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Sammendrag 

Prosjektet har vært et kompetanseoppbyggende prosjekt for Møreforsking Marin og Høgskolen i Ålesund*. Et 

utvalg ansatte ved begge instituttene har deltatt på kurs i Regi av Nofima Mat. Gjennom litteratursøk har en 

økt generell kompetanse innen sensoriske metoder og det er utarbeidet retningslinjer for gjennomføring av 

enkle sensoriske tester. 

  

Ved bruk at personell tilknyttet Høgskolen eller Møreforsking har en har gjennomført seks treningsrunder der 

aktuelle kandidater til et sensorisk panel er testet ut. Uttestingen har bestått av grunnsmakstester, 

supersmaker tester og enkle sensoriske metoder som forskjellstest, beskrivende test og holdbarhetsvurdering.  

  

Skisse for planlagt infrastruktur er utarbeidet og mulig lokale for oppbygging av et slik laboratorium er funnet. 

Skissen bygger på erfaring fra andre sensoriske laboratorier nasjonalt og internasjonalt. 

 

Nettverksbygging mot FoU-institusjoner som Sintef fiskeri og Havbruk, Nifes og Nofima Mat har blitt prioritert. 

Det er også initiert flere prosjekt i perioden som følge av nettverk og kompetanse utviklet i prosjektet. 

 

  

                                                            
1 Høgskolen i Ålesund 
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FORORD 

 

Prosjektet ”Kompetanseheving innen sensorisk analyse av marine arter og produkt” er initiert og 

gjennomført i perioden 2009-2010 som et samarbeidsprosjekt mellom Møreforsking Marin og 

Høgskolen i Ålesund. I tillegg til finansiering fra Møre og Romsdal Fylke har partene bidratt med en 

stor grad av egeninnsats. Det er også utført egeninnsats ifra flere bedrifter i fylket. 

Prosjektet er gjennomført som et kompetanseoppbyggingsprosjekt og det er koordinert med flere 

andre prosjekt som FHF-finansiert prosjekt (Levende reker, innfrysing av laks og kongekrabberogn), 

Bedrift-finansierte prosjekt (CAS frysing av laks), RUP-prosjekt innen kvalitetsvurdering og en rekke 

VRI-finansierte prosjekt (CAS frysing av kråkebollerogn, pilling av reker og kvalitetsvurdering av 

lutefisk). Samarbeidsbedriftene har gitt viktig informasjon og gode bidrag i prosjektet.  

Prosjektet har vært viktig i arbeidet med å samle, koordinere, oppdatere og øke kunnskapen innen 

sensorikk ved institusjonene. Ei gruppe forskere og vitenskapelig personale fra Møreforsking Marin 

og Høgskolen i Ålesund har deltatt i gjennomføringen av prosjektet. Kristin Bjørdal har bidradd med 

kompetanse i tilknytting opptrening av sensorisk panel og Per Welde har kartlagt krav til oppbygging 

av nytt sensorisk laboratorium, begge er tilknyttet Høgskolen i Ålesund.  Ann Helen Hellevik og 

Marianne Staurset har planlagt og gjennomført kartlegging av behov i næringen i tilknytting til å 

opprette et uavhengig sensorisk panel. 

 

Takk til alle! 

 

Ålesund, desember 2010 

 
Wenche Emblem Larssen  

Prosjektleder  
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Oppsummering  
 

Miljøene på Møreforsking Marin og Høgskolen i Ålesund har økt sin kompetanse innen sensorisk 

analyse. Gjennom deltakelse på kurs, litteratursøk og gjennomføring av prosjekt relatert til temaet 

har instituttene fått utvidet forståelse for bruk av sensorikk som et verktøy.  

Arbeidet med utvelgelse og trening av egnede dommere til et sensorisk panel er startet opp og en 

har også funnet lokale og laget planer for oppretting av et sensorisk laboratorie i forbindelse med 

campus ved Høgskolen i Ålesund.  

