nucleus

@velsesvejledning og journal

Sensorisk undersggelse: Smag en chili

Navn: Klasse: Dato:
Baggrund Chilifrugt har andre smagskomponenter end den staerke smag. Denne aktivitet har til
formal at identificere nogle af disse.
At undersgge en fgdevare med sanserne, fx smagssansen kaldes en ‘sensorisk analyse’.
Det er vigtigt at definere hvad man gnsker at vide, og efterfglgende at designe
undersggelsen derudfra.
Plan Materialer

e Skeerebreet, kniv
e Forskellige sorter af chilifrugter

Fremgangsmade
Inden den sensoriske analyse gennemfgres, skal | vaelge 4-5 egenskaber | vil fokusere pa
(fx bitterhed, spdme eller mundfylde). Disse egenskaber opstilles som en felles liste og
kan evt. gradueres (fx 1-10).
I Klassen skal gruppevis smage pa forskellige sorter af chilifrugter. Det er vigtigt
at begynde med den mindst staerke. Start med at skaere frugten op i stykker.
Il. Hver gruppe smager pa frugten og angiver pa smagelisten observationen af
hver enkelt egenskab.
1. Sammenlign resultaterne grupperne imellem.
V. Gentag lI-Ill med en anden sort chili.

Risici
Saft fra chilifrugt kan vaere lokalirriterende. Undga at fa saften i gjnene. Brug evt.
handsker under handteringen.

Notater til den
praktiske
undersggelse

Hvad lzegger | maerke til undervejs i undersggelsen?

Er der lavet nogle fejl undervejs i undersggelsen?

Observation

Hvilke data mdles i undersggelsen i jeres gruppe?

Efterbehandling

Praesentér de feelles resultater for hver enkelt chili i en tabel.
Overvej hvilke smagsoplevelser der hgrer til smagssansen, og hvilke der er lugte.

Huvis I har valgt en chilifrugt med styrke, hvor maerkes da den braendende
fornemmelse?

Hvad kan analysen fortzelle om kroppens sansning af chilifrugt?
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