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Sammanfattning

Undersokningens malsattning var att utveckla en sas baserad pa torkat baobabfruktkott. Baobab ar ett
trad som framst vaxer i Afrika och bade fruktkottet, karnorna, bladen och barken kan anvandas som
livsmedel eller 6rtmedicin. Frukten har ett hdgt naringsinnehall av bdde makronutrienter och
mikronutrienter. Torkat fruktkott utvunnit fran baobabfrukten anvandes for att skapa en stabil emulsion
som smaksattes for att passa som sas till en vegansk havre/algburgare. For att undersoka vilka
smaksattningar som konsumenterna gillar utférdes ett gillandetest i en matbutik. Dessutom anvandes
en semi-tranad panel for att utfora ett beskrivande test med havre/algburgare och baobabsas.
Havre/algburgarens smakprofil hade utvecklats fran tidigare projekt av Aventure AB. Det beskrivande
testet undersokte hur baobabsasens smak, pH-varde och viskositet paverkar havre/algburgarens
smakprofil. Undersokningarna visar att konsumenterna foredrar en sas baserad pa en emulsion med
lagre viskositet och att de inte gillade en neutral baobabsés. Konsumentundersokningen visade aven att
nar baobabsasen svailjs resulterar det i en saimre munkanslan som kan bero pa de ol6sliga partiklarna i
baobabfruktkéttet. De olika smaksattningarna av emulsionerna paverkade havre/algburgarens
sensoriska profil olika, den sudanska smaksattningen maskerade smaken och doften av alg medan den
neutrala emulsionen 6kar intensiteten av branda doften och den branda smaken i havre/algburgaren.
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Abstract

The study will provide a sauce based on dehydrated baobabpulp. Baobab is a tree mostly grown in
Africa of which the pulp, kernels, leaves and bark can be used for food applications or as herbal
medication. The fruit has a high nutritional value of both macronutrients and micronutrients. During the
study, dried pulp extracted from the baobab fruit was used as an emulsifier and flavoring of a sauce
adapted for a vegan oats/kelpburger. In order to investigate which flavor the consumers prefer and to
determine the taste of the end product, an acceptance test is carried out in a grocery store. A semi-
trained panel was used to perform a descriptive test with oats/kelpburger and baobab emulsion. The
sensory profile of the oat/kelpburger were developed from a previous project av Aventure AB. The
descriptive test examined how the baobabsauce taste, pH and viscosity of affect the sensory profile of
oats/kelpburger. The studies show that consumers prefer a sauce based on an emulsion with a lower
viscosity and do not like a neutral baobabsauce. Upon swallowing, the level of liking of texture
decreases and this may be due to insoluble particles in the baobabpulp. The different flavorings of the
emulsions affected the oat/kelpburger's sensory profile differently, the Sudanese emulsion masked the
taste and aroma of kelp while the neutral emulsion increased the intensity of the burnt taste and aroma
of the oat/kelpburger.
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1. Forkortningar och ordférklaringar

ANOVA — Analysis of variance (Variansanalysmetod)

EFSA — European food safety agency

Hydrolisering — Nedbrytning av @mnen med hjélp av vattenmolekylen

LBB — Liquid baobab base (flytande baobab-bas)

LDL kolesterol — Low density lipoprotein

Maillard produkter — Amnen som bildas under Maillard reaktionen

NNR 2012 — Nordic nutrition Recommendations 2012

Rpm — Rate per minut (hastighet)

SOP — Standard operation procedure (standardisering av proceduren och framstallning)
Teknologiska egenskaper — egenskaper som till exempel stabiliserande-, fortjockande-
samt emulgerande egenskaper

TS —Torrsubstans

VH — Vattenhalt

Vridmomentsvarde —Kraften som krévs for vridmomentet ska ske vid tester med

viskometer
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2. Forord

Ett stort tack till alla parter som har varit delaktiga i denna undersokning, ett speciellt
tack till personalen pa Aventure AB som gjorde detta mojligt. Tack till mina handledare
Viktoria Olsson, Arwa Mustafa, Olof Bo6k och Per Magnusson som har hjalpt mig

under processens gang, fran dag 1 fram till presentation och inlamning av rapport.

3. Inledning

Baobabtradet odlas i Afrika och fruktkottet torkas ofta for vidare leverans. Innan
vidareforadling av det torkade baobabfruktkottet kan ske, krdvs en hydrolisering som
innebdr att man sonderdelar eller finférdelar baobabfruktkottet med hjélp av vatten.
Hydroliseringen resulterar i en baobabfruktpuré som kallas LBB (Liquid baobabbase.
Baobabfruktpurén har en tydligt syrlig smak och paminner om nypon och havtorn med
en nagot bitter eftersmak som tidigare uppmarksammats i sensoriska utvarderingar av
baobab (Momanyi, Owino, & Makokha, 2020). Den bittra smaken uppfattas tydligare i
produkter med hogre halter baobabfruktkott (Momanyi et al., 2020). Baobabfrukten
innehaller naturligt hoga koncentrationer av makro- och mikronutrienter. Fruktkottet
innehaller mycket fibrer, C-vitamin, kalcium, jarn och magnesium. Enligt Chadere,
Linnemann, Hounhouigan, Nout och VVan Boekel (2008) innehaller 100g baobab 328
mg C-vitamin. Det hdga naringsvardet gor att produkter baserade pa baobabfrukt kan
anvéndas som ett tillskott av makro- och mikronutrienter i den vardagliga kosten
(Ndabikunze, Masambu, Tiisekwa & Issa-Zacharia, 2011). Enligt NNR 2012 (2014)
(Nordiska naringsrekommendationerna 2012) ska vuxna inta 9 mg jarn dagligen, 100g
baobabfruktkott innehaller 15,6 mg jarn, vilket innebér att ett tillskott pa 50g baobab
néstan skulle tacka det dagliga behovet. Mounjouenpou, Eyenga, Kamsu, Kari, Ehabe
och Ndjouenkeu (2018) menar att produkter med baobabfruktkdtt kan minska risken for
jarnbrist. Det héga innehallet av fibrer (huvudsakligen pektin) i baobabfruktkéttet kan
ha positiva effekter pa halsan (Behall & Reiser, 1986). Det finns studier som visar att
pektin kan sénka blodsockret, sdénka LDL-kolesterolet (Low density lipoprotein) samt
gynna tarmfloran (Behall et al., 1986). I livsmedelsindustrin anvands pektin for dess

teknologiska egenskaper, sa som stabiliserings-, fortjocknings- samt emulgeringsmedel



(Ralet, Cabrera, Bonnin, Quéméner & Hellén, 2005). Baobabfruktkottets hdga

pektininnehall kan saledes anvandas som ett alternativ till traditionellt framstallt pektin.

Den svenska livsmedelsmarknaden efterfragar ett storre utbud av véxt-baserade
produkter och det vegetariska kostmonstret visar en stadig tillvéxt (Livsmedelsverket,
2020). Den stora efterfragan gor att utvecklingen av vegetariska produkter fortsatter att
oka och alternativa ravaror anvands vid framstallningen av dessa produkter. Jaeger,
Rossiter, Wismer och Harker (2003) menar att manga konsumenter standigt letar efter
nya ravaror och ar nyfikna pa nya produkter och smaker, de &r sa kallade variety-
seekers. Baobabfruktkott ar en ny ravara pa den svenska marknaden som kan resultera i
nagra av de nya vegetariska produkter som konsumenterna efterfragar. Baobabfruktens
néringsvérde och dess teknologiska egenskaper kan beréttiga en import av baobabfrukt
fran Afrika. Globaliseringen maojliggor importen av nya ravaror sa som baobab och som
da mojliggor utveckling av nya produkter. Jaeger et al. (2003) fann att konsumenternas
nyfikenhet 6ppnar for nya och okéanda ravaror. Undersékningen pavisade att de
sensoriska vardena inte paverkas negativt &ven om ravaran ar ny eller okand for
bedémaren (Jaeger et al., 2003). Baobabfruktens smak maste gillas av konsumenterna
for att produkten ska lyckas pa dagens marknad. | dagslaget finns inga baobab baserade
produkter pa den svenska marknaden, dock kan baobabpulver kopas i halsokostbutiker.
| Afrika séljs flera olika produkter baserade pa baobab, som baobabgroten Ngalax
(Cissé, Mady, Sakho, Mama, Dornier, Manuel, Mar, Codou Guéye, Reynes, Reynes,
Sock & Oumar, 2009) och i Frankrike séljs baobabjuice som baseras pa baobabfruktkdott

och agave.

