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Hva er sensorisk analyse?

Beskrivelse av egenskaper i maten som oppleves av vare
sanser

* Syn (farge, utseende)
e Lukt

« Smak

* Foglelse (tekstur)

* Harsel (lyd)
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Sensorisk panel ved Nofima, As

Det sensoriske panelet ved Nofima, As ble startet i 1976 (NINF)

Panelet bestar av 10 trente dommere

Valgt ut etter bestemte kriterier

2-32 ars erfaring, gj.sn 13 ar
Jobber fast 3 dager i uken

Testes og trenes gjennom hele aret.

Et trenet sensorisk panel er
"et levende instrument” som utfagrer objektive bedammelser.



Steg 1: Brainstorming -
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2. Komme frem til en egenskapsliste med
de mest relevante egenskapene for dette




Steg 2: Forforsgk - kalibrering

1. Benytte egenskapslisten laget under brainstormingen til a
bedgmme det vi tror er de to mest forskjellige prgvene i
forsgket for a finne ut hvor ytterpunktene for hver
sensoriske egenskap ligger pa en skala fra 1 til 9.

2. Det er fortsatt muligheter for a endre
egenskapslisten. Egenskaper kan fjernes eller legges til.

3. Kalibreringen utfgres sa mange ganger som ngdvendig.

Score

10

Profile plot: Setlig lukt

327 542




Steg 3: Hovedforsgk

1. Egenskapslisten er ferdig utarbeidet og panelet er
enige om definisjonen pa egenskapene.

2. Alle prgvene i forspket blir servert over flere
omganger. Hver enkelt prgve serveres minst to
ganger for a sikre at dommerne klarer a gjenta sin
besvarelse.

3. Alle prgvene blir vurdert pa en skala fra 1 til 9 for
hver egenskap pa egenskapslisten. Eks:

Prove 454

syrliglukt
Sotliglukt
Kornlukt

Fralukt




Steg 4: Resultattolkning

1. Etter forsgket kan vi se gjennomsnittsverdiene for hvert produkt og se om det er statistisk
signifikant forskjell pa prgvene innenfor hver egenskap. Pa denne maten kan vi kartlegge pa
hvilken mate prgvene er like eller ulike og hva som beskriver forskjellene mellom de.

Tukey (Group)
Produkt 1 Produkt2 Produkt3 Produkt4 Produkt5
Syrliglukt 3.74AB  2.83BC 3.08BC 2.00C Orginal P
Stliglukt 270AB  323AB  2.62AB  2.24B :
Kornlukt 485A  504A 538A  603A  530A 1o 5 « Harsksmak Produkt 5
Frolukt 1.03C 219B  1.07C  1.20BC !
Ngttelukt 121B  2.04B  101B  1.04B !
Rgstetlukt 2.70B 3.04B 2.208B 2.46 8B osl  proaifiguKt
Harsklukt 2.08BC  3.33AB  2.87 ABC  Fasmak . saitdmak
Syrligsmak 2.00 B oo MRS i '_Hﬁarfmﬁt
Sgtsmak 3.41B  3.468B : 231C & o Nottelukt
Saltsmak 297B  3.00B  3.65AB 3.61AB s e | emae
Bittersmak 456 AB  3.16C  3.538C [CINSSA . | roduct s
Kornsmak 451A  552A  550A 590A  436A !
Frgsmak 105C 294B  108C  1.04C o3 | nProduit2
Ngttesmak 1258  1.87B  100B  1.08B _ SyrigsmalProduKt 3
Restetsmak 268BC 3.97AB  265BC 2.14C |
Harsksmak ~ 1.66B  1.72B  1.88B  2.088B 0] - Satsmak |
Hardhet 4.53B 4.03B !
Sprghet 620B 570B  6.80AB 6.09 B e o pe1 b05%) o3 Lo
Saftighet 326B  377AB  3.54AB 2.94B
Kornethet 441BC 574AB 3.47C  4278BC



Innledning

Formalet

er & kartlegge eventuelle sensoriske forskjeller mellom seks ulike brad bakt pa forskjellig

type varhvete.

