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Baggrund

Tidligere rapport udarbejdet af Teknologisk Institut for
ONE\THIRD viste, at forbrugerne i hgj grad fokuserer pa
maerkningsdatoen, og at informationen om "bedst fgr" og
"ofte god efter" alene ikke er nok til at mindske madspild af
mejeriprodukter.

Der findes teknologier, der kan forleenge produkternes
holdbarhed, og dermed potentielt reducere madspild.

Det er endnu uvist, hvordan forbrugerne vil reagere pa
mejeriprodukter med laengere holdbarhed og pa de
holdbarhedsforleengende teknologier.



Formal

Formalet med dette projekt er at undersgge forbrugernes
adfeerd og holdninger til maelkeprodukter med forlaenget
holdbarhed.

Vi ensker specifikt at forsta, hvordan en forlaenget
holdbarhed (som resultat af en given teknologi) pavirker
forbrugernes accept af produkter som yoghurt, samt at finde
de mest effektive metoder til at kommunikere om
holdbarhedsforleengelsen.

Projektets resultater kan herefter anvendes til
kommunikation af Teenketanken ONE\THIRD og bidrage til en
dagsorden omkring mindre madspild.



Struktur

Rapporten bygger pa en online
forbrugerundersggelse udfart med 612
deltagende forbrugere i perioden fra medio
september til ultimo oktober 2024.

Rapporten indeholder folgende elementer

Nogleresultater

Beskrivelse af forbrugerundersegelsen

Undersggte holdbarhedsforleengende
teknologier

Valgte informationer givet til forbrugerne
Opbygning af spergeskemaet

Forbrugerne

Resultater fra forbrugerundersogelsen

Konklusioner

Rapporten afsluttes med praktiske anbefalinger
til, hvordan holdbarhedsforlaengende teknologier
kan implementeres og kommunikeres for at stgtte
ONE/THIRDs overordnede mal om at bekaampe
madspild.




Nogleresultater




Valg af yoghurt
- effekt af teknologi og
information

Information om teknologier til at
forleenge holdbarhed samt om
minimering af madspild havde en positiv
effekt pa forbrugernes valg af yoghurt
med holdbarhedsforleengende
teknologier.

Dog &endrede hverken de mere
detaljerede informationsniveauer, der
blev praesenteret sammen med
yoghurterne, eller den ekstra information
om teknologierne pd, at forbrugerne
stadig i hgj grad foretrak almindelig og
yoghurt med beskyttende
maelkesyrebakterier* frem for UHT-
behandlet og pulveriseret yoghurt.

* Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier= en yoghurt med forbedret fermenteringsprocess fra bedre maelkesyrebakterier.

Nogleresultater

Interesse for
holdbarhedsforlaenget yoghurt

Forbrugerne var ikke enige om hvorvidt
de gnskede surmeaelksprodukter med en
laengere holdbarhed end 26 dage, som
de er idag.

46% af forbrugerne var interesseret i
surmaelksprodukter med leengere
holdbarhed.

54% var ikke interesseret i
surmaelksprodukter med leengere
holdbarhed.

I

Madspild og holdbarhed

Vigtighed af at reducere madspild:

« Forbrugerne mente, det var vigtigt at
mindske madspild, og sa sig selv, butikker
og producenter som vigtige for dette.

Tjek af datomaerkning:

» Folk tjekkede altid eller afhaengigt af
produktet datomaerkningen, hvilket passer
med hvad vi sa i tidligere studie.

Adfaerd efter udloebsdato:

e 62% af forbrugerne behandlede mad
forskelligt efter udlgbsdatoen (41% i
tidligere studie). De fleste bruger sanserne
til at vurdere, om maden skal smides ud,
hvilket kan vaere problematisk.
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Beskrivelse af
Forbruger-
undersogelsen

Forbrugerne deltog i en online undersggelse,
hvor de vurderede forskellige yoghurter lavet
med forskellige holdbarhedsforlaengende
teknologier, praesenteret med varierende
mangder information. De besvarede ogsa
spargsmal om deres holdninger og adfaerd i
forhold til madspild og holdbarhed, iseer med
fokus pa maelkeprodukter.




Undersogte holdbarhedsforlaeengende

teknologier

Foruden de holdbarhedsforleengende procedurer, der allerede
anvendes i mejeriindustrien i dag, er det muligt at forlaenge
holdbarheden pa felgende mader:
* Anvendelse af beskyttende maelkesyrebakterier*: Yoghurt
Forlaenger holdbarheden til 33 dage udbnet. Holdbarhed (uabnet) 26 dage
Skal opbevares pa kel (udbnet/abnet)
* UHT-behandlet yoghurt: Forleenger holdbarheden til 8
maneder. Anvendes ikke Danmark men i Asien.

