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Resume

Formalet med dette projekt er at udvikle og teste
farvekoder med henblik pa at reducere madspild
fra forbrugere, der opbevarer deres fgdevarer
uhensigtsmaassigt. Projektet omfatter et notat
udarbejdet af AgroTech A/S, der gennemgar en
raekke fgdevarer og anbefaler korrekt opbevaring
for hver enkelt fadevare.

Sidelgbende med udviklingen af notatet foretog

vi en baselinemaling, hvor omkring 1000 danske
forbrugere deltog. Her skulle forbrugerne placere
29 almindelige f@devarer fordelt pa kategorierne
frugt, grgnt og brad i et kgkken. Kriteriet i testen
var, at forbrugerne skulle placere fadevarerne sa
korrekt som muligt i forhold til optimal opbevaring.
Den mest hensigtsmaessige placering af de fleste
af fedevarerne kunne baseres pa notatet. Baseline-
malingen viste, at forbrugerne havde sveerere ved
at placere nogle varer end andre. Isaer rodfrugter
og almindelige spisefrugter som paesrer og abler
voldte forbrugerne vanskeligheder, og der var
store forskelle forbrugerne imellem.

Herefter udviklede vi to farvekodesystemer pa
baggrund af baselinemalingen. Det blev besluttet
at reducere kompleksiteten mest muligt og udvikle
farvekoder der adresserede det, som forbrugerne
havde svaerest ved, nemlig hvorvidt fgdevarer skal
i kaleskabet eller ej. De to udviklede farvekodesy-
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stemer bestar derfor af to farver hver, én farve for
kaleskab og én farve der betyder, at varen ikke skal
i kaleskab.

Det farvekodesystem der
virkede bedst, Farvekode-
system 1

Da de to farvekodesystemer var faerdigudviklede,
gentog vi den digitale test. Her testede vi, om
farvekoder pa emballagen havde en effekt pa, hvor
forbrugerne placerer deres varer i kgkkenet. Begge
farvekodesystemer viste en effekt. Dog viste det
ene farvekodesystem en bedre effekt end det
andet. Testen viser en positiv effekt fra farvekode-
system 1 pa tveers af stort set samtlige fedevarer,
0g statistiske beregninger viser, at resultaterne er
steerkt signifikante. Det kan saledes konkluderes, at
det ene farvekodesystem har haft en positiv effekt
pa forbrugernes beslutninger om opbevaring af de
testede fgdevarer.

Til slut foretog vi en kvalitativ test af farvekode-
systemerne. En stikprgve viste, at stgrstedelen

af forbrugerne havde nemt ved at forsta og
forklare betydningen af farvekodesystemerne, og
at forbrugerne foretrak farvekodesystem 1 frem

for farvekodesystem 2. En hjemmetest blandt 15
forbrugere viste dog, at der stadig er adfaerdsmaes-
sige barrierer, nar det kommer til daglig adfaerd.
Mange af de 15 forbrugere bemaerkede simpelthen
ikke farvekoderne, hvilket peger pa behovet for at
gore farvekoden endnu mere igjenfaldende.



Executive summary

The aim of this project is to develop and test colour
codes, with the purpose of reducing food waste
from consumers storing their groceries incorrectly.
The project includes a report by AgroTech A/S that
describes a series of common groceries and the
correct storing for each one.

Parallel to the development of the report, a base-
line measurement of approximately 1.000 Danish
consumers was made. In the test, the consumers
were asked to place 29 common groceries in a
virtual kitchen. The groceries were divided into the
categories fruit, vegetables and bread. The crite-
rion of the test was that consumers had to place
the groceries as correctly as possible with regards
to achieving the most optimal storage. The most
optimal storage was based on the report from
AgroTech. The baseline test showed that consu-
mers had a harder time placing some groceries
than others. In particular, consumers had difficul-
ties placing root vegetables and common eating
fruits as apples and pears.

Two colour code systems were developed from
the results of the baseline test. It was decided

to reduce complexity as much as possible by
developing colour codes that addressed whether
groceries should be kept in the refrigerator or not,
as this turned out to be the issue that caused the
most difficulties for consumers. The two colour
code systems therefore consist of two colours
each, one colour symbolising cold storage and one
colour symbolising warmer storage.

With the two colour code systems developed, the
digital test from the baseline test was repeated.
Here, the purpose was to test whether the ap-
pearance of colour codes on the packaging of
groceries had an effect on where consumers
placed groceries in the kitchen. Both systems had
an effect with one system having a better effect
than the other. The test showed a positive effect
from colour code system 1 across almost every
grocery tested, and statistical calculations showed
that these effects are statistically significant. As
such, it can be concluded that at least one of the
colour code systems has had a positive effect on
consumers’ ability to store the 29 tested groceries
optimally.

Conclusively, we conducted a gualitative test of
the colour code systems. Interviews with a small
sample showed that the majority of consumers
easily understood and were able to explain the
meaning of the colour code systems. Furthermore,
the test showed that consumers preferred colour
system 1 over colour system 2.

Future testing of the colour coding on grocery
packaging should explore ways to make the colour
codes even more noticeable. This suggestion is
based on a finding from a home test of 15 consu-
mers where a large proportion of these people did
not even notice the colour codes. As such, it seems
that there are barriers for the colour codes in the
everyday behaviour of the consumers, which indi-
cates that further and more behaviourally related
tests are needed.

Colour code system 1, which
had the best effect on the
users.
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Indledning

Madspild er et omrade der far stadig mere og
mere fokus. Isaer de private forbrugere er i kikker-
ten, nar Danmarks samlede madspild skal reduce-
res. Der er mange situationer i de danske forbru-
geres daglige adfeerd der potentielt kan bidrage til
et stort madspild. Kgbes der mere ind end der er
behov for ender de overskydende fgdevarer ofte

i skraldespanden. Bruges ravarerne forkert eller
for rundhandet nar der laves mad, kan det i sidste
ende betyde, at gode, friske madvarer ender med
at blive smidt ud. Opbevares fgdevarerne forkert,
bliver de hurtig darlige eller kedelige og havner
maske uhensigtsmaessigt i affaldet for tid.

Det er netop opbevaring af fgdevarerne i hjem-
met, der er omdrejningspunkt for dette projekt og
denne rapport. For hvad ved forbrugerne om, hvor
de skal opbevare deres fgdevarer? Hvilke fadeva-
rer er iszer problematiske? Og kan forbrugerne
hjeelpes til nemmere at opbevare deres fgdevarer
optimalt? Disse spgrgsmal er udgangspunktet for
udviklingen af de beskrevne initiativer.

| projektet er det blevet undersggt, hvorvidt et
simpelt farvekodesystem kan hjzelpe de danske
forbrugere til at opbevare deres fgdevarer korrekt.
Farvekodesystemet indgar som en del af embal-
lagen, og der er i dette projekt fokus pa tre af de
varegrupper der bidrager meget til madspild,
nemlig frugt, gront og datomeaerket brad (dvs. brad
maerket med ‘mindst holdbar til-dato). Farvekoder-
nes effekt pa forbrugernes vidensniveau er testet
via en digital, kvantitativ test. Den kvantitative

test er suppleret af en kvalitativ test udfgrt i et
supermarked. De to tests er baseret pa et notat
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om korrekt opbevaring af fgdevarer udarbejdet af
AgroTech A/S (Notatet er vedlagt denne rapport
som bilag 2).

Hvad er optimal opbevaring?

Fokus i dette projekt er at vise, om farvekoder pa
emballagen kan pavirke forbrugernes viden om,
hvor fgdevarer bgr opbevares, for at fgdevaren
holder lzengst muligt og samtidig bevarer sin kvali-
tet mest muligt. Der kan vaere mange grunde til, at
forbrugerne smider fgdevarer ud, og at det derfor
ender som madspild. Forradnelse og mug er blot
nogle af de grunde, men ligesa interessant fra en
forbrugers synspunkt er det, om varen bevarer sin
smag, sit udseende eller sin konsistens. Forbruger-
ne skelner ikke mellem rad, mug eller en kedelig
fodevare. Nar der ikke er incitament til at spise en
vare, ender den som udsmid.

Derfor er farvekoderne i dette projekt udviklet
med henblik pa, at fa forbrugerne til at opbevare
deres fgdevare sa optimalt som muligt i forhold til
at nedbringe madspild. Dvs. ved den opbevaring
fadevarerne holder deres smag og udseende
laengst mulig. De fleste fgdevarer holder laengst tid
i fryseren eller i et kaleskab, men nogle fadevarer
bliver uinteressante eller grimme at se pa ved ned-
kgling. Ved at bevare smag og udseende, samtidigt
med at veelge den opbevaring, der far varerne til
at holde lzengst tid, kan man reducere risikoen

for madspild mest muligt. Derfor er det vigtigt, at
forbrugerne bade nedkgler de varer, der skal ned-
kales og holder de varer, der ikke skal kales ned
ude af kgleskabet.



Madspild er adfaerd

Ser vi bort fra visse uklarheder i, hvad optimal
opbevaring er, s& handler madspild ikke kun om
manglende viden men ogsa om uhensigtsmaes-
sige adfaerdsmekanismer og vaner. Dels i overind-
kab i kgbssituationer, dels i forkert opbevaring, dels
i overvurdering af maengde ved tilberedning samt
udsmidning af fgdevarer, som intet fejler.

Meget adfeerd bestar af aeldgamle mekanismer og
helt ubevidste rutiner i hverdagen. Begge fakto-
rer i adfeerd er saerdeles hardfgre og vanskelige

at arbejde med, idet de ikke styres af fornuft og
holdninger. Det betyder, at den daglige adfaerd og
velmenende beslutninger om at gare noget ved
problemet - hvad enten motivet er egen gkonomi,
hensyn til miljget eller mere globale bekymringer

- ikke er den primeere faktor, og at adfaerdspavirk-
ningen ber finde sted pa et helt andet niveau end
hvor diskussionen foregar og bekymringen bor.
Mad er blandt menneskets mest basale behov
sammen med f.eks. tryghed og sociale relationer,
og mad er taet knyttet til evolutionaert meget
gamle programmer i styringen af adfeerd. Det
betyder, at mekanismerne er meget robuste, at de
fungerer ubevidst og tilhgrer den sproglgse del af
vores adfaerd, som er svaer at redeggre for endsige
forklare. Pa lidt samme made som en fobi er udtryk
for en nedarvet og sund frygt for ting, der statistisk
er farlige, men som blot har taget overhand, sa
bar forbrugeres evolutionaert arvede gnske om

at hamstre mad ses i samme lys og med samme
respekt. Langt de fleste i den vestlige verden

lever ikke lzengere i en verden med begraensede
fgdevarer, men vi udviser mange reminiscenser af
adfeerdstraek der hidrgrer fra en tid, hvor det betgd
liv og ded. Af samme grund vil initiativer bygget pa
etiske appeller, fornuft og oplysning kun ramme
meget staerke forbrugere men vaere magteslgse
overfor mere primitive og staerke kraefter i de
flestes adfeerd. Volumen af problemet skal i stedet
tackles ved at ggre reduktion af madspild lettere
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at udfgre, mere intuitiv at forsta og meget gerne
strukturelt reguleret gennem ny typer emballering,
detailhandlens prispolitik, kakkengrej dimensio-
neret til familiens starrelse, teknologi i kaleskabe
og forbrugervenligt beslutningsstegtte i indkab,
opbevaring og tilberedning.

