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Sammanfattning

Inledning: Baljvixter har flera milj6- och niringsméssiga fordelar och spas att bli framtidens
foda. I Sverige finns det en vérdefull kulturskatt som bestar av svenska baljvéxter fran forr som
har samlats in av Programmet for odlad méangfald, POM. For att na ut till konsumenter kan en
sensorisk beskrivning vara en framkomlig vig som samtidigt ger ett mervéirde for produkten
och befrdmjar en 6kad konsumtion av baljvixter.

Syfte: Syftet med detta examensarbete, inom dmnet mat och maltidskunskap, dr att ta fram
sensoriskt beskrivande ord for sex svenska baljvixter frdn forr. Examensarbetet ska sedan
beskriva de utvalda svenska baljvixterna med hjilp av de framtagna sensoriskt beskrivande
orden for att kunna presentera eventuella sensoriska skillnader.

Material och metod: Sex olika sorters baljvixter ingick 1 undersokningen som bestod av en
kvalitativ gruppdiskussion dér sensoriskt beskrivande ord togs fram och ett andra steg en
kvantitativ intensitetsbeddmning av de olika sorterna. Bdda unders6kningarna gjordes av en
expertpanel utvalda for sin kunskap om baljvixter.

Resultat: De sensoriska ord som beskriver baljvéixter dr sotma, syrliga, beska, kastanj, nétig,
smorig, frisk och fyllig smak samt med en varierande eftersmak. Munkénslan beskrivs med
orden mjolig, krispig, fast och len. Intensitetsbedomningarna visade pa smd smakskillnader
mellan baljvéxterna men trots detta fanns sérskiljande attribut for de sex olika baljvaxtsorterna.
Slutsats: De beskrivande sensoriska ord som detta examensarbete har utmynnat i kommer att
hjdlpa konsumenten att hitta ritt och 6ka mervirdet pa produkterna. Samtidigt bevaras den
svenska kulturskatten och konsumenten kan utveckla sin kulturella identitet tillsammans med
alla de fordelaktiga egenskaper baljvixter besitter.

Nyckelord: baljvixter, kulturvixter, smak, sensoriskt beskrivande ord, smakattribut,
sinnesmarknadsforing



Abstract

Introduction: Legumes have many favourable health and environmental benefits and are
predicted to be the diet of the future. Sweden sits on a cultural treasure when it comes to
legumes from the past that have been collected by The programme of cultivated diversity,
POM. A sensory description would be a valuable tool to reach the consumer and a way to
increase the consumption and value of the product.

Purpose: The purpose of this thesis is to identify and bring forward sensory descriptive words
for six Swedish legumes from the past. This thesis will also describe the Swedish legumes
using the sensory descriptive words to evaluate whether there are sensory differences.

Method: Six different types of legumes were used in the two surveys. The first survey
consisted of a qualitative group discussion and the goal was to bring forward sensory
descriptive words for the legumes. The second survey consisted of a quantitative intensity
evaluation of the legumes. Both surveys were made by a panel of experts, chosen for their
knowledge of legumes.

Result: The sensory words which best describes the legumes are sweet, sour/acidic, bitter,
chestnut, nutty, buttery, fresh, rich taste and with variations in aftertaste. The mouthfeel can be
described as mealy, crisp, solid and tender. The evaluation of intensity proved the legumes to
have few taste varieties, but despite the sensory descriptions each of the six legumes were
possible to distinguish.

Conclusion: The sensory descriptive words that this thesis have lead to can help the consumer
to chose the right product, increase the value of the product an at the same time preserve a
cultural treasure of Sweden. It is also possible for the consumer to create a cultural identity
with all the good benefits that the legumes possess.

Keywords: legumes, cultivated plants, taste, sensory descriptive words, taste attributes, sensory
marketing
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Forord

Under en tidigare kurs pd gastronomiprogrammet vécktes intresset for baljvixter med hénsyn
till deras goda egenskaper, d& vi valde att hitta och utveckla nya produkter med dessa.
Uppdraget med att smakbeskriva svenska baljvaxter fran forr fick vi genom Lena Nygards, en
av de ansvariga inom POM, som varit med och samlat in alla fréer genom det stora
frouppropet. Vi kédnde alla tre att uppdraget passade oss utmirkt di vi gdrna vill férmedla alla
de goda egenskaper som baljvéxter besitter.

Vi vill rikta ett stort och speciellt tack till var uppdragsgivare, Lena Nygérds och samtidigt
tacka for all vérdefull hjdlp betrdffande detta examensarbete. Stort tack till alla deltagare i
undersokningen vilket ni s generdst bidrog med kunskap, tid och engagemang till. Slutligen
vill vi tacka var handledare, Viktoria Olsson och var sensorikmentor, Halina Agerhem for
virdefulla synpunkter och tips till examensarbetet.

Vi har alla varit lika delaktiga i examensarbetet. Huvudansvaret for litteratursékningen och
referensforteckningen stod Carlos Rojas Carvajal for. Textbearbetningen har vi alla bidragit till
under gemensamma diskussioner, men sjdlva skrivandet ansvarade Charlotta Dahl Petersson
for. Jenny Uhlmann ansvarade for gruppdiskussionen och fungerade som moderator under
denna. Huvudansvaret for intensitetsbedomningen stod Charlotta Dahl Petersson for, men
genomfordes tillsammans.

Det har varit ett oerhort intressant projekt att fa vara delaktig i och att ha genomfort. Vi hoppas
alla tre att vart examensarbete kan vara till gagn for framtida konsumtion av gamla svenska
baljviaxter.

Hogskolan Kristianstad, Gastronomiprogrammet, April 2013
Charlotta Dahl Petersson

Carlos Rojas Carvajal
Jenny Uhlmann



Inledning

Baljvixter har flera miljo- och niringsméssiga fordelar som uppmarksammats pa senare tid da
baljvaxter spas att bli framtidens foda (Jonsson, Marklinder, Nydahl & Nylander, 2007). Detta
beror frimst pd deras positiva egenskaper 1 dkermarken och for hélsan. De nya nordiska
ndringsrekommendationerna, NNR 13, rekommenderar en minskad konsumtion av rott kétt och
en Okad konsumtion av baljvixter (Livsmedelsverket, 2012). Dagens kottkonsumtion per
person uppgar till 85 kg/ar (Jordbruksverket, 2012) medan baljvixtkonsumtionen enbart uppgér
till 3,4 kg/ar (Jonsson et al., 2007). Under de senaste decennierna har husmanskosten innehéllit
baljvéxter 1 form av drtsoppa och bruna bonor med flask (Perby, 2012). Idag efterfragas nya
spdnnande  baljvixter som mojliggér innovativa anvindningsomraden och nya
smakkombinationer. Den svenska dagligvaruhandeln salufor idag foretrddesvis importerade
baljvaxter. Nya trender visar att dagens konsument efterfragar produkter med &kthet och
ursprung (Burstedt, Fredriksson & Jonsson, 2006). Den svenska konsumenten litar mer pa
inhemska produkter som kan presentera en kulturell och en geografisk hirkomst. Detta ger
konsumenten en upplevelse och en mdjlighet att skapa sig en identitet genom maten (ibid).

Sverige bér pa en virdefull kulturskatt som bestir av baljvéxtsorter frin forr (POM, 2013a).
Under tidigare drhundraden var odlingstraditionen och konsumtionen av baljvixter betydligt
storre dn var den dr idag. Anviandningsomradena for alla de olika baljvixtsorterna som fanns
var betydande di bade ménniskor och djur kunde nyttja produkterna (Nygéards & Wiking Leino,
2013). Dessvdrre har detta sitt att bruka och fortdra inhemska ravaror forsvunnit under de
senaste decennierna. Sedan 2002 har Programmet for odlad mangfald, POM, bedrivit ett
omfattande arbete med att samla in bevarandvérda svenska baljvéxter fran forr for att dteruppta
anviandandet och pa sa sitt dterigen kunna bruka och konsumera svenska baljvaxter (POM,
2013Db).

Ett satt att oka konsumtionen av svenska baljvixter fran forr dr att ge dem beskrivande
sensoriska ord for att vigleda konsumenten vid koptillfallet (Hultén, Broweus & van Dijk,
2008). Individens bakgrund och erfarenheter fargar uppfattningen av sensoriska ord och far en
individuell betydelse nér sinnesmarknadsforing anvédnds. Det kan vara en invecklad uppgift att
sitta ord pd en smak eftersom en specifik smak har ménga innebdrder. Da kan det vara
fordelaktigt att anvdnda sig av enkla lattforstaeliga ord som gor det lattare att né ut till gemene
konsument (ibid).

Syfte

Syftet med detta examensarbete, inom dmnet mat och maltidskunskap, ar att ta fram sensoriskt
beskrivande ord for sex svenska baljvaxter fran forr. Examensarbetet ska sedan beskriva de
utvalda svenska baljvixterna med hjdlp av de framtagna sensoriskt beskrivande orden for att
kunna presentera eventuella sensoriska skillnader



Litteraturgenomgang

Kulturvaxter

Programmet for odlad méangfald, POM, har sedan 2002 inventerat, dokumenterat och samlat in
dldre kulturvixter genom det sa kallade frouppropet (POM, 2013a). Programmet togs fram av
Jordbruksverket 1998, i samrdd med myndigheter och foretag samt fungerar som en nationell
insats 1 Sverige for att bevara svenska kulturvéixter och dess sliktingar (POM, 2013b). Malet ar
en bevarad biologisk mangfald, levande kulturmiljoer, sdkrare livsmedelsforsorjning och
mojlighet till nischproduktion. Vixterna véljs ut baserat pa ett antal bestdmda kriterier som till
exempel speciella sortegenskaper, dir odlingsvérdet och dess unikhet tas under beaktande samt
deras kulturhistoriska vérde. For att avgora om vixterna dr bevarandevirda provodlas véxterna
under nédgra ar och jamfors sedan med kinda sorter (ibid). Avancerade analyser gors pa DNA-
nivd och gors for att f4 fram unika véixter och samtidigt utesluta dubbletter 1 den nationella
genbanken for froer. De vixter som bedoms bevarandeviarda av POM har mojlighet att lanseras
och saluforas som vixtmaterial med varumérket Gront Kulturarv®. De arter och sorter som
klassas bevarandevirda méste ha odlats 1 Sverige fore 1940 eller 1950, detta beroende pé vilket
vaxtslag det 4r dd POM inventerar olika typer av vixter. Arterna och sorterna maste dven ha en
vdl dokumenterad historia och ingd 1 den nationella genbanken. Froforokat véxtmaterial
bevaras pa Nordiskt Genresurscenter, NordGen (ibid). NordGen grundades 1 januari 2008 efter
att alla nordiska genbanker slagits samman och de verkar for ett bevarande och hallbart
nyttjande av vixter, husdjur och skog (NordGen, 2013). NordGen samlar in froforokat material
1 sma mingder som till exempel drter och bonor. Andra uppforokade vixtslag forokas
vegetativt och kommer att bevaras i den svenska nationella genbanken som bestar av en central
samling 1 Alnarp samt lokala klonarkiv runt om 1 landet (Nygéirds & Wiking Leino, 2013).

Det finns méinga bevarandevirda baljvixtsorter. I denna undersokning kommer sex
baljvaxtsorter att ingd, dessa ar utvalda av uppdragsgivaren och de har alla en speciell historia.
De olika historier som baljvéxtsorterna for med sig handlar om allt fran spinnande historier om
starka kvinnor till odlingstradition och pé vilket sitt baljvixterna anvindes inom matlagning.
Manga slikthistorier lever dven vidare genom de olika baljvixtsorterna (Nygéirds & Wiking
Leino, 2013). Nedan f6ljer en kort redogorelse:

Kokbona *Persson’:

Perssonbonan har odlats 1 Skane av familjen Persson sedan 1800-talet
och har gétt 1 arv genom att en 1 familjen fick ett halvt kilo
nyskdrdade bonor i1 lysningspresent.

(Bildkalla: http://sesto.nordgen.org/sesto/index.php?scp=ngb&thm=pictures&mod=det&id=004410)

* Kokbdna "Mor Kristin’:

Kokbénan odlades pa ett torp i Ostergdtland under forsta virldskriget
- och ir uppkallad efter Kristina Gustafsson, didrav namnet "Mor
- Kristin’. Kristin blev tidigt &nka och levde ensam med tre barn som
alla dog 1 ung alder. Fréerna *Mor Kristin’ borjade odlas runt ett

- dppeltrdd pa torpet.
(Bildkalla: http:/sesto.nordgen.org/sesto/index.php?scp=ngb&thm=pictures&mod=det&id=008097)

Bondboéna *Solberga’:

| Solbergabdnan har odlats p4 girden Odsmal Vistergard sedan
1600-talet 1 Bohuslidn. De kokas och serveras som de dr. P4 hosten
efter skord, torkas bonhalmen pa traditionellt vis och avslutas med ett
" kalas dir brynost och dggkaka serveras.

