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Resumé

Som led i projektet ‘Forbedring af spise-
kvalitet i frugt- og gregntprodukter’, som var
stgttet af Strukturdirektoratet under FGTEK-
programmet, blev der i 1995 og 1996 under-
sggt betydningen af sortsvalg, dyrkningssted
og lagring pd spisekvaliteten af gulergdder
(Daucus carota L.).

Elleve sorter blev dyrket p& en dyndjord
pa Lammefjorden og pd en sandjord ved
Ejstrupholm. Gulergdderne blev bedgmt af
trenede dommere for 14 syns-, lugt-,
tekstur- og smagsegenskaber ved hgst og
efter ca. 4 maneders kglelagring.

Undersggelserne viste, at sorterne er for-
skellige med hensyn til vigtige sensoriske
parametre som farve, lugt, sprgdhed, hard-
hed, saftighed, gulerodssmag og bitterhed.
Projektet har derfor kunnet udpege sorter
med potentiale for, at kunne udvikle
bestemte spisekvaliteter. Hvilken sort man
velger i en given situation vil afheznge af
hvordan de sensoriske egenskaber skal pri-
oriteres. Vil man have en meget sprgd sort?
Eller skal sgdmen prioriteres hgjere? Kan en
vis bitterhed accepteres i produktet?

Der blev ikke fundet vekselvirkninger
mellem sort og dyrkningssted eller sort og
lagring for nogen af de sensoriske egenska-
ber. Undersggelserne viste imidlertid, at
gulergddemes spisekvalitet i hgj grad pavir-
kes af miljgmeassige forhold. Arsvariationen
var for mange egenskabers vedkommende,
stor. For egenskaben sgd smag, var udsving
fra &r til ar for stor til, at sortsforskellene var
statistisk sikre. Klimaet og andre dyrknings-
massige faktorer spiller derfor en vigtig
rolle i produktkvaliteten.

Undersggelserne viste, at gulergdder dyr-
ket pa Lammefjorden generelt havde en
bedre spisekvalitet (dvs. mere farve, mindre
transparens, mere gulerodslugt, mere sgd
smag, mere frugtagtig smag) end gulergdder
dyrket ved Ejstrupholm. Lammefjordsgule-
rgdder udviklede imidlertid mere bitterhed
under lagring end gulergdder fra Ejstrup-

holm. Undersggelserne kan ikke forklare
arsagen til forskelle mellem gulergdder fra
Lammetjorden og Ejstrupholm, da indfly-
delsen af dyrkningssted pd de mélte egen-
skaber er en blanding af flere faktorer (bl.a.
jordtype, dyrkningsteknik og klima). Sand-
jorde kan derfor ikke afskrives, som egnet til
produktion af gulersdder med en hgj
spisekvalitet. En sddan afvisning vil krave
nermere undersggelser af hvorfor gulergd-
derne fra Ejstrupholm var knap sd gode i
den nuverende undersggelse.

Undersggelserne viste, at gulergdder blev
mere transparente efter lagring uanset hvor
de var dyrket. Lammefjordsgulergdder var
mere bitre efter lagring end ved hgst, mens
bitterheden af gulergdder dyrket ved Ej-
strupholm var updvirket af lagring. | be-
tragtning af forskellene i kvaliteten af gu-
lergdderne mellem de to dyrkningssteder pé
hgsttidspunktet, kan det ikke afggres om
&ndringen i bitterheden under lagringen hos
Lammefjordsgulergdderne skyldes deres
kvalitet ved hgst eller de anvendte lag-
ringsforhold.

Undersggelserne viste, at der er rige
muligheder for at videreudvikle dyrknings-
teknikken som styringsredskab til at sikre en
hgj spisekvalitet hos gulergdder. Fremtidige
undersggelser bgr afdekke indflydelsen af
specifikke dyrkningsfaktorer, som planter-
nes ernaering og vandingsstrategi p& gu-
lersddemes spisekvalitet. Indflydelsen af
gulergddemes modenhed ved hgst pad de
sensoriske parametre bgr klarlegges. Ind-
flydelsen af dyrkningsteknik, modenhed ved
hgst og lagringsbetingelser pé& bitterstofud-
viklingen under lagring bar ligeledes
klarleegges. Sensoriske bedgmmelser bgr til-
knyttes fremtidige sortsafpregvninger, hvor
eventuelle vekselvirkninger mellem sort og
dyrkningsteknik undersgges.

Nggleord: Gulerod, Daucus carota, senso-
rik, smag, sorter, dyrkningssted, lagring.



Summary

The influence of cultivar, locality and cold
storage on the sensory characteristics of car-
rots (Daucus carota L.) was examined in
1995 and 1996 as part of a project entitled
‘Improved quality of fruit and vegetable
products’, that was financed by the Danish
Directorate for Development under the
FATEK program.

Eleven cultivars were grown on a peat
soil at Lammefjorden and on a loamy sand
at Ejstrupholm. The carrots were evaluated
by a trained jury for 14 visual, odour, tex-
ture and taste characteristics at harvest and
after ca. 4 months in cold storage.

The results showed significant differ-
ences between carrot cultivars with respect
to such important quality characteristics as
colour, carrot-odour, hardness, crispness,
juiciness, carrot-taste and bitterness. The
choice of cultivar in a given situation will,
however, depend on the priority given to the
various characteristics. Is crispness more
important than sweetness? Can a certain
bitterness be accepted in the product?

