Side 1 af 36

Sensorisk analyse
af danskproducerede
gkologiske baelgfrugter

Smagen af nye sorter

August 2026

j FONDEN FOR
‘ . PLANTEBASEREDE
F@DEVARER



Side 2 af 36

Sensorisk analyse af
danskproducerede
gkologiske baelgfrugter

Smagen af nye sorter

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

Udarbejdet som: Leverance til projekt Smagen af danske, gkologiske baelgfrugter.
Sagt af: Innovationscenter for @kologisk Landbrug.
Stottet af: Fonden for Plantebaserede Fgdevarer.

Sensorisk profilering af falgende otte sorter:

Nanaux, Futura, Rosana, Klaus
Sirius, Kleine Rheinlanderin, Kaplan, Marmor



Side 3 af 36

Indholdsfortegnelse

FORIMIAL ..eeeveeeeeeeeseessessessesseessessessessassssssensassesnsssesssassassesssessessesseessessassssssessessesseesesssessessesssessesseesessssnsessessesssessesssennss 5
FOR PROJEKTET GENERELT veettruesustnsenenennssnssnsensenssnsenssnnssnssnssnssnsnnssnssnssnssnssnssnssnssnssnssnssnsssnssssnssnsenssnssssssnsnnseesensensenseneseneen 5
FOR DEN SENSORISKE DEL eveveruesnssnssnssnssussssnsensenssnssnsssnssnssnssnssnsnnssssnssnssnssnssssssnssnssnssnssnsssnssnssnssnssnssnssssssnssnssassnseneensenssensen 5

BAGGRUND ...cuieitieiteieireteereeresesresessessesssressssssssssssesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasnsns 5
TIDLIGERE UNDERSBGELSER OG PROJEKTETS AFS E T ututeutnesesenssnsenesnssnssnssnsenssnssnsssssnssnssnssnsssssnessnssnsessnssnssssssessnssnsenssnsensenesnesens 5
UDVALGTE SORTER | UNDERSBIGELSEN ... eueuueenesnsenstnsensensnsenssnsenssnssnssnssnssnssnssnssssssnssnssnssnssnssssssnssnssnssnssnssnsenssssssnsenssnseneensenssens 6
SORTSVIDEN OG SENSORISK VIDENSHUL ettt et eensenstnsenesnssssnssnsenssnnssnssnssnssnssnsssssnsssssnssnssnssnssssnssnsenssnssnssnsssesssssnsenssnsenssnnsnnse 6
BEHOV FOR KOBLING MELLEM SORT OG SIMAG . evuevuseuenseneenassssssnssnssnsssssnssnssnssnssnsssnssnssnssnssnssnssnssnssnssnssnssnssssnnseassnssneensenesensen 7

SENSORISK ANALYSE .....cuevuieitieireeereeresesresssrecsessssesssssssesssssssssessssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassasans 7

Paneltraening
LTt 17111 1 1=] -2
DATAANALYSE ... uvteuveeuteesseessesseesseesssasseesssanssassaassesssessaessesssesssssssesssessssnssenssansssssssssenssesseessesssesssssssesssesseessesnseensesssenseessennsens

FRESUILZAUTER aosccocsscsoossauncconn000000aa0000000000000030000000000000033000000000000033a0000000000053AAAE0000000000AAAC00000000000aAA0000C00000000AC0000C00000000000 13

DE 8 SORTER | SAMLET ANALYSE 1.t euttteuuteestteeseeessseensseesssesssseesssesssssesssesssseesssesssseesssesssseesssessssessssesssseesssessssessssesssseesnsessnsesn
Signifikante sensoriske forskelle
S@NSOIISKE PIOSIIEF ...ttt e e et e e et e et e et e st e st e et e et e e e et

Signifikante sensoriske forskelle

R e T (o) =] P
HESTEB@NNER OG LINSER | EN FZELLES ANALYSE .. .ceetteuuutirieeteeeieiuttteeteessesintteetesssesnnnesetesssessnnaneteeeeesannraneteeesesaannnnneeeesesesnnnnnne 19
HESTEBBINNER. ¢ teutteuteeuteeutesueesueeseenseenseenseeseesssesseenseenseensesssesssesneesseensesnsesnsenssesssenseensesnsennsesnsesssesseesseesseenseensesnsenseensesnsenn

Signifikante sensoriske forskelle

R e T (o) =] S
LINSER 1.t euteeuteteenteenteenseensesueesseesseenseenseenseeseaaseanseanseenseanseen s sseesaeeseenseenseanseeneees e e s e en s e en s e enseeneeea e e eReenaeenneenneeneeeneenneenbeennen

Signifikante sensoriske forskelle

R e T (o) =] S

ROINTLHURERNERE OIS AR AT ER csn0000000000000000000000000000000000000000009000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000NNNN00D 25




Side 4 af 36

SAMLET KONKLUSION ....uiitueiitenneerrenseereenseerenssesssnnsesssnssesssnssesssnssesssnssesssnssssssnssssssnssssssnsssssanssssssnssessnnssssssnsssssnnssssanne 30
SENSORISK VARIATION MELLEM ARTER OG SORTER ..vvvvvvuvesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnne 30
FORBRUGERACCEPT | HUMMUS ... ceieieieieieieieieeeiesesasasesasasesesasesesasasesesesesasesesesesesesesesesesesesesesesesssssssesesesssesesesssssesesesesesesesessses 30
BETYDNING FOR SORTSVALG OG ANVENDELSE ..eieieieieieieeeieiesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesssesesesesssesesssssesssesesssssessseseses 31

PERSPEKTIVERING .....ccoucittenieiiieneieeenereenneereenseeresnssesssnssessnsssssssssssssnssssssnssssssnssssssnssssssnssssssnnsssssnnssssannsssssnnssssannssssannans 31

BILAG 1. DE TORREDE BZALGFRUGTER VED IMODTAGELSE ......cccccceiiiutteieeeeieessnnneeeeesessssssssseessssssssssssssessessssssssnsasesesns 33

BILAG 2. MIDDELVZRDIER FOR ALLE PRAVER OG ATTRIBUTTER .....cceuttieiiiiiiinnnneeeeeeeissssnnnneeeeeesssssssssseeesessssssssnsasesenns 34

BILAG 3. SPORGESKEMA TIL KANTINETEST ....uuuuuuereeeeieiiesrsnneeeeeeeesesssssssseeesesssssssssseessssssssssssssesssssssssnssssssssssssssnsnsasesssss 35

BILAG 4. RADATA FRA KANTINETEST ...veveuteuieseeseseeseesesseseeseeseesessesseseessesessenteseessasentessessasetenteseesensentsnsesseseasentesseseasent 36

Billeder

BILLEDE 1. @VERST: FUTURA, ROSANA, KAPLAN, KLAUS. NEDERST: SIRIUS, KLEINE RHEINLANDERIN, MARMOR, NANAUX .....cccveeeuvreeeeeennen. 8

BILLEDE 2. BALGFRUGTER KLAR TIL VIDERE TILBEREDNING. +vvvvvvvvevssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnns 9

BILLEDE 3. OPSATNING OG GENNEMF@BRSEL AF ORDUDVIKLING. +vvvvvvvursrerssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 10

BILLEDE 4. OPSATNING INDEN GENNEMF@RSEL AF REFERENCEKALIBRERING SAMT EFTER ENDT SESSION. vvvvvvuvuversrsresssssssssssssssssssssssssnssnnes 11

BILLEDE 5. BED@MMELSESBOKS OG SERVERING AF PRGVER UNDER ENDELIG EVALUERING . ..vvvuvevsrersssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnns 12

BILLEDE 6. KLARG@RING AF RANDOMISEREDE PRBVER TIL BEDBIMIMELSE....vvuvvvevesssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 12

Tabeller

TABEL 1. BALGFRUGTER UDVALGT TIL DEN SENSORISKE ANALYSE .eeeveeteerererrrrerreersrseseersssessssssssssssssssesssssesssssesssssssssssssessesssessessessessreren 8

TABEL 2. ENDELIGE ATTRIBUTTER TIL BEDBIMIMELSE. ..vuuuueeerersssseneeeerssssnnnaeeesssssssnnsssesssssssssnsesessssssssnnsssessssssssnnsesessssssnnneeessessssnnnns 11

TABEL 3. ATTRIBUTTER MED ST@RSTE FORSKELLE MELLEM SORTER. «..eeevvutuuuneeeeerersssnnaseesesssssnnsesessssssssnnsesessssssssnneesessssssnnnseeessssssnnnns 15

TABEL 4. PROFILERING UD FRA PCA-ANALYSE AF ALLE SORTER | RELATION TIL HINANDEN. .eevvuuuuneeererersnnnneeeeesessnnnneeeeeessssnnnneeeeeessssnnnns 16

TABEL 5. ATTRIBUTTER MED ST@RSTE FORSKELLE MELLEM SORTER. +..eeevvutuuuneeeerersssnnneeeesssssssnnesessssssssnnsesessssssssnneesessssssnnneesessssssnnnns 18

TABEL 6. PROFILERING UD FRA PCA-ANALYSE AF ALLE Z£RTESORTERNE | RELATION TIL HINANDEN. ....ceevvvuuiueeeeeerernnnnneeeereessnnneeeeessessnnnns 19

TABEL 7. ATTRIBUTTER MED ST@RSTE FORSKELLE MELLEM SORTER. +..eeevvutuuuneseeererssnnneseessssssnnnsesessssssssnnsesessssssssnneesessssssnnnseesssssssnnnns 23

TABEL 8. ATTRIBUTTER MED ST@RSTE FORSKELLE MELLEM SORTER. «..eeevvutuuuneseeerrrsssnneseessssssnnnsesessssssssnnsesessssssssnneesessssssnnnneeessssssnnnns 24

TABEL 9. SAMLET LIKING, GENNEMSNITLIG LIKING OG FAVORITVALG PA TV/ERS AF KANTINER ..vvvveeeeeeiiurereeeseeeiessuaseeeeeeesemssnseseeeesensnnens 27

TABEL 10. MODELJUSTEREDE GENNEMSNITLIGE LIKINGVURDERINGER FOR HUMMUSVARIANTERNE PA 5-PUNKTSSKALAEN. .....vvvveeeeeeeeinnnnnes 28

TABEL 11. OVERORDNEDE EFFEKTER | MIXED MODEL FOR LIKING. MODELLEN INKLUDERER RESPONDENT SOM TILFZALDIG EFFEKT. ......ccevvne... 28

TABEL 12. SAMLET SCORE OG GENNEMSNITLIG LIKING FORDELT PA KANTINE. AXELBORG: N=89; RANDERS: N=68. .....ccceevevirurrereeeeieiirnnns 29

