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1 INNGANGUR

Vitad er ad mikil sbéun & sér stad i virdiskedju matveela. Orsakir eru margar, s.s. rong
vorustjornun, rong medferd, rofin kelikedja eda o6fullnaegjandi keling & einhverju stigi, rofnar
umbUdir og 6tal margt fleira. Matvaelaframleidendur telja ad verulega megi draga ur slikri
séun' med samstilltu ataki allra sem koma ad virdiskedjunni. bannig metti leekka verd &
matveaelum til neytenda umtalsvert. Pessi skyrsla er hluti af verkefninu Umbaetur i virdiskedju
matvaela sem hefur ad meginmarkmidi ad studla ad aukinni hagkvemni og minni séun i

virdiskedju matvela.

Stjérnun & hitastigi, tima og medhondlun (s.s. prif og skemmdar umbuadir) eru peir paettir sem
mestu mali skipta til ad tryggja gaedi og geymslupol & vidkvemri voru eins og keldu kjoti.
Styring & umhverfisadsteedum og rétt medhondlun vid framleidslu, dreifingu og sélu er
jafnframt mjog mikilvaegt m.t.t. ryrnunar keeldra kjotvara s.s. pyngdartaps. Auknir flutningar

og lengri dreifileidir krefjast aukinnar aherslu & ad tryggja lagt hitastig voru.
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Mynd 1. Einfaldad ferli keeldrar kjotvoru fra pvi ad hun verdur til hja framleidanda og par til hin kemst
i hendur neytenda. A myndinni ma sja leyfilegt hitastig voru i ferlinu skv. reglugerdum (blatt) og hitastig
sem er i sumum tilfellum nar raunveruleikanum (rautt).

! Med séun er étt vis ryrnun a hraefnum eda véru sem verdur fyrir pad mikilli geedaryrnun i vinnsluferlinu ad
hana verdur ad afsetja med 60rum heetti og & laegra verdi en upphaflega var &tlad eda henni verdur ad farga.



A mynd 1 ma sja einfaldadan feril keeldrar kjotvoru fra pvi ad han verdur til hja framleidanda
og par til ad han kemst i hendur neytenda. Ymislegt getur gerst i pessu ferli sem leidir til
ryrnunar & vorunni og getur verid miserfitt ad styra pvi. Samkvaemt reglugerdum ma4 hitastig i
fersku Kkjoti ekki fara heerra en i 7°C vid Urbeiningu, skurd og pokkun og ekki harra en 4°C
vid geymslu og raunar alla leid til neytandans. Hins vegar ma hitastig i vinnslusélum par sem
verid er ad vinna kjot ekki vera legra en 12°C af vinnuverndarsjonarmidum. bar er strax
komin maétsogn i reglugerdir og getur verid erfitt ad koma i veg fyrir ad varan hitni upp fyrir
7 gradurnar par sem umhverfishitinn verdur ad vera svo har. Hvad er raunverulega ad gerast

med vOruna — er varan eins og hin & ad vera pegar hun er seld til neytandans?

Uttektir Matvaelastofnunar (4dur Matvaelasvid Umhverfistofnunar) og Heilbrigdiseftirlits
sveitafélaganna hafa synt fram & ad brotalamir eru i keelikedju matveela, pratt fyrir ad peir sem

framleida og selja vorurnar hafi talid ad han sé heil.

| pessari samantekt er farid yfir ahrif hitastigs & ryrnun og helstu peetti i ferli keeldra kjotvara

fra framleidenda par til paer komast i hendur neytenda.



2 RYRNUN

Vid framleidslu matvala verdur éhjakveemilega alltaf einhver ryrnun. Haegt er ad lagmarka
pessa ryrnun med pvi ad beita gudum vinnubrégdum og geeta pess ad varan fai pa medferd
og geymsluskilyrdi sem henta henni best. Eitt mikilvaegasta atridid vardandi ryrnun &
vidkvemum matveaelum, eins og keeldum kjotvorum, er pekking & vorunni og peim ferlum

sem huan fer i gegnum.

Magn kjots sem er selt er avallt mun leegra en pad sem upprunalega fékkst vid slatrun dyrs.
Badi verda miklar breytingar & hréefninu vid vinnslu og svo a sér stad ryrnun sem tengist
edlislegum eiginleikum kjotsins, umhverfisadsteedum, medhdndlun og framleidsluferli. Hér
ad nedan verdur tekin fyrir st ryrnun kjots sem tengist kelikedjunni p.e. ryrnun vegna
byngdartaps og vegna takmoérkunar geymslupols. Hvort tveggja getur att sér stad & 6llum

stigum fra slatrun til neyslu.

2.1 byngdartap

pyngdartap i keldum kjotvorum & sér tvaer megin orsakir, uppgufun raka ar kjotinu og leki

(myndun drips).

Uppgufun

Fra pvi ad dyrinu er slatrad byrjar kjotid ad missa pyngd vegna uppgufunnar. Undir
hefdbundnum dreifingarleidum er talid ad lamba- og nautakjét tapi um 5,5-7% pyngdar fra
slatrun til sméasolu vegna uppgufunar. byngdartap svinakjots er talid sambeerilegt (Kerry ofl.,
2002). byngdartap vegna uppgufunar (pornunar) a sér stad i 6llum matveaelum. Uppgufun & sér
stad vegna mismunar i raka vorunnar og umhverfisins. Med pvi ad auka rakastig (RH)
umhverfislofts ma draga Ur pyngdartapi vegna uppgufunar i 6pdkkudu kjoéti (Brown, 2007).
Pokkun kjots i rakapéttar umbudir dregur ur pyngdartapi vegna uppgufunar. Takmérkun

uppgufunar parf pvi helst ad huga ad vid vinnslu vorunnar, vido geymslu fyrir pokkun og s6lu



ur keelibordi. Hitastig hefur mikil ahrif & hrada uppgufunar, pvi haerra sem pad er, pvi meiri

verdur uppgufunin yfirleitt.

