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Mal med rapporten

Malet med neervaerende rapport er at afrapportere de sensoriske aktiviteter og
opnaede resultater udfert i SAF-projektet "Metodiske problemstillinger indenfor
mikrobiologi og sensorik” i 2023.

Projektets formal og mal

Formalet med projektet er at veere pd forkant med udviklingen og at optimere
eksisterende praksis inden for bl.a. sensoriske analyser ud fra en praktisk og in-
dustringer tilgang, der kan sikre kadindustrien en nem og hurtig adgang til den
nyeste viden og til arbejdsprocesser.

Mange sensoriske bedgmmelser i industrien foregar pa rutinebasis. Kvalitetssik-
ring er vigtig for at opna en faelles forstaelse og enighed mellem de sensoriske
dommere og dermed hajne kvaliteten af data. | den sammenhaeng vil det vaere
relevant at fa udviklet en protokol til kvalitetskontrol af et sensorisk panel. Pro-
tokollen vil indeholde forslag til avelser, der styrker og sikrer dommernes evne
til at bedgmme praver.

Projektets baggrund

Sensorik er et vigtigt veerktgj for industrien til at fa indsigt i den sensoriske kvali-
tets af deres produkter; derfor har mange virksomheder ogsé interne paneler,
der vurderer kvaliteten pa daglig eller ugentlig basis. Kvalitetssikring af interne
paneler er derfor en vigtig opgave, sa industrien vedbliver med at fa optimal in-
formation om den sensoriske kvalitet af deres produkter.

Kvalitetssikring af sensorisk panel

Dette arbejde bygger videre pa projektet "Metodiske problemstillinger indenfor
sensorik - 2022", hvor litteraturen pd omradet blev gennemgaet for, hvordan
man kvalitetssikrer sensoriske paneler. Denne viden er kort opsummeret her:
Feelles for denne del af litteraturen er, at der ikke angives bestemte mader at
kvalitetssikre sit panel pd; der er i stedet en raekke kerneprzestationsmal (tabel
1). En sddan kvalitetssikring skal tage hajde for, hvilke przestationsmal der skal
foretages hhv. pa den enkelte dommer og for hele panelet (ISO 11132:2021,
Raithatha et al., 2018; Sipos et al., 2021). Hvordan og i hvilke test disse preaestati-
onsmal indgar i en protokol til kvalitetssikring, er op til fortolkning i de enkelte
sensoriske paneler.
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Tabel 1. Kernepreaestationsmal med forklaring (ISO 11132:2021, Raithatha et al., 2018; Si-
pos et al. 2021).
Kernepraestationsmal  Forklaring

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

Reproducerbarhed Om den enkelte dommer eller panelet (eller et lig-
nende panel) svarer det samme ved en gentagelse af
testen

Enighed Svarer de enkelte dommere i panelet (treenet lige

meget) det samme som andre dommere?

Resultaterne fra 2022 var blandt andet et arshjul til kvalitetssikring og -test af
DMRI's sensoriske panel (figur 1).
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Figur 1. Forslag til modulernes opbygning.

Testene er opdelt i 2 moduler som illustreret i figur 1, hvor FlavorActiV Profici-
ency testkittet regelmeaessigt indgar som en del af avelserne. De to moduler ad-
skiller sig ved, at det ene modul omfatter den arlige teerskelvaerditest, der udfe-
res i overensstemmelse med fastlagte ISO-standarder. Gennem hyppige rang-
ordensgvelser bliver dommerne traenet til den arlige teerskelveerditest og opret-
holder deres evne til smagsgenkendelse.

| projektet fra 2023 blev der arbejdet videre med, hvilke praestationsmal der
skulle veere for DMRI's sensoriske panel, og hvordan de kunne males. De senso-
riske dommeres praestation bliver kvantitativt malt i FlavorActiV samt i forhold til
genkendelse af grundsmagene. For FlavorActiV-kittet er det fastsat af fabrikan-
ten, at dommernes individuelle praestationer skal overstige 80% for at blive be-
tragtet som 'godkendt'. Kravene til dommernes praestation i andre tests, herun-
der genkendelse af grundsmagene, er ikke specificeret. Dog har Tabary et al.
(2021) foreslaet, at de tre centrale praestationsmal bar veere mindst 70% som
angivet i figur 2. Dette betyder, at dommerne fx ved en forskelstest skal vaere i
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stand til at identificere den prgve, der adskiller sig fra de andre, i mindst 7 ud af
10 gange.

