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Protokol om
"Hvad lugter for-
deervet kad af?”

Side 1

Mal med rapporten

Malet med naervaerende rapport er at afrapportere de sensoriske aktiviteter og
opnaede resultater udfert i SAF-projektet "Metodiske problemstillinger indenfor
mikrobiologi og sensorik” i 2022.

Projektets formal og mal

Formadlet med projektet er at sikre kadindustrien en nem og hurtig adgang til den
nyeste viden inden for sensoriske analyser ved at veere pa forkant med udviklin-
gen indenfor sensoriske analyser ud fra en praktisk og industrinzer tilgang.

Malet er viden om og overblik over hurtigmetoder, og szerligt hvordan disse kan
g@res mere valide. Sensoriske hurtigmetoder benyttes bl.a. til kvalitetskontrol.
Fokus i dette projekt er at klarleegge, om brugen af et specielt udviklet ordsaet
malrettet en given bedgmmelse kan hgjne kvaliteten af data, samt om brugen af
referenceprgver sikrer mere validitet.

Projektets baggrund

Det sensoriske omrade har gennem de seneste 20 ar gennemgaet en stor foran-
dring, og der er kommet flere nye metoder til, som ikke benytter sig i samme om-
fang af treening af dommere og brug af referencer.

Afprevning og perspektivering af nye sensoriske metoder

Sensorik handler om mange forskellige former for kvalitet. Det kan blandt andet
veere kvaliteten af holdbarhed af fedevarer. Lugtesansen et vigtigt redskab, sam-
men med kimtal, til at vurdere holdbarheden. Derfor blev der afholdt en work-
shop, hvor eksperter indenfor sensorik og mikrobiologi lugtede til forskelligt kad-
palaeg i forskellige stadier af fordeerv. Det skal munde ud i en protokol, der giver
en oversigt over de sensoriske egenskaber, som forskellige typer ked og hybrid-
produkter lugter af i processen fra frisk til fordaerv. Farste skridt har veeret at
sammenligne helt friske produkter med produkter med tydelige tegn pa fordaerv.
Protokollen skal bl.a. fungere som stgtte til fastleeggelse af fgdevarers holdbar-
hed i forbindelse med mikrobiologiske holdbarhedsstudier.

En spaendende observation var, at nogle af de prgver, der sd paenest ud, havde

den kraftigste lugt. Derfor er det sveert alene at bruge gjnene til at vurdere for-
deerv af fadevarer.
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Derudover blev der fremhzevet tre forskellige typer lugt:

e Sur/syrlig
e R&dden
o Geer

Hvilken lugt, der er den mest dominerende, afhaenger af, hvilken type bakterier
der vokser pa produktet. Ofte er det maelkesyrebakterier, der kan give sur/syrlige
lugt.

| 2021 blev der igangsat undersggelser af, hvordan man inter-/intrakalibrerer
sensoriske paneler. Mdlet var at begynde arbejdet pa et arshjul med forskellige
gvelser, der ikke alene skal styrke panelets evner til at udfere sensoriske forsag,
men ogsa deres sammenhold og forstdelse for vigtigheden af deres arbejde (be-
demmelser).

| den nyere del af litteraturen er der et stagrre fokus pa kvalitetssikring og monito-
rering samt pa, hvordan panelet praesterer; bade for de enkelte dommere og for
det samlede panel. Fzlles for denne del af litteraturen er, at der ikke er be-
stemte mader at kvalitetssikre sit panel pa; der er i stedet en raekke kerneprae-
stationsmal. En sddan kvalitetssikring skal tage hgjde for, hvilke praestationsmal
der skal foretages hhv. pa den enkelte dommer og for hele panelet (ISO
11132:2021, Raithatha 2018, Sipos 2021).

Tabel 1. Kernepraestationsmal med forklaring (ISO 11132:2021, Raithatha 2018, Sipos
2021).
Kernepraestationsmal = Forklaring

Forskellighed Evnen til at finde forskellen mellem praver eller i pre-
ver

Reproducerbarhed Om den enkelte dommer eller panelet (eller et lign.
panel) svarer det samme ved en gentagelse af testen

Enighed Svarer de enkelte dommere i panelet (traenet lige

meget) det samme som andre dommere?

