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Forord

Nervaerende rapport om forbrugernes viden om holdbarhedsmerkning pa fedevarer er ud-
arbejdet pa baggrund af en bestilling fra Fedevareministeriet (nu Miljg- og Fedevareministeriet) som
en del af "Aftale mellem Aarhus Universitet og Fadevareministeriet om udferelse af forskningsbase-
ret myndighedsbetjening m.v. ved Aarhus Universitet, DCA — Nationalt Center for Fadevarer og

Jordbrug, 2015-2018” (punkt AD-101 i Aftalens Bilag 2).

Rapporten er udarbejdet af MAPP - Centre for Research and Customer Relations, Aarhus Universi-
tet, og praesenterer og analyserer resultater af en spergeundersggelse om forbrugernes viden om
holdbarhedsmaerkning, gennemfort i juni 2015. Spergeundersggelsen er foretaget som opfelgning
pa en tidligere tilsvarende undersggelse gennemfort i 2012 samt pa oplysningskampagnen "Tjek
datoen”, der blev lanceret af Fodevarestyrelsen i foraret 2015 med henblik p4 at informere forbru-

gerne om betydningen af forskellige datomeerker.

Niels Halberyg,
Direktor DCA — Nationalt Center for Fodevarer og Jordbrug






Resume

Baggrund og formal

Undersggelsen er en gentagelse af en undersggelse fortaget i 2012 med det formal at finde ud af, om
danske forbrugeres forstaelse af datomerkning er blevet bedre i lobet af de seneste tre &r, og om for-
brugerne har en sikker praksis i forhold til at vurdere spisekvaliteten af fadevarer, som baerer holdbar-
hedsmaerkning. For at informere forbrugerne om betydningen af de tre datomarkninger "sidste an-
vendelsesdato (SAD)”, "mindst holdbar til (MHT)" og "bedst for (BF)" lancerede Fodevarestyrelsen i
samarbejde med Forbrugerradet TAENK i 2014 en "Tjek datoen"-kampagne. For at undersgge om for-
brugernes viden om holdbarhedsmerkning havde sndret sig, blev der efter kampagnen, foretaget en
undersggelse med henblik pa at afdeekke om forbrugernes viden er blevet bedre, om forbrugerne for-
star forskellene mellem de tre datomaerkninger, og om de kan bedemme fedevarernes sensoriske kva-
litet ved brug af deres sanser efter kampagnen. Nerverende rapport prasenterer og analyserer resul-

taterne af undersggelsen.

Metode

Rapporten er baseret pd en online-undersggelse med danske forbrugere. Forbrugerne har besvaret
sporgsméil om deres subjektive og objektive forstaelse af datomaerkninger, de metoder de anvender til
at bedemme spisekvaliteten af forskellige fadevarer samt baggrundsinformation sésom gkonomiske,

hedonistiske og miljgmaessige identiteter og socio-demografiske data. Dataene blev analyseret i SPSS.

Resultater

I alt har 1033 respondenter besvaret spargeskemaet. Alle respondenterne er primaert eller delvist an-
svarlige for indkeb og madlavning. Cirka lige mange maend og kvinder deltog, og den gennemsnitlige
alder er 47 r. Forbrugernes subjektive forstielse af datomaerkning — hvor over 9o procent af respon-
denterne haevder at have en megen god viden om datoméerkning— var hgjere end deres objektive vi-
den, hvor knap 70 procent, gav korrekte svar vedregrende de tre datomeerkninger. Jo sterre forbruger-
nes forstaelse er, desto mindre sandsynligt er det, at de potentielt tager risici med "sidste anvendelses-
dato"-produkter og desto mindre sandsynligt er det, at de smider "bedst for"-produkter ud, uden i det
mindste at se pa og lugte til fadevarer. Tillid til sanserne fungerer godt ved "bedst for"-produkter og
reducerer madspild, men kan skabe en potentiel risiko ved "sidste anvendelsesdato"-produkter. Iser

eldre respondenter over 60 ar er tilbgjelige til at smage pa fadevarer efter "sidste anvendelsesdato”.

Konklusion

De fleste danske forbrugere synes at have en god forstielse af datomeerkning, en forstéelse der er for-
bedret fra 2012 til 2015. Den gode objektive viden er forbundet med sikrere héndtering af fadevarer og
indikerer mindre madspild. Jo bedre deres viden og jo hgjere deres tillid er til sanserne, des mindre
mad gar til spilde. Pa den anden side kan tillid til sanserne have en negativ indvirkning pé sikkerhed i
forbindelse med fadevarer, der bor kasseres. Kommunikationen om sikkerhed og madspild ber skeer-

pes i fremtiden, sa at de to aspekter i fedevarehéndtering integreres.






Abstract

Background and objective

The study is a repetition of a survey carried out in 2012 with an aim to find out if Danish consumers
understanding of shelf-life labelling has improved during the past three years and whether consumers
have safe practices related to assessing the eating quality of foods that carry shelf-life labels. In order
to inform consumers about the meaning of the three shelf life labels, namely use-by date (“sidste an-
vendelsesdato”), good until at least (“mindst holdbar til”), and best before (“bedst far”), the Danish
Veterinary and Food Administration, launched the “Check the date” campaign in 2014. Following the
campaign consumers have been asked about their shelf life label knowledge and this report will show if
it has improved, if consumers understand the differences between those labels and if they can judge

food quality based on their senses.

Method

The study was based on an online survey with Danish consumers. They answered questions about their
subjective and objective understanding of the labels, the practices used to judge the quality of different
food items and background information such as economic, hedonic and environmental identities and

socio demographic data. The data was analyzed in SPSS.

Results

In total 1033 respondents completed the questionnaire. All respondents were primarily or partly re-
sponsible for grocery shopping and cooking. There was an even gender split and the average age was
47. The subjective label understanding — with over 9o per cent of the respondents claiming to have
very good label knowledge — was higher than the objective knowledge, with almost 70 per cent who
gave correct answers regarding the three date labels. The better their understanding, the less likely
they are to take risks with “use-by date” products and the less likely they are to throw away “best be-
fore” products without at least looking at and smelling them. Trust in senses works well for “best be-
fore” products, reducing food waste, but might create a potential risk with “use-by date” products.

Especially elderly respondents above 60 years are prone to tasting food past the “use-by date”.

Conclusion

The majority of Danish consumers claim to have a good understanding of the shelf life labels, which
has further improved from 2012 to 2015. The good objective knowledge is connected with safer han-
dling of food, and indicates less avoidable food waste. The higher their knowledge and the higher their
trust in their senses, the less food is wasted. On the other hand trust in senses may have a negative
influence on safety regarding products that should be thrown away. Communication about food safety
and food waste must be sharpened in the future so that these aspects regarding food handling can be

integrated.
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1 Baggrund og formal

Som en del af projektet “Maerkningselement” gennemforte Fadevarestyrelsen og Aarhus Universitet i
2012 en undersgagelse, hvor forbrugere blev spurgt om 15 forskellige markninger, inklusiv datomaerk-
ning (Aachmann et al. 2012). Da resultatet viste, at naesten halvdelen af respondenterne var usikre pa
betydningen af maerkningen, lancerede Fodevarestyrelsen i samarbejde med Forbrugerradet TAENK
“Tjek datoen”-kampagnen i november 2014. Den havde til formal at informere om forskellene og lig-
hederne mellem de tre meerkninger “mindst holdbar til”, “bedst for” og “sidste anvendelsesdato”. Dette
projekt er en opfelgning pa den tidligere sporgeskemaundersggelse og pa “Tjek datoen”-kampagnen
med henblik pé at afdaekke folgende:

- Erforbrugernes viden om datomaerkning blevet forbedret siden 2012?

- Forstér forbrugerne forskellen mellem de to typer af datoinformation (*mindst holdbar
til”/”bedst for” og “sidste anvendelsesdato”)

- Har forbrugerne set kampagnen pé TV eller i andre medier?

- Har forbrugerne tillid til, at de ud fra deres sanser og erfaring er i stand til at vurdere, om fo-

devarer er sikre at indtage?

“Mindst holdbar til” angiver, at varen er “bedst for” den angivne dato, men sagtens kan spises eller
drikkes efter denne dato uden at veere sundhedsskadelig. “Sidste anvendelsesdato” er derimod en
markning, der angiver, at varen kan vaere sundhedsskadelig efter den givne dato (Fadevarestyrelsen,

2015).

“Efter EU-lovgivning eksisterer der to holdbarhedsmaerkninger: “mindst holdbar til” og "sid-
ste anvendelsesdato”. Danmark far nu e&ndret holdbarhedsmerkningen mindst holdbar til”,
s& den fremover skal hedde “bedst for”.... Indholdsmaessigt er der ingen forskel pa "mindst
holdbar til” og "bedst far”. Derfor vil de fadevarer, som for blev merket "mindst holdbar til”,
nu skulle markes med “bedst for”. Mens holdbarhedsmaerkningen “sidste anvendelsesdato”
forbliver som hidtil .... Da holdbarhedsmerkningen “mindst holdbar til”/”bedst for” saettes
pa fadevarer, der som udgangspunkt har en lang holdbarhed, vil det tage lang tid at udfase
“mindst holdbar til”, og der er derfor lavet en overgangsordning, som siger, at varer merket
med “mindst holdbar til” forst skal veere vaek fra markedet med udgangen af 2019 (Fedevare-

styrelsen.dk, 2015).”

I naervaerende rapport analyseres forst respondenternes forstielse af alle tre merkningselementer
("mindst holdbar til”, “bedst for” og "sidste anvendelsesdato”). Men fordi “mindst holdbar til” erstattes

af “bedst for”, fokuseres der kun pa "bedst for” og “sidste anvendelsesdato” senere i rapporten.



Forbrugernes opfattelse af fodevaresikkerhed og datomaerkning

Holdninger om ansvaret for fadevaresikkerhed kan variere mellem forbrugere. I en canadisk undersg-
gelse lavet af Léger Marketing (2011) mener forbrugere, at ansvaret for fadevaresikkerhed primeert
ligger hos producenterne (38 %) efterfulgt af forbrugere (25 %) og staten (24 %), detailhandlen og
landbruget.

I Danmark udsteder Fadevarestyrelsen meget detaljerede guidelines om, hvilken slags fodevarer der
skal maerkes med “sidste anvendelsesdato”, hvilke der har behov for "mindst holdbar til”/”bedst for”,
og hvilke fedevarer der ikke behgver nogen form for datomaerkning. Producenten treffer den endelige
beslutning angdende fedevarens holdbarhedsperiode og hvilken datomerkning, der er passende for

deres fodevarer (Fodevarestyrelsen, 2015).

Nedenfor vises et beslutningstra fra Fadevarestyrelsen. Dette er lavet for at hjelpe producenterne til

at bestemme den korrekte holdbarhedsmarkning (Fedevarestyrelsen, 2015):

Beslutningstrae for holdbarhedsmaerkning

Spargsmal: Er fadevaren
mikrobiologisk meget let

fordarvelig (dvs. fordaerves .
inderfor ca. 5 dage) Er fedevaren spiseklar

(altsa dvs., at fedevaren
{} {} ikke skal tilberedes inden

Eksempelvis 5 spisning)
frisk skret Ja Mej
frugt, hakket
katd {ikke
ki
pakket) Eksempelvi .
s: Fersk Nej
ked, der er ViTT@devaren over tid
kunne udgare en
sundhedsfare far den

bliver fordasrvet

Nej

Eksern-
pelvis:
Kk,
knaek-
brad,
manlk,
tar pasta,
el m.m,

Bor som udgangspunkt Bor som udgangspunkt

meerkes med "sidste maerkes med "bedst for"
anvendelsesdato”

Figur 1: Beslutningstrz for holdbarhedsmeerkning (Billedet er taget fra Fodevarestyrelsen, 2015)
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Forbrugeren skal kunne lese og forsta “sidste anvendelsesdato” — og "mindst holdbar til”/”bedst for”-

angivelserne for at veere i stand til at behandle en fadevare, som det er forudsat af producenten.

Gennem det seneste arti har der vaeret et voksende fokus pad madspild i Danmark (stopspildafmad.dk,
2015). Madspild belaster miljoet, medferer gkonomisk ineffektivitet og etiske overvejelser. I et studie
af Beck et al. (2011) tolkede halvdelen af forbrugerne “bedst for’-maerkningen som “uspiselig efter”.
Som en konsekvens heraf smider mange forbrugere fodevarer ud, nar de er usikre p, om de kan spises
eller ej. For eksempel ville 50 procent ikke spise bred med overskredet dato, og 39 procent ville kasse-
re udbnet UHT melk (Van Boxstael et al., 2014). Terpstra et al. (2005) viste i en undersggelse fra
2005, at forbrugernes viden om fadevareopbevaring ikke stemte overens med den adfaerd, de udviste.
De fleste respondenter i undersogelsen troede, at forgaengelige fadevarer kunne opbevares lengere,

end de anbefalede guidelines foreskrev, men i praksis bliver de fleste fadevarer ikke opbevaret for lan-

ge.