* Yoghurt i pulverform: Forlenger holdbarheden til 18
maneder. Anvendes ikke i Danmark men andre steder i
Europa.

Derudover er det ogsa muligt kemisk at forleenge holdbarheden af
yoghurt med eksempelvis sorbat, men dette blev ikke fundet
relevant i en dansk kontekst. Man kan ogsa forlaenge Yoghurt
holdbarheden ved at fryse yoghurten, men dette sendrer den Holdbarhed (uabnet) 33 dage
sensoriske kvalitet af yoghurten markant, hvorfor denne metode . . .

. . Skal opbevares pa kel (uabnet/abnet)
heller ikke er fundet relevant i denne kontekst.

* Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier= en yoghurt med forbedret fermenteringsprocess fra bedre maelkesyrebakterier.

UHT behandlet yoghurt
Holdbarhed (uabnet) 8 maneder

Uabnet: Opbevares ved stuetemperatur,
aben: opbevares pa kol

Yoghurt pa pulverform

Tilseet kun vand og lav din egen yoghurt
derhjemme

Holdbarhed pa pulverform (uabnet)
18 maneder (klargjort 1-2 uger)

Uabnet: Opbevares ved stuetemperatur
Klargjort: pa kel
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Valgte informationer givet til forbrugerne

For at identificere den bedste kommunikation af de
holdbarhedsfremmende teknologier, blev forbrugerne
praesenteret for forskellige niveauer af information:

Niveau 1 - Minimal information omkring yoghurterne (se til hgjre).

Vaer opmaerksom p4d, at yoghurt med biobeskyttende kulturer ikke
er beskrevet anderledes end "almindelig” yoghurt foruden en
aendring i holdbarhed pa dette niveau.

Niveau 2 - Samme information omkring yoghurterne som i niveau
1, men med yderligere information omkring selve teknologien
anvendt.

Niveau 3 - Samme information omkring yoghurterne som niveau
1 og 2, men med yderligere information omkring reduktion af
madspild.

Valg af niveauer og ordlyden af niveauerne var sa ensartet som
muligt sdledes at potentielle effekter ikke skyldtes formuleringer
men derimod forskelle mellem teknologier.

Yoghurt
Holdbarhed (udbnet) 26 dage

Skal opbevares pa kel (udbnet/abnet)

Yoghurt
Holdbarhed (udbnet) 33 dage

Skal opbevares pa kel (udbnet/abnet)

UHT behandlet yoghurt
Holdbarhed (uabnet) 8 maneder

Uabnet: Opbevares ved stuetemperatur,
aben: opbevares pa kol

Yoghurt pa pulverform

Tilseet kun vand og lav din egen yoghurt
derhjemme

Holdbarhed pa pulverform (uabnet)
18 maneder (klargjort 1-2 uger)

Uabnet: Opbevares ved stuetemperatur
Klargjort: pa kel

Teknologisk Institut



Valgte informationer givet til forbrugerne

UHT behandlet yoghurt

Niveau 1 - Minimal information Niveau 2 - Niveau 1+ Niveau 3 - Niveau 1+2+
information omkring selve information omkring reduktion
teknologien anvendt af madspild
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Valgte informationer givet til forbrugerne

Beskyttende maelkesyrebakterier*

Niveau 1 - Minimal information Niveau 2 - Niveau 1+ Niveau 3 - Niveau 1+2+
information omkring selve information omkring reduktion
teknologien anvendt af madspild

* Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier = en yoghurt med forbedret fermenteringsprocess fra bedre maelkesyrebakterier. Teknologisk Institut



Valgte informationer givet til forbrugerne

Yoghurt pa pulverform

Niveau 1 - Minimal information Niveau 2 - Niveau 1+ Niveau 3 - Niveau 1+2+
information omkring selve information omkring reduktion
teknologien anvendt af madspild

=] 376 - Yoghurt pa pulverform

Tilseet kun vand og lav din egen yoghurt
derhjemme

Holdbarhed pa pulverform (uabnet), 18
maneder (klargjort 1-2 uger)

Uabnet: Opbevares ved stuetemperatur
Klargjort: Pa kel

Denne yoghurt skal du selv lave
derhjemme ved at tilseette vand til
pulveret (som bestar af frysetgrret
maelkepulver og maelkesyrebakterier)
nogle timer for du skal spise den

Med 18 maneders holdbarhed pa

pulveret har du leengere tid til at nyde

yoghurten uden at skulle smide ud og

hermed kan du veere med til at bekaempe

madspild. logisk Institut



Valgte informationer givet til forbrugerne

Yoghurt

Foruden de tre forskellige holdbarhedsteknologier som
blev testet ved hjzelp af de tre forskellige
informationsniveauer, blev en "almindelig” yoghurt ogsa
inkluderet som kontrol. Denne yoghurt blev kun testet i
informationsniveau 1.

