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Forord

Det er de seneste &r gdet den forkerte vej med danskernes sundhed. | alt 51 % af befolkningen er nu
overveegtige, og 15,9 % af den voksne befolkning har et usundt kostmenster (Jensen et al/, 2017). Mange
faktorer spiller ind i forhold til at danskernes sundhed gdr den forkerte vej, og en af dem er den store maengde
af lettilgeengelige energiholdige fedevarer, som findes i vores samfund i dag. Derfor tilskyndes de danske
fedevarevirksomheder til at ege udbuddet og tilgcengeligheden af sundere fedevarer og madiltider, og en

mdde at gere fedevarer og maltider sundere pd er at scenke fedtindholdet.

P& baggrund af dette har Fedevarestyrelsen bedt DCA - Nationalt Center for Jordbrug og Fedevarer, Aarhus
Universitet om at kortlcegge den viden, der findes omkring forbrugerens accept af fedevarer, som enten er
fedtreducerede eller hvor der er brugt en fedterstatning. Det er nemlig ikke altid ligetil at reducere
fedtindholdet i en fedevare, da det kan give udfordringer med fedevarens sensoriske egenskaber, som smag

og tekstur, der kan veere afggrende for om forbrugeren i sidste ende vil spise fedevaren.

Derudover vil det typisk veere anprist pé en fedevare, hvis den har et reduceret fedtindhold, s& det er let for
forbrugeren at veelge et sundere alternativ. Nogle studier har dog vist, at anprisninger, som f.eks. ’lav i fedt’, kan
pavirke forbrugeren til at kompensere for det lavere fedtindhold ved at spise mere af det fedtreducerede
produkt, fordi de opfatter fadevaren som sundere. | sidste ende kan det resultere i, at forbrugeren ikke far nogen
reel sundhedsgavnlig effekt af at spise den fedtreducerede fedevare, eller i veerste fald overkompenserer for
det lavere fedtindhold og @ger sit energiindtag, i forhold til hvad de ville have indtaget via den fulfede version
af fedevaren. Derfor har Fedevarestyrelsen ogsd bedt Aarhus Universitet om at kortlcegge den eksisterende
viden omkring effekten af anprisninger af fedtreducerede fedevarer p& forbrugerens energiindtag og

derigennem sundhedsstatus.

Projektet, som fremlcegges i denne rapport, er udfert af forskere fra Institut for Fedevarer ved Aarhus Universitet.



Indholdsfortegnelse

0T (@] (@ 0000000000000 0000000000000 3
1. BAGQIUNG fOF PIrOJEKLET.....vvvveeeerreeesssessssssssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssesssssssssssssssasssssssssssssssssssssnnes 5
1.7 FOIMG INEA PIOJEKLET oeovereeeeeeeessesisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s8R RSRRR R 5
1.2, FEA "SIMAQ" c.ttterrreerssesesssssssissssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssesssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssnsssssssanens 5

2. Litteratursagning af VIAEeNSKADEIIG [ITEEIQTUT .........rrrecesenrrsssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssees 7
2. T LIEEIQUI il @I T oeeeieeeeeeseeeeeeeeesssssssssssssssssseeeseessssssssssssssssssssssseessssssss8£8ss s 2115488888488 RR R38R R 7
2.2 LIHEEIQUI il @I 2 oot veeeeeeeeeeeeeeeessssssssssssssssseeeseesssssssssssssssssssssesess 185888888458 4441311 588888813130 8

3. Del 1: Forbrugerens accept af fadevarer med fedtreduktion eller -erstatNing..........rmsmmmmmmm. 9
BT MBI wovvveeeeeeeeeeeessssssssssssseeseesssssssssssssssssssessssesesssssssssssss8eses 4440004444158 88 888000445 RRE 1R 1R 9
3.2 SNUCKS OQ SDUE STUGEN .ovvvrrruuuuumreereseesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssanas 10
3.2.T IKIKS OQ KOGET woturreeeetmeseeessssessessssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s ssss s 4448884004 45888 8404445888004 REE SRR AR R 10
3.2.2 1S OQ AESSEITEN ... rvvetuueereessssseesessssssssesssssssssssssssssssssssssssssssss s sess 4444458880544 5 8880 R R8RSR R8RSR AR 11
3.2.3 COKOIAUE OG KONFIIUIE ovvvuteereereveesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 12

3.3 M EIIDITOTUUKLET .....vvevvvuserressssssesssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssenssess 13
3.3.T MOBIKEID ASEIEOAE AIIKIE ...voveeeeeeeeeeseesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnnns 13
3.3.2 YOUGRNUIM .ottrreeettsessssssssseesssssssssssssssssssessssssssssssssssss s 5288205528880 8 845555 £ 88048880458 E R R R AR AR R R 14
B33 Ot .uuuuuuveeeeeeeeesssssssssssssssessseessssssssssssesssss 2588888111 14

B K DAPTOTUKLET .vvvrevvevtvssessesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssassssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssnsssess 16
B, T Pl ST eueeeueeeueuuueesssssssssssesssssssssss R 16
B4, 2 BUIGEIDBIIEN .ovurereeettmieeeeeessssseeeeeesssssesesssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssess 4444458884404 445888 4400445888840 5 8880045 R R84 R R SRR R 19

4, OPSUMMEIING Qf AEI T oottt eeeessssesseesssssssseessssssssesessssssssssessssss e 58881400445 588 8404458880588 840 EE 8RR R R 22
£, T MOBRIAE ..evvoeeeeeeeeeeeeeeesssssssssssssssessseesesssssssssssssssesssssesees 2588888885545 8 8888480000448 888500004111 22
4.2 SNACKS OF SBAE SUGEN ..couururreeeesmmereeeessssesesssssssssssssssssssessssssssssessssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 22
£1.3 M@ ETIPIOTUKEEN «....oouuuerrreeesssaeeeesssssseeessssssssesesssssssssesssssssssesessssssssssessssssssesessess e essesssssseesesss e 444488814044 44888 140044588820 H 4R RE R RE R EE 23
L IK@APTOAUKLET ..eorveeersserrreessssseeesessssssssssssssssesssssssssssssssssssssssessssssssesesssssssssessssssssssssessssss s ssssss e sssss s 44448884404 45888 4001458880000 28R E 05 EE 23

5. Del 2: Effekt af aNPriSNING PO FBAEVAIET ... sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnns 25
6. OPSUMMIEING Af AEI 2 .oovueettseereesiissessssssssssesssssssssessssssssssssssssssssssssssssss s £88 4044588844085 E 8RR R R R0 28
7 RO @I EINICEIISTE covvvvveveeeeeeesssssssesssssssssssssssssss s8R0 29




1. Baggrund for projektet

Det gér den forkerte vej med danskernes sundhed. | alt 51 % af befolkningen er overveegtige og 15,9 % af den
voksne befolkning har et usundt kostmanster (Jensen et al, 2017). Virksomhederne i Fedevarestyrelsens
Fedevarepartnerskabet for sundhed og klima tilskyndes derfor til at ge udbud oqg tilgcengelighed af sundere
produkter og mdltider med mindre fedt, sukker og salt. Spergsmdalet er, om forbrugernes smagsoplevelse

cendres naevneveerdigt, ndr fedtindholdet cendres?

1.1 Formdl med projektet

Formdlet med dette projekt er at f& viden om, hvordan forbrugernes "accept’/liking er af fedevarer og

maltider, som er reduceret i fedtindholdet, eller hvor fedt er erstattet med fedterstatninger.

Endvidere er formdlet at f& viden om, hvorvidt anprisninger af produkter med mindre fedt kan give
uhensigtsmaessige maltidsvaner som felge af, at en anprisning omkring reduceret fedtindhold betyder, at der

spises mere af sddanne produkter.

Rapporten bygger pd eksisterende viden i form af et litteraturstudie.

1.2. Fed "smag”

Det er endnu ikke fuldstcendig klarlagt, om "fed smag” kan kategoriseres som en decideret smag. Det vil sige
om den opfattes via smagslegene, om "fed smag” er en tekstur eller mundfglelse, som reqistreres taktilt, eller
om "fed smag” i virkeligheden er en kombination af begge (Tucker and Mattes, 2012). En ting er dog sikkert,
og det er, at vi mennesker nyder at spise mange forskellige fadevarer med et hgjt indehold af fedt som f.eks.

chokolade, ost eller palser.

Det kan dog vcere et problem, hvis vores indtag af fedt bliver for hejt, da det nemt kan resultere i et for hgjt
energiindtag, som kan resultere i overvaegt, der er forbundet med flere forskellige livsstilsygdomme (Food and
Agricultural Organization of the United Nations, 2010). Derfor giver det mening, at vi forseger at reducere vores
fedtindtag, men det kan vcere en udfordring, da vi ofte er vant til at spise nogle bestemte fedevarer og lave
en bestemt type mad. Hvis disse fedevarer og typer af mad har et hgjt fedtindhold, ville det krceve en meget
radikal kostcendring for den enkelte forbruger at reducere deres fedtindtag. Derfor giver det ogsd mening (og
mdske endda mere mening), at vi udvikler fedtreducerede versioner af de fedevarer, vi er vant til at spise, da

det derved ikke ville krceve den store indsats for os som forbrugere at scenke vores indtag af fedt.

Né&r der fiernes fedt fra fedevarer som f.eks. chokolade, ost og palser, giver det nogle nye udfordringer, da en
stor fedtreduktion ofte vil resultere i, at produktet far darligere sensoriske egenskaber. | chokolade er det f.eks.
meget vigtigt, at den smelter pd tungen, hvilket den fuldfede chokolade ger, fordi den indeholder meget
kakaosmer, som smelter ved omkring 36°C. Derfor er det vigtigt, at kakaosmeren erstattes med en ingrediens,
der kan efterligne denne effekt pd tungen, hvilket er lettere sagt end gjort. Ved en fedtreduktion i ost ser man

typisk ogsd, at ostens teksturegenskaber cendres ved, at osten bliver mere gummiagtig. De to overncevnte



eksempler illustrerer, at fedt har en stor indvirkning p& et produkts tekstur, men fedt kan ogs& have en stor
indvirkning pd& produktets smag/flavor, da meget af et produkts smag ogsd befinder sig i fedtet i form af
forskellige aroma og smagsmolekyler, og at fedtet, derudover, i sig selv mdske har en smag. Der er altsd mange
parametre, der skal tages hejde for, nér en fadevare skal fedtreduceres, for at forbrugeren vil f& den samme

sensoriske oplevelse.

Nar en fedevare er fedtreduceret, vil det typisk std et sted p& indpakningen, s& det er let for forbrugeren at se
oq forstd. Det ger det lettere for forbrugerne at traeffe et sundere valg, nér de handler. Nogle studier har ogsd
vist, at sddanne anprisninger pd fedevarer kan pavirke forbrugerne til at kompensere for det lavere fedtindhold
ved at spise mere af det fedtreducerede produkt, fordi de opfatter det som sundere (Kleef and Dagevos, 2015).
Derfor er det relevant at undersege, hvorvidt anprisninger omkring fedtindholdet i et produkt reelt har en effekt

i forhold til forbrugernes endelige energiindtag.