Indkab

I indkgbssituationen spiller mange negative fak-
torer ind pa at kgbe realistisk ind. Er forbrugeren
feks. sulten overindkgbes ofte, idet hjernen er i
midlertidigt akutberedskab og hamstrer. Vi antager
ubevidst, at sulten er mere permanent end den er,
og vi handler ind som om vi vil have samme behov
i dagevis. Dertil kommer, at mange tilbud gar pa
storindkab a la ‘to-for-20-kroner’, hvorved vores
iver for at spare overtrumfer realismen og vores
faktiske behov. For fgdevarer, hvor det er kritisk at
lgbe tar, ses det 0gsa, at forbrugere overindkaber
af frygt for at lgbe tgr. Mange kender meengden af
flade der kan veere tilbage efter julen, idet tanken
om at mangle flgde til ris a la mande og sovs er
uacceptabel. Sa hellere have for meget. Ogsa for-
brugerens ‘over-optimisme’ spiller ind. Mennesker
overvurderer hele tiden vores fremtidige evner,
ressourcer og motivation, og det geelder ogsa i ind-
kgbssituationen. Handler man ind pa baggrund af
inspiration fra damebladet, ender man maske med
eksotiske fgdevarer eller et helt kdlhoved, som

ikke ser neer sa appetitligt ud i keleskabet, som i
Claus Meyers laekre salat. Her overvurderer nogle
forbrugere i indkgbssituation deres egen energi og
opfindsomhed tirsdag aften i kgkkenet, og kalen
ender bagerst i kgleskabet, indtil den smides ud.
Billedet af sig selv som sund og moderne er med
andre ord lettere at opretholde i indkgbet, end det
er at udfgre.

Opbevaring
Nar varerne kommer hjem, sker det ofte, at varerne
opbevares pa en made, hvor de ikke opnar mak-



simal holdbarhed eller opbevares forkert, sa det
skader deres smag eller udseende. Adfaerd handler
dog ofte ikke om objektive faktorer, hvilket vil sige
fodevarens faktiske tilstand. Ofte smider vi ting ud,
blot fordi vi har set pa dem leenge og konkluderer,
at de ma veere kedelige og ubrugelige. Denne
mekanisme arbejder mod hensigtsmaessig opbe-
varing og malet om at forlaenge holdbarhed, idet
forbrugeren skaber sin egen interne holdbarheds-
vurdering baseret pa tid og ikke tilstand. Dette pro-
jekt forsgger gennem et forstudie, at undersgge
mulighederne for at reducere problemet gennem
farvemeerkning. Habet er, at forbrugerens gene-
relle bevidsthed hgjnes en smule til at flytte den
mindst sejlivede adfaerd samt at maerkning i hgjere
grad giver forbrugeren et praj i gjeblikket, hvor
varerne pakkes ud og laegges pa plads i kakkenet.
Adfaerdspavirkninger, der sker i selve handlingen,
er meget mere effektive og typisk ogsa meget
billigere, end fors@g pa at eendre holdninger eller
adfeerd gennem f.eks. generel kommunikation. Idet
‘bandbredden’ for nye input er meget lille i den
slags rutinepraegede handlinger, sa er valget faldet
pa at skabe en meget enkel enten-eller instruktion
om opbevaring uden for hhv. inden for kgleskab.
Det er langt fra perfekt instruktion, men den er sa
enkel at forsta og fglge, at den har meget starre
chance for succes med at flytte adfeerd. Formar

maerkningen at skabe ny adfeerd stabilt, sa vil vi
over tid opna nye vaner, og sa er adfaerdsdesignet
meget robust pa den lange bane, da der skal en
hel del til at eendre vaner.

Tilberedning

Mange fadevarer kommer i emballage og enheder,
hvor det er vanskeligt at anvende mindre end én
dase tomater eller et helt Igg. Dertil kommer, at
geestebud eller gnsket om at give sine bgrn nok at
spise ofte fgrer til, at der bliver lavet mere mad, end
der bliver spist. Har familien ikke en kultur for at
spise rester, eller laver de ofte mad der ikke egner
sig til at gemme, som f.eks. en gregn salat med dres-
sing pa, sa ryger vaesentlige dele af madbudgettet
i skraldespanden. Tilberedning af mad involverer
altsa alt fra tradition og kultur for rigeligt med mad’
0g det at spise rester, til konkret beslutningsstatte
til at imgdekomme manglende maengdefornem-
melse. P4 samme vis som store indkgbsvogne
farer til mere indkgb, og mindre tallerkner reduce-
rer, hvor meget du typisk tager i en buffet, sa kan
adfaerd under tilberedning pavirkes med relative
stgrrelser og tommefingerregler. Nye malebaegre
med portionsangivelser, mindre gryder og skale
samt huskeregler ("max én kop pasta pr. person”)
kan hjaelpe til at begraense maengden af tilberedt
mad.
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Metode
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* Udarbejdelse af notat om » Kombinere indsigter fra «  Kvalitativ test i
korrekt opbevaring forrige fase som oplaeg til detailhandlen med
4 udvikling af farvekoder. besggende i et
_g « Udvikling af digitalt vaerkte supermarked
Z *  Workshop med eksperter
@ ¢ Kvantitativ maling af med forskellig faglig viden « Gentagelse af malingen
@ forbrugeres viden om for at udvikle fra den ferste fase, dog
korrekt opbevaring via farvekodesystemer med farvekoder pa
digitalt veerktgj emballagen
< * Samleinformation om « Udvikle farvekodesystemer » Teste om farvekoder har
g opbevaring og finde til videre test effekt pa forbrugernes
E forbrugernes videns- viden og, derefter, deres
maessige udgangspunkt faktiske adfaerd

Hovedinitiativet i dette projekt er tilblivelsen og ef-
fektmalingen af to farvekodesystemer udviklet for,
at gare det nemmere for forbrugerne at opbevare
deres fadevarer korrekt. | dette afsnit beskrives
metoden for udviklingen trin for trin.

Valg af fgdevarer til undersggelsen

Til fokus for notatet om korrekt opbevaring (se
bilag 2) og den digitale test er en raekke f@gdevarer
udvalgt, der er gennemgaende for hele projektet.
Det er 29 fgdevarer fordelt pa de tre kategorier:
Frugt, gront og brad. Disse 29 fgdevarer kan ses i
tabel 1 pa nasste side.

De 29 fgdevarer repraesenterer nogle af de mest
almindelige f@devarer i de danske supermarkeder.
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For det farste er fgdevarerne valgt ud fra en vur-
dering af, at forbrugerne vil kunne genkende dem
og derved have nemmere ved, at relatere opbeva-
ring af dem til deres egen hverdag. For det andet
er fgdevarerne valgt, sa de repraesenterer flere
forskellige typer emballage og opbevaringsmeto-
der. Der er derfor bade varer i net, bakke, pose og
plasticbeholdere, ligesom varerne skal opbevares i
koleskab, fryser eller udenfor kal.

P4 den made bliver det muligt, at teste om far-
vekoderne pavirker forbrugerne i alle facetter af
opbevaring - bade om ting der skal i kgleskabet i
hgjere grad kommer i kgleskabet, og om ting der
skal holdes ude af kgleskabet i hgjere grad holdes
ude, nar der er farvekoder pa emballagen.

Figur 1. Oversigt over den
samlede proces for projektet,



Vare* Emballering Korrekt opbevaring
Frugt

Appelsiner Net Kaleskab
Bananer Pose Stuetemperatur
Blabaer Pose, frosne Fryser
Brombazer Pose, frosne Fryser

Citroner Bakke Kaleskab
Grgnne vindruer Plasticbeholder Kaleskab
Hindbaer Plasticbeholder Kaleskab
Jordbaer Plasticbeholder Kaleskab
Nektariner Bakke Stuetemperatur
Paerer Bakke Kaleskab

Abler Pose Kaleskab

Grgnt

Agurk Maerkat Kaleskab
Avocado Net Stuetemperatur
Grgnne bgnner Pose, frosne Fryser
Champignon Bakke Kaleskab
Gulergdder Plasticbeholder Kaleskab
Kartofler Pose Kaleskab

Lag Net Kaleskab
Peberfrugt Bakke Kaleskab
Radbeder Pose Kaleskab
Spinat Pose Kaleskab
Tomater Bakke Kaleskab

Aerter Pose, frosne Fryser

Brad

Hvedebrad Pose Stuetemperatur
Knzekbragd Pose Stuetemperatur
Minibaguettes Pose, frosne Fryser

Rugbrgd, helt Pose Stuetemperatur
Rugbrgd, i skiver Pose Stuetemperatur
Sandwichbrgd Pose Stuetemperatur

*For at se detaljerede oplysninger om de optimale opbevaringsforhold for hver af de 29 fgdevarer, se bilag 2: Notat Frugt, grentsager og

brgds anvendelse hos forbrugeren,

Tabel 1. Oversigt over de

29 fgdevarer, som er med i
testen. Ud for hver fgdevare
star den emballage, som fg-
devarerne er i i testen, samt
et forsimplet overblik over
den korrekte opbevaring jf.
notatet i bilag 2.
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Kvantitativ test

Den primaere test af farvekoderne er foretaget
som en kvantitativ, digital test. Testen blev spredt
via sociale medier, primaert Facebook og LinkedIn,
samt via /KL.7s hjemmeside og via e-mail. Formalet
med den kvantitative test er at fa et indblik i:

1. Hvad ved forbrugerne som udgangspunkt om,
hvor deres fgdevarer skal opbevares?

2. Hvilken effekt har farvekoder pa dette vidensni-
veau?

Den kvantitative test bestod af en digital test,

hvor almindelige forbrugere blev praesenteret for
et billede af et kakken med de gaengse opbeva-
ringsmligheder, der findes i de fleste kgkkener.
Forbrugerne blev praesenteret for billeder af de 29
fodevarer i emballage og fik til opgave at klikke pa
den mest korrekte opbevaringsmulighed til den
specifikke fgdevare.

Testen er designet til at vaere hverdags- og hand-
lingsrelevant, sa forbrugerne hverken skal forholde
sig til mere abstrakte faktorer som temperatur

for opbevaring, luftfugtighed, ethylenniveau eller
lignende. Det er muligt, at forbrugerne med tiden
0g en stor indsats kan leere, at en specifik fgdevare
skal opbevares ved en specifik temperatur og en
specifik luftfugtighed. Men i en travl hverdag vil

de feerreste have overskud til at teenke sa meget

i detaljerne. Farvekodernes formal er sdledes ikke
at lzere forbrugerne om de tekniske specifikationer
ved opbevaring af fgdevarer. Derimod er forma-
let at give lette, intuitive og handlingsanvisende
instruktioner til, hvor i hjemmet en fgdevare opbe-
vares optimalt.

Den kvantitative test var delt op i tre faser, som kan
ses pa figur 3.
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Hvor opbevarer man denne vare optimalt?
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Figur 2. Screenshot fra
testen af de 29 fgdevarers
placering i et tegnet kakken

Baselinemaling

Baselinemalingen er fgrste skridt i den kvantitative
test. Her blev det nuvaerende vidensniveau blandt
forbrugerne om opbevaring af fgdevarer afdaekket.
Forbrugerne blev preesenteret for de 29 fgdevarer
uden nogen farvekoder pa emballagen og blev
bedt om, at vaelge den mest korrekte opbeva-

ring til hver vare. Forbrugerne matte selv lzegge

i ordene 'korrekt opbevaring’ hvad de ville. Det
kunne altsa bade veere smagshensyn, holdbarhed
eller udseende der spillede ind pa forbrugernes
beslutning, praecis som i det virkelige liv.

Udvikling

Selve udviklingen af farvekoderne skete pa en
halvdagsworkshop afholdt den 18. november 2015.
En raekke eksperter med forskellige baggrund

var inviteret til at give bud pa, hvordan et optimalt
farvekodesystem skulle se ud. Hovedfokus for da-

Effektmaling

Test af, om farvekoderne
har en effekt pa
forbrugernes viden

Figur 3. Den kvantitative
test er delt op i de tre faser:
Baselinemaling, Udvikling og
Effektmaling



gen var, at farvekoderne skulle vaere sa simple og
handlingsanvisende som muligt. Workshoppens
deltagere blev delt op i tre grupper med det for-
mal, at hver gruppe til slut praesenterede ét relativt
feerdigt farvekodesystem. Malet med workshop-
pen var saledes at skitsere tre farvekodesystemer
med tilhgrende argumenter for og imod effekten
pa forbrugernes adfaerd.

