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Abstract

Every day large quantities of food are thrown away in agriculture, food industry and
households. One reason that food is thrown away is because products are approaching their
best before date. Best before dates should be viewed as a quality mark, a mark where the
manufacturer can guarantee a product that remains with similar characteristics and original
quality that were required when packaged. It should be safe to eat if the storage conditions
have been correct even when date has passed. Best before dates can sometimes be mixed up
with use by date that. Products with a use by date should not be consumed when date has
passed. Use by date is only used for food products that from a microbiological point of view
are very perishable, such as minced meat.

The aim of the study was to investigate how food companies are working with ‘best before’
labels and ‘use by’ dates on their products. This in order to prove that a date is set with some
type of margin, which can lead to reduce fear of consuming food that is unsafe.

The method used was interviews with employees who work at quality departments at four
different companies in Sweden. Dairy products and meat products were investigated and the
companies under similar terms using sensory and microbiological tests on their products. All
products were tested during the process and at the dates set for the best before or use by
targets. Results from this investigation shown that milk has a best before date of 8 days,
though tests have shown that milk still has the quality that is required even after 9 or 10 days.
Fermented products such as flavoured yoghurt and sour cream have a shelf life of 28 days,
tests have shown that these kinds of products still are acceptable in quality after 33 days. Due
to low pH in these products the shelf-life is much longer and the products rarely gets bad.
Meat products and sausage have best before dates set between 20 days and 50 days (storage +
store), but even these products can be consumed after the best before date has passed, if right
storage temperature has been used. Since meat products can loose some of its sensory quality
when the dates has passed, the companies choose a shorter shelf life to have some extra
margin to help with customer satisfaction.

None of the companies tested their products longer than required, desiring to know how long
the products maintain their quality standards, and not after the point that the product is
dangerous to consume. All companies in the study inform that their products still are edible
even after the date has expire, if storage in right temperature, but there will be a deterioration
in quality. One conclusion is that more knowledge about microbial life of food products can
result with longer and more correctly set expiration dates, which hopefully can reduce food
waste.

Keywords: food waste, best before date, use by date, shelf life



Sammanfattning

Varje dag forloras stora mingder livsmedel och dessa forluster sker i alla steg frén jordbruket
till konsumenternas hushéll. En av orsakerna till att mat gar forlorad &r att produkten borjar
ndrma sig sitt bast-foredatum. Bést-foredatum ska ses som en kvalitetsmérkning, dar
tillverkaren av produkten fram till datumet kan garantera en produkt som har kvar de
egenskaper som krévs for just det livsmedlet. Bist-foremérkning kan ibland forvirra
konsumenten och blandas thop med sista forbrukningsdag. Sista forbrukningsdag anvinds for
livsmedel som ur en mikrobiologisk synpunkt dr mycket lattfordarvliga (exempelvis kottfars)
och bor inte konsumeras nédr datumet passerats.

Syftet med denna rapport har varit att ta reda pa hur olika livsmedelsforetag arbetar med
datummaérkning pa sina produkter, detta for att eventuellt bevisa att ett datum &r satt med viss
marginal. Detta 1 sin tur skulle kunna leda till minskad rédsla att konsumera livsmedel som
passerat sitt datum, och ddrmed ett minskat matsvinn.

Personer pd kvalitetsavdelningar pa fyra olika livsmedelsforetag runt om i Sverige har delgivit
information om hur deras markningsarbete ser ut. Mjolkforetag och kottforetag har deltagit
och samtliga foretag genomfor kontinuerliga sensoriska och mikrobiologiska tester pé alla
sina produkter for de i rapporten beskrivna livsmedlen. Produkterna testas under
tillverkningsprocessen samt pa sitt bast-foredatum eller sista forbrukningsdag. Mjolk
pastoriseras och farliga bakterier dor och det som med tiden kommer att ske 1 mjolken ar
endast en forsdmring i kvalité. Mjolk har ett bast-foredatum pa 8 dagar men tester har visat att
mjolken dven efter 10 dagar dr godtagbar, vid rekommenderad forvaringstemperatur. Syrade
produkter som smaksatt yoghurt och créme fraiche har 14ng héllbarhet pa grund av att
patogena bakterier inte trivs 1 den sura miljon, dirmed forlédngs livsldangden pé produkterna
och de blir séllan daliga. Syrade produkter med 28 dagars héllbarhet har efter tester visat sig
uppfylla kvalitetskraven dven efter 33 dagar. Kottprodukter som flaskfilé och falukorv har
fram till béast-foredatumet 20 dagar respektive 50 dagar (lager+butik) men dven hédr har de
visat sig ha god kvalité en tid efter datumen passerats, vid forvaring i rekommenderad
temperatur.

Inget av foretagen genomfor ldngre hallbarhetstester 4n nddvéndigt, darfor dr det svart att
sdtta de olika produkterna inom ett tidsspann frén &tbara till icke dtbara. Foretagen &r 6verens
om att deras produkter efter passerat bast-foredatum fortfarande dr dtbara, under forutsittning
att de forvarats vid rétt temperatur och inte kontaminerats under vigen. En slutsats r att
effektivare kontroller pa lagringstider kan forlinga hallbarheten pé livsmedel vilket kan leda
till att mer korrekta hallbarhetstider kan sdttas pa livsmedlen, som kan reducera matsvinnet.

Nyckelord: matsvinn, bast-foredatum, sista forbrukningsdag, héllbarhet
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Ordlista

Bast-foredatum - den dag fram till vilken ett livsmedel som forvaras enligt
forvaringsanvisningarna har kvar de sirskilda egenskaper som normalt férknippas med
livsmedlet

Sista forbrukningsdag - fram till den dag som ett livsmedel som ur ett mikrobiologiskt
perspektiv ér véldigt lattfordarvligt fortfarande ar sikert att konsumera

Livsmedelsforetag - en verksamhet som exempelvis sysslar med produktion, bearbetning
eller distribution av livsmedel

Otjanligt livsmedel - livsmedel som riskerar att skada eller smitta ménniskor genom fysiska,
kemiska eller biologiska faror. Dessa livsmedel far inte siljas.

Batch - ett parti eller grupp av identifierbara produkter som kommer fran en viss process som
framstéllts under identiska forhéllanden, under en faststélld produktionstid



1. Inledning

Varje dag forloras stora mangder livsmedel och dessa forluster sker i alla steg fran jordbruket
till konsumenternas hushéll (FAO, 2011). Orsakerna till att mat kastas, i mellan-och
hoginkomstlidnder, ar relaterat till beteendet hos konsumenterna och den bristande
kommunikationen som finns mellan de olika aktorerna i livsmedelskedjan. Det skiljs pé
livsmedelsforluster och matsvinn och denna rapport kommer att fokusera pa matsvinn.
Livsmedelsforluster syftar framst pd de forluster som uppkommer vid produktion, skérd och
lagerhantering och é&r ett problem i utvecklingsldanderna medan matsvinn mer ses som ett
problem i industrialiserade ldnder (FAO, 2011). Nir livsmedlet kastas i soporna istéllet for att
konsumeras har all paverkan som produktens framstillning och hantering haft pa miljon och
klimatet skett helt i onddan. Det forsvinner resurser i produktionen som vatten, energi, mark
och andra nodvindigheter. Mat som produceras men inte forbrukas leder dessutom till
onddiga utslipp av koldioxid, vilket i sin tur bidrar till den globala uppviarmningen och
klimatfordndringar (Angerwall & Sonesson, 2008). Matsvinn uppkommer nir konsumenter
och butiker kasserar mat som manga ganger hade kunnat konsumeras om den behandlats
annorlunda. Att konsumenterna och producenterna véljer att sldinga maten istéllet for att
anvinda den beror oftast pa att produkten inte langre ser attraktiv ut, form och férg har
forandrats, délig planering av inkdp hos hushallen och framforallt att produkten borjar ndrma
sig sitt bist-foredatum. Detta kan relateras till attityden hos konsumenterna som anser att de
har ’rdd” att slinga mat eftersom det ar létt att kopa ny (KfS; 2009). Det ar véldigt vanligt att
konsumenterna forlitar sig helt till bast-foredatumet vilket leder till att varor som ndrmar sig
sitt bast-foredatum i butikerna kasseras eftersom kunderna véljer varor med ett senare bast-
foredatum (Naturvardverket 2008). Det diskuteras dven om datummaérkning pa livsmedel &r
mer dn bara en hallbarhetsmarkning. I studien Emanciperad valfard (Yngfalk, 2006) har
personer inom handel och livsmedelsindustri djupintervjuats och direfter diskuterades det i
uppsatsen om inte datummarkningen bara i viss grad styrs av produktens héllbarhet.
Datummaérkningen visade sig fungera som ett verktyg for att kunna cirkulera och kassera
varor som blivit stdende i1 lager och butiker (Yngfalk, 2006). Studien tar &ven upp hur sociala
och politiska konstruktioner kan skapa en omedveten konsumtion bland samhéllets invinare.
Att dessa sé kallade konsumtionsmonster gemensamt skulle uppratthéllas av staten,
producenter och konsumenter och att datummaérkning pé livsmedel anses vara en av dessa
konstruktioner. I uppsatsen diskuteras datummairkningen vara ett marknadsforingssystem som
far konsumenter att snabbare kassera livsmedel beroende pa att datumet har passerat vilket i
sin tur leder till forhdjd efterfragan pé livsmedel och storre konsumtion.

Problematiken kring livsmedel som passerat sitt biast-foredatum och oviljan till att konsumera
dessa har pé senare ar uppmirksammats dven i media. En undersdkning gillande bést-
foremarkning genomfordes for att ta reda pd om konsumenter var villiga eller ovilliga att
konsumera utgangen mat (Ahlborg, 2009). For att besvara fragestéllningen skénktes
livsmedel som passerat sitt bast-foredatum bort, men de ménniskor som kom for att forse sig
med nigon produkt limnade tillbaka den nér de fick hora anledningen till att den skénktes
bort. Livsmedelsforetag runt om i landet meddelade att deras produkter dven haller en viss tid
efter att bast-foredatumet har passerats, men att ett datum maéste finnas pa produkten och att
datumet oftast sétts med en viss marginal. Foretagen som undersoktes var bland annat foretag
som producerar salt, kaffe och mineralvatten.



Manga konsumenter véljer att slinga mat av den anledningen att produkten har passerat sitt
bést-foredatum (Hanssen & Schakenda, 2010). 60 % av norska konsumenter slinger mat pa
grund av att varan har passerat sitt bist-foredatum och bara 35 % slénger for att produkten har
délig kvalité. I Norge slédngs ca 300 000 ton mat varje ar. Svenska konsumenter sldnger
omkring 5 kg matavfall/hushdll och vecka och av det som sldngs ér runt 57 % onddigt avfall,
mat som hade kunnat 4tas om det hanterats annorlunda (KfS, 2009). Aven svenska
konsumenter instimmer att anledningen till att maten sldngs beror pa att bast-foredatumet har
passerat, ca 33 % instimmer helt och ca 24 % instimmer delvis att sa dr fallet. Industrin och
handlare dr 6verens om att okunskapen kring bést-foredatum leder till att konsumenter slanger
mer mat och att det skulle behdvas en mer nyanserad syn pad mirkningen, som skulle kunna
leda till minskat matsvinn (Lagerberg-Fagelberg m.fl. 2011). Att bast-féredatum ibland
uppfattas som “giftigt efter-datum” ser handlarna som problematiskt och kan leda till att det
blir svart att formedla att livsmedlet fortfarande kan vara étbart efter sitt bést-foredatum.
Riskerna med att anvénda varor som har passerat sitt bast-foredatum varierar och det beror till
stor del vilka varor det handlar om och hur varorna har hanterats. Ett problem med bast-
foremérkning och sista forbrukningsdag dr att 6 av 10 svenskar inte vet skillnaden pa dessa
tvd mérkningar, vilket kan leda till att fullt dtbara livsmedel slangs i onddan (KfS, 2011).
Trots denna rddsla mot att konsumera produkter som passerat sitt bast-foredatum kan en stor
del konsumenter i de nordiska linderna tdnka sig att dta utgdngen mat, enligt det
internetbaserade undersokningsforetaget YouGove (2011). Det diskuteras om det har att gora
med att konsumenterna har blivit mer miljomedvetna eller om det har med finansiella
anledningar att géra. Men de tror att i Sverige dir ekonomin &r relativt stabil dr det firre som
dter mat som passerat sitt bast-foredatum 2011 jamfort med 2010, da en liknande
undersokning gjordes och dér fler kunde tdnka sig att &ta mat som passerat sitt béast-foredatum
(YouGove, 2011).

1.1 Syfte och mal

Syftet med denna studie var att ta reda pa hur olika livsmedelsforetag anvénder sig av bést-
foredatum pa animaliska livsmedel. Mélet dr att gora informationen fran undersékningen
tillgénglig for konsumenter och dka kunskapen om konsumtion av livsmedel med passerat
bast-foredatum, vilket kan leda till minskat matsvinn och minskad miljobelastning utan risker
for livsmedelsburen smitta.

1.2 Bakgrund

Att forstd vad som hiander med livsmedel frén ravara till produkt, produkternas
sammansittning och egenskaper samt vilka mikrobiologiska angrepp produkterna kan utséttas
for &r viktig kunskap for att forsta hur ett livsmedel dldras och vad som gor det riskabelt att
fortara. Eftersom rapporten fokuserar pd bade bést-foredatum och sista forbrukningsdag har
livsmedel med dessa tvé olika mirkningar undersokts. Rapporten fokuserar pa animaliska
livsmedel och kategorin mjolkprodukter representeras av mellanmjolk, créme fraiche och
yoghurt. Kategorin kottprodukter representeras av flaskfilé, falukorv och kottfars.

