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Sammanfattning

Arbetet dr en undersokning av butikers och konsumenters asikter angéende en sdnkning av
temperaturen i kott- och charkkylar fran +8°C till +4°C. En temperatursidnkning ar foreslagen av
Kott och Charkforetagen och Konsumentféreningen Stockholm som ett sitt att forbéttra
hallbarheten pa kott- och charkprodukter. Den ldgre temperaturen skulle forutom ldngre
hallbarhet kunna innebdra att mingden salt och tillsatser i produkterna gér att minska utan att
minska livsmedelssdkerheten.

Lagre temperatur 1 kyldiskar dér kott- och charkprodukter forvaras innebir att dessa produkters
kvalitet behélls under en liangre tid 4n om de forvaras vid hogre temperaturer. Den bittre
kvaliteten &r viktigt for manga butiker eftersom det ger ndjda kunder och ndjda kunder ar viktigt
for de flesta butiker.

Att forvara kott- och charkprodukter vid ldgre temperatur och pa sé sitt forlinga héllbarheten
skulle kunna bidra till att minska svinnet, ndgot som ar positivt ur ett miljomaissigt, moraliskt
savél som ekonomiskt perspektiv. Minskningen av svinn anses kunna vara en motivationsfaktor
for att fa butiker att sdnka temperaturen i kott- och charkdiskar d&ven om ldgre temperatur innebar
okade energikostnader.

I arbetet har personal som arbetar med kott- och charkprodukter i butiker i Ostersundsomridet
tillfragats om sina sikter kring den foreslagna temperatursinkningen. Asikterna har visat sig vara
Overlag positiva pa grund av att det finns flera positiva effekter, pa produkterna och eventuellt
dven pé ekonomin, av att sdnka temperaturen.

Konsumenter i Ostersundsomridet har genom en enkit tillfrégats om sina &sikter om en sinkt
temperatur i kott- och charkdiskar och minga av dem ar positiva. Konsumenter &r frimst positiva
till en séankning av temperaturen om det paverkar miljon pé ett positivt sitt. De dr mindre positiva
till en temperatursdnkning 1 kott- och charkkylar om sénkningen i forlingningen kommer att
paverka dem sjilva.
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1. Bakgrund

I dagsldget dr rekommendationerna for hur kott- och charkprodukter ska forvaras att de ska
kylforvaras vid max +8°C, med undantag for sdrkilt kédnsliga produkter som bor forvaras vid
+4°C, enligt Svensk Dagligvaruhandels Branschriktlinjer (2009).

Ett forslag frdn Kott och Charkforetagen och Konsumentforeningen Stockholm finns och
rekommenderar att den hogsta tillatna temperaturen for kott- och charkprodukter som kylforvaras
bor sédnkas till +4°C. Sénkningen skulle kunna bidra till en minskning av halten salt, fett och
tillsatser i kott- och charkprodukter utan att riskera att livsmedelssdakerheten minskar. En lidgre
temperatur i kott- och charkkylar skulle kunna leda till forlingd hallbarhet pd produkterna, vilket
i sin tur kan leda till ett minskat svinn (Rutegard 2009).

1.1 Branschriktlinjer

Livsmedelsbutiker 1 Sverige é&r livsmedelsforetagare enligt (EG) 178/2002 artikel 3.2.
Definitionen av ett livsmedelsforetag i (EG) 178/2002 ar “’varje privat eller offentligt foretag som
med eller utan vinstsyfte bedriver ndgon av de verksamheter som hdnger samman med alla
stadier i produktions-, bearbetnings-, och distributionskedjan av livsmedel”. Inneborden av detta
ar att alla livsmedelsbutiker ar skyldiga att f6lja livsmedelslagstiftningen. For att underlitta for
livsmedelsforetagaren att folja lagstiftningen har branschriktlinjer tagits fram for olika typer av
livsmedelsforetagare.

Branschriktlinjer dr branschens forslag pd hur foretagare kan gé tillviga for att uppfylla de
flexibla och mélinriktade kraven i lagstiftningen. Branschriktlinjerna tolkar lagarna utifrdn den
bransch som riktlinjerna géller for vilket gor att lagstiftningens krav blir mer konkreta for
verksamhetsutovare. De nationella branschriktlinjerna har bedéomts av Livsmedelsverket (URL
1).

Den Svenska Dagligvaruhandeln tog 2007 fram en branschvégledning for sdker mat i butik,
véigledningen reviderades 1 juni 2009 och blev Svensk Dagligvaruhandels Branschriktlinjer
(2009). I branschriktlinjerna framgar det att kylda produkter ska forvaras och exponeras enligt
producentens forvaringsanvisning, de ska fOrvaras i temperaturen som finns angiven pa
forpackningen. Ar produkterna egenproducerade ska de forvaras vid den lidgsta temperatur som ir
nddvindig for den kénsligaste ravaran. Enligt Svensk Dagligvaruhandels Branschriktlinjer (2009)
bor farser, indlvsmat och rékorv forvaras vid hogst +4°C medan 6vriga kott- och charkprodukter
bor forvaras vid +8°C.

1.2 Férslag pa temperatursankning

Konsumentforeningen Stockholm foreslog till Svensk Dagligvaruhandel och Kott- och
Charkforetagen ar 2009 att den hogsta rekommenderade temperaturen i kylkedjan for kott- och
charkprodukter ska sidnkas fran +8°C till +4°C (Ungerth 2009). I dagsldget finns inga lagar for
vilka temperaturer kylkedjan ska halla utan lagstiftningens krav ar att livsmedel inte far sléppas
ut p4 marknaden om de inte ar sékra, artikel 14.1 1 (EG) 178/2002. Livsmedel ska anses som icke
sdkra om de ar skadliga for hélsan eller om de &r otjdnliga som ménniskofoda, artikel 14.2 1 (EG)
178/2002.

Charkindustrin &r positiv till en temperatursinkning fran +8°C till +4°C i kott- och charkkylar
medan butikerna uppges att inte vara det. Butikernas mindre positiva instdllning beror pa att ldgre
temperatur innebdr storre energikostnader eller stora investeringskostnader i nya kyldiskar
(Ungerth 2009). Konsumentforeningen Stockholm motiverar forslaget till lagre temperatur 1 kott-



och charkdiskar med att produkters hallbarhet ndstan fordubblas. Forlangd hallbarhet innebér att
svinnet i butikerna kan minska och att mdngden salt och mojligen dven méngden tillsatser 1
produkterna kan minskas (Ungerth 2009).

I en ledare 1 Kottbranschen frén 2009 far Konsumentforeningen Stockholm medhéll av Koétt och
Charkforetagens VD i forslaget att séinka temperaturen i kott- och charkkylar fran +8°C till +4°C.
En liagre forvaringstemperatur dr positivt ur livsmedelssdkerhetssynpunkt da det innebédr minskad
risk for tillvixt av oonskade bakterier i produkterna dven om méingden fett, salt och tillsatser i
produkterna reducerats (Rutegdrd 2009).

1.3 Salthalt och tillsatser

Att minska halten salt, fett kott och feta kottprodukter som konsumeras dr rekommenderat i
dagens samhille for att frimja folkhilsan (URL 4). Genom att reducera méngden salt, fett och
konserverande tillsatser som forekommer i kott- och charkprodukter s& minskas den
konserverande effekten pd produkten. De konserverande dmnena hidmmar tillvixt av
mikroorganismer och sjukdomsframkallande bakterier i produkten och bidrar till en o6kad
livsmedelssikerhet (Livsmedelsverket 2008). Om forekomsten av de konserverande dmnena ar
for lag finns det risk for tillvdxt av exempelvis listeria 1 produkter, som vakuumforpackade
charkprodukter, om forhallandena &r de ritta (Henning & Cutter 2001).

Lagre fetthalt gor att vattenfasen okar, det blir mer fritt tillgdngligt vatten i produkten. Den 6kade
méngden tillgdngligt vatten leder till 14gre koncentration av salt i produkten (USDA FSIS 2007).
Lagre koncentration av salt gor att saltets konserverande egenskaper forsdmras och pa si sétt
forsdmras produktens héllbarhet. Minskas salthalten i produkten sa blir koncentrationen av salt i
den fardiga produkten dnnu ldgre och den konserverande formagan forsdmras ytterligare. For att
aterfa produktens héllbarhet, som den var innan minskningen av fett och salt, sa forlitar man sig
pa andra konserverande faktorer. Det kan vara pH, temperatur och bakteriechimmande tillsatser,
som exempelvis nitrit (Livsmedelsverket 2008).

Nitrit &r en tillsats med bade positiva och negativa effekter och dessa effekter diskuteras fram och
tillbaka. Nitrit bidrar positivt i charkprodukter d& den minskar risken for ménniskor att drabbas av
botulinumf6rgiftning (Ungerth 2009). Samtidigt kan nitrit vara negativt eftersom det binder till
roda blodkroppar och forhindrar syretransport och eftersom det visat sig att nitrit har genotoxisk
effekt 1 vissa cell- och djurstudier (Darnerud & Ilback 2010). Méngden nitrit i charkprodukter
skulle kunna reduceras om man sinkte temperaturen dar charkprodukterna forvaras, da det skulle
gora tillvixtforhdllandena for botulinum mindre gynnsamma (Adams & Moss, 2008).

I Sverige &r hogsta tillatna méngden nitrit, i form av natriumnitrit, som far tillsdttas till en produkt
150 mg/kg for de flesta produkter (Darnerud & Ilbdck 2010). Sverige dr det enda landet 1
Visteuropa dir temperaturen i kott- och charkprodukters kylkedja far vara sd hog som +8°C
enligt Svensk Dagligvaruhandels Branschriktlinjer (2009). Sveriges tillatna mingd nitrit skiljer
sig frdn exempelvis Danmark dér den hogsta tillitna mingden nitrit 1 vissa produkter &r sé lag
som 60 mg/kg (Kommissionens Beslutning 2008/448). Att Danmark kan ha mindre méngd nitrit 1
charkprodukter beror delvis pa att temperaturen i kylkedjan for charkprodukter inte far dverstiga
+5°C, enligt rekommendationer fran EUFIC, the European Food Information Council (URL 2).
Liagre temperatur i kott- och charkkylar innebdra att méngden fett, salt och tillsatser som nitrit
kan minskas utan att samtidigt riskera att livsmedelssékerheten blir samre (Ungerth 2009).



1.4 Butikers instéllning

En temperatursdnkning fran +8°C till +4°C 1 kott- och charkkylar skulle kunna komma att
innebéra 0kade kostnader for livsmedelsbutiker. De 6kade kostnaderna beror pa att butiker kan
bli tvungna att investera i nya kyldiskar och ny teknik for att kunna halla den ldgre temperaturen.
Om butiker inte investerar i nya kyldiskar sd 0kar kostnaderna istédllet genom att det krdvs mer
energi for att halla ligre temperatur. Okade kostnader gor att livsmedelsbutikerna stiller sig
avvaktande till frigan om huruvida man ska sdnka temperaturen eller inte (Rutegard 2010).
Livsmedelsbutikernas avvaktande instillning har gjort att den foreslagna temperatursénkningen
inte har utforts. Den uteblivna sdnkningen har lett till att Kott och Charkforetagen foreslagit att
alla charkproducenter som dr medlem i1 Kott och Charkforetagen, vilket dr over 90 procent av de
svenska charktillverkarna, ska mairka sina produkter med +4°C for att tvinga fram en
temperatursdnkning (Rutegard 2010). Enligt uppgifter till Konsumentféreningen Stockholm ar
charkindustrin positivt instdllda till att sinka temperaturen i butikers kott- och charkkylar till
+4°C (Ungerth 2009).

