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Foreliggande undersdkning har till uppgift att belysa frégan
om lagringens och oljetermostabiliseringens lnverkan pid de egenska-—
per hos hbnsdgg som betingar deras virde som konsumtionsvara. Av des-—
sa egenskaper har emellertid en - kanske den mest fundamentala -
limnats helt obeaktad, nidmligen niringsviardet. Frdgan om eventuella
fordndringar i detta sammanhang har ansetts ligga vid sidan av SIK:s
forskningsomrdde och miste ©verldtas &t institutioner; som mera spe-
ciellt inriktats pd sfdana undersdkningar.

Som en ytterst betydelsefull grupp av egenskaper miste den re-

1)

konsistens icke kan bibehdllas inom rimliga grénser, miste produkten

ceptoriska kvaliteten ’ betraktas. Om ett livsmedels smak, lukt och
avfdras fréan den grupp inom vilken de for direkt konsumtion l&mpade
varorna stdr att finna. Foér Zgzens vidkommande betyder detta, att bords-
igg-klassen passerats. Men dven en ganska allvarlig férsdmring i det-

ta hinsecende behdver icke 1nnebdra att &g sgen blir odugliga till
minnigkofdda. Som ingrediens 1 industriellt beredda bageriprodukter

kan #gg med mycket 1ldgt receptoriskt virde ofta utnyttjas, dock under
forutsdttning, att icke mdgelsvampar givit smak &t Bggen. B8dan bismak
slédr ndmligen mycket 18ttt igenom i den f&rdiga produkten.

En annan viktig komponent i dctta egenskapskomplex ar dgginne-
h8llets struktur. For att ett bordsigg skall vara forstklassigt, skall
vitan vara tjockflytande coch elastisk. Vidare krivs en vil bibehdllen
elasticitet hos gulhinnan och en begrinsning av gulans vattenhalt, som
under vanliga betingelser successivt Skar under lagring, sd att en
otillfredsstdllande konsistens blir féljden. Dessa fordringar pd ett
bordsigg midste stdllas, vare sig det skall serveras kokt, stekt cller
pocherat. Skulle emellertid dessa krav icke uppfyllas pd en eller flera
punkter, blir deklasseringen #&nd8 inte total. Agg med tunnflytande
vita och '"skvalpig" gula kan t.o.m. med fordel anvidndas for flera hus-
h8llstekniska &ndamdl, t.ex. till beredning av sockerkakor, dggvite-

kakor, marénger, Zggstanningar och omeletter.

1)

Receptorisk analys, ty. Sinnespriifung; analys av de egenskaper hos
ett livsmedel, vilka f.n. icke kan mitas med fysikaliska eller ke-
miska metoder och som d&rfor bedbdmes pd grundval av en testgrupps
genomsnittliga uppfatining via sinnesrcceptorerna. Begreppet recep-
torisk anvindes hir genomgiende 1 stdllet for det alltfor generella
och forvanskade begreppet organoleptisk.



)
De egenskaper hos &dgget, som betingar dess anvidndbarhet som

ingrediens i sfdana, inom hushfllen anridttade produkter, &r icke 8t-
komliga f6r en fullt tillfredsstdllande registrering medelst enkla
matinstrument. Visserligsn avspeglas dessa cgenskaper i resultaten
frin bakningsforsck och frdn undersdkningar av vitans skumbildnings-
formdga och stabilitet. Men for#ndringarna hos de verksamma komponen-
terna f8r man ddrvid ingen upplysning om. Vissa fraktioner av dggvi-
tans protein, s8rskilt ovomucin och ovoglcbuliner; spelar en betydande
roll for bakverkens volym och for dggvitans skumbildningsf&rmiga och
stabilitet. OQOverhuvudtaget dr det av stdrste vikt att £8 fram kun—
skaper om Hggvitans proteiner och dessas forhdllande under lagring
med eller utan foregiende &tgirder, sidana som virmebehandling (pas-
torisering, termostabilisering) och skydd mot vattenfdrlust (olje-
behandling). Okad k&nnedom om dessa forh&llanden &r en nodvéndig for-
utsdtining for vidare férstk att tygla de processer, som de nu till-
giangliga konserverande metoderna icke kunnat bemistra péd ett till-
fredsstéllande s&tt. Studier Sver dggproteinerna medelst fri elektro-
fores har ocksd pdgdtt parallellt med de hir redovisade f8rsiken.

En forutsittning for att dge skall ha nagot virde som konsumtions-—
vara for hushlllen &r givetvis, att de kan beddmas som mikrobiclogiskt
invindningsfria. I detta sammanhang har de mikrobiologiska frigorna
icke berdrts, dels ddrfdr att det ju hir endast &ar fridga om utvalda
och under relativt kortz tider lagrade dggmaterial, inem vilka mikro-
biella skador icke fdrekommit, och dels emedan dessa fridgor kommit att
studeras separat. Resultaten av de mikrobiolcgiska studierna kommer att

redovisas 1 annat sammanhang.

Porsoksmaterial

Valet och anskaffningen av dggmaterial fér undersdlmingar har
sina sdrskilda problem. For det forsta fir man alltid rdkna med en
viss variation inom s8dana material, dveon om det Tdr sig om nyvirpta dgg
Olika honsraser virper dgg med olika egenskaper; honor, tillhdrande
samma ras, producerar ocksd Hgg med varierande kvalitet. Inte ens en
och samma héna vdrper dgg med samma egenskaper, beroende pd dggens
plats 1 vdrpningsomgingarna, variation i utfodring, klimat, 8rstid,
dlder o.s.v., Fér det andra vill man ofta ha upplysning om hela utveck-
lingen, frén det just virpta &gget och framit. Icke minst gédller detta

férsdken med lukt och smak. Det giller d& att f4 tag pd ett enhetlipgt



material, dir tidsintervallet mellan virpning och férstkets start

dr minimalt. For alla forsdk &r ett s8 svArfyllt krav inte nddvin-
digt att stédlla. Fordndringarna f8ljer ju bestimda lagar. Genom en
omsorgsfull analys av fdrstcksmaterialet kan en god bild av det tidi-
gare forloppet erhéllas. Ingdngsvirdena kommer givetvis icke att lig—
ga 1 topplége och slutresultatet mlste virderas i relation till dotta
ligre ingéﬁgsvérdeu Den stora svirigheten ligger d&ri, att man under
ett mera komplicerat fdrsdk icke hinner med att analysera mer #n ett
begrénsat antal 4gg, oftast icke s8 stort som variationen inom dgg-
materialet skulle gora Onskvird., Vidare ligger den ocksi i det faktum,
att endast ett begrinsat antal gz kan anskaffas berédtticade att be-
nédmnas "frisch vom Huhn". Bristerna i kvantitet miste dirfir kompen-
+ seras. Bnda m&jligheton dr d& att eliminera ett s8 stort antal va-—
rierande miljéfaktorer som mdjligt.