(Fotograf: Matti Wiking Leino)



Bondbona *Vattholma’:
Bondbonan odlades 1 Vattholma norr om Uppsala. De odlades invid
potatisen och anvéndes till bondbonsvilling som ofta serverades till

\/ / kvéllsmat.
\

e’

(Bildkalla: http:/sesto.nordgen.org/sesto/index.php?scp=ngb&thm=pictures&mod=det&id=004385)

Graart *Rattviksart’:

Rattviksdrten har odlats sedan urminnes tider 1 Dalarna. Forr 1 tiden
maldes drterna till mjol. Mjolet anvéndes till att laga grot och baka
tunnbrdd pd samt anvédndes dven som djurfoder. Kor som &t
"Réttviksidrt’ gav en mjolk med hog fetthalt.

| @

(Bildkalla: http:/sesto.nordgen.org/sesto/index.php?scp=ngb&thm=pictures&mod=det&id=005761)

Graart "Puggor fran Ballingslov-Glimakra’:
~ Grdéartan odlades tidigare 1 Ballingslov 1 Skdne och serverades ofta
. som tillbeh6r med en klick smor till kott, sés och potatis.

= s

(Bildkalla: http:/sesto.nordgen.org/sesto/index.php?scp=ngb&thm=pictures&mod=det&id=006461)

Baljvaxter

Baljvixter dr samlingsnamnet for proteinrika froer ur familjen drtvéixter (Fabaceae) och ér idag
bland de viktigaste grédorna som odlas 1 virlden (Jonsson et al., 2007). Bland baljvixterna
forekommer det ca 17 000 underarter och endast ett mindre antal av dessa underarter anviands
direkt for humankonsumtion. Ovriga underarter anvinds bland annat som prydnadsvixter,
djurfoder och vallviaxter inom jordbruk. De som anvidnds for humankonsumtion &r det vi i
dagligt tal refererar till bonor och érter (ibid). Ett 20-tal bon- och drtsorter odlas idag 1 storre
utstrickning for humankonsumtion dir sojabdna och jordnot &r de viktigaste och mest odlade
(McGee, 2004).

Bonor

Bonor har en 1ang historia och har konsumerats av ménniskor 1 flera tusen ar. I Sverige odlades
bondbonor (Vicia faba) tidigt tillsammans med sdd trots att den har sitt ursprung i
medelhavsomradet/sydvéstra Asien (Perby, 2012). Arkeologiska fynd har bevisat dess existens
1 Sverige sedan yngre stenaldern (Jonsson et al., 2007). Férutom bondbonan sé &r den bruna
bonan (Phaseolus vulgaris) bland de mest kdnda 1 Sverige. Bonor av typ Phaseolus vulgaris
introducerades forst 1 Europa under 1500-talet da den kom fran Amerika (Perby, 2012). Under
1800-talet borjade en storre odling av bruna bonor, bendmns dven som kokbdna, ske i
framforallt sodra Sverige, med en stor koncentration p& Oland (ibid). En forklaring till att bdnor
odlades sd mycket i sodra Sverige var att de dr vdrmekrdvande och inte kunde mogna i
nordligare zoner. De bruna bénor som hirstammar fran Oland #r idag skyddade enligt Skyddad
geografisk beteckning, SGB (EG 985/2010). Enligt den europeiska unionens officiella tidning
(EUT 2010/C 46/11) &r det sorterna ’Bonita’, ’Karin’, *Katja’ och ’Stella I’ som ar godkénda
som SGB. Utdver de traditionella bruna bénor som hirstammar frin Oland finns det en rad
andra bruna bonor som odlades i 6vriga Sydsverige. Den vanligaste ritten med kokbdnor var
bruna bonor med fldsk men serverades dven kokta som tillbehor till den nygriljerade julskinkan
1 vissa omraden (Nygards & Wiking Leino, 2013). Férutom de traditionella svenska bonorna si
konsumeras det idag en rad olika bonsorter som har blivit allt populdrare med tiden. Kidney-,
svarta-, adzuki-, mung-, borlotti- och sojabénan dr nagra av de sorter som blivit vanligare 1
livsmedelsbutikernas hyllor (Jonsson ef al., 2007).



Arter

Arter av arten Pisum sativum har dven de en ldng odlingshistoria i Sverige och ir indelade i
grupper beroende pd form, anvindningsomrdde och kénnetecken. De olika grupperna ar
sockerdrt, brytmargért, mirgart, brytsockerart, foderdrt, spritdrt och kokért (Nygards, 2007).
Kokérter har bade odlats for humankonsumtion och for djurfoder. De odlades for dess
koldtélighet och var en viktig basfoda for allmoge 1 Sverige dd den kunde odlas s& langt upp
som 1 Visterbotten (Jonsson et al., 2007; Perby, 2012). Ur ett historiskt perspektiv har drter
varit av storre betydelse dn bonor i Sverige och bland drter var sorten gradrt en av de allra
viktigaste kokérterna samt vanligast fram till 1800-talet slut (Borjesson, 2010; Nygards, 2007;
Perby, 2012). Gradrter kan grovt delas in i tre undergrupper beroende pa var man odlade
arterna. Dessa &r norrlindska, bohusldnska och skénska gradrter, dir den forstnimnda &rtan ar
véldigt liten och de tvd andra betydligt storre 1 storlek (Perby, 2012). Gruppering av drter gors
aven utifran farg och marmorering. Namnet gradrt kommer ifran att drterna har en brungra- till
grasvartinfirgning som fas av att tanninerna som sitter pa skalen oxiderar (Borjesson, 2010).

Tidigare traditionella matritter med gradrter var drtsoppa. Graédrten anvindes dven till artgrot
och drtmjol, det senare anvindes vid bakning av brod samt pannkakor (Perby, 2012). Gradrtan
odlades 1 forsta hand till humankonsumtion men byttes snart ut av den gula och gréna drtan
som dr de vanligaste idag. I takt med gradrtans minskade popularitet gavs de istéllet till djuren
(Perby, 2012). P4 sd sitt fordndrades allmogens matkultur 1 och med att gradrten byttes ut mot
andra ravaror.

Miljo

Gemensamt for alla baljvixter som brukas for humankonsumtion ar att de producerar
proteinrika fréer genom en symbios med jordbakterier ur arten Rhizobia. Jordbakterierna
koloniserar baljvédxternas rotter och bildar smd kndlar dar de ansamlas. Néar detta sker fixeras
luftens kvdve och omvandlar kvéve till aminosyror som lagras 1 baljvéxtens froer (Jonsson et
al., 2007; McGee, 2004; Geijerstam, 2001). Baljvdxterna ger 1 sin tur kolhydrater till
jordbakterierna som anvédnder det som energi (ibid). Eftersom de 1 symbios med jordbakterier
fixerar luftens kvive, bidrar de dven med att godsla dkermarken (Hokberg, 2010). Det innebir
att handelsgddsel inte behdver anvindas eller tillforas. Handelsgddsel bestar bland annat av
begrdansade mineraler som utvinns frdn berggrunder och som utarmar jordens lager pa fosfor.
Tillverkningen av handelsgddselkvive brukar mycket fossil energi och kan saledes leda till en
utarmning av luftens kvdve (Neset, Cordell & Andersson, 2010). Ett alltféor omfattande
anvidndande av handelsgddsel bidrar till urlakning av dessa mineraler fran akermark till
vattendrag, hav (ibid) samt grundvatten och luft (Oborn & Dahlin, 2010). Enligt Gliessman
(2007) ar symbiosen mellan baljvaxter och jordbakterier en av de viktigaste faktorer for att
aterinfora forlorat kvdve fran luften till jord och biomassa. Inlagringen av mineraler i1 jorden ger
positiva effekter ndstkommande & om man f6ljer en varierad véxtfoljd. Det innebédr bland
annat att skorden av t.ex. spannmadl efter en baljvéaxtodling blir hogre (Livsmedelsverket, 2008).
En okning av baljviaxtodling for humankonsumtion i Sverige vore déarfor rimligt, med
hianvisningar till de mojligheter som har studerats genom féltprovningar av bade gamla och nya
sorter som dr anpassade till ett klimat i Sverige (Fogelberg, 2008). Enligt Jordbruksverket
(2006) importeras bruna bonor for att ticka konsumtionsbehovet 1 Sverige. Férutom bruna
bénor som redan odlas pd Oland menar Fogelberg (2008) att sorter som kidneybdna,
soldatbona, svart brasiliansk bdna, ying-yangbona och borlottibéna har minst lika stor
odlingspotential som bruna bonor. Fogelberg (2009, 2010) menar dven att sojabona efter
odlingserfarenheter fran 2006-2009 gar att odla och att en satsning vore vardefullt. Jonsson et
al. (2007) menar att man 1 forsta hand bor vilja inhemska baljvéxter sdsom bruna bonor och
arter for humankonsumtion och som ett andra alternativ vélja utldindska baljvaxter da dven de
har en 14g milj6paverkan.



Naring och halsa

Baljvixter ér ett billigt livsmedel och samtidigt resurssnélt. Baljvaxter spas att bli framtidens
foda pa grund av den goda proteinkvalitet de kan erbjuda (Johnsson et al., 2007). Baljvaxter dr
en utmarkt kédlla till fibrer. En fiberrik kost ger en god tarmfunktion och motverkar
véllevnadssjukdomar (ibid). Baljvéxter innehéller dven kolhydrater som stirkelse och den hoga
amyloshalten ger dem ett lagt glykemiskt index vilket verkar fordelaktigt for blodsockret (ibid)
och minskar risken for hjart- och kérlsjukdomar (Lee, Puddey & Hodgson, 2008).
Baljviéxternas ldga glykemiska index ségs ocksd spela en viktig roll for de med diabetes eller de
som har en 0kad risk for att fa diabetes (Messina, 1999). De ir rika pd B-vitaminerna tiamin
(B1), riboflavin (B2), niacin (B3) och folat (B6). Baljvixter dr dven en god kailla till mineraler
som till exempel jirn (Livsmedelsverket, 2008), magnesium, kalium, kalcium och fosfor
(Jonsson et al., 2007). Det fett som baljvixter innehdller dr rikt pd ométtade fetter (ibid).
Odlingsmiljon paverkar sammansittningen av ndringsinnehdllet 1 baljvixterna. Jordménen
tillsammans med ndringssammansittningen préaglar baljvixterna och smaken kan upplevas
annorlunda vid olika odlingsomrdden (Prolla ef al., 2010). Exempelvis minskas
stiarkelseinnehdllet av torr jord vilket leder till en hogre s6tma hos baljvéxten.

P& grund av baljvixternas goda proteinkvalité¢ sd lyfts de dven fram som ett alternativ till
animaliskt proteinintag. I Jordbruksverkets rapport om héllbar koéttkonsumtion (2013)
presenteras ett forslag om att minska kottkonsumtionen 1 véstviarlden for att minska
vaxthusgasutsldppen. Jonsson et al. (2007) sdger att det vore fordelaktigt ur réttvise- och
miljosynpunkt om delar av kottintaget byttes ut mot baljvdxter. Infér de nya nordiska
ndringsrekommendationerna (Livsmedelsverket, 2012) foreslds det nya kostvanor for att nd en
hallbar konsumtion. I forslaget ingér gruppen baljvéxter som ett steg for att uppna detta. Som
ett komplement till Jordbruksverkets rapport om hallbar kottkonsumtion genomférdes en
kottguide till konsumenter som vill handla mer hallbart (Kottguiden, 2012). Det bista av
alternativen ur ett hallbarhetsperspektiv var inte nagot av kottalternativen utan ekologiska
baljvaxter (ibid). I en annan studie utford av SIK (2006) for Viastra Gotalandsregionens rakning
jamfordes miljopéverkan fran vegetariska maltider mot méltider med kdtt. Resultaten visade pa
en minskad miljopdverkan for de vegetariska maltider som bestod av baljvixter. Vidare
menade fOrfattarna i1 rapporten att markanvdndningen &r “en central frdga for en héillbar
utveckling som en del i ett effektivt resursutnyttjande” (ibid, s 70). En livscykelanalys har
gjorts pd bruna bonor for att mita miljopaverkan i samband med svensk produktion (Hallstrom,
2009). Hallstrom (2009) fann att den totala klimatpaverkan uppgick till 425 g CO;
ekvivalenter/Funktionell Enhet. Funktionell enhet beskrivs som ett kilo torkade bruna bonor.
Detta kan jamforas med gris- och ndtproduktionen som uppgar till 4,8 kg respektive 17 kg CO,
ekv./FE (ibid).

