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Sammanfattning

Introduktion: Att paverka de sensoriska egenskaperna hos kyckling genom att anpassa fodret
kycklingarna far vid uppfodningen, ar ett intressant koncept som kan leda till madnga majligheter. P&
Bosarps gard utanfor Blentarp i Skane har man arbetat med ett sddant koncept genom att tillfoéra
moroétter och gronkal som ett komplement till basfodret.

Syfte: Syftet med denna studie &r att underséka om morot och grénkal, som ett komplement till
basfodret, paverkar kycklingkottets sensoriska egenskaper.

Material och metod: For att ta reda pa detta har tva olika sensoriska skillnadstester anvants, forst ett
duo-triotest och sedan ett partest.

Resultat: Det fanns inga skillnader betraffande egenskaperna utseende och smak mellan kott fran
kycklingar som fotts upp med eller utan tillsats av morétter och gronkal i fodret, dock fanns det en
signifikant skillnad avseende texturen. Morotskyckligen hade en fastare fibertextur.

Slutsats: Det fanns en skillnad i texturen, som antingen kan forklaras av/bero pa fodret, tillagningen,
aldern pa kycklingarna eller hanteringen av kycklingkottet efter slakt.
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Abstract

Introduction: Being able to influence the sensory properties of chicken by affecting the feed during
breeding, is an interesting concept that can lead to many possibilities. At Bosarp's farm just outside of
Blentarp in Skane they have tried to execute this concept by adding carrots and kale as a complement
to the chicken’s basic diet.

Aim: The aim of this study is to investigate whether carrot and kale, as a complement to the basal diet,
affect the sensory characteristics of the chicken meat.

Material and method: To achieve the aim of this study two different sensory differences tests have been
applied, first a duo trio test and then a two paired sample test.

Results: There were no differences regarding the appearance and taste characteristics between the
samples of meat from chickens bred with or without the addition of carrots and kale in the feed, but
there was a significant difference regarding the texture.

Conclusion: There was a difference in texture, which was either due to the feeding, the cooking, the age
of the chicken or handling of the chicken meat after slaughter.

Keywords
Carrot- and kale chicken, Ross Rowan Ranger, Duo-Trio Test, Two Paired Sample Test



Forkortningar och ordfdrklaringar

”Fastare fiberstruktur” — Ett egenskapsord som skall beskriva sammanséttningen av
muskelfibrer i en muskel. Fiberstrukturen betecknas som fast nar fibertradarna ar tatt
sammanhéangande vilket ger kottet en kompaktare textur.

Antioxidanter — Amnen, som exempelvis vitaminer, som skyddar och forhindrar oxidation.
Oxidation &r en process i kroppen dar skada kan uppsta pa flera nivaer i kroppen och som orsakas
av fria syreradikaler.

Alfatokoferoler — Tokoferoler dr organiska foreningar som har en antioxidativ verkan, bendms
ocksa som vitamin E. alfatokoferoler ar den vanligaste formen av tokoferoler.

Betakaroten — En form av karoten som verkar som ett forstadium till vitamin A hos manniskor
och djur.

Cytokrom — Ett (hem)protein vars funktion i kroppen &r att fora vidare elektroner i
elektrontransportkedjans process, vilket bland annat bidrar till att kroppen kan utvinna energi
fran naringsamnen.

Hemoglobin — Ett protein som transporterar syre i blodet och aterfinns i réda blodkroppar i
kroppen.

ISO-standard — ISO star for Internationella standardiseringsorganisationen och &r en
organisation som tar fram standarder.

Karoten — Fargamne inom gruppen karotenoider som enbart bestar av kol och vate och aterfinns
i vaxter. Avger orangerdda till lila fargtoner.

Karotenoid — En grupp av fettlosliga fargamnen och naringsamnen forekommande i vaxter, djur
och en del mikroorganismer. Karotenoiderna delas in tva grupper, xantofyller och karotener.

Kolorimeter — Ett instrument som mater koncentrationen eller skillnaden av féarger i exempelvis
kott.

L*, a* & b* — Koordinater som urskiljer farg -och ljustoner vid utférande av instrumentella
fargtester.

Morotkyckling — En benamning som i denna studie beskriver en kyckling som har fotts upp pa
ett basfoder med tillskott av farska morotter samt gronkal.

Myoglobin — Ett protein i kroppen som aterfinns i muskulaturen utanpa skelettet och i hjartat.
Myoglobinet bidrar till att binda syre i muskelvavnader samt reglerar dess koncentrationen av
syre.

Oxidativ stress — En process eller tillstand i kroppen hos manniskor, djur och organismer dar
fria radikaler (reaktiva syrearter) orsakar skada pa vavnader i celler och organ.



pH - varde — Ett matt som méter koncentrationen mellan hydroxidjoner (OH—) och vitejoner
(H+) i en vatskelosning. Koncentrationen paverkar graden av basiska eller sura forhallanden i
vattenldsningen.

Ringblomma — En blomma som anvands som krydda att smaksatta matratter med och som
innehaller xantofyller (se nedan)

Saftighet — Ett egenskapsord som skall beskriva den upplevda kénslan i en bit kycklingkott som
ar rik pa vatska och upplevs som frisk, frasch och fyllig i texturen.

Vanliga kycklingen - En bendamning som i denna studie syftar pa kyckling som enbart fotts upp
pa basfodret.

Xantofyll — Ett fargamne inom gruppen karotenoider som bestar av syre, kol och véte och
aterfinns i véaxter samt vissa organismer. Avger en gul fargton.
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1. F6rord

Sensorik som amne &r nagot som intresserar studiens bagge forfattare och ar anledningen
till att vi ville utfora en studie baserad pa sensoriska metoder. Dessutom tyckte vi att det

var intressant att undersoka hur kycklingkattets egenskaper paverkas av foderstaten.

Vi vill passa pa att tacka Johanna Rasmusson, djuruppfodare pa Bosarps Gard i Blentarp,
for att ha bistatt med kyckling och visat intresse for denna studie. Vi vill ocksa tacka
Viktoria Olsson, som har handlett studien samt bidragit med insiktsfulla och goda rad.
De deltagare som stéllde upp och deltog i de sensoriska bedomningstesten skall ocksa ha

ett stort tack for deras medverkan.

Vi har under studiens gang haft god insyn i och hjalpts at med arbetets alla delar. Delarna
innan inledningen, samt inledningen, syftet, diskussionen och slutsatsen i arbetet har vi
ansvarat for lika mycket. Patrik Johansson har skrivit den stdrre delen av bakgrunden och
ansvarat for etiska overvdganden. Dock har Dawid Alwan dven skrivit en del av
bakgrunden, avsnittet om kycklingkottets kvalitetsegenskaper. Material och metod,
resultatet samt sprakliga korrigeringar har Dawid Alwan ansvarat for. Referenslista samt

hantering av referenser har Patrik Johansson ansvarat for.

2. Inledning

Kycklingkottets sensoriska egenskaper kan paverkas genom foderstaten. Genom att
tillsatta rdvaror med ett rikt innehall av vissa farggivande naringsamnen, som ett
komplement till basfodret, kan man enligt en studie utférd av Akiba, Sato, Takahashi,
Matsushita, Komiyama, Tsunekawa & Nagao (2001) forandra kottets utseende avseende
fargen. Kycklingkottets farg har en paverkan pa konsumenternas preferens géllande val
av kyckling (Kennedy, Stewart-Knox, Mitchell & Thurnham, 2004). Tidigare studier har
visat att betakaroten, som aterfinns i morotter och grénkal har en hammande effekt pa
oxidativ stress och skapar pa sa satt gynsamma tillvaxtmojligheter for djurets muskler,
vilket gynnar bade texturen och smaken i kéttet (Purslow, Archile-Contreras & Cha,
2012). Det finns pa sa satt fog och ett intresse for att genom sensoriska undersokningar
ta reda pa om det kan forekomma skillnader pa kyckling som utover basfodret fatt ett

komplement bestadende av morétter och grénkal.



En anledning till att paverka de sensoriska egenskaperna kan vara att producenten eller
foretaget vill starka och skapa intresse for sitt varumarke/produkt och urskilja sig fran

givna konkurrenter (Gustafsson, Jonsall, Mossberg, Swahn & Ostrém, 2014).

