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1 Inngangur

Mismunandi kréfur og vidmid eru medal vinnsluadila, kaupenda og neytenda vardandi
hvernig purrkud sol eiga ad vera og hver askileg gadi peirra eru. Grunnskilyrdi eru ad pau
séu hrein, &n &sxtna og Ohreininda. Solin geta verid mismunandi ad lit og &ferd og eru

mismunandi skodanir a pvi hvernig askilegt er ad pau séu.

Ekki hafa ennpéa verid sett alpjodleg vidmid eda stadlar um s6l eda adra porunga etlada til
manneldis. Pad ma po vera ad slikir stadlar verdi settir um akvedna matpdrunga og er t.a.m.
farin af stad vinna vid ad proa Codex stadal fyrir purpurahimnu (e. laver). Pangad til ad slik
alpjodleg viomid verda sett parf ad mida vid pau 16g og reglur sem gilda héer a landi annars
vegar og hins vegar i pvi landi sem pérungarnir eru seldir i ef peir eru @tladir til utflutnings.

P& parf einnig ad fa vitneskju um kroéfur kaupenda og neytenda.

Pessi samantekt er &tlud sdfnunaradilum, framleidendum og kaupendum & purrkudum sélvum
gtludum til manneldis. Markmid samantektarinnar er ad freeda hagsmunadila svo peir geri sér
grein fyrir hlutverki sinu vid ad tryggja gaedi matpérunga og par med auka verdgildi peirra. pa
ma nota hana til leidbeiningar fyrir kaupendur og eftirlitsadila til ad vidhalda og bata askileg
gedi matporunga. Samantektina skal eingdngu lita & sem leidbeinandi, og er hin byggd &
adgengilegum upplysingum og reynslu sem tilteek voru a peim tima sem hun var gerd og 6ska

hofundar eftir hverjum peim radleggingum sem geta beett pessa samantekt.
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2 Samantekt & innlendum og erlendum viomidum fyrir vinnslu a
burrkudum sélvum til manneldis

2.1 Oryggi

pratt fyrir ad sol séu i sjalfu sér drugg til neyslu geta pau ordid heettulega mengud af m.a.
skolpi, idnadar- og landblnadarurgangi par sem pau vaxa. Syklar og sniklar finnast yfirleitt
ekki i mathorungum p.a.m. sélvum sem vaxa & kaldsjavarsvaeedum eins og vid Island. Ekki eru
til sérstakar reglugerdir um matpdrunga & islandi eda 4 vegum Evrépusambandsins sem taka
fyrir samsetningu peirra. | Frakklandi hafa p6 verid sett saman vidmid sem framleidendum
ber ad fara eftir (CEVA, 2010). par eru tiltekin hamarksgildi fyrir pungmalma og jod, sja
toflur 1.

Tafla 1. Hamarsgildi pungmalma og jods sem leyfd eru i matpérungum og afuréum ur peim Frakklandi
(CEVA, 2010).

Efni Matpdrungar og krydd ar peim Beetiefni adallega eda eingdngu
unnin ar matpérungum
mg/kg purrvigt mg/kg (i pvi formi sem varan er
seld)

Arsenik olifraent 3

Kadmium 0,5 3

Kvikasilfur 0,1 0,1

Bly 5 3

Tin 5

Jod 2000

purrkadir pérungar seldir i pokum i Frakklandi verda ad uppfylla eftirfarandi orverufraedileg
vidmid, sja toflu 2. bessi vidmid eru sambarileg vidmidum sem eru & Islandi (fjoldi orvera i:
Purrblondur fyrir supur, sosur, pottrétti 0.fl.) ad pvi fratdldu ad i stadinn fyrir loftfelna
sulfitafoxandi gerla er midad vid fjélda Clostridium perfringens og i stad Staphylococcus
aureus er midad vid Bacillus cereus (Hollustuvernd rikisins, 2002).