Drip

Fitulitid kjot inniheldur u.p.b. 70% vatn. Syrustig (pH)* kjots fellur strax eftir slatrun,
edlissvipting proteina hefst og pad fer i daudastirnun. Vid petta losnar um vatn og
(umfrymis-)prétein i vodvapradunum og pau berast ut & ytra bord vodvanna. pegar kjot er

skorid seytlar ar sarinu pessi raudleiti vokvi af préteinum og kallast pa drip.

Myndun drips er edlisleegur hluti af fersku kjoti og eru margir peettir sem hafa ahrif & pad.
Peirra & medal geta verid tegund, fédrun og lifedlisfreedileg saga sem hafa 61l &hrif & astand
dyrsins fyrir slatrun. P& er mikilveegt ad dyr séu oOstressud og Uthvild fyrir slatrun til ad
orkubyrgdir séu neegar fyrir daudstironun. Ef peer eru ekki til stadar mun syrustig ekki falla
negilega mikid (6skagildi pH 5,5-5,8). Mun meira drip verdur i kjoti med hatt pH auk pess
sem hétt pH audveldar drveruvoxt (s.s. brochotrix thermosphacta). Eftir slatrun hafa peettir
s.s. hradi kelingar, meodferd, smakkun, geymsluhitastig og -sveiflur, frysting, piding og
prystingur & voruna verid nefndir sem ahrifapaettir & myndun drips (Kerry & Ledward, 2002;
Gill, 1996).

Magn vokvans sem seytlar fyrstu 2 dagana eftir Grbeiningu er mismunandi eftir védvahopum.
Pad er talid vera a bilinu 1-10 ml/kg kjots fyrir meginstykki en allt ad 10 sinnum meiri fyrir
kotelettur o.p.h. bau kjotstykki sem hafa malst med mesta drip eru kdtelettur, kKlumpur og
leeri (virdist p6 had dyrategundum) (James & James, 2002). Drip eykst i kjoti vid geymslu og
vid frystingu. Edlilegt drip keeldra meginstykkja i loftteemdum umbudum er talid vera um 1-
2% (FSA, 2002). Hlutfallid er herra eftir pvi sem kjotid er skorid meira (meira yfirbord).
Almennt séd, hefur nautakjot tilhneigingu til hlutfallslegra meira drips en svinakjot eda
lambakjot (Kerry ofl., 2002).

® Eftir slatrun gengur a orkuefnin og mjélkursyra myndast. Vid pad laekkar pH-gildid. Medan & nidurbroti glykdgens stendur
yfir myndast hiti i vodvunum og skrokkhiti getur haekkad um allt ad 4°C. bpegar orkuefnin eru & protum dragast vodvarnir
saman og daudastirdnun hefst (Asbjérn Jénsson ofl, 2007).
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Mikid drip getur haft ahrif & neyslugeadi kjots med pvi ad draga ur safa i pvi. Hinsvegar er

rakatap vid eldun yfirleitt margfalt meira en drip vid geymslu.

1. PO ad tilhneiging til drips sé ad miklu leyti akvedin fyrirfram af stterni og adsteedum fyrir
slatrun pa er hin ad miklu leyti h&d hitastigs- og timabreytum i keelikedjunni.

2. Hroo keeling dregur mikid ur myndun drips (p6 ekki nidur fyrir 10°C fyrstu 10 klst eftir
slatrun).

3. Vid keelda geymslu, flutning og framsetningu eykst drip med tima.

4. bvi legra sem geymsluhitastig er, pvi minna myndast af dripi.

5. Vodvar bregdast vido & mismunandi hatt fyrir og eftir daudstirdnun vid keelingu nidur i
frystihitastig.

6. Frysting eykur drip markteekt og likur & dripi aukast med geymslutima i frysti.

7. Hlutfall milli yfirbords og pyngdar (hversu smeakkad) hefur mikil &hrif & magn drips sem

myndast.



2.2 Geymslupol

Oll matveeli skemmast fyrr eda sidar. Vid skemmdir breytast akvednir eiginleikar matvela
pannig ad pau eru ekki lengur bodleg til neyslu. Mjdg oft stafa skemmdir af véldum 6rvera en
einnig geta matveaeli ordid oheaf til neyslu vegna ymissa éaskilegra efna- og edlisahrifa eins
og pornunar, pranunar eda Gtlitsbreytinga. Orverur eru algengustu orsakir skemmda i flestum
vidkvaemum matveelum p.m.t. fersku Kkjéti. | matveelum geta vaxtarskilyrdi ordid mjog
hagstaed, pvi orverurnar hafa n6g af naringarefnum og hefilegt rakastig til ad geta fjélgad
sér, en per purfa einnig rétt hitastig. Neeringu eda raka verdur ekki audveldlega breytt, en
hitastiginu ma stjorna. Hreinleti og keeling er pvi besta vornin til ad hindra Gtbreidslu og voxt
bakteria. Reglugerdir kveda & um ad kelivara skuli geymd vid 0-4°C (reglugerdir nr.
522/1994 og 461/2003). Hamarksgildid 4°C midast vid ad halda nidri vexti sjukdémsvaldandi

Orvera.

