m Innovationscenter

i for @kologisk Landbrug

Sensorisk analyse
af danskproducerede
gkologiske baelgfrugter

Betydning af lokal produktionvs. import

December 2023

the European Union
NextGenerationEU

ST@OTTET AF

Fonden for ekologisk landbrug



Side 2 af 25

Sensorisk analyse af
danskproducerede
gkologiske baelgfrugter

- Betydning af lokal produktion vs. import

Udarbejdet af: Agnes Qvortrup, Cand.scient. i Fgdevareinnovation & Sundhed,
Sensoriker og seniorkonsulent hos Landbrug & Fadevarer.

Udarbejdet som: Leverance til projekt Sunde og velsmagende gkologiske
baelgfrugter til konsum 2024.

Sagt af: Innovationscenter for @kologisk Landbrug.

Stattet af: Fonden for @kologisk Landbrug — plantebaserede fgdevarer.

m Innovationscenter

$ for @kologisk Landbrug



Side 3 af 25

Indholdsfortegnelse
(=@ =41V RO R P 4
BAGGRUND . ... ittt oottt e e et e e et e e ee e et e e et et s e e e s s ee s et s e s e eeaa s e e e s s ee s e ta e e e e et e e e eaee s e an e eeea b eeeenneereen 4
HVORFOR FOKUS PA BZELGPLANTER TIL KONSUM ....uuittttnetettneeeeetsesesssssessssnsesssssesssssnsssssnsesssssssessnsesssnneeersnnns 4
FORBRUGET AF BELGFRUGTER | DANMARK ... cttuititttittettiesttitett ettt ssassetanesssasessssssesststessnssssnsessstanessttersaessnens 4
PRODUKTION AF BZELGFRUGTER | DANMARK ....ttutittittetttsttutessnesssssssetanesssasesssstssssssessnssssssesssstenesstomeenero 6
DESKRIPTIV SENSORISK ANALYSE AF DANSKE BALGFRUGTER VS. IMPORTEREDE ...................... 7
PRODUKTER I TESTEN ...ettuuiitttunietesteeeessassssssasesesaesssssnessssasesssa s sssssssssansesssassassssssssssnsesssssssessnnsesssnneeessnnns 7
1Y 1 T 8
Objektiv Sensorisk DesKriptiv. ANAIYSE (DA) .....uuueeieeeeeeieiiitiiee e e e e et ee et e e e e e aaabaaaeeeeeeeesannbaraeeeaeeaeannnseneees 9
LRl O] IS, 1S = 1@ 012 ) N 11
015770 1Y o] =T o O PP P PRSP PPRP P 11
OFAUAVIKIING ettt ettt e 44 a ket e 442kt e 4 4h ket e e 4 1Akt e e e 4 ab b e e e e an ke e e e e anbbe e e e abbneeennn 12
[0 17 N R 13
[ S U I I I = PR 14
DE 7 PROVER UDEN TILSZETNINGER ... eeuuutetttuuetetetaeeessusesessesesesassesssnsssssasesssassesssnessssnsesssassessssesssnnssesess 14
[0 SV TR O N 15
ROD LINSE VS. GREN LINSE ...uuiiuuuiitueetnetetetsueesnetessessesssesssaessssssssssnsssnessssessessnssstmessetsneeettet 17
A I = 1O =T =0 1 = N 18
Cicerone kikaert vs. Cicerone KIiKeert MEd Ol ...........iiiieiiiiie et e e e e et e e e naaaeas 20
Anicia [INse vS. ANICIA lINSE MEA SAIT .......coovniiiie e et e e e e et e s e eaa e e s eaa e eeanass 20
Red Flash linse vs. Red Flash linse med Salt 0g 0li€ ...........oooiiiiiiiiiiiieie e 21
EffEKt PA GrUNASMAGENE ....e.veeiiiteetie ittt ettt ste et este s e sbeese e saeebeesaesseesseetesse e e e abeenseseeasaebesneenne e 22
ENDELIG PROFILERING AF DANSKE ARTER ...ttuuttuutttniettetsnesesnesssssnsssseessessssssssessnesstnsessetsneestteeetsmen 24
(SO L SIS [ ] TR 24
PERSPEKTIVERING. . ...ttt ettt e e e et e e e e et e s e e e s e e et eeeesa s ee e e aa e e e e et e e e e saaseseaaeeesetaneeennnnees 25

m Innovationscenter

$ for @kologisk Landbrug



Side 4 af 25

Formal

For projektet generelt:
At lgfte veerdikaeden for beelgfrugter, fra dyrkning til konsum, s& danskdyrkede gkologiske
beelgfrugter bliver mere kendte og mere anvendt i de danske maltider.

For den sensoriske del:
Opna viden om de sensoriske parametre af danskdyrkede gkologiske baelgfrugter; med
fokus pa forskel i aromaprofil sammenlignet med importerede baelgfrugter.

Baggrund

Hvorfor fokus pa baelgplanter til konsum

Danmark er en fgrende landbrugsnation med en optimal og innovativ animalsk veerdikeede.
Hvis der investeres, kan den samme succes pa sigt skabes for den plantebaserede sektor.
Det er et omrade Landbrug & Fadevarer har ambitioner om at satse pa og opfordre til.

Landbruget skal skeere 70 pct. af drivhusgasserne inden 2030 og de officielle kostrad
opfordrer til at spise flere planter. Landbruget star, ifglge Energistyrelsens tal fra 2022, for
en tredjedel af den samlede udledning af drivhusgasser i Danmark. En af reduktionerne kan
komme via et stgrre fokus pa dyrkning af planter til konsum. Hvis Danmark ter vaere med
blandt firstmovers pa det plantebaserede marked, hvor beelgfrugter har en vigtig rolle, har
den plantebaserede sektor potentiale for gevinster, bade for klima og gkonomi.

