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1. Baggrund

Den daglige kvalitetssikring og monitorering af et sensorisk panel foregar mange steder i industrien pa
rutinebasis uden en systematisk protokol og uden evaluering af dommernes preaestationer. Kvaliteten
af data kan hajnes ved at opna en fzelles forstdelse og enighed mellem dommerne og ved jaevnligt at
kunne falge med i dommernes individuelle praestationer. Denne protokol beskriver den regelmaessig
kvalitetssikring af det sensoriske panel pa Teknologisk Institut, som foretages ved hjeelp af gvelser, der
styrker og sikrer dommernes evner til at bedgmme praver. Protokollen kan anvendes som inspiration i
industrien.

| litteraturen er der generelt sparsom information om, hvordan et sensorisk deskriptivt panel lgbende
kvalitetssikres, specielt nar det drejer sig om et traenet sensorisk panel, der bruges flere gange. | nogle
studier, hvor nye dommere rekrutteres og treenes, bliver panelet valideret med forskelstest, fx triangel
test [1,2], mens det i langt de fleste studier ikke bliver offentliggjort, hvordan en evt. validering foregdr.

| den nyere del af litteraturen er der starre fokus pa, at et panel skal kvalitetssikres og monitoreres og
pa, hvordan panelet praesterer. Dette gzelder de enkelte dommere sdvel som det samlede panel. Feel-
les for denne del af litteraturen er, at den ikke beskriver bestemte mader at kvalitetssikre sit panel pa,
men indeholder de kernepraestationsmal, en sadan kvalitetssikring skal tage hgjde for, og som skal op-
fyldes enten af den enkelte dommer eller af hele panelet [3;4;5].

Tabel 1. Kernepraestationsmal med forklaring [3;4;5].

Kernepraestationsmal Forklaring

Forskellighed Evnen til at finde forskellen mellem eller i praver

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 tests disse praestationsmal indgar i en protokol til kvalitetssikring, er op til fortolk-
ning i de enkelte sensoriske paneler.

2. Test af det sensoriske panel

Kvalitetssikring og test af Teknologisk Instituts sensoriske panel tager udgangspunkt i de ovennavnte
tre kernepreestationsmal. Disse mal opfyldes ved gennemfarelse af forskelstests, herunder triangel- og
duo-trio-test samt genkendelse af duft og grundsmage. Testene inddeles i 2 moduler, se figur 1, hvor
ogsa FlavorActiV Proficiency testkittet jaevnligt indgar som en del af avelserne. De to moduler adskiller
sig ved, at det ene modul indeholder den arlige taerskelvaerditest, der udferes efter givne ISO-standar-
der.
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* Forskelsgvelse
*Triangeltest
*Duo-trio-test

Modul 1 - Genkendelse af dufte

Genkendelse af grundsmage
- FlavorActiV

- Forskelsgvelse
- Triangeltest
*Duo-trio-test
Modul 2 @l - Genkendelse af dufte
- Genkendelse af grundsmage
- FlavorActiV
* Teerskelveerditest

-

Figur 1. Modulernes opbygning.

Der kares 4 moduler hvert &r med 3 x modul 1 og 1 x modul 2, idet FlavorActiV-kittet modtages 4
gange om aret. Placeringen af modul 2 afhaenger af, hvilke praver der ellers testes i laboratoriet, og
hvordan det passer ind med tidligere taerskelvaerditests. P& denne made bliver gvelserne i forskellig-
hed, genkendelse og FlavorActiV proficiency kart 4 gange om aret, s& der kan fares jeevnlig kontrol
med dommernes praestation.

