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

Fag: Varekundskab, Naturfag i produktion, Produktudvikling, produktion og service, Gastronomisk nn?vat'%ngAc@fe‘xeterrET

Klassetrin:
Side: 1/12

Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af
forskellige madvarer

Marie Damsbo-Svendsen, Bat-El Menadeva Karpantschof, Michael Bom Frast
Thomas Brahe

| denne aktivitet lzerer eleverne om sensorisk profilering, ogsa kaldet spiderplot. Modulet indebzerer et
teoretisk opleeg og smagninger. Eleverne skal smage pa en raekke produkter, vurdere deres vaesentligste
sensoriske egenskaber og lave en sensorisk profil over produkteme.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Note til lereren

Denne aktivitet bestdr af et teoretisk opleeg og en smagning. Eleverne skal smage pa en reekke
forskellige fedevarer, som de skal vurdere og lave en sensorisk profil af. De skal desuden lave
en sensorisk profil af en suppe eller fond ved selv at finde frem til, hvilke sensoriske egenskaber
der er vigtige at vurdere i forhold til suppen. Disse sensoriske egenskaber kan de finde frem til
med hjzlp fra en flavourhjul eller ved frit at seette ord p4a, hvad suppen/fonden smager af.

Suppen skal serveres som en blindsmagning. Smagning og forberedelse kan forega i
etklasselokale, da smagspreverne er simple at forberede.

Serg for, at suppen/fonden er taget ud af original emballage, hvis eleverne hjzelper med at gore
smagspreveme klar, sa eleverne ikke vurderer ud fra forudindtagede holdninger.

Se flere detaljer i lzererarket til denne aktivitet.

Download lererark.
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%A6rerark_flavourprofil_tb.pdf

Forlgb: Sensorik: Modul D - Sensoriske metoder
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Forleb: Sensorik — Sensoriske metoder (Modul D)
Aktivitet 3: Teori om flavour profil (spiderplot) og smagning af forskellige (&)
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Side: 1/1

Flavour profil — spiderplot

| denne pvelse skal eleverne smage pa forskellige produkter og lave en flavour profil ved at
vurdere intensiteten af forskellige sensoriske egenskaber.

2 Teori om flavourprofil

Vis det indtalte slideshow om flavourprofil (spiderplot) (er under udvikling og kommer snart).

Find slideshowet her:

3 Gor klar til smagning

Huvis ikke du har forberedt smagspraverne inden undervisningen, sa szt eleverne til at hjelpe.
Lees hvordan smagningen forberedes i leererark 2.

4 Smagning del |
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Forlgb: Sensorik: Modul D - Sensoriske metoder
Aktivitet: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer

~—Q
Fag: Varlekundskab, Naturfag i produktion, Produktudvikling, produktion og service, Gastronomisk |@%V§MA@%W#V@T
\—

Klassetrin:
Side: 3/12

Del svarark og smagspregver ud til eleverne, og instruér eleverne i smagningen.

Download svarark.

Forleb: Sensorik — Sensoriske metoder (Modul D)

Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer Q’k

Forfattere: Bat-EH Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie Iy

Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) gj J SMAG fOPUVET
Side: 1/6

Flavourprofil

Formalet med denne smagning er at undersege og satte ord pa tekstureme af forskellige
fedevarer. Smagningen er opdelt i to dele.

Inspiration til, hvordan du kan introducere gvelsen for eleverne:
| skal bruge to forskellige farver kuglepinde eller tuscher.

Den forste del af smagningen er individuel, | skal derfor smage hver for sig uden at snakke sammen
eller vise jeres klassekammerater, hvad | mener om smagspraverne.

Smag pd én smagsprave ad gangen og markér i spiderplottet, hvor intenst | synes smagspravens
sensoriske egenskaber opleves. | skal vurdere intensiteten fra 0, som er ingenting til 5, som er meget
intens.

Ndér I har smagt og vurderet alle seks smagspraver, skal | gd sammen to og to. Er | enige om hvor
intenst de sensoriske egenskaber opleves? Prav at blive enige om den oplevede intensitet af
smagspravernes forskellige sensoriske egenskaber og tegn jeres falles vurdering ind i jeres
spiderplots med en ny farve tusch.