Forskning inden for dyrkning af baelgfrugter til konsum i Danmark er under fuld udvikling.
Mange projekter statter implementeringen af baelgfrugter i danskernes kost, bade vha. viden
inden for dyrkning, handtering, distribution og forbrugeraccept. Herunder kan naevnes
projekterne 'Peas and Love’ (KU), ’AQRIFood’ (KU), 'IMFABA’ (KU), 'Benner pa bordet’
(Erhvervsakademiet Arhus), ’Sort it Out’ (@L), 'Baelg og business’ (FOOD og L&F),
'KlimZ&pro’ (SEGES), 'Divinfood’ (ICOEL) mf. Yderligere undersgger Innovationscenter for
@kologisk Landbrug (ICOEL) dyrkning og handtering af forskellige arter af beelgfrugter i
Danmark i det trearige projekt 'Sunde og velsmagende gkologiske baelgfrugter til konsum’,
stgtte af Fonden for @kologisk Landbrug (3L).

Det forventes at forbruget af baelgfrugter vil stige i fremtiden i Danmark, og derfor er det en
vigtig dagsorden at stgtte den danske produktion, sa der er mulighed for et lokalt valg
fremadrettet. Danskdyrkede baelgfrugter vil bidrage til en hgjere grad af baeredygtighed, men
formentlig ogsad hgjere spisekvalitet. Derudover er beelgfrugterne med til at skubbe den
plantebaserede omstilling i den rigtige retning.

Forbruget af beelgfrugter i Danmark
Selvom myndigheder og organisationer som @L og Dansk Vegetarisk Forening (DVF) farer
kampagner for, at vi skal spise flere baelgfrugter, viser de seneste tal desvaerre et fald i
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forbruget. 1 2022 brugte den gennemsnitlige dansker blot 19 kroner pa tgrrede baelgfrugter
som kikeerter, bgnner og linser. Det er et fald pa 27 pct. i forhold til samme periode i 2020.
Det viser tal fra DVF. Ligeledes melder Salling Group om et fald i salg af beelgfrugter pa 10
pct. fra 2020 til 2022.

Det dokumenteres yderligere i et nyligt studie fra Kgbenhavns Universitet!, at danskerne
fortsat spiser meget fa beelgfrugter, bade i maengde og variation. Forskeren bag studiet
peger pa manglende viden om beelgfrugternes fordele, manglende kendskab fil
tilberedningsmuligheder og manglende madtraditioner som hovedarsager til det lave
forbrug. Studiet undersgger forbruget i Danmark, Tyskland, Spanien, Polen og
Storbritannien. Danmark far en klar sidsteplads, nar det kommer til at anvende baelgfrugter
hjemme i kokkenerne. Derfor er det relevant at arbejde pa projekter som dette, der kan
hjeelpe til at normalisere baelgfrugter i danskernes kost.

Selvom danskere naturligvis kender til beelgfrugter, er det for de fleste en ny
fodevarekategori, som man skal leere at tilberede og spise, hvilket ikke er en nem opgave.
En analyse fra Landbrug & Fgdevarer? viser, at danskerne spiser det samme igen og igen
til aftensmaltiderne, da repertoireretterne er nemme at ga til og skaber tryghed. Langt de
fleste danskere spiser kad hver dag, ca. halvdelen fik kad til aftensmad i gar, mens bare 5
pct. spiste beelgfrugter. Det er langt lavere end hvad de nye kostrad fra sundhedsstyrelsen
anbefaler. Anbefalingerne lyder nemlig pa 100 gram tilberedte beelgfrugter om dagen. Men
en anbefaling, viden og kampagner er ikke nok til at fa forbrugeren med. Det kan motivere
og skabe lyst til mere hensigtsmaessige vaner, men hvis vaner skal brydes, skal der en stor
meengde gapamod og overskud til.

Forskningen viser, at vores gener ikke er ansvarlige for kreesenhed og individuelle
preeferencer, tveertimod er det antal eksponeringer, der er altafggrende. Desto flere gange
vi smager en bestemt fgdevare, desto bedre kan vi lide den. Voksne skal smage pa noget
nyt op til 20 gange, far smagen/lugten/konsistensen accepteres helt. Netop derfor er det
sveer at fa nye fgdevarer, som beelgfrugter, ind i repertoireretterne. Derfor er det essentielt
at prioritere flere indsatser hos de offentlige kakkener og catering generelt, s eksponering
for de nye fadevarer kan tage afsaet her. Smagen af beelgfrugter skal langsomt integreres i
vores nuveerende madkultur og pege den i en mere plante-rig retning. Dette kraever viden
om smagen (og de andre sensoriske egenskaber) til formidling, hvilket er stort set ikke
eksisterende pa nuveerende tidspunkt. Manglen pa sensorisk viden om beelgfrugterne er
baggrunden for at have en sensoriker tilkoblet projektet 'Sunde og velsmagende gkologiske
baelgfrugter til konsum’, med naerveerende rapport som del-leverance.

! Cross-cultural understanding of consumer attitudes towards pulses and pulse-based products, Katharina Henn, KU
2 Hvad spiser danskerne til aftensmad, Nina Preus, L&F
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Produktion af beelgfrugter i Danmark

Linser, gule eerter, kikeerter og hestebgnner er nogle af de beelgfrugter, der de seneste tre
ar er blevet dyrket til konsum pa danske marker, men der er meget fa af dem i de danske
supermarkeder, udover frosne og friske danske grgnne eerter. Langt sterstedelen af
danskdyrkede eerter og hestebgnner bliver stadig brugt til dyrefoder. Ligeledes er
stgrstedelen af baelgfrugter i supermarkedet, kantiner og restauranter fortsat importerede.

