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Förord 
Livsmedelsverket har i uppdrag att stärka Sveriges livsmedelsberedskap, så att tillgången till 

säker mat kan tryggas även vid kris och krig. Kommunala och regionala verksamheter provar 

olika metoder för beredning och lagring av livsmedel. En sådan metod är frystorkning, som 

kan ge mycket lång hållbarhet och samtidigt bevara matens kvalitet. 

Detta vetenskapliga underlag har tagits fram för att stödja kommuner, regioner och andra 

aktörer som överväger att använda frystorkning i sin beredskapsplanering. Rapporten vänder 

sig även till kontrollmyndigheter som behöver kunskap för att kunna granska verksamheter 

som arbetar med frystorkning av livsmedel. Syftet är att ge vägledning i hur processen kan 

genomföras på ett säkert sätt – från råvara till färdig produkt – samt att belysa vilka faktorer 

som är avgörande för kvalitet och hållbarhet. 

Rapporten har tagits fram av Livsmedelsverkets enhet för Biologiska faror, på beställning av 

enheten för Livsmedelsförsörjning. 

Ansvariga för rapportens innehåll är Roland Lindqvist, Karin Nyberg och Jonas Toljander, 

samtliga vid enheten för Biologiska faror vid avdelningen för Risk- och nyttovärdering. 

Vetenskaplig granskning av rapporten har gjorts av Jakob Ottoson vid enheten för Biologiska 

faror och Ulla-Kaisa Koivisto Hursti vid enheten för Nutrition. Rapporten har kvalitetssäkrats 

av Christina Lantz, enhetschef vid enheten för Biologiska faror. 
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Ordlista och förkortningar 
CCP: Kritisk styrpunkt (critical control point). Är ett begrepp inom HACCP och innebär ett 

specifikt steg i en process där kontroll kan tillämpas för att förebygga, eliminera eller reducera 

en livsmedelssäkerhetsrisk till en acceptabel nivå. 

Desorption: Innebär att molekyler som är fysikaliskt bundna (adsorberade) till ytan av ett fast 

ämne avlägsnas t. ex. genom temperaturhöjning eller genom att de upptas av en 

förbiströmmande vätska eller gas. Motsatsen till adsorption. 

Eutektisk blandning: En blandning av två eller flera ämnen med en sammansättning som gör 

att den har en gemensam, lägsta möjliga smältpunkt − den eutektiska temperaturen. Vid denna 

temperatur kristalliserar alla komponenter samtidigt, och blandningen övergår helt till fast fas. 

Vid högre temperaturer kan en eller flera komponenter förekomma i smält form. 

Eutektisk temperatur: En specifik och konstant temperatur för en blandning bestående av 

flera komponenter som utgör den lägsta möjliga temperaturen innan hela blandningen 

kristalliserar och övergår i fast form.  

FIFO/FEFO: Används vid hantering av lagervaror (First in first out/first expire first out). 

FSMS: Food safety management system. Hanteringssystem för livsmedelssäkerhet. 

GMP: God tillverkningssed, det vill säga de praktiska rutiner och krav som säkerställer att 

maten produceras på ett säkert, kontrollerat och hygieniskt sätt. 

HACCP: Ett system av förfaranden som är grundat på principerna för faroanalys och kritiska 

styrpunkter. HACCP-principerna är internationellt erkända som praktiska verktyg för 

livsmedelsföretagare för att kunna kontrollera faror som kan förekomma i livsmedel. 

Hygroskopisk: En hygroskopisk produkt tar lätt upp och behåller fukt från omgivningen, 

såsom vattenånga från luften.  

Lyofilisering: Frystorkning. 

MAP: Förpackning med modifierad atmosfär. 

OTR: Oxygen transmission rate. En förpacknings genomsläpplighet för syrgas. 

PRP: Grundförutsättning (Pre-requisite program). 

Sublimering: Direkt fasövergång från fast form till gasform (alltså inte via flytande form). 

Till exempel is direkt till vattenånga. 
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Vattenaktivitet, aw: Ett mått på hur mycket vatten i livsmedlet som är tillgängligt för 

mikroorganismer och kemiska reaktioner. Hur tillgängligt vattnet är beror exempelvis på hur 

mycket salt eller socker som finns löst i vattnet. 

Återhydrering: Tillsats av vatten till det frystorkade livsmedlet inför konsumtion/tillagning. 
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Sammanfattning 
Frystorkning är en konserveringsmetod som ger mycket lång hållbarhet genom att vatten 

avlägsnas från livsmedel under vakuum och låg temperatur. I kommunal och regional 

livsmedelsberedskap kan frystorkning bidra till robusta lager av färdiglagad mat för skolor, 

vård och omsorg. Detta vetenskapliga underlag bygger bland annat på sökningar i den 

vetenskapliga litteraturen. Rapportens syfte är att ge stöd både för verksamheter som planerar 

att frystorka livsmedel och för kontrollmyndigheter som ska utföra kontroll av 

anläggningarna. Rapporten innehåller en generell plan för en faroanalys och identifierar 

kritiska steg och vilka överväganden som behöver göras för att livsmedel ska frystorkas på ett 

säkert sätt. 

En apparat för frystorkning består i princip av en tryckkammare (vakuum) som kan värmas 

och kylas. Frystorkningen genomförs med hjälp av sublimering, det vill säga att vattnet i 

livsmedlet övergår direkt från fast form (is) till gas (ånga) utan att först bli vätska. I ett första 

skede fryses livsmedlet snabbt ner under normalt lufttryck vid låg temperatur. Därefter sker 

den primära torkningen, eller sublimeringen, då det mesta av vattnet avlägsnas under vakuum. 

Till sist sker den sekundära torkningen, eller desorptionen, genom att höja temperaturen under 

fortsatt vakuum för att driva ut kvarvarande vatten som är bundet i livsmedlet.  

Frystorkning bevarar smak, textur och näringsinnehåll bättre än många andra 

konserveringsmetoder. Frystorkning eliminerar inte faror utan bevarar tillståndet i råvaran. 

Mikrobiologiska, kemiska, fysiska och allergena faror i råvaran kan därför kvarstå. Kvaliteten 

på råvaran, hur råvaran hanteras och att processen är kontrollerad är därför av stor betydelse 

för slutproduktens kvalitet och säkerhet. 

I processen finns en rad kritiska steg för kvalitet och säkerhet, vilka beskrivs i rapporten. 

Översiktligt handlar det till att börja med om att säkerställa att råvaror är av god hygienisk 

kvalitet och att de tillagas, kyls ned och hanteras med rutiner som förhindrar kontaminering. 

Råvaror som inte lämpar sig för frystorkning bör undvikas. Under själva frystorkningen är det 

viktig att processen sker kontrollerat. Fel tryck eller temperatur kan leda till att vattnet inte 

försvinner helt, att produktens struktur kollapsar eller att näringsinnehåll eller andra 

egenskaper påverkas negativt. Förpackning och lagring är avgörande för hållbarheten. 

Livsmedlen måste packas i material som skyddar mot syre, ljus och fukt för att förhindra 

oxidation och mikrobiologisk tillväxt. 
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Summary 

Freeze-drying of food – A scientific review for 
municipal and regional preparedness  
Freeze-drying is a preservation method that yields very long shelf life by removing water 

from food in a vacuum. Within municipal and regional food preparedness, freeze-drying can 

contribute to robust stocks of ready-made meals for schools, health care and social care. This 

scientific report is based on searches of the scientific literature and as well as on information 

from other sources. It is intended to support organisations that wish to implement freeze-

drying by providing a general framework for hazard analysis and key points for safe freeze-

drying, as well as to assist supervisory authorities in assessing the process. 

A freeze-drying unit consists of a vacuum chamber that can be heated and cooled. Freeze-

drying occurs through sublimation, where water in the food passes directly from solid (ice) to 

vapour without becoming liquid. First, the food is rapidly frozen under normal pressure at a 

low temperature. Then, during primary drying, most water is removed in a vacuum. Finally, 

secondary drying occurs by raising the temperature to remove the remaining bound water. 

Freeze-drying preserves flavour, texture and nutritional value better than many other food 

preservation methods. Freeze-drying does not eliminate hazards but retains those present in 

the raw material. Microbiological, chemical, physical and allergenic risks can therefore 

remain. The quality of the raw material, how it is handled, and the degree of process control 

are thus crucial for the quality and safety of the final product. 

The process contains several critical steps for quality and safety, which are described in the 

report. In broad terms, this begins with ensuring that raw materials are of good hygienic 

quality and that they are cooked, cooled and handled in ways that prevent contamination. Raw 

materials unsuitable for freeze-drying should be avoided. During the freeze-drying itself, it is 

important that the process is properly controlled. Incorrect pressure or temperature conditions 

may lead to incomplete water removal, collapsed product structure, or losses in nutritional or 

sensory qualities. Packaging and storage are decisive for shelf life. The products must be 

sealed in materials that protect against oxygen, light and moisture to prevent oxidation and 

microbial growth. 

N.B. The full version of the publication was produced in Swedish. Only the title and summary have 

been translated to English.  
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Bakgrund 
Målet med Sveriges livsmedelsberedskap är att alla ska ha tillräckligt med säkert dricksvatten 

och säker mat att äta även vid kris och krig. Ett av Livsmedelsverkets uppdrag inom 

livsmedelsberedskap är att ge stöd till kommuner och regioner, som har ett stort ansvar i att 

säkra tillgången på livsmedel inom de samhällsviktiga verksamheter som bedrivs inom deras 

geografiska ansvarsområden, såsom offentliga måltider. Kommuners och regioners 

samhällsviktiga verksamheter behöver fungera även vid höjd beredskap och ytterst krig. 

Resurser och verksamhet i kommuner och regioner utgör grundläggande delar av det civila 

försvaret.  

