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Livsmedelskvalitet

Livsmedelskvalitet ar ett komplext begrepp. Ordet kan harledas fran latinets qualitas,
som betyder beskaffenhet, egenskap och varde. Forenklat kan man saga att kvalitet &r en
produkts férmaga att tillfredsstélla en persons férvantningar. | denna skrift presenterar vi
de viktigaste kriterier som kdnnetecknar begreppet livsmedelskvalitet.

Ordet kvalitet forknippas ofta med ndgot positivt. Men ordet kvalitet dr egentligen helt
neutralt och bor darfér kombineras med ord som uttrycker ndgot positivt eller negativt.
Bra exempel ar hog kvalitet pa potatis eller 1dg kvalitet pa brod. For att kunna jamféra
kvaliteten fran en gang till en annan behovs skalor som kan anvandas vid métning av olika
kvaliteter. Det krdvs ocksa normer att jamfora resultaten fran analyserna med.

Man brukar skilja pa objektiv och subjektiv kvalitet. Objektiv kvalitet kan bestammas med
olika analysmetoder och uttryckas som till exempel fetthalt, vattenhalt eller viskositet.
Subjektiv kvalitet kan inte uttryckas i matvarden. Den dterspeglar den enskilda konsumen-
tens forvantningar och upplevelser och gar darfor inte att mata med laboratorieanalyser.

Ett livsmedels kvalitet bestams sallan av en enda parameter, som till exempel vattenhalt,
utan &r ofta en kombination av olika egenskaper. For att det ska bli sa forstaeligt som
mojligt galler det att forsdka vaga samman de olika méatvardena och uttrycka resultatet sa
enkelt som mojligt. Ofta ar det dock omgjligt att vdga ihop alla uppgifter till ett 6vergri-
pande uttryck for kvalitet.

Kvaliteten dr ocksa relaterad till hur livsmedlet ska anvandas. For manga manniskor innebar
bra kvalitet att ett livsmedel dr andamalsenligt och motsvarar férvantningarna, for andra
ar produktionssattet det viktigaste. Manniskor har olika forvantningar och uppfattningar
om vad de menar med kvalitet och det aterspeglas ofta i debatten om olika livsmedels
kvalitet.

Ett livsmedels egenskaper paverkas av faktorer langs hela produktionskedjan, fran den
levande véxten eller det levande djuret till den fardiga matratten pa tallriken. Med kdnne-
dom om egenskaper och kvalitet hos de enskilda ravarorna kan tillverkningsprocesser och
matlagning optimeras.

Till livsmedlens kvalitet réknas ocksa hélsoaspekter och sdkerhet samt etiska och etniska
aspekter, produktionskvalitet och miljokvalitet. @

Objektiv kvalitet
ar mat- och analyserbar.

Subjektiv kvalitet
speglar véra forvant-
ningar och upplevelser.



Livsmedlens kvalitet

Livsmedelskvalitet kan beskrivas i foljande fyra grupper, som i sin tur indelas i under-
grupper:

1. Objektiv kvalitet

- Funktionell kvalitet
« Atkvalitet/sensorisk kvalitet
- Hygienisk kvalitet

- mikrobiell kvalitet

- miljéféroreningar

- lakemedelsrester

- naturliga gifter i vaxter
+ Naringskvalitet




2. Miljokvalitet

3. Subjektiv kvalitet

+ Produktionsetik, odlings- och uppfédningsmetoder

+ Djuromsorg och djurskydd

« Etniska och kulturella aspekter (fragor som anknyter till tradition, kultur och konsumen-
tens ursprung)

- Genetiskt modifierade livsmedel

+ Produkt- och féretagsanknytning

- Halsopastaenden

4. Servicekvalitet

« Livsmedlet motsvarar férvantningar med hansyn tagen till olika egenskaper;
pris, markning, tillganglighet, leveranssakerhet etc.

Terminologin har sin grund i en utredning genomford av livsmedelskommittén vid Kungl.
Skogs- och Lantbruksakademien. Indelningen av kvalitetsbegreppet i dessa fyra grupper
har anammats av svensk livsmedelsverksamhet. Detta har inneburit att livsmedlens kvali-
tetsegenskaper har tydliggjorts samtidigt som behandlingen av fradgestéllningarna om
kvalitet i tal och skrift underlattats. Pa de féljande sidorna presenteras mer i detalj vad
som innefattas i de fyra grupperna. @




Objektiv kvalitet

Funktionell kvalitet

Funktionell kvalitet innefattar radvarornas och de beredda livsmedlens matbara egenskaper
och sammansattning. Hit raknas sadana egenskaper som innehall av viktiga naringsamnen,
ravarornas uppbyggnad och form. Matbara egenskaper som vattenhallande férmdga, farg
och pH rdknas ocksa hit. De har betydelse i hela produktionskedjan, bade i olika tillverk-
ningsled inom industrin och hemma hos den enskilda konsumenten. De allra flesta livs-
medel som nar konsumenten har genomgatt stora férandringar under kedjan fran ravara
till fardigt livsmedel. Aven enkla livsmedel som helt kétt, mjélk eller ris har genomgatt
flera olika beredningssteg. Gronsaker, frukt och potatis nar oftast konsumenten utan for-
adling.

Forhallandena under produktion, skord, lagring och slutlig beredning till fardiga matrat-
ter kan pa olika satt forandra egenskaper och kvalitet. Darfor ar det viktigt att anpassa
produktionen till de forutsattningar som erbjuds sa att
produkternas slutliga funktionella kvalitet optimeras.
Ratt skordetid for olika véxter liksom ratt slakt-
tidpunkt for olika djurslag ar exempel pa
atgarder med stor betydelse fér sam-
mansattning och kvalitet.
| de processer som tillampas
inom industriell bered-
ning och tillverkning av o-
lika produkter eller fardiga
matratter kan man pa olika
satt paverka och styra
den fardiga produk-
tens  funktionella
kvalitet, till exempel
brodets fasthet och
konsistens,ostens
smak och korvens
naringsinnehall
och farg.




