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Introduktion til smagsdommeren Michael René

Link til showreel: \ S
' ys ] |

https://youtu.be/yF5aiKD 071?si=0kda7f5aPrwmHPKs ‘ - \ Michael René

MICnavn er Michael Rene. Jeg skal g 2.23
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Hvad er kvalitet?
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Sensoriske kategorier: Trae, ngdder,

H Vda d er kva I |tet? karamel, krydderier, frugt, beer,

syrlighed, syre, sgdme, bitterhed,

terhed, m.fl.
Formel Dobbeltbindinger DK UK Systematisk navn

C1:0 HCOOH 0 Myresyre Formic acid |Methansyre
C2:0 CH,COOH 0 Eddikesyre Ethansyre |
C3:0 CH:CH,COOH 0 Propionsyre Propansyre N R P ™y
C3:0 C4aHsO3 0 Meelkesyre 2-hydroxypropansyre I oH-
C4:0 C4HgO, 0 Ravsyre Succinic 1,4-butandisyre
C4:0 C4HgO5 0 ADblesyre, Malinsyre Malic acic
C4:0 ‘ -, s - == =T
C4:0 Butansyre
C5:0 Levulinsyre o N
C5:0 Pentasyre Meelkesyre  CsHgOs Hi,C o Blad syrlig:
C6:0 Hexansyre OH L]
C7:0 Heptansyre
C8:.0 Octansyre
C9:0 Nonansyre
Co:1 3-(3,4-Dihydroxyphenyl)prop-2-ensyre. (Eng.: 3,4-dihydroxycinnamic acid
C10:0 Decansyre
C11:.0 Hendecansyre
C12:0 Dodecansyre O OH
C13:0 Tridecansyre Feblesyre 405 k/Kﬂ/OH Sapsyig
C14:0 Tetradecansyre HO |
C15:0 Pentadecansyre 0
C16:0 CH3(CHy)14,COOH | 0 |Palmitinsyre Palmitic Hexadecansyre
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Hvad er kvalitet?

’;”w%kg c : ¥ Stats-
) Er gkologi kvalitet? 2 cnivotere
e okologis
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Udvalg af rammer for kvalitet:

Biologi
Ernaering og sundhed
Miljg
Hygiejne
Teknologi
Sensorik
m.fl.
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Fysiologiske faktorer:

Adaption, synergi/suppression, fysisk tilstand, ernaeringstilstand

Anatomi:

Mundens geometri, huller i teenderne, gebis o. lign.

Psykiske faktorer:

Forventning, vane, stimulus fejl, logiske fejl, motivation

Genetiske faktorer:

Kgn, anosmia, hyperosmia

Aktuelle betingelser:

Lys, lyd, ugnskede lugte, temperatur, luftfugtighed

Andre faktorer:

Sprog, sociologiske, metodologiske fejl

Side 12 | 30. januar 2024
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Fysiologi: Adaption, synergi/suppression, fysisk tilstand, ernaeringstilstand

Adaption af sanseorganerne: fglsomheden aftager, nar pavirkningen holdes konstant

Synergi af et smagsstof gger smagsoplevelsen af et andet stof
Eks. E621 gger smagsintensiteten af salt vice versa

Suppression af et smagsstof mindsker oplevelsen af en grundsmag
Eks. sgdt der nedsaetter intensiteten af bitter

Fysisk tilstand: tekstur og konsistens

Ernaeringstilstand af produktet

Side 13 | 30. januar 2024
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Fysiologi: synergi/suppression

Concentration Effect
Low e Enhancement
Medium & ~ « _ 9 Suppresion
High
A
Side 14 |
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Fysiologi: synergi/suppression

Tilveenning af smagene:

Sedt —i [ Formindsker smagen af bitter )
Surt — Foreger smagen af salt
- —lp Foreger smagen af sedt og surt
- —p Foreger smagen af surt
=]

Figur 7. Forsimplet udgave af interaktion mellem de fem grundsmage.
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Anatomi: Mundens geometri, huller i teenderne, gebis o. lign.
Vaesentlig for oplevelsen

Psykiske faktorer:
Eks. Indtag af mad péa en restaurant

Motivation under besgget
Restaurantens navn, indretning, service og omtale i medierne
Personlige darlige eller positive erfaringer

Genetiske:
Kgn, individuelt

Anosmia, nedsat eller manglende evne til at detektere aroma og/eller flavours
Hyperosmia, gget evne til at detektere aroma og/eller flavours

Side 16 |
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Aktuelle betingelser:
Eks. En dyr delikat middag opleves anderledes med et betonbor kgrende i lokalet

Lys: lyssammensaetning, styrke, refleksion etc.
Lyd: stgj, ro, musik, tale, raben, etc.

Ugnskede lugte: toilet, affald, kemisk, mug, etc.
Temperatur: koldt, varmt

Luftfugtighed: hgj, lav

Andre faktorer:
Sociologiske, psykologiske og fysiologiske faktorer:

Eks. En ekstrem billig middag, der pa ingen made er sensorisk delikat indtages. Flaeskesteg med
blgde sveer serveret med overkogte kartofler med en vandet brun sovs, der skiller.

A. Nyforelsket med sin kommende partner

B. Alene pa vej hjem fra arbejde efter at veere blevet fyret efter 20 ars ansaettelse

NB: kvalitet er betinget af mange variable

Side 17 |
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Hvordan behandler pressen kvalitet af fgdevarer?