1.5 Markning

En mérkning med forvaringsanvisningen +4°C pd kott- och charkprodukter skulle leda till att alla
livsmedelsbutiker som salufor dessa produkter maste sdnka temperaturen i kyldiskarna till max
+4° enligt § 55-56 1 LIVSFS 2004:27 om Mirkning och presentation av livsmedel. Enligt § 55
framgér att livsmedel med sista forbrukningsdag ska méarkas med forvaringsanvisning och i § 56
framgér att livsmedel med uppgift om datum for minsta hillbarhetstid ska mirkas med
forvaringsanvisning om det dr av betydelse for hallbarheten.

Enligt § 52 1 LIVSFS 2004:27 ska kott- och charkprodukter mérkas med uppgift om datum for
minsta hallbarhetstid och enligt § 54 ska produkterna mérkas med sista forbrukningsdag om de ur
mikrobiologisk synpunkt &r mycket lattfordarvliga, som exempelvis kottfars.

1.6 Svinn

I Sverige sldngs arligen i genomsnitt 100 kilogram livsmedel som éar fullt 4tliga per person, enligt
Livsmedelsverkets arsrapport 2009 (Livsmedelsverket 2010). Méngden svinn fran butiker ar
mellan 3-8 procent for kottprodukter som dr centralt styckade och packade. For kottprodukter
som styckats och packats i livsmedelsbutik 4r mdngden svinn mellan 5-25 procent. Att siffran for
butiksstyckat och butikspackat kott dr hogre beror pd att oundvikligt svinn som ben och
styckrester riknas med i miangden svinn (Naturvardsverket 2008).

Ett minskat svinn dr av intresse ur ekonomisk, miljomaissig, och moralisk synpunkt eftersom
svinn kostar pengar, bidrar till vixthuseffekten och innebér sloseri med resurser. Ett minskat
svinn skulle innebédra minskade avfallsmingder, ndgot som prioriteras av EU:s avfallshierarki.
Att svinn paverkar ekonomiskt har tidigare inte varit sérskilt uppmirksammat, det har inte varit
dyrt att kasta mat, men 6kande priser péd livsmedel leder till att svinnet blir kostsammare for alla,
producenter, butiker savil som konsumenter (Naturvardsverket 2008).

Stor variation pa produkter i butiker, krav pa farska livsmedel och efterfragan pd importerade
produkter bidrar till svinn. Butiker tar hem produkter som transporterats langa strickor och som
sedan ligger 1 butikers diskar under en kort period for att inte passera datumet for hallbarhet. Om
produkterna inte kops av konsumenter innan datumet for hallbarheten har passerats sa kastas
produkten. Det innebér att produkten har tillverkats, forpackats och transporterats for att sedan
slangas och bli avfall och svinn, ett enormt sloseri med resurser, miljo och pengar. Ytterligare en
faktor som bidrar till svinn &r svarigheten for butiker att bestidlla hem rétt mdngder av produkter.
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Butiker vill inte riskera att sta utan produkter som kunden efterfragar eftersom en missnojd kund
ar daligt for affarerna. Att kunder ar vana vid fulla butikshyllor och att dessa siljer bittre dn
halvfulla eller ndstan tomma hyllor bidrar till svinn. Vilfyllda hyllor gor det svart att silja de sista
varorna frén tidigare leveranser, kunder ser datum for hallbarhet och viljer nyare produkter vilket
gor att dldre produkter inte blir sdlda och maste sldngas (Naturvéardsverket 2008).

Satt att minska svinnet i en livsmedelsbutik pé kan vara att fora statistik pd hur mycket produkter
som sdljs och hur mycket som sliangs och sedan gora bestillningar grundade pa denna kunskap.
Att ldgga varor med kortast datum lidngst fram, att sdlja dessa varor till rabatterat pris eller att
silja dem till restauranger och storkdk som anviander mycket ravaror pa kort tid &r andra sitt for
butiker att minska svinnet. Att informera personal och kunder om hur svinn kan minskas och hur
stora negativa effekter svinn har for miljon och ekonomin &r ett sétt att forsoka minska svinnet
(Naturvardsverket 2008).

Ett annat forslag for att minska svinnet ar att forlinga produkters hallbarhet, 1angre hallbarhet gor
att produkter kan ligga lidngre tid i butiken och chansen att produkten képs av konsument okar.
Att forlinga hallbarheten kan goras genom att sénka temperaturen i kyldisken dar kott- och
charkprodukterna forvaras (Rutegird 2009).

1.7 Kyldiskar och energi

I kyldiskar med dorr dr det lattare att behalla kylan och forhindra att virme frén butiken tar sig in.
Kylar som dr forsedda med dorrar sparar energi eftersom det inte kravs lika mycket energi for att
halla temperaturerna nere i dessa. Kylar med dorrar minskar risken for temperaturavvikelser nir
det dr varmt ute och nér det 4r mycket folk i butiken (URL 3).

I en livsmedelsbutik anvénds en stor del av elen till att forvara frysta och kylda livsmedel. For att
minska den energi som kréivs for att halla rétt temperatur i1 kyldiskarna kan dorrar installeras pa
kyldiskarna och da blir dven kvaliteten pa produkterna som forvaras dér i forbéattrad (URL 3).

I ett projekt fran 2008 med Sveriges Tekniska Forskningsinstitut och Energimyndigheten, i
samarbete med industrin, kom man fram till att det finns stora mojligheter att forbéttra
livsmedelsbutikers energianvindning. I projektet som heter ”Energieffektiva system och ldmpligt
inneklimat i livsmedelsbutiker” studerades bland annat effekten av att installera dorrar pd en
kyldisk. Resultatet av studien blev att elanvdndningen i livsmedelsbutiken sjonk med 6 procent
och andelen el som anvinds for att kyla ner exempelvis kyldiskar minskade med 26 procent. En
fordel av att livsmedelsbutiker installerar dorrar pa kyldiskar &r att kyldiskarna holl temperaturen
3 grader ligre @n tidigare (URL 3).

Undersokningar gjordes i laboratoriemiljé for att pa ett noggrannare sétt méita effekten av att
installera dorrar. Resultaten fran undersokningarna visar att temperaturen som gar in kyldisken
inte behover vara lika lag som i kylar utan dorrar for att ge samma kylningseffekt. Att
temperaturen som kyler kyldiskarna dr hogre innebér att det inte bildas lika mycket frost och att
temperaturhdjningarna som uppkommer vid avfrostning kan undvikas. I kyldiskar med dorrar ar
temperaturen jimnare och det leder till forbattrad livsmedelssdkerhet med bittre kvalitet pa
produkterna och mgjligheter till minskat svinn (URL 3).

1.8 Problemformulering

- Hur ser butikers asikter om en temperatursdankning i kott- och charkkylar ut?
- Vad tycker konsumenter om en temperatursankning?
- Kommer méngden svinn att paverkas av den ldgre temperaturen?
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1.9 Syfte

Syftet med denna studie var att ta reda pd vad konsumenter och butiker tycker om en sdnkning av
temperaturen i1 kott- och charkkylar. Syftet var ocksa att undersoka om en sdnkning av
temperaturen kan leda till att svinnet for kott- och charkprodukter minskar.

2. Metod

Metoden for detta arbete var en kartldggning av temperaturer i butikers kott- och charkkylar med
IR-termometer, intervjuer med personal i1 utvalda butiker och en enkétundersdkning bland
konsumenter. Ovrig information har inhdmtats via litteraturstudier och samtal med personer i
kott- och charkbranschen. Alla butiker och all personal som ingar i studien &r anonyma.
Butikerna har tilldelats en kod som anvénds genom hela arbetet for att forhindra att nagon ska
kénna sig uthdngd eller pa annat sitt blir paverkad av undersékningens resultat.

2.1 Avgréansningar
De avgriansningar for vad som ingar i1 kott- och charkprodukter i denna studie é&r:

- Produkterna kommer fran gris och/eller nét.

- Produkterna ar fardigforpackade.

- Produkterna ska kylforvaras.

- Produkter som malts, styckats eller pd annat sitt bearbetats i butik ingar inte.

- Produkterna dr mirkta med héllbarhet och forvaringsanvisning fran producent.

De avgransningar som gjorts for att vélja ut de butiker som ingér i denna studie ar:

- En storre livsmedelsbutik.
- Belidgen i Ostersund eller dess niromrade.
- Butiken har separat kyldisk for kott- och charkprodukter

2.2 Temperaturkartlaggning

I de utvalda butikerna genomfordes en kartldggning av temperaturer i kyldiskar dir kott- och
charkprodukter forvaras. Temperaturen mattes 1 kottkyldisk, charkkyldisk och i de butiker dér en
separat kyldisk for kottfars fanns sa méttes temperaturen dven i denna.

Temperaturen i1 kyldiskarna méttes med IR-termometer dér temperaturen méts vid ytan med infrarott
ljus. Mitning av temperatur gjordes vid ett tillfdlle i varje butik och resultatet antecknades. Om
butikens kyldiskar var forsedda med lock eller dorrar antecknades, da det kan paverka den
temperatur som kyldiskarna héller. Temperaturerna méttes en dag da butiken inte haft leverans
och mitningen gjordes pa formiddagen da det &nnu inte varit s ménga kunder 1 butiken.
Kartldggningen av temperaturer genomfordes for att kunna jimfora olika butiker med varandra.
Kartldggningen genomfordes dven for att kunna se vilka faktiska temperaturer som kyldiskar f6r
kott- och charkprodukter haller i butiker 1 dagsliget.

2.3 Intervjuer

Intervjuer gjordes med butiksansvarig eller charkansvarig pa de utvalda butikerna, vid ett tillfdlle
genomfordes intervjun med en anstédlld pd butikens charkavdelning. Intervjuerna genomfordes
anonymt for att den intervjuade inte skulle kénna sig forhindrad att svara pa ndgon fraga eller att
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uttrycka sin asikt.

Intervjuerna gjordes via telefon enligt en mall, se bilaga 1. Butiken ringdes upp och frdgorna
stdlldes till den person som butiken ansdg mest lampad att svara pad dem. Intervjun utgick fran
frdgorna 1 bilaga 1 och information utdver dessa frdgor antecknades for att fa med Ovriga
synpunkter inom dmnet fran den intervjuade.

Under intervjun antecknades svaren och efter intervjun sammanstilldes butikens svar, utifrdn
fragorna, i ett sammanstéllningsdokument. Intressant information frén den intervjuade utdver
frdgorna sammanstélldes i samma dokument for att fi med citat och sd mycket 6vrig information
som mojligt.

