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Sammanfattning

Enligt Livsmedelsverket &r saltintaget for hogt i Sverige. Det dagliga intaget ar beraknat till 8-
12 gram per person (Becker, 2005). Enligt de Nordiska naringsrekommendationerna (2004)
bor det dagliga intaget inte 6verstiga 6 gram for kvinnor och 7 gram fér mén. 60-70 % av
saltet vi far i oss kommer ifran fardigberedda livsmedel som brdd, ost, charkuterivaror, snacks
och snabbmat (Livsmedelsverket [SLV], 2005a). Livsmedelsindustrins produkter &r darmed
en stor orsak till att saltintaget ar for hogt. Flera forskningsrapporter har visat att ett saltintag
over det rekommenderade intaget kan leda till hjart- och karlsjukdomar. Livsmedelsforetaget
Santa Maria AB &r medvetet om de halsorisker ett for hogt intag av salt kan orsaka. Darfor
vill man undersdka hur salthalten i deras produkter kan minskas. Detta examensarbete ar
genomfort i samarbete med Santa Maria AB. Syftet ar att undersoka om det gar att sdnka
saltinnehallet i en kryddmix for hamburgare utan att de sensoriska egenskaperna forandras
negativt. De metoder som har anvands &ar experimentellt provkoksarbete for tillredning av
recept och sensoriska tester for analys av smakforandringar. Dessa tester har utforts med
Santa Marias personal som panelmedlemmar.

Resultatet visade att det gick att sdnka saltinnehallet i kryddmixen till cirka halften av vad det
idag innehaller utan att de sensoriska egenskaperna forandrades negativt. En ytterligare
sénkning visade sig &ven vara mojlig genom att delvis ersatta saltet (natriumklorid) med
kaliumklorid och jastextrakt. Sankningen av saltinnehallet innebar en prisékning men inga
produktionstekniska forandringar.

Nyckelord: Salt, natriumklorid, hogt blodtryck, kryddmix, sensoriska tester.
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1. Inledning

Det har examensarbetet &r skrivet i samarbete med livsmedelsforetaget Santa Maria AB i
Maolndal, Géteborg. Foretaget startades 1946 som ett kryddforetag. | dag tillverkar de flera
olika produkter som séljs i ett flertal lander. I sortimentet ingar bland annat kryddor,
kryddmixer och marinader. Santa Maria AB ar idag Nordens stérsta smaksattningsforetag
med 6ver 400 anstéllda.

Santa Maria AB dr medvetet om de halsorisker som foreligger vid ett for hogt intag av salt
och vill darfor studera hur saltinnehallet kan reduceras i deras produkter. Den produkt som
valts ut i studiesyfte for detta examensarbete &r en kryddmix avsedd for hamburgare. En
kryddmix ar blandning av olika kryddor som tillsétts for att ge smak i en matratt, exempelvis
till tacos. Idag innehaller kryddmixen for hamburgare 26 % salt. Malsattningen for Santa
Maria ar att reducera saltinnehallet till hogst 15 %. Smaken ska upplevas som oférandrad och
kostnadsokningen far hogst vara 20 %.



2. Bakgrund

Detta avsnitt inleds med att behandla saltets kemi, framstéllning av salt och saltets
anvandningsomraden i kosten. Varfor vi behéver salt, rekommendationer samt hur intaget av
salt ser ut idag, tas &ven upp. Forskning om intaget av salt och dess effekter pa halsan
paborjades redan pa 1930-talet och pagar an idag. Vad nagra forskare kommit fram till
beskrivs under rubriken forskning om saltintag och hélsa. Darefter ges nagra exempel fran
olika lander pa hur man forsoker minska befolkningens saltintag. Aven hur Sverige arbetar i
den fragan belyses.

2.1 Saltets kemi och framstéllning

Salt ar ett ssmmanfattande namn for en kemisk forening som bestar av en anjon och en katjon
(Guyton & Hall, 2000). En saltblandning kan besta av tva eller flera kemiska substanser. Det
ar den specifika kemiska uppbyggnaden som ger namnet salt. | ett salt finns olika joner som
attraheras av varandra for att de har olika laddningar. Det &r de olika laddningarna som haller
saltet samman. Mellan jonerna finns jonbindning, darfor kallas saltet for en jonférening
(Henriksson, 2000). Alla salter &r fasta och kristallformiga vid rumstemperatur. Nar ordet salt
anvands inom matlagning/livsmedelshantering anvands oftast en blandning som bestar av
natrium och klor. Aven andra saltblandningar kan forekomma dar till exempel magnesium,
kalcium och kalium ingar som en komponent. I saltblandningar ingar olika kemiska
substanser beroende pa hur saltet ar framstallt eller vilken smak och effekt som 6nskas. Alla
salters egenskaper kan forklaras med jonbindningens karaktar (Guyton & Hall, 2000).
Stabiliteten och styrkan i bindningen beror pa kraften som uppstar nér tva olika laddningar en
positiv och en negativ attraheras till varandra. Den har uppsatsen fokuserar pa de
saltblandningar som anvénds inom matlagning/livsmedelshantering huvudsakligast pa saltet
natriumklorid (NaCl).

Natriumklorid bildas nar natrium och klor reagerar med varandra (Henriksson, 2000). Det
som sker under den kemiska reaktionen mellan natrium och klor &r att bada &mnena stravar
efter adelgasstruktur. For att uppna adelgasstruktur dverlamnar natriumatomen sin elektron i
sitt yttersta skal och kloratomen tar upp den till sitt yttersta skal. Efter reaktionen har bade
natrium och klor fatt atta valenselektroner vilket innebér att de har uppnatt adelgasstruktur.
Natriumatomen har blivit en positiv natriumjon och kloratomen har blivit en negativ
kloridjon. Jonerna dras till varandra och ordnar sig i ett kubiskt kristallmonster, detta monster
kan sedan bearbetas till 6nskad storlek och form. Natriumklorid &r det som &ven kallas for
bordssalt, koksalt, havssalt eller flingsalt.

Bade natrium och klor & mycket farliga grunddmnen var for sig, men nar de reagerar med
varandra bildas ett ofarligt &mne (Henriksson, 2000). Natrium ar en metall som tillhér grupp 1
i det periodiska systemet och klor &r en gas som tillhdr grupp 7. 1 gram natriumklorid
motsvarar 0,4 gram natrium och 1 gram natrium ar likvardigt med 2,5 gram natriumklorid
(Nordic Nutrition Recommendations [NNR], 2004). 1 mol natrium motsvarar 23 gram och
tillsammans med 1 mol klor bildar de 1 mol natriumklorid som ér likvardigt med 58 gram. For
att rakna ut hur mycket natrium som ingar i en viss mangd natriumklorid multiplicerar man
med 0,4. Om natriummangden ska raknas om till natriumklorid multipliceras natrium med
2,5. Saledes ar viktforhallandet i natriumklorid 40 % natrium och 60 % klor. Fortsattningsvis i



bakgrundsmaterialet benamns natriumklorid som salt, da det ar den vanligaste populéra
bendmningen for natriumklorid. Salt rdknas inte som ett tillsatsamne och behéver dérfor inte
betecknas med ett E-nummer (SLV, 2006). Enligt nuvarande markningsregler behéver
producenterna inte ange mangden salt pa forpackningen (SLV, 2005b). Detta ar en regel som
géller i hela EU, med undantag for Finland.

Framstallning av salt férekom redan 3000 f Kr. Tekniken varierade beroende pa de
geografiska forutsattningarna (Holt, 2007). Saltet framstéalldes genom havsvattnet som fyllde
gropar i sanden vid hogvatten. Nar vattnet sedan drog sig tillbaka avdunstade vattnet och man
tog tillvara pa de saltkristaller som bildades. Gemensamt for framstallningen forr var att man
var beroende av en jamn havsniva och ett varmt klimat. Produktionen 1ag darfor oftast vid
havet dar kusten var flack. Dar klimatet inte var tillrackligt varmt och soligt kokade man
istallet havsvattnet for att kunna utvinna saltkristallerna. En tredje metod uppkom for att
komma at saltet i berggrunden. Djupa hal borras da i berget och vatten pumpas ner for att I6sa
upp saltet. Vattnet sugs sedan upp och avdunstas for att tillvarata saltkristallerna. Dessa tre
metoder anvands fortfarande idag varlden 6ver. Vakuumsalt framstalls pa samma satt som
bergssalt/stensalt. Vakuumsaltet raffineras genom att vattnet kokas bort antingen under tryck
eller vakuum. Med hjélp av kokningen kan storleken pa saltkristallerna styras. Vakuumsalt
anvands ofta inom livsmedelsindustrin. Det finns olika metoder for hur saltet tas omhand
efter en skord. Havssalt tvattas ofta for att bli av med restprodukter. Darefter bestar saltet
néstan 100 % av natriumklorid. Bergssalt eller stensalt kan &ven tvattas men ofta utesluts
denna process for att bevara mineraler som ger en sensorisk fordel.

Salt berikas ofta med mineralen jod och antiklumpférebyggandemedel (Berg, Hjalmarsson &
Zackrinson, 2001). Jod har i Sverige tillsats i salt sedan 1920-talet for att sakerstalla
befolkningens intag. Jod ar en essentiell mineral som ingar i skoldkdrtelhormoner och
stimulerar forbranning och bildandet av proteiner (NNR, 2004). Brist pa jod leder till struma
som innebér forstorad skoldkdrtel och stérningar i kroppens &mnesomséttning.

2.2 Saltets egenskaper och anvandningsomraden i kosten

Forr var saltet en viktig handelsvara och anvandes &ven som betalningsmedel. Ordet salt
kommer fran ordet sold, som var I6nen for de romerska legionarerna. Dérefter uppkom det
engelska ordet for betalning (salary) (Foreldasning. Hultén, 2006). Inom livsmedelshantering
har saltet idag en betydande roll bade pa grund av sensoriska egenskaper och andra
kvalitetsaspekter.

De sensoriska egenskaper som saltet tillfor &r att det &r en av de fem grundsmaker som
méanniskan kan uppfatta. Saltet verkar &ven som en smakforstarkare och hojer de andra
grundsmakerna. Ur kvalitetsaspekt fyller saltet flera funktioner (Berg m.fl., 2001). Det har en
konserverande effekt, verkar som ett bindmedel och forstarker livsmedels kulor. Fram till att
dagens mer moderna konserveringsmetoder tagits fram, var saltning av kétt och fisk den
effektivaste och sakraste konserveringsmetoden. Innan det fanns tillgang till kyl och frys var
saltet darfor en viktig ingrediens inom livsmedelshanteringen. Saltet medfor att ett osmotiskt
tryck bildas i cellernas omgivning som i sin tur leder till att mikroorganismer i livsmedlet
toms pa viatska och torkar ut. Utan vétska blir bakterietillvaxten lag och darfor verkar saltet
som ett konserveringsmedel.