Studier har pavist, at der findes en forskel pa hvilke forbrugere, der leeser fedevareinformationen pé
emballagen grundigt og derved spilder feerre fadevarer. Forbrugeres fadevarerutiner med hensyn til
indkeb og brug af rester er hovedérsagerne til madspild (Stancu et al., 2016). Intentioner kan ogsa
have en, omend svag, indflydelse pé reduktion af madspild (Stancu et al., 2016). Forzldre til smé bgrn
leeser emballageinformation oftere, end &ldre mennesker gar. P4 den anden side agerer aldre menne-
sker ud fra erfaringer og vaner og er generelt ikke opdaterede med hensyn til nye fedevarer og opbeva-
ringsmetoder (Terpstra et al., 2005). Der ses ogsé en klar sammenhang mellem antallet af beboere i
en husstand og mengden af madspild — med mindre fadevarespild per person i husholdninger med
flere personer end ved enlige (Koivupuro et al., 2012). Mangden af fadevarespild, der kunne have vae-
ret undgéet, er hgjere i husstande, hvor det primert er kvinden, der er ansvarlig for husholdningen til
sammenligning med husstande, hvor kun manden eller begge egtefaller er ansvarlige for husholdnin-

gen (Koivupuro et al., 2012).

For forbrugerne er det vigtigt, at forstd de forskellige typer af datomaerker for at minimere fodevare-
spildet, men ogsa ud fra et fadevaresikkerhedsmeessigt synspunkt. Misforstaelse af maerkningen kan
fore til “risikabel adfaerd”. Definitionen af “risikabel adfaerd” i nerveerende rapport er baseret pa,

hvordan Fadevarestyrelsen beskriver “sidste anvendelsesdato”-maerkningen:

”Sidste anvendelsesdato anvendes pé fadevarer, som kan udgare en risiko for menneskers sundhed,
hvis de spises efter holdbarhedstidens udlgb. Sidste anvendelsesdato er derfor en absolut skae-
ringsdato, som skal respekteres. Det afgerende er, at produkterne vil udgere en risiko, for de bliver

kvalitetsmassigt forringet” (Fadevarestyrelsen, 2015).
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1JEK DATOEN

Hvad gar jeg, nar madvarens holdbarhedsdato er udlgbet?

( Hlken dataneeoing rdr e on? )

¥
Sidste Bedst for/
anvendelsesdato mindst holdbar il

Hor du opbevaret varen korrekt?

Lugter/Smager/Ser
madvaren ud som den plejer?

Smid denne

modvare Denne
skraldespanden. madvare kan du
Den kanveere sagtens stadig
sundhedsforlig spise

Forbrugerradet
Taenk

Figur 2: Forklaring pa datomeerkninger (Fodevarestyrelsen, 2015)

Man skal derfor altid smide fodevarer ud, hvis de har overskredet denne dato; det er ikke altid muligt

at se, lugte eller smage, at fadevareprodukter er darligt (Bergeon, 2014).

Kaferstein (2003) beskriver indtagelsen af ra og ikke faerdigtilberedte fodevarer som risikofyldt spise-
adfaerd. Van Boxstael et al. (2014) paviste, at for de ra kelede fodevarer som fisk og kad, var henholds-
vis 14,2 procent og 23,9 procent af forbrugerne klar til at indtage disse letfordeervelige fodevarer efter

holdbarhedsdatoen selvom disse var market med ”sidste anvendelsesdato”.

Vi har i denne rapport undersogt betydningen af "Tjek datoen”-kampagnen pa forbrugernes viden om,
hvad de forskellige datomaerker betyder. Vi har ogsa set pa de faktorer, der er forbundet med mulig

risikoadfeerd med hensyn til datomerkerne.
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2 Metode og deltagere

Denne rapport er baseret pa en kvantitativ, web-baseret sporgeskemaundersagelse lavet i sommeren
2015 med 1033 danske respondenter. Respondenterne blev spurgt om deres kendskab til og forstéelse
af de tre datomeerkninger “mindst holdbar til”, “bedst for” og “sidste anvendelsesdato”. Spargeskema-
undersggelsen indeholdt ogsé spergsmal om kendskabet til “Tjek datoen”-kampagnen, og om hvorvidt
dette kendskab havde indflydelse péa deres forstielse af datomerkningerne. Samtidig blev den nuvee-
rende forstdelse sammenlignet med resultaterne fra en spargeskemaundersggelse fra 2012, hvor de

samme sporgsmal blev stillet (Aachmann et al. 2012).

2.1 Respondenter

Screeningsporgsmal

For at sikre at respondenterne var bekendt med fodevaremaerkninger og praksis ved fedevarehindte-

ring, brugte vi ansvar for indkeb af dagligvarer og madlavning som screeningsspergsmal (figur 3 og 4).

Indkeb af dagligvarer

7%

B Hovedsagligt
Delvis

B Meget sjelent

Figur 3: Ansvar for indkeb af dagligvarer Mad Iovninq

B Hovedsagligt
Delvis

B Meget sjxlent

Figur 4: Ansvar for madlavning

Hovedparten af respondenterne er hovedansvarlige for indkeb eller madlavning i husstanden.

Respodenter som ikke havde ansvaret for hverken indkeb og madlavning blev ekskluderet.

Madlavningsevner og -vaner

Over halvdelen af respondenterne (57 %) vurderede, at deres madlavningsevner er “gode nok” (se bilag
3, figur 39). Respondenterne svarede 6 eller 7 pa en 7-trinsskala pa spergsmal vedrgrende deres mad-

lavningsfaerdigheder.

Flertallet tilbereder méltider fra bunden med friske rédvarer mindst 3-4 dage om ugen. Et par dage om
ugen tilberedes maltiderne delvist af nogle praefabrikerede ingredienser, og faerdigretter bruges en

eller to gange om ugen (se bilag 3, figur 40).
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Sociodemografi

De 1033 respondenter var omtrent ligeligt fordelt med 51 procent kvinder og 49 procent mend (se
bilag 2, tabel 9). Gennemsnitsalderen var 47 ar (med alder fra 18 til 83). P4 tidspunktet for spergeske-
maundersggelsen levede 64 procent af respondenterne sammen med en partner, og gennemsnitsind-
komsten per husholdning, for skat, var omkring DKK 70.000 per méned. 35 procent af deltagerne
havde en “Erhvervsfaglig uddannelse, under 3 ar” og 42 procent havde en “Kort, mellemlang eller lang
videregdende uddannelse”. Disse socio-demografiske data repraesenterer den danske befolkning med
hensyn til ken og aldersfordeling, manedlig husstandsindkomst og uddannelse (Statistics Denmark,

2015a, 2015b, 2015¢).

Holdninger til holdbarhed

Lang eller kort holdbarhed i fadevaren kan beere forskellige undertoner: kort holdbarhed kan betyde
bedre spisekvalitet, hvis produktet ses som frisk, men kan ogsa ses som lavere kvalitet, hvis risikoen er,
at produktet let kan blive fordaervet. Den samme ambivalens kan relateres til lang holdbarhed: Det kan
ses som en garanti eller god spisekvalitet eller en angivelse af et produkt, der har veeret sterkt forar-
bejdede og har behov for ekstra komponenter (f.eks. tilseetningsstoffer, konserveringsmidler) for at
sikre den lange holdbarhed. Der er derfor interessant at vide, hvordan forbrugeren generelt opfatter
fadevarens holdbarhed. Tror de, at fodevarer med en kort holdbarhed har en bedre spisekvalitet end
fodevarer med lang holdbarhed? Er fedevarer med lang holdbarhed sikrere at spise end fadevarer med
en kort holdbarhed?

3
2 .
1 .
Kort holdbarhed for Kort holdbarhed for Letfordaervelige Lang holdbarhed er en
letfordaervelige letfordeervelige fedevarer med lang garanti for hgj
produkter indikerer, at produkter udggr ingen holdbarhed er sikrere spisekvalitet for
de har hgj spisekvalitet. sundhedsrisiko. for forbrugeren end forbrugerne.
dem med kort
holdbarhed.

Figur 5: Respondenterne erklerede sig enige eller uenige i de fire pastande om lang og kort holdbarhed pa en 7-trins Likert skala (1=uenig;

7=enig)
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Gennemsnitlig er respondenternes opfattelse af fadevarer med kort holdbarhed neutral. De er hverken
enige eller uenige i udsagnet om, at kort holdbarhed for letfordaervelige fodevarer signalerer hgj spise-
kvalitet. Det samme resultat ser vi for udsagnet om, at kort holdbarhed ikke udger nogen sundhedsri-
siko for letfordeervelige fadevarer. Langtidsholdbare fedevarer blev opfattet mere negativt med hensyn
til garanti for hgj spisekvalitet eller sikkerhed. Den gennemsnitlige vurdering for alle respondenter
viser, at de er uenige i udsagnet om, at letfordervelige fodevarer med lang holdbarhed er sikrere end
dem med kort holdbarhed. De er endnu mere uenige i udsagnet om, at lang holdbarhed er en garanti

for hgj spisekvalitet (figur 5).

2.2 Afhaengige variable

Et af formalene med undersggelsen var at finde ud af, om der er forskel pa respondenternes subjektive
og objektive viden om de tre datomaerker. Hvad angar subjektiv viden, spurgte vi respondenterne: “I
hvilken grad mener du, at du forstar betydningen af "mindst holdbar til” / “bedst for” / “sidste anven-
delsesdato™” og bad dem vurdere deres viden pa en 7-punktsskala fra 1=slet ikke til 7=i meget haj
grad. For at finde ud af mere om respondenternes objektive viden skulle de ud for seks udsagn, der
beskrev hver af de tre markninger, angive om det var “sandt”, “falsk” eller “ved ikke”. Derved kunne vi
sammenligne eksempelvis de respondenter, der vurderede deres subjektive viden til at vaere 7, med

hvad den rent faktisk var.

Respondenterne blev ogsa spurgt til deres tillid til egne sanser, nar de kontrollerer spisekvalitet af
fodevaren (smider de maden vaeek med det samme, eller ser de pa, lugter til og smager pd maden), samt
hvordan de i praksis kontrollerer forskellige typer af fodevarer (tre fedevareprodukter med "sidste

anvendelsesdato” og seks foadevareprodukter med "bedst for’-dato).

2.3 Uafhaengige variable
De uathangige variable beskriver faktorer, der har indflydelse pa respondenternes fadevarerelaterede
adfeerd. Hvem er de? Hvordan forholder de sig til en sund livsstil, og hvordan pavirker deres holdning

til madspild, den made hvorpa de behandler fadevarer.

Identitet

Vi valgte at analysere tre forskellige aspekter (miljo, gkonomi og nydelse (hedonisme)) for at finde ud
af, hvordan respondenterne forholder sig til fadevarer generelt. Har identitetstype nogen indflydelse
p4, hvordan folk behandler fodevarer? Eksempelvis, hvis gkonomi er meget vigtig for dem, smider de

sé mad ud?

Respondenterne svarede pa spergsmal om deres indstilling til miljg, skonomi og nydelse (hedonisme).
Baseret pa deres svar blev de inddelt i tre grupper (lav= 3 eller lavere, moderat= sterre end 3 og min-
dre end 5, hgj=5 eller hgjere pa en skala fra 1-7), se figur 6 til 8. (For flere detaljer se bilag 3, figur 36-
38.)
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Milje

M Ikke miljgvenlig

H meget
miljgvenlig

Figur 6: Miljo-identitet (lav=red, moderat=bl, haj=gren)

@konomi

M penge er ikke
vigtigt

I penge er meget
vigtigt

m uafklaret

Figur 7: @konomisk Identitet (lav=rgd. moderat=bla. hgi=gren)

Nydelse

M nydelse er ikke
vigtigt nar jeg
spiser

m streber efter
nydelse nar jeg
spiser

| Uafklaret

Figur 8: Hedonistisk Identitet (lav=red, moderat=bla, hgj=gren)

Sundhed

m sundhed er ikke vigtigt

m sundhed er vigtigt

m uafklaret

Figur 9: Sundhed

Undgéelse af madspild
M undgdelse af madspild er
ligegyldigt

M undgaelse af madspild er
vigtigt

M neutral holdning til
madspild

Figur 10: Sundhed
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Respondenterne fordelte sig
nogenlunde ligeligt i deres miljomaessi-
ge identitet

(figur 6).

Halvdelen af respondenterne scorede
hgjt i den gkonomiske identitet, hvilket
betad, at penge var en vigtig faktor ved
fodevarevalg, og kun et mindretal syn-

tes, at det var uden betydning (figur 7).

Fordelingen ved den hedonistiske identi-
tet ligner den gkonomiske identitet, idet
over halvdelen af respondenterne synes, at
det er vigtigt at finde nydelse ved at spise,
og kun et mindretal synes, at det ikke er

vigtigt (figur 8).

Det store flertal af respondenterne ser
sundhed som en vigtig del, og nogenlunde
det samme antal er uafklarede. Kun 14
procent af respondenterne synes, at det

ikke er vigtigt (se figur 9).

Holdning til madspild

Korrekt forstéelse af datomaerkning gar
det muligt for forbrugerne at traeffe be-
slutninger om at bruge eller kassere pro-
dukter, der har passeret holdbarhedsdato,
men viljen til at bruge denne information
kan veere relateret til forbrugerne over-

ordnede holdninger til at undgd madspild.



Hvad er respondenternes holdning til madspild?

Hovedparten af respondenterne forsgger at undgé madspild (med en score pa 5 eller mere pa en 7-
punktsskala), mens det for nogle fa ikke betyder noget (en score pé 3 eller derunder pa en 7-

punktsskala) (se figur 10).

