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Sammanfattning 
Bakgrund Deskriptiv sensorisk analys (DSA) syftar till att beskriva sensoriska 
egenskaper (attribut) hos livsmedelslprodukter. En bedömarpanel analyserar ett 
produktprov genom att identifiera, namnge och mäta intensiteten hos ett antal attribut. 
Syfte Syftet med undersökningen var att studera hur attribut identifieras, beskrivs och 
presenteras inom vetenskaplig tillämpning av DSA.  
Metod Sjuttiofyra artiklar, publicerade i vetenskapliga tidskrifter mellan 1974 och 2019, 
analyserades kvantitativt med hjälp av deskriptiv statistik. Sjutton variabler användes för 
datainsamling. Samband mellan variablerna analyserades med hjälp av statistiska tester.  
Resultat Av artiklarna var 96 % publicerade i tidskrifter utan specifik inriktning mot 
sensorisk analys. I två tredjedelar av artiklarna tillämpades generisk deskriptiv analys 
(GDA). I fler än hälften av artiklarna avvek panelen från vad som rekommenderas kring 
bedömarantal eller tid för träning. I snitt användes 1,4 ord för namngivning av attributen. I 
hälften av artiklarna definierades inte attributen. I två tredjedelar av artiklarna 
presenterades inte några referensprodukter för att illustrera skalstegen. I tre fjärdedelar av 
artiklarna presenterades attributen i metodbeskrivningen. Medelandelen substantiv var 
68,2 % och 31 % adjektiv. En måttlig negativ korrelation mellan andelen substantiv och 
tiden för träning av bedömarpanelen var statistiskt signifikant.  
Slutsats I många vetenskapliga studier utförs DSA utan att gällande rekommendationer 
kring bedömarpanelen följs. I artiklar publicerade i vetenskapliga tidskrifter presenteras 
attributen inprecist nog att ifrågasätta användbarheten hos resultaten. Att ge den 
kvalitativa delen av undersökningen, identifiering och namngivning av attributen, status 
resultat skulle kunna öka intresset för att definiera attributen och illustrera skalstegen, 
vilket är en förutsättning för att tolka det kvantitativa resultatet (intensitetsmätningen) på 
ett meningsfullt sätt.  
 
 
 
  



   

 

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 mäta, tolka och förstå hur vi genom våra fem sinnen 
upplever egenskaper hos fysiska objekt (1,2). Man skiljer traditionellt mellan hedoniska 
metoder (så kallade affektiva tester), som mäter konsumenters grad av gillande och 
analytiska metoder, som syftar till att beskriva eller jämföra det som undersöks (3) (tabell 
1). De beskrivande testerna, ofta omnämnda som deskriptiv sensorisk analys (DSA), anses 
vara det mest sofistikerade analysredskapet, med möjlighet att namnge och mäta en 
mängd olika egenskaper (3–5).  
 
Tabell 1. Översikt av sensoriska analysmetoder 
Typ av test Test Fråga till bedömaren 
Affektiva tester Konsumenttester Hur mycket uppskattar du produkten? (tycker inte om alls till 

tycker mycket om) 
Analytiska tester Skillnadstester Vilket prov skiljer sig från de andra? Vilket av proverna är 

mest likt ett referensprov? 
Beskrivande tester Vikla sensoriska attribut upptäcker du hos produkten? 

Ange attributens intensitet (från låg till hög) 
 
Sensorisk analys går att tillämpa på alla typer av fysiska objekt, men ett av de största 
vetenskapliga användningsområdena för DSA är tillämpning inom produktutveckling, 
framförallt av livsmedelsprodukter (6). Utöver livsmedel används sensorisk analys inom 
läkemedels-, textil-, bil- och kosmetikaindustrin (1).  
 
Mätredskap vid tillämpning av DSA är en sensorisk panel, bestående av en grupp utvalda 
personer (3,8,9). Syftet med DSA är att generera en utförlig 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 där attributen identifieras och beskrivs, samt en 
kvantitativ del där intensiteten hos varje attribut bedöms med hjälp av en mätskala 
(10,11). Personerna som deltar i bedömningen rekryteras enligt specifika krav och tränas 
inför bedömningen. Uttagning och träning av panelen ser olika ut för olika 
bedömningsmetoder. Även den kvalitativa delen av bedömningen där attributen 
identifieras och namnges skiljer sig mellan metoder, framförallt finns två olika sätt att gå 
tillväga: konsensusdiskussion eller omröstning (3). Båda metoderna går ut på att en 
preliminär lista över attribut föreslås, för att sedan reduceras eller kompletteras innan 
slutgiltig intensitetsbedömning (3).  
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Figur 1. Presentation av termerna produkt, attribut och deskriptor (9,12) 

Sensorisk terminlogi är olika väl utvecklad på olika språk och för olika livsmedelsgrupper 
(13). Lexikon för sensorisk analys har utvecklats för ett flertal produkter (4,10,14). Dessa 
innehåller termer för att beskriva attribut som kan tänkas påträffas, tillsammans med 
definitioner och förslag på referensprodukter (14). De namn som används för att beskriva 
attributen kallas deskriptorer (12) (Figur 1). Rekommendationer kring proceduren att 
identifiera sensoriska attribut och välja lämpliga deskriptorer beskrivs till exempel av 
International Organization of Standardization (IS0)  (12,15,16). För att underlätta 
beskrivningen finns specifika metoder för framtagning av attributord, såsom Simplified 
Repertory Grid Method (17) och Natural Grouping Method (4). Dessa kan användas 
tillsammans med deskriptiva metoder för intensitetsbedömning. 
 
Det har publicerats flera olika rekommendationer kring önskvärda egenskaper hos 
deskriptorer. Bland annat rekommenderas att dessa inte bör bestå 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 utgörs av öppna ordklasser såsom 
substantiv (t.ex. firmness och bell pepper) och adjektiv (t.ex. balanced, caramel-like). 
 
Deskriptorerna ska underlätta vid intensitetsbedömningen (9,12). Det är rekommenderat 
att använda deskriptorer och skalor tillsamamns med referensprodukter. Dessa används 
för att definiera och illustrera attributen eller specifika steg på mätskalan för attributens 
intensitet (9). Attributet syrlig smak kan till exempel illustreras med hjälp av referenserna 
0,05 % citronsyra löst i vatten för skalsteget låg intensitet och 0,2 % för hög intensitet (3).  
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2. SYFTE 
Syftet med undersökningen var att studera hur sensoriska egenskaper (attribut) 
identifieras, beskrivs och presenteras vid vetenskaplig tillämpning av deskriptiv metod.  
 

3. METOD  
Metoden som tillämpades var en kvantitativ tvärsnittsanalys av vetenskapliga artiklar. För 
att inkludera olika tidsperioder valdes ett stratifierat slumpmässigt urval. Ett kvantitativt 
angrepssätt valdes för att möjliggöra överblick av en större mängd dokument, där enbart 
relevanta delar av varje text analyserades. Statistiska metoder tillämpades för att söka 
mönster i materialet samt för att kunna jämföra materialet med resultaten av andra 
undersökningar och rekommendationer i tongivande litteratur.  
 

3.1 Material 
I oktober 2019 utfördes en databassökning som gav 2555 sökträffar, av dessa var 357 
dubletter. Hundraen av de resterande 2198 artiklarna valdes ut med hjälp av ett stratifierat 
slumpmässigt urval. Tjugosju av dessa exkluderades och resterande sjuttiofyra artiklar 
utgjorde underlaget för analysen. 
 

3.1.1 Sökstrategi 
Population för undersökningen definierades till vetenskapligt granskade artiklar som 
redovisade användning av en deskriptiv sensorisk analysmetod och återgav språklig 
beskrivning av sensoriska attribut. Materialet begränsades till enbart artiklar publicerade 
på engelska. Nedan listas de sensoriska analysmetoder som räknats som deskriptiva och 
legat till grund för materialsökningen.  
 
Traditionella sensoriska analysmetoder (där panelträning ingår i metodiken) enligt 
Meilgaaard, Civille och Carr (10): 

• Sensory Spectrum®/ Spectrum Method/Spectrum™ Descriptive Analysis Method 
• Quantitative Descriptive Analysis ® (QDA) 
• Texture Profile ® 
• Flavor Profile ® 
• Time-Intensity 

 
Modernare analysmetoder (som även kan utföras av otränade bedömare) enligt Varela och 
Ares (5): 

• Free-choice Profiling (otränade bedömare) 
• Flash Profile 
• Projective mapping 
• Napping 
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Utöver dessa specifika vedertagna, och vissa av dem även patenterade, metoder räknades 
även generisk deskriptiv analys (GDA) som en vedertagen metod (3). Det är en något mer 
formbar variant av DSA som kan kombinera angreppsätt från olika metoder för att 
anpassas efter syfte och förutsättningar (3,4). Rekommendationer kring utförande av 
denna metod finns publicerade (3).  
 
Urvalsram för undersökningen togs fram med hjälp av databasen Scopus som drivs av 
företaget Elsevier. Denna databas är abstract- och citatbaserad och innefattar enbart 
vetenskapligt granskade publikationer. Sökningen utfördes den 11 oktober 2019 klockan 
12.15-12.25 Centraleuropeisk tid med hjälp av fem olika sökstrategier (tabell 2). 
Sammanlagt antal sökträffar var 2 555. Bilaga 1 visar de söksträngar som användes. 
 
Tabell 2. Sökorden som användes vid sökning i databasen Scopus i oktober 2019 för att ta 
fram artiklar publicerade mellan 1974 och 2019 som presenterade tillämpning av 
deskriptiv sensorisk analys. 
 Sökord Antal artiklar 
1. descriptive sensory analysis 597 
2. kombinationen descriptive analysis  509 
 och sensory analysis, sensory evaluation   
 eller sensory assesment  

3. namnet på de någon av de ovan nämnda specifika metoderna 524 
 exempelvis Sensory Spectrum  
 direkt följt av descriptors, characteristics, characterization,   
 properties, profile eller profiling  

4. 
sensory, taste, aroma, flavor, flavour, texture. textural eller odor 
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 sökträffar/artiklar 2555 
 

3.1.2 Urvalsstrategi 
Artiklarna i urvalsramen delades in i sju olika grupper efter publiceringsdatum, tabell 3. 
Andelen artiklar i varje urvalsgrupp i stickprovet anpassades för att efterlikna 
fördelningen i urvalsramen. Gruppindelningen bygger på femårsintervaller, men två av 
grupperna ser annorlunda ut. På grund av det låga antalet artiklar från de tidigaste årtalen 
omfattar den första gruppen 15 år och eftersom sökningen utfördes i oktober 2019 
omfattar den sista gruppen inte hela perioden mellan januari 2015 och december 2019. 
 
