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FORORD

Etter forslag fra professor Persson ved Institutt for
grennsakdyrking, tok jeg denne undersgkelsen av gronnsak-
kvalitet som hovedoppgave.

Det har vert et interessant arbeid.

Professor Persson har vert veiledende l=zrer, og jeg
skal hermed f& takke for det,

Jeg vil dessuten f& takke forsteamanuensis Apeland ved
samme institutt for faglige opplysninger og rettledninger,

Jeg vil rette en spesiell takk til planteinspektor
Svenning ved Statens Planteinspeksjon som har vert med meg
ved undersgkelsene i forretningene,

Jeg vil ellers f& takke Statens Planteinspeksjon for
faglig veiledning med kvalitetsbedemmelsene,

Til slutt vil jeg takke Institutt for grennsakdyrking
for arbeidsplass og for 1l&n av regnemaskin og skrivemaskin,

Kristin Vagene (sign)



I. INNLEDNING

1.1. Bakgrunnen for undersekelsen

Norsk Grennsakdyrkerlag tok vinteren 1972 opp spersmilet
om kvaliteten p& grennsaker i forretningene, P4 to meter holdt
ved Institutt for grennsakdyrking NIH, 5,2.1972 og 16.5.1972,
ble saken tatt opp og diskutert,

Det kom fram under metet at det var stor variasjon blant
forretningene ndr det gjelder behandling av grennsaker,

Tjenligheten ved det utstyret som i dag frambys til detalj-
forretningen med sikte pd effektivt salg og skikkelig oppbe-
varing av grennsaker, ble ogsd “iskutert.

P3 motet 16,5.1972 ble det s& bestemt at prosjektet skulle
deles mellom en NTH-student og en NLH-student, NTH-studenten
skulle ta for seg butikkutstyr og kjeleinnretninger mens NLH-
studenten skulle ta for seg kvalitetsundersekelsene i butikker
innenfor Oslo planteinspeksjonsdistrikt,

Arbeidsskjema ble utarbeidet av T, Dale i Statens Plante-
inspeksjon og G. Guldal i Norsk Grennsakdyrkerlag,

Det ble forutsatt at studenten fikk hjelp av en inspektor
i Statens Planteinspeksjon med innsamling av materialet, For-
brukerrédet bevilget kr, 15.000,- til dekning av utgifter til
undersegkelsen og til kjeop av nedvendig mdleutstyr.

Det ble bestemt at de seks grennsakslag som skulle vzre
med i undersgkelsen var tomat, salatagurk, blomkdl, hodekal,
hodesalat og gulrot,

1,2, Utviklingen av detaljomsetningen

‘ Alt som produseres pd en gard eller i et gartneri md lag-
res, itransporteres, behandles og leveres i den form og til den
tid og det sted forbrukerne bestemmer,
Salg direkte fra garden var tidligere det mest vanlige,
N4 er slikt salg for arbeidskrevende og dermed for lite leonn-
somt for en moderne produsent, Der slikt direkte salg drives
er det helst det en kaller '"roadside stands",
Grennsakproduks jonen er sesongbetont, det gjelder szrlig
frilandsproduksjonen, og dermed er lagring nedvendig for & kunne
tilby varene over en lengre periode,
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Siden lagring ble vanlig har ogséd engrossomsetningen oket,
Produsentene leverer varene vil grossister som dermed tar over
alt ansvar for produktet, Grennsakene blir lagret hos grossis-
ten under de beste forhold for hvert enkelt grennsakslag til de
blir videresendt til forskjellige detaljister, NAar varene er
kommet i forretningen er det innehaveren eller bestyreren som
har ansvaret for at kunden fir et forsteklasses produkt., Om-
setningen av grennsaker en en lang kjede med mange ledd, og ofte
kan det vere flere ledd enn det som er beskrevet her. Er det et
feorsteklasses produkt som blir frambudt er det god nok reklame
i seg selv og zren for det kan feores tilbake til alle omsetnings-
ledd like til produsenten. Derimot er darlige produkt darlig
reklame og det er som oftest forretningen som far kritikken,

II, FYSIOLOGISKE PROSESSER I SAMBAND MED MODNING OG NED-
BRYTING AV GRONNSAKER

2.1, Post harvest fysiologi

Etter heosting er tilfering av organiske og uorganiske ne-
ringsemner og vann brutt, sd for at livsprosessene skal kunne
fortsette, m& grennsakene tmre pd de reservestoffene de har lag-
ret i vokseperioden., Dette forer til mange forandringer i pro-
duktene, blant ennet forandring i smak, fasthet, farge, nsrings-
innhold, vekst, vekttap og rotning,

I noen tilfeller er slike forandringer enskelige, for ek-
sempel ved ettermodning av tomat, men til vanlig prever cn pa
forskjellige mdter & hindre disse forandringene,

Smaken p& grennsakene er avhengig av forholdet mellom suk-~
ker og syrer, og av artstypiske aromatiske forbindelser. I de
fleste grennsakslag vil sukkerinnholdet minke etter hesting.

Noe sukker forbrukes i &ndingen, mens noe blir omdannet til sti-
velse, Syreinnholdet gker vanligvis etter hesting. Vitamininn-
holdet avtar under lagringsperioden, s@rlig er vitamin C under-
sekt, (Betta) -karotin (provitamin A) er mer stabilt., Fargen
p8 produktet blir brukt som kvalitetsm&l., Gulning av bladrike
gronnsakslag skyldes nedbryting av klorofyllet., Gulningen re-
sulterer i bladfall.



-3 -

Hos tomat for eksempel er fastheten et kvalitetsmdl, og
ndr protopektin blir spaltet til vannleselig pektin, blir to-
maten blet og uselgelig,

De fleste grennsakslag md lagres under vilkdr som hindrer
vekst, sdkalt tvungen kvile. Enkelte sorter hodekdl har fysio-
logisk bundet kvile, muligens har ogsd gulrot en kortvarig slik
kvile, men der fysiologisk bundet kvile finnes, vil den snart
bli brutt av kjemiske forandringer i produktet,

Det viktigste med hele grennsakproduksjonen er & kunne
tilby et feorsteklasses produkt til konsumentene. For & kunne
greie det m& de prosessene som foregdr etter hesting kunne re-
guleres,

Her er det swrlig temperaturen som er den mest avgjerende.
for at produktene skal holde seg friske p& lager,

Det er nevnt at det foregdr nedbryting, men i levende
celler regner en med at det foregdr en kontinuerlig nedbryting
0og oppbygging.,

Til syntese av mange stoff trengs energi, og denne blir
tilgjengelig ved oksydasjon av for cksempel monosakkarider,
Under aerobe forhold blir da &ndingsprosessen slik:

C6H1206 + 60

— 6002 + 6H20 + 689 kcal + organiske gasser

2 (f.eks, etylen).

Under andingsprosessen foregdr produksjon av 002 0g Oopp-
tak av 02. Gjennom glycolysen blir karbohydrat nedbrutt til
pyrodruesyre og gjennom krebscyklusen nedbrytes pyrodruesyren,
002 blir produsert og dehydrogenaser blir redusert. Deretter
skjer en oksydativ fosforylering der dehydrogenaser blir oksy-
dert, encrgirike fosfater blir produsert og oksygen blir redu-
sert (Apeland 1961), .

Malet ved lagring er & holde produktene friske og ta best
mulig vare pd kvaliteten. De fleste grennsakslag vil vere av
darlig kvalitet n&r de har produsert 20-30 g Ooz/kg etter hest-
ing (Apeland 1961).

Det er viktig & vite hvilke faktorer som virker péd an~
dingen, Noen slike faktorer er produktet, utviklingsgraden eller
modningsgraden, tiden etter hesting, lagringsvilkdrene og spesi-
elle tiltak,

Det matnyttige produktet av ulike grennsakslag er ulike
deler av planten, Ulike deler pd planten har varierende fysio-
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logisk alder, og dermed er det ventelig at &ndingsintensiteten
varierer, Generelt vil organ i sterk vekst ha heyere &ndingsin-
tensitet enn fullt utviklete organ,

At det er viktig & holde s& lav temperatur som mulig for-
stédr vi nar vi vet at reaksjonsfarten blir fordoblet for hver
10° ¢ temperaturstigning,

Iuften er sammensatt av 0,03% Co,, 20,93% 0,, ca. 79% N
og smé& mengder av andre gasser, I emballasje med liten gassgjen-
nomgang kan luftsammensetningen bli forandret, Vanligvis wsker
Ooz—konsentrasjonen nar 02-konsentrasjonen avtar,

Ved riktig oksygenkonsentrasjon kan &ndingsintensiteten
reduseres betraktelig, Ved en viss konsentrasjon vil 002—produk—
sjonen eke igjen, en har da kommet under den kritiske 02~konsen—
trasjonen for produktet, Det er dette som kalles BPasteur effekt
(Apeland 1961),

For gulrot er den kritiske oksygenkonsentrasjonen 4% 02.
Det antas at &ndingen avtar wmed stigende COE—konsentrasjon inn-
til den kritiske grense blir nidd. 5% €O, ser ut til & wvere
grensen for mange gronnsaker,

Av flyktige organiske gasser som blir utskilt fra de fleste
greonnsaker er det szrlig etylen, 02H4, som exr av interesse,

Av grennsaker er det szrlig tomat som procduserer etylen.
Etylenproduksjonen er. avhengig av utviklingsstadium, temperatur
og luftsammensetning,

Virkningen av etylen er at nedbrytingsprosessene blir frem-
met, klorofyllet blir nedbrutt og det kan sdelegge produktene pé
forskjellige mater ved bladlesning pd blomkidl, brune flekker pi
salatblad og danning av bitterstoff i gulrot,

Etylen kan brukes til & fremme modningen av enkelte grenn-
sakslag, men under lagring og omsetning er det ssrlig skadevirk-
ningene en md vere oppmerksom p&d (Apeland 1961), KXlorofyllrike
grennsaker mé derfor ikke lagres sammen med etylenproduserende
frukter og grennsaker.

