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Hvad er sensorisk analyse?

Videnskabelig disciplin, som bruges til at fremkalde, 

måle, analysere og fortolke reaktioner på de 

egenskaber hos fødevarer, som opfattes med de 

menneskelige sanser

Sensorik er den videnskab hvor man bruger 
menneskers sanser til at bedømme 
fødevarer



Forbruger videnskab
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Forbrugerne skal være representatative og må være representative for en befolkningsgruppe

Fastsætte forbrugers/forbrugergruppers accept eller præference/attitude mm af et 
produkt(er)



Sensorik og forbrugervidenskab
Emne Fortid Nutid Fremtid
Term Organoleptik Sensorik ?

Fysiologi –opfattelse
af grundsmage

Specifikke områder
på tungen

Receptorer for alle
grundsmage på hele 
tungen

?

Grundsmage Sur, sød, salt,bitter Umami Kukomi, fed smag, stivelse, 
metal ect. 

Fysiologi -
smagsinteraktioner

Perception af
binære vandige
opløsninger

Perception af > binære
opløsninger/fødevare
matricer

Split-tongue set up,
In-vitro tungemodeller

Sensoriske metoder Få simple metoder Deskriptive metoder, 
hurtigmetoder

Nye metoder?

Sensoriske paneler Ekspertpaneler Trænede sensoriske
paneler
Forbrugerpaneler

Trænede paneler/ 
forbrugerpaneler i forskellige
kontekster/miljøer/virtuelt

Metoder til måling af
forbruger accept

præferencetests Måling af accept, indtag
mm

Måling af ubevidste
parametre, som puls, 
svedsekretion, emotions, 
ansigtsmimik
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‘Fysiologisk’ opfattelse af grundsmage på tungen

https://www.semanticscholar.org/paper/From-the-
Cover%3A-Drug-Induced-Taste-Disorders-in-and-Wang-
Glendinning/93557266f0c8768a1f70979b436b1325aefc
0f20

Nutid

Fortid
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Hedonic skala
9-point hedonic skala – ”graden af liking skala”. 

Accept test
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Hvad påvirker den sensoriske 
kvalitet af mejeriprodukter?
Lektor Ulla Kidmose, Aarhus Universitet



Hvad forstår man ved den sensoriske
kvalitet? 

 Kvalitetsegenskaber ved et produkt, som bedømmes 
ved hjælp af de menneskelige sanser:

Smagssansen (på tungen og i mundhulen)

Lugtesansen (i næsen)

Følesansen (på huden)

Høresansen (i øret)

Synssansen  (i øjet)
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De fem sanser: Følesansen

Egenskaber som er relateret til følesansen

Tactile sans/tactile nerver (Hud, tunge, læber, & hænder):

-Struktur
-Fugtighed
-Smerte
-Temperatur

Kinaesthetic  sans/muskler (Mund, tunge, læber, hænder og 
fingre , kæbe):

- Mekaniske egenskaber som viskositet, klæbrighed
(adhesiveness), sammenhængskraft (cohesiveness), hårdhed

Skin

NB! Individuelle forskelle I følesans
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Egenskaber som er relateret til hørelsen:

-Sprødhed (Crispiness)
-Sprødhed (Crunchy)
-Knirkende (Squeak)
-Crackle

- Specifikke lyde (biler, gadgets)

De fem sanser: Hørelsen

NB! Individuelle forskelle I høresans

http://www.google.dk/imgres?imgurl=http://www.allaboutyou.com/%3Fmodule%3Dimages%26func%3Ddisplay%26fileId%3D75585&imgrefurl=http://www.allaboutyou.com/diet-wellbeing/health-eye-health-myths-eating-carrots/gallery&usg=__zprZdFaOZtN9YNNHuWpuQc94ZOg=&h=360&w=300&sz=21&hl=da&start=193&zoom=1&itbs=1&tbnid=sSTJKamwvt1uYM:&tbnh=121&tbnw=101&prev=/images%3Fq%3Dcarrot%2Beating%26start%3D180%26hl%3Dda%26sa%3DN%26gbv%3D2%26ndsp%3D20%26tbs%3Disch:1
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De fem sanser: Syn (380-780 nm)

Egenskaber som er relateret til synssansen

- Udseende

- Farve: 
- Lysstyrke (Brightness)/farvemæthed

- Form

- Overfladestruktur (ru, glat)