Mindre &ggmaterial har per bil himtats frin ndrliggande girdar
eller honserier. Detta giller speciellt de purfirska &gg, som dagligen
krévts for att ingd som jimforelseled vid de receptoriska proven. For
den storre understkningen kunde tack vare vilvilligt tillmStesgiende
av Viastra Sveriges Aggcentral Férening i Gdteborg ett mycket forndmligt
material anskaffas frin ett hénseri i Valbo-Ryr. Samtliga #gg var
védrpta inom 24 timmar av en flock Vit Leghorn-ndns, bestfcnde av 1-2-

driga djur, uppfodda under samma betingelser.

Metoder

Vid kvalitetsbeddmningen av dggen har hiénsyn tagits till f&1jan-
de faktorers dggvitans struktur (éggviteindexs berdknat som s.k.
Haugh—vérde}? gulindex, vitans och gulans receptoriska egenskaper samt
dggens vikt och genomlysningsbild. Klassificeringen har skett efter
USDA-normer, grad AA-C och klass 1 - 12. Efter uttagning av prov, 50 -
117 slumpvis valda dgg frén olika Hartmann-brickor, genomlystcs dggun,
varefter de knicktes och slogs upp for vidare beddmning. Relationen
mellan Haugh-virde, gulindex samt rceeptoriskt poingvirde 8 ena sidan
och kvalitetsklasser & den andra framgfr av figur 5 och 6. T Svrigt
h&nvisas till redogdrelser i tidigare publikationer (Almgren 1953,

1954, 1956a).



Receptorisk beddmning

Beddmningen av Aggens lukt och smak &r forenad mecd speciella
svirigheter., Utfdres provet med hela #gg, kan vitans och gulans
strukturella egenskaper icke pd forhand bestdmmas. Till £6ljd av
variationen inom Hggmaterialet mdstc ocksd varje beddmare lukta och
smaka pd ctt flertal dgg for varje forsoksled. For att undvika dessa
svirigheter provades forst en metod, dér det kontrollerade och klassi-
ficerade dgginnehdllet pocherades 1 smd formar pd galler Sver kokan-
de vatten. Efter denna &ngkokning, som varade under 3,5 minuter, var
vitorna nistan helt koagulerade, medan gulorna alltjamt var losa.
lgegen beddmdes i f8rvirmda petriskdlar efter ett podngsystem enligt
Kaess 1944.Resultaten blev emellertid ofta ojimna. Vid jemforelse av
dggen inom samma led hos olika provsmakare befanns lukten ofta vara
pdfallande olika. Bn ny metod ansfgs behovlig och en sddan utarbeta-
des ocksf. Resultatet blev tillfredsstdllandc. Nedanstlende forfarande
kom sdledes att tillidmpas viddet huvudsakliga analysarbetet.

Efter kvalitetsbeddmning av de rda idgzen skildes vitor cch gu-
lor 8t, varefter alla vitor och alla gulor fridn varje led blandades.
Under Valbo-Ryr-forsoket rdrde det sig om minst 40 &gz per forsdks-—
led som gdlunda blandades. Vitorna vispades med cyklonvisp under 5
minuter. Blandmaskin av typen Sunbeam Mixmaster kunde ocksd anvdndas.
I ¢4 fall miste maskinen kiéras pd ligsta hastigheten. Gulorna rordes
med sked under 5 minuter.

Vitar: 20 ml homogeniserad vita slogs upp i 100 ml glasbdgare, cn for
varje provsmakarc. Bigarna ticktes med urglas. Aggvitan koktes i
vattenbad, placerat i en ugn vid 15000 under 8 minuter. Diérvid erhsll
vitan den l1dskokta Hggvitans typiskza ecgenskapcr., Efter kokningen pla-
cerades biagarna omedelbart i c¢tt vattenbad for snabb avkylning till
40°C.

Gula: 20 ml homogeniserad gula slogs upp 1 50 ml glasbidgarc, en for

varje beddmare. Bagarna tédcktes med urglas oech placerades i ett 4500
vattenbad. Efter 5 minuters temperering har gulan erhéllif den norma-
la temperaturen hos gulan i ett ldskokt &dgg, cza 4000o BedGmningen
borjade med gul-provet, som &r mest kinsligt for temperatursinkning,
I st&llet for det ovan ndmnda pcdngsystemct enligt Kaess med
htgsta podng = 16 (2 for vitans lukt vid &ggets oppnande, 4 for vi-
tans smak och 10 for gulans smak) bedémdes de homogena blandproverna
efter en 4-gradig skala for vitans lukt och smak samt en 10-gradig

skala for motsvarande egenskaper hos gulan.