Det kan ogsd vcere gavnligt for sundheden, hvis fedtsyresammenscetningen i et produkt cendres fra at
indeholde en stor andel mcettet fedt til at indeholde mere umcettet fedt. Det har nemliqg vist sig, at hvis vores
daglige fedtindtag, som anbefales at bidrage til 25-40 % af vores samlede energiindtag (Alt om kost, 2021),
bestar hovedsageligt af flerumcettet fedt, vil det kunne scenke risikoen for hjertekarsygdomme (Food and
Agricultural Organization of the United Nations, 2010). Umcettet fedt findes i heje koncentrationer i
vegetabilske produkter og fede fisk. Et typisk kendetegn ved fedtstoffer med et hgjt indehold af umcettet fedt
er, at de er flydende ved stuetemperatur, hvorimod fedtstoffer med et hajt indehold af mcettet fedt vil vcere

faste ved stuetemperatur (Alt om kost, 2021).

Fordi flerumcettet fedt kan have en sundhedsgavnlig effekt, kan det vaere en god idé at erstatte den meettede
fedt i forskellige produkter med flerumcettet fedt. Det kan dog give nogle udfordringer med teksturen af

produktet, da meettet fedt, som tidligere ncevnt, er fast ved stuetemperatur, hvorimod umcettet fedt er flydende.



2. Litteraturs@gning af videnskabelig litteratur

P& baggrund af denne viden og problemstillinger er der lavet et litteraturstudie, som bestar af to dele. Den
forste del, som havde til formdal at undersege, hvordan forbrugerens accept/liking cendres, ndr fedtindholdet
enten reduceres eller erstattes i en fedevare eller i et maltid. Specifikt blev der sagt efter studier, som havde
undersegt forbrugerens accept/liking af fedevarer, ndr dele eller alt den mecettede fedt blev erstattet med

umcettet fedt/olie.

| den anden del af dette litteraturstudie, blev der sagt efter litteratur, som havde undersegt, hvordan anprisning
af fedtreducerede fedevarer pdvirker forbrugerens indtag af fedevaren, og om anprisningen kan lede til
uhensigtsmaessige madltidsvaner og derigennem oge forbrugerens energiindtag og pdvirke deres

sundhedsstatus.

2.1 Litteratur til del 1

| den farste del blev der sagt efter litteratur som havde undersagt minimum en af disse fedevarekateqgorier:

o Mdltider
e Snacks og segde sager
o Mejeriprodukter

o Kod- og vegetarprodukter

Den inkluderede videnskabelige litteratur er fundet ved at sege pd& ‘Web of Science’ med de felgende
primcere segestreng: 'consum* AND ("fat reduction” OR "fat substitution” OR "low fat" OR "reduced fat") AND
(Accept* OR Preference*)’. Farst blev sagestengen kombineret med 'AND (Danish OR Dane* OR Danmark)’ for
at sege efter danske studier. Derefter blev segestrengen kombineret med 'AND (dairy* OR meal* OR snack*
OR sweet*) for at sege efter udenlandske studier inden for de forskellige fedevarekateqgorier. For kad- og
vegetarprodukter blev sagestrengen kombineret med "AND (meat* OR vegeta*)’, og der blev fokuseret pd
studier efter 2002 grundet mcengden af litteratur uden denne afgrcensning. Den primcere segestreng blev

0gsd benyttet til at sege efter reviewartikler.

Fra segningerne blev der i alt fundet 657 artikler, som ferst blev sorteret ud fra deres titler, derefter blev de
resterende 211 artikler sorteret ud fra deres abstract og slutteligt ved gennemlcesning. Relevante artikler brugt
som referencer i den gennemlceste litteratur blev ogsd segt frem. Studier blev ekskluderet, hvis de: 1)
omhandlede produkter, der normalt ikke bliver spist i Europa, 2) havde for f& panelister til at evaluere
acceptance, 3) ikke inkluderede sensoriske metoder, 4) omhandlede olestra’ eller 5) var skrevet p& andre
sprog end dansk eller engelsk. Endvidere blev der inkluderet syv generelle studier, 12 omkring fed smag, 28

omkring kedprodukter, 10 omkring snacks og sede sager, 3 om mdltider og 11 omkring mejeriprodukter. Der

! Olestra er et fedterstatningsmiddel som ikke tilfajer kalorier til en fedevarer og smager ligesom fedt. Olestra giver i sterre
doser fysiske og ernceringsmaessige bivirkninger, og der er derfor foroud mod at bruge Olestra i bla. EU.



blev dog ikke fundet nogen studier omkring forbrugerens accept af fedtreduktion i vegetarprodukter. Der er i

del 1 inkluderet i alt 71 peer-reviewed artikler og reviews.

2.2 Litteratur til del 2

Formadlet med del 2 var, at undersage, hvorvidt anprisninger omkring fedtindholdet i et produkt reelt har en
effekt i forhold til forbrugernes endelige energiindtag. Den inkluderede videnskabelige litteratur er fundet ved
at sege pd ‘Web of Science’ med felgende segeord: 'Fat reduced claim health weight'. Dette gav 73 hits. De
blev sorteret ud fra deres titler, derefter ud fra deres abstract og slutteligt ved gennemlcesning. Alle artikler med
relevans for emnet og som var skrevet pd dansk eller engelsk blev inkluderet. Der er i del 2 inkluderet 18 peer-

reviewed artikler og reviews.



3. Del 1: Forbrugerens accept af fadevarer med fedtreduktion

eller -erstatning

3.1 Mdltider

Der blev fundet tre studier, der undersagte accepten af maltider med lavere fedtindhold eller tilveenningen
dertil. Generelt var der en hej accept af en mindre fed smag i maltiderne, men flere faktorer spiller ind mht.

hvor godt mdaltidet med mindre fed smag opleves.

Olsen et al. (2011) undersegte effekten af fedtreduktion i retter og drikkevarer pd liking hos 74 bern. Retterne
var nogle, bernene kendte og kunne lide: macaroni and cheese, budding, mcelk og kakaomeelk. Likingen af
hejfedt (HF)- og lavfedt (LF)-versionerne var ikke signifikant forskellige. Bernene angav altsé at kunne lide de
fedtreducerede retter og drikkevarer lige s& godt som dem, der havde hejt fedtindhold. Begge retter havde
dog forskelle mellem de to versioner ud over fedtindholdet. | LF-versionen af budding var carrageenan tilsat
for at f& en lignende tekstur som HF-versionen, og ved LF-versionen af macaroni and cheese var der tilsat et
smersmagsstof uden fedt for at kompensere for den mindre fede smag. Denne kompensering af smag og
tekstur kan derfor have indvirket p& barnenes liking (Olsen et a/. 2011). Andring af fedtindholdet havde derfor
ingen effekt pd liking i studiets 30 minutter ad libitum maltidsopscetning, men det overordnede energiindtag
var reduceret. Reduktion af fedtindholdet i kendte mdltider med hgj liking kan altsé potentielt nedscette barns
energiindtag, hvis smagen og teksturen overordnet er sammenlignelig med mdaltidet, der ikke er fedtreduceret.
Forfatterne pointerer dog, at det kan vcere en god idé gradvist at reducere fedtindholdet i kendte opskrifter for

at ege likingen (Olsen et a/ 2011).

En reduktion af fedtindholdet i et méltid uden at tage andre forbehold for at kompensere for evt. cendret smag
eller tekstur, giver et fald i, hvor godt mdltidet accepteres. Hvis der derimod kompenseres for den mindre fede
smag ved at tilscette flere krydderier til retten, kan et maltid med mindre fed smag accepteres lige sé godt som
det fuldfede madiltid, hvilket Peters et a/. (2014) sd i deres studie, hvor 148 voksne angav deres liking af tre
udgaver af et maltid (FF (fuldfed), RF (fedtreduceret) og RFS (fedtreduceret med tilsatte krydderier)) over tre
uger. Mdltidet bestod af farsbred, grentsager og pasta, hvor de angav liking for hver komponent samt en samlet
liking af maltidet. FF og RFS havde generelt en sammenlignelig liking, hvor RF havde en negativ effekt p&
liking, men likingen var stadig hej. At tilscette urter og krydderier forhgjede likingen af det fedtreducerede
maltid til samme niveau som FF-mailtidet. Urter og krydderier kan altsé vcere vigtige veerktajer i at ege liking
af fedtreduceret mad, men det kan ikke fra studiet udelukkes, at den hajere liking af RFS end RF muligvis ogsd
er pga. visuelle faktorer og ikke kun pga. andre sensoriske egenskaber, da krydderierne og urterne kunne ses

i RFS-retterne, og der var ingen kontrol inkluderet med FF og krydderier (Peters et al 2014).

Peters et al (2014) fandt ogsd, at RFS-pasta som den eneste komponent i maltidet havde en signifikant lavere
liking end FF-pasta, som forfatterne forklarede delvist ved en cendret tekstur, da fleden i retten var udskiftet

med mcelk. Farsbredet derimod var lavet med en sterre procentdel ked med lavt fedtindhold og grentsagerne



ved brug af mindre smer, hvorved teksturen for disse komponenter burde vcere mere sammenlignelig mellem
FF og RF i forhold til pastaen (Peters et al 2014). Teksturen ser alts& ogsa ud til at vaere en vigtig komponent i

accepten af et fedtreduceret mailtid.

Stubenitsky et al (1999) undersagte, hvorvidt 143 voksne forbrugere kunne vaenne sig til mindre fed smag i
mcelkechokolade og pelse over 3 mdaneder. Accepten af RF-produkterne cendrede sig ikke over de 3
mdneder, men RF-produkterne havde en initial hgj liking. Kendskab til at produktet var fedtreduceret, havde
en lille negativ effekt p& accepten af chokoladen, men ikke palsen i forhold til blindet RF (deltagerne havde

ikke kendskab til at produktet var fedtreduceret) (Stubenitsky et al. 1999).

Ud fra studierne kan vi ikke sige, hvorvidt der er forskel p& accepten af maltider med mindre fed smag
afhcengig af hvilken type fedt, der er tale om, da alle studier generelt har reduceret fedtindholdet i maltider
uden hensyntagen til typen af fedt. Peters et a/. havde over hele mdltidet reduceret fedtmcengden, saledes at
RF og RFS havde 64 % og 60 % lavere hhv. meettet fedt og total fedt i forhold til FF (Peters et a/. 2014). | studiet
af Olsen et al kom 0-11 % af energiindtaget fra fedt i LF-versionerne og 34-48 % for HF-versionerne (Olsen et
al.2011). 1 studiet af Stubenitsky et a/. kom 42-75 % af energiindtaget fra fedt i FF-versionerne og 35-52 % i RF-

versionerne (Stubenitsky et al 1999).

