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Bakgrund

Det finns inget faststallt mal for Sveriges forsorjningsformaga nar det géller livsmedel. Trots en
otydlig malbild arbetar Jordbruksverket, Livsmedelsverket och Statens veterindrmedicinska anstalt,
SVA, for malet att Sveriges befolkning ska ha tillgang till den mangd sékra livsmedel, inklusive
dricksvatten, som behdvs under minst tre manader vid en hojd beredskap och vid samhallsstorningar
(Jordbruksverket 2023, Sveriges livsmedelsforsorjning) . Forsorjningsférmagan omfattar hela kedjan
fran jord till bord. Den ar beroende av en fungerande inhemsk jordbruks- och livsmedelsproduktion
och att flodet av varor i livsmedelskedjan kan fortsatta utan avbrott. Det innebar ocksa att
transporter, tjanster och insatsvaror behéver sdkras. Livsmedelsmarknaden ar global och forutsatter
fungerande logistik-, valuta- och betalningsfléden. De flesta féretag ar vinstdrivande och har sma
lager i alla led.

Livsmedelssystemet bestar av alla foretag som omvandlar jordbruksravara till konsumtionsfardiga
livsmedel och distribuerar dessa till konsument i form av livsmedelsprodukter eller maltider.
Exempel pa omvandling kan vara mognad, infrysning, upptining eller annan maskinell behandling.

| denna rapport beskrivs livsmedelssystemet och de olika delarnas funktion och hur de hanger ihop.
Detta gors i fem olika led: Primar-produktion, livsmedelsindustri, handel och konsument samt
aterforing av resurser till primarproduktion.

Syfte och mal med arbetet

Syftet med arbetet bakom rapporten ar att ge en beskrivning av hela livsmedelskedjan, dess olika
delars funktioner och kombinationen teknik och biologi. Detta ger viktig kunskap samt underlag for
att omvandla ravaror i primarledet till, for konsumenten, 6nskade produkter plus att under vagen
erhalla ett minskat svinn, d.v.s. anvdanda ravaran, den biologiska produkten, sa langt som ar majligt.
Malet med arbetet ar att utifran kunskap och litteratur ha en noggrann beskrivning av funktionen hos
livsmedelssystemet olika delar.
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Om Livsmedel - Ravaran som blir mat

Livsmedel och jordbruksravaror betraktas i allmanhet som tamligen lagteknologiska produkter- men
mangden kunskap och forskning som ligger inbaddad i produktion av en tomat eller en pase mjol ar
langt mycket storre dn vad dagens livsmedelskonsumenter kadnner till. Bakom dagens grodor och
produktionsdjur ligger artionden av forskning inom bland annat genetik, vaxtforadling, ekologi och
bioteknik.

En livskraftig bransch bor skapas som i framtiden kan exportera vart kunnande — att arbeta
systematiskt med teknik och automation. Sverige ligger hogt i rankingen vad géller
innovationsformaga i de flesta branscher, dock annu inte inom livsmedelsomradet (Accorsiz &
Manzini, 2019).

Sverige maste kunna skapa nya framgangsrika matprodukter och moderna livsmedelssystem med
koppling till tjdnster och processer baserade pa innovationer. Detta minskar samtidigt belastning pa
miljo och klimat. Exempel pa tidigare Svenska innovationer ar just infrysning vilket utvecklades av
just Frigoscandia under forra seklet

Livsmedelssektorns affarsstrategi ar ofta kostnadsledarskap (det innebér att priset utgér den primara
konkurrensfaktorn) men nu behévs ocksa “operativ excellens” baserad pa teknik och biologi.
Operativ excellens associeras till mycket stora féretag men dven sma och medelstora foretag kan
uppna om de anvander ny teknik, som digitalisering och automation. Notera att dagens typiska
livsmedelsforetag har mindre an 10 anstéallda. Man maste kunna visa hur dessa kan bli effektivare

och mer konkurrenskraftiga.

Svinnet i de olika delarna &r idag hogt och detta maste minskas. Hela livsmedelskedjan maste
samverka och varje steg hanger ihop med nasta steg for att systemet skall vara effektivt och for att
konsumenten skall fa 6nskade produkter (Livsmedelsverket, 2021).

