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HVAD ER ‘APPETIT’?

Appetite kan forstéds som ‘kropslige processer’ der fordrsager at:

(2) Spisning (3) Motivation til
(1) Spisning fortscettes og at spise

(4) Spisning
iInhiberes i en
begyndes bringes til ende undertrykkes

periode

Overordnet set snakker man om to ‘appetit’-systemer:

Homeostatisk “appetite”: - Hedonisk “appetite”:

Appetite drives af et behov for nceringsstoffer Appetite drives af et enske om nydelse
(fx den sult som mcerkes efter lang periode
uden mad, faste)

(fx den lyst til mad som macerkes, nér vi ser,

en dessert efter et maltid eller gar forbi en
bager)
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HVAD PAVIRKER ‘APPETIT?

/v

Faktorer der pavirker valg
af fedevarer samt
spiseadfcerd

Ref: Mojet 2001 presented in Koster,
2009
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HVAD KONTROLLERER APPETIT

Nar vi spiser udlases forskellige signaller | kroppen som af natur er -sensoriske, kognitive,
hormonelt og metabolisk drevet 2 @ger og/eller undertrykker appetite og indtaag.

Signalerne er komplekse og interagerer m hinanden.

En mdade at studere disse signaller pd, er ved at kigge pd, hvad der sker | forbindelse med et
maltid

(1) Lige inden (2) | starten af et maltid (3) Undervejs | et mailtid (4) | perioden efter et

agle]jife!
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Food Consumed
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HVAD KONTROLLERER APPETIT

/v

Signalerne styres af processer
som er:

- sensorisk funderede

- kognitivt funderede

- Fordwjelses funderede
- Absorptivt funderede

Nogle processer betyder mere
pa forskellige tidspunijter | et
maltid
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HVAD KONTROLLERER APPETIT
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Selv feor fedevarer r@r vores mund
genereres signaller via

* Synet
* Lugten :
.af fedevaren

- Skaber FORVENTNINGER til
indtaget (hoj sult)
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HVAD KONTROLLERER APPETIT

/v

Under (det tidlige stadie af)
iIndtag, er det de sensoriske

karakteristika som driver indtaget

Udseendet
Lugten
Fornemmelsen
Smagen
Lyden

.. af fedevaren

-> Driver en positiv feedback

mekanisme omk indtag (hgj
sult)
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HVAD KONTROLLERER APPETIT

Under (de sene stadie af) indtag, :

driver de sensorisk karakteristika
maoethed

« Udseendet

 Lugten

* Fornemmelsen
e« Smagen
 Lyden

.. af fedevaren

- Du oplever lav sult
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HVAD KONTROLLERER APPETIT

Mediating processes

ive ,
Post-ingestive

Hvilke sensorisk-drevede processer er involveret | meetheden? Lo ] e —

Satiation —s|| Satiety

Sensorisk
Sensorisk specifik specifikke Sensorisk Sensorisk

specifikke lyster tilfredsstillelse

mcethed overforsels-
effekter

Def: Nedsat nydelse af en Def. Nedsat nydelse Def: En lyst til specifikke Def: En folelse af komplet
fedevare som er spist til overferes til fedevarer med smage tilfredshed
mcethed sammenlignet samme sensoriske drevet af fedevarens

med en fodevare der ikke egenskaber udseende, lugt, smag og

er spist konsistens
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HVAD KONTROLLERER APPETIT

/v

Hvilke sensorisk-drevede processer er involveret?

Sensorisk specifikke lyster (SSD) = interessante da de kan drive
et ‘yderligere indtaqg’ / ekstra kalorier. Ved at studere SSDs kan vi

f& indblik hvad der styrer om vi spiser noget ekstra (udover
mdaltidet) og hvordan vi undgdr at spise ekstra.
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Sensorisk
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HVAD KONTROLLERER APPETIT

Hvilke sensorisk-drevede processer er involveret?