2.4 Dataanalyse
IBM SPSS Statistics 22 blev brugt til at analysere datene til denne rapport.

T-test blev brugt til at vise forskellene i gennemsnittene. Den parvise (sample) t-test blev anvendt for
at se, om to variable (per emne) adskiller sig fra hinanden. P-veerdierne blev udregnet per gennemsnit
ibegge t-test for at afgare forskellene i den statistiske signifikans. Den valgte greenseverdi, eller te-

stens signifikansniveau, er 5 procent (p<.05) eller 0,1 procent (p<.001).

Chi-square-testen (ogsa kaldet Pearsons chi-square test) blev ogsé brugt for at se, om der er nogen

forbindelse mellem de to variable.

Reliabilitetsanalysen eller Cronbach’s Alpha er et mél for intern konsistens. Den blev brugt til at analy-
sere, hvor teaet et st af veerdier er gruppemaessigt. Rent teknisk er Cronbach’s Alpha ikke en statistisk

test — den anses for at vaere et mél for skalareliabilitet.
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3 Resultater

Resultaterne af den web-baserede spargeskemaundersogelse prasenteres i dette kapitel i folgende fem
dele.

1) Forbrugernes forstaelse af de forskellige datomerkninger. I hvilken grad vurderer responden-
terne selv, at de forstir meerkerne (subjektiv forstaelse), og hvor god er deres faktiske (objekti-

ve) forstaelse? Er der en forskel i den objektive forstielse fra 2012 til 2015?

2) Betydningen af “Tjek datoen”-kampagnen fra november 2015: Hvor mange respondenter sa
eller horte rent faktisk om kampagnen, og pavirkede den deres viden om datomerkning og de-

res praksis for fodevarehandtering?

3) Respondenternes tillid til egne evner til at bedemme fadevarers spisekvalitet, samt deres prak-

sis for at bedgmme kvaliteten.

4) Potentiel risikoadfaerd ved at smage pa fodevarer, der har overskredet “sidste anvendelsesda-
to”. Hvem er de respondenter, der udgver risikofyldt adfeerd? Hvad motiverer dem? Adskiller

de sig fra de andre med hensyn til ken og alder?

5) Faktorer, der pavirker fadevarespild og at fadevarer, der har overskredet “bedst far”/”mindst

holdbar til”-datoen kasseres, uden at der lugtes til dem eller kigges pd dem.

3.1 Forbrugernes forstdelse af maerkningselementer

Nedenfor prasenteres, hvordan respondenterne vurderede deres subjektive kendskab til de tre danske
merker “sidste anvendelsesdato”, “mindst holdbar til” og “bedst for”. Dernaest praesenteres de samme
respondenters objektive forstielse af de samme tre meerker ud fra pastande, hvor de skulle svare

“sandt” eller *falsk” athangig af maerkningen.

3.1.1 Viden om datomarker

Subjektiv forstéelse af datomaerker

Nesten alle respondenterne mente, at de kendte markerne “sidste anvendelsesdato”: 97,7 procent,
“mindst holdbar til”: 98,8 procent og “bedst for”: 90,6 procent (svar 6 eller 7 pa en 7-punktsskala, hvor

7 svarer til “i meget hgj grad”).

Den subjektive forstielse viser gennemsnittet af selvvurderet viden om de tre merker (figur 11).

18



Sociodemografi

Kvinder havdede at forsta betydningen af maerkerne bedre end maend (”sidste anvendelsesdato”:
p<.001; mindst holdbar til”: p<.05; “bedst for”: p<.001). Respondenter over 50 ar havdede at forstd
“sidste anvendelsesdato”-maerket bedre end de yngre (p<.05); dette gjaldt imidlertid ikke de to andre
marker. Der blev ikke fundet nogen signifikant forskel med hensyn til agteskabelig status, antal per-

soner i husstanden, bgrn under 12 &r eller indkomst.

Identiteter

En signifikant forskel blev observeret med hensyn til gkonomiske og hedonistiske identiteter. Flest af
de respondenter, som syntes, at penge er meget vigtige, haevdede at have en bedre forstaelse af maer-

kerne end respondenter, der ikke syntes, at penge er meget vigtige (“sidste anvendelsesdato”: p<.001;
“mindst holdbar til”: p<.001; "bedst for”: p<.05). Flest af de respondenter, der syntes, at nydelsen ved

at spise er meget vigtig, haevdede at have en bedre forstaelse af markerne end respondenter, der ikke

Sidste anvendelsesdato Mindst holdbar til Bedst fgr

Figur 11: Respondenterne svarede pa spergsmalet “I hvilken grad mener du, at du forstar betydningen af folgende

informationer pé fadevarer?” pa en 7-trins Likert skala (1="slet ikke”; 7="i meget hgj grad”)

syntes, at nydelsen ved at spise er meget vigtige (p<.001 for "sidste anvendelsesdato”, "mindst holdbar

til” og “bedst for”). Der blev ikke fundet nogen signifikant forskel med hensyn til de miljavenlige.

Praksis 1 husholdningen

De respondenter, som er hovedansvarlige for madlavningen i husstanden, havdede at forsta betyd-
ningen af markerne bedre, end dem som ikke var hovedansvarlig for madlavningen i husstanden
(p<.0o01 for "sidste anvendelsesdato”, "mindst holdbar til” og "bedst for”). De respondenter, som er
hovedansvarlige for dagligvareindkeb i husstanden, heevdede at forstd betydningen af merkerne bed-
re. (p<.05 for ”sidste anvendelsesdato”, "mindst holdbar til” og "bedst for”). De respondenter, som er
ligeglade med madspild, heevdede at forstd betydningen af maerkerne bedre end dem, som havde en
holdning til madspild ("sidste anvendelsesdato”: p<.001; "mindst holdbar til”: p<.05; "bedst for”:

P<.05). Flest af de respondenter, som s& sundhed som en vigtig ting, haevdede at forsta betydningen af
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merkerne bedre end dem, som mente, at sundhed ikke er vigtigt. (p<.05 for "sidste anvendelsesdato”,
“mindst holdbar til” og "bedst for”).

Objektiv forstaelse af datomaerkninger

Den objektive forstielse er maengden af korrekte svar pa seks forskellige udsagn for hver af de tre da-
tomerker (figur 12-14). Flertallet af respondenterne kendte de korrekte svar angdende alle tre typer
datomarker. Imidlertid blev den meget gode subjektive forstielse ikke afspejlet. Gennemsnitlig gav

68,8 procent af respondenterne de korrekte svar til udtalelserne nedenfor.

Kvaliteten af fgdevaren er i orden til og med denne dato.

. ©
Fgdevaren skal vaere anvendt senest denne dato.
Selv hvis fgdevarens emballage har vaeret aben, kan m Sandt
fgdevaren altid spises indtil denne dato.
. . S M Falsk
Fgdevaren kan efter overskridelse af datoen udggre en
sundhedsrisiko. m Ved ikke

Det betyder det samme som ”"Mindst holdbar til”.

Fgdevaren kan spises efter den angivne dato, safremt
den lugter normalt og ser fin ud.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figur 12: Andelen af respondenter, der svarede sandt, falsk og ved ikke pa de enkelte udsagn vedregrende “sidste anvendelsesdato”. Smiley-

er markerer det korrekte svar pé udsagnet.

Kvaliteten af fadevaren er i orden til og med denne dato.

1 ©
Fgdevaren skal veere anvendt senest denne dato.
Selv hvis fgdevarens emballage har vaeret aben, kan m Sandt
fgdevaren altid spises indtil denne dato. S
1 M Falsk
Fgdevaren kan efter overskridelse af datoen udggre en
sundhedsrisiko. © m Ved ikke

Det betyder det samme som ”Sidste anvendelsesdato”.

Fpdevaren kan spises efter den angivne dato, safremt
den lugter normalt og ser fin ud.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figur 13: Andelen af respondenter, der svarede sandt, falsk og ved ikke p& de enkelte udsagn vedrorende ”mindst holdbar til”. Smileyer

markerer det korrekte svar pd udsagnet.
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Kvaliteten af fgdevaren er i orden til og med denne
dato.

Fgdevaren skal vaere anvendt senest denne dato.

Selv hvis fgdevarens emballage har veeret dben, kan 10% B Sandt

fgdevaren altid spises indtil denne dato. © sk
] M Fals
Fgdevaren kan efter overskridelse af datoen udggre en 12%

sundhedsrisiko. S Ved ikke
Det betyder det samme som “Mindst holdbar til”. 10%

Fgdevaren kan spises efter den angivne dato, safremt
den lugter normalt og ser fin ud.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figur 14: Andelen af respondenter, der svarede sandt, falsk og ved ikke pé de enkelte udsagn vedrerende "bedst for”. Smileyer markerer det

korrekte svar pd udsagnet.

Sociodemografi

Respondenter med en hgjere uddannelse svarede i gennemsnit rigtigt pa flere spergsmal i forhold til
dem, der har en kortere eller ingen uddannelse (“sidste anvendelsesdato”: p<.05; "mindst holdbar til”:
p<.05; "bedst for”: p<.001). Respondenter mellem 30 og 50 &r svarede i gennemsnit korrekt pa flere
sporgsmal om “sidste anvendelsesdato” end nogen anden aldersgruppe; jo @ldre respondenterne blev
over 50, jo feerre korrekte svar havde de (p<.05). Ingen signifikant aldersforskel blev fundet med hen-
syn til "bedst for” og “mindst holdbar til”. I modsetning til resultaterne om subjektiv viden blev der
ikke fundet nogen signifikant kensforskel. Respondenter, som havde mere end to begrn under 12, gav
faerre korrekte svar om “sidste anvendelsesdato” (p<.001); dette gjaldt imidlertid ikke for "mindst
holdbar til” og “bedst for”. Der blev ikke fundet nogen signifikant forskel med hensyn til indkomst,

egteskabelig status eller antal beboere i husstanden.

Identiteter

Sammenlignet med resultaterne fra den subjektive viden viser den objektive viden ikke nogen signifi-
kant forskel med hensyn til miljgmassige, skonomiske og hedonistiske identiteter.

Praksis i husholdningen

Jo mere respondenterne bekymrede sig om madspild, des flere korrekte svar havde de i gennemsnit.
(p<.05 for “sidste anvendelsesdato”, “mindst holdbar til” og "bedst for”). Der blev ikke observeret no-
gen signifikant forskel med hensyn til ansvar for madlavning, indkeb af dagligvarer eller vigtigheden af

en sund livsstil.

Subjektiv vs. objektiv forstielse af datomaerkninger

Ved sammenligning af den subjektive viden med den objektive viden bliver det tydeligt, at jo hgjere en
respondent vurderer sin egen viden, des flere korrekte svar giver han/hun i gennemsnit (p<.05 for

”sidste anvendelsesdato”, “mindst holdbar til” og "bedst far” ), se figur 15-17.
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I hvor hgj grad mener du, at du forstar betydningen af "sidste
anvendelsesdato"?
Subjektivviden vs. antal rigtige svar

A____________—4————__"
. I—— _’_.-'"'-’-...-
— o

Antal rigtige svar
L T = o N O O A = 1]

imeget hgj

slet ikke
grad

Figur 15: "Sidste anvendelsesdato”: objektiv forstéelse pé y-aksen og subjektiv forstelse pé x-aksen

I hvor hgj grad mener du, at du forstar betydningen af "mindst holdbar til"?
Subjektivvidenvs. antal rigtige svar

=1
= 5
g - ———
w 4 &
.5 _-.______.—'ﬁ" . _i_-.___..-'"'-r
53 —
" 2
=
1

o

slet ikke imeget hgj
grad

Figur 16: "Mindst holdbar til”: objektiv forstielse pd y-aksen og subjektiv forstielse pa x-aksen

| hvor hgj grad mener du, at du forstar betydningen af "bedst for"?
Subjektivviden vs. antal rigtige svar

=1
=5
5 ——— ¥
il |
85
" 2
=
L1

o

slet ikke imeget hgj
grad

Figur 17: "Bedst for™: objektiv forstaelse pa y-aksen og subjektiv forstdelse pa x-aksen
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3.1.2 Viden om datomerkning: Sammenligning af resultater fra 2012 og 2015

Overordnet set er der sket en forbedring af viden om datomeerkning fra 2012 til 2015. Alle tre dato-
merker “sidste anvendelsesdato”, “bedst for” og “mindst holdbar til” blev bedre forstdet af responden-
terne i 2015 (p<.05 for “sidste anvendelsesdato”, "mindst holdbar til” og "bedst for”), dvs. at der gene-
relt var et hgjere antal korrekte svar per respondent for hver maerkning i 2015 sammenlignet med i

2012, se tabel 1-3.

SIDSTE ANVENDELSESDATO

Kvaliteten af fedevaren er i orden til og med denne dato.

Fedevaren skal vcere anvendt senest denne dato.

Fedevaren kan spises efter den angivne dato, sadfremt den lugter nor-
malt og ser fin ud.

Selv hvis fadevarens emballage har vceret dbnet, kan fedevaren altid
spises indtil denne dato.

Fedevaren kan efter overskridelse af datoen udgere en sundhedsrisiko.

Det betyder det samme som "mindst holdbart til”

Tabel 1: Sammenligning af rigtige og “ved ikke” svar i &r 2012 og 2015 ("sidste anvendelsesdato”)

BEDST FOR

Kvaliteten af fedevaren er i orden til og med denne dato.