Figurer

FIGUR 1. SAMPLE MEANS & LSD FOR ALLE OTTE SORTER. ...ceeeuutteeeuureeesunueeesssnneesanseessnnsesssssseesansseessnsssesannsseessnnneessnsseesssnnsessnnnees 14
FIGUR 2. PCA-PLOT FOR ALLE OTTE SORTER. +euuuttutteeeeeesnnnutteeeeseaaunnseeeeesssessnnsaneeesssasnnsanateeesesannnanseeeesesannnsnnneeesesannnnaneeeeesennns 16
FIGUR 3. SAMPLE MEANS & LSD FOR DE FIRE ZERTESORTER. ...ceeesutteesauteeesuuteessusseesansseesanssaessusseesanssneesanssessanseeesannnnessansnesssnsseesannns 17
FIGUR 4. PCA-PLOT FOR DE FIRE ZERTESORTER. .....uuttttteteeesunuunteeeeeesaunnreeeeesssesnnsaeetesssassnnsanateessesannnanseeeesesannnnnneeeesesannnnnneeeeesennns 19
FIGUR 5. SAMPLE MEANS & LSD FOR HESTEB@NNER OG LINSER | FZELLES ANALYSE. +..uuvveeeiuureeeaurneesanreessnseesannsneesannseessnsneesssnsnsesannnes 20
FIGUR 6. PCA-PLOT FOR HESTEB@NNER OG LINSER | FZELLES ANALYSE. .....uutteeteteseiunieeeeessaasnnreneeeeeeesannnnnneeeesesannnnnnneeesssesnnnnneeeessennns 21
FIGUR 7. SAMPLE MEANS & LSD FOR DE TO HESTEBBNNESORTER. «....vvetesuttteeasureeesaunseessnneesasssneesannneessnseesannsssessnnseessnsseessnnnnsesannnes 22

FIGUR 8. SAMPLE MEANS & LSD FOR DE TO LINSESORTER. ..eeeuutteeeausreeesunueesauneeesanseessnneesanssseesansneesssssesannsseessnseesssseessnnnnsessnnnees 24



Side 5 af 36

Formal

For projektet generelt

Projektet Smagen af danske, gkologiske beelgfrugter har overordnet til formal at lgfte veerdikeeden
for danske, gkologiske beelgfrugter fra dyrkning til spiselig ravare pa et faktabaseret grundlag.
Projektet skal @ge kendskabet til veerdien af danskproducerede, velsmagende og gkologiske
beelgfrugter og bidrage til, at flere arter og sorter kan anvendes i planterige maltider, saerligt i
professionelle kakkener og i den plantebaserede veerdikeede. Projektet omfatter bade dyrkning og
handtering af udvalgte arter og sorter, afprgvning i professionelle kakkener, sensorisk profilering og
formidling af ny viden til landmaend, kegkkenprofessionelle, producenter og andre aktarer.

For den sensoriske del

Formalet med Sensorisk analyse af danskproducerede gkologiske bzelgfrugter er at gennemfare en
deskriptiv sensorisk profilering af otte danskproducerede, gkologiske beelgfrugtsorter, hgstet i ar
2025. Analysen skal identificere og beskrive sorternes forskelle i lugt, grundsmag, aroma og
mundfglelse og dermed skabe et fagligt grundlag for at forsta, hvordan art og sort pavirker den
sensoriske kvalitet. Som supplement til den sensoriske analyse er der desuden gennemfart en
forbrugertest med hummus fremstillet af de fire eertesorter, sa sorternes sensoriske profiler kan
sammenholdes med forbrugeraccept i en praktisk madkontekst. Resultaterne skal bidrage med ny
viden om sorternes smagsmaessige karakter og deres potentiale som fgdevarer til humankonsum.

Baggrund

Beelgfrugter spiller en central rolle i udviklingen af en mere planterig og gkologisk kost. De bidrager
seerligt med hgjt proteinindhold og kulinarisk potentiale, men hvis de skal anvendes bredere i
planterige maltider af dansk oprindelse, er det ikke tilstreekkeligt kun at kende til deres
dyrkningsegenskaber og naeringsmaessige veerdi.

Smag, aroma, tekstur og mundfglelse har afggrende betydning for, om baelgfrugterne opleves som
velsmagende og anvendelige i konkrete retter. Samtidig er beelgfrugter ikke én ensartet
ravarekategori. Art, sort, dyrkningsforhold, hast, tgrring, opbevaring og tilberedning kan tilsammen
give markant forskellige sensoriske profiler. For mange forbrugere er denne viden fortsat ny, og der
er derfor behov for gentagen formidling af baelgfrugters sensoriske forskellighed, hvis de i hgjere
grad skal indga som attraktive ravarer til konsum i Danmark.

Tidligere undersggelser og projektets afsaet

Nzervaerende rapport bygger videre pa tidligere projektarbejde med danskproducerede gkologiske
beelgfrugter til konsum. De tidligere unders@gelser har haft fokus pa eventuelle sendringer i kvalitet
over tid, samt kvalitetsforskelle mellem danske og importerede beelgfrugter.

Den farste undersggelse fra 2022 fokuserede pa betydningen af tid fra hest til forbrug. Resultaterne
viste, at der ikke kunne pavises veesentlige sensoriske forskelle som falge af lagring inden for den
undersggte periode (1 ar). Derimod tydede resultaterne pa, at forhold under dyrkning, hgst,
sortering, opbevaring og handtering har sterre betydning for den oplevede kvalitet end selve tiden
pa lager. Undersggelsen viste samtidig, at forskellige arter af beelgfrugter har markant forskellige
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sensoriske profiler og derfor ikke bar betragtes som en homogen ravarekategori®. Den efterfalgende
undersggelse fra 2023 havde fokus pa forskelle mellem danskproducerede og importerede
baelgfrugter. Resultaterne viste, at danske og importerede baelgfrugter af samme art i mange tilfeelde
havde relativt ens overordnede sensoriske profiler, men at der samtidig kunne identificeres forskelle
i enkelte aromaer og teksturegenskaber?. Pa baggrund af den viden retter denne rapport fokus mod
sensorisk sortsprofilering af de danske, gkologiske beaelgfrugtsorter, der er dyrket og afpravet i
projektet Smagen af danske, gkologiske baelgfrugter 2025.

Udvalgte sorter i undersggelsen

De otte sorter i undersggelsen blev udvalgt som en del af projektets samlede arbejde med at
identificere baelgfrugter med potentiale til dyrkning og anvendelse under danske gkologiske forhold.
Sorterne repraesenterer tre forskellige beelgfrugtstyper: eerter (Kaplan, Marmor, Kleine
Rheinlanderin, Sirius), linser (Rosana, Klaus) og hestebgnner (Nanaux, Futura). Alle vurderes de at
have relevans i udviklingen af fremtidige plantebaserede fgdevarer og maltider. Udveelgelsen af flere
sorter inden for samme art gjorde det muligt at undersgge, om sensoriske forskelle mellem sorter er
lige sa betydningsfulde som de forskelle, der tidligere er pavist mellem arter og mellem
danskproducerede og importerede baelgfrugter. For de fire sertesorter blev den analytiske sensoriske
profilering desuden suppleret med en forbrugertest i hummus, som praesenteres senere i rapporten.

Sortsviden og sensorisk videnshul

Den offentligt tilgeengelige viden om de konkrete otte sorter i projektet er ujeevnt fordelt. For nogle
sorter findes der forholdsvis konkrete sortsbeskrivelser med oplysninger om modning,
proteinindhold, udbytte og dyrkningsegenskaber. For andre af sorterne er den offentlige viden mere
begreenset. Det betyder, at sorternes agronomiske potentiale i flere tilfeelde er bedre belyst end
deres sensoriske og kulinariske potentiale.

For hestebgnnerne findes der isaer relevant baggrundsviden om Futura og Nanaux. Futura beskrives
i sorts- og frgkilder som en hestebgnnesort med fokus pa protein, dyrkningsegenskaber og i nogle
beskrivelser lavt indhold af vicin og convicin. Det er fadevaremaessigt relevant, fordi vicin og convicin
er antinutritionelle forbindelser, der kan have betydning for hestebgnners anvendelse til
humankonsum. Nanaux beskrives i franske sortsoplysninger som en smafrget hestebgnne med hgij
proteinprocent. For hestebgnner som fgdevarer er det ikke nok at vurdere protein og dyrkning; skal,
bitterhed, mundfgalelse og behov for forarbejdning er ogsa centrale kvalitetsparametre®.

Blandt eerterne findes der sortsspecifik viden om Kaplan og Kleine Rheinlanderin, mens den
offentlige viden om Sirius og Marmor er mere begreenset. Kaplan beskrives som en nyere eert i
Danmark, kendt fra Frankrig, med meget hgit proteinindhold, godt udbytte, middel tidlig modning, lav
tusindkornsveegt og middel steengelstyrke. Kleine Rheinlanderin beskrives i frg- og sortskilder som
en zeldre, tidlig og robust zertesort, der kan anvendes bade som frisk grgn zert og som fuldt moden
tarret markeert. Sorten forbindes med sgde og gr@nne eertearomaer?,

! sensorisk-analyse-sunde-og-velsmagende-baelgfrugter.pdf

2 sunde-og-velsmagende-baelgfrugter-rapport-2023-2.pdf

3 URL: https://active.inspection.gc.ca/english/plaveg/pbrpov/cropreport/faba/app00013492e.shtml
URL: https://npz-uk.com/wp-content/uploads/2024/11/NPZ-fact-sheet-Futura-2025.pdf

URL: https://www.agriobtentions.fr/en/small-fava-bean/

4 URL: https://www.dlg.dk/planteavl/markfro/baelgsaed/proteinaerter/kaplan


https://active.inspection.gc.ca/english/plaveg/pbrpov/cropreport/faba/app00013492e.shtml
https://www.dlg.dk/planteavl/markfro/baelgsaed/proteinaerter/kaplan
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For linserne findes der iseer offentlig sortsinformation om Rosana. Rosana beskrives af Agri
Obtentions og MyVar som en fransk koral-/rad linse, registreret i 2003, med koralfarvede kimblade,
hgjt proteinindhold og egenskaber, der ger den relevant i relation til afskalning og
fgdevareanvendelse. Generelt fremheaever faglig litteratur, linser som proteinrige baelgfrugter med
potentiale i planterige maltider. Nyere nordisk forskning peger pa, at linser ogsa kan dyrkes med
succes under nordiske klimaforhold, hvis sortsvaly og kvalitetsparametre malrettes
fadevareindustriens behov®. For linsen ved navn Klaus er den offentlige sortsviden ikke
eksisterende.