Cljetermostabilisering

Denna procedur utfdrdes enligt en tidigare beskriven vid SIK
utarbetad metod (Almgren 1953, 1954, 1956 a,b). Pastdren bestldr av
en metallbehdllare, omgiven av en utdt isolerad mantel, i vilken cn
for oljebehandling av dgg sirskilt lédmpad luktfri mineralolja (hér
Shell Ondina 0il) cirkulerar. Oljan, som upphettas medelst vArme-
element med termostatisk kontroll, kan genom en kopplingsanordning
bringas att cirkulera mellan mantel och beh&llare. Oljans temperatur
vid starten anpassas efter #ggens volym och innertemperatur. Om 9
dge placeras i ett stdltriddsstill, rymmande 100 dgg av medelstorlek,
vilket vid pastdriseringen nedsinkes i oljebadet och om dggens tem—
peratur i centrum ligger mellan 18 och 22009 erhdlles bista mdjliga
effekt vid en begynneclsetemperatur awv YOOC hos oljan. Pastdriseringen
genomféres p4d 10 minuter, varvid oljans temperatur féljer en sjun-

kande mot tidsaxeln konvex kurva, ned till ndgot under 61°C,

Lagring

Under huvudfdrsoket skedde lagring vid rumstemperatur, +20°¢
i torr luft. I den mdn kyllagring tillé&mpats, har betingelserna varit
ordinédra. Temperaturen har legat vid 2 0°C och den relativa luftfuk-
tigheten vid 70 - 80%. Kggen har lagrats i ppna tridlddor pd Hart-

mannbrickor.

Homogenisering

Homogenisering av vitorna fér undersdkning av skumbildnings-—
och stabilitetsfdrhdllandena utférdes enligt f6ljande metod:s
Vitorna vispades under 5 minuter med cyklonvisp, 4 varv p& 5 sekun-
der. Den homogena vitan fick direfter passera en hushdllssil, s&
att eventuella rester av dggsnoddar avlidgsnades.

Gulorna rérdes med sked under 2 minuter, 2 varv per sekund.

Skumbildningsfdrmiga

Denna egenskap hos vitan bestimdes genom att mita den maximala
volym skum, som bildades ur 40 ¢ aggvita vid vispning med en Electro-
lux vispmaskin, "Assistent", utvéndiga aggregatet, 1 en graderad mit-
cylinder, 40 g per prov vid +2OOC, 750 varv per minut, och genom mit-—

hing av volymen. Den l8ga hastigheten krivde givetvis relativt ldnea



bearbetningstider for uppniende av maximal skumvolym i jimférelse med
de hoga varvtal, som understundom tillimpats vid forsdk av denna

art (csza 3.000 varv/minut)g

Stabilitet

Aggvitans stabilitet sedan den slagits till skum brukar man
anse avspeglas 1 den volym flytande Eggvita, som skummet avger under
en bestdmd tid (avrinning). Férstken pd detta omrdde dr sillan helt
jamforbara, eftersom de metodiska olikheterna dr minga. Hir har den
graderade métcylindern st#llts upp och ned i en petriskdl, varvid den
avgivna flytande Aggvitan under 30 minuter f8tt rinna ned i skflen

for mitning.

For beddémning av dgginnehdllets egenskaper vid beredning av
hush81llstekniska produkter, sddana som sockerkakor, dggvitekakor och

dggstanningar, har féljande recept coh metoder kommit till anvindning:
Sockerkakor

50 ¢ homogeniserad gula
100 g homogeniscrad vita
115 g socker
115 g vetemjsl
Smeten vispas i Starmix ktksmaskin. Aggen vispas 1 minut, sock-
ret irtres under 1/4 minut, hastighet 3, socker och &gg vispas 2 mi-
nuter, varefter mjslet iblandas under 1/4 minut, hastighet 1.
Kakorna griddas under 30 minuter vid 125009 75 g smet per form,
Efter grdddningen placeras formarna med kakorna upp och ned pd galler
och f&r kallna under natten. Volymen mites i ett 1.000 ml métglas

med rapsfrd.

Agevitekakor
81,5 g homogeniserad vita
93 & socker
45 z vetemjol
1,3 g vinsyra
0,4 g salt

Aggvita, salt och vinsyra sl8s i skllen till en Starmix koks—
maskin. Hastigheten instédlles pA 3. 1/4 av sockret ivispas under de

10 - 30 férsta sekunderna. Vispningen pAglr tills fast skum bildats.



Tiden hirfor varierar med dggvitans struktur. Vid Valbo-Ryr-forscket

krivdes:
efter 3 veckors lagring 12 minuter
1" 6 i 1 8 1"
" 9 " " & "
nooqo n 1 5 1

Resten av sockret blandas med mjélet, varefter blandningen $ill-
sfttes 1 3 omglingar under omréring, 15 varv per omgdng. Formarna med
75 g smet placeras i ugn och griddas 30 minuter vid 77500. Kakorna
fir kallna och m#tes scdan som sockerkakorna i mitcylinder med raps-

fro.

Legstanningar

mjslk 400 g (helmjslkspulver, 47 g till 500 g vatten)
agg 144 g
salt 6 g
lggen vispas till en jamn smet, 80 vispslag. ﬁgg, mjolk och
salt vispas didrpd 14tt, 20 slag. Smeten hilles i smorda pastejformar,
65 g per form och gridddas i vattenbad i en elektrisk ugn vid 15000
til1ll en innertemperatur av SOOCH sedan aggstanningarna svalnat under

4 timmar i rumstemperatur, bestdmmes tryckmotstdndet.

Bestidmning av tryckmotstind

For detta &ndamil anvindes en penetrometer, bestfcnde av en in-—
jektionsspruta, som med ndlidndan uppdt fastsatts i ett stativ. Det
plana kclvhuvudet trycktes ned i Hggstanningen med hjilp av tryckluft,
som infdrdes genom sprutans spets. Trycket Sver kolven avlistes pa
en vattenmanometer. Det varde, som avlidstes just did huvudet trangde
genom massan, registrerades. IFdére métningen avskars Aggstanningens

ytterskikt genom ett snitt parallellt med underlaget.

Orienferande forsdk

Receptorisk kvalitetsbeddmning

Foljande typer av smak resp. luktférindring &r mdjliga i det

mikrobiellt oskadade Agget:



I Aggets egen smak (lukt)
1. Specifik smak (lukt) hos det nyvirpta dgget. Kr ganska tydlig
och kan vanligen skiljas frin det firska &ggets (1 vecka gamla)
normala egensmak och frén smak (lukt) emancrande frin fodret.

Férsvinner snabbt, efter ndgra dygn.