Heldigvis er der de seneste ar blevet lavet en del arbejde med at ga fra foder-baelgfrugter til
konsum-beelgfrugter. Bl.a. er 15 landmaend pa Bornholm gadet sammen om at satse pa
dyrkning af nye plantebaserede fadevarer til konsum. Det er nyt for landmaendene og derfor
ikke uden udfordringer. Nogle sorter egner sig slet ikke til konsum grundet hgje
toksinniveauer og hgj bitterhed, mens andre har rigtig mange kvaliteter til humankonsum.
Dem har landmaendene pa Bornholm forsggt sig med at dyrke de seneste tre-fire ar. De
gamle danske eertesorter var oplagte for de bornholmske landmaend at starte med, da det
allerede er kendt, at de egner sig til at gro i det danske klima. Dog er der langt stgrre udsving
i hgsten for kikeerter og linser, som oftest dyrkes under varmere himmelstrgg og er mere
eksotiske i en dansk kost. For linserne er det saerligt en stor udfordring at holde ukrudtet
omkring dem veek, da planten er for lille til at konkurrere mod det. Erfaringen har dog vist at
linserne gror fint i det danske klima, hvis der ses bort fra ukrudtet. Kikaerterne er en stgrre
plante og har mere robusthed hvilket gar den mere konkurrencedygtig pa marken, men der
opleves mere svingende kvalitet ved hgst, da vejret hen over sommeren har vaesentlig
stgrre betydning for kikeerternes modning og dermed slutkvalitet. Landmaendene har ikke
haft meget hjeelp at hente fra landbrugskonsulenter, da erfaringen er sa lille endnu. Dog er
der hentet inspiration fra udlandet, i det omfang det har veeret muligt at konvertere
processerne til danske forhold.

Risikoen landmeendene tager, og de kreefter der laegges i produktionen, viser i den grad
hvor nysgerrige og interesserede landmaend er i at omstille sig og prgve nye forretningsveje
af. Selvom det er en kompliceret opgave for de danske landmaend, er der rigtig mange, der
gerne vil veere med. Det ses bl.a. pA en match-making platform for beelgplanter til
fodevareproduktion, udviklet af SEGES og ICOEL for at hjeelpe udviklingen af
plantebaserede fadevarer pa vej. Her er det tydeligt, at rigtig mange landmaend gerne vil
producere beelgplanter til konsum. Dog ses der desveerre ikke den tilsvarende maengde
modtagere. Derfor er det en essentiel opgave at fa skabt mere balance mellem udbud og
efterspgrgsel. For at kunne skabe et salg af danskdyrkede beelgfrugter, er det relevant at
undersgge, om de lever op til den kvalitet, der normalt importeres, hvilket er en af formalene
med neerveerende rapport.
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Deskriptiv sensorisk analyse af danske beelgfrugter vs. importerede

Produkter i testen

Fra venstre mod hgijre fra toppen:

Biogan Puy linser fra Canada (ogsa kaldet kulinariske linser)
Anicia linser fra DK, (en slags Puy linse)

Coop grgnne linser, ukendt sort, fra USA

Coop kikeerter, ukendt sort, fra Canada

Cicerone kikeerter fra DK

Coop rgde linser, ukendt sort, fra Tyrkiet

Red Flash linser fra DK

Alle baelgfrugterne i forsgget er gkologiske.

m Innovationscenter

$ for @kologisk Landbrug



Side 8 af 25

Derudover er der et ekstra saet pregver af de tre danske sorter (Anicia linse, kikeert og Red
Flash linse), hvor der hhv. er tilsat salt, smagsneutral olie og begge dele. Beskrevet med

prgvenavne i nedenstaende tabel.

Pragve Prgvenavn i FI1ZZ3
Biogan Puy linser fra Canada Puy_CA

Anicia linser fra DK Puy DK

Coop grgnne linser fra USA Grg_lin_US
Coop kikeerter fra Canada Kik_CA
Cicerone kikeerter fra DK Kik_DK

Coop rgde linser fra Tyrkiet Rad_lin_TY
Red Flash linser fra DK Rad_lin_DK
Anicia linser fra DK med salt Puy DK s
Cicerone kikeerter fra DK med olie Kik DK o

Red Flash linser fra DK med olie og salt Rad lin DK _so

De danske linser, Red Flash og Anicia, er fra projektets forsggsmarker, hgstet i 2022. De to
typer linser er dyrket ved Odder i @stjylland. De er saet den 22/4-2022 og hgstet den 15/8
samme ar. Herefter er de blevet renset og sorteret pad anleeg. Kikeerterne er kabt fra
Kragerup Gods, ejet af Birgitte og Regitze Dinesen. Kragerup gods er et af de farste danske
landbrug, der startede med at dyrke gkologiske kikeerter. Her blev der hgstet kikaerter for
forste gang i 2019.