De viktigaste processerna sker dock hemma hos konsumenten i samband med tillagning
av den fardiga matratten. Valet av ravaror eller produkt, tillagningssatt, tid och temperatur
har avgorande betydelse for kvaliteten pa den matrétt som serveras.

Atkvalitet/sensorisk kvalitet

Med ett livsmedels dtkvalitet menar vi dess sensoriska kvalitet, egenskaper som vi upplever
med vara sinnen; smak, lukt, syn, horsel och kdnsel. Begreppet atkvalitet innefattar de
smakintryck maten ger, dess doft och konsistens men inrymmer ocksa dess utseende.

Vid beddmningen av matens sensoriska egenskaper utnyttjas manniskans unika formaga
att anvanda flera av sina sinnen samtidigt. Sensoriska analyser delas in i objektiva och sub-
jektiva metoder; de objektiva mater faktiska skillnader mellan produkter, medan de subjek-
tiva granskar om en produkt foredras framfér en annan med avseende pa inte fullt ut mat-
bara egenskaper. Sarskilt tranade personer, som visat férmdga att identifiera och vérdera
de aktuella egenskaperna efter faststallda skalor, brukar utféra de sensoriska analyserna.
Beddmningen kan dven utfdras av grupper av intresserade representativa konsumenter.




Bast fore-datum
Livsmedel ska vara mark-
ta med en bast fore-dag,
som talar om hur lange
tillverkaren anser att pro-
dukten ar bast. Forvaras
den pa ratt satt, i obruten
forpackning, ska den hal-
la ytterligare en tid.

Sista forbrukningsdag
Vissa mycket kdnsliga
livsmedel maste markas
med sista forbruknings-
dag, den sista dag som
dessa livsmedel berdknas
kunna forbrukas om de
har forvarats pa ratt

satt och i obruten
forpackning.

Konsistens kan ocksa matas med instrument, till exempel kottets morhet, brodets fasthet
eller konsistens hos smor eller kramer.

Manga livsmedel har optimal &dtkvalitet under en begransad tid. For en del livsmedel ut-
nyttjas lagringstiden for att produkten ska uppna optimal kvalitet; vissa frukter far mogna
under transport och lagring. N6tkott genomgér en morningsprocess under lagring i kyla.
For andra livsmedel &r kort tid mellan tillverkning och butik ett starkt krav och Bést fore-
dag ar ett tydligt matt pad detta. Tiden mellan tillverkning och fram till konsument ar darfor
viktig for alla livsmedel; sa kort som majlig for vissa, lang men kontrollerad for andra.

Den enskilda konsumentens upplevelse av ett livsmedels kvalitet grundas ofta pa tidigare
erfarenheter och forvantningar. Nasta kop ska vara lika bra som tidigare. Darfor ar det
viktigt att hela produktionskedjan ar sa kontrollerad att den sdkerstaller livsmedlets kvali-
tetialla avseenden &ver tiden.

Ett livsmedels eller en matrétts dtkvalitet paverkas under tillredningen - tid och tempe-
ratur vid saval tillagning som férvaring har betydelse for slutlig kvalitet. Upplevelsen av
matratten paverkas ocksa av hur den presenteras vid maltiden.

Hygienisk kvalitet

Hygienisk kvalitet innefattar allt som har med livsmedlens hallbarhet och sdkerhet att gora.
Det ska inte finnas amnen eller organismer i livsmedlet som fororsakar skada hos den som
konsumerar. Det ska inte heller finnas organismer som under tiden fran tillverkning till
konsumtion gor livsmedlet otjanligt. Alla EU-lander har samma 6vergripande lagstiftning
med syfte att garantera sdakerheten hos livsmedel. Alla livsmedelsforetagare ar skyldiga att
bedriva egentillsyn som grundar sig pa EUs lagstiftning om livsmedelssakerhet. Till stor del
bygger denna egentillsyn pa kontrollprogram med tydlig styrning mot identifiering av kri-
tiska steg i produktionen. Livsmedelsféretagaren ar ansvarig for att de livsmedel som fore-
taget producerar ar sdkra. Alla aktorer 1angs hela kedjan fran leverantorer till konsument
ska snabbt kunna identifieras (sa kallad sparbarhet) om livsmedlet férorsakat problem hos
nagon konsument. Hygienisk kvalitet kdnnetecknas ocksa av att markningen ar fullstandig,
korrekt och att det inte forekommer allergiframkallande @mnen i livsmedlen.



Mikrobiell kvalitet

Mikrobiell kvalitet innefattar dels mikroorganis-
mer som férandrar och gor livsmedlet otjanligt
som mat, dels matférgiftningsmikroorganismer
som ger upphov till direkta stérningar eller sjuk-
dom hos konsumenten. Det finns en lang rad
mikroorganismer i livsmedel som kan férorsaka
problem; olika bakterier, virus, jastsvampar och
mogelsvampar samt forstadier till indlvspara-
siter.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer
Nar det galler patogena (sjukdomsframkal-
lande) bakterier brukar man skilja pa farliga och

mindre farliga arter. De farligaste ar salmonella
och shigella som aldrig far finnas i ndgon typ av
livsmedel, varken i raa eller i varmebehandlade.
Campylobacter och yersinia ar andra farliga bak-
terier som man maste ha under kontroll. De tva sistndmnda kan tolereras i ratt kott efter-
som myndigheterna anser att kott ska varmebehandlas fore fortaring. Daremot far de inte
finnas i atfardiga produkter. Listeria intar en mellanstallning och tolereras i sma mangder
aven i atfardiga livsmedel. Mindre farliga bakterier &r sddana patogener som nastan alltid
finns i smad mangder i bdde rda och atfardiga livsmedel. Exempel pd sddana ar stafylokocker,
Clostridium perfringens och Bacillus cereus. Det krdvs att man far i sig stort antal av dessa pa-
togener for att man ska bli sjuk. Det &r viktigt att ha god hygien vid matlagning, en obruten
kylkedja och korrekt varmhallning.

