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Sammanfattning

Bakgrund: Korrekt forvaring av livsmedel dr avgorande for att bibehdlla matens
kvalitet och forhindra att livsmedel blir daligt. Daliga livsmedel kan paverka var hilsa
negativt. En korrekt livsmedelsforvaring bidrar till ett minskat matsvinn och en héllbar
utveckling.

Syftet: Syftet med studien var att undersoka vilka kunskaper elever 1 rskurs 8-9 har
om livsmedelsforvaring.

Metod: I denna studie anvidndes en kvantitativ metod. En enkétstudie 4gde rum under
varen 2023. En enkdét skapades 1 forms 365 och skickades ut till fem olika skolor.
Enkéten bestod av 15 fragor av olika karaktir. Enkatsvaren matades in 1 Excel och
kodades med hjélp av siffror eller text.

Resultat: Totalt deltog 104 respondenter i enkdten. Ménga av respondenterna var
medvetna om effekterna av att forvara livsmedel vid antingen for hoga eller for laga
temperaturer 1 bade kylskép och frysskdp. Kylskapet var den vanligaste
forvaringsmetoden for de flesta livsmedel och frysskapet var det vanligaste alternativet
for forvaring av kott.

Slutsats: Manga vet vad som hénder vid felaktig forvaring av livsmedel samtidigt som
ménga varit osékra pé forvaring av enskilda livsmedel. Studien visar att fordjupning av
kunskaper kring amnet behovs bland elever 1 denna alder.



Abstract:

Background: Proper food storage is crucial for maintaining food quality and
preventing food spoilage, which can have negative effects on our health. Correct food
storage also contributes to reducing food waste and promoting sustainable
development.

Objective: The aim of this study was to investigate the knowledge of food storage
about students in grades 8-9.

Method: A quantitative approach was employed in this study. A survey was conducted
during the spring of 2023. The survey was created using Forms 365 and distributed to
five different schools. It consisted of 15 questions of various nature. The survey
responses were collected in Excel and coded using numbers or text.

Results: A total of 104 respondents participated in the survey. Many of the respondents
were aware of the effects of storing food at either too high or too low temperatures,
both in refrigerators and freezers. The refrigerator was the most common storage
method for most types of food, while the freezer was commonly chosen for storing
meat Conclusion: The study indicates that many students are knowledgeable about the
consequences of improper food storage, although some uncertainties remain regarding
the storage of specific food items. There is a need for further education on the subject
among students of this age group.
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1. Bakgrund

1.1 Effektiva lagringsmetoder
Effektiva lagringsmetoder for livsmedel har historiskt sett varit avgdrande for

manniskors overlevnad (Beach & Luzzadder-Beach, 2005). I Sverige revolutionerades
forvaringen av livsmedel nér kylskapet introducerades 1929. Innan dess anviandes

ventilerade skafferi, kylda matkéllare och isskap (Marshall och Lynge, 2018).

1.2 Hallbar utveckling och matsvinn

Haéllbar utveckling dr en viktig aspekt for att sékerstédlla matforsorjningen till en
vixande vérldsbefolkning. Klimatforindringar utgor en global utmaning som hotar
matforsorjningen (Lang och Heasman, 2012). FN antog ar 2015 Agenda 2030, som
innehaller sjutton mal for att uppna en hallbar utveckling. Mél tolv fokuserar pa hallbar
produktion och konsumtion och inkluderar delmal f6r att halvera matsvinnet globalt
(Regeringskansliet, 2022). Minskning av matsvinn dr avgdérande for en hallbar
utveckling (Sturiale et al., 2021).

Matsvinn har negativa konsekvenser for bade samhéllet och miljon. I Sverige sldngde
varje person i genomsnitt 59 kg hushéllsavfall ar 2021, dér en betydande mingd mat &r
atbar mat (Naturvardsverket, u.a.). Detta medfor inte bara kostnader for samhillet utan
ocksa negativa miljoeffekter. For att uppnd FN:s mal kridvs en 50% minskning av
matsvinnet fram till 2030 (SLU, 2019). En bristande forstielse for livsmedel och dess

ritta forvaring dr en av orsakerna till matsvinn (Lundqvist, 2013).

1.3 Livsmedelsforvaring: En faktor for att minska matsvinn

Ritt forvaring av livsmedel &r en viktig faktor for att minska matsvinnet och bevara
livsmedlens kvalitet och sikerhet (Filtenborg, 1996). Genom att forsta de specifika
kraven pé forvaring av de olika livsmedlen kan vi maximera hallbarheten och minimera
forlusten av mat (Lang, 2020). Alla livsmedel kriver inte en obruten kylkedja. Vissa ér
torra produkter som forvaras bdst i rumstemperatur och vissa dr frysvaror som behover
en obruten fryskedja (Pitt, 2010). Darutdver kan felaktig forvaring av livsmedel leda till

att de moglar, vilket inte bara resulterar i matsvinn utan dven kan orsaka hélsoproblem



(Hocking, 2003).

1.4 Halsomassiga konsekvenser av daligt forvarade livsmedel
Vid rétt forvaring av livsmedel kan man undvika att utsitta sig for hdlsoproblem som

kan uppsta vid konsumtion av daligt férvarade produkter (Pitt, 2010). Bakterierna
Salmonella och Campylobacter dr exempel pa patogena mikroorganismer som kan
orsaka matforgiftning om livsmedel forvaras felaktigt (Filtenborg, 1996). Genom att
fokusera pa korrekt livsmedelsforvaring kan vi minska risken for livsmedelsburna

sjukdomar och frimja folkhélsan (Harrigan, 2018).

1.5 Livsmedelsforvaring i skolan
Hogstadieelever utgor en central mélgrupp for att uppna hallbarhetsmal och sprida

kunskap om ritt forvaring av livsmedel. Deras perspektiv kan bidra till att sprida
kunskapen vidare till sina familjer och sociala nitverk. Enligt en studie utford av
Carlsson-Kanyama, Gonzalez och Blomqvist (2018), har ungdomars engagemang och
kunskap visat sig spela en avgorande roll i att paverka familjens beteenden och vanor
avseende matsvinn och livsmedelsforvaring.

I svensk skola har &mnet hem och konsumentkunskap en betydande roll. Genom
utbildningen far hogstadieelever bland annat insikt i vikten av korrekt hantering och
forvaring av livsmedel for att minimera matsvinn och frdmja en hilsosam livsstil
(Skolverket, 2022). Undervisningen inkluderar vanligtvis information om mikrobiell
tillvixt, sdker matlagning och forvaring samt hantering av bést fore-datum. Genom att
utbilda ungdomar om dessa &mnen kan vi paverka deras attityder och beteenden 1

forhéllande till matsvinn och livsmedelsforvaring (Skolverket, 2022).