- Tekstur/viskositet 

- Defekter 

Visuelle indtryk
-Individuelle forskelle i farvesyn/farveblindhed

http://www.colourlovers.com/blog/2008/02/05/is-visual-taste-perception-coloring-your-appetite
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•Sød
• Sur
• Salt
• Bitter
• Umami : Det 3. krydderi

Andre smagsoplevelser
›Astringenende
›Metal smag? 
›Fed smag
›Kokumi
›Phenylthiocarbamid (PROP)

Smagssansen: Hvad smager man? (gustrometri)

De 5 klassiske grundsmage:

Sødt

Surt

Salt 

Bittert

Umami

Egenskaber, som er relateret til smagssansen:
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Ortho og retronasal lugt
Millioner af olfactoriske receptorer i det
nasale (ortho/retro) rum: Bestemmer flygtige
aromaforbindelser

Lugt (Odour):
-lugt smell: unpleasant

-duft fragance: pleasant

-aroma  

De fem sanser: Lugtesansen (Olfactorimetri)

Threshold

Egenskaber som er relateret til
lugtesansen

- Forskellige aromaer og flavours
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Solbæraroma

Frugtagtig aroma

Stikkende aroma

Solbærsmag

Frugtagtig smag

Sødhed

Surhed

Stikkende smag

Metode: Deskriptiv sensorisk analyse

Bestemmelse af den sensoriske kvalitet

•Sensoriske paneler:
8-15 panelists – træning
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Ark1

		Sortsnr		Solbærsort		Solbæraroma		Frugtagtig aroma		Stikkende aroma		Blomsteragtig aroma		Solbærsmag		Frugtagtig smag		Blomsteragtig smag		Sødhed		Surhed		Stikkende smag

		9		Ben Alder		7.88		2.58		3.39		2.12		10.22		2.42		1.68		9.53		5.91		4.28

		10		S26/1/1		8.38		3.4		2.59		3.19		8.68		3.52		2.31		5.69		8.91		5.48

		11		Narve Viking		8.3		3.35		3.7		1.78		9.78		2.68		1.69		10.05		4.44		4.78

		12		Ben Gairn		7.63		3.94		2.97		3.88		8.81		5.22		2.96		8.27		5.88		4.02

		13		Ben Tirran		7.11		3.56		3.13		2.87		8.79		3.04		2.23		5.77		8.57		6.26

		14		Titania		7.46		3.85		3.6		3.99		7.12		5.74		2.47		4.68		8.59		7.62

		17		Baldwin		7.32		3.73		3.1		3.24		8.68		4.03		3.02		7.73		6.63		5.22

		18		Tiben		5.41		4.29		2.52		3.15		7.81		4.33		3.09		5.96		8.79		5.56

		19		Ben Lomond		7.82		3.86		2.54		3.23		9.22		2.63		2.31		5.94		7.88		4.97

		20		Ben Hope		6.97		3.01		1.75		2.98		9.45		3.85		1.64		8.47		5.87		5.08

		21		BL		4.68		3.08		3.03		3.34		5.61		7.11		2.47		7.09		6.11		5.13

		22		S26/1/2		8.48		2.52		2.32		2.86		9.66		2.47		1.36		5.11		9.3		5.85

		23		Vallø		9.63		3.81		3.44		2.42		9.17		2.93		1.92		5.51		9.1		6.81

				Solbærsort		Solbæraroma		Solbærsmag		Frugtagtig smag				Solbærsort		Sødhed		Surhed		Stikkende smag

				Ben Alder		7.88		10.22		2.42				Ben Alder		9.53		5.91		4.28

				Ben Avon		8.38		8.68		3.52				Ben Avon		5.69		8.91		5.48

				Narve Viking		8.3		9.78		2.68				Narve Viking		10.05		4.44		4.78

				Ben Gairn		7.63		8.81		5.22				Ben Gairn		8.27		5.88		4.02

				Ben Tirran		7.11		8.79		3.04				Ben Tirran		5.77		8.57		6.26

				Titania		7.46		7.12		5.74				Titania		4.68		8.59		7.62

				Baldwin		7.32		8.68		4.03				Baldwin		7.73		6.63		5.22

				Tiben		5.41		7.81		4.33				Tiben		5.96		8.79		5.56

				Ben Lomond		7.82		9.22		2.63				Ben Lomond		5.94		7.88		4.97

				Ben Hope		6.97		9.45		3.85				Ben Hope		8.47		5.87		5.08

				BL		4.68		5.61		7.11				BL		7.09		6.11		5.13

				Ben Dorain		8.48		9.66		2.47				Ben Dorain		5.11		9.3		5.85
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Diagram4
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Ark2

