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Sammanfattning

Den fjirde fredagen i september idr av EU-kommissionen utlyst som Researchers’ Night. I Sverige kallas
denna dag f6r ForskarFredag och dr 2011 anordnades evenemang pd 23 orter. Flera hundra aktiviteter
som visade hur spinnande, vardagsnira och kul forskning ir erbjéds. En av aktiviteterna var ett mass-
experiment med fokus pa kylskdpsférvaring och livsmedelshantering som skolklasser frin arskurs 2 och
uppat inbjéds att medverka i.

Att lira kinna sitt kylskdp dr ett bra borjan for att undvika att kasta mat i onédan och i férlingningen kan
det bidra till en bittre milj6. Férvaringstemperaturen har en avsevird betydelse f6r bakteriers tillvixt. En
korrekt och girna ligre temperatur i kylskdpet ger livsmedel 6kad héllbarhet och kan ocksd géra att mat
kan konsumeras langt efter det att bést fére-datumet har passerats.

Totalt undersokte 1 812 elever temperaturen i sina kylskip hemma och inventerade bist fore-/sista f1-
brukningsdatum pd de livsmedel som forvarades dir. Forsoket syftade till att eleverna skulle lira sig mer
om vilken temperatur det ir i olika delar av kylsképet, att ta reda péd vilket utgangsdatum livsmedlen har
och bedéma deras dtlighet. 67 skolor medverkade vilket gav mingder av data frin stora delar av
Sverige. I drygt hilften av klasserna genomférdes massexperimentet som en del av NO-undervisningen.

De undersdka kylskiapen var kallast pa mitthyllorna. En relativt stor andel livsmedel férvarades vid en
hégre temperatur 4n rekommenderat. Temperaturen pa de hyllor ddr mejeriprodukter férvarades versteg
rekommenderade 8°C i nistan en fjirdedel av fallen. Kottfirs var det livsmedel som 1 storst utstrackning (i
tre fall av fyra) forvarades vid en hdgre temperatur dn rekommenderat. Medeltemperaturen den férvarades
ivar 5,5°C. Sista f6rbrukningsdatum hade dessutom passerats i 30 procent av fallen, dock utan att elever-
na klassade kéttfirsen som oitlig. Kéttbullar och korv férvarades varmare dn 8°C i en fjirdedel av fallen.

Eleverna tog hjilp av datummairkningen i storre utstrickning dn av fOrvaringstemperaturen nir de be-
démde huruvida livsmedlen var dtliga eller inte. Enligt lirarna bidrog massexperimentet till att savil intres-
set f6r som kunskaperna om livsmedelshygien, livsmedelsférvaring, svinn och resurshushillning Skade
bland eleverna.

Bistfore-forsoket utformades av forskarna Mattias Eriksson, Institutionen f6r energi och teknik vid Sveri-
ges lantbruksuniversitet och Ingela Marklinder, Institutionen fér kostvetenskap vid Uppsala universitet, 1
samarbete med Vetenskap & Allminhet, VA, som samordnar ForskarFredag i Sverige.

ForskarFredag och Bist fore-forséket genomfdrdes med stéd av EU-kommissionen, Stiftelsen f6r Strate-
gisk Forskning, Vetenskapsradet och VINNOVA.

Trevlig ldsning!

Lotta Tomasson
Projektledare f6r ForskarFredag Sverige
Vetenskap & Allminhet, VA

Januari 2012
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Ett livsmedels! héllbarhet och sikerhet beror ofta pa mikro-organismer?

(se figur 1) och om dessa har fitt chans att vixa till. Genom att férvara livsmedel

kallt kan man hindra mikrobiell tillvixt, det vill sdga att mikroorganismerna f616-

kar sig och blir fler (se figur 2). De flesta mikroorganismer vixer lingsammare i

kyla, och dirfor dr det viktigt att f6rvara livsmedel vid korrekt temperatur.

Livsmedel som forvaras for varmt blir snabbt daliga och fir simre kvalitet.

Vissa bakterier producerar gift i livsmedlet och andra kan efter konsumtion

producera gift i din tarm. Tidigare studier har visat pa ett stort morkertal vad

Figur 1. Olika typer av mikro-

giller matférgiftningar i Sverige och man uppskattar att det kan réra sig om ca  organismer t.ex. bakterier,

500 000 fall per ar.

