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1. Sammenfatning og
konklusion

Naervaerende rapport beskriver arbejdsgangen og resultaterne i projekt “Re- ducering af
madspild gennem anvendelse af sensorteknologi”.

Projektpartnerne har systematisk arbejdet med projektet og anvendt DELTAs Idemo-Lab Me-
tode for at komme i mal. Projektet har bestéet af fire faser, og er lgbet fra januar til august
2017 under ledelse af Green Network. Konceptet blev testet i Kvickly i Vejen i juni 2017.

Projektet har udviklet et lasningskoncept, som anvendte sensorteknologi, der byggede pa
eksisterende teknologi. Lasningen bestod i en teknisk Igsning (sensor), der automatisk regi-
strerede kad af typen frisk limousine oksek@d af sidste salgsdato og som herefter elektronisk
tilkendegav 50% rabat. Koncep- tet demonstrerede, at de for-taet-pa-salgsdato-pakker med
oksekad blev valgt far dem, der ikke var ved at na sidste salgsdato, hvilket dermed de- mon-
strerede, hvordan man kunne undga spild. Madspildet blev med andre ord minimeret via ad-
feerdspavirkning.

Konceptet har samlet set demonstreret, at madspildet pa oksekgd via denne metode kan
reduceres med betydelige maengder, safremt konceptet blev udrullet til samtlige detailkaeder,
der saelger frisk oksekad.

Vurderingen er samtidigt, at der med denne Igsning er et stort potentiale for at reducere
madspildet i detailleddet generelt, da Igsningen kan anvendes pa samtlige andre typer fadeva-
rer, som er friske og letfordeervelige, og hvor der kan paseettes en label. Dvs. forskellige mael-
keprodukter sdsom ymer, maelk og smarepaleeg, forskellige andre former for frisk udskaret
ked og veganske produkter sdsom soyameelk, yoghurt baseret pa soya og veganske palaegs-
produkter.

Projektet har fokuseret pa at kvalificere l@asningskonceptet ud fra forbruge- rens interaktion og
respons, og her er det vigtigste fund, at der skal vaere mere og lettere tilgaengelig information i
forbindelse med videreudviklingen og udrulningen af dette koncept.
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2. Formal med
madspildsprojekt

Det overordnede formal med projektet var at bekaeempe madspild via sensor- teknologi, der
muliggjorde prisdifferentiering pa baggrund af varens friskhed.

Baseret p& eksisterende samarbejde og samhandel mellem mindre lokale fedevareproducen-
ter og detailbutikker i Trekantomréadet, som er et afggrende centrum for fadevareproduktion i
Danmark, har projektets mal veeret at opstille et lasningskoncept: La@sningskonceptet skulle
tage udgangspunkt i eksisterende teknologi og herfra udvikle et koncept, der kunne male og
identificere friskheden af fedevarer med positiv indvirkning pa madspildet i detail- leddet il
folge.
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3. Partnere i projektet

Projektet har bestaet af en partnerkreds, der i samarbejde har kunnet Iafte projektet i mal.

Green Network er et CSR videns- og kompetencecenter, der arbejder for at fremme baere-
dygtig udvikling og veekst hos dets 150 partnervirksomheder, hvoraf en stor del er direkte eller
indirekte relateret til fadevareindustrien.

Green Network har 21 ars erfaring pa omradet og har ledt flere projekter under Miljgstyrelsen
og Erhvervsstyrelsen.

DELTA en del af Force Technology er et dansk GTS institut med seerlig ekspertise inden for
sensorteknologi, innovation og design af hardware Igsninger til bred anvendelse i en raekke
industrier.

Udvikling Vejen driver den strategiske erhvervsudvikling sammen med Vejen kommune, som
har stort fokus pa feadevareproducerende virksomheder og pa at optimere forholdene for fade-
vareproducenter. Samtidig har Udvikling Vejen lederskab inden for Trekantomradet (syv kom-
muner) i forhold til at skabe et styrket samarbejde pa tvaers af vaerdikeeden (primaer produkti-
on, forarbejdning, logistik, innovation og service) for hele omradet.

Kvickly Vejen er en del af Coop, som i 2013 lancerede et manifest for reduktion af madspild
med 10 % arligt i deres butikker. Kvickly i Vejen har i dag et enske om at gge fokus pa
madspild og samtidig fa flere lokale produkter ind. Kvickly anvender i dag automatik i stor stil i
forhold til varesortimentet, og @nsker at integrere ny teknologi i deres allerede eksisterende
system.

Gram Slot driver i dag gkologisk landbrug pa i alt 1300 hektar, og har mere end 20 ars erfa-
ring pa omradet. Gram Slot har en klar strategi omkring baeredygtighed og kvalitet. Nedbrin-
gelse af madspild fra produktion til forbrug er et indsatsomrade, som Gram Slot prioriterer.

Den overordnede projektledelse er forestaet af Green Network, og projektet har veeret udfert i
et teet samarbejde. Den teknologiske lgsning har DELTA stéet for, og Udvikling Vejen har
staet for forbrugerundersggelsen pa det endelige koncept. Kvickly Vejen har indgaet i projektet
bade som producent (slagterafdelingen) og detailled, og har veeret rammen om afpravningen
af det faerdige koncept. Gram Slot har leveret viden om fadevaretyper, opbevaring og logisti-
ske forhold og generelt en rigtig god sparringspartner. Projektet har veeret udfert i godt og teet
samarbejde mellem de deltagende partnere.
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4. Opbygning af projektet og

denne rapport

Fase et koncentrerede sig om at finde frem til praecist hvilke varer, projektet skulle fokusere

pa, mens fase to omhandlede analyse og skitsering af en raekke lasningskoncepter. | denne

fase har der veeret afholdt forskellige ud- viklings- og workshop-aktiviteter, der har vaeret med
til at indsnaevre den endelige Igsning.
Fase tre har veeret selve testfasen, hvor konceptet blev faerdigudviklet. Konceptet er herefter
blevet testet af hos forbrugere i en rigtig kebssituation. Under selve testen er der ogsa blevet
gennemfart en forundersggelse blandt de kunder, der testede Igsningen. Analysen af forbru-
gerundersggelsen er sammen med afrapporteringen foregaet i fase fire.