Hundraen artiklar valdes slumpmässigt ut till stickprovet, bilaga 2. Sjuttiofyra av dessa 
inkluderades och analyserades, den tidigast publicerade var från 1974 och den senaste från 
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2019. De mest förekommande årtalen för publicering var 2017 och 2018 (8 stycken 
respektive 8 stycken).  
 
Slumpmässiga urval ur de olika grupperna utfördes i Excel genom generering av slumptal 
med hjälp av formateringskommandot =SLUMP.MELLAN(1;X) där X är totalantalet 
artiklar inom gruppen (65, 60, 124, 241, 363, 570 respektive 771). Antalet 
slumpgenererade tal anpassades efter det antal artiklar ur gruppen som önskades till 
stickprovet (3, 3, 6, 11, 17, 26 och 35).  
 
Tabell 3. Resultatet av en sökning i databasen Scopus under oktober 2019. Urvalsramen 
anger totalt antal atiklar sökningen genererade och stickprovet antalet artiklar som 
samlades in för 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 
1 jan 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 tillämpning av en 
deskriptiv sensorisk analysmetod samt språkligt redovisade bedömda attribut. Deskriptiv 
analys definieras enligt ISO-standard som alla metoder för att beskriva och kvantifiera de 
sensoriska egenskaperna av stimuli med hjälp av en panel tränade bedömare (9), men 
Varela och Ares (5) påpekar även att det förekommer alternativa metoder för deskriptiv 
analys som kan utföras av otränade bedömare. Definitionen av DSA som användes som 
underlag för inklusion var beskrivning av ett produktprov bestående av både attribut och 
bedömning av deras intensitet (9).  
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Figur 2. Illustration av processen för insamling av data, bortfall, exklusion och urval. 
Artiklar som redovisar vetenskaplig tillämpning av deskriptiv sensorisk analys 
publicerade mellan 1974 och 2019, Data insamlad i oktober 2019. 

3.1.4 Bortfall 
Innan sökningen beslutades att ett externt bortfall om 15 % skulle godtas. De kanaler som 
användes för att söka fulltexter av artiklarna var databaserna Scopus, PubMed, Web of 
Science och Google Scholar, universitetsbiblioteket vid Umeå Universitet, Göteborgs 
Universitet och Uppsala Universitet, samt ett vetenskapligt nätcommunity kallat Research 
Gate (nås via https://www.researchgate.net/). Totalt bedömdes fyra artiklar (5,1%) ur 
stickprovet som externt bortfall då de inte fanns tillgängliga för bedömning i fulltext  
(figur 2). 
 
I några artiklar saknades tillräcklig information för att kunna göra en bedömning av värdet 
för olika variabler (bilaga 4). Detta räknades som internt bortfall och fallen registrerades 
som missing values i statistikprogrammet IBM SPSS Statistics (Version 26.0 för 
Windows, Armonk, NY, USA). 

3.2 Datainsamling 
Relevant information ur texterna registrerades i form av mätvärden för sjutton olika 
variabler (bilaga 3): 

• Generell information om texterna såsom tidskrift och år för publikation (variabel 
1-5) 

• Information om hur deskriptiv sensorisk metod tillämpats (variabel 6-12) 
• Information kring de deskriptorer som använts för att beskriva sensoriska attribut 

(variabel 13-17) 

3.3 Databearbetning och analys 
Deskriptiv statistisk analys utfördes med hjälp av programvaran SPSS. Materialet gjordes 
överblickbart med hjälp av typvärden, frekvenser, andelar, medelvärden (± standard-
avvikelse), median (25-75 percentile), samt lägsta och högsta värden. Statistiska 
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signifikanstester utfördes för variabler med minst 30 giltiga värden. Signifikansnivå 
valdes till p < 0,05. I bilaga 3 listas samtliga variabler tillsammans med information om på 
vilken nivå data samlats in (nominal, numerisk eller dikotom).  
 
För att jämföra skillnader mellan fasta värden och gruppvärden användes one-sample t-test 
för normalfördelade variabler. Independent samples t-test användes för att mäta skillnaden 
mellan två oberoende grupper för en normalfördelad variabel. För analys av kvalitativa 
variabler på nominal nivå användes chi-två test. För att söka efter linjära samband mellan 
variabler användes Pearsons r (för data på intervallnivå) och Spearmans rho (för ordinala 
data). 
 
För att bedöma om variablerna var normalfördelade användes Kolmogorov-Smirnov test. 
Samtliga av de numeriska variablerna var normalfördelade: publikationsår, antal 
författare, antal deltagare i panelen, tiden panelen tränats, antal bedömda attribut per 
artikel, medelvärdet av antal betydelseord per attribut samt procentandelen substantiv 
respektive adjektiv bland betydelseorden.  
 
Pearsons r användes för att jämföra publikationsår med antal attribut per artikel samt antal 
betydelseord per attribut. Pearsons r tillämpades även för att jämföra den tid panelen 
tränats inför bedömning med andelen substantiv bland deskriptorerna. För att jämföra 
antalet attribut per artikel med andelen adjektiv bland deskriptorerna användes Spearmans 
rho. One-sample t-test tillämpades för att studera antal betydelseord per deskriptor, samt 
andel substantiv respektive adjektiv bland deskriptorerna. Independent samples t-test 
tillämpades för att jämföra variabeln publiceringsår med enighet med rekommendationer 
kring panelens utformning.  
 
Datan kring ordklass hos deskriptorerna (andel substantiv respektive adjektiv) jämfördes 
med resultatet av det Giborieu med medförfattare kallar descriptor category (19), där de 
undersökta deskriptorerna utgörs till 58,3 % av adjektiv eller pronomen och till 40,7 % av 
substantiv. Antal betydelseord per attribut jämfördes med det fasta värdet 1, då Lawless 
och Heymann presenterar singular som en av önskvärda egenskaper hos termer att 
använda för att beskriva attribut inom deskriptiv analys (3). 
 

3.4 Etiska aspekter 
Att använda sig av redan tillgängliga data innebär få etiska dilemman kring 
datainsamlingen (20). Materialet i denna undersökning var befintliga dokument i form av 
artiklar publicerade i vetenskapliga tidskrifter, sökbara via databaser och författade av 
yrkesverksamma. Endast tillgänglig data om artiklarna insamlades och ingen personlig 
kommunikation förekom. Inga åtgärder vidtogs därför beträffande information, samtycke 
eller konfidentialitet.   
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3.5 Förförståelse 
Jag som designat och utfört denna studie samt författat denna uppsats är en kvinna, född i 
Sverige och bosatt i Stockholm. Jag var under perioden trettiofyra år och min högsta 
avslutade utbildning var en kandidatexamen i svenska och en kandidatexamen i 
kostvetenskap. Jag hade även avslutat kurser i kostvetenskap på avancerad nivå 
(måltidsforskning vid Örebro Universitet om 7,5 poäng och produktutveckling vid 
Uppsala Universitet om 15 poäng), en kurs i sensorik vid Göteborgs Universitet om 7,5 
poäng på grundnivå, samt hade tidigare arbetslivserfarenhet som kock och kökschef. Det 
är troligt att undersökningen hade utformats annorlunda, och därmed gett avvikande 
resultat, om den utförts av en annan person med andra erfarenheter och andra 
förutsättningar att tolka. Reproducering av studien uppmuntras. 

4. RESULTAT  
4.1 Presentation i vetenskaplig tidskrift 
Vanligast förekommande publiceringsår för artiklarna var 2017 och 2018, tidigast 1974 
och senast 2019. Artiklarna var publicerade i 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. Två av tidskrifterna 
bedömdes ha en specifik inriktning mot sensorisk analys: Journal of Sensory Studies samt 
Flavour and Fragrance Journal. Bedömningen baserades på de ämnesord som angetts för 
de olika tidskrifterna i databasen Scopus. De flesta av artiklarna (96 %) var publicerade i 
en tidskrift utan specifik sensorisk inriktning. 
 
Det lägsta antalet författare var två och högsta tolv, vanligast förekommande var fyra, 
därefter tre och två. En tredjedel av artiklarna var skrivna av fler än fyra författare, ingen 
artikel av en ensam författare. I de allra flesta artiklar redovisades en fullständig lista över 
de attribut som bedömts. I tre fjärdedelar av dessa presenterades attributen i avsnittet 
material och metod och i resterande som en del av resultaten. Ibland nämndes vissa 
attribut redan i metoddelen, men en fullständig lista över samtliga bedömda attribut 
redovisades först i resultatdelen. 

4.2 Tillämpning av deskriptiv metod 
Samtliga artiklar redovisade sensorisk bedömning av produkter, varav de allra flesta 
livsmedel, figur 3. De fyra största produktgrupperna utgjordes av vegetabiliska råvaror, 
animaliska råvaror, ätfärdiga produkter och alkoholhaltig dryck. Honung kategoriserades 
som animalisk råvara. Utöver livsmedel förekom även djurmat och kosmetika. 
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Figur 3. Kategorisering av produkter som bedömts sensoriskt inom vetenskaplig 
tillämpning 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 på en deskriptiv analysmetod för 
intensitetsbedömning, figur 4. I två tredjedelar av dessa beskrevs metoden som generisk 
deskriptiv analys. Den näst vanligaste analysmetoden var Quantitative Descriptive 
Analysis som utgjorde en femtedel av beskrivningarna. I nästan en femtedel av alla artiklar 
beskrevs metoden varken som deskriptiv eller med hänvisning till namnet på någon 
speficik deskriptiv metod. Dessa artiklar inkluderades för att de redovisade en sensorisk 
panels framtagning och/eller intensitetsbedömning av beskrivande attribut.  

 
Figur 4. Kategorisering av metoder som använts för sensorisk bedömning inom 
vetenskaplig tillämpning 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 använts. 
 
I en tredjedel av artiklarna hänvisades till ytterligare en metod, en standard eller en annan 
artikel, specifikt för identifiering och namngivning av attributen, figur 5. Vanligast var att 
hänvisa till ett lexikon eller till en annan artikel. Hänvisning både till ett lexikon och en 
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annan artikel förekom. Andra hänvisningar som förekom vid beskrivning av processen att 
identifiera och beskriva attributen var ISO-standard samt metoderna Repertory Grid 
Method, Network Method och Projective Mapping. I två tredjedelar av artiklarna 
redovisades processen för framtagning och beskrivning av attribut antingen inte alls, eller 
i enlighet med metoden för intensitetsbedömning.  

