Ett livsmedels viktigaste egenskaper
ar dess sensoriska egenskaper!

Rickard Albin
28 mars 2022
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Jag kommer att prata om...

* Intro till sensorikens fantastiska varld
* Case study — ReduSalt

* Inspirationsidéer for framtiden
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Varje maltid ar en
multisensorisk upplevelsel




Syn
Det dominanta sinnet

som i hog grad paverkar alla
andra sinnen!

Kansel

o , Horsel
Vart mest utbredda sinne : e g
. Ett sinne viktigt for den
med receptorer overallt totala upblevelsen!
pa huden! PP '
Doft

Smak

Begransat sinne
med mindre
arbetsomrade!

Vart mest komplexa sinne
med bast minne
och storst arbetsomrade!

Rickard Albin



Charles Spence, University of Oxford
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6 kulinariska framgangsfaktorer for en god maltid
Klosse, Riga, Cramwinckel och Saris (2004)

Namn och presentation som passar férvantan.

Aptitretande, 6verensstammande doft.

Bra balans mellan smakerna.

Forekomst av umami.
Olika textur.
Rik smak.
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SENSORIK

...mater egenskaper som ar
omojliga att mata pa annat satt!
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..men tank pa att detta
paverkar upplevelsen!

Ljusstyrka
Fargtemperatur
Rumstemperatur
Luftfuktighet
Serveringsytan
Serveringsbehallaren
Provmangd

Provets temperatur
Serveringsordning
Markning av prov

Tidpunkt (biorytm)
Kladsel

Halsotillstand

Adaption
Forstarkning/Dampning
FOorvantningar

Vana

Haloeffekt

Andra beddémare
Personlighet
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Upplevelseordning

Utseende
Doft

Konsistens

Smak
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Kemiska interaktioner kan paverka smakintensiteten
och ge upphov till nya smaker.

HCI NaOH NaCl H.O

B-B-C-E

Kemiska

interaktioner

Interaktioner
for smak

Fysiologiska Kognitiva

-

interaktioner interaktioner

Ett amne kan interferera med smakreceptorerna/ For att identifiera smaker sker det en
overforingsmekanismen for ett annat amne. central bearbetning i hjarnan.



Yttre faktorer paverkar upplevelsen!

Utseende: farg, form...

Ljud: musik, buller...

Temperatur: produkt, rum...

Porslin, Bestick...

Sensorik

- Glas — Sked...
- Provmangd...
- Temperatur pa skoljvattnet...
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REDU SALT

Fett
Protein
Kolhydrat

Multisensoriska verktyg
for saltreduktion

Saliv-

) Textur
avsondrande

Viskositet

Hur paverkar doft, textur,
smak och andra sinnesintryck
upplevelsen av salta? Aromer

Kryddor &
Orter
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Projekt med HKR

Hanna Johannesson och Josefin Svensson

1. Konsumentundersokning — Livsmedelsattribut associerade till salta.

320 konsumenter graderade forvantad salta
associerade till 60 skrivna livsmedelsprodukter.

2. 25% saltreduktion av gronsakssoppa med kryddor & orter.
Oregano, Basilika, Vitlok och Chili.
94 konsumenter

HOogskolan
Kristianstad -
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Livsmedelsattribut associerade till salta
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Upplevd sélta

Upplevd salta i gronsakssoppa
med 25% saltreduktion

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00 .
5,00
4,00
3,00
2,00 |
1,00
0,00
Reference Basil Oregano Garlic Chili Basil, Garlic,

Chili

f
0,8 % 0,6 %
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Gillande

Gillande av gronsakssoppa
med 25% saltreduktion
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Intramodala interaktioner — Smak-Smak

Blandning av smaker vid
mattlig/hég
koncentration

Blandning av smaker vid
lag
koncentration

forstarker
varandra

dampar
varandra
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Salta och syra Lag halt av salt

forstarker varandra. forstarker sotma.
‘i':;;.*! ‘ '-";“4'
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Salta dampar bitterhet...

