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FORMAL

For at bidrage til mindre madspild i de
danske husholdninger, og bakke op
omkring tankegangen om "bedst for,
ofte god efter” og brugen af ens sanser,
onsker Teenketanken ONE\THIRD og
Teknologisk Institut at udfere et projekt
med udgangspunkt i holdbarhed i maelk
og yoghurt.

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

STRUKTUR

Rapporten indeholder felgende elementer:

KORT GENNEMGANG AF VIDEN
Populaer og videnskabelig viden om
holdbarhed af maelk og yoghurt ud ud fra
de fremstillingsprocesser, som anvendes i
Danmark, og viden omkring forbrugerens
adfeerd i forhold til holdbarhed af mad

FORBRUGERSTUDIE

Gennemgang af forbrugerstudiet udfort
pa hhv. mezelk og yoghurt i forskellige aldre
(tid efter produktionsdato)

KEY FINDINGS
(i starten af rapporten)

KONKLUSION
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KEY FINDINGS

Eksisterende viden viste at:

Maelk og yoghurts holdbarhed er pavirket
af mange forskellige faktorer, men i sa fald
de opbevares korrekt, kan begge typer
produkter, og isaer yoghurt, holde sig
noget leengere end maerkningsdatoen.
Meerkningsdatoen er sat efter et
forsigtighedsprincip ud fra forbrugeres
estimerede opbevaringsadfeerd
(temperatursvingninger og dben pakning
etc.).

lkke meget viden omkring adfserd og
holdbarhedsmaerkning.

ONE\THIRD HOLDBARHEDSTEST AF MEJERIPRODUKTER

Vurderingen af maelke og
yoghurtprgverne viste, at:

MALKEPROVER:

Langt de fleste forbrugere fandt

meelk, som var 3 og 7 dage aldre

end holdbarhedsdatoen acceptabel i
udseende, duft og smag. Meelk, som var 9
dage aldre end holdbarhedsdatoen, blev
generelt ikke vurderet acceptabel.

YOGHURTPRQVER:

Langt de fleste forbrugere fandt
yoghurt, som var 9, 14 og 21 dage &ldre
end holdbarhedsdatoen, acceptabel i
udseende, duft og smag.

Spgrgsmal omkring holdbarhed
viste at:

Der er generelt en god viden omkring
holdbarhedsmaerkning for den deltagende
forbrugergruppe. Data er dog baseret

pa en lille forbrugergruppe (N=51) og er
ikke ngdvendigvis repreaesentativt for den
danske befolkning.

For de (meget) f& forbrugere, som
ville smide maelk og yoghurt ud uden
at have brugt deres sanser p& grund
af overskredet dato, gjaldt det, at de
ikke ville &endre deres adfeerd efter at
have modtaget mere viden omkring
holdbarhedsmeerkningen
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VIDEN =~ AQ

Hvad siger videnskaben om
holdbarhed af maelk og yoghurt?

Holdbarheden afheenger af:

Kvaliteten af ramaelk.

Hvordan meelken er blevet

behandlet, eksempelvis hvordan

man varmebehandler maelken (tid og
temperatur), og andre behandlinger
(eksempelvis mikrofiltrering)
Behandlingen efterfelgende,
eksempelvis intakt kelekeede (en
“ubrudt” kelekaede er meget vigtig for
holdbarheden af maelk).

| forhold til yoghurt er holdbarheden
pavirket af, hvilken bakteriekultur der
er anvendt. Derudover er holdbarheden
hjulpet af det sure miljg og den hgje
tilstedeveerelse af maelkesyrebakterier.

At méle holdbarheden af meaelk er ikke helt
enkelt.

Konklusionerne fra forskellige studier,
som har arbejdet med dette, viser
forskellige resultater, idet de bruger
forskellige kriterier for, hvordan man méler
holdbarheden

Derudover er fokus ofte pd en kemisk
karakterisering og mikrobiologiske
data og ikke p&, hvorvidt forbrugerne
accepterer eller ikke accepterer
produkterne.
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Hvad siger videnskaben om
forbrugernes opfattelse af
holdbarhed?

| et dansk studie blev 842 forbrugeres
opfattelse af fadevarer, som var

teet pa udlgbsdato og effekt af
holdbarhedsdatobaseret prissaetning
underseagt (Aschemann-Witzel, 2018).