En sas baserad pa baobabfruktkatt finns pa den brittiska marknaden men i dagslaget
sker ingen export till den svenska marknaden. Sasen som finns pa den brittiska
marknaden innehaller endast laga méangder baobab och frukten tillsatts formodligen
endast som en smakséttare och inte for dess teknologiska egenskaper. Undersokningens
mal var att tillverka en sas baserad pa torkat baobabfruktkott och smaksétta sasen sa att
den balanserar grundsmakerna i en havre/algburgare som Aventure AB tidigare
utvecklat. En tydlig naturlig smak av baobab efterstravades, smaksattningarna i saserna
skulle saledes inte maskera smaken av baobab. Marknadens efterfragan pa nya

vegetariska produkter och konsumenternas nyfikenhet for nya smaker utgor



undersokningens grundtanke. Hydroliserat baobabfruktkétt skulle utgora basen i en
vegetarisk sas och baobabfruktkottets paverkan pa sasen och havre/algburgarens

sensoriska och teknologiska egenskaper undersoktes.

4. Syfte

Syftet var att undersoka de sensoriska och teknologiska egenskaperna i en sas
huvudsakligen baserad pa hydroliserat baobabfruktkott. Vidare undersoktes sasens

inverkan pa de sensoriska egenskaperna i en nyutvecklad vegetarisk havre/algburgare.

4.1 Fragestallning
e Ar det mojligt att utveckla en sas baserad pa hydroliserat baobabfruktkott?
e Paverkar baobabsasens sensoriska egenskaper havre/algburgarens smakprofil?

o Vilka sensoriska egenskaper foredrar konsumenten i en baobabsas?
5. Bakgrund

5.1 Sensoriska och teknologiska egenskaper hos baobabfrukt
Baobabtrédet vaxer framforallt i Afrika, dér baobab anvands som livsmedel i vardagen
(Chadare et al., 2008). Baobabtradet (figur 1) trivs i de torra delarna av Afrika sasom i
Sahara samt Madagaskar men har importerats och borjat odlas i Filipinerna, Sri Lanka
och Nepal (Dabora, Ali & Idris, 2016). Baobabfrukten (Adansonia digitata) tillhor
familjen malvavaxter. Frukten (figur 1), barken och bladen anvands for dess fiber och
néringsvarde samt dess medicinska egenskaper (Mounjouenpou et al., 2018). Frukten
bestar av ett hart yttre skal (45%), mérkbruna kéarnor (40%) och fiberrikt fruktkott
(15%). Fruktkottet ar indelat i individuella bitar med en kérna placerad i mitten av varje
bit. I fruktkottet samt mellan de individuella bitarna véaxer roda fibertradar (Chadare et
al., 2008).



Figur 1, Baobabtrad (vanster) och baobabfrukt (héger)

Baobabfruktkéttet har en naturligt syrlig smak som paminner om nypon och havtorn,
och en nagot bitter eftersmak kan upplevas nar baobabfruktkott konsumeras (Momanyi
et al., 2020). Momanya et al. (2020) menar att en hdgre halt baobabfruktkott kan ge en
obehagligt bitter eftersmak. Naringsvardet (tabell 1) av bade makronutrienter och
mikronutrienter ar mycket hégt. Fruktkottet ar rikt pa bland annat kolhydrater, kalcium
och C-vitamin (Dabora et al., 2016). D& baobabfruktkattet innehaller flera organiska
syror sasom citronsyra, askorbinsyra och vinsyra har fruktkottet ett lagt pH-varde
(Chadare et al., 2008). Baobabfruktkatt innehaller mycket pektin (56g/100g) samt fibrer
(5,7%) (Aluko, Kinyuru, Chove, Kahenya & Owino, 2016). Frukternas paverkas av
vaxtmiljon och naringstillgangen, det gor att frukternas naringsvarde samt uppbyggnad
kan skilja sig fran region samt mognadsgrad (Chadare et al., 2008). Baobabfrukten
anvands som livsmedel och medicin. EFSA (European Food Safety Authority) fastslog
ar 2008 att baobabfrukten kategoriseras som ett nytt livsmedel (novel foods) och som ar

godkant som livsmedel i Europa.
Tabell 1. Naringsvarde torkat baobabfruktkétt (Chadare et al., 2008)

Medelvéarde min max
Makronutrienter
Vatten (%) 2,2 2,0 2,5
Energi (kJ/100 g) 1274 849 1495
Kolhydrater (g/100 g) 74,9 46,6 87,7
Proteiner (g/100 g) 5,3 2,5 17
Fett (9/100 g) 3,6 0,2 15,5



Fibrer (g/100 g) 13,7 6,0 45,1
Aska (g/100 g) 49 1,9 6,4
Mineraler (mg/100g)

Kalcium 302 3,0 701
Koppar 0,9 0,2 1,8
Jarn 4.3 11 10,4
Kalium 1794 726 3272
Magnesium 195 100 300
Mangan 0,7 0,4 1,0
Natrium 14,8 0,8 31,1
Fosfor 106 0,0 425
Zink 1,7 0,5 3,2
Vitaminer (mg/100 g)

B1 Thiamine 0,3 0,0 0,6
B2 Riboflavin 0,1 0,1 0,1
B3 Niacin 2,2 1,8 2,7
Vitamin C 290 209 360

Baobabfrukten har flera teknologiska egenskaper sa som dess emulgerande och
fortjockandeeffekt. Dessa teknologiska egenskaper kan anvéndas inom livsmedels- och
produktutveckling (Mounjouenpou et al., 2018). Det hoga innehallet av pektin och dess
emulgerande egenskaper kan anvéndas istéllet for traditionella emulgeringsmedel och
fortjockningsmedel. Ndabikunze et al. (2011) fann att baobabfruktkott kan ersatta
pektin vid kommersiell sylttillverkning. | Italien anvénds baobab som ett néringstillskott
men aven som bindningsmedel inom sminktillverkning (Chadare et al., 2008). Detta gor
att baobabfruktkottets teknologiska egenskaper kan anvandas for exempelvis

fortjockning av en sas.

5. 2 Produktutveckling av en baobabsas med fokus pa

sensoriska och teknologiska egenskaper

Den vegetariska trenden i Sverige skapar en efterfragan for nya produkter och ravaror.
Genom innovation, globalisering och produktutveckling kan nya véxtbaserade
produkter och ravaror utvecklas och importeras. Baobabfruktens naturligt hoga
naringsinnehall och dess naturligt syrliga smak mojliggor att den kan anvandas som en
smakséttare eller som ett naringstillskott. Boababfruktkottets teknologiska egenskaper
utnyttjas inte i dagens livsmedelsindustri, dess emulgerande egenskaper skulle till
exempel kunna ersatta sojalecitin vid tillverkning av vegetariska majonnéser.

Baobabfruktkottets hoga pektininnehall kan dven anvandas vid sylttillverkning
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(Ndabikunze et al., 2011). Import av baobabfrukt skulle mojliggora utveckling av nya
produkter som skulle kunna svara pa efterfragan efter nya veganska produkter. Dessa
mojliga anvandningsomrade gor att denna undersékning &r viktig och kan belysa
eventuella problem och mojligheter. For att ge en bild av baobabsasens
anvandningsomraden i det nya vaxtbaserade koket ville man &ven undersoka hur den
fungerar tillsammans med en nyutvecklad havre/algburgare. Havre/algburgaren ar en
vaxtbaserad produkt som tillverkas av havre, alg och &rtprotein for att skapa en ny
vegetarisk produkt for livsmedelsmarknaden i Sverige. Havre/algburgarens smakprofil
faststalldes under ett tidigare projekt som Aventure AB utfort (figur 2) och visar en att
havre/algburgaren har en tydligt brand doft och umami-smak. Saledes &r
undersokningen om havre/algburgarens paverkan av en baobabsas en del av ett storre
projekt som Aventure utfor. Utmaningen lag i att ta fram en smaksattning pa
baobabsasen som balanserar havre/algburgarens smakprofil. Darfor designades ett
forsok som skulle visa hur baobabsasens sensoriska egenskaper paverkade

havre/algburgarens smakprofil.

Havre/algburgaren

Doft - Orter
Smak - Sjogras 60 Doft - Gront

Smak - Orter 50 Doft - Brant

Smak - Brant Doft - Sjogras

Smak - Mild peppar Utseende - Bréant

Smak - Maillard reaktion Utseende - Ojamn yta

Smak - Umami Utseende - Glansighet

Smak - Sot Utseende - Spracklig

Smak - Salt Utseende - Froig

Textur - Stora partiklar Textur - Smulig
Textur - Saftig Textur - Krispig yta

Figur 2. Havre/algburgarens smakprofil

5.2.1 Fysikaliska matmetoder
Baobabfruktkottet har ett naturligt surt pH-varde och pH-vardet paverkas av
odlingsmiljo och vattentillgang (Cadare et al., 2008). pH-vard ar ett varde i form av ett
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tal som indikerar hur surt eller basiskt (alkaliskt) en [6sning ar, ett pH-vérde pa 7 &r ett
neutralt varde medan ett vérde under 7 ar surt och 6ver 7 ar ett basiskt pH-vérde. Nér en
I6sning &r sur har l6sningen ett Gverskott av vatejoner och ndr l1osningen ar basisk har
den ett dverskott av hydroxidjoner (Claesson, 2013). For att mata pH-vérdet i en I6sning
anvands en pH-matare som &r en glaselektrod som sanks ner i ldsningen och méter
laddningen i from av volt och en dator omvandlar sedan detta till ett pH-vérde
(Claesson, 2013).

