Forlgb: Sensorik — Sensoriske metoder (Modul D)
Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer ~Q

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie ?EZD%'\ SM AG fOP “VET

Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet) v
Side: 1/6 !

Flavourprofil

@velsesvejledning

Formalet med denne smagning er at undersgge og sztte ord pa teksturerne af forskellige
fodevarer. Smagningen er opdelt i to dele.

Du skal bruge

- | tallerken med smagspreverne

- Smagspreve 534

- | glas med vand

- 2 forskellige farvede tuscher eller kuglepinde

Fremgangsmdde (del 1)

Smag pa smagspreverne én ad gangen, og vurdér smagspraven. Du skal vurdere: salt, sad, hard,
cremet, fed, ter, ristet aroma, sedlig aroma, 0-5, hvor O er ikke eksisterende og 5 er meget intens.
Markér dit svar som vist herunder i spiderplottet. Der er et spiderplot til hver smagsprave.

Eksempel pd spiderplot med vurdering af Rugbred

salt (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sgdt (grundsmag)
Ristet (aroma) Hard (tekstur)
Ter (mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed (mundfornemmelse)

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv




Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer S— Q“A_

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie \]
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet) (géig;j SMAG fbr“VET

Side: 2/6

Banan

salt (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma) Hard (tekstur)

Ter

(mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed
(mundfornemmelse)

Gulerod/zble

salt (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma) Hard (tekstur)

Ter

(mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed
(mundfornemmelse)

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer
Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet)

Side: 3/6

Marengskys

saft (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma)

Tar (mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed (mundfornemmelse)

Digestive kiks

saft (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma) Hard (tekstur)

Tar (mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed (mundfornemmelse)

SMAG forLIVET

Hard (tekstur)



Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer I’Q—\A_

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie =,D ) or
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) (gj ? SMAGf “VET
Side: 4/6

V-

Fleeskesveer / chips

salt (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma) Hard (tekstur)

Tar (mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed (mundfornemmelse)

Flzdekaramel

salt (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma) Hard (tekstur)

Tar (mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed (mundformemmelse)

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



Forlgb: Sensorik — Sensoriske metoder (Modul D)
Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer Q)

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie E é: SMAG fOF LlVET

Damsbo-Svendsen (Kegbenhavns Universitet)
Side: 5/6

Mark chokolade

salt (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma) Hard (tekstur)

Ter

(mundforemmelse) Cremet (tekstur)

Fed
(mundfornemmelse)

Spergsmal til del |
Seet jer sammen to og to.

Se pa hinandens spiderplots. Er | enige om hvor intense de sensoriske egenskaber i de forskellige
smagsprever er! Hvis ikke, hvilke forskelle er der pa jeres vurderinger?

Forsgg at blive enige om hvor intens smagspravernes forskellige sensoriske egenskaber er
igennem en diskussion, og tegn jeres faelles vurdering ind i de samme spiderplots med en ny
farve tusch.

Tip: for at blive enige om hvor intens en sensorisk egenskab er, er det vigtigt at blive enige om
en reference for den egenskab. Svarer scoren | i egenskaben "blgd"” f.eks. til et hardt knaekbrad,
eller gar skalaen fra en umoden banan, som kunne fa scoren I, til en overmoden banan, som
kunne fa scoren 5?

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



orlgb: Sensorik — Sensoriske metoder odu

Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer /’07‘

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie { =/a >p SM AG fOP “VET
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet) i‘ v J

Side: 6/6

Fremgangsmade (del 2)
Duft til og smag pa smagsprave 534.

Find sammen ud af 8 sensoriske egenskaber der er meget fremtreedende i smagspraven. Skriv
dem ind i det tomme spiderplot herunder. Det kan f.eks. veere to ord, der beskriver aromaen, to
ord, der beskriver teksturen, to ord, der beskriver grundsmagene og to ord, der beskriver
flavouren.

Nar | er blevet enige om 8 ord, sa smag igen pa suppen og markér intensiteten af de pageeldende
sensoriske egenskaber:

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