				Solbæraroma		Frugtagtig aroma		Stikkende aroma		Blomsteragtig aroma		Solbærsmag		Frugtagtig smag		Blomsteragtig smag		Sødhed		Surhed		Stikkende smag

		Sød/sur		9.4		3.06		2.79		2.24		8.65		2.81		1.56		6.43		7.1		5.21

		Natturrig/sur		9.04		2.26		3.03		2.27		8.63		2.56		1.82		7.06		6.96		4.65

		Ribena		6.91		4.78		2.36		3.29		7.52		3.77		3.43		2.71		1.02		1.42

				Solbæraroma		Frugtagtig aroma		Solbærsmag		Frugtagtig smag		Blomsteragtig smag		Sødhed		Surhed		Stikkende smag

		Sød/sur		9.4		3.06		8.65		2.81		1.56		6.43		7.1		5.21

		Natturrig/sur		9.04		2.26		8.63		2.56		1.82		7.06		6.96		4.65

		Ribena		6.91		4.78		7.52		3.77		3.43		2.71		1.02		1.42

				Sødhed		Surhed		Stikkende smag

		Sød/sur		6.43		7.1		5.21

		Natturrig/sur		7.06		6.96		4.65

		Ribena		13.12		1.02		1.42





Diagram5
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		Frugtagtig aroma		Frugtagtig aroma		Frugtagtig aroma		Frugtagtig aroma

		Stikkende aroma		Stikkende aroma		Stikkende aroma		Stikkende aroma

		Solbærsmag		Solbærsmag		Solbærsmag		Solbærsmag

		Frugtagtig smag		Frugtagtig smag		Frugtagtig smag		Frugtagtig smag

		Sødhed		Sødhed		Sødhed		Sødhed

		Surhed		Surhed		Surhed		Surhed

		Stikkende smag		Stikkende smag		Stikkende smag		Stikkende smag
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Ark3

		Sortsnr		Solbærsort		Solbæraroma		Frugtagtig aroma		Stikkende aroma		Blomsteragtig aroma		Solbærsmag		Frugtagtig smag		Blomsteragtig smag		Sødhed		Surhed		Stikkende smag

		9		Ben Alder		7.88		2.58		3.39		2.12		10.22		2.42		1.68		9.53		5.91		4.28

		10		S26/1/1		8.38		3.4		2.59		3.19		8.68		3.52		2.31		5.69		8.91		5.48

		11		Narve Viking		8.3		3.35		3.7		1.78		9.78		2.68		1.69		10.05		4.44		4.78

		12		Ben Gairn		7.63		3.94		2.97		3.88		8.81		5.22		2.96		8.27		5.88		4.02

		13		Ben Tirran		7.11		3.56		3.13		2.87		8.79		3.04		2.23		5.77		8.57		6.26

		14		Titania		7.46		3.85		3.6		3.99		7.12		5.74		2.47		4.68		8.59		7.62

		17		Baldwin		7.32		3.73		3.1		3.24		8.68		4.03		3.02		7.73		6.63		5.22

		18		Tiben		5.41		4.29		2.52		3.15		7.81		4.33		3.09		5.96		8.79		5.56

		19		Ben Lomond		7.82		3.86		2.54		3.23		9.22		2.63		2.31		5.94		7.88		4.97

		20		Ben Hope		6.97		3.01		1.75		2.98		9.45		3.85		1.64		8.47		5.87		5.08

		21		BL		4.68		3.08		3.03		3.34		5.61		7.11		2.47		7.09		6.11		5.13

		22		S26/1/2		8.48		2.52		2.32		2.86		9.66		2.47		1.36		5.11		9.3		5.85

		Sortsnr		Solbærsort		Solbæraroma		Frugtagtig aroma		Stikkende aroma		Solbærsmag		Frugtagtig smag		Sødhed		Surhed		Stikkende smag

		9		Ben Alder		7.88		2.58		3.39		10.22		2.42		9.53		5.91		4.28

		12		Ben Gairn		7.63		3.94		2.97		8.81		5.22		8.27		5.88		4.02

		14		Titania		7.46		3.85		3.6		7.12		5.74		4.68		8.59		7.62

		19		Ben Lomond		7.82		3.86		2.54		9.22		2.63		5.94		7.88		4.97
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Sensoriske egenskaber for mejeriprodukter
Type Egenskab Type Egenskab
Udseende Farvemættethed Smag Bitterhed

Hvid farve Salt smag

Gul farve Sødhed

Aroma Metal Surhed

Hengemt Umami

Pap Mundfølelse Cremethed

Popcorn Astringerende

Flavour Kogt mælk Fedtethed

Dåsemajs

Karamel

Metal

Hengemt

Fløde

Pap

Harskhed



Hvilke faktorer kan påvirke 
mejeriprodukters sensoriske kvalitet

Genetik
Sæson 
Foder
… 

Malkning
Opbevaringstid/
temperatur/
Metode
….

