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Sammendrag

| litteraturen er rgg beskrevet som veerende effektiv til at maskere or-
nelugt og -smag. Der er enkelte undersggelser af anvendelse af fly-
dende rgg, men ingen hvori forskellige typer flydende rgg sammenlig-
nes systematisk.

Formalet er at sammenligne betydningen af tre forskellige typer fly-
dende rggaroma — med eller uden traditionel ragning — pa ornelugt og
-smag i wienerpglser.

Der blev produceret wienerpglser af:

e 100% hangris/0% galtgris
e 50% hangris/50% galtgris
e 0% hangris/100% galtgris

Flere hangrise blev kombineret i produktionen af hangrisefarsen. Fedtet
i pglserne kom fra hangrise med gennemsnitligt 2,3 pg/g androstenon
og 0,36 pg/g skatol i nakkespaek, mens det gennemsnitlige indhold i
nakkespeek fra de grise, kadet kom fra, var 2,9 pg/g androstenon og
0,38 ng/g skatol. Ved produktionen blev der anvendt tre typer flydende
rog, der blev tilsat i 0,001%:

e Scansmoke SDM5050
e Scansmoke PB2200
e Scansmoke Hickory Taste 150

Halvdelen af pglserne blev varmebehandlet i kogeskab, mens den an-

den halvdel blev rgget og varmebehandlet i ragskab. Der blev lavet en
sensorisk profilanalyse af alle typer pglser. Denne blev suppleret med

en forbrugerundersggelse af pglserne tilsat Hickory.



Resultater

Konklusion

Ornelugte og -smage steg med stigende niveau af hangrisekgd uanset
tilseetning af flydende rgg, og uanset om pglserne blev rgget ved var-
mebehandlingen. Generelt bidrog den flydende rgg ikke markant med
rggsmag til produktet, ligesom den maskerende effekt over for orne-
lugte og -smage var lav. Der var ikke forskel pa de tre typer af fly-
dende rgg.

Ragning af pglsernes overflade maskerede delvist ornelugt og -smag.
Ved 50% hangris var niveauet af ornelugt og -smag saledes svarende
til 0% hangris uden overfladerggning.

Forbrugerne foretrak pglser uden hangris uanset forbrugernes alder,
kgn og fglsomhed over for androstenon og skatol. Ligeledes foretrak
forbrugerne pglser, der havde overfladerggning fremfor pglser uden —
uanset niveau af hangris. Forbrugernes liking af pglser, der var overfla-
dergget og af 100% hangris, var markant hgjere end liking af pglser
uden overfladergg med 0% hangris.

Pglser med 100% hangris var mere faste og mindre saftige end de gv-
rige palser, og dette kan ligeledes have haft en effekt pa& forbrugernes
liking.

Flydende rgg i den tilsatte koncentration har ikke haft en maskerende
effekt p& ornelugt og -smag. Det kan anbefales at teste hgjere koncen-
trationer af flydende rgg i kommende forsgg.

Overfladerggning i regeskab har haft en maskerende effekt pa ornelugt
0g -smag, men har ikke veeret i stand til at eliminere den fuldsteendigt.

Det kan derfor anbefales at anvende en traditionel overfladerggning,
hvis der skal produceres pglser af hangrisekgd. Yderligere bgr det kom-
bineres med en fortynding af keadet med ikke-hangrisekgd for at sikre,
at niveauet af ornelugt og -smag ikke overstiger rggens maskerende
effekt.



Baggrund

| litteraturen er rgg beskrevet som veerende effektiv til at maskere or-
nelugt og -smag. Dette kan enten veere ved en traditionel rggbehand-
ling i regeskab, eller der kan anvendes flydende rgg. Flydende rgg kan
sprgjtes uden pa produktet — og dermed erstatte den traditionelle rag-
behandling — eller det kan tilsaettes produktet enten direkte eller i form
af en lage og herefter evt. kombineres med en traditionel rggning. Til-
seettes det produktet direkte, kan det maske have en mere effektiv ma-
skerende effekt end den traditionelle rggning, idet rggen blandes op
med kgdet og fedtet, der lugter og smager af orne.

Der er enkelte undersggelser af anvendelse af flydende rgg bl.a.
Stolzenbach et al. (2009), der anvender flydende rgg uden pa fermen-
terede pglser, hvorved det ikke opblandes direkte med det lugtende
kagd og fedt. Lunde et al. (2013) anvender flydende rgg i baconlage,
hvorved det kommer ind i produktet, og samtidig supplerer de med
overfladerggning i ragskab. Begge forsgg viste en maskering, men ikke
en fuldsteendig eliminering af ornelugt og -smag.

Forskellige typer flydende rgg fremstilles ud fra forskellige trsesorter,
med oprensning pa forskellig vis. Herved opnas ekstrakter med varie-
rende indhold af kemiske forbindelser fra rggen og dermed forskellig
smag. Der mangler en systematisk sammenligning af forskellige typer
flydende rgg samt undersggelse af, hvad flydende rgg — kombineret
med en traditionel overfladerggning — betyder for evnen til at maskere
ornelugt og -smag.

Dette forsggs formal var derfor at sammenligne betydningen af tre for-
skellige typer flydende rgg pa ornelugt og -smag i wienerpglser, af-
haengig af hvorvidt pglserne var traditionelt overfladergget i rggskab el-
ler ej. Opgaven blev udfart som eksamensprojekt af den studerende
Tobias Munck Hansen (2016) og omfattede bade en sensorisk vurdering
med et treenet panel og en forbrugerundersggelse. Denne rapport er et
supplement til eksamensrapporten med uddybende statistiske analyser.
Eksamensrapporten er vedlagt som bilag i pdf-udgaven af denne rap-
port.

Gennemfgrelse
Detaljer om udfarelse af forsgget fremgar af eksamensrapporten.

Wienerpglser blev fremstillet af kad (6 hangrise) og fedt (12 hangrise),
der blev blandet. Indholdet af skatol og androstenon i nakkespeaekket
hos de enkelte hangrise var kendt. Det var gennemsnitligt 2,3 pg/g
androstenon og 0,36 pg/g skatol i de hangrise, hvorfra spaekket blev
anvendt, og 2,9 ug/g androstenon og 0,38 ug/g skatol i de hangrise,
hvorfra kgdet blev anvendt. Da teoretiske beregninger har vist, at det
stgrste bidrag til skatol og androstenon i pglser kommer fra fedtdelen,



anvendes niveauet fra 'spsekgrisene’ i den videre beregning. Yderligere
blev der fremstillet en tilsvarende fars fra galtgrise.

Farsen fra hangrisene blev blandet med den tilsvarende fars fra galt-
grise, saledes at der blev tre niveauer af hangris:

e 100% (svarende til 2,3 ng/g androstenon og 0,36 ug/g skatol)

e 50% hangris (svarende til 1,15 pg/g androstenon og 0,18 ug/g ska-
tol)

e 0% hangris

Pglserne blev fremstillet med tre typer flydende rgg fra Scansmoke:

e SDM5050
e PB2200
e Hickory Taste 150

Der blev tilsat 0,1% (W/W) flydende rgg. De tre typer rgg blev udvalgt
efter en indledende screening af forskellige rggekstrakters smag i for-
skellige koncentrationer. Rggekstrakterne blev vurderet af et ekspert-
panel, og de ekstrakter, der gav den bedst egnede rggsmag, blev ud-
valgt. Alle tre typer flydende rgg blev fremstillet ud fra valngd (Hickory)
0og eg (se datablade i praktikrapport), men indholdet af syrer og fenoler
varierede. Halvdelen af pglserne blev rgget i rggskab i 20 min. ved
65°C med 60% luftfugtighed fgr kogning (75°C kernetemperatur). Den
anden halvdel blev kogt i kogeskab (75°C kernetemperatur).

Der blev lavet en sensorisk profilanalyse. Ud fra denne samt ekspertpa-
nelets bedgmmelse blev rggekstraktet Hickory udvalgt til forbrugerun-
dersggelse, da det kombinerede den bedste evne til at maskere med
den bedste rggsmag. Forbrugerundersggelsen blev suppleret med en
intensitetsvurdering af lugten af en papirstick pafert androstenon og en
med skatol til at kvantificere, hvor falsomme forbrugerne havde veeret
overfor de to stoffer. Forbrugerundersggelsen blev gennemfgart i ind-
kagbscenteret Waves (Hundige) med 153 forbrugere.

Data fra den sensoriske profilanalyse blev analyseret ved en mixed mo-
del (SAS ver 9.2) med hangris (0, 50, 100), rgg (SDM5050, PB2200,
Hickory) og +/- traditionel overfladergg samt alle vekselvirkninger som
faste effekter samt dommer og alle tofaktorvekselvirkninger mellem
dommer og de faste effekter som tilfeeldige effekter.

Forbrugerdata blev analyseret i R (ver 3.2.2, Im-pakken) med % han-
gris og +/- overfladergg som faste effekter og forbruger som tilfeeldig
effekt. Denne model blev udvidet med alder, kan samt intensitet af
androstenon- og skatollugte samt vekselvirkning mellem disse og %
hangris.



Resultater

Sensorik samlet Betydning af indhold af hangrisekgd, type flydende rgg samt +/- over-

Orneegenska-
ber

fladergg pa den samlede sensoriske profil blev undersggt ved en PLSR-
analyse (se figur 1).
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Figur 1. PLSR-analyse af sensorisk profil med en designmatrice som X (type fly-
dende rgg, niveau af hangris samt + traditionel overfladergg (rggeskab) eller - tra-
ditionel overfladergg (kogeskab)) og den sensoriske profil som Y-matrice (standar-
diserede data).

Der var ikke vaesentlig forskel pa de forskellige orneegenskaber, hvad
enten det var lugt eller smag. Tilsvarende er de rggegenskaber, der
blev bedgmt, ogsa placeret samlet i plottet. Den veesentligste faktor
var, hvorvidt der var anvendt en traditionel overfladerggning, idet or-
neegenskaberne var korreleret til kogeskab modsat rggegenskaberne,
der var korreleret til rageskab. De tre typer flydende rgg er ikke adskilt
fra hinanden og er placeret naer centrum, svarende til at de har haft
minimal indflydelse p& den sensoriske profil.

Niveauet af hangris er primaert adskilt af PC2, svarende til at det har
haft mindre effekt pa den sensoriske profil end overfladeraggningen. De
tre niveauer er tydeligt adskilt fra hinanden, men forskellen pa 0% og
50% er mindre end forskellen pa 50% og 100%, svarende til at der en-
ten har veeret en vis maskering med rgg ved de lave koncentrationer,
eller at der har veeret en fortyndingseffekt.

Der var ikke signifikant vekselvirkning mellem indhold af hangris, type
flydende rag og +/- overfladerggning pa orneegenskaberne pa naer
gadningslugt (P<0,01). Den effekt, der har veeret af flydende rgg, har
séledes veeret uafhaengig af, hvorvidt der ogsa var overfladerggning, li-
gesom betydningen af overfladerggning har veeret uafhsengig af, hvil-



ken type flydende rgg der har veeret anvendt. Derimod var der signifi-
kant vekselvirkning mellem niveau af hangris og +/- overfladerggning
henholdsvis regtype pa de fleste ornerelaterede egenskaber (se bilag
1). Det betyder, at den effekt, der har veeret af overfladergg henholds-
vis flydende rgg pa orneegenskaberne i produktet, har veeret afhaengig
af, hvor meget hangrisekgd der har veeret i pglserne. Dette var forven-
tet, da der ikke kan ske en maskering af egenskaberne ved 0% han-
gris, da disse pglser ikke lugter og smager af orne.

Effekten af de tre typer flydende rgg pa ornesmagen fremgar af figur 2.
Ved stigende tilseetning af hangrisekgd er ornesmagene stigende, uan-
set type af flydende rgg. Dog har SDM5050 maskeret lugtene og sma-
gene ved 50% hangris, saledes at de er pa niveau med 0% hangris,
men til gengaeld har den maskerende evne veeret darligere ved 100%
hangris end de to andre rggtyper. Der er ikke forskel pa Hickory og
PB2200 i evne til at maskere ornelugt og -smag.
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Figur 2. Effekt af flydende rgg (Hickory, PB2200, SDM5050) afhaengig af niveau af hangris (0%,
50%, 100%) pa ornesmagsegenskaber bedgmt sensorisk pa en 15 cm kontinuert linjeskala.
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Figur 3. Betydning af overfladerggning (kogeskab: - traditionel rgg, regeskab: +
traditionel rgg) afhaengig af niveau af hangris (0%, 50%, 100%) pa ornesmagsegen-
skaberne bedgmt sensorisk pa en 15 cm kontinuert linjeskala.

Figur 3 viser effekten af traditionel overfladerggning i forhold til kog-
ning uden rggning pa ornesmagene. Hvis pglserne overfladergges, kan
der anvendes 50% hangrisekgd, uden at de adskiller sig markant fra
0% hangrisekad.

Rggegenskaber Den flydende rgg havde iseer betydning for, hvilken sensorisk karakteri-
stik regen havde, mens overfladerggningen isaer pavirkede intensiteten
af regsmagene (se figur 4).
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Figur 4. Intensitet af reagsmage afhaengig af type flydende rgg (Hickory, PB2200,
SDM5050) og overfladerggning (kogeskab: - traditionel rgg, rggeskab: + traditionel
reg). Regsmagene blev bedegmt sensorisk pa en 15 cm kontinuert linjeskala.
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SDM5050 adskiller sig fra de to andre typer rgg ved at have mere in-
tense rggsmage, hvis pglserne ikke er traditionelt overfladergget, men
mindre intense rggsmage, hvis pglserne ogsa er overfladergget. Hick-
ory og PB2200 adskiller sig ikke veesentligt fra hinanden i regsmag. Ge-
nerelt er rggsmagen lav i de pglser, der ikke er overfladergget. Derfor
ville en stgrre tilseetning af flydende rgg evt. have kunnet give en
stgrre maskerende effekt.

Hangrise har generelt en mere umaettet fedtsyresammensaetning, hvil-
ket dog ikke er analyseret i dette forsgg. Fedtindholdet er analyseret,
og her havde pglserne produceret af hangrisekad et lavere fedtindhold:
24,1% ved 100% hangris, 27,2% ved 50% hangris og 29,2% ved 0%
hangris (gennemsnit over de tre rggtyper). Dette skyldes den naturlige
rdvarevariation og var ikke tilsigtet. Den sensoriske profil viste, at pgl-
ser med 100% hangris var mere faste og samtidig mindre saftige og
med mindre fedtet mundfornemmelse (figur 5), iseer ved brug af den
flydende reg SDM5050. Hvorfor denne rggtype adskilte sig pa disse
egenskaber, kan ikke forklares ud fra fedtindholdet.
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Figur 5. Teksturegenskaber afhaengig af type flydende rgg (Hickory, PB2200, SDM5050) og niveau
af hangris (0%, 50%, 100%). Egenskaberne blev bedgmt sensorisk pa en 15 cm kontinuert linje-

skala.

Sensorik kon-
klusion

Vurderet ud fra den sensoriske profil har rgg saledes samlet set delvist
maskeret ornelugt og -smagene, men isser ved den traditionelle over-
fladerggning og i mindre grad som fglge af flydende rgg. Det har ikke
veeret muligt at eliminere ornelugtene og -smagene fuldstaendigt.

Der var lille forskel pa de tre typer flydende rag, og deres effektivitet til
maskering var ligeledes lille. En hgjere koncentration kan anbefales.



Forbrugertest Til forbrugertesten blev der anvendt pglser fremstillet med den fly-
dende rgg Hickory i tre niveauer af hangris, med og uden traditionel
overfladerggning. Forbrugerne blev bedt om at vurdere, hvor godt de
kunne lide pglsen, der blev serveret varm. Supplerende blev forbru-
gerne bedt om at lugte til en stick med androstenon og en med skatol
og vurdere, hvor steerkt de opfattede lugten.

Der var signifikant effekt af overfladerggning (P<0,001), idet forbru-
gerne bedre kunne lide pglser, der var overfladergget (liking=8,8), i
forhold til pglser, der ikke var overfladergget (liking=5,8), uanset ni-
veauet af hangris (se figur 6). Tilsvarende var der en signifikant effekt
af niveau af hangris, idet forbrugerne bedre kunne lide pglser uden
hangris (liking=8,0) end pglser med 50% (liking=7,2) eller 100% han-
gris (liking=6,8) (P<0,001), mens der kun var tendens til forskel p&
pglser med de to niveauer af hangrise (P=0,09). Dette var uafhaengigt
af, hvorvidt der var anvendt overfladerggning eller ej (Pvekselvirkning =

0,90).
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Figur 6. Boxplot af liking bedgmt pa en 15 cm kontinuert linjeskala afheengig af varmebehandlings-
metode (koge: - traditionel rgg, rog: + traditionel rgg) og niveau af hangris (0%, 50%, 100%). Den
sorte vandrette streg angiver medianen, boksen angiver henholdsvis 25 og 75% fraktilerne, mens
linjerne markerer maksimums- og minimumsvaerdierne eksklusiv outliers.

Liking opdelt pa de tre niveauer af hangris afheengig af overfladergg-
ning fremgar af tabel 1. Selv om liking er lavere for 100% hangris end
for 0% og 50% hangris, bade med og uden traditionel overfladergg-
ning, er den markant hgjere for 100% hangris ved rggeskab end for
0% hangris ved kogeskab.



Tabel 1. Forbrugerliking afhaengig af niveau af hangris og +/- traditionel rog-
ning. Forskellige bogstaver ved niveau af hangris angiver signifikante forskelle
(P<0,05) mellem de tre niveauer, uafhaengigt af hvorvidt der var overfladergg-

ning.
% hangris kogeskab rggeskab
0@ 6,4 9,5
50° 5,6 8,5
100° 51 8,2

Der var en mindre signifikant effekt af forbrugerens faglsomhed overfor
skatol (P=0,03), hvor gget fglsomhed ggede liking uanset indhold af
hangris i pglserne. Betydningen af skatolfglsomhed blev dog reduceret
(P=0,05), hvis der samtidig blev korrigeret for ken (mand/kvinde). Der
var ingen effekt af falsomhed overfor androstenon pa liking af pglserne.
Meend kunne bedre lide pglserne (liking= 7,8) end kvinder (liking= 6,9)
(P=0,015), uanset om der blev suppleret med traditionel overfladergg-
ning og uanset niveau af hangris (se figur 7). Der var ingen effekt af al-
der pa liking af pglserne.
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Figur 7. Boxplot af liking bedgmt pa en 15 cm ustruktureret linjeskala afhaengig af forbrugernes fol-
somhed overfor skatol og androstenon, hvor O er mindst fglsom, og 5 er mest fglsom (gverste linje)
samt forbrugernes kgn (O: kvinder, 1: meend) og alder (nederste linje). Den sorte vandrette streg
angiver medianen, boksen angiver henholdsvis 25 og 75% fraktilerne, mens linjerne markerer mak-
simums- og minimumsveerdierne eksklusiv outliers.
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Diskussion og konklusion

Den sensoriske profilanalyse viste, at de tre anvendte typer af flydende
rgg kun i mindre grad maskerede ornelugte og -smage, idet kogepglser
stadig havde en intensitet af ornelugte og -smage mellem 5 og 7 pa
den sensoriske skala ved 100% hangris. Da der ikke blev sammenlignet
med en prgve uden flydende rgg, vides det ikke, i hvor hgj grad en ma-
skering har fundet sted.