 
Figur 5. Metoder som använts för att identifiera och beskriva attributen, hos produkter 
som bedömts sensoriskt vid vetenskaplig tillämpning 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 för identifiering och beskrivning 
av attributen. ISO-standarder är riktlinjer från International Organization of Standardization 
 
De sensoriska panelerna som användes för bedömning angavs ha bestått av mellan fem 
och trettioåtta deltagare. Det antal deltagare som förekom oftast var tio, därefter åtta eller 
elva. I tre av artiklarna (4 %) saknades information om hur många personer som ingått i 
den sensoriska panelen. I knappt två tredjedelar av artiklarna angavs huruvida panelen fått 
specifik träning inför bedömningen. Mellan två och femtio timmar träning förekom, 
vanligast var åtta timmar träning. Kvasikvantitativa beskrivningar som drygt två veckor 
räknades som att ingen träningstid angivits. I en artikel angavs att panelen inte tränats alls. 
I nästan en tredjedel (15 stycken, 31 %) av de artiklar där panelen angavs ha tränats 
saknades en tidsangivelse för hur lång tid träningen pågått. De preliminära deskriptorerna 
som användes vid kaibrering av panelen, samt identifiering och namngivning av attributen 
redovisades i en femtedel av artiklarna.  
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Fler än hälften av artiklarna redovisade DSA utförd med hjälp av en panel som inte var i 
linje med rekommendationer i tongivande litteratur, antingen genom ett deltagarantal som 
över- eller understeg rekommendationerna eller genom att inte redogöra för panelträning 
då en metod för tränade bedömare använts. Som avvikelse från rekommendationerna 
räknades: 
 

• Ingen panelträning angiven för metoderna Flavor Profile, Quantitative Descriptive 
Analysis, Texture Profile, Sensory Spectrum och Generic Descriptive Analysis 

• ett paneldeltagarantal under åtta eller över tjugo för metoden Generic Descriptive 
Analysis 

• ett paneldeltagarantal under sex för metoden Flavor Profile  
• ett paneldeltagarantal över 20 för metoden Quantitative Descriptive Analysis (3) 

4.3 Beskrivning av sensoriska attribut 
Antalet sensoriska attribut som beskrevs och intensitetsbedömdes i varje artikel varierade 
mellan två och fyrtioett. Det vanligaste antalet attribut per artikel var fyra, därefter åtta 
och nio. I en artikel (1 %) redovisades inte hur många attribut som bedömts. I fyra 
femtedelar av artiklarna (59 stycken, 80 %) presenterades inte de preliminära deskriptorer 
som använts vid träning inför bedömningen. 
 
I två tredjedelar av artiklarna (49 stycken, 66 %) presenterades inte några 
referensprodukter för att illustrera attributen eller skalstegen. Graden av noggrannhet 
varierade bland beskrivningarna. I en bedömning av choklad presenterades exempelvis 
smakattributet milk powder tillsammans med referensen 2,5 gram helmjölkspulver av 
varumärket Ninhol utblandat med 100 ml filtrerat vatten för skalsteget weak flavor och 20 
gram av samma produkt utblandad med samma mängd vatten för skalsteget strong flavor. 
I en annan bedömning användes samma mayonnaiseprodukt för att illustrera de båda 
skalstegen weak och strong för attributet taste definierat som typical mayonnaise taste.  
 
I hälften av artiklarna (37 stycken, 50 %) redovisades deskriptorerna tillsammans med 
utförligare definitioner av attributen, och i andra hälften inte (37 stycken, 50 %). Exempel 
på definitioner som förekom i materialet var attributet hardness som vid bedömning av 
choklad definierades som force needed to break a piece of chocolate with the teeth. 
Attributet flesh firmness vid bedömning av äpplen 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 många betydelseord som användes för att beskriva varje attribut beräknades genom 
aritmetiskt medelvärde av samtliga deskriptorer i varje artikel, vilket var mellan 1,0 och 
2,58. Exempel på deskriptorer bestående av ett betydelseord per attribut ur materialet är 
bitter, grass, caramel-like och marmelade. Exempel ur materialet på deskriptorer 
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bestående av flera betydelseord är stewed fruit och flesh firmness (två betyelseord) och 
fresh green apple (tre betydelseord). Medelvärde för samtliga artiklar där en fullständig 
lista över attributen angavs var 1,4 betydelseord per attribut. I tongivande litteratur 
rekommenderas att deskriptorerna utgörs av enstaka ord hellre än kombinationer av flera 
termer (3). Jämförelse med det fasta värdet 1 gav en medelskillnad på 0,4 vilket innebär en 
signifikant skillnad mot rekommendationen om en term per attribut, tabell 4. 
 
Tabell 4. Resultat av one-sample t-test, utfört för att jämföra insamlad data med data från 
tidigare forskning. Kvantitativ analys av 74 artiklar som redovisade vetenskaplig 
tillämpning av deskriptiv sensorisk analys, publicerade mellan 1974 och 2019. Data 
insamlad i oktober 2019.  

Variabel (antal) 
 

Medel-
värde (SD) 

Jämförelse-  Medel- t-värde 
 

p-värde 
värde skillnad  

Medelvärde antal 
betydelseord deskriptor (72) 1,4 (±0,34) 1a 0,4  9,868 0,001*** 

Andel substantiv deskriptorer 
(73) 68,2 (±29) 40,7b 27,5 8,075 0,001*** 

Andel adjektiv deskriptorer 
(73) 31 (±28,5) 58,3b  -27,2  - 8,170 0,001*** 

a Rekommendation att använda enstaka termer för att beskriva sinnesintryck publicerad av Lawless och 
Heymann (3) 
b 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 är riktlinjer från 
International Organization of Standardization. 
***Resultatet signifikant på nivå 0,001 % 
 
Deskriptorerna som förekom i artiklarna utgjordes av två olika ordklasser, substantiv och 
adjektiv. Exempel ur materialet på deskriptorer bestående av substantiv är grass, hay, 
acid, aftertaste samt hardness och exempel på adjektiv ur materialet är floral, sweet, spicy 
och cheese-like. Både artiklar där samtliga attribut namngavs med adjektiv och artiklar där 
samtliga attribut namngavs med substantiv förekom. Hur många attribut som namngavs 
med adjektiv respektive substantiv beräknades genom aritmetiskt medelvärde av samtliga 
deskriptorer i varje artikel. Attributen beskrevs i artiklarna till större del med hjälp av 
substantiv (medelandel 68,2 %) än med hjälp adjektiv (medelandel 31 %). I en av 
artiklarna (1 %) saknades en komplett lista över de attribut som bedömts i studien.  
 
Fördelningen mellan ordklasserna skiljer sig från resultatet av studien av deskriptorer 
framtagna i enlighet med ISO-standard samt deskriptorerna i det lexikon som föreslås i 
ISO-standard 5492 (19). 
 

4.4 Korrelation mellan variabler och skillnader mellan grupper 
En senare tidpunkt för publicering (högre årtal) hade ett signifikant svagt samband med ett 
högre antal olika attribut per artikel, tabell 5. Senare årtal hade även ett signifikant svagt 
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samband med ett högre medelvärde för hur många betydelseord som användes för att 
beskriva varje attribut. 
 
Tabell 5. Resultatet av statistiska signifikanstester utförda för att upptäcka korrelation 
mellan variabler. Analys av 74 artiklar som redovisade vetenskaplig tillämpning av 
deskriptiv sensorisk analys, publicerade mellan 1974 och 2019. Data insamlad i oktober 
2019. 

*Signifikant på nivå 0,05  
**Signifikant på nivå 0,01 
 
Artiklar där ett högre antal attribut bedömts hade ett signifikant svagt samband med en 
större andel adjektiv bland deskriptorerna. Längre tid angiven för träning av panelen hade 
ett signifikant måttligt negativt samband med en större del substantiv bland deskriptorerna 
och ett måttligt positivt samband med en större andel adjektiv.  
 
En signifikant skillnad i medelvärde för publiceringsår fanns mellan de artiklar där 
panelrekommendationerna för metoden angavs ha följts och de artiklar där man inte följt 
dem eller inte redovisat hur man gjort, tabell 6. 
 
Tabell 6. Resultat av independent samples t-test för att undersöka skillnader mellan 
grupper för variabeln publiceringsår, grupperad efter enlighet med rekommendationer 
kring paneldeltagarantal och panelträning. Kvantitativ analys av 74 artiklar, publicerade 
mellan 1974 och 2019, som redovisade vetenskaplig tillämpning av deskriptiv sensorisk 
analys. Data insamlad i oktober 2019.  

Variabel  

Grupperande 
Panel ej 

enligt reka 
Panel 

enligt rek 

Medel-  

t-värde p-värde variabel 
skillnad 
(±SEDb) 

Publiceringsår Panelrekommendationer 2012 
(±4,6) 

2007 
(±9,6) 

5,3 
(±1,7) 3,092 0,003* 

a Som avvikelse från panelrekommendationer räknades ingen panelträning angiven för metoderna Flavor 
Profile, Quantitative Descriptive Analysis, Texture Profile, Sensory Spectrum och Generic Descriptive 
Analysis, under åtta eller över 20 panelister för metoden Generic Descriptive Analysis, under sex panelister 
för metoden Flavor Profile samt över 20 panelister för metoden Quantitative Descriptive Analysis 
b Standardfel medelskillnad 
*Skillnaden signifikant på nivå 0,05 

Statistiskt test 
Variabler Korrelation p-värde 

Pearsons r Publikationsår (74)  
* antal attribut (73) 0,272 0,020* 

Pearsons r Publikationsår (74)  
* antal betydelseord (72) 0,282 0,016* 

Pearsons r Tid panelen tränats inför bedömning (31)  
* andel substantiv deskriptorer i procent (73) - 0,411 0,021* 

Spearmans rho Antal attribut (73)  
* andelen adjektiv deskriptorer i procent (73) 0,384 0,001** 



 

18 

5. DISKUSSION 
5.1 Resultatdiskussion 

5.1.1 Presentation i vetenskaplig tidskrift 
Av artiklarna var 96 % publicerade i en tidskrift utan specifik inriktning mot sensorisk 
analys. Denna bild stämmer överens med resultatet av en systematisk översikt av 
vetenskapliga artiklar, publicerade mellan åren 2010 och 2015, där 95 % av artiklarna var 
publicerade i ”non-sensory specific journals” (22). Att ökningen i antal publicerade 
artiklar främst syns i tidskrifter utan specifik sensorisk inriktning kan innebära minskade 
möjligheter att upptäcka brister i tillämpningen av deskriptiva metoder som kan påverka 
tillförlitligheten och användbarheten av resultaten. 
 