Tafla 2. Orverufraedileg vidmid fyrir purrkadar vorur Gr matpérungum seldum i Frakklandi. Fjoldi
orvera i grammi af voru (CEVA, 2010).

Orverutegund Fjoldi

Lofth&dir midlungshitakarir gerlar <10°/g
Saurkoligerlar <10/g

Loftfeelnir stlfitafoxandi gerlar <10%/g
Staphylococcus aureus <10%g

Clostridium perfringens <1/g

Salmonella ekki til stadar i 25 g




Eins og um onnur matvaeli skal verja solin & éllum stigum uppskeru, vinnslu og dreifingar,
gegn mengun sem liklegt er ad geri pau ohef til neyslu, skadleg heilsu eda svo mengud ad

ekki er edlilegt ad telja pau heef til neyslu i pvi astandi (reglugerd nr 103/2010).

2.2 Utlit

Almennt viomid er ad litur sdlva eigi ad vera raudbrdnn og pau slétt. S6lin geta ordid gul eda
greenleit par sem pau vaxa vid arésa eda eru i sterku solarljosi. Slik sol eru oft einnig pykkari.
[ eldri heimildum er pess getid ad slik s6l hafi verid eftirsottari & sumum svaedum og er pvi

borid vid ad pau séu satari. EkKi hafa fundist rannsoknir par sem pessi tengsl eru rannsékud.

2.3 Hréaefni. Uppskera, medferd og geymsla

Adferdir vid uppskeru sélva geta verid mismunandi. Hér er eingdngu tekin fyrir handtinsla
sem er algengasta uppskeruadferdin & sélvum og st eina sem hefur verid stundud & islandi.
Ekki hafa enn verid gerdar rannsoknir hér a landi & pvi hvernig best er ad tina sélin en
lysingin hér a eftir byggir & upplysingum fra peim sem hafa stundad solvatekju i lengri tima

sem og Ur heimildum.

Reitt med hondunum eda skorid med hnif.

Tind i korfur

e Sett i poka fyrir flutning. Ymist sett i léreftspoka/strigapoka, pegar sost er eftir pvi ad pad
leki af peim sem fyrst, eda i plastpoka, til ad halda peim rékum fram ad vinnslu ef bid er a

ad henni verdi komid vid (ma bleyta i fyrir flutning).

e Ymsar asatur (kudungar, sli ofl.) og 6hreinindi (sandur ofl.) geta sest & sélin. pau parf ad
hreinsa af. Best er ad gera pad i sjo vid tinslu. Einnig ma taka sjé samhlida sélvunum vid
tinslu og hreinsa eftir ad komid er i has (nudda af, skera af).

e Pvo ma med tromlum atludum fyrir greenmetispvott, betra er ad nota sjo en vatn fyrir

pvottavatn.

e Sumir framleidendur hreinsa eftir purrkun. Oft er pa audveldara ad losna vid steina og
kudunga.

e Leitast skal vido ad halda sélvunum eins hreinum og kostur er, koma skal i veg fyrir ad

utanadkomandi éhreinindi komist ad peim.



Flestir tala nd & dogum um ad lata fersk vatn ekki koma naleegt sélvunum, alls ekki lata rigna
& pau eftir ad purrkun er hafin og hneita (sykurutfellingar a yfirbordi) farin ad myndast.
Rannsoknir Liot ofl. (1993) benda til pess ad geymslupol sélva sé skemmra ef s6l eru pvegin
upp ur fersku vatni en ef pau eru pvegin upp Ur sj6 eftir uppskeru. Eftir 3 daga geymslu i keli
(4°C) voru sdl pvegin med fersku vatni farin ad skemmast en sél pvegin med sj6 voru enn af
g6dum gaedum (allt ad 14 daga). Astedan sé su ad hefdbundnar skemmdardrverur eigi
erfidara uppdrattar & soltu yfirbordi sélvanna. Pa sé par til stadar natturuleg sjavarfléra sem
hindri voxt skemmdardrveranna vegna samkeppni. Med pvi ad skola sélin upp Ur vatni raskast
jafnveegi peirra sem leidir til pess ad frumurnar bresta, saltstyrkur minnkar og sjavarfléran
minnkar. Vid petta verda skilyrdi fyrir ,,mengunardrverur hagstedari, og pad flytir fyrir

nidurbroti sélvanna.

