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2011: Kandidat i Human Erncering, Kebehavns Univesitet
2015: PhD | Sensorik & Forbrugervidenskab, DTU Fadevareinstituttet
2015 - nu: Sensorik & Forbrugervidenskab pa Institut for Fedevarer, Aarhus Universitet

Forskningsfelt: Hvad driver menneskelig spiseadfcerd?
- Person-relaterede forhold: Biologiske forhold og personlige
- Forhold omkring maden
- Konteksten omkring maltidet
Scerligt fokus: hvad giver nydelse og velvcere?

Bruge denne viden til at facilitere mere sunde-, bceredygtige- og
nydelsesfulde madoplevelser
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INDHOLD

Introducerende:
» Hvorfor fokusere pd& ‘spiseoplevelsen’?

GroBEat fokuseret:

* Den spisendes oplevelse af kad produceret efter
GroBEat konceptet

 Kalvekad
* Unagdyr
e QOksekad

* Hvordan information om ‘GroBEat konceptet’
pavirker den spisendes oplevelse
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GrOBEat

Grass-fed Organic Beef for Sustainable Eating
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HVORFOR FOKUSERE PA
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HVORFOR FOKUSERE PA SPISEOPLEVELSEN?

Et produkts success er afhcengig af, at det bliver valgt af forbrugeren igen og igen og igen!
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HVORFOR FOKUSERE PA SPISEOPLEVELSEN?

Genetic factor
Immuno system
Brain imaging
2.1

Cognition
Emotion Motivation
Decision making
3.1

Hvad pavirker forbrugeres

Personality traits
Neophobia
33

Previous experiences Social surroundings

Chysical surrounding

fedevare-valg?
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Physical condition
Sensory acuity
2.2

Coping
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Habituation

Psychological
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Socio-cultural
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Expectations
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Complexity
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Dynamic contrast
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Ref: Mojet 2001 presented in Koster,
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HVORFOR FOKUSERE PA SPISEOPLEVELSEN?

Derudover pdvirker ‘maden vi indtager’ ligeledes, hvordan vi har det og vores
efterfelgende spiseadfcerd

* Hvormeaqget vi spiser
* Hvad vi spiser

Spise = mcethed Versus Spise = delvis mcethed = dessert?
I'M
FULL
c I

To aspekter er (bla.) involveret: ‘tilfredsstillelse’ og ‘lyst’
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SENSORISK TILFREDSSTILLELSE

Def: en tilstand hvor sanserne er tilfredsse pd baggrund af madens udseende, lugt, smag og tekstur

- interessant da: vi under et maltid seger vi at opnd& sensorisk tilfredsstillelse, og hvis tilfredsstillelsen opnds
hurtigere, kan vi nedscette vores indtaqg, da vi ikke har same motivation til at fortscette et indtag.

AARHUS BARBARA VAD ANDERSEN
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SENSORISK TILFREDSSTILLELSE

Def: en tilstand hvor sanserne er tilfredsse pd baggrund af madens udseende, lugt, smag og tekstur

- interessant da: Vi under et mdltid seger vi at opnd sensorisk tilfredsstillelse, og hvis tilfredsstillelsen opnds
hurtigere, kan vi nedscette vores indtaqg, da vi ikke har same motivation til at fortscette et indtag.

En serie af studier har vist:

» Tilfredsstillelse med et maltid er drevet af mdltidets sensoriske
e egenskaber.

* Hvis man ikke kan smage/lugte maden kan man ikke opnd
samme tilfredsstillelse

* Nedsat perception medfarer at sanserne ikke fales
tilfredsstillet, og der s@ges efter mad som kan tilfredsstille

sanserne
Andersen & Hyldig, 2015 * get sensorisk kompleksitet giver gget tilfredsstillelse og
Andersen, Byrne, Bredie & Maller, 2017 . ) o v .
Hoier, Chaaban & Andersen, 2021 hurtlgere maoethed undervejs | et maltid

IKonklusion: De sensoriske karakteristika kan skabe hurtigere

Sy s mcaethed uden at g& pd kompromis med velvcere og har
¥ UNIVERSITY

dermed potentiale til drive et mindre indtaaq.