I tre fjärdedelar av artiklarna presenterades de sensoriska attributen under rubriken 
material och metod. Att se även den kvalitativa delen av DSA, identifiering och 
namngivning av attributen, som en del av resultaten skulle kunna motivera att attributen 
beskrivs utförligare vilket skulle öka användbarheten hos de kvalitativa resultaten.  
 

5.1.2 Tillämpning av deskriptiv metod 
Fördelningen mellan publiceringsår hos de artiklar databassökningen genererade tyder på 
en ökad i tillämpning av DSA. Det stämmer överens med resultaten av en 
enkätundersökning publicerad 1999 där 70 % av företagen som tillfrågades hade ökat sin 
tillämpning av sensorisk analys de senaste fem åren och planerade att fortsätta att öka den 
de kommande fem åren (7). En artikel från 2001 förutspådde att deskriptiv analys under 
2000-talet skulle börja användas mer, och på fler olika sätt än innan (4).  
 
Den metod som tillämpades i flest artiklar var GDA och därefter QDA. Att Meat Science 
var en av de fem tidskrifter ur vilka flest artiklar inkluderats stämmer överens med bilden 
att GDA ofta används för att bedöma köttråvara (3). Att GDA var frekvent tillämpad i 
materialet stämmer överens med en tidigare studie kring deskriptiv analys (7). Tidigare 
studier har även iakttagit att analysmetoder såsom exempelvis QDA anpassas och används 
på andra sätt än de traditionellt är avsedda för (3). En förklaring kan vara att metoden 
tillämpas framförallt inom produktutveckling, marknadsföring och konsumentforskning, 
där huvudsyftet inte är vetenskaplig forskning. Det kan vara svårt att bedöma vilken effekt 
den uppsjö av de varianter av standardmetodologierna som förekommer har på validiteten 
hos de data som produceras (3).  
 
Journal of Food Science, tidskriften som flest artiklar inkluderade i stickprovet publicerats 
i, uppmanar artikelförfattare att beskriva nya metoder i detalj och vedertagna metoder 
kortfattat tillsammans med referenser (23). Att förändringar som gjorts för att anpassa 
metoderna till nya användningsområden inte redovisas tydligt kan innebära svårigheter att 
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värdera validiteten hos resultaten (3). Restriktioner kring antalet ord i artiklarna kan vara 
en anledning till sparsamma metodredogörelser.  
De produkter som bedömdes sensoriskt var till allra största delen livsmedel. Detta 
stämmer överens med en befintlig bild av att beskrivning av livsmedelsprodukter är ett av 
de största vetenskapliga användningsområdena för deskriptiv sensorisk analys (6). De fyra 
kategorier av livsmedel som bedömdes oftast i artiklarna var råvaror, färdigmat/snacks, 
alkoholhaltig dryck och mjölkprodukter. Detta stämmer delvis överens med resultatet av 
en systematisk överblick av vetenskapliga artiklar publicerade mellan åren 2010 och 2015 
där alkoholhaltig dryck, råvaror och mjölkprodukter var de tre största produktkategorierna 
(21). Den produktkategori som avvek från resultatet av den tidigare studien var 
färdigmat/snacks som utgjorde en relativt stor del av bedömda produkter bland artiklarna i 
denna undersökning. Att bedömning av alkoholhaltig dryck och mjölkprodukter förekom i 
artiklarna stämmer överens med bilden av att det finns en tradition av att använda 
sensoriska metoder för att beskrivna och kvalitetsgranska vin och mjölkprodukter (3).  
 
I hälften av artiklarna avvek tillämpningen av metoden från vad som rekommenderas, 
detta har även iakttagits i tidigare studier (3). En förklaring kan vara att metoderna 
tillämpats framförallt inom produktutveckling, marknadsföring och konsumentforskning, 
där huvudsyftet inte var vetenskaplig forskning. För att försäkra sig om att panelen 
presterar som ett fullvärdigt mätverktyg är det viktigt att rekommendationer kring 
utförande av standardiserade metoder följs (14). Resultat från olika metoder kan skilja sig 
åt (15), även om det också finns studier där två olika deskriptiva sensoriska analysmetoder 
använts och gett snarlika resultat (23). 
I en tredjedel av artiklarna hänvisades till ett lexikon, en annan metod, en standard eller en 
annan artikel, specifikt använd för att identifiera och namnge attributen. Traditionellt 
identifieras och namnges attributen av panelmedlemmarna i samband med träningen inför 
bedömningen (15). Användning av lexikon kan ibland leda till svårigheter för 
paneldeltagarna att förstå och tolka de valda orden (4). 
 
Tolkningen av konsensus varierar mellan olika forskningsanläggningar, vilket försvårar 
översättning av sensoriska resultat mellan länder (26). En strikt översättning av ord har 
visat sig bara vara delvis effektiv för vissa attribut. Därför har definitioner av attributen 
och referensprodukter en viktig roll i möjligheten att förstå sensoriska resultat 
internationellt. I hälften av artiklarna presenterades namnen på attributen tillsammans med 
definitioner, vilket rekommenderas (9). Målet med att använda definitioner är att reducera 
oklarheten kring förståelse bland paneldeltagarna (19). Att attributen inte presenteras 
tillsammans med definitioner eller referensprodukter innebär svårigheter att tolka 
resultaten av intensitetsbedömningen på ett meningsfullt sätt. Dock behöver den uteblivna 
redovisningen av referenser eller definitioner inte betyda att sådana inte användes vid 
panelträning och bedömning. 
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I de artiklar där antalet paneldeltagare angavs bestod dessa av mellan fem och 30 
deltagare. Det vanligaste antalet var tio paneldeltagare. Hur många bedömare som krävs 
för att utföra en viss typ av sensorisk analys beror av en mängd olika faktorer såsom syfte 
med testet, förväntad variation bland produkterna, panelens förmåga att replikera resultat, 
samt vilken typ av test som används (25). Deskriptiva tester utförs av relativt få bedömare, 
från tio till tjugo. Vad gäller Flavor Profile-metoden är bedömarantalet begränsat till sex, 
för att möjliggöra att konsensus nås innan beslut kring produkten tas. Vid tillämpning av 
Flavor Profile-metoden används en panel bestående av fyra till sex kartlagda och utvalda 
bedömare som först undersöker och sedan diskuterar produkten.	Alla deskriptiva tester 
använder 20 eller färre bedömare (2). För metoden QDA rekommenderas tio till tolv 
bedömare (2,3). När bedömarantalet är färre än tio får varje enskild paneldeltagares 
bedömning en stor påverkan på slutresultatet, vilket påverkar pålitligheten hos 
bedömningen negativt. I de fall panelledaren har vetskap om mycket små förväntade 
skillnader kan antalet replikat eller bedömare ökas, det finns situationer då 15 till 20 
bedömare använts.  
 
För att försäkra sig om att panelen presterar som ett fullvärdigt mätverktyg är det viktigt 
att rekommendationer kring utförande av standardiserade metoder följs (14). I två 
tredjedelar av artiklarna presenterades omfattningen av träningen av panelen. Mellan två 
och 50 timmar träning förekom, vanligast var åtta timmar. Användande av referenser kan 
minska tiden som behövs för träning av panelen inför bedömningen (25). I två tredjedelar 
av artiklarna presenterades inte referensprodukter för attributen eller skalstegen. Målet 
med panelträning är att kalibrera deltagarna till en gemensam förståelse av de sensoriska 
egenskaperna, här är en viktig del att ta fram referensprodukter som illustrerar attributen 
och underlättar gemensam förståelse av låg respektive hög intensitet (19,27).  

5.1.3 Beskrivning av sensoriska attribut 
För att namnge varje attribut användes mellan ett och 2,58 beskrivande ord, medeltal för 
samtliga artiklar var 1,4 beskrivande ord per attribut. I kvalitetsutvärderingar är syftet att 
upptäcka defekter, vilket återspeglas i beskrivningarna av attributen som gärna förklarar 
egenskapernas orsaker. Deskriptiv analys å andra sidan använder mer grundläggande 
enstaka termer för att beskriva sinnesintryck, snarare än att försöka förklara deras orsak. 
Namnen på attributen rekommenderas vara enstaka ord hellre än kombinationer av flera 
termer (3).  
 
Medelandelen bland de beskrivande orden som användes för att namnge attributen var 
68,2 % substantiv och 31 % adjektiv. Fördelningen mellan de ordklasser som användes för 
att namnge attributen skiljer sig från en undersökning där man analyserat, dels det lexikon 
som föreslås i ISO-standard, samt även attributnamn som tagits fram av paneler som följt 
riktlinjerna för DSA (19). Substantiv kan dock vara mer lämpliga för metodisk 
presentation och introduktion av nya produkter, medan adjektiv kan vara mer lämpliga att 
kvantifiera (19).   
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Adjektiv som förekom bland deskriptorerna i materialet utgjordes till stor del av 
produktegenskaper såsom floral, sweet, spicy och cheese-like. Detta stämmer överens med 
att deskriptorer som utgörs av adjektiv kopplas framförallt till produktegenskaper såsom 
crunchy eller bitter (19). Substantiv som påträffades bland deskriptorerna i materialet var 
antingen kopplade till objekt såsom grass, hay och acid eller egenskaper såsom aftertaste 
och hardness. Detta stämmer väl överens med att användandet av substantiv som 
deskriptroer är kopplat till objekt eller vanliga egenskaper som kan påträffas då 
produkttypen studeras, såsom hardness eller atypical flavour (19).   
 
Språket i sensorisk analys spelar en viktig roll då det utgör en plattform för 
paneldeltagarna att diskutera och justera sina subjektiva upplevelser. Med en gemensam 
förståelse för de språkliga koder som används kan informationen tolkas på ett meningsbart 
sätt (13). Skillnader i bedömning mellan länder kan bero på skillnader i språk, men också i 
konsumtionsvanor (28). Sensorisk terminologi är olika väl utvecklad på olika språk och 
för olika livsmedelsgrupper (13). 

5.1.4 Mönster och samband 
Ett signifikant måttligt negativt samband mellan längre tid för panelträning och högre 
andel substantiv skulle kunna föreslå att en lägre andel substantiv har ett samband med en 
mer omfattande panelträning. Mer forskning kring hur namngivning av de sensoriska 
attributen påverkas av längre tid för träning och kalibrering av panelen vore av intresse.  