No significant interactions between culti-
var and locality or between cultivar and sto-
rage were found for any of the sensory cha-
racteristics. The results showed, however,
that carrot quality is highly dependent on
environmental factors. Differences between
the two growing seasons were therefore re-
latively large for many of the sensory
characteristics. In the case of sweetness,
variation from year to year was so great that
cultivar differences in this attribute were not
statistically significant. Climate and other
cultivation procedures therefore play an im-
portant role in product quality.

The results showed that carrots grown at
Lammefjorden were generally of a superior
quality (i.e. had more colour, less transpar-
ency, more carrot-odour, more sweetness
and more fruity flavour) than carrots grown
at Ejstrupholm. However, carrots from

Lammefjorden developed more bitterness
during storage than carrots from Ejstrup-
holm. The investigation could not explain
the reason for these differences in quality
between carrots from Lammefjorden and
Ejstrupholm as the influence of locality on
the recorded characteristics is a combination
of several factors including soil type, cli-
mate and cultivation procedure. Sandy soils
should therefore not be written off as suit-
able for production of high quality carrots.
Such a step would require examination of
why carrots from Ejstrupholm were inferior
in the present study.

The carrots became more transparent
during storage independent of where they
were grown. Carrots from Lammefjorden
were more bitter after storage than at har-
vest, while the bitterness of carrots grown at
Ejstrupholm was unaffected by storage. In
the light of the differences in quality be-
tween the two localities at harvest, it was
not possible to determine whether the devel-
opment of bitterness under storage was a re-
sult of such differences or of the storage
conditions used.

The results imply that there exist good
possibilities for improving the sensory qual-
ity of carrots through developments in culti-
vation procedures. Future research should
examine the effect of such specific factors
as fertilisation and irrigation strategies on
carrot quality. The influence of maturity at
harvest on sensory quality should also be
examined. Effects of cultivation technique,
maturity at harvest and storage conditions
on the development of bitterness during
storage should be clarified. Future variety
trials should include sensory evaluation of
the tested cultivars.

Key words: Carrot, Daucus carota, sensory
evaluation, taste, variety trials, locality, cold
storage.



Indledning

Af sundhedsmassige hensyn anbefales et
stort indtag af frugt og grgnsager med kos-
ten. Grgnsagernes spisekvalitet spiller
imidlertid en vigtig rolle i forbrugernes
eftersporgsel for produkterne. Som led i
projektet ‘Forbedring af spisekvalitet i frugt-
og grgntprodukter’, som var stgttet af Struk-
turdirektoratet under F@TEK-programmet,
blev der derfor undersggt betydningen af

sortsvalg, dyrkningssted og lagring pa
spisekvaliteten af gulergdder (Daucus ca-
rota L.).

Projektets overordnet formal var: at ud-
vikle vaerktgjer til styring af spisekvaliteten
affrugt- og grentprodukter iform af mere
objektive og maélrettede analysemetoder.
Mere specifikt, var formalet med delprojek-
tet om gulergdder: at gge kendskabet til de
sensoriske egenskaber i forskellige sorter,
og undersgge hvilken indflydelse dyrkning
og lagring har p& egenskaberne.

Udfarte undersggelser

Dyrkningsteknikken

1 1995 og 1996 blev 11 sorter af gulergdder
dyrket under kommercielle forhold hen-
holdsvis pd Lammefjorden og ved Ejstrup-
holm. Der blev sdet i midten (Lammefjor-
den) eller slutningen (Ejstrupholm) af maj
med en raekkeafstand pd 58 cm (Lamme-
fjorden) eller 50 cm (Ejstrupholm). Begge
steder blev der tilstreebt en plantebestand pa
95 planter per lgbende meter rekke. P&
Lammefjordens dyndjord (JB11) blev der
ikke tilfart kveelstof, mens der p& den grove
lerblandet sandjord (JB3) ved Ejstrupholm
blev tilfert ca. 100 kg N/ha. Gulergdderne
blev hgstet begge steder sidst i oktober.

Foruden de dyrkningsmessige egenska-
ber (udbytte, frasortering, resistens mod
sygdomme m.m.), som er beskrevet andet-
steds (Bjern, 1998a, 1998b og 1999; Hansen
& Bjgrn, 1998), blev gulergddemes senso-
riske egenskaber beskrevet ved bedgmmel-
ser udfert af trenede dommere. Gulergd-
derne blev bedgmt for 14 syns-, lugt-,
tekstur- og smagsegenskaber ved hgst og
efter ca. 4 maneders kglelagring ved 0-2°C
hos de respektive avlere. Gulergddemes tar-
stofindhold samt indholdet af sukkerstof-
ferne sakkarose, glukose og fruktose blev
bestemt bade ved hgst og efter lagring (Han-
sen, 1996 og 1997).

