& Pilotstudie om matsvinn

Jordoruks | och restprodukter i
livsmedelsindustrin

« Flera av foretagen har en betydande andel restprodukter som kan
vara mojliga att anvanda till livsmedel men som idag blir foder eller
biobransle. Matsvinn som uppstar av misstag eller fel i produktionen
utgor bara nagra procent for de flesta av studiens foretag.

« Foretagen har utmaningar med att mata floden. Kvaliteten pa
inkommande rdvara har ocksa betydelse, liksom prognoser, kvalitetskrav
och marknadens efterfrdgan av ett varierat sortiment.

« For att 6ka resurseffektiviteten behdvs satsningar pad matning och
statistik samt investeringar i utrustning och processteknik. Det behovs
ocksa innovation, produktutveckling och 6kad samverkan i vardekedjan.







Forord

Denna studie har tagits fram av Jordbruksverket med finansiering fran
regeringsuppdrag for minskat matsvinn, som dr ett uppdrag inom ramen for den
svenska livsmedelsstrategin till Livsmedelsverket, Jordbruksverket och
Naturvardsverket. Rapporten utgor en del av en storre uppfoljning av
livsmedelsforluster i Sverige av dtta produktionsfloden; notkott, griskott, mjolk,
vildfangad fisk och skaldjur, kvarnvete, potatis, morotter och jordgubbar, fran
primdrproduktion till livsmedelsindustri. En arbetsgrupp pa Jordbruksverket
bestdaende av Karin Lindow och Lars Bollmark har intervjuat ett tjugotal foretag
inom livsmedelsindustrin och skrivit rapporten. I arbetet har det funnits en
referensgrupp med branschforetrddare, RISE och Naturvardsverket. Rapporten
har beslutats av Jordbruksverkets generaldirektor.

Resultaten ska anviindas som underlag till att frdmja insatser for 6kat
resursutnyttjande. Om mer fran livsmedelsindustrin kan bli livsmedel kan bade
miljo, klimat-, och ekonomiska vinster ndas. Syftet dr ocksa att folja upp
etappmalet om att livsmedelsforlusterna ska minska och mer ska bli mat, samt
matsvinnsmalet i Agenda 2030.

Foto framsida: Pixabay, Freepik, Scandinav,
Thomas Adolfsén, och Per Magnus Persson.



Sammanfattning

For att minska miljo- och klimatpaverkan, starka livsmedelsproducenternas
ekonomi och 6ka livsmedelsférsorjningen ar det viktigt att ta tillvara pa resur-
serna i livsmedelsproduktionen sa effektivt som majligt. Syftet med rapporten ar
att fa 6kad kunskap om livsmedelsforluster i livsmedelsindustrin. Det dr ocksa
att identifiera omraden dar satsningar kan behovas for att mer fran produktio-
nen ska bli mat.

En intervjustudie genomf6érdes med ett tjugotal storre livsmedelsindustrier inom
styck- och chark, mejeri och glass, fiskberedning, spannmals-, potatis- respek-
tive morotsprodukter samt ett féretag som tillverkar sylt. Resultaten ger en bild
av vilka floden som foretag i livsmedelsindustrin kan ha och vilka uppgifter som
de hade sammanstéllda for ar 2021. Vi redovisar dven orsaker till att delar av
produktionen inte kan utnyttjas till livsmedel samt hur foretagen ser pa att mata
matsvinn.!

Livsmedelsforluster hos foretagen

Det var stora skillnader mellan branscherna i studien i hur stor del av det inga-
ende flodet av ravara som gick vidare i livsmedelskedjan. Detta berodde i hog
grad pa vilka ravaror som gick in i produktionen och deras féradlingsgrad samt
vilken typ av livsmedelsprodukter som tillverkades. Hos vissa branscher kunde
andelen av produktionen som inte gick vidare till livsmedel hamna pa 20 till 50
procent i form av restprodukter. Hos branscher utan restprodukter hade de flesta
foretagen endast nagra fa procent i form av sadant matsvinn som handlar om
kvalitetsfel, returer, att ravaror blivit kvar i maskiner eller att produkt tappats pa
golvet.

Inom flera branscher med liknande produktion lag de intervjuade foretagen
valdigt ndra varandra i andel av produktionen som gick till livsmedel. Men
de kunde skilja sig at i anviandningen av restflédet, om det gick till foder eller
avfall.

Vad gors av det som inte blir livsmedel?

De restprodukter och matsvinn som uppkom hos de intervjuade foretagen gick
framforallt till foder eller biogas och i mindre andel till bland annat foérbran-
ning, etanol och andra industriprodukter.

1 Matsvinn dr livsmedel som har producerats i syfte att bli mat men som av olika anledningar inte
gar vidare i livsmedelskedjan och dts upp. Restprodukter ar ravara som oavsiktligt produceras eller
uppstér till £6ljd av tillverkningsprocessen av produkten och som antingen anvénds som biprodukt
eller gér till avfallshantering. Aven restprodukter kan i vissa fall anses vara matsvinn. Se kapitel 2.



Vad ar orsaken till livsmedelsforluster?

Foretagen berattade att de har matsvinn exempelvis i form av att mindre
mangder av produktionen blir kvar i maskiner eller ror, foljer med tvattvatten
eller av misstag hamnar pa golvet. Efterfragan pa en mangfald av sorter ger
fler produktbyten och 6kat matsvinn ndr maskiner behéver rengéras mellan
byten. Krav fran foretagens kunder sasom handeln, restaurangsektorn och

i forlangningen konsumenterna, gillande till exempel hallbarhetstid eller
kvalitetskrav, leder till att produkter inte kan séljas fran lagret eller att de
returneras.

Restprodukter som uppkom hos de intervjuade féretagen var exempelvis vassle,
gransmjolk, vetekli, saltlake, potatisskalmassa och morotsspill. For vissa
restprodukter saknas avsattning och de kan vara mer eller mindre lampliga

och mdjliga att gora livsmedel av medan andra har stérre potential. Utbytet av
produktionen och mangden restprodukter som uppkommer kan paverkas av
kvaliteten pa inkommande ravaror, det géller till exempel for potatisskalerier.
Att restprodukter inte utnyttjas som ravara i livsmedelsprodukter kan bero

pa lag efterfragan, att det behovs forskning och innovation kring hur de kan
anvandas, eller att kostnaden for att investera i anldggning/utrustning har
bedOmts vara for hog.

Forslag for att 6ka resurseffektiviteten

e Oka kunskapen om restprodukter

Var studie bekréftar bilden av att det uppkommer restprodukter i stora vo-
lymer i vissa branscher. En del av restprodukterna kan vara moijliga att
anvanda till livsmedel eller foder istallet for att bli avfall, vilket skulle 6ka
resurseffektiviteten hos livsmedelsforetagen. Det beh6vs mer statistik och
kunskap dven om de floden som inte klassas som livsmedelsavfall och hur de
kan utnyttjas mer resurseffektivt.

e Bittre forutsdttningar for att kunna méta matsvinn och restprodukter

Flera av foretagen i studien mater matsvinn men uppgav att de har brist pa
tid och resurser for en systematisk uppf6ljning. Det skulle behévas effekti-
vare matutrustning och tillskott av bade tid och pengar for att mata floden
och arbeta med forbattringar. Det krdvs ocksa engagemang fran de anstéllda
for att mdtningen ska fungera bra och att rutiner f6ljs kring att mata och viga
eventuellt spill. Vid till synes konkurrensneutrala fragor som méatning av
matsvinn boér samverkan och benchmarking vara gynnsamt.

¢ Lyssna pa foretagen och deras unika forutsédttningar

Foretagen i studien hade manga idéer kring hur de kan férbattra resursanvand-
ningen. Investeringar i bland annat anldggningens utrustning kan behévas
for att forbattra utbytet men ett hinder dr att kunna motivera det ekonomiskt.



Forutsattningarna for att styra mer av ravarorna hogre upp i resurshierarkin
skiljer sig mellan foretag och branscher. Det kan finnas malkonflikter mellan
ekonomi och resurshushallning nér till exempel energiproduktion betalar
battre dn produktion av livsmedel eller vidare anvandning som foder. Lokala
forutsattningar sasom narhet till djurproducenter eller avfallsanlaggningar
spelar ocksa stor roll.

e Satsa pa logistik och formedling av restprodukter

En formedling av restfléden skulle kunna knyta ihop féretag som erbjuder och
efterfragar biprodukter. Det kan gora att storre méngder kan samlas ihop fran
flera aktorer till att utnyttjas mer resurseffektivt.

¢ Satsa pa innovationer, produktutveckling och affirsmodeller fér mins-
kat matsvinn

For att mer av livsmedelsindustrins resurser ska bli mat eller hamna hogre upp
i resurshierarkin behovs det bade produktutveckling och innovationer. Detta
forutsatter dven att det gar att fa efterfragan pa de nya produkter som tas fram
och att det gar att 16sa utifran teknik och utrustning. Aven affirsmodeller kan
spela in dar samverkan mellan aktorer i olika led ar viktig.



Preface

Pilot study on food loss and waste in the food industry

This study has been produced by the Swedish Board of Agriculture with funding
from the government assignment to reduce food loss and waste that the Swedish
National Food Agency shares with the Swedish Board of Agriculture and the
Swedish Environmental Protection Agency. The assignment is a part of the
Swedish food strategy. The report is part of a larger follow-up of food losses in
Sweden in eight production flows; beef, pig, milk, seafood, milled wheat, potatoes,
carrots and strawberries, from primary production to the food industry.

A working group at the Swedish Board of Agriculture constituted by Karin Lindow
and Lars Bollmark has conducted the study and written the report. There has also
been a reference group with industry representatives, the Swedish Environmental
Protection Agency and RISE. The Director General has decided to publish the
report in the Swedish Board of Agriculture report series.

The results will be used as a basis for promoting efforts to increase resource
efficiency in the food production. With a larger proportion of the raw materials
becoming food, both environmental, climate and economic benefits can be
achieved. The purpose is also to follow up on the Swedish milestone target for food
loss reduction, as well as the food loss and waste goal SDG 12.3 in Agenda 2030.



Summary

In order to reduce the environmental and climate impact, strengthen the food
producers profit and increase the food supply, it is important to use the resour-
ces in the production as efficiently as possible. The purpose of this report is to
increase the knowledge on food loss and waste in the food industry. It is also to
identify areas where efforts may be needed so that more of the production beco-
mes food.

An interview study was carried out with twenty major food industries in meat
products, dairy, fish processing, bread and cereals, potato and carrots products
as well as a company that manufactures jam. The results give a picture of the re-
source flows that companies in the food industry may have as well as what in-
formation about these flows that they had compiled for the year 2021. We also
report reasons why parts of the production flows cannot be used for food and
how the companies look at measuring food loss and waste.?

Food losses at the companies

There were large differences among the industries in how large proportion of the
input flow of raw materials that resulted in food products. This largely depended
on the nature of the raw materials that went into the production and their de-
gree of pre-processing, as well as the type of food products that were produced.
In some industries, the proportion of raw materials that did not become food
could amount to 20 to 50 percent, in the form of production residues. In other
industries, without production residues, most companies had only a few percent
of such food loss and waste that results from quality defects, returns, raw mate-
rials being left in machines or products being dropped on the floor.

Within several industries with similar production, the interviewed companies
were very close to each other in the proportion of production that went to food.
But they could differ in the use of the residual flow, whether it went to feed or
waste.

Destinations

The food loss and waste that arose at the interviewed companies went primarily
to feed or biogas and to a lesser extent to combustion, ethanol and other indu-
strial products.

2 Food loss and waste is food that has been produced with the aim of becoming food but which, for
various reasons, does not continue in the food chain and is eaten. Productions residues are raw ma-
terials that are unintentionally produced or arise as a result of the manufacturing process of the
product and that are either used as a by-product or go to waste disposal. Productions residues can
in some cases also be considered being food loss and waste. See Chapter 2.



What causes food loss and waste?

The companies told us that they have food loss and waste due to, for example,
small amounts of the materials remaining in machines or pipes, running out
with washing water or accidentally being dropped on the floor. The customer
demand for a variety of products leads to more frequent changes and, there-
fore, increased food loss and waste when machines need to be cleaned between
changes. Requirements from the retailers, food service, and ultimately the con-
sumers, regarding for example shelf life and quality, can be a reason why pro-
ducts are discarded at storage facilities and product returns.

