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Fbrord

Denna studie har tagits fram av Sara Jensen och Ulla Lindberg pa SP Sveriges
Tekniska Forskningsinstitut samt Klara Bath pa SIK — Institutet for Livsmedel
och Bioteknik AB. Den har finansierats av Livsmedelsverket som en del i
Livsmedelsverkets regeringsuppdrag att under 2013-2015 tillsammans med
Jordbruksverket och Naturvardsverket minska det onodiga matavfallet — mat-
svinnet — i alla led av livsmedelskedjan. Myndigheterna har inte tagit stallning till
innehéllet i rapporten. Forfattarna svarar ensamma for innehall och slutsatser.

Tack alla Ni som deltagit i studien och delat med Er av kunskaper och
synpunkter. Er insats har varit mycket vardefull for att gora det mojligt att
sammanstilla underlaget i denna rapport.

Sara Jensen, Ulla Lindberg och Klara Bith
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Sammanfattning

Varje ar uppkommer ungefar en miljon ton matavfall i den svenska livsmedels-
kedjan. En del av detta 4r matsvinn, d.v.s. matavfall som hade kunnat undvikas,
mat som slangs men som hade kunnat dtas om den hanterats annorlunda.

Malet med detta projekt ar att utreda hur matsvinnet i butiks- och konsu-
mentledet skulle paverkas av en siankt temperatur i kylkedjan. Projektet delas
upp i tre delar, en berdkningsmodell, en litteratursammanstallning och en
intervjustudie.

Berikningsmodellen visar att hackad gronsallad i pase som lagras vid 4 °C
har en hallbarhetstid pa 12-13 dagar. Hojer man forvaringstemperaturen till
6 °C forkortas hallbarheten till 8-9 dagar, och vid konstant lagring vid 8 °C
skulle hallbarhetstiden forkortas ytterligare till 67 dagar. Berakningarna visar
ocksa att en "normal” hemtransport pa en dryg timma vid ca 12 °C (genom-
snittliga virden) inte har nagon pdavisbar effekt pa hallbarhetstiden.

Litteraturstudien sammanstiller information om lagar, matsvinn i butiker
och hushall samt kylforvaring i butiker och hushall. Enligt gallande lagstift-
ning dr livsmedelsproducenten skyldig att marka sin produkt med bést-fore-
datum eller sista forbrukningsdag och en forvaringstemperatur. Produktens
temperatur far aldrig, genom hela kylkedjan, 6verstiga den som angivits i
anslutning till hallbarhetsmarkningen. Kylkedjan bryts dock ofta under trans-
porten fran butiken hem till konsumentens kylskap.

En studie om hur konsumenter forvarar mat i sitt kylskap visar att i nastan
halften av fallen forvaras matvarorna i en temperatur som overstiger den pa
forpackningen markta temperaturen. Undersokningen visar ocksd att manga
konsumenter inte vet vilken temperatur de har i sina kylskap, att temperaturen
skiljer sig mellan olika hyllor eller hur de bor forvara olika matvaror pa basta
satt i kylskapet. Andra studier visar att mycket av det onodiga matsvinnet fran
hushéllen utgors av mat som inte hunnits 4tas upp i tid.

Studier visar att temperaturmatning framfor allt i 6ppna kylar i butik kan
vara svart och att det darfor ar latt att varorna faktiskt haller annan tempera-
tur an vad temperaturovervakningssystemet visar. Att sinka temperaturen i en
kyldisk med ojimn temperatur skulle alltsa i virsta fall kunna leda till hogre
andel svinn an forut pga. frostskadade varor. Det ar darfor av storsta vikt att
den kylutrustning som anvands ar av bra kvalitet och att butikerna ar med-
vetna om riskerna.

Intervjustudien baseras enbart pa producenternas och butikschefernas
svar, inga matningar eller kontrollbesok har gjorts. En siankt temperatur i livs-
medelskedjan skulle enligt producenterna med storsta sannolikhet innebara
forlingda hallbarhetstider for manga kylda livsmedel. En stor del av den f6r-
lingda hallbarhetstiden skulle troligtvis komma livsmedelsbutikerna till godo
och pad sd vis tror livsmedelsproducenterna att butikssvinnet skulle minska.
Butikscheferna tror ocksa att langre hallbarhetstid i kombination med dndrad
datummarkning pa varorna skulle minska butikernas svinn av packad sallad,
packad chark, kottfars och mjolk. Dessa fyra produkter dr de som ingick i



NATURVARDSVERKET RAPPORT 6596
Vilken effekt skulle sankt temperatur i kylkedjan kunna fa p& matsvinnet?

denna studie, svinnminskningen borde rimligen gilla fler produkter. Det ar
dock relevant att papeka att alla produkter inte har en datummarkning men
anda stor andel svinn, t ex frukt och gront. Nastan alla butikschefer sager att
de nog skulle kunna sinka temperaturerna med sin befintliga kylutrustning,
men de sdger samtidigt att risken for frysskador pa varorna skulle 6ka och att
deras energianviandning skulle bli storre.

En sankt temperatur i kylkedjan skulle kunna gora det mojligt for livsmed-
elsproducenterna att forlanga hallbarhetsdatumet pa sina produkter. Langre
héllbarhetstid i kombination med dndrad datummairkning pa produkterna
skulle kunna minska butikernas svinn av varor med datummarkning. Det
skulle dven kunna minska svinnet hos de konsumenter som inte 4dter mat vars
datummarkning har passerats.
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Summary

Approximately one million tons of food waste is generated in the Swedish
food chain. Part of this is avoidable food waste which could have been
avoided, that is, edible food that is thrown away but could have been con-
sumed if treated differently.

The goal of this project is to investigate how food waste in the retail and
consumer level would be affected by a reduced temperature in the cold chain.
The project is divided into three parts, an analytical model, a literature review
and an interview study.

The analytical model shows that chopped green salad in a bag stored at
4 °C has a shelf life of 12-13 days. Raising the storage temperature to 6 °C
shortens shelf life with 8-9 days, and at constant storage at 8 °C shelf life
would be shortened with further to 6-7 days. The calculations also show that
a “normal” home transport of about one hour at 12 °C (average value) has no
detectable effect on shelf life.

The literature review compiles information on laws, food waste in stores
and refrigeration in stores and households. According to current legislation,
food producers are required to label their products with best-before date or
expiration date and storage temperature. Product temperature must never,
throughout the cold chain, exceed the temperature specified in connection
with the date label.

The cold chain is often broken during transport from the store to the
consumer’s home refrigerator. A study on how consumers keep food in their
refrigerators shows that in almost half of the cases the food was stored at a
temperature higher than the temperature on the package label. The survey
also shows that many consumers do not know what temperature they have in
their refrigerator, that the temperature is not the same on all shelves or how
they best should store different foods in the refrigerator.

Studies show that temperature measurement, especially in open fridges in
stores, can be difficult and that there is a risk that the groceries actually hold a
different temperature than that shown by the temperature monitoring system.
Lowering the temperature of a refrigerated display with uneven temperature
could lead to a higher proportion of food waste due to frost damaged groceries.

The interview study is based solely on producers’ and store managers’
response, no measurements or inspections have been made. A reduced tem-
perature in the cold chain would, according to producers, most likely involve
extended shelf life for many chilled foods. The store managers believe that
longer shelf life in combination with modified date marking on foods would
reduce wastage of packed salad, packed delicatessen, minced meat and milk.
These four products are included in this study, but the reduction of food waste
should reasonably apply to more products. Almost all the interviewed shops
say that they probably could lower temperatures with their existing refrigera-
tion equipment, but they also say that the risk of frost damage on the grocer-
ies, and also their energy usage, would increase.



NATURVARDSVERKET RAPPORT 6596
Vilken effekt skulle sankt temperatur i kylkedjan kunna fa p& matsvinnet?

A reduced temperature in the cold chain could allow food manufacturers to
extend the shelf life date on their products. Longer shelf life, combined with
modified date marking of products could reduce store waste of foods with
date indication. A reduced temperature in the cold chain in combination with
extended shelf life marking could reduce food waste for consumers who do
not eat food, the date indication of which has been passed.

SP Sveriges Tekniska Forskningsinstitut
SP Technical Research Institute of Sweden
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1 Inledning

Manga varor idag distribueras kallt, dessa varor ar temperaturkansliga livs-
medel. For att bibehélla varans kvalitet och sdkerhet vid lagring, hantering
och transporter kravs en sa kallad sikerstalld kylkedja. Forandringar i kyltem-
peraturen ger manga effekter i hela kylkedjan. Lagre temperatur i kylkedjan
har potential att gora det mojligt for livsmedelsproducenter att forlanga hall-
barhetstiden eller att minska pa eventuella tillsatser. Att sinka temperaturen
i kyldiskar och kylskédp kan innebira hogre driftskostnader alternativt dyra
investeringar i mer energieffektiv teknik. Dessa investeringar kan dock 16na
sig om man ser Over hela butikens system for kyl-, frys, ventilation- och upp-
varmningssystem. Andra vinster som kan uppnas ar forbattrad kvalitet pa
varor och forbattrat inneklimat f6r kund och personal.

1.1 Bakgrund och mal

Malet med detta projekt ar att utreda hur matsvinnet i butiks- och konsu-
mentledet skulle paverkas av en sankt temperatur i kylkedjan. Definitionen
av matsvinn ar i detta projekt livsmedel som hade kunnat konsumeras eller
saljas om det hade hanterats annorlunda [1]. Hypotesen 4r att nir tempera-
turen sianks i kylkedjan kan producenterna forlinga hallbarhetstiden pa sina
produkter, och den langre hédllbarhetstiden skulle kunna minska matsvinnet i

butiker och hushall.

1.2 Metod

Projektet delas upp i tre delar. En berakningsmodell belyser temperaturens
betydelse for livsmedels hdllbarhet. En litteraturstudie sammanstiller fakta
om lagar och regler kring livsmedelshantering, narliggande pagaende arbeten
som beror teknik, hur kylda livsmedel hanteras i butiker och hos konsumenter
idag, och hur matsvinnet tar sig uttryck. Den tredje delen ar en intervjustudie
med producenter och representanter for livsmedelsbutiker, for att fa veta vad
de ser for nytta med en sankt temperatur.

1.3 Avgransningar

Uppdraget dr att genom litteraturstudier och intervjuer med livsmedels-
producenter och representanter for livsmedelsbutiker uppskatta hur mycket
matsvinnet skulle minska i butiker och hushall om hallbarheten forlangs
genom sdnkt temperatur i kylkedjan. Effekterna pd matsvinnet i producent-
och transportled hanteras inte i detta projekt. Inga intervjuer har gjorts med
konsumenter och hushall, hiar har underlag som funnits framtaget anvints.
Projektets tidsram och budget mojliggor inga besok, matningar eller liknande
i livsmedelsbutiker. Uppgifter om butikernas férvaringstemperaturer, matsvinn
mm grundar sig enbart pa de intervjuade butikschefernas svar.

11
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2 Temperaturens betydelse for
hallbarheten

Mainga (producenter, butiksdgare o.s.v.) tenderar att skylla dalig kylhantering
pd att konsumenten inte har koll pa kylan under bl.a. hemtransporten. For att
illustrera hemtransportens betydelse for hdllbarheten anvindes en prediktiv
modell for berdkning av tillvaxt av produktforstorande mjolksyrabakterier

i en Ready-To-Eat (RTE) sallad bestdende av riven kal, rivna morétter och
gronsallad [2]. Denna typ av produkt ar kanslig for forhojd temperatur och
for att halla hallbarheten sa lang som mojligt marks denna typ av produkt

i Sverige idag oftast med 4-5 °C. Som indata for tider och temperaturer vid
hemtransport anviandes resultat fran en tjeckisk studie till berakningen [3].
Berdkningen visar att konstant lagring vid 4 °C ger RTE salladen en héllbar-
hetstid pa 12-13 dagar. Inkluderas en hemtransport pa 8h vid 19,6 °C (samsta
scenario enligt den tjeckiska studien) forkortas hallbarheten med ungefar en
dag till 11-12 dagar. Den genomsnittliga hemtransporten pa 1h och 15 min
vid 11,9 °C har dock ingen pavisbar effekt pa hallbarhetstiden.