1.2.1 Markning och sakerhet

Fran EU finns det en omfattande forordning, (EG 178/2002) som tar upp allminna principer och krav for
livsmedelshantering. Denna forordning 4r grundlédggande for all livsmedelslagstiftning och innehaller



bland annat principer for hur medlemslédnderna inom EU ska lagstifta inom livsmedelsomradet. Utifrdn
livsmedelslagarna har Livsmedelsverket bland annat tagit fram foreskriften LIVSFS 2004:27 som ger
information om hur lagstiftning kring bést-féremirkning och sista forbrukningsdag pa livsmedel ser ut.
Foreskriften omfattar bade livsmedel som dr avsedda att forbrukas och anvidndas av enskilda konsumenter
och av storhushall. De livsmedel som inte behdver mirkas med ett datum &r bl.a. farsk frukt och farska
gronsaker, drycker som innehdller minst tio procent alkohol, socker, koksalt och tuggummi. Nér man talar
om bist-foremérkning talar man frimst om kvalité péd livsmedlet medan sista forbrukningsdag mer syftar
pa att livsmedlet ar sékert att konsumera (SLV 1, 2011).

Vid arsskiftet 1985/86 infordes krav pa forpackningsdag och bast-foredag pa fardigpackade
kylvaror istéllet for sista forbrukningsdag (pers. med. Lund, 2011). Senare anpassades
reglerna till EU och de flesta livsmedel mérks idag med ett bést-foredatum. Sista
forbrukningsdag ska anvindas for de livsmedel som ur en mikrobiologisk synpunkt 4r mycket
lattfordérvliga. Innan Livsmedelsverkets tillkomst 1972 f6ljdes en livsmedelsstadga fran 1951
dér det generellt sett inte fanns nagra krav pa datummarkning. Riksdagen beslutade sedan att
infora datummérkning pa livsmedel och detta beslut togs da man ansdg att tillrdckligt ménga
hushéll hade kyl och frys hemma dér livsmedel kunde langtidférvaras (Proposition 1971- 61).
Att mirka livsmedlet med ett bédst-foredatum ses som en kvalitetsméirkning och tillverkaren
ska fram till det datumet kunna garantera att livsmedlet har kvar de egenskaper som
forknippas for just det livsmedlet (SLV, 1, 2011). Bést-foremérkning definieras som  den
dag fram till vilken ett livsmedel som forvaras pa lampligt satt har kvar de sarskilda
egenskaper som normalt forknippas med livsmedlet”(LIVSFS 2004:27). Det &r vanligtvis
tillverkaren eller forpackaren som bestimmer hallbarheten pa livsmedlet och som har ansvaret
for det. En tid efter att livsmedlet har passerat sitt bast-foredatum gar det normalt fortfarande
att fortdra det utan risk for att bli sjuk, det som hénder ar att kvalitén med tiden kommer att
fordndras. Det som géller fOr ett bast-foredatum é&r att varan ska ha forvarats enligt
tillverkarens anvisningar och bést-foredatum géller inte 6ppnad forpackning (SLV, 2, 2011).

Den sista forbrukningsdag som livsmedlet dr mirkt med, 4r den sista dagen som livsmedlet
enligt tillverkaren kan konsumeras utan att det innebér nagon fara for hélsan (SLV, 2, 2011). I
LIVSFS 2004:27 definieras sista forbrukningsdag som:  den sista dag ett livsmedel, som fran
mikrobiologisk synpunkt &r mycket lattfordarvligt, beréknas senast kunna fortaras utan fara
for att det ar otjanligt till manniskofdéda.” De livsmedel som bor mérkas med sista
forbrukningsdag istéllet for ett bist-foredatum ar alltsa vissa kénsliga livsmedel som
exempelvis kottfars, ra korv, och farsk fisk. En skillnad pa bast-foreméirkning och sista
forbrukningsdag ér att livsmedel som mérkts med ett bdst-foredatum efter att datumet
passerats fortfarande kan sldppas ut pa marknaden. Det kan anvidndas som ravara eller
ingrediens med de forutsdttningarna att det fortfarande inte har blivit otjanligt. Daremot far en
produkt mérkt med sista forbrukningsdag varken séljas, skénkas bort eller anvindas i andra
livsmedel efter att datumet har passerats.

1.2.2 Livsmedelssakerhet

Alla livsmedel som slidpps ut pd marknaden méste vara sékra for konsumenterna att
konsumera (EG 178/2002). Nar ett livsmedel forskdms innebar det att dess karaktar forandras
sa till den grad att det inte langre dr acceptabelt att konsumera (Adams m.fl. 2005). Sédana
fordndringar beror inte alltid pd mikrobiologiska orsaker, det kan &ven bero pé skadedjur som
har forstort produkten, produkten har torkat eller produkten har blivit missfargad.
Mikrobiologisk forskdmning av livsmedel kan visa sig pd olika sitt. Det kan vara t.ex.
mogeltillvixt pa ytan av en produkt, livsmedlet kan forlora sin struktur genom att kemiska



bindningar bryts ner eller sa bildas oonskade dofter (Adams m.fl. 2005). Férsamringar av ett
livsmedel kan ocksé uppfattas olika mellan olika konsumenter, ett livsmedel kan vara dtbart
for en person medan det for nagon annan kan vara helt otdnkbart att dta. Det viktiga ar att
livsmedelsforetagen sjdlva kan garantera att deras produkter som sldpps ut pd marknaden ér
helt sdkra att konsumera.

Det finns olika kriterier for livsmedelssédkerhet som ska vara uppfyllda under hela den
berdknade héllbarhetstiden for livsmedlet (EG 2073/2005). Foretagen ska genom tester och
analyser visa att miarkningen med bast-foredatum eller sista forbrukningsdag ar realistiska och
att hinsyn har tagits till de férhallanden som kan ske under transport, lagring samt hemma hos
den enskilde konsumenten. Detta forutsitter att de olika livsmedelsforetagen har en
vélformulerad och realistisk forvaringsanvisning som &ar kopplad till héllbarhetsmérkningen
pa produkterna. Férordning EG 2073/2005 kriaver dven att foretagen kan garantera att
hallbarhetstiden dr berdknad sé att produkten kan tila vissa avbrott i kylkedjan utan att bli en
sakerhetsrisk.

1.2.3 Branschriktlinjer- Svensk Mjélk

For storre mejeriforetag i Sverige finns det branschriktlinjer som avser mjélkprodukter
(Svensk Mjolk, 2010). Dessa har utformats av Svensk Mjolk 1 samarbete med dess
medlemsforetag och i samrad med Livsmedelsverket. Branschriktlinjerna géller produkter
som naturell 14g- och hogpastoriserad mjolk och gridde, fermenterad mjolk, smor och
Bregott, samt mjolkpulver. Dessa branschriktlinjer syftar till att ge vigledning hur foretagen
kan forebygga faror som patogena mikroorganismer, allergener eller oldmpliga foremal 1
mjolk och mjdlkprodukter. Branschriktlinjerna ger vigledning for avseende pa hygien och
sdkerhet fran och med att mj6lken tankas in 1 mejeriet till avldmning av produkterna hos
grossist, butik eller storhushéll. Riktlinjerna i dokumentet ska inte ses som en beskrivning av
hur kvalitetssystemet ska byggas upp och hur dokumentationsrutiner ska se ut, detta &r
specifikt fran foretag till foretag. Daremot ska det ses som rekommendation om hur vérdefull
och nddvandig dokumentation ska fungera.

1.2.4 Mejeriprodukter

En mejeriprodukt &r en produkt som producerats fran mjolk och till de vanligaste
mejeriprodukterna riknas dryckesmjolk, fil, yoghurt och ost (Svensk Mjolk 1, 2011). I denna
rapport kommer det fokuseras pa dryckesmjolk (mellanmjolk) samt de syrade produkterna
creme fraiche och smaksatt yoghurt.

1.2.4.1 Mjolksammansattning och struktur

De huvudsakliga bestandsdelarna i mjolk ar vatten, fett, protein och kolhydrater (Walstra m.fl.
2000). Ca 80-85% av proteinerna som finns 1 mjolk dr kaseiner, de dr fosforyliserade och nér
de tillsammans med kalcium aggregerar med varandra bildar de partiklar som kallas for
miceller. Ovriga proteiner i mjolken #r vassleproteiner dir de tva viktigaste ir beta-
laktoglobulin och alfa-laktalbumin. Fettsammanséttningen i mj6lk ar varierande och bestéar av
triglycerider, diglycerider, fria fettsyror och fosfolipider. Fetthalten i ramjdlken &r ca 4 % och
finns representerat som fettglobuliner (fettkulor), omringade av ett lager av fosfolipider, d&ven
kallat fettkulemembran. Dessa fettkulemembraner ar viktiga for att skydda fettet i mjolken
frén att hydrolyseras. Om fetter hydrolyseras kan det leda till smakfel och mj6lken kan da
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upplevas som besk. Den kolhydrat som finns mest representerad i mjolk ar laktos, en
disackarid bestaende av D-glukos och D-galaktos. Det dr laktos som ger mjolken dess sota
smak.

1.2.4.2 Mikrobiologi och risker i mjolk

M;jo6lk innehaller ménga livsnodvéndiga néringsdmnen och ér en bra energikilla, inte bara for
konsumenter utan dven for olika mikroorganismer som kan véxa till i mjolken (Walstra m.fl.
2006). Dessa mikroorganismer utgdrs till storsta delen av olika typer av bakterier men dven
av vissa mogelsorter och jastsvampar som kan tillvixa i mjolk. Att mjolk maste halla en god
hygienisk kvalité dr viktigt for bade konsumerande av mjolken och for att kunna tillverka bra
produkter innehdllande mjolk. Det finns olika patogena mikroorganismer som vid bristfallig
hantering av mjolkravaran kan féorekomma i mjolk och som ddrmed kan bidra till en hélsorisk
for konsumenten som konsumerar mjolkprodukten. Frammande komponenter kan
kontaminera produkten exempelvis genom att ta sig in genom juvret pa djuret eller genom
dalig hygien i samband med mj6lkningen. Det kan dven finnas bakterier i jorden,
stromaterialet eller i vattnet som anvénds vid renhallning och som kan kontaminera spenarna.
Om kon har behandlats mot ndgon form av sjukdom, exempelvis mastit (juverinflammation)
kan ldkemedelsrester fran behandlingen kontaminera mjdlken. Hur stort antal olika bakterier
som slutligen kan patréaffas 1 mjolken beror till stor del pd mj6lkningsarbetet, kylning av
mjolken samt hanteringen av mjélken (Molin, 1989).

1.2.4.3 Tillverkningsprocess och eliminering av patogena mikroorganismer

For att kontrollera den hygieniska kvalitén pa mjolken fran leverantoren analyseras
totalantalet bakterier (Svensk Mjolk 2, 2011). Detta ger dven en indikation pa hur de
hygieniska forhallandena pa garden ser ut. Att uppratthalla noga avtorkningsrutiner fore
mjolkning samt god rengdring av mjolkningsanldggningen forhindrar mojligheten for de
flesta bakterier att forstéra mjolken. Det eliminerar bland annat risken for tillvaxt av
Escherichia coli och Klebsiella aerogenes som snabbt kan vixa till i mjolk, speciellt om
temperaturen dr 6ver 20°C vilket dock ar relativt ovanligt. Bakterierna finns 1 jord, gédsel och
smutsigt vatten. Aven i en daligt diskad kyltank kan bakterier patriffas, da oftast psykotrofa
bakterier som exempelvis Pseudomonas, som trivs i temperaturer mellan 0-4°C. Dessa
bakterier kan komma fran stromaterial, foder och vatten och orsakar simre hallbarhet och
bidrar till en hédrsken och besk smak hos de fardiga mjolkprodukterna.

Nar mjolken ar godkénd att sldppas in i mejeriet dr det forsta som sker separering. Mjolk har
en genomsnittlig fetthalt pa 4,3 % néir mejeriet forst tar emot den (Svensk Mjolk 1, 2011).
Mjolken separeras sedan till skummjolk och gradde och pé grund av skillnader i densitet hos
mjolkfettet och skummjdlken blir det en uppdelning av dessa bestandsdelar. Efter
separeringen standardiseras mjolken. Da blandas gridde och skummjdlk aterigen for att det
ska bli mojligt att producera mjolk med olika fetthalter (Walstra m.fl. 2006). Efter
standardiseringen berikas mjolken med vitamin D i ett steg som kallas vitaminering. |
Sverige dr det lag pa att berika mini-, ldtt- och mellanmjolk med vitamin D eftersom vi
Overlag far i oss for lite av detta vitamin (SLVFS 1983:2). Om mjolken i mejeriet far sta orord
kommer s& sméningom fettet att stiga till ytan och bilda ett lager av skum (Varnam &
Sutherland, 1994). Detta kan reduceras genom att fettglobulinerna i mj6lken forminskas 1
storlek i en process som kallas homogenisering. Homogeniseringen gar till pa det séttet att
mjolken pressas genom smala ror med en temperatur pa 50-60°C och dérefter har mjolkfettet
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finfordelat sig och kan halla sig 16sligt 1 vatten. Detta kommer att ge mjolken en fylligare
smak och jaimnare konsistens (Varnam & Sutherland, 1994). Nista steg ar pastorisering. Vid
pastorisering virmebehandlas mjolken for att eliminera sjukdomsframkallande och
produktforstorande bakterier, mikroorganismer och virus och for att ge mjolken en dkad
hallbarhet (Walstra m.fl. 2006). Vissa grupper av mikroorganismer kan bilda sporer som
overlever pastdriseringen och bildas nir bakterien gar in i ett vilostadium. Dessa sporer ér
valdigt taliga mot kyla, torka och vdarme och kan tillvdxa och utveckla nya bakterieceller nér
omgivningen aterigen blivit gynnsam for tillvéxt. Bacillus cereus &r en sporbildande bakterie
som kan orsaka problem och forstora mjolkprodukter. Optimal temperatur for pastoriseringen
ar 72-76°C d& en hogre temperatur kan aktivera sporerna som leder till att de gror ut snabbare
under kylforvaringen (Andersson m.fl. 1993). Bakterier kan fororena spenarna via jord, godsel
eller stromaterial. Eftersom Bacillus cereus kan fésta pa kornas juver kan den l4tt foras in i
olika mejerier via mjolkhanteringen och risken ér storst under betessdsongen da bakterien
finns 1 jorden och didrmed kan fista pa kons juver (Walstra m.fl. 2006). Om dessa overlever
pastoriseringen tillvixer de langsamt eller inte alls vid kyltemperaturer. Bacillus cereus kan
till exempel inte tillvdxa om temperaturen dr under

5 °C. Bakterien lever av protein och fett i mjolken, proteinet bryts ner och utsondrar ett
16peenzym som kommer att gora sé att mjolken sotkoaguleras (mjolken tjocknar och smakar

beskt).