Att fordndra smaker och egenskaper hos ett livsmedel utefter ens egna preferenser, gor
man vanligtvis genom att laborera med ingredienser och ravaror samt foérhallandet dem
emellan (Ranasinghe, Lee, Suthokumar och Yi-Luen Do, 2016). Ute pa
livsmedelsmarknaden goér man detta i stor utstrdckning genom att tillsatta artificiella
smak- och fargdmnen som forandrar de sensoriska egenskaperna avseende utseende,
textur och smak hos produkten (Ranasinghe et al, 2016). Dock kan man paverka den
sensoriska kvaliteten hos enkelmagade djur redan vid uppfddningen. P& Bosarps
ekologiska gard har man redan i ett tidigt skede forsokt, under djurets levnad, att forandra
kycklingkottets sensoriska egenskaper med naturliga ravaror istéllet. Detta gor studiens

berérda problemomrade &nnu mer intressant.

3. Syfte

Syftet ar att understka om morot och gronkal, som ett komplement till basfodret, paverkar
kycklingkottets sensoriska egenskaper.
Foljande fragestallningar skall belysas:

e Finns det nagra sensoriska skillnader avseende kottets utseende, smak och textur
mellan kyckling som fotts upp pa en ekologisk basfoderblandning, med eller utan
tillskott av farsk morot och grénkal?

e Vilken inverkan kan morot och gronkal, som komplement till basfodret, ha pa

kycklingkottets sensoriska egenskaper?

4. Bakgrund

4.1 Betydelsen av sensoriska egenskaper i kyckling

Hos de flesta livsmedelsprodukter, som exempelvis kyckling, har den sensoriska kvalitén
betraffande egenskaper som utseende, textur och smak en betydande roll fér hur man
uppfattar produkter. Olika férhallanden kring uppfodning som till exempel fodret, kan
paverka dessa egenskaper. | en forskningsstudie av Kennedy, Stewart-Knox, Mitchell &
Thurnham (2004), undersokte man genom smak och visuella metoder, skillnaden mellan

kycklingar som har blivit uppfodda pa ett vetebaserat foder och ett majsbaserat foder.
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Resultat fran denna studie visar att kottets utseende har en paverkan pa hur dvriga
sensoriska egenskaper som exempelvis textur och smak uppfattas av konsumenten. Vid
ett forsta sensoriskt bedomningstest mellan dessa tva typer av kycklingkott, lat man
bedémningen paga under forhallanden dar man inte paverkade ljuset. Bedémarna visade
da upp en preferens for den vetegodda kycklingen, de tyckte att denna kyckling var
mjukare i texturen och hade fler och intensivare smaker &n den majsgddda kycklingen.
Nagra bedémare beréttade att man tyckte mindre om majskycklingen pa grund av dess
gula farg och darfor hade valt den vetegddda kycklingen. Detta visade att fargen verkade
vara en viktig faktor vid en helhetsbeddmning av sensorisk kvalitet. Vid en andra
sensorisk bedomning lat man istallet paverka ljuset sa att bedomarna inte kunde se nagon
skillnad pa fargen. Data erhallen fran detta test visade att bedomarna istallet foredrog den
majsgodda kycklingen utifran egenskaper som textur och smak. Detta visar tydligt att en
sensorisk egenskap som till exempel utseende kan paverka konsumenternas
helhetsintryck av ett livsmedel. Detta visar ocksa att valet av foder kan paverka de

sensoriska egenskaperna hos kyckling (Kennedy et al, 2004).

4.2 Kycklingkottets kvalitetsegenskaper

Fargen i kycklingkott paverkas av en del olika faktorer, bland annat sa kan kycklingfodret
anpassas for att &ndra bade kottets och skinnets farg, majskyckling ar ett sadant exempel.
Dér har man, till fodret, tillsatt gul majs eller majsglutenmjél samt ringblommor som
innehaller xantofyll-klass karotenoider. Karotenoider &r ett naturligt pigment som i sin
tur ger kottet och skinnet dess gula farg (Kennedy et al, 2004).

Karotenoider delas in i undergrupperna karotener och xantofyller, skillnaden mellan
dessa ar att den sistnamnda sorten dven innehaller syre medan karotener enbart innehaller
rena kolvaten. Karotenoider bildas i vaxter, bar, frukter samt gronsaker och ger dessa dess
gula och roda farger. Karotenoider &r bade fett- och vattenl6sliga. Djur far i sig karotener
genom upptaget via fodan da de sjdlva inte kan syntetisera detta amne (Petersson, 2009).
Jarnforeningar i kottet bestdende av hemoglobin, cytokrom och myoglobin har ocksa en
inverkan pa kottets farg, varav myoglobin bidrar till den storsta fargforandringen i
fagelkott. Ju hogre halt av jarnforeningar i koéttet, desto morkare blir det. Halten
jarnforeningarna tenderar att vara hogre i kycklingens lar och detta beror pa att laren
framst bestar av roda muskelfibrer till skillnad fran brostfilén som framst bestar av vita
muskelfibrer (Wideman, O"Bryan & Crandall, 2016).
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pH-vardet i kottet har ocksa en inverkan pa kéttets farg, ett hogre pH-varde resulterar i
en morkare farg. Aven kycklingens &lder vid slakt spelar roll for fargen pé kottet, detta
beror pa att andelen myoglobin okar med aldern och ger ett morkare Kott.
Langsamvéxande kycklingarter har darfor morkare kott i jamforelse med de
snabbvaxande arterna (Wideman et al, 2016).

Fargmatningar av kott kan utforas bade visuellt och instrumentellt. Visuella matningar
utfors med hjélp av sensoriska paneler bestdende av antingen tranade analytiska paneler
eller otranade konsumentpaneler. Bade skillnadstest och beskrivande test kan anvandas
vid visuella matningar. Instrumentella matningar av farg kan bland annat ske med en

kolorimeter dar olika fargskalor i kottprovernas snittyta mats (Wideman et al, 2016).

Texturen i kycklingkott paverkas av flertalet olika faktorer. Under djurets levnad kan
bland annat miljé samt hormonell, emotionell och fysisk stress leda till att djurets
amnesomsattning rubbas. Denna kan i sin tur paverka musklernas metabolism och
tillvaxt. Det som da sker pa en kemisk niva ar att djurets antioxiderande mekanism inte
klarar av att neutralisera de fria radikaler som forekommer i djurets celler och leder da
till bildning av reaktiva syreforeningar. Dessa kan i sin tur leda till att djuret drabbas av
oxidativ stress (Purslow et al, 2012). Oxidativ stress kan bland annat skada DNA i
samtliga vavnader och &ven orsaka skador pa kottets lipider och proteiner. Skador pa
proteinerna reducerar kéttets morhet och pa sa sétt paverkas texturen negativt efter slakt.
Aven andra kvalitéer i kottet, som exempelvis smaken, férsamras pa grund av de
ovannamnda faktorerna. Dock kan antioxidanter i form av betakaroten, askorbinsyra
(vitamin C) och alfatokoferol (vitamin E) motverka oxidativ stress (Purslow et al, 2012).
Kycklingkottets vattenhallande formaga styrs av flera faktorer. Nagra av dessa ar djurets
alder, pH-varde och om kycklingen utsatts for fysisk aktivitet eller stress precis innan
slakt. Om pH-vérdet sjunker drastiskt efter slakt forsamras kycklingkottets vattenhallande
formaga avsevart. Ju lagre pH-varde desto mer reduceras proteinernas elektriska
laddningar vilket leder till att kottets vattenhallande formaga forsamras (Listrat, Lebret,
Louveau, Astruc, Bonnet, Lefaucheur, Picard & Bugeon, 2016).

Vid infrysning av kycklingbrostfiléer sanks pH-vardet minimalt, men sjalva infrysningen
och upptiningen orsakar allvarliga skador pa muskelfibrerna och férsamrar kottets
kvalitet och textur (Chen, Zhu, Han, Wang, Wei, Xu & Zhou, 2016). I matningar dar man

tittat pa kycklingkottets kvalitet fore och efter infrysning, har man faststallt att farska
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kycklingbrostfiléer hade en fastare fibertextur, med mer tuggmotstand samt hogre
elasticitet och spénstighet, &n de frysta filéerna (Chen et al, 2016).