Grundlaget for udveelgelse af baelgfrugterne er en kombination af baelgfrugternes potentiale
i forsgget, tilgeengelighed og forsggsafgraensning. Bade Red Flash og Anicia er baelgfrugter,
der klarede sig godt i dyrkningen pa forsggsmarkerne og har nogle interessante
smagsprofiler, hvorfor de er udvalgt til forsgget. Da kikeerterne pa projektets forsggsmarker
slog fejl, blev det besluttet at benytte Kragerups kikeerter, da de havde en fantastisk flot hgst
i 2022. De importerede beelgfrugter er valgt ud fra at veere nemt tilgeengelige i de danske
supermarkeder og s& sammenlignelige som muligt med de tre arter fra Danmark. Det
antages at de importerede Puy linser og kikeerter er af samme sort som de danske. Den
rgde linse fra Tyrkiet er af anden ukendt sort. Det samme geelder for den gr@nne linse fra
USA.

Metode

Den sensoriske test er designet som en mini Sensorisk Deskriptiv Analyse (DA). | en
standard DA ses det helst, at der minimum er 10 dommere med i evalueringen. Dog
vurderes det, at en nedskalering til denne type test er acceptabel. Derfor deltog 6 screenede
og gvede dommere, rekrutteret fra Kgbenhavn Universitets sensoriske panel, jf. figur 1.

3 Dataopsamlingsprogram specielt til sensoriske forsgg.

m Innovationscenter

$ for @kologisk Landbrug



Side 9 af 25

Testen blev designet ud fra overvejsler beskrevet i nedenstaende tabel.

Testformal Forsggsspargsmal
Primaer At identificere om der er sensorisk | Er der forskel i styrken af umami, s@d og
forskel i intensitet af grundsmag og | bitter?
positive aromaer mellem danske Er der forskel pa aromaprofilerne?
og importerede beaelgfrugter. Er der forskel i tekstur?
Sekundaer | At undersgge hvordan tilssetning Vil salt gge intensiteten af sgd og umami?

af salt og olie eendrer
baelgfrugternes sensoriske profiler.

Hvordan vil fedme pavirke bezelgfrugternes
grundsmag og aroma?

Hvordan vil kombinationen af salt og olie
gendre profilen?

Der er valgt fglgende relevante sammenligninger ud, til at besvare forsggsspgrgsmalene.

Praver

Sammenligningsgrundlag

De 7 prgver uden tilsaetninger

Forskel i profil arterne/sorter imellem.

Puy DK og Puy_CA

Forskel mellem DK og CA.

Kik_DK og Kik_CA

Forskel mellem DK og CA.

Red_lin_TY og Red_lin_DK

Forskel mellem sorterne.

Grg_lin_US og Rgd_Ilin_TY

Forskel mellem arterne.

Alle 10 praver

Gruppering af prgverne med tilssetningerne.

Puy_DK og Puy_DK_s

Forskel mellem Puy og Puy + salt.

Kik_DK og Kik_DK_o

Forskel mellem kikaert og kikeert + olie.

Rgd_lin_DK Rgd_lin_DK_so

Forskel mellem r@d linse og rad linse + salt og olie.

De 3 pragver med tilsaetninger

Koncentration af stigning af grundsmag.

Objektiv Sensorisk Deskriptiv Analyse (DA)

DA er en kompleks men videnskabelig anerkendt sensoriks teknik. | en DA er formalet at
finde frem til de sensoriske attributter i et enkelt produkt, eller at finde sensoriske forskelle
mellem flere produkter. | en deskriptiv test skal dommerne minimum veere traenet til at veere
konsistente i deres bedgmmelse af attributter og reproducerbare ved gentagelse af
produkterne. Netop den konsensus bliver kalibreret i treeningsfasen. Treening pa
produkterne i testen benyttes til at lade panelet udvikle deres eget videnskabelige ord-seet
for produktet der undersgges, som kalibreres ud fra fysiske referencer, jvi. referencebakke
pa figur 2. Derudover er der fokus p& praecis kommunikation og forstaelse af hinanden.
Traeningen skal ende ud i en feelles forstaelse, konsensus, af det endelige vokabular og hvor
hvordan koncentrationerne fordeler sig pa en 15 cm VAS-skala.
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Figur 2. Eksempel pa referencebakke, benyttet under treening 2.
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Figur 3. Klarggring af randomiserede prgver til bedgmmelse i lab. Figur 4. Servering af prgverne i boksene.

Forsggsprotokol

Beelgfrugterne er opbevaret tart og mgrkt under hele forsagget. De har faet en standardiseret
kogetid ved hver tilberedning, s& mgrheden har veeret den samme ved hver servering.
Under endelig bedgmmelse er prgverne serveret med triplikat i randomiseret raekkefaglge.
Dvs. der er vurderet 30 prgver i alt under den endelige bedgmmelse.

Dommernes smagning er standardiseret ved hver prgve til:

1. Vurder lugt i headspace.

2. Fogrste bid: Vurder grundsmag, stor mundfuld med lukket neese.

3. Anden bid: Vurder aroma ved farste udanding gennem naesen og ved en ny mundfuld.
4. Tredje bid: Vurder mundfglelse.

Forsggsplan
Dato Session Formal
Mandag | Koger linser | Til treening tirsdag og treening+boks onsdag.
5. juni og kikeerter

Tirsdag | Treening 1 i Smagning af alle praver serveret i seet.

6. juni tre timer Overordnet ordudvikling, jf. tabel med vokabular.

Onsdag | Koger linser | Til bedgmmelse torsdag og fredag

3. juni og kikeerter

Onsdag | Treening 2 i Praesentation af referencer og skalaer til scoring af praverne (VAS-
7. juni tre timer skala).

Plenum evaluering af alle 10 prgver, med referencebakke og skalaer.
Individuel treeningsevaluering af alle 10 prgver i boksen.
Torsdag | Bedgmmelse | Praesentation af endeligt vokabular til scoring.