2. Specifik smak (lukt), férorsakad av utfodringen, t.ex. av fisk
eller grinfoder. Man talar ibland om "stark dggsmak", en egen-—
skap som visst inte alltid beddmes positivt. S8dan smak (lukt)
kan uppkomma i samband med rik tillgdng p8 gris cller gronfoder
av annat slag i honsens foder. Brukar efterhand bli mindre ut-

priglad.

3. Normal egensmak (lukt) hos firska dgg. Fordndras successivi

under lagring och &vergdr s8 smdningom i

4. lagringssmak (lukt), beroende pd fysikaliska och kemiska f&r—
dndringar inom &Agget. Hos kyllagrade Hgg upptrider denna cgenakap

noromalt ofter c:a 6 mdnader. Kan ofta inte holt sirskil jas frin

IT Tri&mmande smak (1ukt), emanerande frin omgivningen. S8dan bismak
(lukt) kan t.ex. hirréra frin mégel (ofta fSr Sgat icke skénjbar
vixt) pA emballage «ch i lagerlokaler, eller frln 18k, frukt,
kaffe, fisk, tvdl, fotogen och dylikt, som férvaras i samma

eller nira angrinsands lokal,

Att lagringssmaken (lukten) kan maskeras eller accentueras av
dmnen, som upptages frin omgivningen framgdr av férsck, som gjorts
med filter av aktiv kol. D& sfdana anvinds under kyllagring p& s&
sdtt, att den cirkulerande luften filtrcras, uppges lagringssmaken
kunna fordrdjas avsevidrt. Sannolikt betyder en luktfri omgivning att
en betydande del av det lagrade dggets nedsittning i receptorisk kva-

litet kan undvikas,

Sedan lamplig metod utarbetats for bestdmning av den receptoriska
kvaliteten, gjordes en del forsdtk i avsikt att utrona, om den redan
hos det nyvirpta dgget forefintliga strukturvariationen (tjockflytande ~
vattnig vita) ocksd 8tf8ljes av cn variation i receptorisk kvalitet,
Vidare ansfgs nigra orienterande fdrsék rorande det nyvarpta Zgget
och dettas specifika smak (lukt) vara pd sin plats. Frigan om Aggens
bendgenhet att ta smak (lukt) av omgivningen ledde ocksf till oriente-—

rande fbrsdk,



Smak och lukt contra kvalitetsgrad

Triangelprov gjordes med nyvidrpta 4gg frén honsglrd med kontroll
over vidrpningen. Lggen fordelades efter uppslagningen pd tvd grupper
efter dggvitans struktur, ndmligen AA och C. C-&ggen var givetvis
s#llsynta och materialets storlek fick avpassas direfter. Négon
skillnad kunde icke utldsas av resultatet. Av 22 prov visade sex
preferens fér AA, vilket ganska v&l Sverensstdmmer med det vérde man
vintar sig i ett av slumpen dikterat svar.

Nyvirpta dgg jimfordes vidare med forstklassiga &gg fridn Vistira
Sveripges Aggcentral, c:a 1 vecka gamla och ftrdelade pd kvaliteterna

AL och C. Medelvidrdet for tre forsdk blewv:

Nyvarpta &gg Central-dgg
A -~ AA C
vita gula vita gula vita gula
Direkt £ 8,7 3,6 8,8 3.4 8,7
Sedan Central-
dggen lagr%ts
9 dysgn, 25°C 356 9,0 2,9 7,0 3,0 Ts2

Max. podng for vitan: 4

for gulans10

Att enstaka A-EZgg kan finnas 1 dggmaterial, som varif utsatta
for 2500 under 9 dygn &r i och fdr sig mArkligt, men i sjdlva verket
en icke ovanlig iakttagelse vid kvalitetsbestimning av dgg efter lag-
ring vid olika betingelser. Anmidrkningsvirt &dr, att den receptoriska
kvaliteten ieke sjunkit mera. Inte heller i detta forsdk kunde ndgot
gsamband spdras mellan smak-lukt och struktur. Den smak-lukt forsim-
ring, som sker under lagring, har alltsid sannolikt - i den mén den
icke beror p8& influenscr utifrédn - sin férklaring i férandringar, vil-
ka icke 1ldper Parallellt med de processer, som ligger till grund for
t.ex. Aggvitans fOrtunning och minskade clasticitet.

Att Agg bAttre bibeh8ller sin receptoriska kvalitet, om de
genom anoljning av skalen skyddats mot avdunstning eller.gefom
termostabilisering i olja erh8llit s8viAl detta skydd som en kom-
pletterande virmekonservering, ger fdljande forsdk en antydan om.
Nyvérpta dgg; hdmtade direkt frén honsgird med viarpkontroll, uppde-

lades i1 tre grupper, av vilka den ena oljebehandlades, den andra



oljetermostabiliserades och den tredjs limnades obehandlad. Samtliga
dgg lagrades vid +1BOC i torr luft under 30 dygn. Den receptoriska
beddmningen vid lagringstidens slut gav foljande resultat (poing

som tidigare max. 4 resp. 10)3

Obehandlade 0l jebechandlade Oljetermostabiliserade
vita gula vita gula vita gula
149 641 3,0 8,3 3,3 8,4

Sannolikt dr det héar sd, att de behandlade Hggen, som samtidigt
uppvisar en biAttre bevarad struktur hos vitan och gulan, blivit smak-
luktmissigt biAttre,icke till £61jd av utan tillika med denna higa
struktur-kvalitet. 0ljan skyddar mct influenser utifrdn och virme-—
behandlingen hdller tillbaka de nedbrytningsprocesser, som ger upphov
8t lagringssmak. Enligt vad som framgdtt av lagringsfdrsok i Australien
och USA f8r man inte alltid forbittrad receptorisk kvalitet genom
oljebehandling med eller utan vdrmec. I vissa forsdk har t.o.m. sémre
resultat erhfllits for de oljade dggen 1 jamforelse med obehandlade
agg.

Nyvirpta dgg kan 1 allminhet 18tt s8rskiljas frin andra pi
grund av en specifik smak-lukt. SAdana Bggz har ingdtt som jamforelse—
led i ett flertal forstk och genomglende crh&llit hidga podngvirden.

