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Sammanfattning

Bakgrund Deskriptiv sensorisk analys (DSA) syftar till att beskriva sensoriska
egenskaper (attribut) hos livsmedelslprodukter. En beddmarpanel analyserar ett
produktprov genom att identifiera, namnge och méta intensiteten hos ett antal attribut.
Syfte Syftet med undersdkningen var att studera hur attribut identifieras, beskrivs och
presenteras inom vetenskaplig tillimpning av DSA.

Metod Sjuttiofyra artiklar, publicerade i vetenskapliga tidskrifter mellan 1974 och 2019,
analyserades kvantitativt med hjdlp av deskriptiv statistik. Sjutton variabler anvédndes for
datainsamling. Samband mellan variablerna analyserades med hjélp av statistiska tester.
Resultat Av artiklarna var 96 % publicerade 1 tidskrifter utan specifik inriktning mot
sensorisk analys. I tva tredjedelar av artiklarna tilldmpades generisk deskriptiv analys
(GDA). I fler dn hélften av artiklarna avvek panelen frén vad som rekommenderas kring
beddmarantal eller tid for traning. I snitt anvindes 1,4 ord for namngivning av attributen. I
hilften av artiklarna definierades inte attributen. I tva tredjedelar av artiklarna
presenterades inte ndgra referensprodukter for att illustrera skalstegen. I tre fjardedelar av
artiklarna presenterades attributen i metodbeskrivningen. Medelandelen substantiv var
68,2 % och 31 % adjektiv. En mattlig negativ korrelation mellan andelen substantiv och
tiden fOr trining av beddmarpanelen var statistiskt signifikant.

Slutsats | manga vetenskapliga studier utférs DSA utan att géllande rekommendationer
kring beddmarpanelen f6ljs. I artiklar publicerade 1 vetenskapliga tidskrifter presenteras
attributen inprecist nog att ifragasitta anvindbarheten hos resultaten. Att ge den
kvalitativa delen av undersokningen, identifiering och namngivning av attributen, status
resultat skulle kunna 6ka intresset for att definiera attributen och illustrera skalstegen,
vilket dr en forutsittning for att tolka det kvantitativa resultatet (intensitetsmétningen) pa
ett meningsfullt satt.



Abstract

Background Descriptive sensory analysis (DSA) aims to describe the sensory attributes
of food products. A panel of assessors analyze a sample of the product to identify and
name a set of attributes and estimate their intensity.

Objective The aim of the study was to research how attributes are identified, described
and presented in the scientific use of DSA.

Method By using descriptive statistics, 74 articles published in scientific journals between
1974 and 2019 were analyzed quantitatively. Data collection was conducted using 17
variables. Correlations between variables and differences between groups were analyzed
using statistical tests.

Results Of the articles 96 % were published in non-sensory-specific journals. Generic
descriptive analysis (GDA) was used in two thirds of the articles. In more than half of the
articles the number of assessors, or the time spent on assessor training, differed from what
is recommended. An avarage of 1.4 descriptive words were used to name each attribute. In
half of the articles no definitions of the attributes were given. In two thirds of the articles
no reference products were presented to illustrate the attributes or different points of the
scale. In three quarters of the articles the attributes were presentet in the section of method
description, and not the results. The avarage share of nouns was 68.2 % and 31 %
adjectives. A moderate negative correlation between the share of nouns and the time spent
on panel training was significant.

Conclusion Sometimes DSA is used without panel recommendations being followed.
There are scientific articles where the sensory attributes are presented vaguely enough to
question the usability of the results. To interperet naming of the sensory attributes as a
qualitative results could motivate a more defined presentation, which would benefit the
quantitative result (intensity assesment) by explaining what is meassured.
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1. BAKGRUND

Sensorisk analys syftar till att méta, tolka och forst hur vi genom véra fem sinnen
upplever egenskaper hos fysiska objekt (1,2). Man skiljer traditionellt mellan sedoniska
metoder (sé kallade affektiva tester), som mater konsumenters grad av gillande och
analytiska metoder, som syftar till att beskriva eller jamfora det som undersdks (3) (tabell
1). De beskrivande testerna, ofta omndmnda som deskriptiv sensorisk analys (DSA), anses
vara det mest sofistikerade analysredskapet, med mojlighet att namnge och méta en
mangd olika egenskaper (3-5).

Tabell 1. Oversikt av sensoriska analysmetoder

Typ av test Test Fraga till beddmaren

Affektiva tester Konsumenttester Hur mycket uppskattar du produkten? (tycker inte om alls till
tycker mycket om)

Analytiska tester | Skillnadstester Vilket prov skiljer sig fran de andra? Vilket av proverna ar

mest likt ett referensprov?

Beskrivande tester Vikla sensoriska attribut uppticker du hos produkten?
Ange attributens intensitet (frén ldg till hég)

Sensorisk analys gar att tillimpa pé alla typer av fysiska objekt, men ett av de storsta
vetenskapliga anvandningsomradena for DSA ér tilldimpning inom produktutveckling,
framforallt av livsmedelsprodukter (6). Utover livsmedel anviands sensorisk analys inom
lakemedels-, textil-, bil- och kosmetikaindustrin (1).

Mitredskap vid tilldimpning av DSA &r en sensorisk panel, bestdende av en grupp utvalda
personer (3,8,9). Syftet med DSA ir att generera en utforlig beskrivning av produktprover
(3). De sensoriska egenskaper som uppfattas hos en produkt kallas attribut (8,9) (Figur 1).
DSA kan delas in i en kvalitativ del dér attributen identifieras och beskrivs, samt en
kvantitativ del dér intensiteten hos varje attribut bedoms med hjilp av en métskala
(10,11). Personerna som deltar 1 beddmningen rekryteras enligt specifika krav och trdnas
infor bedomningen. Uttagning och trdning av panelen ser olika ut for olika
bedémningsmetoder. Aven den kvalitativa delen av beddmningen dir attributen
identifieras och namnges skiljer sig mellan metoder, framforallt finns tva olika sétt att ga
tillvdga: konsensusdiskussion eller omrdstning (3). Bada metoderna gar ut pa att en
prelimindr lista dver attribut foreslds, for att sedan reduceras eller kompletteras innan
slutgiltig intensitetsbedomning (3).




Attribut
Egenskap som upplevs med sinnena
Ex: konceptet syrlighet

™ ® L\
AN

Produkt Deskriptor
Materia som underscks sensoriskt Term som refererar till attribut
Ex: livemedlet dpple Ex: ordet syrlig

Figur 1. Presentation av termerna produkt, attribut och deskriptor (9,12)

Sensorisk terminlogi &r olika vél utvecklad pa olika sprak och for olika livsmedelsgrupper
(13). Lexikon for sensorisk analys har utvecklats for ett flertal produkter (4,10,14). Dessa
innehaller termer fOr att beskriva attribut som kan ténkas patriffas, tillsammans med
definitioner och forslag pd referensprodukter (14). De namn som anvénds for att beskriva
attributen kallas deskriptorer (12) (Figur 1). Rekommendationer kring proceduren att
identifiera sensoriska attribut och vilja lampliga deskriptorer beskrivs till exempel av
International Organization of Standardization (IS0) (12,15,16). For att underlitta
beskrivningen finns specifika metoder for framtagning av attributord, sisom Simplified
Repertory Grid Method (17) och Natural Grouping Method (4). Dessa kan anvéndas
tillsammans med deskriptiva metoder for intensitetsbedomning.