Intensiteten af rgglugt og -smag i pglserne uden traditionel overflade-
rggning var lav. En gget dosis flydende rgg kan derfor teenkes at kunne
have haft en starre maskerende effekt. Der var ingen forskel pa effek-
ten af de tre typer flydende rag, mens der var en mindre effekt p& ka-
rakteristika af reagsmagene i pglserne. Hypotesen om, at flydende rgg,
der blandes i produktet, maske er mere effektiv til at maskere ornelugt
og -smag, har saledes ikke kunnet eftervises i den koncentration, der
har veeret anvendt i dette forsgg.

Anvendelse af traditionel overfladerggning har derimod bidraget til ma-
skering af ornelugt og -smag. Ved overfladerggning har intensitet af or-
nelugt og -smag i pglser med 100% hangris saledes vaeret pa niveau
med intensiteten af ornelugt og -smag i pglser med 50% hangris uden
rogskab. Ligeledes har overfladerggning haft stor betydning for forbru-
gernes liking, idet pglser med 100% hangris var markant mere vellidte
end pglser med 0% hangris, der ikke var overfladergget.

Uanset overfladerggning foretrak forbrugerne pglser uden hangrisekad.
Disse havde ogsa en mere saftig og mindre fast tekstur, og det kan
derfor ikke afvises, at teksturen ogsa har haft en betydning for forbru-
gerne, og at forbrugernes lavere vurdering af pglserne med 100% han-
gris ikke kun skyldes ornelugt og -smag.

Generelt har rgg saledes delvist kunnet maskere ornelugt og -smag,
men der har ikke veeret en fuldstaendig eliminering, pa trods af at de
niveauer af androstenon og skatol, der blev anvendt, har veeret mode-
rate.

Konklusion
Flydende rgg i den tilsatte koncentration har ikke haft en maskerende
effekt pa ornelugt og -smag.

Overfladerggning har haft en maskerende effekt pa ornelugt og -smag,
men har ikke vaeret i stand til at eliminere den fuldsteendigt, nar pgl-
serne produceres af hangrise med et moderat indhold af skatol og an-
drostenon.
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Det kan derfor anbefales at anvende en overfladerggning, hvis der skal
produceres pglser af hangrisekgd. Yderligere kan det anbefales, at rag-
ningen kombineres med en fortynding af kedet med ikke-hangrisekad
for at sikre, at niveauet af ornelugt og -smag ikke overstiger rggens
maskerende evne.

Referencer

Lunde, K., Skuterud, E., Lindahl, G., Hersleth, M., & Egelandsdal, B.
(2013). Consumer acceptability of differently processed bacons using
raw materials from entire males. LWT — Food Science & Technology,
51, 205-210.

Stolzenbach, S., Lindahl, G., Lundstrom, K., Chen, G., & Byrne, D. V.
(2009). Perceptual masking of boar taint in Swedish fermented
sausages. Meat Science, 81, 580-588.
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Bilag 1

Signifikansniveauer af sensoriske egenskaber i pglser med tre niveauer af han-
gris, tre typer flydende rgg samt med og uden overfladerggning i rggeskab

Egenskab Rag Hangris Efter- | Reg* Reag™* Hangris* Rag*Efter-
beh. Hangris Efterbeh. Efterbeh. beh*Hangris

RGG

Ballugt sk - _— *

Balsmag *x o s sk

Bitter ragsmag ool ke

Rggsmag Sl Hokk —

Rggskabslugt okl ke - ——

Rggeftersmag foiafied Fkk Hokede -

POLSE

Pglselugt *x *

Sad lugt e

Sgd smag alolel 0,09

Griselugt -

Grisesmag folied ke

ORNE

Hangriselugt foliafed il *kex *ke

Hangrisesmag folalal bl eakad *

Ggdningslugt olalel *x * * *ke

Ggdningssmag olalel ok okl *

Skarp lugt falialel *x Fex 0,1 s 0,6

Skarp smag olokel b FAk 0,06 *

Svedlugt Hkk *ok ok ok

Svedsmag *x *x P o

Urinlugt ool fled * 0,08

Urinsmag Soiafiad *% *

TEKSTUR

Fasthed il Frx Frx *x

Fedtet mund- falaied oliakal *x *k

fornemmelse

Saftighed ool ookl e * 0,08
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1 Sammendrag

Baggrund

Formalet

Teori

Metoder
anvendt

Resultater

Konklusion

Det forventes at kastration af hangrise vil stoppe fra 2018, og derved vil der komme en stor
mangde svinekgd med hangriselugt og smag, der ikke kan anvendes til fersk kgd, da
forbrugere vil blive generet af denne. Dette kgd skal afsaettes som alternative produkter.

Formalet med denne rapport var at undersgge om det er muligt at anvende rggaroma til at
maskere sig ud af hangrisesmag og lugt.

| denne rapport bliver der gjort rede for teori om b.la. fglgende emner:

Wienerpglser

Hangrisesmag og lugt

Rggning

Fremstilling af régaroma (flyende og pulver)

Der er blevet udfgrt:

Analyse af fedtbestemmelse, beregnet svind %, samt udregnet teoretiske ASI-
indhold i wienerpglser.

Profiltest med et traeenet dommerpanel pa egenskaberne rgg, samt hangrisesmag og
lugt i wienerpglser.

Forbrugerundersggelse og fundet hvilke wienerpglser, som forbrugerne
foretraekker.

To slags efterbehandlinger pa wienerpglserne, henholdsvis kogeskab og r@ggskab, for
at undersgge indvirkningen af den traditionelle rgg fra regskab.

Efterbehandlingen med rggskab havde en betydende indvirkning, hvilket medfgrte
en bedre maskering af hangriseegenskaber, end ved efterbehandling med kogeskab.
Af profiltesten blev regaromaerne Hickory Taste 150 og PB2200 fundet til at
maskere hangrise egenskaberne bedst.

Forbrugerundersggelsen viste at forbrugerne foretrak samtlige wienerpglser, med
efterbehandlingen rggskab, frem for efterbehandling i kogeskab.

Det konkluderes at det ikke var muligt at anvende rggaroma i koncentrationen 0,001% i
wienerpglser til at maskere sig helt ud af hangrisesmag og lugt.
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3 Problemanalyse

3.1 Baggrund for problemstilling

Da kastration af hangrise oftest foregar uden bedgvelse, er dette blevet kritiseret ud fra
dyrevelfeerdsmaessige betragtninger. Derfor gnskes der i 2018 at stoppe kastration uden bedgvelse af
hangrise i EU. Kastrering sker hovedsageligt for at undga at kgdet fra hangrise ikke skal udvikle ubehagelig
lugt og smag, som skyldes to stoffer - skatol og androstenon. Hangriselugt og smag beskrives som stald,
godning, gylle, urin, pissoir, sved og skarp.

Det vil betyde er der fra 2018 formentlig vil komme en stor maengde svinekgd med hangriselugt og smag,
der ikke kan anvendes til fersk kgd, da forbrugere vil blive generet af denne. Dette kgd skal afsaettes som
alternative produkter.

3.2 Wienerpglser

| denne rapport arbejdes der med at anvende forskellige typer régaroma i wienerpglser, til at maskere sig ud
af hangrisesmag og lugt. Dette undersgges pa baggrund af at tidligere forsgg har vist at r@g har en
maskerende effekt pa hangrisesmag og lugt.

Lunde et al.* paviste at ved at tilfgre flydende rgg i en saltlage, som blev anvendt til bacon fremstilling, havde
denne en maskerede effekt pd hangrisesmagen. Ligeledes paviste Stolzenbach et al.? i et forsgg med svenske
fermenterede pglser, at ved at tilfgre flydende r@g direkte i farsen, kunne denne ligeledes maskere smagen
af hangris.

3.2.1 Forsggskombinationer
Der fremstilles wienerpglser med et varierende indhold af lugtende hangrisekgd tilsat forskellige typer
rggaroma. For hver batch rgges 50% af wienerpglserne traditionelt og 50% koges i kogeskab, for at
undersgge indvirkningen af den traditionelle rgg.

Kagd + spaek til anvendelse R@garoma nr. Efterbehandling

Batch nr. Hangrisekgd Galtkgd 1 2 3 Regskab Kogeskab
Batch 1 100 % X 50 % 50 %
Batch 2 100 % X 50 % 50 %
Batch 3 100 % X 50 % 50 %
Batch 4 100% X 50 % 50 %
Batch 5 100% X 50 % 50 %
Batch 6 100% X 50 % 50 %
Batch 7 50% 50% X 50 % 50 %
Batch 8 50% 50% X 50 % 50 %
Batch 9 50% 50% X 50 % 50 %

Tabellen viser en oversigt over forsggskombinationerne.

! Lunde, Kathrine., Skuterud Ellen., Lindahl Gunilla., Hersleth Margrethe & Egelandsdahl Bjgrg — 2013. Consumer
acceptabillity of differently processed bacons using raw materials from entire pigs — LWT Food science and technology
51 205-210

2 Stolzenbach, S., Lindahl, G., Lundstrém, K., Chen, G & Byrne, D.V. — 2009. Perceptual masking of boar taint in swedish
fermented sausages — Meat science vol. 81. S. 580-588



Der skal fremstilles i alt 9 batches af wienerpglser med hver sin kombination af kgd, réggaroma samt
efterbehandling. Af de 9 batches far 50% af hver batch efterbehandlingen rggskab og 50% af hver batch far
efterbehandlingen kogeskab, i alt bliver der 18 forskellige kombinationer.

3.2.2 Recept tilpasning
Recepten som anvendes til wienerpglse fremstilling er tilpasset, da den oprindelige recept anvendte snitter
frem for spaek. Dette er gjort pga. at det var muligt at opna et hgjere ASl-indhold ved at anvende spaek frem
for snitter. Forholdet mellem bov og spaek er justeret sa den samme fedt % opnas som i den oprindelige
recept, som |a pa ca. 24% fedt. Da snitter har mere bindevaev og indeholder 2,78%* kollagen kontra spaek
som har mindre bindevaev og indeholder 2,12%* kollagen, er det derfor ngdvendigt at foretage et forforsgg.
Dette ggres for at sikre at der opnds en lignende konsistens, som der ville opnas ved anvendelse af snitter.
Derfor produceres der en batch uden tilsat kollagen, samt en batch tilsat 2% kollagen, og disse bedgmmes
med en ekspertvurdering, om hvorvidt det er ngdvendigt at tilseette ekstra kollagen til recepten. Mangden
af kollagen tilsaetning i wienerpglserne er vejledt af teknikere pd DMRI, som har erfaring ved anvendelse af
denne.

3.2.3 Udveelgelse af rggaroma
Af 7 forskellige rggaromaer, leveret af Azelis — ScanSmoke, skal der udveaelges og anvendes 3 typer, som
efterfglgende undersgges for om hvorvidt de kan anvendes til at maskere hangrisesmag og lugt. Der
foretages her forforsgg for at finde frem til hvilke typer regaroma og hvilken koncentration af disse som skal
anvendes. Hver rggaroma tilsaettes i to koncentrationer, henholdsvis pa 0,001% og 0,0005%. Disse
koncentrationer er vejledt fra producenten, da de mener at det er i mellem dette spaend rggaromaerne skal
anvendes. Da rggaromaerne er alt for koncentrerede til at smage direkte pa, opblandes disse i kartoffelmos.
Kartoffelmos anvendes da denne kan fremsta naesten helt neutral i smagen, og derved ikke pavirker den
reelle smag af rggaromaen.

3.3 Analyser

3.3.1 Fedtbestemmelse
Der foretages analyse for fedtindholdet i wienerpglserne. Dette ggres da fedtindholdet i recepten er
udregnet med oplysninger fra rida.fooddata.dk, hvilket giver et fedtindhold pa 24,21% i recepten. Analysen
foretages da kgdet, som anvendes til wienerpglserne, kan indeholde mere eller mindre fedt end foreskrevet
pa rida.fooddata.dk. Ved en analyse vil det reelle fedtindhold blive bestemt.

332 Svind
Der undersgges for hvor stor en svind % der er pa pglser med efterbehandlingen rggskab, samt kogeskab.
Dette ggres for at kunne sammenligne det samlede svind pa wienerpglser, og sammenholde
efterbehandlingen rggskab og kogeskab. Svindprocenten forventes ikke at overstige 5% for nogen af
efterbehandlinger.

3.3.3 ASl-indhold® teoretisk beregning
Der foretages en teoretisk udregning af ASl-indholdet i wienerpglserne, da det ikke er muligt at lave en
analyse af denne. Dette skyldes at den metode, som anvendes til at analysere et ASI-indhold kun er
dokumenteret til at analysere i spaek. | en pglsefars er der mange hjalpestoffer, som kan interferer med
maleresultatet, og der er endnu ikke fundet den rigtige Igsning pa hvordan de aktivstoffer kan ekstraheres

3 Oplysninger fra rdvaredatabanken - http://raavare.safemeat.dk/
4 Oplysninger fra rdvaredatabanken - http://raavare.safemeat.dk/
5 ASl er en forkortelse for: Androstenon, Skatol og indol.



http://raavare.safemeat.dk/
http://raavare.safemeat.dk/

ud fra en kompliceret masse, som pglsefars er. Den teoretiske udregning skal bruges til at give en ide om
hvor hgjt ASl-indholdet er i wienerpglserne. Der skal p& baggrund af resultater fra hangriseatlas® anvendes et
omregningstal for at finde det teoretiske ASl-indhold, da der i rapport hangriseatlas er foretaget
undersggelser omkring hvor meget ASI-indholdet er i de enkelte udskeeringer af lugtende hangrise, her i
blandt undersggt i svinebov, som bliver anvendt til denne rapport.

3.4 Sensorik

3.4.1 Profiltest — Hangrisedommere
Der foretages en profiltest med et traenet hangrisedommerpanel, for at finde ud af hvilken indflydelse de 3
udvalgte rggaromaer har pd hangrisesmag og lugt. Dommerpanelet skal kalibres i forhold til duft og smags
parametre, som skal bruges til at bedgmme wienerpglserne i forhold til regaroma og hangrisesmag og lugt.
Det endelige resultat skal bruges til at undersgge hvilken regaroma, som kan fungere bedst til at maskere
hangrisesmag og lugt, ligeledes vil resultatet ogsa forteelle om hvor stor en indflydelse den traditionelle rgg
fra regovnen har pa hangrisesmag og lugten.

3.4.2 Forbrugerundersggelse
Der anvendes en likingtest til forbrugerundersggelsen, hvorpa forbrugerne skal bedgmme alle
kombinationer af wienerpglser med den r@g, som har vist sig fra profiltesten, at egne sig bedst til at maskere
hangrisesmag og lugt. Det vil sige at hver forbruger i alt bedgmmer 6 prgver af wienerpglser. Dette vil give et
resultat af hvilken kombination af henholdsvis indholdet af hangris, samt efterbehandling med eller uden rgg
som forbrugerne foretraekker. Efter forbrugeren har bedgmt pglserne, lugter de herefter til 2 duftsticks, som
er pafgrt med henholdsvis en oplgsning pa 20ug/g androstenon og 3ug/g skatol. Dette vil fortzelle hvorvidt
forbrugeren er overfglsom over for disse stoffer, og hvordan de opfatter lugtene. Foruden smagning og lugt
skal forbrugeren oplyse omkring sit kgn og sin alder, da et tidligere screeningsforsgg’, udarbejdet af DMRI,
har pavist at det er flest kvinder, som reagerer pa hangriselugt, her iseer pa androstenon. Screeningen viste
ligeledes at unge mellem 15-30 havde svaere ved at detektere androstenon, hvilket tyder pa at fglsomheden
syntes at blive udviklet med alderen. | modsaetning til androstenon vistes der ingen forskel i alder for at
reagere pa skatol.

Alle prgver som anvendes til henholdsvis profiltest og forbrugertest serveres varme da Lunde et al.® paviste
at prgver serveret varme (60°C) blev bedgmt til at smage mere af hangris end prgver serveret kolde (15°C).

® Lene Meinert og Margit Dall Aaslyng — 25 marts. 2014. Anvendelse af kgd fra lugtende hangrise — Hangriseatlas.
Teknologisk institut DMRI

’Margit D. Aaslyng og Eva Honnens de Lichtenberg Broge — 29 maj. 2015. Screening af fglsomhed overfor androstenon
og skatol. Teknologisk Institut DMRI

8 Lunde, K., Egelandsdal, B., Choninski, J., Mielnik, M., Flatten, A. & Kubberrgd, E — 2008. Marinating as a teknology to
shift sensory thresholds in ready —to-eat entire male pork meat — Meat science. Vol. 80 S. 1264-1272



3.4.3 QFD — Quality Function Deployment
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3.4.4 Kommentarer til QFD
Af QFD skemaet er det fundet at det er rgg i form af procesparametret rggning og ingrediensen rggaroma,
som har indvirkning pa problemstillingen i at skulle maskere hangrisesmag og lugt. Der arbejdes derfor med
at tilsaette 3 forskellige typer r@ggaroma, for at se hvilken rggaroma som har den bedste indvirkning. Ligeledes
far 50% af hver batch efterbehandlingen rggskab og 50% af hver batch far efterbehandlingen kogeskab, for

at undersgge indvirkningen af den traditionelle rgg.

3.5 Sammenfatning
Det gnskes at:
e Undersgge om der skal tilszettes kollagen til wienerpglse recepten, for at opna en bedre
konsistensen.
o Udvaelge 3 rggaromaer som skal anvendes til at maskere hangrisesmag og lugt.
e Beregne svind og sammenholde dette i wienerpglser, som har efterbehandlingen rggskab og
kogeskab.
e Anvende en fedtanalyse til at bestemme fedtindholdet i wienerpglserne.
e Beregne et teoretisk ASl-indhold i wienerpglserne.
e Udfgre en sensorisk profiltest med et traenet dommerpanel.
e Undersgge hvilken indvirkning rgg fra rggskab har pa maskeringen af hangrisesmag og lugt.
e Undersgge hvilken reggaroma, som egner sig bedst til maskering af hangrisesmag og lugt.

e Udfgre en forbrugerundersggelse for at finde frem til hvilke wienerpglser de bedst kan lide.



4 Formal

Formalet med denne rapport er at undersgge om det er muligt at anvende rggaroma til at maskere sig ud af
hangrisesmag og lugt.

Af dette er malet med rapporten at:

Anvende en fedtanalyse til at bestemme fedtindholdet i wienerpglserne.

Beregne et teoretisk ASI-indhold i wienerpglserne.

Udfgre en sensorisk profiltest med et traeenet dommerpanel.

Undersgge hvilken indvirkning r@g fra regskab har pa maskeringen af hangrisesmag og lugt.
Undersgge hvilken rggaroma, som egner sig bedst til maskering af hangrisesmag og lugt.

Udfgre en forbrugerundersggelse for at finde frem til hvilke wienerpglser forbrugerne bedst kan lide.
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5 Teori

5.1 Wienerpglser — et fint hakket kgdprodukt®

Wienerpglser hgrer til gruppen af pglser, der kaldes for kogepglser. Herunder hgrer ogsa frankfurter,
kedpglse, reget medister, samt diverse grillpglser. Ud over kogning, har de til feelles at de er fremstillet ud
fra en bindefars, hvori de gvrige ingredienser er fyldt i. Til fremstilling af bindefarsen anvendes en lynhakker.