For uddybning af disse fire faser, se tabel 1.

TABEL 1. Projektets fire faser

Fase 2: Februar + Fase 3: April Fase 4: Juni +
Fase 1: Januar Marts + Maj Juli
Analyse og skitsering Forbrugerun-
Afdaekning af rele- af nuvarende tekni- Faerdigudvik- | dersagelser
Fase: | vante produkter og ske lgsninger samt ling & test- og afrappor-
nuvaerende udvik- ling af lgs- fase te-ring
madspild ningskon-
cepter
"State of the art" og "Proof-of- "Preto- ty-
"Snapshot analyse": | idéudvikling: Hvad concept” ud- | ping”, de-
Hvor er vi nu? Hvad | findes af lgsninger, vikling: (ju- sign-panel og
Tema: | er provet? Hvor er hvilke interessante ste- ret med resultat- og
der potentialer? komponenter er til- kon- tekstuel- | potentiale-
gangelige. Hvilke le/bruger eva- | ana- lyse
mulige veje ser vi? lueringer)
MA1: Kortleegning MB1: Afdaekning af ny
Mile- og kvantificering af sensorteknologi samt | MC1: Faerdigt | MD1: Rapport
peele: spild vha. vaerdika- | udvikling af koncept- koncept
de-analyse ideer
Green Net-
Pri- work og Ud-
maer Green Network DELTA DELTA vikling Vejen
part-
ner:
Test af mock- | Analyse og
Identifikation af 2-3 Udvikling af mulige up (pretoty- formidling af
Mal: fodevarer (inkl. leve- | koncepter ping, bruger- | potentiale via
randgrer) der kan test, én itera- | rapport
have potentiale. tion tilbage)
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5. Fase 1: Afdaekning af
relevante produkter og
nuvaerende madspild

5.1 Indhold i perioden

| perioden blev der afholdt en raeekke besag hos producenter samt et opstartsmade for samtli-
ge projektpartnere. Formalet med dette var at sikre feel- les forstaelse af projektet, afstemme
forventninger og aftale naermere ind- hold, rollefordeling og vedtage projektplanen. Endvidere
dreftede projekt- partnerne under kyndig vejledning fra detailleddet, hvordan konceptet skulle
udarbejdes, saledes det var anvendeligt, nar de endelige test skulle forega, dvs. den praktiske
kapabilitet i den afggrende fase.

Det primaere mal med denne fase var at finde frem til hvilke produkter, der i projektet skulle
fokuseres pa via en indikation af omfanget af spildet af disse produkter og ift. at afveje den
opnaede vaerdi ved at have fokus pa disse produkter. Her blev kartofler, champignon og okse-
kad undersegt. Disse af- vejninger udmundede i, at projektpartnerne valgte at have fokus pa
hgjvaerdiproduktet limousine frisk oksekad, dvs. stroganoff, oksekad i skiver og gullasch.

5.2 Afgraensning i forhold til varefokus i projektet

Kartofler

Man kan groft opdele kartoflernes vaerdikaede i produktion, sortering og detailled/salg.

Kartofler hastes i efteraret. Her ligger de i kugler og optages efterhanden til videredistribution.
Der er et forholdsvist stort spild ved hgstning, som dog er sveert at vurdere preecist. Gram Slot
transporterer kartoflerne til Fyn, hvor de bliver sorteret, vasket og pakket (herefter kaldet sorte-
ringen). Der eksisterer et forholdsvist stort spild i sorteringen: | efterarsperioden udsmides der i
om- egnen af 5-10% under sorteringen. | foraret er der endda et starre spild, da kartoflerne har
ligget leengere tid hos Gram Slot og derfor har starre risiko for at fordaerve. Nogle gange fra-
sorteres der helt op til 20%. Ud af Grams arlige produktion pa 2300 ton kartofler betyder det et
spild pa 460 ton, nar frasorte- ringen er starst.

Efter sortering transporteres kartoflerne til REMA 1000’s lager for frugt og grent, som har ho-
vedsaede i Vejle. De enkelte REMA 1000 butikker kaber sa

hjem som ngdvendigt, men kun akkurat nok til at svare salget pga. let fordaervelighed i lys,
ogsa almindeligt kunstigt lys. | detailleddet udsmides cirka en pose kartofler i en REMA butik
pr. dag, hvilket ikke er meget.

Faktorer, der pavirker spildet i hasten og i sorteringen er bl.a. arstidens vejr, kvaliteten af saet-
tekartoflens kvalitet, og hvorvidt det har veeret en vad saeson eller ej (skimmelsvamp spreder
sig f.eks. hurtigt i fugtigt vejr). Desuden spil- ler det ind, at kartoflerne er gkologiske og derfor
ikke behandles med noget. Dette er derfor ikke faktorer, dette projekt kan bidrage til at Igse,
da fokus her er pa tekniske Igsninger.
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Det vurderes samtidigt, at omfanget af spildet i detailleddet ikke er stort nok til, at det ville
bidrage med tilstreekkelig veerdi at fokusere pa kartofler i projektet.

Champignon

Champignon produceres hele aret rundt i mgrke rum med konstant fugtighed. Champignon
bestar af op til 90 % vand, og er derfor let at beskadige.

