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Sammanfattning
Bakgrund: Korrekt förvaring av livsmedel är avgörande för att bibehålla matens
kvalitet och förhindra att livsmedel blir dåligt. Dåliga livsmedel kan påverka vår hälsa
negativt. En korrekt livsmedelsförvaring bidrar till ett minskat matsvinn och en hållbar
utveckling.
Syftet: Syftet med studien var att undersöka vilka kunskaper elever i årskurs 8–9 har
om livsmedelsförvaring.
Metod: I denna studie användes en kvantitativ metod. En enkätstudie ägde rum under
våren 2023. En enkät skapades i forms 365 och skickades ut till fem olika skolor.
Enkäten bestod av 15 frågor av olika karaktär. Enkätsvaren matades in i Excel och
kodades med hjälp av siffror eller text.
Resultat: Totalt deltog 104 respondenter i enkäten. Många av respondenterna var
medvetna om effekterna av att förvara livsmedel vid antingen för höga eller för låga
temperaturer i både kylskåp och frysskåp. Kylskåpet var den vanligaste
förvaringsmetoden för de flesta livsmedel och frysskåpet var det vanligaste alternativet
för förvaring av kött.
Slutsats:Många vet vad som händer vid felaktig förvaring av livsmedel samtidigt som
många varit osäkra på förvaring av enskilda livsmedel. Studien visar att fördjupning av
kunskaper kring ämnet behövs bland elever i denna ålder.



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 för livsmedel har historiskt sett varit avgörande för

människors överlevnad (Beach & Luzzadder-Beach, 2005). I Sverige revolutionerades

förvaringen av livsmedel när kylskåpet introducerades 1929. Innan dess användes

ventilerade skafferi, kylda matkällare och isskåp (Marshall och Lyngø, 2018).

1.2 Hållbar utveckling och matsvinn
Hållbar utveckling är en viktig aspekt för att säkerställa matförsörjningen till en

växande världsbefolkning. Klimatförändringar utgör en global utmaning som hotar

matförsörjningen (Lang och Heasman, 2012). FN antog år 2015 Agenda 2030, som

innehåller sjutton mål för att uppnå en hållbar utveckling. Mål tolv fokuserar på hållbar

produktion och konsumtion och inkluderar delmål för att halvera matsvinnet globalt

(Regeringskansliet, 2022). Minskning av matsvinn är avgörande för en hållbar

utveckling (Sturiale et al., 2021).

Matsvinn har negativa konsekvenser för både samhället och miljön. I Sverige slängde

varje person i genomsnitt 59 kg hushållsavfall år 2021, där en betydande mängd mat är

ätbar mat (Naturvårdsverket, u.å.). Detta medför inte bara kostnader för samhället utan

också negativa miljöeffekter. För att uppnå FN:s mål krävs en 50% minskning av

matsvinnet fram till 2030 (SLU, 2019). En bristande förståelse för livsmedel och dess

rätta förvaring är en av orsakerna till matsvinn (Lundqvist, 2013).

1.3 Livsmedelsförvaring: En faktor för att minska matsvinn
Rätt förvaring av livsmedel är en viktig faktor för att minska matsvinnet och bevara

livsmedlens kvalitet och säkerhet (Filtenborg, 1996). Genom att förstå de specifika

kraven på förvaring av de olika livsmedlen kan vi maximera hållbarheten och minimera

förlusten av mat (Lang, 2020). Alla livsmedel kräver inte en obruten kylkedja. Vissa är

torra produkter som förvaras bäst i rumstemperatur och vissa är frysvaror som behöver

en obruten fryskedja (Pitt, 2010). Därutöver kan felaktig förvaring av livsmedel leda till

att de möglar, vilket inte bara resulterar i matsvinn utan även kan orsaka hälsoproblem
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(Hocking, 2003).

1.4 Hälsomässiga konsekvenser av dåligt förvarade livsmedel
Vid rätt förvaring av livsmedel kan man undvika att utsätta sig för hälsoproblem som

kan uppstå vid konsumtion av dåligt förvarade produkter (Pitt, 2010). Bakterierna

Salmonella och Campylobacter är exempel på patogena mikroorganismer som kan

orsaka matförgiftning om livsmedel förvaras felaktigt (Filtenborg, 1996). Genom att

fokusera på korrekt livsmedelsförvaring kan vi minska risken för livsmedelsburna

sjukdomar och främja folkhälsan (Harrigan, 2018).

1.5 Livsmedelsförvaring i skolan
Högstadieelever utgör en central målgrupp för att uppnå hållbarhetsmål och sprida

kunskap om rätt förvaring av livsmedel. Deras perspektiv kan bidra till att sprida

kunskapen vidare till sina familjer och sociala nätverk. Enligt en studie utförd av

Carlsson-Kanyama, Gonzalez och Blomqvist (2018), har ungdomars engagemang och

kunskap visat sig spela en avgörande roll i att påverka familjens beteenden och vanor

avseende matsvinn och livsmedelsförvaring.

I svensk skola har ämnet hem och konsumentkunskap en betydande roll. Genom

utbildningen får högstadieelever bland annat insikt i vikten av korrekt hantering och

förvaring av livsmedel för att minimera matsvinn och främja en hälsosam livsstil

(Skolverket, 2022). Undervisningen inkluderar vanligtvis information om mikrobiell

tillväxt, säker matlagning och förvaring samt hantering av bäst före-datum. Genom att

utbilda ungdomar om dessa ämnen kan vi påverka deras attityder och beteenden i

förhållande till matsvinn och livsmedelsförvaring (Skolverket, 2022).

1.6 Kunskap om livsmedelsförvaring
Forskning från Lundqvist (2013) visar på varierande kunskapsnivåer bland svenskar

när det kommer till svinn och förvaring av livsmedel. Många har en begränsad

förståelse för skillnaden mellan bäst-före-datum och sista förbrukningsdag, vilket kan

leda till onödig bortkastning av fullt ätbara produkter (Lundqvist, 2013). Att förstå

svenskars beteende och attityder gentemot matsvinn och livsmedelsförvaring är en

viktig faktor för att implementera effektiva strategier och initiativ för att minska svinn.

Genom att öka medvetenheten och tillhandahålla tydlig information kan vi främja en
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mer ansvarsfull hantering av livsmedel och minska negativa effekter på samhället och

miljön. För att ytterligare belysa denna problematik och identifiera områden för

förbättring, syftar denna studie till att undersöka kunskapsnivån hos elever i årskurs

8–9 inom området livsmedelsförvaring.