Torrsubstansen (TS) &r dven en viktig faktor att mata da TS kan paverka munkéanslan i
sasen. Genom att mata torrsubstansen kan mangden torra ravaror i provet avgoras
(Nationalencyklopedin, 2020). TS mats genom att ett prov torkas i en torkugn som &r
installd mellan 80 C° - 110 C°, torkningen fortloper tills provets vikt inte visar nagon
minskning (Nationalencyklopedin, 2020). Under torkningsprocessen avdunstar vatskan

och kvar ar TS.

En sas bor agera som en brygga mellan de olika komponenterna pa tallriken
(Petruzzello, 2016). Konsistensen av en sas kan matas i hur trogflytande sasen &r och
detta gors med ett matinstrument som heter viskosimeter. Viskosimeter méter hur
trogflytande vétskan &r och detta vard forklarar hur viskds vatskan ar. Viskositeten
beror pa vatskans inre friktion, det vill sdga motstandet vatskan gor vid
hastighetsforandringar (Nationalencyklopedin, 2020). Viskosimetern mater motstandet
genom en roterande metallstav som kallas spindle. Sasens viskositet kan vara lag och
mycket flytande som en skyséas men dven hdg och trogflytande som en majonnas. Da
serveringsforslaget for havre/algburgaren var med bréd och sallat sa kravs det en hogre
viskositet for att inte sasen ska rinna av havre/algburgaren. For att folja
serveringsriktlinjerna och tillverka en sas med hdg viskositet kravdes en emulsion eller
nagon typ sas med fortjockningsmedel. Da manga burgare serveras med majonnas
valdes att utnyttja LBBns emulgerande egenskaper for att skapa en emulsion.
Baobabfruktkott innehaller pektin (56g/100g baobabfruktkott) (Aluko et al., 2006),
pektin kan agera emulgeringsmedel och mdjliggdr utvecklingen av en stabil emulsion
(McGee, 2004). For att kunna utveckla en stabil emulsion kravs det kunskap om vad en

emulsion &r, hur en emulsion skapas och vad som paverkar emulgeringen.
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5.2.2 Vad ar en emulsion?

En emulsion kan vara en vatten-i-olja emulsion eller en olja-i-vattenemulsion. Da
fettmolekyler och vattenmolekyler har olika strukturer och egenskaper kan varken oljan
eller vattnet kan ldsas i den andra (McGee, 2004). Emulsionen skapas genom att
oljefasen eller vattenfasen slas sonder till sma droppar och finfordelas i motsvarande
vatska (McGee, 2004). D olja ar en opolart fas och vatten ar en poléar fas sa stoter de
tva faserna ifran sig varandra och skapar stérre oljedroppar och vattendroppar (McGee,
2004). En emulsion som separerar utan bearbetning ar en sa kallad ostabil emulsion.
Genom att tillsatta ett emulgeringsmedel sa kan en stabil emulsion utvecklas.
Emulgeringsmedlet tacker oljedropparna och hammar dropparna fran att komma i
kontakt med varandra och motverkar att stérre oljedroppar utvecklas.
Emulgeringsmedel kan vara proteiner, hybridmolekyler eller cellvaggsfragment
(McGee, 2004). En hybridmolekyl som agerar emulgeringsmedel kan var lecitin fran
aggula som har bindningar som kan binda till bade vatten och olja (McGee, 2004). Om
oljan éverskrider den méangd emulgeringsmedlet klarar av att binda till sa spricker
emulsionen och detta kallas emulsionens “’breakingpoint”. Emulsionens “breakingpoint”
paverkas av beredningen (Olsson, Hakansson, Purhagen & Wendin, 2018),
temperaturen hos ravarorna samt mangden emulgeringsmedel (McGee, 2004). Da
baobabfruktkottet agerar emulgeringsmedel s maste utbytet i LBB raknas ut och
kontrolleras. Utbytet eller yield visar koncentrationen av baobabfruktkott i LBB. FOr att
kontrollera méangden avdunstat vatten vid beredning sa matts dven TS av LBB, da TS ar
faststalld sa kan vattenhalten raknas ut. Nar TS kontrolleras kan &ven halten av
baobabfruktkott i emulsionerna raknas ut, mangden partiklar i emulsionen paverkar

emulsionens teknologiska och sensoriska egenskaper (McGee, 2004).

5.2.3 Munkanslan i en emulsion beror pa oljedropparna

Vid anvéandning av torkat baobabfruktkétt paverkar partikelstorleken munkanslan och
uppfattningen av produkten. | dagsléaget finns det inte nagon forskning kring hur baobab
paverkar munkanslan i en emulsion. Forskning om emulgeringsmedel och
partikelstorlekens sensoriska paverkan finns. Olsson et al. (2018) fann att vid en
intensivare bearbetning genom hdgre tryck uppfattades emulsionen som fastare, dock
paverkades inte smak, arom eller de visuella attributen. Enligt Van Aken, Vingerhoeds

och de Wijk (2011) sa uppfattas en emulsion med hog viskositet som kramigare och
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tjockare. Yamaguchi, Torisu, Tada, Tanabe, Kurogi, Mikushi och Murata (2019) menar
pa att en produkt med hog viskositet ger séamre munkansla men ar lattare att svalja.
Hakansson, Chaudhry och Innings (2016) fann att om emulsionen utsatts for hogre
intensitet under beredningen resulterar det i en reducering av oljedropparnas storlek och
detta kan da enligt Maruyama, Sakashita, Hagura och Suzuki (2007) paverka den

upplevda texturen och smaken av emulsionen (McClements et al., 2016).

5.3 Sensorisk analys som ett undersékningsverktyg i

produktutvecklingsprocessen

Sensorisk analys anvénds for att méta och analysera egenskaper hos produkter och
ravaror (Albinsson, Wendin & Astrom, 2013). Vid sensorisk analys anvands sinnena
(horsel, syn, kansel, smak, lukt) for att bedoma produkter och ravaror (Albinsson et al.,
2013), dock ar munkénsla svart att bedoma da flera sinnen anvands (Wilkinson,
Dijksterhuis & Minekus, 2000). Enligt Stone och Sidel (2012) anvénds sinnena som
undersokningsverktyg for att undersoka egenskaper i livsmedel eller andra material.
Sensorisk analys delas in i analytiska tester och konsumenttester, analytiska tester &r
objektiva och analyserar produkters likheter, skillnader eller ger en sensorisk
beskrivning av doft, utseende, textur och smak. | analytiska tester eller beskrivande test
som det ocksa kallas anvands en panel som bestar av bedémare som har gatt igenom
nagon typ av urval och traning (Albinsson et al., 2013). Vid uttagningen av bedémarna
eller panellister sa testas deras sinnen for att avgora om deltagarna kan uppfatta och
bedéma de olika sensoriska egenskaperna korrekt och med sa liten felmarginal som
mojligt (Albinsson et al., 2013). Uttagningen och kontrollen ska 6ka chansen att de
sensoriska undersokningar som panelen utfor ska ge ett anvandbart resultat. Albinsson
et al. (2013) papekar vikten av traning och urval av panellister. Panellisterna bor ha god
syn, bra smak- och luktsinne samt kunna beskriva de upplevda sensoriska egenskaperna.
Under traningen kan exempelvis egenskapsord utvecklas och korresponderande
referensprodukter tas fram. Egenskapsorden testas sa att alla bedémare kan uppfatta och
utvardera egenskapen i produkten som testas, &ven referensprodukterna testas for att
kontrollera att referensprodukten beskriver och fortydligar den valda egenskapen
(Albinsson et al., 2013). Vid analytiska tester med panel anvands 1SO standarden 8586.
Standarden beskriver hur urvalet ska ske, hur tréningen utforas och hur testet ska goras.

Albinsson et al. (2013) forklarar att om ISO standarden f6ljs, mojliggor detta
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replikering och aven mojligheten att jamfara resultat fran olika studier och sensoriska
paneler. Ett bra urval och god traning av panellister resulterar i en panel som utfor
bedémningen objektivt och analytiskt sa att resultatet kan anvandas for att jamfora
likheter eller skillnader hos produkter. Genomgar panelen ett urval och traning sa kallas
det att panelen &r tranad, genomgar panellisterna traning men inget ett urval sa anses

panelen vara semi-tranad (Albinsson et al., 2013).

Konsumenttester ar subjektiva och bedémer nivan av gillande eller acceptans av en
produkt eller tjanst (Albinsson et al., 2013). Konsumenttester delas upp i kvalitativa och
kvantitativa undersékningar, kvalitativa undersokningar utférs genom intervjuer eller
observationer av beteende (Gustafsson, Jonsill, Mossberg, Swahn & Ostrom, 2014).
Kvantitativa undersokningar kan mata konsumenters gillande av produkter eller ravaror
(Albinsson et al., 2013). Olika produkter mats for att se skillnad i konsumenternas
gillande och preferens. | konsumenttester anvands ofta en matskala som kallas hedonisk
skala, den hedoniska skalan férekommer i 5-, 7- eller 9-gradig skala. En 7-gradig
hedonisk skala gar fran extremt ogillande (1) till extremt gillande (7) (Albinsson et al.,
2013). En 7-gradig hedonisk skala har aven ett neutralt véarde, varken ogillar eller gillar
(4). Resultatet ger en bild 6ver nivan av gillande och konsumenters preferenser mellan
produkter och ravaror (Albinsson et al., 2013).