Production residues that were generated at the interviewed companies were, for
example, whey, skimmed milk, wheat bran, brine, potato peel and carrot off-
cuts. Some production residues are hard to make use of, there is no market and
they can also be more or less suitable and possible use for food production,
while others have greater potential. The yield of production and the generation
of production residues can be affected by the quality of incoming raw materials,
which applies for example for potatoes. The reason that production residues are
not used as raw materials in food production may be due to low demand, that
research and innovation are needed regarding how they can be used, or that the
cost of investing in plant/equipment has been deemed too high.

Proposals for increased resource efficiency

¢ Increase knowledge about production residues

Our study confirms the picture that production residues are generated in large
volumes in certain industries. Some of the production residues may be possible
to use for food or feed production instead of becoming waste, which would in-
crease the resource efficiency. There is a need for more knowledge about the re-
source flows that are not classified as food waste and how they can be used
more resource-efficiently.

e Better conditions for measuring food waste and production residues

Several of the companies in the study measure food loss and waste, but stated
that they lack time and resources for a systematic follow-up. More efficient mea-
suring equipment and additional time and funding would be needed to measure
the flows and work on improvement. Commitment from the employees is requi-
red for measurements to work well and for routines to be followed around mea-
suring and weighing any spillage. In the case of seemingly competition-neutral
issues such as measuring food loss and waste, cooperation and benchmarking
should be favourable.

e Listen to the companies and their unique conditions

The companies in the study had many ideas about how they can improve their
resource efficiency. Investments in the plant’s equipment may be needed to



improve the yield, but an obstacle is the need to justify it financially. The possi-
bilities for allocating more of the raw materials higher up in the resource hierar-
chy differ among companies and industries. There may be conflicts between eco-
nomy and resource management, for example, if energy production pays bet-
ter than food or feed. Local conditions such as distance to animal producers or
waste facilities also play a major role.

¢ Invest in logistics and forwarding of production residues

An intermediation of production residues could connect companies that offer
and demand by-products. This would facilitate cumulatively larger quantities to
be collected from several operators, and could lead to a more resource efficient
use.

¢ Investment in innovations, product development and business models
for reduced food waste
To enhance the proportion of resources in the food industry that result in food
or end up higher in the resource hierarchy, both product development and inn-
ovations are needed. This also assumes that there is demand for the new pro-
ducts that are developed and that it is feasible in respect to available technology
and equipment. Business models can also play a role where collaboration bet-
ween actors at different levels is important.
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1 Inledning

Matsvinn uppkommer i hela livsmedelskedjan och kan bland annat méatas som
livsmedelsavfall, vilket enligt EU:s definition ar livsmedel som har blivit avfall.3
Under 2020 uppkom 1 100 000 ton livsmedelsavfall i Sverige. Hushallen stod

for de storsta mangderna®. I statistiken ingar daremot inte restprodukter i form
av biprodukter som ldmnas vidare som foder eller omarbetas till andra produk-
ter. Denna studie dr en del i att fa en mer heltdckande bild av livsmedelsforlus-
ter i livsmedelsproduktionen och ska ses som ett av flera steg pa vigen mot 6kad
kunskap om resurserna i livsmedelsproduktionen.

1.1 Genomforande

Jordbruksverket har genomfort undersékningen med finansiering fran reger-
ingsuppdrag fér minskat matsvinn. I arbetet har det funnits en referensgrupp
dér branschforetradare, RISE och Naturvardsverket har deltagit. Livsmedelsfo-
retagen, Kott- och Charkforetagen, Sveriges bagare och konditorier samt Fisk-
branschens riksforbund har varit involverade.

Rapporten ger en oversikt av hur flédena till livsmedel, foder eller avfall kan se
ut inom olika branscher i livsmedelsindustrin. Foretagen i studien ar livsmed-
elsindustrier som anvander nagon av de atta produktgrupper som ingar i Jord-
bruksverkets projekt Nationell uppfoljning av livsmedelsférluster. Dessa ar not-
kott, griskott, mjolk, vildfangad fisk och skaldjur, kvarnvete, potatis, morotter
och jordgubbar.s

1.2 Mal och syfte

Syftet med studien har varit att 6ka kunskapen om livsmedelsforluster utifran
de flodena som finns hos foretag i livsmedelsindustrin. Vi ville ta reda pa hur
stor andel av produktionen som gar till livsmedel och hur andra fléden anvénds,
vilka behov foretagen har och vad som kan forbattras. Malet ar att mer av livs-
medelsproduktionen ska bli mat alternativt na hégre upp i resurshierarkin, se
figur 2. Det har férdelar ur miljo- och klimatsynpunkt, for foretagens 16nsamhet
och kan dven ha betydelse for livsmedelsforsérjningen. Syftet var ocksa att fa
bittre kunskap om vilka uppgifter foretagen har och kan dela med sig av kring
matsvinn och restprodukter. Denna information, tillsammans med erfarenhe-
terna av frageunderlaget for intervjuerna kan anviandas for fortsatt metodut-
veckling och undersékningar pa omradet.

3 Europaparlamentets och radets direktiv (EU) nr 2008/98 av den 19 november 2008 om avfall och upp-
havande av vissa direktiv.

4 Naturvardsverket 2022a.
5 Jordbruksverket 2022:18, 2022:19, 2023:1, 2023:2, 2023:3, 2023:4.
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Sedan 2020 finns det inom miljomalssystemet ett etappmal for minskat mats-
vinn som lyder: En 6kad andel av livsmedelsproduktionen ska na butik och kon-
sument 2025. Jordbruksverket dr ansvarigt for uppféljningen av etappmalet och
har darfor fatt finansiering for denna uppfoljning fran regeringsuppdrag for
minskat matsvinn, ett uppdrag inom livsmedelsstrategin.® Ett nationellt mal och
utveckling av uppfoljningsmetoder dr ocksa en avgérande punkt i Fler gor mer —
Handlingsplan fér minskat matsvinn 2030.7

Uppfdljningen ska ocksa bidra till att félja upp den ena indikatorn food loss in-
dex for delmal 12.3 i Agenda 2030: Till 2030, halvera det globala matsvinnet per
person i butik- och konsumentledet, och minska matsvinnet langs hela livs-
medelskedjan, dven forlusterna efter skérd. Data for Sveriges livsmedelsforlus-
ter, som dr matsvinn tidigt i kedjan, kommer darmed kunna rapporteras till FN:s
jordbruks- och livsmedelsorganisation FAO.

I EU:s livsmedelsstrategi Fran jord till bord anges att EU-kommissionen ska un-
dersoka livsmedelsforluster i produktionsledet, och se hur man kan férebygga
dem.® Aven OECD lyfter i en ny rapport att atgéarder kring matsvinn &r viktiga
klimatatgarder.®

1.3 Avgransningar

Rapporten handlar om det matsvinn och restprodukter som uppkommer inom
livsmedelsindustrins verksamheter. Den omfattar inte primarproduktion och
packeriverksamhet. Inte heller ledet efter industrin sasom distribution, butik,
restaurang eller hushall. Livsmedelsperspektivet dr centralt i rapporten och
den omfattar darfér endast resursanvandningen av livsmedel i verksamheterna.
Saledes ingar inte resurshushallning av exempelvis férpackningsemballage,
energi, eller det som slangs i foretagens personalmatsal.

Regeringen 2017.

Livsmedelsverket, Jordbruksverket och Naturvardsverket 2018.
EU kommissionen 2020.

OECD 2022.

O 0 N &
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2 Definitioner

Matsvinn ar livsmedel som har producerats i syfte att bli mat men som av olika
anledningar inte gar vidare i livsmedelskedjan och &ts upp av manniskor. Mats-
vinn kan uppkomma i hela livsmedelskedjan och bendmnas pa olika sétt. Livs-
medelsavfall och livsmedelsforluster dr tva begrepp som anvands vid matning
av matsvinn pa nationell niva. Det dr sma andelar av det matsvinn som upp-
kommer i primarproduktionen och i livsmedelsindustrin som enligt EU:s defini-
tion klassas som livsmedelsavfall®.

Varken matsvinn eller livsmedelsforluster ar juridiskt faststallda begrepp. Livs-
medelsforluster har definierats av myndigheterna i samrad med aktorer genom
den metod som tagits fram for denna uppféljning av livsmedelsforluster. Livs-
medelsforluster omfattar det som producerats i syfte att bli livsmedel men som
inte gar vidare i livsmedelskedjan. Med livsmedelsforluster menas generellt det
matsvinn som uppkommer i tidiga led av livsmedelskedjan, i primarproduktio-
nen fram till och med livsmedelsindustrin. I denna rapport inkluderas i livsmed-
elsforluster aven restprodukter som med annan hantering, féradling, innovatio-
ner eller produktutveckling kan vara méjliga att anvanda till livsmedelsproduk-
ter.

Rapporten anvander tva begrepp for att beskriva livsmedelsforluster, dels mats-
vinn och dels restprodukter.

e Matsvinn ar livsmedel som har producerats i syfte att bli mat men som
av olika anledningar inte gar vidare i livsmedelskedjan och &dts upp. Mats-
vinn kan uppkomma for att produkter eller ravaror har hamnat pa golvet,
att rester blir kvar i maskiner eller att hallbarhetstiden for fardiga produkter
gatt ut.

¢ Restprodukter dr material som oavsiktligt produceras eller uppstar till f6ljd
av tillverkningsprocessen av produkten.”? I var studie har fokus varit pa rest-
produkter som kan vara mojliga att anvidnda i livsmedelsprodukter exem-
pelvis vassle hos ett mejeri. Restprodukter kan anviandas vidare i form av en
biprodukt, eller sa kan det bli avfall.

Observera att uppkomsten av vissa restprodukter ocksa kan ses som mats-

vinn om de ar att betrakta som livsmedel. Har kommer tradition, matkultur och
efterfragan in. Att indlvor och blod blir avfall kan ses som matsvinn da det tradi-
tionellt sett har ingatt i var husmanskost. Ben och potatisskal kanske inte lika
gdrna ses som matsvinn eftersom vi oftast inte dter dem. Men ben kan ocksa
anvandas till att koka buljong och ibland &dter vi potatisprodukter dar skalet
ingar, se definitionen av livsmedel nedan. Bade indlvor, blod, ben och potatis-
skal dr restprodukter eftersom de oavsiktligt produceras eller uppstar till féljd
av tillverkningsprocessen av produkten och lamnas som avfall eller anvands till

10 Direktiv (EU) nr 2008/98.
11 Jordbruksverket 2021:2
12 Naturvardsverket. 2022b.
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foder, godningsmedel eller andra produkter. Olika produkter har mer eller min-
dre livsmedelspotential och det ar darf6ér ingen skarp linje mellan vad som ska
ses som matsvinn eller ej.

Med livsmedel avses alla amnen eller produkter, oberoende av om de dr bear-
betade, delvis bearbetade eller obearbetade, som ar avsedda att eller rimligen
kan forvantas att fortaras av manniskor.s

Foder definieras i EU:s livsmedelslagstiftning som: alla @&mnen eller produkter,
inbegripet tillsatser, och oberoende av om de &r bearbetade, delvis bearbetade
eller obearbetade, som ar avsedda for utfodring av djur.

Donationer eller redistribution handlar om att skdnka mat till behdvande
manniskor. Det kan ske i syfte att ta tillvara mat som annars skulle bli av-

fall men det kan ocksa handla om att produkter som hade kunnat séljas dnda
skanks bort i syfte att bidra till vdlgorenhet.

2.1 Fordjupning om livsmedelsavfall, restprodukter
och biprodukter

Nedan foljer en utforligare beskrivning och fakta om statistiken 6ver livemed-
elsavfall samt vad som skiljer mellan restprodukter som blir biprodukt respek-
tive avfall.

I senare led av livsmedelskedjan redovisas ofta matsvinn som en del av livsmed-
elsavfall vilket ar definierat i avfallslagstiftningen och innebar alla livsmedel®
bade fasta och flytande som har blivit avfall.’® Livsmedelsavfall utgors dels av
matsvinn, som hade kunnat dtas sasom matrester och 6verblivna produkter som
kasseras, och dels av oundvikligt livsmedelsavfall sasom skal, ben och kaffe-
sump. Vad som kan anses vara atligt eller odtligt kan alltsa variera beroende pa
om foérutsattningarna finns att foradla fraktionen vidare.