2. Syfte

Syftet med studien var att undersöka vilka kunskaper elever i årskurs 8–9 har inom

livsmedelsförvaring.

3. Metod
3.1 Metodval
En kvantitativ metod användes eftersom den ansågs passa för att besvara studiens syfte.

Anledningen till enkätstudien var att samla in mycket data inom en begränsad tid

(Ejlertsson, 2019). För att besvara studiens syfte användes en webbenkät (bilaga 1).

Enkäten skapades med hjälp av Microsoft Forms Office 365 för att prioritera

respondenternas tillgänglighet och användarvänlighet (Trost & Hultåker, 2016).

Enkäten bestod av 15 frågor (bilaga 1). Enkät användes i studien för att få många svar

för att få en bred bild av vad många elever kunde angående livsmedelsförvaring. Den

första frågan var obligatorisk för att säkerställa att respondenterna valde kön, pojke,

flicka och annat. Övriga frågor var frivilliga att besvara. Den första frågan var

obligatorisk för att kunna jämföra svaren på ett enklare och tydligare sätt och kunna se

eventuella skillnader eller likheter mellan könen där det var intressant för att kunna se

tendenser som indikerar på det. De övriga frågorna var öppna och gav ett svar med

fritext för att ge insikt i respondenternas kunskaper om livsmedelsförvaring.

Respondenterna fick svara på frågor om temperatur i kylskåp och frysskåp samt vad de

trodde var bästa plats för förvaring av olika livsmedel. En pilotstudie med 12 deltagare

genomfördes för att säkerställa att frågor och svarsalternativ var förståeliga för

respondenterna. För att rekrytera pilotstudiedeltagare användes en grupp elever, 15 år

gamla från en skola där en av författarna arbetade. Efter pilotstudien framkom att en

fråga behövdes delas upp till två olika. Detta för att göra dem tydligare och underlätta

respondenternas svar (Patel & Davidsson, 2021).
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3.2 Urval och rekrytering
Innan respondenterna genomförde enkäten skickades ett informationsbrev till rektorer

och lärare (Bilaga 2 och 3). Studiens syfte presenterades för rektorer och lärare, som i

sin tur informerade eleverna om möjlighet att delta genom att besvara enkäten En viktig

roll spelades av respondenternas hem- och konsumentkunskapslärare, som var bekanta

med författarna eller medlemmar i en Facebookgrupp för hem- och

konsumentkunskapslärare.

Ett bekvämlighetsurval användes för att på ett snabbt och enkelt sätt kunna ge ut

enkäten till den mängd respondenter som eftersträvades. Respondenterna skulle vara

minst 15 år gamla och gå i klass 8–9, och både pojkar och flickor inkluderades. Totalt

tillfrågades 154 elever från fem skolor som valdes för att författarna hade bekanta som

arbetade där. Totalt valde 104 elever att svara på enkäten. Det resulterade i ett externt

bortfall på 50 elever. Detta tillvägagångssätt valdes eftersom det ansågs vara ett

effektivt sätt att nå ut till många respondenter (Patel & Davidsson, 2021). Efter att

rektorer och lärare hade fått informationen skickades den också till eleverna innan de

fick möjlighet att besluta om de ville delta genom att svara på enkäten. När eleverna

beslutade att delta fick de en länk till enkäten från sina lärare via deras plattform på

internet. Eleverna fick möjlighet att besvara enkäten på lektionstid eller på fritiden. Den

första frågan i enkäten var obligatorisk, där besvarades frågan vilket kön man tillhör.

Alternativet "annat" har inte inkluderats i resultatredovisningen på grund av

bekvämlighetsskäl. En bedömning gjordes att de 6% (n=6) som valde detta alternativ

var för få för att berättiga en egen kategori i resultatredovisningen.

3.3 Databearbetning, datainsamling och analys
All data samlades in av programmet 365 Forms och överfördes sedan till en Excel-fil

för bearbetning. Datainsamlingen genomfördes under våren 2023 och var tillgänglig i

30 dagar för att säkerställa tillräckligt med svar från respondenterna. Målet var att få

100 svar. På grund av påsklov och nationella prov uppstod utmaningar med den valda

metoden gällande urval och rekrytering. En låg svarsfrekvens från skolorna när enkäten

skulle distribueras, skapade en förlängd datainsamling. Enkäten distribuerades till fem

olika skolor i norra Sverige, vilket medförde ett externt bortfall och nödvändigheten att
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tillfråga fler elever uppkom. Resultaten presenterades genom beskrivande text samt i

procentandelar (%) och antal (n). För att öka tydligheten och underlätta förmedlingen

av resultaten inkluderades vissa av resultaten i tabeller och figurer. För att förbättra

läsbarheten redovisades resultaten i texten utan decimaler.

Åtta av de 15 enkätfrågorna var öppna frågor, vilket gav respondenterna möjlighet att

skriva sina svar utan någon ordgräns. De öppna frågorna analyserades och tolkades för

att kunna skapa tabeller för redovisning av resultaten. Texten lästes flera gånger,

tolkades och sedan lades svaren in i ett excel-dokument där tabeller skapades. De

frågor som inte redovisas med tabeller redovisas i text. Redovisningen av de frågorna

blev möjlig för att svaren tolkades till kategorier. Inte alla deltagare besvarade dessa

frågor, vilket ledde till ett internt bortfall (Ejlertsson, 2019).

Resultatet av frågan om den rekommenderade kylskåpstemperaturen visualiserades i ett

stapeldiagram för att möjliggöra identifiering av eventuella extremer. Frågan om den

rekommenderade frystemperaturen presenterades i ett cirkeldiagram för att snabbt och

tydligt visa respondenternas svar på frågan. Fråga sex, som handlade om hur man bör

förvara livsmedel för längst hållbarhet, analyserades med hjälp av ett stapeldiagram för

att ge en överblick över alla livsmedel, samt att kunna jämföra dem med varandra.

Fråga åtta där eleverna skulle kryssa i om ett livsmedel ska placeras i kylskåpet eller

inte presenteras i ett stapeldiagram för att tydligt och snabbt visualisera för läsaren vad

respondenterna har svarat på de åtta olika livsmedlen.