Dommenes preestation bliver malt kvantitativt i FlavorActiV samt ved genkendelse af grundsmagene. |
FlavorActiV-kittet er det bestemt fra fabrikantens side, at dommernes individuelle praestationer skal
vaere over 80% for at veaere 'godkendt’. Hvor gode dommerne skal vaere i andre tests, herunder gen-
kendelse af grundsmagene, er ikke bestemt. | studiet af Tabary et al. (2020) er der dog et forslag om,
at kravene for de tre kernepraestationsmal skal vaere mindst 70%, se figur 2 [6]. Dvs. at dommerne ved
fx forskelstest skal veere i stand til at finde den prave, der adskiller sig fra andre i 7 ud af 10 gange.
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Performance levels
bk Indicator New panel (%) Existing panel (%)
Discriminability
Panel® % discrimination attributes >70 >70
Assessor % discriminating attributes >50 >70
Panel® % discriminating assessors >70 >70
Homogeneity :
Panel® % of homogeneous attributes >70 : >70
Assessor % of homogeneous attributes >50 >70
Repeatability
Panel® % of repeatable attributes >70 >70
Assessor % of repeatable attributes >50 e s >70 § g

*The four priorities KPIs for decision process.
Figur 2. Krav til kernepraestationsmal [6]. Homogeneity er det samme som enighed i tabel 1.

2.1. Forskelstest

Forskelsavelserne bliver introduceret for at sikre og styrke dommernes evner til at kende forskel pa to
prever af samme type produkter uden at vide, hvilke attributter de skal have fokus pd. Denne type
gvelser treener dommerne i at sammenligne praver og flavour/tekstur i flere produkter og vurdere,
hvordan de adskiller sig fra hinanden. Derudover treenes dommerne i flere produktkategorier, sa de
har kendskab til flere produkter. Alle avelserne kares i tre gentagelser for at vaere sikker pa, at dom-
merne vurderer prgverne pa samme made, hver gang de smager disse samt for at sikre, at dommerne
er enige i, hvilke praver der er forskellige fra hinanden.

2.1.1.  Triangeltest

Som en del af gvelserne i at detektere en forskel mellem praver bliver triangeltesten introduceret. Her
bliver dommerne praesenteret for tre praver, fx tre glas med appelsinjuice, smager pa produkterne og
skal angive den prgve, som adskiller sig fra de to andre. Jf. ISO 11132:2021 Sensorisk analyse - Meto-
dologi - Retningslinjer for monitorering af et kvantitativt sensorisk panels praestation [3] bliver alle
dommerne przesenteret for produkterne pad samme tid og i samme raekkefglge for at kunne vurdere
og monitorere den enkelte dommers og hele panelets praestation. @velserne udfares i tre gentagelser.
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2.1.1.1. Udfarelse af triangeltest

Testen foregar i Teknologisk Instituts akkrediterede sensoriske laboratorium, hvor dommerne placeres
i de enkelte base, sa de ikke kan interagere med hinanden under bedgmmelserne.

Dommerne praesenteres for tre praver, alle med tilfaeldige trecifrede numre og i balanceret design for
hver 6 dommere. Testen sattes op i RedJade, hvor hver dommer far en kode til verificering og en unik
serveringsraekkefolge.

Dommerne oplyses om, at de er blevet praesenteret for tre praver, hvoraf to er identiske, og en er for-
skellig. De skal markere den, der er forskellig fra de to andre, og skrive, hvordan/hvorfor den adskiller
sig. Af RedJade fremgar det, i hvilken raekkefglge hver dommer skal smage pa de enkelte praver. | kak-
kenet er servingsservice blevet paklistret nummer, og prever og numre er matchet til den enkelte
dommer. Dommerne folger vejledningen i RedJade.

Forslag til valg af produkter fremgar af bilag 1.

Efter evalueringen runder panellederen af med at tale med dommerne om prgverne. Panellederen
sperger dommerne, hvad de synes om testen, og forteeller, hvad forskellen var pa praverne. Panelle-
deren orienterer sig derefter i data i RedJade, fglger med i dommernes praestationer og ser, om resul-
taterne er signifikante.