Pastasalt m. kylling Rugbred Meelk Frugtsmoothie
4009 500g 1 liter 360ml
35,00DKK 9,95DKK 7,50DKK 17,95DKK
20,00DKK 6,50DKK 4,50DKK 12,00DKK

1 dag tilbage til udlgbsdato

Udlgbsdato = sidste anvendelsesdato eller bedst for dato, afheengig af kategori

| et dansk studie blev 842 forbrugeres
opfattelse af fedevarer som var

teet pd udlgbsdato og effekt af
holdbarhedsdatobaseret prisseetning
undersegt (Aschemann-Witzel, 2018).
Studiet viste, at hverken en sticker
omkring besparelse, bekaeemp madspild,
eller gkologi pavirkede forbrugernes
fedevarevalg signifikant.

Dog er der en kgnsforskel i forhold

til opfattelsen af madspild, og unge
eller mere prisbevidste personer var
mest pavirket af informationen og pris
(Aschemann- Witzel, 2018).
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Polske forbrugere havde sveert ved

at forsta forskellen pé forskellige
holdbarhedsinformationer ("best before”
og "use by”) og anvendte ofte fgdevarer
efter "bedst for datoen”.

MEN studiet er baseret pa polske
forbrugere, som ikke er sammenlignelige
med danske forbrugere. Studiet
inkluderede maelk som ogsa blev vurderet
i sAkaldte laboratorie tests, men disse
var UHT- behandlede og derfor ikke
sammenlignelige med dansk fris
(Zielinska et al. 2020).
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Hvad siger populaere medier om
holdbarhed af maslk

TEMPERATUR | HELE KOLEKZADEN
ER VIGTIG

”... hvis temperaturen stiger én grad, sa
falder holdbarheden med én til to dage.
Normalt kan en udbnet maelk godt holde
sig 14-16 dage, men sé er vi ogsa derude,
hvor maelken er blevet behandlet korrekt
og har stdet godt i et hgjest 5 grader
varmt kgleskab.” (dagens.dk)

"Holdbarheden p& maelken nedsaettes

betydeligt ved blot et par graders udsving.

Fx er holdbarheden kun 3-4 dage,

hvis maelken har vaeret opbevaret ved

10 grader, selvom det kun er i en kort
periode.

Det er veerd at have i baghovedet, nér du
transporterer dine varer hjem fra indkeb,
for eksempel i en varm bil.” (arla.dk)

HVORVIDT KARTONEN ER UABNET
-ABNET ER VIGTIGT

”... Mindst holdbarhedsdatoen er
geeldende for uédbnede produkter. Og

kun hvis produktet er blevet opbevaret
korrekt i hele "kolekeeden” fra mejeri,
transport, butik og hos forbrugeren. Nar
produktet er blevet dbnet, geelder en
anden holdbarhed, som vil veere beskrevet
pa alle friskvarer.” (arla.dk)

"Hvis bare maelken er lukket, sd kan

du sagtens drikke den flere dage efter
sidste salgsdato. Det forklarer lektor pa
Professionshgjskolen Metropol, Michael
René.” (livsstil.tv2.dk)

Mejeriprodukter som yoghurt holder ofte i
flere uger, efter at datoen er passeret, hvis
emballagen er ubnet. Brug sanserne.
Smag pa yoghurten eller maslken for at
tjekke kvaliteten. Det er ikke farligt. Er
meelken sur, bliver man ikke syg af at fa
den i munden. (Videnskab.dk)

Hvor leenge holder yoghurt? Yoghurt kan
holde sig fra 1-3 uger efter dens “bedste
frist” stemplet p& kartonen. (hvac-loads.
com)

Hvis meelken eller fladen lugter

surt, sa skal du ikke bruge det.