Figur 2. Tillvaxt av bakterier i varme 6ver tid.

jast- och mogelsvampar.

En bra regel dr att kontrollera hur kallt kylskdpet ir.
Vanligtvis dr det olika temperatur pa olika stillen och
det kan variera sd mycket som tolv grader mellan olika
platser i ett och samma kylskdp. Ett bra riktvirde ér
4-5°C och di dr det formodligen nidgot varmare pd
vissa stillen, till exempel i d6érren och hégst upp.

Bist fore-datum

Livsmedel 4r mirkta med ett bast féredatum som talar
om hur linge de har samma smak som nir de produ-
cerades eller férpackades, férutsatt att man fOrvarat
livsmedlen enligt anvisningarna. Bist fore-datum dr
den dag fram till vilken ett livsmedel har kvar de sir-
skilda egenskaper som normalt férknippas med livs-
medlet. Sarskilt kinsliga livsmedel brukar mirkas med
7sista forbrukningsdag”, vilket dr den sista dag ett
kinsligt livsmedel beriknas kunna fortiras, utan fara
for att man ska bli sjuk.

Hur kallt maste livsmedel forvaras for att inte aldras i fortid?

Pa varje férpackning anges hur livsmedlet ska fOrvaras, det vill sdga inom vilket temperaturintervall £6r-

varingen ska ske. En vanlig rekommenderad férvaringstemperatur f6r exempelvis mejeriprodukter d4r max

8°C. Men forvaras mjolken ndgra grader kallare 4r den ddig betydligt lingre tid. Kottfirs som it en

kinsligare produkt bor forvaras vid 4°C. Det dr livsmedelsforetagen som genom sina efterforskningar

kommer fram till limplig férvaringstemperatur och héllbarhetstid, men egentligen ér det bara rekommen-

dationer. Ofta héller livsmedlen lingre, sirskilt om de férvarats vid den ldgre temperaturen. Det dr ganska

sillan nédvindigt att kasta mat bara for att den passerat bist fore-datum. Var didremot noga med att fSlja

sista forbrukningsdag.

" Livsmedel &r allt som &r avsett att intas genom munnen av manniskor, utom sadant som klassas som lakemedel.
% Organismer man inte kan se med blotta 6gat, t.ex. alger, encelliga djur, bakterier, jast- och mégelsvampar.



Hur kan matsvinnet minska?

En stérre medvetenhet kring livsmedelsférvaring i kombination
med ambitionen att inte kasta mat i ondédan kan minska mat-
svinnet. Svinnet dr inte bara oekonomiskt utan dven daligt f6r mil-
jon. Varje ar kastas 50-60 kilo fullt dtbar mat per person i hus-
héllsdelen av livsmedelskedjan, vilket motsvarar kostnaden f6r en
hel manads mat. Matproduktion orsakar bland annat vixthusgaser
som péverkar klimatet och bidrar till 6vergédning. En stor del av
vir mat har transporterats ling vidg vilket ocksa belastar sdvil
milj6 som vignit. Allt detta sker i onédan om vi sedan kastar bort
maten. Ritt forvaring kvalitetssikrar inte bara hilsan utan dven
ckonomin. Ett enkelt sitt att bidra till en béttre miljé r att minska
sitt svinn genom att planera sina inkop, inte képa mer 4n vad som
behévs och att férvara maten pé ritt sitt. Att anvinda sina sinnen
ir ett annat sdtt. Manga ginger gir det att anvinda Overblivna
livsmedel i en ny matritt eller att frysa in dem till ett annat tillfdlle.

SYFTE

Syftet med massexperimentet var att undersoka:

* temperaturen pa olika stillen i kylskdp hos privata hushill i Sverige.

* vid vilken temperatur olika livsmedel férvaras.
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* huruvida kylskapsforvarade livsmedel med ett utganget bist fére-datum kan anses vara dtliga.

* om medverkan i experimentet 6kade elevernas intresse f6r och kunskaper om resurshushallning

och livsmedelsforvaring.

Frigestillningar:

* Dorvaras livsmedel vid de temperaturer som rekommenderas pa férpackningarna och som utgor

grunden f6r datummairkningen?