2.1.2. Duo-trio-test

| duo-trio-testen bliver dommerne ligeledes preesenteret for tre pragver. Her gar avelsen ud p3, at en af
preverne er en reference, og at dommerne skal finde den prgve, som er magen til referencen jf. ISO
10399: Sensory analysis - Methodology Duo-Trio test [7]. Duo-trio-testen treener dommerne i at finde
den prave, der er magen til referencen, og modsat triangeltesten ikke i at finde den, der adskiller sig.
@velserne udfgres i tre gentagelser.

2.1.2.1. Udfarelse af duo-trio-test
Testen foregar i Teknologisk Instituts akkrediterede sensoriske laboratorium, hvor dommerne placeres

i de enkelte base, sa de ikke kan interagere med hinanden under bedgmmelserne.

Dommerne praesenteres for tre praver, hvoraf en er markeret som "Ref”/’Kontrol” og de to andre med
tilfeeldige trecifrede numre. Prgverne praesenteres i balanceret design for 4 dommere. Testen saettes
op i RedJade, hvor hver dommer far en kode til verificering og en unik serveringsraekkefalge.
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Dommerne oplyses om, at de er blevet praesenteret for tre praver, hvoraf én er referencen. De skal
markere den, der er magen til referencen. De skal vurdere pa generel basis og ikke pa en bestemt at-
tribut. Af Redjade fremgar det, i hvilken raekkefglge hver dommer skal smage pa de enkelte prgver. |
kakkenet er servingsservice blevet paklistret nummer, og praver og numre er matchet til den enkelte
dommer. Dommerne folger vejledningen i RedJade.

Forslag til valg af produkter fremgar af bilag 1.

Efter evalueringen runder panellederen af med at tale med dommerne om prgverne. Panellederen
sperger dommerne, hvad de synes om testen, og forteeller, hvad forskellen var pa praverne. Panelle-
deren orienterer sig derefter i data i RedJade, fglger med i dommernes prasstationer og ser, om resul-
taterne er signifikante.

2.2. Genkendelse af praver

@velserne i genkendelse af praver introduceres for at sikre og styrke dommernes evne til at genkende
en duft og kunne forbinde duften med noget, de kender, og seette ord pa det, de sanser. | og med at
panelet er et deskriptivt panel, er det vigtigt at treene og monitorere netop denne evne for at kunne
hajne kvaliteten af data fra panelets normale sessioner. Genkendelsesgvelserne bliver ligeledes kart i 3
gentagelser, og dommerne bliver introduceret for alle praverne pd samme tid og i samme raekkefglge.

2.2.1. Udfarelse af genkendelse af prever

Testen foregar i Teknologisk Instituts akkrediterede sensoriske laboratorium, hvor dommerne placeres
i de enkelte bdse, sa de ikke kan interagere med hinanden under bedgmmelserne.

Dommerne praesenteres for x antal praver, som de skal dufte til og skrive, hvilken duft de finder frem
til. Antallet kunne veere 4 dufte, men antallet til den pagaeldende dag er op til panellederen. Testen
seettes op i RedJade, hvor hver dommer far en kode til verificering og en unik serveringsraekkefglge af
duftene. Her kan dommerne skrive, hvilken duft de mener, det er.

Dommerne oplyses om, at de er blevet praesenteret for x antal prever, som de skal dufte til. Nar de
har duftet, skal de skrive, hvilken duft de kan genkende. Af RedJade fremgar det, i hvilken reekkefglge
hver dommer skal dufte til de enkelte praver. | kgkkenet er der forberedt sma glas med 1dg med en lille
frisk prgve af hver krydderurt/krydderi. | glasset er der lagt vat ovenpa selve prgven, for at dommerne
ikke skal kunne genkende et krydderi pa udseendet. Prgver og numre er matchet til den enkelte dom-
mer, der ligeledes far praverne i den raekkefglge, som fremgar af Redjade.

