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Baggrund

| forbindelse med projektet 1516 "Kvalitetsindikatorer — et forbrugermd” er sammenhaangen
imellem fersklagret og frostlagret torsk diskuteret. Baggrunden for profileringen er at falge den
sensoriske udvikling af torsk, lagret pa henholdsvis frost (-30 °C) og paisi op til 18 dage.

Forbrugeren mader amindeligvis ferst den ferske fisk efter 3-10 dage og forseget vil derfor
kunne belyse hvorvidt en frostlagring kan vaae mere optima rent sensorisk samt hvilke

deskriptorer der beskriver aandringen for de to lagringsmetoder over tid.

Materialer og metoder

Torsk

Der er benyttet torsk til den deskriptive anayse.

Dommertraening

Af flere omgange blev der hentet torsk direkte ved kutteren K148 i Vedbak Havn, til benyttelse
under dommertraaningen. Fisken blev sa bedemt umiddelbart eller lagret i det enskede antal dage

svarende til yderpunkternei profileringen.

Profilering

Den benyttede fisk til lagringsforsgget er torsk fanget i Skagerrak. Fisken er fileteret pa Strandby
Fiskeeksport og derefter transporteret til Danmarks Fiskeriundersggelser, afdeling for
Fiskeindustriel Forskning (FF) i Lyngby i polystyrenkasser pakket med is. Disse fisk er str. 4,
dvs. 1-2 kg/stk.

Desuden har panelet profileret hgjkvalitets torsk fanget i Nordsgen, der tidligere er benyttet i en
In-Home forbrugerundersagel se. Disse fisk er str. 3, dvs. 2-4 kg/stk.

Lagring af torsk
For lagringsforsgget er de udskdrne torskeloins fordelt pa to paralelle lagringsmetoder,

henholdsvis pafrost og pais:

Frostlagring

Fiskene fileteres og de udskarne loins pakkes i vakuumposer med 10 stk. i hver, svarende til en

bedemmelsesdag. Umiddelbart efter vakuumpakningen og forsegling indfryses pakkerne pa
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plader i —30 °C blaestfryser. Efter indfrysning placeres preverne i —30 °C fryserum. Under
forsgget lagres pravernei optil 18 dage efter fangstdatoen.

Forbrugerpreaverne er ligeledes vakuumpakket og lagret i —30 °C fryser, og har ved forsggsstart
vaget lagret i 9 uger.

Lagring pais
De loins der skal lagres pa is placeres i dbne plastposer med 10 stk. i hver, svarende til en

bedemmel sesgang. Poserne placeres efterfalgende pa et lag af knust is og dakkesttillige |ast med

is. Praverne lagres pa denne made i flamingokasser ved 2 °C.
Smagsdommere

Benyttet panel

De 9 dommere, 2 maand og 7 kvinder, har vaaet tilknyttet det eksterne panel mellem 1 og 3 &r.

Dommertreening

Dommerne blev tramet i tre dage, hvor produkter der udspaander det produktrum de vil kunne
made i selve profileringen praesenteres og bedemmes. Der blev udviklet ordssd, evet
skalatraaning samt replikater.

Referencer:

Der er generel stor forstéelse omkring de udviklede attributter. Det maarkes, at panelet er vant til
at smage pa fisk. Ordszdtet udvikles hurtigt og der er stort set ingen forvirring omkring
definition af de gaangse lugte og smage som kogt kartoffel, champignon samt hav. Ogsa
konsistensen virker problemfri ved parametrene blad, traevlet, saftig og sgj.

Dommerne udviser dog under traaingen usikkerhed omkring eller forskellig opfattelse af
falgende ord/begreber: Vammelsgd, bitter, sur vs. syrlig samt fisket. Der blev dermed
praesenteret felgende referencer for illustrere disse termer:



Tabel 1. Definering af udvalgte sensoriske termer under dommertraaingen.