* Ar forvaring av vissa kinsliga livsmedel direkt riskfylld (med avseende pa tid och temperatur),

eller har datummairkningen tvirtom onddigt stora marginaler som kan leda till resurssldseri?

*  Ar experimentet ett sitt att 6ka intresset for och kunskaperna om livsmedelshygien och

resurshushallning?
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Forskarfredags bist fore-forsék planerades som ett massexperiment i syfte att
fa in sd mycket data som moijligt. Eleverna fick information via sina ldrare.
I lirarhandledningen till experimentet uppmanades liraren att diskutera sam-
banden mellan livsmedelsférvaring, mikrobiell tillvixt, kylskdpstemperatur,
mat-svinn och miljé.

Lirarna delade ut tva kylskdpstermometrar av fabrikat Moller-Therm
(+/- 1°C osikethet) per elev (s¢ figur 3) samt ett formulir med instruktioner
om hur mitningen skulle g till och ett mitprotokoll. Direfter fick eleverna i
uppgift att sjilvstindigt mita temperaturen i sin egen familjs kylskdp ndgon
ging under vecka 37-39. Det var dven tillatet att gora sitt f6rs6k i ndgot annat
kylskap 4n det som fanns hemma.

Av instruktionerna framgick att eleverna skulle mita lufttemperaturen pd tre
olika hyllor. De instruerades att placera ut tva termometrar pa samma hyllplan

at gingen; den ena termometern placerades lingst in och den andra lingst ut i
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Figur 3. MOLLER-THERM
kylskapstermometer med

syfte att kunna registrera temperaturen pa tva stillen samtidigt (5e figur 4.).

Figur 4. Utkast av deltagarnas matprotokoll.

artikelnummer 104860 som
anvandes i bast fore-forsoket.
Dag 1 lades de tva termometrarna in pé 6versta hyllan
for att ldsas av nista dag. Efter frsta avldsningen flyt-
tades de tvd termometrarna ned till mitthyllan. Nista
dag, dag 2, avlistes temperaturen pa mitthyllan och
termometrarna placerades darefter pa nedersta hyllan.
Nistfoljande dag, dag 3, skedde tredje och sista avlds-
ningen. Vid varje avldsningstillfille antecknades
befintliga livsmedel pd respektive hylla, bdst fore-
datum eller sista férbrukningsdatum samt datum for
avldsningstillfillet. Eleverna gjorde dessutom en
bedémning utefter det angivna férvaringsdatumet av
huruvida livsmedlen var itliga eller inte genom att
svara Ja eller Nej pa en friga om livsmedlets étlighet i
mitprotokollet.

For att kunna avgdra hur eleverna bedémt atligheten
analyserades antalet svar, medeltemperaturen for
livsmedlen, genomsnittligt antal dagar mellan mit-
datum och bast fore-datum for de olika svaren. Ett

negativt virde mellan datum f6r mitningen och bist fére-datumet klassades som #zganget.

Eleverna uppmanades att sjilvstindigt eller med en vuxens hjilp mata in sina data frin mitprotokollet pa

en webbsida. Webbadressen delades ut efter det att faltstudierna var klara. Lirarna kontrollerade antalet

inrapporterade svar samt besvarade en lirarenkit pa en annan webbsida. Resultatet skickades in via webb-

sidan med deadline den 15 oktober 2011. Deltagande klasser var dven med i en utlottning av presenter

frin NE.se.



RESULTAT

Totalt deltog 81 lirare varav 63 kvinnor och 15 min (5e zabel/ 1). En
stor majoritet av dessa (96 %) hade lirarexamen och fler 4n hilften
hade fatt ut sin examen ar 1991 eller senare. Massexperimentet
utférdes inom ramen foér flera olika dmnen pd savil grundskole-
som gymnasienivd (se figur 5). Till 57 procent genomférdes mass-
experimentet inom NO-dmnen (biologi, kemi och teknik) och till 16
procent inom SO (geografi, samhillskunskap och historia).
Experimentet utférdes dven inom dmnen som matematik (10 %),
hem- och konsumentkunskap (7 %), projekt med olika teman (6 %)
samt svenska/engelska (4 %) (se fignr 5).

