
Hjernen og sanserne (Smagssansen) 
 

 
Danmarks Tekniske Universitet,                                  www.biotechacademy.dk   
Søltofts plads, Bygn. 227/041                                           biotech@bio.dtu.dk 

2800 Kgs. Lyngby                      1 

Hvilke sanser bruger du, når du spiser? 

Smagssansen på tungen har til opgave at opfange de fem grundsmage: Sødt, surt, salt, bittert og umami. 

Udover smagssansen, er de fire andre sanser faktisk også på spil, når man spiser. Følesansen kan f.eks. 

opfange forskellige teksturer, og om maden er stærk. Høresansen kan opfatte, om maden er sprød, mens 

lugtesansen kan nuancere smagen. Synssansen iagttager om retten ser indbydende ud – f.eks. hvis den er 

meget farverig.  

I denne opgave skal du vurdere, hvilke sanser der især bliver aktiveret gennem forskellig mad. Du markerer 

med en stjerne, hvis maden har en positiv indvirkning på sansen – altså aktiverer den sansen? 

Er der en madret, som får en stjerne for alle fem sanser, og dermed bliver en femstjernet ret?  

I den sidste række skal du selv finde på mad, som aktiverer alle fem sanser, og som altså bliver en 

femstjernet ret. 
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