Effektmaling

To af de fgrnaevnte farvekodesystemer blev
udvalgt til effektmalingstest. De to systemer blev
pafgrt pa billederne af de 29 fadevarer, og den
digitale test blev gentaget af to omgange - farst én
uge med det ene system og dernaesst én uge med
det andet.

| effektmalingen var nogle af de 29 varer uaendre-

de, dvs. at de blev vist til forbrugerne uden farveko-

der pd. P& baggrund af data fra baselinemalingen,
blev det pa udviklingsworkshoppen besluttet at
udelade frostvarer fra farvekodesystemet, for at
reducere i kompleksiteten. Baselinemalingen viste
simpelthen, at forbrugerne ikke har problemer
med at placere frostvarer korrekt. Derfor findes
der i de udviklede farvekodesystemer ikke en
farvekode til frostvarer, sa forbrugerne i testen blev
praesenteret for de samme billeder af frostvarer
som ved baselinemalingen.

Ydermere blev en raekke produkter holdt ude af
testen. Dette skyldes, at nogle varer befinder sig

i en grazone, hvor nogle eksperter anbefaler én
type opbevaring og andre en anden.

Projektets primeere formal er at vise, om farveko-
der har en effekt pa forbrugernes vidensniveau.
Det er altsa ikke formalet, at forbrugerne skal leere
hvordan kartofler eller Iag opbevares korrekt. For
at undga at fokus flyttes hen pa en diskussion
omkring enkelte vares korrekte opbevaring, blev
de helt udeladt af testen dvs. vist i effektmalingen
uden farvekoder pa.

Forbrugerne i testen blev ikke gjort opmaerk-
somme pa farvekoderne eller fik forklaret deres
betydning. Ligesom i den virkelige verden, matte
forbrugerne selv lzese pa emballagen og derved
blev testen sa virkelighedsnaer som muligt.

Kvalitativ test

Den kvalitative test havde to dele. | den fgrste del

lavede medarbejdere fra /KL.7 en brugertest og
holdningsafdaekning i et supermarked. | den anden
del blev der foretaget brugertests pa adfeerd i
hjemmet hos 15 forbrugere.

Brugertest og holdningsafdaekning

Den fgrste del af den kvalitative test af farvekoder-
ne bestod i en brugertest i et supermarked. Coop
og SuperBrugsen pa Ngrrebrogade i Kgbenhavn
gav tilladelse til, at /KL.7 lavede en opstilling i frugt
0g grgnt-afdelingen.

Opsaetningen fra forsgget i
SuperBrugsen pa Narrebro-
gade. 63 tilfeeldigt udvalgte
SuperBrugsenkunder deltog
i undersggelsen

Her blev 63 kunder i SuperBrugsen farst spurgt til
om de forstod farvekoderne og dernaesst hvilken af
de to farvekodesystemer, de syntes bedst om. De
adspurgte fik sa lidt information om projektet som
muligt, inden de skulle forklare, hvordan de forstod
farvekoderne. Forstod de farvekoderne, blev de
bedt om at veelge hvilket system, de mente ville
virke bedst pa dem. Forstod de ikke farvekodesy-
stemet, fik de forklaret betydningen inden de blev
stillet overfor samme valg.

Hjemmetest af farvekodesystemerne

For at komme helt taet pa forbrugernes adfaerd
udfgrte /KL.7 hjemmetest hos 15 forbrugere for
at fa et indblik i, hvordan de laegger deres varer til
opbevaring derhjemme. Forbrugerne fik en pose
med 10 fgdevarer og blev bedt om at lzegge dem
til opbevaring i kgkkenet. De 10 varer bestod af:

1. Abler

2. Rgdbeder

3. Agurk

4. Kartofler

5. Sandwichbrad
6. Rugbrad

7. Hindbaer

8. Champignon
9. Bananer

10. Avocadoer

De 10 varer fik paklistret det mest populeere
farvekodesystem fra brugertesten pa emballagen.
Kartoflerne havde som den eneste varer ikke en
farvekode pa emballagen og var med for at teste,
om forbrugerne overhovedet lagde maerke til
farvekoderne eller fraveeret af disse. Pa linje med
den kvantitative test blev det i hjemmetesten regi-
streret, om forbrugerne lagde varerne i kgleskabet
eller g].
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Resultater fra
baselinemaling

Testen af forbrugernes umiddelbare viden foregik

fra mandag d. 9/11 til sgndag d. 29/11. | denne perio-

de opsamlede vi 29.733 datainput hvilket svarer til,
at 1.025 forbrugere tog baselinetesten. Det er her
vigtigt at understrege, at de 1.025 ikke ngdvendig-
Vis er et repraesentativt udsnit af befolkningen. Det
kan nemlig ikke sikres, at de forbrugere der tager
testen er fordelt ligeligt mellem maend og kvinder,
unge og gamle og lignende demografiske faktorer.
At testen ikke er repraesentativ underminerer dog
ikke undersggelsens resultater. Testen er designet
til at vise en forskel fra en fgr-situation til en efter-
situation. Det er saledes en sakaldt sekventiel test
af to farvekodesystemer i den samme population,
for og efter farvekoderne blev sat pa emballagen.

Da det er forskellen i forbrugernes beslutninger

der er interessant, er det vigtigt, at populationen i
undersggelsen er nogenlunde den samme type i
baselinemalingen som i effektmalingen. Der er in-
gen grund til at tro, at dette ikke er tilfzeldet i dette
projekt. Testen er spredt pa de samme platforme
og efter det samme princip bade ved baseline-
malingen og ved effektmalingen og er derved
med alt sandsynlighed naet ud til de samme type
forbrugere.

Sgjlediagrammerne figur 4 og figur 5 viser de
forskellige varer og de placeringer, som deltagerne
oftest valgte. Nar der i analysen af diagrammerne
beskrives korrekt opbevaring skelnes ikke mellem
kaleskab og kaleskabsskuffer - ej heller om varerne
placeres i et mgrkt skab eller i en aflukket kasse.

Opbevaring af grgntsager

100%
809
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40

20

R R R xR
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0%
& o 5 5
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C}(\’b (9\§ QQ’
Aflukket-kasse
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Figur 4. Fordelingen af hvor
forbrugerne har placeret
grentsager i baselinema-
lingen Hver klods i sgjlerne
repraesenterer en relativ
maengde besvarelser. Se
bilag 1 for detaljeret tabel
med oversigt over data.



Figur 4 viser, hvor de deltagende forbrugere

ville placere deres grgntsager i et kakken. Det er
tydeligt, at forbrugerne er enige om, hvor mange
varer skal placeres, og at de gar det korrekt (jf.
notatet om korrekt opbevaring, bilag 2). Varer som
agurk, gulergdder, spinat og champignon placeres
rigtignok pa kal, mens umodne avocado i hgj grad
placeres uden for kgleskabet i en skal pa bordet,
som er korrekt opbevaring. Der er dog godt 20%,
der ville placere umodne avocadoer i kgleskabet.
Derudover er forbrugerne enige i, at frostvarer skal
i fryseren. Der er dog ogsa varer, hvor forbrugerne
er relativt uenige. Varer som rgdbeder, kartofler,
l3g og tomater placeres bade i og uden for kale-
skabet. Det tyder altsa pa, at forbrugerne er i tvivl
om, hvor lige netop de varer bgr opbevares.

Den korrekte opbevaring af brgd er der set stor
enighed om (se figur 6). Det kan skyldes, at mange

forbrugere genkender en aflukket kasse som "brgd-

kassen' hjemme i kgkkenet. Det er altsa en opbe-
varingsmulighed der i daglig tale har navn efter de
varer der skal deri. Derfor bliver det nemmere for
forbrugerne at veelge denne mulighed. En lille del
af forbrugerne vaelger at opbevare deres rugbrad
i koleskabet hvilket kan betyde, at bradet hurtigere
bliver tgrt og kedeligt.

Opbevaring af frugt
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Aflukket-kasse " Fryser ®Kgleskab ™ Kgleskabsskuffer ®Mgarkt skab = Skal pa bord " Skab med glas

| forhold til figur 4 over placering af grgntsager
viser der sig et mere broget billede, nar forbruger-
ne skal placere frugt (figur 5). Frostvarer placeres

i fryseren men ikke med samme sikkerhed som
grgntsager. Bananer placeres udenfor kgleskabet,
mens hindbaer og jordbaer placeres pa kal. Men
her stopper enigheden mere eller mindre blandt
forbrugerne. Der er stor uenighed om, hvor iszer
peerer, &bler og nektariner skal placeres. Her er
fordelingen naesten halv-halv, mellem forbrugere,
der mener, at de skal pa kal, og forbrugere der
mener, at de ikke skal pa kgl. Det samme geelder
for citroner og i mindre grad for vindruer.

Opbevaring af brgd

100%

80%

60%

40%

20%

0%
Knaekbrgd  Rugbrad i skiver Rugbrgd helt

Aflukket-kasse

Sandwichbragd
Fryser ®™Kgleskab ™ Keleskabsskuffer ™Merktskab = Skal pd bord “ Skab med glas

Figur 5. Fordelingen af, hvor
forbrugerne har placeret
frugter i baselinemalingen
Hver klods i sgjlerne reprae-
senterer en relativ maengde
besvarelser. Se bilag 1 for
detaljeret tabel med oversigt
over data.

Figur 6. Fordelingen af, hvor
forbrugerne har placeret
brgd i baselinemalingen.
Hver klods i sgjlerne reprae-
senterer en relativ maengde
besvarelser. Se bilag 1 for
detaljeret tabel med oversigt
over data.

Hvedebrad  Minibaguettes
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Resultater af korrekt opbevaring

Sgjlediagrammet nedenfor viser det samlede antal
af rigtige svar for det frugt, grent og brad der er
inkluderet i effektmalingen. Korrekt opbevaring er
simpelt defineret ud fra, om fgdevarerne er place-
ret pa kel eller ej. Nar resultaterne regnes sammen
reduceres forbrugernes svarmuligheder altsa til
folgende kategorier:

. Pa kal: | koleskabet og i kaleskabsskuffen
. Ikke pa kal: | mgrkt skab, aflukket kasse, skab
med glas og skal pa bordet

| en videreudvikling af farvekodesystemet bgr
'Skab med glaslager og 'Skal pa bordet’ separeres
fra de marke opbevaringssteder, men det er en
kompleksitet der er taget ud i dette projekt. Fryse-
ren udgar helt som kategori, da forbrugerne mere
eller mindre er i stand til at placere frostvarer kor-
rekt. Som tidligere beskrevet er nogle varer ogsa
udeladt i effektmalingen, da der blandt eksperter

er uenighed om, hvor de bgr opbevares. Varerne
der er udeladt af testen er saledes alle frostvarer,
citrusfrugter, lgg, kartofler og tomater.

Figur 7 giver et overblik over, i hvor hgj grad
forbrugerne har placeret varerne korrekt i den
digitale test. Fordi maengden af data er relativt
stor, er selv sma forskelle i resultaterne udtryk for
generelle tendenser i forbrugernes viden om, hvor
fodevarer bgr opbevares. Det betyder, at nar kun
omkring 40% placerer zebler og paerer korrekt,
er der sandsynligvis tale om et generelt problem.
Samtidig er enhver procentdel af fadevarer der
ikke placeres korrekt potentielt en tilfgjelse til det
samlede madspild.

Overordnet set kan det fra diagrammet ses, at det
iszer er de frugter og rodfrugter der var med i te-
sten, som forbrugerne havde sveert ved at placere.
Ogsa rugbrad ligger relativt lavt i diagrammet,
fordi mange forbrugere laegger rugbrad pa kal.

Korrekt opbevaring baselinemaling

Abler 37%
Paerer 399%
Nektariner
Radbeder
Vindruer
Avocado
Jordbaer
Rugbrgd helt
Bananer

Rugbrad i skiver

||
Q
O
X

57%
64%
68%
82%
83%
%
85%

%

Gulergdder %
Hindbaer 92%
Peberfrugt 93%
Agurk 93%
Sandwichbrgd 93%
Champignon 93%
Hvedebrgd 96%
Spinat 7%
Figur 7. Oversigt over forbru-
Knaekbrad 97% gernes placering af de varer,
som er med i den videre
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100% test. Diagrammet er baseret
®B3seline pa 29733 datapunkter fra
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Udvikling af

farvekodesystemer

Til at udvikle farvekodesystemerne blev en work-
shop afholdt med et bredt udvalg af eksperter.
Formalet med workshoppen var at samle delta-

gere indenfor forskellige, relevante ekspertomrade.