5.2 Metoddiskussion 
Deskriptiv statistik syftar till att beräkna, beskriva och sammanfatta data på ett 
meningsfullt sätt (29) och lämpar sig bra för att övervaka trender (20).  
Att använda signifikanstester erbjuder möjligheten att bearbeta sina data på ett 
reproducerbart sätt (30). Deskriptiv statistik kan besvara grundläggande frågor om ”vem, 
vad, varför, när, var, hur och hur mycket” (29) och ansågs därför lämpa sig väl för att 
besvara frågan hur sensoriska egenskaper (attribut) identifieras, beskrivs och presenteras. 
En av nackdelarna med deskriptiv statisitk är de begränsade möjligheterna att dra 
slutsatser om orsaker och effekter. En av fallgroparna kan vara en tendens att tolka in mer 
än datan kan säga oss. Att beskriva hur något utvecklas över tid innebär inte att man kan 
förutsätta att det som händer före något annat är en orsak till det senare eller det senare en 
effekt av det tidigare (20). 
 

5.3 Samhällsrelevans 
På individnivå kan sensoriska data ha näringsrelaterade värden genom att vara till nytta för 
hälsovetenskaperna, men även vara värdefullt för att förstå matkulturer (31) och beteenden 
kring livsmedelsval, samt att öka individens intresse för sin förmåga att registrera 
upplevelser med hjälp av sina sinnen. Att ge industrin redskap för att öka den sensoriska 
kvaliten hos produkter gynnar både individ och marknad (1).  
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Sensorisk bedömning erbjuder möjligheter att sammanlänka produktutveckling med 
marknadsföring (32) och kan vara en länk mellan teorier och praktiskt problemlösande (1). 
Sensoriska studier har visat sig ge resultat både hos företags avdelningar för forskning och 
utveckling samt för att kvalitetssäkra mat- och dryckesprodukter (10,2,1).  
Sensorisk analys är en handlingsorienterad disciplin som kan tillämpas i kontexter inom 
den akademiska värden. Inom livsmedelsforskning är det sensoriska perspektivet den 
vanligaste gemensamma nämnaren mellan olika projekt. Det är en självklar länk mellan 
konsumentforskning och andra sociala vetenskaper kopplade till försörjning och 
konsumtion av livsmedel och kan förena exempelvis molekulär kemi med kognitiv 
psykologi genom att bygga broar mellan livsmedelsanalys i ett laboratorie och 
beteendevetenskap på marknadsplatsen eller kring ätsituationen (1). Även i efterfrågan av 
vetenskaplig data kring mänsklig upplevelse av kontaminerad luft, vatten och jord kan 
sensorisk analys vara till nytta.  
 
Att tillgodose efterfrågan hos konsumentgrupper som av olika etiska, personliga eller 
sjukdomsrelaterade skäl efterfrågar exempelvis reduktion av olika tillsatser eller övergång 
till ekologiskt producerade ingredienser kan underlättas genom kombinerade kunskaper 
inom marknadsföring, konsumentforskning, livsmedelsvetenskap och sensorik. 
Internationell konkurens ökar kraven på producenter att tillhandahålla produkter som 
tillfredsställer både utalade och implicita krav för hög sensorisk kvalitet. En kartläggning 
av hur sensoriska egenskaper identifieras och beskrivs i vetenskapliga studier samt 
presenteras i vetenskapliga artiklar kan bidra till ökade möjligheter att tolka befintliga 
sensoriska data samt inspirera till en mer tillgänglig presentation av de nya data som 
produceras. 
 

6. SLUTSATS 
Syftet med DSA är att beskriva en produkts sensoriska egenskaper. Resultatet blir en lista 
namngivna attribut, samt mätvärden för intensiteten hos dessa. Attribut som inte 
definierats, eller som namngetts med hjälp av begrepp som är svåra att kvantifiera, har 
bristfällig förmåga att fungera beskrivande. Likaså mätvärden på en skala där skalstegen 
inte illustrerats, eller som erhållits med hjälp av ett mätverktyg som inte kalibrerats. 
Användbarheten hos resultaten blir då begränsad. Studien visar att det förekommer många 
fall av tillämpad DSA där attributen namnges på ett ofördelaktigt sätt och inte definieras, 
där skalstegen inte illustreras och mätvärdena tas fram med hjälp av en panel som inte 
följer gällande rekommendationer. Ett sätt att öka kvaliteten hos DSA, och därmed öka 
nyttan med resultaten, skulle kunna vara att sprida budskapet om att DSA står på två ben 
som behöver stöd av varandra. De sensoriska attributen som identifieras och namnges är 
det kvalitativa resultatet, och att presentera detta på ett precist och informativt sätt är en 
förutsättning för att kunna tolka det kvantitativa resultatet (intensitetsmätningen) på ett 
meningsfullt sätt. Påpekas bör att det även förekommer många studier där DSA utförs 
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enligt gällande rekommendationer och där attributen och skalstegen presenteras precist, 
vilket ger resultaten ett högt informationsvärde. 
 

7. TACK	
Tack Iwona Kihlberg vid Institutionen för kostvetenskap vid Uppsala Universitet och Mia 
Prim vid Institutionen för kost- och idrottsvetenskap vid Göteborgs Universitet. 
 
 
  



 

24 

8. REFERENSER  
1.  Martens M. A philosophy for sensory science. Food Qual Prefer. 1999;10(4):233–44.  
2.  Stone H, Sidel J. Sensory evaluation practices. 3:e uppl. San Diego: Academic Pr.; 2004.  
3.  Lawless HT, Heymann H. Sensory evaluation of food: principles and practices. 2:a  uppl. 
 New York: Springer; 2010.  
4.  Murray JM, Delahunty CM, Baxter IA. Descriptive sensory analysis: past, present  and 
 future. Food Res Int. 2001;34(6):461–71.  
5.  Varela P, Ares G. Novel techniques in sensory characterization and consumer 
 profiling. 1:a uppl. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group; 2014.  
6.  Delarue J, Lawlor B, Rogeaux M. Rapid sensory profiling techniques: applications  in new 
 product development and consumer research. 1:a uppl. Cambridge: Woodhead Publishing, 
 Elsevier; 2014.  
7.  Anon A. Taste buds still in control. Food Eng. 1999;71(3):14.  
8.  International Organization of Standardization. ISO 13299 (2016): Sensory analysis - 
 methodology - general guidance for establishing a sensory profile [Internet]. Genève: 
 International Organization of Standardization; 2016 [citerad 2019-11-07]. Hämtad från: 
 https://www.iso.org/obp/ui/#iso:std:iso:13299:ed-2:v1:en 
9.  International Organization of Standardization. ISO 5492 (2008): Sensory analysis – 
 vocabulary [Internet]. Genève: International Organization of Standardization; 2008 
 [citerad 2019-11-07]. Hämtad från: https://www.iso.org/obp/ui/#iso:std:iso:5492:ed-
 2:v1:en 
10.  Meilgaard MC, Civille GV, Carr BT. Sensory evaluation techniques. 4:e uppl. London: 
 CRC Press, Taylor & Francis Group; 2016.  
11.  Muñoz AM, Civille GV. Universal, product and attribute specific scaling and the 
 development of common lexicons in descriptive analysis. J Sens Stud.  1998;13(1):57–75.  
12.  International Organization of Standardization. ISO 11035 (1994): Sensory analysis – 
 identification and selection of descriptors for establishing a sensory profile by a 
 multidimensional approach [Internet]. Genève: International Organization of 
 Standardization; 1994 [citerad 2019-11-07].Hämtad från: 
 https://www.iso.org/obp/ui/#iso:std:iso:11035:ed-1:v1:en 
13.  Rohm H, Dürschmid K, Forker A, Jaros D. Two-dimensional mapping of sensory texture 
 desriptors. J Texture Stud. 2010;41(6):789–803.  
14.  Drake MA, Civille GV. Flavor lexicons. Compr Rev Food Sci Food Saf. 2003;2(1):33–
 40.  
15.  Lazo O, Claret A, Guerrero L. A comparison of two methods for generating descriptive 
 attributes with trained assessors: check-all-that-apply (CATA) vs. free choice profiling 
 (FCP): CATA vs. FCP. J Sens Stud. 2016;31(2):163–76.  
16.  International Organization of Standardization. ISO 5496 (2006): Sensory analysis – 
 methodology – initiation and training of assessors in the detection and recognition of 
 odours [Internet]. Genève: International Organization of Standardization; 2006 [citerad 
 2019-11-07]. Hämtad från: https://www.iso.org/obp/ui/#iso:std:iso:5496:ed-2:v1:en 
17.  Bárcenas P, Pérez Elortondo FJ, Salmerón J, Albisu M. Development of a preliminary 
 sensory lexicon and standard references of ewes milk cheeses aided by multivariate 
 statistical procedures. J Sens Stud. 1999;14(2):161–79.  
18.  Teleman U. Inledning till grammatiken. 2001. [8], 86 s.  
19.  Giboreau A, Dacremont C, Egoroff C, Guerrand S, Urdapilleta I, Candel D, m.fl. Defining 



 

25 

 sensory descriptors: towards writing guidelines based on terminology. Food Qual Prefer. 
 2007;18(2):265–74.  
20. Grimes S. Descriptive studies: what they can and cannot do. The Lancet (British edition). 
 2002 Jan 12;359(9301):145–9.  
21.  Lestringant P, Delarue J, Heymann H. 2010–2015: How have conventional descriptive 
 analysis methods really been used? A systematic review of publications. Food Qual Prefer. 
 2019;71:1–7.  
22.  Lotong V, Chambers DH, Dus C, Chambers Iv E, Civille GV. Matching results of two 
 independent highly trained sensory panels using different descriptive analysis methods. J 
 Sens Stud. 2002;17(5):429–44.  
23.  Journal of Food Science. JFS Author Guidelines [Internet]. Chicago: Journal of Food 
 Science; 2019 [citerad 2019-11-07]. Hämtad från:  
 https://www.ift.org/news-and-publications/scientific-journals/journal-of-food-
 science/author-guidelines  
24.  Carpenter RP, Lyon DH, Hasdell TA. Guidelines for sensory analysis in food product 
 development and quality control. 3:e uppl. Lyon: Springer Science & Business Media; 2012.  
25.  Rainey BA. Importance of reference standards in training panelists. J Sens Stud. 
 1986;1(2):149–54.  
26.  Hunter EA, McEwan JA. Evaluation of an international ring trial for sensory profiling of 
 hard cheese. Food Qual Prefer. 1998;9(5):343–54.  
27.  O’mahony M, Rothman L, Ellison T, Shaw D, Buteau L. Taste descriptive analysis: concept 
 formation, alignment and appropriateness. J Sens Stud. 1990;5(2):71–103.  
28.  Blancher G, Chollet S, Kesteloot R, Hoang DN, Cuvelier G, Sieffermann JM. French and 
 vietnamese: how do they describe texture characteristics of the same food? a case study with 
 jellies. Food Qual Prefer. 2007;18(3):560–75.  
29.  Vetter T. Descriptive Statistics: Reporting the Answers to the 5 Basic Questions of Who, 
 What, Why, When, Where, and a Sixth, So What? Anesthesia and analgesia. 2017 Sep 
 7;125(5):1797–802. 
30. Woolson K. Perspectives on statistical significance testing. Annual review of public health. 
 1989;10(1):423–40. 
31.  Pangborn G. Regional aroma preferences. Food quality and preference. 1988;1(1):11–9. 
32. Moskowitz R. Sensory Segmentation: An Organizing Principle for International Product 
 Concept Generation. Journal of global marketing. 1994 Dec 6;8(1):73–94.



