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Fangstdato, slaktedato, forbruker

1. januar 2010 ble det innfgrt obligatorisk merking av fangst-/slaktedato pa alle ferske
fiskeprodukter som omsettes til forbrukere i Norge. Det er antatt at denne informasjonen kan
pavirke adferden til forbrukerne.

Prosjektet har hatt felgende mal:

1. Framskaffe informasjon om norske forbrukeres kunnskap om, samt holdninger,
forventninger og krav til ferskhetsgrad pa fisk kjgpt i detaljhandelen.

2. Kartlegge hvor viktig informasjon om fangst- og slaktedato er i forhold til pris og annen
informasjon som lagringsforhold, produksjonsmate og fangstomrade.

3. Kartlegge gjennom praktiske forsgk ved hvilken "produktalder” forbrukerne vil slutte &
kjgpe/spise fersk fisk gitt at de a) ikke kjenner faktisk produktalder, og b) kjenner faktisk
produktalder.

Resultatene fra prosjektet viser fglgende:

e Mange norske forbrukere sier at de ikke vil kjgpe fersk fisk senere enn 3—4 dager etter
fangst.

o Norske forbrukere tror fersk fisk har kortere holdbarhet enn den i virkeligheten har.

o Blindtester viser at forbrukerne ser og smaker liten forskjell pa torsk som er islagret 2-15
dager etter fangst.

o Merking av fisk med fangstdato pavirker forbrukernes vurderinger i meget stor grad. Fisk
som er lagret 2—4 dager etter fangst utlaser hayere kjgpsvilje hos forbrukerne, mens fisk
eldre enn en uke utlgser lavere kjgpsvilje nar produktene merkes med fangstdato.

e Fangstdato er generelt viktigere for forbrukernes kjgpsvilje enn holdbarhet og pris.
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1 Gjennomfgring

Det ble gjennomfart to separate forbrukerundersgkelser; en spgrreundersgkelse og en
praktisk test.

1.1 Sperreundersogkelse i butikk

For & avdekke forbrukernes holdninger og forventninger til fersk fisk ble det utarbeidet et
spgrreskjema. Spgrreskjemaet ble trykt opp i 3.000 eksemplarer. 100 eksemplarer, lagt i
ferdig frankerte konvolutter, ble plassert i stativ ved fiskedisken i 32 butikker over hele landet
(se oversikt i Tabell 1). Stativet med spgrreskjemaene var utstyrt med en plakat (Figur 1, ca
45 x 45 cm) pa toppen for & lede kundenes oppmerksomhet til undersgkelsen. | tillegg ble
butikkenes betjening bedt om & oppfordre kundene til & ta med sparreskjema hjem.

Ditt forhold til fisk

Bli med pé en forbrukerundersakelse om fisk som mat — og hielp oss i arbeidet for & skaffe deg enda bedre fisk.

Blant de som svarer trekker vi ut fem personer som hver fér et gavekort péa kr 2000,-

Undersokelsen foregér i regi av Nofima pé oppdrag av Norske sjigmatbedrifters landsforening (NSL).

TAET wst

42 NSL JNofima

Figur 1 Plakat som fulgte sparreskjema ut i butikkene



Tabell 1 Oversikt over butikker hvor sparreskjemaer var utplassert

Sted Butikk
Tromsg Kaikanten (fiskehandler)
Tromsg Matservice Kvalgysletta
Tromsg@ Matservice Sentrum
Eide Handel
Trondheim Ravnkloa (fiskehandler)
Fiskehallen (fiskehandler)
A.Johansen, Heimdal (fiskehandler)
ULTRA Solsiden
Stavanger/Sandnes ULTRA Stavanger
Meny Straen
Spar Byhagen
Kristiansand Fiskeeksperten Reinhartsen AS (fiskehandler)
Sandefjord Bradrene Berggren (fiskehandler)
Hammerfest Hammerfest fisk- og fiskematforretning AS (fiskehandler)
Molde Horsgaard & CO (fiskehandler)
Ryggjaba Rygjabg vg skole (fiskehandler)
Hamar Knutstad & Holen (fiskehandler)

Spar Vang
Spar Skotterud

Oslo og omegn

Grorud fisk og vilt (fiskehandler)
Georg A Nilsen (fiskehandler)
Flyvefisken (fiskehandler)
MENY Colosseum