Generel forskning understgtter, at aerter og andre beelgfrugter kan variere betydeligt i bade
funktionelle egenskaber og sensorisk profil. Studier af eerteprotein og aertekultivarer peger pa
variation i blandt andet smag, bitterhed, grgnne noter og andre sensoriske egenskaber. Denne
variation er vigtig i en produktudviklingskontekst, fordi en sort der fungerer godt i jorden eller har
ekstra hgijt proteinindhold, ikke ngdvendigvis har den mest attraktive smagsprofil til human konsum.
Omvendt kan en sort med tydelig sensorisk karakter veere veerdifuld, hvis den matches med den
rette dyrkning og ernaeringsprofil.

Behov for kobling mellem sort og smag

Pa den baggrund er der behov for at koble dyrknings- og sortsviden med systematisk sensorisk
viden. Dyrkning til konsum handler ikke alene om udbytte, proteinindhold og agronomisk robusthed.
Det handler ogsa om, hvilke sorter der giver grgnne, sgde, ngddeagtige, krydrede, cremede eller
kadlignende smagsoplevelser. Denne viden kan hjeelpe med at placere den enkelte sort i de rette
maltidssammenhaenge og styrke dialogen mellem landmaend, foreedlere, producenter,
produktudviklere og kekkenprofessionelle.

Samlet set viser baggrundsviden og projektets formal, at der stadig er et tydeligt videnshul mellem
den viden, der typisk findes om bzelgfrugtsorter, og den viden, som er ngdvendig, nar sorterne skal
udvikles til velsmagende fadevarer.

Sensorisk analyse

Den sensoriske test blev gennemfart som en QDA-light med seks treenede smagsdommere fra
Kgbenhavns Universitets sensoriske panel. QDA-light blev valgt, da metoden giver en struktureret
og professionel sensorisk profilering, men med et reduceret forsggsomfang sammenlignet med en
fuld klassisk QDA. | denne analyse bestod forenklingen i, at der blev anvendt feerre dommere og
feerre treeningsgange end i et fuldt QDA-design. Metoden tager udgangspunkt i principperne for
deskriptiv sensorisk analyse og sensorisk profilering som beskrevet i ISO 132998, Forsgget strakte

URL: https://kokopelli-semences.fr/fr/p/pois-nain-a-ecosser-kleine-rheinlanderin

URL: https://icrofs.dk/en/research/danish-research/organic-rdd-7/peas-love

> URL: https://www.agriobtentions.fr/en/variete/rosana-2/

URL: https://myvar.fr/lentille/rosana-2691

URL: https://du.diva-portal.org; Fogelberg, F. & Martensson, A. M. (2024). Lentil (Lens culinaris L.) cultivation in
Sweden: possibilities and challenges.

61S0O 13299:2016. Sensory analysis — Methodology — General guidance for establishing a sensory profile.
International Organization for Standardization.


https://kokopelli-semences.fr/fr/p/pois-nain-a-ecosser-kleine-rheinlanderin

Side 8 af 36

sig over en uge og blev gennemfart i Kabenhavns Universitets sensoriske faciliteter pa Rolighedsvej
26, 1958 Frederiksberg.

Produkter i forsgget

De otte sorter repraesenterer tre forskellige arter af beelgfrugter: hestebgnner, aerter og linser.
Sorterne er udvalgt med henblik pa at undersgge variationen inden for danske gkologiske
beelgfrugter til konsum. Fokus er ikke alene pa at sammenligne arterne, men ogsa pa at undersgge,
om der inden for samme gruppe findes sensoriske forskelle, der kan have betydning for anvendelse.

De konkrete sorter og deres fordeling pa beelgfrugtart fremgar af tabel 1, mens billede 1 viser,
hvordan de ser ud efter tilberedning.

Beelgfrugtart Produktnavn

Hestebgnner: Futura og Nanaux

/Erter: Kleine Rheinlanderin, Sirius, Marmor og Kaplan
Linser: Rosana og Klaus

Tabel 1. Bzelgfrugter udvalgt til den sensoriske analyse.

Billede 1. @verst: Futura, Rosana, Kaplan, Klaus. Nederst: Sirius, Kleine Rheinlanderin, Marmor, Nanaux
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Forberedelse til forsgget

Beelgfrugterne blev tilsendt i tarret tilstand i 1 kg-poser fra Gl. Buurholt, et dansk mglleri- og
renserivirksomhed, der arbejder med rensning, sortering og pakning af korn, frg og baelgfrugter til
videre anvendelse. Her var baelgfrugterne forud for afsendelse blevet sorteret og pakket. Prgverne
bestod af hele, uforarbejdede baelgfrugter og blev opbevaret tart frem til klargagring. De tgrrede
beelgfrugter ved modtagelse fremgar af bilag 1.

Forud for det sensoriske forsgg blev der udarbejdet forsggsdesign, tilberedningsprotokoller,
randomiseringslister og digitalt bedgmmelsesskema i programmet FIZZ. De otte sorter blev
handteret og tilberedt efter en standardiseret procedure, sa forskelle i bedgmmelsen i videst muligt
omfang kunne tilskrives produkterne og ikke forskelle i forberedelse. Zrter og hestebgnner blev sat
i blad dagen fer tilberedning, mens linserne blev handteret saerskilt. Alle praver blev skyllet grundigt
for kogning, og der blev undervejs fjernet Igse skaller og urenheder, der flgd op i vandet. De rensede
og iblgdgjorte baelgfrugter fremgar af billede 2.

De feerdigtilberedte praver blev portioneret i neutrale beholdere, meerket med trecifrede koder og
klargjort til henholdsvis traeningssessionerne og bedemmelsessessionerne i QDA’en.

Billede 2. Bzelgfrugter klar til videre tilberedning.
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QDA

Paneltreening

Ordudviklingen tog udgangspunkt i panelets smagning og diskussion af de kogte baelgfrugter. |
treeningen blev dommerne farst introduceret til ravarerne i seet af to til sammenligning i randomiseret
raekkefalge. Herefter blev mulige deskriptorer diskuteret, samlet og preeciseret med det formal at
opna konsensus om et faelles sensorisk vokabular. Formalet var, at ordene bade skulle veere
relevante for produkterne og tilstreekkeligt entydige til, at dommerne kunne anvende dem konsistent
pa tveers af sorter og gentagelser. Opsaetning og gennemfarsel af ordudviklingen fremgar af billede
3. Som neutralisering mellem prgverne blev der konsekvent anvendt danskvand og neutralt
knaekbrad.

Billede 3. Opseetning og gennemfgrsel af ordudvikling.

Ved den efterfglgende treening blev der gennemfart en eksperimenterende referencegvelse. Da
ordudviklingen resulterede i et meget stort antal potentielle deskriptorer, blev der forud for treeningen
forberedt i alt 45 sensoriske referencer, herunder blandt andet forskellige typer fond, kornprodukter,
krydderier, ngdder, grgntsager og baelgfrugter. Formalet var at undersgge, hvilke referencer der
bedst kunne understgtte panelets forstaelse af de sensoriske indtryk i prgverne og dermed bidrage
til udveelgelsen af de mest relevante bedemmelsesord. Opsaetningen af referencegvelsen fremgar
af billede 4.

Da panelet bestod af treenede dommere, blev referencerne ikke praesenteret som individuelle
referencebakker. | stedet blev dommerne bedt om selvsteendigt at gennemga de feelles referencer i
eget tempo og i den reekkefglge, de fandt relevant. Dommerne arbejdede saledes undersggende
med de samme referencer, men pa skift og uden en fastlagt smagerute. Efter sessionen blev
observationer og erfaringer diskuteret i plenum, hvilket bidrog til den videre konsensusproces
omkring de sensoriske attributter og deres definitioner.
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Billede 4. Opseetning inden gennemfgrsel af referencekalibrering samt efter endt session.

Treeningssessionerne resulterede i en omfattende liste af sensoriske beskrivelser, hvor mange af
ordene deekkede overlappende eller besleegtede sensoriske indtryk. | den afsluttende traening blev
disse derfor systematisk samlet i feelles kategorier, sa lignende ord blev repraesenteret af én feelles
deskriptor. Samtidig blev de potentielle bedgmmelsesord afprgvet pa intensitetsskalaerne gennem
bade feelles traening og en indledende testbedemmelse i boksene. Denne afprgvning gjorde det
muligt at vurdere, hvilke attributter dommerne kunne anvende konsistent, og hvilke ord der bedst
bidrog til at adskille preverne sensorisk. Pa baggrund heraf blev det endelige szt af
bedgmmelsesord udvalgt og samlet i tabel 2.

Kategori Udvalgte beskrivende ord

Lugt Lugtintensitet, korn, fond, grees, jord, geerdej, kikeert, greneert, jordngd,
chokolade, krydret, sort peber og ost.

Grundsmag Sad, sur, bitter og umami.

Smag Smagsintensitet, korn, grantsagsfond, kedfond, graes, jord, kikeert, granaert,
kidneybgnne, nad, kal, krydret og sort peber.

Mundfglelse Tor og metallisk.

Tabel 2. Endelige attributter til bedgmmelse.
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Bedgmmelse

Den endelige bedemmelse blev gennemfart over to sessioner i de sensoriske faciliteter. De fire
eertesorter blev bedgmt i én session, mens de to linser og de to hestebgnner blev bedgmt i en anden
session. Hver sort blev bedgmt i triplikater af hver dommer, sé der blev opndet et mere robust
datagrundlag for beregning af middelveerdier og variation mellem praverne.

Dommerne fik prgverne serveret i neutrale beholdere, maerket med trecifrede koder og preesenteret
i randomiseret reekkefglge i ISO-standardiserede sensoriske bokse. Randomiseringen blev anvendt
for at reducere risikoen for reekkefglgeeffekter og sikre, at vurderingen i videst muligt omfang
afspejlede pragvernes sensoriske egenskaber frem for serveringsraekkefglgen. Under bedgmmelsen
havde dommerne adgang til vand og neutralt knaekbrad til neutralisering mellem prgverne.
Bedgmmelsesboksen og serveringen af praver under den endelige evaluering fremgar af billede 5,
mens klarggringen af de randomiserede prgver til bedgmmelse fremgar af billede 6.

Billede 5. Bedgmmelsesboks og servering af pr@ver under endelig evaluering.

Billede 6. Klarg@ring af randomiserede prgver til bedgmmelse.
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Dataanalyse

Data blev behandlet som intensitetsdata pa en lineser 0-15-skala, hvor 0 svarer til ingen intensitet
og 15 til meget hgj intensitet. De sensoriske data blev analyseret i PanelCheck, som er et program
udviklet til statistisk og visuel analyse af sensoriske profileringsdata. Programmet blev anvendt til
bade univariate analyser af de enkelte attributter og multivariate analyser af det samlede sensoriske
mgnster i datasaettet.