Tabell 2. Beskrivande
statistik om eleverna Totalt deltog 1 812 elever varav 886 flickor
och 906 pojkar (se tabell 2 och figur 6). Elev-

Elever Antal antalet varierade frin 6 till 55 barn i samma

Totalt 1812 grupp. Eleverna var frin drskurs 2 upp till
Kén trean pa gymnasiet (drskurs 12) samt folkhdg-

Flicka 886 . . 3 o

Pojke 906 skola (drskurs 13). Medianklassen? var arskurs
Hjélp med mitning 5 (se fignr 6). En relativt stor andel av alla ele-

Ja 803 ver fick hjilp med maitningarna (44 %;

Nej 959

n=803) 4.
Amnesomraden
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Tabell 1. Beskrivande statistik om lararna

Larare
Totalt

Kon
Kvinna
Man

Utbildning
Lararexamen
Annan utbildning

Ar for examen
1961-1970
1971-1980
1981-1990
1991-2000
2001-2010
2011-

Storlek pa elevgrupper
Minst antal elever per klass
Medelantal elever per klass
Storst antal elever per klass

Figur 5. Massexperimentet utférdes i storst utstrackning inom NO-amnen som biologi, kemi och teknik (57 %).
Nast vanligast (16 %) var att ta upp det inom SO-a@mnen som geografi, samhallskunskap och historia.

Antal

81

63
15

® Med medianklassen menas den arskurs som ligger i mitten av alla deltagande aldersklasser. Halften av klasserna ar aldre
och halften ar yngre. Medianen ar det tal i en mangd som storleksmassigt ligger sa att det finns lika manga tal som &r storre an
och mindre an medianen. Av talen 2, 3, 3, 5, 7 och 10 ar medianen 4 (medan medelvérdet &r 5). Medianen kan i vissa fall ge en

battre bild av vad som ar "normalt” an vad ett medelvarde kan.
“n = totalt antal; mangd man rédknar med. | detta fall antal elever.
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Figur 6. Konsfordelningen var totalt relativt jamn men i de 6vre aldrarna och sérskilt arskurs 7 dominerade flickor.
Medianen’ lag pa arskurs 5.

Temperaturen pa kylskapshyllorna

En del felskrivningar togs bort vilket gjorde att antalet
mitetal for de olika temperaturerna (#)°> var mellan
1765 och 1 770 (se tabell 3). Totalt 201 virden visade
en ldgre temperatur dn noll grader eller hogre in
20°C.

Medeltemperaturen  var  4,8°C  lingst in pd
mittersta hyllan (se zabell 3 och figur 7). Medeltemp-
eraturen hogst upp, lingst in var 6,2°C och lingst ner
lingst in 6,1°C. Ytterst pa hyllorna uppmittes nigot
hégre temperatur och som hoégst 7,5°C pa Oversta
hyllan.

Figur 7. Medeltemperaturerna uppmatta pa de olika
platserna i kylskapen.

Tabell 3. Den uppmitta medeltemperaturen pa de olika platserna (n=1 770)° visade att det var kallast pa kylskapens mittenhyllor.

Placering Innerst (°C) sD° Ytterst (°C) SD
Oversta hyllan 6,2 37 75 4.1
Mittenhyllan 48 3,2 5.9 3,1
Nedersta hyllan 6,1 3,8 6,8 3,6

® n = totalt antal; méngd man raknar med. | detta fall antal kylskap.
® SD= Standardavvikelse, vilket ar ett matt pa hur mycket vardena avviker fran medelvardet.
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Temperaturférdelningen inom
kylskapen uppmitta pa tva
platser och tre hyllplan i sam-
manlagt 1 770 kylskap visade
att det normalt dr kallast innerst
pa mitthyllan (se figur 8).

Temperaturintervallet  0-4°C

uppmittes innerst pd mitt-

hyllorna i 61 procent av kyl-

skapen. I 44 procent av kyl-

skdpen uppmittes denna tem-

peratur innerst bade hogst upp

och pa bottenhyllorna. 1 47

procent av fallen uppmittes

iven 0-4°C i mitten ytterst

samt 1 36 procent av kylskﬁpen Figur 8. Temperaturférdelningen inom kylskapen uppmétta pa tva platser och tre hyll-
i botten, ytterst, I nistan en plan i sammanlagt 1812 kylskép visade att det normalt &r kallast Iangst in pa mitthyllan.
tredjedel av kylskapen uppmat-

tes temperaturintervallet 5-8°C. Det var heller inte ovanligt att kylskdpstemperaturen var hégre in 8°C.
Hogst upp, ytterst, uppmittes mer dn 8°C i 37 procent av fallen medan detta gillde 11 (innerst) respektive
16 (ytterst) procent av mitthyllorna. Nistan en tredjedel av bottenhyllorna hade en temperatur som var
hégre dn 8°C (se fignr §).

