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Innledning

Dette er en kort oppsummering av to analyser som ble utført av Campdon & Corleywood Food Research Association Group (CCFRA) i Chipping Campden.  Analysen ble utført på oppdrag fra FHL rekeforum og Stella Polaris som leverte de produktprøver. Prosjektet er finansiert av Fiskeri- og havbruksnæringens forskningsfond. Detaljer vedrørende metodikk og resultater fremgår av de to rapportene som foreligger.  Norske bedrifter bør kunne benytte resultatene i kommunikasjon med sine kunder.

Bakgrunn

Rekeforum har sammen med bedriftene ønsket å undersøke hvordan pillede reker fra norske fabrikker oppfattes av konsumenter i vårt største marked.  Norske fabrikker benytter for det meste fryste reker som råvarer til sin produksjon.  Dette er reker som fryses inn om bord i fartøyene like etter fangst og dermed har en høy kvalitet.  Rekene tines på fabrikkene kokes og pilles før de på nytt fryses inn til løsfryste reker.  Våre konkurrenter særlig i Canada og på Grønnland benytter i større grad reker som landes kjølt og ikke er fryst som råvare.  Alder på slike reker kan være fra 1 til 5 døgn før de kommer til produksjon.  Likevel har det lenge vært hevdet at kvaliteten på slike reker skal være bedre på grunn av at de prosesseres fersk.  I markedet har det også vært hevdet at ferske reker gir bedre kvalitet enn reker fra fryste råvarer. Nå har norske leverandører i mange år levert reker til markedet i UK og det er grunn til å tro at kvaliteten på slike reker er akseptert av konsumentene.  Nå ønsket vi i dette prosjektet å undersøke om det er grunnlag for å hevde at reker fra ferskt råstoff har en høyere preferanse i markedet enn reker fra fryst råvare.  

Det ble tatt kontakt med Campdon & Corleywood Food Research Association Group (CCFRA) i Chipping Campden som er et anerkjent institutt i UK for analyse av næringsmidler.  Målet med analysen var todelt:

1. Analyse av rekene sin smaksprofil ved hjelp av et trenet sensorisk panel.

2. Kartlegging av forbrukerpreferanser for en rekke rekeprodukter ved hjelp av forbrukerpanel i det engelske markedet. 

Sammendrag

Norskproduserte reker fra Stella Polaris kommer svært godt ut av en britisk smakstest. Et utvalg av britiske forbrukere foretrakk de norske rekene foran fire konkurrerende produkter.

Forsøkene ble gjennomført i to deler hvor et ekspertpanel første laget en smaksprofil av hvert enkelt produkt.  Dernest ble det gjennomført en forbrukertest med 100 forbrukere som smakte på alle de fem rekeprøvene anonymt og besvarte spørsmål om hva de like best og hvorfor.  

Produktet fra Stella Polaris skåret høyest av alle for tekstur med en karakter på 6,7 som er signifikant bedre likt enn produktet fra M&S og Tesco.     

På test for konsumenttilfredshet skåret Stella Polaris reker godt med 75 prosent tilfredshet for størrelse, 69 prosent for mørhet og 74 prosent for saftighet.  

Rekene fra Stella Polaris fikk kritikk for at smaken var for mild med 60 prosent av respondentene og for lite salt fra 43 prosent.  

Gode resultater på sannsynlighet for kjøp for reker fra Sainsbury, Stella Polaris og Waitrose med 51 -55 prosent av respondentene er positive på sannsynlighet for kjøp.

Gjennomføring

Reker ble produsert i Norge av Stella Polaris og skipet til England.  Rekene fra Stella Polaris var av normal kvalitet tilpasset høykost/kvalitet sektor i markedet. Til sammenligning ble det  kjøpt inn produkter av tilsvarende kvalitet fra 4 kjeder.  Produktene ble kjøpt fra kjedenes egne merker for høy kvalitet av luksusreker.  Størrelse var oppgitt til 100 – 200 reker pr pund for alle produktene. De konkurrerende produktene var for to av dem oppgitt å ha opprinnelse  Canada og Grønnland.  

	Produkt
	Brand
	Best før og code
	Størrelse

	Extra large North Atlantic Prawns
	Sainsbury
	Mar 09 148837 70005896 KW 7 101
	18 x 400 g

	Canadian Extra Large Prawns
	Marks & Spencer
	Dec 07

1074-6057
	14 x 400 g

	Large Canadian Prawns
	Tesco Finest
	Sept 07 256A
	16 x 400

	North Atlantic Extra Large Prawns
	Waitrose
	Des 07 6340
	16 x 400 g

	Stella Polaris Prawns
	Stella Polaris
	N/A t-299 N EFTA
	3 x 2 kg


Tabell 1:  Produktprøver som ble benyttet til sensorisk analyse og forbrukertest. 