Torsdag d. 23. maj. 2019 - kl. 21:26

Mel-producent taget i fup

Amo svarer uden om nar Ekstra Bladet spgrger, hvorfor forbrugeme ikke blev advaret

-

’ 'Tak, men hvorfor har | ikke oplyst de forbrugere, som har produkterne staende hjemme,

Groft & om, at produktet ikke er som specificeret?’
Rugmel
- ecscec-

X T Svarer ikke
Lo

meid rig rugimag

Hun svarer stadig ikke, men skriver bl.a., at virksomheden er 'dedikerat med kvalitet och
produktsakerhet.'

Uden ST.Fé.fDFKOITEFE'i EE:ISTOCI Amo. Men der var faktisk straforkortere | meleti CIECIE]EECIE‘ Fadevarestyrelsen. Men det skulle fort:rugerne ikke vide
SEI’ITE‘S Amo. Foto: PR
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Hvad er kvalitet?

Hvordan behandler pressen kvalitet af fgdevarer?

Lordag d. 18. maj. 2019 - K. 19:38

Tysk-italiensk megasvindel med Ekstra

§ ) Bladet
olivenolie ade

Europol har beslaglagt 150.000 liter falsk olivenolie

Ifelge politiet har banden brugt billig solsikkeolie af lav kvalitet og tilsat farvestoffer samt
klorofyl, der er godkendt som p|gment | fﬁdevarer 05:_1 har E- nummeret E 14{} Derudover

bla. ﬂndes I guleradder. Denne blanding er sa wderesolgt over en arraakke S0m 'Ekstra
Jomfru Olivenoclie' til ti eller femten gange indkebsprisen.

{underns anbefal . 55 de pé den made kan

Slde 19 I 30. januar 2024

nzriz=se etiketten forsage at sikre sig mo:

Side 19


http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://ekstrabladet.dk/

_j michaelrene.com

Sans verdenen
Michael René

Side20 |


http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/

_§ michaelrene.com
Sans verdenen

Michael René

Relation mellem sanserne & fgdevarer

Interaktioner
Interaktion mellem smage

Maskering

Kemiske reaktioner nar maltider tilberedes

Interaktioner mellem tilseetningsstoffer

i Concentration Effect
Low > Enhancement
i Medium & — = — » Suppresion

i High —

Figur 12. Interaktion af de fem grundsmage

(Inspireret af seehint.com, 2013).
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Relation mellem sanserne & fgdevarer

Interaktioner Tilvaenning af smagene:
Ty .~ ™
. @ . v
Maskering — g N
Surt — Fore@ger smagen af sedt
Kemiske reaktioner nadr maltider tilberedes —_ A d
' )
Forager smagen af surt og bittert
Interaktioner mellem tilseetningsstoffer 2 : &
Fa Ty
Etc. Forgger smagen af sadt

Figur 7. Forsimplet udgave af interaktion mellem de fem grundsmage.
Side22 |
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Relation mellem sanserne & fgdevarer

Interaktioner

Termodynamiske pavirkninger

People have strong preferences concerning the temperature of the foods
and beverages they consume. As foods served at different temperatures display
different properties, some traditions about serving temperature likely have a
sensory basis (Zellner er al. 1988).

ZELLNER, D.A., ROZIN, W.F. and BROWN, J.M. 1988. Effect of temperature
and expectations on liking for beverages. Physiol. Behav. 44, 61-68.
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Relation mellem sanserne & fgdevarer

Interaktioner

Termodynamiske pavirkninger

A TARSKELVARDI

SALT
10

\ . BITTER

SUR

0 T T T T = J—
20 30 40 50 °C

Figur VII,2. Temperaturafheengighed af grundsmagenes
teerskelveerdier.

Temperaturfglsomhed af grundsmage malt ved teerskelvaerdier

Side 24 | (Inspireret af Andersen og Risum, 1996, s. 33 efter Hahn).
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Relation mellem sanserne & fgdevarer

. Doty, R. L.; Shaman, P.; Applebaum, S. L.;
Interaktioner Giberson, R.; Siksorski, L. & Rosenberg, L.
(1984). Identification Ability: Changes with Age.
Science New Series 4681 (21. Dec., 1984), s.

Alderens effekt pa opfattelse af aroma: 1441 - 1443,

Doty et al., (1984) undersggte 1955 mennesker inddelt i aldersklasser fra
5 8r og op til 89 ar, for deres evne til at identificere aroma. Resultatet
viste, at kvinder udkonkurrerede maendene og var bedre til at identificere
aroma sammenlignet med maendene. Evnen til at identificere aroma
toppede i alderen 30 til 50 &r. Mere end halvdelen oplevede sanselige
reduktioner i evnen til at identificere aroma, ndr de blev aldre. Hos aldre
mennesker, der var over 80 r gamle, der oplevede hele trefjerdedele, en
reduktion i deres olfaktiske sanser, hvilket kom til udtryk i ddrligere evner
til at identificere aromastoffer.

SENSORISK TEORI,
METODER 0G @VELSER

Citat fra Sensorisk teori, metoder og gvelser side 33, link >> =& ~
Side25 | o w‘ .
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Relation mellem sanserne & fgdevarer

Interaktioner

Alderens effekt grundtaerskelvaerdier

450 -

> 350 —=— Salt ~

2L 300 Surt /

[7p]

8 250 Bitter /

2 200

I 44 /‘_\0

£ 150 —————

[72]

g 100 - —

(3 50

0 1 1 1 1
15-29 30-44 45-59 60-74 75-89

Alder

| Detektion af grundsmage som funktion af alderen (Annon, 2004).
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Relation mellem sanserne & fgdevarer

Bartoshuk, L. M. (1993). The biological basis

Supertasters of food perception and acceptance, Food
Quality and Preference, Vol. 4 (1-2), 1993, s.
21-32, Elsevier.