Vissa bakterier, till exempel stafylokocker och en del mégelsvampar kan bilda gifter (toxi-
ner) i livsmedlet. Toxiner producerade av mégelsvampar kallas mykotoxiner, medan toxiner
bildade av bakterier har fatt namn efter verkningssattet. Enterotoxiner ger diarré och/eller
krakningar (till exempel stafylokockenterotoxin), neurotoxiner ger forlamningssymtom (till
exempel botulinustoxin) och sa vidare.

Ett livsmedel far inte heller innehalla virus som kan orsaka sjukdom hos méanniska. Det van-
ligaste ar norovirus, som antingen sprids via livsmedel eller vatten eller genom aerosoler
och da orsakar vinterkrdksjuka. Det saknas analysmetoder for att pavisa virus i livsmedel.
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Det finns ocksa en del allvarliga virussjukdomar, som kan spridas med livsmedel, men som
bara ger upphov till sjukdom hos djur. Exempel pa sddana ar mul- och kldvsjuka och svin-
pest.

Livsmedelsforstérande mikroorganismer

Livsmedelsforstorande mikroorganismer pavisas genom att livsmedlet smakar surt, ruttet,
beskt etc. Mdnga ganger ser livsmedlet slemmigt ut eller har fatt en graaktig farg. Hur ett
mogligt livsmedel ser ut &r vdlbekant for alla. Nar ett livsmedel ar tydligt férandrat ska man
avsta fran att ata det.

Naturliga, 6nskvirda mikroorganismer

En del livsmedel far hogre kvalitet ju fler mikroorganismer de innehadller. Det maste dock
rora sigom ratt sort. Detta galler alla fermenterade livsmedel, som bygger pa att olika mjolk-
syrabakterier har brutit ned kolhydraterna i livsmedlet till framfor allt mjolksyra. Exempel
pa sadana produkter ar filmjolk, mjolksyrade gronsaker, dkta isterband och manga ostar.
Manga dessertostar far sin karakteristiska smak av tillsatta mogelsvampar. De mégelsvam-
par som anvands kommersiellt som ympkulturer till ost bildar inte mykotoxiner.



Miljoféroreningar

Sverige har en gynnsam milj6 for vegetabilieproduktion, tack vare kalla vintrar och mattligt
varma somrar. Det gor att problemen med vaxtsjukdomar och skadedjur &r mindre anii var-
mare lander, vilket medfor att behovet av bekdmpningsmedel ar lagre i Sverige. | vaxthus-
odlingen dr dock férhdllandena i princip desamma i alla vdsteuropeiska lander. Generellt
sett strdvar man mer och mer efter att anvanda biologiska bekdmpningsmetoder.

N&r man av olika skal mdste bekdmpa ogrds och skadedjur ar det viktigt att folja de saker-
hetsregler som géller for de olika medlen. Det finns en risk att rester av medlen finns kvar i
den véaxt som behandlats. Det finns ett tydligt regelverk som anger hur och nér en behand-
ling far utféras. Den europeiska livsmedelskontrollen &r starkt inriktad mot forekomst av
bekdmpningsmedelsrester.

Organiska miljéféroreningar

Det finns manga organiska féreningar som beddms vara férorenande i miljon om de an-
vands pa felaktigt satt. De mest kdnda ar DDT, PCB, dioxiner och bromerade flamskydds-
medel. Mdnga av dem &r stabila mot nedbrytning och finns darfér kvar i miljon under
lang tid. Anvandning av organiska miljéféroreningar har begrénsats kraftigt sedan 1970-
talet. Man ar sarskilt uppmarksam pa livsmedel av animaliskt ursprung (fisk, kott och me-
jeriprodukter) eftersom det kan ske en anrikning i djurkroppen.

Tungmetaller

Bly, kadmium och kvicksilver dr tungmetaller som man behover vara uppmarksam pa nar
det galler livsmedel. Medvetenheten om de problem som tungmetaller kan medféra ar stor
och pa olika satt forsoker man undvika spridning genom att minimera anvandningen.

Utslappen av bly till miljon har minskat starkt och det har medfért att forekomsten av bly i
livsmedel ocksa minskat. Den mangd bly som vi normalt far i oss via mat och dryck i Sverige
aridag sa 1ag att halsoeffekter inte &r troliga.

Kadmium finns i de flesta livsmedel. Vanligen dr kadmiumhalterna 1dga, men variationen
kan vara stor. Eftersom det sker en upplagring i organisk vavnad finns det risk att vissa
livsmedel som njure, lever och skaldjur kan innehdlla héga halter.

Kvicksilver kan férekomma i form av metylkvicksilver i fisk, sarskilt hos rovfiskar som ab-
borre, gadda, gos, lake samt al och stor halleflundra.

Tack vare val fungerande
kontrollsystem och med-
vetenheten om risker vid
anvandning ar det sédllan
som produkter med for
hdga halter organiska
miljofororeningar nar
konsumenterna.

1
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Lakemedelsrester

Djur, liksom méanniskor, kan bli sjuka och maste behandlas med mediciner for att bli friska.
Olika lakemedel omsétts olika snabbt. Om det behandlade djuret ska slaktas eller nér det
mjolkas maste man folja regler om karenstider (tid mellan tillférsel och slakt respektive
leverans av mjolk) for att vara saker pa att det inte finns lakemedelsrester i vdvnaderna.
Samma regler om karenstider tillampas i alla EU-lander.

Antibiotika

Antibiotika inblandat i foder i tillvéxtbeframjande syfte har varit foérbjudet i Sverige sedan
1986. Sverige har varit ett féregangsland nar det galler forbud mot fodermedelsantibio-
tika. Genom idogt arbete och pavisande av de risker detta medfér har Sverige lyckats
overtyga allt fler Iander om att ett forbud &r den basta vagen. Inom EU har all antibiotika
forbjudits som fodertillsats fran 1 januari 2006 och det &r inte heller tillatet att anvanda
antibiotika for att framja tillvaxt.