For hver sensorisk attribut blev der fgrst udarbejdet middelveerdiplots med LSD-angivelse
(Means/LSD). Denne analysetype bygger p4 en ANOVA-vurdering af, om der er signifikante forskelle
mellem prgverne for den enkelte attribut. Means/LSD-plottet viser middelveerdien for hver sort, mens
LSD-markeringen angiver, hvor stor forskel der skal veere mellem to sorters middelveerdier, far
forskellen kan betragtes som statistisk signifikant. Means/LSD blev derfor anvendt til at identificere,
hvilke attributter der reelt bidrog til at adskille sorterne fra hinanden.

Som supplement til de univariate analyser blev der udarbejdet PCA-plots. PCA, principal component
analysis, er en multivariat, explorativ analyse, der reducerer variationen i mange sensoriske
attributter til f4 hovedkomponenter. | denne rapport anvendes PCA til at visualisere det samlede
sensoriske rum og relationen mellem sorter og attributter. PCA-plottet viser ikke i sig selv signifikante
forskelle mellem enkelte sorter, men giver et samlet billede af, hvilke attributter der driver den
overordnede adskillelse mellem prgverne.

| fortolkningen blev Means/LSD-plots og PCA-plots anvendt komplementeert. Means/LSD blev brugt
til at vurdere, hvilke attributter der adskilte sorterne signifikant, mens PCA blev brugt til at
sammenfatte de overordnede mgnstre i dataseettet og beskrive sorternes samlede sensoriske
profiler. Der blev udarbejdet plots for alle otte sorter samlet, for de fire aertesorter, for hestebgnner
og linser i en feelles analyse samt saerskilte Means/LSD-plots for hestebgnner og linser. De samlede
middelveerdier for alle prgver og attributter fremgar af bilag 2.

Resultater

De 8 sorter i samlet analyse

Resultatafsnittet indledes med en samlet analyse af alle otte baelgfrugtsorter for at skabe et
overordnet billede af variationen i dataseettet. Herefter uddybes resultaterne for serter, hestebgnner
og linser hver for sig. Formalet med denne opbygning er fgrst at vise de store forskelle pa tveers af
arter og sorter og derefter at beskrive de mere detaljerede sortsforskelle inden for hver baelgfrugtart.
Til fortolkningen anvendes bade middelvaerdiplots med LSD og PCA, sa signifikante attributforskelle
kan ses i sammenhang med sorternes samlede sensoriske profiler.

Signifikante sensoriske forskelle

De signifikante forskelle mellem de otte sorter blev farst undersggt med et Means/LSD-plot, jf. figur
1. Formalet med plottet er at give et samlet overblik over, hvilke sensoriske attributter der bidrager
til at adskille praverne pa tveers af hestebgnner, linser og eerter. Hvert tal i plottet repraesenterer en
prave, mens leengden pa den gule, orange eller rede LSD-streg angiver, hvor stor afstand der skal
veere mellem to prgvers middelveerdier, far forskellen kan betragtes som signifikant. Prgver, hvor
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tallene ligger teet pa hinanden inden for samme attribut, adskiller sig derfor ikke signifikant fra
hinanden pa den pagaeldende egenskab.

Means/LSD-plottet kan ikke alene bruges til at give en fuldsteendig parvis fortolkning af alle
sortsforskelle, men det viser tydeligt, at der er stor sensorisk variation i dataseettet. Der ses
signifikante forskelle mellem prgverne pa naesten alle attributter. Kun lugtintensitet, lugt af korn, lugt
af jord, smag af korn og metallisk eftersmag bidrager ikke veesentligt til at forklare forskelle mellem
de otte sorter og er derfor mindre relevante i den videre fortolkning af variationen pa tveers af alle
prgver. Samtidig viser plottet, at skalaen generelt er blevet brugt godt i beskrivelsen af sorterne, idet
intensiteterne fordeler sig over et bredt omrade for mange af de centrale aroma- og smagsattributter.

Overordnet viser plottet, at de starste forskelle isser knytter sig til krydrede aromaer, fondnoter,
sgdme, bitterhed samt grgnne og baelgfrugtrelaterede smagsindtryk. Variationerne afspejler ikke kun
forskelle mellem de tre beelgfrugtarter, men ogsa tydelige forskelle mellem sorter inden for samme
art. Seerligt Futura og Rosana fremstar som de sorter, der adskiller sig mest fra hinanden i det
samlede dataszet. Dette ses ogsa i tabel 3, hvor flere af de attributter med starst spaend i middelveerdi
netop har Rosana som hgjest scoret sort og Futura som lavest scoret sort, eller omvendt.

Figur 1. Sample means & LSD for alle otte sorter.
Plottet viser middelvaerdier og signifikante forskelle mellem de otte baelgfrugtsorter pa tveers af de sensoriske attributter.
Prgvenumrene er angivet i figuren.
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Spaend i middelveerdi Hgjest scoret Lavest scoret

Attribut med stgrst forskel

Sort peber (smag) 13,8 Rosana Futura
Grgntsagsfond (smag) 9,5 Rosana Futura

Graes (smag) 9,1 Futura Rosana
Krydret (lugt) 9,0 Rosana Futura

Bitter 8,5 Futura Rosana

Fond (lugt) 7,4 Rosana Futura

Tabel 3. Attributter med stgrste forskelle mellem sorter.

Sensoriske profiler

PCA-plottet i figur 2 viser, hvordan de signifikant adskillende attributter samlet bidrager til sorternes
placering i det sensoriske rum, mens tabel 4 opsummerer de mest karakteristiske attributter for hver
sort ud fra PCA-analysen. | PCA’en er der foretaget en reduktion af attributterne for at gare
fortolkningen mere overskuelig. Ud fra Means/LSD-plottet i figur 1 fremgik det, at lugt og smag af
jord, korn, kikeert, krydret, sort peber og fond blev scoret meget ens. For disse overlappende
attributter er det derfor primaert smagsscoringerne, der er beholdt i PCA-plottet. Derudover er de
attributter, der ikke adskilte sorterne signifikant, fiernet fra PCA’en: lugtintensitet, smag af korn, lugt
af korn, lugt af jord, metallisk eftersmag og surhed.

Det nye PCA-plot viser en tydelig adskillelse mellem de tre baelgfrugtarter og mellem flere af sorterne
inden for samme art, jf. figur 2. Rosana placerer sig tydeligt i retning af de mest aromatiske attributter
og forbindes iseer med sort peber, krydret smag og grgntsagsfond. Klaus placerer sig adskilt fra
Rosana og er i hgjere grad knyttet til geerdej, jordede noter og en mere afdeempet, kornet linseprofil.
Dermed bekrzefter PCA’en, at de to linsesorter repraesenterer meget forskellige sensoriske
retninger.

Hestebgnnerne Futura og Nanaux placerer sig samlet set veek fra linserne og aerterne og forbindes
iseer med bitterhed, grees, ter mundfglelse og mere vegetale karakteristika. Blandt serterne ses en
intern opdeling, hvor Kaplan og Kleine Rheinlanderin ligger neermere de grgnne og sadlige
eerteattributter, mens Marmor og Sirius i hgjere grad orienterer sig mod umami, ngddeagtige noter,
kal, fond og mere komplekse aromaegenskaber. At Marmor og Sirius ligger relativt taet pa hinanden,
er i overensstemmelse med, at begge sorter er graeerter, mens Kaplan og Kleine Rheinlanderin i
dette dataseet repreesenterer en mere klassisk grgn og s@dlig aerteprofil. Samlet viser figur 2 og tabel
4, at PCA-analysen bade adskiller arterne og synliggar sortsspecifikke forskelle inden for isger linser
og eerter.



Figur 2. PCA-plot for alle otte sorter.
Plottet viser den overordnede sensoriske adskillelse mellem hestebgnner, linser og aerter baseret pa den reducerede attributliste,
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hvor ikke-signifikante og overlappende lugt-/smagsattributter er fravalgt.

Sort Mest karakteristiske attributter i PCA
Rosana Sort peber, krydret smag, grgntsagsfond
Klaus Geerdej, jord, kornet/afdeempet linseprofil
Futura Greaes, bitterhed, tar mundfalelse
Nanaux Bitterhed, grees, vegetale noter

Kaplan Kikeert, sgdme, gren aerteprofil

Kleine Rheinlanderin Grgneert, sgdme, klassisk aerteprofil
Marmor Umami, kadfond, chokolade

Sirius Ngd, kal, umami

Tabel 4. Profilering ud fra PCA-analyse af alle sorter i relation til hinanden.
Tabellen opsummerer de mest karakteristiske attributter i den reducerede PCA-model.

FAErter

De fire eertesorter Kaplan, Kleine Rheinlanderin, Marmor og Sirius blev analyseret seerskilt for at
undersgge sensoriske forskelle inden for arten. Fortolkningen bygger pa middelveerdiplot
(Means/LSD) og PCA, som tilsammen giver et billede af bade de signifikante forskelle mellem

sorterne og deres overordnede sensoriske profiler.
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Signifikante sensoriske forskelle

Middelvaerdiplottet i figur 3 viser, at sertesorterne adskiller sig signifikant pa en reekke sensoriske
attributter. Tabel 5 sammenfatter de attributter, hvor spsendet i middelveerdi mellem sertesorterne er
starst. De stgrste forskelle ses iseer for graneert, kikeert, ssdme, nad, kal, grantsagsfond, kadfond,
chokolade og umami. Flere af disse forskelle er signifikante pa p<0,01 eller p<0,001 og bidrager
vaesentligt til adskillelsen af sorterne i PCA-analysen.

Kaplan og Kleine Rheinlanderin er karakteriseret ved hgje scorer for grgneert, kikeert og sgdme.
Kleine Rheinlanderin opnar de hgjeste niveauer af grgnaert, mens Kaplan scorer hgjest pa kikeert
og sedme. Marmor og Sirius adskiller sig derimod ved hgjere niveauer af umami, ngddeagtige noter,
kadfond og mere komplekse aromaegenskaber. Marmor har seerligt hgje scorer for chokolade,
kadfond og umami, mens Sirius udmaerker sig ved hgje scorer for nad, kal og kidneybgnne.