Yoghurt
Holdbarhed (udbnet) 26 dage

Skal opbevares pa kel (udbnet/abnet)

Teknologisk Institut



Opbygning af spergeramme

Del 1: Spargsmal til forbrugeren
* Kan, alder, husstand
 Indtag af yoghurt (eget og husstanden)
« Vigtige faktorer for kab af yoghurt (inkl. holdbarhed)

Del 2: Spergsmal til yoghurterne

» Ranking (informations niveau 1) og Best Worst Scaling
(informationsniveau 1-3) af yoghurter

* Interesse for holdbarhedsforlaengede yoghurter

 Introduktion og information om de forskellige teknologier
og specifikke spargsmal til forbrugernes holdninger

» Gentagelse af Best Worst Scaling (informationsniveau 1-3)
af yoghurter

Del 3: Afsluttende sporgsmal til forbrugeren

¢ Interesse for madspild, uddannelsesniveau og bopael

Teknologisk Institut



Opbygning af spergeramme

Information om de forskellige teknologier:

UHT behandlet
yoghurt

En made at forleenge
holdbarheden af yoghurt
er ved UHT-behandling.
UHT star for Ultra High
Temperature. Ved denne
proces opvarmes
yoghurten til 140 °Cien
kort periode for at fjerne
skadelige bakterier.
Efterfglgende koles
yoghurten hurtigt ned og
tappes. Dette gar, at
yoghurten kan holde sig i
mere end syv maneder
lengere end almindelig
yoghurt, da produktet
ikke indeholder levende
bakteriekultur eller
organismer som gaer og
skimmel.

* Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier = en yoghurt med forbedret fermenteringsprocess fra bedre maelkesyrebakterier.

Yoghurt med
beskyttende
maelkesyrebakterier*

En af maderne at
forleenge holdbarheden
af yoghurt er ved at
forbedre
fermenteringsprocessen
med bedre
maelkesyrebakterier.
Bestemte
maelkesyrebakterier kan
effektivt optage de
samme neeringsstoffer i
meelk, som geer- og
skimmelbakterier normalt
ville bruge, hvilket
forsinke deres vaekst
markant. Dette resulterer
i en holdbarhed pa syv
dage lzengere end den
gennemsnitlige yoghurt.

Yoghurt pulver

En af maderne at forlaenge
holdbarheden af yoghurt
er ved frysetgrring. Under
fryseterringsprocessen
fiernes vandet fra maelken
og melkesyrebakterierne,
hvilket far bakterierne til
at blive inaktive. Den lave
temperatur under
fryseterringsprocessen
bidrager til at bevare
maelkens kvalitet og
forleenge holdbarheden.
Nar yoghurtpulveret
blandes med vand,
genaktiveres
maelkesyrebakterierne, og
du kan nyde frisklavet
yoghurt derhjemme

Del 1: Spargsmal til forbrugeren

e Kgn, alder, husstand

Indtag af yoghurt (selv og husstand)
Vigtige faktorer for keb af yoghurt (inkl. holdbarhed)

Del 2: Spergsmal til yoghurterne

Ranking (informations niveau 1) og Best Worst Scaling
(informationsniveau 1-3) af yoghurter

Interesse for holdbarhedsforlaengede yoghurter

Introduktion og information om de forskellige teknologier
og specifikke spargsmal til forbrugernes holdninger

Gentagelse af Best Worst Scaling (informationsniveau 1-3) af
yoghurter

Del 3: Afsluttende sporgsmal til forbrugeren

Interesse for madspild, uddannelsesniveau

Teknologisk Institut



Deltagende forbrugere

612 forbrugere gennemfoarte den online test

* 86% kvinder

e 18-79 ar (fordelt over alle aldersgrupper - 27% mellem 50-59 ar)
¢ 63% samlevende +/- barn

» 16% laktosefrie familier (heraf spiser 79% laktosefrie
surmaelksprodukter)

* Hovedparten spiser surmaelksprodukter mere end eller 1 gang
om ugen (85%)

» Hovedparten kaber surmaelksprodukter mere end eller 1 gang
om ugen (79%)

Hvad er vigtigt for dig, nar du keber
surmaelksprodukter? (vaelg gerne flere)

Den rigtige smag 84%
Det rigtige maerke 21%
Prisen 61%
Holdbarheden / udlgbsdatoen 33%
Ingen konserveringsmidler / E-numre 18%
Stgrrelsen 12%
Andet 10%

Teknologisk Institut



Hvad er vigtigt for dig i forhold til holdbarheden?

De 33% af forbrugerne som naevnte holdbarhed som en vigtig faktor gav
de 5 nedenstdende grunde til, at holdbarhed af yoghurt var vigtig
(antal besvarelser).