ULTRA Lgrenskog

ULTRA Ski

ULTRA CC Vest

MENY Rga

MENY Greverud

ULTRA Asker

CENTRA Havik

Jelgy fisk og vilt (fiskehandler)

1.2 Praktisk test

1.2.1 Forbrukere

140 forbrukere ble vervet i hver av byene Stavanger, Hamar og Tromsg. Vervingen ble
foretatt ved & kontakte ulike lag og foreninger for & tilby deres medlemmer forbrukertest som
dugnadsarbeid for sitt lag/forening. Det ble lagt vekt pa & kontakte lag og foreninger som
hadde medlemmer i ulike aldersgrupper. Eksempelvis var deltakerne rekruttert gjennom
barnehage, ungdomsskole, rideklubb, danseklubb, leikarring, blandakor, skilag, skayteklubb,

fotballag.

Deltakerne pa Hamar var i alderen 18-87 ar, gjennomsnittsalderen var 49 ar. Deltakerne i
Stavanger var 19-82 ar med en gjennomsnittsalder pa 44 ar. | Tromsg var deltakerne i

alderen 18-81 ar, med en gjennomsnittsalder pa 47 ar.



1.2.2 Tidspunkt

Testen i Tromsg ble gjennomfart i Nofimas lokaler 11.—14. mai 2009. Forbrukerne ble innkalt
i grupper a 10 personer, og testen ble gjennomfart med henholdsvis 3, 4, 4 og 3 grupper de
fire dagene forsgket ble gjennomfart.

Testen i Stavanger ble gjennomfart i Maltidets Hus, og pa Hamar ble den gjennomfort i
lokalene hos Knutstad & Holen. Begge disse testene ble gjennomfgrt 26.—28. mai, og
henholdsvis 5, 5 og 4 forbrukergrupper a 10 personer var innkalt de enkelte dagene.

1.2.3 Rastoff og forsgkssoppsett

Torsk ble fanget med snurrevad utenfor Finnmarkskysten og satt i merd ved Batsfjord. | Igpet
av 15-2 dager for forsgksstart ble et antall torsk slaktet, blggget, slgyd og umiddelbart
filetert. Filetene ble straks iset i filetkasser og satt pa kjalelager. Den ferskeste fisken ble
fraktet med fly fra Batsfjord til forsgksstedene, mens den gvrige fisken ble sendt med
Hurtigruten til Tromsg. Fisk til Stavanger og Hamar ble pakket om i flyfraktkasser i Tromsg
og sendt derfra med fly.

1.2.4 Testoppsett

Testen ble designet slik at alle forbrukerne testet fisk som hadde 6 ulike lagringstider. Det
totale spennet i lagringstid var 2—-15 dager, og Tabell 2 viser hvor mange forbrukere som
testet fisk med de respektive lagringstider.

Fisher's Exact Test ble benyttet for signifikanstesting.

Tabell 2  Oversikt over hvor mange forbrukere som vurderte fisk med de ulike

lagringstidene
Stavanger og Hamar Tromsg
Lagringstid Lagringstid
[degn] Antall konsumenter per by [degn] Antall konsumenter
2 40 2 70
3 50 3 70
4 90 5 60
5 50 6 40
6 90 7 70
7 50 8 70
8 90 9 70
9 50 10 70
10 90 11 70
11 50 12 70
12 90 13 70
13 50 14 70
14 90 15 40




1.2.5 Conjoint- og clusteranalyse

For & finne ut hvor viktig fangstdatoen vil veere i forhold til andre faktorer som pris og
holdbarhet i kjgpsoyeblikket, ble det gjennomfgrt en conjointanalyse. Conjointanalyse er en
av de mest benyttede metodene for & avdekke forbrukeres preferansestrukturer. Metoden
innebeerer at respondenter foretar valg mellom hypotetiske produkter, og viktige
kjgpsegenskaper ved produktene varieres pa en systematisk mate. Metoden “sorterer”
dermed egenskapene etter hvor viktige de er.