Møre og Romsdal har størst eksport av marine produkter i Norge, men det er hovedsakelig råstoff 

som eksporteres. Potensialet for større andel av foredling og bearbeidet vare er stor. Dette kan også 

gi økt fortjeneste til regionen. I kartlegging av bruk av sensorisk analyse hos landindustrien i regionen 

ser en at de fleste benytter sensorisk analyse i en eller annen form i dag. Det er også de fleste som 

benytter standardiserte metoder under uttestingen. De fleste ønsket likevel kursing innen temaet for 

å bli bedre og halvparten av bedriftene så også behovet for bruk av et eksternt panel.  

Kartleggingen omfatter dessverre bare et fåtalls bedrifter. En større kartlegging må gjennomføres 

dersom en skal få bedre oversikt over markedspotensialet til et sensorisk kompetansesenter i vår 

region.  

Gjennom prosjektet har vi innledet samarbeid med Nofima Mat og utvalgte foredlingsbedrifter i 

regionen. I samarbeid med Firmenich har vi også søkt forskningsrådet om midler til å bygge opp en 

felles infrastruktur der sensorisk laboratorium inngår som en del av dette.  

Prosjektet har bidratt til tettere samarbeid mellom Møreforsking og Høgskolen i Ålesund.  
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1 Innledning 
 

Møre og Romsdal er landets største næringsmiddelfylke (landbruk, sjømat og næringsmiddel- 

industri). Denne matbaserte industrien har mange felles utfordringer for å møte forbrukernes ønsker 

og behov om foredlet mat. Norsk næringsmiddelindustri har som mål å være den foretrukne 

leverandør av næringsmiddelprodukter til den norske befolkningen. Utvikling av produkter 

forbrukeren liker og vil ha vil dermed være avgjørende for industrien. Forhold som påvirker 

forbrukerens valg av produkt kan være knyttet til produktet selv, til forbrukeren og til situasjonen og 

omgivelsene rundt (Ueland, 2005).  

Ved å øke forståelsen for hvilke faktorer som er viktige for å oppnå et vellykket produkt kan en mer 

kostnadseffektiv produktutvikling oppnås. Et viktig virkemiddel er bruk av sensorisk analyse. Med 

sensorisk analyse menes menneskers beskrivelse av produktenes utseende, lukt, smak og tekstur. 

Analysene gjennomføres av personer som er trenet til å gjenkjenne og karakterisere egenskaper i 

ulike produkter - avhengig av hvilke problemstillinger som skal løses (Nofima Mat).  

Sensorisk analyse benyttes mer og mer inn i næringsmiddelindustrien og i forskningsinstitusjonene 

som et vitenskapelig verktøy ved produktutvikling og kvalitetskontroll av næringsmidler (Anon, 

2006). For eksempel kan sensoriske analyser støtte opp under kjemiske analyser (eks. kimtall og 

harskning) og også avdekke forhold som ikke de utvalgte kjemiske analysene detekterer. Sensorisk 

analyse kan også være et virkemiddel for å utvikle resepter til bestemte produkter. En ser ofte at 

sensoriske analyser benyttes på feil premisser, og at det ikke brukes nødvendig tid og innsats på 

oppgaven. Årsaken er ofte manglende kunnskap og trening i sensorisk analyser, noe som kan gi 

usikre, og kanskje verdiløse resultater. Det benyttes også ulike metoder og definisjoner som gjør det 

umulig og sammenligne resultater gjort på forskjellige steder.  

Utdannede og fast etablerte sensorikk-panel er en forutsetning for å kunne gjennomføre gode 

sensoriske vurderinger. På Nord-Vestlandet er det per i dag ingen etablerte, uavhengige panel, til å 

ivareta slike oppgaver. Noen bedrifter har nedsatt egne sensoriske panel, men det vil være av stor 

verdi for regionen å etablere et uavhengig sensorikk-panel knyttet opp mot FoU-instituttene.  

 

1.1 Nytteverdien for regionen. 

Møre og Romsdal fylket har flere aktører innen foredling av marint råstoff. Bransjen spenner seg fra 

råstoffleverandører og foredlingsbedrifter til fiskematprodusenter og leverandører av marine oljer. 

Saltfisk og klippfisk næringen er eksempel på næringer med tradisjonell produksjon og produkt. 

Sensorisk analyse blir benyttet i tilknytting til testing av saltinnhold på lettsalta og utvannede 

produkter fra saltfisk/klippfisk. Næringen ser behovet for et uavhengig panel til blant annet dette 

arbeidet, samt et panel trenet til for testing av modenhet i saltfisk (Finn Arne Egenes, pers.med). 

