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Sammanfattning

Livsmedelsverket vill att forvaringstemperaturen kylda produkter ska vara max 4°C i hela
kylkedjan. Det betyder att temperaturen i sa fall maste sankas for manga produkter vilket
skulle medfdra konsekvenser for aktérerna i hela kedjan. Téankbara konsekvenser ar tkad
energianvandning for kyla, behov av nyinvesteringar mm. Denna genomférbarhetsstudie har
som mal att utreda vilka konsekvenser som kan vantas samt vilka atgarder som behovs for
att undvika eller férmildra eventuella negativa konsekvenser sa att branschen tillsammans
kan strava mot en optimal temperatur for minskat matsvinn, férndjd matkvalitet och béattre
matsakerhet.

En dialog om sankt kyltemperatur har sprungit ur de rapporter om kyltemperatur och
matsvinn som Naturvardsverket och Livsmedelsverket har tagit fram inom
regeringsuppdraget. Livsmedelsverket bjod in livsmedelsindustrierna, transportorer,
livsmedelshandlarna, kylteknikorganisationer, livsmedelsproducenter,
konsumentorganisationer och férsékringsbranschen till en arbetsgrupp som fick i uppgift att
bdrja arbeta for sénkt kyltemperatur i livsmedelskedjan med syfte att minska matsvinnet. Alla
aktorer ar Gverrens om att det ar av stor vikt att dialogarbetet kan fortsatta sa att ambitionen
om sankt kyltemperatur till &r 2020 kan forverkligas vilket ledde fram till denna
genomforbarhetsstudie.

| genomforbarhetsstudien har ingatt litteraturstudier och intervjuer med aktorer i kylkedjan
fran producenter till butik for att fa en nulagesbeskrivning och hjalp med att identifiera
téankbara konsekvenser.

Det som manga av aktérerna som intervjuats har tagit upp ar vikten av att alla branscher
langs livsmedlens kylkedja/vardekedja behdver arbeta mer och béttre tillsammans mot
gemensamma mal. Producenter, grossister, transportorer och butiker ar alla 6verrens om att
det ar viktigt att produkterna som de tillverkar, transporterar, séljer och koper haller en god
kvalitet och att mangden svinn i alla led &r sa liten som moijligt. En optimal temperatur, t.ex.
max 4°C, for alla kylvaror och i hela kylkedjan skulle kunna leda till Iangre hallbarhet, battre
matkvalitet och minskat matavfall p.g.a. utganget datum. Det som kravs &r att nagon av
aktorerna tar initiativet att inféra en optimal temperatur i hela kedjan och att 6vriga aktdrer
foljer efter.

Redan nu ar det kort om tid fér producenter att producera och kyla ner produkter i den takt
som efterfragas av butiker och konsumenter. Ska produkterna kylas ner &nnu mer hos
producenterna blir varuflédet oundvikligen ldngsammare. Men det &r kanske nagot som
ovriga aktorer i kedjan maste lara sig att leva med for att fa langre hallbarhet, battre
matkvalitet och minskat matavfall.

Att kyla ner langre och sanka forvaringstemperaturen kostar ocksa mer energi. Att produkter
far langre hallbarhetstid nar de forvaras vid lagre temperatur innebar att de kommer behova
kylforvaras en langre tid, vilket ocksa leder till storre energianvandning. Det finns manga
butiker som har kvar gamla ineffektiva kylanlaggningar och som skulle ha svart att klara av
att halla max 4°C i alla kylrum och kyldiskar med befintlig teknik. En ny eller nyrenoverad
kylanlaggning ar forstas nastan alltid mer energieffektiv an sin foregangare. Att infora t.ex.
max 4°C i butikens kylar kan darfér med fordel géras i samband med att butikens
kylanlaggning anpassas till ett nytt klimatvanligt kdldmedium och blir energieffektivare pa
kopet.

Nyckelord: matsvinn, temperatur, kyla, energi
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Summary

The Swedish National Food Agency (NFA) would like the storage temperature of all chilled
products to be max 4°C throughout the cold chain. This means that the temperature must be
lowered for many products which will lead to consequences for producers, transporters and
grocery stores. Possible consequences include increased energy use for cooling, need of
investments etc. This feasibility study aims to investigate the expected consequences and
the steps needed to avoid or mitigate negative impacts. The industry must work together to
achieve an optimum temperature for reduced food waste, higher food quality and better food
security.

A dialogue about a reduced cooling temperature has sprung out of the reports of cooling
temperature and food waste that the Swedish Environmental Protection Agency (EPA) and
NFA have developed within the Government Commission. NFA invited food industries,
transporters, food merchants, refrigeration technology organizations, food manufacturers,
consumer organizations and the insurance industry to a working group for reduced cooling
temperature in the food chain in order to reduce food waste. All participants agreed that it is
of great importance that the dialogue continues, so that the aim of lowering the cooling
temperature by 2020 can be achieved.

The feasibility study has concluded literature reviews and interviews with actors in the cold
chain, from producers to the grocery stores, in order to make a situation analysis and identify
possible consequences. Many who were interviewed have addressed the importance of all
sectors along the food cold chain/value chain working together towards common goals.
Producers, wholesalers, transporters, and grocery stores all agreed that it is important that
the products they manufacture, transport, sell and buy keeps a good quality and that the
amount of wastage at all stages is as small as possible. An optimal temperature, for example
max 4°C for all chilled products throughout the cold chain, could lead to longer shelf life,
better food quality and reduced food waste due to expired date.

To cool down and storage products in a lower temperature costs more energy. Products
stored at lower temperatures get longer shelf life and will need to be stored under
refrigeration for a longer period of time, which also leads to greater energy use.

Keywords: food waste, energy, temperature, refrigeration
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Forord

BELIVS Innovationskluster

Verklig nytta skapas néar aktérer inom livsmedelslokaler méter experter inom
energieffektivisering och utbyter erfarenheter och kunskap. Det mo6jliggor
innovationsklustret BELIVS — mdtesplats och natverk for verkligt forbéttrad och 6kad
energieffektivisering i livsmedelslokaler.

BELIVS &r natverket samt motesplatsen for samarbete — for att minska energianvandningen i
livsmedelslokaler — mellan myndighet, naringsliv, offentliga akttrer, akademi och
utrustningsleverantorer. BELIVS ar en naturlig motesplats for alla intressenter inom omradet
livsmedelslokaler — dar mat forvaras, tillagas, ats och kops. Butiker, lager, bensinstationer —
likval som kok, bagerier och snabbmatsrestauranger — ryms inom omradet.

Genom att driva utvecklings- och demonstationsprojekt tillsammans med medlemmarna visar
och tydliggdr natverket och innovationsklustret BELIVS att — och aven hur — energieffektiva
system och teknik fungerar i verkligheten. Malet for BELIVS ar att fa ut energieffektiva
system och produkter snabbare pa marknaden. BELIVS har ocksa den viktiga uppgiften att
fora ut erfarenheter till hela livsmedelskedjan, bl. a via BELIVS webbplats www.belivs.se.
BELIVS &r en katalysator, méjliggoérare och kunskapsbank samt ett verktyg till verklig nytta
for hela livsmedelsbranschen.

Varfor BELIVS?

Elanvandningen for livsmedelslokaler behover sjunka. EU har nationella energi- och miljomal
om energieffektivisering. Arbetet sttdjs av Energimyndigheten och 2011 startade de
tilsammans med aktorer inom livsmedelslokaler samt professionella kok,
Energimyndighetens Bestallargrupp Livsmedelslokaler, BELIVS. Antalet intressenter och
aktorer har 6kat sedan start, sa 2015 utvecklades BELIVS vidare till att &ven vara ett
innovationskluster. BELIVS ska hjalpa Sverige att na de energimal som &r uppsatta.

BELIVS finansieras av Energimyndigheten (Projekt nr 41295-1).
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Inledning

1 Problembeskrivning

Livsmedelsverket rekommenderar i sina rad till konsumenter att kylvaror ska forvaras vid
+4°C [1]. For vissa livsmedel t.ex. animaliska produkter ar det lagstadgat vilken temperatur
de ska forvaras i. For de livsmedel som inte innefattas av lagstiftningen véljer producenten
sjalv vilken temperatur produkten ska forvaras vid genom markning pa férpackningen. |
Sverige har kylda produkter ofta en marktemperatur pa 2-8°C. Livsmedelsverket vill att
forvaringstemperaturen hos producenter, distributérer och butiker ska optimeras sa att
maxtemperaturen for kylda produkter andras till max 4°C i hela kylkedjan. Det kan t.ex. ske
genom att butikerna séanker temperaturen i sina kylar och staller krav pa leverans av kallare
produkter eller genom att producenterna anger en lagre forvaringstemperatur pa sina
produkter.

