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Holdbarhed af gkologisk tgrret kad

DTU Fadevareinstituttet har faet en henvendelse fra en borger, der er ved at starte en fgdevarevirk-
somhed, som skal producere gkologisk tarret kad. Det tgrrede kad produceres bl.a. ved at der de for-
ste 24 timer er UV-lys teendt for at heemme bakterievaeksten.

| den forbindelse sparger borgeren DTU Fgdevareinstituttet, om instituttet har kendskab til en tilseet-
ningsstof, der kan ha&emme svamp-/mugdannelse og som gerne ma anvendes til gkologisk produktion.
| forleengelse af det, spgrger borgen om det er en ngdvendighed at tilssette midler for at heemme
svamp/mug.

Svar fra DTU Fagdevareinstituttet
Det kan godt veere udfordrende at skulle undveere de konserveringsmidler som anvendes i den kon-

ventionelle produktion. Om man kan undveere tilsaetningsstoffer er sveert at sige.

Der vil veere sporer af skimmelsvampe i luften overalt, sa det vil vaere sveert/umuligt at undga at de er
tilstede pa det tarrede kad.

Skimmel er seerdeles robuste mikroorganismer. De kan naesten gro overalt, hvis de far tid til det.

Ved at tarre k@det kan man undga veekst af mikroorganismer, som kraever mere fugtighed end skim-
melsvampe. Det medfarer en leengere holdbarhed, men den laengere holdbarhed betyder at langsom-
mere voksende mikroorganismer, som skimmel vil kunne vokse.

Skimmelsvampe vil blive haammet jo mere jo tart produktet er. De vil ogsad heemmes af lavt pH og af
lav temperatur. S& hvis man kunne marinere det tarrede ked med noget syre f.eks. citronsaft, og sam-
tidig opbevare det pa kal, vil det forsinke udviklingen af skimmel.

Hvor meget produktet vil veere udsat for skimmelsporer vil afheenge noget at produktionsformen, og
hvor udsat det er for luftbarne skimelsporer.

Man vil kunne se om man har et problem, og hvor stort det er, uden at skulle foretage laboratorieana-
lyser.

Der vil givet veere skimmelsporer pa produktet, som vil kunne findes i et laboratorium, men sporene vil
kun veere et problem, hvis de vokser frem til synligt mug.

Sa man kan simpelthen lave en holdbarhedsundersggelse ved at observere om der udvikles mug pa
produktet som tiden gar.
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