Champignon handplukkes bl.a. med rod, da det forleenger holdbarheden. Herefter pakkes de i
bakker og distribueres til detailleddets lagre, hvorfra de videredistribueres ud til de enkelte
butikker. Al handtering, transport og op- bevaring foregar under kgl. Fra hgst til de ligger hos
butikkerne gar der maksimalt to dage. Samtidigt har skrgbeligheden medfert, at man har opti-
meret rigtig meget pa at fa produktet frem til kunden sa skadnsomt og hurtigt som muligt lige
efter hgst, og at der her ikke kan optimeres yderligere, da spildet er minimalt. Vejen Champig-
non vurderer endvidere, at langt det starste tab sker i detailleddet og isaer hos forbrugeren,
faktisk vurderes det, at der spil- des helt op til 25% af de indkgbte champignon ude hos for-
brugerne grundet den korte holdbarhed og slutbrugerens ukorrekte opbevaring.

Det vurderedes med de teknologiske Igsninger der findes pt., og med de for- s@g og initiativer
Vejen Champignon har gennemfgrt for at optimere, at det ikke pt. gav mening at anvende en
teknisk lgsning i den nuvaerende veerdi- keede i leddet fra produktion til forbrugeren. Der kunne
veere en mulig teknisk lgsning i forbindelse med information til forbrugeren i forhold til handte-
ring af varen, efter de har kebt varen. Pa den anden side er enhedsprisen for den enkelte vare
sa lav, at en teknisk lasning pa dette produkt ikke kunne forsvares.

Lokalt produceret ked (Limousine oksekgd)

Veerdien af at anvende kad i projektet blev ogsa undersggt. | det hele taget har kad et stort
potentiale i forhold til at komme madspild til livs, da der er et forholdsvist stort spild, isaer i
detailleddet.

Kad er samtidigt en fedevaretype, der kraever store ressourcer at producere. Som eksempel
herpa kan naevnes, at produktion af okse- og lammekgad kraever hhv. 40 og 57 gange sa me-
get energi (i form af fossile breendstoffer), som man far ud af det (i form af kad). Kad fra for-
skellige dele af verden kreever store maengder vand, som dog afhaenger af dyreart, regn-
meengder, hygiejnestandarder, drikkevandsbehov, slagtemetoder, rengaring og behov for
vanding af foderafgrgder. Derfor kan de anslaede tal for vandforbrug ved produktion af 1 kg
oksekad variere meget, lige fra 13.000 liter6 helt op til

100.000 liter, hvilket dog er hgijt uanset. ("Kad og baeredygtighed - Hvorfor kad skader miljg og
klima og hvad du kan ggre ved det”: Dansk Vegetarisk Forening, 2017).

Kvickly Vejen seelger et limousinekad, et lokalt produkt fra landmaend i omradet, og netop
denne type valgte vi at undersgge naermere ift. madspild. Processen for limousine oksekgd er
felgende: Slagteren modtager, hvorefter slagteren star for udskeaering og produktion af forskel-
lige varetyper. Der er direkte udskaeringer til frisk kad, mens dele af det bliver haengt i skab til
modning. Udskeeringen foregar i slagterafdelingen i butikken. Kg. prisen for dette kad er for-
holdsvis hgj i forhold til almindeligt oksekad.

Kigger man specifikt pa typerne af frisk udskaret oksekad, bliver der udskaret til oksekad i

skiver, stroganoff og gullasch. Det kad, som ikke bliver solgt inden for fire dage, tages retur til
slagterafdelingen, hvorefter det forarbejdes til andre produkter, som hovedsageligt er spege-
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polser. Den oplyste kg. pris for disse tre typer af frisk kad er 175 kr., mens kiloprisen for spe-
gepwolser er 120 kr. | forbindelse med forarbejdningen af kadet til spegepeolser er der fra slagte-
ren i Kvickly oplyst et tab pa 25% af kedets massefylde i forhold til udgangspunktet. Det er
hovedsageligt veeske, som forsvinder fra kadet, nar det har ligget i fire dage i keledisk, deref-
ter frosset og opteet for til slut at blive bearbejdet til spegepalser.

Set ud fra et vaerdimaessigt synspunkt tabes der veerdi for minimum 50 kr. for hvert kilo, der
laves om til spegepailser, ligesom der er et tab pa en fierdedel af selve kadet. Med en tilbage-
tagning af ked pa ca. 6,5 kilo i gennemsnit pr. uge, betyder det, at der bare i denne ene Kvick-
ly i Vejen mistes for 1,5 kg

pr. uge. Dette virker umiddelbart ikke af meget, men ser man pa den ressourcemaessige be-
lastning betyder det, at der med det konservative estimat for vandforbrug pr. kilo oksekad gar
f.eks. cirka 20.000 liter vand til spilde ved at tilbagetage 1,5 kg. limousine oksekgd og lave
dem om til spegepgalser. Limousine oksekad er ligeledes et pristungt produkt og vurderes
derfor rustet til at baere en ekstraomkostning til ny teknologi, som senere hen kan nedarves til
billigere fadevarer. Vi valgte derfor at fokusere pa limousine oksekad i projektet.
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6. Fase 2: Analyse og
skitsering af nuvarende
tekniske Igsninger samt
udvikling af
leasningskoncepter

6.1 Indhold i perioden

Formalet med denne periode har veeret at afdaekke, hvilke teknologiske l@sninger, der eksiste-
rede, og som det var muligt at viderebygge pa i dette projekt. Bade hvilke sensorteknologier
der fandtes, men ogsa en undersggelse af eksisterende produkter og virksomheder, der be-
skaeftigede sig inden for emnet. Disse to aktiviteter havde herefter til formal at danne grundlag
for en idégenereringsavelse, der skulle frembringe forskellige koncepter til det vide- re arbej-
de, dvs. modning og implementering af konceptet i naeste fase. Forst var det dog vigtigt at
kortlaegge de livspraksisser, der hersker i detailleddet, fra kedvarer sendes afsted fra slagteriet
til forbrugeren kaber det i butikken. Herefter ville det saledes vaere muligt at italesaette en
problematisering af forskellige nedslagsomrader i disse praksisser.