 Bilaga 1 (1/1) 

 

Bilaga 1. Databassökning 
 
Kod Användningsområde 
(LIMIT-TO (DOCTYPE, ”ar”)) enbart artiklar  
(LIMIT-TO (LANGUAGE, ”English”)) enbart texter på engelska 
(LIMIT-TO (PUBSTAGE, ”final”)) enbart texter som har publicerats 
TITLE-ABS-KEY (”  ”) letar i titel, abstract eller angivna nyckelord 
AND  både termen innan och efter koden ingår 
OR antingen termen innan eller efter koden ingår 
PRE/0 två termer förekommer i direkt följd av varandra och i 

angiven ordning  
 

1. TITLE-ABS-KEY ("descriptive sensory analysis") AND (LIMIT-TO (PUBSTAGE,"final")) 
AND (LIMIT-TO (DOCTYPE,"ar")) AND (LIMIT-TO (LANGUAGE , "English" ))  

2. TITLE-ABS-KEY ("descriptive analysis" AND "sensory analysis") AND (LIMIT-
TO (PUBSTAGE, "final" )) AND (LIMIT-TO (DOCTYPE, "ar")) AND (LIMIT-TO 
(LANGUAGE, "English")) 

3. TITLE-ABS-KEY ("sensory spectrum" OR "spectrum method" OR"Quantitative 
DescriptiveAnalysis" OR"texture profile" OR "flavor profile" OR "time-intensity" OR "free-
choice" OR "flash  profile" OR "projective mapping" OR "napping") AND TITLE-ABS-
KEY ("sensory analyisis" OR "sensory evaluation" OR "sensory assesment") AND ( LIMIT-
TO (PUBSTAGE, "final")) AND (LIMIT-TO (DOCTYPE, "ar")) AND (LIMIT-
TO (LANGUAGE, "English"))  

4. TITLE-ABS-KEY ("sensory analyisis" OR "sensory evaluation" OR "sensory 
assesment") AND TITLE-ABS-KEY 
(sensory OR taste OR aroma OR flavor OR flavour OR texture OR textural OR odor PRE/0 d
escriptors OR characteristics OR characterization OR properties OR attributes OR profile O
R profiling) AND ALL (panel) AND (LIMIT-TO (PUBSTAGE, "final") OR LIMIT-
TO (PUBSTAGE, "ar") OR LIMIT-TO (PUBSTAGE, "English"))  

5. TITLE-ABS-KEY ("sensory quality" AND "trained panel") AND TITLE-ABS-
KEY ("sensory analysis" OR "sensory evaluation" OR "sensory assessment") AND (LIMIT-
TO (PUBSTAGE, "final")) AND (LIMIT-TO (DOCTYPE, "ar")) AND (LIMIT-
TO (LANGUAGE, "English"))   



  

 

 
  
 



 Bilaga 2 (1/5) 

 

Bilaga 2. Artiklar i stickprov 
 
Inkluderade artiklar: 

1. M. Akhtar, B. S. Murray and S. Dowu 2014 A novel continuous process for making mayonnaise and salad 
cream using the spinning disc reactor: Effect of heat treatment Food Hydrocolloids 42 223-228  

2. C. Alasalvar, F. Shahidi and K. R. Cadwallader 2003 Comparison of natural and roasted Turkish Tombul 
hazelnut (Corylus avellana L.) volatiles and flavor by DHA/GC/MS and descriptive sensory analysis Journal 
of Agricultural and Food Chemistry 51 17 5067-5072  

3. L. Alexander, D. de Beer, M. Muller, M. van der Rijst and E. Joubert 2019 Impact of steam treatment on 
shelf-life stability of a xanthone-rich green herbal tea (Cyclopia maculata Andrews Kies) – identifying quality 
changes during storage Journal of the Science of Food and Agriculture 99 3 1334-1341  

4. B. Amyotte, A. J. Bowen, T. Banks, I. Rajcan and D. J. Somers 2017 Mapping the sensory perception of 
apple using descriptive sensory evaluation in a genome wide association study PLoS ONE 12 2  

5. P. P. C. Augusto, F. Z. Vissotto and H. M. A. Bolini 2019 Sensory impact of three different conching times 
on white chocolates with spray-dried and freeze-dried açai (Euterpe oleracea) Food Science and Technology 
International 25 6 480-490  

6. J. Beucler, M. Drake and E. A. Foegeding 2005 Design of a beverage from whey permeate Journal of Food 
Science 70 4 S277-S285  

7. J. W. Blackman, H. Hopfer, A. J. Saliba, L. M. Schmidtke, C. Barril and G. R. Scollary 2014 Sensory 
characterization of Hunter Valley Semillon aged in bottle Flavour and Fragrance Journal 29 6 340-349  

8. J. C. Bohlscheid, G. Specht, A. Ortiz-Julien, J. Maloney, B. Bertheau, C. F. Ross and C. G. Edwards 2007 
Application of a new yeast preparation for problem grape musts Journal of Wine Research 18 3 173-185  

9. A. Bonte, L. Brühl, K. Vosmann and B. Matthäus 2017 A chemometric approach for the differentiation of 
sensory good and bad (musty/fusty) virgin rapeseed oils on basis of selected volatile compounds analyzed by 
dynamic headspace GC-MS European Journal of Lipid Science and Technology 119 4  

10. R. Branciari, D. Ranucci, D. Miraglia, S. Urbani, S. Esposto and M. Servili 2015 Effect of dietary treatment 
with olive oil by-product (olive cake) on physico-chemical, sensory and microbial characteristics of beef 
during storage Italian Journal of Food Safety 4 4  

11. K. B. Bubola, O. Koprivnjak, B. Sladonja and I. Lukić 2012 Volatile compounds and sensory profiles of 
monovarietal virgin olive oil from Buža, Črna and Rosinjola cultivars in Istria (Croatia) Food Technology 
and Biotechnology 50 2 192-198  

12. R. Capitello, L. Agnoli and D. Begalli 2016 Drivers of high-involvement consumers' intention to buy PDO 
wines: Valpolicella PDO case study Journal of the science of food and agriculture 96 10 3407-3417  

13. A. I. Carrapiso and C. García 2008 Effect of the Iberian pig line on dry-cured ham characteristics Meat 
Science 80 2 529-534  

14. M. Causse, M. Buret, K. Robini and P. Verschave 2003 Inheritance of nutritional and sensory quality traits in 
fresh market tomato and relation to consumer preferences Journal of Food Science 68 7 2342-2350  

15. D. Cavanagh, K. N. Kilcawley, M. G. O'Sullivan, G. F. Fitzgerald and O. McAuliffe 2014 Assessment of 
wild non-dairy lactococcal strains for flavour diversification in a mini-Gouda type cheese model Food 
Research International 62 432-440  

16. S. Chen, S. Agboola and J. Zhao 2003 Use of Australian cardoon extract in the manufacture of ovine milk 
cheese - A comparison with commercial rennet preparations International Journal of Food Science and 
Technology 38 7 799-807  

17. R. Chizzolini, E. Novelli, G. Campanini, G. Dazzi, G. Madarena, E. Zanardi, M. T. Pacchioli and A. Rossi 
1996 Lean colour of green and matured parma hams: Comparative evaluation and technological relevance of 
sensory and objective data Meat Science 44 3 159-172  

18. G. C. C. Chuang and A. I. Yeh 2006 Rheological characteristics and texture attributes of glutinous rice cakes 
(mochi) Journal of Food Engineering 74 3 314-323  

19. R. C. Deed, B. Fedrizzi and R. C. Gardner 2017 Influence of Fermentation Temperature, Yeast Strain, and 
Grape Juice on the Aroma Chemistry and Sensory Profile of Sauvignon Blanc Wines Journal of Agricultural 
and Food Chemistry 65 40 8902-8912  

20. R. Di Monaco, N. Antonella Miele, S. Cavella and P. Masi 2010 New chestnut-based chips optimization: 
Effects of ingredients LWT - Food Science and Technology 43 1 126-132  



 Bilaga 2 (2/5) 

 

21. J. García-Romero, R. Ginés, M. Izquierdo and L. Robaina 2014 Marine and freshwater crab meals in diets for 
red porgy (Pagrus pagrus): Effect on fillet fatty acid profile and flesh quality parameters Aquaculture 420-421 
231-239  

22. F. Gasperi, G. Gallerani, A. Boschetti, F. Biasioli, A. Monetti, E. Boscaini, A. Jordan, W. Lindinger and S. 
Iannotta 2001 The mozzarella cheese flavour profile: A comparison between judge panel analysis and proton 
transfer reaction mass spectrometry Journal of the Science of Food and Agriculture 81 3 357-363  

23. E. Gatti, N. Di Virgilio, M. Magli and S. Predieri 2011 Integrating sensory analysis and hedonic evaluation 
for apple quality assessment Journal of Food Quality 34 2 126-132  

24. L. Geel, M. Kinnear and H. L. de Kock 2005 Relating consumer preferences to sensory attributes of instant 
coffee Food Quality and Preference 16 3 237-244  

25. R. A. N. Gillett and J. A. Carpenter 1992 Effects of binding substrate, type of nonmeat additive and method 
of tenderizing on cured chicken rolls Journal of Food Quality 15 3 225-238  

26. C. L. Gomes, S. B. Pflanzer, A. G. Cruz, P. E. de Felício and H. M. A. Bolini 2014 Sensory descriptive 
profiling and consumer preferences of beef strip loin steaks Food Research International 59 76-84  

27. B. Grohmann, C. Peña and A. Joy 2018 Wine quality and sensory assessments: do distinct local groups of 
wine experts differ? Journal of Wine Research 29 4 278-289  

28. S. Gupta, R. Padole, P. S. Variyar and A. Sharma 2015 Influence of radiation processing of grapes on wine 
quality Radiation Physics and Chemistry 111 46-56  

29. C. S. Hathorn and T. H. Sanders 2012 Flavor and Antioxidant Capacity of Peanut Paste and Peanut Butter 
Supplemented with Peanut Skins Journal of Food Science 77 11 S407-S411  