Temperatur, dtlighet och datummairkning for olika livsmedel

Eleverna tog hjilp av datummairkningen i stérre utstrickning dn av forvaringstemperaturen nir de
bedémde huruvida livsmedlen var itliga eller inte. I princip var det ingen skillnad mellan kénen nir det
giller bedémning av datum och itlighet.

Nistan hilften av eleverna (44 %) fick hjilp att géra avlisningarna.

Eleverna tog i hégre utstrickning hdnsyn till skillnaden i dagar (177 dagar) dn skillnaden i férvaringstemp-
eratur (0,4°C) nir de bedémde livsmedlens étlighet (5e fabel/ 4). Bara 3,7 procent av livsmedlen bedémdes
som oitliga trots att 11,4 procent av livsmedlen var mirkta med ett datum som passerats vid mattillfallet
(se tabell 4).

Tabell 4. Elevernas beddmning av huruvida livsmedlen var atliga Ja eller oatliga Nej dar antalet dagar visar med hur manga
dagar datumet har passerats (negativt vadrde = utganget). Andelen utgangna livsmedel var 11,4 % medan 3,7 % av livsmed-
len klassades som oatliga.

Ar livsmedlet Antal livsmedel Temperatur (°C) Antal dagar till
?atligt” datummarkningen
Ja 18 165 6,2 114,64
Nej 674 6,6 - 61,54
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Tabell 5. Mejeriprodukter med féljande parametrar: Férvaringsrekommendation enligt vanligaste férpackningsangivelse; medel-
temperatur for aktuell kylskapshylla (innerst+ytterst/2) enligt elevernas matningar; andel livsmedel som férvarats 6ver den an-
givna, rekommenderade temperaturen; andel livsmedel dar fragan om livsmedlets atlighet besvarats med “Nej”; andel livsmedel
med datummarkning som har passerats vid mattillfallet; medelantalet dagar mellan maéttilifallet och varornas datummarkning;
antalet livsmedel inom angiven kategori.

Mejeri- Forvarings- Medel- Andel Andel Andel Medel Antal
produkter rekom- temp. forvarat bedomt med antal varor
mendation  forvaring overrek. odtligt passerade dagar
(°C) (°C) (%) (%) datum passerade
(%)

Smor/margarin 8 5,8 19 2 9 39 1559
Mjélk 8 6,1 21 3 12 7 1191
Ost 8 5,9 20 2 9 67 914
Yoghurt 8 5,9 18 4 12 19 879
Gridde 8 6,0 18 5 11 24 445
Filmjdlk 8 5,9 19 4 18 8 428
Créme fraiche 8 5,7 15 7 19 16 293
Risifrutti 8 6,3 21 1 1 30 141
Graddfil 8 6,0 19 9 22 11 134
Fetaost 8 5,6 19 5 9 117 112
Mjukost 8 6,1 23 0 5 199 103
Keso 8 5,9 14 6 22 7 98

Mejeriprodukter rekommenderas normalt att f6rvaras vid max 8°C. Temperaturen pa de kylskdpshyllor
dir mejeriprodukter férvarades Gversteg 8°C 1 medeltal i 18 procent av fallen (se fabell 5). Fér mejeri-
produkter hade dven datummairkningen passerats i medeltal i 13 procent av fallen. Mellan en till nio pro-
cent av mejeriprodukterna bedémdes vara oitliga. Férekomsten av mjolk rapporterades 1 191 ganger
(se tabel] 5). Medeltemperaturen for forvaring av mjolk var 6,1°C och 21 procent férvarades i 6ver 8°C.
Mjolken klassades som odtlig i tre procent av fallen och 12 procent av férpackningarna hade passerat bist
foredatum. Mjukost férvarades 1 hogst utstrickning vid en hogre temperatur dn rekommenderat (23 %).

Fem procent hade passerat bist féredatum men i inget fall ansdgs mjukosten vara odtlig.