6.2 Kortleegning af eksisterende viden og teknologi

For at skabe et beslutningsgrundlag for et konkret indsatsomrade til videre arbejde var det
ngdvendigt at undersgge de praksisser, der hersker i detail- butikken, fra kadet forlader slag-
teriet til det bliver solgt til kunden for pa den made at kunne detektere nedslagsomrader.

Ved et besgg hos Kvickly i Vejen blev denne arbejdsgang gennemgaet i samarbejde med
butikschef og slagtermester. Her fulgte gruppen ngje hver enkelt detalje omkring handteringen
af det ferske kad, samt fik indsigt i vigtige parametre for friskhed af ked og indblik i Coops
generelle friskhedskultur samt hvordan butikkerne forholder sig til denne. Disse indsigter blev
dokumenteret via video til at kunne danne grundlag for workshoppen.

Afdakning af eksisterende teknologiske lgsninger

Sensorteknologier findes i utallige arter, som alle kan bidrage med forskellige former for data
og information. For at skabe en feelles forstaelse for, hvad der eksisterer af parametre man
kan male pa med “off-the-shelf’ standardkomponenter, udarbejdede DELTA en afdaekning af
de forskellige sensorer, der findes. Ydermere kortlagde DELTA forskellige applikationer og
produkter, der findes pa markedet allerede, der beskaeftiger sig med emnet. Dette skulle sam-
tidig bruges som inspirationsveerkstg;j il idégenererings-aktiviteten1.

! Vedlagt som bilag "Madspild - DELTAS praesentation”.
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6.3 Konceptideer via idegenerering

Skitsering og idégenerering omkring potentielle Igsningspotentialer blev af- deekket i en work-
shop hos FORCE Technology i Vejen. Tre problemomrader dannede afsaet for gruppernes
fokusomrader. Pa dette stadie var det stadigt vigtigt for projektet at undersgge samtlige for-
skellige mulige problemomrader og Igsninger herpé.

Problemomrader:

1. Coops fire dages holdbarhedspolitik til frisk ked (Problematik: Coops fire dages holdbar-
hedspolitik er en overfglsom friskhedspolitik, og ka- det kan stadig spises adskillige dage
efter. Kan man forleenge salg- barheden?)

2. Kad, der kommer langt veek fra (Problematik: Har kadets rejse pavirket holdbarheden?)

3. Forbrugerens handtering af kad (Problematik: Hvordan pavirkes holdbarheden efter kgdet
forlader butikken?)

Der blev arbejdet med de tre problemomrader og udarbejdet I@sningsfor- slag/koncepter hertil,
som er beskrevet i nedenstaende afsnit. Med henblik pa at vurdere hvilket af disse koncepter,
der skulle arbejdes videre med blev alle vurderet ud fra tre afggrende parametre: 1)
madspildsreducerende effekt, 2) realiserbarhed indenfor dette projekts rammer og efterfelgen-
de samt 3) prisen for den teknologiske I@sning.

Koncept Ad 1) Red-gul-gren prisdifferentiering i kelemontre

Som beskrevet ovenfor tillader Coop kun, at frisk kad ligger fire dage i kale- disken. Dette er
en overfglsom safezone pa trods af, at kedet muligvis kan holde sig to-tre dage mere, uden at
blive darligt. S& leenge det ikke udger en sundhedsrisiko vurderede gruppen, at man kunne
lave en prisdifferentiering pa kedet via en red-gul-grgn/gruppe 1-2- eller 3 maerkning. Maerk-
ningen kunne kemisk eller teknisk via en sensor eendre farve ved at den malte pa en faktor -
dato - og dermed sige noget om, hvor lang tid k@det havde ligget i keledisken - og dermed
differentiere pa prisen. En alternativ version kunne veere at lade butikspersonalet sortere kgdet
i en rgd/gul/gren eller 1/2/3 afdeling i en saerlig madspilds-kalmontre ved, at man kiggede pa
det farveskiftende/tal-skiftende meerkat. Herefter kunne kunden, gennem et digitalt inter- face,
f.eks. en tablet, indtaste mere detaljerede informationer om sit kedbehov og deraf krav til frisk-
hed (f.eks.: “Hakket oksekad, skal bruges i dag”, hvor svaret sa ville vaere: “Vi anbefaler, at du
tager dit kgd fra kelediskens gruppe 3”).

Ideen bag konceptet var, at det inviterede den madspildsorienterede forbruger til at tage et
valg, der vendte diskursen fra at handle om brugeres praeferencer omkring friskhed til at hand-
le om, hvornar forbrugeren havde brug for en fadevare. Forbrugeren havde ved at veelge en
vare med kort holdbarhed mulighed for at spare penge, Coop ville ikke skulle bruge ressourcer
pa at lave kgdet til sekundzere varer, og dermed mindskes spild af kad (der sker ved omdan-
nelse til sekundeere kgdtyper (palser mv.). Samtidigt ville der vaere et opdragelseselement af
forbrugeren, der ville nudges til at veelge mere madspildsvenligt.