2.4 Enkatundersékning

En enkitundersokning genomfordes pa slumpvis utvalda personer, det enda urvalskriteriet som
tillimpades var att personerna var over 18 ar. Utdver detta har personerna slumpvis valts ut pa
olika livsmedelsbutiker pa olika veckodagar och vid olika tidpunkter. Detta gjordes for att
forsoka fa sa bra spridning som mdojligt, sa att det inte bara blir en viss konsumentgrupp som
representeras 1 undersokningen. De enkétfragor som de tillfrigade har fatt svara pd vid
undersdkningen aterfinns i Bilaga 2.

Enkéterna har ldmnats ut direkt till personerna for ifyllande pa plats, pa detta sitt har eventuella
oklarheter kunnat redas ut pa en ging och eventuella fragor har besvarats omgéende.

De personer som tillfragats men som valt att inte delta i enkdtundersokningen har antecknats som
bortfall. Efter insamlingen av enkidtsvar s sammanstilldes resultaten av dessa i en tabell, se
Bilaga 3, utifrdn det sammanriknade enkétresultatet skapades diagram och andra resultat togs
fram.

3. Resultat

Resultatet av studien har delats in i tre delar, temperaturkartliggningen, intervjuer med
butikspersonal och enkdtundersdkning bland konsumenter.

3.1 Temperaturkartlaggning

Av de femton butiker dér kartlaggning av temperaturer genomfordes hade alla separata kyldiskar
for kottprodukter respektive for charkprodukter. Tre av butikerna hade en separat kyldisk déir
kottfars och andra produkter som ur mikrobiologisk synpunkt dr mycket lattfordarvliga forvaras.

I tabell 1 framgar det om butikernas kyldiskar &r 6ppna eller om de ar forsedda med dorrar.
Kartldggningen av temperaturer i butikers kyldiskar for kott- och charkprodukter visade att
endast tvd av femton butiker har kyldiskar som &r forsedda med dorrar.

10



Tabell 1. Visar om butikernas kyldiskar dr 6ppna eller forsedda med dorrar.

Kyldiskarnas utformning

Oppen kyl Kyl m. dérr
Butik 1 Ja
Butik 2 Ja
Butik 3 Ja
Butik 4 Ja
Butik 5 Ja
Butik 6 Ja
Butik 7 Ja
Butik 8 Ja
Butik 9 Ja
Butik 10 Ja
Butik 11 Ja
Butik 12 Ja
Butik 13 Ja
Butik 14 Ja
Butik 15 Ja

Tabell 2 visar att alla butiker hade ldgre temperatur 1 kyldisken for kottprodukter én de hade 1
kyldisken for charkprodukter. I de fall det forekom en kyldisk for kottfars sa holl de lagre
temperatur dn de andra kyldiskarna. I tabell 2 &r alla uppmatta temperaturer som ligger under den
nya foreslagna rekommendationen pé +4°C markerade med fet stil.

Tabell 2. Temperaturer i kyldiskar i de kartlagda butikerna.

Temperaturkartlaggning
Temperatur i Charkkyl | Temperatur i Kottkyl Temperatur i
(°O) (°O) Kottfarskyl (°C)
Butik 1 58 3,7
Butik 2 3,2 29
Butik 3 3,2 21
Butik 4 39 1,9
Butik 5 79 6,2
Butik 6 2,0 29 1,3
Butik 7 6,0 4,3
Butik 8 52 4,5
Butik 9 3,3 2,6
Butik 10 71 6,9
Butik 11 4,5 2,3 1,9
Butik 12 4,5 3,2
Butik 13 52 3,7 0,2
Butik 14 8,5 8,2
Butik 15 3,0 1,4
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I tabell 2 framgar att temperaturkartliggningen visade att sex butiker av femton redan hade
temperaturer under 4°C i sina kyldiskar. Ytterligare fyra butiker hade temperaturer under 4°C i
kyldiskar for kottprodukter och kéttfars medan temperaturen i1 kyldiskarna for charkprodukter i
de butikerna ligger 6ver 4°C.

En butik 1 kartldggningen hade temperaturer éver 8°C i kyldiskarna och fem butiker, som inte
hade nagon separat kyldisk for kottfars, hade temperaturer 6ver 4°C i kyldisken for kott. Dessa
butiker levde saledes inte upp till rekommendationerna for sidker mat i butik ur Svensk
Dagligvaruhandels Branschriktlinjer (2009). Medelvérdet for temperaturen i charkkylarna som
ingdr 1 kartliggningen var +4,9°C och medelvérdet i1 kottkylarna var 3,8°C.

3.2 Intervjuer

Av femton utvalda butiker var det tolv butiker som svarade pd de fem intervjufragorna. Bortfallet
pa tre butiker beror pa att en butik inte svarat vid upprepade uppringningsforsok, en butik visade
sig ha samma charkansvarige som en redan tidigare intervjuad butik och den tredje butiken valde
att inte svara. Detta berodde pa att de inte ville sdga ndgot innan den centrala ledningen for
butikskedjan gjort ett uttalande om hur butiken forhaller sig till frigan om en eventuell
temperatursdnkning.

3.2.1 Sankning av temperatur i kyldiskar

Forsta fragan 1 intervjun handlade om hur butikerna stiller sig till en sdnkning av temperaturen
fran +8°C till +4°C 1 kott- och charkkylar. Av tolv butiker som deltagit i intervjun uppgav fyra
stycken att de redan jobbar utifrén att ha +4°C som maximalt tillaitna temperatur 1 sina kott- och
charkkylar. De resterande tta butikerna var positiva till en sdnkning av temperaturen fran dagens
+8°C till den foreslagna temperaturen pd +4°C. De flesta butikerna tyckte att det var bra med en
sankning om det innebar att hallbarheten pd kott- och charkprodukterna forlangs. Att kvaliteten
pa produkterna bibehélls pa en hog niva under lingre tid om temperaturen i1 kyldisken sénks
upplevs positivt. Tvd av butikerna som var positiva till temperatursdnkningen papekade dock att
de dr positiva till en sinkning av forvaringstemperaturen for de produkter som gynnas av det.
Diaremot ansdg de tvd butikerna att det &r onddigt att sdnka temperaturen i kyldiskar dir
produkter som klarar sig bra vid +8°C forvaras, som exempelvis vissa charkprodukter.

3.2.2 Okade driftskostnader med ligre temperatur

Andra intervjufrigan behandlade butikernas asikter om att driftskostnaderna Okar om
temperaturen i kyldiskarna sidnks. Tre butiker uppgav att hogre driftskostnader inte dr nagot som
kommer att drabba dem, da de haller sd laga temperaturer i sina kott- och charkkylar. Butikerna
ar vana vid hogre driftskostnader och kommer inte att pdverkas av storre energidtgang om det blir
bestdmt att temperaturen 1 kyldiskar ska ligga pad +4°C. Tre andra butiker hade instéllningen att
hogre driftskostnader dr nagot man far std ut med, de dr inte positivt instdllda till det med
accepterar det om det hinder. En av dessa tre butiker lyfte fram mojligheten att spara energi
genom att exempelvis forse kyldiskarna med dorrar sé att kylan bevaras i disken. De dvriga sex
butikerna var positiva trots att driftskostnaderna blir hogre om man sénker temperaturen i
kyldiskarna. Den positiva instéllning berodde pa att de sag temperatursankningen som ett sitt att
bevara kott- och charkprodukternas kvalitet och pé sd sitt ha béttre produkter att silja till
konsumenterna. I forlingningen ger den sdnkta temperaturen alltsd ndjdare kunder och ndjda
kunder &r det viktigaste for butikerna. Tva av dessa butiker lyfte ocksa fram mojligheten att den
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lagre temperaturen kan bidra till att minska svinnet vilket dr positivt bade ekonomiskt och etiskt.
Mojligheten att investera i nya och mer energisndla kylar som gor att driftskostnaderna inte
behdver bli sa stora trots att kylarna haller 14gre temperatur &n vanligt lyfts 4ven fram av en butik.
Nya kylar dr en stor investering men de kommer enligt butiken att betala av sig sjilv efter ett tag
pa grund av att de anviander mindre energi én &dldre kyldiskar.

3.2.3 Minskat svinn som ekonomisk motivation

Tredje fragan i intervjun handlade om huruvida butikerna trodde att en ldgre temperatur i kott-
och charkkylarna kan leda till ett minskat svinn som i sin tur skulle kunna motivera de dkade
driftskostnaderna. Tvd av butikerna trodde inte att ett minskat svinn skulle fungera som en
motivation, ur ett ekonomiskt perspektiv, for att sinka temperaturen i kyldiskarna. Fyra butiker
ansag att ett minskat svinn skulle kunna motivera en temperatursankning rent ekonomiskt. Men
de trodde att datumen pa kott- och charkprodukterna méste skrivas fram, att héllbarhetstiden
forlangs, for att minskningen av svinn ska bli sa stor att den maérks. Resterande fem butiker
trodde att minskat svinn dr en bra motivation for att sdnka temperaturen i kott- och charkkylar.
Léagre temperaturer kommer enligt ett par butiker att frimst paverka svinnet pa rena
kottprodukter. Det beror pa att rena kottprodukter behaller sin roda farg och ser frischa ut lingre
om de forvaras vid ldgre temperatur. Nir produkterna ser frdscha ut sa ar mojligheten att
konsumenter koper dem storre. Butikerna framhivde att ett minskat svinn inte frimst dr en
ekonomisk motivationsfaktor utan mer en motivation ur ett moraliskt och miljomassigt
perspektiv. Pa grund av att det ar viktigt att inte slosa med resurser, speciellt inte nir det handlar
om att foda upp och slakta djur i onédan.

3.2.4 Lagt svinn eller lag energiatgang

Fjarde intervjufragan efterfrigade vilket miljoperspektiv butikerna ansdg vara viktigast. Om
butikerna tyckte att det dr viktigast att halla laga temperaturer och kunna minska svinnet eller om
det ar viktigare att minimera energiatgdngen i kyldiskarna. En butik valde att inte svara pa denna
frdga eftersom de inte har nigon uttalad riktlinje om vilket miljoarbete som &r viktigast. Tva
butiker som tyckte att det viktigaste dr att energieffektivisera hela butiken. Butikerna tyckte att
det &r viktigare att minimera den energi man anvénder 4n att sinka temperaturen for att eventuellt
minska svinnet. Resterande nio butiker ansag att det &r viktigare att halla 1ag temperatur 1 kott-
och charkkylar dn det &r att minska energidtgangen. Fem av butikerna framhivde att de véljer att
prioritera ldgre temperatur eftersom det ger battre kvalitet pd produkterna och detta ger ndjda
kunder. En butik tycker att det &r viktigt att halla en 1ig temperatur ur
livsmedelssidkerhetssynpunkt medan en annan tyckte att ett minskat svinn ar viktigare dn laga
driftskostnader. Ett par av butikerna framhidvde att det dven &ar viktigt att tdnka pd att
temperaturen i kylarna inte blir for 1ag. En for 1ag temperatur i1 kott- och charkkylar kan leda till
att produktens kvalitet forsdmras och dessutom dr det onddigt att anvdnda energi till att kyla ner
kott- och charkdiskarna mer dn vad som behovs.