Ekologiskt uppfodda kycklingar har uppvisat en fastare fiberstruktur samt starkare och
intensivare smaker, vilket framgar tydligare hos morkare kott. Hos aldre faglar verkar
kottet vara mer saftigt och mindre mjukt (Castellini, Berri, Bihan-Duval & Martino,
2008).

Tidigare forskningsstudier har visat att en hog andel muskelfibrer i brostfilén (Pectoralis)
ger en lagre andel muskelglykogen och resulterar i ett hogre pH-vérde efter slakt, vilket
forbattrar bade kottets kvalitét och vétskehallande formaga (Listrat et al, 2016).
Matningar av kottets textur kan goras bade genom skillnadstest samt beskrivande test,
eller genom instrumentella matningar. Ett exempel pa sddana matningar ar Warner —
Bratzler shear test, som mater hur mycket kraft (Newton) det behdvs for att dela en bit
kott. Ett annat exempel ar ett Texture profile analysis — test, dar man pressar kottbiten
och méter kompressionskraften (Newton) med hjélp av en texturometer (Ruiz de
Huidobro, Miguel, Blazquez & Onega, 2004).

Smaken i kycklingkott paverkas bland annat av vilken sorts muskelfibrer det framst
utgors av, fettet och djurets alder. Kycklingfilé har mindre smak &n kycklinglar och det
beror pa att filén, till skillnad fran laret, till storsta del bestar av vita muskelfibrer. Dessa
anstrangs mindre och innehaller dessutom mindre méangd substanser som kan bidra till
smak, jamfort med réda muskelfibrer. Muskelanstrangningen under djurets levnad, har
lange forknippats med smak (MacGee, 2004). Fettet ar det som ger varje djurart dess egna
distinkta smak. Detta beror pa att fettvavnaden lagrar fettlosliga amnen fran det foder
kycklingarna intagit. De fettlosliga amnena blir smakrikare ju aldre djuret blir da fler

smakkomponenter hinner lagras i fettet (MacGee, 2004).

4.3 Rowan Ranger

Rowan Ranger ar en langsamvéxande och valdigt aktiv hybrid av slakthons. Denna art
lampar sig bast for ekologisk uppfodning, eftersom det ar vanligt att uppfodaren da later
sina hons rora sig fritt utomhus och hénsen har dessutom stora omraden att rora sig pa
(Wallenbeck, Wilhelmsson, Jonsson, Gunnarsson and Yngvesson, 2017). Rowan Ranger
har sitt ursprung fran Skottland och har avlats fram av handelsforetaget Aviagen
(Aviagen, 2018).
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4.4 Kycklingfoder
Enligt 2 §, kap. 4, i SIVFS 2011:40 skall allt foder som &mnas att ges till fjaderfan, hettas

upp till 75 °C for att pa sa satt forhindra risken for smittfall orsakade av odnskade
mikroorganismer. Star man daremot fér egen fodertillverkning galler denna regel inte.
Fodret skall vara grovmalet for att stimulera kycklingarnas muskelmage, da de med
finmalet foder inte kan tillgodose sig fodret pa basta sétt. Detta ges da i grovmalen
pelletsform gjort pa bland annat spannmal och extra tillsatta naringsamnen sa som fiber,
protein, kolhydrater, vitaminer, mineraldmnen och fettsyror (Elwinger, 2013). Fodret som
kycklingarna ater bestar till storsta del av sadesslag som vete, korn, havre, rag och majs.
Spannmalet tillgodoser ca 50 % av proteinbehovet hos kycklingarna. Vilket spannmal
man véljer att utfodra sina kycklingar med beror till stor del pa pris samt halten omséttbar
energi som fodret ger. Aven hygieniska aspekter har en avgérande faktor vid valet av
foder. For att utdka proteininnehallet kan fodret ocksa kompletteras med bland annat
sojabonor, rapsmjol, fiskmjol, artmjol, potatisprotein, majsglutenprotein och lupiner.
Fettsyror tillsatts ocksa i fodret da det ar en mindre kostsam tillsats for extra energi, sett
ur en ekonomisk aspekt (Elwinger, 2013). Fettsyrorna bidrar ocksa till att fodret smakar
battre samt underlattar upptaget av fettlésliga néringsamnen som férekommer i fodret.
Foderstaten kan ocksa berikas med tillsatser av syntetiska aminosyror. Detta gors
eftersom man vill 6ka proteinets biologiska varde genom att tillsatta rena aminosyror och
darmed inte behova tillsatta ytterligare proteinravaror. Till fodret kan man aven tillsétta
probiotika i form av mjolksyrabakterier for att gynna kycklingens tarmflora och h&mma
oonskade bakteriella mikroorganismer. Prebiotika kan tillsattas i form av laktos, vars
funktion ar att sdnka pH-vardet i tarmen samt 6ka stimuli hos tarmfloran. Detta bidrar till
gynnsammare forhallanden for énskade bakterier som férekommer i tarmfloran. Detta
minskar risken for infektioner orsakade av bakteriella organismer sa som salmonella och

clostridium (Elwinger, 2013).

4.5 Morotens kemiska uppbyggnad och dess mdjliga paverkan
pa kycklingkottets kvalitet

Moroten kategoriseras som en rotgronsak och forekommer i flera olika sorter med
varierande fargtoner. Moroten innehaller ett flertal essentiella naringsamnen
(Livsmedelverkets livsmedelsdatabas, 2017; Krishan Datt, Swati, Narayan Singh &

Surekha. 2010).
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Moroten ar rik pa provitamin A (betakaroten) som ar ett forstadium till vitamin A
(retinol), kostfiber och karoteinder. Det férekommer &ven tiamin, riboflavin, niacin,
folsyra och vitamin C i rétterna pa moroten. Vattenhalten &r ocksa relativt hog i morétter,
ca 86 till 89 %. Mordtter ar sota i smaken och innehaller en blandning av sockerarter
bestaende av sackaros, glukos, fruktos och xylos. Morétter kan pa sa satt fungera som ett
extra sotningsamne i produkter. Bortsett fran s6tman kan moroten dven ha en bitter och
nagot syrlig ton. Morotens smaker beror dels pa innehallet av sockerarter men ocksa pa
forekomsten av glutaminsyra och fria aminosyror samt spar av andra syror som

exempelvis barnstenssyra och mjolksyra (Krishan Datt, et al. 2010).

Energi erhallen fran kolhydrater i mordtter har visat pa en forbattrad fettkvalitet hos
grisar, i form av en Okad tjocklek pa grisens ryggfett. Detta kan bero pd morotens
sammansattning av sockerarter (Pieszka, Szczurek, Bederska-tojewska, Migdat, Pieszka,
Gogol & Jagusiak, 2016).

Utifran de egenskaper som mordétter har finns det ett intresse for att undersoka hur fargen,
smaken och texturen i kott kan paverkas i kyckling som intagit morétter, som

komplement, till sitt foder.

4.6 Gronkalens kemiska uppbyggnad

Gronkal ar en bladgronsak och innehaller ett flertal naringsamnen. Dessa utgdrs bland
annat av vitaminerna A, B, C, E och K samt mineralamnen som kalcium, magnesium,
jarn, folsyra och niacin. Utdver dessa naringsamnen innehaller gronkal aven kostfiber. |
likhet med moroten innehaller gronkalen ocksa karotenoider, daribland lutein och
betakaroten. Innehallet av betakaroten &r dock lagre i gronkal. Denna bladgronsak har, i
likhet med moroten, aven ett relativt hogt vatteninnehall, 87,5% (Livsmedelverkets
livsmedelsdatabas, 2017; Samec, Urlic & Salopek-Sondi, 2018).

4.7 Sensorisk bedémning

Sensorik ar ett begrepp som beskriver vad vi kan uppleva med vara fem sinnen; smak,
lukt, kansel, horsel och syn. Det &r med hjalp av vara sinnen som vi orienterar oss nar vi
skall avgora kvaliteten i en produkt. Vid marknadsforing av en livsmedelsprodukt
anvander man sig ofta av information som anger produktens olika attribut. Denna

information ar bland annat viktig for att kunna bemdta konsumentens efterfragan,
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preferenser och uppfattningar av en produkt (Gustafsson et al, 2014). For att kunna
kartldgga dessa egenskaper anvénder man sig av sensoriska bedémningar. En sensorisk
beddmning ar en vetenskaplig metod dar man anvénder sig av tranade eller otrdnade
beddmare som har till uppgift att vardera produktens egenskaper genom att anvanda sina
sinnen, till exempel genom att lukta, smaka och titta. Pa sa satt kan man fa reda pa,
utvardera och erhalla data om produktens egenskaper. Inom den sensoriska bedémningen
finns det ett flertal olika tekniker och metoder som man kan anvénda sig av. Sensorisk
beddmning klassificeras in i tre olika testmetoder; skillnadstester (analytiska),
beskrivande/deskriptiva tester (analytiska) och konsumenttester (affektiva) (Lawless &
Heymann, 2010).

