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Introduktion

Denne rapport beskriver resultaterne af en sensorisk profilering af gkologiske kyllinger — anden del af to, fgrste
del udfgrt i 2007. Profileringen er udfgrt ved afdelingen for Sensorisk Videnskab, Institut for
F@devarevidenskab, Det Biovidenskabelige Fakultet, Kgbenhavns Universitet i januar 2009. Rapporten er
udarbejdet i forbindelse med QEMP-projektet og er saledes rekvireret af Klaus Horsted (Institut for
Jordbrugsproduktion og Miljg, Det Jordbrugsvidenskabelige Fakultet, Arhus Universitet).

Rapporten giver fgrst en indfgring i metoden anvendt til den sensoriske profilering, som er meget lig den
anvendt ved forsgg 1. Herefter fglger en gennemgang af resultaterne af profileringen med angivelse af
relevante figurer. Resultaterne er analyseret ved brug af relevante statistiske analyser.

Yderligere information om detaljer i rapporten kan fas ved henvendelse til forfatterne.
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Prgver

Kyllingerne til sensorik-delen blev slagtet i to omgange hhv. d. 23-27. juni 2008, uge 26, og d. 21-25. juli —
2008, uge 30. De blev afhentet hos slagteren pa Lolland i bil og transporteret i termokasser af flamingo til
Kgbenhavns Universitet, KU, Det Biovidenskabelige Fakultet, LIFE pa Frederiksberg.

| den sensoriske profilering af kyllingekgdet indgik der 9 forskellige behandlinger hvor race, slagtealder og
foder var de parametre som varierede behandlingerne imellem, dog ikke balanceret. Racerne var Labelle,
Kosmos, Bresse, en konventionel ukendt kyllingerace og en Frijsenborg kylling. Slagtealdrene var hhv. 82 og
110 dage for de gkologisk opdrzettede kyllinger og 39 dage for de to kommercielle racer. De gkologiske
kyllinger var i deres levetid blevet fodret med enten slagtekyllingefoder eller hvede og slagtekyllingefoder.
Det var ikke kendt, hvilket foder de to kommercielle racer havde levet af. Kyllingerne blev givet et prgvenavn
til forsgget svarende til Race-Slagtealder-Foder, hvilket udmgntede sig i prgvenavnene L82H, L82S, L110H,
L110S, K82S, B82S, B110S, KO39, FR39 for de 9 behandlinger som det ses af Tabel 1.

Tabel 1: Behandlingerne der indgik i den sensoriske profilering.

Race Slagtealder Foder Prgvenavn
Labell maaeogiiodage o ieloder () Laath L1100
Kosmos 82 dage Slagtekyllingefoder K82S

Bresse 82 dage og 110 dage Slagtekyllingefoder B82S, B110S
Konventionel 39 dage Ukendt KO39
Frijsenborg 39 dage Ukendt FR39

Alle kyllinger i profileringen var hanekyllinger. Det var brystkgdet fra kyllingerne, der blev bedgmt pa
spisekvaliteten. Kyllingerne til hver traenings- og bedgmmelsessession blev ngje udvalgt pa baggrund af deres
vaegt, sa stgrrelsen pa brystfileterne indenfor samme behandling varierede sa lidt som muligt, med henblik pa
at opna sa standardiseret en bedgmmelse som muligt.

Markning og opbevaring af kyllinger

Pa KU-LIFE blev hver enkelt kylling vejet og maerket med en identitet fra A-Y samt en farvekode. Vaegten af
kyllingerne blev registreret, hvorefter kyllingerne blev pakket og sorteret i termokasser af flamingo til hhv.
traeninger og bedgmmelser. Termokasserne blev opbevaret i frostrum ved temperaturovervagning: - 18 °C, se
Figur 1. Kyllingerne varierede mellem 1462 g i middelvaerdi, for behandling B82S til 2219 g for behandling
K82S, se Tabel 2.
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Prgver

Figur 1: Kyllingerne blev vejet og sorteret til hver
trenings- og bedgmmelsesdag i termokasser af
flamingo og opbevaret i frostrum (-18 °C).

Middelvaegt Middelvaegt
Prgve Alle leverede Bedpmmelse
lg] le]

B82S 1464 1550
Fr39 1516 1597
Ko39 1541 1597
1871 1967
B110S 1878 2021
L82S 1949 1958
2219 2320
L110S 2405 2361
L110H 2436 2411

Tabel 2: Middelvzerdi for veegt af slagtede frosne kyllinger
uden hoved og indvolde indenfor hver behandling. Den
tildelte farvekode er den samme som i diagrammer herefter.
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Pilotforsgg

Inden profileringen blev der udfgrt et pilotforsgg, hvor alle behandlinger blev vurderet. P3 basis af
pilotforsgget blev der fastlagt en procedure for udskaring og tilberedning af kyllingerne, samt en
procedure for hvorledes lugt, tekstur og smag skulle vurderes. Pa baggrund af prgvernes sensoriske
karakteristika blev der udarbejdet et ordszet og fastlagt et program for traeningen med panelet, det
endelige ordsezet ses i Tabel 5 senere i denne rapport.

Det blev besluttet at en skive af brystfileten skulle ggre det ud for en prgve. Hgjre og venstre brystfilet fra
en kylling blev saledes skaret i fem skiver hver til ti domm

Figur 2: Udskaringen af en kyllingebrystfilet. Her i fem skiver til fem
dommere.

Den procedure paneldeltagerne skulle fglge ved bedgmmelsen af en prgve blev: til bedgmmelse af lugten
skulle den pageldende prgve skares igennem pa tveers, og der skulle lugtes til en frisk skaereflade.
Teksturen skulle bedgmmes pa nzeste afskarne bid af prgven (ind mod midten) efter 4 tyg. Smagen skulle
bedpmmes pa midten af prgve-stykket. En skitse over dette ses af Figur 3. Mellem hver prgve skulle
munden renses med agurk, knaekbrgd, og til slut med vand.

< S
Lugt pa frisk skeereflade "-

Figur 3: Skitse over proceduren for bedgmmelsen af en prgve. Lugt af prgven
bedgmmes pa fgrste afskarne skaereflade. Teksturen bedgmmes pa naeste afskarne
stykke (markeret med et T) og dernaest smagen (markeret med et S).
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Handtering, udskaring og tilberedning af kyllinger

Termokasserne i flamingo med kyllinger blev taget fra frostrummet til optgning i Termaks Klimaskab ved 4
°C to dggn fgr den dag, kyllingerne skulle serveres til enten en trening eller en bedgmmelse. Under
optgningen blev kyllingerne anbragt i en plastickasse maerket med oplysninger om kyllingens behandling,
identitet samt den tildelte trecifrede kode. Samme morgen som kyllingerne skulle anvendes til en traening
eller en bedgmmelse blev de fileteret. Fileteringen foregik saledes, at kyllingen blev placeret pa et
spaekbraet med brystet opad som det ses af skitsen i Figur 4 og Figur 5, herefter blev brystfileterne skaret
fra med mindst muligt spild. Venstre side af brystet er den side som vender til venstre og hgjre side er den
side som vender til hgjre, nar kyllingen ligger i denne position. Spaekbrzet og kniv blev rengjort mellem hver

udskaering.
Figur 4: Skitse som viser hvordan Figur 5: Pa billedet ses fileteringen af en kylling.
kyllingen blev placeret under
fileteringen.

Brystfileterne blev herpa afpudset og i de tilfaelde hvor vaegtforskellen mellem venstre og hgjre filet fra
samme kylling var mere end +/- 2 g blev der afpudset fint saledes, at begge brystfileter opnaede samme
vaegt. Tilberedningstiden i varmluftovn ved 180° C til en centrumtemperatur pa 75 °C blev afleest af en
tabel, der var udarbejdet pa baggrund af tidligere profileringer af kyllinger. | denne tabel var
tilberedningstiden af en kyllingebrystfilet udregnet pa baggrund af vaegten samt hgjden pa fileten.