3.2.5 Minskat svinn med lagre temperatur

Femte frdgan i intervjun behandlade butikernas asikter om huruvida svinnet pd kdottprodukter
minskar om temperaturen 1 kott- och charkkylar sanks. Tre butiker uppgav att de redan har den
lagre temperaturen i sina kylar och att de dérfor inte kan svara pa denna fraga. En butik hade
nyligen infort en sdnkning av temperaturen i kott- och charkkylar och de upplevde att det blivit
en liten minskning av svinn péd dessa produkter. Tre butiker trodde inte att en lidgre temperatur
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skulle paverka miangden svinn utan de var dvertygade om att det enbart dr datummérkningen pa
produktens forpackning som pédverkar hur mycket svinn det blir. Tre andra butiker trodde att
svinnet kommer att minska om det genomfors en sinkning av temperaturen i kyldiskar dar kott-
och charkprodukter forvaras. Butikerna trodde att svinnet kan reduceras ytterligare om den lagre
temperaturen medfor att datummaérkningen for produkternas hallbarhet forlings. De tva
resterande butikerna trodde att en temperatursdnkning kommer att innebéra att svinnet pa rena
kottprodukter kommer att minska medan svinnet pa charkprodukter forblir detsamma. Butikerna
grundar detta pa att de rena produkterna ser frischa ut lingre om de forvaras i ldgre temperatur,
de behaller sin roda farg langre. Att produkterna ser frascha ut ldngre gor att tiden som butiken
kan erbjuda dem till konsumenter forldngs vilket leder till att chansen att de blir salda blir storre
och pa sa sétt kan man minska méngden svinn.

3.3 Enkétundersdkning

I enkdtundersdkningen var det 70 personer som tillfrigades, 61 personer har svarat, vilket ger ett
bortfall pa tolv procent. Av de som svarade var 35 stycken kvinnor och 26 stycken var mén.
Aldrarna p4 de som svarade #r fordelade i tre aldersgrupper, 23 stycken var under 30 ar, 27
personer var mellan 30 och 65 ar och de resterande elva svaren kommer frén personer som var
over 65 ar.

Sex personer uppgav att de inte kdper kott- och charkprodukter medan 55 personer koper kott-
och charkprodukter. 20 personer har svarat att de éter kott- och charkprodukter som kdpts i1 butik
mindre dn 3 ganger per vecka. 30 personer uppgav att de dter kott- och charkprodukter som kopts
i butik 3-6 ginger i veckan och 11 personer dter denna typ av produkt mer dn sex ginger i
veckan.

Fem fragor i enkéten behandlade de tillfragades asikter om att butiker bor sdnka temperaturen i
kott- och charkkylar till +4°C vid olika scenarion. Svaren pa fragorna redovisas i diagram 1 med
svarsalternativen ja, nej eller ingen asikt.
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Diagram 1. Svar pd om butiker bor sidnka temperaturen till +4°C vid olika scenarior.

Bor butiker sanka temperaturen i kott-och charkkylar till +4°C
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Forsta fragan visade vad de svarande tycker om att butiker bor sédnka temperaturen i kott- och
charkkylar till +4°C om det paverkar dem sjdlva som konsument. P& fragan var det 16 personer
som svarade ja, 24 stycken svarade nej och 21 personer hade ingen asikt i denna fraga.

Nésta frdga behandlade asikterna kring huruvida butiker bor sdnka temperaturen i kott- och
charkkylar till +4°C om det forlanger hallbarheten pé produkterna som forvaras dér i. Det dr 41
personer som svarade ja pa frdgan, sju stycken svarade nej och det dr 13 personer som inte hade
ndgon &sikt i denna fraga.

Konsumenternas asikt i frigan om butiker bor sédnka temperaturen i kott- och charkkylar till +4°C
om det paverkar miljon positivt var ndsta fraga. 43 personer svarade att de tycker att butiken bor
sdnka temperaturen om det dr positivt for miljon. Sex personer svarade att de inte tycker att
butiker bor sénka temperaturen i detta fall och 12 personer hade ingen &sikt i fragan.

Fjarde fragan visade ésikterna kring om butiker bor sédnka temperaturen 1 kott- och charkkylar till
+4°C om det paverkar miljon negativt. Det dr endast sju personer som svarade ja, 38 stycken
svarade nej och 16 personer uppgav att de inte har nagon asikt i fragan.

Sista fragan visade om de svarande tyckte att butiker bor sinka temperaturen i kott- och
charkkylar till +4°C om det innebir att de sjdlva maste sdnka temperaturen 1 sin egen kyl till
samma temperatur. 19 personer uppgav att de tycker att butiker ska siinka temperaturen dven om
det innebdr att de maste géra samma sak sjélva. 27 personer svarade att man inte tycker att
butiker bor sénka temperaturen i detta fall och 15 personer uppgav att de inte har ndgon &sikt i
fragan.
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Enkitens sista fridga var en rangordning av vad som &r viktigast av foljande alternativ:

- Att priset pa kott- och charkprodukter inte 6kar

- Att halten salt och tillsatser i kott- och charkprodukter minskar

- Att forldnga hallbarheten pa kott- och charkprodukter

- Att minska kott- och charksvinn i butiker
Rangordning har gjorts frdn 1 - 4 dédr 1 ar det mest viktiga och 4 det minst viktiga enligt den
tillfrigade. Resultatet av rangordningen visas i1 diagram 2.

Diagram 2. Rangordning gjord av konsumenter kring kott- och charkprodukters egenskaper, fran
det mest viktiga (1) till det minst viktiga (4).

Konsumenters rangordning av kétt- och charkprodukters
egenskaper,
fran det mest viktiga (1) till det minst viktiga (4).

30 m Priset pa kott- och
- charkprodukter inte 6kar
25 -
5 20 W Halten salt och tillsatser i
5 ] kott- och charkprodukter
7 minskar
9 15 e . o p
e m Forlanga hallbarheten pa kott-
S | och charkprodukter
é 10
5 @ Minska kott- och charksvinn i
butiker
(U —

Diagrammet visar att det var 27 personer som ansdg att det dr viktigast att priset pa kott- och
charkprodukter inte 6kar. Tio personer rangordnade priset som andra punkt, sex personer satte det
som tredje viktigast och 18 stycken av de svarande ansdg att priset dr det minst viktiga av
pastaendena.

Tolv personer ansig att det viktigaste dr att halten salt och tillsatser i kott- och charkprodukterna
inte 0kar och 24 personer rangordnade det som det nést viktigaste. Av de svarande var det 19
personer som har valt att sétta det alternativet pé tredje plats medan sex personer ansdg att det &r
minst viktigt att halten salt och tillsatser inte okar.

Att forlinga héllbarheten pé kott- och charkprodukter var det 7 personer som tyckte var det
viktigaste och 18 personer rangordnade det pa andra plats. Det var 25 stycken av de svarande som
ansdg att forldngd hallbarhet dr det tredje viktigaste och elva personer tyckte att detta alternativ
var det minst viktiga.

Av de svarande var det 15 personer som ansdg att det dr mest viktigt att minska mingden svinn
fran kott- och charkprodukter 1 butiker. Nio personer satte minskat svinn som nést viktigast, elva
personer rangordnade det som trea och 26 personer tyckte att ett minskat svinn var det minst
viktiga av pastdendena.
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4. Diskussion

Studien visade att det redan &r flera av de kartlagda butikerna som haller den ldgre temperaturen
pa +4°C, 1 sina kott- och charkkylar. Medelvérdet for temperaturen i charkkylarna som ingér i
kartlaggningen var +4,9°C och medelvérdet i kottkylarna var 3,8°C. Det visade att butikerna
Overlag héller en lag temperatur i kott- och charkkyldiskarna redan nu. Kartldggningen visade
ocksé att alla butiker har en lagre temperatur i de kyldiskar dér kott forvaras dn de har i de kylar
déar charkprodukter forvaras. I manga fall beror denna ldgre temperatur i1 kottkylen pa att man
dven forvarar kottfars dar och kottfars ska forvaras vid max +4°C. Alla butiker uppfyllde inte
max +4°C for kyldiskar ddar kottfars forvaras men maéanga ligger under eller runt denna
temperatur, vilket tyder pa att butikerna har tagit till sig den rekommendationen. Kartldggningen
av temperaturer i butikers kott- och charkkylar gjordes vid tillfallen da belastningen pd dessa inte
var stor vilket skulle kunna medfora att temperaturerna som uppmétts inte ér representativa. For
att fa representativa temperaturer skulle kartliggningen behdvts ha utforts vid flera tillfdllen,
ndgot det inte funnits tid for i denna studie.

Studien visade att butiker generellt sitt dr positiva till en sdnkning av temperaturen i kott- och
charkkylar fran +8°C till +4°C. Butikernas positiva instéllning berodde pa att sinkningen kan
medfora forlingd hallbarhet pa kott- och charkprodukter. Det kan i sin tur leda till att butikerna
far langre tid att erbjuda produkterna till konsumenter vilket kan leda till att svinnet minskar. Ett
minskat svinn &r nagot som flera butiker efterstravar eftersom svinnet har en stor ekonomisk
betydelse. En ldgre temperatur i kyldiskarna bidrar ocksd till att bevara kott- och
charkprodukternas kvalitet béttre. Battre kvalitet pa produkterna ger ndjda kunder och detta ar for
flera butiker det som &r det viktigaste. Det finns butiker som tyckte att en temperatursdnkning i
kottkylar dr positivt men som inte forstar varfor man ska séinka temperaturen i charkkylar. Deras
argument for detta dr att denna typ av produkter inte behdver sé ldga temperaturer som +4°C och
det & da onddigt att anvinda energi for att forvara dem vid denna ldgre temperatur.
Temperatursdankningen borde enligt dessa butiker inte gilla for processade eller bearbetade
produkter utan enbart for rena kottprodukter.

Att det kridver mer energi for att kunna hélla den ldgre temperaturen i kyldiskarna dr nadgot som de
flesta butiker tycker dr okej. Det beror pa att den ldgre temperaturen har sddana fordelar som gor
att eventuella ekonomiska forluster som den Okade energidtgingen medfor végs upp.
Uppvigningen gors exempelvis genom minskade kostnader for svinn eller genom att bittre
kvalitet ger ndjda kunder som konsumerar mer. Att gora stora och kostsamma investeringar i nya
kylar som &r mer energieffektiva ar ett forslag pd hur man pé langre sikt kan se till att faktiskt
tjdna pa att hélla ldgre temperaturer. Om en butik har energisndla kyldiskar som ér forsedda med
dorrar s& kommer denna investering enligt vissa butiker att betala av sig pa négra ar. Det beror pa
att det krdvs mindre energi for att hélla ldgre temperatur dn de dldre kyldiskarna kravde for hogre
temperaturer. Dessutom kommer de nya kyldiskarna med ldgre temperatur att ge kott- och
charkprodukter med béttre kvalitet och méjligheten att svinnet minskar finns ocksa.

Svérigheten med att halla ritt temperatur ar ndgot som belysts av flera butiker, att hélla en jamn
temperatur som dr lagom kall &r svart. Virme fran omgivningen, fran konsumenter och fran
lokalen, gor att kyldiskarna maste vara instdllda pa mycket ldga temperaturer for att det inte ska
bli for varmt. Att ha sd ldga temperaturer for att kunna behélla en maxtemperatur pd +4°C i
kyldisken innebér att produkter som ligger narmast kylaggregatet riskerar att bli frostskadade.