Medelvirdena fré&n en rad forstk redovisas hir nedans

Antal beddmningar Poiang-medeltal
vita zula

18 3,4 8,7

18 356 9,0

18 P T3

6 3.8 el

18 3,6 9,2

Summa T8 3,6 9,2

I enstaka fall pdtrdaffar man beddmare, som genomgdende virde-—
sitter de urbana handelsiggens tama smak hdgre &n den rustika fyllig-
het, som vanligen vidlader den receptoriska kvaliteten hos Hgg, njut-
na "frisch vom Huhn". De, som vant sig vid den dagsfirska produkten,
pligar 4 andra sidan stundom rikta hird kritik mot de firska dggen 1
den reglerade marknaden, vilka, menar man, bjuder pd 8tskilliga #Hgget

ovidkommande smaksensationer.



Lagringsforsdk i butiker av olika slag

Receptorisk bedBmning av dgg, som lagrats i lokaler, dir sam-
tidigt andra produkter, speciellt sddana med utprdglad lukt, fdrvaras
gller hanteras, kriver givetvis ett stort material och cordentlig
kontrcll av ursprungskvaliteten. Foljande forstk dr sdtillvida brist-
T81ligt, som endast en forsoksserie kunde genomfdras och som dggens
receptoriska kvalitet fore placeringen i de olika lokalerna icke var
kidnd. Understkningen utfordes i samarbete med forste stadsveterindren

i Géteborg, R. Gullbrandson.

Lagringsbetingelser

Lokal Lagringstid vid rumstemperatur, dygn
Fisgkaffir 7
1" 10
GrénsaksafTér T
Speceriaffér 7
Sjdlvbet jiningsaffar 7

I bedémningen deltog 9 — 10 erfarna beddmare. Som jadmforelse-—
led ingick dgg av samma matcrial, vilka lagrats motsvarande tid i lukt-
fritt kylsk&p. Resultatet blev féljande:

En e¢j klart definierbar bismak - i vissa fall dven bilukt -
kunde av en del beddmare uppfattas hos de dgg, som forvarats 1 gron-
saksaffiren, Endast 1 ett fall angavs "jordlukt". Hos dggen frén
speceri- och sjdlvbet janingsaffiren kunde ingen speciell lukt eller
bismak mirkas. Ddremot synes dggen i fiskaffdren ha tagit smak-lukt
av omgivningen redan cfter 7 dygn. 10:de dygnet var bismaken tydlig:
8 av 9 beddmare féredrog kontrolldgget och uppgav bismak hos butiks-—
dgget. Ingen kunde dock definicra smaken som fisksmak (—lukt)n

Samtidigt med denna undersdkning gjordes forstk med dgg, som
forvarades i slutna behdllare tillsammans med fisk, kaffe, tvil m.m.
Att Eggen ddrvid tog smak av produkten ifrdgza stod utom diskussion.
Anmarkningsvart dr i detta fall, att de med Adggen samlagrade varorna
kunde identifieras vid beddmningen p& grundval av dggens receptoriska
egenskaper. Man kunde sfledes utan vidarce plocka ut tvdligg, kaffe-

agg, Tiskidgg, osv.



Forstk med termostabilisering i olja

I avesikt att kontrollera oljetermostabiliseringen och definiera
metoden gjordes ndgra forsdk, didr 1 - 5 idgg, placerade pd olika plat-
ser bland &ggen i stdltridsbehdllaren, forsctts med termoelement av
koppar-konstantan. Darigenom kunde temperaturen kontinuerligt regi-
streras under processens forlopp. Elementen infdrdes genom Aggets
trubbiga dnde, dir ett fint h&l gjorts med en snabbroterande elektrisk
borr och anbragtes t&tt intill den elastiska gulhinnan. Ledningen
fadstes dels vid dgget samtidigt som hilet fdrsléts med plast-glaslim
och dels vid nirliggande punkt pd st8ltridsbehillaren. Ett elcment
placerades 1 oljan. Fig. 1 och 2 visar temperaturkurvorna f8r oljan
och for de olika &dggen. Nedkylning genom fliktning visade sig vara
en ndédvindig dtgdrd, d& man annars riskerade koagulationsflickar i vi-

torna.

Forstk med sockerkakor och Bggstanning

I samband med metod-férsdken utfordes ocn del jamforandc forsdk,
varvid oljedoppade och oljetermostabiliserade &dgg utgjorde motpoler-—
na. Foér beredningen av sockerkakorna till&mpades ett annat recept &n
det som under de fortsatta forstken genomgdende kom till anvindning.
Volymen bestéimdes ocksd efter en sirskild metod, som sedermera ut-—
byttes mot den férut beskrivna rapsfré-mectoden. Tillvigagingssdttet
var chnkclt., Man mdtte helt enkelt snittytorna vinkelriatt mot kakorna.

Kakornas ingredienser var féljande:

age 230 g
socker 255 g
vetemjol 60 o
potatismjsl 60 g

Av den firdiga massan invigdes 125 g i aluminiumformar, 6 = 12 -
6 cm, varefter kakorna griddades i ugn vid 17500 under 40 minuter.

Enligt detta recept bakades sockerkakor av dgg, som lagrats
under 3 ménader, scdan ena h&1ften doppats i olja och andra hilften
termostabiliscrats i olja. Lagringstemperaturcn var +1500, Medelklags=—
vidrdet var for det oljade forscksledet 11,5 och for det termostabili-
serade ledet 7. De férdiga kakorna fick kallna i formarna, varefter
beddmning av férg, konsistens och snittyta utférdes. "gljande medel-

vidrden erh8lls pd snittytorna:
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Snittyta, cm2

Forsck nr Antal kakor per led oljade oljetcrmost.
1 4 20,8 2551
2 6 22,2 23,1
3 6 26,5 26,4
4 6 2145 22,8
5 6 2541 2545

Nadgon signifikant skillnad framkom icke. Varmebehandlingen hade
tydligen icke péverkat snittytorna (volymerna). Tankbart dr, att en
s8dan verkan kan registreras under lagringstidens foérsta skede.