För att underlätta för respondenterna ställdes de öppna frågorna på ett kort och enkelt

sätt, och svaren grupperades eller presenterades i text för att redovisa resultaten.

3.4 Etiska aspekter
Studien beaktade de fyra etiska principerna som fastställts av Vetenskapsrådet (2017).

Dessa principer inkluderar informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskravet

och nyttjandekravet. Enligt principerna bör respondenterna delta frivilligt i studien och

vara medvetna om innebörden av sitt deltagande. Respondenternas anonymitet och att

materialet inte kan kopplas till enskilda individer ska garanteras. Principerna betonar

även att det insamlade materialet ska presenteras korrekt och inte tas ur sitt

sammanhang. I den inledande delen av enkäten informerades deltagarna om att deras

medverkan var frivillig och att de kunde avbryta när som helst (bilaga 2). Genom att

använda Microsoft Forms från Office 365 säkerställdes att inga IP-adresser eller
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personuppgifter samlades in, vilket gjorde att deltagarnas medverkan var anonym.

Samtycke erhölls när enkäten besvarades och skickades in (bilaga 2). Studien ansågs

inte vara av etiskt känslig karaktär. Deltagarna var över 15 år och krävde inte

godkännande från deras vårdnadshavare. Enkätfrågorna utformades på ett sätt som inte

kunde kopplas till enskilda individer. När studien är avslutad och uppsatsen godkänd

kommer svaren från enkäten att raderas enligt informationen som lämnades till

respondenterna.

3.5 Förförståelse
Båda författarna studerar till hem- och konsumentkunskapslärare vid Umeå universitet

och har både intresse och kunskap om hållbar livsmedelsförvaring från tidigare. Linda

har sedan 2011 drivit en fäbod med lösgående djur, mjölkförädling samt förvaring i

gasolkyl och jordkällare. Hon har också arbetat som Hem- och

konsumentkunskapslärare i 5 år. Matilda har ett intresse för livsmedelsförvaring och

förädling. För att driva vårt arbete framåt tog vi hjälp av våra kunskaper inom ämnet

för att skapa en intressant enkät för att locka elever att vilja delta. De negativa

konsekvenserna av författarnas förförståelse kan ha lett till en undervärdering av hur

detaljerade frågorna behöver vara.

4. Resultat

4.1 Resultatbeskrivning
Här presenteras respondenternas svar på frågorna om livsmedelsförvaring. I studien

deltog 104 respondenter som gick i årskurs 8–9. Trots att frågorna inte var

obligatoriska, hade de ändå en hög svarsfrekvens med relevanta och fullständiga svar.

Svarsfrekvensen varierade mellan 91 och 104.

Respondenterna var utspridda i fem olika skolor i norra Sverige. Fördelningen av kön

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

4.2 Elevernas kunskaper om kylskåp och frysskåp
I den första delen av enkäten fick respondenterna svara på frågor om förvaring av

livsmedel i kylskåp och frysskåp samt vad konsekvenserna kan bli vid

livsmedelsförvaring av för kallt eller för varmt i kylskåp och frysskåp.
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Figur 1. Hur pojkar och flickor tror att den rekommenderade temperaturen ska vara i ett

kylskåp. 96 besvarade frågan. X-axeln visar grader i Celsius medan y-axeln visar antalet svar.

På frågan som handlade om vilken temperatur som eleverna anser vara bäst lämpad att

ha i ett kylskåp svarade 96 pojkar och flickor. De flesta tyckte att det skulle vara 8

grader i kylen medan något färre ansåg att det skulle vara 4 grader.

Resultatet visar även att pojkar och flickor har svarat olika. Skillnaden är som störst där

svaret var 4 grader i kylen. Majoriteten som svarade 4 grader var pojkar.

Stapeldiagrammet visar även att det är 11 elever som svarat 0–2 grader och 10 grader.

Majoriteten av respondenterna i dessa svar är flickor.

Eleverna fick en följdfråga om vad som händer med mat som förvaras i för varma

respektive kalla grader i kylskåp. Vid livsmedelsförvaring av för varma grader svarade

majoriteten att maten blir dålig, några svarade att det bildas bakterier, ruttnar, blir

gammalt eller att livsmedlet blir förstört. En svarade att det går åt mer energi vid fel

temperatur. Vid för kalla grader i kylskåpet svarade några att maten får frostskador.

Vidare i enkäten fanns en fråga om vilka grader respondenterna rekommenderade i ett

frysskåp.
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Figur 2. Figuren visar antalet respondenter som svarat. Respondenterna svarade på frågan om

vilken temperatur det anser att det ska vara i ett frysskåp. 97 besvarade frågan. Fördelningen i

procent (%)

På frågan om vad eleverna ansåg 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 lämpligast och 5% (n=5) svarade att -25 grader i frysen. Eleverna fick

även en öppen fråga om vad som händer med mat som förvaras i för höga respektive

för låga frysgrader. 96 pojkar och flickor svarade på frågan. Vad gällde för höga grader

i frysen menar mer än hälften av eleverna att maten blir dålig och en fjärdedel svarade

att det smälter, några svarade att maten blir förstörd, några nämner att det bildas

bakterier eller möglar.

Vid för låga grader i frysskåpet ansåg åtta elever att maten kan bli frostskadad och en

svarade att det går åt mer energi att ha fel temperatur i frysen. Några svarade att de inte

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

4.3 Elevers kunskaper om livsmedelsförvaring av individuella livsmedel
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Fråga sex handlade om hur respondenterna valde att förvara olika livsmedel för att

eftersträva längst hållbarhet hos ett livsmedel. Totalt svarade 101 pojkar och flickor på

frågan. Den vanligaste metoden för livsmedelsförvaring av de undersökta livsmedel hos

respondenterna var kylskåpet. För kött var det vanligaste svaret frysen som

förvaringsmetod. För frukt var den vanligaste valda förvaringsmetoden

rumstemperatur.

Figur. 3. Figuren visar hur respondenterna svarar på frågan om hur man bäst förvarar olika

livsmedel för längst hållbarhet. X-axeln visar antalet medan y-axeln visar livsmedlet.

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

förvara grädde, ost, mjölk och gräddfil i kylskåpet. Resultatet visar att respondenterna
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inte var lika överens om förvaring av färska grönsaker och gul lök.

Figur. 4. Figuren visar hur respondenterna svarar på frågan om hur man bäst förvarar olika

livsmedel för längst hållbarhet. X-axeln visar antalet medan y-axeln visar livsmedlet.