Det har publicerats flera olika rekommendationer kring 6nskvérda egenskaper hos
deskriptorer. Bland annat rekommenderas att dessa inte bor besta av en kombination av
flera termer eller koncept (3). Man kan skilja mellan betydelseord (ord med beskrivande
betydelse t.ex. balanced, firmness eller green) och formord (ord som enbart uttrycker
grammatisk kategori t.ex. the och of) (18). Betydelseord utgors av 6ppna ordklasser sasom
substantiv (t.ex. firmness och bell pepper) och adjektiv (t.ex. balanced, caramel-like).

Deskriptorerna ska underlitta vid intensitetsbeddmningen (9,12). Det dr rekommenderat
att anvénda deskriptorer och skalor tillsamamns med referensprodukter. Dessa anvénds
for att definiera och illustrera attributen eller specifika steg pa matskalan for attributens
intensitet (9). Attributet syrlig smak kan till exempel illustreras med hjélp av referenserna
0,05 % citronsyra lost i vatten f0r skalsteget lag intensitet och 0,2 % for hog intensitet (3).



2. SYFTE

Syftet med unders6kningen var att studera hur sensoriska egenskaper (attribut)
identifieras, beskrivs och presenteras vid vetenskaplig tillimpning av deskriptiv metod.

3. METOD

Metoden som tillampades var en kvantitativ tvirsnittsanalys av vetenskapliga artiklar. For
att inkludera olika tidsperioder valdes ett stratifierat slumpmaissigt urval. Ett kvantitativt
angrepssétt valdes for att mojliggora overblick av en storre méngd dokument, dir enbart
relevanta delar av varje text analyserades. Statistiska metoder tilldmpades for att soka
monster 1 materialet samt for att kunna jimfora materialet med resultaten av andra
undersokningar och rekommendationer 1 tongivande litteratur.

3.1 Material

I oktober 2019 utfordes en databassokning som gav 2555 soktréiffar, av dessa var 357
dubletter. Hundraen av de resterande 2198 artiklarna valdes ut med hjdlp av ett stratifierat
slumpmassigt urval. Tjugosju av dessa exkluderades och resterande sjuttiofyra artiklar
utgjorde underlaget for analysen.

3.1.1 Sékstrategi

Population for undersokningen definierades till vetenskapligt granskade artiklar som
redovisade anvdndning av en deskriptiv sensorisk analysmetod och atergav spréklig
beskrivning av sensoriska attribut. Materialet begransades till enbart artiklar publicerade
pa engelska. Nedan listas de sensoriska analysmetoder som rédknats som deskriptiva och
legat till grund for materials6kningen.

Traditionella sensoriska analysmetoder (dar paneltraning ingar 1 metodiken) enligt
Meilgaaard, Civille och Carr (10):
* Sensory Spectrum®/ Spectrum Method/Spectrum™ Descriptive Analysis Method
* Quantitative Descriptive Analysis ® (QDA)
e Texture Profile ®
* Flavor Profile ®
* Time-Intensity

Modernare analysmetoder (som dven kan utforas av otrdnade bedomare) enligt Varela och
Ares (5):

* Free-choice Profiling (otrdnade beddomare)

* Flash Profile

* Projective mapping

*  Napping



Utdver dessa specifika vedertagna, och vissa av dem dven patenterade, metoder rdknades
aven generisk deskriptiv analys (GDA) som en vedertagen metod (3). Det dr en ndgot mer
formbar variant av DSA som kan kombinera angreppsétt fran olika metoder for att
anpassas efter syfte och forutsittningar (3,4). Rekommendationer kring utférande av
denna metod finns publicerade (3).

Urvalsram fo6r undersokningen togs fram med hjilp av databasen Scopus som drivs av
foretaget Elsevier. Denna databas dr abstract- och citatbaserad och innefattar enbart
vetenskapligt granskade publikationer. S6kningen utférdes den 11 oktober 2019 klockan
12.15-12.25 Centraleuropeisk tid med hjilp av fem olika sokstrategier (tabell 2).
Sammanlagt antal soktraffar var 2 555. Bilaga 1 visar de sokstrdngar som anvéndes.

Tabell 2. S6korden som anvindes vid sokning i databasen Scopus i oktober 2019 for att ta
fram artiklar publicerade mellan 1974 och 2019 som presenterade tillimpning av
deskriptiv sensorisk analys.

Sokord Antal artiklar
1. descriptive sensory analysis 597
2. kombinationen descriptive analysis 509

och sensory analysis, sensory evaluation
eller sensory assesment
3. namnet pd de ndgon av de ovan ndmnda specifika metoderna 524
exempelvis Sensory Spectrum
direkt foljt av descriptors, characteristics, characterization,
properties, profile eller profiling
sensory, taste, aroma, flavor, flavour, texture. textural eller odor

4. samt panel 861
och sensory analysis, sensory evaluation eller sensory assesment

5. sensory quality i kombination med trained panel 64
och sensory analysis, sensory evaluation eller sensory assesment
Totalt antal soktréaffar/artiklar 2555

3.1.2 Urvalsstrategi

Artiklarna i urvalsramen delades in 1 sju olika grupper efter publiceringsdatum, tabell 3.
Andelen artiklar 1 varje urvalsgrupp 1 stickprovet anpassades for att efterlikna
fordelningen 1 urvalsramen. Gruppindelningen bygger pé femarsintervaller, men tvé av
grupperna ser annorlunda ut. P& grund av det 1aga antalet artiklar frén de tidigaste artalen
omfattar den forsta gruppen 15 ar och eftersom sékningen utférdes i oktober 2019
omfattar den sista gruppen inte hela perioden mellan januari 2015 och december 2019.

Hundraen artiklar valdes slumpmaéssigt ut till stickprovet, bilaga 2. Sjuttiofyra av dessa
inkluderades och analyserades, den tidigast publicerade var fran 1974 och den senaste frdn



2019. De mest forekommande rtalen for publicering var 2017 och 2018 (8 stycken
respektive 8 stycken).

Slumpmassiga urval ur de olika grupperna utférdes 1 Excel genom generering av slumptal
med hjélp av formateringskommandot =SLUMP.MELLAN(1;X) dir X ar totalantalet
artiklar inom gruppen (65, 60, 124, 241, 363, 570 respektive 771). Antalet
slumpgenererade tal anpassades efter det antal artiklar ur gruppen som 6nskades till
stickprovet (3, 3, 6, 11, 17, 26 och 35).