Forutom de goda niringsdmnen som baljviaxter har, innehdller de &ven av en rad
antinutritionella och vissa giftiga substanser som antingen hdmmar eller motverkar
ndringsupptaget. Dessa utgdrs bland annat av trypsininhibitorer som hdmmar den
enzymfunktion i midnniskokroppen som bryter ned proteiner. Trypsininhibitorierna forstors vid
upphettning d& de inte klarar virmepaverkan (Jonsson et al., 2007). Lektiner stor
ndringsupptaget 1 tarmen och kan orsaka diarré, illaméende och kridkningar. Denna substans dr
vattenloslig och inaktiveras redan under blotlaggningen av dessa bonor och forsvinner helt efter
ca 30 minuters kokning (ibid). Fytater hammar bland annat kalcium- och jarnabsorbtionen samt
minskas genom att grodda bonor. Fytater kan dven himma proteolysen da de bildar komplexa
samband med proteiner, proteaser och amylaser (Muzquiz, Burbano, Ayet, Pedrosa &
Cuadrado, 1999). Saponiner astadkommer det skum som uppstér vid blotliggning av torkade
bonor. De ger en bitter smak och har en negativ hilsoeffekt pa grund av att de kan 16sa upp
roda blodkroppar. Dessa oskadliggdrs vid upphettning (Jonsson et al., 2007). I torkade boénor
finns tanniner som fungerar som ett skadedjursskydd. Tanniner ér en polyfenol, en antioxidant
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som motverkar reaktiva syreformer (Abrahamsson, Andersson, Becker & Nilsson, 2006) och
som 1 baljviaxter kan binda sig till proteiner och pd sd séitt himma jarnupptaget 1 kroppen
(Jonsson et al., 2007). Oligosackarider, framst raffinos, stachyos och verbascos i bonor ger
manga besviar med flatulens/gasbildning. Problemet beror pé att kroppen saknar enzymet a-
galaktosidas som gor att det inte gar att spjdlka sockerarterna. Istéllet spjdlkas sockerarterna av
anaeroba tarmbakterier som 1 sin tur producerar koldioxid, metangas och vite (Muzquiz et al.,
1999). Ovan ndmnda antinutritionella substanser oskadliggors alla av blotlaggning mellan 5-12
timmar och kokning av bonorna. For att gora bonorna mer lattsmélta rekommenderas att byta
kokvatten efter 10 minuter. Koktiden varierar fran olika bonor (Jonsson et al., 2007). Salt gor
skalen mer ogenomtréngliga for vatten sé salt bor tillsdttas forst efter halva koktiden (ibid).

Sensorisk marknadsforing

Sensorisk marknadsforing kan beskrivas som en helhetsupplevelse av en produkt dér sinnena ar
centrala for upplevelsen och ses som en vérdefull resurs som skapar ett merviarde (Hultén,
Broweus & van Dijk, 2008). I boken ”’Sinnesmarknadsforing” (2008) skriver Hultén, Broweus
och van Dijk att de méinskliga sinnena &r helt avgoérande for upplevelser av kop- och
konsumtionsprocesser. Det har idag blivit allt vanligare att komplettera livsmedelsprodukter
med séljande attribut for att oka forsdljningen och konsumtionen samt att fungera som ett
hjalpmedel for att hitta ritt produkt (ibid). Sensoriska attribut pa produkter hjilper hjarnan att
skapa, uppfatta samt tolka mentala bilder och forestdllningar till upplevelser. Hultén, Broweus
och van Dijk (2008) menar vidare att varje individ uppfattar dessa upplevelser olika, da detta
grundar sig pa individuella personliga erfarenheter. Produktens faktiska smak inkluderar allt
som oftast doft, utseende, ljud och textur for konsumenten vilket resulterar i att smak beskriver
sinnenas helhetsupplevelse (ibid). Detta kan ses som ytterligare ett steg att utveckla
marknadsforingen med hjdlp av alla vara sinnen. Produkter som tidigare har getts
smakbeskrivningar dr bland annat potatis, sallad och ost (Tellstrom, 2008; Sjorling & Carlsson,
2010; Svensk mjolk, 2013) for att erbjuda konsumenten nya sinnesupplevelser och stirka
produkten (Hultén, Broweus & van Dijk, 2008). De sensoriskt beskrivande orden ar speciellt
spdnnande och intressevickande som fordjupar sinnesupplevelsen och okar forsdljningen av
produkten. Att anvédnda sig av beskrivande ord menar Hultén, Broweus och van Dijk (2008)
forhdjer och framhiver smakupplevelsen samt star for en hogre kvalitet. Kunskapen om hur
olika smaker interagerar och samspelar med varandra skapar en djupare smakupplevelse, darfor
anses sensorisk marknadsforing som en stor hjélp till konsumenten (ibid). Det &r dven ett led i
manniskans kulturella identitetsskapande att vara medveten om smak som en sensorisk
upplevelse (Burstedt, Fredriksson & Jonsson, 2006; Hultén, Broweus & van Dijk, 2008). P4 sa
satt kan varje individ framhdva sin livsstil och hdvda sin originalitet vilket leder till
sjalvforverkligande genom kop av produkter (ibid). Trender som njutning, vilbefinnande och
livskvalitet tar allt storre plats 1 méinniskors liv idag vilket gor att kunskapen bakom blir allt
mer betydelsefull (Burstedt, Fredriksson & Jonsson, 2006). Detta kan beskrivas som en reflexiv
matkonsumtion hos konsumenten. Reflexiv matkonsumtion kan forklaras som en medvetenhet
till produkten (ibid). Genom var konsumtion skickas signaler ut till omgivningen som beskriver
vem vi dr och vilken status vi har (Ostberg & Kaijser, 2010; Hultén, Broweus & van Dijk,
2008). Chandon och Wansink (2012) skriver 1 sin artikel att en kombination av sensoriska och
icke sensoriska egenskaper kan 6ka forsdljning och konsumtion av produkter. Om den ena
egenskapen inte lever upp till konsumentens onskan kan den andra egenskapen skapa ett
mervirde for produkten som kan resultera 1 kop. Saledes kan de goda miljoaspekterna,
fordelaktigt ndringsinnehdll och sensorisk marknadsforing kombineras for 6kad konsumtion av
svenskodlade baljvéxter.

Att anvinda sig av sinnesmarknadsforing genom smak kridver en redogdrelse for hur
smaksinnet fungerar. Smaksinnet bygger pa minniskans forméga att uppfatta kemiska
substanser genom yttre stimulus som bestar av molekyler/joner (Berg, Tymoczko & Stryer,
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2007). Tillsammans med saliv 1 munnen kan kroppen med hjdlp av hjdrnan tolka olika smaker
(Lawless & Heymann, 2010). Saliv fungerar som en bdrare av smakforhéjande molekyler till
receptorerna och innehdller dven substanser som nyanserar smakintryck (ibid). Varje individ
bér pa en unik uppsittning saliv som grundar sig pa arftlighet och kostvanor (Hultén, Broweus
& van Dijk, 2008). Om saliven bestar av hoga halter av natrium har individen en hdogre
acceptans for salt som orsakats av en hog saltkonsumtion (ibid). For att smakupplevelsen ska
bli mer nyanserad méste smaksinnet samverka med doftsinnet d& smaksinnet enbart uppfattar
grundsmakerna (Lawless & Heymann, 2010).

Det finns fem etablerade grundsmaker (Lawless & Heymann, 2010). Dessa ar sott, surt, salt,
beskt och umami. Nér hjdrnan tar emot smaksignalerna tolkas dessa med hjélp av tidigare
erfarenheter som sedan kategoriseras for att ge upplevelsen en innebord (Hultén, Broweus &
van Dijk, 2008). Det ar viktigt att papeka att smaksinnet dr individuellt och grundar sig pa
smakpreferenser, vilket etableras redan 1 fosterstadiet. Smaksinnet dr dven det sinne som
bendmns som det sociala sinnet. Méltiden dr en social begivenhet som helst ska delas med
andra for att smaksinnet ska stimuleras pd bdsta sitt (ibid). Darfor syftar den sensoriska
marknadsforingen inte enbart till produkten utan innefattar hela upplevelsen fran kop till
maltidsupplevelsen ddr kombinationsmdjligheterna stér 1 centrum vid beredning. Att fordjupa
sinnesuttrycket genom sensorisk marknadsforing ger individen en 6kad chans att fa en djupare
helhetsupplevelse (ibid).

Sensorisk beskrivning av baljvaxter

Tidigare forskning av sensoriska analyser pa baljvéixter har frimst fokuserat pd texturen av
bonor da just den egenskapen anses vara viktig for slutkonsumenten. Calvo och Atenzia del
Rey (1999) gjorde sensoriska analyser pd bonor for att definiera den sensoriska kvalitén pa
texturen. Salt tillsattes 1 olika méngder till kokvattnet for att &ven undersoka saltets pdverkan pa
baljvixterna. En trdnad panel om 12 individer anvédndes dir deltagarna tillsammans tog fram
texturattribut for tre olika bénor av samma sort frdn tva olika ldnder. Totalt nio attribut togs
fram som sedan intensitetsbedomdes av deltagarna. Av de nio attribut fann Calvo och Atenzia
del Rey (1999) endast tre relevanta sensoriska skillnader mellan boénsorterna frén de tva
landerna. Dessa var skalets tjocklek, seghet och grynighet. Att inte salta kokvattnet vid
tillagning ansdgs som negativt av bedomarna.

I en annan studie undersoktes bdde sensoriska och kulinariska egenskaper av omogna och
mogna bonor. Syftet var att hitta kulinariska och/eller sensoriska forklaringar till val av omogna
bonor 1 tre olika regioner i Spanien (del Castillo, Ferreira, Pérez-Vega, Almirall & Casaiias,
2010). I studien anvénde forskarna en trdnad panel om 12 individer som trénats dver en 2-ars
period. Tre bonsorter, totalt sex stycken bonor anvdndes dér ett intensitetstest genomférdes med
en semi-strukturerad skala pd 10 cm dér dndarna beskrev styrkorna fran inget till mycket. Att
anvinda sig av en kontinuerlig intensitetsskala menar Lundgren (1981) mojliggdr for
beddomaren att var som helst pa linjen markera dér bedomaren anser att intensiteten hos provet
ligger utan att bli distraherad av indelningar. De attribut som testades var skalets hardhet och
hur hart det uppfattades, bonornas mjolighet och bonsmak. Uppfattningsférmagan beskrivs av
del Castillo ef al. (2010) som formégan hos deltagarna att uppfatta skalets hardhet. Vidare
forklaras inte vad som menas med bonsmak 1 studien. De kulinariska egenskaperna undersoktes
bland annat utifrdn odlingsmiljon, darefter mittes koktiden fore intensitetstestet for att jamfora
data. Studien visade att det fanns skillnader 1 bdde sensoriska som kulinariska egenskaper hos
omogna bonor bland de olika regioner som var med i undersokningen. Storst skillnad fann man
i skalets hardhet och hur bonskalet uppfattades. Aven odlingsplatsen hade stor betydelse for
anvandingen 1 de traditionella koken i1 regionerna. Detta menar del Castillo et al. (2010)
paverkar valet av bonor vid matlagning.
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Material och metod

Efter att tagit del av tidigare forskning utarbetades metoden. Ett tidigare examensarbete inom
dmnet mat och méltidskunskap gav virdefulla idéer kring utformning och uppldgg av metoden
till huvudundersokningen (Floengéard, 2012). Det metodval som sedan 14g till grund for detta
examensarbete modifierades och anpassades efter syftet och behovet for examensarbetet. Detta
gjordes for att vidareutveckla metoden och pé sa sitt 6ka trovéirdigheten pa arbetet.

Studien bestod av tvd delar, en kvalitativ och en kvantitativ del. Den kvalitativa delen utgjordes
av en gruppdiskussion med syfte att ta fram cirka 10 sensoriskt beskrivande ord till de sex olika
baljvéxtsorter som ingick 1 undersdkningen. Den kvantitativa delen var ett intensitetstest som
byggde pa de cirka 10 sensoriskt beskrivande ord som deltagarna gemensamt kommit fram till.
En vecka innan sjidlva huvudundersokningen genomfordes en pilotstudie pa sjdlva uppliagget av
gruppdiskussionen. Detta gjordes for att sédkerstdlla metodvalet samt dven for att trdna
moderatorn.

Infor undersdkningen och litteraturgenomgéngen gjordes ett antal sokningar 1 olika databaser.
Syftet med sokningen var att hitta vetenskapliga artiklar till det valda problemomradet. Utéver
databaser har dven sokningar gjorts pa relevant vetenskaplig litteratur. Vidare har tidigare och
lamplig kurslitteratur anvénts.

Tabell 1: Databas- och artikelsokning med varierande s6kord med respektive triaffar

Valda artiklar

Databas/Tidskrift  Sokord Avgrinsning Antal triffar

DOAJ Beans AND 11
Sensory

DOAJ Beans AND 30
Environment

The American Legumes AND 1016

Journal of Clinical =~ Nutrition

Nutrition

Journal of the Sensory AND 8125

Science of Food Beans

and Agriculture

Deltagare

Pilotstudien genomftrdes tillsammans med 2 gastronomistudenter som har erfarenhet av
sensoriska analyser och som dessutom har en aktuell kunskap inom &mnet mat och
maltidskunskap. D4 tiden for genomforandet av hela examensarbetet var begridnsad valdes
dessa personer framst for deras tillgidnglighet och de kunde inte heller ses som representativa
for huvudundersokningen. Huvudsyftet med pilotstudien var att validera metoden och dérfor
ansags dessa deltagare vara lampliga for &ndamaélet.