Der var derfor bade inviteret deltagere med faglig
viden om madspild, emballage og opbevaring af
fedevarer, men ogsa deltagere med ekspertviden
om design og forbrugeradfaerd. Workshoppens
deltagere og deres baggrund kan ses i tabel 2.

Workshoppens resultat

Workshoppen resulterede i tre primeere farveko-
desystemer og tre sekundaere systemer der blev
brugt som inspiration til den videre proces. Pa et
efterfglgende folgegruppemeade (se deltagere i
tabel 3) blev det besluttet, at reducere outputtet
fra workshoppen saledes, at kun to farvekodesy-
stemer gik videre til den kvantitative test. Dette
skyldtes fgrst og fremmest, at den tilbagevaerende
tid til feerdiggarelse af projektet var relativt be-
greenset. For at fa maengde nok i data til at kunne
se eventuel effekt, var det altsa ikke muligt at teste
flere systemer end to. De to endelige farvekodesy-
stemer kan ses i figur 8 og figur ©.

Simplicitet var et generelt fokus i udviklingen af
farvekoder. Jo feerre ting forbrugerne skal forholde
sig til og leere, desto stgrre sandsynlighed er der

for, at de rent faktisk zendrer adfaerd. Data fra base-

line testen viste, at frostvarer ikke udgjorde et stort
problem - forbrugerne ved godt at frosne

certer skal i fryseren. Til gengeeld er der, pa nogle
varer stor tvivl om de skal i kaleskab eller ej. Dette
binaere valg (i kgleskab eller ikke i kaleskab) var
derfor en tendens i udviklingen af farvekoderne.
Tendensen kan ogsa ses i de to farvekodesyste-
mer der begge har det binaere valg som fokus.

At reducere i kompleksitet stemmer overens med
indsigter om vores daglige valg fra adfaerdspsyko-
logien. Flere valg og starre kompleksitet kan i sid-
ste ende betyde, at det kraaver for meget energi at
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Deltager Organisation
Fageksperter

Henrik Egede FEHA

Mads Werge Planmiljo
Gerner Hansen AgroTech

Karina Kjeldgaard-Nielsen

Teknologisk Institut

Charlotte Kessy Jensen

Fadevarestyrelsen

Lone Lykke Nielsen

Miljgstyrelsen

Marianne Ladekarl Thygesen

Miljgstyrelsen

Birgitte Jargensen Kjzer

Miljgstyrelsen

Brugereksperter

Mette Harrestrup

KEA Design

Thomas Westring

Westring KBH

Christine Durazo /KL7
Sebastian Borum Olsen /KL7
Facilitator

Mikkel Holm Sgrensen ‘ /KL7

traeffe beslutninger og at vigtige beslutninger der-
for udelades. De binzere farvekodesystemer kan
kritiseres for ikke at komme hele vejen rundt om
problemstillingen, men valget af simplicitet er altsa
fuldt ud bevidst. Farvekodesystemerne er saledes
udviklet ud fra devisen om hellere at fokusere pa
det primaere problemomrade med sandsynlighed
for faktisk aendret adfeerd, end at forsgge at fa alle
facetter med og skabe (for) komplekse farvekoder.
Forskning i organdonation viser, at blot nar bruge-
ren stilles overfor et valg, er der stgrre sandsynlig-
hed for, at brugerne tager stilling. Organdonation

Tabel 2. Oversigt over delta-
gerer til workshoppen hvor
farvekoderne blev udviklet.
Udover ovenstaende del-
tagere var repreesentanter
fra emballageproduktionsin-
dustrien og detailhandelen
inviteret. De var dog forhin-
dret iat deltage grundet
workshoppens relativt korte
varsel.

Tabel 3. Oversigt over delta-
gere til fglgegruppemgde d.
25/11 2015

Deltager Organisation Til stede
Charlotte Kessy Jensen Fadevarestyrelsen Ja
Anne-Marie Jensen Kerstens De Samvirkende Kgbmaeend Ja
Anders René Jensen Rema 1000 Nej
Rikke Hjorth Dansk Supermarked Ja
Sofie Sgndergaard Risborg Forbrugerradet Taenk Ja
Lone Lykke Nielsen Miljgstyrelsen Ja
Marianne Ladekarl Thygesen Miljgstyrelsen Ja




bliver ofte til et ikke-valg da mange, som egentlig
gerne ville veere organdonorer, ikke far taget
stilling. Men praesenteres de regelmaessigt for
valget om at blive organdonorer i en begraenset
periode, tager flere stilling. P4 samme made kan
farvekoderne have denne "bevidstligggrende” ef-

fekt. Forbrugerne kan have faste rutiner og vaner
omkring opbevaring og derfor ikke vaere enige

i, hvad farvekodere foreskriver. Men dét, at de
praesenteres for farvekoderne og tvinges til at tage
stilling kan have en hensigtsmaessig effekt pa den
made forbrugerne opbevarer fadevarer pa.
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Farvekodesystem 1

(Opbevaring [ hjemmeD

(‘I koleskabet )
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Farvekodesystem 2

KOpbevaring [ hjemmeD

(‘ Uden for kgleskab )
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Figur 8. Det farste af to
endelige farvekodesystemer.
Farvekodesystemet er i
projektet blevet omtalt som
Farvekodesystem 1.

Figur 9. Det andet af to
endelige farvekodesystemer.
Farvekodesystemet er i
projektet blevet omtalt som
Farvekodesystem 2.
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Resultater af

effektmaling

Efter udviklingen af de to farvekodesystemer blev
den digitale test gentaget af to omgange for at
male, om farvekoderne havde en effekt pa forbru-
gernes valg. Farst blev det ene farvekodesystem
testet i en uge, og derefter blev det andet farve-
kodesystem testet i en uge. Det fgrste farvekode-
system blev testet fra mandag d. 30/11 til mandag
d. 7/12, og i den periode blev der klikket pa 3.263
produkter, hvilket svarer til, at godt 113 forbrugere
tog testen. Det andet farvekodesystem blev testet
fra mandag d. 7/12 til mandag d. 14/12. Her fik te-
sten 2.558 Kkliks hvilket svarer til 88 forbrugere. Alt
i alt, sammen med baselinemalingen, betyder det,
at i omegnen af 1.220 forbrugere har taget testen i

Korrekt opbevaring farvekodesystem 1

ZEbler -

Paerer
Nektariner
Radbeder
Vindruer
Avocado
Jordbaer
Rugbrad helt
Bananer

Rugbrad i skiver
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Varerne som de sa ud i den
digitale test under effektma-
ling af farvekodesystem 1

lgbet af den maned, den var tilgeengelig.

For at der overhovedet skulle vaere en chance for,
at forbrugerne kunne se maerkerne i testen, frem-
star meerkerne relativt store. Mange forbrugere
tager testen pa deres mobiltelefon, og her fremstar
billederne af varerne meget sma. Nar maerkerne er
store, er det for at kompensere for, at billederne af
emballagen kan vaere svaere at se. | implementerin-
gen af farvekoder er det ngdvendigt at afstemme
forventninger med detailhandlen og emballage- og
fgdevareproducenter, for at finde ud af hvilke star-
relser der er realistiske for farvekoderne.
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Gulergdder
Hindbaer a
Peberfrugt =
A GUIT K | o
Sandwichbrad =
Champignon 4% Figur 10. Diagrammet viser,
|
hvor stor en del af forbru-
Hvedebrgd — gerne, der svarede rigtigt pa,
Spinat 95% hvor varerne skulle opbeva-
res i fgrste effektmalingsuge.
Knaekbrad 2 Resultaterne fra effektma-
lingen af farvekodesystem
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100% 1er sammenholdt med
Farvekodesystem1 ®Baseline resultaterne fra baselinema-

lingen
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Korrekt opbevaring farvekodesystem 2

Abler  ——————
Peerel p———
Nkt |
R0
ey
\eeceepy |
Sojeleccgy

Rugbred helt
Bananer

Rugbrad i skiver

Figur 11. Diagrammet

viser, hvor stor en del af
forbrugerne, der svarede
rigtigt pa, hvor varerne skulle
opbevares i anden effektma-
lingsuge. Resultaterne fra
effektmalingen af farvekode-
system 2 er sammenholdt
med resultaterne fra baseli-
nemalingen.
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Analyse af resultater rigtige svar, som det er tilfaeldet, vil tilfeeldigheder- Varerne som de sa ud i den

P4 figurerne 10 og 11 fremgar det, at begge farve-
kodesystemer har effekt, men at farvekodesystem
1 har bedre effekt end farvekodesystem 2. Tenden-
sen i farvekodesystem 1 er, at aendringen af de kor-
rekt placerede varer er stgrst, der hvor der er stor

effekt at hente. Dvs. at de varer folk i baselinemalin-

gen havde sveerest ved at placere, er de varer hvor
farvekodesystemet virker bedst. Kun for tre varer,
der i forvejen klarede sig godt i baselinemalingen,
er der en negativ effekt.

Det kan skyldes den effekt, man i statistikken kal-
der ‘ceiling effect’. Typisk vil man have normalfor-
delte resultater, men baselinemalingen viser, at for
en stor maengde varer svarer forbrugerne naesten
rigtig 100% af gangene. De tilfeeldigheder som
altid vil vaere i en sadan undersggelse, betyder i en
normalfordeling af data, at nogle svar altid vil vaere
lidt under, mens andre svar altid vil ligge lidt over
normalen. Nar baselinemalingen viser sa mange

digitale test under effektma-
ling af farvekodesystem 2.

ne stort set kun vaere negative svar. Farvekoderne
kan sa at sige ikke ggre det bedre end perfekt, og
der vil altid vaere nogle der svarer forkert.

Samlet set viser resultatet af effektmalingen for
farvekodesystem 1, at farvekoderne har en rigtig
god effekt, og det tyder pa, at pa vidensniveau vil
et sadan system gge maengden af frugt, grent og
brgd der opbevares korrekt. Det skal igen huskes,
at forbrugerne ikke blev gjort opmaerksomme pa
eller fik forklaret maerkerne. Effekten af farveko-
derne kommer saledes af den rent intuitive effekt
af farverne, eller af det farvekoderne selv har
formidlet til forbrugerne.

Farvekodesystem 2 viser ogsa en positiv effekt
samlet set. Denne effekt er dog distribueret mere
tilfeeldigt, og det er ikke muligt at se samme
manster som ved farvekodesystem 1. Szettes de
to farvekodesystemer overfor hinanden, bliver
forskellen i effekt tydelig.
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Ligger sgjlerne under aksen pa figur 12 nedenfor,
betyder det, at der har vaeret negativ udvikling
fra baselinemalingen til effektmalingen. Det ses
tydeligt, at farvekodesystem 2 har mere negativ
udvikling end farvekodesystem 1. Derudover er
den samlede forbedring starre for farvekodesy-
stem 1 end for farvekodesystem 2.

Statistisk signifikans
For at beregne om resultaterne er statistisk signifi-
kante, er der benyttet en chi*test pa tveers af alle

resultaterne fra henholdsvis farvekodesystem 1

og farvekodesystem 2. Denne beregning viser, at
effekterne er staerkt statistisk signifikante for farve-
kodesystem 1 (p = 0,001404), mens effekterne for
farvekodesystem 2 ikke opnar statistisk signifikans
(p = 0,146919).

Det betyder, at vi kan konkludere, at farvekode-
system 1 har en effekt pa forbrugernes valg af,
hvordan de opbevarer deres fgdevarer, mens dette
ikke kan konkluderes for farvekodesystem 2.

Procentpoint forbedring i rigtig opbevaring
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Spinat

Gulergdder
Sandwichbrad
Hvedebrad

Figur 12. P4 diagrammet ses
forbrugernes svar i forhold
til baselinemalingen for hen-
holdsvis farvekodesystem

1 0g farvekodesystem 2.
Ligger sgjlen under O-linjen
betyder det, at der har vaeret
negativ udvikling siden ba-
selinemalingen, og omvendt
positiv udvikling, hvis sgjlen
er over O-linjen.