Omvendt - hvis yoghurten er géet over
holdbarhedsdatoen, men dufter friskt, kan
du godt spise den. (nyheder.tv2.dk)
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POPULARE MEDIER
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FORBRUGERSTUDIET = &'s

Metode
Forbrugerstudie udfert i smagsbokse

Samarbejdspartner
Teknologisk Institut

Marked

Danmark

Malgruppe
50 danske forbrugere som er interesserede i madspild

Periode
13. juni 2022 (lagring af produkter (april-juni)
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METODE

Der blev givet introduktion til alle forbrugere omkring
spegrgeramme og praktisk del

| sensorikboksene blev forst de 3 meelkeprover
praesenteret i reekkefglgen fra yngste til seldste prove og
dernaest blev yoghurtpragverne serveret igen den yngste
prove forst

Prgverne blev serveret med trecifrede koder

Vand og kiks var tilgaengelig i hver smagsboks

Alle forbrugere fik ét produkt ad gangen og smed prgven
ud efter hver smagning

Forbrugerne blev instrueret i ikke at tale sammen under
bedgmmelserne
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Forbrugerne blev instrueret i, forst at bedemme udseendet af praven,
dernaest duften af preven og til sidst smagen af preven (preven skulle
ikke synkes, men spyttes ud).

Under hele processen havde forbrugerne mulighed for at vurdere proven
som uacceptabel og skulle i dette tilfaelde ikke vurdere proven yderligere.

Skalaen anvendt:

Ikke acceptabel Hverken ikke acceptabel Acceptabel
(ville smide ud) /acceptabel (ville drikke/spise
derhjemme)

Spergeskemaets opbygning

SPORGESKEMAETS FORSTE DEL
Spergsmal til alle praverne
Accept af udseende, duft og smag

SPORGESKEMAETS ANDEN DEL
Spergsmal angdende holdning til holdbarhed af fedevarer herunder meaelk
og yoghurt inklusiv viden og handling pé basis af holdbarhedsmaerkning

SPORGESKEMAETS TREDJE DEL
Demografiske spargsmal
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MALKE- OG YOGHURTPRQVER

al

MZALK 3 DAGE
Arla Minimeelk

Produktionsdato: 30. maj
Bedst for: 10. juni

Serveret 14 dage gammel
(3 dage efter holdbarhedsdato)

YOGHURT 9 DAGE
Klaver naturel sedmeelk

Produktionsdato: 9. maj
Bedst for: 5. juni

Serveret 35 dage gammel
(9 dage efter holdbarhedsdato)

al

gl

MAZALK 7 DAGE
Arla Minimaelk

Produktionsdato: 26. maj
Bedst for: 6. juni

Serveret 18 dage gammel
(7 dage efter holdbarhedsdato)

YOGHURT 14 DAGE
Klgver naturel sedmeelk

Produktionsdato: 5. maj
Bedst for: 31. maj

Serveret 39 dage gammel
(14 dage efter holdbarhedsdato)

al

5l

MZALK 9 DAGE
Arla Minimaelk

Produktionsdato: 24. maj
Bedst for: 4. juni

Serveret 20 dage gammel
(9 dage efter holdbarhedsdato)

YOGHURT 21 DAGE
Klaver naturel sedmeelk

Produktionsdato: 28. maj
Bedst for: 24. maj

Serveret 46 dage gammel
(21 dage efter holdbarhedsdato)
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HANDTERING

For hver produktionsdato blev henholdsvis 6 liter meelk og
6 liter yoghurt hentet i Meny (Skanderborgvej 18, 8000
Aarhus). Det blev sikret, at meelken og yoghurten havde
samme produktionsdato.

Mejeriprodukterne blev transporteret hurtigt til
Teknologisk Institut, Kongsvang Alle, Aarhus, hvor de
straks blev anbragt pa kel (5 grader celsius)

Mejeriprodukterne blev opbevaret i koleskab, uébnet
indtil testdatoen.

P& testdatoen blev mejeriprodukterne &bnet, og eftersom
de ikke var tydeligt fordeervede, blev alle prgver serveret
for forbrugerne

Kortest lagringstid
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RESULTATER RELATERET
TIL MAELK- OG
YOGHURTPRQVER
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SADAN L/ZASES GRAFERNE

Figuren viser forbrugernes besvarelse i procent (%) og
antal besvarelser (n) indenfor "lkke acceptabel”, "Hverken YOUGHURT
eller”, "Acceptabel”.