8. juni 1ito timer 1 times feelles treening + 1 times evaluering i boks med 10 prgver.
Fredag | Bedgmmelse | De resterende 20 prgver i boksen.
9. juni 2 i to timer
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Ordudvikling

| treeningssession 1 blev alle prgverne eksponeret for dommerne i tilfeeldig reekkefglge.
Proverne blev serveret i seet af to med randomiserede trecifrede koder. Forskellene i
preverne blev diskuteret i plenum, og samtidig blev der dannet et vokabular, der favnede
alle pragverne. Forud for treening 2 blev ordene fra session 1 grupperet bedst muligt. Der
blev treenet pa praverne med de fastsatte ord til session 2. | slutningen af treening 2 blev der
i konsensus besluttet, hvilke ord der var mest relevante at bedgmme ud fra for at skabe den
bedste forudseaetning for forskelle mellem prgverne. Disse ord blev benyttet i boksene til den
endelige bedgmmelse.

Ord udviklet i traening 1 Ord udviklet i treening 2 Endelige ord til
bedgmmelse
Gruppe | Attribut Gruppe Attribut Gruppe Attribut
Lugt* Peberfrugt Lugt Agurk Lugt Svovl
Lugt Fordeerv kad Lugt Sort peber Lugt Agurk
Lugt Fordeerv grgntsager Lugt Tomat Lugt Peber
Lugt Cerealier, cornflakes Lugt Ngddeagtig Lugt Kyllingefond
Lugt Lime, citrus Lugt Bgnneagtig Lugt Majs
Lugt Opvaskemiddel Lugt g Lugt FfErter
Lugt Hvidvinseddike Lugt Graeskarkerner Lugt Rugbrgd
Lugt Ingefeer Lugt Hg Grundsmag | Salt
Lugt Ensilage Lugt Majs Grundsmag | Sur
Lugt Agurk Lugt Arter Grundsmag | Sgd
Lugt Lgg kogte Lugt Grees Grundsmag | Bitter
Lugt Metallisk, rusten Lugt Frugtig Grundsmag | Umami
Lugt Ré& gulerod Lugt Eksotisk Smag Agurk
Lugt Tjeere Lugt Kogte Smag Peber
rodfrugter
Lugt Lam, uldent Lugt Oksebouillon Smag Kyllingefond
Lugt Shawarma, kebab Lugt Rugbrgd Smag Majs
Lugt Fermenteret Lugt Kyllingebouillon Smag Suppeurt
Lugt Kakaobgnner, chokolade Lugt Lgvstikke Smag Graeskarkerner
Lugt Agurk Lugt Krydret Smag Lgvstikke
Lugt Sort peber Lugt Urter Smag Blomstret
Lugt Tomat Lugt Kakao Smag Hg
Lugt Ngddeagtig, hasselnad, Grudsmag | Salt Mundfalelse | Tar
valngd
Lugt Bgnneagtig Grudsmag | Sad Mundfglelse | Cremet
Lugt /Aqg, svovl, fimset Grudsmag | Umami Andet Intensitet
Lugt Graeskarkerner Grudsmag | Bitter Andet Liking
Kakaobgnner/chokolade Grudsmag | Sur
Lugt Hg, pap Smag Korn
Lugt Majs Smag Sort peber
Lugt Ferter, eertebeelg, Smag Agurk
eerteskud
Lugt Graes, grgn, tang Smag Grgneert
Lugt Frugtig, blomme, fersken Smag Jordet
Lugt Eksotisk, passionsfrugt, Smag Kogt rodfrugt
ananas

4 Orthonasal aroma
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Lugt Kogte rodfrugter (gulerod, Smag Kyllingefond
selleri, porrer, kartoffel)

Lugt Oksebouillon, kadfedt, Smag Oksefond
sovs

Lugt Rug, rugbrgd, malt, brad Smag Krydret

Lugt Kylling, kyllingebouillon, Smag Citrus
kyllingefedt

Lugt Lgvstikke Smag Urter

Lugt Krydret (karry) Smag Ngddeagtig

Lugt Urter (timian) Smag Graeskarkerner

Smag® | Vandmelon Smag Bagekartoffel

Smag Sumak Smag Ra gulerod

Smag Tamarin, soya Smag Majs

Smag Surdej Smag Kogte lgg

Smag Hgns i asparges Smag Frugtig

Smag Varm olie Smag Lgvstikke

Smag Gule eerter Smag Honning

Smag Vandkastanjer

Smag Smgr

Smag Sort peber

Smag Agurk, frisk, grgn
Smag Asparges

Smag Jordet

Smag Kogt rodfrugt

Smag Kyllingefond, stegt kylling
Smag Oksefond

Smag Krydret (karry)

Smag Lime, citrus

Smag Urter (timian, oregano)
Smag Ngddeagtig

Smag Graeskarkerner

Smag Kastanje, bagekartoffel
Smag Ré& gulerod

Smag Majs

Smag Kogte lgg

Smag Frugtig (seble, fersken,
jordbeer, appelsinskal)
Smag Lovstikke

Smag Honning

Smag Korn

Dataanalyse

Data er opsamlet vha. FIZZ. Statistikken er udfert i programmet Panelcheck via ANOVA
(Analysis of Variance), da data er scoret pa en skala med lineser regression, og at det
antages, at dommerne har scoret pa samme made grundet konsensustraening.