Transpirasjonen defineres som tap av vann i gassform fra
levende vev, Hvis luften ikkc er mettet med vanndamp vil slikt
tap alltid finne sted (Apeland 1961),

De fleste grennsaker inneholder 80-95% vann., For hesting
blir fordampingen erstattet, men etter hesting er dette et pro~
blem som resulterer i store ekonomiske tap. Greonnsakene blir om-
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satt etter vekt og vanntapet forer til at etter noen dager i en
forholdsvis terr utstillingsplass i en forretning er grennsakenc
blitt betydelig lettere, Ved siden av det forer vanntapet til
visning som gjer grennsakene lite attraktive, Det er flere fak-
torer som virker p& transpirasjonen, Bladgrennsakene har sterre
transpirasjon enn rotgrennsakene og fruktene har minst transpira-
sjon, Utviklingsgraden ved hesting kan ogsd virke inn pd tran-
spirasjonen, Tidlig hestet tomater er f,cks, mer utsatt for
vekttap enn tomater som er hestet etter fargeforanding (Apeland
1961).

Overflaten er relativt sterre hos bladgrennsaker enn hos
andre typer grennsaker, Smd produkt har sterre relativ overflate
enn et stort produkt. Jo sterre overflaten er jo sterre blir
transpirasjonen,

Fysiologiske skader p& lageret skyldes feorst og fremst
temperaturen, den relative luftfuktigheten og luftsammensectningen,
Det er viktig 4 holde lav temperatur pd lageret for de grennsak-
slag som kan lagres ved lav temperatur,

Det kan bli skade av bdde for lave og for heye temperaturer,
Tomat og agurk far skade bdde av for lav og for hey temperatur,
Tomat som ettermodnes ved temperaturer over 30°C vil aldri bli
rede, Lycopin, som er det rede fargestoffet til tomat, blir hem-
met ved s& hey temperatur. P& tomat og agurk blir det kjeleskade
dersom lagertemperaturen ligger mellom 0°c¢ og 10-12°¢,

Symptom p& kjeleskade hos agurk er at fruktene leoser seg
opp utenfra og de gulner fort etter flytting fra kjelelageret,
Det kan vere svak eller sterk skade. Det er ved szrlig sterk”
skade at fruktene leser seg opp.

Hos tomat er symptom pd kjeleskade at fruktene fir ujevn
farge, de blir fort mjuke og far glassaktige flekker,

2.2, Miljekrav for ner ideell varebehandling

Riktige lagringsvilké&r som omfatter temperatur, relativ
luftfuktighet og luftsammensetning, er helt avgjercnde for et
godt lagringsresultat (Apeland 1961).

I tabell 1 har jeg satt opp de tilrddde lagringsvilkdr for
de seks grennsakslag som var med i undersekelsen, Det er et ut-
drag fra Apcland's tabell for tilrddde lagringsvilkdr for de fle-

ste grennsaker,
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Tabell 1, Tilrddde lagringsvilkir for grennsaker,
5 % rel,
Kultur Temp, ~C | luftfukt,|lagringstid|Bemerkninger
Tomat, grenne ! 11,5-13 75-80 3-5 uker |Ettermodnes ved 20°C
Tomat, modne 10 75-80 - i
Agurk 12,5 85~95 2 f Kjeleskade ved 10°¢
0og lavere temperatur
Blomkal 0 85-90 =3 " Folsom for temperatur
under 0°C
Hodekal 0 85-90 2~7 mnd,
Hodesalat 0-1 90-95 1-% uker |Felsom for frost
Gulrot 0-1 90-95 35 mnd. Heoy 1luftfuktighet

er viktig

(Etter Apeland 1961)

Ved siden av & regulere temperaturen, den relative luft-

fuktigheten og luftsammensetningen, finnes det en del spesielle
hjelpetiltak for & f& s& liten fysiologisk skade pa produktene

som mulig,

Voksing blir brukt til & redusere transpirasjonen,

Fungi-

cider p& lager kan brukes en del, men det er ikke enskelig da en

er redd det kan wvere igjen reststoffer,
4 hindre groing, men det er ikke s mye brukt,

Straling kan brukes for

Kjemiske midler

som er i bruk, f,eks, Malein hydrazid, blir brukt til kepalsgk
0g gulrot for &4 hindre groing,

ket for hesting.

2,2, 4,

Temperatur

Tomat

Stoffet md sproytes pé& bladver-

Tomat blir hestet ved forskjellige modningsstadium, fra

grenne til lyseroede,

ningsgraden,

mater adskilt.

Greonnmodne tomater

De tilradde temperaturene varierer med mod-

Det er derfor best & se pad grennmodne og modne to-

Temperaturen er avhengig av hvor fort en vil at tomatene

skal modne,
men helst ikke under 10°C da det kan bli kjoleskade,

o

For 4 sinke modningen holdes temperaturen under 1206,

Ved for
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lav temperatur under modningen vil det innvirke pd darligere
smak og farge p& den modne tomat (Ryall og Lipton 1972).

Gremne tomater blir ettermodnet ved ca, 20°C, Hvis de etter-
modnes ved ca., 30°C vil de bli gule eller orange nadr de modner,
Redfargen blir ikke dannet fordi hey temperatur hemmer lycopen-
syntesen -~ lycopen er det repde pigmentet til tomatene, (Sayre
et al 1953), Temperaturgrensen for modning er ca, 26,500. Ved
ettermodning av tomat ber lagringstemperaturen ikke gd over
23°¢,

Modne tomater

Modne tomater kan holde seg fine ved lave temperaturer
noen f8 dager, men de md da brukes med en gang de tas ut fra la-
geret, Kjoleskaden viser seg ved at tomatene blir blete, mister
farge, aroma og smak, For & unngd kjesleskade ber lagertempera-
turen holdes over 10°C.,

Relativ luftfuktighet

Ved modning av tomater ber luftfuktigheten pd lageret
veere 85-90% relativ luftfuktighet, Iavere luftfuktighet enn 80%
bor unngds fordi vanntapet esker, Iuftfuktighet over 95% r.,1.f.

ber ogsd unngds, da det blir sterre esdeleggelser ved s& hpy luft-
fuktighet (Ryall og Lipton 1972).

Lys

Det er ingen spesielle krav om lys for ettermodning av

tomat,

Etylen
Jo mer modne tomatene er jo mindre er kravet om etylentil-

forsel.

Lagring ved kontrollert atmosfzre,

Ved lagring i en atmosfere med lav Og—konsentrasjon, vil
det bli mindre edelagte tomater enn ved lagring i luft (Ryall og
Lipton 1972), Ved lagring i kontrollert atmosfmre ma tempera-

turer under 10°C unngis,
Palding.

Sk&nsom behandling mot fysisk skade har en nd fatt ved
at tomatene blir skikkelig pakket fer detaljomsetningsleddet,
Pakkingen reduserer fordampningen, men det har mindre betydning
da tomatene har lite vanntap i lepet av omsetningsperioden., De



- 8 -

vanlige forbrukerpakningene inneholder 3-5 tomater og er inn-
pakket 1 en gasspermeabel eller perforert plastik-film (Lipton
og Lipton 1972),

Lagring

Lagringen av tomat er avhengig av det modningsstadium hes-
tingen foregar ved, og den kvalitet en ensker frukten skal ha.
Hvis en eonsker den beste kvalitet, md tomatene ikke oppbevares
ved s& lav temperatur som 0-5°C lengre enn 2-4 dager (Ryall og
Lipton 1972), Tomater som var lagret ved 3,300 i 25 dager eller
lengre ble bleote og sd vanntrukket ut, Kvaliteten var svert dir-
lig, ©@deleggelsene var verre ved 3,500 enn ved OOC.

Halv-modne tomater som er lagret ved lave temperaturer i
mer enn to uker md brukes med en gang de er tatt bort fra kjeling,
Tomater som var lagret ved O~5,BOC i 15 dager og deretter flyttet
ti1 21°C falt helt sammen etter flyttingen, ofte i lepet av 24
timer (Parson et al 1960).

2.2. b, Agurk

Temperaturen

Den folsomhet agurk har til kjeleskade og gulning ferer
til at den beste lagringstemperatur mé holdes uten store varia-
sjonexr,

Ved lave temperaturer blir det kjeleskade og ved for hoy
temperatur blir det gulning, Den optimale lagringstemperaturen
for agurk er 12,500.

okaden agurk far nar lagertemperaturen blir for lav er
ikke synlig like etter uttak fra lageret, Skaden viser seg forst
ndr agurken ligger en stund ved hsoyerc temperatur, Agurk som har
ligget for kaldt md brukes med en gang etter den tas bort fra
kjolelageret, Kjeleskaden er innsunkne flekker og hele frukten
ser vanntrukket ut,

Det er ikke synlig skade péd agurk like etter uttak fra
lager etter to dager ved OOC, 4 dager ved 4,400 eller 8 dager
ved 7,2°C (Ryall og Iipton 1972).

Relativ luftfuktighet

Den beste relative Juftfuktighet ved lagring av agurk er
ca., 95%. Agurk har lett for & bli blet ved for terr lagring.
Ved & pakke agurk i krympeplast kan den lettere holde pa fuktig-
heten,



Kontrollert atmosfere

Ved kontrollert atmosfere er beste lageratmosfzren ca,
50% 002~ og ca, 5% Og—konsentrasjon. CO2~konsentrasjonen ber
ikke komme opp til 10% og 02~konsentrasjonen ber ikke komme un-~
der 2% (Ryall og Lipton 1972).

En ber vente at agurk skal kunne lagres i 10-14 dager
etter hesting, '

Ltylen

Etylen ber aldri bli tilfert agurk pd lager., I ppm etylen
ferer til synlig gulning pd en dag, Apeland (1961) fant at det
var signifikant effekt av 10 ppm etylen nér temperaturen var 15°¢,

I samme melding av Apeland (1961) er det ogsd vist at to-
mat og epler forer til gulning av agurk, Poser av 0,01 mm poly-
etylen ble fyllt med 3 agurker og lagret ved 1500. I noen poser
ble det lagt et eple p& ca. 100 gram og i andre poser la han to-
mater pd ca, 90 gram, I lepet av 12 dager var gulningen av kon-
trollen bare halvparten av den gulningen som fant sted ndr tomat
og agurk 14 1 samme pose, og der eple 14 i samme pose var gul-
ningen sterst, Bare en tredjedel av kontrollen hadde s& stor
gulning som de agurkene som var lagret sammen med eple,

I et dédrlig ventilert lager vil en f& gulning av agurker
som blir holdt sammen med tomat. Gulningen viser seg etter noen
T4 dager.