Flere smagslgg, flere neuroner og stgrre intensitet....

SENSORISK TEORI,
METODER 0G BVELSER

-
e
Side 27 | Citat fra Sensorisk teori, metoder og gvelser side 34-35, link >> TRTas VAN

- -) F

-
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Pressen
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Hvordan males sensorik rent metodisk

Pressen

Ramme
- Antal produkter 5 - max 10 => typisk 6 til 8
- Hvilke produkter

Metode

- Blindpraver

- Individuel bedgmmelse

- Profilering

- Der gives point pa skalaen til sidst efter profilering........ !

..... Typisk en 7 trins skala med et neutralt midtpunkt, afh af mediet
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Hvordan males sensorik rent metodisk

Design

Etablering af panel VS Etablering af forbrugergruppe
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Datamaessigt kvantitative og kvalitative data

_§ michaelrene.com

Very quantitative Very qualitative
| |
| |

_ Questionnaires about
Register all eaten product use frequency
food )
Appropriateness
Focus group
Monitor shopping Intention to buy
measurements
Open ended
interviews
Repertory grid

methodology

Side32 | What and how much
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Why and for what
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Hvordan males sensorik rent metodisk

Sensorisk evaluering Stan
argljs or
€de
: fOrh
Etablering af panel Olq
- Dommernes skal kunne genkende og beskrive alle grundsmage ned til teerskelveerdierne
- Dommerne ma ikke have kroniske sygdomme eller andet der pavirker deres sensoriske evner

Paneltest
- Dommerne ma ikke ryge inden, lige have spist eller veere sultne
- Dommerne ma ikke have spist eller drukket kaffe eller te mindst 1 time inden bedgmmelsen
- Bedgmmelse er en individuel blindtest
- Smagslgg skal nulstilles med agurk, knaekbrad (Flatbréd) og vand
far opstart pa forsgget og mellem hver prgve
- Forsggsbetingelser holdes konstante, 22 grader celcius, konstant %RH og lyspavirkning
- Serveringsraekkefglgen randomiseres og prgvern nummereres med tripplet talkoder
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Krav til dommer pa KU & fadevarevirksomheder

Godkendelse af grundsmag (av 1): 80 %
Korrekt placering i rangordentest (gv 2): 66 %

Korrekt besvarelse af en duo-trio test m konstant ref. (Ref,, A, B): 66 %
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Randomisering af serveringsraekkefglge

Nyudviklet maslk m.

Nyudviklet maslk

Eksisterende pro-

Eksisterende pro-

appelsin m. appelsin dukt med maelk dukt med maelk
0g appelsin 0g appelsin
(192) (263) (326) (587)
Dommer 1 1 2 3 4
Dommer 2 2 3 4 1
Dommer 3 3 4 1 2
Dommer 4 4 1 2 3
Dommer 5 1 3 4 2
Dommer 6 1 4 2 3
Dommer 7 2 4 1 3
Dommer 8 2 1 3 4
Dommer 9 4 2 3 1
Dommer 10 3 1 4 2
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Hvordan males sensorik rent metodisk

Sensorisk evaluering

Treening af panel

- Udvikling af deskriptorer

- Anvendelse af relevante referencer

- Ledet paneldiskussion

- Oplys ikke dommerne om detaljerne i forsgget
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Hvordan males sensorik rent metodisk

3 test der skal fremhaves:

QDA-metoden (objektiv sensorisk test)

AFFEKTIV HEDONISK TEST (subjektiv sensorisk test)

TRIANGELTEST A A B (objektiv og/eller subjektiv sensorisk test)

Side 37 |


http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/

_§ michaelrene.com
Sans verdenen

Michael René

Hvordan males sensorik rent metodisk

QDA-metoden (objektiv sensorisk test)

Kvantificering af sensoriske deskriptorer Alle kategorier af variable bedgmmes
Linjeskala, 15 cm linje Udseende, aroma, flavour, smag,

0 = Intet sensorisk respons eftersmag, konsistens,

15 = stort sensorisk respons. mundfornemmelse, eftersmag,

efterflavour og lyd
Linjeskalaen rangerer fra Intet > Meget

S@D SMAG 384

Intet Meget

Side 38 |


http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/

_§ michaelrene.com
Sans verdenen

Michael René

Hvordan males sensorik rent metodisk

QDA-metoden (objektiv sensorisk test)

Grafisk afbildning af resultater

Sed

14_r .
a0\
| B

s PN
Bitter -~ . sur
7 —o—384
—-482
911
Umami salt

Figur 9. Eksempel p& et spiderdiagram (radardiagram) pa gennemsnit af sensoriske evalueringer af tre produk-
ter kodet som nr. 384, 482 og 911.
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Hvordan males sensorik rent metodisk

AFFEKTIV HEDONISK TEST (subjektiv sensorisk test)

Hedonisk skala, som kan opdelesi hhv. 3, 5, 6, 7,9, 10 eller 11 trin

Smag pa produktet og vurder i hvor hoj grad du kan lide eller ikke kan produktet?

1.1 Produkt nr. (st kun et kryds)
_...Kan i szrdeleshed godt lide

_..kan godt lide

_..KEan hverken lide eller ikke lide

_Kan ikke lide
_..Kan i szrdeleshed ikke lide

Side40 |


http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/

_§ michaelrene.com
Sans verdenen

Michael René

Hvordan males sensorik rent metodisk

TRIANGELTEST AAB (objektiv og/eller subjektiv sensorisk test)

Hvilken prgve skiller sig ud fra de to andre?