Berdkningen belyser dven att en konstant lagring vid 6 °C skulle forkorta
héllbarheten till 8-9 dagar, och vid konstant lagring vid 8 °C skulle héllbar-
hetstiden forkortas ytterligare till 67 dagar (Figur 1). Detta innebar att den
overgripande lagringstemperaturen (hos transportor, detaljhandel, butik och
konsument) har betydligt storre effekt pa hallbarhetstiden dn konsumentens
transport till hemmet.

Det dr ocksa viktigt att framhdva temperaturens betydelse for livsmedels-
sakerheten. Manga av de vanligaste patogena bakterierna kan tillviaxa vid
8 °C men inte vid 4 °C [4]. Matforgiftning orsakad av mikroorganismer kan
delas in i tvd olika grupper; infektion och forgiftning. Infektion innebar att
man far i sig hoga halter av en bakterie, som sedan i magen och tarmkanalen
kan tridnga in i tarmviggen och orsaka inflammation. Forgiftning innebir att
bakterien nir den vixer bildar bakteriegifter (toxiner) som i sin tur gor oss
sjuka. Ofta kravs tillviaxt av bakterier i maten, antingen till halter vi blir sjuka
av (infektionsdos) eller sd att de hinner bilda sa mycket toxin att vi blir sjuka
av det. Det ar saledes viktigt att forhindra bakterietillvaxt i maten och ett
enkelt satt att hindra tillvaxten 4r att sinka temperaturen.

12
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Figur 1. visar tillvaxt av produktférstérande mj6lksyrabakterier i en sallad bestaende av riven kal,
mordtter och gronsallad. Berakningen baseras pa en modell av Garcia-Gimeno R. M. och Zurera-
Cosano G. 1996. [2]
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3 Litteraturstudie

3.1 Litteraturstudie — Lagar och regler

Inom EU pégar ett omfattande arbete for att minska energianvandningen.
Ekodesigndirektivet och energimarkningsdirektivet 4r viktiga verktyg i EU:s
arbete for att uppna 20 procents minskad energianvandning till ar 2020.
Arbetet med dessa direktiv ar inte bara avgorande i energiarbetet utan dven
viktigt for EU:s klimat- och miljoarbete. Ekodesignkrav innebar att produkter,
innefattande kyl- och frysutrustning, framover maste ha viss energieffektivitet
och resurseffektivitet for att fi anvindas inom EU. [5] [6] P4 nationell niva
kan pagaende arbete foljas via Energimyndigheten.

Gillande regelverket for stationira kylanlaggningar F-gas Regulation No
842/2006 pagar en oversyn av det idag gallande regelverket som tradde i kraft
den 4 juli 2006. Syftet dr att minska anviandandet av F-gaser, fluorerade gaser.
Som manga andra lagar skall denna ses 6ver bdde avseende inforande och
verkan inom EU vart femte ar.

3.1.1 Livsmedelsproduktion

Enligt gallande lagstiftning ar livsmedelsproducenten skyldig att marka sin
produkt med bast-fore-datum eller sista forbrukningsdag pa en tryckt etikett.
Livsmedelslagstiftningen faststalls pA EU-niva. Varje land 6versatter lagstift-
ningen (relativt ordagrant) och i mdnga lander (inklusive Sverige) tolkas sedan
lagstiftningen i en vigledning av respektive myndighet. I den svenska lag-
stiftningen ”Livsmedelsverkets foreskrifter om mirkning och presentation av
livsmedel” (LIVSES 2004:27) star bland annat foljande angdende hallbarhets-
datum [7]:

53 § Datum for minsta hallbarbetstid skall anges med uttrycket
— bast fore... ndr datumet inkluderar uppgift om dagen, eller
- bast fore utgangen av... i 6vriga fall.

Uttrycket skall foljas av
— antingen sjalva datumet, eller
— en hanvisning till var datumet finns i mdrkningen.

54 § I stillet for med uppgift om bist fore-dag skall livsmedel som frin
mikrobiologisk synpunkt dr mycket lattfordarvliga markas med uttrycket
sista forbrukningsdag.

55 § Livsmedel med uppgift om sista forbrukningsdag skall mdirkas med
forvaringsanvisning.

56 § Livsmedel med uppgift om datum for minsta ballbarhetstid (bast fore
dag) skall, om det har betydelse for hallbarbeten, mdrkas med forvarings-
anvisning.

14
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I vagledningen till lagstiftningen star foljande:

5.14.10 54 § Sista forbrukningsdag (hdllbarbetstid)

Sista forbrukningsdag dr den sista dag ett livsmedel, som fran mikrobio-
logisk synpunkt dr mycket lidttfordarvligt, berdknas senast kunna forbrukas
utan att vara otjdanligt (se 4 § 8).

Livsmedel som mdrkts med sista forbrukningsdag har vid forpacknings-
tillfallet bedomts bli otjanliga efter ett viss datum. Det dr forbjudet att slippa
ut otjanliga livsmedel pd marknaden. ... Den bedomning som forpackaren
gjort om ndr livsmedlet blir otjinligt ska std fram till forsdljningstidpunkten.
Livsmedlet ska betraktas som otjinligt efter sista forbrukningsdag dven om
det inte konstateras i det enskilda fallet att livsmedlet verkligen dr skadligt
for bilsan.

Exempel pd mycket lattfordarvliga livsmedel:
1. Farsk fiskvara

Farsk kyckling och annat farskt fidderfd

Kottfars

Organ

Rd korv

Graddbakelser

AN

Som vigledning kan sdgas att livsmedel, som bar en hdllbarbetstid pad fem
dagar eller mindre vid en forvaringstemperatur av +4 °C eller ldgre, ofta anses
som mycket littfordirvliga. Aven bland livsmedel med litet lingre héllbarbets-
tid kan finnas sddana som bor betraktas som mycket lattfordarvliga. Det dr
den som dr ansvarig for mdrkningen som, utifran ovan angivna kriterier, ska
ta stdllning till om livsmedlet anses som mycket lattforddarvligt eller inte.

Detta innebar kortfattat att livsmedelsproducenten eller den som packar/
packar om livsmedel ar skyldig att mirka sin produkt med bast-fore-datum
eller sista forbrukningsdag pa en tryckt etikett. Producenterna ska dven marka
produkterna med en forvaringstemperatur.

3.1.2 Livsmedelsbutiker

Indirekta och 6vergripande temperaturkrav for livsmedel stills i
EG-forordningarna 178/2002, 852/2004 och 853/2004. Djupfrysningsbyran
héanvisar till dessa i sina branschriktlinjer dir de skriver att farsk fisk och fisk-
produkter skall forvaras i hogst 2 °C. Lattfordarvliga produkter s som kottfars,
vakuumforpackad rokt eller gravad fisk, ra korv och kyckling skall forvaras

i hogst 4 °C. Producenterna kan vilja att marka sina produkter med en for-
varingstemperatur som ar ligre dn de lagstadgade maxtemperaturerna for att
kunna garantera en lingre hédllbarhetstid. I sa fall far produktens temperatur
aldrig 6verstiga den som angivits i anslutning till hallbarhetsmarkningen. [8]

15
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3.1.3 Hushall

For konsumenter finns inga regler for vilken temperatur kylda och frysta mat-
varor ska forvaras i. Men for att hallbarhetsdatumet pa produkterna ska gilla
madste dven konsumenterna forvara kylda produkter i en temperatur som inte
overstiger den som producenterna har satt som krav.

3.2 Litteraturstudie — Livsmedelsbutiker

I Sverige finns idag 6ver 5 000 livsmedelsbutiker! med varierande storlekar
fran “kvartersbutiker” med en forsiljningsyta pa 100 m? upp till stora kop-
centra med motsvarande 8 000 m?2. De senaste aren har forsiljningen av kylda
och frysta livsmedel 6kat. For att kunna fi plats med varorna bygger man

pa hojden i butikerna. Exponeringen av varor for att 6ka forsaljningen prio-
riteras hogt i en butik och kyl- och frysdiskarna konstrueras darfor med allt
storre oppna ytor. Hogre kyl- och frysenheter innebar att handlaren far in

en storre volym varor i butiken pa samma area. Storre exponeringsyta inne-

bar dock aven storre infiltration och att kall luft rinner ut pa golvet framfor
kylmoblerna, se Figur 2. Forutom ett kallt omgivningsklimat for kunder och
personal kvarstar problemet med matvaror som forvaras utanfor foreskrivna
temperaturintervall.

Figur 2. Energianvandningen i livsmedelslokaler paverkas av flera faktorer. Dels ar det en vaxelverkan
(infiltration) av varmt och kallt mellan kyldiskar, omgivande inneklimat och kunder och personal,
men klimatstyrande installationer och belysning paverkar ocksa livsmedelslokalernas interaktioner
fran komponent-system-byggnad.

1 SCB (47.11) visar 5199 butiker ar 2011 beroende pa antal anstallda, klassade som 47111.
(Varuhushandel, varmed avses butikslokaler med minst 1 500 m? saljarea och brett sortiment.
Stormarknadshandel, varmed avses butikslokaler med minst 2 500 m? séljarea och externt lage
samt brett sortiment eller specialiserad pa djupfrysta livsmedel.) Statistiska centralbyrédn (SCB)
ar en myndighet i Sverige, www.scb.se
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Livsmedelsbutiker 4r energiintensiva. Behov av kyla ir den storsta anledningen
till den hoga elanvandningen, ungefar 50 procent av en butiks elanvindning
gar till forvaring av kylda och frysta livsmedel och trenden ar att andelen kyla
okar. [9] 40 till 60 % av butikens elenergi ar relaterad till kylutrustningen, med
en potential for energibesparing som motsvarar mer dn 50 % vid mattliga
kostnader. [10] Till detta kan lidggas belysning, ventilation och uppvarmning.
Det ar inte ovanligt att butiker har ett flertal tekniska system med funktio-
ner som kan motarbeta varandra. Det finns darfor ett stort behov av att
sprida kunskaper inom omradet for att butiker skall bli mera energieffektiva
och bidra till att uppna de nationella miljomalen for god bebyggd miljo och
begriansad klimatpaverkan.

Genom att hélla virme och kyla pa ritt plats minskar energianvandningen
radikalt. Samtidigt kan flera andra vinster erhallas sisom jamnare temperatur
i kylmoblerna.

En minskad energianviandning kommer att leda till en minskad miljo6-
belastning eftersom energin 4r den enskilt storsta faktorn som paverkar miljon
mest. Dessutom kommer minskade driftskostnader for energi att leda till 6kad
konkurrenskraft. [9]

Under 2011 startades Energimyndighetens Bestallargrupp Livsmedelslokaler,
BeLivs, ett ndtverk och samarbete mellan myndighet, handel, akademi och
utrustningsleverantorer. Malet dr att minska energianviandningen i livsmedels-
lokaler genom att samla erfarenheter och goda exempel, initiera demonstratio-
ner och bidra till utveckling av ny teknik/nydanande systemlosningar, samt att
fora ut den samlade kunskapen till relevanta aktorer. Samtliga butikskedjor
som finns representerade pa den svenska dagligvarumarknaden 4r pa olika
satt engagerade i BeLivs, samt ndgra ytterligare foretag som tillhandahaller
livsmedel. [11]

3.2.1 Kylférvaring i butik

Mitningar pa kallrokt och gravad lax som Miljoforvaltningen i Stockholms
Stad utforde 2010 ger indikationer pa att manga butiker forvarar dessa varor
i for hog temperatur jamfort med vad livsmedelsproducenterna markt produk-
terna med. Alla kyldiskar i studien utom en saknade dorrar och lock [12]. T en
annan studie gjordes métningar med IR-termometer i femton livsmedelsbutikers
kott- och charkkylar, studien siager inget om var i kyldiskarna temperaturen
mitts eller vilken maitosikerhet IR-termometern hade men den ger en indika-
tion om temperaturernivderna. Tretton av de femton kyldiskarna i den studien
saknade lock och dorrar. Mitningen visade att medelvirdet for temperaturen

i kottkylarna var 3,8 °C och i charkkylarna 4,9 °C. Kottfars bor enligt Svensk
Dagligvaruhandels Branschriktlinjer (2009) forvaras vid hogst 4 °C och 6vriga
kott- och charkprodukter vid hogst 8 °C [13].