Framleidandi voru akvardar og ber abyrgd & geymslupolsmerkingu hennar. Vid
akvoroun geymslupols skal tekid tillit til edlis vorunnar, flutnings-, dreifingar- og
geymsluskilyrda (Reglugerd nr. 503/2005 um merkingu matvela).

Vidkvaem matveeli eins og ferskar kjot- og fiskafurdir hafa oft mjog takmarkad geymslupol
og skemmdir af voldum 6rvera koma fram eftir adeins nokkurra daga geymslu. Algengt er ad
skemmdir komi fram eftir prja til tiu daga i venjulegum keliskap. Vegna meiri dreifingar og
betri skilyrda orvera til fjolgunar hefur nidurskorid eda hakkad hréefni oftast mun styttra
geymslupol en heilir védvar. Med geymslu vid stodugt hitastig néaleegt 0°C og pokkun i
lofttemdar eda loftskiptar umbudir ma lengja geymslupol pessara matveela verulega og demi
eru um ad heilir kjotvodvar geymist vid slikar adstaedur i 30 daga eda lengur. Ymis konar
vinnsla getur lengt geymslupol kjots s.s. sOltun, reyking, hitun og frysting. Vid
hitamedhondlun drepast flestar drverur og pvi geta vorur, s.s. kjotalegg, sodnar pylsur og
kjot- og kjotbadingar, geymst mun lengur en ferskt kjot (faar orverur i upphafi geymslu).
Algengt er ad pessi matveeli hafi geymslupol i 2 til 4 vikur i keli ef pau eru geymd i
lofttemdum eda loftskiptum umbddum. Séltun og notkun rotvarnarefna getur svo aukid

geymslupolid enn frekar.




Almenn ahrif Iags hitastigs eru minni vaxtarhradi allra 6rvera. Ef midad er vid ad kjorhitastig
a keeldu kjoti sé eins lagt og haegt er an pess ad varan frjdsi, er kjorgeymsluhitastig & pokkudu
kjoti -1,5+£0,5°C (Gill, 1996). Geymslupol styttist mikid vid litla aukningu fra kjorhitastigi,
6had hvers konar umbudum kj6tid er i. Rannsoknir Gill (1996) hafa t.a.m. synt ad vid 0, 2 eda
5°C er geymslupolid hvert um sig um 70%, 50% eda 30% af pvi sem ma na vid kjorhitastigio.
Petta pydir ad pad megi lengja geymslupol t.d. hakks ur 2-3 dégum i 6 daga (demi 1) og
aleggs Ur 3 vikum i 6 vikur (demi 5) (mynd 2). Med pvi ad vidhalda hitastigi voru nalaegt

kjorhitastiginu ma pvi lengja geymslupol vérunnar talsvert.
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Mynd 2. Daemi um lekkun geymslupols véru vid hakkun hitastigs fra kjorhitastigi (-1,5°C) m.v.
nidurstédur rannsokna Gill (1996). Vara med 6 (demi 1), 14 (deemi 2), 30 (demi 3), 42 (deemi 4) og 56
daga geymslupol vid kjérhitastig (-1,5°C).

Pad er hagara sagt en gert ad vidhalda voru vid kjorhitastig allt fra framleidslu til s6lu. Erfitt
er ad komast hja neinum sveiflum, haekkun og leekkun. Leekkun um nokkrar gradur nidur fyrir
kjorhitastigio leidir af ser ad kjotid frys ad hluta sem aftur getur leitt til aukinnar ryrnunar vid
pionun. Raunsatt viomid er pvi liklega 0 til 1°C. Ef midad er vid sému forsendur og i
deminu hér ad ofan getur leekkun ar 4°C (hamarksgildi skv. reglugerdum) nidur i 1°C lengt

geymslupol um 30% sem er téluverdur avinningur (vara med 5 vikna geymslupol ner 6,5



vikum). Heaekkun hitastigs um orfaar gradur upp fyrir 4°C getur ad sama skapi stytt

geymslupol talsvert (styttist um 30% m.v. sému forsendur ef geymsluhiti er 6°C).

Mikilveegi godrar styringar & keelikedjunni fra framleidanda til markada erlendis er vel pekkt.
pratt fyrir pad hefur bestun styringar & hitastigi voru ekki n&d almennri Gtbreidslu vid
geymslu og flutninga a nermdérkudum. Par er hitastig a bilinu 2-4°C almennt vidurkennt sem
videigandi i vidskipum med kjot (Gill, 1996). | smasélu er sidan stjornun & hitastigi
6fullnaegjandi vegna pess ad morg sélubord geta ekki vidhaldid hitastigi allra vara undir 10°C
(Greer ofl., 1994) og pau eru oftar en ekki rangt stillt (Likar, 2006). bar sem hitastig er einn af
peim meginpattum sem hafa ahrif & stodugleika kjots vid geymslu, studla slik fravik ad oparfa

soun matvoru i smaséluverslunum.



3 KAELIKEDJAN-HELSTU HLEKKIR

Orofin kalikedja er ein megin forsenda pess ad draga (r pyngdartapi og auka geymslupol &
keeldu kjoti. Her & eftir verdur farid yfir helstu hlekki i keelikedjunni; framleidslu, flutning og

smasolu.