3.2 Snacks og sede sager

Snacks og sede sager er en meget forskelligartet kategori, som bestdr af mange forskellige typer af
fedevarekategorier. Nogle af disse er kiks og kager, flade- eller mcelkebaserede desserter, som f.eks. is 0og
panna cotta, samt konfiture som f.eks. chokolade. Forbrugerstudier, omhandlende disse fedevarekateqgorier,

vil blive gennemgdet, inddelt i kategorier herunder.

3.2.1 Kiks og kager

| et forbrugerstudie med 97 forbrugere undersegte Biguzzi, Schlich og Lange (2014) forbrugernes liking og
opfattelse af fire forskellige typer af kiks, hvor hver af dem enten var reduceret i sukker, fedt eller i badde fedt
og sukker. De kiks, som kun var sukkerreducerede, blev opfattet som mindre sede i forhold til referencekiksen,
mens de fedtreducerede kiks blev opfattet som mindre fede i forhold til referencekiksen. Sukkerreduktion af
kiks pdvirkede ikke opfattelse af fedt, hvorimod en reduktion i fedtindholdet for nogle af kiksetyperne blev
opfattet som mindre sed. For de fleste typer af de fire kiksetyper gjaldt det, at den gennemsnitlige liking var
lavest for de typer af kiks, som var mindre sede, efterfulgt af kiksetyper som bdde var mindre sede og mindre
fede, mens kiksetyper, som var mindre sgde og mindre sprade end referencekiksen, havde den hgjeste liking.
De varianter af de fire kiksetyper, som blev opfattet som mindre fede, havde samme liking som
standardkiksene. Studiet viser, at det ikke er tilstraekkeligt at undersege liking af fedevarer, som kun er
reduceret i fedtmaengden, da cendring i andre komponenter, som f.eks. sukker og salt, ogsd kan pdavirke

forbrugernes sensoriske opfattelse af fedt.

Liking af tekstur og flavor samt general liking af kiks, hvor en del af det mcettede fedt blev erstattet med en

olie-vand-celluloseether-emulsion blev bedemt af 100 forbrugere (Tarancon et al, 2013). | alt blev fire kiks
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med forskellige typer af celluloseemulsioner evalueret i forhold til en kontrolkiks med mcettet fedt.
Kontrolkiksen havde den signifikant hgjeste generelle liking og liking af tekstur i forhold til kiks med
celluloseemulsioner. Med undtagelse af kiks med én af celluloseemulsionerne havde kontrolkiksen ogs& den
hajeste liking af flavor. Ifelge Tarancon et al (2013) kunne dette skyldes den manglende smarflavor i kiks med

celluloseemulsioner.

| et andet studie med i alt 100 forbrugere af Tarancén et al (2014) blev forventet liking og general liking
bedemt pd kiks, hvor en del af det maettede fedt var blevet erstattet af vegetabilske olier. Kiksene var enten
reduceret med 10 % eller 15 % macettet fedt (shortenings) og erstattet med tilsvarende mcengde af olivenolie
eller solsikkeolie. Den forventede liking var hgjest for kiks med hhv. 10 % olivenolie eller 10 % solsikkeolie. Efter
blindsmagning var det de kiks, som havde 15 % shortening eller hvor 15 % var erstattet med olivenolie eller

solsikkeolie, som havde den hgjeste liking.

| et studie af Colla og Gamlath (2015) blev forbrugeraccept af en cracker snack lavet af gule certer, mait. Fedt
i disse cracker snacks var erstattet med hhv. inulin og maltodextrin i forskellige maengder. Halvtreds forbrugere
bedemte bl.a. den generelle liking og liking af hardhed, spredhed og flavor af i alt 5 fedtreducerede snacks
og en kontrolsnack. Snacks med 100 % maltodextrin havde den signifikant laveste generelle liking og liking af
flavor i forhold til de andre snacks, hvor der ikke var nogen forskelle. Tilscetning af inulin som fedterstatning i

snacksene resulterede i en hajere liking af hhv. hadrdhed og spredhed i forhold til kontrolpraven.

3.2.2 Is og desserter

| et forbrugerstudie med 117 forbrugere blev liking af tre typer af vaniljeis bedemt (Cadena et a/, 2012). For
hver istype var der hhv. en almindelig variant og en sukker- og fedtreduceret variant. Kun for den ene type is
var der et fald i liking for den sukker- og fedtreducerede variant i forhold til den almindelige variant, mens liking
var ens af de to varianter for de andre to typer. En sensorisk test med et trcenet panel viste, at den istype med
en lavere liking for den sukker- og fedtreducerede variant havde en hgjere intensitet af hydrogeneret fedt
flavor, mens de to andre typer havde samme intensitet for denne flavor. S& hydrogeneret fedt flavor kunne
muligvis bidrage til en lavere liking. Af andre sensoriske egenskaber, som var lavere i de sukker- og
fedtreducerede varianter af de tre istyper, var cremet og sammenhcengende tekstur, samt bitter smag, mens
de sukker- og fedtreducerede varianter blev mere faste i forhold til de almindelige varianter. P& basis af studiet
kunne det konkluderes, at reduktion af fedt og sukker i vaniljeis, ikke ngdvendigvis, bevirkede en lavere liking

for sddanne produkter.

| et andet forbrugerstudie med is blev den mcengde fedt, som blev reduceret, erstattet med maltodextrin
(Rolon et al, 2017). | alt deltog 292 forbrugere, som smagte pd 5 ispraver, hvor fedtindholdet blev reduceret
fra 14 % fedt til 6 % fedt og alle med et konstant terstofindhold pd& 41 % som felge af tilscetning af maltodextrin.
Der var ikke signifikant forskel i den overordnede liking for de 5 prever med normal (14 %) og reduceret
fedtindhold. De sensoriske egenskaber 'cremethed’ oqg 'glathed’ blev ligeledes bedemt af forbrugerne. De
fedtreducerede praver var alle signifikant mere glatte end den normale is med 14 % fedt, mens der kun var

preven med 10 % fedt, som blev bedemt signifikant mere cremet i forhold til den normale is med 14 % fedt.
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Ifelge forfatterne er fedtindholdet ikke s& effektiv en driver for liking af is i forhold til sukkerindholdet, og
samtidig har maltodextrin en bulking effekt, som kan vcere en af grundene til, at liking ikke cendres ved

fedtreduktion, da mceengden af maltodextrin samtidig blev aget.

Fedtreduceret panna cotta, hvor dele af fedtet er erstattet med hhv. metylcellulose (MC) og hydroxypropy!
metylcellulose (HPMC) blev testet i et forbrugerstudie med 117 voksne forbrugere af Borreani et a/. (2017). Fire
forskellige panna cotta-prever, hvor enten 75 % eller 100 % af fleden blev erstattet med hhv. MC- eller HPMC-
emulsioner blev sammenlignet med en standard-panna cotta, baseret pd 100 % flede. De 117 forbrugere
bedemte den sensoriske perception og liking af de fem panna cotta-prever. Bdde meengden og typen af tilsat
hydrocolloid til panna cotta havde en indflydelse p& bdde for den sensoriske perception og liking. Panna cotta
med HPMC havde en hgjere liking end panna cotta med MC. Og iscer panna cotta med 75 % substitution med
HPMC emulsion havde en hgj forbruger liking og blev bedemt som vaerende cremet med et glat udseende og

med en fugtig mundfalelse (Borreani et al/, 2017).

Effekten af inulin pd accepten af et fedtfattigt produkt er ogsé undersegt med en mcelkebaseret dessert, her i
kombination med citronsmag (Arcia, Costell and Tdarrega, 2011). | alt blev 124 forbrugeres (minimum 84
forbrugere smagte hvert produkt) accept af en fedtfattig dessert, fremstillet med varierende koncentrationer
af sukker, citronsmag og inulin, brugt til optimering af den fedtfattige dessert. Forbrugernes accept af desserten
afhang primcert af sukker- og inulin-koncentrationen, der var afhcengige, da inulin bidrager med sadme.
Accepten afhang i mindre grad af meengden af citronsmag (Arcia, Costell and Tarrega, 2011). Der er altsd en

interaktion mellem sedme og fed smag tilsvarende som det sds i de ovenstdende studier med is.

Accepten af den optimerede fedtfattige dessert i forhold til en dessert uden fedtreducering, der pd samme
mdde som den fedtfattige blev optimeret, blev undersegt i en preeferencetest med 60 forbrugere. Der var ikke
forskel pd accepten mellem desserterne med forskelligt fedtindhold, men den fedtfattige dessert havde en

kraftigere citronsmag og var mere cremet end den fuldfede dessert (Arcia, Costell and Tarrega, 2011).

Sensoriske karakteristika kan veere forskellige mellem sammenlignelige fedtfattige og fuldfede produkter, men
pd trods af dette kan begge veere acceptable for forbrugerne. Det kunne derfor veere gavnligt at have et
holistisk syn pd produkterne med fokus p& det overordnede indtryk og ikke kun p& den fede smag, da den

fede smag i hej grad ogsd afhcenger andre ingredienser i fedevaren.

3.2.3 Chokolade og konfiture

Inden for chokolade har det primcert veeret fokus pd at reducere sukkerindholdet. Reduktion af fedtindholdet
har derfor vaeret sekundcert. Ved fedtreduktion af chokolade anvender man ofte forskellige fedterstatninger
til at erstatte kakaosmers egenskaber i chokoladen. Fedterstatning i chokolade kan ske ved vand-i-
kakaosmer-emulsion eller ved tilsaetning af ingredienser, som danner oleo- eller hydrogeler (Selvasekaran og
Chidambaram, 2021). Ifelge Selvasekaran & Chidambaram, (202 1) kan energiindholdet reduceres betydeligt
i chokolade ved at danne stabile vand-i-kakaosmear-emulsioner, uden at de enskelige egenskaber af
chokoladen cendres. Oleogeler kan dannes ved at omdanne olier til en fast gel-agtig struktur ved tilscetning

af forskellige ingredienser, som f.eks. plantebaserede voks, phytosteroler, estre af fedtsyrer og fosforlipider. Ved
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anvendelse af sddanne ingredienser kan indholdet af mcettet fedt reduceres i chokolade. En anden ny
lovende gruppe af fedterstatninger til chokolade er ifglge Selvasekaran & Chidambaram (2021) ingredienser,
som danner hydrogeler. Hydrogeler kan dannes, nar geldannende ingredienser blandes med vand, hvorved
de danner en fast gel. Disse hydrogeldannende ingredienser omfatter forskellige proteiner som valleprotein,
forskellige gums og forskellige polysakkarider som alginat, carragenan og pektin. Generelt for disse
fedterstatninger i chokolade er, at der i litteraturen findes mange studier omkring deres funktionelle
egenskaber i chokoladen, men derimod er der meget f& studier, som har undersagt forbrugernes accept af
s&danne fedterstatninge i chokolade. | et enkelt studie af de Melo et a/ (2009) blev fedtet i maelkechokolade
delvist erstattet af valleprotein. Delvis erstatning af fedt med valleprotein reducerede liking af flavor signifikant.
Ifelge Selvasekaran & Chidambaram, (2021), er det derfor nedvendigt at optimere fedtreducerede

chokoladeprodukter, nér en lang rcekke af disse fedterstatninger anvendes.