Forbrukerne ble presentert en situasjon hvor fersk torskefilet skulle kjgpes, og de fikk 10
ulike hypotetiske torskefileter. De ulike torskefiletene var presentert som et produktkort hvor
informasjon om pris, holdbarhetsdato og fangstdato var systematisk variert. | tillegg var alle
produktkortene utstyrt med ett og samme bilde av en torskefilet. Forbrukerne rangerte sa
produktene fra minst til mest likt.

Pris er alltid en relevant faktor for de fleste forbrukere. | undersgkelsen ble prisen pa
torskefiletene variert pa tre nivaer; lav, medium og hgy pris. Prisene ble justert for &
tilpasses prisbildet i de tre byene, og prisene i den enkelte by ble satt etter foresparsel til 3
forskjellige fiskedisker i hver by.

Ferdigpakkede fileter i butikk har ofte en holdbarhetsdato som utlgper fire dager etter
pakkedato. | dette forsgket ble holdbarhetsdato variert pa to nivaer, henholdsvis 2 og 5 dager
fram i tid.

Fangstdato ble satt til 3 og 9 dager for forsgket.

Viktigheten av de ulike faktorene som var gitt pa produktkortet framkommer ved statistisk
analyse (SPSS) av hvordan forbrukerne har rangert produktkortene fra minst til mest likt.

Det ble deretter gjennomfart en clusteranalyse basert pa de demografiske dataene som var
samlet inn. Analysen deler forbrukerne inn i grupper basert pa, i dette tilfellet, faktorer som
alder, antall hjemmeboende barn, inntekt, utdanning, ansvar for matlaging og hvor ofte de
spiser fisk. Malet med analysen er at forbrukerne innad i en gruppe skal veere sa like som
mulig samtidig som gruppene seg imellom er sa forskjellige som mulig. Clusteranalysen ble
ogsa gjennomfart i SPSS.



2 Sparreundersgkelse

For a kamuflere hvilken informasjon vi var ute etter i spgrreundersgkelsen ble det stilt en
rekke sparsmal som ikke var rettet mot lagringstid og fangstdato. | denne rapporten er kun
de sparsmal som er relevante for dette prosjektet analysert og rapportert.

21  Huvilke kriterier bruker forbrukerne i dag for a vurdere fiskens ferskhet?

Forbrukerne ble spurt om hvilke kriterier de benytter i dag for & vurdere fiskens ferskhet.
Sparsmalet ble stilt som falger: "Hvor enig er du i at du bruker falgende kriterier for & vurdere
om fisken er fersk nok (nar du er i butikken for a kjgpe fersk fisk)”. Svarene ble avgitt pa en
7-trinns skala fra 1 "Helt uenig” til 7 "Helt enig”. Figur 2 viser hvor stor prosentandel av
forbrukerne som svarte ’Litt enig”, "Enig” og "Sveert enig” om de brukte henholdsvis
holdbarhetsdato, utseende, lukt, fangstdato, svar fra personell eller tillit til butikken for a
vurdere om fisken var fersk nok nar de var i butikken og kjgpte fisk.

Utseende, lukt og spgrsmal til personalet er de faktorene forbrukerne bruker i starst grad for
a vurdere ferskhet og kvalitet. Det er imidlertid interessant & merke seg at 50 % av
forbrukerne var enige eller sveert enige i at de brukte fangstdato for a vurdere ferskheten. Pa
det tidspunkt undersgkelsen var ute i butikk var ikke informasjon om fangstdato generelt
tilgjengelig. En antakelse fra var side er at forbrukerne kan forveksle fangstdato med
ankomstdato til butikk.
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Figur 2 Kriterier forbrukerne brukte for & vurdere fiskens ferskhet

2.2 Viktige faktorer for kvaliteten pa fersk fiskefilet

Forbrukernes svar pa sparsmalet "I hvor stor grad er falgende faktorer viktige for kvaliteten
pa fersk fiskefilet?” er gitt i Figur 3. Temperatur, behandling i butikk og antall dager etter
fangst er ansett som de viktigste faktorene. Det er imidlertid ikke avdekket hva forbrukerne
legger i "Temperatur”; om det er viktig med kjoling generelt, eller om det er viktig at fisken
ligger pa is. Hva som legges i "Behandling i butikk” er heller ikke kjent. Det er imidlertid klart
at forbrukerne ser at det er flere faktorer som pavirker kvaliteten.