Figur 3. Sample means & LSD for de fire ertesorter.
Plottet viser middelveerdier og signifikante forskelle mellem Kaplan, Kleine Rheinlanderin, Marmor og Sirius pd tveers af de
sensoriske attributter. Prgvenumrene er angivet i figuren.
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Attribut Spaend i middelveaerdi Hgjest scoret sort
Grgneert (smag) 10,2 Kleine Rheinlanderin
Kikeert (smag) 7,7 Kaplan

Sgdme 6,4 Kaplan

Ngd 3,0 Sirius

Kal 5,9 Sirius
Grgntsagsfond 4,0 Kaplan

Kadfond 5,8 Marmor
Chokolade 5,8 Marmor

Umami 3,0 Marmor
Kidneybgnne 4,3 Sirius

Tabel 5. Attributter med stgrste forskelle mellem sorter.

Sensoriske profiler

PCA-plottet i figur 4 viser en tydelig opdeling mellem de fire aertesorter, mens tabel 6 opsummerer
de mest karakteristiske attributter for hver sort ud fra PCA-analysen. Den fgrste hovedkomponent
forklarer 61,3 % af variationen, mens den anden hovedkomponent forklarer 25,5 %. Tilsammen
beskriver de to komponenter saledes 86,8 % af den samlede variation i datasaettet, hvilket indikerer,
at PCA-modellen giver en meget god beskrivelse af de sensoriske forskelle mellem sorterne.

Kaplan og Kleine Rheinlanderin placerer sig i venstre side af plottet og er teet knyttet til granaert,
kikeert og sgdme. De to sorter repreesenterer dermed den mere klassiske grgnne og sgdlige
gerteprofil. Samtidig ses forskelle mellem dem, idet Kaplan er teettere associeret med kikeert og
sgdme, mens Kleine Rheinlanderin er teettere forbundet med grgneert.

Marmor og Sirius placerer sig i hgjre side af plottet og er associeret med mere komplekse
aromaegenskaber. Marmor ligger taet pa chokolade, kedfond og umami, mens Sirius er knyttet il
nad, kal og kidneybgnne. At netop Marmor og Sirius minder sensorisk om hinanden, kan haenge
sammen med, at begge sorter er grazerter, mens Kaplan og Kleine Rheinlanderin i dette dataseet
ligger teettere pa den klassiske gragnne og sgdlige eerteprofil. Resultaterne viser dermed, at de fire
sorter fordeler sig i to overordnede sensoriske retninger: en grgn og s@dlig profil repreesenteret af
Kaplan og Kleine Rheinlanderin og en mere kompleks, umami- og fondpraeget profil repraesenteret
af Marmor og Sirius.
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Figur 4. PCA-plot for de fire ertesorter.
PCA’en viser den sensoriske adskillelse mellem Kaplan, Kleine Rheinlanderin, Marmor og Sirius og de attributter, der bidrager til at
adskille sorterne signifikant.

Sort Mest karakteristiske attributter
Kaplan Kikeert, sgdme, grgntsagsfond
Kleine Rheinlanderin Grgneert, sgdme

Marmor Chokolade, kgdfond, umami
Sirius Ngd, kél, kidneybgnne

Tabel 6. Profilering ud fra PCA-analyse af alle zertesorterne i relation til hinanden.

Hestebgnner og linser i en feelles analyse

De to hestebgnnesorter og de to linsesorter vises i en feelles LSD- og PCA-analyse, jf. figur 5 og
figur 6. Den feelles analyse bruges ikke som et selvsteendigt konkluderende afsnit, men som stgtte
for de efterfalgende artsvise afsnit. Da der kun indgar to sorter inden for hver art, giver den samlede
PCA et bedre grundlag for at vurdere, hvordan hestebgnner og linser placerer sig i forhold til
hinanden.

Means/LSD-plottet i figur 5 viser de signifikante forskelle mellem Futura, Nanaux, Rosana og Klaus
pa tveers af de sensoriske attributter. | figuren er praverne vist med numre, og ngglen til, hvilke
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numre der svarer til de fire sorter, fremgar direkte af figuren. Plottet bruges til at identificere, hvilke
attributter der reelt bidrager til at adskille praverne, og danner samtidig grundlag for udveelgelsen af
de attributter, der indgéar i PCA-plottet i figur 6.

De starste forskelle i den feelles visning afspejler isaer kontrasten mellem linsernes aromatiske
variation og hestebgnnernes mere vegetale, bitre og mundudtgrrende profil. De konkrete
sortsforskelle foldes ud i de efterfglgende afsnit om hestebgnner og linser.

| PCA-analysen er de ikke-signifikante attributter fra Means/LSD-plottet fravalgt. Det geelder lugt af
korn, lugt af jord, lugt af kikeert, lugt af geerdej, lugt af jordngd, surhed, smag af korn, smag af jord,
smag af gregneert, smag af kal og metallisk eftersmag. Derudover er en raekke lugtattributter fravalgt,
fordi de blev scoret meget ens med de tilsvarende smagsattributter og derfor ikke bidrog med
selvsteendig information i PCA’en. Det geelder lugt af krydret, lugt af sort peber, lugt af grees og lugt
af fond. For disse attributter er smagsscoringerne derfor beholdt i den videre multivariate analyse.

Figur 5. Sample means & LSD for hestebgnner og linser i feelles analyse.
Plottet viser middelveerdier og signifikante forskelle mellem Futura, Nanaux, Rosana og Klaus pd tveers af de sensoriske attributter.
Prgvenumrene er angivet i figuren.
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PCA-plottet i figur 6 viser overordnet en tydelig adskillelse mellem hestebgnner og linser.
Hestebgnnerne grupperer sig relativt teet og forbindes iseer med vegetale, bitre og mundudtgrrende
karakteristika, mens linserne samlet placerer sig adskilt og viser stgrre intern variation. Denne feelles
PCA bruges derfor som referenceramme for fortolkningen af de to artsvise afsnit nedenfor.

Figur 6. PCA-plot for hestebgnner og linser i feelles analyse.

Plottet viser den sensoriske relation mellem Futura, Nanaux, Rosana og Klaus og anvendes som stgtte for fortolkningen af de
efterfolgende artsvise afsnit. Plottet viser den overordnede sensoriske adskillelse baseret pa den reducerede attributliste, hvor ikke-
signifikante og overlappende lugt-/smagsattributter er fravalgt.

Hestebgnner

De to hestebgnnesorter Futura og Nanaux blev analyseret seerskilt for at undersgge, hvilke
sensoriske egenskaber der adskiller sorterne. Fortolkningen bygger pa middelveerdiplot
(Means/LSD), hvor de signifikante forskelle mellem sorterne fremgar, samt den efterfglgende
tekstlige sammenfatning af sorternes samlede sensoriske karakteristika.
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Signifikante sensoriske forskelle

Middelveerdiplottet i figur 7 viser, at Futura og Nanaux adskiller sig signifikant pa en raekke
sensoriske attributter. Tabel 7 viser de attributter med starst spsend i middelveerdi mellem de to
sorter. De starste forskelle ses iseer for sgdme, bitterhed, tar mundfalelse, intensitet, korn, jord,
kikeert, kidneybgnne og graesrelaterede noter. Flere af disse forskelle er signifikante pa p<0,05 eller
lavere.

Nanaux opnar de hgjeste scorer for sgdme, bitterhed, surhed, intensitet, korn og graes, mens Futura
generelt scorer hgjere for jordede noter, umami, granaert og tar mundfglelse. Forskellene viser, at
de to sorter ikke blot varierer i intensitet, men ogsa repraesenterer forskellige sensoriske udtryk.

Figur 7. Sample means & LSD for de to hestebgnnesorter.
Plottet viser middelvaerdier og signifikante forskelle mellem Futura og Nanaux pad tveers af de sensoriske attributter. Préavenumrene
er angivet i figuren.



Side 23 af 36

Attribut Spaend i middelveerdi Hgjest scoret sort
Bitterhed 6,2 Nanaux

Sgdme 53 Nanaux

Graes (smag) 3,9 Nanaux

Intensitet 4.4 Nanaux

Korn (smag) 3,4 Nanaux

Umami 4,0 Futura

Tabel 7. Attributter med stgrste forskelle mellem sorter.

Sensoriske profiler

Analysen viser at begge hestebgnnesorter er karakteriseret ved relativt hgje niveauer af bitterhed,
greesnoter og tgr mundfglelse sammenlignet med de gvrige beelgfrugter i undersggelsen. Samtidig
ses tydelige forskelle mellem sorterne. Nanaux fremstdr som den mest intense og sensorisk
markante af de to sorter med hgje scorer for sgdme, bitterhed, korn og grees. Futura har derimod en
mere jordet og umamipraeget profil og er samtidig karakteriseret ved hgjere tar mundfglelse.

Forskellene mellem sorterne er mindre end de forskelle, der blev observeret mellem flere af
eertesorterne, men resultaterne viser alligevel, at der findes sensorisk variation inden for
hestebgnner. Sorterne repraesenterer forskellige kombinationer af bitterhed, vegetale noter og
mundfglelse, hvilket kan have betydning for deres anvendelse som ravare til konsum.

Den feelles PCA med linserne understgtter denne fortolkning, jf. figur 6. Her grupperer Futura og
Nanaux sig relativt taet pa hinanden og adskiller sig tydeligt fra linserne, hvilket peger pa en samlet
hestebgnneprofil preeget af vegetale, bitre og mundudtarrende egenskaber.

Linser

De to linsesorter Rosana og Klaus blev analyseret seerskilt for at undersgge, hvilke sensoriske
egenskaber der adskiller sorterne. Fortolkningen bygger pa middelveerdiplot (Means/LSD), hvor de
signifikante forskelle mellem sorterne fremgar, samt den efterfglgende tekstlige sammenfatning af
sorternes samlede sensoriske karakteristika.

Signifikante sensoriske forskelle

Middelveerdiplottet i figur 8 viser, at Rosana og Klaus adskiller sig signifikant pa en lang reekke
sensoriske attributter. Tabel 8 viser de attributter, hvor forskellen mellem de to linsesorter er starst.
De starste forskelle ses iseer for krydret aroma, sort peber, fond, grentsagsfond, sedme, umami og
intensitet. Flere af disse forskelle er signifikante pa p<0,01 eller p<0,001, hvilket understreger, at de
to sorter repraesenterer forskellige sensoriske profiler.

Rosana opnar de hgjeste scorer for bade krydret lugt, fond, sort peber i lugt og smag, grentsagsfond,
sgdme og intensitet. Sorten fremstar dermed som den mest aromatiske og smagsintense af de to
linser. Klaus scorer derimod hgjere pa jord, geerdej, korn, bitterhed og tar mundfalelse. Resultaterne
viser sdledes, at forskellene mellem sorterne ikke alene handler om intensitet, men ogsa om
forskellige sensoriske karakteristika.
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Figur 8. Sample means & LSD for de to linsesorter.

