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AGENDA

Bakgrunn

Teoretisk rammeverk – problemstillinger

Datainnsamling – utvalg

Noen foreløpige hovedresultater



BAKGRUNN

Grunnlag for en masteroppgave

Behov for utvikling av mer 
bekvemmelige produkter

Test av faktiske produkter gir mer 
pålitelige resultater enn tradisjonelle 
holdningsundersøkelser

Ta opp tråden fra en tidligere 
masteroppgave



TEORETISK RAMMEVERK - PROBLEMSTILLINGER

Hvilke individuelle trekk og produktattributter påvirker opplevelse med utvannet 
tørrfisk?

Individuelle trekk

•Interesse for fisk og helse

•Behov for unikhet

•Nostalgi og interesse for tradisjon

•Innovasjonstilbøyelighet

•Bekvemmelighetsorientering

Produktattributter

•Sensoriske og 

helsemessige attributter

•Premiumattributter og unikhet

•Tradisjons- og

innovasjonsattributter

•Bekvemmelighets-attributter

Tilfredshet

Kjøpsintensjon

Betalingsvilje



METODE - UTVALG
Datainnsamling i Veneto- Padova og Vicenza

 200 «nøytrale» produkter ble utdelt til to tilfeldige grupper (naturlig og mekanisk tørket) 

 Oppskrift med produkter ble distribuert via butikker og restauranter

 Respondentene har besvart et spørreskjema digitalt eller på papir

 Foreløpig 80 har svart; forventer ca 100 respondenter

 Jevnt fordelt i alderen 20-60+ år



HVOR TILFREDS VAR DE 
MED PRODUKTENE?

• Tilfredshet: Gj = 5.05

• Misfornøyd (1) – Fornøyd (7)

• Svært god kvalitet: Gj = 5.20

• Dårlig (1) – Utmerket (7)

• Ingen signifikante forskjeller

mellom de to produktene
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EVALUERING AV SPESIFIKKE 
SENSORISKE EGENSKAPER 
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EVALUERING AV SMAK
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EVALUERING AV TRADISJON OG 
INNOVASJON
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EVALUERING AV UNIKHET
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BEKVEMMELIGHET

9%

4%

9%

21%

28%

24%

6%

0%

5%

10%

15%

20%

25%

30%

1 2 3 4 5 6 7

Vanskelig (1)/Enkelt (7) å tilberede



KJØPSINTENSJON
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BETALINGSVILJE 
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Høyeste pris rettferdig pris

Gj.snitt: 21,6€ 19,7€



GENERELLE 
TILBAKEMELDINGER

•Tilbakemeldinger om produktene

• Smak- velsmakende, mye smak

• Konsistens- kremaktig, mør i kjøttet

• Tilberedning- enkelt, bekvemmelig å slippe utvanning

•Andre kommentarer

• Svak smak, vanskelig å tilsette smaker ved krydring

• Enkelte i restaurantbransjen synes den anviste prisen var 
meget lav



KORT 
OPPSUMMERING

•Stort sett positive tilbakemeldinger 
angående begge produktene som 
oppfattes som ganske like

•Italienske forbrukere oppfatter at 
produktene er enkle å bruke i 
matlaging, smaker godt, og fungerer 
godt som substitutt for tradisjonell 
tørrfisk



Takk for oppmerksomheten!

Grazie mille per l´atenzione!