1.6 Kunskap om livsmedelsforvaring
Forskning frdn Lundqvist (2013) visar pa varierande kunskapsnivaer bland svenskar

nir det kommer till svinn och forvaring av livsmedel. Manga har en begriansad
forstaelse for skillnaden mellan bast-fore-datum och sista forbrukningsdag, vilket kan
leda till onddig bortkastning av fullt dtbara produkter (Lundqvist, 2013). Att forsta
svenskars beteende och attityder gentemot matsvinn och livsmedelsforvaring ar en
viktig faktor for att implementera effektiva strategier och initiativ for att minska svinn.

Genom att 6ka medvetenheten och tillhandahélla tydlig information kan vi frimja en
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mer ansvarsfull hantering av livsmedel och minska negativa effekter pd samhéillet och
miljon. For att ytterligare belysa denna problematik och identifiera omraden for
forbattring, syftar denna studie till att undersoka kunskapsnivan hos elever i1 arskurs

8—9 inom omradet livsmedelsforvaring.

2. Syfte

Syftet med studien var att undersdka vilka kunskaper elever 1 arskurs 8-9 har inom

livsmedelsforvaring.

3. Metod
3.1 Metodval

En kvantitativ metod anvédndes eftersom den ansdgs passa for att besvara studiens syfte.
Anledningen till enkétstudien var att samla in mycket data inom en begrinsad tid
(Ejlertsson, 2019). For att besvara studiens syfte anvandes en webbenkat (bilaga 1).
Enkéten skapades med hjilp av Microsoft Forms Office 365 for att prioritera
respondenternas tillgédnglighet och anviandarvénlighet (Trost & Hultaker, 2016).
Enkiten bestod av 15 fragor (bilaga 1). Enkét anvéndes i studien for att f4 manga svar
for att fa en bred bild av vad ménga elever kunde angaende livsmedelsforvaring. Den
forsta fragan var obligatorisk for att sdkerstilla att respondenterna valde kon, pojke,
flicka och annat. Ovriga frigor var frivilliga att besvara. Den forsta frigan var
obligatorisk for att kunna jamfora svaren pa ett enklare och tydligare sétt och kunna se
eventuella skillnader eller likheter mellan kdnen dér det var intressant for att kunna se
tendenser som indikerar pa det. De dvriga fragorna var 6ppna och gav ett svar med
fritext for att ge insikt i respondenternas kunskaper om livsmedelsforvaring.
Respondenterna fick svara pé frdgor om temperatur i kylskap och frysskap samt vad de
trodde var bista plats for forvaring av olika livsmedel. En pilotstudie med 12 deltagare
genomfordes for att sidkerstélla att frdgor och svarsalternativ var forstieliga for
respondenterna. For att rekrytera pilotstudiedeltagare anvéndes en grupp elever, 15 ér
gamla frin en skola dir en av forfattarna arbetade. Efter pilotstudien framkom att en
fridga behovdes delas upp till tva olika. Detta for att géra dem tydligare och underlitta

respondenternas svar (Patel & Davidsson, 2021).



3.2 Urval och rekrytering

Innan respondenterna genomforde enkédten skickades ett informationsbrev till rektorer
och larare (Bilaga 2 och 3). Studiens syfte presenterades for rektorer och lirare, som i
sin tur informerade eleverna om mojlighet att delta genom att besvara enkéten En viktig
roll spelades av respondenternas hem- och konsumentkunskapslérare, som var bekanta
med forfattarna eller medlemmar 1 en Facebookgrupp for hem- och
konsumentkunskapslérare.

Ett bekvamlighetsurval anvédndes for att pé ett snabbt och enkelt sétt kunna ge ut
enkdten till den méngd respondenter som efterstravades. Respondenterna skulle vara
minst 15 ar gamla och gé i klass 8-9, och bade pojkar och flickor inkluderades. Totalt
tillfrdgades 154 elever fran fem skolor som valdes for att forfattarna hade bekanta som
arbetade dir. Totalt valde 104 elever att svara pa enkéten. Det resulterade i ett externt
bortfall pd 50 elever. Detta tillvigagangssétt valdes eftersom det anségs vara ett
effektivt sétt att na ut till manga respondenter (Patel & Davidsson, 2021). Efter att
rektorer och lidrare hade fétt informationen skickades den ocksa till eleverna innan de
fick mojlighet att besluta om de ville delta genom att svara pé enkéten. Nér eleverna
beslutade att delta fick de en lénk till enkéten fran sina ldrare via deras plattform pé
internet. Eleverna fick mojlighet att besvara enkiten pa lektionstid eller pa fritiden. Den
forsta fragan 1 enkéten var obligatorisk, dar besvarades fragan vilket kon man tillhor.
Alternativet "annat" har inte inkluderats i resultatredovisningen pé grund av
bekvamlighetsskil. En bedomning gjordes att de 6% (n=6) som valde detta alternativ

var for fa for att berdttiga en egen kategori i resultatredovisningen.

3.3 Databearbetning, datainsamling och analys

All data samlades in av programmet 365 Forms och overfordes sedan till en Excel-fil
for bearbetning. Datainsamlingen genomfordes under véren 2023 och var tillgidnglig i
30 dagar for att siakerstilla tillrackligt med svar fran respondenterna. Malet var att fa
100 svar. Pa grund av pédsklov och nationella prov uppstod utmaningar med den valda
metoden gillande urval och rekrytering. En lag svarsfrekvens fran skolorna nir enkdten
skulle distribueras, skapade en forlangd datainsamling. Enkéten distribuerades till fem

olika skolor i norra Sverige, vilket medférde ett externt bortfall och nédvandigheten att



tillfraga fler elever uppkom. Resultaten presenterades genom beskrivande text samt i
procentandelar (%) och antal (n). For att 6ka tydligheten och underlitta formedlingen
av resultaten inkluderades vissa av resultaten i tabeller och figurer. For att forbéttra
lasbarheten redovisades resultaten i texten utan decimaler.

Atta av de 15 enkiitfrigorna var ppna frigor, vilket gav respondenterna mojlighet att
skriva sina svar utan ndgon ordgrins. De 6ppna fragorna analyserades och tolkades for
att kunna skapa tabeller for redovisning av resultaten. Texten léstes flera génger,
tolkades och sedan lades svaren in i ett excel-dokument dér tabeller skapades. De
frdgor som inte redovisas med tabeller redovisas i text. Redovisningen av de frdgorna
blev mojlig for att svaren tolkades till kategorier. Inte alla deltagare besvarade dessa
fragor, vilket ledde till ett internt bortfall (Ejlertsson, 2019).

Resultatet av fragan om den rekommenderade kylskipstemperaturen visualiserades i ett
stapeldiagram for att mojliggora identifiering av eventuella extremer. Fragan om den
rekommenderade frystemperaturen presenterades i ett cirkeldiagram for att snabbt och
tydligt visa respondenternas svar pé fragan. Fraga sex, som handlade om hur man bor
forvara livsmedel for ldngst hédllbarhet, analyserades med hjilp av ett stapeldiagram for
att ge en Gverblick dver alla livsmedel, samt att kunna jdmfora dem med varandra.
Fraga atta dér eleverna skulle kryssa i om ett livsmedel ska placeras i kylskapet eller
inte presenteras 1 ett stapeldiagram for att tydligt och snabbt visualisera for ldsaren vad
respondenterna har svarat pa de atta olika livsmedlen.