5 Retronasal aroma
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Resultater

De 7 prgver uden tilseetninger

Hvis der tages udgangspunkt i de 7 ‘rene’ praver i dataseettet, illustrerer nedenstaende
statistiske plot, hvilke prgver der er signifikante forskelle imellem, inden for hver af
attributterne.
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Figur 5. LSD star for 'Least Significant Difference’. Plottet fortzeller mellem hvilke praver der er signifikant forskel pa
gennemsnitscorerne. Plottet viser signifikansen pa tre forskellige niveauer (p-vaerdier). | plottet er udeladt de ord, som ikke
viser nogen signifikant forskel mellem praverne. Y-aksen svarer til koncentrationen pa en skala fra 1-15. Leengden pa de
farvede streger viser hvor stor en forskel der skal veere pa y-aksen for at der er signifikant forskel.

LSD-plottet forteeller hvilke ord, der kan benyttes til at adskille prgverne og dermed skabe
forstaelse af forskellene, bade de signifikante, og tendenserne. Plottet viser ogsa, hvor pa
skalaen prgverne ligger, altsa styrken af attributterne for hver prgve. Som eksempel er
lugten af eerter scoret relativt lavt pa skalaen for alle praver, hvorimod ter generelt ligger
hgijt pa skalaen for alle praver. Alligevel ses det, at de to kikeerter (2,3) ligger signifikant
hgjere (med konfidensinterval pa 95 pct.) i lugten af erter end den rgde linse fra Tyrkiet (7).
Der kan ikke pavises nogen forskel pa lugt af aerter mellem resten af prgverne. Ligeledes,
hvis man kigger pa tar, kan der konkluderes signifikant forskel (konfidensinterval pa 99.9
pct.) mellem bl.a. kikeerten fra Danmark (3) og kikeerten fra Canada (2). Det viseser sig at
den canadiske er signifikant mere tar. Ligeledes er det tydeligt, at den rgde linse fra Tyrkiet
(7) er signifikant forskellig fra alle de andre prgver, med langt mindre tgrhed.
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De signifikante attributter fundet i LSD, er nedenfor benyttet i et PCA-plot for at blive klogere
pa grupperinger mellem praverne.

Original: Bi-Plot
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'
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i
. Rod_lin_DK .
. GS_Umami 1

Gro_lin_us !

o CrofinUs
i

o G5.50d . 5.Kyllingefond
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o 5_Peber
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Figur 6. PCA bi-plot dannet ud fra de 7 prever uden tilssetninger. Plottet viser bzelgfrugtspraverne (bld) i relation ftil
attributterne (red). Pa akserne er angivet den procentvise forklarede varians for ‘principal component’ (PC) 1 og 2. Plottet
indeholder kun de attributter, som viser sig at adskille én eller flere af de inkluderede praver signifikant.

PCA-plottet viser en tydelig gruppering af de to kikeerter og de to puy linser, som derved
konkluderer ingen signifikant forskel mellem den danske og importerede, nar der
sammenlignes med andre arter. De har altsd samme sensoriske egenskaber set i en
bredere sammenhaeng.

PCA-plottet viser ogsa at Puy linserne beskrives med aromaerne: greeskar, rugbrgd og
lgvstikke. Kikaerterne adskiller sig seerligt ved aromaerne: majs, agurk og eerter. Den ragde
udenlandske linse kan i sammenligning med de gvrige prgver beskrives med aromaerne:
blomstret og kyllingefond. Den danske Red Flash og den grgnne linse fra USA viser sig
ogsa som en gruppering. Det er bl.a. fordi det er de to praver, som kommer ud med hgjest
koncentration af grundsmagen umami. Derudover beskrives de begge med aromaerne
peber og suppeurt.

DK vs. CA

De danske Puy linser (Anicia) og kikeerterne viser sig statistik at veere sensorisk magen til
de canadiske (formodet samme sorter). Dog viser der sig nogle interessante forskelle i
sammenligning, hvis de resterende prgver tages ud af dataseettet. Dette er illustreret i
nedenstaende 2 spider-plots.
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Rad linse vs. grgn linse

Original: Bi-Plot
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Figur 9. PCA bi-plot dannet ud fra Red Flash, Anicia, gran linse fra US og Rad linse fra TY. Plottet viser baelgfrugtspreverne
(bld) i relation til attributterne (red). P& akserne er angivet den procentvise forklarede varians for ‘principal component’
(PC) 1 og 2. Plottet indeholder kun de attributter, som viser sig at adskille én eller flere af de inkluderede prgver signifikant.

PCA-plottet viser tydeligt, at der er tale om helt forskellige sorter af linser, da pragverne ligger
sa langt fra hinanden; altsa adskiller sig meget. Det ses ogsa tydeligt visuelt, jvf. afsnittet
om produkter i testen. Den importerede grgnne linse af ukendt sort er lysere end Puy-sorten.
Den importerede rgde linse er gul efter tilberedning og er den eneste beelgfrugt i forsgget,
som er fleekket.

Da ingen af de fire linser er af samme sort, kan der ikke konkluderes noget om
produktionsland. Derimod kan det give noget viden om sorternes forskelligheder som kan
analyseres ud fra PCA-plottet.

Ved sammenligning af de fire linser, kan den rade linse fra TY, som er flaekket, beskrives
som cremet og med aroma af kyllingefond, Anicia linsen med aroma af lgvstikke og
graeskarkerne, den grgnne linse med aroma af agurk og svovl og Red Flash med aroma af
rugbrgd og grundsmag umami.