Hgjre og venstre brystfilet blev lagt adskilt i to folie-bakker. Pa folie-bakken var kyllingens prgvenavn,
identitet og kode angivet samt et "Ve” for venstre eller "Hg” for hgjre side af brystet pa kyllingen. Hvert par
af brystfileter fik tildelt en gul seddel med samme oplysninger som var angivet pa foliebakkerne samt
oplysninger om tilberedningstid, starttidspunkt og sluttidspunkt for stegning. Den gule seddel fulgte
brystfileterne hele vejen gennem tilberedningsproceduren, se Figur 6. Foliebakkerne med brystfileter blev
opbevaret pa kgl indtil 5 time fgr tilberedning.
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Figur 6: Kyllingebrystfileter i foliebakker klar til tilberedning i ovn.

Stgrstedelen af kyllingerne var beklageligvis beskadiget under slagtningen. Mange af kyllingerne manglede
skind pa brystet og mange havde tydelige blgdninger under skindet. | Figur 7 og Figur 8 ses eksempler pa
kyllinger med naevnte skavanker. Dette vanskeliggjorde fileteringen eftersom der matte importeres skind
andre steder fra kyllingen til brystfileterne, som skulle tilberedes med skind, for at forhindre overfladen i at
blive tgr under tilberedningen i ovnen.

Figur 7: Kylling med manglende skind efter slagtning. Figur 8: Kylling med blgdninger efter slagtning.

Straks efter endt tilberedning af et sat brystfileter blev de klargjort til servering, sa de kunne serveres
varme 2 minutter efter til panelet. Af bade venstre og hgjre brystfilet blev udskaret fem skiver til fem
dommere. Der blev dermed anvendt en kylling pr. behandling til en servering til 10 dommere. Skiver af
venstre brystfilet blev serveret i boks 1 — 5 og skiver af hgjre brystfilet blev serveret i boks 6 — 10. Dommer
log6,20g7,30g8,40g9,5og 10 fik dermed skiver med samme placering fra hhv. venstre (spidsen) og
hgjre side af brystet (den runde ende).

Alle prgver blev serveret pa 60° C varme tallerkener market med dommer/boksnummer fra 1-10 og
prevens trecifrede kode. Af praktiske arsager var det ngdvendigt, at alle dommerne fik serveret samme
prgve samtidig (samme randomisering), bade til traeninger og bedgmmelser.
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Inkluderet i forberedelserne til hver enkelt traening og bedgmmelse var derfor, at udarbejde en ngje
tilrettelagt tidsplan med tilberedningstider og serveringstidspunkt for hver behandling. Et eksempel pa
sadan et skema (fra bedgmmelse 1-3) ses af Tabel 3, denne indeholdt ogsa randomiseringen over
bedgmmelsesdagene.

Tabel 3: Ngjagtig tidsplan for bedgmmelse 2. Af tabellen ses prgvenavn, kode, veaegt af hel kylling, vaegt af brystfilet, stegetid,
starttidspunkt og sluttidspunkt for tilberedning samt tidspunkt for servering.

Prove kode Vagt hel kylling Vaegt brystfilet Stegfetid Ind ud Serv
[g] [g] [ min]

Bedgmmelse 2

Indsmag=L82H-Y 1800 175 15 11:48 12:03 12:05
K82S-T 771 2320 228 20 11:48 12:08 12:10
B82S-G 884 1578 155 13 12:01 12:14 12:16
FR39-P 287 1569 201 17 12:03 12:20 12:22
L82H-E 513 1942 215 19 12:07 12:26 12:28
B110S-L 916 2022 188 16 12:32 12:48 12:50
L110S-A 142 2360 232 21 12:33 12:54 12:56
L110H-I 658 2394 235 21 12:39 13:00 13:02
L82S-L 223 1956 218 19 12:47 13:06 13:08
KO39-K 594 1598 223 20 12:52 13:12 13:14
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Profilering

Traeningen af dommerpanelet til bedgmmelsen foregik pa KU-LIFE over fire traeningssessioner hhv. d.
6.januar — treening 1, d. 7. januar — traening 2, d. 8. januar — traening 3 og d. 9. januar — traening 4, 2009.
Panelet bestod af 10 smagsdommere og blev ledet af en panelleder.

Traening 1

Til treening 1 blev proceduren for smagningen gennemgaet, saledes at samtlige dommere allerede fra
begyndelsen lugtede, bed og smagte efter samme fremgangsmade. Dette for at minimere den variation der
ellers kunne forekomme, hvis ikke alle dommere behandlede prgverne ens.

Seettet af deskriptorer blev set igennem sammen med referencerne, se Figur 9, og herefter fik dommerne
serveret 3 st af 2 prgver, hvis karakteristiske forskelle eller ligheder blev diskuteret i plenum.

Efter treening 1 blev der foretaget to andringer i ordseettet, lugt og smag af “frisk kylling” blev aendret til
blot at hedde lugt og smag af ”kylling”. Yderligere blev der under lugten tilfgjet deskriptorerne ”jern/lever”
og “fedt”. Disse blev fgjet til som de to sidste i reekken under lugt. Under teksturen blev ”elastikagtig” og
"kort” tilfgjet. "Elastikagtig” efter “hardhed” i rekkefglgen skulle bedgmmes inden 4 tyg og “kort” som den
forste i raekken, nar prgven var synkeklar. Under smagen blev umami omdgbt til “umami/bouillon” og
"fedt” blev tilfgjet til ordsaettet.

Figur 9: Referencebakke anvendt til treening med panelet. Fra venstre til hgjre ses
svinekam, umami, kylling, elastikagtig, umami/bouillon, lever (skaevt i midten) og
syrlig.

Traening 2
Panelet fik til treening 2 serveret 2 szt af 2 prgver som blev diskuteret i plenum, og dernaest 4 prgver i
boksene. Der blev ikke foretaget nogen andringer i deskriptorsaettet til treening 3.
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Traening 3
Til treening 3 blev panelet praesenteret for 2 szt af to prgver som blev diskuteret i plenum, hvorefter
paneldeltagerne i boksene bedgmte 5 prgver.

” n

Under teksturen blev der indf@rt at "hardhed”, ”elastikagtig”, “m@grhed” og "saftighed” skulle bedgmmes
ved 4 tyg og "kort”, "smuldrende”, "trevlet” samt “sammenhangende” efter 4+15 tyg, i alt 19 tyg. Til
traeningen testede panelet hvor lang tid de tyggede pa en bid i gennemsnit, fgr den var synkeklar, det var

ca. efter de 19 tyg.

Treening 4

Ved treening 4 blev dommerne praesenteret for et saet, hvor de skulle have sarlig fokus pa
teksturdeskriptorerne. Prgverne blev diskuteret i panelet som herefter fik serveret 12 prgver til
bedgmmelse i boksene.

Der blev ikke @ndret i deskriptorszettet til den endelige bedgmmelse, det endelige ordszet ses af Tabel 5.

Bedgmmelse

Bedpmmelsen foregik i et til formalet indrettet sensoriklokale. Panelet bestod af ti dommere (5 maend, 5
kvinder). Bedgmmelsen blev lavet i tre gentagelser over tre bedgmmelsesdage d. 13. januar, 14. januar og
15. januar 2009, og data blev opsamlet elektronisk i FIZZ Network Acquisition vers. 2.40 E. Som en
introduktion til hver bedgmmelsesgang fik de ti dommere serveret en indsmagningsprgve. Meningen med
denne prgve var, at introducere dommerne til lugt, tekstur og smag af kylling generelt, inden de fik serveret
farste prove.