Næringen ser også for seg at det frem i tid vil være andre produkter og produksjonsmetoder der det 

vil være nødvendig med sensorisk testing (Harald Sperre og Knut Haagensen, pers.med). Den marine 

oljeproduksjonen i fylket er svært stor. Disse oljene påvirkes lett av lys, luft og varme. Omega 3 fra 

fiskeolje har blitt et av functional food produktene som benyttes i bakervarer, juice, yoghurt o.a. 

Produsentene av disse oljene utfører mindre smakstester internt i sin kvalitetskontroll, og ser et 
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absolutt behov for et uavhengig smakspanel (Iren Stoknes, pers.med) for å sikre kontinuitet i dette 

arbeidet.  

 

Innen for næringer som produserer fiskemat blir sensorisk analyse benyttet til kvalitetsvurdering av 

produktene og innen produktutvikling. Per i dag benytter mange av bedriftene et ad-hoc panel som 

består av bedriftens egne ansatte. Behovet for et uavhengig panel, spesielt innen utvikling av nye 

produkter er tilstede. Dette er spesielt viktig når dårlig råstofftilgangen tvinger frem en endring av 

resept (Wenche Tjernø, pers.med). I små bedrifter er kapasiteten til slikt arbeid lav, og en er 

avhengig av nøkkelpersoner for å kunne gjennomføre arbeidet. Et uavhengig panel vil kunne avlaste 

og gjøre bedriften mindre sårbar (Ottar Geir Bjørneset, pers.med).  

I dag er det en trend mot økt omsetning av fersk sjømat. Tradisjonelt har Møre-regionen hatt lite 

tilgang på ferske råvarer. Veksten i oppdrettsnæringa har gitt økt tilgang til ferske råvarer. Det er 

også signaler fra myndighetene om at det er ønskelig med dreining fra frosne til ferske produkter. 

Sjømatbedrifter i regionen etterspør ofte en nøytral, lokal ekspertise innen kvalitetsvurdering av 

råstoff og produkter. Det er også etterspørsel etter holdbarhetsvurderinger på produkter ved ulike 

pakke/lagringsbetingelser. Møreforsking Marin har brukt dette prosjektet koordinert med andre 

prosjekt til å bygge opp kompetanse på dette feltet. 

Det ligger et stort verdiskapningspotensial i at de ulike graderinger/kvaliteter av råstoff går til 

produksjon av produkter som gir best inntjening. Signaler Møreforsking Marin har fått fra 

samarbeidspartnere viser at en satsing på kompetanseheving innen kvalitets- og 

holdbarhetsvurdering har vært i tråd med næringens behov.  

Et regionalt sensorisk kompetansesenter vil på sikt kunne utvides mot annen matvareindustri i fylket. 

Det vil også være naturlig å utvide analysene med mer teknologiske metoder som bl.a. elektronisk 

nese og instrumentelle konsistens målinger. I et sensorisk analysesenter vil en kunne holde kurs og 

seminarer med fokus på sensoriske analyser og metoder, samt bevisstgjøre bedriftene på sensorisk 

analyse som metode for å bedre kvalitet og kontroll med produksjon.   

 

1.2 Verdiskapning 

Et sensorisk kompetansesenter kan være med på å øke verdiskapningen til det regionale næringslivet 

ved å senke bedriftenes sårbarhet og avhengighet av nøkkelpersoner. Senteret kan også øke 

kvalitetssikringen av produktene og dermed forhindre at parti av forringet kvalitet (eksempel: for lite 

modnet saltfisk) eksporteres.  
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1.3 Målsetning 

 

Det overordnede målet i prosjektet er å øke verdiskapningen i det marine regionale næringslivet ved 

å tilby kompetanse innen sensorisk analyse. Dette kan være med på å øke kvaliteten på produktene 

og bedre produktutviklingsprosessen til bedriftene. 

 

Hovedmål: 

Målet med prosjektet er å øke kompetansen i Møreforsking AS og Høgskolen i Ålesund innen 

sensorisk analyse, og samtidig legge til rette for etablering av et regionalt sensorisk analysesenter i 

Møre og Romsdal. 