For att underlétta for respondenterna stdlldes de Oppna fragorna pa ett kort och enkelt

sitt, och svaren grupperades eller presenterades i text for att redovisa resultaten.

3.4 Etiska aspekter
Studien beaktade de fyra etiska principerna som faststillts av Vetenskapsradet (2017).

Dessa principer inkluderar informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskravet
och nyttjandekravet. Enligt principerna bor respondenterna delta frivilligt i studien och
vara medvetna om inneborden av sitt deltagande. Respondenternas anonymitet och att
materialet inte kan kopplas till enskilda individer ska garanteras. Principerna betonar
dven att det insamlade materialet ska presenteras korrekt och inte tas ur sitt
sammanhang. I den inledande delen av enkéten informerades deltagarna om att deras
medverkan var frivillig och att de kunde avbryta nir som helst (bilaga 2). Genom att

anvianda Microsoft Forms fran Office 365 sdkerstélldes att inga [P-adresser eller
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personuppgifter samlades in, vilket gjorde att deltagarnas medverkan var anonym.
Samtycke erholls nir enkéten besvarades och skickades in (bilaga 2). Studien ansags
inte vara av etiskt kinslig karaktir. Deltagarna var 6ver 15 ar och kravde inte
godkinnande fran deras vardnadshavare. Enkétfrigorna utformades pé ett sitt som inte
kunde kopplas till enskilda individer. Nér studien ar avslutad och uppsatsen godkénd
kommer svaren fran enkéten att raderas enligt informationen som ldmnades till

respondenterna.

3.5 Forforstaelse

Béda forfattarna studerar till hem- och konsumentkunskapslirare vid Umeé universitet
och har bade intresse och kunskap om hallbar livsmedelsforvaring fran tidigare. Linda
har sedan 2011 drivit en fibod med 16sgaende djur, mjolkfordadling samt forvaring i
gasolkyl och jordkéllare. Hon har ockséa arbetat som Hem- och
konsumentkunskapslérare i 5 ar. Matilda har ett intresse for livsmedelsférvaring och
foradling. For att driva vart arbete framat tog vi hjilp av vara kunskaper inom dmnet
for att skapa en intressant enkit for att locka elever att vilja delta. De negativa
konsekvenserna av forfattarnas forforstaelse kan ha lett till en undervérdering av hur

detaljerade fragorna behover vara.

4. Resultat

4.1 Resultatbeskrivning

Har presenteras respondenternas svar pa fragorna om livsmedelsforvaring. I studien
deltog 104 respondenter som gick i arskurs 8-9. Trots att frdgorna inte var
obligatoriska, hade de &nda en hog svarsfrekvens med relevanta och fullstindiga svar.
Svarsfrekvensen varierade mellan 91 och 104.

Respondenterna var utspridda i fem olika skolor 1 norra Sverige. Fordelningen av kon

bland samtliga respondenter var flickor 51% (n=53) och pojkar 43% (n=45).

4.2 Elevernas kunskaper om kylskap och frysskap
I den fOrsta delen av enkéten fick respondenterna svara pa fradgor om férvaring av

livsmedel 1 kylskap och frysskap samt vad konsekvenserna kan bli vid

livsmedelsforvaring av for kallt eller for varmt 1 kylskap och frysskap.
10
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Figur 1. Hur pojkar och flickor tror att den rekommenderade temperaturen ska vara i ett

kylskdp. 96 besvarade fragan. X-axeln visar grader i Celsius medan y-axeln visar antalet svar.

Pé fragan som handlade om vilken temperatur som eleverna anser vara bast ldmpad att
ha i ett kylskép svarade 96 pojkar och flickor. De flesta tyckte att det skulle vara 8
grader 1 kylen medan ndgot firre ansag att det skulle vara 4 grader.

Resultatet visar dven att pojkar och flickor har svarat olika. Skillnaden dr som storst dér
svaret var 4 grader i kylen. Majoriteten som svarade 4 grader var pojkar.
Stapeldiagrammet visar dven att det &r 11 elever som svarat 0—2 grader och 10 grader.
Majoriteten av respondenterna i dessa svar ar flickor.

Eleverna fick en foljdfrdga om vad som hinder med mat som forvaras i for varma
respektive kalla grader i kylskap. Vid livsmedelsforvaring av for varma grader svarade
majoriteten att maten blir dalig, nagra svarade att det bildas bakterier, ruttnar, blir
gammalt eller att livsmedlet blir forstort. En svarade att det gar 4t mer energi vid fel
temperatur. Vid for kalla grader i kylskapet svarade nigra att maten far frostskador.
Vidare i enkéten fanns en frdga om vilka grader respondenterna rekommenderade i ett

frysskap.
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Figur 2. Figuren visar antalet respondenter som svarat. Respondenterna svarade pa frdagan om
vilken temperatur det anser att det ska vara i ett frysskdp. 97 besvarade fragan. Fordelningen i

procent (%)

Pa fragan om vad eleverna ansdg vara rekommenderad temperatur i frysen svarade 97
pojkar och flickor. Svarsalternativen var — 15, -18 och —25 grader Celsius, majoriteten
80% (n=78) svarade att det skulle vara —18 grader och 15% (n=15) svarade att de
tyckte — 15 var lampligast och 5% (n=5) svarade att -25 grader i frysen. Eleverna fick
dven en Oppen fraga om vad som hdnder med mat som fOrvaras i for hoga respektive
for laga frysgrader. 96 pojkar och flickor svarade pa fragan. Vad gillde for hdga grader
i frysen menar mer dn hilften av eleverna att maten blir dalig och en fjardedel svarade
att det smalter, nigra svarade att maten blir forstord, ndgra ndmner att det bildas
bakterier eller moglar.

Vid for laga grader i frysskapet anség atta elever att maten kan bli frostskadad och en
svarade att det gar at mer energi att ha fel temperatur i frysen. Nagra svarade att de inte

visste vad som hénder vid de olika temperaturerna och dess konsekvenser.

4.3 Elevers kunskaper om livsmedelsforvaring av individuella livsmedel
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Fraga sex handlade om hur respondenterna valde att forvara olika livsmedel for att
efterstriva langst héllbarhet hos ett livsmedel. Totalt svarade 101 pojkar och flickor pa
frdgan. Den vanligaste metoden for livsmedelsforvaring av de undersokta livsmedel hos
respondenterna var kylskapet. For kott var det vanligaste svaret frysen som

forvaringsmetod. For frukt var den vanligaste valda forvaringsmetoden

rumstemperatur.
Foérvaring av livsmedel i kylskapet
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Figur. 3. Figuren visar hur respondenterna svarar pd frdgan om hur man bdst forvarar olika

livsmedel for lingst hdllbarhet. X-axeln visar antalet medan y-axeln visar livsmedlet.