Begge de importerede har tendens til at have en mere blomstret aroma end de danske.
Modsat er begge de danske mere tgrre end de importerede. Dog ma det igen antages at
veere pga. forskel pa sort mere end produktionsland. De ragde linser viser sig at have mere
sgdme og kyllingefond-aroma end de grgnne linser. Omvendt, har de grgnne linser mere
bitterhed end de rgde.
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Alle 10 praver

Nedenstdende LSD-plot illustrerer alle de ord som viser sig at kunne adskille prgverne
(minimum to) signifikant fra hinanden, nar alle 10 prgver er inkluderet i dataseette. Det
forteeller altsa hvilke ord, der kan benyttes til at adskille prgverne.

Sample means & LSD
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4: Kik_DK_o
5: Puy_CA

14t

6: Puy_DK

12+ 7: Puy_DK_S5

8: Rod_lin_DK

9: Rod_lin_DK_so
10: Rod_lin_TY

‘o

‘o

ES

W

10| SIGNIFICANCE:
ns
p<0.05

p<0.01

o

S

‘o

- p<0.001

o
L

Score
w

W
“Jo
w
[
O

w

w

o
wn )
"t
o
IS
o
[T RN
o
uw

@a

w0

I I
| |
| |
I I
| |
| |
I I
| |
| |
I I
| |
I I
i i
| |
| |
I I
| |
(- |
i i
| |
| |
I I
| |
I I
i i
| |
| |
I I
I |
I I
i i

js

S Ma|
ppeurt
MF_Tor

L Svovl

L AErter
gbrod
G5 _Salt
GS5_Bitter
S Peber

L_Ru

S_Lovstikke

S Blomstret

G5_Umami
5_Graekarker
MF_Cremet
I Intensitet

5 Kyllingefond
S Sy

Figur 10. LSD stéar for 'Least Significant Difference’. Plottet forteeller mellem hvilke praver, der er signifikant forskel pa
gennemsnitscorerne. Plottet viser signifikansen pa tre forskellige niveauer (p-vaerdier). | plottet er udeladt de ord, som ikke
viser nogen signifikant forskel mellem praverne. Y-aksen svarer til koncentrationen pa en skala fra 1-15. Leengden pa de
farvede streger viser, hvor stor en forskel der skal veere pa y-aksen, for at der er signifikant forskel.

Plottet viser ogsa, hvor pa skalaen prgverne ligger, altsa styrken af attributterne for hver
pragve. Som eksempel er aromaen blomstret scoret relativt lavt pa skalaen for alle praver,
hvorimod f.eks. 'intensitet’ ligger hgjere pa skalaen. Alligevel ses det, at de to importerede
red og gregn linse (10, 1) ligger signifikant hgjere (med konfidensinterval pa 95 pct.) i
blomstret end alle de andre prgver. Der er altsd ingen forskel i blomstret for resten af
prgverne. Ligeledes, hvis man kigger pa intensitet, kan der konkluderes signifikant forskel
(konfidensinterval pa 99.9 pct.) mellem bl.a. de to prgver med tilsat salt (7,9) (mest intense)
og resten af praverne. Men der ses ogsa en signifikant forskel i intensitet mellem de rgde
linser (10, 8) og kikeerterne (2,3), som har lavest intensitet.
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De signifikante attributter fundet i LSD, er nedenfor benyttet i et PCA-plot for at blive klogere
pa grupperinger mellem praverne.

Original: Bi-Plot
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Figur 11. PCA bi-plot dannet ud fra alle 10 prgver i forsgget. Plottet viser baelgfrugtspraverne (bld) i relation til attributterne
(red). P& akserne er angivet den procentvise forklarede varians for ‘principal component’ (PC) 1 og 2. Plottet indeholder
kun de attributter, som viser sig at adskille én eller flere af de inkluderede praver signifikant.

| PCA-plottet hvor alle 10 prgver er inkluderet i datasaettet, ses en gruppering af kikaerter,
Puy linser og praver tilsat salt. Kikeerterne med tilsat olie aendrer ikke profilen signifikant, da
prgven ligger meget teet op ad de to andre kikaerter. Dog adskiller kikeerten med olie sig en
smule fra de andre kikaerter ved at ligge taettere pa cremet og kyllingefond.

Salt-tilsaetningen har en meget stor betydning for linsernes profil. Det ses tydeligt da Anicia
linsen uden salt og Anicia linsen med salt, ligger i to forskellige kvadranter. Det samme er
tilfeeldet for Red flash linsen med og uden salt. De to prgver med salt grupperer sig om
attributterne: salt, umami, intensitet, cremet og s@d.
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Ved tilseetning af salt &endrer profilen af Anicia linsen sig markant. Saltet forsteerker sgd og
umami samt fortreenger bitter. Ligesom med olien, overdgver saltet ogsa perceptionen af de
fleste aromaer, som plottet viser bliver scoret lavere pa skalaen. Forventeligt stiger bade
liking og intensitet ogsa ved tilsaetning af salt. Mere overraskende er det at cremet-heden
ogsa stiger.

Red Flash linse vs. Red Flash linse med salt og olie

STATIS: Spider Plot

GS_sod Gl - L Liking

14

GS_Bitter |intensitet

12
g AN
10 10 - N
R - X

GS_Umami MF_Cremet

s_Agurk MF_Tor

5 S _Peber

-10 S_Kyllingefond S_Blomstret

S Majs S _Lovstikke

15 10 - 0 - 5 10 15

Figur 14. Spider-plottet viser, hvordan Red Flash og Red Flash +salt og olie er blevet scoret forskelligt p& 15 cm skalaen.
De runde punkter viser den gennemsnitlige score. Der er kun medtaget relevante attributter i plottet.