3.1 Framleiosla

Frum- og eftirkaeling & nyslatrudu kjoti eru fyrstu hlekkirnir i kedjunni. A undanférnum arum

hefur ahersla verid 10g0 & ad stytta keelitima og draga Ur pyngdartapi vegna uppgufunnar.

Skyndilegt stress fyrir slatrun hefur ahrif & vokvatap og sudutap i kjoti (heaegir & leekkun pH).
Ef kjot fer i daudastirdnun vid of hatt hitastig getur vokvatap aukist og litabreyting att sér
stad. Of hrod eda of haeg keeling getur leitt til styttingar védva og par med aukid drip. Melt er
med pvi ad keling sé eins hrdd og unnt er nidur fyrir 19°C. Tiltélulega litil stytting verdur &
vodvum og pyngdartap litid ef peir eru keldir nidur i og haldid vid 10-19°C fyrstu 10 kist.
Kjorhitastig vid upphaf daudastirnunar getur verid adeins mismunandi eftir dyrategundum, er
po yfirleitt um 12-15°C. Ad 10 Kist lidnum er hitastigio lekkad nidur fyrir 4°C. Ef
daudastirdnun hefst vid legra hitastig verdur samdrattur vodvanna meiri og afleiding er
keeliherping vodvanna og mjog seigt kjot. pad sama gerist ef hitastig er harra en 19°C,
samdrattur verdur meiri en vid kjorhitastig og hitaherping & sér stad. HUn er p6 ekki neerri
eins 6flug og keeliherping. Hvort sem kjot er keliherpt eda hitaherpt er ekki haegt ad auka
meyrni pess sidar (Locker, 1985; Locker & Hagyard, 1963). Kaliherping getur einnig att sér
stad ef syrustigsfallid er mjog hegt midad vid kelihradann (mynd 3). Petta gerist ef
orkubirgdir dyrsins eru litlar sem leidir til pess ad dyrid fer i daudastironun vid hitastig sem er

undir 12°C og vid pH sem er harra en 6 (Ashjérn Jonsson ofl, 2007).

pad skiptir pvi meginmali ad fylgjast vel med hitastigi og syrustigi vid daudastironun svo ad

kjotgaedin verdi sem mest.
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Mynd 3. AEskilegt syru- og hitastigsfall i lervodva, auk fravika af voldum hita- og keeliherpingar
(Asbjorn Jénsson ofl., 2007).

Eftir frumkaelingu er kjotskrokkur oft geymdur um tima (allt fra& nokkrum Klst upp i 2 vikur)
Opakkadur i keligeymslu/klefa. Meginhlutar og smeerri stykki eru oft settir (pakkadir eda
Opakkadir) a bakka eda grindur i svipadar geymslur. Lagt hitastig, lagmarks hreyfingar & lofti
0g hatt rakastig & ad vera umhverfis 0pakkad kjot til ad hamarka geymslutima og lagmarka
pyngdartap (James, 1996).

Hvada medferd sem er, s.s. skurdur, hokkun og sneiding, haekkar hitastig kelda kjotsins auk
hvers konar hitamedhdndlunar. Pad er pvi mjog mikilvaegt ad varan sé keld vel aftur fyrir

pokkun til ad vidhalda geedum hennar (James, 1996).

Frum- og eftirkeeling skipta skdpum. Ef of har kjarnhiti er vid skurd og 6fullnegjandi keeling
er fyrir pokkun skerdist geymslupol mikid. Varan er pa of heit (6-7°C) pegar hin er sett i
flutningabil og afram Gt kelikedjuna. Rannsokn & geymslupoli nautakjots i lofttemdum
umbudum (heildsdlupakkningar) sem hafdi fengid ofullnegjandi keelingu i vinnslu syndi
eingdngu 25% af azetludu geymslupoli eftir 48 kist. flutning p.e. 2 vikur i stad 8 vikna (Gill &
Jones; 1992). Med pvi ad leekka hitastig kjotsins nidur ad frostmarki pess (-1°C) fyrir pokkun
og aframhaldandi kaling vid kjorhitastig (-1,5°C) var hagt ad na 8-12 vikna geymslupoli.
parna meldist pvi breyting & geymslupoli fr4 2 upp i allt ad 12 vikum! pé svo ad flutningur

hérlendis sé sjaldan svo langur pa synir petta deemi hvad rétt hitastig getur skipt miklu mali.
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Rannsoknir & keelingu og flutningum & kjotskrokkum hafa synt ad litil samsvorun er & milli
yfirbordshita og kjarnhita. Sidur sem koma beint ar frumkalingu og hafa verid meeldar med
yfirbordshita & bilinu 0,5-5,5°C, geta haft kjarnhita allt upp i 6-18°C (Gill & Phillips, 1993).

Samkvaemt islenskum reglugerdum (461/2003) er krafa um ad kjarnhiti i kjotskrokkum og
skrokkhlutum skuli vera laegri en 4°C i kindakjoti og svinakjoti, 24 klst. eftir slatrun og 48
Klst. eftir slatrun i storgripakjoéti eigi ad dreifa og selja kjotid keelt. Hitastig vid Urbeiningu,
skurd og pokkun ma ekki vera hearra en 7°C. Sambearileg vidmid eru i 6drum léndum. |
Astraliu er t.d. krafa um ad hitastig i pokkudum vodvum eigi ad vera komid nidur fyrir 5°C
innan 20 klst. fra trbeiningu (FSA, 2002).