5
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Figur 3 Viktige faktorer for & vurdere fiskens ferskhet

2.3 Informasjon knyttet til fersk fisk i butikken

Pa spersmalet "Hvor interessert er du i at fersk fisk som du kjgper i butikken skal ha
falgende informasjon?” svarte forbrukerne som vist i Figur 4. Det var minst interesse for
informasjonsalternativene neeringsinnhold, oppskrifter, fangstredskap og fangstomrade.

Over 50 % av forbrukerne sa seg "Sveert enige” i at de var interessert i informasjon om
fiskeart, pris, vekt, holdbarhetsdato, fangstdato, opprinnelsesland og informasjon om fisken
var villfanget eller oppdrettet.
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Figur 4 Hvilken informasjon forbrukerne er interessert i & fa om fersk fisk i butikk
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24 Hvor lang tid etter fangst/slakting vil forbrukerne kjope fisk?

Et av de mest sentrale sparsmal i sperreundersakelsen var: "Hvis en torsk er godt behandlet
og merket med at den er fisket pa sendag, ville du kjgpt denne torsken pa: (vennligst kryss
av for siste dag du ville kjgpt denne torsken)”. Svaralternativene var 1, 2, 3, 4, ...14 dager
eller lengre. Det ble stilt tilsvarende sparsmal for laks for & se om forbrukerne vurderte laks
forskjellig fra torsk.

Resultatene er presentert i Figur 5. Om lag 14 % av forbrukerne ville kjgpe torsken senest
dagen etter fangst. Rundt 28 % var villige til & kjgpe torsken 2 dager etter fangst, og samme
andel svarte at de kunne kjogpe torsken 3 dager etter fangst. Om man summerer de som har
svart av de vil kjgpe torsken senest 1, 2, 3 eller 4 dager etter fangst, er dette 85 % av
forbrukerne. Tilsvarende tall for laks er om lag 7, 27, 32 og 14 % (kjop senest 1, 2, 3 eller 4
dager etter slakting). 80 % av forbrukerne ville ikke kjgpe laks senere enn 4 dager etter
slakting.
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Figur 5 Antall dager etter fangst/slakting forbrukerne anser som siste kjgpsdag for torsk
og laks

2.5 Hvor lang tid etter innkjop vil forbrukerne tilberede og spise fersk fisk?

For & avdekke hvor lang tid etter innkjgp forbrukerne vil tilberede fisk fikk de spgrsmalet
“Tenk deg at du har kjgpt den samme torsken hos fiskehandleren pa mandag, tar den med
hjem og oppbevarer den i kjigleskapet (ikke i fryseren). Hvor lenge etter ville du kokt og spist
den? (ett kryss)”. Svaralternativene var 1, 2, 3, 4, ...14 dager eller lengre. Tilsvarende
spersmal ble gitt for laks. Resultatene er vist i figur 6, og der ser man at 22 % ville tilberedt
og spist torsken senest samme dag som den var innkjgpt (1 dag etter fangst). 37 % ville
senest tilberedt den dagen etter innkjgp (2 dager etter fangst), mens henholdsvis 28 og 7 %
av forbrukerne kunne tenke seg a oppbevare torsken i kjgleskapet 2 og 3 dager etter kjap til
henholdsvis 3 og 4 dager etter fangst. 95 % av forbrukerne vil séledes tilberede og spise
torsken senest 0-3 dager etter innkjgp om torsken er kjopt dagen etter fangst.



Det synes som om forbrukerne har en oppfatning av at laks kan ha litt lengre holdbarhet i
kjoleskapet enn torsk. 10 % vil tilberede og spise laksen senest samme dag som den er
innkjopt. 40 % vil tilberede laksen senest dagen etter innkjgp (2 dager etter slakting), mens
28 % vil tilberede laksen senest 2 dager etter innkjgp. Samlet sett vil 90 % av forbrukerne
senest tilberede laksen 0—3 dager etter innkjgp om laksen er kjgpt dagen etter slakting.
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Figur 6 Antall dager etter fangst/slakting forbrukerne anser som siste forbruksdag nar
torsk og laks er innkjgpt dagen etter fangst/slakting