Nar der bade tilseettes salt og olie sker der en kombination af ovenstaende to tilfaelde,
selvom det er en anden type beelgfrugt, der testes pa. Altsa er der en generalisering af,
hvordan bade olie og salt eendrer den sensoriske profil af bzelgfrugter. Perceptionen af
aromaernes koncentration falder sammen med bitterheden. Imens stiger sgdme, umami,
salt, liking, intensitet samt aroma/fornemmelse af kyllingefond.

Kombinationen af salt og olie far perceptionen af umami til at stige mere end for
tilseetningerne hver for sig. Det samme kan siges om liking og intensitet.

De nzevnte effekter pa grundsmagene er dokumenteret i nedenstaende 3 grafer.
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Profile plot: GS_Bitter
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Endelig profilering
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af danske arter

Grgn linse Rad linse Kikeert Hestebgnne Gul eert
(Puy, Anicia) (Red Flash) (Cicerone) (Fuego) (Ingrid)
(del af forsgget (del af forsgget
2022) 2022)
Greeskarkerne Parangd Hasselngd Valngd Macadamiangd
Kastanje Kyllingeskind Ho Kidneybgnne Ho
Majs Urter Malt Ristet/tobak Grees
Cerealier Rodfrugt Grgneert Hamp Grgneert
Blomstret/frugtig Peber Korn Humle Suppeurt
Rugbrgd Oksebouillon Sad kartoffel Sesam Asparges
Smgar Agurk Geer Nybagt brad
Grgntsagsbouillon (Svovl) Jern Kartoffel
Urter (Svovl)
Peber
Konklusion

| forsgget blev fglgende ord konkluderet til at veere beskrivende for baelgfrugterne med
signifikante forskelle mellem progverne: eerter, rugbred, sed, umami, agurk, peber,
kyllingefond, majs, suppeurt, graeskarkerner, lgvstikke, blomstret, tar, cremet og intensitet.
Dette er altsa ord, der med fordel kan bruges til at beskrive baelgfrugter pa tvaers af art og
sort.

Der kan ikke pavises nogen sensorisk forskel (aroma og grundsmag) mellem danske vs.
udenlandske kikaerter og Puy linser. Dog identificeres der sma aromaforskelle nar
kikaerterne og Puy linserne nar de undersgges separat fra de resterende prgver i dataszettet.
Her belyses en tendensen at danske kikaerter er mere cremede og sgde end de
importerede, samt at de danske Puy linser har mere lgvstikke- og peberaroma.

Rade linser af forskellig sort har komplet forskellige aromaprofiler, ligesom grgnne linser af
forskellig sort heller ikke kan generaliseres. Der ses dog nogle tendenser som alligevel
binder dem sammen, nemlig at de rgde linser er sgdere end de grgnne, og de grgnne linser
er mere bitre end de rade.

Tilseetning af olie gger cremet-heden men andrer derudover ikke profilen signifikant. Dog
er der en tendens til, at olien mindsker koncentrationen af aromaer generelt. Salt sendrer
profilen langt mere, seerligt ved en stigning af umami. Kombinationen af olie og salt gger
perceptionen af umami yderligere, ligeledes domineres koncentrationen af aromaerne
yderligere.

For at kunne komme med yderligere konklusioner skal tendenserne afprgves pa flere typer
af danske og importerede beelgfrugter.
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Perspektivering

For forbrugerne er ‘god smag’ vigtigst. Men for mange betyder det ‘velkendt smag’, derfor
bliver kvalitet og friskhed desveerre ofte koblet sammen med velkendt smag mere end med
objektive egenskaber.

Producenterne skal dog vaere papasselige med ikke at streebe mod den
eftertragtede/velkendte smag og kun dyrke i den retning. Den gode smag handler i hgjere
grad om individets kultur og vane, som kun kan sendres ved gentagen eksponering af det
nye. Helt nye sanseindtryk vil hjernen nemlig aldrig acceptere som behagelige. Derved
registreres det pa kroppen som utrygt indtil tilvaenningen. Vi kan selv veelge at aendre vores
preaeferencer, hvis vi vil.

Mad vi kender, smager altsa allerbedst, men hvis vi ved, hvor maden kommer fra, og
hvordan den er lavet, bliver den faktisk bedre. Der er meget andet end smagen, og hvor
godt vi kan lide det vi spiser, som har betydning for vores adfeerd. Oplevelsen, sasom
stoltheden ved at spise mad af lokale ravarer og traditionelle produktionsmader, aendrer
markant pa opfattelsen af fgdevarer. Der er masser af fglelser omkring maden, der haenger
sammen med, hvor den kommer fra, som producenterne af de danske @kologiske
baelgfrugter kan udnytte.

Selvom udseendet ikke var en del af det sensoriske forsgg (pga. afgreensning), er det
alligevel tydeligt at bzelgfrugterne fra de danske forsggsmarker ikke er lige sa ensartede i
udtrykket som de importerede. Ujeevnheden antages at veere grundet manglende erfaring
med handtering, som vil forbedres over tid. Udseendet ger ikke nogen forskel ift.
primaersmagen, som sidder i munden og i naesen, men sekundaert har synet en keempe
effekt pa preeferencen. Derfor er det fortsat vigtigt for salget at gve sig i ensartetheden, hvis
det er produkter, der skal ligge i detail.

Implementeringen af flere baelgfrugter i danskernes kost bar derfor ske i en kombination af
produktion af kvalitetsprodukter med en lokal historik, samt vilje fra forbrugeren til at
acceptere beelgfrugternes objektive smag.

Yderligere er det af afgarende betydning, at der lgftes i flok for at fa flere beelgfrugter pa

danskernes tallerken. Bade producenter, foodservice, detail og forbrugere skal gare en
seerlig indsats.
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