Hadnadev et a/. (2014) undersegte muligheden for at erstatte meengden af vegetabilsk fedt med maltodextrin
i fillings i konfekture for herved at reducere mcengden af fedt i sddanne fillings. Tre forskellige praver af fillings
med hhv. 5, 10 0og 15 g/100 g reduceret fedtindhold blev testet. Konfekture fillings med 5g/100 g fedtreduktion

havde den hgjeste liking, men dog var fillings med 15 g/100 g fedtreduktion ogsé& sensorisk acceptabel.

3.3 Mejeriprodukter

Der blev fundet elleve studier, der undersegte accepten af mejeriprodukter med lavere fedtindhold.

3.3.1 Mcelkebaserede drikke

Accepten af probiotiske mcelkebaserede drikke med lavt fedtindhold med forskellige koncentrationer af
sukker og fedterstatningen inulin, er blev undersagt hos 50 forbrugere (Villegas et a/ 2010). Accepten af
drikkene var bl.a. pavirket af sedmen, men konsistensen pd drikken var ogsd af betydning. Drikke, der i studiet
blev oplevet af forbrugerne som tykkere, havde en sterre accept end drikke, der blev oplevet som havende
en tyndere konsistens. LF-drikkene med optimeret sukker- og inulin-indhold fundet fra studiet havde en
sammenlignelig accept med et fuldfed alternativ i en praeferencetest med 75 forbrugere (Villegas et a/ 2010).
LF-produkterne med optimeret sedme og konsistens accepteres altsd lige sd godt som det fuldfede produkt.
Konsistensen pd lavfedt-alternativer ses derfor fra dette studie som veerende en vigtig faktor i accepten af et

fedtreduceret produkt.

Tilscetning af A-carrageenan og inulin til fedtreducerede carboxymethylcellulose-baserede mcelkedrikke blev
i et studie vist at mindske instrumentelle forskelle i farve og konsistens mellem fuldfede og fedtreducerede
mcelkedrikke mere end uden fedterstatningen. Dog var parametrene for drikkene med A-carrageen tcettere
pd det fuldfede produkt end pd& produktet med inulin (Arancibia, Costell, and Bayarri, 2011). Disse forskelle i
farve og konsistens fandt 26 forbrugere ogsd ved produkterne (Arancibia, Costell, and Bayarri, 2011). Studiet
viste altsd, at A-carrageenan og inulin kan bruges som en erstatning for fedt i mcelkedrikke i forhold til

konsistens og farve.

13



Prceeferencen for mcelk hos 100 forbrugere blev undersagt, og en del af forbrugerne, der rapporterede normailt
at drikke skummetmcelk, kunne bedre lide smagen af en federe mcelk, mens andre forbrugere foretrak mcelk
med en lav fedtprocent f.eks. skummetmeelk over smagen af sedmeelk (Bakke, Shehan and Hayes, 2016). Det

er altsé tydeligt, at forbrugerne har forskellige praeferencer for fedtindhold i meelk.

3.3.2 Yoghurt

Glycomakropeptider (GMP) blev fundet at kunne erstatte mcelkefedt i graesk yoghurt (Godoy-Garcia et al.
2020). Graesk yoghurt med lav fedtprocent tilsat 0,75 % GMP havde en bladere tekstur og var mindre grynet
end uden GMP. Tilscetning af GMP til greesk yoghurt med lav fedtprocent gjorde altsd yoghurten mere
sammenlignelig med fuldfed (FF greesk yoghurt). Syrligheden var den kritiske faktor for de 100 forbrugerne i
forhold til holdbarhed, og accepten faldt efter 30 dages opbevaring ved 10°C. GMP er yderligere prcebiotisk
og blevet associeret med en eget maethedsfornemmelse (Godoy-Garcia et al 2020). GMP kan altsé efterligne

mcelkefedt i graesk yoghurt oqg tilfere yderligere nceringsmaessige fordele.

3.3.3 Ost

Opfattelsen og accepten af fedtreduktion i oste (cheddar og mozzarella) blev i et forbrugerstudie undersagt
gennem spgrgeskemaundersaqgelser (n=179 for cheddar og n=171 for mozzarella) og madling af
forbrugeraccept af produkterne (n=101) (Childs og Drake, 2009). Forbrugere, der havde interesse i at spise
fedtfattigt, angav i sterre grad, end andre forbrugere at ville give afkald pd smag og tekstur i en fedtfattig ost,
men i blindsmagningen af ostene var accepten af ostene lav, nar likingen af smag oq tekstur af de fedtfattige
oste var lav hos forbrugerne. Hvis teksturen af den fedtfattige ost p&d den anden side var sammenlignelig med
den fuldfede version, var accepten af begge oste lige god, hvilket var tilfceldet med en cheddarost med mcelk
med 2 % fedt. Forbrugerne var desuden mere positive over for labels som f.eks. ost med mcelk med 2 % fedt
end en fedtfri eller lightost (Childs og Drake, 2009), hvor ordvalget omkring reduktion af fedtindholdet ses at
kunne have betydning for forbrugernes villighed til at preve en fedtfattig ost. Mange forbrugere accepterer
altsd ikke fedtfattige oste, hvis smag og tekstur er forskellig fra de fuldfede oste. Derfor skal der arbejdes p&

smag og tekstur af disse produkter, for at forbrugerne i sterre grad accepterer fedtfattige oste.

Det samme er set for gedeost, hvor 50 forbrugere i en preeferencetest foretrak den fuldfede (FF) gedeost over
to sammenlignelige gedeoste med lavere fedtprocent. De fedtfattige oste havde blandt andet en anden farve,
tekstur og smag end FF-osten. Gedeosten, der var fedtreduceret til omkring halvdelen af fedtindholdet i FF
gedeost, havde dog samme forbrugeraccept som FF-gedeost efter 14 og 28 dages modning (Sdnchez-Macias
etal 2012).

Ud over effekten af tekstur og smag pd accepten af fedtreducerede cheddaroste, har ostens farve ogsd
betydning. Betydningen af cheddarosts farve blev fundet at have betydning for forbrugernes accept af
cheddar med lavt fedtindhold, hvor iscer et gennemsigtigt udseende havde en neqgativ effekt pd likingen
(Wadhwani og McMahon, 2012). Studiet testede sensoriske aspekter af ni cheddaroste med lavt fedtindhold,
hvor den eneste forskel var meengderne af farvestofferne annatto og titanium oxid, i sessioner med hver 120

forbrugere. P& trods af at et traeenet sensorisk panel inden sessionerne vurderede de ni oste til at have ens smag
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bortset fra bitterhed, blev forbrugernes liking og smagsoplevelse pdvirket af farven pd ostene, hvor
gennemsigtighed, kraftig orange eller kraftig hvid farve havde en negativ pavirkning pd forbrugernes liking.
Den af de ni oste, der havde den hgjeste liking, havde interessant nok en hgjere liking end den kontrol-
cheddarost, forbrugerne havde scoret hajest (Wadhwani og McMahon, 2012). Farven kan altsd pavirke

forbrugeres opfattelse af fedtfattige oste bade positivt og negativt.

Accepten af fedtfattige oste er lav og de primcere grunde er altsd cendret smag og tekstur, men ogsd farven
kan spille ind. Teksturen i fedtfattige oste kan eksempelvis forbedres ved at benytte forskellige fedtalterativer.
Brugen af gum tragacanth (GT) som fedtalternativ i cheddarost med halveret fedtprocent (halvfed) er blevet
evalueret (Cooke, Khosrowshahi og McSweeney, 2013). Der blev brugt 0,05 % (vcegt/volumen) GT, hvilket
havde en effekt pd konsistensen og funktionaliteten af den halvfede ost mailt analytisk, hvor den var mere
sammenlignelig med FF cheddarost f.eks. ved at have en lavere hdrdhed og elasticitet. Efter 6 mdneders
modning var evnen til at smelte 0gsd starre hos osten med GT end uden GT. Sensorisk havde den halvfede ost
med GT dog en anden og ikke-ansket smag end FF cheddarost hos de 70 forbrugere. | en prceference-test
blev den halvfede cheddarost med GT rangeret lavest under halvfed ost uden GT af forbrugerne og en FF
cheddarost hajest (Cooke, Khosrowshahi og McSweeney, 2013), indikerende at smagen er vigtigere end
teksturen. Konsistens og funktionalitet af fedtreduceret cheddarost forbedres altsé betydeligt ved tilscetning af
GT, men de sensoriske aspekter af fedtreduceret cheddarost forbedres ikke, hvilket giver en déarligere accept

af halvfed cheddarost med GT end uden.

Et andet fedtalternativ er biopolymeren valleproteinisolate-lav-methoxylpectincomplex coacervate, som blev
brugt som erstatning for 25, 50, 75 eller 100 % af mcelkefedtet i petit-suisse-ost (hhv. RFC25, RFC50, RFC75 og
RFC100) (Ramirez-Santiago et a/. 2012). Firs forbrugere vurderede ostene sensorisk, og likingen af RFC50 og
RFC75 var hej og var ikke forskellig fra FF petite-suisse-ost (FFC), der havde den hgjeste liking. RFC25 og
RFC100 havde en lavere liking end FFC. De reologiske egenskaber (f.eks. konsistens eller tekstur) af RFC50 og
RFC75 var teettere pd FFC end RFC25 og RFC100 var, hvilket kan ligge til grund for forskellen i accept af de
forskellige fedtreducerede alternativer (Ramirez-Santiago et al. 2012). Accepten af petite-suisse-ost, hvor dele
af mcelkefedtet er erstattet af ncevnte biopolymer, er hos forbrugerne god, hvis ostens egenskaber er

sammenlignelig med ikke fedt-reduceret petite-suisse-ost.

Soja lecithin, der er en emulgator, er ogsd blevet brugt til at forbedre teksturen af fedtreduceret ost. Et studie
har tilsat soja lecithin til fedtreduceret ost og undersegt teksturen ved brug af et treenet panel (n=11) og
accepten af produktet ved brug af 67 forbrugere (Drake, Truong og Daubert, 1999). Teksturen af ostene med
soja lecithin blev beskrevet som tcettere pd teksturen af FF ost end den fedtreducerede uden soja lecithin.
Accepten hos forbrugerne af den fedtreducerede ost med 0,05 % soja lecithin var som accepten af FF, og
smagen var ogsd sammenlignelig for forbrugerne (Drake, Truong og Daubert, 1999). Soja lecithin kunne altsé

forbedre teksturen af den fedtreducerede ost, uden at accepten falder i forhold til FF ost.
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3.4 Kedprodukter

Der blev fundet 28 studier som har undersagt, hvordan forbrugerens accept/liking cendres, ndr et ked eller
vegetarprodukt fedtreduceres. Ud af disse 28 studier var der 12, som havde undersggt forbrugerens
accept/liking af fedevarer, hvor den mcettede fedt blev helt eller delvist erstattet med umcettet fedt. Af de 28
studier var der 7, som enten havde brugt et trcenet sensorisk panel (6-12 personer) eller meget f& forbrugere
(10-33 personer) til at undersege accept/liking af den fedtreducerede fedevare. Da forbrugerstudier gerne
skal laves med omkring 75 - 150 forbrugere, vil resultaterne fra de 7 ferncevnte studier ikke blive veegtet lige
s& tungt som de andre studier. Af de 28 studier har 18 af dem undersegt muligheden for at fedtreducere

forskellige slags pelser, 10 har undersagt muligheden for at fedtreducere burgerboffer.