2.6  Hvorfor vil ikke forbrukerne kjope/spise fersk fisk som er "for gammel”?

En annen del av sparreskjemat ble brukt til & kartlegge arsaker til at forbrukeren ville avsta
fra & kjope/spise ferske fiskeprodukter de oppfattet & vaere “for gamle”. Resultatene er
gjengitt i Figur 7. | hovedsak skyldes dette at fisken kan lukte mye eller kanskje smake
vondt. Det er imidlertid verd & merke at en ikke ubetydelig andel mener at "gammel fisk” kan
forarsake matforgiftning.
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Figur 7 Arsak til at forbrukerne ikke vil kigpe/spise fisk senere enn de har angitt som siste
kjopsdag/forbruksdag



3 Praktisk test

3.1 Vurdering av kokt torsk

Forbrukerne ble bedt om a vurdere lukt, smak og helhetsinntrykket av hver enkelt preve av
torsk, og gi karakter pa en skala fra 1 (sveert darlig/totalt uakseptabel) til 7 (sveert god/sveert
akseptabel). Videre ble de bedt om a krysse av for "Ja, jeg ville kjgpt en torskefilet med
denne kvaliteten” eller ” Nei, jeg ville ikke kjopt en torskefilet med denne kvaliteten”.
Forbrukerne fikk ikke informasjon om lagringstiden til produktene. Eneste informasjon som
ble gitt var at det var torskefilet.

Det ble ikke funnet klare sammenhenger mellom karakterene forbrukerne ga produktene for
lukt, smak og holdbarhet, og deres besvarelse om hvorvidt de ville kjgpe produktet eller ikke.
| det fglgende er konklusjonene basert pa om forbrukerne har svart "Ja, jeg ville kjgpt en
torskefilet med denne kvaliteten” eller ” Nei, jeg ville ikke kjgpt en torskefilet med denne
kvaliteten” for de enkelte produktene.

Gjennomsnittskarakterene til de ulike produktene varierte lite, alle produktene fikk
gjennomsnittskarakterer fra 4,0 til 4,9 og standardavviket var pa rundt 1,4 for alle pravene.
Figur 9 viser de samlede resultatene for kjgpsviljen til forbrukerne i Hamar, Stavanger og
Troms@. Som vist er forbrukernes kjgpsvilje lite avhengig av lagringstiden. Kjgpsviljen for
fersk filet lagret i 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 og 12 dager er ikke signifikant forskjellig. Omlag 70 % av
forbrukerne var villig til & kjgpe disse filetene. Kjagpsviljen for torskefileter som var lagret 9,
10, 11, 13, 14 og 15 dager var om lag 60 %. Det ble avdekket noen mindre geografiske
forskjeller i kjgpsvilijen overfor de enkelte produktene mellom forbrukere i Hamar, Stavanger
og Tromsg. Resultatene fra Stavanger viser litt stgrre nedgang i kjgpsviljen som fglge av
lagringstiden enn i de gvrige to byene. Resultatene fra Stavanger er imidlertid beheftet med
giennomfgringsmessige usikkerheter, sa disse resultatene kan ikke vektlegges i for stor grad
separat.
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Figur 8 Andel av forbrukere som ville kjapt torskefiletene etter & ha smakt produktene
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3.2 Vurdering av ra torskefilet uten informasjon om fangstdato

Figur 9 viser hvordan torskefiletene ble presentert til forbrukerne. | hver bakke la det to fileter
som hadde samme fangstdato, og hver forbruker vurderte fileter fra 6 ulike fangstdatoer uten
at fangstdatoen ble oppgitt. Forbrukerne ble bedt om a vurdere helhetsinntrykket av filetene
pa en skala fra 1 (sveert darlig/totalt uakseptabel) til 7 (svaert god/sveert akseptabel). Videre
ble de bedt om & krysse av for "Ja, jeg ville kjgpt en torskefilet med denne kvaliteten” eller ”
Nei, jeg ville ikke kjgpt en torskefilet med denne kvaliteten”. Gjennomsnittskarakterene
varierte lite, de varierte fra 4,2 til 4,8 for de ulike produktene, og standardavviket var rundt
1,3. Figur 10 viser de samlede resultatene for kjgpsviljen til forbrukerne i Hamar, Stavanger
og Tromsg. Det er interessant & merke seg at kjgpsviljen overfor 2, 3 og 4 dager gammel fisk
ikke var signifikant hgyere enn for andre prever. Derimot hadde fisk som hadde veert lagret i
5 dager signifikant flere kjgpere enn alle andre produkter med unntak av fisk som var lagret i
11 dager.