Acceptabel = ville drikke/ spise denne derhjemme

Ikke acceptabel = ville smide den ud derhjemme. Dag19 A
n=

N er totalt antal forbrugere, som har besvaret spargsmalet

til den pageeldende prove. Dag14 1(2%) A
n=51 3 (69

Bogstaverne angiver, om prgverne er signifikant

forskellige fra hinanden pé 95 % signifikansniveau ud fra Dag21 1(2

post hoc metoden Duncans. n=51 1 A

— Samme bogstav betyder, at der ikke er signifikant
forskel mellem prgverne.

— Forskellige bogstaver betyder, at praverne er
signifikant forskellige fra hinanden.

Ikke acceptabel Hverken eller . Acceptabel
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b

l MALK (@) UDSEENDE

Lo

Dag 3 1(
n=51 1

>

FORBRUGERNE
VURDEREDE MALK 3
OVERSKREDET MED

9 DAGE SOM IKKE ey e s
ACCEPTABEL

[} >

& DUFT

Dag 3 1(2%)
n=50 3 (6%

Meelk som var overskredet med 9 dage blev vurderet
signifikant mindre acceptabel pa béde udseende, duft og
smag end meelk som var overskredet med 3 og 7 dage.

>

Dag 7
2 (4%) 4 (8%) A

n=50

Dag 9
17 (38%) 10 (22%) B

n=45

@ SMAG

Dag 3

4 (8%) 7 (14% A
4o (8%) 7 (14%)
Dag 7

9 (19%) 4 (8% A
n=48
Dag 9

13 (46 % 4 (14%
Ikke acceptabel Hverken eller . Acceptabel n=28 ( °) (14%)
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l YOGHURT

Lo

INGEN FORSKEL PA
HVOR ACCEPTABEL
FORBRUGERNE FANDT
UDSEENDET OG SMAG AF
YOGHURT OVERSKREDET
MED 9, 14 ELLER 21 DAGE

Langt sterstedelen af forbrugerne fandt alle proverne
acceptable i forhold til udseendet og smag. Men
forbrugerne fandt duften mindre acceptabel for yoghurt
som var overskredet med 14 dage.

Ikke acceptabel Hverken eller . Acceptabel

©@

Dag 9
n=51

Dag 14
n=>51

Dag 21
n=51

L

Dag 9
n=50

Dag 14
n=50

Dag 21
n=50

@

Dag 9
n=49

Dag 14
n=44

Dag 21
n=50

UDSEENDE

-

1(2%)
3 (69

1(2
1

DUFT

1(2

—

6 (12%) 4 (8%)

SMAG

6 (12%) 4 (8%

1(2%)
7 (16%)

5(10%) 6 (1w%)
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VI KAN STOLE PA VURDERINGEN
AF PRGVERNE - FORBRUGERNE
FANDT DEM NEMME AT VURDERE

Svaerhedsgrad ved at bedemme mzelkeprgverne Sveerhedsgrad ved at bedemme yoghurtprgverne

Meget sveert Hverken sveert eller nemt . Meget nemt
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RESULTATER
RELATERET TIL
HOLDBARHED AF
FODEVARER
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FOKUS PA
DATOM/ZARKNINGEN PA
FOGDEVARER

De deltagende forbrugere kigger enten altid pa
datomzerkningen pa fadevarerne de kaber eller ellers er
det afheengigt af, hvilket produkt de keber, om de kigger
pa datomzerkningen eller ej

Nar du handler ind, kigger du da efter
datomaerkningen pa produktet?

Datomeerkningen = "bedst fgr” og ”sidste anvendelsesdato”

49 Yo 49

Ja, altid

Det kommer an p4, hvilke
produkter jeg keber

Nej, det gor jeg ikke

41% (N=21) AF FORBRUGERNE
HANDTERER FGDEVARERNE
FORSKELLIGT AFHANGIGT
AF DATOMZARKNINGEN

Er der forskel pa, hvordan du handterer
fadevaren, alt efter datomeerkningen

4
%
59

19/33

Nej, jeg behandler fgdevaren

ens efter datoen er overskredet

uafhaengigt af, hvilken maerkning

der er brugt.