Det ar viktigt att arbeta for en begrdnsning i anvandning av antibiotika. Det finns risk for
utveckling av resistens hos bakterier och férandring av tarmens naturliga bakterieflora.
Bade hos manniskor och djur har noterats en 6kning av multiresistenta stammar av salmo-
nella, campylobacter och yersinia.

Koccidostatika

Koccidios ar en av de vanligaste tarmsjukdomarna hos fjaderfa. Den orsakas av encelliga
parasiter, koccidier, som latt sprids mellan djuren nér de gar fritt och tatt tillsammans. Utan
forebyggande behandling med hjalp av medicin, sa kallad koccidiostatika, kan man inte
halla fjaderfa i stora grupper.

Hormoner

| Sverige liksom i hela EU &r det forbjudet att ge livsmedelsproducerande djur hormonpre-
parat i tillvaxtbeframjande syfte. Hormoner anvandas dock for att 6ka tillvaxten hos kast-
rerade notkreatur i USA, Nya Zealand och Australien.



Naturliga gifter i vaxter

Manga véxter har under evolutionens gang
utvecklat olika skydd. Det kan vara fysiskt for-
svar i form av taggar och tjocka cellvdag-
gar, biologiskt foérsvar som avskrackande
farger och former eller kemiskt forsvar
genom illaluktande, illasmakande och
giftiga dmnen. Det galler ocksa vaxter

som anvands till livsmedel. Det ror

sig dels om "riktiga” toxiner, till ex-

empel solanin i potatis och amyg-

dalini bittermandel, dels om sa kal-

lade antinutritionella amnen, som

hdmmar olika fysiologiska pro-
cesserikroppen. Lektineribaljvax-

ter hammar absorption av protein-

er och mineraler. Glukocinolater i
kalvaxter kan stimulera utveckling

av struma.
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Niringskvalitet
Definition och bedémning
Med néringskvalitet menas ra-

varors, livsmedelsprodukters
eller maltiders innehall av na-

ringsamnen. Ett ndringsamne Y
kan definieras som ett dmne "g {
Nyckelhalet som finns i var féda och som ==\
Nyckelhalsmarkning signa- framjar tillvaxt, kroppens nor- =3
lerar att produkten inne- mala funktioner och hilsa. r
haller mindre fett, mattat Det mats genom kemisk ana-
fett, salt eller socker och lys och som norm fér bedom-
mer fibrer — det vill saga ning av naringskvaliteten an-
ar mer halsosam — an vands vanligen Svenska Na&-
motsvarande alternativ. ringsrekommendationer (SNR)

som omfattar protein, fett, kol-
hydrater, typ av fett, kostfiber
samt vissa mineraler och vita-
miner. For de energigivande
ndringsdmnena (protein, fett,
kolhydrater) uttrycks rekom-
mendationerna som procentuell
andel av energiintaget och for
ovriga som onskvart intag per
dag. SNR galler framst for var-
dering av en kost under en lang-
re period, ungefar en vecka.

Det finns en rad ndringsdmnen som kroppen behdver men som inte omfattas av SNR.
Dit hor till exempel specifika aminosyror och fettsyror samt vissa mikrondringsamnen. En
kost som uppfyller SNR antas pa goda grunder dven uppfylla behovet av dvriga essen-
tiella (nddvandiga) ndaringsamnen. Om en kost uppfyller SNR genom att stora mangder
naringsamnen tillsatts genom berikning eller kostsupplement &r det inte sakert att dvriga
naringsbehov tillfredsstalls.

14



Naringsriktig, balanserad, fullvardig

Ett enskilt livsmedel &r inte ensamt naringsriktigt, balanserat eller fullvardigt. For det kravs
att livsmedlet innehaller alla ndringsédmnen i ratta proportioner och mangder enligt SNR
och det ar naturligtvis inte mgjligt.

Aven om SNR &r avsedd att anvandas for planering och bedémning av koster under ling-
re tid anvdnds i praktiken dess varden ofta for bedémningen av naringskvaliteten av ett
livsmedel. Detta uttrycks pa olika sétt. En bestamd mangd av ett livsmedel ger viss andel
av rekommenderat dagligt intag av ett eller flera ndringsamnen. Férdelningen mellan de
energigivande ndringsdmnena i livsmedlet uttrycks som energiprocent. Mangden av ett
eller flera ndringsamnen i en bestamd méangd livsmedel anges i forhallande till hur myc-
ket energi som samma mangd livsmedel ger (ndringstathet). Det har dven utvecklats mo-
deller med plus- och minuspodng for innehallet av utvalda naringsamnen i ett livsmedel
(ndringsprofil).

Kombinationen av livsmedel och maltider &r ett pussel dar varje pusselbit maste ha en viss
utformning for att pusslet ska bli helt. Olika livsmedelsgrupper foérvantas vara goda kallor for
olika naringsamnen, till exempel kalcium fran mjélkprodukter, jarn fran kott och vitamin C
fran frukt. Detta ar grunden for kostinformationens pedagogiska modeller, som Matcirkeln
och Tallriksmodellen. Det &r darfor viktigt att livsmedlets ndringsmdssiga sammansattning
inte dndras alltfér mycket genom livsmedelsindustrins processer. Ett livsmedel med hdg
ndringskvalitet &r sdledes ett livsmedel som &r en god kélla fér sina typnaringsamnen och
som inte tillforts sa mycket fett eller socker att ndringstatheten radikalt forsamrats. Genom
att kombinera sddana livsmedel med varandra till maltider skapas forutsattningar for en
bade naringsriktig och fullvardig kost.

En enskild mdiltid kan vara balanserad, i princip dven naringsriktig men knappast fullvardig.
Tallriksmodellen visar balansen i en lagad maltid, till exempel lunch eller middag, genom
att ange vilka livsmedelsgrupper som bor inga i en bra maltid och férdelningen mellan
dem. Syftet med Tallriksmodellen ar att maltiden ska ha en acceptabel fordelning mellan
de energigivande naringsamnena samt ge de vitaminer och mineraler som en lagad maltid
bor bidra med.