Sensoriska tester kan anvandas i olika stadier av produktutvecklingen, da for att testa
nyutvecklade eller existerande produkter samt dess skillnader och likheter (Gustafsson
et al., 2014). De sensoriska testerna kan svara pa vilka sensoriska egenskaper som &r
angenama attribut samt vilka attribut som inte gillas av konsumenterna (Gustafsson et
al., 2014). De sensoriska testerna kan sakerstalla att produkterna som utvecklas har de

sensoriska egenskaperna som konsumenterna vill ha (Gustafsson et al., 2014).

6. Material och metod

6.1 Litteratur- och datainsamling
Materialet som anvands soktes genom Hogskolan Kristianstads databas Summon och
via Google scholar. En avgransning skedde sa endast peer review artiklar var

tillgangliga och endast relevanta sokord anvéandes for att minimera antalet artiklar.
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Amnesord som anvéndes: Baobab, sensorik, emulgeringsmedel, oljedroppar.

6.2 Baobabravara
Baobabfrukten som anvandes var odlad i Sudan. Baobabfruktens skal avlagsnas innan
leverans medan fibertradar, torkat fruktkott och karnor levereras i hinkar. En LBB

tillverkades for att anvandas som bas for vidare framstallning av emulsionen (figur 3).

6.3 Baobab-bas (LBB)

Vid tillverkningen av LBB végdes 300g torkat baobabfruktkott med karnor samt 700g
vatten (50C°) in och placerades i en bagare (3000ml) for hydrolisering. Bagaren
placerades i 50 C° vattenbad (Grant, SUB Aqua 12) och en elektronisk laborations-
omrorare (Angni instruments, AM300s-p) med paddelstav anvandes. Paddeln
centrerades i bagaren och monterades sa att omrérning i hela bagaren skedde vid
instélining 1,5. Béagaren tacktes med aluminiumfolie och omrérningen fortlopte i 60
min. Den ofiltrerade LBB silades genom finmaskig chinoix (Konformad sil),
fibertradarna samt karnorna filtrerades bort och placerades pa ugnsplat och torkades i
ugn vid 100 C°, i 150 minuter. Den filtrerade basen innehaller endast hydroliserat
fruktkdott av baobab och vatten. Denna bas anvandes som LBB 30/70 (30% baobab och

70% vatten) och ar grunden till emulsionerna som utvecklats.

6.4 Utbytet/yield av LBB

Vid framstéllning av LBB berdknades utbytet. Vattnet och torkat baobafruktkdtt vagdes
innan och efter vattenbadet. Mangden fibrer och froer vagdes samt fardigstélld LBB
vagdes. Utbytesprocenten réknades sedan ut for att faststalla mangd utvunnen

anvandbar produkt. Ekvationen som anvandes:

Vikt av LBB utan fibrer och froer
Yield% = X 100

Totalvikt efter upphettning, LBB, fibrer och froer
6.5 pH-varde
LBBns pH-vérde méattes med en digital pH-métare (Mettler toledo, FiveEasy plus). I en
glashbagare (200ml) vags 1509 LBB upp, LBBns temperatur vid mattningarna var 23°C.
Matningarna utfordes i triplikat och medelvérdet raknades ut.

16



6.6 Torrsubstans
TS maéttes genom att 100g LBB placerades pa foliebricka i torkugn (Mettler Toledo,
MJ33). Ugnens var installd pa 105°C och torkningsprocessen skedde i 4 timmar. Den
torkade LBBnN végdes efter torkningsprocessen och méangden som var kvar var TS och
den avdunstade vikten var VH (vattenhalten). Ekvationen som anvandes:

100g LBB = TS + VH

6.7 Emulsion

Vid beredning av emulsion (figur 3) vagdes 50 gram LBB upp i en glasbégare (200ml)
och en stavmixer (Bamix pro-3 gastro professional) med emulsionsmunstycket
placerades i glasbédgaren med LBB. | separat glasbégare vags 50 gram rapsolja
(Eldorado, kopt i livsmedelsbutik) upp och under mixning (22 000 rpm) med
stavmixern tillsattes rapsoljan konstant under 90 sekunder for att en emulsion skulle
utvecklas. Oljan och LBB holl temperaturen 23 °C innan bearbetning skedde, under
bearbetningen 6kade temperaturen 7-10 °C. Emulsionerna med asiatisk och sudansk
smakséttning innehdll 36% rapsolja medan den neutrala och nordiska emulsionen

innehdll 50% rapsolja.
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Figur 3, Processprotokoll for tillverkning av emulsion

6.8 Emulsionens mattnadsgrad eller ”"Breakingpoint”

Testet utfordes enligt processprotokollet (figur 3) men mangden rapsolja 6kades.
Rapsolja tillsattes tills en sprickning av emulsionen skedde, da vagdes ater bagaren med
rapsolja for att métta mangden tillsatt rapsolja. Rapsoljan som var kvar i bagaren
raknades bort fran den ursprungliga mangden rapsolja. 3 olika tester utfordes, 50 g,70 g
och 80 gram olja tillsattes och testades. Dessa mangder testades for att underséka var en

sprickning av emulsionen skedde.

6.9 Viskositet av LBB och emulsion
Viskositeten av LBB mattes vid tillverkningen, en viskometer (Brookfield, DV-E,

spindle 64) anvéandes. Spindlen 64 anvandes for samtliga prover. | en glasbégare
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(150ml) végs 120g LBB eller emulsion upp och placeras under viskometern. Bégaren
hojs upp sa att spindlen & 1mm fran botten av bagaren. Viskometern startas och
maétningarna utléases efter 60 sekunder. Mé&tningarna utférdes med rpm 10, 20, 30, 50, 60
och 100. Da emulsionen var mycket viskds sa méattes proverna pa rpm 0,6 samt 1 med
spindle 64. Testerna genomfdrdes i triplikat (n=3) och ett medelvérde berédknades.

Samtliga LBB och emulsioner holl temperaturen 23°C vid métningarna.

6.10 Smakséattning

Enligt sekretessavtal sa kan inte alla ingredienserna eller mangder delges (tabell 2). Vid
smakséattningen mattes 100g emulsionen upp i en glasbégare (200 cl) och
smakséttningen rordes ner med en sked. B&garen tacktes med aluminiumfolie och
placerades i kyl (5°C) for att en mognad av smaksattningar skulle ske.
Mognadsprocessen genomfordes under 2 dagar. Totalt utvecklades fyra varianter av
smakséttningen for vidare tester: sudansk, asiatisk, neutral och nordisk. De fyra
varianterna anvandes vid det beskrivande testet med semi-tranad-panel och den
nordiska smakséattningen av emulsionen exkluderades under konsumenttestet da fyra

smaksattningar hade resulterat i langre frageformulér for konsumenterna.

Tabell 2. Ingredienslista av de 4 olika emulsionerna

Emulsion - Sudan Emulsion - Asia Emulsion - Nordisk Emulsion -
Neutral

LBB LBB LBB LBB

Rapsolja Rapsolja Rapsolja Rapsolja

Tomatpuré Sesamolja Ramslok

Vitlok Ramslok Pepparrot

Kanel Chili Persilja

Kardemumma Ingeféra Salt

Paprika Svartpeppar

Lok Salt

Salt

6.11 Sensoriska tester
Tva olika sensoriska tester utfordes, ett beskrivande sensoriskt test samt en gillandetest

med konsumenter. De fyra olika smaksatta emulsionerna anvéndes i det beskrivande
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testet medan emulsionen med nordisk smakséttning exkluderades under gillandetestet.

Mjukvaran Eye Question anvéndes som undersdkningsplattform och analysverktyg.

6.11.1. Traning av panel
Det beskrivande testet utfordes under tva dagar, dag 1 genomfdrdes traningen av
panellister dar egenskapsord utvecklades och dag 2 tranades panelen i hur de skulle

utfora testet och det beskrivande testet utfordes.

Vid tillagningsmomentet av havre/algburgaren tillsattes 0,08 cl rapsolja (Eldorado, kdpt
fran livsmedelsbutik) i en non-stickstekpanna (IKEA), stekpannan placerades pa
induktionsspis (Bosch, serie 6) med 80% varmetillforsel (instélining 7). Olja varmdes
till 90°C, havre/algburgaren placerades i rapsoljan och stektes i 3 minuter, vandes och
stektes ytterligare 3 min. Havre/algburgaren placerades pa galler for avsvalning och vid
rumstemperatur (23°C) delades havre/algburgaren i 4 bitar och placerades i

engangsburkar (@ 4 cm) med lock.