En optimal temperatur skulle medféra konsekvenser for aktérerna i hela kedjan. Tankbara
konsekvenser ar 6kad energianvandning for kyla, behov av nyinveteringar mm. Denna
genomforbarhetsstudie har som mal att utreda vilka konsekvenser som kan vantas samt
vilka atgarder som behovs for att undvika eller formildra eventuella negativa konsekvenser
sa att branschen tillsammans kan stréava mot optimala temperaturer for minskat matsvinn,
foérhojd matkvalitet och battre matsékerhet.

1.1 Syfte och mal

Malet med denna genomfdrbarhetsstudie ar att sammanstalla forvantade konsekvenser i
kylkedjan av att optimera kyltemperaturerna i Sveriges livsmedelsbutiker, samt férslag pa
fortsatta arbeten for att undvika negativa konsekvenser.

e En nuldgesanalys av befintlig teknik och vilken kapacitet som finns att optimera
kyltemperaturerna idag.

e En berékning av hur energianvandningen skulle paverkas av att kyltemperaturen
optimeras i butikerna. En bedémning av potentialen for energieffektivisering redovisas.

o Identifiera tAnkbara konsekvenser av att kyltemperaturen optimeras — for butiker och
aktorer tidigare i kylkedjan.

e Forslag pa atgarder for att sakerstalla minst bibehallen energianvandning och matkvalitet.

e Forslag pa projekt och fortsatta arbeten for att komma narmare en optimal temperatur i
kylkedjan.

Livsmedelsbutikerna ar centrala i denna studie, men aven aktorer tidigare i kylkedjan
inkluderas.

1.2 Avgransningar

Hushallen ingar inte i denna studie.
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2 Bakgrund

En dialog om sankt kyltemperatur har sprungit ur de rapporter om kyltemperatur och
matsvinn som Naturvardsverket och Livsmedelsverket har tagits fram inom
regeringsuppdraget [2, 3]. Varen 2015 bjod Livsmedelsverket in livsmedelsféretagare och
andra intresserade aktorer for att diskutera fragan vilket resulterade i malsattningen att en
optimal temperatur i livsmedelskedjan ska vara implementerad ar 2020 och att en
arbetsgrupp skulle bildas.

Livsmedelsverket bjod in aktérer som kunde representera branschens parter i en
arbetsgrupp. Utdver Livsmedelsverket deltog livsmedelsindustrierna, transportérer,
livsmedelshandlarna, kylteknikorganisationer, livsmedelsproducenter,
konsumentorganisationer och forsakringsbranschen. Arbetsgruppens uppgift var att borja
arbeta for sankt kyltemperatur i livsmedelskedjan med syfte att minska matsvinnet.

Det forsta arbetsgruppsmotet holls i oktober 2015. Vid det métet diskuterades bland annat i

vilket led i livsmedelskedjan som temperatursankningen ska gélla, vad som behdver beaktas

och vad som behdver goras infor en s&nkning.

Ett andra mote i kyldialogen arrangerades i januari 2016 av SP Sveriges Tekniska

Forskningsinstitut. Vid detta méte var alla dverrens om att det ar av stor vikt att dialogarbetet

kan fortsatta sa att ambitionen om sankt kyltemperatur till ar 2020 kan forverkligas. For att
detta ska ske finns behov av ekonomiska medel for att ta fram underlag och for att driva
processer. Resultatet fran motet blev att SP Sveriges Tekniska Forskningsinstitut sokte

finansiering for att arbeta vidare med fragan. En ansdkan skickades in till Energimyndigheten

vilket ledde fram till denna genomférbarhetsstudie.
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3 Genomforande

Inledningsvis gjordes en nuldgesanalys av hur kylda varor forvaras och transporteras i
kylkedjan (produktion-transport-butik) samt av den befintliga kylteknikens kapacitet. Det
gjordes genom litteraturstudier och intervjuer med aktérer i kedjan.

Ett av malen var att identifiera tankbara konsekvenser for aktorerna i kylkedjan av att
maxtemperaturen for kylda produkter andras till max 4°C. Planen var att bjuda in aktorer i
kylkedjan till en workshop for att samla in kunskap om nuldge och tankbara konsekvenser av
att temperaturen i kylkedjan optimeras. Eftersom projektstarten forsenades med tvd manader
togs ett beslut om att ersatta den planerade workshopen med telefonintervjuer med dem som
skulle ha bjudits in.

Intervjuer har genomforts med aktorer i kylkedjan fran producenter till butik for att f& en
nulagesbeskrivning och hjélp med att identifiera tdnkbara konsekvenser. Under arbetet har
projektledaren varit i kontakt med och intervjuat representanter fran livsmedelsproducenter,
kyltransportféretag, livsmedelsbutiker, Svensk Dagligvaruhandel, Livsmedelsverket och
Foreningen Fryst och Kyld mat. Nedan listas exempel pa fragor som har stéllts och
diskuterats under intervjuerna:

e Ar du positiv eller negativ till att maxtemperaturen for kylda produkter &ndras till max
4°C?

o Vilka kyltemperaturer har ni i er verksamhet idag?

o Vilken ar er befintliga kylteknik?

e Vad ser du for troliga konsekvenser for er verksamhet vad galler t.ex.
energianvandning, investeringsbehov och logistik?

e Vilka kunskapsluckor ser du och har du idéer pa fortsatta arbeten for att fylla
kunskapsluckorna?

| rapporten ges forslag pa lampliga atgarder for att sékerstalla bibehallen eller sankt
energianvandning samtidigt som minst lika god matkvalitet erhalls efter optimering av
kyltemperaturerna. | genomforbarhetsstudien har aven sammanstallts forslag pa fortsatta
arbeten for att fylla kunskapsluckor och dverbygga hinder for att en optimal temperatur infors
i kylkedjan.

3.1 Organisation — medverkan i forstudieprojekt

SP Sveriges Tekniska Forskningsinstitut har pa egen hand utfért genomforbarhetsstudien
med finansiering fran Energimyndigheten och stod fran BELIVS Innovationskluster. |
intervjustudien har representanter fran livsmedelsproducenter, kyltransportforetag,
livsmedelsbutiker, Svensk Dagligvaruhandel, Livsmedelsverket och Foreningen Fryst och
Kyld mat deltagit genom att stélla upp i intervjuer.

3.2 Tidsplan

Genomférbarhetsstudiens projekttid var 1 juni — 30 november 2016. Arbetet i projektet
startade i slutet av augusti 2016, efter semesterperioden.
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4 Resultat

4.1 Litteraturstudie

Livsmedelsverket rekommenderar i dag i sina rad till konsumenter att kylvaror ska forvaras
vid 4°C [1]. Det ar producentens ansvar att marka sina produkter med en maxtemperatur i
anslutning till datummarkningen. Fér exempelvis animaliska produkter ar kyltemperaturerna
lagstadgade (2-4°C), men for manga produkter bestammer producenten sjalv vilken
temperatur de vill satta pa sina produkter for att de ska halla 6nskad kvalitet och fa tillracklig
hallbarhetstid (vanligen 2-8°C). Oavsett maste resterande aktorer i kylkedjan uppratthalla de
temperaturer som producenterna markt produkten med.

Flera produkter som idag ar markta med forvaringstemperaturen 8°C skulle kunna fa ett
langre bast-fore-datum om de istallet mérktes och foravarades vid 4°C. En studie om matens
hallbarhetstid i de nordiska landerna [4] visar att Norsk mjolk som var markt med
forvaringstemperatur 4°C hade 44 % langre hallbarhet an svensk mjélk som var méarkt med
forvaringstemperatur 8°C.

Ur sakerhetsperspektiv ar lag kyltemperatur att féredra, exempelvis forokar sig bakterien
Listeria monocytogenes betydligt lAangsammare vid 4°C jamfort med vid 8°C. Listeria
forekommer Gverallt i naturen och har hittats i de flesta livsmedel. Livsmedel dar det finns
risk for listeriasmitta ar sddana dar bakterien far majlighet att féroka sig under produktionen
eller forvaringen och som inte upphettas innan den ats. Exempel ar vakuumforpackad rokt
och gravad fisk, skivad skinka, patéer, dessertostar kall fardigmat. [5]

En stor anledning till matsvinn &r de statiska datummarkningar som bade konsumenter och
aktorer i kedjan anvander for att acceptera en produkt eller inte. Sedan 2013 pagar projektet
Dynahmat* som har som mal att utveckla intelligenta logistik- och férpackningssystem som i
realtid kommunicerar och predikterar kvalitet och produktsakerhet hos kylda livsmedel.
Losningen ska kunna anvandas langs livsmedelskedjan av saval livsmedelsindustri,
distributorer, detaljhandel som konsument.

Det &ar producentens ansvar att faststélla en lamplig produkttemperatur fér varje enskild
produkt. Denna temperatur skall anges pa férpackningen i anslutning till datummarkningen.

