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Kan en smake forskjell på Non-Stop?

Forfatter: Viljar Johan Femoen,  Vestby videregående skole

Målet med forsøket er å undersøke hvorvidt en smaker forskjell på Freias Non-Stop-linser avhengig av 
fargen. Hypotesen er at det er en forskjell på grønne og sorte linser. Dette undersøkes med en trekant-test, 
hvor forsøkspersonen i blinde mottar to like og en ulik prøve uten å vite hvilken som er hvilken. Forsøks-
personen skal avgjøre hvilken prøve som er forskjellig. Resultatene på undersøkelsen styrker hypotesen 
om at sorte og grønne Non-Stop-linser smaker forskjellig. Av de 34 deltakerne, var det 18 som svarte riktig, 
noe som samsvarer med en P-verdi på 1,5 %. 

Innledning
Personlig har jeg ikke opplevd noen smaksforskjell på Non-Stop-linsene, som er grunnen til at denne 
problemstillingen ble valgt. Min hypotese er at det ikke vil være noen vesentlig smaksforskjell på linsene. 
For enkelhets skyld velges arbeidshypotesen til at det er en forskjell, så nullhypotesen blir at det ikke er 
en forskjell. Altså:

H0: Det er ingen vesentlig smaksforskjell på sorte og grønne Non-Stop-linser
H1: De sorte og grønne Non-Stop-linsene smaker forskjellig avhengig av fargen

Freia påstår selv at linsene deres smaker forskjellig, men formålet med forsøket er ikke å påvise smak. 
Forsøkets formål er å undersøke om en smaker forskjell på linsene under normale spiseomstendigheter, 
noe en ikke nødvendigvis gjør enda linsene skal smake forskjellig. 

Teori
Smak og lukt 
Ifølge J. A. Maga, påvirker farger hvor godt vi smaker noe. For eksempel gjør grønt det lettere å smake noe 
søtt, mens gult gjør det vanskeligere (Maga, 1974). Farger påvirker også lukt, altså hvor lite luktstoff som 
trengs før lukten blir merkbar. Rødt senker mengden luktstoff som er nødvendig for at lukten av jordbær 
skal være merkbar, i forhold til en fargeløs test (Zellner, 1990). Disse effektene vil ikke være i kraft når en 
ikke kan se fargene.
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Begrepet smak brukes herfra som et samlebegrep for smaksopplevelsen, altså summen av smak fra tungen, 
lukt, og konsistens.

Non-Stop
Ifølge Freia er smakene på Non-Stop-bitene som følger: Rød smaker bringebær, gul smaker sitron, oransje 
smaker appelsin, grønn smaker ananas, mens både brun og sort smaker vanilje. (Vedlegg 1) Både smaken 
og fargen sitter i sukkerskallet ytterst, mens resten av linsen består av mørk sjokolade. (Freia, 2018)

Trekant-test
I forsøket ble en «trekant-test» benyttet. Hvor pålitelig testen er, er omdiskutert blant forskere. Dette 
gjelder spesielt hvor mange informanter en trenger: 600, som hver må teste to ganger (Morrison, 1981). 
Antallet informanter kan halveres om en lar alle teste fire eller flere ganger, men da oppstår et nytt pro-
blem: testerens forutsetninger for å merke forskjell er vesentlig lavere under de senere gjennomføringene. 
En smak gir et mye større sanseinntrykk ved første smaking, som forårsaker svekket differensieringsevne 
i senere smakinger (Buchanan, Givon, & Goldman, 1987). Slike mengder informanter kan ikke realistisk 
oppnås i dette prosjektet, men målet er å ha et så stort datagrunnlag som mulig. 

Resultatbehandling
Resultatene en trekant-test behandles med, kalles en chi-kvadrat-test (-test). Poenget med denne er å finne 
ut om resultatene samsvarer med en chi-kvadrat-fordeling. Denne fordelingen er et resultat av et spesial-
tilfelle av gamma-fordelingen, og er svært tung matematisk. Chi-kvadrat-testen benyttes for å bedømme 
om det er en vesentlig forskjell i data utenom tilfeldig variasjon. Den beregnes med følgende formel:

Der  n er antall datasett, og  i nummererer disse
Oi er observerte positive data for hvert datasett
Fi er forventet antall positive data, gitt at nullhypotesen stemmer

Formel 1: Gir et tall som grunnlag for sammenlikning med x2--tabellverdier.