4.7.1 Skillnadstest

Skillnadstest anvands nar man skall bedoma om det finns skillnader mellan tva olika
produkter. Skillnadstesterna kan genomféras i form av tre olika typer av testmetoder;
triangeltest, duo-triotest och partest. | ett triangeltest eller duo-triotest underséker man
endast om det forekommer nadgon skillnad i ndgon egenskap mellan tva produkter
(Lawless & Heymann, 2010). | ett triangeltest blir man tilldelad tre prover, varav tva ar
lika och ett ar udda. Bedomarens uppgift ar da att identifiera det udda provet. I ett duo-
triotest blir bedoémaren tilldelad tva olika prover samt ett referensprov. Dennes uppgift
blir da att bestamma vilket av de tva proverna som ar detsamma som referensprovet. | ett
partest vill man daremot ta reda pa om det férekommer nagon skillnad betraffande ett
specifikt attribut mellan tva produkter. Har blir bedémaren endast tilldelad tva olika
prover dar man skall bestdimma vilket av proven som uppfattas som mest intensivt i det

attribut som undersoks (Gustafsson et al, 2014; Lawless & Heymann, 2010).

4.7.2 Panelbeddmare vid analytiska tester

Nar ett skillnadstest eller beskrivande test skall utforas anvéands en sa kallad, analytisk
panel. Panelen ses som ett instrument for att analysera sensoriska egenskaper i produkter.
En analytisk panel delas in i tva typer: diskriminationspaneler; som anvands nar
skillnadstest skall utforas och profilpaneler; som anvénds nér beskrivande tester skall
utforas. Vid bedémning av skillnadstester kan man anvanda bade tranade och otranade
panelbeddmare. Nar beskrivande tester skall utféras anvands endast trdnade paneler. Vid

urval av bedomare véljer man ut de personer som har bast formaga att kunna uppfatta
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sensoriska skillnader. En tranad bedémningspanel &r att foredra, da man sékerstaller att
resultatet blir tillforlitligare. Det &r dock tidskréavande och kostar pengar att trana en panel,
speciellt vid utférande av beskrivande tester. De personer som ingar i en tranad panel
skall, forutom att kunna uppfatta sensoriska skillnader, ocksa uppfylla féljande krav: De
skall kunna kanna av och uppfatta alla fem grundsmaker, de skall vara motiverade till att
utfora och delta i de analytiska testerna, skall kunna arbeta tillsammans med varandra i
grupper, skall kunna ta till sig och forsta instruktioner samt kunna upprepa sina tidigare

beddémningar (Lawless & Heymann, 2010).

5. Material och metod

Studien baserades framst pa fem kvantitativa sensoriska skillnadstester, tre duo-triotest
och tva partest. Skillnadstesterna kompletterades med en instrumentell fargméatning. Duo-
triotesten utfordes forst for att faststalla om det fanns nagon signifikant skillnad mellan
proverna avseende utseende, smak och textur. Utifran resultatet fran duo-triotesten
utfordes darefter tva kompletterande partest dar skillnaden i specifika attribut testades. |
det fOrsta partestet testades “’saftigheten 1 munkénslan” mellan proverna och i det andra

partestet testades attributet “’fasthet i fiberstrukturen”.

Bekvamlighetsurval tillampades i denna studie, bedémmarpanelen bestod av personer
som var nara tillhands och som inte hade nagra kostforbehall mot kyckling. Totalt deltog

20 personer vid varje test som utférdes.

Samtliga sensoriska test utfordes i Hogskolan Kristianstads sensoriska 1SO-
standariserade laboratorium (Swedish standard institute, 2010). Laboratoriet &r utrustat
med 16 enskilda bas.

Hogskolan Kristianstads sokverktyg, Summon 2.0, anvandes framst vid sdkning av
vetenskaplig litteratur pa internet. Foljande sokord anvandes: Chicken flavor, poultry
science, chicken color, ecological and locally produced chicken, sensory evaluation,
carrots chemical composition, texture in meat, frozen chicken, chicken feed, animal

science, meat science, kale.

5.1 Kycklingen
Bada kycklingtyperna som testades i studien var av arten Ross Rowan Ranger och

hamtades fran Bosarps gard som &r beldget i sodra Skane, utanfor Blentarp. Bagge
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grupperna hade vid uppfodningen fodrats med ett ekologiskt basfoder framtaget av
”Lantménnen lantbruk”. Den ena gruppen hade utover basfodret dven fodrats med totalt
ca 1,5 kg ekologiska farska morétter och ca 200 gram ekologisk farsk gronkal per
kyckling (kommer héddanefter att benimnas som “morotskyckling” 1 texten), enligt
uppfodaren Johanna Rasmusson (mailkommunikation, 2018-05-08). Basfodret som
bagge grupperna utfodrats med bestar av: Sund Kyckling Start mellan vecka 1-3, Sund
Kyckling Tillvaxt mellan vecka 4-6 och Sund Kyckling Slut Veg fram till slakt.

Fullstandig narings- samt ravaruspecifikation redovisas i tabellerna nedan.

Tabell 1 — Fodrets naringsinnehall.

Sund Sund Sund
Niiringsinnehall Kyckling | Kyckling Kyckling

Start Tillviixt Slut Veg
Energi, WPSA
( M]f,ig} 12,3 12,3 12,3
Raprotein (%) 21,2 19.4 17.5
Lysin (g/kg) 12,3 11,1 8.8
Metionin (g'kg) 4.4 4,0 2,7
M?tionin-kcystein 8.0 73 6.1
(g'kg)
Treonin (g/kg) 8,7 7.8 6.6
Kalcium (g/kg) 8,0 8,0 8,0
Fosfor (g/kg) 6,1 5.5 6,1
Natrium (g/'kg) 1,7 1.6 1.6
Li{lolsyra, C18:2 12,5 12.3 20.6
(g’kg)

(Vardena i tabellen &r hamtade fran Lantmannen Lantbruks hemsida).
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Sund Sund Sund
Rivara Kyckling | Kyckling | Kyckling
Start Tillviixt Slut Veg
ﬁf‘;k’g”k spannmal 50-70 60-75 50-70
0
Ekologisk havre (%) 3-12 3-12 3-15
Ekologisk raps (%) 1-8 1-8 1-8
Ekologisk soja. (%) 3-15 1-11 8-16
Ekologisk solrosexp.
(%) 1-10 1-15 1-10
Ekologisk lucernpell. 0-3 05 05
(%0)
Fiskmjél (%) 6-10 6-10 -
Majsglutenmjél (%) 0,5-5 05 0,5-5
Potatisprotein (%) 0,2-5 0-5 0,2-5
MCP (%) 0,3-2 0,2-1,5 0,22
Kalk (%) 0,5-2 0,5-2 0,2-2
Salt, premix/vitaminer
(%) 0,1-1 0,1-1 0,1-1

Tabell 2 — Specifikation av fodrens ravaruinnehall angiven i procent.

(Vardena i tabellen &r hamtade fran Lantmannen Lantbruks hemsida).

Morotskycklingen slaktades vid en alder av 11 veckor. Den andra gruppen slaktades
redan efter 9 veckor. Efter slakt forvarades kycklingarna kylda vid en temperatur av 2 °C
i cirka ett dygn. Darefter forpackades kycklingen i krymppase och frystes in.
Morotskycklingen frystes in hel medan den vanliga kyckligen frystes in i styckdetaljer,
enligt uppgift fran uppfodaren Johanna Rasmusson (mailkommunikation, 2018-05-08).

5.2 Forberedelse av kycklingen infor skillnadstesten

Till samtliga test som utférdes forbereddes och tillagades all kyckling pa samma vis.
Enbart skinnldsa brostfiléer anvéandes till samtliga test och inga kryddor anvandes vid

tillagningen av kycklingen.