For animaliska produkter finns lagstiftat vilka temperaturer produkterna max fa ha.
Livsmedelsforetagare ska garantera en temperatur av hégst 3°C for slaktbiprodukter och 4°C
for kott och kéttberedningar. Fér malet kott galler att omedelbart efter produktionen skall
kottet forpackas eller emballeras och kylas ned till en innertemperatur pa hogst 2°C, eller
djupfrysas till en innertemperatur pa hogst -18°C. Dessa temperaturer maste hallas under
lagring och transport. [6] Nar forpackat kott natt butik eller restaurang galler
temperaturangivelsen pa forpackningen. [7]

Datummarkning

Med bast fore-dag menas minsta hallbarhetstid. Fram till bast fore-dagen ska ett livsmedel
som forvarats pa lampligt satt ha kvar de sarskilda egenskaper som normalt forknippas med
livsmedlet. Med sista forbrukningsdag menas hallbarhetstid. Det ar den sista dag ett
livsmedel beréknas kunna atas eller drickas utan fara for att det ar otjanligt eller skadligt. [8]

Alla férpackade livsmedel ska vara markta med bast fore-dag eller sista férbrukningsdag. Det
ar alltid den som ansvarar for livsmedlet — oftast tillverkaren eller den som forpackar
livsmedlet - som avgor vilken hallbarhet livsmedlet forvantas ha. Manga ganger ar
datummarkningen férknippad med en viss férvaringsanvisning. Alla som hanterar livsmedlet,

! DYNAHMAT http://dynahmat.com/ Hamtad 2016-11-22
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fran producent till butik, ansvarar for att det ar sakert och att det bade transporteras och
férvaras enligt anvisningarna. [9]

Hallbarhetstid

Informellt galler att producent och distribution forfogar dver en sjattedel av den totala
hallbarhetstiden, medan resterande hallbarhetstid forvantas tillfalla butiken och
konsumenterna. Producenterna och detaljhandeln har olika 6verenskommelser, bl.a. baserat
pa livsmedlets hallbarhetstid. Har ett livsmedel da det lamnar producenten eller det centrala
lagret passerat en sjattedel av hallbarhetstiden koper butiken det séllan. [2]

Det ar tillatet att salja livsmedel efter att bast fore-dag passerats eftersom livsmedlet kan
vara fullgott &ven efter detta datum. Syftet med bést fére-dagen ar att ge information om hur
lange man kan rdkna med att livsmedlet ar fullgott och datumet ska sattas med marginal.
Gentemot konsument ar det alltid sdljaren som ansvarar for livsmedlet. Saljaren ska gora en
bedémning av om livsmedlet kan séljas efter bast fore-dagen. Saljaren far aldrig slappa ut
otjanliga eller osékra livsmedel pad marknaden. Att slappa ut livsmedel pa marknaden kan
bade vara att sélja dem och att ge bort dem kostnadsfritt. [8]

Kyltransport

Alla utrymmen for transport av livsmedel definieras som livsmedelsanlaggningar och skall
uppfylla de krav som stélls i lagstiftningen. Lufttemperaturen under transport maste alltid vara
s& 1ag att kvalitet och matsékerhet inte riskeras. Aven for att behalla matkvaliteten &r det
viktigt att temperaturen ar ratt under transporten. Att kvaliteten pa varan behalls ar viktigare
an den faktiska hallbarhetstiden. [7]

For kylda livsmedel av animaliskt ursprung finns strikta temperaturkrav i lagstiftningen for
distributionskedjan (hantering, lagring och transport) fram till butik. For animaliska produkter
galler 3°C for slaktbiprodukter och 4°C for kott och kottberedningar. For malet kott far
produkttemperaturen inte 6verstiga 2°C. For kyld oférpackad fisk géller att den skall vara
isad. Produkttemperaturen maste hallas under all lagring och transport fram till butiken.
Lufttemperaturen kan, vid kortare transporter eller under begréansad tid, vara 4°C. [7] Nar
produkten lossats hos butik eller restaurang galler temperaturangivelsen pa forpackningen.

Temperaturreserv

For att kunna klara temperaturkraven i distributionskedjan behdvs ofta en temperaturreserv i
varorna. En temperaturreserv innebar att produkten i samband med produktion kyls ned till
en lagre produkttemperatur an den foreskrivna. Branschriktlinjerna for fryst och kyld mat [7]
rekommenderar en temperaturreserv pa minst 2°C for kylda produkter. Samlagring,
samlastning och normala hanteringsrutiner utanfér temperaturkontrollerade omraden ger alla
upphov till ett behov av en temperaturreserv i produkten da dessa moment kan ge upphov till
temperaturhojningar. Kylda produkter ar kansligare for temperaturhojning an frysta pa grund
av risken for tillvaxt av mikroorganismer. Darfor har kylda produkter ett storre behov av en
temperaturreserv i produkten. [7]

Varumottagning

Nar varorna kommer till butiken ska butiken géra en mottagningskontroll och vid hantering av
livsmedel som kraver kyla &r kontroll av ratt temperatur viktigt. Att matningen sker pa korrekt
satt ar avgorande och det ar temperaturgraden som produkten &r markt med som &r
gallande. Temperaturen mats pa ankommande kylda och frysta produkter, pa de produkter
som kraver lagsta kylan exempelvis kott och fisk. Det ar karntemperaturen i produkten som
ska halla den bestamda temperaturen. Temperaturen mats mellan tva butiksférpackningar.

[8]

BELIVS Innovationskluster 12



Kylteknik

Livsmedelsbutiker &r stora energianvandare, ungefar halften av energianvandningen i en
butik gar till kyl- och frysanlaggningarna.

Manga butiker har ett centralt kylsystem dar en kylmaskin i ett separat maskinrum forser alla
anslutna kyldiskar med kyla. Det finns tva typer av centrala kylsystem, direkta och indirekta,
och indirekta system ar vanligast i svenska butiker, se Figur 1.

Fullt indirekt kylsystem Direkt/indirekt kylsystem
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Figur 1 Till héger en schematisk bild pa ett direkt/indirekt kylsystem dar kéldmediet gar ut till
kyldiskarna. Till vanster en schematisk bild pa ett fullt indirekt kylsystem, dar en koldbarare gar ut till
kyldiskarna. [10]

Figure 1 To the right a schematic picture of a direct/indirect cooling system in which the refrigerant
goes out to the refrigerated cabinets. To the left is a schematic picture of a fully indirect cooling
system, where brine goes out to the refrigerated cabinets. [10]

Ett alternativ till centralt kylsystem ar att varje kyldisk har en egen liten kylmaskin och sjalv
tillverkar sin kyla. En mobil kyldisk som man kopplar i ett vanligt eluttag kallas Plug-in och
anvands ofta for kampanjvaror som t.ex. lask och glass. Det finns &ven stdrre Plug-indiskar
med egna kylmaskiner, ofta kopplade till ett vatskekylt system for att leda bort spillvéarmen
som uppstar i kylmaskiner och flaktar, dessa kallas hybriddiskar.

Koéldmedium

Ett kbéldmedium &ar en den gas eller vatska som cirkulerar i en kylmaskin for att ta upp och
avge varme i kylprocessen. | indirekta centrala kylsystem, som ar vanligast i svenska butiker,
finns koldmediet bara i kylmaskinen i maskinrummet och alltsa inte ute i butiken. Plug-in och
hybriddiskar innehaller kéldmedium, men relativt sma mangder.

Manga av de kdéldmedium som anvands i butiker idag har visats sig vara kraftiga
vaxthusgaser, 1000-4000 ganger starkare an koldioxid (CO,). EUs férordning om fluorerade
koéldmedier (F-gasforordningen) [11] som tradde i kraft 1 januari 2015 innebar en utfasning
av koldmedier som ar starka vaxthusgaser med tva tredjedelar av dagens anvandning till
2030. Dessutom innebar den ett serviceforbud fér det vanligaste kdldmediet i
livsmedelsbutiker (R404A) fr.o.m. 2020. F-gasforordningen har eller kommer fa stor
betydelse for de manga butiker som idag har kylsystem anpassade for de kdldmedier som
inom kort kommer fasas ut. Centrala kylsystem kommer behdva byggas om for att anpassas
for nya koldmedier. Alternativet ar att ersatta centrala kylsystem med Plug-in eller
Hybriddiskar med godkanda koldmedier. [12]

Butiker som har kylanlaggningar med koldmedier som kommer fasas ut maste lagga upp en
plan for att uppfylla F-gasférordningens krav, genom att bygga om eller byta ut sina befintliga
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kylanlaggningar. SP Sveriges Tekniska Forskningsinstitut har i ett projekt fran 2015
undersokt nagra alternativa koldmedier till det vanligast anvanda kéldmediet i
livsmedelsbutiker R404A som ar pa vag att fasas ut. Resultaten indikerar att
energifdrbrukningen blir battre med samtliga alternativ. [13]

Det skulle krdvas investeringar i nya kylaggregat hos de producenter som idag har for liten
kylkapacitet i sina anlaggningar. F-gasférordningens restriktioner pa anvandandet av
klimatskadliga kéldmedier gor att manga befintliga kylanlaggningar kommer att behtéva
anpassas for andra typer av koldmedier. Det ges alltsa for manga ett gyllene tillfalle att
energieffektivisera och bygga ut kylanlaggningarna i samband med den nddvandiga
anpassningen till nya kéldmedier.