Naturvardsverket ansvarar for avfallsstatistiken och redovisar livsmedelsavfal-

let i Sverige for olika led av livsmedelskedjan. Avfall som gar ut via avloppet in-
gar dock inte i den statistik som rapporteras 6ver livsmedelsavfall. Under 2020

uppstod ungefir 53 ooo ton livsmedelsavfall i livsmedelsindustrin. Det dr fram-
forallt tva kriterier som avgor vad som klassas som livsmedelsavfall enligt defi-
nitionen i avfallslagstiftningen®:

13 Artikel 2 i Europaparlamentets och Radets férordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om all-
manna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssidkerhet och om férfaranden i fragor som géller livsmedelssdkerhet.

14  Artikel 3 i forordning (EG) nr 178/2002.

15  Livsmedel definieras i artikel 2 i férordning (EG) nr 178/2002 som alla &mnen eller produkter, obero-
ende av om de dr bearbetade, delvis bearbetade eller obearbetade, som dr avsedda att eller rimligen
kan forvantas att fortdras av manniskor.

16  Avfall definieras i artikel 3 i direktiv 2008/98/EG som foremaél eller iamnen som innehavaren gor sig av
med eller avser eller dr skyldig att gora sig av med.

17  Direktiv2008/08/EG.
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1. Det hanteras som avfall och sdnds ivag till avfallsbehandling eller slapps ut
i avloppet.

Det dr alltsa bara viss hantering av restprodukter som rdknas som avfall. De som
uppfyller kraven for biprodukter*® och far avsattning som foder eller annan vida-
reféradling dr inte livsmedelsavfall.

2. Restprodukten ska ocksa vara dmnad att bli ett livsmedel och avses att dtas
av manniskor.

Det uppkommer ju dven till exempel avfall i form av tarminnehall, ben och fjad-
rar pa slakterier eller slam fran rengo6ring pa gronsakspackerier som inte ar livs-
medel och darfor istdllet gar under kategorin animaliskt- respektive vegetabi-
liskt avfall.

Figur 1 visar mangden livsmedelsavfall fran livsmedelsindustrin de senaste
aren. Att mangderna ser ut att ha 6kat beror framforallt pa att Naturvardsver-
ket lagt ett storre arbete pa att samla in information fran féretagen. Det &r oklart
om mangderna i praktiken har 6kat. Viktigt att notera gdllande totalmdngden
ar att aven befolkningen har 6kat med 380 0oo invanare fran 2016 till 2020." Ar-
bete med att forbattra statistiken och att fa in data fran fler aktorer i kedjan pa-
gar kontinuerligt.

Livsmedelsavfall fran livsmedelsindustrin

Total mangd (ton) Mangd per person (kg)

53000

45000

2016 2018 2020 2016 2018 2020

Figur 1. Uppkommet livsmedelsavfall i livsmedelsindustrin 2016, 2018 och 2020 (avrundade
siffror).%

Som ndamnts ovan dr restprodukter ravaror som oavsiktligt produceras el-

ler uppstar till foljd av tillverkningsprocessen av produkten.> Nar en restpro-
dukt konstaterats dr ndsta steg att avgéra om det dr en biprodukt eller avfall.?
Med avfall avses allt som tillverkaren gor sig av med.” Om restprodukten dére-
mot kan anvandas vidare enligt industriell praxis, dr hdlso- och miljomassigt

18 Naturvardsverket. 2022b.
19  SCB Befolkningsstatistik 2023.

20 Naturvardsverket. 2022a
21 Naturvardsverket. 2022b.

22 15 kap. 1 § miljobalken.
23 Artikel 3.11i Direktiv 2008/98/EG och 15 kap. 1 § forsta stycket miljobalken.
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https://www.naturvardsverket.se/vagledning-och-stod/avfall/avfall-eller-biprodukt/
https://www.naturvardsverket.se/vagledning-och-stod/avfall/avfall-eller-biprodukt/

godtagbar enligt radande lag och dr sdker att anviandas, och om dmnet eller
foremalet har producerats som en integrerad del av produktionsprocessen, dr
den att anse som en biprodukt. Vart att notera ar att i livsmedelskontext kan ex-
empel pa biprodukt skilja sig mellan olika aktorer. Exempelvis kan restproduk-
ten tarmar vara en biprodukt for ett slakteri med féormaga att tillvarata och silja
den, medan samma restprodukt for ett annat slakteri blir avfall da de saknar
marknad eller mojlighet att ta tillvara pa tarmarna.
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3 Metod

En intervjuunders6kning genomfordes for att ta reda pa vilken information

om livsmedelsforluster som foretag inom livsmedelsindustrin har samman-
stalld och kan dela med sig av. Syftet var ocksa att om majligt kvantifiera floden,
orsaker och behov for att 6ka resurseffektiviteten och ta tillvara pa mer av pro-
duktionen for livsmedelsandamal. Studien dr mycket liten i férhallande till hela
livsmedelsindustrin samt per respektive produktkategori. Dessutom ar urvalet
av foretag inte slumpmassigt.

Begrdansningarna gor att studien inte kan ses som representativ vare sig for livs-
medelsindustrin som helhet eller for respektive bransch. Resultaten bor darmed
tolkas med forsiktighet. Studien ger daremot 6kad kunskap om hur det kan se ut
hos vissa féretag inom livsmedelsindustrin och ger en bild av vad som kan skilja
mellan de atta branscher som ingar i studien. Erfarenheterna av intervjuunder-
sokningen ska ocksa anvindas for att fa god kvalitet vid kommande stdrre upp-
féljningar av matsvinn och restfléden.

3.1 Intervjuer som metod

Intervjuer som metod valdes framfor att anvinda enkiter. Dels eftersom det
finns olika begrepp och definitioner och dels for att testa fragorna och se vilka
uppgifter som féretagen éverhuvudtaget har méjlighet att 1amna. Enkiter
bed6mdes fér denna studie utgéra en for stor risk for feltolkningar men hade
kunnat ge ett storre underlag jamfort med intervjuer. Arbetsgruppen genom-
forde intervjuerna.

3.2 Resurshierarkin som utgangspunkt

Under intervjuerna diskuterades floden i produktionen som har mer eller min-
dre livsmedelspotential. Detta for att fanga upp de fraktioner som idag inte gar
till livsmedel men som med annan hantering, forddling, produktutveckling, inn-
ovationer och efterfragan kan vara mojliga att anvianda i livsmedelsprodukter.
Samtalen kom ocksa in pa féretagens mojligheter och intresse av forflyttningar
uppat i resurshierarkin, se figur 2.
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onskvard

Redistibuera 6verskottsmat
Anvéandning som foder
Réta till biogas

Kompostera

Depeinera

Minst
onskvard

Figur 2. Resurshierarki for livsmedel baserad pa WRAP (2018), éversatt och modifierad av
Naturvdrdsverket, Jordbruksverket och Livsmedelsverket. Deponi av organiskt avfall dr inte
tillatet i Sverige.

Enligt resurshierarkin for livsmedel dr det 6nskvart att mer fran livsmedelspro-
duktionen nyttjas till mat och nar sa hogt upp i hierarkin som méjligt. Men det
finns manga faktorer som spelar in for vart ett flode gar, inte minst vad som ger
bast ekonomi. Viktiga grundférutsittningar ar att det som blir livsmedel eller fo-
der maste vara sdkert att dta och dven uppfylla de krav som stélls pa bland an-
nat sparbarhet.? Att lamna ut en biprodukt som foder kraver att foretaget ocksa
ar registrerat och kontrolleras enligt kraven pa fodersédkerhet. Notera ocksa att
denna version av resurshierarkin saknar anvindning till andra produkter sasom
bioplast, gédningsmedel, kosmetika och biodrivmedel som etanol, HVO och FA-
ME.* Denna atervinning ndr materialet lamnar livsmedelskedjan kan i manga
fall jamstallas med biogas i hierarkin, vilket bland annat gérs i den amerikan-
ska miljémyndigheten EPA:s resurshierarki.?

3.3 Genomfoérande

Ett frageformulir togs fram av Jordbruksverket med stéd av Karin Ostergren pa
RISE, Naturvardsverket och SMED?* varefter det stimdes av med referensgrup-
pen dér dven Livsmedelsforetagen, Kott- och charkforetagen, Sveriges bagare
och konditorier samt Fiskbranschens Riksférbund deltog.

24 1forsta hand férordning (EG) 178/2002, férordning (EG) 852/2004, forordning (EG) nr 183/2005, férord-
ning (EG) nr 767/2009 men dven férordning (EG) nr 1069/2009 i tillimpliga delar.

25 HVO ér ett biodrivmedel av hydrogenerad vegetabilisk olja och FAME ett biodrivmedel som bestar av
fettsyremetylester.

26 EPA 2023.

27  SMED star for Svenska Miljoemissionsdata.
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Darefter kontaktade Jordbruksverket féretagen via epost och telefon. Sedan ge-
nomfordes intervjuer digitalt med 20 foretag som stdllde upp med sin tid, enga-
gemang och uppgifter fran sina verksamheter.

Foretagen valdes ut med fokus i férsta hand pa féretag med stora volymer inom
sin sektor, och urvalet var alltsa inte sSlumpmassigt. Kontakten togs med hallbar-
hets-, kvalitets och/eller miljdansvariga men i nagot fall skedde intervjun med
en produktions- eller platschef. De flesta som kontaktades valde att stdlla upp
men nagra personer var svara att na och nagra foretag valde att avsta pa grund
av tidsbrist. Med mer tid och budget sa hade det varit intressant att utéka stu-
dien med fler féretag inom varje sektor och fran olika storlekskategorier.

Intervjuerna dgde rum under februari till april under 2022. Intervjufragorna av-
sag livsmedelsforetagens produktion under 2021. Vart att notera ar att de an-
dra studierna av livsmedelsforluster inom potatis, morétter och kvarnvete i Jord-
bruksverkets projekt® avser odlingsaret 2021, medan resultaten i denna rapport
for industrin snarare speglar den kvalitet pa exempelvis potatis och morGtter
som var for odlingsaret 2020.

Vissa av de 20 foretagen hade verksamhet som tackte flera av dessa produkter,
vilket gav information fran 23 verksamheter, se tabell 1. Kvalitativa uppgifter har
inkommit fran samtliga foretag men géllande kvantiteter for de olika flédena sa
var det endast 17 féretag som lamnade uppgifter. Studiens 20 foretag kan jamfo-
ras med att det i Sverige finns omkring 5 ooo livsmedelsindustriféretag (SNI 10
och 11), varav ca 600 har fler dn tio anstéllda.” Trots att foretagen i studien ar fa
till antalet har en férhallandevis stor del av livsmedelsindustrin tackts volym-
madssigt, eftersom de utvalda féretagen tillhor de st6rre i sina branscher.

Foretagens floden redovisas i termer av andelar, for att foretagen inte ska kunna
identifieras. Andelarna har berdknats genom att ta vikten av respektive flode,
delat med summan av foretagets producerade vikt livsmedel och forlustflode-
nas vikt. Material som uppkommer i produktionen och som inte kan férdadlas
till livsmedel har inte tagits med i berdkningarna av féretagens floden. Det kan
exempelvis r6ra sig om jord som avskiljs fran partier med potatis och morétter.

28 Nationell uppféljning av livsmedelsforluster, ett projekt inom regeringsuppdrag f6r minskat matsvinn.
29 SCB Foretagens ekonomi. Himtad 20230504.
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Tabell 1. De 20 féretagens fordelning inom olika verksamheter samt antal féretag och
producerad volym livsmedel frdn de verksamheter i studien som kunde Idmna uppgifter om
kvantiteter.

3

Mejeri 3

Glass 1 1

Styck och charkforetag 6 3

Fiskberedning 2 2

Spannmalsprodukter 2 2

Potatisskalerier och 4 3

potatisprodukter

Morotsprodukter 3 2

Sylt 2 1

Totalt i studien 23 17 900 000
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4 Resultat

I detta kapitel redovisar vi uppgifterna om foretagens floden till livsmedel res-
pektive deras matsvinn och eventuella restprodukter. Figur 3 visar nagra exem-
pel pa vad livsmedelsforluster hos foretagen i studien kunde besta av.