Fedevaren skal vcere anvendt senest denne dato.

Fedevaren kan spises efter den angivne dato, safremt den lugter nor-
malt og ser fin ud.

Selv hvis fadevarens emballage har veeret dbnet, kan fedevaren altid
spises indtil denne dato.

Fedevaren kan efter overskridelse af datoen udgere en sundhedsrisiko.

Det betyder det samme som "mindst holdbart til”

Tabel 2: Sammenligning af rigtige og “ved ikke” svar i 4r 2012 og 2015 (bedst for)

MINDST HOLDBAR TIL

Kvaliteten af fedevaren er i orden til og med denne dato.

Fedevaren skal vcere anvendt senest denne dato.

Fedevaren kan spises efter den angivne dato, safremt den lugter nor-
malt og ser fin ud.

Selv hvis fadevarens emballage har vceret dbnet, kan fedevaren altid
spises indtil denne dato.

Fedevaren kan efter overskridelse af datoen udgere en sundhedsrisiko.

Det betyder det samme som "mindst holdbart til”

Tabel 3: Sammenligning af rigtige og “ved ikke” svar i &r 2012 og 2015 ("mindst holdbar til”)
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3.1.3 Opfattelse af “bedst for”/”mindst holdbar til” — effekt pa spisekvalitet og sikkerhed
For at kontrollere om forbrugerne tolker de to maerker “bedst for” og “mindst holdbar til” pd samme
made, blev respondenterne bedt om at bedemme fire udsagn pa en skala fra 1-7, hvor 7 betyder “Jeg er

helt enig”, og 1 betyder "Jeg er helt uenig” (se figur 18).

7

6 _

s _

4 T

3 -

2 -

1 -

O -

Kort holdbarhed for Kort holdbarhed for Letfordeervelige Lang holdbarhed er en
letfordaervelige letfordaervelige fedevarer med lang garanti for hgj
produkter indikerer, at  produkter udggr ingen holdbarhed er sikrere for spisekvalitet for
de har hgj spisekvalitet. sundhedsrisiko. forbrugeren end dem forbrugerne.
med kort holdbarhed.

Figur 18: Respondenternes opfattelse af "bedst for” og “mindst holdbar til”.

De ens resultater i de to vurderinger (figur 18) indikerer, at de to marker tolkes p4 samme made med
hensyn til bade spisekvalitet og sikkerhed, selv om sikkerhedsopfattelsen af “bedst for”’-meerket var en
anelse bedre end for “mindst holdbar til” (p<.001). Respondenterne opfatter fedevarer maerket med
“bedst for” til at have en anelse mindre risiko end fodevarer merket med "mindst holdbar til” i forhold

til, om de er sikre at spise efter datoen er overskredet.

3.2 Evaluering af "Tjek datoen” kampagnen
Ved evaluering af effekten af “Tjek datoen”-kampagnen ses pa to forskellige grupper: de som havde set

kampagnen, og de som ikke havde.

3.2.1 Hvem sa kampagnen, og &ndrede det deres adfaerd?

Har set "Tjek datoen” -kampagnen

mlJa

H Nej

Figur 19: Fordelingen af respondenter som sd kampagnen (bla), og
dem som ikke gjorde (rad)
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Af alle respondenterne kunne 18 procent huske at have set den eller hort om "Tjek datoen”-
kampagnen fra et eller andet sted (figur 19).
Hvor sd/herte respondenterne om kampagnen?

Respondenterne kunne valge lige s& mange svar, som de gnskede. De fleste af dem s eller hgrte om

kampagnen i TV, i supermarkedet, online, i radioen eller i dagbladene (figur 20).
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Figur 20: Fordeling af de medier hvor respondenterne s eller harte om "Tjek dato”-kampagnen

Sociodemografi

Flere kvinder end maend rapporterede at have set kampagnen (p<.05). Der blev ikke fundet andre
signifikante forskelle med hensyn til alder, uddannelse, indkomst, &gteskabelig status, antal personer i

husstanden eller born under 12 ar.

Identiteter

Der var storre sandsynlighed for, at respondenter, som havde set kampagnen, var miljovenlige
(p<.05). Ingen signifikant forskel blev observeret med hensyn til gkonomiske og hedonistiske identite-

ter.

Praksis 1 husholdningen

De respondenter, som havde set kampagnen, var hovedansvarlige for madlavning i husstanden
(p<.05) og havde en sundere livsstil (p<.05), mens at have ansvar for indkeb af dagligvarer og at tenke

over vigtigheden af fadevarespild ikke gjorde nogen forskel.

Flertallet af dem, der havde set “Tjek datoen”-kampagnen, rapporterede, at de ikke havde andret de-
res adfaerd med hensyn til fedevarehandtering. Dog heevdede 22 procent, at de kasserede mindre mad

efter at have set kampagnen (se bilag 3, figur 41).
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3.2.2 Rigtige svar om datomeerkning og bevidsthed om kampagnen

Subjektiv viden

De respondenter, som havde set kampagnen, vurderede deres subjektive viden til at veere bedre end de
respondenter, som ikke havde set kampagnen (der blev fundet signifikante forskelle ved “sidste an-
vendelsesdato”: p<.05 og “bedst for”: p<.05, se bilag 3, figur 42 og 43). Imidlertid var der ingen signi-

fikant forskel i den subjektive viden, nar det kom til maerket “mindst holdbar til”.

Objektiv viden

Nér man analyserer de korrekte svar procentvis for hver af de tre meerker mellem dem, som havde set
“Tjek datoen”-kampagnen og dem, som ikke havde, var der ingen signifikant forskel i kendskabet til

markerne mellem de respondenter, (tabel 4-6).

Generelt var de fleste svar korrekte, men det meget vigtige spergsmal “Fadevaren kan spises efter den
angivne dato, sifremt den lugter normalt og ser fin ud” i forbindelse med “sidste anvendelsesdato”
blev forkert besvaret af naesten halvdelen af alle respondenter. Det er vigtigt at vide (som beskrevet i
kapitel 1), at spise fadevarer merket med “sidste anvendelsesdato”, hvor datoen er overskredet, er
forbundet en gget risiko. Hvorimod fadevarer med "bedst for” maerket sagtens kan spises efter denne

dato uden at veere sundhedsskadelig; ellers er der en stor risiko for, at mad gér til spilde.

SIDSTE ANVENDELSESDATO

Kvaliteten af fedevaren er i orden til og med denne dato.

Fedevaren skal vcere anvendt senest denne dato.

Fedevaren kan spises efter den angivne dato, safremt den
lugter normalt og ser fin ud.

Selv hvis fedevarens emballage har vceret dbnet, kan
fedevaren altid spises indtil denne dato.

Fedevaren kan efter overskridelse af datoen udgere en
sundhedsrisiko.

Det betyder det samme som "mindst holdbart til”

Tabel 4: Sammenligning af rigtige og “ved ikke” svar fra de respondenter som havde set eller heort om “Tjek datoen” kampagnen og de som
ikke havde.

BEDST FOR

Kvaliteten af fedevaren er i orden til og med denne dato.

Fedevaren skal veere anvendt senest denne dato.

Fedevaren kan spises efter den angivne dato, safremt den
lugter normalt og ser fin ud.

Selv hvis fedevarens emballage har veeret dbnet, kan
fedevaren altid spises indtil denne dato.

Fedevaren kan efter overskridelse af datoen udgere en
sundhedsrisiko.

Det betyder det samme som "mindst holdbart til”

Tabel 5: Sammenligning af rigtige og “ved ikke” svar fra de respondenter som havde set eller hort om “Tjek datoen” kampagnen og de som ikke
havde.



MINDST HOLDBAR TIL

Kvaliteten af fedevaren er i orden til og med denne dato.

Fedevaren skal vcere anvendt senest denne dato.

Fedevaren kan spises efter den angivne dato, s&fremt den
lugter normalt og ser fin ud.

Selv hvis fedevarens emballage har vceret dbnet, kan
fedevaren altid spises indtil denne dato.

Fedevaren kan efter overskridelse af datoen udgere en
sundhedsrisiko.

Det betyder det samme som "mindst holdbart til”

Tabel 6: Sammenligning af rigtige og “ved ikke” svar fra de respondenter som havde set eller hort om “Tjek datoen” kampagnen og de som ikke
havde.

3.3 Tillid til og praksis vedregrende bedemmelse af fadevarers spisekvalitet

Forbrugeren er nedt til at have tillid til deres sanser, for at vurdere spisekvaliteten af fadevarer, for at
treeffe de rigtige beslutninger omkring fadevarer, der har overskrevet deres holdbarhedsdato eller va-
ret abent i flere dage i kaleskabet. P4 trods af en stigende interesse for at undgé madspild, er der meget
lidt viden om forbrugernes tillid til at afggre disse vurderinger med deres sanser og dermed deres ev-
ner til at treeffe beslutninger om at spise eller smide fadevaren ud. Desuden er risici i forbindelse med

disse beslutninger varierende mellem de forskellige typer af fedevarer.

I denne undersggelse har vi udvalgt ni forskellige typer af fedevarer, hvoraf tre neesten altid barer en
"sidste anvendelsesdato” og seks barer et "bedst for" maerke pa markedet. De, der beerer et "sidste
anvendelsesdato” marke anbefales at blive smidt ud, nér datoen er udlgbet, uanset den oplevede sen-
soriske kvalitet. Modsat anbefales det at undersege spisekvaliteten af fodevarer maerket med "bedst
for" for bortskaffelse af disse fadevarer, da det ville reducere undgéelige madspild. "Bedst for" meerket
vil erstatte "mindst holdbar til" maerket i Danmark, og derfor er kun "bedst for" af disse to meerker blev

inkluderet i denne del af undersagelsen

I dette afsnit redeggres for hvor selvsikre forbrugerne er, nir det kommer til at bedemme fodevarers

spisekvalitet. Har de tillid til deres sanser?
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3.3.1 Tillid til at kunne bedemme fodevarers spisekvalitet

Over halvdelen af respondenterne havde tillid til, at de var i stand til, ved hjelp af deres sanser, at be-
demme om fadevarer, der typisk er mearket med “sidste anvendelsesdato”, var spiselige — med den
starste tillid i relation til kedpalaeg (figur 21). Ved “bedst for’-datomaerket var tilliden sterst for brad,

yoghurt og smékager. Men kun halvdelen var sikre i relation til &g, roget laks og faerdigretter (figur

22),
Jeg stoler p3, at jeg med mine sanser kan fornemme spisekvaliteten af fgdevarer
efter "Sidste anvendelsesdato"
Leverpostej
Kgdpaleg Mja
Hnej
Hakkekgd
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figur 21: Figuren viser fordelingen af de respondenter, der stoler pa deres sanser, ndr det kommer til at bedemme fodevarers spisekvalitet
(bld), og de som ikke gor (rod)

Jeg stoler p3, at jeg med mine sanser kan fornemme spisekvaliteten af fedevarer
efter "Bedst for" datoen

Smakager
Yoghurt
Reget laks

L NE]

Feerdigretter o Nej
g

Brgd

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figur 22: Figuren viser fordelingen af de respondenter, der stoler pa deres sanser, nir det kommer til at bedemme fodevarers spisekvalitet

(bl4), og de som ikke gor (rod)

Nar man sammenholder respondenternes tillid til at bedemme fedevarers spisekvalitet med deres

subjektive viden, blev der ikke fundet nogen signifikante forskelle.

Med hensyn til respondenternes tillid og objektive viden angdende “sidste anvendelsesdato” blev der
observeret en signifikant forskel for de tre fodevareprodukter: hakkeked, kadpélaeg og leverpostej
(p<.001). De respondenter, som ikke stoler pa deres sanser med hensyn til at bedemme spisekvaliteten

af hakkekad, kadpaleg og leverpostej, havde i gennemsnit flere korrekte svar (figur 23). Det betyder,
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at de respondenter, der kender risikoen, ikke har s& meget tillid til deres sanser, fordi de ved, at de kan
blive vildledt af dem.

M Jeg stoler pa mine sanser

M Jeg stoler ikke pa mine sanser

Hakkekgd Kgdpalaeg Leverpostej

Figur 23: Denne figur viser det gennemsnitlige antal af korrekte svar givet angéende “sidste anvendelsesdato” af de respondenter, som

stoler pa deres sanser (bld), og de som ikke gor (rod)

Gennemsnitsvaerdierne afveg ikke for fodevarer market med "mindst holdbar til" og "bedst far".

3.3.2 Praksis ved bedemmelse af fadevarers spisekvalitet

Fodevarer med “sidste anvendelsesdato”

Respondenterne blev spurgt, hvilken praksis de anvender ved bedemmelse af fadevarers spisekvalitet,
nér et uabnet fodevareprodukt har veeret i kaleskabet og har overskredet sidste anvendelsesdato med
3-4 dage. Det samme spgrgsmal blev stillet om de samme fgdevarer, men hvor emballagen havde vee-
ret dbnet, og de havde ligget i keleskabet i 3-4 dage (sidste anvendelsesdato er ikke leengere relevant,
nir emballagen er blevet dbnet). Svarene pé disse to spgrgsmal var neesten identiske, og nedenunder

angiver vi kun svarene pé det forste spergsmal (tabel 7).