Tabell 6. Kéttprodukter med foljande parametrar: Férvaringsrekommendation enligt vanligaste férpackningsangivelse; medel-
temperatur for aktuell kylskapshylla (innerst+ytterst/2) enligt elevernas matningar; andel livsmedel som férvarats 6ver den an-
givna, rekommenderade temperaturen; andelen livsmedel dar fragan om livsmedlets atlighet besvarats med “Nej”; andel livsme-
del med datummarkning som har passerats vid mattillfallet; medelantalet dagar mellan mattillféllet och varornas datummarkning;
antalet livsmedel inom angiven kategori.

Kott - Forvarings- Medel- Andel Andel Andel Medel Antal
produkter rekom- temp. forvarat bedomt med antal varor
mendation forvaring overrek. odtligt passerade dagar
(°C) (°C) (%) (%) datum passerade
(%)
Skinka 8 5,3 13 3 14 17 400
Korv 8 6,1 25 3 12 40 280
Leverpastej 8 55 15 4 8 46 200
sill 8 6,2 19 7 14 156 172
Kaviar 8 5,9 20 3 6 178 135
Bacon 8 5,0 13 1 12 25 124
Salami 8 5,8 16 5 8 52 106
Falukorv 8 4,7 5 2 15 43 59
Kéttbullar 8 6,0 28 7 15 9 47
Kéttfirs 4 5,5 74 0 30 0 38

Kottprodukter inklusive sill och kaviar rekommenderas férvaring vid max 8°C, undantaget kottfirs vars
forvaringstemperatur inte bor 6verstiga 4°C (se zabell 6). Medeltemperaturen for dessa produkter varierade
mellan 4,7 och 6,2°C. Kottfirs var det livsmedel som i stérst utstrickning férvarades vid en hogre
temperatur 4n den rekommenderade (74 %) och medeltemperaturen den férvarades i var 5,5°C. Datum

9
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hade dessutom i 30 procent av fallen passerats, dock  Tabell 7. Frukt och gront med féljande parametrar:
Medeltemperatur for hyllan (innerst+ytterst/2) enligt
elevernas matningar; andelen livsmedel dar fragan om
livsmedlens atlighet besvarats med "Nej’; antalet varor

utan att man klassade produkten som odtlig (se zabell 6).
Kéttbullar och korv foérvarades i 28 respektive 25 pro-

cent av fallen varmare an 8°C. inom angiven kategori.

Frukt och gront férvarades i en medeltemperatur som ~ Typ av Medel- Andel Antal

vatierade mellan 6,5 och 6,9°C (se tabell 7). frukt temp.  beddmt varor
och gront  forvaring  oatligt

. : (‘C) (%)
Konserverade produkter férvarades vid en medel-
. i . Gurka 6,6 2 463

temperatur som varierade mellan 5,9 och 6,7°C. Oliver  morstter 6.7 4 431

forvarades i en temperatur som i 31 procent av fallen ~ Tomater 6,6 1 421

. Sallad 6,5 3 422

6verskred den rekommenderade (se fabell §). Medeltem- | sk 6.8 2 381

peraturen for oliver var 6,7 °C. Potatis 6,9 1 284
Paprika 6,9 4 243
Applen 6,9 4 172
Citroner 6,9 2 118

Tabell 8. Konserverade produkter med féljande parametrar: Férvaringsrekommendation enligt vanligaste férpackningsangivelse;
medeltemperatur for aktuell kylskapshylla (innerst+ytterst/2) enligt elevernas matningar; andel livsmedel som forvarats 6ver den
angivna rekommenderade temperaturen; andel livsmedel dar fragan om livsmedlets atlighet besvarats med "Nej”; andel livsmedel
med datummarkning som har passerats vid mattilifallet; medelantalet dagar mellan mattillfallet och varornas datummarkning samt
antalet varor inom angiven kategori.