Det finns butiker som inte dr dvertygade om att l4gre temperaturer automatiskt medfor forbattrad
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héllbarhet och ddrmed minskat svinn. Butikerna framhéver behovet av att forlinga hallbarheten
pa forpackningens mérkning, dd det &r denna mérkning som de flesta konsumenter gar efter.
Skulle hallbarhetstiden som &r mirkt pa forpackningen forldngas s& tror dessa butiker att
mojligheterna for att svinnet skulle minska Okar betydligt mer &n om man bara sidnker
temperaturen. A andra sidan finns det butiker som siinkt temperaturen i sina kott- och charkkylar
och som mirkt att midngden svinn minskat efter att temperatursdnkningen genomfordes. Vissa
butiker papekar att konsumenterna borde ldra sig hur en bra kott- och charkprodukt ser ut och inte
enbart ga pd datummaérkningen, da kottet inte blir farligt i och med att héllbarhetstiden passerats.

Konsumenternas asikter har lyfts fram genom en enkitstudie, svarsfrekvensen for denna &r 88
procent. Bortfallet utgors till storsta del av tillfrigade konsumenter som uppgett att de inte haft
tid att fylla i enkdten. En mindre del av bortfallet beror pd konsumenter som helt enkelt inte varit
intresserade av att delta i undersokningen.

Enkétresultatet visar att konsumenterna har véldigt olika &sikter om butikerna bor sénka
temperaturen om det i forlangningen kommer att pdverka konsumenterna sjdlva. Att svaren var s
olika pd denna frdga kan bero pa att frdgan ar vildigt Oppen, det framgér inte om
temperatursdnkningen kommer att paverka konsumenterna positivt eller negativt.

Nér det kommer till en forlingd héllbarhet pé produkterna om kyldiskarnas temperatur sédnks sa
ar konsumenterna mycket mer positivt instéllda. Det blir en positiv effekt dven for dem eftersom
man kan képa hem kott- och charkprodukter och inte behdva bearbeta eller frysa in dem med en
géng. Det finns vissa som var negativa till att hallbarheten forlings och en av anledningarna till
detta dr att konsumenten inte vill att kott- och charkprodukten som de koper ska ha legat i
butikshyllan s lange. Om produkten har ldngre héllbarhet kan den bli liggande en ldgre tid i
butiken, men detta &r ett problem som litt Ioses genom att mérka produkten med
forpackningsdag. Sen innebédr den nya ldgre temperaturen, som dr det som ger den ldngre
hallbarheten, att kott- och charkprodukternas kvalitet behalls ldngre sd en ldngre tid pa
butikshyllan borde inte mérkas av konsument.

Konsumenters asikter kring huruvida butiker bor sdnka temperaturen i kott- och charkkylar om
detta paverkar miljon positivt dr fran de flesta positivt. P4 samma sétt anser majoriteten av
konsumenterna att butikerna inte bor sdnka temperaturen om det paverkar miljon negativt. Det
tycks alltsd vara sd att de flesta konsumenterna bryr sig om miljon och vill att butikerna ska gora
det som &r mest positivt for miljon.

Konsumenternas dsikter kring om butiker bor sdnka temperaturen i kott- och charkkylar om det i
sin tur innebér att konsumenterna maste sidnka temperaturen i sin egen kyl dr vildigt skilda.
Resultaten av denna fraga liknar resultatet 1 frigan om konsumenter tycker att butiker bor sdnka
temperaturen om det paverkar konsumenterna sjdlva. Att sdnka temperaturen 1 sin egen kyl kan ju
upplevas bade som en positiv och negativ paverkan, det innebér att kott- och charkprodukternas
langre héllbarhet gér att garantera. Men den ldgre temperaturen kommer att krdva mer energi
dven for konsumenterna, vilket kan oka elkostnaderna.

Konsumenterna har fatt rangordna vilket av foljande alternativ som &ar viktigast, att priset pa kott-
och charkprodukter inte dkar, att halten salt och tillsatser i minskar, att hallbarheten forlédngs eller
att minska svinnet i butiker. Rangordningen visade att de flesta tyckte att det ar viktigast att priset
inte 6kar medan det dr minst antal som rangordnat minskat svinn i butik som det viktigaste. Det
kan tyda pa att konsumenter inte kdnner till den méngd svinn som blir i en butik, det dr inget man
som konsument ser eller upplever, och det paverkar dérfor inte lika mycket som en hdjning av
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priset skulle géra. P4 samma sétt var det flest antal personer som ansag att ett minskat svinn &r
det minst viktiga, som satt detta sist i rangordningen.

En minskad mingd salt och tillsatser och en forlangd hallbarhet ar frimst placerade pa plats tva
och tre i rangordningen, dir minskade tillsatser 4r mer viktigt 4n forlangd hallbarhet. Att forlangd
héllbarhet inte &r viktigare kan bero pa att konsumenterna &r vana vid att kott- och
charkprodukter har den hallbarhet som de har i dagslidget. En dags extra hillbarhet dr formodligen
inte lika betydande for konsumenterna som det kan vara for producenter och butiker. D& ar det
viktigare for konsumenterna att de produkter de koper &dr nyttiga och hilsosamma, att de inte
innehaller massa tillsatser. Att minska méangden salt man fér i sig och att forsoka dta naturliga
rdvaror som inte processats sd mycket blir mer och mer viktigt for konsumenter och detta kan
vara en anledning till att s& manga rangordnat detta som tvaa.

4.1 Slutsatser

Slutsatser som kan dras av denna studie #r att butiker i Ostersund och dess niromrade generellt
sdtt dr positiva till en temperatursdnkning 1 kott- och charkkylar fran +8°C till +4°C. Den positiva
instéllningen beror pé att de ser fordelar som forldngd hallbarhet, minskat svinn och ndjda kunder
med den ldgre temperaturen. Flera butiker haller redan den ldgre temperaturen 1 sina kyldiskar for
kott- och charkkylar och tror inte att en sidnkning av rekommenderad temperatur kommer att
paverka dem mycket. En annan slutsats av studien ir att konsumenter i Ostersund och dess
nidromrade ir positiva till en sdnkning av temperaturen, speciellt om det dr bra for miljon och om
det inte paverkar dem sjdlva. Nér det géller dsikter kring svinn sd anser butiker att det &r viktigt
att forsoka minska svinnet med tanke pa ekonomin, miljon och ur ett etiskt perspektiv.
Konsumenters dsikter kring svinn skiljer sig fran butikernas asikter, ménga konsumenter anser
inte att det ar viktigt att minska svinnet formodligen for att de inte ser butikernas stora mangder
svinn.
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6. Bilagor

Bilaga 1
Mall for intervjufragor till Butiker

KCF, Kott och Charkforetagen, foreslar att butiker i Sverige ska sdnka temperaturen i sina
kyldiskar, dar kott forvaras, till +4°C istéillet for +8°C som &r den allmidnt vedertagna
temperaturen 1 dagsldget. Den ldgre temperaturen innebdr att kottprodukterna far léngre
hallbarhet och att man kan minska halten salt och tillsatser i produkterna, som annars behdvs for
att fa en bra hallbarhet. Langre hallbarhet skulle i sin tur kunna leda till att svinnet minskar, nagot
som &r positivt ur ett miljoperspektiv.

Att sénka temperaturen innebdr dock att det krdvs mer energi, vilket inte dr bra miljomaéssigt och
dessutom blir kostnaden for butiken hogre pa grund av 6kade driftskostnader. For att produkterna
ska halla den kvalitet som det &r tdnkt att de ska ha bor dven konsumenterna forvara
kottprodukterna 1 den ldgre temperaturen, +4°C, i sina egna kylskap, vilket ger okad
energianviandning och 6kade driftskostnader dven for dem.

Fragor:
1. Hur stéller ni er till att sinka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?

2. Légre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperaturséinkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

4. Ur ett miljoperspektiv innebér ldgre temperatur att mer energi krdvs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvindandet, samtidigt ger lagre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, ndgot som &r positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste 1 er butik?

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter 1 er butik skulle minska om temperaturen 1 kottkylar

sanks?

Kom ihdg: Presentera ungefér hur lang tid det kommer ta.
Tala om att det 4r anonymt bade for person och for butik.
Meddela att jag kommer ut i butik och méter temperatur.
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Bilaga 2
Temperaturer i kott- och charkkylar

Kott och Charkforetagen, foreslar att butiker i Sverige ska sénka temperaturen i sina kyldiskar,
till +4°C istéllet for +8°C som &r den allmént vedertagna temperaturen 1 dagsldget. Den lagre
temperaturen innebér att kottprodukterna far langre hallbarhet och att man kan minska halten salt
och tillsatser i produkterna, som annars behdvs for att f& en bra hallbarhet. Lingre héllbarhet
skulle 1 sin tur kunna leda till att svinnet minskar, ndgot som dr positivt ur ett miljoperspektiv.

Att sdnka temperaturen innebér dock att det krdvs mer energi, vilket inte dr bra miljomaéssigt och
dessutom blir kostnaden for butiken hogre pé grund av 6kade driftskostnader. For att produkterna
fortsatt ska hélla den kvalitet som det ar tinkt bor d&ven konsumenterna forvara kéttprodukterna 1
den lagre temperaturen, +4°C, i sina egna kylskép, vilket ger 6kad energianvéindning och dkade
driftskostnader dven for dem.

Enkéten genomf0rs for att ta reda pa konsumenternas instillning till hur kott- och charkprodukter
hanteras i butiker, med fokus pa temperaturer i kylar.

Enkitfragor - Ringa in det svarsalternativ som passar in pa dig.

Kon: Kvinna Man
Alder: Under 30 &r 30 — 65 ar Over 65 ar
Koper du kott- och/eller charkprodukter? Ja Nej

Hur ofta ater du kott- och/eller charkprodukter som kopts i butik?
Mindre dn 3 ganger/vecka 3 — 6 ginger/vecka Mer én 6 ginger/vecka

Bor butiker sinka temperaturen i kott- och charkkylar till +4°C om:

Det paverkar dig som konsument? Ja Nej Ingen &sikt

Det forlinger hallbarheten pa kott- och charkprodukterna? Ja Nej Ingen &sikt

Det innebér positiv pAverkan pa miljon? Ja Nej Ingen asikt
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Det innebér negativ pdverkan pa miljon? Ja Nej Ingen &sikt

Det innebér att du, som konsument, méste sinka temperaturen i din egen kyl till +4°C?

Ja Nej Ingen &sikt

Rangordna foljande pastienden med 1-4, dir 1 ir det mest viktiga och 4 fir det minst
viktiga.
Det ar viktigt att: Priset pa kott- och charkprodukter inte 6kar

Halten salt och tillsatser i kott- och charkprodukter minskar

Forlinga hillbarheten pa kott- och charkprodukter

Minska kott- och charksvinn i butiken

Tack for din medverkan!
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Bilaga 3

Sammanstillning av Enkiitresultat

Fraga 1 Kvinna 35
Man 26
Fraga 2 Under 30 ar 23
30-65 ar 27
Over 65 &r 11
Fraga 3 Ja 55
Nej 6
Fraga 4 <3 ggr/vecka 20
3-6 ggr/vecka 30
>6 ggr/vecka 11
Fraga 5 Fraga 6 Fraga 7 Fraga 8 Fraga 9
Ja 16 41 43 7 19
Nej 24 7 6 38 27
Ingen &sikt 21 13 12 16 15
Fraga 10 1 2 3 4
Priset pa kott 27 10 6 18
inte Okar
Halten salt
och tillsatser 12 24 19 6
minskar
Forlanga 7 18 25 11
hallbarheten
Minska 15 9 11 26
svinn 1
butiker
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Bilaga 4
Sammanstillning av intervjuer

Butik 1 - Charkansvarig
1. Hur stéller ni er till att sinka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?

