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Kvalitet och lagring

Text: Kristina Mattsson, Jordbruksverket
Mlustrationer: Holmbergs i Malmo AB efter idé av Kristina Mattsson

Har beskriver vi viktiga processer och faktorer som paverkar kvaliteten
hos frilandsgronsaker efter skord och under lagring, distribution och
forsaljning. Langst bak i haftet hittar du mer information om vad du ska
tanka pa nadr du ska lagra nagon av vara 18 vanligaste frilandsgronsaker.

Frukter och gronsaker dr levande produkter — dven efter att du skordat
dem. Detta sa ldnge du inte kokar, fryser eller konserverar produkten. Da
slutar cellerna att fungera. I en grénsak pagar ett stort antal processer,
dels ndr den vaxer och dels ndar du har skérdat den. Vi ska forsoka
beskriva viktiga processer och faktorer som paverkar processerna och
som ddrmed har betydelse for hallbarhet och kvalitet. Nagra av de
viktigaste processerna dr fotosyntes som dock bara pagar i vixter som
inte dr skordade, andning (respiration) som fortsitter efter skérd och
vattenavgivning (transpiration).

Fotosyntesen kraver ljus

I fotosyntesen tar vixten upp koldioxid fran luften, vatten framfor allt fran
marken, och energi fran solen (eller nagon form av belysning). Energin
binds in i kolhydrater, socker, som kan transporteras fran den del av vaxten
dér det producerades (ofta bladen) till en del av vixten dér det behovs eller
dir det kan lagras. Fotosyntesen kréver tillgang till ljus och i de vaxter som
vixer utomhus pagar fotosyntesen darfor bara under dagen.

Fotosyntesen

Fotosyntesen gor kolhydrater och syre av koldioxid, ljus och vatten. Foto: Johan Ascard.



Vaxterna andas och avger varme

Samtidigt med fotosyntesen pagar andningen som ocksa Kkallas
respiration. Vaxternas andning dr samma process som manniskans
egen andning. Huvuddragen kan beskrivas som fotosyntesen, fast
bakldnges. Ndr vaxten andas gar det ndmligen at kolhydrater och syre
och det produceras koldioxid, vatten och energi. De processer som styr
andningen ar dock helt annorlunda dn i fotosyntesen.

Andningen

syre + kolhydrat > koldioxid + vatten + energi

Den energi som produceras i andningen kan bindas in i andra typer
av energirika &mnen som vaxten behover tillverka. Det kan vara andra
kolhydrater, proteiner, fetter, vitaminer, och mycket annat. Energin
behévs dven for olika typer av transporter inom vaxten, till exempel
vattentransport.

Det dr dock bara ungefar halften av den energi som tillverkas i andningen
som vaxten kan ta tillvara. Resten avges i form av varme. Om vaxtmaterial
ligger tatt packat kan du kdanna att det blir varmt, till exempel i en
kompost. Det dr Gverskottsenergin fran andningen som avges i form
av varme. Nir du lagrar produkter maste du se till att det finns en viss
luftcirkulation kring produkterna sa att virmen fran andningen férs bort,
annars stiger temperaturen och produkterna tappar snabbt kvalitet.

Medan fotosyntesen bara &r igang nir det finns tillgang till ljus sa ar
andningen igang hela tiden. Nar det dr ljust dr darfor bade andningen
och fotosyntesen igang medan bara andningen 4r igang nar det dr morkt
(figur 1 och 2).

Vaxterna och produkterna avger vatten

Vixterna avger hela tiden vatten. Att avge vatten ar ett sétt for vaxten att
halla ratt temperatur. Nér vatten vergar till vattenanga kréaver det energi
som tas i form av virme fran véxten som dirigenom kyls. Genom att
avge vatten far vixten ocksa en vattenstrom genom plantan sa att olika
ndringsamnen kan transporteras.

Olika vaxter och olika delar av vaxter avger olika mycket vatten. Hur
produktens yta ar beskaffad har stor betydelse, till exempel kan ett
skyddande vaxskikt, som hos dpplen, starkt minska hur mycket vatten
som avgar. Hur stor produktens yta dr i forhallande till produktens
volym har ocksa mycket stor betydelse. Ju storre yta desto mer vatten
avger produkten. Det ar darfor till exempel sallat avger mer vatten an till
exempel vitkal.



Fotosyntesen binder solens energi

, i kolhydrater

' \
Andningen konsumerar kolhydrater.
En del av den energi som frigors
binds i olika andra @mnen, en del
avgar som varme.

Figur 1. Vaxternas fotosyntes och andning i nérvaro av ljus.

' ‘\ [ [}
\ Ingen fotosyntes
\ Andningen fortgar

Figur 2. Fotosyntes och andning i franvaro av ljus.

Vaxtens utveckling paverkar andningen

Varje del av en vaxt, oavsett om det ar ett blad, en stam eller en frukt,
utvecklas. Forst ar delen mycket liten och nya celler, byggstenar, bildas
hela tiden. Under denna tid behdver vaxten en stor mangd olika &mnen
for att kunna skapa de nya cellernas olika delar. Och, for att kunna
tillverka dessa &mnen krivs energi — som kommer fran andningen. I unga
vaxtdelar, blad eller frukter, som dr mitt i tillvixten dr andningen darfor
alltid hog. Nar anldggningen av nya celler slutar, minskar ocksa behovet
av energi och andningen avtar. I alla vaxtdelar utom frukter forblir sedan
andningen pa en lagre niva. Frukterna ddremot, dr ett kapitel for sig.

Hur frukten mognar paverkar skérd och lager

Niér frukter mognar fordndras de sa att de blir attraktiva for manniskor
eller djur att dta, och ddrmed sprida fruktens fron till nya omraden.
Frukten blir d& mjukare, och den far en tilltalande lukt och smak.
Smakfordandringen bestar dels av att speciella aromdmnen bildas, dels
hos manga frukter av att till exempel stirkelse omvandlas till socker sa
att frukten blir sotare. Frukten signalerar dessutom ofta att den &ar redo
att dtas genom att byta farg fran gront till gult, rott eller orange.

Frukterna kan delas i tvd grupper med helt olika beteende under
mognaden. Den ena gruppen, de sa kallade icke-klimakteriska frukterna,
beter sig ungefdr som vilken 6vrig del av plantan som helst. Dessa



frukter har inte nagon speciellt utvecklad mognadsfas med snabba
férandringar av till exempel sockerinnehall. Ddaremot dndrar de ofta fairg,
till exempel jordgubbar, apelsiner och korsbar. Det ar viktigt att notera
att sockerinnehallet i en icke-klimakterisk frukt inte kan stiga efter skord,
ddremot medfor andningen att sockerinnerhallet langsamt sjunker.

Frukter som tillhor den andra gruppen, sa kallade klimakteriska frukter,
har ett utprdaglat mognadsférlopp. Till denna grupp hor till exempel
bananer, dpplen, paron och tomater. Under fruktutvecklingen lagras det
in starkelse i dessa frukter. Nar de sedan mognar omvandlas stiarkelsen till
socker, andningen stiger och frukterna kan mycket snabbt mjukna, dndra
farg och smak. I klimakteriska frukter 6kar i allmdnhet sockerinnehallet
i samband med mognaden. Sockerinnehallet i dessa frukter 6kar darfor
aven efter skord till skillnad mot i de icke-klimakteriska frukterna dar
sockerhalten inte 6kar efter skord.

Efter skord forandras villkoren for produkten

I en planta som vixer och i frukter som utvecklas pagar fotosyntes
(pa dagarna) och andning (hela tiden) med ett visst Gverskott fran
fotosyntesen som gor att frukter eller nya vaxtdelar kan utvecklas. Vatten
avges men ersatts hela tiden med nytt vatten fran marken. Blir det ont om
vatten, avtar bade fotosyntes och andning och ddrmed ocksa tillvixten.

Nar plantan, eller en del av den, till exempel en frukt, har skordats,
forandras livsvillkoren radikalt (figur 3). Det ar fortfarande en levande
produkt, for den fortsdtter att andas och darmed att konsumera
kolhydrater, men fotosyntesen upphor vilket gor att nya kolhydrater inte
skapas. Produkten avger ocksa vatten efter skérd men det vatten som
avges kan inte ldangre ersattas. Att produkterna andas och avger vatten
ar de viktigaste orsakerna till att produkterna forlorar kvalitet och aldras
efter skord.

| en skdrdad produkt...

..fortsatter andningen - kolhydrater
konsumeras

...fortsatter vattenavgivningen —
produkten forlorar vatten

Produkten kan dock inte ersatta det
vatten som forloras

Figur 3.1 en skérdad produkt andras villkoren.



I andningen konsumerar vaxten inte bara inlagrade kolhydrater. Andra
amnen som fetter och syror gar ocksa at genom att de forst omvandlas
till kolhydrater och sedan forbranns i andningen. Genom att olika
damnen konsumeras, samtidigt som de inte kan ersittas, kommer
produkten sa smaningom att férlora en del av de &mnen som ger den dess
karaktdristiska smak, arom, textur och farg.

Produktkvalitet vid skord

En avgorande faktor som paverkar hallbarhet och kvalitet efter skord ar
naturligtvis utgangslaget, det vill sdga kvaliteten pa den produkt som du
skordar. Ju battre utgangskvalitet desto mindre blir de efterféljande kvali-
tetsférlusterna. Det dr manga faktorer som paverkar skordekvaliteten till
exempel:

¢ Jord
e Temperatur
¢ Solinstralning
e Tillgang till vatten
e Angrepp av svampar, bakterier, insekter, virus och andra skadliga
organismer
¢ Néringsbalans, inte minst
- kalciuminnehall, eftersom kalcium stirker cellernas viggar och
darmed fordr6jer mognad och aldrande
- kvaveinnehall, eftersom en alltfor h6g kviavehalt ger produkter med
ett lagt torrsubstansinnehall (mycket vatten) och ddrmed kortare
hallbarhet
- kalium, eftersom kalium behévs i fotosyntesen och foér vaxternas
vattenbalans, dven efter skord

Utvecklingsstadium paverkar hallbarheten

Plantdelar som fortfarande ari tillvdaxt har en h6g andning. Det innebdr att
om du skordar sddana delar av en vixt kommer de att ha kort hallbarhet.
Ett exempel pa detta dr sa kallade sommargronsaker, till exempel
mordtter, 16k och rédbetor. De skordar du nér de dr sma och fortfarande
har hog andning, till skillnad fran “avmognade” morétter, rédbetor och
16k, som har slutat véxa, har lag andning och lang hallbarhet. Sommar-
gronsakerna dr darfor en helt annan produkt dn vinterprodukterna och
maste ocksa hanteras pa ett helt annat sitt.

