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Spisekvalitet af vegetabilier, frugt, 
korn og kartofler

Pre-harvest:

Sorter

Dyrkning

Klima

Post-harvest:

Sygdom

Mekanisk stress/sårheling

Lagringsbetingelser

Råvarekvalitet Færdigkvalitet

Forarbejdning:

Metoder, tid, temp

Lagring:

Tid og temp

Sensorik

Forbruger-
præference

Kemi Instru
ment



Sensorik
Udseende
Duft
Smag
Flavour
Tekstur

Aromastoffer:
Alkoholer
Aldehyder
Ketoner
Terpener
Phenoler

Smagsstoffer:
Kulhydrater
Syrer
Bitterstoffer
Salte

Farvestoffer:
Flavonoider
Carotenoider

Strukturgivende 
stoffer:
Pektin
Lignin
Tørstof 
Stivelse

Spisekvalitet af vegetabilier, frugt, 
korn og kartofler



Spisekvalitet af vegetabilier, frugt, 
korn og kartofler



Spisekvalitet af rå 
vacuumpakkede kartofler

-Bestemme effekten af agronomiske faktorer 
(sorter, sårheling, lagring……) på kvalitet 
kartoflerne

- Bestemme stoffer af betydning for off-flavour
i kartoflerne

+ aromastoffer
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Spisekvalitet af rå vacuumpakkede
kartofler: PCA på sensoriske data



Øget kartoffelflavour

Øget off-flavour

Spisekvalitet af rå vacuumpakkede
kartofler: PCA på aromastoffer
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Mål:

- Prædiktion af kvalitet

- Karakterisering/identificering af 
underliggende strukturer
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Kvalitet bestemt ved hurtigmetoder

MRI

Lav-felts NMR
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r= 0.97

Sensoriske egenskaber

Fasthed r=0.80

Klistrethed r=0.70

Melethed r=0.90

Fugtighed r=0.84

Kvalitet bestemt ved hurtigmetoder

Prædiktion af tørstof og 
sensoriske egenskaber ud fra 
måling på rå kartofler med LF-
NMR og PLS regression
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Karakterisering af forklistringen
af stivelse under kogning af 
kartofler ved LF-NMR og PCA

Kvalitet bestemt ved hurtigmetoder



Ph.d. stud. Stine Kreutzmann
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Kvalitet i farvede gulerødder

Sensorisk profil i farvede gulerødder



Effekt af potentielle bitterstoffer (polyacetylener, isocoumariner
og phenoliske stoffer) på sensorisk bitterhed

Kvalitet i farvede gulerødder
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Effekt af potentielle bitterstoffer (polyacetylener, isocoumariner
og phenoliske stoffer) på sensorisk bitterhed
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Kvalitet i farvede gulerødder



Mål:
- At undersøge børns præference 
for udseende og smag af 
forskellige kommercielle 
æblesorter (6-10år, 140 børn) 

Mål:
- at finde relationer mellem præference af æbler og

- sensorisk kvalitet
- demografiske variable (køn, alder)
- holdninger og vaner omkring spisning af æbler og
frugt

Børns præference for æbler



Demografiske variable
- Køn, alder
Hvad foretrækker du (fruit choice)?
- Frugtvalg (5 frugter)
- Størrelse af æble
- Severing: Hele/både  - Med/uden 

skræl
Hvor tit:
- Spiser du æbler?
- Spiser du frugt?
Hvem bestemmer?

Børns præference for æbler



Ikke lideRigtig godt lide

Børns præference for æbler
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Jonagold
Gloster
Elstar
Gala
Mutsu
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Børns præference for æbler

Sensorisk profil af 6 æblesorter bedømt af voksne 
trænede dommere



Sensoriske attributter
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Kobling af præference data med kvalitetsmålinger og 
baggrundsvariable

L-PLS regression

Børns præference for æbler



Børns præference for æbler
Kobling af præference data med kvalitetsmålinger og 

baggrundsvariable
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Grains BrainDough/bakingFlour Bread

BakeMixMil
l

Eat

NIT:
Protein
Moisture
Zeleni (test)
Gluten 14%
Vol.weight

History

(NIR - IR)
NIT:
Protein
Ash
Moisture
Gluten 14%
Waterabs
Stability
W 
(alveograph)
PL 
(alveograph)

NIR 
(dough)
NMR:
CPMG -
process

Dimensions
hight
Circumfirence 
Short
Circumfirence 
Long
Mass
Videometer
Scan
Texture - 1
Hardness
Cohesiveness
Springiness
Chewiness
Gumminess
Resilience
NIR
Crumb + ageging

Sensory 
panel:
Aftertaste
Cerealie
Adhesiveness
Compactness
Dryness
Firmness
Porosity
Elasticity
Wheat
Colour
Texture -
2

Functionality
Zeleni
Falling number
Farinograf:
Waterabs
Developing time
Stability
Softening
Part.size 
distribution
Amylograf:
Gelatination temp
Gelatination max 
(AU)
Gluten + GI

Erik Tønning, Ph.D. Stud.



NIT single seed protein calibration

Light source

Detector
850 870 890 910 930 950 970 990 1010 1030 10502.6

2.7
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3
3.1
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NIT spectra

-> Partial Least squares regression (PLS-R) to Kjeldahl protein
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Elements:
Slope:
Offset:
Correlation:
RMSEP:
SEP:
Bias:

 85
0.956759
0.503868
0.986408
0.379025
0.381274

-0.000649

Measured Y

Predicted Y

PLS-regressions model

R= 0.986



Tak for opmærksomheden…..