Wienerpglser kan fremstilles af kgd, spaek, isvand, fosfat, proteinholdige hjaelpestoffer (sojaprotein,
tgrmeaelk, kaseinat) eller stivelsesholdige hjaelpestoffer (kartoffelmel, hvedemel), salt, nitrit, og krydderier.

Til fremstilling af wienerpglser anvendes kgd, fosfat, proteinholdige hjaelpestoffer og isvand til at lave en
bindefars. Fgrst hakkes kgdet, efterfglgende tilsaettes fosfat og hjeelpestoffet og gradvist tilseettes isvand.
Denne blanding hakkes meget grundigt, indtil denne danner en homogen, klaebrig masse som kaldes
bindefarsen. Til bindefarsen tilseettes spakket og de resterende ingredienser. Farsen hakkes herefter til den
gnskede finhedsgrad og efterfglgende stoppes den i tarm. Herefter bliver pglserne overfladetgrret og
efterfglgende rgget til gnsket farve er opnaet. Dernaest varmebehandles pglserne, typisk i kogeskab eller
kogekar og slutteligt kgles.

Ved at tilseette fosfat opnas en bedre oplgsning af de saltoplgselige proteiner. Den kraftige fysiske
behandling, som kgdet bliver udsat for i lynhakkeren, gdelaegger strukturen i kgdet, hvilket bevirker at en
stor mangde af de saltoplgselige proteiner gar i oplgsning. Det er den store maengde af opl@selige proteiner
og fragmenterede myofibriller, der giver den feerdige bindefars den klaebrige konsistens.

Fedtet pavirkes pa to mader, nar det hakkes i lynhakkeren. Dels bliver det findelt og dels smelter noget
fedtet, hvilket efterfglgende bliver emulgeret af de saltoplgselige proteiner. Under varmebehandlingen
danner proteinerne i bindefarsen en gel, som indkapsler det hakkede og emulgerede fedt, hvilket giver
pglsen sin faste struktur.

Ved anvendelse af lynhakker skabes en stor varmepavirkning til farsen, og dette er grundet til at der
anvendes isvand. Temperaturen i farsen skal holdes under 14-15°C, for at undga at farsen skiller og derved
gdelaegge emulsionen.

De proteinholdige hjaelpestoffer tilsette i wienerpglser da disse er med til at stabilisere farsen, da de eri
stand til at emulgere fedt. De stivelsesholdige hjeelpestoffer tilsaettes da disse er med til at danne en gel-
lignende struktur, ved blanding med vand og efterfglgende varmebehandling. Disse giver dels struktur til
pglserne, samt at de binder vandet.

5.2 Hangriselugt og smag

Hangriselugt og smag skyldes hovedsageligt to stoffer, androstenon og skatol. Androstenon er et mandligt
feromon der dannes i testiklerne, mens skatol dannes i tarmen ved mikrobiel nedbrydning af aminosyren
tryptofan (produceres hos bade han- og hungrise). Muligvis bidrager andre stoffer, som f.eks indol*®, ogsa til
hangriselugt og smag. Indol er et nedbrydningsprodukt af tryptofan og forekommer sammen med skatol. Det
er dog hovedsageligt forhgjede koncentrationer af androstenon og skatol, som er arsag til hangrisesmag og
lugt.

Androstenon og skatol er lipofile forbindelser og ophobes derfor i spaekket hos grisene.

% Fgdevare og kvalitet - 5. 178
10 Mari Ann Tgrngren - 3 maj. 2010. Litteraturstudie - Anvendelse af lugtende hangrisekgd. Teknologisk institut DMRI
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Hangriselugt er en mislugt og off-flavour, der oftest beskrives som urin, sved og faekal, hvor androstenon
oftest relateres til urin, mens skatol beskrives som ggdningslugt eller —flavour'®.

Maengden af androstenon og skatol afhaenger af mange faktorer sdsom alder, vaegt, stigende
kpnsmodenhed, fodring og opdraets betingelser, besatningsfaktorer og genetik!2. Niveauerne er dog langt
hgjere hos ikke-kastrerede hangrise, da kenshormonerne reducerer leverens evne til at udskille stoffet
skatol, hvorfor skatol ophobes i spaekket i stigende grad, nar hangrisene naermer sig kensmodenhed. Ved
ophobning af disse stoffer, vil dette bemaerkes nar kgdet tilberedes. Derfor er kastration blevet anvendt for
at undga ophobning af disse stoffer.

En slagtekrop betragtes som moderat lugtende ved en androstenon koncentration pa 0,5 — 1,0ug/g fedt og
skatol pa 0,10 — 0,22ug/g fedt. Under dette niveau har kgdet en lav lugtintensitet, men over dette niveau
betragtes kgdet som steerkt lugtende.

Teaerskelvaerdien for androstenon angives til 0,5 — 1,0 ppm og skatol 0,20 — 0,25 ppm i rene oplgsninger.

Det er forskelligt hvordan mennesker reagerer pa hangriselugt, og taerskelvaerdien varierer afhaengig af kgn
og geografisk herkomst. De fleste mennesker er fglsomme overfor skatol, men fglsomheden for androstenon
varierer mere i forskellige studier.

5.3 Rggning

Regning af fgdevarer er i mange ar blevet brugt til at konservere et produkt, for herved at kunne forleenge
holdbarheden. Rggningen foregdr som regel efter at fgdevaren har gennemgdet en raekke andre hurdler,
som saltning og tgrring. Disse hurdler skaber i sammenhang en konserverende effekt. Ydermere anvendes
regning for at tilfgre fedevaren en karakteristisk regsmag og farve, som kendetegner nogle typer produkter,
som f.eks. pglser, bacon og nogle typer fisk.

Regning er meget afhaengig af hvilken type tree som anvendes, hvor meget rgg der tilfgres, hvilken
temperatur rggen og produktet har, lufthastigheden, den relative fugtighed af r@gen, samt hvilken a,,
fedevaren har i overfladen, fgr regningen. Dette har en stor betydning for optaget af rggens vandoplgselige
stoffer, under processen. Disse parametre kan varieres, alt efter hvilken type fgdevare der skal rgges.

Der findes tre typer rggning:

1. Koldrggning: 18 - 25 °C
2. Halvwarm rggning: 40 - 50 °C
3. Varmrggning: 70 - 90 °C

Til rggning anvendes mest bggetrae og egetree.

Nar kgdprodukter reges anvendes bggetrae, som skaber en skarp regsmag og et mgrkt produkt. Bggetrae
anvendes sjaeldent til fisk.

Egetree til forskel for bggetrae, giver produktet en god rggsmag, men kun en svag rggfarve.

For rggudvikling har traeets tilstand stor betydning. Friskt eller fugtigt trae udvikler en kraftigere r@g, end tgrt.
Ydermere ggr fugtigheden i traeet det lettere at styre glgdetemperaturen i glgdezonen. Det menes at
vanddamps tilstedeveaerelse sammen med reaktionsprodukter fra traeet, har betydning for

11 Mari Ann Tgrngren - 3 maj. 2010. Litteraturstudie - Anvendelse af lugtende hangrisekgd. Teknologisk institut DMRI
12 Font | Furnols — 2008, Consumers’ sensory acceptability of port from immunocastrated male pigs — Meat science
Volume 80. S. 1013-1018

13 Mari Ann Tgrngren - 3 maj. 2010. Litteraturstudie - Anvendelse af lugtende hangrisekgd. Teknologisk institut DMRI
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sammensatningen af rggen, ligesom vanddamp har indflydelse pa temperatur og fugtighed af rggen
omkring produktet!®.

Fugtigheden af traeet bgr gerne vaere 16 %, for at undga at sod og tjeere i rggen seetter sig i regkammeret.
Tilfgres herefter en hgj varme, kan samlingerne af sod og tjeere "spraenge", som herefter kan fgres med
luftgennemstrgmningen og lande pa produktet. Dette ses som sorte blister pa produktet, som kan veaere
cancerogene.

Rggningen har den indvirkning at der skabes en beskyttende overflade, samtidigt med at aw og pH sankes
som herved heemmer mikrobiologisk vaekst. Dette skyldes stoffer i regen som carbonylforbindelser, hvoraf
formaldehyd (CH,0) er den vigtigste. Formaldehyd er vigtig da den med en tilstedeveaerelse i rggen pa 1
g./m?3, i denne koncentration har en tydelig kimdraebende virkning. Formaldehyd har en meget ubehageligt
stikkende lugt, og kan virke tarefremkaldende, men fordi formaldehyd reagerer let med eksempelvis
proteiner, og bindes til disse i fédevarens overflade, mister stoffet disse egenskaber. Dette sker specielt nar
stoffet bindes til aminogrupper i protein. Under denne binding fraspaltes vand og der dannes Schiffske
baser’. Disse er led i Maillard-reaktionen, som er med til dannelse af brunfarvede produkter?®.

| rggen findes ogsa phenoler. Phenoler har en desinficerende effekt, og er hovedansvarlige for regaromaen i
en fgdevare. Phenoler er ligeledes med til farvedannelsen, og virker som effektiv antioxidant. Dog findes
phenol som regel kun i overfladen efter rggning og derfor er rggsmagen, farven og den antioxidative effekt
begraenset til fgdevarens overflade.

Phenoler bgr trods disse ovennavnte effekter, vaere sa lavt i en fgdevare som muligt, som skyldes at disse
virker forstaerkende pa kraeftfremkaldende stoffer, som f.eks. polycykliske aromatiske hydrocarboner (PAH).
Det er derfor en fordel at bestraebe sig pa at udvikle lavt kogende phenoler, som opnas ved lave
glgdetemperaturer, da disse giver en bedre rggaroma end phenoler med hgjt kogepunkt. Dvs. lavere optag
af phenoler i fgdevaren, men kraftigere rggaroma®’.

Udover formaldehyd og phenoler findes der i rggen myresyre og eddikesyre. Rggede fgdevarer absorberer
disse syre, som medfgrer et pH fald, der saledes virker h&ammende pa vaekst af mikroorganismer, samtidigt
med at pH faldet har indvirkning pa fiksering af rggfarven. pH har sammen med ay, og temperaturen stor
indflydelse pa Maillard-produkternes farveintensitet og holdbarheden heraf.

Udover disse to syrer, indeholder rggen ogsa syre som propionsyre, smgrsyre, valerianesyre, capronsyre etc.
som alle har en staerk lugt og smag, og derfor bidrager til rggaromaen i fgdevaren®®,

| reg findes som ovennavnt polycykliske aromatiske hydrocarboner (PAH), som kan virke
kreeftfremkaldende. Hovedbestanddelen af disse stoffer er anthracen, phenanthren, perylen, chrysen, pyren,
coronen etc. Disse stoffer virker ikke kreeftfremkaldende. Dog findes der ogsa kraeftfremkaldende stoffer i
regen, som eksempelvis 3,4 benzpyren, dibenzpyren, dibenzanthracen og methylcholanthren, hvoraf stoffet
3,4 benzpyren virker som et middelstaerkt kraeftfremkaldende stof, hvorimod de andre virker svagt
kreeftfremkaldende®®. Graensevardien for indhold af PAH i regede kgdprodukter er 12 pg/kg produkt?.

14 Konserveringsteknik 2 - afsnit 7.3.7 - 5. 56-57

15 Forekommer ved en kondensation mellem et aldehyd og en primaer amin, under dannelse af en imin.

16 Konserveringsteknik 2 - afsnit 7.3.1 - s. 49

7 Konserveringsteknik 2 - afsnit 7.3.2 - 5. 49

18 Konserveringsteknik 2 - afsnit 7.3.3 - 5. 50

1% Konserveringsteknik 2 - afsnit 7.3.4 - s. 50

20 http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DA/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R0835&qid=1427096017505&from=DA -
07.06.2016
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5.3.1 Fremstilling af rggaroma - Flydende?!
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Billedet viser et flowdiagram over fremstillingsprocesserne af régaroma.

532  Beskrivelse af flowdiagrammet
Step 1: Traeet saves til planker som skal bruges til mgbel produktion, savsmuldet bruges til produktion af
"Flydende/kondenseret rgg”.

Step 2: Pyrolyse. Savsmuldet afbraendes i réggenerator (et roterende rgr), ved meget hgj varme i kort
tid.

Step 3: Rggen fra savsmuldet fgres i et lukket system fra pyrolysekammeret til kondensatoren hvor
regen blandes med vand, her gar rggen fra at veere i luft form til at veere i flydende form.

Step 4. Rensning. Blandingen af rg@g fra savsmuld og vand, oplagres i ca. 3 uger, i denne periode vil
blandingen af naturligt reg og vand dele sig i to forskellige faser. En tjaere fase som sendes til videre
ekstraktion eller bortskaffes, og en vandfase, som renses for PAH immissioner, som er tjaeerestoffer der
er kreeftfremkaldende og er mistaenkt for forarsage skade pa arveanlaeggene og forplantningsevnen.

2L Kristian Skovgaard Nielsen, MeatTech, Azelis Nordic — 04.01.2016
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Denne rensning af den kondenserede rgg gavner kunderne/slutbrugeren, men ikke mindst
medarbejderne der undgar at ga rundt i rggfyldte produktionslokaler.

Det er ikke muligt at fjerne disse PAH immissioner ved brug af traditionel rggning med savsmuld eller
andre former for tree.

Step 5: Filtrering af vandfasen for at fjerne rester af savsmuld og andre urenheder.

Step 6: Omtapning og udsendelse fra lager, den faerdige flydende/kondenseret rgg klarggres og er
herefter klar til forbrugerne.

5.3.3 Fremstilling af regaroma — Pulver
Fremstilling af pulver regaroma foregar enten ved af den flydende r@g spraytgrres, eller at denne fremstilles
ved anvendelse af maltodextrin. Anvendes maltodextrin til at fremstilles pulver regaroma, opblandes denne
typisk med olie, som er ekstraheret med flydende rgg eller maltodextrinen tilseettes spraytgrret pulver.

Greaenseverdien for tilseetning af régaroma i wienerpglser er 2 g/kg?.

5.4 PanelCheck V1.4.2%3

PanelCheck er et sensorisk statistik program, der bruges til at evaluere resultater fra beskrivende analyser.
Programmet producerer en raekke billeder af produkternes smagsprofiler eller egenskaber, samt af
dommerpanelets forskelligheder. Programmet indeholder plots, som hjeelper brugeren nemt med at
identificere resultaterne af de enkelte dommere og giver mulighed for praecis og hurtig feedback i
forbindelse med sensorisk traening.

22 http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DA/TXT/PDF/?uri=CELEX:32013R1321&rid=1 — 21.06.2016
23 http://www.panelcheck.com/Home - 16.06.2016
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6 Forsggsbeskrivelse
6.1 Aktivitetsflow

Trinl.a Ravarer modtages

Trinl.b Kgdravarer udtages fra -40°C fryser

Trin2.a 3.a3.c3.d3.e3.f3.g3.h3.i3,j3.k3.13.m 3.n: Soyaprotein, fosfat, salt, nitritsalt,
krydderiblanding, okse boullion, na. ascorbat, hvidlgg, dextrose, kartoffelstivelse og rgg
aroma opbevares pa tgrvarelager.

Trin2.b 3.0 Svinebov, spaek og lammetarm opbevares ved max. 5°C.

Trin4 Svinebov og spaek udskaeres i mindre stykker.

Trin5 Svinebov og spak hakkes gennem kgdhakker med 3mm hulskive.

Trin6 Farsen fremstilles. Slut temperatur pa max 14-15°C for at undga at farsen skiller.

Trin7 Farsen fyldes i pglsestopper og stoppes i tarm. Portioneres til 70-80 g pr. pglse.

Trin 8 *OBS. Kun til pglser med rggskab som efterbehandling. Pglserne tgrres i 15min ved 65°C,
derefter r@ges de i 20min ved 65°C ved en fugtighed pa 60%.

Trin 9 Pglserne koges til en kerne temperatur pa 75°C. Kammertemperatur saettes til 78°C.

Trin 10 Nedkgles i kogeskabet til en kernetemperatur pa 10°C, og kgres derefter pa kgl 5°C, hvor de
opbevares natten over.

Trin 11 Polserne pakkes efterfglgende i vakuumposer og svejses.

Trin 12 Opbevares pa kgl ved max. 5°C

6.2 Produktionsflow

Trin 1.a Trin Lb
Varemodtagelse Udtagning af kedravarer fra -40°C fryser
Trin 3.3 Trin 2.a Trin 2.b
Vakuumpaeser Tarvare lagring Kgle lagring ved
max 5°C
Trin 3.b Trin 3.c Trin 3.d Trin 3.2 Trin 3.f Trin 3.g Trin3.h Trin 3.i Trin3.j Trin 3.k Trin 3.1 Trin 3.m Trin3.n Trin 3.0
vand Soyapro Fosfat salt Nitritsalt Krydderi Okse Na. Hvidlpg Dextrose Kartoffel S5F-91 Reg Svinebov, sp=k
tein blanding boullion ascorbat stivelse aroma og lammetarm
Trin 7 Trin 6 Trin 5 Trin4
Fars Fars Forarbejdning Forarbejdning
Pafyldning i tarm Fremstilling Max. 14-15°C Hakning Udportionering
Trin 8 Trin 9 Trin 10 Trin 11 Trin12
Regovn Kogning Nedkgling Pakning Kelelagring
Terring 65°C i 15min 10°C Pakkes i vakuumposer ved max.
Regning ved 65°C i 20min. Kernetemp. 75%C Opbevares pa kgl 5°C natten 5°C
r Y
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6.3 Oprindelige recept

Recept

Ingredienser Vaegtiprocent | Vaegtikg
Bov 8% fedt 37,05 3,705
Spaek 72% fedt 29,52 2,952
Vand/is 24,75 2,475
Soyaprotein 1,40 0,140
Fosfat 0,32 0,032
Vacuum Salt 0,90 0,090
Nitrit Salt 0,6% 1,00 0,100
DMRI Krydderiblanding (Hvid peber 42,85%, Dextrose42,85, Muskat 14,3%) 0,35 0,035
Okse Boullion 0,32 0,032
Natriumascorbat - E 301 0,10 0,010
Hvidlgg Granuleret 0,02 0,002
Dextrose 0,21 0,021
Kartoffelstivelse (Nativ) 4,06 0,406
| alt 100 10,00

6.3.1 Procesparametre

Parameter Minutter Temperatur | Fugtighed | Kerne temperatur i pglser
T@rring 15 65°C
Regning 20 65°C 60%
Kogning 78°C 75°C
Nedkgling 5°C

6.3.2 Fremgangsmade — Oprindelig recept

e Kgdravarer hakkes gennem 3mm hulskive.

o Kgd fyldes i skalen, fosfat tilseettes, kgres mens soyaprotein tilsaettes.

e Vand/is tilseettes, k@res og lag renskrabes.

e Spak tilsaettes, og lag renskrabes herefter.

e Vakuumsalt og nitritsalt tilssettes, samt krydderiblanding, okseboullion, ascorbat, hvidlgg og

dextrose.

e Kgres herefter til en temperatur pa omkring 9°C.

e Kartoffelmel tilseettes og kgres til 12-15°C sluttemperatur.

e Farsen fyldes i pglsestopper og stoppes i tarm. Portioneres til 70-80 g pr. pglse.

o *OBS. Kun til pglser med rggskab som efterbehandling. Pglserne tgrres i 15min ved 65°C, derefter

rgges de i 20min ved 65°C med en fugtighed pa 60%.

e Pglserne koges til en kerne temperatur pa 75°C. Kammertemperatur seettes til 78°C.

e Nedkgles i kogeskabet til en kernetemperatur pa 10°C, og kgres derefter pa kgl 5°C, hvor de

opbevares natten over.
e Pglserne pakkes efterfglgende i vakuumposer og svejses.

e Opbevares pa kgl ved max. 5°C
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6.4 Forforsgg

6.4.1 Forforsgg 1 — Tilseetning af kollagen
Under forsgg 1 fremstilles der en batch ud fra den oprindelig recept, samt en batch ud fra recept tilsat 2%
kollagen. Dette foretages for at undersgge om det er ngdvendigt at tilseette kollagen til recepten. Begge
batches fremstilles ud fra samme fremgangsmaden fra den oprindelige recept samt procesparametre, med
efterbehandlingen rggning. Kollagen tilseettes sammen med soyaprotein i recepten tilsat 2% kollagen.