Prgverne blev til bedgmmelsen serveret med praecis 6 minutters interval. Af praktiske arsager blev der
serveret i alle bokse samtidig, og prgverne var randomiseret bedgmmelsesdagene imellem men ikke
dommerne imellem, se Tabel 4.

Til bedgmmelsen fik dommerne efter hver prgve stillet nogle tilleegsspgrgsmal af subjektiv karakter. Der
blev tilfgjet et hedonisk spgrgsmal “hvor godt kan du lide denne prgve?”. Der blev ogsa spurgt til deres
villighed til at kgbe produktet, hvis prisen per kilo var hhv. 30 kr. og 60 kr. ved bade gkologisk opdraet og
konventionelt opdreet.

Tabel 4: Randomiseringsplan for bedgmmelse 1, 2 og 3. Det sidste bogstav i pravenavnet er kyllingens identitet.

Servering Bedgmmelse 1 Bedgmmelse 2 Bedgmmelse 3

Indsmag L82H-L L82H-Y L82H-I
1 KO39-R K82S-T L82S-J
2 L110H-A B82S-G KO39-U
3 L82s-C FR39-P L110S-L
4 B110S-F L82H-E L110H-F

Pause

5 L110S-H B110S-L L82H-U
6 FR39-B L110S-A B110S-H
7 L82H-T L110H-I B82S-A
8 K82S-G L82S-L FR39-V
9 B82S-K KO39-K K82S-X




QEMP fors@gg 2- Sensorisk Videnskab 2009

Profilering

Tabel 5: Endeligt ordszet for den sensoriske profilering af kyllingerne mad angivelse af skala samt om deskriptoren er positiv eller
negativ set i forhold til kyllingekgd.

Gruppe Deskriptor Beskrivelse Positiv/negativ Skala
Lugt Kylling Hvor meget lugter prgven positivt af kylling? Positiv Intet > meget
Lugt Svinekam Hvor meget lugter prgven af svinekam? Negativ Intet > meget
Lugt Syrlig Hvor syrligt lugter prgven? Negativ Intet > meget
Lugt Sed / majs Hvor meget lugter prgven af sgdligt af majs? Positiv Intet > meget
Lugt Bouillon Hvor meget lugter prgven af hgnsekgdsbouillon (ikke fedt)? Positiv Intet - meget
Lugt Jern / lever Hvor meget lugter prgven af jern / lever? Negativ Intet > meget
Lugt Fedt Hvor meget lugter prgven af fedt? — Intet > meget
Tekstur Hardhed Hvor hard er prgven (op til 4 tyg)? Negativ Intet > meget
(op til 4 tyg) p p yg)? g g
Tekstur . . . . . . .

) Elastikagtig Hvor elastikagtig er prgven at tygge i (op til 4 tyg)? Negativ Intet > meget
(op til 4 tyg)
Tekstur

5 .

(ved 4 tyg) Mgrhed Hvor megr er prgven efter 4 tyg? Positiv Intet > meget
Tekstur Saftighed Hvor saftig er prgven efter 4 tyg? Positiv Intet > meget
(ved 4 tyg) g gerp Y8* 8
Tekstur Kort Hvor kort fornemmes kgdstrukturen, nar prgven er synkeklar? — Intet > meget
(ved 4+15 tyg) , p Y ! g
Tekstur Smuldrende Hvor smuldrende er prgven, nar den er synkeklar? Negativ Intet -> meget
(ved 4+15 tyg) P ! Y ’ g g
Tekstur Trevlet Hvor trevlet er prgven, nar den er synkeklar? — Intet -> meget
(ved 4+15 tyg) P ! v ’ g
Tekstur Sammenhangende Hvor sammenhangende er prgven, ndr den er synkeklar? — Intet - meget
(ved 4+15 tyg) 8 g p ) y ? g
Smag Kylling Hvor meget smager prgven positivt af kyllingekgd? Positiv Intet > meget
Smag Svinekam Hvor meget smager prgven af svinekam? Negativ Intet > meget
Smag Syrlig Hvor syrligt smager prgven? Negativ Intet > meget
Smag Sed / majs Hvor meget smager prgven af sgdligt af majs? Positiv Intet > meget
Smag Umami / bouillon Hvor meget smager prgven af umami / bouillon? Positiv Intet > meget
Smag Jern / lever Hvor meget smager prgven af jern / lever? Negativ Intet > meget
Smag Fedt Hvor meget smager prgven af fedt? — Intet > meget

11
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Pa skeermen sa de subjektive spgrgsmal stillet til panelet ud som herunder:

Helhed

Hvor godt kan du lide prgven?

(Skala: Kan slet ikke lide — Kan meget godt lide)

Kebevillighed Hvis prisen er 30 kr/kg

Hvis kiloprisen for denne kylling er 30 kr., hvor villig er du til at kgbe den, hvis du samtidig ved:
(Skala: Ikke villig til at kebe — Meget villig til at kabe)

a. Atden er opdreettet under traditionelle produktionsforhold?
b. At den er opdraettet udendgrs i en frugtplantage, er gkologisk og haft en hgj
dyrevelfaerd?

Kebevillighed Hvis prisen er 60 kr/kg

Hvis kiloprisen for denne kylling er 60 kr., hvor villig er du til at kgbe den, hvis du samtidig ved:
(Skala: Ikke villig til at kebe — Meget villig til at kgbe)

a. Atden er opdreettet under traditionelle produktionsforhold?
b. At den er opdraettet udendgrs i en frugtplantage, er gkologisk og haft en hgj
dyrevelfaerd?

Til orientering vil en traditionel kylling i forretningerne typisk veje mellem 1100 og 1400g, mens en
gkologisk produceret kylling typisk vejer lidt mere: mellem 1600 og 1900g.

12
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Resultater

| dette afsnit behandles resultaterne af den endelige bedgmmelse. Afsnittet er opdelt i lugt, tekstur og
smag. Herefter behandles liking samt kgbevilligheden. | alle afsnit er farvekoderne i figurerne for
behandlingerne de samme. Prgverne vil blive benavnt med deres koder/prgvenavn, som beskrevet
tidligere. | det efterfglgende afsnit sammenfattes resultaterne kort.

| den indledende databehandling blev der kigget pa radata, bade samlet set men ogsa for hver enkelt af de
10 smagsdommere (samme procedure som forsgg 1). Det har vaeret en vurderingssag fra forfatternes side,
om smagsdommerens vurdering var en outlier eller om den blev bevaret i datasattet.

En smagsdommer havde meget sveert ved at skille prgverne fra hinanden for teksturdeskriptoren mgrhed
for alle tre gentagelser i forhold til resten af panelet (dommeren er dog enig med sig selv i de tre
gentagelser for hver prgve), derfor er denne dommer fjernet fra data for denne specifikke deskriptor og
erstattet af panelets gennemsnit. Samme smagsdommer anvendte skalaen for saftigheden omvendt af
resten af panelet, derfor er denne smagsdommer ogsa her fjernet og erstattet af panelets gennemsnit.
Endnu en smagsdommer anvendte skalaen for saftigheden omvendt af resten af panelet, derfor er denne
smagsdommer fjernet her og erstattet af panelets gennemsnit.

En smagsdommer var ikke med i andet gentag pga. sygdom, derfor mangler disse data. Ved analyser i
Unscrambler (multivariat dataanalyse) samt SAS (ANOVA) er dette gentag blot udeladt, og ses dermed som
"missing value” af programmet. For resten af smagsdommerne og deskriptorerne er der ikke andret i data.
Zndringerne er markeret med grgnt i Excel-arket, som findes pa den vedlagte CD-rom. Pa CD-rom’en findes
endvidere denne rapport i pdf-format.