Ytterligare en faktor som bidrar till sommargrénsakernas korta hallbarhet
ar att de ofta sdljs med blasten kvar. Eftersom blasten avger mycket vatten
tappar produkterna snabbt sin spanst.



Mordtter som du séljer med blasten kvar har kort hdllbarhet. Blasten avger mycket vatten
och mor6tterna tappar snart sin spanst. Foto: Uffe Andersson.

Temperatur den viktigaste faktorn fér hallbarhet

Temperaturen dr den i sdrklass viktigaste faktorn som paverkar
hallbarheten av frukt och gronsaker efter skord (tabell 1). Ju hogre
temperatur desto snabbare gar alla kemiska och biokemiska processer
i produkten (upp till lite 6ver 30 grader, sedan fungerar enzymerna
samre) vilket inkluderar andningen. Ju higre temperatur desto snabbare
andning och desto snabbare aldrande.

Temperaturen paverkar dven hur mycket vatten produkterna avger
genom att den omgivande luften kan innehalla mer vattenanga nir den
har en hogre temperatur och ddrigenom ”drar” fukt ur produkterna.
Temperaturen paverkar ocksa produktionen av dmnet etylen som
behandlas lite senare i detta avsnitt. For att fa sa sma kvalitetsforluster
som méjligt bor du kyla produkterna sa snabbt som méjligt efter skord.



Tabell 1. Rekommenderad temperatur, relativ luftfuktighet samt ungefarlig
maximal lagringstid for nagra farska grénsaker.

Blomkal
Broccoli
Brysselkal
Gurka

Gronkal

Isbergssallat
Kinesisk kal
Kalrabbi
Kalrotter
Lok

Majs

Morétter, i bunt
Mord6tter, avmognade
Palsternackor

Persilja

Purjo

Réadisor, vinter
Rodbetor, i bunt
Rodbetor, avblastade

Selleri

Sparris, gron

Spenat

Tomater, gron-orange
Tomater, mogna

Vattenkrasse

Vitkal, sommar
Vitkal, host

0°C
0°C
0°C
10-13°C
0°C

0°C
(-1,5°0)-(+6 °C)
0°C
0°C
0°C

0°C
0°C
0°C
0°C
0°C

0°C
0°C
0°C
0°C
0°C

0-2°C
0°C
10-14°C
8-10°C
0°C

0°C
0°C

(Kdlla: Hardenburg et. al., 1990)

95-98 %
95-100 %
95-100 %

50-55 %
95-100 %

98-100 %
95-100 %
98-100 %
95-100 %

65-70 %

95-98 %
95-100 %
98-100 %
98-100 %
95-100 %

95-100 %
95-100 %
98-100 %

90-95 %
98-100 %

95-100 %
95-100 %
90-95 %
90-95 %
95-100 %

98-100 %
98-100 %

Att kyla i luft krdaver god cirkulation

Om du kyler produkterna i luft kravs en effektiv luftcirkulation genom
ladorna med produkter, vilket du kan astadkomma med en sa kallad
”forcerad luftstrom”. Mellan pallar med produkter 1dmnas en tom spalt
som tdacks med en gummiduk. En flakt drar sedan ut luften ur luftspalten

2 veckor
10-14 dagar
3-8 veckor
10-14 dagar

2-4 veckor

10 dagar
2-3 méanader
2-3 méanader
4-6 manader

1-8 manader

5-8 dagar
2 veckor
7-9 manader
4-6 manader

2-2,5 manader

2-3 manader
2-4 manader
10-14 dagar
4-6 manader

8 manader

2-4 veckor
10-14 dagar
1-3 veckor
4-7 dagar

2 veckor

3-6 veckor

6-8 manader



dar undertryck bildas varvid luft kommer att dras genom ladorna med
produkter. Den luft som dras genom ladorna ska vara kall, helst noll
grader om produkterna tal detta. Luften bor ocksa ha hog luftfuktighet
eftersom den hoga luftcirkulationen har en uttorkande effekt pa
produkterna.

Vakuumkylning ar ett effektivt alternativ

Ytterligare en metod som &dr mycket effektiv, speciellt for produkter
med stor yta, till exempel bladgronsaker, dr vakuumkylning. Da for du
in produkterna i en vakuumtét behallare varefter du sianker trycket.
Vatten fran produkterna férangas da vid lag temperatur och energin
som kravs for att omvandla vatten till vattenanga tas i form av virme
fran produkterna som snabbt kyls. Sallat som innehaller mycket luft och
darfor ar svarkyld i vanliga kylar kan med denna metod kylas fran 20 °C
till 0—2 °C pa en timme. En nackdel &r att produkterna férlorar vatten men
detta kan du forebygga genom att duscha produkterna med vatten innan
du kyler dem. Vatten kommer da att tas fran produkternas yta i stéllet for
fran produkterna. Utrustningen f6r vakuumkylning dr mycket dyr.

Frilandsgronsaker klarar oftast 0 °C

Det dr alltsa mycket viktigt att produkterna kyls snabbt och effektivt efter
skord eftersom de annars snabbt forlorar kvalitet. Om det &r sommartem-
peraturer och du arbetar med en kédnslig produkt som till exempel sallat
bér du kyla den inom en halvtimme efter skord. Det dr ocksa viktigt att
notera att det dr de sista graderna ner mot noll (fér de produkter som
klarar denna laga temperatur) som ger de storsta vinsterna.

For sallat ar till exempel hallbarheten cirka 6 dagar vid 4 °C men upp till
12 dagar vid o °C och for blomkal ar hallbarheten cirka 20 dagar vid 4 °C
och upp till 40 dagar vid o °C.

Alla produkter tal inte temperaturer ner till o °C. Ett antal produkter som
har sitt ursprung i ett varmare klimat utvecklar olika former av skador om
de forvaras i 1aga temperaturer som ligger 6ver noll grader. De frilands-
gronsaker som odlas i Sverige dr dock anpassade till vart klimat och
klarar darfor oftast temperaturer ner till o °C.

Forsok motverka vattenforluster

En frukt eller gronsak som dr skordad har inte 1angre mojlighet att ersitta
det vatten som forloras genom andning och att produkten avger vatten.
Den kommer darfor att forlora sin spanst, krispighet och kan om det dr en
bladgronsak bli mer eller mindre vissen.

Olika produkter dr naturligtvis olika kansliga for vattenforluster. Hur
manga procent av sin vikt en gronsak kan forlora innan den inte ldngre
ar sdljbar varierar. Medan vitkal, 16k och selleri kan forlora upp till 10
procent sa blir bladgronsaker som spenat och huvudsallat osiljbara
redan nir de forlorat cirka 3 procent av sin vikt (tabell 2).



Tabell 2. Maximalt tilldten vattenforlust for nagra tradgardsprodukter (efter
Burton 1982)

Blomkal 7%
Broccoli 4%
Brysselkal 8%
Gurka 5%
Huvudsallat 3%
Isbergssallat 5%
Kalrotter 5%
Lok 10 %
Majs 7%
Mordétter, lagrade 8%
Morétter, i buntar med blad 4%
Palsternacka 7%
Paprika 7 %
Potatis, lagrad 7 %
Potatis, farsk 7%
Purjolok 7 %
Rabarber 5%
Rotselleri 10 %
Rédbetor, lagrade 7%
Roédbetor, i buntar med blad 5%
Sparris, gron 8%
Spenat 3%
Tomater 7%
Vitkal 7-10 % (beroende pa sort)
Artor, i skidor 5-7 %

Vattenforlusterna kan minskas genom ett flertal atgirder. Temperaturen
har redan ndmnts. En hog relativ fuktighet minskar ocksa vattenforlus-
terna. Tyvarr gynnar hog luftfuktighet mdgelsvampars och bakteriers
tillvaxt. Manga svampar vaxer inte i en relativ fuktighet under 9o procent
och endast ett fatal klarar av mindre dn 85 procent. Vid férvaring av
frukt anses ofta 9o procent vara en bra kompromiss medan blad- och
rotgronsaker kraver 98-100 procent. Kombinera darfor alltid hog
luftfuktighet med lag temperatur for att motverka detta. Gramoglets
tillvaxt ar till exempel mycket starkt reducerad vid temperaturer under



4 °C. Genom att sdnka temperaturen sa mycket som mdojligt utan att
produkterna tar skada minskar du alltsd bade vattenavgivningen och
mogelsvampars tillvaxt.

Sa lange produkterna inte 6verforts till kyla och hog luftfuktighet dr det
ocksa viktigt att minska luftrorelserna runt produkterna sa mycket som
mojligt. I och med att produkterna star utomhus utsétts de ofta fér vind.
Istdllet for att 1ata ladorna sta kvar en och en i raderna efter skord bor
du sa snabbt som mdgjligt stapla dem pa pallar. Har du inte méjlighet att
direkt stdlla in produkterna i en kyl, vilket dr det basta, kan du minska
luftcirkulationen kring produkterna genom att stdlla pallarna pa en vagn
tackt av en presenning.

I vdntan pa transporter och i samband med omlastningar star produkterna
ofta ute. Kan de istdllet placeras i ett lagerrum &r detta till stor fordel
fér kvaliteten och hallbarheten. Under sjdlva nedkylningsfasen, nir
du anvander kall luft for att kyla produkterna, ar en luftstrém kring
produkterna emellertid n6dvéndig for en sa snabb och effektiv nedkylning
som moijligt.

Skydd mot uttorkning

Alla produkter har i skalet eller pa den yttersta ytan ett skikt som
minskar férluster av vatten fran produkten. Innanfor detta skikt, inuti de
luftrum som finns i produkten, ar luftfuktigheten 100 procent. Om det
yttersta skiktet forstérs genom olika typer av skador blir effekten ungefar
densamma som ndr dorren till en bastu 6ppnas. All den fuktiga luften
valler ut. Ny fuktig luft bildas genom att vatten dras fran produkten som
snabbt torkar ut. Alla mekaniska skador pa produkterna bidrar darfor till
att produkten snabbt férlorar vatten.