Deltagarna till huvudundersokningen valdes ut for att representera en profilpanel som enligt
Lundgren (1981) bedomer skillnader mellan prover. Da mélet med undersdkningen var att hitta
smakattribut som passar de olika sorters baljvixter som ingick 1 undersdkningen lampade sig
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denna typ av panel bast. Urvalet av deltagare till fokusgruppen och de sensoriska
intensitetstesterna gjordes baserat pa deras kunnighet, kompetens och erfarenhet inom omradet
mat och méltid. Deltagarna representerade inte en population eller en konsumentgrupp utan var
utvalda for att anvdndas som ett analysinstrument (Lundgren, 1981). Deltagarnas gemensamma
intresse for baljvéaxter sdgs som en stor fordel da detta underlittade det gemensamma spraket
och paverkade diskussionerna positivt (Lawless & Heymann, 2010). For att {4 en stor spridning
av deltagarnas kompetens inkluderades alla led, fran odling, produktion och konsumtion av
baljvaxter. Ett totalt antal pa 40 forfragningar skickades ut via mail till lampliga deltagare. Hari
bestod urvalet av storskaliga och smdskaliga odlare, producenter, matskribenter, kockar,
sommelierer, aterforsdljare och nutritionister. Baljvdxtakademin hjélpte till att rekrytera
deltagare genom att ldgga ut en notis om undersokningen pd deras hemsida och facebooksida,
di Baljvixtakademin dr en sammanslutning som vinder sig till bonentusiaster. Aven
kokschefen tillika adjunkt pa gastronomiprogrammet tillfragades om hjélp dé deltagare
saknades som kunde representera kockyrket. Detta gjordes for att komplettera gruppen med
andra ldmpliga deltagare. I inbjudan kunde de deltagare som tackade ja till medverkan ldsa vad
som forvdntades av dem och vilken tidsatgang som planerades allt enligt Lawless och
Heymann (2010) for en lyckad rekrytering. Av de 40 tillfrdgade deltagare via mail och andra
intressenter svarade atta personer ja till att delta 1 undersokningen. Dagen innan
huvudundersdkningen f6ll tva deltagare bort pa grund av sjukdom.

Foljande deltagare deltog bade i gruppdiskussionen och vid intensitetstesterna:

Anna Billing: Frilansande matskribent och receptor for bland annat Expressen
och magasinet Mat och Vinner, redaktionsmedlem for matsajten
taffel.se. Arbetar dven med ekologiskt, nérproducerat och
Fairtrade for [ICA Malmborgs Tuna, Lund.

Georg Carlsson: Fil Mag 1 biologi och Fil Dr i véxtodlingsldra vid Sveriges
Lantbruksuniversitet, SLU. Sakkunnig inom vixtodling och
kvavefixering.

Enar Magnusson: Senior advisor pd foretaget Findus jordbruksavdelning, med

ansvar for odling, klimat och arter.

Malena Ostergren Arvidsson: Informatdr, sméskalig odlare av traditionella och mindre
konventionella koksvéxter, séljer skogsvixter till restauranger,
samt bloggar pa bloggen ramsloksfrossa.blogspot.se.

Eva Jansson: Samordnare pd POM, programmet for odlad mangfald, biolog,
arbetat pd Alnarp 1 30 é&r, finns idag pd Institutionen for
landskapsarkitektur, planering och forvaltning pa Sveriges
Lantbruksuniversitet, SLU, 1 Alnarp.

Agneta Holmberg: Restaurangldrare med inriktning kok pa JB-gymnasiet i Malmo.

Material

Under pilotstudien anvédndes andra typer av baljvéixter da tillgingen av de baljvixter som
ingick 1 huvudundersékningen var begrinsad. Detta for att forfattarna ville forsékra sig om att
det fanns tillrickligt med material till huvudundersokningen veckan efter. Syftet med
pilotstudien var inte att leta efter sensoriskt beskrivande ord utan att utprova metoden. De
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baljvaxter som anvéndes vid pilotstudien var torkade gula artor frdn ICA ECO’s sortiment,
torkade borlottibonor fran Fagraslitt, torkade kikértor fran Larsa och bondbonor 1 16svikt fran
Teheran Livs 1 Malmd. Baljvixterna tillagades pa likvardigt sédtt som baljvixterna infor
huvudundersokningen. Pilotstudien bekriftade den utprovade metoden genom att den
genomfordes enligt undersokningsplanen (Patel & Davidson, 2011). Efter pilotstudien
diskuterades tillvigagangssattet for att kunna modifiera metodvalet efter de kommentarer som
uppkom under genomforandet. Enligt Patel och Davidson (2011) rekommenderas detta for att
justera undersdkningsmetoden.

Tva dagar innan huvudunders6kningen blotlades alla baljviaxter som skulle vara med 1 de tva
undersokningarna 1 5 dl kallt (7-8°C) vatten. Baljviaxterna ldg 1 blot 1 8 timmar i
rumstemperatur, eftersom rekommenderad bltldggningstid dr mellan 5-12 timmar (Jonsson et
al., 2007). Koktiden varierade eftersom alla baljvéxtsorterna dr olika till storlek och sort, dock
kokades alla sorterna sd att de hade ett visst tuggmotstdnd. Da lagringstiden pa de olika
baljvéxtsorterna var okénd anvindes detta som ett dnskat konsistensmétt. Bonorna végdes efter
avslutad kokning, kyldes ner och forvarades i kylskédp (+5°C). Se tabell 2 och 3.

Tabell 2: Baljvéxtsorter till gruppdiskussion, viktforandring vid beredning samt tillagningstid

Baljvéxtsort Torrvikt i Vikt efter Vikt efter Viktokning 1 Koktid i

gram blotliggning kokning i gram  procent minuter

1 gram (cirka tid)

Kokboéna
’Gulbona frén
Ostergarn’ 112 199 266 138 60
Bondbona
’Sodergérden’ 125 162 254 103 90
’Jamtlandsk 97 120 225 132 60
gradrt’
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Tabell 3: Baljvixtsorter till gruppdiskussion och intensitetsbedomning, viktforandring vid
beredning samt tillagningstid

Baljvéxtsort Torrvikt i Vikt efter Vikt efter Viktokning 1 Koktid i

gram blotliggning kokning i gram  procent minuter
1 gram (cirka tid)

Kokbona 56 85 125 123 60

"Persson’

Kokbona 'Mor 86 107 180 109 60

Kristin’

Bondbona 120 176 253 111 90

’Solberga’

Bondbona 124 133 266 115 180

"Vattholma’

Gréart 159 262 287 81 180

"Réttviksart’

Graart "Puggor 64 90 137 114 90

frén

Ballingslov-

Glimékra’

Provsorterna som erholls fran NordGen var fa till antalet, darfor fattades beslutet om att
komplettera baljvixtsorterna (se tabell 2) med ytterligare tre sorter till gruppdiskussionen
utover de sex utvalda sorterna (se tabell 3). Utokningen gjordes for att garantera beddmarna en
tillrackligt stor provméngd av varje baljvéxtsort. Till gruppdiskussionen anvéndes alla sorter
utom kokbdéna ’Persson’, da det inte fanns tillrdcklig mingd for att fordela den sé att den skulle
ricka till bdde gruppdiskussionen och intensitetstesten.

Undersokningen holls en seneftermiddag i en konferenslokal pA POM 1 Alnarp. Lokalen var
stor, ljus och luftig med manga sittplatser samt utrustad med en stor whiteboard och projektor.
Lokalen delades in sa att gruppdiskussionen skedde 1 en ring, vilket enligt Wibeck (2011) &r
optimalt for att fa igdng en bra diskussion dér alla kan interagera med varandra. I bakre delen
av lokalen forbereddes enskilda platser till intensitetstesterna. Dessa platser utrustades med
vattenglass, servett, smorgasran, gaffel och en penna att anteckna med, vilka alla ingér i1
Principals of Good Practice enligt Lawless & Heymann (2010).

Till gruppdiskussionen fordelades de olika baljvixterna i smé vita provbigare. Varje deltagare
utrustades med en gaffel och en provbiagare sd att de kunde smaka pa baljvixterna.
Baljviaxterna holl alla rumstemperatur vilket enligt Lundgren (1981) standardiserar
temperaturvariabeln som hélls konstant hela tiden. Alla prover gavs tre-siffriga nummer fran en
slumptalstabell vilket rekommenderas enligt Lawless och Heymann (2010) och for att inte
avsloja vilken sort det var. Till alla de sex baljvixtsorterna valdes att anvénda replikat. Replikat
styrker undersokningens validitet genom att sdkerstdlla att bedomarna i panelen bedomer
samma produkt konsekvent samt Okar troviardigheten pa examensarbetet varfor detta ansags
som mycket viktigt (ibid). Varsin bricka med alla 12 prover dukades upp till varje bedomare s
att forfattarna lattare kunde randomisera ordningen pa proverna och samtidigt garantera att alla
prover testades av alla bedomare.
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Protokollet till intensitetstesterna utrustades med 10 cm ldnga linjer for att representera
kontinuerliga intensitetsskalor. Borjan pa den 10 cm lénga linjen representerade ingen och
slutet representerade mycket upptiackbar intensitet for alla attribut férutom eftersmak dér det
istillet stod kort respektive lang (se bilaga 3).

Provméngden till intensitetstesterna till varje beddmare var noga utrdknad pa grund av den
minimala tillgdngen som ndmnts tidigare. Av graartorna serverades sex stycken, kokbdnorna
tre stycken och bondbonorna tvé stycken.

Procedur

Gruppdiskussionen inleddes med en kort presentation av syftet for examensarbetet samt en kort
presentation av alla deltagare. Till hjdlp hade &ven en presentation satts samman for att
tydliggora dels syfte och dels dagordning for bada undersdkningarna. Moderatorn initierade
samtalet och ansvarade for att gruppdiskussionen hoélls inom de angivna ramarna. Deltagarna
blev ombedda att tvd och tvd diskutera fram ldmpliga sensoriskt beskrivande ord for
baljvixterna for att gora alla deltagares roster horda. Deltagarna fick varsitt smakhjul for
gronsaker som hjdlpmedel for att lattare hitta passande ord (Department of agriculture, fisheries
and forestry, 2013). Nér deltagarna hade provat alla bonsorter ombads de en och en att
presentera de ord som antecknats infor hela gruppen. Moderatorn sag till att alla fick ordet
genom att randomisera ordningen pa talare. Alla smakattributen antecknades pa en whiteboard.
De sensoriskt beskrivande orden (se tabell 4) som togs fram grupperades i 4 huvudgrupper.
Dessa var doft, munkénsla/textur, smak och eftersmak. Nér alla ord hade antecknats fick
deltagarna poédngsitta vilka ord som var viktigast genom handupprickning. De blev ombedda
att minimera orden till mellan sju till femton attribut. Orden som fick mellan fyra till sex poédng
ringades in. Orden analyserades genom ytterligare diskussioner om det framdiskuterade ordets
betydelse for baljvixter. Aterigen var det moderatorn som sag till att alla deltagare fick gora sin
rost hord. Ett gemensamt beslut fick avgora vilka sensoriskt beskrivande ord som skulle finnas
med pa intensitetsprotokollet (se tabell 5). Gruppdiskussionen avslutades med en gemensam
genomgang av alla ords betydelse.

En vilbehovlig paus togs sa att deltagarna kunde stricka pd benen och de forberedelser som
krivdes infor intensitetstesten kunde genomforas. Bedomarna satt é&tskilda under
intensitetstesten. De blev dven informerade om att ingen kommunikation fick ske sinsemellan
utan att bedomningen skulle ske enskilt och under tystnad. Under intensitetstestet visades en
bild pa skalans betydelse pé projektorn som underlittade for bedomarna var de skulle markera
pa protokollet (se bilaga 4). De serverades randomiserade prover under hela bedomningen och
fick ett prov at gingen for att bedomarna inte skulle kunna jdmfdéra proverna. Via
handupprédckning signalerade deltagarna att de Onskade ett nytt prov. Efter sex prover fick
beddomarna ta en paus for att vila smaklokarna. Undersokningen slutférdes med att deltagarna
bedomde de éterstaende sex proverna. Bedomarna fick sjilva anteckna det tre-siffriga nummer
pa provet pa protokollet och samtidigt ange pd vilken plats de suttit. Efter att de bdda
undersokningarna var avslutade fick deltagarna reda pa vilka de olika baljvaxter det var som
ingick 1 undersokningarna.