Jeg smider altid fodevaren Jeg ser pé fodevaren og Jeg smager pa fodevaren, hvis
vaek uden at tjekke den lugter til den den lugter normalt og ser fin ud
Hakkekad 44 % 46 % 10%
Kodpéleg 32% 46 % 22 %
Leverpostej 35% 43 % 22 %

Tabel 7: Praksis brugt til at bedemme fodevarers spisekvalitet af forskellige fodevarer. Respondenterne kunne velge en af dem.

De fleste respondenter ville enten kassere maden med det samme eller kigge pd den/lugte til den for at
bedgmme spisekvalitet. Respondenterne, der rent faktisk smager pé fadevareprodukterne 3-4 dage
efter sidste anvendelsesdato, udsetter sig selv for en sundhedsrisiko (se rod markering i tabel 7); dette

er beskrevet narmere i kapitel 1.
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Fodevarer med “bedst for”-maerkning

Respondenterne blev spurgt, hvilken praksis de anvender ved bedemmelse af fedevarers spisekvalitet,
nar et udbnet fodevareprodukt har vaeret i keleskabet og har overskredet "bedst for” med 3-4 dage. Det
samme spoergsmal blev stillet om de samme fodevarer, hvor de har stéet i kaleskabet i 3-4 dage i brudt
emballage. Svarene pa disse to spergsmal var nasten identiske, og nedenunder angiver vi kun svarene

pa det forste spargsmal (tabel 8).

Jeg smider altid fodevaren Jeg ser pé fodevaren og lugter | Jeg smager pé fedevaren, hvis
vaek uden at tjekke den til den den lugter normalt og ser fin
ud

Brad 12 % 53 % 35%

Ag 36 % 43 % 21%

Feerdigretter 33% 40 % 27 %

Roget laks 42 % 38 % 20 %

Yoghurt 22 % 44 % 34 %

Smékager 9% 42 % 49 %

Tabel 8: Praksis brugt til at bedemme fodevarers spisekvalitet af forskellige fodevarer. Respondenterne kunne velge én af dem

Med hensyn til “bedst for”-produkter er der ingen akut sundhedsfare ved at smage pa dem efter over-
skredet dato. Desuden bidrager forbrugerne til problematikken omkring madspild ved at kassere disse
fodevarer maerket med “bedst for” uden at bedemme deres spiselighed forst. Athengig af fodevaren
kasseres mellem 10 procent og 42 procent af fedevarer uden at vere blevet kvalitetsbedemt, hvor ka-

ger og brod tilsyneladende er de fadevarer, der oftest bliver kvalitetsbedomt, inden de kasseres.

3.4 Praksis ved smagning pa fodevarer 3-4 dage efter “sidste anvendelsesdato”

Som beskrevet i kapitel 1, ville potentielt "risikofyldt adfeerd” vaere at smage pa fedevarer, som har
overskredet “sidste anvendelsesdato”. For at finde ud af hvor mange mennesker, der udviser denne
adfeerd, undersgges typen af respondenter, som ville smage pa fadevarer efter overskredet “sidste an-

vendelsesdato” og grundene til dette naermere.

3.4.1 Subjektiv forstaelse

En signifikant forskel blev observeret med hensyn til den subjektive forstielse af “sidste anvendelses-
dato” og praksis ved bedemmelse af spisekvaliteten af udbnet hakkekad (p<.001) og kedpileg (p<.05),
3-4 dage efter, at “sidste anvendelsesdato” var overskredet (se bilag 3, figur 44 og 45). Det er mindre
sandsynligt, at de, der péstér at kende betydningen af “sidste anvendelsesdato” bedre, smager pa hak-
keked for at bedemme spisekvaliteten, og derfor er det mindre sandsynligt, at de vil udeve risiko-
adfaerd. Der blev ikke fundet nogen signifikant forskel mellem gennemsnittene af den subjektive viden

for hver af de tre metoder med hensyn til leverposte;j.

3.4.2 Objektiv forstaelse
Figur 24-26 viser antallet af korrekte svar, alt efter hvilken metode respondenterne brugte til at vurde-

re et fodevarers spisekvalitet (udbnet, 3-4 dage over “sidste anvendelsesdato”). Forskellen var signifi-
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kant for alle tre fadevarer (p<.001 for hakkekad, kadpéaleg og levepostej). De, der kasserer madvarer

uden at smage pa dem, havde i gennemsnit flere korrekte svar (se figur 24-26).

Hakket Kod

6
& 5
2 4
0 2
x1
0

Jeg smider altid Jeg ser pa Jeg smager pa

fgdevaren vaek fedevaren og fedevaren, hvis

uden at tjekke den  lugter tilden  den lugter normalt

og ser fin ud

Figur 24: Gennemsnittet af den objektive viden for hver af de tre metoder til
at vurdere spisekvaliteten af udbnet hakkeked 3-4 dage efter "sidste anven-

Aalcacdatn”

3.4.3 Tillid til sanser

Figur 27-29 viser respondenternes tillid til deres sanser, nar de vurderer fadevarers spisekvalitet. Flere
respondenter, som ikke stoler pa deres sanser med hensyn til bedemmelse af fadevarers spisekvalitet
(af udbnet produkt, 3-4 dage efter “sidste anvendelsesdato”), smider fadevarer ud uden at tjekke dem.
Hvorimod de, der stoler pa deres sanser, kigger pa fodevarerne og lugter til dem og har sterre sandsyn-

lighed for at smage pa dem (p<.001 for hakkeked, kadpalaeg og leverpostej), figur 27-29.

N Leverpostej
Kedpalaeg P )
&
e
™ & -l 5
g 2 24
°4 g3
B0 3 = 2
2 & 1
= 1 & 0
e : f | ider altid | i fad 1 i
Jeg smider altd legser pafadevaren Jegsmagerpa =g smidera =EIeT PR .eﬁrcn :;:m:mr.pi
fpdevaren vk uden st oglugtertil den Fadavaren, hyiz den fodey :ll':n vzk uden at  og lugtertil d=n fadevaren, hvis den
tjekke den lugter normaktt ogser tjekke den lugter nermalt e zer
Fin wd fin wd
Figur 25: Gennemsnittet af den objektive viden for hver af de tre Figur 26: Gennemsnittet af den objektive viden for hver af de tre
metoder til at vurdere spisekvaliteten af udbnet kadpéleg 3-4 dage metoder til at vurdere spisekvaliteten af udbnet leverpostej 3-4 dage
efter "sidste anvendelsesdato”. efter "sidste anvendelsesdato”.
Hakkekgd
70%
60% m Jeg smider altid
- fedevaren vaek uden at
tjiekke den
0% u Jeg ser pa fpdevaren og
200 lugter til den
20% = Jeg smager pa fedevaren,
10% hvisfgen‘jlugter normalt og
serfinuw
o ~
leg stoler pd leg stoler ikke pd
miner sanser miner sanser

Figur 27: Forskellen i anvendte praksis brugt til at bedemme spisekvalite-
ten af hakkeked, for respondenter der stoler pa deres sanser, og de som
ikke gor (n=584 stoler pa deres sanser; n=449 stoler ikke pa deres sanser)
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Kgdpalaeg Leverpostej

70% 70%

60% B Jeg smider altid fodevaren 60%

veek uden at tjekke den

m Jeg smider altid
fpdevaren veek uden at
tjekke den

50% 50%

40% 40%

W Jeg ser pa fpdevaren og
lugter til den

M Jeg ser pd fpdevaren og
30% lugter til den

30%

o o
20% leg smager pd fpdevaren, 20% Jeg smager pa fodevaren,

10% hvis den lugter normalt og 10% hvis den lugter normalt og
ser fin ud ser fin ud
0% 0%
Jeg stoler pa Jeg stoler ikke pa Jeg stoler pa Jeg stoler ikke pa
miner sanser miner sanser miner sanser miner sanser
Figur 28: Forskellen i anvendte praksis brugt til at bedemme spise- Figur 29: Forskellen i anvendte praksis brugt til at bedomme
kvaliteten af kodpalaeg, for respondenter der stoler pa deres sanser, spisekvaliteten af hakkeked, for respondenter der stoler pd deres

og de som ikke gar (n=708 stoler pd deres sanser; n=325 stoler ikke sanser, og de som ikke gor (n=621 stoler pa deres sanser; n=412

pa deres sanser) stoler ikke pa deres sanser)

3.4.4 Sociodemografi, identiteter og husholdningspraksis

Sociodemografi

Det er mere sandsynligt, at maend engagerer sig i risikofyldt adfzerd og smager pa hakkeked (p<.001)
og kadpaleg (p<.05) 3-4 dage efter “sidste anvendelsesdato”. Denne kansforskel blev imidlertid ikke

observeret ved leverposte;.

Det er mindre sandsynligt, at respondenter med en hgjere ménedlig husstandsindkomst udviser po-

tentielt risikofyldt adfeerd. Denne forskel blev observeret ved kadpéileg og leverpostej (p<.05).

Der blev ikke fundet nogen signifikant forskel med hensyn til alder, &gteskabelig status, antal personer

i husstanden, antal bgrn under 12 ar.

Identiteter

Der blev ikke fundet nogen signifikant forskel i praksis ved at bedemme fedevarers spisekvalitet af de
tre “sidste anvendelsesdato”-produkter med hensyn til miljomaessige, skonomiske eller hedonistiske

identiteter.
Praksis i husholdningen
Jo vigtigere det er for respondenter at undga madspild, des mere tilbgjelige er de til at udvise risiko-

fyldt adfeerd (p<.05).

Der blev ikke fundet nogen signifikant forskel i praksis ved at bedemme fodevarers spisekvalitet af de
tre “sidste anvendelsesdato”-produkter med hensyn til fordelingen af ansvar for madlavning eller dag-
ligvareindkeb, og det samme resultat blev observeret med hensyn til madlavningsevner og vigtigheden
af sundhed.
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3.5 “Bedst for”’-produkter og hvordan de er relateret til madspild

Som naermere beskrevet i kapitel 1, kan fedevarer, der er merket med “bedst for” (eller “mindst hold-
bar til”), spises, efter at datoen er overskredet, safremt de ikke har veeret dbnet, og de smager, lugter og
ser friske ud. Hvis de bliver kasseret uden at blive tjekket, defineres det i kapitel 1 som potentielt

madspild.

Respondenterne blev bedt fortelle om deres praksis med hensyn til at bedemme spisekvaliteten af
bred, &g, yoghurt, faerdigretter, roget laks og smakager. Dette blev analyseret med henblik pé at finde

ud af, hvilke respondenter der er hurtige til at kassere fadevarer uden at bedemme dem forst.

3.5.1 Subjektiv forstaelse

Den subjektive forstielse af “bedst for”-market viste en signifikant forskel, nar det kom til praksis ved
bedgmmelse af spisekvaliteten pa fire ud af de seks fadevareprodukter; p<.05 henholdsvis for brad,
&g, yoghurt og smékager (se bilag 3, figur 46-49). Jo hgjere den subjektive forstielse er, des mere
usandsynligt er det, at respondenterne kasserer fadevaren uden i det mindste at se pé den eller lugte til

den. Der blev ikke observeret nogen signifikant forskel med hensyn til faerdigretter og raget laks.

3.5.2 Objektiv forstaelse
Ingen signifikant forskel blev fundet med undtagelse af smakager. De respondenter, der kigger p3,
lugter til eller smager pa fedevarer for at tjekke spisekvaliteten, havde i gennemsnit flere korrekte svar

(p<.001).

3.5.3 Tillid til sanser

De folgende figurer (30-35) viser betydningen af respondenternes tillid til deres sanser, nar de skal
vurdere spisekvaliteten af fadevarer. Det er blevet observeret, at det er mindre sandsynligt, at de re-
spondenter, som stoler pa deres sanser, kasserer fodevarer uden at lugte, smage eller kigge pa dem, og
dermed er det mindre sandsynligt, at de spilder fadevarer. Denne signifikante forskel blev pévist for

alle seks fadevareprodukter; p<.0o01 (figurer 30-35).
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60%
M Jeg smider altid fpdevaren
50% vaek uden at tjekke den
40%
30% m Jeg ser pd fodevaren og
lugter til den
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10% m Jeg smager pa fodevaren,
hvis den lugter normalt og
0% serfinud

Jeg stoler pd
miner sanser

Jeg stoler ikke pd
miner sanser

70%
60% M Jeg smider alt!d fpdevaren
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40% m Jeg ser pa fpdevaren og

30% lugter til den

20%

10% m Jeg smager pa fodevaren,
° hvis den lugter normalt og

0% ser finud

Jeg stoler pd
miner sanser

Jeg stoler ikke pa
miner sanser

Figur 30: Fordelingen af respondenter som stoler pé deres sanser
og de som ikke gor, for hver af de tre metoder til vurdering af

spisekvaliteten af brod.

Ferdigretter
60%
® Jeg smider altid fpdevaren

50% vezk uden at tjekke den
40%
20% M Jeg ser pa fedevaren og

lugter til den
20%
10% ™ Jeg smager pa fadevaren,

hvis den lugter normalt og

0% serfinud

Jeg stoler pa
miner sanser

Jeg stoler ikke pa
miner sanser

Figur 32 Fordelingen af respondenter som stoler pd deres sanser,
og de som ikke gor, for hver af de tre metoder til vurdering af
spisekvaliteten af feerdigretter.