Innan tillagning tinades kycklingen i kylskap, 4 °C, i cirka 48 timmar. Darefter styckades
morotskycklingen. Den andra kycklingen var redan filead. Samtliga brostfiléer vagdes,
var for sig, innan och efter tillagning for att notera eventuell vatskeforlust som uppstod
under tillagningen. Brostfiléerna vakuumfdrpackades innan tillagning med en
vakuummaskin (Komet Plus 20). Féljande instéllningar applicerades pa maskinen innan
vakuumforslutning: Vakuum 99,9, gas 99,9, sil 10.0 och soft venting 99,9.

De vakuumforpackade brostfiléerna placerades pa rostfria black och tillagades i en

forvarmd varmluftsugn (Rational selfcooking center — mod. SCC61) pa 72°C tills filéerna
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natt en innertemperatur pa 72°C. Tillagningen tog cirka en timme och innertemperaturen
kontrollerades innan kycklingen togs ut ur ugnen.

Brostfiléerna kyldes sedan ner i en blast-chiller (Haglundsindustri AB — KM5 R404A)
till 20°C och skivades darefter med skédrmaskin (Beckers — TG 300) till rektanguléra bitar.
Bitarna vagde cirka 5 gram/styck och var cirka 5 mm tjocka. Bitarna placerades pa laga
black med lock och férvarades i rumstemperatur i 2 timmar, under tiden som

skillnadstesterna pagick.

5.3 Instrumentell fargmatning

Fargmatningen utférdes med en Konica Minolta - Spectrophotometer CM-600d.
Instrumentets registrerade fargparametrar utgjordes av L* (ljushet: L* = 0 [svart], L* =
100 [vit]), bade a* och b* gar mellan vérdena -120 till +120, a* (-a* = gronhet, +a* =

rédhet) och b* (-b* = blahet, +b* = gulhet).

Totalt mattes 20 prover av bagge kycklinggrupperna. Instrumentet kalibrerades innan

anvandning. Méatningen skede i mitten pa brostfilébitarnas snittyta.

5.4 Duo-triotest och partest

Samtliga forberedelser avseende kodning, serveringsordning, svarsblanketter och sjalva
utférandet av testen utfordes for duo-triotesten enligt 1SO-standard 10399:2018 och for
partesten enligt 1SO-standard 5495:2007/A1:2016. Vid samtliga test serverades
rumstempererade rektanguldra bitar av kycklingbrostfilé & 5 gram. Beddmarna
tillhandholls vatten och spottkopp i samtliga bas till alla test, férutom utseendetestet. |
slutet av samtliga svarsblanketter fanns utrymme for beddmarna att lamna fritt
formulerade kommentarer. Innan utférandet av testen hélls en kort presentation, med
hogst fem deltagare at gangen, darefter fick bedomarna ta del av ett informationsblad och
ge sitt samtycke till att resultaten fran testen skulle anvéndas till denna studie.

Svarsblanketterna for samtliga test var i pappersform och inte elektroniska.

| duo-triotesten deltog totalt 20 beddmare. Tre test utférdes I6pande efter varandra och
malet for deltagarna var att avgora vilken av de kodade proverna som var samma som
referensen.

Testen utfordes i foljande ordning: Forst utfordes ett utseendetest, bedémarna ombads da

att jamfora de serverade brostfilébitarna visuellt i icke paverkad rumsbelysning.
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Nar samtliga bedomare var klara med det forsta testet, modifierades ljuset i samtliga bas
och de foregdende proverna byttes ut. De nya proverna hade nya kodningsnummer och
serveringsordningar. | det andra testet ombads beddémarna att jamfora texturen mellan de
serverade brostfilébitarna genom att dela dessa med kniv samt genom munkaénsla.

Nar samtliga deltagare var klara med det andra testet byttes proverna anyo. Aven dessa
prover hade nya kodningsnummer och serveringsordningar. | tredje testet fick bedomarna
smaka pa proverna och bedoma om det fanns en smakskillnad. Nér sista testet var gjort
ldmnade deltagarna sensoriklabbet.

Vid utférandet av duo-triotestet anvande forfattarna sig av en balanserad referensform.
Detta innebér att b&dgge proven anvénds som referens, vilket resulterar i att testets
bedomare far antingen morotskyckling eller den vanliga kyckligen som referens.
Balanserad referensform anvands om bedomarna inte har nagon tidigare kannedom om
produkterna som ska testas (Heymann & Lawless, 2010; ISO-standard 10399:2018).
Ingen av bedomarna i testet hade, enligt deras vetskap, tidigare provat kyckling fran

Bosarp.

| partesten deltog totalt 20 bedomare och tva test utfordes lopande efter varandra. | dessa
test beddmdes specifika attribut och beddmarnas uppgift var att avgora vilken av proverna
som var saftigast respektive hade fastare fiberstruktur. Ljuset modifierades i samtliga bas.
Forst ombads bedomarna att avgora vilken av proverna som var ’saftigast” med hjélp av
munkénslan. Darefter bytes proverna ut och i nésta test ombads beddémarna att avgora
vilken av proverna som hade “fastare fiberstruktur’. Detta utfordes med hjalp av bade
hand- och munkansla, bedémarna fick forst anvdnda handerna for att dela i tu
brostfilébitarna och darefter tugga pa bitarna.

Beddmarna fick i anslutning till presentationen aven en kort traning i hur man bedémde
’saftighet” och “fastare fiberstruktur” i kyckling. Detta genom att studiens forfattare
presenterade prover med exempel pa bade torr och saftig kyckling som bedémarna fick
smaka pa. Vad “fastare fiberstruktur” innebar gestaltades visuellt genom att studiens
forfattare visade for bedémarna hur brostfilébitarna skulle delas i tu och vad man skulle
beddma under sjalva delningen. | detta trdningsmomentet anvéandes andra brostfilébitar

an de som sedan anvandes i testerna.

Resultatet fran samtliga test, samt kommentarerna, granskades samma dag som testen

utfordes och fordes darefter Gver i ett provschema.
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5.5 Dataanalys

Resultaten fran skillnadstesten analyserades genom att dessa jamférdes med befintliga
signifikanstabeller som hamtades fran 1SO-standard 10399:2018 och 1S0-standard
5495:2007/A1:2016. Resultatet fran koksvinnet analyserades genom ett tvasidigt t-test.
Signifikansnivan for studien var 5% (p <0.05).

6. Etiska dvervaganden

Under studiens gang, vid utforandet av skillnadstester samt under analysarbetet, har etiska
forskningsetiska principer tillimpats. Detta framgar tydligt i det studieutskick och
informationsblad som togs fram och anvéndes vid rekrytering av respondenter till denna
studie.

Det finns fyra grundlaggande etiska krav som skall tillampas da man bedriver forskning.
Dessa &r informations-, samtyckes-, konfidentialitets- och nyttjandekravet.
Informationskravet innebér att forskaren ska vara tydlig med information till de som ar
involverade i studien, dess syfte, vilka deltagarnas uppgift &r, att det &r frivilligt att delta
samt att de nar som helst har rétt till att avbryta sitt deltagande. Bade i informationsbladet,
rekryteringsutskicket samt innan skillnadstesterna utfordes, har dessa punkter framhallits.
Samtyckeskravet innebar att man inhamtar deltagarens samtycke. Ar deltagaren omyndig
skall samtycket hamtas ifran formyndaren istallet. Samtycket inhamtades bade muntligt
och skriftligt genom att deltagaren fick signera informationsbladet innan utférandet av
skillnadstesterna.

Konfidentialitetskravet ser till att all information om uppgiftslamnaren antecknas,
redovisas och forvaras pa ett sadant satt att utomstdende parter inte kan identifiera
uppgiftslamnaren eller fa atkomst till personlig information. Detta har behandlats med
storsta noggrannhet genom hela studien.

Nyttjandekravet klargor att de personer som deltar samt att den information som ges
endast far anvandas for denna forskningsstudies andamal. Detta framgar tydligt bade i
informationsbladet samt rekryteringsutskicket (Vetenskapsradet, 2002).

Kycklingarna som anvéandes under detta projektarbete har fotts upp pa ett etiskt vis. Pa
garden dar de hade fotts upp fanns det gott om plats for dem att rora sig fritt pa samt

mojlighet till vistelse i utomhusmiljo. Slakten av kycklingarna skedde pa garden under
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etiska forhallanden. Allt foder som kycklingarna fatt har varit ekologiskt odlat (Bosarps
Gard, 2018).