Ved lengre transport av grennsaker der det er uungdelig
4 blande agurk og tomat, kan en redusere etylenproduksjonen hos
tomat ved &4 redusere Oz-konsentrasjonen til 3% eller gke 602—
konsentrasjonen til 5 eller 10% (Ryall & Lipton 1972),

2,2, c. Blomkal

Blomkdl ber hurtig avkjeles og lagres ved en temperatur
s& nert 0°C som mulig, Siden blomkdl er en frilandskultur blir
det ikke 24 stor varmeutvikling under pakking som det blir fra
grennsaker dyrket under glass,

Relativ luftfuktighet for blomkdl ber vere 95%.,

Ved & pakke hvert hode i perforert plast er ikke dette
lenger et stort problem, Blomkadl kan fort edelegges av hey 002~
konsentrasjon i1 lageratmosfsren, den blir ogsd edelagt av lav
02—konsentrasjon. Det er derfor viktig at en bruker perforert
plast og ikke uperforert nédr en pakker blomkal,
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Q

Konsentrasjoner pd 5% 002 kan vere nok til & edelegge
blomk&l, Mellom 5% og 10% CO,-konsentrasjon er sdeleggelse van-
lig og kommer konsentrasjonen over 10% 002 er det sikker edeleg-
gelse (Ryall & Lipton 1972),

Denne wdeleggelsen av blomkdl er spesiell, da den er syn-
lig bare etter koking, Skaden viser seg som en gulgrd farge og
en stygg lukt (Ryall & Lipton 1972). Disse wpdeleggelsene kan
vere skjedd etter 48 timers normel markedsfering av blomkdl i
uperforert plastikfilm, der COE—konsentrasjonen kan nd over 10%,

Ryall & Lipton (1972) sier at denne skaden kan motvirkes
ved & la blomkd&len bli gjennomluftet i 6 timer for koking, eller
en kan koke blomk&len i surt vann (pH 3,75). Ingen av disse me-
todene er praktisk mulig siden blomkdlen ikke har synlig tegn pa
skade, Koking i eddik har heller ingen hjelp da det edelegger
smaken pa blomk&len.,

Den darlige smaken blomkdl far av & lagres i en atmosfere
med 2% 02 eller lavere kan en ikke gjore noe med., Lagringstiden
for blomkdl er minst en wéned og kanskje 6 ukecr under gunstige
vilkar, Den mest vanlige lagringstid er under 2 uker for at en
skal kunne selge en god vare,

Lagringstiden blir kortere jo heyere lagringstemperaturen
er.

2,2, d. HodekAal

Hodekal md lagres pd kjelelager eller i ventilert lager,
K&len m& ikke fryse. Lett frysing har mindre & bety hvis det
skjer kort tid og ikke flere ganger, Hodekal kan lagres i 6 ma-
neder ved 0°C, Siden k&1 blir lagret s& lenge, md fordampingen
fra kélen hindres, Ved lav temperatur kan ka1 lagres i 1luft som
er nesten mettet av vanndamp, JTuftsirkulasjonen m& std i forhold
til fordampingsvarmen fra kalen,

Hodekdl kan markedsferes upakket eller pakket i forskjel-
lige typer perforert plast, Pakking i uperforert plast kan fore
til for hoy Cozukonsentrasjon som igjen ferer til at kdlen far
en stygg lukt (Parson et al 1960), Iagringstiden for hodek8l er
avhengig av kultivaren og voksevilkérene, Hurtigvoksende tidlig-
k&1 kan lagres bare 3~6 uker, mens seintvoksende store lagrings-—
k81 kan lagres 4-6 maneder,

Tette, ikke altfor harde hoeder som har ¢t relativt heyt
innhold av oppleselige stoff og cellulose lagrer best (Ryall &
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Lipton 1972), Sterrelsen pad hodene ser ikke ut til &4 ha inn-
virkning pd lagringsevnen,

2,2, e, Hodesalat

Vakuumkjeling er det beste for hurtig nedkjeling av salat,
menn her i landet er det annd f& slike lager,

Salat blir pakket i plastposer som er apne i den ene endcn
fordi det reduserer fordampningen og tillater dusjing i detalj-
omsetningsleddet.

Kontrollert atmosfere for lagring av salat er ikke gjen-
nomprgva,

Lagringstiden for salat varierer cn del, men den gir fra
noen f& dager til vel en uke., Det er forskjell i lagringsevnen
for de forskjellige kultivarene,

Temperaturen md hele tiden holdes nar OOO. Ved hegyere
temperaturer kan rotningen bli et problem,

Den relative luftfuktigheten beor vere 90-95%,

2.2, £, Gulrot

Lagringstemperaturen for gulrot ligger ned mot OOC, men
under transport er dette vanskelig & oppnd. Ryall & Lipton
(1972) sier at hvis temperaturen under transport blir ca. 500
er det minimal skade, men kommer temperaturen opp 1 10°C vil
det ved en ukes transport bli ca, 2% skade p& rettene, Hvis
rottene ctter denne transporten (ved 10°C) blir liggende pad la-
ger en uke ved en temperatur pa ca, 20°C vil 13% av gulrgttene
vere pdelagt, mens bare ca. 3% av de som var transportert ved
5°C vil bli odelagt,

Det er viktig & holde temperaturen nede, men selv ved dc
beste forhold vil 10-20% av rettene vere sdelag etter 7 mineders
lagring (Ryall & Iipton 1972).

Bt forsek med lagring av gulrot, beskrevet av Carlton ¢t
al (1961), viser at tilfering av etylen i lageratmosferen gir
sterre prosent bitre retter enn gulrot som er lagret i atmos-
fere uten etylen,

Tor & unngd bitre retter mener Ryall & Lipton (1972) at
gulrot skal lagres ved 0°C for da er etylenproduksjonen minimal,
dessuten er aktiviteten av mikroorganismer mindre ved sé& lav tem—
peratur, Mikroorganismer kan fere til eket utvikling av etylen,
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Relativ luftfuktighet kan aldri bli for hey nar gulrot
blir lagret ved lave temperaturer,

I et lagringsforsek med gulrot beskrevet av van den Berg &
Lentz (1966 B), ble malein-hydrazid-behandlede Nantes og Chante-
nay gulrot lagret i 9 méneder., Lagertemperaturen var 0-1°¢ 0g
den relagtive luftfuktigheten var 98-100%, Ved uttak fra lager
etter 9 mnd., var rettene spre, safispente og av ged kvalited,
Lagring ved 98-100% relativ luftfuktighet gav mye bedre resul-
tat enn lagring ved 92-96%,

Lagring av gulrot i kontrollert atmosfere er ikke tilradd,
fordi lav O,-konsentrasjon (3%) og haoy CO,-konsentrasjon (65%)
gker sdeleggelsen av lagringsretter (Ryall & ILipton 1972). ILave
CO,~konsentrasjoner, 2-4%, burde kanskje preves i hidp om & redu-
sege etylenproduksjonen hos gulrettene,

Bunteregtter kan bare lagres i 3 uker ved OOO, eller de
kan lagres sa lenge de gregnne bladene er friske,

Ved 5°C kan buntene lagres bare vel en uke, Fullt ut-
viklete reotter har best lagringsevne, Vanlige gode lagrings-
vilkdr for gulrot er en temperatur mellom 0%¢c 08 5°¢ 0g en re-
lativ luftfuktighet mellom 90 og 95%. Under slike forhold kan
en vente at rettene lagrer godt i 4-6 méaneder,

Det er viktig at lagring av gulretter foregdr langt vekke
fra frukt og grennsaker som skiller ut etylen, serlig epler og
psrer,

2.%, Behandling av grennsaker under markedsferingen

Den mest forsiktige behandling av friske gronnsaker ved
hesting, pakking, lagring og transport, garanterer ikke at grenn-
gsakene har hey kvalitet ndr de blir frambudt til kunden. Varsom
behandling og optimum lagringsforhold er stort sett bortkastet
hvis grennsakene blir uforsiktig behandlet og lagret ved hey tem-—
peratur og lav luftfuktighet de siste 3-10 degn fer kundene kjo-
per varene, Hoy kvalitet pd det siste leddet krever ogsad den
beste behandling pa hvert av de foregdende ledd,

2.5, a. Varebehandling og effektivitet 1 engrossalg

Grossisten md skaffe friske produkter til forskjellige
greonnsakhandlere og supermarked imnen en radius pd flere mil,
Omsetningsperioden til grossist - fra grossist - kan vere kort
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eller lang, For emtélige gronnsaker ber denne perioden vere
kort, I de %ilfeller omsetningen tar lang tid, f.eks. for hode-
k481 og gulrot, er tilfredsstillende lager nedvendig,

Under planleggingen av et effektivt engrossalg er det
flere faktorer enn god behandling av varene det mid tas hensyn
til, Planleggingen bgr begynne med det telmiske utstyret., De
sterste grossistene har maskinelt utstyr for hurtig og lettvin®
transport av grennsaker til og fra lager.

P4 et engrosslager ber det vere kjelerom for forskjellige
greonnsaker slik at de grennsakslag som ikke tdler & lagres sam-—
men med andre, eller som av andre grunner ikke kan lagres i sam-—
me rom som andre grgnnsaker, kan lagres 1 egne kjelerom.

Grossisten m& ogsd ha gode kunnskaper om de varene han lag-
rer og selger videre, Det er vanlig & heste grenne tomater som
skal vere modne for de g&r videre fra grossisten. Grossisten mé&
derfor ha kjennskap til alle fasene i tomatmodningen.

Det er vanlig at pakkingen av forbrukerpakninger foregar
hos grossisten, Serlig blir vasking og pakking av gulrot gjort
hos grossisten.-

Forbrukerpakningene blir pakket p& ett av de siste ledd
for detal] — og ofte ogsd i detaljleddet., Men utstyret som skal
til for & pakke grennsaker er si dyrt at det er bare de storste

detaljistene som har midler til 4 gjeore det,.