Saltet har &ven en betydande roll for framstéliningen av ost och charkprodukter. Inom
osttillverkning hjalper saltet till att kontrollera enzymaktiviteten och gasbildningen som vissa
bakterier avger (Berg m.fl., 2001). For framstaliningen av charkprodukter har saltet flera
viktiga egenskaper. Salt forekommer naturligt i kétt men inom charkindustrin tillsatts aven
andra saltblandningar. Saltblandningar till charkprodukter bor vara sa rena som majligt. Finns
det till exempel spar av jarn eller koppar i blandningen, kan det leda till att produkten
harsknar snabbare. Nitritsaltet &r en av flera saltblandningar som anvands inom
charkindustrin. Det hojer kottets vattenhallningsformaga och paverkar dess textur och
saftighet (Desmond, 2006). Aven kottets smak och arom forstarks. Nitritsaltet verkar
konserverande och ger darfér mikrobiologiskt sékrare produkter. Ett annat salt som anvénds
inom charkindustrin ar askorbatsalt. Natriumet har da ersatt vatejonerna i askorbinsyra.
Natriumacetat &r annu att salt inom charkindustrin, det anvands pa samma satt som éattiksyra.
Natriumlaktat tillsatts inom charkindustrin som en bakteriehammande substans. Som ndmndes
tidigare har saltet en betydande roll for att framkalla kulér. Inom charkindustrin hjélper saltet
ocksa till att stabilisera kéttpigmentets jarn mot oxidation, vilket forstarker den roda fargen.
En negativ kvalitetsegenskap som saltet medfor &r att det accelererar fettharskningen hos
frysta produkter (Berg m.fl., 2001).

De saltblandningar som ofta kallas mineralsalt, lattsalt eller dietsalt &r blandningar dar
forutom natriumklorid dven magnesiumsulfat, magnesiumklorid, kaliumklorid och kalcium
kan inga (Berg m.fl., 2001). Saltblandningar med dessa komponenter har en annan smak an
vanligt salt beroende pa vilken anjon och katjon som ingar (Ottoson, 1983; Guyton & Hall,
2000). Natriumklorid ar den blandning som ger den hogsta smakintensiteten av salt (Ottoson,
1983). Blandningar med magnesium kan uppfattas med en viss bittersalt smak och kalium
med en viss metallisk smak. Natriumglutamat &r en saltblandning som &ven kallas
smakfdrstarkare inom livsmedelsindustrin, denna blandning foérknippas med smaken umami
(Desmond, 2006). Umami rdknas idag som en av de fem grundsmakerna. Natriumglutamat
forstarker precis som vanligt salt de andra grundsmakerna, speciellt sétt och surt (Food
Standard Agency [FSA], 2004). Liksom kaliumklorid kan natriumglutamat ge en viss
metallisk smak (Ottoson, 1983). For att motverka bismaker som saltblandningar av
magnesium, kalium och natriumglutamat kan jastextrakt tillsattas (Desmond, 2006).
Jastextrakt doljer bismaker samtidigt som grundsmakerna forstarks.

2.3 Salt ur naringssynpunkt

Salt ar livsviktigt for manniskan och det ar natriumet i saltet som utgor den essentiella delen.
Natriumjonen medverkar i flertalet av kroppens funktioner (Abrahamsson m.fl., 2003).
Natrium ingar i kroppens syra-basbalans och behovs for regleringen av kroppsvétskornas pH.
Natrium &r den dominerande katjonen i extracellularvétskan och behovs for reglering av det
osmotiska trycket och blodvolymen. Det har dven en betydelse for elektronneutraliteten,
nervfunktion och transportmekanism for glukos och vissa aminosyror (NNR, 2004). Lagring
av natrium i kroppen uppgar till cirka 100 g. Halften aterfinns i extracellularvatskan och 10 %
i cellerna. Resten aterfinns bundet i skelettet, dar halften utgor lagring och kan aterabsorberas
till extracellularvatskan. Absorptionen av natrium uppgar till mer an 90 % av det vi far i oss
via maten. Overflodet av det natrium som kroppen inte behover transporteras till storsta del
via blodet till njurarna. Dar utsdndras natrium med en balanserad méangd vatten. Natrium
utsondras &ven via huden, urinen och avforingen. Natriumbrist &r inte vanligt i Sverige men
vid mycket stark svettning, langvariga krakningar och diarréer utan tillforsel av natrium kan



akut brist uppsta (Abrahamsson m.fl., 2003). Akut brist kan leda till muskelkramper,
aptitforlust och cirkulationsrubbningar. Extrem brist kan leda till koma och ddd.

Vid hogt eller langvarigt hogt intag av natrium pafrestas njurarna, blodkérlen och hjartat (FS
A, 2004). Vid hogre natriumintag an vad kroppen behover tvingas kroppen att spara vétska
for att saltkoncentrationen inte ska bli skadligt hdg i kroppen. Eftersom absorptionen av
natrium &r i det narmaste fullstandig paverkas det osmotiska trycket i blodvolymen efter
natriumintaget (Abrahamsson m.fl., 2003). For att enkelt forklara hur natrium paverkar det
osmotiska trycket kan man se det som om att natrium suger at sig vatten vilket medfor att
blodvolymen 6kar. Ett hdgt natriumintag kan darfor leda till hdgt blodtryck (NNR, 2004).
Hogt blodtryck dven kallat hypertoni, &r en av de vanligaste sjukdomarna i vastvérlden idag
(von Wowern, 2006). Ett hogt blodtryck tvingar hjértat att arbeta hardare utan vila
(Wieckowski, 2005). Det gor att hjartat och blodkarlen lattare kan bli skadade vilket bidrar till
foljdsjukdomarna aderforkalkning, slaganfall, njur- och 6gonskador och andra hjart-
karlrelaterade sjukdomar (von Wowern, 2006).

I Nordiska naringsrekommendationerna (NNR, 2004) anges att saltintaget per dag inte bor
overskrida 6 gram for kvinnor och 7 gram for man, vilket motsvarar 2,3 respektive 2,8 gram
natrium per dag. Anledningen till att rekommendationen skiljer mellan man och kvinnor &r
beroende pa att kroppsstorleken skiljer. Manniskans behov av salt raknar man med ar 0,6
gram salt per dag. Den lagsta rekommenderade gréansen ar dock satt till 1,5 gram per dag. For
barn rekommenderas att saltintaget inte 6verstiger 0,5 g/MJ. Anledningen &r att man inte bor
vanja barn vid kost med hogt saltinnehall. Rekommendationen ar dven i forebyggande syfte
for att motverka risken for hogt blodtryck senare i livet.

Redan 1982 rapporterade Vérldshalsoorganisationen (WHOQO) att saltintaget bor begransas till
5 gram per dag for att forebygga hjart-karlsjukdomar (NNR, 2004). Sedan dess har flera
internationella och nationella rad (US Food and Nutrition Board, American Heart Association
och British Expert Panel) foljt WHOs rekommendation att saltintaget inte bor 6verstiga 5-6
gram per dag. Enligt Nordiska Naringsrekommendationer (2004) &r en avgorande faktor for
att det rekommenderade saltintaget ska kunna uppfyllas, att det sker en reduktion av salt i
fardigberedda livsmedel.

Femtusen ar bakat i tiden innan salt borjade tillsattas i maten har det beréknats att manniskan
konsumerade mindre an 1 gram salt per dag (Blackburn & Prineas, 1983). | dag anger
Livsmedelsverket att det genomsnittliga saltintaget i Sverige &r 8-12 gram per dag och person
(Becker, 2005). 60-70 % av saltet vi far i oss kommer ifran fardigberedda livsmedel som
brod, ost, charkuteriprodukter, frukostflingor och snabbmat. Resterande far vi i oss naturligt
genom livsmedel eller tillsatter sjdlva genom bordssaltet och vid matlagning.

2.4 Forskning om saltintag och hélsa

Relationen mellan salt och blodtryck har studerats under en lang tid (NNR, 2004). Redan
under 1930- och 40-talet gjorde forskaren Kempner (1948) en upptackt att saltintaget och
blodtrycket var relaterat. Kempner (1948) studerade hur blodtrycket forandrades hos
diabetiker med hypertoni genom ge en kost som innehdll mindre an 2 gram salt per dag.
Kosten bestod framst av ris och frukt. Blodtrycket sénktes drastiskt for de flesta av deltagarna.
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Forskningen har sedan dess utvecklats och sdkrare metoder anvénds idag for att faststalla
vilken effekt saltintaget har pa blodtrycket (NNR, 2004).

Fredrik von Wowern (2006) skrev sin doktorsavhandling med malsattningen att identifiera
och lokalisera genetiska varianter som bidrar till forhojt blodtryck och hypertoni och att
utvérdera den blodtryckssankande effekten av att skara ner pa det dagliga saltintaget. Med
resultatet fran tidigare forskning som grund, att det dagliga intaget av salt ar av betydelse for
blodtrycket, undersokte von Wowern (2006) effekten av att sanka den dagliga dosen salt fran
9 gram till 3 gram under fyra veckor. Wowerns (2006) resultat visar att alla individer inte ar
lika kansliga for salt och det var darfor angeléget att finna biologiska markorer som kunde
forutspa vilka individer som var mest betjanta av att dra ner pa sitt dagliga saltintag. Studien
visade dock att det minskade saltintaget innebar en sénkning av blodtrycket for samtliga
deltagarna. Men effekten var mer uttalad hos personer som har primér hypertoni, det vill sdga
personer med forhojt blodtryck, dar ingen bakomliggande sjukdom ar orsaken. Vilket talar for
att dessa individer kan ha genetiska forutséttningar att samla pa sig salt och darmed ocksa
vatska som hdjer deras blodtryck.

| Storbritannien har en expertkommitté knuten till den brittiska livsmedelsmyndigheten (FSA)
och halsodepartementet sammanstallt en rapport for att belysa sambandet mellan ett for hogt
saltintag och hogt blodtryck (FSA, 2004). | rapporten ingar 180 forskningsrapporter som alla
visar pa ett samband mellan ett hégt intag av salt och férhojt blodtryck. Kommittén
konstaterade att det vetenskapliga underlaget for ett samband mellan saltintag och blodtryck
har stéarkts sedan 1994, da en tidigare rapport publicerades. | samband med
sammanstallningen genomfordes dven en studie om hur saltintaget sag ut. 1724 personer
deltog i studien som visade att den storsta andelen salt kom fran fardigberedda livsmedel
(Swan, 2004). 35 % av det salt som kom ifran fardigberedda livsmedel kom fran
frukostflingor.

I USA har studier genomforts for att belysa att dven en liten sdnkning av saltintaget har
blodtryckssankande effekter (U.S. Department of Health and Human Services, 2006). Det
genomsnittliga saltintaget i USA ligger pa 10,5 gram for man och 8,25 gram for kvinnor. |
forsta studieomgangen begransades saltintaget till 7,5 gram salt per dag. Resultatet visade att
blodtrycket sanktes. Den efterféljande studien pagick under tre manader. Forsta manaden
inneholl kosten 8,25 gram salt. Nasta manad sanktes saltintaget till 5,75 gram, sista manaden
var saltintaget 3,75 gram. Resultatet visade att blodtrycket sanktes redan vid ett saltintag pa
8,25 gram. Storst blodtrycksséankande effekt hade kosten som innehdll 3,75 gram salt.

Forskning har &ven bedrivits om andra aspekter av vad saltintag har for effekter. Vid
institutionen for biomedicin i Helsingfors har man pavisat att saltintaget har ett samband med
orsaken till fetma (Karppanen & Mervaala, 2006). Orsaken &r sambandet mellan det 6kade
saltintaget och laskkonsumtionen. Studien pavisar att det hdga saltintaget leder till 6kad torst
och att den slacks med lask istallet for vatten. Lasken innehaller socker vilket medfort att
personen far i sig fler kalorier.

| en studie vid Sahlgrenska universitetssjukhus i Géteborg kartlade man 79 méans (18-20 ar)
saltintag (Foreldsning. Hultén, 2006). Enligt professor Lena Hultén, verksam i projektet, ville
man studera hur stort saltintaget var samt vilka livsmedel saltet kom ifran. Saltintaget mattes
genom att analysera de studerades urin. Variationen visade sig vara stor. Det genomsnittliga
intaget var 12,7 gram salt per dag. Det lagsta intaget lag pa runt 7 gram och de hogsta 19
gram. Studien visade att de livsmedel, som konsumerades bland dem som hade ett hdgre
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saltintag, var snabbmat, fardiga frysratter och salta snacks. Aven de som konsumerade mycket
bréd hade ett hdgre saltintag.