Dag 1 forsags varje panellist med ett vattenglas, 2 smorgasran (Goteborgskex),
pappersblock, penna och ett deltagandeavtal som krdvde godké&nnande (Bilaga 12.1) for
deltagandet skulle ske. Panellisterna forsags d@ven med 2 prover av havre/algburgaren
och ombedes analysera proverna samt anteckna egenskapsord eller beskrivande attribut
inom kategorierna smak, doft och textur. Panellist uppmanades skriva egenskapsorden
pa en whiteboard, i kategorierna utseende, smak, doft och textur. Egenskapsorden
diskuterades i grupp for att faststélla att alla panellister kunde uppfatta och bedéma
dessa attribut. Egenskapsorden sammanstalldes (tabell 3) och referensprodukterna
inforskaffades infor dag 2. Dag 2 placerades referensprodukterna (tabell 4) i vita
plastbagare (300ml) med lock och markerades med innehall. Flytande referensprodukter
serverades i dryckesbagare (1000 ml) och markerades med innehall. Panellisterna
testade referensprodukterna och tranades i anvandning av linjeskala (0-100) samt
egenskapsordens betydelse. Vid traning i anvandning av linjeskal (0-100) forsags
panellisterna med ett 100 cm langt papper markerad med linjer varje centimeter, detta
representerade en linjeskala (0-100). Panellisterna forsags med tva prover av
havre/algburgaren for vid tréaning av linjeskalan. Panellisterna tilldelades aven en

personlig markor som de ombedes placera ut pa linjeskalan nar de olika egenskapsorden
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beddmdes. Om panellisterna inte kunde uppfatta ett attribut stroks detta egenskapsord
fran testet. Hade panelen svart att bedéma intensiteten av attributet stroks

egenskapsordet fran testet.

6.11.2 Beskrivande analys med semi-tranad panel

Det beskrivande testet med semi-tranad panel genomfordes i konferensrummet pa
Aventure AB. Panelen bestod av 6 beddmare, 3 man och 3 kvinnor. Bedémarna hade
erfarenhet inom produktutveckling och av sensoriska analyser men genomgick inte en
urvalsprocess. Da testet genomfordes i konferensrummet pa foretaget Aventure sa
foljdes inte 1SO-standarden angaende testmiljo. Mjukvaran Eye Question anvandes for
utveckling av frageformular (bilaga 12. 2) samt som undersokningsplattform och
analysverktyg. En sedan tidigare utvecklad havre/algburgare anvéndes som
utgangspunkt mot vilken de olika smakséattningarna av emulsionen testades i det
beskrivande testet. Nar testet genomfordes forsags panellisterna med 12 prover av
havre/algburgaren med de 4 olika emulsionerna. Proverna var markerade med en
randomiserad 3 siffrig kod. Panellisterna tilldelades dven ett vattenglas, 2 smorgasran,
pappersservetter, 12 plastgafflar och en Ipad. Ipaden anvandes for att panellisterna
skulle fa tillgang till undersokningsplattformen, Eye Question dar frageformularet for
det berskrivande testet fanns. En two-way ANOVA (Analysis of variance) med post hoc
test (Tukey), mjukvaran Eye Question anvéndes som undersokningsplattform och

analysverktyg. Signifikansnivan som anvandes vid analys var pa 5% (p=0,05).

Tabell 3, Egenskapsord med beskrivning fran forsta traningsdagen, egenskapsord och beskrivning utvecklades med
den semi-tranade panelen.

Sensorisk kategori Egenskapsord Beskrivning av
egenskapsord

Doft Orter Ortsalt

Doft Stekt svamp Champinjoner, umami

Doft Gront Blandade gronsaker

Doft Brant Kol inte Maillardprodukter

Doft Sjogras Farska fran havet, inte fran
strand

Doft Maillardreaktion Maillardprodukter, stekt bréd

Textur Smulighet Fran jamn till smulig

Textur Krispig yta Vid forsta bett

Textur Fuktighet Fran torr till fuktigt, vattenhalt
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Textur Homogen Fran heterogen till homogen

(inga partiklar)

Textur Partiklar Mangden stora partiklar, fran
lite till mycket

Smak Salt Fran |&g till hog

Smak Sot Fran |&g till hog

Smak Umami Fran l&g till hog

Smak Maillardreaktion Stekta kolhydrater,
Maillardprodukter

Smak Mild peppar Svart peppar, vitpeppar

Smak Brant Kol

Smak Orter Ortsalt

Smak Sjogras Farska fran havet, inte fran
stranden

Smak

Tabell 4. Egenskapsorden samt referensprodukterna till det beskrivande testet av havre/al burgare med emulsion

Egenskapsord Referensprodukt
Orter Kung markattas ortsalt
Stekta svampar Torrstekta champinjoner (10 min, 80%

varme, instéllning 7)
Gront 20% tomat, 40% belleverde, 40% morot
Bréant Stekt pagens jattefranska (100% varme,
installning 9, 10 min + 10 min)
Maillardreaktion/Maillardprodukter Torrstekt pagens jattefranska (80% varme,
installning 7, 3,5 min + 3,5 min)
Sjogras Risberg Algsallad, 20 g, blétlaggs i 500 g
vatten(100°C) i 3 min. Vatten silas av,

algerna placeras i isvatten.

Salt Falksalt, salt med jod. 2 g salt per 500 g
vatten (35°C)

Sétma ICA strosocker. 12 g sackaros per 500 g
vatten (35°C)

Umami Monosodium natriumglutamat. 1 g L-glutamat
per 500 g vatten (35°C)

Mild peppar Santa Maria, Hel svartpeppar (70 g), hel

vitpeppar (70 g).
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6.11.3 Gillandetest

Konsumenttestet utformades i form av ett gillandetest. Mjukvaran Eye Question
anvandes som undersokningsplattform och analysverktyg. En ANOVA med post HOC
(Tukey) anvéandes vid sammanstallningen och analys av resultatet, signifikansniva var
5% (p=0,05). Konsumenterna bedémde gillande av utseende, doft, smak och textur,
aven produktens helhet och kdpsannolikhet beddmdes. En 7-gradig hedonisk skala
anvandes vid bedémningen, dar skalan gar fran extremt ogillande (-3) till extremt
gillande (3) med ett neutralt varde pa 0 (varken gillar eller ogillar). Valet att anvanda
negativa siffror var for detta fortydligar konsumenternas ogillande av emulsionerna,
positiva siffror for positiva resultat och negativa siffror for negativa resultat.
Gillandetestet utfordes i livsmedelsbutik och 3 olika smaksattningar pa emulsionerna
testades. Konsumenterna bestod av 56 personer (n=56) mellan 30 och 64 ar, inga
inklusionskriterier anvandes da undersokningen skulle representera konsumenterna i
denna livsmedelsbutik. Bedomarna forsags med 3 prover med de olika smaksatta
emulsionerna. Engangsburkarna var markerade med en 3-siffrig randomiserad kod,
bedémarna forsags aven med 3 plastskedar, ett vattenglas och smérgasran
(Goteborgskex). Provernas serveringstemperatur var 23°C och serverades i runda (@
5cm) engangsbrickor av plast. Konsumenten ombads att skanna QR-koden som lénkade
till gillandetestet (se bilagor) i Eye Question. Konsumenterna instruerades att delge
eventuella allergier samt att f6lja instruktionerna som gavs. Konsumenterna forsags med
ett avtal som krévde godkéannande om deltagarna skulle fortsétta testet (bilaga 12).

Testet genomfordes under 3 dagar.

7. Etiska 6dvervaganden

Testerna och insamlingen av data gjordes enligt de 4 principerna inom forskningsetik i
Sverige; informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskravet och
nyttjandekravet (Bryman, 2011) samt enligt god forskningsed (Vetenskapsradet, 2011).
Deltagarna informerades om vad som skulle undersdkas och deltagandet skedde i
anonymitet samt att datan inte kunde kopplas till bedémarna. Bedémarna informerades
aven om att de kunde avsluta undersokningen nér de dnskade och bedémarna tilldelades
aven med ett avtal om deltagande i undersokningen som kravde deras godkannande. Da
produkten var vaxtbaserad sa var inte kott ett etiskt problem som stotes pa, dock kan

olika typer av allergier forsvara sensoriska undersokningar. Innan konsumenterna
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testade produkterna sa informerades deltagarna om allergener samt att de skulle delge

eventuella allergier.

8. Resultat

8.1 Utbytet vid produktion av LBB

Utbytet beraknades endast pa LBB. Utbytet var inte konstant da mangden restprodukter
(fibrer och ké&rnor) inte kan kontrolleras samt att avdunstningen skedde i olika stora grad
(tabell 5). Utbytet visade stor variation mellan forsoken (se tabell 5). LBB 25/75

tillverkades endast en gang och ger darav ingen standardavvikelse.
Tabell 5. Utbyte (%) berédknad pa tillverkade LBB.