Tabell 3. Resultatet av en sékning i databasen Scopus under oktober 2019. Urvalsramen
anger totalt antal atiklar sokningen genererade och stickprovet antalet artiklar som
samlades in for analys. Inom parentes anges andelen av totalt antal artikalr i
urvalsramen.

Publiceringsdatum Urvalsram Stickprov
31 dec 1989 eller tidigare 65 (2,9 %) 3

1 jan 1990 - 31 dec 1994 60 (2,7 %) 3

1 jan 1995 - 31 dec 1999 124 (5,6 %) 6

1 jan 2000 - 31 dec 2004 241 (10,9 %) 11

1 jan 2005 - 31 dec 2009 363 (16,5 %) 17

1 jan 2010 - 31 dec 2014 570 (25,9 %) 26
1jan 2015 — 11 okt 2019 771 (35,1 %) 35
Totalt antal artiklar 2194 101

3.1.3 Inklusion och exklusion

I analysen inkluderades vetenskapligt granskade artiklar som redovisade tillimpning av en
deskriptiv sensorisk analysmetod samt sprakligt redovisade bedomda attribut. Deskriptiv
analys definieras enligt ISO-standard som alla metoder for att beskriva och kvantifiera de
sensoriska egenskaperna av stimuli med hjdlp av en panel trainade bedémare (9), men
Varela och Ares (5) papekar dven att det forekommer alternativa metoder f6r deskriptiv
analys som kan utfGras av otrdnade beddomare. Definitionen av DSA som anvédndes som
underlag for inklusion var beskrivning av ett produktprov bestdende av bade attribut och
beddmning av deras intensitet (9).



= Screening Screening Screening Screening Data-
Sthaing Soktraffar Titlar ik Abstract Fulltexter insamling 3 Analys
2 555 2198 2194 101 96 74
triffar artiklar artiklar artiklar artiklar artiklar
Exklusion: Exklusion: Exklusion: Exklusion:
357 4 5 18
dubletter artiklar artiklar artiklar
Bortfall:
4
artiklar

Figur 2. lllustration av processen for insamling av data, bortfall, exklusion och urval.
Artiklar som redovisar vetenskaplig tilldmpning av deskriptiv sensorisk analys
publicerade mellan 1974 och 2019, Data insamlad i oktober 2019.

3.1.4 Bortfall

Innan s6kningen beslutades att ett externt bortfall om 15 % skulle godtas. De kanaler som
anvéndes for att soka fulltexter av artiklarna var databaserna Scopus, PubMed, Web of
Science och Google Scholar, universitetsbiblioteket vid Umea Universitet, Goteborgs
Universitet och Uppsala Universitet, samt ett vetenskapligt nitcommunity kallat Research
Gate (nas via https://www.researchgate.net/). Totalt bedomdes fyra artiklar (5,1%) ur
stickprovet som externt bortfall da de inte fanns tillgingliga for bedomning 1 fulltext
(figur 2).

I ndgra artiklar saknades tillrdcklig information for att kunna gora en beddmning av vardet
for olika variabler (bilaga 4). Detta rdknades som internt bortfall och fallen registrerades
som missing values 1 statistikprogrammet IBM SPSS Statistics (Version 26.0 for
Windows, Armonk, NY, USA).

3.2 Datainsamling
Relevant information ur texterna registrerades i form av mitvarden for sjutton olika
variabler (bilaga 3):
* Generell information om texterna sdsom tidskrift och &r for publikation (variabel
1-5)
* Information om hur deskriptiv sensorisk metod tillimpats (variabel 6-12)

* Information kring de deskriptorer som anvénts for att beskriva sensoriska attribut
(variabel 13-17)

3.3 Databearbetning och analys

Deskriptiv statistisk analys utférdes med hjilp av programvaran SPSS. Materialet gjordes
overblickbart med hjélp av typvirden, frekvenser, andelar, medelvérden (+ standard-
avvikelse), median (25-75 percentile), samt l4gsta och hogsta varden. Statistiska
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signifikanstester utférdes for variabler med minst 30 giltiga viarden. Signifikansniva
valdes till p < 0,05. I bilaga 3 listas samtliga variabler tillsammans med information om pa
vilken niva data samlats in (nominal, numerisk eller dikotom).

For att jamfora skillnader mellan fasta virden och gruppvérden anvindes one-sample t-test
for normalfordelade variabler. Independent samples t-test anvéndes for att méta skillnaden
mellan tva oberoende grupper for en normalfordelad variabel. For analys av kvalitativa
variabler pd nominal niva anvindes chi-tva test. For att soka efter linjdra samband mellan
variabler anvindes Pearsons 7 (for data pa intervallniva) och Spearmans 4o (for ordinala
data).

For att beddma om variablerna var normalfordelade anvindes Kolmogorov-Smirnov test.
Samtliga av de numeriska variablerna var normalférdelade: publikationsér, antal
forfattare, antal deltagare i panelen, tiden panelen tranats, antal bedomda attribut per
artikel, medelvirdet av antal betydelseord per attribut samt procentandelen substantiv
respektive adjektiv bland betydelseorden.

Pearsons r anviandes for att jimfora publikationsar med antal attribut per artikel samt antal
betydelseord per attribut. Pearsons r tillimpades dven for att jimfora den tid panelen
tranats infor bedomning med andelen substantiv bland deskriptorerna. For att jamfora
antalet attribut per artikel med andelen adjektiv bland deskriptorerna anvéndes Spearmans
rho. One-sample t-test tilldmpades for att studera antal betydelseord per deskriptor, samt
andel substantiv respektive adjektiv bland deskriptorerna. Independent samples t-test
tillimpades for att jimfora variabeln publiceringsédr med enighet med rekommendationer
kring panelens utformning.

Datan kring ordklass hos deskriptorerna (andel substantiv respektive adjektiv) jamfordes
med resultatet av det Giborieu med medforfattare kallar descriptor category (19), dér de
undersokta deskriptorerna utgdrs till 58,3 % av adjektiv eller pronomen och till 40,7 % av
substantiv. Antal betydelseord per attribut jamfordes med det fasta virdet 1, dd Lawless
och Heymann presenterar singular som en av dnskvéirda egenskaper hos termer att
anvénda for att beskriva attribut inom deskriptiv analys (3).

3.4 Etiska aspekter

Att anvinda sig av redan tillgidngliga data innebir fa etiska dilemman kring
datainsamlingen (20). Materialet 1 denna undersokning var befintliga dokument 1 form av
artiklar publicerade 1 vetenskapliga tidskrifter, sokbara via databaser och forfattade av
yrkesverksamma. Endast tillgdnglig data om artiklarna insamlades och ingen personlig
kommunikation forekom. Inga atgérder vidtogs dérfor betriffande information, samtycke
eller konfidentialitet.