Tidigare namndes vilka komponenter som kan inga i ett sa kallat dietsalt eller lattsalt. En av
dessa komponenter ar kaliumklorid. Forskning kring intaget av kalium har visat att ett 6kat
intag av kalium kan minska blodtrycket (NNR, 2004). Om livsmedelsindustrin reducerar
salthalten och ersétter eller tillsatter kaliumklorid kan eventuellt dubbla effekter uppnas.

Sammanfattningsvis kan ségas, att gemensamt for all forskning om saltintag och blodtryck ér,
att det har pavisats att om man sanker saltintaget, sa sanker man ocksa blodtrycket (von
Wowern, 2006).

2.5 Projekt for minskning av befolkningsgruppers saltintag

| Storbritannien, USA och Finland har kampanjer startats for att minska befolkningens
saltintag. Malet for samtliga kampanjer &r att minska hjart- och karlsjukdomarna, som &r ett
allvarligt hot mot folkhélsan i alla de tre landerna.

| Storbritannien har regeringen tillsammans med flera ledande livsmedelsproducenter pabdrjat
ett arbete for att minska befolkningens saltintag (FSA, 2004). Vid ar 2010 ska malet vara
uppnatt att saltintaget inte dverstiger 6 gram per dag. Kampanjen har saledes dopts till "Why
6 grams? Innan projektet startades (2005) redovisades att det genomsnittliga dagliga
saltintaget for man och kvinnor l1ag pa 9,5 gram. Endast 15 % av mannen och 31 % av
kvinnorna hade ett saltintag inom rekommendationerna, som &r 6 gram salt per dag. Studien
visade aven att 21 % av mannen och 5 % av kvinnorna hade ett intag pa 6ver 15 gram salt per
dag. Vid projektets start avled 170 000 personer per ar pa grund av sjukdomar relaterade till
hogt blodtryck. Denna hoga dodssiffra 1ag till grund for att genomfora projektet. For att na ut
till allménheten om riskerna med ett for hogt saltintag bekostade staten omfattande
informationskampanjer. Tre fjardedelar av saltet redovisas komma ifran fardigberedda
livsmedel, darfor var det viktigt att &ven livsmedelsindustrin engagerades i projektet. Food
Standards Agency (FSA) och Department of Health (DH) har publicerat en handlingsplan for
livsmedelsindustrin (FSA, 2004). Handlingsplanen innehaller riktlinjer for hur mycket salt en
utvald grupp livsmedel far innehalla. | livsmedelsgruppen ingar bland annat brod,
frukostflingor, pizza, vita bonor i tomatsas, fardiga ratter och soppa. Totalt ingar 72
produktkategorier dar salthalten ska reduceras. Malet med saltreduceringen ska vara uppnatt
till &r 2009.

Nar projektet startades var 32 % av mannen och 30 % av kvinnorna (Gver 16 ar) i
Storbritannien drabbade av hypertoni (Blake, Chaudhury & Deverill, 2004). Om salthalten
sénks till 6 gram per dag réknar den brittiska regeringen med att hjart- och karlsjukdomen
stroke minskas med 13 % och hjartinfarkt med 10 %. Projektledningen vill dven fokusera pa
att kosten ska forbattras genom mindre mangd maéttat- och enkelomattat fett och stérre andel
frukt och gronsaker. En aspekt som &ven diskuteras ar en minskning av alkoholkonsumtionen
och 6kning av fysisk aktivitet.

En av de stora livsmedelsproducenterna som ar med i projektet ar Marks and Spencer.

Foretaget skulle kunna jamféras med livsmedelskedjan Coop som finns i Sverige. Marks and
Spencer drog igang en egen kampanj vid sidan av FSA projekt. Kampanjen gick under
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namnet ”"Were reducing salt faster than you can say sodium chloride” (Marks and Spencer,
2006). Foretaget har sina egna varumarken som t.ex. brod, fardiga ratter och snacks. Innan
projektet startades foljde de EU:s regler nar det géller markning av saltinnehall. Reglerna
sager att salt maste deklareras pa ingrediensforteckningen men hur mycket produkten
innehaller behover ej anges (SLV, 2006). Idag marker de alla sina produkter med hur mycket
salt de innehaller (Marks and Spencer, 2006). Sedan projektet startades ar 2005 har Marks and
Spencer sankt saltinnehallet i 800 produkter. Totalt har det inneburit en sénkning med 200 ton
salt (Marks and Spencer, 2004). For att konsumenterna lattare ska lara sig om vad som ar
mycket eller lite salt i en produkt har en manual framtagits. Konsumenten ska titta efter
saltinnehallet per 100 gram. Lagt saltinnehall innebar en saltméangd pa 0,25 gram och ett hogt
saltinnehall dverstiger 1,25 gram per 100 gram.

| Finland har man sedan 1994 sarskilda markningskrav for saltinnehall i livsmedel (SLV,
2003). Eftersom dessa markningskrav tradde i kraft innan Finland gick med i EU, fick de
behalla kraven. Livsmedel som innehaller higa salthalter maste markas med ord som “’stor
mangd salt tillsatt”. Det ar ocksa tillatet att marka livsmedel med uttrycken ”lag salthalt” eller
"lattsaltat”. | Finland finns dven ett liknande markningssystem som nyckelhalsmarkningen i
Sverige. Symbolen liknar ett hjarta, med texten "ett battre val”. Symbolen star for att det ar ett
halsosamt val, att produkten innehaller lite salt, bra fettsammansattning och hogt
fiberinnehall.

| USA har man arbetat pa ett liknande satt som i Storbritannien. U.S. Department of Health
and Human Services har med tidigare forskning som stdd och dven egna forskningsprojekt
tagit fram en kostplan, Dietary Approaches to Stop Hypertension (DASH) (U.S. Department
of Health and Human Services, 2006). | USA raknar man med att 28 % av befolkningen Gver
18 ar &r drabbade av hogt blodtryck. Kostplanen har darfor tagits fram for att forbattra
befolkningens halsa, med fokus pa hogt blodtryck. USA:s rekommendation for dagligt
saltintag ar 5,75 gram per dag.

Vad héander da i Sverige? | januari manad ar 2007 ska ett nytt projekt presenteras med namnet
”Ett minskat natriumintag for befolkningen” (Forel&sning. Bruce, 2006). Tidigare har inget
samarbete mellan Livsmedelsverket och livsmedelsindustrin liknande de ovan beskrivna i
Storbritannien, Finland och USA férekommit i Sverige. Vissa atgarder har dock tagits for att
forsoka att kontrollera saltintaget. Livsmedelsverket gav ar 2002 ut en broschyr ”At mindre
salt” med en kort forklaring om varfor hogt saltintag ar farligt och i vilka livsmedel salthalten
ar hog (SLV, 2002). Broschyren gav dven tips for hur saltintaget kan minskas genom att bland
annat 4ta mindre av rimmade kottprodukter, salta snacks, vissa frukostflingor, minska
méangden salt i matlagningen och byta ut vanligt salt mot mineralsalt.

Symbolen, det svarta och grona nyckelhalet, har sedan 1989 anvants i Sverige for att hjdlpa
konsumenten att gora halsosammare livsmedelsval (SLV, 2005b). Juni ar 2005 skrevs
reglerna for markningen om. Reglerna fran 1989 innefattade bara kriterier for hur mycket
fibrer och fett ett nyckelhalsmarkt livsmedel fick innehalla. Nu regleras dven andelen mattat
fett och transfett, liksom méangden socker och salt (natrium). Nyckelhalsmarkta livsmedel star
idag for mindre och nyttigare fett, mindre socker, salt och mer fibrer. Olika
livsmedelskategorier har olika bestammelser vad galler till exempel innehallet av salt. Den
produktkategori som far innehalla hogsta saltmangd &r smaltost samt motsvarande smaksatta
produkter, dar natriumméangden hogst far vara 1,2 gram per 100 gram.
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Livsmedelsverket har som mal med det nya projektet “Ett minskat natriumintag i
befolkningen” att fa livsmedelsbranschen att sanka salthalten i sina produkter. (SLV, 2005c).
De riktlinjer som hittills finns att tillga &r att sankningen av saltintaget ska ske successivt med
0,5 gram per halvar (Forelasning. Bruce, 2006). Projektplanen ar planerad under en
femarsperiod, malet ar att befolkningens saltintag inte ska overstiga det rekommenderade
intaget 6 gram for kvinnor och 7 gram for méan.

Markning av salt kan se olika ut, antingen skrivs det som salt eller natrium (Drichoutis,
Lazaridis & Nayga 2006). En litteraturstudie sammanstélld av Drichoutis m.fl. (2006) visar att
konsumenterna upplever det som svart att forsta skillnaden mellan salt och natrium.
Konsumenterna ar forvirrade éver vad som redovisas pa innehallsférteckningen.

Anthony Rodgers och Bruce Neal (1999) &r tva forskare fran Nya Zeeland respektive
Australien. De genomforde en studie dér de visar att lagre halt av salt i brod, inte forandrar
smaken. Forsoket genomfordes genom att en grupp pa 60 personer fick provsmaka tre olika
typer av brod som vara identiska forutom att de inneh6ll olika halter av salt. Brodet innehdll
3,1 gram, 2,8 gram respektive 2,5 gram salt. Testpanelen var ovetande om vilken salthalt varje
brodskiva de smakade innehdll. Limpornas smak och uppfattade saltinnehall betygsattes pa en
tio gradig skala, dar tio var hogsta betyg. Resultatet visade att testgruppen varken kunde
avgora vilken limpa som smakade bést eller vilken som innehdll mest eller minst salt.
Salthalten kunde alltsa reduceras med 20 % utan att testpanelen kunde kénna nagon skillnad.

Nar det galler charkprodukter har det visats att ju hdgre kottprocent en produkt innehaller
desto svagare uppfattas saltet i produkten (Ruusunen & Puolanne, 2005). En produkt med
hogre fettprocent behdver alltsa inte innehalla lika mycket salt for att saltintensiteten ska
komma fram. Om salthalten ska kunna sénkas i charkprodukter maste det ske under en lang
tid for att konsumenten inte ska uppfatta produkten som saltfattig och smaklés (Bertino,
Beauchamp & Engelman, 1982).

Enligt Desmond (2006), forskare fran Irland, &r det storsta problemet med att reducera
salthalten att det ar kostsamt for foretagen. Nar salthalten ska sankas maste andra amnen
tillsattas for att kompensera for forlorad smak, salt &r den billigaste ingrediensen inom
livsmedelsindustrin darfor innebéar utbytet en kostnad for foretagen. En annan aspekt ar att
konsumenten inte kanner till eller k&nner oro for de nya &mnen som tillsétts istallet for saltet,
vilken kan innebdra forsaljningsforlusten for foretagen. De &mnen som kan tillsattas vid
saltreducering ar bland annat kaliumklorid. Som beskrevs tidigare i detta avsnitt anvénds
redan kaliumklorid i mineralsalter, men ar nu &ven pa vag in som ett saltsubstitut inom
livsmedelsindustrin. Kaliumkloriden har inte lika hég saltintensitet som natriumkloriden men
intensiteten kan hojas med hjalp av smakforstarkare (natriumglutamat och jastextrakt).
Jastextrakt innehaller aminosyror (nukleotider) och anvands férutom som en smakforstarkare,
aven for att maskera den beskhet som kaliumklorid kan ge.