30. S. P. Heenan, J. P. Dufour, N. Hamid, W. Harvey and C. M. Delahunty 2008 The sensory quality of fresh 
bread: Descriptive attributes and consumer perceptions Food Research International 41 10 989-997  

31. K. Inoue, Y. Ishii, M. Iwata, M. Taketsuka, N. Ichihashi, I. Keiji and K. Toko 2012 Effects of manufacturing 
process conditions on sensory attributes and microstructure of ice cream Sensors and Materials 24 5 245-260  

32. M. Isleten and Y. Karagul-Yuceer 2006 Effects of dried dairy ingredients on physical and sensory properties 
of nonfat yogurt Journal of Dairy Science 89 8 2865-2872  

33. T. Itobe and K. Kumazawa 2017 Taste-aroma interactions in lemon-flavored model beverages: Influence of 
sweeteners on aroma perception and in vivo aroma release Food Science and Technology Research 23 1 51-
56  

34. D. Kaaki, O. Kebbe Baghdadi, N. E. Najm and A. Olabi 2012 Preference mapping of commercial Labneh 
(strained yogurt) products in the Lebanese market Journal of Dairy Science 95 2 521-532  

35. M. M. Kebakile, L. W. Rooney, H. L. De Kock and J. R. N. Taylor 2008 Effects of sorghum type and milling 
process on the sensory characteristics of sorghum porridge Cereal Chemistry 85 3 307-313  

36. J. Kiefl and P. Schieberle 2013 Evaluation of process parameters governing the aroma generation in three 
hazelnut cultivars (Corylus avellana L.) by correlating quantitative key odorant profiling with sensory 
evaluation Journal of Agricultural and Food Chemistry 61 22 5236-5244  

37. H. Y. L. Kim, Y. Hyeon Won, H. S. Lim and S. T. Lim 2001 Replacement of shortening in yellow layer 
cakes by corn dextrins Cereal Chemistry 78 3 267-271  

38. M. K. Kim, H. S. Kwak, M. J. Kim and S. S. Kim 2018 Identification of sensory characteristics that drive 
consumer preferences of commercially mass-produced doenjang in Korea Journal of Sensory Studies 33 2 
Article Identification of sensory characteristics that drive consumer preferences of commercially mass-
produced doenjang in Korea e12323  

39. M. R. Kim, J. E. Go, H. Y. Kim and S. J. Chung 2017 Understanding the sensory characteristics and drivers 
of liking for gochujang (Korean fermented chili pepper paste) Food Science and Biotechnology 26 2 409-418  

40. S. Knøchel, R. Vangsgaard and L. S. Johansen 1997 Quality changes during storage of sous vide cooked 
green beans (Phaseolus vulgaris) European Food Research and Technology 205 5 370-374  

41. S. Koppel and K. Koppel 2018 Development of an aroma attributes lexicon for retorted cat foods Journal of 
Sensory Studies 33 3  

42. E. Koussissi, V. G. Dourtoglou, G. Ageloussis, Y. Paraskevopoulos, T. Dourtoglou, A. Paterson and A. 
Chatzilazarou 2009 Influence of toasting of oak chips on red wine maturation from sensory and gas 
chromatographic headspace analysis Food Chemistry 114 4 1503-1509  

43. A. Krumbein, P. Peters and B. Brückner 2004 Flavour compounds and a quantitative descriptive analysis of 
tomatoes (Lycopersicon esculentum Mill.) of different cultivars in short-term storage Postharvest Biology 
and Technology 32 1 15-28  

44. W. J. Lee and J. A. Lucey 2006 Impact of gelation conditions and structural breakdown on the physical and 
sensory properties of stirred yogurts Journal of Dairy Science 89 7 2374-2385  



 Bilaga 2 (3/5) 

 

45. A. Marabi, U. Thieme, M. Jacobson and I. S. Saguy 2006 Influence of drying method and rehydration time 
on sensory evaluation of rehydrated carrot particulates Journal of Food Engineering 72 3 211-217  

46. C. Maughan and S. Martini 2012 Identification and Quantification of Flavor Attributes present in Chicken, 
Lamb, Pork, Beef, and Turkey Journal of Food Science 77 2 S115-S121  

47. C. M. Mayr, M. Parker, G. A. Baldock, C. A. Black, K. H. Pardon, P. O. Williamson, M. J. Herderich and I. 
L. Francis 2014 Determination of the importance of in-mouth release of volatile phenol glycoconjugates to 
the flavor of smoke-tainted wines Journal of Agricultural and Food Chemistry 62 11 2327-2336  

48. P. Meinlschmidt, U. Schweiggert-Weisz and P. Eisner 2016 Soy protein hydrolysates fermentation: Effect of 
debittering and degradation of major soy allergens LWT - Food Science and Technology 71 202-212  

49. K. Morita, K. Kubota and T. Aishima 2002 Comparing sensory and gas chromatographic profiles in aromas 
of boiled squid, prawn, and scallop using full factorial design Journal of Food Science 67 9 3456-3462  

50. W. Navicha, Y. Hua, K. G. Masamba, X. Kong and C. Zhang 2018 Effect of soybean roasting on soymilk 
sensory properties British Food Journal 120 12 2832-2842  

51. S. D. Nielsen, T. Jansson, T. T. Le, S. Jensen, N. Eggers, V. Rauh, U. K. Sundekilde, J. Sørensen, H. J. 
Andersen, H. C. Bertram and L. B. Larsen 2017 Correlation between sensory properties and peptides derived 
from hydrolysed-lactose UHT milk during storage International Dairy Journal 68 23-31  

52. J. Niimi, P. K. Boss, D. Jeffery and S. E. P. Bastian 2017 Linking sensory properties and chemical 
composition of Vitis vinifera cv. Cabernet Sauvignon grape berries to wine American Journal of Enology and 
Viticulture 68 3 357-368  

53. C. Nindjin, D. Otokoré, S. Hauser, A. Tschannen, Z. Farah and O. Girardin 2007 Determination of relevant 
sensory properties of pounded yams (Dioscorea spp.) using a locally based descriptive analysis methodology 
Food Quality and Preference 18 2 450-459 Article Determination of relevant sensory properties of pounded 
yams (Dioscorea spp.) using a locally based descriptive analysis methodology Cited By :9 

54. H. Ochi, H. Naito, K. Iwatsuki, T. Bamba and E. Fukusaki 2012 Metabolomics-based component profiling of 
hard and semi-hard natural cheeses with gas chromatography/time-of-flight-mass spectrometry, and its 
application to sensory predictive modeling Journal of Bioscience and Bioengineering 113 6 751-758 

55. K. Phillips, N. Hamid, P. Silcock, M. A. Sewell, M. Barker, A. Weaver, S. Then, C. Delahunty and P. Bremer 
2010 Effect of manufactured diets on the yield, biochemical composition and sensory quality of Evechinus 
chloroticus sea urchin gonads Aquaculture 308 1-2 49-59  

56. A. Prakash, F. T. Lim, C. Duong, F. Caporaso and D. Foley 2010 The effects of ionizing irradiation on 
Salmonella inoculated on almonds and changes in sensory properties Radiation Physics and Chemistry 79 4 
502-506  

57. H. H. F. Refsgaard, P. M. Brockhoff, M. C. Meilgaard, P. F. Laursen and L. H. Skibsted 1996 Light-induced 
sensory and chemical changes in aromatic bitters European Food Research and Technology 203 1 47-55  

58. E. Saldaña, L. S. Castillo, J. C. Sánchez, R. Siche, M. A. de Almeida, J. H. Behrens, M. M. Selani and C. J. 
Contreras-Castillo 2018 Descriptive analysis of bacon smoked with Brazilian woods from reforestation: 
methodological aspects, statistical analysis, and study of sensory characteristics Meat Science 140 44-50  

59. J. J. Schouteten, S. De Pelsmaeker, J. Juvinal, S. Lagast, K. Dewettinck and X. Gellynck 2018 Influence of 
sensory attributes on consumers’ emotions and hedonic liking of chocolate British Food Journal 120 7 1489-
1503  

60. R. Schubring and J. Oehlenschläger 1997 Comparison of the ripening process in salted Baltic and North Sea 
herring as measured by instrumental and sensory methods Zeitschrift fur Lebensmittel -Untersuchung und -
Forschung 205 2 89-92  

61. B. Siegmund, K. Urdl, A. Jurek and E. Leitner 2018 "more than Honey": Investigation on Volatiles from 
Monovarietal Honeys Using New Analytical and Sensory Approaches Journal of Agricultural and Food 
Chemistry 66 10 2432-2442  

62. F. Sinesio, E. Moneta and M. Esti 2005 The dynamic sensory evaluation of bitterness and pungency in virgin 
olive oil Food Quality and Preference 16 6 557-564  

63. S. Song, S. Li, L. Fan, K. Hayat, Z. Xiao, L. Chen and Q. Tang 2016 A novel method for beef bone protein 
extraction by lipase-pretreatment and its application in the Maillard reaction Food Chemistry 208 81-88  

64. C. Sun, K. Koppel and E. Chambers 2014 An initial lexicon of sensory properties for nail polish International 
Journal of Cosmetic Science 36 3 262-272  

65. K. Sveinsdóttir, E. Martinsdóttir, D. Green-Petersen, G. Hyldig, R. Schelvis and C. Delahunty 2009 Sensory 
characteristics of different cod products related to consumer preferences and attitudes Food Quality and 
Preference 20 2 120-132  



 Bilaga 2 (4/5) 

 

66. H. E. Tahir, Z. Xiaobo, A. A. Mariod, G. K. Mahunu, M. A. Y. Abdualrahman and W. Tchabo 2017 
Assessment of antioxidant properties, instrumental and sensory aroma profile of red and white 
Karkade/Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) Journal of Food Measurement and Characterization 11 4 1559-1568  

67. E. Tomasino, R. Harrison, R. Sedcole and A. Frost 2013 Regional differentiation of New Zealand pinot noir 
wine by wine professionals using canonical variate analysis American Journal of Enology and Viticulture 64 
3 357-363  

68. L. Torri, M. Piochi, V. Lavelli and E. Monteleone 2015 Descriptive sensory analysis and consumers' 
preference for dietary fibre- and polyphenol-enriched tomato purees obtained using winery by-products LWT 
- Food Science and Technology 62 1 294-300  

69. T. B. Tribess, M. A. D. B. Rodas, J. C. D. M. D. Torre and C. C. Tadini 2009 The effect of refrigerated 
storage on sensory profile and physical-chemical characteristics of minimally pasteurized orange juice 
Journal of Food Processing and Preservation 33 SUPPL. 1 264-280  