För livsmedel som ansågs vara mest lämpade att förvaras i rumstemperatur var bananer,

apelsiner och äpplen de föredragna valen.

Figur. 5. Figuren visar hur respondenterna svarar på frågan om hur man bäst förvarar olika

livsmedel för längst hållbarhet. X-axeln visar antalet medan y-axeln visar livsmedlet.

För förvaring i frysen var det framträdande att kyckling, nötkött och broccoli var de

mest valda livsmedlen.
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Fråga åtta handlade om vilka livsmedel man trodde skulle placeras i kylskåpet för

längst hållbarhet. Totalt svarade 101 pojkar och flickor på frågan.

Figur 6. Visar om respondenterna svarat att man ska placera livsmedlet i kylskåpet eller inte.

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

En majoritet av respondenterna ansåg att ägg, blomkål, svamp, yoghurt, rå köttfärs och

stekt kyckling bör placeras i kylskåpet för längst hållbarhet. Däremot ansåg majoriteten

inte att färsk ananas behöver förvaras i kylskåp för längre hållbarhet.

4.4 Osäkerhet kring livsmedelsförvaring
Frågan om man känner någon osäkerhet kring livsmedelsförvaring besvarade 91 pojkar

och flickor. Av dessa svarade 64% (n=62) att de hade varit osäkra, medan 36% (n=35)

inte hade varit osäkra. En rad olika livsmedel nämndes av respondenterna som orsak till

osäkerhet, inklusive kött, ägg, tomater, blomkål, avokado, färsk ananas och

hamburgedressing.
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Figur 7. Figuren visar hur stor andel som varit osäkra på livsmedelsförvaring. Den blå sidan

visar osäkerhet och den orangea visar de som inte varit osäkra.

Figur 8. Figuren visar elevens valda åtgärd för att få svar på sin osäkerhet.

Av de 91 pojkar och flickor som svarade på frågan om hur de fick svar på sin osäkerhet

angav 32% (n=29) att de hade frågat en förälder, medan 4% (n=4) hade använt sig av

internet för att söka efter svar. Majoriteten 64% (n=58) hade inte aktivt sökt efter

information.
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4.5 Hur elever tar reda på om ett livsmedel är dåligt
Utifrån de två öppna frågorna där respondenterna fick utrymme att lämna synpunkter

kring hur de tar reda på om ett livsmedel är dåligt samt hur de går tillväga för att

minska matsvinnet framkom följande resultat.

Det besvarades av totalt 95 pojkar och flickor. Den största andelen 63% (n=60) svarade

att de tittar, luktar och/eller smakar på livsmedlet för att bedöma om det är dåligt. Näst

flest 28% (n=27) svarade att de använder bäst före datumet, 3% (n=3) använder sig av

en söktjänst, 2% (n=2) bedömer livsmedlet som dåligt om det är mögligt. En liten

andel, 3% (n=3) svarade att man inte gör någonting.

Figur 9. Figuren visar hur eleverna går tillväga för att få ett svar på sina frågor kring kvaliteten

på livsmedlet. X-axeln visar antalet och y-axeln visar den valda åtgärden.

5. Diskussion
Syftet med denna studie var att undersöka vilka kunskaper elever i årskurs 8–9 har om

frågan livsmedelsförvaring.

5.1 Resultatdiskussion

I enkätens första avsnitt besvarade deltagarna frågor angående livsmedelsförvaring i

kylskåp och frys, samt de potentiella konsekvenserna av felaktig förvaring. Resultatet

visade att 96 av totalt 104 respondenter svarade på frågan om den rekommenderade

kylskåpstemperaturen. Temperaturen i ett kylskåp rekommenderas vanligtvis vara

mellan +4 och +5 grader (Hjalmarsson & Sjöholm, 2022). Majoriteten av
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respondenterna förespråkar en temperatur på 8 grader Celsius, medan en mindre andel

föredrog 4 grader Celsius. Denna avvikelse från

rekommendationerna kan öka risken för bakterietillväxt och påverka matens hållbarhet

negativt enligt Livsmedelsverket (2022). Anledningen till avvikelsen 8 grader kan ha

ett möjligt samband med den rekommenderade förvaringstemperaturen för mjölk,

vilket är en produkt som ofta får betydande uppmärksamhet i Sverige.

Livsmedelsverket (2022) rekommenderar vanligtvis förvaring av mjölk vid en

temperatur omkring 8 grader Celsius för att säkerställa dess hållbarhet och kvalitet.

Denna rekommendation kan möjligen ha påverkat respondenternas uppfattning om den

optimala kylskåpstemperaturen. En tidigare studie av Marklinder och Eriksson (2015)

har också påvisat att det förekommer variationer i temperaturerna i ett kylskåp, vilket

kan ha betydelse för livsmedlens kvalitet och hållbarhet. När temperaturen i ett kylskåp

kan variera ställs ett högre engagemang från ägaren för att säkerställa att livsmedlet

förvaras på rätt plats i kylskåpet.

Enligt Filtenborg et al (1996) är korrekt förvaring av livsmedel i kylskåp viktig för att

säkerställa livsmedelssäkerheten och minimera förekomsten av matrelaterade

Sjukdomar.

Att det förekom varierande uppfattningar om förvaringstemperaturer kan relateras till

forskning utförd av Lang (2020), där författaren betonar att olika livsmedel kräver olika

specifika förvaringsförhållanden för att maximera hållbarheten och minimera matsvinn.

Anmärkningsvärt är den könsspecifika skillnaden i respondenternas svar på

kylskåpstemperaturen som visades. Det framkom att pojkar och flickor visade olika

kunskap för kylskåpstemperaturen. Skillnaden är som störst där svaret var 4 grader i

kylen. Majoriteten som svarade 4 grader var pojkar. Figur 1 visar även att det är 11

elever som svarat 0–2 grader och 10 grader. Majoriteten av respondenterna i dessa svar

var flickor. Denna könsskillnad kan spegla varierande attityder, vanor eller tidigare

erfarenheter av livsmedelsförvaring. Denna observation kan kopplas till forskning

utförd av Hocking (2003), där interaktioner mellan patogener och bakterier samt deras

tillväxt och överlevnad påverkas av temperaturerna presenteras.