Ja, der er forskel p&, hvad jeg

gor med fedevaren, efter datoen

er overskredet alt afhaengig af,

hvilken maerkning der er brugt
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FOR DE 41% (N=21) AF FOR DE 59% (N=30)
FORBRUGERNE, SOM HANDTERER AF FORBRUGERNE,
PRODUKTERNE FORSKELLIGT SOM HANDTERER

I relation til datomaerkningen "sidste anvendelsesdato” PRODUKTERNE ENS
L e 2 0 UAFH/ENGIGT AF TYPE
DATOMAERKNING

For datomeerkningen "bedst fgr” brugte 95% sine sanser

til at vurdere preverne mens 5% (n=1) smed dem ud med 93% af forbrugerne bruger sanserne til at vurdere

det samme produktet alt imens 7% (n=2) personer smider
produkterne ud med det samme

Hvad ggr du ved produkter som er overskredet Hvad ggr du ved produkter som er Hvad ger du ved produkter som er overskredet

*Sidste anvendelsesdato”? overskredet “Bedst for”? datoen uafheengigt af datomaerkningen?

67

. Jeg bruger mine sanser for Jeg smider dem ud med
at vurdere produktet det samme
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OVERORDNET SET BRUGER FORBRUGERNE
DERES SANSER TIL AT VURDERE
HOLDBARHEDEN AF MALK OG YOGHURT

8% (n=4) smider altid maelk og yoghurt ud, som er
overskredet datoen

Du opdager, at din yoghurt er for gammel (“bedst
for” datoen er overskredet). Hvad gor du?

Du opdager, at din meelk er for gammel (“bedst
for” datoen er overskredet) Hvad ger du?

12

%

78

Andet

Det kan jo veere den er god
nok, sa jeg bruger mine sanser
til at vurdere om jeg stadig kan
bruge den

Jeg har altid f8et drukket min
meelk, for den bliver for gammel

Er maelken overskredet pd
dato, smider jeg den ud

%

88

Andet

Det kan jo vaere den er god
nok, s& jeg bruger mine sanser
til at vurdere om jeg stadig kan
bruge den

Jeg har altid f&et spist min yoghurt,
for den bliver for gammel

Er yoghurten overskredet pa
dato, smider jeg den ud
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FORBRUGERNE MODTOG
HEREFTER VIDEN OM
HOLDBARHEDSMAZERKNING
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FOR DE 8% (N=4) PERSONER, SOM ALTID 73% AF DE DELTAGENDE
SMIDER MALK OG YOGHURT UD SOM FORBRUGERE

ER OVERSKREDET DATOEN VIL KUN EN KENDTE GODT TIL
PERSON REVURDERE DENNE HANDLING FORSKELLEN MELLEM

Du smider meelk/ yoghurt ud, hvis den er overskredet datoen. DATOMARKNINGERNE
o i e it e S Vst o o e ool oo sl
og smag) fr du bestemmer dig for at smide den ud. ("sidste anvendelsesdato” og "bedst far”)

@ MZAELK @ YOGHURT

25

o5 73
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KONKLUSION

Bade gennemgang af viden og
forbrugerstudiet med 51 deltagende
forbrugere viste at maelk og yoghurt
er sensorisk acceptable i laengere tid
end holdbarhedsdatoen.

For maelks vedkommende blev den

i forsgget fundet acceptabel til og

med 7 dage efter holdbarhedsdatoen.
Yoghurten blev fundet acceptabel i hele
forsggsperioden som strakte sig til 21
dage efter holdbarhedsdatoen.

24/ 33

Besvarelserne fra de 51 forbrugere
viste, at der generelt var en god viden
omkring holdbarhedsmaerkning for
den deltagende forbrugergruppe.
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APPENDIX

GRAFER PRZAESENTERET PA
ANDEN MADE

BAGGRUNDSINFORMATIONER
OM FORBRUGERE

SPORGESKEMA
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@ MZAELK

12% AF FORBRUGERNE
FANDT UDSEENDET AF
MZALK OVERSKREDET
MED 9 DAGE IKKE
ACCEPTABEL

Dog fandt langt sterstedelen (mellem 80-96%0) af forbrugerne alle
tre meelkepraver acceptable i udseendet, og de fandt ingen forskel
pa maelk overskredet med 3 og 7 dage

@ MZALK

38% AF FORBRUGERNE
FANDT DUFTEN AF MALK
OVERSKREDET MED 9
DAGE IKKE ACCEPTABEL

40% af forbrugerne vurderede duften af meelk 9 dage eldre end
holdbarhedsdatoen som acceptabel. Meelk, som var 3 og 7 dage
e&ldre end holdbarhedsdatoen, blev til gengeeld stadig vurderet
acceptabel (88-92% af besvarelserne).