Yoghurt
60%
M Jeg smider altid fadevaren

50% vaek uden at tjekke den
40%
30% W Jeg ser pa fedevaren og

lugter til den
20%
10% w Jeg smager pa fadevaren,

hvis den lugter normalt og

0% ser fin ud

Jeg stoler pa
miner sanser

Jeg stoler ikke pa
miner sanser

Figur 34: Fordelingen af respondenter som stoler pa deres
sanser, og de som ikke gor, for hver af de tre metoder til vurde-

ring af spisekvaliteten af yoghurt.
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Figur 31: Fordelingen af respondenter som stoler pé deres sanser

og de som ikke gor, for hver af de tre metoder til vurdering af

spisekvaliteten af aeg.
Rpget laks
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30% lugter til den
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w Jeg smager pa fedevaren,
10% >
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miner sanser miner sanser

Figur 33: Fordelingen af respondenter som stoler pd deres
sanser, og de som ikke gor, for hver af de tre metoder til vurde-
ring af spisekvaliteten af roget laks.
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Figur 35: Fordelingen af respondenter som stoler pa deres sanser,
og de som ikke gar, for hver af de tre metoder til vurdering af
spisekvaliteten af smakager.




3.5.4 Sociodemografi, identiteter og husholdningspraksis

Sociodemografi

En signifikant aldersforskel blev observeret med hensyn til anvendt praksis ved bedemmelse af spise-
kvaliteten af &g (p<.001), raget laks (p<.05), yoghurt (p<.05) og smakager (p<.05). Jo &ldre respon-
denterne var, des mere sandsynligt var det, at de kiggede pa, smagte pa og lugtede til fadevaren, inden
de kasserede den. Dermed er det mere sandsynligt, at yngre respondenter kasserer fedevarer. De

samme tendenser blev fundet for bred og feerdigretter, dog ikke signifikante.

Der var ingen signifikant forskel med hensyn til ken, segteskabelig status, uddannelse, husstandens

indtaegt, antal beboere i husstanden, antal bern under 12 &r.

Identiteter

For den gkonomiske identitet var det klart for alle seks fadevareprodukter (p<.05), at de respondenter,
som synes, at penge er meget vigtige, har stor sandsynlighed for at kigge p4, lugte til og smage pa fade-

varer, for det bliver kasseret.

Respondenter, som er meget miljovenligt indstillet, er mere villige til at smage pa fedevaren for at
bedgmme spisekvaliteten. Denne forskel var signifikant for bred (p<.05), &g (p<.001), roget laks
(p<.05) og yoghurt (p<.05), men ikke for smakager eller feerdigretter. Der var ingen signifikant forskel

med hensyn til hedonistiske identiteter.

Husholdningspraksis
Der er ikke blevet observeret nogen signifikant forskel ved omfanget af ansvar for dagligvareindkeb

eller madlavning. Det samme resultat blev fundet for madlavningsevner og vigtigheden af sundhed.

Hvad angar madspild blev det klart, at de respondenter, som ikke ville spilde fadevarer har storre
sandsynlighed for at kigge pa, lugte til og smage pa fadevarer, inden de kasseres (bred og sméakager:

p<.oo01; ferdigretter, raget laks, yoghurt: p<.05). Denne forskel var ikke at se for &g.
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4 Oversigt og konklusion

Forstaelse af datomaerkninger

Over 90 procent af alle respondenter mener, at de kender de tre maerker “sidste anvendelsesdato”,
bedst for” og “mindst holdbar til” meget godt (subjektiv forstaelse). De respondenter, som vurderer
deres egen viden hgjest er med sterre sandsynlighed kvinder, hovedansvarlige for madlavning og dag-
ligvareindkeb, lever en sund livsstil, bekymrer sig ikke om madspild, finder det vigtigt at nyde mad og

er prisbevidste, nar de kgber ind.

Nér man ser pé den faktiske viden om merkerne (objektiv forstéelse), svarede knap 70 procent af re-
spondenterne korrekt pd spergsmélene. Respondenter med den bedste objektive forstdelse er med
storre sandsynlighed hgjtuddannede, som bekymrer sig om madspil. Nar man sammenligner med
resultaterne fra underseggelsen i 2012, er respondenternes viden om markerne forbedret fra 2012 til

2015.

Resultaterne viser, at jo bedre respondenternes objektive viden er, des bedre vurderer de deres egen

viden.

Tjek datoen-kampagne

De 18 procent, som har set eller hert om kampagnen, er med storre sandsynlighed opmarksomme pa

miljeet, hovedansvarlig for madlavning i deres husholdning og har en sundere livsstil.

Flertallet af dem, der har set kampagnen, endrede ikke deres adferd i forhold til hdndtering af mad-
varer, mens en mindre del pd 22 procent vurderede, at de smed mindre mad ud efter at have set kam-

pagnen.

Der blev ikke fundet nogen signifikant forskel i forhold til antal korrekte svar (objektiv forstaelse) mel-
lem dem, der sa kampagnen, og dem der ikke gjorde — selv om den subjektive forstaelse blev vurderet
hgjere af respondenter, som s kampagnen. Generelt var flertallet af svarene korrekte, men dog svare-
de naesten halvdelen af respondenterne forkert pa et vigtigt fadevaresikkerhedsspargsmal om "sidste

anvendelsesdato”.

Tillid til sanser og metoder til at vurdere spisekvaliteten af mad

Over halvdelen af respondenterne havde tillid til deres egne evner til at bedemme spisekvalitet af
madvarer med deres sanser, nér det drejede sig om madvarer, som typisk er maerket med “sidste an-
vendelsesdato”. For "bedst for’-maerkede fadevarer var tilliden til egne evner sterst i forhold til bred,
yoghurt og smakager, mens kun halvdelen af respondenterne havde tillid til egne evner i vurdering af

spisekvaliteten af e&eg, raget laks og feerdigretter.

Der blev ikke fundet nogen signifikant forskel mellem tilliden til at kunne vurdere fedevarers
spisekvalitet og den subjektive forstdelse. Der var dog en signifikant forskel i relation til den objektive

forstaelse for alle tre fodevareprodukter meerket med “sidste anvendelsesdato”. Respondenterne, som
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ikke har tillid til deres egne evner til at vurdere fodevarers spisekvalitet, havde her i gennemsnit et
hgjere antal korrekte svar. Det betyder, at de respondenter, der kender risikoen, ikke har sd meget

tillid til deres sanser, fordi de ved, de kan vildlede dem.

De fleste respondenter ville enten smide fadevarer ud med det samme, hvis de er tre til fire dage efter
“sidste anvendelsesdato” eller kigge pa dem og/eller lugte til dem for at bedemme deres spisekvalitet.
De respondenter (10-22 %), som faktisk smager pa fedevarerne tre til fire dage efter ”sidste anvendel-

sesdato”, udsaetter sig selv for en potentiel sundhedsrisiko, som bekrevet i kapitel 1.

Der er ingen akut sundhedsrisiko, hvis man smager pa fedevarerne efter “mindst holdbar til”/”bedst
for”’-datoen. Hvis fodevarer smides ud uden at deres spisekvalitet vurderes, kan det lede til ungdigt

madspild. Athengig af fadevaren smides mellem 10 og 42 procent af maden ud, uden at spisekvalite-
ten af den er blevet tjekket forst. Dog er bred en af de fodevarekategorier, for hvilken spisekvaliteten

oftest tjekkes inden udsmidning.

Potentiel risikofyldt adfaerd (smage pd fedevarer efter deres sidste anvendelsesdato)

Bade den subjektive og den objektive forstaelse viste de samme resultater i forhold til, hvordan
fodevarers spisekvalitet tjekkes. Respondenter med en bedre forstéelse har en mindre sandsynlighed
for at udvise risikofyldt adfeerd og for at smage pa fedevarer efter sidste anvendelsesdato. De, der ikke
har tillid til egne sanser, nar fadevarers spisekvalitet skal vurderes, er mere forsigtige og udviser min-
dre sandsynligt risikofyldt adfeerd.

Respondenter med en hgjere méanedlig husstandsindkomst udviser i mindre grad risikofyldt adfaerd.
Jo vigtigere madspild er for respondenter, des mere sandsynligt er det, at de udviser risikofyldt ad-
feerd. Flere maend udviser risikofyldt adfeerd ved at smage pa hakkekad efter udleb af sidste anvendel-

sesdato.

Madspild (smide madvarer ud maerket med “bedst for” uden at tjekke dem)

De respondenter, der stoler pa deres egne sanser (i forhold til at vurdere fodevarers spisekvalitet), har
mindre sandsynlighed for at smide madvarer ud uden at kigge pa dem, lugte til dem eller smage pa
dem og har dermed mindre sandsynlighed for at smide spiselig mad ud. Jo &ldre respondenterne er,
des mere sandsynligt er det, at de kigger p4, lugter til eller smager pd madvarerne. Det vil altsa sige, at

yngre respondenter med storre sandsynlighed smider spiselige madvarer ud.

Respondenter med en sterk gkonomisk, hedonistisk eller miljgbevidst identitet har et mindre
madspild. De vil altsd med storre sandsynlighed kigge pa, lugte til eller smage pd madvarer inden disse

kasseres.
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Konklusion

Kun 17,5 procent af respondenterne har set eller hart om "Tjek datoen” kampagnen, og de fleste af
disse sa eller hgrte om kampagnen i TV, i supermarkedet, online, i radioen eller i dagbladene. Disse
respondenter er med storre sandsynlighed opmarksomme pa miljget, hovedansvarlig for madlavning i
deres husholdning og har en sundere livsstil. Af de 17,5 procent, der har set kampagnen, vurderede 22
procent, at de smed mindre mad ud efter at have set kampagnen. Der blev ikke fundet nogen signifi-
kant forskel i forhold til antal korrekte svar (objektiv forstielse) mellem dem, der s kampagnen, og
dem der ikke gjorde — selv om den subjektive forstaelse blev vurderet hgjere af respondenter, som sa

kampagnen.

Nér man sammenligner med resultaterne fra undersggelsen i 2012, er respondenternes viden om

maerkerne forbedret fra 2012 til 2015.

Viden om de to typer markninger ser ud til at have den rette effekt pa forbrugernes adfaerd. Det vil
sige, at et hgjere vidensniveau resulterer i, at faerre smager pa madvarer efter sidste anvendelsesdato,

og flere der smager pa madvarer, der har passeret "bedst for”-datoen.

Tilliden til egne sanser i forbindelse med at vurdere fodevarers spisekvalitet virker pd samme made for
béde madvarer meerket med “bedst for” og “sidste anvendelsesdato”. Dette kan dog lede til en potentiel
risikofyldt adfeerd i forbindelse med madvarer, som har overskredet sidste anvendelsesdato. Det store
fokus p& madspild kan muligvis have en negativ effekt i forhold til sundhedsrisici, selv om det i mange
tilfeelde mindsker mangden af spiselig mad, som smides ud. Derfor anbefales det, at budskaber vedre-

rende madspild skeerpes i fremtidige kampagner, specielt for sirbare grupper som eksempelvis aldre.
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6 Bilag
Bilag 1: Spagrgeskema

Velkommen til denne undersegelse om information pa fedevarer, som gennemferes af Aarhus
Universitet.

Undersg@gelsen har til formal at give indsigt i danske forbrugeres oplevelse af information pa fedevareemballage
og vil blive brugt i forbindelse med revidering og udvikling af maerkningskravene for fadevarer i Danmark.

Undersggelsen bestér af tre dele. Den fgrste del af spgrgeskemaet handler om din forstaelse af information pa
fadevarer. Derefter folger nogle spergsmal om dine vaner og generelle holdninger til forskellige emner. | den
sidste del af spgrgeskemaet vil vi gerne vide lidt mere om dig.

Som tak for din deltagelse vil du modtage point, som kan bruges til keb af produkter i YouGov's Panelstore.

2 m

OBSI Nar testen er i gang, ma du ikke trykke pa "tilbage-knappen” i din browsers menu.
Vi gleeder os til at hare din mening!
Med venlig hilsen

Aarhus Universitet
Viviane Glanz-Chanos (glanz@badm.au.dk)

Vi begynder med spergsmalene om informationeme pa fedevareemballage.

Kender du fedevareangivelsen “sidste anvendelsesdato™?

) Ja

) Nej
() Ved ikke

Kender du fedevareangivelsen “mindst holdbar til"?
) Ja

) Nej
() Ved ikke

Kender du fedevareangivelsen “bedst far'?
() Ja
) Nej

() Ved ikke

| hvilken grad mener du, at du forstar betydningen af falgende informationer pa fedevarer?

I meget hej
Sletikke grad
Sidste anvendelsesdato Q =]
Mindst holdbar til =
Bedst far
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Hvad betyder "Sidste anvendelsesdato™

sandt

Det betyder det samme som
"Mindst holdbar til”.

Kvaliteten af fedevaren eri
orden til og med denne dato.

Fedevaren skal vaere anvendt
senest denne dato. -

Selv hvis fedevarens

emballage har vaeret &ben, kan

fedevaren altid spises indtil -
denne dato.

Fedevaren kan spises efter
den angivne dato, safremt den {
lugter normalt og ser fin ud.

Fedevaren kan efter
overskndelse af datoen udgere (
en sundhedsrisiko.

Hvad betyder "Mindst holdbar til"?
sandt

Det betyder det samme som
"Sidste anvendelsesdato”.