En maltid kan vara néaringsriktig genom att ha ratt energiférdelning och innehalla alla
naringsdmnen i ratta proportioner och mangder enligt SNR. Oftast ar det inte ndd-
vandigt eller ens efterstravansvart att konstruera sddana maltider. Eftersom SNR galler for

Tallriks-

modellen

visar ratt proportioner
mellan olika livsmedels-
grupper pa tallriken.
Sektor 1 — kolhydratrika
livsmedel; potatis, pasta,
ris eller liknande samt brod.
Sektor 2 — gronsaker, rot-
frukter och frukt

Sektor 3 - proteinrika livs-
medel; kott, fisk, agg eller
vegetariska alternativ.
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ett genomsnitt av en langre period ar det naturligt i ett varierat kosthall att maltidernas
naringsinnehall istéllet varierar fran dag till dag beroende pa deras huvudkomponenter.

Ett fullvardigt kosthdll har en naringskvalitet som motsvarar SNR. Dessutom &r det baserat
pa de livsmedelsgrupper som a@r nddvandiga for att kosten ska innehalla 6vriga ndringsam-
nen och bioaktiva substanser som antingen ar ndédvandiga for kroppen eller som framjar
en optimal halsa.

Faktorer som paverkar naringskvaliteten

I rivaran

For maten fran vaxtriket styrs utveckling och naringsinnehdll av det genetiska arvet.
Klimat- och odlingsférhéllanden under vaxtperioden ar andra faktorer som kan inverka.
Proteininnehall och proteinkvalitet i till exempel vete dr beroende av odlingsbetingelser
och kvavetillférsel. Vid god tillgang pa ljus, framst solljus, 6kar sarskilt halten av vitamin C.
Det ar dven betydelsefullt nar skdrden sker. Frukter och grénsaker som fatt mogna innan
de skordas har i regel hogre vitamininnehadll. Naringsinnehallet kan ocksa variera mellan
vaxtens olika delar.

| animalieproduktionen har djurets arftliga egenskaper samt utfodringen stor betydelse.
Genom avelsarbete har man fatt djur med hog tillvaxt och 13g fettansattning. Djurens alder,
kon och utfodringsintensitet paverkar ocksa forhallandet mellan olika vavnader i kroppen.
Mangden fleromattade fettsyror i gris- och fagelkott liksom i dgg kan paverkas av fodrets
sammansdattning. Det &r svarare att fa den effekten hos idisslare. Den vildfangade fiskens
naringsinnehall varierar med tillgdngen pa féda, lektid och fangstplats, medan den odlade
fiskens naringskvalitet till en del kan paverkas med fodret.

I livsmedelsproduktionen

Manga livsmedel som potatis, frukt, gronsaker, rotfrukter séljs utan foradling efter skord.
Eftersom livsmedel biokemiskt sett ar levande material férandras de dock under férva-
ring, lagring och hantering, vilket ofta paverkar naringskvaliteten. De flesta processer i livs-
medelsindustrin paverkar ocksa naringskvaliteten. Da sddeskornen mals till mjol och gryn
franskiljs kostfiber, vitaminer och mineraler — hur mycket beror pa utmalningsgraden. Nar
kottet blir korv och fisken blir fiskpinnar tillsatts bland annat en hel del fett vilket férandrar
naringskvaliteten pa produkten. Processer som innebar upphettning minskar framfor allt
innehallet av vattenldsliga vitaminer.



Vid matlagningen
Nar maten tillagas i hemmet férandras
vanligen livsmedlens naringskvalitet.
Det ar framst innehdllet av vattenlos-
liga vitaminer som paverkas men dven
i viss man fettlsliga vitaminer. De kdns-
ligaste vitaminerna ar vitamin C och
folat. Mineraler forstors inte av upp-
hettning men urlakas vid forvallning
och kokning. Storleken pa naringsfor-
lusterna beror bade pa tillagningsme-
tod och vilka livsmedel det galler. Vid
upphettning pdverkas ndringsamnenas
tillganglighet.

Nar man vid matlagningen tillsatter
komponenter som mjolk, ost, olja, smor
eller majonnas forandras livsmedlens —
och dérmed maltidens - innehall av fett,
fettsyror och protein och darmed ocksa naringskvaliteten. @

Certifieringar

Ett foretag har mojlighet att fa sitt kvalitetsarbete objektivt varderat genom att cer-
tifiera verksamheten. Foretaget skapar da ett ledningssystem och certifierar det mot
en standard. Certifieringen utfors av ett ackrediterat (officiellt godkant) oberoende
foretag, ett sa kallat certifieringsorgan.

De vanligaste standarderna inom svensk livsmedelsindustri ar

- 1SO 9000 Allman kvalitetsledning

- |SO 22000 Livsmedelssakerhet (HACCP)

- 1SO 14000 Miljoledning

- BRC Livsmedelssakerhet och produktkvalitet
« KRAV Ekologiskt producerade livsmedel

« Svenskt Sigill Svensk ursprungs- och kvalitetsmarkning

Det certifierade foretaget besoks regelbundet av certifieringsorganets revisorer for att
man ska kunna forvissa sig om att foretaget foljer standardens krav.




Miljomarkning
Omfattande och kontroller-
bara miljokrav, krav som
faststalls oberoende av
producenten, oberoende
kontroll av produkterna,
livscykelperspektiv och
successiv skarpning av
kraven ar de punkter som
Miljdmarkarna anger som
bas for serios miljomark-
ning.

Miljomarkarna ar ett sam-
arbete mellan Sveriges
viktigaste miljomarken.