Resultater af kvalitativ

test

Resultaterne fra den kvalitative test kan deles
op i to overskrifter. Den fgrste er resultaterne fra
brugertesten i supermarked, og den anden er
resultaterne fra hjemmetesten af farvekoderne

Brugertest i supermarked

Brugertesten i supermarkedet omfattede 63 kun-
der i SuperBrugsen pa Ngrrebrogade i Kgbenhavn.
Testen var delt op i to spgrgsmal. Forbrugerne fik
praesenteret farvekoderne og blev bedt om:

1. At forklare hvad farvekoderne betad.
2. At veelge hvilket af de to systemer, de syntes
bedst om.

Af de 63 adspurgt kunder havde kun 5 sveert ved
at forsta og forklare, hvad maerkerne betgd. Det
svarer til, at 92% af de adspurgte umiddelbart kun-
ne forsta og forklare, hvad farvekoderne betyder

Det skal her naevnes, at 63 adspurgte ikke er
repraesentativt, og undersggelsen derfor kun kan
ses som en stikprgve. Men hvis resultaterne er

et udtryk for en generel tendens, betyder det, at
farvekodesystemerne er relativt intuitive at forsta.
En undersggelse med lignende fremgangsmade
foretaget af CBS i 2010 viste, at kun 83% kunne
forklare, hvad det rade gkomeerke betyder, og kun
23% hvad ngglehulsmaerket betyder. Det kunne
tyde pa, at farvekoderne er nemme og intuitive at
forsta.

Efter at have forklaret hvad farvekoderne betgd,
skulle kunderne vaelge den, de vurderede, ville
virke bedst pa dem. Diagram 14 viser fordelingen af
kundernes praeferencer.

Ogsa i forhold til forbrugernes praeferencer klarer
farvekodesystem 1sig bedst. Igen bgr tallene

opfattes som en stikprgve. Men det er vaerd at be-
meerke, at sa stor en del af de adspurgte foretraek-
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Forstaelse af farvekodesystemer

"™ Forstod farvekodernes
betydning

Forstod ikke farvekodernes
betydning

Figur 13. Procentdel af de
adspurgte, der var i stand til
at forsta og forklare farve-
koderne.
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Hjemmetest af farvekoder

Resultaterne af hjemmetesten kan ses pa figur 15.
P4 baggrund af data fra den kvantitative test, blev
hjemmetesten blev udfgrt med varer med farveko-
desystem 1 klistret pa emballagen

Sammenlignes tallene fra hjemmetesten med tal-
lene fra baselinemalingen i den kvantitative test, far
vi et indblik i, hvordan farvekodesystemet klarer sig
hjemme hos forbrugerne (figur 16).

| forhold til baselinemalingen viser hjemmetesten
en forbedring i opbevaring af nogle varer sasom

® Antal brugere
der foretrak

Figur 14. Brugernes preefe-
rencer i forhold til, hvilket
farvekodesystem, de synes
virkede bedst for dem.

Varer til hjemmetest




aebler, brgd og hindbaer, men en forvaerring i
forhold til opbevaring af avocadoer, bananer og
rgdbeder. Her skal der igen tages hgjde for under-
s@gelsens lille pravestarrelse. Den vigtigste indsigt
fra hjemmetesten er dog, at en stor del af de delta-
gende slet ikke lagde meerke til farvekoderne. Lige
sa snart de kommer hjem i deres kgkken, tager
gamle vaner og rutiner tilsyneladende over, og de
kigger ikke pa emballagen. Der er derfor en udfor-

laerer farekoderne at kende, vil de hgjst sandsynligt
agere mere og mere positivt pa dem. Men umid-

Figur 15. Fordelingen af varer,
der blev placeret korrekt i
hjemmetestene.

delbart viser stikprgven hos forbrugerne, at der
i forbrugernes rutinepraegede hverdag, er nogle
barrierer i forhold til farvekodernes effekt.

Korrekt opbevaring hjiemmetest

dring i forhold til forbrugernes daglige adfaerd, hvis Avocadoer 67%
farvekodesystemet skal implementeres. Bananer 73%
Champignon 93%
Generelle indsigter fra kvalitative studier Hindbaer 93%
Rugbrad 87% _
Alti alt viser den kvalitative test, at forbrugerne Sandwichbrad T ﬁ_ormkt ?pl:;evarlng
godt kan forsta farvekoderne og nogenlunde Kartofler jemmetes
formar at handle pa dem. Ud over dette udtrykte Agurk ey
stgrstedelen af de deltagende kunder i under-
Redbeder 60%
sggelsen, at de syntes godt om initiativet. Det er
: ) ) Abler 53%
dog veerd at bide maerke i, at hverdagens rutiner
i mange tilfaelde overtrumfer farvekoder eller 0% 20% 40% 60% 80% 100%
maerker pa fedevarerne. | takt med at forbrugerne
|
Avocadoer
|
Bananer
; | u
Champignon Korrekt
: | Opbevarmg
Hindbaer baselinemaling
|
Rugbrad
Sandwichbrad |
Korrekt
Kartofler opbevaring
| '
Agurk hjemmetest
|
Radbeder
|
/Abler
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Figur 16. Fordelingen af varer,
der blev placeret korrekt i
hjemmetestene holdt op
mod resultaterne fra baseli-
nemalingen.
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Anbefalinger til videre

arbejde

Dette projekt har klarlagt de umiddelbare og mere
eller mindre intuitive effekter af et farvekodesy-
stem pa emballagen af hyppigt forekomne fadeva-
rer (frugt, grent og brad). Projektets resultater viser,
at farvekoder kan have en effekt pa forbrugernes
viden om, hvor de bar opbevare deres mad, sa de
opnar laengst mulig holdbarhed hvilket kan veere
medvirkende til at mindske madspildet i hjiemmet.

At der er tale om en test pa den umiddelbare ef-
fekt betyder ogsa, at der muligvis er mere effekt
at hente i takt med, at forbrugerne lzerer farveko-
derne at kende. Symbolik i farver og farvekodesy-
stemer er indleerte, og forskellige farver betyder
noget forskelligt fra kultur til kultur. For eksempel er
rad en staerk, positiv farve i Kina, mens grgn er en
svaglig, syg farve. Det betyder, at aktier der stiger
(positiv udvikling) pa den kinesiske bgrs markeres
med en r@d farve, mens aktier der falder (negativ
udvikling) markeres med grgnt - preecis modsat
af de vestlige aktiemarkeder. Der er saledes ikke
noget umiddelbart instinktivt og handlingsorien-
teret i farverne i farvekodesystemet. Dog skal det
retfaerdigvis siges, at mange i den vestlige kultur
vil forbinde blad med en kold farve og red med en
varm, og dette kan have en intuitiv kvalitet hos
forbrugerne.
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Derfor bgr videre arbejde fokusere pa yderligere
eksperimenter, hvor det testes, hvad der sker

med forbrugernes adfaerd i takt med, at de lzerer
farvekoderne at kende. Ligesom forbrugerne har
laert automatisk at veelge meelk ud fra farven pa
kartonen, kunne en effekt af hyppig eksponering
overfor farvekoderne vaere, at forbrugerne i hgjere
grad automatisk laegger varerne pa plads de ste-
der, som farvekoderne foreskriver.

Ydermere bgr der laves opfglgende dialog med
detailhandlen og producenter af emballage og f@-
devarer for at afdaekke, hvad der kan lade sig gore
i form af stgrrelse, farver og format. Dialogen bgr
tages med udgangspunkt i resultaterne af testen i
dette projekt.

Det sidste og maske vigtigste fokusomrade i det vi-
dere arbejde er, at undersgge hvordan farvekoder-
ne fungerer i en travl hverdag med mange rutiner.
Forbrugernes adfaerd i eget kakken bgr afdaekkes
i stor skala, og der bgr udvikles initiativer der kan
bevidstggre forbrugerne i kgkkenet og derved
sandsynliggare, at de ser og handler pa farveko-
derne. Projektet her har vist, at farvekoderne har
en effekt pa forbrugernes viden. At fa forbrugerne
til at agere pa denne viden er naeste skridt.
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Bilag 1
Radata fra digital test

BASELINE
Arter, Bgnner,
GR@NT Agurk Avocado|Champignon |Gulergdder |Peberfrugt |[Rgdbeder |Spinat |Kartofler [Lgg Tomat |frost frost
Aflukket-
kasse 1 12 11 7 4 14 3 28 29 11 2 4
Fryser 3 2 1 5 2 4 18 2 2 2 995 984
Kgleskab 327 75 385 163 289 106 399 65 48 134 7 12
Kgleskabs-
skuffer 630 105 566 751 665 548 597 328 264 207 15 14
Mgrkt skab 15 49 34 105 6 343 5 572 545 26 2 3
Skal pa bord 41 725 11 4 50 9 3 22 129 600 3 2
Skab med glas 9 52 11 2 10 4 3 3 12 45 2 1
Grand Total 1026 1020 1019 1037 1026 1028 1028 1020 1029 1025 1026 1020
Blabaer |Brombaer,
FRUGT Abler Bananer [Hindbazer Jordbaer Paerer Nektariner|Vindruer |Appelsiner |Citroner |frost frost
Aflukket-
kasse 11 25 5 14 10 9 4 7 13 3 5
Fryser 4 3 21 5 3 5 2 4 1 823 899
Kgleskab 103 73 617 536 138 199 419 91 227 91 56
Kgleskabs-
skuffer 277 78 321 306 262 232 286 174 359 80 54
Mgrkt skab 112 64 6 7 36 20 9 39 18 5 2
Skal pa bord 501 748 41 119 566 532 283 696 371 18 10
Skab med glas 8 44 13 29 16 28 28 19 25 3 2
Grand Total 1016 1035 1024 1016 1031 1025 1031 1030 1014 1023 1028
Sandwich- Mini-
BR@D Knaekbrgd |Rugbrad |Rugbrgd helt|brgd Hvedebrgd|baguettes
Aflukket-
kasse 526 773 764 817 858 50
Fryser 4 10 11 19 8 943
Kgleskab 19 136 141 50 32 13
Kgleskabs-
skuffer 3 4 3 0 3 8
Mgrkt skab 259 83 84 102 85 6
Skal pa bord 9 11 12 13 15 6
Skab med glas 194 17 15 26 22 2
Grand Total 1014 1034 1030 1027 1023 1028
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FARVEKODESYSTEM 1

Arter, Bgnner,
GR@NT Agurk Avocado|Champignon |Gulergdder |Peberfrugt |[Rgdbeder |Spinat |Kartofler |Lgg Tomat |frost frost
Aflukket-
kasse 2 1 1 2 1 5 7 2
Fryser 1 3 1 109 106
Kgleskab 42 5 45 26 38 13 45 7 3 27 2 1
Kgleskabs-
skuffer 67 11 60 73 67 63 61 38 30 20 3
Mgrkt skab 1 7 4 12 1 27 1 61 62 3 1
Skal pa bord 83 1 4 4 1 11 55
Skab med glas 5) 1 1 1 1 5 2
Grand Total 110 113 112 112 111 110 112 113 114 112 112 112
Blabaer |Brombaer,
FRUGT Zbler Bananer [Hindbaer Jordbaer Pzerer Nektariner|Vindruer |Appelsiner |Citroner |frost frost
Aflukket-
kasse 1 3 1 1 5 1 1 1 1
Fryser 2 92 104
Kgleskab 19 8 71 58 31 20 50 13 23 11 5
Kgleskabs-
skuffer 35 7 38 35 29 24 32 15 37 6 3
Mgrkt skab 12 10 1 3 8 6 2 6 6
Skal pa bord 47 85 1 12 44 58 28 76 41 2
Skab med glas 2 1 1 1 2 1 3 1
Grand Total 114 115 113 110 114 114 115 112 111 112 113
Sandwich- Mini-
BR@D Knaekbrgd|Rugbrgd |Rugbred helt |brgd Hvedebrgd|baguettes
Aflukket-
kasse 55 90 85 85 89 8
Fryser 3 1 4 1 105
Kgleskab 3 11 12 4 6 1
Kgleskabs-
skuffer 1 1
Mgrkt skab 31 9 10 13 11
Skal pa bord 2 1 1 4
Skab med glas 19 2 2 4 3
Grand Total 110 115 112 111 114 115
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FARVEKODESYSTEM 2