Bland de olika livsmedlen visade resultaten att majoriteten av respondenterna valde att

forvara gradde, ost, mjolk och graddfil i kylsképet. Resultatet visar att respondenterna
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inte var lika 6verens om forvaring av farska gronsaker och gul 16k.

Forvaring av livsmedel i rumstemperatur
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Figur. 4. Figuren visar hur respondenterna svarar pd fragan om hur man bdst forvarar olika

livsmedel for ldngst hdllbarhet. X-axeln visar antalet medan y-axeln visar livsmedlet.

For livsmedel som ansdgs vara mest ldimpade att forvaras i rumstemperatur var bananer,

apelsiner och dpplen de foredragna valen.

Forvaring av livsmedel i frysen
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Figur. 5. Figuren visar hur respondenterna svarar pd fragan om hur man bdst forvarar olika

livsmedel for ldngst hdllbarhet. X-axeln visar antalet medan y-axeln visar livsmedlet.

For forvaring i frysen var det framtradande att kyckling, notkott och broccoli var de
mest valda livsmedlen.
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Fraga atta handlade om vilka livsmedel man trodde skulle placeras i kylsképet for

langst hallbarhet. Totalt svarade 101 pojkar och flickor pa fragan.

Kylskapsforvaring av livsmedel
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Figur 6. Visar om respondenterna svarat att man ska placera livsmedlet i kylskdpet eller inte.

X-axeln visar antalet svarande och y-axeln visar livsmedlen.

En majoritet av respondenterna ansag att 4gg, blomkal, svamp, yoghurt, ra kottfars och
stekt kyckling bor placeras i kylskapet for langst hallbarhet. Daremot ansig majoriteten

inte att farsk ananas behover forvaras i1 kylskép for langre héllbarhet.

4.4 Osakerhet kring livsmedelsforvaring
Fragan om man kédnner ndgon osékerhet kring livsmedelsforvaring besvarade 91 pojkar

och flickor. Av dessa svarade 64% (n=62) att de hade varit osikra, medan 36% (n=35)
inte hade varit osdkra. En rad olika livsmedel nimndes av respondenterna som orsak till
osdkerhet, inklusive kott, dgg, tomater, blomkal, avokado, farsk ananas och

hamburgedressing.
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Figur 7. Figuren visar hur stor andel som varit osdkra pd livsmedelsforvaring. Den bld sidan

visar osdkerhet och den orangea visar de som inte varit osdkra.
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Figur 8. Figuren visar elevens valda atgdrd for att fd svar pa sin osdkerhet.

Av de 91 pojkar och flickor som svarade pa fragan om hur de fick svar pé sin osékerhet
angav 32% (n=29) att de hade fragat en fordlder, medan 4% (n=4) hade anvint sig av
internet fOr att soka efter svar. Majoriteten 64% (n=58) hade inte aktivt sokt efter
information.
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4.5 Hur elever tar reda pa om ett livsmedel ar daligt

Utifran de tva oppna fragorna dér respondenterna fick utrymme att lamna synpunkter
kring hur de tar reda pd om ett livsmedel &r daligt samt hur de gér tillviga for att
minska matsvinnet framkom foljande resultat.

Det besvarades av totalt 95 pojkar och flickor. Den storsta andelen 63% (n=60) svarade
att de tittar, luktar och/eller smakar pa livsmedlet for att bedoma om det ar daligt. Nast
flest 28% (n=27) svarade att de anvidnder bast fore datumet, 3% (n=3) anvénder sig av
en soktjanst, 2% (n=2) bedomer livsmedlet som daligt om det dr mogligt. En liten

andel, 3% (n=3) svarade att man inte gér ndgonting.

Bedommning av livsmedlets kvalite

Tittar, luktar och Diatum Soktjanst Letar efter migel Gér inget alls
smakar
Figur 9. Figuren visar hur eleverna gar tillviga fér att fa ett svar pd sina fragor kring kvaliteten

pa livsmedlet. X-axeln visar antalet och y-axeln visar den valda atgdrden.

5. Diskussion
Syftet med denna studie var att undersoka vilka kunskaper elever i arskurs 8—9 har om

fragan livsmedelsforvaring.
5.1 Resultatdiskussion

I enkétens forsta avsnitt besvarade deltagarna fragor angéende livsmedelsforvaring i
kylskap och frys, samt de potentiella konsekvenserna av felaktig forvaring. Resultatet
visade att 96 av totalt 104 respondenter svarade pa frdgan om den rekommenderade
kylskapstemperaturen. Temperaturen i ett kylskp rekommenderas vanligtvis vara

mellan +4 och +5 grader (Hjalmarsson & Sjoholm, 2022). Majoriteten av
17



respondenterna foresprakar en temperatur pa 8 grader Celsius, medan en mindre andel
foredrog 4 grader Celsius. Denna avvikelse fran

rekommendationerna kan 6ka risken for bakterietillvixt och pdverka matens hallbarhet
negativt enligt Livsmedelsverket (2022). Anledningen till avvikelsen 8 grader kan ha
ett mojligt samband med den rekommenderade forvaringstemperaturen for mjolk,
vilket dr en produkt som ofta far betydande uppmérksamhet i Sverige.
Livsmedelsverket (2022) rekommenderar vanligtvis férvaring av mjolk vid en
temperatur omkring 8 grader Celsius for att sikerstélla dess hallbarhet och kvalitet.
Denna rekommendation kan mojligen ha péverkat respondenternas uppfattning om den
optimala kylskapstemperaturen. En tidigare studie av Marklinder och Eriksson (2015)
har ocksé pavisat att det forekommer variationer i temperaturerna i ett kylskap, vilket
kan ha betydelse for livsmedlens kvalitet och hallbarhet. Nér temperaturen 1 ett kylskap
kan variera stills ett hogre engagemang fran dgaren for att sdkerstélla att livsmedlet
forvaras pa ritt plats i1 kylskapet.

Enligt Filtenborg et al (1996) ér korrekt forvaring av livsmedel i kylskép viktig for att
sakerstélla livsmedelssdkerheten och minimera férekomsten av matrelaterade
Sjukdomar.