Vissa kommuner har börjat prova nya vägar och möjligheter i sitt arbete med att bygga upp 

sin livsmedelsberedskap. Ett exempel på detta är investeringar i frystorksanläggningar, i syfte 

att bygga upp ett lager av frystorkad mat. Frystorkning är en effektiv metod att konservera 

livsmedel som sedan kan lagras under en lång tid. Det innebär att det finns goda möjligheter 

för kommuner och regioner att använda metodiken för att bygga upp ett beredskapslager av 

livsmedel. Samtidigt är det viktigt att maten som prepareras är säker, och inte innehåller något 

som gör konsumenter sjuka. För att uppnå detta behöver såväl livsmedlen som ska frystorkas 

samt den frystorkade produkten hanteras på ett korrekt sätt. Dessutom behöver själva 

frystorkningsprocessen ske under kontrollerade former.  

Kunskapen om frystorkning av livsmedel i beredskapssyfte är begränsad och det finns därmed 

ett behov av insatser för kompetensuppbyggnad och erfarenhetsutbyte. Det finns olika 

tekniker och utrustning för frystorkning, vilket gör det viktigt att noggrant bedöma vilka 

lösningar som passar den egna verksamheten vid planering och investering i beredskaps-

höjande åtgärder som frystorkning. Det finns även ett behov hos kontrollmyndigheter för att 

kunna utföra effektiv och relevant kontroll gällande verksamhet som rör frystorkning av 

livsmedel i beredskapssyfte.  

Detta vetenskapliga underlag har tagits fram i syfte att stötta både offentliga och privata 

aktörer som planerar att frystorka livsmedel i beredskapssyfte i professionell regi samt för de 

som ska utföra kontroll av anläggningarna. Rapporten ska inte ses som en manual för 

frystorkning i det egna hemmet. Fokus i underlaget är framförallt livsmedel där råvaran som 

frystorkas är mat som är färdig att äta när den återhydreras och på mat som enkelt kan beredas 

till exempelvis skola och äldrevård.  
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Övergripande frågeställning 
Den övergripande frågeställningen är hur mat kan frystorkas på ett säkert sätt, främst i 

beredskapssyfte. Hela tillverkningsprocessen och hållbarhetstiden inkluderas i underlaget, det 

vill säga från råvara (den mat som frystorkas) till färdigförpackad och (lång)lagrad produkt 

fram till konsumtion (både varm och kall). Faktorer som beaktas är krav på råvara (dvs. den 

mat som frystorkas), kritiska punkter i frystorkningsprocessen, förpackningsmaterial, 

lagringsförhållanden, och produktens förändringar över tid och konsumtion av långlagrad 

produkt vid bäst före-datum.  

Specifika frågor som ska besvaras: 
1. Hur ska maten produceras säkert genom frystorkning?  

a. Beskriv tillverkningsprocessen från råvara (den mat som frystorkas) till 

färdigförpackad produkt. 

b. Vilka är de viktigaste mikrobiologiska, kemiska och allergena farorna och var i 

tillverkningsprocessen (tillagning, frystorkning, paketering och lagring) kan de 

vara aktuella? 

c. Vilka är processens kritiska steg som kan påverka säkerheten i den frystorkade 

produkten?  

d. Ge förslag på en generell plan för faroanalys och viktiga styrpunkter. 

2. Vilka förutsättningar måste vara uppfyllda i råvaran (den mat som frystorkas) för att 

inte riskera en osäker slutprodukt?  

a. Vilka förutsättningar måste vara uppfyllda i råvaran (den mat som frystorkas) 

för att inte riskera en osäker slutprodukt (som konsumeras kall eller varm) eller 

en produkt som inte kan lagras under lång tid av kvalitetsskäl (t.ex. smak och 

lukt)?  

3. Vilka kontroller av produkten kan man göra för att försäkra sig om att 

frystorkningsprocessen har fungerat?  

4. Finns det några livsmedel som inte passar att frystorka, i så fall vilka och varför? 

5. Hur påverkar frystorkning och efterföljande långlagring matens näringsvärde? 

a. Översiktligt, går det att (lång)lagra ett livsmedel genom frystorkning och tro att 

man har ett fullgott livsmedel i meningen att det inte förlorat näringsinnehåll, 

struktur, etc.?  

b. Finns det några näringsämnen som försvinner? 
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Avgränsningar 
Det finns tekniker som har potentialen att användas som förbehandling eller tillsammans med 

frystorkning för att öka miljömässig hållbarhet genom att minska energiförbrukning, korta 

torktider eller sänka kostnaderna men ändå bevara fördelarna med traditionell frystorkning 

(Waghmare et al., 2022). Exempel på sådana tekniker är användande av infraröd strålning, 

mikrovågsassisterad frystorkning, ultraljud, pulsade elektriska fält (PEF), sprayfrystorkning1. 

Dessa nyare tekniker behandlas inte i den här rapporten. 

 
1 En specifik frystorkningsmetod där en vätska eller ett flytande ämne sprayas till små droppar som sedan frystorkas 



LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2025 NR 15   13 

Metod 
Detta underlag bygger på information från publicerade källor. Tabell 1 visar resultat från 

sökning av vetenskapliga publikationer i databasen PubMed. Sökning efter litteratur har också 

gjorts i Google Scholar, bland annat med sökningar kopplade till utbrott eller sjukdomsfall 

kopplade till frystorkad mat. En sådan sökning genererar tiotusentals träffar, och en 

genomgång har endast gjorts av de första 100 träffarna varav 2 relevanta publikationer 

påvisades. 

Utöver ovan nämnda sökningar efter vetenskaplig litteratur har information inhämtats från 

publikationer som påvisats i referenslistor, webbsidor tillhörande myndigheter eller 

universitet, samt genom explorativa sökningar på webben.  

Artificiell intelligens har i vissa delar använts för textbearbetning men all text är granskad och 

redigerad av författarna. 

Tabell 1. Söksträngar i PubMed, antal träffar samt antal publikationer som valts ut för noggrannare 
genomläsning baserat på titel och abstract. 

 

Söksträng Träffar  Urval  

(((freeze drying[MeSH Terms]) OR (freeze drying[Title/Abstract]) OR (freeze 

dry[Title/Abstract]) OR (lyophilization [Title/Abstract]) OR 

(lyophilisation [Title/Abstract])) AND ((food[MeSH Terms]) OR 

(food[Title/Abstract])) AND (outbreak[Title/Abstract] OR illness [Title/Abstract] 

OR cases [Title/Abstract])) 

 

45 1 

(((freeze drying[MeSH Terms]) OR (freeze drying[Title/Abstract]) OR (freeze 

dry[Title/Abstract]) OR (lyophilization [Title/Abstract]) OR (lyophilization 

[Title/Abstract])) AND ((food[MeSH Terms]) OR (food[Title/Abstract])) AND 

(review[Title/Abstract])) 

 

127 8 

inactivation [Title/Abstract] AND (virus [Title/Abstract] OR bacter* 

[Title/Abstract]) AND ("freeze-drying" [Title/Abstract] OR "freeze drying" 

[Title/Abstract]) AND food 

15 3 
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Inledning 
Frystorkning, eller lyofilisering som det också kallas, är en konserveringsmetod där vatten 

avlägsnas från livsmedlet. Frystorkningsprocessen bidrar till att bevara kvaliteten hos den 

torkade produkten avseende biologiska, näringsmässiga och sensoriska egenskaper (Nowak & 

Jakubczyk, 2020). Det beror dels på att den snabba nedfrysningen gör att cellstrukturer 

lämnas intakta, dels att kemiska, biokemiska och mikrobiologiska processer stoppas. Därmed 

bevaras smak, doft, textur och näringsinnehåll i hög grad vid frystorkning. 

Den kraftiga minskningen av vattenaktiviteten i den färdiga produkten bidrar till mycket lång 

hållbarhet, upp till 25 år för industriellt frystorkade produkter.  

Frystorkning bygger på sublimering, det vill säga att vattnet i livsmedlet övergår direkt från 

fast form till gas (från is till ånga) utan att först bli vätska. Frystorkningsprocessen beskrivs i 

större detalj senare i rapporten men kan sammanfattas i följande steg (Nowak & Jakubczyk, 

2020, UME, 2025):  

1. I det första steget fryses livsmedlet snabbt ner under normalt lufttryck vid låg 

temperatur, ofta mellan –35 och –45°C.  

2. I det andra steget sker den primära torkningen, eller sublimeringen. Sublimeringen 

sker vid undertryck (vakuum) och med tillförsel av värme till livsmedlet. I detta steg 

tas upp till 90 % av vattnet bort från livsmedlet, när isen förångas.  

3. I det tredje steget sker den sekundära torkningen, eller desorptionen. Då höjs 

temperaturen under fortsatt vakuum till mellan 20 och 50 °C för att driva ut 

kvarvarande vatten som är bundet i livsmedlet. I detta steg försvinner ytterligare 

1−2 % vatten. 

Vatteninnehållet i många färska livsmedel är ofta mellan 80 och 95 % och vid frystorkning 

avlägsnas det mesta av detta vatten – upp till 90 % av vatteninnehållet försvinner vid den 

primära torkningen och ytterligare några procent vid den sekundära torkningen (Nowak & 

Jakubczyk, 2020, UME, 2025). För de flesta korrekt frystorkade produkter ligger 

vattenaktiviteten mellan 0,08 och 0,33 (UME, 2025), vilket inte möjliggör mikrobiell tillväxt.  

Processparametrar påverkar kvaliteten på slutprodukten. Exempelvis är snabb infrysning 

viktig för att bilda små iskristaller, då långsam infrysning ger större iskristaller som skadar 

cellstrukturerna och därmed påverkar livsmedlets egenskaper negativt (Nowak & Jakubczyk, 

2020, UME, 2025). Temperaturen under sublimeringen varierar beroende på råvara men ska 

hållas tillräckligt låg för att inte smälta isen. Om processen utförs korrekt övergår isen direkt 

till gas utan att bli flytande, vilket undviker cellväggsskador (UME, 2025). Det är viktigt att 



LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2025 NR 15   15 

torkningen får pågå tills all is har sublimerat bort. Om värmen ökas för tidigt finns risk att 

produkten kollapsar. Detta gör att sekundära torkningen blir mindre effektiv och tar längre tid 

(Nowak & Jakubczyk, 2020). Det finns då risk att fukt blir kvar i livsmedlet. Det blir också 

svårare att återhydrera det frystorkade livsmedlet vid tillagning och konsumtion. 
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Hur påverkas livsmedelsegenskaper 
Vid frystorkning lämnas produktens innehåll av kolhydrater, protein och fett i princip intakt. 