Sensorisk parameter | Praesenterede referencer
Sad jordbaasaft fra Rynkeby
Radne acbler
Radden grapefrugt
Vammel sad PATH
Ahornsirup
Engelske vingummi
Skummetmadk, opbevaret 2 dage ved stuetemperatur
Bitter Kinin (ag.)
Sur Brugt karklud, opbevaret 2 dage, let fugtig i lukket posei solen
. Torskefilet, lagret 14 dage pa is, derefter opbevaret v. stuetemperatur i
Fisket
lukket plastpose 2 dage.

Syrlig blev overfor dommerne defineret som den friske syrlighed, der opleves ved duft og smag
af citrusfrugter.

Tilberedning af praver

Ved hver forsggsdag udtages de frosne prover ca. 3 timer for bedemmelse og placeres i de
lukkede vakuumposer i koldt vand.

Efter optening deles de enkelte loins, sdledes at hver dommers replikat af en given kode stammer
frasamme filet og dermed samme fisk. Ligeledes deles de fersklagrede torskefil eter.

Proverne placeres i ovale porcelams kokotter (indre mal: 16* 10* 3,5 cm) med porcelamns |&g og
opbevares ved 10 °C til tilberedning.

Proverne tilberedes i konvektionsovn (Rationel Combi-Dampfer CCM) ved 100 °C i 25 min.
Serveringsraten er 10 min, saledes at dommerne far en pause mellem hver preve pa mellem 5 og
2 min, afhaangig af individuel bedgmmel seshastighed.

Evaluering af progver

Dommerne evaluerer preverne i sensorik lokaet tilknyttet FF, indrettet i henhold til 1SO
standarden.
Intensiteten af 17 parametre bedemmes pa en 15 cm ustruktureret skala. Der benyttes FIZZ

Systems software.




Der bedemmes farst 4 lugttermer, herefter 3 parametre for udseendet og konsistens (bedgmt med
gaffel), 5 smagsparametre og endelig 5 konsistens parametre (bedemt i munden), hvilket fremgar

af tabel 2.
Tabel 2. Endeligt ordsag benyttet i profilering i den naavnte rakkefalge.

Lugt Kogt kartoffel Lidt — meget

Hav Lidt — meget

Sur Lidt — meget

Vammelsgdlig Lidt — meget

Amin Lidt — meget

Udseende Misfarvning Lidt — meget
Farve Lys—mark

Konsistens Flaget Lidt — meget

Smag Salt Lidt — meget

Amin Lidt — meget

Kogt kartoffel Lidt — meget

Sed Lidt — meget

Hav Lidt — meget

Konsistens Traavlet Lidt — meget
Saftighed Tar — saftig
Fasthed Blad —fast

Grynet Lidt - meget

Bedgmmelsesoversigt

Profileringen udferes efter felgende skema (tabel 3), sdledes at torsken bedgmmes hurtigst
muligt efter fangst og transport til FF. Dette er muligt efter 4 dage fra fangsttidspunktet. Den
korttids lagrede frosne torsk profileres den afsatte tid if@lge skemaet. Torsk, der lagres fersk pa
is, profileres sa lange dette rent sundhedsmaessigt kan forsvares overfor dommerne. Der vil
sdledes ikke blive tilberedt og serveret decideret fordaarvet fisk, der indebagrer en sundheds risiko

for dommerpanelet.



Tabel 3. Skema over

rofilering samt benyttede koder i plots i neavaaende rapport.

Ugedag Aktiviteter: Kode
Torsdag 4 april | Fangst af forsegsfisk til profilering
Mandag 8 april | Profilering af fersk + frosset (4 dage) | Fersk4
samt frossen forbrugerfisk (9 uger) Frosa
ForbruSu
Onsdag 10 april | Profilering af fersk + frosset (6 dage) | Fersk6
Fros6
Fredag 12 april | Profilering af fersk + frosset (8 dage) | Fersk8
Fros3
Mandag 15 april | Profilering af fersk + frosset (11 dage) | Fersk11
samt frossen forbrugerfisk (10 uger) Frosll
ForbrulOu
Onsdag 17 april | Profilering af fersk + frosset (13 dage) | Fersk13
Frosl3
Fredag 19 april | Profilering af fersk + frosset (15 dage) | Fersk15
Frosl15
Mandag 22 april |Profilering af frosset (18 dage) samt|Frosl8
frossen forbrugerfisk (11 uger) Forbrullu