7. Resultat

7.1 Fargmatning
Resultatet fran fargmatningen av bade morotskycklingen och den vanliga kycklingen

presenteras med medelvardet + standardavvikelsen. Totalt testades 20 prover av var sort.
Morotskycklingen: L* =81,2+1,a*=0,65+0,2, b*=12,1+0,6.

Den vanliga kycklingen: L* =79,8 +1,2,a*=1,2+ 0,3, b*=12,4+0,7.

Skillnaden mellan proverna ar marginell. Morotskyckling ar dock nagot ljusare i fargen
(+1,4).
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7.2 Kycklingbrostfiléns vikt fore och efter tillagning

Totalt tillagades fyra stycken kycklingbrostfiléer av var sort. Tabell 3 ger en dversikt over
filéernas vikt fore och efter tillagning. Laddiagrammet (figur 1) nedan redovisar

medelvardet, medianen samt kvartilavstand av koksvinnet.

Tabell 3 — Kycklingbrostfiléernas viktminskning efter tillagning.

Morotskyckling Vanlig kyckling

Ra (gram) 194 1224 1228 (218 | 250|288 | 248 | 248

Tillagad (gram) | 150 |172 |182 | 178 | 210|238 |200 |196

Koksvinn (%) 22,6(23,2(20,2(18,3(16 |17,3|19,4|21

Figur 1- Koksvinnets medelvarde, median samt kvartilavstand redovisat i ett Iaddiagram.

B Morotskyckling Il Vanlig kyckling

25
24
23
22
21
20
19
18
17
16
15
14

Koksvinn, %

Det fanns ingen signifikant skillnad vad avser koksvinnet mellan morotskycklingen och
den vanliga kycklingen (P=0,145). Dock fanns en tendens till att koksvinnet var nagot
hogre for morotskycklingen.
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7.3 Duo-triotest

Resultatet fran samtliga duo-triotest presenteras i tabell 4. | mittersta fliken under

rubriken ”Beddmare” presenteras hur manga av beddmarna som lyckades identifiera

referensprovet.

Tabell 4 — Resultat fran samtliga duo-triotest.
Egenskap Bedomare p-varde
Utseende 10/20 p>0,05
Textur 16/20 p<0,01
Smak 14/20 p>0,05

Enligt bedomarna fanns det ingen skillnad i utseende eller smak mellan proverna.

Det var enbart texturen som skiljde sig signifikant mellan proverna (p<0,01).

Bedomarna ldmnade en del kommentarer for samtliga egenskaper som provades i
testerna. Fyra av deltagarna upplevde morotskycklingen som mer smakrik och saftig.
Gallande utseendet ndmnde en del av deltagarna att morotskycklingen hade en tatare
muskelfibertextur och att man framst sag skillnad pa texturen mellan proverna och inte
fargen. | texturtestet var det totalt fem av bedémarna som lamnade ndgon kommentar och

fyra av dessa ansag att morotskycklingen hade en fastare textur.

7.4 Partest

Resultatet fran partesten redovisas i figur 2. | staplarna presenteras resultaten som visar
vilken kycklingsort som ar saftigast och har fastare fiberstruktur utifran bedémarnas svar.
Totalt deltog 20 personer i bagge partesten. Totalt ansag 9/20 bedOmare att
morotskycklingen var saftigare och 16/20 beddmare tyckte att morotskycklingen hade en

fastare fiberstruktur.
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m Morotskyckling  m Vanlig kyckling
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SAFTIGHET FASTARE FIBERSTRUKTUR

Figur 2 — Resultatet fran partesten, presenterat i ett stapeldiagram.

Ingen skillnad férelag mellan proverna gallande attributet saftighet. Morotskycklingen
hade dock en fastare fiberstruktur (p<0,01).

Bedomarna lamnade kommentarer pa bagge testen. Det var tre av bedémarna som inte
markte av nagon storre skillnad mellan provernas fiberstruktur nar de enbart anvande
handerna for att dela itu bitarna. Det var forst nar de tuggade pa bitarna som de kunde
urskilja och bestdmma vilken av proverna som hade fastare fiberstruktur. Det var totalt
tre beddmare som kommenterade provernas saftighet. En av bedémarna upplevde att det
inte fanns nagon storre skillnad, men att den ena biten var torrare. En annan bedémare
upplevde att skillnaden var stor mellan proverna. Den tredje beddmaren tyckte att
noggrannare instruktioner betraffande hur manga ganger bitarna skulle tuggas samt
tydligare definition av attributet saftighet hade varit bra. Denna deltagare tyckte dessutom
att det kom mer vétska ur den ena biten jamfért med den andra, som istallet innehéll fukt

som inte kom ut.
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8. Diskussion

8.1 Resultatdiskussion

Resultatet visade att fargskillnaden mellan proverna i princip var obefintlig, i det
sensoriska utseendetestet var det enbart halften av beddmarna som lyckades identifiera
referensen och i den instrumentella fargmatningen var skillnaderna sma. Den
instrumentella fargmétningen utférdes som ett komplement till det sensoriska
utseendetestet och styrkte evidensen av resultatet fran utseendetestet. Anledningen till att
utfora instrumentella fargméatningar ar att det finns en del problematik kopplad till n&r
manniskor ska utvardera farg och utseende. Farger i kott kan uppfattas olika beroende pa
vem man fragar och det beror pa att manniskan influeras av personliga erfarenheter och
preferenser. En annan avgorande faktor som kan paverka hur proverna bedoms ar ljuset i
rummet (Wideman et al, 2016).

Det finns olika forklaringar och teorier till varfor det inte skedde ndgon fargférandring i
morotskycklingens kott i relation till dess foderstat.

Morotskyckligen fick ett tillskott av morétter och grénkal som innehaller karotenoider
bestaende av karoten och inte av xantofyll-klass karotenoider, som bland annat aterfinns
i majs och ger majskycklingens kétt en gulare nyans (Kennedy et al, 2004). Det &r mojligt
att karoten inte har samma kemiska paverkan som xantofyll pd kycklingkétt och darfor
uteblev fargforandringen.

I en annan forskningsstudie gjord av Krishan Datt et al (2010) framkommer det dock att
karoten liksom xantofyll kan bidra till fargforandring i olika typer av livsmedel, i form
av en rodare nyans. Denna studie tar daremot inte upp om karoten, liksom xantofyller i
foderstaten, kan bidra till nagon fargférandring i kottet och skinnet for just kyckling. Om
antagandet gors att karoten hade kunnat bidra till en sddan fargforandring, eftersom bade
karoten och xantofyll fungerar som vaxtpigment (Petersson, 2009), kan man konstatera
att andelen mordétter och kal, som innehaller betakaroten, kan ha varit for lag i

kycklingarnas foder da det inte skedde nagon fargforandring.

Texturen var det sensoriska attribut som skiljde sig at mellan proverna och detta framkom
bade i duo-triotestet och partestet. Skillnad i textur kan bero pa flertalet olika anledningar.
Det kan bland annat bero pa att uppfodaren hanterat de olika kycklinggrupperna, som

anvants i denna studie, pa olika vis efter slakt. Till exempel sa frystes morotskycklingen
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in i ett helt stycke medan den vanliga kycklingen frystes in i styckade detaljer. Det innebéar
att den ena kycklinggruppen formodligen frystes in snabbare &n den andra, vilket kan ha
haft en inverkan pa kottet. Vid infrysning av kott bildas iskristaller som forandrar kottets
struktur. En snabbare infrysning &r mer skonsam da den resulterar i att mindre iskristaller
bildas och leder till att kvalitén i bland annat kottets textur blir battre (Chen et al, 2016).
En annan teori till varfor skillnaden uppstod, ar att kycklinggrupperna under levnaden
kan ha utsatts for oxidativ stress, som ar en process dar fria radikaler orsakar skada pa
vavnader i celler och organ. Mordtter ar rika pa betakaroten, cirka 50 — 100 pg/g
(Petersson, 2009) och gronkal innehaller betydande mangder av vitamin E, cirka 2,12
mg/100 gram (Livsmedelverkets livsmedelsdatabas, 2017). Dessa &mnen har enligt
tidigare studier visat sig ha en hammande effekt pa just oxidativ stress (Purslow et al,
2012). P& sa vis har morotskycklingen haft battre forutsattningar an den vanliga
kycklingen att sta emot oxidativ stress i muskulaturen. Denna form av stress kan leda till
en forsamrad kvalitet av kottets textur (Purslow et al, 2012).