SENSORISK SPECIFIKKE LYSTER

Def: Sensorisk specifikke lyster: en lyst til mad, baseret pd madens sensoriske egenskaber fx smag

- interessante da: Lysten kan drive et ‘yderligere indtag’ / ekstra kalorier. Ved at studere lysterne kan
vi f& indblik I, hvad der styrer om vi spiser noget ekstra (udover maltidet) og hvordan vi undgér at spise
ekstra.
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SENSORISK SPECIFIKKE LYSTER

/v

Def: Sensorisk specifikke lyster: en lyst til mad, baseret pd madens sensoriske egenskaber fx smag

- interessante da: Lysten kan drive et ‘yderligere indtag’ / ekstra kalorier. Ved at studere lysterne kan
vi f& indblik I, hvad der styrer om vi spiser noget ekstra (udover maltidet) og hvordan vi undgér at spise

ekstra.

n foods
; e Se

@ Scholars

Sensory Specifi Sensory Specific Desires. The role of sensory taste exposure in
M H ile.

desire for food with a similar or different taste profils

Mette Duerimna®, Barbara Vad An
Doparess o Fecd S, Fassny o T

Duerlund, Andersen & Byrne, 2021
Duerlund, Andersen, Alexi, Peng & Byrne, 2020
Chaaban & Andersen, 2021
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En serie af studier har vist:

« Hvordan lysten til sedt og salt, udviklet under et mdltid driver
vores adfcerd hen mod snacks med disse egenskaber

« At lysttil sedt og salt nedscettes, nar der spises fedevarer med
disse egenskaber

« Atlysttil sedt er svcerere at tilfredsstille end andre sensoriske
lyster

» Hvis man @ger den sensoriske kompleksitet | et mailtid, sa kan
man undgad at sensoriske lyster udvikles

Konklusion: Sensoriske karakteristika | et maltid kan cendpes”
vores gnskerededrve et snacking indtag som opfylder digse

ASSISTANT PROFESSOR

onsker. Mdaltider kan designes klogt!
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DEN SPISENDES OPLEVELSE

Folgende blev undersagt:

Forbrugeres ACCEPT af kgdets
sensoriske egenskaber samt

Forbrugeres MATHED og LYST til

yderligere madindtag efter
indtag af steaks

TILFREDSSTILLELSE med
produktet

Det blev undersagt | forbindelse med studier af
tre GroBEat produkter
A: Kalve steaks (8 mdr) ift. konventionel
B: Ungdyr steaks (14-16 mdr) ift. konventionel
C: Okse steaks (24-26 mdr) ift. konventionel
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DEN SPISENDES OPLEVELSE

/v

Sigter mod at besvare om:

Forbrugeres ACCEPT af kgdets
sensoriske egenskaber samt

TILFREDSSTILLELSE med
produktet

4 N

* Accept og tilfredsstillelse er pa
niveau eller hgjere end
konventionelt ked

. /
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Forbrugeres MATHED og LYST til

yderligere madindtag efter
indtag af steaks

4 N

e Om de ndrede sensoriske

egenskaber kan give gget
meethed og mindre lyst til at
indtage snacks efterfglgende

- J

BARBARA VAD ANDERSEN
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A: GROBEAT KALVESTEAK IFT. KONVENTIONEL

Om studiedesignet:

GroBEat kalve-steak 0 12 24

. . ; . 1time 1time 1time
—* (greesbaseret fodring) minmin - min
~ |
o (a@ ?
%Qéé 0% %Qe;‘
38 forbrugere Deltog over to dage Fik begge dage serveret et steak-mdltid fordelt over 3 mindre portioner

Accept, tilfredsstillelse, mcethed og lyst til andet mad blev undersaqgt far,
undervejs i maltidet og op til 3 timer efter mdltidet
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A: GROBEAT KALVESTEAK IFT. KONVENTIONEL

Resultater:

Forbrugeres ACCEPT af kgdets Accept and satisfaction
sensoriske egenskaber samt 1o
TILFREDSSTILLELSE med o 12 L
produktet 5% o L ! ] - "
8y 6
/For kalvesteaks \ =3 .
* begge produkter var vellidte
(accepterede) og OOverordnet Udseende  Lugt Smag  Textur: Tilfredsstillelse
tilfredsstillende accept  meroBEat veal steak

e Deltagerne tenderede til at
kunne lide smagen af

k GroBEat produktet bedre /
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A: GROBEAT KALVESTEAK IFT. KONVENTIONEL

Resultater:
Lyst til mad efter 3 timer
Forbrugeres MATHED og LYST til .
yderligere madindtag efter 0 <>E‘ 12
indtag af steaks 2.9 z
ﬁor ka I\Ie-Stea kS \ ’ Desire for food Desire for main meal Desire for snack meal
¢ Begge prOdUkter medf¢rte .GroBEctvecI steak lConventionoIveoIsteok
nedsat sult og pget meethed
ifom indtag

* Produkterne maettede lige
godt og gav samme fysiske
og mentale velveere

e 3timer efter indtag:
GroBEat kalvesteak maltidet
medf@rte mindre lyst til at
spise end konventionelt

/ AARHUS steak maltid. herunder BARBARA VAD ANDERSEN
AV 4 IVERSITY ! ASSISTANT PROFESSOR
DEPARTMENT Oﬁﬁ)g&éffg¢dt




B: GROBEAT UNGDYR STEAK IFT. KON. STEAK

Om studiedesignet:

GroBEat ungdyr-steak 0 12 24

. . ; . 1time 1time 1time
—~ (grcesbaseret fodring) min - min - min
- T »
o (a@ ?
%Qéé 0% %Qe;‘
55 forbrugere Deltog over to dage Fik begge dage serveret et steak-mdltid fordelt over 3 mindre portioner

Accept, tilfredsstillelse, mcethed og lyst til andet mad blev undersaqgt far,
undervejs i maltidet og op til 3 timer efter mdltidet
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B: GROBEAT UNGDYR STEAK IFT. KON. STEAK

/v

Resultater:

Forbrugeres ACCEPT af kgdets
sensoriske egenskaber samt

TILFREDSSTILLELSE med
produktet

For ungdyr-steaks

.

begge produkter var vellidte
(accepterede) og
tilfredsstillende

De kunne lide ungdyr-steak
fra GroBEat systemet og det
konventionelle system lige
godt

/
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&til mad

Forbrugeres MATHED og LYST til

yderligere madindtag efter
indtag af steaks

For ungdyr-steaks

* Begge produkter medfgrte
nedsat sult og gget maethed
ifom indtag

* Produkterne maettede lige
godt og gav samme fysiske
og mentale velveere

e 3 timer efter indtag var der
ikke forskel i deltagernes lyst

/

BARBARA VAD ANDERSEN
ASSISTANT PROFESSOR




C: GROBEAT OKSE STEAK IFT. KONVENTIONEL

/v

Om studiedesignet:

60 forbrugere

AARHUS
UNIVERSITY

DEPARTMENT OF FOOD SCIENCE

/3N

Tester effekt af information

Tester den kombinerede
effekt af information og
sensoriske egenskaber

GroBEat okse-steak
UDEN INFO om produktions-

systemet _
Tester effekt af sensoriske egenskaber

Information

Deltog over tre doqe Beef steaks from dairy cattle

» Organic production -for the sake of
climate, animal welfare and biodiversity

* Beef of dairy cows -for the sake of
keeping organic bulls in the dairy
production

* Fed in a nurse-cow system for 6 months -
for the sake of animal welfare

TN,
0,

%,

» Grass-based feeding —for natural
feeding, health fatty acids and
pronounced taste .
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C: GROBEAT OKSE STEAK IFT. KONVENTIONEL

Om studiedesignet:

60 forbrugere

/3N

0 15
min min
S S . S
GroBEat okse-steak & &l ‘@% <
N e
UDEN INFO om produktions- & oF & oS
systemet %ﬁc,é\“ v o
Konventionel okse-steak
UDEN INFO om produktions-
systemet
Deltog over tre dage Fik alle tre dage serveret et steak-mdiltid fordelt