I Riksprojekt 2003 genomforde Livsmedelsverket matningar av tempe-
raturer pa kylda livsmedel i butiker i 74 kommuner. Livmedelsinspektorer
som utbildats i temperaturmatning infor projektet matte temperaturerna med
insticks- och/eller ytgivare vilket ger en mindre matosikerhet 4n t.ex. IR ter-
mometrar. Mdtningarna gjordes pa bl.a. farskt kott, skivad chark och packad
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sallad. Medeltemperaturen pa farskt kott var +5,1 °C (denna produkt bor for-
varas vid max 4 °C). For skivat chark visade det sig vara skillnad i temperatur
beroende pa forpackningstyp, medeltemperaturen lag pa 5,8 °C for vakuum-
packade produkter och pa 6,4 °C for 6vriga produkter (dessa produkter ar
oftast markta med forvaring vid 8 °C). I Riksprojekt 2003 mattes temperatu-
ren pa fem slumpvis utvalda exemplar av varje produkt. Den genomsnittliga
skillnaden mellan hogsta och lagsta uppmatta temperatur vid varje mattillfalle
var 2,5 °C och temperaturdifferenser upp till mer 4n 7 °C forekom. [14]

Figur 3 visar tydligt svarigheterna med att sinka temperaturen i en 6ppen
kyldisk, inga dorrar installerade, da temperaturspridningen ar stor. Fastan alla
de uppmatta varupaketen lag pa det nedersta hyllplanet, se Figur 4, skiljde sig
temperaturen nastan atta grader mellan den varmaste och den kallaste varan
under dagtid. Nattetid var en gardin installerad framfér 6ppningen. En sankt
temperatur skulle sannorlikt innebdara att vissa varor skulle frysa. Kyldiskar
med dorrar eller lock haller en jamnare temperatur dan 6ppna kyldiskar [9].
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Figur 3. Illustration av hur varornas temperatur varierar i en kyldisk utan dérrar. Dag respektive
natt matningar har genomforts. [15]

Hyllplan 6

Figur 4. Skiss pa kyldisk sedd fran sidan (vanster). Gula paket markerar varupaketen dar matning
skedde. Liknande positioner var dven i mitten och till hdger av kyldisken. [9]
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3.2.2 Matsvinn i butik
En rapport baserad pa intervjuer med tolv storre livsmedelsbutiker i
Ostersundsomradet visar att en majoritet av butikerna tycker att fordelarna
med siankt temperatur i chark- och kottkylar fran 8 °C till 4 °C ir viktigare an
en eventuell 6kning av energianvindningen. Ungefir hilften av de tillfragade
butikerna trodde att sinkta temperaturer kan minska svinnet nagot, framfor
allt pa rena kottprodukter som behaller sin fina farg langre vid lagre tempe-
ratur. Framfor allt trodde flera av butikerna att en forlangd héllbarhetstid
fran producenten skulle minska svinnet [13]. Butikerna kan ha svart att silja
varor vars bast-fore datum passerats, dven om varorna fortfarande haller god
kvalitet. Har Sista forbrukningsdag, en markning som forekommer t.ex. pa
kottfars, passerats far butikerna inte silja varorna dven om deras faktiska
héllbarhetstid forlangts genom forvaring i lagre temperaturer (se 3.1.1). [16]
SLU (Sveriges Lantbruksuniversitet) har undersokt hur mycket butiks-
svinn sex stycken lagprisbutiker hade under tre ars tid. Butikssvinn definieras
i rapporten som det livsmeddelssvinn som kasseras och som belastar butiken
ekonomiskt. Livsmeddelssvinn definieras som mat som hade kunnat dtas om
den hanterats annorlunda. Det totala svinnet av farskvaror i butiken, d.v.s.
frukt och gront, ost, mejeri, chark och kott, uppgick till i genomsnitt 0,76 %
i forhallande till den levererade mingden farskvaror till butikerna. Storst andel
svinn (sett till svinn i forhéllande till forsaljning) fanns inom varugrupperna
chark och kott med andelar pa 1,60 % respektive 1,31 % i forhallande till
mangden levererade chark- och kottprodukter. Den lagsta andelen svinn hade
mejeri- och ostavdelningen med bara 0,36 % respektive 0,58 % i forhallande
till levererad mangd. [17]

3.3 Litteraturstudie — Hushall

3.3.1 Fran kyldisk till kylskap

Waste and Resources Action Programme (WRAP) har latit gora en bedomning
for att mata temperaturforandringarna i kylda livsmedel, fran att varorna
plockades ut ifran kyldiskarna i butiken, packades i kassar och transporte-
rades hem till konsumentens kylskap. Forloppet berdknades ta tva timmar.
Omgivningstemperaturen under transporten var antingen 10, 20 eller 30 °C
for att motsvara olika vaderforhallanden, och tre olika kassar med varierande
isoleringsformaga anvindes att packa varorna i. WRAPs matningar gjordes i
en kontrollerad miljé och kylrum/klimatkammare anvindes istillet for vanliga
kylskap. Mitningen visade att produkternas temperatur kan vara hogre dn
den onskvirda forvaringstemperaturen (i England 0-5 © C) under en langre
tid 4n sjdlva restiden hem. Vissa produkter hade inte natt ner till 6nskad tem-
peratur dven efter en period av tre timmar i kylen. I sjdlva verket tog det upp
till 15 timmar f6r ndgra av produkterna upp till 15 timmar for att aterga till
under 5 °C! Det ar troligt att denna tid skulle bli dnnu ldngre i ett vanligt kyl-
skdp pa grund av det ldgre luftflodet och begransningarna i utrymme, som gor
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att produkterna ofta staplas pa eller nira varandra. Resultaten fran méitningen
understryker vikten av att inte lata produkterna varmas upp for mycket under
tiden de handlas och transporteras hem. [18]

WRAP anser att konsumenterna bor goras medvetna om hur mycket de
kylda varornas temperatur kan oka under tiden de ligger i kundvagnen och
sedan transporteras hem till det egna kylskapet. Anvindning av isolerade
kassar eller kylviskor, sirskilt under de varmare manaderna, bidrar till att
minska den grad till vilken produktens temperatur kan 6ka. Det kan vara for-
delaktigt att pAminna alla konsumenter om nyttan med att packa kylda och
frysta varor tillsammans i butiken och transportera hem dem sa snabbt som
mojligt for att minimera risken for att maten forstors. [18]

I en tjeckisk studie maittes tiden det tog for 109 personer att transportera
hem en kylvara fran kyldisken i butiken till hushallets kylskap, man matte
dven temperaturen i varan under hela tiden. Tiden det tog for personerna att
transportera hem varan lag i genomsnitt pa en timme och en kvart, den snab-
baste personen fick hem varan pa bara tio minuter medan det som lingst tog
hela dtta timmar innan varan hamnade i kylskapet. Temperaturen i varan
varierade mellan 2,2 °C och 19,6 °C med ett medelvarde pa 11,9 °C. Man
matte dven bakterieforekomsten i varan. [3]

Den tjeckiska studien och dven berikningar pa héllbarhetstiden som gjorts
i denna studie enligt Garcia-Gimeno och Zurera-Cosano’s modell [2] visar ett
svagt samband mellan tiden det tar att transportera hem kylda livsmedel och
mingden mikroorganismer i varan vid tiden da den anvinds. De viktigaste
faktorerna for att paverka mangden mikroorganismer i matvarorna ar tempe-
raturen kylkedjan, inklusive hushéllens kylskap, samt hur linge varorna for-
varas i denna temperatur. [3]

3.3.2 Kylforvaring i hushallen

2004 gjordes en svensk studie av kylskapstemperaturerna i ett hundratal hus-
hall. Deltagarna i studien fick kopa hem forbestimda kylda livmedel, bl.a.
kottfars, mjolk, kokt skinka och packad sallad, och forvara dem efter eget
tycke i sina kylskdp. Temperaturen i produkterna mittes nista dag. Studien
visar att 1 40 % av fallen forvarades matvarorna i en temperatur som oversteg
den pé forpackningen rekommenderade temperaturen. Intervjuer som gjordes
visar att de flesta kdnner till vilken temperatur det bor vara i kylskapet, alltsa
max 8 °C, men bara en fjirdedel av de tillfrigade kande till eller matte regel-
bundet den faktiska temperaturen i sitt eget kylskdp. [19]

3.3.3 Matsvinn i hushallen

Att dokumentera effekter pa konsumentsvinnet baserat pa hallbarhetstid 4r av
naturliga skal svart. Det ar (i stort sett) omojligt att under en period byta ut
en produkt pa butikshyllan mot en med ldngre héllbarhetstid och som foljd av
detta mata svinnet hos konsumenten. Detta innebar att det finns fa studier pa
omradet.
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En sammanstillning av plockanalyser pa matavfall frin ca femtusen hushall i
flerbostadshus och smahus runt om i Sverige delar upp matavfallet i onodigt
och oundpvikligt, dar onodigt avfall ar sidant som hade kunnat dtas om det
behandlats annorlunda och oundvikligt avfall ar t.ex. ben, potatis- och dggskal.
Sammanstillnigen visar att 35 % av matavfallet frin dessa hushéll var ono-
digt, det motsvarar ungefir 1,2 kg onodigt matavfall per vecka och hushall.
Mingden onodigt avfall per vecka kan dock variera stort fran hushall till hus-
hall, fran 0,3 kg/vecka upp till 4,4 kg/vecka. [20]

I maj 2011 gjordes plockanalyser pa avfall fran tvdhundra hushall i ett
bostadsomrade i Malmo for att studera hur fordelningen av det onodiga mat-
avfallet ser ut. Det onodiga matavfallet delades upp i tre kategorier: orord
mat, forpackad och rester. 35 % av det onédiga matavfallet hade slangts i sina
forpackningar och 20 % var helt orérd mat, bada dessa kategorier kan tolkas
som mat som inte hunnits 4tas upp i tid. Aven i liknande internationella studier
utgor mat som inte anvants i tid den storsta andelen av det onodiga matavfallet
fran hushallen. [20]

Den brittiska organisationen WRAP har gjort en modellering 6ver en
familjs konsumtion och svinn av mjolk da man antar att all mjolk som inte
konsumeras halls ut p.g.a. passerat bast-fore datum. I studien har man bl.a.
jamfort miangden svinn om man byter ut den vanliga pastoriserade mjolken
med en hallbarhet pa atta dagar mot filtrerad UTH-behandlad mjolk som
héller i upp till tjugofyra dagar i obruten férpackning (sju dagar i 6ppnad
forpackning). Om familjen byter till mjolk med lang hallbarhet och bibehaller
samma konsumtion och beteende skulle mj6lksvinnet minska till nira noll.
Forfattarna poangterar dock att det dr svart att veta om en familj skulle
andra sitt beteende nar det galler att kopa hem och dricka mjolk som har ett
langre héllbarhetsdatum. Kanske koper familjen mjolk mer sillan men i storre
mingd, kanske blir de i sa fall simre pa att halla koll pa datummarkningen
och att gora slut pa den mjolk vars bast-fore datum narmar sig. [21]

En sammanstillning fran Livsmedelsverket visar att det finns ndgra domi-
nerande skal till att mat slangs: att man lagar for mycket mat som inte its
upp, att maten gloms bort eller att maten av annan anledning inte anvands
sa att den blir dalig eller att bast-fore datumet gar ut. [22]