En skillnad i pH-varde mellan proverna kan ocksd ha paverkat brostfiléernas
vatskehallande formaga och pa sa satt texturen i kottet. Det framkom i resultatet att det
fanns en tendens till att morotskyckligen hade en storre procentuell vatskeforlust an den
vanliga kyckligen, 21 % jamfort med 18,3 %. En annan mgjlig bidragande faktor till att
morotskyckligen tenderade att ha ett hdgre koksvinn &r att den var tva veckor aldre.
Kyckligens alder paverkar namligen kottets vattenhallande formaga (Listrat et al, 2016).
Viktmaéssigt var morotskycklingens brostfiléer mindre an den vanliga kycklingens filéer,
men tillagades lika lange i ugnen. Detta ar formodligen den framsta forklaringen till
varfor koksvinnet tenderade att vara nagot hogre i morotskycklingen.

Det framkom ingen signifikant skillnad i resultatet vad betraffar smaken. Detta trots att
14 av 20 deltagare ansag att smakskillnad forelag. Fyra av deltagarna namnde dessutom
att morotskyckligen upplevdes som mer saftig samt smakrik och detta var en av
anledningarna till att egenskapsordet saftig” darefter testades i ett av partesten. Detta test
styrkte dock det foregaende resultatet fran duo-triotestet och faststéllde att det inte fanns
nagon skillnad avseende saftigheten i munkéanslan.

Morot och gronkal innehaller en del fettlosliga amnen, exempelvis betakaroten, som i sin
tur kan lagras i kyckligens fettvavnad och kan paverka kottets smak (MacGee, 2004).

Alltsa kan man inte utesluta att en smakforandring pa sa vis kunde ha skett i kottet. Dock
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tyder resultatet pa att andelen morotter och gronkal varit for lag eftersom

smakforandringen uteblev.

8.2 Kritisk analys av material och metod

Johanna Rasmusson, fran Bosarps gard, ansvarade for uppfodningen av kycklingarna som
anvandes till denna studie. Studiens forfattare var inte delaktiga vid sjalva uppfédningen,
utan hdmtade kycklingen ndr den redan var slaktad och foérpackad. Darmed kunde
forfattarna inte paverka forhallandena kring sjdlva uppfodningen, slakten, styckningen
och infrysningen. Det mest gynnsamma forutsattningarna for studien hade dock varit om
bagge kycklinggrupperna hade haft samma alder vid slakt. Eventuella sensoriska
skillnader som uppkommit pa grund av aldersskillnaden hade darmed uteslutits.
Kycklingkottets sensoriska egenskaper kan namligen paverkas av fagelns alder vid slakt
(Castellini et al, 2008). Det hade &ven varit fordelaktigt om bagge kycklinggrupperna
frystes in i styckade detaljer samt att de filéer som skulle anvéndas till testerna hade haft
samma ungefarliga ursprungsvikt. Pa sa vis hade samma forutsattningar skapats for bagge
grupperna vid infrysningen samt tillagningen. Darmed hade flertalet felkallor, av de som
namns i resultatdiskussionen, kunnat elimineras och sannolikheten hade varit storre att
texturskillnaden mellan proverna faktiskt berodde pa tillskottet av morot och gronkal till

foderstaten.

Det har enligt tidigare studier, som utforts pa kyckling, visat sig att konsumenter foredrar
skinnldsa brostfiléer framfor andra styckdetaljer (Kennedy et al, 2005). Darfér anvandes
just dessa styckdetaljer vid utforandet av de sensoriska skillnadstesterna.

Filéerna fran bade morotskycklingen och den vanliga kyckligen tillagades till en
innertemperatur pa 72 °C. | Chumngoen, Chen & Tans (2018) studie tillagade man istallet
kycklingen till en innertemperatur pa 80 °C. Enligt Livsmedelsverket (2017) racker det
dock med att tillaga kycklingfiléer till en innertemperatur pa 70-71 °C, for att eventuella
I kyckling forekommande bakterier, som campylobakter eller salmonella, skall kunna
avdodas.

Anledningen till valet att tillaga filéerna till en l&gre innertemperatur samt i en lagre
ugnstemperatur var att minska risken for stora vatskeforluster. Enligt Chumngoen et al.
(2018) studie hade tillagning i ugn vid en hogre temperatur, lett till stérre forluster av
vatska i kycklingfiléerna &n tillagning med sous vide. Deras procentuella koksvinn vid

ugnstillagning var 30,3 % och vid tillagning med sous vide 24,4 %. Tillagningsmetoden
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som anvandes i denna studien hade ett koksvinn pa 21 % i morotskyckligen och 18,3 % i
den vanliga kycklingen. Anledningen till den markanta skillnaden i koksvin mellan dessa
studier berodde formodligen framst pa skillnaden i efterstravad innertemperatur samt
tillagningstemperatur.

Till en borjan var det dock tankt att tillaga kycklingfiléerna genom sous vide, det vill séga
en tillagningsmetod dar man bereder ett livsmedel genom att forst vakuumforsluta det
och sedan tillaga det genom vattenkokning (Chumngoen et al, 2018). Anledningen till att
denna metod inte valdes berodde pa att det vid ett tidigt forsok i studien uppstod en del
problem med denna metod. Vatten lackte in i sjdlva vakuumtillslutningen, vilket
resulterade i att tillagningen paverkades av yttre faktorer. Pa grund av den radande
tidsbristen hade forfattarna inte tid att undersdka vad som medforde vattenléackaget. Detta
resulterade i att de vakuumfdrpackade kycklingfiléerna istallet tillagades i ugn, vilket gav
ett bra resultat. Det hade férmodligen varit till férdel om sous vide-metoden hade varit
genomforbar under denna studie. Som det tidigare nd&mnts framkom det att koksvinnet
vid tillagning med sous vide var 24,4 %, vilket var hogre an svinnet i denna studie. Dock
tillagades deras filéer till en innertemperatur pa 80 °C istallet for 72 °C, vilket var den
bakomliggande anledningen till det hdgre koksvinnet. Att tillaga kyckling i sous vide &r
betydligt effektivare da det tar halften sa lang tid, i jamfoérelse med tillagning i ugn.
Dessutom blir kéttet mjukare och saftigare vilket beror pa ett lagre koksvinn (Chumngoen
et al, 2018).

Det fanns en tendens till att koksvinnet var nagot hdgre i morotskycklingen an i den
vanliga kycklingen. Morotskycklingens brostfiléer var mindre &n den vanliga
kycklingens filéer och nadde den efterstravade innertemperaturen, 72 °C, tidigare vid
tillagningen. Detta berodde formodligen framst pa tillagningsmetoden, samtliga filéer
tillagades namligen lika lange i ugnen. Anledningen till att studiens forfattare valde en
lika Iang tillagningstid oavsett filéns storlek berodde pa att ugnstemperaturen, under
tillagningen, var installd pa 72 °C. Den efterstravade innertemperaturen pa 72 °C kunde
saledes inte Overstigas pa grund av ugnens temperaturinstallning. Dock kan det i
efterhand konstateras att tendensen till det hogre koksvinnet berodde just pa att de mindre
filéerna holls uppvarmda pa 72 °C, under en langre tid an de storre filéerna. For en
jamnare tillagning borde filéerna tagits ut ur ugnen efterhand som de nadde den

efterstrdvade innertemperaturen. Den felaktiga tillagningsmetoden kan ha varit en
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avgorande faktor till att det uppstod en skillnad i texturen mellan proverna som testades
I skillnadstesten.

Mangden brostfiléer fran kycklingarna som fanns att tillga var begransad. Filéernas totala
vikt efter tillagningen var dessutom relativt 1ag. Detta var en viktig aspekt att hela tiden
ha i atanke, da det innebar att det inte fanns utrymme for misstag. Dock kunde ett
instrumentiellt fargtest utforas, d&ven om méngden brostfiléer var begrénsad. Detta
eftersom samma kycklingbitar, som sen anvandes vid skillnadstesten, kunde anvéndas
aven till fargtestet eftersom bitarna inte utsattes for nagon yttre paverkan av sjalva
instrumentet.