Undersggelserne blev udfgrt over to
dyrkningssasoner for at kunne tage hensyn
til &rsvariationen i fortolkningen af resul-
taterne. Arsvariationen er en effekt, som er
sammensat af mange miljgmassige faktorer.
Klimaet er utvivlsomt et vigtigt element i
arsvariationen, da faktorer som temperatur,
nedbgr og indstrdling har stor betydning for
planters veekst, udvikling og kemiske sam-
mensatning, og klimaet kan vaere meget
forskelligt fra ar til ar. Der er ogsa en sted-
effekt i arsvariationen, da undersggelserne
ikke er udfgrt i precis samme mark. Mange
dyrkningstekniske foranstaltninger (fx kvel-
stofforsyningen og vandingen) kan ligeledes
forventes at vare forskelligt fra ar til ar.
Forskelle i gulergddemes udviklingsstadium
ved hgst kan desuden pdvirke arsvariationen
for visse egenskabers vedkommende.

| de aktuelle undersggelser er effekten af
dyrkningssted en blanding af flere faktorer.
Jordtypen er utvivisomt en vigtig element i
stedeffekten, da forsggsveerteme er udvalgt
for at repraesentere en typisk dyndjord
(Lammefjorden) og en typisk sandjord



(Ejstrupholm). Effekter af lokale forskelle i
klima, dyrkningsteknik (herunder kvealstof-
og vandforsyningen) samt modenhed ved
hgst kan imidlertid vere medvirkende til
eventuelle forskelle mellem dyrkningssted-
eme.

Effekten af lagring er ogsé en blanding af
flere faktorer i de aktuelle undersggelser.
Mens sammenligningen af de to udtagnings-
tidspunkter (dvs. ved hgst og efter lagring)
hovedsageligt er et spargsmal om gulergd-
derne var lagret eller ej, kan det ikke ude-
lukkes, at forskelle i lagringsbetingelseme
de to dyrkningssteder har pdvirket resul-
taterne. Da gulergddemes spisekvalitet var
forskellig pa hgsttidspunktet mellem de to
dyrknings- og lagringssteder, kan det ikke
udelukkes, at netop disse forskelle pavirkede
lagringsevnen.

I de aktuelle undersggelser blev sorterne
afprgvet under kommercielle forhold pé
Lammefjorden og ved Ejstrupholm. Dyrk-
ningsbetingelserne har naeppe veret ens de
to steder, men da vekselvirkning mellem
sort og dyrkningssted ikke er fundet, tyder
det pa, at sortsegenskabeme vil vere gel-
dende uanset dyrkningsteknik. Antagelsen
er imidlertid kun galdende indenfor visse
grenser og sorternes potentiale kan sand-
synligvis gdelegges ved en forkert dyrk-
ningsteknik.

Klimaet
Der blev ikke indsamlet klimadata pa selve
dyrkningsstedeme. Sammenlignes klimadata
fra Borris (ca. 40 km fra Ejstrupholm) med
data fra Roskilde (ca. 40 km fra Lammefjor-
den) er der ikke noget, som tyder pa stgrre
klimameassige forskelle mellem dyrknings-
stederne i hverken 1995 eller 1996 (tabel 1).
Dyrkningssasonen 1995 var lidt varmere

end normal, isar i juli, august og oktober.
Dyrkningssa@sonen 1996, hvor gennemsnits-
temperaturen var lidt hgjere end normal i
august og lidt lavere i september, var
generelt kaligere end sesonen 1995.

Der faldt mindre nedbgr end normalt i
1995, hvor iser Sjelland havde en ter
sommer. Der var mindre forskel i nedbgr
mellem Borris og Roskilde i 1996 end i
1995 isar som fglge af den regnfulde
oktober i Jylland.

1995 var en anelse lysere end 1996 men
forskellene mellem de to ar var sma.
Forskellene mellem de to landsdele var ogsa
smé&, men globalstridlingen var generelt lidt
sterre i Roskilde end i Borris.

| betragtning af de forholdsvis store af-
stande fra dyrkningsstedeme til henholdsvis
Borris og Roskilde, skal det bemarkes at
klimadata, som er vist i tabel 1 ikke
ngdvendigvis afspejler de faktiske forhold
ved selve dyrkningsstedeme. Det bgr ogsa
bemearkes, at forskelle i nedbgr mellem de
to dyrkningssteder blev forsterket af, at der
ved Ejstrupholm blev vandet efter fordamp-
ningsunderskud mens der ved Lammefjor-
den ikke var mulighed for at supplere den
naturlige nedbgr med vanding.

De sensorisk bedgmmelser

Gulergdderne blev bedgmt med hensyn til
14 syns-, lugt-, tekstur- og smagsegenskaber
(tabel 2) af trenede dommere ved Dansk
Sensorik Center 1/S. Dommerpanelet, som
blev anvendt i analysen havde gennemgaet
en grundtrening efter ISO/DIS 8586-1 “Ge-
neral guidance for selection, training and
monitoring of assessors” og ASTM STP 758
“Guidelines for the selection and training of
sensory panel members”. Panelet var i
forbindelse med analysen specifikt trenet til



Tabel 1. Lufttemperatur, nedbgr og globalstrdling registreret i Borris (ca. 40 km fra
Ejstrupholm) og Roskilde (ca. 40 km fra Lammefjorden) i henholdsvis 1995 og 1996 samt
normalen for perioden 1961-90. Tabellen er baseret p& data fra Plauborg et al., 1996 og

Jensen et al., 1997.

Air temperature (°C), precipitation (mm) and global radiation (MJ/m) recorded in Borris
(ca. 40 kmfrom Ejstrupholm) and Roskilde (ca. 40 kmfrom Lammefjorden) in 1995 and 1996
together with the long term average for the period 1961-90. The table is based on datafrom

Plauborg et al., 1996 and Jensen et al.,, 1997.