Livsmedel forsorjningskedjan och dess delar - 6vergripande beskrivning
Livsmedelskedjan delas saledes in i fem led: Primarproduktion (jordbruksled), livsmedelsindustri,
handel (férséljningsled), konsumentled och aterféring till primarproduktion (jordbrukaren).
(Bukeviciute, Dierx & Fabienne llzkovitz, 2009; Livsmedelsférsérjningskedjan 2022; Shafer, 2007)

Forenklat finns primarproducenter i jordbruket, lantbrukare, star for primarproduktion i vilken
insatsen av ravaror till livsmedelsféretagen produktion, for fortsatt foradling. Féradlingen innebar
forandring av ravarorna sa att dessa blir produkter som har egenskaper enligt krav fran
konsumenterna. Foradlingen sker oftast i processer med designade forhallanden som kan vara hoga
temperaturer, frysning eller mekaniska processer. De bearbetade produkterna levereras vidare till
handelskedjorna i forsaljningsledet som i sin tur moter konsumenterna i detaljhandeln.

Detta ar en grov schematisk indelning och det kan finnas savél direkta lankar mellan till exempel
primarproducenter i jordbruket och konsumenter som vertikal integration av kedjans olika led.
Dessutom kompliceras bilden av internationella lankar som import av insatsvaror eller export av
foretagens produkter. Dessa lankar ar dock relativt begransade for jordbruket och fér parti- och
detaljhandeln. Daremot &r dessa lankar mer betydelsefulla for livsmedelsindustrin dar vardet av
foretagens import och export som andel av totala omsattningen varierar fran 2.5 procent i
mejerisektorn upp till hela 22 procent i genomsnitt for den heterogena gruppen “6vriga” livsmedel
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(Gidlund & Malmer, 2021).

Sparbarhet av olika komponenter, oonskade eller sadana som skall finnas i produkterna, har pa
senare ar (ex Galna kosjukan i boérjan av 2000 talet) blivit allt viktigare att far med och
definieras/styrs fran regelverken.

En samman-fattande bild av principiella delar i ett livsmedelssystem ges i Figur 1.
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Figur 1. En férenklad bild av ett cirkuldrt fléde | termer av et livmedelssystem (inspirerat
av https://africabusiness.com/2016/11/20/revolutinising-the-global-food-system/ )

Figuren forklaras vidare i den féljande texten i termer av fem integrerade delar av livsmedelsystemet.

De olika delarna i ett livsmedelssystem - funktion och hur de hér samman

Karnan i livsmedelssystemet/livsmedelsvirdekedjan utgors av de fem delarna. Dessa beskrivs i detalj
i detta avsnitt. Leden maste integreras med och f6lja pa varandra for att konsumenten skall fa den
produkt, och med de egenskaper, denna dnskat sig.
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De fem leden ar kdrnan i livsmedelssystemet och omgardas av natverk av olika aktiviteter som
forpackning, logistik, lagring och regelverk.

1. Primarproduktion
Detta begrepp anvands for att beskriva verksamheter pa gard eller motsvarande niva. Att odla
och skérda gronsaker, féda upp djur fore slakt, producera dagg och mjolk, fiska och jaga ar
exempel. Aven att plocka och samla in vilda produkter som bar och svamp, musslor och kraftor
ingar. Exempel pa priméarprodukter dr spannmal, dgg, mjolk och honung. Primarproduktionen &r
starten pa livsmedelskedjan. Egenskaperna hos primarprodukterna ar beroende av t.ex. klimat i
en odling, forhallanden for djurens uppfédning och sundhet. Egenskaperna hos dessa
primarprodukter/ravaror bestammer hur efterféljande processer skall hanteras. Exempelvis
maste processerna designas utifran den produkt som levereras fran foregaende led.

Livsmedelsindustri (férddling av livsmedlet fran ravara till fardig produkt)

Enligt reglerna for Krav (miljo- och hallbarhetsmarkning pa mat i Sverige) innebar foradling ett
samlande begrepp for all beredning av jordbruksprodukter och andra livsmedelsravaror till
livsmedel, foder och produktionshjalpmedel (Krav, 2022). Exempel pa foradling 4r malning av
spannmal, safttillverkning, charkuteritillverkning, mejeri-, bageri-, slakteri- och
styckningsverksamhet, konservering, djupfrysning, torkning eller annan konserverande
behandling. livsmedelsindustrin styrs av certifikat likt, BRC, IP livsmedel och Krav. Vi tvingas
ocksa folja dessa vilket inte ar logiskt om vi inte ar en aktér som hanterar livsmedlet under
tillverkningsprocessen.