Konsumentmjolk och gradde ska alltid pastdriseras och det finns tva olika metoder for detta:
pastorisering och ultrahdg temperaturbehandling, UHT (Varnam & Sutherland, 1994). Vid
lagpastdrisering som anvands for vanlig dryckesmjolk hettas mjolken upp till 72°C 1 15
sekunder. Fetare produkter, exempelvis gradde, hogpastoriseras eftersom det krdvs en hardare
viarmebehandling (ca.80°C) for att fullstindig avdddning av bakterier ska ske péd grund av att
viarme Overfors sdmre i fetare produkter. Nar mjolken UHT-behandlas hettas den upp till
140°C i ca.2-5 sekunder och forpackas sedan aseptiskt (sterilt) 1 speciella forpackningar.
M;jolk som har UHT-behandlats far ldngre hallbarhet och kan forvaras i rumstemperatur i
obruten forpackning. Sista steget 1 mjolkprocessen dr kylning dér mjolken efter
pastoriseringen kyls ner till 2- 4°C och mjdlken bor halla denna temperatur under hela
transporten fran mejeriet ut till butiken.

1.2.4.4 Mjolkforvaring

Att forvara mjolken 1 ritt temperatur dr viktigt da tillvixthastigheten hos mikroorganismer ar
beroende av vilken temperatur produkten har (Walstra m.fl. 2006). Eftersom mjolk ar en
farskvara ar det viktigt att den forvaras i1 kylskdp som har en temperatur pa max 8°C (Svensk
Mjolk 4, 2011). Efter en tid kan hallbarheten pd mj6lken forsdmras och vid f6r hog
forvaringstemperatur sker detta snabbare. De flesta mejerier har 8 dagar fram till sitt bést-
foredatum som giller o6ppnad forpackning som forvarats vid max 8°C. I tabell 1 nedan visas
hur manga dagar mjolk direkt efter pastorisering, mjolk frén glasflaska samt mjolk fran
pappkartong haller sig vid olika temperaturer innan den verstiger kriterierna for att leverera
mjolk som kan garantera héllbarheten.
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Tabell 1. Beroende pa vilken temperatur mjolken forvaras vid kommer den att f olika dagars
hallbarhet. | tabellen visas antal dagar som mjolken beraknas halla. Killa: (Walstra m.fl.
2006).

Mjolk direkt efter  >14

pastorisering

M;jolk fran 13,5 8,7 7,3
glasflaska

M;jolk fran >14 10,9 7,0
pappkartong

Det gar tydligt att se att hogre temperatur ger kortare hallbarhet. Vid 4°C kommer
héllbarheten for mjolk i pappkartong att vara mer én 14 dagar. Vid 7 °C ar héllbarheten 10
dagar och vid 10°C 7 dagar.

1.2.4.5 Fermenterade produkter

Om mjolkravara far std ordrd en viss tid kommer den s& sméningom att angripas av
mikroorganismer (Nakazawa & Hosono, 1992). Mjolksyrabakterier dr de vanligaste
bakterierna att aterfinna i mj6lken och produkten kommer med hjilp av dessa med tiden bli
sur. Néstan alla typer av fermenterade produkter framstélls genom att mjolksyrabakterier
tillsatts mjolkravaran. Mjolksyrabakterierna som tillsétts brukar oftast vara frén slédktena
Streptococcus, Lactococcus, Leuconostoc och Lactobacillus. Bakterierna tillsatts i form av
starterkulturer och det kan antingen vara en eller flera olika sorter eller stammar av
mjolksyrabakterierna som tillsdtts for att fermentera mjolken. Nar dessa tillsdtts 1
mjoOlkrdvaran dr deras huvudsakliga energikilla laktos som med tiden kommer att brytas ner
och didrefter omvandlas till mjolksyra.

Olika fermenterade produkter har langre héllbarhet &n vanlig mjolk och oftast sékrare att
konsumera eftersom patogena mikroorganismer har dodats under mjolksyrafermenteringen
(Walstra m.fl. 2006). Om produkterna skulle kontamineras av skadliga mikroorganismer efter
att produktionen &r fardig leder det séllan till tillvixt. Detta beror pa att mjolksyrabakterierna
bland annat sdnker pH 1 mjolken och ddrmed gor det svért for de odnskade bakterierna att
vixa. Det som kan ske i fermenterade produkter dr angrepp av jast och mogel da dessa ar mer
resistenta mot lagt pH och lag vattenaktivitet jimfort med skadliga bakterier. Mdgel kan bilda
sporer som kan spridas med luften och darfor kan de patréffas i alla livsmedel som utsitts for
luft (Walstra m.fl. 2006). Detta undviks i mejerierna genom god filtrering av luften.
Kontamineras livsmedel av jést- eller mogelsvampar ar det forst och framst smak och lukt
som kommer att fordndras. Detta beror pa att jist kan leva av laktos som leder till
alkoholbildning och smak och texturforandringar. Mogel har lipolytiska och proteolytiska
enzymer (fett-och proteinnedbrytande) som dven hér leder till att forandringar i lukt och smak
sker. Eftersom mjolkprodukter pastoriseras och jést och mogel inte overlever lagpastorisering
4r det ovanligt att finna dessa i mjdlkprodukter. Aven i syrade produkter 4r det ovanligt och
om det patriffas tyder det pa att aterkontamination skett, pa grund av exempelvis
hygienproblem.
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1.2.4.6 Yoghurt

Yoghurt dr en av de mest populédra fermenterade produkterna som konsumeras vérlden dver
(Walstra m.fl. 2000). Yoghurt tillverkas med en variation av olika komponenter och kan
konsumeras antingen som den ér, eller med tillsatser som frukt, socker och
fortjockningssmedel, som exempelvis pektin. Vanligtvis vid yoghurttillverkning tillsétts
vanligtvis starterkulturer fran de termofila mjolksyrabakterierna Streptococcus thermophilus
och Lactobacillus delbrueckii.

1.2.4.7 Creme fraiche

Creme fraiche produceras genom att mjolksyrabakterier tillsitts till hogpastoriserad gradde
som homogeniserats vid 1ag temperatur (Walstra m.fl. 2000). Gradden inkuberas tillsammans
med starterkulturen vid en temperatur runt 20° C till 22° C tills 6nskat pH uppnés. Slutligen
bildas en syrlig produkt med hog viskositet, beroende pa att kluster aggregerar med varandra.

1.2.5 Kottprodukter

De fyra vanligaste kottslagen virlden over ar not, gris, lamm och kyckling (Warriss, 2000). I
kottdjur dr framfor allt tre kategorier av ndringsdmnen av betydelse: protein, fett och
kolhydrater. Proteiner har minga olika funktioner och kan finnas som exempelvis kollagen 1
bindvdven, som aktin och myosin som bygger upp storre delen av musklerna eller som
enzymer. Fetthalt 1 kott brukar variera mellan ca 2-40%, beroende pa typ av kott och
styckningsdetalj. Griskott innehéller mer enkelométtat och flerométtat fett medan kott fran not
och lamm innehaller mer mattat fett. Fettsammansittning 1 kott dr viktig da den paverkar
hallbarheten och kvalitén, flerométtat fett oxiderar och hiarsknar snabbare d4n mattat fett.

Kolhydrater utgdr en relativt liten del av djuren men é&r trots det en viktig komponent i
musklerna (Warriss, 2000). Glykogen ér en polysackarid bestdende av flera kedjor av glukos,
fungerar som energikélla och aterfinns huvudsakligen i musklerna och i levern. Glykogenet 1
levern uppratthaller nivderna av glukos i blodet och glykogenet i musklerna kan producera
energi for muskelsammandragningar. Nir glykogenet bryts ner i kottet sker detta anaerobt och
1 den syrefria miljon bildas s& sméningom mjolksyra vilket leder till en sdnkning av pH 1
kottet. pH-virdet 1 kottet har en stor betydelse for kvalitén i ratt kott och kan paverka faktorer
som bland annat farg, smak och héllbarhet. Halten av glykogen varierar i djurkroppen och
beror pa vilken ras det &r och stressituation innan slakt. (Warriss, 2000).

1.2.5.1 Mikrobiologi och risker med kott

Att konsumera kott dr relativt sdkert och genom en god djuromsorg minskar riskerna for att
djuren ska bli sjuka, men ibland kan kott som ska é&tas trots god hantering vara oacceptabelt
for konsumtion, antingen for att det levande djuret bér pa ndgon sjukdom eller for att kottet av
nagon anledning blivit forstort (Warris, 2000). Forstorelse av kott post mortem (efter doden)
sker av forskdmningsbakterier som kan bidra till att fettet oxiderats, proteinerna bryts ner,
kottet blir harsket och mikroorganismer borjar véixa. Mikroorganismerna kan ta sig in i den
doda djurkroppen och forstora kottet pé olika sétt, exempelvis kan de introduceras av
slaktaren vid hantering av bultpistolen, vid anvindning av knivar i slakteriet eller genom dalig
hygien hos personer som hanterar kottet (Warriss, 2000).
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Patogena mikroorganismer som kan forstora kott kan exempelvis vara av slaktena
Salmonella, Staphylococcus, Clostridium, Listeria och Escherichia coli (Warriss, 2000).
Dessa kan oftast kontrolleras och undvikas vid god hygien och tillrdcklig tillagning av kdttet
precis innan konsumtion. Mikroorganismer som forstor maten véxer bést vid 37°C
(kroppstemperatur) men kan dven foroka sig vid bade lagre temperaturer och vid hogre
temperaturer (Madigan & Martinko, 2006). Vid hdgre temperaturer forokar de sig mer
langsamt. Vid temperaturer under 5°C stannar ocksa tillvixten av de flesta bakterier av men
det finns koldtaliga bakterier, exempelvis Pseudomonas, som kan véxa vid temperaturer
under 5°C. Aven i kéttprodukter kan virmeresistenta sporer, t.ex. Clostridium, dverleva hoga
temperaturer och dor inte vid normala tillagningstemperaturer (Warriss, 2000). Dessa sporer
kan sedan bilda toxin som fortfarande kan finnas kvar i produkterna efter att bakterierna har
dodats. Clostridium perfringens kan producera ett toxin som irriterar tarmfloran och i
sluténdan orsakar diarré (Madigan & Martinko, 2006). Denna bakterie &r en vanlig orsak till
matforgiftning av anledningen att mat som tillagats ena dagen och konsumerats dagen dirpa
ibland inte blir tillrdckligt snabbt nedkyld och for daligt upphettad. Det som kan pdverka
tillvixt av olika bakterier dr bland annat temperatur, halten tillgdngligt syre, pH och
vattenaktivitet. Alla bakterier har en minitemperatur, dér tillvixt inte lingre sker, samt en
optimumtemperatur dér tillvéxt sker snabbt (Madigan & Martinko, 2006). Genom tillagning
vid hoga temperaturer (6ver 70°C) och god hygien elimineras risken for patogena
mikroorganismer i kottprodukter (Warriss, 2000).

1.2.5.2 Falukorv

Falukorv och andra korvprodukter innehaller bland annat kétt fran nét och gris, fett, salt,
kryddor och andra ingredienser beroende pé tillverkare (Warriss, 2000). Eftersom falukorv &r
en sa kallad garanterad traditionell specialitet har den speciella egenskaper som skiljer den
frén andra liknande produkter och for att fa tillverka falukorv maste ett speciellt recept foljas
(Ionescu, 2007). Falukorv méste innehdlla minst 40 % not- och flaskkott och resterande
tilldtna ingredienser dr vatten, salt, kryddor, potatismjol och socker. For att bereda falukorv ar
steg ett 1 processen att finfordela kottrdvaran 1 en kottkvarn eller snabbhack. Darefter blandas
potatismjol, vatten, salt, kryddor och tillsatser med kottravarorna for att sedan emulgeras till
en jaimn smet. Korvsmeten stoppas sedan i konsttarmar och roks och virmebehandlas dérefter
med dnga. Till slut kyls korvarna ner till under 8°C och vakuumforpackas eller forpackas i
modifierad atmosfar (Fran kott till chark, 1993).