Frystorkning anses också vara en överlägsen metod för att bevara bioaktiva ämnen i frukt, bär 

och grönsaker jämfört med andra torktekniker (Bhatta et al., 2020). Studier har visat att denna 

metod minimerar förluster av värmekänsliga ämnen och ger ett bättre bevarande av fenoler, 

antocyaniner och antioxidantaktivitet än lufttorkning, och i många fall är den metod som 

resulterar i högst innehåll av dessa föreningar (Bhatta et al., 2020). Studier har även visat att 

olika frukter behåller höga nivåer av flavonoider och katechiner efter frystorkning (Donno et 

al., 2025). Viss förlust av vitamin C, vitamin E och karotenoider kan ske, men ofta är 

förlusten vid frystorkning betydligt lägre jämfört med andra torknings- eller 

konserveringsmetoder (Bhatta et al., 2020).  

När det gäller svamp visar studier att frystorkning är bättre än alternativa torkmetoder för att 

bevara textur, färg, smak och näringsinnehåll (Moutia et al., 2024). Metoden är särskilt 

effektiv för att bevara proteinhalten och ger högre halter av vitamin D2 tack vare den 

begränsade värmenedbrytningen under processen (Moutia et al., 2024). Frystorkning av 

ostronskivling har rapporterats ge högre halter av mineraler som järn, kalcium, magnesium 

och kalium jämfört med andra torkningsmetoder (Moutia et al., 2024).  

Även om själva frystorkningsprocessen generellt är skonsam mot bioaktiva ämnen så kan 

förluster ske om processparametrarna inte är optimala. För hög temperatur under sekundär-

torkningen kan leda till att vissa ämnen bryts ner. Vid temperaturer över 40–50 °C börjar 

vissa vitaminer, t.ex. vitamin C brytas ned, och vid 50–60 °C kan proteiner denatureras. Även 

föreningar som bidrar till livsmedlets färg, smak och lukt kan börja påverkas negativt redan 

vid temperaturer över 40–45 °C.  

I litteraturen förekommer studier som undersöker hur frystorkning kan optimeras för att 

produkter ska bibehålla såväl näringsinnehåll som visuella och andra sensoriska egenskaper. 

Exempelvis visade Krzykowski et al. (2018) att blanchering av paprika före frystorkning 

minskade torktiden kraftigt (till ca 30 % av den ursprungliga). De visade också att en 

temperaturökning under sekundärtorkningen från 20 °C till 60 °C halverade torktiden men 

gav en produkt med lägre ljushet och färgintensitet. Tillsats av citronsyra påverkade inte 

torkningen men bevarade paprikornas färger. Frystorkning ledde till minskningar i både total 

fenolhalt och antioxidantaktivitet, med störst minskning i blancherad paprika. Den bästa 

kvaliteten (bevarad färg, hög fenolhalt, antioxidantaktivitet och askorbinsyrahalt) erhölls när 

citronsyra tillsattes och torkningen utfördes vid 40 °C (Krzykowski et al., 2018). 
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En annan studie på en apelsinbaserad puré visade att lufttryck och hylltemperatur vid 

sekundära torkningen påverkade ljushet, färgintensitet och vattenhalt i hög grad (Silva-

Espinoza et al., 2019). Vitamin C bevarades bäst vid högre hylltemperaturer (50 °C), eftersom 

processtid då var kortare, medan β-karoten bevarades bättre vid ett lägre tryck.  

Näringsmässiga försämringar kan också ske efter frystorkningen. Lipidbaserade bioaktiva 

föreningar, såsom β-karoten, lykopen, vitamin E och fleromättade fettsyror, kan skadas under 

lagring, eftersom de är känsliga för oxidation vid de mycket låga vattenaktiviteter som uppstår 

vid frystorkning (Bhatta et al., 2020). 
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Faroidentifiering och farokarakterisering 
Frystorkade livsmedel 
Kommersiell frystorkning av såväl enskilda råvaror (som frukt och bär) som hela måltider 

(t.ex. friluftsmat) är vanligt förekommande i våra butiker. De flesta typer av livsmedel kan 

frystorkas – frukt, grönsaker, örter, kött (tillagat och rått), ägg, mejeriprodukter med låg 

fetthalt, sammansatta måltider, gratänger och desserter.  

Vissa livsmedel lämpar sig sämre för frystorkning, till exempel råvaror med hög fetthalt 

såsom smör, nötter, fet fisk, ost eller köttbitar med fettstrimmor (ISU, 2025, UME, 2025). Fett 

sublimerar inte, vilket leder till en ineffektiv frystorkning. Fettet kan oxidera under lagring, 

vilket leder till härskning och försämrad hållbarhet. Livsmedel med högt fettinnehåll kan 

också bli kladdiga eller smuliga när de frystorkats. Även produkter med mycket hög 

sockerhalt, exempelvis sirap, sylt och honung, är svåra att frystorka eftersom socker sänker 

fryspunkten och förhindrar effektiv isbildning. Detta påverkar produktens textur och 

återhydrering negativt. Det går inte ange exakta siffror för hur mycket fett eller socker en 

råvara kan innehålla för att kunna frystorkas med gott resultat. De rekommendationer som 

anges i litteraturen baseras på empiriska resultat. Problemen som kan uppstå är en 

kombination av svårigheter att driva ut fukt, påverkan på textur och struktur samt härskning. 

Däremot kan färdigrätter innehålla måttliga mängder fett och socker, eftersom de består av 

flera komponenter där vattenhaltiga ingredienser möjliggör en effektiv frystorkningsprocess.  

Bakverk lämpar sig heller inte för frystorkning, dels om de skulle innehålla mycket socker 

eller fett, dels eftersom exempelvis en frystorkad fluffig bulle skulle bli svampig och oaptitlig 

efter återhydreringen.  

Vissa hela frukter med tjockt skal kan inte frystorkas utan att delas först eftersom vattnet har 

svårt att tränga ut genom skalet vid torkningen. Mycket vattenrika färska råvaror, såsom t.ex. 

sallat, gurka, melon, citrusfrukter lämpar sig heller inte att frystorka eftersom de helt förlorar 

sin struktur och textur. 

Faror i frystorkad mat 
En sökning av rapporterade fynd i EU:s varningssystem för livsmedel (RASFF; Rapid Alert 

System for Food and Feed) mellan 2018−2025 resulterade i tre relevanta notifikationer. En på 

grund av förekomst av en allergen (mjölkprotein), en på grund av förekomst av det förbjudna 

växtskyddsmedlet klorpyrofos, och en på grund av förekomst av glasbitar i produkten. Inga 

notifikationer på grund av fynd av sjukdomsframkallande mikroorganismer påvisades. Under 
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sommaren 2025 skedde ett återkallande av en frystorkad produkt (fruktbitar) i USA på grund 

av fynd av Listeria monocytogenes (FSN, 2025).  

Den litteraturgenomgång som genomförts vid framtagandet av denna rapport har inte 

identifierat någon publicerad information om livsmedelsburna utbrott orsakade av konsumtion 

av frystorkade livsmedel. Det finns en artikel som beskriver ett utbrott av Salmonella 

enteritidis som drabbade åtta sjukhuspatienter i Brasilien, och där misstänkt smittkälla var en 

frystorkad näringslösning (Matsuoka et al., 2004).  

Således visar den information som finns tillgänglig att frystorkad mat kan kontamineras med 

såväl mikrobiologiska som kemiska, fysiska eller allergena faror, på samma sätt som icke-

frystorkad mat. Det finns ingenting som tyder på att frystorkade livsmedel skulle innehålla 

mer faror än andra typer av livsmedel. Flera vetenskapliga publikationer noterar att eventuella 

föroreningar som finns i maten innan frystorkning finns kvar även efter frystorkning (t.ex. 

Bourdoux et al., 2018, Duan et al., 2007).  

Konsumenter 
Frystorkade livsmedel/måltider är användbara för många olika grupper i samhället och i vitt 

skilda scenarier. De kan ge hållbar och lätt tillgång till energi och näring under ansträngande 

situationer i friluftsliv eller militära aktiviteter, eller tjäna som livsmedel för skolbarn, 

personer inom sjukhusvården eller på äldreboenden. Sammanhanget för frågeställningen här 

är främst den senare situationen inom skola och omsorg. Generellt sett är äldre personer och 

barn eller grupper med nedsatt immunförsvar mer känsliga för livsmedelsburna smittor och 

kan drabbas av mer allvarliga hälsomässiga konsekvenser av en sjukdom. Detta ställer krav på 

särskild hänsyn vid produktion och hantering av livsmedel som ska serveras till dessa 

grupper. Det gäller också tydliga instruktioner hur maten ska tillagas och hanteras vid 

tillagning och konsumtion. 
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Exponering för faror i frystorkad mat 
Förekomst och halter av mikroorganismer 
Förekomst och halter av sjukdomsframkallande mikroorganismer i frystorkade livsmedel 

beror på livsmedlets ursprung och hur det har producerats och hanterats innan frystorkning. 

För att undvika att produkten kontamineras bör produktion och hantering ske på liknande sätt 

som om livsmedlet skulle konsumeras direkt. Detta inkluderar exempelvis att säkerställa att 

de ingående råvarorna har god kvalitet och att beredning och tillagning av maträtter sker på 

sådant sätt att maten inte kontamineras med oönskade mikroorganismer (Livsmedelsverket, 

2025). Utöver detta är det viktigt att mat som hettas upp når tillräcklig temperatur vid 

tillagning samt att avsvalning av tillagad mat och efterföljande förvaring sker i enlighet med 

givna riktlinjer. 

