Faktablad 12, juni 1999

Hemma 1 koket

- fragor och svar

Vad ska man gora med maten nir frysen
har gatt sonder? Kan alla burkkonserver for-
varas i rumstemperatur? Maste man slanga
hela limpan om den har borjat mogla?

Har besvaras dessa och andra fragor om
hur man hanterar maten hemma i koket. Pa
Livsmedelsverkets webbplats www.slv.se
hittar du fler fragor och svar.

Kyl och frys

Ska man sitta in varm mat direkt 1 kyl-
skapet?

Nej, det hojer temperaturen i kylskapet och
forsamrar miljon for de livsmedel som kyl-
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forvaras. Ett battre satt ar att stalla kast-
rullen eller karlet i kallt vatten i diskhon och
gdarna rora om da och da. Nar maten har
svalnat bor den sa snart som mojligt sattas
in i kyl- eller frysskap.

Hur tar man hand om delvis upptinade

matvaror nar frysen har gatt sonder?

Det beror pa hur mycket de olika varorna

har tinat.

® Om bara glass och juice har tinat, men
inga andra varor, kan allt djupfrysas pa
nytt. Naturligtvis blir inte kvaliteteten pa
till exempel glassen densamma, men den
gar bra att dta.



® Om varorna har tinat - tillaga dem och
at dem direke eller frys in dem i nylagat
skick. Halvtinade varor kan aterinfrysas.
® Om storre delen av varorna ar upptinade
efter ett langre driftsstopp — slang skam-
da varor. Aterinfrys inte ravaror utan att
tillaga dem. Kottstycken som ser bra ut
och luktar friskt kan aterinfrysas direkt.

I samtliga fall géller att varorna bor itas
snarast och inte sparas for lange i frysen.
Sjalvklart ar dessa rad inte tillampliga i bu-
tiksledet.

Hur linge kan man ha kott och andra livs-
medel i frysen utan att de forstors?
Magert kott kan frysforvaras i upp till 8-12
manader, flaskkott 4-6 manader, feta fiskar
2-3 manader och magra fiskar 6-12 mana-
der. Dessa tider galler under forutsattning
att frystemperaturen ar -18°C eller lagre.
Genom att frysa livsmedlen i till exempel
sitt spad kan forvaringstiden forlangas.

Frukt och gromt kan lagras i frys i ett ar
eller mer. Frukt och bar kan med fordel fry-
sas lattsockrade eller i sockerlag, medan
gronsaker bor forvallas fore infrysning.
Forvall genom att lagga livsmedlet i kokan-
de vatten och lata det koka nagra minuter.

Det ar i forsta hand kvaliteten som for-
samras med tiden, alltsa smak, konsistens,
naringsvarde mm. Frysta livsmedel blir inte
”farliga” ndr rekommenderade forvarings-
tider overskrids.

Konserver

Kan alla burkkonserver forvaras i rums-
temperatur?

Nej, bara helkonserver. Finns det inga sar-
skilda forvaringsrad pa forpackningen kan
produkten férvaras i rumstemperatur. Pa
kylkonserver anges hur forvaring bor ske.
Tank pa att en oppnad forpackning kraver
annan forvaring! Ofta star dven de forva-
ringsraden pa forpackningen.

Hur lange haller sig konserver?
Helkonserver ar sa kraftigt varmebehand-
lade att de kan lagras vid rumstemperatur i
minst ett ar.

Kylkonserver kan vara konserverade
med varme eller med andra metoder, till ex-
empel med syra, salt eller socker. De ska
klara kylforvaring vid hogst +8°C under
minst 6 manader. Fiskkonserver ar ofta kyl-
konserver.

Pa forpackningen finns forvaringsan-
visningar for odppnad forpackning.

Hallbarhet

Galler bast fore-datum for oppnad forpack-
ning?

Nej. Det datum som anges avser varan i o-
bruten forpackning och under forutsattning
att den forvarats enligt anvisning.