Efter planen lgber profileringen over to uger som udgangspunkt. Ved proveforberedelse i
slutningen af bedemmel sesplanen tjekkes den ferske fisks tilstand. Som udgangspunkt er det
anskeligt at fisken vurderes som fordaavet og dermed uspiselig af dommerpanelet frem for af
panellederen. Dag 15 (fredag d. 19 april) vurderes fordaarvelsen af fisken at vaare fremskreden.
Inden den sensoriske bedammelse informeres dommerne sdledes om, at der kan forekomme
produkter som de ikke gnsker at bedemme, hvormed de blot noterer dette i systemet.
Efterfalgende har samtlige dommere (de 7 tilstedevaarende ud af de 9 mulige) valgt at bedemme
denne fisk (i to replikater). Det besluttes pa baggrund af deres udtalelser, samt personlig

vurdering af ravaren, ikke at profilere den ferske kode dag 18.




Resultater

Den sensoriske amndring ved to forskellige lagringsmetoder er gennemgaet i det falgende.

Dommerne evalueres under afsnittet Residual analyse.
Sensorisk eendring ved lagring

Fersklagret torsk

Udvalgte deskriptorer er plottet for den respektive lagring over tid. Som forventet, indtragfer den

mest markante sensoriske aandring, nar torsken lagres fersk pais.

Fersklagret

8 o ()Kogt kartoffel

6 ] [ (s)Kogt kartoffel
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4 dage 6 dage 8 dage 1ll1dage 13dage 15dage

Figur 1. Udvikling af lugt og smag af kogt kartoffel ved lagring af torsk pais over 15 dage.

Der observeres en reduktion i intensiteten for de sensoriske parametre, der er forbundet med frisk
fisk. Dette er naturligvis ikke overraskende under en to ugers lagringsperiode. Saledes falder
bade smag og lugt af kogt kartoffel og hav/ frisk tang, som det fremgar af figur 1 og 2.
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Figur 2. Udvikling af lugt og smag af hav og frisk tang ved lagring af torsk pais over 15 dage.

Konsistensen af torsken andres ogsa i Igbet af de to uger, den opbevares pa is. Som naevnt

ovenfor, er der en invers sasmmenhaang imellem udviklingen af de positivt korrelerede sensoriske

attributter og de negativt korrelerede sensoriske attributter
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Figur 3. Konsistensaandringer ved lagring af torsk paisover 15 dage.

Tydeligst sker der et fald i den opfattede intensitet af torskens saftighed og fasthed i Igbet af

lagringsperioden.

Parametrene flaget og traevlet og til dels ogsa sg konsistens svinger lidt mere tilfaddigt over to-

ugers perioden. Det ser dog ud til, at fisken bliver mere grynet over de 15 dage.




Fersklagret

a)Sur
O ()Vammelsgadlig

4 dage 6 dage 8 dage 11dage 13dage 15dage

Figur 4. Udvikling af sur og vammelsadlig lugt ved lagring af torsk pais over 15 dage.

Frafigur 4 sesen kraftig stigning af vammelsadlig og isaar sur lugt efter 8 dages opbevaring pais
og resten af lagringsperioden. Desuden udvikles den meget karakteristiske amin i fisken.

Fersklagret
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Figur 5. Udvikling af lugt og smag af amin ved lagring af torsk pais over 15 dage.

Det kan udfra figur 5 tyde pa, at torsken bliver mere neutral efter ca. seks dage, hvorefter den
karakteristiske smag og lugt af amin stiger jeevnt fra 8 til 15 dage og fortsat resten af
lagringsforlgbet. Dette stemmer overens med diverse tidligere undersagel ser.