Bearbetning av material

Gruppdiskussionens syfte var att deltagarna pd egen hand och gemensamt skulle ta fram
smakattribut till de baljvixter som ingick 1 undersokningen. Den kvalitativa inriktningen pa
gruppdiskussionen mojliggjorde for deltagarna att fritt associera till smakattribut. Kvalitativa
metoder dr inte av samma form utan utformas anpassade efter undersdkningens form (Patel &
Davidson, 2011) vilket gjorde det mojligt att anpassa diskussionen efter syftet.

17



Gruppdiskussionen bandades efter att alla godként detta pd missivet. Det bandade materialet
bearbetades for att redogdra hur deltagarna kommit fram till de 12 attributen. Det bandade
materialet transkriberades ordagrant och varje deltagare blev tilldelade sifferkoder for att
bevara sin anonymitet. Transkriptionen fargkodades forst 1 fyra huvudgrupper och bréts sedan
ner till ytterligare undergrupper for varje huvudgrupp. Enligt Patel och Davidsson (2011)
anviands koder for att lattare urskilja monster och 1 detta examensarbete tydliggjorde
fargkoderna deltagarnas enskilda asikter om huvudgrupperna och de framdiskuterade
smakattributen. Denna mallbaserade metod tydliggér nyckelord, 1 detta examensarbete
sensoriskt beskrivande ord och forekomsten av dem 1 transkriptionen (Host, Regnell &
Runesson, 2006).

En kvantitativ undersdokning krdver en annan bearbetning &n en kvalitativ undersdkning. Vid
kvantitativ bearbetning bearbetas sifferdata vilket gors genom deskriptiv statistik (Patel &
Davidson, 2011). Statistiska metoder hjélper till att minimera, kontrollera och rdkna ut
felbedomningar (Lawless & Heymann, 2010). Alla intensitetsprotokoll samlades in och
sorterades efter provnummer. Den kontinuerliga intensitetsskalan méttes och det exakta numret
med en decimal antecknades. All analytisk data matades dérefter in 1 programmet Panelcheck,
ett program som tolkar de erhéllna sifferdata genom olika sensoriska tolkningsinstrument. Ett
traditionellt spindeldiagram tydliggjorde intensitetsstyrkorna hos de olika attributen for de olika
baljvaxtsorterna. Spindeldiagram &r ett instrument for att visualisera skillnaderna mellan de
olika baljvixterna och de olika attributen. Bedomarna har pd ett neutralt sitt bedomt attributen
och &r pa si sitt inte fargade av positiva eller negativa varderingar (Lundgren 1981). For att
validera och bekréfta giltigheten av resultatet av de kvalitativa sifferdata analyserades dessa
med hjilp av Panelcheck (Host, Regnell & Runesson, 2006). For att visualisera och beskriva
forhallandet mellan de olika variablerna  anvindes  principalkomponentanalys.
Principalkomponentanalys dr en multivariat analys som forenklar och beskriver beroende
variablers samband (Lawless & Heymann, 2010; Miljostatistik, 2013). Metoden tvévigs
ANOVA, en sa kallad variansanalys anvéindes for att bearbeta den sifferdata som utkom fran
intensitetsbedomningarna (Ejlertsson, 2012). Metoden innebér att effekten av tva oberoende
variabler testas samt dven samspelet mellan de tva variablerna (ibid). Resultatet visar samspelet
mellan bedomaren och de attribut som bedomdes. Ejlertsson papekar att denna metod ar
anvéndbar 1 olika typer av undersokningar (ibid). Dessa sensoriska tolkningsinstrument ger en
tydlig 6verblick dver den enskilde bedomaren och hela gruppens bedomningsforméga (Lawless
& Heymann, 2010).

Deltagarna 1 undersokningen gavs mojlighet att ldsa examensarbetet for att sikerstilla att all
fakta var korrekt (Patel & Davidsson, 2011). Denna mdjlighet till aterkoppling styrkte arbetets
validitet och erbjod deltagarna en djupare insikt 1 examensarbetet som de sa generdst bidragit
till.

Etiska 6vervaganden

For att folja de fyra rekommenderade huvudkraven inom etikregler (Vetenskapsradet, 2011)
informerades de potentiella deltagarna om examensarbetets syfte i den inbjudan som skickades
ut till de 40 personligt utvalda deltagarna (Patel & Davidsson, 2011). En bredare information
gavs sedan till de deltagare som tackat ja att medverka 1 undersdkningen pa sjdlva
undersokningsdagen.

Innan undersdkningen péaborjades skickades ett informationsbrev ut till deltagarna vilket
klargjorde forvéntningarna pd deras deltagande samt dven informerade dem om deras ritt att
avbryta sin medverkan 1 undersokningen nér helst de ville (Vetenskapsrédet, 2011) (Bilaga 1).
P4 sjdlva undersokningsdagen fick deltagarna skriva under ett missiv dir de godkdnde sin
medverkan och fOrfattarnas rétt att anvdnda deras namn samt vilken koppling de har till mat
och maltidsomradet i examensarbetet (Bilaga 2). Forfattarna motiverade sin 6nskan med att lata
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deltagarnas namn och koppling till mat och maltid ge undersdkningen ett djup samt Ooka
validiteten pa studien da valet foll pé att anvinda en expertpanel. Andra personliga uppgifter pa
deltagarna forblev konfidentiella. Allt insamlat material anvindes endast till examensarbetets
dndamal. All insamlad data har fGrvarats odtkomligt for obehdriga och endast anvénts till
examensarbetet. For att virna om deltagarnas integritet och for att forfattarna ville forsdkra sig
om att inga missuppfattningar skett erbjods samtliga deltagare att l4sa igenom examensarbetet
innan publicering som enligt Patel & Davidsson (sid 108, 2011) kallas kommunikativ validitet.
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Resultat

Gruppdiskussion

Doft:

Deltagarna 1 gruppdiskussionen enades snabbt om att doft inte borde vara med som en
huvudgrupp dé proverna var kalla och doften var svér att urskilja. Om doft skulle finnas med pa
intensitetsbedomningen var alla Gverens om att baljvixterna skulle serveras varma. Doften hos
baljvaxter dr mest framtrddande vid tillagning enligt deltagarna.

“Det som hdnder ndr vi sitter hdr idag dr att den (baljviixterna, egen kommentar) far en helt
annan doft dn vid tillagning hemma. Temperaturen och salt paverkar doften vid tillagning

Deltagarna diskuterade dven om doftegenskapen hos baljvixter ar av betydelse for
konsumenten vid koptillfallet. De kom fram till att de andra huvudgrupperna hade storre
betydelse vid sensorisk beskrivning av baljvixterna.

”Om konsumenten ska kopa en forpackning och star i butiken, sa tror jag inte konsumenten gar
pd doften. Dd gdr man pd de allmdnna smakegenskaperna, for dd tinker man pd vad man ska
kombinera med”

Efter denna diskussion angdende doftens betydelse enades deltagarna om att utesluta doft pa
intensitetsprotokollet.

Tabell 4: En forteckning av alla de sensoriska ord som deltagarna kom fram till under
gruppdiskussionen

Munkénsla/textur: Eftersmak:

Smorig Mjolig Kastanj Smorig
Notig Krispig Hasselnot Notig
Hasselnot Grynigt Notig Hasselnot
Jést (syrlig) Fast Artig Jést (syrlig)
Parfymerat Tuggmotstdnd Gulérta Parfymerat
Sott Sprod Frisk Sott
Artdoft (viixt) Torr Blommig Artdoft (viixt)
Bruna bonor Krimig Brodig Bruna bonor
Dadel Seg Gront Dadel
M;jol Tuggvinlig Sotma M;jol
Surt Mosig Sockerérta Surt
Unken Smorig Mild Unken
Haststall Bredbar Potatis Haststall
Jord Kastanjelik Stéarkelse Jord
Kastanj Matig Pepprig Kastanj
Fruktig Skal Beska Fruktig
Frisk Notig Gris Frisk

Smorig

Rund

Fyllig

Syrlig
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Munkénsla:

Under gruppdiskussionen diskuterades huruvida munkénsla/textur var viktigt att bedoma hos
baljvaxter. En av deltagarna padpekade att om texturen pa produkten &r bra dr det fordelaktigt att
ha med den, annars inte. Deltagaren menade vidare att det dr bra att lyfta fram texturen i
matlagningssammanhang for kombinationsmgjligheten. Skalet pa baljvixterna har en
betydande roll da nagra av baljvédxterna har kraftigare skal @n andra. Detta tyckte deltagarna
paverkade munkénsla/textur véldigt mycket. Deltagarna tyckte att munkénslan/texturen har stor
betydelse for konsumenten vid kop av baljvixter, bland annat for att vissa personer kan ha svért
for bonkonsistensen som finns i1 vissa baljvéixtsorter. For den mer vana baljvixtitaren kan
information om munkénsla/textur underlitta vid planering av maltider samt sammanséttning av
ravaror.

“Jag tror anvindningsgrejen dr det viktigaste, vad ska man gora med det och till vad?”

Mjolig — Deltagarna hade bade gryning och mjolig som attribut, men de valde att ta bort
gryning eftersom de ansag att grynig stir for en konsistens med storre korn och detta attribut
passade inte in lika bra som mjdlig. Mjolig dr sedan ldnge ett konsistensbegrepp for potatis
konstaterade deltagarna. Det ger konsumenten en vigledning till vad det de ar ute efter.

Krispig — Under ordet krispig ryms associationer som hasselnotter och kastanj dd nigra av
baljvixterna har en krispighet som pdminner deltagarna om dessa. Deltagarna enades om att
ordet krispig forklarar bdde hasseln6t och kastanj. Detta ord stdr for en frdschhet hos en
produkt.

Fast - Innan ordet fast bestimdes anvédndes orden tuggmotstind och matigt vilka av flera
deltagare ansdgs som svardefinierbara. De ansig dven att tuggmotstdnd hade en negativ klang
och att konsumenten kunde kontrollera detta sjdlv vid kokning av baljvixter.

“Fast anvdnder man redan i potatissammanhang, alla mdnniskor vet ju hur de vill ha sin
potatis”

Alla var eniga om att fast var ett battre ord dn tuggmotstand och matigt. Fast kan dessutom
relateras till redan etablerade beskrivande ord for konsumenten.

Len - Texturordet len gav anledning till en vidare diskussion bland deltagarna. Ord som
smorighet, bredbar och kramig diskuterades innan len bestimdes av deltagarna. Nagra av
deltagarna ville ha med alla orden men da en begriansning var tvungen att goras bestimdes att
dessa tre ord kunde representeras av len genom ett majoritetsbeslut.

Smak:

" Att kombinera smaker kéinns viktigt for mig. Arter och bénor, hur kan jag kombinera dem med
andra livsmedel pa ett harligt nytt sditt”

Deltagarna kom med ménga bra synpunkter om vad de som konsumenter forvéntar sig av
beskrivande sensoriska ord. Alla deltagare var rorande eniga om att enkla beskrivande ord é&r
béttre an tillkrdnglade.

“Folk gillar ganska enkla beskrivningar, som de kan associera till, t.ex. om nagot smakar
ortigt eller brodigt, dvs. det dr ndgot som de handlar pd impuls for att de kdnner att det hdr
later gott. Det dr inte det att de vill ha nagot jdttesvdrt som vinbeskrivning heller, de vill ha en
direkt hjdlp”
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S6tma — Deltagarna diskuterade ordet sotma som en smak som paminde dem om sockerirtan.
Denna grundsmak kunde alla hitta 1 alla de sorters baljvixter som smakades varfér s6tma var

ett sjdlvklart attribut. S6tma ar dven ett positivt sensoriskt ord som konsumenten kan relatera
till.

Syrlig — Just detta ord genererade en intensiv diskussion bland deltagarna. Nagon ansag att det
var svardefinierbart med syrlighet, men efter en stunds Overldggning klargjordes ordets
betydelse och hamnade pi intensitetsprotokollet. Innan ordet syrlig bestamdes anvéndes ordet
brodigt, vilket for nigra av deltagarna var svarforstatt. Brodigt menade en av deltagarna stod
for det syrliga som jast kan associera till. Deltagarna bestdmde att brodigt var ett diffust ord for
den gemene konsumenten varfor syrligt var béttre och mer begripligt.

“Det hdr beska peppriga upplevde jag i en av bonorna, om det var syrligt eller beska eller
pepprighet det dr svart att sdga, men den hade en mdangfald av andra upplevelser”

Beska — Just beska diskuterades som nagot negativt av nagra deltagare. En deltagare menade
tvartom och efter att just den deltagaren lyft sina &sikter enades alla deltagare att beska istéllet
framhéver en positiv smak. Beska 4r en beskrivning som 1 kombination med andra ravaror kan
bli nagot positivt i en helhetsupplevelse enades deltagarna om.