Skadas produktens yta forlorar
\ / produkten snabbt vatten
| de mycket sma halrum som finns
4——  inuti frukten eller grénsaken ar
luften mattad med vattenanga.

\ Produktens yta ar konstruerad for
att motverka vattenforluster. Ett

vaxskikt pa fruktens yta hjalper till.

Figur 5. Produkternas yta ar konstruerad for att motverka vattenavgivning.
Skadas ytan okar vattenforlusterna.

Vissa produkter astadkommer sjdlva en barridr mot uttorkning nér de
lagras eller forvaras efter skord. Hos rod- och vitkal liksom isbergssallat
avger det yttre bladskiktet vatten och fungerar darefter som en barridr
mot vattenavgivning fran de inre delarna. Nar du putsar och tar bort det
yttre bladskiktet avger produkterna markant mycket mer vatten och det



underliggande bladskiktet som exponeras vissnar och torkar eventuellt.
Darfér bor du putsa med omdome eftersom du kanske avldgsnar ett skikt
som skyddar produkten mot ytterligare vattenforluster.

Du kan ocksa sluta in produkterna i en konstgjord fuktbarridr, for
det mesta nagon form av plast. Det kan vara en dppen eller en sluten
plastpase, i plastfilm som viras runt produkten eller ndgon form av trag.
Var lite forsiktig eftersom sammansattningen av syre och koldioxid kan
férandras inuti férpackningen vilket kan ge vissa produkter en bismak.
Plasten far inte heller vara sa tét att det bildas kondens pa dess insida
eftersom moégelsvampar da latt borjar vixa.

Redan de gamla kineserna visste att om man vaxade citrusfrukt kunde
de forvaras langre. Det beror pa att vax, till exempel vanligt bivax eller
paraffin, minskar vattenférlusterna fran produkten. Metoden anvinds
idag i stor skala for framfor allt dpplen och citrusfrukter men det dr
andra, moderna vaxer som anvands.

Etylén paskyndar aldrandet

Etylén (ocksa kallat eten) dr ett gasformigt &mne som produceras av
nastan allt vixtmaterial. Det forekommer inte bara vid mognaden utan
har manga funktioner i vixterna under tillvixt, utveckling och aldrande.

Etylén gor att dldrandet hos alla frukter och grénsaker dldras snabbare,
genom att paverka en mangd olika processer i produkterna. Det skyndar
pa nedbrytningen av klorofyllet och bildningen av gula firgdmnen
vilket gor att produkterna gulnar. En annan effekt dr att produkterna
tappar blad, vilket kan vara férédande vid lagring av till exempel kal.
Det framjar ocksa aktiviteten hos en stor mdngd enzym som bidrar till
att frukter mjuknar och att upplagrad stdrkelse omvandlas till socker.
Slutligen sa medf6r etylén att produkternas andning 6kar vilket bidrar
till att produkten aldras snabbare.

De flesta frukter och gronsaker producerar bara sma mangder etylén.
Klimakteriska frukter ddremot, far en stor 6kning av etylénproduktionen
under mognadsfasen. En kurva som visar produktionen av etylén hos
klimakteriska frukter dr i stort sett identisk med andningskurvan fér
dessa produkter (se den r6da linjen i figur 1). Det betyder i klartext att
produkter som dpplen, paron, bananer och tomater, vilka avger en hel del
etylén, kan skada andra kdnsliga produkter och minska deras hallbarhet.
Men, det dr inte alltid sdkert att effekten av en felaktig samférvaring syns
hos den som syndat. Istillet kan effekten i form av kort hallbarhet och
stort svinn komma att markas langre fram i distributionskedjan.

Produkterna producerar ocksa etylén nédr de pa nagot sitt skadats, till
exempel av stotskador eller svampangrepp. Etylénet startar ndmligen
vaxtens forsvars- och lakningsprocesser. Samtidigt stiger emellertid
andningen och produkten tappar vatten. Skador och svampangrepp
minskar darfér hallbarheten radikalt.



Undvik skador av etylén
Vad kan du da gora for att undvika skador av etylén?

e Hall en sa 1ag temperatur som mojligt eftersom bade produktionen av
etylén och dess effekter minskar ju ldgre temperaturen ar.

e Sorj for god luftcirkulation sa att det etylén som finns vadras bort.

e Forvara inte produkter som avger mycket etylén tillsammans med
produkter som ar kansliga.

¢ Undvik att ha containrar med organiskt avfall inne i lagerbyggnader
eftersom allt organiskt material som bryts ner avger etylén.

e Se till att avgaser eller r6k inte kommer in i lagerbyggnaden eftersom
roken fran férbranning av allt organiskt material, inklusive bensin,
innehaller etylén.

Tabell 3. Etylénproduktion (ul/kg h) hos ndgra frukter och grénsaker
(efter Kader 2002).

Mycket lag Mindre &n 0,1 pl/kg h Kronartskocka, sparris, blomkal,
korsbar, citrus, druvor, jordgubbar,
bladgronsaker, kalrot, morot, rodbeta,
potatis, radisa.

Lag 0,1-1,0 pl/kg h Blabar, lingon, gurka, aubergine,
oliver, paprika, ananas, pumpa,
hallon, vattenmelon.

Medelhdg 1,0-10,0 pl/kg h Melon, tomat

Hog 10-100 pl/kg h Applen, aprikos, avokado, cantaloupe,
mogen kiwifrukt, nektarin, papaya,
persika, paron, plommon

Mycket hog Mer an 100 pl/kg h Cherimoya, passionsfrukt

Tabell 4. Frukt och gronsakers kanslighet for etylén
(efter Harkonen, ej publ.)

Extra kansliga Avokado, mango, paron, omogen kiwifrukt, melon, broccoli,
kinakal, blomkal, gurka, sallat

Ganska kédnsliga  Potatis, bonor, 16k, bladselleri, banan, sparris.

Nagot kansliga  Vattenmelon, kronartskocka, rotfrukter, aubergine, paprika, kalrot,
radisa

Modifierad atmosfar med mindre syre

Om manga manniskor sitter i ett stingt rum med dalig ventilation blir de
efter en stund tr6tta och borjar gaspa. Det har blivit syrebrist och varmt.
Precis samma sak hinder om du stinger in frukter eller gronsaker i ett
rum. De andas, precis som méanniskan, konsumerar kolhydrater och
syre samt producerar koldioxid och vdarme. Nar syrehalten minskar gar
andningen langsammare.

Men medan manniskan inte kan ga pa lagvarv, gar det alldeles utmarkt
att sitta frukters och gronsakers andning pa sparlaga genom att sinka
syrehalten. Darigenom kan du férldnga hallbarheten radikalt. G6r du som
i fallet med det stingda rummet och later produkternas egen andning



sdnka syrehalten, kallas metoden for "modifierad atmosfdr”. Det dr den
effekt du far ndr du forpackar produkter i plastpasar, plastovertdckta trag
eller brickor eller slar in en hel pall med plast.

Det dr dock mycket viktigt att komma ihag att produkterna maste kunna
fortsdtta att andas, om dn pa en lagre niva. Om det blir helt lufttitt startar
processer i produkterna som gor att produkterna kommer att smaka illa.
Den plast som du anvdnder maste darfor vara utprovad for &ndamalet sa
att den har en viss, men lagom, genomslapplighet fér syre och koldioxid.

Kontrollerad atmosfar

Anvinder du dig i stdllet av reglerteknik for att astadkomma en
forutbestamd luftsammanséttning i ett lagerrum och sedan behélla
denna sammansattning, kallas metoden for kontrollerad atmosfar. Den
ar vanlig vid lagring av frukt, speciellt dpplen.

Vilken luftsammanséttning som &r bast varierar starkt beroende pa vad
du ska lagra.

Allteftersom tekniken forbattras och kunskaperna 6kar om vad som &ar
optimal sammansittning for olika produkter dr det majligt att ga ner
till ldagre syrehalter. Lagring vid 1 procent syre, eller under, gar under
bendmningen ULO-lagring (Ultra Low Oxygen) och ir alltsa en form av
kontrollerad atmosfar.

Syrehalten inne i produkten ar

alltid lagre an i den omgivande
d d luften, eftersom det érinne i

produkten som andningen ager

- rum och syret gar at.

Med en lag syrehalt och en hégre

koldioxidhalt i luften kring dina
\ produkter, minskar andningen.
Figur 6. Principen for kontrollerad och modifierad atmosfar

Nér produkter forvaras i luft som innehaller laga syrehalter maste detta
ske under noggrann kontroll. Eftersom syre konsumeras inne i produkten
kommer syrehalten inne i produkten att vara lagre dar dn i den omgivande
luften. Med en syrehalt i den omgivande luften pa 0,5-1 procent kan du
anda fa syrebrist inne i produkterna, till exempel om temperaturen ar for
hog.

Eftersom kontrollerad atmosfar medfor att andningen minskar, kommer
ocksa produkternas virmeproduktion att minska. Det leder till att det gar
at mindre energi for att kyla produkterna. Kontrollerad och modifierad
atmosfér ska alltid kombineras med kyla. En dndrad luftsammansattning
kan aldrig ersdtta den effekt som en lag temperatur har. Det finns
dessutom risk for att skadliga organismer vaxer till om temperaturen ar
for hog.



Lagring av vara vanligaste
gronsaker

Blomkal

Blomkal bestar av en kompakt och ”missformad” blomstéllning.
Hallbarheten Ar knuten till i vilket utvecklingsstadium du skérdar den.
Nagot mindre, kompakta, inte alltfér utvecklade huvuden har bittre
hallbarhet dn 6ppna huvuden. Detta har flera orsaker. Dels 6ppnar sig
huvudena inte sa fort, dels skyddar de omgivande bladen i hégre grad
den vita ytan mot svampsporer som annars gror och utvecklar réta eller
bruna flickar pa de vita knippena.

Nér du vill férdr6ja blomkalens aldrande dr det flera processer som du ska
hejda. Huvudena ska inte ”sla ut”, den vita ytan ska inte missfiargas och
fa bruna flackar och slutligen ska inte omslagsbladen gulna och falla av.

I samband med skorden skidr du av de grona tackbladen eller bladen av
en liten bit ovanfér huvudet. De kvarvarande bladen skyddar huvudet
mot skador under transporten och mot missfargning av den vita ytan pa
grund av ljus.