Vidare framträder följdfrågorna som behandlar konsekvenserna av felaktig förvaring

som en insiktsfull aspekt av respondenternas uppfattningar. Majoriteten av deltagarna

associerade för höga kylskåpstemperaturer med försämring av matkvaliteten,

bakterietillväxt och förstörda livsmedel. Denna observation sammanfaller med
18



information från Food and Agriculture Organization (2020), vilka framhäver vikten av

korrekt livsmedelsförvaring för att minska matsvinnet.

Resultaten av denna enkätstudie framhäver vikten av utbildning och medvetenhet kring

rätt livsmedelsförvaring som åtgärd för att minska matsvinn och förlänga livsmedlens

hållbarhet (Carlsson-Kanyama et al, 2018)(SLU, 2019).

Utifrån resultatet av enkätundersökningen kring respondenternas uppfattning om

rekommenderad temperatur i frysen, kan en inblick i deras förståelse av korrekt

livsmedelsförvaring erhållas. Bland de 97 deltagarna som svarade på frågan om

rekommenderad frystemperatur, framgår det att majoriteten föredrog en temperatur på

-18 grader Celsius. Denna åsikt kan relateras till rådande normer och riktlinjer för

frysförvaring av livsmedel, där -18 grader Celsius anses vara en säker temperatur för att

upprätthålla livsmedlens kvalitet över tid (Pitt, 2010). Denna observation återspeglar

också Pitts (2010) forskning kring temperaturens roll i livsmedelskonservering och

förvaring.

Denna variation i resultatet när det gäller den rekommenderade frystemperaturen kan

jämföras med slutsatserna som Lang (2020) drar, där betoningen ligger på att olika

livsmedel har varierande förvaringsbehov för att optimera deras hållbarhet.

Resultaten från fråga sex är vägledande för att synliggöra aspekter i respondenternas

val av livsmedelsförvaringsmetoder med avsikt att maximera hållbarhet. Genom att

analysera respondenternas svar och valda förvaringsstrategier, ger denna diskussion en

inblick i deras medvetenhet och följsamhet gentemot riktlinjer för korrekt

livsmedelsförvaring (Livsmedelsverket, 2022).

Resultaten antyder att den övervägande majoriteten väljer att förvara sina livsmedel i

kylskåp. Denna tendens stämmer överens med de råd som belyser hur kylskåpets låga

temperaturer bidrar till att sakta ner nedbrytningsprocesser och förlänga livsmedlens

hållbarhet (Modin & Lindblad, 2011). Att kylskåpet utgör en vanlig förvaringsplats för

mejeriprodukter som grädde, ost, mjölk och gräddfil (Figur 4) är överensstämmande

med Livsmedelsverkets direktiv (Livsmedelsverket, 2022), vilket i sin tur tyder på att

elevernas val av förvaringsmetod för dessa produkter är välgrundade och

överensstämmer med etablerade rekommendationerna.

Vidare visar resultaten att elevernas benägenhet att välja frysförvaring som metod för

kött och Broccoli (Figur 5). Denna strategi överensstämmer med rekommendationer

som betonar frysförvaringens förmåga att hämma bakterietillväxt och bevara
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produktens kvalitet (Pitt, 2010). Att eleverna väljer frysförvaring för kött följer de

rekommenderade riktlinjerna från livsmedelsverket (2022) och signalerar en

medvetenhet om fördelarna och effekterna av frysförvaring för livsmedel.

Med avseende av förvaring av olika fruktvarianter, framträder en preferens för

rumstemperatur för bananer, apelsiner och äpplen (Figur 5). Denna observation

förankras i forskning som visar att vissa frukter kan förlora smak och konsistens vid för

låg temperatur (Lang, 2020).

Samtidigt belyser resultaten (Figur 6) en skillnad mellan Livsmedelsverkets (2022)

rekommendationer och elevernas val av förvaring av färska grönsaker och gul lök.

Denna variation indikerar att elevernas förståelse för livsmedelsförvaring möjligen inte

alltid överensstämmer med rekommenderade riktlinjer (Livsmedelsverket, 2022).

Denna avvikelse kan härledas till bristande information eller medvetenhet om specifika

livsmedel rekommenderade förvaringsplatser.

För att undvika dessa kunskapsgap och främja korrekt livsmedelsförvaring är det

avgörande att skolor fortsätter att integrera utbildning om hållbar livsmedelsförvaring i

sina läroplaner (Sturiale et al., 2021). Denna ansträngning har potential att öka

elevernas medvetenhet om faktorer som påverkar livsmedelskvalitet och därmed

minska risken för onödigt matsvinn (SLU, 2019).

Sammanfattningsvis belyser resultaten elevernas medvetenhet om och

överensstämmelse med riktlinjer för korrekt livsmedelsförvaring. Samtidigt framhäver

de områden där en bristande enighet med det etablerade riktlinjer kan förekomma.

Därefter presenterades en öppen fråga för att få insikt i respondenternas åsikter kring

konsekvenserna av felaktig förvaring vid för höga eller för låga frystemperaturer.

Resultaten av denna fråga bidrar till förståelsen för elevernas medvetenhet om dessa

potentiella risker. Vid för höga temperaturer ansåg mer än hälften av respondenterna att

maten försämras, och en fjärdedel noterade att maten smälter. Dessa svar återspeglar

vikten av att bibehålla en konstant låg temperatur i frysen för att säkerställa livsmedlens

hållbarhet och kvalitet över tid. Dessa observationer kopplar till forskning av Filtenborg

et al. (1996), som undersöker mögelangrepp och dess påverkan på

livsmedelsförsämring.

När det kommer till för låga frystemperaturer noterade åtta respondenter att risken för

frostskador på maten ökar. En elev framhävde även ökad energiförbrukning som en

möjlig konsekvens vid felaktig temperatur i frysen. Dessa resultat pekar på vikten av att
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upprätthålla en balanserad temperatur för att undvika matsvinn och samtidigt minimera

onödig energikonsumtion (Energimyndigheten, 2022). Denna betraktelse relaterar till

råd om vitvaror och korrekt användning av frysskåp som ges av Energimyndigheten

(2022).

Resultaten från enkätundersökningen om respondenternas medvetenhet om korrekt

frysförvaring har en betydande aspekt för att minska matsvinn och främja hållbar

livsmedelsanvändning. Forskning av FAO (2020) och SLU (2019) visar på att ökad

medvetenhet om korrekt förvaring kan bidra till minskat matsvinn och bidrar till att

främja hållbar utveckling.

