17. september 2013
Holdbarhed pa fgdevarer

Holdbarhedsmaerkning generelt

Faerdigpakkede fgdevarer skal som udgangspunkt maerkes med en holdbarhedsdato. Der eksisterer to
former for holdbarhedsmaerkning — “sidste anvendelsesdato” og “mindst holdbar til”.

Det er op til producenten at fastleegge en fgdevares holdbarhed'. Dette forudszetter, at der foretages en
faglig vurdering af en kvalificeret person, fx en faguddannet slagter, levnedsmiddeltekniker, kok eller
lignende.

Holdbarhedsdatoen skal angives pa fglgende made:
e ”Mindst holdbar til”, hvis datoen indeholder en angivelse af dagen.
e "Mindst holdbar til og med ” i andre tilfaelde.

e ”"Sidste anvendelsesdato” pa fedevarer, som i mikrobiologisk henseende er meget let fordaervelige,
og som derfor efter en kort periode vil vaere uegnet til konsum, eller pa fedevarer som over tid vil
udggre en risiko for menneskers sundhed.

Som retningslinje skal produkter, der forventes at kunne udggre en sundhedsrisiko, f@r de gar hen og bliver
kvalitetsmaessigt forringet, maerkes med ”sidste anvendelsesdato”. Ligeledes skal produkter, som har en
meget kort holdbarhed (dvs. op til 5 dage ved 5 2C) ogsa maerkes med "sidste anvendelsesdato”, uanset om
de kan udggre en risiko, idet definitionen pa ”sidste anvendelsesdato” ogsa omfatter meget letfordzervelige
fedevarer, sasom hakket kgd der ikke er vakuumpakket eller pakket i modificeret atmosfzere.

Alle gvrige produkter skal maerkes med "mindst holdbar til”.

”Mindst holdbar til” anvendes pa fgdevarer, som kvalitetsmaessigt forringes til at vaere uegnet til konsum
fer de eventuelt kommer til at udggre en sundhedsrisiko. En “mindst holdbar til”-dato er derfor den dato,
som fgdevaren som minimum kan holde sig til — altsa hvor fgdevaren som minimum stadig har den rette
kvalitet.

Beslutningen om, hvorvidt en fgdevare skal maerkes med holdbarhedsangivelsen “mindst holdbar til” eller
”sidste anvendelsesdato” skal treeffes af den ansvarlige for maerkningen ved en konkret vurdering af
produktets holdbarhedskriterier.

Ved vurderingen af, hvornar en fgdevare kan udggre en sundhedsrisiko ved holdbarhedsudlgb, bgr specielt
Listeria monocytogenes (herefter benaevnt listeria) indga i overvejelserne. Det geelder seerligt for produkter,
hvor der kan ske vaekst af listeria, og som derfor kan udggre en risiko for forbrugeren over tid>. Som

! Medmindre der eksisterer saerlige retningslinjer for fastseettelse af holdbarhed pa en fgdevare.

2 Der er ikke tale om vaekst af listeria pa baggrund af en kontaminering, som fglge af darlig kekkenhygiejne hos
forbrugeren.



udgangspunkt bgr alle kglekraevende spiseklare produkter maerkes med ”sidste anvendelsesdato”’. Men
hvis det kan dokumenteres, at et spiseklart kglekreevende produkt er stabiliseret for vaekst af listeria, eller
pa anden made sikret fri for listeria*, sa bgr der som udgangspunkt maerkes med “mindst holdbar til”.

Nedenfor er lavet et beslutningstree til hjeelp for at bestemme den korrekte holdbarhedsmaerkning.
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Eksempler pa holdbarhedsmaerkning

| skemaet nedenfor er oplistet kategorier af fgdevarer, hvor vi kan udtale os generelt om
holdbarhedskriterier. Der er angivet eksempler pa, hvilken holdbarhedsmaerkning forskellige produkttyper
som hovedregel skal maerkes med. Ovenfor er givet en generel definition af, hvornar en fgdevare som
udgangspunkt skal maerkes med henholdsvis ”“sidste anvendelsesdato” eller “mindst holdbar til”. Skemaet

*| de ikke spiseklare produkter, eller spiseklare produkter, som ikke er kglekraeevende eller frostprodukter, vil listeria
enten ikke vokse eller ikke udggre en risiko i produktets endelige form efter tilberedning. Disse produkter skal derfor
som udgangspunkt maerkes med "mindst holdbar til”.