bad er po einnig pekkt ad solin séu pvegin upp Gr vatni til ad minnka saltid &/i peim. I eldri
heimildum er t.a.m. nefnt ad s6lin seu Gtvotnud i sélarhring &dur en pau eru purrkud (Ludvik
Kristjansson, 1980). Slik s6l hafa p6 ad 6llum likindum verid purrkud strax ad Gtvotnun

lokinni til ad koma i veg fyrir ad pau skemmist.

Arid 2009 kom Ut reglugerd hja Evropusambandinu um lifrena raktun pérunga (EC
710/2009). bar koma m.a. fram eftirfarandi kréfur:

e Ef lokavara eru ferskir porungar, skal nota sjo til ad skola nyuppskorna pérunga. Ef
lokavaran eru purrkadir pérungar ma einnig nota drykkjarvatn til ad skola p4. Nota ma salt

til ad fjarleegja vatn.

o Oleyfilegt er ad nota beina loga sem koma i beina snertingu vid pérungana vid purrkun. Ef
reipi eda annar buanadur er notadur vid purrkun skal hann vera laus vid hreinsi- og

sotthreinsiefni 6nnur en pau sem eru a lista i reglugerdinni (sja nanar i vidauka).

Almennt er alitid ad best sé ad vinna s6lin sem fyrst eftir tinslu. Ef geyma parf sélin fram ad
vinnslu parf ad geyma pau i keeli. Rannsoknir hafa bent til ad geyma megi sol i sjo i nokkra
daga (McHugh, 2003) eda i netapokum (lekur af) (Liot ofl., 1993). Ekki hafa enn verid gerdar

sambarilegar rannsoknir hér a landi par sem geymslupol ferskra sélva er kannad.

2.4 burrkun

Best er ad purrka solin sem fyrst eftir tinslu. Halda skal peim hreinum. Til ad koma i veg fyrir
skemmdir er mikilvaegt ad solin blotni ekki medan & purrkun stendur.



Vid purrkun er askilegt ad solin léttist um a.m.k. 85%. Er pé mismunandi eftir pvi i
hverskonar vinnslu og notkun pau fara. Ef markmidid er ad mala pau, pa er betra ef

burrefnisinnihald er undir 7% pvi pad audveldar mélun.

Ef sélpurrka & sol pa eru pau tind i s6lriku vedri og dreift & klappir eda annad dokkt undirlag.
Purrkunin tekur mislangan tima eftir hitastigi og vindstyrk. Sélvunum er sndid nokkrum
sinnum til ad fa jafnari purrkun. Pau eru oftast rokud saman i lok dags (&dur en fellur &) og
16gd at daginn eftir til ad klara purrkun. Ef illa vidrar er purrkunin klarud innandyra, er pa

dreift vel Ur sélvunum & hreint yfirbord.

Styrd loftpurrkun er einnig algeng. burrkunin getur t.d. fario fram i purrkklefa eda ofni par
sem hita- og/eda rakastigi er styrt medan & purrkun stendur. burrkunin fer yfirleitt fram vid

u.p.b. 15-28°C og tekur hélfan til tvo daga (had bunadi, magni, hita- og rakastigi).

Frostpurrkun er notud pegar mikilvaegt er ad vardveita viokvema eiginleika s.s. lifvirkni,
vitamin og aferd. bessi adferd er mun dyrari (orkufrekari, dyr banadur) og pvi eingéngu notud
i sérstokum tilfellum. Frostpurrkun fer fram vio -15 til 25°C og tekur oft um 2 daga (h&d

bunadi, magni).
Nanari upplysingar um purrkadferdir ma sja a Fraedsluvef Matis (www.alltummat.is).