Analysen vil avdekke om det er en signifikant forskjell mellom prgvene, og hva den

eventuelle forskjellen bestar av.




Materialer og metoder

Prgvemateriale:
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Materialer og metoder

Sensorisk metode
Beskrivende test i henhold til ISO 13299:2016 General Guidance for establishing a sensory profile av et

sensorisk panel bestdende av 10 trente dommere.
16 sensoriske egenskaper, Skala 1-9, 1=ingen intensitet, 9=tydelig intensitet

Lukt: Total luktintensitet, Syrlig, Eddik

TrRGEKTEY

| Polkka

Smak: Total smaksintensitet, Syrlig, Sgt, Salt, Sur, Bitter, Umami, Emmen

Tekstur: Fasthet (med finger), Hardhet, Saftighet, Tyggemotstand, Deigete

B Mirakel

| kalibreringen av det sensoriske panelet ble sorten Polkka og sorten Mirakel benyttet. Hvor de ble

trenet i bruk av de valgte egenskapene og intensiteten av disse.
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Materialer og metoder

Analysen ble utfgrt onsdag 27. juni, 2018.

Brgdet ble skaret opp med skjeeremaskin i 12 mm tykke
skiver og stanset ut med en rund kakeform, 22 mm i
diameter.

Dommerne fikk servert to runde stykker til hver
serveringsomgang for hver sort.

Begge rundingen ble brukt til & bedgmme lukt, den farste ble
brukt til smak og den andre til tekstur.

Prgvene ble servert i to gjentak. Totalt 12 praver i fire
serveringsomganger.

Brgdet ble servert i plastbeger merket med en tilfeldig
tresifret kode, dekket med metallokk.

Brgdet ble servert romtemperert.

Dommerne ngytraliserte munnen med ngytrale kjeks og
vann mellom prgvene.

Nofima AS, org. nr.: NO 989 278 835 MVA Side: 11
TIf.: 02140 - www.nofima.no




Materialer og metoder

Bilde av prgvepreparering og bedgmmelsesrom

Foto: ©Nofima

Nofima AS, rg. nr.: NO 989 278 835 MVA Side: 12 Prosjektnr.: 12457
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Resultater - PCA kart

PC2 (14.1%)

Original: Bi-Plot
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Gjennmshittsverdier - lukt og smak

Resultater — stolpediagram for lukt og smak
(kun signifikante egenskaper)

POLKKA _ & & POLKKA
& % SENIORITA
POLKKA T

Total luktintensitet®* Eddiklukt** Sursmak®**

mFramlil mRunar mPolkka wmSport mSeniorita m Mirakel
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Resultater — stolpediagram for tekstur

Gjennmsnittsverdier - tekstur
(kun signifikante egenskaper)

iy \

POLKKA

RUNAR

Fasthet*** Hardhet*** Saftighet*** Tyggemotstand***

EMFramlil ®Runar mPolkka mSport M Seniorita ™ Mirakel
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Oppsummering

Sammendrag
Det var signifikante forskjeller mellom to eller flere av prgvene for total luktintensitet, eddiklukt,

sursmak, fasthet, hardhet, saftighet og tyggemotstand. Det var teksturegenskapene som var

viktigst for & skille bradene fra hverandre.

Polkka og Sport skilte seg mest ut fra de andre prgvene og kan beskrives med teksturegenskapene

fasthet, hardhet og tyggemotstand. Polkka hadde ogsa lavest intensitet for total luktintensitet og

sursmak.

Runar og Seniorita var de brgdene som var mest saftig. Seniorita var ogsa det brgdet med hayest

luktintensitet og eddiklukt.

De gvrige prgvene var relativt like i sensorisk profil.

NB! Dommerne kommenterte at det var lite pravemateriale, vanskelig & fange opp, frem for alt, alle
smaksegenskaper. Dette kan ha pavirket resultatet. | tillegg var bradene skarne forskjellig pa toppen

hvilket eventuelt kan ha pavirket den sensoriske oppfattelsen av brgdene.

Nofima AS, org. nr.: NO 989 278 835 MVA Side: 16 Prosjektnr.: 12457
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Takk for oppmerksomheten

josefine.skaret@nofima.no
www.nofima.no
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