Det ble lagt vekt på å kjøpe inn reker som var market med høy kvalitet, fineste o.l. for å sikre at en får sammenlignet med det som antas å være det beste i markedet.   Undersøkelsen ble gjennomført i to deler: 1) analyse av rekenes sensoriske smaksprofil ble utført av et trenet sensorisk panel og 2) en forbrukerundersøkelse der 100 frivillige forbrukere ble rekruttert inn for å delta. Detaljert beskrivelse av metoder og fremgangsmåte finnes i rapportene fra CCFRA.  

Resultater

Prøvene ble presentert for et sensorisk panel som var trenet for reker i dette forsøket.  Rekenes sensoriske egenskaper på 26 ulike attributter ble bedømt, hvorav 20 ble funnet å beskrive signifikante forskjeller mellom noen av gruppene.  De attributtene som viste signifikante forskjeller var følgende:

Utseende: fargedybde, størrelse på rekene og mengde brunt skinn

Lukt; luktintensitet, rekelukt, lakelukt og gammel/emmen lukt

Smak: reke, lake, gammel/emmen, søt og salt

Tekstur: mørhet, tyggemotstand og grad av fragmentering ved tygging. 

Ettersmak: reke, lake, gammel/emmen, salt og bitter.

Utseende:

Rekene fra Stella Polaris var signifikant blekere enn alle de andre produktene.  

Stella Polaris reker var signifikant større enn reker fra  M&S, Waitrose og Sainsbury, som alle var større enn Tesco som hadde de minste rekene. 

Lukt: 

Generell luktintensitet var høyere for reker fra M&S og Waitrose enn Stella Polaris.

Rekelukt: Prøvene fordelte seg i to grupper, hvor reker fra Waitrose, Sainsbury og Stella Polaris hadde signifikans sterkere rekelukt enn M&S og Tesco.

Lukt av lake: Her delte prøvene seg i grupper hvor reker fra Waitrose, M&S og Stella Polaris hadde sterkere lakelukt enn reker fra M&S og Tesco.

Gammel/emmenlukt var sterke hos M&S reker enn alle de andre produktene, og reker fra Tesco hadde signifikant sterkere lukt enn Stella Polaris-reker.

Smak

Rekesmak var sterkest fra Waitrose produktet.
Lake smak: Produktene fordelte seg i to grupper hvor reker fra Waitrose, Sainsbury og Stella Polaris hadde signifikant sterkere lakesmak enn reker fra  M&S og Tesco. 

M&S reker var signifikant sterkest på gammel/emmen karakter enn alle andre produkter. 

Reker fra Tesco var signifikant saltest av alle produktene.

Det var ingen signifikant forskjell i søt eller bitterhet mellom prøvene. 

Tekstur

Mørheten av reker fra Waitrose produktet var signifikant større enn M&S og Tesco produktene hvor det siste var det minst møre av alle. 

M&S var signifikant mer seig enn Tesco og Stella Polaris-produkter, hvor Stella Polaris hadde de minst seige rekene av alle. 

For grad av fragmentering ved tygging var Stella Polaris det produktet som lettest fragmenterte. Tesco ble også raskere fragmentert enn M&S produktet. 

Det var ingen signifikant forskjell i saftighet. 

Ettersmak

For lakesmak var alle produkter unntatt M&S, signifikant sterkere enn Tesco. 

M&S-produktet hadde signifikant sterkest gammel/emmen ettersmak av alle produktene. Tesco-produktet var også signifikant sterkere enn Stella Polaris. 

Tesco sine reker var signifikant sterkere på salt ettersmak enn Waitrose, som var det minst salte produktet. 

For bitter ettersmak var M&S reker signifikant sterkere enn både Sainsbury og Stella Polaris, hvilket ble målt til det minst bitre produktet.

Det var ingen signifikant forskjell i søt ettersmak mellom produktene. 

For å vise forskjellene mellom produktene ble det satt opp en krysstabell mellom Stella Polaris og de andre produktene. Tabellen viser antall signifikant forskjellige attributter mellom Stella Polaris og de andre produktene.  Jo høyere tall, større forskjell mellom produktene. 