Ojamn temperatur i kyldiskar

| 6ppna kyldiskar, utan dorrar eller lock, férekommer ibland att matvaror férvaras bade for
varmt och for kallt pa grund av temperturspridning. Det kan vara stralning fran belysning,
ojamn luftdistribution i disken, temperaturen matvarorna har vid inpackning, avfrostningar
och infiltration frAn omgivande luft som gor att temperaturspridningen i disken kan vara
ojamn och att matvarorna &ar antingen for varma eller for kalla. [14] Aldre diskar ar dessutom
ofta sa ineffektiva att de maste arbeta med mycket laga utgaende lufttemperaturer for att
klara av att halla tillrackligt 1&g lufttemperatur i de varmaste delarna av disken.

| 6ppna kyldiskar med stor temperaturspridning kan det vara svart att sénka temperaturen
utan att varorna i den kallaste delen fryser.

Figur 2 visar problemen med temperaturspridning i en 6ppen kyldisk. Fastan alla
varupaketen i vilken temperaturerna mattes lag pa samma hyllplan, skiljde sig temperaturen
nastan atta grader mellan den varmaste och den kallaste varan under dagtid. Nattetid var en
gardin neddragen framfor 6ppningen vilket minskade temperaturspridningen nagot.
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Figur 2 Temperaturspridning i en 6ppen kyldisk. Temperaturspridningen i disken &r stor,
dagtid upp till 8 °C. Varje graf motsvarar temperaturen i ett matpaket. [15]
Figure 2 Temperature distribution in an open refrigerated display cabinet. Temperature distribution in
the cabinet is large, during the day up to 8°C. Each graph corresponds to the temperature in one food
package. [15]

En atgard kan vara att satta dorrar pa den 6ppna kyldisken och minska
temperaturspridningen i kyldisken sa att temperaturskillnaden mellan den varmaste och den
kallaste platsen i disken blir mindre. | figuren nedan visas temperatursspridningen i en
vertikal kyldisk med dorrar Figur 3. [15]
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Figur 3 Kyldisk med dorrar. Temperaturspridningen ar mindre och temperaturen pa varorna ar
jAmnare an i en disk utan dorrar. Varje graf motsvarar temperaturen i ett matpaket. [15]
Figure 3 Refrigerated display cabinet with doors. Temperature distribution is less varied than in the
cabinet without doors. Each graph corresponds to the temperature in one food package. [15]

Att satta dorrar pa 6ppna kyldiskar sparar aven energi. En liten del av en kyldisks
elanvandning gar till flaktar, belysning mm och paverkas inte av att dorrar monteras, men
den storsta delen av elen gar till kyla. Genom att montera pa dorrar pa kyldisken minskar
diskens kylbehov med ca 40 %. Om elanvandningen minskar lika mycket beror pa om
kylsystemets drift optimerats efter diskarnas nya kylbehov eller inte.

| en butik dar dorrar installerades i efterhand pa samtliga vertikala kyldiskar och inga 6vriga
justeringar gjordes pa kylsystemet sjonk kyleffektbehovet i diskarna med ca 40 %, medan
elanvandningen i kylsystemet bara sjénk med ca 16 %. Detta visar vikten av att optimera
kylsystemet for 6kad elbesparing. [16]

4.1.1 Temperaturens betydelse for butikens energianvandning

Sveriges Lantbruksuniversitet, SLU, har beréknat hur sankt kyltemperatur paverkar
matvarors hallbarhetstid, andelen matavfall och energikostnaden [17]. | studien beraknades
effekten av att temperaturen sanktes fran max 8°C till max 5, 4 och 2°C.

Metod

Siffrorna pa matsvinn ar baserad pa data fran sex butiker som samlats in under tva ars tid.
Svinn p.g.a. leverans av felaktiga eller odugliga varor har inte raknats med. Varje slangd vara
varderades. Hallbarhetstiden pa en vara ar fran packdag till bast-fore-datum eller sista—
forbrukningsdag. Studien genomférdes i tre steg: 1) genom litteraturstudier togs potentialen
att forlanga hallbarhetstiden fram, 2) forhallandet mellan matsvinn och hallbarhetstid
undersoktes, och 3) kostnaden i pengar berdknades.

Forhallande mellan minskat matavfall och forlangd hallbarhet

Forhallandet mellan minskat matavfall och forlangd hallbarhet upprattades genom
anvandning av multipel linjar regression (MLR) for att producera en ekvation som beskriver
hur det relativa avfallet (RA) beror pa omséattning (O), hallbarhet (H) och minsta orderstorlek
(MOS) for produkter dar det fanns uppgifter om alla dessa parametrar. Berakningarna
baserades pé totalt 984 produkter. Formel 1 skapades frdn MLR resultaten (justerat R*-varde
= 0,666).

Formel 1 [17]
Log(RA) = 0,351 - 0,909 x Log(0) — 0888 x Log(H) + 0,156 X Log(MOS)

Minskningen av det relativa avfallet (RA) till foljd av 6kad hallbarhet beraknades med hjalp av
denna formel och tillampades sedan pa det uppmétta avfallet av varje produkt.

Detta gav ett teoretiskt varde pa det relativa avfallet for varje lagringstemperatur och produkt
som undersokts. De relativa skillnaderna mellan det teoretiska relativa avfallet vid
starttemperaturen och det teoretiska relativa avfallet vid maltemperaturen beréknades och
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tilampades till det faktiska relativa avfallet i de sex butikerna for att simulera potentialen till
avfallsminskning hos alla underséta produkter.

Kostnaden i 6kad elenergianvandning

Att minska lagringstemperaturen kraver mer energi, dels for att kyla ner maten och halla en
kallare temperatur och dels for att forvara maten langre tid pa grund av den férlangda
hallbarhetstiden. | studien antas att den genomsnittliga matprodukten séljs efter halva sin
hallbarhetstid, och att den spenderar en tredjedel av den tiden i livsmedelsbutiken och resten
av tiden i distributionskedjan innan livsmedelsbutiken. Kostnaderna for att sédnka
temperaturen blir den extra elenergi som behovs for att lagra produkten under halva den nya
okade hallbarhetstiden plus den extra energi som behdvs for lagring i en lagre temperatur.

Okningen i elenergibehov vid minskad lagringstemperatur baseras pa nagot modifierade
berékningar hamtade fran en studie pa kylskap for hushall.

Den extra energi som forbrukas utéver det specifika elbehovet i kyldisken (Exspec) fOr att
bibehalla den lagre temperaturen antogs vara Exspec + 25 % Vvid 5°C; Exspec + 33 % vid 4°C;
och Exspec + 50 % vid 2°C, baserat pa skillnaden mot omgivande rumstemperatur.

Formel 2 [17]

EKspec

Exspec ada = m x AT

Formel 3 [17]

EKspec + EKspec add x 100

7 - ><Vp><t)+(mp><cv><(TA—TK))

EKS=(

Tabell 1 Forklaring av variabler i Formel 3 och de varden som har anvénts i berdkningarna. [17]

Table 1 Explanation of the variables in Equation 3 and the values used in the calculations. [17]

Variabler Beskrivning Enhet Varde
| Exspec Specifikt elbehov i vertikal kyldisk MJ/dygn, m | 26
Vy Kapacitet dm3/m 400
N Utnyttjandegraden av kapacitet % 90
Vy Produktens volym dm?3 1
Ts Tid produkten férvaras | butik Dygn Hallbarhetstid/6
M, Produktens massa Kg 1,07
Cv Specifik varmekapacitet kJ/kg, K 1,3-4,0
Ta Produktens temperatur i borjan av forvaringen K 278 eller 277
Tk Produktens temperatur i slutet av foérvaringen K 281, 278, 277 eller 275
Eks Elenergibehov for kylférvaring MJ/kg Produktspecifik

Elenergibehovet for lagring (EKS) for varje produkt (Formel 3) berédknades foér den
urspungliga forvaringstemperaturen vilken var 8°C for alla produkter utom kétt som lagrades
vid 4°C. Aven elenergibehovet for lagring vid 2, 4 och 5°C beraknades for varje produkt s&
att skillnaden i energianvandning fére och efter temperaturséankning kunde bestammas.