2.6 Produktutveckling

Nar en produkt ska utvecklas eller framtas genomgar den en produktutvecklingsprocess
(Lundequist, 1995). | denna studie ska en redan befintlig produkt bearbetas och utvecklas,
vilket brukar kallas for produktvard. Vid produktvard och framtagning av nya produkter sker
utvecklingen i form av en process i fyra olika steg som ar sammankopplade. Forsta steget i
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strukturen kallar Lundequist (1995) for den konstnarliga processen. | detta inledande steg
diskuteras produktens for- och nackdelar, forslag laggs fram for hur produkten ska utvecklas.
Sedan tas beslut om hur arbetet ska foras vidare. Nasta steg kallas for
informationsbearbetning, dar man soker, bearbetar, lagrar och distribuerar den information
som ar relevant for projektet. Informationen kan komma bade inom foretaget och fran
konsumenter. Information inom foretaget kan exempelvis vara att en ingrediens bor bytas ut
mot en billigare. Synpunkter och fragor fran konsumenter kan ha inkommit i form av asikter
om smaken och produktens innehall av allergener eller andra skadliga &mnen, tex. hog
salthalt. Inom produktutveckling skiljer man mellan tva olika typer av information.
Information som behandlar helheter och information som behandlar detaljer. Det tredje steget
i arbetet med att utveckla en produkt innefattar diskussioner och beslutsfattande. Den
insamlade information bearbetas genom att formulera och véga olika faktorer infor beslut om
hur produkten ska utvecklas. Beslutet faststalls om hur produkten ska utvecklas och vilka
egenskaper man onskar uppna. Enligt Lundequist (1995) ar det viktigt att kunskaper och idéer
om hur man vill férandra en produkt inte stannar pa det teoretiska planet utan aven fors 6ver
till det praktiska arbetet. De tre hittills namnda stegen i produktutvecklingsprocessen
innefattar det teoretiska planet. Det avslutande fjarde steget beror det praktiska arbetet. Vid
produktutveckling och produktvard inom livsmedelsindustrin innebér ofta det praktiska
momentet experimentellt provkoksarbete och sensoriska tester. Vilket innebdr att nya recept
framtas och bearbetas till det uppnadda malet.

2.7 Sinnesfysiologi och sensorisk analys

Nar vi kanner smaken av nagot ar det inte bara smakl6karna pa tungan som avgor hur smaken
upplevs (Guyton & Hall, 2000). Aven lukt, struktur och temperaturen avgor hur smaken
uppfattas (Ottoson, 1983; Guyton & Hall, 2000). Vi kan uppfatta fem smaker, sott, salt, surt,
beska och umami (smaken av glutamat). Vi kanner olika smaker med hjalp av vara smaklokar
som vardera innehaller ungefar 150 celler med nervtradar. Sma utbuktningar kallade
microvilli, vilka innehaller mangder av smakreceptorer forbinder nerver i tungan med ytan pa
tungan. Nerverna for sedan elektriska impulser till hjarnan dar tolkning sker av vilken smak vi
k&nner. Varje smak har sina egna receptorer uppbyggda av jonkanaler (Guyton & Hall, 2000).
Det finns tva typer av jonkanaler, dels de som aktiveras av elektrisk spanning och dels de som
aktiveras av olika molekyler, t.ex. signalsubstanser. Natriumjonen har alltsa sin egen
jonkanal. For att manniskans smaksinnen ska klara av att ta in nya intryck kan adaption av
smaker ske. N&r man talar om adaption i sensoriska sammanhang menar man att nervcellerna
skickar ivag aktionspotentialer med en allt 1agre frekvens eller slutar sénda ut
aktionspotentialer.

For livsmedelsindustrin &r ett av de viktigaste kriterierna for produkters framgang att deras
sensoriska egenskaper tilltalar konsumenten (Norwegian Food Research Institute [NINF],
1985). Hur konsumenten uppfattar eller upplever produkten bestams med hjalp av vara sinnen
syn, horsel, kénsel, lukt och smak (Lundgren, 1981). Som arbetsredskap inom
livsmedelsindustrin anvands sensoriska analyser som ett kvalitetsinstrument for att undersoka
konsumenternas preferenser. Kvalitetsegenskaperna som undersoks ar smak, lukt, utseende
och textur. Sensorisk analys ar darmed baserad pa manniskans bedomning och upplevelse av
en produkts sensoriska egenskaper. Sensoriska analyser delas in i tva huvudgrupper,
analytiska test och konsumenttest (Lundgren, 1981). Analytiska test delas darefter in i tva
undergrupper, skillnadstest och beskrivande test. Konsumenttest utfors pa konsumenter som
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kan vara tranade eller otranade och anvands for att ta reda pa konsumentens tycke, asikter om
produkten. | den har uppsatsen anvéands den analytiska testmetoden. Flera olika metoder inom
den kategorin anvéands och dessa beskrivs ndrmare nedan.

2.7.1 Rangordningstest

Rangordningstest kan anvandas for att ge svar pa fragan vilket prov som bedémaren foredrar
mest eller vilket prov som till exempel uppfattas innehalla den hogsta respektive lagsta
intensiteten av en tillsats (NINF, 1985). Bedomaren kan bli serverad upp till fem prover at
gangen. Proverna serveras i en slumpmassig ordningsfoljd som bedémaren sedan ska
rangordna.

2.7.2 Partest

Vid sa kallade partest testas tva produkter mot varandra (Lundgren, 1981). Den egenskap som
man vill att bedémaren ska soka efter kan anges vid provtillféllet, till exempel: Vilken
produkt ar saltast? Dock behdver inte egenskapen anges utan fragan kan istéllet vara: Vilket
av proverna foredrar du? Genomforandet innebér att tva prover presenteras i en for
bedémaren okéand ordning . Bedomarens uppgift bestar i att smaka pa proverna och ange i
formularet hur provet uppfattas utefter den fragestallningen som anges.

2.7.3 Triangeltest

Ett triangeltest ger svar pa fragan om det ar nagon skillnad mellan referensprovet och det prov
som ska testas (Lundgren, 1981). Bedémarna blir serverade tre prover varav tva ér lika och en
olik. Bedémaren ska markera det prov som ar olikt de tva andra. Om beddmaren inte
upptacker nagon skillnad ska denna/denne gissa. | det statistiska underlaget vid
resultatbehandlingen tas hénsyn till att varje bedémare har 1/3 chans att gissa "ratt”.
Triangeltest ar en lamplig metod for de fall da det inte &r nagon markbar skillnad mellan
produkterna, men skillnaden skall uteslutas for att sakerstalla att konsumenten inte skall
uppleva nagon skillnad (NINF, 1985). Testet anvands ofta vid utbyte av ravara i produkten.
For varje triangeltest konstateras forst om beddmaren “korrekt” eller "felaktigt” angett vilket
prov som var olikt de andra. Dérefter réknas det totala antalet korrekta svar och provas om
denna andel &r signifikant skild fran den forvantade andelen 1/3 som man skulle fa om ingen
skillnad kunde upptéckas mellan referensprovet och provet som &r avsett for att testas.

2.8 Sammanfattning

Saltet, det vill saga natrium, &r livsviktigt for manniskan da det medverkar i flertalet av
kroppens funktioner. Saltet fyller ocksa viktiga funktioner inom matlagning. Det ger en god
smak, verkar konserverande och hojer kottets réda pigment (Berg m.fl., 2001). Men som flera
forskningsrapporter visat kan det vara farligt for var halsa nar saltkonsumtionen blir for hog. |
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dag ar det genomsnittliga saltintaget i Sverige 8-12 gram per dag, det vill sdga nastintill tva
ganger s mycket som det rekommenderade 6-7 gram (SLV, 2006). En begransning av
saltintaget kan sénka blodtrycket och darmed minska risken for hjart- och karlsjukdom (NNR,
2004). Eftersom 60-70 % av det salt vi far i oss kommer ifran fardiga livsmedel maste
livsmedelsindustrin reducera sitt saltinnehall for att en minskning av saltintaget ska kunna ske
(SLV, 2006). I livsmedelsindustrin anvandes olika typer av sensoriska analyser for att bedéma
konsumeters upplevelser av produkter. Dessa &r viktiga instrument for att utveckla produkter
med mindre salthalt utan att de blir mindre tilltalande fér konsumenten. Den empiriska delen
av detta arbete handlar om denna process.
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3. Syfte

Syftet med mitt examensarbete &r att undersoka om det gar att sanka natriuminnehallet i en
kryddmix for hamburgare, utan att smaken paverkas negativt. Kostnadsokningen for ravaror
far inte Overstiga 20 % och produktionstillverkningen ska vara oférandrad. Examensarbetet
omfattar d&ven en undersokning om natriuminnehallet ytterligare kan reduceras genom att
kaliumklorid och jastextrakt tillsatts, utan att negativa smakforandringar uppstar.

Marknaden kraver i dag i allt storre utstrackning halsosammare livsmedel vilket innebdr att
livsmedelshranschen maste ha en dynamisk produktutveckling. Livsmedelsforetaget Santa
Maria AB ar medvetet om de halsorisker ett for hdgt natriumintag kan orsaka. Darfor vill de
se over natriuminnehallet i sina produkter. Malet &r att kunna sanka natriummangden utan att
det paverkar smaken negativt.

3.1 Fragestallningar

De fragestallningar som skall besvaras ar:
e Kan man sanka natriuminnehallet i kryddmixen utan att det paverkar den sensoriska
upplevelsen negativt?

e Kan kaliumklorid och jéstextrakt tillsattas for att ytterligare kunna reducera
natriuminnehallet i kryddmixen utan att smaken upplevs som férandrad?
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4. Metod

Nar detta examensarbete paborjas ar produktutvecklingsprocessen for den valda produkten
inne i steg tva, den informationsbearbetande processen (Lundequist, 1995). Min uppgift blir
att soka information om den nuvarande produkten, kryddmix for hamburgare. Processen
vidareutvecklas sedan till det fjarde och sista steget i produktutvecklingsprocessen som
innebdr, experimentellt provkoksarbete dar nya recept framtas. Dessa recept analyseras sedan
utifran dess sensoriska egenskaper. Malet ar att produkten ska utvecklas till en battre produkt
ur naringssynpunkt, det vill saga fa ett lagre natriuminnehall, men bibehalla eller forbattra
dess sensoriska egenskaper.

4.1 Val av metod

Valet av metod ar av yttersta vikt for att syfte och fragestéllningar skall kunna besvaras pa
bésta mdéjliga sétt (Davidsson & Patel, 1994). Vid val av metod bor dven hansyn tas till den
tid och resurser man har for att genomfora sin undersokning. For att fa svar pa
fragestallningarna har kvantitativa metoder med kvalitativa inslag anvants. Metoderna indelas
enligt foljande:

e Experimentellt provkoksarbete
e Sensoriska tester och analyser

Experimentellt provkoksarbete innebar framstélining av kryddmix som anvéndes i forsok |
och Il (figur 1). For att besvara fragestallningen: Kan man sénka natriuminnehallet i
kryddmixen utan att det paverkar den sensoriska upplevelsen negativt?, anvandes
rangordningstest och partest (forsok 1). Slutprodukten fran férsok | anvandes sedan som
referensprov till forsok 1. For att besvara fragestéallningen: Kan kaliumklorid och jastextrakt
tillsattas for att ytterligare kunna reducera natriuminnehallet i kryddmixen utan att smaken
upplevs som foréandrad?, anvandes triangeltester. Sista steget i flodesschemat som visas nedan
(figur 1) ar kostnadsberékning av slutprodukten fran forsék 1 och 1.