Därefter framkom resultatet av enkätundersökningen som ger insikt i elevernas

medvetenhet om och osäkerhet kring korrekt kylskåpsförvaring. Av de 91

respondenterna som svarade på frågan om osäkerhet i livsmedelsförvaring, visade att

64% (n=62) någon gång kände osäkerhet, medan 36% (n=35) inte hade någon

osäkerhet alls.

Det faktum att eleverna upplevde osäkerhet kring livsmedelsförvaring är en signifikant

iakttagelse med potentiella konsekvenser som matsvinn och en bristande

livsmedelssäkerhet. Flera olika livsmedel identifierades som källor till osäkerhet,

inklusive kött, ägg, tomater, blomkål, avokado, färsk ananas och hamburgedressing.

Denna observation korrelerar med resultat från Lundqvists (2013) studie som kartlade

livsmedelsavfall i hushåll och identifierade osäkerhet kring korrekt förvaring som en

faktor som ökar svinnet av livsmedel.

För att tackla denna osäkerhet är det av avgörande betydelse att eleverna har tillgång

till korrekt information om hur olika livsmedel bör förvaras i kylskåpet. För att minska

osäkerheten och främja medvetenheten om livsmedelsförvaring är det viktigt att

inkludera denna kunskap i skolundervisningen (Sturiale et al., 2021). Här kan även

Livsmedelsverkets riktlinjer om korrekt livsmedelsförvaring vara särskilt värdefulla.

Enligt Livsmedelsverket (2022) bör exempelvis kött, inklusive kyckling och fisk,

förvaras högst upp i kylskåpet för att undvika eventuell kontaminering av andra

livsmedel. Ägg bör förvaras i sin originalförpackning och inte på dörrhyllan, eftersom

temperaturvariationerna där kan påverka deras kvalitet. Färsk ananas, avokado och

andra känsliga frukter bör också förvaras på övre hyllor för att undvika att de pressas

samman och blir skadade eller i rumstemperatur för att undvika köldskador

(Livsmedelsverket, 2023).
21



Resultatet från enkätundersökningen ger också inblick i hur elever hanterar sin

osäkerhet kring livsmedelsförvaring och hur de söker svar på sina frågor. Figur 7 visar

de åtgärder som eleverna har valt för att hantera sin osäkerhet. Bland de svarande

eleverna visar resultaten att olika strategier används för att få svar på sina frågor om

osäkerhet.

Resultatet visade att 32% (n=29) av eleverna hade vänt sig till sina föräldrar för att få

svar på sina frågor kring livsmedelsförvaring. Denna observation understryker

föräldrarnas betydelse som kunskapskälla inom matlagning och livsmedelshantering, en

aspekt som stämmer väl överens med resultat från Modin och Lindblad (2011), där

föräldrarnas inflytande på barnens kunskap och vanor kring mat och förvaring

framhävs.

Samtidigt noterades det att endast 4% (n=4) av eleverna hade använt internet för att

söka svar på sina osäkerheter. Denna iakttagelse kan verka förvånande med tanke på

mängden tillgänglig information på internet. Denna aspekt kan härledas till bristande

medvetenhet om informationskällor och möjliga risker med att söka information online.

Det är möjligt att eleverna inte har fullt förtroende för den information de hittar på

internet när det gäller livsmedelsförvaring.

En majoritet, angav att de inte aktivt hade sökt efter information för att få svar på sin

osäkerhet. Denna observation kan bero på flera faktorer, inklusive bristande

medvetenhet om tillgängligheten av information och vikten av att hantera osäkerhet

kring livsmedelsförvaring. Det kan också vara en indikation på behovet av utbildning

och medvetandehöjande insatser för att betona vikten av korrekt livsmedelsförvaring

och var man kan hitta pålitlig information.

Resultaten från figur 8 framhäver föräldrarnas inflytande som en framträdande källa till

kunskap när det gäller livsmedelsförvaring. Resultaten visar också en ovilja bland vissa

elever, att vidta några åtgärder alls för att utvärdera livsmedels kvaliteten. Denna

observation kan vara föremål för ytterligare forskning för att förstå de underliggande

motivationerna och orsakerna till denna passivitet.

Figur 9, som illustrerar elevernas metoder för att bedöma livsmedelskvalitet, visar

tydligt att titta, lukta och/eller smaka på livsmedel är de främsta metoderna. Denna

övervägande användning av metoder betonar elevernas praktiska och vardagliga

tillvägagångssätt när det kommer till bedömning av livsmedelskvalitet.
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Resultaten ger en inblick i elevernas föreställningar och beteenden när det kommer till

livsmedelskvalitet och matsvinn. Denna förståelse kan bidra till utformningen av

riktade utbildningsinsatser och medvetandehöjande åtgärder i enlighet med

hållbarhetsmål för livsmedelshantering och minskning av matsvinn (Regeringskansliet,

2022).

Resultaten från enkätundersökningen visar en värdefull insikt i respondenternas

uppfattningar om korrekt livsmedelsförvaring och deras medvetenhet om följsamhet

med riktlinjer och rekommendationer. De presenterade resultaten avslöjar även vissa

områden där överensstämmelse kan variera och där utbildningsinsatser kan vara av

nytta. Genom att ytterligare förstå elevernas attityder och beteenden när det gäller

livsmedelsförvaring, kan framtida utbildningsstrategier riktas för att minska matsvinn

och främja hållbar livsmedelsanvändning.

5.2 Metoddiskussion
Metoden som användes i denna studie var kvantitativ med hjälp av en webbenkät. Valet

av denna metod baseras på förmågan att samla in många svar inom en begränsad

tidsram, vilket anses vara lämpligt för att besvara studiens syfte. En kvalitativ metod

valdes bort eftersom den skulle ge färre och längre svar, vilket inte skulle uppfylla

syftet. Genom att få många svar från många olika elever kan det vara lättare att dra

slutsatser och se tendenser inom grupper.

En pilotstudie genomfördes för att säkerställa att enkätens frågor var lätta att förstå och

besvara. Bekvämlighetsurval användes för att nå ut till så många respondenter som

möjligt, men resultaten kan inte generaliseras till en större population(Patel och

Davidsson, 2021). Samtyckeskravet som fanns med i enkäten kan ha upplevts som ett

krav då många svarade på enkäten under lektioner då tid erbjöds för dem att besvara

enkäten. Däremot var det ingen lärare som kontrollerade vad de gjorde på sin dator

under den tiden därför anses kravet inte funnits under den tiden. Studiens begränsade

tid gjorde att flera skolor kontaktades men således tackade nej på grund av bland annat

nationella prov och för många enkäter på skolan.