Fedevaren kan efter
overskridelse af datoen udgere
en sundhedsnisiko.

Fadevaren kan spises efter
den angivne dato, safremt den
lugter normalt og ser fin ud.

Kvaliteten af fedevaren eri
orden til og med denne dato.

Fedevaren skal vaere anvendt
senest denne dato.

Selv hvis fedevarens
emballage har veeret aben, kan
fedevaren altid spises indtil
denne dato.

Hvad betyder "Bedst fer™?
sandt

Fadevaren kan spises efter
den angivne dato, safremt den O
lugter normalt og ser fin ud.

Det betyder det samme som
"Mindst holdbar fil”.

Kvaliteten af fedevaren eri
orden fil og med denne dato.

Fedevaren kan efter
overskndelse af datoen udgere @)
en sundhedsnsiko.

Selv hvis fedevarens
emballage har vaeret Aben, kan
fadevaren altid spises indtil
denne dato.

Fedevaren skal vaere anvendt
senestdenne dato. -
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De felgende spergsmal omhandler, hvordan du vurderer kvaliteten af forskellige produkter i forskellige situationer.

Taenk pa en situation hvor du har en fedevare og du er usikker pa dens spisekvalitet, den smagsoplevelse man har nar man
spiser fedevaren som den er eller efter den er tilberedt. Hvordan vil du sa vurdere kvaliteten af fedevaren hvis "sidste
anvendelsesdato” / "bedst fer” datoen er overskredet eller emballagen har vasret abnet et par dage.

| hvilken udstreekning stoler du pa dine sanser?

Jeg stoler pa, at jeg med mine sanser kan fomemme spisekvaliteten af fedevarer efter “Sidste anvendelsesdato™datoen:

Ja Nej
Leverpostej
Kedpélaeg
Hakket ked

Jeg stoler pa, at jeg med mine sanser kan fomemme spisekvaliteten af fedevarer efter “Bedst far-datoen-

Ja Nej
Bred
Yoghurt
g
Smakager
Reget laks
Feerdigretter

Hvad hvis emballagen er uabnet og fedevaren har vaeret opbevaret i keleskabet?

Hvordan tjekker du, om felgende fedevarer stadig er spiselige, nar “Sidste anvendelsesdato™datoen pa et uabnet produkt
er overskredet med 3-4 dage?

Jeg ser pa fedevaren og lugter Jeg smager pa fedevaren, hvis Jeg smider altid fedevaren vask
il den den lugter normalt og ser fin ud uden at iekke den
Leverposte) ) L
Hakket ked O O
Kedpaleeg O O

Hvordan tjekker du, om felgende fedevarer stadig er spiselige, nar “Bedst fer-datoen pa et uabnet produkt er overskredet
med 3-4 dage?

Jeg ser pa fedevaren og lugter Jeg smager pa fedevaren, hvis Jeg smider altid fedevaren vaek
til den den lugter normalt og ser fin ud uden at tiekke den

Raget laks @) @) @)
Bred o
Yoghurt O
Feerdigretter O Q
g O @)

Smakager 0] 9]
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Hvad hvis emballagen har vaeret abnet i keleskabet i 3-4 dage?

Hvordan tjekker du, om felgende fedevarer med en "Sidste anvendelsesdato” stadig er spiselige, hvis produktet har vaeret
abnet i 3-4 dage?

Jeg ser pa fedevaren og lugter Jeg smager péa fedevaren, hvis Jeg smider altid fedevaren vask

til den den lugter normalt og ser fin ud uden at iekke den
Kedpalaeg
Leverposte] O @) Q
Hakket ked O @) Q

Hvordan tjekker du, om felgende fedevarer med en "Bedst fer’-dato stadig er spiselige, hvis produktet har varet abnet i 3-
4 dage?

Jeg ser pa fedevaren og lugter Jeg smager pa fedevaren, hvis Jeg smider altid fedevaren vaek

fil den den lugter normalt og ser fin ud uden at fiekke den
Feerdigretter @) Q )
Yoghurt 9 Q) Q
Bred Q Q O
Smakager O @) O
Raget laks Q Q o
Hvor enig er du i felgende udsagn:
meget uenig meget enig

Efter "bedst fer'-datoen
forringes produkters Q @] @] @] @] Q
spisekvalitet vazsentligt.

Efter "mindst holdbar til"-
datoen er produkter ikke O @) O @) O
lazngere sikre at spise.

Efter "bedst fer"-datoen er
produkter ikke lsengere sikre at @) O O ®)
spise.

Letfordaervelige fedevarer med
lang holdbarhed er sikrere for

forbrugeren end dem med kort “ O Q
holdbarhed.

Kort holdbarhed for

letfordaervelige produkter (@] @) @) O O 0 O

udger ingen sundhedsrisiko.

Efter "mindst holdbar til"-
datoen forringes produkters O 9] @ O Q o
spisekvalitet vaesentligt.

Lang holdbarhed er en garanti
for hej spisekvalitet for O @) O @) @] O @)
forbrugeme.

Kort holdbarhed for

letfordaervelige produkter

indikerer, at de har hoj o
spisekvalitet.
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| begyndelsen af 2015 afvikler Fedevarestyrelsen “Tjek datoen"™-kampagnen, som skal oplyse om betydningen af “sidste
anvendelsesdato” og “bedst far” pa fedevarer.

Har du set, hert eller laeest om "Tjek datoen” -kampagnen?
() Ja

() Nej

Hvor har du set, hart eller laest om "Tjek datoen” -kampagnen?

Du ma geme vaelge flere svarmuligheder:

TV Nyheder
TV DR OBS
TV andet
Pressemeddelelse
| Plakat
| Dagligvarebutikker (inkl. tilbudsavis, detailkaedernes blade og butikkers hjemmesider)
Internet / online (f.eks. facebook)
Postkort
Radio
Dagblade
Fagblade
Ugeblade
Magasiner

Andet

Har du eendret din adfeerd efter at have set “Tjek datoen™kampagnen?
Du ma geme veaelge flere svarmuligheder

Ja, jeg smider mindre mad ud.

Ja, jeg smider mere mad ud.

Ja, nu anvender jeg produkterne efter deres "bedst fer’-dato.

Ja, nu kasserer jeg produkier efler deres sidste anvendelsesdato.

Nej, jeg har ikke aendret adfeerd

Andet
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De felgende spargsmal handler om din holdning til forskellige emner. Du vil her blive bedt om at vurdere forskellige udsagn
og tage stilling til, hvorvidt du er enig eller uenig.

meget uenig meget enig

Jeg er den type, der nyder ~ — ) )
mad. L L L / W/ /

Det er vigtigt for mig at fa mest
muligt for pengene, nar jeg (@] O 9 O O
keberind.

Jeg er en forbruger, der ikke
spilder penge, nar jeg keber (@] @) O O @)
dagligvarer.

At vaere miljengtig i mine valg
af fedevarer er en vigtig del af, QO O ) Q
hvem jeg er.

Jeg er den type, der spiser o - ) ~ .
SUndf_ S S L L S S L

At vaelge sunde fedevarer, der
er gode for mit helbred, er en @] @) o ( ) @)
vigtig del af, hvem jeg er.

Jeg ser mig selv som en

person, der ved, hvordan jeg - _

kan fa mest muligt ud af mit b g b
husholdningsbudget.

At straebe efter nydelse, nar jeg . . ) ) _ _ .
spiser, er en vigtig del af, hvem A - < = o o
jeger.

Jeg erden type, dergaropi A , e} O
milie, nar jeg keber fedevarer. < - - -

Jeg sermig selv som en ' _ ' o
miljevenlig fedevareforbruger. - - J =/ o o 9

Jeg sermig selv som en

person, der straeber efter

nydelse og spaendende @) O & o o
oplevelser, nar jeg skal indtage

et maltid.

Jeg sermig selv som en
person, der gar op i atvaere @) Q @) @) (@]
sund.

De felgende spergsmal handler om din adfaerd, nar du keber ind:

aldrig altid

Hvor ofte planlaegger du pa
forhand, hvad du skal have at @) @ Q Q Q @) QO
spise de felgende dage?

Hvor ofte vil du mene, at du

kaber fedevarer, som du — . — _

egentlig ikke havde planlagt at et e e At - ~ ~
kebe?

Hvor ofte laver du en
indkebsseddel, fer du gar pa @] O @) @) O @) ®
indkeb?

Hvor ofte vil du mene, atdu

kaber for meget mad (mere - ) )

end du har brug for eller kan < ~ i o A i
spise), nar du tager pa indkeb?

Hvor ofte fjekker du, hvad du
har pé lager, for du gar pa O @) O O
indkeb?
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Hvis du nu taenker pa aftensmaden hjemme hos dig, hvor ofte sker felgende sa i lebet af en typisk uge?

aldrig

Jeg tilbereder faerdigretter
(frosne retter, konserves, O
kelevarer).

Maltider bliver delvis filberedt

af nogle praefabrikerede

ingredienser (forkogte eller P
frosne grensager, feerdiglavet -
sovs, marineret ked eller

krydret fisk).

Maltider bliver tilberedt af ra ~
eller fiske ingredienser.

Nu skal du vurdere dine evner som kok.
Slet ikke

Jeg synes mine evner som kok )
er filstrazkkelige. ~

Jeg kan lavesuppe. (

Jeg eristand til atlave et
maltid varmt mad uden at
bruge en opskrift.

Jeg eri stand fil at bruge .
madrester. ot

Jeg kan lave sovs.
Jeg kan bage kager.
Jeg kan bage bred. Q

Naeste del handler om madspild.

Hvor enig er du i felgende udsagn?

meget uenig
Det er vigtigt for miljeet at .
mindske madspild. -~
Nar jeg smider mad ud, faler P,
jeg mig skyldig. -
Jeg anvender altid madrester. O
Det er vighigt at mindske
madspild for at f4 en bedre .
fordeling af ressourceme 1 -~
verden.
Jeg spiser altid det, der er pa _
min tallerken_ ~

At smide mad ud er mig )
ligegyldigt. ~

Det er vigligt for mig at mindske
madspild, fordi jeg derved kan
spare penge.

o

1-2 dage
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3-4 dage

5-6 dage

hver dag

I he| grad

L

meget enig



Hvis du nu taznker pa din egen husholdning, hvor meget af felgende madvarer vurderer du sa, at der smides ud i lebet af en
typisk uge? Tag alle mad- og drikkevarer i betragtning, som pa et tidspunkt, fer de blev smidt ud, var spiselige (f eks. skiver

af bred, aebler, tilberedt mad).

Mellem 10% og Mellem 25% og

Naesten ingenting Mindre end 10% 25% 50% Mere end 50%
mad o O ) C
mazlk og mazlkeprodukter o Q Q o o
fnsk frugt og grentsager O O @) O
ked og fisk Q O Q @) @)
bred og bagerivarer O O @) O O

| den sidste del af spergeskemaet vil vi geme vide lidt mere om dig:

Hvad er dit ken?
) Kvinde

() Mand

Hvad er din alder?

d

Er du i gjeblikket...:
() Single

() letforhold, hvor | bor sammen

" letforhold, hvor | ikke bor sammen

Lider du selv eller andre i din husstand af fedevareallergi?
O Ja

) Nej

() Ved ikke

Hvor mange personer bor der samlet set i din husstand, inklusiv dig? Med husstand mener vi det antal personer, der har
folkeregisteradresse pa den samme adresse som dig

v

Hvor mange bem under 12 ar bor i din husstand?

v

48



Hvad er din husstands manedlige indkomst for skat?
() 0-24999 kr.

() 25.000 kr. - 49.999 kr.

() 50.000 kr. - 74.999 kr.

() 75.000 kr. - 99.999 kr.
() 100.000 kr. - 124.999 kr.
(0 125.000 kr. - 149 999 kr.
() 150.000 kr. eller mere

() @nskerikke at oplyse

Hvad er din hejeste gennemferte uddannelse?
() Folkeskole
() Studentereksamen
() Erhversfaglig uddannelse
() Kort videregaende uddannelse, under 3 ar
() Mellemlange videregaende uddannelse, 3-4 ar
(O Lang videregaende uddannelse, over 4 ar

() @nsker ikke at svare / Andet

Hvad er din stiling?

Hvad er din hejde i cm?

v

Hvor mange kilo vejer du?

L]

Har du ansvaret for indkeb af dagligvarer? Hvilket udsagn passer bedst pa dig:
() meget sjaeldent
() delvis

() hovedsagelig

Har du ansvar for at lave mad? Hvilket udsagn passer bedst pa dig:
() meget sjaeldent
() delvis

() hovedsagelig
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Nogle oplysninger fra "tjek-datoen"-kampagne:

En fedevare skal meerkes med enten “sidste anvendelsesdalo” eller "mindst holdbar til” /"bedst fer”.

"Mindst holdbar til” /"bedst fer” har samme betydning og er til gengasld kun en vejledende datomaerkning, og hvis varen
lugter og smager fint, kan den sagtens spises.

"Sidste anvendelsesdato” bruges til fedevarer, der kan udgere en sundhedsrisiko, hvis de spises efter sidste
anvendelsesdato. Smid derfor altid varer ud efter denne datol Og husk at opbevare den korrekt!

Mange tak for din deltagelse i undersegelsen.