6.3.1 Madspildsreducerende effekt

Al erfaring viser at pris har betydning for salg af en vare. En r@d-gul-grgn prisdifferentiering af
varen ville omfatte at man nedsatte prisen pa det okse- kad, der allerede havde overtradt
COOPS fire dages friskhedspolitik. Nedsat- te man prisen pa frisk ked, der havde overtradt
denne dato, og var man samtidigt sikker pa at det ikke udgjorde en sundhedsrisiko, ville disse
varer i stedet for at blive taget tilbage — alt andet lige blive solgt (afheengigt af starrelsen i
prisreduktionen vel at maerke).

| Kvickly i Vejen alene blev der pr. uge i gennemsnit taget 6,3 kg. frisk okse- kad tilbage (i

projektperioden malt over en periode pa 9 uger). Af dette kad blev 75 % genanvendt til sekun-
daere varer sdsom spegepglse. Dvs. der i gennemsnit pr. uge var et tab pa halvandet kilo ked.
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Pa arsbasis var dette over 80 kg. frisk, kvalitetsoksekad i denne ene COOP butik alene, der
sale- des ikke blev smidt ud.

6.3.2 Realiserbarhed inden for dette projekts rammer og
efterfolgende

| testcase-regi vurderedes dette koncept meget realiserbart i den ene eller anden form. Fokus

ville veere pa at styrke bestemte mgnstre (f.eks.: Fa for- brugeren til at vaelge de “aeldste”

pakker farst), hvilket kunne imgdekommes med forskellige typer af sensorteknologier - noget,

der ville veere muligt at applikere pa andre fadevaretyper. Selve designet med forbrugeren vil

kunne videreudvikles.

6.3.3 Pris for lesning
Konceptet kunne bygge pé eksisterende teknologi, sa Iasningen ville koste mellem 1000 og
1500 kr. ved implementering.

Koncept AD 2) Intelligent kedpakning

Kadstykker, der er lang tid undervejs (f.eks. fra Argentina eller Australien) udseettes for for-
skellige pavirkninger under transporten, som igen pavirker kedets holdbarhed. Ved at monito-
rere disse forhold via indpakningen under- vejs kunne man sikre sig, at forbrugeren fik de
korrekte oplysninger om kg- det. Det ville give mulighed for, at kedet kan prisseettes i forhold til
det "liv" det har haft under turen fra producent til forbruger. Alle oplysninger kunne samles i en
app eller lignende, som kan give oplysninger til forbrugeren om kedet og dets anvendelsesmu-
ligheder.

6.3.4 Madspildsreducerende effekt
Dette vurderedes sveert at vurdere pa forhand. Det ville komme helt an pa, hvordan kedet
handteres undervejs i vaerdikaeden.

6.3.5 Realiserbarhed inden for dette projekts rammer og
efterfelgende

| forbindelse med implementering af dette koncept ville der veere behov for, at man involvere-

de en lang raekke aktgrer, da der var mange led fra jord til bord pa importeret kad. Dette ville

give udfordringer tidsmeessigt og geografisk. Der ville ogsa veere behov for laengere tid, end

dette projekt Igber, til at udvikle den intelligente indpakning.

6.3.6 Pris for lgsning

Der var ikke pa tidspunktet allokeret lgsninger, hvor hele indpakninger kunne male eksterne
forhold. De enkelte teknologier fandtes, men ikke umiddelbart i en samlet Igsning, hvilket der-
for ville kreeve mere omfattende ressourcer end dette projekt raekker til.

Koncept AD 3) Smart indkebspose

Der blev ogsa udarbejdet et koncept, der skulle indfgre en indkgbspose med temperaturlog-
ning af fadevarerne fra butik til hjem, som kunden sa kunne afleese og dermed fa en indikation
af, hvor meget varme varerne havde vaeret udsat for. | butikken er der streng kontrol med
temperatur af ked, men sa snart en kunde tager det ud af kgledisken, er det "ude af kontrol"
og kan ud- seettes for varme temperaturer pa vejen hjem til kunden. Dette influerer ka- dets
reelle friskhed og kan endre dets holdbarhed.

6.3.7 Madspildsreducerende effekt

Det vurderedes, at den madspildsreducerende effekt ville athaenge meget af, hvordan forbru-
geren anvendte oplysningerne som posen gav vedkommende, og samlet set kunne effekten
ikke falsificeres pa forhand.
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6.3.8 Realiserbarhed inden for dette projekts rammer og
efterfelgende

Det ville veere forholdsvist enkelt at realisere en simpel prototype, hvor en sensornode aktive-

rer en temperaturlogning og som aflaeses med NFC- teknologi. Konceptet kunne ogsa relativt

let realiseres udviklingsmeessigt. Spgrgsmal er dog, hvordan det integreres med butikkens

egne systemer.

6.3.9 Priser for lesning
Selve Igsningen vil veere forholdsvis dyr at realisere.

6.4 Udvalgt koncept

Samlet set var det tydeligt, at det var konceptet vedrarende en rad-gul-grgn prisdifferentiering
i keledisken, der gav stgrst veerdi ift. madspild, og som samtidigt havde den stgrste realiser-
barhed indenfor dette projekts rammer samt at prisen for lasningen kunne forsvares.
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7. Fase 3: Faerdigudvikling og
testfase

71 Indhold i perioden

| fase tre har projektpartnerne arbejdet malrettet mod at konkretisere det endelige koncept, der
onskes testet i den virkelige verden. Herefter har Ide- moLab, DELTA iterativt finjusteret kon-
ceptet parallelt med udfgrelsen og op- bygningen af den funktionelle mock-up, der implemen-
teres i Kvickly.

| perioden mellem projektets fase 2 og 3 er beslutningen fra tidligere om at saette fokus pa
nedslagsomradet omkring at gaé ud over Coops 4 dages friskhedspolitik, blevet mgdt af en
udfordring, idet Coops ledelse ikke har kunnet give tilladelse til, at projektet eksperimenterede
med dette. Projektgruppen naede som beskrevet til enighed omkring at ga videre med den
rgde-gule- grgnne prisdifferentiering, men besluttede efter Coops udmelding at justere fokus-
omradet til at omhandle automatisk og dynamisk prisregulering af varer, der var ved at over-
skride sidste salgsdato, i stedet for at arbejde med at for- lzenge salgbarheden til efter fire
dage.