I vissa fall redovisas dven donationer av livsmedel och returer. Vi redovisar dven
vad foretagen uppgett som orsaker till livsmedelsforlusterna samt vilka behov
och utvecklingsmojligheter de ser for att mer ska bli mat.

Mat

Produktion av livsmedelsprodukter W@ﬂ

Foder
Etanol
Biogas
Annat biobransle
Kompost
Forbranning
Avloppet
Godsel eller aker

f Ravara 1 I

Ravara 2

Matsvinn: Golvspill, rester i maskiner,
skivspill, returer, utgadngna produkter

Ravara 3

Ravara 4 Restprodukter:

Vassle, gransmjolk, skalmassa, moderlake

Ravara 5

Figur 3. Oversiktsbild for livsmedelsférluster som uppkom hos de
intervjuade livsmedelsindustriféretagen.

4.1 Chark- och styckningsforetag med griskott och
notkott

Intervjuerna genomférdes med tva charkforetag, tre slakterier samt en grossist
inom kott som dven hade korvtillverkning. De tre slakterierna hade ocksa styck-
och charkproduktion men det var bara ett av slakterierna som kunde bryta ut
sina kvantiteter for styck och chark da charkanldggningen var separat fran slak-
teriet.

Samtliga sex kottforetag som intervjuades ingar i redovisningen av orsaker

och utmaningar i att minska och méata matsvinn. Daremot ar det endast de tva
charkféretagen samt slakteriet som hade separat styck- och chark som ingar nar
floden redovisas. Livsmedelsforluster vid slakt av grisar och nétkreatur redovi-
sas i en annan rapport. Den visar att av de dtliga biprodukterna dr det 42 pro-
cent fran nétkreatur respektive 47 procent fran grisar som inte gick vidare till
livsmedel 2020.3°

30 Jordbruksverket 2022:18.
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4.1.1 Andel som inte blir livsmedel

Det mesta av ravarorna i form av koétt och 6vriga ingredienser hos de tre chark-
foretagen gick vidare till livsmedelsprodukter. Livsmedelsférlusterna i form av
matsvinn var endast ett par procent, se tabell 2.

Tabell 2. Andelar (%) av livsmedelsprodukter och andra fiéden (livsmedelsférluster) hos de tre
charkféretagen.

Destination Charkforetag 1 (%) Charkforetag 2 (%) Styck- och Totalt (%)
charkforetag

Livsmedels-produkter 97 99 98 98
Foder - - 1* 0
Biogas 3 - 2 2
Annan industriprodukt 0 0
Forbranning = 1 0
Totalt ej livsmedel 3 1 2 2

* Ben fran styckningsverksamheten. Streck (-) betyder att flodet ej forekommer. En nolla betyder att flodet
forekommer men avrundas till o.

4.1.2 Vad blir det istallet for livsmedel?

Charkforetag 1 och det kombinerade slakt- och charkféretaget lamnade sitt mat-
svinn till biogasproduktion. Charkforetag 2 1amnar idag till forbrdnning, men
de uppgav att de har fort en diskussion med ett avfallsbolag om att leverera till
biogas vilket dock kraver att forpackningsmaterial kan skiljas ut. Idag far de be-
tala for att 1amna till forbranning men till biogas kan det vara gratis eller till och
med ge betalt.

Slakteri- och charkfoéretaget lamnade dven margben och revben till foder vilket
beror pa att styckningen ingar i deras verksamhet och gor det darfor inte helt
jamférbart med de andra tva rena charkforetagen. Charkforetag 1 uppgav ocksa
att de salde ungefér 10 ton fetter till ett foretag som atervinner frityroljor.

De tva stora slakterierna som intervjuades kunde inte vid intervjutillfdllet bryta
ut slakten fran styck- och charkproduktionen da verksamheterna fanns pa
samma anldggning. Men av deras sammanlagda produktionsvolym, bade slakt-
vikt for nétkreatur och grisar, slaktbiprodukter samt styckat kott och charkpro-
dukter, lamnade de omkring 20 procent till biogas och 3 procent till forbranning.
Slakterierna har ocksa ett flode av ben, fett och liknande som gar till vidare be-
arbetning, ibland till andra industrier dn livsmedelsindustri fér produktion av
gbdning, kosmetika eller foder. Mer detaljerad information om restprodukter i
slakten finns i undersékningen om slakteriers avsattning av biprodukter, Jord-
bruksverkets rapport 2022:18.
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4.1.3 Orsaker till livsmedelsforluster

De framsta orsakerna till livsmedelsférluster hos de fem féretagen som alla hade
styck- och charkverksamhet var problem med maskiner och utrustning, att res-
ter blir kvar i utrustningen men ocksa att kétt hamnar pa golvet mellan trans-
portband och skdnkvagn for att dessa inte passar ihop optimalt, samt golvspill
ndr personal tappar kott pa golvet. Korvroken namndes, dar stdllningar med
korv kan rasa ner eller att man inte kommer upp i temperatur i rok- och kokskap
vilket kan leda till att stora mdngder kan behova kasseras. Ett foretag uppgav att
golvspillet minskat genom att man uppmarksammat personalen om problemet.
Fel i lager och 6verproduktion nir marknadsprognosen inte har stimt var en an-
nan anledning till matsvinn.

Nér det géller returer nimnde tva av foretagen att de har problem med sa kall-
lat vacc-slapp, vilket innebér att vakuum-férpackningar slapper och syre kom-
mer in vilket gor att hallbarheten inte kan sdkras. Det kan upptéckas bade hos
charkforetaget eller hos kund. Foretagen sa att det kan bero pa forpacknings-
maskinen eller ovarsam hantering av packad produkt. Ett av dessa féretag tog
ocksa upp problemet att notkott blir grafargat och ser oattraktivt ut trots att det
inte paverkar kvaliteten i 6vrigt. For det foretaget grafargades upp emot 30 ton
no6tkott per ar varav ungefar hilften kunde ateranvandas i deras charkproduk-
tion medan halften blev biogas. Forutom férpackningen och hanteringen tog
de som mojliga orsaker upp att det kan finnas syre kvar i férpackningen, men
ocksa arstidsvariationer och mojligen selenbrist hos djuret. Nar kott forpackas
i sa kallad skin-pack, da skivor ligger med plast 6ver, sa syns fargvariationerna
val. Enligt foretaget paverkas dyra detaljer som oxfilé som far trakig farg vilket
gor den osaljbar/svarsald fast den egentligen har en fullgod kvalitet.

Hos de tva charkforetagen som tillverkar bland annat skinka och korv var det
ganska ovanligt med returer &ven om de sa att det kan hdnda. Daremot tog det
ena charkféretaget upp att det kan bli matsvinn nir kundkrav inte uppfylls om
exakt fetthalt eller storlek och form. Det leder till extra hantering, men det gar
oftast att ta in produkten i tillverkningen igen och “kéra om”. Kottgrossisten sa
att de har valdigt lite matsvinn. De har ett visst skivspill (kant- och dndbitar vid
skivning) men eftersom de har korvproduktion i samma anldggning sa kan spil-
let ga in i korvtillverkningen och tas tillvara. Aven fel temperatur kan orsaka
matsvinn, vilket dr ovanligt men kan intraffa vid transporter. Det har intraffat,
vid transport i annat EU-land, att kétt fran en hel transport haft fel frystempera-
tur och fatt kasseras genom destruktion/férbranning. Att det ar kvalitetsfel pa
inkommande vara ndmndes som nast vanligaste orsaken till matsvinn och dar-
efter att det blir lite rester kvar i maskiner.

4.1.4 Att mata matsvinn och restprodukter

Ett av charkforetaget och ett slakterierna uppgav att de mater matsvinn pa dag-
lig basis. Ett av foretagen sa att de ”sétter en peng pa golvspillet” genom att
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askadliggéra hur mycket matsvinnet dr vart i pengar baserat pa resultatet av vad
varje avdelning vager upp vid dagens slut. Anledningar till att mdtningar inte
blir gjorda kan vara tidsbrist eller ointresse hos ber6rd personal, ndar man har
flera hundra anstéllda. Féretagen verkar dock jobba ganska mycket med detta
genom att inkludera matsvinnfragan vid personalens hygienutbildningar.

Aven hos kottgrossisten méter man forluster da det har ekonomisk betydelse.
Ett charkforetag uppgav att de forsoker mata men att det finns problem med att
motivera personalen till det. Likasa uppgav ett slakteri att det dr svart nér det
dr manga floden att méta, att det tar tid och att det ibland kan komma i andra
hand.

Det var framforallt de tva mindre charkféretagen som sag behov av mer stod
kring mdtningar. Féretaget som lamnade en higre andel till forbranning efter-
fragade mer information om var olika fléden kan ldmnas sasom till biogas eller
foder istdllet for forbranning. Respondenten papekade att det finns information
till privatpersoner om hur man ska minska matsvinnet men att de skulle vilja se
mer sadan riktad till foretag.

4.1.5 Sakan mer bli mat

Foretagen tog upp olika saker som de ser att de kan férbéttra i sin verksamhet.

e Ett charkforetag sa att de kan bli battre pa sin lageromsattning samt att
minska golv- och maskinspill.

e Ett annat charkforetag ser att skivspillet, som uppkommer vid skivning av
skinka, sasom dnd- och kantbitar, istdllet skulle kunna séljas som tdrnad
skinka eller dylikt till matlagning.

e Det var ett charkforetag som efterfragade mer information om vart mats-
vinn och restprodukter kan 1amnas i syfte att fa flytta upp flodena hogre i
resurshierarkin.

¢ Det ena slakteriet prioriterar just nu att fa ned férekomsten av vakuumslapp.
De behover ocksa byta ut en viss utrustning som orsakat utseendefel pa pro-
dukter, men sa att ett hinder ar att rakna hem sadana investeringar pa kort
sikt.

o Ett slakteri tog upp att konsumenter har blivit kdnsligare for skonhetsfel och
att butiker forr kunde mala kott som dndrat farg och blivit mérkare men har
fullgod kvalitet i Gvrigt.

e Det sista slakteriet tog upp att de behover se 6ver vissa maskiner. De
namnde ocksa betydelsen av att kunna handla med och exportera bipro-
dukter fran slakten som inte har efterfragan i Sverige, sasom inalvor, grisfot-
ter och sa vidare. De har sjdlva den mojligheten medan mindre slakterier har
svarare att exportera.
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4.1.6 Donationer

Bade ett av charkféretagen och ett av slakterierna med charkverksamhet
donerade 6verskott eller produkter med kort datum till behévande eller delade
ut till personalen. Anledningen till att det ena charkféretaget valde att inte
donera var att det blir fér stora volymer som de menade att mottagarna har svart
att hantera. Ett av slakterierna hade satsat pa personalkdp/personalmatsal for
att ta tillvara det som annars blir matsvinn, sasom felméarkta varor. Det kan dven
héanda att de donerar fullgoda produkter till jul och da som valgdrning snarare
an for att minska matsvinnet. Kottgrossisten donerar i liten skala. Det kan vara
ett par kartonger dar bast fore-datumet dr for kort for kundens krav, som de da
fryser och lamnar till en vilgdrenhetsorganisation.

4.2 Foretag som foradlar potatis

Fyra foretag som ar verksamma inom potatisskaleri och/eller framstillning av
potatisprodukter intervjuades. Féretagens potatisprodukter inkluderar ska-

lad, strimlad och hackad samt vidare beredda produkter som konserverad pota-
tis, gratdnger och sallader. Ett av féretagen, som ar stort med flera olika anlédgg-
ningar, hade inte kvantitativinformation om sina fléden sammanstalld for just
potatis. Darfor ingar det féretaget bara med kvalitativa uppgifter.

4.2.1 Andel som inte blir livsmedel

For de tre foretag som lamnade kvantitativa data forddlades 56 procent av den
totala volymen ravara till livsmedelsprodukter medan 44 procent blev livsmed-
elsforlust i form av framforallt skalmassa och bortsorterad inkommande pota-
tis. Skalmassan innehaller potatis som i varierande mangd f6ljer med skalet vid
skalning, vilket bland annat beror pa kvaliteten pa potatisen.