Foradling av livsmedel fran ravara till produkt &r omvandling av primarproduktionens ravaror till
konsumentprodukter vilka har en speciell textur, sensoriska egenskaper och naringsegenskaper
som kan erbjudas konsumenter. Denna omvandling sker, oftast, med hjalp av processer dar den
tekniska omgivningen har designats baserat pa ravarans egenskaper (naringsvarde, struktur,
fukthalt/vattenhalt, proteinhalt, kolhydrater etc.) och slutmalet pa foradlingsprocessen som
bestamts utifran konsumentens krav pa egenskaper d.v.s. struktur, smak, naringsvarde farg etc.
De tekniska férhallandena i processerna ar ofta hoga temperaturer (ugn eller
varmekonservering), laga temperaturer (frysning, kylning) eller mekaniska férhallanden (kvarn).
Foradling kan ocksa innebéra rensning, tvattning, skalning, blanchering, pastorisering,
sénderdelning/malning, torkning (Bjérklund 2002; Hashmicro 2022 Business tech.)

3. Parti- och detaljhandel
| detta led av livsmedelssystemet lagras produkterna bl.a. hos detaljhandeln. Lagrings-
forhallandena maste designas utifran produkternas egenskaper och optimala hallbarhet.
Exempelvis temperatur som avgor produkterna lagringstid. Forvaringen kan vara frysning,
kylning, rumstemperatur i butikens hyllor (Jensen, 2016). Kan man lagga till har att temperaturen
dock vid 6verlatandet fran producent till parti och detaljhandeln &r pa den nivan att den ar
sdljbar (kdarntemperaturen ar -25C vilket innefattar temperaturreserven utéver dom -18C som
lager sager).
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4. Konsumentledet
| konsumentledet, dven restauranter, tillagas produkterna utifran vad de skall anvandas till som
delar av en maltid. Tillagning och tillagningsprocedur har som bas att maten skall bli god for
konsumenten, strukturen skall vara enligt dnskemal, naringsvardet optimeras for den enskilde
samt att produktens pris skall vara halla sig inom konsumentens acceptans

5. Aterforing av resurser till primarproduktionen
Efter konsumtion aterfors en del av naringsdmnena som inte forbrukats i féradlingen eller
konsumentledet till jorden (i kompost, rotningsanlaggningar och biogasproduktion eller i
energiproduktion). Flédet av produkten foljer alltid fran ravara via foradling, processer till
handelns lager och fram till konsument och ofta gar flédet tillbaka till primarproduktionen.

Det man noterar ovan &r att de olika delarna i systemet hanger ihop fran ravarans egenskaper,
som ar utgangspunkt for foradlingen, processledet, transporten till handeln, eventuell
foljdprocess och forvaring enligt produktens egenskaper och mojlighet att lagras och séljas. Bade
t.ex. kyl- och frysforvaring eller virmekonservering forlanger ”shelf-life”, vilket ocksa utgér en
viktig del av hallbar utveckling i cirkuldra system. Utan dess delar i systemet kan
livsmedelssystemet inte anses cirkulart.

Moderna perspektiv pa livsmedelssystem (Se Figur 1 ovan) forutsatter ett cirkulart resursflode
(Ellen Macarthur Foundation, 2023), vilket an mer pekar pa behovet av att se helheter och
resursfloden for alla parter som ingar i ett livsmedelssystem (direkta och indirekta intressenter).
Uteldamnas nagon av delarna i systemet ar det inte langre att betrakta som ett cirkulart
resursflode.

Slutsatser

Slutsatsen av detta ar att livsmedelsvardekedjan, vilka bestar av fem huvuddelar, alla hdnger intimt
samman. Delarna ar primarproduktion, dar ravaran tas fram, industridelen forandrar produkten i
processer bestaende av varme, kyla och frysning, torkning, men dven mekaniska forandringar.
Darefter gar produkten till detaljhandeln och ldmplig férvaring — och sist till konsument och
forhoppnings vid i viss retur till primarledet. Det som sker i féregaende led paverkar helt nasta led. |
varje led paverkas produkten i riktning mot malet. Alla delar i livsmedelssystemet ar viktiga for
kvalitetssakring och hallbar utveckling.

Var uppfattning ar saledes att Frigoscandia bedriver en industriell tillverkningsprocess i form av
infrysning, nedfrysning, upptining, fryslagring och saltlakebehandling och processen é&r integrerad
med kundernas bidrag i ett livsmedelssystem.