Enligt WRAP ar det i Storbritannien mojligt att minska mangden matav-
fall av livsmedel som normalt forvaras i hushéllens kylskap (sallad, mjolk,
farsk kott, farsk fisk, rotfrukter och frukt) med runt 71 000 ton per dr genom
lagring vid lagre kylskaps temperatur (i Storbritannien slings idag ca 1 miljon
ton onodigt matavfall varje dr). Minskningen av mjolk, frukt och gronsaker
utgor majoriteten av besparingarna i kvantitet delvis pa grund av deras hoga
forsaljningsvolymer. Det finns andra kategorier av livsmedel som sannolikt
kan dra nytta av lagre kylskdps temperaturer, sisom kylda juicer, yoghurt,
ost, tillagade livsmedel etc. men dessa produkter har inte tagits med i WRAPs
berakningar. [23]
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WRAP har baserat berakningsmetoden pa den totala mingden onodigt avfall
for varje typ av livsmedel (mjolk, farskt kott, osv). Summan for varje typ av
mat multipliceras med andelen som kasserats eftersom den ”inte anvints i tid”
(i motsats till att kasseras pa grund av att man ”lagat, tillrett eller serverat for
mycket”, vilket inte skulle pdverkas av nagon forandring i hallbarhetstiden).
Denna siffra multipliceras sedan med den andel som kasseras pa grund av att
den ”blivit dalig” (dvs. dir omdomet snarare 4n datummarkningen anvands
for att bestimma om maten ska kasseras). Vid tillimpningen av denna studie
antog WRAP att hillbarhetstiden som faststills av tillverkaren aterspeglar att
nuvarande kylskdpstemperaturer i Storbritannien 4r hogre 4n rekommenderat.
Aven om optimering av kylskdpstemperaturer kan forlinga matvarors livs-
lingd sa att de héller dven efter att datumet pa etiketten passerats, skulle det
inte innebara nidgon minskning av matavfallet om datummarkningen fort-
farande anvinds for att avgora om maten ska slangas eller inte.

Antagandet gjordes sedan att forlangd hallbarhetstid ger mer tid for maten
att hinna anvindas, och att den ytterligare mangd som skulle anviandas skulle
sta i proportion till den 6kade hallbarheten t.ex. 50 % langre hallbarhetstid
kan gora det mojligt att radda 50 % av livsmedlet som annars skulle slangts
for att det hunnit ”bli daligt”. Denna siffra togs som en uppskattning av den
maximala potentiella besparingen pa grund av forlangd héllbarhetstid for
dessa livsmedel. Det ansdgs osannolikt att den maximala potentialen skulle
forverkligas, sd en slutlig justering tillimpas for att ta hansyn till livsmedel
som anda kasseras under den forlangda hallbarhetstiden (baserat pa insikter
om konsumenternas beteende kring vissa typer av livsmedel frain andra WRAP
studier) for pa sa satt komma fram till en forsiktig uppskattning for potentiella
besparingar. [23]

Tabell 1. Hamtad fran WRAPs rapport [23]. Estimates of annual UK waste reduction due
to extended shelf lives.

Product Avoidable "Not Thrown Thrown Storage Potential Waste
waste used in away away due to life saving saved
1) time’ "going off”  "going off” difference realised (t)
(t) (%) (t) (%) (%)
Leafy/salad 270,000 201,000 80 160,800 26.5 75 31,959
vegetables
Milk 360,000 200,000 50 100,000 48.8 50 24,400
Fresh meat 200,000 130,000 20 26,000 58.3 50 7,579
Bagged salad 36,000 22,000 30 6,600 48.9 50 1,613
Fresh fish 9,600 7,200 20 1,440 58.8 25 212
Root 51,000 40,500 80 32,400 10 50 1,620
vegetables*
Fruit* 99,150 91,300 80 73,040 10 50 3,652
Total 1,025,750 692,000 400,280 71,035

* These are the tonnages related to the % of the relevant foods currently stored in the fridge by
consumers (e.g. 26% of apples).
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WRAP betonar att dven om den teoretiska hallbarhetstiden kan 6kas genom
forbattrade lagringstemperaturer, skulle manga konsumenter fortfarande
anvanda ”sista forbrukningsdag” eller ”bast fore” datum for att bedoma nar
det ar sakert eller acceptabelt att 4ta en produkt (hur stor andel av konsumen-
terna som gor detta varierar beroende pa produkttyp). Darfor kan mangden
matavfall forbli opaverkad trots forbattrade forvaringstemperaturer eftersom
den teoretiska hallbarhetstiden, som anges av datummarkningen, skulle vara
oforandrad. Det finns darfor potential att uppna ytterligare minskning av mat-
avfallet, om livsmedelsindustrin kunde dndra hallbarhetsmarkningen som svar
pa mer optimala kylskdpstemperaturer. [23]

3.4 Sammanfattning och diskussion

Enligt gallande lagstiftning ar livsmedelsproducenten skyldig att marka sin
produkt med bast-fore-datum eller sista forbrukningsdag pa en tryckt etikett.
Producenterna ska dven marka produkterna med en forvaringstemperatur.
Produktens temperatur far aldrig, genom hela kylkedjan, 6verstiga den som
angivits i anslutning till hallbarhetsmarkningen. Kylkedjan bryts ofta under
transporten fran butiken hem till konsumentens kylskap men studier visar att
det inte ar s allvarligt ur hilsosynpunkt dd den 6vergripande forvaringstem-
peraturen fore och efter har mycket storre effekt pa hallbarheten.

For att kunna sinka temperaturen i kylkedjan maste man forst veta att
man mater temperaturen ratt och att temperaturspridning inte gor att viss mat
forvaras for varmt medan annan mat frysskadas. Det dr t ex. svart att halla
jaimn temperatur i kyldiskar som saknar dorrar eller lock, da temperaturen
kan variera flera grader beroende pa var i den 6ppna kyldisken temperaturen
miits. Aven kylanliggningens drift, sisom avfrostningar, paverkar temperaturen
i disken.

I en studie av hur konsumenter forvarar mat i sitt kylskap visade det sig
att i nastan halften av fallen forvarades matvarorna i en temperatur som over-
steg den pa forpackningen rekommenderade temperaturen. Manga konsumen-
ter vet inte vilken temperatur de har i sina kylskap, att temperaturen skiljer
sig mellan olika hyllor eller hur de bor forvara olika matvaror pa basta satt
i kylskapet.

En rapport baserad pa intervjuer med tolv storre livsmedelsbutiker i
Ostersundsomradet visar att en majoritet av butikerna tycker att férdelarna
med siankt temperatur i chark- och kottkylar ar viktigare dn en eventuell
okning av energianviandningen. Ungefir hilften av de tillfragade butikerna
trodde att sinkta temperaturer kan minska svinnet nagot, t.ex. pa rena kott-
produkter som behéller sin fina farg langre vid ldgre temperatur.

Ett svenskt plockanalysprojekt har visat att ungefar halften av det onodig
matavfallet fran hushallen kan tolkas som mat som inte hunnit dtas upp i tid.
Detta styrks av Livsmedelsverket som menar att det finns tvd dominerande
skal till att mat slangs: att maten inte anviands sa att den blir dalig eller att
bast-fore datumet gar ut, eller att man lagar for mycket mat som inte ats upp.
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Aven i internationella studier utgér mat som inte anvints i tid den storsta
andelen av det onodiga matavfallet i hushallen.

En sankt temperatur i kylkedjan skulle kunna gora det mojligt for livs-
medelsproducenterna att forlinga datummarkningen pa sina produkter vilket
skulle kunna minska svinnet for de konsumenter som inte dter mat, vars
datummarkning har passerats. Detta styrks av WRAP som gjort en model-
lering som visar att om en familj byter fran vanlig mjolk till mjolk med lang
hallbarhet (UHT-behandlad) och bibehiller samma konsumtion och beteende
skulle de minska sitt mjolksvinn till ndra noll.

Problemet med matrester som sldngs fran tallrikar och kastruller gar inte
att komma at genom battre forvaring av kylda livsmedel utan har maste insat-
ser goras for att forandra konsumenternas beteende.

Sankt temperatur i kylkedjan har potential att minska matsvinnet for kon-
sumenterna eftersom maten haller lingre i kylskdpet om den forvaras vid lagre
temperatur. Men matavfallet skulle inte minska i de hushall dar datummark-
ningen fortfarande anvands for att avgora om maten ska slangas eller inte.
Det finns potential att uppna ytterligare minskning av matavfallet om livsmed-
elsindustrin kunde dndra hallbarhetsmarkningen, vilket skulle kunna goras
om temperaturen i kylkedjan sinktes.

I den brittiska WRAP-studien har man antagit att tillverkarna tagit hansyn
till att kylskapstemperaturerna i allmédnhet ligger 6ver den rekommenderade
nar de bestimmer hallbarhetstiden for sina produkter (enligt WRAP 4r tempe-
raturen i Brittiska hushallskylar i genomsnitt 6,6 °C, jamfort med en rekom-
menderad temperatur pa < 5 °C). De svenska producenterna som intervjuats
i detta projekt sdger att de inte tar ndgra sidana hansyn, utan utgér fran en
obruten kylkedja fram till dess att produkterna ska anvindas (lds mer i 4.1.2
Resultat, Producenternas hallbarhetsbedomningar).
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4 Intervjustudier

4.1 Intervjuer med livsmedelsproducenter

Denna rapport har inte som uppgift att studera matsvinnet hos producenten.
Producenten ansvarar for att bedéma och marka sin produkt med en héll-
barhetstid samt forvaringstemperatur. Vid sankt temperaturen i kylkedjan
kan producenten dels vilja att forlinga héllbarhetstiden eller att t.ex. minska
mangden salt eller socker, alternativt ta bort konserveringsmedel (E-imnen)
och dnda behalla samma hallbarhetstid, da de hdllbarhetsbegransande mikro-
organismerna vaxer lingsammare vid den nya ldagre temperaturen.

Aven om producenten viljer att forlinga hallbarhetstiden 4r det inte sikert
att detta kommer konsumenten eller butiken till godo. Producenten kan vilja
att styra om sin produktion och eventuellt lagerhdlla produkten internt under
lingre tid.

Detaljhandeln 4r ocksa en viktig aktor med stort inflytande pa hur en
eventuellt forlangd hallbarhetstid utnyttjas. Informellt gdller den sa kallade
2/3-dels- eller i vissa fall 5/6-dels-regeln. Detta innebar att producenterna for-
fogar over en tredjedel eller en sjdttedel av den totala hallbarhetstiden, medan
2/3 eller 5/6 av hallbarhetstiden forvintas tillfalla detaljhandeln/butiken och
konsumenterna. Producenterna och detaljhandeln har olika 6verenskommel-
ser, bl.a. baserat pa livsmedlets hallbarhetstid. For rimlighetens skull forvaltar
producenten 6ver en storre del av hallbarhetstiden da den totala hillbarhetsti-
den dr kort d.v.s. 1/3 nar hallbarhetstiden 4r nagra dagar och 1/6 nar hallbar-
hetstiden ar flera veckor. Har ett livsmedel da det lamnar producenten eller det
centrala lagret passerat 1/3 alternativt 1/6 av hallbarhetstiden koper detaljhan-
deln/butiken det sillan.

4.1.1 Metod

Intervjuer med kvalitetschefer (eller motsvarande) pa sju storre livsmedelsfore-
tag med produktion i Sverige genomfordes ver telefon. Tre av foretagen var
kottproducenter, tva producerar mejeriprodukter och tva producerar tvittade
blad eller hackade salladsblandningar. Fragorna till intervjuerna var generellt
sett ganska omfattande och overgripande och visas i bilaga 3. Intervjuerna tog
ca 30-60 minuter per foretag. Foretagens verksamhet beskrivs i Tabell 2 nedan.

Tabell 2. Intervjuade livsmedelsproducerande foretag med markt lagringstemperatur
for respektive vara.