Performance levels

o Indicator Newpanel (%) 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. bk ey >70 § o

*The four priorities KPIs for decision process.

Figur 2. Krav til kernepraestationsmal (Tabary et al., 2021). Homogeneity er det samme
som enighed i tabel 1.

1) Forskelsgvelserne introduceres for at sikre og styrke dommernes evne til at
skelne mellem to prever af samme type produkter uden at have forudgdende
viden om de specifikke attributter, de skal fokusere pa. Denne type gvelser tree-
ner dommerne i at sammenligne prevernes smag/tekstur i flere produkter og
vurdere, hvordan de adskiller sig fra hinanden. Derudover treenes dommerne i
flere produktkategorier for at opna kendskab til forskellige produkter. Alle gvel-
ser udfgres i tre gentagelser for at sikre, at dommerne vurderer praverne pa
samme made, hver gang de smages, samt for at sikre enighed blandt dom-
merne om, hvilke praver der adskiller sig fra hinanden. Eksempler pa forskels-
tests kan vaere en triangeltest eller en duo-trio-test.

2) @velserne i genkendelse af praver introduceres for at sikre og styrke dom-
mernes evne til at genkende bade dufte og smage samt at kunne associere det
sensoriske indtryk med noget, de allerede kender, og beskrive deres sanseople-
velse med ord. Man skal udveelge dufte og smage, som bade er kendte og
ukendte for dommerne, og som tager udgangspunkt i de produktkategorier,
der arbejdes med. Det er vigtigt, at dommere ikke ved, hvad de skal dufte eller
smage pa. Fx ma dommerne gerne vide, at de skal dufte til tre praver, men ikke
at de skal dufte til kakao, basilikum og muskatned, da denne information pavir-
ker dommerne.

Udover dufte og smage er genkendelse af de fem grundsmage ogsa en vigtig
kvalitetssikring af et sensorisk panel. DMRI's sensoriske panel bliver hvert ar te-
stet for deres evner til at genkende grundsmagene. Dette gar det ogsa muligt at
folge med i dommernes praestationer over leengere tid og giver panellederen en
indikation af, om dommerne kan have problemer med en eller flere grund-
smage. Dette giver ogsa kvantitative mal for, om dommerne lever op til de fast-
satte krav, og at de kan genkende grundsmagene og derved kvalitetssikre pane-
lets praesentation. Denne test er beskrevet i ISO 3972:2011
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Protokollen om kvalitetssikring af sensorisk panel kan leeses her:
Kvalitetssikring af sensorisk panel.

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 netveerk European Sensory Science Society (E39).
E3S - European Sensory Science Society (e3sensory.eu).

Der er hentet ny viden hjem fra D2S-made, hvor fokus var: Beeredygtig embal-
lage. Mange af deltagerne stod overfor de samme udfordringer med det tidli-
gere anvendte plastikmateriale, som var eller er ved at udga af produktion, og
hvad er det baeredygtige alternativ? Der blev udvekslet erfaringer, og iseer trze-
bestik vurderes problematisk grundet afsmag. Der er oprettet en platform, hvor
erfagruppens medlemmer Igbende udveksler erfaringer.

| lgbet af 2023 blev der formidlet viden indenfor sensorik pa disse platforme:

Nyhedsbrev
Grgnbeck, M. (2023) Kvalitetssikring af sensorisk panel. DMRI-nyhedsbrev, ud-
sendt i oktober til ca. 1.100 modtagere.