7.2 Endelige koncept

Med udgangspunkt i det udvalgte koncept opbyggede DELTA et automatisk datomaerknings-
identifikationssystem, der skulle kunne aflaese hvor mange kadpakker i kaledisken, der var
ved at na sin sidste salgsdato. Systemet blev opbygget saledes, at det kunne kommunikere til
en diskret elektronisk hylde- forkant, der informerede om, at der lige nu findes x antal pakker i
denne disk med holdbarhed til XX/XX/XX, som kunden kunne fa til halv pris.

| dette koncept ville alle kgdpakkerne have et RFID tag inkorporeret i pakkens label. Tagget
indeholdt information om kadtypen og produktets udlgbs- dato. Efter pakkerne lzegges til salg i
kgledisken, var denne RFID reader i stand til at afleese - med en frekvens af ca. to sekunder -
om der skulle findes nogle pakker i disken, der er ved at na sin sidste salgsdato. Hvis en pak-
ke blev detekteret, kommunikeredes til en elektronisk hyldeforkant med det antal af pakker,
der kunne fas til halv pris. Nar kunden fandt en pakke og fiernede den fra kgledisken, ville
dette antal saledes aendre sig fra X antal til X - 1.

Projektet tillod os at lave en ikke-feerdigudviklet prototype, der kunne teste konceptet af. Det
vigtigste var, at det var muligt at teste interaktionen mellem kunden og dennes valg af kedva-
rer i kgledisken. Da det primaere mal var at aendre forbrugervanen fra at “vente” pa at varen
bliver reduceret i pris far kab til at ga efter de dagligvarer, forbrugeren har brug for, var vores
primaere mal at teste af, om vi kunne aendre disse mgnstre.

Mock up’en bestod saledes af et LCD display, der repraesenterede en elektronisk hyldeforkant,
en Teensy 3.2 microcontroller, der kommunikerede hvil- ken tekst displayet skulle vise, samt
en casing i hvid akryl, der indkapslede det hele. Et langt kabel gik fra denne casing over til
siden af kalemontren hvor en person ville styre, hvilket antal kgdpakker kgledisken havde
“aflaest” ved hjaelp af to trykknapper (op/ned). To 2200 mAh powerbanks udgjorde strgmkilden.

7.3 Selve gennemfarelsen af testen

Under selve gennemfarelsen af testen blev en person fra projektgruppen placeret ved siden af
koledisken med trykknappen i handen. Nar en kunde ankom til keledisken, fik gje pa tilbuddet
og tog en pakke gullasch op, der var prisreduktion pa, trykkede personen pa trykknappen
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(ned) saledes at tallet i displayet @endrede sig. De pakker der var “rabatpakker” var markeret
med gule klistermaerker pa siden, som ikke var synlig for kunden men som var det for vores
person - med det formal at kunne skelne mellem pakkerne.

Pa den made udgjorde personen fra projektgruppen RFID-scanneren. Elementet til test i den-
ne aktivitet var saledes kundens umiddelbare opfgrsel og handlinger, samt om det fik dem til
at eendre adfeerd og kagbe det teet-pa- sidste holdbarhedsdato-kad farst. | naeste afsnit beskri-
ves kundernes reaktion og anvendeligheden af konceptet.

g L -
4 liguis imousine

Reducering

af madspild

pri

Okseked i strimler U]

Billede 1 og 2: selve Igsningen i Kvickly
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8. Fase 4:
Forbrugerundersggelsen

8.1 Kundernes reaktion og anvendeligheden af konceptet
Med henblik pa at validere at konceptet er brugbart i en kabssituation ude hos forbrugeren,
blev der gennemfart en forbrugerundersggelse af konceptet i sammenhaeng med selve testen.

| undersggelsen bliver der spurgt ind til forbrugerne om deres handlemgnstre og teknologiva-
ner, hvad kunderne synes om selve Igsningen, og hvordan man evt. kunne forbedre lgsnin-
gen.

Selve forbrugerundersggelsen bygger pa spgrgeskemaer fra de personer, der var i interaktion
med Igsningen, dvs. 17 personer.

Modtagelsen hos forbrugeren

Selve konceptet lagde op til, at forbrugeren selv skulle finde det kad, der var ved at na sidste
salgsdato, og som derfor var nedsat til halv pris. Man kunne maske have forventet, at forbru-
geren ikke ville have syntes om dette. Det var der dog ikke indikationer pa. Det kunne tyde p3,
at forbrugerne i forvejen undersggte datoerne pa varerne og derfor ikke mente, at det er ekstra
arbejde at finde den pageeldende vare med den pageeldende dato i keledisken.

Det stemmer overens med varehuschefens og hans medarbejders vurderinger og erfaringer
med kunderne.