Notkun aukefna vid medhondlun og purrkun & sélvum hefur ekki tidkast hérlendis.
Samkvaemt alpjodlegum st6dlum um notkun aukefna i matveeli (CODEX STAN 192-1995)
eru po matpérungar tilgreindir og eru pa akveaedi samberileg og um notkun aukefna i

mismunandi unnid greenmeti (s.s. ferskt, fryst, purrkad, paeklad).

2.5 Geymsla og pokkun

Vid gbda geymslu geymast flestir purrkadir matpérungar neer éendanlega m.t.t. naeringargildis
og Oryggis. Steinefnin brotna ekki nidur, fjélsykrurnar brotna hagt i smeerri einingar med
timanum, liturinn félnar smam saman, fitan verdur smam saman pra og préteinin brotna smam
saman i fjolpeptid og amindsyrur. Sumir matpérungar p.a.m. sol, verda betri vid geymslu. bau
verda satari - hneita (Gtfellingar sykurkristalla & yfirbordi sélvanna, fjélsykrur verda ad

fasykrum) og seigja minnkar (préteinin brotna nidur i amindsyrur).

Best er ad geyma s6lin & dimmum og purrum stad vid 20°C eda leegra hitastig. Sumir setja sol
i léreftspoka til geymslu, adrir i loftpétta plastpoka. Pad er po talid ad bestu pakkningarnar seu

peer sem eru alveg loft- og rakapéttar (ekki pappir eda plast). Ekki er askilegt ad geyma solin
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i keeli eda nalegt hlutum sem hafa sterka lykt. burrkud sél eru mjog lyktardraeg og rakadraeg
(draga raka ur loftinu) og pvi mjog mikilveegt ad geyma pau vid purrar adsteedur. Stundum er
lagt farg & solin til ad pau brjoti sig betur eda pau bleytt orlitid eftir purrkun til ad fa fram

meira nidurbrot.

2.6 Adstada og innra eftirlit

Til ad tryggja 0ryggi solva til neyslu er mikilvaegt ad tryggja ad adstada fyrir vinnslu peirra og
geymslu sé fullnaegjandi. Fra pvi ad s6lin eru tind parf ad huga ad hreinlati i kringum pau og
tryggja ad utanadkomandi éhreinindi komist ekki ad peim. Vissulega getur verid erfitt ad
styra adsteedum vid t.a.m. solpurrkun en haegt er ad na géoum arangri med almennu hreinlati
peirra sem medhdndla sélin (s.s. handpvottur og notkun hanska), hreinleti pess bunadar sem
pau komast i teeri vid (s.s. tinslukorfur, pvottailat, purrkgrindur, purrkabreidur, vinnubord,
umbudir) og akvedinni stjérnun & umhverfispattum (s.s. koma i veg fyrir mengun fra jord eda
vindi ef purrkad er utandyra med vali a stadsetningu og hlifdarbinadi, vinnsluhlsnadi,
geymsluadstaedum). Ef sél eru tind og purrkud til sélu parf ad fa starfs- og vinnsluleyfi fyrir
vinnslunni. Slik starfsleyfi eru gefin at af heilbrigdiseftirliti sveedisins sem vinnsluadstadan er
stadsett 4. P4 er gerd krafa um uppsetningu innra eftirlits. Eins og fram hefur komid eru
tiltélulegar faar hattur samfara vinnslu og purrkun & sélvum og pvi er uppsetning innra
eftirlits tiltdlulega einfold (sja demi um hettugreiningu a framleidslu & purrkudum sélvum i
toflu V2 i vidauka). Opinberar krofur til adstédu ma m.a. finna i reglugerd 103/2010 (med
sidari breytingum) sem fjallar um hollustuheetti vardandi matveeli og skal avallt taka mid af

beim pegar adstada og innra eftirlit er sett upp.