Til den statistiske behandling af data er anvendt programmet SAS (version 9.1). Der er brugt ANOVA-
modellen ”proc mixed”, hvor smagsdommer samt serveringsraekkefglge er sat til tilfeeldige virkninger —
data undersgges for effekt af gentagelsen samt behandlingen. Nedenfor er angivet et eksempel pa 1. kgrsel
i SAS, her for deskriptoren L_Kylling (L star for lugt, NR er gentagelsen, ProductName er behandlingen, CJ er
smagsdommeren, presposition er serveringsrakkefglge).

/*L-Kyll'ing*/proc m xed dat a=genp. chi cken2009;
cl ass NR Product Name CJ presposition;

nodel L_Kylling = NR ProductName / sol ution;
random CJ presposition;

| smeans NR Product Nanme / pdiff;

run;

Efter den forste kgrsel fjernes non-signifikante effekter en ad gangen til den endelige model haves.
Vekselvirkninger fiernes fgr enkeltled. | Tabel 6 og Tabel 7 ses virkningen af alle effekter i ANOVA-analysen i
SAS, signifikante savel som non-signifikante. Der er ogsa anvendt en Duncan-analyse for at se pa forskelle
pa behandlingerne indenfor en deskriptor, ligeledes ved brug af SAS:

proc gl m dat a=genp. chi cken2009;

cl ass Product Nane ;

nodel L_Kylling = Product Nane/ ss3;
neans Product Nane /duncan;

run;

Hvis behandlingseffekten (ProductName) sendrede markant signifikansniveau ved at ga fra en mixed-model
til en almindelig linezer model (som i Duncan-analysen) er effekten af dommer (CJ) og serveringsreekkefglge
(presposition) medtaget i Duncan-analyse. Dette fremgar tydeligt af Tabel 6 og Tabel 7.
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Tabel 6: Signifikanstabel for alle bedgmte sensoriske deskriptorer. De angivne vardier er p-veerdier fundet ved ANOVA-analyse i
SAS (mixed model). ”"NS” er non-signifikante p-veerdier (p=0,05). Vaerdier i parentes har tendens til at vaere signifikante.

gentag produkt (gllr)nu::;el) race alder foder gentag

Lugt
Produkt: <0,0001
Dommer: NS NS NS
Serv. rekkefglge: NS

<0,0001

3 % %k

<0,0001

3 %k %k

Kylling NS NS

Produkt: 0,0066
Dommer: <0,0001 NS NS
Serv. rekkefgige: 0,0031

0,0137 0,0054

*kk

Svinekam NS NS

0,0223 0,0223
* *

Syrlig NS Ikke udfgrt NS NS NS

Produkt: <0,0001
Dommer: NS
Serv. rekkefglge: NS

<0,0001

3 %k %k

<0,0001

Sed / majs NS e NS NS NS

Produkt: <0,0001
Dommer: NS
Serv. rekkefglge: NS

<0,0001

3 %k %k

<0,0001

3% % %k

Bouillon NS NS NS NS

Produkt: <0,0001
Dommer: NS
Serv. rekkefglge: NS

<0,0001

kK

<0,0001

EE T

Jern / lever NS NS NS NS

Produkt: 0,0129
Dommer: <0,0001 NS
Serv. rekkefglge: NS

0,0130 <0,0001
*

*kk

Fedt NS NS NS

Tekstur
Produkt: <0,0001
Dommer: NS NS
Serv. rekkefglge: NS

<0,0001

kK

0,0002

*kk

Hardhed NS NS

Produkt: <0,0001
Dommer: NS NS
Serv. reekkefglge: NS

<0,0001

EE T

<0,0001

*kk

Elastikagtig NS NS NS

Produkt: <0,0001
Mgrhed NS <0,0001 Dommer: NS NS <0,0001 NS NS
Serv. rekkefglge: NS

Produkt: <0,0001

Saftighed NS <0,0001 Dommer: NS 0,0001 0,0027 NS NS
Serv. reekkefglge: NS
Produkt: <0,0001
Kort NS <0,0001 Dommer: NS NS <0,0001 NS NS
Serv. rekkefglge: NS
Produkt: 0,0001
Smuldrende NS O’EE,?l Dommer: <0,0001 NS <0£201 NS NS
Serv. rekkefglge: 0,0199
Produkt: <0,0001
Trevlet NS <0;2201 Dommer: NS NS <0;2201 NS NS
Serv. rekkefglge: NS
<0,0001 Produkt: <0,0001 0,0122 0,0006
Sammenhangende NS ok Dommer: NS " ek NS NS
Serv. rekkefglge: NS
Smag
Produkt: 0,0250
Kylling NS (0’(?\‘555)’5) Dommer: <0,0001 NS NS 0’2275 NS
Serv. rekkefgige: 0,0046
Svinekam NS NS Ikke udfgrt NS NS 0’0:‘91 NS
Produkt: <0,0001
Syrlig NS <0,0001 Dommer: <0,0001 NS <0,0001 NS NS
Serv. rekkefglge: NS
Produkt: <0,0001
Sgd / majs NS <0;2201 Dommer: NS <0£201 NS NS NS
Serv. rekkefglge: NS
Umami / bouillon NS NS Ikke udfert NS NS NS NS
Jern / lever NS NS Ikke udfert NS NS NS NS
Fedt NS NS Ikke udfgrt NS NS NS NS
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Tabel 7: Signifikanstabel for subjektive deskriptorer. De angivne vaerdier er p-vaerdier fundet ved ANOVA-analyse i SAS (mixed

model). ”NS” er non-signifikante p-vaerdier (p20,05). Veerdier i parentes har tendens til at vaere signifikante.

Duncan
gentag produkt (glm model) race alder foder gentag
Helhedsvurdering
Produkt: 0,0380

Liking NS (0’(,0\1555)’ 1 Dommer: 0,0172 <0,0001 NS NS NS

Serv. rekkefglge: 0,0036
30 kr.
Traditionelt opdraet NS NS Ikke udfgrt NS NS NS NS
30 kr. Produkt: 0,0263
Udendgrs, gkologisk, NS 0,0:186 Dommer: <0,0001 <0;?201 NS NS NS
dyrevelfeerd Serv. rekkefglge: 0,0106
60 kr. 0,0078
Traditionelt opdraet NS NS Ikke udfgrt . NS NS NS
60 kr. Produkt: 0,0299
Udendgrs, gkologisk, NS 0’0:‘08 Dommer: NS <0;2201 NS NS NS
dyrevelfeerd Serv. rekkefglge: NS

For at skabe et overblik over hovedeffekterne indenfor hver gruppe af deskriptorer, er der udfgrt endnu en
ANOVA-model, nemlig ”proc mixed” hvor smagsdommer samt serveringsraekkefglge igen er sat til tilfeeldige
virkninger. Data undersgges for effekt af gentagelsen samt enkelteffekten de tre variable, der udggr
behandlingen (race, alder og foder). Nedenfor er angivet et eksempel pa 1. kgrsel i SAS, akkurat som
ovenfor.

/*L-Kyll'ing*/proc m xed dat a=genp. chi cken2009;
class NR CJ race al der foder presposition;
nodel L_Kylling = foder / solution;

random CJ presposition;

| sneans foder / pdiff;

run;

Slagtevaegt

Den gennemsnitlige slagtevaegt af alle leverede kyllinger ses af Tabel 2, B82S (1464 g) vejer mindst i
gennemsnit, herefter kommer de to kommercielle kyllinger: FR39 (1516 g) og KO39 (1541 g). Der er
herefter et stort spring op til L82H (1871 g), B110 S (1878 g) og L82S (1949 g). Herefter er der igen et spring
op til gennemsnitsvaegten for K82S (2219 g), L110S (2405 g) og L110H (2436 g).

Der er den simple sammenhang, at jo aldre kyllingerne bliver inden slagtning, jo mere vejer de. Desuden
ser det ud til at Kosmos-kyllinger efter 82 dage vejer lidt mere end Labelle-kyllinger.

