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Horingssvar vedr. vejledning om holdbarhedsmarkning.
DI Fodevarer takker for muligheden for at give bemarkninger til Fodevarestyrel-

sens udkast til vejledning vedrerende holdbarhedsmarkning.

Vi finder det positivt, at de danske myndigheder har udarbejdet et udkast til et be-
slutningstre for fedevareerhvervet til at skelne mellem de to datoer "mindst hold-
bar til ” og "sidste anvendelsesdag” i relation til merkning.

Vi finder, at beslutningstraeet udmaerket daekker de tanker, der ligger til grund for
valg af holdbarhedsangivelse, og skemaets eksempler hjalper i forstaelsen af traeet.

Nedenfor folger en reekke uddybende bemerkninger til udkastet samt nogle kon-
krete forslag til praeciseringer, som kunne hjelpe virksomhederne yderligere.

Overordnede bemarkninger:
For at sikre en harmoniseret EU forvaltning er det vigtigt, at vejledningen er i trad

med europzisk fortolkning, s der ikke opstar handelshindringer som falge af for-
skellig implementering imellem medlemslandene.

Det er ligeledes vigtigt at understrege, at der er tale om en vejledning. Hvis fodeva-
revirksomhederne kan argumentere for en anden holdbarhedsmerkning (f.eks. ved
en risikovurdering) end angivet i vejledningens skema, skal dette tages til efterret-
ning. Kontrollen bor derfor informeres om, at produkter siledes godt kan placeres i
en anden fgdevaregruppe end angivet i vejledningen.

Specifikke kommentarer:
P4 side 2 i notatet star: "men hvis det kan dokumenteres, at et spiseklart kolekr ae-

vende produkt er stabiliseret for vakst af listeria, eller pG anden made sikret fri
for listeria, s bor der som udgangspunkt merkes med "mindst holdbar til”.

Og som forklaring pa dette star i note 4; "Et produkt, der kan betragtes som stabi-
liseret mod vaekst af listeria, ma forventes ogsa at vare stabiliseret efter udlob af
holdbarhed, forudsat at produktet er organoleptisk tilfredsstillende, og der ikke er
tegn pa fordaerv”.

Nar et keleprodukt er stabiliseret for vaekst af listeria, sa er det stabiliseret i hold-
barhedsperioden. En stabilisering af listeria betyder ikke, at listeria ikke kan vokse,
men det udger ikke en sikkerhedsrisiko i  holdbarhedsperioden.
Listeria er ikke en fordaervelsesbakterie. Forbrugerne kan derfor ikke vurdere,
hvorvidt produktet udger en sundhedsrisiko efter “mindst holdbar til”.

Endvidere star der i skemaet over fedevaregruppers holdbarhedskriterier, under



skaldyr, i kolonnen under stabilisering: “under forudsztning af lav vandaktivitet,
pH og konserveringsstoffer. Her skal der markes med "mindst holdbar til”.

Lageprodukter har en hgj vandaktivitet pga. lagens indhold af vand. De tilsatte
konserveringsmidler er ikke altid de mest effektive heemmere over for alle patoge-
ner, og der kan forekomme vakst af psykotrofe Clostridium Botulinum i marinere-
de rejer pakket i lage eller i modificeret atmosfaere ved lavt saltindhold. Derfor bor
kolede fiskeprodukter i lage, konserveret samt rogn/kaviar maerkes med “sidste an-
vendelsesdato”.

Vejledningen bgr derfor ikke kun fokusere pa listeria, nar der udarbejdes retnings-
linjer for fastseattelse af holdbarhedsmarkning, da andre patogener kan udgere en
sikkerhedsrisiko.

I skemaet over fodevaregruppers holdbarhedskriterier star der ligeledes, at pasteu-
riserede @g skal holdbarhedsmarkes med sidste anvendelsesdato. Pasteuriserede
g er stabiliseret i forhold til mikrobiologisk veekst, bdde under pasteurisering og
ved tilseetning af konserveringsmiddel samt surhedsregulerende middel. Pasteuri-
serede &g bar derfor merkes med mindst holdbar til”.

Afslutningsvis:
Det bemearkes i gvrigt, at fodevareproducenterne ngje har vurderet "mindst hold-

bar til”’-datoen med henblik pa at sikre forbrugerne en god kvalitet, hver gang de
handler produktet. Ingen fedevareproducenter er interesserede i, at deres produk-
ter giver forbrugerne en kvalitetsmeassig ringe oplevelse.

Fremadrettet opfordrer vi derfor til, at de danske myndigheder iveerksatter en for-
brugerkampagne, der informerer forbrugerne om, hvordan de kan forholde sig til
fodevarens kvalitet efter "mindst holdbar til”-datoen.

Det er DI Fadevarers forventning, at mange forbrugere pa nuvarende tidspunkt har
den opfattelse, at “mindst holdbar til” er ensbetydende med, at fedevaren efterfol-
gende ikke er egnet til konsum.

DI Fadevarer stiller sig til radighed for eventuelle spergsmal vedrgrende hgrings-
svaret.
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