Forsok | Forsok 11

Rangordningstest ] [ Triangeltest ]

Partest
[ Slutprodukt 1 ]— [Slutproduktz ]

4[ Kostnadsberakning ]7
Figur 1. Flédesschema av metoden
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4.2 Framstallning av kryddmix

Inom det experimentella provkoksarbetet ingdr att blanda till nya recept av hamburgare-
kryddmixen samt tillaga och servera hamburgare till sensoriska tester. Det experimentella
provkoksarbetet genomfordes i Santa Marias provkdk och i kryddfabrikens testrum. Forst
blandades en sats kryddmix (1 kilo) enligt originalreceptet utan att satta till salt eftersom
salthalten sedan ska tillsattas i varierad mangd. Alla ingredienser vagdes noggrant upp pa
digitalvag (Toledo) och blandades sedan i en matberedare under sju minuter. Denna teknik
var densamma som vid produktionen av kryddmixer i fabriken. Den tillblandade kryddmixen
anvandes sedan som bas for framtagning av nya recept dar salthalten och andra komponenter
varierades. Ute i handeln séljs produkten i 35 grams forpackningar som ar avsedd till 500
gram notfars.

En av Santa Marias forutsattningar var att kostnaden for de nya recepten inte far 6verstiga 20
% av originalreceptet. Pa grund av sekretessbelagd information kan inte receptet och
kostnaden publiceras i detta examensarbete. Dock kommer den procentuella
kostnadsdkningen och de ingredienser som testas redovisas.

4.2.1 Framstallning av kryddmixer med olika saltinnehall

| forsok | testades recept med varierat saltinnehall (tabell 1). Recepten tillreddes i Santa
Marias provkaok. 26,1 gram vagdes upp (Toledo) fran bas kryddmixen darefter tillsattes
varierad mangd salt och maltodextrin. Anledningen till att maltodextrin tillsattes ar for att
slutprodukten alltid skulle inneha samma vikt (35 gram). Amnet ar smakldst och anvandes i
detta fall som en utfyllnadsingrediens. Prov A &r den produkt som idag finns pa marknaden.

Tabell 1. Recept med varierat saltinnehall som testas i forsok |

Prov Saltinnehall (g) Saltinnehall (%)
A (Original) 9,1 26

B 5,25 15

C 4.2 12

D 3,15 9
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4.2.2 Framstallning av kryddmixer med olika tillsatser och saltinnehall

| forsok 11 testades om saltinnehallet ytterligare kunde reduceras utifran resultatet fran forsok
I. De komponenter som testades ar kaliumklorid och ett jastextrakt som pa grund av sekretess
ej kan anges vid dess specifika produktnamn. Tillblandningen av recepten dr densamma som
vid forsok 1. 26,1 gram togs fran baskryddmixen darefter tillsattes salt, kaliumklorid,
jastextrakt och maltodextrin i varierad méangd (tabell 2).

Tabell 2. Recept med varierat saltinnehall, kaliumklorid och jastextrakt som testas i forsok I1

Prov Saltinnehall (g) Saltinnehall (%) Kaliumklorid (%) Jastextrakt (%)

Referens 4,73 13,5 - -
Test 1 3,5 10 55 0,5
Test 2 3,15 9 5 0,4
Test 3 2,45 7 6 1

4.2.3 Tillverkning av hamburgare

Kryddmixforpackningen ute i handeln innehaller 35 gram, och &r avsedd for 500 gram notfars
(3-4 portioner). Vid de sensoriska testerna provsmakas endast en liten bit av varje
hamburgare. For att undvika svinn anvandes darfor 21 gram kryddmix och 300 gram nétfars
till de sensoriska testerna, det vill séga 60 % av originalreceptet.

Infor varje sensorisk test kravdes noggranna forberedelser for att alla tester skulle ha samma
forutsattning. Kottfarsen som anvandes till recepten ar nétfars med 10 % fetthalt. Notfarsen
vagdes upp pa digitalvag, till 300 gram. Den forpackades sedan i fryspasar och placerades i
frys (-21°C). Notfarsen tinades sedan i kylskap (max +4°C) under cirka ett dygn. Den
anvandes senast inom tva dygn. Kryddmixen som anvéndes halldes i rostfri bunke darefter
tillsattes 30 gram vatten enligt receptet (60 %). No6tfarsen tillsattes och blandades med
kryddorna. Dérefter delades blandningen i fyra delar (87 gram styck) och rullades till bollar
som sedan pressades i en hamburgerpress for att fa en jamn storlek. Tillagningen av
hamburgarna skedde pa ett stekbord tills innetemperaturen uppnatt 70°C. Rapsolja anvandes
som stekfett for att undvika att hamburgaren brannde fast i stekbordet. Till de sensoriska
testerna serverades en fjardedel av hamburgaren fran varje recept som testades.

En forstudie genomfordes for att faststalla hur mycket hamburgaren forlorar i vikt vid
tillagning. | tva skilda omgangar tillagades hamburgare efter receptet och vagdes fore och
efter tillagning. Medelvérdet for forlorad vikt fore tillagning till fardig produkt visade att
viktforlusten var 15,8 %.

Den kryddmix for hamburgare som idag finns i handeln innehaller 26 % salt. N6tfars (10 %

fett) innehaller 70 milligram natrium per 100 gram, vilket for 500 gram koéttfars innebar 350
milligram natrium (Livsmedelsverket, 2002). Den procentuella andelen salt i fardig produkt ar
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1,55 %. | tabell 3 redovisas det totala salt och natriuminnehallet for ett recept samt vad
innehallet ar per stekt hamburgare. Resultatet av hur mycket salt de nya recepten innehaller,
samt vad den procentuella delen saltinnehall i fardig produkt redovisas i resultatet.

Tabell 3. Salt och natriuminnehall i hamburgare gjord pé originalprodukten

Saltinnehall (g) Natrium (g)

500 gram notférs 0,35
35 gram kryddmix 9,1 3,64
Totalt innehall 9,1 3,99
Totalt innehall 1,27 0,56

per stekt hamburgare*

*raknat pa att ett recept ger 6 hamburgare och att viktforlusten dr 15,8 %

4.3 Sensoriska tester och analys

Sensoriska tester anvéandes for att analysera vilka smakférandringar de nya recepten orsakade.
Enligt Lundgren (1981) behtver bedémarna vid sensoriska tester arbetsro och utrymme for att
kunna gora ett bra beddmningsarbete behdver. Det rum som anvéndes vid de sensoriska
testerna var speciellt avsett for detta syfte. | rummet fanns tio avskilda bas dar testpersonerna
kunde sitta ostort och provsmaka. Det fysiska arrangemanget forhindrade att bedémarna
paverkades av varandras reaktioner. Rummet var dven avskarmat fran dagsljus och vid
testerna anvandes ett rott ljus for att maskera bort betydelsen av provernas farg (NINF, 1985).
Gemensamt infor utforandet av alla tester var att produkten hanterades lika dnda fran det
experimentella provkoksarbetet fram till serveringen. Detta fOr att sékerstalla att inga
skillnader i forberedelsearbetet paverkade resultatet.

4.3.1 Val av panelgrupp

De sensoriska testerna utférdes pa anstéllda inom Santa Maria AB. Dessa personer hade
genom speciella tester visat formaga att kunna urskilja smaker, dofter och varierad intensitet
av salt, s6tt och beskt. Efter att ha studerat resultatet fran dessa tester valdes en panelgrupp ut
pa 17 personer. De personer som valdes ut till panelgruppen hade tidigare dokumenterats
kunna urskilja olika intensiteter av salt (bilaga 1) och de tre andra grundsmakerna sott, surt
och beskt (bilaga 2). | resultatet fran den tidigare studie som har gjorts pa Santa Marias
personal uppdagades dven om nagon var allergisk, rokte, snusade, starkt ogillade ett livsmedel
eller matratt. Panelgruppen som anvandes vid de sensoriska testerna i detta examensarbete
representerade inte en bestamd malgrupp, daremot utvaldes personerna efter dess formaga att
kaénna sensoriska skillnader och var anpassade for de sensoriska tester som utférdes. En panel
av detta slag kallas for diskriminationspanel (Lundgren, 1981).

Infor varje sensoriskt test meddelades personerna via e-post vilken tidpunkt testen skulle

utforas. Panelgruppen informerades om vilken produkt som skulle testas men inte vad syftet
med studien var och vilket typ av sensoriskt test som skulle utféras. Beddmarnas uppgift vid
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de sensoriska testerna var att smaka pa proverna och sedan fylla i det formular som tilldelades
vid provtillfallet. Vid varje sensorisk test uppmanades daven bedémaren att lamna
kommentarer. Proverna presenterades alltid for bedémaren anonymt och angavs med en
tresiffrig kod som togs fram med hjélp av en slumptalstabell. Eftersom personerna i
panelgruppen vid nagra tillfallen var férhindrade att delta varierade antalet bedémare per
testtillfalle (9 -13 personer/gang).

4.3.2 Rangordningstest

Rangordningstest anvandes som forsta studie i forsok 1. Syftet var att ta reda pa vilket prov
som beddmaren ansag sig foredra mest och minst (bilaga 3). Vid varje provsmakningsbas var
en tallrik med fyra prover uppdukat samt bestick, penna och ett glas vatten. Provsvaren
analyserades sedan efter antal angivna svar. Dérefter fastslogs det prov som flest angav
foredrog mest, respektive det som féredrogs minst.

4.3.3 Partest

Steg tva i forsok | innebar att resultatet fran rangordningstestet sakerstéalldes genom partest.
Prov A och B testades mot varandra liksom prov C och D (bilaga 4). Beddémaren angav vilket
utav proverna som foredrogs. De prov som foredrogs av flest fran de tva partesten, testades
sedan mot varandra i &nnu ett partest. Vid varje provsmakningsbas var en tallrik med tva
prover uppdukat samt bestick, penna och ett glas vatten. Utefter vad resultatet blev i det sista
partestet bestdmdes det referensprov som anvéndes i forsok II.

4.3.4 Triangeltest

Triangeltest anvandes i forsok 11 for att ta reda pa om och hur manga av bedémarna som
kunde kanna nagon skillnad mellan referensprovet och de prover som innehdll varierad
méangd kaliumklorid och jastextrakt. Beddmarna serverades tre prover enligt samma teknik
som ovan beskrivits (bilaga 5). Ett prov var olikt de andra tva proverna som var
referensprovet, bedémarna skulle ange vilket prov de ansag skiljer sig mot de 6vriga.
Resultatet bearbetades utefter en signifikansnivatabell (Lundgren, 1981). Bedémarna
uppmanades att ge kommentarer om varfor de ansag att det prov de valde var olikt de évriga.
Kommentarerna kunde sedan analyseras for att starka resultatet. Om beddmaren angav att
svaret var en chansning och att ingen skillnad kunde uppfattas men anda hade lyckats ange
den produkt som inte var referensprovet och vise versa kunde detta tas i beaktning i
resultatanalysen.
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4.4 Prisberakning

Salt ar den billigaste ravaran i receptet, nar saltinnehallet sanks och ersatts med maltodextrin,
kaliumklorid och jastextrakt hojs priset pa produkten. P& grund av sekretess kan kostnaderna
ej redovisas. Den procentuella kostnadsokningen redovisas i resultatet.
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5. Metoddiskussion

For att kunna besvara fragestéllningarna var experimentellt provkoksarbete och sensoriska
analyser en bra metod. Det finns flera alternativ till vilken metod som skulle kunna anvandas
inom den sensoriska analysen. Motivering till varfor de utvalda sensoriska metoderna har
anvants diskuteras i detta avsnitt. Men forst diskuteras den experimentella metoden.