For att fa fram kostnaden multiplicerades 6kningen i elenergibehov for varje produkt med den
genomsnittliga prisfaktorn 0,625 kr/kWh. Prisfaktorn motsvarar det genomsnittliga elpriset for
ett foretag med en arlig elférbrukning pa 500 — 2000 MWh under 2014 (SCB, 2015), vilket
aterspeglar den genomsnittliga elférbrukningen for en stormarknad under 2014.

Resultat

Alla produkter som undersoktes visar en trend av att fa forlangd hallbarhet med minskande
forvaringstemperatur. Nar temperaturen minskas fran 8°C till 4°C blir den procentuella
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forlangningen 41 % for séta mejeriprodukter, 31 % for syrade mejeriprodukter och 44 % for

charkprodukter.

Forhallande mellan minskat matavfall och forlangd hallbarhet

Den potentiellt storsta minskningen svinn réknat i massa och massprocent for
mejeriprodukter, kott och charprodukter (Figur 5 och Figur 4). Nér det galler besparing
beraknat i pengar far kétt den potentiellt stérsta minskningen.
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Figur 4 Potentiell minskning av svinn i
massprocent (%) for olika varugrupper vid
temperatursankning [17]

Figure 4 Potential reduction of waste in mass

percentage (%) [17]
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Figur 5 Potentiell minskning av svinn (ton/butik
och ar) for olika varugrupper vid
temperatursankning [17]

Figure 5 Potential reduction of waste (tons/store
and year) [17]

Minskad lagringstemperatur kraver mer elenergi. Kostnaden for den extra energiatgangen
beraknades for varje produkttyp och fér temperaturerna 2, 4 och 5°C (Figur 6).
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Figur 6 Kostnad (kkr./butik och ar) for 6kad elanvandning vid temperatursankning [17]
Figure 6 Cost (kSEK/shop and years) for increased electricity use [17]

Energikostnaden blir storst fér mejeriprodukter, eftersom de representerar den storsta
massan produkter som saljs och for att de har en storre vattenhalt som behdver kylas an de

andra produkterna. [17]

Genom att dela energikostnaden i Figur 6 med prisfaktorn (0,625 kr/kwh) far man fram
energiokningen for varje produktgrupp. Att séanka forvaringstemperaturen fran 8°C till 4°C
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skulle betyda en energiokning pa ca 152 MWh/butik och &r for mejeriprodukter, ca 48
MWh/butik och &r for ost och ca 24 MWh/butik och &r for charkprodukter. For en butik med
en arlig elférbrukning pa 1000 MWh skulle séankt temperatur for samtliga tre varugruper
motsvara en energiokning med 22 %.

Nettoeffekt av sankt forvaringstemperatur

Nettoeffekten av en sankt forvaringstemperatur berdknades genom att ta vinsten av minskat
matavfall minus kostnaden fér 6kad elanvandning. Detta gav ett varde som beskriver om en
sankning av temperaturen ar beréattigad (Figur 7).
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Figur 7 Nettoeffekt av sankt forvaringstemperatur i pengar (kkr./butik och ar) [17]
Figure 7 Net effect of reduced storage temperature (KSEK/store and years) [17]

Den storsta negativa nettoeffekten av en sankt kyltemperatur fick avdelningen med
mejeriprodukter, for vilka kostnaden for elenergi 6kade mer an svinnet hade potential att
minska. Detta beror pa den redan mycket laga andelen slangda mejeriprodukter, men ocksa
de stora méngderna vatten som behdéver kylas for att sdnka temperaturen i dessa produkter.

Att sanka temperaturen fran 8°C till 4°C for chark- och ostprodukter fick ingen nettoeffekt.
For charkprodukter blev kostnaden for mer energi till kyla lika stor som besparingen fran
minskat svinn. Anledningen till den uteblivna nettovinsten fOr ost &r att svinnet av ost redan
ar 1agt och att ostens langa hallbarhetstid i kombination med mer kyla gor att
elenergikostnaderna blir héga.

En allman sankning av forvaringstemperaturen skulle enligt denna studie effektivt minska
matavfallet i butiken, men det skulle aven leda till 6kade kostnader for elenergi. Att optimera
temperaturen for produkter med ldg omsattning och relativt hog andel svinn t.ex. kott skulle
ge den hogsta kostnadseffektiviteten, &ven om den stérsta avfallsminskningen (massa)
skulle erhallas for produkter med hog omsattning t.ex. mejeri.

| studien har gjorts ett antal antaganden pa vilka berakningar har baserat, antagandena
skapar ett antal osakerhetsfaktorer som kan fa stora effekter pa resultaten. Fler utredningar,
inklusive praktiska studier och matningar, behdvs for att helt avgdra konsekvenserna av en
sankt forvaringstemperatur. [17]

4.2 Intervjustudie

Intervjuer har genomforts med aktorer i kylkedjan fran producenter till butik for att f& en
nuldgesbeskrivning och hjalp med att identifiera tAnkbara konsekvenser.
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421 Livsmedelsverket

Livsmedelsverket (SLV) vill inte lagstifta om temperaturer pa kylda varor. Sverige vill ha
enklare regelverk och da vore det konstigt att inféra en ny regel, det borde inte heller
behdvas nar branschen ar medveten om vikten av att optimera temperaturen med avseende
pa matkvalitet och matsakerhet for att 6ka hallbarheten.

SLV rekommenderar aktorerna i kedjan att halla max 4°C pa alla kylda produkter for att
producenterna ska kunna forlanga hallbarhetsdatumet. Max 4°C i kylkedjan borde kunna
inféras senast 2020. De flesta aktorerna i kylkedjan maste anpassa sig efter F-
gasforordningens krav pa omstallning fran gamla klimatskadliga koldmedier genom att
renovera eller byta ut befintliga kylanlaggningar. LAmpligt vore att i samband med
omstallning till nya kdldmedier inféra max 4°C i t.ex. hela butiken.

4.2.2 Mejeriproducent

Alla producentens produkter har 8°C som marktemperatur idag. Syrade produkter som t.ex.
yoghurt, créme fraiche och graddfil har ungefar tre veckors hallbarhet. "Sé6ta” produkter som
mjolk och gradde har 8-9 dagars hallbarhet vid 8°C. "S6ta” mejeriprodukter skulle kunna fa

en langre hallbarhetstid om de férvarades vid lagre temperatur. Till exempel forvaras mjolk i
Danmark vid 5°C och har 11 dagars hallbarhet, jamfort med i Sverige dar mjolken haller 8-9
dagar vid 8°C.

Vid produktion kyls produkter som mj6lk och gradde snabbt ner till 5nskad temperatur i
varmevaxlare. For syrade mejeriprodukter som t.ex. yoghurt, créme fraiche och graddfil &r
ldngsam (passiv) nedkylning nodvandigt for att sékerstalla god kvalitet och for att de inte ska
forlora sina produktegenskaper. Syrade produkter kyls ner genom passiv kylning pa pall i
kylrum som haller 5-6°C. Att mejeriprodukterna ofta forpackas i stora forpackningar (1 kg/1
liter) gor det tidskravande att kyla ner temperaturen. Pa grund av butikernas krav pa korta
ledtider haller syrade produkter ofta temperaturer éver 8°C vid utleverans fran producenten.
Temperaturen i produkterna sjunker dock under transport och mellanlagring for att slutligen
ha natt 8°C innan de hamnar i butikens mejeridisk.

For att kunna sakerstalla att produkterna haller ratt temperatur vid ankomst till butiken
rekommenderar branschriktlinjerna Réatt temperatur under lagring och transport [7] att
produkterna har en temperaturreserv pa minst 2°C nar de lamnar producenten. En produkt
som ar markt med 4°C bor alltsa kylas ner till max 2°C av producenten. For att kunna kyla
ner syrade mejeriprodukter till 2-4°C skulle produkterna behéva kylas aktivt genom att
packas glest pa pallar och sta i kylrum med turbulenta luftstrommar och mycket laga
lufttemperaturer. For att slippa anvanda fler transportbilar skulle producenten efter kylning
behova lasta om produkterna fran glespall till vanlig pall fére transport.

Aktiv nedkylning kan inte ske i lager dar manniskor arbetar med att plocka och lasta varor, da
turbulenta luftstrommar och mycket laga temperaturer inte ar forenligt med en god
arbetsmiljo. Darfoér skulle den aktiva kylningen behéva ske i separata kylrum som behéver

byggas.

Det skulle ta langre tid att kyla produkterna till under 4°C och behovet att packa om
produkterna fére transport skulle medféra ytterligare fordrojning i varuflédet. Syrade
mejeriprodukter skulle troligen inte f4 s& mycket langre hallbarhet av att férvaras vid en lagre
temperatur da det & manga andra faktorer som avgor hallbarheten for dessa produkter. Den
extra tiden i kylrum och tiden som gar at till att lasta om varorna skulle darfor kunna leda till
att detaljhandeln skulle fa mindre andel av den totala hallbarhetstiden an de har idag. Dialog
maste foras mellan producent och butik for att hitta en I6sning som alla parter kan vara néjda
med.