70. M. M. Warren and R. W. Hartel 2014 Structural, compositional, and sensorial properties of United States 
commercial ice cream products Journal of Food Science 79 10 E2005-E2013  

71. M. S. M. Wee, D. E. Loud, V. W. K. Tan and C. G. Forde 2019 Physical and sensory characterisation of 
noodles with added native and denatured pea protein isolate Food Chemistry 294 152-159  

72. G. Zdunić, I. Budić-Leto, U. Vrhovsek, I. Tomić-Potrebuješ and E. Maletić 2012 Ampelographic and 
oenological characterization of the ancient grapevine cv. Dobričić grown in the coastal region of Croatia 
Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin 46 4 263-273  

73. Wang and H. Li 2018 Characterization of the effect of short-term high temperature and vibration on wine by 
quantitative descriptive analysis and solid phase microextraction-gas chromatography-mass spectrometry 
Acta Alimentaria 47 2 236-244  

74. S. Shobana, R. P. Selvi, V. Kavitha, N. Gayathri, G. Geetha, R. Gayathri, P. Vijayalakshmi, K. K. G. 
Balasubramaniam, V. Ruchi, V. Sudha, R. M. Anjana, R. Unnikrishnan, N. G. Malleshi, C. Henry, K. 
Krishnaswamy and V. Mohan 2018 Development and evaluation of nutritional, sensory and glycemic 
properties of finger millet (Eleusine coracana L.) based food products Asia Pacific Journal of Clinical 
Nutrition 27 1 84-91  

 
Exkluderade artiklar: 

1. J. A. Abbott and J. P. Van Antonio 1974 Comparative sensory evaluations of two cultivated mushrooms: A. 
bisporus and A. bitorquis Journal of Food Science 39 2 416-417  

2. L. A. Aguiar, L. Melo and L. de Lacerda de Oliveira 2019 Validation of rapid descriptive sensory methods 
against conventional descriptive analyses: A systematic review Critical reviews in food science and nutrition 
59 16 2535-2552  

3. H. Brzostowski, Z. Tański, S. Milewski and J. Sowińska 1997 Meat quality of young Kamieniecka rams and 
Kamieniecka cross-breeds slaughtered at the age of 50 or 100 days Journal of Animal and Feed Sciences 6 3 
333-341  

4. Y. E. Chang, J. S. Kim, J. H. Lee, K. M. Kim and G. C. Kim 2014 Quality characteristics of Korean pan-fried 
food (Jeon) added with lactic-fermented rice flour Journal of the Korean Society of Food Science and 
Nutrition 43 6 868-876  

5. S. K. Devatkal, M. Manjunatha, K. Narsaiah and R. T. Patil 2014 Evaluation of quality characteristics of 
chicken meat emulsion/nuggets prepared by using different equipment Journal of Food Science and 
Technology 51 3 511-518  

6. S. Dhanaraj, S. M. Ananthakrishna and V. S. Govindarajan 1981 Apple quality: development of descriptive 
quality profile for objective sensory evalutation Journal of Food Quality 4 2 83-100  

7. M. Haghshenas, H. Hosseini, K. Nayebzadeh, A. M. Khanghah, B. S. Kakesh and R. K. Fonood 2014 
Production of prebiotic functional shrimp nuggets using ß-glucan and reduction of oil absorption by 
carboxymethyl cellulose: Impacts on sensory and physical properties Journal of Aquaculture Research and 
Development 5 4  

8. C. R. Hampson and H. A. Quamme 2000 Use of preference testing to identify tolerance limits for fruit visual 
attributes in apple breeding HortScience 35 5 921-924  

9. M. D. Garrido, M. D. Hernández, M. C. Espinosa and M. B. López 2016 Enhanced Quality Characteristics of 
Refrigerated Seabream (Sparus aurata) Fillets Packed Under Different Systems (Modified Atmosphere vs. 
Vacuum) Journal of Aquatic Food Product Technology 25 2 156-168  



 Bilaga 2 (5/5) 

 

10. S. Inayat, M. A. Arain, M. Khaskheli and A. A. Farooq 2007 Study on the production and quality 
improvement of soft unripened cheese made from buffalo milk as compared with camel milk Italian Journal 
of Animal Science 6 SUPPL. 2 1115-1119  

11. T. Kubodera, N. Yamashita and A. Nishimura 2003 Molecular breeding of the mureka-non-forming sake koji 
mold from Aspergillus oryzae by the disruption of the mreA gene Journal of Bioscience and Bioengineering 
95 1 40-44  

12. M. Laranjo, A. Gomes, A. C. Agulheiro-Santos, M. E. Potes, M. J. Cabrita, R. Garcia, J. M. Rocha, L. C. 
Roseiro, M. J. Fernandes, M. H. Fernandes, M. J. Fraqueza and M. Elias 2016 Characterisation of “Catalão” 
and “Salsichão” Portuguese traditional sausages with salt reduction Meat Science 116 34-42  

13. H. Lundell, D. Barthelemy, A. Skimminge, T. B. Dyrby, F. Biering-Sørensen and J. B. Nielsen 2011 
Independent spinal cord atrophy measures correlate to motor and sensory deficits in individuals with spinal 
cord injury Spinal Cord 49 1 70-75  

14. E. Mahdian and R. Karazhian 2013 Effects of fat replacers and stabilizers on rheological, physicochemical 
and sensory properties of reduced-fat ice cream Journal of Agricultural Science and Technology 15 6 1163-
1174  

15. H. Mamat, J. M. H. Akanda, M. K. Zainol and Y. A. Ling 2018 The Influence of Seaweed Composite Flour 
on the Physicochemical Properties of Muffin Journal of Aquatic Food Product Technology 27 5 635-642  

16. G. Nelson Gutiérrez, C. Claudia Amorocho, A. Angélica Sandoval and O. Yaneth Ruíz 2015 Quality index 
method developed for gutted and ungutted red tilapia (Oreochromis ssp) Revista MVZ Cordoba 20 1 4461-
4471  

17. T. Næs 1990 Handling individual differences between assessors in sensory profiling Food Quality and 
Preference 2 3 187-199  

18. C. Pelayo-Zaldívar, S. E. Ebeler and A. A. Kader 2005 Cultivar and Harvest date effects on flavor and other 
quality attributes of California strawberries Journal of Food Quality 28 1 78-97  

19. T. Puumalainen, H. Nykopp and H. Tuorila 2002 Old product in a new context: Importance of the type of 
dish for the acceptance of Grünkern, a spelt-based traditional cereal LWT - Food Science and Technology 35 
6 549-553  

20. M. F. Quijano-Aviles, G. L. Franco-Agurto, K. B. Suárez-Quirumbay, A. D. Barragán-Lucas and P. I. 
Manzano-Santana 2016 Linear programming formulation of a dairy drink made of cocoa, coffee and orange 
by-products Emirates Journal of Food and Agriculture 28 8 554-559  

21. N. R. Swami Hulle, S. Chakraborty and P. S. Rao 2017 Effect of high pressure thermal processing on the 
quality attributes of Aloe vera-litchi mixed beverage Innovative Food Science and Emerging Technologies 40 
68-77  

22. A. J. St. Angelo 1996 Lipid Oxidation in Foods Critical Reviews in Food Science and Nutrition 36 3 175-224  
23. M. Stefanova and D. Zlateva 2018 Quality control of biscuit products by applying methods of sensory 

analysis—DSKAS and CATA Current Nutrition and Food Science 14 5 391-399  
 
Externt bortfall (artiklar ej tillängliga i fulltext): 

1. J. J. X. Ong, C. M. Steele and L. M. Duizer 2018 Challenges to assumptions regarding oral shear rate during 
oral processing and swallowing based on sensory testing with thickened liquids Food Hydrocolloids 84 173-
180  

2. J. M. Murray, D. Cox, K. Easton and V. S. Mialon 2002 Descriptive sensory analysis of Australian breads 
Food Australia 54 6 247-252  

3. F. Shama, C. Parkinson and P. Sherman 1973 Identification of stimuli controlling the sensory evaluation of 
viscosity – Non oral methods Journal of Texture Studies 4 1 102-110  

4. M. Shamaila, W. D. Powrie and B. J. Skura 1992 Sensory Evaluation of Strawberry Fruit Stored under 
Modified Atmosphere Packaging (MAP) by Quantitative Descriptive Analysis Journal of Food Science 57 5 
1168-1184   



  

 

 
 



 Bilaga 3 (1/1) 

 

Bilaga 3. Variabler för insamling av data 
 
 Variabel Definition Datanivå 
1 Tidskrift Namnet på den tidskrift där artikeln publicerats Nominal 
2 Publiceringsår Det årtal som artikeln publicerats i tidskriften Numerisk 
3 Författarantal Antal författare till artikeln Numerisk 
4 Redovisningskapitel Deskriptorer redovisas i artikeln under följande 

rubrik, material och metod eller resultat 
Dikotom 

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

Nominal  

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

Dikotom 

7 Metod intensitetsbedömning Namn på den sensoriska analysmetod som anges 
ha använts vid intensitetsbedömning av attribut 

Nominal 

8 Metod identifiering/beskrivning  Hänvisning till annan källa eller angivelse av 
specifik metod för identifiering av sensoriska 
attribut och framtagning av deskriptorer  

Nominal 

9 Paneldeltagaraantal Antal deltagare i den sensoriska panelen Numerisk 
10 Panelträning anges Anges att panelen blivit tränad och kalibrerad i 

samband med bedömning? ja eller nej 
Dikotom 

11 Panelträning i timmar Tid (i timmar) som panelen anges ha tränats 
inför bedömningen 

Numerisk 

12 Preliminära deskriptorer anges Anges de preliminära deskriptorer/antalet vid 
träning och kalibrering? ja eller nej 

Dikotom 

13 Antal bedömda attribut/artikel Antal slutgiltiga deskriptorer vid bedömning Numerisk 
14 Referensprodukter anges Deskriptorer redovisas tillsammans med 

referenser, ja eller nej 
Dikotom 

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

Dikotom  

16 Antal betydelseord/attribut Antalet betydelseorda per deskriptor, 
medelvärde för alla deskriptorer i artikeln 

Numerisk 

17 Betydelseordens ordklass (andel) Andel (%) av deskriptorerna i artikeln som 
utgörs av substantivb respektive adjektivb  

Numerisk 

a Betydelseord definierades som alla ord förutom formord som exempelvis pronomen och prepositioner 
b Substantiv definierades som alla ord som skulle kunna utgöra huvudord i en nominalfras 
c Adjektiv definierades som alla ord som beskriver egenskaper hos en referent 



  

 

 
  