 

Delmål:  

1. Spisse kompetansen til Møreforsking AS og Høgskolen i Ålesund.  
2. Kartlegge kompetanse og behov hos den marine næringa. 
3. Velge ut og trene panelledere og dommere til et sensorisk panel.  
4. Utrede mulighetene for å etablere fysisk infrastruktur for sensoriske analyser.  

 
 

Forventet resultat:  

 Økt kompetanse innen sensorisk analyse blant prosjektdeltakerne og den regionale marine 
næringen. 

 Oppretting av nettverk mellom næring, institutt og høgskole innen sensorisk analyse. 

 Knytte kontakt mot NOFIMA Mat. 

 Kartlagt behovet for et sensorisk kompetansesenter i Møre og Romsdal. 

 Plan over etablering av et sensorisk laboratorium.  
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2 MATERIAL OG METODE 
 

2.1 Spissing av kompetanse innen sensorikk 

Det er gjennomført litteratursøk på sensoriske metoder for kvalitetsvurdering av marine produkter 

og råstoff i vitenskapelige databaser.  Artiklene beskriver nye metoder samt resultater ved bruk av 

disse. Det er også kjøpt inn oppslagsverk for sensoriske metoder og ord og uttrykk. 

I regi av Nofima Mat har 8 personer med tilknytting til Høgskolen eller Møreforsking gjennomført et 

kurs i sensorikk der en i tillegg til å gå gjennom grunnleggende sensoriske metoder hadde 

gjennomgang av utvalgte case basert på arbeid ved Møreforsking.  

 

2.2 Kartlegging av hvilke kompetanse og behov næringen har mht. sensorisk analyse. 

I prosjektet har en kartlagt hvilke kompetanse som finnes innen temaet sensorikk og hvilke behov 

næringen har for et uavhengig sensorisk panel. Kartleggingen er basert på utsendt spørreskjema og 

telefonkontakt til et utvalg bedrifter. 24 bedrifter ble kontaktet i kartleggingen. 

 

2.3 Trening av panel  

Møreforsking Marin og Høgskolen i Ålesund har i samarbeid gjennomført testing, utvelgelse og 

trening av dommerpanel til sensorisk analyse. Dette har vært et satsingsområde, der institusjonene 

har ønsket å øke kompetansen. I prosjektperioden har en i samarbeid med eksterne prosjekt utviklet 

prosedyrer under gjennomføring av forsøk innen sensorisk analyse og holdbarhet.  

Sensorikk omfatter måling av forbrukerpreferanser, måling av en matvares sensoriske egenskaper og 

måling av hvordan mennesket oppfatter matvarers sensoriske egenskaper. Metoder som vanligvis 

brukes for å beskrive en matvares sensoriske egenskaper er forskjellstester eller beskrivende tester. 

Dersom sensorikk skal kunne benyttes som et objektivt instrument på lik linje med kjemiske og 

mikrobiologiske analyser er det viktig å ha et trent og samstemt panel bestående av dyktige 

dommere. For å bli en dyktig dommer innen faget trenger en både kunnskap og trening. Å velge ut, 

formidle kunnskap og trene dommerne er panelleder sitt ansvaret.  

Det å bli en god dommer er først og fremst avhengig av interesse og evne til å skille ulike smaker, 

samt beskrive disse ved hjelp av fastsatte skjema eller egne ord. Møreforsking Marin og Høgskolen i 

Ålesund har sammen kalt inn, testet ut og trent utvalgte ansatte. Målsettingen er å danne et semi-

trent panel som kan benyttes i FoU-arbeidet, samt være et tilbud til næringslivet. Som et ledd i 

uttesting og opptrening av panelet har en gjennomført en del grunnleggende tester. I tillegg har de 

sensorisk vurdering av råstoff og produkter blitt inkorporert i prosjekt som har gått de siste to årene. 