Livscykelanalys — LCA
Metod for analys och be-
rakning av en produkts
totala miljopaverkan fran
produktion av ravaror till
avfallshantering efter kon-
sumtion/anvandning.
Metoden ar ISO-standardi-
serad (ISO 14040-14043).
En LCA undersoker foljan-
de miljoeffekter: Energifor-
brukning, 6vergddning,
klimatférandring, forsur-
ning, markanvandning
och toxiska amnen.
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Miljokvalitet

Miljokvalitet handlar om hur produktionen av livsmedel ldngs hela kedjan fram till konsu-
mentens bord paverkar miljon. Ett livsmedel med hég miljokvalitet kinnetecknas av att
den totala miljopaverkan &r liten. Livscykelanalys (LCA) & en metod som anvands for att
kartldgga en produkts totala miljopdverkan.




Det rader ett stort intresse for hur produktion av livsmedel gar till och i vilken grad de
olika produktionsleden paverkar den omgivande miljon. Livsmedelsproduktion och livs-
medelshantering har direkt koppling till sa gott som alla Sveriges nationella miljokvalitets-
mal. Nagra exempel ar giftfri miljo, ett rikt odlingslandskap, ingen 6vergddning, begrénsad
klimatpaverkan, myllrande vatmarker och frisk luft.

Nar det géller odling av véxter ar det lackage av vaxtndring genom utlakning som ar av
intresse. Utlakning ar en naturlig process som beror pa jordarnas férmdaga att binda och
hélla kvar naturligt féorekommande och vid odling tillférda naringsamnen. For att minimera
lackage ar det viktigt med kdinnedom om dkermarkens naringstillstdnd och véxternas be-
hov i olika utvecklingsstadier sa att tillforsel kan ske efter pavisat behov.

Bekdampningsmedel mot ogrds och skadedjur anvands ofta for att uppna ekonomi och
sdkerhet i produktionen. For att miljokvaliteten ska vara hég kravs varsamhet och kunskap
for att minimera spridning till omgivande miljo.

Aven djurhdliningen péverkar den omgivande miljon. Nar manga djur finns pd ett begran-
sat omrdade finns risk for luktproblem och lackage till luft och vatten vid gddselhantering.

Livscykelanalys pa livsmedel visar att rdvaruproduktionen oftast star for den storsta
miljobelastningen, vare sig det galler energianvéndning, vaxthusgaser, forsurning eller
overgddning. Det gar at energi for att s, skdrda och bearbeta jorden eller bedriva fiske.
Aven produktionen av insatsvaror, som konstgddsel och kraftfoder, &r energikravande.

Livsmedelsindustri och transporter kan ha stor paverkan pa saval omgivande miljé som
den globala miljon. De flesta livsmedel produceras pa annan plats an dar konsumenterna
bor. Det medfér omfattande transporter. Miljopaverkan av transporter beror bade pa trans-
portsatt (bat, lastbil, flyg etc.) och hur stora mangder som transporteras samtidigt. Detta
galler transporterna under produktionen av livsmedlet, transporten till butik och inte minst
hur konsumenten transporterar fran butik. Aven svinnet i olika led har stor betydelse fér
miljoeffekterna i en produkts livscykel. Miljon paverkas men produkten kommer inte till
nytta. @

i — L‘-.

CIRAV
KRAV ST—
KRAV-markningen star for
bra miljo, god djuromsorg,
god hélsa och socialt an-
svar. Reglerna for mark-
ningen bygger till storsta
delen pa EUs regler for
ekologisk produktion men
ar striktare betraffande
tillsatser och djuromsorg.

P

ey
Prevv?

Ekologiskt ¥
jordbruk
Markning for produktions-
system och produkter

som anses uppfylla EU-
bestammelser om ekolo-
gisk produktion, det vill
saga att minst 95 procent
av varuingredienserna ar
ekologiskt producerade.
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Subjektiv kvalitet

Subjektiv kvalitet ar uttryck for olika personers uppfattning om livsmedelskvalitet da etiska
och etniska 6vervdganden beaktas. Eftersom det ar subjektiva varderingar som ligger till
grund dr den svar att uttrycka med matvarden.

Produktionsetik, odlings- och uppfodningsmetoder

For en hallbar utveckling dr det nédvandigt med ett etiskt forhallningssatt till livsmedels-
produktionen. Den ska tillgodose dagens behov av livsmedel utan att &ventyra kommande
generationers mojligheter att tillgodose sina behov. Natur och djur kan anvandas for mansk-
liga syften under ansvar. Ett ldngsiktigt brukande av resurserna pa ett satt som bevarar
jordens produktionsférmdga utan anvandning av onddiga tillsatser och produktionsmedel
kan sdgas vara kdrnan i odling grundad pa etiska vervaganden.

Manniskors uppfattning och bedémning av djuromsorg och djurskydd grundas dels pa
fysiologisk forskning, dels pa etiska uppfattningar om hur manniskorna dnskar att vara ani-
malieproducerande husdjur ska skotas. Sverige har EUs strangaste djurskyddslagstiftning.
De regelverk som ligger till grund for hur stallar ska vara utformade och hur djuren ska sko-
tas och hanteras bygger pa kunskap om djurens fysiologiska behov samt de atgarder som
skyddar djuren fran sjukdom och ger dem méjlighet att bete sig naturligt. Erfarenhet och
forskning talar for att regelverket bidrar till friska djur samt framjar uthallighet i djurhall-
ningen. Dessutom paverkas lagstiftningen av etiska 6vervdganden som faststéller var sam-
héllet lagger ribban i djurhanteringen.

For att fa kalla en produkt ekologisk och KRAV-markt maste den ha producerats enligt EUs
regler for ekologisk produktion. En ekologisk produkt som ar KRAV-markt ar certifierad
enligt KRAVs regler som ar mer omfattande an EUs.

Etniska och kulturella aspekter

Etniska aspekter pa livsmedel ar naturligt i ett mangkulturellt samhélle dar manniskors
bakgrund och kulturella grunduppfattningar far genomslag. Det aterspeglas i de skilda
uppfattningar vi méter nadr det galler saval uppfédning och hantering av levande djur som
beredning av livsmedel. Den tradition man fatt med sig under sin barndom och den kultur



som format manniskan tar man med sig som en djupt rotad grunduppfattning, inte minst
inom de vardagliga ting som livsmedelsproduktion och matberedning utgor.