Figur 9 Presentasjon av ré torskefileter til forbrukerne
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Figur 10  Andel av forbrukere som ville kjopt torskefiletene etter &4 ha vurdert ra filet uten
informasjon om fangstdato
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3.3 Vurdering av ra torskefilet med informasjon om fangstdato

Forbrukerne ble senere i testen presentert pa nytt for de ra filetene de hadde vurdert uten
informasjon om fangstdato, men denne gangen var det lagt ved informasjon om fangstdato.
Dette ble gjort ved a legge en lapp med fangstdato i bakken sammen med fileten (se Figur
9). Som vist i figur 11 ble forbrukernes kjgpsvilje klart pavirket av informasjonen om
fangstdato. De ferskeste filetene (2—4 dager) ble vurdert klart bedre, og filetene som var
eldre enn en uke ble vurdert klart darligere. Kun 15 % av forbrukerne ville kjgpe fileter som
var 15 dager gamle nar de kjente fangstdatoen, mot at 55 % ville kjgpt dem etter & ha smakt
og vurdert de samme produktene uten informasjon om fangstdato.
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Figur 11 Andel av forbrukere som ville kjgpt torskefiletene etter a ha vurdert réa filet med
informasjon om fangstdato

3.4 Holdbarhet, pris og fangstdato — hva er viktigst?

Resultatene fra conjointanalysen viste at fangstdatoen var den viktigste faktoren nar
forbrukerne skulle velge mellom de ti ulike produktalternativene. Pris er vanligvis den
viktigste faktoren i slike analyser.

Om man antar at valget mellom de ulike torskefiletene var basert pa faktorene pris,
holdbarhet og fangstdato, viste analysen at pris star for 37 % av avgjgrelsen, holdbarhet 21
%, og fangstdato utgjer hele 42 % (til sammen 100 %). Med andre ord er fangstdatoen
avgjerende for hvilken fisk som kjgpes. Analysen viser ogsa at forskjellen mellom hvor gjerne
folk vil ha en fisk fanget for 3 dager siden og en fanget for 9 dager siden er meget stor. Folk
ville absolutt ikke ha fisken som var 9 dager gammel.

En forklaring pa at fangstdato ble vektlagt sa hayt, sammenlignet med pris, kan veere at fersk

fisk er et produkt som naermer seg et "high involvment” produkt, der man i mindre grad

stotter seg til typiske handlingsregler, som om varen er dyr eller billig, til fordel for noen mer

eller mindre objektive kjapskriterier. Det er ikke sikkert forbrukerne er i stand til & vurdere

produktet opp mot disse kjgpskriteriene, i dette tilfellet fangstdato, men de fgler like fullt at
12



det er riktig av dem & bruke dette kriteriet. En annen forklaring pa at fangstdatoen ble sa
sterkt vektlagt av forbrukerne kan vezere at de pa en eller annen mate hadde forstatt at
ferskhet eller fangstdato var en del av undersgkelsen vi gnsket a gjennomfare, pa tross av
alle forsiktighetshensyn vi tok under gjennomfgringen av prosjektet for at dette ikke skulle
komme fram.

3.4.1 Samme resultat over hele landet

Det ser generelt ikke ut til & spille noen rolle om fisken er kjgpt hos fiskehandler eller i
supermarked. Men deler man opp de forskjellige byene kan det se ut til at det er noen sma
forskjeller. For forbrukere i Tromsg spiller fangstdatoen litt stgrre rolle om fisken kjopes i et
supermarked enn hos fiskehandler. | Stavanger ser vi det motsatte, at fangstdato er viktigere
ved kjop av fisk hos en fiskehandler. Dette kan skyldes at de tre store fiskehandlerne i og
rundt Tromsg generelt har stor tillit blant folk.

En annen interessant ting er at folk synes a veere litt skeptiske til en holdbarhet pa 5 dager.
Vanligvis vil en lang holdbarhetsdato telle positivt, mens her viser folk en negativ preferanse
for en holdbarhet pa 5 dager. Dette kan igjen understreke at man ikke har tro pa at fisk er
holdbar sa lenge som 5 dager, og at de er skeptiske til en sa lang holdbarhetsdato. Dette kan
veaere en sunn skepsis, i og med at temperaturen i ett vanlig kjgleskap ikke er optimal for
lagring av fisk.