*Et produkt, der kan betragtes som stabiliseret mod vaekst af listeria, ma forventes ogsa at vaere stabiliseret efter
udlgb af holdbarhed, forudsat at produktet er organoleptisk tilfredsstillende og der ikke er tegn pa fordaerv.



skal derfor kun ses som vejledende retningslinje og er ikke en udtgmmende liste over produkter og deres
holdbarhedsmaerkning.

Hvis et produkt falder ind under den brede risikobaserede kategori “kglekraevende spiseklare produkter”,
men ikke er omfattet af en af de i skemaet naevnte f@gdevarekategorier, sa skyldes det, at der ikke er taget
stilling til denne fgdevaretype, idet der pa nuvaerende tidspunkt ikke er tilstraekkelig data.

Uanset dette notats vejledende retningslinjer for maerkning af forskellige fédevaregrupper, vil det til enhver
tid altid vaere fgdevareproducentens ansvar at foretage en konkret vurdering af, hvilken
holdbarhedsmaerkning der skal anvendes, og hvor lang holdbarhed en fgdevare skal gives.

Forkortelser

Forkortelser i skemaet: SAD star for “sidste anvendelsesdato, mens MHT star for “mindst holdbar til”. MAP-
pakket betyder pakket i modificeret atmosfaere.



Skema over fgdevaregruppers holdbarhedskriterier

Spiseklare
produkter

Ikke
stabiliseret

Stabiliseret

Kommerciel
steril (men
ikke
stabile)

Sikret fri for
listeria
(understgtter
dog veekst
ved senere
forurening
med listeria)

SAD

MHT

Malkeprodukter

Syrnede
konsummaelksprodukter
med pH <4,5 (fx
keernemeelk, kefir,
yoghurt, skyr)

Smegr og
blandingsprodukter m.
mindst 80 % fedt

Hytteost, rygeost,
mozzarella

Faste, harde og ekstra
harde oste

Blaskimmelost som
Danablu

UHT behandlede
syrnede/usyrnede
konsummaelksprodukter,
desserter, saucer, osv.

Varmpakket flgdeost

Usyrnede
konsummaelksprodukter

Hvid ost i saltlage —
kemisk syrnet

Blgde hvidskimlede oste
som Camenbert og Brie

Palaeg

Paleeg, herunder
skiveskaret paleeg og hele
stykker.

(undtagen fermenteret
polse)

X

Under forudsazetning
af lav vandaktivitet,

pH, rag,

konserveringsstoffer,

felge flora
(fermenteret)




Cappacio

Fisk

Varmrgget fisk

Koldrgget fisk

Gravad fisk

Marinerede sild X

(lav pH)
Kaviar/rogn

X

(Let konserveret)

Skaldyr

Skaldyr i lage

X

Under forudseaetning
af lav vandaktivitet,
pH,
konserveringsstoffer.

Skaldyr pa frost

X

Spiseklare faerdigretter

(Fyldt) frisk pasta

Sandwich
(med salat og palaeg)

Desserter

Chokolademousse

Fromage

budding




Smgrepalaeg

Palaegssalater
(Mayonnaise salater)

X
Under forudsaetning
af lav vandaktivitet,

pH, rgg,
konserveringsstoffer,
folge flora
(fermenteret)

Leverpostej

Paté

Pglser

Middagspglser — kogte

Middagspglser — kogt og

rgget

Spegepglse/ Salami X

Under forudsaetning
af, at den har lav pH,
lav vandaktivitet,

reg,
konserveringsstoffer,
felge flora
(fermenteret)
Smorepglse
Ag

Pasteuriserede g

Grgnt

Snittet feerdigpakket gront

Spirer

Frugt

Udskaret faerdigpakket
frugt

Ikke spiseklare
produkter

Ked/fisk




Fersk kgd/fisk
Ikke vakuum

Fersk kgd/fisk
Vakuum

Fersk kgd/fisk
MAP-pakket

Fersk hakket kgd/fisk
Ikke vakuum

Fersk hakket kgd/fisk
Vakuum

Fersk hakket kgd
MAP-pakket