Til bedgmmelserne er der udvalgt kyllinger fra den gvre del af vaegtfordelingen, og kyllinger der er sa teet
pa hinanden som muligt i vaegt. At der er forskel i gennemsnitsveegten for de forskellige behandlinger kan
muligvis have betydning for den sensoriske bedgmmelse.

Lugt
Den sensoriske bedgmmelse af lugten ses af Figur 10. Resultaterne af Duncan-analysen er pafgrt figuren,
signifikansniveauer for bade ANOVA og Duncan ses af Tabel 6.

For lugten af kylling ses det, at effekten af gentagelse (og dermed dyr) er non-signifikant. Behandling er
signifikant (p<0,0001), og af Figur 10 ses det, at K82S samt L82S vurderes hgjest af panelet, herefter
kommer B110S samt L110S, lavere endnu ligger B82S, L82H, L110H. Behandlingerne, der er vurderet til at
lugte mindst af kylling, er de to kommercielle kyllinger: KO39 og FR39. Dog er vurderingen i gennemsnit

over 6 pa en skala op til 15, sa der er ikke tale om ingen lugt af kylling. Alderen pavirker saledes lugten af
kylling for Labelle-kyllinger, der har faet almindelig slagtekyllingefoder men ikke Labelle-kyllinger, der har
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faet bade hvede og slagtekyllingefoder. For Bresse-kyllingerne ser det ud til, at kyllingerne lugter mere af
kylling ved en hgjere slagtealder.

For lugten af svinekam ses det, at effekten af gentagelse (og dermed dyr) er non-signifikant. Behandling er

signifikant (p=0,0137), og af Figur 10 ses det, at FR39 lugter mest af svinekam, dette dog kun signifikant
mere end K82S og L82S. Det ser ud som om Labelle-kyllinger fodret med bade hvede og slagtekyllingefoder
lugter lidt mere af svinekam end Labelle-kyllinger fodret udelukkende med slagtekyllingefoder. Der er ikke
signifikante forskelle indenfor racerne med alderen.

For den syrlige lugt er effekten af gentagelse (og dermed dyr) signifikant (p=0,0223). Behandling er non-
signifikant. Pr@verne er i gennemsnit scoret signifikant lavere ved gentagelse 3 end ved de to andre. Da der
ikke er effekt af gentagelsen for nogen af de andre deskriptorer overhovedet, kunne dette skyldes, at der
har vaeret en variation i syrligheden af kyllingerne indenfor behandlingerne pa serveringsdag 3.

Lugt
14,0 g
B825 mBl110S K825 1625 mL1105 L82H ®L11CH KC3S ®mTIR39
12,0
10,0 Aa
AR " A
b e B a
8.0 B
AB
ABLAB oy .
[ AB B
6.0 GL = R
A ¢ C
ap AB AR C ccc o B
ABC n"-” BCD
ABC ¢ " A A
40 4 BC B o A A
C D AB ap
o RE
2,0
0.0 -
Kylling Svinekam Syrlig Sedma)s Bouillor Jern/lever Fedt

Figur 10: Gennemsnit indenfor hver behandling af lugten af behandlingerne. Der er taget gennemsnit over 10 dommere i 3
gentagelser. Bogstaverne angiver hvorvidt behandlingerne er signifikant forskellige ved en Duncan-analyse, behandlinger med
samme bogstav er ikke signifikant forskellige.

For lugten af sgd majs ses det, at effekten af gentagelse (og dermed dyr) er non-signifikant. Behandling er

signifikant (p<0,0001). Duncan-analysen i Figur 10 viser, at de to kommercielle kyllinger KO39 og FR39
lugter signifikant mere af sgd majs end de resterende behandlinger. Desvaerre vides det ikke, hvilket foder
disse to slags kyllinger har faet indtil slagtningen. Af de resterende behandlinger, er K82S den behandling,
der lugter mest af sgd majs. Derefter kommer alle de resterende behandlinger uden forskel imellem. Der
ma derfor vaere noget i racen Kosmos, der ggr at denne lugter mere af sgd majs, da K82S har faet akkurat
samme foder som B82S, B110S, L82S og L110S.

For lugten af bouillon ses det, at effekten af gentagelse (og dermed dyr) er non-signifikant. Behandling er

signifikant (p<0,0001). Duncan-analysen i Figur 10 viser, at K82S lugter mest af bouillon dog kun signifikant
mere end L110S, KO39 og FR39. Igen har alderen forskellig effekt pa lugten af bouillon for Labelle-kyllinger
fodret med slagtekyllingefoder (falder med alderen) og bade hvede og slagtekyllingefoder (ingen andring
med alderen). Bresse-kyllinger er der ingen signifikant effekt af alder pa.

For lugten af jern/lever ses det (Tabel 6), at effekten af gentagelse (og dermed dyr) er non-signifikant.

Behandling er signifikant (p<0,0001). Duncan-analysen i Figur 10 viser, at KO39 og FR39 lugter mest af
jern/lever, herefter kommer B82S. Der er stor forskel pd B82S og B110S (aldersforskel), stgrre end for
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Labelle-kyllingerne (grenne og lysergde/rgde sgjler). Jo aldre Bresse-kyllinger bliver, jo mindre lugter de af
jern/lever. K82S lugter mindst af jern/lever.

For lugten af fedt (fed lugt) ses det af Tabel 6, at effekten af gentagelse (og dermed dyr) er non-signifikant.
Behandling er signifikant (p=0,0130). Duncan-analysen i Figur 10 viser, at KO39 og FR39 lugter mindst af
fedt, dette kan muligvis skyldes, at der noget anderledes ved opdreetten eller evt. en meget stor
raceforskel. Dog ses der ikke de store forskelle mellem racerne Bresse, Labelle og Kosmos.

Tekstur

Den sensoriske bedgmmelse af teksturen ses af Figur 11 og Figur 12. Resultaterne af Duncan-analysen er
pafgrt figuren, signifikansniveauer for bade ANOVA og Duncan ses af Tabel 6. Resultaterne for teksturen er
for overskuelighedens skyld opdelt i to separate figurer. For alle tekstur deskriptorer gaelder, at gentagelsen
(og dermed dyre-effekten) er non-signifikant.

Tekstur - del 1

14,0

2825 mB110S <825 L82S mL110S L82H mL_110H K039 mFR39

Hardhec Elestikagtig M erhed Saftighed

Figur 11: Gennemsnit indenfor hver behandling af teksturen af behandlingerne, de fire fgrste deskriptorer. Der er taget
gennemsnit over 10 dommere i 3 gentagelser. Bogstaverne angiver hvorvidt behandlingerne er signifikant forskellige ved en
Duncan-analyse, behandlinger med samme bogstav er ikke signifikant forskellige.

For hardheden ses det, at behandlingen er signifikant (p<0,0001). Af Figur 11 ses det, at KO39 og FR39 er
signifikant mindst harde. Den mest harde behandling er L110S. Der ses en tydelig tendens i data:
kyllingerne bliver mere harde, jo ldre de er. Denne effekt er mest udtalt for Labelle-kyllinger, der har faet
bade hvede og slagtekyllingefoder.

For den elastikagtige fornemmelse (man kan tygge/bide i prgven, sa den giver sig, men den kan ikke tygges
igennem, referencen var en hvid postelastik) ses det, at behandlingen er signifikant (p<0,0001). Af Figur 11
ses det, at mgnsteret for elastikagtig er stort set lig det for hardheden for de 9 behandlinger. Dog er
behandlingerne ikke sa godt adskilt for den elastikagtige som for hardheden. Evt. kunne en af disse to
deskriptorer udelades ved en ny bedgmmelse. De vil ligeledes grupperes teet sammen ved multivariat
dataanalyse.