1.2.5.3 Kottfars

Kottfars ar kott som blivit Gver fran andra delar pa djurkroppen som inte passar till hela
styckningsdetaljer och dessa mals ner och blandas till fars (Warriss, 2000). Genom att kottet
finférdelas bryts bindvév och fett upp och de smé delarna av kottet hélls sedan ihop av
muskelproteiner till en jimn ”smet”. Eftersom kottfarsen dr véldigt finfordelad och har manga
angreppsytor dr den mer kinslig for bakterieangrepp én hela styckdetaljer och ska darfor alltid
mérkas med sista forbrukningsdag. Fliskfars bestar av malet kott fran gris och bestér
vanligtvis av 23 % fett (Svenskt Kott, 3, 2011). Notfars bestar av malda detaljer frén
notkreatur och brukar vanligtvis ha en fetthalt mellan 10-15 % (Svenskt Kott, 4, 2011).
Blandfirs brukar oftast innehalla 70 % nétférs och 30 % flaskfars och fetthalten &r ungefér
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15-20%. Alla farsprodukter bor forvaras vid en temperatur under 4°C for att minska den
mikrobiella forskamningen (Svenskt Koétt, 3, 2011).

1.2.5.4 Forpackningsmetoder

Att kott ar vl paketerat har stor betydelse av flera olika anledningar (Warriss, 2000). Det
forhindrar bland annat kontamination, inhiberar mikrobiologisk tillvéixt och motverkar att
kottets yta torkar ut. Kott i modifierad atmosfar har paketerats i en gasblandning med ca 80 %
syre och 20 % koldioxid. Som namnts tidigare kan Pseudomonas vixa i temperaturer under
5°C om syre finns tillgdngligt, men produkter som ar paketerade i en modifierad atmosfar
med tillsatt koldioxid begransar bakteriens tillvixt och frimjar istillet en forokning av
mjolksyrabakterier. Det &r ovanligt att mjolksyrabakterierna orsakar forruttnelse av
kottprodukten, daremot kan ge odnskad paverkan som exempelvis gron farg. Att packa kott i
modifierad atmosfdr med syrgas har bade for- och nackdelar. Konsumenter uppskattar
vanligtvis kott som dr rott 1 fairgen dé detta associeras med frascht kott (Warriss, 2000). Den
roda fargen produceras i en reaktion mellan musklernas hemoglobin och syret i
forpackningen. Men den roda fargen kan dven till viss del vilseleda konsumenten och ge
segare kott med en sdmre hallbarhet (Lagerstedt-Norstrom, 2011). Att det vilseleder
konsumenten beror pa att kottet ser fardiglagat ut vid en temperatur runt 55°C istéllet for
70°C och detta dr negativt da 70°C krivs for att bakterierna ska do. Ett kott forpackat i en
modifierad atmosfér utan syrgas och med kvédvgas och koldioxid istéllet har visat sig ge en
langre hallbarhet, men ett brunt/gratt kott (Lagerstedt-Norstrom, 2011).

Vakuumforpackning gors genom att all luft mellan kottets yta och forpackningen tas bort och
plasten lagger sig ddrefter valdigt tatt over kottets yta (Warriss 2000). Enzymer som finns i
musklerna fortsdtter att anvénda det syre som fortfarande finns tillgdngligt och kottet
fortsdtter sin morningsprocess under lagringstiden. Nér syret dr forbrukat antar kottet en mer
purpurrdd farg och vid god hantering och vid lag temperatur kan vakuumforpackat kott fa en
hallbarhet pa 5-6 veckor (Warriss, 2000).

2. Material och metod

Alla svenska livsmedelsforetag maste enligt lag kunna garantera sdkra livsmedel {for
konsumenten. Hur detta uppfylls &r upp till foretagen sjélva att avgora, det som finns att f6lja
ar mikrobiologiska kriterier for olika livsmedel fran Livsmedelsverket (EG 2073/2005). For
att uppna rapportens syfte har djupintervjuer med nyckelpersoner pé foretag inom
livsmedelsbranschen genomforts. De intervjuade personerna arbetar pa foretagens
kvalitetsavdelningar. Dokumentation fran de olika foretagen om hur deras arbete kring
markning och produktsdkerhet har tillhandahallits och dven ett par observationer pa plats har
gjorts fOr att fa viss inblick av hur kvalitetsarbetet fungerar. De foretag som intervjuats i
undersdkningen &r foretag som producerar animaliska produkter som kétt och mjélk i olika
delar av landet.

Foretag 1 ér ett mejeri som i dagsldget dgs av drygt 100 olika mjélkproducenter och ar en
ekonomisk forening som tillsammans med sex andra mejeriforetag i Sverige dr medlem 1
branschorganisationen Svensk Mjolk. Mejeriet foljer Svensk Mjolks branschriktlinjer i sitt
kvalitetsarbete (se avsnitt 1.2.3).
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Foretag 2 ér ett mejeri som i dagslidget 4gs av ungefar 600 mjolkleverantdrer som finns
utspridda 1 stora delar av sédra och mellersta landet, fran bade sma och stora gardar. I
kvalitetsarbetet foljer mejeriet Svensk Mjolks branschriktlinjer (se avsnitt 1.2.3).

Foretag 3 paketerar kottprodukter fran olika leverantorer runt om i landet. Foretaget
paketerar en mingd olika kottprodukter som exempelvis flaskfilé, oxfilé, flaskkotletter,
rostbiff och koéttfarsprodukter.

FOretag 4 har sin verksamhet i mellersta Sverige och deras afférsidé ér att erbjuda kott och
charkprodukter med svenskt ursprung. Kottet 1 alla produkter kommer fran géardar i narheten
av slakteriet och produktionslokalerna.

2.1 Urval

I detta examensarbete har fokus legat pd animaliska livsmedel som mejeriprodukter och
kottprodukter. Livsmedel inom dessa omraden tdcker en stor del av de livsmedel som
konsumenter i dag forbrukar och det dr ddrmed lattare att ta till sig information rérande
aktuell produkt. Produkterna som valdes ut inom respektive omrade dr mellanmjolk, créme
fraiche, yoghurt, flaskfilé, kottfars och falukorv. Dessa produkter anses som representativa
och dven livsmedel som det sdljs mest av i butik och som &r vanligt att hitta i kylskapen i
svenska hushall (Eriksson & Marklinder, 2011).

3. Resultat

3.1 Mjo6lkprodukter

Inom bade foretag 1 och 2 genomf6rs sensoriska tester och mikrobiologiska analyser pa
liknande sett. Mjolken testas kontinuerligt under hela tillverkningsprocessen. Mjolken testas
bide pa garden och innan den pumpas in i mejeriet. Om mjolken pa garden inte dr godkind
far bonden inte leverera forrdn atgiarder har vidtagits. Om samma leverantor levererar dalig
mjolk tre dagar i rad stings leverantoren av tills problemet ar 16st, vilket kan vara exempelvis
mastit. [ praktiken dr det mojligt att Andra bast-foredatumet efter att mjolkravaran har testats
och om denna skulle visa sig vara simre dn vanligt. Mj6lkrdvaran kan variera mycket mellan
olika gardar sé& generella slutsatser dr svara att dra utifran detta. Om mjolkravaran ar délig
gors oftast ingenting, om den inte &r sd dalig att den avvisas redan vid mottagningen. Om
mjolken ér for varm, >10°C, eller har bismak tar mejeriet inte emot den. Informatdrerna
meddelar att de inte har mojlighet att forvara exempelvis ’sdmre” mjolkravara i ndgon
speciell tank for att pa s sétt sdrhélla viss mjolk med sdmre héllbarhet.

Efter att mjolkrévaran testas och processen har startat testas aterigen mjolken, denna géng
efter pastoriseringen da den ligger i en sé kallad buffertank. Mejeriet analyserar
enterobakterier for att undersoka om aterkontaminering skett, dessa bakterier ska inte kunna
patridffas da de alltid avdddas under pastoriseringen. Om mejeriet haft en daligt diskad tank
eller ledning efter pastoriseringen brukar de vanligtvis fa tillvdxt av enterobakterier. Under
processens gang mater mejeriet dven totala antalet bakterier for att underséka om naturliga
bakterier i mjolken har viaxt till sig. Sist testas mjolken precis innan den ska forpackas och da
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tas prover ut till laboratoriet dir mjélken provsmakas pa bast-foredagen. For det mesta tas 1-3
paket/batch ut for provsmakning och analys.

Pé laboratoriet bedoms mjolken efter olika betygsskalor (se bilaga 1) och om produkten fér ett
betyg som inte dr godkéant blir det en avvikelse dér laboratoriechefen tillsammans med
platschefen bestimmer om produkten ska frisldppas eller inte. Den farska mjolken direkt fran
tanken har oftast hog kvalitet liksom mjolk som testas vid bést-foredagen. De som bedomer
mjolken &r oftast trénad laboratoriepersonal men det dr dven viktigt att operatorer pd foretaget
ska kunna smaka och avgdra om det dr kraftiga avvikelser i produkten. Efter de sensoriska
testerna genomforts och analyserats dokumenteras allt pa foretagets laboratorium.

Mjolken pé foretag 1 och 2 har en héllbarhet pa 8 dagar och om produkten ska placeras inom
ett tidsspann dar produkten fortfarande har kvar de kvalitetskrav som forknippas med mjolken
skulle den placeras inom 6-10 dagar. De sensoriska tester som gors pa mejerierna for att
kontrollera kvalitén utokas aldrig om man ser en avvikelse utan man forlitar sig pa testerna
och drar ner hallbarheten direkt om det anses nddvéndigt. P4 mj6lk blir det framst problem
med Bacillus cereus som gor att hallbarheten maste kortas ner. Alla rutinanalyser genomfors
pa foretagets eget laboratorium och dir analyseras bland annat enterobakterier, totalantal
bakterier och Bacillus cereus. Pa syrade produkter analyseras framst jast och mogel da den
sura miljon gor det svart for de flesta bakterier att vixa dér. For att kontrollera att deras
produkter haller den kvalitet de ska pa bast-foredagen gors en helhetsbedomning. Alla
bakterieplattor kontrolleras och ldses av och jamfors sedan med de sensoriska testerna. Om
det detekteras for hdga nivaer av bakterier samt smakfel under de sensoriska testerna stoppas
mjolken direkt, oftast inom 1-2 dygn. De analyser som skickas ivég till ackrediterat
laboratorium dr salmonella och listeria. Om négon produkt skulle visa sig innehalla nagon
odnskad bakterie som kan vara produktforstorande eller sjukdomsframkallande ar det viktigt
att livsmedelsforetagen har rutiner for att aterkalla sina produkter.

Pé ett av mejerierna genomfors ett sa kallat “kvalitetstest”, dar varje bedomare pa en skala
mellan 1-10 far ange hur bra mjélken/yoghurten ar. Detta kvalitetstest ligger sedan till grund
for vilken markning produkten ska fa. Om ett varde under 5 ges ar produkten for dalig och ska
dérmed inte sdljas. Tabell 2 visar hur resultaten f6r mjolk kan se ut:

Tabell 2. Betyg for mjolkprodukter enligt bedémare pa kvalitetsavdelningen pa foretag 2.
Betyg under 5 anses inte godkant och produkten ska da inte séljas.

1 10
3 8
7 6
8 6
9 5
10 3

Tabell 2 visar att dag 1-9 har mjolken fatt relativt bra betyg och vid dag 10 borjar smak och
lukt att forsdmras och mj6lken anses inte som fullt godkéind att fa ett bést-foredatum pé 10
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dagar. Mejeriernas mjolk har en héllbarhet pa 8 dagar och det finns da en viss marginal innan
mjolken kan bdrja smaka och lukta déligt. Det dr svért att sdga exakt hur ldnge dessa
produkter haller, men en viss tid efter passerat datum héller de fortfarande god kvalitg,
meddelade informatdrerna frdn bada mejerierna.

Syrade produkter testas av operatorerna precis innan den forpackas, darefter tas ett paket fran
forsta korning, mellersta kdrning och sista korning ut till laboratoriet dir sensoriska tester
genomfors ett dygn senare och pa bast-foredatumet.

Filmjo6lk har en hallbarhet pa 16-23 dagar och yoghurt har en hallbarhet pd 18-28 dagar,
beroende pad om den dr smaksatt eller inte. Smaksatt yoghurt har 28 dagars héllbarhet, liksom
creme fraiche. Det som &r viktigt att ta hansyn till 4r att béttre hygien i maskinen ger mindre
risk for jast och mogel. Eftersom mogel i regel ar luftburet &r luften pa mejerierna filtrerad.
Film;jo6lk kan fa en 14tt oxiderad smak som sker genom oxidation, en naturlig process som kan
ge en metallisk smak. Vilken typ av forpackning som anvinds paverkar ocksé héllbarheten. Ju
titare forpackning som anvénds, desto mindre syre kan ta sig in i produkten och forstora den.
Smaksatt yoghurt hade for 5 ar sedan 21 dagars hallbarhet pa ett av mejerierna, sedan byttes
det till en titare forpackning och hallbarheten kunde 6kas till 28 dagar. Dessutom
genomfordes nya tester for 2 ar sedan och héllbarheten skulle atminstone kunna dka till 33
dagar. Det som hinder &r att smaken borjar forsdmras, men bakteriologiskt har de inte skett
nagon forskamning. Genom att ha 28 dagars hallbarhet pa smaksatt yoghurt finns det en viss
marginal tills yoghurten kan fé fordndringar i smak och lukt.

Inget av mejerierna gor héllbarhetstester dar mjolkprodukterna latits férvaras under en lingre
tid och att det darefter ska kunna avgoras exakt nér produkten blir dalig. Mejerierna
meddelade att det inte dr intressant att veta hur linge produkten kan hélla innan den blir farlig,
det viktigaste dr att genomfora tester dir resultaten visar hur ldnge produkten héller innan den
forlorar 1 kvalité. Detta gar sedan hand i hand med de mikrobiologiska testerna som da ska
stimma dverens med de sensoriska testerna.