Den experimentella delen &r forsta steget i metoden att besvara fragestallningarna. Det ar en
forutsattning for att sedan kunna utfora de sensoriska testerna. Det experimentella
provkoksarbetet som har forekommit i denna studie &r samma metod som anvénds vid
produktion av kryddmixer. Att metoden &r densamma gor att det ar sakert att tillverka sma
méangder i provkdket som sedan testas. Enda skillnaden &r att vid produktion i kryddfabriken
tillverkas betydligt storre mangder. Metoden ar enkel och saker, ingredienserna vags upp for
att sedan blandas om till en fardig kryddmix. Anledningen att inte samma antal decimaler
anges genomgaende i arbetet ar for att det vid tillredning av kryddmixerna inte gar att avrunda
decimalerna. Avrundning skulle innebara att receptet far fel proportioner.

For att ta reda pa hur en produkt uppfattas sensoriskt kravs det att den provsmakas. Vem som
provsmakar och hur manga ar relevant for resultatet. Sensoriska tester kan utforas bade enligt
den kvantitativa och kvalitativa traditionen. I denna studie har bada metoderna anvants till den
grad som ar realistisk for de resurser detta examensarbete hade att tillga. For att sakerstélla
resultatet av de sensoriska tester som utfors i studien ar jag medveten om att kvantiteten av
antalet bedomare skulle behdva utdkas. Dock ar panelen for denna studie noggrant utvald mot
bakgrunden av deras formaga att urskilja smaker. Metoderna for de sensoriska testerna tillhor
den analytiska delen, bade skillnadstest och beskrivandetest forekommer (Lundgren, 1981).
Beskrivande metoden innebér att panelen lamnar kommentarer och motiverar sina val vid
testtillfallena. Darmed har metoden kvalitativa inslag.

Valet av vilka metoder som anvénds inom de sensoriska testerna ar avgérande for att
fragestallningarna skall kunna besvaras (NINF, 1985). Flera olika metoder kravdes for att
besvara fragestallningarna uttmmande. Vad det géller forsok | hade preferenstest kunnat
anvandas istallet for rangordningstest. Men rangordningstestet tror jag var den ratta metoden
eftersom bedémaren tvingades att valja det prov den foredrar mest och minst. Med
preferenstestet hade eventuellt inga klara resultat kunnat urskiljas, da bedémaren hade kunnat
ange samma betyg for flera prover. Efter rangordningstestet hade ett referensprov kunnat
administrerats baserat pa vad resultatet visade, men jag valde att sakerstalla resultatet genom
utsldende partest. Nar resultatet fran referensprovet sedan sammanstalldes togs dock bade
resultatet fran rangordningstestet och partesterna i beaktande.

Till forsok 11 anvands differensmetoden triangeltest, for att besvara fragan om bedémarna
kunde kanna nagon skillnad mellan proverna eller ej. Jag uppmanar aven bedomarna att
lamna kommentarer hur de upplevde de olika proverna. Eftersom ett av syftena var att studera
om natriuminnehallet ytterligare kunde sénkas genom att tillsatta kaliumklorid och jastextrakt
utan att de sensoriska egenskaperna forsamras, var triangeltest en anvéndbar metod.

Panelgruppen var inte informerad om vad syftet med min studie var, dock kan &nda vissa ha
fatt reda pa detta. Detta var svart att undvika da anstallda inom Santa Maria AB var nyfikna
pa projektet. Hur det kan paverka resultatet ar svart att bedéma. Jag tror att det kan ha bade
positiva och negativa effekter. En positiv effekt kan vara att bedémaren blir mer lyhord pa
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vad de ska sOka efter. En negativ kan vara att beddmaren enbart granskar provet efter dess
saltinnehall och inte ser till dvriga effekter som en reducering av saltet kan innebara.

Det var praktiskt omojligt att forlagga testtillfallena sa att alla bedomare i panelgruppen kunde
medverka vid varje test. Beddmarna kom i man av tid fran sitt dagliga arbete. Sjélvfallet hade
jag onskat att andelen bedémare var fler vid varje testtillfalle for att ge resultatet en storre
tyngd.

For foretaget kan det innebdra ett dyrbart misstag att endast lyssna till sin expertpanel
(Lundgren, 1981). Expertpanelen kan ha visat att det inte forekommer nagon skillnad eller att
prov A upplevs godare &n prov B. Men konsumenterna kanske inte haller med. Darfor ar det
viktigt att dven testa produkterna pa en konsumentgrupp som representerar malgruppen, innan
forandringar i receptet fastslas. Att testa pa en konsumentgrupp &r bade kostsamt och
tidskravande darfor har det ej kunnat genomforas i detta examensarbete.

5.1 Felkallor

Inom det experimentella provkoksarbetet kan felkallor forekomma i form av invégningsfel.
Trots att vagen kalibreras innan varje uppvéagning kan invagningsfel uppkomma vilket leder
till att produkten far felaktiga proportioner av olika ingredienser. Detta kan i sin tur leda till
att produktens sensoriska egenskaper betraffande smaken som analyseras far ett felaktigt
resultat.

Nar inbjudan till de sensoriska testerna skickades ut till panelen angavs den tid da testet skulle
utforas. En felkalla kan uppsta om bedémare anlander senare dn avsatt tidpunkt for testet. Att
provsmaka en kall produkt kan innebdra en felkalla for det sensoriska resultatet. For att
motverka denna felkélla byttes proverna ut innan de har hunnit svalna for mycket.

Jag valde tidpunkter for testerna utefter de tidpunkter som jag trodde var bast med tanke pa att

beddmaren inte ska vara allt for hungrig eller méatt. Dock kunde jag inte sdkert veta i vilket
skede bedomaren befann sig i.
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6. Resultat

Forsta delen i resultatredovisningen besvarar fragestallningen: Kan natriuminnehallet i
kryddmixen reduceras utan att det paverkar den sensoriska upplevelsen negativt? Darefter
redovisas det fortsatta arbete som till sist besvarar fragestallningen: Kan kaliumklorid och
jastextrakt tillsattas for att ytterligare kunna reducera natriuminnehallet i kryddmixen utan
att smaken upplevs som forandrad? Kostnadsokningen foér de nya recepten redovisas under
prisberakning. Det avslutande stycket redovisar saltinnehallet i de testade kryddmixerna samt
vad skillnaden blir i den fardiga produkten.

6.1 Sankning av natriuminnehall

Forsta delen i den har studien innebar att ta reda pa om eller hur mycket natriumkloridhalten
kan sénkas i hamburgarekryddmixen utan att de sensoriska egenskaperna forsamras. Vilket
saltinnehall som proverna inneholl visas i tabell 1.
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6.1.2 Rangordningstest

Forsta delen i forsok I innebar att bedémarna skulle rangordna proverna efter vilket de
foredrar mest och vilket de foredrar minst (bilaga 3). Resultatet fran rangordningstestet visade
att tva personer redovisat att de mest foredrog den produkt som idag finns pa marknaden
(tabell 4) och sju personer angav att de minst foredrog produkten. Det prov som fick flest
roster under kategorin féredrar mest var produkten med 12 % (4,2 gram) saltinnehall. Detta
prov fick &ven minst roster under kategorin foredrar minst. Ddrmed kan resultatet utldsas som
att produkten med 12 % saltinnehall fick bast resultat.

Tabell 4. Rangordningstest av prov med olika salthalt (n=13)

Prov Antal Antal Kommentarer
provsmakare provsmakare som
som foredrar foredrar
produkten mest  produkten minst
A (Original) 2 7 e  Smakade mest.
26 % saltinnehall e Smakade salt, nastan for salt.
e  For salt. Ok.
e Var for salt.
B 2 2 e Smakade inte s& mycket men var lite saltare.
15 % saltinnehall e \Valdigtsalt.
e Prov A och B valdigt lika i smak.
C 5 1 e Prov C hade en kraftig "Big tasty-smak”.
12 % saltinnehall e Basteftersmak.
e Lagom salt.
e  Smakar mycket.
D 4 3 e Inte sé salt, de andra smakerna kom ocksa fram.

9 9% saltinnehall

e Lagom saltig.

Prov D har en bra smak men inte sa utbyggd
roksmak som prov C.

Smakar inte s& mycket alls.

Smaklos.

Smakar minst.

Var for smaklos.

28



6.1.2 Partest

Den fortsatta processen efter forsok | innebar att sakerstalla resultatet av rangordningstestet.
Detta gjordes genom att prov A och B testades mot varandra i ett partest, likasa prov C och D.
Partestens fragestallning var att det prov som bedémaren foredrog mest skulle utses (bilaga
4). Det prov som fick flest roster ur partest 1 (tabell 5) var prov B, det prov som innehdll 15
% (5,25 gram) salt. Partest 2 (tabell 6) visade att prov C med 12 % (4,2 gram) saltinnehall fick
flest roster.

Tabell 5. Partest 1 av 3 (n=12)

Prov Antal beddmare Kommentarer

som foredrar

A (Original) 3

26 % saltinnehall

Smakar mer.

Salt och god.

Inte lika mycket pepparsmak.
For salt.

Prov A smakar mer salt.

B 9

15 % saltinnehall

Salt! Smakar valdigt mycket salt, ej god.
Mer smak.

Bra smak.

Lagom salt.

Valdigt salta bada tva.

Ganska salt, men inte lika salt som prov A.
Man behdover dricka mycket vatten efterat.
Inte s& kryddstark och salt.

Tabell 6. Partest 2 av 3 (n=12)

Prov Antal bedémare Kommentarer

som foredrar

C 7

12 % saltinnehall

Fylligare smak.

Rokigare och godare.

Mest smak. Smakar mer.

Mest smak men kanske lite for salt.
Mest smak, dock nagot for salt.
Mer roksmak.

Négot saltare.

Bada lika goda.

Den smakade mer.

For intensiv smak, fér mycket salt.

D 5

9 % saltinnehall

Smakar ingenting.

Godare smak med bra fyllighet.
Kéndes fylligare.

Mindre salt.

Smakar som mormors kottbullar.
Mindre salt &n den andra.
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Sista studien i forsok I innebar att testa de prover som fick flest roster i partest 1 och 2 mot
varandra. Partest 3 visade att lika manga foredrog prov B som C (tabell 6). Utefter vad det
sista resultatet visade bestamdes att referensprovet till forsok Il ska innehalla 13,5 % salt
(4,75 gram). Hittills har natriuminnehallet kunnat sénkas med 47,8 % pa grund av att det
visade sig att fler foredrog de produkter som innehdll mindre salt.

Tabell 7. Partest 3 av 3 (n=12)

Prov Antal Kommentarer
bedémare som

foredrar

B 6

15 % saltinnehall

Smakar mest autentiskt fran “’grillen” rokigare smak.
Inte lika salt.

Smakar mera.

Mer roksmak som jag foredrar.

Valdigt lika.

Prov B kanns lite rokigare i smaken, | like!

Saltan &r mer framtraddande.

Prov B ok, mer salt, lite hetta!

Prov B var alldeles for salt! Hemsk!