Att virmebehandlingen icke Ar utan inverkan pd #ggen som ingre-—
diens i hush8llstekniska produkter, visar e¢n rad jimfdérande forsdk
med Aggstanningar pi samma Hggmatcrial som i fdregidende forstk. Tryck-
motstindet fick hir tjina som m8tt pd effckten. Mitningen skedde enligt

den Torut beskrivna metcden. Féljande virden erhiélls:

Tryckmotstdndet 1 dggetanningar

(medelvirden for 6 — 10 igsstanningar)

Poredk nr O0Oljedoppade dgg Oljetermostabiliserade Hgg Nyvidrpta Agg

kval. 11-12 kval, 6-7 kval. 2-6

1 28, 1 41,3

2 59,6 44,8

3 36,0 23,0

4 43,4 33,8

5 34,3 21,4

6 28,3 20,0 31,5
7 27,9 18,8 28,3
8 35,1 25,1 34,5

9 50,8 33,5 46,2
10 27,8 19,4

11 17,5 12,6

12 25,9 1543

Medelvdrde: 34,6 % 3,86 25,4 * 2,95 35:3 1 2,47

Skillnaden mellan de oljedoppade och de oljetermostabiliserade
Bggens inverkan pd ggstanningarnas medelvirde for tryckmcistind dr
statistiskt signifikant. Variansanalys ger for skillnaden mellan de
bdda behandlade leden ctt P-vdrde av 0,05. De lidgre virdena i det
virmebehandlade ledet jamforda med de hégre talen i de bada icke vir-—
mebehandlade leden tyder pd en effekt som berdr elasticiteten. Min—
skad clasticitet #r den enda egenskap, som pdtagligt skiljer det ol-
jetermostabiliserade ledets dggstanningar frén de dvriga lecdens. Vid

snittning med kmiv eller skalming av produkterna framkom inga olikheter.



Liksom d& det gillde de receptoriska egenskaperna #r det for
kakvolym-beddmningens vidkommande av intresse att veta, om eventuella
gkillnader, t.ex., mellan kakor av oljetermcstabiliserade eller obe-—
handlade &gg, kan vara beroende av kvalitctsklass eller grad (AA - C,
1 - 12). Fér att f4 cn antydan hirom, utférdes 18 bakningsfdrstk, dir
behandlade och obehandlade &dgg jimférdes. I nfgra férssk gjordes

Jamférelse mecllan sockerkakor pd nyvirpta dgg av olika kvalitetsgrad.

Oljetermostabiliserade dgg = T

Obehandlade, f&rska dgg = iJ
Nyvirpta dge (hégst 1 dygn)= N
Hogsta klass (AA-A) = +
Ligsta klass (C) = e
Jiamforelseled: Sockerkakornas medelvolym; ml:
T+ met G- 208 mot 230
T— mot O+ 199 mot 216
N+ mot O+ 200 mot 200
N+ mect O- 197 mot 225

Vad de obehandlade &ggen betrdffar, tycks kvalitetsgraden sté i
omvdnt forhdllande till kakvolymen. Agg av C-kvalitet ger regelbundet
stérre velym &n motsvarande A-igg. Fér oljetermostabiliserade och
nyvirpta agg synes detta forhillande icke gidlla. I varje fall fir man
icke ldgre medelvidrden for T+ &n f8r T- eller for N+ jimfért med N-.
Man fér alltsf inte forfalla till att tro, att man genom anvindning
av tunnflytande vita alltid far sockerkakor med stdrre volym och vice
versa. Sannolikt beror olikheterna i volym pd fordndring av faktorer
i dggvitan, vilka normalt gdr ungefir parallellt med vitans Tortunning.
I nyvérpta dgg finns det tydligen ett tillskott eller en brist; som
gor att ordentlig volymbkning vid normal bearbetningstid icke kommer
till st&nd, ctt forh8llande, som mycket snart normaliseras. Hos olje-
termostabiliserade &gg finncr man ndstan alltid ligre kakvolym an
hos obehandlade dgg av samma material. Medelvirdet efter 47 jimforande
forsok blev £or T-ledet 189,68 = 0,34 mot 205,43 T 0,48 for det obo-
handlade ledet. Skillnaden #r okulirt skdnjbar, men utan stérrec prak-
tisk betydelse. (Se fig. 3). Svagheten kompenseras 1latt av en tkad

bearbetningstid,
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lgevitans skumbildningsformiga

och stabilitet.

S o Volym, ml Stabilitet, ml/g
L tid ' '
. min, 1 2 3 m 1 2 3 i
E AA-A Farska, 1 vecka 1 +3°¢C
1,5 180} 210 180 : 190 © 0,275 . 0,300 | 0,375 . 0,325
P 3 175 1 190 ¢ 200 © 189 ' 0,225 0,177 0,175 0,200
. 6 200 ; 200 ' 200 : 200 ; 0,125 0,125 = 9,150 ~ 0,125
.9 175 1 220 ; 225 ; 207 ! 0,225 0,175 0,175 0,200
.12 220 | 220 200 . 213 i 0,275 0,325 0,250 0,250
115 225 2251 245! 232 : 0,325 0, 275 0,225 0,225
B D:o + 6 dyen i +25°C Termosta
1,5 170 = 185 : 185 | 180! 0,525 | 0,450 | 0,450 : 0,475
3 200 . 190 : 175 189 | 0,175 0,225 0,200 0,200
6 200 0 175 ; 210 195 0,200 . 0,275 . 0,225 | 0,225
I 9 225 : 220 : 180 @ 209 ; 0,225 05275 0,225 0,250
12 200 : 225 . 195 ; 207 : 0,375 © 0,275 | 0,325 | 0,325
115 240 © 220 : 190 217 i 0,250 0,250 0,350 0,350
C iD 3 0 + 12 dy egn 1 + 25 N C Term gt a
1,5 195 | 1751 195 ; 188 | 0,525 0,475 0,475 0,500
3 220 ¢ 180 175 : 192 1 0,375 0,300 0,300 0,325
. 6 230 % 165 190 : 195 @ 0,175 0,275 0,275 0,250
i 9 200 : 200 i 200 = 200 : 0,200 05225 Q4250 0,225
f1e 250 . 220 : 225 @ 232 % 0,250 0,250 0,225 0,250
i 15 240 | 240 ¢ 225 235 0,175 0,200 0,225 0,200




Tabell 2

Aggvitans skumbildande férmigs

och stabilitct.