2.3, b. Varebehandling i detaljomsetningen

Detaljomsetningsleddet er det siste 1 en lang rekke omset-
ningsledd, Det er det eneste leddet kjoperen har kontakt med
direkte,

Friske og attraktive produkt hos detaljisten er den beste
rcklame. Det vitner om god varebehandling gjennom alle ledd fra
produsent til detaljist, Visne, rdtne og flekkete gronnsaker
kan feore til direkte eller indirekte tap gjennom hele omsetnings—
kjeden,

I en vanlig matvareforretning utgjer omsetningen av grenn-
saker og frukt 8-10% av den totale omsetning. Friske grennsaker
som ¢r utstilt i en forretning er ofte nmr slutten av levetiden
sin,

Gronnsaker som hostes hos produsenten blir transportert til

grossist og videre kanskje ennd en grossist for varene kommer til
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detaljisten, Tor hvert ledd vil det vere forskjellig temperatur

og luftfuktighet og for hver omsortering og ompakking vil en del

av gronnsakene bli kastet. Hvis det ved hvert ledd kunne holdes

den temperatur og den luftfuktighet som er det optimale for hvert
produkt, ville det siste omsetningsleddet f& bedre varer og fris-
kere varer,

Det mangler mye pad at det er fullkomment ennd, men mye ber
en fremdeles vente skal komme, Sist men ikke minst, en ber vente
at mye plir gjort hos kjepmannen slik at han selger dekorative
varer,

For & kunne framby et friskt og godt produkt pd siste om-
setningsledd, er det nedvendig at produktene hele tiden blir plas-—
sert i optimale omgivelser, og at gremnsakene under transport og
flytting ikke far for hard behandling,

For utstilling av grennsakene ber de trimmes og pusses.
Det vil si at en tar bort visne blad p& kal, skjerer stilken pa
k81 og salat og hele tiden stiller en ut varer som ser friske
og reine ut, Det som allerede er utstilt er lett &4 glemme, men
skal grennsakdisken ta seg godt ut md det en opprydding til hver
cneste dag.

Trimming og pussing av grennsaker kan ikke mekaniseres,
derfor tar det mye arbeidstid, Det krever ogsd kunnskap om pro-
duktet, s& opplering av personalet er nepdvendig for at det skal
lykkes.

Det faktum at de fleste friske produkt krever kontinuerlig
kjeling er nd akseptert av detaljistene, De fleste supermarked
og butikkjeder stiller ut gremnsakene i kjeledisker. Dessuten
har de fleste kjelelager der de kan oppbevare grennsakene, Smé
forretninger har liten omsetning, og de kan ikke ta inn si store
parti grennsaker., De kan heller ikke ha sd godt utvalg., Kjsle-
disk til grennsaker i en slik forretning virker svert ueskonomisk,
Men jo darligere utvalget er, jo sterre blir konkurransen med
supermarkedene,

Kjoledisker til grennsakene er fin reklame 1 seg selv og
forer til eket omsetning, noe som ogsd kan ha sammenheng med im-
pulskjep fra kundenes side,

Godt plasserte arrangement av blendende farger og tekster
er blikkfang som tiltrekker kundenc og ferer til gket omsetning,
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Mange kjepmenn er i1 tvil om hva som skal ligge 1 kjole-
disken og hva som gkal ligge utenfor, Av dec mest vanlig greonn-
sakene er det bare tomat og agurk som ikke skal kjoles under 10-
12°C, Andre norske gronnsaker som er dyrket pd friland skal
kjoles,

Gronnsalker som er pakket i forbrukerpakninger krever de
samme oppbevaringsforhold som de grennssker som ikke er innpakkcet,

2.3, c. Forbrukerpakninger

Forbrukerpakninger er ikke et nytt foretak i detaljomset-
ningen av grennsaker, Kundene har vel alltid fatt varene inn-
pakket, men som oftest har dette foregdtt mens handelen pagikk,
s& & 81 over disken.

Det som blir kalt forbrukerpakninger er ferdig innpakkede
gronnsaker med et visst antall enheter som det er naturlig &
kjepe. Hvor pakkingen foregdr er avhengig av hva slags grenn-—
saker det er og arbeidskostnadene med pakkingen,

Forbrukerpakninger som er merket med pris og vekt har
mange fordeler, smrlig for detaljistene, Grennsakene blir en
vare som brukes i selvbetjeningsbutikker pd like linje med andre
varer, Innpakkede greonnsaker er ogsa mer renslig og det blir
mindre svinn,

Ikke alle er forneyd med & f& kjepe bare ferdig innpakkede
grennsaker, I en undersgkelse beskrevet av Ryall & Lipton (1972),
viste det seg at de forretningene som hadde en kombinasjon av
forbrukerpakninger og lest utstille varer, hadde den sterste
omsetningen, En er da avhengig av & ha en person ved grennsak-
disken,

Av emballasje til forbrukerpakninger har en godt utvalg.
Emballasje til tomat er firkantet eller avlange pappkurver med
%-5 tomater, Hele kurven trekkes med plastikfilm,

Til agurk bruker en krympeplast., Det er en plastpose som
en trekker over agurken feor en lar den g& pd et band gjennom en
krympetunnel,

Hodek&l og blomkal pakkes i plastikfilm,

Gulrot pakkes i perforerte plastposer, der hver pose tar
en kilo, Til nye retter om sommeren har % kg poser vert i bruk,

=

og til sm& retter senere pd hesten og vinteren brukes 2 kg poser,
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Hodesalat pakkes i plastposer som er apne i den ene enden,
Apeland (1961) har beskrevet den mest brukte cemballasje
til forbrukerpakninger:
Polyetylen er en smak- og luktfri halvgjennomsiktig film, Den

er svert smidig ogsd ved lav temperatur. Det er luftskifte gjen-
nom slik film, men vanndampen gdr ikke igjennom, Perforering exr
aktuelt for de fleste gronnsaker.

Pliofilm er ogsd transparent, elastisk, smak- og luktfri. Nitro-
gen og oksygen gar lite igjennom, men karbondioksyk kan passere,

Celluloseacetat er gjennomtrengelig for vanndamp og andre gasser,

men blir ikke pavirket av vann.

Polyvinylklorid (PVC) blir lite brukt som emballasje til forbru—

kerpakninger, Det finnes bade stiv og myk PVC, Den myke PVC
slipper igjennom mer vanndamp enn andre myke folier, Iuftgjennom-
gangen er mindre enn gjennom polyetylen.

Polystyren er en klar film som er lett kjennelig ved at den har
metallklang, Gassgjennomgangen er god og den blir mye brukt til
salat 1 USA. Den har liten rivemotstand,

Krympefilm, Krympingen foregdr ved en prosess som kalles orien—

tering., Her i landet er polyetylen det mest vanlige., Den krym-
per 70-80% ved temperaturer mcllom 105°¢ 0g 315°C, Det kreves
krympetunneller,

11T, EGNE UNDERSZKELSER

Undersgkelsen har foregdtt ved besek i en rekke forret-
ninger som i sterre eller wmindre utstrekning selger grennsaker,

Undersekelsen foregikk i Oslo planteinspeksjons-—-distrikt,
som omfatter foruten Oslo ogsd Akershus, @stfold og Buskerud.

Undersokelsen er delt 1 to med en undersekclse sommeren
1972, og en undersekelse vinleren 1973,

Statens Planteinspeksion og Instituitt for grennsakdyrking
har vert cngasjert 1 selve undersgkelsen,

3.1, Material og metoder

T alle besgkte forretninger ble det md3lt temperatur og
relativ luftfuktighet., Til maling av tempcraturen ble det brukt
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et termometer av typen Mavotherm 1, og til midling av luftfuktig-
heten ble det brukt et hygrometer av typen Agqua~Boy. Begge er
produsert i Vest-Tyskland,

Alle kvalitetsvurderingene var subjektive, De forskjel-
lige egenskaper ble gitt poeng etter en skala fra 1 til 9. 9
var det beste og 1 det déarligste, Alt som fikk poeng fra 5 til
9 ble karakterisert som Standard I, Fra 4 poeng og nedover var
Standard II eller darligere,

Bare det som ble frambudt som Standard I ble bedemt,

Kravene til Norsk Standard ble lagt til grunn for bedem-
melsen,

Det ene skjemaet som ble brukt er det som er vanlig brukt
av Statens Planteinspeksjon., P& dette skjemaet ble poeng for
hver egenskap gitt. Det ble anslédtt mengde 1 kg for hvert grenn-
sakslag.

P4 det andre skjemaet, utfort av Dale og Guldal, ble de
opplysningene som ble oppgitt i forretningene notert.

3.2. Plan

P v

Re igerute for undersgkelsen ble dreftet sammen med plante-—
inspekteor Kére Svenning.

Det var enighet om at vi skulle besgke alle typer forret-
ninger, Vi skulle beseke spesialforretninger, selvbetjenings-
butikker og dagligvare-forretninger med betjening (diskhandel).

Da det er forholdsvis flere selvbetjenings-butikker enn
av de to andre typene, var det best & velge ut omrédder og s& ta
alle forretningene innenfor dette omradet,

Dette ble gjort i alle fire fylker,

Omradet i en by var for eksempel alle forretningene i en

“gate, Alle forretninger ble spurt om de hadde grennsaker,
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Tabell 2. Oversikt over drift og utstyr i forretninger som
forer grennsaker, Registrert ba&de i 1973 og 1972.
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Zstfold 44 31,8 56,8 6,82 52,3 | 43,2 {11,4 72,7 5
Akershus 40 22,5 (26,51 17,5 75,01t 25,0 20,0 75,0 5
Oslo 138 25,4 65,9 3,7 58,0 | 41,3 19,6 73,2 5
Buskerud 26 7,8 69,2 23,1 57,71 42,3 | 23,1 |69,2 4
1973 84 20,2 |72,6| 7,14 |53,61 46,4 |19,1 |72,6 | 5

3.3, Statistiske opplysninger

Sommérundersgkelsen foregikk i tiden 28, juni - 5, august,
I alt ble 162 forretninger besgkt,

Vinterundersegkelsen ble foretatt hver onsdag i januar,
februar og mars, I alt ble 84 forretninger besekt.