Hver dommer praesenteres for 3 prgver, hvor de to prgver er ens og den sidste skiller sig ud fra de to
andre. Dommerne skal finde den prgve der er forskellig fra de to andre. Der er 33 % sandsynlighed for at
geette rigtigt. | dette forsgg bgr der vaere lige mange prover af typerne AAB, ABB og ingen AAA eller BBB.
Det mest optimale vil vaere at have fglgende: ABB, BAA, AAB, BBA, ABA og BAB.

Triangeltesten suppleres ofte med en intensitets- eller hedonisk spgrgsmal eller alternativt en deskriptiv
analyse, hvor den evt. fundne forskel beskrives sensorisk.

Eks.: gltest, Calsberg = A, Tuborg = B. Hvilken skiller sig ud fra de to andre
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Hvordan males sensorik rent metodisk

Praeference test Har
forskellen nogen
betydning for forbruger?

AFFEKTIVE- OG

Beskrivende test KOGNITIVE TEST
Hvad bestar forskellen
af og hvor stor er den? FORBRUGER
UNDERS@GELSER

Forskelstest DESKRIPTIVE TEST

Er der nogen forskel pa

produkterne?

DISKRIMINATIVE
TEST

OBJEKTIVT SUBJEKTIVT

KVALITETSTEST

LABORATORIE PANEL FOKUSGRUPPER FORBRUGERPANEL
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Hvordan males sensorik rent metodisk

DISKRIMINATIVE TEST Kan en ravare byttes ud med en billigere rdvare men uden
smagen andres?

DESKRIPTIVE TEST Hvilke egenskaber andres ved lagring?

KVALITETSTEST Afvigelse fra en given specifikation?
Kvalitetsstandard?

FORBRUGERUNDERS@GELSER | Forskel mellem to produkter?
Hvilke produkt foretraekkes af forbrugeren?
Er produktet acceptabelt efter 1 uges lagring?
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Hvordan males sensorik rent metodisk

[ Spergsmil om forbrugeraccept? j\ ja
"““-\-._\_‘—\_\_\‘

nej L Affektive
_ test
S ?ﬁj ________ Spegrgsmal af sensorisk/
H analytisk karakter?
ja
Y
Diskuter testens Simpelt spgrgsmél om ens )
formél igen eller forskellige 2
* , —
nej Diskriminerende
i test
b — Spegrgsmél om ja
nej hvori forskellen bestir? _
T——
—
Deskriptive
test
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Statistik: 1. Hypoteser, 2. Teetheds- og fordelingsfunktioner og 3. P vs. alfa

Hypoteser, En-sidet og To-sidet.

PMF ~ Probability Mass Function CDF ~ Cumulative Distribution Function
f.(X) =P (X=Xx) F.(X) =P (X<Xx)
F(X) =P (X > Xx)

Ho: P > alfa
H1: P < alfa
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Hvordan databehandles sensoriske resultater
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vordan databehandles sensoriske resultater

Flavor Profile ‘50
Time-Intensity '54

Modified clagram
method 51

Dilution Flavour Profile
: ‘62
Texture Profile ‘63

Quantitative D

[ = = ]L Anslysis 74 |

sl

Tmue-‘mensly revisited
| ‘86

K

Progressive Profiling
94

Dual-altribute Time-
Intensity 96

Dynamic Flavor Profile
Method 96

Napping (+Ultra Flash
Profiling) '05

Similarity scafing 81

Sorting B89

Deviation from
reference profiling 77

Profile Attribute
Analysis 88
Kieal Profile Method ‘91

Pick-any ! Mulliple
response evaluaton ‘96

Check-All-That-Apply

Profiling '07

Sequential profiing 10

Ranking Descriptive ]

Sorted Napping /
Analysis 10

Temporal Order of labeled sorting ‘10

Ascendant hierarcical /J

Free listings / Open-
taxonomic sorting ‘10

ended questions 10

Sensations 11

Side 48 [r‘, 22 Ontcr .](r

.12an°i"9 ) [ Partiel Napping 12 )

Free multiple sorting
12

Time-dynamic methods Time-static methods

~

By Dehitolm |



http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/

Sans verdenen
Michael René

_-j michaelrene.com

Hvordan databehandles sensoriske resultater

1960 =i :

1970 — |

2010 —

Texture Profie ‘63

75

¥
Y
- (s}
Progressva Profilng profikng '93
Dual-attribute Time- Dynamic Flavor Profile
Intensity ‘96 Mathod ‘96
Temporal Dommance
of Sensations ‘03
ential 0 mnwW[ SonodNeoplml) Ascendant hierarcical / Free kistings / Open-
. - Sequentlal profiing Analysis 10 Iabeled sorting 10 sorting 10 mﬁdmw'w
Sensations '11 [+ Descripti C lapping 3 Fi j
(O et e ] (o253 ) (" raretviapping 17 | (™%~ |QDA-Metoden
Time-dynamic methods Time-static methods ]
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

| KORN ~ae A -
EAMMERET

Eks. QDA-metoden Sopergn
Deskriptorer og dommere er variable | ° il
Produkter er progver ?ﬁ

)

L

Eks. To brands af havregryn gnsket sammenlignet mht., hvilke deskriptorer, der er signifikant
forskellige i de to prgver. Der males eks. 9 deskriptorer indenfor kategorierne: sgd, salt, bitter og
fed smag, tar og kleeg mundfornemmelse, samt ngdder, halm og ristet flavour, m.fl. Der er 10
dommere der bedgmmer de to koncentrationer og de tre deskriptorer.

Det gnskes undersggt hvilke deskriptorer, der er signifikant forskellige i de to produkter?