C 6 Jag kénde inte nagon stor skillnad.
12 % saltinnehall e Prov C hade lite mer harmonisk kryddsmak.
e Jag tyckte att de var valdigt lika egentligen. Men kanske var den hér
inte riktigt sa salt.
e Prov C var god, rokig smak, godast.
e Det 4r liten skillnad pa proverna, men det smakar lite mer om prov
C, marginell skillnad.
e Prov C var mycket godare.
e Kryddan kom fram mycket bra ihop med kottet.
e Ganska liten skillnad, jag tycker att smaken rokighet framtrader
nagot mer i prov C.

6.2 Resultat fran tester dar natriumklorid delvis ersatts med kaliumklorid och
jastextrakt

6.2.1 Triangeltest

For att ytterligare sanka natriuminnehallet i produkten testades om kaliumklorid och
jastextrakt delvis kan ersatta reduceringen av natriumklorid (tabell 2) (bilaga 5). Malet ar att
de testade recepten inte ska visa nagon skillnad i smak mot referensprovet som bestamdes
utifran partest 3 (13,5 % salt). | den har studien anvéndes triangeltest for att besvara
fragestallningen: Kan kaliumklorid och jastextrakt tillsattas for att ytterligare kunna reducera
natriuminnehallet i kryddmixen utan att smaken upplevs som forandrad? Resultatet bearbetas
sedan mot en signifikanstabell avsedd for triangeltest (Lundgren, 1981). | triangeltesterna
forekommer referensprovet tva ganger (A och B) och receptet som ar avsett att testas en gang
(C). Bedomarna har angivit det prov som de anser skiljer sig mot de 6vriga tva.
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| test 1 (tabell 8) testades referensprovet (A och B) med 13,5 % natriumkloridinnehall mot ett
recept (C) som inneholl 10 % natriumklorid, 5,5 % kaliumklorid och 0,5 % jastextrakt.

Test 1 visar att atta bedomare angav att testobjekt 1 (C) skiljde sig mot referensproverna
(tabell 8). Sannolikheten &r 1,9 % att av enbart en slump erhalla 8 eller fler ratta svar av 12
genomforda triangeltester. Resultatet visar darmed att bedémarna kunde urskilja testobjektet.
En hamburgare med 5,5 % kaliumklorid och 0,5 % jastextrakt skiljer sig alltsa sensoriskt fran
en med enbart natriumklorid.

Tabell 8. Test 1. Sensoriska resultat av ersattning med kaliumklorid (5,5 %) och jastextrakt (0,5 %)
(n=12)

Prov Antal angivna svar Kommentarer
for vilket prov som

skiljer sig mot de évriga

Aceller B 4 e  Gissar bara, ingen storre skillnad.
e Prov A hade en konstig bismak.

Referens .
e Prov A smakade mycket mindre av allt.

13,5 % saltinnehall

C 8 e  Kaottet var lite mjukare och mindre
Testobjekt 1 saltigt.
: ] . e Prov C kandes inte lika salt.
10 % saltinnehall e Kanner ingen skillnad.
5,5 % kaliumklorid o Denarsaltare.
o ix o Vaéldigt liten skillnad, markeringen &r
0,5 % jastextrakt en chansning.
o Jattesvart, dom var valdigt lika. Smakar
inte lika salt.
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| test 2 (tabell 9) testas referensprovet (A och B) med 13,5 % natriumkloridinnehall mot ett
recept (C) som inneholl 9 % natriumklorid, 5 % kaliumklorid och 0,4 % jastextrakt. Test 2
visar att tvd bedomare angivit att testobjekt 2 skiljde sig mot referensproverna (tabell 9).
Sannolikheten att detta enbart ar en slump &r 85,7 %. Resultatet visar darmed att bedémarna
inte kunde urskilja testobjektet. En hamburgare med 5 % kaliumklorid och 0,4 % jastextrakt
skiljer sig alltsa inte sensoriskt fran en med enbart natriumklorid.

Tabell 9. Test 2. Sensoriska resultat av ersattning med kaliumklorid (5 %) och jastextrakt (0,4 %) (n=9)

Prov

Antal angivna svar

for vilket prov som

skiljer sig mot de 6vriga

Kommentarer

Aceller B
Referens
13,5 % saltinnehall

C

Testobjekt 2

9 % saltinnehall
5 % kaliumklorid
0,4 % jastextrakt

7

Prov A, konstig bismak.

Prov B, smakar lite.

Prov A inte lika god som de andra tva.
Prov A ar mer salt, de andra ar nagot
platta i smaken.

Prov A, vet inte vad men inte samma
bismak som de andra.

Prov B var inte lika salt som de andra
tva.

Prov B har en metallisk bismak.

Prov B mindre salt.

C hade en mer intensiv smak, mer sélta
i smaken.

Prov C &r saltigare, har mer smak men
definitivt inte godare dn de andra tva.
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| test 3 (tabell 10) testas referensprovet (A och B) med 13,5 % natriumkloridinnehall mot ett
recept (C) som inneholl 7 % natriumklorid, 6 % kaliumklorid och 1 % jastextrakt.

Test 3 visar att fyra bedémare angivit att testobjekt 3 skiljde sig mot referensproverna (tabell
10). Sannolikheten att detta enbart &r en slump ar 44,1 %. Resultatet visar darmed att
beddmarna inte kunde urskilja testobjektet. En hamburgare med 6 % kaliumklorid och 1 %
jastextrakt skiljer sig alltsa inte sensoriskt fran en med enbart natriumklorid.

Tabell 10. Test 3. Resultat av erséattning med kaliumklorid (6 %) och jastextrakt (1 %) (n=10)

Prov Antal angivna svar Kommentarer
for vilket prov som

skiljer sig mot de

dvriga
Referens 6 e A smakade minst.
Aeller B e Svart att kénna skillnad.
e Jattesvart att kanna skillnad.
o De som var lika okryddade, men med bismak.
13,5 % e B mersalt
. . e Luktar konstigt, annorlunda eftersmak.
saltinnehall e  God smak.
e Kanns lite saltare.
Testobjekt 3 4 e Saltast.
C e Tyckte att B smakade mindre men véldigt osaker.
e God smak.
7 % saltinnehall e Jag tyckte att réksmaken var ngt mindre men annars
valdigt lika.

6.3 Prisberéakning

De receptforandringar som testas i den hér studien innebdr inga kostnadsforandringar i
produktionen. | tabell 11 visas vad kostnadsokningen ar for det referensprov som bestamdes
(13,5 % natriumkloridinnehall) och de 6vriga recepten som testas i triangeltesterna. Pa grund
av sekretess anges endast vad kostnadsdkningen &r i procent.

Tabell 11. Kostnadsokning for testade recept

Produkt Kostnadsokning (%0)

Original -
Referens 5,4
Test 1 8,8
Test 2 8,9
Test3 12,4

Anledningen till att recepten okar i pris &r att salt ar den billigaste ravaran, nar saltet reduceras
och ersatts med andra ravaror som kaliumklorid, jastextrakt och maltodextrin, 6kar kostnaden.
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6.4 Saltinnehall

| tabell 12 visas vad natriuminnehallet &ar per stekt hamburgare (raknat pa att viktforlusten ar
15,8 % och att ett recept ger 6 hamburgare). Berakningen inkluderar dven natriuminnehallet
fran notfarsen. Tabell 12 visar dven vad natriumkloridinnehallet ar i kryddmixen till original
produkten och de prover som testades i triangeltesterna. Resultatet visar att saltinnehallet i
kryddmixen for referensprovet inneburit en sankning pa 4,35 gram jamfort med
originalkryddmixen. Triangeltesterna, test 2 och 3 visade att bedémarna inte kunde urskilja
nagon skillnad mot referensprovet. Skillnaden i saltinnehall jamfort med originalkryddmixen
ar 5,95 gram for test 2 och 6,65 gram for test 3. Det vill sdga en procentuell sénkning pa 65,4
% for test 2 och 73,1 % for test 3.

Tabell 12. Natriuminnehall i fardig produkt och natriumkloridinnehall i kryddmix

Natriuminnehall per stekt hamburgare* (g) Natriumkloridinnehall i kryddmix (g)

Original 0,56 91
Referens 0,31 4,73
Test 1 0,25 3,5
Test 2 0,23 3,15
Test 3 0,19 2,45

*beraknat pa att ett recept ger 6 hamburgare och att viktforlusten ar 15,8 %
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7. Diskussion

| detta avsnitt summerar och diskuterar jag resultatet fran forsék 1 och 11. Darefter foreslar jag
hur mina resultat kan tillampas av foretaget Santa Maria AB samt vad reducering av
saltinnehallet har for betydelse i slutprodukten. Avsnittet avslutas med att jag reflekterar dver
problemet med det hoga saltinnehallet i kosten idag.

7.1 Forsok |

Forsok | visar att fler foredrar produkterna som innehaller mindre salt. Endast tva av tretton
personer angav att de foredrog originalprodukten som innehaller mest salt (9,1 gram). Det
prov som inneh6ll 4,2 gram salt fick flest roster under kategorin ”foredrar mest”, en rést mer
an det prov som fick nast flest roster (3,15 gram). | kategorin “féredrar minst” fick det prov
som inneholl 3,15 gram tva roster mer an provet med 4,2 gram saltinnehall. Darmed ar provet
4,2 gram saltinnehall en tydlig "vinnare” i rangordningstestet. Nar resultatet sedan skulle
sakerstallas genom ytterligare partester erholls ett annat resultat. Da fick den produkt som
inneholl 5,25 gram salt lika manga roster som provet med 4,2 gram saltinnehall. Man kan
fraga sig varfor jag inte valde att referensprovet skulle innehalla 4,2 gram salt baserat pa
rangordningstestet. Forklaring till detta &r att resultatet skulle sakerstallas. Nar man ser
tillbaka pa rangordningstestet visar det att provet med 5,25 gram saltinnehall fick tva roster
under kategorin "foredrar minst”, det vill séga en rést mer an provet med 4,2 gram
saltinnehall. Osékerheten i resultatet gjorde att jag bestamde mig for att referenskryddmixen
skulle innehalla 4,73 gram salt. Originalprodukten innehaller idag 9,1 gram salt, en séankning
till 4,73 gram saltinnehall skulle innebéra en procentuell sankning med nastan halften (48 %).

7.2 FOrsok 11

Forsok Il innebar att testa nya recept mot det bestamda referensprovet fran forsok 1. Malet var
att se om saltinnehallet ytterliggare kunde sankas utan att bedémarna kunde urskilja nagon
skillnad i smaken. Resultatet i test 1 visade att atta av tolv bedémare kunde urskilja en
skillnad. De kommentarer som angavs visade att flera gissade pa vilken produkt som skiljde
sig mot referensproverna. Detta indikerar pa att flera av bedémarna var osékra i sitt val och
darmed inte kunde urskilja en klar skillnad mellan proverna. Test 2 och 3 visar att
receptférandringen inneburit att farre kunde kanna nagon skillnad mot referensprovet.
Kommentarerna i test 2 visar inte pa nagon osakerhet i bedomarnas avgivna svar for vilket
prov som var olikt de 6vriga tva. Darmed kan resultatet av test 2 tolkas som sékrare &n test 1
och 3. Test 3 visade att fyra av tio bedémare angivit ratt prov som skilde sig mot de 6vriga tva
(referensproverna). Kommentarerna till test 3 vittnar, precis som kommentarerna till test 1,
om en osékerhet i bedémarnas val av vilket prov som var olikt de 6vriga. Darmed kan
resultatet tolkas fran test 3 att bedomarna var osakra i sitt val om vilket prov som skilde sig
sensoriskt.