Recept tilsat 2% kollagen

Ingredienser Vaegtiprocent | Vaegtikg
Bov 8% fedt 37,05 3,705
Spaek 72% fedt 29,52 2,952
Vand/is 22,75 2,275
Soyaprotein 1,40 0,140
Fosfat 0,32 0,032
Vakuum Salt 0,90 0,090
Nitrit Salt 0,6% 1,00 0,100
DMRI Krydderiblanding (Hvid peber 42,85%, Dextrose 42,85, Muskat 14,3%) 0,35 0,035
Okse Bouillon 0,32 0,032
Natriumascorbat- E 301 0,10 0,010
Hvidlgg Granuleret 0,02 0,002
Dextrose 0,21 0,021
Kartoffelstivelse (Nativ) 4,06 0,406
ScanGel SF-91 (Kollagen) 2,00 0,200
| alt 100 10,00

6.4.2 Fremgangsmade — tilsat 2% kollagen

o Kgdravarer hakkes gennem 3mm hulskive.

o Kgd fyldes i skalen, fosfat tilsaettes, kgres mens soyaprotein og kollagen tilseettes.

e Vand/is tilseettes, kgres og lag renskrabes.

o Spaxk tilsaettes, og lag renskrabes herefter.

e Vakuumsalt og nitritsalt tilseettes, samt krydderiblanding, okseboullion, ascorbat, hvidlgg og
dextrose.

e Kgres herefter til en temperatur pa omkring 9°C.

o Kartoffelmel tilseettes og kgres til 12-15°C sluttemperatur.

e Farsen fyldes i pglsestopper og stoppes i tarm. Portioneres til 70-80 g pr. pglse.

e *OBS. Kun til pglser med rggskab som efterbehandling. Pglserne tgrres i 15min ved 65°C, derefter
rgges de i 20min ved 65°C med en fugtighed pa 60%.

e Pglserne koges til en kerne temperatur pa 75°C. Kammertemperatur seettes til 78°C.

o Nedkgles i kogeskabet til en kernetemperatur pa 10°C, og kgres derefter pa kgl 5°C, hvor de
opbevares natten over.

e Pglserne pakkes efterfglgende i vakuumposer og svejses.

e Opbevares pa kgl ved max. 5°C
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6.4.3 Forforsgg 2 — Udveelgelse af rggaroma
Under forforsgg 2 fremstilles der en neutral kartoffelmos, som bliver tilfgrt henholdsvis 0,0005% rgg og
0,001% af hver rggaroma. Dette fortages for at undersgge hvilke rggaromaer, som er interessante at arbejde
videre med. Der udveelges i alt 3 forskellige typer regaroma, ved en ekspertvurdering.?

Rog Kartoffelmos 0,0005% tilsatrggig 0,001% tilsatrggig
PB 2200 (flydende rgg)

HOB 502200 (flydende rgg)
Excellence 602200 (flydende rgg)
Hickory taste 150 (flydende rgg)

SDM 2000 (pulver)

SDM 5050 (pulver)

Salt 9001 (pulver)

6.4.4 Fremgangsmade — kartoffelmos

Bagekartofler skreelles og koges megre i vand. Moses herefter i en rgremaskine som er pafgrt rgrekrog (k-
jernet), og tilfgjes efterfglgende lun maelk til der opnas en lind konsistens. Kartoffelmosen portioneres
herefter i rgreskale a’ 200 g og tilseettes efterfglgende 0,0005% og 0,001% af hver rggaroma. | alt opnas der
14 forskellige kombinationer af kartoffelmos.

200 g 0,1g 02g

6.5 Systematisk forsgg

6.5.1 Forsggskombinationer

Kgd + spaek til anvendelse R@garoma Efterbehandling
Batch nr. | Hangrisekgd | Galtkgd | PB2200 | Hickory | SDM5050 Repgskab Kogeskab
Batch 1 100 % X X X
Batch 2 100 % X X X
Batch 3 100 % X X X
Batch 4 100% X X X
Batch 5 100% X X X
Batch 6 100% X X X
Batch 7 50% 50% X X X
Batch 8 50% 50% X X X
Batch 9 50% 50% X X X

Der skal fremstilles i alt 9 batches af wienerpglser med hver sin kombination af kgd, reg samt
efterbehandling. Af de 9 batches far 50% af hver batch efterbehandlingen rggskab og 50% af hver batch far
efterbehandlingen kogeskab, i alt bliver der fremstillet 18 forskellige kombinationer.

2Henvises til Bilag 11.4 - S.52
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6.5.2 Recept tilsat kollagen og r@ggaroma

Recept

Ingredienser Vaegt i procent | Vaegti kg
Bov 8% fedt 37,05 3,705
Spaek 72% fedt 29,52 2,952
Vand/is 22,75 2,275
Soyaprotein 1,40 0,140
Fosfat 0,32 0,032
Vakuum Salt 0,90 0,090
Nitrit Salt 0,6% 1,00 0,100
DMRI Krydderiblanding (Hvid peber 42,85%, Dextrose 42,85, Muskat 14,3%) 0,35 0,035
Okse Bouillon 0,32 0,032
Natriumascorbat- E 301 0,10 0,010
Hvidlgg Granuleret 0,02 0,002
Dextrose 0,21 0,021
Kartoffelstivelse (Nativ) 4,06 0,406
ScanGel SF-91 2,00 0,200
| alt 100 10,00

Der tilsaettes 0,001% svarende til 10 g régaroma til hver batch.

6.5.3 Fremgangsmade — Tilsat kollagen og r@garoma
o Kgdravarer hakkes gennem 3mm hulskive.

o Kgd fyldes i skdlen, fosfat tilsaettes, k@res mens soyaprotein, kollagen og rggaroma tilseettes.

e Vand/is tilseettes, k@res og lag renskrabes.
e Spak tilsaettes, og lag renskrabes herefter.

e Vakuumsalt og nitritsalt tilseettes, samt krydderiblanding, okseboullion, ascorbat, hvidlgg og

dextrose.
o Kgres herefter til en temperatur pd omkring 9°C.
o Kartoffelmel tilsaettes og kgres til 12-15°C sluttemperatur.

e Farsen fyldes i pglsestopper og stoppes i tarm. Portioneres til 70-80 g pr. pglse.

e *OBS. Kun til pglser med rggskab som efterbehandling. Pglserne tgrres i 15min ved 65°C, derefter

rgges de i 20min ved 65°C med en fugtighed pa 60%.

e Pglserne koges til en kerne temperatur pa 75°C. Kammertemperatur seettes til 78°C.

o Nedkgles i kogeskabet til en kernetemperatur pa 10°C, og kgres derefter pa kgl 5°C, hvor de

opbevares natten over.
e Pglserne pakkes efterfglgende i vakuumposer og svejses.
e Opbevares pa kgl ved max. 5°C

Det blev observeret at batch 6 (0% hangris) med efterbehandling i kogeskab, som den eneste batch havde

synlig fedtudskillelse efter varmebehandling.
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6.5.4 Udvalgte grise
Der blev udvalgt bov og spaek fra hangrise, pa baggrund af at opna det hgjest mulige ASl-indhold i
wienerpglserne.

Speek til anvendelse
Gris nr. Kgn | Skatol | Androstenon

38 Hangris | 0,373 2,18

43 Hangris | 0,287 1,81

46 Hangris | 0,29 1,52

58 Hangris | 0,668 3,49

102 Hangris | 0,331 1,03

108 Hangris | 0,589 0,86

301 Hangris | 0,358 4,11

315 Hangris | 0,220 1,45

713 Hangris | 0,404 0,24

717 Hangris | 0,297 2,14

719 Hangris | 0,226 2,87

725 Hangris | 0,291 5,76
Gennemsnit 0,361 2,289

Bov til anvendelse

110 Hangris | 0,638 1,39

314 Hangris | 0,324 3,10

40 Hangris | 0,326 4,51

713 Hangris | 0,404 0,24

717 Hangris | 0,297 2,14

725 Hangris | 0,291 5,76
Gennemsnit 0,380 2,858
Total gennemsnit bov og spaek 0,371 2,573

Tabellen viser ASl-indhold for spaek og bov, samt nr. pa hangris.

6.6 Analyser

6.6.1 ASl-Indhold
Fordeling af spaek og bov fra recept: 55,66% spaek, 44,34% bov

Der regnes med det hgjst mulige ASI-indhold i hangrise vil vaere: Skatol 0,371ppm. Androstenon 2,573ppm

Falgende formler bruges til at udregne det teoretiske ASl-indhold i pglserne:

%speek x indhold skatol i spaek + %kgd x indhold skatol i spaek x 0,1625
100

Skatol ppm:

%spaek x indhold androstenon i spaek + %kgd x indhold androstenon i spaek x 0,2326
100

Androstenon ppm:

%5 Omregningstal pa skatol i bov — Hangriseatlas S. 9 tabel 2
26 Omregningstal pd androstenon i bov — Hangriseatlas S. 12 tabel 3
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6.6.2 Svind
Samtlige batches afvejes f@gr og efter varmebehandling, som foregar i henholdsvis rggskab og kogeskab. Det
samlede svind for rggskab og kogeskab udregnes i procent og sammenholdes, for at kende indvirkningen af

de 2 efterbehandlinger.

6.6.3 Fedtbestemmelse
Kgdet hydrolyseres med saltsyre for at friggre fedt, der er bundet til protein, kulhydrat og kalcium. Efter
hydrolysen tgrres prgven, der endelig ekstraheres med petroleumsether. Det materiale der ekstraheres,
defineres som prgvens fedt indhold.

Der foretages fedtbestemmelse pa samtlige batches, som har faet efterbehandling i rggskab. | alt 9 prgver.
Der foretages en dobbeltbestemmelse af hver prgve.

6.7 Sensorik
6.7.1 Treening/Kalibrering af dommerpanel
Dag 1 - traening.

Dommerne treener til start med lugtprgver, som bruges til at bedgmme hangrise egenskaberne.
Lugtpreverne bestar af: Ggdning/gylle/stald, Sved og urin/pissoir, samt lun svinefedt.

Efterfglgende smager dommerne pa de 3 udvalgte rggaromaer: PB2200, Hickory Taste 150 og SDM5050.
Rggaromaerne serveres i kartoffelmos med 0,001% koncentration som ved forforspg 2%7.

Herefter skal dommerne bedgmme og beskrive regsmagen i pglserne. Dette ggres ved at dommerne smager

pa nogle yderpunkter af henholdsvis rgg og indhold af hangris. Pglserne de smager er fra 4 kombinationer:
Batch 3 (kogeskab), Batch 4 (Rpgskab), Batch 6 (kogeskab). Batch 8 (Rggskab).

Kgd + spaek til anvendelse Flydende rgg nr. Efterbehandling

Batch nr. | Hangrisekgd Galtkgd PB2200 Hickory SDM5050 | Rggskab | Kogeskab
Batch 1 100 % X

Batch 2 100 % X

Batch 3 100 % X X
Batch 4 100% X X

Batch 5 100% X

Batch 6 100% X X
Batch 7 50% 50% X

Batch 8 50% 50% X X

Batch 9 50% 50% X

Pglserne varmebehandles i sousvidekar ved 80°C, 10min i vakuumposer, serveringstemperatur ca. 65-70°C.
Alle prgver serveres samtidig, overdakket med foliebakke.

Efterfglgende snakkes der med dommerne omkring hvilke ord der skal anvendes til at bedgmme
egenskaberne for regsmag og lugt. Egenskaberne for hangrisesmag og lugt er pa forhand fastlagt til: Hangri
urin/pissoir, ggdning/gylle/stald, sved samt skarp.

Z'Henvises til Forspgsbeskrivelse 6.4.3 - 5.19

S,
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Dag 2 — Traening
Dommer starter med 2 opvarmningsprgver. Henholdsvis batch 3 (kogeskab) og batch 4 (rggskab).

Efterfplgende bedpmmes pglser med egenskaberne fundet fra dag 128 fra henholsvis: Batch 1 (regskab),
Batch 3 (kogeskab), Batch 4 (rggskab), Batch 6 (kogeskab), Batch 8 (rggskab)

Kgd + speek til anvendelse R@garoma Efterbehandling
Batch nr. | Hangrisekgd | Galtkgd | PB2200 | Hickory | SDM5050 Rogskab Kogeskab
Batch 1 100 % X X
Batch 2 100 % X
Batch 3* 100 % X X
Batch 4* 100% X X
Batch 5 100% X
Batch 6 100% X X
Batch 7 50% 50% X
Batch 8 50% 50% X X
Batch 9 50% 50% X

*Batch 3 og 4 bruges til treening/opvarmning.

Pglserne varmebehandles i sousvidekar ved 80°C, 10min i vakuumposer. Serveres en ad gangen, overdaekket
med foliebakke. Reekkefglgen af prgverne er randomiseret.

Traening gennemfgres 2 gange. Nar fgrste traening er gennemfgrt, udskrives dommernes bedgmmelser og
gennemgas sammen med dem, for jeg sikre at der ikke hersker tvivl omkring hvorvidt egenskaberne skal
bruges og bedgmmes. Dernaest bedgmmes pglser igen, raekkefglgen af prgverne hertil randomiseret.

6.7.2  Profiltest?
Dommerne skal bedgmme alle 18 kombinationer af wienerpglser, pa alle egenskaberne for regsmag og lugt,
som blev fundet ved traeningen, samt pa egenskaberne for hangrisesmag og lugt.

Prgverne serveres en ad gangen, overdaekket med foliebakke. Dommerne bedgmmer herefter alle prgver
elektronisk, hvortil en session er programmeret hvor samtlige egenskaberne for rgg og hangris er indkodet.
Raekkefglgen af prgverne er randomiseret.

Pglserne varmebehandles i sousvidekar ved 80°C, 10min i vakuumposer. Serveringstemperatur ca. 65-70°C.

Forste dag med profiltest pa wienerpglserne, starter dommerne med 2 opvarmningsprgver. Dette foretages
som ved dag 2 af traeningen, ligeledes med batch 3 (kogeskab) og batch 4 (r@gskab). Dette foretages kun ved
forste profiltest. De efterfglgende 2 dage foretages der ligeledes profiltest pa wienerpglserne, sa der i alt
opnas 3 gentag pa profiltesten.

28 Henvises til bilag 11.5 - S.53
2% Henvises til bilag 11.5 - S.53
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6.7.3 Forbrugerundersggelse®
Der anvendes en likingtest til forbrugerundersggelsen, hvor forbrugeren bedgmmer hvor godt de kan lide
prgven. Forbrugeren bedgmmer den enkelte prgve pa en linjeskala, hvorpa der kommer en
intensitetsvurdering fra 0-15. Hver dommer skal bedgmme i alt 6 prgver af wienerpglse, som er tilsat
rggaromaen Hickory taste 150, der er blevet valgt pd baggrund af profiltesten.

Kgd + spaek til anvendelse R@garoma Efterbehandling
Batch nr. | Hangrisekgd | Galtkgd | PB2200 | Hickory | SDM5050 Rogskab Kogeskab
Batch 2 100 % X X X
Batch 5 100% X X X
Batch 8 50% 50% X X X

Tabellen viser de prgver som forbrugerne skal bedgmme.

Efter de 6 prgver af wienerpglser skal forbrugeren efterfglgende lugte til 2 duftsticks, som er pafgrt med
henholdsvis en oplgsning pa 20ug/g androstenon og 3ug/g skatol. Forbrugeren skal markere hvor staerk de
vurderer lugten pa en skala 0-5, hvor O er svarede til “jeg kan ikke lugte noget” og 5 svarende til "meget
staerk”. Og efterfglgende pa en linjeskala, fra 0-15, bedgmme hvor godt de kan lide prgven. Foruden smags
og lugtprever, skal forbrugeren oplyse omkring sit kgn og sin alder.

Pglserne varmebehandles i sousvidekar ved 80°C, 10min i vakuumposer. Serveringstemperatur ca. 65-70°C.
Hver pglse deles i 4 og serveres i sma flamingo bgtter, med tilsluttende lag opmaerket med koder3!.

6.7.4 Duftsticks — Androstenon og skatol
Oplgsninger pa henholdsvis 20ug/g androstenon og 3ug/g skatol pafgres papirsticks. Oplgsningerne pafgres i
en mangde af 20 pl pr. stick, t@rrer herefter i 2-5timer, al afthaengig af hvor lang tid hver enkel stick behgver
fgr denne er tgr. Efterfglgende pafgres sticks med androstenon og skatol pa sma holderen, som indsatte i et
plast reagensglas. Disse opmaerkes ligeledes med koder®?.

30 Henvises til bilag 11.6 —S.54
31 Henvises til bilag 11.6.1 —S.56
32 Henvises til bilag 11.6.1 - S.56
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7 Resultater
7.1 Forforsgg

7.1.1 Forforsgg 1 — Tilseetning af kollagen

Det blev vurderet ud fra en ekspertvurdering at recepten tilsat kollagen havde den bedste struktur og
konsistens, samt at denne havde en mindre fedtet mundfornemmelse, end recept som ikke var tilfgrt
kollagen. Ligeledes blev det vurderet at recepten tilsat kollagen, fremstod med et bedre pglseknaek end
recepten, som ikke var tilfgrt kollagen.

Der blev pd baggrund af forfors@g 1 valgt at fortseette med recepten tilsat kollagen.

7.1.2 Forforsgg 2 — Udveelgelse af regaroma

Det blev vurderet ud fra en ekspertvurdering at samtlige rggaromaer i koncentrationen 0,0005% i
kartoffelmos, ikke ville fremsta tydeligt nok nar denne blev tilfgrt i en pglsefars, men at det ville

koncentrationer pa 0,001%.

Af de 7 forskellige régaromaer blev: PB2200, Hickory Taste 150 og SDM5050 udvalgt. Rggaromaerne blev
valgt da disse fremstod meget forskellige. PB2200 blev associeret som: Skarp/kraftig rgg, gummidaek, sod.
Hickory taste 150 blev associeret som: Traditionel, bal-agtig, régskab. SDM5050 blev associeret som:

Afrundet, blgd/behagelig reg, aromatisk.

Der blev pd baggrund af forforsgg 2 valgt at fortsaette med régaromaerne PB2200, Hickory Taste 150 og SDM
5050 i koncentrationer péd 0,001% tilsat recepten.