Lagret ved -30*C
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Figur 6. Intensitet af lugt og smag af amin i frostlagrede torsk. Fisken 4-18 dage er fanget i Skagerrak. Fisken lagret
9-11 uger er hgjkvalitets torsk udleveret i forbrugerundersggel se marts 2002.

Som det fremgér af figur 6 sker der ingen amin-udvikling, nar fisken opbevares ved —30 °C. Ved
at kigge bade pa figur 5 og figur 6 kan de to lagringstemperaturers indvirkning pa fisken
sammenholdes. For den langtidslagrede hgjkvalitets torsk ses desuden et meget lavt niveau for

lugt og smag af amin, selv efter flere maneder pa frost.

Frostlagret torsk

Som konstateret ovenfor, er de sensoriske amdringer som forventet ikke sa markante, nar torsken
lagres pa frost frem for pais. Tydeligst svinger konsistensparametrene over de 18 dage fisken
opbevares ved —30 °C, hvilket er vist i plottet i figur 7.



Lagret ved -30*C
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Figur 7. Udvikling af konsistens intensiteter under lagring af torsk ved —30 °C over 18 dage.

Hgjkvalitetstorsken udleveret til forbrugere i Holte og Ballerup blev profileret efter at veae
opbevaret ved —30 °C i henholdsvis 9, 10 og 11 uger. Som det fremgar af figur 8, ses der ikke s&

markante asndringer over sadan en lille periode ud af hele lagringsforl gbet.

Lagret ved -30*C
14
12 -
10 ~ O (k2)Traeviet
O (k2)Saftighed
8 1 B (k2)Fasthed
O (k2)Sej
6 - B (k2)Grynet
4 .
2 i
0
9 uger 10 uger 11 uger

Figur 8. Udvikling af konsistens intensiteter under lagring af torsk ved —30 °C over 18 dage.
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At panelet bedgmmer torsken til at have en svag tendens til at blive mere fast og saftig efter
yderligere to uger fra profileringsstart, kan vaare udtryk for, at denne hgjkvalitets torsk bevarer
sine sensoriske karakteristika ved opbevaring ved —30 °C mens at de @vrige fisk, der har veget
lagret pais bliver markant darligere kvalitet. Den svage stigning kan derfor vage et resultat af en

ikke intenderet ssmmenligning af de to forskellige koder.

Farve og misfarvning
| figur 9 er produkternes misfarvning (blodpletter m.m.) samt filetens overordnede farve (lys til

merk) illustreret for samtlige koder, henholdsvis fersklagret, korttidsfrostlagret og

langtidsfrostlagret torsk.
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For den fersk lagrede torsk (data til venstre i plot) ses en markant stigning i farven pa fileten

Figur 9. Farve og misfarvning for henholdsvis fersklagret, korttidsfrostlagret (-30 °C) og langtidsfrostlagret (-30 °C).

labet af de to uger. Ligeledes ser misfarvningen ud til at tiltage i samme periode. Opbevares

torsken derimod ved —30 °C er den gennemsnitlige farveintensitet pa fileterne mere stabil. Det
ser ud som om, at hgjkvalitetsprodukterne bliver lysere mellem uge 9 og uge 11. Dette kan

sandsynligvis tilskrives at panelet sammenligner med de fersklagrede fileter.
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Principal komponent analyse (PCA)

Radata er pragorocesseret i henhold til "Manual for Sensory Data Analysis in the Unscrambler”
af Martens et al. (1999), for at korrigere for level effect, dvs. dommernes forskellige brug af
skalaen.

Der tjekkes initialt for outliers ved at udfgre en PCA pa samtlige pragorocesserede rédata. Ingen
prever med umiddelbare outlier tendenser identificeres udfra scoreplots eler influenceplot. Der
skal samtidig vaae meget overbevisende outliertendenser for en given preve for at denne
eventuelt skulle kunne blive fjernet, idet den store naturlige variation i ravaren vil give starre
individuelle dommerforskelle for en given sensorisk term end et mere homogent produkt
(eksempelvis yoghurt) ville forérsage. Farven samt graden af misfarvning kan variere meget
mellem to forskellige fisk, men ville forventes til en vis grad, at vaae mere ens for hver enkelt

filet, og dermed for den enkeltes dommers dobbel tbestemmel se.