1995
Borris Roskilde

Temperatur (°C)

Juni 13,5 13,9
Juli 17,1 17,5
August 17,4 18,7
September 13,0 13,1
Oktober 11,3 11,1
middel 14,5 14,9
edbgr (mm)

Juni 86 44
Juli 26 16
August 21 26
September 88 91
Oktober 45 17
middel 53 39

lobalstraling (MJ/m2)

Juni 525 563
Juli 635 688
August 604 594
September 262 260
Oktober 139 172
middel 433 455

1996 Normal (1961-90)
Borris Roskilde Borris Roskilde
12,8 13,6 14,1 14,7
14,2 14,9 15,3 15,9
17,5 17,9 15,4 16,0
11,5 11,4 12,6 12,7
9,7 9,4 91 9,0
13,1 13,4 13,3 13,7

21 38 57 50
26 59 70 66
65 57 77 66
59 35 96 56
96 62 99 53
53 50 80 58
537 562 -* 596
559 593 - 557
481 563 - 479
330 359 - 300
152 163 " 166
412 448 - 420

* Der foreligger ikke normaldata for globalstréling ved Borris.

sensoriske analyser af gulergdder. Panelet
blev rekalibreret umiddelbart fgr hver ny
analyse er startet.

Begge dyrkningssteder og begge ar blev
hver sort bedgmt ved hgst og efter ca. 4 ma-

neders lagring. Alle analyser er gennemfart
med tre gentagelser.

For gulergdder, som blev dyrket i 1995,
blev en del af de sensoriske egenskaber be-
demt for bade bark og marv, mens gulergd-



der, som blev dyrket i 1996 ikke blev adskilt
i to dele. For at kunne analysere datamateri-
alet pa tvars af dyrkningsarene, er gennem-
snittet af bedemmelserne for bark og marv

fra 1995 brugt. For gulergdderne, som blev
dyrket i 1995, blev bedgmmelserne udfart af
ni dommere, mens otte dommere bedgmte
gulergdderne dyrket i 1996.

Tabel 2. Beskrivelse af de syns-, lugt-, tekstur- og smagsegenskaber, som blev brugt i de
sensoriske bedgmmelser af gulergdderne. Alle egenskaberne blev bedgmt pa et skala fra 0 til
15. Hvor ikke andet er angivet, er 0 lidt af den pageldende egenskab og 15 er meget.
Description of the visual, odour, texture and taste characteristics that were used in the
sensory evaluations. All characteristics werejudged on a scale from 0 til 15. Where nothing
else is stated, 0 is little ofthe characteristic and 15 is much.

Egenskab

Characteristic

Farve
Colour
Transparens

Transparency

Gulerodslugt
Carrotodour

Jord/rod lugt
Earthy odour

Hardhed
Hardness

Spredhed
Crispness

Saftighed

Juiciness

Seod smag
Sweet taste
Bitter smag
Bitter taste
Ngddeagtig smag
N utty taste
Frugtagtig smag
Fruity taste
Jord/rod smag

Earthy taste

Gulerodseftersmag
Carrotafter-taste
Bitter eftersmag

Bitter after-taste

Beskrivelse

Description

Gulerodens farve (0=lys, 15=mgrk)
Colourintensity (0=1light, 15=dark)
Marvens transparens

Pith transparency

Intensiteten af gulerodslugt
Intensity of carrot odour
Intensiteten af jord/rod lugt

Intensity ofearthy odour

Kraft der skal anvendes tilat bide igennem guleroden

Force needed to bite through the carrot

Intensitet af spregdhed ved tygning (0=blgd, 15=knasende)

Intensity ofcrispness during chewing (O=soft, 15=crunchy)

Intensitet af saftighed (0=tor, 15=saftig)

Intensity ofjuciness (0=dry, 15=juicy)

Intensitet af sgd smag
Intensity ofsweet taste
Intensitet af bitter smag
Intensity of bitter taste
Intensitet af noddeagtig smag
Intensity of nutty taste
Intensitet af frugtagtig smag
Intensity of fruity taste
Intensitet af jord/rod smag

Intensity of earthy taste

Intensiteten af gulerodssmag efter at progven er vak
Intensity ofcarrot taste after spitting outthe sam ple
Intensiteten af bitter smag efter at prgven erveak

Intensity of bitter taste after spitting outthe sample



Resultater

Indflydelsen af sortsvalg pa& de sensoriske
egenskaber

m/ Er derforskelle i sorternes sensoriske
egenskaber?

Svaret er ja. Under de givne dyrkningsbe-
tingelser blev der fundet statistisk sikre
sortsforskelle i de fleste sensoriske egenska-
ber (figur 1). Den store &rsvariation var
imidlertid skyld i, at forskelle i egenskaber-
ne sgd smag, jord/rod lugt og jord/rod smag
ikke var statistisk sikre. Den sort man vel-
ger i en given situation vil vaere afhangig af,
hvilke sensoriske egenskaber der prioriteres
hgjest. Skal produktet vere meget sprgd?
Eller prioriteres produktets sgdme hgjere?
Kan en vis bitterhed accepteres i produktet?
P& basis af en s&dan prioritering, kan egnede
sorter sandsynligvis udpeges. Visse egen-
skabskombinationer kan
sveere at opfylde.