3.2 Flutningur

Flutningur & matvéru & islandi fer eftir margvislegum leidum, fra keeldum flutningsgamum til
litilla 6einangradra bifreida sem dreifa matveelum i verslanir eda jafnvel beint til neytenda.
Oh4d pvi hvernig keeliteeki eru notud, mun varan ekki vidhalda akjosanlegasta hitastiginu vid
flutning nema hun sé umvafin lofti eda yfirbordi sem er vid eda undir pvi hitastigi.
Ofullnzegjandi loftfldi er liklega ein af meginastedum fyrir ryrnun vorunnar og tapi &
geymslupoli vid flutning. Mikilvaegt er ad lata vorur ekki snerta innra byrdi flutningstaekisins

vid hledslu pess pvi ad pad getur hindrad loftfleedi og hleypt hita ad vérunni vid flutning.

Rannsoknir hafa bent & pau vandkvadi sem eru vid ad vidhalda réttu hitastigi keeldra kjotvara
i neytendaumbudum i smaum flutningstaekjum. Pessi flutningsteeki hafa yfirleitt takmarkada

keligetu og eru oft opnud fjéImorgum sinnum yfir daginn vid umhverfishita (James, 1996).

Meginatridi godrar styringar a hitastigi voru vio geymslu og flutning eru vel pekkt. Flestar
flutnings- og geymsluadstedur eru hannadar til ad vidhalda hitastigi voru, ekki er haegt ad
gera réd fyrir ad peer keeli nidur voru sem er sett inn vid hitastig sem er harra en pad sem per

geta vidhaldid (einkum ef um mikinn massa er ad reeda).
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Hefdbundnar adstedur vio geymslu og flutning & kjoti fela i sér hitastig sem er of lagt fyrir
voxt sykla. Hinsvegar ef kjot i heildsolupakkningum er yfir 7°C pegar pvi er hladid til
flutnings ma gera rad fyrir vexti sykla (s.s. E.coli) i vorunni vid haega kélnum hennar (Gill
ofl., 1996). Pad er pvi mikilveaegt ad vara sé keld nidur i kjorhitastigid fljotlega eftir ad han er
buin til, i keeliadsteedum sem eru hannadar til pess. Eftir pad ma vidhalda hitastigi voru ef
kjorhitastig er vid flutnings og geymsluadstedur og styring voru er god vid afhendingar-

/umstoflunarstadi (tryggja ad varan sé ekki vid Okeeldar adsteedur i lengri tima) (James, 1996).

Dami 1. Vara hitnar vio flutning.

Alegg

°C fra framleidanda til verslunar

4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
15
1,0

0,5

0,0

13:30
14:10
14:50
15:30
16:10
16:50
17:30
18:10
18:50
19:30
20:10
20:50
21:30
22:10
22:50
23:30
00:10
00:50
01:30
02:10
02:50
03:30
04:10
04:50
05:30
06:10
06:50
07:30
08:10
08:50
09:30
10:10
10:50
11:30
12:10
12:50

Hitastigssiriti meelir kjarnhitastig voru (alegg i skinpakkningum) fra pvi ad hin fer fra framleidanda
(kI 15:30) par til htn kemur i verslun (kI 9:50) (dtihiti 8-10°C).
» hitastig vorunnar haekkar vid flutning p6 svo ad um keelibil sé ad reeda

» hitastig er ennpé undir dryggisvidmiounum pegar varan er afhent i verslun

Pd ad dliklegt megi virdast pa getur verid mikill munur & hitastigsferlum vara sem fara & sama
tima med sama flutningabil fra framleidanda (sja demi 1-3). Par skiptir mali upphaflegt
hitastig vorunnar, stadsetning i flutningabil, umstéflun vid flutning ofl. Vara i demi 1 hefur
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verid keeld ageetlega fyrir flutning, vid flutning haekkar hitastig hennar smasaman en er pé
ennpa undir 6ryggisviomidi (4°C) pegar han er afhent i verslun. Vara i demi 2 hefur ekki
verid keeld nazgilega fyrir flutning sem leidir til pess ad hun er of heit allan flutningstimann. i
demi 3 er vara hinsvegar keld nagilega fyrir flutning, par er hinsvegar hitastigssyringu vid
flutning &botavant. Varan fylgir i fyrstu svipudu ferli og vara 1 en verdur sidan fyrir miklu
hitastokki, liklega vegna umstoflunar i annan bil. bar sem hitastig er einn af peim
meginpattum sem hafa ahrif & stédugleika kjots vid geymslu, studlar slikt fravik ad oparfa

soéun 4 vérum.

Dami 2: Vara ekki kald naegilega fyrir flutning.

Ferskt kjot

°C  fraframleidanda til verslunar

10,0
9,0
8,0
7,0
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0

1,0

0,0

13:40
14:10
14:40
15:10
15:40
16:10
16:40
17:10
17:40
18:10
18:40
19:10
19:40

20:10
23:40

20:40
21:10
21:40
22:10
22:40
23:10
00:10
00:40
01:10
01:40
02:10
02:40
03:10
03:40
04:10
04:40
06:10
06:40
07:10
07:40
08:10
08:40
09:10
09:40
10:10
10:40
11:10
11:40

05:10
05:40

Hitastigssiriti meelir kjarnhitastig voru (ferskt kjot i MAP pakkningum) fra pvi ad han fer fra
framleioanda (kI 15:30) par til han kemur i verslun (kI 10:20) (atihiti 8-10°C).

pbratt fyrir ad varan sé sett i keelibil pa neer hann ekki ad kela hana nidur i asattanlegt hitastig
vid mottoku i verslun er varan latin bida a lager i stad pess ad vera sett strax & keli
hitastigseftirlit vid fermun og affermun flutningabils er ekki négu gott

geymslupol skert

varan hefdi aldrei att ad fara af stad

Hvad atli sé geymslupol vorunnar nina???