30 Farvekodning om korrekt opbevaring af frugt, grant og brad

Arter, Bgnner,
GR@NT Agurk Avocado|Champignon |Gulergdder |Peberfrugt |[Rgdbeder |Spinat |Kartofler [Lgg Tomat |frost frost
Aflukket-
kasse 2 1 1 2 1
Fryser 2 85 87
Kgleskab 33 4 39 16 21 9 47 4 2 20 1
Kgleskabs-
skuffer 51 8 45 59 59 46 40 25 24 18 2 2
Mgrkt skab 1 8 3 13 33 57 49 3
Skal pa bord 3 65 1 1 5 10 44
Skab med glas 3 2 3
Grand Total 88 90 89 89 87 88 89 87 87 89 87 90
Blabaer |Brombaer,
FRUGT Abler Bananer [Hindbazer Jordbaer Paerer Nektariner|Vindruer |Appelsiner |Citroner |frost frost
Aflukket-
kasse 2 2 1
Fryser 2 1 1 76 83
Kgleskab 9 3 61 50 21 16 41 6 21 9 2
Kgleskabs-
skuffer 26 8 21 30 21 13 23 6 29 5 3
Mgrkt skab 7 1 2 2 1 2 2
Skal pa bord 41 69 2 6 44 61 21 74 33
Skab med glas 2 5 3 2 1
Grand Total 87 88 89 89 89 90 88 88 87 90 88
Sandwich- Mini-
BR@D Knaekbrgd |Rugbrgd |Rugbred helt |brgd Hvedebrgd|baguettes
Aflukket-
kasse 46 66 63 66 70 5
Fryser 1 1 1 80
Kgleskab 1 10 15 8 7 1
Kgleskabs-
skuffer 1 1 1
Mgrkt skab 26 7 6 9 9 2
Skal pa bord 1 1
Skab med glas 15 2 1 1 1
Grand Total 88 87 87 86 89 88




Bilag 2

Notat: Frugt, grentsager og
brads anvendelse hos
forbrugeren

Notatet er udarbejdet af Gerner Hansen, AgroTech A/S

Notatet er lavet som opsamling af faglig viden om muligheder ved anvendelse og ompakning hos
opbevaring og handtering af frugt, grensager og forbrugerne. Notatet indeholder desuden omtale af
brads holdbarhed i udbuddet 'Farvekodning om nogle tekniske installationer i kgleskabe, som giver
korrekt opbevaring af frugt, grent og brgd’ udsendt strukturelle forbedringer i forhold til holdbarhed

af Miljgstyrelsen. Notatet indeholder en summa- hos forbrugerne. Der er i notatet angivet mulige
risk liste over lagringsforhold med betydning for fokuspunkter til det videre arbejde med adfzerdss-
holdbarhed (jf. tidligere udarbejdede rapporter). tudier og interview, som udfgres for at kortlaegge
Derudover en oversigt over den viden, der er om forbrugernes adfaerd i forbindelse med handtering
emballage til produkterne og mulige opbevarings- af varerne.

31 Farvekodning om korrekt opbevaring af frugt, grant og brgd



Indhold

Indledning

Opbevaring af frisk frugt, grensager og bred hos forbrugeren
Opbevaring af frugt og gransager

Opbevaring af brgd

Opbevaring ved hjemtransport

Opbevaringsforhold hos forbrugeren
Opbevaring pa kel

Opbevaring ved stuetemperatur
Opbevaring pa frost
Kgleskabs-forhold

Kgleskabets generelle indretning
Specialfunktioner i kgleskabe
Emballage med saerlige egenskaber

Litteratur

33

34
34
38
40

M
1
Y
Y
41
M
42
43

44

Farvekodning om korrekt opbevaring af frugt, grent og brad 32



Indledning

Folgende tekst er et notat om den viden, der er om  dobbelttjekket med andre litteraturkilder med over-
optimal opbevaring af frugt, grgnt og brgdproduk-  sigter og enkelte primaere resultatkilder.

ter. Den indhentede viden omfatter tilgaengeligt re-  Tabellerne har medtaget de grgnsager, frugt og
ferencemateriale, herunder tidligere udarbejdet re-  brgdtyper som anvendes til den kvalitative under-
deggrelse udfgrt af Aarhus Universitet (Udredning s@gelse vedr. farvekodning. | referencen udarbej-
om fgdevarekvalitet, AU, 2010), samt de kilder, som  det af Aarhus Universitet: 'Udredning af hvordan
denne udredning har anvendt. Notatet indeholder kvalitet og holdbarhed af frisk frugt og grent pa-

fakta om optimal opbevaring af frugt, grgnsager virkes af alder og anvendte metoder efter hgst’ er
og brgdprodukter med data fra de litteraturkilder, listen over optimale kgleforhold for en lang raekke
der er i referencelisten. Derudover er disse kilder frugt og grgnsager opgjort i lignende tabeller.

33 Farvekodning om korrekt opbevaring af frugt, grgnt og bred



Opbevaring af frisk frugt,
grgnsager og brad hos

forbrugeren

De optimale betingelser for opbevaring af frugt,
grgnsager og brgd hos forbrugeren fglger |
principperne samme anbefalinger, som geelder

for opbevaring hos producenter og detailledet.
Det geelder for frugt og grgnsager vedrgrende
nedkgling, beskyttelse mod udtaerring og ethylen-
folsomhed. For brgd omfatter det temperatur, ud-
terring og kontaminering. Disse faktorer beskrives
kort nedenfor. Frugt og baer benaevnes her frugt
0g grgnsager omfatter her bade frugter, redder og
staengelknolde af varer, som vi normalt betegner
som grgnsager.

Producenter og detailleddet har nogle tekniske
muligheder for lagring, som ikke er relevant for
forbrugernes handtering af frugt og grgnsager. Det
drejer sig kort beskrevet for frugt og grgnsager om
lagring i modificeret atmosfaere (CO2) og for frugt
om ethylen-blokkere, som e.g. Smartfresh, der re-
ducerer frugternes respons til modningshormonet
ethylen. Disse tekniske muligheder omtales ikke
yderligere her.

Opbevaring af frugt og grensager

Optimal opbevaring hos forbrugeren, for at frugt
0g grgnsager kan holde friskheden og dermed
spisekvaliteten leengst muligt, omfatter: kgling, em-
ballering for beskyttelse mod udtarring og hvilke
produkter det opbevares sammen med, hvis de

er ethylenfglsomme. Den optimale opbevaring for
de mest almindelige frugter og gr@nsager er vist i
tabel 1 og tabel 2. Holdbarhed omfatter ogsa udse-
ende og den forringelse der vil ske med udseendet
ved holdbarhedens udlgb. Grgnne frugter og isaer
grgnsager kan gradvis miste den grgnne farve

og blive gule. Desuden vil holdbarhed omfatte
udvikling af synlig vaekst af skimmel og rad, som
samtidig er relateret til smagsforringelse.

Kgling: For de fleste frugter og grensager forlzen-
ger nedkgling i kgleskab eller kolde rum holdbar-

heden ved at nedsaette respirationshastigheden
0g modningsprocessen samt haeammer mikrobiel
vaekst. | naesten alle kgleskabe er der nederst i
skabet nogle skuffer (kgleskabsskuffe) til opbeva-
ring af frugt og grgnsager. Skufferne benaevnes
ofte frugt- og gronsagsskuffe af kgleskabsprodu-
centerne samt forbrugere ved det daglige brug.
Grgnsagsskufferne kan vaere med lag eller med
nederste hylde som Iag.

Opbevaring i kgleskabsskuffe Igser nedkalingen,
hvor temperaturen er lidt hgjere end bagerst pa
hylderne teet pa kolelegemerne, hvor temperatu-
ren er lavest. De enkelte frugter og grgnsager har
optimumtemperaturer, som sikrer lzengst mulig
holdbarhed. De frugter og grgnsager, som optimalt
kales ned til meget lave temperaturer for et kgle-
skab opbevares bedre pa kgleskabshylderne.

Enkelte frugter og grensager opbevares bedst ved
stuetemperatur. Det skyldes at varerne modner
hos forbrugeren (@vocado) eller udseende, smag
0g tekstur aendrer sig meget hurtigt ved meget
lav temperatur. Der er en reekke undersggelser af
smagsudvikling ved opbevaring ved lav tempe-
ratur i forhold til hgjere temperatur. Det er meget
specifikt for de enkelte frugter og grgnsager, men
kompromitter med fordelen ved nedkgling. Ned-
kalingen sikrer lang holdbarhed, men smagen kan
udvikles til lidt ringere kvalitet pga. lav temperatur.
Der er dog ikke i litteraturen opsat retningslinjer for
opbevaring i hjemmet for smagsudviklingen ved
forskellige temperaturer. Det ville ogsa interagere
med andre faktorer.

Beskyttelse mod udtgrring: Mange frugter og
grgnsagder indkgbes i plastposer, som giver en
god beskyttelse mod udtarring. Kaleskabsskuffen
giver en vis beskyttelse mod udtgrring, nar varer
ligger der uden emballage og sikrer samtidig med
en dobbeltbund, at varer ikke ligger med vand pa
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bergringsfladen. Nogle grgnsager ligger bedst tgrt
i kgleskabet, som eksempel lag, som ofte indka-
bes i net. Kartofler indkgbes ofte i plastposer med
huller for at reducere veekst af svamp (eksempelvis
rodfiltsvamp) pa overfladen. Samtidig er kartoffel
fglsom for udtarring.

Varers pavirkning af hinanden: Radne eller skim-
melangrebne stykker af frugt og grensager giver

et hgjt smittetryk pa andre frugt og grgnsager og
bar sorteres fra jaevnligt, dvs. dagligt.

Frugter og grgnsager har forskellig fglsomhed for
ethylen, hvilket betyder at hgjt indhold af ethylen

i luften omkring frugten eller grgnsagen fremmer
modningen, som hurtigt gar over til overmoden-
hed, som vil opleves som forringelse af smag

og tekstur. En gennemgang af ethylens effekt er
beskrevet detaljeret i referencen "Udredning om
fadevarekvalitet. AU, 2010’ For enkelte frugt og
grgnsager kan der udvikles bismage, hvis de ligger
sammen med bestemte varer og andre vil miste
noget af den grgnne farve klorofyl. | tabel 1og 2 er
angivet, hvor fglsom de enkelte frugter og grgn-
sager i undersggelsen er, samt om de producerer
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lidt til meget ethylen. Generelt kan det anbefales, at
frugt og grgnsager, som er meget fglsom for ethy-
len ikke bgr ligge sammen med varer, som produ-
cerer meget ethylen, med mindre der er en god
ventilation. Afskarne bladgrgnsager og krydderur-
ter (ikke med i denne undersggelsen) producerer
meget ethylen og bar derfor ikke ligge sammen
med ethylen-fglsomme frugt og grgnsager.

Opbevaring i mgrke: Bladgrgnsager og andre
grgnsager med klorofyl vil tabe intensitet af den
grgnne farve og blive gule over tid, hvis klorofylet
ikke stimuleres af lys. Opbevaring i kgleskab er
som regel i marke undtagen ved szerlige installa-
tioner (se afsnittet om kgleskabe).

Frostvarer: Frostvarer af frugt og grgnsager har
relativ lang holdbarhed og til sammenligning

med andre lande er det meget anvendt af danske
forbrugere. Hvis frugt og grgnsager er lgsfrosset
kan forbrugerne udtage den masngde, som de har
brug for og genlukke posen til videre opbevaring
pa frost. De samme forhold gaelder for frosset
brad.