Accept, tilfredsstillelse og mcethed blev undersagt fer og efter maltidet.
Derudover blev valg af snack og fedevarer efter mdltiderne malt
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C: GROBEAT OKSE STEAK IFT. KONVENTIONEL

Resultater:

Forbrugeres ACCEPT af kgdets Liking of appearance Liking of taste
sensoriske egenskaber samt '

L g L

TILFREDSSTILLELSE med

| ] ]
produktet ’ I :
ﬂ)r ungdyr-steaks \ : I : .
 alle produkter var vellidte . "

(accepterede) og oroeet S~

Mean VAS scores (15cm scale)
-0
Mean VAS scores [15cm scale)

tilfredsstillende
 De kunne lide okse-steak fra g of txture ooy ot

GroBEat bedre (udseende, e 5 .

smag, tekstur) - primaert pga.

5 I |
k@dets sensoriske . .
K egenskaber / 5 . I .

/v ﬁﬁl\lR\/HELéSSITY GFbeef-information GF-beef Ref-beef GF-beef-information GFbeef Ref-beef
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C: GROBEAT OKSE STEAK IFT. KONVENTIONEL

Resultater:

Forbrugeres MATHED og LYST til

yderligere madindtag efter indtag
af steaks

or ungdyr-steaks

e Alle produkter medfgrte
meethed efter indtag,
meettede lige godt og gav
samme fysiske og mentale
velvaere

» Steak maltiderne generelt
ggede deltagernes lyst til
‘noget spdt’ og ml 64-77%
spiste en snack efterfglgende.
For ml 68-72% var denne

/v karakteriseret som (S¢d-f8d’ BARBARA VAD ANDERSEN
EJEPA snack (ChOkOIadE) ASSISTANT PROFESSOR




DEN SPISENDES OPLEVELSE

Sigtiger mod at besvare om:

/ AARHUS 1 BARBARA VAD ANDERSEN
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ATTITUDE & PAVIRKNING AF INFORMATION

Om studiedesignet:

GroBEat kalve-steak
MED INFO om produktions-

—> systemet
—

N

224 forbrugere Deltog i smagstest

Information
Veal steaks from dairy bull-calves

Information
Veal steaks from dairy bull calves

welfare and biodiversity

organic bulls in the dairy production

sake of animal welfare

fatty acids and pronounced taste

* Organic production -for the sake of climate, animal

* Steaks from dairy cows —for the sake of keeping

* Fedin a nurse-cow system for 6 months -for the

* Grass-based feeding -for natural feeding, health

Uden at vaere bekendt med designet, smagte deltagerne to identiske
smagsprever hhy MED og UDEN information om GrOBEat
produktions-systemet
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ATTITUDE OVERFOR KONCEPTET

/v
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Mean score
Scale: 15 cm VAS

. Acceptance
12
*k%k *k%k Kk %k

9 - - -

6

3

0

Overall Taste Texture

l w./GroBEat production system information
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ATTITUDE OVERFOR KONCEPTET

|
Importance of product information
. on product satisfaction

2 12
o> I
el I
305 9 I T L1 I I
P}
O 6
9
>3

o 3

1%}

0
Organic Keep dairy bull Nurse system  Grass-based  All four product
calves inthe feedmg Informations
organic system
l Preferred w/GroBEat production system information
P Average all
\Q\’\‘\QE‘\T IN '%OK.%
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OVERORDNET KONKLUSION

Ift:

Forbrugeres ACCEPT af kgdets
sensoriske egenskaber samt

Forbrugeres MATHED og LYST til

yderligere madindtag efter
indtag af steaks

TILFREDSSTILLELSE med
produktet

4 N

* Accept og tilfredsstillelse er pa
niveau (kalv, ungdyr) eller
hgjere (okse) end
konventionelt kgd

K Kgdets sensoriske egenskaber\
giver samme niveau af
meethed og lyst til at indtage
snacks efterfglgende (kalyv,
ungdyr, okse) som

K / \ konventionelt kgd J
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