Tillsatt = Tillsatt Vikt efter Méangd Méangd Utbyte
vatten | torkad upphettning fibrer samt LBB (g9) (%)
(9) baobab (9) froer (g)
@)
LBB
SO 700 300 933,04+22 311,08+31 621,96+72 66,584
LBB 750 250 965,8 283,1 682,7 70,6
25/75
8.2 pH-varde

pH-vardet mattes pa LBB samt emulsionerna. Det var endast sma skillnader i pH-varde
mellan LBB och de olika smaksattningarna (tabell 6). Emulsionerna gav ett nagot hogre
varde da kryddning och andra ravaror tillsatts. Aven baobabfruktens naturliga pH-vérde
var inte konstant och detta kan vara ett resultat fran fruktens mognadsgrad samt

odlingsmilj6. Standardavvikelse var 0.

Tabell 6. Resultat av pH-matningar. Matningar utfordes vid 23 °C och skedde i triplikat n=3.

Batch Medelvarde
LBB 30/70 3,31
LBB 25/75 3,33
Neutral emulsion 3,37
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Smaksatt emulsion - Asia 3,33

Smaksatt emulsion - Sudan 3,62

8.3 Torrsubstans

Undersokningen av TS utfordes endast pd LBB. TS av LBB 30/70 (Tabell 7) visade ett
medelvérde pa 11,08% dock sa paverkades medelvardet av den hoga andelen fibrer och
karnor vid framstallningen. Da den torkade baobabfrukten som anvandes aven innehdll
fibrer, karnor och fruktkétt sa kan inte TS kontrolleras. Nar andelen torkat
baobabfruktkdtt var 25% utmaéttes TS till 7,3% och gav en LBB med l&gre viskositet.

Tabell 7. Resultat fran méatningar av torrsubstans

Andel torkad Startvikt = Torrsubstans Vattenhalt Torrsubstans @Standardavvikelse
baobabfruktkétt = (g) (@) (%) (%)

(%)

30 100 11,08 88,92 11,08 +3,3

25 100 8,5 92,7 7,3 +2.1

8.4 Emulsionens mattnadsgrad eller "breakingpoint”

Testet utfordes 3 ganger och mangden rapsolja okades for varje test. Testet visade att
méttnadsgraden av LBB 30/70 var 58,8% rapsolja medan LBB 25/75 var 51,3%.
Mattnadsgraden ar den oljehalten som resulterar i att emulsionen spricker (tabell 8). Néar
oljehalten Overskreds skedde en separation av fett- och vatten-molekylerna i
emulsionen, detta resulterar i att emulsionen forlorade dess hoga viskositet. Test 2 gav
en stabil emulsion med en hog viskositet. Nar emulsionen bestod av 50% olja sa

uppfattades emulsionen latt och hade en l&gre viskositet.

Tabell 8. Resultat fran mattningsgradstest eller "breakingpoint”

Test = Mangd LBB (g) Méangd olja (g) @ Oljehalt (%) @ Resultat

1 50 80 61 Emulsionen sprack vid
sista 10 gram olja

2 50 70 58 Stabil emulsion

3 50 50 51 Stabil emulsion
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8.5 Viskositet

8.5.1 Viskositeten av LBB

Viskositeten av emulsionen paverkas av hur mycket olja som tillsétts vid framstallning.
Nar LBB hade en hogre viskositet sa kunde storre mangd rapsolja tillsattas och
resulterade i en mer viskds emulsion. LBB 30/70 visade ett vridmomentsvérde pa 4660
mPas vid hastigheten 10 rpm medan LBB 25/75 visade ett vridmomentsvarde pa 4320
mPas (se figur 4).

Viskositet av LBB
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Figur 4. Viskositet av LBB 30/70 och LBB 25/75

8.5.2 Viskositeten av baobabemulsionen

Viskositeten av den neutral emulsionen kunde endast avlasas vid rpm 0,6 da
viskositeten var for hog nar testet utfordes (figur 5). Detta gav ett felmeddelande och en
avlasning kunde inte ske. Den neutrala emulsionen bestod av 50% rapsolja utan nagon
typ av smaksattning och gav darfor ett hogre varde an évriga emulsioner. Den nordiska
emulsionen bestod av 50% rapsolja och smaksattning, detta resulterade en emulsion
med hdgre viskositet &n de andra smaksatta emulsioner men lagre an den neutrala
emulsionen. Emulsionerna med asiatisk och sudansk smaksattning innehdll 32% olja

innan smakséttningen tillsattes, den sudanska emulsionen smaksattes med tomatpuré
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och resulterade i en lagre viskositet. Vid hastighet 0,6 rpm sa visade dock den sudanska

emulsionen en nagot hogre viskositet dn den asiatiska smaksattningen.

Viskositet av emulsioner
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Figur 5. Viskositet av emulsionerna anvanda vid acceptanstest, triplikat n=3.

8.6 Beskrivandetest med semi-tranad panel pa

havre/algburgare med baobabemulsion

Havre/algburgarens smakprofil testades med fyra olika varianter av emulsionerna. Detta
for att undersoka hur baobabemulsionen paverkade havre/algburgarens smakprofil
(figur 6). En signifikant skillnad av havre/algburgarens smakprofil kunde ses nar
baobabsasen med nordisk smakséttning tillfordes. Dofterna av orter och gront okades
medan sjograsdoften var oférandrad. Aven den uppfattade branda doften minskade fran
60 till 25 nér den nordiska emulsionen tillsattes (figur 6). Med den nordiska smaksatta
emulsionen ansag bedémarna aven att smaken av brant minskade medan den 6rtiga
smaken av havre/algburgaren okade markant fran 38 till 65 (figur 6). Aven en
signifikant skillnad av den uppfattade smaken av s6tma kunde ses. N&r den neutrala
eller nordiska emulsionen tillséttes sa uppfattades havre/algburgaren sotare, neutral (46)
och nordisk (50) jamfort med asiatiska (34) och sudanska (38) (figur 6). Dock sa var det
endast den nordiska emulsionen som 6kade havre/algburgarens naturligt séta smak.

Awven intressant var att havre/algburgaren uppfattades mindre saftig nar den serverades
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med den neutrala emulsionen, fran 58 till 55 (figur 6). Den uppfattade branda smaken
forandrades nar emulsionen med nordisk eller sudansk smakséttning serverades till
havre/algburgaren, fran ett véarde pa 43 till 33 (nordisk) respektive 39 (sudansk) medan
en 6kning kunde ses med den asiatiska och neutrala smaksattningen. Den neutrala
emulsionen 6kade den bréanda smaken till 54 och gav det hogsta vardet av
smakséttningarna. Den sudanska smaksattningen minskade smaken och doften av alger,
det resulterade i en havre/algburgare som uppfattades innehaller mindre alger. Samma

resultat finns presenterat som tabell i bilaga (12.3) och som diagram i bilaga (12.4).

Havre/algburgarens smakprofil med och utan emulsion

—e— Asia Sudan Neutral —e—Nordisk —e—Utan sas
Doft - Orter
Smak - Sjogras 20 Doft - Gront

Smak - Orter Doft - Brant

Smak - Brant Doft - Sjogras

Smak - Mild peppar Textur - Smulig

Smak - Maillard

. Textur - Krispig yta
reaktion PIgY

Smak - Umami Textur - Saftig

Textur - Stora

Smak - 56t partiklar

Smak - Salt

Figur 6, Spindeldiagram fran det beskrivandetestet med semi-tranad panel, baobabsemulsion med havre/algburgare.

8.7 Gillandetest

Vid gillandetestet deltog 56 personer, deltagarna bestod av 56 % kvinnor och 44 %
man, 11 % av konsumenterna kéande till baobab. Konsumenterna var mellan 26 ar och
64 ar, medelaldern var 47 ar. Endast den neutrala, asiatiska och sudanska emulsion
anvandes vid gillandetestet da 4 olika prover ansags forsvara bedomningen. Resultatet i

tabell 9 visar medelvérdet och anvander en 7 gradig hedonisk skala som gar fran
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extremt ogillande (-3) till extremt gillande (3) med ett neutralt varde pa 0 (varken
ogillar eller gillar). Bokstaverna i tabell 9 indikerar signifikansnivan (A'<99,9%, A<99%,
a<95%). Konsumenterna visade lagt gillande av den neutrala emulsionen, medan den
sudanska emulsionen uppvisade hogre varden med ett helhets-gillande pa 1,09 (p=
0,001) (se tabell 9). Dock pavisades hogre gillande av texturen i den asiatiska
smakséattningen, medan texturen pa den neutrala varken gillas eller ogillas.
Sammantaget visar resultatet att den sudanska smaksattningen av emulsionen &r den
mest gillade vilket ocksa avspeglar sig i en hogre kopvilja i jamforelse med de andra

varianterna (p=0,01).

Tabell 9. Resultat fran gillandestest. (minimumvéarde -3, maxvarde 3).