Positiva till forandringen for de varor som i1 dagsldget tjanar pa att forvaras kallare, alltsa raa
kottprodukter — inte chark.

2. Lagre temperatur krdver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Butiken haller redan de ldgre temperaturerna och en fordndring i regler kommer saledes inte att
paverka butikens driftskostnader.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperatursinkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Ja, det dr ett sdtt att motivera temperatursdnkningen men for denna butik &r det inte det minskade
svinnet utan héllbarheten och en béttre kvalitet pa produkterna som gor att man viljer att halla
den légre temperaturen.

4. Ur ett miljoperspektiv innebdr lidgre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvindandet, samtidigt ger lagre temperatur lingre héllbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, ndgot som &r positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste i er butik?

Butiken fokuserar pé att ha bra kvalitet pa sina produkter, vilket resulterar i1 att man fokuserar pa
lagre temperaturer framfor att halla ner energikostnaderna.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter i er butik skulle minska om temperaturen i kottkylar
sanks?

Butiken har redan de lidgre temperaturerna och kan dirfor bara svara pa frdgan omvint, och de
tror att svinnet skulle riskera att 6ka om temperaturerna i kylarna dkades.

Butik 1 har redan +4°C i sina kylar, i kylrummen ar temperaturen sa ldg som +1-2°C.
Temperaturen styrs via en dator och det gar att avldsa temperaturer timme for timme. Detta
system har butiken haft i 4-5 &r och de tycker att det fungerar mycket bra.

Butiken tycker att bra hallbarhet ar viktigt och varmare temperaturer ger sdmre varor och det ar
inget man vill bli sammankopplad med. ”Om en vara ligger 1 minut i rumstemperatur forkortas
hélbarheten med 1 timme”.

Butiken tycker att det dr viktigt att inte heller halla for laga temperaturer, det ska inte vara kallare
dn vad som behovs. “"Varfor ska man sdnka temperaturen for charkprodukter som &ar
behandlade?”. Butiken forstr varfor det &r viktigt att halla 1ag temperatur for ratt kott, men
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tycker att reglerna kanske borde skilja pad kott och charkprodukter. Ur miljosynpunkt dr det
onddigt att sinka temperaturen i charkkylar om det inte pdverkar produkternas hallbarhet. Denna
temperatursdnkning borde ske i samband med minskat innehéll av salt och tillsatser, och detta
skulle innebdra att alla stérre producenter av dessa produkter méste éndra tillverkningsprocess.

Butik 2 — Butiksansvarig
1. Hur stéller ni er till att sénka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?

De dr mycket positiva till en temperatursinkning eftersom det innebdr att man kan minska
tillsatser i produkterna och att hallbarheten forbattras.

2. Lagre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Butiken bytte till kylar som haller de ldgre temperaturerna for tre ar sedan, energiforbrukningen
okade da. Men detta har man atgirdat genom att spara in energi pa andra sétt, bland annat genom
att sdtta dorrar pd kylar och frysar si att kylan stings inne.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperaturséinkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Minskat svinn dr enligt butiken ett bra sdtt att motivera temperatursdnkningen, men mer ur ett
miljomaissigt och moraliskt perspektiv for att ta tillvara pa resurser 4n med tanke pd ekonomin.

4. Ur ett miljoperspektiv innebdr lagre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvéndandet, samtidigt ger lidgre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, nagot som ar positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste i er butik?

Det viktigaste dr kunna erbjuda bra produkter och butiken satsar pd att minska svinnet &ven om
det innebdr Okade driftskostnader. Sedan forsdker man hitta andra mojligheter att minska
energianviandningen, utan att detta ska paverka produkterna negativt.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter i er butik skulle minska om temperaturen i kottkylar
sanks?

Butiken upplevde en viss minskning pa svinn nir temperaturerna i kylarna sdnktes, detta beror
ocksa pa att kylarna nu haller en jdmnare temperatur, det &r inte lika mycket avvikelser vilket gor
att man kan undvika svinn bland forstorda produkter. Bara det som verkligen d&r gammalt maste
slangas, inte sddant som blivit forstort for att kylen inte hallit temperaturen.

Butik 2 tycker att det 4r mycket positivt att man vill sdnka temperaturen till +4°C eftersom det
innebér att man kan minska méngden tillsatser i produkterna och samtidigt behalla hallbarheten.
De har idag kylar som klarar de ldgre temperaturerna, de bytte for 3 ar sedan.

Detta innebar da en stor investering och energiférbrukningen gick upp med 2 procent, men
genom att investera i dorrar pd kylar och frysar har man minskat energiférbrukningen och ligger
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10 procent lagre dn vad den var nér den var som hogst.

“Investeringarna for béttre kylar och for att minska energiférbrukningen trots att man héller lagre
temperaturer ir en stor utgift men det dr ndgot som betalar igen sig Gver tid”.

De ldgre temperaturerna har ocksé lett till att svinnet pd kottprodukter har minskat, butiken har
inga siffror pa exakt minskning men det har skett en minskning.

Butik 3 — Chark- och Egenkontrollsansvarig
1. Hur stéller ni er till att sinka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?
Butikens kylar héller redan den l4gre temperaturen.

2. Lagre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

For att kunna garantera produkternas kvalitet héller man den ligre temperaturen dven om
driftskostnaderna blir hdgre dn annars.

3. Minskad temperatur ger kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperatursdnkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Butiken tror inte att 6kad hallbarhet och eventuellt minskat svinn skulle kunna motivera till de
okade kostnader som investeringen i bra kylar innebédr. Och att halla 1dga temperaturer i gamla
kylar &r dyrare an att halla den i nya energisnala kylar.

4. Ur ett miljoperspektiv innebdr lagre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvéndandet, samtidigt ger lidgre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, nagot som ar positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste i er butik?

Svinnet &dr inte sd patagligt att det blir en viktig aspekt, utan man fokuserar mer pa att
energieffektivisera butiken.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter 1 er butik skulle minska om temperaturen 1 kottkylar
sanks?

Temperaturen &r redan sé 14g att det inte finns nagon vits att sdnka den ytterligare, darfor skulle
inte svinnet minska i och med en ytterligare temperatursankning.

Butik 3 har kylar som redan idag haller +4°C och alla kott- och charkprodukter férvaras i denna
lagre temperatur, detta gor man eftersom dessa produkter kommer med samma leverans.
Eftersom de levereras tillsammans och i dessa leveranser forekommer exempelvis kottféars, som
redan ska hélla ldgre temperatur, sd har alla varor dessa temperaturer vid ankomst och da
fortsdtter man att halla det for att inte bryta kylkedjan.

Butiken tror att det &r en mycket stor investeringskostnad att skaffa kylar som haller den lagre
temperaturen, och att dessa kostnader inte viags upp av minskat svinn.

Butiken belyser dven ett annat problem, om det &r krav pé att produkterna ska forvaras i +4°C
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och en kyl inte haller denna temperatur under en tid, s& kommer alla produkter i denna att behdva
kastas, vilket innebdr mycket mer svinn. Detta i1 jimforelse med om man frivilligt haller den l4gre
temperaturen och charkprodukter fortfarande klarar den hdgre temperaturen, di forlédngs
hallbarheten istéllet och en tillfillig temperatur6kning innebér inte att produkten méste kastas.

Butik 4 - Charkansvarig
1. Hur stéller ni er till att sénka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?
Butiken har redan de ldgre temperaturerna i sina kylar, de haller +4°C som maxtemperatur.

2. Lagre temperatur krdaver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Det ar bara att acceptera da dessa beslut kommer fran hogre ort nir de fattas, butiken sjélva har
inte beslutsritt 1 fragan.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperaturséinkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Ja, det skulle kunna motivera sidnkningen for andra, men denna butik haller redan sa ldga
temperaturer sd det skulle inte ska ndgon fordndring. Ddremot om datumen forldngs pa
forpackningarna s skulle det paverka ekonomin positivt.

4. Ur ett miljoperspektiv innebér ldgre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvindandet, samtidigt ger lagre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, ndgot som &r positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste 1 er butik?

Butiken haller mycket ldgre temperaturer 4n vad som kravs, men gor det for att det dr pa order
fran chefer inte for att de tdnker pa miljon eller svinnet.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter i er butik skulle minska om temperaturen i kottkylar
sanks?

Det ar enligt butiken inte temperaturerna utan markningen pa produkterna som avgdr hur mycket
svinn det blir. Det krdvs alltsd att producenter mérker sina produkter med lédngre hallbarhet och
lagre temperatur for att detta ska na fram och mojligen paverka butiken.

Butikens kylar haller max +4°C, oftast d&nnu ldgre temperaturer dnda ner till frysgrader. Chark
och kottprodukter forvaras i samma kylar och ddrmed haller dessa temperaturer sd pass lag
temperatur.

Pa kvillstid sldcks alla lampor 1 kylar och jalusier stinger for kylarna sa att kylan behalls och for
att minska utsldpp av kyla. Detta gor att man kan halla ner energin som anvinds, samtidigt
anvinder man energioverskottet fran kylanldggningen till att virma upp huset som butiken ligger
1, s att det fungerar som ett kretslopp.

Butiken har inte upplevt ndgot okat eller minskat svinn i och med sidnkta temperaturer eftersom
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de gér efter datummaérkningen pa forpackningarna och dessa datum har dnnu inte anpassats efter
de lagre temperaturerna.

Butik 5 — Charkansvarig
1. Hur stéller ni er till att sénka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?

Butiken har hort talas om att det pratas om att temperaturen ska sénkas, men det &r inget de har
diskuterat igenom vare sig pa butiks- eller central nivd. Det har darfor inget uttalande att gora i
frégan.

2. Lagre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Butiken har hort talas om att det pratas om att temperaturen ska sénkas, men det dr inget de har
diskuterat igenom vare sig pd butiks- eller central niva. Det har dérfor inget uttalande att gora i
fragan.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperatursdnkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Butiken har hort talas om att det pratas om att temperaturen ska sankas, men det dr inget de har
diskuterat igenom vare sig pé butiks- eller central niva. Det har darfor inget uttalande att gora i
fragan.

4. Ur ett miljoperspektiv innebdr lagre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvéndandet, samtidigt ger l4gre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, nagot som ar positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste i er butik?

Butiken har hort talas om att det pratas om att temperaturen ska sinkas, men det dr inget de har
diskuterat igenom vare sig pa butiks- eller central niva. Det har déarfor inget uttalande att gora i
fragan.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter i er butik skulle minska om temperaturen i kottkylar
sanks?