Hvordan og i hvilke test disse praestationsmal indgar i en protokol til kvalitetssik-
ring, er op til fortolkning i de enkelte sensoriske paneler. Det er ogsa op til den
enkelte panelleder at udveelge praver, hvor man vurderer, at der kan findes for-
skelle.

Kvalitetssikring og -testning af Teknologisk Instituts sensoriske panel tager ud-
gangspunkt i de tre praestationsmal. Det foreslas, at disse mal kan opnas ved for-
skelstests, herunder triangel- og duo-trio-test, genkendelsestest samt gvelser i at
rangere prever ud fra givne parametre (rangorden).

Testene inddeles i 2 moduler, se figur 1, hvor ogsa FlavorActiV Proficiency testkit-
tet jaevnligt indgar som en del af avelserne. De to moduler adskiller sig ved, at
det ene modul indeholder den éarlige teerskelveerditest, der udfgres efter givne
ISO-standarder. Med hyppige rangordensavelser bliver dommerne traenet til den
arlige teerskelvaerditest og holder denne smagsevne ved lige.
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eForskelsgvelse

eTriangeltest

eDuo-trio test
eGenkendelse af dufte
eGenkendelse af grundsmage
eFlavorActiV

Modul 1 <€

Y4

eForskelsgvelse

eTriangeltest

eDuo-trio test
Modul 2 < eGenkendelse af dufte
eGenkendelse af grundsmage
eFlavorActiV
eTaerskelvaerditest

-
Figur 1. Forslag til modulernes opbygning.

P& Teknologisk Institut arbejdes der p.t. pa at fa indarbejdet vandtesten fra Fla-
vorActiV som en del af den interne kalibrering. Dette ggres ved, at dommere ud-
forer testen hver tredje maned.

Vandtesten fra FlavorActiV, hvor panelet skal vaere i stand til at detektere forskel-
lige smagsaromaer i forskellige oplgsninger i vand, er et fint alternativ til praestati-
onsprevning. Dette skyldes, at der er faste krav til, hvor mange rigtige man skal
have. Dette kan give en indsigt i panelets praestation kombineret med den arlige
teerskelveerditest.

| 2023 vil arbejdet forsaette med ogsa at kigge i litteraturen efter flere muligheder
for inter-/intrakalibrering af sensoriske paneler samt at gere den tilhgrende data-
opsamling digital.

Som en del af projektet 2009638 SAF 83 Holdbarhedsmodel for plucksdele til hu-
mant konsum blev det afpravet, hvordan man kan bruge faste referencer som en
del af et holdbarhedsforsag pa forskellige plucksdele.

Referencen var et helt frisk produkt (fx lever, mellemgulv eller hjerte fra en gris),
der var frosset ned lige efter udtag. Ved hver sensorisk bedgmmelse blev et frisk
produkt teet op. Hver dommer fik udleveret sin egen friske reference, som de
skulle sammenligne de gvrige prgver op imod. En af praverne var en skjult frisk
reference, sa det kunne kontrolleres, at dommerne var i stand til at bruge den
friske reference som et veerktgj i deres bedemmelse af holdbarheden af ferske
plucksdele.

Efter det farste forsgg var afsluttet, blev produkter, der var vurderet til at veere
radne, frosset ned og brugt i naeste forsag som reference. Derved havde dom-
merne to referencer, der 14 i hver sin ende af skalaen (frisk vs. fordaervet), der
kunne bruges i vurdering af holdbarheden af ferske plucks.
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Data viste, at dommerne var gode til at vurdere den skjulte reference som vee-
rende frisk, og de udtalte ogsd, at det var nemmere at vurdere prgverne, nar de
havde en frisk reference under hele bedemmelse.

Ved brug af referencer skal man dog veere opmaerksom pa, at der kan ske en oxi-
dation af produkter, hvis de opbevares lzenge pa kal. Derfor skal der fryses nye
friske reference ind, nar et nyt holdbarhedsforsaeg starter.