	
	Stella Polaris

	Sainsbury
	4

	Waitrose
	7

	TEsco
	12

	M&S
	12


Tabell 2:  
Krysstabell som viser antall signifikant forskjellige attributter mellom rekene fra Stella Polaris og de 4 andre.  
På grunnlag av disse data er det åpenbart at Tesco og M&S sine reker skiller seg klares ut fra Stella Polaris.  Produktet fra Sainsbury synes å ha en lignende smaksprofil som Stella Polaris når det gjelder lukt, smak og ettersmak.  Forskjellene mellom disse to produktene er knyttet til tekstur og utseende.   Stella Polaris reker var større og blekere i farge og minst seige og raskest fragmentert ved tygging. 
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Figur 1:  Smaksprofil satt i et diagram som viser alle produktene som ble testet.

Kommentarer

Det kan synes som at det her er påvist en viss forskjell mellom reker fanget i Canada og i Nordatlanteren.  Tesco og M&S sine reker er merket som canadiske, og de to andre som nordatlantiske reker.  Normalt vil vi oppfatte dette som reker fra Norge eller Island, men kan også være reker fra Grønland og Canada. Rekene fra Stella Polaris vet vi er produsert fra fryst råstoff.  Dette kan også være uttrykk for forskjell mellom reker produsert fra fryst og ferskt råstoff.  

Konklusjon fra analyse av sensorisk smaksprofil er at produktene kan deles inn i to grupper med forholdsvis like egenskaper.  Stella Polaris, Sainsbury og Waitrose skiller ser som gruppe ut fra M&S og Tesco.  Stella Polaris-reker skiller seg klart ut fra de to canadiske rekeproduktene og forbrukerundersøkelsen vil gi svar på hva som blir best likt av konsumentene i markedet.

Forbrukertest av rekeprøvene  

Resultatene fra sensorisk profil analyse viste at det er forskjell mellom reker fra Canada som er produsert av iset råstoff og Stella Polaris sine reker som ble produsert av fryste råvarer.  Det interessante her i denne analysen, blir å finne ut hvordan forbrukerpanelet bedømmer disse forskjellene og hvilke produkter de foretrekker. 

For å undersøke dette ble det gjennomført en forbrukertest med 100 frivillige respondenter som ble invitert til å delta i testen.  I rapporten fra CCFRA er det gitt en detaljert beskrivelse av metodene og hvordan testen ble utført.  100 forbrukere ble invitert til å delta i undersøkelsen.  Utvalgskriteriene ble satt opp på forhånd og det ble tatt med personer som normalt kjøper pillede reker.  Alder var mellom 20 og 65 år, med 26 % mellom 20 og 34, 29 % mellom 35 og 44, 30 % mellom 45 og 54 og 15 % mellom 55 og 64.  Kvinneandelen var 79 %.  
De samme attributtene som det ble analysert for i sensorisk analyse, ble bedømt av forbrukerpanelet etter en hedonisk skala hvor tallkarakterer gir uttrykk for i hvor stor grad de liker eller misliker produktets smak, tekstur, lukt, utseende og ettersmak.  I tillegg ble det gjennomført en kvalitativ bedømmelse av smakskarakteren i en 5 punktskala hvor 3 er passende, 5 er for mye og 1 er for lite.  Tilslutt ble de bedt om å oppgi sannsynlighet for at de ville kjøpe produktet. 

Resultater satt opp i en stikkordsform:

Stella Polaris sitt produkt ble bedømt som det beste. Produktet ble bedømt med gode til meget gode nivå av konsumet tilfredshet, med gjennomsnittsverdier mellom 6,1 til 7,3 på hedonisk attributter hvor mellom 60 til 91 % av respondentene har svart at de likte produktet.

For utseende skåret Stelle Polaris høyt med gjennomsnitt karakter på 7,3 på skala fra 1 til 9, og ble signifikant best likt av alle produktene. 

Produktet fra Stella Polarisk skåret høyest av alle for tekstur, med en karakter på 6,7. Dette er en signifikant bedre preferanse enn preferansen for produktene fra M&S og Tesco.     

Prøven fra Tesco skåret lavest for tekstur med 5,5 i snitt, signifikant minst likt av alle prøvene unntatt M&S.

Ingen signifikante forskjeller mellom prøvene på aroma, smak og totalinntrykk. 

På test for konsumenttilfredshet skåret Stella Polaris reker godt med 75 % tilfredshet for størrelse, 69 % for mørhet og 74 % for saftighet.  

Rekene fra Stella Polaris fikk kritikk for at smaken var for mild (60 % av respondentene) og for lite salt (43 % av respondentene).  

Gode resultater på sannsynlighet for kjøp for reker fra Sainsbury, Stella Polaris og Waitrose. 51 -55 % av respondentene er positive på sannsynlighet for kjøp.

Diskusjon.