Els. 9 variable, 2 grupper af prgver, der ses bort fra variablen dommere

Metode: U-parret t-test, En- eller to-sidet variansanalyse,

Multivariat statistik: PCA, PLSR m.fl.
Side 50 | QDA-Metoden
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Introduktion til QDA

Forsgg 3. Sensorisk beskrivelse af to fgdevarer.

Der skal nu udvikles et deskriptivt sensorisk ordforrad til de 2 produkter.

Glas nr. (noter glasnummer)

Aroma:

Idseende:

Smag:

Flavour:

Konsistens:

Mundformemmelse;

Eftersmaq;

De forskellige deskriptorer diskuteres og der udveelges 4 — 9 deskriptorer, der er enighed om.

Side51 | QDA-Metoden
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Introduktion til QDA

Forsgg 4. Sensorisk profilering af fgdevarer.

De 4-9 valgte deskriptorer skrives ned for det fgrste og det andet valgte glas/prgve.

Marker med én lodret streg i hvilken grad, du kan genkende den valgte deskriptor i det enkelte
produkt. Undersgg og evaluer ét produkt ad gangen.

SEAD SMAG 384
| \ |
| ' |

Intet Meget

Beregn gennemsnit og standardafvigelser, tegn et spiderdiagram og evaluer resultaterne

Diskuter eventuelle markante forskelle i de sensoriske profiler i de to valgte produkter

Side52 | QDA-Metoden


http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/
http://www.michaelrene.com/

_§ michaelrene.com
Sans verdenen

Michael René

Introduktion til QDA

QDA-metode, eks. pa sensorisk profilering af havregryn.

1. Lav sammen med en liste med relevante deskriptorer og saet et regneark op.

2. Indtast hypotetiske centimetermal for hver af deskriptorerne for to eller flere dommere.

S@D SMAG 384
| \ |
| ' |

Intet Meget

3. Regnearket skal saettes op til kunne beregne gennemsnit for hver af deskriptorerne for 3
sensoriske dommere og to forskellige fadevarer.

4. Til sidst skal der produceres et spiderdiagram med resultaterne.
Side 53 | QDA-Metoden
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Eks. pa grafisk afbildning og beregninger pa sensoriske data:

1. Lav et spiderdiagram ud fra disse radata.

2. Beskriv profilerne af de to produkter

Produkt Supergryn HavreMusen
Gentagelser 1 2 3 1 2 3
Ngdder-F 3,2 4,5 3,1 12,3 11,8 10,1
Halm-F 4,1 51 4,6 8,6 7,1 8,2
Ristet-F 6,5 7,0 8,1 11,4 13,5 12,4
Sed-S 3,4 3,4 3,1 2,1 1,9 1,7
Salt-S 4,6 5,1 4,7 1,4 1,3 1,2
Bitter-S 0,0 0,0 0,0 2,0 1,6 3,0
Fed-S 9,8 9,4 8,3 10,3 11,0 12,3
Ter-K 5,6 6,2 5,8 2,3 2,2 2,1
Kleeg-M 5,1 49 3,8 0,9 0,7 1,1

Tip: Start med at beregne middelveerdier....!
Side54 | QDA-Metoden
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Eks. pa grafisk afbildning og beregninger pa sensoriske data:

Middelveerdier

Supergryn HavreMusen

Ngdder-F 3,6 11,4
Halm-F 4,6 8,0
Ristet-F 7,2 12,4
Sgd-S 3,3 1,9
Salt-S 4,8 1,3
Bitter-S 0,0 2,2
Fed-S 9,2 11,2
Tar-K 5,9 2,2
Kleeg-M 4,6 0,9
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Eks. pa grafisk afbildning og beregninger pa sensoriske data:

Nadder-F
140~

2. Beskriv profilerne af de to produkter

Tork /) Y Ristet-F
=—f—Supergnm

== Havre Musen

Fed-s . . L 7 7 oseds
, ,

Bitter-5 Salk-5
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

ASPECT: Clear golden colour and yellow reflections. Dense and

abundant cream coloured foam.

NOSE: Dominance of citrus, lime and tropical fruit with hints of ripe
fruit and spicyness mixed with notes of floral hops.

IN THE MOUTH: A savoring yet refreshing beer combining sweet and
bitter flavours. Dominant aromas of tropical and yellow fruit supported
by the characteristic spicy notes of cloves.

AFTERTASTE: A balanced beer with citrus, lime and tropical fruitiness

together with floral notes and a bitterness kept on the low side to assist

the smooth sensation and high drinkability.

Learn more about the nutritional information.

Refreshing & Smooth

Malted

NOSE: Dominance of citrus, lime and
tropical fruit with hints of ripe fruit and
spicyness mixed with notes of floral
hops.

IN THE MOUTH: A savoring yet refreshing
beer combining sweet and bitter

flavours. Dominant aromas of tropical and
yellow fruit supported by the
characteristic spicy notes of cloves.

Cloves = nellike
Hops = Humle

QDA-Metoden
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

Eks. AFFEKTIV SUBJEKTIV TEST

Subjektive skalaeri 3, 5, 6, 7, 9, 10 eller 11 trin.
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

Eks. AFFEKTIV SUBJEKTIV TEST

Alt i alt, hvor godt synes du, at denne emballage passer til
Stimorol?
Vaelg venligst kun en.