Sensorisk specifikke lyster (SSD) = interessante da de kan drive
et ‘yderligere indtaqg’ / ekstra kalorier. Ved at studere SSDs kan vi
f& indblik hvad der styrer om vi spiser noget ekstra (udover

Mediating processes

_- s 7‘ 5 “;‘A- ve ‘ :. "
FOOD Early : |

Satiation —s||

Satiety

maltidet) og hvordan vi undgdr at spise ekstra. Sensorisk

& foods

T Schelars

Sensory Specifi

Mette Duerimnd®, Barbara Vad An Chusban ik Bhare Vad A *
‘Depirtma o Food Sience, Facsiyof T

Sensory Specific Desires. The role of sensory taste exposure in
desire for food with a similar or different taste profile.

Duerlund, Andersen & Byrne, 2021

Duerlund, Andersen, Alexi, Peng & Byrne, 2020

Chaaban & Andersen, 2021

specifikke lyster

En serie af studier har vist:

» Hvordan lyst til sedt og salt under et mdltid driver snacking adfcerd for snacks med disse
egenskaber

» At lysttil sedt og salt nedscettes ndr der spises fedevarer med disse egenskaber
« Atlyst til sedt er svaerere at tilfredsstille end andre sensoriske lyster

» Hvis man @ger den sensoriske kompleksitet | et maltid, s& kan man undgé at sensoriske
lyster udvikles

Konklusion: Sensoriske karakteristika | et maltid kan cendre vores onsker og drive et
snacking indtag som opfylder disse onsker. Mdaltider kan designes klogt!



HVAD KONTROLLERER APPETIT

Mediating processes

Ok Post-ai§arptive
y W ) Postifigestive ¥
~ [[Foop Eary . La

Hvilke sensorisk-drevede processer er involveret?
Satiation —s||

Satiety

Hypotese: Under et mdltid s@ger vi at opnd sensorisk
tilfredsstillelse (SS), og hvis SS opnds hurtigere, kan vi nedscette

vores indtag, da vi ikke har same motivation til at fortscette et
Sensorisk

indtaq.
tilfredsstillelse
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HVAD KONTROLLERER APPETIT

Hvilke sensorisk-drevede processer er involveret?

Hypotese: Under et mdltid s@ger vi at opnd sensorisk
tilfredsstillelse (SS), og hvis SS opnds hurtigere, kan vi nedscette
vores indtag, da vi ikke har same motivation til at fortscette et

indtaq.

Food Quality and Preference

/v Andersen & Hyldig, 2015
Andersen, Byrne, Bredie & Maller, 2017
Hoier, Chaaban & Andersen, 2021

Mediating processes

" 4 Y A.; \
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FOOD Early : e -

Satiation —s||

Satiety

Sensorisk

tilfredsstillelse

En serie af studier har vist:
» Tilfredsstillelse med et maltid er drevet af de sensoriske egenskaber.
» Hvis man ikke kan smage/lugte maden kan man ikke opnd samme tilfredsstillelse

* Nedsat perception medferer at sanserne ikke foles tilfredsstillet, og der seges efter mad
som kan tilfredsstille sanserne

« Dget sensorisk kompleksitet giver @get tilfredsstillelse og hurtigere mcethed undervejs | et
maltid

Konklusion: De sensoriske karakteristika kan skabe hurtigere maethed uden at g pd

kompromis med velvcere og har dermed potentiale til drive et mindre indtag.



HVAD KONTROLLERER APPETIT

Food Consumed

..Information fra maven og
tarmene driver en negativ
feedback

Meal Time (Hours)
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HVORDAN MALES APPETIT

Intensitet af appetit-fornemmelser Hvor sulten er du?

« Mentale sult fornemmelser | ‘

* Fysiske sult fornemmelser Overhovedet ikke sulten Ekstremet sulten

« Mentale mcetheds fornemmelser
* Fysiske mcetheds fornemmelser

* Nydelses fornemmelser

Intensitet af hver fornemmelse evalueres
separat.