Den beregnede verdien ut ifra Formel 1 må være minst like stor som tabellverdien for bestemt signifikansnivå 
og dataenes frihetsgrad. Frihetsgrad er hvor mange variabler som kan variere uavhengig av hverandre, 
som i dette forsøket er én. Signifikansnivået velges til 0,05, som med én frihetsgrad gir x2-verdi på 3,84.  
(Math.hws.edu, u.d.) (Medicalc Software, 2018) 

Metode 
Metoden som ble benyttet til dette forsøket, kalles trekant-test. Hver forsøksperson ble presentert for tre 
sett med Non-Stop-linser, der ett sett skilte seg ut. Det vil si at ett sett hadde forskjellig farge fra de to andre 
settene, og de to andre var identiske. Hvert sett bestod av to like linser, som ga smakeren muligheten til å 
smake to ganger. Linsesettene ble presentert foran informanten på separate servietter, dette for å begrense 
utgifter, klart skille linsene, og for hygiene. For å hindre en forhåndsbias ble serviettene presentert i en 
trekant (R.L. McBride, 1979). Når linsene ble lagt på serviettene, ble engangshansker benyttet.

Informantene skulle ikke kunne se linsene, for å ikke kunne bedømme ut ifra andre sanser enn smak hvilke 
linser som skilte seg ut. De skulle deretter smake på linsene, og fikk beskjed om å bedømme hvorvidt det 
var et sett som skilte seg ut, og hvilket dette var. De fikk ikke vite at det vil uansett være en som skilte seg 
ut, og de ble ikke oppfordret til å spise på noen spesiell måte. Dette var for å hindre spekulasjon og forut-
bestemmelse, og for å simulere en realistisk spisesituasjon. 

𝜒𝜒2 =∑
(𝑂𝑂𝑖𝑖 − 𝐹𝐹𝑖𝑖)2

𝐹𝐹𝑖𝑖

𝑛𝑛

𝑖𝑖=1
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Linsene som ble testet var de grønne og de sorte. Det er 6 mulige konfigurasjoner av to like og en ulik Non-
Stop av disse fargene, og en av disse konfigurasjonene ble tilfeldig valgt av Microsoft Excel for å brukes som 
oppstilling. I Excel ble også hvorvidt testpersonen svarte riktig notert. 

Testpersonene var alle elever på egen skole. Selve testingen foregikk alene på et eget rom, adskilt fra ytre 
påvirkning. Dette var for å fjerne påvirkning av for eksempel andre informanter, og for å hindre senere 
informanter i å se hvordan testen foregår. Kun én test ble gjennomført per testperson. 

Testingen foregikk i tre grupper, på tre forskjellige dager og rom. Rommene testingen foregikk på, var luk-
kede, og de eneste som var i rommet under testingen var forsøkspersonen og gjennomføreren. Dette var 
viktig for å få så like omstendigheter som mulig for de tre testingene. De tre rommene var svært lydtette, 
men varierte noe i størrelse og møblering, noe som kan ha påvirket akustikken. Siden testpersonene hadde 
på øyebind kunne de ikke distraheres av noe utenfor rommet testen ble utført på. Forskjellen mellom de 
tre gjennomføringene var altså bare rommet det foregikk på. Det ene rommet lå inntil skolens kantine, noe 
som kan ha bidratt til lukt, men de to andre rommene var uten merkbar luktpåvirkning. 

