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Chip ska få bort svinn
BORÅS. Klara Båth är mikrobiolog 
på SIK, ett dotterbolag till SP (som 
efter årsskiftet blir en enhet inom 
SP under namnet SP Food and Bio-
science), och har under de senas-
te åren arbetat med visionen att 
få fram en dynamisk märkning för 
livsmedel.

– Eftersom vi arbetar med livs-
medelskvalitet såg vi en koppling 
mellan svinn och ett statiskt håll-
barhetsdatum och började prata 
om det, berättar hon.

På den vägen är det. I sitt jobb ar-
betar hon med prognosmikrobio-
logi, med andra ord matematiska 
uträkningar av hur bakterier växer 
under olika betingelser. Olika bak-

terier växer olika snabbt, starkt be-
roende på temperaturen. 

Tillsammans med Lunds teknis-
ka högskola och Malmö högskola 
är man nu på väg att utveckla ett 
chip, en slags sensor, som regist-
rerar temperaturen för hela livs-
medelskedjan för att sedan skicka 
signaler till en databas. Där räk-
nas det, baserat på rådande tem-
peraturförhållanden, med hjälp 
av modeller från SIK ut ett exakt 
bäst före-datum, som sedan sänds 
tillbaka till din dator eller mobil-
telefon. Har temperaturen varit 
låg kan hållbarhetstiden förläng-
as, vilket i sin tur innebär ajöss till 
onödigt matsvinn på grund av en 
sedan länge satt bäst före-datum.

– Flera av projektdeltagarna har 
påpekat redan nu att det är ett jät-
testort värde att man mäter tempe-
raturen på samma sätt genom hela 
kedjan, från producent via trans-
portör till butik, säger Klara Båth.

Kan man inte mäta bakterier?
– Nej, det är svårt att mäta bak-

teriehalten. Däremot skulle man 
kunna mäta något som bakterien 
producerar, som metaboliter, allt-
så gassammansättningar och flyk-
tiga ämnen. Det är det vi känner 
när det luktar illa. Det finns idéer 
om sensorer som kan mäta det här, 
men där är vi inte än. I dag är det 
enbart temperaturen vi mäter.

Men Klara Båth ser även andra 
poänger:

RÄTT MÄRKT MAT. Varje år slänger vi i Sverige 1,2 miljoner ton mat. 
en del fullt ätbar, bara det att bäst före-datumet är passerat. SIK (Institu-
tet för livsmedel och bioteknik) är en lösning på spåren – ett chip på för-
packningen som ger maten rätt status. 

Mikrobiologen Klara Båth arbetar med att ta fram en dynamisk märkning av livsmedel med hjälp av ett chip som kan                                     registrera teperaturen i hela livsmedelskedjan. Här med Lina Sauer och Needa Shaheen, högskolestudenter i Borås.

frågor till SP:s koncernchef 
Maria Khorsand som i Rosen-
bad i dag presenterar en hand-
lingsplan för smarta elnät.3

Vad går planen ut på?
– Det handlar bland annat om omfattande utbyggnad av för-

nybar elproduktion, elektrifiering av vägtransporter och ökat
kundinflytande. I snart tre års tid har jag och ett råd som inne-
fattar personer från näringslivet, myndigheter, akademier och
olika institut arbetat fram rekommendationer och långsiktiga 
mål för framtiden.

När skulle det här kunna verkställas?
– Våra rekommendationer handlar om här och nu, att ge-

nomföra planen nu och inte om tio år. Samtidigt utgår det från 
ett långsiktigt perspektiv. Det är viktigt att förstå att den här
planen bara är början.

Vad tror du att ni kommer få för respons?
– Jag tror att energiministern kommer se positivt på det här. 

Det är viktiga frågor som är kopplade till miljömålen och det 
skulle innebära att vi kan bli ett ledande land inom smarta el-
nät.

MARTin HögqvisT

Brand i kök på Hässleholmen
BORÅS. Strax före klockan 23 i lördags kväll fick räddnings-
tjänsten larm om att det brann i en lägenhet på Kapplandsga-
tan på Hässleholmen. En stund senare anlände man till en fullt 
utvecklad köksbrand.

Rökdykare skickades in, och enligt räddningstjänsten tog det
sedan inte lång tid innan man kunde få släckt branden.

– Räddningsarbetet gick smidigt. Det fanns heller ingen risk 
för att branden skulle sprida sig vidare utan den var isolerad 
till köket, säger Björn Christoffersson, stabschef vid Södra Älvs-
borgs räddningstjänstförbund.

Vad som startade branden vet man inte. Polis kunde på plats 
konstatera att det inte rörde sig om brott.

Svårt skadad i singelolycka
AlINGSÅS. En äldre man skadades mycket allvarligt i en singel-
olycka norr om Alingsås på söndagseftermiddagen.

Föraren, som var ensam i bilen, körde av vägen och bilen slog 
runt. Bilen blev kraftigt demolerad och föraren fick skäras loss.