Artikel
Aaslyng, M., Warner, R., & Grgnbeck, M. (2023) Sensory assessment of meat: En-
cyclopedia of Meat Science vol 3, s. 267-78

Webinar
Grgnbeck, M. (marts 2023): Smager vi med tungen eller naesen?
Grenbeck, M. (august 2023): Sensorisk kvalitetssikring af nye produkter.

Teknologisk Institut var veert for Nordic Sensory Workshop, der blev afholdt ul-
timo april 2023, hvor ca. 70 personer deltog. Her madtes de nordiske GTS-insti-
tutter og personer, der arbejder med produktudvikling og kvalitetssikring i indu-
strien for at diskutere det nyeste inden for sensorik og forbrugeranalyser. Der
var seerligt fokus pad sustainability and future food. Novozymes og Danish Crown
var inviteret som head speakers, og de talte begge om aktiv brug af sensorik og
forbrugeranalyser i deres udviklingsarbejde.

Det sensoriske laboratorium deltog i Stockholm Gastronomy Conference 2023,
hvor Teknologisk Institut var track lead pa et track med titlen: From waste to ta-
ste using sensory methodologies. Formalet med konferencen at fa forskere og
politiske beslutningstagere teettere pa hinanden i forhold til den nyeste viden
indenfor gren omstilling og fadevarer.

Kort opsummering og input fra tracket “From waste to taste using sensory me-
thodologies”: Hvordan kan vi i fremtiden udnytte og forbruge flere side-
strgmme? Hvad er de bedste metoder til at forarbejde og inkorporere det i vo-
res fadevarer for at gare det bade tilgeengeligt og tiltalende? Skal produkter
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maerkes med en upcycling-maerkat for at angive brugen af sidestramme, eller
kunne dette potentielt afskraekke forbrugerne? Hvis der anvendes en maerkat,
hvordan ber den sa udformes, og hvilken ordlyd bar anvendes til at beskrive
produkter tilsat sidestrgmme?

Dette var nogle af de spgrgsmal, der blev draftet under sessionen. Nogle poten-
tielle lasninger, der blev drgftet, kunne involvere integration af upcyclede mate-
rialer som veerdifulde kilder til ernaering fra biprodukter i fadevaresektoren. En
anden tilgang kunne veere at udforske traditionelle fgdevarer fra andre kulturer
og inkorporere glemte tilberedningsmetoder, der kan tilpasses i de nordiske
lande. Diskussionen om mzerkning af upcyclede materialer papegede, at input
fra forbrugerne er vaerdifuld indsigt til at beskrive produktet for at opna en posi-
tiv opfattelse og accept. Diskussionerne sluttede med et stort spargsmal: Er det
veerd at udnytte sidestramme, set ud fra et baeredygtigt, skonomisk eller ernze-
ringsmaessigt synspunkt? Dette spargsmal forbliver ubesvaret og kraever yderli-
gere undersggelse.

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

ISO 11132:2021 Sensorisk analyse - Metodologi - Retningslinjer for monitore-
ring af et kvantitativt sensorisk panels praestation

ISO 3972:2011 Sensory analysis - Methodology - Method of investigating sensi-
tivity of taste

Raithatha, C., 2018, Panel Performance measures: setting up systems and using
data and feedback to monitor performance and act on any issues, Sensory
Panel Management

Sipos, L., Nyitrai, A., Hitka, G., Friedrich, L., F.,, K&kai, Z., 2021, Sensory Panel Per-
formance Evaluation - Comprehensive Review of Practical Approaches, Appl.
Sci. 2021, 11, 11977

Tabary, C., Miege, M., Brémaud, D., Carvalho, L., Vincenzi, F., 2021, A tool to help

the panel leader to best monitor a sensory panel performance, Journal of Sen-
sory Studies, vol. 36, issue 1
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