Fordelningen mellan livsmedelsprodukter och livsmedelsférluster for de tre
foretagen som kunde lamna kvantitativa uppgifter framgar av tabell 3. Foretag

1 sticker ut med mycket ldgre livsmedelsforluster. Férklaringen, som féretaget
sjdlv var inne pa, och kommenterade utan att veta om de andra foretagens resul-
tat, ligger i foradlingen. De tillverkar bland annat en beredd produkt dar mindre
potatisar och potatisbitar kan tas tillvara.

Tabell 3. Andelar (%) av livsmedelsprodukter och andra destinationer hos tre potatisskalerier/
produktion av potatisprodukter.

Destination Foretag 1 (%) Foretag 2 (%) Foretag3 (%) Totalt (%)

Livsmedelsprodukter 71 59 49 56
Foder 29 0 10 1
Biogas = 41 41 34
Totalt ej livsmedel 29 41 51 44

Streck (-) betyder att flodet ej férekommer.
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4.2.2 Vad blir det istallet for livsmedel?

Resultaten visar att avsdttningen for restprodukter skiljer mellan foretagen.
Ett av foretagen kunde leverera det mesta av skalmassan och kasserad potatis
till foder, vilket generellt ar ett mer resurseffektivt alternativ dn biogas, enligt
resurshierarkin se figur 2.

De andra tva foretagen lamnade upp emot hélften avinkommen potatis till bio-
gas, dven om det ena foretaget ocksa ldmnade en mindre del till foder. Det stora
foretaget, som i 6vrigt inte kunde ge kvantitativa uppgifter, uppgav dnda att de
lamnade stora mangder biprodukter till foder.

Ett par av féretagen ndmnde att sma mangder starkelse gar ut i avloppet. Jord,
blast samt eventuella groddar som kan folja med inkommande potatis lagger ett
av foretagen ut pa egen aker.

4.2.3 Orsaker till livsmedelsforluster

Tva av de tre foretagen angav att den framsta orsaken till livsmedelsforluster,
utover restprodukt i form av skalmassa, var stopp i produktionen eller fel pa
maskiner. Det tredje féretaget uppgav bristande efterfragan som den framsta
orsaken till livsmedelsforluster, trots att det 4r bonderna som star for lagringen
och foretaget koper in ravara efter efterfragan.

Den nist vanligaste orsaken till livsmedelsforluster var hos tva av foretagen
kvalitetsfel, exempelvis gron potatis och prickar, vilket kan ha sin grund i tidi-
gare hantering och brister vid lagring pa gard. Det tredje foretaget angav rester
som blir kvar i maskiner/utrustning efter produktion.

Som tredje storsta orsak till livsmedelsforluster angav foretagen olika saker. For
ett foretag var det rester som blir kvar i maskiner eller utrustning efter produk-
tion. Ett annat av féretagen angav att de saknar lamplig fordadlingsutrustning for
att anvdnda skalmassan till livsmedelsprodukter.

En produktionsteknisk orsak till forluster som ndmndes vid intervjuerna dr

att angskalningen kan ta for djupt, och det beror pa hur létt skalet lossnar.
Kvalitetsproblem som st6rre forekomst av prickar och skorv gor att mer av pota-
tisen foljer med skalet. Ett av foretagen uppgav att utbytet, hur mycket som gar
till livsmedel, kan variera mellan 60 och som bist 96 procent. Ett annat foretag
sa att i den totala massan som gar till biogas dr det cirka 9o procent som utgors
av skalmassa.

Det hdnder att potatis returneras till odlare. Ett féretag angav att de endast hade
ett lass under 2020 som gick tillbaka till odlaren. Ett annat foretag sa att det ar
ovanligt att potatis skickas tillbaka men att odlare far avdrag om det dr mycket
gront, mekaniska skador eller prickar. De férsoker hamta tidigare om nagon
odlare far problem med kvaliteten i lagret. De har kontrakt med odlare pa 70—
80 procent av den volym de behéver, och koper extra darutover vilket ger deras
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foretag en flexibilitet. Aven de tva andra féretagen sa att det dr ovanligt men att
det hidnder att dalig potatis skickas tillbaka.

4.2.4 Att mata matsvinn och restprodukter

Foretagen inom potatisforddling hade ldtt att mata flodena in och ut, efter-

som de uppgav att valdigt lite blir kvar i skalningsmaskinerna och man vet hur
mycket som gatt till exempelvis biogas eller foder. Det fanns snarare funde-
ringar pa innehallet i fraktionerna. Hur stor andel av det som kasseras som hade
varit dtbart eller ej och hur stor andel som ar skalmassa jamf6ért med golvspill el-
ler undermalig ravara. Ett foretag uppgav ocksa att det kan vara svart att hinna
madta matsvinn, att spratta skadade sdckar och viga dem.

4.2.5 Sakan mer bli mat

Ett av foretagen sa att mer hade kunnat bli livsmedel om de sjdlva eller nagon
annan aktor hade kunnat féradla kasserad potatis eller skalmassa till produk-
ter som potatismjol eller destilleras till alkohol. Ett annat potentiellt anvand-
ningsomrade ar starkelseproduktion, men biprodukten kan eventuellt innehalla
for mycket vatten. Ytterligare en vig som diskuterades vid en av intervjuerna
dr om det gar att undvika uppkomsten av skalmassa genom produkter som har
skalen kvar, exempelvis chips, klyftpotatis eller pommes frites. Borstad pota-
tis har skalen kvar, men det maste vara mycket fin potatis eftersom den optiska
sorteringsmaskinen inte kan detektera gronfargning genom skalet. Om man
ska lata skalet vara kvar, eller om kasserad potatis eller potatisskalmassa ska
anvandas till livsmedel ar det dock viktigt att glykoalkaloidhalterna inte 6ver-
skrider gransvdrdet som finns angivet i Livsmedelsverkets foreskrift.3* 32

Ett av foretagen uppskattade att cirka 30 procent av det som sldngs hade gatt att
dta, om man inte ar kdnslig fér prickar. Man fors6ker minska forlusterna som
uppkommer pa grund av prickar genom att tdrna potatisen och sortera per bit.
Genom att kombinera verksamheten som potatispackeri med framstdllning av
beredda potatisprodukter kan mindre bitar av potatis anviandas och mer tas till-
vara.

31 Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2012:3) om frimmande &mnen i livsmedel.

32 Ipotatis kan det naturligt bildas beska och giftiga &mnen som kallas glykoalkaloider. De bildas framfo-
rallt precis under potatisens skal. Att skala potatisen kan darfor bidra till en minskning av halten gly-
koalkaloider med 25 till 75 procent jamf6rt med oskalad potatis (EFSA Risk assessment 2020). Glykoal-
kaloiderna i potatis kan dven paverkas av lagringstid, temperatur, luftfuktighet, exponering for ljus,
mekaniska skador och hur potatisen forvaras vid lagring.
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4.2.6 Donationer

Tva av foretagen donerade fardiga produkter med kort datum till beh6vande
eller delade ut till personalen. Ett ytterligare skdl som uppgavs for att donera
var att slippa spratta bort plastforpackningen, vilket dr ett krav om produkten
ska ga till biogas.

4.3 Mejerier och glass

Av de fyra foretag med mjolkprodukter som ravara som intervjuades var tre
mejerier och ett féretag som producerade glass. Féretagens produkter inklu-
derar mjolk, fil, graddfil, yoghurt, gradde, smor, ost, kvarg och vassleprotein-
koncentrat respektive glass.

4.3.1 Andel som inte blir livsmedel

For de tre mejeriféretagen foradlades i snitt 77 procent av den totala volymen
ravara till livsmedelsprodukter medan 23 procent blev livsmedelsforluster, varav
stora volymer bestod av gransmj6lk och vassle3. Hos glassforetaget blev hela

95 procent till livsmedel medan 5 procent blev avfall, vilket bestod av produkt i
tvattvatten, golvspill och returmix.

Fordelningen mellan livsmedelsprodukter och andra floden for de fyra foreta-
gen framgar av tabell 4.

Tabell 4. Andelar (%) av livsmedelsprodukter och andra destinationer hos fyra féretag inom
mejeri och glass.

Destination Glassforetag (%) Mejeri 1 (%) Mejeri2 (%) Mejeri3 (%) Totalt (%)
Livsmedelsprodukter 95 71 78 78 77
Foder - 28 - 22 18
Biogas 5 22 1

Avloppet 0 0 0 0 0
Totalt ej livsmedel 5 28 22 22 23

Streck (-) betyder att flodet ej férekommer. En nolla betyder att flédet forekommer men avrundas till o. Gra
kolumn ingdr inte i summeringen.

4.3.2 Vad blir det istallet for livsmedel?

De tva mejeriféretag som lamnade biprodukter till foder lamnade 22 respektive
28 procent av sin totala volym till denna anvidndning, medan det tredje mejeri-
foretaget lamnade en liknande andel till biogas istdllet.

33 Gransmjolk ar mjolkprodukt blandad med vatten som uppkommer vid tvdtt och renkérning mellan
sort- eller fetthaltsbyten, och som inte kan aterforas till produktionen f6r att vattenhalten &r f6r hog.
Vassle dr en protein- och laktosrik viatska som avskiljs vid osttillverkning.
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Alla fyra foretagen uppgav att en del spillvatten gar ut med avloppet. Ett av fore-
tagen uppgav att volymen till avloppet utgjorde en férsumbar del av foretagets
totala volym. Ett av foretagen skickar fasta ostrester till forbranning, eftersom
nuvarande biogasanldggning inte kan ta emot dem, men man letar 16sningar sa
att det kan ga till biogas. Det dr ostrester som drabbats av mégelangrepp eller
uppstatt vid avsvarvning av vax fran helost.

4.3.3 Orsaker till livsmedelsforluster

Tva av mejerierna angav gransmjolk, det vill siga mjolk som forloras vid tvatt
och renkérning efter sort- eller fetthaltsbyte, som storsta killa till livsmedels-
forluster. For ett annat mejeri var vassle fran osttillverkning den framsta orsa-
ken till férluster. Denna orsak var den nast storsta for de tva mejerierna som
angav gransmjolk som framsta orsak.

Ovriga orsaker till livsmedelsférluster var enligt féretagen:

e Vikande efterfragan pa vissa produkter, pa grund av till exempel vadret vid
en storhelg, och att de far returer pa grund av att forsdljningsprognoser inte
stamt.

e Prioriteringar i planeringen i kombination med héga krav pa leveranssiker-
het fran kunder kan gora att vissa produkter blir staende och sedan maste
diskas bort.

e Returer ddr det inte kan sdkerstdllas att kylkedjan hallit kan inte ga tillbaka
till produktionen.

e Lagerhantering dar planeringen brustit, sa att FiFo, det vill sdga forst in-
forst ut, inte har praktiserats.

En orsak till matsvinn som uppgavs men som inte fanns med i intervjuns frage-
lista &r interna kvalitetsbrister. Det kan bli fel konsistens pa produkten, tempe-
raturbehandlingen kan brista eller sa kan det bli bakteriologiska problem.

Returer fran kunder dr ovanliga eller har liten omfattning enligt de fyra intervju-
ade foretagen. En del omhandertas daremot av kunden. Returer som gar tillbaka
till foretaget kan anvédndas i tillverkning av andra produkter, om det dr livsmed-
elssdkert, annars kan den bli till foder eller dylikt. Det hdnder att sylt, barbered-
ningar och smakséattningar kan returneras om det dr fel pa dem.

Hos glassproducenten uppstar spill vid byte av produkt da allergener eller farg
gOr att “gransmixen” inte kan blandas med nésta produkt. Det blir ocksa kvar en
del rester i maskiner/utrustning efter produktion. En del av spillet hade kunnat
bli livsmedel om man haft tillgang till annan féradlingsutrustning. Vart att
notera dr att den lagre andelen livsmedelsforlust hos glassproducenten kontra
mejerier beror pa att glassforetaget inte har motsvarande restprodukt i form av
vassle eftersom glassen tillverkas av gridde, som redan processats av mejeri i
tidigare led.
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Utvecklingen gar mot att marknaden efterfragar en allt stérre mangfald av pro-
dukter vilket skapar mer matsvinn, uppgav flera av mejeriforetagen. Detta efter-
som det behover tvittas mer mellan produktomgangar och det stills hogre krav
pa att hamna ratt i fetthalt, smaksdttning med mera. Speciella utmaningar finns
kring att atervinna syrade produkter.