3 Lokaord

Ad mdrgu er ad huga pegar skal afla og vinna sél og adra pérunga til manneldis. Samsetning
hraefnisins raedst einkum af stadsetningu og arstima 6flunar en medferd pess, p.m.t. geymsla,
vinnsluadferdir og pokkun, getur haft mikil ahrif & hver endanleg samsetning og gadi
vorunnar verda. Pad er pvi mikilvaegt ad huga vel ad pvi hvernig best sé ad standa ad pessum
pbattum til ad tryggja pau geedi sem sost er eftir. | pessari samantekt er upplysingum safnad
saman um opinberar krofur og pekkt vidmid um vinnslu & purrkudum sélvum til manneldis
sem framleidendur og kaupendur geta nytt sér til ad setja voru- og gedaviomid fyrir pessar

vorur. bratt fyrir ad um hefdbundna voru sé ad reda er enn mikid verk 6unnid til ad 6dlast
6



fullnaegjandi pekkingu & mérgum pattum i vinnslu & purrkudum sélvum og hvernig best er ad
styra peim (s.s. vardandi geymslu & fersku hraefni). Leidbeiningar um vinnslu & purrkuéum
s6lvum munu pvi halda afram ad préast og breytast eftir pvi sem pekkingu fleygir fram. pvi
skal, eins og fram hefur komid, eingdngu lita & pessa samantekt sem leidbeinandi, grunn sem

heegt er ad byggja & til ad préa almenn viomid og kréfur sem luta ad geedum purrkadra solva.

4 Pbakkarord

Hofundar pakka AVS sjodnum fyrir veittan styrk til verkefnisins Sol. Utbreidsla, verkun og
nyting, sem pessi skyrsla er hluti af.
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6 Vidauki

Tafla V1. Efni leyfd i reektun og framleidslu & dyrum og p6rungum skv. reglugerd Evropusambandsins, nr
710/2009, vidauki VII, m.t.t. greina 6e(2), 25s(2) og 29a.

2.1. Efni til hreinsunar og sétthreinsunar a bunadi og adstodu, i fjarveru eldisdyra/pérunga:

e 0sOn e hydrogen peroxid

e natrium klério e lifreenar syrur (acetic syra, mjolkursya, sitrénusyra)
e natrium hypochlorite e humic syra

e  kalsium hypochlorite e iodophores

e kalk (CaO, kalsium oxid) e  koparsulfat (eing6ngu til 31 desember 2015)

e natrium hydroxio e kalium premanganate

o alkéhdl e  peracetic og peroctanoic syrur

2.2. Takmarkandi listi af efnum sem leyfilegt er ad nota i nerveru eldisdyra/pérunga:

e  Kkalsium kaborbonat fyrir pH styringu




Tafla V2. Deemi um hattugreiningu fyrir innra eftirlit a vinnslu a purrkudum sélvum.