Kyl blomkal sa snabbt som mgjligt efter skord till en temperatur néra
o °C for att behalla kvalitet och naringsinnehall (se tabell 5). Blomkal
kan du med fordel vakuumkyla, men da bér du duscha den med vatten
innan du kyler den, f6r att undvika vattenférluster. Blomkal bor du inte
lagra nagra langre tider men om du kyler kompakta huvuden snabbt till
0 °C direkt efter skord och sedan forvarar dem i denna temperatur och
i en luftfuktighet ndra 100 procent relativ luftfuktighet kan de behalla
kvaliteten i 3—4 veckor.

Du kan ocksa filma blomkalen efter skoérd for att motverka att de avger
vatten men plasten far inte vara for tat. Blomkal dr ndmligen kénslig
for hoga koldioxidhalter som kan ge en otrevlig lukt och smak, ibland
forst efter kokning. Blomkalen kan ocksa fa en trakig gra farg. Anviand
gédrna perforerad plast. Kyl blomkalen innan du filmar den. Da kyler du
blomkalen snabbare och undviker att det bildas kondens pa insidan av
plasten. Nar kondens bildas Okar risken fér svampangrepp.

Blomkal &r kanslig for etylén som gor att tdckbladen gulnar och lossnar.

I EU:s regelverk omfattas blomkal av den allmédnna handelsnormen som
inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav pa
att produkterna ska vara hela, rena och friska. FNECE har en frivillig
handelsnorm for blomkal med tre kvalitetsklasser, klass extra, I och II
som kan anvandas. Klass extra avser i stort sett felfria produkter, klass
I produkter av bra dtkvalitet och begrdnsade skonhetsfel och klass 11
produkter med en bra dtkvalitet, men som far ha en del skonhetsfel.

Tabell 5. Innehall av vitamin C (askorbinsyra) vid férvaring i tva olika
temperaturer (mg/100 g friskvikt)

0 67 62 62
20 67 46 45

(efter Salunkhe och Kadam, 1998)

Bindande
och frivilliga
handelsnormer

For varje produkt i det har avsnittet
anger vi vilka handelsnormer

som galler fér produkten.
Handelsnormerna ar till for att
underlatta kommunikationen
mellan kdpare och séljare genom att
specificera vilka krav pa kvalitet som
stalls pa produkterna.

EU har bindande produktspecifika
normer fér 10 produkter men av
dessa ar det bara en, isbergssallat,
som tillhdr gruppen frilandsgron-
saker. FOr 6vriga produkter galler

att de ska uppfylla EU:s allmanna
handelsnorm med mer generella
krav pa att produkterna ska vara hela
rena och friska. FN:s ekonomiska
kommitté fér Europa (FNECE)

har produktspecifika normer,
kvalitetsklasser for cirka 50 produkter.
Dessa normer kan du anvanda
frivilligt.



Broccoli

Broccoli dr en blomstédllning med frisittande blomknoppar vilket gor
att ytan blir betydligt stérre dn hos blomkal. Broccoli dr en av de mest
kinsliga gronsaker vi har. Det beror dels pa att den har hég andningsin-
tensitet och darfor aldras snabbt och dels pa att den har en mycket stor
yta och darfor ocksa litt forlorar vatten. Skérda broccoli nar den dr fast
och kompakt for att fa en bra hallbarhet.

Kyl broccoli till en temperatur sa ndra o °C som mdgjligt sa snabbt som
mojligt efter skord for att behalla kvalitet och ndringsinnehall. Produkten
har ett hogt innehall av bland annat askorbinsyra (vitamin C), karoten
(vitamin A), kalium och folsyra. Hur mycket som finns kvar nér produkten
konsumeras paverkas starkt av hur broccolin behandlas (tabell 6). Du
kan med férdel vakuumkyla broccoli men bor da duscha den med vatten
innan du kyler den for att undvika vattenforluster vid kylningen. Du bor
inte lagra broccoli nagra langre tider men om kompakta huvuden snabbt
kyls till o °C direkt efter skérd och sedan forvaras i denna temperatur och
i en luftfuktighet nédra 100 procent relativ luftfuktighet kan de behalla
kvaliteten i 2—3 veckor.

Du bor filma broccoli eftersom den pa grund av sin stora yta latt forlorar
vatten. Kyl den innan du filmar den f6r att fa en snabbare nedkylning och
for att undvika att det bildas kondens pa insidan av plasten, vilket 6kar
risken for svampangrepp.

Broccoli dr inte lika kdnslig for fordndringar av luftsammanséttningen i
férpackningarna som blomkal, men vid alltfor 1ag syrehalt eller for hog
koldioxidhalt i férpackningen kan dven broccoli utveckla dalig lukt och
smak. Anvand darfor en nagot perforerad film.

Broccoli dr mycket kénslig for etylén, dven for mycket 1aga halter. Etylén
i den omgivande luften leder till att blomknopparna gulnar och faller
av vilket gor produkten osiljbar. Produkten maste darfoér under hela
distributionen skyddas fran produkter som avger etylén. Att produkten &r
filmad &r inte nagon garanti for att den ar skyddad.

I EU:s regelverk omfattas broccoli av den allmdnna handelsnormen som
inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav pa
att produkterna ska vara hela, rena och friska. FNECE har en frivillig
handelsnorm for brocccoli med tva kvalitetsklasser, klass I och IT som du
kan anvanda. Klass I ska vara produkter av bra dtkvalitet och begransade
skonhetsfel och klass II produkter med en bra dtkvalitet men som far ha
en del skonhetsfel.

Tabell 6. Forluster av tre ndringsamnen efter fem minuter i tre olika typer av
varmebehandling (procent forlust). Sous Vide dr en metod nar produkterna
tillagas vakuumforpackad i plast och med noggrann temperaturreglering.

Kokning 36 55 39
Angning 0 17 12
Sous Vide 0 3 3

(efter Salunkhe och Kadam, 1998)
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Brysselkal

Brysselkal ar sidoknoppar som utvecklas nedifran och upp pa en
kalstock. Du bor paborja skérden innan de nedre bladen pa plantan har
bérjat gulna eftersom huvudena annars forlorar sin delikata textur och
smak. Nar du skordar skar du av hela stockarna och lagrar in.

Kyl brysselkal sa snabbt som mojligt efter skord till en temperatur sa
ndra o °C som mdijligt for att behalla kvalitet och naringsinnehall. Du
kan med fordel vakuumkyla brysselkal men da bér du duscha den med
vatten innan den kyls for att undvika vattenfoérluster vid kylningen. Du
bor inte lagra brysselkal nagra langre tider, men om du kyler den till
o °C direkt efter skord och sedan férvarar den i denna temperatur och
i en luftfuktighet néra 100 procent relativ luftfuktighet kan den behalla
kvaliteten i 5—8 veckor.

I likhet med broccoli och manga andra gronsaker ar brysselkal kénslig for
etylén. Eftersom huvudena bestar aven méangd titt packade sma blad dr en
av etylénets effekter att bladen gulnar och trillar av. Brysselkal ska darfor
inte forvaras tillsammans med eller i anslutning till etylénavgivande
produkter.

Vid distribution och forsiljning packas broccoli ofta i trag som bor tdckas
med plast for att motverka vattenforluster. Produkten kan ocksa packas i
sma ndtpasar men da dr skyddet betydligt samre.

I EU:s regelverk omfattas brysselkal av den allmdnna handelsnormen
som inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav
pa att produkterna ska vara hela, rena och friska. FNECE har en frivillig
handelsnorm for brysselkal med tva kvalitetsklasser, klass I och II som
kan anvéndas. Klass I ska vara produkter av bra dtkvalitet och begransade
skonhetsfel och klass II produkter med en bra dtkvalitet men som far ha
en del skonhetsfel.

Brytbona

Brytbonor skérdar du vanligen innan skidorna ér fullt utvecklade och
medan frona fortfarande dr sma. Manga sorter blir annars sega och
tradiga. Eftersom du skdrdar bonorna medan de fortfarande véxer har de
en h6g andning vilket innebér att hallbarheten dr kort och att det &r extra
viktigt att du kyler bonorna snabbt efter skord.

Brytbonor kan utveckla kylskador om temperaturen understiger 5 °C.
Skadan syns som en mork missfargning av bdnan eller som insjunkna
partier men den upptrader oftast inte forrdn bonorna har forflyttats till en
hégre temperatur, till exempel i en butik. Produkten ska darfor forvaras
i en temperatur pa 5-7,5 °C. Vid denna temperatur och en luftfuktighet
ndra 100 procent relativ luftfuktighet har brytbénorna en hallbarhet pa
6—-10 dagar. Distribuera dem i en perforerad plast for att minska vatten-
forlusterna.

Brytbonor dr kédnsliga for etylén som gor dem tradiga och paskyndar
gulfargningen. Forvara darfor inte bonorna tillsammans med produkter
som avger etylén. De bor inte heller komma i kontakt med vatten som kan



ge blota partier pa bonorna. Man ska darfor undvika att de utsétts for
duschning eller dimning i samband med f6érsdljningen.

I EU:s regelverk omfattas brytbtnor av den allménna handelsnormen
som inte har nadgon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav
pa att produkterna ska vara hela, rena och friska. FNECE har en frivillig
handelsnorm fér bénor med tre kvalitetsklasser, klass extra, I och Il som
du kan anvdnda. Klass extra avser i stort sett felfria produkter, klass I
produkter av bra dtkvalitet och begransade skonhetsfel och klass II
produkter med en bra dtkvalitet men som far ha en del skonhetsfel.

Champinjon

Champinjoner skérdas medan de dr i full tillvixt och de fortsétter att vaxa
dven efter skord. Det dr darfor en produkt med mycket kort hallbarhet.
Huvuddelen av svampen skordas ndr hatten fortfarande &r stingd och
med en diameter pd 2-3 cm. Saval ovarsam hantering som bristande
farskhet ger morka missfargningar pa svamparna.

Kyl champinjoner sa snart som mojligt efter skord till en temperatur
sa ndra o °C som mgjligt och forvara dem sedan vid denna temperatur
under hela den efterféljande distributionen och forséljningen. Vid en
temperatur pa o °C kan champinjoner behallas fiarska i upp till 5 dagar,
vid 4-5 °Ci 2 dagar och vid 10 °C i bara en dag.