Tabel 1 over anbefalede opbevaringsforhold for de varer, som indgar i de kvalitative adfeerdsstudier
Tabellen er uddrag fra 'Udredning om fgdevarekvalitet. AU, 2010, Production Guide for Storage of Organic Fruits and Vegetables,
NYS IPM Pub. No. 10, Handbog om frugt & Gransager, 2008, Teknologisk Institut

Grontsager

Frostvarer

1. Opbevaringstemp. Optimal Anslaet holdbar- Tegn pa nedsat
2. Relativ fugtighed opbevaring hos hed hos holdbarhed
3. Ethylen-producerende ¢, geren forbrugeren
4. Ethylenfglsomhed
Nye kartofler 1.1015° C Kgleskabsskuffe* Lang Indtarring,
2.90-95 % RH rad, svampeangreb,
3. Meget lav grgnfarvning ved lys
4. Medium
Agurker 1.1012° C Kaleskabsskuffe Kort Rad, udterring
2.8590 % RH
3. Lav
4. Hgj
Umoden 1.1822° C Stuetemperatur Middel Overmoden,
avocado 2.9095% RH Hurtig modning brunfarvning
3. Hej sammen med af kadet
4. Hoj frugt
Moden 1.710° C Kaleskabsskuffe Kort Brunfarvning af kedet
VEEEGIE 2.90-95 % RH adskilt fra frugt
3. Hgj
4. Hgj
Tomater 1.810°C Kaleskabsskuffe Middel Udtarring,
2.85-90 % RH Negativ smagsud- rad og skimmel
3. Meget Lav vikling ved lang
4.Hej tids kelig lagring
Peberfrugt 1.710°C Kaleskabsskuffe Kort Udtarring,
samt frisk chili | 2 9>98%RH rad og skimmel
3. Lav
4 Lav
Lag 1.05°C Kgleskabsskuffe Lang Spiring, skimmel/rad
2.6570 % RH Tart
3. Meget lav
4. Lav
Champignon 1.05°C Kgleskab Kort Skimmelvaekst,
2.90 % RH lugtudvikling,
3.Lav brunfarvning
4. Medium
Gulergdder 1.05°C Kgleskab eller Lang Udtearring,
2.98100 % RH kgleskabsskuffe skimmel/rad
3. Meget lav Grgnfarvning
4. Lav
Redbeder 1.05°C Kgleskab eller Lang Udtegrring,
2.98100 % RH kgleskabsskuffe Skimmel/rad
3. Meget lav
4. Lav
Spinat 1.05°C Kgleskab eller Kort Udtgrring og gule blade,
2.95100 % RH kgleskabsskuffe rad
3. Meget lav
4. Hgj
/Erter 1.18°C Fryser Lang (3 mdn) Smagsforringelse
2.95100 % RH
3=
4. -
Grgnne 1.18°C Fryser Lang (3 mdr) Smagsforringelse
bagnner 2.95100 % RH
3_ -
4. -

*\/ed laengerevarende kold opbevaring dannes sukker af stivelsne i kartofler. Dette sukker er skyld i dannelsen af akrylamid, hvis kartoflerne tilberedes over 120 grader C’. Ved
lzengerevarende opbevaring under 6 grader C’ vil kartoflerne derfor vaere mindre egnet til stegning og bagning.
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Tabel 2 over anbefalede opbevaringsforhold for de varer, som indgar i de kvalitative adfaerdsstudier

Tabellen er uddrag fra 'Udredning om fadevarekvalitet. AU, 2010, ‘Production Guide for Storage of Organic Fruits and Vegetables’, NYS IPM Pub. No. 10, 'Hand-

bog om frugt & Grgnsager’, 2008, Teknologisk Institut

Frugt og baer

Frostvarer

1. Opbevaringstemp. Optimal Anslaet holdbar- Tegn kvalitetsfor-
2. Relativ fugtighed opbevaring hos hed hos forbru- ringelse (udlgb af
SJEtyI e prodUiceeRd o pligeren oo oldbarheden)
4. Ethylenfglsomhed e : :
Bananer 1.1315° C Stuetemperatur Kort Brunfarvning af skallen
2.90-95 % RH eller og overmodenhed.
3 Medium N Bladhed
4. Hoj koleskabsskuffe
Citroner 1.510°C Koleskabsskuffe Lang Udtarring eller skimmel
2.8590 % RH pa overflade
3. Meget lav
4. Medium
Appelsiner 110137 C Kgleskabsskuffe Lang Udtearring eller skimmel
2.8590 % RH pa overflade
3. Meget lav
4. Medium
Nektariner 1.05°C Stuetemperatur Kort, afhaengig af Udterring eller rad eller
2.9095% RH eller kgleskab- modenhed skimmel pa overfladen
3. Hgj sskuffe**
4. Hgj
Hindbaer 1.05°C Kaoleskab Meget kort Rad eller skimmel, Fal-
2.90-95 % RH som for tryk
3. Lav
4. Lav
Jordbeer 1.05°C Kaleskab Kort Rad eller skimmel, Fal-
2.90-95 % RH som for tryk
3. Lav
4. Lav
Pzerer 1.05°C Kgleskab Kort Rad eller skimmel
2.90-95 % RH
3. Hgj
4. Hgj
/Ebler 1.05°C Koleskab Lang. afhaengig Rad eller skimmel, Fol-
2.90-95% RH af modenhed som for tryk
3. Meget hgj
4. Hgj
Vindruer 1.05°C Kgleskab Kort Rad eller skimmel.
2.90-95 % RH Enkelte druer kan radne
3. Meget lav meget hurtigt
4 Lav
Blabaer (frost) 1.18°C Fryser Lang (3 mdn) Smagsforringelse
2.100 % RH
3» -
4.-
Brombaer 118°C Fryser Lang (3 mdr) Smagsforringelse
(frost) 2100 % RH
3 -
4 -

*Ved kold lagring af bananer kan skrzellen hurtigt nedbrydes og markfarves af melanin, som er et nedbrydningsstof fra polyphenoler i skraellen. Den kan blive nzeste sort,
uden at kadet indeni er modnet. Kgdet indeni modnes langsommere ved kold temperatur. Det kan dog betyde, at mange frobrugere smider bananer ungdigt i affaldet, da de

ikke just ser appetitelige ud.

** Harde frugter som nektariner bgr opbevares uden for kaleskabet til de er helt modne.
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Opbevaring af bred

Optimal opbevaring af brad skal sikre at brgdet er
friskt med hensyn til smag og tekstur, samt undga
vaekst af skimmel. De forhold hos forbrugeren,
som har betydning for brgdprodukters holdbarhed

omfatter temperatur og emballage samt handterin-

gen ved brug.

Temperatur: Generelt forringer lav temperatur brg-

det med en hastighed, som ggr, at det anbefales at
opbevare brgd ved stuetemperatur eller lidt under
stuetemperatur (16-22° C). Det skyldes at brgdets
stivelse aendrer struktur tre gange hurtigere ved
kaleskabstemperatur end ved stuetemperatur. Der
sker en eendring af stivelsesstrukturen (retrograde-
ring, ogsa kaldet staling), sa bradets krumme fales
tart og fast. Terheden skyldes ikke tab af vand

ved udterring. Dog kan rugbrgd og skiveskaret
rugbrad opbevares i kgleskab i kortere tid, hvis det
er meget varmt i vejret. Rugbrgds retrogradering
foregar ikke sa hurtigt, som hvedebrgd.

Emballage: Emballagen har betydning for, at
brgdet ikke udtarrer og beskytter mod kontamine-
ring og giver generel beskyttelse mod staerk lugt
osv. Teetsluttende emballage betyder ogsa at brgd
hurtigt far en blad skorpe. Det er velkendt for for-
brugeren fra den daglige handtering. Indkabt frisk
hvedebrad med sprad skorpe bliver ofte opbeva-
ret i teetsluttende plastpose, hvis det skal opbeva-
res i leengere tid og det vil veere velkendt hvordan
kvaliteten aendrer sig med ompakningen.

Opbevaring af iseer hvedebragd i brgdkasse eller
pose med lidt ventilation vil forlaenge den tid
bradet har sprad skorpe afhaengig af omgivelserne
ventilation og luftfugtigheden.

Emballage beskytter mod kontaminering med spo-
rer af skimmelsvampe. Opbevaring af skiveskaret
rugbrad vil vaere en fordel i den originale embal-
lage for at beskytte mod udtgrring og kontamine-
ring. Der kan udtages den masngde der er brug for
uden at alt brgdet kommer ud eller bliver bergrt.

Knaekbrgd er tgrt og der er risiko for optagelse af
vand fra luften, s& det mister friskheden. Taetslut-
tende emballage, som kan holde det tart vil forleen-
ge knaekbrgdets holdbarhed samt beskytte mod
optagelse af fremmed lugt. Opbevaring i marke

vil sikre mod lysinduceret harskning, som giver
bismag og dermed forringelse af spisekvaliteten.

Frostvarer: Brgd, som er kgbt frosset (-18° C el-

ler lavere) er Igspakket og man kan udtage den
maengde man har brug for og genlukke embal-
lagen. Emballagen vil som regel vaere af plastik og
teetsluttende, saledes der ikke sker en udtgrring

af brgdet. Selv mindre temperatursvingninger
omkring den anbefalede frosttemperatur pa -18° C
kan give iskrystaller pa bradets overside og embal-
lagens inderside. Ved optgning i posen kan det
gere bredet vadt ellers har det naeppe betydning
for kvaliteten.
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Tabel 3 over anbefalede opbevaringsforhold for de varer, som indgar i de kvalitative adfzerdsstudier 1)

Gray JA, Bemiller JN. 2003. Bread staling: molecular basis and control.

Comp Rev Food Sci Food Safety 2(1):1-21. Fadda, C, et al. 2014. Bread Staling: Updating the View. Comprehensive Reviews in Food Science and Food
Safety. Vol. 13:473-492

Rugbrgad i

1 Opbevaringstemp.

2 Emballage
3 Kaleskab

1.16-22° C
2. Pose el. lign.

Optimal
opbevaring hos

forbrugeren

Mgarkt og i original

Anslaet holdbar-
hed hos forbru-
geren og vigtigste
faktorer

Tegn pa kvalitetsfor-
ringelse

(De er naevnt i den raekkefelge de
typisk vil optraede over tid. Kan
forekomme indenfor den anviste
holdbarhedsperiode).

Kridtsskimmel*, skim-

Frostvarer

skiver emballage eller an- melvaekst,
3. Ja (kortere tid) den teetsluttende retrogradering ved kold
emballage. opbevaring, udtarring
Rugbrad, hel 1.1622° C . Mgarkt og i 610 dage Skimmelvaekst,
g j’;?foie'g;d) teetsluttende retrogradering ved kold
- emballage. opbevaring, udtarring
Knaekbrad 1.1622° C Mgarkt, tart og Meget lang hold- Knaekbrgdet aendrer
2. Pose el lign. i teetsluttende parhed ’ tekstur, bliver bladt (van-
3.Nej ball (Bedst fgr’ meerkn- doptag.) Optager smag
emballage. ing) fra steerkt lugtende varer.
Hvedebrad 1.16-22° C Mgarkt, og i 6-10 dage Retrogradering ved kold
2. Pose el. lign. teetsluttende opbevaring, skimmelvaekst,
3.Nej emballage. udterring, blgd skorpe i taet
emballage
Sandwichbrgd 1.1622° C Markt, og i teet- 6-10 dage Retrogradering ved
2 que el. lign. sluttende embal- kold opbevaring, skim-
3.Nej lage. melvaekst
Frysebaguette 1.18°C Original embal- 3-6 mdr. Udtearring, hvis embal-
2. Pose el. lign. lagen ikke er taet

lage eller i teet
plastpose

Note: Hvis brgdet tages ud og lzegges tilbage i emballagen gentagne gange vil der ske en kontaminering, som vil fremme skimmelvaekst. Hvis brgdet er udenfor emballagen i

laengere tid vil der hurtigt ske en udtarring.
*Kridtskimmel pafgres skiveskaret rugbrad under skaering pa fabrik. Ikke afhaengig af forbrugerens handtering
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Opbevaring ved hjemtransport

Indkgb og hjemtransport af grgnsager og frugt
Grgnsager og frugt indkgbes ofte i plastposer il
hjemtransport. Frugter, som nektariner, vindruer,
hindbaer og jordbeer er ofte i bakker samt folie
eller pose. Bakkerne beskytter mod st@d bade ved
hjemtransport og lagring i kgleskab.