“Pepprigt har jag skrivit. Sen tyckte jag det var spinnande med det hdr att det smakar av
planta liksom, jag funderar om det finns ndagon beska eller bitterhet som man letar efter. Som
gront grds eller grona plantan, det dr inte bara sotman”

“Jag har rostat pa beska, for i kombination med andra sdger det mycket dven om det har en
negativ klang. For mig dr det typiskt baljvixter som har ett bitterdimne som kan sld igenom,
mer eller mindre tydligt”

Kastanj — Flera av deltagarna ansag att manga av baljvixterna under gruppdiskussionen
smakade som kalla rostade kastanjer vilket gjorde att detta ord hamnade som ett av de
sensoriska orden pé intensitetsprotokollet. Det var dven det beskrivande ord som aterkom under
varje huvudgrupp och fick flest roster.

Notig — Notig beslot deltagarna skulle representera alla de ord som framkom under
smakbeskrivningen som kunde relateras till ndgon form av not, mer specifikt hasselnét och
valnot. Notig fick fungera som ett samlingsord, vilket de d@ven ansdg skulle underlétta vid
intensitetsbedomningen. Ett generellt ord skulle gora sa att bedomarna inte skulle sitta och leta
efter just den specifika smak som kanske hasselndt representerar.

“Det fanns en bona som verkligen sag ut som en hasselnot och smakade som en hasselnot, men
detta gdller ju inte for alla™
Smorig —

“Jag har skrivit smaken smorig. Sen dr det den ddr munkdnslan, om det dr en kdnsla, textur
eller smak. For jag tycker att nagot kan vara rund i smaken, men det beskriver inte en smak
egentligen. Rund smak”

“Jag tyckte det var i fler man kunde hitta den hdr rundheten och sméorigheten och det kan vara
lika pa nagot sdtt, fylligt, runt och smorigt dr for mig likvdrdigt. Ett mer samlat begrepp. Sa
smorigt tycker jag dr en bra beskrivning”

Ovan citat visar deltagarnas forsok att beskriva smaken rund, vilket orsakade en viss oreda.
Tidigare diskussioner handlade om att hitta enkla lattforstdeliga ord som konsumenter kan
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relatera till vilket inte rund representerar. Smorig fick representera den fylliga runda smaken
enligt deltagarna.

Frisk — Detta ord fick for deltagarna representera det spirande och vdxande di nagra av
deltagarna tyckte att gront var svart att forstd och foljaktligen bedoma.

"Vi var inne i det hdr med grona, friska, klorofyll pa ndgot sdtt”
De ansdg dven att frisk representerade det levande och vixande som en drtvéxt.

Fyllig — Detta ord genererade en ldng diskussion bland alla deltagare och ordet brodigt togs ater
upp som ett ord som beskriver helheten 1 en smak. En deltagare ville f4 fram det som en
“vélbakad kénsla” 1 ett brod. Diskussionen resulterade 1 att ordet fyllig i kombination med
syrlig médter den vilbakade smaken som brodigt representerar.

Eftersmak:

Lang-kort — Eftersmaken beskrevs forst med ett flertal ord men efter en diskussion bland
deltagarna enades de om att anvdnda en linje pa intensitetsskala for att beskriva om
eftersmaken var kort eller lang. Deltagarna ansdg att eftersmaken for alla baljvixter var kort
och att det pa sa sitt skulle underlidtta med en generell bedomning.

“Det hdr med lang till kort eftersmak dr viktigt det dr en sdrprdgel”
“Jag tyckte ofta att det var en kort eftersmak”

"Vi tyckte att mdanga inte hade nagon eftersmak”

Tabell 5: De 13 sensoriska ord som deltagarna gemensamt kom fram till skulle vara med pa
intensitetsprotokollet

Munkénsla/textur Smak Eftersmak
Mjolig Sotma Kort-Lang
Krispig Syrlig
Fast Beska
Len Kastanj

Notig

Smorig

Frisk

Fyllig
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Resultat av intensitetsbedomningarna

Resultatet nedan beskriver de olika baljvéxtsorternas munkénsla (Mk) och smakintensitet (S)
(figur 1). Spindeldiagrammet visar skillnader mellan de olika baljvixterna och de olika
attributens intensitet.

= Kokbona 'Persson’
Original: Spider Plot = Kokbdna 'Mor Kristin'
Sotma (S) = Bondbodna 'Solberga'
Bondbona ‘Vattholma'
= Graart 'Rattviksart'
Graart 'Puggor fran Ballingslév-Glimakra'

syrlig (S) ; Kort-Lang €

5 Beska (S) Len (Mk)
Kgstanj (S) Fast (Mk
0 -
Notig (S) Krispig (MK)
.5 -
Smorig (S) Mjolig (Mk)
Frisk (S) Fyllig (S)
10 s 0 5 10

Figur 1: Spindeldiagram visar baljvaxternas smakintensitet for de olika attributen.
Intensitetsskalan visar fran 0 till 8 men ar bedomd fran 0 till 10. (S)=smak och (MKk)=munkinsla.

Kokbona ’Persson’ karaktiriseras av en notig och frisk smak med tydlig mjolig konsistens,
medan kokbona ’Mor Kristin’ kan beskrivas som frisk och fyllig 1 smaken med en krispig
munkénsla och med mindre mjo6lig konsistens. Bondbona ’Solberga’ beddms ha en kraftig
smak av kastanj med en tydlig fyllighet dir munkénslan beskrivs som fast. Bondbona
’Vattholma’ och graidrt *Réttviksart’ framstills likvardigt som notig och fyllig 1 smaken med en
fast konsistens. Grairt ’Puggor fran Ballingslov-Glimakra® har en sldende karaktir av notig
smak, dessutom beskrivs den som fyllig med en mjolig munkinsla. Den baljvixt med langst
eftersmak ar gradrt 'Puggor frdn Ballingslov-Glimédkra’. Generellt bedoms grundsmakerna
beska, syrlig och s6tma likvérdiga hos alla de sex baljvixterna. Den baljvaxt med hogst s6tma
ar graart "Puggor fran Ballingslov-Glimakra® och den som karaktiriseras med mest syrlighet ar
bondbona ’Solberga’. Mest beska har bondbona *Vattholma’.
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Baljviéxternas inbordes forhéllande och de olika attributen framgér i figur 2.

Original: Bi-Plot
I
|
10} | 2 Graart 'Rattviksart'
|
|
|
|
I = Kokbona 'Mor Kristin'
|
0.5} :
|
= Kokbona 'Persson’ I
|
= o Frisk (S) :
£ JMjolig (Mk) |
& 00f-----------""--—-------- Fmmmmmmmmm———— = Krispig(Mk) - - -
2 |
I Beska (S) o Fast (Mk)
L]
_Sétma ()
JLen (Mk) o FYllig (S):
0.5F i} ndbéna "Vattholmag 3Y"19 (5)
L Graan Py néBalefgsiow@limakra’
- |
«Notig (S) ! o Bondbéna *Solberc
|
|
a0}k : _Kastanj (S)|
’ I
|
L s 1 s L
-1.0 0.5 0.0 0.5 1.0
PC1 (50.1%)

Figur 2: Figuren visar sambandet mellan attributen och de olika baljviaxterna. Baljvaxterna som
hamnar nira ett attribut har en hogre intensitet av detta attribut.

De baljvixter som ligger ndrmst gransvardet (0.0) har mest av de attributen och baseras pa
medelvirdet av bedomarna och replikaten. For att exemplifiera figuren ar gradrt *Rattviksart’
och kokbona ’Mor Kristin’ de sorter som liknar varandra mest sensoriskt da dessa sorter ligger
ndrmst attributen krispig, fast och frisk. Bondbona ’Vattholma’ och grairt Puggor frén
Ballingslov-Glimékra’ hamnar ndrmst attributen notig och smorig beskriver dessa baljvéxter
bast. De sorter som skiljer sig at dr kokbona ’Persson’ och bondbona ’Solberga’. Kokbona
"Persson’ hamnar ndrmst attributen frisk och mjoélig medan bondbona ’Solberga’ hamnar
ndrmst attributet kastan;.
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Nedan visas samspelet mellan bedomarna och attributen. Ett hdgre F-viarde indikerar en storre
skillnad mellan bedomarna och attributen.

SIGNIFICANCE:
Assessor*Product Interaction =ons
- - - - - - - - - p<0.05
= p<0.01
>sl = p<0.001
20}
15}

F value

Sotma
Syrlig
Beska
Kastanj i
Notig
Smorig
Frisk
Fyllig
Mjslig
Krispig
Fast I
Le
tersmak

Figur 3: Figuren visar signifikansnivan for samspelet mellan bedomarna och de olika attributen. Ett
hogre F-virde indikerar att bedomarna hade svart for att bedoma attributet.

Da baljviaxtproverna serverades till bedomarna 1 randomiserad ordning bor inte
serveringsordningen paverka samspelet mellan bedomarna och attributen. Trots detta pavisar
figur 3 att bedomningarna sérskiljer sig for kort-lang eftersmak, kastanj och fast dad dessa
uppvisar ett signifikansvirde pa p<0.05 respektive p<0.01. For dessa tre attribut uppvisar
deltagarna att deras bedomningar skiljer sig mer dn for de resterande tio attributen.

Det finns inget samspel, det vill sdga ingen signifikant skillnad, mellan variablerna 1 de
staplarna som visar sOtma, syrlig, beska, notig, smorig, frisk, fyllig, mjolig, krispig och len

vilket uppvisar ett godként resultat.
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Diskussion

Examensarbetets syfte har varit att ta fram sensoriskt beskrivande ord for sex svenska
baljvaxter fran forr. Efter att ha genomfort gruppdiskussionen togs ett gemensamt sensoriskt
sprdk fram for de sex olika baljvdxterna som ingick i studien. Dessa sensoriska ord ansédgs
kunna beskriva baljvixterna vél. Examensarbetet beskrev genom intensitetstester de utvalda
baljvaxtsorterna med hjilp av de framtagna sensoriskt beskrivande orden. P& sa sdtt kunde
eventuella sensoriska skillnader undersokas. Huruvida det foreligger sensoriska skillnader
mellan baljvixterna var svarbedomt eftersom resultatet uppvisade ménga likheter. De sex
baljvéxtsorterna som ingick 1 intensitetsbedomningen tillhor samma artvaxtfamilj, Fabaceae.
Resultatet av spindeldiagrammet (figur 1) visar pd manga likheter oavsett om det dr en artsort
eller en bonsort. Detta beror sannolikt pa att de hdrstammar fran samma artvaxtfamilj. Trots att
de pdminner om varandra gir det emellertid att tyda sensoriska skillnader som karaktériserar
den enskilda baljvéxtsorten.

Material- och metoddiskussion

Till undersokningen valdes en kvalitativ modell f6r gruppdiskussionen. Som Patel & Davidsson
(2011) skriver finns det inga exakta utarbetade modeller till kvalitativa studier, utan varje studie
far ses som unik. Forfattarna valde att kalla unders6kningen for gruppdiskussion, trots att den
paminner om en fokusgrupp med en moderator. Gruppdiskussionen i1 detta examensarbete
kunde alltsa liknas vid en fokusgrupp och da menar Wibeck (2010) att deltagarantalet bor
begrinsas fran fyra till sex personer. Storre antal deltagare kan generera smadiskussioner vilket
forsvarar moderatorns roll. Med tanke pa denna aspekt kunde bortfallet pa tva personer anses
som mer optimalt och gynna gruppdiskussionen.

Genom att testa metodvalet till gruppdiskussionen med en pilotundersdkning kunde metoden
korrigeras innan huvudundersokningen. Den av forfattarna som fungerade som moderator vid
gruppdiskussionen fick dven mojlighet att trdnas 1 rollen. Pilotundersdkningen stirkte
undersokningens trovédrdighet da ritt forfarande sékrades. Urvalet av deltagare till
pilotundersdkningen prioriterades €j och var av mindre betydelse for examensarbetet da det var
metoden som skulle testas. Enligt Patel och Davidson (2011) ger en undersokningsplan en
tydlig overblick over sjdlva genomforandet och en chans att uppticka brister 1 uppligget.
Traning okar fardigheten hos moderatorn och ger ett sdkrare intryck vid huvudundersdkningen.
For att uppnéd en hog kvalitet pa gruppdiskussionen krivs enligt Wibeck (2011) en skicklig
moderator vilket uppnas genom trining.