Producent Produkter Markt lagringstemp
A Ratt kott +4 °C

B Ratt kott och chark +4 °C resp. +8 °C
C Ra kyckling +4 °C

D Mjélk och andra farska mejeriprodukter +8 °C

E Hardost +10°C

F Fardigskuren- samt tvattad bladsallad +(2-b) °C

G Fardigskuren- samt tvattad bladsallad +(2-4) °C
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4.1.2 Resultat
PRODUCENTERNAS HALLBARHETSBEDOMNINGAR
De intervjuade producenterna har alla liknande rutiner for hallbarhetsbedom-
ningar. Sammanfattningsvis kan man siga att hallbarhetsbedomingen for en
ny produkt gors baserat pa erfarenhet kring liknande produkter kopplat till
en lagringsstudie. Lagringsstudien (under kontrollerade forhédllanden i labo-
ratoriemiljo) utfors vid den temperatur som produkten dr tinkt att mirkas
med, produkten testats avseende sensoriska egenskaper (lukt, utseende och i
vissa fall smak) samt till viss del mikrobiologi. De mikrobiologiska testerna
utfors vid lagringens start samt pa tinkt bast-fore-dag. Testerna bestar i forsta
hand av odling for total halt aeroba mikroorganismer som en kvalitetsindika-
tor. Ndgra av de allra storsta livsmedelsproducenterna anvinder dven interna
teoretiska prediktionsmodeller vid produktutveckling for att bedoma sikerhet
och hallbarhet.

P43 fragan om producenten litar pa kylkedjan eller om de pa ndgot vis har
marginaler for eventuella brott lings kedjan svarade samtliga producenter
att de inte har nagra sikerhetsmarginaler. Man kontrollerar dock kylkedjan
genom att skicka med sa kallade ”temperaturpuckar” med varierande frek-
vens. Temperaturkontroller utfors allt fran tva ganger per ar till i vissa fall
vid varje leverans. Kontrollerna utfors i forsta hand mellan producenten och
kundens distributionscentral (grossisten), d.v.s. sdllan hela vigen till butiken.
Att varje leverans kontrolleras ar ovanligt och ar i sa fall ett uttalat krav fran
producentens kund, t.ex. en livsmedelsbutik.

HUR SKULLE PRODUCENTEN AGERA OM KYLAN I KEDJAN SANKTES

Om temperaturen i kylkedjan sanktes och en lagre temperatur kunde garan-
teras svarade alla med undantag av hardostproducenten att de skulle forlinga
héllbarhetstiden.

Avsikten i detta projekt var inte att intervjua en hardostproducent, men
tillfallet erbjods varfor denna intervju dnda genomférdes. En intressant note-
ring angdende hardost ar att denna mar bast av en hogre lagringstemperatur,
d.v.s. den smakar godare om den lagras ndgot varmare 4n vid normal kyltem-
peratur. Hardostproducenten menar darfor att 2ven om man lings kedjan kan
garantera en ligre temperatur skulle man varken sinka den rekommenderade
lagringstemperaturen eller forlanga hallbarheten. Hirdosten marks med en
hallbarhet pa 70 dagar och det kvalitetsproblem som drabbar hardost i storst
utstrackning ar mogel. Producenten anger att da de far fragor fran konsumenten
om de kan 4ta osten efter bast-fore dag sa sager de att det gar bra sa linge
osten inte ar moglig. Finns det mogel pa osten rekommenderar man konsu-
menten att skara bort moglet och ytterligare en bit av osten och darefter kan
osten fortfarande konsumeras.
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Andra fordelar med siankt temperatur i kedjan, utéver mojligheten att
forlinga hallbarheten, som namndes i intervjuerna var:
e Sikrare produkter (manga patogener kan inte viaxa vid temperaturer
under 5 °C)
e Bittre produktkvalitet
e Att langre hallbarhetstider skulle ge mojlighet till battre produktions-
och distributionsplanering
e Producenter som redan idag marker produkt med 4 °C (i forsta hand
sallad) tror att om temperaturen for alla livsmedel sanktes skulle deras
produkter gynnas dd méanga distributorer och butiker idag inte har vana
att halla sa laga temperaturer

En nackdel med langre hallbarhetstid som ett flertal producenter lyfter fram ar
tappat konsumentfortroende. Man menar att langre hallbarhet pa farska pro-
dukter leder till misstankar om att producenterna tillsatt nagot eller pa nagot
vis ”mixtrat” med produkten. Detta dr en viktig kommunikationsfraga. En
okad kunskap inom fragestallningen efterfragas.

For producenter dar lagringtemperaturen pa flera eller alla produkter
redan sitts till 4 °C stills fraigan om man skulle vilja sinka temperaturen
ytterligare till t.ex. 2 °C. Denna typ av temperatursankning skulle ocksa for-
linga hallbarheten och ytterligare 6ka sidkerheten. Vissa av producenterna tror
dock att det skulle innebira bade svarigheter och 6kade energikostnader att
sanka temperaturen till 2 °C, det skulle t.ex. vara svart att fa nyligen styckat
kott att komma ner till sa laga temperaturer. De tror dven att det skulle kunna
paverka personalens vilbefinnande om temperaturen pa produkterna och/eller
i lokalerna skulle vara lagre 4n idag.

En producent som producerar bade kott och charkprodukter namner att,
charkprodukter redan idag har lingre hallbarhetstider (ca 25-30 dagar) och
for dessa skulle det i dagsliaget ocksd vara av intresse att minska mangden salt
och/eller konserveringsmedel utan att hallbarhetstiden forkortas.

DETALJHANDELNS KRAV PA HALLBARHETSTIDER

Vad det giller detaljhandelns krav pa hallbarhetstid svarar i stort sett samt-
liga producenter att ”detaljhandeln vill ha s stor del av hallbarhetstiden som
mojligt”. De flesta av produkterna hos de intervjuade foretagen har korta hall-
barhetstider ca 5-12 dagar. For de dessa produkter ar kravet att de levereras
ut samma dag som de produceras eller senast dagen efter. Det betyder att for
produkter med sa pass kort hallbarhet ar kraven fran detaljhandeln att de far
mer 4n 2/3 av hallbarhetstiden, eller t.0o.m. mer dn 5/6 i vissa fall. Stannar
produkterna langre dn ett dygn hos producenterna kan produkterna oftast
inte siljas till detaljhandeln, i dessa fall anvinds de istallet i producenternas
egen lunchrestaurang, ges till personalen eller siljs i egen butik. Skulle tempe-
raturen i kedjan siankas och hallbarheten forlangas for denna typ av produkter
uppger producenterna att storsta delen av den extra hédllbarhetstiden skulle
hamna hos detaljhandeln och darmed troligtvis komma butik och konsument
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till godo. Négra av producenterna anger dock att de skulle tillvarata en dag
av den forlangda hallbarhetstiden for att forandra produktionsplaneringen.
En av producenterna uttryckte det som att ”storre serier ger mindre svinn hos
tillverkaren”. Samtidigt 4r de flesta av producenterna inte intresserade av att
bygga storre lager da detta medfor kostnader. Ndgra av producenterna produ-
cerar enligt 6-dagarsvecka (d.v.s. produktion alla dagar utom s6ndagar) och
en av salladsproducenterna namner att de eventuellt skulle 6verviga att sluta
producera pa lordagar om de sjdlva kunde ta till vara ytterligare en dag av en
eventuellt forlingd hallbarhetstid, dd produktion pa l6rdagar medfor stora
personalkostnader.

SVINNMATNINGAR I PRODUCENTLEDET

Generellt sett mater de flesta producenter utbyte (d.v.s. forhallandet mellan
ravara in och produkt ut) och datumkassationer. Utbyte for mjolk mats inte
da matfelet ar sa pass stort att det inte dr relevant. I ovrigt mater vissa av
producenterna svinn som uppstar da fardig vara skadas t.ex. fysiskt p.g.a.
ras i lagret, att den anviands till provtagning, blir golvspill eller kassationer
p.g.a. att nagot gdtt snett i produktionen.

Producenterna anger att lager-/datumkassationer sker men ar sallsynta.
Man producerar pa prognos och dessa prognoser har med tiden och tack vare
bra IT-verktyg blivit allt battre varfor man 6verproducerar mer sillan idag.

Det svinn som sker i butik rapporteras tillbaka till producenten och dar
det ofta registreras, men man utreder sillan anledningen till det svinnet och
det gar inte att sdga hur stor del av det svinnet som beror pa forsimrad kvali-
tet pa grund av brister i kylkedjan eller for att datummarkningen passerat.

GER LANGRE HALLBARHET MINSKAT SVINN I BUTIK OCH HUSHALL?
Meningarna angdende om svinnet skulle minska till foljd av lagre temperatur
gar isdr. Detta faller sig naturligt da detta dr svart att sia om och svaren till
stor del ar personliga reflektioner. En kottproducent sdger att butiken skulle
fa langre del av hallbarhetstiden samtidigt som man tror att konsumenten inte
andrar sitt beteende. Detta skulle innebara ett eventuellt minskat butikssvinn,
men att svinnet hos konsumenten inte skulle minska. En annan producent
havdar att svinnet i butik och hos konsument skulle minska forutsatt att hall-
barhetstiden forlangs och papekar samtidigt att det ar viktigt att hela kedjan
jobbar aktivt for att det ska bli sa, man far inte ”bli lat”. Bdda salladsprodu-
centerna ar overtygade om att butikssvinnet skulle minska.

Flera av de intervjuade trycker avslutningsvis pa att en sankt temperatur
i kedjan ar viktig, da det skulle ge sikrare livsmedel och produkter av battre
kvalitet.
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4.1.3 Sammanfattning och diskussion

En sankt temperatur i kylkedjan skulle med storsta sannolikhet innebara for-
lingda hallbarhetstider for manga kylda livsmedel. Stor del av den forlangda
hallbarhetstiden skull troligtvis komma detaljhandeln till godo och pa sa vis
tror livsmedelsproducenterna att butikssvinnet skulle minska. Viss del av den
forlingda hallbarhetstiden skulle kunna anvindas av producenten sjilv for att
fordndra sin produktions- och distributionsplanering och eventuellt férhindra
en del lagerkassationer.

Det gar inte att dra generella slutsatser for alla kylda livsmedel avseende
kopplingen mellan livsmedelskyla och svinn, d& vissa produkter som t.ex. ost,
fil och yoghurt dar mikrobiologiskt stabila och dess hdllbarhetstid nodvandigt-
vis inte skulle forlingas i och med en sidnkt temperatur i kylkedjan.

Producenter som redan idag marker sina produkter med 4 °C tror att om
temperaturen for alla livsmedel sanktes till samma niva skulle deras produkter
gynnas da manga distributorer och butiker idag inte har vana att hélla si laga
temperaturer.

Produktionspersonalens komfort (arbetsmiljo) kan paverkas negativt
om temperaturen sianks under 4° C. Det tar dessutom ldangre tid att kyla ner
produkterna vilket kan orsaka minskad effektivitet och 6kad energidtgang.
En annan nackdel med lingre hallbarhetstid (till f6ljd av sankt temperatur),
som ett flertal producenter lyfter fram, ar tappat konsumentfortroende.
Minga konsumenter ser inte kopplingen mellan liagre temperaturer och lingre
héllbarhetstid utan tror ofta att producenterna forlangt hallbarhetstiden med
”ofrdscha” tillsatser.

Producenterna ir eniga om en sak, sinkt temperatur i kylkedjan betyder
sakrare livsmedel och produkter av battre kvalitet.

4.2 Intervjuer med representanter for
livsmedelsbutiker

Representanter for ett antal livsmedelsbutiker intervjuades for att fa deras syn
pa om, och i sa fall hur, forvaringstemperaturer och matsvinn hanger ihop.
Intervjuerna ger bl.a. 4ven en bild av hur butikerna forvarar sina kylvaror,
vilket svinn de har av ndgra utvalda varor (kott, fardigpackad sallad, packad
chark och mjolk) och hur stor betydelse datummarkningen pa dessa utvalda
varor har for hur de planerar sina bestallningar m.m.