Butiken har hort talas om att det pratas om att temperaturen ska sinkas, men det dr inget de har
diskuterat igenom vare sig pé butiks- eller central niva. Det har darfor inget uttalande att gora i
fragan.

Butik 6 — Charkansvarig

1. Hur stéller ni er till att sénka temperaturen i1 charkdiskar fran +8°C till +4°C?

Butiken haller redan de 1aga temperaturerna och tycker att det dr mycket positivt med tanke pa att
produkterna héller sig frascha langre.
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2. Lagre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Det dr ndgot man fér ta for att kunna erbjuda frascha produkter med bra héllbarhet och god
kvalitet, men man tycker att elproducenterna borde sénka sin vinst och gynna konsumenter.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperatursinkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Butiken tycker helt klart att minskad temperatur ger minskat svinn, detta beror pa att kottet
behdller sin roda farg lingre och ser fraschare ut ldngre vilket gor att folk koper det ndrmare
utgdngsdatumet. Dessutom tycker man att det kénns béttre att kunna sélja mer kott istéllet for att
slanga det, ur ett etiskt och moraliskt synstt.

4. Ur ett miljoperspektiv innebér ldgre temperatur att mer energi krivs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvindandet, samtidigt ger lagre temperatur langre héllbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, ndgot som &r positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste i er butik?

Det minskade svinnet sparar in de pengar man forlorar i 6kad driftskostnad, sa det &r denna
aspekt man fokuserar pa. Samtidigt tycker man att det &r viktigt att inte ha for kallt 1 kylarna, man
ska inte anvinda onddig energi for att hdlla lagre temperaturer 4n man behover.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter i er butik skulle minska om temperaturen i kottkylar
sanks?

Butiken upplever att deras svinn har minskat i och med att man haller ldgre temperaturer, da
kottet upplevs som fréscht ldngre och darfor kan séljas under en léngre tid.

Butiken har en ny anldggning som haller laga temperaturer, man efterstravar att halla max +4°C i
kylarna for att produkterna da haller sig bittre. Speciellt kottfars och skivade kottprodukter
krdaver de laga temperaturerna for att hdlla rodheten och farskheten, forlorar de detta blir de
svarare att sdlja. Butiken tycker sig mirka att svinnet minskar i och med att man héller en
temperatur runt +4°C eftersom kottet dé inte morknar och det ser friaschare ut léngre.

Det giller dock att halla temperaturen ritt, man vill inte ha for kallt for di bildas iskristaller och
det gor att det sdljer déligare, det blir mer svinn. ”Det &r en svar balansgang att hélla rétt
temperatur”’. Butiken tror att det ar léttare for stora butiker ddr man satsat pd bra kylar, jamfort
med mindre butiker som inte har lika minga kylar och kanske maste ha produkter med olika
temperaturkrav 1 samma kyl. Butiken tycker ocksa att det dr svarare att hélla temperaturen pa
somrar nér det dr varmt i butiken, eftersom kylarna d& gir pad max for att halla nere temperaturen.
Det dr svart att fi en jaimn temperatur 1 kylarna under dessa perioder och svinnet okar en del.
Butiken upplever att 6kade driftskostnader till stor del betalas tillbaka genom att svinnet minskar.

Butik 7 — Charkansvarig

1. Hur stéller ni er till att sinka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?
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Butiken haller redan sd laga temperaturer som +2°C i sina kott- och charkkylar, sd denna
sankning paverkar inte dem.

2. Lagre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

De o6kade driftskostnaderna dr nidgot man &r vana vid och nigot man riknar med for att kunna
garantera produkternas sdkerhet.

3. Minskad temperatur ger kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperatursdnkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Butiken anser inte att ldgre temperaturer ger bittre héllbarhet och dirmed minskat svinn, detta
eftersom konsumenterna ar alltfor fokuserade pa datummérkningen. De tror darfor inte att
minskat svinn kan motivera en temperatursdnkning rent ekonomiskt.

4. Ur ett miljoperspektiv innebér ldgre temperatur att mer energi krivs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvéndandet, samtidigt ger ldgre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, ndgot som ar positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv édr det viktigaste i er butik?

Det viktiga 1 denna butik dr att se till produkternas sidkerhet, att kylkedjan inte bryts, att
produkterna hela tiden forvaras 1 rekommenderad temperatur och detta gér man utan tanke pa hur
mycket energi det kraver och heller inte for att minska svinnet.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter i er butik skulle minska om temperaturen i kottkylar
sanks?

Butiken tror inte att svinnet minskar om man sidnker temperaturen da konsumenterna tittar mer pa
datummaérkningen &n pé produktens utseende och kvalitet.

Butikens kylar héller runt +2°C och har enligt uppgift alltid gjort det, det ar av sdkerhetsskil
eftersom det finns risk for att spillvirme annars virmer upp kylarna och gor att det blir for varmt
i dem. Den laga temperaturen dr dock inte enbart positiv eftersom det finns risk for att det bildas
is och fryser igen bak pé kylarna. Detta kan leda till att de inte fungerar som de ska och risken for
att de pajar och inte héller kylan finns, det géiller att ha koll pa dem.

Butiken upplever inte att ldgre temperaturer ger ndgot minskat svinn utan miangden svinn beror
helt pa datummairkningen. Konsumenter &r véldigt harda pa datumen och kollar mer pé det 4n pa
hur produkten ser ut i vrigt.

Butiken upplever inte att l4gre temperaturer paverkar kvaliteten pd produkterna utan héller den
lagre temperaturen bara for att vara sékra att det inte blir f6r varmt ndgonstans 1 kylen.

Butik 8 — Anstilld i Charken + Charkansvarig

1. Hur stiller ni er till att sénka temperaturen i1 charkdiskar fran +8°C till +4°C?
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Butiken tycker att det &r positivt, speciellt om det innebdr att man kan forldinga datumen pa
forpackningar, det skulle kunna leda till att svinnet minskar.

2. Lagre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

De okade driftskostnaderna tjidnas igen pa att man kan garantera god kvalitet pa produkterna och
ddrmed far man n6jda kunder som kommer tillbaka till butiken.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperatursinkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Butiken tror att om den ldgre temperaturen garanterar battre hallbarhet i s& stor man att man
mirker om livsmedlen s kommer svinnet att minskas och da skulle det absolut ga att motivera
temperatursdnkningen ekonomiskt.

4. Ur ett miljoperspektiv innebdr ldgre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvindandet, samtidigt ger lagre temperatur lingre héllbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, ndgot som &r positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste 1 er butik?

Det viktigaste &r att kunderna dr ndjda och ndjda kunder far man genom bra produkter, darfor ar
det viktigt for butiken att halla ldga temperaturer i kylarna. Detta dr viktigare @n att minska
svinnet, eftersom svinnet inte direkt paverkar kunden. Dock vill man givetvis minska svinnet
eftersom det dr trékigt att sldnga bra produkter bara for att datumet passerats och kan minskad
temperatur hjilpa till denna fordndring sa tycker man att det dr jattebra.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter 1 er butik skulle minska om temperaturen 1 kottkylar
sanks?

Butiken tror att svinnet skulle minska om datummirkningen anpassades efter de ldgre
temperaturerna, men man tror inte att butikens lagre temperaturer ger minskat svinn.

Butikens kylar haller temperaturer mellan +1-6°C och ligger oftast under +4°C. Ménga
leverantorer har redan dessa 18ga temperaturer och rekommendationer pa att butikerna ocksa ska
halla dessa, darfor har man valt att gora det. Butiken tycker att de nya reglerna dr bra och ser inga
problem med att de infors dé& det redan dr sd vanligt att man héller ldgre temperaturer.

De ldgre temperaturerna innebér att bakteriefloran tillvixer langsammare vilket man tycker ar
kanonbra, men hallbarheten maste fordndras redan hos producent i form av léngre
hallbarhetsdatum for att det ska fa verklig genomslagskraft i butiken.

Man upplever att det & mycket bra livsmedel som maste kasseras for att de har passerat
utgangsdatum och det &r ett onddigt sloseri, speciellt om det gér att I16sa med en sé enkel sak som
lagre temperatur. Butiken kontrollerar temperaturen i kylar 2 ganger i veckan och alltid vid
leverans for att sdkerstélla att kylkedjan halls sé att produkternas kvalitet kan garanteras.

Det ir bittre att hédlla temperaturen 14g och se till att produkten har god kvalitet &n att halla hogre
temperatur och riskera missndjda kunder som fatt daliga produkter.
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Butik 9 — Charkansvarig
1. Hur stéller ni er till att sinka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?

Butiken tycker att det dr bra for produkter som gynnas av ldgre temperatur men onddigt for
produkter som klarar hogre temperatur.

2. Lagre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Da produkterna gynnas av ldgre temperatur tycker butiken att det &r motiverat att sinka denna
och didrmed f& hogre driftskostnader. Men for produkter som klarar den hogre temperaturen
tycker butiken att det 4r onddigt att anvdnda energi for att halla ldgre temperatur.

3. Minskad temperatur ger kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperatursdnkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Om den minskade temperaturen gav 6kad héllbarhet och om detta framgick pa forpackningen sa
finns mdjligheten att svinnet skulle minska och dd dr det ekonomiskt forsvarbart att sidnka
temperaturerna eftersom man da bor fa igen dessa pengar.

4. Ur ett miljoperspektiv innebdr lagre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvéndandet, samtidigt ger l4gre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, nagot som ar positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste i er butik?

Da svinnet till storsta del beror pa att utgangsdatumet pa fOrpackningar passerats s& &ér det
energiaspekten som man framst fokuserar pa i butiken. Man vill inte sdnka temperaturen i kylar
dir det inte dr motiverat ur kvalitets- eller sidkerhetsaspekt att hélla den ldgre temperaturen,
eftersom det kommer att krdva onddig energi.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter 1 er butik skulle minska om temperaturen 1 kottkylar
sanks?

Butiken tror att svinnet kanske skulle minska, men att detta frimst kommer att ske om
produkternas markning for héllbarhet forlangs.

Butiken tycker att det dr bade bra och déligt med forslaget att sdnka temperaturen i kylarna, det
beror pd vilken produkt det handlar om. ”Varfor ska jag forvara rokt skinka och salami i +4°C,
det dr ju ett sloseri med energi”. Butiken tycker att farska produkter bor forvaras vid den lagre
temperaturen, nagot man redan gor, medan rokta produkter och liknande klarar sig bra vid +8°C
och darfor lika girna kan forvaras vid denna temperatur. Butiken tycker att det &r ett konstigt
forslag om det giller alla kott- och charkprodukter utan nadgon typ av specificering, eftersom det
ar stora skillnader mellan olika produkter. Man tycker att man inte ska sdnka alla temperaturer
rakt av, da det skulle ge en skev energiforbrukning. Butiken tror att svinnet kanske skulle minska,
men svinn dr mer datumkénsligt 4n beroende av temperaturen. For att minska svinnet mer tycker
butiken att alla foretag borde gé ihop och enas om att temperaturerna bor sénkas. Sedan maste
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man kontrollera att produkterna verkligen far ldngre héllbarhet utan att kvaliteten forsdmras, for
att man sedan ska kunna 4ndra hallbarhetstiden pé forpackningen och dé forhoppningsvis minska
svinnet.

Butik 10 — Charkansvarig
1. Hur stéller ni er till att sinka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?