Det dr ocksa viktigt att motverka vattenforluster eftersom svampen annars
torkar, stiplerna morknar och membranet 6ppnar sig. Forvara darfér
svampen i en hog luftfuktighet, minst 95 procent relativ luftfuktighet. Det
ar en fordel om svamp under distribution och férsdljning kan forvaras i en
férpackning med en perforerad plastfilm for att férhindra vattenférluster
eftersom kvaliteten annars snabbt minskar.

I EU:s regelverk omfattas champinjoner av den allmdnna handelsnormen
som inte har nadgon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav
pa att produkterna ska vara hela, rena och friska. FNECE har en frivillig
handelsnorm fér champinjoner (odlad svamp) med tre kvalitetsklasser,
klass extra, I och II som du kan anvdnda. Klass extra avser i stort sett
felfria produkter, klass I produkter av bra dtkvalitet och begransade
skonhetsfel och klass II produkter med en bra dtkvalitet men som far ha
en del skonhetsfel.

Gronkal

Gronkal dar en mycket koldtalig bladgronsak som innehaller stora
mangder av bade vitamin A och C. Vitaminerna kan dock l4tt brytas ner
efter skord om du inte hanterar kalen pa rétt sétt. Vitaminhalten minskar
snabbare ju hogre temperatur produkten utsatts for.

I likhet med 6vriga bladgronsaker dr vattenforluster ett stort problem
vid forvaring av gronkal. Forvara den i sa lag temperatur (o °C) och sa
hog luftfuktighet som mojligt (6ver 95 procent relativ luftfuktighet helst
ndra 100 procent). Om du kyler den till o °C direkt efter skiérd och sedan
forvarar den i denna temperatur och i en luftfuktighet nira 100 procent



relativ luftfuktighet kan den behalla kvaliteten i 3—4 veckor. Kal som ska
konsumeras ldngre fram kan du djupfrysa. Produkten kan ocksa sta kvar
pa falt till 1angt in pa hosten.

Det &r en fordel om gronkal under distributionen forvaras i en perforerad
plastfilm for att motverka vattenforluster.

I EU:s regelverk omfattas gronkal av den allmédnna handelsnormen som
inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav pa att
produkten ska vara hel, ren och frisk. FNECE har en frivillig handelsnorm
for bladgronsaker med tre kvalitetsklasser, klass extra, I och II som du
kan anvinda. Gronkal ndmns inte i denna men den gar bra att anvinda
anda. Klass extra avser i stort sett felfria produkter, klass I produkter av
bra dtkvalitet och begransade skénhetsfel och klass II produkter med en
bra dtkvalitet men som far ha en del skonhetsfel.

Isbergssallat

Isbergssallat dr en produkt som far en bra kvalitet i vart kyliga klimat
med kompakta, vdl knutna huvuden. Torka i kombination med latta
jordar kan ge kalciumbrist om bevattning saknas och det finns gott om
lattillgangligt kvave. Kalciumbrist kan ge bladkantbrinna (tipburn) och
en nedbrytning av sallatshuvudets tillvixtpunkt (centralr6ta) eller bara
en allmént sdmre hallbarhet.

Isbergssallat dr en bladgronsak och har ddrmed en stor yta som latt
forlorar vatten och ger produkten ett visset utseende. Vid vattenforluster
Over 5 procent anses produkten inte ldngre vara saluduglig. Kyl ner
isbergssallaten direkt efter skord, helst till o °C och med en metod som
kyler sallaten sa snabbt som mojligt, for att minska vattenforlusterna. Pa
grund av att huvudena innehaller en hel del luft dr produkten svar att kyla
snabbt och effektivt. Den snabbaste metoden dr vakuumkylning men om
du anvander den bér du duscha huvuden med vatten forst for att halla
vattenfoérlusterna nere. Om du kyler sallaten till o °C direkt efter skord
och sedan forvarar den i denna temperatur och i en luftfuktighet ndra 100
procent relativ luftfuktighet kan den behalla kvaliteten i upp till 4 veckor.

Forpackning i plastfilm motverkar vattenforluster under distribution
och forsdljning. Plastfilmen bor vara perforerad for att undvika
héjd koldioxidhalt runt huvudet. H6jd koldioxidhalt kan orsaka en
brunfiargning av den nedre vita delen av bladen.

Isbergssallat dr ocksa kénslig for etylén. Liksom hos alla grona produkter
paskyndar etylén gulfirgning. Men etylén ger dessutom en skada i
form av sma avlanga bruna flickar pa den nedre vita delen av bladen,
“rostflackar” eller "russinprickar”. Isbergssallat ska darf6r inte férvaras
tillsammans med produkter som avger etylén.

Eftersom isbergssallatens blad dr krispiga och skéra skadas de latt.
Skadorna uppkommer i samband med skord, hantering och att de packas
for tatt i 1ddor. De leder till att svinnet dkar, ibland dramatiskt.

I EU:s regelverk har isbergssallat en produktspecifik handelsnorm med



Foto: Anders Wiklund.

tva kvalitetsklasser, klass I och II. Klass I ska vara produkter av bra
atkvalitet och begransade skonhetsfel och klass II produkter med en bra
dtkvalitet men som far ha en del skonhetsfel. EU:s handelsnorm for sallat
ar identisk med den som tagits fram av FNECE.

Kalrabbi

Hos kalrabbin har stdngeln svillt upp till en kndl som kan ha bla eller
ljusgron utsida men alltid har ett vitt kott. Liksom andra kalvaxter tal
kalrabbin laga temperaturer. Du férvarar den bést i en temperatur sa nira
0 °C som mojligt. Om du tar bort bladen och kyler produkten snabbt efter
skord och sedan lagrar den vid o °C och en luftfuktighet ndra 100 procent
relativ luftfuktighet kan den férvaras i upp till 2-3 méanader. Later du
bladen sitta kvar dr hallbarheten betydligt kortare, max 2—4 veckor.

I EU:s regelverk omfattas kalrabbi av den allmdnna handelsnormen som
inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav pa
att produkten ska vara hel, ren och frisk. FNECE har en samlingsnorm f&r
rotgronsaker dar kalrabbi ingar som du kan anvinda frivilligt. Normen
har tva kvalitetsklasser, klass I och II. Klass I ska vara produkter av bra
atkvalitet och begransade skonhetsfel och klass II produkter med en bra
dtkvalitet men som far ha en del skonhetsfel.

Kalrot

Kalroten &r en stor rot, ofta med gult kott, som har ett hégt innehall av
vitamin C. Det dr mycket viktigt att kalrdtterna inte bryts sonder eller far
andra mekaniska skador nar de skordas och lagras in eftersom skadorna
dr inkorsport for svampar och bakterier och ocksa 6kar vattenforlusterna.
Forsok har ocksa visat att om kalrotterna tvittas innan de lagras in sa
minskar lagringsforlusterna och utseendet forbattras. Det forutsétter
dock att du kan lagra kalrotterna i optimal temperatur och luftfuktighet.
Roten angrips ofta av kalflugans larver vilket gor att den maste putsas
tdmligen hart innan den skickas till férsdljning.

Lagringstemperaturen bor ligga sa ndra o °C som méjligt och luft-
fuktigheten pa 98—100 procent relativ luftfuktighet eftersom kalrétterna
annars latt skrumpnar. Under optimala forhallanden har kalrotterna en
hallbarhet pa upp till 4—6 méanader.

I EU:s regelverk omfattas kalrot av den allmdnna handelsnormen som
inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav
pa att produkten ska vara hel, ren och frisk. FNECE har en frivillig
samlingsnorm for rotgronsaker dar kalrot ingar. Den kan du anvinda
om du vill. Normen har tva kvalitetsklasser, klass I och II. Klass I ska
vara produkter av bra dtkvalitet och begrdnsade skonhetsfel och klass II
produkter med en bra dtkvalitet men som far ha en del skénhetsfel. Om
kalroten har putsats mycket kraftigt kan produkten inte lingre anses vara
hel vilket &r ett krav i savdl den allmidnna handelsnormen som FNECE:s
norm for rotgronsaker. Da giller inte handelsnormerna utan livsmed-
elslagstiftningen tar vid.
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Lok

Lok far bast kvalitet och ger minst svinn under langtidslagring om du
lossar den och lagrar in under torra vaderforhallanden. Det finns olika
rad om nér 16ken bor lossas pa falt. Nagra studier har visat att for 16k som
ska langtidslagras blir kvalitén bést och svinnet minst om du lossar 16ken
redan ndr cirka halften av blasten har lagt sig. Skorden blir visserligen
nagot lagre, 4n om du skordar senare, men eftersom 16ken vid tidig skord
har hogre halter av naturliga cytokininhdmmare, sa bildas farre groddar
under lagringen.

Om du ska silja 16ken redan under hosten gar det bra att véanta till en
storre del blast har lagt sig. Ofta rekommenderas att lossa 16ken nédr 50-80
procent av blasten lagt sig. Om du vantar ldngre finns risk att skalkvalitet
och torrsubstanshalt minskar, vilket ger simre lagringskvalitet till foljd
av 6kad andning och 6kad mottaglighet fér sjukdomar. Det finns &ven nya
svenska studier fran Oland som visar att under gynnsamma forhallanden
kan 16ken lossas nar 100 procent av blasten lagt sig utan att det leder till
samre kvalitet.

Den lossade 16ken bor inte ligga kvar pa falt mer dn tva veckor. Ligger den
for 1ange 6kar riken for gramogelangrepp. Det &r viktigt att bade lossning
och inlagring sker ndr det ar torrt.

Nér du tagit in 16ken, ska den torkas sa att halsarna krymper ihop och blir
helt torra. Temperaturen bor under torkningen ligga pa cirka 20 °C f6r att
skalet ska fa bést kvalitet. I danska forsok blev16k som torkatsi12 °C graare
i fdrgen dn den som torkats i 16 eller 20 °C. Glasartade blad kan vara ett
problem och f6rsok i Norge tyder pa att detta problem ar férknippat med
syrebrist i 16ken. Eftersom andningen och ddrmed syrekonsumtionen
stiger med stigande temperatur kan alltfér hog temperatur darfér vara
en risk. I Norge har man rekommenderat att torkning inte bor ske vid
temperaturer 6ver 20 °C.

