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Mikrobiologen Klara Bath arbetar med att ta fram en dynamisk markning av livsmedel med hjalp av ett chip som kan

Chip skafa

RATT MARKT MAT. Varje ar slinger vii Sverige 1,2 miljoner ton mat.
Endel fullt atbar, bara det att bast fore-datumet ar passerat. SIK (Institu-
tet for livsmedel och bioteknik) ar en 16sning pa sparen - ett chip pa for-

packningen som ger maten ratt status.

BORAS. Klara Bath ir mikrobiolog
pa SIK, ett dotterbolag till SP (som
efter drsskiftet blir en enhet inom
SPunder namnet SP Food and Bio-
science), och har under de senas-
te dren arbetat med visionen att
fa fram en dynamisk mérkning for
livsmedel.

- Eftersom vi arbetar med livs-
medelskvalitet sdg vi en koppling
mellan svinn och ett statiskt hill-
barhetsdatum och borjade prata
om det, berittar hon.

Pa den vagen ir det. I sitt jobb ar-
betar hon med prognosmikrobio-
logi, med andra ord matematiska
utrdkningar av hur bakterier vixer
under olika betingelser. Olika bak-

terier viixer olika snabbt, starkt be-
roende pd temperaturen.
Tillsammans med Lunds teknis-
ka hogskola och Malmo hogskola
ir man nu pa vig att utveckla ett
chip, en slags sensor, som regist-
rerar temperaturen for hela livs-
medelskedjan for att sedan skicka
signaler till en databas. Dar rak-
nas det, baserat pd rddande tem-
peraturforhdllanden, med hjilp
av modeller fran SIK ut ett exakt
bist fore-datum, som sedan sinds
tillbaka till din dator eller mobil-
telefon. Har temperaturen varit
lag kan hallbarhetstiden forling-
as, vilket i sin tur innebér ajdss till
onodigt matsvinn pd grund av en
sedan ldnge satt bast fore-datum.

- Flera av projektdeltagarna har
pdpekat redan nu att det ar ett jat-
testortvirde att man méter tempe-
raturen pd samma satt genom hela
kedjan, frdn producent via trans-
portor till butik, sdger Klara Bath.

Kan man inte méta bakterier?

- Nej, det ar svart att mata bak-
teriehalten. Daremot skulle man
kunna mita ndgot som bakterien
producerar, som metaboliter, allt-
sd gassammansittningar och flyk-
tiga dmnen. Det ar det vi kinner
ndr det luktar illa. Det finns idéer
om sensorer som kan mita det hir,
men dar dr vi inte dn. I dag ir det
enbart temperaturen vi mater.

Men Klara Béth ser dven andra
poéanger:



Detarjuett

9 estetiskt

problem ocksa, att
viinte tar vara pa
jordensresurser
paratt satt.

Klara Bath, mikrobiolog pa SIK.

-Detju ett etiskt problem ocksa,
attviinte tar vara pd jordens resur-
ser pd ritt sitt, samtidigt som det
finns folk som svalter i virlden.

Om vi dnda ir inne pa pluskontot
finns ytterligare poster, som att
man undviker att bli sjuk av att dta
mat som inte hanterats korrekt.

- Vi ser ocksd att man kan styra
om distributionen, om man har ett
parti som ar pa vag att bli for gam-

bort svinn

malt kan man skicka ivig det fore
ett annat och i sd fall undvika att
behova slinga.

Det lir dock droja ett tag innan
de chipférsedda forpackningarna
finnsivarmanskylskap, Klara Bath
gissar pd ndgonstans mellan fem
till tio ar. Daremot ar det fullt moj-
ligt att systemet kan komma igdng
tidigare nir det gillerledet mellan
producent och butik.

Men just nu ir man mitt uppe i
projektet i SIK:s lokaler vid Delsjo-
motet. Inne i ett av labben hittar
vi Needa Shaheen och Lina Sauer,
bdda studenter pd Hogskolan i
Bords dir de liaser kemiingenjor —
tillaimpad bioteknik. Bdda sorterar
forpackningar med smorgdsskin-
ka frdn Scan, som anvinds i tester
for att se om SIK:s raknemodeller
stimmer 6verens med verklighe-
ten. Man Oppnar vissa forpack-
ningar for att ta bakterieprover.
Bland 6vriga produkter som testas

finns Cottage Cheese fran Arla och
farsk fisk frdn Broéderna Hansson.

Men hur gor en mikrobiolog
sjalv nar det géller maten i kylska-
pet? Jo, Klara Bath tillh6r de som
inte slanger allt ndr datumet gar
ut.

- Genom att koka eller steka ma-
ten kan man ta till vara produkter
som narmar sig eller passerat bast-
fore-dag.

Fast i framtiden kanske hon inte
behover fundera pad datumet-med
ett chip pé till exempel brodpdsen
far vi svaret direkt om limpan gar
attata.

MAGNUS HALLQVIST
magnus.hallqvist@bt.se
033-7000789

BENGT LAGERSTEDT
bengt.lagerstedt@bt.se
033-7000700

Butikschefen: "Det
mesta svinnet ar nog
hemma hos folk™

BORAS. For City i Knalleland dr
receptet att minska matsvin-
net enkelt: kdp in ratt mangd.