De enkelte sorters sensoriske egenskaber
beskrives i tabel 3. Egenskaberne er kun
nevnt, hvor den pagaldende sort adskiller
sig fra “gennemsnitssorten”. Det bgr
bemarkes, at beskrivelserne er generali-
seringer, som ikke ngdvendigvis er statistisk
korrekte.

imidlertid vere

Eksempelvis fremhaves Major,
Nelson og Yukon som mgrke sorter. Den
statistiske analyse viser imidlertid, at Major
og Yukon ikke med sikkerhed kan adskilles
farvemeessigt fra Navarre, Turbo, Magno og
Newmarket (figur 1). Adskillelsen af
sorternes sensorik bgr derfor hovedsageligt
baseres pé resultaterne, som vises i figur 1.

S Bgr dyrkningssted tages i betragtning
ndr man valger sort?

Svaret er nej. Der fandtes ikke signifikante
vekselvirkninger mellem sort og dyrknings-
sted for nogen af de sensoriske egenskaber.
Det vil sige, at sortsforskellene var gelden-
de uanset dyrkningssted. En god sort er
derfor tilsyneladende god, uanset hvor den
bliver dyrket. Der kan imidlertid forventes
forholdsvis store udsving i sorternes spise-
kvalitet fra ar til ar.

Indflydelsen af dyrkningssted pa& de
sensoriske egenskaber

S Er det ene dyrkningsted (Lammefjor-
den) bedre end det andet (Ejstrupholm)
med hensyn til gulergddernes spise-
kvalitet?

Svaret er bade og. Gulergdder fra Lamme-
fjorden havde mere farve, gulerodslugt, sed
smag, frugtagtig smag og gulerodseftersmag
end gulergdder fra Ejstrupholm (figur 2). De
var 0ogsd mindre transparente. Der var ikke
forskelle mellem de to dyrkningssteder med
hensyn til bitterheden og hardheden péa
hgsttidspunktet. Efter lagring var Lamme-
fjordsqulergdder imidlertid mere bitre og
mindre harde end gulergdder fra Ejstrup-
holm. Der var ingen forskelle mellem dyrk-
ningssteder med hensyn til gulergddernes
sprgdhed eller saftighed.

Undersggelsen kan imidlertid ikke for-
klare arsagerne til de fundne forskelle i
spisekvalitet mellem Lammefjorden og
Ejstrupholm da effekten af dyrkningssted,
som tidligere beskrevet, er en blanding af
flere faktorer (jordtype, lokale forskelle i
klima, dyrkningsteknik, kvealstof- og
vandforsyning samt modenhed ved hgst).



Bolero
Fancy
Magno
Major
Narmada
Navarre
Nelson
Newmarket
Riga

Turbo

Yukon

Bolero
Fancy
Magno
Major
Narmada
Navane
Nelson
Newmarket
Riga

Turbo

Yukon

Bolero
Fancy
Magno
Major
Narmada
Navarre
Nelson
Newmarket
Riga

Turbo

Yukon

10

HBBH B85

W — A

iH H 176

iHBBH X

£ mm asm

0

3 6 9 12
Farve (LSD=1,2)

3 6 9 12
Jord/rod lugt (ns)

Saftighed (LSD=1,0)

mmm °*

mwm m *

[7.7

'warn

mHi

H B * 83

H 160

15 0 3 6 9 12 15
Transparens (LSD=1,4)

15 0 3 6 9 12 15
Hardhed (LSD=1,0)

Sgd smag (ns)

H H ge Bolero
n » Fancy
m m Magno
Major
Narmada
Navarre
Nelson
Newmarket
Riga
Turbo
Yukon
3 6 9 12 15
Gulerods lugt (LSD=1,2)
110.8
106
3 6 9 12 15

Sprogdhed (LSD=1,1)

Bitter smag (LSD=1,2)



ra 3s

Fancy
Magno

Mi°r 1fH B B 55 -J

Narmada — 3.9

Navare E H H 43
Nelson W /M 42
Newmarket H H 52
Riga  "jii4\W43
Turbo [R) # * 7?49
vaon '@iiH s 5 H 64

12 15 0
Ngddeagtig smag (LSD=1,1) Frugtagtig smag (LSD=1,2) Jord/rod smag (ns)

Gulerods eftersmag (LSD=0,7) Bitter eftersmag (LSD=1,1)

Figur 1. Indflydelsen af sort pd gulergddemes sensorik. Alle egenskaberne er bedgmt pé en
skala fra 0 til 15, hvor 15 er mest af den padgaldende egenskab. Resultaterne er gennemsnit af
to &r (1995 og 1996), to dyrkningssteder (Lammefjorden og Ejstrupholm) og to udtagnings-
tidspunkter (fgr og efter lagring). Hvor sortsforskelle er statistisk sikre (P<0,05) vises en
LSD-vardi (beregnet for P=0,05) efter egenskabens navn. Hvis forskellen mellem to sorter er
starre end LSD-verdien, er der en statistisk sikkerhed for, at forskellen er reel og ikke skyldes
tilfeldigheder. Hvor sortsforskelle ikke er statistisk sikre (P>0,05), angives ns (not signifi-
cant) efter egenskabens navn.