Af pessum deemum er ljost ad allir sem koma ad keelikedju kjotvara (og keeldra vara almennt)
burfa ad standa sig svo ad unnt sé ad tryggja rétt hitastig vorunnar fra framleidslu til sélu.
Fravik i hitastigi um nokkrar gradur getur skipt skdpum fyrir geymslupol varanna, svo ekki sé

minnst & haettu & vexti sykla.

Dami 3: Vara verdur fyrir hitasveiflu i flutningi.

°C Alegg _
fra framleidanda til verslunar
7,0

6,0
5,0
4,0
3,0
2,0

1,0

0,0

14:50
15:20
15:50
16:20
16:50
17:20
17:50
18:20
18:50
19:20
19:50
20:20
20:50
21:20
21:50
22:20
22:50
23:20
23:50
00:20
00:50
01:20
01:50
02:20
02:50
03:20
03:50
04:20
04:50
05:20
05:50
06:20
06:50
07:20
07:50
08:20
08:50

Hitastigssiriti meelir Kjarnhitastig voru (alegg i skinpakkningum) fra pvi ad hian fer fra framleidanda
(kI 15:30) par til htn kemur i verslun (kl 8:40) (dtihiti 8-10°C).

» hitastig vorunnar haekkar vid flutning p6 svo ad um kelibil sé ad reeda

» stokk verdur i hitastigi hja flutningsadila — liklega vegna umstdéflunar i dreifingarbila

» hitastig leekkar aftur vid dreifingu

* vid mottoku i verslun er varan i hdgildi 6ryggismarka, um 4°C

» varan er hinsvegar buin ad fara i gegnum hitastigsveiflu sem méttékuadili sér ekki

» geymslupol skert

14




3.3 Smasala

Evropskar melingar benda til pess ad leleg styring & hitastigi keldra vara i verslunum sé
almennt afleiding pess ad of heit vara er sett i kaela sem geta ekki leekkad hitastig voru hratt
(Bogh-Sgrensen & Olssen, 1990). Upphitun voru getur att sér stad vegna Iélegrar styringar
vid aflestun ar flutningabil, pannig ad varan sé vid umhverfishitastig i lengri tima eda vid of
hétt hitastig vid flutning (Brimlow, 1987; Gunvig & Bagh-Sgrensen, 1990).

Oryggi og stodugleika unninna kjotvara ma baeta marktaekt a flestum solustodum med pvi ad
leekka keyrsluhitastig geymslukaela nidur i 0 til -1°C og krefjast tryggingar & hdAmarkshitastigi
vid afhendingu voru (Gill ofl., 1995). ba skal hafa i huga ad vorur hitna vid medhondlun m.a.
ef peim er pakkad a stadnum, og pvi geta paer haekkad hitastig solukelis téluvert ef mikill

munur er a hitastigi peirra og s6lukeelisins (Gill, 2003; Gill 2002).

Stjornendur smésélustada purfa ad meta keligetu geymslukela og leita eftir pvi ad vid
afhendingu & keeldum kjétvérum ad paer séu vid hitastig sem nast 0°C og peim sidan haldid
vid pad hitastig. Honnun & kaelum skiptir lika mali og ekki sidur pjalfun starfsmanna i pvi
hvernig keelingin fer fram. Vorur hafa malst miskaldar eftir stadsetningu i keelum.
Nidurstddur eru pd mismunandi eftir [Iondum sem ma liklega ad hluta skyra med mismunandi
honnun s6lukalanna (Gill, 2003; Gill, 2002).

Rannsoknir hafa synt ad s6lubord/-keelar eru veikasti hlekkurinn i kaelikedjunni. I kénnun
Matveelasvios Umhverfisstofnunar (2007) kom fram ad minna en helmingur varanna (47,5%)
voru geymdar vid rétt hitastig. P4 voru oft brotalamir i upprédun i kelum (UST, 2007).
Hitamelar i kelum eru oft ekki réttir. bad er pvi mikilvaegt ad stilla pa rétt og fylgjast

reglulega med Gt fra kvoroudum hitastigsmaelum.

Krofur um endingartima voru i s6lubordi (og par med umhverfisadstaedur) eru dlikar fyrir
pakkadar og 0pakkadar vorur. Geymslupol pakkadra vara er fra nokkrum dégum upp i margar
vikur og er fyrst og fremst takmarkad af 6rverufraedilegum astedum. Opakkadar vorur s.s.

fiskur, kjot og selkeravorur eru hinsvegar eingéngu atladar til sélu i einn dag.
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Beinn kostnadur vid uppgufun fra 6pokkudum matveelum i sélubordum er téluverdur. Erfitt
er ad birta nakvemar tolur um pad en til vidmidunar ma nefna ad 1996 var talid ad kostnadur
vegna pess vari meira en 6,25 milljonir evra & ari i Bretlandi (James,1996). Rakastig (RH) i
sOlukeelum opakkadra vara hefur mikil ahrif & utlit og pyngdartap (James og Swain; 1986).
Tilraunir med haekkun rakastigs hafa synt fram a ad draga megi Ur pyngdartapi og lengja

sOlutima i keeli téluvert (Brown, 2007).