Frystorkningen kan visserligen leda till att en del av mikroorganismerna dödas eller skadas 

(Wu, 2008), men processen i sig är ingen säker metod för att inaktivera eventuella 

sjukdomsframkallande mikroorganismer som kan finnas i livsmedlet. Tvärtom så är 

frystorkning en relativt skonsam konserveringsmetod och är en föredragen metod för att 

bevara mikroorganismer i exempelvis stamförråd, eftersom den ger bäst överlevnad jämfört 

med andra metoder såsom vanlig torkning eller frysning (Bourdoux et al., 2016). Duan et al. 

(2007) jämförde frystorkning och mikrovågsassisterad frystorkning av skivad vitkål. De 

visade att enbart frystorkning kunde inte minska den naturliga kontamineringen, medan 

kombinationen med mikrovågor gav en reduktion med nästan 1 log-enhet. Bourdoux et al. 

(2018) rapporterade att frystorkning av färsk koriander reducerade aeroba mikroorganismer, 

Enterobactereacae respektive mögel och jästsvampar med 1,23, 0,87 respektive 0,97 log-

enheter. Även en liten, men inte statistiskt signifikant, logreduktion av mesofila sporbildare 

observerades. Butot et al. (2009) undersökte hur frystorkning inaktiverade hepatit A-virus 

(HAV) och norovirus GI och GII i frysta bär (björnbär, blåbär, hallon, jordgubbar), samt i 

fryst persilja och basilika. Frystorkning minskade mängden påvisat HAV-RNA i frysta 

produkter med mindre än 1,3 log-enheter. Däremot observerades en tydligare minskning av 

HAV:s infektivitet. För norovirus visade resultaten att frystorkning generellt var mer effektiv 

mot norovirus GII än mot norovirus GI. Inaktiveringen av norovirus vid frystorkning av frysta 

bär var överlag låg, mellan 0,63 (hallon) och 2,67 (blåbär) log-enheter. En studie som 

undersökt inaktivering av Hepatit A-virus på jordgubbar vid frystorkning och efterföljande 

lagring visade att viruset minskade med mindre än 1 log-enhet under en 24-timmars 

frystorkning (Zhang et al., 2021). Viruset fortsatte inaktiveras under lagring (1,75 log-enheter 

på två månader). Sammantaget visar studierna att inaktivering av mikroorganismer vid 

frystorkning är låg, vilket styrker vikten av hur livsmedlet bearbetas, hanteras och förvaras 

såväl före som efter frystorkningen. 
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Så länge den frystorkade maten lagras på ett sådant sätt att fukt inte tillförs kommer inte 

eventuellt förekommande sjukdomsframkallande mikroorganismer kunna tillväxa. Så fort 

som livsmedlet återhydreras bör det dock hanteras på samma sätt som om livsmedlet inte vore 

frystorkat, till exempel kylförvaras om det inte konsumeras direkt. Sjukdomsframkallande 

mikroorganismer kan också förorena livsmedlet efter eller i samband med återhydreringen, till 

exempel från personer eller redskap som kommer i kontakt med livsmedlet eller om vattnet 

som används vid återhydreringen inte är rent.  

Processens kritiska steg för kvalitet och säkerhet  
Förordning (EG) nr 852/2004 utgör tillsammans med kraven i förordning (EG) nr 178/2002 

grunden för livsmedelsföretagarens hanteringssystem för livsmedelssäkerhet (FSMS). 

Frystorkningen av livsmedel har många steg som behöver vara under kontroll och hanteras i 

ett sådant system för att få en säker produkt av bra kvalitet. Ett hanteringssystem för 

livsmedelssäkerhet består av grundförutsättningarna (PRPs,), rutiner för att säkerställa 

spårbarhet samt HACCP-baserade förfaranden. HACCP-förfaranden är verktyg för 

livsmedelsföretagare för att kunna kontrollera faror som kan förekomma i livsmedel. Kärnan i 

HACCP är att identifiera faror och kritiska styrpunkter (CCPs) för det eller de steg där 

kontroll är nödvändig för att förebygga eller eliminera dessa faror eller för att reducera dem 

till en acceptabel nivå. HACCP bygger på att ett antal grundförutsättningar (PRPs) är 

uppfyllda. För små företag, eller då inga kritiska styrpunkter kan identifieras, kan 

hanteringssystemet helt utgöras av PRPs. Grundförutsättningarna kan ta upp förhållanden och 

åtgärder som rör (European Commission, 2016); PRP 1: Lokaler och utrustning; PRP 2: 

Rengöring; PRP 3: Skadedjursbekämpning; PRP 4: Tekniskt underhåll och kalibrering; 

PRP 5: Fysisk och kemisk kontaminering från produktionsmiljön; PRP 6: Allergener; PRP 7: 

Avfallshantering; PRP 8: Kontroll av luft och vatten; PRP 9: Personal (hygien, hälsa); 

PRP 10: Råvaror (leverantörsurval, specifikationer); PRP 11: Temperaturkontroll av 

lagermiljöer; PRP 12: Arbetsmetodik; PRP 13: Produktinformation och konsumentmed-

vetenhet (EFSA, 2017).  

Överväganden för säker frystorkning 
En apparat för frystorkning består i princip av en tryckkammare (vakuum) som kan värmas 

och kylas (figur 1). Den utgörs av en fryscylinder med en kraftig fryskompressor, värme-

slingor, en vakuumpump, en kylfälla (kondensor) som fångar upp det mesta av det vatten som 

lämnar livsmedlet, och hela processen styrs av en programvara. Kylfällan är nedkyld till en 

temperatur lägre än produkten, och samlar upp vattenånga på kylslingor som is. Det som ska 

frystorkas sätts på brickor/hyllor som står på en ställning och där viss värme kan tillföras 

under sublimeringssteget (se t.ex. Busch Pfeiffer Vacuum, 2025, Sousvide, 2025). Detta är 

den primära torkningen. I den sekundära torkningen (desorptionen) sänks ofta trycket 
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ytterligare samtidigt som temperaturen höjs över fryspunkten. Sedan ventileras kammaren till 

atmosfäriskt tryck med avfuktad luft eller kvävgas. Själva frystorkningen av en produkt kan 

delas in i fyra moment som beskrivs här nedanför (Kurdelak, 2023). Bra övergripande 

information finns också i Stapley (2008), samt Nowak och Jakubczyk (2020). I tabell 2 i den 

senare finns exempel på parametrar som använts i olika studier om frystorkning av livsmedel. 

 

 

Figur 1. Schematisk skiss av delarna i en frystorkningsapparat. Den direkta metoden förutsätter att det går 
att stänga förbindelsen mellan kylfällan och torkkammaren. Bild modifierad från Smith (2023). 

 

Moment 1. Förberedelser innan produkten ska frystorkas 
Förberedelserna är likartade som för andra torkningsmetoder och bygger på att kontaminering 

med patogener och möjligheter till förökning av mikroorganismer har förhindrats. Det behövs 

alltså kännedom om förhållanden som påverkat kvaliteten och säkerheten före frystorkningen 

och valet av råvaror och hantering före är mycket viktigt. Enzymer som kan påverka hållbar-
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het kan ha inaktiverats genom blanchering eller annan värmebehandling eller med syror. Det 

är bra om livsmedlet har så stor yta som möjligt så att vattnet kan dras ut ordentligt. Det kan 

innebära att dela livsmedlet i mindre bitar.  

Moment 2. Nedfrysning av produkten 
Frysningen sker antingen innan applicering av vacuum eller samtidigt. Skillnaden mellan 

produktens temperatur och frystemperaturen på hyllplanen, T, är avgörande för hur snabbt 

frysningen går. En snabb frysning ger små iskristaller vilket gör att livsmedlets celler och 

porer förblir intakta medan en långsam frysning ger stora iskristaller och i högre grad förstör 

celler och porer. Vad som är snabbt och långsamt är svårt att ange exakt då definitionerna och 

sättet att beskriva dessa varierar. Långsam frysning är mindre än 5 mm i timmen och snabb 

mellan 10–100 mm i timmen enligt International Institute of Refrigeration (Anonym, 2006) 

medan andra beskriver det i termer av omgivande temperatur och typen av luftcirkulation, 

eller som °C per minut (Nowak & Jakubczyk, 2020). Nedfrysningshastigheten påverkar 

strukturen på produkten och bör ske så snabbt som möjligt av kvalitetsskäl. Men en snabb 

nedfrysning innebär också att produkten blir svårare att frystorka då porerna blir fler och 

mindre. För vissa produkter och behov kan därför en långsam nedfrysning vara bättre.  

Produkter innehållande mycket vatten och andra ämnen i lösning, utgör en eutektisk 

blandning som har lägre fryspunkt än de enskilda ämnena var för sig. Jämför till exempel 

tillsats av glykol i förbränningsmotorns kylsystem i en bil. När temperaturen i livsmedlet 

sänks bildar en del av vattnet iskristaller och då bildas det fickor där det återstående flytande 

vattnet har en koncentration av de lösta ämnena med lägre fryspunkt än vatten. Fryspunkten i 

dessa fickor sjunker alltså allteftersom mer is bildas. Det är viktigt att även vattnet i dessa 

fickor fryser så att det inte finns fritt flytande vatten i produkten. Vid en temperatur som är 

tillräckligt låg för att allt fritt vatten är fryst, den eutektiska temperaturen, existerar allt vatten 

som kristallin is och produkten är riktigt fryst. Detta representerar den lägsta temperaturen för 

vilken den flytande fasen av en blandning kan existera, (Nesvadba, 2008) dvs. den lägsta 

smältpunkten. Särskild hänsyn behöver tas till blandade livsmedel, som till exempel måltider 

på en bricka eller stuvningar eftersom eutektisk punkt kommer att vara olika för exempelvis 

potatis och morötter, eller sås. Temperaturen för komponenten med lägst eutektisk temperatur 

måste nås. De flesta livsmedel är inte kristallina utan amorfa och de som är kristallina uppför 

sig som om de var amorfa på grund av att vatten kristalliserar mycket snabbare än de flesta 

komponenter som finns i livsmedlet. Amorfa livsmedel genomgår en liknande omvandling 

som glas vid en temperaturförändring. Det innebär att när temperaturen ökar så minskar 

viskositeten gradvis och blandningen blir mjuk, flexibel och ibland läderartad. Däremot vid en 

sänkning av temperaturen genom ett intervall sker en omvandling till ett glasliknande, hårt, 

tillstånd. Detta tillstånd beror på att molekylernas rörlighet sänks, inte på en fasomvandling 

som då vatten fryser till is. Den eutektiska temperaturen i kristallina ämnen är alltså en fix 
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punkt medan glasomvandlingstemperaturen är ett intervall, på 10−20 K, som brukar anges av 

temperaturen i mitten av intervallet (Stapley, 2008). Båda begreppen är viktiga och relaterade 

till kollapspunkten som är den temperatur då livsmedlet smälter och inte utgör en fast 

struktur. Temperaturen måste vara tillräckligt låg så att allt fritt vatten är fryst, under den 

eutektiska punkten, och under glasomvandlingstemperaturen så att livsmedlet inte blir mjukt 

och kollapsar.  