Vinnsluprep Tilgreina  &kvedna | Sp. 1 Er greind hatta | Sp. 2 Greinio fra fyrirbyggjandi radstéfunum eda | Sp. 3 Eru styriadgerdir til stadar i pessu prepi til ad
mdogulega haettu i pessu prepi pad | verklagi sem dregur Gr likum & pvi ad hattan | fyrirbyggja, minnka eda eyda heattunni ad
likleg ad styring sé | verdi raunveruleg og réttleti pa nidurstédu ad | assettanlegum mérkum
o Efnafredileg naudsynleg? styringar sé ekki porf i pessu prepi. Ef ja => mikilveegur styristadur
e Orverufraedileg Ef ja => farid i sp.3 Ef nei => Tilgreinid hvar i ferlinum haettunni er styrt.
e Efnisleg Ef nei => stopp og
farid i sp. 2
Liffredileg ahaetta Nei Eingéngu notad/keypt hraefni fra stédum sem
Mottaka Venjuleg fléra og mengun er litilY. Aldur hraefnis max. 2 daga?,
hraefnis Mengunarfléra hitastig max 4°C. Unnid fljotlega. Astand
geymsluilata i lagi. Skynmat (Gtlit, lykt) i lagi.
Edlisfreedileg aheetta | Ja Nei. Heegt er ad minnka verulega aheattu & sidari
Gler/Adskotahlutir stigum vinnslu p.e. i hreinsun fyrir og eftir purrkun.
Efnafraedileg dhaetta | Ja Nei. Vegna lyktar og litar er near Gtilokad ad mengad
Oliur//hreinsiefni hréaefni fari i gegnum vinnslu. Skodun i hreinsun fyrir
og eftir purrkun.
Liffreedileg dheetta Nei Einungis notadur heilneemur sjor (eda vatn).
pvottur Venjuleg fléra og Heilnemisvottord  fyrir sjo/vatn til stadar,
Mengunarfléra hreinleetisdzetlun, virkt eftirlit og skraning.
Hraefni staldrar stutt vid & pessu vinnsluprepi.
Efnafreedilegar Nei Hreinsiefni geymd i leestum hirslum & medan a
vinnslu stendur. Einungis notud vidurkennd
smurolia ( vottord). Vegna lyktar og litar er neer
Gtilokad ad mengad hraefni fari i gegnum
vinnslu. Skodun i handsnyrtingu.
Edlisfreedilegt Nei Virkt eftirlit med hlnadi og binadi
Handsnyrting | Liffreedileg aheetta: Nei Allar sjaanlegar asatur og 6hreinindi hreinsud af.
og -hreinsun Venjuleg fléra og pjalfad starfsfolk. Skyrar umgengisreglur, fylgst
Mengunarfléra med persénulegu hreinlati, hreinleetisaaetlun +
eftirlit, vinnufatnadur ~ hreinn, pjalfadur
mannskapur. Sampykkt smidaefni.
Efnafradileg Nei Hreinsiefni geymd i leestum hirslum medan
vinnsla fer fram
Edlisfredileg: Hnifar | J& Nei. Nénast Utilokad ad brotnir hnifsoddar geti fario i

geta brotnad

gegnum vinnslu, skodad i hreinsun eftir purrkun og




pokkun

purrkun Liffreedileg  4heaetta | Nei purrkunarbdnadur hreinn. Hreinlaetisaaetlun, virkt
Venjuleg fléra og eftirlit og skraning.
mengunarfléra
Edlisfreedileg Nei Virkt eftirlit med hanedi og bunadi.
Vidhaldsaztlun til stadar.
Efnafradileg Nei Bunadur til purrkunar laus vid hreinsi- og
sotthreinsiefni énnur en listud i reglugerd EC
710/2009. Hreinsiefni geymd i lestum hirslum
medan vinnsla fer fram.
Pdékkun Liffredileg dhaetta Nei Allar sjdanlegar asatur og 6hreinindi hreinsud af.
Venjuleg fléra og Starfsfolk med gilt leeknisvottord, pjalfad
Mengunarfléra starfsfolk, hreinar umbUdir sjd  vottord.
Innkollunareftirlit  med  umbddum  virkt.
Meindyradatlun og eftirlit til stadar. Merking
umbUda samkvemt gildandi reglum
Efnafradileg Nei Eingdngu notadar umbudir sem hefar eru il
pokkunar & matvelum
Eolisfreedileg Nei Engin pekkt dhatta
Geymsla Liffreedileg dheetta Nei Geymslur hreinar. Hreinlaetisaaetlun, virkt eftirlit
Venjuleg fléra og og skraning.
Mengunarfléra
Edlisfradilegir Nei Geymd i loft-og rakapéttum umbiadum &
dimmum og purrum stad < 20°C.
Efnafraedilegir Nei Eingdngu lyktarlitlir hlutir i umhverfi.

Y Meling & pungmalmum ef dvissa um innihald  hraefni: 6lifraent arsenik, kadmium, kvikasilfur, bly, tin. Sja vidmidunargildi toflu 1.

2 Til vidmidunar. Best ef er unnid innan sélahrings, hamarksgildi fer eftir astandi véru og geymsluadstaedum.
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