Til ad na s6lutima i dogum eda vikum er mikilveegt ad pokkudum, keldum matvaelum sé
haldid vid hitastig eins nalegt frystihitastigi (-1 til 0°C) eins lengi og hegt er. Loftfleedi og
rakastig hafa litil ahrif & pakkadar vorur en hitastigsstjornun er mikilveeg, einkum hvad vardar
gagnsajar loftskiptar pakkningar. Vid hvern kelihring, haekkar hitastigio i kelinum, hiti fer
inn i pakkninguna og loftid i pakkningunni hitnar med peim afleidingum ad loftraki leekkar og
yfirbordshitastig vorunnar heakkar. Pegar yfirbordshitastigid haekkar, hakkar einnig
mettunarprystingur gufunnar og meira vatn gufar upp i loftinu i pakkningunni. Ef hitastigid i
kaelinum yroi stéougt myndi uppgufunin halda &fram par til ad loftid i pakkningunni yroi
mettad. I raun fer lofthitinn i keelinum hinsvegar i hringi og pegar hann laeekkar kolnar filman
& pakkningunum. Ef hitinn leekkar nidur fyrir daggarmark loftsins innan i pakkningunni mun
vatnsgufa péttast & innra yfirbordi pakkans. bessi filma af vatni getur hulid véruna og par med

dregid Ur gedjun neytenda. Eftir pvi sem ad hringferlid heldur afram versnar Gtlit vorunnar.

Til ad vidhalda hitastigi vorunnar nalegt 0°C i s6lukali parf hitastigid fra eiminum ad vera
um -4°C. Fladi raks lofts innan ar versluninni veldur pvi ad fljétlega myndast is & eiminum.
Tidrar afpidingar er porf og jafnvel i sélukeelum sem er vel vid haldid getur hitastigid haeekkad
i 10-12°C og varan um 3°C. Ytri ahrifapeettir s.s. hitastig verslunarinnar, stadsetning kelisins,
slem formedhoéndlun og upprédun varanna hafa mikil ahrif & afkdst sélukealisins. Heitt og
rakt umhverfishitastig og hledsla med vorum, sem ekki eru kaldar fullnaegjandi, geta einnig
ofhladid kelikerfid. Jafnvel po ad matveelin séu vid rett hitastig, getur 6jofn hledsla eda of
miklar vorur truflad loftstreymi og eydilagt einangrunarlag keelds lofts umhverfis voruna
(James, 1996).
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4 MAT A KELIKEDJUNNI

itarlegt mat & keelikedjunni gerir fyrirteekjum Kleift ad taka upplystar akvardanir um
geymslupol vara og utgjold vegna kealikerfa. Slikur kostnadur einn og sér virdist oft vera
Oasettanlegur, hinsvegar litur demid oft &druvisi Ut pegar hann er borinn saman vid
hagraedingu sem faest vid lengingu geymslupols, gedaaukningu og minnkun voruférgunar eda
verdlaekkunar.

Greining & keelikedjunni:

e Akvarda kjorhitastig fyrir voruna. betta hitastig getur verid byggt & akvednu geymslupoli sem & ad
na eda & gaedapattum voérunnar (mikil keling getur skadad voruna).

e Lysa kealikedjunni. Kannid alla peetti kedjunnar p.m.t. eigin keliadstdéou, geymslu, hledslustad,
flutningskerfi, véruhds/smasolu og lokanotendur. Athugido ad pad parf einnig ad gera rad fyrir
arstidabundnum umhverfisbreytingum.

e Greina keelikedjuna Ut fra kjorhitastiginu. Er unnt ad na peim staoli sem stefnt er ad? Hverju er
heegt ad na? Hvao parf ad beeta til ad na kjorhitastiginu?

o Koma & samfelldri voktun & eigin starfsemi og & allri keelikedjunni.

Vidhald kalikedjunnar er & byrgd allra peirra sem medhondla ferskar vorur, fra framleidslu
til sélu. Tap & hitastigstjérnun i einum hlekk mun hafa ahrif & lokageedi vorunnar, jafnvel pd

ad ahrifin komi ekki i ljos fyrr en nokkrum dégum sidar, med minnkudu geymslupoli.

17




5 UMR/EDA OG ALYKTANIR

Magn drips sem seytlar fra kjoti er had eiginleikum, medferd eftir slatrun og syrustigi
kjotsins. bad er einnig had adstedum vid keelingu/frystingu, hitastigi og tima geymslu, sterd
kjotstykkja vid pidingu og adsteedum vid pidingu. Vitad er ad ryrnun i kjotbordum er t.d.
mjog mikil hér & landi. Porf er & ad greina hana betur til ad draga ar henni (s.s. ahrif hitastigs,

medhondlunar og fleira).

Medferd voru, fra framleidslu par til hin kemur i hendur neytandans, hefur mikil ahrif & gaedi
hennar og 6ryggi. Geymslupol voru er yfirleitt midad vid paer geymsluadsteedur og medferd
sem framleidandi hefur préfad og malir med. Fravik fra tilmaelum framleidanda geta leitt til
pbess ad geymslupol vérunnar skerdist verulega og han verdi jafnvel 6séluhaf er leidir aftur af
sér aukakostnad vegna forgunar og solutaps — svo ekki sé minnst & haettu & vexti sykla. Til
pess ad draga ur slikri soun er pvi mikilvaegt ad tryggja rétta medhondlun og geymslu &
vorunum. T tilfelli kaeldra kjotvara parf sérstaklega ad leggja aherslu & rétta hitastyringu a

Ollum stigum framleidslu, flutninga, geymslu og sélu.