Der udferes en principal komponent analyse pa datamatricen, baseret pa gennemsnittet over
dommere og replikater. Hvorledes de sensoriske variable udspaander rummet i farste og anden

principal komponent fremgar af figur 10.
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figur 10. Loadingplot for PC1 mod PC2 for de 18 sensoriske termer benyttet i profileringen af torsk. (I)=lugt,
(s)=smag og (k1) eller (k2)=konsistens.
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Farste principal komponent udspaandes primeat af de ladede smagsattributter, sdledes at de
"negative” ord som vammelsadlig, amin samt merk farve og misfarvning placeres modsat de
"positive” begreber som lugt og smag af hav, kogt kartoffel samt salt og sed smag. Anden
komponent udspaandes af konsistensparametre med flaget modsat sgj og traeviet.

Ser (ol

i ol

14 - & -4 3 u 4 4
poa pd gernem=n =l T1% 5%

Figur 11. Scoreplot for PC1 mod PC2 for de 16 torskeprodukter der er profileret.

Det fremgér af figur 11, at de frostlagerede produkter (frosX) overvejende spredes ud over anden
komponent og dermed en konsistens aandring over tid. Under kort tids frostlagring er der en
tendens til, at karakteristikaene for denne torsk, fanget i Skagerrak, bevagger sig fra flaget, saftig
og fast over mod sg og treevlet. Det er dog meget sma andringer, der muligvis ville vaae

tydeligere ved langere tids frostlagring.

De langtids frostlagrede torsk fra Nordsgen (forbruXu) ser umiddelbart ud til at bevagge sig fra
salt og saftig til mere flaget pa de to uger. Den betydeligste sensoriske aandring formodes dog at
vage betydeligere inden profileringen, der kan opfattes som et gjebliksbillede.

Det fremgar, at nar torsk lagres pais aandrer de sensoriske karakteristika sig fra smag og lugt af

hav, sed smag og flaget konsistens (fersk4) mod vammelsadlig, grynet og misfarvet samt mark
(fersk 11-fersk15) over en periode pato uger.
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Figur 12. Scoreplot for PC3 mod PCA4.

For tredje og fjerde PC in scoreplottet er der ingen umiddelbar orden i placeringen af
produkterne. Der er tendens til, at tredje PC i loadingsplottet udspaendes af konsistensparametre,

hvorimod der ikke ses et indlysende billede for fjerde komponent.
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Figur 13. Loadingplot for PC3 mod PCA4.

Residual analyse
Dommernes praestation, dvs. evne til a bedemme produkterne og benytte de sensoriske

attributter undersgges ved residual analyse. | analysen fokuseres pa signal-stgj forholdet (Sgnal
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to Noise) i profileringen ved de sdkaldte S/N-plots. Som det fremgér af figur 14 er samtlige ni
dommere placeret under den markerede target line, hvor SN=1. Samtlige dommere har dermed

mere signal end stgj i deres bedgmmelser, hvilket jo er godt.

S S e N S S S S S T
) d B ] 1 12

figur 14. Signal/Stgj forhold for de benyttede ni dommere.

Tilsvarende kan denne signal/stgj analyse udfares for replikater, hvilket er gengivet i figur 15.
Begge replikater ligger pamt placeret under target line og desuden tagt p& hinanden.

B} 2] 4 i E i

Figur 15. S/N plot for de to replikater.

| figur 16 er udfert residual analyse over samtlige produkter (de tre forskellige lagringsforlab).
Det fremgar, at blot et enkelt produkt ligger placeret med mere stgj end signal, nemlig fersk8

15



(markeret med bla ellipse). Om der er sket nogen fysisk forandring i fisken efter 8 dage som
skiller produktet ud, om en del af dommerne kan erkende nogle sensoriske niveauer for udvalgte
termer, som de resterende endnu ikke kan erkende eller om de fisk, der har ligget paisi 8 dage
er mere forskellige end de andre delbatchs (daglige portion af fisk) er uvist. For at tjekke om
dette produkt tilfarer mere stgj til modellen end det forklarer udferes anayserne uden denne
kode, hvilket ikke medfgrer en mere robust model.