Konserverade Forvarings- Medel- Andel Andel Andel Medel Antal
produkter rekom- temp. forvarat bedomt med antal varor
mendation férvaring over odtligt passerade dagar
(°C) (°C) rek. (%) datum passerade
(%) (%)
Sylt 8 6,2 22 2 8 214 701
Senap 8 6,5 26 7 17 129 274
Ketchup 8 6,1 22 2 6 296 264
Marmelad 8 6,1 19 4 12 220 262
Attiksgurka 8 59 21 7 16 367 174
Majonnis 8 59 22 5 7 134 162
Tacosas 8 6,1 21 3 5 351 160
Oliver 8 6,7 31 3 6 601 134

Lirarnas instillning till massexperimentet

Massexperimentet bidrog till att diskussioner om saval livsmedelssvinn och resurshushillning som livs-
medelshygien och livsmedelsférvaring Okade i klasserna (se figur 9). Fére experimentet redovisade 53
procent av ldrarna att de tidigare tagit upp fragestillningar kring livsmedelssvinn och resurshushallning.
I samband med experimentet svarade 89 procent av lirarna att de tagit upp sadana frigor till diskussion.
Fyrtio procent av ldrarna redovisade att de redan innan experimentet tagit upp fragestillningar som r6r
livsmedelshygien och livsmedelsférvaring i undervisningen och i samband med experimentet redovisade
88 procent att de berdrt sidana fragor. Medverkan i massexperimentet innebar saledes att diskussionerna
om livsmedelssvinn och resurshushéllning respektive livsmedelshygien och livsmedelsférvaring 6kade med
70 respektive 120 procent i klasserna.
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Figur 9. Livsmedelssvinn och resurshushallning samt livsmedelshygien och livsmedelsférvaring
hade i viss utstrackning tagits upp i undervisningen tidigare, men i samband med massexperi-
mentet Okade diskussionerna kring dessa teman markant.

instimde 1 att kunskap-
erna om livsmedels-
hygien hade 6kat (se figur
11). Fyrtiosju procent av
lararna instimde helt i
att elevernas kunskaper
om  kylskapsforvaring
hade o©kat och 33
procent instimde helt i
att elevernas kunskaper

om  resurshushallning
hade 6kat.

Figur 11. Massexperimentet 6kade intresset for och kunskaperna om datummarkning, livsmedels-
hygien, kylskapsforvaring och resurshushallning hos eleverna.

SLUTRAPPORT

Mer dn hilften (51 %)
av lirarna instimde helt
i att massexperimentet
varit relevant for
undervisningen 1 det
aktuella dmnet och 37

procent instimde delvis
i detta (se figur 10).

Fyrtioen procent av
lararna instimde helt i
att experimentet hade
6kat kunskaperna hos
eleverna med avseende
pd datummirkning me-
dan 37 procent helt

Detta projekt har varit relevant for
undervisningen i det aktuella dmnet/amnena

Figur 10. Mer an hélften av lararna instdmde helt i att projektet varit relevant fér undervisning-
en i det aktuella &mnet/dmnena.

Av lirarna instimde
32 procent helt i att
intresset for fragor
kring kylskdps-
foérvaring Okat
bland eleverna och
21 procent instimde
helt i att elevernas
intresse for resuts-

hushallning 6kat.
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Massexperimentet gav en introduktion till vetenskapligt tinkande och insikt om forskares arbete. Eleverna
fick préva pd en vetenskaplig metod, rapportera mitdata och analysera dem. Men hur stor dr tillférlitlig-
heten i detta massexperiment med tanke pa elevernas liga dlder och bristande erfarenhet samt det faktum
att experimentet inte gick att dvervaka? Nistan hilften av eleverna fick hjilp att utféra férséket vilket ér
helt rimligt med tanke pd den ldga dldern hos ménga av dem. Forskarna har tagit hinsyn till att 201 av de
rapporterade virdena lag under 0°C eller var hégre dn 20°C i kylskapen. Termometrarna som anvindes
var avsedda for att mita lufttemperatur vilket inte ger samma information som till exempel det mer kor-
rekta att mita i en vitska eller att mita kirntemperaturen i ett livsmedel. Termometrarna hade dessutom
en osikerhet pd +/- 1°C. Oavsett dessa eventuella felkillor dr vi flera som blivit klokare och lirt oss mer
om kylskapsvanor i svenska hushall.

Till 57 procent genomférdes massexperimentet inom NO-dmnen och dir kunde flera dmnen vara aktuella
for varje klass/lirare.