7.2 Systematisk forsgg

7.3 Analyser
7.3.1 Fedtbestemmelse3?

Batch nr. Hangris indhold i % Fedt % Relativ usikkerhed*

Batch 1 100 23,3 12,9%

Batch 2 100 24,5 12,9%

Batch 3 100 24,6 12,9%
Gennemsnitlig fedt % 24,1%

Batch 4 0 28,5 12,9%

Batch 5 0 29,0 +2,9%

Batch 6 0 30,2 +2,9%
Gennemsnitlig fedt % 29,2%

Batch 7 50 26,4 +2,9%

Batch 8 50 26,6 +2,9%

Batch 9 50 28,7 +2,9%
Gennemsnitlig fedt % 27,2%

*den relative usikkerhed er tillagt en analyseusikkerhed

33 Henvises til bilag 11.8.1 —S.65
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7.3.2 Svind*

Kogeskab
Svind efter kogeskab Svind efter kgl
0,05 % 1,49%
Ragskab
Svind efter r@gskab Svind efter kgl
2,08 % 3,16 %

7.3.3 ASl-indhold
Fordeling af spaek og bov fra recept: 55,66% spaek, 44,34% bov

Der regnes med det hgjst mulige ASl-indhold i hangrise vil vaere: Skatol 0,371ppm. Androstenon 2,573ppm

%spaek x indhold skatol i spaek + %kgd x indhold skatol i spaek x 0,1635
100

55,66x 0,371 + 44,34x0,371x0,16
100

Skatol ppm:

= 0,23ppm skatol

%spaek x indhold androstenon i spak + %ke@d x indhold androstenon i spaek x 0,2336
100

Androstenon ppm:

55,66 x 2,573+44,34x2,573x0,23
100

= 1,69ppm androstenon

34 Henvises til bilag 11.3 - S.50
35 Omregningstal pa skatol i bov — Hangriseatlas S. 9 tabel 2
36 Omregningstal p& androstenon i bov — Hangriseatlas S. 12 tabel 3
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7.4  Sensorik — Profiltest3’

7.4.1 Bedgmmelser - Samlede egenskaber
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Figur 1 - Graferne viser alle egenskaberne, som det treenede dommerpanel bedgmte wienerpglserne pd. Farverne omkring graferne
viser pa hvilket signifikansniveau dommernes bedgmmelser er accepteret.

7.4.2 Bedpmmelse - Fedtet mundfornemmelse

10

N W R 1O N

o B

Fedtet mundfornemmelse

PB22000 PB220050 PB2200100 HickoryO

Hickory 50 Hickory 100 SDM 5050 0 SDM 5050 50 SDM 5050

100

Figur 2 - Grafen viser hvordan wienerpglserne med en given rggaroma og hangriseindhold er blevet bedgmt ud fra egenskaben:

Fedtet mundfornemmelse.

37 Henvises til bilag 11.9 —S.65
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7.4.3 Efterbehandlingens pavirkning pa hangriselugt
Efterbehandlings pavirkning af hangriselugt

7
B Gennemsnit af Hangris_L
6
5 W Gennemsnit af
Urin_pissoir_L
4 B Gennemsnit af
Godn_gylle_st_L
3 .
= Gennemsnit af Sved_L
2
| W Gennemsnit af Skarp_L
: luh IlIII

0 Kogeskab 0 Rggskab 50 Kogeskab 50 Rggskab 100 Kogeskab 100 Rggskab

Figur 3 - Grafen viser hvordan efterbehandlingen med henholdsvis kogeskab og r@gskab har pavirket bedgmmelserne for lugten af de
forskellige hangrise egenskaberne i wienerpglser med 0, 50 og 100% lugtende hangris.

7.4.4 Efterbehandlingens pavirkning af hangrisesmag
Efterbehandlings pavirkning af hangrisesmag
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Figur 4 - Grafen viser hvordan efterbehandlingen med henholdsvis kogeskab og r@gskab har pavirket bedgmmelserne for smagen af
de forskellige hangrise egenskaberne i wienerpglser med 0, 50 og 100% lugtende hangris.
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7.4.5 Rggaromaernes pavirkning af hangriselugt

Rpgaromas pavirkning af hangriselugt

B Gennemsnit af Hangris_L B Gennemsnit af Urin_pissoir_L H Gennemsnit af Godn_gylle_st_L
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0PB2200 0 Hickory ~ 0SDM 5050 50PB2200 50 Hickory 50 SDM 5050 100 PB2200 100 Hickory 100 SDM
5050

w

IN

w

[N

o

Figur 5 - Grafen viser hvordan rggaromaerne: PB2200, Hickory og SDM 5050 har pdvirket bedgmmelserne for lugten af de forskellige
hangrise egenskaberne i wienerpglser med 0, 50 og 100% lugtende hangris.

7.4.6 Signifikante regaromaer - Hangriselugt
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Figur 6 - Grafen viser hvilke wienerpglser med 100 % lugtende hangris med efterbehandling i bade rggskab og kogeskab, som er
signifikante for de enkelte hangriselugt egenskaber. De tal som har en sort prik viser hvilke wienerpglser som er signifikante. Farven
pa baren viser signifikansniveauet.
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7.4.7 Rggaromaernes pavirkning af hangrisesmag

Rpgaromas pavirkning af hangrisesmag
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Figur 7 - Grafen viser hvordan réggaromaerne: PB2200, Hickory og SDM5050 har pavirket bedgmmelserne for smagen af de forskellige
hangrise egenskaberne i wienerpglser med 0, 50 og 100% lugtende hangris.

7.4.8 Signifikante rggaromaer - Hangrisesmag
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Figur 8 - Grafen viser hvilke wienerpglser med 100 % lugtende hangris med efterbehandling i bade r@gskab og kogeskab, som er
signifikante for de enkelte hangrisesmags egenskaber. De tal som har en sort prik viser hvilke wienerpglser som er signifikante. Farven
pa baren viser signifikansniveauet.
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7.5 Forbrugerundersggelse
7.5.1 Oversigt over aldersgrupper

B Under 153ar
m 15-20ar
m 21-30ar
1 31-40ar
M 41-50ar
B 51-60ar
H 61-70ar
W 71-80ar

W 81-993r

Figur 9 - Grafen viser en oversigt over aldersgrupperne, som deltog i forbrugerundersggelsen. | alt 153 personer. Af disse udgar 61%
kvinder og 39% udgar maend.

7.5.2 Bedgmmelser - Wienerpglse variationerne

Wienerpglser tilsat regaroma: Hickory taste 150

10,0
9,0

8,0
7,0
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0
0,0

100% hangris 100% hangris 0% hangris- 0% hangris- 50% hangris - 50% hangris -
- Rggskab - Kogeskab Regskab Kogeskab Regskab Kogeskab

Figur 10 - Grafen viser hvordan forbrugerne har bedgmt wienerpglserne ud fra hvor godt de kunne lide dem pad en skala fra 0-15, hvor
0 er svarede til slet ikke og 15 er svarende til virkelig godt.
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753 Signifikante bedgmmelser — Wienerpglser, efterbehandling i régskab3®

HO: Bedgmmelserne er ens P-veerdi Accepteres/Forkastes
0%, 50 og 100% tilberedt i rggskab 0,006 Forkastes
0% og 50% tilberedt i rggskab 0,017 Forkastes
100% og 0% hangris tilberedt i regskab 0,002 Forkastes
100% og 50% hangris tilberedt i rggskab. 0,446 Accepteres

Nulhypotesen accepteres pa baggrund af en p-vaerdi pa: >0,05 (hvilket indikerer at bedgmmelserne er ens, pa et 5%

signifikansniveau)

Nulhypotesen forkastes pa baggrund af en p-veerdi pa: <0,05 (hvilket indikerer at bedgmmelserne ikke er ens, pad et 5%

signifikansniveau)

7.5.4 Signifikante bedgmmelser — Wienerpglser, efterbehandling i kogeskab3®

HO: Bedgmmelserne er ens P-veerdi Accepteres/Forkastes
0%, 50 og 100% tilberedt i kogeskab 0,001 Forkastes
0% og 50% tilberedt i kogeskab 0,082 Accepteres
100% og 0% hangris tilberedt i kogeskab 0,004 Forkastes
100% og 50% hangris tilberedt i kogeskab. 0,213 Accepteres

Nulhypotesen accepteres pa baggrund af en p-vaerdi pa: >0,05 (hvilket indikerer at bedgmmelserne er ens, pd et 5%

signifikansniveau)

Nulhypotesen forkastes pd baggrund af en p-veerdi pa: <0,05 (hvilket indikerer at bedgmmelserne ikke er ens, pd et 5%

signifikansniveau)

7.5.5 Duftsticks — Androstenon og skatol*°

53% af forbrugere detekterede androstenon
36% af forbrugerne detekterede skatol

16
1,4
1,2

Androstenon - Kvinder Androstenon - Mand

Skatol - Kvinder

0,8
0,6
0,4
0,2

0

Skatol - Maend

Figur 11 - Grafen viser en gennemsnitlig bedgmmelse af hvordan kvinder og maend har bedgmt duftsticks med androstenon og skatol.
Forbrugerne har bedgmt ud fra hvor steerk de vurderede lugten pa en skala fra 0-5, hvor O er svarede til “jeg kan ikke lugte noget” og
5 svarende til “meget steerk”. Samlet har 53% af forbrugerne kunne detektere androstenon, hvoraf 64% udggr kvinder og 36% udggr

meend. Samlet har 36% af forbrugerne kunne detektere skatol, hvoraf 63% udggr kvinder og 37% udggr maend.

38 Henvises til bilag 11.7 - S.60
3 Henvises til bilag 11.7.1 - 5.62
40 Henvises til bilag 11.6.2 - S.57
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7.5.6 Signifikante bedgmmelser — Androstenon og skatol*

HO: Bedgmmelserne er ens P-veerdi Accepteres/Forkastes
Androstenon for maend og kvinder 0,707 Accepteres
Skatol for maend og kvinder 0,585 Accepteres

Nulhypotesen accepteres pa baggrund af en p-veerdi pa: >0,05 (hvilket indikerer at bedgmmelserne er ens, pa et 5%

signifikansniveau)

Nulhypotesen forkastes pa baggrund af en p-veerdi pa: <0,05 (hvilket indikerer at bedgmmelserne ikke er ens, pa et 5%

signifikansniveau)

#Henvises til bilag 11.8 - 5.64
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8 Diskussion

Formalet med denne rapport var at undersgge om det er muligt at anvende rggaroma til at maskere sig ud af
hangrisesmag og lugt.

8.1 Forforsgg

8.1.1 Forforsgg 1 - Tilseetning af kollagen*?
| den oprindelige recept anvendes der bovsnitter og ikke spaek, som der er blevet anvendt i denne rapport
med wienerpglser. Dette skyldes at det ikke var muligt at fremskaffe snitter, som havde et hgjt ASI-indhold.
Pa dette grundlag blev recepten andret til at anvende spaek, da det var muligt at opna et hgjere ASI-indhold
ved anvendelse af disse. Fordelingen mellem bov og spaek blev hertil tilpasset i recepten, sa denne ville
indeholde samme fedt %, som i den oprindelige recept, pd omkring 24% fedt.

Det blev fundet ngdvendigt at foretage et forforsgg hvortil der skulle tilseettes kollagen til recepten, for at
sikre at wienerpglserne ville opna rette konsistens, da snitter indeholder mere bindevaev og kollagen end
spaek. Pa baggrund af forforsgget blev det fundet ved en ekspertvurdering at recepten tilsat 2% kollagen
havde en bedre struktur og konsistens. Ligeledes havde denne en mindre fedtet mundfornemmelse, samt et
bedre palseknaek, end recepten uden tilsat kollagen.

8.1.2 Forforspg 2 — Udveaelgelse af regaroma*?
Af 7 forskellige reggaromaer, leveret af firmaet Azelis — ScanSmoke, skulle der udvaelges 3, som skulle
anvendes i recepterne med wienerpglser, for at undersgge om det er muligt at anvende rggaroma til at
maskere hangrisesmag og lugt. Det blev fundet ngdvendigt at foretaget et forforsgg hvorpa alle
rggaromaeren skulle smages, da det ikke var muligt at skelne rggaromaerne blot ved duft. Azelis —
ScanSmoke anbefalede at tilfgre rggaromaerne i kartoffelmos, da denne vil fremsta naesten neutral i
smagen, og derved muligggre det at smage pa rggaromaerne. Dette blev fundet som en god Igsning da det
ikke er muligt at smage pa rggaromaerne i koncentreret form, da dette vil vaere al for kraftig smagene. Azelis
vejledte om at anvende rggaromaerne i koncentrationer mellem 0,0005% og 0,001%.

Det blev fundet ud fra en ekspertvurdering, at samtlige regaromaer i koncentrationen 0,0005% i
kartoffelmos ikke ville fremsta tydeligt nok nar denne blev tilfgrt i en pglsefars, men at det ville
koncentrationer pa 0,001%.

Af de 7 forskellige rggaromaer blev: PB2200, Hickory Taste 150 og SDM5050 udvalgt. Rggaromaerne blev
valgt da disse fremstod meget forskellige. PB2200 blev associeret som: Skarp/kraftig rgg, gummidaek, sod.
Hickory taste 150 blev associeret som: Traditionel, bal-agtig, régskab. SDM5050 blev associeret som:
Afrundet, blgd/behagelig rgg, aromatisk.

8.2 Systematisk forspg**

Ved fremstilling af samtlige wienerpglserne blev det fundet efter varmebehandling, at wienerpglserne fra
batch 6/kogeskab udskilte fedt. Farsen havde ved fremstilling en temperatur under 15°C og syntes ikke at
veere skilt, da denne blev stoppet i tarm. Batch 6/r@gskab syntes ikke at have fedt udskillelse, og denne er
lavet ud fra samme fars, men har blot faet en anden efterbehandling. Hvorfor denne fedtudskilles fra batch
6/Kogeskab er sveert at forklare, men syntes ikke at ville have indflydelse pa efterfglgende sensoriske

42 Henvises til resultatafsnit 7.1.1 - S.25
43 Henvises til resultatafsnit 7.1.2 - S.25
4 Henvises til resultatafsnit 7.2 - S.25
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undersggelser og der blev derfor valgt ikke at fremstille en ny batch af denne. Det blev fundet at rdvarerne
her brugt ma have vaeret af tvivisom kvalitet.

8.3 Analyser

8.3.1 Fedtbestemmelse®
Af fedtbestemmelsen ses det at wienerpglser lavet pa ikke-kastrerede hangrise indeholder mindre fedt, end
wienerpglser lavet pa kastrerede hangrise. Gennemsnitlig indeholder wienerpgiser lavet med 100% hangris
24,1 fedt % i. Wienerpglser lavet med 50% hangris indeholder gennemsnitlig 27,2% fedt og wienerpglser med
0% hangris indeholder gennemsnitlig 29,2%. Dette indikerer at der er en forskel i fedtindholdet for
kastrerede hangrise, sammenholdt med ikke-kastrerede hangrise. Dette kan muligvis skyldes noget
hormonelt i grisene, nar disse bliver kastreret og der derved sker en oplagring af fedt i kgdet, dog er dette
ikke undersggt naermere.

8.3.2 Svind*
Af svindprocenten ses der en tydelig forskel, da pglserne som har faet efterbehandlingen rggskab, har et
svind pa 2,08% efter varmebehandling og et samlet svind efter kgl pa 3,16%. Efterbehandlingen kogeskab
har et svind pa 0,05% efter varmebehandling og samlet svind efter kgl pa 1,49%. Dette syntes at stemme
godt overens da pglserne med efterbehandlingen rggskab er blevet udsat for en laengere proces, hvori en
15min t@rringsprocess ved 65°C og en 20 min rggningsproces ved 65°C. Det ses at det stgrste svind ved
efterbehandlingen r@ggskab kommer fra varmebehandlingen, hvor pglserne bliver udsat for en laengere
tgrring og varmebehandling. Efterbehandlingen kogeskab har det stgrste svind i form af kglesvindet natten
over.

8.3.3 ASl-indhold*’
Af ASI-indholdet blev det fundet at indholdet af skatol og androstenon i wienerpglserne med 100% hangris
ville vaere pa henholdsvis: 0,23ppm skatol og 1,69ppm androstenon. Dette syntes dog ikke hgjt for skatol, da
taerskelveerdierne for skatol angives til at veere 0,20-0,25ppm. Det syntes dog at vaere noget hgjere for
androstenon, da taerskelvaerdien her angives til at vaere 0,5-1ppm.

Da det ikke er muligt at foretage en analyse af ASI-indholdet pa en kompliceret masse som wienerpglser er,
bliver der kun foretages en teoretisk udregning af ASI-indholdet. Om det teoretiske ASI-indhold er lig det
reelle indhold er ikke muligt at undersgge, men dette giver en indikation omkring hvor ASl-indholdet ligger i
wienerpglserne.

8.4 Sensorik — Profiltest

8.4.1 Bedgmmelser - Samlede egenskaber*®
Af figur 1 ses det at dommernes bedgmmelser af 'Gris lugt’ er ens pa et 5 % signifikansniveau, som den gule
farve indikerer. De resterende egenskaber er ens pa et 0,001% signifikansniveau. En oversigt som figur 1
(profil plot) giver hurtigt et overblik, om hvor enige dommerne har veeret til at bedgmme ud fra de enkelte
egenskaber. Derved kan man se om der er nogle egenskaber, som dommerne skal instrueres eller traenes
mere i. | dette tilfaelde var dette ikke ngdvendigt, da det ser ud som om at dommerne forstar at bruge
egenskaberne og skalaen ens til bedgmmelserne.

45 Henvises til resultatafsnit 7.3.1 - S.25
46 Henvises til resultatafsnit 7.3.2 - 5.26
47 Henvises til resultatafsnit 7.3.3 - S.26
8 Henvises til resultatafsnit 7.4.1 - 5.27
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8.4.2 Bedgmmelse — Fedtet mundfornemmelse®
Af figur 2 ses der en tendens til at wienerpglser med 0 og 50% lugtende hangris bedgmmes til at have en
mere fedtet mundfornemmelse. Dette stemmer overens med analysen fra fedtbestemmelsen, som viste at
wienerpglserne med 0 og 50% lugtende hangris havde en hgjere fedt % end 100% lugtende hangris. For
kombinationen med Hickory ses der dog ikke nogen vaesentlig forskel i bedgmmelserne af 0, 50 og 100%,
sammenlignet med de andre 2 rggaromaer.

Hvorfor denne forskel af fedtet mundfornemmelse, er umiddelbart sveer at forklare, men kan skyldes den
specifikke smag, som Hickory réegaromaen har tilfgrt wienerpglserne. Rggaromaen Hickory havde en lavere
viskositet, end PB2200, som begge er flydende rggaroma og SDM5050 er en pulver rggaroma. Dette syntes
ikke at ville have betydende indflydelse pa den fedtede mundfornemmelse, da regaromaerne er tilfgrt i en
meangde af 0,001% i recepten.

8.4.3 Efterbehandlings pavirkning pa hangrisesmag og lugt™°
Af figur 3 & figur 4 ses det tydelig at r@gskabet har haft en vaesentlig indflydelse pa hangrisesmagen og
lugten. Wienerpglser som er blevet tilfgrt efterbehandlingen rggskab har faet lavere bedgmmelser end
efterbehandlingen med kogeskabet, pd wienerpglser med bade 0, 50 og 100% lugtende hangris. Dette
indikerer at den ekstra rgg pa overfladen er af en betydende faktor, for at maskere hangrisesmagen og
lugten.

