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Sensorisk bransjelg
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Malsetning med prosjektet i

Utvikle en felles sensorisk bransjestandard
(qullstandard) for marine oljer

e Standarden skal korrelere med, allerede
etablerte, internasjonale kjemiske standarder.

 Bedriftene har i dag dokumentasjon pa rastoff,
prosses, emballasje, kjiemisk analyse,
lagringsstabillitet, ...... smak mangler.

« Smaksgaranti viktig for bruk av marine oljer I mat.
* Produktdifferensiering
o Konkurransefortrinn


https://www.google.no/imgres?imgurl=&imgrefurl=http://www.les-pecheurs-islande.fr/english/lysiproducts.htm&h=0&w=0&tbnid=08ilFX0Cy3zBoM&zoom=1&tbnh=241&tbnw=209&docid=3trba3MXx_KwVM&tbm=isch
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Utvikling av et sensorisk vokabular og
hjul
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Utvikling av standardisert kvalitetskontroll
metode

NORDISK METODIKKOMITE FOR
NARINGSMIDLER

NORDIC COMMITTEE ON FOOD ANALYSIS

Kvalitetskontrolltest - Quality control test -
Sensorisk bedemmelse av marine  Sensory evaluation of marine oils
oljer  Trening av personell

e inkluderer treningsstandarder
med 12 forskjellige «avvik»

e Behandling av prgver

e Testing av prgver

e Resultatvurdering
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Videre arbeid

Studere korrelasjonen mellom sensorisk og kjemisk
profil av fiske oljer, inkludert fly ktlge komponenter

able 6 Correlation (R?) between four OX|dat|on parameters and selected sensory attributes. T

)old numbers shows negative correlation.. S=smell, T= taste. N= 13

Characteristics | Smell/Taste PV AnV TOTOX * Froces
Burned S = e 4 0 : Proc?ss F
Burned T 2 i Sickening

Sickening T 0,66 - 0

Fish S 0,70 - -

Fish i b ) N 01 Butter T e ustF Chemistry

Grass i} 0,69 hut T ‘ ‘

Rancid S 0,81 0,71 0,79 3 " cide? G T Fermented

Rancid T 0,81 0,72 0,82 g Acidic T * Rancid T
Chemistry S 0,66 0,91 0,87 3_01 ) Rﬂ“fid F
Metal S 0,92 - 0,73 Lo

Metal T 0,90 - 0,71

Nut T 0,66 02

Process S 0,80 0,74 0,82

Process T 0,78 0,70 0,79 03

Butter T 0,65

Dust S - - 04

Acidic S 0,72 - 0,62

Zctlic T 0,82 - 0,68 _U'Eiu.s 02 0 ) 04 02 03 04 05

PC-1 (T9%)
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Arbelidpakker | prosjektet

e Al Studere sammenhengen mellom sensoriske
egenskaper til marine oljer og rastoffskvalitet, kiemiske
oksidasjons-parameter og fettsyreprofiler.

 APZ2 Videreutvikle og etablere et detaljert
nomenklaturleksikon og aromahjul, til bruk i intern
kvalitetskontroll

AP 3 Kartlegge markedskrav og kundeaksept tilknyttet
sensorisk kvalitet pa marine oljer.

AP 4 Kompetansebygging gjennom innhenting av
kunnskap og erfaring fra olivenoljeindustrien om bruk av
sensorisk kravspesifikasjon.
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