3.1.1 Ny mejeriprodukt

Om en ny produkt ska testas och ett béast-foredatum ska bestimmas utgar foretaget vanligtvis
frén datumet pd liknande produkter. Oftast har foretagen en befintlig bas dér en ny sylt till
yoghurt eller en ny smak till créme fraiche tillsdtts. Dessa produkter testas sedan efter de
datum som redan finns pa produkter pad marknaden och om de héller méttet i tre batcher sitts
det dnskade datumet. Men om det &r en helt ny produkt gors lagringstester pa den forviantade
hallbarheten. Oftast vet personalen ungefar hur ldng tid produkten bor halla.
Laboratoriepersonalen provsmakar oftast produkten en géng i veckan eller varannan vecka
beroende pé hallbarheten. Helst ska det goras tre storskaleforsok innan hallbarheten slutligen
bestdms.

3.2 Kottprodukter

Flaskfilé fran foretag 3 har en hallbarhet pd 9 dagar och révaran har, innan den &r paketerad,
en héllbarhet pa 11 dagar. Flaskfilén kan med andra ord forvaras pa foretagets ravarulager 11
dagar innan den paketeras och ett datum med 9 dagars hallbarhet sétts (se figur 1). For att
komma fram till just dessa datum har hallbarhetstester pa flaskfilé gjorts dar
kvalitetspersonalen forvarat kottet langre pa rdvarulagret innan den sedan paketerats till fardig
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produkt. Leverantoren av flaskfilén sdger att flaskfilén kan ligga pé lagret 1 16 dagar istéllet
for 11 dagar, men det har visat sig att 16 dagar gammal fldskfilé som ska bli fardig produkt
kan bli missfargad och sur vid bést-foredagen (se figur 2). Déarfor har 11 dagar valts efter att
tester visat att flaskfilén klarar det.

Hallbarhet flaskfilé

] Ravarulager l Butik/konsument I

1 11 20

Figur 1. Hallbarhet pa flaskfilé. Foretaget kan lata kottet ligga pd ravarulagret i 11 dagar. Den
fardigpoketerade flaskfilén far sedan ett bast-féredatum pa 9 dagar.

j Ravarulager l Butik/konsument I

1 16 25

Figur 2. Hallbarhet pa flaskfilé dar foretaget latit kottet ligga pa ravarulagret | 16 dagar istdllet for
11. Produkten dr fortfarande godkdnd att konsumera pa bdst-féredagen (9 dagar efter lagret) men
forsamringar i kvalité bérjar ske.

Ansvaret ligger hos dem som producerar produkten och som har ett anldggningsnummer,
vilket betyder att om flaskfilén inte har de egenskaper som forknippas med den vid bést-
foredatumet och det fortsitter sa under en langre tid, méste datumet pd varan sankas for att
kunna garantera ett livsmedel med hog kvalité och sdkerhet. Detta gors efter en
leverantorsbedomning pa ravaran dir det kontrolleras varfor hallbarheten har blivit simre.
Orsakerna kan vara manga, anstédllda som inte hanterar kottet pa rétt sitt, sommarvikarier,
produkten forvaras for varmt eller pa for stora lager dér den kan bli liggandes under en ldngre
tid.

Det ar alltid upp till de olika livsmedelsforetagen att avgora hur man vill att de sensoriska
testerna ska g till. P4 foretag 2 genomfors tester pd produkterna pa bést-foredatumet. Tva
prover per produkt tas ut, ett for den interna sensoriken och ett som skickas ivdg pa
mikrobiologisk analys. Pa bast-foredagen beddmer kvalitetsavdelningen produkten i
forpackningen, de 6ppnar forpackningen, luktar och kénner pd produkten. Dérefter ges podng
efter en intern podngskala. Efter lukt och utseendebedémning testas samma kottprodukt i ett
provkok dér det tillagas. Kvalitetsavdelningen provsmakar och ger individuella betyg pa
smak, morhet och utseende efter tillagning. Betygsskalan som anvinds vid sensoriktesterna &r
3,2,1 dér 3 dr basta betyg. Informatdren sade att betygsskalan vid den interna sensoriken
endast bor ses som en vigledning 1 bedomningen av olika produkter. Skalan anvands till
storsta del for att underlitta arbetet av sammanstéllningen av sensoriktesterna pa foretagets
alla produkter. Om en och samma produkt alltid far 1dga betyg i sensoriktesterna och
leverantoren dr densamma maste atgérder vidtas for en eventuell sinkning av antal dagar till
bast-foredatum pa produkten. En produkt kan vid sensoriktesterna visa sig vara smaklds och
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torr, men produkten kan da testas igen tillsammans med exempelvis vitlokssmor, som
kommer att dolja andra smaker. Ddarmed fas en battre uppfattning om hur konsumenterna
kommer att uppleva produkten eftersom det kan tinkas att konsumenterna oftast ater sitt kott
med tillbehor av olika slag.

Foretaget forlitar sig pa mikrobiologiska analyser for att avgora om héllbarheten ér tillrdcklig
eller inte. Samma révara kan ha olika héllbarhet beroende pa vilken anldggning den hamnar
pa, vilket beror pa att hanteringen kan variera pé olika anldggningar. Hallbarheten pé kott kan
skilja beroende pa vart kottet har paketerats. I slakterianldggningar dr temperaturen oftast
vildigt lag om man jamfor med kott som paketerats 1 butik och som har en kortare
hallbarhetstid. Det dr foretaget som producerar/paketerar livsmedlet som bestimmer vilken
hallbarhet livsmedel i slutindan ska fa. Att bestimma ett bist-féredatum pa produkterna
bygger pa manga olika faktorer. Det viktigaste dr kvalitén pa ravaran och att produkterna
haller en jimn och obruten kylkedja, kyla dr det som avgor hur ldnge produkten kommer att
halla innan kvalitetsforsamring sker. Kylbilar kan ocksé tappa kyla och det dr dirmed vanligt
att ménga foretag registrerar temperaturen under hela transporten.

Foretaget paketerar dven Kottfars som mérks med sista forbrukningsdag. De marginaler som
finns innan kott blir déligt och farligt att konsumera avspeglas av vilken mérkning varan har.
Livsmedel med ett bast-foredatum &r som det later, bést fére innan det angivna datumet men
fortfarande inte otjénligt dagen efter utan dtbart efter att datumet passerat. Anledningen till att
foretaget har sista forbrukningsdag pa kottfarsprodukter beror pa att rdvaruhanteringen ér
betydligt storre samt att det dr en kinslig produkt (se tidigare avsnitt). Hur ménga
hallbarhetsdagar kottférs far beror pa hur fet rdvaran ar (fetare ravara, simre héllbarhet) och
vilken typ av forpackning som anvinds. Rdvarorna kan levereras till foretaget samma dag
som den paketerats eller ett par dagar senare och den maste malas till kottfars inom ett visst
antal dagar. De sensoriska testerna genomfors pa liknande sétt som for flaskfilé och det ar
kvalitetsavdelningen som genomfor testerna. Alla pa kvalitetsavdelningen har gjort en sa
kallad “’kalibrering” i sitt arbete kring héllbarhet och sensorik. En del produkter analyserades
och personalen jaimforde individuella betyg som sattes pa utseende, farg och lukt. De har
sedan kommit overens om grianserna som de olika produkterna kan fa i bedomningen av dessa
tre kategorier.

Haéllbarhet pé farsprodukter dr oftast 7-8 dagar, ibland har det d&ven kunnat konstateras att
produkterna ser bra ut efter 9 dagar. Men om man skulle vilja gora en permanent dndring
maste det dndras pd bland annat gasblandning 1 férpackning och sjdlvklart méste produkten ga
igenom sensoriska tester igen efter 9 dagar. Efter att farsprodukter har paketerats ar det viktigt
att de kyls ner till 2°C sa fort som mojligt. Sedan ska <4°C grader kunna garanteras hela
véagen fram till kund. P4 farsprodukter skickas analyser pa salmonella och Escherichia coli
ivég till ackrediterat laboratorium, da dessa bakterier kan kontaminera kottfarsprodukter. Pa
samma sétt som med flaskfilé sammanstills alla resultat frdn de sensoriska testerna och
dokumenteras med alla uppgifter rérande révara, fardig vara, produktionsdag,
bedomningsdag, ravarustatus, betyg pa produkterna (1-3) samt resultat av stektest.

3.2.1 Ny kottprodukt
For att bestimma hur lang héllbarhet en ny produkt ska ha gors manga sensoriska tester. Ett

flertal olika prover tas ut av den nya produkten som forvaras i kyl under exempelvis 6 dagar,
10 dagar, 15 dagar och 20 dagar. Produkten genomgér sensoriska tester och provlagning pa
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dessa dagar och testpersonalen betygsitter och utvérderar. Detta for att sedan kunna avgora
vilken héllbarhet produkten ska ha och vilket bést-foredatum som kommer att vara lampligt
for den aktuella produkten. Samma tillvigagangssatt giller for farsprodukter déa
kvalitetsavdelningen utgér fran hallbarhet pd liknande produkter. Ny produkt utvirderas bade
ett par dagar tidigare och ett par dagar senare dn berdknad hallbarhet och darefter kan ett
datum viljas som har en viss marginal fram till att varan borjar fa kvalitetsforsamringar. De
nya produkterna skickas dven ivdg pd mikrobiologisk analys pd de angivna dagarna.

3.3 Falukorv

Pé varje ny produkt som tillverkas pa charkuteriet provsmakas produkten av
kvalitetsavdelningen innan den fér frislappas for forsdljning. D4 analyseras smak, farg, lukt
och konsistens pa den raa korven. Resultaten noteras sedan i ett provsmakningsprotokoll (se
bilaga 3). De sensoriska testerna gar till pd sa sitt att en hel korv eller en bit plockas in fran
varje batch och ldggs tillsammans med en foljesedel i en back. Den som genomfor
provsmakningen samlar sedan in de prover som ska testas och resultaten dokumenteras i ett
protokoll. Om produkten dr godkénd signeras foljekortet under en ruta som bendmns ” Klart
till forsdljning”. Om produkten inte skulle anses godkénd sétts ldmplig atgérd in, exempelvis
skickas den tillbaka till produktionen och blandas in i ny korvsmet. I annat fall kan den dven
anvindas till biogasproduktion eller delas ut till personalen. Det beror helt pa vad som ér fel
med produkten, om exempelvis fargen dr dalig kan vissa korvar rokas ytterligare for att fa
onskad férg.

Personerna som deltar i de sensoriska testerna &r personal frin kvalitetsavdelningen och det
finns inget krav pa att dessa personer ska ha genomfort nagon form av sensorisk utbildning.
Oftast ar det kvalitetsassistenten som genomfor provsmakningarna och under lang tid har det
varit livsmedelsagronomer pa den posten, vilket betyder att de bor ha god kinnedom om
livsmedelskvalitet. Kontakten sdger att det gar snabbt att ldra sig hur en bra produkt ska vara
och om det finns brister 1 produkten upptéckts det relativt snabbt.

Falukorv héller, fran produktionsdagen till att den nér butik, 21+30 dagar (se figur 3). 21
dagar star for intern héllbarhet i lager och 30 dagar dr det som sitts pé etiketten. Produkten
kommer alltsa att f4 en héllbarhet pa totalt 51 dagar oavsett om produkten paketeras och
prissitts i borjan eller i slutet av den interna héllbarheten. Hallbarheten i butik och hos
konsument kommer alltid att vara 30 dagar (se figur 4).
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Hallbarhet falukorv

J Ravarulager I Butik/konsument I

1 21 51

Figur 3. Falukorv har en intern hallbarhet pa totalt 21 dagar (ravarulager) och far
sedan ett bdst-féredatum pa 30 dagar. En hallbarhet pa totalt 51 dagar.

j Ravarulager l Butik/konsument I I

1 10 40 51

Figur 4. Aven om falukorven endast ligger pa révarulagret i 10 dagar fér den slutligen
en hallbarhet pa 30 dagar, totalt 40 dagar. Detta betyder att manga korvar kan fa
onddigt kort datum.

Det som kan hinda med falukorven &r att den efter en tid kan angripas av mjdlksyrabakterier
och att den dérefter surnar. Nar detta sker beror till stor del pa vilken typ av skinn korven har.
Korvar som dr omslutna av tétt plastskinn &r i princip som en kylskdpskonserv och héller i
manga manader, foretaget har en héllbarhet pa 120 dagar pa deras téta falukorv. For korvar i
skv-skinn (typ av plast som &r rokgenomslédpplig) drojer det ocksd minga dagar innan ndgon
bakterietillvaxt har pavisats. Den storsta begrdnsande faktorn for dessa korvar dr snarare
smakfordndringar beroende pa oxidation. Risken for bakterietillvixt dr storre for korvar i fiber
och kollagenskinn dér tarmen fungerar som ett ndringssubstrat for bakterierna. P4 dessa
korvar har foretaget en hallbarhet pad 21+21 dagar, men det 4r inte helt ovanligt att dessa
korvar faktiskt blir daliga innan de har passerat detta datum. Hér &r forvaringstemperaturen
oerhort viktigt samt handhygienen vid paketeringen. Att ange exakt nir korven blir délig fran
att bast-foredatumet har passerats dr enligt informatoren pa foretaget svart da det &r manga
faktorer som spelar in. Men att korven i ménga fall héller ldngre &n datumet pa forpackningen
gar att bekrifta eftersom korvarna far samma datum pa forpackningen oavsett om de
prismaérks i1 borjan eller i slutet av den interna hdllbarhetstiden.

Om den interna héllbarhetstiden har 6verskridits forekommer det att varan séljs med forkortad
hallbarhet. Om det syns att en produkt borjar bli dilig &r det oftast redan for sent att sélja den.
Den finns ingen standard 6ver hur gammal” varan far vara for att den fortfarande ska kunna
sélja men det maste gé att ha ett ndgorlunda langt datum pa forpackningen si att butiken har
en rimlig chans att silja den. Det dr de ansvariga i produktionen som sétter ner datum pa
etiketterna om det anses nddvandigt men om det behovs bakteriologiska eller sensoriska tester
kopplas kvalitetsavdelningen in.