Det er utviklet mer standardiserte metoder, og innhentet metodikk fra andre som arbeider med det 

samme feltet. Metoder er beskrevet i kompendiet/manualen . 
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2.4 Infrastruktur  

Kartlegging av krav og utvikling av plan for oppbygging av infrastruktur til gjennomføring av faste 

sensoriske analyser er utarbeidet basert på litteratursøk og samtaler med Nofima Mat som har det 

største sensoriske laboratoriet i drift i landet. Tilbud på oppsett av båser er hentet fra Grande 

Trevare AS. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



12 
 

3 RESULTATER OG DISKUSJON 

3.1 Spissing av kompetanse innen sensorikk 

Gjennom litteratursøk, kursing og nettverksbygging har miljøene på Møreforsking og Høgskolen i 

Ålesund økt sin kompetanse og forståelse rundt bruk av sensorikk i tilknytting til forskning og 

utviklingsarbeid.  

Aktuelle sensoriske metoder er samlet og systematisert for begge institusjonene og utformet som en 

manual som skal oppdateres kontinuerlig. Manualen omfatter både generelle sensoriske tester utført 

av panel og tabellskalaer for beskrivende tester av utvalgte produkter.  

 

 Økt samarbeid og kompetanseutveksling mellom fagmiljøene ved Høgskolen i Ålesund og 

Møreforsking Marin innen temaet sensorikk. 

 Opprettet kontakt med Nofima Mat som har god kompetanse innenfor sensorikk. 

 Utarbeidet kompendium/manual over metoder (Vedlegg 1) 

 Sensorikkurs gjennomført våren 2010 for 8 ansatte ved Høgskolen i Ålesund og Møreforsking 

(kursbevis vedlegg 2). Kurset var spesialtilpasset Møreforsking Marin og Høgskolen i Ålesund 

sine behov og ble utviklet og holdt av Nofima Mat. 

 Statistikkurs gjennomført høsten 2009. Kurset var spesialtilpasset Møreforsking Marin og 

Høgskolens behov basert på programmet STATA og ble holdt av førsteamanuensis Erik 

Nesset.  

 Bidratt i innarbeiding av metode for: 

- Kvalitetsvurdering av fersk rå laks 

- Kvalitetsvurdering av rå og kokt lutefisk 

- Kvalitetsvurdering av pillede reker 

- Kvalitetsvurdering av fryst kråkebollerogn 

- Kvalitetsvurdering av kokt krabbe, bur og klør 

- Kvalitetsvurdering av saltfisk og saltfiskfilet 

- Kvalitetsvurdering av klippfisk 

- Vitalitetsindeks på levende reker og krabbe 

 

Det er også tilegnet kompetanse om sensorisk analyse gjennom deltagelse på ulike møter som  

 TAFT, København, september 2009 

 Trygg Mat-dagen, Trondheim, august 2009,  

 WEFTA, Tyrkia oktober 2010 

 Euro Fed Lipid Congres, Munchen november 2010   
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3.2 Kartlegging av hvilke kompetanse og behov næringen har i tilknytting til sensorisk 

analyse. 

 

Kartlegging av kompetanse og behov i næringen viste: 

 22 av 24 bedrifter benytter sensorisk analyse av ulik grad i forhold til råvarekontroll og 

produktutvikling.  

 11 av bedriftene deltok i en spørreundersøkelse der en fikk kartlagt hvordan den sensoriske 

analysen ble benyttet.  

 Bedriftene benytter 1-7 dommere i sin uttesting, men de fleste har 2-3 dommere i sitt panel. 

 Henholdsvis 11 og 9 av bedrifter benytter sensoriske analyse til kvalitetsbedømmelse og 

ferskhetsbedømmelse. Deretter er det utvikling av nye produkter og resepter som er mest 

viktig.  

 Alle bedriftene i undersøkelsen benytter sensorisk testing jevnlig som en del av 

egenkontrollen. 8 av bedriftene hadde også standardisert metoder som ble benyttet under 

testingen.  

 Tester som kunne være aktuelle i forbindelse med et eksternt panel var kvalitetsbedømmelse 

av råstoff, holdbarhetsbedømmelse og utvikling av nye produkter.  

 10 av bedriftene så behovet for kursing av eget personal i forbindelse med bruk av intern 

sensorisk analyse. 5 bedrifter ville også benyttet et eksternt sensorisk panel dersom dette var 

tilgjengelig i regionen. Behovet varierte fra 1-10 ganger i året og var noe avhengig av pris og 

kvalitet. 