3.4.2 Fire forskjellige hovedgrupperinger

Resultatene fra conjointanalysen ble satt sammen med demografiske data om forbrukerne,
og det ble gjennomfgrt en clusteranalyse for & se om det var ulike grupperinger blant
forbrukerne. Analysen viste fem forskjellige grupperinger. Disse er presentert i Tabell 3.
Verdiene i tabellen angir hvor sterkt hver enkelt faktor er foretrukket eller mislikt. For hver
faktor blir summen 1. Et hegyt negativt tall angir sterk negativ preferanse samtidig som et hgyt
positivt tall angir sterk positiv preferanse.

Den ene gruppen, "De som har misforstatt”, inneholdt kun 13 personer og vil ikke bli vurdert
videre. Dette skyldes at gruppen har svart helt motsatt av forventet og dermed er det grunn il
a tro at disse hadde misforstatt oppgaven. Det gjenstar dermed fire hovedgrupperinger. Den
starste gruppen, "Gjennomsnittsforbrukeren”, pa over 50 % av de som var med pa
undersgkelsen, synes fangstdato er den absolutt viktigste faktoren, men pris spiller ogsa en
rolle i deres valg av fisk. Denne gruppen har overvekt av personer som har ansvar for
matlagingen i hjemmet, de har gjennomsnittlig flere barn, er mellom 40 og 60 ar og har ofte
hgyere utdanning. Disse spiser fersk fisk 2—3 ganger i maneden.
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Tabell 3 Grupperinger blant testforbrukerne

Final Cluster Centers

Cluster
1 2 3 4 5
De eldre De som har Utdannede De pris- Gjennomsnitts-
fiskespisere misforstatt med fa barn bevisste forbrukeren
Lav Pris -1.7 T 1.0 3.6 1.2
Medium Pris 46 1.33 13 .24 .05
Hay Pris 1.24 -1.98 -1.12 -3.80 -1.29
3 dager siden fangst 1.83 -1.29 2.16 .81 2.79
9 dager siden fangst -1.83 1.29 -2.16 -.81 -2.79
2 dager holdbarhet .20 .92 -1.70 -.27 .89
5 dager holdbarhet -.20 -.92 1.70 27 -.89
Antall personer i hver gr 40 13 75 78 179

Den nest starste gruppen - "De prisbevisste”, 20 % av forsgkspersonene, syntes pris var den
viktigste faktoren. Bade fangstdato og holdbarhetsdato var tilnaermet likegyldig for deres valg
av fisk. Denne gruppen inneholdt en stgrre andel unge folk med lav inntekt, de spiser fersk
fisk gjennomsnittlig en gang i maneden og har lite ansvar for matlaging i hjiemmet.

Den tredje gruppen, "Utdannede med fa barn”, er nesten like stor med 19 % av
respondentene. For disse er fangstdato viktigst, men de bryr seg ogsa om pris og gnsker i
motsetning til de andre lang holdbarhetsdato. Disse har hgy utdanning, lite ansvar for
matlaging, spiser fisk et par ganger i maneden, og de har fa eller ingen barn.

Den fjerde og siste gruppen, "De eldre fiskespisere”, 10 % av forbrukerne, skiller seg fra de
andre ved at de foretrekker den dyreste fisken. De er ogsa opptatt av fangstdato mens
holdbarhet spiller liten rolle. At de foretrekker den dyreste fisken kan veere at de bruker pris
som et tegn pa god kvalitet. Denne gruppen ser ut til & ha en noe hgyere andel folk med lav
utdanning, de fleste har ikke hjemmeboende barn, og de har hayere gjennomsnittsalder
(60+). Denne gruppen spiser oftest fersk fisk, flere mer enn 3 ganger i uka.
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Konklusjon

Norske forbrukere rapporterer at de ikke vil kjgpe fersk fisk senere enn 4 dager etter
fangst.

Norske forbrukere tror fisk har kortere holdbarhet enn den i virkeligheten har.