Oljetermostabiliserade contra obehandlade igg.

2 Bearbngv olymml Stabilitet, ml/g;
tid ; . - _ : ‘
pin. 1 . 2 ; m 1 ; 2 oom

Obehandlade dgg (9 veckor +2OOC)

;5 1175 1175 175 © 0,350 :.0,300 | 0,325

;
3 225 1200 213 © 0,150 ; 0,300 | 0,150
é 1220 ;175 ;198 | 0,125 ; 0,225 : 0,175
9 200 { 1851193 : 0,100 | 0,225 : 0,175

12 1185 1180 [ 183 0,150 : 0,250 ; 0,200

15 . - 1200200 : - 1 0,250 i 0,250

0ljetermostab. #gg (9 veckor +20°C)
1,5 17501701173 0,375 | 0,400 | 0,400
3 1150 . 200 { 175 | 0,325 { 0,250 | 0,300
6 200 : 200 1 200 | 0,250 @ 0,175 | 0,225
9 1200 | 200 ; 210 : 0,225 | 0,250 @ 0,250
12 {175 1 215 1195 | 0,275 : 0,175 1 0,225
15 200 ; 240 : 220 © 0,225 i 0,125 ' 0,175

max, stabilitet = min., avrinning, ml/g
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Nyvirpta dgg Oljetermostabiliserade &dgg, Kval. B
Vispningstid, min. Volym, ml. Vispningstid, min. Volym, ml.
185 resp. 191 2 214 resp. 175
255 217 " 198 4 2hf T 210

Detta giller ocksd for de nyvdrpta dggen, vilka normalt sdllan
ger volymer hdgre &n 200, vanligen 160 = 190, men som forlingd be-
arbetning kan bringa upp till acceptabel volym. (Se fig. 4)¢

Skumbildning och stabilitet

lgg av hdg kvalitet (AA-A) gav i genomsnitt ndgot mindre kak-
volym #n C-#gg. Man fr8gar sig di, om detta férhdllande ocksd kommer
till synes, d& det giller &ggvitans skumbildende formaga och skummets
stabilitet., Ett 30-tal forsdk gjordes for att belysa denna frdga, som
ocks8 inkluderade forh&llandet mellan oljetermostabiliserade och obe-
handlade &gg. Resultaten frén nigra jamférande serier framgir av ta-
bell 1 och 2 samt fig. 5.

Vad skumvolymen betrdffar, blir denna vanligen stdrre vid be-
arbetning av C-dgg dn A-#dgg. Oljetermostabiliseringen medfdr vanligen,
att mindre volymer skum bildas, dn d& det gBller obehandlade dgg av
gamma material., I vissa fall kan dock t.o0.m. storre volym erh8llas av
behandlade Hgg &n av obehandlade, men i s8 fall erfordras i stédllet
ldngre tids bearbetning.

Stabiliteten dr alltid ldgre hos C-dgg 8n hos A-dgg, vilka upp-
ndr avrinningsminimum (stabilitetsmaximum) efter en relativt kort
tids bearbetning. Vitan i cljetermostabliserade dgg har liksom vitan
i det jamforande forstkets C-idgg légre stabilitet och kréver liangre
tids bearbetning for uppndende av maximum &n de obehandlade Aggens

vita. (8e tabell 1 och 2)

Resultat av forstk med stdorre, enhetligt dggmaterial

Forgoksmaterialet

1.300 dgg fr8n tidigare omnidmnda hoénseri i Valbo-Ryr, samtliga
viarpta av Vit Leghorn-hons inom en tidrymd av hdgst 24 timmar genomlys-—
tes och sorterades. Smutsiga och deformerade Agg avligsnades. Genc-

ralprov uttogs och analyserades, Hilften av Hggen termostabiliserades



i olja, Gvriga l&mnades obechandlade. Partiet lagrades vid rumstem-—
peratur i relativt torr luft. Aggen analyserades efter 3, 65 9 och

12 veckors lagring. Resultatet blev £dljande:

Tabell 3

Aggens medelvikt

'Lagring%tid Obehandlade &gz )

vid +20°C  Antal m. vikt, g | + ; -
36 timmar 81 57,18 20,52 . - | - |
-3 veckor . 88 . 56,77 + 0,68 0,41,
6 107 . 53,99 T 0,52 | 3,19
: d " 117 51,26 = 0,46 . D92
g M i 81 . 51,08 £ 0,49 - 6,10

Oljetermostabiliserade &gg

36 timmar 81 @ 57,18 * 0,52 - -

+
3 veckor 93 58,42 T 0,54 1,16
g 100 ¢ 57,25 = 0,57 | 0,07
g8 n 106 57,86 £ 0,49 0,68
12 64 56,78 £ 0,57 0,40
Tabell 4

Agegvitans struktur

(Haugh—medelvérden)

lagringstid . Obehandlade &gzg ; 0l jetermostabiliserade Hgg
vid +20°C Antal. medelvidrde .= + - “Antal medelvirde o+ =
36 timmar 81 78,37 £ 0,93 - = 81 78,37 0,93 -
 4dyen | 28 72,40 £ 1,30 5,97 24 - 76,16 £ 1,55 2,21
3 veckor @ 87 52,15 ¥1,33.25,22. 87 . 74,97 £ 0,89 . 3,40
6 105 142,96 £ 0,94:35,41: 99 : 71,08 £ 0,95 7,29
9 S 11T 35,79 £ 0,76:42,58- 106 ¢ 69,54 £ 0,97 . 8,83
PR n .81 31,06 £ 0,95:47,31 64 67,90 £ 0,99 : 10,47




= 95 =

Tabsall 5

Gulans struktur

(gulindex)
lagringstid Chehandlade &gg Cljetermostabiliserade éggi
vid +20°C Antal | Medelvarde + - Antal | Medelvirde + -
36 timmar 0 0,483%0,004 - 50 0,483 20,004 -
4 dygn 29 0,45440,025 | 0,029 | - - -
3 veckor 87 0,404%0,003 0,079 | 85 0,441%0,003 | 0,042
6 u 95 0,36210,003 | 0,121 | 93 0,419%0,003 | 0,064
9 " 97 0,340%0,003 0,143 97 0,422%0,003 | 0,062
;12 " | 62 ! 0,31840,003 | 0,165 ! 59 0,40630,004 | 0,077
Tabell €