Tip: for at blive enige om hvor intens en sensorisk egenskab er, er det vigtigt at henvise til en
reference for den egenskab. Svarer scoren | i egenskaben "blgd” f.eks. til et hdrdt knaekbrad, eller
gdr skalaen fra en umoden banan, som kunne f& scoren |, til en overmoden banan, som kunne fé&
scoren 57

5 Smagning del 2
Del smagspreve 534 ud og instruér eleverne i smagningen:

Inspiration til hvordan du kan introducere gvelsen for eleverne:
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Svarark_flavourprofil_tb.pdf

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

Fag: Varekundskab, Naturfag i produktion, Produktudvikling, produktion og service, Gastronomisk nn?vat'%V@MA@f@rt*VrET

Klassetrin:

Side: 4/12
Smag pa praven. Tal sammen i jeres sma grupper om, hvilke egenskaber der er meget
fremtraedende i smagspraven. 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. Bliv enige
om otte egenskaber, og skriv dem i kanterne pd det tomme spiderplot. Vurdér herefter den
oplevede intensiteten sammen og udfyld jeres spiderplot.

6 6. Opsamling i plenum

Nar eleverne har smagt, vurderet og diskuteret smagspreverne, opsamles i plenum.

Forslag til opsamlende spargsmal:

e Kender | metoden med at lave en flavour profil i forvejen?

e Var det svaert at blive enige med hinanden om hvor intense de sensoriske egenskaber
var! Hvorfor? Var der f.eks. nogle produkter eller egenskaber som var svaerere at blive
enige om!?

e Hvad smagte smagspreve 534 af? Hvordan fandt | pa ordene? Og var | enige om
intensiteten? Der kan f.eks. veere forskel pa teerskelveerdien af grundsmagene - nogle vil
opleve salt, sadt osv. mere intenst end andre (se mere om dette i aktivitet 2 i modul A)

e Er flavourprofil en metode, | kan bruge i kakkenet der hvor | arbejder? Hvordan og til
hvad?

Forberedelser

Se evt. presentationen inden undervisningen
Ger PowerPoint-fremviser klar og sgrg for at der er lyd pd, hvis du afspiller indtalte slideshow for
eleverne.

Kab ind til smagning og forbered som minimum den ene smagspreve eleverne skal blindsmage.
Find indkebs- og materialeliste her

Leeringsmal

Fra Bekendtggrelsen for gastronuddannelsen arbejder eleverne i denne aktivitet med felgende leeringsmal:
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https://new.smagforlivet.dk/node/2059
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%A6rerark_flavourprofil_tb.pdf

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

Fag: Varekundskab, Naturfag i produktion, Produktudvikling, produktion og service, Gastronomisk nn?vat'%V&MAc@f@va‘:ef’VrET

Klassetrin:
Side: 5/12

Kompetenceomrader:

e Anvendelse af rdvarer, tilberedningsmetoder, arbejdsmetoder, veerktg] og udstyr i forhold til en given
opgave

Kompetencer:

e Eleven kan vurdere ravarer.

e Eleven kan formulere sig mundtligt samt vurdere og forsta idéer og synspunkter.

e Eleven kan betjene og gesteforklare om menuer og madkulturer samt anvende almindeligt
forekommende fagtekster af erhvervsmassig relevans pa engelsk.

e Eleven kan bestemme, beskrive, indkgbe og kvalitetsvurdere ravarer, herunder hel- og halvfabrikata.

Uddybende

Lees den uddybende tekst fra aktivitet |.

Flavourprofil eller spiderplot er en del af deskriptive sensoriske test, der tager udgangspunkt i at man maler
intensiteten af et produkts sensoriske egenskaber. | en sensorisk profil vurderes en rakke sensoriske
egenskaber, hvorefter vurderingerne vises i et spiderplot. Derfor kaldes denne metode ogsa spiderplot.
Resultatet giver en grafisk praesentation af et produkt eller en rets sensoriske egenskaber, som ger det
hurtigt at sammenligne produkter og retter i forhold til hinanden.

Lees mere om sensorik og sensoriske metpoder i den uddybende tekst fra aktivitet |.
Kopiark

Lererark flavourprofil tb.pdf
Svarark flavourprofil tb.pdf
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https://new.smagforlivet.dk/node/2113
https://new.smagforlivet.dk/node/2113
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%A6rerark_flavourprofil_tb.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Svarark_flavourprofil_tb.pdf

Forlgb: Sensorik — Sensoriske metoder (Modul D)
Aktivitet 3: Teori om flavour profil (spiderplot) og smagning af forskellige

o
madvarer E * SMAG fOP L‘VET

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet)
Side: 1/1

Flavour profil — spiderplot

| denne gvelse skal eleverne smage pa forskellige produkter og lave en flavour profil ved at
vurdere intensiteten af forskellige sensoriske egenskaber.