STIMOROL" )

\_[sTiMoroL*p |
SPEARMINT FLAVOUR ‘ ORIGINAL suoas ace 4 Passer nogenlunde

Hverken passende eller upassende

‘ S * j Passer ikke szerligt godt
7,
/ '
=
= 77| | Passer slet ikke godt

% PEPPERMINT FLAVOUR susn e N [ ‘

* 8 *
STIMOROL* A |STIMOROL* A |
WILD CHERRY FLAVOUR svcnrre '5_'3;1 STRONG PEPPERMINT FLAVOUR sisuree Z )

STIMOROL

REAL LIQUORICE FLAVOUR sussrres P

Ved ikke

Side 59
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

Eks. AFFEKTIV SUBJEKTIV TEST e
Strepsils

) 5
le a erial action N
st Akt 11 e

Hvor sandsynligt er det at du keber Strepsils naste gang du har ondt i halsen?

Jeg vil bestemt ikke Jeg vil sikkert ikke Jeg vil maske/maske |l Jeg vil sikkert kebe Jeg vil bestemt kebe
kebe det kebe det ikke kebe det det det
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

Eks. AFFEKTIV SUBJEKTIV TEST

Her ser du et billede af toppen af gldasen.

BRYGGET | DANMARK

P4 toppen af ddsen star der “Brygget i Danmark”, hvad synes du om det?

6.
Meget
positivt

s I
Meget
negativt

Ved ikke

5. 4 3e 745
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

Eks. AFFEKTIV SUBJEKTIV TEST

1. = Meget darligt
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

Eks. AFFEKTIV SUBJEKTIV TEST

disse udsagn beskriver bedst dit
helhedsindtryk af emballa gen af dette
sortiment?

STIMOROL* é A\ .

SPEARMINT FLAVOUR su

HHHHHH

STIMOROL* ’

Darlig

REAL LIQUORICE FLAVOUR
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

Eks. AFFEKTIV SUBJEKTIV TEST

P3 baggrund af det indtryk du far fra billedet, hvordan vil du s3 bedemme kvaliteten af kaffen fra denne maskine?
Svar pa en skala fra 1-7, hvor 1=meget ringe kvalitet og 7=meget hoj kvalitet.

’

=Meget ringe kvalitet

1
2
3
4=Hverken eller
5
6
7

Side 64 |
=Meget hoj kvalitet
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

Eks. AFFEKTIV SUBJEKTIV SENSORISK TEST

Opteel og beregn frekvenser eller procenter af, hvor mange, der afkrydser de forskellige
hedoniske kategorier.

Eller alle skalaer omregnes til talveerdier og der laves test pa gennemsnit og mange andre test.
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Statistik: Binomiale fordelinger

Binomial fordeling med parametrene n, x, P: X ~ bin (n, p)

x () n!
f.(X)=P(X=x)=,C_ -P*-(1-p) an—[ j_x!-(n—x)!

C,, = binomialkoefficient

p = kendt sandsynlighed for data oplyst eller kendt fra tidligere studier (typisk oplyst i opgaver)
X = Antal stikprover i et stikproveudtag

n = Antal totale antal mulige, hvorfra stikproven kan udtages ("med tilbagelaegning”)
bin = binomialt fordelt

sidke66 | Notation: X ~ b (n, p) Triangeltest
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Databehandling af data er betinget af hvilken sensorisk test der er anvendt

Eks. TRIANGELTEST (AAB)
Udveelg det produkt der skiller sig ud fra de to andre

Tubel A,5.  Antal npdvendige rigtige svar til at forkaste nul-hypotesen ved
sammenligning af prover (efter ASTM).

: p = ', tohalel p = Y2, enhalet p = ¥4, enhalet
. 5% | 1% [01% | 5% | 1% [01% [ 5% [ 1% [ 01%
Triangeltest anvend 1/3 halet CHI-Test. 5 6 6 - G 5 -
7 7 7 7 5 8 7
8 8 8 - 7 8 3 7 8
n = antal praver 9 8 9 - 8 g - 6 7 8
10 9 10 - 9 10 10 7 8 9
T . 11 10 11 11 9 10 1 7 8 10
5%, 1% & 0,1% henviser til signifikansniveauet 12 10 11 12 10 11 12 8 9 10
13 11 12 13 10 12 13 8 9 1
L . 14 12 13 14 11 12 13 9 10 1
Antal let angivet i tabellen i kolonnerne med 5, 1 og 0,1% 15 12 13 14 12 13 14 9 10 12
angiver forkastelsesniveauet. Altsa hvor mange skal skille sig ud fer der er 6 P 1a 15 12 14 15 3 P 2
Statistisk bevis for at der er signifikant forskel 17 13 15 16 13 14 16 10 1 13
18 14 15 17 13 15 16 10 12 13
19 15 16 17 14 15 17 1 13 14
20 15 17 18 15 16 18 11 13 14
22 17 18 19 16 17 19 12 14 15
24 18 19 21 17 19 20 13 15 16
26 19 20 22 18 20 22 14 15 17
28 20 22 23 19 21 23 15 16 18
30 21 23 25 20 22 24 15 17 19

sidke67 | Notation: X ~ b (n, p) Triangeltest
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_§ michaelrene.com
Sans verdenen

Michael René 0 p = V2, tohalet p='eenhalet |  p=14enhalet |
1 | 5% | 1% | 01% | 5% | 1% | 01% | 5% | 1% | 0,1% |
| 18 | 14 | 15 | 17 | 13 | 15 | 16 | 10 | 12 | 13 |

Hvordan databehandles sensoriske resultater

Eks. pa beregning i binomiale fordelinger:

n nl!
F(X)=P(X > x)=,C, -P%-(1-p)"" G =l =
X() ( I) n Xi ( p) X X!'(n—X)!