Sveriges lantbruksuniversitet

creat i\\'ﬁ{tu)‘(’lul\i ness S Lu Swedish University of Agricultural Sciences

Referenser

Accorsiz, R, Manzini, R. 2019. Sustainable Food Supply Chains Planning, Designs and Control through
Interdiciplanary Metodologies Elsevier (https://www.elsevier.com/books/sustainable-food-
supply-chains/accorsi/978-0-12-813411-5 ).

Beckeman M. 2011. The Potential for Innovation in the Swedish Food Sector Avhandling Lunds
Tekniska Hogskola (https://lucris.lub.lu.se/ws/portalfiles/portal/6010666/1939974.pdf )

Berk, Z. 2013. Food Process Engineering and Technology Academic Press, Elsevier, (ISBN:
9780124159235)

Bjorklundc, M. 2002. Distribution av temperaturkansliga livsmedel .Examensarbete Institutionen for
Designvetenskaper Avdelningen for Forpackningslogistik
(https://www.lu.se/lup/publication/1318607)

Bukeviciute, L,Dierx, A. & Fabienne llzkovitz, F. 2009 The functioning of the foodsupply chain and its
effecton foodprices in the European Union.
https://ec.europa.eu/economy finance/publications/pages/publication15234 en.pdf

Ellen Macarthur Foundation. 2023. A circular economy for food will help people and nature thrive
https://ellenmacarthurfoundation.org/topics/food/overview

Hashmicro 2022 Business tech. Beskrivning av livsmedelssystemet inklusive frys och kylteknik Tips om
frysteknik i livsmedelskedjan https://www.hashmicro.com/blog/tips-for-controlling-the-frozen-

food-supply-chain/

Bath K., 2014. Hot spots i kylkedjan, rapport Jordbruksverket. https://docplayer.se/27593353-Hot-
spots-i-kylkedjan.html

Fellows, PJ 2022 Food Processing technology Principles and practice, (5e utgavan) CRC Press Bok
(https://www.sciencedirect.com/book/9781845692162/food-processing-technology)

Gidlund, M. & Malmer, T. 2021 Livsmedelskedjans nationella innovationssystem En
systembeskrivning rapport fran Sweden Food Arena 2021. https://swedenfoodarena.se/wp-
content/uploads/Livsmedelskedjan-210311.pdf

Google Scholar " freezing rate storage temperature quality" och sa far massor av referenser att
hanvisa till. Man kan lagga till crystall size om man vill ha det dnnu vetenskapligare.


https://www.lu.se/lup/publication/1318607
https://ec.europa.eu/economy_finance/publications/pages/publication15234_en.pdf
https://ellenmacarthurfoundation.org/topics/food/overview
https://www.hashmicro.com/blog/tips-for-controlling-the-frozen-food-supply-chain/
https://www.hashmicro.com/blog/tips-for-controlling-the-frozen-food-supply-chain/
https://docplayer.se/27593353-Hot-spots-i-kylkedjan.html
https://docplayer.se/27593353-Hot-spots-i-kylkedjan.html
https://www.sciencedirect.com/book/9781845692162/food-processing-technology
https://swedenfoodarena.se/wp-content/uploads/Livsmedelskedjan-210311.pdf
https://swedenfoodarena.se/wp-content/uploads/Livsmedelskedjan-210311.pdf

Sveriges lantbruksuniversitet

creat i\\'ﬁ{tl()‘(’lul\i ness S Lu Swedish University of Agricultural Sciences

Jensen, S. 2016 Optimala kyltemperaturer i Sveriges livsmedelsbutiker BELIVS Innovationskluster
SP Sveriges Tekniska Forskningsinstitut. https://www.ri.se/sites/default/files/2021-
01/Optimala%20kyltemperaturer 0.pdf

Jordbruksverket 2023. Sveriges livsmedelsférsérjning. En Livsmedelsstrategi for Sverige

Klevas J, & Karlberg M 2001. Kylkedjan fér livsmedel - en kartldggning av den svenska distributionen
med fokus pd temperaturbrister. Examensarbete Institutionen for Designvetenskaper LTH Lund
(https://www.lunduniversity.lu.se/lup/publication/1318518).