For ytterligere detaljer henvises det til rapporten som er grundig og gir et detaljert bilde av resultatene.  

Utgangspunktet for denne analysen var å sammenligne norske pillede reker med de aller beste rekene som er tilgjengelig i markedet.  Det ble gjort innkjøp av toppproduktene fra de 4 kjedene, reker både fra Nord-Atlanteren og fra Canada og Grønland.  Analysen ble gjennomført av et institutt i hovedmarkedet med inviterte forbrukere som ble valgt ut etter på forhånd oppsatt kriterier.  Stella Polaris produserer gode reker av en størrelse som ligger innenfor den samme kategorien som de produktene det ble sammenlignet med.  Så langt må en kunne si at sammenligningen ble gjort på et så objektivt grunnlag som mulig.  

Resultatene er svært oppløftene for norsk rekeindustri.  Fra mange hold har industrien blitt kritisert for å produsere reker av dårlig kvalitet.  I markedet har flere av våre konkurrenter forsøkt å så tvil om kvaliteten ved produksjon av reker fra fryst råstoff sammenlignet med såkalte ferske reker. Resultatet i denne analysen viser at det trenede panelet som ble benyttet til å sette opp en sensorisk profil, viste en klar forskjell mellom Stella Polaris og de to prøvene fra Canada og Grønland som etter vårt kjennskap skal være produsert av iset råstoff.  Den sensoriske profilen for Sainsbury, Waitrose og Stella Polaris ble i analysen bedømt som mest lik og dette kan vi se igjen i konsumentundersøkelsen hvor disse tre produktene ble rangert høyest.  De to Canadiske produktene ble målt som mest forskjellig og også bedømt dårligere av konsumenten. 

I konklusjonen fra CCFRA blir det sagt at undersøkelsen viste at konsumentene likte best store, lyse reker med litt tyggemotstand uten å være seig, samt med sterkere rekesmak.  

Produktet fra Stella Polaris hadde signifikans høyest score på alle disse karakteristikkene, bortsett fra kriteriet ”rekesmak”.  Det anbefales å justere saltinnholdet i rekene, da dette kan gi en mer positiv oppfatning av rekesmaken i produktet. 

Hvis vi sammenholder resultatene fra de to undersøkelsene, kan vi se at det ikke er helt samsvar mellom bedømmelsen av enkelte attributter mellom det profesjonelle panelet og forbrukerne.  Et eksempel er saltsmaken, hvor rekene fra Tesco ble bedømt som saltest og rekene fra Waitrose som de minst salte.  Nå må en huske at dette ikke er en helt sammenlignbar test ved at forbrukere i større grad har gitt uttrykk for om de liker produktet, mens sensorikkpanelet har bedømt intensitet på grunnlag av den treningen de har.  Forbrukere har ulike preferanser, og noen like mye og andre liker mindre av samme smak.  Derfor vil vi få noe ulike svar om vi går inn på de enkelte karakterene.  
Konklusjon 

Dette forsøket viser at de forbrukerne som her testet rekene, har svart at de likte rekene fra Stella Polaris bedre enn alle de andre de fikk servert.  Fremover har vi likevel noe å ta tak i for å bedre smaksopplevelsen og bevare mer av den naturlige rekesmaken i produktet.  

Når det gjelder tekstur ser det ut til at engelske konsumenter foretrekker en mør reke som ikke er seig og er lett å tygge.   Reker fra norske produsenter fremstilles fra reker som fryses like etter fangst og deretter tines før de produseres til kokte og pillede reker på fabrikkene.  Gjennom denne prosessen ivaretas kvalitet på en god måte ved at en har full kontroll i alle ledd.  I dette forsøket ble det tatt sikte på å sammenligne med reker som ises i kasser eller på annen måte kjøles om bord i fartøyene og bringes på land til foredling.  Reker gjennomgår en nedbrytningsprosess under kjølelagring og dette kan medføre utvikling av smak og farge som avviker fra en reke som fryses like etter fangst.  Det som en til vanlig hevder skiller reker fra hverandre, er forskjell i tekstur, noe som ble bekreftet i dette forsøket.  Vel nok ble det av det profesjonelle panelet påvist en forskjell, men det viktigste er at konsumentene likevel foretrakk de rekene som var produsert av fryst råstoff. 

Nytteverdi for næringen

Resultatene fra dette prosjektet kan komme næringen direkte til nytte ved markedsføring av norske reker i England. I tillegg gir resultatene fra undersøkelsen flere råd om tilpassning av produktet slik at en i enda større grad kan tilfredsstille kundenes krav til kvalitet. 
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