fx (X) = P(X = X) =, CX . P* ,(1_p)n—x

AAB
X~b(18 ; 0,3333333333333) P(x)=,C,-p*-(1— p)" ™
P(X> 10) = 0,043343066 P =
X =
P(X>9)= 0,107602386
P(X> 10) = 0,043348063
P(X> 11) = 0,014433622
P(X> 12)= 0,003919279
P(X> 13)= 0,000852596
P(X> 14) = 0,000144899
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Hvordan databehandles sensoriske resultater

Eks. pa beregning i binomiale fordelinger:

F()=P(X 2 x)=,C, -P*-1-p)"" £ (x)=P(X=x)=,C,-P*-(1-p)"”

Akkumuleret P reciprok P
1,2 0,25
1 -
9y N * 0,2 . & N
' N 0,15
o ¢ 0,1 ‘ ¢
0,4 ? 3 ! .
0,2 ] 0,05 A4
L J * 2
0o @ 0o L 2P -
0 2 4 6 8 10 12 14 0 2 4 6 8 10 12 14

side69 | Notation: X ~ b (n, p) Triangeltest
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American Society for Testing and Materials, ASTM (1968)

Tabel A,5. Antal nedvendige rigtige svar til at forkaste nul-hypotesen ved
sammenligning af prover (efter ASTM).

a p = 2, tohalet p = Vg, enhalet p = 14, enhalet
5% 1% 0,1% 5 % 1% | 01% | 5% 1% | 0,1%
6 6 - - 6 - 5 6 -
7 7 g 7 5 8 7
8 8 8 7 8 6 7 8
9 8 9 8 9 - 6 7 8
10 9 10 9 10 10 7 8 9
1 10 1 1 9 10 11 7 8 10
12 10 1 12 10 " 12 8 9 10
13 11 i2 13 10 12 13 8 9 11
14 12 13 14 1 12 13 9 10 11
15 12 13 14 i2 13 14 ) 10 12
16 13 14 15 12 14 15 9 11 12
17 13 15 16 13 14 16 10 " 13
18 14 15 17 13 15 16 10 12 13
19 15 16 17 14 15 1 1 13 14
20 15 17 18 15 16 18 11 13 14
22 17 18 19 16 17 19 12 14 15
24 18 19 21 17 19 20 13 15 16
26 19 20 22 18 20 22 14 15 17
28 20 2 23 19 21 23 15 16 18
30 21 23 25 20 22 24 15 17 19

side70 | Notation: X ~ b (n, p) Triangeltest
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Eksempel pa en triangel gvelse, gvelse 7 s. 291 til 293 ;Lw

30 dommere testede om de kunne smage forskel pa Coca Cola Light og Coca Cola i en
triangeltest. Der serveres 3 prgver ad gangen, hvor der forekommer ét lightprodukt
og to IKKE lightprodukter. Alle prgver er blindet med trecifrede koder og dommerne
er ikke orienteret om, hvilket konkret label, der undersgges.

Diskussionsspgrgsmal 5.2 & 7.2
Resultatet viser at 14 dommere vaelger lightproduktet som veerende det produkt der
skiller sig ud. Der er derfor 14 rigtige svar ud af 30.

A. Kan dommerne smage signifikant forskel pa Coca Cola Light og hvorfor/hvorfor
ikke? Ikke statistisk...!

B. Forekommer der et svagt, staerkt eller intet statistisk bevis for at dommerne kan
smage forskel? Intet statistisk bevis

side71 | Notation: X ~ b (n, p) Triangeltest
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Hvordan databehandles sensori
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ske resultater

« P gl
Q'S

Eksempel pa en triangel gvelse, gvelse 7 s. 291 til 293 i’;;k}:__i

30 dommere testede om de kunne smage forskel pa Coca Cola Light og Coca Cola i en
triangeltest. Der serveres 3 prgver ad gangen, hvor der forekommer ét lightprodukt
og to IKKE lightprodukter. Alle prgver er blindet med trecifrede koder og dommerne
er ikke orienteret om, hvilket konkret label, der undersgges.

Diskussionsspgrgsmal 5.1 & 7.1.
Resultatet viser at 20 dommere veaelger lightproduktet som vaerende det produkt der
skiller sig ud. Der er derfor 20 rigtige svar ud af 30.

A. Kan dommerne smage signifikant forskel pa Coca Cola Light og hvorfor/hvorfor
ikke? Ja signifikant og statistisk....!

B. Forekommer der et svagt, staerkt eller intet statistisk bevis for at dommerne kan
smage forskel? Staerkt

side72 | Notation: X ~ b (n, p) Triangeltest
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Kortfattet:

Binomialfordelingen (0/1), som er tabellagt til triangel, partest o.lign.
Test pa middelvaerdier (u-parret t- og/eller Z-test)

PCA og PLSR m fl.

Dertil kan der anvendes CHI-test, test pa andele og en raekke gvrige statistiske
metoder betinget af datamaterialet.....
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@ CASE

Spritfabrikker
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Case

| 2002 blev 1-Enkelt karet som DKs bedste bitter efter kort tid pa det danske marked
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Case
f

’
-

dyan vaere sa enkelt =

— g e

DEN DANSKE BITTERSENSATION
1-ENKELT fra De Danske Spritfabrikker blev udviklet og 1-EMKELT fra De Danske Spritfabriller bley udvilklet og

lanceret i 2001 efter et omfattende analysearbejde. Efter at 1-ENKELT herer til pa . .