Lang holdbarhed generelt: Fokus pa lang holdbarhed uden
specifikationer.

Eksempler: "Lang holdbarhed", "Holder lseenge". (90)

Holdbarhed efter abning: Vigtighed af holdbarhed efter dbning.
Eksempel: "Kan holde dbnet i en uge". (35)

Madspild og planlaegning: Undga madspild og planlaegge indkab.
Eksempel: "Undgd madspild". (30)

Friskhed ved koebstidspunkt: Fokus pa friskhed ved kab.
Eksempel: "Produktet er frisk nar jeg keber det". (25)

Indflydelse af tilbud og pris: Holdbarhedens indflydelse ved tilbud/pris.

Eksempel: "Kgber pa tilbud". (23)

Hvad er vigtigt for dig, nar du keber
surmaelksprodukter? (vaelg gerne flere)

Den rigtige smag 84%
Det rigtige maerke 21%
Prisen 61%
Holdbarheden / udigbsdatoen 33%
Ingen konserveringsmidler / E-numre 18%
Stgrrelsen 12%
Andet 10%

Teknologisk Institut



Deltagende forbrugere

612 forbrugere gennemfoarte den online test

« Mange med bopel pa Sjeelland og rigtig mange fra
Midtjylland og Arhus omradet.

* 68% stod for indkgb i det daglige

 Blandet uddannelsesbaggrund, men fa uden yderligere
uddannelse end grundskolen

* 8% arbejdede indenfor fedevarebranchen

Hvem star for indkeb i det daglige?

Oftest dig selv

68%

Oftest andre i husstanden

6%

Vi skiftes til at handle ind i min husstand

26%

Hvad er din hojeste afsluttede uddannelsesmaessige

baggrund?

Grundskole 9.-10. klasse

4%

Gymnasial uddannelse

7%

Erhvervsuddannelse

29%

Bachelor eller diplomuddannelse (3-3,5-arig)

33%

Master- eller kandidatuddannelse (5-arig)

23%

Ph.d.-uddannelse (over 5-arig)

3%

Arbejder du indenfor fodevarebranchen?

a

8%

Nej

91%

eg er studerende indenfor fgdevarebranchen

1%

Teknologisk Institut



Resultater fra
forbruger -
undersogelsen




Ranking af produkter uden information

Uden yderligere information end den vist til venstre, ville forbrugere signifikant helst kabe yoghurt med en holdbarhed

pa 26 dage, dernaest yoghurt med en holdbarhed pa 33 dage, UHT behandlet yoghurt og de ville sidst kabe yoghurt pa
pulverform.

Ranking

(Forestil dig nu, at du star nede i supermarkedet og skal kebe yoghurt. Du har de
nedenstaende 4 mulige yoghurt foran dig som du kan kgbe.) N=612
608 294 - UHT 590 728

- Yoghurt, behandlet - Yoghurt, | - Yoghurt pa

26 dage yoghurt 33 dage pulverform
Helst kabe 60% 3% 34% 3%
Neest helst kabe 35% 2% 61% 2%
Naestmindst kgbe 4% 73% 4% 19%
Mindst kgbe 2% 21% 0% 77%
Rank Sum 905 1915 1044 2256

Post Hoc A C B D

Teknologisk Institut



Valg af produkter med information

TURF analyse**

Forbrugerne valgte yoghurten med de (Forestil dig nu, at du star nede i supermarkedet og skal kebe yoghurt. Du har de nedenstdende 3 mulige
beskyttende maelkesyreba kterier* Iige yoghurter foran dig, som du kan kebe. Kig godt pa alle 3 billedtekster. Du skal nu satte to krydser. Veelg

° forst den yoghurt som du HELST ville kabe og derefter den du MINDST ville kabe) N=612
sa ofte som yoghurten med den
normale holdbarhedslaengde (Alm Reach (Frekvens Produkter

oghurt). Den UHT behandlede ,
yoghurt)og oghurt p& pulverform 407 - Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier*
y g 97,6% | 0,98 (info 2)

blev valgt markant sjeeldnere.

791 - Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier*

Et oget informationsniveau (niveau 2 96,1 % 0,96 (info 3)
og 3 velrtsusl nl\éeafu 1) Eavtlrked_i ; 590 - Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier*
generelt valget ar yoghurt posItivt. 93,6 % 0,94 (info 1)

92,6 % 0,93 608 - AlIm yoghurt (info 1)

11,8 % 0,12 842 - UHT behandlet yoghurt (info 3)

9,6 % 0,10 932 - UHT behandlet yoghurt (info 2)
** | TURF analysen med Best-Worst Scaling vurderes,
hvilke kombinationer af teknologier og informations- 83 % 0.08 376 - Yoghurt pé pulverform (info 3)
niveauer der opnar sterst praeference. Kort sagt, viser ' '
"Reach", h ikke forb der h gt 0 .
ko?ginatiggrsr:;q%eeggg", swe?ﬁrs "rltzjfeir\/eeng"rinzrill/:rgr,en 6'4 % 0'06 728 - Yoghurt pa pulverform (|nfo 1)
hvor ofte disse kombinationer er blevet valgt som "bedst" )

6,2 % 0,06 294 - UHT behandlet yoghurt (info 1)

af de ndede forbrugere. Disse tal folges ad.

