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Interaktioner mellem sa nserne

Smagsinteraktioner

Forskning i smagsinteraktioner
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• ”Ta ste-ta ste intera ctions between
sweetness a nd sourness”



SANSERNE–INTERAKTIONER
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KRYDSMODALE INTERAKTIONER OG 
FLAVOR

Krydsmodale interaktioner
“ (…) a  stimulus in one sensory moda lity ca n be 
shown to exert a n influence on our perception of 
(…) the stimuli presented in a nother sensory 
moda lity”
(Spence, Senkowski, & Röder, 2009)

5

(Delwiche, 2004)
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KRYDSMODALE INTERAKTIONER OG 
FLAVOR

Krydsmodale interaktioner
“ (…) a  stimulus in one sensory moda lity ca n be 
shown to exert a n influence on our perception of 
(…) the stimuli presented in a nother sensory 
moda lity”
(Spence, Senkowski, & Röder, 2009)

Flavor
“Complex combination of the olfactory, gustatory 
and trigeminal sensations perceived during 
tasting. The flavour may be influenced by tactile, 
thermal, painful and/or kinaesthesic effects.“
(ISO 5492, 1992)

6

(Delwiche, 2004)

Flavor
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LYDOG SPRØDHED
Sprødhed a f chip ved æ ndring a f lydnivea u
og lydkva litet

Attenuate : Høje frekvenser fjernet
Amplify : Høje frekvenser forstæ rket

Chipsknasen = sprødhedsopfa ttelse

Høje frekvenser  = sprødhedsopfattelse 

(Zampini & Spence, 2004)
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MUSIKOG VINOPFATTELSE

”Ma rkerede mellemrum 
mellem de enkelte toner”

”Sa mmenhæ ngende og 
uden mellemrum mellem 
tonerne”
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FARVEOG FLAVOR - TONIC

(Mielby et al., 2013)
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FARVEOG FLAVOR - FRUGTYOGHURT

(Calvo et al., 2001)
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AROMA OG SMAG

(Bertelsen et al., 2020)

Aroma kan påvirke
smagsopfattelsen

5% sukkertilsat vaniljearoma sødere
end 7,5% sukkertilsat hyldeblomst
eller hindbær



SANSERNE



SANSERNE- SMAG
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GRUNDSMAGE
5 a nerkendte grundsma ge
Desuden ”fedt”-sma g

Andre grundsmage foreslået, fx 
stivelse og meta llisk
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SMAGSSANSEN
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NST

Smagscenter

SMAGSSANSEN

Smagsstof binder til smagsreceptor 
som sidder på smagscelle

Kalcium frigives i  smagscellen og udløser et 
signa l som rejser fra  tungen til et sma gscenter i 
hjernen
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SMAGSINTERAKTIONER

Øger intensitet

Sæ nker intensitet

Uæ ndret intensitet

Sma gsinterka tioner i komplekse

fødeva rema tricer

Pilen pejer på sma gen der bliver

på virket

(Mojet, 2004)
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TASTE-TASTEINTERACTIONS

(Keast and Breslin, 2002) 

Afhænger af
• Koncentration
• Smagsgiver
• Matrix
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SMAGSSANSEN: SMAGSINTERAKTIONER 
MELLEM SUR OG SØD

1 9

(Junge, 2020)
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SMAGSINTERAKTIONER

Tre typer af smagsinteraktioner: 

1) Kemiske intera ktioner 

2) Ora l fysiologiske intera ktioner 

3) C entra le kognitive intera ktioner 

2 0

H+

H+

H+

H+
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FORSKNINGI 
SMAGSINTERAKTION
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SMAGSINTERAKTIONEROG SPLIT TONGUE

Kemisk 

Ora l 
fysiologisk

Kognitiv

vs.
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GUSTOMETER
an instrument used to deliver a 
predetermined volume and concentration 
of a taste (gustatory) stimulus to the tongue 
over a specified period of time.

Bruges til at levere smagsstimuli i studier 
som EEG, fMRI, men også sensoriskeeller
adfærdsstudier.
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SMAGSINTERAKTIONER
OG SPLIT TONGUE

Stimulere hver side a f tungen sa mtidig og derved bruge 
hver side a f tungen som kontrol for den a nden

Styrer sma gspa r (på  hver side a f tungen

Fuldstæ ndig tilpa sse stimuleringen (tid, flow, osv.)
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SPLIT TONGUESTUDYDESIGN
4 conditions:
Sukker – Va nd
Citronsyre – Va nd
Sukker – C itronsyre
Sukker + C itronsyre - Va nd

Kontrol (Va nd – Va nd)
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SPLIT TONGUEAND LEVELS OF INTERACTION

C hemica l

Ora l 
physiologica l

Perceptua l

vs.
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