Fremstilling
Produkt
råvarer
Opbevaring
….



Fodringsstrategiens betydning for den 
sensoriske kvalitet

Foder: 

Glyx = % glycerol 
som har erstattet
byg

Ingen forskel I den 
sensoriske kvalitet

Gaillard, C., Sørensen, M.T., Vestergaard, M., Weisberg, M.R., Larsen, M. K., Martinussen, H., Kidmose, U., Sehested, J. (2018). Effect of substituting barley 

with glycerol as energy feed on feed intake, milk production and milk quality in dairy cows in mid or late lactation. Livestock Science, 209, 25-31.



Fodringens betydning for mælkens
kvalitet
 Tilsætning af forskellige mængder af 
oregano eller kommen til foderet til køer

- Resulterer i generelt i en mere frisk og mindre hengemt aroma og flavour
samt mindre aroma af majs og UHT behandlet mælk   

Lejonklev J., Kidmose U.,  Jensen S., Petersen M.A., Helwing A. L. F., Mortensen G., Weisbjerg M. R., Larsen M.K. (2016). Short communication: 
Effect of oregano and caraway essential oils on the production and flavor of cow milk. Journal of Dairy Science, 99, (10), 7898-7903.



Laktationsperioden og kælvings
betydning for mælkens kvalitet

To lactationsperioder:
- P1 = 140 -175 dage
- P3 = 385 – 420 dage

Maciel, G.M., Mogensen, L., Lehmann J.O., Kidmose, U., Kristensen, T., Larsen L.B., Poulsen, N.A. (2017).. International Dairy Journal 70, 2-11. 

Maciel G.M., Poulsen N.A., Larsen M.K., Kidmose U., Gaillard, C., Sehested, J., Larsen L.B. Journal of Dairy Science, 99, (11), 8524-8536. 

Skummetmælk fra køer med 
Grå linjer: 15 måneds kælvingsinterval
Sorte linjer: 18 måneders kælvingsinterval
- 180 dage (optrukne linjer), 90 dage (stiplet)
før kælving.  



Opbevaringens betydning for den 
sensoriske kvalitet af mælk

Sensorisk kvalitet af frisk og opbevaret
mælk, hvor koen er fodret med foder med 
23% destillers korn.

Gaillard, C., Sørensen, M.T., Vestergaard, M., Weisbjerg,M.R., Basar, A., Larsen, M.K., 

Martinussen, H., Kidmose, U and Sehested, J. (2017).. J. Dairy Sci. 100, 7980–7989.

Mere paparoma og flavour, metalaroma
og hengentaroma samt mindre
flødeflavour efter lagring I 7 dage

Gaillard, C. et al. (2018).. Livestock Science, 209, 25-31.

http://pure.au.dk/portal/da/persons/ulla-kidmose(7a1c5721-dba1-4cbe-9786-132f693dde79)/publications/effect-of-substituting-barley-with-glycerol-as-energy-feed-on-feed-intake-milk-production-and-milk-quality-in-dairy-cows-in-mid-or-late-lactation(71fcf104-ea73-4fd7-b7e6-b0decd94c4c9).html


Sensorisk harskhed kan bestemmes ved 
instrumentielle metoder i mælk

BDI = Bureau of dairy industries ACS-ACOD = acyl-CoA-synthetase-Acyl-CoA oxidase 
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Take home messages
 Sensorisk kvalitet kan bedømmes holistisk ved brug af et trænet sensorisk 

panel

 Individuelle sensoriske egenskaber kan bestemmes med instrumentelle eller 
kemiske metoder

 Der er mange forskellige faktorer, som påvirker den sensoriske kvalitet af 
mejeriprodukter, herunder:
 Produktion af mælk:

 Forskellige fodringsstrategier af koen

 Kælvningstidpunkt og laktationsperiode

 Opbevaring af mælk
 Opbevaringstid 

 Produktion af mejeriprodukter
 Ostefremstilling 
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