Blindtester viser at forbrukerne ser og smaker liten forskjell pa torsk som er islagret
2—-15 dager etter fangst

Merking av fisk med fangstdato pavirker forbrukernes vurderinger i meget stor grad.
Fisk som er lagret 2—4 dager etter fangst oppnar hgyere kjgpsvilje hos forbrukerne,
mens fisk eldre enn en uke oppnar lavere kjgpsvilje nar produktene merkes med
fangstdato.

Fangstdato er generelt viktigere for forbrukernes kjgpsvilje enn holdbarhet og pris.

15



5 Rapportering/presentasjoner

Foredrag

Esaiassen M., B.H. Ngstvold & J. @stli (2009). Forbrukere og fersk fisk. Foredrag pa konferansen
"Trygg mat”, Trondheim, 19. august.

Esaiassen M, B.H. Ngstvold & J. @stli (2009). Forbrukere og fersk fisk. Foredrag for FKD og
sjgmatnaeringen. FKD, Oslo, 27. august 2009.

Esaiassen M, B.H. Ngstvold & J. Qstli (2009). Forbrukere og fersk fisk. Foredrag for Eksportutvalget
for fisk, Tromsg, 18. september 2009.

@stli J, M. Esaiassen, B.H. Ngstvold (2009). Fangst- og slaktedato. Hva mener forbrukerne? Foredrag
for Ledergruppe i Norgesgruppen. Oslo 1. oktober.

@stli J, M. Esaiassen & B.H. Ngstvold (2010). Fangst- og slaktedato. Forbrukeroppfatninger og mulige
konsekvenser. Foredrag for "Fiskerigruppa i Batsfjord”, Batsfjord 13. januar, 2010.

Esaiassen M, B.H. Ngstvold & J. Qstli (2010). Forbruker foretrekker 5 dager gammel fisk — men vet
det ikke. Foredrag under "Sjgmatdagene”, Hell 20.—21. januar 2010.

Artikler

Esaiassen, M., J. @stli & B.H. Ngstvold (2009). Merking med fangst og slaktedato: Hvordan vil norske
forbrukere reagere? Norsk Sjgmat nr 4, pp 32-33.

Istli, J. & M. Esaiassen (2009). Mindre fisk i norske butikker, Matindustrien 62. argang nr 11, pp 52—
53.

Ngstvold, B.H. (2009). Fangstdato viktigere enn pris! Norsk Sjgmat nr 6, pp 10-11.

Esaiassen, M., J. Dstli & B.H. Nastvold (2009): Kjaper datoen, ikke fisken. Debattinnlegg i Aftenposten
8. desember

Mediapris

Dette prosjektet ble av Fiskeri- og Havbruksnaeringens Forskningsfond tildelt 1. pris for
forskningsformidling i 2009.

16



J’Nofima

ISBN 978-82-7251-746-4 (trykt)
ISBN 978-82-7251-747-1 (pdf)
ISSN 1890-579X



	1 Gjennomføring
	1.1 Spørreundersøkelse i butikk
	1.2 Praktisk test
	1.2.1 Forbrukere
	1.2.2 Tidspunkt
	1.2.3 Råstoff og forsøkssoppsett
	1.2.4 Testoppsett
	1.2.5 Conjoint-  og clusteranalyse


	2 Spørreundersøkelse 
	2.1 Hvilke kriterier bruker forbrukerne i dag for å vurdere fiskens ferskhet?
	2.2 Viktige faktorer for kvaliteten på fersk fiskefilet
	2.3 Informasjon knyttet til fersk fisk i butikken
	2.4 Hvor lang tid etter fangst/slakting vil forbrukerne kjøpe fisk?
	2.5 Hvor lang tid etter innkjøp vil forbrukerne tilberede og spise fersk fisk?
	2.6 Hvorfor vil ikke forbrukerne kjøpe/spise fersk fisk som er ”for gammel”?

	3 Praktisk test 
	3.1 Vurdering av kokt torsk
	3.2 Vurdering av rå torskefilet uten informasjon om fangstdato 
	3.3 Vurdering av rå torskefilet med informasjon om fangstdato
	3.4 Holdbarhet, pris og fangstdato – hva er viktigst?
	3.4.1 Samme resultat over hele landet
	3.4.2 Fire forskjellige hovedgrupperinger


	4 Konklusjon
	5 Rapportering/presentasjoner


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