Butiken haller redan den ldgre temperaturen da det 4r rekommenderat for exempelvis kottfars och
alla produkter forvaras i samma kyl.

2. Lagre temperatur krdver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Butiken ser inte de okade driftskostnaderna som ett problem utan tycker det dr viktigast att
produkterna héller god kvalitet.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperaturséinkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Butiken tror att det &r forst om mérkningen forlings som man kommer mérka av ett minskat
svinn. Men man tror att detta skulle kunna véiga upp de extra kostnader som ldgre temperatur 1
kylarna innebir.

4. Ur ett miljoperspektiv innebér ldgre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvindandet, samtidigt ger lagre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, ndgot som &r positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste 1 er butik?

Det viktigaste i1 butiken dr ndjda kunder och det far man genom att ha bra produkter, darfor satsar
man hellre pd ldgre temperatur och far kott som ser fréscht ut langre. Om detta far till foljd att
svinnet minskar sd dr det en bonus, men minskat svinn férsoker man framst fa till genom att géra
bra bestéllningar.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter i er butik skulle minska om temperaturen i kottkylar
sanks?

Butiken tror att svinnet skulle minska om de ldgre temperaturerna innebér att datummarkningen
forldngs och att man forst 1 detta lige skulle mérka av en fordndring. De tror inte att enbart en
sdnkning i butiken kommer att leda till minskat svinn.

Butiken héller redan +4°C pd kottprodukter da det dr rekommenderat for produkter som
exempelvis kottférs och allt kott ligger i samma kyl. Butiken tror inte att det &r ndgot problem att
infora fordndringen péd butiksniva eftersom det bara handlar om att sédnka en temperatur i en typ
av kylar.

De vet inte om héllbarheten kommer att forlingas mirkbart sé att datummarkningen foréndras.
Och det dr forst om datummaérkningen forlings som butiken tror att de kommer att kunna uppleva
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en minskning i svinn. Butiken tror att det kan stimma att ett minskat svinn skulle kunna
kompensera for de 6kade driftskostnaderna som uppstar nir man sdnker temperaturen. Butiken
tror dock att det viktigaste dr att man ser till att bestilla hem ritt mangd av produkterna och att
detta ér det bésta sittet for att minska svinnet.

Butik 11 — Anstilld pa kottavdelningen
1. Hur stéller ni er till att sénka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?

Butiken dr positiv till en temperatursidnkning om det innebdr béttre produkter och ldngre
hallbarhet pa dessa.

2. Lagre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Eventuella 6kade driftskostnader dr ndgot man maste diskutera pa hogre niva i butikskedjan och
rdkna pd, men om minskat svinn skulle kunna kompensera dessa okade kostnader sa dr man
mycket positiv till detta.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperaturséinkningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Butiken tror att om det verkligen blir sé att hallbarheten blir langre och att datumen skrivs fram sa
kan svinnet minska, men de tror inte att detta paverkas enbart av lagre temperaturer. Men om det
verkligen dr sd att svinnet minskar sd tror man att det skulle kunna motivera de ldgre
temperaturernas 6kade kostnader.

4. Ur ett miljoperspektiv innebdr lagre temperatur att mer energi krdvs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvéndandet, samtidigt ger l4gre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, nagot som ar positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste i er butik?

Butiken har inte nagon uttalad riktlinje om vilket miljoarbete som ir viktigast utan de forsoker att
halla kunderna nojda vilket man gor med bra produkter. Man har inte funderat sa mycket over att
svinn och temperaturer kan hora ihop och kan dérfor inte svara pd vilken av dessa aspekter som
ar viktigast.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter 1 er butik skulle minska om temperaturen 1 kottkylar
sanks?

Butiken tror att svinnet kan minska om datumen pa forpackningarna skrivs fram, ddremot &r man
inte sdker pa om det verkligen &r sa att en lagre temperatur leder till minskat svinn.

Butiken tycker att en temperatursdnkning dr positiv om det ar battre for produkterna och om det
skulle innebéra bittre hillbarhet. Man ér fundersam dver om hallbarheten verkligen skulle bli sa
mycket béttre sd att man skulle kunna férlanga datumen pa forpackningen, bara genom att sédnka
temperaturen i kylarna.
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Butiken tycker att det dr svart att sdga om svinnet pd kottprodukter skulle minska av att
temperaturen blir ldgre, men tror att det skulle kunna bli en viss minskning om datumen skrivs
fram. Butiken skulle behova rikna pa om det verkligen blir en vinst med minskat svinn pd grund
av ldgre temperaturer. Om det dr sd att det minskade svinnet kompenserar for de Okade
driftskostnaderna sé att dessa kostnader tar ut varandra.

Butiken sédger att om det blir en vedertagen riktlinje, att temperaturen ska sédnkas till +4°C sa
kommer att folja det utan problem.

Butik 12 — Charkansvarig
1. Hur stéller ni er till att sinka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?
Butiken tycker att det dr bra om det innebar att produkterna far béttre hallbarhet och kvalitet.

2. Lagre temperatur kraver mer energi, vilket ger 6kade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Butiken forstér att det blir hogre kostnader om man ska ha ldgre temperatur, men de tycker inte
att det &r ett problem speciellt eftersom de har nya kylar och dessa dr mycket energisnéla.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperatursankningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Butiken tror att ldgre temperaturer kan minska svinnet pa rena kottprodukter och att detta skulle
kunna leda till att man tjénar in det den extra energin kostar. Det dr dock upp till butikschefen och
ledningen att kolla pa om detta verkligen kommer att stimma.

4. Ur ett miljoperspektiv innebdr lagre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvéndandet, samtidigt ger l4gre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, nagot som ar positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste i er butik?

Det viktigaste i1 butiken dr att ha bra produkter och kott dr speciellt kénsligt for att forvaras for
varmt, det syns pa en gang da kottet blir missfargat. Darfor dr det viktigt att halla en lag
temperatur, men inte en for l&g temperatur, och hogre energikostnader &r alltsd mindre viktigt dn
att kunna silja och pa sé sétt &ven minska svinnet.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter 1 er butik skulle minska om temperaturen 1 kottkylar
sanks?

Butiken tror att det kan ske en minskning av svinn pd rena kottprodukter, men de tror inte att
charkvaror kommer att paverkas pa samma sétt.

Butiken tycker att det verkar bra och ar absolut for en temperatursiankning om det innebér att det
ger produkterna bittre hallbarhet. Man framhaller dock att det dr viktigt att halla sddana
temperaturer som gor att det &r tillrdckligt kallt for att kunna garantera produktens sdkerhet
samtidigt som den inte far frysa eftersom det ger en délig produkt.
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Butiken inser att ligre temperaturer ger hogre kostnader men tycker inte att det ar ett stort
problem eftersom de har nya kyldiskar som ar mycket mer energieffektiva &n gamla kylar var.
Eventuella 6kade kostnader eller vinster dr det upp till butikschefen att kontrollera men man tror
att den ligre temperaturen skulle kunna minska svinnet, i alla fall nir det kommer till rena
kottprodukter. ”Pa kott syns det pd en gang om det har forvarats for varmt, det morknar och ser
missfargat ut och dé vill ingen kdpa det”. Genom att sinka temperaturen skulle inte dessa
missfargningar uppstd och dé skulle dessa produkter ga att sdlja och svinnet skulle dd minska.
Butiken tror inte att svinnet pd charkprodukter kommer att paverkas pd samma sitt av de
minskade produkterna. Butiken har ett program som riknar ut hur mycket av olika produkter som
man séljer och dessa gor att man fir bra bestéllningar, detta har gjort att butikens svinn redan har
minskat.

Butik 13 — Kvalitetsansvarig
1. Hur stéller ni er till att sinka temperaturen i charkdiskar fran +8°C till +4°C?
Butiken é&r positiv till lagre temperaturer, i alla fall i kottdiskar, for forbattrad hallbarhet.

2. Légre temperatur krdver mer energi, vilket ger dkade driftskostnader, hur stéller ni er till
det?

Man har energisnéla kylar och man tycker dven att en viss 6kad energikostnad &r att foredra ifall
det minskar svinn, bade ekonomiskt, moraliskt och etiskt.

3. Minskad temperatur ger 6kad hallbarhet, vilket skulle kunna ge mindre svinn, skulle det
kunna motivera temperatursankningen ur ett ekonomiskt perspektiv?

Butiken tycker att minskat svinn motiverar lagre temperaturer dd man anser att de flesta butiker
skulle tjéna pa detta, i alla fall om man har hyfsat moderna kylanldggningar.

4. Ur ett miljoperspektiv innebér ldgre temperatur att mer energi kravs vilket ar daligt da
man forsoker minska energianvindandet, samtidigt ger lagre temperatur langre hallbarhet
vilket skulle kunna minska svinnet, ndgot som &r positivt ur ett miljoperspektiv. Vilket
miljoperspektiv dr det viktigaste 1 er butik?

Butiken forsoker att jobba miljovénligt pé alla sétt de kan och de tycker att ett minskat svinn &r
viktigare dn Okade driftskostnader. Sen forsdoker man att kompensera for okad energidtgang
genom att investera 1 bra kylar och frysar med dorrar sé att inte kylan sldpps ut.

5. Tror ni att svinnet pa kottprodukter 1 er butik skulle minska om temperaturen 1 kottkylar
sanks?

Butiken tror att svinnet pa rena kottprodukter kan komma att minska lite, men de tror inte att
svinnet pa charkprodukter kommer att minska lika mycket.

Butiken tycker att en sinkning av temperaturer dr positiv eftersom det innebér att produkterna
héller sig frascha ldngre och héllbarheten forhoppningsvis kan forlingas. Man ser dock inte
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riktigt varfor man ska sénka temperaturen i charkdisken d& dessa produkter inte behover sa laga
temperaturer for att halla god kvalitet och lang héllbarhet.

Butiken har nya kylar som dr energisndla och detta gor att ldgre temperaturer inte skulle innebéra
sd mycket hogre driftskostnader. Vissa kottkylar 1 butiken haller redan den ldgre temperaturen,
eftersom det ar vedertaget for exempelvis kottfars.

Butiken tror att svinnet for rena kottprodukter skulle kunna minska om man héller ligre
temperaturer, men de tror inte att detta kommer paverka charken pa samma sitt. Dessutom har
man 1 butiken en cateringverksamhet och denna kan anvénda sig av produkter som man tror att
man inte kommer att fa salt i butiken och pé det séttet har man redan ett 1agt svinn.

Butiken tdnker mycket pd miljon och tror att man tjdnar mer, bade ekonomiskt och miljomaéssigt
pa att fokusera pa att minska svinnet trots att det innebér att mer energi kravs.

Butiken tror moéjligen att svinnet pé rena kottprodukter skulle kunna minska lite om man sinker
temperaturen och infor ny ldngre mirkning pé produkterna.

Butik 14 — Charkansvarig
Samma svar som for butik 4, det 4&r samma person som &r charkansvarig pa dessa tva butiker.
Butik 15

Inget svar.
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I denna serie publiceras storre enskilda arbeten (motsvarande 15-30 hp

vid Institutionen f6r Livsmedelsvetenskap, Sveriges lantbruksuniversitet.
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