medan bitterhet inte paverkar upplevd salta

Bitter Sott
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Signifikant okning av upplevd salta
| gronsakssoppa med tillsatt citronsyra

60
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20

0
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Citronsyra (%)
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Potatischips upplevs mindre salt i en slat skal

7 CUP
M Smooth / Even
M Rough / Uneven
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No Salt Medium Salt Full Salt
van Rompay, T. J. L., & Groothedde, S. (2019). The taste of touch: Enhancing saltiness impressions through surface texture POTATO CHIPS

design. Food Quality and Preference, 73, 248-254.
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Inspirationsidéer
infor FORMAS

efter
om

angtac
Mat oC

e ut

N Se

Vsning

nsorik

Y

Culinar

Rickard Albin




Vinsprak

Medelfyllig kopparfarg.

Utvecklad, komplex, rokig, rostad doft av ylle,
citron, apelsin, roda applen, krabbfond,
ett uns nougat med latt mineralitet.

Rund smak med bra frukt, frisk fruktsyra
i en medelstor kropp med finbubblig mousse
och lang eftersmak.




Nar far vi ett sprak
for livsmedel?

* Tillrackligt detaljerad och forankrad sensorisk
beskrivning med beskrivningar
for utseende, doft, textur och smak.

* Fokusera pa de viktigaste sensoriska
egenskaperna som bast beskriver produkten
och ange dem i prioritetsordning.
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Exempel pa
attribut...

* Animalisk
* Jordig

* Kryddig

* Medicinal
* Mjolig

* Metallisk
* Notig

* Pepprig
* Oljig

* Ortig

Process-
attribut...

Ugnsbakad
Konserverad
Friterad
Kokt

Torkad
Omogen
Oxiderad

Ra

ROkt

Torkad

Effekt-
attribut...

Het

Kylande

Lang

Mjuk

Parfymerad
Sammandragande
Torr

Tunn

Varm

)
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Gemensamma vardeord
for att beskriva intensitet

0 | Ingen/Franvarande No/Absent

1 | Mycket svag Very slight |

2 | Svag/Viss Slight/Some | %
3 | Med/Varken...eller... With/Neither...nor... . -

4 | Tydlig Clear %

5 | Stark/Uttalad Strong/Pronounced o

Ex: Smak pa torkad l6k

"Tydlig smak av torkad, ra 16k (4) med beska (3) och svag s6tma (2).”

[~
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Applikationstest
Robusthet
Hallbarhetstest

Uppskalning
Processtalighet

Tillagningstalighet

Rickard Albin



Hur smakar svensk umami?

Umami lyfter andra smaker utan att behova identifieras.

» Receptorer pa tungan och i magen skickar signaler till hjarnan som triggar
nedbrytningen och absorptionen av protein.

Okar salivutséndringen - gér maten lattare att svilja.

Okar aptiten och kan uppskattas dven nir fdrmagan att kinna de andra
grundsmakerna férsamras, t ex nar vi flyger eller da vi blir dldre.

Hjalper oss att dra ner pa salthalten utan att ge avkall pa smaken!




Huvudkomponenterna i umami ar...

= Glutaminsyra och dess salt, glutamat, finns i de flesta proteininnehallande
ravaror och i hogre halter i t ex tomat, tang, svamp, lagrad ost, 16k, betor, sparris,

broccoli m m.

* Inosinat finns i hogre halter i fermenterade produkter, i animaliska ravaror, inte
minst i fisk som bonito, sardeller/ansjovis, men dven i fagel, n6t- och flaskkott.

= Guanylat finns i forhdjda halter bland annat olika svampar som Karl-Johan svamp
och Shitake samt i torkad fisk eller tang.

&
Culinar

Rickard Albin



Processer som ger
umamismak

Protein har inte sa mycket egensmak.

Smaken kommer nar enzymer bryter ner

proteinet till peptider och fria aminosyror:

- Mognadsprocessen av gronsaker
- Lagring av ost

- Saltning

- Rokning

- Torkning

- Hydrolys

- Fermentering

N .W4 :
3\



Shitake vinner
Karl-Johan god tvaa!