I tabell 2 er butikkundersekelsene satt opp i tabell der
en ser fordelingen fylkesvis og prosentvis pd de tre forretnings-
typene, Det ble besgkt flest selvbetjeningsbutikker, og det har
naturlig sammenheng med at det finnes flere selvbetjeninsbutik-
ker enn av de to andre typene. I samme tabell er det ogsa satt
opp hvor mange prosent av forretningene som har kjeledisk eller
kjelelager, IEn ser at det er f4 kjeledisker for grennsaker, men
over 74% av forretningene har kislelager. Disse lagrene er ikke
beregnet for grennsaker som oftest, og en fdr da slike problemer
som ble nevnt innledningsvis at agurk gulner nar den lagres sam-—
men med tomat og epler. Dessuten blir disse lagrene for kalde
for agurk og tomat. Men likevel var det vanlig & sette bade to-~
matkasser og agurk inn pd kjelelageret om natten., Dette gikk
fram av samtaler med butikk-persgonalet.

Til slutt i tabell 2 er det tatt med gjennomsnittlig hvor
mange innkjep de forskjellige forretningstypene hadde pr. uke.
Dette varierte fra 1 til 6 ganger, men de fleste fikk nye varer
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hver dag. Kvaliteten pd grennsakene avhenger bé&de av den behand-
ling de far i forretningene og av hvor lenge de har ligget der.
Temperatur og relativ Iuftfuktighet ble mdlt i alle ut-
stillingsdiskene. Som det gér fram av tabell 3 og 4 var det stor
variasjon. Det som var interessant var at temperaturvariasjonen
var stor der det var kjsledisk, Nir middeltemperaturen var over
11°¢ og yttergrensene 6 - 2000, tyder det pd at det kjeleutstyret
som finnes er darlig. Etter sambtaler med betjeningen var de ikke
klar over at temperaturen var s& hey, I flere disker var tempera-
turen sd hey at det var mistenke om at kjelingen var utkobled.

Tabell 3., Temperatur i °C inntil varene i forretninger uten og
med kjoledisker.

T el
ed kjeling Med kjoling
Middel | Yttergrenser Middel | Yttergrenser

Petfold 17,7 7 - 22 11,4 6 - 20
Akershus 19,4 16 - 26 11,3 5 - 20
Oslo 15,6 6 - 24 9,5 4 - 20
Buskerud 18,7 10 - 22 11,5 6 - 10
1972 18,8 7T — 26 10,9 5 - 20
1973 12,9 6 - 20 9,4 4 - 18

Tabell 4, Relativ luftfuktighet inntil varene i forretninger
uten og med kjeledisker,

Uten kjeling Med kjeling ,

Middel | Yttergrenser Middel | Yttergrenser
Pstfold 49,5 29 ~ 79 40 21 —- 72
Akershus 45,0 28 - 75 44,2 22 - 88
Oslo 44,6 21 - 90 40,3 20 - 82
Buskerud 44,7 24 - 75 38,8 | 25 ~ 72
1972 51, 4 24 - 90 47,7 22 - 80
1973 31,6 21 - 72 29,7 20 -~ 70

Nar det gjelder luftfuktigheten var den altfor lav,
Serlig i vintermdnedene var det terr luft. Pipasselighet med
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dusjing av bladgrennsakene ville ha gjort godt. Det er grunn
til & tro at det ble slurvet mye pd dette punktet,

Omsetningsforholdene var et rutinespersm8l, I 67 av
Torretningene ble dette sporsmé&let besvart. I tabell 5 er om-
setningsforholdene satt opp i tabell med fordeling. p4d de for—~
skjellige forretningstyper. 1 gjennomsnitt for alle forretnin-
ger utgjer omsetning av friske gremnsaker og frukt 8,7% av den
totale omsetning, Det var umulig & f& tall for grennsakomsect-
ningen for seg, derfor er frukt- og grennsakomsetningen i ett,
opesialforretningene hadde den sterste grennsakomsetningen i
prosent av total omsetning, Som spesialforretninger ble regnet
rene grennsakbutikker, som da fikk 100% grennsak- og fruktom-
setning. Dessuten er forretninger som drev bdde med grennsaker
og andre ferske varer f,eks., fisk, regnet som spesialforretning,
Hvis torghandelen regnes med som spesialforreining, hadde denne
typen forretninger en omsetning av friske grennsaker pd 74%.

Dagligvareforretninger med betjening hadde forholdsvis
stor omsetning av frukt og grennsaker.

For det ferste er det ct lite antall forretninger (29 stk.),
som ligger til grunn for tallet, og for det andre hadde flere av
disse forretningene satset stort pd grennsaker og frukt, Det
var ofte storc mengder utstilt bade utenfor forretningen og inne,

Gjennomsnitt for alle tre forretningstyper viser at 8,7%
av totalomsetningen er frukt og grennsaker, Men det meste av
salget av frukt og grennsaker foregdr i selvbetjeningsbutikker,
83,1% av friskvareomsetningen foregdr her, 7,3% av friskvare-
omsetningen foregdr i spesialforretninger og 9,6% i dagligvarc-
forretninger med betjening.

Utstilling av varer er et emne som flere ber legge vekt
pd. FEn grennsakdisk som er pen & se pd er nok reklame og kan
fere til impulskjep fra kundenes side., I tabell 6 er en over-—
sikt over hvordan utstillingen er gjort. I sommerundcrsekclsene
hadde ca, 42% av forretningene utstilt varene vesentlig i origi-
nalemballasje, mens det i vinterundersekelsene bare var 19%,
Grunnen til dette kan vere at omsetningen av greonnsaker er stor
om sommeren ndr prisene er lavere, Ved pdfyll i disken er det
da hurtigere & sette inn en hel kasse,

Der det var kjgledisker var de fleste grennsakene utstilt
uten originalemballasje, Ved & ta grennsakene ut av originalem-—
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ballasjen kan en arrangere grennsakene friere og dermed f& en
mer attraktiv disk,

Tabell 5., Omgsetningsforhold,

Total Omsetning av % friskvare-
omsetning | frukt og omsetning
grennsaker

Mill, kr, | Mill, kr.

Spesialforretninger
(torg medreknet

i parantes) 9,89 2,7295 27,6 (74,3)
Selvbetjenings—

forretninger 403,278 31,2046 7,7
Dagligvare-

forretning (betjent); 17,97 35,6076 20,5

I alt 431,138 37,5417 8,7

Omsetningsforhold i 67% av de besegkte forretningene.

Tabell 6, Bruk av originalemballasje ved oppstilling av varenc
i forretningene, Prosent,

Forretninger som . Porretninger som vesent-
vesentlig bruker lig stiller ut varene
originalemballasje uten originalemballasje
Zstfold 21,32 63,6
Akershus 32,5 67,5
Oslo 38,4 61,6
Buskerud 19,2 80,8
1972 42,6 57,4
1973 19,1 81,0
. I

Et rutinesporsmidl var hvor ofte nye varer ble innkjept.
De fleste forretninger i Oslo-omrddet far grennsaker med faste.
kijoreruter hver dag.,

Oversikt over innkjep er satt opp i tabell 7.

De omrdder som ligger lengst fra Oslo, f.eks. Hallingdal,
far sjeldnere varer enn forretninger i byene., Ingen besokte
forretninger i Hallingdal fikk wvarer hver dag,
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Tabell 7 viser at de fleste gelvbetjeninsbutikker far
varer med faste kjoreruter., Selvbetjeningsbutikkene har ogséd
sterre total omsetning enn spesialforretningene, Rasjonell drift!
krever ogsd rasjonelle innkjep, En mindre bedrift som ofte dri- |
ves av eieren kan tjene pd & gjere innkjspene selv,

Tabell 7., Antall innkjep pr. uke og innkjepsmite.

Antall innkjep pr. uke,| Egne Kjere-~ | Antall
1120 321 4] 5 6 |innkjep | rute forr,
Spesial~- A
forretninger 10 5 4 1 {40 45 15 60
Selvbetjenings-
butikker 2112317 (18117 [92 23 135 158
Dagligvare—
forretninger 1 7 3 5 2 111 7 22 29

3.4. Xvalitetsundersekelser

Under bedgmmelsen av kvaliteten ble det brukt subjektive
vurderinger, Hver egenskap fikk poeng i en skala fra 1 til 9
der 9 var best, Alle bedembe varer var frambudt som Standard I,
Hvis gremnsakene pd en eller flere egenskaper fikk karakteren 4
eller dadrligere, blir den her omtalt som nedsatt i Standard II,

En god del grennsaker ble nedsatt i Standard II som det
gdr fram av tabell 11 og 12, |

For de forskjellige gronnsakslag var det ulike egenskaper
som trakk ned kvaliteten, Noen kan skyldes produsenten, men de

fleste feil p& varene var slike som kommer av ddrlig varebehand-
ling etter hesting.

Gjennomsnittspoeng for alle egenskapene er utregnet i
tabell 8, Tomat og hodesalat hadde ddrligere kvalitet i vinter-
undersegkelsene, Agurk sd ut til & ha t81t den lange transporten,
kvaliteten var svaert god,

I tabell 9 og 10 er gjennomsnittspoengene satt opp for
hver egenskap. Det viser ikke store utslag for eventuelle ddr-
lige karakterer, men ndr gjennomsnittskarakteren for farge pa
blomkdl i 1972 er s& lav som 6,4, har det vert en god del som
har vert lavere, Karakteren 6,4 er gjennomsnitt for 151 forret-
ninger.
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Tabell 8, Gjennomsnittspoeng.

Tomat Agurk  [Blomk&l {Hodek8l |Hodesalat{ Gulrot
— — ~ —~ | — I = = O I I e — —~
1972 dat sl ey R led Heled dledHdaied [9aley
EECEE|Ss EEES REISesE|EslcEtEs 5B
Q480|298 HS €8 HalEda 8 €158 28 ES(E8
gstfold 30 | 308,230 }8,5|30]| 7,7{ 320|8,0} 26 |8,3 |29 |8&,1
Akershus 41 414&,3|1 398,353 35| 8,0! 418,01} 33 |8,4 {36 18,6
Oslo 65 65 18,3165 |8,4| 63| 8,3 65|7,8] 61 (8,3 |53 {7,8
Buskerud | 26 238,35 23|8,6!25|8,0{ 25/8,0| 17 |8,4 |24 |8,7
1973
gstfold 11 117,311/ 8,7| 9| 7,0| 11l6,8} 10 | 7,0 {11 |7,2
Oslo 73 717,469 8,4 69| 6,91 72|7,2| 67 { 6,9 |73 ,

Tabell 9., Gjennomsnittspoeng 1972.