For mgrheden ses det, at behandlingen er signifikant (p<0,0001). Duncan-analysen i Figur 11 viser, at KO39
og FR39 er signifikant mere mgre end resten af behandlingerne. Herefter fglger behandlingerne L82H og
B82S som lidt mindre mgre. Nar kyllinger fra disse behandlinger bliver zldre, sa bliver de signifikant mindre
magre. Der er ingen effekt af alder pa Labelle-kyllinger fodret med almindeligt slagtekyllingefoder.
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For saftigheden ses det, at behandlingen er signifikant (p<0,0001). Duncan-analysen i Figur 11 viser, at
L82S, L110S samt L110H er de mindst saftige behandlinger og FR39 den mest saftige. Igen har alderen en
effekt: saftigheden falder med alderen, denne effekt er dog kun signifikant for Labelle-kyllinger fodret med
bade hvede og slagtekyllingefoder. K82S giver sammen med L82H nastmest saftige fileter.

Tekstur-del 2

B82S WEL10S K&2S L82s m_110S L82H mL110H KO39 ®FR39

14,0

Kort Smuldrende Trevlet SemmennaEngence

Figur 12: Gennemsnit indenfor hver behandling af teksturen af behandlingerne, de fire sidste deskriptorer. Der er taget
gennemsnit over 10 dommere i 3 gentagelser. Bogstaverne angiver hvorvidt behandlingerne er signifikant forskellige ved en
Duncan-analyse, behandlinger med samme bogstav er ikke signifikant forskellige.

For den korte struktur ses det, at behandlingen er signifikant (p<0,0001). Kort struktur opleves oftest, nar

man spiser svinekgd — kyllingek@d er oftest mere trevlet. Af Figur 12 ses, at FR39 og KO39 er signifikant
kortest, herefter kommer L82H, slutteligt kommer de resterende seks behandlinger i gruppe sammen.

For den smuldrende struktur ses det, at behandlingen er signifikant (p<0,0001). Figur 12 viser, at den mest

smuldrende behandling er FR39 herefter kommer KO39 og L82H, disse tre behandlinger er signifikant mere
smuldrende end Bresse-kyllingerne, L82S og L110H. Der er kun effekt af alderen for Labelle-kyllinger, der
har indtaget bade hvede og slagtekyllingefoder — her bevirker en stgrre slagtealder, at kgdet bliver mindre
smuldrende.

For den trevlede struktur ses det, at behandlingen er signifikant (p<0,0001). Figur 12 viser, at ingen af

prgverne er specielt trevlede. De ligger pa vaerdier mellem ca. 2 og 5 pa en 15 cm skala (0-15). Dog er der
forskel fra de kommercielle kyllinger FR39 og KO39 til de andre behandlinger. De er signifikant mindre
trevlede. Det ser ud som om, at Bresse-kyllinger og Labelle-kyllinger fodret med bade hvede og
slagtekyllingefoder bliver mere trevlede med alderen. Denne effekt er dog kun signifikant for Labelle.

For den sammenhangende struktur ses det, at behandlingen er signifikant (p<0,0001). Figur 12 viser,

Labelle-kyllinger fodret bade med hvede og slagtekyllingefoder samt behandlingerne KO39 og FR39 er de
signifikant mindst sammenhangende. Der er stgrst forskel indenfor alderen pa Labelle-kyllinger, der bade
har faet hvede og slagtekyllingefoder (r@de sgjler) — de bliver mere sammenhangende med alderen. De
resterende behandlinger er ikke signifikant forskellige.

Smag

Den sensoriske bedgmmelse af smagen ses af Figur 13. Resultaterne af Duncan-analysen er pafgrt figuren,
signifikansniveauer for bade ANOVA og Duncan ses af Tabel 6. Som for teksturen gaelder det ogsa for
smagen, at gentagelsen (og dermed dyreeffekten) er non-signifikant for alle deskriptorer.
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For smagen af kylling ses det, at behandlingen har tendens til at veere signifikant (p=0,0555). Der er udfgrt

en Duncan analyse pa trods af, at p-veerdien er over de 5 %. Det er denne, der er indtegnet i Figur 13. Som
det ses er der derfor en del overlap mellem de 9 forskellige behandlinger. K82S smager mest af kylling og
L82H, L110H samt KO39 smager mindst af kylling. Disse to grupper af behandlinger er de eneste, der er
signifikant forskellige. Omvendt ligger panel-gennemsnittet for alle behandlinger omkring de 8 pa en skala
fra 0-15.

140 Smag

BR?S MATI0S MKR?S mIA2S WI1105 =IR2H WI110F ®KO39 mFRIG
12,0
10,0

B A
8,0 ABC CB AE A
Bo BC BC
B
60 - = o
4,0 ¢ c
’ c
C C
C

Al I I I_
0.0 i ! ! ! ! ! !

Kylling Svinekam Syrlig Sedmajs Urmnami/ bouillon Jern/lever Fedt

Figur 13: Gennemsnit indenfor hver behandling af smagen af behandlingerne. Der er taget gennemsnit over 10 dommere i 3
gentagelser. Bogstaverne angiver hvorvidt behandlingerne er signifikant forskellige ved en Duncan-analyse, behandlinger med
samme bogstav er ikke signifikant forskellige.

For smagen af svinekam er der ingen signifikante effekter, og der er derfor ikke udfgrt en Duncan-analyse.

Der er maske tendenser til, at nogle behandlinger smager en smule mere af svinekam end andre. Dog ligger
panel-gennemsnittet for alle behandlinger mellem ca. 3 og 4 pa skalaen, hvilket er relativt lavt. Det tyder
pa, at der basalt set er en smule smag i prgverne, der minder om svinekam.

For den syrlige smag ses det, at behandlingen er signifikant (p<0,0001). Den mest syrlige kylling er L82S,

som scores signifikant mindre syrlig nar den bliver aldre. Det samme ses for Bresse-kyllingerne, hvor
syrligheden ligeledes falder med alderen. Der er ingen effekt af alder pa Labelle-kyllinger fodret med bade
hvede og slagtekyllingefoder. De mindst syrlige kyllinger er de to kommercielle (FR39 og KO39) samt B110S.

For den sgde majssmag er behandlingen signifikant (p<0,0001). Dette skyldes primaert, at de kommercielle

kyllinger KO39 og FR39 smager sa meget mere af sgd majs end de resterende kyllinger, som alle grupperes
ens. De kommercielle kyllinger KO39 smager ligeledes signifikant mere af majs end Frijsenborg-kyllingerne.
Der kunne evt. ses en tendens i at jo &ldre de resterende kyllinger bliver, jo mere smager de af sgd majs.

For de tre resterende smags-deskriptorer umami/bouillon, jern/lever samt fedt smag er der ingen
signifikant effekt af behandlingen. Maske er der en tendens til, at unge Bresse-kyllinger smager mere af
jern/lever end de aldre. Ellers er der ikke de store forskelle mellem behandlingerne.

Subjektive deskriptorer

| dette sensoriske forsgg er smagspanelet ogsa blevet spurgt om at score visse subjektive deskriptorer. Det
er lidt atypisk at adspgrge et professionelt smagspanel om sadanne deskriptorer. Men i dette forsgg er det
vurderet, at det ikke vil have indflydelse pa de resterende objektivt bedgmte deskriptorer.
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Liking

Figur 14 viser hvor godt smagspanelet kan lide de 9 serverede behandlinger. K82S scores hgjest, dog kun
signifikant hgjere end B82S og KO 39, som begge scores lavt. Lige efter fglger B100S og L82H. For Bresse-
kyllingerne foretraekker smagspanelet den 110 dage gamle kylling frem for den 82 dage gamle. K82S-
kyllingerne scores til at lugte meget af kylling, mellem sgd majs og meget af bouillon, og til at smage meget
"midt i mellem”. Teksturen derimod er mellem mgr, og rimelig saftig, og lidt smuldrende.

