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Produktdifferensiering, produsentenes
individualisering av sine produkter for a
skille dem ut fra konkurrentenes.

> 4

Sensorisk produktdifferensiering, skille
produktene basert pa utseende, lukt,
smak og tekstur
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Sensoriske egenskaper

Sanser

Opplevelser av mat via
menneskets sanser

Sensoriske egenskaper
i mat kan males
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Betydningen av matens utseende

» Skaper forventninger
HLGRENS

* Fargesterk matvare = hgyere smaksintensitet 1

* Feil farge kan fere til at forventninger ikke innfris Norges mest kjspte b||

2 .
Dubose et al, 1980, Zeller & Kautz, 1990. o/ Nofima



Betydningen av matens lukt
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https://www.foodpairing.com/en/science-behind ﬂ Nofima



Betydningen av matens smak

* Sgtt

* Surt

e Bitter Balholm Sprudle Eple

e Salt 100% eplemost med kolsyre. Ingen vatn

- e eller sukker tilsett. Smakar friske sot- 3 Balh0|,]]

syrlege eple med el forfriskande

munnkjensie.

FRISK
EPLI

Spru[”()

www.balholm.no
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Betydningen av matens tekstur
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KALSMAK - @kt verdiskapning for norske Brassica-vekster

Fro

Frgleverandgrer

NORGRO AS
LOG AS

Dyrking

Feltverter

Norsk Landbruksradgiving
Gartnerhallen SA
NIBIO

Omsetning

Grossist

Bama Gruppen AS

Produktkvalitet

Forskningsmiljgene

Nofima
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Sensorisk analyse er den eneste metoden som kan fastsla
spisekvaliteten til et produkt slik mennesker oppfatter den

@nofima Jf



Hodekal

Sensoriske egenskaper




Kalvekster er en utmerket kilde til viktige naeringsstoffer,
fiber og helsefremmende plantestoffer.

@, » Bitter smak

Kunnskap

Smakfulle og
spennende retter

)

Glukosinolater
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= Orannsmak

o Crennlukt

Smakskart

Hodekal

o Blomsteriukt
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https://www.pinterest.com/recipes/pointed-cabbage Jf .
13 https://www.lifegate.com/people/lifestyle/savoy-cabbage-rolls-stuffed-with-potatoes-and-pumpkin NOflma

http://www.olivemagazine.com/recipes/healthy/red-cabbage-kimchi






Takk for

oppmerksomheten

og takk til og til alle deltagere i

prosjektet «KalSmak - Jkt
verdiskapning for norske kalvekster —
kartlegging av sensorisk kvalitet og

plantestoffer for a forbedre

forbrukerens valgmuligheter» -

- finansiert av Forskningsmidlene

for jordbruk og matindustri

Forskning:
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