For att fukten ska transporteras bort under torkningen kravs en god
luftcirkulation. Men ndr det gdller hur mycket luft som behovs varierar
rekommendationerna fran minst 200 m3luft per ton 16k och timme upp
till ;500 m3. Nar det géiller optimal luftfuktighet skiljer sig rekommendatio-
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nerna ocksa fran max 50-60 procent relativ luftfuktighet upp till max 75
procent. Efter hand som 16ken torkar bor du kunna sanka luftfuktigheten
och mot slutet av perioden bor den vara nere pa 40-50 procent relativ
luftfuktighet, inte ldgre eftersom skalen da l4tt spricker.

Efter torkningen ska du férvara 16ken kallt men sdank inte temperaturen
alltfor snabbt. Temperaturen bor under lagringsperioden ligga sa néira
0 °C som mdijligt och pa en jamn niva. Luftfuktigheten b6r under denna
tid ligga pa 75—80 procent relativ luftfuktighet. Hog luftfuktighet kan géra
att adventivrétter borjar vixa, vilket i sin tur paskyndar groddbildningen.
Dessutom Okar rétangrepp och mogelsvampars tillvixt. Under denna
tid rdcker det med en betydligt ldgre luftvdxling, 100—-150 kubikmeter
luft per ton och timme. Luftviaxlingen ska vara tillrdcklig for att fora
bort andningsvdrmen sa att temperaturen i produkterna inte stiger och
dessutom vadra bort eventuellt etylén som kan bildas, till exempel om
det finns svampangrepp.

I februari-mars gar 16ken ur sin viloperiod och kan bérja véixa.
Temperaturen kan da langsamt sdnkas till strax under o °C. Nér du
ska ta ut 16ken ur lagret bor du héja temperaturen under 12 veckor till
cirka 4 °C innan 16ken gar vidare ut i distributionen. Utsitt inte 16ken
for temperaturer lagre dn strax under o °C eftersom det leder till vattniga
partier under skalet senare nér temperaturen hojs.

Lok som ska konsumeras farsk, sa kallad grén 16k eller knippel6k,
skordas sa snart den ér tillrdckligt stor. Den dras upp f6r hand, rétterna
skdrs bort och det yttersta hinnliknande skalet tas bort for att fa en
blank och frasch produkt. Efter att du tvattat och buntat 16karna ar de
fardiga for forsdljning. Denna 16k har kort hallbarhet, andningshastig-
heten &r 7-10 ganger sa hdg som hos avmognad lagringslok. Eftersom
den siljs med bladen kvar har den ocksa en hog vattenavgivning. Om du
kyler gron 16Kk till o °C direkt efter skord och sedan férvarar den i denna
temperatur och i en luftfuktighet nidra 100 procent relativ luftfuktighet
kan den behalla kvaliteten i upp till 3—4 veckor. Vid en temperatur pa 5
°C sjunker hallbarheten till cirka en vecka, framfor allt pa grund av att
blasten gulnar och tappar spansten.

IEU:sregelverk omfattas savillagringslok som knippel6k avden allmédnna
handelsnormen som inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara
innehaller krav pa att produkten ska vara hel, ren och frisk. FNECE har
en frivillig handelsnorm f6r lagringslok med tva kvalitetsklasser, klass I
och IT som du kan anvédnda. Klass I ska vara produkter av bra dtkvalitet
och begransade skdnhetsfel och klass II produkter med en bra dtkvalitet
men som far ha en del skonhetsfel. Knippelok omfattas inte av denna
handelsnorm.
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Majs

Sockermajs skordas ndr kornen fyllts och blivit tillrackligt s6ta och
mjuka. De vanliga sorterna har da en mjolkaktig vitska (mjolkstadiet).
En praktisk metod for den vane odlaren att underséka majsens mognad
dr genom att klimma kornen med en tumnagel for att se hur harda de
ar. Under utvecklingen sjunker majsens torrsubstanshalt och darfor
dr vattenhalt ett bra mognadsmatt for majs. Den bor inte Gverstiga 75
procent.

All majs har mycket kort hallbarhet. Andningsintensiteten dr en av de
ho6gsta bland frukter och gronsaker. Hos manga sorter omvandlas sockret
till starkelse vilket gor att s6tman férsvinner och majsen far en seg textur.
I de nya superséta sorterna finns en gen som blockerar omvandlingen
av socker till stiarkelse. Sockret konsumeras dock i andningen (som &r
ho6g) vilket gor att sotman forsvinner dven hos dessa sorter som da far en
vattning smak. Den initialt h6ga sockerhalten i supersot majs gor dock att
majsen behaller den s6ta smaken langre.

Om du kyler majsen till o °C direkt efter skord och sedan forvarar den
i denna temperatur och i en luftfuktighet ndra 95-98 procent relativ
luftfuktighet kan vanliga sorter behalla kvaliteten i en dryg vecka och
supersota sorter i upp till ett par veckor. Den héga andningen gor att
majs mycket snabbt forlorar kvalitet om du inte férvarar den i optimal
temperatur, o °C. Om du inte kyler den efter skord kan den férlora halva
sitt sockerinnehall pa ett dygn och sockerforlusterna ar 4 ganger hogre
vid 10 °C &n vid o °C. Aven under den efterféljande transporten och vid
férvaring i butik maste temperaturen hallas kring o °C annars gar tidigare
effekter av kylning forlorade.

Majsens tdckblad dr ett utmarkt emballage. De kan emellertid dra fukt
ur majskornen och forsamra kvaliteten om temperaturen ar fér hog eller
luften f6r torr. Om du behaller tickbladen dr en hog luftfuktighet extra
viktig. Kan du inte foérvara majs i optimala lagringsférhallanden &r det
béttre att ta bort tdckbladen. Majskolvarna kan ocksa paketeras i plast
vilket motverkar vattenforluster, men plasten far inte vara for tit eftersom
det da l4tt bildas kondens vilket ofta leder till att produkten ruttnar.

I EU:s regelverk omfattas majs varken av nagon produktspecifik norm eller
av den allmidnna handelsnormen. Det beror pa att majs framfor allt odlas
som fodergroda och dérfor inte ingar i regelverket for frukt och gronsaker.
Det finns inte heller ndgon norm f6r majs i FNECE. Férklaringen uppges
vara att majsens korta hallbarhet gor att fiarsk majs inte handlas med
internationellt i nagon storre utstrackning.
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Morot

Lagringsmorotter skordar du efter att de avmognat pa filtet. En lang
vaxtperiod frimjar innehallet av karotén, vilket betyder att bade en tidig
sadd och en sen skord framjar karoténinnehallet. Morotens mognad
bestdms av dess tjocklek. Morotens storlek paverkas emellertid dven av
sort, viaxtperiodens ldngd samt bestandets tathet. Mycket regn de sista
veckorna ger samre lagringskvalitet eftersom morétterna far en l6sare
cellstruktur som ldttare angrips av svampatr.

Ta upp mordtterna forsiktigt sa att de inte far mekaniska skador.
Skillnader i férarnas erfarenhet vid upptagningen kan ge stora skillnader
i lagringsresultat pa grund av skillnader i andelen skadade morétter.
Skadorna medfor 0kad andning och vattenavgivning men &r &dven
inkdrsport for angrepp av svampar och bakterier. Dessutom avger skadade
mordtter etylén som stimulerar bildning av bitterdmnet iso-cumarin.
Detta gor att 4ven en mattlig andel skadade mordtter i lagret kan leda
till 6kad produktion av bitteramnen i mor6tterna som far en férsamrad
smakkvalitet (mor6tterna uppges smaka diesel). En vil instilld upptag-
ningsmaskin och ratt korteknik dr mycket viktigt. Lagra eller férvara
darfor inte heller mordétter tillsammans med produkter som avger mycket
etylén. F6r morotter med blast bidrar etylén dessutom till att blasten
gulnar snabbare.

Om det finns en stor risk for att angrepp fran jordbunden smitta ska
utvecklas under lagringen, kan det vara en fordel att tvatta morotterna
fore inlagringen, speciellt om det dr blott vader vid upptagningen.
Den forsta tvdttningen i ett vattenbad bor foljas av en duschning med
rent vatten for att inte svampar och bakterier ska spridas till resten av
morGtterna i badet.

Norska férs6k har dock visat att man kan fa simre kvalitet och mer angrepp
av r6ta pa de tvittade moré6tterna under den efterfoljande lagringen pa
grund av att andelen skadade mordtter stiger. Tvdttade mordtter kan
ocksa fa samre smak vilket antas bero pa att nir skadefrekvensen 6kar,
sa Okar dven bildningen av etylén som kan orsaka en bitter smak hos
mordtterna (se ovan). I praktiken dr oftast inte tvattning ett alternativ
eftersom det dr svart att hinna med. Da kan det kanske vara en trést att
nyttan av det extra momentet ar tveksam.

Under lagringen minskar mor6tternas kvalitet successivt genom att det
inlagrade sockret forbrukas i andningen. Vattenforluster gér dessutom
att morétterna forlorar sin spanst och knaprighet. Under lagring dr det
darfor viktigt att minimera bade andning och vattenavgivning.

Kyl mordtterna sa snabbt som mojligt efter skorden till minst 5 °C men
helst ndra o °C. Temperaturen under lagringen bor sedan ligga sa néra
0 °C och luftfuktigheten sa ndra 100 procent relativ luftfuktighet som
mojligt. Vid en luftfuktighet pa 90—95 procent relativ luftfuktighet dr 5-6
manader en realistisk lagringstid. Luftfuktighet 6ver 98 procent relativ
luftfuktighet (och en temperatur pa o °C) minskar bade rdtangrepp
och vattenforluster vilket gor att morotterna forblir knaprigare och kan
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forvaras langre. Hog luftfuktighet motverkar ocksa rottillvixt som vid
lagring i for torrt klimat ger sa kallade ”skédggiga mordtter”.

Saludugliga moré6tter ska inte ha forlorat mer dn 8 procent av sin
vikt. I praktiken dr det dock framst lagringssvampar som begridnsar
lagringstiden. Svinnet vid sortering efter 6—8 manaders lagring kan vara
mycket hogt om svampinfektionstrycket varit hdgt och lagringshetingel-
serna ogynnsamma.