5,4 % 0,05 159 - Yoghurt pa pulverform (info 2)

* Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier= en yoghurt med forbedret fermenteringsprocess fra bedre maelkesyrebakterier. Teknologisk Institut



Ville du veere interesseret i at kebe et surmalksprodukt, med
laengere holdbarhed end de 26 dage som findes i dag?

f de 612 forbrugere svarede ja
O/ d 23 Ja,
0

de var interesseret i at kabe et surmeaelksprodukt
med laengere holdbarhed

af de 612 forbrugere svarede nej,
54 % de var ikke interesseret i at kabe et surmeaelksprodukt
med laengere holdbarhed

Teknologisk Institut



Ville du veere interesseret i at kebe et surmalksprodukt, med
laengere holdbarhed end de 26 dage som findes i dag?

O af de 612 forbrugere svarede ja,
46 /O de var interesseret i at kabe et surmaelksprodukt
med laengere holdbarhed

Disse forbrugere blev spurgt “"Hvad vil vaere vigtigt for dig, hvis du skulle vaelge et surmaelksprodukt med laengere
holdbarhed?”

Folgende 6 overordnede temaer blev fundet i forbrugerens besvarelser (antal besvarelser)

Smag og konsistens: Fokus pa uaendret smag og konsistens. (87)
Eksempler: "Smagen skal vaere den samme", "At smag og konsistens bevares".

Tilsaetningsstoffer og naturlighed: @nske om at undga tilsaetningsstoffer. (58)
Eksempler: "Uden tilsaetningsstoffer”, "Ingen ekstra E-numre".

Pris: Vigtighed af rimelig pris. (28)
Eksempler: "Prisen skal vaere den samme", "Rimelig pris".

Okologi og baeredygtighed: @nske om gkologiske og baeredygtige produkter. (12)
Eksempler: "@kologisk", "Baeredygtigt produceret”.

Sundhed og naeringsvaerdi: Fokus pa sundhed og naeringsindhold. (18)
Eksempler: "Sundt produkt”, "Bevarer naeringsvaerdi".

Kvalitet og friskhed: Behov for hgj kvalitet og friskhed. (10)

Eksempler: "Kvalitet og smag", "Virker friskt".
Teknologisk Institut



Ville du veere interesseret i at kebe et surmalksprodukt, med
laengere holdbarhed end de 26 dage som findes i dag?

af de 612 forbrugere svarede nej,
54 % de var ikke interesseret i at kabe et surmeaelksprodukt
med laengere holdbarhed

Disse forbrugere blev spurgt “"Hvad vil vaere vigtigt for dig, hvis du skulle vaelge et surmaelksprodukt med laengere
holdbarhed?”

Folgende 6 overordnede temaer blev fundet i forbrugerens besvarelser (antal besvarelser)

Smag og Konsistens: Behov for at smag og konsistens forbliver ueendrede. (72)
Eksempler: "Smagen", "Samme smag og konsistens".

Tilsaetningsstoffer og naturlighed: @nske om at undga kunstige tilsaetningsstoffer og bevare naturligheden. (60)
Eksempler: "Ingen tilsaetningsstoffer”, "Naturligt produkt".

Pris: Vigtighed af, at prisen forbliver den samme eller er rimelig. (20)
Eksempler: "Prisen", "Billigere".

Friskhed og kvalitet: Fokus pa produktets friskhed og kvalitet. (25)
Eksempler: "Friskhed", "Kvalitet".

Sundhed og naeringsveaerdi: Bekymring for sundhed og naeringsveerdi opretholdes. (16)
Eksempler: "Sundhed", "Naeringsindhold".

Ingen interesse eller behov: Ingen interesse i produkter med laengere holdbarhed. (10)

Eksempler: "Ingen interesse", "lkke relevant".
Teknologisk Institut



Yderligere information givet om yoghurterne for nyt

UHT-behandling

En made at forleenge holdbarheden af
yoghurt er ved UHT-behandling.

UHT star for Ultra High Temperature. Ved
denne proces opvarmes yoghurten til 140
°Cien kort periode for at fjerne skadelige
bakterier.

Efterfelgende koles yoghurten hurtigt
ned og tappes.