Kunderne er ifglge varehuschefen vant til at kigge efter sidste salgsdato, og derfor gav Igsnin-
gen heller ikke udfordringer pa det omrade. Lgsningen skrev sig med andre ord ind i en allere-
de indarbejdet rutine hos rigtig mange for- brugere, og det gjorde lgsningen meget mere for-
staelig for forbrugeren. Det er helt klart en styrke i den pageeldende Igsning. Det underbygges
af, at de kunder, der gik efter tilbud i forvejen, isaer mente at lasningen var nem og let at bru-
ge. De var vant til at veere opmaerksomme pa tilbud, og denne gruppe sa det derfor som en
mulighed for at ggre et godt keb pa noget, der sagtens kunne holde sig, men som var lige ved
at na sidste salgsdato.

Udfordring med konceptet

Der var et par udfordringer med konceptet. Farst og fremmest var Igsningen ikke synlig nok.
Kgledisken var stor og dyb, og lgsningen kunne kun placeres pa bagsiden af kgledisken. Lgs-
ningen var ganske enkelt ikke stor nok, kale- diskens starrelsesforhold taget i betragtning.
Samtidigt anvendte Kvickly ikke digitale prisskilte pa denne kgledisk, og kunderne var derfor
ikke vant til at kigge efter et display omkring kgledisken.

”Lidt tydeligere. Man skal vide den er der. Bare et stort
skilt vil gore meget.” — Kunde

”Den er meget lille - gerne 4 gange sa stor.
Den skal veere mere genkendelig.” — Kunde

Miljgstyrelsen / Reducering af madspild gennem anvendelse af sensoreteknologi 17



En anden udfordring er informationsniveauet i forbindelse med Igsningen. Enkelte kunder
efterspurgte mere viden omkring hvorfor, og hvad vi helt praecist gennemferte. Vores ide var,
at vi blot skulle informere kunderne om konceptet, nar de kom hen til kgledisken, men som en
kunde udtalte: "Det er ikke tydelig nok for forbrugeren. Der skal vaere mere information om,
hvad jeg (som forbruger) far ud af det. Idéen er god, men markedsforing skal veere bedre. Skal
kunne kombineres med andre teknologilgsninger - f.eks. apps.”

Vurdering af lesningen samlet set

Samlet set kunne man ud fra undersggelsen konkludere, at Igsningen var let forstéelig og
brugbar blandt dem, som vi har veeret i kontakt med. Selvom der er stor variation i handle-
mgnstre og teknologivaner, sa blev Igsningen positivt modtaget. L@sningen opfattedes som
simpel og forstaelig bade for teknologi- brugere og ikke-teknologi brugere.

Forbrugerundersggelsen udmundede overordnet set i positiv feedback, men der er ogsé be-
hov for at udvikle yderligere pa konceptet, far det bliver gennemfgart praktisk capatibelt.

8.2 Opsamlende konklusion

Projektet har anvendt eksisterende teknologi (sensorteknologi og RFID% teknologi) i et lgs-
ningskoncept, der beviseligt pavirkede forbrugeradfeerd. Lgsningen bestod i en sensor, der
automatisk registrerede frisk limousine oksekad, der var taet pa sidste holdbarhedsdato. Dette
kad blev herefter automatisk nedsat med 50 %. | implementeringsfasen viste det sig at forbru-
gerne netop valgte det kad, der var teettest pa holdbarheden fremfor det mest friske kad.

Projektet har dermed ikke kun dannet grundlag for men direkte demonstreret hvordan produ-
cent og detailled kunne udnytte eksisterende teknologi til at pavirke forbrugeradfserd og der-
med have en direkte effekt pad madspild.

Potentialet for at anvende lgsningen pa frisk limousine oksekad i denne ene Kvickly er, at
Izsningen kan spare et veerditab for butikken pa kedet pa ca.

17.000 kr. pr ar. Ser man pa det i et ressourceperspektiv, kan man fremhaeve, at Kvickly Vejen
tager 331 kg. af denne type kad retur til forarbejdning til sekundeere varer. Kadet anvendes til
sekundzere varer, men i denne proces er der et tab pa 25 % af originalveegten. Dette vaegttab
betyder, at der i alt cirka gar 82 kg. Limousine oksekad tabt (direkte madspild) pa et ar alene i
denne ene Kvickly.

Konceptet, der er testet i dette projekt, har et stort potentiale for madspild samlet set pa lands-
plan. Med sine 1.200 butikker i COOP, er der et stort potentiale for at reducere madspildet via
denne metode. En indfgrelse af konceptet ville ogsa have direkte betydning for den enkelte
butiks omkostninger i tid forbrugt pa at behandle kad, der ikke saelges, samt for det direkte tab
i varegruppen.

Dertil er vurderingen, at der med denne Igsning er et stort potentiale for at reducere madspil-
det i detailleddet generelt, da Igsningen kan anvendes pa andre typer friske og letfordeervelige
fedevarer, hvor det er muligt at pasaette en RFID-tag. Det ville veere relevant for maelkepro-
dukter sdsom ymer, meelk og smerepaleeg, forskellige andre for frisk udskaret ked og vegan-
ske produkter sasom soyameelk, yoghurt baseret pa soya samt pa paleegsprodukter.

2 Radio Frekvens Identifikation
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Bilag 1.

Yderligere beregninger af tab i veerdi ved tilbagetagning, dvs. brug

af det friske limousine oksekad i spegepglse

Limousine frisk oksekad seelges i gennemsnit til 142 kr. pr.
kg. (gennem- snitsprisen er beregnet pa baggrund af de pak-
ker som slagteren laegger ud i keledisken). Kgdet, som pro-
jektet her tager udgangspunkt i, er udskeeringer til gullasch og
lign. Det kad, som ikke bliver solgt indenfor 4 dage, tages re-
tur til slagterafdelingen, hvorefter det forarbejdes til andre
produkter, som ho- vedsagligt er spegepglser. Den oplyste
kg. pris for spegepwglserne ligger gennemsnitlig pa 120 kr.

| forbindelse med forarbejdningen af kadet til spegepalser er
der fra slagte- ren i Kvickly oplyst et tab pa 25% af kgdets
massefylde i forhold til udgangs- punktet. Det er hovedsagligt
vaeske, som forsvinder fra kadet, nar det har ligget i 4 dage i
koledisk, herefter frosset og optaet og yderligere bearbejdet
til spegepaglser. For at fremstille 1 kg. spegepglse skal der sa-
ledes anvendes 1,33 kg. fersk kad. Derved anvendes der for
(kr. 142 * 1,33) 188,86 kr. fersk kad pr. kg spegepalse, hvis
man tager udgangspunkt i salgsprisen for fersk kad. Det vil
sige, at kg. prisen i princippet burde veere hgjere for spege-
polser alene baseret pa kgdforbrug.