" Liking

BR2S mB1105 K325 L825 ®L110S L232H mL110H K039 MFR39
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Figur 14: Gennemsnit for hver behandling for liking. Der er taget gennemsnit over 10 dommere i 3 gentagelser. Bogstaverne
angiver hvorvidt behandlingerne er signifikant forskellige ved en Duncan-analyse, behandlinger med samme bogstav er ikke
signifikant forskellige.

Kgbevillighed

Figur 15 viser de fire spgrgsmal stillet om panelets villighed til at kgbe de serverede kyllinger. Generelt set,
er panelets villighed til at kgbe gkologiske kyllinger langt hgjere end deres villighed til at kgbe traditionelle
kyllinger — uanset prisen. Det er kun for kgb af gkologiske kyllinger, at der er signifikant forskel pa de 9
behandlinger. Rangeringen af behandlingerne er den samme for bade 30,- og 60,- i pris per kilo. Dog er der
en stgrre villighed for at give 30,- per kilo end 60,-.

Duncan-analysens resultater er dog mere overlappende for 30,- end for 60,- per kilo. Det tyder dermed p3,
at det er nemmere for panelet at foretage et valg (veelge en score), nar kiloprisen er pa 60,-. Der er stgrst
villighed til at kgbe den samme behandling (K82S), som ogsa scoredes hgjest i liking. Dette gaelder bade 30,-
og 60,- i pris per kilo. | det anvendte sensoriske panel er hverken dyrevelfeerden eller prisen er ligegyldig.
Denne type spgrgsmal kan godt stilles til panelet, dog vil det veere en fordel, at vaelge spgrgsmal der er
mere korte og praecise, dermed minimeres svartiden og i den forbindelse kunne det evt. skabe tydeligere
signifikante forskelle produkterne i mellem.
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Kgbevillighed
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Figur 15: Gennemsnit indenfor hver behandling af de fire forskellige slags kgbevillighed. Der er taget gennemsnit over 10
dommere i 3 gentagelser. Bogstaverne angiver hvorvidt behandlingerne er signifikant forskellige ved en Duncan-analyse,
behandlinger med samme bogstav er ikke signifikant forskellige.

Multivariat dataanalyse

| dette afsnit vil der udelukkende blive arbejdet i programmet Unscrambler fra CAMO software, Oslo,
Norge. | forhold til Panel Check giver Unscrambler mulighed for at udfgre bade PCA (principal component
analysis) og PLS (partial least square) modeller. | en PLS model undersgges det hvordan en Y-matrice (data)
kan beskrives/er beskrevet ud fra en X-matrice (ligeledes data), se senere.

For at fa et overblik over data udfgres en simpel PCA-analyse, denne ses af Figur 16. PCA-modellen er
udfgrt med fuld krydsvalidering og med en centrering af data. | denne model er 21 % + 17 % = 38 % af den
samlede varians beskrevet i de to fgrste dimensioner. Denne slags model anvendes dog sjeeldent til andet
end netop — et overblik over data, da den er temmelig uoverskuelig. Hvert enkelt punkt i plottet
repraesenterer en dommers bedgmmelse af en prgve i et enkelt gentag.

m
/3

_4_ ;J

PCA ramddta, Foeql 21%, 175

Figur 16: Score plot fra PCA-model af radata, data er centreret og modellen fuldt krydsvalideret.
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Der udfgres en level og range korrektion pa data via Unscrambler, herved justeres data for eventuelle
forskelle i brug af skala dommerne imellem. En PCA-model udfg@rt pa disse radata er vist i Figur 17. Det ses,
at der er forklaret 21 % + 16 % = 37 % af den samlede varians i de to fgrste dimensioner, hvilket er stort set
det samme som for radata, der ikke er korrigeret.

PC2 Seoves

w

-10
PCA rawdata LT, Xopt 21%.16

Figur 17: Score plotrfra PCA-model af radata level og range korrigeret, data er centreret og modellen fuldt krydsvalideret.

Umiddelbart ser det saledes ikke ud til at man "vinder” noget ved at korrigere data for dommerne
skalering. Dette skal dog undersgges naermere, da det kunne have en effekt pa modeller udfgrt pa data,
hvor der er taget gennemsnit over dommere (10) og gentagelser (3). Disse to forskellige PCA-modeller ses
af Figur 18. Der er ingen forskel i beskrevet varians i de to modeller; i de to fgrste komponenter er der
beskrevet 65 % og 12 %. Pa baggrund af dette vaelges det, at arbejde videre med radata som ikke er
korrigeret, da der ikke vindes noget ved en korrektion.

3 P s

for

Figur 18: Score plot fra PCA-model af data, gennemsnit over bade dommer og gentagelse, data er centreret og modellen fuldt
krydsvalideret. Modellen til venstre er simple gennemsnit, modellen til hgjre er udfgrt pa gennemsnit af level og range
korrigerede data.

Den endelige PCA-model er tredimensionel. Figur 19 viser sammenhange mellem deskriptorerne i et
loading-plot. Figur 20 og Figur 21 viser bi-plots af samme model:

*  PC1 beskriver 65 % af den samlede varians.

*  PC2 beskriver 12 % af den samlede varians.

*  PC2 beskriver 9 % af den samlede varians.
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Her ses det, at PC1 udspaendes af teksturdeskriptorerne og at PC2 udspzendes af smagsdeskriptorerne.
Variationen i PC3 forklarer nasten udelukkende smagen af jern/lever (behandlingen B82S), som det ses af
Figur 21. B82S er den prgve der i Figur 13 smager mest af jern/lever (lysebla sglje).

as PC2 X-ioadings + S-Kyling
02
+ L-Kylling
01 ] o L-Syrlig
« TxSaftighed + L-Bouillon
« L-Soedhlajs + S-Syrlig
0] . TeKopn S-SosdMajs Ty ElaEReeyet.
+ TxMoerhed + T-Smuldrende : : :
o T b
T Hadrdhed e
-+ S-demilever
7 - L-demflever :
<01 —
© L-Svinekam - : : - s.UmBffBouillon
02 -
a3 : : : : e :
S-Svingkam POt

T T T T T T T
-015 -0.10 -0.05 0 0.05 010 015
PCA average fin..., X-expl 65%,12%

Figur 19: Loading plot fra PCA-model af data PC2 mod PC1, gennemsnit over bade dommer og gentagelse, data er centreret og
modellen fuldt krydsvalideret.

Loading plottet (Figur 19) viser tydeligst korrelationerne mellem deskriptorerne, derfor anvendes denne til
beskrivelsen. Figuren viser at, deskriptorerne elastikagtig og hardhed er positivt korreleret. Ligeledes er
trevlede kyllinger ogsa elastikagtige og harde ved tygning. Sadanne kyllingerne er derimod ikke saftige,
korte eller mgre. Kyllinger der er korte er ogsa smuldrende, hvilket stemmer fint overens med resultaterne
af ANOVA analysen.

For lugt og smag ses det, at den sgde majs scores nogenlunde ens i lugt og smag. Hvorimod lugt af
svinekam scores anderledes end smagen af svinekam, behandlingseffekten for smagen af svinekam var
ogsa non-signifikant, se Figur 13. Smagen af svinekam er positivt korreleret med den syrlige smag, noget
tyder dermed pa at smagen af svinekam scores som syrlig smag (eller omvendt) og dette anderledes end
lugten af svinekam. Ligeledes er syrlig lugt og smag scoret lidt forskelligt for prgverne. Prgver der smager af
kylling smager ogsa af umami/bouillon og lugter af bouillon.