De undersokta kylskdpen var kallast pad mittenhyllorna. En relativt stor andel livsmedel férvarades vid en
hégre temperatur 4n rekommenderat. Temperaturen pa de kylskapshyllor didr mejeriprodukter férvarades
6versteg 8°C 1 upp till 23 procent av fallen. Detta resultat 4t i linje med en tidigare studie om kylskaps-
temperaturer som visade att fem tll tio procent av livsmedlen férvarades 6éver 10°C (Marklinder et. al.,
2004). Internationella studier visar ocksa att manga kylskdp dr f6r varma (James et. al, 2008). Kottfirs var
det livsmedel som i storst utstrickning férvarades vid en hdégre temperatur dn den hdgsta rekom-
menderade, 4°C (74 %), och medeltemperaturen den forvarades i var 5,5°C (se tabell 6). Datum hade
dessutom passerats i 30 procent av fallen, dock utan att man klassade produkten som odtlig. Kottfirs dr ett
kinsligt livsmedel frin mikrobiologisk® synpunkt och bor vare sig forvaras for varmt eller f6r linge, utan
att frysas. Kottbullar och korv var i 28 respektive 25 procent av fallen férvarade varmare dn 8°C. Dessa
livsmedel skulle kunna orsaka matférgiftning om de konsumerades utan féregiende uppvirmning. Om de
hade férvarats under den rekommenderade férvaringstemperaturen hade deras hallbarhet tvirtom 6kat
och livsmedlen blivit sikrare. Frukt och grént, bortsett fran tomater och gurka, klarar mycket ldgre
temperaturer in de uppmitta medelvirdena som ldg nira 7°C (se tabel/ 7). Att fotvara gronsaker vid intet-
vallet 0-4°C kan ha betydelse f6r hallbarheten (Modin och Lindblad, 2011). Eleverna tog hjilp av datum-
mirkningen 1 stérre utstrickning dn av férvaringstemperaturen nir de bedémde huruvida livsmedlen var
tjanliga eller inte.

Utdver upplevelsen som eleverna fick av att prova pd rollen som forskare och av att anvinda ett
mitinstrument som skulle ldsas av vid vissa tider, utvecklade eleverna genom bist fére-férséket sina
kunskaper om livsmedelsférvaring och resurshushallning. Enligt lirarna bidrog massexperimentet ocksa
till att elevernas intresse fOr savil livsmedelshygien och livsmedelsférvaring som livsmedelssvinn och
resurshushallning 6kade bland eleverna.

® Mikrobiologi ar Iaran om mikroorganismer.
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Aktiviteten organiserades genom medverkan av klasser 1 67 skolor i
stora delar av Sverige (se fignr 12). 1 57 procent av klasserna genom-
férdes massexperimentet inom ramen fér NO-undervisningen.

Mitthyllorna i kylskdpen var kallast med en medeltemperatur pa
4,8°C, innerst. En relativt stor andel livsmedel forvarades vid en
hégre temperatur dn rekommenderat. Datummairkningen visade sig
betyda mer 4n férvaringstemperaturen fOr elevernas bedémning av
livsmedlens dtlighet — dven i de fall dir férvaringstemperaturen var
hégre dn rekommenderat och dérfér kan ha haft en inverkan.
Eleverna rapporterade att kinsliga livsmedel, som korv och kéttbul-
lar i runt en fjirdedel av fallen férvarades vid hégre temperatur dn
rekommenderat och kottfirs i tre fjirdedelar av fallen.

Lirarna ansdg att massexperimentet var relevant for undervisningen i
aktuellt dmne och angav att diskussionerna i klasserna kring livs-
medelssvinn, resurshushdllning, livsmedelshygien och livsmedels-
forvaring 6kade. Majoriteten av lirarna instimde dven helt eller del-
vis i att projektet Skade sivil elevernas intresse f6r som kunskaper
om datummirkning, livsmedelshygien, kylskapsférvaring och resurs-
hushallning.

utbredning 6ver landet.
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* Dolecta idr en webbplats f6r konsumentutbildning som finansieras av EU-kommissionen.
Webbplatsen finns i 27 versioner, ett f6r varje EU-land, pa alla de 21 officiella EU-spraken:
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bttp:/ | www.naturvardsverket.se/ Documents/ publikationer/ 978-91-620-5885-2.pdf

Fo6r mer info om ForskarFredag och nedladdning av rapporten, bakgrundsmaterial och lérar-
handledning se: b#tp:/ / forskarfredag.se/ massexcperimet/ bastfore
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