Graferne viser dog at wienerpglserne med efterbehandlingen rggskab pa 0 og 50% hangris naesten har faet
ens bedgmmelser, hvilket kunne tyde pa at det at det er muligt at maskere hangrisesmagen og lugten ved
50% tilsat lugtende hangris. Dette skal dog holdes op imod at det teoretiske ASI-Indhold®?, da ASI-indholdet
ved 50% hangris vil ligge inden for taerskelvaerdierne af skatol og androstenon.

8.4.4 Rggaromas pavirkning af hangriselugt og smag>?
Af figur 5 og figur 7 ses der en tendens til at réggaromaen SDM5050 med 50% lugtende hangris har fungeret
bedst til at maskere hangrisesmag og lugt. Dog ved 100% lugtende hangris er SDM5050 blevet bedgmt
hgjere pa hangrise egenskaberne, hvor det ses at Hickory og PB2200 har fungeret bedre til at maskere
hangrisesmag og lugten.

Af figur 6 ses det at rggaromaen SDM 5050 ved 100% lugtende hangris adskiller sig ved egenskaben:
Ggdning_gylle_stald lugt, da denne ikke er signifikant med rggaromaerne PB2200 og Hickory pa et 0,001%
signifikansniveau. Af figur 6 ses det her at Hickory og PB2200 er signifikante pa egenskaberne: Hangris lugt,
urin_pissoir lugt, ggdning_gylle_stald lugt samt skarp lugt.

Af figur 8 ses det at rggaromaen SDM5050 ved 100% lugtende hangris adskiller sig ved egenskaben: Hangris
smag, da denne ikke er signifikant med rggaromaerne PB2200 og Hickory pa et 0,001% signifikansniveau. Af
figur 8 ses det her at Hickory og PB2200 er signifikante pa egenskaberne: Hangris smag, urin_pissoir smag,
gpdning_gylle_stald smag, sved smag samt skarp smag.

4 Henvises til resultatafsnit 7.4.2 - S.27
%0 Henvises til resultatafsnit 7.4.3 - 5.28
SHenvises til resultatafsnit 7.4.4 - S.28
52 Henvises til resultatafsnit 7.4.5 - 5.29
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8.5 Sensorik - Forbrugerundersggelse®?

Det var ikke muligt at vurdere om det var rggaromaen Hickory eller PB2200, som fungerede bedst til at
maskere hangrisesmag og lugt, da disse var signifikante ved samtlige egenskaber. Ud fra en ekspertvurdering
blev der valgt at anvende wienerpglser tilsat regaromaen Hickory, da denne syntes at tilfgre en bedre
regsmag til wienerpglserne end PB2200.

8.5.1 Oversigt over aldersgrupper>*
Af figur 9 ses procentfordelingen af aldersgrupperne, som deltog i forbrugerundersggelsen. Det blev
besluttet til start ikke at medtage personer under 15ar i forbrugerundersggelsen, da denne aldersgruppe
blev vurderet til ikke at give den rette vurdering i forhold til denne undersggelse. Dette blev dog medtaget
alligevel, da det syntes at veere sveert at fa personer til at deltage i forbrugerundersggelsen, som havde bgrn
med hvis ikke ogsa de kunne deltage. Personer under 15ar udggr i alt 9% af de deltagende personer.

Der blev fundet personer i alle aldersgrupper til at deltage i forbrugerundersggelsen, dog udggr stgrste delen
af aldersgrupperne de 15-50arige, i alt 70%. | alt deltog 160 forbrugere, men pga. manglede udfyldelse fra 7
forbrugere, blev kun 153 af forbruger resultaterne anvendt. Ud af de 153 forbrugere var 61% kvinder og 39%
maend.

8.5.2 Bedgmmelser — Wienerpglse variationerne>
Af figur 10 ses det at forbrugernes bedgmmelser pad samtlige wienerpglser med efterbehandlingen rggskab,
blev bedgmt hgjere end wienerpglser med efterbehandlingen kogeskab. Dette kan indikerer at forbrugerne
foretraekker udseende og konsistens fra wienerpglserne med efterbehandling r@gskab, da disse fremstod
lysebrune og med et sprgdere knaek, fremfor wienerpglser med efterbehandlingen kogeskab, som fremstod
blege og med et blgdere knaek®®. Ligeledes kan det vaere at forbrugerne foretrak den ekstra rggsmag, som
wienerpglserne var blevet tilfgrt.

Det ses af grafen at wienerpglserne med efterbehandlingen r@gskab er blevet rangeret i reekkefglgen: 0, 50
og slutteligt 100% lugtende hangris pa hvor godt forbrugerne har kunne lide dem, hvilket kan indikere at de
har veeret generet af indholdet ag lugtende hangris. Den samme rangering er geeldende for wienerpglser
med efterbehandlingen kogeskab.

8.5.3 Signifikante bedgmmelser — Wienerpglser, efterbehandling i regskab>’
Der blev fortaget en ensidet variansanalyse pa et 5% signifikansniveau pa bedgmmelserne af wienerpglserne
med efterbehandlingen r@gskab med 0, 50 og 100% lugtende hangris, med nulhypotesen “bedgmmelserne
er ens”, hvilket blev forkastet ved en p-veerdi pa 0,006. Det blev vurderet rent statistisk at wienerpglser med
efterbehandlingen rggskab 0, 50 og 100% ikke blev bedgmt ens.

Ligeledes blev det fundet at wienerpglser med efterbehandlingen rggskab 0 og 50% hangris, samt
wienerpglser med efterbehandlingen rg@gskab 100 og 0% lugtende hangris ikke var signifikante pa et 5%
signifikansniveau. Det blev fundet at wienerpglser med efterbehandlingen rggskab 100 og 50% var
signifikante pa et 5% signifikansniveau. Dette viser at forbrugerne ikke har skelnet forskel pa 100 og 50%
lugtende hangris tilsat i wienerpglserne med efterbehandlingen rggskab.

3 Henvises til resultatafsnit 7.5 - S.31
54 Henvises til resultatafsnit 7.5.1 - S.31
55 Henvises til resultatafsnit 7.5.2 - S.31
%6 Henvises til bilag 11.10 - S.65

57 Henvises til resultatafsnit 7.5.3 - 5.32
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8.5.4 Signifikante bedgmmelser — Wienerpglser, efterbehandling i kogeskab®
Der blev fortaget en ensidet variansanalyse pa et 5% signifikansniveau pa bedgmmelserne af wienerpglserne
med efterbehandlingen kogeskab med 0, 50 og 100% lugtende hangris, med nulhypotesen "bedgmmelserne
er ens”, hvilket blev forkastet ved en p-veerdi pa 0,001. Det blev vurderet rent statistisk at wienerpglser med
efterbehandlingen kogeskab 0, 50 og 100% ikke blev bedgmt ens.

Ligeledes blev det fundet at wienerpglser med efterbehandlingen kogeskab 100 og 0% lugtende hangris ikke
var signifikante pa et 5% signifikansniveau. Det blev fundet at wienerpglser med efterbehandlingen kogeskab
0 og 50% hangris, samt wienerpglser med efterbehandlingen kogeskab 100 og 50% lugtende hangris var
signifikante pa et 5% signifikansniveau. Dette viser at forbrugerne kun har skelnet forskel pa wienerpglserne
til sat yderpunkterne af hangris, henholdsvis 100 og 0% lugtende hangris.

For bade efterbehandlingen med r@gskab og kogeskab, ses det at forbrugere har fortrukket wienerpglserne
med 0% lugtende hangris, som kan indikerer at forbrugerne ma have vaeret generet af den tilsatte lugtende
hangris. Dette tyder pa at det ikke har veeret muligt at maskere sig helt ud af hangrisesmag og lugt, da 0, 50
og 100% lugtende hangris sammenholdt i begge efterbehandlinger, ikke blev fundet til at vaere signifikante
pa et 5% signifikansniveau.

8.5.5 Duftsticks — Androstenon og skatol®?
Af figur 11 ses at 53% af forbrugerne har kunne detektere androstenon, og 36% af forbrugerne har kunne
detektere skatol. Det ses pa resultaterne for androstenon og skatol, at disse naesten er identiske. 64%
kvinder og 36% maend har kunne detektere androstenon og 63% kvinder og 37% mand kunne detektere
skatol. Dette viser at flest kvinder har vaeret overfglsomme for hangriselugt. Havde fordelingen af forbrugere
veaeret ligelig fordelt, altsa 50% kvinder og 50% maend, som deltog i forbrugerundersggelsen, havde resultatet
muligvis set lidt anderledes ud, men det vurderes ikke at have haft en vaesentlig betydning, da et tidligere
screeningsforsgg udarbejdet af DMRI, ogsa paviste at kvinder er mere overfglsomme for hangriselugt.

Forbrugerne bedgmte ud fra hvor steerk de vurderede lugten pa en skala fra 0-5, hvor O er svarede til “jeg
kan ikke lugte noget” og 5 svarende til “meget staerk”. Af dette blev fortaget en ensidet variansanalyse pa et
5% signifikansniveau af kvindernes og mandenes bedgmmelser af androstenon, med nulhypotensen
"bedgmmelserne er ens”, hvilket blev accepteret ved en p-veerdi pa 0,707. Det blev vurderet rent statistisk
at kvindernes og mandenes bedgmmelser af androstenon er ens. Dette indikere det at kvinderne og
maendene har bedgmt lugten af androstenon, som veaerende lige steerk.

Ligeledes blev fortaget en ensidet variansanalyse pa et 5% signifikansniveau af kvindernes og maendenes
bedgmmelser af skatol, med nulhypotensen "bedgmmelserne er ens”, hvilket blev accepteret ved en p-
vaerdi pa 0,585. Det blev vurderet rent statistisk at kvindernes og mandenes bedgmmelser af skatol er ens.
Dette indikere det at kvinderne og maendene har bedgmt lugten af skatol, som vaerende lige staerk.

Efterfglgende skulle forbrugerne bedgmme pa en linjeskala, fra 0-15, hvor godt de kan lide prgven. Dette
syntes dog at have skabt forvirring hos forbrugerne, da mange som besvarede fgrste spgrgsmal med 0 = "jeg
kan ikke lugte noget”, efterfglgende har besvaret pa linjeskalaen at de godt kunne lide prgven. Dette
indikerer at spgrgsmalet ikke er forstaet korrekt, idet forbrugeren ikke burde kunne bedgmme noget de ikke
har kunnet lugte.

8 Henvises til resultatafsnit 7.5.4 - .32
%9 Henvises til resultatafsnit 7.5.5 - S.32
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Ligeledes blev der besvaret mellem 1-5 pa skalen, altsd at forbrugeren har kunne detektere en lugt, havde
forbrugerne ikke besvaret hvor godt de kunne lide prgven.

Da forbrugerne ikke syntes at bruge disse spgrgsmal korrekt, blev det valgt ikke at anvende resultater heraf.

8.6 Perspektivering

R@garoma syntes at have potentiale til at kunne maskere hangriseegenskaberne, som ogsa tidligere forsgg
har pavist. Skulle der fremadrettet arbejdes videre med rggaroma til at maskere hangrise egenskaber ville
det vaere interessant at gge maengden, sa denne ville vaere hgjere end 0,001%, som arbejdet med i denne
rapport, da maengden af rggaroma ikke syntes at have veaeret tilstraekkelig. Maengden af regaroma som skulle
tilseettes skal dog undersgges for at der ikke opnas koncentrationer, som er over forbrugernes liking af
régsmag.

Ligeledes kunne der arbejdes videre med at anvende en atomizer til den flydende r@gg og herved fjerne brug
af rggskab fuldstaendigt. Ved brug af atomizer til flydende rggaroma opnas en lignede lysebrun farve af
wienerpglserne, som det kendes fra rggskabet. Ved brug af denne kan det sikres at der kun tilfgres en smags
og lugt profil af rgg til wienerpglser, og dette kunne muligvis give en bedre indikation om hvordan den
enkelte rggaroma pavirker hangrise egenskaberne.
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9 Konklusion

Formalet med denne rapport var at undersgge om det er muligt at anvende rggaroma til at maskere sig ud af
hangrisesmag og lugt.

Pa dette kan det konkludere at det ikke var muligt at anvende rggaroma i koncentrationen 0,001% i
wienerpglser til at maskere sig helt ud af hangrisesmag og lugt.

Af malet med rapporten kan det konkluderes at:

Wienerpglser med det hgjeste indhold af lugtende hangris havde den laveste fedt %. 100% lugtende
hangris indeholdte 24,1% fedt. 50% lugtende hangris indeholdte 27,2% fedt og 0% lugtede hangris
indeholdte 29,2% fedt.

Det teoretiske ASI-indhold i wienerpglserne var: 0,23ppm for skatol og 1,69ppm for androstenon.
Der blev udfgrt en sensorisk profiltest med et treenet dommerpanel.

Efterbehandlingen med rggskab havde en betydende indvirkning, hvilket medfgrte en bedre
maskering af hangriseegenskaber, end ved efterbehandling med kogeskab.

Rggaroma SDM5050 blev fundet til bedst at maskere hangrise egenskaberne ved 50% tilsat lugtende
hangris. Ved 100% tilsat lugtende hangris blev Hickory Taste 150 og PB2200 fundet til at maskere
hangrise egenskaberne bedst. Hickory Taste 150 og PB2200 maskerede hangrise egenskaberne lige
godt, da bedgmmelserne af begge rggaromaer var signifikante pa samtlige egenskaber.

Forbrugerne foretrak samtlige wienerpglser med efterbehandlingen rggskab, frem for

efterbehandling i kogeskab.
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11 Bilag

11.1 Datablade
11.1.1 ScanSmoke PB2200

Scansmoke

Specifications

SCANSMOKE®

from pure nature to pure smoke

Scansmoke PB 2200

Product Description

Scansmoke PB 2200 is a smoke flavouring providing smoked flavour to any food
products were it is used.

Manufactured from high quality Hickory and oak wood.

Application & Dosage
Conditions of use for Scansmoke PB 2200 shall be in accordance with EC
1321/2013. Please see our Use Level Data Sheet (ULDS)

General Specifications

Parameter Specification
Staining Index 100 - 140
Acids (there amongst acetic acid) 12 - 13 vol. %
Phenol compounds 20 - 30 g/kg
pH 2.0-3.0
Specific gravity (at 25°C) 1.130-1.160 g/mL
Benzo(a)pyrene (2 ppb
Benzo(a)anthracene (5 ppb

SUM of 4 PAH * ( 35 ppb
Mercury (Hg) (0.04 ppm
Lead (Pb) (0.4 ppm
Arsenic (As) (0.05 ppm
Cadmium (Cd) (0.01 ppm

* (Benzo(a)Pyrene+Benzo(a)Anthracene+Chrysene+Benzo(b)flucranthen) - pericdically controlled.

Composition
Smoke flavouring: 73-77 %
Polysorbate (E-433): 23 - 27 %
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Legal Status
Scansmoke PB 2200 is derived from primary product Code 10
SF-002 listed in EC 1321/2013

Complies with regulation EC 2065/2003 on smoke flavourings and
flavour reglation EC 1334/2008.

Labelling: Smoke flavouring

Kosher Status: Kosher Parve

Customs Tariff: 33021090

GMO: Complies with the EU Regulations 1829/2003 and 1830/2003

Allergens: Comply to Annex Illa of EC 2007/68 - No allergens

Packing
Scansmoke PB 2200 is available in pails of 10 and 25 kg, drums of 225 kg and
1000 kg IBC.

Storage & Shelf Life

The ideal storage temperature is 7 - 21°C and keep product away from direct
sunlight, at ideal storage condition the product will be stable for a period of
minimum 12 months.
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Azelis Denmark A/S
Lundtoftegaardsvej 95
2800 Kgs. Lyngby
Denmark

T +45 4526 3333

www.azelis.com
Scansmoke LK 03-02-2014
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11.1.2 Scansmoke Hickory Taste 150

Scansmoke

Specifications

SCANSMOKE’

trom pure naturs to purs smaoks

Scansmoke Hickory Taste 150

Product Description

Scansmake Hickory Taste 150 ks & smoke Aevouring providing smoked Ravour b
any food produects were it IS used.

Manufactured from high quality Hickory and oak wood.

Application & Dosage
Conditions of use for Scansmoke Hickory Taste 150 shall be in accordance with
EC 1321/2013. Please see our Use Level Data Shest (ULDS)

Ganeral Specifications

Parameter Specification
Acids (there amongst seetic seid) 13.8-15.8 %
pH Z0-25
Specific gravity (at 25 *C) 1.119 -1.139 g/mL
Befiza s jpyrens {2 ppb
Benzod & lanthracens {5 pob

SUM of 4 PAH * £ 35 ppb
Mercury (Hg) { 0.04 ppm
Lead [Ph) (0.4 ppm
Arsenic (As) { 0.05 ppm
Cadmium {Cd) ¢ 0.01 ppm

[ Baneof bhPyieses+ Ben b e Ana cene s Chiysiss + Bereo/biuoiaathen) - perodialy controllal.

Compasition
Smoke flavouring

L
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Legal Status
Scansmoke Hickory Taste 150 is derived from primary product Code 10
SF-002 listed in EC 1321/2013

Complias with regulation EC 2065/2003 on smoke flavourings and
flavour reglation EC 1334/2008.

Labelling: Smoke flavouring

Kosher Status: Kosher Parve

Cuskoms Tariff: 33021090

GMO: Complies with the BU Regulations 182972003 and 1830/2003

Allergens: Comply to Annex [a of EC 2007/68 - Mo allergens

Packing

Scansmoke Hickory Taste 150 is available in pails of 10 and 25 kg, drums of 225
kg and 1000 kg 1BC.

Storage B Shelf Life

The ideal storage temperature is 7 - 21°C and keep product away from direct
sundight, at ideal storage condition the product will be stable for a period of 9
manths.
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Arelis Denmark &5
Lundtoftegaardsve] 95
2800 Kgs. Lynghy
Denmark

T +45 4526 33313
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11.1.3 Scansmoke SDM5050

Scansmoke

Specifications

SCANSMOKE®

fram pure noturs to purs smake

Scansmoke SDM 5050 HS

Product Description

Seanamoke SDM 5050 HS & a smoke Ravouring providing smoked Aavowr to By
Food products were It S used.

Manufactured from high quality Hickory amd cak wood.

Application & Dosage
Conditions of use for Scansmoke SOM 5050 HS shall be in accordance with EC
1321/2013. Please see our Use Level Data Sheet (ULDS)

Ganeral Specifications

Parameter Specification
Pl compousnds 14 — 20 ma/a
Maisture {8 %

Total acidity 20-80%
Berzol s jpyree {10 ppb
Benzolalanthracens { 20 ppb

SUM of 4 PAH * {35 ppb
Mercury (Hg) { 0.04 ppm
Lead (Ph) (0.4 ppm
Arsenic (As) { 0.05 ppm
Cadmium (Cd) ¢ 0.01 ppm

* [ Beneo] b )Pyressd Benneda JAntracene s Chrys e « Beneo b uorssshen) - perodicaly controled.