Projektet 2009638 SAF 83 Holdbarhedsmodel for plucksdele til humant konsum blev
ogsa brugt til at afprave, hvordan man kunne bruge et fast ordsaet som en del af
et holdbarhedsforsag pa diverse plucksdele.

| dette forsgg blev der valgt nogle faste sensoriske egenskaber til at vurdere
holdbarheden af lever, mellemgulv og hjerte fra grise. Nogle af disse egenskaber
var: Misfarvning, sur lugt og radden lugt. Dommerne modtog ingen treening af
disse egenskaber, men der var en kort paneldiskussion inden hver bedgmmelse
om, hvordan dommerne opfattede disse egenskaber. Undervejs i forsgget blev
der taget billeder af produkter med misfarvninger, som indgik i disse korte dis-
kussioner for at dommerne i feellesskab kunne diskutere graden af misfarvning.

Vurderingen er, at faste ordseet fungerer rigtigt godt til iseer holdbarhedsforsag,
hvor de sensoriske egenskaber ikke sendrer sig fra forsgg til forsgg. Det er dog
stadig vigtigt at have nogle sma korte diskussioner med panelet inden bedgm-
melse for at sikre, at de har samme opfattelse af de sensoriske egenskaber.

Hjemtagning af viden og formidling

Dansk Sensorik Selskab (D2S)

D2S er et dbent netvaerk for alle, der arbejder med sensorik. D2S er det danske
medlem af det europaeiske netveaerk European Sensory Science Society (E3S). E3S
— European Sensory Science Society (e3sensory.eu).

Der er hentet ny viden hjem fra D2S-made, hvor fokus var: "Hvordan bliver du

den bedste panelleder?” Hovedpointerne var:

e Vigtigheden af at informere panelet om betydningen af deres arbejde, og
hvordan de er med til at ggre en forskel.

e Opbygge socialt samvaer omkring panelet.

Desuden blev det diskuteret, hvilke personlighedstraek der karakteriserer en suc-
cesfuld panelleder. Der blev blandt andet lagt vaegt pa evnen til at lytte aktivt og
sege efter information ved at stille dbne spargsmal samt evnen til at handtere
forskellige meninger og personligheder.

| lgbet af 2022 er der blevet formidlet viden inden for sensorik pa fglgende plat-
forme:

Nyhedsbrev

Grgnbeck, M. (2022) Umami og objektive bedgmmelser. DMRI-nyhedsbrev, ud-
sendt i august til ca. 1.100 modtagere.
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Artikel
Grgnbeck, M. (2022) Sensorisk bedgmmelse booster udvikling af baredygtige
produkter. Fgdevaremagasinet april, side 20-21.

Praesentation
Grgnbeck, M. (2022) A matter of structure. Food bio clusters netveerk: Green pro-
tein. 10. februar.

Konferencer Det sensoriske laboratorium deltog i EuroSense i Finland med titlen "A sense of
Earth” med seerligt fokus pa innovative mader at bruge sensorik pd i forhold til et
globalt perspektiv.

Konferencen havde stort fokus pa plantebaserede produkter - herunder s&-
kaldte kadanaloger. Det var tydeligt, at smag og tekstur af disse analoger ikke er
naet i mal endnu. Der blev ogsa efterlyst et starre fokus pa ernzering i dialogen
om baeredygtige produkter. DMRI praesenterede i alt 3 postere ved konferencen.

e Grgnbeck, M.S., Hofer, L.H,, Tarngren, M.A. (2022) How to use projective
mapping to describe the sensory quality of protein from animal side
streams. EuroSense, Finland, september.

e Grgnbeck, M.S., Hofer, L.H,, Tarngren, M.A. (2022) How to evaluate the sen-
sory quality of new ingredients from animal side streams. EuroSense Finland,
september.

e Meinert, L, Grgnbeck, M.S., Bildsted Pedersen, E. (2022) Development of
shelf life models for organ meats using a sensory panel. EuroSense Finland,

september.

DANAK, akkredite-  Laboratoriets DANAK-akkreditering er opretholdt, og ISO 17025:2017 falges.
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