Gentagene evalueringer muligger at
intensitet for, under og efter et maltid kan
undersgges og fedevarer kan sammenlignes.
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K@DS SENSORISKE
EGENSKABER OG
PAVIRKNINGEN AF
GRASBASERET FODRING PA
FORBRUGERES ACCEPT OG
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WP3: EFFEKT PA ACCEPT OG SPISEADFARD

Overordnede formdl med WP3 | GroBEat er:
At undersage effekten af sensorisk kvalitet og produktinformation pé&
forbrugeres tilfredsstillelse, spiseadfaerd og sensoriske ansker (SSDs)

Tre GroBEat produkter (greesbaseret fodring)
A: Lav-fedt kalve steak (8 mdr) ift. konventionel 4 Folus under preesentationen
B: Medium-fed okse steak (14-16 mdr) ift. konventionel
C: Medium-fed okse steak (24-26 mdr) ift. konventionel @

/ AARHUS BARBARA VAD ANDER!
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WP3: EFFEKT PA ACCEPT OG SPISEADFARD

Overordnede formal med WP3 | GroBEat er:

At undersage effekten af sensorisk kvalitet og produktinformation pé&
forbrugeres tilfredsstillelse, spiseadfcerd og sensoriske lyster (SSDs)

1. Maltidsstudie med fokus pa 4 N
forbrugeracceptaccept, mathed, 2. Studie af steaks’ sensoriske
sensoriske lyster under og efter egenskaber
steak maltid
o )
Sigter mod at besvare om GroBEat Sigter mod at besvare om grces- Sigter mod at besvare om historien
produktet: baseret fodring : om GroBEat produksmetoden:
- Pavirker maethed (1) - Pdvirker sensoriske egenskaber - Pavirker accept (1)
- Accept (1) (udseende, lugt, smag og - Pavirker prceference (1)
- Sensoriske lyster (|) konsistens)

- Velvcere (1)
/ AARHUS BARBARA VAD ANDERSEN

UNIVERSITY ASSISTANT PROFESSOR
DEPARTMENT OF FOOD SCIENCE



WP3: EFFEKT PA ACCEPT OG SPISEADFARD

1. Maltidsstudie med fokus pa
forbrugeracceptaccept, maethed,

sensoriske lyster under og efter

steak maltid

AARHUS
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GroBEat kalve-steak

) 0 12 24 - -
(grcesbaseret fodring) min min min 1time 1time
Konventionel kalve-steak c e o
. . >
(konventionel fodring) oF 5% o
Inden indtag og efter | Efter 1. portion 1-3 timer efter Andet
hver portion specifikt indtag specifikt
After each portion
* Fysisk og mental * Overall liking * Snack indtag Ken, alder
sult * Liking af * Hovedmdiltid Hojde, veegt
* Fysisk og mental udseende, lugt, indtag Uddannelse
mcethed smag og g,
* Fysisk og mental konsistens Overall Jﬁ \?gol
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WP3:

Participant characteristics

Total number of participants (N) 38
Gender (N):

- Male 25

- Female 12

- Other 1

Age (mean + std) 26.1+59
BMI (mean + std) 24.1 + 3.1
General liking of red meat (mean VAS-score + 11727
std)

General liking of veal (mean VAS-score + std) 11919
Frequency of eating red meat (%):

- 5-7 times per week 3

- 1-4times per week 18

- Lessthan once a week

- Never
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Meal Acceptance
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Liking Appearance Smell Taste Texture Satisfaction
] GroBEat veal steak
No product effect for
* Hunger and satiety
* Physical and mental wellbeing
After the steak meal
« GroBEat steak: desire for bitter (and salt) |*
+ GroBEat steak: liking of salty |*
Desire for food - 3h post steak meal
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[ GroBEat veal steak

Bemcerk: Preliminary results



WP3: EFFEKT PA ACCEPT OG SPISEADFARD

2. Studie af steaks’ sensoriske .
egenskaber .

Sensorisk profil af steak samples

Rose colour (A)
Juiciness (Tex) 12 Meat (S)

Chewy (Tex) Sour (S)

Frayed (Tex) Metal (S)

Tenderness (Tex) Gamey (S, wild animal)