Bi-plottene i Figur 20 og Figur 21 saetter prgverne/behandlingerne i relation til deskriptorerne. | begge
figurer ses det, at FR39 og KO39 grupperes sammen og for sig selv i forhold til resten af behandlingerne. De
ligner dermed hinanden, hvilket ogsa bekraeftes af ANOVA-analysen af den sensoriske profil. Der kan ikke
rigtigt siges noget om, hvilken anden behandling der minder mest om de to kommercielle kyllinge-typer.
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Figur 20: Bi-plot fra PCA-model af data PC2 mod PC1, gennemsnit over bade dommer og gentagelse, data er centreret og

modellen fuldt krydsvalideret.
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Figur 21: Bi-plot fra PCA-model af data PC3 mod PC1, gennemsnit over bade dommer og gentagelse, data er centreret og

modellen fuldt krydsvalideret.

Nar der ses pa liking, kan der med fordel udfgres en PLS1-model hvor liking saettes til Y-matricen (dog kun

endimensionel) og de sensoriske data saettes til X-matricen. Den endelige model, som er todimensionel ses

af Figur 22. Modellen er udfgrt pa data, hvor der er taget gennemsnit over bade dommere og gentagelse,

dette for at forstaerke modellen med en hgjere forklaret X- og Y-varians.

PLS1-modellen i Figur 22 viser, at liking er positivt korreleret med lugt og smag af kylling samt lugt af

bouillon. Liking er negativt korreleret med lugt og smag af jern/lever samt smagen af svinekam. Tabel 8

viser korrelationskoefficienterne for PLS1-modellen. Her ses positive og negative korrelationer samt
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stgrrelsen pa deres bidrag. Der er ikke medtaget signifikans niveauer i udregningen af denne model. Liking
beskrives dermed hovedsageligt ved de naevnte deskriptorer ovenfor, og smag af kylling, lugt af kylling samt
lugt af jern/lever har dermed mest betydning for panelets scoring af liking.
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Figur 22: X- og Y-loading plot fra PLS1-model for liking, gennemsnit over bade dommer og gentagelse, data er centreret og

modellen fuldt krydsvalideret.

Tabel 8: Regressionskoefficienter i PC2 for PLS1-modellen for liking opdelt i hhv. positive korrelationer (til venstre) og negative
(til hgjre) — opstillet efter stgrrelse.

Positive Negative

S-Kylling 0,252 L-Jern/lever -0,225
L-Kylling 0,224 S-Svinekam -0,176
L-Bouillon 0,215 S-Jern/Lever -0,171
S-UmamiBouillon 0,200 Tx-Sammenhaeng -0,126
Tx-Saftighed 0,181 S-Syrlig -0,086
Tx-Smuldrende 0,168 L-Syrlig -0,063
L-Fedt 0,160 Tx-Trevlet -0,047
S-Fedt 0,082 S-SoedMajs -0,039
Tx-Kort 0,035 L-SoedMajs -0,035
Tx-Moerhed 0,028 Tx-Haardhed -0,033

Tx-Elastikagtig -0,024

L-Svinekam -0,014

For at bringe samme klarhed over gkonomi-spgrgsmalene, anvendes ovennavnte metode ogsa her.
Sammenlignes modeller for hhv. 30,- og 60,- i kilopris for gkologiske kyllinger, er de begge
tredimensionelle. Dog er fordelingen af X-variansen forskellig:
e 30, per kilo:
0 X-varians: 62 %, 12 %,9 %
O Y-varians:41%,52 %, 6 %
e 60,- perkilo:
0 X-varians: 49 %, 24 %, 12 %
0 Y-varians: 41 %, 52 %, 6 %

25



QEMP fors@gg 2- Sensorisk Videnskab 2009 Resultater

Det veelges udelukkende at se pa spgrgsmalet om kgbevillighed nar prisen er 60,- per kilo, da dette
spprgsmal gav mest klare svar fra panelet, se Figur 15. Den endelig model for kgbevilligheden ses af Figur
23.

PLS1-modellen i Figur 23 viser, at kgbevilligheden primaert er positivt korreleret med smag af kylling. Tabel
9 viser korrelationskoefficienterne for PLS1-modellen. Her ses positive og negative korrelationer samt
stgrrelsen pa deres bidrag, akkurat som i Tabel 8. Der er ikke medtaget signifikans niveauer i udregningen
af denne model. Korrelationskoefficienterne viser et lidt andet billede end X- og Y-loading plottet: kyllinger,
der er saftige og lugter af bouillon, er panelet mere villige til at kebe og kyllinger, der lugter af lever, er de
mindst villige til at kgbe. Saftigheden er den deskriptor, der har stgrst indflydelse pa kgbevilligheden.
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Figur 23: X- og Y-loading plot fra PLS1-model for kgbevillighed (kilopris 60,-), gennemsnit over bade dommer og gentagelse, data

er centreret og modellen fuldt krydsvalideret.

Tabel 9: Regressionskoefficienter i PC2 for PLS1-modellen for kgbevillighed opdelt i hhv. positive korrelationer (til venstre) og
negative (til hgjre) — opstillet efter stgrrelse.

Positive Negative
Tx-Saftighed 0,333 L-Jern/lever -0,206
L-Bouillon 0,320 Tx-Sammenhaeng -0,149
L-Fedt 0,283 S-Syrlig -0,147
S-UmamiBouillon 0,251 Tx-Haardhed -0,126
S-Kylling 0,239 Tx-Elastikagtig -0,112
L-Kylling 0,198 S-Svinekam -0,106
Tx-Moerhed 0,123 L-Syrlig -0,101
Tx-Smuldrende 0,109 Tx-Trevlet -0,093
L-Svinekam 0,086 S-Jern/Lever -0,088
S-Fedt 0,071 S-SoedMajs -0,031
Tx-Kort 0,018 L-SoedMajs -0,028

26



QEMP forsgg 2- Sensorisk Videnskab 2009 Opsummering

Opsummering

Der er udfgrt en ANOVA pa enkelteffekterne gentagelse, race, alder og foder, resultaterne ses af Tabel 6 og
Tabel 7. Deskriptorer, hvor der ingen signifikante effekter er, vil ikke blive naevnt her. Denne made at se pa
data pa er nok ikke helt “stueren”, men kan dog give indikationer af, hvordan race, alder og foder pavirker
sensorikken. Dette lille afsnit kan ses som et tillaeg til Duncan-analyserne.

Ser man i Tabel 6 pa bade lugten og smagen af kylling samt svinekam, ses det at kun effekten af foderet er

signifikant. Dermed synes disse fire deskriptorer hovedsageligt at veere pavirket af det foder, som
kyllingerne har faet. For smag og lugt af sgd majs er racen signifikant, det skyldes nok hovedsageligt

behandlingerne KO39 og FR39, som ligger hgjt i begge deskriptorer. Lugten af bouillon og jern/lever

pavirkes hovedsageligt af racen pa kyllingerne, hvorimod lugten af fedt afhaenger af alderen som den

syrlige smag gor det. For alle tekstur deskriptorer geelder, at de hovedsageligt er pavirket af alderen pa
kyllingerne, enkelte ogsa af racen (saftighed og sammenhangende). Kun hardheden pavirkes ogsa af

foderet. For de subjektive deskriptorer, ses det, at det kun er racen der har en betydning for panelets svar.

Panelet kan bedst lide behandlingen K82S — Kosmos kyllinger, der er slagtet efter 82 dage og som har levet
primaert af almindeligt slagtekyllingefoder, det er ligeledes denne behandling de er mest villige til at kpbe
uafhaengigt af prisen. En positiv lugt og smag af kylling samt lugt af bouillon giver den kylling, som panelet
bedst kan lide. Omvendt bevirker en lugt og smag af jern/lever, at panelet ikke bryder sig om en kylling.

Det underspgte panel er meget bevidst om dyrevelferd og kilopris. Liking er meget steerk relateret til
kabevillighed. Panelet er mest villige til at kgbe kyllinger som lugter og smager af kylling og som er saftige,
isaer det sidste har stor indflydelse pa kgbevilligheden.
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