Att det forekom varierande uppfattningar om forvaringstemperaturer kan relateras till
forskning utford av Lang (2020), dir forfattaren betonar att olika livsmedel kréaver olika
specifika forvaringsforhallanden for att maximera hallbarheten och minimera matsvinn.
Anmirkningsvirt dr den konsspecifika skillnaden i respondenternas svar pa
kylskapstemperaturen som visades. Det framkom att pojkar och flickor visade olika
kunskap for kylsképstemperaturen. Skillnaden dr som storst dér svaret var 4 grader i
kylen. Majoriteten som svarade 4 grader var pojkar. Figur 1 visar dven att det ar 11
elever som svarat 0—2 grader och 10 grader. Majoriteten av respondenterna i dessa svar
var flickor. Denna konsskillnad kan spegla varierande attityder, vanor eller tidigare
erfarenheter av livsmedelsforvaring. Denna observation kan kopplas till forskning
utford av Hocking (2003), dér interaktioner mellan patogener och bakterier samt deras
tillvaxt och overlevnad paverkas av temperaturerna presenteras.

Vidare framtrader f6ljdfrdgorna som behandlar konsekvenserna av felaktig forvaring
som en insiktsfull aspekt av respondenternas uppfattningar. Majoriteten av deltagarna
associerade for hoga kylsképstemperaturer med férsamring av matkvaliteten,

bakterietillvixt och forstorda livsmedel. Denna observation sammanfaller med
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information frén Food and Agriculture Organization (2020), vilka framhéver vikten av
korrekt livsmedelsforvaring for att minska matsvinnet.

Resultaten av denna enkétstudie framhéver vikten av utbildning och medvetenhet kring
ritt livsmedelsforvaring som atgérd for att minska matsvinn och forlédnga livsmedlens
hallbarhet (Carlsson-Kanyama et al, 2018)(SLU, 2019).

Utifran resultatet av enkdtundersokningen kring respondenternas uppfattning om
rekommenderad temperatur i frysen, kan en inblick i1 deras forstaelse av korrekt
livsmedelsforvaring erhallas. Bland de 97 deltagarna som svarade pa fragan om
rekommenderad frystemperatur, framgar det att majoriteten foredrog en temperatur pa
-18 grader Celsius. Denna &sikt kan relateras till rddande normer och riktlinjer for
frysforvaring av livsmedel, dér -18 grader Celsius anses vara en séker temperatur for att
uppritthalla livsmedlens kvalitet 6ver tid (Pitt, 2010). Denna observation dterspeglar
ocksa Pitts (2010) forskning kring temperaturens roll 1 livsmedelskonservering och
forvaring.

Denna variation i resultatet nir det giller den rekommenderade frystemperaturen kan
jamforas med slutsatserna som Lang (2020) drar, dér betoningen ligger pa att olika
livsmedel har varierande forvaringsbehov for att optimera deras héllbarhet.

Resultaten fran fraga sex dr vigledande for att synliggora aspekter i respondenternas
val av livsmedelsforvaringsmetoder med avsikt att maximera hallbarhet. Genom att
analysera respondenternas svar och valda forvaringsstrategier, ger denna diskussion en
inblick 1 deras medvetenhet och foljsamhet gentemot riktlinjer for korrekt
livsmedelsforvaring (Livsmedelsverket, 2022).

Resultaten antyder att den 6vervigande majoriteten viljer att forvara sina livsmedel 1
kylskap. Denna tendens stimmer 6verens med de rdd som belyser hur kylskapets laga
temperaturer bidrar till att sakta ner nedbrytningsprocesser och forldnga livsmedlens
hallbarhet (Modin & Lindblad, 2011). Att kylskapet utgor en vanlig forvaringsplats for
mejeriprodukter som gradde, ost, mjolk och graddfil (Figur 4) ar 6verensstimmande
med Livsmedelsverkets direktiv (Livsmedelsverket, 2022), vilket i sin tur tyder pa att
elevernas val av forvaringsmetod for dessa produkter dr vidlgrundade och
overensstimmer med etablerade rekommendationerna.

Vidare visar resultaten att elevernas bendgenhet att vilja frysforvaring som metod for
kott och Broccoli (Figur 5). Denna strategi 6verensstaimmer med rekommendationer

som betonar frysforvaringens formaga att hamma bakterietillvéxt och bevara
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produktens kvalitet (Pitt, 2010). Att eleverna viljer frysforvaring for kott foljer de
rekommenderade riktlinjerna fran livsmedelsverket (2022) och signalerar en
medvetenhet om fordelarna och effekterna av frysforvaring for livsmedel.

Med avseende av forvaring av olika fruktvarianter, framtrader en preferens for
rumstemperatur for bananer, apelsiner och dpplen (Figur 5). Denna observation
forankras i forskning som visar att vissa frukter kan forlora smak och konsistens vid for
lag temperatur (Lang, 2020).

Samtidigt belyser resultaten (Figur 6) en skillnad mellan Livsmedelsverkets (2022)
rekommendationer och elevernas val av forvaring av farska gronsaker och gul 16k.
Denna variation indikerar att elevernas forstielse for livsmedelsforvaring mojligen inte
alltid 6verensstimmer med rekommenderade riktlinjer (Livsmedelsverket, 2022).
Denna avvikelse kan héarledas till bristande information eller medvetenhet om specifika
livsmedel rekommenderade forvaringsplatser.

For att undvika dessa kunskapsgap och frimja korrekt livsmedelsforvaring ar det
avgorande att skolor fortsitter att integrera utbildning om héllbar livsmedelsforvaring i
sina ldroplaner (Sturiale et al., 2021). Denna anstrdngning har potential att 6ka
elevernas medvetenhet om faktorer som pdverkar livsmedelskvalitet och ddrmed
minska risken for onddigt matsvinn (SLU, 2019).

Sammanfattningsvis belyser resultaten elevernas medvetenhet om och
overensstimmelse med riktlinjer for korrekt livsmedelsforvaring. Samtidigt framhéver
de omrdden dér en bristande enighet med det etablerade riktlinjer kan férekomma.
Direfter presenterades en dppen fraga for att fa insikt i respondenternas asikter kring
konsekvenserna av felaktig forvaring vid for hoga eller for 14ga frystemperaturer.
Resultaten av denna fraga bidrar till forstdelsen for elevernas medvetenhet om dessa
potentiella risker. Vid for hoga temperaturer ansdg mer @n hélften av respondenterna att
maten forsdmras, och en fjardedel noterade att maten smélter. Dessa svar aterspeglar
vikten av att bibehédlla en konstant 1dg temperatur i frysen for att sékerstélla livsmedlens
hallbarhet och kvalitet 6ver tid. Dessa observationer kopplar till forskning av Filtenborg
et al. (1996), som undersdker mogelangrepp och dess paverkan pa
livsmedelsforsdmring.

Niér det kommer till for laga frystemperaturer noterade atta respondenter att risken for
frostskador pd maten okar. En elev framhavde dven 6kad energiférbrukning som en

mdjlig konsekvens vid felaktig temperatur i frysen. Dessa resultat pekar pa vikten av att
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upprétthalla en balanserad temperatur for att undvika matsvinn och samtidigt minimera
onddig energikonsumtion (Energimyndigheten, 2022). Denna betraktelse relaterar till
rad om vitvaror och korrekt anvindning av frysskap som ges av Energimyndigheten
(2022).