Studiens syfte har ändrats efter arbetets gång. Från början fanns historiska

förvaringsmetoder med och i enkäten finns en fråga kring ämnet. Det visade sig att en

fråga om historiska förvaringsmetoder genererade många 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 enkäten genomfördes. De två första

frågorna i enkäten hade en följdfråga, och det observerades att svarsfrekvensen var

högre för frågor där deltagarna endast behövde välja ett alternativ än för den öppna

följdfrågan. Genom att ställa följdfrågor har vi fått svar som fördjupar svaren på den

första frågan.

Validitet och reliabilitet påverkas av mätinstrumentets kvalitet, i detta fall

enkätfrågorna. Enkätfrågorna utformades noggrant med hänsyn till deras relevans och

förståelse av frågorna, efter att ha övervägt många olika frågor så avgränsas antalet

frågor och på vilket sätt frågorna ställdes på det sätt som finns som bilaga i slutet.

Det kan finnas risk för att vår förförståelse och kunskap för enkät tillverkning har

skapat frågor som inte ger de svaren som vi hade hoppats få men författarna anser sig

vara nöjda med svaren som kommit in.

Risker med studien vad gäller tolkandet av svaren är att ta saker för givet eller att se

mönster som inte finns. Analysen har medvetet satts i kategorier med överskrifter på

varje fråga för att minimera risken att författarnas egen förförståelse kunnat påverkat

tolkningen av svaren.

Några av frågorna i enkäten har två frågor i en vilket kan ha medfört en viss svårighet

att tolka svaren på de frågorna. Det kan ha påverkat validiteten på de frågorna något.

Detta gäller även frågan om förvaring av livsmedel där det inte tydligt framgår hur

livsmedelstillståndet varit vid tillfället. Här kan det röra till det något för eleverna som

svarat och svaren kan tolkas på olika sätt. Då vi inte kan säkerställa att de svarat samma

livsmedel.

Livsmedlen som valdes till enkäten, valdes för att få en variation av livsmedel som

förvaras på olika sätt och för att det var livsmedel som är vanligt att man använder i

hushållen. De livsmedel som används i enkäten valdes utifrån en lista ur en rapport av

Modin och Lindblad (2011). Listan är en del av en rapport som handlar om hur man ska

förvara maten rätt så den håller längre.

En pilotstudie användes för att förbättra validitet och reliabilitet, och en fråga

omformulerades baserat på resultaten från pilotstudien. För att öka reliabiliteten hade

en inre kongruens kunnat testas genom att formulera flera frågor som undersöker

samma förhållande på olika sätt, men detta gjordes inte för att behålla enkelheten i

enkäten.

Begreppet "förvaring" i enkäten kunde tolkas olika av deltagarna, och för att öka
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reliabiliteten och minska risken för feltolkning hade en utförligare förklaring av

begreppet kunnat finnas för att undvika missförstånd. Vid en utförligare beskrivning av

begreppet hade det krävts en kortfattad text för att undvika en för lång introduktion för

eleverna. Det finns möjlighet att det kan finnas dubbletter i svaren, det vill säga att

vissa respondenter kan ha svarat flera gånger på enkäten. Eftersom enkäten var anonym

kan vi inte säkerställa om dubbletter förekommit.

Validiteten för enkäten bedöms som hög då den mäter det som efterfrågas i syftet.

Frågorna är relevanta och utformade på ett sätt som möjliggör korrekta och

meningsfulla svar från respondenterna. Enkäten gav respondenterna möjlighet att visa

sina kunskaper om ämnet livsmedelsförvaring och sina erfarenheter. En del av frågorna

faller ur sitt sammanhang då syftet ändrats under arbetets gång såsom frågorna om

matsvinn och historisk förvaring. Vissa frågor utformades som flervalsfrågor och

likert-skalor för att underlätta för respondenterna att svara på dem. I enkäten förekom

två likert-skalor, den första utformades med siffror 0–10 grader och den andra gick från

“otillräcklig” till “tillräcklig”.

Beslutet att exkludera könet annat från våran resultatredovisning är rent etiskt ett

tveksamt beslut då det tog bort många svar. Eftersom de statistiska jämförelserna

mellan könen inte förekom i några stora mängder hade annat kunnat vara med i

resultatet utan att det skulle ha ställt till det. Beslutet att inte skriva om delarna valdes

för att det medförde för mycket tidskrävande jobb. Om studien hade genomförts igen

hade beslutet att exkludera annat ur resultatredovisningen inte tagits.

Vi valde att studera elever i denna ålder eftersom de utgör en intressant grupp för

undersökningen då de är de som undervisas i ämnet hem och konsumentkunskap. Vi

reflekterar över målgruppens lämplighet för studien och finner det vara ett strategiskt

val med tanke på att vi ville undersöka kunskapsnivån och åsikterna hos framtida

vuxna.

5.3 Samhällsrelevans
Livsmedelsförvaring har en central roll inom hem- och konsumentkunskap, och det är

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

kunskapen inom ämnet kan individer säkerställa att de inte förstör eller blir sjuka av
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sina livsmedel. En ökad kunskap skapar trygghet och ger individen kontroll över hur

man hanterar livsmedel på ett säkert sätt.

Utöver den personliga tryggheten har kunskap om livsmedelsförvaring även en

ekonomisk betydelse. Genom att lära sig att korrekt förvara livsmedel kan man undvika

onödigt matsvinn och säkerställa att de inköpta varorna kan användas istället för att bli

bortkastade och främja en mer hållbar och ansvarsfull konsumtion. Konsumenternas

medvetenhet och kunskaper spelar en avgörande roll för att minska matsvinnet, vilket

har positiva effekter både ekonomiskt och miljömässigt (Carlsson-Kanyama et al.,

2018).

6. Slutsats
Resultatet från denna studie visade att det fanns en variation hos elevernas

kunskapsnivå om livsmedelsförvaring.

