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Bakgrunn

I norsk varehandel er det stort utbud av pillede reker pakket i lake.  Det forbrukes ca 3000 tonn lakereker i Norge og det har en stor betydning for norsk rekenæring om vi kan øke den norske andel av dette. Pilleindustrien i Norge har som kjent blitt redusert til et fåtall aktører uten at vi skal utdype årsaksforholdet her. Det norske markedet har i liten grad blitt tilbudt lakereker produsert av norsk råstoff noe som har vært en medvirkende faktor til at pilleindustrien har møtt på vansker.  Import av pillede reker kan utføres uten hinder og store fangster i Canada og på Grønnland har medført at markedet domineres av slike reker. I tillegg preges detaljmarkedet av stor variasjon i kvalitet fra de billigste variantene som mest består av biter til håndpillede reker som selges til svært høye priser.  En plass i mellom på denne kvalitetsstigen må det være mulig å finne plass til reker av norsk opprinnelse produsert i Norge. 

For å skaffe tilstrekkelig kunnskap om kvalitet på de produktene som finnes i markedet ønsker Rekeforum å utføre en sensorisk analyse av noen utvalgte produkter.  I tillegg vil en preferanse test hos en utvalgt gruppe forbrukere kunne gi svar på hvilke egenskaper ved lakereker som foretrekkes. 

Gjennomføring

Prosjektet ble gjennomført av Matforsk på oppdrag fra FHL.  6 ulike produkter fra norske leverandører ble testet sensorisk og fremstilt i forbrukertest med 116 forbrukere fra Follo og Oslo området.  
Resultater.

Resultatene er vist i vedlegg ”Sensorisk analyse og forbrukerundersøkelse av reker”. Rapport fra Matforsk februar 2008.  
Konklusjon

Rapporten viser resultater fra analyse av 6 ulike produkter av lakereker.  Reker av merket Lyngenfjord ble rangert som det beste i forbrukertesten.  Dette tyder på at forbrukerne foretrekker reker med høy intensitet i sjøsmak, sjølukt, syrlig smak, saftighet og sammenhengbarhet.  På den andre siden ble Coop Ekstra dårligst likt med høy intensitet av egenskapene stikkende smak, bitter smak, kjemikalie smak og lukt, metalllukt, harsk- smak og lukt, fibret og seighet.

Rapporten gir en god innsikt i smaksegenskaper ved lakereker og vil være nyttig for bedriftene som ønsker å tilpasse sine produkter bedre til de foretrukne smaksegenskaper ved reker hos norske forbrukere.   
Rapporter:

Britt Signe Granli og Josefine Gustavsson ”Sensorisk analyse og forbrukerundersøkelse av reker.” Matforsk febrar 2008. Oppdragsrapport FHS –Tromsø 




