Blom~ | Hode~ | Hode~ | Over- Bunte-~
Tomat | Agurk | k81 | k&l salat | lagret| gulrot
gulrot
Sterrelse 8,9 7,7 9,0 8,9 8,9 8,1 Ts3
Form 8,7 8,0 8,6 9,0 9,0 8,6 8,9
Farge 7,5 6,7 | 6,4 6,4 7,8 9,0 9,0
Modning,
jevnhet 1,8
Utvikling 9,0 | 8,7 9,0 8,7 8,9 9,0 7,3
Skurv 9,0 9,0
S&r og | :
sprekker 8,7 8,9 8,3 1,9 8,4 7,8 8,9
Flekker Ts4 7,8 5,5 5,5 6,3 5,3 8,5
Rateskade 8,8 8,8 8,4 9,0 8,2 5,2 9,0
Puss-rens 9,0 | 7,4 8,1 8,3 8,4
Indre kvali-
tetsfeil 7,9 8,8 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0
Bitre, -
gremmskjold | 7,4 8,9
Modning
overmodne 7,2
Trykk/steot-
skade 8,5 8,8 8,5 8,6 8,7 9,0 9,0
Visne 8,4 7,8 8,1 8,6 9,0 8,6
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Tabell 10, GJennomsnittepoeng 1973. |
Tomat ;| Agurk Blomkélé Hodekal Hodesalat ggiigigret

Sterrelse 8,9 8,6 8,9 8,1 8,4 Tyl

Form 8,2 7,9 8,0 7,8 8,3 7,0

Farge 7,1 7,6 4,7 6,3 7,9 8,2

Modning,

jevnhet 7,5

Utvikling 8,9 8,6 8,9 8,2 8,4 Ty2

Skurv 749

Sar og

sprekker 7,5 8,2 5,9 6,5 6,5 6,6

Flekker 6,2 8,1 4,1 5,8 5,3 6,2

Réteskade 7,2 8,5 5,7 T,4 6,0 5,8

Puss/rens 9,0 7,2 5,9 5,4 8,3

Indre kvali-

tetsfeil 15,6 8,2 6,8 7,5 6,7 Ty4

Frostskade 8,9 9,0

Bitre 9,0

Grennskold Ty4

Modning,

overmodne 7,1

Trykk/stet-

skade 8,4 8,9 6,9 5,8 6,1 8,1

Visne 8,6 7,1 7,6 7,4 8,7

En hadde ventet at undersekelsen skulle gi et klart ut-
slag for at kvaliteten var bedre der forretningene hadde kjele-
disk, Men hvis en ser p& figur 1 og 2 der mengde nedsatt i Stan-
dard IT er vist med et sfolpediagram, ser det ut som at kjole~
diskene har hatt motsatt virkning.

Tomat og agurk som far kjoleskade ved temperaturer under
lOOO, har best kvalitet i kjeledisk i 1973-undersekelsen, Grenn-
saker som hodekdl og gulrot som skal lagres ved lav temperatur,
har ddrligere kvalitet i kjeledisker,

Gjennomsnittstemperaturen i tabell 3 viser ogsd at tem—
peraturen i kjeslediskene er for hey,
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Tabell 11, TFordeling av Standard I og Standard II av de seks

kulturene,

1972 Standard I Standard II I alt

% % kg
Tomat 79,4 20,6 1590
Agurk 81,2 18,8 1173
Blomkal 62,8 37,2 1687
Hodekal 68,8 31,2 2625
Hodesalat 72,1 27,9 372
Gulrot 84,2 15,8 2713

Tabell 12, Fordelingen av Standard I. og Standard II av de
seks kulturene,

1973 Standard I Standard II I alt
% % kg
Tomat 50,9 49,1 820
Agurk 86,2 13,8 579
Blomk&l 20,7 79,3 885
Hodekal 66,9 33,1 1924
Hodesalat 43,2 56,8 169
Gulrot 67,4 32,6 2456

Tabell 13. Varekvalitet i forretningene,
Mengde i prosent nedsatt i Standard II.

a., Gjennomsnitt av alle forretninger

Tomat = Agurk Blomk&l Hodekdl Hodesalat Gulrot
1972 20,6 18,8 37,2 31,2 27,9 15,8
1973 49,1 13,8 79,3 33,1 56,8 32,6
b. Varekvalitet i forretninger med kjesledisk

Tomat Agurk Blomkal Hodek&1l Hodesalat Gulrot
1972 19,3 22,4 41,1 28,3 36,1 19,3
1973 46,2 1,9 99,3 30,4 50,7 41,0
c., Varekvalitet i forretninger uten kjeledisk og kjeslelagcr

Tomat Agurk Blomkdl Hodekdl Hodesalat Gulrot
1972 4,0 12,3 26,2 24,6 16,8 10,5
1973 72,3 26,3 47,1 19,6 5%,8 25,53
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Tabell 14, Varekvalitet i forretningene, Mengde i prosent
nedsatt 1 Standard II i forhold til antall innkjep
pr. uke,.

a., Prosent Standard II i alle forretninger, 1972.

1 2 3 4 5 6
Tomat 100 | 28,0 | 25,7 | 22,7 | 27,7 | 18,3
Agurk o 35,8 | 44,2 | 29,2 | 50,9 | 12,2

Blomkal 100 | 37,4 | 69,3 35,9 | 83,6 | 30,9

Hodekal 0 29,9 | 15,5 32,0 47,2 32,8
Hodesalat - | 33,3 | 14,5 | 34,5 | 43,8 | 28,0
Gulrot 0O ¢ 15,1 6,5 { 6,3 51,5 | 16,4
b. Prosent Standard II i alle forretninger, 1973.
2 3 4 5 6
Tomat 73,3 25,0 13,0 28,9 55,1
Agurk 26,3 21,4 50,0 8,6 { 10,7
Blomkal 41,7 1100,0 {100,0 (100,00 | 88,5
Hodekal 19,7 0,0 93,2 0,0 33,1
Hodesalat 49,2 | 48,9 5,7 | 42,4 62,1
Gulrot 5,2 | 82,6 | 40,6 | 50,9 | 25,4
¢, Prosent Standard IT i forretninger med kjeledisk.
1972,
, 2 3 4 5 | 6
Tomat 30,5 36,5 21,9 24,4 23,6
Agurk 54,5 65,2 32,1 52,17 14,7
Blomk&l 28,8 61,9 34,2 | 83,1 35,6
Hodekdl 35,5 1 18,5 | 32,2 | 47,8 | 32,7
Hodesalat 46,2 24,9 20,7 30,4 30,4
Gulrot 17,3 5,5 iy 46,1 | 15,7
d, Prosent Standard II i forretninger med kjeledisk,
1973.
2 3 4 5 6
Tomat 57,1 33,3 0,0 25,3 49,9
Agurk 66,7 0,0 | 44,4 9,3 4,7
BlomkA&l 100,0 {100,0 |100,0 }{100,0 92,4
Hodek&l 22,2 | 0,0 91,3 | 0,0 | 33,8
Hodesalat 100,0 52,4 1,3 35,0 64,9
Gulrot 1%,5 | 82,1 | 55,6 [ 56,1 | 22,3
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Sammenhengen mellom antall innkjep pr. uke og kvaliteten
oppsatt i tabell 14 &, b, ¢ og d, viser at der nye varer blir
innkjept hver dag, er det lavere prosent Standard II,

I tabell 14 c og d er det stor prosent Standard II i de
forretninger som far varer 2-4 ganger pr, uke, For tomat og
agurk exr det betydelige utslag, og dette har sammenheng med at
disse kulturene far kjeleskade ved temperaturer under 10°c.

IV, DISKUSJON

4,1, Tomat

Kravene til Norsk Standard ble lagt til grunn for kvalitets-
bedommelsen, Disse kravene er at tomatene skal vere rene og uten
beger (hams).

Tomatene i Standard I skal wvere fri for vesentlige feil,
herunder indre hulrom og merke karstrenger, og av god kvalitet.
De skal vere velformet, faste og velfarget, Ubetydelige feil
som dekker hoyst 1 cm2 av overflaten er tillatt (WNorsk Standard
for grennsaker, 1969),

Det var norske tomater som var pd markedet i sommerunder-
sekelsene, og av tabell 9 for tomat ser en at de kvalitetsfeil
som trakk ned var darlig farge, ujevn modning, grennskjold og
indre kvalitetsfeil, Dette er feil som vesentlig md belastes
produsenten,

Men feil som flekker og overmodne tomater er slike feil
son kommer av dirlig behandling etter hegsting.

I vinterundersckelsen var det bare importerte tomater i
forretningene, Kvaliteten var betydelig darligere pd de impor-
terte tomatene, Av tabell 10 ser en at det var indre kvalitets-
feil og flekker som var de sterste feilene.

Tab. ‘15 vigSer fordelingen av antall parti med karakter
fra 1 til 9, Bare 2,2% av 93 parti tomater var fri for flekker.

Rrsaken til disse flekkene m& en se i sammenheng med den
behandling tomatene fikk i forretningene. Der tomatene ble satt
p& kjelelager om natten kan kondens vare en medvirkende drsak,
Kondens pd tomatene var ikke et uvanlig syn.

En del flekker kom av angrep av griskimmel tidligere i
veks tsesongen, og noen flekker skyldes mekanisk skade, I tabell
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16 er fordelingen av poengene fra 1 til 9 satt opp for de tre
forretningstypene, forskjellige temperaturer og luftfuktighet
i utstillingsdisken og for antall innkjep pr. uke,

Det er tatt med karakterer for rdteskade og modning (over-
modne) som er feil som ofte oppstar i forretningene, Ser en pi
prosent feilfrie gir ikke det 88 stort utslag som en hadde ven-
tet., Men for luftfuktigheten er det sikkert utslag for at 70-85%
relativ lJuftfuktighet er det beste.