4.2.3 Kott och charkproducent

Max 4°C pa charkprodukter skulle bidra till hogre livsmedelssékerhet men inte nodvandigt
langre hallbarhetstid da processerna i kottet inte enbart ar temperaturberoende.
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Det informella kravet fran handeln &ar att en sjattedel av produktens hallbarhetstid far
anvandas till produktion och distribution. For en produkt med 18 dagars hallbarhet innebar
det att det gar en dag till produktion och distribution till producentens centrallager, en dag att
transportera till butikens centrallager och en dag att kdra ut till butikerna.

For att kunna garantera att butikerna far leverans av en produkt tillrackligt ofta, maste
producenten ofta tillverka flera olika produkter i samma maskiner under en dag. Vid
produktion av olika kott- och charkprodukter ar det viktigt halla isar kott fran t.ex. olika
djursorter och nationaliteter. Nar producenten ska ga fran att tillverka en produkt till en annan
i en produktionslinje innebér det tidskrdvande rengdringsprocess av maskinerna och att
manga kilo ravara slangs i processen for att undvika att ravaror fran den férra produkten
kommer med i den nya. Om producenten fick en eller tva dagar till pa sig att producera och
distribuera skulle produktionen kunna laggas om sa att byte mellan olika produkterslag
skedde mindre ofta vilket skulle minska andelen svinn och effektivisera produktionen.

4.2.4 Foreningen Fryst och kyld mat

Foreningen Fryst och Kyld Mat (FFKM) &ar en intresseorganisation och ett kompetenscenter
som arbetar med att fa alla i vardekedjan, fran leverantoren till butiken, att uppna en obruten
frys- och kylkedja for bibehallen ursprungskvalitet, hog matsakerhet och minsta majliga
svinn. For att na en obruten frys- och kylkedja i distributionen fran producenter, leverantorer,
grossister och transportérer till butik har FFKM latit utarbeta och anta Branschriktlinjerna Ratt
temperatur under lagring och transport [7]. Branschriktlinjerna har baserats pa tolkning av
gallande lagstiftning och samlade erfarenheter som branschen har av hur lagstiftningens mal
skall uppnas. Nationella branschriktlinjer ar, till skillnad fran lagstiftningen, frivilliga att folja.

Det ar viktigt hur folk hanterar produkten for att dess kvalitet ska halla tills den konsumeras,
Producenten slapper sitt ansvar nar produkten lamnar fabriken nar det borde ligga i
producentens intresse att produkten ligger nara sin ursprungskvalitet och bibehaller sin
livsmedelssékerhet tills den konsumeras.

For att fa en onskvard temperaturreserv i kottfars behover den kylas till 0°C hos
producenten, detta eftersom kottfars enligt gallande lagstiftning aldrig far bli varmare an 2°C
under lagring och transport. Vid samlastning maste hansyn ocksa tas till producenternas
temperaturkrav for de produkter vars temperatur inte &r reglerad i lag t.ex. bananer som mar
bast i 12-14°C.

Transportféretagen pressas av transportkdparna som oftast vill ha billiga transporter istallet
for transport med hog kvalitet. For att kunna halla laga temperaturer kravs temperaturzoner i
lastbilarna, som kanske maste ga halvtomma, vilket skulle medféra att det blir dyrare
transporter. Kunskap om t.ex. hur man lastar ratt i lastbilen blir viktigt for att sékerstalla ratt
temperaturer. Chaufférerna som kor kyltransporter har valdigt olika kunskapsnivaer och det
ar vanligt med sprakproblem vilket gor det svart att sakerstélla ratt hantering.

Livsmedels kvalitet paverkas av hur varorna ar forpackade, dels i primarférpackning (som
den séljs till konsument), dels i sekundarforpackningar (som skyddar priméarférpackning
under transport).

Forr packades konsumentprodukter i
sekundarférpackningar av kartong som gjorde
produkterna mindre kansliga for férhojda
omgivningstemperaturer. ldag packas
konsumentférpackningarna ofta I6st i Svenska
Retursystems (SRS) returlador. SRS returlador ar
jattebra ur hanteringssynpunkt, men de gor
varorna kansligare for forhojd lufttemperatur.

http://wwwrtrystem.se/préss/
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4.2.5 Kyltransportfirma

Idag transporteras manga produkter helt utan sekundarférpackningar. Varor utan
sekundarforpackningar som staplas pa varandra pa en pall som plastas, samlastas och
omlastas riskerar att utsattas for stétar och forstérda forpackningar varje gang den hanteras.
Sekundarforpackningar pa alla konsumentprodukter skulle minska matavfallet.

Idag finns det sallan lagerkylar och stora frysrum i butikerna vilket gor att leveranser maste
komma varje dag. Butikerna staller krav pa ett hogt varuflode och korta ledtider vilket
paverkar saval producenter som distributtrer. Krav pa tata leveranser gor att samlastning av
kylvaror och icke kylvaror kan vara nédvandigt.

Tidigare gallde tredjedelsprincipen for hur produkternas hallbarhetstid fordelades mellan de
olika leden i kylkedjan. Idag far producent och transport fran producent en sjattedel, grossist
och transport fran grossist tva sjattedelar och resterande tid, tre sjattedelar, far butiken och
konsumenten. Det maste finnas tid och plats hos producenten att fa ner karntemperaturen i
produkterna ordentligt fére transport, transportbilarna ar inte anpassade for att sanka
temperaturen. Om bastféredatum forlangs genom séankta temperaturer kan ledtiden
forlangas hos de olika aktorerna for att fa optimala majligheter att sanka karntemperaturen
utan att butiken forlorar s& mycket hallbarhetstid i sin ande.

Samlastning av olika typer av matvaror ar vanligt i dag i Sverige. Varor som ska till flera
butiker och som ibland &ven har olika temperaturkrav lastas pa samma lastbil. Skapet pa
lastbilen kan delas upp i flera temperaturzoner med hjalp av cellplastvaggar som gor det
mojligt att t.ex. ha fryst i ena delen och kylt i den andra. Samlastning kan &ven innebéra att
alla varor transporteras i samma utrymme och i en lufttemperatur som sakerstéller att
produkttemperaturen hos alla produkter som samlastas ligger inom lagstadgade krav. Om
producenterna satter marktemperaturen pa alla kylvaror till max 4°C skulle det forenkla
samtransporten av kylvaror. Att sanka temperaturen i kyltransportbilarna fran 8°C till 4°C
skulle innebéara tkade energikostnader, men redan idag haller manga bilar 4°C eftersom
samtransportering ar vanligt och de kansligaste varorna lagger ribban.

For att kunna sékerstalla att kylprodukter som transporteras haller max 4°C behovs en
temperaturreserv i produkterna, temperaturreserven anvands t.ex. vid samlastning och
lossning av varor.

Samlastning av varor med olika temperaturkrav i samma utrymme kan gdéra att varme fran de
varmare varorna migrerar till de kallare. Om alla kylvaror ska halla samma laga temperatur
vid transport forsvinner problemet med migration mellan kylvaror. Daremot férvarras
problemet med migration mellan kylvaror och icke kylvaror om temperaturen pa kylvarorna
blir lagre. For att undvika detta kravs stérre andel dedikerade transporter med bara kylvaror
eller bara icke kylvaror. Detta skulle leda till ett behov av fler turer med fler bilar om samma
produktfléde som idag ska uppratthallas.

Syrade mejeriprodukter som t.ex. yoghurt haller ibland en relativt hog temperatur (8-20°C)
nar de lamnar producenten beroende pa att produkterna maste kylas ner langsamt samtidigt
som detaljhandeln vill ha sa mycket av hallbarhetstiden som majligt. Syrade mejeriprodukter
med hog temperatur far inte samtransporteras med kansliga varor som kétt och fisk, men det
ar mojligt att frakta en liten andel tillsammans med andra mindre kénsliga kylvaror. Bade
mejeriproducenterna och de stérre kyltransportféretagen ar medvetna om riskerna och vet
hur de ska gora for att fa samtransport av "varma” syrade mejeriprodukter att fungera.
Problem uppstar nar nya aktorer kommer in som inte har samma kunskap och erfarenhet.
Risken ar att de samlastar "varma” syrade mejeriprodukter med kansliga kylvaror eller
samlastar valdigt stora volymer med andra kylvaror.

4.2.6 Svensk Dagligvaruhandel

Ett av de storsta problemen &r att manga butiker har gamla och daliga kylanlaggningar som
inte klarar att halla en tillrackligt Iag temperatur, atminstone inte utan kraftigt okade
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energikostnader. Manga storre butiker har redan gjort investeringar i ny kylteknik p.g.a. F-
gasférordningen och dar ar det heller inga storre problem att kunna sanka temperaturen.