23



3.3.1 Ny charkprodukt

P& en ny eller fordndrad produkt dir hallbarheten ska faststillas tas 5 eller 6 produkter fran
samma batch in for lagring. Den nya produkten ska sedan provséttas under ett 1ampligt
tidsintervall, det kan exempelvis vara under varannan vecka i tvd ménaders tid. Vid
provsittningen noteras lukt, utseende och gassammanséttning (om lampligt). Resultaten
sammanstdlls sedan i en rapport som delges kvalitetsavdelningen.

For att slutligen bestimma vilket datum produkterna pa foretag 3 ska fa gors lagringstester
under ett visst antal veckor och utifran det faststdllda ovre gransvérdet for bakteriehalt gar det
att se vart brytpunkten gar (dag/bakteriehalt) och utifran brytpunkten bestimma ett datum.
Informatoren siger att det dr viktigt att tinka pa att det inte 4r enbart bakteriehalten som &r
den begrinsande faktorn, utan dven smakforindringar beroende pa oxidation eller
vattenavgang i forpackningen som intrider innan produkten kan bli bakteriologiskt délig.
Foretaget vill inte riskera att sélja diliga produkter och bést-foredatumet sitts darfor med lite
marginal. Sedan beror den faktiska hallbarheten sjalvklar pa yttre faktorer som
lagringstemperatur och hygien vid produktionen. Detta kan variera mellan olika batcher for
samma produkt.

Pé samtliga foretag som deltagit i studien skickas &ven aktuella livsmedel till ackrediterat
laboratorium i1 Sverige dar mikrobiologiska analyser och héllbarhetstester genomfors. Om
foretaget har en ny produkt som ska testas angdende hallbarhet och vilket datum den nya
produkten ska fa ar det vanligt att laboratorierna gor belastningsanalyser. Foretaget som vill
genomfora analysen pé sin nya produkt ldmnar in 3 stycken prover och dnskar analysdag efter
10 dagar, 15 dagar och 20 dagars belastning. Utefter resultaten far laboratoriet fram hur ldnge
en produkt har god kvalité och kan utefter det sétta ett bast-foredatum eller en sista
forbrukningsdag pa 6nskad produkt. De foretag som lamnar in prover till laboratoriet maste
ange vilka analyser som ska utforas efter att provet har belastats. Om det uppticks att det
exempelvis vixer mogel pa en produkt som har hallbarhetsbelastats kontaktar laboratoriet
producenten och stiller fragan om de fortfarande vill att provet analyseras trots tillvixt av
mogel. Inget av foretagen i denna studie genomfor hallbarhetstester for att undersoka exakt
hur ldnge deras produkter haller innan de blir farliga att konsumera, det &r inte av intresse och
det ar dven svart att avgora. Forskare vid Sveriges lantbruksuniversitet meddelar att de inte
heller genomfor sadana tester, men att det &r ett omrade de just nu forsoker starta ett
forskningsprojekt inom (pers. med., Johansson & Zamaratskaia).

For att nd ut med informationen fran denna rapport kan ett informationsblad vara ett bra sett
att na konsumenterna pd, och dirmed gora dem mer medvetna om det som tas upp i rapporten
(bilaga 3).
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4. Diskussion

For alla livsmedel som ska sldppas ut pa marknaden ar det livsmedelsforetagen sjidlva som ska
garantera att dessa livsmedel dr sékra att konsumera. I forordning (EG) nr 2073/2005 finns det
en sammanstillning 6ver mikrobiologiska kriterier for livsmedel och hur dessa krav upptylls
ar upp till livsmedelsforetagen sjdlva att avgora. Efter min undersdkning hos de olika
foretagen som deltagit 1 studien har det visat sig att sensoriska och mikrobiologiska tester gar
till pd liknande sitt, bdde inom mejeribranschen och kottbranschen. Vilka tester som
genomfors beror pa vad det dr for produkt och vilka egenskaper och risker som ar specifika
for varje enskild produkt. Samtliga foretag genomfor sensoriska tester internt pa foretagets
kvalitetsavdelning och de flesta mikrobiologiska tester skickas ivég till ett ackrediterat
laboratorium. Att lara sig bedoma olika livsmedel, bade nér det géller mjolkprodukter och
kottprodukter, anser informatdrerna pa foretagen dr relativt enkelt, det gér snabbt att lara sig
beddma en bra respektive délig produkt. Niar det géller sensoriska tester kan foretag anvinda
sig av en intern panel som dr anstillda pa foretaget eller av en extern panel, en utarbetad panel
med ménniskor utanfor foretaget (pers. med., Kihlberg). Nir det géller tester som dessa
foretag genomfor handlar det om att kvalitetssékra sina produkter, och dé ar det vanligt att
anvinda sig av en intern panel. Och for att kunna kontrollera den sensoriska kvalitén pa sina
livsmedel maste det finnas en produktspecifikation som definierar produktens egenskaper
(Risvik, 1985). Dessa egenskaper blir sedan viktiga for utveckling och produktion av
produkterna.

Det som dr intressant att fundera 6ver hur bra konsumenter dr pa att bedoma livsmedel och
hur de uppfattar produkter innan datumet passerat, samma dag som produkten ”ska ga ut”,
samt efter att datumet passerat. I vissa fall dr det svart att avgora om livsmedlet smakar som
det bor eller om det borjar bli kvalitetsforandringar i smak, lukt och konsistens och arbetar
man inte dagligen med sensoriska tester kan det vara svart att gora en realistisk beddmning. I
en liten undersdkning om sensorik (Ahlborg, 2009) fick en testpanel pé fem personer prova
tre olika yoghurtprodukter. Syftet var att se om markningen paverkade deltagarnas
betygssittning pd produkterna. Testpanelen visste inte om att alla tre prover som skulle
provsmakas var samma yoghurt, de fick information om att det var en produkt som hade god
marginal till bast-foredatumet, en produkt som gick ut samma dag och en produkt som var ett
par dagar gammal. Panelen tyckte att forsta provet smakade utmarkt, inga kvalitetsfel alls.
Andra provet var okej men borjade kénnas lite surt, medan det tredje provet uppfattades som
odtligt och gammalt. Detta dr intressant och ménga génger kan det sikerligen vara siffrorna
som stdr pd forpackningen som avgdr for konsumenten om det ska smaka bra eller inte. Har
datumet passerat aker kanske varan direkt i soporna utan ndgon smak- och luktbedémning.
Sjélvklart ska inte allt ansvar ligga hos konsumenterna for att géra dessa bedomningar, i vissa
fall ar det svért att avgdra om varan dr délig for att den luktar illa eller om den faktiskt har
blivit dalig pa grund av mikrobiologiska orsaker. Och att ta hansyn till 4r att alla ménniskor
har olika bra sinnen. For en person kan produkten anses som perfekt och dtlig medan den for
ndgon annan kan anses som oténkbar att dta. Och varorna mérks med béast-foredatum eller
sista forbrukningsdag av nagon anledning och det dr klart att manga forlitar sig helt till dessa
mirkningar. Det som dr viktigt att poéngtera dr att den enskilde konsumenten behdver
tydligare och mer lattillgénglig information om olika mérkningar och hallbarhetstider pa
produkter. I undersokningen som Konsumentforeningen Stockholm gjort visade det sig att 6
av 10 svenskar inte vet skillnaden mellan bast-foremérkning och sista forbrukningsdag. Detta
kan pd nagot sitt ses som lite orovickande da sikerligen livsmedel som fortfarande &r dtbara
slangs pa datumet vare sig det dr mérkt med bast-fore eller sista forbrukningsdag. Dessa tva
mirkningar har funnits i ménga ar och det borde vara en sjdlvklarhet att alla vet skillnaden pa
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dem. Speciellt nér det rér ndgonting som vi alla dagligen ar 1 kontakt med. En i1d¢ kan vara att
informera om olika mérkningar tidigt i skolgangen och eventuellt ndgon form av
informationsblad som kan finnas tillgdngligt for alla ute 1 butiker.

Bade nir det giller mjolkprodukter och kottprodukter (undantag for kottfars) marks de med
ett visst antal dagar som produkten helst ska forbrukas innan, d4 de anses ha kvar de
egenskaper som krivs for just att just den produkten ska ha hog kvalité vid
tillagningstillfallet. Foretagen i studien sdger att om datumet passeras (bast-foredatum) ar
varan fortfarande inte farlig att 4ta men s& smaningom kommer den att tappa egenskaper som
exempelvis smak, farg och konsistens. Bast-foremérkningen pd de produkter som rér denna
studie &r utsatta med en viss marginal men exakt hur stor denna marginal ar tycker
kontakterna &r svart att sdga, det &r manga aspekter som det miste tas hénsyn till. Foéretagen ar
Overens om att det viktigaste nér det géller hallbarheten péd deras produkter &r en bra rivara,
obruten kylkedja och laga temperatur frdn produktionsstille till butik och slutligen till kund.
De flesta livsmedel mérks med en forvaringsanvisning som sager att livsmedlet ska forvaras
(om det ar kylvaror) i max 8°C. Detta foljer de flesta konsumenter och nyligen publicerades
en undersokning frén Konsumentféreningen Stockholm dér ca 60 % svarade att de har en
temperatur mellan 6-10°C 1 sina kylskap (KfS, 2011) vilket anses som for varmt. Manga
tanker sékerligen inte pé att en temperaturminskning till 4°C 1 kylskdpen skulle kunna
forldnga héllbarheten betydligt pa varan och ddrmed forhindra att den kastas i soporna
alldeles for tidigt. Fryser man istillet in vissa varor kommer ingen mikrobiologisk forsdmring
ske d& mikroorganismerna inte forokar sig vid sd laga temperaturer. Det diskuteras dven av
aktorer inom livsmedelsbranschen att en temperatursédnkning i bade butikernas kylar och
kylskap hemma hos konsumenter skulle kunna forlénga héllbarheten pa livsmedel samt
minska anvdndandet av olika tillsatser 1 mat. Exempelvis skulle méngden salt som tillsétts
som konserveringsmedel i bland annat kott (stycke 1.2.3.2) kunna minskas vilket skulle vara
positivt dd manga i dagsldget fér 1 sig mer natrium &n vad som anses hilsosamt. Det som talar
emot en temperatursdnkning dr att vissa inom handeln tycker att det kan bli for dyrt samt ha
en negativ paverkan pa miljon i form av storre energiatgang. Men samtidigt r matsvinn ocksé
negativt for miljon sa i lingden kanske en temperatursankning skulle leda till minskad
miljobelastning.

Livsmedelsforetagen i denna studie har laga temperaturer i sina anlaggningar (runt 4°C) men
nir sedan hallbarhetstester ska goras genomfors dessa i temperaturer pa 8°C eftersom det ar
den temperaturen som senare rekommenderas pa forpackningen. Férordning EG 2073/2005
sdger att foretagen ska gora hallbarhetstester som kan garantera avbrott i kylkedjan och dnda
klara kvalitetskraven till det utsatta datumet pa produkten. D4 har de dven en viss marginal
ifall nagot skulle hinda under transporten och detta ar viktigt att belysa, &ven om det inte blir
avbrott 1 kylkedjan frén producent kan det alltid bli avbrott i kylkedjan fran butik till
konsument. Om livsmedlet forvaras vid rétt temperatur, helst ldgre dn 8°C, far livsmedlet
langre hallbarhet och det som sker med tiden &r att produkten angrips av
forskdmningsbakterier som kan gora att varan forsdamras i kvalitén.

Undersokningen visar att vissa livsmedel ibland far ett onddigt kort datum pa grund av
systemet pa hur mirkningen gér till. P4 falukorv fran foretag 3 tyckte informatdren att deras
mirkningssystem i vissa fall kan ses som lite omodernt. Eftersom alla korvar mérks med ett
bast-foredatum pa 30 dagar frén att de ldmnar varulagret oavsett om de legat dir i 21 dagar
eller endast 1 10 dagar resulterar det 1 att vissa falukorvar far ett onddigt kort datum ute i
butiken. Detta kan anses som ett mindre bra system och det skulle enligt min kontakt vara
bittre om produkten fick ett bast-foredatum direkt vid paketeringen, eftersom det dr svart att
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veta om kunden har kopt en ”40-dagarskorv” eller inte. Men dven om manga korvar haller
langre dn det utsatta datumet, speciellt ur en bakteriologisk synvinkel, kan andra faktorer
sasom smakforandringar och avgiven vitska i1 paketet begrinsa hallbarheten. Om korven blir
délig eller om den héller ldngre &n utsatt datum beror som sagt pa olika saker dér en konstant
kylkedja fran ravara till firdig produkt hos konsument #r det mest avgdrande. Aven kvalitén
pa de ravaror som anvénds liksom handhygienen vid den manuella hanteringen av korven &r
av stor betydelse nir det giller héllbarhet. Olika typer av konserveringsmetoder paverkar
ocksa hallbarheten pa livsmedel, exempelvis smaksatt yoghurt har en hallbarhet p4 28 dagar.
Denna yoghurt far en ldngre héllbarhet dn en naturell yoghurt som har en héllbarhet pd 18
dagar. Sylten kan dolja en oxiderad smak eller ge 6kad syrlighet men bakteriologiskt har det
visat att den inte haller ldngre @n syrade produkter utan sylt. Den naturella yoghurten héller
sdkerligen betydligt ldngre dn 18 dagar dé det aldrig sker bakterietillvixt i syrade produkter
pga. det 1ag pH:t, men om den naturella produkten ocksé skulle fa ett datum pa 28 dagar
skulle den nog anses som for sur vid bist-foredagen. Aven olika bakteriekulturer paverkar
héllbarheten pé syrade produkter, om en kultur anvénds som ger 14gt pH (<4,1), kan pH
sjunka ytterligare under lagringen och till slut blir produkten véldigt sur, men fortfarande
atbar. Detta &r ocksa en smaksak, vissa foredrar mer syrliga produkter medan andra gillar de
smaksatta, lite mer sota produkterna. Informatoren siger att ju dldre en produkt blir, desto mer
vassle kommer att bildas i produkten d& yoghurten inte ldngre binder in vasslen som bildas,
men om produkten skakas kommer den att aterfa sin normala konsistens.