Resultaten visar att elever tänker på sitt matsvinn och många vidtar åtgärder för att

minimera svinnet. Eleverna svarade att man använder sina olika sinnen för att bedöma

kvalitéten på livsmedlet. För att förbättra kunskaperna hos eleverna om ämnet

livsmedelsförvaring och matsvinn är en väg att integrera ämnet i hem och

konsumentkunskapen. Med effektiva metoder som bygger på att integrera eleverna och

upprätthålla deras engagemang kan kunskapsinhämtningen öka. Genom att öka

medvetenheten om konsekvenserna av felaktig förvaring kan eleverna utveckla mer

ansvarsfulla och medvetna beteenden som främjar en minskning av matsvinn och

hållbara matvanor.

7. Författarnas bidrag till arbetet
Författarna Matilda Annell och Linda Viklund har tillsammans planerat och utformat

undersökningen samt utformningen av studien och webbenkäten. 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 vår enkät. Vi vill

även tacka de som hjälpt oss att korrekturläsa och bidragit med andra hjälpsamma

kommentarer till vårt arbete.
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Bilagor
Enkäten (Bilaga 1)
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Avsnitt 1

Nu startar enkäten!

1.Vad identifierar du dig som? Ett alternativ.

Man

Kvinna

Annat

Avsnitt 2

Har du koll på kyl och frys?

3.Vilken temperatur rekommenderas att man har i ett kylskåp? kryssa den

temperatur du tror är rätt

0

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

grader

grader

4.Vad tror du händer om man har för varmt eller för kallt i ett kylskåp?

Ange ditt svar

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

-25

-18

-15

6.Vad tror du händer om man har för hög eller låg temperatur i frysen?

Ange ditt svar

Avsnitt 4

Nu kommer du gå vidare till nästa del. Denna del handlar om

enskilda matvaror!

7.Markera det alternativet till varje livsmedel som du tror är det bästa

alternativet för långsiktig förvaring av de olika matvarorna.

Kylskåpet Frysen Rumstemperatur
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Rå potatis

Grädde

Apelsin

Gul lök

Ost

Färska tomater

Äpplen

Kyckling

Mjölk

Kokt potatis

Tomatpuré
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Gurka

Nötkött

Rökt Skinka

Färsk Paprika

Gräddfil

Broccoli

Vitkål

Banan

8.Vilka utav de listade matvarorna ska placeras i kylskåpet för längst

hållbarhet?

JA NEJ

Ägg
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Färsk annans

Avokado

Blomkål

Svamp

Yoghurt

Rå Köttfärs

Stekt Kyckling

9.Har du varit osäker på hur du ska förvara mat någon gång? Vad var det för

matvara?

Ange ditt svar

10.Följdfråga till fråga 9

Sökte du reda på information om hur du skulle förvara matvaran? På vilket

sätt?

Ange ditt svar

Avsnitt 5

Grymt! Nu kommer du in i den näst sista delen av enkäten

Tänk på att inte skriva några personliga uppgifter när du svarar på frågorna

11.Tycker du att du vet tillräckligt om förvaring av mat? Kryssa den siffra som

beskriver det bäst
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Otillräckligt

Tillräckligt

12.Vilka olika förvaringsmöjligheter känner du till? Skriv så många du kan

komma på! Flerradig text.

Ange ditt svar

13.Hur tar du reda på om ett livsmedel är dåligt?

Ange ditt svar

14.Gör du något för att undvika matsvinnet?

Ange ditt svar

15.Hur tror du man förvarade sin mat förr i tiden för att den skulle hålla länge?

Alltså tiden innan elektriciteten!

Ange ditt svar

Informationsbrev som gavs till eleverna (Bilaga 2)

Enkät om elevers kunskaper om förvaring av livsmedel

Enkäten tar ungefär 7 minuter att slutföra. OBS! DU MÅSTE VARA MINST 15 ÅR FÖR ATT

DELTA

Hej!

Vi heter Matilda Annell och Linda Viklund och vi studerar vid Umeå universitet för att bli lärare

inom hem- och konsumentkunskap. Vi håller just nu på att skriva vår c-uppsats, syftet med den

är att undersöka hur mycket kunskap elever i 15 års åldern har om ämnet förvaring av

livsmedel. Vi hoppas på att få en uppfattning om hur mycket kunskap ni besitter för att kunna

skapa bra och innehållsrika lektioner i framtiden.

Varje person slänger enligt Naturvårdsverket cirka 59 kg mat varje år, helt i onödan. Att kunna

förvara sina matvaror korrekt minskar matsvinnet. Genom att ha koll på förvaringen av sina

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

Enkäten besvaras digitalt och är helt anonym. När du svarat på enkäten har du gett ditt
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tillstånd till deltagande i enkäten. Svaren kommer enbart användas som underlag till våran

uppsats och efter avslutat arbete raderas enkätsvaren. Deltagandet är frivilligt men vi

uppskattar om du vill svara på enkäten. För det hjälper vårt arbete att komma framåt och kom

ihåg dina svar är viktiga för oss.

Läs igenom frågorna noga och följa anvisningarna till varje fråga, svara på frågorna utifrån dig

själv. Tänk på att inte skriva några personliga uppgifter när du svarar på frågorna.

Om du har några frågor eller funderingar kan du kontakta oss studenter via följande

e-postadresser.

Matilda Annell

maan1148@student.umu.se

Linda Viklund

livi0136@student.umu.se

Information till rektor och skola (Bilaga 3)

Hej

Vi heter Matilda Annell och Linda Viklund och vi är två lärarstudenter i Hem och

konsumentkunskap och läser vid Umeå Universitet. Vi skriver under vårterminen 2023 en

c-uppsats och önskar hjälp av er att låta era elever i åk 8 och 9 som fyllt 15 år att svara på en

enkät. Enkäten är anonym och eleverna deltar frivilligt i studien. Kan ni tänka er att låta era
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elever delta så meddela oss genom att svara på detta mail. När ni svarat så skickar vi länk till

enkäten som era elever kan svara på.

Syftet med våran studie är att undersöka vad eleverna kan om förvaring av livsmedel. Enkäten

de svarar på tar max 10 min. Enkäten innehåller flervalsfrågor samt några öppna följdfrågor.

Svaren kan inte härledas till någon elev. Svaren kommer att samlas in och analyseras enbart till

denna studie och när studien avslutas och betyg registrerats, raderas all information kring

studiens innehåll.

Med vänlig hälsning

Matilda Annell

maan1148@student.umu.se

Linda Viklund

livi0136@student.umu.se
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