ASIA - LBB 67% SUDAN - LBB 50% NEUTRAL - LBB 50%
Irapsolja 33%(A) /rapsolja 50%(B) /rapsolja 50%(C)

Provets farg 1,14 1,39¢ -0,07

Visuellt 1,09¢ 1,25 -0,12

Doft 1¢ 1,62AC -0,02

Textur 1,07¢ 0,93¢ 0,04

Textur efter 0,25¢ 0,35¢ -1,11

svaljning

Smak - syra 0,43 1,13%¢ -0,05

Smak - sétma 0,11 0,894¢ -0,25

Eftersmak 0,12¢ 0,8%¢ -0,86

Helhet 0,23¢ 1,004¢ -0,62

Kopvilja -0,16¢ 0,65%C -1,46

Signifikansniva (Tukey): A'<99.9%; A<99%; a<95%; a'<90%.

9. Diskussion

LBB hade en hogre viskositet vid ndr TS var storre. Vid métningarna visade LBB 30/70
en TS pa 11% och nar LBB utsattes for 10 rpm i viskosimetern gav det ett
vridmomentsvarde pa 4660 mPas. LBB 25/75 hade en TS pa 7% med ett
vridmomentsvarde pa 4320 mPas. Da emulsionerna var mycket viskdsa sa kunde endast
matningarna ske vid 0,6 rpm och 1 rpm. Viskosimetern ar da inte palitligt da
matningarna inte sker inom de rekommenderade hastigheterna Resultatet av
viskositetsmatningarna av emulsionerna (Figur 5) visar pa att den neutrala emulsionen
har en hogre viskositet medan de smaksatta har en lagre viskositet. Det kan bero pa att

den neutrala emulsionen bestod av 50% rapsolja medan emulsionen med asiatiska och
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sudanska smakséttning inneholl 36% olja. Den sudanska smakséttningen smaksatts med
tomatpuré och detta sanker viskositeten till 693 900 mPas ndr emulsionen utsétts for 0,6
rpm. For korrekta och palitliga resultat ska matningarna ske mellan 10 och 100 rpm.
Enligt Olsson et al. (2018) kan skillnaden i viskositet paverkas av intensitet och
hastighet vid tillverkningen av emulsionen. Genom att utsatta emulsionen for hogre
tryck under beredningen minskar oljedropparnas storlek och resulterar i en emulsion
med hogre viskositet (Olsson et al., 2018). Wendin, Ellekjer, och Solheim (1999) fann
att minskad droppstorlek ger en kortare varaktighet av den upplevda kramigheten samt
en snabbare avsmaltning. En snabb avsmaéltning resulterar i en produkt som kan upplevs

mindre fet.

Syftet med gillandetestet var att undersoka vilka sensoriska egenskaper konsumenterna
gillar. Gillandetestet visade att konsumenterna gillade den sudanska smakséttningen,
aven provets farg, doft och utseende visar nagot positiva siffror (tabell 9). Den neutrala
emulsionen visar nagot negativa siffror medan den asiatiska emulsionens farg, doft och
utseende gillades nagot. Intressant &r att texturen av den asiatiska gillas nagot béattre
(1,07) an 6vriga emulsioner (neutrala 0,04 och sudanska 0,93). Resultatet visar pa att
konsumenterna foredrar en emulsion med viskositeten 134 400 mPas vid hastigheten 1
rpm. En minskning av gillandet kan ses nar konsumenten svaljer produkten, den
upplevda texturen ar nagot positiv nar produkten ar i munhalan. Vid svaljning sjunker
vardena, neutrala fran 0,04 till -1,11, sudanska fran 0,93 till 0,35 och den asiatiska fran
1,07 till 0,25. Detta kan bero pa att LBB som anvandes vid framstéllningen hade en TS
pa 11,02 och detta resulterar i att den neutrala emulsionen har TS 5,5. En del av TS
bestar av ol6sliga partiklar som kan upplevas sandiga och en lagre TS &r att
rekommendera. Dock fann Aradhya et al. (2019) att baobabfruktkdttets partikelstorlek
ar mycket liten och resulterar i en stabil emulsion med len munk&nsla samt en snabb
avsmaltning. Den snabba avsmaltningen samt den mjuka texturen kan dven vara ett
resultat av den hdga halten av fleromaéttade fettsyror i oljan. Enligt McGee (2014) &r det
uppbyggnaden av fettmolekylen som ger fettet sin textur, hogre halt fleromattade syror
ger en l&gre viskositet vid rumstemperatur (23°C). Wendins et al, (1999) resultat
motsager resultatet fran denna undersékning da den neutralare emulsionen hade hogst
viskositet men hade en langsam avsmaltning som inte gillades av konsumenterna.

Konsumenternas minskning i gillande vid svaljning kan bero pa baobabfruktkottets
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oldsliga partiklarna som finns i emulsionerna. Dock kan den hoga viskositeten vara ett
resultat av en hég TS och inte att oljedropparnas storlek, detta skulle férklara

emulsionens viskositet och minskningen av gillande vid svaljning.

Nar havre/algburgaren serveras med baobabemulsionerna sa resulterar det i en
forandring av de uppfattade attributen (figur 6). Burgarens branda doft visar vardet 59
utan sas, med nordisk (25), sudansk (31) och asiatisk (48). Den neutrala emulsionen
visar ingen signifikant skillnad da vardet blir 52. En signifikant skillnad i doft-sjogras
kan ses nar emulsionen med asiatisk smaksattning tillsatts, fran 25 till 48. Detta kan
vara ett resultat av att beddmarna inte har varit objektiva utan influerats av personliga
associationer till mat. Aven intressant ar att attributet textur-krispig yta visar en
signifikant 6kning nar emulsionen tillfors. Forandringen av den uppfattade texturen kan
bero pa att emulsionens latta och mjuka textur dkar kontrasterna mellan yta av
havre/algburgare och dess inkram. Den asiatiska emulsionen visar storst forandring av
texturen, 18 till 33. Vid matningarna av viskositeten hos den asiatiska emulsionen
visade emulsionen en lagre viskositet i jamforelse med dvriga emulsioner. Den asiatiska
emulsionen tillverkades med 32% olja och ger da den lagre viskositeten och kontrasten
blir stérre an évriga emulsioner. Dock &r det svart att faststalla vad som paverkar den
uppfattade texturen da bedomningen av konsistens och textur involverar sinnena syn,
kansel och horsel (Wilkinson et al., 2000). Intressant ar att burgaren uppfattas saftigare
nér den nordiska emulsionen tillsétts, medans ingen signifikant skillnad kan ses med de
ovriga emulsionerna. Smaken av mild peppar visar en signifikant 6kning nér
emulsionen med asiatiska smakséttning tillsatts, 46 till 58. Detta kan bero pa att panelen
inte kan avgora om det & emulsionen eller havre/algburgaren som smakar peppar, den
asiatiska smaksattningen innehaller stora mangder ingefara, svartpeppar och chili.
Ingefara, svartpeppar och chili har en naturlig sot stark pepparsmak och kan vara

anledningen till den férhdjda upplevelsen av mild peppar.

9.1 Metoddiskussion

| det beskrivande testet med semi-tranad panel sa anvandes personal pa Aventure AB da
detta underlattade samt att det fanns en viss sekretess i denna undersékning. Da panelen
bestod av anstallda sa kan detta ha paverkat resultatet, genom att det har gett positivare

reaktioner (Gustafsson et al.,2014). Hade en extern och tranad panel anvéants sa hade det
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antagligen resulterat i ett mer objektivt resultat. D& hade man sakerstéllt att panelen har
fullt utvecklade sensoriska sinnen samt att de bedémer produkterna objektivt. Vid
vidareutveckling av emulsionerna sa bor baobabfruktkéttet separeras fran karnorna
innan LBB tillverkas. Detta faststaller att TS och viskositeten av LBB kommer vara
konstant samt att en SOP (standard operation procedurer) kan faststallas, en SOP krévs

for en storskalig produktion ska kunna ske.

De sensoriska testernas resultat ger svar pa syftet, dock sa hade det varit intressant att
anvanda den nordiska smakséattningen nar gillandetestet utférdes. Da hade alla
smakséttningar testats i konsumenttestet och en analys av vilken produkt
konsumenterna gillar mest hade kunnat utféras pa ett mer korrekt satt. Da endast den
sudanska, asiatiska och neutrala emulsionen testades kan endast dessa produkters niva
av gillande faststallas. Vid uppbyggnad av gillandetestet sa ansags det att fyra produkter
skulle vara for mycket for en konsument att testa. Tre produkter skulle ge ett battre
resultat, kortare test och fler deltagare. Den neutrala emulsionen testades for att
faststalla om konsumenten accepterar baobabfruktens naturligt syrliga och bittra smak. |
framtiden hade dven ett gillandetest av havre/algburgaren med emulsion varit intressant
att undersoka, for att da faststélla vilken emulsion som féredras i kombination med

havre/algburgaren.

Dock ar fragan om man kan undersoka hur en smakprofil férandras, en smakprofil
paverkas pd manga satt. Aven da serveringstemperatur, serveringsordning och miljé
forsoks att kontrolleras s& kan panellisterna paverkas av mycket mer. Aven da det
beskrivande testet visar att havre/algburgarens smakprofil fordndras nar de olika
emulsionerna serveras till havre/algburgaren sa kan detta inte faststalla vad det &r som
paverkar denna forandring. Da saserna har flera olika ingredienser och dven har olika
viskositeter sa ar det svart att sdga vad som paverkar resultatet. Ar det viskositeten,
kryddorna eller mojligen baobabfruktkottet som ger denna foréandring. Fler tester med

mindre parametrar hade kunnat svara pa dessa fragetecken.