3.4.1 Pglser

De 18 studier, som havde undersegt muligheden for at fedtreducere palser, havde undersagt forskellige polser
baseret pd forskellige animalske kilder. De fleste var palser baseret pd svineked og svinefedt, men et par studier

havde undersagt muligheden for at fedtreducere pelser baseret pd& okse eller kylling.

Fedterstatning
Der blev fundet mange studier omkring forbrugerens opfattelse af palser, hvor fedt bliver erstattet med et
erstatningsmiddel. Erstatningsmidlerne var for det meste plantebaserede, og blev enten tilsat som mel eller i

form af en gel.

| et studie undersagte de muligheden for at erstatte svinefedt med resistent stivelse i pelser (de Souza Leite
Garcia-Santos et a/, 2019). Her sa de, at der ikke var nogen forskelle i forbrugernes accept af palsen, nar 25 %
eller 50 % af fedtet blev erstattet med resistent stivelse i forhold til den fuldfede version af pelsen. Den fuldfede
polse indeholdt 15 % fedt. Et andet studie undersagte om tilscetningen af a-cyclodextrin og hvedefibre kunne
forbedre blandt andet teksturegenskaberne i kyllingepealser (Henck et af, 2019). Her s& de, at en kyllingepalse
med tilsat alpha-cyclodextrin og hvedefibre havde samme accept blandt forbrugerne som den fuldfede
udgave af kyllingepelsen, hvor den fuldfede kyllingepealse bestod af 25 % fedt, og de fedtreducerede palser

bestod af 12,5-15,5 % fedt.

Det blev ogsd undersagt, om inulin og oligofructose kunne bruges til at erstatte fedt i forskellige fedevarer,
heriblandt palser (Devereux et al, 2003). Her var det muligt at erstatte mere end 80 % af fedtet i pelser med
inulin, uden at det havde en signifikant effekt p& accepten hos forbrugeren. Dog s& det ud til, at der i
forbrugertesten med pealser kun var meget f& forbrugere til stede, og forseget derfor burde gentages med flere
forbrugere, for det kan vurderes om inulin alene kunne vcere en passende fedterstatning i pelser. | et lignende
studie med bolognakyllingepalser, hvor de undersegte muligheden for at erstatte fedt med inulin, havrefibre
eller loppefraskaller, s& de, at forbrugerne foretrak pelser med 3 % inulin eller havrefibre, da loppefraskaller
iscer havde en neqgativ effekt pd pelsens tekstur (Ferjancic¢ et al, 2021). Tilscetning af 6 % inulin, havrefibre eller
loppefraskaller havde en negativ effekt pd forbrugerens liking af pelsen (Ferjancic et a/, 2021). | dette studie
havde de dog ogsd et lavt antal forbrugere (n=30), hvilket ger resultaterne mere usikre. | et tredje studie

undersagte de om inulin, fruktooligosakkarider, a-cyklodextrin eller forskellige kombinationer af de tre, kunne
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erstatte fedt i salami ved blandt andet en forbrugerundersagelse (Bis-Souza et al, 2020). Her s& de, at palserne
med 2 % inulin eller fruktooligosakkarider var dem, forbrugerne vurderede som bedst. Dog havde de ikke en
reference (fuldfed pelse) eller en fedtreduceret polse (fedtreduceret uden tilsatte fibre) med i deres forsag, og
der kan derfor ikke drages nogen konklusioner ift. hvordan peglserne med tilsatte fibre ville blive vurderet i
forhold til disse to. Et studie med Lyon-style palser og leverpglser viste dog, at det var muligt at reducere
fedtindholdet i palserne, mellem 32 % - 88 % 0g 33 % - 90 %, uden at forbrugerens liking cendredes ncevne-
veerdigt, ndér fedtet blev erstattet med henholdsvis inulin og citrusfibre. Dog var det polserne med en middel
fedtreduktion, som forbrugerne bedst kunne lide (Tomaschunas et al/, 2013). Det ser derfor ud til, at inulin i
kombination med citrusfibre til en grcense kan bruges som fedterstatning i palser, uden at forbrugerens accept

eller liking af pelserne cendres.

Vickery and Rogers (2002) vurderede, at en blanding af kartoffelstivelse og redbedefibre var bedst til at
erstatte fedt i pepperonipalser, men sé& ogsd, at rismel og stivelse potentielt ogsd kunne bruges til at erstatte
fedt. Nar forbrugeren blev bedt om at vcelge mellem den fuldfede pepperonipalse og den fedtreducerede
pepperonipeglse, valgte langt sterstedelen af forbrugerne dog den fuldfede version. Derfor ville brugen af
kartoffelstivelse, redbedefibre, rismel og stivelse, som erstatning for fedt i pepperonipglser krceve yderligere
forbedringer f.eks. ved at tilpasse opskriften eller ved at tilscette andre ingredienser som kunne hjcelpe med at

efterligne egenskaberne fra fedt.

| et studie s& de, at det var muligt at erstatte alt tilsat fedt i en pealse, som var baseret pd bade okse- og svinekad
med en gel af amorf cellulose, uden af forbrugerens overordnede accept af polsen cendredes signifikant
(Almeida et al, 2014). Samtidigt blev forholdet mellem omega-3 og omega- 6 fedtsyrer i pelsen bedre. | et
andet studie undersagte de, om svinehud og amorf cellulose kunne erstatte fedt i bolognapelser (de Oliveira
Faria et al, 2015). Her fandt de, at forbrugere vurderede bolognapalser med 12 % fedt, som var tilsat en gel
lavet af svinehud, amorf cellulose og vand, som vcerende lige s& gode som den fuldfede bolognapelse med
25 % fedt.

| et studie af Pietrasik & Soladoye (2021), undersagte de om forskellige typer og fraktioner af beelgfrugtmel
kunne bruges som fedterstatning i pelser. Her s& de, at iscer certefibre og certestivelse var gode til at erstatte
fedt i pelser, nér de testede pelserne i forbrugerstudier, da det var muligt at erstatte 50 % af fedtet i palserne
og stadig opnd den samme accept blandt forbrugerne. Et lignende studie undersagte muligheden for at
fedtreducere bolognapealser og erstatte det fjernede fedt med enten certefibre, certemel, certestivelse eller
hvedemel (Pietrasik and Janz, 2010). Gennem en forbrugertest sa de, at certemel havde en signifikant negativ
effekt pd forbrugerens accept af palsen, hvilket hang sammen med, at tilscetningen af certemel resulterede i
en darligere flavor og en for hgj fugtighed i pelsen. B&de certefibre og certestivelse s& derimod ud til at have
en positiv effekt pd forbrugerens accept af den fedtreducerede polse, da forbrugerne vurderede dem ens med
den fuldfede version af pelsen. Bdde certefibre og certestivelse ser derfor ud til at kunne erstatte fedt i palser,
uden at forbrugerens accept af pelsen cendres til den negative side. Artemel ser derimod ud til at have en

negativ effekt pd iscer tekstur og flavor af palserne.
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Fedtsubstituering
| 5 studier undersagte de muligheden for at erstatte den tilsatte animalske fedt i pglser med plantebaserede

olier.

| et studie undersagte de blandt andet om erstatning af animalsk fedt med majsolie i en frisk polse (dvs. en
pelse som kabes rd), pavirkede palsens sensoriske karakteristika (Baer & Dilger, 2014). | dette studie brugte de
et treenet sensorisk panel, og der er derfor ikke mailt liking af palserne. Der er i stedet malt forskellige sensoriske
attributter sGsom tekstur, farve, saftighed og off-flavor. Teksturen for pelsen med tilsat majsolie var bledere, og
polsens udseende var mere lys med mindre fedtpartikler og mere fedtudtvcering. Disse resultater stemmer
overens med, at animalsk fedt ved stuetemperatur vil opleves som fast, hvorimod plantebaserede olier vil veere
flydende og derfor vil give mere fedtudtveering i pelsen. En cendring i palsens udseende vil potentielt pdvirke
forbrugerens accept af pelsen, og det er derfor vigtigt at planteoliernes effekt p& pelsens udseende opvejes,

sd& den substituerede polses udseende ikke cendres alt for meget fra den originale palse.

Det blev undersagt af Franco et af, (2019), om en oleogel baseret p& herfraolie og bivoks kunne erstatte
svinefedt i frankfurterpglser. De erstattede henholdsvis 25 % og 50 % af fedtet i palserne med oleogelen, hvilket
bdde reducerede fedtindholdet, men ogsd erstattede meget af den mecettede fedt med umcettet fedt. For
teksturparametrene s& de, at pelsen med 25 % oleogel blev vurderet som lige s& god som den originale palse.
For smag og aroma blev de to palser med oleogel vurderet som signifikant dérligere end den originale palse,
og det samme var gceldende for det overordnede indtryk af pelsen. | dette studie brugte de dog kun 32
forbrugere til at teste pelserne, og de bad dem rangere pglserne i forhold til hinanden, hvilket tvinger
forbrugeren til at vaelge en palse som "ddrligst” selvom pelsen mdske ikke var darlig. Derfor kan dette studie
bruges til at vise, at det er muligt at erstatte mcettet fedt med umcettet fedt i polser, men at der mangler mere
viden omkring, hvad forbrugeren synes om pglserne. | et lignende studie undersegte de muligheden for at
erstatte den animalske fedt i frankfurterpelser med en emulsionsgel baseret pd olivenolie og enten et ekstrakt
fra vindruekerne eller et ekstrakt fra vindruekerne og oliven rig pd fenoler (Pintado et a/, 2021). De erstattede
alt den animalske fedt med emulsionsgelen. De brugte et panel pd f& personer til at vurdere polserne, og der
kan derfor ikke konkluderes noget omkring forbrugerens opfattelse af pelserne, men pd baggrund af
resultaterne fra panelet, kunne det ses, at pelserne tilsat emulsionsgelen generelt fik en lavere score bdde i
forhold til flavor, tekstur, saftighed og samlet accept sammenlignet med polsen med animalsk fedt. Dog var

alle scores stadig i den positive ende af den skala, der blev brugt (Pintado et a/, 2021).