Olyckan inträffade på riksväg 42 i Magra. (TT)

Tiggande pojke omhändertogs
JöNköPING. Polisen i Jönköping utreder misstänkt människo-
handel sedan man omhändertagit en tiggande pojke utanför 
en livsmedelsaffär. Pojken bedöms vara i tolvårsåldern, rappor-
terar P4 Jönköping.

Enligt pojkens egna uppgifter har han blivit skjutsad till Sve-
rige från Bulgarien av en man som han bara kan förnamnet på. 
Mannen ska också ha tagit hand om pojkens pass.

Ärendet utreds nu som människohandel för tiggeri med
barn under 18 år. (TT)

Släppta efter attack mot polis
GöTeBORG. De två personer i 25-årsåldern som greps efter att 
bland annat ha attackerat en polispatrull i centrala Kungälv
släpptes i går förmiddag.

Det var sent i lördags kväll som polis kallades till platsen ef-
ter larm om krossade fönsterrutor. När polispatrullen anlände 
gick ungdomarna till attack.

Enligt polisen uppstod ”tumultartade omständigheter”. (TT)

Sålde vin och piller på marknad
GöTeBORG. De tre männen hade hittat en ny nisch för sin
marknadsförsäljning. I ståndet på Kvibergs marknad i Göte-
borg dukade trion upp med mängder av
utländska cigaretter, läkemedel och vin.

Polis som tillkallades beslagtog ett ti-
otal cigarettlimpor, flera olika läkeme-
del samt ett 40-tal flaskor vin.

De gripna som är i åldrarna 30 till
50 år misstänks nu för brott mot såväl
alkohol-, som tobaks- och läkemedels-
lagen. (TT)



.   .   .

5BORÅS TIDNING måndag 8 december 2014

KARIN  SAMUELSSON Framförallt
är det fantastiska berättelser. 
Läs Karin Samuelssons krönikor på bt.se

Chip ska få   bort svinn
µµ Varje år slängs det 1,2 

miljoner ton mat i Sveri-
ge. allt från producenter 
till konsumenter. 

µµ Hushållen står för den 
största delen, 770 000 
ton. det här motsvarar 81 
kg per person och år.

µµ 35 procent av hushål-
lens matavfall skulle kun-
na ha tagits till vara på. 

µµ Produktionen av den 
mat som slängs motsva-
rar utsläpp på två miljo-
ner ton koldioxid per år. 
det motsvarar cirka tre 
procent av de totala ut-
släppen av växthusgaser 
i Sverige.

µµ det finns två olika sor-
ter av datummärkning:
Sista förbrukningsdag 
används för exempelvis 
färsk fisk, rå kyckling och 
köttfärs och är mycket 
viktig att följa. det är för-
bjudet att sälja varan ef-
ter att datumet passerats
Bäst före talar om hur 
länge tillverkaren anser 
att produkten är bäst, 
men produkterna håller 
ofta längre.

µµ men kan man äta mat 
där bäst före-datumet 
gått ut? både ja och nej. 
men det är inte alltid det 
räcker med att lukta och 
smaka.

– det är inte alltid farli-
ga bakterier luktar och 
smakar, säger Klara båth. 
man kan bli sjuk av något 
som inte luktar illa, som  
kallrökt lax eller en fär-
dig sallad.  däremot fung-
erar det att lukta på viss 
mat, exempelvis mjölk, 
det känns om den är för 
gammal. Kött likaså, men 
när du steker till exem-
pel köttfärs tar du död 
på eventuella sjukdoms-
framkallade bakterier.

µµ Julbord? det beror på 
temperaturen, men Klara 
båth tipsar om att det är 
säkrast att gå på ett ställe 
där man hög ruljans så att 

det kommer ny mat he-
la tiden. 

DynahMat
µµ ett projekt som arbe-

tar med dynamisk datum-
märkning. 

µµ målet är att ersätta sta-
tiska datummärkningar 
med sensorer och på så 
sätt minska matsvinnet.

µµ arbetet leds av SIK (In-
stitutet för livsmedel och 
bioteknik), malmö hög-
skola och Lunds tekniska 
högskola.

µµ bland övriga projekt-
deltagare: arla, Scan, ber-
gendahls Food, bröderna 
Hansson, Tetra Pak, elec-
trolux, bring och Sony.
Projektet har en total-
budget på 10 miljoner 
kronor och pågår fram till 
sommaren 2016.

µµ SIK är i dag ett dotter-
bolag till SP Sveriges tek-
niska forskningsinstitut, 
men blir efter årsskif-
tet en del av SP, då un-
der namnet SP Food and 
bioscience. Verksamhe-
ten kommer att finnas 
kvar i göteborg, Lund, 
Linköping och Umeå. 

Källor: naturvårdsver-
ket, slangintematen.se, 
SP och wikipedia.

 » Matsvinn

Butikschefen: ”Det 
mesta svinnet är nog 
hemma hos folk”

– Det ju ett etiskt problem också, 
att vi inte tar vara på jordens resur-
ser på rätt sätt, samtidigt som det 
finns folk som svälter i världen.