Under arbetet med avhandlingen “If I can taste it, [ want it” som handlar om betydelsen av ett
sensoriskt sprak anvidnde Swahn (2011) sig av olika metoder for datainsamling. Utover att
anvinda sig av en trdnad panel till sensoriska bedomningar ingick dven konsumenttester och
observationer for att bredda undersokningen. Att komplettera en datainsamlingsmetod med en
annan metod anser Wibeck (2011) fordjupar undersokningen och ger den mer trovérdighet.
Triangulering menar Patel och Davidson (2011) stirker undersokningens trovardighet genom
att soka fakta fran olika insamlingsmetoder. Swahn (2011) redogor dven 1 sin avhandling att
resultatet fran den sensoriska beddmningen som gjordes av en trinad panel och av konsumenter
inte uppvisade nagon storre skillnad utan Overensstdmde relativt bra och uppvisade stora
likheter. Detta gjorde att de otrdnade deltagarna 1 detta examensarbete hade lika stora
mojligheter att fa ett bra resultat. Betydelsen av en trdnad panel 1 sensoriska bedomningar ér av
mindre vikt da deltagare med ett gemensamt intresse kan generera ett fullgott resultat. D& detta
examensarbete bedrevs under en kortare period utan finansiella medel ansdg forfattarna att en
expertpanel var det bésta valet. Enligt Lawless och Heymann (2010) tar det cirka tvd ar att
trdna upp en analytisk panel till sensoriska beddmningar, vilket kostar mycket 1 bide tid och
pengar. Med tanke pa den ekonomiska aspekten fick darfor andra l6sningar skapas och 16sas pa
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ett s& fordelaktigt sdtt som mdjligt. Ett tidigare examensarbete inom mat och maéltid behandlar
dmnet viltkott och dess sensoriska egenskaper (Floengard, 2012). Till denna undersdkning
anvdndes en otrdnad panel. Beddmarna var istillet experter inom omradet och bidrog med
vardefull kunskap. Saknas tid och pengar gar det enligt Lawless & Heymann (2010) bra att
vinda sig till experter inom omradet. Det som dock kridvs &r att deltagarna har ett
normalfungerande lukt och smaksinne. De anses dven virdefullt om dessa kan utrycka sig vél i
bade tal och skrift samt att de kan tala fritt och obehindrat (ibid). I Tellstréms
pilotundersokning (2008) om beskrivande ord till potatis och Floengirds examensarbete (2012)
om beskrivande ord pé olika typer av viltkott genomfordes en gemensam gruppdiskussion for
att ta fram sensoriska ord till intensitetsbeddmningarna. Ett gemensamt sprak och inneborden
av det menar Lawless och Heymann (2010) underlattar forstdelsen och uppfattningen av ordet
under intensitetsbeddmningarna.

D& deltagarna Overvidgande kom frdn Malmo-Lund omradet var darfor Ipsos lokaler i
Kristianstad inte ett alternativ, trots att lokalerna dér &r anpassade for sensoriska tester enligt
ISO 6658:2005 (ISO, 2005). Andra ldmpliga lokaler som fanns att tillga skulle generera en stor
omkostnad som ej var mgjlig. POM’s lokal ansags som den bésta for &ndamaélet, varfor lokalen
anpassades sé gott det gick till intensitetstesterna. Néar en beddmargrupp ar liten gar det enligt
Lawless och Heymann (2010) bra att anpassa andra lokaler sd& mycket det ar mojligt for
andamalet och sd gott det gar folja Principals of good practice. Lokalen kan eventuellt ha
paverkat bedomargruppen da den var utrustad med vissa foremal som kan anses som
distraherande som 1 sin tur kan ha péaverkat resultatet.

Gruppdiskussionen spelades in for att underlédtta databearbetningen. Deltagarna pratade
obehindrat under gruppdiskussionen vilket tolkades som att de alla var bekvima med
inspelningen. Under gruppdiskussionen framgick det dven hur viktigt det var med ett
gemensamt sprak och inneborden av ordens betydelse. Deltagarna 1 undersokningen var alla
insatta 1 dmnet baljvixter men kom fradn olika bakgrund med olika erfarenheter. Under
gruppdiskussionen framgick detta tydligt da diskussionen och asikterna ibland gick isdr. Det
som mojligtvis kan ifrdgasittas ar valet av huvudgrupper till intensitetsbedomningen.
Deltagarna ansag att doft skulle uteslutas da proverna serverades i rumstemperatur. Lundgren
(1981) menar att den idealiska dt-temperaturen inte alltid 1dmpar sig for att uppfatta sensoriska
skillnader. Brukar produkten serveras varm bor temperaturen pa bedomningsprovet vara nagot
lagre. Kalla produkter bor serveras ndgot varmare (ibid). Da baljvixterna kan serveras bade
varma och kalla valdes rumstemperatur som serveringstemperatur till bdde gruppdiskussionen
och intensitetstesterna. Rumstemperatur ansags dven som idealisk for bedomarna att littare
uppfatta smakskillnader. Om serveringstemperaturen hade varit varmare dn rumstemperatur
hade doft eventuellt varit en mdjlig huvudgrupp. D& doft- och smaksinnet samverkar till flera
nyanser dn enbart grundsmakerna, far huvudgruppen smak fler ord som &dven representerar
samverkan mellan doft och smak (Lawless & Heymann, 2010). Deltagarnas resonemang kring
de sensoriska attributen var att orden skulle vara enkla att forstd vilket samstdammer med
Hultén, Broweus och van Dijk (2008) som dven anser att orden bor vara spdnnande och
intressevdckande. Deltagarna ansdg dven att en oangenim doft inte var nagot som skulle
framhdvas utan orden skulle spegla de goda sensoriska egenskaperna. Oangendma dofter kan
associera till negativa fornimmelser och dirmed tillfér oangendm doft inte ndgot positivt for
produkten, 1 det hér fallet baljvaxter (ibid).

I tidigare forskning av Calvo och Atenzio del Rey (1999) beskrivs baljvéixters munkénsla bland
annat med seghet, grynighet pa baljviixten och skalets tjocklek som sirskiljande attribut. Aven
dessa beskrivningar belystes under gruppdiskussionen. Ordet grynighet menade deltagarna stod
for en konsistens med storre korn och valde dirfér ordet mjolig istéllet. Seghet och skalets
tjocklek var med som attribut under den inledande delen av gruppdiskussionen men fick sedan
koncentreras till ordet fast till intensitetsbedomningen (se tabell 4 & 5). Resultatet fran
gruppdiskussionen angdende munkénsla visar stora likheter med den forskning som Calvo och
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Atenzio del Rey (1999) genomforde. Under en tidigare kurs inom gastronomiprogrammet
genomfordes en enkdt som undersokte folks erfarenhet och instillning gentemot baljvéxter
(Dahl Petersson, Lantau, Rojas Carvajal, Uhlmann & Wendt, 2012). Resultatet fran denna
enkdt uppvisade en negativ instidllning mot vissa baljvixters konsistens efter beredning. Har
papekades framforallt den mjoliga konsistensen som ett icke attraktivt attribut vid konsumtion.
Ordet mjolig dr trots detta ett viktigt attribut som kan végleda konsumenten till deras personliga
preferens. Mjolig dr sedan ldnge ett véletablerat och vilként attribut for potatis och kan dérfor
vara lattare for konsumenten att forsta.

Forfattarna valde att inte salta kokvattnet dd syftet med intensitetsbedomningen ej var att
forhoja smakerna utan att beskriva smakerna hos baljvéixterna i dess naturliga tillstind. Om
kokvattnet hade saltats hade resultatet mojligtvis blivit annorlunda da smakerna kanske hade
framtrétt annorlunda. Enligt Jonsson et a/ (2007) bidrar salt till att gora skalet pa baljvéixterna
mer ogenomtringliga for vatten, d& detta inte heller var Onskvdrt 1 de sensoriska
bedomningarna valdes salt bort d&ven pa grund av detta. Tellstrom (2008) ndmner 1 sin
pilotstudie om saltets paverkan pad grundsmaken beska i1 potatis. Beska minskar vid tillsats av
salt och okar smaken av smorighet samtidigt som den totala smakupplevelsen blir obalanserad
och upplevs som mer sot. En annan aspekt pa saltets inverkan &r individens uppsittning av
natrium 1 saliven. Vissa ér kénsligare for salt eftersom de har mindre méangd natrium 1 sin saliv
medan andra har en hogra acceptans for salt och foredrar en mer saltad produkt eftersom dessa
personer har ett hogt virde av Na' i sin saliv (Hultén, Broweus & van Dijk, 2008). Salt som
tillsdtts potatis paverkar den totala smakupplevelsen och detta sker troligen dven for baljvéxter.
P& grund av saltets padverkan pa smak bor detta tas under beaktande d& konsumenter ofta tillfor
salt vid kokning av révaror.

Tellstrom (2008) undersokte dven hur jordmanen paverkade smaken pd potatisen vilket
resulterade 1 smakskillnader. Jorden som potatisen vixer 1 pdverkar smaken hos slutprodukten
vilket kan ha betydelse vid smakkombinationer med andra livsmedel. Baljvixter torde paverkas
pa samma sitt som potatis vid odling i olika typer av jord. Den studie som gjordes av del
Castillo et al. (2010) pévisade smakskillnader hos omogna bonor som var odlade 1 olika
regioner 1 Spanien. Detta paverkar 1 hogsta grad upplevelsen av smaken hos baljvéxterna och
darfor ar det viktigt att pidpeka att smaken kan variera pa grund av jordmanen. Jordménen
paverkar ndringsinnehallet hos baljviaxter som senare eventuellt kan paverka smaken (Prolla et
al., 2010).

Under blotlaggning av baljvéixterna kunde en relativt kraftig viktokning pa grund av absorption
noteras hos vissa baljvixtsorter. Resultatet av denna Okning kan mojligtvis paverka den
sensoriska kvaliteten hos baljvaxterna. En tinkbar koppling kan vara att absorptionen péaverkat
attributet fast 1 intensitetsbedomningen, dé gradrt ’Réttviksdrt’ hade en 14g absorption och
beddomdes med ett hogt virde for attributet fast. Kokbona *Persson’ bedomdes med ett lagt
véirde for attributet fast och hade en hog procentuell 6kning av vikten (se tabell 3 & figur 1).
Lagringstiden av froerna kan eventuellt padverka absorptionen av vatten vid blotliggning och
kokning. Detta kan resultera 1 att attributet fast kan fa olika virden.

Resultatet av intensitetsbedomningen var svarbedomt dd baljvixterna inte uppvisade nagra
storre skillnader sinsemellan och detta kan mdgjligtvis bero pd metoden och tiden for den
empiriska datainsamlingen. Undersokningen genomfordes pad seneftermiddagen efter att
deltagarna hade slutat arbeta och vilket kan ha péverkat deltagarnas prestation och
smakuppfattning av baljvixterna. Intensitetsbedomningen bestod av sex baljvéxtsorter med sex
replikat och detta kan dven ha medfort en sa kallad carry-over effekt (Lawless & Heymann,
2010) trots att deltagarna ombads att skdlja munnen med vatten mellan varje prov. Resultatet
kan mgjligtvis ha pdverkats av att deltagarna var trotta och att den senast provade
baljvaxtsorten hdngde kvar i munnen och paverkade nédsta intensitetsbedomning. Da
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deltagarantalet 1 intensitetsbedomningen endast var sex personer kan det anses som nagot lagt.
Lundgren (1981) menar att deltagarantalet bor vara mellan sex till tolv vid profilering. Om
deltagarantalet hade varit hogre hade trovérdigheten pa resultatet starkts da fler kunde paverka
resultatet. Trots det laga deltagarantalet uppvisar resultatet godtagbara virden av beddmningen.

Proverna serverades i slumpartad ordning med tresiffriga koder och med ett replikat. Infor
intensitetsbedomningen kodades proverna for att balansera och randomisera ordningen. Detta
gors for att ta bort serveringsordningens effekt och for att anonymisera ordningen, det vill sdga
for att undvika att resultatet fargas av tidigare erfarenheter av baljvixterna. Replikat anvindes
for att forsdkra sig om att bedomarna var kapabla till att upprepa bedomningen vilket kravs for
en variansanalys. Detta gors for att kunna rékna ut var variationen 1 materialet kommer ifran
och for att fa ett sd trovérdigt resultat som mojligt, darfor halls alla virden konstanta (Lawless
& Heymann, 2010). Denna bearbetningsmetod gor det dven mojligt att undersoka skillnader 1
medelvirde mellan variablerna (Ejlertsson, 2012). Figur 3 for kort-lang eftersmak, kastanj och
fast visar F-virdet (samspelseffekt/interaktion bedomare x produkt) att det finns en signifikant
effekt for dessa attribut. Forfattarna tolkar detta som att bedomarna hade svért for att bedoma
dessa attribut pa ett likvardigt sétt och att de dessutom inte var helt 6verens om attributens
innebord. Lundgren (1981) menar att trots det faktum att en statistisk signifikant skillnad
pavisats betyder det inte nddvandigtvis att skillnaderna &r praktiskt betydelsefulla.

Bedomares forméga att kédnna smak paverkas av dlder och kon (Lawless & Heymann, 2010;
Lundgren, 1981). Smaklokarnas effektivitet minskar i och med élder eftersom processen med
att bilda nya smaklokar tar ldngre tid. Detta betyder att hogre koncentrationer av smaken
behdvs for att uppnd samma styrka som tidigare. D& bedomarnas dlder varierade kan detta
betyda att resultatet eventuellt paverkats pa grund av forsimrade smaklokar och formaga att
bestimma smakintensiteten. Aven kon har betydelse for forméga att uppfatta smak dé kvinnor
generellt dr béttre pa att kdnna smak eftersom de har fler smaklokar &n mén och dven ligre
troskelviarde (Hultén, Broweus & van Dijk, 2008; Lundgren, 1981).