Composition

Smoke flavouring: 25-27 %
Maltodextrine: 73-75 %

Slliecone dioxide (E-551): <0,5 %
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Legal Status
Scansmoke SOM 5050 HS is derived from primary product Code 10
SF-DO02 listed in EC 1321/2013

Complies with regulation EC 2065/2003 on smoke flavourings and
Ravour reglation EC 1334/2008.

Labelling: Smoke Aavouring
Kosher Stabus: Kosher Parve

Custormres Tarff: 33021090

GMO: Complies with the EU Regulations 1829,2003 and 1830/2003

Allergens: Cormply to Annex Ia of EC 2007/68 — No allergens

Packing
Scansmoke SDM 5050 HS s avallable in boxes of 10 or 20 kg.

Storage & Shelf Life
The idesl storage temperature is 7 - 217C and keep product Bway from direct
sunlight, at ideal storage condiion the product will be stabile for a period of
minlmum 24 months.

47



11.1.4 ScanGel SF-91

ScanGel SF-91

DESCRIPTION

Produced from pork raw materials with EU/USDA Certificate for
human consumption. The raw materials used do not contain any
head meat, MRM, Soya, Maize or derivatives thereof.

INGREDIENTS

Pork protein, antioxidant (natural rosemary extract, tocopherol,
BHA/BHT)

APPLICATION

ScanGel SF-91 is heat tolerent semi-functional recommended
for emulsified and coursely ground meat applications, as well in

low temperature applications as In pasteurized. ScanGel SF-91

is suited for burgers, pates, pies, salami, fresh sausages and
frankfurters.
Recommended dosage: 3 % dependlng on end-user

application. Fat and water blr\dlng Index 1:6:

DECLARATION

The product is covered by EU Directive 853/2004/EF and
1334/2008/EC and can be labelled as pork flavouring
preparation, pork bouillon, pork protein, pork collagen and pork
gelatin. Local legislation is to be followed. The product is
manufactured In Denmark by an USDA approved factory
(authorization no. DK215).

LEGAL STATUS

The permissibility for use in food of this product may vary from
countr to country, thus the local food law should always be
consulted. Advice regarding the legal status of this product may
be obtalned on request.

GUARANTEED COMPOSITION

Protein (N x 6,25) =90 % 1SO 937
Fat =17 % Mod. AOAC 991.36
Moisture =6 % Gravimetric (105°C)

MICROBIOLOGY

Total
bacteria

plate count

= 10.000 cfu/g ISO 4833

Salmonella absent in 25 g ISO 6579
PARTICLE SIZE/SIEVE SIZE (air jet sieving)

100 % = 1000 um
90 % = S00 um

Powder: - 18 MESH

= 32 MESH

SENSORY INFORMATION
Colour:
Taste:

Light cream (natural protein)
Neutral to meaty

Hobrove; 1

The iInformation in the present

DK-9622 Malarup

NUTRITIONAL INFORMATION

Energy 1925 k3/100 Calculated
456 kcal Calculated
Protein (N x 6,25) 20 @/100 g 1ISO 937
Carbohydrates o a/kg Calculated
Fat 17 /100 g Mod. ACAC
- Saturated 6,5 9/100g AOCS 1f-96
- Monounsaturated 8,7 9/100 g AOCS 1f-96
- Polyunsaturated 2,0 9/100 g AOCS 1f-96
TYPICAL
Ash 2,0 9/100 g Gravimetric
collagen 503 a/ka SS-EN 1so
pH 6 - (5 % solution)
Amino acid composition
- Alanine 70 a/ka SS-EN 1so
- Arginine 63 a/ka
Aspartic acid 63 a/kg
- Cystine 6,6 a/kg
- Phenylalanine 27 g/kg
- Glutamic acid 104 a/ka
- Glycine 140 a/ka
- Histidine 14 a/ka
- Hydroxyproline 63 a/kg
- Isoleucine 24 a/kg
- Leucine az a/kg
- Lysine a9 a/kg
- Methionine 12 a/kg
- Ornithine (<) o,1 a/kg
- Proline 83 a/ka
- Serine 34 a/kg
- Threonine 2s a/ka
- Tyrosine 18 kg
- valine 36 a/kg

All values are expressed per product.

PACKAGING
Packed in 3-ply paper bags with LD-PE inner layer.
20 kg in each bag/50 bags on a pallet.

Height:
Net weight:

1700 mm -
1000 kg -

Width:
Gross weight:

1000 mm - Length:
1042 kg

1200 mm

SHELF LIFE AND STORAGE

Min. 18 months from date of production (unopened).
at cold amblent temperature out of sunshine.

Stored dry
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11.2 Proces data

11.2.1 Regskab (Opvarmning)

Date dd-MM-yyyy

Time Chamber
HH:mm:ss | °C

Humid. %

Core 0°C

18-05-2016 12:27:00 0

0 0

18-05-2016 12:28:00 53,848

7,098

5,566

18-05-2016 12:29:00 51,988

9,508

6,504

18-05-2016 12:30:00 51,764

10,72

8,66

18-05-2016 12:31:00 51,998

11,282

10,946

18-05-2016 12:32:00 52,422

11,358

13,14

18-05-2016 12:33:00 52,942

11,192

15,138

18-05-2016 12:34:00 53,582

10,648

17,032

18-05-2016 12:35:00 54,338

9,86

18,844

18-05-2016 12:36:00 54,382

9,346

20,648

18-05-2016 12:37:00 57,29

17,896

22,24

18-05-2016 12:38:00 59,576

30,822

24,462

18-05-2016 12:39:00 62,23

34,712

27,4

18-05-2016 12:40:00 63,164

38,456

30,868

18-05-2016 12:41:00 64,134

41,448

34,592

18-05-2016 12:42:00 64,842

44,464

38,138

18-05-2016 12:43:00 64,68

48,068

41,41

18-05-2016 12:44:00 65,008

50,584

44,25
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18-05-2016 12:45:00 65,556 52,438 46,67
18-05-2016 12:46:00 64,944 55,894 48,688
18-05-2016 12:47:00 65,326 57,22 50,346
18-05-2016 12:48:00 65,13 59,85 51,74
18-05-2016 12:49:00 64,938 61,15 52,888
18-05-2016 12:50:00 65,358 59,646 53,71
18-05-2016 12:51:00 64,826 61,48 54,336
18-05-2016 12:52:00 65,402 59,352 54,802
18-05-2016 12:53:00 64,786 62,162 55,19
18-05-2016 12:54:00 65,284 60,012 55,53
18-05-2016 12:55:00 64,698 60,272 55,694
18-05-2016 12:56:00 65,15 59,992 55,854
18-05-2016 12:57:00 64,118 70,31 56,222
18-05-2016 12:58:00 65,05 76,952 57,156
18-05-2016 12:59:00 67,292 78,086 58,466
18-05-2016 13:00:00 69,756 78,326 60,126
18-05-2016 13:01:00 72,478 77,512 61,902
18-05-2016 13:02:00 75,17 76,438 63,77
18-05-2016 13:03:00 76,512 77,172 65,672
18-05-2016 13:04:00 77,452 78,404 67,39
18-05-2016 13:05:00 77,392 80,536 68,874
18-05-2016 13:06:00 78,146 81,096 70,192
18-05-2016 13:07:00 78,066 82,882 71,294
18-05-2016 13:08:00 78,026 84,282 72,24
18-05-2016 13:09:00 78,446 84,742 73,018
18-05-2016 13:10:00 77,984 86,62 73,674
18-05-2016 13:11:00 78,06 87,824 74,192
18-05-2016 13:12:00 78,162 87,802 74,664
18-05-2016 13:13:00 78,218 88,374 74,986

11.2.2 Kogeskab (Opvarming)

Date dd-MM-yyyy

Time HH:mm:ss

Chamber temp

Core temp. °C

18-05-2016 11:42:00 0,0005 0,0005
18-05-2016 12:33:00 12,879 9,7743
18-05-2016 12:34:00 27,944 10,199
18-05-2016 12:35:00 36,45 12,749
18-05-2016 12:36:00 40,469 16,487
18-05-2016 12:37:00 43,611 20,398
18-05-2016 12:38:00 46,761 24,3
18-05-2016 12:39:00 49,721 28,013
18-05-2016 12:40:00 52,362 31,872
18-05-2016 12:41:00 54,958 36,002
18-05-2016 12:42:00 57,441 40,056
18-05-2016 12:43:00 59,692 44,058
18-05-2016 12:44:00 62,303 47,882
18-05-2016 12:45:00 64,766 51,452
18-05-2016 12:46:00 66,896 54,835
18-05-2016 12:47:00 69,206 57,937
18-05-2016 12:48:00 71,397 60,886
18-05-2016 12:49:00 73,576 63,625
18-05-2016 12:50:00 75,632 66,344
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18-05-2016 12:51:00 77,606 68,992
18-05-2016 12:52:00 76,924 71,444
18-05-2016 12:53:00 77,359 73,364
18-05-2016 12:54:00 78,04 74,718
18-05-2016 12:55:00 68,768 75,637

11.3 Veegt og svind

11.3.1 Wienerpglser med efterbehandling i regskab

Régskab

Batch 1 - 100% Hangris - PB2200 Vaegt for (kg) | Efter Kog/Reg (kg) | Efter kel (kg)
3 - Rpgskab 3,04 2,97 2,94
4 - Rggskab 2,71 2,64 2,61
Batch 2 - 100% Hansgris - Hickory taste

3 - Regskab 2,9 2,83 2,81
4 - Rggskab 2,28 2,25 2,22
Batch 3 - 100% Hangris - SDM 5050

3 - Rpgskab 2,49 2,43 2,39
4 - Rggskab 2,92 2,87 2,84
Batch 4 - 100% Galt - PB2200

3 - Rpgskab 2,96 2,9 2,86
4 - Rggskab 1,49 1,46 1,45
Batch 5 - 100% Galt - Hickory taste

3 - Rggskab 2,86 2,79 2,76
4 - Rggskab 2,85 2,82 2,78
Batch 6 - 100% Galt - SDM 5050

3 - Rggskab 2,8 2,72 2,68
4 - Rggskab 3 2,92 2,89
Batch 7 - 50/50 - PB2200

3 - Rpgskab 2,68 2,64 2,62
4 - Rggskab 2,52 2,48 2,46
Batch 8 - 50/50 - Hickory taste

3 - Rpgskab 2,92 2,85 2,83
4 - Rggskab 2,97 2,92 2,88
Batch 9 - 50/50 - SDM 5050

3 - Rggskab 2,92 2,86 2,84
4 - Rpgskab 2,79 2,73 2,69
Total 49,1 48,08 47,55
Svind % 2,077 3,157
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11.3.2 Wienerpglser med efterbehandling i kogeskab

Kogeskab

Batch 1 - 100% Hangris - PB2200 Vaegt for (kg) | Efter Kog/Reg (kg) | Efter kel (kg)
1 - Kogeskab 1,58 1,58 1,57
2 - Kogeskab 2,94 2,94 2,9
Batch 2 - 100% Hansgris - Hickory taste

1 - Kogeskab 2,68 2,7 2,65
2 - Kogeskab 1,59 1,59 1,58
Batch 3 - 100% Hangris - SDM 5050

1 - Kogeskab 3,06 3,06 3,03
2 - Kogeskab 1,34 1,35 1,32
Batch 4 - 100% Galt - PB2200

1 - Kogeskab 2,62 2,62 2,59
2 - Kogeskab 2,87 2,85 2,81
Batch 5 - 100% Galt - Hickory taste

1 - Kogeskab 2,48 2,48 2,45
2 - Kogeskab 2,05 2,04 2,01
Batch 6 - 100% Galt - SDM 5050

1 - Kogeskab 1,69 1,69 1,66
2 - Kogeskab 2,73 2,73 2,68
Batch 7 - 50/50 - PB2200

1 - Kogeskab 2,6 2,6 2,55
2 - Kogeskab 2,4 2,39 2,35
Batch 8 - 50/50 - Hickory taste

1 - Kogeskab 2,9 2,9 2,85
2 - Kogeskab 1,47 1,47 1,45
Batch 9 - 50/50 - SDM 5050

1 - Kogeskab 2,96 2,96 2,92
2 - Kogeskab 1,6 1,59 1,57
Total 41,56 41,54 40,94
Svind % 0,048 1,492
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11.4 Bedgmmelse af regaroma

0 (intet/slet ikke)

4 (meget)

Kan lide

Regsmag

Bitter smag

Sur smag

Aromatisk
smag

Bedste koncentration/kommentarer:
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11.5 Profiltest — Egenskaber til lugt og smagsbedgmmelser

1. november 2012 TEENOLOGISK Akkreditering af laboratorier
G8008-LOGSKM-033.01 - udgave D4 INSTITUT Logbogsskema
CBMT DRI

Bedemmelsesprocedurer i Lab 5

Procedure nr: 318 Udgave nr.: 1 Dato:  01.06.2016
Produkt: Hangrise pelser
Egenskab Sans Skala Ordforklaring

Lafiager og bedam lugtene. Del den halve palse i tre. Suppler lugthedemmelsen med lugr fra

sheereflade.

Ragshkab LUGT Ingen-=Meget ntensitet af regskabbegeflis lugt

Sod LUMGT Ingen-=Mepget ntensitet af sodiugt

Bal LUGT Ingen->Meget ntensitet aF ballugt

Palse LUGT Ingen-=Meget ntensitet af pelselugt

Gris LOGT Ingen->Meget ntensiteten af grisehugt (vammt swinefedt)

Hangris LLMGT Ingen->Meget ntensiteten af hangrise lugt

Urin, pissoir LUGT Ingen->Mepget ntensiteten af urin- o pissciraghg lugt
{referencelugt fra hemetodet)

Gadning, gylle, LUGT Ingen->Meget ntensitet af gedning, gylle og stald

stald (referencelugt 3 stald)

Swed LUGT Lidt->Meget ntensitet af svedaghg lugt (reference fra swedig
bluse)

Skarp LUMGT Ingen-=Mepget ntensitet af skarp og stikkende fugt

Tag der naste stykke og bedam smagene

Rogskab SMAG Ingen-=Meget ntensitet af regskabbegeflis smag

Sod SMAG Ingen-=Meget ntensitet af sod smag

Bal SMAG Ingen-=Mepet ntensitet 37 bal sman

Bitter rag SMAG Ingen->Mepget ntensitet af bitter rag smag

Gris SMAG Ingen-=Meget ntensiteten af grisesmag (vamt svinefedt)

Hangris SMAG Ingen-=Mepget ntensiteten af hangrise smag

Unin, pissor SMAG Ingen->Mepget ntensiteten af urin- of pissoiraghg smag
{referencelugt fra hemetolat)

Gedning, gylle, stald | SMAG Ingen->Meget ntensitet af gedning, gylle og stald
(referencelugt fra stald)

Swed SMAG Ingen->Mepget ntensitet af svedagitg smag [referencelugt fra
swedig bhese)

Skarp SMAG Ingen-=Mepget ntensitet af skarp op stikkende smag

Tag der sidste stykke og bedem saftighed og fedrer mundfornemmelse

Fasthed Konsistens Lidt-=Meget rtensiteten af fasthed

Saftighed KOMNSISTENS Lidt-=Meget Me=ngde vaeske, som fomemmes | munden efter
5-8 tygninger

Fedtet Mundfornemmelse | Lidt-=Meget ntensitet af fedtet mundformemmelse under

mundfomemmelse tygning

Rag eftersmag Eftersmag Lidt-=Meget ntensiteten af eftersmagen reg

ntensitetsskala: 0 = ingen og 15 = meget
Lawt tal = law intensitet og hejt tal = hej intensitet




11.6 Forbrugerundersggelse — skema

Forbrugerundersggelse - Wienerpglser

Kgn: MandO Kvinde O

Alder:15-200 21-300 31-400 41-500 51-6000 61-700 71-800 81-990O

Bedgmmelse af pglser

Hvor godt kan du lide prgven? Marker pa linjen.

341
Slet ikke Virkelig godt
Kommentarfeit
228
Slet ikke Virkelig godt
571

Slet ikke Virkelig godt



Bedgmmelse af palser

Hvor godt kan du lide preven? Marker pa linjen.

392

Slet ikke Virkelig godt
417

Slet ikke Virkelig godt
926

Slet ikke Virkelig godt
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Lugtprever

548

Hvor staerk vurderer du lugten. Marker | boksen.

o0 10 20 o 40 50

Jeg kan ikke Weget st=rk
lugte noget

Hwor godt kan du lide preven? Marker pa linjen.

Slet ikks Wirkelig godt

163

Hvor staerk vurderer du lugten. Marker | boksen.

oO 100 20 m 40 50
Jag kan ikke Meget st=rk
lugte noget

Hvor godt kan du lide prgven? Marker pa linjen_

Sletikke Wirkelig godt

s B

11.6.1 Koder til forbrugerundersggelse

Smagsprgver
Koder Batch Indhold
341 Batch 2 —Rgg 100%
228 Batch 2 - Kog 100%
571 Batch 5 —Rgg 0%
392 Batch 5 - Kog 0%
417 Batch 8 — Rgg 50%
926 Batch 8 - Kog 50%
Lugtprgver
548 Skatol