Moment 3. Vakuum i kammaren 
I ett första steg, under den primära torkningen (sublimeringen), sänks trycket till omkring 1,0 

mbar eller lägre. Olika uppgifter om optimal trycksänkning finns i litteraturen, förmodligen på 

grund av att olika livsmedel har olika optimum (t.ex. Nowak & Jakubczyk, 2020). I ett andra 

steg, den sekundära torkningen (desorptionen), sänks ofta trycket ytterligare. För att kunna 

erhålla önskad trycksänkning är funktion och prestanda hos vakuumpumparna viktiga liksom 

status på packningar, vakuumolja2 och annat som behövs för att hålla tryckkammaren tät.  

Moment 4. Tillförsel av värme för torkning  
Kanske lite oväntat är att både vid den primära torkningen (sublimeringen) och den sekundära 

(desorptionen) tillförs värme. Sublimering är en endoterm process, och kräver alltså värme för 

att kunna fortsätta. Det går åt nästan tio gånger mer energi att sublimera 1 gram vatten från is till 

vattenånga än att frysa 1 gram flytande vatten till is. Det är viktigt att temperaturen i 

sublimeringssteget inte blir så hög att iskristallerna smälter eller livsmedelmatrisen förlorar 

rigiditeten för att processen ska fortgå på rätt sätt, över kollapstemperaturen (Stapley, 2008). 

Denna temperatur är inte konstant utan ökar i takt med att fuktinnehållet minskar. Energin 

från ”hyllan” leds genom isen och startar sublimeringen, då is övergår till vattenånga. Under 

sublimeringen sker evaporativ kylning, vilket betyder att produkttemperaturen kommer att vara 

lägre än temperaturen på ”hyllan”. När produktens och hyllans temperatur är den samma är 

sublimeringen färdig (alternativt har för mycket värme tillförts och isen smälter). Det finns ett 

samband mellan trycket och livsmedlets temperatur när sublimeringen sker. I frystorkningen 

kan ett arbetstryck ställas in och ett säkerhetstryck som inte får överskridas för att förhindra att 

temperaturen stiger så att isen smälter (Jakubczyk & Nowak, 2024). Ett korrekt designat 

sublimeringssteg kan ta bort över 90 % av vattnet i produkten, och resulterar i en produkt som 

har en fast struktur och kan förvaras i rumstemperatur. Produkten är också porös med många 

små porer som underlättar återhydrering. För att sublimeringen ska kunna fortgå behöver 

vattenångans jämviktstryck över produkten vara lågt och därför behövs ett mycket lågt tryck 

som skapas av vakuumpumpen. Pumpen suger också ut icke kondenserbara gaser för att 

sublimering ska fortgå optimalt. Molekyler rör sig från högre till lägre tryck och de sublimerade 

 
2 Vakuumpumpar är ofta oljeförseglade och oljan tjänar flera syften: för att täta pumpen så att vakuumet blir stabilt, smörja 

de rörliga delarna och transportera bort värme. 
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vattenångmolekylerna transporteras till kylfällan eftersom vattenångtrycket är lägre där genom 

att den har en betydligt lägre temperatur än produkten, och kondenseras till is. 

I den sekundära torkningen höjs temperaturen på ”hyllan”, för känsliga livsmedel och 

produkter till maximalt 40 C, och för andra livsmedel upp till 60−70 C och vakuum sänks 

ytterligare. Det är viktigt att inte glasomvandlingstemperaturen överskrids så livsmedlet 

kollapsar och förlorar sin porösa struktur (Nowak & Jakubczyk, 2020). Torkningshastigheten 

kommer att vara långsammare än vid sublimeringen eftersom de flesta vattenmolekylerna är 

fast bundna till produktens struktur. Den sekundära torkningen kan ge en extra reduktion av 

vattenhalten, kanske till 1−2 % men förlänger processtiden rejält. 

Efter frystorkning 
Efter frystorkning är livsmedlet starkt hygroskopiskt då vattenhalten är låg och den inre ytan i 

porerna stor. Humiditeten i den omgivande luften kan då leda till att livsmedlet tar upp vatten 

och hastigheten av detta beror bland annat på gradienten, skillnaden i humiditet, och på 

temperaturen, men även på hur frystorkningen har gått till. Jakubczyk och Nowak (2024) 

undersökte hur mycket vatten som togs upp i äppelskivor som frystorkats med olika 

parametrar och sedan förvarats i en relativ fuktighet av 75,3 %. Vattenhalten gick då från 

omkring 3 % till en maximal halt av mellan 16 och 34 % efter 1400 minuter beroende på hur 

frystorkningen gått till. Det finns modeller publicerade för hur snabbt upptaget går vid olika 

förhållanden men de är ofta för experimentella system och beror starkt på hur processen har 

gått till. Det kan konstateras att luftfuktigheten vid förpackning och tiden till lufttät och syrefri 

förpackning är variabler som behöver minimeras.  

Livsmedelssäkerhet 
Vid en korrekt utförd frystorkning blir den färdiga produktens vattenaktivitet långt mindre än 

0,85, vilket är gränsen för tillväxt av patogena bakterier. Andra viktiga steg för att produkten 

ska bli säker behöver emellertid också beaktas. Frystorkning är inte en kritisk styrpunkt i 

bemärkelsen att den eliminerar patogena mikroorganismer även om processen i viss mån kan 

reducera halterna. Många mikroorganismer överlever frystorkning vilket betyder att olika 

patogener är relevanta faror för dessa livsmedel. Om en frystorkning går fel kan det leda till 

en betydande hälsorisk. Det är möjligt att frysa igen, uppnå den eutektiska punkten och köra 

om frystorkningen men dessa produkter är då oftast inte av en acceptabel kvalitet (med 

avseende på struktur, textur, etc.) även om de kan vara säkra i bemärkelsen att de inte ger 

upphov till sjukdom.  

Saker som kan gå fel vid frystorkning 
Fel i frystorkningsprocessen kan leda till försämrad produktkvalitet, till exempel genom 

kvarvarande fukt, oxidation eller oönskade textur- och smakförändringar. I allvarligare fall 
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kan bristande hygien eller felaktig hantering möjliggöra tillväxt av mikroorganismer, vilket 

utgör en risk för livsmedelssäkerheten. Nedan följer exempel på fel som kan uppstå. 

• Kontaminering av livsmedlet under beredning, vid hantering av utrustning eller vid 

förpackning 

• Den eutektiska punkten/glasomvandlingsintervallet uppnås inte, vilket gör att vatten 

inte avlägsnas fullständigt 

• För högt vattenångtryck i kammaren i förhållande till jämviktstrycket vid aktuell 

temperatur, vilket hindrar effektiv torkning 

• Fuktupptag före/under förpackning, vilket möjliggör tillväxt av patogena eller 

förskämmande mikroorganismer under lagring  

• Felaktig hantering av den färdiga, återhydrerade produkten, dvs. den hanteras och 

förvaras inte som ett livsmedel som kan stödja mikrobiell tillväxt 

Ändamålsenliga förfaranden för att hindra sjukdom 
• God hand- och kökshygien  

• Användning av råvaror och rätter av god kvalitet  

• För allergener kan det behövas separata linjer eller provtagning av tillräcklig rengöring 

• Rena köksredskap och utrustning 

• Frystorkar med tillräcklig och visad prestanda  

• Provtagning, mätning och dokumentation av processparametrar (tryck, temperatur, 

vattenaktivitet) 

• Kontroll och dokumentation av hållbarheten hos färdiga produkter 

Överväganden för utrustning 
• Programmering av processen, inklusive kylningshastighet (ramping temps), start- och 

måltemperatur (holding temp), uppvärmning av hyllor (plate heat) i förhållande till 

processtid samt eftervärme (post-heat) 

• Säkerställ att vatten inte ansamlas i vakuumkammaren, som är ett slutet system  

• Kontrollera att avfrostningen av slingorna fungerar vid upprepade fryscykler 

• Övervaka vakuumoljans effektivitet och livslängd 

• Utför regelbundet underhåll av vakuumpumpen, kontrollera täthet och använd 

vakuumfett för att förhindra inträngning av vatten eller luft i kammaren 

• Rengör kammare och hyllor noggrant (särskilda rutiner kan krävas avseende 

allergener) 

• Logga och dokumentera hela processen 



LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2025 NR 15   27 

Överväganden vid förpackning 
När trycket återställs med kväve eller filtrerad avfuktad luft efter processen är livsmedlet 

starkt hygroskopiskt och måste förpackas så snabbt som möjligt. Eftersom den frystorkade 

produkten är mer porös och har en större yta är före processen är den också mer benägen att 

oxideras. Förpackningens kvalitet är därför den primärt begränsande faktorn för hållbarheten 

hos ett frystorkat livsmedel, och förpackningen behöver utgöra en barriär mot transport av 

fukt och syre och dessutom skydda mot ljus. Förpackningar ska vara godkända för livsmedel i 

enlighet med förordning (EG) nr 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i 

kontakt med livsmedel, samt förordning (EG) nr 2023/2006 om god tillverkningssed. En 

översikt om vanliga typer av förpackningar, deras egenskaper, samt för- och nackdelar visas i 

tabell B1 i bilagan av rapporten. 