Framleidendur eru abyrgir fyrir ad upp gefid geymslupol kjotvara sé rétt. Liftimi kjotvara er i
raun yfirleitt mun lengri par sem framleidendur etla sér tima i framleidslu og flutning i
smasoluverslanir. Pa draga framleidendur yfirleitt fra einhverja daga til ad tryggja sig betur
gegn hugsanlegum fravikum fra leidbeinandi geymslu-, flutnings- og séluadsteedum. Med
betri styringu & kelikedjunni etti ad vera hagt ad lengja geymslupol framleiddra afurda og

par med solutima peirra.

Mikilvaegt er ad framleidendur, flutningsadilar og smasalar taki hdtndum saman um ad tryggja
ad kelikedjan haldist orofin alla leid til neytandans. Framleidandinn parf ad sja til pess ad
varan fari vel kald frd& honum beint um bord i keelibilinn. Flutningsadilinn verdur ad sja til
pess ad varan hitni ekki i flutningnum eda vid umstoflun & flutningamidstdd og smésalinn
parf ad sja til pess ad varan fari beint 0r keelibil i keeli sem raedur vid ad halda hitastiginu

negilega lagu.
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Oryggi og stédugleika vid geymslu keldra kjétvara ma beeta marktekt med pvi ad lekka
keyrsluhitastig geymslukala nidur i um 0 til -1°C. P4 myndi leekkun vidmids ar 4°C i 1°C fra
framleidslu til sélu auka geymslupol talsvert. Pad er ekki audvelt ad tryggja svo lagt hitastig &

Ollu ferli vorunnar en med samstilltu ataki allra i virdiskedjunni ma komast langt!

Skyr akvaedi verda ad vera i samningum milli adila um hverjar geymslu- og
flutningsadstaedur eiga ad vera. Med skyrum vidmidunarreglum og abyrgdardreifingu allra, er
koma ad medferd og flutningi matveela, asamt vidbrogdum vid fravikum med gaedastyringu
og eftirliti mun agi i virdiskedjunni verda meiri og par med gadi matvaela i smasolu & Island

storbatna jafnframt pvi sem séun verdur minni.

6 PAKKARORD

Hofundar pakkar Teekniprounarsjédi fyrir veittan styrk til verkefnisins Umbeetur i virdiskedju

matveela. Pa er patttokufyrirteekjum verkefnisins pokkud peirra adkoma.
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8 VIDAUKI

Tafla 2. Helstu ahaettupaettir/stadir i virdiskedju keeldra kjétvara m.t.t. kostnadar og virdis (Ur skyrslu

Umbeetur i virdiskedju matveela — samantekt Ur verkpattum 1-3, tafla 4, bPora Valsdottir ofl.).

Ahattustadur

Ahattupattur

Méttaka kjotvinnsla

Gedi hraefnis fullnegjandi
Skraning & flokkun hraefnis og pyngdar rétt
Hreinleeti

Hraefniskeelar

Umhverfisadsteedur réttar*
Adskilnadur mismunandi hraefnis fullnaegjandi
Merkingar fylgi avallt hraefni

Skurdur

Réttur skurdur — besta nyting & hraefni m.t.t. vinnslu
Umhverfisadsteedur réttar*
Hreinleeti

Bléndun/vinnsla

Réttar stillingar & vinnslubinadi og notkun
Uppskriftir réttar

Hraefni af fullneegjandi geedum
Umhverfisadsteedur réttar*

Hreinlati

Pokkun

Pakkningar heilar

Rétt pokkun

Merkingar réttar (magn, dags., vérumidi)
Umhverfisadstedur réttar*

Hreinlati

Pantanir/innkaup

Réttar (just-in-time) upplysingar um birgdastodu i verslun og vinnslu
Geta til ad meta &atlada s6lu

Tiltekt Rétt tekid til i pontun
Nota med réttar og fullnaegjandi upplysingar
Umhverfisadsteedur réttar*

Flutningar Réttar pantanir teknar til i sendingu

Sending & réttan stad & réttum tima
Umbhverfisadstaeour réttar*

Moéttaka verslun

Rétt afhending m.t.t. nétu: vorutegundir, fjdldi/magn
Gedi voru: hitastig, pakkningar
Umhverfishitastig og timi (vara sett strax i keli)

Kelar (lager-, sélu-, kjotbords-)

Umhverfisadstaedur réttar*
Hledsla

Kjotbord

Nyting hraefnis

Geadi og medferd a hraefni pokkun og merkingar
Umhverfisadsteedur réttar*

Hreinleeti

Voruskil ar verslun

Medferd voru i viroiskedjunni — til/i/ar verslun
Mdoguleikar & nytingu innan verslunar
Timasetning voruskila

Rétt greining

Forgun ar verslun/vinnslu

Rétt stadid ad forgun

Nyting vinnslu a skilavoru

Nytingarmoguleikar i bodi
Rétt mat & nytingarmdguleikum

Kerfisleg ryrnun/aukning

Verdbreytingar a voru i verslun (eldri vara fer & sama verd og ny)

*Umhverfisadstaedur réttar: rétt hita- og rakastig, engin mengun frd umhverfi eda 6érum vérum, vorn gegn birtu

og 6drum umhverfispattum.
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