En annan anvéndbar metod for att beddmma texturen mellan proverna, istéllet for
skillnadstesterna, hade varit att utféra olika instrumentella matningar som till exempel
Warner—Bratzler shear force-test eller Texture Profile Analysis-test (Ruiz de Huidobro et
al, 2004).

Ett visst antal faktorer paverkade val av metod betraffande undersékning och tillagning
av morotskycklingen. Som val av sensoriska undersdkningsmetoder gjordes forst ett duo-
triotest for att ta reda pa om det fanns nagon skillnad mellan kycklingproverna. Baserat
pa resultatet samt beddmmarnas kommentarer fran duo-triotesten utfordes aven tva
kompletterande partest, for att mer specifikt ta reda pa var skillnaderna fanns.

Till en borjan var det dock tankt att komplettera duo-triotesten med ett beskrivande test
istallet for ett partest. Detta eftersom det ursprungligen fanns intresse av att ta fram
sensoriska egenskapsord som kunde beskriva morotskycklingen. Dock konstaderades det
redan i ett tidigt stadium att skillnaden mellan proverna var for liten och att ett
beskrivande test hade varit for svart att utfora for en otranad panel. Detta beslut baserades
pa att forfattarna i ett tidigare skede testat produkterna som skulle undersokas, genom att
utfora egna tester pa bagge kycklingsorterna. De egna testen genomfordes enligt
vedertagna metoder som beskrivs av Lawless & Heymann (2010) och utférdes genom att
titta, kdanna, lukta, smaka och tugga pa kycklingen.

Enligt resultaten fran duo-triotesten kunde enbart skillnad avseende textur pavisas.
Dessutom hade en del respondenter angett mer i detalj hur skillnaden hade upplevts
avseende just texturen. Exempelvis hade en del svarat att morotskycklingen hade en
fastare textur, vilket var den bakomliggande anledningen till varfor detta attribut testades
I ett av partesten. Ett partest kan ndmligen ytterligare undersoka vilka specifika attribut

som skiljer proverna at (Gustafsson et al, 2014; Lawless & Heymann, 2010). En annan
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bidragande faktor till att partesten valdes som komplement till de inledande duo-triotesten
var tidsaspekten, eftersom partest inte tar lika langt tid att utfora som ett beskrivande test
(Lawless & Heymann, 2010). Dessutom visade det sig under studiens gang att det hade
funnits svarigheter med att rekrytera deltagare till ett beskrivande test, eftersom intresset
redan var lagt vid varvandet av deltagare till skillnadstesterna.

Vid planering av skillnadstesterna hade forfattarna redan i forvag forsakrat sig om att det
skulle finnas tillrackligt med potentiella bedémare att tillgd pa den plats som
skillnadstesterna skulle utforas pa. Det behdvs minst 20 stycken respondenter for att
resultatet skall anses tillforlitligt (Gustafsson et al, 2014; Lawless & Heymann, 2010). De
flesta av beddmarna var studerande fran Gastronomiprogrammet pa Hdégskolan
Kristianstad. Dessa faktorer underlattade arbetet med skillnadstesterna och darmed foll
valet pa att tillimpa bekvamlighetsurval som metod att rekrytera respondenter pa
(Bryman, 2011).

Vid genomfdrandet av samtliga skillnadstester anvandes otranade panelbeddémare. En
tranad panel ar dock alltid att foredra eftersom denna bade har en battre kannedom om
produkten som skall bedémas samt kunskap om hur sensoriska tester gar till. Detta leder
i sin tur till ett tillforlitligare resultat (Lawless & Heymann, 2010). P4 grund av
ekonomiska skal samt tidsaspekten var tillgangen pa en sadan panel inte mojlig.
Forfattarna instruerade darfor beddmarna infor bagge skillnadstesterna samt genomférde
en kortare traning med samtliga bedémare under partesten. Varje bedomare skulle vara
inforstadd med vad som skulle testas, hur testen skulle ga till samt ha en tydlig forstaelse
for inneborden av varje egenskapsord. Detta for att erhalla ett sa tydligt resultat som
mojligt (Lawless & Heymann, 2010). Traningsmetoden under partestet var effektiv och
gick fort att genomfara. Samtliga bedomare verkade forsta innebdrden av egenskapsorden
”saftig” och "fastare fiberstruktur”, utom en deltagare som kommenterade partestet med
att attributet “saftig” kunde beskrivits utforligare. Panelledaren tranade hogst fem
bedomare at gangen, eftersom traning troligtvis formedlas béttre i en mindre grupp, da
delaktigheten blir storre.

Vid utférandet av duo-triotesten som avsag smak och textur, samt infor bada partesten,
modifierades ljuset i samtliga bas. Anledningen till detta var att kycklingbitarnas
eventuella fargskillnader inte skulle ha nagon inverkan pa deltagarnas bedémning av de

andra sensoriska attribut som testades. Det har visat sig i tidigare studier att utseendet kan
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paverka bedémarnas uppfattning géllande andra sensoriska egenskaper som exempelvis
smak och textur (Kennedy et al, 2005).

8.3 Reflektion 6ver etiska och samhalleliga aspekter

| denna studie har rekrytering av beddmare samt hantering av information behandlats
enligt forskningsetiska principer (Vetenskapsradet, 2002).

Anvandningen av basprodukter som tagits fram genom en ekologisk och narproducerad
uppfddning eller odling ar av relevans, da dessa forknippas med kvalitet och efterfragas
allt mer idag. Denna efterfragan kommer fran flera parter i samhallet sa som konsumenter,
restauranger och myndigheter (Sveriges Television, 2017). Det ar framforallt hallbara
aspekter utifran ekonomiska, miljémassiga och halsoméassiga perspektiv som star i fokus
(Grunert, Hieke & Wills, 2013).

Eftersom det har visat sig att konsumenter i allt storre utstrackning efterfragar ett utokat
utbud av ekologiska produkter, 6nskas formodligen dven en stOrre variation av dessa.
Detta gor forsoket att na ut med en annorlunda ekologisk kycklingprodukt d&nnu mer

intressant.

8.4 Relevans for huvudomradet mat- och maltidskunskap

Att kunna paverka sensoriska egenskaper hos kyckling som livsmedelsprodukt &ar av
betydelse och av intresse for foretag, uppfodare och konsumenter. Konceptet med att
forandra smak, utseende och textur hos kyckling via foderstaten, hade kunnat anvandas
da man marknadsfér denna kyckling som produkt. Detta koncept kan starka vérdet av
varumarket samt Oka intresset for de produkter som konsumenten forknippar med

varumarket i frdga (Gustafsson et al, 2014).

8.5 Framatblick mot nya studier

| vidare studier hade den exakta méngd naringsdmnen, som finns i morotskycklingen,
varit intressant att undersoka. En del av naringsémnena hade kunnat undersékas med en
kromatografisk metod, dock hade en total néringsanalys krévt en kombination av flertalet
instrumentella metoder. Ett experimentellt test hade ocksa kunnat utforas dar man tkade
mangden av farska mordétter och gronkal i kycklingarnas foderstat, for att se om
ytterligare forandringar av attributen hade intraffat. Exempelvis om det hade skett en
fargforandring i kottet och skinnet.
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Det hade ocksa funnits ett intresse i att undersoka vilka andra komplement av livsmedel

som kan tankas paverka kycklingens sensoriska egenskaper via fodret.

9. Slutsats

Det fanns en sensorisk skillnad i texturen mellan morotskycklingen och den vanliga
kycklingen som testades. Det fanns dock ingen signifikant skillnad i utseende eller smak
mellan kycklingarna, vilket kan bero pa att andelen morotter och grénkal, som
komplement, varit for lag. Kycklingen som fatt morot och grénkal som tillskott till
basfodret hade fastare fibertextur, vilket kan bero pa ett flertal faktorer. Innehéllet av
betakaroten i morot och grénkal, tillagningen, aldersskillnad och uppfodarens hantering
av kycklingen efter slakt, ar orsaker som kan haft en inverkan pa texturskillnaden. Det
framkom tydligt att skillnaden mellan proverna var sma, vilket indikerar att det inte ar av
varde att ge ett tillskott av mordétter och grénkal i den mangd som kycklingarna i studien

erhallit.
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