Resultater

Tabell 1:Forsøkspersonenes svar, separert for hver gruppe og om det var korrekte 

Antall informanter Antall positive data Andel positive data

Gruppe 1 6 3 0.50

Gruppe 2 17 9 0.53

Gruppe 3 11 6 0.55

Totalt 34 18 0.53

Tabell 2: Matematisk bearbeiding av data 

                                                                   5,88  >  3,84

I Tabell 1 kan dataene for hvert rom avleses. Både antall deltakere, og hvor mange av disse som gjettet rett, 
er tatt med. Andelen dette utgjør av totalen, samt summen for hver kolonne, er også avlesbar.

Tabell 2 viser utregning utført i henhold til Formel 1, inkludert mellomregninger. Om en summerer bear-
beidingen for både positive og negative data, får en verdien 5,88. 

𝜒𝜒2 = ∑
(𝑂𝑂𝑖𝑖 − 𝐹𝐹𝑖𝑖)2

𝐹𝐹𝑖𝑖

𝑛𝑛

𝑖𝑖=1
=   3,921 + 1,960 = 5,88 
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Diskusjon
Resultatene satt inn i Formel 1 gir en verdi på 5,88, som er større enn  x2 med én frihetsgrad for signifi-
kansnivå lik 0,05 (Medicalc Software, 2018). Verdien samsvarer med en P-verdi på 1,5 %. Dette indikerer 
at nullhypotesen svekkes, og dermed styrkes hypotesen om at Non-Stop -linsene faktisk smaker forskjellig. 
Samtidig styrkes Freias påstand om at bitene deres smaker forskjellig. (Vedlegg 1) 

Det er antakeligvis vanskeligere å merke en smaksforskjell som en ikke ser etter, og når en ikke differen-
sierer mellom fargene. For å oppleve en styrket smaksopplevelse grunnet farger, må det antakeligvis ligge 
en underliggende tro om at det er en forskjell på fargene. Det kan altså være at effektene Maga og Zellner 
beskriver, at fargen styrker smaksopplevelsen, ikke har bidratt under tidligere Non-Stop-inntak (Maga, 
1974) (Zellner, 1990). Dette kan forklare min oppfatning før forsøkets start. 

Assosiasjonene med at for eksempel rødt godteri smaker jordbær, og at rødfargen styrker jordbærduft, 
indikerer at røde linser burde kunne differensieres fra de øvrige fargene uten store problemer (Zellner, 
1990). Grønt minket også smaksstoff nødvendig for å merke sødme (Maga, 1974). De øvrige fargene bryter 
heller ikke med tradisjonelle farge- og smakskombinasjoner, for eksempel smaker den gule biten sitron, så 
antakeligvis vil noe tilsvarende gjelde for de andre linsene også. Fargers påvirkning på smaksopplevelsen, 
kan ha bidratt negativt for informantenes evne til å skille mellom linsene, siden de under forsøket ikke 
kunne se fargene på linsene de smakte. Ut ifra Zellners og Magas forskning, kan en konkludere at resulta-
tene antakeligvis ville vært tydeligere om informantene hadde kunnet se fargene på linsene. Menneskelige 
informanter vil ikke kunne klare å bedømme en forskjell kun basert på smaken om de hadde kunnet se 
fargene, så en slik test vil bli vanskelig å gjennomføre objektivt. (Zellner, 1990) (Maga, 1974)

Noe av grunnen til at kun omtrent halvparten av informantene valgte rett, kan være at smaken sitter i det 
tynne ytterlaget. Mengden smaksstoff blir lav, som kombinert med den tydelige og dominerende smaken 
av mørk sjokolade kan gjøre differensieringen vanskelig. Sannsynligvis påvirket også sjokoladesmaken fra 
forrige linse smaken av den neste, som igjen vil gjøre det vanskeligere å skille mellom dem. Dessuten er 
smaksopplevelsen sterkest på første linse, og deretter svakere og svakere, som kan gjøre det vanskeligere 
for informantene å smake forskjell på de senere linsene (Buchanan, Givon, & Goldman, 1987). Om forsøket 
skal gjentas, bør en form for smakstilbakestilling benyttes for å minke sjokoladens innvirkning. I design-
prosessen ble dette vurdert, men det ble senere forkastet på grunnlag av at målet var å simulere normale 
spiseforhold på en best mulig måte, noe kravet om en slurk vann mellom hver linse ødelegger. 