11



3.5 Forforstaelse

Jag som designat och utfort denna studie samt forfattat denna uppsats dr en kvinna, fodd 1
Sverige och bosatt i Stockholm. Jag var under perioden trettiofyra &r och min hogsta
avslutade utbildning var en kandidatexamen i svenska och en kandidatexamen 1
kostvetenskap. Jag hade dven avslutat kurser 1 kostvetenskap pa avancerad niva
(maltidsforskning vid Orebro Universitet om 7,5 poing och produktutveckling vid
Uppsala Universitet om 15 podng), en kurs 1 sensorik vid Géteborgs Universitet om 7,5
podng pa grundniva, samt hade tidigare arbetslivserfarenhet som kock och kokschef. Det
ar troligt att undersokningen hade utformats annorlunda, och ddrmed gett avvikande
resultat, om den utforts av en annan person med andra erfarenheter och andra
forutséttningar att tolka. Reproducering av studien uppmuntras.

4. RESULTAT

4.1 Presentation i vetenskaplig tidskrift

Vanligast forekommande publiceringsér for artiklarna var 2017 och 2018, tidigast 1974
och senast 2019. Artiklarna var publicerade 1 40 olika tidskrifter. De tidskrifter ur vilka
flest artiklar inkluderades var Journal of Food Science, Journal of Agricultural and Food
Chemistry, Food Quality and Preference samt Meat Science. Tva av tidskrifterna
beddmdes ha en specifik inriktning mot sensorisk analys: Journal of Sensory Studies samt
Flavour and Fragrance Journal. Bedomningen baserades pd de &mnesord som angetts for
de olika tidskrifterna i databasen Scopus. De flesta av artiklarna (96 %) var publicerade i
en tidskrift utan specifik sensorisk inriktning.

Det ldgsta antalet forfattare var tva och hogsta tolv, vanligast forekommande var fyra,
dérefter tre och tva. En tredjedel av artiklarna var skrivna av fler 4dn fyra forfattare, ingen
artikel av en ensam fOrfattare. I de allra flesta artiklar redovisades en fullstindig lista dver
de attribut som bedomts. I tre fjirdedelar av dessa presenterades attributen i avsnittet
material och metod och i resterande som en del av resultaten. Ibland ndmndes vissa
attribut redan 1 metoddelen, men en fullstdndig lista dver samtliga bedomda attribut
redovisades forst 1 resultatdelen.

4.2 Tillampning av deskriptiv metod

Samtliga artiklar redovisade sensorisk bedomning av produkter, varav de allra flesta
livsmedel, figur 3. De fyra storsta produktgrupperna utgjordes av vegetabiliska ravaror,
animaliska ravaror, dtfardiga produkter och alkoholhaltig dryck. Honung kategoriserades
som animalisk ravara. Utdver livsmedel forekom dven djurmat och kosmetika.

12



100%
Ej livsmedel (2)
80% - Alkoholfri dryck (inkl. kaffe och te) (5)
0% - EMjolkprodukter (8)
B Alkoholhaltig dryck (13)
40% - B Animalisk ravara (exkl. mjolkprodukter) (14)
20% - Fardigritter, snacks och sotsaker (14)
B Vegetabilisk ravara (18)
0%

Figur 3. Kategorisering av produkter som bedomts sensoriskt inom vetenskaplig
tillimpning av deskriptiv sensorisk analys. Kvantitativ analys av 74 artiklar publicerade
mellan 1974 och 2019. Data insamlad i oktober 2019.

I fyra femtedelar av av artiklarna angavs namnet pa en deskriptiv analysmetod for
intensitetsbedomning, figur 4. I tva tredjedelar av dessa beskrevs metoden som generisk
deskriptiv analys. Den nést vanligaste analysmetoden var Quantitative Descriptive
Analysis som utgjorde en femtedel av beskrivningarna. I nistan en femtedel av alla artiklar
beskrevs metoden varken som deskriptiv eller med hianvisning till namnet pa nagon
speficik deskriptiv metod. Dessa artiklar inkluderades for att de redovisade en sensorisk
panels framtagning och/eller intensitetsbedomning av beskrivande attribut.

100% "Sensory profile analysis" (1)
]
80% - Flash Profile (1)
¥ Time-Intensity (1)
60% - B Flavor Profile (1)
40% - = Sensory Spectrum (4)
20% - QDA Quantitative Descriptive Analysis (12)
0% - B Generic Descriptive Analysis (40)

Figur 4. Kategorisering av metoder som anvdnts for sensorisk bedomning inom
vetenskaplig tillimpning av deskriptiv sensorisk analys. Kvantitativ analys av 74 artiklar
publicerade mellan 1974 och 2019. Data insamlad i oktober 2019. I 14 av artiklarna
angavs inte vilken metod som anvdnts.

I en tredjedel av artiklarna hdnvisades till ytterligare en metod, en standard eller en annan
artikel, specifikt for identifiering och namngivning av attributen, figur 5. Vanligast var att
hinvisa till ett lexikon eller till en annan artikel. Hanvisning bade till ett lexikon och en
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annan artikel forekom. Andra hénvisningar som férekom vid beskrivning av processen att
identifiera och beskriva attributen var [ISO-standard samt metoderna Repertory Grid
Method, Network Method och Projective Mapping. | tva tredjedelar av artiklarna
redovisades processen for framtagning och beskrivning av attribut antingen inte alls, eller
1 enlighet med metoden for intensitetsbeddmning.

100%
Lexikon (12)
80% Héanvisning till annan artikel (5)
60% Lexikon och annan artikel (3)
B Repertory Grid Method (2)
40%

® Hanvisning till ISO-standard (2)

20% _ Network Method (1)
|

B Projective Mapping (1)
0%

Figur 5. Metoder som anvdnts for att identifiera och beskriva attributen, hos produkter
som bedomts sensoriskt vid vetenskaplig tilldmpning av deskriptiv sensorisk analys.
Kvantitativ analys av 74 artiklar publicerade mellan 1974 och 2019. Data insamlad i
oktober 2019. I 48 artiklar angavs ingen specifik metod for identifiering och beskrivning
av attributen. ISO-standarder dr riktlinjer fran International Organization of Standardization

De sensoriska panelerna som anviandes for bedomning angavs ha bestétt av mellan fem
och trettioatta deltagare. Det antal deltagare som forekom oftast var tio, déarefter atta eller
elva. I tre av artiklarna (4 %) saknades information om hur minga personer som ingatt i
den sensoriska panelen. I knappt tva tredjedelar av artiklarna angavs huruvida panelen fatt
specifik trining infor beddomningen. Mellan tvé och femtio timmar traning forekom,
vanligast var atta timmar trining. Kvasikvantitativa beskrivningar som drygt tva veckor
rdaknades som att ingen traningstid angivits. I en artikel angavs att panelen inte tridnats alls.
I néstan en tredjedel (15 stycken, 31 %) av de artiklar dir panelen angavs ha trénats
saknades en tidsangivelse for hur lang tid traningen pigatt. De prelimindra deskriptorerna
som anvindes vid kaibrering av panelen, samt identifiering och namngivning av attributen
redovisades 1 en femtedel av artiklarna.
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Fler 4n hélften av artiklarna redovisade DSA utford med hjilp av en panel som inte var i
linje med rekommendationer i tongivande litteratur, antingen genom ett deltagarantal som
over- eller understeg rekommendationerna eller genom att inte redogora for paneltrdning
dd en metod for trdnade beddmare anvints. Som avvikelse fridn rekommendationerna
rdknades:

* Ingen paneltraning angiven for metoderna Flavor Profile, Quantitative Descriptive
Analysis, Texture Profile, Sensory Spectrum och Generic Descriptive Analysis

* ett paneldeltagarantal under atta eller 6ver tjugo for metoden Generic Descriptive
Analysis

* ett paneldeltagarantal under sex for metoden Flavor Profile

* ett paneldeltagarantal 6ver 20 for metoden Quantitative Descriptive Analysis (3)

4.3 Beskrivning av sensoriska attribut

Antalet sensoriska attribut som beskrevs och intensitetsbeddmdes i varje artikel varierade
mellan tva och fyrtioett. Det vanligaste antalet attribut per artikel var fyra, dérefter atta
och nio. I en artikel (1 %) redovisades inte hur manga attribut som bedomts. I fyra
femtedelar av artiklarna (59 stycken, 80 %) presenterades inte de preliminéra deskriptorer
som anvants vid trining infér bedomningen.

I tvé tredjedelar av artiklarna (49 stycken, 66 %) presenterades inte nigra
referensprodukter for att illustrera attributen eller skalstegen. Graden av noggrannhet
varierade bland beskrivningarna. I en bedomning av choklad presenterades exempelvis
smakattributet milk powder tillsammans med referensen 2,5 gram helmjélkspulver av
varumdrket Ninhol utblandat med 100 ml filtrerat vatten for skalsteget weak flavor och 20
gram av samma produkt utblandad med samma méngd vatten for skalsteget strong flavor.
I en annan beddmning anvdndes samma mayonnaiseprodukt for att illustrera de bada
skalstegen weak och strong for attributet taste definierat som typical mayonnaise taste.

I hélften av artiklarna (37 stycken, 50 %) redovisades deskriptorerna tillsammans med
utforligare definitioner av attributen, och 1 andra hélften inte (37 stycken, 50 %). Exempel
pa definitioner som férekom i materialet var attributet ~ardness som vid bedomning av
choklad definierades som force needed to break a piece of chocolate with the teeth.
Attributet flesh firmness vid bedomning av dpplen definierades som mechanical force
required to penetrate peeled apple flesh och purple color definierades som visual
perception caused by electromagnetic waves corresponding to the spectrum of purple
when viewed from the side of the cup (never from above).

Hur ménga betydelseord som anvéndes for att beskriva varje attribut berdknades genom
aritmetiskt medelvirde av samtliga deskriptorer 1 varje artikel, vilket var mellan 1,0 och
2,58. Exempel pé deskriptorer bestdende av ett betydelseord per attribut ur materialet ar
bitter, grass, caramel-like och marmelade. Exempel ur materialet pd deskriptorer
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bestdende av flera betydelseord ar stewed fruit och flesh firmness (tva betyelseord) och
fresh green apple (tre betydelseord). Medelvirde for samtliga artiklar dér en fullstindig
lista Gver attributen angavs var 1,4 betydelseord per attribut. I tongivande litteratur
rekommenderas att deskriptorerna utgors av enstaka ord hellre &n kombinationer av flera
termer (3). Jimforelse med det fasta véardet 1 gav en medelskillnad pa 0,4 vilket innebér en
signifikant skillnad mot rekommendationen om en term per attribut, tabell 4.

Tabell 4. Resultat av one-sample t-test, utfort for att jamfora insamlad data med data fran
tidigare forskning. Kvantitativ analys av 74 artiklar som redovisade vetenskaplig
tillimpning av deskriptiv sensorisk analys, publicerade mellan 1974 och 2019. Data
insamlad i oktober 2019.

Variabel (antal) Medel- Jamforelse- Medel- t-varde p-vérde
varde (SD) vérde skillnad
Medelviérde antal a
betydelseord deskriptor (72) 1.4 (£0,34) 1 0.4 9,868 0,001
ér;()lel substantiv deskriptorer 68,2 (+29) 40.7° 275 8,075 0,001™
ér;()lel adjektiv deskriptorer 31 (+28,5) 58,3 27,2 -8,170 0,001

¥Rekommendation att anvénda enstaka termer for att beskriva sinnesintryck publicerad av Lawless och
Heymann (3)
® Resultat av tidigare studie av Giboreau m.fl. (19) som analyserat deskriptorer rekommenderade i ISO-
standard och framtagna enligt process rekommenderad i ISO-standard. ISO-standarder ar riktlinjer fran
International Organization of Standardization.

Resultatet signifikant pa niva 0,001 %

Deskriptorerna som forekom 1 artiklarna utgjordes av tva olika ordklasser, substantiv och
adjektiv. Exempel ur materialet pa deskriptorer bestaende av substantiv ér grass, hay,
acid, aftertaste samt hardness och exempel pa adjektiv ur materialet &r floral, sweet, spicy
och cheese-like. Bade artiklar ddr samtliga attribut namngavs med adjektiv och artiklar dér
samtliga attribut namngavs med substantiv forekom. Hur ménga attribut som namngavs
med adjektiv respektive substantiv berdknades genom aritmetiskt medelvirde av samtliga
deskriptorer 1 varje artikel. Attributen beskrevs 1 artiklarna till stérre del med hjélp av
substantiv (medelandel 68,2 %) dn med hjilp adjektiv (medelandel 31 %). [ en av
artiklarna (1 %) saknades en komplett lista Gver de attribut som beddmts 1 studien.

Fordelningen mellan ordklasserna skiljer sig fran resultatet av studien av deskriptorer
framtagna 1 enlighet med ISO-standard samt deskriptorerna 1 det lexikon som foreslas 1
ISO-standard 5492 (19).

4.4 Korrelation mellan variabler och skillnader mellan grupper
En senare tidpunkt for publicering (hdgre artal) hade ett signifikant svagt samband med ett
hogre antal olika attribut per artikel, tabell 5. Senare artal hade dven ett signifikant svagt
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samband med ett hogre medelvdrde for hur manga betydelseord som anvindes for att
beskriva varje attribut.

Tabell 5. Resultatet av statistiska signifikanstester utforda for att upptdicka korrelation
mellan variabler. Analys av 74 artiklar som redovisade vetenskaplig tilldmpning av
deskriptiv sensorisk analys, publicerade mellan 1974 och 2019. Data insamlad i oktober
2019.