Frugt og gronsager som agurk, tomat, kartoffel,
avokado og de blgde frugter er fglsom for stad.
For kartofler kan stgdmaerker ikke ses fgr de
skraelles og der kan veere meget stor fraskeer ved
skraelning. Det forkorter frugter og gronsagers
holdbarhed, hvis de far stgd eller det giver stor
fraskaer. Frugter og grgnsager med abne stad-
abninger udskiller betydeligt mere ethylen end nar
de er intakte.

Frugter med kraftig skal, som citron og appelsin,
kabes og transporteres ofte i net. Lag, som skal
opbevares tgrt er ofte i net, som sikrer, at de er
tarre.

Emballagen, som varerne er indkgbt og transpor-

teret hjem i, er ofte udmaerket til opbevaring hos
forbrugeren og iszer poser er velegnet til genluk.

Indkgb og hjemtransport af brad

Brad opbevares i original emballage ved hjem-
transport. Brgd kan veere i plastpose eller papirs-
pose eller perforede plastposer, som sikrer en
sprad skorpe.

Brad indkabt i papirpose vil bevare skorpen
lzengere end ved ompakning til plastpose, men
giver meget ringe beskyttelse med udtgrring. Hvis
hvedebrgd ompakkes for at sikre mod udtgrring
vil skorpen hurtigt miste spradhed. Det skyldes en
vandfordeling fra krummen.

Der er risiko for kontaminering med skimmelsporer
ved ompakning, hvorfor opbevaring af skriveskaret
brgd i original emballage beskytter mod denne
kontaminering, hvis der kun sker bergring af de ski-
ver, som skal anvendes. Handtering af hele brad,
nar det tages ud af den emballage det er indkgbt

i, vil pafgre en kontaminering fra omgivelser og
bergring.
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Opbevaringsforhold hos

forbrugeren

Opbevaring af frugt og grensager hos forbrugeren
kan indendgrs vaere i kgkkenet enten i kgleskab
eller frit stdende i skal eller i markt skab eller lign.
Nogle zeldre boliger har viktualierum, kaelderrum
eller loftsrum med lavere temperatur end inden-
daerstemperaturen (stuetemperatur). | vintersaeso-
nen kan de vaere kolde som kgleskabe og have
samme funktion med hensyn til nedkaling.

En del forbrugere opbevarer fgdevarer i udhuse,
garager osv., hvor det i perioder kan have samme
nedkgling som i kgleskab.

Opbevaringssteder hos forbrugeren

1. Fryser

2. Grgnsagsskuffen i kgleskab

3. Resten af kgleskab

4. Markt skab eller skuffe

5. Brgdkasse

6. Skal pa kekkenbordet

7.1 pose eller anden emballage ved stuetemperatur
8. Viktualierum, kzelder, loftsrum eller udhus

Opbevaring pa kel

Typisk opbevaring hos forbrugerne af fgdevarer
pa kel er i kaleskab, som har konstant temperatur
og marke. Kgleskabe har grgnsagsskuffe og de
mest avancerede har installationer, som forbedre
holdbarheden for frugt og grgnsager (se afsnit om
kgleskabe).

Alternativt til kaleskab kan varer opbevares i rum
uden opvarmning med svingende temperatur
afheengig af udetemperaturen. ZAldre huse kan
have kaelderrum og sakaldte viktualierum med
ventilation og rimelig konstant temperatur lavere
end stuetemperatur. Opbevaring i u-opvarmede
rum kan veere i mgrke eller med lys.
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Opbevaring ved stuetemperatur

Opbevaring ved stuetemperatur kan veere markt

i skabe eller i emballage, som er lystaet eller i lys
og emballage med lysgennemtraengning. Anden
opbevaring ved stuetemperatur kan vaere uden
emballage, eksempelvis i frugtskal eller lign, dvs.
med lyspavirkning og uden beskyttelse mod ud-
tarring. Bradbokse er marke og ikke teetsluttende i
forhold til udtgrring.

Opbevaring pa frost

Frostskabe og kummefrysere holder en konstant
frost-temperatur, som let kontrolleres med termo-
meter. Flere frostvarer nedfrosset i egen embal-
lage kan have genluknings-muligheder. Varer i
plastposer genlukkes let og det er muligt at udtage
enkelte stykker, nar varerne ikke er frosset sam-
men. De fleste frugts, baer- og grensagsprodukter
samt bradprodukter er Igsfrosne og det vil vaere
muligt at udtage den maengde som skal anvendes
og genlukke emballagen.

Der vil vaere et damptryk inde i emballagen, over
den frosne vare og ved temperatursvingninger
omkring frost-temperaturen kan en vis udtgrring
finde sted. Det sker ved, at der dannes iskrystaller
pa ravarerne eller pa indersiden af emballagen,
som er sublimeret vand fra ravarerne. Der vil ved
optening vaere smeltevand, som er fra ravaren.

Koleskabs-forhold

Kgleskabets generelle indretning

Et kgleskab er indrettet med hylder til hgje og
store varer, hylder til mindre varer samt hylde til
flasker osv. Mindre varer og drikkevarer placeres
typisk i lagen.



| de fleste kgleskabe er der skuffer til grgnsager og
frugt i bunden. Temperaturen er typisk lidt hgjere

i disse skuffer end bagerst pa de midterste hylder
taet ved kglelegemerne. Skufferne, hvis det er
simple skuffer af plastic, sikrer en vis luftfugtighed
og dermed beskyttelse med udtgrring. Luftfugtig-
heden er afhaengig af hvilke grensager og frugter,
der er i skufferne. Der er typisk en lgs bund, som
sikrer at saft eller vand ikke kommer i direkte berg-
ring med grgnsagerne eller frugterne.

Grgnsager og frugt opbevaret pa de alminde-

lige hylder risikerer kgleskade, hvis de kommer i
bergring med kglepladerne bagerst i kgleskabet.
Nogle gransager og frugter er mere fglsomme for
kgleskade end andre. Et andet formal med skuffer
til frugt og grensager er at have jordholdige varer
adskilt fra gvrige fgdevare.

| manualerne til kgleskabe er disse skuffer ofte
betegnet som grgnsags- og frugtskuffer og det
kan forventes at forbrugere generelt kender til
hvad skufferne er specielt beregnet til. Det kan
ogsa forventes at de fleste forbrugere bruger disse
skuffer til grgnsager og frugt.

Specialfunktioner i koleskabe

En raekke producenter af kgleskabe har patenteret
seerlige funktioner for at forbedre opbevaring af
frugt og grgnsager. Den mest enkle funktionalitet
er simple skuffer i plast nederst i kgleskabet med
bund, som sikrer at saft og vand ikke kommer i
kontakt med varerne. Hylder over skufferne virker
som 'lag’ og sikrer, at der sker mindre fordampning
og dermed udtgrring.

Kontrol af ethylen
Kommercielle kgleskabsprodukter kan kgbes med

installation af teknisk kontrol af ethylen.

Grgnsager og iseer visse frugter producerer

ethylen og nogle arter er meget fglsom for ethylen,

som gger modningshastigheden og dermed
forkorter holdbarheden. Vedr. ethylen, se bl.a.
‘Udredning af hvordan kvalitet og holdbarhed af
frisk frugt og grent pavirkes af alder og anvendte
metoder efter hgst, AU 2010",

Opbevaring af flere forskellige slags frugt og
grgnsager, i en lukket skuffe i et kgleskab for at
bevare hgj luftfugtigthed, har den konsekvens at
ethylen-koncentrationen bliver hgj og modnings-
processernes hastighed gges markant.

Pa markedet er kgleskabe tilgaengelig med saerlig
teknisk installation til at fierne ethylen i frugt og
grgnsagsskufferne. Der findes forskellige princip-
per til fiernelse af ethylen, hvoraf nogle endvidere
omdanner ethylen til CO2. Omdannelsen af ethylen
til CO2 har en holdbarhedsforlaengende effekt ved
at nedsaette respirationen.

— —
f 2 = | Nogle kgleskabe har teknisk
—— 1 kontrol af ethylenniveauet, og
=T . | forlaenger derved modn-
) — A {1
i Bn | o - ingsporcessen for frugt og

grentsager

Fotosyntese

Grgnsager med grgnne blade eller grgnne staeng-
ler taber hurtigt den grenne farve (klorofyl) og
opfattes som foraeldede og uden vitalitet. Det er
muligt at kabe kgleskabe med LED-lys specielt til
at fastholde klorofyl, sdledes at grgnsager kan for-
blive grenne ved opbevaring i kgleskab. Desuden
vil en saerlig kombination af bglgelaengder af lys
promovere produktionen af C vitamin jf. patent: EP
2385332 Bl

Grgnsagsskuffen giver en vis beskyttelse mod
udterring ved at den er lavet af plastic og har et lag
eller stagder op til hylde over skuffen. Men i nogle
kgleskabe har frugt og grgnsagsskufferne et fugt-
styringssystem, som fastholder en passende hg;j
luftfugtighed ved simpel afdampning. Denne spe-
cielle konstruktion sgger samtidig for, at der ikke
dannes vand i bergring med frugt og gronsager.
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Patenterede grgntsagskuffer
til flernelse af ethylen.

EP 2525173 Al JP 72-
70044A. Foto-katalytisk
nedbrydning.
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Emballage med szrlige egenskaber

Ved indkgb af frugt, grensager og brgd modtages
varerne i emballager beregnet til transport og til
opbevaring. Derudover er emballagen et vaesent-
ligt del af produktets design og koncept og vigtig
information kan veere placeret pa emballagen.

Emballagerne er designet til at bevare fugten fra
frugt og grgnsager. Barrieren mod udtarring lgses
fint med almindelige plastposer og bakker med
plastfolier. For nogle gransager kan holdbarheden
forlaanges med en vis ventilation og ilttilgeenge-
lighed. Eksempelvis kan salat og broccoli hurtigt
forringes med emballage, som er lufttaet og hvor
der ikke sker en ventilation. Til opbevaring i detail-
leddet er der lavet emballager med modificeret
atmosfaere og som sikrer en tilgang af ilt netop
nok til at respirationen holdes hgijt nok til at varen
holdes frisk. Disse emballager mister deres virkning
fra den beskyttende atmosfaere nar emballagen
brydes.

Mere avancerede lgsninger til de ethylenfalsomme
frugter og grgnsager kan veere plastemballage
med kemiske komponenter, som fanger og inak-
tiverer ethylen i emballagen (ethylen scavengern).
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Der findes flere tekniske Igsninger, men de er ikke
udbredt herhjemme. Det er ukendt om der er em-
ballager, som er godkendt til frugt og grgnsager pa
det danske marked med ‘ethylen-scavengers.

Brod indkabes ofte i perforerede plastposer, sale-
des at skorpen holdes tar. Det er velegnet til kort
tids opbevaring og ved lzengere tids opbevaring
vil brgdet tgrre ud. Der findes sdledes emballage til
brad til korttids-opbevaring, som ofte er det brgdet
er indkgbt i. Til lsengere tids opbevaring finder
forbrugerne egne Igsninger med plastpose.

Afsluttende bemaerkning

Det er tvivisomt om forbrugere i Danmark er
seerlig vidende om hvilke frugter og grgnsager,

der er ethylenfglsomme og hvilke der producerer
meget ethylen, dvs. hvilke frugter og grensager
der pavirker hinandens holdbarhed. De tekniske
installationer i gr@nsagsskuffen, som forbedre hold-
barheden ved opbevaring kunne vaere andringer

i forbrugernes daglige handtering, som forlaenger
holdbarheden af frugt og grgnsager og vejledning
i brugen af kglskabet vil muligvis @ge den gene-
relle viden hos forbrugerne om opbevaring af frugt
0g grgnsager.
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Patenter vedr. kaleskabe-installationer (anvendte tegninger og figurer)

EP 2525173 Al, JP 72-70044A. Fruits and vegetables compartment of a refrigerator with means for pre-

serving freshness.
EP 2 385 332 B1. Method for preserving food, particularly vegetables, in a refrigerator compartment
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