Plottet viser middelvaerdier og signifikante forskelle mellem Rosana og Klaus pa tveers af de sensoriske attributter. Prédvenumrene er

angivet i figuren.

Attribut Speend i middelveerdi Hgjest scoret sort
Sort peber (smag) 12,4 Rosana

Sort peber (lugt) 11,4 Rosana

Krydret (lugt) 7,8 Rosana
Grgntsagsfond 6,8 Rosana

Sgdme 5,3 Rosana

Intensitet 4.4 Rosana

Korn 3,4 Klaus

Geerdej 2,8 Klaus

Bitterhed 5,4 Klaus

Tabel 8. Attributter med stgrste forskelle mellem sorter.
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Sensoriske profiler

Analysen viser to tydeligt forskellige sensoriske retninger blandt linserne. Rosana er karakteriseret
ved hgije niveauer af krydrede og pebrede aromaer kombineret med fond- og gr@gntsagsfondsnoter.
Samtidig opnar sorten relativt hgje scorer for sedme og samlet smagsintensitet. Profilen fremstar
dermed kompleks og aromatisk.

Klaus fremstar derimod mere kornet, jordet og robust i sit sensoriske udtryk. Sorten er karakteriseret
ved hgjere niveauer af jord, geerdej og korn samt en mere afdeempet aromaprofil. Samtidig er
bitterhed og ter mundfglelse mere fremtreedende hos Klaus end hos Rosana.

Forskellene mellem de to linser er blandt de tydeligste i undersggelsen og viser, at der ogsa inden
for samme art kan forekomme betydelige sensoriske variationer. Resultaterne understgtter dermed,
at sortsvalg kan have stor betydning for den sensoriske kvalitet af linser til konsum.

Den feelles PCA med hestebgnnerne understgtter samtidig forskellen mellem de to linsesorter, jf.
figur 6. Rosana treekker i retning af de mere aromatiske og krydrede attributter, mens Klaus placerer
sig i en mere afdaempet, jordet og kornet retning. PCA’en viser dermed, at forskellen mellem Rosana
og Klaus ikke kun handler om intensitetsniveau, men om to tydeligt forskellige sensoriske retninger
inden for linser.

Konkluderede sortsprofiler

Futura

Futura er den hestebgnnesort, der iseer markerer sig ved en jordet, gran og umamipraeget profil. |
den samlede analyse placerer sorten sig langt fra Rosana og de mest aromatiske sorter og er blandt
de praver, der tydeligst repreesenterer hestebgnnernes vegetale og mundudtgrrende karakter.
Sammenlignet med Nanaux har Futura lavere bitterhed og lavere samlet intensitet, men hgjere
scorer for jordede noter, umami, grgneaert og ter mundfglelse. Det gor Futura mindre skarp og bitter
end Nanaux, men mere robust, fyldig og ravarepraeget. Sensorisk fremstar Futura som en
hestebgnne med tydelig gren og jordet karakter, hvor mundfalelsen er en vigtig del af profilen.

Nanaux

Nanaux er den mest intense og bitre af de to hestebgnnesorter. Sorten scorer hgjt pa bitterhed,
sgdme, smagsintensitet, korn og graes og placerer sig i den feelles PCA taet pa Futura, men med en
mere markant og kraftig hestebgnnekarakter. Hvor Futura fremstar mere jordet og umamipraeget, er
Nanaux tydeligere vegetalt orienteret og mere intens i bade bitterhed og grgnne noter. Den har derfor
en klassisk og kraftfuld hestebgnneprofil, hvor bitterhed og graesnoter er centrale. Nanaux skiller sig
ikke lige s& markant ud fra resten af dataseettet som Rosana eller Marmor, men inden for
hestebgnnerne er den den mest aromatisk og smagsmaessigt dominerende sort.

Klaus

Klaus repraesenterer den mest jordede, kornede og afdeempede af de to linsesorter. | LSD-analysen
scorer Klaus hgjere end Rosana péa korn, jord, geerdej, bitterhed og ter mundfalelse, mens den ligger
lavere pa de krydrede, pebrede og fondpraegede egenskaber. | den faelles PCA placerer Klaus sig
derfor veek fra Rosanas aromatiske retning og fremstar som en mere traditionel og robust linseprofil.
Sortens seerlige karakter er ikke hgj aromatisk intensitet, men en kombination af kornethed,
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jordbundspraeg og mundfglelse. Klaus adskiller sig dermed tydeligt fra Rosana og viser, at linser kan
spaende fra meget aromatiske til mere afdeempede og ravareklassiske profiler.

Rosana

Rosana er den sort, der samlet set skiller sig mest ud i hele undersggelsen. | bade Means/LSD og
PCA placerer Rosana sig langt fra iseer Futura og hestebgnnerne og er tydeligt knyttet til de mest
aromatiske attributter. Sorten scorer hgijt pa sort peber, krydret aroma, grentsagsfond, fond, sgdme
og samlet intensitet. Det giver Rosana en kompleks, varm og krydret profil, som adskiller sig markant
fra Klaus’ mere jordede og kornede linseprofil. Rosana fremstar derfor som en linse med usaedvanlig
hgj aromatisk karakter og stor sensorisk seerpreeg. Den er ikke ngdvendigvis den mest neutrale
ravare, men netop dens tydelige peber-, krydderi- og fondnoter gar den interessant i anvendelser,
hvor linsen gerne ma bidrage aktivt med smag og dybde.

Kaplan

Kaplan repraesenterer en gragn, sgdlig og kikeertepraeget aerteprofil. | serternes LSD- og PCA-analyse
er Kaplan seerligt knyttet til kikeert, ssdme og grentsagsfond og ligger sammen med Kleine
Rheinlanderin i den mere klassiske serteretning. Sammenlignet med Marmor og Sirius har Kaplan
feerre mgrke, umami- og fondpreegede noter og fremstar derfor mildere og mere genkendelig som
eert. Sortens styrke ligger iseer i en ren, sgdlig og let tilgaengelig sertekarakter, hvor kikeert og
grgntsagsfond bidrager til en afrundet, men stadig relativt klassisk baelgfrugtprofil. Kaplan adskiller
sig dermed fra de mere komplekse graeerter ved at veere mindre dyb og mindre umamiorienteret,
men mere gr@n, sgd og direkte i sit sensoriske udtryk.

Kleine Rheinlanderin

Kleine Rheinlanderin er den mest udtalte granzertesort i undersggelsen. Sorten opnar de hgjeste
scorer for grgneert blandt de fire serter og er samtidig preeget af ssdme og en forholdsvis enkel, frisk
eertekarakter. | PCA’en placerer den sig sammen med Kaplan i den grgnne og sgdlige del af
eerternes sensoriske rum, men med steerkere tilknytning til grengert end Kaplan. Den adskiller sig
tydeligt fra Marmor og Sirius, som har mere umami, ngddeagtighed, fond og mgarkere
aromaegenskaber. Kleine Rheinlanderin fremstar derfor som den mest klassiske og genkendelige
eerteprofil i dataseettet: gran, frisk, sgdlig og mindre kompleks end graeerterne. Dens seerkende er
netop den tydelige grenesertekarakter, som gar sorten sensorisk let at placere, men ogsa mindre
preeget af dybde, ngddeagtighed og umami end Marmor og Sirius.

Marmor

Marmor er den mest marke, fyldige og umamipraegede af de fire zertesorter. | PCA’en placerer
Marmor sig adskilt fra Kaplan og Kleine Rheinlanderin og er iseer knyttet til chokolade, kadfond og
umami. Sorten har dermed en profil, der adskiller sig fra den klassiske grgnne aertesmag og i stedet
bidrager med dybde, varme og mere komplekse smagsnuancer. Marmor minder sensorisk om Sirius,
hvilket passer med, at begge sorter er graserter, men Marmor fremstar mere fond- og
umamiorienteret. Profilen er kendetegnet ved en mgrkere, rundere og mere fyldig smagsretning end
de gvrige arter. Marmor er derfor sensorisk interessant i sammenhaenge, hvor ravaren gerne ma
bidrage med dybde, umami, varme og en mere kompleks smagsfylde frem for en klassisk gran
gertekarakter.
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Sirius

Sirius er en kompleks og balanceret grazert med tydelige ngddeagtige, vegetale og bgnnepraegede
noter. | serternes PCA ligger Sirius teettere pad Marmor end pa Kaplan og Kleine Rheinlanderin, men
adskiller sig fra Marmor ved isger at veere knyttet til ngd, kal og kidneybgnne frem for chokolade og
kadfond. Profilen er derfor mindre mgark og fondpraeget end Marmor, men fortsat mere sammensat
og dyb end de klassiske granne eerter. Sirius fremstar som en sort, hvor naddeagtighed, b@nnepraeg
0g vegetale noter er i balance med en vis smagsdybde. Den adskiller sig fra Kaplan og Kleine
Rheinlanderin ved at veere mindre grgn og s@dlig og fra Marmor ved at veere mindre mgrk, men
mere ngdde- og bgnneorienteret. Sorten fremstar derfor som en af de mest alsidige eerter i
undersggelsen med en tydelig, men afbalanceret grazerteprofil.

Forbrugertest af de fire eertesorter

Som supplement til den deskriptive sensoriske analyse blev der gennemfart en affektiv forbrugertest
med hummus fremstillet af de fire sertesorter Sirius, Kaplan, Marmor og Kleine Rheinlanderin.
Formalet var at undersgge, hvordan utraenede forbrugere vurderede hummussernes spisekvalitet i
en realistisk kantinekontekst, og om der var forskel pa, hvilken hummus forbrugerne foretrak at spise
igen. Forbrugertesten giver dermed et praksisnaert supplement til den analytiske sensoriske
profilering af aertesorterne.

Testen blev gennemfart over to dage i to forskellige kantiner: Axelborg i Kebenhavn og en
hospitalskantine i Randers. | alt deltog 151 respondenter. Alle deltagere smagte fire hummusser,
som var meerket med trecifrede koder og serveret i randomiseret reekkefglge. Deltagerne vurderede
hver hummus péa en 5-punkts hedonisk skala fra “kan slet ikke lide” til “kan rigtig godt lide”. Derudover
angav de, hvilken af de fire hummusser de bedst kunne teenke sig at spise igen, samt deres
sultniveau og tidligere kendskab til hummus, jf. spargeskema i bilag 3. Radata fra kantinetesten
fremgar af bilag 4.