Hallbarheten pa ett livsmedel i en 6pp-
nad forpackning beror framst pa livsmedlets
salthalt, surhetsgrad, vattenhalt, i vilken
temperatur den forvaras, och om det bear-
betats, till exempel stekts eller varmebe-
handlats pa annat satt. Hallbarheten paver-
kas givetvis ocksa nir forpackningen har
brutits och livsmedlet anviands, som till ex-
empel om brédsmulor hamnar i leverpaste-
jen, om bestick som inte ar rena anvands
till sillinlaggning eller om man hostar eller
nyser Over ett oférpackat livsmedel.

Pa vissa forpackningar har tillverkaren/
forpackaren/siljaren frivilligt angivit livs-
medlets hallbarhetstid efter det att forpack-
ningen oppnats, som till exempel ”Oppnad
forpackning ar hallbar cirka en vecka vid
forvaring i kylskap”.

Mogel
Vad gor man med mogliga livsmedel?

Brod: Undvik att ata mogligt matbrod. Brod
kan dock dtas om smarre enstaka mogel-
flackar pa ett tidigt stadium kan skaras bort
med god marginal.

Bdr: Kassera mogliga eller ruttna bar. An-
vand bara friska, fasta bar till sylt och saft.



Frukt: Vid smarre ytliga mogelangrepp bor
de angripna partierna skiaras bort med mar-
ginal. Vid mer utbredda angrepp, da fruk-
ten fatt djupa rotskador, bor den kasseras.
Anvind endast frisk frukt vid beredning av
mos eller must.

Sylt: Har man tillsatt minst 500 g socker
per kg bar eller mos kan sylten konsumeras
efter det att mogelskiktet avlagsnats med
god marginal. Har man tillsatt mindre
sockermingd bor dock den mogliga sylten
kasseras. Om man vill ha en lattsockrad sylt
men slippa mogelproblem dr ett alternativ
att frysa in sylten i mindre forpackningar.
Da kan man ta fram sa mycket sylt man
behover for dagen och undvika att sylten
star i kylskapet och moglar.

Saft: Saft som har angripits av mogel bor
slingas. Kokar man saft med 500 g socker
per kg bir eller frukt och med rekommen-
derad mingd konserveringsmedel minskar
risken for mogelvaxt och toxinbildning i saft
(toxin=gift; vissa sorters mogel kan bilda
toxin). Anviander man mindre socker bor
hallbarheten siakras med hjalp av konser-
veringsmedel, frysning eller varmekonser-
vering.
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Notter: Mogliga kiarnor kasseras. Obser-
vera sarskilt att paranotter ofta ar mogli-
ga 1 mitten.

Hard ost: Skar bort mogelflickar plus en
cm runt det angripna stéllet.

Hur mycket socker behover man ha i sylt
for att mogel inte ska bildas?

Om man vill vara saker pa att sylt inte ska
mogla och forsoker uppna detta resultat en-
bart med hjalp av socker maste man ha sa
mycket socker att resultatet snarare blir
socker med barsmak an sylt. Att anvianda
sa mycket socker ar heller inte nagot Livs-
medelsverket rekommenderar.

Ga istallet efter nagot recept i en vanlig
kokbok. En kombination av socker och kon-
serveringsmedel, till exempel bensoesyra, ar
ofta tillracklig. Anvind rena burkar och satt
pa locket direkt nar den heta sylten hallts
upp.

Om man vill ha en lattsockrad sylt, men
slippa mogelproblem, dr ett alternativ att
frysa in sylten i mindre forpackningar. Da
kan man ta fram sa mycket sylt man beho-
ver for dagen och undvika att sylten star i
kylskapet och moglar.

Sylt med minst 500 g socker/kg bir kan itas om
mogelskiktet tas bort med god marginal.

Mogliga notter ska slingas. Sarskilt paranétter ar
ofta mdgliga i mitten.




Ar det farligt?

Finns det nagon risk med att ata smor eller
margarin som passerat bast fore-datum?
Ur matforgiftningssynpunkt anses smor och
margarin vara sikra produkter. Om smo-
ret eller margarinet luktar eller smakar illa
eller man ser att det har moglat ska man
naturligtvis inte ata det. Ju lagre fetthalt och
hogre vattenhalt produkten har, desto kans-
ligare ar den.

