Kan "'smarta™ forpackningar minska matsvinnet? En mikrobiologisk och sensorisk
utvardering av ny sensoretikett for livsmedelsforpackningar

Sofia Boqvist

Idag slangs mycket mat for att utgdngsdatum har passerats for att vi ar oroliga att matens kvalité har
forsamrats eller for att vi ska blir sjuka nar vi dter. Utgangsdatum pa livsmedel ar ofta
standardiserade for olika produkter. Darmed tar man inte hansyn till att kvalité och hallbarhet kan
variera mellan férpackningar. For att forlanga utgangsdatum utan att kompromissa med sakerhet
eller kvalité skulle man kunna anvanda dynamisk datummarkning. En sddan markning tar hansyn till
livsmedlets mikrobiologiska kvalité. Denna studie bidrar till att utvardera om utgangsdatum for
kycklingfilé kan forlangas. Vi undersdkte halter av forskamningsbakterier pa kycklingfilé som
forvarats vid 4° och 8°C vid utgangsdatum och vid 2 och 4 dagar efter utgangsdatum. Studien
undersokte aven om forlangd forvaringstid paverkar produktens smak, lukt och konsistens, och om
det finns en brytpunkt i halter av bakterier som kan kopplas till dess egenskaper. | studien ingick
totalantal bakterier (TAC), mjolksyrabakterier och Enterobacteriaceae, vilka ar vanliga
kvalitetsindikatorer. Den hogsta halten av TAC (8.1 log CFU/g) uppmaéttes i kycklingfiléer forvarade i
8°C 4 dagar efter utgangsdatum. Kycklingfiléer som férvarats i 4°C och analyserades vid
utgangsdatum hade den lagsta uppmatta halten TAC (5.9 log CFU/g).

Aven om bakteriehalten i det rda kottet var hég redan vid sista férbrukningsdag, och annu hogre
efter ytterligare nagra dagar, uppfattade varken konsumenterna eller smakpanelen nagon skillnad i
smak och doft mellan kycklingfiléer som tillagats vid sista forbrukningsdag jamfort med nagra dagar
senare. Fler studier behévs dock for att avgora vilken hallbarhetstid som ar optimal for att undvika
att fullt atlig kycklingfilé kastas enbart pa grund av att ett faststallt datum har passerats. Notera att
kyckling kan innehalla smittdmnen som t.ex. Campylobacter och att livsmedlet alltid ska genomstekas
innan konsumtion.

Projektet har resulterat i ett examensarbete och en vetenskaplig artikel. Se lankar nedan.
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