Variasjon av kvalitet i lepet av sesongen, figur 3, viser
at det var jevn kvalitet om sommeren, Vinterunderseckelsen viste
derimot en nedgang i kvalitet fra uke til uke (fig, 1).

Tabell 15, Fordeling av antall parti med karakter fra 1 til 9,

Tomat,
: 1972.. 1 1973 | L
1i2]3 516 71 g 9 Peil= 415| 6| 71 8] 9Feil-
i fri % | fri %
Sterrelse 2{ 1 99| 97,1 2| |9rl97,9
Form 12111 79, 77,5 1t 3117]31141]44,1
Farge 1{2 711237110 30} 29,4 71 6[10]|35{20(15:16,1
Modning,
jevnhet 111 4113126113 42| 41,2 212 8|35(28[19(20,4
Utvikling 1 01| 99,0 1) 1i91(97,9
Sar og
sprekker 7 95| 93,1 512 6|33|30116]17,2
Flekker 113 3112138113 30, 29,4 184 3122131,12| 21 2,2
Réteskade 3] 3 96/94,1 1115 7119]25124125,8
Indre kva-
litetsfeil 21 6135{11 46| 45,1 33 { 711417} 9] 6| 6,5
Grennskjold | 2 | 2 41 6|37|15) 34|33,3 71 7112{27120(21 22,6
Modning,
overmodne 113 51 4120]10| 56}54,9 14 | 2]14122;27|1010,8
Trykk- og
stetskade 100, 0 31 9123158.62,4
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4.2, Agurk

Kvalitetskravene til Standard I for slangeagurk er at de
skal vere fri for vesentlige feil og de skal ha god kvalitet,

De skal vere velutviklet, hele, faste, jevnt farget og ha friskt
utseende, Agurkene skal ikke ha utviklet fre eller wvere bitre,
Sterste tillatte krumming er 10 mm for hver 10 cm av agurkens
lengde (Norsk Standard, 1969), Det er ogsid et krav om steorrel-
sen.,

Gjennomsnittspoengene i tabell 9 og 10 viser at sterrelse,
form, farge og flekker er de feil som har trukket ned kvaliteten
P4 agurk, Tabell 17 viser en lav prosent feilfrihet for farge,

Agurk blir utstilt 1 disker sammen med tomat, og ofte i
samme disk som frukt. Det er tydelig at gulningen m& skyldes
etylenutskillelse fra disse,

Flekker pd agurken s& ut til & vere mekanisk skade, Ufor-~
siktig behandling under utstillingen ble ofte observert, serlig
om scommeren, Om sommeren var det mange feriehjelper som ikke
hadde den enskelige kunnskap om den varen de behandlet,

Kvalitetern var stabil i sommerundersekelscn, men i vinter-—
undersekelsen var det en betydelig nedgang utover vintecren, I
figur 4 er kvaliteten tegnet inn for hver uke, og det er tydclig
nedgang de siste tre ukene, Den ferste norske agurken ble scti
i forretningene 14, mars. De feilene som var & finne pd agurk
de siste tre ukene undersekelsen pdgikk, var lyse flekker og
krumme agurker, Det kan ha sammcnheng med at de ferste norske
som ble hestet var blitt hengendc nedpd bakken,

I Norsk Standard (1969) stdr det at agurken skal omsettes
hel, Det var vanlig & finne oppkuttede stykker innpakket i plast,
Dette kunne vere et middel til & skjule radtne, flekkete og krum-
me agurker,



888 .2 T T T ¥ ¢‘vs 98 ¥ ¢ ¢ 2 T T JUSTA
¢‘16 ¢l L T¢Y6 9% ¥ 2 opexs1e1s 0 ~NHAI]
00‘00T 00¢00T oI1Tg
| 0‘ol 9¢ 9 8 ¥ ¢ ¢ T T | 00‘00T TISTIS199TTRAY aJpul
-« 8¢8 l9z ¢ 2 2 T T T T 2°‘t6 ¢6 9 ¢ opeyses ey
J; 6*Lg 9 9T 9 Vv ¢ ¢ T T| Tt LYy 2T 626 T 2 ¢ 2 T Io¥aTd
06l 09 6 9 T ¢ T T‘96 86 ¢ T Joyeads S0 agg
G‘Lg OLT ¢ 2 T ¢ ¢‘vs 98 ¥ 6 ¢ SuUTTATALL
ofoy ge Lt lte 6 6 2 Gz ¢z 2T 2e ¥T ¥ 2 1T ¢ oFxed
¢‘9g S yT L ¢ 2 6 8‘g¢ 09 9T €T & ¥ ¥ WIOL
Gtle oLz 2 2 T 2 T ¢‘vg 9 Yy L ¢ T T 98T8I1025
% %
TIFTT28: 6 8 L 9 ¢ ¥ ¢ 2 T|Tagrre@ai6 8 L 9 6 ¥ ¢ 2 1
ﬂ CLoT 26T

*YanFy  °6 TT3 T exI xoiexey pew Taxed Treque A® SurrepIof °*LT T1TA4BL



T'¢G |8 V2 0L ITS 2 T T T | 09T GLC 109 T2 8¢ LT 6 9 8 T 09T | 9 -4
€09 Lt 9 0T G + 2 ¢ T 8l 9'Gz {026 9T 9 + 9 ¢tz z| 8L b- T
tifsoxn *ad delyuur TTBRLUV
0*09 | ¢ T Z G ooV | T T T T & %G8 JI8AQ0
ges etz 6 2 T T ¢e vloc Ll 2 9 ¢ T 2 2 ¢e o %58 = 0L
tgvG YTl S¢ YT 6 6 6 T | ote 62¢ |69 82 8y 02 2T OT 8T ¢ 2| OTe %0/, T2pufn
' Pl iqeuSTaNuragnT ATiRTeY
I 96v |89 8T8 8 L ¢ ¥ ¢ LCT Lo [y et ccyte v etz ¢ Let, DoST T9A0
965826 ¥ 9 T ¢ LY 0‘¢¢ |9T 6 2T ¢ ¢ 9 T LY ay 06T - 0T
G'89 | L G OT T T ¥6 6‘sc |tz L OT 6 2 2 L Vs 0,0T I8pun
s anqexadusg
006 (2T 2 9 2 T T ¥e L6z L 2 8 2 T 2 T T| %2 o/ I98UTULLII0TOICASTTIR(
TS |6 6T ¥28 L T T 2 T] #T L'6e | 66 8T 2 YT 0T 8 9T  T| ¥ST,| IomirangsSurusfieqates
¢‘ev 1626 0T 9 T ¢ 2 09 ofog |sToOT ST L ¢ T ¥ 2 oowx Jo8uTUGIXOITRTSadg
IR
% 9TIF |6 8 L 9 ¢ ¥ ¢ g T|*xaoF |y etar|{6 9 L 9 S ¥ ¢ 2z T} *axox
~TTed I9N¥STI 3SUTW JBY 6 TTe3uy | -TTed 98IRI 188qQ IBY 6 TTesuy
JIo¥¥eTI JOoJ Jusog a3axeI J0I Fusog

*ISIIOTT S0 9daeg *Han8y 6 TT1 T I Io933edely pem ITqard TTeRLUB A® JUTTOpIOod 'QT TT8q®(]



G jennomsnittspoeng

- 36 -

Norsk aguark

i i i i [ 1 | ]

11 12 13

15
[+)Y
~3
w
<

Figur 4. Variasjen i kvalizet fra uke til uke.
1973,

Agurix

e & emuan o swmmy ¢ A o "y Tsmat

o= e = Blomkil

Jke nr.



- 37 =

4" 3 L) BlOmkél

I kravene til Norsk Standard (1969) stidr det om kvalitets-
kravene at blomk&1 kan omsettes pusset eller uten blad, P& k&l
uten blad skal bladene fjernes og stengelen kuttes slik at hayst
fem sm& lysegrenne blad sitter igjen tett inntil hodet,

P4 pusset k8l skal det sitte igjen et tilstrekkelig antall
kuttede blad for a4 beskytte hodet, Bladene kuttes slik at de
gir kdlen tilstrekkelig beskyttelse under pakking og transport.
Stengelen skal kuttes tett inntil dekkbladene, Blomkdlen skal
vere fri for vesentlig feil og av god kvalitet, Hodene skal vsre
velformet, kvite eller kremfarget, faste og tette, ikke mosete
eller ha gjennomvokste blad, Noe uensartet form eller utviklings-
grad er tillatt,

De storste feilene pd blomkdl var darlig farge, sar og
sprekker og flekker, En stor del av blomkdlen var ogsd angrepet
av rdte, Det s& ut til at blomkdlen hadde f&tt en del trykic- og
steotskader som kan vere innfallsport til rdte, Det var serlig
den importerte blomkdlen i vinterundersegkelsene som var dirlig,

I mange forretninger var det ddrlig trimming av blomkilen,
BlomkdI som ikke var pakket i plast hadde for lite blad, og ble
dermed lett skadd,

Hoy temperatur og lav luftfuktighet var nok hoveddrsaken
til den darlige kvaliteten,

Det var jevn kvalitet om sommeren, men i vintermdnedene
hadde en inntrykk av at kvaliteten hadde en svak stigning,

(fig. 4 og 5).

I tabell 19 ser en at bare 7,5% av blomkdlen var fri for
flekker i 1972, I 1973 var det ingen feilfrie hverken for farge,
sar og sprekker eller flekker, PFargefeilen kan ha sammenheng
med lysforholdene i veksttiden, mens de andre feilene har sammen—
heng med mekaniske skader og dérlige forhold pi lagered,
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4.4, Hodekal

Kvalitetskravene til hodekdl er at den skal vere frisk og
med god dekning., Stengelen skal vere kuttet tett inntil blad-
festet for dekkbladene og snittflaten skal vere ren, Tidligkal
skal ha dekkblad med frittstiende evre del., Hest- og vinterkal
skal vere fast, Hodekdl i Standard I skal vere fri for vesentlig
feil og av god kvalitet, Den skal vere velformet, ha tettsit-
tende blad og hele dekkblad (Norsk Standard, 1969),

Kvaliteten pd& hodekdl var ikke helt tilfredsstillende,
Fargen var ofte dérlig, men det som serlig trakk ned kvaliteten
var at kdlen var flekkete og d8rlig pusset. Det sd ut til &
vere en del trykk~ og stetskader som ferte til at kdlen burde ha
vert pusset bedre for den bleframbudt til kundene. Visning av
bladgrennsaker er ogsa et problem som kunne ha vert bedret ved
dusjing i detaljomsetningsleddet, Iumftfuktigheten var altfor
lav, og nar hodekdl ikke blir holdt ved lav temperatur, er ut-
torking og visning vanlig, Visningen var verst pd den kdlen som
ble solgt i vintermdnedene, mens flekker og sdr var like darlig
badde sommer og vinter,

Den darlige kvaliteten i begynnelsen av sommeren 1972
skyldes at k&len var ddrlig utviklet, mens det senere pd som-
meren var darlig farge og flekker,

Gjennomsnittspoeng for hodekdl viser at kvaliteten var
jevn hele sommeren,

Vinterundersekelsen viser en sterk nedgang i kvalitet ut-
over vinteren (fig. 6).