Et studie undersggte muligheden for at reducere fedtindholdet i bolognapglser og samtidigt @ge indholdet af
umcettet fedt ved brug af en monoglycerid baseret oleogel med solsikkeolie eller solsikkeolie med et hgjt
indehold af oliesyre, som erstatning for det mcettede animalske fedt, der normalt tilscettes palsen (Ferro et al,
2021). | dette forseq var 25 %, 50 %, 75 % eller 100 % af den animalske fedt i de reformulerede palser erstattet
med én af de to oleogeler. Den fuldfede version af pglsen indeholdt 20 g animalsk fedt / 100 g. Da de testede
polserne blandt forbrugere, s& de, at der ikke var nogen signifikante forskelle i forbrugernes vurdering af de

reformulerede palser i forhold til den fuldfede palse b&de i forhold til farve, aroma, flavor, tekstur og liking. Dertil
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blev fedtsyresammenscetningen bedre i alle de reformulerede palser - iscer i de palser, hvor 100 % af den

animalske fedt blev erstattet.

| endnu et studie, hvor de undersagte muligheden for at erstatte animalsk fedt i bolognapealser (20 % animalsk
fedt), erstattede de den animalske fedt med en emulsionsgel baseret pd sojaclie (50 %), protein (4 %), inulin
(16,5 %) og vand (de Souza Paglarini et al, 2020). Enten 100 % eller 50 % af den animalske fedt blev erstattet
med emulsionsgelen. De undersggte derudover ogsd muligheden for at reducere saltindholdet i palsen, men
disse resultater er ikke medtaget. Der blev lavet to forbrugertests med to forskellige temporale metoder, som
ikke vil blive forklaret yderligere her. | begge tests blev forbrugeren efterfglgende bedt om at bedemme deres
liking af pelserne. Forbrugernes liking for palserne var ikke signifikant forskellige i den ene forbrugertest, men i
den anden havde palsen, hvor den animalske fedt var 100 % erstattet, en signifikant lavere liking end den

fuldfede palse.

Reduktion af fedt

To studier undersegte muligheden for at reducere fedtindholdet i forskellige peolser uden at tilscette en
erstatning for det fiernede fedt. | et af studierne sé& de, at liking for en fedtreduceret pelse ikke cendrede sig
over en periode pd 12 uger, hvor forbrugeren blev bedt om at spise pelsen, men derimod forblev haj gennem
hele perioden (Stubenitsky et al, 1999). Det andet studie undersagte muligheden for reducere fedtindholdet i
langsomt fermenterede pelser (Olivares et al, 2010). Her s& de, at det var muligt at reducere fedtindholdet i
polserne fra 32 % til 16 %, uden at det pavirkede forbrugerens accept signifikant (fedtindhold i rd tilstand). Dog
sd de ogsd, at forbrugerne kunne inddeles i to grupper med forskellige prceferencer, hvor den en gruppe
foretrak pelser med hajt (32 %) eller mellem (16 %) fedtindhold og den anden gruppe foretrak en kortere
fermenteringstid uafhcengigt af fedtindholdet. Derfor ville det vcere muligt at reducere fedtindholdet i de

fermenterede polser yderligere, uden at det ville pdvirke den sidste gruppe af forbrugeres accept af palsen.

3.4.2 Burgerboffer

Ud over pglser var der, som tidligere skrevet, 10 studier som havde undersegt muligheden for at fedtreducere

burgerboffer.

Fedlterstatning

Fem studier undersegte muligheden for at erstatte det tilsatte animalske fedt med forskellige erstatningsmidier.
| et studie undersagte de om et koncentrat af B-glucan fra havre kunne bruges som fedterstatning i
burgerbeaffer (Szpicer et al, 2020). Her s& de, at forbrugeren havde en hej accept for burgerbefferne med
mindre fedt og tilsat B-glucan, og at burgerbgffen med 15,3 % fedt og 4 % B-glucan havde den hgjeste
gennemsnitlige acceptscore, som ikke var forskellige fra den fuldfede burgerbaf (19,3 % fedt). | et lignende
studie erstattede de det animalske fedt med fruktooligosakkarider (de Araujo Alves et al, 2020). Henholdsvis
5 og 10 % frukoooligosakkarider blev tilsat burgerbaffer, hvor 50 % af den animalske fedt var fiernet. Her
vurderede forbrugerne, at den overordnede liking var hgjest for den fuldfede version af burgerbofferne, men
ikke signifikant forskellig fra den fedtreducerede version (50 % reduktion) eller den fedtreducerede version

med 5 % fruktooligosakkarider. Kun burgerbaffen med 10 % fruktooligosakkarider fik en signifikant lavere liking
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end den fuldfede version af beffen. | dette studie gjorde de brug af en relativ fedtfattig burgerbef som deres
udgangspunkt (6,4 % fedt), og det skal derfor overvejes, at en 50 % reduktion i fedt er relativ lille. Muligheden
for at bruge mel fra grenne bananer, havremel eller mel fra cebleskreel til at erstatte fedt i burgerbeffer, blev
ogsd undersegt (Bastos et al, 2014). Her undersagte de om mel af skreel fra grenne bananer, mel af frugtkadet
fra grenne bananer, mel fra hele grenne bananer, pulp fra grenne bananer og havremel samt mel fra
cebleskrael kunne erstatte fedt. De erstattede alt det tilsatte animalske fedt med en af de ferncevnte
ingredienser. Forbrugerne bedemte burgerbeffen med havremel som havende bedst smag, tekstur og
udseende samt bedst samlet vurdering. | et studie undersegte de udover accept af bafferne (breakfast
sausage patty) ogséd maethedsfolelsen hos deltagerne, umiddelbart efter at de havde spist boffen (Archer et
al, 2004). De beffer, der blev testet, var en fuldfed version og to versioner uden tilsat animalsk fedt, men med
henholdsvis inulin og lupinkernefibre som fedterstatning. Resultaterne viste, at baffen med lupinkernefibre var
mest meettende og havde den samme overordnede accept som den fuldfede bef. Den havde dog en
signifikant lavere flavor end den fuldfede beaf. Baffen med inulin havde en lige s& god flavor som den fuldfede
baf, men fik en signifikant lavere overordnet accept blandt deltagerne. Begge boffer med fedterstatning

havde en lige s& god tekstur som den fuldfede bof.

Summo et al, (2020) undersegte i et studie, om en gel lavet af skaldelene fra havre kunne bruges til at erstatte
fedt i burgerboffer. De undersegte om 50 % og 100 % af det tilsatte animalske fedt kunne erstattes af gelen. De
oplevede ved burgerboeffen med 50 % reduktion i tilsat animalsk fedt oq tilsat gel, at burgerbegffen var bedre til
at holde p& fedtet sandsynligvis pd grund af det netvecerk, som B-glukanerne danner i beffen. Derfor havde
den tilberedte burgerbaf med 50 % reduktion i tilsat fedt, ncesten det samme fedtindhold som den tilberedte
fuldfede burgerbof. Derfor vil brugen af denne type af gel i burgerbeffer kun veere relevant, ndr der er en
fedtreduktion p& mere end 50 %, da der ellers ikke vil vcere en reel reduktion af fedtindholdet i den tilberedte
burgerbaf. Der blev i studiet lavet en triangeltest med forbrugere, hvor en stor del af forbrugerne kunne adskille
den 100 % fedtreducerede burgerbof fra den fuldfede version. Selvom de let kunne adskilles, var der 59 % af

forbrugerne som foretrak den 100 % fedtreducerede version frem for den fuldfede.

Fedltsubstituering
Fem studier undersegte muligheden for at substituere det tilsatte animalske fedt med forskellige former for

plantebaserede olier.

| et af disse studier undersagte de blandt andet forbrugernes overordnede accept af burgerbgffer, hvor 50 %
af det animalske fedt blev erstattet med en olie-i-vand emulsion med 25 % olivenolie og 75 % harfreolie og
8,3 ug D3 vitamin (Beriain et a/, 2020). De undersagte ogsd, om information omkring burgerbgffernes indhold
af fedt og tilsat fedt havde en effekt p& forbrugerens overordnede accept og deres interesse i at kebe
burgerbofferne. Den modificerede burgerbaf havde samme overordnede accept blandt forbrugerne som den
fuldfede version kun med animalsk fedt. Hvorvidt forbrugeren fik information omkring burgerbaffernes indhold
af fedt og tilsat fedt, havde ikke nogen effekt p& deres overordnede accept eller interesse i at kebe
burgerbofferne. | et lignende studie undersegte de forbrugernes overordnede accept og kebsintentioner af

burgerboffer, hvor enten 50 % eller 100 % af den animalske fedt blev erstattet med en emulsionsgel af
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jordmandelolie sammenlignet med burgerbeffer kun indeholdende animalsk fedt (Barros et al, 2020).
Fedtindholdet i burgerbefferne var generelt lavt med kun 4,42 g / 100 g burgerbef i beffen kun indeholdende
animalsk fedt og 4,34 g/ 100 g og 3,01 g / 100 g for burgerbafferne med henholdsvis 50 % eller 100 %
erstatning med emulsionsgelen. Erstatningen af den animalske fedt med emulsionsgelen scenkede indholdet
af meettet fedt og egede indholdet af mono- og flerumcettet fedt. Dog blev forholdet mellem omega-6 og
omega- 3 hgjere. Resultaterne fra forbrugertesten viste, at burgerboefferne med 50 % og 100 % tilsat
emulsionsgel med jordmandelolie fik samme bedemmelse for bé&de tekstur, flavor, fedt-flavor, farve (r& baf),

aroma (rd bef) og den samlede kvalitet som burgerbeffen kun indeholdende animalsk fedt.

| studiet af (Szpicer et al, 2019) s& de, at kombinationen af rapsolie og B-glucan-koncentrat i burgerbeffer med
mindre tilsat animalsk fedt kunne give burgerbafferne en lige s& god score for farve, aroma, tekstur og
overordnede accept som den fuldfede version. Burgerbofferne med rapsolie og B-glucan koncentrat fik dog
signifikant lavere scores for smag og saftighed i forhold til den fuldfede burgerbaf. Rapsolien var derudover
med til at cendre fedtsyresammenscetningen i burgerbeffen, sd den havde et hgjere indhold af mono- og

flerumcettede fedtsyrer sammenlignet med den fuldfede burgerbof.

| et andet studie erstattede de henholdsvis 20 %, 40 %, 60 %, 80 % og 100 % af den animalske fedt i burgerboffer
med en emulsionsgel af chia- og herfreolie (25 % olie og 70 % vand) (Heck et a/, 2019). Her s& de ogsd, at det
forst var ved en 80 % erstatning, at fedtindholdet i den tilberedte burgerbaf var signifikant lavere end ved den
fuldfede version. Resultaterne fra forbrugertesten viste, at burgerboffen med 60 % erstatning fik den hojeste
overordnede accept 0gsd hajere end den fuldfede version. Gennem en clustering analyse (HCPC) s& de, at
forbrugerne kunne inddeles i to grupper, hvor den ene gruppe havde en hgj accept for alle burgerbofferne,
og den anden gruppe havde en lav accept for burgerboafferne med 80 % og 100 % erstatning. Derfor vil der
ikke kunne opnds en stor fedtreduktion i burgerboffer ved hjcelp af en emulsionsgel baseret pd chia- og
herfreolie, uden at forbrugeren vil f& en lavere accept for produktet. Men fedtsyresammensacetningen i

burgerbaffen vil kunne forbedres, uden at det pdvirker forbrugerens accept.