Resultaten fran enkdtundersokningen om respondenternas medvetenhet om korrekt
frysforvaring har en betydande aspekt for att minska matsvinn och frimja hallbar
livsmedelsanviandning. Forskning av FAO (2020) och SLU (2019) visar pa att 6kad
medvetenhet om korrekt forvaring kan bidra till minskat matsvinn och bidrar till att
framja héllbar utveckling.

Direfter framkom resultatet av enkédtundersokningen som ger insikt i elevernas
medvetenhet om och osédkerhet kring korrekt kylsképsforvaring. Av de 91
respondenterna som svarade pé frigan om osdkerhet i livsmedelsforvaring, visade att
64% (n=62) nigon ging kinde osékerhet, medan 36% (n=35) inte hade nagon
osédkerhet alls.

Det faktum att eleverna upplevde osdkerhet kring livsmedelsforvaring ér en signifikant
iakttagelse med potentiella konsekvenser som matsvinn och en bristande
livsmedelssikerhet. Flera olika livsmedel identifierades som kéllor till osédkerhet,
inklusive kott, dgg, tomater, blomkél, avokado, farsk ananas och hamburgedressing.
Denna observation korrelerar med resultat fran Lundqvists (2013) studie som kartlade
livsmedelsavfall 1 hushéll och identifierade osdkerhet kring korrekt férvaring som en
faktor som Okar svinnet av livsmedel.

For att tackla denna osidkerhet dr det av avgorande betydelse att eleverna har tillgdng
till korrekt information om hur olika livsmedel bor forvaras 1 kylsképet. For att minska
osdkerheten och frimja medvetenheten om livsmedelsforvaring dr det viktigt att
inkludera denna kunskap i skolundervisningen (Sturiale et al., 2021). Hér kan dven
Livsmedelsverkets riktlinjer om korrekt livsmedelsforvaring vara sarskilt vérdefulla.
Enligt Livsmedelsverket (2022) bor exempelvis kott, inklusive kyckling och fisk,
forvaras hogst upp 1 kylskapet for att undvika eventuell kontaminering av andra
livsmedel. Agg bér forvaras i sin originalforpackning och inte pa dérrhyllan, eftersom
temperaturvariationerna ddr kan péverka deras kvalitet. Farsk ananas, avokado och
andra kinsliga frukter bor ocksa forvaras pa ovre hyllor for att undvika att de pressas
samman och blir skadade eller i rumstemperatur for att undvika kdldskador

(Livsmedelsverket, 2023).
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Resultatet fran enkétundersdkningen ger ocksé inblick i1 hur elever hanterar sin
osédkerhet kring livsmedelsforvaring och hur de soker svar pa sina fragor. Figur 7 visar
de atgédrder som eleverna har valt for att hantera sin osdkerhet. Bland de svarande
eleverna visar resultaten att olika strategier anvinds for att f svar pé sina frdgor om
osékerhet.

Resultatet visade att 32% (n=29) av eleverna hade vint sig till sina fordldrar for att fa
svar pa sina fragor kring livsmedelsforvaring. Denna observation understryker
fordldrarnas betydelse som kunskapskélla inom matlagning och livsmedelshantering, en
aspekt som stimmer vil éverens med resultat fran Modin och Lindblad (2011), dér
fordldrarnas inflytande pa barnens kunskap och vanor kring mat och forvaring
framhavs.

Samtidigt noterades det att endast 4% (n=4) av eleverna hade anvint internet for att
soka svar pa sina osdkerheter. Denna iakttagelse kan verka forvanande med tanke pa
méngden tillgénglig information pa internet. Denna aspekt kan harledas till bristande
medvetenhet om informationskéllor och mojliga risker med att soka information online.
Det ar mojligt att eleverna inte har fullt fortroende for den information de hittar pa
internet nér det géller livsmedelsforvaring.

En majoritet, angav att de inte aktivt hade sokt efter information for att fa svar pé sin
osdkerhet. Denna observation kan bero pa flera faktorer, inklusive bristande
medvetenhet om tillgéngligheten av information och vikten av att hantera osdkerhet
kring livsmedelsforvaring. Det kan ocksd vara en indikation pa behovet av utbildning
och medvetandehdjande insatser for att betona vikten av korrekt livsmedelsforvaring
och var man kan hitta pélitlig information.

Resultaten fran figur 8 framhéver fordldrarnas inflytande som en framtradande killa till
kunskap nér det géller livsmedelsforvaring. Resultaten visar ocksa en ovilja bland vissa
elever, att vidta ndgra atgarder alls for att utvardera livsmedels kvaliteten. Denna
observation kan vara foremal for ytterligare forskning for att forsta de underliggande
motivationerna och orsakerna till denna passivitet.

Figur 9, som illustrerar elevernas metoder for att bedoma livsmedelskvalitet, visar
tydligt att titta, lukta och/eller smaka pa livsmedel &r de framsta metoderna. Denna
overviagande anvandning av metoder betonar elevernas praktiska och vardagliga

tillvdgagangssatt niar det kommer till beddmning av livsmedelskvalitet.
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Resultaten ger en inblick i elevernas forestdllningar och beteenden nér det kommer till
livsmedelskvalitet och matsvinn. Denna forstaelse kan bidra till utformningen av
riktade utbildningsinsatser och medvetandehdjande atgarder 1 enlighet med
héllbarhetsmél for livsmedelshantering och minskning av matsvinn (Regeringskansliet,
2022).

Resultaten fran enkdtundersokningen visar en virdefull insikt i respondenternas
uppfattningar om korrekt livsmedelsforvaring och deras medvetenhet om foljsamhet
med riktlinjer och rekommendationer. De presenterade resultaten avslojar dven vissa
omrdden dér dverensstimmelse kan variera och dér utbildningsinsatser kan vara av
nytta. Genom att ytterligare forsta elevernas attityder och beteenden nér det géller
livsmedelsforvaring, kan framtida utbildningsstrategier riktas for att minska matsvinn

och framja hallbar livsmedelsanvindning.

5.2 Metoddiskussion

Metoden som anvéndes 1 denna studie var kvantitativ med hjélp av en webbenkit. Valet
av denna metod baseras pa formagan att samla in manga svar inom en begriansad
tidsram, vilket anses vara lampligt for att besvara studiens syfte. En kvalitativ metod
valdes bort eftersom den skulle ge farre och langre svar, vilket inte skulle uppfylla
syftet. Genom att fi ménga svar fran méinga olika elever kan det vara ldttare att dra
slutsatser och se tendenser inom grupper.