Krav, 2022. Regler Utgava 2022. https://regler.krav.se/unit/krav-edition/2d892b1b-14f1-4249-8574-
a5d711fe8ada

Livsmedelsforsorjningskedjan 2022. Siemens beskrivning av livsmedelsvdrdekedjan https:
www.plm.automation.siemens.com/global/en/our-story/glossary/food-supply-chain/56057

Livsmedelsverket 2021, Branschriktlinjer , réitt temperatur under lagring och transport fér kylda och
frysta livsmedel. https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/nyheter-for-

livsmedelsforetag/nyheter-for-foretag/reviderade-branschriktlinjer-for-fryst-och-kyld-mat

Malmer, T. & Gidlund, M. 2021 Livsmedelskedjan som utvecklingsarena fér hdllbarhet och
konkurrenskraft Slutrapport Sweden Food ArenaNilsson, K., 1990. Frysprocessen och dess
paverkan pa fisk och fiskkvalitet Examensarbete SIK
(https://swedenfoodarena.se/livsmedelskedjan-som-
utvecklingsarena/#:~:text=Det%20g8%C3%B6rs%20bland%20annat%20i,%C3%B6ka%20f%C3%B6
retagens%20f%C3%B6rm%C3%A5ga%20att%20ta)

Shafer, R. 2007. Om livsmedelsvérdekedjan och dess delar . En beskrivning om denna
https://www.plm.automation.siemens.com/global/en/our-story/glossary/food-supply-
chain/56057 Handbook of Food preservation Second Edition CRC Press Bok

Stekning, Bakning kokning 1975 . Seminarium pa SIK Rapport 392

Svensk Daglivaruhandel 2016. Branschriktlinjer for fyst och kyld mat, Rétt temperatur under lagring
och transport (https://www.svenskdagligvaruhandel.se/wp-content/uploads/Branschriktlinjer-

2018-final.pdf)

Van Arsdel, W. 2002 Quality and Stability of Frozen Foods Time-Temperature Tolerance Studies and
Their Significance A The American Chemical Society.

Zhong, R. Wang A. & Xun Xu, 2016. Food supply chain management: systems, implementations, and
future research Industrial management and data systems.
https://www.emerald.com/insight/content/doi/10.1108/IMDS-09-2016-0391/full/html



https://www.ri.se/sites/default/files/2021-01/Optimala%20kyltemperaturer_0.pdf
https://www.ri.se/sites/default/files/2021-01/Optimala%20kyltemperaturer_0.pdf
https://regler.krav.se/unit/krav-edition/2d892b1b-14f1-4249-8574-a5d711fe8ada
https://regler.krav.se/unit/krav-edition/2d892b1b-14f1-4249-8574-a5d711fe8ada
http://www.plm.automation.siemens.com/global/en/our-story/glossary/food-supply-chain/56057
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/nyheter-for-livsmedelsforetag/nyheter-for-foretag/reviderade-branschriktlinjer-for-fryst-och-kyld-mat
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/nyheter-for-livsmedelsforetag/nyheter-for-foretag/reviderade-branschriktlinjer-for-fryst-och-kyld-mat
https://swedenfoodarena.se/livsmedelskedjan-som-utvecklingsarena/#:~:text=Det%20g%C3%B6rs%20bland%20annat%20i,%C3%B6ka%20f%C3%B6retagens%20f%C3%B6rm%C3%A5ga%20att%20ta
https://swedenfoodarena.se/livsmedelskedjan-som-utvecklingsarena/#:~:text=Det%20g%C3%B6rs%20bland%20annat%20i,%C3%B6ka%20f%C3%B6retagens%20f%C3%B6rm%C3%A5ga%20att%20ta
https://swedenfoodarena.se/livsmedelskedjan-som-utvecklingsarena/#:~:text=Det%20g%C3%B6rs%20bland%20annat%20i,%C3%B6ka%20f%C3%B6retagens%20f%C3%B6rm%C3%A5ga%20att%20ta
https://www.plm.automation.siemens.com/global/en/our-story/glossary/food-supply-chain/56057
https://www.plm.automation.siemens.com/global/en/our-story/glossary/food-supply-chain/56057
https://www.svenskdagligvaruhandel.se/wp-content/uploads/Branschriktlinjer-2018-final.pdf
https://www.svenskdagligvaruhandel.se/wp-content/uploads/Branschriktlinjer-2018-final.pdf
https://www.emerald.com/insight/content/doi/10.1108/IMDS-09-2016-0391/full/html