En produkt som inte har undersoks i rapporten men som &r intressant att diskutera ur
mirkningssynpunkt och onddigt kort datum #r dgg. Aggprodukter har en hallbarhet pa 28
dagar men kan oftast forvaras lingre 4n s (Svenska 4gg 1, 2011). Svenska Agg meddelar att
dgg kan forvaras i1 kyl med den spetsiga delen nerat i upp till tre ménader men anledningen till
att de méarks med 28 dagar frén virpdag ér att de foljer lagstiftning frén EU (EG 2295/2003). I
ménga andra EU-lander forvaras dgg i rumstemperatur och livsmedelshygienen anses till viss
del vara sdmre &n vad den bland annat &r i Sverige. En annan anledning till den lite for korta
datummaérkningen &r att ca 30 % av dggen 1 Europa ar salmonellasmittade, dock inte svenska
dgg (EFSA, 2007). Aven hir far en produkt ett onddigt kort datum och det sléngs sikerligen
mer dgg dn vad det skulle géra om EU-lagstiftningen var béttre anpassad till verkligheten.

I livsmedelsbranschen diskuteras 4ven mojligheten att byta forpackningsmetod pé
kottprodukter. De kottprodukter som studerats 1 rapporten dr bade vakuumforpackade och
packade i modifierad atmosfar (kottfars). Som det togs upp i stycke 1.2.3.5 har studier visat
att notkott forpackat 1 en modifierad atmosfar med syre och koldioxid ger simre héllbarhet én
kott forpackat med kviavgas och koldioxid (Lagerstedt-Norstrom, 2011). Genom att byta
gassammansdttning i forpackningar skulle hallbarheten pd produkten kunna forldngas, dock
skulle kottet fa en brunare farg och inte den klarroda fargen som det far i reaktion med syret.
Om kottet anses fa en ldngre hallbarhet skulle ett byte av forpackning kunna leda till minskat
svinn av kottprodukter. Och att fa ett reducerat svinn av kottprodukter ar positivt da
kottindustrin nédstan stir for en femtedel av de totala utsldppen av vaxthusgaser (FAO, 20006).
Det som manga producenter och handlare ser som ett problem med att byta gas &r reaktionen
hos konsumenterna. Att sdlja ett kott som &r brunt kan anses som oaptitligt och produkten kan
bli svér att sélja. Aven hir finns en viss okunskap hos konsumenterna vilket inte 4r konstigt
dd manga av de processer som sker i livsmedlen har med kemi och mikrobiologi att géra och
det dr inte alla som &r insatta i dessa @&mnesomraden. Och vet inte konsumenten vad
bakgrunden till att kottet 1 forpackningen &r brunt istéllet for rott far handeln och andra
aktorer inom livsmedelsbranschen se till att informera for annars kommer det sékerligen bli
svart att sélja just de produkterna.
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Att tinka pa med varor som dr markta med ett bast-foredatum &r att inte stirra sig blint pa
datumet och lata det styra om produkten ska anvéindas eller om den ska kastas 1 soporna.
Denna studie visar att datummérkning oftast dr satt med en viss marginal och dven dagar efter
att datumet passerat dr den fortfarande acceptabel att &ta. I inledningen ndmndes studien av
Carl Yngfalk dér han har studerat datummaérkning i sitt sammanhang och om inte
datummaérkningen mer fungerar som ett marknadsforingssystem dir datumet later sig upptas
av vara sinnen och att vi dirmed konsumerar varor snabbare som sedan resulterar i en forhojd
efterfrdgan. Och jag kan delvis hdlla med om att sa kan det vara, det underléttar for
konsumenten att fatta sina beslut 4ven om de ibland kan tyckas vara felaktiga. Det diskuteras
dven om det kan vara ett verktyg for handeln att kunna cirkulera och kassera varor som blivit
”gamla”. Att 1ata datumméirkningen styra nér varor ska kasseras underléttar sékerligen
butikernas arbete vid kassation av varor dir det dr viktigt att ha vilfyllda hyllor och farska
varor. Kunderna forvéntar sig sékert i manga fall att det ska vara vilfyllt och valmojligheterna
ska vara manga, och butikerna vill ha ndjda kunder. En studie gjord vid SLU visar att manga
butiker da hellre bestiller hem mer mat &n {or lite sa att det verkligen finns (Andersson m.fl.
2009). En butik som deltog i studien sdger att priset kan séttas ner pa varor som nirmar sig
sitt bast-foredatum, men att dessa varor ldggs i1 en separat korg sa att konsumenterna ser att
varorna verkligen skiljer sig fran varor med ordinarie pris. En ansvarig i butiken sdger att
ibland kan mj6lkprodukter, korv och farsk pasta reas ut men aldrig rott kott. I intervjun
meddelar personen att det &r ett val man gjort som ska ge ett gott intryck och visa att man "har
koll pa laget”. Visst ér det viktigt att butiker och butikspersonal "har koll”, men om kott
slangs endast av den anledningen och inte for att det verkligen &r daligt kan det anses mindre
bra. Efter min undersdkning gar det att konstatera att dven kottprodukter (ej kottférs) har en
viss marginal tills de inte bor konsumeras lingre och om butikerna kan informera kunderna
istéllet for att slinga kottet kanske det pa ett mer miljovénligt sitt ocksé visa att de har koll péd
laget.

Pé fragan om foretagen kan séiga pa ett ungefdr nir deras livsmedel inte langre ar sékra att
konsumera ur en bakteriologisk synvinkel stoter jag pa vissa problem. Hallbarhetstester dir
produkter har sparats under en ldngre tid for att se vad som sker och nér de blir farliga
genomfors inte, detta ligger inte 1 foretagens intresse att veta. Samtliga foretag tycker dven att
det ar véldigt svart att siga exakt en dag da de inte langre rekommenderar att konsumera deras
produkt, allt beror pa vilka rdvaror som anvinds, hantering av rdvaror och produkt, leverantor
m.m. Eftersom det finns ett datum pa produkten maste det &ndé ha gjorts hallbarhetstester for
att slutligen bestimma sig for just detta datum, men dessa tester verkar mest bygga pa
sensoriska och kvalitativa analyser samt tidigare erfarenheter och traditioner. Viktigaste nir
det pratas om mérkning ar att foretagen kan garantera sékra livsmedel, och de kan de utifran
de tester som gors. Och sjdlvklart vill foretagen dven att deras produkter héller den kvalité
som det forvintas att produkten ska gora, och dd genomfors endast de sensoriska testerna till
den dag dé det borjar ske en forsdmring i livsmedlet. Om det vid denna dag inte finns ndgon
mikrobiologisk risk att konsumera livsmedlet finns det ingen anledning att se hur minga
dagar eller veckor produkten fortfarande haller tills den blir farlig. Just denna friga om
sdkerhet dr ndgot som livsmedelsbranschen just nu arbetar mycket med och vill férsdka
forbéttra och utdka dessa tester hos olika livsmedelsforetag. Pa Institutet for livsmedel och
bioteknik, SIK, jobbar man med mikrobiologiska fragestéllningar, bland annat hjilper man
livsmedelsforetagen att bedoma hallbarhetstider genom att identifiera mikrobiella faror som
ligger till grunden f6r att kunna reducera olika risker i livsmedelsprocessen (pers. med., Bath).
De genomfor dven héllbarhetstester at livsmedelsindustrin dér de undersdker om exempelvis
en fordndrad produkt kan ha samma héllbarhet som den hade fore fordndringen. De
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identifierar mikrobiella risker och beddmer tillvixt av sjukdomsframkallande
mikroorganismer och produktforstorande mikroorganismer bade teoretiskt och laborativt.
Aven hir siger kontaktpersonen att det dr svart att séiga efter hur manga dagar livsmedlet blir
farligt, vissa livsmedel blir inte farliga 6ver huvud taget medan andra livsmedel kan ha oturen
att blivit kontaminerade under processens gang eller vid tillagningen. Genom att som
livsmedelsforetagare forsoka arbeta mer med dessa fragor och skapa sig bredare kunskap om
mikrobiologin i sitt livsmedel kan man sétta mer korrekta hallbarhetstider och pa sa vis
troligtvis minska svinnet. Aven p4 institutionen for livsmedelsvetenskap pa SLU diskuteras
detta och om det gar att bevisa genom héllbarhetstester att bast-foredatumen kan flyttas fram
skulle det kunna leda till minskat svinn (pers, med., Johansson & Zamaratskaia).

Det kan vara problematiskt med de goda marginaler som foretagen anvédnder vid
datummaérkningen eftersom konsumenten ges ett storre ansvar att sjalv lukta och smaka pa
livsmedlet for att avgdra om det dr étbart eller inte. Da blir pd ndgot sitt datummaérkningen en
sista avgorande faktor om livsmedlet ska slédngas eller tillagas, och att lita pa sina sinnen
kommer d4 i andra hand. Mérkning pa livsmedel 16ser pd nagot sitt ett problem for
konsumenten, han eller hon kan végledas och fatta sina beslut med hiansyn till méarkningen pé
produkten. Nir datumet har passerat, da ska livsmedlet inte lingre konsumeras. Livsmedlet
slangs och det kan enkelt inhandlas en ny produkt d&ven om det forra var fullt dtbar.

Det som ér intressant i avseende att beddma produkter och om de ska konsumeras eller inte dr
att vissa livsmedel inte har ndgon mirkning alls, exempelvis frukt och gronsaker. Dér har
konsumenten lért sig att géra beddmningen utan datummaérkning och kdper gladeligen
gronsaker utan att veta hur linge de har legat framme. Aven 16sgodis och naturgodis som
ligger 1 boxar ddr vem som helst kan vidrora produkterna &r inte konstigt for konsumenten att
kopa och fortdra. D& dessa produkter dr mer sota och torra dn andra varor och ddrmed inte blir
mikrobiellt forskdmda sé gors det dndé ett val som bygger pa att produkterna anses vara oke;j
att konsumera. Men ett mjolkpaket som just passerat sitt datum slutar ofta sitt liv i slasken for
att det da anses som gammalt och oétligt.

Eftersom bast-foredatum och sista forbrukningsdag verkar forvirra konsumenterna mer dn
hjilpa i manga fall kanske det skulle ricka med en av dessa tva markningar. Att endast
anvinda sista forbrukningsdag tror jag skulle kunna vara en l9sning som kan leda till att géra
konsumenternas beslut om livsmedlet ska spara eller sldngas léttare, vilket forhoppningsvis
leder till minskat matsvinn. Forslagsvis skulle d& produkter som idag &r mérkta med bést-
foredatum istillet markas med sista forbrukningsdag sé att det fortfarande finns ett datum att
folja och végledas efter.
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5. Slutsats

e Studien visar att en effektivare kontroll pa lagringstiden skulle kunna forldnga bést-
foredatum pa livsmedel ytterligare, framforallt pa falukorv som ofta kan {2 ett onddigt
kort datum.

e Bist-foredatum pa de produkter som undersokts 1 uppsatsen ér satta med marginal, nér
datumet har passerat ar det fortfarande okej att konsumera livsmedlet. Att slinga
livsmedel pé bést-foredagen kan ddrmed undvikas da det bidrar till onddigt svinn.

o Foretagen som deltagit 1 studien genomfor omfattande kvalitetsanalyser, har
genomarbetade rutiner och kan garantera sikra livsmedel med hog kvalité.

e Det finns inga lagar som reglerar exakt hur datummérkning pa livsmedel ska ga till,
bara griansvirden att f6lja som végledning. Det &dr foretagen som ska producera
produkter som inte dr farliga for konsumenterna, vilket kan leda till att ett kortare
datum sdtts for att garantera produkter med hog kvalité.

e For att tillsammans kunna minska matsvinnet och framfor allt det som studien berér,
matsvinn relaterat till markning pa livsmedel, bor alla ta sitt ansvar.
Livsmedelsindustrin, aktorer inom livsmedelsbranschen och konsumenterna.
Kommunikationen mellan de som har stor kunskap om livsmedel, mérkning pa mat
och processer som sker i olika produkter ska informera konsumenten si att alla kan fa
god medvetenhet om hur det fungerar i livsmedelsindustrin.
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Bilaga 1- Intervjumall foretagen
Intervjumall Mejeri

Nar borjade ert foretag att datummairka produkter med bast-foredatum?

Vilka sensoriska tester gors pa den aktuella produkten?

Hur géar dessa tester till?

Vilka utfoér dem?

Har testpersonerna speciell sensorisk utbildning?

Vilket tidsspann har livsmedlet?

Hur ser marginalerna ut? Drar man ner eller ligger man till dagar?

Hur ménga tester genomfors och hur langt far det gé innan man beslutar att produkten
inte héller mattet och datumet méaste kortas ner? Vem bestimmer det?

Fran att det packas, hur manga dagar haller produkten?

Hur har leverantoren det med datumet?

Testas ravaran for att se sé att den héller mattet?

Kan man dra ner pa datumen om man ser att ravaran ar lite ”sdmre” dn vad den borde
vara?