Jag har kopt surstromming och glomde att
satta in burken i kylskapet omedelbart nar
jag kom hem. Kan jag dta surstrommingen
fast den inte har varit kyld hela tiden?

Ur matforgiftningssynpunkt finns det inte
nagra sarskilda risker pa grund av att den
ooppnade surstrommingsburken forvarats
i rumstemperatur. De mikrobiologiska och
enzymatiska processer som skapar sur-
strommingens speciella karaktar sker dock
i betydligt snabbare takt nar surstrommin-
gen inte kylforvaras, och till slut kommer
den att vara helt upplost.

Ar det farligt att anvinda stekpannor och
kastruller av aluminium?
Nej. Om man lagar mat i aluminiumpannor/
-kastruller kan man fa i sig mycket sma
miangder av aluminium (mg-mangder), men
det finns inget som tyder pa att detta lilla
intag 4r nagon halsorisk. Mycket litet av
det aluminium man far i sig tas upp i krop-
pen. Om man dter lakemedel som innehal-
ler aluminiumhydroxid mot sur mage kan
man fa i sig betydligt mer, upp till 1 g/dag.

Sura livsmedel 16ser ut mer aluminium
an andra. Darfor avrader Livsmedelsver-
ket fran att forvara sura livsmedel, till ex-
empel rabarbersoppa, i aluminiumkarl,
aven om halsorisken ar synnerligen liten.

I Livsmedelsverkets tidskrift Var Foda nr
2 1999 presenteras en undersokning om
huruvida aluminium paverkar ménniskans
immunforsvar. Var Foda bestalls fran Livs-
medelsverket.

Varfor ska man inte ha aluminiumfolie i
kontakt med sura livsmedel?

Sura livsmedel loser ut mer aluminium an
andra. Darfor avrader Livsmedelsverket
fran att forvara sura livsmedel i kontakt med
aluminiumfolie under langre tid och att an-
vanda folie i kontakt med sura efterattspajer
eller liknande i ugn.

Se ocksa upp med galvanisk korrosion
som kan intraffa da aluminiumfolie 4r i kon-
takt med annan metall, till exempel rostfritt
stal, i narvaro av vatska. Aluminiumfolien
kan da brytas ned snabbare och sma hal

kan bildas i folien.

Ar det farligt att anvinda pannor och kast-
ruller som har ett skadat teflonskikt?
Teflon eller fluon, alltsa polytetrafluoretylen
- PTFE, innehaller grundimnena kol och
fluor och anviands som belaggning i stek-
pannor och kokkirl. Materialet anvinds just
darfor att det dr virmebestandigt upp till
250-300°C och motstandskraftigt mot ke-
miska angrepp. Vid normal anvindning, till
exempel stekning, ar temperaturen omkring
200°C.

Det finns inget som tyder pa att flagor
som lossnar fran materialet vid sadan an-
vandning skulle innebéra nagra halsorisker.
Teflon anvands ocksa inom medicinen,
bland annat som ersattning for skadade
skelettdelar.

Kan man anvanda hushallspapper i kontakt
med livsmedel?

Ja, men bara for kortare tids kontakt i rums-
temperatur. Hushallspapper bor inte anvin-
das i direkt kontakt med vattenhaltiga eller
feta livsmedel vid hogre temperaturer, till
exempel i mikrovagsugn. Hushallspapper ar
ofta baserat pa atervunnet papper och ir
egentligen inte avsett att anvandas i direkt
kontakt med livsmedel om inte papperet
speciellt ar marke for det andamalet.

Livsmedelsverket, Box 622, 751 26 UPPSALA
Telefon: 018-17 55 00, telefax: 018-10 58 48
E-post: livsmedelsverket@slv.se,

Internet: www.livsmedelsverket.se

Tryck: Livsmedelsverkets repro, Uppsala, 1999
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