D& provméngderna var ringa var detta dven en mojlig synpunkt som kan ha paverkat resultatet
av intensitetsbedomningen. Enligt Lundgren (1981) bor provmingden som serveras varje
beddmare vara tillrdckligt stor sd att beddmaren kan lukta smaka och kédnna pa produkten flera
ginger. En riklig provmingd mdjliggér for bedomaren att fi representativitet pd de olika
egenskaperna hos produkten och ger ett sikrare resultat. Med tanke pa den lilla provmangd som
fanns till undersokningen var det nddvéndigt att begrdnsa provmingden pa de olika
baljvaxterna men i slutdndan var den aktuella provméngden dnda tillracklig for beddmarna. Om
NordGen hade fatt information om Onskat uppforokat material 1 god tid hade detta kunnat
undvikas och provmingderna av de sex olika baljvéaxtsorterna hade varit storre.

Genom att tolka spindeldiagrammet (se figur 1 & figur 2) kan ett samband utldsas mellan
attributet notig och kort-1ang eftersmak. De baljvéixter som har ett hogt vérde av attributet notig
fick dven ett hogt varde pa attributet kort-lang eftersmak. Notig dr det smakattribut som stannar
kvar 1 munnen lidngst och dérfor genererar en distinkt eftersmak medan de andra smakattributen
ar mer flyktiga. Gradrta ’Puggor fran Ballingslov-Glimakra® fick hogst vérde pa
intensitetsbedomningen under nétig. I ett blogginldgg 1 Dagens Nyheter menar Jens Linder att
gradrtan liknar kikdrtan smakmaéssigt (Linder, 2011). Dessutom beskrivs kikédrtan som notaktig
1 smaken av Jonsson et al. (2007) vilket gor det mojligt att kanske ersitta kikérter med graéarter.
Att anvinda sig av svenskodlade baljvéxter istéllet for importerade skulle troligtvis minska
klimatpaverkan och samtidigt vara ett steg mot ett hdllbart jordbruk.

Sensorisk marknadsforing

Deltagarnas resonemang angaende smak och doft gar hand 1 hand med vad Hultén, Broweus
och van Dijk (2008) menar med att smak innefattar hela sinnesupplevelsen sdsom doft, ljud,
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utseende och munkénsla samt ses som ett uttryck att skapa en god smakupplevelse. Detta anser
forfattarna sammanfattar betydelsen av att ge olika produkter sensoriskt beskrivande ord vars
syfte ar att pd ett beskrivande och tydligt sdtt marknadsfora produkten till konsumenten. Att
forse produkter med sensoriskt beskrivande ord ger kunskap och fordjupar kvaliteten pa
smakupplevelsen. De beskrivande orden ger d&ven mojlighet till en hogre livskvalitet genom att
det skapar ett intresse, vicker nyfikenhet och framhiver kéinslor hos konsumenten. For vissa
konsumenter ricker det inte med att pavisa de goda miljoaspekterna eller det fordelaktiga
ndringsinnehallet utan de krdaver mer for att genomfora kopet (Chandon & Wansink, 2012). Pa
grund av detta kan sensoriskt beskrivande ord vara det som eftersoks av just denna typ av
konsument for att fullfélja kopet. Med hjilp av de beskrivande ord som detta examensarbete
har resulterat i finns stora mdjligheter att 1 just markandsforingssyfte 6ka konsumtionen av
inhemska baljviaxter. Nagra exempel pd hur resultatet kan presenteras for att na ut till
konsument kan vara med hjidlp av cirklar, liknande de smakklockor som Systembolaget
anvinder sig av for att beskriva dryckers egenskaper (Systembolaget, 2013). Vidare kan
resultatet beskrivas 1 meningar dédr orden framhivs pa ett fordelaktigt sdtt. Vissa kaffesorter ar
mirkta med en intensitetsskala med siffror for att vigleda konsumenten 1 till exempel rostning
och styrka, detta sitt kan dven appliceras for baljvéxter.

Baljviéxter ar ett hogaktuellt &mnesomrade inom dmnet mat och maltidskunskap. Eftersom de
nya nordiska nédringsrekommendationerna vill minska pa kottkonsumtionen (Livsmedelsverket,
2012) hamnar detta examensarbete ratt 1 diskussionen om en hallbar miljo- och
hilsoutveckling. Dessutom fors resonemanget om att det kan bli mgjligt med en koldioxidskatt
pa kott som ett ekonomiskt styrmedel for att minska kottkonsumtionen (Jordbruksverket,
2013). Forfattarnas forhoppning &r att examensarbetet bidrar till okad konsumtion av
vegetabiliskt protein av svenskt ursprung som dessutom bér pd en historia. Att kunna forena
konsumtion med historia och milj0 ger en mgjlighet att erbjuda konsumenten ett béttre och
medvetet val av proteinkilla. Ett steg 1 utvecklingen mot en sundare konsumtion vad giller
hilsa och milj6 &r synen pa naturens vegetabiliska resurser. Det ligger i tiden att utveckla nya
produkter pa ett hallbart sitt som gynnar kroppen och miljon. En av pionjidrerna i denna
spdnnande utveckling ar foretaget Beat® som utvecklat en hamburgare som bestir av 50%
svenskt naturbeteskott och 50% ekologiska bonor. Denna produkt har fatt stor genomslagskraft
pa den svenska marknaden och de samarbetar med Virldsnaturfonden, WWF, {6r att minska
viaxthusgaseffekten (Beat®, 2013). Detta staimmer vil 6verens med den gillande miljodebatten
(Jordbruksverket, 2013). Framtrddande kockar och matskribenter har under examensarbetets
gidng visat ett stort intresse och ser positivt pd svenska baljviaxter fran forr och de nya
anvandningsomraden som dessa kan leda till. Svenska baljvixter frén forr kan ses som en del
av den nya nordiska maten (Ny nordisk mad, 2013) och pa sé vis dka det gastronomiska virdet
pa inhemska produkter. Den nya nordiska maten kan forhoppningsvis representera spannande
smaker med historia, mangfald och innovation. Numera 4r dven det allmédnt vedertaget att
ursprunget, ordet terroir pa franska, anvinds vid marknadsforingssyfte for vin. Detta kan vara
en mojlighet och ett utmarkt tillfalle att silja in baljvixter fréan olika regioner sdsom visionerna
for det nya matlandet Sverige ser ut (Landsbygdsdepartementet, 2012) och pa sa sétt fa fram en
baljvixtsort med egen karaktir.

Huruvida resultatet fran examensarbetet dr anvéndbart 1 praktiken hade varit intressant att
undersdka. Anser konsumenten att orden representerar baljvixterna vl eller hade de fordragit
andra sensoriskt beskrivande ord for att bli mer intresserade av baljvixter. Det hade dven varit
intressant att undersoka saltets paverkan som smakfOrstirkare pa baljvixternas sensoriska
egenskaper och vilka skillnader det kan uppvisa vid intensitetsbedomning. Det hade dessutom
varit oerhOrt intressant att ta reda pd vilka smakkombinationer som passar bést till de sex
inhemska baljvéxtsorterna for att fa till en fullindad smakupplevelse. Influenser kan hédmtas
vérlden Over for att ge inspiration till spinnande matlagning men ingredienserna kan likavél
hiarstamma frdn Sverige. Hur stor dr potentialen for griidrtan att anvindas 1 till exempel
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hummus istéllet for den importerade kikdrtan och gér det att ateruppta de éldre
matlagningstraditionerna med att gora pannkakor av drtmjol och pa sa vis vécka liv 1 de gamla
traditionella svenska anvindningsomradena. Da dagens konsument ofta foredrar att konsumera
med gott samvete som andas dkthet, ursprung och tradition gar det utmirkt att hivda att
baljvidxterna som presenterats 1 detta examensarbete uppfyller dessa kriterier.

Slutsats

De viktigaste sensoriskt beskrivande orden for svenska baljvéxter fran forr enligt denna studie
ar bland annat nétig, kastanj och frisk med munkinslan mjolig, fast och krispig (se tabell 5).
Dessa adjektiv representerar spdnnande, lattforstdeliga och informativa beskrivande ord.
Konsumenten kan, enligt bedomarna 1 studien, vél relatera till orden. Intensitetsstyrkan pa de
sex olika baljvixterna kan forhoppningsvis vigleda dem 1 ett eventuellt kop av svenska
baljvixter fran forr. Att kopa en vil beskriven produkt som exempelvis gradrt *Puggor frn
Ballingslov-Glimékra’ som har en tydlig notig och fyllig smak med mjolig munkénsla borde
viacka intresset hos konsumenten. Utdver hjédlpande sensoriska beskrivningar dr dagens
konsumenter intresserade av ett fordelaktigt niringsinnehéll och goda miljéaspekter. Baljvéxter
har ett fordelaktigt ndringsinnehéll och ger en forhallandevis liten miljopaverkan. De kan
karaktériseras av, som denna studie visar, tilltalande sensoriskt beskrivande ord, vilket gor det
mojligt for en Overtygande marknadsforing déd alla tre aspekterna hojer produkterna. Detta
medfor positiva effekter 1 ménga olika led, frdn producent, aterforsdljare till slutligen
konsument. Med hjélp av de sensoriskt beskrivande ord som tagits fram i1 detta examensarbete
underléttar det for konsumenten att vilja den sortens baljvaxt som passar bést till behovet. De
sensoriska orden hjélper dven till att skapa en helhetsupplevelse for den medvetne konsumenten
vilket allt som oftast eftersoks 1 dagens samhélle.
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Bilagor

Bilaga 1: Informationsbrev

2013-03-07

INFORMATION OM DEN SENSORISKA BEDOMNINGEN AV GAMLA SVENSKA
KOKSVAXTER

For att var undersokning ska fé validitet och for att sdkerstilla resultatet onskar vi att spela in
gruppdiskussionen pd band, det vill siga den forsta delen av undersokningen. Allt material som
insamlas under unders6kningen kommer endast att anvindas till vart examensarbete och
lasas/horas av oss och eventuellt var handledare, Viktoria Olsson pa Hogskolan Kristianstad.
Dérfor onskar vi fa Ditt tillstdnd att anvinda detta material for &ndamalet och undrar samtidigt
om vi far din tillatelse att nimna hela ditt namn och vilken koppling du har till mat och
maltidsomradet 1 den skriftliga delen av vart examensarbete.

Vi vill dven informera dig om att det ar din fulla rétt att avbryta din medverkan 1
undersdkningen nér helst du vill.

Ar dessa 6nskemal nagot du godkinner kommer du att £ skriva under ett missiv/godkinnande
da vi triffas 1 vecka 11. Om inte védnligen kontakta ndgon av oss via mail eller via telefon.

Stort tack pa forhand och vi ser mycket fram emot att fa triffa dig pa en inspirerande och
givande kvill 1 Alnarp.

Med vinliga hélsningar
Lotta Dahl Petersson XXX-XXXXXXX

Carlos Rojas Carvajal XXX-XXXXXXX

Jenny Uhlmann XXX-XXXXXXX
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Bilaga 2: Missiv

MISSIV

Sensorisk bedomning av baljvaxter, 130312

Hérmed godkanner jag med min underskrift f6ljande:

e Allt material dér jag dr delaktig i att ta fram under bedomningen far samlas in och
anviandas som underlagsmaterial till examensarbetet 1 mat och méltid vid Hogskolan
Kristianstad.

* Forsta delen 1 beddomningen kommer att spelas in via en bandspelare.

e Att mitt for- och efternamn samt position inom mat och maltid far ndmnas 1
beskrivningen av deltagarna i examensarbetet.

* Jag kan nér som helst under undersékningen avbryta min medverkan.

DATUM

UNDERSKRIFT

NAMNFORTYDLIGANDE
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Bilaga 3: Intensitetsprotokoll
Baljvaxter-intensitetsbedomning

Prov nr:

Plats nr:

Sitt ut de olika egenskaperna pa foljande attribut nedan med ett kryss PA linjen. Kom ihag att
skolja munnen mellan de olika proverna for att neutralisera smakldkarna.

Grundsmaker Ingen Mycket

Sotma

Syrlig

Beska

Smaker

Kastanj

Notig

Smorig

Frisk

Fyllig

Munkiinsla/textur

Mjélig

Krispig

Fast

Len

Eftersmak Kort Ldng
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Bilaga 4: Intensitetsskala
INTENSITETSSKALA

0-1 Markbar = Ingen smak (var inte radd att vélja detta om ni inte kinner ndgon smak)
1-2 Mérkbar = Knapp smak (ej helt sdker)

2-3 Svag = Négot svag smak

3-4 Svag = Svag smak

4-5 Tydlig =Mild smak

5-6 Tydlig = Mattlig smak

6-7 Kraftig = Nagot stark smak

7-8 Kraftig = Till viss del stark smak

8-9 Intensiv = Stark smak

9-10 Intensiv= Vildigt stark smak
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