• Pressa ut så mycket luft som möjligt ur förpackningen; syreabsorbenter eller 

fuktabsorbenter kan läggas till  

• Använd förpackningar som skyddar mot ljus, syre och ger mekanisk hållfasthet, 

flerskiktspåsar är vanligast (tabell B1) 

• Undvik genomskinliga fönster i förpackningen, eftersom det kan förändra 

syretransmission (OTR) och påskynda oxidering  

• Korrekt förpackade produkter kan förvaras i rumstemperaturer 

• Idealiskt lagras produkterna svalt, mörkt och torrt 

• Kontrollera att förpackningar inte läcker, särskilt vid sid- eller ändfogarna 

Hållbarhetstider 
En stor fördel med frystorkade måltider är den långa hållbarheten, även vid rumstemperatur. 

Generellt minskat hållbarheten med ökande förvaringstemperatur och det är särskilt viktigt att inte 

glasomvandlingstemperaturen överskrids (Stapley, 2008). I tabell 2 visas exempel på uppskattade 

hållbarhetstider under optimala betingelser för några olika livsmedel (Slyfood, 2025).  
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Tabell 2. Uppskattade hållbarhetstider (”bäst-före”) under optimala förvaringsbetingelser för några 
olika livsmedel. Optimala betingelser innebär förutom täta förpackningar en jämn 

förvaringstemperatur, och svalt (här angett som temperaturer under 21C) modifierad efter Slyfood 
(2025).  

Livsmedel Uppskattad hållbarhet Kommentar 

Frukter 15 till 20 år Svalt, tider varierar för olika frukter 

Grönsaker 25 till 30 år Näring och textur bevaras bra 

Hela måltider 20 till 25 år Svalt 

Spannmål (t ex ris, havre) 20 till 30 år Svalt, kan lagras i stora volymer 

Kryddor och örter 10 till 15 år Smak kan minska över tid 

 

Med tanke på den långa hållbarheten kan man förstå att det i de flesta fall, av både praktiska 

och ekonomiska skäl, är uppskattade och inte uppmätta tider som det handlar om. De 

uppskattade tiderna beräknas genom en teknik som kallas Accelerated Shelf-life Tests 

(Mizrahi, 2004). Denna teknik innebär att det förpackade livsmedlet stressas genom att öka 

någon miljöparameter som påverkar hållbarheten, ofta temperaturen, men också syre, 

fuktinnehåll eller ljus. Sedan mäts minskningen av ett ämne eller ökningen av någon 

metabolit över tid, som ett mått på hur snabbt reaktionen som påverkar hållbarheten sker. 

Utifrån antaganden om hur hastigheten påverkas av den gjorda ökningen av faktorn, till 

exempel temperaturen, beräknas en motsvarande hållbarhet under normala betingelser med en 

kinetisk modell (Bailón-Moreno et al., 2018). Fördelarna med denna metod är uppenbara men 

det finns också begränsningar som att mekanismerna för förskämning kan variera med 

betingelserna eller att antaganden om hur förskämningshastigheten beror av miljöfaktorn, t.ex. 

temperaturen, kan vara felaktiga (Corradini & Peleg, 2007). Det innebär att uppskattningarna 

av hållbarhetstider som de i tabell 2 behöver valideras med mätningar i realtid i form av 

kemiska, mikrobiologiska och sensoriska analyser. Men så länge förpackningen är intakt och 

vattenhalten hålls under den som tillåter förökning av mikroorganismer är förskämningen 

endast kemisk och/eller fysikalisk (struktur, färg, form) och innebär kvalitetsförsämringar 

men inte akuta mikrobiologiska hälsorisker. Ett system för att omsätta livsmedlen för att 

minimera lagringstider är också rekommenderat. 

Viktiga moment för en säker frystorkningsprocess 
Frystorkningen involverar sex fysikaliska processer som har stor påverkan på processen, den 

slutliga kvaliteten av produkten och också kostnaderna; fasomvandling av vatten i produkten 

till is, fasomvandling av is till vattenånga, desorption av bundet vatten från livsmedels-

matrisen, trycksänkning i vakuumkammaren, kondensation av vattenånga till is på kylfällan 

och borttagning av is från ytorna i kylfällan. De parametrar som styr dessa fysikaliska 

processer behöver optimeras och varierar beroende på råvarorna (vatteninnehåll, sockerhalt, 
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proteiner, bioaktiva ämnen), typ av produkt (flytande, halvflytande, blandning, gelartad) och 

eutektisk eller glasomvandlingstemperatur. Särskilt kritiskt att styra är produkttemperaturen, 

mängden tillförd värme (temperatur) under primär och sekundär torkning, samt trycket i 

kammaren. Även hastigheten på frysning och värmning har stor påverkan på slutprodukten. 

Frystorkning är alltså en mycket komplex process och det kräver mycket kunskap om 

processen och den produkt som framställs för att designa processparametrar som ger en säker 

produkt av bra kvalitet. Optimeringen av processparametrar har ofta tagits fram genom ”trial-

and-error” metoder men alternativ i form av kombinationer av modellering och optimering 

genom off-line och on-line kontroll har föreslagits (Antelo et al., 2012). Exempel på 

processparametrar i olika typer av livsmedel finns i tabell 2 i översiktsartikeln av Nowak och 

Jakubczyk (2020).  

Den slutliga vattenhalten i den färdiga produkten är det viktigaste att kontrollera ur ett 

säkerhets- men även ett kvalitetsperspektiv. Flera kvalitetsparametrar påverkas i hög grad av 

förhållandena under hela frystorkningen. I figur 2 nedan beskrivs frystorkningens olika 

moment (gröna pilar) och de överväganden och punkter som behöver vara under kontroll för 

att bidra till en säker process. De valda parametrarna ligger till grund för validering av 

frystorkningen och behöver mätas och dokumenteras för att verifiera processen. I figuren 

inkluderas också momenten före och efter frystorkningen (orange pilar) vilka också behöver 

vara under kontroll för att produkten som slutligen konsumeras ska vara säker.  
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Figur 2. Frystorkningens olika moment (gröna pilar) och kontroller/åtgärder som krävs för en säker 
process. I figuren inkluderas också momenten före och efter frystorkningen (orange pilar) vilka också 
behöver vara under kontroll för att produkten som slutligen konsumeras ska vara säker. 
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Riskkarakterisering 

Svar på frågorna 
1. Hur ska maten produceras säkert genom frystorkning?  

a. Beskriv tillverkningsprocessen från råvara (den mat som frystorkas) till 

färdigförpackad produkt.  

Råvaran/livsmedlet som ska frystorkas kyls ned till en temperatur så allt vatten är i 

fruset tillstånd. I primärtorkningen avlägsnas det frusna vattnet genom sublimering 

i en vakuumkammare då vattenkristaller övergår direkt till vattenånga, värme 

tillförs för att processen ska fortgå. I detta steg avlägsnas över 90 % av vattnet. I 

sekundärtorkningen avlägsnas bundet vatten genom höjning av temperaturen över 

fryspunkten i en ganska långsam process då ytterligare några procent av vattnet 

avlägsnas. Den slutliga vattenhalten i livsmedlet kan vara så låg som 1−2 % vilket 

tillsammans med låg halt av syre gör att flera processer går långsammare och 

förhindrar mikroorganismer från att växa. Efter frystorkningen förpackas 

livsmedlet i en tättslutande förpackning som helst ska utesluta ljus och vara syrefri. 

b. Vilka är de viktigaste mikrobiologiska, kemiska och allergena farorna och 

var i tillverkningsprocessen (tillagning, frystorkning, paketering och 

lagring) kan de vara aktuella? 

För alla typer av faror nämnda i frågan är de som kan förekomma redan i råvaran 

(det som ska frystorkas) relevanta.  

Dessa allergener, kemiska ämnen och förskämmande eller sjukdomsframkallande 

mikroorganismer är samma som i råvaran/produkten om den skulle konsumeras 

direkt. I processen bildas inga nya faror även om halten av en del näringsämnen 

och mikroorganismer kan minska. 

Vid hantering av produkten före och efter frystorkning, särskilt vid förpackningen 

kan faror från produktionsmiljön eller personer som hanterar produkten 

introduceras, främst mikroorganismer men även allergener, vilket kräver bra 

rutiner.  

c. Vilka är processens kritiska steg som kan påverka säkerheten i den 

frystorkade produkten? 

Frystorkning är en komplex process som förutsätter god kunskap om processen 

och de produkter som ska frystorkas för att kunna designa de parametrar som är 

viktiga för att producera en säker produkt av god kvalitet. Dessa parametrar 

varierar för olika livsmedel. I alla moment förekommer det kritiska steg. 
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Ursprungsråvaran/livsmedlet behöver vara säker och av god kvalitet. Vid nedfrys-

ningen måste den kritiska temperaturen uppnås så allt fritt vatten är fruset och vid 

den primära och sekundära torkningen behöver tillräckligt lågt vattenångtryck 

uppnås och lagom mängd värme tillföras för att sublimeringen ska fortgå. 

Vattenångan som tas bort behöver kunna kondenseras i kylfällan och icke 

kondenserbara gaser föras undan. Efter frystorkningen är livsmedlet mycket 

benäget att ta upp vatten igen och det är viktigt att det förpackas snabbt och i en 

förpackning som håller tätt och utesluter fukt, ljus och syre. Ämnen som 

absorberar syre kan läggas i förpackningen. Om frystorkningsprocessen så långt 

har fungerat är det förpackningen som är den begränsande faktorn för hållbarhets-

tiden för ett givet livsmedel. För så lång hållbarhet som möjligt bör förpackningen 

lagras svalt och mörkt. Om förpackningen under lagringen fortsätter att fungera 

som en barriär och håller tätt förhindras en ökning av vattenhalten och hållbar-

heten begränsas då av icke mikrobiologisk förskämning (lukt, smak, textur) men 

utgör ingen mikrobiologisk hälsofara.  