 

3.3 Trening av panel  

 

Trening av panel bestod av følgende oppgaver: 

 Gjennomføring av grunnsmakstest blant totalt 25 dommere 

 Gjennomføring supersmakertest blant totalt 25 dommere 

 Gjennomført forskjellstest blant 15 dommere  

 Gjennomført kvalitetskontrolltest blant 15 dommere 

 Gjennomført sensorisk test paneltest i tilknytting annet prosjektarbeid 

o Lutefisk 

o Laks 

o Reker 

o Kråkebollerogn 

 Gjennomført sensorisk ekspertpaneltester i tilknytting til annet prosjektarbeid 

o Holdbarhet krabbe 

o Holbarhet map-pakket torsk 

o Holdbarhet hel torsk 

o Holdbarhet vakuumpakket lutefisk 
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Høyskolen i Ålesund har Bachelourstudium i Marine og biologiske fag der den ene studieretningen er 

innenfor Mat og ernæring. I dette studiet undervises det i enkle sensoriske metoder og sensorikk 

brukes innenfor flere områder.  Laboratorieøvinger der studentene lærer sensorisk testing og 

sensorikk blir brukt ved bedømming og kvalitetsvurdering innenfor en rekke produksjonsemner.  I 

Bacheloroppgavene der mange av studentene bruker sensorikk som metode for å vurdere produkter. 

Her er det viktig å ha et operativt sensorisk panel slik at resultatene blir gode nok. 

Oppretting av sensorisk laboratorium og et operativt panel er vil gi studentene en realistisk 

læresituasjon når det gjelder sensorikk.  Det er også mulig å benyttet studenter i panelet.   

Høgskolen i Ålesund planlegger en videreutvikling av studier den en skal legge mer vekt på 

entreprenørskap i studiene (Handlingsplanen om Entreprenørskap i utdanningen, 2009-2014). Her vil 

sensorikk bli et viktig element i studiet ved utvikling av nye produkter innenfor mat og ernæring. 

Behovet for et operativt panel vil da øke. 

 

3.4 Infrastruktur  

 

I prosjektet har en sett på hvilke løsninger som er tilgjengelig mht. oppbygging av et sensorisk 

laboratorie, med tilsluttet prøveprepareringsrom. I tillegg har Høgskolen i Ålesund og Møreforsking 

lagt en plan for utbygging av et sensorisk laboratorie og gjort et enkelt kostnadsoverslag av 

uttestingsrommet.  

Oppnådde milepæler 

 Planlegging av infrastruktur til en sensorisk lab i tilknyting til et produksjonskjøkken. 

 Innhenting av pris mht investeringskostnaders. 

 Intensjonsavtale mellom Møreforsking og Høgskolen i Ålesund vedrørende samarbeid i 

tilknytting til bruk av sensorisk laboratorie der Høgskolen vil være eier og Møreforsking 

leietaker. 

 

I samarbeid med blant andre Firmenich og Omrgaland er det utviklet en infrastruktursøknad til Norsk 

Forskningsråd der en har søker om å få til felles laboratoriefasiliteter i tilknytting til Campus ved 

Høgskolen i Ålesund for . Et sensorisk laboratorium vil være en av fasilitetene som da er knyttet inn i 

denne planen.  
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3.4.1 Krav til prepareringsrom og uttestingslokale 

Sensorisk analyse er en mye benyttet metode til kvalitetsvurdering av ulike produkter. For å kunne 

gjennomføre arbeidet er en avhengig av at uttestingslokalet tilfredsstiller de krav som settes til en 

slik gjennomføring. Litteratursøk har vist flere ulike måter å løse dette på, men basiskravene må alltid 

innfris. 

Prepareringsrommet må ha plass til oppbevaring av prøvemateriale, som frys og kjøl.  Kjølerom bør 

være drenert. I tillegg må det være mulig å tine, preparere og varme opp prøvene som skal serveres 

til dommerene. Prepareringsrommet må ha utgang til serveringsområde der dommerne skal gjøre 

uttestingen. Rommet må dessuten ha undertrykk for å hindre at lukt siver ut i testrom. 

Det er stor variasjon på hvordan dommerområdet/uttestingsområdet er utformet, både mht antall 

båser, og utrustningen av disse.  Laboratorier som er i kontinuerlig drift og som er opptatt av å 

effektivisere driften, vil naturligvis være bedre utstyrt enn laboratorier som bare sporadisk er i drift.  

