Popular science summary in Swedish

Har du ndgon géng sldngt mat for att du varit oséker pa dess faktiska kvalitet?
Kanske har bést-fore-datumet passerat? Vi slédnger alla mat och ténker séllan pé att
det bidrar till klimatférdndringar, ekonomiska forluster och felaktiga sociala
beteendemonster. Tidigare forskning visar att omkring en tredjedel av alla livsmedel
som produceras i vérlden inte nar sitt slutgiltiga mal — att bli uppidtet. Det ar sa
mycket som 1,3 miljarder ton livsmedel som hade kunnat métta jordens undernédrda
befolkning fyra ginger om.

Men det ér inte bara vi konsumenter som sldnger mat. Faktum é&r att mycket
livsmedel gar till spillo l&ngt innan den nar oss. Mat slings genom hela
livsmedelskedjan — i jordbruket, hos livsmedels-producenter, under transport,
distribution, lagring och i livsmedelsaffarer. Tidigare studier visar att de storsta
problemen ar kopplade till kylvaror, sd som farskt kott, fisk, fagel, mejeriprodukter,
frukt och gront. Kylvaror har hog vatten- och niringshalt vilket skapar en perfekt
miljo for mikroorganismer att foroka sig i. Déarfor &r en skyddande forpackning och
laga forvaringstemperaturer A och O for att bevara livsmedlets kvalitet. Trots detta
leder bristfélliga forpackningslosningar, forhdjda eller okédnda temperaturer samt
stela regelverk och praxis till svinn.

Matsvinn ér en stor utmaning i dagens samhille och det finns manga anledningar
till varfor mat slédngs. Resultat frén denna avhandling visar att en hel del livsmedel
gar till spillo pa grund av att det saknas korrekt information som pavisar matens
kvalitet och hur den har forvarats. Darfor behover vi bittre system f{or
datummairkning som beskriver livsmedlets faktiska kvalitet och héllbarhet pa ett
tydligt och trovardigt sitt.

Denna avhandling visar att tillimpning av ny teknik med intelligenta och innovativa
forpacknings-, och logistiklosningar kan bidra till ett minskat matsvinn. Konceptet
for en dynamisk hallberhetsservice har utforskats, utvecklats och utvirderats genom
tvarvetenskaplig forskning som kombinerar framst teknisk livsmedelsmikrobiologi,
forpackningslogistik, supply chain management och innovation. Den dynamiska
hallbarhetsservicen dr uppbyggd av smé temperatursensorer som placeras pa
livsmedelsforpackningar och mdter tid, temperatur och positionsdata under
produktens resa genom livsmedelskedjan. Data skickas till servrar dér den sorteras,
kategoriseras och matas in i s& kallade mikrobiologiska prediktionsmodeller som
berdknar den aktuella kvaliteten pa livsmedlet. Livsmedlets aktuella kvalitet, ocksa
kallat dynamisk hallbarhet, samt Ovrig registrerad information skickas sedan
tillbaka till alla aktorerna i livsmedelskedjan.

Servicen har testats och utvédrderats i laboratoriemiljoer, men ocksa ute i flera
livsmedelskedjor for att studera funktionaliteten av den dynamiska
hallbarhetsservicen och kvaliteten pa de svenska livsmedelskedjorna for kylda
varor. Studien visar att svenska livsmedelskedjor haller produkterna vl kylda fram



till butik. Studien visar ocksd hur viktig en dynamisk hallbarhetsservice
innehéllande en kontinuerlig temperaturmétning genom hela livsmedelskedjan ér.
Béde for att pavisa om kylkedjan brutits och livsmedlets kvalitet paverkats, men
ocksa for att visa att produktens kvalitet och hallbarhet kan vara avsevirt béttre dn
det tryckta bistforedatumet. En dynamisk hallbarhetsservice och en kontinuerlig
temperaturmétning genom hela livsmedelskedjan kan dédrmed leda till en okad
livsmedelssékerhet och att mat med god kvalitet inte sléngs i onddan. Denna studie
visar ocksd att de storsta utmaningarna for temperaturhdllning hittades i
livsmedelsbutiker, ddr manga kylar inte klarade av att halla tillrickligt lag
temperatur 1 hela kylen. Detta uppméirksammas séllan d& foretagen i
livsmedelskedjan oftast dvervakar temperaturen i sina utrymmen med hjilp av
temperaturmétare som ir placerade nira utrymmets kylaggregat. Daremot ar sjélva
livsmedelsprodukternas temperaturer séllan 6vervakade.

En dynamisk hallbarhetsservice har flera fordelar utover kontinuerlig
temperaturmétning. Hallbarhetsservicen minskar personalens handlidggning for
temperaturprover av produkter och medfor att alla aktorer i kedjan har ett
gemensamt sitt att mita och registrera temperaturdata. Detta minskar risken for
produktreturer och langdragna dispyter gillande temperaturavvikelser da alla
aktorer kan ta del av samma temperaturdata som ar uppmétt pa samma sétt genom
hela kedjan. Vid temperaturavvikelser kan systemet varna aktérerna som snabbt kan
ingripa. Aktorerna kan med hjilpa av temperaturdata hitta svaga punkter i kedjan
och minska risken for framtida temperaturavvikelser. En dynamisk
hallbarhetsservice kan ocksa anvidndas av livsmedelsproducenter for att bestimma
livslingden (bist fore-datum) pa livsmedel med bittre precision. Ar temperaturen i
kylkedjan alltid 14g och stabil kan héllbarheten p& produkten forldngas.
Hallbarhetsservicen ger ocksa ett dkat informationsflode mellan aktorerna. Detta
kan i sin tur leda till 6kat samarbete mellan aktdrerna och att de inte enbart ser till
sin egen verksamhets bésta, utan dven till hela kylkedjans. Detta &r speciellt viktigt
nir det géller att 16sa stora samhéllsproblem s& som matsvinn.

Aktorerna 1 livsmedelskedjan star infor stora utmaningar om en dynamisk
hallbarhetsservice ska inforas. Alla aktorer méste vara villiga att arbeta Gver
foretagsgrianserna och dela mal och visioner dér resurseffektivisering i hela
forsorjningskedjan star framfor de enskilda foretagens prioriteringar. Det finns
ménga kritiska faktorer som maste ha setts Gver innan en sé pass stort innovations
system kan realiseras. Denna avhandling bidrar med en processmodell som kan
anviandas 1 vidare forskning samt hjdlpa till att vidgleda foretag och
forsorjningskedjor att realisera en dynamisk hallbarhetsservice och andra sa
skallade ’hallbara innovationer i forsorjningskedjan’. Processmodellen bygger pa
kritiska faktorer funna i vetenskaplig litteratur som fokuserar pd héllbara
innovationer. Skapandet av héllbara innovationer i komplexa system sd som
forsorjningskedjor &r ytterst viktigt for att minska den totala resursanvdndningen
och bidra till en global hallbar utveckling.



