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Spisekvalitet af vegetabilier, frugt,
korn og kartofler

Pre-harvest. Post-harvest: .
Forarbejdning:

Sorter Metoder, tid, temp
Dyrkning ess/sarkeling Lagring:
Klima Lagringshetingelse Tid og temp

Ravarekvalitet — Faerdigkvalitet
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Forbruger-
weeference



Spisekvalitet af vegetabilier, frugt,
korn og kartofler

Farvestoffer: Smagsstoffer:

Flavonoider Kulhydrater
Carotenoider N\ _ Syrer
Sensorik Bitterstoffer
Udseende Salte
_ Duft
Aromastoffer: Smag Strukturgivende
Tekstur :
Ketoner / \i?kt'.n
Terpener Tlgntmf
Phenoler arsto

Stivelse



Spisekvalitet af vegetabilier, fru
korn og ka_rtofler

Granny Smith Elstar
£




Spisekvalitet af ra
vacuumpakkede kartofler

-Bestemme effekten af agronomiske faktorer
(sorter, sarheling, lagring...... ) pa kvalitet
kartoflerne

- Bestemme stoffer af betydning for off-flavour
| kartoflerne
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PC2 (30%)

Spisekvalitet af ra vacuumpakkede
kartofler: PCA pa sensoriske data
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Spisekvalitet af ra vacuumpakkede
kartofler: PCA pa aromastoffer

PC2 (10%)
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Kvalitet bestemt ved hurtigmetoder

Mal: MRI
- Praadiktion af kvalitet

- Karakterisering/identificering af
underliggende strukturer

Lav-felts NMR

00000

Signal amplitude

Echoes



Kvalitet bestemt ved hurtigmetoder

Praediktion af tarstof og
sensoriske egenskaber ud fra
maling pa ra kartofler med LF-
NMR og PLS regression
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Fasthed r=0.80
Klistrethed r=0.70
Melethed r=0.90
Fugtighed r=0.84




Kvalitet bestemt ved hurtigmetoder

Karakterisering af forklistringen
af stivelse under kogning af
kartofler ved LF-NMR og PCA
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Kvalitet | farvede gulergdder

Ph.d. stud. Stine Kreutzmann

Sensorisk profil | farvede gulergdder

PCA Bi-plot
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Kvalitet | farvede gulergdder

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

Carrot flavor

Sweet Terpene flavor

Burning aftertaste / Green flavor

Bitterness




Kvalitet | farvede gulergdder

Effekt af potentielle bitterstoffer (polyacetylener, isocoumariner
0g phenoliske stoffer) pa sensorisk bitterhed
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Barns praeference for aebler

Mal:

- At undersgge bgrns praeference
for udseende og smag af
forskellige kommercielle
aeblesorter (6-10ar, 140 bgrn)

Mal:
- at finde relationer mellem preeference af aebler og
- sensorisk kvalitet
- demografiske variable (kan, alder)
- holdninger og vaner omkring spisning af aebler og

frugt



Barns praeference for aebler

Demografiske variable

- Kgn, alder

Hvad foretraekker du (fruit choice)?
- Frugtvalg (5 frugter)

- Stgrrelse af aeble

- Severing: Hele/bade - Med/uden
skreel

Hvor tit:

- Spiser du aebler?
- Spiser du frugt?
Hvem bestemmer?



Barns praeference for aebler

Rigtig godt lide Ikke lide



Barns praeference for aebler

Sensorisk profil af 6 eeblesorter bedgmt af voksne

treenede dommere

facon
efter eeble smag ° | redhed
rmoden aroma \ &\/ blankhed
a&eble aroma \x_\\/ _\—hardhed
/\\

sgdhed — ‘ / —— fasthed

surhed /\ sprﬂdhed

skind sejhed/ melethed
saftlghed

- Jonagold

- (Gloster
Elstar
Gala
Mutsu
Granny Smith




Prove

Barns praeference for aebler

Kobling af preeference data med kvalitetsmalinger og
baggrundsvariable

Sensoriske attributter

Chemica & physical variables

Forbruger 1,23,....., 100,....

Sensorik

Y

Prove

Y

Instrumentelle
data

Prave

Praeference
data

L-PLS regression

N

4

Baggrunds variable

Baggrundsvaria
ble

aggrundsvaria
le og




Barns praeference for aebler

Kobling af preeference data med kvalitetsmalinger og
baggrundsvariable
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Spectroscopic and chemomemtric determination
of functionality and baking quality of wheat

Erik Tenning, Ph.D. Stud.

Grains

NIT:

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

History

Flour

Mil

—_

(NIR - IR)
NIT:
Protein

Ash
Moisture
Gluten 14%
Waterabs
Stability

w
(alveograph)
PL
(alveograph)

Functionality
Zeleni

Falling number
Farinograf:
Waterabs
Developing time
Stability
Softening
Part.size
distribution
Amylograf:
Gelatination temp
Gelatination max
(AV)

Gluten + Gl

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



Spectroscopic and chemomemtric determination
of functionality and baking quality of wheat

NIT single seed protein calibration

NIT spectra
Light source & : —

Detector

0 950 970 990 10101030 1050

-> Partial Least squares regression (PLS-R) to Kjeldahl protein



Spectroscopic and chemomemtric determination
of functionality and baking quality of wheat

PLS-regressions model
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