Bade etiska och etniska aspekter kan ligga till grund for varierande uppfattningar om \
olika produkter och féretag inom livsmedelssektorn. | ménga fall &r livsmedlen genom FAIRTRADE
markesnamn eller beteckning férknippade med en viss kvalitet som &r svar att mita el- Rattvisemarkt Hllui
ler uttrycka. Konsumenten kan till exempel prioritera svenskproducerat som en effekt av En “etisk” markning som
kunskap om att det svenska regelverket kring miljé och djurskydd skiljer sig fran andra garanterar att producen-
lander. Narproducerat kan véljas pa grund av att detta medverkar till kortare transporter ten far skalig ersattning
med minskad miljopaverkan och minskade djurskyddsproblem i samband med transport. for och social trygghet i
Manga konsumenter uttrycker ocksa att de vill stodja ett 6ppet jordbrukslandskap i Sverige sitt arbete.

och en rik biologisk mangfald.

Genetiskt modifierade livsmedel

| alla tider har manniskan
forsokt forbattra sina kul-
turvaxter genom att férand-
ra véxternas arvsmassa -
generna. Detta har skett
med hjilp av olika kors-
nings- och foradlingsmeto-
der. Utvecklingen inom gen-
tekniken har skapat nya moj-
ligheter att tillfora grodor
och livsmedel egenskaper
som inte gar att dstadkom-
ma med traditionellt for-
adlingsarbete.
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Tekniken som anvands kallas genetisk modifiering. Den innebér att man pad molekylar
niva flyttar gener fran en art till en annan. Det &r ocksa mdjligt att d&ndra pa en enstaka
gen som styr en specifik egenskap. Genetisk modifiering omfattar enligt miljébalken och
EG-direktiven hybrid-DNA-teknik, cellfusion och andra metoder som innebar ett direkt
infoérande av arftligt material som beretts utanfér organismen till en mottagarcell, till ex-
empel genom mikroinjektion.

Genetiskt modifierade grédor har funnits pa varldsmarknaden sedan 1990-talet. Den van-
ligaste anvandningen av tekniken ar att via en jordbakterie 6verfora gener till véxter for att
vaxterna ska klara insektsangrepp battre.

De volymmadssigt sett storsta genetiskt modifierade grédorna i varlden &r soja, majs, raps,
bomull och ris. | EU &r bland annat genetiskt modifierad soja, majs och raps godkanda for
anvandning inom livsmedelsproduktion.

Tekniken utnyttjas inom manga andra omraden, till exempel vid framstallningen av vita-
miner, aminosyror och enzymer som sedan anvands i livsmedelsindustrin.

| april 2004 fick EU en ny lagstiftning som reglerar genetiskt modifierade organismer, GMO,
i bade livsmedel och foder. Syftet ar att konsumenterna, genom tydlig markning, ska ha
mojlighet att gora ett medvetet val mellan produkter som bestar av, innehaller eller har
framstallts av GMO och konventionella produkter. Kravet pa markning omfattar inte ani-
maliska produkter som kommer fran djur som utfodrats med GMO-grédor.




Produkt- och foretagsanknytning

Ett livsmedels kvalitet kopplas ofta direkt eller indirekt till ett specifikt produkt- eller fore-
tagsnamn och bygger da ofta pa subjektiva varderingar. Namnet ger livsmedlet dess spe-
ciella"image” eller kvalitetsprofil. Produkt- eller foretagsnamnet anvands i marknadsfoéring
och pa olika satt i butiker for att vacka konsumenternas forvantningar och kdpbenagenhet.
Ett specifikt produktnamn ger samtidigt en indirekt information om néringsinnehall och
andra kvalitetsegenskaper.

Hdlsopéistéienden

Det ar frivilligt att anvdanda narings- och hélsopastdenden om livsmedel. De pastdenden
som gors maste vara vetenskapligt dokumenterade och granskade. Viljer ett foretag att
anvanda ett pastdende maste det ske i enlighet med gallande férordning. Bland de allmén-
na principerna for samtliga pastdenden kan namnas att de inte far vara felaktiga, tvetydiga
eller vilseledande. Inte heller far de skapa tvivel om andra livsmedels ndringsmassiga lamp-
lighet, uppmuntra eller tolerera 6verkonsumtion av ett livsmedel.

EU-kommissionen har utarbetat regler for narings- och hélsopastdenden fran och med den
1 juli 2007. Reglerna galler reklam, méarkning och presentation av livsmedel. @
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Servicekvalitet

Som konsument kan man stalla krav pa att en produkts eller ett livsmedels kvalitet upp-
fyller forvantningar vid varje koptillfalle. Ratt vara med ratt kvalitet till ratt pris vid ratt
tillfalle brukar anvdandas som ett uttryck for servicekvalitet. Den innefattar en helhetsbild
som tacker in bade produkten som sddan och 6vriga faktorer som har betydelse for den
totala upplevelsen av livsmedlet i fraga.

Férutom konsumentens kunskap och medvetenhet vid koptillfallet spelar ocksa tillgdngen
stor roll. Produkten maste finnas tillganglig varje gdng om den langsiktigt ska upplevas
intressant.

Till begreppet servicekvalitet hor ocksa det bemotande och den service kunden far under
besoket i butiken. Ett personligt och vanligt bemétande hos personalen vérderas hogt av
manga konsumenter och utgér en viktig del i ett foretags servicekvalitet. @

r VILKEN

ATKVALI-
TET!




Livsmedelsverket

Livsmedelsverket arbetar aktivt i konsumenternas intresse for sakra livsmedel, red-
lighet i livsmedelshanteringen och bra matvanor.