De deskriptive likingresultater viser, at hummusserne generelt blev vurderet positivt, jf. tabel 9.
Marmor opnaede den hgjeste samlede liking-score med 581 point, svarende til et gennemsnit pa ca.
3,85 pa 5-punktsskalaen. Sirius fulgte med 566 point og et gennemsnit pa ca. 3,75, Kaplan med 550
point og et gennemsnit pa ca. 3,64, mens Kleine Rheinlanderin havde den laveste samlede score
med 514 point og et gennemsnit pa ca. 3,40. Alle fire hummusser 1& dermed over midtpunktet pa
skalaen, hvilket indikerer en generelt positiv forbrugeraccept.

Favoritvalgene viste et lidt andet billede end den samlede liking-score. Sirius blev valgt som den
hummus, flest respondenter helst ville spise igen, med 48 valg. Marmor fulgte teet efter med 45 valg,
mens Kleine Rheinlanderin blev valgt af 30 respondenter og Kaplan af 23 respondenter. Tre
respondenter angav, at de ikke foretrak nogen af hummusserne. Samlet peger tabel 9 derfor pa, at
Marmor havde den hgjeste gennemsnitlige liking, mens Sirius havde den steerkeste favoritposition.

Sort/hummus Samlet score | Gns. liking | Favoritvalg | Andel af favoritvalg
Marmor 581 3,85 45 30,8 %
Sirius 566 3,75 48 32,9 %
Kaplan 550 3,64 23 15,8 %
Kleine Rheinlanderin 514 3,40 30 20,5 %

Tabel 9. Samlet liking, gennemsnitlig liking og favoritvalg pa tveers af kantiner
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Statistisk analyse af liking

For at undersgge om forskellene i liking kunne tilskrives eertesort, sultniveau, kendskab til hummus
eller teststed, blev likingdata analyseret i en mixed model med respondent som tilfeeldig effekt.
Modellen tog dermed hgjde for, at hver respondent vurderede alle fire hummusser. Sort, sultniveau,
kendskab til hummus og kantine indgik som forklarende faktorer.

Analysen viste en signifikant effekt af sort pa liking (p<0,001), jf. tabel 11. De modeljusterede
gennemsnitlige vurderinger fremgar af tabel 10 og var hgjest for Marmor (4,01), efterfulgt af Sirius
(3,90), Kaplan (3,76) og Kleine Rheinlanderin (3,50). De parvise sammenligninger viste, at Kleine
Rheinlanderin blev vurderet signifikant lavere end bade Marmor og Sirius. Forskellen mellem
Marmor og Sirius var derimod ikke signifikant, og Kaplan adskilte sig ikke statistisk sikkert fra hverken
den hgijest eller lavest vurderede gruppe.

Sort/hummus Modeljusteret gennemsnit Gruppe
Marmor 4,01 b

Sirius 3,90 b
Kaplan 3,76 ab
Kleine Rheinlanderin 3,50 a

Tabel 10. Modeljusterede gennemsnitlige likingvurderinger for hummusvarianterne pa 5-punktsskalaen.
Samme bogstav angiver, at sorterne ikke adskiller sig signifikant fra hinanden.

Bogstavgrupperingen fra den statistiske analyse placerer Marmor og Sirius i den hgjest vurderede
gruppe, Kleine Rheinlanderin i den lavest vurderede gruppe og Kaplan mellem de to. Det betyder,
at Marmor og Sirius samlet set fremstar som de steerkest vurderede hummusvarianter, mens Kleine
Rheinlanderin ligger lavere. Kaplan har en mellemposition og skal derfor fortolkes som en sort, der
numerisk ligger teettere pa Marmor og Sirius end pa Kleine Rheinlanderin, men uden at adskille sig
statistisk sikkert fra nogen af grupperne.

Faktor p-veerdi Fortolkning

Sort <0,001 Signifikant forskel mellem hummusvarianter
Sultniveau 0,095 Ikke signifikant effekt

Kendskab til hummus 0,45 Ikke signifikant effekt

Kantine/teststed <0,001 Signifikant forskel mellem teststeder

Tabel 11. Overordnede effekter i mixed model for liking. Modellen inkluderer respondent som tilfeeldig effekt.

Sultniveau havde ikke signifikant betydning for vurderingerne (p=0,095). De justerede gennemsnit
var 3,84 for sultniveau 1, 3,63 for sultniveau 2 og 3,92 for sultniveau 3, men ingen af de parvise
forskelle mellem sultgrupperne var signifikante. Kendskab til hummus havde heller ikke signifikant
betydning for vurderingerne (p=0,45). Resultaterne tyder derfor ikke pa, at forskellene mellem
hummusvarianterne kan forklares af, hvor sultne respondenterne var, eller hvor godt de kendte
hummus i forvejen.

Til gengeeld havde teststedet en tydelig og statistisk signifikant betydning for vurderingsniveauet
(p<0,001), jf. tabel 11. Den modeljusterede gennemsnitsvurdering var 4,08 i Randers mod 3,51 pa
Axelborg, svarende til en forskel pa 0,57 point pa 5-punktsskalaen. Dette viser, at respondenterne i
Randers generelt anvendte den positive del af skalaen mere end respondenterne pa Axelborg.
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Den deskriptive opgerelse fordelt pa kantine viser samme mgnster, jf. tabel 12. Der deltog 89
respondenter pad Axelborg og 68 respondenter i Randers. Selvom der var feerre respondenter i
Randers, var den samlede score pa tveers af alle fire hummusser hgjere i Randers end pa Axelborg,
henholdsvis 973 og 842 point. Kantineopdelingen skal derfor tolkes i lyset af bade antal respondenter

og forskelle i generelt vurderingsniveau mellem teststederne.

Sort/hummus Axelborg Axelborg gns. | Randers Randers gns.
samlet score samlet score

Sirius 280 3,15 286 4,21

Kaplan 277 3,11 273 4,01

Marmor 297 3,34 284 4,18

Kleine Rheinlanderin 269 3,02 245 3,60

Tabel 12. Samlet score og gennemsnitlig liking fordelt pG kantine. Axelborg: n=89; Randers: n=68.

Kobling mellem sensorisk profil og forbrugeraccept

Nar resultaterne fra forbrugertesten sammenholdes med den sensoriske analyse af sertesorterne,
tegner der sig et tydeligt mgnster. Marmor og Sirius var de hgjest vurderede hummusvarianter i den
statistiske analyse og indgik i samme signifikansgruppe, mens Kleine Rheinlanderin 13 signifikant
lavere, jf. tabel 10. Samtidig adskilte Marmor og Sirius sig sensorisk fra Kaplan og Kleine
Rheinlanderin, jf. figur 4 og tabel 6. Marmor var iseer forbundet med chokolade, kadfond og umami,
mens Sirius var karakteriseret ved ngd, kal og kidneybgnne. Begge sorter havde dermed en mere
kompleks og dyb sensorisk profil end Kaplan og Kleine Rheinlanderin, som i hgjere grad var knyttet
til graneert, kikeert og sedme.

Resultaterne peger dermed pa, at de mere komplekse grazerteprofiler fungerede seerligt godt i
hummus. Det er ikke den mest klassiske, grgnne og sadlige eerteprofil, der opndede de hgjeste
likingvurderinger. | stedet var de hgjest vurderede hummusser fremstillet af sorter, der sensorisk var
preeget af fylde, umami, ngddeagtighed, fondnoter og en mere sammensat smagsdybde. Det er
seerligt interessant i en plantebaseret produktkontekst, hvor ravaren ikke kun skal vaere mild, men
ogsa kan bidrage med karakter, dybde og kulinarisk kompleksitet.

Koblingen mellem sensorisk profil og forbrugeraccept skal dog tolkes med forsigtighed. Den
statistiske model viser, at der er signifikante forskelle i liking mellem hummusvarianterne, men der
er ikke gennemfgrt en egentlig preference mapping eller regressionsanalyse mellem de enkelte
sensoriske attributter og forbrugernes likingdata. Det kan derfor ikke konkluderes entydigt, at
specifikke attributter som umami, ngddeagtighed eller fond direkte driver forbrugerpraeferencen.
Resultaterne indikerer snarere, at de samlede sensoriske profiler, der kendetegner Marmor og
Sirius, har fungeret godt i hummus som produkttype.

Den signifikante forskel mellem de to kantiner bgr samtidig tolkes som en kontekstuel forskel i
vurderingsniveau og ikke som en produkteffekt alene. De samme hummusser blev testet begge
steder, men Axelborg repreesenterer en arbejdspladskantine med en relativt afgreenset
brugergruppe, mens Randers er en hospitalskantine, hvor brugergruppen kan veere mere
sammensat. Forskelle i maltidssituation, forventninger, deltagergrundlag og generel brug af
vurderingsskalaen kan derfor have bidraget til niveauforskellen. Da sult og kendskab til hummus ikke
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havde signifikant betydning i modellen, ser disse to faktorer ikke ud til at forklare forskellen mellem
kantinerne i sig selv.

Samlet Konklusion

Sensorisk variation mellem arter og sorter

Den sensoriske analyse viser, at de otte danske, gkologiske beaelgfrugtsorter har markant forskellige
sensoriske profiler. Forskellene omfatter bade lugt, grundsmag, aroma og mundfglelse og viser
tydeligt, at beelgfrugter ikke ber betragtes som én samlet ravarekategori. Bade art og sort har
betydning for den samlede sensoriske kvalitet, og variationen mellem sorterne er sa tydelig, at
sortsvalg ma forventes at have betydning for bade spiseoplevelse, produktudvikling og kulinarisk
anvendelse.

De stgrste forskelle blev ikke kun fundet mellem arter, men ogsa inden for samme art. Blandt aerterne
blev der identificeret to tydelige sensoriske retninger: Kaplan og Kleine Rheinlanderin repraesenterer
en gran, sadlig og mere klassisk eerteprofil, mens Marmor og Sirius er karakteriseret ved mere
komplekse egenskaber som umami, fondnoter, ngddeagtighed, kal, kidneybgnne og markere
aromaer. Blandt linserne fremstar Rosana som den sort, der samlet set skiller sig mest ud i
undersggelsen med en krydret, peberpraeget og fondagtig profil, mens Klaus er mere jordet, kornet
og afdeempet. Hestebgnnerne Futura og Nanaux har en feelles artsprofil preeget af bitterhed,
greesnoter og tgr mundfglelse, men Nanaux fremstar mere intens og bitter, mens Futura i hgjere
grad forbindes med umami, jordede noter og tgrhed.

Forbrugeraccept i hummus

Forbrugertesten med hummus af de fire sertesorter understatter, at sensoriske sortsforskelle kan
have praktisk betydning i en konkret madkontekst. Alle fire hummusser blev generelt positivt
vurderet, men den statistiske analyse viste en signifikant effekt af sort pa liking. Marmor og Sirius la
i den hgjest vurderede gruppe, mens Kleine Rheinlanderin 13 signifikant lavere. Kaplan placerede
sig mellem grupperne og adskilte sig ikke statistisk sikkert fra hverken den hgjeste eller laveste

gruppe.