4.3.4 Att mata matsvinn och restprodukter

Tidsatgangen uppgavs vara en utmaning. Det krdvs engagemang hos
personalen och det finns malkonflikter med ekonomi och kvalitet. Det dr inte
alltid som foretaget har tillrdckligt med utrustning, sasom flodesmétare och
vagar, och da blir det for mycket manuellt arbete med méatningarna.

Det kan finnas manga floden i ett féretag. Respondenterna uppgav ocksa att
det dr en utmaning att hitta ratt metod for att félja upp alla delar for att kunna
optimera processen.

4.3.5 Sakan mer bli mat

Foretagen gav flera exempel pa hur de ateranviander restprodukter som upp-
kommer i produktionen av livsmedel. Exempelvis kan vassle dunstas in till vass-
leproteinkoncentrat som ar proteinrikt och anvandas vid tillverkning av sport-
drycker och energidrycker. Att ta tillvara vassle till livsmedelsprodukter uppgav
alla tre mejerier som det som har storst potential. Men begrdnsningen ligger i
tillgang/investering i foradlingsutrustning.

Mejerier gav exempel pa att hur en stérre andel fran osttillverkning kan tas till-
vara. Sa kallad slamost fran osttillverkning kan anviandas vid framstéllning av
smiltost. Overblivna ostbitar kan anvindas till riven ost eller industriost.

Gransmjolk kan ateranvandas upp till en viss niva av vatteninnehall. 50/50
uppgavs av ett mejeri som gransen for vatten/produktinnehall for att grans-
mjolken ska kunna ga tillbaka till mjolkpulverproduktion eller fil. Den mj6lk-
vattenblandning som har mer dn 50 procent vatten kallades "bulken” och blan-
das med syrad produkt fran filtillverkning for att sedan ga till foder.

Ett annat exempel som ndmndes var att produkter som kommit i kontakt med
en allergen skulle kunna séljas till nagon som d@nda har det allergenet i sin till-
verkning. Men transportkostnaden kan vara ett hinder for att sélja restprodukter
vidare till andra féretag som kan férddla dem.

4.3.6 Donationer

Tva av de fyra foretagen har donerat produkter till vilgérenhet under 2021. Det
ena donerade vid jultid men de kunde inte uppge om det var for att minska
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matsvinn eller mer som en god garning. Det andra foretaget uppgav att de done-
rat 10 ton 6verblivna produkter i syfte att minska matsvinnet.

4.4 Foretag med spannmalsprodukter

Tva foretag som producerar spannmalsprodukter intervjuades. Ett urval av de
produkter som tillverkas ar bréd, miisli och andra spannmalsprodukter.

4.4.1 Andel som inte blir livsmedel

Foretagens redovisade fléden visar samma fordelning, det vill sdaga att 84 pro-
cent av den totala volymen ravara féradlades till livsmedelsprodukter medan 16
procent blev livsmedelsforlust. Férdelningen mellan livsmedelsprodukter och
andra floden for de tva féretagen framgar av tabell 5.

Tabell 5. Andelar (%) av livsmedelsprodukter och andra destinationer hos tvd féretag som
tillverkar produkter av spannmadl.

Destinationer Foretag 1 (%) Foretag 2 (%) Totalt (%)
Livsmedelsprodukter 84 84 84
Foder 9 16 15
Etanol 7 0 1
Biogas 0 0 0
Annat 0

Totalt ej livsmedel 16 16 16

Streck (-) betyder att flodet ej forekommer. En nolla betyder att flédet forekommer men avrundas till o.

4.4.2 Vad blir det istallet for livsmedel?

For det ena foretaget gick i stort sett hela livsmedelsférlusten till foder. For det
andra foretaget var foder ocksa den framsta destinationen for livsmedelsforlus-
ter men framstallning av etanol till drivmedel kom strax darefter i andel.

Endast mycket sma mangder gick till framstéllning av biogas eller annan
avfallsdestination.

4.4.3 Orsaker till livsmedelsforluster

Den vanligaste orsaken till matsvinn var for det ena foretaget stopp i produktio-
nen. De lyfte ocksa fram att vetekli fran kvarnarna idag ofta gar till foder f6r att
det saknas efterfragan.

For det andra foretaget uppgavs returer av brod vara den framsta orsa-
ken till livsmedelsforluster. Foretaget uppgav att det ar ett krav fran kunden,
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dagligvaruhandeln, att foretaget ska hamta brodet nar det ar tva dagar kvar till
bast fore-datum gar ut.

4.4.4 Att mata matsvinn och restprodukter

Bada foretagen méter matsvinn och det ena foretaget beréttade att de har behov
av att likrikta sina sammanstallningar av matsvinndata i sin egen verksam-

het men ocksa diskutera med andra om hur man bést méter och sammanstaller
matsvinnsdata.

4,45 Sakan mer bli mat

Det ena féretaget uppgav att det finns potential att minska matsvinnet om man
kan hitta 16sningar for att ta tillvara pa bréd som idag returneras fran butik och
gar till etanolframstéllning. Dessa returer motsvarade omkring 12 procent av det
foretagets producerade volym av bréd. Respondenten f6r det foretaget menade
att frysning skulle kunna radda mer brod. Bade brod som fatt skonhetsfel pa
bageriet vid bakningen men ocksa brod i butik som idag kasseras redan innan
bast fore datumet gatt ut. Konsumenter skulle da kunna erbjudas att kpa det
till nedsatt pris.

Ett av foretagen far 4ven degsvinn som skulle kunna anvéndas till brod igen,
men det kraver att foretaget har ett tillrackligt bra sparbarhetssystem. Att mer
vetekli skulle kunna inga i livsmedelsprodukter nimndes ocksa.

4.4.6 Donationer

Donationer var ovanligt hos de bada foretagen och det sker nagon enstaka gang
som god garning. Ett problem &r att det 4r svart att ordna en logistik for dessa
fiarska varor.

4.5 Foretag som bereder fisk/sjomat

Tva foretag som producerar livsmedelsprodukter av sjomat intervjuades. Deras
produkter ar framst filead fisk men dven produkter med skaldjur, saser med
mera.

4.5.1 Andel som inte blir livsmedel

For de tva foretagen foradlades i genomsnitt 81 procent av den totala volymen
ravara till livsmedelsprodukter medan 19 procent blev livsmedelsférlust. Fordel-
ningen mellan livsmedelsprodukter och andra fléden for de tva foretagen fram-
gar av tabell 6.
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Tabell 6. Andelar (%) av livsmedelsprodukter och andra destinationer hos tvd foretag som
tillverkar sjomatsprodukter.

Destinationer Foretag 1 (%) Foretag 2 (%) Totalt (%)
Livsmedelsprodukter 79 82 81
Foder 6 3
Biogas 15 17 16
Annat biobrénsle - 0 0
Totalt ej livsmedel 21 18 19

Streck (-) betyder att flodet ej forekommer. En nolla betyder att flodet forekommer men avrundas till o.

En stor del av det flode som gar till framstédllning av biogas ar saltlake, en
ndringsrik och mycket salt vitska som sillen legat i som idag kasseras efter
anvandning. Det flodet var dock svart att sarskilja fran de mindre mdngderna av
dtbara fraktioner, sasom sillbitar, golvspill, gronsaksbitar och kasserat material.

Viart att notera ar att bada foretagen framst koper in filead fisk, sa férluster som
sker i tidigare led vid rensning och framtagning av filéer syns inte i foretagens
siffror. Bada foretagen uppgav att kop av filead fisk ger betydligt mindre livs-
medelsforluster i den egna verksamheten jamfort med om man rensar fisken
sjalv. Detta stimmer med de uppgifter som finns om att det vid beredning av
sill/stromming till filéer bara dr omkring 40 procent som anvands till livsmedel,
medan resterande 60 procent av sillen gar till biprodukter.3

4.5.2 Vad blir det istallet for livsmedel?

Det storsta flodet som inte blev livsmedel gick for bada féretagen till biogas-
framstéillning, och det rérde sig om 15 respektive 17 procent. Ett av foretagen
lamnade motsvarande uppskattningsvis 6 procent av produktionen till foder.
Det andra foretaget uppgav att de tidigare fileade sjdlva och fick da spill som
saldes till minkfoder men att detta upphort. Det ena av foretagen lamnade frityr-
olja till ett annat féretag som processar den till biodiesel.

4.5.3 Orsaker till livsmedelsforluster

For det ena foretaget var den storsta killan till matsvinn att det blir kvar rester

i maskiner/utrustning efter produktion. Darndst kom kvalitetskrav som stalls

av kunden och stopp i produktionen/fel pa maskiner. Foretaget uppgav att mat-
svinn dven uppkommer pa grund av marknadskassationer, exempelvis da prog-
noser har blivit fel eller produkter inte salts inom hallbarhetstiden. Det kan dven
réra sig om ravaror som kdpts in men inte anvints inom héallbarhetstiden. Aven
det andra foretaget lyfte att ett problem &r nar produkter gar ut i datum, exem-
pelvis ndr kampanjer inte blir av. Men de angav dven andra orsaker sasom den

34 Jordbruksverket 2023:8.
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manskliga faktorn, att det blivit felproduktion nar man blandat efter fel recept,
samt att det kan hdanda att man tappar eller spiller ut ravaror.

Planeringen kan vara svar och prognoser stimmer inte alltid sa returer kan in-
traffa. Generellt skickas produkter inte tillbaka utan det blir avfall hos kopande
part, och man gor upp ekonomiskt. Det kan vara fel pa forpackningen som leder
till retur trots att livsmedelsprodukten ar intakt.

4.5.4 Att mata matsvinn och restprodukter

Respondenterna fran bada féretagen uppgav att den storsta svarigheten ar att
det dr en produktion med stora méangder vatten och att flodena/avfallet dr ut-
blandat med vatten. Det dr svart att mata hur mycket organiskt avfall som ingar
och hitta ett bra satt att mdta. Det som transporteras bort av avfallsentreprenor
kan man fa siffror pa men nar det galler férpackade produkter dr det svart att
veta andel férpackning och hur den ska dras av.

En annan begransning ar att det tar tid att mata. Eftersom personaltid dr en
kostnad far man kdmpa for detta och maste kunna visa att féretaget spar pengar
for att motivera att det &r viktigt att 14gga personalresurser pa.

4,5.5 Sakan mer bli mat

Det ena foretaget uppgav att det som de kan paverka ar att arbeta for att minska
golvspill och matsvinn orsakat av den méanskliga faktorn. Dock r6r det sig om
sma méangder.

4.5.6 Donationer

Det ena foretaget uppgav att de donerar till en vilgdrenhetsorganisation, som
en insats bade socialt och fér miljon. De samarbetar dven med ett féretag som
kan ta emot produkter med kort hallbarhet, som privatpersoner sedan kan be-
stédlla pa natet. Foretaget har ocksa en egen personalbutik dar produkter med

sma fel kan siljas.

4.6 Foretag som foradlar morotter

Tva foretag som producerar livsmedel av morétter intervjuades. De koper in
morotter direkt fran odlare och producerar olika typer av processade morots-
produkter.

36



4.6.1 Andel som inte blir livsmedel

For de tva foretagen foradlades i genomsnitt 60 procent av den totala volymen
ravara till livsmedelsprodukter medan 40 procent blev livsmedelsforluster i
form av utsorterade morotter eller rester/smadelar fran processen. Férdelningen
mellan livsmedelsprodukter och livsmedelsforluster for de tva féretagen fram-

gar av tabell 7.

Tabell 7. Andelar (%) av livsmedelsprodukter och andra fléden hos tvd féretag med
morotsprodukter.

Floden Foretag 1 (%) Foretag 2 (%) Totalt (%)
Livsmedelsprodukter 75 54 60
Foder 5 23 17
Biogas 20 23 22
Totalt ej livsmedel 25 46 40

4.6.2 Vad blir det istallet for livsmedel?

Bada foretagen lamnade restprodukter saval till biogas som till foder. For det
ena foretaget gick det storsta restflédet till biogas. For det andra féretaget var
de tva anvindningsomradena ungefir lika stora, men utfallet dr viderbero-
ende eftersom materialet snabbt kan jdsa i containern pa sommaren och da blir
det mindre som kan ga till foder. Det ena foretaget uppgav ocksa att mycket sma
mangder, nagra kilo mor6tter som foljer med jorden, komposteras.