Effect o fcultivar on the sensory quality of carrots. All characteristics arejudged on a scale
from 0 to 15 where 15 is most ofthe characteristic in question. Results are the mean oftwo
years (1995 and 1996), two localities (Lammefjorden and Ejstrupholm) and two analysis
times (at harvest and afterfour months cold storage). An LSD value (calculatedfor P-0.05)
is shown after the characteristic 's name where cultivar differences are statistically significant
(P<0.05). Ifthe difference between two cultivars is greater than LSD, then the difference is
real and not the result o fchance. Where differences are not statistically significant (P>0.05),
ns appears after the characteristic 5 name.
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Tabel 3. Beskrivelse af de enkelte sorters sensorik. Egenskaber er kun navnt, hvor den
pagaldende sort adskiller sig fra “gennemsnitssorten”. Det bagr bemarkes, at beskrivelserne er
generaliseringer, som ikke ngdvendigvis er statistisk korrekte. Adskillelsen af sorternes
sensorik bgr derfor hovedsageligt baseres pa resultaterne, som vises i figur 1

Cultivar descriptions. Characteristics are only mentioned where they differ from the
"average” cultivar. It should be noted that the descriptions are generalisations that are not
necessarily statistically correct. Cultivar comparisons should therefore mainly be based on
the data presented infigure 1

Sort Beskrivelse
Cultivar Description
Bolero Sprod sort, som ogsé& er hard. Kraftig gulerodslugt. Sorten er forholdsvis sgd med

en god frugtagtig smag, men den er ogsa bitter. Den har meget gulerodseftersmag
og meget bitter eftersmag.
Crisp cultivar thatis also hard. Strong carrotodour. Sweet cultivar with a good

fruity taste butalso bitter. Strong carrot after-taste and bitter after-taste.

Fancy Lys sort, som er meget sprod.

Lightcoloured cultivarthatis very crisp.

Magno Adskiller sig ikke fra "gennemsnitssorten™.

No differentto the “average™ cultivar.

Major Mork sort, som er hd&rd men kun lidtspregd og lidtsaftig. Sorten har kun lidt
frugtagtig smag men har forholdsvis meget noddeagtig smag.
Dark coloured cultivarthatis hard butneithercrisp norjuicy. Strong nutty taste

butonly little fruity taste.

Narmada Lys sortsom er meget transparent. Sorten er bdde meget saftigog meget sprod.

Lightcoloured cultivarthatis also transparent. Veryjuicy and very crisp.

Navarre Meget transparent sort. Sorten er meget sprgd men erogs& meget bitter, b&dde i
smagen og ieftersmagen.
Very transparent cultivar. Very crisp butalso very bitter, both with regard to taste

and after-taste

Nelson Mork sort, som lugter kun lidtaf gulerod. Sorten er ikke hdrd og er meget saftig.
Den er meget bittermed meget bitter eftersmag.
Dark coloured cultivar that has little carrot odour. Nothard butveryjuicy. Very

bitter, both in taste and after-taste

Newmarket Meget sprod sort. Sorten var ikke blandt de sgdeste 11995, men var klartden
sgdeste sort 11996. Den har meget frugtagtig smag og kun lidtjord/rod smag.
Very crisp cultivar. Very sweetin 1996 butnotin 1995. Strong fruity taste and

weak earthy taste.

Riga Lys sort, som er meget transparent. Sorten er meget sprad.

Lightcoloured cultivarthatis very transparent. Very crisp.

Turbo Adskiller sig ikke fra “gennemsnitssorten”?

No different to the “average™ cultivar.

Yukon Mgrk sort, som kun er lidt transparent. Sorten lugter ikke meget af gulerod. Den er
ikke hdrd men er heller ikke sprgd. Sorten har meget ngddeagtig smag.
Dark coloured cultivar thatis very little transparent. Little carrotodour. Neither

hard norcrisp. Strong nutty flavour.
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Figur 2. Indflydelsen af dyrkningssted p& gulergddernes sensorik. Resultaterne for de fleste
egenskaber er gennemsnit af to ar (1995 og 1996), 11 sorter og to udtagningstidspunkter (far
og efter lagring). Da vekselvirkningen mellem sted og lagring var statistisk signifikant for
egenskaberne hérdhed, bitter smag og bitter eftersmag, vises resultaterne for disse egenskaber
for hver udtagningstidspunkt. Hvor stedsforskelle er statistisk sikre (P<0,05) vises en LSD-
verdi (beregnet for P=0,05) efter egenskabens navn. Hvor stedsforskelle ikke er statistisk
sikre (P>0,05), angives ns (not significant) efter egenskabens navn.

Effect oflocality on the sensory quality of carrots. For most characteristics, the results are
the mean oftwo years (1995 and 1996), 11 cultivars and two analysis times (at harvest and
after four months cold storage). As the interaction between locality and storage was
statistically significant for hardness, bitter taste and bitter aftertaste, results for these
characteristics are shown for each analysis time. An LSD value (calculatedfor P=0.05) is
shown after the characteristic 's name where locality differences are statistically significant
(P<0.05). Where differences are not statistically significant (P>0.05), ns appears after the
characteristic 's name.
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Indflydelsen af kglelagring pd de senso-
riske egenskaber

S Pavirker kglelagring
spisekvalitet?

gulergddernes

Svaret er ja. Gulergdderne bliver mere
transparente (figur 3). Afhangig af dyrk-
nings* eller lagringsbetingelser kan de ogsé
blive mere bitre og mindre hédrde. Vigtige
kvalitetsegenskaber som farve, spredhed,
saftighed og sgd smag pdavirkes imidlertid
ikke af lagring.

5 Er gulergddernes lagringsegenskaber
pavirket afden valgte sort?

Svaret er nej. Der fandtes ikke signifikante
vekselvirkninger mellem sort og lagring for
af de bedemte egenskaber og
samtlige afprgvede sorter ma derfor betrag-

nogen

tes som lige lagerfaste med hensyn til
spisekvaliteten.

oS Er gulergddernes lagringsegenskaber
pavirket af hvor de blev dyrket og
lagret?