Det at forsøket foregikk på tre separate rom og dager, kan ha påvirket resultatene. Det er svært vanskelig å 
perfekt gjenskape forholdene som var på tidligere gjennomføringer, så forsøkspersonene kan ha hatt noe 
forskjellige forutsetninger for å kunne smake riktig. Rommene varierte i størrelse og møblement, noe som 
gir forskjellig akustikk. Enda hørsel ikke er sansen det er størst fokus på, er det en forskjell mellom romme-
ne. Lydnivået utenfra var i alle rommene svært lavt, og kan antakeligvis ignoreres. Mer relevant er lukten, 
som var noe forskjellig på hvert rom. Under gjennomføringen med gruppe 2, var rommet spesielt rent, som 
kan ha påvirket både lukt og smak. Rommet under den første gjennomføringen lå inntil skolens kantine, 
som kan ha kraftig påvirket lukt. Under gjennomføringen la ikke forsøksutføreren merke til noen spesiell 
lukt, men ved å oppholde seg lenge med samme lukt normaliseres denne. Den merkes ikke etter vært, men 
de som skal smake har ikke sittet lenge i rommet og blitt vant med lukten. Resultatene indikerer likevel at 
det var svært liten forskjell på informantenes evne til å smake forskjell; som en ser i Tabell 1 var andelen 
som svarte rett nesten helt lik for alle gruppene. Den laveste andelen var blant testpersonene i gruppe 1, 
som kan reflektere luktforholdene. Likevel er forholdene svært like, som indikerer at de tre tidspunktene, 
gruppene og rommene hadde lite å si for resultatene.

Under gjennomføringen med gruppe 2, la gjennomføreren merke til spekulasjonstendenser blant testper-
soner som allerede hadde gjennomført smakingen. De diskuterte hvorvidt de kunne ha blitt presentert for 
tre helt like sett, at de var en placebo-kontrollgruppe. Den ivrige diskuteringen kan tyde på at noen svar 
var delvis basert på denne tanken. Om dette er tilfellet, vil resultatet av metodevalget, om å ikke si noe om 
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fargene, være omvendt av målet. Informantene skulle spørres om de merket en eventuell forskjell, for å 
ikke avsløre at det uansett ville være en forskjell. Målet var at informantene dermed ville være mer fokusert 
på å smake, og ikke på å vurdere andre bedømmelsesmetoder. Om informantene heller funderte på om 
de hadde mottatt en placebo-prøve, vil dette ha kunnet svekket fokuset på smakingen og dermed svekket 
differensieringsevnen deres.

Antallet informanter i forsøket var kun 34, som testet en gang hver. Dette er langt lavere enn det Morrison 
mener er nødvendig for å kunne si resultatene er pålitelige. Ifølge Morrison, trenger en 600 informanter 
som tester to ganger hver (Morrison, 1981), noe som raskt ble vurdert til uoppnåelig for dette forsøket. Om 
alle på skolen, både ansatte og elever, hadde testet, ville det antakeligvis være nok informanter, men av 
både praktiske og økonomiske grunner ble forsøket begrenset i omfang. Alle som ville, skulle kunne prøve, 
og to hele klasser ble testet i tillegg, noe som ga flere informanter enn forventet ved forsøkets start. Det at 
forsøkspersonene måtte smake to ganger hver, ble nedvurdert i forhold til hvor sterkt smaken fra den for-
rige Non-Stop-linsen påvirker smak, og siden senere testinger vil gi mindre pålitelige resultater grunnet 
svekket smaksdifferensieringsevne (Buchanan, Givon, & Goldman, 1987).

Resultatene fra undersøkelsen styrker hypotese H1, at sorte og grønne Non-Stop-linser smaker forskjellig. 
Kun én av de 15 kombinasjonsmulighetene for fargene ble testet, så en kan ikke konkludere at alle Non-
Stop-linsene smaker forskjellig. Oppsettet benyttet for undersøkelsen kan lett endres for å teste de øvrige 
kombinasjonene, noe som oppfordres.
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