Tre huvudfragor besvarades genom fragorna i intervjun:

e Skulle sankt temperatur i kylkedjan minska butikens matsvinn enligt
den definition vi anvint i denna rapport; ”livsmedel som hade kunnat
konsumeras eller siljas om de hanterats annorlunda™?

e Skulle forlingd datummarkning pa varorna p.g.a. sinkt forvarings-
temperatur minska butikens matsvinn?

e Hur tror butikerna att lingre hdllbarhetstider skulle fordelas mellan
producent, butik och konsument?
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4.2.1 Metod

Totalt atta butiker deltog i intervjustudien. Alla butiker har inte kunnat

eller velat svara pd alla fragor varfor det inte alltid 4r atta svar som redovisas.
Ett sdhar litet antal butiker ger inget statistiskt sikerstillt resultat, utan resul-
tatet fran studien ar bara en fingervisning om hur det ser ut i butikerna idag.
Inom projektet fanns ingen mojlighet att ga ut i butikerna och gora matningar
pa temperaturer, eller pa annat sitt kontrollera uppgifterna butikerna limnat.

Butikerna kontaktades forsta gangen via mail eller telefon, en representant
for butiken (oftast butikschefen) fick information om projektet skickad till sig
(bilaga 1) och blev sedan uppringd for en intervju.

Butikens representant fick svara pa frigor om hur de i butiken forvarar
sina kylvaror idag, hur mycket svinn de har och hur de tror att en siankt
temperatur skulle kunna paverka butikssvinnet av de kylda varorna nedan.
Fragorna bifogas i bilaga 2.

Fyra varor valdes ut att representera butikens kylda varor. Detta for att fa
likvardiga svar av alla butiker och for att minska antalet parametrar som kan
skilja for olika typer av kylvaror t.ex. skillnader i rutiner, férvaringstempera-
turer, mm. Dessa livsmedel handlade fragorna i intervjuerna om:

Gronsallad - fiardig att dta i pase, hallbarhetstid ca 6-9 dagar, Figur 5.

Packat chark — producentpackad skivad skinka, hallbarhets ca 30 dagar, Figur 6.
Kottfars — producentpackad, héllbarhetstid ca 4-5 dagar, Figur 7.

Mjolk — vanlig, hallbarhetstid ca 7 dagar, Figur 8.

Figur 6. Packad chark — producentpackad skinka.
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Figur 8. Vanlig mjolk.

4.2.2 Resultat

Atta butiker av varierande storlek deltog i intervjustudien. Fem av de 4tta
butikerna har en omsittning pa 130-500 miljoner kronor per ar, tva butiker
har en omsittning pa 60-130 miljoner kronor per ar och en butik dr en nar-
butik som omsitter ca 3,5 miljoner per ar.

Samtliga butiker uppger att de gor stickprovkontroller pa varornas tem-
peratur nar de levereras till butikerna. Bade insticksgivare som tar temperatu-
ren mellan tva varor och termometer som mater temperaturen pa varan med
infrarott ljus (IR-matare) anvinds av butikerna. Hur ofta dessa stickprov gors
varierar, nagon butik kontrollerar temperaturen pa varje leverans, andra utfor
matning nagon gang per dag eller ett par gdnger per vecka. Matdata fran
stickproverna sparas i de flesta fall i ett egenkontrollprogram. Det ar inte vanligt
med forstorande provning, d.v.s. nir insticksgivaren placeras inne i paketet.

Efter att butiken tagit emot en leverans stills varorna in i ett kylrum (en
mottagningskyl) innan de packas ut i butiken. Varorna star i regel kort tid i
kylrum. Aven om sallad stills in i kylrum vid leverans packas den ofta ut i
butik direkt eller atminstone samma dag. Chark och kottfars ligger i kylrum
max ett dygn. Mjolk forvaras oftast i kylrum som ar kombinerade butikskylar
dar fronten ar 6ppen ut mot kunden och butiksytan. Butikskylen dar kunden
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plockar mjolkpaket fylls pa bakifran med vagnar som rullas pa plats inifran
kylrummet. I samtliga butiker ansvarar butikspersonalen for att packa ut
varorna i kyldiskarna.

Packad sallad, kottfars och mjolk ar alla produkter med kort hallbarhets-
tid, mjolk har dessutom hog omsittning i de storre butikerna. Dessa varor
befinner sig i genomsnitt tva dagar i butikerna, fran det att de levereras tills att
de siljs till konsument. Charkprodukter befinner sig nagot langre i butikerna,
i genomsnitt fem dagar.

Figur 9 visar vilka typer av kylmobler butikerna forvarar de fyra varu-
grupperna i. Mjolk forvaras i de flesta butiker i ett kombinerat kylrum och
konsumentkyl (bakatlastade kyl dar kunden tar varan framifran och varor
fylls pa bakifran fran ett kylrum) och sex av dtta butiker har sina mjolkkylar
utrustade med dorrar. Sallad ar den vara som flest (6 av 7) butiker forvarar i
oppen kyldisk, medan chark och kottfars i ungefir hilften av butikerna for-
varas i oppna kyldiskar och i ungefar halften av butikerna i kyldiskar med
dorrar. Den lilla narbutikens (omsittning 3,5 milj.) utbud/varor skiljer sig
ndgot fran Ovriga intervjuade butikers. I denna butik siljs endast egenprodu-
cerade charkprodukter och egenmald kottfars ifran charkdisk, packad sallad
saljs inte alls.

Sallad Chark Fars Mjolk

W Do6rr  OlIngen dorr men natt-tdckning M Varken dorr eller natt-tackning

Figur 9. Foérdelning, till antal st., av kylm&bler som anvéands ute i butikerna for de olika varorna.

De flesta av de tillfragade butikerna har sina kylrum och kyldiskar uppkopp-
lade mot ett 6vervakningssystem som maiter temperaturerna kontinuerligt
och larmar vid stopp eller felaktiga temperaturer. Flera av butikerna uppger
att de dessutom mater temperaturerna i diskarna manuellt, frin en gang

i manaden upp till varje vecka. Bade IR- mitare och instickstermometer
anvinds av butikerna.
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Figur 10 visar temperaturnivderna i butikernas kylrum for de fyra utvalda
varorna (uppgifterna om vilka temperaturer butikerna har i sina kylrum kommer
fran butikscheferna och uppgifterna har inte kontrollerats). Fyra av sju butiker
har 4 °C i kylrummet dar sallad férvaras, tva butiker urskiljer sig genom att
den ena har sd lag temperatur som 0,5 °C och den andra hela 7 °C. Fars for-
varas i hilften av butikerna i kylrum som haller 4 °C, den genomsnittliga tem-
peraturen dras ner av att en butik har lagertemperatur 0,5 °C. Mjolk forvaras
i de flesta fall i kylar som ar bakatlastade fran kylrummet. Kylrummen dar
charkprodukterna forvaras héller i de flesta butiker 2—4 °C.
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Sallad Chark Fars Mijolk

Figur 10. Temperaturer i butikernas kylrum. Linjen visar medeltemperaturen fér samtliga butiker
for varje vara.

Figur 11 visar temperaturnivderna i butikernas butikskylar fér de fyra utvalda
varorna. Virt att notera ar att i butikskylarna for sallad siger sig ingen butik

ha 6ver 4 °C. Butikskylarna for chark dr ndgot varmare, fem av atta har

3—-4 °C medan resterande har 6-8 °C. Alla butiker uppger att de har 4 °C eller
lagre i kottfarsdiskarna. Flera butiker uppger att de forvarar mjolk i tempera-
turer langt under rekommenderade 8 °C.

Nar vi fragar butikerna om de tror att de skulle kunna sinka temperatu-
rerna i sina befintliga kyldiskar svarar fem av atta ja. Av de butiker som har
sagt att de inte skulle kunna sianka temperaturen i en eller flera av sina kyl-
diskar har en butik hanvisat till att de redan haller ligsta mojliga temperatur
(2 °C i salladskylen), en menar att frysrisken skulle bli for stor om tempera-
turen sianktes under 3 °C i deras kyldiskar for sallad, kottfars och chark, och
en tredje butik sager att det inte gar att sinka temperaturen i deras charkkyl
eftersom den saknar dorrar.
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Sallad Chark Fars Mijolk

Figur 11. Temperaturer i butikernas butikskylar. Linjen visar medeltemperaturen fér samtliga
butiker for varje vara.

Butikerna tillfragades om de maiter sitt synligasvinn av de fyra varorna. Med
synligt svinn menas varor som blivit forstorda, for gamla eller av annan anled-
ning inte gar att salja. Osynligt svinn 4r t.ex. ndr frukt och gront minskar i
vikt pga. fuktavgang. Alla butiker utom den lilla nirbutiken svarade att de
miter sitt synliga matsvinn. Butikerna (dven narbutiken som inte méter sitt
svinn) ombads att uppskatta hur stor procent av deras inkopta varor som blir
svinn, se Figur 12.

2,5%

2,0%

1,5%

1,0%

0,5%

0,0%

Sallad Chark Fars Mjo6lk

Figur 12. Genomsnittligt matsvinn i procent av inkop. Baserat pa intervjusvar fran atta butiker.
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I sju av atta butiker ligger svinnet av mjolk under 1 %. Den lilla butiken drar
upp genomsnittet med ett mjolksvinn pa ca 4 %. Packad sallad ar den produkt
som butikerna har mest svinn av. For kottfars har tre butiker angett att deras
svinn ligger under 1 % av inkop. Flera har namnt prisjusteringar och skyltning
som effektiva sitt att undvika svinn pa just kott. De ovriga butikerna har
mellan 1-3 % svinn av kottfirs forutom en butik som har sa stort svinn av
kottfars som 6 %. Chark ar den produkt som butikerna har minst svinn av,
en forklaring som ges ar att charkprodukterna ar de som har langst hallbar-
hetsdatum av de utvalda varugrupperna.

Den absolut storsta anledningen till svinn hos dessa varugrupper uppges
vara att butikerna bestaller mer dn vad som siljs, vilket leder till att varorna
blir for gamla och maéste slingas. Andra orsaker till svinn ér fel pris, for kort
kvarvarande hallbarhetsdatum pa produkterna vid leverans, stold, felaktig
kylforvaring (t.ex. att nigon vara hamnar pa en plats i kyldisken som ar for
varm eller for kall), kunder som lagger ifran sig kylvarorna utanfor kyldis-
karna, minskad forsiljning p.g.a. skriverier i tidningarna eller daligt vader
(t.ex. regn under grillsisongen).

Figur 13 visar hur butikerna tror att deras svinn av dessa varor skulle
paverkas av siankt temperatur och forlingd hallbarhetsmarkning. Butikerna
tror inte att enbart en sankt temperatur i kylkedjan skulle minska deras mat-
svinn. Det ir sdllan varor slings for att de blivit daliga utan att datummark-
ningen gatt ut. Aven om kvaliteten pa varorna skulle forbittras med en ligre
temperatur, sa att de haller langre 4n vad datummarkningen siger, gar varorna
anda inte att silja med utganget datum. Om ddremot datummarkningen pa
varorna forlangdes, vilket skulle kunna bli en f6ljd av en liagre temperatur i
kylkedjan, tror de flesta butikerna att deras svinn skulle minska.