Resultaten fran triangeltesterna anser jag endast ska tolkas som om receptutformningen av de
nya produkterna ar pa vag i ratt riktning. For att sakerstélla resultatet kravs det att flera tester
utfors och pa en stérre grupp bedémare. Fler varianter av trianglar bor dven testas. Det vill
sdga att referensprovet forekommer en gang och testreceptet tva ganger. Ordningen i
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serveringen av proverna ska &ven varieras. FOr detta examensarbete fanns inte den tid och
resurser som kravs for att genomfora dessa tester. Vilket av de testade recepten i forsok 11 ska
da utses som det basta? Test 2 visade tydligast resultat betraffande hur manga bedémare som
inte kunde urskilja att receptet skilde sig mot referensprovet. Receptet med 9 % saltinnehall, 5
% kaliumklorid och 0,4 % jastextrakt kan darfor anses som det bésta for att kompensera en
saltreduktion fran 13,5 % till 9 %.

7.3 Rekommendationer for tillampning

Om féretaget Santa Maria AB fattar beslutet att receptet for hamburgare kryddmixen skall
forandras maste man ta stallning till vilket av de testade recepten som ska valjas. Att sanka
saltinnehallet till 4,73 gram (13,5 %) har enligt resultaten i forsok | visat sig ha positiva
effekter for de sensoriska egenskaperna. Sankningen skulle &ven innebéra ett steg i ratt
riktning enligt Livsmedelsverkets nya projekt ”Ett minskat natriumintag for befolkningen”
(SLV, 2005c). Att ytterligare sanka saltinnehallet och kompensera reduceringen med
jastextrakt och saltet kaliumklorid skulle innebéra ytterligare forbattringar ur halsoperspektiv.
For Santa Maria AB &r det dven en kostnadsfraga. Att sanka saltinnehallet i kryddmixen till
13,5 % innebéar en kostnadsokning pa 5,4 %. Om saltinnehallet ytterligare sanks till 9 %
innebar det en kostnadsokning pa 8,9 %.

Livsmedelsverket kan bara ge rekommendationer for hur mycket de anser att
livsmedelsindustrin ska sanka natriuminnehallet men det innebar inte att Santa Maria AB
maste folja dessa rad. Dock tror jag att det kan bli mer kostsamt for Santa Maria AB om de
inte engagerar sig i debatten och ar beredda att betala for saltreduceringen innan eller om
Livsmedelsverkets projekt far genomslagskraft i media. Om Santa Marias produkter skulle
exponeras som “farliga” produkter med ett hogt saltinnehall i media kan det innebéra en storre
omkostnad an att sanka natriuminnehallet. Vilket utav de testade recepten som ar mest
optimalt fér Santa Marias verksamhet ar upp till foretaget att besluta.

Detta examensarbete har endast fokuserat pa de smakforandringar en reducering av natrium
innebér. Vad saltet har for betydelse for notfarsens vattenhallningsformaga har inte belysts.
Inom livsmedelsgrupper som charkuterivaror och ost har saltet forutom de sensoriska
egenskaperna &ven betydelse for den mikrobiologiska sakerheten (Berg m.fl., 2001;
Serdengecti, Yildirim & Gokoglu, 2006). Denna aspekt behéver dock Santa Maria AB inte ta
hénsyn till for sina kryddmixprodukter.

Santa Marias kryddmix for hamburgare har ett hogt saltinnehall om man jamfor med
McDonalds hamburgare och ett recept fran Var kok bok (1993). Santa Marias hamburgare
innehaller 1,55 % salt (rdknat pa att viktforlusten ar 15,8 % och exklusive natriumet fran
notfarsen). McDonalds hamburgare innehaller inget tillsatt salt. Darmed kommer
natriuminnehallet endast fran notfarsen (0,35 gram per 100 gram). Om man jamfor med ett
recept pa hamburgare i Var kok bok (1993) sa innehaller en ostekt hamburgare (exklusive
natriumet fran notfarsen) pa 125 gram 0,7 till 1,2 gram salt (%2 — 1 kryddmatt). En ostekt
hamburgare pa 125 gram (exklusive natriumet fran notfarsen) med Santa Marias kryddmix
innehaller 2,3 gram salt, referensprovet som bestamdes fran forsék | innehaller 1,2 gram och
receptet fran test 3 i forsok Il innehaller 0,6 gram.
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7.4 Reducering av saltintaget — nasta stora debatt?

Jag har stallt mig fragan varfor myndigheter i Sverige inte tidigare med kraft agerat for att
sénka intaget av salt hos befolkningen. Andra europeiska lander som Finland och
Storbritannien har for lange sedan gjort detta och aven lyckats i att sanka saltinnehallet totalt
sett. Varfor ligger Sverige da sé langt efter i utvecklingen? Ake Bruce, professor i tillampad
naringslara vid Livsmedelsverket forklarade i samband med att den fragan stélldes nar han
medverkade vid en forel&sning vid Lakemedelsséllskapets Riksstamma i Goteborg (2006-11-
30) att Livsmedelsverket inte &nnu har haft tillrackligt med resurser for att agna sig at fragan.
Bruce forklarade att Livsmedelsverket har haft fullt upp med att utveckla
nyckelhalsmarkningen. | diskursen i Sverige har intaget av fetter, socker och fiber lange statt
hogst upp pa agendan vilket bland annat resulterat i att saltinnehallet kommit i skymundan.
Med projektet ”Ett minskat natriumintag for befolkningen” som lanseras i borjan av ar 2007
hoppas Livsmedelsverket att saltintaget skall minskas och bidra till att folkhalsan forbéttras
betraffande hjart- och karlsjukdomar. Livsmedelsverket anger att 60-70 % av det salt vi far i
oss kommer ifran fardigberedda livsmedel (SLV, 2005a). Darfor ar det viktigt att
livsmedelsindustrin tar sitt ansvar. | Sverige ar det genomsnittliga dagliga intaget av salt 8-12
gram (Becker, 2005). Nar Storbritannien startade sitt projekt "Why 6 gram?” redovisades att
det genomsnittliga intaget lag pa 9,5 gram salt per dag (FSA, 2004). Genomsnittet var alltsa
betydligt lagre &n i Sverige! Malet med kampanjen i Storbritannien ar att saltintaget inte ska
overstiga 6 gram per dag. | Sverige ar Livsmedelsverkets mal ar att befolkningens dagliga
saltintag ska minskas med 0,5 gram per halvar under en femarsperiod (Férelasning. Bruce,
2006). Intaget ska sedan inte dverstiga det rekommenderade 6 gram for kvinnor och 7 gram
for man. Ytterligare en séankning till 5-6 gram forklarar Livsmedelsverket som ett framtida
mal. Det aterstar att se om Livsmedelsverket lyckas uppna malet med projektet inom en
femarsperiod.

Det kommer att kravas stora insatser fran livsmedelsindustrin for att lyckas med reducering av
natrium (Desmond, 2006). Det gar inte att sdnka natriuminnehallet drastiskt. Konsumenterna
maste fa tid att langsamt vénja sig vid en lagre salthalt (Bertino, m.fl., 1982). | Storbritannien
har foretaget Marks and Spencer engagerat sig i fragan genom att starta kampanjen ”We're
reducing salt faster than you can say sodium chloride” (Marks and Spencer, 2006).
Kampanjen har resulterat i att de hittills har sankt natriuminnehallet i 800 produkter, totalt har
det inneburit en sankning pa totalt 200 ton salt. Marks and Spencers arbete anser jag ar ett bra
exempel pa att det gar att lyckas med reducering av natrium i livsmedelsindustrin och i stor
skala.

Resultatet i detta examensarbete kan jamféras med den studie som Rodgers och Neal (1999)
genomforde dar saltinnehallet i brod kunde sankas med 20 % utan att bedomarna mérkte
nagon skillnad eller kunde avgora vilket brod som smakade bast. Resultatet i mitt
examensarbete har till och med visat att bedémarna foredrog produkterna med lagre
saltinnehall. Jag tror att inom flera produktkategorier kan saltinnehallet sankas till en viss grad
utan att konsumenterna marker nagon skillnad. Om livsmedelsbranschen samarbetar och
sanker natriuminnehallet, om sa &n med en tillsynes liten sankning, skulle det innebéra en
mycket viktig forbattring for konsumenterna. Risken att drabbas av sjukdomar som kan ha
orsakas av for hogt saltintag skulle minska betydligt.
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8. Slutsatser

Denna studie har visat att det gar att sanka saltinnehallet i Santa Marias kryddmix for
hamburgare utan att smakupplevelserna férsamras.

e Resultatet fran forsok | visar att saltinnehallet kan sénkas till cirka halften av vad
kryddmixen idag innehaller. Fler bedomare foredrar produkter med ett lagre
saltinnehall.

e FOrsok Il visar att saltinnehallet i kryddmixen ytterligare gar att sénka genom att
kaliumklorid och jastextrakt tillsatts for att kompensera reducerat natriuminnehall.
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9. Fortsatt forskning

For att sakerstalla resultatet fran forsoken i detta arbete bor de sensoriska testerna utféras
upprepade ganger pa panelgruppen. Om liknande resultat erhalls skulle nasta steg kunna vara
att utfora forsoken pa konsumentgrupper av storre storlek an panelgruppen i mitt arbete.

| fortsatt forskning skulle ocksa andra metoder och @mnen for att kompensera reducerad
natriummangd kunna testas. Det finns flera olika &mnen, utdver natriumklorid och jastextrakt,
som delvis kan kompensera reducerad natriummangd.

Att fetthalten i kott kan ha betydelse for hur saltintensiteten uppfattas ar ytterligare en

intressant forskningsfraga (Ruusunen & Puolanne, 2005). Det vore darfor intressant att
studera hur hamburgarens saltintensitet uppfattas nér fettprocenten i kottet 6kas eller minskas.
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Bilagor

Bilaga 1

Rangordningstest salt

Namn: Datum:

Provkod 187 391 228 114

Du har fyra kodade prov. Smaka pa dem i den ordningen de ar
serverade (som ovan).

Ordna dem sedan efter stigande intensitet av salta.
Skriv in samtliga provs placering i nedanstaende tabell.

Om du upplever att tva eller flera prov har samma intensitet, skriv
da provens nummer i samma ruta.

Minst Mest

Provkod

Kommentarer:

43



Bilaga 2

Datum:

Namn:

Smaktroskeltest 1
| de 5 muggarna finns:

Ett prov vardera av salt, sott, surt, beskt samt vatten.

Borja med prov nr. 1

Tag provet i munnen och skdlj runt, s att vatskan nar 6ver bakre delen av gommen. Nar du har
din uppfattning klar, spotta ut vatskan.

Anteckna i forsta rutan den smak du kanner.

Sk6lj munnen och 6verga till prov nr. 2.

1 2 3 4 5
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Bilaga 3
Rangordningstest

Namn: Datum:

Rangordna proverna efter vilken du féredrar mest
1= foéredrar mest, 4= foredrar minst

Ordning 1 2

Kod

Skriv gérna en kommentar och motivera ditt val
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Bilaga 4

Partest 2

Namn: Datum:

Vilket testobjekt foredrar du mest?
Ringa in svaret och motivera varfor

435 391
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Bilaga 5

Triangeltest Easy cooking hamburger

Namn: Datum:

Du har tre prov, varav tva ar lika. Smaka pa alla tre.

Kann efter vilket prov som &r olikt de évriga och kryssa for detta prov. Ge
kommentarer om vad som skiljer proverna at.

Provkod 324 738 205

Vilket prov ar olikt de 6vriga?

Kommentarer

Tack for din medverkan!
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