Du kan reducera vattenforlusterna genom att kli storlddorna invindigt
med plast. Det gor ocksa att angreppen av gramogel minskar. Du méaste
dock slitsa plasten i hérnen sa att du far en viss ventilation. Observera
att nedkylning av moré6tterna gar langsammare och att morotternas
temperatur kommer att ligga flera grader hogre dn normalt om
storladorna ar plastade pa insidan. Om du &r intresserad av metoden bor
du under en lagringssdsong prova dig fram med ett par 1ador och ldra dig
tekniken. Blir temperaturen for hég i ladorna eller ventilationen for dalig
kan hallbarheten istillet forsdmras avsevirt.

Luftcirkulationen maste sorja for att eventuellt etylén fran skadade
morétter fors bort. Ventilationen dr ocksa nédvandig for att fora bort
andningsviarmen fran morétterna sa att temperaturen inte stiger. Luftcir-
kulationen bér dock inte vara storre dn absolut nédvandigt eftersom den
har en uttorkande effekt pa produkterna.

Infor distribution och forsadljning kan du tvatta mordtterna men forsék
har inte visat nagra stora skillnader i hallbarhet mellan tvittade och
otvattade mordtter under distributionen.

Knippemorétter som skordas under sommaren innan de mognat har
en betydligt hogre andningsintensitet dn lagringsmorotter vilket gor
att de har kort hallbarhet. Blasten forlorar dessutom vatten pa samma
sitt som en bladgronsak vilket ytterligare forkortar hallbarheten. Vid
vattenforluster fran blasten dra vatten fran roten som snabbt férlorar sin
spanst. Tidiga mor6tter som du saljer i knippe ska du darfor hantera som
bladgronsaker med snabb nedkylning och hég luftfuktighet. Om du kyler
tidiga moréGtter med blast till o °C direkt efter skérd och sedan forvarar
dem i denna temperatur och i en luftfuktighet ndra 100 procent relativ
luftfuktighet kan de behalla kvaliteten i upp till ett par veckor.

I EU:s regelverk omfattas morotter av den allmdanna handelsnormen som
inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav pa
att produkterna ska vara hela, rena och friska. FNECE har en frivillig
handelsnorm fér mordtter med tre kvalitetsklasser, klass extra, I och II
som kan anvdndas. Klass extra avser i stort sett felfria produkter, klass
I produkter av bra dtkvalitet och begrdnsade skonhetsfel och klass II
produkter med en bra dtkvalitet men som far ha en del skénhetsfel.
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Purjolok

Skorda purjolok nér bladen dr cirka 30 cm hoga och tillrdackligt manga.
Skorda plantorna sa att rotkakan forblir intakt, annars forkortar du
hallbarheten avsevirt. Rotterna kan du dock antingen behalla eller skéra
bort, de har ingen betydelse fér hallbarheten. Plantan far inte innehalla
nagon frostjalk.

Det huvudsakliga problemet vid forvaring eller lagring av purjolok
ar, liksom for ovriga bladgronsaker, att forhindra vattenavgivning
som annars efter hand ger purjoloken ett visset utseende. Kyl darfér
purjoloken snabbt, direkt efter skord, till o °C. Denna temperatur ska
du sedan behalla. Utan tillrdcklig kylning kommer purjol6karna dels att
tappa vatten och dels att borja vixa pa lingden och krokna. Det kan du
inte helt forhindra med kylning, men val férdréja.

Luftfuktigheten ska vara sa hog som méjligt. Den bor ligga 6ver 95 procent
relativ luftfuktighet och helst 6ver 98 procent relativ luftfuktighet. Om du
kyler purjoldken till o °C direkt efter skord och sedan forvarar den i denna
temperatur och i en luftfuktighet ndra 100 procent relativ luftfuktighet
kan den behalla kvaliteten i upp till 2-3 manader.

I EU:s regelverk omfattas purjolok av den allmdnna handelsnormen som
inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav pa
att produkterna ska vara hela, rena och friska. FNECE har en frivillig
handelsnorm for purjolok med tva kvalitetsklasser, klass I och II som du
kan anvdnda. Klass I avser produkter av bra dtkvalitet och begransade
skonhetsfel och klass II produkter med en bra dtkvalitet men som far ha
en del skonhetsfel.
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Rotselleri

Hantera rotselleri pa samma sitt som morotter, men rdkna med lite langre
tid att kyla eftersom produkten har en rundare form. Lagra rotsellerin i
storlador som gor att du kan ventilera bort andningsviarmen.

Vid o °C och 97-99 procent relativ luftfuktighet kan du lagra rotselleri
i upp till 8 manader. Om temperaturen ligger 6ver +1 °C bor du sdnka
luftfuktigheten till 95 procent relativ luftfuktighet fér att inte riskera
omfattande rétangrepp. Vid 4—5 °C dr hallbarheten maximalt 4 manader.

Rotselleri putsas ibland ganska kraftigt innan den skickas till férsdljning.
En kraftig putsning innebar dock att du tar bort en betydande del av det
yttre skikt som skyddar mot vattenavgivning, vilket leder till att vatten-
forlusterna dkar och hallbarheten minskar.

I EU:s regelverk omfattas rotselleri av den allmdnna handelsnormen
som inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller
krav pa att produkten ska vara hel, ren och frisk. Nagon produktspecifik
handelsnorm for rotselleri finns inte. FNECE har en frivillig samlingsnorm
for rotgronsaker dar rotselleri ingar som du kan anvianda. Normen har tva
kvalitetsklasser, klass I och II. Klass I ska vara produkter av bra dtkvalitet
och begridnsade skénhetsfel och klass II produkter med en bra dtkvalitet
men som far ha en del skonhetsfel. Om rotsellerin har putsats mycket
kraftigt kan produkten inte ldngre anses vara hel vilket dr ett krav i savél
den allminna handelsnormen som FNECE:s norm for rotgronsaker. Da
gdller inte handelsnormerna utan livsmedelslagstiftningen tar vid.

Rodbeta

Hantera rodbetor pa samma sitt som morotter. Rodbetor som du ska lagra
in for forsdljning under vintern ska du kyla ner sa snabbt som mdijligt
efter skord. Rédbetor forlorar latt vatten och skrumpnar, speciellt giller
detta sma rodbetor eftersom de har storre yta i férhallande till volymen.

Temperaturen under lagringen bor ligga mellan 1 och 2°C och far inte sjunka
under fryspunkten eftersom rodbetorna skadas av frost. Luftfuktigheten
bor ligga pa cirka 98 procent relativ luftfuktighet. Under optimala lagrings-
forhallanden kan du lagra rodbetor upp till 8—10 manader.

Rbédbetor som du sdljer som prim6ér med blasten kvar, har liksom
knippade mordétter med blast, en hog andningsintensitet som gor att
de har betydligt kortare hallbarhet dn de rédbetor som fatt avmogna
pa filtet. Blasten forlorar dessutom vatten pa samma sitt som en
bladgronsak vilket ytterligare forkortar hallbarheten. Rédbetor med blast
ska du kyla till o °C sa snart som mojligt efter skord och luftfuktigheten
ska ligga sa nira 100 procent relativ luftfuktighet som mdjligt. Under
optimala forhallanden kan du férvara dem 10-14 dagar.

I EU:s regelverk omfattas rédbetor av den allmdnna handelsnormen
som inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller
krav pa att produkten ska vara hel, ren och frisk. FNECE har en frivillig
samlingsnorm for rotgronsaker dér rédbetor ingar som du kan anvédnda.
Normen har tva kvalitetsklasser, klass I och II. Klass I ska vara produkter
av bra dtkvalitet och begransade skdnhetsfel och klass II produkter med
en bra dtkvalitet men som far ha en del skonhetsfel.
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Salladskal

Salladskal, som ibland kallas for kinakal, har ett tdmligen daligt rotsystem
i forhallande till plantans storlek. Det gor att plantan kan fa en otillrdcklig
fors6rjning av kalcium vid torka. En stor tillgang pa littillgénglig kvéve (som
stimulerar tillvixten) kan forvérra bristen. Kalcium stabiliserar cellviggarna
och brist pa kalcium leder till ett snabbare aldrande och en generellt sémre
hallbarhet. Kalciumbrist kan leda till att tillvixtpunkten i mitten av huvudet
kollapsar vilket ses som en brunfirgning, och brukar kallas centralréta.

Vanligast ar att skadan upptrdder efter en viss tids lagring men vid
allvarlig brist kan den uppsta redan i falt. Alla atgédrder efter skord
som normalt forlanger hallbarheten dr ocksa effektiva for att motverka
uppkomsten av centralrdta. Den viktigaste dr naturligtvis att halla sa lag
temperatur som mojligt men du bor ocksa undvika att kalen utsitts for
etylén eftersom det paskyndar aldrandet

Den salladskal som odlas i Sverige konsumeras fraimst som firskvara.
Produkten lagras bara i begrdnsad omfattning. Om du ska lagra
salladskalen b6r huvudena vid skérden vara kompakta for att fa basta
lagringsresultat. Samtidigt ger stora huvuden ett ligre procentuellt
svinn vid putsning. Storleken vid skord far darfor bli en kompromiss
mellan dessa faktorer. Det dr ocksa viktigt att du putsar bort skadade,
sjukdomsangripna och gula blad fore inlagring. Gramogel, som &r den
vanligaste lagringssvampen kan ndmligen bara angripa férsvagad vavnad.

Lamplig lagringstemperatur fér salladskal varierar mycket starkt med
sorten. Rekommendationerna varierar mellan -1,5 och +6 grader.
Koéldskador visar sig som morka karlstrangar. Brunfargningen borjar vid
basen av de yttre bladen efter 2—3 manaders lagring och r6r sig sedan
uppat och inat. Hur laga temperaturer en sort tal innan det blir skador &r
forutom sortvalet dven beroende av hur lang tid kalen utsétts for den laga
temperaturen. Ju kortare exponering desto lagre temperatur tal huvudena.

Vid lagring av salladskal dr ofta svinnet mycket stort. Efter 2-3 manaders
lagring ar 25-40 procent svinn ett vanligt resultat, men upp till 70
procent forekommer. Om du har lagrat kal i temperaturer under o °C &r
det viktigt att du hojer temperaturen mycket forsiktigt vid lagringens slut.
Luftfuktigheten bor vara sa hég som méjligt. Det minimerar vattenfor-
lusterna och gor att bladen haller sig friskare viket i sin tur férvarar for
gramogelsvampen att angripa.