Der er allerede en lang raekke krydderier, som kan anvendes til denne test i Teknologisk Instituts karto-

tek, herunder krydderurter som dild og basilikum. Derudover kan det foreslas, at ogsa revet muskat-
ned bliver en del af kartoteket.
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Der kan ogsa benyttes andet end krydderier alt efter, hvilke forsgg der kgres. Eksempelvis er der lavet
genkendelsestest pa harsk grisefedt, graes og rosenvand.

Efter evalueringen runder panellederen af med at tale med dommerne om prgverne. Panellederen
spgrger dommerne, hvad de synes om testen, og forteeller, hvad der var i glassene. Panellederen ori-
enterer sig derefter i data i RedJade og falger med i dommernes praestationer.

2.3. Genkendelse af grundsmage

Som en del af treeningen til den arlige teerskelvaerditest introduceres genkendelse af grundsmagene.
P& denne made er det muligt at fglge med i dommernes praestationer over leengere tid, og det giver
panellederen en indikation af, om dommerne kan have problemer med enkelte grundsmage, fx salt.
Herved far panellederen kvantitative mal for, om dommerne lever op til det fastsatte krav: at de kan
genkende grundsmagene. Er der blandt dommerne problemer med at genkende grundsmage, kares
en mere detaljeret rangordentest, hvor flere vandige oplasninger kgres, og hvor dommerne skal rang-
ordne disse.

2.3.1. Udfarelse af genkendelse af grundsmage

| kekkenet er der pa forhand forberedt en stamoplasning af grundsmagene. Stamoplasningen heaeldes
i flasker a 200 ml og lzegges pa frost. Dagen inden testen seettes den relevante stamoplasning pa kal,
og nar den er tget op, seettes den pa en magnetomragrer for at sikre, at praven er omrart. Dernasst
fortyndes stamoplasningen til at passe til teerskelvaerdien for den pagaeldende grundsmag, se tabel 2.

Tabel 2. Grundsmage og taerskelvaerdiniveau.

Grundsmag Taerskelveerdiniveau, 50/50 af
Salt D3/D2
Sur D3/D2
Sad D3/D2
Umami D5/D4
Kinin (Bitter) D3/D2
Koffein (Bitter) D3/D2

Testen foregdr i Teknologisk Instituts akkrediterede sensoriske laboratorium, hvor dommerne placeres
i de enkelte base, sa de ikke kan interagere med hinanden under bedgmmelserne.

Dommerne praesenteres for en prave, som de skal smage pad og hurtigt skrive, hvilken grundsmag det
er. Testen seettes op i RedJade, hvor hver dommer far en kode til verificering. Dommerne praesenteres
for muligheden for at veelge en af de fem grundsmage. Hver dommer far den samme oplgsning, og
det forventes, at denne test bliver en hurtig test. Dommerne oplyses om, at de er blevet praesenteret
for en af de fem grundsmage, og at de skal markere, hvilken grundsmag det er i RedJade.
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Efter evalueringen runder panellederen af med at tale med dommerne om prgven og spgrger, hvad
de synes om testen. Panellederen orienterer sig derefter i data i RedJade og folger med i dommernes
preestationer. Herefter vurderes det pa baggrund af resultatet af testen, om der er brug for en mere
detaljeret og praecis rangordentest, jf. ISO 8587 Sensory analysis - Methodology - Ranking test [8].

2.4, FlavorActiV

Med FlavorActiV proficiency kittet er det muligt at styrke og sikre dommernes evne til at detektere,
smage, kende forskel og genkende en flavour endnu mere. Med FlavorActiV-kittet bliver dommerne
testet i at sammenligne, genkende og smage forskel pa flavours ved at sammenligne med en kontrol
og vurdere, hvordan denne prave adskiller sig fra kontrollen. Med FlavorActiV-kittet bliver det muligt at
folge dommernes og hele panelets praestation over laengere tid, da resultaterne automatisk registre-
res digitalt.