Statistiskt test
Variabler Korrelation p-varde
Pearsons r Publikationsar (74) .
* antal attribut (73) 0,272 0,020
Pearsons r Publikationsar (74) .
* antal betydelseord (72) 0,282 0,016
Pearsons r Tid panelen trénats infér bedomning (31) .
* andel substantiv deskriptorer i procent (73) - 0,411 0,021
Spearmans rio | Antal attribut (73) .
* andelen adjektiv deskriptorer i procent (73) 0,384 0,001

_Signifikant pa niva 0,05
Signifikant pa niva 0,01

Artiklar dér ett hogre antal attribut bedomts hade ett signifikant svagt samband med en
storre andel adjektiv bland deskriptorerna. Langre tid angiven for traning av panelen hade
ett signifikant mattligt negativt samband med en storre del substantiv bland deskriptorerna
och ett méttligt positivt samband med en storre andel adjektiv.

En signifikant skillnad i medelvarde for publiceringsér fanns mellan de artiklar dér
panelrekommendationerna for metoden angavs ha f6ljts och de artiklar dér man inte f6ljt
dem eller inte redovisat hur man gjort, tabell 6.

Tabell 6. Resultat av independent samples t-test for att undersoka skillnader mellan
grupper for variabeln publiceringsdr, grupperad efter enlighet med rekommendationer
kring paneldeltagarantal och paneltrdining. Kvantitativ analys av 74 artiklar, publicerade
mellan 1974 och 2019, som redovisade vetenskaplig tillimpning av deskriptiv sensorisk
analys. Data insamlad i oktober 2019.

Grupperande Medel-
Panel ej Panel skillnad
Variabel variabel enligt rek®  enligt rek (iSEDb) t-varde p-varde
L . 2012 2007 53 .
Publiceringsér Panelrekommendationer (£4.6) (29.6) (£1.7) 3,092 0,003

@ Som avvikelse fran panelrekommendationer réknades ingen paneltraning angiven fér metoderna Flavor
Profile, Quantitative Descriptive Analysis, Texture Profile, Sensory Spectrum och Generic Descriptive
Analysis, under atta eller dver 20 panelister for metoden Generic Descriptive Analysis, under sex panelister
for metoden Flavor Profile samt 6ver 20 panelister for metoden Quantitative Descriptive Analysis

® Standardfel medelskillnad

Skillnaden signifikant pa niva 0,05
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5. DISKUSSION
5.1 Resultatdiskussion

5.1.1 Presentation i vetenskaplig tidskrift

Av artiklarna var 96 % publicerade 1 en tidskrift utan specifik inriktning mot sensorisk
analys. Denna bild stimmer 6verens med resultatet av en systematisk dversikt av
vetenskapliga artiklar, publicerade mellan &ren 2010 och 2015, dér 95 % av artiklarna var
publicerade 1 "non-sensory specific journals” (22). Att 6kningen i antal publicerade
artiklar framst syns 1 tidskrifter utan specifik sensorisk inriktning kan innebara minskade
mojligheter att upptécka brister 1 tillimpningen av deskriptiva metoder som kan paverka
tillforlitligheten och anvéndbarheten av resultaten.

I tre fjardedelar av artiklarna presenterades de sensoriska attributen under rubriken
material och metod. Att se dven den kvalitativa delen av DSA, identifiering och
namngivning av attributen, som en del av resultaten skulle kunna motivera att attributen
beskrivs utforligare vilket skulle 6ka anvéindbarheten hos de kvalitativa resultaten.

5.1.2 Tillampning av deskriptiv metod

Fordelningen mellan publiceringsar hos de artiklar databassokningen genererade tyder pa
en Okad 1 tillimpning av DSA. Det stimmer dverens med resultaten av en
enkdtundersokning publicerad 1999 dar 70 % av foretagen som tillfragades hade 6kat sin
tillimpning av sensorisk analys de senaste fem aren och planerade att fortsitta att 6ka den
de kommande fem éaren (7). En artikel fran 2001 forutspadde att deskriptiv analys under
2000-talet skulle borja anvdndas mer, och pa fler olika sdtt én innan (4).

Den metod som tillimpades 1 flest artiklar var GDA och dérefter QDA. Att Meat Science
var en av de fem tidskrifter ur vilka flest artiklar inkluderats stimmer 6verens med bilden
att GDA ofta anvénds for att bedoma kottravara (3). Att GDA var frekvent tillimpad 1
materialet stimmer dverens med en tidigare studie kring deskriptiv analys (7). Tidigare
studier har dven iakttagit att analysmetoder sdsom exempelvis QDA anpassas och anvénds
pa andra sétt &dn de traditionellt dr avsedda for (3). En forklaring kan vara att metoden
tillimpas framforallt inom produktutveckling, marknadsforing och konsumentforskning,
dar huvudsyftet inte dr vetenskaplig forskning. Det kan vara svart att bedoma vilken effekt
den uppsjo av de varianter av standardmetodologierna som férekommer har pé validiteten
hos de data som produceras (3).

Journal of Food Science, tidskriften som flest artiklar inkluderade i stickprovet publicerats
1, uppmanar artikelforfattare att beskriva nya metoder 1 detalj och vedertagna metoder
kortfattat tillsammans med referenser (23). Att fordndringar som gjorts for att anpassa
metoderna till nya anvindningsomraden inte redovisas tydligt kan innebéra svarigheter att
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virdera validiteten hos resultaten (3). Restriktioner kring antalet ord i artiklarna kan vara
en anledning till sparsamma metodredogdrelser.

De produkter som bedomdes sensoriskt var till allra storsta delen livsmedel. Detta
stimmer Gverens med en befintlig bild av att beskrivning av livsmedelsprodukter dr ett av
de storsta vetenskapliga anvindningsomradena for deskriptiv sensorisk analys (6). De fyra
kategorier av livsmedel som beddmdes oftast 1 artiklarna var ravaror, fardigmat/snacks,
alkoholhaltig dryck och mjolkprodukter. Detta stimmer delvis 6verens med resultatet av
en systematisk overblick av vetenskapliga artiklar publicerade mellan aren 2010 och 2015
dar alkoholhaltig dryck, ravaror och mjolkprodukter var de tre storsta produktkategorierna
(21). Den produktkategori som avvek fran resultatet av den tidigare studien var
fardigmat/snacks som utgjorde en relativt stor del av bedomda produkter bland artiklarna 1
denna undersokning. Att beddmning av alkoholhaltig dryck och mj6lkprodukter férekom 1
artiklarna stimmer dverens med bilden av att det finns en tradition av att anvénda
sensoriska metoder for att beskrivna och kvalitetsgranska vin och mjolkprodukter (3).

I hilften av artiklarna avvek tillimpningen av metoden frén vad som rekommenderas,
detta har dven iakttagits i tidigare studier (3). En forklaring kan vara att metoderna
tillimpats framforallt inom produktutveckling, marknadsfoéring och konsumentforskning,
dar huvudsyftet inte var vetenskaplig forskning. For att forsdkra sig om att panelen
presterar som ett fullvardigt matverktyg ar det viktigt att reckommendationer kring
utforande av standardiserade metoder f6ljs (14). Resultat frdn olika metoder kan skilja sig
at (15), &ven om det ocksé finns studier dir tva olika deskriptiva sensoriska analysmetoder
anvénts och gett snarlika resultat (23).