] = |

e e
i 5 in 15 Al 25 £11]

Figur 16. S/N plot for de profilerede torskeprodukter. Praven fersk8 er markeret med ellipse, idet den har S/N<1.

De @vrige produkter placeres umiddelbart under target line. Produkterne fersk13 og fersk15 er
begge forklaret og differentieret meget flot udfra de sensoriske termer. At netop de islagrede
produkter opndr S/N veadier omkring 3-4, skyldes formodentlig at flere termer bliver meget
markante og let differentierbare i takt med fordaarvelsen af fisken.
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Figur 17. S/N plot for de benyttede 18 sensoriske termer fra profileringen af torsk.

Tilsvarende udfares et signal/stgj plot for de benyttede 18 sensoriske termer. Som det fremgar af
figur 17 er alle de sensoriske deskriptorer placeret under target line. Dommerne har derfor vaaet
i stand til at beskrive produkterne ved hjadp af de udvalgte sensoriske attributter og sdledes er de
ord, der var tvivl om under dommertraaningen, eksempelvis vammelsadlig, forklaret i modellen
uden at tilfere den stgj.

Sammenholdes figur 16 og 17 konfirmeres det, at lugt og smag af amin samt sur lugt har hgje
signal-stgj vaadier, hvilket stemmer overens med betragtningerne omkring de fersklagrede
produkter. Det er netop disse parametre, der bliver meget markante for de fersklagrede produkter
over tid.

Figuren stemmer overens med den udfarte PCA, idet de bedst forklarede produkter fersk13 og
fersk15 netop er beskrevet ved termerne sur lugt, lugt og smag af amin, der i plottet har S/N=2-3.

PLS regression

Der er desuden en DPLSR model, hvor X=de sensoriske variable og Y =designvariablene
(produkterne). Dette udtrykker sammenhaangen mellem de to matricer. Det observeres, at
konklusionerne fra PCA underbygges, idet at attributterne amin, farve, misfarvning, grynet og
vammelsgdlig placeres modsat bl.a. hav, kogt kartoffel, sad og fasthed. Ligeledes er treaevlet
og sg konsistens modsat korreleret til saftighed og flaget konsistens.
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Figur 18. DPL SR model for data genereret ved profileringen af laks

Som det fremgar af figur 18 er produkterne hovedsagelig placeret med mindre end 50% forklaret
varians. De sensoriske deskriptorer er overvejende placeret med naesten 100% forklaret varians.
De signifikante variable i modellen bestemmes vha. Jack-Knife funktionen, hvilket medfarer at
blot seks variable erklaaes signifikante for den udferte model. Dette bemagkesi figur 19.
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Figur 19. DPLSR modellen i figur 15 efter reducering efter Jack-Knife funktionen i The Unscrambler.
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Konklusion

Pa baggrund af den sensoriske profilering af torskeprodukter lagret pa henholdsvis is eller frost,
kan fglgende konkluderes:

Udfraresidual analyse konkluderes det, at dommerne har vaget i stand til sensorisk at bedemme
torskeprodukterne tilfredsstillende udfra de opstillede deskriptorer.

Amin smag og lugt samt vammelsgdlig og sur lugt udvikles ved lagring pais, hvorimod smag og
lugt af henholdsvis frisk hav og kogt kartoffel bliver vaesentligt reduceret under de 15 dages
lagring.

Opbevares torsken derimod ved —30 °C amndres de sensoriske deskriptorer ikke i sa hgj grad ved
korttidslagring og kun svage tendenser ses for konsi stensparametrene.

Et hgjkvalitetsprodukt som udleveret til forbrugerundersggelsen er efter 11 uger pa frost stadig
fortrinsvis beskrevet ved de positive sensoriske attributter.
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