2.5. Teerskelveerditest

Teerskelveerditesten bliver kart én gang arligt for at sikre, at dommerne fortsat kan detektere de fem
grundsmage (her seks, fordi bitter deles op i kinin og koffein) indenfor de tilladte graenser fastsat af
ISO-standarder. Proceduren er allerede fast og sat i system baseret pa ISO-standarder, hvorfor en
mere uddybende forklaring her ikke er ngdvendig.

3. Noter til afrapportering

o Sammenligne resultaterne fra triangel- og duo-trio-testene med figur 2 (krav til kernepraesta-
tionsmal) og have som mal, at deltagerne skal have en svar-score pa 70%. Svarene kommer
efter databehandlingen, nar testene kares i Redjade.

o Er svarene under 70%, kan det vaere, at man skal vaere opmeaerksom pa enkelte deltagere el-
ler evt. @ndre i testen, s det er muligt at detektere en forskel, fx at kiksene skal ligge ude i
lzengere tid end 24 timer.
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5. Bilag 1 - Forslag til produkter til forskelstests.
Produkt Modalitet | Forskelstests Procedure
Juice Flavour Sammenligne fx Sunjoy med en
billig juice, begge uden frugtked
Chips Flavour Sammenligne saltindhold
Peanuts Flavour Sammenligne saltindhold
Kiks Tekstur Friske sammenlignet med dag- Tag x antal kiks ud fra posen, og lad
gamle, evt. 2 dage gamle dem ligge til dagen efter. Lad dem
evt. ligge flere dage
Grissini Tekstur Friske sammenlignet med dag- Tag x antal grissini ud fra posen, og
gamle, evt. 2 dage gamle lad dem ligge til dagen efter. Lad
dem evt. ligge flere dage
Cornflakes | Tekstur Friske sammenlignet med dag- Tag x gram cornflakes ud fra posen,
gamle, evt. 2 dage gamle og lad dem ligge til dagen efter. Lad
dem evt. ligge flere dage
Sammenligne frosne med friske Tag en maengde cornflakes, og frys
dem ned. Tas op inden testen
Saftevand Flavour Sammenligne Rynkeby med en
billig udgave
Sammenligne forskellige koncen- | Lav to oplgsninger, hvor den ene har
trationer en hgjere saftkoncentration end den
anden
Peanutbut- | Flavour Sammenligne saltindhold
ter
Ketchup Tekstur Sammenligne Beauvais/Heinz vs.
Anglamark
Friske prever sammenlignet med | Indenfor ét maerke fryses noget ket-
frosne chup ned; tgs op inden testen, sa de
har samme temperatur
Flavour Sammenligne Beauvais/Heinz
med Anglamark
Sammenligne Beauvais med
Heinz
Cola Flavour Sammenligne to typer Coca Cola vs. Pepsi
Mayon- Flavour Sammenligne en plantebaseret En almindelig med en plantebaseret,
naise med en animalsk fx SPIR
Sammenligne en fra kel med en,
der har stdet i sollys noget tid
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Produkt Modalitet | Forskelstests Procedure
Yoghurt Tekstur Sammenligne lavt og hejt fedtind-
hold
Sammenligne yoghurt med skyr
Sammenligne en frossen prove Indenfor ét fedtindhold, sammen-
med en frisk ligne en frisk prave med en, der har
veeret frosset ned
Majs pa Tekstur Sammenligne direkte fra dasen Frys dasemajs ned, og ta dem op in-
dase med nogen, der har veeret frosne | den testen
Te Flavour Sammenligne en dyr med en bil- | Producer teerne inden, og lad dem
lig, fx Earl Grey traekke, som der star pa indpaknin-
gen
Marmelade | Flavour Sammenligne marmelader med Finde marmelader, der indenfor den
forskelligt frugtindhold samme frugt har forskelligt indhold
af frugt
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