De långa hållbarheter som under optimala förhållanden gäller för frystorkade 

livsmedel är oftast beräknade med data från förvaring vid högre temperatur och 

under olika antaganden om hur kinetiken beror av temperaturen. Det är därför 

viktigt att dessa tider är verifierade med mätningar under lagringstidens gång. 

d. Ge förslag på en generell plan för faroanalys och viktiga styrpunkter  

I figur 2 sammanfattas de olika momenten i processen och förslag ges i punktform 

på viktiga överväganden och parametrar att kontrollera för att producera säkra 

frystorkade livsmedel. 

2. Vilka förutsättningar måste vara uppfyllda i råvaran (den mat som frystorkas) 

för att inte riskera en osäker slutprodukt?  

a. Vilka förutsättningar måste vara uppfyllda i råvaran (den mat som 

frystorkas) för att inte riskera en osäker slutprodukt (som konsumeras 

kall eller varm) eller en produkt som inte kan lagras under lång tid av 

kvalitetsskäl (t.ex. smak och lukt)?  

Man kan utgå ifrån att alla eventuella faror som finns i livsmedlet innan 

frystorkning finns kvar efter frystorkning. Det är därför viktigt att de livsmedel 

som ska frystorkas hanteras på ett liknande sätt som görs med livsmedel ämnade 

att konsumeras direkt, utan frystorkning. Efter frystorkning är den viktigaste 

faktorn att säkerställa att ingen fukt tillförs livsmedelsförpackningen under den 

efterföljande lagringen. Om fukt tillförs har det en negativ inverkan på den 

frystorkade produktens säkerhet och kvalitet. 
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Vid tillagning av det frystorkade livsmedlet, samt vid efterföljande hantering, 

gäller samma kritiska moment som för livsmedel som inte varit frystorkade. Det är 

således viktigt att ta hänsyn till vattenkvalitet för återhydrering, uppvärmning, 

avsvalning, förvaring, transport, personlig hygien och friska ersoner i köket. 

3. Vilka kontroller av produkten kan man göra för att försäkra sig om att 

frystorkningsprocessen har fungerat? 

Förutom att kontrollera temperatur, tryck och vattenaktivitet (eller motsvarande) under 

processens gång är den viktigaste parametern att kontrollera vattenaktiviteten eller 

vatteninnehållet efter torkningen. Ur kvalitetsaspekt är också andra kontroller möjliga 

såsom av struktur, textur och utseende. Eftersom förpackningen är ett kritiskt moment 

som bestämmer hållbarheten bör vattenhalten (och andra parametrar) kontrolleras i det 

förpackade livsmedlet också. Det är viktigt att hållbarhetstider är verifierade med 

mätningar under lagringstidens gång. 

4. Finns det några livsmedel som inte passar att frystorka, i så fall vilka och varför? 

Ja, det finns livsmedel som inte lämpar sig väl för frystorkning. Det gäller framför allt 

råvaror med högt fettinnehåll, som hela fettrika köttbitar, fet fisk, nötter, smör och ost. 

Eftersom fettet inte avlägsnas under processen blir torkningen ineffektiv, och det 

kvarvarande fettet riskerar att oxidera under lagring. Detta leder till härskning, dålig 

smak och kortare hållbarhet. Dessutom kan den färdiga produkten bli kladdig eller 

smulig. Även livsmedel med högt sockerinnehåll, t.ex. sylt och sirap, samt bakverk 

som bröd, kakor och muffins är mindre lämpliga. Sockret gör att produkterna 

expanderar, ändrar form och får förändrad konsistens. Livsmedel bör inte vara i för 

stora bitar, utan kan behöva delas för att kunna frystorkas. Vissa hela frukter med 

tjockt skal måste delas innan frystorkning, eftersom vattnet annars har svårt att passera 

skalet. Slutligen fungerar inte heller mycket vattenrika råvaror, exempelvis sallat, 

gurka, melon och citrusfrukter, eftersom de helt förlorar sin struktur och textur efter 

torkningen.  
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5. Hur påverkar frystorkning och efterföljande långlagring matens näringsvärde?  

a. Översiktligt, går det att (lång)lagra ett livsmedel genom frystorkning och 

tro att man har ett fullgott livsmedel i meningen att det inte förlorat 

näringsinnehåll, struktur, etc.? 

Frystorkning gör det möjligt att lagra livsmedel under lång tid, men det förutsätter 

att lämpligt livsmedel valts, att frystorkningsprocessen fungerat väl, att rätt typ av 

förpackning används och att lagringsförhållandena är goda. Livsmedlets struktur är 

till stor del beroende av hur effektiv frysningen och torkningen är. Vissa 

försämringar av näringsinnehåll kan ske under lagringen, särskilt för lipidbaserade 

bioaktiva ämnen som β-karoten, lykopen, vitamin E och fleromättade fettsyror. 

Dessa är känsliga för oxidation och denna ökar vid den låga vattenaktivitet som 

uppstår i frystorkade produkter. För att livsmedlet ska bevara sin kvalitet krävs 

därför ett noggrant utformat förpackningssystem. Se avsnittet ”Överväganden vid 

förpackning” samt tabell B1. Korrekt förpackade frystorkade livsmedel kan lagras 

vid rumstemperatur, men bästa hållbarhet uppnås vid svala, mörka och torra 

förhållanden. 

b. Finns det några näringsämnen som försvinner? 

Frystorkning är generellt en mycket skonsam metod för att bevara näringsämnen i 

livsmedel, särskilt jämfört med andra torktekniker. Livsmedlets innehåll av 

kolhydrater, protein och fett lämnas i princip intakt. Studier visar också att 

metoden i hög grad bevarar bioaktiva ämnen som fenoler, antocyaniner, 

flavonoider och katechiner, vilket gör att livsmedel som frukt, bär och grönsaker 

ofta får ett högre innehåll av dessa föreningar än vid exempelvis lufttorkning. 

Även mineraler bevaras väl, och för exempelvis svamp har man sett att frystork-

ning ger högre halter av vitamin D2 tack vare den begränsade värmebehandlingen. 

Vissa förluster av näringsämnen kan dock förekomma. Vitamin C, vitamin E och 

karotenoider är känsliga och kan delvis brytas ned under processen, men dessa 

förluster är i regel betydligt mindre för frystorkning än för andra konserverings-

metoder. Den största risken för nedbrytning uppstår om den sekundära torkningen 

sker vid för hög temperatur. Även färg-, smak- och aromgivande ämnen kan 

skadas om processen inte styrs optimalt. Processparametrar spelar alltså stor roll 

för slutresultatet.  



LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2025 NR 15   35 

Referenser 
Allpack. 2025. Freeze Dried Packaging: The Complete FAQ Guide In 2025 [Online]. Available: 

https://www.allpackchina.com/ [Accessed 2025-10-07]. 

Anonym 2006. Recommendations for the Processing and Handling of Frozen Foods, Paris, 
International Institute of Refrigeration (IIR). 

Antelo, L. T., Passot, S., Fonseca, F., Trelea, I. C. & Alonso, A. A. 2012. Toward Optimal Operation 
Conditions of Freeze-Drying Processes via a Multilevel Approach. Drying Technology, 30, 
1432-1448. 

Bailón-Moreno, R., Olivares-Arias, V., Vicaria, J. M. & Chiadmi-García, L. 2018. Shelf-life kinetic model 
for freeze-dried oranges using sensory analysis and luminance determination. Journal of 
Food Science and Technology, 55, 4013-4019. 

Bhatta, S., Stevanovic Janezic, T. & Ratti, C. 2020. Freeze-Drying of Plant-Based Foods. Foods, 9. 

Bourdoux, S., Li, D., Rajkovic, A., Devlieghere, F. & Uyttendaele, M. 2016. Performance of Drying 
Technologies to Ensure Microbial Safety of Dried Fruits and Vegetables. Compr Rev Food Sci 
Food Saf, 15, 1056-1066. 

Bourdoux, S., Rajkovic, A., De Sutter, S., Vermeulen, A., Spilimbergo, S., Zambon, A., Hofland, G., 
Uyttendaele, M. & Devlieghere, F. 2018. Inactivation of Salmonella, Listeria monocytogenes 
and Escherichia coli O157:H7 inoculated on coriander by freeze-drying and supercritical CO2 
drying. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 47, 180-186. 

Busch Pfeiffer Vacuum. 2025. Busch Pfeiffer Vacuum AB: Frystorkar [Online]. Available: 
https://www.buschvacuum.com/ [Accessed 2025-10-01]. 

Butot, S., Putallaz, T., Amoroso, R. & Sánchez, G. 2009. Inactivation of enteric viruses in minimally 
processed berries and herbs. Appl Environ Microbiol, 75, 4155-61. 

Corradini, M. G. & Peleg, M. 2007. Shelf-life estimation from accelerated storage data. Trends in Food 
Science & Technology, 18, 37-47. 

Donno, D., Neirotti, G., Fioccardi, A., Razafindrakoto, Z. R., Tombozara, N., Mellano, M. G., Beccaro, 
G. L. & Gamba, G. 2025. Freeze-Drying for the Reduction of Fruit and Vegetable Chain Losses: 
A Sustainable Solution to Produce Potential Health-Promoting Food Applications. Plants, 14, 
168. 

Duan, X., Zhang, M. & Mujumdar, A. S. 2007. Studies on the Microwave Freeze Drying Technique and 
Sterilization Characteristics of Cabbage. Drying Technology, 25, 1725-1731. 

EFSA 2017. Panel on Biological Hazards: Hazard analysis approaches for certain small retail 
establishments and food donations: second scientific opinion. EFSA Journal, 16, e05432. 