En pilotstudie genomfordes for att sikerstilla att enkétens fragor var litta att forsta och
besvara. Bekvamlighetsurval anvéndes for att nd ut till s& ménga respondenter som
mdjligt, men resultaten kan inte generaliseras till en storre population(Patel och
Davidsson, 2021). Samtyckeskravet som fanns med i enkéten kan ha upplevts som ett
krav d& minga svarade pa enkéten under lektioner da tid erbjods for dem att besvara
enkdten. Daremot var det ingen ldrare som kontrollerade vad de gjorde pa sin dator
under den tiden dirfor anses kravet inte funnits under den tiden. Studiens begrénsade
tid gjorde att flera skolor kontaktades men séledes tackade nej pa grund av bland annat
nationella prov och for manga enkiter pa skolan.

Studiens syfte har éndrats efter arbetets gdng. Frin borjan fanns historiska
forvaringsmetoder med och i enkéten finns en fraga kring 4mnet. Det visade sig att en
frdga om historiska forvaringsmetoder genererade manga relevanta svar, vilket

indikerar att studien kunde ha inkluderat den aspekten. Information om frivillighet och
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anonymitet av respondenternas svar gavs innan enkéten genomfordes. De tva forsta
frdgorna i enkéten hade en f6ljdfraga, och det observerades att svarsfrekvensen var
hogre for fragor dar deltagarna endast behdvde vélja ett alternativ @n f6r den 6ppna
foljdfragan. Genom att stélla foljdfragor har vi fitt svar som fordjupar svaren pa den
forsta fragan.

Validitet och reliabilitet pdverkas av mitinstrumentets kvalitet, i detta fall
enkétfragorna. Enkitfrdgorna utformades noggrant med hinsyn till deras relevans och
forstéelse av fragorna, efter att ha 6vervigt ménga olika frdgor sé avgrinsas antalet
fragor och pa vilket sétt fridgorna stédlldes pa det sétt som finns som bilaga i slutet.

Det kan finnas risk for att var forforstaelse och kunskap for enkdét tillverkning har
skapat fragor som inte ger de svaren som vi hade hoppats fa men forfattarna anser sig
vara ndjda med svaren som kommit in.

Risker med studien vad géller tolkandet av svaren &r att ta saker for givet eller att se
monster som inte finns. Analysen har medvetet satts 1 kategorier med dverskrifter pa
varje fraga for att minimera risken att forfattarnas egen forforstaelse kunnat paverkat
tolkningen av svaren.

Négra av fragorna i enkéten har tva fragor i en vilket kan ha medfort en viss svérighet
att tolka svaren pa de frigorna. Det kan ha paverkat validiteten pa de fragorna nigot.
Detta giller dven frdgan om forvaring av livsmedel dér det inte tydligt framgér hur
livsmedelstillstdndet varit vid tillfallet. Har kan det rora till det nagot for eleverna som
svarat och svaren kan tolkas pa olika sétt. D4 vi inte kan sédkerstélla att de svarat samma
livsmedel.

Livsmedlen som valdes till enkéten, valdes for att fa en variation av livsmedel som
forvaras pa olika sétt och for att det var livsmedel som &r vanligt att man anvander i
hushallen. De livsmedel som anvénds i enkéten valdes utifran en lista ur en rapport av
Modin och Lindblad (2011). Listan ar en del av en rapport som handlar om hur man ska
forvara maten rétt s den héller langre.

En pilotstudie anvindes for att forbéattra validitet och reliabilitet, och en fraga
omformulerades baserat pa resultaten fran pilotstudien. For att oka reliabiliteten hade
en inre kongruens kunnat testas genom att formulera flera fragor som undersoker
samma forhéallande pa olika sitt, men detta gjordes inte for att behélla enkelheten i
enkéten.

Begreppet "forvaring" 1 enkéten kunde tolkas olika av deltagarna, och for att 6ka
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reliabiliteten och minska risken for feltolkning hade en utforligare forklaring av
begreppet kunnat finnas for att undvika missforstand. Vid en utforligare beskrivning av
begreppet hade det krdvts en kortfattad text for att undvika en for lang introduktion for
eleverna. Det finns mdjlighet att det kan finnas dubbletter 1 svaren, det vill séga att
vissa respondenter kan ha svarat flera gnger pd enkiten. Eftersom enkédten var anonym
kan vi inte sdkerstdlla om dubbletter forekommit.

Validiteten for enkédten bedoms som hég dé den méter det som efterfragas i syftet.
Fragorna ar relevanta och utformade pa ett sitt som mdjliggdr korrekta och
meningsfulla svar fran respondenterna. Enkéten gav respondenterna mojlighet att visa
sina kunskaper om dmnet livsmedelsforvaring och sina erfarenheter. En del av frigorna
faller ur sitt sammanhang da syftet dndrats under arbetets gdng sasom frdgorna om
matsvinn och historisk forvaring. Vissa frigor utformades som flervalsfragor och
likert-skalor fOr att underldtta for respondenterna att svara pa dem. I enkédten forekom
tva likert-skalor, den forsta utformades med siffror 0—10 grader och den andra gick fran
“otillracklig” till “tillracklig”.

Beslutet att exkludera konet annat frin véran resultatredovisning ar rent etiskt ett
tveksamt beslut d4 det tog bort ménga svar. Eftersom de statistiska jamforelserna
mellan konen inte forekom 1 ndgra stora miangder hade annat kunnat vara med i
resultatet utan att det skulle ha stéllt till det. Beslutet att inte skriva om delarna valdes
for att det medforde for mycket tidskravande jobb. Om studien hade genomforts igen
hade beslutet att exkludera annat ur resultatredovisningen inte tagits.

Vi valde att studera elever i denna alder eftersom de utgdr en intressant grupp for
undersokningen dd de dr de som undervisas 1 &mnet hem och konsumentkunskap. Vi
reflekterar 6ver malgruppens ldmplighet f6r studien och finner det vara ett strategiskt
val med tanke pd att vi ville undersdka kunskapsnivan och dsikterna hos framtida

vuxna.

5.3 Samhallsrelevans
Livsmedelsforvaring har en central roll inom hem- och konsumentkunskap, och det ér

viktigt att integrera detta perspektiv i uppsatsen (Skolverket, 2022). Genom att oka

kunskapen inom dmnet kan individer sidkerstilla att de inte forstor eller blir sjuka av
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sina livsmedel. En 6kad kunskap skapar trygghet och ger individen kontroll 6ver hur
man hanterar livsmedel pa ett sikert sitt.

Utdver den personliga tryggheten har kunskap om livsmedelsférvaring d&ven en
ekonomisk betydelse. Genom att ldra sig att korrekt forvara livsmedel kan man undvika
onddigt matsvinn och sékerstélla att de inkdpta varorna kan anvéndas istéllet for att bli
bortkastade och frimja en mer hallbar och ansvarsfull konsumtion. Konsumenternas
medvetenhet och kunskaper spelar en avgorande roll for att minska matsvinnet, vilket
har positiva effekter bade ekonomiskt och miljomaéssigt (Carlsson-Kanyama et al.,

2018).

6. Slutsats

Resultatet fran denna studie visade att det fanns en variation hos elevernas
kunskapsniva om livsmedelsforvaring.