I en tredjedel av artiklarna hdnvisades till ett lexikon, en annan metod, en standard eller en
annan artikel, specifikt anvédnd for att identifiera och namnge attributen. Traditionellt
identifieras och namnges attributen av panelmedlemmarna i samband med traningen infor
beddmningen (15). Anvindning av lexikon kan ibland leda till svarigheter for
paneldeltagarna att forstd och tolka de valda orden (4).

Tolkningen av konsensus varierar mellan olika forskningsanldggningar, vilket forsvérar
oversittning av sensoriska resultat mellan ldnder (26). En strikt dversittning av ord har
visat sig bara vara delvis effektiv for vissa attribut. Darfor har definitioner av attributen
och referensprodukter en viktig roll 1 mojligheten att forsta sensoriska resultat
internationellt. I hélften av artiklarna presenterades namnen p4 attributen tillsammans med
definitioner, vilket rekommenderas (9). Mélet med att anvénda definitioner &r att reducera
oklarheten kring forstaelse bland paneldeltagarna (19). Att attributen inte presenteras
tillsammans med definitioner eller referensprodukter innebér svarigheter att tolka
resultaten av intensitetsbedomningen pa ett meningsfullt sitt. Dock behdver den uteblivna
redovisningen av referenser eller definitioner inte betyda att sddana inte anvéindes vid
paneltraning och beddmning.
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I de artiklar dér antalet paneldeltagare angavs bestod dessa av mellan fem och 30
deltagare. Det vanligaste antalet var tio paneldeltagare. Hur manga bedémare som krivs
for att utfora en viss typ av sensorisk analys beror av en mangd olika faktorer sdsom syfte
med testet, forvantad variation bland produkterna, panelens forméga att replikera resultat,
samt vilken typ av test som anvénds (25). Deskriptiva tester utfors av relativt fa bedomare,
frén tio till tjugo- Vad géller Flavor Profile-metoden dr bedomarantalet begransat till sex,
for att mojliggora att konsensus nas innan beslut kring produkten tas. Vid tilldampning av
Flavor Profile-metoden anvénds en panel bestdende av fyra till sex kartlagda och utvalda
beddmare som forst undersoker och sedan diskuterar produkten. Alla deskriptiva tester
anvéander 20 eller farre bedomare (2). For metoden QDA rekommenderas tio till tolv
beddmare (2,3). Niar bedomarantalet &r farre dn tio far varje enskild paneldeltagares
beddmning en stor paverkan pé slutresultatet, vilket paverkar pélitligheten hos
beddmningen negativt. I de fall panelledaren har vetskap om mycket sma forvintade
skillnader kan antalet replikat eller bedomare dkas, det finns situationer da 15 till 20
beddmare anvénts.

For att forsédkra sig om att panelen presterar som ett fullvardigt matverktyg dr det viktigt
att reckommendationer kring utférande av standardiserade metoder foljs (14). I tva
tredjedelar av artiklarna presenterades omfattningen av trdningen av panelen. Mellan tva
och 50 timmar traning forekom, vanligast var atta timmar. Anvéndande av referenser kan
minska tiden som behovs for trdning av panelen infor beddmningen (25). I tva tredjedelar
av artiklarna presenterades inte referensprodukter for attributen eller skalstegen. Mélet
med paneltrdning &r att kalibrera deltagarna till en gemensam forstaelse av de sensoriska
egenskaperna, hér dr en viktig del att ta fram referensprodukter som illustrerar attributen
och underlittar gemensam forstaelse av 1ag respektive hog intensitet (19,27).

5.1.3 Beskrivning av sensoriska attribut

For att namnge varje attribut anvdndes mellan ett och 2,58 beskrivande ord, medeltal for
samtliga artiklar var 1,4 beskrivande ord per attribut. I kvalitetsutvdrderingar &r syftet att
upptéicka defekter, vilket dterspeglas 1 beskrivningarna av attributen som gérna forklarar
egenskapernas orsaker. Deskriptiv analys & andra sidan anvinder mer grundliggande
enstaka termer for att beskriva sinnesintryck, snarare @n att forsoka forklara deras orsak.
Namnen pé attributen rekommenderas vara enstaka ord hellre 4n kombinationer av flera
termer (3).

Medelandelen bland de beskrivande orden som anvindes for att namnge attributen var
68,2 % substantiv och 31 % adjektiv. Fordelningen mellan de ordklasser som anvéndes for
att namnge attributen skiljer sig fran en undersokning dar man analyserat, dels det lexikon
som foreslas 1 ISO-standard, samt dven attributnamn som tagits fram av paneler som foljt
riktlinjerna for DSA (19). Substantiv kan dock vara mer lampliga f6r metodisk
presentation och introduktion av nya produkter, medan adjektiv kan vara mer ldmpliga att
kvantifiera (19).
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Adjektiv som forekom bland deskriptorerna i materialet utgjordes till stor del av
produktegenskaper sasom floral, sweet, spicy och cheese-like. Detta stimmer 6verens med
att deskriptorer som utgors av adjektiv kopplas framforallt till produktegenskaper sdsom
crunchy eller bitter (19). Substantiv som patraffades bland deskriptorerna i materialet var
antingen kopplade till objekt sdsom grass, hay och acid eller egenskaper sasom aftertaste
och hardness. Detta stimmer vél 6verens med att anvindandet av substantiv som
deskriptroer dr kopplat till objekt eller vanliga egenskaper som kan patriaffas da
produkttypen studeras, sasom hardness eller atypical flavour (19).

Spréket 1 sensorisk analys spelar en viktig roll da det utgor en plattform for
paneldeltagarna att diskutera och justera sina subjektiva upplevelser. Med en gemensam
forstéelse for de sprakliga koder som anvédnds kan informationen tolkas pa ett meningsbart
sdtt (13). Skillnader 1 beddmning mellan ldnder kan bero pé skillnader 1 sprak, men ocksa i
konsumtionsvanor (28). Sensorisk terminologi dr olika vél utvecklad pa olika sprak och
for olika livsmedelsgrupper (13).

5.1.4 Ménster och samband

Ett signifikant méttligt negativt samband mellan ldngre tid for paneltrdning och hogre
andel substantiv skulle kunna foresla att en ldgre andel substantiv har ett samband med en
mer omfattande paneltrining. Mer forskning kring hur namngivning av de sensoriska
attributen paverkas av lingre tid for trdning och kalibrering av panelen vore av intresse.

5.2 Metoddiskussion

Deskriptiv statistik syftar till att berdkna, beskriva och sammanfatta data pa ett
meningsfullt sitt (29) och ldmpar sig bra for att Gvervaka trender (20).