Et portugisisk firma, Sensetest, har lagt ut en fyldig beskrivelse av sin infrastruktur på sin hjemmeside 

(www.senstest.pl).  Testrommet til Sensetest tilfredsstiller de generelle retningslinjer  for 

analyselokaliteter (4258 NP – Sensorial analysis – Portugisisk norm).  Det er et rom spesialtilpasset 

sensorisk analyse, med kontrollerte forhold for ikke å fremme forstyrrelser, og minimere virkningen 

av psykologiske faktorer på menneskelig bedømming (Bøgh-Sørensen et al. 1978).   

Kriterier 

Et fullt utstyrt sensorisk laboratorium vil oftest ha servering gjennom sluse eller luke, forfra (fig 3.1).  

Rommet er gjerne overtrykksventilert med filtrert luft for å unngå luktinntrenging.  

a)                                                                           b) 

  

Figur 3.1. a) Servering gjennom luke.  Anretningsplass og oppbevaringsrom, varmt / kaldt.  Merk lyssignal fra 

hver dommer. b) Bedømmingsrommet med plass til instruksjon og gruppediskusjon.  Foto: Sensetest 

Det vil ofte være kontrollert lys, for å motvirke visse fargers innflytelse på bedømmingen (fig 3.2a). 

Det er også fordel med vask med vann og avløp, for munnskylling og spytting.  Dette sparer behov for 

personale til å følge med vannmugger og spyttebøtter, og ser mer delikat ut.  Som vist i Figur 3.2b, er 

det vanlige laboratorie vasker som benyttes.   
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a)                                                                              b) 

  

Figur 3.2. a) Lysmanipulering.  Foto: University of Wales Institute, Cardiff. b) Vask med vann og avløp i hver 

bås. 

Det kan videre være dataterminal i hver bås, for direkte inntasting av resultater.  Dette sparer 

personalet for inntasting av resultater, og gir hurtigere svar på analysene (fig 3.3a). Det er også 

tilgjengelig transportable løsninger, der en ikke kan avsette faste rom til sensorikken (fig 3b).  Det vil 

likevel måtte avsettes lagringsplass til båsene. 

a)                                                                              b) 

    

Figur 3. a) Dataterminaler i hver bås. Foto: Purdue University. b) En minimalistisk, transportabel variant.  

Foto: Puratos 
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3.4.2 Løsning for Høgskolen i Ålesund og Møreforsking Marin 

 

Med bakgrunn i materialet foran, har en prøvd å ivareta følgende moment for infrastruktur ved 

Høgskolen og Møreforsking: 

• Frontservering 

• Plass til 12 dommere 

• Separat møblering for individuell og gruppebedømming.  Gruppebedømmingsområdet kan 

også nyttes som grupperom utenom sensorikken. 

• Standardisert farge på vegger, tak og gulv. 

• Lys må kontrolleres og farge følge normer. 

• Mugge og bøtte for skylling å spytting av prøve. Legge til rette for ettermontering av vask 

dersom mulig. 

• Manuell dataregistrering. 

• Ventilasjon, hindre luftinntrenging fra produksjonsrommet til bedømmingsrommet 

 

Basert på disse kravene har Høgskolen i Ålesund reservert 2 rom a 8,0 x 6,5 m i tilknytting Campus. 

Det ene rommet tenkes til garderobe og sensorikk, mens det andre nyttes til produksjon av prøver, 

og til innovasjonsarbeid. Figur 3.4 og 3.5 illustrerer hvordan en ser for seg planlegging og oppbygging 

av prepareringsrom og testlaboratorie. 

a)                                                                                                          b) 

 

Figur 3.4. a) Sensorikklaboratorium til venstre, prøvekjøkken til høyre. b) Serveringssida mot prøvekjøkken. 



18 
 

 

Figur 3.5. Plan over laboratoriet (fugleprespektiv). 