©@

Dag 3
n=51

Dag 7
n=51

Dag 9
n=51

Dag 3
n=50

Dag 7
n=50

Dag 9
n=45

UDSEENDE

1(
1

1(2%)
3 (69

6 (12%) 4 (8%

DUFT

1(2%)
3 (69

2 (4%) 4 (8%)

17 (38%)

Ikke acceptabel

10 (22%)

Hverken eller

. Acceptabel
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@ MZAELK

46% AF DE ADSPURGTE
FANDT SMAGEN AF
MALKEN OVERSKREDET
MED 9 DAGE IKKE
ACCEPTABEL

Kun 39% af de adspurgte fandt den 9 dage eldre end
holdbarhedsdatoen meelk acceptabel. Derimod fandt over en
tredjedel af de adspurgte forbrugere smagen af meelk 3 og 7 dage
e&ldre end holdbarhedsdatoen for acceptabel og ikke signifikant
forskellige fra hinanden.

@ YOGHURT

INGEN FORSKEL PA

HVOR ACCEPTABEL
FORBRUGERNE FANDT
UDSEENDET AF YOGHURT
OVERSKREDET MED 9, 14
ELLER 21 DAGE

Langt sterstedelen af forbrugerne (mellem 92-98%) fandt alle
preverne acceptable i forhold til udseendet.

@ SMAG

Dag 3
n=49

Dag 7
n=48

Dag 9
n=28

4(8%) 7 (14%)

9 (19%)

13 (46%)

(@> UDSEENDE

Dag 9
n=51

Dag 14
n=51

Dag 21
n=51

1(2%)
3 (69

1(2
1

4 (8%

4 (14%)

Ikke acceptabel

Hverken eller

. Acceptabel
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@ YOGHURT

INGEN FORSKEL PA [\ ouer
HVOR ACCEPTABEL s Gl
FORBRUGERNE FANDT o
DUFTEN AF YOGHURT o8 4 e
OVERSKREDET MED 9
ELLER 21 DAGE

n=50

> o >

Men interessant fandt signifikant flere forbrugere duften
mindre acceptabel for yoghurt, som var 14 dage aldre end
holdbarhedsdatoen. Grunden kan vaere at der er sket noget i
produktionen pé den pégaeldende dag.

@ YOGHURT

INGEN FORSKEL PA € smac
HVOR ACCEPTABEL
FORBRUGERNE FANDT nets
SMAGEN AF YOGHURT bagte 12%

OVERSKREDET MED 9, 14 e TR
ELLER 21 DAGE 0921 o e e

n=50

6 (12%) 4 (8%

>

Generelt fandt de fleste af de adspurgte forbrugere (mellem 78-
82%), at yoghurten var acceptabel i smagen, selv efter 21 dage
efter holdbarhedsdatoen.

Ikke acceptabel Hverken eller . Acceptabel
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FIN FORDELING MELLEM KO@N,
FORSKELLIGE ALDERSGRUPPER OG
FAMILIESAMMENSZATNING BLANDT
FORBRUGERNE

Kon Alder

25
%
31
12
20
18-29 ar 30-39 ar 40-49 ar
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Familiesammenseaetning

30

20 25
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DE DELTAGENDE FORBRUGERE
HAVDE ET EKSISTERENDE OG
VARIERENDE FORBRUG AF MALK
OG SURMALKSPRODUKTER

Hvor ofte drikker du meelk? Hvor ofte spiser du surmaelksprodukter (sdsom
yoghurt, skyr, A38, ymer)?