Hur, Jin & Kim, (2008), undersagte, hvordan burgerbaffer med mindre tilsat animalsk fedt og i stedet tilsat
olivenolie blev vurderet af et trcenet panel. De undersggte burgerbaffer med 50 % mindre tilsat animalsk fedt
og henholdsvis ren olivenolie, olivenolie + karragenan og olivenolie + karragenan + maltodextrin. Af det
trcenede panel fik burgerbaffen med tilsat olivenolie og den med olivenolie og karragenan en signifikant
lavere accept-score i forhold til den fuldfede (kun animalsk fedt) burgerbaf, hvilket kunne vcere et resultat af
deres darligere aroma og flavor. De s& ogsd, at tilscetningen af olivenolie resulterede i et hojere fedtindhold i
burgerbefferne sammenlignet med burgerbeffen kun tilsat animalsk fedt, hvilket kan veere p& grund af
olivenolies meget hgje fedtindhold, hvorimod det tilsatte animalske fedt ogsd indeholder bindeveev o. lign. og

derfor har et lavere fedtindhold.
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4. Opsummering af del 1

Det er ikke nemt at lave en generel konklusion om, hvorvidt forbrugernes accept af fedevarer eller maltider
cendres, ndr indholdet af fedt i fedevaren reduceres, erstattes af fedterstatninger eller substitueres med andre
typer af fedt/olie. Som det er vist i ovenstdende litteraturgennemgang, har felgende faktorer en stor betydning
for, om forbrugeraccepten cendres: hvilken fedevare, der underseges; hvor hgjt fedtindholdet er i det originale
produkt, og hvor meget fedtindholdet reduceres med; hvilke typer af ingredienser og maengde, som bruges
som fedterstatninger, samt hvilke andre fedttyper og maengder, det animalske fedt substitueres med.

Endvidere er der ogsd stor forskel i mellem forbrugerne mht. hvor godt de kan lide fede fedevarer.

4.1 Mdltider

Der er en hgj overordnede accept af méltider med et reduceret fedtindhold. Der ses ingen tilvaenning til den
mindre fede smag, men der var ogsd@ kun ét studie som undersegte dette. Der er en forskel pd det enkelte
maltid eller komponent af et mdltid, og hvor god accepten for et alternativ med mindre fed smag er. Det tyder
pd, at maéltider med en cendret tekstur eller smag i forhold til fuldfede maltider accepteres i mindre grad, end
hvis der er kompenseret for disse faktorer f.eks. ved at tilscette krydderier for at kompensere for den mindre

fede smag.

Ud fra studierne kan vi ikke sige, hvorvidt der er forskel p& accepten af maltider med mindre fed smag
afhcengig af hvilken type fedt, der er tale om, da alle studier generelt har reduceret fedtindholdet i mdéltider

uden hensyntagen til typen af fedt.

4.2 Snacks og sede sager

Det er overordnet set muligt at reducere eller erstatte fedt i snacks og sede sager, samtidig med at accepten
af produkterne forbliver hgj, men der er dog forskel p& om liking bibeholdes i forhold til de enkelte produkter
og typen af fedterstatning. Fedtreducerede kiks kan f.eks. have en lige sd god liking som fuldfede kiks, hvis
sedmen ikke opleves forskellige mellem produkterne, dog er dette kun undersegt i ét studie. Erstatning af
meettet fedt med solsikke- eller olivenolie i kiks var accepteret, med hgjere liking af kiksene desto mere olie,
der var i. Andre fedterstatninger accepteres i forskellig grad, hvor inulin gav en kiks med hgjere liking end

kontrolkiksen. For andre fedterstatninger faldt accepten dog, hvor smagen menes at spille ind.

Fedtreduktion af is med eller uden brug af fedterstatning ses generelt at vcere acceptabel for forbrugerne ogsa
selvom nogle sensoriske egenskaber kunne vcere forskellige fra de fuldfede versioner. Det er ogs& muligt at
fremstille panna cotta med fedterstatning med hgj forbruger-liking, men ikke alle fedterstatninger er lige gode,
og ogsd mecengden, der tilscettes, er af betydning. Delvis erstatning af fedt med valleprotein i chokolade
reducerede liking signifikant, men fedtreducerede konfekture-fillings var sensorisk acceptable, selvom mindre

reduktion gav hgjere liking.

Ud fra studierne kan vi ikke sige, hvorvidt der er en tilvcenning til mindre fed smag ved snacks og sede sager,

da ingen studier har undersegt dette.
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4.3 Mejeriprodukter

Mange forbrugere accepterer ikke fedtfattige mejeriprodukter, hvis smag og tekstur er forskellig fra fuldfede
versioner, men for nogle specifikke produkter kan accepten stadig vaere god, iscer hvis smag og tekstur i fedt-
reducerede mejeriprodukter er sammenlignelig med de fuldfede produkter. Teksturen kan forbedres gennem
alternative fedttyper eller emulgatorer, men disse har forskellige evner til at @ge accepten afhcengig af typen
af fedterstatning og typen af mejeriprodukt. Fedterstatninger og emulgatorer kan ogs& cendre smagen,
hvorved accepten af produkterne falder. Smagen ser ud til at veere vigtigere end teksturen. Udseendet
herunder farven kan ogsd pdvirke forbrugeres accept af mejeriprodukter b&de positivt og negativt, hvorved

produkterne med fordel kunne ses som en helhed uden udelukkende at fokusere p&d smag og tekstur.

Ud fra studierne kan vi ikke sige, hvorvidt der er forskel pd accepten af mejeriprodukter med mindre fed smag
afhcengig af, hvilken type fedt, der er tale om, da alle inkluderede studier omkring mcelkeprodukter har
reduceret den fulde maengde af meelkefedt. Vi kan fra litteraturen ligeledes ikke sige, om der er en tilvaenning

til mindre fed smag i mejeriprodukter, da ingen studier undersagte dette.

4.4 Kedprodukter

Det ser ud til at veere muligt at erstatte animalsk fedt i pelser med forskellige erstatningsmidler eller reducere
meaengden af fedt, uden at forbrugerens accept cendres. Hvor stor en procentdel af en polses fedtindhold, som
kan erstattes, uden at forbrugeren oplever en negativ cendring i pelsen, ser ud til at afhcenge af, hvilket
fedterstatninger som bruges, peglsens oprindelige fedtprocent og hvilken slags pelse, der er tale om. Hvor

meget fedtindholdet kan reduceres, afhcenger af gruppen af forbrugere.

Nar animalsk fedt erstattes med planteolier, ser det ud til, at det kan pdavirke polsens smag, tekstur og
udseende, hvilket i nogle studier resulterede i en overordnet negativ effekt pd indtrykket af produktet. For at
undgd cendringen i tekstur og udseende, har flere undersagt muligheden for at bruge forskellige former for
geler med planteolier i kombination med vand og et geleringsmiddel og/eller et emulgeringsmiddel, som
erstatning for animalsk fedt. Det var i to af studierne muligt at erstatte op til 100 % af den animalske fedt i
bolognapelserne, uden at forbrugerens accept af peglserne cendredes. Det er derfor muligt at fremstille
bolognapaelser, hvor den animalske fedt erstattes med plantebaseret olie, uden at forbrugerens accept

cendres, selv i polser med op til 20 g fedt / 100 g.

Det ser ud til at vaere muligt delvist at erstatte tilsat animalsk fedt i burgerbaffer med nogle fedterstatninger,
mens andre fedterstatninger ikke er ideelle. Delvis erstatning med B-glucan bevarer f.eks. forbrugerens accept,
men havremel ser ogsd ud til at have potentiale som fedterstatning i burgerbeffer. Andre fedterstatninger
nedsatte forbrugernes accept af burgerbaffen eller pdvirkede sensoriske karakteristika negativt. Erstatning af
animalsk fedt med plantebaserede olier (i gel-form) kunne forbedre fedtsyresammenscetningen i produkterne,
i de fleste studier uden at pavirke forbrugernes accept, men der var forskel pd, hvor stor en fedtreduktion der

kunne opnds.
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Tilscetning af B-glucan s& ud til at vaere med til at holde pd fedtet under tilberedningen af burgerbaffen, og en
reduktion i fedtindholdet vil derfor ikke have nogen reel effekt, hvis ikke den er over 50 %. Det samme sds med
planteolier (tilsat som en gel), hvor de kunne tilbageholde fedtet i burgerbaffen, hvilket betyder, at der skal
veere en stor erstatning af den tilsatte animalske fedt med gelerne, for at der reelt vil vcere en reduktion i
fedtindholdet i den tilberedte burgerbgf. Dog vil der selv ved lavere erstatningsgrader kunne ses en cendring i
fedtsyresammenscetningen med en sterre andel af mono- og flerumcettede fedtsyrer. Selvom mcengden af
det animalske fedt bliver reduceret gennem brug af fedterstatninger, er det derfor ikke altid sikkert, at

fedtindholdet efter tilberedningen er lavere, end hvis fedtet ikke var blevet erstattet.

Tilveenningen til en mindre fed smag i kedprodukter blev kun undersagti et studie, hvor liking af produktet ikke

cendrede sig over 12 uger, men var ucendret med en hgj liking.
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5. Del 2: Effekt af anprisning pd fedevarer

| denne del vil der, som tidligere beskrevet, laves en gennemgang af den litteratur, der blev fundet omkring,
hvordan anprisning af fedtreducerede fedevarer pdvirker forbrugerens indtag af fedevaren, og om
anprisningen kan lede til uhensigtsmcessige maltidsvaner og derigennem age forbrugerens energiindtag og

pavirke deres sundhedsstatus.
Der blev fundet i alt 18 studier omkring, hvordan anprisninger kan pdvirke vores maltidsvaner.

Nar forbrugerne veelger at spise en fedevare, som en anprist som 'lav i fedt’ eller lignende, s& forventer de
oftest, at fedevaren er af sensorisk lavere kvalitet, men selvom forventningerne til den sensoriske kvalitet kan
veere lav, vil forbrugeren i visse situationer stadig spise mere af den. McCrickerd, Tang & Forde (2020) sd, at
forbrugere forbinder en hgj smagsintensitet med et hgjere energiindhold, hgjere liking og sterre portioner.
Samtidigt s& de ogsd, at forbrugeren ville tage en sterre portion af retten, hvis den blev anprist som ’et sundere
valg'. Forbrugeren forbinder i dette tilfcelde god smag og hgj liking med et hgjere energiindhold, hvilket altsé
kan betyde, at de ikke forbinder 'sundere valg’ med god smag og en hgj liking. | et andet studie s& de, at
anprisningen af en chokolade som 'fedtreduceret’ gav en lavere forventet liking i forhold til den samme
chokolade uden anprisning (Norton, Fryer & Parkinson, 2013). En lignende effekt blev set i en restaurant, hvor
de implementerede en fedtreduceret ret, hvilket gjorde, at energiindtaget for de gcester, som valgte retten,
blev signifikant lavere. Her s& de, at hvis den fedtreducerede ret blev anprist som ’lav i fedt’, var der en tendens
til, at deltagerne valgte retten fra (Stubenitsky et al, 2000). | nogle tilfeelde ser det derfor ud til, at en anprisning
som f.eks. 'lav i fedt’ kan resultere i, at forbrugeren vcelger en sterre portion, selvom deres forventninger til
madens sensoriske/hedoniske egenskaber er lavere, hvorimod anprisningen i bestemte spisesituationer, som
pd en restaurant, kan resultere i et fravalg af den anpriste ret. Det er ogsé set i tidligere studier, at forbrugerens
motiver for at spise et bestemt produkt ogsd pdvirker deres forventninger til produktet (Pohjanheimo and

Sandell, 2009), og at forventningerne typisk 0ogsa er produktspecifikke (Bolha, Blaznik & Koro3ec, 2020).