Farsk svamp innehaller ett forstadie
till nukleotiden guanylat.

Nar svamp torkas bryts cellvaggarna ner
och m h a enzymer bildas guanylat.

Giutamathalten okar

50 ggr under torknmgenI
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TO rka d BO N |tO Katsuwonus pelamis

* Hyvlar den torkade boniton i tunna flagor, vilket 6kar ytan.

* Inosinat, l0ser sig latt i vatten, och kan darfor snabbt extraheras medan andra,
mindre vattenl6sliga, aminosyror inte hinner |6sas ut och ge bismak eller
grumlighet.

...men vilka svenska umamikallor har vi?

o
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Smal och frisk av bittra smaker?

* Bitter = Varning!

* Manga olika receptorer for bittra smaker,
fa receptorer for sotma och umami.

» Blodfetter & kolesterolhalt kan paverkas positivt.

* Bioaktiva amnen kan verka direkt fran tarmen.

Mattnadskansla
Tillfredstallelse
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Vi pratar mycket om “god smak”

...men klart mindre om varfor?

* Hur paverkar olika grundsmaker varandra, vid olika
koncentrationer och i olika livsmedelsmatriser?

* Hur paverkar fetthalten - mattat/omattat fett?

e Hur paverkar proteinhalten - nativt/denaturerat?
* Hur paverkar viskositet och textur?

* Hur interagerar olika amnen med varandra?

e S6tma och umami uppvisar signifikant synergi.

* Den totala smakintensiteten minskar
med tillsats av andra grundsmaker. Undantag: Syra!




Fler idéer som vi behover
utforska/utveckla...

* Hur paverkar COVID doft- och smaksinnet
och hur kan vi fa tillbaka det?

* Hur vi kan anvanda valdigt laga halter olika
amnen (t ex capsaicin), som binder in till olika
typer av receptorer (TRPV1) och paverkar
upplevelsen (salta).

* Enkla, pragmatiska sensorik-metoder.
* Anvandarvanliga statistikprogram.

* Ortonasal vs Retronasal doft.

* Multimodala interaktioner.

-
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Mina basta rad till
livsmedelsverige...

Fokusera mer pa dina produkters
viktigaste egenskaper — de sensoriska!

Utse en lamplig medarbetare som
utbildar sig i grundlaggande sensorik.

Utfor enkla, men strukturerade sensoriska
tester pa ravaror och fardigvaror.

Engagera dig i FORMAS utlysning ”“Smak
och Sensorik” och ta del av dessa
kommande nya forskningsréon som kan
hjalpa dig till smakfulla produkter och
storre framgang pa marknaden.
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Jorden bestar till 71% av vatten
varav huvuddelen ar hav.

Endast 6% av maten vi ater
kommer fran hay, sjoar och
vattendrag!

..var tror du framtiden finns?






Tång Utvalda/IMG_0480 - kopia_Trim1619470743426.mp4

.
e

vl B :v"- ' .‘_ : ’ A "‘.. .'(’, : # . ‘
¥ .2, 4 3 f 45 ':wtﬂ‘;ﬁ .:‘:~' "k"n:é"', —“A \ f‘~‘ s

B, > 'T‘;:';"‘ 'I'G’ﬁ hr bra'f mrqup bcl'ﬁ(lmia\té'i
' | ~och narmgsmaSSIgt bra‘for rossh

Q-
Ty . ‘8‘ ”‘ . . ‘ /
k’ - ‘ 9 0 1 ’!},t. . - . , g‘ » . h 3
1 - R 4‘ ’ s, \. B “
£ 5. 2 -

B o e e "Fér oss ovana dofter och smaker~

- > -
- e . ¥y e - » 3
f‘} s - X - e Sy - -~ " -

e R M G e med fin umamlkaraktarI

o /‘\ i 2 : S . _\.

r
.,f




>

Culinar

Tack!

rickard.albin@culinar.se
0705-39 13 00