Resultaterne peger pd, at de mere komplekse graeerteprofiler fungerede seerligt godt i hummus.
Marmor havde den hgjeste modeljusterede liking, mens Sirius havde den steerkeste favoritposition.
De to sorter er samtidig sensorisk kendetegnet ved mere dybde, umami, ngddeagtighed, fondpraeg
0g sammensatte aromaegenskaber end Kaplan og Kleine Rheinlanderin. Det kan ikke konkluderes,
at enkelte attributter direkte driver forbrugerpraeferencen, da der ikke er gennemfgrt egentlig
preference mapping, men resultaterne indikerer, at de samlede sensoriske profiler for Marmor og
Sirius passer godt til hummus som produkttype.

Sultniveau og tidligere kendskab til hummus havde ikke signifikant betydning for vurderingerne.
Derimod havde teststedet en signifikant betydning for det generelle vurderingsniveau, idet
respondenterne i Randers gav hgjere vurderinger end respondenterne pa Axelborg. Denne forskel
bar tolkes som en kontekstuel niveauforskel mellem teststederne og ikke som en produkteffekt
alene.
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Betydning for sortsvalg og anvendelse

Samlet viser rapporten, at sortsspecifik sensorisk viden er afggrende, hvis danske, gkologiske
beelgfrugter skal anvendes mere malrettet til konsum. En sort med hgj agronomisk eller
ernaeringsmaessig veerdi er ikke ngdvendigvis sensorisk neutral eller bredt anvendelig, og omvendt
kan en sort med tydelig karakter veere saerligt interessant i retter, hvor beelgfrugten gerne ma bidrage
aktivt med smag, fylde og dybde. Resultaterne understgtter derfor, at baelgfrugter bgr vurderes bade
ud fra art, sort, sensorisk profil og den konkrete madkontekst, de skal indga i.

Sensorisk profilering kan dermed fungere som et praktisk redskab i udviklingen af en steerkere dansk
veerdikeede for gkologiske beelgfrugter. Den kan hjeelpe med at koble dyrkning, forarbejdning,
produktudvikling og kekkenanvendelse og gare det lettere at placere den enkelte sort i den rette
kulinariske sammenhaeng. Rapporten bidrager derfor med et fagligt grundlag for at forsta, hvordan
danske beelgfrugtsorter kan differentieres, formidles og anvendes som velsmagende ravarer i
fremtidens planterige maltider.

Perspektivering

Resultaterne fra den sensoriske analyse viser, at danske, gkologiske beelgfrugter rummer et
betydeligt og mere nuanceret potentiale end blot at fungere som proteinkilde eller erstatning for kad.
Sorterne har egne sensoriske karakteristika, som kan bruges aktivt i produktudvikling,
kakkenanvendelse og formidling. Det betyder, at fremtidig udbredelse af danske beelgfrugter ikke
alene bar handle om dyrkning, udbytte og proteinindhold, men ogsa om at forstd, hvilke sorter der
bidrager med grgnhed, sgdme, fylde, umami, bitterhed, krydderi, ngddeagtighed eller aromatisk
dybde i konkrete retter.

Resultaterne bgr ses i sammenhaeng med den seerskilte rapport om kgkkenevalueringer’, hvor de
samme danske, gkologiske beaelgfrugter er afpragvet i professionelle kakkener. Kgkkenevalueringen
viser, at iseer linser og markaerter generelt modtages positivt i foodservicesektoren, og at flere af
sorterne vurderes som relevante og anvendelige i en praktisk kekkenkontekst. Denne viden
supplerer den sensoriske analyse, fordi den viser, hvordan ravarernes smags- og teksturegenskaber
opleves, nar de omsaettes til konkrete retter, arbejdsgange og maltidssituationer i professionelle
kakkener.

De tre datakilder i projektet bidrager med forskellige typer viden. Den analytiske sensoriske
profilering beskriver sorternes objektive forskelle i lugt, smag, aroma og mundfglelse.
Forbrugertesten viser, hvordan utreenede forbrugere reagerer pa de fire aertesorter i én konkret
anvendelse, nemlig hummus. Kgkkenevalueringen viser derimod, hvordan professionelle kakkener
vurderer ravarerne i forhold til tilberedning, arbejdsgange, anvendelighed og maltidsproduktion.
Tilsammen viser resultaterne, at der ikke ngdvendigvis er fuldt sammenfald mellem sensorisk
seerpreeg, forbrugeraccept og kgkkenmaessig anvendelighed. En sort kan veere sensorisk

7 Bundgaard, T. og Hegh, R.R. 2026. Brugerevaluering af smagekasser — Danskdyrkede, gkologiske baelgfrugter hgstet i
2025. Pkologisk Landsforening. Leverance til projektet Smagen af danske, gkologiske baelgfrugter. Innovationscenter
for @kologisk Landbrug.
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interessant uden at veere let at anvende i alle kakkener, og en sort kan veere praktisk anvendelig
uden ngdvendigvis at veere den mest foretrukne i en forbrugertest.

Perspektivet er derfor, at sensorisk sortsviden kan fungere som et feelles sprog mellem landmaend,
foreedlere, producenter, produktudviklere og kakkenprofessionelle. Hvis sorter skal anvendes
bredere til konsum, er det vigtigt at kunne beskrive dem mere preecist end blot som eerter, linser eller
hestebgnner. Samtidig viser kakkenevalueringen, at smag alene ikke er nok til at sikre udbredelse.
Tilgeengelighed, ensartet kvalitet, rensning, skalrester, kogeevne, forarbejdningsgrad og kendskab i
kokkenerne er afggrende faktorer, hvis beelgfrugterne skal blive en stabil del af professionelle
maltider.

Fremadrettet kan resultaterne danne grundlag for en mere systematisk sorts- og anvendelsesviden
om danske beelgfrugter. En sadan viden kan koble sensoriske profiler med dyrkningsdata,
forarbejdning, tilberedningserfaringer, forbrugeraccept og kekkenevalueringer. Det vil ggre det
muligt at anbefale sorter til specifikke anvendelser, eksempelvis grgnne puréer, hummus,
gryderetter, salater, sprade komponenter, plantefars eller retter, hvor beelgfrugten skal bidrage med
dybde og umami. Videre arbejde bgr derfor omfatte flere hgstar, flere dyrkningslokaliteter og flere
anvendelser end hummus samt mere malrettede analyser af sammenhaengen mellem sensoriske
attributter og forbrugerpreeference. Pa den made kan sensorik blive et praktisk redskab i udviklingen
af en steerkere dansk veerdikaede for gkologiske baelgfrugter til konsum.
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Bilag 1. De tgrrede beelgfrugter ved modtagelse
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Bilag 2. Middelveerdier for alle prgver oq attributter

Samples L_Grgnzert L_Jordngd L_Chokolade  |L_Krydret L_SortPeber |L_Ost G5_Umami
Futura 5.53 242 0.14 1.69 1.07 3,35 794
Kaplan 5.18 5.59 0.02 1.26 0.52 0.90 4.72
Klaus 3.05 2.96 0.16 2.65 2.08 0.39 6.22
Kleine 7.88 3.87 0.05 1.68 0.73 1.43 5.35
Marrmor 2.60 3.96 5.83 1.71 0.89 0.19 3.17
Manaux 5.02 2.19 0.14 1.42 0.74 3.27 4,42
Rosana 2.78 1.44 0.27 10.44 13.39 0.85 7.87
Sirius 2.87 5.02 3.89 1.84 1.34 1.40 7.69
Samples L_Intensitet  |L_Korn L_Fond L_Grees L_Jord L_Geerdej L_Kikzert
Futura 8.18 5.31 1.14 4.52 4.00 7.15 3.249
Kaplan 9.71 7.35 2.76 2.97 3.05 2.57 9.93
Klaus 8.81 9.49 2.88 2.64 5.80 5.40 2.92
Kleine 9.24 o.56 3.31 3.499 2.78 1.67 .55
Marrmor 8.33 7.09 0.84 1.34 4.34 1.67 5.93
Manaux 9.17 5.31 0.68 6,73 4.61 4,36 2.34
Rosana 11.38 0.11 10.18 2.25 4.62 2.56 1.41
Sirius 5,86 2,02 715 1.06 5.01 1.40 0,88
Samples G5_Sgd G5 _Bitter G5_Sur S_Intensitet  |5_Korn 5_Grgntsagsfon 5_Kedfond
Futura 5.92 .20 0.18 7.91 7.45 1.75 0.51
Kaplan 11,12 2,01 0,12 7.38 0.27 6,05 0.59
Klaus 3.19 9.29 0.16 8.50 9.66 2.20 1.88
Kleine 9.98 2.73 0.21 7.17 6.249 5.00 0.95
Marmar 5.08 2.90 0.15 7.05 7.33 1.93 6.74
Manaux 2.35 12.39 0.e9 12,27 o.04 0.57 0.35
Rosana 8.44 3.92 0.80 12.87 571 10.84 5.03
Sirius 5.74 3.54 0.23 3.11 7.70 3.4 5.60
Samples S_Grees S_Jord S_Kikzert S_Grgnzert S_Kidneybgnne |5_Mgd 5 KAl
Futura 7.95 4,11 3.94 5.31 5.53 8.20 2,73
Kaplan 2.69 2,28 9.91 8.87 2.03 9.79 5.85
Klaus 5.25 6.99 2.08 3.93 1.65 10.25 1.47
Kleine 3.52 2.98 5.99 11.74 222 8.83 4,29
Marmor 1.96 3.98 6.84 3.78 5.68 6.85 3.67
MNanaux 11.82 4,13 2.17 4.88 3.65 9.84 2.14
Rosana 2.70 4,85 1.65 3.00 2.24 6.81 2.67
Sirius 1.57 373 7.30 5,21 2.25 9.75 743
Samples S_Krydret S_SortPeber  |MF_Tar MF_Metallist

Futura 1.08 0.97 9.15 3.03

Kaplan 0.87 0.51 7.09 1.87

Klaus 3.20 2.05 7.88 3.57

Kleine 1.11 0.61 5.23 257

Marrnor 1.24 0.46 7.82 2,46

Manaux 0.93 0.63 11.64 5.15

Rosana 11.82 14.47 374 2.75

Sirius 1.45 0.62 3.94 312
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Bilag 3. Spgrgeskema til kantinetest
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Bilag 4. Radata fra kantinetest
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