Dette gar, at yoghurten kan holde sig i
mere end syv maneder laengere end
almindelig yoghurt, da produktet ikke
indeholder levende bakteriekultur eller
organismer som gaer og skimmel.

* Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier = en yoghurt med forbedret fermenteringsprocess fra bedre maelkesyrebakterier.

valg-spergsmal

Beskyttende maelkesyrebakterier*

En af maderne at forleenge holdbarheden
af yoghurt er ved at forbedre
fermenteringsprocessen med bedre
meelkesyrebakterier.

Bestemte maelkesyrebakterier kan
effektivt optage de samme
naeringsstoffer i maelk, som geer og
skimmel normalt ville bruge, hvilket
forsinker disses vaekst markant.

Dette resulterer i en holdbarhed pa syv
dage laengere end den gennemsnitlige
yoghurt.

Pulverform

En af maderne at forleenge holdbarheden
af yoghurt er ved fryseteorring.

Under frysetarringsprocessen fjernes
vandet fra maelken og
maelkesyrebakterierne, hvilket far
bakterierne til at blive inaktive.

Den lave temperatur under
frysetarringsprocessen bidrager til at
bevare maelkens kvalitet og forlaenge
holdbarheden.

Nar yoghurtpulveret blandes med vand,
genaktiveres maelkesyrebakterierne, og
du kan nyde frisklavet yoghurt
derhjemme.

Teknologisk Institut



Holdninger til yoghurtteknologier efter informationer givet

Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier* blev vurderet signifikant mere positivt end den UHT behandlede yoghurt
og yoghurten pa pulverform. Tendensen er ens ved alle positive udsagn.

Jeg er meget positiv overfor denne type

yoghurt Jeg ville kebe denne type yoghurt
5,0 5,0
4,0 3.7 (A) 40 3,5 (A)
3,0 2,7 (B) 2,7 (B) 3.0 2,4.(B) 2,4.(B)
2,0 2,0 -
1,0 - 1,0 -
294 - UHT behandlet 590 - Yoghurt med 728 - Yoghurt pa 294 - UHT behandlet 590 - Yoghurt med 728 - Yoghurt pa
yoghurt biobeskyttende pulverform yoghurt biobeskyttende pulverform
kulturer kulturer
Jeg tror denne type yoghurt er
smagsmazessigt af den samme kvalitet, Jeg vil opfatte denne type yoghurt lige sa
som den yoghurt jeg finder i keledisken i "naturlig”, som den yoghurt jeg finder i
dag koledisken i dag
50 5,0
4,0 3,5 (A) 4.0 3,5 (A)
3,0 2,6 (B) 2,5(B) 3,0 2,5(B) ;
2,0 A 2,0
1,0 - 10 -
294 - UHT behandlet 590 - Yoghurt med 728 - Yoghurt pa 294 - UHT behandlet 590 - Yoghurt med 728 - Yoghurt pa
yoghurt biobeskyttende pulverform yoghurt biobeskyttende pulverform
kulturer kulturer

* Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier = en yoghurt med forbedret fermenteringsprocess fra bedre maelkesyrebakterier. Teknologisk Institut



Valg af produkter med information
(efter yderligere information blev givet)

Efter yderligere informationer omkring de forskellige teknologier valgte forbrugerne stadigveek de samme yoghurttyper som far
informationerne blev givet, dog med en stigning i valg af UHT behandlet yoghurt og yoghurt pa pulverform. | forhold til
informationsniveauer er yoghurt praesenteret med niveau 2 og 3 mest valgt i forhold til yoghurt praesenteret med informationsniveau 1.

TURF analyse FOR YDERLIGERE INFORMATION (se ogsa slide 20)

TURF analyse EFTER YDERLIGERE INFORMATION GIVET

Reach | Frekvens Produkter Reach | Frekvens Produkter
97,6 % 0,98 407 - Yoghurt med beskyttende meaelkesyrebakterier® (info 2)|| 94,0 % 0,94 407 - Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier* (info 2)
96,1 % 0,96 791 - Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier* (info 3)|| 92,6 % 0,93 791 - Yoghurt med beskyttende meaelkesyrebakterier* (info 3)
93,6 % 0,94 590 - Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier* (info 1){| 92,0 % 0,92 590 - Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier* (info 1)
92,6 % 0,93 608 - Alm yoghurt (info 1) 89,2 % 0,89 608 - Alm yoghurt (info 1)

11,8 % 0,12 842 - UHT behandlet yoghurt (info 3) 14,2 % 0,14 a 932 - UHT behandlet yoghurt (info 2)

9,6 % 0,10 932 - UHT behandlet yoghurt (info 2) 12,9 % 0,13 842 - UHT behandlet yoghurt (info 3)

8,3 % 0,08 376 - Yoghurt pa pulverform (info 3) 10,3 % 0,10 376 - Yoghurt pa pulverform (info 3)