@velsen er inspireret af Karina Kyhns bog Kulinarisk Sensorik'.

| tallerken til hver elev

| snapseglas til hver elev

| vandglas til hver elev

| kopi af svarark til hver elev

Kander til smagsprave "534" (en blindsmagning af en suppe eller fond)
Sprittusch, til at markere glas med

Bananer, nok til at hver elev far en smagspreove

Digestivekiks, nok til at hver elev far en kiks

Marengskys, nok til at hver elev far et kys

Skumfiduser, nok til at hver elev far en skumfidus

Merk chokolade (helst plade, ikke sma knapper), nok til at hver elev far -2 stykker
Gulergdder eller sprade abler, nok til at hver elev far en smagspreve

Vand

Feerdig fond eller suppe, nok til at hver elev kan fa en smagspreve i et snapseglas

Forberedelserne til smagningen kan med fordel laves i klassen med hjzlp fra eleverne, men
inden da, skal du gere falgende:

|) Held fond eller suppe op i en kande, sa eleverne ikke ved, hvilket produkt de skal
smage. Gem emballagen, sa du kan vise den til eleverne efter smagningen

Folgende kan eleverne hjelpe med:

2) Markér 534 pa snapseglas — der skal veere en til hver elev

3) Skeer banan og gulerod/able i mundrette stykker

4) Lav tallerkner med en af hver smagspreve og del ud (eller lav det som tag-selv-buffet)
5) Del vand, vandglas og svarark ud

1Andersen, K. K. (2013). Kulinarisk sensorik (2. udgave). Odense: Erhvervsskolernes Forlag.
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Forlgb: Sensorik — Sensoriske metoder (Modul D)
Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer /’Q"/‘

oS Gavant oy e Lo SMAGTrLIVET
Side: 1/6 -
Flavourprofil

@velsesvejledning

Formalet med denne smagning er at undersgge og satte ord pa teksturerne af forskellige
fedevarer. 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 smagsprgverne én ad gangen, og vurdér smagspreven. Du skal vurdere: salt, sed, 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 smagsprove.

Eksempel pd spiderplot med vurdering af Rugbrad

salt (grundsmag)

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

Fed (mundfornemmelse)
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Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer FQ’L
Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie =/D ] -ﬁ)r

Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) [is vﬁ SMAG UVET
Side: 2/6 -

Banan
salt (grundsmag)
Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)
Ristet (aroma) Hard (tekstur)
Ter
(mundformemmelse) Cremet (tekstur)
Fed
(mundfornemmelse)
Gulerod/zble
salt (grundsmag)
Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)
Ristet (aroma) Hard (tekstur)
Ter
(mundformemmelse) Cremet (tekstur)
Fed
(mundfornemmelse)
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Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer
Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet)

Side: 3/6

Marengskys

salt (grundsmag)

Sadlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma)

Ter (mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed (mundfornemmelse)

Digestive kiks

salt (grundsmag)

Sadlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma)

Tar (mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed (mundfornemmelse)

Hard (tekstur)

Hard (tekstur)

~Q7
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Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer FQ"A_

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie =/D ] 'ﬁ)i‘
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) [is vﬁ SMAG UVET
Side: 4/6 -

Fleeskesveer / chips

salt (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma) Hard (tekstur)

Taer (mundformemmelse) Cremet (tekstur)

Fed (mundfornemmelse)

Fladekaramel

salt (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma) Hard (tekstur)

Tar (mundformemmelse) Cremet (tekstur)

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

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kgbenhavns Universitet) og Marie E i SMAG fOF “VET

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

Meark chokolade

salt (grundsmag)

Sedlig (aroma) Sedt (grundsmag)

Ristet (aroma) Hard (tekstur)

Ter

(mundfornemmelse) Cremet (tekstur)

Fed
(mundfornemmelse)

Spergsmal til del |
Seet jer sammen to og to.

Se pd 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 57
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orlgb: Sensorik — Sensoriske metoder (Modu
Aktivitet 3: Teori om flavourprofil (spiderplot) og smagning af forskellige madvarer /’Q'Z‘

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie ] fOf
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) l ,avﬁ SMAG UVET
Side: 6/6 -

Fremgangsmade (del 2)
Duft til og smag pa smagspreve 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. vaere 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, sd smag igen pa suppen og markér intensiteten af de pageeldende
sensoriske egenskaber:
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