Varje livsmedel ska vara vad det utger sig for att vara och all markning betraffande
exempelvis naringsinnehall, sammansattning, vikt, volym, ursprung och produktions-
satt ska stamma.

Verket utarbetar vagledningar till kontrollmyndigheter inom till exempel kommuner-
na och kartlagger efterlevnaden av markningen tillsammans med kommuner och
landsting.

Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet (EFSA)

EFSA (European Food Safety Authority) erbjuder Europeiska kommissionen oberoen-
de vetenskaplig radgivning i alla fragor som rér livsmedelssakerhet. Myndigheten ar
en separat juridisk person och ar sjalvstandig gentemot de 6vriga EU-institutionerna.
EFSA arbetar med alla steg inom livsmedelskedjan, fran primarproduktion och foder-
sakerhet till leverans av livsmedel till konsumenterna.

Myndigheten samlar in information och analyserar ny vetenskaplig utveckling i

syfte att upptacka och bedoma eventuella risker.. Den gor vetenskapliga bedém-
ningar i alla fragor som direkt eller indirekt kan paverka livsmedelssakerheten,
inklusive fragor som ror djurhalsa, djurs valbefinnande och vaxtskydd.

Codex Alimentarius

Codex Alimentarius (lat."boken om livsmedel”) & namnet pa det regelverk for livs-
medel som utarbetats inom FNs ram under namnet Joint FAO/WHO Food Standards
Programme. Programmet dar gemensamt fér FAO och WHO, men FAO har storre delen
av bade det praktiska och ekonomiska ansvaret. Syftet med FAO/WHO-programmet ar
att skydda konsumenternas halsa och garantera redlighet i internationell handel med
livsmedel. Alla lander har en Codex Contact Point. | Sverige ar det Livsmedelsverket.
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Mer att lasa!

Litteratur
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Pa natet

Livsmedelsverket www.slv.se
Jordbruksverket WWW.sjv.se
Livsmedelssverige www.livsmedelssverige.se

— tre centrala aktérer med Idnkar till éinnu fler kunskapskdllor inom omrddet matkvalitet.

Fler intressanta hemsidor

KRAV www.krav.se

Livscykelanalyser www.sik.se (s6k pd “livscykelanalys”)
Halsomalet www.halsomalet.se

EFSA www.efsa.europa.eu

Codex Alimentarius www.codexalimentarius.net
Miljomarkarna www.miljomarkarna.se

Naturskyddsféreningen  www.naturskyddsforeningen.se

For dig som vill veta mer om markning av mat
Livsmedelsverket http://www.slv.se


http://www.slv.se/templates/SLV_MiddlePage.aspx?id=619&epslanguage=SV
http://www.slv.se/templates/SLV_MiddlePage.aspx?id=619&epslanguage=SV
http://www.naturskyddsforeningen.se/
http://www.naturskyddsforeningen.se/
http://www.miljomarkarna.se/
http://www.miljomarkarna.se/
http://www.codexalimentarius.net/web/index_en.jsp
http://www.codexalimentarius.net/web/index_en.jsp
http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-1178620753812_home.htm
http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-1178620753812_home.htm
http://www.halsomalet.se/
http://www.halsomalet.se/
http://www.sik.se/default.asp?initid=468&menutree=470&toplinkname=Milj�sidor&menuheading=Milj�sidor&mainpage=templates/01.asp?sida=372
http://www.sik.se/default.asp?initid=468&menutree=470&toplinkname=Milj�sidor&menuheading=Milj�sidor&mainpage=templates/01.asp?sida=372
http://www.krav.se/sv/
http://www.krav.se/sv/
http://www.livsmedelssverige.se/
http://www.livsmedelssverige.se/
http://www.sjv.se/
http://www.sjv.se/
http://www.slv.se/Default.aspx?epslanguage=SV
http://www.slv.se/Default.aspx?epslanguage=SV

Kungl. Skogs och Lantbruksakademiens (KSLA)
uppgift ar att med stdd av vetenskap och praktisk erfarenhet till samhallets gagn framja
jordbruk och skogsbruk samt dartill knuten verksamhet.

Kommittén for matkvalitet och folkhalsa
ar ett forum inom KSLA nér det géller fragor rérande matens innehall, egenskaper och
kvalitet — en viktig del &r att belysa matens betydelse for folkhalsan.

Kommittén

e verkar for 6kad kunskap och insikt om de faktorer inom hela livsmedelskedjan som
paverkar matens egenskaper och kvalitet,

e sprider 6kad insikt och kunskap om matens och maltidens betydelse i det dagliga livet
for folkhalsa och livsstil,

e skapar forum for utbyte och formedling av kunskaper inom hela omradet matkvalitet och
folkhédlsa genom seminarier och konferenser.

Kommittén for matkvalitet och folkhédlsa arbetar opinionsbildande genom néatverk och
kontakter med universitet, naringsliv, organisationer och myndigheter.

Kommittén ar verksam internationellt och regionalt genom att anordna seminarier, ut-
bildningar och debatter samt initiera projekt.

Kommitténs ledamoter: Christina Moller (ordf.), Margareta Frost-Johansson (sekr.), Ake
Bruce, Eva Callmer, Ake Clason, Marie-Louise Danielsson-Tham, Mats Eriksson, Helen
Goranzon, Ingemar Hansson, Gina Kylin och Magnus Stark.
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Kungl. Skogs- och Lantbruksakademien
Drottninggatan 95 B

Box 6806, 113 86 Stockholm

tel 08-54 54 77 00, fax 08-54 54 77 10
www.ksla.se, akademien@ksla.se

Kungl. Skogs- och Lantbruksakademien (KSLA) ar en
motesplats forden gronasektorn. Akademien arenfrioch
oberoende natverksorganisation som arbetar med fragor
om jordbruk, tradgardsbruk, livsmedel, skog och skogs-
produkter, fiske, jakt och vattenbruk, milj6 och natur-
resurser samt skogs- och lantbrukshistoria. Vi arbetar
med fragor som berér alla och som intresserar manga!