6,4 % 0,06 728 - Yoghurt pa pulverform (info 1) 8,8 % 0,09 294 - UHT behandlet yoghurt (info 1)

6,2 % 0,06 294 - UHT behandlet yoghurt (info 1) 8,7 % 0,09 159 - Yoghurt pa pulverform (info 2)

54 % 0,05 159 - Yoghurt pa pulverform (info 2) 7,0 % 0,07 728 - Yoghurt pa pulverform (info 1)

* Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier = en yoghurt med forbedret fermenteringsprocess fra bedre maelkesyrebakterier.
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Madspild

Forbrugere blev ogsa spurgt ind til deres forhold til madspild. Forbrugerne fandt det vigtigt at bekeempe madspild og fandt dem
selv, butikker og supermarkeder samt fedevareproducenter som de vigtigste aktarer for at forebygge madspild.

Er det vigtigt for dig at bekaempe madspild?

1o 94% Hvilke af folgende aktorer mener du, spiller
en rolle for at forebygge madspild? (mulighed
80% - for at veelge flere svarmuligheder)
Forbrugerne, personer som dig selv 92%
Butikker og supermarkeder 90%
60% - Fadevareproducenter 74%
Offentlige myndigheder 38%
Landmaend 21%
40% - Andet 3%
Ved ikke 1%

20% -

3% 3%
0% - : I : I
Ja Nej Ved ikke
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Adfaerd

Forbrugerne kiggede enten altid pa datomarkningen pa fedevarerne de kgbte eller ellers var det afhangigt af, hvilket
produkt de kgbte, hvorvidt de kiggede pa datomaerkningen eller ej (dette stemmer overens med tidligere rapport).

Hvilke handlinger gor du for at bekaempe

madspild?

Kgber kun den mad jeg skal bruge 68%
Keber fedevarer som er teet pa udlgbsdatoen til en mindre

pris 69%
eg tilbereder mad med rester 85%
eg laver en madplan 27%
eg bruger sanserne for maden ryger i skraldespanden 72%
eg sylter og tilbereder mad som er ved at blive for gammelt 30%
Andet 6%
Ingen af ovenstaende 0%

Nar du handler ind, kigger du da efter datomaerkningen
("bedst for” og "sidste anvendelsesdato”) pa produktet?

a, altid 58%
Det kommer an p4a, hvilke produkter jeg kaber 38%
Nej, det gor jeg ikke 4%
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Adfaerd

Hvis det var forskelligt om forbrugerne kiggede pa holdbarhedsdatoen, er det de fglgende produktkategorier, som de
naevnte, at de tjekkede datomaerkningen pa (antal besvarelser).

Maelkeprodukter (122)

Kod (101)

Palaeg (56)

Brod (50)

Fisk (29)

Produkter med kort holdbarhed (25)
Varer pa kol (17)

Ag (15)

Produkter pa tilbud (3)

Grontsager (3)

Maelkeprodukter og ked var de fedevarekategorier som forbrugerne oftest naevnte.
Pa grund af risikoen for fedevarebarne sygdomme anvendes holdbarhedsmaerkningen "sidste anvendelsesdato" for

folgende kategorier: fersk ked og kedprodukter, fisk og fiskeprodukter, fjerkrae, ra maelk, og kelede faerdigretter. Derfor
er det saerligt vigtigt at tjekke holdbarhedsdatoen pa disse fedevarekategorier.
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Langt hovedparten af forbrugerne svarede, at de vurderer produkterne med sanserne fgr de vurderer om de smider
produkterne ud. Dette gaelder ogsa for produkter som er markeret med "sidste anvendelsesdato”. Dette er potentielt

Adfaerd

62% af de 612 forbrugere behandlede fgdevaren forskelligt efter datoen var overskredet (i forhold til sidste rapport 41%).

problematisk eftersom sanserne i dette tilfaelde ikke er de "rigtige” til at vurdere om produkterne er sikre at spise eller ej.

Hvad gor du ved produkter som er overskredet
datoen og som er maerket med "Sidste
anvendelsesdato”?

eg smider dem ud med det samme

35%

Jeg kigger pa dem, dufter til dem og smager til sidst
pa dem for jeg finder ud af om jeg stadig kan bruge
dem

65%

nemlig "sidste anvendelsesdato” og "bedst for”.

anvendelsesdato” eller "bedst for datoen"?