European Commission 2016. Commission Notice 2016/C 278/01. Official Journal of the European 
Union. Brussels: European Union. 

FoodPak. 2025. What to know and how to package freeze dried foods. [Online]. Available: 
https://www.foodpak.com/ [Accessed 2025-10-07]. 

FSN 2025. Member’s Mark dried fruit sold at Sam’s Clubs recalled because of Listeria contamination. 
Food Safety News, https://www.foodsafetynews.com/2025/08/members-mark-dried-fruit-
sold-at-sams-clubs-recalled-because-of-listeria-contamination/. 

Gubba Homestead. 2025. Storing Freeze-Dried Foods In Mason Jars: A Guide [Online]. Available: 
https://gubbahomestead.com/ [Accessed 2025-10-08]. 

https://www.allpackchina.com/
https://www.buschvacuum.com/
https://www.foodpak.com/
https://www.foodsafetynews.com/2025/08/members-mark-dried-fruit-sold-at-sams-clubs-recalled-because-of-listeria-contamination/
https://www.foodsafetynews.com/2025/08/members-mark-dried-fruit-sold-at-sams-clubs-recalled-because-of-listeria-contamination/
https://gubbahomestead.com/


36 LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2025 NR 15 

Homesteading Family. 2024. How to Store Freeze Dried Food [Online]. Available: 
https://homesteadingfamily.com/ [Accessed 2025-10-08]. 

Huchuan. 2025. Packaging Considerations for Freeze-Dried Food Products [Online]. Available: 
https://huchuan-fd.com/ [Accessed 2025-10-07]. 

ISU. 2025. Iowa State University: Preserving by Home Freeze Drying [Online]. Available: 
https://blogs.extension.iastate.edu/answerline/2023/06/13/preserving-by-home-freeze-
drying/ [Accessed September 2025]. 

Jakubczyk, E. & Nowak, D. 2024. Process Parameters as Tools to Intensify the Freeze-Drying Process 
and Modify the Sorption Properties of the Obtained Freeze-Dried Products. Processes 
[Online], 12. 

Krzykowski, A., Dziki, D., Rudy, S., Gawlik-Dziki, U., Polak, R. & Biernacka, B. 2018. Effect of pre-
treatment conditions and freeze-drying temperature on the process kinetics and 
physicochemical properties of pepper. LWT, 98, 25-30. 

Kurdelak, E. 2023. Freeze-drying fundamentals & safety guidance [Online]. Indiana Department of 
Health. Available: https://www.in.gov/core/index.html [Accessed]. 

Livsmedelsverket. 2025. Hygien när du lagar mat [Online]. Available: 
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillagning-forvaring-
hallbarhet/hygien/ [Accessed September 2025]. 

Matsuoka, D. M., Costa, S. F., Mangini, C., Almeida, G. M., Bento, C. N., Van Der Heijden, I. M., 
Soares, R. E., Gobara, S., Távora, L. G. & Levin, A. S. 2004. A nosocomial outbreak of 
Salmonella enteritidis associated with lyophilized enteral nutrition. J Hosp Infect, 58, 122-7. 

Mizrahi, S. 2004. 14 - Accelerated shelf-life tests. In: STEELE, R. (ed.) Understanding and Measuring 
the Shelf-Life of Food. Woodhead Publishing. 

Moutia, I., Lakatos, E. & Kovács, A. J. 2024. Impact of Dehydration Techniques on the Nutritional and 
Microbial Profiles of Dried Mushrooms. Foods, 13. 

Nesvadba, P. 2008. Thermal properties and ice crystal development in frozen foods. 

Nowak, D. & Jakubczyk, E. 2020. The Freeze-Drying of Foods-The Characteristic of the Process Course 
and the Effect of Its Parameters on the Physical Properties of Food Materials. Foods, 9. 

Silva-Espinoza, M. A., Ayed, C., Foster, T., Camacho, M. D. M. & Martínez-Navarrete, N. 2019. The 
Impact of Freeze-Drying Conditions on the Physico-Chemical Properties and Bioactive 
Compounds of a Freeze-Dried Orange Puree. Foods, 9. 

Slyfood. 2025. How Long Does Freeze-Dried Food Last EXPLAINED) [Online]. Available: 
https://blog.slyfoods.com/freeze-dried-food/shelflife/ [Accessed september 2025]. 

Smith, G. 2023. Simplified schematic of a freeze-dryer [Online]. De Montfort University. Available: 
https://doi.org/10.21253/DMU.22082879.v1 [Accessed oktober 2025]. 

Sousvide. 2025. Sousvide.se: Frystorkar & torkugnar [Online]. Available: https://sousvide.se/ 
[Accessed 2025-10-01]. 

Stapley, A. 2008. Freeze Drying. In: EVANS, J. A. (ed.) Frozen Food Science and Technology. Blackwell 
Publishing. 

UME. 2025. University of Minnesota Extension: How to freeze-dry food at home [Online]. Available: 
https://extension.umn.edu/preserving-and-preparing/freeze-drying-food [Accessed Augusti 
2025]. 

Waghmare, R. B., Choudhary, P., Moses, J. A., Anandharamakrishnan, C. & Stapley, A. G. F. 2022. 
Trends in Approaches to Assist Freeze-Drying of Food: A Cohort Study on Innovations. Food 
Reviews International, 38, 552-573. 

https://homesteadingfamily.com/
https://huchuan-fd.com/
https://blogs.extension.iastate.edu/answerline/2023/06/13/preserving-by-home-freeze-drying/
https://blogs.extension.iastate.edu/answerline/2023/06/13/preserving-by-home-freeze-drying/
https://www.in.gov/core/index.html
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillagning-forvaring-hallbarhet/hygien/
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillagning-forvaring-hallbarhet/hygien/
https://blog.slyfoods.com/freeze-dried-food/shelflife/
https://doi.org/10.21253/DMU.22082879.v1
https://sousvide.se/
https://extension.umn.edu/preserving-and-preparing/freeze-drying-food


LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2025 NR 15   37 

Wu, V. C. 2008. A review of microbial injury and recovery methods in food. Food Microbiol, 25, 735-
44. 

Zhang, Y., Wang, X. & Shieh, Y. C. 2021. Survival of Hepatitis A Virus on Two-Month Stored Freeze-
Dried Berries. Journal of Food Protection, 84, 2084-2091. 

  



38 LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2025 NR 15 

Bilagor 
 

 



 

39 LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2025 NR 15 

Tabell B1. Översikt av vanliga förpackningstyper för frystorkade produkter. Tabellen är bl.a. baserad på information från tillverkarsidor och sidor om 
prepping (t.ex. Allpack, 2025, FoodPak, 2025, Huchuan, 2025, Gubba Homestead, 2025, Homesteading Family, 2024). 

Förpackningstyp Barriärfunktioner Risker vid lagring Kostnad / miljö  Skalbarhet / praktisk användning  

Multilager laminerad 

film, plast + plastbarriär 

eller metalliserad film 

Lagren ger kombinerad 

barriär mot fukt, syre och 

ljus genom samverkan av 

flera lager. 

Mikrosprickor och dålig 

svetsfog kan leda till 

inträngning av fukt och 

syre. Lägre hållbarhet utan 

metalliserad film.  

Låg vikt och kostnad per enhet. Återvinning 

är svår p.g.a. blandade material som ofta är 

hoplimmade. Oftast engångsförpackning. 

Återanvändbara sorter finns (med ziplock), 

men de är inte lufttäta. 

Vanligast för produktion i mindre skala, t.ex. för 

hemmabruk. Särskilt varianten med metalliserad film 

är populär eftersom den inte släpper igenom ljus och 

därmed ger mycket längre hållbarhet. Många företag 

säljer denna typ av förpackningar. 

Multilager laminerad 

film, plast + barriär av 

metallfolie (variant av 

multilager ovan) 

Som ovanstående men ännu 

högre barriär mot ljus tack 

vare metallfolie. 

Liknande som ovan samt 

att metallfolie är känsligare 

för skador vid böjning. 

Låg vikt och kostnad per enhet. 

Återvinningsproblem liknande multilager 

ovan. Engångsförpackning. 

Mer typiskt i industriell produktion eller semiindustriell 

skala där noggrann kontroll av förpackningens 

integritet kan säkerställas, t.ex. MRE-

måltider/militärransoner. 

Glasburkar Barriär mot fukt och syre 

men släpper igenom ljus. 

Glas är kemiskt inert och 

påverkar inte livsmedlet. 

Risk att behållare går 

sönder vid hantering. 

Tätningen måste vara 

hermetisk. 

Hög vikt och kostnad per enhet. Kan både 

återanvändas och återvinnas.  

Lämpliga för småskalig produktion eller för 

specialprodukter som ska lagras kortare tid − månader 

till några år. Mörklagd förvaringslokal förlänger 

hållbarhet. Vid större volymer kan hantering och vikt 

vara problematiska. 

Metallburkar & 

konservburkar 

Robust konstruktion och 

mycket god barriär mot syre, 

fukt och ljus om den är tät. 

Risk för korrosion (kräver 

lack eller inre skyddslager). 

Tätningar kan slitas över 

tid. 

Hög vikt och kostnad per enhet. Kan 

återvinnas. Det finns metallbehållare 

avsedda för spannmål/mjöl som är både 

återanvändbara och lufttäta. 

Konservburkar är vanligare vid produktion i större skala 

och för långtidslagring där vikt och hanteringskostnad 

är mindre kritiska. Återanvändbara metallbehållare kan 

lämpa sig för produktion i mindre skala. 

Kartong + inre folie-

/filmlaminat 

Ger bra mekaniskt skydd och 

skydd mot syre, fukt och 

ljus. 

Kartongen absorberar fukt 

vid skador i barriärskiktet.  

Låg- till medelkostnad per enhet. Folie-

/filmkomponenterna försvårar återvinning. 

Engångsförpackning. 

Vanliga konsumentförpackningar vid produktion i 

industriell skala, t.ex. färdigrätter för friluftsliv och 

pulversoppa. 
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