sorter og produktionsmetoder og
spgrg hvis oplysningerne ikke er tilgeengelige.

= Prgv andre typer bragd og vin end du er vant til, du kan
méske fa en positiv overraskelse.

= Nogle typer vin kan let opbevares. Kagb flere flasker, hvis
du finder en, du kan lide og opbevar dem kgligt (12-18°C).

Anbefalinger og overordnet konklusion

= Du ved selv, hvordan du bedst kan lide produkterne, sa
kab flere forskellige og sammenlign deres smag og
udseende. Lav noter der sa vidt muligt inkluderer
sortsnavn, producent og dato (en nyttig hobby!) Gentag
undersggelserne regelmaessigt.

= Kgb kun sa meget, at du kan na at bruge det, mens det
stadig er friskt.

Anbefalinger

Videre forskning i QLIF projektet

= Spgrg efter sortsnavnet og hgstdatoen, hvis disse
oplysninger ikke er angivet.

= Hold gje med forsyningerne hos detailhandleren. De
farste hold af en sort er de friskeste (men de er méaske
ikke fuldt modne).

= Laeg aebler og kal i kaleskabet efter kgb. Udveelg tomater
der er plukket modne eller pa stilk og opbevar dem ved
stuetemperatur.

= Frugt og gregnsager er ngdvendige i en sund kost, s spis
rigeligt af dem, selvom perfekte produkter ikke er
tilgaengelige.

Forarbejdede produkter (brgd og vin)

Som beskrevet ovenfor afhaenger rdmaterialets kvalitet af
sorten og vaekstbetingelserne, og den bedste kvalitet er ofte
forbundet med relativt lave udbytter, hvilket medfgrer en
hgjere pris. Smagen og naeringsstofindholdet afhaenger
ogsé af modenhed ved hgst, forarbejdningsmetode og
opbevaringsforhold far, under og efter forarbejdning, hvilket
resulterer i en lang raekke typer og kvaliteter til forskellige
prisniveauer. For bade brad og vin er det ngdvendigt med

“Organic HACCP” projektet identificerede adskillige
omrader, hvor mere forskning er ngdvendig for at forbedre
kontrollen med kvalitet og sikkerhed af gkologiske
produkter. | 2004 startede projektet QualityLowlnputFood
(QLIF, www.qlif.org) for at uddybe og udbrede forstaelsen af
gkologiske fgdevarer. QLIF er et Integreret projekt i den
Europaeiske Kommissions 6. Rammeprogram med 31
deltagere i 15 lande. QLIF er et femarigt projekt mélrettet
mod forskning og udvikling af kvalitet, sikkerhed og
effektivitet af gkologiske og andre baeredygtige
landbrugsmetoder i Europa.

Fglgende emner med relevans for sikkerhed og forurening
vil blive undersggt i QLIF:

= Studier af sammenhaenge mellem forskellige aspekter af
fadevarekvalitet, forbrugeropfattelser og indkgbsmgnstre
(Consumer expectations and attitudes, 2004-2007).

= Studier af produktionsmetoders effekter p& smagen af
&bler, hvedebrgd og maelk samt ernaeringsmeessig
kvalitet for savel disse produkter som en reekke grgnsager
(Effects of production methods, 2004-2008).

= Udvikling af HACCP procedurer til kontrol af kvalitet og
sikkerhed i gkologiske forsyningskaeder samt kurser for
radgivere (Transport, trade and retailing, 2006-2008).




Orcanic HACCP

Noter om udgivelsen

Forfatterne og udgiverne takker for finansiel stgtte fra
Kommissionen for de Europaeiske Feellesskaber under
Nggleaktion 5 af det Femte Rammeprogram for Forskning
og Teknologisk Udvikling samt medfinansiering fra det
Schweiziske Fgderale Kontor for Uddannelse og Videnskab
(BBW) til projektet: "Anbefalinger for forbedrede procedurer
til sikring af forbrugerorienteret fadevaresikkerhed og -
kvalitet af certificerede gkologiske produkter fra jord til bord”
(Organic HACCP; QLK1-CT-2002-02245). Synspunkterne
udtrykt i brochuren er forfatternes. De svarer ikke
ngdvendigvis til Den Europaeiske Kommissions synspunkter
og foregriber pa ingen made Kommissionens fremtidige
politik p& dette omrade.

Indholdet af denne brochure er alene forfatternes ansvar.
Informationen i den, inklusive et hvert udtryk for holdninger
og enhver fremskrivning eller sammenfatning, stammer fra
kilder, forfatterne anser for troveerdige, men kan ikke
garanteres at veere praecis eller komplet. Informationen er
stillet til radighed uden forpligtelser og med den forstaelse,
at enhver person som agerer pa basis af den, eller pa
anden made aendrer hans/hendes position pa denne
baggrund, ger det alene pa eget ansvar.

Logo Organic HACCP: Tina Hansen, DIAS, Danmark

En PDF version kan downloades gratis fra projektets
hjemmeside pa www.organichaccp.org. Trykte udgaver kan
bestilles fra FiBL butikken pa www.shop.fibl.org.
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Projektets hovedformal er, med seerlig hensyn til
forbrugerinteresser, at vurdere procedurer for
produktionsstyring og kontrol i gkologiske
produktionskaeder, og pa baggrund heraf formulere og
formidle anbefalinger for forbedringer.

Projektet startede i februar 2003 med en todrig
projektperiode. Projektets resultater, herunder en database
med kritiske kontrolpunkter i de analyserede kaeder, er til
radighed pa projektets hjemmeside www.organichaccp.org.
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Netherlands.

= National Institute for Consumer Research (SIFO), Oslo,
Norway.