Både dommere og kjøkken / serveringspersonale kommer inn gjennom garderoben og henger av 

yttertøy der.  Kjøkkenpersonalet passerer en sluse, dvs. en benk som markerer skillet for urent 

fottøy, og vasker seg og tar på rent laboratorie tøy.  Det settes inn dør fra prøvekjøkken til 

serveringssiden av sensorikk laboratoriet.  Prøvene tilberedes i prøvekjøkken, doseres og merkes før 

de serveres gjennom luken til den enkelte dommer.  Dommerne kommer inn gjennom en garderobe 

og tar plass i båsene.  Et eget bord er tilgjengelig for introduksjon og for gruppebedømming. 

Tabell 1 viser er enkelt overslag over kostnadene tilknyttet å opprette et uttestinglokale. Kostnader 

tilknyttet til prepareringsrom og garderobe er ikke tatt med.  

Tabell 1. Budsjett for uttestingrom 

 Kostnader  Kr  

Materialkostnader  Innredning (iflg tilbud fra Grande Trevare AS, 

Rauma) 

40 000 

 Bord og stoler 20 000 

 Belysning 20 000 

 Annet (eks: overflatebehandling) 40 000 

Arbeidskostnader  Venter på anbud (anslag 100 t a 500 kr) 50 000 

 sum 170 000 
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3.5 Videreføring av prosjekt 

 

Som direkte følge av kompetansen som er utarbeidet gjennom prosjektet er det initiert flere 

nye prosjekt som benytter metodene som er utviklet i prosjektet: 

 

 Lutefisk 

Det er utarbeidet skisser med forsøksplan for forsøk med sensorisk vurdering av 

lutefisk i fra fersk og fryst råstoff. Skissa er sendt til Innovasjon Norge, november 

2010. 

 

 Med sans for kvalitet! 

Møreforsking AS har opprettet et forskningsfond der avdelingene og høgskolene kan 

søke om kompetansehevende midler innen bestemte temaer. Markeds og 

foredlingsgruppen i Møreforsking Marin har sammen med Høgskolen i Ålesund sendt 

inn en skisse på videreføring av prosjektet “Kompetanseheving innen sensorisk 

analyse” med fokus på bearbeidede produkter. 

 

 Makrell 

Kvalitetsbedømmelse av makrell i tomat. Et prosjekt som omhandler bruk av fersk 

makrell i produksjon av makrell i tomat, samt holdbarhet på fryselagret råstoff før 

hermetisering.  Prosjektet er finansiert av Møre og Romsdal Fylke, Handlingsplan for 

verdiskapning.  

 

 Rett fangstbehandling 

Prosjektet skal se på hvordan bruk av linefanget fisk med ulik utblødningsregimer kan 

påvirke kvaliteten til klippfisk. Prosjektet er finansiert av Møre og Romsdal Fylke, 

Handlingsplan for verdiskapning og Fiskeri og Havbruksorganisasjonenes 

forskningsfond. 
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4 Konklusjon 
 

 Miljøene på Møreforsking Marin og Høgskolen i Ålesund har økt sin kompetanse innen 

sensorisk analyse. Gjennom deltakelse på kurs, litteratursøk og gjennomføring av prosjekt 

relatert til temaet har instituttene fått utvidet forståelse for bruk av sensorikk som et 

verktøy.  

 Arbeidet med utvelgelse og trening av egnede dommere til et sensorisk panel er startet opp.  

 Plan for oppretting av et sensorisk laboratorie i forbindelse med campus ved Høgskolen i 

Ålesund er utarbeidet. I samarbeid med Firmenich er det søkt Norsk Forskningsråd om midler 

til dette.  

 En større kartlegging må gjennomføres dersom en skal få bedre oversikt over 

markedspotensialet til et sensorisk kompetansesenter i vår region.  

o Hovedparten av bedriftene i våre undersøkelser ønsker kurs innen sensorikk 

o Halvparten av bedriftene har behov for et eksternt panel.  

 

 Gjennom prosjektet har en innledet samarbeid med Nofima Mat og utvalgte 

foredlingsbedrifter i regionen.  

 Prosjektet har bidratt til tettere samarbeid mellom Møreforsking og Høgskolen i Ålesund.  
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6 Vedlegg 
 

Vedlegg 1. Kompendium over sensoriske metoder utviklet i prosjektperioden 

Vedlegg 2. Kursbevis; sensorikk kurs for viderekomne.  
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