Tabell 20 for 1973 viser svert lav prosent som er fri for
flekker, sdr og sprekker, At det bare er 7,2% som er helt til-
fredsstillende avpusset, har sammenheng med stor prosent trykk-
og steotskader.

Stor prosent visning og réteskade tyder pd for lav luft-
fuktightt og for hey temperatur,
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4,6, Gulrot

Gulrot kan omsettes med og uten blad, Retter med blad
skal vere vasket, Retter uten blad (vasket eller uvasket), skal
vere fri for bladrester, Vasket gulrot skal ikke ha rester av
jord, og skal vere skdnsomt behandlet under vaskingen, Uvasket
rot skal ha heyst 1 vektprosent vedhengende jord, Retter i Stan-
dard I skal vere fri for vesentlig feil, velformet og av god kva-
litet, Sterkt avvikende farge ned til 5 mm fra bladfestet og
ubetydelige skader er tillatt,

For forbrukerpakninger er det spesielle krav, Retter i
forbrukerpakninger skal vere sortert etter storrelse. Vekten
pd forbrukerpakningene avhenger av sterrelsen pd rettene,

Standard II skal ikke pakkes i forbrukerpakninger,

I sommerundersokelsene var det, ssrlig i begynnelsen,
badde overlagret gulrot og ny gulrot pd markedet, Den overlag-
rete gulrota var bade flekkete og skadet av rdte, Serlig i de
forretningene som ikke hadde kjoledisk ble mesteparten av den
frambudte gulrota karakterisert som Standard II, Plastpakket
gulrot var mest ratten.

Uvasket rot, som for det meste fantes pd torg, si ut til
4 ha bedre kvalitet enn plastpakket,

De ferste rettene som kom sommeren 1972 var smid og dirlig
utviklet., De holdt derfor ikke kravene til Standard I.

I vinterundersekelsen 1973 var kvaliteten pd gulrot ogsd
ddrlig. Ratning s8 ut til & were et problem og bare 3,3% av
rottene var feilfrie ndr det gjelder flekker.

Det er igjen temperaturen som er hoveddrsaken til den d4r-
lige kvaliteten, DPlastpakket gulrot har ikke samme problem med
utteorking som upakket rot, men med hey temperatur blir det gode
vilkdr for mikrofloraen,
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Tabell 23, Fordeling av antall parti med karakter fra
1 til 9, Gulrot, nye.

, , 1972
1 2 3 4 5 6 7 8 9 Fei}fri
%

Sterrelse 1 6 42 24 4 17 8,3
Form - 2 5 8 69 82,1
Utvikling 1 345 24 5 6 T,1
Sé&r og sprekker 1 4 871 84,5
Flekker 2 1 2 3 3 3 169 82,1
Rateskade 100,0
Puss/rens 1 1 417 3 56 66,7
Indre kvalitetsfeil 100,0
Prykk- og stotskader 100,0
Visne 3 4 2 1 2 3 69 82,1

I figur 7 for gulrot, ser en at kvaliteten er blitt bedre
for hver uke sommeren 1972, Det var rdte som var det sterste
problemet, smrlig pd overlagret rot, Den nye roten som kom var
100% fri for rdte. Men ser en pd tabell 23 viser den tydelig
at rettene var for smd, De kunne med fordel ha stidtt noen da-
ger til i Jjorda,

Bunterettene kunne av og til vere darlig vasket., Visning
var et problem for bunterettene, Hvis gulrot skal holde seg
frisk m8 luftfuktigheten vere over 90% relativ luftfuktighet,

V., SAMMENDRAG OG KONKLUSJON

Norsk grennsakdyrkerlag tok i 1972 initiativet til en under~
spkelse over kvaliteten av grsnnsaker i detaljomsetningsleddet,
Bakgrunnen for undersekelsen var 4 preve & registrere behandling
av grennsaker i siste ledd av omsetningskjeden., Grennsaker som
var med i undersekelsen var tomat, agurk, blomkdl, hodekdl, hode~-
salat og gulrot, Institutt for grennsakdyrking og Statens Plante-
inspeksjon har vert engasjert i selve undersokelsen,

Undersekelsen har foregdtt ved besegk i 246 forretninger i
Oslo, Akershus, Buskerud og @stfold, 162 forretninger ble be-
sekt sommeren 1972 og 84 forretninger ble besegkt vinteren 1973,
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61 forretninger ble besekt to ganger. Alle typer forretninger
ble besokt,

Temperatur og luftfuktighet ble m&lt i alle forretninger.
Resultatene viser at temperaturen var for hey i de fleste ut-
stillingsdisker, Den relative luftfuktigheten var derimot for
lav, PSsrlig viste vinterundersegkelsene at luftfuktigheten var
lav., Gjennomsnittet var ca., 30% relativ luftfuktighet,

I 67% av forretningene ble spersmdlet om hvor stor andel
greonnsak- og fruktomsetningen utgjorde av total omsetning be-
svart, I gjennomsnitt av alle forretningstyper utgjer frisk-
vare-omsetningen 8,7% av total omsetning.

I alle forretningene ble det notert om varene var utstilt
1 originalemballasje. Sommerundersekelsene viste at ca, 57% av
forretningene stilte. ut varene vesentlig uten originalemballasje,
mens vinterundersekelsene viste at denne prosenten var steget
til ca., 80, Om dette er en tendens skal wvmre usagt, men gronn-—
sakene tar seg bedre ut ndr de kan stilles ut fritt, Serlig
gjelder dette de forretningene som har kjesledisk.

Antall innkjep pr, uke av nye grennsaker, varierte fra
en gang pr, uke til nye innkjep hver dag.

Kvaliteten var betydelig bedre der nye varer ble innkjept
hver dag.

Jevnt over gav grennsak-kvaliteten et ddrlig inntrykk,

Det var bedre kvalitet i de forretningene som hadde en person
som hadde ansvaret for grennsak-disken, I sommerundersekelsen
var mangelen pd kvalifisert arbeidshjelp en medvirkende &rsak
til den d&rlige kvaliteten, Sommeren er den tid p& 8ret en bor
vente &4 finne god kvalitet pd gremmsakene,

Tomat som skal lagres ved en temperatur mellom 10 og 12OC,
hadde sjelden riktig temperatur, De forretningene som hadde kjo-
ledisk plasserte tomatene der, De som ikke hadde kjeledisk plas-
serte tomatene i kjelelageret og fyltc- pd disken ctter hvert
som det var behov for det., Feil pd tomat var flekker og rite~
skade, Fargen pd tomat var ikke alltid god., Noe av dette kan
skyldes sorten, ikke alle tomater blir like rede ndr de modner.
Grennskjold var det en del av, det er feil som produscnten Tar
ta skylden for, De importerte tomatene var markedsfert med hams,
Norske forsek har vist at dette ikke er noen fordel.
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Agurk skal lagres ved 12,500. Ved temperaturcr under 10°%¢
far agurken kjeleskade, men dette er ofte ikke synlig fer den har
ligget i romitemperatur en tid etter uttak fra kjeling, P4 sammc
mé&te som tomat ble agurk lagt i kjeledisk og ofte nzr inntil to-
mat, Tomat skiller ut etylen nar den modner, noe som far agurken
til & gulne, Darlig farge pa agurk var ofte slik skade som kom
av tomatens etylenutskillelse, Agurk hadde ellers god kvalitet,
Det ble tatt smaksprever i alle forretninger og ikke en eneste
bitter agurk ble funnet.

Blomkdl var et sergelig kapittel, Om en ikke haddc ventet
s4 god kvalitet pd de importcrte, sd var ikke de norske sid mye
bedre, Det var darlig farge og fleckker pd nesten alle, Ritning
var helt vanlig, ssriig i vinterundersgkelsen, Forholdene i ut~
stillingsdiskene var heller ikke de beste for blomkdl, Blomkal
skal lagres ved ca. 0°c og den relative luftfuktigheten skal wverc
85~90%, Dette kravet ble ikke holdt i en eneste forretning, Kun-
denes krav er & f4 en fin kvit blomk&l uten flekker, bladene skal
dessuten vere fjernet, Disse kravene fra kundenes side lar seg
like lite kombinere som & selge en banan uten skall,

Hodeka&l har de sammc kravene til lagringsforholdenc som
blomk&l, Hodekdl har dessuten en lengre lagringstid hvis kra-
vene holdes, Den heye temperaturen og lave luftfuktigheten gjor-
de utslag i visning og angrcp av rate., Det hjelpemiddel som for-
retningene hadde for & heyne luftfuktigheten var en dusj-flaske,
Denne ble sparsomt brukt,

Hodesalat skal ogsd ha lav temperatur og hey luftfuktighct,
Radtning av bladstilken og flekker p& blada var feil som trakk ned
kvaliteten,

Gulrot var for det meste pakket i plast., Iuftfuktigheten
antas & vere noe bedre inne i plastposene enn i resten av dis-
ken, UMen med hey temperatur i tillegg var rotning et vanlig syn,
Flere steder ble parti pd over 100 kg karakterisert som Standard
1T,

Det som i forste rekke kan gjeres for & bedre gronnsakkvali-
teten er informasjon til detaljistene., Deretter md det kjsleut-
styret som finnes i dag forbedres, Det m& vere mulighet for &
senke temperaturen ned til 0% 1 kjeledisken,
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