163 Androstenon




11.6.2 Forbrugerundersggelse - Bedgmmelser

100% - 100% - 0% - 0% - 50% - 50% -
Dommer | R@gskab Kogeskab Rpgskab Kogeskab | Rggskab Kogeskab Androstenon Skatol Kvinde | Mand
1 13,6 7,7 13,7 3,4 13,6 7,7 0 1 1
2 13,2 0,8 13,9 13,7 10,1 1 1 1 1
3 8 7,1 7,5 10 9,2 6,2 1 0 1
4 1,6 1,8 2,2 1,6 1,3 1,5 5 0 1
5 10,7 7,5 8,5 14,8 14,8 9 0 3 1
6 12,6 5,4 10 6 9,2 5,2 3 1 1
7 6 0,6 7,4 4 6,2 1,4 0 0 1
8 13,6 0,3 13,8 0,6 131 0,9 3 0 1
9 7,6 1,1 7,4 0,6 0,9 1 4 0 1
10 3,9 1 13,6 1,2 1 1 0 0 1
11 15 12,1 14,4 13,1 13,2 13 4 0 1
12 13,4 8,2 10,2 8,4 5,1 15 1 0 1
13 7,6 0,3 7,5 1,7 13,3 0,2 0 3 1
14 8,6 6,8 5,5 3,3 8,8 7,4 1 1 1
15 6,2 3,2 10,6 2 6,9 4,8 0 2 1
16 4,2 6,4 7,6 4 6,2 5,9 1 1 1
17 1,1 1,1 14,1 0,7 13,6 1,1 1 4 1
18 12 3,9 13,6 2,4 10,4 2,4 3 4 1
19 6,3 4,5 9,6 51 8 7,6 2 0 1
20 5,1 3,5 7,2 4,6 6,9 4,4 0 0 1
21 6 2,1 3,8 1,1 5,2 3,8 0 0 1
22 0 5 5,5 7,5 5,5 5,3 2 2 1
23 9,7 14,5 14,4 0,2 3,1 11,1 2 1 1
24 7 1 7,5 0 4,4 1,2 0 0 1
25 9,4 5 9 8,4 10,6 8,6 1 0 1
26 8,3 5,5 11,4 6,7 9,3 3,8 2 0 1
27 10,1 9,5 9,8 11,7 11,8 7,7 0 0 1
28 1,3 0,9 11,4 1,8 5,3 1,2 1 1 1
29 7,5 3,6 11,5 4,2 9,8 3,5 0 0 1
30 51 0,2 9,6 13,1 13,5 1,8 0 0 1
31 11,6 3,6 10,1 11,7 12,7 5,8 1 2 1
32 0,2 2,3 3,6 0,3 8,2 2,1 1 1 1
33 9,5 3,1 2,6 2,3 3,5 5,1 1 1 1
34 4,6 3,8 8,7 11,9 12,1 3,4 3 0 1
35 9,1 5,5 11,3 1,4 12 3,1 0 0 1
36 6,7 3,1 9,2 4,3 9 6,1 1 0 1
37 12,7 10,7 8,9 13,4 11,2 7,6 2 3 1
38 5,6 6,7 12,9 12,5 11,7 5 0 0 1
39 7,7 2,8 6,9 12,65 7,7 2,8 1 0 1
40 6,2 2,3 7 4,2 7 2,4 0 1 1
41 10,7 2,7 6,6 3,8 9,2 3 0 0 1
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42 10,7 8,2 8,2 11,8 4,6 6,4 1 0 1
43 13,1 12,7 13,1 6,6 13,4 5,7 1 1 1
44 7 13,2 7,8 5 10,8 8,9 0 0 1
45 14,3 5,6 14,4 7,5 13,4 12,8 5 0 1
46 5,7 13,2 11,8 4,7 2,5 7,5 0 0 1
47 8,5 2,9 12 6,5 11 2,4 0 1 1
48 12 4,6 13,8 1,3 9,4 4,6 3 0 1
49 10,6 3,2 12,8 6,9 9,6 5,4 0 0 1
50 6 3,7 5,7 8,7 6,6 6,5 0 0 1
51 10,6 5,38 8,2 3 2,1 9 0 0 1
52 10 3,7 12,2 0,8 7 4,1 5 0 1
53 9,2 10 6,6 9,7 4 2,7 2 3 1
54 13,4 6,5 11,7 0,5 12,1 7,9 1 1 1
55 11,4 2,7 11 2,7 11,3 7,6 1 0 1
56 1,3 0,9 3,9 7,5 4,4 1,9 5 2 1
57 3,2 1,9 11,9 9,8 7,5 7,7 0 0 1
58 7,4 7,7 11,8 6,7 4,8 3,1 1 0 1
59 7,4 10,5 12,3 10,1 10,8 5,8 0 0 1
60 9,4 4,7 10,3 7,2 7,1 9 4 2 1
61 9,5 4,7 11,4 13,6 10,6 6,4 4 0 1
62 13,3 0 9,9 11,5 13,8 3,6 0 0 1
63 11,5 2,6 3,2 9,7 7 6,4 2 1 1
64 2,9 2,4 2,8 2,4 3,4 3,4 0 0 1
65 8,9 53 13,1 10,3 10,4 6,6 2 2 1
66 8,7 53 10,8 8,5 7,5 5,2 1 1 1
67 10,8 9,9 11,7 8,5 13,4 9,9 2 0 1
68 7,8 3 4,1 6,5 6,5 6,4 0 0 1
69 0,4 0 7,5 7,6 7,5 0,6 0 1 1
70 8,6 2,9 1,9 46 9,8 5,5 1 2 1
71 11,1 5,1 9,3 7.4 10,7 7,7 0 4 1
72 9,7 11,1 9,6 9,6 7,3 11 0 2 1
73 1 4,2 11,7 1,5 2,8 3,3 1 0 1
74 13 8,6 6,9 7,7 10,8 7.8 0 0 1
75 7,6 1,1 13,6 2,7 12,9 1,1 0 1 1
76 7,1 6,1 12 5,5 12,6 3,9 2 0 1
77 7,4 4,5 13,5 10,1 11,6 5,8 0 0 1
78 14,2 0,3 14,4 14,4 0,5 14,4 1 0 1
79 4,1 10 11,7 7,5 13,8 10,1 1 3 1
80 7,7 0,3 8,1 11,3 8,5 0,3 1 0 1
81 13,5 0 4,8 3,1 8,4 3,1 0 0 1
82 9,8 11,6 9,8 6,6 9,7 8,3 1 0 1
83 8,3 4,7 2,3 2,2 8,6 43 0 0 1
84 7,8 11,3 7,5 6,1 7,6 7,6 4 3 1
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85 13,5 13,1 13 13,1 12,7 13,4 3 2 1
86 11,7 3,7 7,6 10,9 6,3 3,2 1 0 1
87 7 3 5,6 7.4 7,9 6,9 2 1 1
88 7,5 0,6 9,8 5 9,8 4,2 0 0 1
89 9,8 2,4 10 1,7 9,3 2,3 0 0 1
90 7,4 55 11 5,7 6,2 5,9 0 0 1
91 2,8 6,3 9,3 8,9 3,5 1,5 0 0 1
92 10,3 6,5 10,1 5,5 8,7 6,2 0 0 1
93 6,3 8,7 12,6 4,4 5,9 10,1 0 0 1
94 9,8 7,4 9,7 7,8 10,5 7,5 2 0 1
95 1,7 1,3 14 3,4 11,2 2,5 4 1 1
96 2,2 1,9 7,5 7.4 3,7 3,5 0 0 1
97 3,6 6,5 7,9 9,6 10,8 10,7 2 1 1
98 8,9 7,1 10,3 5 8,6 3 0 0 1
99 6,3 6,9 8,5 3,8 12,1 2,2 0 0 1

100 5,1 1,7 5,1 5,3 13,2 0,3 2 0 1

101 11,8 14,3 14,2 0,6 0,5 2,4 1 2 1

102 9,5 3 14,3 1,6 11,7 0,8 0 0 1

103 3,2 0 3,1 0 2,7 0 3 0 1

104 9,7 1,7 5 4,5 12,3 2,6 0 0 1

105 7,8 7.6 10,6 5,3 8,5 6,2 0 0 1

106 1,5 4,1 12,2 1,9 6,2 7,6 0 0 1

107 6,4 4,8 11,1 43 10,7 5,1 0 1 1

108 10,7 9,6 6,3 10,7 9 10,3 1 1 1

109 12,7 3,2 14 4,7 0,6 8,9 0 0 1

110 7,5 7,5 7,5 14,8 7,5 4 0 0 1

111 8,5 6 10 45 7,5 5,8 4 0 1

112 13,6 8,4 9,4 8,4 9,6 9,4 1 2 1

113 7,2 0,2 3,3 0,5 7 0,7 5 1 1

114 14,4 0 14,5 1,4 14,5 5,5 5 3 1

115 7,5 2,5 9,7 6,5 5,4 3,8 0 1 1

116 1,8 5,3 11 4,3 0 7,5 2 0 1

117 4,7 6,3 5,7 8,5 10,3 10,1 1 0 1

118 9,6 6,1 8,4 43 8,1 7 0 1 1

119 10,3 3,6 11 8,1 9,7 5,8 0 0 1

120 10,1 9 10,6 8,4 10 6,4 0 1 1

121 8,4 4,2 7,5 5 12,2 5 5 2 1

122 7,4 7 5,4 4,2 9 8,3 5 1 1

123 0,3 7,5 14,5 0,3 7,5 6 0 0 1

124 6,3 9,4 10,6 6,3 7,3 9,2 5 0 1

125 0,7 1,1 0,8 1,8 0,5 3,1 0 0 1

126 9,1 7.4 7,8 10,6 10,3 11,8 2 0 1

127 9,8 13,9 9,6 7,9 7,9 11,4 0 0 1
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128 10,2 3,4 10,7 4,8 7,3 7,5 0 1 1

129 0,1 1,2 3,9 1,5 0 0,9 0 0 1

130 3,6 1 10,5 1,4 3,1 3,1 0 0 1

131 11,1 1,4 9,9 6,5 12 6,3 1 0 1

132 5,7 6,5 12,4 12,3 12,4 6,5 0 0 1

133 14,4 7,5 14,5 14,6 14,6 10,6 2 1 1

134 9,6 2,6 8,7 11,1 8,5 6 0 0 1

135 10 2,7 8,7 4,6 8,1 5 4 0 1

136 4,5 2,1 6 3,1 8,1 3,3 0 0 1

137 4 6 9,9 4,9 4,8 7 0 0 1

138 7,8 4 7,1 4 7,6 43 0 0 1

139 10,1 4,4 4,6 4,3 11,1 3,7 2 1 1

140 8,2 0,3 6,5 5,5 7,5 0,3 0 0 1

141 4,7 8,2 7 14,3 3,6 7,1 2 0 1

142 2,7 1,1 2,1 3,1 9,4 2,3 1 0 1

143 12,7 8,9 13,5 11,7 12,8 8,8 0 0 1

144 14,3 7,5 14,3 14,2 13,9 14,2 1 0 1

145 14,7 15 14,2 12,7 9 12,2 4 4 1

146 3,3 0,6 9 5,4 13 0,7 0 0 1

147 4,6 6,8 6,4 9,4 11,4 8,6 0 0 1

148 14,8 7,5 15 14,6 14,7 7,5 1 0 1

149 14,7 7,5 15 7,8 10,9 7,7 1 1 1

150 11,9 4,2 7,4 11 5,7 2,4 0 0 1

151 9,7 5,2 10,3 5,1 9,4 9,9 1 4 1

152 15 9 15 13,3 3,6 9 1 2 1

153 12,9 1,3 12,7 1,4 12,8 1,8 0 0 1
8,2 5,1 9,5 6,4 8,5 5,6 1,2 0,6 93 60

11.7 Ensidet variansanalyse (Excel) — Wienerpglser (Rggskab), forbrugerundersggelse

Anava: Enkelt faktor (Alle 3)

Resume
Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians

100 % Hangris (Rpgskab) 153 1254,9 8,201960784 14,83493034
0 % Hangris (Rggskab) 153 1451,5 9,486928105 11,48653853
50 % Hangris (Rggskab) 153 1304,9 8,52875817 13,28456226
ANAVA

Variationskilde SK fg MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 136,4774 2 68,23869281 5,168810724 _m
Inden for grupper 6020,117 456 13,20201038
Totalt 6156,594 458
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Anava: Enkelt faktor (0 % og 50%)

Resume
Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians
0 % Hangris (Rggskab) 153 1451,5 9,486928105 11,48653853
50 % Hangris (Rggskab) 153 1304,9 8,52875817 13,28456226
ANAVA
Variationskilde SK fg MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 70,23386 1 70,23385621 5,670628593 3,872229523
Inden for grupper 3765,207 304 12,3855504
Totalt 3835,441 305
Anava: Enkelt faktor (100% og 0 %)
Resume
Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians
100 % Hangris (Rggskab) 153 1254,9 8,201960784 14,83493034
0 % Hangris (Rggskab) 153 1451,5 9,486928105 11,48653853
ANAVA
Variationskilde SK fg MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 126,3123 1 126,3122876 9,597662518 3,872229523
Inden for grupper 4000,863 304 13,16073443
Totalt 4127,176 305
Anava: Enkelt faktor (100% og 50%)
Resume
Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians
100 % Hangris (Rpgskab) 153 1254,9 8,201960784 14,83493034
50 % Hangris (Rggskab) 153 1304,9 8,52875817 13,28456226
ANAVA
Variationskilde SK fg MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 8,169935 1 8,169934641 0,581086918 _ 3,872229523
Inden for grupper 4274,163 304 14,0597463
Totalt 4282,333 305
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HO: Bedgmmelserne af wienerpglser med 0%, 50 og 100% hangris tilberedt i régskab er ens. (Accepteres ved p-veerdi >0,05 /
forkastet ved p-veerdi <0,05)
Nulhypotesen forkastes pd baggrund af en p-vaerdi pa: 0,006 (hvilket indikerer at forsggsresultaterne ikke er ens, pa et 5%

signifikansniveau)

HO: Bedgmmelserne af wienerpglser med 0% og 50% hangris tilberedt i rggskab er ens. (Accepteres ved p-veerdi >0,05 / forkastet

ved p-vaerdi <0,05)

Nulhypotesen forkastes pd baggrund af en p-veerdi pa: 0,017 (hvilket indikerer at forsggsresultaterne ikke er ens, pa et 5%

signifikansniveau)

HO: Bedgmmelserne af wienerpglser med 100% og 0% hangris tilberedt i rggskab er ens. (Accepteres ved p-veerdi >0,05 /
forkastet ved p-veerdi <0,05)
Nulhypotesen forkastes pa baggrund af en p-vaerdi pa: 0,002 (hvilket indikerer at forspgsresultaterne ikke er ens, pa et 5%

signifikansniveau)

HO: Bedgmmelserne af wienerpglser med 100% og 50% hangris tilberedt i rggskab er ens. (Accepteres ved p-veerdi >0,05 /
forkastet ved p-veerdi <0,05)
Nulhypotesen accepteres pa baggrund af en p-vaerdi pa: 0,446 (hvilket indikerer at forsggsresultaterne er ens, pd et 5%

signifikansniveau)

11.7.1 Ensidet variansanalyse (Excel) — Wienerpglser (Kogeskab), forbrugerundersggelse

Anava: Enkelt faktor

Resume
Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians
100% Hangris (Kogeskab) 153 786,1  5,137908497  13,13105349
0% Hangris (Kogeskab) 153 977,15  6,386601307 16,688191
50% Hangris (Kogeskab) 153 862,6  5,637908497  11,50065875
ANAVA
Variationskilde SK fa MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 120,8585076 2  60,42925381  4,387419795 3,015499
Inden for grupper 6280,625294 456 13,77330108
Totalt 6401,483802 458
Anava: Enkelt faktor
Resume
Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians
0% Hangris (Kogeskab) 153 977,15  6,386601307 16,688191
50% Hangris (Kogeskab) 153 862,6  5,637908497  11,50065875
ANAVA
Variationskilde SK fg MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 42,88138072 1  42,88138072 3,04243565 3,87223
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Inden for grupper 4284,705163 304 14,09442488
Totalt 4327,586544 305
Anava: Enkelt faktor
Resume
Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians

100% Hangris (Kogeskab) 153 786,1 5,137908497 13,13105349
0% Hangris (Kogeskab) 153 977,15 6,386601307 16,688191
ANAVA

Variationskilde SK fg MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 119,2813807 1  119,2813807  8,000295295 3,87223
Inden for grupper 4532,525163 304 14,90962225
Totalt 4651,806544 305
Anava: Enkelt faktor
Resume

Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians

100% Hangris (Kogeskab) 153 786,1  5,137908497  13,13105349
50% Hangris (Kogeskab) 153 862,6  5,637908497  11,50065875
ANAVA

Variationskilde SK fa MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 19,125 1 19,125 1,552876212 3,87223
Inden for grupper 3744,020261 304 12,31585612
Totalt 3763,145261 305

HO: Bedgmmelserne af wienerpglser med 0%, 50 og 100% hangris tilberedt i kogeskab er ens. (Accepteres ved p-vaerdi >0,05 /

forkastet ved p-veerdi <0,05)

Nulhypotesen forkastes pa baggrund af en p-vaerdi pa: 0,001 (hvilket indikerer at forsggsresultaterne ikke er ens, pa et 5%

signifikansniveau)

HO: Bedgmmelserne af wienerpglser med 0% og 50% hangris tilberedt i kogeskab er ens. (Accepteres ved p-veerdi >0,05 /

forkastet ved p-veerdi <0,05)

Nulhypotesen accepteret pa baggrund af en p-veerdi pa: 0,082 (hvilket indikerer at forsggsresultaterne er ens, pa et 5%

signifikansniveau)

HO: Bedgmmelserne af wienerpglser med 100% og 0% hangris tilberedt i kogeskab er ens. (Accepteres ved p-veerdi >0,05 /

forkastet ved p-veerdi <0,05)

Nulhypotesen forkastes pa baggrund af en p-vaerdi pa: 0,004 (hvilket indikerer at forspgsresultaterne ikke er ens, pa et 5%

signifikansniveau)
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HO: Bedgmmelserne af wienerpglser med 100% og 50% hangris tilberedt i kogeskab er ens. (Accepteres ved p-vaerdi >0,05 /
forkastet ved p-veerdi <0,05)

Nulhypotesen accepteres pa baggrund af en p-veerdi pa: 0,213 (hvilket indikerer at forsggsresultaterne er ens, pa et 5%
signifikansniveau)

11.8 Ensidet variansanalyse (Excel) — Duftsticks - Androstenon og skatol,
forbrugerundersggelse

Anava: Enkelt faktor - Androstenon

Resume
Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians

Kvinder 93 111 1,19354839 2,266479663
Mznd 60 66 1,1 2,227118644
ANAVA

Variationskilde SK fg MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 0,31916509 1 0,31916509 0,141781821 3,903781387
Inden for grupper 339,916129 151 2,25110019
Totalt 340,235294 152

Anova: Enkelt faktor - Skatol

Resume
Grupper Antal Sum Gennemsnit Varians

Kvinder 93 63 0,67741935 1,155680224
Mend 60 35 0,58333333 0,959039548
ANAVA

Variationskilde SK fqg MK F P-veerdi F-krit
Mellem grupper 0,32284419 1 0,32284419 0,299249252 3,903781387
Inden for grupper 162,905914 151 1,07884711
Totalt 163,228758 152

HO: Bedgmmelserne af androstenon er ens. (Accepteres ved p-veaerdi >0,05 / forkastet ved p-veerdi <0,05)
Nulhypotesen forkastes pa baggrund af en p-veerdi pa: 0,707 (hvilket indikerer at bedgmmelserne er ens, pad et 5%
signifikansniveau)

HO: Bedgmmelserne af skatol r@gskab er ens. (Accepteres ved p-vaerdi >0,05 / forkastet ved p-vaerdi <0,05)
Nulhypotesen accepteres pa baggrund af en p-vaerdi pa: 0,585 (hvilket indikerer at bedgmmelserne er ens, pa et 5%
signifikansniveau)
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11.8.1 Radata — Fedtbestemmelse

Batch og prgve nr. | Resultat | Gennemsnit | CV% | Absolut usikkerhed
Batch 1 - Prgve 1 23,23 23,29 0,39 0,82
Batch 1 - Prgve 2 23,36

Batch 2 - Prgve 1 24,51 24,51 0,03 0,06
Batch 2 - Prgve 2 24,51

Batch 3 - Prgve 1 24,52 24,62 | 0,66 1,47
Batch 3 - Prgve 2 24,76

Batch 4 - Prgve 1 28,53 28,47 0,28 0,73
Batch 4 - Prgve 2 28,42

Batch 5 - Prgve 1 29,06 28,98 | 0,43 1,12
Batch 5 - Prgve 2 28,89

Batch 6 - Prgve 1 30,15 30,15| 0,01 0,02
Batch 6 - Prgve 2 30,15

Batch 7 - Prgve 1 26,44 26,44 0,01 0,02
Batch 7 - Prgve 2 26,44

Batch 8 - Prgve 1 26,64 26,64 | 0,01 0,03
Batch 8 - Prgve 2 26,63

Batch 9 - Prgve 1 28,55 28,68 | 0,61 1,58
Batch 9 - Prgve 2 28,80

11.9 Radata — Profiltest
Radata fra profiltesten kan findes pa teknologisk institut — DMRI. Placering: V-drevet i FIZZ (lukket system).

11.10 Billede af producerede wienerpglser

Figur 12 — Billedet viser farve forskellen pd efterbehandlingerne: @verst ses regskab, Nederst ses kogeskab.