Tabel 2: Kilopriser pa hhv.
Fersk kod og spegepoglse

Fersk kad Spegepoise

Kg pris i kr. oplyst pa pakker i butik
(se forudsaetninger)

142 120

Kg pris pa ked i kr. i forhold til anvendt

kad i varen 142 188,86

Forudseetninger: Kg. prisen er et gennemsnit af de forskellige pakninger, da
varen selges til hhv. 60 kr. pakken (fersk kad) og 35 kr. pr. spegepglse. Kg.
prisen er udregnet efter hvor me- get kadet/spegepwalsen vejer.
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Tab i kilo og kroner

For at fa overblik over hvor meget kad Kvickly tager retur, har
slagterafdelin- gen i en periode pa 9 uger foretaget en opteel-
ling over returlgbet af fersk kgd i form af kad i skiver, gullasch
og stroganoff. Opteellingen viser, at de over perioden har ta-
get 57,397 kg. kad retur til anden forarbejdning. | perioden
svarer det til 32,04 procent, som de tager retur. Det bliver til
8150,37 kr. (142 kr. x 57,397 kg.) i fersk ked. Pa arsplan bli-
ver det ca. 331,62 kg. eller 47.091,05 kr.

De 331,62 kg. anvendes i stedet til spegepwalse. Her er der et
tab pa 25% i forhold til anvendt kad jf. ovenstaende. Det vil
sige, at de far (331,62/1,33) 249,3 kg spegepglse, som de
saelger til 120 kr. kg. Det giver en fortjeneste pa 29.921,24 kr.
Forudsat at de ikke smider spegepglser ud, har de samlet set
et tab pa (47.091,05 — 29.921,24) 17.169,81 kr. ved at tage
kadet retur og anvende det til spegepglse pa et ar.

Dertil kommer anvendt tid til at tage varen retur fra kgledisken
og selve forar- bejdningen af kgdet til spegepglse. For at ind-
samle 10 kg. fersk kad fra kgle- disken anvendes ca. 10 mi-
nutter. Slagterafdelingen oplyser, at man anven- der ca. 30-40
minutter medarbejdertid pr. 10 kg. spegepwlse, de fremstiller.
Dertil kommer meerkning og placering i keledisk igen efter
endt forarbejdning pa ca. 10 minutter. Det vil sige, at man an-
vender ca. en medarbejdertime pa hele processen pr. 10 kg.
Det giver ca. 33 timer pr. ar ved at tage fersk kad retur med
en timepris pa 150 kr. Det giver 4.950 kr. pr. ar.

Samlet giver hele forarbejdning og forbrug af tid en eks-

tra udgift pa 22.119,81 kr.

Kvickly burde som minimum tage 188,86 kr. pr kg. spegepglse
i forhold til anvendt maengde kad i spegepalsen, men de tager
kun 120 kr. i gennemsnit. Det vil sige, at de har et tab pa spe-
gepglsen i kg pris pa ca. 1/3. Dertil kom- mer anvendt medar-
bejdertid til at tage varen retur og produktion samt an- vendte
krydderier mv. i spegepwolsen. Ved at tage kadet retur har
Kvickly der- for et stgrre veerditab af ked pa 22.119,81 kr.

Ud fra ovenstaende beregning vil Kvickly i princippet kunne
saette prisen ned jo teettere man kommer pa sidste salgsdato
pa det ferske kagd med op til 68,86 kr. pr. kg. (188,86 — 120
kr.) og sé& stadig have en gevinst i form af mindre tidsforbrug
hos medarbejderne i forhold til at anvende kgdet til spe- ge-
palse. Ved anvendelse af den teknologiske lgsning, som er i
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dette projekt, vil man kunne foretage prisreduktionen automa-
tisk og i forskellige intervaller og derved undga veerditabet i
kadet.
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Reducering af madspild gennem anvendelse af sensorteknologi

Rapporten beskriver proces og resultater fra projektet “Reducering

af madspild gennem anvendelse af sensorteknologi”. Projektet har udviklet et Igs-
ningskoncept, som ved hjeelp af eksisterende sensor-teknologi automatisk registrerer
kad af typen frisk limousine oksekgd af sidste salgsdato, og som herefter elektronisk
tilkendegav 50 % rabat. Forsgg viste, at de for-taet-pa-salgsdato-pakker med okse-
kad blev valgt far dem, der ikke var ved at na sidste salgsdato. Madspildet blev her-
med minimeret via adfeerdspavirkning.

Projektet har demonstreret, at madspildet pa oksekad via denne metode kan reduce-
res, safremt konceptet blev udrullet til samtlige detailkeeder, der saelger frisk okse-
kad.

Projektet har fokuseret pa at kvalificere l@sningskonceptet ud fra forbrugerens inter-
aktion og respons, og her er det vigtigste fund, at der skal vaere mere og lettere til-
gaengelig information i forbindelse med videreudviklingen.
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