¢ 8
8
20 6
2
31 3
% 20 %
16
32
6
27 10
Aldrig Mindre end 1 dag Mindre end 1 dag
om maneden om ugen
1dag om ugen 2-3 gange om ugen 4-5 gange om
ugen

Naesten hver dag Hver dag
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FORBRUGERNES
HANDLINGER FOR AT
BEKAMPE MADSPILD

HVILKE HANDLINGER G@R DU FOR AT BEKAMPE MADSPILD? (%)

Kgber kun den mad jeg skal bruge 69

Kgber fadevarer som er teet pa 82
udigbsdatoen til en mindre pris

Jeg tilbereder mad med rester 80

Jeg laver en madplan o7

Jeg bruger sanserne fgr maden 78
ryger i skraldespanden

Jeg sylter og tilbereder mad som 29
er ved at blive for gammelt

Andet 8
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SPORGSMAL TIL
PRGVERNE

For alle prover, skal du:

Forst bedgmme udseendet af prgven

Derneest duften af preven og

Til sidst smagen af preven (prgven skal ikke synkes
men spyttes ud)

Du har i hele processen mulighed for at vurdere proven
som uacceptabel (de to ferste afkrydsningsmuligheder) og
skal i dette tilfaelde ikke vurdere proven yderligere.

Se pa proven og vurder om du finder proven
acceptabel

Duft nu til preven og vurder om du finder prgven
acceptabel

Smag nu pé preven og vurder om du finder prgven
acceptabel

(Husk, at spytte preven ud i spytbaegeret!)

HOLDNINGER OG
ADFZERD ANGAENDE
HOLDBARHED

Nu vil vi gerne have dig til at vurdere nogle spargsmal
omkring din holdning til holdbarhed af fedevarer herunder
meelk og yoghurt

Hvor nemt synes du det var, at bedemme om
meelkeprgverne var acceptabel eller ej ved hjeelp af
dine sanser (veer opmaerksom pa skalaen)?

Hvor nemt synes du det var, at bedemme om
yoghurtprgverne var acceptabel eller ej ved hjeelp af
dine sanser (vaer opmaerksom pa skalaen)?

N&r du handler ind, kigger du da efter
datomeerkningen (*bedst far” og "sidste
anvendelsesdato”) pa produktet?

| Danmark anvendes to forskellige datomasrkninger pa
fedevarer nemlig "Sidste anvendelsesdato” og "bedst for”.

Er der forskel p&, hvordan du handterer fadevaren,
efter datoen er overskrevet alt afhaengig af, om den er
meerket med "sidste anvendelsesdato” eller "bedst for
datoen”?

Hvis ja:

Hvad ger du ved produkter som er overskredet datoen
og som er maerket med ”Sidste anvendelsesdato”?
Hvad ger du ved produkter som er overskredet datoen
og som er maerket med “Bedst for”?

Hvis nej:

Hvad gor du?

Du opdager, at din meelk er for gammel (“bedst for”
datoen er overskredet). Hvad ger du?
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Du opdager, at din yoghurt er for gammel (“bedst for”
datoen er overskredet). Hvad ger du?

Her kommer noget information som du bedes laese
hvorefter der folger yderligere spargsmal.

Som allerede informeret, findes der to forskellige
holdbarhedsmeerkninger. En fodevare skal maerkes med
enten "sidste anvendelsesdato” eller "bedst fgr”. Der er
forskel pd de to datomaerkninger!

”Sidste anvendelsesdato” betyder, at du kan blive alvorligt
syg af at spise varen, hvis datoen er overskredet.

“Bedst for” er til gengeeld kun en vejledende
datomeerkning, og hvis varen dufter og smager fint, kan
den sagtens spises.

"Bedst far” maerket anvendes pa meelk og
yoghurtprodukter.

Vidste du at der var denne forskel pa de to forskellige
datomeerkningstyper? ("sidste anvendelsesdato” og
"bedst for”)

DEMOGRAFISKE
SPORGSMAL

Nu til nogle spergsmél om dig selv
Angiv dit ken
Angiv hvilken aldersgruppe du tilherer
Angiv, hvilken gruppe der passer pa dig (status)
Hvor ofte drikker du maelk?
Hvor ofte spiser du surmaelksprodukter (sdsom
yoghurt, skyr, A38, ymer)?
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