—For oss som dr en relativt stor bu-
tik ar det givetvis enklare, det kan
vara lite svdrare for mindre hand-
lare, siger Hakan Englund, butiks-
chef pa City Knalleland.

Det finns tva olika varianter av
datummarkning: bist fére-datum
ochsista forbrukningsdag. Regler-
na solklara - att silja en vara efter
sista forbrukningsdag ar forbju-
det, medan det dr tilldtet att silja
en vara dir bist fére-datumet har
passerat, om man kan garantera
attvaran 4r tjinlig.

- Men det gor vi inte, menar Ha-
kan Englund.

-Diremot kan vi sdtta ner priset
ndgon dag fore att datumet gér ut.
Annars dr detganska enkelt for oss,
det géller bara att hélla sig till reg-
lerna och gé efter markningen.

Det hander att kunder hor av sig
om ndgon vara inte skulle hilla
mattet trots att den borde det.

- Da far vi undersoka var i ked-
jan det blivit fel, men det ir inte
alltid det gdr att hitta det. Men det

-
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hemma.

M Varje arslangs det 1,2 F‘
miljoner ton mat i Sveri-
ge. Allt fran producenter
till konsumenter.

M Hushallen star for den
storsta delen, 770 000
ton. Det har motsvarar 81
kg per person och ar.

M 35 procent av hushal-
lens matavfall skulle kun-
na ha tagits till vara pa.

M Produktionen av den
mat som slangs motsva-
rar utslapp pa tva miljo-
ner ton koldioxid per ar.

ir bra om kunderna séger till. Se-
dan ir det ju ocksa avgorande hur
konsumenten har hanterat varor-
na. Det dr till exempel skillnad om
man har fyra eller atta graderikyl-
skdpet hemma.

Tank er sjidlva en varm sommar-
dag - gdr man med varorna i vag-
nenetttagibutiken forattsedan ta
bilen hem en bitdrdet sjdlvklart att
bast fore-datumet tidigarelaggs.

Hur ser matsvinnet ut hos er i
dag? Slings det mer mat nu foér
tiden?

- Om man tittar langt tillbaka i
tiden slings det nog mer, men inte
jamfort med for ndgra ar sedan, dd
arvinog bittre i dag. Men det mes-
ta svinnet dr nog &ndd hemma hos
folk.

PaCity har man dven forbittrat ky-
larna pad mejeriavdelningen. Nya
dorrar har gjort att temperaturen
arjamnare, samtidigt som det inte
ar ndgon fara om varm luft sldpps
in. Bittre f6r maten givetvis, men
den stora vinsten dr energisparan-
det.

- Vi har halverat kylkostnaden,
sdger Hakan Englund.

MAGNUS HALLQVIST

Det ar till exempel skill-
nad om man har fyra
. eller atta grader i kylskapet

Hakan Englund, butikschef City Knalleland.

» Matsvinn

det kommer ny mat he-
latiden.

DynahMat

M Ett projekt som arbe-
tar med dynamisk datum-
markning.

M Malet ar att ersatta sta-
tiska datummarkningar
med sensorer och pa sa
satt minska matsvinnet.
M Arbetet leds av SIK (In-
stitutet for livsmedel och
bioteknik), Malmé hog-
skola och Lunds tekniska

Det motsvarar cirka tre
procent av de totala ut-
slappen av vaxthusgaser
i Sverige.

M Det finns tva olika sor-
ter av datummarkning:
Sista forbrukningsdag
anvands for exempelvis
farsk fisk, rd kyckling och
kottfars och ar mycket
viktig att folja. Det ar for-
bjudet att sélja varan ef-
ter att datumet passerats
Bast fore talar om hur
lange tillverkaren anser
att produkten dr bast,
men produkterna haller
ofta langre.

B Men kan man dta mat
dar bast fore-datumet
gatt ut? Bade ja och nej.
Men det r inte alltid det
racker med att lukta och
smaka.

35 procent av hushal-
lens matavfall skulle
kunna ha tagits till vara
Pa. FOTO BERTIL ERICSON/TT

- Det drinte alltid farli-

ga bakterier luktar och
smakar, sager Klara Bath.
Man kan bli sjuk av nagot
som inte luktarilla, som
kallrokt lax eller en far-
digsallad. Daremot fung-
erar det att lukta pa viss
mat, exempelvis mjolk,
det kanns om den ar for
gammal. Kott likasa, men
nar du steker till exem-
pel kottfars tar du dod

pa eventuella sjukdoms-
framkallade bakterier.

M Julbord? Det beror pa
temperaturen, men Klara
Bath tipsar om att det &r
sdkrast att ga pa ett stélle
dédr man hog ruljans sa att

hogskola.

M Bland 6vriga projekt-
deltagare: Arla, Scan, Ber-
gendahls Food, Broderna
Hansson, Tetra Pak, Elec-
trolux, Bring och Sony.
Projektet har en total-
budget pa 10 miljoner
kronor och pagar fram till
sommaren 2016.

W SIK aridagett dotter-
bolag till SP Sveriges tek-
niska forskningsinstitut,
men blir efter arsskif-
tetendelav SP, daun-
der namnet SP Food and
Bioscience. Verksamhe-
ten kommer att finnas
kvar i Goéteborg, Lund,
Linképing och Umea.

Kallor: Naturvardsver-
ket, slangintematen.se,
SP och wikipedia.