I Danmark anvendes to forskellige datomarkninger pa fodevarer

Er der forskel pa, hvordan du handterer fedevaren, efter datoen
er overskredet alt afhaengig af, om den er maerket med "sidste

Hvad gor du ved produkter som er overskredet
datoen og som er maerket med "Bedst for"?

eg smider dem ud med det samme

3%

Jeg kigger pa dem, dufter til dem og smager til sidst
pa dem for jeg finder ud af om jeg stadig kan bruge

dem

97%

Ja, der er forskel pd, hvad jeg gor med fedevaren, efter datoen er

overskredet alt afheengig af, hvilken markning der er brugt 62%
Nej, jeg behandler fgdevaren ens efter datoen er overskredet
uafheengigt af, hvilken maerkning der er brugt. 38%

Hvad gor du ved produkter som er overskredet
datoen uafhaengigt af datomaerkningen?

eg smider dem ud med det samme

8%

Jeg kigger pa dem, dufter til dem og smager til sidst
pa dem for jeg finder ud af om jeg stadig kan bruge

dem

92%
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Konklusioner
og anbefalinger




Implementering af teknologier

Fokus pa holdbarhed: Prioritér udvikling og markedsfering af yoghurtprodukter med
kort forlaenget holdbarhed (33 dage), da disse for nuvaerende er de mest foretrukne
blandt forbrugere.

Beskyttende maelkesyrebakterie teknologier: Integrér lasninger sdsom de
beskyttende malkesyrebakterier*, da de opnar lignende accept som almindelig
yoghurt, iseer ved gget forbrugeroplysning.

Forbedring af UHT og pulverprodukter: Der skal arbejdes pa mere kendskab til
produkterne og derudover lgsninger til forbedring af smag og kvalitet af UHT behandlet
yoghurt og pulverformede produkter for at ege deres accept hos forbrugerne pa sigt.

* Yoghurt med beskyttende maelkesyrebakterier = en yoghurt med forbedret fermenteringsprocess fra bedre maelkesyrebakterier. Teknologisk Institut



Kommunikationsstrategier

Differentieret informationsniveau: Brug informationer omkring produktions-
teknologien, samt omkring madspild til at kommunikere fordelene ved
holdbarhedsforlaengende teknologier, da disse informationer kan gge forbrugernes
accept af disse produkter.

Fordele ved teknologier: Fremhaev de miljgmaessige fordele ved at reducere madspild,
samt ikke mindst sikkerhedsaspekter ved korrekt opbevaring og anvendelse.

Uddannelse om "sansevurdering”: Informér forbrugere om, hvordan sansebaseret
vurdering skal suppleres med korrekt information for at sikre fadevaresikkerhed ift. de
ikke skal bruges ved produkter med "sidste anvendelsesdato”.
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Forbrugerengagement

Aktivering af forbrugere: Motivér forbrugerne til at se sig selv som vigtige aktarer i
reduktion af madspild gennem uddannelse og bevidsthedskampagner.

Samarbejde med detailhandel: Arbejd taet sammen med detailhandlere for at sikre
fremtreedende placering af holdbarhedsforleengede produkter og klar datomaerkning,
hvilket kan forbedre forbrugernes kgbsbeslutninger.
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Appendix

Det anvendte spgrgeskema




Sporgeskema forste del

2-3 gange omugen
4-5 gange om ugen
Nzesten hver dag
Hver dag

Hvor ofte keber du surmeelksprodukter (sasom yoghurt, skyr, A38, ymer)?
Ved ikke

Aldrig Mindre end en gang hver halve &r
Cirka 1 gang hver halve &r

Cirka hver tredje maned

Cirka 1 gang om méneden

Mindre end 1 gang om ugen

1 gang om ugen

2-3 gange om ugen

4-5 gange om ugen

Naesten hver dag

Hver dag

Hvem spiser de surmaelksprodukter som du keber (veelg gerne flere)
Mig selv
Min partner

Mine bern

Hvad er vigtigt for dig, nar du keber surmalksprodukter (vaelg gerne flere)
Den rigtige smag

Det rigtige maerke

Prisen

Holdbarheden/Udlebsdatoen

Ingen konserveringsmidler / E-numre

Sterrelsen

Andet (notér)

Du har sat kryds ved holdbarheden/udlebsdatoen. Hvad er vigtigt for dig i forhold til
holdbarheden? (fritekst)
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Spoergeskema anden del
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Spoergeskema tredie del

Hvem star for indkeb | det daglige?
Oftest dig selv
Oftest andre | husstanden

Vi skiftes til at handle ind | min husstand

Hvad er din hejeste afsluttede uddannelsesmeaessige baggrund?
Grundskole 9.-10, klasse

Gymnasial uddannelse

Erhvervsuddannelse

Bachelor eller diplomuddannelse (3-3,5-arig)

Master- eller kandidauddannelse (5-arig)

Ph.d.-uddannelse (over 5-3rig)

Angiv dit postnummer (fritekst)

Arbejder du indenfor fedevarebranchen?
Ja
Nej

Jeg er studerende indenfor fadevarebranchen
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