Resistance (Tex) Sour (T)
Metal (Fl) Sweet (T)
Green (Fl) Bitter (T)
Gamey (Fl, wild... Meat (Fl)
GroBEat, A Conventional

Profil af sensorisk kvalitet

8 dommere
3 replikater
Samme tilberedning som i forbrugerstudiet
(;] Flavour
SMELL Meqt T*
7) Taste )
A)
2l * p< 0.05
Smell — 7 | Texture
SHEL @ L[| Resistance l*
Tenderness 1*

GroBEat kalve steak Chewy |

ift * p< 0.05
konventionel veal steak

Q‘x‘v““ IV eg,,
‘ Appearance : @
SIGHT
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WP3: EFFEKT PA ACCEPT OG SPISEADFARD
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SMAGSPRQ@VE:
GroBEat kalve-steak

SMAGSPRO@VE
GroBEat kalve-steak

Taste sample

Information
Steaks from dairy bull calves

) /V

AARHUS UNIVERSITY
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Taste sample

Information
Steaks from dairy bull calve

* Organic production —for the sake of
climate, animal welfare and
biodiversity

+ Calves of dairy cows —for the sake of
keeping organic bulls in the dairy
production

* Fedin a nurse-cow system for 6 months

-for the sake of animal welfare

+ Grass-based feeding -for natural
feeding, health fatty acids and

% pronounced taste .

AARHUS UNIVERS

Efter smagning

Andet

* Prceference

* Attitude overfor
produktinfo
Pavirkning p&
tilfredsstillelse

* Pdvirkning p&
valg

* Kon, alder

* Hojde, veegt

* Uddannelse

+ Overall liking kalve steaks
* Indtagsfrekvens

* Kegbsprceferencer
+ Attitude overfor gkologi
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Under
smagning
* Overall liking
* Liking of
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WP3: EFFEKT PA ACCEPT OG SPISEADFARD

—_
o

Participant characteristics Acceptance
Total number of participants (N) 224

12
Gender (N): %, - - s
- Male 107 2 Z 5
- Female 115 8 o = = z

C —
- Other 2 é G 6
Age (mean + std) 38.1 +15.9 §
3
BMI (mean + std) 244+ 50
General liking of red meat (mean VAS-score + 100+ 3.4 0
Overdll Taste Texture

std)
Frequency of edtinq red meat (% ): lw./GroBeq production system information
- 5-7 times per week 5 *** p< 0.0001
- 1-4times per week 44
- Less than once a week 49 Preferred sample?
- Never 2
Frequency of buying organic foods (%): 29% 20
- Never 3
- Sometimes 55
- Often 42

[ v./GroBEat production system information 5
/ AARHUS BARBARA VAD ANL _..__.. - \m
N UNIVERSITY ASSISTANT PROFESSOR s a

DEPARTMENT OF FOOD SCIENCE . .
Bemcerk: Preliminary results



WP3: EFFEKT PA ACCEPT OG SPISEADFARD

|
Importance of product information Importance of product information
. on product satisfaction on preference
15

2 12 Z()
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0 0 -
S Organic Keep dairy bull Nurse system Grass-based  All four product
Organic IKeep dairy bull Nurse system  Grass-based Al four product calves inthe feeding Informations
calves inthe feeding Informations organic system
organic system
[ Preferred w/GroBEat production system information [ Preferred w/GroBEat production system information
J Average all
§Qe1ﬂ 0 %@1
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Bemcerk: Preliminary results



WP3: NASTE SKRIDT..

Overordnede formal med WP3 | GroBEat er:
At undersage effekten af sensorisk kvalitet og produktinformation pé&
forbrugeres tilfredsstillelse, spiseadfaerd og sensoriske ansker (SSDs)

Tre GroBEat produkter (greesbaseret fodring)

A: Lay-fedtketbre-steart8Tmdr-iftkomventions
B: Medium-fed okse steak (14-16 mdr) ift. konventionel
C: Medium-fed okse steak (24-26 mdr) ift. konventionel
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