Det er relevant at kigge pd, om forbrugeren kompenserer for sit energiindtag pd et senere tidspunkt. Et studie
har undersagt, om indtaget af en lav-kalorie-morgenmadsdrik (98 kcal) i forhold til en hej-kalorie-
morgenmadsdrik (211 kecal) ville resultere i, at deltagerne ville kompensere for det lavere energiindtag pd et
senere tidspunkt (McCrickerd et al, 2020). Uanset om lavkalorie-morgenmadsdrikken var anprist med et
meerke, som indikerede, at det var sundere og indeholdte mindre enerqi, eller ikke var anprist, s& de, at
deltagerne som fik denne drik, ikke kompenserede for det lavere energiindtag pd et senere tidspunkt samme
dag. | et andet studie s& de, at deltagerne efter at have indtaget et maltid, som af deltagerne blev opfattet
som lav i fedt, havde mere lyst til sede snacks med et hgjt fedtindhold, hvorimod de deltagere, som havde
indtaget et maltid, som af deltagerne blev opfattet som hgj i fedt, havde mere lyst til sede snacks med et lavt
fedtindhold. Begge madaltider indeholdt den samme energimaengde. Der var ikke nogen forskel i deltagernes
indtag af ad libitum snacks efter maltiderne (Carvalho-Ferreira et al, 2020). Dette kunne tyde pd, at deltagerne

‘giver sig selv lov' til et hejere energiindtag pd et senere tidspunkt efter at have indtaget, hvad de opfattede
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som et mdltid lav i fedt og derfor ogsd med et lavere energiindtag, selvom det reelle energiindhold ikke var
lavt. Lignende effekter er set i andre studier, hvor deltagerne undervurderede energiindholdet i fedtreducerede
produkter og samtidig overvurderede energiindholdet i de originale produkter (Ebneter, Latner & Nigg, 2013;
Faulkner et a/, 2014).

Fontaine et a/. (2004) lavede en starre undersegelse af produkter anpriste som 'fedtreducerede’ eller’lav i fedt’
pd det australske marked. Her fandt de, at mange af de anpriste produkter kun havde en relativt lille cendring
i energiindholdet i forhold til de originale produkter, og forbrugeren derfor let kunne have et hojere
energiindtag, end de havde behov for. Det samme s& de i undersegelsen, lavet af Schermel, Wong & L'Abbé

(2016), af produkter p& den Canadiske marked anprist som ’lav i fedt’ eller 'fedtreduceret’.

Der blev fundet fire studier som direkte undersegte, hvilken effekt anprisninger som ’lav i fedt' eller

‘fedtreduceret’ havde pd forbrugerens indtag af det anpriste produkt.

Det ene studie s&, at anprisningen’lav i fedt’ p& snacks fik kvinder til at indtage mere, ift. hvis anprisningen ikke
var der, og at en neutral indpakning (kun med en beskrivelse af produktet) fik maend til at indtage mere, ift.
hvis de havde faet snacken i dens originale indpakning (Werle et al, 2016). Det kunne tyde pd, at der er en
forskel pd, hvordan mcend og kvinder tolker og agerer pd anprisning og indpakning af snacks. Det andet studie
af Wansink & Chandon (2006) fandt, at anprisningen af snacks som 'lav i fedt’ kunne @qge forbrugerens indtag
med op til 50 % under et mdltid uafhcengigt af forbrugerens alder, spisesituationen, deres viden omkring
erncering, og om de selv havde serveret snacken, eller den var blevet serveret for dem. | dette studie fandt de
ogsd, at anprisninger omkring lavt fedtindhold fik normalvcegtige til at indtage mere af fedevaretyper, som
anses som relativt sunde. Hvorimod de samme anprisninger fik overvaegtige til at indtage mere af alle de
undersegte fedevarer uafhcengigt af hvor sunde, de anses for at veere. De fandt ogsd en anden forskel mellem
normalvaeegtige og overveegtige; at information omkring portionsstarrelse fik de normalveegtige til at indtage
en passende maengde af fedevaren, hvilket den ikke gjorde for overvaegtige (Wansink & Chandon, 2006).

| et studie af Crockett et a/. (2014), undersagte de, om anprisningen af popkorn som ’lav i fedt’ havde en effekt
pd& maengden af popkorn spist af deltagerne i studiet. Deltagerne kunne veelge mellem saltede popkorn eller
popkorn med karamel. Mcengden af popkorn som deltagerne modtog svarede til den samme
energimcengde, uafhaengigt af om de valgte popkorn med salt eller karamel. Deltagerne modtog enten en
karton popkorn med anprisningen ’lav i fedt, 'hgj i fedt eller en karton uden anprisning. De s& ingen
overordnede effekter af anprisningerne pd deltagernes indtag af popkorn. De s& dog at blandt deltagerne
med en hojere sociogkonomisk status, som ogsd var bekymrede for deres vcegtstatus, var der en effekt af
anprisningen ’lav i fedt’, som resulterede i at de spiste mere af deres popkorn end de deltagere som ikke var
bekymrede for deres veegtstatus. Der var ogsd en indikation af, at begge anprisninger reducerede mcengden
af spiste popkorn signifikant med aget overvcegt blandt deltagerne, hvor iscer deltagerne med den laveste
sociogkonomiske status og som var bekymrede for deres vaegtstatus, havde et signifikant reduceret indtag af

popkornene.
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Det sidste studie fandt, at kvinders indtag af en milkshake, som var lav i fedt, var lavere i forhold til indtaget af
en fuldfed milkshake, uanset om milkshaken var anprist som ’lav i fedt’ eller ej (Bowen et al, 2003). Kvinderne,
som fik milkshaken med et lavere indhold af fedt, gav hgjere scores for liking end kvinderne, som fik milkshaken
med et hgjt fedtindhold. Fordi kvinderne fik at vide, hvilken milkshake, de smagte pd, og blev rekrutteret til
studiet med en forventning om, at de skulle cendre deres kost i en sundere retning, kan de vcere biased mod
at ville fremstd mere sunde, hvilket ville forklare, hvorfor den milkshake, der bliver drukket mest af, ikke er den,
som far den hgjeste liking. | dette studie var indtaget af den anpriste fedevare lavere i forhold til det originale

produkt, hvilket er den modsatte effekt af anprisningen i forhold til de to ferncevnte studier.

Der blev ikke fundet nogen studier, som havde undersegt effekten af at anprise et produkt, hvor det meettede
fedt blev erstattet med umcettet fedt pd forbrugerens sundhedsstatus. Der blev dog fundet et studie, som sd, at
forbrugeren var skeptisk over for anprisninger omkring @get omega-3 fedtsyrer i produkter, som ikke naturligt
indeholdte omega-3, da omega-3 blev forbundet med fisk (Bimbo et al, 2017). Det er derfor vigtigt, hvis der
tilscettes umcettet fedt til et produkt, at forbrugeren kan forbinde kilden for det tilsatte fedt til produktet som
f.eks. i Tarancédn et al. (2014), hvor de erstattede meettet fedt i kiks med oliven- eller solsikkeolie. Her s& de en

stigning i forbrugernes liking ved anprisninger som ’lav i meettet fedt’ og 'med solsikkeolie’.
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6. Opsummering af del 2

Nogle studier finder en sammenhceng mellem anprisninger af fedevarer, som ‘lav i fedt’ eller 'fedtreduceret’,
og et oget indtag af den pagceldende fadevare i forhold til den originale version af fedevaren (Wansink &
Chandon, 2006; Faulkner et al, 2014; McCrickerd, Tang & Forde, 2020). | nogle tilfcelde forer det ogsd til et
aget energiindtag (Wansink & Chandon, 2006; Crockett et a/, 2014), da forbrugeren har en tendens til at
undervurdere energiindholdet af fadevarer anprist p&d denne mdde (Ebneter, Latner & Nigg, 2013; Faulkner et
al, 2014). | andre tilfcelde ferer det dog ikke til et @get energiindtag (Carvalho-Ferreira et al, 2020; McCrickerd
et al, 2020), og anprisningen kan ogsd fere til et fald i energiindtaget (Crockett et a/, 2014). Et eget
energiindtag kan fere til en foregelse af vaegt, og hvis der sker en tilpas stor foregelse af veegten, vil det ege
risikoen for forskellige livsstilsygdomme, hvilket er den modsatte virkning af, hvad anprisningen af
fedtreducerede produkter gnskes at have. Det er dog f& studier som har undersegt den direkte effekt af
anprisning omkring fedtindhold pé forbrugerens indtag af det anpriste produkt. Resultaterne fra disse fé studier
peger i begge retninger. Det kunne dog godt tyde pd, at visse forbrugere forbinder indtaget af produkter med
anprisningen ’lav i fedt’ eller lignende med muligheden for at indtage mere af det pdgceldende produkt eller

at indtage mere af en anden fedevare pd et senere tidspunkt.
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RESUME

Danskerne skal spise sundere, og én mdade at @ge danskernes mulighed for at spise sundere, er ved at age
udbuddet og tilgeengeligheden af sundere fadevarer og maltider. Det er iscer energiindtaget, som skal scen-
kes, da 51 % af danskerne er overveegtige, og da fedt har en hgj kaloriedensitet, kan det veere fordelagtigt at
reducere. Det er dog ikke ligetil at reducere fedtindeholdt i en fedevarer, da det kan give udfordringer med
fedevarens sensoriske egenskaber, som smag og tekstur, der kan vcere afgerende for, om forbrugeren i sidste
ende vil spise fedevaren. Derudover har nogle studier vist, at anprisninger som f.eks. 'lav i fedt’, kan pavirke
forbrugeren til at kompensere for det lavere fedtindhold ved at spise mere af det fedtreducerede produkt,
fordi de opfatter fadevaren som sundere. Formdlet med denne rapport er derfor; 1) at kortleegge den viden
der findes omkring forbrugerens accept af fedevarer, som er enten fedtreducerede eller hvor der er brugt en
fedterstatning, og 2) at kortleegge den eksisterende viden omkring effekten af anprisninger af fedtreduce-
rede fedevarer pd forbrugerens energiindtag og derigennem sundhedsstatus.
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