have analyseret 14 konkurrerende bittere viste analyserne, at brunchbordet |an|:er-et | 2|:||:|1 Ef—ter— Et Dmfattende anal'ﬁrsearh EJ':IE . Ef—ter at

der var potentiale for en ny bitter med smag af anis og W . 3

citrus. Samtidig skulle den vaere sgdlig i smagen. 70 recepter retter til sommerbrunch, ha-",-E_. analyseret 14 I_':anur-r-e rE-'rIle-' |:||ttE-' re "-"|5tE-' ana YEErnE-' t
blev udviklet, og efter grundig smagstest faldt valget pd den italiensk brunch og

velkendte enkle og fint afrundede smag, vi i dag kender som basisbrunch

e ' der war potentiale for en ny bitter rned srag at anis og
1-ENKELT bestdr of i alt i krydderier, heriblandt anis og ol wwmﬂ:um_ﬁwn_?ﬂ recepter

lakrids, som dominerer i duft og smag med en enestdende -
Naeste side €)

LAS V&S ANSVARSERKLAERING HER | BESKYTTELSE AF PERSDNDATAI [VILKAR FOR BRUG

renhed, Plantergdder giver den behagelige, balancerede bitre
smag, og citrusskaller giver en fantastisk base, hvaorfra
anisen og lakridsen viser sig fra deres bedste side.

Derudover har waesken en flot kastanjergd farve. 1-EMKELT 1-ENKELT hgrer til pa

er en elegant bitter, sorm er enkel at ga til og enkel at nyde brunchbordet

sammen med andre. Fi inzpiration til herlige
retter til sommerbrunch,

Har der tidligere varet en tendens til at kategorisere bitter italiensk brunch og

som en typisk mandedrik, er det hermed slut, Bitteren er basisbrunch,

nemlig testet som en ren vinder hos bde kvinder og maend.

Qg at det ikke bare er teori bekrasftes ved, at 1-ENKELT blew

karet til "Werdens bedste bitter” ved den anerkendte S iy

"International Wine and Spirit Competition" i 2002, -,
Forrige side (3
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Case
PCZ
1D — ......................................
05 — ................... ................. ..
T : + Zhutanaone
- |ELA :
. M3 - Tmetiaiebpyl
. _| o Tobd gt e
E"KELT D AT JLTL .
,_gj. @mnga ethyl-1-pruF
TS tﬁﬁdecanul Hhutaro ~ Z-hutanal
05 — ................... . . h . _’.; R I B -|soamylacetat .......
4 . T RERAR . : aipha pinene :
M
1 : ' ) 5@%5??&?%? 5 B
A0 T e Etapm% | aratat - - >

Cheese, Yoexpl 94% 3%

Eks. kemiske analyser (oste), PCA Bi-plot.
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PC2 Bi-plot
1.0 — - F1
< M3
- M

7 - F1

05 | - A, Cass25 - F1 . -Sw -MD25- M4 s - Sw, Cass25
< A, Lux25 - Sw, Lux25b
A ©oM2 - A, MD53 - WB
L M2 < M4
0 | ] - F1 AR )
i - 8w, Cassb F1 - W8
. M2 - A Luxd
- AM
'm%w, Lux5 C M4 F2

. - F1

-05 — - F1
A, Cassh ¢
_ _ B | . corooM2o ..
1.0 Sw, MD5 o
T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T
-1.0 -0.5 0 0.5 1.0

RESULT14, X-expl: 30%,16%

Eks. Forbrugerundersggelse (aeblejuice), PCA Bi-plot
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Case

Kemi og
forbrugere

| ghceret | 2001 efter et omfattende analysearbejde. Eftera 1-ENKELT hsrer til pé
s have analyseret 14 konkurrerende bittere viste analyserne, at brunchbordet
der var potentiale for en ny bitter med smag af anis og F3 inspiration til herlige
citrus. Samtidig skulle den vzre sédlig i smagen. 70 recepter retter til sormmerbrunch,
EI&U blev udviklet, og efter grundig smagstest faldt valget pa den italiensk brunch og
velkendte enkle oag fint afrundede smag, vi | dag kender som basisbrunch.
1-ENKELT.

NKELT bestdr af i alt ni krydderier, heriblandt anis 0g
lakrids, sesadominerer | duft og smag med ep esestaende
Naste side §)
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Case Sensoriske
Analyser

“EMKELT bestar af i alt ni krydderier, heriblandt anis og
lalkrids, sorm dominerer i duft og smag med en enestiende
Maste side

renhed. Plantergdder giver den behagelige, balancerede bitre
smag, og citrusskaller giver en fantastisk base, hvaorfra
anisen og lakridsen wiser sig fra deres bedste side.
Derudover har veesken en flot kastanjergd farve. 1-EMKELT
er en elegant bitter, som er enkel at ga til og enkel at nyde

1-EMEELT hsrer til pi
brunchbordet

Fi inzpiration til herlige
rettar til sommerbrunch,
italienzk brunch og

Har der tidlig=mewageet 2n tendeng f e L rIsere bitter
sorm en typisk rmandedrik, er det hermed slut, Bitteren er basisbrunch,
nemlig testet sam en ren vinder hos bade kvinder og maend.

g at det ikke bare er teari bekreeftes ved, at 1-EMKELT blew _
kiret til "Werdens bedste bitter" ved den anerkendte |=

International Wine and Spirit Competition" | 2002,

Forrige side g
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Evt. intro til

fysiologi
&
sanserne...

Afslutning og spgrgsmal >>
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https://www.michaelrene.com/leksikon

Den store. bryggeguide

og-smagstest af zblesorter
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SeanchyDogllani 277
“No, fear isn't one of the basic taste
sensations.”
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Introduktion til den sensoriske videnskab

Flavour

Tid: 13:52 min
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The Truth About Taste

Supplerende video om sensorik fra BBC, 2013
The Truth About Taste link
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