Svaret er ja. Gulergdder fra Lammefjorden
blev mere bitre og mindre harde under
lagring, mens lagring ikke pavirkede bitter-
heden og hardheden hos gulergdder fra
Ejstrupholm. For de gvrige egenskaber,
fandtes ingen vekselvirkning mellem dyrk-
ningssted og lagring.

S Er gulergddernes lagringsegenskaber
pavirket af sortsvalget det pageldende

dyrkningssted?

Svaret er nej. Samtlige afprovede sorter var
lige lagerfaste med hensyn til spisekvali-

14

teten uanset hvor de blev dyrket (dvs. der

fandtes ingen tre-vejs vekselvirkninger

mellem sort, sted og lagring).

Indbyrdes korrelationer mellem de senso-
riske egenskaber

De 14 sensoriske egenskaber er forsggt
korreleret parvis i selvstendige regressioner.
For hver regression blev der anvendt 44
observationer for hvert ar (11 sorter x 2
steder x 2 udtagningstidspunkter). Der blev
sdledes taget gennemsnit af de 3 gentagelser
inden analysen. Da de fleste egenskaber var
updvirket af lagring (jfr. det foregdende
afsnit) blev det ikke undersggt, om korre-
lationerne kunne forbedres ved at betragte
hver udtagningstidspunkt for sig.

S Er de anvendte sensoriske egenskaber
selvstendige?

De fleste af de
indbyrdes

Svaret er stort set ja.
anvendte egenskaber er ikke
korreleret og mé& derfor betragtes som
selvstendige. Hardhed er eksempelvis ikke
korreleret med sprgdhed. Disse to egen-
skaber beskriver derfor to selvstendige
sensoriske oplevelser.

At de sensoriske egenskaber generelt ik-
ke var indbyrdes korreleret betyder, at man
ikke kan forudse den ene egenskab ved at
bedemme en anden. Man kan eksempelvis
ikke sige noget om gulerodens sgdme,
spradhed eller saftighed ved at se pa dens
farve.

Visse egenskaber var imidlertid korrele-
ret (figur 4). En god sammenhang mellem
sgd smag og frugtagtig smag blev fundet.
Sed smag var ogsé korreleret med gulerods-
eftersmag. Bitter smag var korreleret med
henholdsvis jord/rod smag og bitter efter-
smag. En forholdsvis god sammenhang
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Figur 3. Indflydelsen af kglelagring p& gulereddemes sensorik. Resultaterne for de fleste
egenskaber er gennemsnit af to &r (1995 og 1996), 11 sorter og to lokaliteter (Lammefjorden
og Ejstrupholm). Da vekselvirkningen mellem sted og lagring var statistisk signifikant for
egenskaberne hardhed, bitter smag og bitter eftersmag, vises resultaterne for disse egenskaber
for hver lokalitet. Hvor lagringsforskelle er statistisk sikre (P<0,05) vises en LSD-verdi
(beregnet for P=0,05) efter egenskabens navn. Hvor lagringsforskelle ikke er statistisk sikre
(P>0,05), angives ns (not significant) efter egenskabens navn.

Effect ofcold storage on the sensory quality o fcarrots. For most characteristics, the results
are the mean oftwo years (1995 and 1996), 11 cultivars and two localities (Lammefiorden
and Ejstrupholm). As the interaction between locality and storage was statistically significant
for hardness, bitter taste and bitter aftertaste, resultsfor these characteristics are shownfor
each locality. An LSD value (calculatedfor P=0.05) is shown after the characteristics name
where storage differences are statistically significant (P<0.05). Where differences are not
statistically significant (P>0.05), ns appears after the characteristic 5 name.
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Figur 4. Korrelationer mellem sensoriske egenskaber i henholdsvis 1995 og 1996.
Correlations between sensory characteristics in 1995 and 1996 respectively. See table 2for

translation o fthe sensory characteristics.

mellem frugtagtig smag og gulerods-
eftersmag blev fundet i 1996 men ikke i
1995. Mens sprodhed ikke var korreleret
med hérdhed, var der en vis sammenhang
mellem gulergddernes sprgdhed og deres

saftighed.

S Er nogle af de sensorisk egenskaber
overflgdige?

Svaret er muligvis. Hvis to egenskaber er
korreleret kan man ngjes med at registrere
den ene. Hvis man eksempelvis registrerer
bitter smag, bar det ikke veere ngdvendigt, at
bitter eftersmag ogsa registreres. Bittersmag
var imidlertid sterkt korreleret med jord/rod
smag mens sammenha&ngen mellem bitter
eftersmag og jord/rod smag ikke var si

tydelig. Bitter smag og bitter eftersmag er
derfor ikke helt to sider af samme sag.

Korrelationer mellem de sensoriske egen-
skaber og indholdet af sukkerstoffer

De sensoriske egenskaber er forsggt korre-
leret med data for gulergddernes indhold af
sukkerstofferne sakkarose, fruktose og glu-
kose (Hansen, 1996 og 1997).

S Kan sensoriske egenskaber korreleres
til kemiske malinger?

For sgd smags vedkommende er svaret ja.
Der fandtes en forholdsvis god sammen-
hang mellem sukkerstofindholdet og egen-
skaben sgd smag (figur 5). Der blev ikke
fundet sammenhange mellem gulergddernes



sukkerstofindhold og egenskaberne frugtag-
tig smag eller bitter smag.