Skulle butikens svinn minska av = NEl
1) enbart sankt temperatur? BIA
o 2) forlangd hallbarhetsmarkning?
7
6
5
4
3 -
2 .
- i
o [
1) | 2) 1) | 2) 1) | 2) 1) 2)
Sallad Chark Fars Mjolk

Figur 13. Butikernas svar pa fragan om deras svinn av dessa varor skulle minska om 1) temperaturen
i kylkedjan sanktes 2) datummarkningen pa varorna forlangdes till foljd av sankt temperatur.
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Tre fjardedelar av de tillfrigade butikerna menar att datummairkningen pa
varorna har stor betydelse nir de viljer leverantor och planerar bestillningar
av varor. Butikerna tillfragades dven om de tror att de skulle kopa storre mangd
varor om producenterna forlingde datummarkningen. Fem av atta butiker
trodde inte att det skulle paverka hur mycket varor de koper in, de vill ha

en hog omsattning och dr inte intresserade av att bygga lager med dessa
farskvaror. Nagon som trodde att de skulle bestilla mer varor menade att de
egentligen inte var intresserade av att bygga lager men att erfarenhet av t.ex.
torrvaror visade att det litt blir sd dnda.

P4 frigan om butikernas kunder skulle kopa fler varor om produkterna
hade en lingre héllbarhetstid siger hilften att de inte tror att kunderna skulle
gora det. En av anledningarna ar att kunderna snarare blir misstinksamma
om varorna har ”for langt” hallbarhetsdatum, da de tycks tro att det betyder
att produkten innehaller mer konserveringsamnen m.m.

Vi var ocksa intresserade av att hora butikernas tankar om hur de tror att
en forlangd hallbarhetstid skulle férdelas mellan producent, butik och konsu-
ment. Butikerna tror att varorna framfor allt skulle spendera den langre tiden
hos konsumenterna, men att dven butikerna skulle ha varorna nagot lagre tid
hos sig. Bara tva butiker av atta tror att producenterna skulle lagerhalla pro-
dukterna lingre om varorna hade lingre hillbarhetsdatum.

4.2.3 Sammanfattning och diskussion
Ett sahir litet antal butiker ger inget statistiskt siakerstallt resultat, resultatet
fran studien 4r bara en fingervisning om hur det ser ut i butikerna idag. Inom
projektet fanns ingen mojlighet att ga ut i butikerna och gora matningar pa
temperaturer eller pa annat sitt kontrollera uppgifterna butikerna limnat.

Butikerna mater varornas temperaturer vid leverans och temperaturen i
lager och butikskylar mits i de flesta butiker kontinuerligt. Studier har dock
visat att temperaturmatning — framfor allt i 6ppna kylar — ar svart och att det
darfor ar litt att varorna faktiskt haller annan temperatur 4an vad temperatur-
overvakningssystemet visar.

Nistan alla butiker siager att de nog skulle kunna sinka temperaturerna
i sin befintliga kylutrustning, men de sager samtidigt att risken for frysskador
pd varorna skulle 6ka och att deras energianvandning skulle bli storre. Att
sanka temperaturen i en kyldisk med ojamn temperatur skulle kunna leda till
hogre andel svinn an forut p.g.a. frostskadade varor.

Att halla kyla och varme pa ritt plats i butiken skulle innebara jamnare
kyl- och frystemperaturer, behagligare inneklimat samt energivinster.

SKULLE SANKT TEMPERATUR I KYLKEDJAN MINSKA BUTIKENS MATSVINN?
Nej inte enbart sankt temperatur. Eftersom den storsta anledning till svinn
enligt de butiker vi talat med ar felplanering vid ink6p, d.v.s. att varorna inte
gar 4t innan datummarkningen passerats, skulle en ldgre temperatur inte gora
ndgon skillnad for att minska butikernas svinn av de fyra produkterna packad
sallad, packad chark, kottfars och mjolk.
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Hos de varugrupper som butikerna har mest svinn av, packad sallad och
kottfirs, syns heller inget samband mellan lagt svinn och laga temperaturer,
Figur 14 och Figur 15.

Figur 16 visar en jimforelse dir medeltemperatur och medelsvinn riaknats
samman for de fyra produkterna, och sedan redovisas i en stapel per butik.

Sallad

I ~3 |

[% av inkép]
o = N w £~ (9] (o)} ~ o
o = N w £~ [0, [e)} ~ o0
[°c]

—Svinn (% av inkdp) emgmeTemp (°C)

Figur 14. Svinn och kyldisktemperaturer hos enskilda butiker.
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Figur 15. Svinn och kyldisktemperaturer hos enskilda butiker.
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Figur 16. Butikernas genomsnittliga svinn och férvaringstemperaturer.

SKULLE FORLANGD DATUMMARKNING PA VARORNA TILL FOLJD AV
SANKT FORVARINGSTEMPERATUR MINSKA BUTIKENS MATSVINN?

Ja, butikerna tror att lingre hallbarhetstid i kombination med dndrad datum-
markning pd varorna skulle minska butikernas svinn. Eftersom den storsta
anledning till svinn enligt de butiker vi talat med ar felplanering vid inkép,
d.v.s. att varorna inte gar at innan datummarkningen passerats, skulle ett
senare bast-fore-datum eller sista-forbruknings-datum kunna minska svinnet.
Charkprodukter dr de varor som butikerna har minst svinn av, en forklaring
som ges dr att charkprodukterna ar den av dessa produkter som har langst
hallbarhetsdatum.

Ett par butiker har nimnt att de eventuellt skulle dndra sina bestdllnings-
rutiner och kopa in fler varor om de visste att de hade langre tid pa sig att
silja varorna innan datummarkningen gick ut. Det som talar emot ett sidant
scenario 4r att butikerna idag har sma lager for kylda varor och vill hdlla uppe
omsittningen for att slippa lagerhallning.

Aven butikerna siger att konsumenterna ofta blir misstinksamma mot
varor som har ”for langt” hallbarhetsdatum da de tycks tro att det betyder
att produkten innehdller mer konserveringsimnen m.m.

HUR TROR BUTIKERNA ATT LANGRE HALLBARHETSTIDER SKULLE
FORDELAS MELLAN PRODUCENT, BUTIK OCH KONSUMENT?
Maijoriteten av butikerna tror att tiden framforallt skulle komma konsumen-
terna och butikerna till godo, men tva av dttabutiker trodde att dven produ-
centerna skulle dra nytta av den extra tiden.
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5 Diskussion och slutsatser

MARKNING

Ska en varas hallbarhetsmirkning gilla méste den forvaras vid den tempera-
tur som producenten markt den med. Lattfordarvliga produkter sd som kott-
fars skall enligt lagstiftningen och livsmedelsverket forvaras vid hogst +4 °C,
ovriga kylvaror ska forvaras vid hogst +8 °C savida inte producenten markt
produkten med en annan forvaringstemperatur t.ex. ska en del charkprodukter
forvaras i hogst +4 °C. Importerade varor iar ofta markta med +5 °C eller

+6 °C p.g.a. olika tolkningar av EUs livsmedelslagstiftning.

BRUTEN KYLKED]JA

Hallbarhetsbedomingen foér en ny produkt gor producenterna baserat pa erfa-
renhet kring liknande produkter kopplat till en lagringsstudie, och de utgar
fran en obruten kylkedja fram till att produkten ska anviandas. Producenterna
lagger inte in nagra marginaler i hdllbarhetstiden trots att kylkedjan ofta bryts
vid transporten fran butiken till hushéllets kylskdp. Hallbarhetsmarkning slutar
alltsa ofta att gélla sa fort varan lamnat den kontrollerade miljon i butikerna.
Varans temperatur dr ofta hogre dn vad producenten rekommenderar under
transporten fran butik till kylskap. Temperaturen i konsumenternas kylskap
finns det inga lagar som reglerar, och fa konsumenter vet vilken temperatur
de faktiskt har i sitt kylskdp. Studier visar att maten ofta forvaras for varmt i
hushallens kylskap. Bristen pa kunskap om hur man som konsument bor for-
vara sina kylvaror i hemmet och for hog kylskapstemperatur gor att varornas
héllbarhet forkortas sa att onodigt matsvinn uppstar.

SANKT TEMPERATUR OCH MINSKAT SVINN

Det gar inte att dra generella slutsatser for alla kylda livsmedel avseende
kopplingen mellan livsmedelskyla och svinn, d& vissa produkter som t.ex. ost,
fil och yoghurt ar mikrobiologiskt stabila och dess hallbarhetstid inte n6dvan-
digtvis skulle férlingas i och med en siankt temperatur i kylkedjan.

Enbart sankt temperatur i kylkedjan, alltsa sinkt temperatur men of6rand-
rade hallbarhetstider pa produkterna, tror inte butikerna vi talat med skulle
minska butikssvinnet, eftersom fa varor blir diliga innan datummarkningen
gatt ut. I en liknande intervjustudie med tolv butiker [13] trodde daremot
ungefar hilften av de tillfrigade butikerna att sankta temperaturer (fran atta
till fyra grader) i chark- och kottkylar kan minska svinnet nagot, t.ex. pa rena
kottprodukter som behaller sin fina farg lingre vid lagre temperatur. Att pro-
dukterna haller sig fina i butiken dven efter att datummarkningen passerats
spelar dock ofta ingen roll for butikerna, eftersom de dnda inte kan eller far
sdlja produkter med utganget datum.

Sankt temperatur i hushéllens kylskap kan enligt WRAP [23] minska
matsvinnet for konsumenterna, aven om datummarkningen pa produkterna
forblir densamma, eftersom maten haller sig battre om den forvaras vid lagre
temperatur. D3 kravs forstas att konsumenterna gor en egen bedomning av
varans kvalitet och inte bara gar pa hallbarhetsdatumet.

39



NATURVARDSVERKET RAPPORT 6596
Vilken effekt skulle sankt temperatur i kylkedjan kunna fa p& matsvinnet?

FORVARINGSTEMPERATURER I BUTIK

Flera av butikerna vi talat med uppger att de forvarar sina kylvaror (sallad,
chark, fars och mjolk) vid lagre temperaturer dn vad producenten angett pa
forpackningen. T.ex. har sex av atta butiker angett att de har 3-5 °C i mejeri-
kylrummet. Troligtvis dr temperaturen hogre for mjolken som kunden kan
plocka av da den frontar den varmare omgivningen ute i butiken, framfor allt
giller detta om det inte finns dorrar mellan mejerivarorna och butiksytan.
Mjolk kan enligt forpackningen forvaras vid 8 °C.

FORLANGD HALLBARHETSMARKNING OCH MINSKAT SVINN

En siankt temperatur i kylkedjan skulle kunna gora det mojligt for livsmedels-
producenterna att forlinga héllbarhetsdatumet pa sina produkter.

Butikerna vi talat med uppger utganget datum som den storsta anledningen
till matsvinn i butikerna. Med forlingd hallbarhetsmarkning och oférandrade
inkopsrutiner skulle butikernas svinn av kylda varor med datummarkning
minska.

Langre hallbarhetsmarkning skulle dven kunna minska svinnet for de
konsumenter som inte dter mat vars datummarkning har passerats. Ungefar
hilften av det onodiga matavfallet fran svenska hushall kan tolkas som mat
som inte hunnits dtas upp i tid. WRAP har gjort en modellering som visar att
om en familj byter fran vanlig mjolk till mjolk med lang hallbarhet (UTH-
behandlad) och bibehaller samma konsumtion och beteende skulle familjen
minska sitt mjolksvinn till nara noll.

VAR HAMNAR DEN FORLANGDA HALLBARHETSTIDEN?