Agarfoérhallandena varierar mellan olika kedjor, i vissa kedjor styrs butikerna centralt medan
andra kedjor har handlaragda butiker. Oavsett vilket maste varje butik bara sina egna
kostnader, inklusive investeringskostnader vid ombyggnation och energieffektivisering.
Landsortsbutiker och mindre butiker med gammal kylutrustning och sma marginaler kan inte
bara en renovering.

Manga butiker skulle fa en battre kyla om de &ndrade tankeséatt kring &gande och forvaltande
av butikskyla. Vanligt idag ar att butiken ager kylanlaggningen och anlitar en kylfirma som
servar den nar butiken ber om det. Ett alternativ skulle vara ett incitamentavtal mellan butik
och entreprendr/kylfirma dar kylfirman ager och servar kylanlaggningen och butiken képer
kylan. Det skulle da ligga i kylfirmans intresse att se till att anlaggningen gar hallbart och
energieffektivt, och butiken slipper téanka pa service och de kostnader som det medfor att
halla anlaggningen i form.

4.2.7 Kylansvarig i butikskoncern

Hur modern och effektiv kylanlaggningen ar varierar kraftigt fran butik till butik. Det finns allt
fran helt nybyggda eller totalrenoverade butiker som ar valdigt energieffektiva, till butiker som
utrustades for 30 ar sen och vars kylanlaggningar med knapp néd och till hdga
driftskostnader haller ratt temperaturer i kylrum och kyldiskar. Ska temperaturen optimeras i
butiker med gamla och ineffektiva kylanl&ggningar kan energianvandningen snabbt springa
ivag. Kvaliteten pa kylan maste hojas for att kunna sanka temperaturen kostnadseffektivt.
Om kylanlaggningen byggs om och gamla diskar byts ut eller renoveras ar det majligt att
bade sanka kyltemperaturerna och minska energianvandningen. Butiker med aldre
kylanlaggningar maste lata se dver dem for att ta reda pa hur effektivt de gar idag och vilka
atgarder som kan goras for att energieffektivisera sa att en temperatur pa max 4°C kan
hallas i alla kylrum och kyldiskar med minst bibehallen energianvandning.

Renovering medfor saklart investeringskostnader for butiken men det aterbetalar sig over tid
nar energianvandningen blir lagre. F-gasforordningen for med sig att manga butiker inom
kort kommer behdva byta eller renovera sina kylanlaggningar. Nar butikerna bygger om sina
kylanlaggningar for att anpassa dem till nya kéldmedier passar manga butiker pa att
samtidigt energieffektivisera kylanlaggningarna sa att det blir mgjligt att optimera
kyltemperaturerna med minst bibehallen energianvandning. Pa det sattet bakas
investeringskostnaderna ihop och aterbetalningstiden kortas ner.

Storre butiker har ofta en ankomstkyl dar pallar med kylvaror fran lastbilen kan sta i vantan
pa utlastning i kyldiskarna. | mindre butiker saknas utrymme for ankomstkyl och da maste
varorna till kyldiskarna direkt efter att de lastats av bilen. Detta kraver att personal finns pa
plats for att ta hand om varor som kommer, schemalaggning maste anpassas sa att
belaggning synkas med varuleveranser. Vid avlastning fran kyltransport och innan varorna
kommer in i kylrum eller kyldiskar finns redan idag en risk for temperaturékningar i varorna.
For att inte varornas temperatur ska stiga 6ver énskad niva kravs snabb hantering och att
varorna har kvar viss temperaturreserv. Eftersom kyldiskarna inte ar utformade for att sénka
temperaturen i varorna kan det ta flera dagar att fa ner temperaturen i varor som blivit for
varma. Beroende pa vilken omséattning det ar pa varan ar det majligt att varan inte hinner
komma ner i ratt temperatur innan den séljs till konsument. For att kunna ha snabb hantering
i mindre butiker utan ankomstkyl galler det att butiken jobbar tillsammans med
transportforetagen for att synka butikens belaggning av personal med leveranstiderna.

Det ar olika mellan butikerna i koncernen hur man véljer att arbeta med olika temperaturer i
diskar och kylrum. Vissa butiker har olika temperaturzoner for varor som ska forvaras vid
4°C, 6°C och 8°C. Andra butiker har valt att ha max 4°C i alla kyldiskar for att underlatta vid
lastning och for att det ska var latt att flytta runt varor mellan diskarna.
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428 Butikschef i storre livsmedelsbutik

Framfor allt kott och chark skulle ma battre av lagre temperaturer. Utganget
hallbarhetsdatum ar orsaken till 90 % av butikens matsvinn. Kunderna letar fram det basta
datumet dven om de inte behdver sa lang hallbarhetstid.

Nar varorna ska lastas ut i kyldiskarna ar det svart att undvika att varorna befinner sig en tid i
rumstemperatur. Aven om det kors ut en pall &t gangen i butiken tar det tid att lasta av
varorna fran pallen och ner i ratt disk. For att inte varornas temperatur ska stiga éver énskad
niva kravs snabb hantering och att varorna har kvar viss temperaturreserv.

Det ar majligt sanka temperaturerna i befintliga diskar men det skulle medféra att varor i
bakkant pa disken dar det ar som kallast fryser. | framforallt 6ppna kyldiskar med stor
temperaturspridning kan det vara svart att sanka temperaturen utan att varorna i den kallaste
delen fryser. Det skulle troligen vara nddvandigt att byta ut element i vissa diskar for att
kunna halla lagre och jamnare temperaturer.

Att satta pa dorrar pa 6ppna diskar ar bra ur energi och matkvalitet synpunkt. Dérrar kan
dock upplevas som opraktiskt av personal som ska lasta i varor och for @ldre och
handikappade.

4.3 Diskussion och sammanstalining

Det som manga av aktdrerna som intervjuats har tagit upp ar vikten av att alla branscher
langs livsmedlens kylkedja/vardekedja behdver arbeta mer och battre tillsammans mot
gemensamma mal. Producenter, grossister, transportorer och butiker ar alla 6verrens om att
det ar viktigt att produkterna som de tillverkar, transporterar, saljer och képer haller en god
kvalitet och att mangden svinn i alla led ar sa liten som mojligt.

En optimal temperatur, t.ex. max 4°C, for alla kylvaror och i hela kylkedjan skulle kunna leda
till langre hallbarhet, battre matkvalitet och minskat matavfall p.g.a. utganget datum. Det som
kravs ar att ndgon av aktorerna tar initiativet att infora en optimal temperatur i hela kedjan
och att 6vriga aktorer foljer efter. Producenterna kan ta initiativet genom att marka alla
produkter med forvaringstemperatur max 4°C. Marktemperaturen maste hallas av butikerna
vilket betyder att transportorer och grossister ocksd maste gora det. Butikerna kan bli
initiativtagare genom att halla max 4°C i sina kylar och stalla krav pa producenter och
transportorer att produkter som levereras ska halla max 4°C. Producenterna ar beroende av
butikerna for att kunna sélja sina produkter och skulle behdva ratta sig efter butikernas krav.
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4.3.1

Organisation och logistik

Framfor allt har man lyft problemet med att halla uppe det htga varufléde som vi har idag.
Redan nu &r det kort om tid fér producenter att producera och kyla ner produkter i den takt
som efterfragas av butiker och konsumenter. Ska produkterna kylas ner annu mer hos
producenterna blir varuflédet oundvikligen langsammare, men det ar kanske nagot som
ovriga aktorer i kedjan maste lara sig att leva med for att fa langre hallbarhet, battre
matkvalitet och minskat matavfall.

Konsekvenser

1.

Fler turer med halvtomma bilar om
samma produktflode som idag ska
uppratthallas utan lika stora mojligheter
till samlastning.

Mejeripersonal som arbetar med att
plocka och packa varor infor transport
kommer beh6va gora det i kylrum med
en lufttemperatur pa ca 2°C.

Producenten behover mer tid for
nedkylning

Problemet med temperaturmigration
mellan kylvaror och icke kylvaror
forvarras om temperaturen pa kylvarorna
blir lagre.

Okad risk for temperaturhéjning i
kylvarorna i skarven mellan att de lastas
av fran bilen till dess att de lastas i
kyldisk.
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Attityden kring hur "ung eller gammal” en
vara far vara nar den nar butiken maste
andras sa att distributorsledet kan
transportera varorna pa ett effektivt och
miljovanligt satt.

Producenterna behéver géra en plan fér
att ta fram nya rutiner, skyddsutrustning
och annat som behdvs for att kunna
sakerstalla att personalen far en bra
arbetsmilj6 trots kallare
omgivningstemperatur.