4.6.3 Orsaker till livsmedelsforluster

Kvalitetsproblem pa inkommande ravara var den viktigaste orsaken till livsmed-
elsforluster for det ena foretaget och den nést viktigaste orsaken for det andra.
Dock framholl det ena foretaget, som dven har erfarenhet av potatis, att morét-
ter har mycket farre skador och skdnhetsfel jamfért med potatis.

Kvalitetskrav som stélls av kunden var ocksa en vanlig orsak liksom kvalitetsfor-
samringar under lagring. Sma méangder produkt gar ocksa at for testning i pro-
duktionen och kasseras darefter.

Foretagen upplevde inte problem med returer, ddremot sa det ena foretaget att
detta kan vara ett storre problem for packeriféretag utifran krav som stélls av
kunder pa farska morétter.

4.6.4 Att mata matsvinn och restprodukter

Det ena foretaget uppgav att de redan har bra koll pa matsvinn och restproduk-
ter, men att det alltid dr intressant att jaimfora med andra. Det andra foretaget
tyckte inte att de behovde stod kring detta.
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4.6.5 Sakan mer bli mat

Det ena foretaget sa att brutna eller insektsangripna morétter dr ett betydande
problem, cirka 20 procent av inleveransen kan darfor inte skalas. I processen
blir det ocksa smabitar som dr blandade med vatten, och de duger inte att virma
upp och hallbarheten dr kort. Foretaget menade att det dr en billig produkt som
det inte 16nar sig att forsoka innovera kring for att ta tillvara till livsmedel. Ett av
foretagen sa ocksa sa att de tror att det finns mer att géra hos morotspackerierna
for att minska livsmedelsforlusterna dn i foradlingsindustrin.

4.6.6 Donationer

Donationer gors i liten omfattning med nagra kilo nagon enstaka gang, mer som
god girning an for att motverka matsvinn.

4.7 Foretag som foradlar jordgubbar

Endast en intervju gjordes med ett féretag som producerar livsmedel av jordgub-
bar, bland annat sylt och barberedningar.

4.7.1 Andel som inte blir livsmedel

Hos foretaget foradlades 99 procent av den totala volymen ravara till livsmedels-
produkter medan 1 procent blev livsmedelsforluster, vilket framgar av tabell 8.

Tabell 8. Andelar (%) av livsmedelsprodukter och andra fléden hos féretaget med av
jordgubbsprodukter.

Floden Foretag 1 (%)
Livsmedelsprodukter 99
Biogas 1
Totalt €] livsmedel 1

4.7.2 Vad blir det istallet for livsmedel?

Skal fran frukt och bar som avskiljs i foretagets reningsanlaggning gick till bio-
gas. Aven kasserade produkter gick till biogas. Foretaget skickar inget till foder
och uppgav att eftersom de hanterar glasforpackningar i produktionen kan de
inte garantera att det &r fritt fran glassplitter.
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4.7.3 Orsaker till livsmedelsforluster

Framsta orsaken till livsmedelsforluster dr att rester av produkt blir kvar i
maskiner och utrustning. De har langa r6r i fabriken och uppgav att det gor att
mer fastnar dn det hade behovt. For att fa ut produkt trycker man med tryckluft
men det blir 4nda ett visst matsvinn vid varje byte av sort. Maskiner/utrustning
paverkar till exempel genom att metalldetektorn reagerar pa luft i réren och
”spottar ut” ca 30 kg sylt per kok, vilket blir mycket som kasseras sett 6ver 3 000
kok per ar. Att ha mojlighet att kora stora serier utan byten ger lagre matsvinn.

Darefter uppgavs den méanskliga faktorn som orsak, att personal tappar produkt
pa golvet eller att produkter marks fel som inte kan markas om. Returer sker
sdllan. Men forra aret skickade foretaget tillbaka 18 ton jordgubbar pa grund att
det fanns hardplast i leveransen och leverantéren fick rensa om.

4.7.4 Att mata matsvinn och restprodukter

Tidsatgangen dr en begransning for att kunna méta men det hdanger ocksa ihop
med att féretaget har en gammal maskinpark, vilket kraver manuell matning.
Foretaget vill investera i ny utrustning men det kraver langsiktighet och det
behover férankras med kunder som ofta vill ha ettariga kontrakt.

4.7.5 Sakan mer bli mat

Foretaget hade inte nagot restfléde i sin produktion som béttre kan tas tillvara
utan det handlar snarare om att kunna ta tillvara sa mycket av det som produce-
ras som mojligt.

De uppgav att de jobbar aktivt for att fa personalen att ha forstaelse for produk-
tionen och respekt for ravaran. Att forsta vad det innebdar om man tappar en
sdck pa 20 kg, hur mycket jobb det varit att plocka de baren. Ett exempel &r att
hela personalen fatt beséka ravaruproduktionen/plockningen.

Foretaget sa att de inte kan kdpa de finaste baren, det blir fér dyrt. Biren de
koper har sa kallad syltkvalitet, till exempel dr det sma bar som inte kan séljas i
butik. Endast nagra ton dr svensk ravara, i 6vrigt dr det importerad ravara. Jord-
gubbarna dr lite svarare att hantera da de har oregelbunden form och tapper till
rOr vilket kan ge olika fyllning. Foretaget 6verviger darfor att kopa tarnade jord-
gubbar som ravara.

4.7.6 Donationer

Foretaget donerar inte idag.
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5 Diskussion

Under intervjuerna blev det tydligt att livsmedelsforluster inom industrin dels
handlar om att ravara och produkter kasseras, och dels om restprodukter som
med annan hantering, fordadling och efterfragan skulle kunna inga i livsmedel.
Vissa floden har dock storre potential att ga till livsmedel och kan anses vara
mer sjdlvklara att se som en livsmedelsforlust dn andra. Nastan alla foretag som
kontaktades kunde och ville lamna uppgifter om sina produktionsfléden och
var positiva till att berdtta om de utmaningar och mojligheter de ser.

5.1 Stor variation mellan branscher

Det var stor variation mellan de olika branscherna i hur stor andel av ravarorna
som blir livsmedel. Variationen beror i hog grad pa skillnader i ravaror och pro-
dukter samt i foradlingsprocesserna. Andelen livsmedelsforluster skiljer mycket
beroende pa var i kedjan som foretagen befinner sig, och darmed hur proces-
sade ravarorna dr som foretagen koper in. Det ar stor skillnad om foretaget utgar
fran en ravara som kommer in obearbetad fran filt eller fangst eller om inkopt
ravara redan ar fordadlad som styckat kott eller filead fisk. Olika floden kan ocksa
ha storre eller mindre livsmedelspotential beroende pa naringsviarde, samman-
sdattning och innehall. Hos till exempel mejerier, potatisskalerier och inom fisk-
beredning finns det stora floden av restprodukter som kanske med annan mark-
nad/efterfragan, produktutveckling och forddling hade kunnat bli livsmedel. I
andra verksamheter sasom inom charkverksamhet eller sylttillverkning handlar
det om att minska matsvinnet av just den vara som produceras.

5.2 Skillnader och likheter mellan foretag

Inom flera av branscherna var resultaten av hur stor andel som blir livsmedel
respektive livsmedelsforlust pafallande lika. I nagra branscher var det stérre
skillnader. En orsak till det var att foéretagen tillverkar olika typer av produkter
som mer eller mindre tar tillvara pa inkommande ravaror. En annan orsak var
att de utgar fran ravaror som ar mer eller mindre férddlade redan nér de kops in.
Hur forlustflodena hanteras och avsitts varierar. Ekonomi, avstand och lokala
forutsattningar verkar ha stor betydelse. Exempelvis om det finns livsmedelsin-
dustrier i ndrheten som kan ta emot ett restflode som ravara, primarproducenter
i narheten som efterfragar en restprodukt som foder, eller om foretaget investe-
rat i en egen biogasanlaggning.
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5.3 Foretagens matningar

Manga foretag arbetar aktivt med att mata flodena i sin produktion. I de storre
foretagen finns ofta resurser for detta. Nagot som var ovéantat var att det var de
storre foretagen med manga anldaggningar och verksamheter hade svarast att
sammanstdlla och lamna uppgifter om resursfloden. Det kan bero pa en mer
komplex verksamhet dar produkter ibland transporteras mellan anldggningar,
och att det &r mer komplicerat att samla in och inom féretaget samordna hur
man ska méta och rapportera. Utmaningarna handlar om att samordna informa-
tionen och att tillampa en likriktad metodik.

I de mindre féretagen ar det littare att 6verblicka och en och samma person kan
ha tillgang till samtliga uppgifter. Men da kan kunskap om hur matningar ska
genomforas samt tillgang till matutrustning istdllet vara begriansande. Samver-
kan inom och mellan branscher skulle kunna vara konstruktivt fér att sprida
kunskap och idéer. Gemensamt dr att de flesta féretagen anger att tidsbrist ar ett
skal till att inte mata. Miljo- och kvalitetsansvariga far inte alltid gehor for sina
forslag om de inte kan leda till vinster i produktionen. Aven hir skulle samver-
kan kunna vara behjalpligt genom att sprida exempel pa att méata och minska
matsvinn kan vara l6nsamt. Ett saidant exempel dr den nationella frivilliga Gver-
enskommelsen, SAMS3, som finns just i syfte att stotta foretag i livsmedelsked-
jan med méatningar, samverkan och atgarder for minskat matsvinn.

5.4 Utmarkande orsaker till livsmedelsforluster

Orsakerna till livsmedelsforluster var flera men nagra tendenser kunde skonjas.
e Produktionstekniska faktorer
o Livsmedelsrester i utrustning
o Golvspill
0 Produktionsstopp
0 Hanterings- och utrustningsfel
¢ Marknadsmassiga faktorer
0 Bristande kvalitet pa inkommande ravara
o Krav fran handel och konsumenter
0 Bristande marknadsprognoser
o Lag efterfragan pa biprodukter som ravara
0 Retursystem
Verksamheter dar man hanterar produkterna mer manuellt sasom vid chark-

produktion hade utmaningar med att produkter kan hamna pa golvet, sa kall-
lat golvspill, medan verksamheter dar produkten helt eller delvis gar igenom

35 SAMS - Samarbete for minskat matsvinn. Mer information www.ivl.se
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rorledningar hade problem med att rester bli kvar i ledningar och att matsvinn
uppstar vid byten av produkt och tvéitt av ledningarna.

Flera foretag nimnde att kunderna efterfragar en mangfald av sorter, smak-
sattningar och fetthalter vilket ger fler produktbyten och 6kat matsvinn nar
maskiner behover rengéras mellan dem. Strikta krav fran kunder pa samman-
sattning kan ocksa leda till kassationer om till exempel en fetthalt 6verskrids.
Dock verkar féretagen som intervjuats ofta kunna ta tillbaka produkter in i pro-
duktionen igen.

5.5 Okad resurseffektivitet genom kunskap och
innovation

For vissa livsmedel, i synnerhet vegetabilier, uppstod livsmedelsf6rluster pa
grund av kvaliteten pa inkommande ravara. Kvalitetsh6jande atgarder skulle
kunna goras i tidigare led av livsmedelskedjan. Forbattringar kan dven goras i
foradlingsutrustning som anvinds i féretagens processer och genom innovation
kring de restprodukter som trots allt uppstar. Incitamenten for detta varierar
hogst troligen beroende pa ravarans varde. Generellt har animalier hogre varde
per kilo dn vegetabilier. Aven hur restprodukten passar som foder eller réavara
till biogas spelar roll for intresset att fa flodet hdgre upp i resurshierarkin.