Producenterna vi talat med tror att den forlangda hallbarhetstiden till stor
del skulle komma detaljhandeln till godo och i och med det minska butiks-
svinnet. Viss del av den forlangda hallbarhetstiden tror producenterna att de
sjdlva kommer utnyttja for att forandra sin produktions- och distributions-
planering och for att eventuellt forhindra en del lagerkassationer. Butikerna
vi talat med tror att i forsta hand konsumenterna kommer att kunna utnyttja
den forlangda hallbarhetstiden, men de sdger dven att butikerna sjilva troligen
kommer att anvinda sig av den marginal som forlangd hallbarhet ger mojlig-
het till. Om bade producenter och butiker foriandrar sina produktions- och
inkopsplaneringar kan det betyda att den forlangda hallbarhetstiden ats upp
i lager och butikshyllor istillet for att hamna i konsumenternas kylskap. Det
som talar emot ett sddant scenario ar att det medfor stora kostnader for savil
producenter som butiker att bygga ut sina lager, sa idag stravar de efter hog
omsattning och litet lager.
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TEKNISKA PROBLEM MED ATT SANKA TEMPERATUREN

For att kunna sidnka temperaturerna i butikernas kylar behéver man forst veta
sakert vilka temperaturer som halls idag. I manga butikskylar, framfor allt i
kylar utan dorrar eller lock, ar det svart att hélla en jamn temperatur i hela
kylen. Da temperaturspridningen i butikernas och hushéllens kylar ar stor, blir
det en stor utmaning att sinka temperaturen utan att riskera att vissa matva-
ror forvaras vid for laga temperaturer d.v.s. frystemperaturer. Att matvarorna
forvaras vid for laga temperaturer kan forsimra varans kvalitet och forkorta
dess hallbarhet. I resultatet fran intervjuerna med butikerna ses inget samband
mellan andel svinn och om varorna forvaras i kyldiskar med eller utan dorrar.
Studier visar dock att med dorrar installerade erhdlls en jamnare temperatur
pa de varor som forvaras i sidan disk [9]. Butikerna uppger utganget datum
som den storsta anledningen till matsvinn och bara ndgon enstaka butik har ens
namnt kvalitetsforsimringar p.g.a. felaktig forvaring som en anledning till svinn.

SLUTSATSER
Butik

e Det ar svart att hélla en jamn temperatur i kyldiskar om de saknar dorrar
eller lock, temperaturen kan variera flera grader beroende pa var i den
oppna kyldisken temperaturen mats.

e Att sinka temperaturen i en kyldisk med ojimna temperaturer skulle
kunna leda till hogre andel butikssvinn p.g.a. frostskadade varor.

Butikschefer vi talat med uppger att;
e Utgdnget datum ar storsta anledningen till matsvinn i butikerna.
e Matsvinnet i deras butiker troligen skulle minska om datummarkningen
forlangdes i kombination med en siankt kyltemperatur i kylkedjan.
e Sinkt temperatur i kylkedjan men samma héllbarhetstider pa produk-
terna skulle inte minska butikssvinnet.

Producent
e Producenterna borde goras medvetna och fa mer kunskap om vilka tem-
peraturvariationer som forekommer i olika kylforvaringar i butikerna.

Producenter vi har talat med uppger att;
® Vissa produkter som t.ex. ost, fil och yoghurt ar mikrobiologiskt stabila
och dessa produkters hallbarhetstid skulle inte nodvandigtvis forlingas i
och med en siankt temperatur i livsmedelskedjan.

Bade butikschefer och producenter vi talat med uppger att;

e Lingre hallbarhetstider pa produkterna kan betyda att produkterna star
langre i producentens och butikens lager och i butikshyllor istallet for i
konsumenternas kylskap, sa att matsvinnet hos konsumenterna forblir
opaverkat.

¢ En del konsumenter viljer bort produkter med lang hallbarhetstid, efter-
som de tror att de t.ex. innehéller mer tillsatser.
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Hushall

Den 6vergripande lagringstemperaturen (hos transportor, detaljhandel,
butik och konsument) har betydligt storre effekt pa hallbarhetstiden dn
konsumentens transport till hemmet.

Forlangd datummarkning i kombination med siankt kyltemperatur i kyl-
kedjan skulle kunna minska matsvinnet for de konsumenter som inte dter
mat vars datummarkning har passerats.

Sankt temperatur i kylkedjan men oforandrade hallbarhetstider pa produk-
terna skulle kunna minska matsvinnet for de konsumenter som gor en egen
bedomning om varans kvalitet och inte bara gar pa hallbarhetsdatumet.
Konsumenternas brist pa kunskap om hur kylvaror ska férvaras och for
hoga kylskapstemperaturer gor att varornas kvalitet forsamras snabbare.
Konsumenterna bor goras medvetna om hur mycket de kylda varornas
temperatur kan 6ka under tiden de ligger i kundvagnen och nir de sedan
transporteras hem till det egna kylskapet.

5.1 Forslag pa fortsatt arbete

Konsekvensanalys for att fa veta vad det skulle innebara for butikerna
(investeringar, energianvandning, ekonomi mm) att sianka temperaturen
i kylkedjan.

Temperaturmatningar i butikernas lagerkylar och kylmobler som
okar kunskaperna om verkliga temperaturer.

Utifran verkliga temperaturer bor dven branschriktlinjer for kylda

och frysta livsmedel ses over.

Mata temperaturen i hela kylkedjan, och dven inkludera hushallen

1 mitningen.

Sdkerstilla matningsmetodiker som anvinds vid temperaturmatning

i kylkedjan.

Informera och utbilda konsumenter i hur de bast ska férvara och
transportera kylda matvaror.
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/ Bilagor

/.1 Presentation av projekt

Effekter pa matsvinnet av att sanka temperaturen i

kylkedjan
‘e s
’I;" o
Syfte héllbarhetstid fériangas, i vissa fall med upp

At genom litteraturstudier och intenvjuer med
livsm edelsproducenter och livemedelsbutker
uppskatta hur mycket matsvinnet kan minska
om hallbarheten férl&ngs genom sankt
temperatur i kylkedjan.

Bakgrund

Far att bibehalla kylda matvarors sakerhet och
kvalité ar en obruten kylkedja av stérsta wvikt.
Transport fram till bufik &r oftast val
kontrollerad. Temperaturspridningen for
varomna i butik varierar beroende pa val ar
teknik och mébel. Erfarenheter och matningar
har visat aft det &r under fransporten hem till
hushallen som det &r svarast att halla
temperatumivan nere. Enligt

livsm edelslagstifiningen &r
Iivsmedelsproducenten skyldig att marka sin
produkt med bast-fbre-datum eller sista
férbrukningsdag. Hallbarhetsmarkningen &r
baserad pa antagandet att de temperaturer
som varan utsatts for i kylkedjan ar den som
varan markts med av producenten.

Det ar darfor viktigt att forsta vilka
konsekvenser en sankl temperatur skulle
innebara for livsmedelsproducent, butik ach
hushall och i férlangningen for minskat
matsvinn. Matsvinn definieras i detta projekt
som livsmedel som hade kunnat kensumeras
eller séljas om det hanterats annorlunda.

En sanki temperatur innebar at
héllbarhetstiden blir langre. Om t.ex. mjélk,
fardigratter och smérgaspalagg skulle férvaras
vid 4 istallet for 8°C kan dessa varors
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Box A57. 501 15 BORAS

Telefon: 010-516 50 00, Telefax: 033-13 55 02
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till veckor, se Figur 1.
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Figur 1 illustrerar exempel pd matvarans

kvalitét som funktion av tid och temperatur.

En sénkt temperatur skulle i praktken kunna
innehara att varan hinner konsumaras innan
datummarkning gar ut. Utifall att hela eller
delar av den extra hallbarhetstiden kommer
konsumenten till godo kan livsmedelssvinnet
minska med hypotesen att manga manniskor
ser ill datummémningen och inte varans
kvalite nar de slanger mat.
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7.2 Intervjufragor Butik

Intervjufragor till livsmedelsbutiker

Varoma som [rizema handlar om r: vanlig myilk, firdig-ati-ita=sallad i pise, skivad och packad
paliggschark och kitifirs.

Hur stor omséittning har er butik?

Vilka typer av kylmabler har mi?

Hur konrolleras varomas temperatur nir de levereras ll butiken? Vad gér ni med
informationen?

Ll

4. Hamnar dessa varor 1 lagerkylrum innan de stills fram 1 kyldiskama?

5. Vem ansvarar fir att fylla kyldiskama med dessa varor?

6, Hur minga dagar befinner sig dessa varor i butiken, frin leverans tills de siljs®

7. Hur linge ligger varoma i kylrum respektive i butik?

2. Vilken temperatur har i 1 era lagerkylum?

9. Vilken temperatur har ni 1 era kyldiskar? (°C)

10 Hur miter ni temperaturerma’?

11. Ar det wajligt att sinka forvaringstemperaturen i de kylar ni har idag 61l 2-4°C?

12, Vir definition av matsvinn ir livsmedel som hade kunnat kensumeras eller sifjas om det
hanterats annorlunda. Miter ni svinn fir filjande vanugrupper?

13, Hur miter ni svinn?

14. 1 vilken enhet méter ni svinn?

15, Hur stor andel av miingden inkipta varor blir svinn? Svara 1 procent.

16, Vilken i den starsta orsaken till svinn fir dessa varor?

17. Vad finns det fiir andra anledningar till svinn fir dessa varor?

18, Tror du att crt matsvinn skulle minska om dessa varor frvarades vid 1gre temperatur in
idag?

19, Vilken betydelse har producentens datemmiéickning ndr ni planerar bestillningar?

20, Skulle ni bestilla stére antal varor om produktema hade Engre hallbarhetstid®

21. Tror du att era kunder skulle kiipa stérme méngd varor om de hade lingre hillbarhetstid?

22, Om datummérkningen pi dessa produkter farlingdes, vem tror du skulle £ den extra tiden ull
godo?

23, Tror du att ert matsvinn minska om hillbarhetstiden pd dessa varor dkades?
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7.3 Intervjufragor Producent

Intervjufragor till livsmedelsproducenter

MEl: Ta reda hur livsmedelsproducenten skulle utmyitja sinkt kyltemperatur i livsmedelskedjan och en
potentiellt frkingd hallbarhetstid, samt utreda var 1 kedjan skulle den {Grlingda hillbarheten Komma
tall nytta {producent, detaljhandel, konsument )?
Frigoma stills till kvalitetschef eller motsvarande,
Fragor:

= Hur beddmer ni hillbarhetstiden pa era produkter?

- Chn temperaturen i kedjan sédnktes frdn +8°0 till +4°C grader, hur skulle ni agera?

= Wad ser ni for andra vinster (utdver lingre hillbarhet) med en sinkt temperatur i kylkedjan?

- Hypotesen i vir studic Sr att svinnet (i butik och hushill) skulle minska om kylan sinktes, vad
anser ni om det?

- MEter ni svinn? Hur definierar ni svinn? Hur mkt svinn har ni pd firdig produbkt? Hur mkt av
detta beror pd att det dr fir kort del av hillbarhetstiden kvar? Fir ni myeket returer fran butik?

= Wad skulle det innebira for ditt firetag om hillbarhetstiden pd produkt X skulle kunna
fiirlingas med Y dagar? (en uppskatining girs i [rviig beroende pa firetag och prodult)

- Wad fir din uppfattning om att det blir fér nyttan for er (producenten)? Detaljhandeln?
Konsumenien?

- Vadhar detaljhandelnbutikerna fir krav pd era hillbarhetstider?
Hur upplever ni konsumentens krav/fonvinmingar pd hillbarhetstiden pd era produkter?

- Shkulle en sinkt temperatur i kylkedjan minska ert svinn?
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SP SVERIGES TEKNISKA FORSKNINGSINSTITUT

Vi arbetar med innovation och virdeskapande teknikutveckling. Genom att vi har

Sveriges bredaste och mest kvalificerade resurser for teknisk utvirdering, matteknik,

forskning och utveckling har vi stor betydelse for naringslivets konkurrenskraft och

héllbara utveckling. Var forskning sker i nira samarbete med universitet och hog-

skolor och bland véra cirka 10000 kunder finns allt frin nytankande smaforetag till

internationella koncerner.

Energiteknik

Bygg och Mekanik

Kemi och Material

: : Kalibrering
Brandteknik Elektronik och Veriflering
JTI - Institutet for
Certifiering Tra Matteknik Jordbruks- och
Miljoteknik
: = =
Glafo CBI SMP Svensk

- glasforsknings-

institutet

Betonginstitutet

Maskinprovning

SIK - Institutet for
Livsmedel och
Bioteknik

YKI,
Ytkemiska Institutet

AstaZero
Active Safety Test Area
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