Producenterna behdver titta vad som
kravs och hur lange de behdver ha
produkten hos sig for att fa ner
karntemperaturen till max 2°C (inkl.
temperaturreserv). Transportor, grossist
och butik maste forhalla sig till
producentens krav och forlita sig pa att
producenten kanner sin vara bast.

For att undvika temperaturmigration
kravs storre andel dedikerade transporter
med bara kylvaror eller icke kylvaror.

Viktigt att medveteng6ra och &ndra
bemanning och schemalaggning sa att
scheman synkas med leveranser. Bygga
ankomstkylrum i stérre butiker. Anlita
bemanningsféretag som tar hand om
leveranserna. Battre
introduktion/utbildning for personal som
finns vid mottagning och kontrollstéllen i
kedjan sa att temperatur mats ratt och
kylarorna hanteras sakert.



4.3.2 Energianvandning

Att kyla ner langre och sanka forvaringstemperaturen kostar mer energi. Att produkter far
langre hallbarhetstid nar de forvaras vid lagre temperatur innebar att de kommer behova
kylforvaras en langre tid, vilket ocksa leder till strre energianvandning.

For butikerna kan kostnaderna for 6kad energianvandning bli mindre an det de sparar pa
minskat matsvinn, atminstone for butiker som har eller ar beredda att investera i
valfungerande energieffektiva kylanlaggningar.

Konsekvenser

1. Att sanka forvaringstemperaturen fran
8°C till 4°C skulle for chark-, ost- och
mejeriprodukter betyda en energidkning
pa ca 24-152 MWh/butik och ar.

2. Lagre temperaturer i kyltransportbilarna
skulle inneb&ra 6kade energikostnader.

3. Om butiker med gamla och ineffektiva
kylanl&aggningar sanker temperaturen i
kylrum och kyldiskar kan

energianvandningen snabbt springa ivag.

4. Producenterna far 6kade
energikostnader nar de maste kyla mer,
men kan inte rakna med tkade intakter
eller minskat svinn da det mesta av

svinnbesparingen skulle ske i senare led.
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kunna sanka temperaturen energi- och
kostnadseffektivt. Renovering aterbetalar
sig over tid nér energianvandningen blir
lagre.

Tillverkare av kyltransportbilar borde
bjudas in att vara med i kyldialogen.
Aggregat- och skapstillverkare maste ha
en dialog for att anpassa isolering i
skapet med kylkapaciteten och hur
bilarna anvands.

Butiker med aldre kylanlaggningar maste
lata se 6ver dem for att ta reda pa hur
effektivt de gar idag och vilka atgarder
som kan goras for att energieffektivisera
sa att en temperatur pa max 4°C kan
hallas i alla kylrum och kyldiskar med
minst bibehallen energianvandning.

Informationskampanj som riktar sig till
aktorerna i hela kylkedjan fér att lyfta de
positiva konsekvenserna i form av 6kad
matkvalitet, battre matsakerhet och
mindre matavfall i butiks- och
konsumentled.



4.3.3 Investeringar

En del av de producenter som idag tillvekar produkter med marktemperatur éver 4°C kan
komma att behdva investera i storre eller fler kylanlaggningar for att kyla ner sina produkter

mer och pa andra sétt an idag.

Det finns manga butiker som har kvar gamla ineffektiva kylanlaggningar och som skulle ha
svart att klara av att halla max 4°C i alla kylrum och kyldiskar med befintlig teknik. Det
koldmedium som &r vanligast i svenska butikers kylanlaggningar (R404A) kommer sa snart
som 2020 vara belagt med servicestopp. Butiker som anvander detta kdldmedium i sina
anlaggningar kommer darfor inom kort vara tvungna att bygga om eller byta ut sina
kylanlaggningar for att kunna anvénda godkanda kdldmedier istéllet. En ny eller nyrenoverad
kylanlaggning ar forstas nastan alltid mer energieffektiv an sin foregangare. Att infora t.ex.
max 4°C i butikens kylar kan darfér med fordel gbras i samband med att butikens
kylanlaggning anpassas till ett nytt klimatvanligt kéldmedium och blir energieffektivare pa

kopet.

Konsekvenser

1. Producenterna behdver géra
investeringar i nya kylaggregat dar
dagens kylkapacitet ar for liten.

2. Mejeriproducenter behover ga fran
passiv till aktiv kylning vilket kraver att
nya speciellt utformade kylrum maste

byggas.

3. Stora investeringskostnader for
effektivare kyla i butik.
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energieffektivisera och bygga ut
kylanlaggningarna i samband med den
nddvandiga anpassningen till nya
kéldmedier.

Aktorerna i kylkedjan behdver
tillsammans goéra en plan for nar en
sankt temperatur ska inforas sa att
producenterna kan ta fram en realistisk
plan for investeringar i nya
kylanlaggningar och utbyggnad av
kylrum och lagerutrymmen.

Né&r butikerna bygger om sina
kylanlaggningar for att anpassa dem till
nya koldmedier passar manga butiker pa
att samtidigt energieffektivisera
kylanlaggningarna sa att det blir mojligt
att optimera kyltemperaturerna med
minst bibehallen energianvandning. Pa
det sattet bakas investeringskostnaderna
ihop och aterbetalningstiden kortas ner.



4.4 Fortsatta arbeten

Andrad hantering av kottfars

Omedelbart efter produktionen skall malet kott férpackas eller emballeras och kylas ned till
en innertemperatur pa hogst 2°C, denna temperatur maste hallas under lagring och
transport. [6] FOr att f& en 6nskvard temperaturreserv pa minst tva grader behover kottfarsen
i realiteten kylas ner till 0°C fore distribution.

Att uppratthalla lagens krav gallande transport och lagring av kottfars medfor praktiska
problem och darfor kan man fundera pa om det finns alternativa satt att hantera och salja
kottfars. Ett alternativ skulle kunna vara att frysa kottfarsen vid produktion och séalja den i
butikernas frysdiskar. Ett annat alternativ skulle kunna vara mala kottfarsen pa plats i butiken
da kott som inte ar malet kan transporteras vid +4°C. Dessa och andra tankbara alternativ
behover utredas for att ta reda pa vilka vinster och kostnader de skulle medféra for att veta
om hanteringen av kottfars bor andras eller inte.

Energieffektivisering av butikskyla

Inom bara nagra ar kommer det vara servicestopp pa manga kylanlaggningar som annu inte
bytt ut de kéldmedium som f-gasférordningen nu haller pa att fasa ut. Efterfragan pa
kyltekniker, produkter och snabba lésningar kommer bli enormt nar butiksinnehavare inser
detta. Det finns behov av ett kylaggregat som ar energieffektivt, anvander kdldmedium med
liten klimatpaverkan och som ar enkelt att ersatta ett befintligt aggregat. Ett forslag pa ett
fortsatt projekt ar att utveckla en sadan produkt.

Kyltemperaturer i Europa

Det finns ganska lite kunskap om vilka temperaturkrav och riktlinjer som finns i EU och
resten av Europa idag. Mycket finns att lara om vilka temperaturkrav som stélls i andra
lander och hur producenter, distributorer och butiker arbetar for att uppratthalla dessa for god
matkvalitet, lang hallbarhet, minskat matsvinn och god energieffektivitet. Kan dessa
kunskapsluckor fyllas skulle mycket vara vunnet for alla aktérer i kedjan.

Kostnads- och intadktsanalys

For att fa till stand en optimal temperatur i livsmedelsbutikerna kravs ett helhetsperspektiv i
hela livsmedelskedjan, en rimlig tidplan, uppbyggande och spridning av kunskap samt att alla
aktorer i kedjan arbetar tillsammans.

En bra drivkraft till att motivera en temperatursankning vore att med hjalp av en kostnads-
och intaktsanalys visa pa en total vinst i hela livsmedelskedjan. Utveckla en modell for
kostnader och utfall av temperatursénkning for producenter, distributérer och butiker. Baserat
pa den modellen kan man sedan utveckla affarsmodeller for att alla aktorer i kedjan ska fa ta
del av vinsten av en optimal temperatur.

Dagligvaruhandeln inklusive de stora butikskedjorna, behodver ena sig och gora en
Overenskommelse/BRL om att max 4°C ska hallas for alla kylvaror. Om dagligvaruhandeln
enade sig skulle producenter, grossister och kyltransportorer vara tvungna att folja efter.

Utredning av energibehov

En allman sankning av forvaringstemperaturen skulle enligt SLUs studie effektivt minska
matavfallet i butiker men aven leda till 6kade kostnader for elenergi. | studien har gjorts ett
antal antaganden pa vilka berakningarna har baserat och antagandena skapar ett antal
osakerhetsfaktorer som kan fa stora effekter pa resultaten. Fler utredningar, inklusive
praktiska studier och matningar, behdvs for att utveckla berékningsmodellen och helt avgéra
konsekvenserna av en sankt férvaringstemperatur.
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