S Kan sensoriske bedgmmelser erstatte
kemiske analysemetoder?

For sgdmens vedkommende er svaret ja.
Korrelationen mellem sukkerstofindholdet
og bedgmmelsen for sed smag viser, at den
ene analyse kan erstattes af den anden.

Korrelationer mellem de sensoriske egen-
skaber og tgrstofprocenten

De sensoriske egenskaber er forsggt korrele-
ret med data for gulergddemes tgrstofind-
hold (Hansen, 1996 og 1997).

S5 Har gulergddemes vandindhold betyd-
ningfor gulergddemes spisekvalitet?

Svaret er ja. Gulergddemes sgdme er i hgj
grad pavirket af deres tarstofindhold. Der
fandtes sdledes gode korrelationer mellem
gulergddemes tgrstofindhold og den senso-
riske egenskab sgd smag samt gulergdder-
nes sukkerstofindhold (figur 6). Der fandtes
0ogsd en god korrelation mellem gulerods-

5
Tarstofprocent

Total sukker (g/100g FV)

Figur 5. Korrelationen mellem egenskaben
sgd smag og gulergddemes indhold af suk-
kerstoffer (summen af sakkarose, glukose og
fruktose) i henholdsvis 1995 og 1996.
Correlation between the sensory characteri-
stic sweet taste and carrot sugar content
(sum of sucrose, glucose and fructose) in
1995 and 1996 respectively.

eftersmag og terstofindholdet (figur 6). Der
fandtes derimod ingen sammenhang mellem
gulergddemes tgrstofindhold og deres farve,
gulerodslugt, frugtagtig smag, bitter smag,
sprgdhed, saftighed eller hardhed. Gulergd-
demes spisekvalitet kan derfor sandsynligvis
forbedres gennem dyrkningsteknikker, som
gger deres tgrstofindhold.

10 15 5 10 15
Torstofprocent

Tarstofprocent

Figur 6. Korrelationer mellem gulergddemes indhold af sukkerstoffer (summen af sakkarose,
glukose og fruktose), samt de sensoriske egenskaber sgd smag og gulerodseftersmag, og
gulergddemes tgrstofindhold i henholdsvis 1995 og 1996.

Correlations between carrot sugar content, and the sensory characteristics sweet taste (sum
ofsucrose, glucose andfructose) and carrot after-taste, and dry matter content @>) in 1995
and 1996 respectively.
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Konklusioner

Undersggelserne viste, at sensoriske be-
dgmmelser kan bruges som et maélrettet
analytisk veerktgj til at beskrive gulergdders
spisekvalitet, da hovedparten af de anvendte
egenskaber viste sig at vere selvstendige
beskrivende sensoriske
bedgmmelse af sgdme kan betegnes som
objektivt, da den kemiske analyse af sukker-
stofindholdet viste god korrelation med den
sensoriske bedgmmelse.

Sensoriske bedgmmelser synes derfor at
vere et velegnet analytisk verktgj til be-
skrivelsen af gulergdders spisekvalitet i
produktions-, forarbejdnings- og afsetnings-

parametre. Den

virksomheders kvalitetskontrol. Udviklings-
projekter vil kunne anvende verktgjet til at
beskrive indflydelsen af forskellige dyrk-
nings- og faktorer pé
gulergddernes kvalitet. Ved hjelp af fak-
torer som sortsvalg, gedskning, vanding og
gulergddernes
styres i stor

lagringsmassige

lagringsbetingelser kan
spisekvalitet sandsynligvis
udstrekning.

Projektet viste, at gulergdder dyrket pa
Lammefjorden havde generelt en bedre
spisekvalitet end gulergdder dyrket ved
Ejstrupholm. Projektet har imidlertid ikke
kunnet give det fulde svar p& spgrgsmaélet
om Aarsagen til disse forskelle. Er den ene

jordtype bedre end den anden? Eller er det

18

mere et spgrgsmal om kvalstofforsyningen?
Eller vandforsyningen (der blev ikke vandet
ved Lammefjorden)? Spiller klimamassige
forskelle fra sted til sted en rolle? Hvilken
betydning har gulergddernes veksthastighed
og modenhed ved hgst? Hvilken betydning
har gulergddernes starrelse (de var generelt
mindre pd Lammefjorden, muligvis som
folge af utilstrekkelig nedbgr)?

Vi kan ikke, pa basis af de foreliggende
resultater, afskrive sandjorde, som egnet til
produktion af gulergdder med en hgj spise-
kvalitet. En sddan afvisning vil kraeve
nermere undersggelser af hvorfor gule-
rgdderne fra Ejstrupholm var knap s& gode i
den nuverende undersggelse.

Projektet viste, at gulergddernes bitterhed
kan udvikles under lagringen, men at den
ikke ngdvendigvis ggr det. Fremtidige un-
dersggelser bgr derfor kortleegge inflydelsen
af dyrkningsteknik og lagringsbetingelser pé
udviklingen af bitterhed.

Projektet viste, at gulergdders spisekva-
litet i hgj grad kan styres gennem sortsval-
get. Fremtidige sortsafprgvninger bgr derfor
indeholde analyse af vigtige sensoriske pa-
rametre som farve, sgdme, bitterhed, sprod-
hed, saftighed og gulerodssmag. Forskelle i
sorternes tarstofindhold bar ogsa registreres.
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