Det er en stor hjaelp for vores videre arbejde.
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Bilag 2: Respondenter — Demografiske karakteristika

Kon Kvinde 51%
Mand 49 %

Alder 18-20 4%
21-25 7%
26-30 7%
31-35 8%
36-40 8%
41-45 1%
46-50 12 %
51-55 10 %
56-60 10 %
61-65 9%
66-70 8%
71-75 4%
76-80 1%
81-83 1%

Civilstand Single 29 %
I et forhold, hvor I bor sammen 63 %
I et forhold, hvor I ikke bor sammen 8%

Antallet af personer i husstan-

den 1 25 %
2 43%
3 15 %
4 12 %
5 4%
6 1%

Antal bern under 12 ar i hus-

standen o 83 %
1 9%
2 6%
3 2%
4 0%
5 0%

Procentdel af aldersgruppen

med bgrn under 12 ar 18-29 12 %
30-39 49 %
40-49 32%
50-59 3%
60 and over 0%
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Husstandsindkomst per maned

0-24.999 kr.

18 %

25.000-49.999 kr.

31%
50.000-74.999 kr. 19%
75.000-99.999 Kr. 7%
100.000-124.999 kr. 2%
125.000-149.999 kr. 1%
150.000 kr. eller mere 5%
Onsker ikke at oplyse 16 %
Uddannelse Folkeskole 13%
Studentereksamen 0%
Erhvervsfaglig uddannelse
35%
Kort videregédende uddannelse, under 3 ar
10 %
Mellemlange videregéende uddannelse, 3-4 ar
22 %
Lang videregdende uddannelse, over 4 &r
1%
@nsker ikke at svare / Andet 1%
Ansvarlig for at kebe dagligva- | meget sjeldent
rer 7%
delvis 33 %
hovedsagelig 60 %
meget sjeeldent
Ansvarlig for madlavning 14 %
delvis 30%
hovedsagelig 56 %
Fodevareallergi Ja 12 %
Nej 86 %
Ved ikke 2%
BMI underveegtige 3%
normal vaegt 45 %
overvaegtig 34 %
overvagtige 18%

Tabel 9: Respondenter — Demografiske karakteristika
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Bilag 3: Supplerende grafer

Identiteter
Miljgvenlig identitet
Jeg ser mig selv som en miljgvenlig = meget uening
fedevareforbruger. -
Jeg er den type, der gar op i miljg, nar jeg keber "
fedevarer. ]
At veere miljgrigtig i mine valg af fedevarer er en "
vigtig del af, hvem jeg er. ]
' ' ' ' ' = meget enig

0% 20% 40% 60% 80%  100%

Figur 36: Hvor meget er respondenterne enige med udsagn om miljovenlighede pa en skala fra 1 til 7 (7 betyder "meget enig")?

@konomisk identitet
Jeg er en forbruger, der ikke spilder penge, nar mmeget uening

jeg keber dagligvarer. -
Jeg ser mig selv som en person, der ved, [

hvordan jeg kan fa mest muligt ud af mit
husholdningsbudget. =
Det er vigtigt for mig at fa mest muligt for "
pengene, nar jeg kaber ind. [ ]

' ' ' ' ' ' = meget enig

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Figur 37: Hvor meget er respondenterne enige med udsagn om gkonomi pé en skala fra 1 til 7 (7 betyder "meget enig")?

Hedonistisk identitet

Jeg ser mig selv som en person, der streeber
efter nydelse og spaendende oplevelser, nar jeg = meget uenig
skal indtage et maltid.

[

[
Jeg er den type, der nyder mad.

[
|

At streebe efter nydelse, nar jeg spiser, er en n

vigtig del af, hvem jeg er.

" meget enig

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Figur 38: Hvor meget er respondenterne enige med udsagn om nydelse pé en skala fra 1 til 7 (7 betyder "meget enig")?
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Madlavningsfeerdigheder

Jeg synes mine evner som kok er tilstraekkelige.

Jeg eri stand til at lave et maltid varmt mad uden at... mslet ikke
Jeg er i stand til at bruge madrester "
]
Jeg kan lavesuppe.

]
Jeg kan lave sovs. =
Jeg kan bage kager. u

mihgj grad

Jeg kan bage brgd

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Figur 39: Hvor meget er respondenterne enige med udsagn om deres madlavning feerdigheder pa en skala fra 1 til 7 (7 betyder "i hgj grad")?

Ingredienser, der anvendes til madlavning

0, —
60% | Maltider bliver tilberedt af ra eller friske
50% - ingredienser.
40% -
m Maltider bliver delvis tilberedt af nogle
30% - preefabrikerede ingredienser (forkogte
eller frosne grgnsager, feerdiglavet sovs,
20% - marineret kgd eller krydret fisk).
m Jeg tilbereder feerdigretter (frosne retter,
10% - konserves, kglevarer).
0% T T T T |
aldrig 1-2 dage 3-4dage 5-6dage altid

Figur 40: Tilberedning af fodevarer med friske/praefabrikerede ingredienser eller feerdigretter.

5.

"Tjek datoen”-kampagne

Har respondenterne e&ndret adferd efter at have set eller hgrt om "tjek datoen"-kampagnen?

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20% -
0% - i i | . . . )
Ja, jeg smider Ja, jeg smider Ja, nu anvender Ja, nu kasserer jeg Nej, jeg har ikke Andet
mindre mad ud. mere mad ud. jeg produkterne produkter efter  sendret adfeerd.
efter deres "bedst deres sidste
for’-dato. anvendelsesdato.

Figur 41: Har du @ndret din adfeerd efter at have set "Tjek datoen"-kampagnen? (Det er blevet besvaret af dem, 17,5 %, der sd kampagnen). Det

var muligt at give flere svar.
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“Andet”: Jeg er blevet mere opmaerksom péa de forskellige meerkninger. / Jeg kasserer sjaeldent noget. /

Har altid opmerksom pé og brugt sanserne

Subijektiv forstielse

Hvor godt forstar respondenterne betydningen af ”sidste anvendelsesdato” sammenligning mellem

dem, der sd kampagnen og dem, der ikke gjorde? (p<.05)

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

66%

£QO0,
JO/0

u Slet ikke

= | meget hgj grad

YES: Tjek Dato

NO: Tjek Dato

Figur 42: "I hvilken grad mener du, at du forstér betydningen af “sidste anvendelsesdato”?” P4 en skala fra 1 til 7

(7 betyder "i meget hej grad")

Hvor godt forstar respondenterne betydningen af "bedst for”; sammenligning mellem dem, der sa

kampagnen og dem, der ikke gjorde? (p<.05)

0%

70% -

62%

60% -

u Slet ikke

50% -

a4l70 |

40% -

30%

20% -

10% -

= | meget hgj grad

YES: Tjek Dato

NO: Tjek Dato

Figur 43: "I hvilken grad mener du, at du forstir betydningen af "bedst for”?” Pa en skala fra 1 til 7 (7 betyder "i

meget hgj grad™)
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Subjektiv forstéelse af ”sidste anvendelsesdato”

°
Hakked kgd Kodpalaeg
7 7 6,5
59 6,2
6 6
5 5
4 4
3 3
2 2
1 1
Jeg smider altid fodevaren Jeg ser pa fodevaren og Jeg smager pa fedevaren, Jeg smider altid fedevaren Jeg ser pa fpdevaren og Jeg smager pa fadevaren,
vak uden at tjekke den lugter til den hvis den lugter normalt og vaek uden at tjekke den lugter til den hvis den lugter normalt og
ser finud serfin ud

Subijektiv forstéelse af "bedst for”

Figur 44: Gennemsnittet af den subjektive viden, for hver af de tre

metoder til at vurdere spisekvaliteten af hakkeked.

Brod Ag
7 7
6,0 6,1 6,0
! 59 .
6 5,5 6 5.7
5 5
4 4
3 3
2 2
1 1
Jeg smider altid fedevaren Jeg ser pa fedevaren og Jeg smager pa fadevaren, Jeg smider altid fodevaren Jeg ser pa fgdevaren og Jeg smager pa fadevaren,
veek uden at tjekke den lugter til den hvis den lugter normalt og vaek uden at tjekke den lugter til den hvis den lugter normalt og
ser finud ser finud

Figur 46: Gennemsnittet af den subjektive viden, for hver af de

tre metoder til at vurdere spisekvaliteten af brod.

Figur 47: Gennemsnittet af den subjektive viden, for hver af de

tre metoder til at vurdere spisekvaliteten af &g.

o
Yoghurt Smakager
7 7
6,0 6,0 6,0
6 56 6 5.4
5 5
4 1
3 3
2 2
1 1
Jeg smider altid fpdevaren Jeg ser pa fgdevaren og Jeg smager pa fpdevaren, Jeg smider altid fpdevaren Jeg ser pa fpdevaren og Jeg smager pa fedevaren,
veek uden at tjekke den lugter til den hvis den lugter normalt og veek uden at tjekke den lugter til den hvis den lugter normalt og
ser finud serfinud

Figur 48: Gennemsnittet af den subjektive viden, for hver af de tre
metoder til at vurdere spisekvaliteten af yoghurt.

Figur 49: Gennemsnittet af den subjektive viden, for hver af de tre
metoder til at vurdere spisekvaliteten af smakager.
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Bilag 4: Beskrivelse af de enkelte markningselementer

“mindst Datoen for fadevarens holdbarhed skal altid fremgé af Fodevarestyrelsen (2015)
holdbar til” feerdigpakkede fadevarer — undtagelser for frisk frugt, http://www.foedevarestyrelsen.dk/
gront, vin, salt, sukker, tyggegummi, eddike og drikkevarer | SiteCollectionDocments/
med alkoholprocent pa eller over 10. Kemi%200g%20foedevarekvalitet
M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkni
“mindst holdbar til” er en maerkning for den dato, hvortil ngsvejledning%20juli%202015.pdf
producenten indestar for, at fadevaren har den rette kvali-
tet.
Merkning af en fodevare med “mindst holdbar til” betyder
ikke, at fodevaren forventes at blive sundhedsskadelig efter
denne dato. Denne holdbarhedsmaerkning er et udtryk for,
hvor leenge fodevaren har den rette kvalitet. En fodevare-
maerket med “mindst holdbar til”-dato ma derfor ikke
udgere en sundhedsskadelige risiko ved udleb af denne
dato. Som det ligger i udtrukket, er det den dato, som fade-
varen minimum kan holde sig til — alts hvor fedevaren
som minimum stadig har den rette kvalitet.
Er datoen for "mindst holdbar til” overskrevet, ma varen
derfor gerne salges forudsat at varen stadig er egnet til
konsum.
“sidste an- Datoen for fadevarens holdbarhed skal altid fremgé af Fodevarestyrelsen (2015)
vendelsesda- | feerdigpakkede fodevarer — undtagelser for frisk frugt, http://www.foedevarestyrelsen.dk/
to” gront, vin, salt, sukker, tyggegummi, eddike og drikkevarer | SiteCollectionDocments/
med alkoholprocent pa eller over 10. Kemi%200g%20foedevarekvalitet
M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkni
“sidste anvendelsesdato” anvendes pa fedevarer, som er ngsvejledning%20juli%202015.pdf
meget let fordaervelige, og som derfor efter en kort periode
kan udgere en umiddelbar risiko for mennesker sundheds.
En fodevare, som merkes med "sidste anvendelsesdato”,
forventes som udgangspunkt at blive sundhedsskadelig
efter denne dato. Fadevarestyrelsen anbefaler derfor, at
man ikke indtager fadevarer, som har overskredet denne
datomaerkning.
"bedst for” Der er tale om en &ndring af den danske oversettelse af Fodevarestyrelsen (2015)

EU-lovgivningen. Indholdsmassigt er der ingen forskel pa
“mindst holdbar til” og “bedst for”. "Bedst for” skal veere en
erstatning for “mindst holdbar til”. Der er en overgangs-
ordning, hvorefter fadevarevirksomhederne skal eendre
"mindst holdbar til" til "bedst for" ved forst kommende
lejlighed, dog senest pr. 1. januar 2020.

http://www.foedevarestyrelsen.dk/

SiteCollectionDocments/

Kemi%200g%20foedevarekvalitet
M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkni

ngsvejledning%20juli%202015.pdf

Tabel 10: Beskrivelse af de enkelte maerkningselementer “mindst holdbar til”,

"bedst for”.
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http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/M%C3%A6rkning/M%C3%A6rkningsvejledning%20juli%202015.pdf
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Institut for Ingeniarvidenskab

Institut for Molekylcerbiologi og Genetik

Herudover har DCA mulighed for at inddrage andre enheder ved AU, som
har forskning af relevans for fagomrddet.



RESUME

Denne rapport omhandler danske forbrugeres forstdelse af holdbarhedsmcerkerne pd fedevarer i Danmark.
Rapporten prceesenterer og analyserer resultater af en landsdcekkende undersegelse, hvor 1033 forbrugere blev

spurgt om deres viden om holdbarhedsmcerkning samt om deres tillid til selv at kunne bedemme fedevarers
sensoriske kvalitet.

Undersagelsen er en opfelgning pd en tidligere undersegelse vedr. holdbarhedsmcerkning fra 2012 samt pd
oplysningskampagnen "Tjek datoen”, der fandt sted i fordret 2015. Undersagelsen viser bl.a. en lille forbedring

i forbrugernes forstdelse af holdbarhedsmcerkning i forhold til resultaterne fra 2012.
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