Restfloden som vassle, potatisskalmassa, vetekli eller saltlake kan ha mer eller
mindre livsmedelspotential och en storre andel skulle med ldmpliga innova-
tioner, produktutveckling, affarsmodeller, marknadsforing och tillgang till for-
adlingsutrustning kunna féradlas till eller inga i livsmedelsprodukter. Det

kan ocksa behovas forskning utifran naringsinnehall, livsmedelssdkerhet och
sensorik for att se hur dessa produkter passar att anvdandas. Till exempel kan
skalmassa fran potatis kanske forddlas till starkelse eller spritdrycker och mer
vetekli skulle kunna inga i hdlsoprodukter, forutsatt att halterna av glykoal-
kaloider respektive kadmium inte 6verskrider gransvardena.®

Restprodukter som idag blir avfall skulle i hégre grad kunna utnyttjas till foder
forutsatt att de krav som stélls pa sdakert och sparbart foder kan sdkerstéllas. Det
vore positivt ur bade resurssynpunkt och kan vara mer ekonomiskt for bade livs-
medelsindustrin och den mottagande djurproducenten.

5.6 Behov av mer heltackande statistik

For att 6ka resurseffektiviteten dr det viktigt att 6ka kunskapen och ytterli-
gare forbattra statistiken 6ver samtliga floden fran produktionen. Var studie
med ett begransat antal livsmedelsindustrier bekréftar bilden av att det fore-
kommer restprodukter i ganska stora volymer, som det idag inte fors nagon

36 Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS 2012:3 om fraimmande @mnen i livsmedel och Edgar et al. 2022.
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aterkommande officiell statistik Gver. Generellt ndar matsvinnsmangder presen-
teras sa baseras det pa statistiken for livsmedelsavfall. Eftersom livsmedelsav-
fall enligt definitionen i EU:s avfallsdirektiv ar ”Livsmedel som har blivit avfall”
sa ingar inte biprodukter som exempelvis gar till foder. Inte heller restprodukter
som inte dr livsmedel men som med annan hantering, férdadling eller efterfragan
skulle vara méjliga att omarbeta till livsmedel. Under 2020 uppkom det 53 000
ton livsmedelsavfall i Sverige i livsmedelsindustrin enligt den officiella statisti-
ken. Som jamforelse gick 170 0oo ton biprodukter till foder bara i denna begran-
sade studie med ett tjugotal livsmedelsindustrier.

Under varen 2023 genomférde Naturvardsverket en enkatundersékning kring
livsmedelsavfall och andra restprodukter i livsmedelsindustrin. Det dr férsta
gangen uppgifter om specifikt livsmedelsavfall efterfragas, samt att det stills
kompletterande fragor om andra restprodukter sasom biprodukter till foder.
Kunskapen fran denna studie har anvéants, inte minst om vilka uppgifter fore-
tagen har och hur fragor kan stéllas. Dessutom samlar SAMS* in uppgifter om
matsvinn fran sina medlemmar. Steg for steg 1dggs pusslet mot béttre kunskap
om matsvinnet i livsmedelskedjan.

5.7 Hur kan mer bli mat?

Flera foretag berdttade om insatser de redan gor fér att minska matsvinn och
om hur mer kan ga ut som livsmedel fran deras verksamheter. Flera féretag med
manuell hantering tog upp vikten av att fa med sig personalen i att minska golv-
spill och matsvinn orsakat av den manskliga faktorn. Att rester blir kvar i ut-
rustning eller behover kasseras vid rengoring var ocksa en anledning till mat-
svinn. Har kan bade kundkrav och lagkrav ha betydelse. Det kan exempel-

vis handla om att kunder vill ha en mangfald av olika sorter, att produkten ska
vara av ett visst slag eller viss fetthalt. Det hanger ocksa ihop med redlighet och
att markningen behdver vara korrekt. For kott kan det handla om att sdrhalla
kott mellan olika djurslag, att uppratthalla sparbarhet och information om ur-
sprung. Har kan bade foretagets mojligheter att anvanda ravarorna i annan pro-
duktion, utrustningens férutsdattningar och tolkning av kraven spela in. Att ha
rad att uppdatera och investera i anldggningens utrustning var ocksa nagot som
namndes av flera, bade for att minska matsvinn och for att ta tillvara pa restpro-
dukter. En svarighet som lyftes var att kunderna vill ha korta kontrakt vilket gor
det svart att genomfora langsiktiga investeringar i anldggningen. Matsvinnet i
ett led kan ocksa paverkas av agerande i leden bade fore och efter i livsmedels-
kedjan. Nagra exempel som enskilda foretag lyfte fram och som eventuellt kan
undersokas vidare:

e Kott- och charkforetagen namnde lageromsattning och att minska skivspill.
De efterfragades dven forskning kring orsakerna bakom fargfel i kéttet samt
vakuumsladpp hos férpackningar.

37 SAMS - Samarbete for minskat matsvinn.
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e Foretagen inom potatisfordadling namnde 6kad féradling till beredda pro-
dukter samt att eventuellt hitta anvdndning for potatisskalen till livsmedel.

e Bade inom potatis- och morotsféradling lyftes betydelsen av att sdkra kvali-
teten pa inkommande ravara vilket kan harréras redan till odlingsmetoder i
primadrproduktionen.

e For mejerier kan det handla om att ha annan tillverkning som tar tillvara
mer av produktionen sasom 6verbliven ost och vassle.

¢ Det ena foretaget med spannmalsprodukter menade att de stora mangderna
brod som ndarmar sig bast fére-datum i butik borde kunna frysas in och sal-
jas till reducerat pris istéllet for att bli matsvinn. Bra sparbarhetssystem be-
hovs for att ateranvianda degsvinn.

5.8 Donationer

En del av foretagen donerade till beh6vande ménniskor, vilket dr ett bra alter-
nativ ndr matsvinn inte kan foérebyggas. Flera skdnkte ocksa 6verskott eller
smatt feltillverkade produkter till personalen som en personalférman. Det dr
mojligt att mer av de produkter som haller fullgod produktkvalitet men inte
klarar marknadens krav pa estetisk kvalitet eller kvarvarande hallbarhetstid
skulle kunna doneras till behévande manniskor. I denna studie finns exempel
pa kott som fatt gra farg men i 6vrigt haller fullgod kvalitet, bréd i butiker eller
andra produkter pa lager som har for kort hallbarhetstid fér vad kunderna efter-
fragar. De produkter som redan dr forpackade kan tyckas ha storre potential for
att kunna redistribueras till behévande manniskor. Ett charkforetag menade
ocksa att deras stora volymer ar en begriansande faktor. Har skulle det kunna
undersdkas om varorna exempelvis kan frysas for att doneras i mindre satser.

5.9 Om studiens genomférande och begransningar

Aven om utgangspunkten varit att intervjua de storre féretagen i respektive
bransch, sa ar studien totalt sett liten och de intervjuade féretagens uppgifter
kan inte representera situationen i respektive branscher eller for livsmedels-
industrin som helhet. Till detta bidrar aven att foretagen inte valdes ut slump-
massigt. En annan tankbar orsak till bristande representativitet ar att de foretag
som accepterade att delta kan vara sadana som redan har ett aktivt arbete med
matsvinn och resurshushallning.

For att undvika risken att de fa, ingaende foretagen skulle kunna identifieras via
sina svar har flodena redovisats som andelar och inte som kvantiteter. Om man
vill utveckla kunskapen genom att redovisa kvantiteter sa vore det dnskvart att
ha med fler foretag i varje bransch och att, om méojligt, slumpa ut urvalet.
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Bilaga 1.
Intervjufragor om matsvinn och
biprodukter/resursfloden

1.

Vilken av foljande typer av livsmedelsprodukter processar ni:
Styck/chark av n6t och/eller gris:
Mjolk/mejeri:

Vete:

Sjomat:
Potatis:
Mordotter:
Jordgubbar:

Vad var er totala levererade produktionsvolym i ton under 2021 fér den
produktgrupp som angavs i fraga 1?
ton

Beskriv med egna ord vilka huvudfloden som gar till livsmedel, respek-
tive andra floden sasom biprodukter/avfall mm som ni far ut for den
produktion som angavs i fraga 1:

Exempel: Vi gor mejeriprodukter men sdljer en del av vasslen till foder och
en del blir biogas// Vi gor charkprodukter men far dven biprodukter av x som
sdljs till foder eller blir avfall.

Hur anvindes det som var tiankt att bli livsmedel, men som inte kunde
siljas till livsmedelskonsumtion? Kan du ange hur stor volym fran pro-
duktionen som lamnades till féljande destinationer under 2021?

Ange svaret i vikt (ton) for respektive destination:

a. Foder, saldes eller skianktes bort ton
b. Etanol ton
c. Biogas ton
d. Annat biobransle ange vikt och vilket slag ton

e. Andra former av industriprodukter, ej livsmedel (ange vikt och i sa fall
vad) ton

f. Kompostering ton
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g. Forbranning ton

h. Gick utiavloppet ton

i. Godsel, saldes eller lades i egen godselbrunn eller spreds pa egna ak-
rar ton

j. Annat, hur mycket och vad: ton

OBS. Kasserade forpackningar, pallar, olja, avfall fran personalmatsal, ska
inte rdknas med i svaren pa fraga 4-6.

Far ni returer fran kunder som sen behover kasseras?

Inkluderar siffrorna ovan returer fran kunder?
Ja eller nej:

Om du pa fraga 4 inte vet exakt, gor istéllet en grov uppskattning av
hur stor andel olika floden utgor:

%

Exempel: Av vara biprodukter och matsvinn gar ungefdr 50 % till biogas, 40 %
sdljs till foder och 10 % gar till forbrdnning.

. Om du inte vet vad mottagaren gor av dina kasserade livsmedel/bipro-
dukter/avfall, ange istillet vilka bolag eller typer av aktorer ni limnar
overskottet till och den vikt som gar till vardera bolag:

Exempel: 5 ton gar till foretaget Rena avfall, 10 ton gar till Energifabriken i
Flen och 2 ton ldimnas till en lantbrukare med djur.

Donerade ni produkter till behdvande (fér humankonsumtion) under 2021?
Ange Ja eller nej och om m&jligt ange hur mycket i vikt (ton):
ton

e Var syftet med donationen att bli av med 6verskott/minska matsvinnet,
eller var det produkter som annars skulle ha salts?

. Returnerade ni produkter tillbaka till era leverantorer, JA/Nej och hur
mycket i vikt (ton) under 2021:
ton

. Av det som kasseras/inte blir livsmedel, hur stor dr andelen som kan
forvintas dtas av ménniskor, forutsatt annan hantering/kvalitet/efter-
fragan/teknik?

Atbar andel %

Ej atbar andel (ben, skal, blast) %
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10.

11.

Eventuell kommentar

Exempel: 30 % var dtligt dvs kottrester och spill som blir kvar i maskiner/golv
eller kott som sitter kvar pa ben. Resterande 70 % av det som kasseras dr ben
och ¢j dtligt”// 100% eftersom all potatis som kasseras eller sdljs till foder
hade kunnat dtas om den inte blivit dalig/uppnatt kvalitetskraven”.

Vilka var de TRE framsta orsakerna till att det som hade potential att
bli livesmedel inte gick vidare till livsmedel?
Ange 1, 2, 3 dar 1 ar framst.

a. Det blir kvar rester i maskiner/utrustning efter produk-
tion

b. Stopp i produktionen/fel pa maskiner

c. Felilager eller kylar

d. Minskliga faktorn, tappat/missat

e. Ingen efterfragan pa vissa typer av produkter (men som
egentligen hade kunnat saljas eller forddlas till ett livsme
del)

f. Hade kunnat bli livsmedel men vi har inte tillgang till férddlingsutrust-
ning

g. Felmirkta ravaror/insatsprodukter

h. Brister/kvalitetsfel pa inkommande ravara

i. Kvalitetskrav som stalls av kun-
den

j. Kunden avbestdllde sent eller returnerade och det gick inte att hitta an-
nan avsattning

k. Annat, vad

Kommentarer:

Vad ar de storsta utmaningarna for att kunna félja upp matsvinn och
resursfloden i ert foretag?

Har inte tid att méta/vaga:

Har inte passande vag/matverktyg:

Vet inte hur vi ska méta/véga:

Ser ingen nytta:

Ovrigt annat:
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12.

13.

14.

15.

Finns det floden som ni ser har stor potential att kunna bli livsmedel
men som ni idag inte har mojlighet att ta tillvara? Vad dr det och vad
skulle beho6vas?

Tycker ni att det behovs mer stod/vigledning/radgivning till foretag
om hur man ska miita och minska matsvinn och 6ka resurseffektivite-
ten? Svara JA/NE]

Eventuella tankar om vad som behovs:

Andra medskKick till oss som gjort undersokningen?
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