9.2 Reflektion 6ver etiska aspekter

Att utfora en undersékning hos ett féretag som Aventure AB 6kar ansvarskénslan och

vikten av anvandbara resultat. De etiska aspekterna av att vilja visa positiva resultat bor
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inte paverkas av foretaget, utan undersokningarnas och testernas resultat kan inte
forandras. Undersokningarna ska utforas och analyseras objektivt utan yttre paverkan.
Nar de olika sensoriska testerna utfors ska deltagarna ge ett godkannande av
datainsamling och bedémarna informeras om att all data & anonym och inte kan
kopplas till deltagarna. Da panelen bestod av personal fran Aventure AB sa kan detta ha
paverkat resultatet. Deltagarnas forkunskaper av baobabprodukter samt
havre/algburgaren kan resulterat i positivare varde och egenskapsord. Endast arom-
brant och smak-brant kan anses vara sé negativa attribut. Aven beddmarnas installning
till foretaget kan paverka resultatet och bedémningen, en positiv installning till foretaget
eller en radsla att kritisera foretagets produkter kan paverka resultatet. Gustafsson et al.
(2014) menar pa att bedomarnas lojalitet till foretaget kan resultera i positivare
bedémningar av foretagets egna produkter. Denna risk minimeras da panelen genomgar
en traning samt att alla produkterna som bedoms &r fran Aventure AB. Vid
konsumenttestet sa utfordes den i butik utan koppling till foretaget, detta ger en storre
spridning av samhéllsklasser. Dock forsvarades undersokningen av Covid-19 och dess
smittan, under 3 dagar deltog endast 56 konsumenter. Spridningen var fran 26 ar till 64
ar och endast 2 deltagare hade forkunskapen om baobab var. Ett stérre antal deltagare
hade gett battre resultat och hade da kunnat kopplas till en storre andel av den svenska

befolkningen, dock sé& ger den stora spridningen ett brett omfang.

9.3 Framtida studier

Baobabfruktkottets teknologiska egenskaper och hdga naringsvarde kan gora att frukten
ar en ravara som kommer anvandas mer i framtiden. Emulsionen som utvecklats Gppnar
upp till mojligheten for en vegansk majonnds utan sojalecitin. Baobabfruktkott kan &ven
anvandas som berikning av drycker, drycker som anpassas for aldre som behdver mer
mikronutrienter sa som vitamin-C och jarn. Fler studier kring baobabfruktens sensoriska
egenskaper och dess mojlighet som berikning i produkter och ravaror hade gett mer
kunskap om hur baobab kan anvéndas i framtiden. Aven mer forskning om
baobabemulsionens stabilitet och paverkan av varme hade belyst méjligen kommande

problem som kan uppsta vid uppskalning av produktionen.

10. Slutsats
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Baobabfruktens teknologiska egenskaper mojliggor utvecklingen av en stabil emulsion
som kan vara ett alternativ till andra veganska saser. Emulsionens smakséttning
forandrar den sensoriska profilen hos havre/algburgaren. Sasen med en sudansk
smakséattning minskar smaken och doften av alger medan den nordiska smakséttningen
hojer den upplevda smaken av orter och gront. En asiatisk smaksattning ger en burgare
som uppfattas ha hdgre smakintensitet av Maillard produkter medan den neutrala
emulsionen 6kar den upplevda smaken av brént. Konsumenterna foredrar smaken i
emulsionen med sudansk smakséttning men konsistensen av den asiatiska emulsionen
gillas mest. Konsumenterna foredrar en emulsion med lagre viskositet. Den mjukare
konsistensen av sasen ger aven en havre/algburgare som uppfattas saftigare och
krispigare. Slutsatsen &r da att en emulsion med sudansk smakséattning men med lagre
viskositet kommer fordras av konsumenten och ha en positiv paverkan av

havre/algburgarens smakprofil.
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12. Bilagor
12.1 Ethical consensus
Hi!

My name is Sebastian Andersson and | study food and meal science at

Kristianstad University. I'm going to do an evaluation of an oat/seaweed burger.

The test is completely anonymous, and the results will be handled
confidentiality and under secrecy. You as a participant can at any time finish or

skip a question in the test.

By participating in the test you agree that the information you specify may be
used in the study. All information will be treated confidentially, and the result will

be completely anonymous.

The result will be compiled in a written report that will be freely available in

Kristianstad University's open publication archive.
If you have any questions or concerns about the survey or study, please feel
free to contact me, sebastian.andersson0014@stud.hkr.se, or my supervisor,

Arwa.mustafa@hkr.se.

Big thanks for your participation!

Sign here please
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12.2 Mall fran beskrivande test med semi-tranad panel

Start Questions

Welcome

Today you are testing burgers made with seaweed.

Remember to follow the instructions and to take your time when testing the products

Today you will evaluate 9 samples of seaweed burgers. In front of
you there are 9 container each marked with a 3-digit code. Start
evaluating from top left and continue evaluating to the right. Make
sure the sample you are evaluating corresponds to the 3-digit
code on your tablet. When evaluating eat a piece of wafer and

rinse with water before and in-between each sample.

On the next screen, please enter the 1 digit code on your tray.

Design Questions

You will now get some questions about product $$code:product$s$.

Aroma

Please rate the aroma of the sample. $$code: p roduct$$

Only smell the sample and rate the aroma.

How intense is the herb aroma? (herbal salt)
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Weak(10%), Strong(90%)
How intense is the green aroma? (wide variety of vegetables)
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the burnt aroma?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the seaweed aroma?
Weak(10%), Strong(90%)

Appearance

Please rate the visual attributs of the sample $$code: P roduct$$

Only evaluate the surface.

Do not taste or smell the sample, only evaluate the sample using your eyesight.

How intense is the burnt appearance?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the uneven surface appearance?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the shiny appearance?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the speckly appearance?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the amount of seeds?
Weak(10%), Strong(90%)

Texture

Please rate the texture of the sample SScOde: produ ct$$

Take a piece the sample in your mouth and chew twice and swallow then rate the texture of the sample.

How intense is the crumbly texture?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the crispy surface texture?
Weak(10%), Strong(90%)
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How intense is the moist texture?
Weak(10%), Strong(90%)
How intense is the coarse particle texture?

Weak(10%), Strong(90%)

Flavor

Please rate the flavor of the sample $$code: pl’Od uct$$

Take a piece of the sample in your mouth and chew and then rate the taste of the sample.
How intense is the salty flavor?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the sweet flavor?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the umami flavor?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the maillard reaction flavor?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the mild peppers flavor?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the burnt flavor?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the herbs flavor?
Weak(10%), Strong(90%)

How intense is the seaweed flavor?

Weak(10%), Strong(90%)

End Questions

Thank you.
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12.3 Tabell, smakprofil av havre/algburgare med emulsionens

sensoriska paverkans

Tabell 9, Den sensoriska paverkan av baobabsas pa havre/algburgare.

Doft — Orter

Doft — Gront

Doft - Brant

Doft — Sjogréas
Textur - Smulig
Textur — Krispig yta
Textur - Saftig

Textur — Stora
partiklar
Smak — Salt

Smak - Sot
Smak - Umami

Smak - Maillard
reaktion

Smak - Mild peppar
Smak — Brant
Smak - Orter

Smak - Sjogras

12.4 Diagram, resultatet fran det beskrivandetestet av

Arta 5%

utan sas
32.48
30.65
59.69
2541
50.56
18.62
57.82

52.64

49.91
44.69
56.36

48.42

46.09

42.93

38.96

48.46

Arta 5%, +
ASIA

42.06
33.66
48.32
48.44
54.73
33.28
61.94

52.1

48.74
34.01
62.64

66.31

58.57
45.17
49.11

49.92

Arta 5% +
SUDAN

47.5

37.42
31.03
23.81
47.49
32.27
60.45

49.32

39.69
38.22
51.59

57.01

46.37

38.61

47.64

22.67

havre/algburgaren med emulsioner
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Arta 5% +
NEUTRAL

35.92
35.42
52.42
42.85
53.16
31.25
55.49

61.9

38.74
45.83
57.14

61.5

3241

54.08

39.11

47.12

Arta 5% +
NORDIC

57.59
69.81
25.16
32.88
57.6

24.22
68.68

56.21

34.86
50.48
54.11

51.53

35.38

33.25

65.51
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Doft
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Figur 7. Doft av havre/algburgare med emulsion, resultat fran beskrivande test med semi-tranad panel.

Smak
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Figur 8, Smak av havre/algburgare med emulsion, resultat fran beskrivande test med semi-tranad panel.
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Textur
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partiklar
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Figur 9, Textur av havre/algburgare med emulsion, resultat fran beskrivande test med semi-tranad panel.
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