Att anvinda signifikanstester erbjuder mgjligheten att bearbeta sina data pa ett
reproducerbart sitt (30). Deskriptiv statistik kan besvara grundldggande fradgor om vem,
vad, varfor, nédr, var, hur och hur mycket” (29) och ansags déarfor ldmpa sig vl for att
besvara frdgan hur sensoriska egenskaper (attribut) identifieras, beskrivs och presenteras.
En av nackdelarna med deskriptiv statisitk dr de begransade mojligheterna att dra
slutsatser om orsaker och effekter. En av fallgroparna kan vara en tendens att tolka in mer
an datan kan séga oss. Att beskriva hur nadgot utvecklas over tid innebér inte att man kan
forutsitta att det som hinder fore ndgot annat ar en orsak till det senare eller det senare en
effekt av det tidigare (20).

5.3 Samhalisrelevans

P4 individniva kan sensoriska data ha niringsrelaterade viarden genom att vara till nytta for
hilsovetenskaperna, men dven vara vardefullt for att forstd matkulturer (31) och beteenden
kring livsmedelsval, samt att 6ka individens intresse for sin formaga att registrera
upplevelser med hjilp av sina sinnen. Att ge industrin redskap for att 6ka den sensoriska
kvaliten hos produkter gynnar bade individ och marknad (1).
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Sensorisk bedomning erbjuder mojligheter att sammanlidnka produktutveckling med
marknadsforing (32) och kan vara en ldnk mellan teorier och praktiskt problemlésande (1).
Sensoriska studier har visat sig ge resultat bdde hos foretags avdelningar for forskning och
utveckling samt for att kvalitetssédkra mat- och dryckesprodukter (10,2,1).

Sensorisk analys dr en handlingsorienterad disciplin som kan tilldmpas 1 kontexter inom
den akademiska varden. Inom livsmedelsforskning ér det sensoriska perspektivet den
vanligaste gemensamma ndmnaren mellan olika projekt. Det ér en sjdlvklar lank mellan
konsumentforskning och andra sociala vetenskaper kopplade till f6rsorjning och
konsumtion av livsmedel och kan forena exempelvis molekuldr kemi med kognitiv
psykologi genom att bygga broar mellan livsmedelsanalys 1 ett laboratorie och
beteendevetenskap pa marknadsplatsen eller kring étsituationen (1). Aven i efterfrigan av
vetenskaplig data kring ménsklig upplevelse av kontaminerad luft, vatten och jord kan
sensorisk analys vara till nytta.

Att tillgodose efterfrdgan hos konsumentgrupper som av olika etiska, personliga eller
sjukdomsrelaterade skl efterfragar exempelvis reduktion av olika tillsatser eller 6vergang
till ekologiskt producerade ingredienser kan underlittas genom kombinerade kunskaper
inom marknadsforing, konsumentforskning, livsmedelsvetenskap och sensorik.
Internationell konkurens 6kar kraven pa producenter att tillhandahélla produkter som
tillfredsstéller bdde utalade och implicita krav for hog sensorisk kvalitet. En kartliggning
av hur sensoriska egenskaper identifieras och beskrivs 1 vetenskapliga studier samt
presenteras 1 vetenskapliga artiklar kan bidra till 6kade mgjligheter att tolka befintliga
sensoriska data samt inspirera till en mer tillgdnglig presentation av de nya data som
produceras.

6. SLUTSATS

Syftet med DSA ér att beskriva en produkts sensoriska egenskaper. Resultatet blir en lista
namngivna attribut, samt métvirden for intensiteten hos dessa. Attribut som inte
definierats, eller som namngetts med hjélp av begrepp som ér svéra att kvantifiera, har
bristfallig formaga att fungera beskrivande. Likasd matvirden pd en skala dér skalstegen
inte illustrerats, eller som erhéllits med hjélp av ett métverktyg som inte kalibrerats.
Anvindbarheten hos resultaten blir dd begrénsad. Studien visar att det forekommer méanga
fall av tillampad DSA dér attributen namnges pa ett oférdelaktigt sétt och inte definieras,
dar skalstegen inte illustreras och métvérdena tas fram med hjdlp av en panel som inte
foljer géllande rekommendationer. Ett sétt att 6ka kvaliteten hos DSA, och ddrmed 6ka
nyttan med resultaten, skulle kunna vara att sprida budskapet om att DSA star pa tva ben
som behover stod av varandra. De sensoriska attributen som identifieras och namnges ar
det kvalitativa resultatet, och att presentera detta pa ett precist och informativt sitt dr en
forutséttning for att kunna tolka det kvantitativa resultatet (intensitetsmétningen) pa ett
meningsfullt sétt. Pdpekas bor att det dven forekommer ménga studier ddr DSA utfors
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enligt géllande rekommendationer och dir attributen och skalstegen presenteras precist,
vilket ger resultaten ett hogt informationsvérde.
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Bilaga 3. Variabler for insamling av data

Variabel Definition Dataniva

1 Tidskrift Namnet pa den tidskrift dar artikeln publicerats =~ Nominal

2 Publiceringsar Det artal som artikeln publicerats i tidskriften Numerisk

3 Forfattarantal Antal forfattare till artikeln Numerisk

4 Redovisningskapitel Deskriptorer redovisas i artikeln under foljande ~ Dikotom
rubrik, material och metod eller resultat

5 Produktkategori Typ av produkt som analyserats sensoriskt Nominal
(grupperad infor statistisk analys)

6 Metod anges Anges namnet pd en deskriptiv analysmetod i Dikotom
metodbeskrivningen? ja eller nej

7 Metod intensitetsbedoémning Namn pa den sensoriska analysmetod som anges Nominal
ha anvénts vid intensitetsbedomning av attribut

8 Metod identifiering/beskrivning Hénvisning till annan kélla eller angivelse av Nominal
specifik metod for identifiering av sensoriska
attribut och framtagning av deskriptorer

9 Paneldeltagaraantal Antal deltagare i den sensoriska panelen Numerisk

10 Paneltrining anges Anges att panelen blivit trdnad och kalibrerad i Dikotom
samband med bedémning? ja eller nej

11 Paneltrdning i timmar Tid (i timmar) som panelen anges ha trénats Numerisk
infér bedomningen

12 Prelimindra deskriptorer anges Anges de preliminéra deskriptorer/antalet vid Dikotom
traning och kalibrering? ja eller nej

13 Antal bedémda attribut/artikel Antal slutgiltiga deskriptorer vid beddmning Numerisk

14 Referensprodukter anges Deskriptorer redovisas tillsammans med Dikotom
referenser, ja eller nej

15 Definitioner anges Deskriptorer redovisas tillsammans med Dikotom
definitioner, ja eller nej

16 Antal betydelseord/attribut Antalet betydelseord” per deskriptor, Numerisk
medelvirde for alla deskriptorer i artikeln

17 Betydelseordens ordklass (andel) ~ Andel (%) av deskriptorerna i artikeln som Numerisk

utgors av substantiv® respektive adjektiv®

@ Betydelseord definierades som alla ord férutom formord som exempelvis pronomen och prepositioner
Substantiv definierades som alla ord som skulle kunna utgéra huvudord i en nominalfras
¢ Adjektiv definierades som alla ord som beskriver egenskaper hos en referent