Resultaten visar att elever tinker pa sitt matsvinn och manga vidtar atgarder for att
minimera svinnet. Eleverna svarade att man anvinder sina olika sinnen for att beddma
kvalitéten pé livsmedlet. For att forbéttra kunskaperna hos eleverna om dmnet
livsmedelsforvaring och matsvinn dr en vig att integrera dmnet i hem och
konsumentkunskapen. Med effektiva metoder som bygger pa att integrera eleverna och
upprétthalla deras engagemang kan kunskapsinhdmtningen 6ka. Genom att 6ka
medvetenheten om konsekvenserna av felaktig forvaring kan eleverna utveckla mer
ansvarsfulla och medvetna beteenden som framjar en minskning av matsvinn och

hallbara matvanor.

7. Forfattarnas bidrag till arbetet

Forfattarna Matilda Annell och Linda Viklund har tillsammans planerat och utformat
undersokningen samt utformningen av studien och webbenkéten. Bearbetning av data,
utformning av de statistiska analyserna samt skrivandet av uppsatsens alla delar har

skett gemensamt.
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8. Tack

Vi vill rikta ett stort tack till alla elever som tagit sig tid att besvara vér enkét. Vi vill
dven tacka de som hjélpt oss att korrekturlésa och bidragit med andra hjdlpsamma

kommentarer till vart arbete.
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Bilagor

Enkiten (Bilaga 1)
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Avsnitt 1
Nu startar enkaten!

1Vad identifierar du dig som? Ett alternativ.
Man

Kvinna

Annat

Avsnitt 2

Har du koll pa kyl och frys?

3.Vilken temperatur reckommenderas att man har i ett kylskap? kryssa den
temperatur du tror ar ratt

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

grader
grader

4 Vad tror du hander om man har fér varmt eller for kallt i ett kylskap?
Ange ditt svar

5.Vilken temperatur rekommenderas att ha i en frys? Ett alternativ.

-25

-18

-15

6.Vad tror du hander om man har for hog eller lag temperatur i frysen?

Ange ditt svar
Avsnitt 4

Nu kommer du ga vidare till nasta del. Denna del handlar om

enskilda matvaror!

7.Markera det alternativet till varje livsmedel som du tror ar det basta

alternativet for langsiktig forvaring av de olika matvarorna.

Kylskapet Frysen Rumstemperatur
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Gurka

Notkott

Rokt Skinka

Farsk Paprika

Graddfil

Broccoli

Vitkal

Banan

8.Vilka utav de listade matvarorna ska placeras i kylskapet for langst

hallbarhet?

JA NEJ

Agg
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Farsk annans

Avokado

Blomkal

Svamp

Yoghurt

Ra Kottfars

Stekt Kyckling

9.Har du varit osaker pa hur du ska forvara mat nagon gang? Vad var det for

matvara?

Ange ditt svar

10.Foljdfraga till fraga 9

Sokte du reda pa information om hur du skulle férvara matvaran? Pa vilket
satt?

Ange ditt svar
Avsnitt 5

Grymt! Nu kommer du in i den nast sista delen av enkéaten

Tank pa att inte skriva nagra personliga uppgifter nar du svarar pa fragorna

11.Tycker du att du vet tillrackligt om férvaring av mat? Kryssa den siffra som

beskriver det bast
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Otillrackligt
Tillrackligt
12.Vilka olika forvaringsmaéjligheter kanner du till? Skriv sa manga du kan
komma pal! Flerradig text.
Ange ditt svar
13.Hur tar du reda pa om ett livsmedel ar daligt?
Ange ditt svar
14.Go6r du nagot for att undvika matsvinnet?
Ange ditt svar
15.Hur tror du man férvarade sin mat forr i tiden for att den skulle halla lange?
Alltsa tiden innan elektriciteten!
Ange ditt svar
Informationsbrev som gavs till eleverna (Bilaga 2)
Enkadt om elevers kunskaper om férvaring av livsmedel
Enkaten tar ungefar 7 minuter att slutféra. OBS! DU MASTE VARA MINST 15 AR FOR ATT
DELTA

Hej!

Vi heter Matilda Annell och Linda Viklund och vi studerar vid Umea universitet for att bli larare
inom hem- och konsumentkunskap. Vi haller just nu pa att skriva var c-uppsats, syftet med den
ar att undersdka hur mycket kunskap elever i 15 ars aldern har om dmnet forvaring av
livsmedel. Vi hoppas pa att fa en uppfattning om hur mycket kunskap ni besitter fér att kunna

skapa bra och innehallsrika lektioner i framtiden.

Varje person slanger enligt Naturvardsverket cirka 59 kg mat varje ar, helt i onédan. Att kunna
férvara sina matvaror korrekt minskar matsvinnet. Genom att ha koll pa forvaringen av sina

matvaror bildas en positiv spiral som gynnar bade klimatet och dig.

Enkaten besvaras digitalt och &r helt anonym. Nar du svarat pa enkaten har du gett ditt
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tillstand till deltagande i enkdten. Svaren kommer enbart anvandas som underlag till varan
uppsats och efter avslutat arbete raderas enkatsvaren. Deltagandet ar frivilligt men vi
uppskattar om du vill svara pa enkaten. For det hjalper vart arbete att komma framat och kom

ihag dina svar ar viktiga for oss.

Las igenom fragorna noga och folja anvisningarna till varje fraga, svara pa fragorna utifran dig

sjalv. Tank pa att inte skriva nagra personliga uppgifter nar du svarar pa fragorna.

Om du har nagra fragor eller funderingar kan du kontakta oss studenter via foljande
e-postadresser.
Matilda Annell

maanll48@student.umu.se

Linda Viklund

livio136@student.umu.se

Information till rektor och skola (Bilaga 3)

Hej

Vi heter Matilda Annell och Linda Viklund och vi &r tva lararstudenter i Hem och
konsumentkunskap och laser vid Umea Universitet. Vi skriver under varterminen 2023 en
c-uppsats och 6nskar hjalp av er att lata era elever i ak 8 och 9 som fyllt 15 ar att svara pa en

enkat. Enkaten dr anonym och eleverna deltar frivilligt i studien. Kan ni tdnka er att lata era
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elever delta sa meddela oss genom att svara pa detta mail. Nar ni svarat sa skickar vi lank till
enkaten som era elever kan svara pa.

Syftet med varan studie ar att undersoka vad eleverna kan om férvaring av livsmedel. Enkaten
de svarar pa tar max 10 min. Enkaten innehaller flervalsfragor samt nagra 6ppna foljdfragor.
Svaren kan inte harledas till nagon elev. Svaren kommer att samlas in och analyseras enbart till
denna studie och nar studien avslutas och betyg registrerats, raderas all information kring

studiens innehall.

Med vanlig halsning
Matilda Annell

maanll48@student.umu.se

Linda Viklund
liviol36@student.umu.se
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