Om vi ändå är inne på pluskontot 
finns ytterligare poster, som att 
man undviker att bli sjuk av att äta 
mat som inte hanterats korrekt. 

– Vi ser också att man kan styra 
om distributionen, om man har ett 
parti som är på väg att bli för gam-

malt kan man skicka iväg det före 
ett annat och i så fall undvika att 
behöva slänga. 

Det lär dock dröja ett tag innan 
de chipförsedda förpackningarna 
finns i var mans kylskåp, Klara Båth 
gissar på någonstans mellan fem 
till tio år. Däremot är det fullt möj-
ligt att systemet kan komma igång 
tidigare när det gäller ledet mellan 
producent och butik. 

Men just nu är man mitt uppe i 
projektet i SIK:s lokaler vid Delsjö-
motet. Inne i ett av labben hittar 
vi Needa Shaheen och Lina Sauer, 
båda studenter på Högskolan i 
Borås där de läser kemiingenjör – 
tillämpad bioteknik. Båda sorterar 
förpackningar med smörgåsskin-
ka från Scan, som används i tester 
för att se om SIK:s räknemodeller 
stämmer överens med verklighe-
ten. Man öppnar vissa förpack-
ningar för att ta bakterieprover. 
Bland övriga produkter som testas 

finns Cottage Cheese från Arla och 
färsk fisk från Bröderna Hansson.

Men hur gör en mikrobiolog 
själv när det gäller maten i kylskå-
pet? Jo, Klara Båth tillhör de som 
inte slänger allt när datumet går 
ut.

– Genom att koka eller steka ma-
ten kan man ta till vara produkter 
som närmar sig eller passerat bäst-
före-dag.

Fast i framtiden kanske hon inte 
behöver fundera på datumet – med 
ett chip på till exempel brödpåsen 
får vi svaret direkt om limpan går 
att äta.

MAGNUS HALLQVIST
magnus.hallqvist@bt.se
033-700 07 89
TEXT

35 procent av hushål-
lens matavfall skulle 
kunna ha tagits till vara 
på.  FOTO BerTil ericsOn/TT

BENGT LAGERSTEDT
bengt.lagerstedt@bt.se
033-700 07 00
FOTO

’’
Det är ju ett
estetiskt 

problem också, att 
vi inte tar vara på 
jordens resurser 
på rätt sätt.
Klara Båth, mikrobiolog på SIK.

Mikrobiologen Klara Båth arbetar med att ta fram en dynamisk märkning av livsmedel med hjälp av ett chip som kan                                     registrera teperaturen i hela livsmedelskedjan. Här med Lina Sauer och Needa Shaheen, högskolestudenter i Borås.

boråS. För City i Knalleland är 
receptet att minska matsvin-
net enkelt: köp in rätt mängd.

– För oss som är en relativt stor bu-
tik är det givetvis enklare, det kan 
vara lite svårare för mindre hand-
lare, säger Håkan Englund, butiks-
chef på City Knalleland.

Det finns två olika varianter av 
datummärkning: bäst före-datum 
och sista förbrukningsdag.  Regler-
na solklara – att sälja en vara efter 
sista förbrukningsdag är förbju-
det, medan det är tillåtet att sälja 
en vara där bäst före-datumet har 
passerat, om man kan garantera 
att varan är tjänlig. 

– Men det gör vi inte, menar Hå-
kan Englund. 

– Däremot kan vi sätta ner priset 
någon dag före att datumet går ut. 
Annars är det ganska enkelt för oss, 
det gäller bara att hålla sig till reg-
lerna och gå efter märkningen. 

Det händer att kunder hör av sig 
om någon vara inte skulle hålla 
måttet trots att den borde det. 

– Då får vi undersöka var i ked-
jan det blivit fel, men det är inte 
alltid det går att hitta det. Men det 

är bra om kunderna säger till. Se-
dan är det ju också avgörande hur 
konsumenten har hanterat varor-
na. Det är till exempel skillnad om 
man har fyra eller åtta grader i kyl-
skåpet hemma.

Tänk er själva en varm sommar-
dag – går man med varorna i vag-
nen ett tag i butiken för att sedan ta 
bilen hem en bit är det självklart att 
bäst före-datumet tidigareläggs. 

Hur ser matsvinnet ut hos er i 
dag? Slängs det mer mat nu för 
tiden?

– Om man tittar långt tillbaka i 
tiden slängs det nog mer, men inte 
jämfört med för några år sedan, då 
är vi nog bättre i dag. Men det mes-
ta svinnet är nog ändå hemma hos 
folk. 

På City har man även förbättrat ky-
larna på mejeriavdelningen. Nya 
dörrar har gjort att temperaturen 
är jämnare, samtidigt som det inte 
är någon fara om varm luft släpps 
in. Bättre för maten givetvis, men 
den stora vinsten är energisparan-
det.

– Vi har halverat kylkostnaden, 
säger Håkan Englund. 

MAGNUS HALLQVIST

’’
Det är till exempel skill-
nad om man har fyra 

eller åtta grader i kylskåpet 
hemma. Håkan Englund, butikschef city Knalleland.