Du kan med férdel packa salladskalen i en perforerad plast vid distribution
och forsaljning eftersom plasten minskar vattenférlusterna. Plasten maste
vara perforerad eftersom kalen annars létt blir angripen av réta. I likhet
med isbergssallat och blomkal dr salladskalen kinslig for alltfor hoga
koldioxidhalter vilket du kan undvika genom att anvinda perforerad plast.

I EU:s regelverk omfattas salladskal av den allmdnna handelsnormen
som inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller
krav pa att salladskalen ska vara hel, ren och frisk. FNECE har en frivillig
handelsnorm f6r salladskal med tva kvalitetsklasser, klass I och II som
du kan anvanda. Klass I avser produkter av bra dtkvalitet och begransade
skonhetsfel och klass II produkter med en bra dtkvalitet men som far ha
en del skdnhetsfel.
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Sparris

Vanligtvis kan du skorda sparris fran och med det tredje aret efter
planteringen. De tva férsta aren behovs for att etablera livskraftiga plantor
och en for tidig skord kan ge samre kvalitet pa sparrisen manga ar framéver.

Gron sparris skérdar du genom att skara av skotten vid markytan ndr de
ar 15-25 cm hoga. Skotten ska vara raka och gréna med violetta partier
pa knopparna, vilka ska vara stdngda. En knopp som &ppnar sig tyder
pa att stingeln borjar bli gammal. Stianglarna ska vara helt runda och
inte farade eftersom farade skott ocksa tyder pa att de dr gamla. For att
skotten ska vara av basta kvalitet vid skérden bor de skordas var eller
varannan dag.

Den vita sparrisen skér du av cirka 20 cm under jordytan. Den maste du
skydda fran solljus annars blir den snabbt missfargad.

Sparris bestar av snabbt vixande stjalkar, inklusive plantans knopp.
Det dr alltsa en produkt mitt i tillvaxt och utveckling. Energibehovet ar
darfor hogt vilket gor att andningsintensiteten ar mycket hog. Detta gor
att produkten har kort hallbarhet och ar kénslig for felaktig hantering
efter skord. Den mest patagliga férsamringen som sker nér sparris aldras
ar att den blir tradig.

Sparris maste, pa grund av sin extremt héga andning, kylas omedelbart
efter skord till en temperatur pa o—2 °C. Om du kyler produkten direkt
efter skérd och forvarar den i en temperatur pa o—2 °C och 98-100
procent relativ luftfuktighet har den en hallbarhet pa upp till 2-3 veckor.
Ett problem dr dock att om sparrisen forvaras i o °C kan den efter cirka
10 dagar i denna temperatur uppvisa kylskador i form av gra toppar
och mérka flackar kring toppen. F6érvara inte sparris tillsammans med
produkter som avger etylén eftersom etylén paskyndar aldrandet och
darigenom gor stanglarna tradiga.

Tvdtta, sortera, bunta och packa de skdrdade och kylda skotten
staende i lador eller backar f6r att undvika skador. Sparrisen kriaver hog
luftfuktighet for att inte forlora foér mycket vatten. Saluduglig sparris ska
inte ha férlorat mer dn 8 procent av sin vikt. Det kan du se genom att
skotten inte ska kunna bojas utan vara sa saftspinda att de bryts innan
man fatt en 9o-gradig vinkel.

Fo6r att behalla stinglarna saftspanda far de sta pa ett fuktigt material
i ladorna. Still inte sparrisen i vatten i samband med f6rsiljningen. I
vattnet frodas namligen bakterier, speciellt om temperaturen dr mer dn
+2 °C. Sparris som star i vatten strdcker sig dessutom vilket ger dem ett
obnskat utseende. For att minska vattenavgivningen kan sparrisen ocksa
férvaras i plast. Plasten ska dock vara perforerad sa att inte fér hoga
halter av koldioxid ansamlas vilket kan ge skador.

I EU:s regelverk omfattas sparris av den allmdanna handelsnormen som
inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller krav
pa att produkterna ska vara hela, rena och friska. FNECE har en frivillig
handelsnorm for sparris med tre kvalitetsklasser, klass extra, I och Il som
du kan anvinda. Klass extra avser i stort sett felfria produkter, klass I
produkter av bra atkvalitet och begrdansade skonhetsfel och klass II
produkter med en bra dtkvalitet men som far ha en del skonhetsfel.
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Vitkal och rodkal

Under huvudkalens tillvaxtperiod anvdnder plantan energi for att
producera nya blad. Ndr anldggningen av nya blad stannar av kommer
energin fran fotosyntesen istéllet att lagras in i huvudet som kolhydrater.
Eftersom kalen &r flerarig dr de inlagrade kolhydraterna upplagsnaring
infér ndsta ars vaxt. Nar du skoérdar huvudkal och ldgger in i ett lager
kommer kolhydraterna att konsumeras i andningen under lagringstiden.
Av denna anledning &r det, for att du ska fa en bra lagringskvalitet,
viktigt att kalen har hunnit lagra in en god méngd kolhydrater innan du
skordar och lagrar in den. Du bér darfor undvika att ge plantorna en sen
giva med lattillgdngligt kvave eftersom det stimulerar dem att fortsatta
anldgga blad istdllet for att stanna i véxten och borja lagra in kolhydrater.
Overhuvudtaget ger ett 6verskott av kvive férsamrad hallbarhet och du
riskerar att huvudena spricker pa grund av for kraftig utveckling.

Vinterkalen som du ska lagra in skordar du sa att alla 16sa yttre blad faller
bort. Huvudena ska skdrdas mycket varsamt sa att de aktas for stGtskador.
I skadad vavnad 6kar andning, avgivning av etylén, temperatur och
vattenavgivning samt risken fér gramogelangrepp. Losa blad bor du
ocksa ta bort eftersom de forsdmrar ventilationen i ladorna vilken &r
viktig for ett gott lagringsresultat.

En snabb nedkylning efter skérd ar viktig for ett fortsatt gott
lagringsresultat. Du bor dock notera att om huvudkalen har mognat och
andningen sjunkit, dr det inte lika kritiskt som for till exempel sparris,
broccoli och majs. Temperaturen bor under lagringen vara jamn och
sedan ligga pa cirka o °C. Utsétt inte kalen for minusgrader eftersom den
da riskerar att frostskadas. Frostskador i filt visar sig pa de yttre delarna
av plantan medan frostskador fran lagringen syns som en brunfiargning
av de inre delarna. Kalens stock fargas da brun. Luftfuktigheten i lagret
boOr vara minst 95 procent etylén och helst 98 procent eller hogre. De
storsta vattenforlusterna sker under den forsta lagringsveckan da kalens
yttersta blad férlorar en hel del vatten. Dessa blad fungerar sedan som en
barridr mot vidare uttorkning.

Det dr bra om du kan putsa sjukdomsangripna huvuden under lagringen.
De avger ndmligen etylén vilket paskyndar aldrandet generellt i lagret
(se nedan). I praktiken dr det emellertid mycket svart att komma at att
gora detta och du far darfor se till att etylén avldgsnas genom ventilation.
Friska huvuden bér du ddaremot inte putsa férran du ska sdlja dem
eftersom de yttre bladen skyddar mot uttorkning.

Andningsf6rlusterna uppgar till omkring 1-1,5 procent av huvudenas vikt
per manad och ett putsningssvinn pa 20—30 procent efter 6-8 manaders
lagring dr normalt. Svinnets storlek dr knutet till temperatur och
luftfuktighet under lagringen. En minskning av luftfuktigheten till 90o—95
procent relativ luftfuktighet eller en temperaturhéjning till 4—5 °C kan
férdubbla eller tredubbla putsningssvinnet vid 4—6 manaders lagring.

Huvudkal &dr kénslig for etylén i den omgivande luften, bade under
lagring och under den efterféljande distributionen. Etylén paskyndar
nedbrytning av klorofyllet vilket medfor att bladen férlorar den grona
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fargen. Det g6r ocksa att bladen lossnar, och ger 6kade andningsf6rluster
i form av en snabbare sockerforlust i bladen. Det finns exempel pa att
vitkal lagrats i samma byggnad som dpplen med férddande konsekvenser
for vitkalen som tappade en stor del av bladen.

Du kan med fordel lagra huvudkal i kontrollerad atmosfir. Det minskar
andningen och darmed férlusterna av inlagrat socker och askorbinsyra
under lagringen och minskar generellt svinnet efter lagring. Nar
andningen minskar sa minskar dven kalens varmeproduktion vilket gér
att det gar at mindre kyla for att féorhindra att temperaturen stiger. En
luftsammanséttning pa 2 till 3 procent syre och 4—5 procent koldioxid
rekommenderas. Saval for lag syrehalt som for hog koldioxidhalt kan
orsaka skador pa kalen.

I EU:s regelverk omfattas huvudkal av den allmdnna handelsnormen
som inte har nagon indelning i kvalitetsklasser utan bara innehaller
krav pa att produkterna ska vara hela, rena och friska. FNECE har en
handelsnorm for huvudkal med tva kvalitetsklasser, klass I och II som
du kan anvénda frivilligt. Klass I avser produkter av bra dtkvalitet och
begrdnsade skonhetsfel och klass II produkter med en bra dtkvalitet men
som far ha en del skénhetsfel.

Las mer om att kvalitet och lagring av gronsaker

Kader, A.A. 2002. Portharvest technology of horticultural crops. USDA
and Natural resouces publication 3311. Oakland, California, USA.

Kays, S.J., Paull, R.E. 2004. Postharvest Biology. Exon Press, Athens,
Georgia, USA.

Salunkhe, D.K., Kadam, S.S. 1998. Handbook of vegetable science and
technology. Production, composition, storage and processing. Marcel
Dekker, INC, New York, USA.

Wilkins, M.B. 1984. Advanced Plant Physiology. Pitman Publ. Inc.
Glasgow, UK.

Wills, R., McGlasson, B., Graham, D., Joyce, D. 2007. Postharvest 5%
edition. CABI, Wallingsford, Oxfordshire, UK.

The Commercial Storage of fruits, vegetables and florist and nursery
stocks. USDA Handbook Number 66, 1990 och nitupplaga 2014
www.ba.ars.usda.gov/hb66/contents.html

Las mer om handelsnormer
www.unece.org/trade/agr/standard/fresh/ffv-standardse.html

www.oecd.org/agriculture/code/fruitandvegetables.htm

www.jordbruksverket.se/handelsnormerfruktochgronsaker
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