Hur ser uppfoljningen ut efter att de sensoriska testerna har gjorts? Finns det nagon
dokumentation?

Ser datumen olika ut beroende pa om det &r sommar eller vinter?

Hur mycket lingre haller en smaksatt produkt som exempelvis yoghurt med sylt eller
liknande jamfort med om produkten inte var smaksatt?

Hur gér testerna till pd en ny produkt? Testas manga olika datum innan man slutligen
bestimmer sig for ett?

Intervjumall K6tt-& Charkforetag

Niér borjade ert foretag att datummarka produkter med bast-foredatum?

Vilka sensoriska tester gors pa den aktuella produkten?

Hur géar dessa tester till?

Vilka utfor dem?

Har testpersonerna speciell sensorisk utbildning?

Vilket tidsspann har livsmedlet?

Hur ser marginalerna ut? Drar man ner eller ldgger man till dagar?

Hur méanga tester genomf6rs och hur l&ngt far det gé innan man beslutar att produkten
inte haller mattet och datumet maste kortas ner? Vem bestammer det? Ledningsgrupp?
Fran att det packas, hur manga dagar haller produkten?

Hur har leverantoren det med datumet?

Hur ser uppfoljningen ut efter att de sensoriska testerna har gjorts? Dokumentation?
Kortar man ner eller forldnger beroende pé arstid? Sommar/Vinter

Hur gér testerna till pd en ny produkt pa ert foretag?

Vilka bakterier ar vanligast att "gammal” kottprodukt 1 kylskapet angrips av? Kan man
sdga ungefar efter hur ménga dagar detta sker?

34



Bilaga 2- Sensoriska analyser for sota produkter/mjolkravara

Syfte

Bedoma de sota produkternas och mjolkravarans sensoriska egenskaper. Produkternas
sensoriska egenskaper utseende, lukt och smak samt konsistens bedoms 1 forhéllande till en
produktbeskrivning/manual som anger hur produkterna ska vara. Resultatet anger hur vil
produkterna uppfyller produktbeskrivningen. Om produkterna inte uppfyller
produktbeskrivningen sa anges hur mycket och varfor de avviker.

Ansvar
Laboratoriepersonalen

Frekvens
Mandag till fredag varje vecka, pa forpackningsdag och bést-fore dag for produkterna

Beskrivning

Nedan kommer det att beskrivas hur man ska bedoma utseende i mugg/bégare, lukt/smak,
konsistens och utseende forpackning samt att bedomningsskalan och felnomenklatur visas, se
ocksé rutin for Bergslagen/Norrlands mejeriproduktprovningar sensorisk analys av K-
mjolksprodukter utgdva nummer 1, 2002-10-24.

Vid bedomningen ska det konstateras om provet dr enligt
produktbeskrivningen/produktmanualen. Beskrivningarna av de sensoriska egenskaperna for
varje produkt dterfinns i produktmanualerna som finns 1 produkmanualhandboken. Vid
bedomningen anvinds en skala med olika podng. Pa denna skala betyder ett visst podng en
definierad kvalitetsniva enligt den sensoriska produktbeskrivningen med felnomenklatur.

Beddmningsordning:
- Mjolkrévaran

Sota produkter

- Minimj6lk

- Lattmjolk

- Mellanmjolk

- Standardmjdlk

- Vispgradde

Proverna som ska bedomas bor ha en temperatur pa cirka 17-20 grader.

Beddmningsmetod for Poéng Produktkvalitet
mjolkravaran; lukt/smak och 9 Perfekt produkt
utseende mugg/bagare ; —
- Cirkulera runt provet i 8 Enligt produktbeskrivning
muggen/bégaren_ 7 MYCket Svaga fel

- Titta p4 mjdlken. 6 Svaga fel

- Notera poédng och eventuellt | 5 Tydliga fel

felord f?r utseende i 4 Mycket tydliga fel
mugg/bigare.

- Lukta p& mjolken. 3 Starka fel

- Ta en klunk mj6lk (ca 15 2 Mycket starka fel

ml), rulla den runt i munnen. 1 Extremt starka fel
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- Spotta

- Dra in luft mycket sakta genom munnen och andas ut genom nésan.
- Notera podng och eventuella felord for lukt och smak.

- Sko6lj munnen med vatten.

- Spotta

- Fortsétt med nésta prov

Beddmningsmetod for séta produkter; utseende mugg/bagare och lukt/smak samt konsistens
for vispgradde

- Cirkulera runt provet i muggen/bégaren.

- Titta pa mjolken.

- Notera podng och eventuellt felord for utseende i mugg/bégare.

- Lukta pa mjolken.

- Ta en klunk mj6lk (ca 15 ml), rulla den runt i munnen.

- Spotta

- Dra in luft mycket sakta genom munnen och andas ut genom nésan.
- Notera podng och eventuella felord for lukt och smak.

- Skolj munnen med vatten.

- Spotta

- Fortsétt med nésta prov

Bedomningsmetod for sota produkter; utseende i forpackning
Paketet 6ppnas sé att hela 6verdelen av

forpackningen ar 6ppen.

- Titta pa produktytan.

- Titta pa forpackningens insida.

- Notera podng och eventuella felord for

utseende 1 forpackningen.

Bedomningsskala:

OBS, Vid anvindning av 7 podng eller ldgre
ska anmérkning anges.
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Bilaga 3

Informationsblad — Matsvinn relaterat till markning pa livsmedel

Varje dag forloras stora mdangder
livsmedel och dessa férluster sker i allt
frdn jordbruket till konsumenternas
hushdll. Ndr livsmedlet kastas i soporna
istdllet for att konsumeras har all den
pdverkan som produktens framstdllning
och hantering haft pa miljén och
klimatet skett helt och hdllet i onédan.
Matsvinn orsakas bdde ndr konsumenter
och butiker kasserar mat som manga
gdnger hade kunnat konsumeras om den
behandlats annorlunda. Att sldnga mat
istdllet fér att anvdnda den kan bero pd
att produkten inte ser attraktiv ut
lingre, ddlig planering av inkép hos
hushadllen och framférallt att produkten
borjar ndrma sig sitt bdst-foredatum.
Svenska konsumenter sldnger omkring 5
kg matavfall/hushall och
vecka och av det som
sldngs dr runt 57
% onddigt avfall,

i mat som hade
kunnat dtas om den
hanterats
annorlunda.

Riskerna med att
anvdnda varor som
har passerat sitt bdst-féredatum
varierar och det beror till stor del pa
vilka varor det handlar om och hur
varorna har hanterats. Ett problem med
madrkning av livsmedel dr att 6 av 10
svenskar inte vet vad som skil jer bdst-
féredatum frén sista forbrukningsdag,
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vilket kan leda till att fullt dtbara
livsmedel sldngs. Bdst-foremdrkning och
sista forbrukningsdag kan sdkerligen
skapa viss férvirring, star det ett
datum pd férpackningen dr det latt att
tro att innehdllet inte ska konsumeras
ndr datumet passerats. Men att
konsumera livsmedel som passerat sitt
bast-foredatum dr normalt inte farligt,
det som med tiden sker med produkten
dr en kvalitetsforsdmring.

Ndr livsmedelsféretag sdtter ett bdst-
féredatum pd sina livsmedel dr dessa
satta med god marginal. Kontinuerliga
sensoriska teser har dessutom
genomférts pd varans bdst-foredag for
att kontrollera att den fortfarande
uppfyller de krav som stidlls pd just det
livsmedlet.

Faktaruta bdst-foredatum:

Nar ett livsmedel mdrks med bdst-
foredag ska tillverkaren fram till det
datumet kunna garantera att
livsmedlet har kvar de egenskaper som
krdvs for just den produkten. Bast-
foremdrkning ses som en
kvalitetsmdrkning och definieras: “den
dag fram till vilken ett livsmede/ som
forvaras pd lampligt sétt har kvar de
egenskaper som normalt forknippas
med livsmed/et’. Det dr vanligtvis
tillverkaren eller forpackaren som
bestdmmer vilket datum produkten ska
ha och vanligtvis kan livsmedlet
fortfarande konsumeras en tid efter
att datumet har passerat. Bast-
féredatum gdller oGppnad forpackning
som forvarats enligt anvisningarna pa
forpackningen.




Pa mejeriprodukter, sdsom dryckesmjolk
och syrade produkter, finns det ett
bdst-foredatum. Mejeriernas
kvalitetsavdelningar genomfor
sensoriska tester ddr mjélkravaran
testas innan den far tankas

_ r ini mejerieft,
~
' under
[

M processens
gang och pa

produktens bdst-

, foredatum. Mjolk
@ har for det mesta

en hdllbarhet pa 8 dagar frdn att den
paketeras, yoghurt med smak respektive
creme fraiche har 28 dagar fram ftill
sina bdst-foéredatum. Dessa datum dr
satta med viss marginal, och dven efter
datumet passerat gar det att konsumera
produkterna om de luktar och smakar
bra. Mjolkprodukter pastoriseras i
mejeriet vilket innebdr att mjolken
vdarmebehandlas i hog temperatur som
avdodar sjukdomsframkallande
bakterier som eventuellt kan finnas i
mjolken ndr den anldnder till mejeriet.
Pastériseringen tillsammans med kylning
och férpackning gor att mjolkprodukter
dar sdkra att konsumera under
forutsdttning att de férvaras vid
rekommenderad temperatur. Syrade
produkter som yoghurt och créeme
fraiche har ett lagt pH, d.v.s. de dr med
andra ord sura. Den sura miljon gor det
svart for osnskade bakterier att vixa.
Detta gor att dven dessa produkter kan
konsumeras efter att datumet har
passerats med obefintlig risk for att bli
sjuk.

. L
. e

38

Pa mejerierna har tester gjorts som
visar att mjolk fortfarande har kvar de
egenskaper som kravs for den vid eft
bdst-féredatum pa bdde 10 och 11 dagar.
Och skulle temperaturen i kylskdpet
sdnkas till 4°C skulle mjélken
fortfarande bibehdlla de egenskaper
som krdvs for den dven 14 dagar efter
forpackningsdagen. Smaksatt yoghurt
har dven visat sig ha god kvalité att
konsumera dven 30, 31 och 33 dagar
efter forpackningsdag.

Faktaruta sista forbrukningsdag:

Sista forbrukningsdag innebdr det
att det ar den sista dagen som
livsmedlet enligt tillverkaren kan
konsumeras utan att det innebar
nagon fara for hdlsan. Sista
forbrukningsdag definieras: “den
sista dag ett livsmedel, som frdn
mikrobiologisk synpunkt dr mycket
lattforddrvlig, berdknas senast kunna
fortdras utan fara for att det dr
otjdnligt som manniskoféda” De
livsmedel som bér mdrkas med sista
forbrukningsdag ar kansliga livsmedel
som exempelvis kottfdrs och fdrsk
fisk. En skillnad pd bdst-foredatum
och sista forbrukningsdag dr at+t
livsmedel som madrkts med ett bdst-
foredatum kan sldppas ut pa
marknaden igen efter att datumet

har passerat.




Ndr det gdller kottprodukter dar dven
dessa oftast mdrkta med eft bdst-
foredatum och har gdller samma sak som
for mjolkprodukter, det ar sdkert att
konsumera kottet en viss tid efter att
datumet har passerat. Exempelvis
fldskfilé kan ha en total hdllbarhet pa
20 dagar, 11 dagar pd foretagets lager
och sedan 9 dagar fram ftill bast-
foredagen. Tester har dven visat att
efter 16 dagar pa foretagets lager dr
kottet fortfarande dtbart. Det som
sker dr en forsdmring i kvalitén,
exempelvis vatten i férpackningen eller
fdargfordndring pa kottet.

Kottfdrs bor konsumenterna vara mer
forsiktiga med att konsumera efter
sista forbrukningsdag. Denna produkt dr
mer ldttforddrvlig beroende pd stérre
angreppsyta for bakterierna. Falukorv
dr en produkt som sallan hinner bli
gammal innan den konsumeras. Den kan
ha en hdllbarhet pa totalt 50 dagar, 21
dagar pa féretagets lager och sedan 30
dagar i butik och hos konsument.
Eftersom falukorv far en hdllbarhet i
butik pa 30 dagar, dven om den endast
forvarats pa lagret i 10 dagar kan den
oftast hdlla ldngre d@n vad som star pa
forpackningen. Det som sker med
falukorv dr med tiden en forsdmring i
kvalitén och inte att den angrips av
farliga bakterier. Eftersom falukorven
dr virmebehandlad kan den dven dtas rd.
Det som ligger till grunden och som &r
viktigast for samtliga féretag i studien
dr att produkterna hdller den kvalité
som krévs vid det datumet som stdar pa
produkten, och att
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garantera sdkra livsmedel for
konsumenter.

Vad du som konsument kan ténka pa
kring mdrkning pa livsmedel:

e Var inte rddd for att konsumera
livsmedel efter att datumet har
passerat. Lukt och smak dr
oftast tillrdckligt for att avgora
om livsmedlet dar dtbart eller
inte.

e Det som sker efter att datumet
passerat dr en forsdmring i
kvalitén, inte angrepp av farliga
bakterier. Forutsatt att
produkten forvarats i
rekommenderad temperatur.

e Planera dina inkép sé att du
slipper sldnga mat, kop mindre
och oftare. Det kan minska
svinnet.

e Attt sdnka temperaturen i
kylskapet till 4°C kan leda till att
ditt livsmedel far ldngre
héllbarhet.

e Ska varan inte anvdndas direkt,
frys in den. I frysta varor kan
inte mikroorganismer vixa.

e Ett bdst-foredatum dr berdknad
sa att varan ska klara vissa
avbrott i kylkedjan, exempelvis
frdn butiken till hemmet.
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