Receptorigsk kvalitst

Vitan max.peodng = 4

lagringstid Cbehandlade &dgg Cljetermostabiliserads #gg |
vid +20°C “Antal | Medelpodng - Antal | Medelpoang T
3 dygn 22 34540,13 — 22 3,8%0,10 -
3 veckor 22 24550,16 1,0 op 3,0%0,10 0,8
£ o 23 14550,19 2.0 23 2,5%0,14 i3
g | 20 1,7%0,16 13 20 2,9%0,19 0,9
12 N L 13 1,1%0,08 2,4 13 12,630,206 i
Tabell 7
Gulan max.podng = 10
Lagring%tid : Cbehandlade &gg | Oljetermostabiliserade dgg
vid +20°C Antal | Medelpodng | + - Antal | Medelpodng + -
— T
3 dygn 22 | 8,8X0,27 - 0o | 8,8%0,42 ~
3 veckor 22 | 7,0%0,36 11,8 22 i 8,1X0,19 0,7
6 23 | 4,9%0,43 i 3,9 23 | 6,3%0,36 2,5
9 i 20 i 4,3%0,43 ' 4y 5 20 1§ 7,0%0,29 1,8
12 " 13 | 2,6%0,26 i 6,2 | 13§ 6,2%0,48 2,6 1
i | i L { i



0 w36 9. 14v’ec.kar* uo'c oL
76"23 o OL‘Q}J - ‘.V'l ta- ;“uu““" va"j ! : |

“','"'-"n—--m 'ﬂ'ermasz" f-;“w : _“ TGTIO’&

&Lﬁpf"orz.rk /(vez:?'cf' ]
1/ Vﬁfa- _Gu,ka NORREPEG T

TR EnN
i e 0 7 ] ...;veakor' e- :;j‘_;:f *
| | ‘




=~ oY

Hush&llstekniska egenskaper

Tabell 8

Sockerkakor

(medelvdrden for 3 forsdk, 9 kakor per led)

H

: fggens ; Obehandlade &gg
lagringgtid | vikt | volym | volym/100 g N _
vid +20°C } g ml ml
o-4 dyen | 62,9 | 201 322
3 veckor | 58,3 175 301 21
6 " L 56,5 207 364 42
2 # E 57,7 247 430 108
12 4 i 59,8 229 383 61
=351 l ? :
é Cljetermostabiliserade &dgg
| i :
2-4 dygn | 61,8 P 197 319 i
3 veckor | 59,3 ;169 286 i 33
G f 55,3 1 206 369 L 50
9 57,0 | 225 396 | 77
12w . 60,7 ¢ 224 370 51
-141
Tabell 9
Lgavitekakor
(medelvirden £or 3 forsdk, 6 kakor per led)
Lggens Obehandlade Hgg
lagringstid |{bearb.| vikt ! velym | volym,ml | N
vid +20°C $id g ml /min. /100 g
3 veckor 12 53,0 220 315
6 4 8 5750 269 59 24
9 o 6 58,8 267 76 41
12 " 5 61,0 268 88 53
| +8,0 |
|
Cljetermostabiliserade dgg
'3 veckor 12 | 53,0 | 205 32
¢ 6 J! 8 | 56,8 l 260 57 25
9 ! 6 } 57,0 | 245 T2 40
| 12 5 1.59,0 | 258 87 55

+6,0
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Diskussion och sammanfattning

Utan kinnedom om temperaturkurvornas férlopp och nivd vid
pastdrisering &r en jdmforelse mellan olika forskares forstksresul-
tat icke mdjlig. Flera av de uppgifter, som finng att tillgd angl-
ende resultat av pastoriseringsforstk, kan darfor intec kontrolleras.
Men #ven i1 de fall, dér uppgifterna &r klart definierade och jam-
férbara, har avsevdrda olikheter framkommit. T USA har man huvud-
sakligen anvint sig av ett forfarande, som inneb&r utnyttjande av
relativt 18ga temperaturer och lé&ng behandlingstid, medan de hér
redovisade resultaten bygger pd pastbrisering vid hdgrc tempecratur
under kortare tid i sjunkande oljetemperatur, fridn 70 - 7100 ned
ti11 60 - 61°C,

Bose och 3tewart (1948)9 som ingfende studerat pastdrisering i

vatten med efterfdéljande oljning, anvidnde sig av eén temperatur ne-
danfdr riskzonen for koagulering - 549400 - och varierade tiden upp
till 90 minuter. De fann dirvid, att vitans struktur (vitindex)
realiter forbattrades under pastdriseringen av 4 dygn gamla dgg,
medan ingen synlig fordndring erhdlls hos motsvarande dgg, behandlade
5 timmar efter virpningen. S8dan strukturférbittring har vid flera
tillfdllen pévisats dven vid oljetermostabilisering enligt vér pas-
toriseringsmetod (Almgren 1953), Gulan fdrdndrades inte pd samma
s8tt. Gulindex holl sig ofdrdndrat under processens forlopp.

Pastdriseringen medfiérde en betydande férbattring av kvalitets-
retentionen bAde fér vitan och - churu i nigot ligre grad - for
gulan. Den i detta fall efterfoljande oljningen gav &t vitan cn ad-
ditiv effekt hos 5-timmars dggen, sannclikt emedan tillrAckligt med
002 finns kvar i dessa #gg, for att en mitbar plAverkan av strukturen
i gynnsam riktning skall kunna komma till sténd. Foér gulans vidkom-—
mande gav oljningen additiv effekt i bdda leden, men - vilket f.&.
ocksd gillde 4-dygns Hggens vita — blott vid kortare uppvErmnings—
tider.

Goresline et al. (1950) experimenterade med kommersiellt dgg-
material, sannolikt c:a en vecka gammalt,; och anvdnde sig av rela-
tivt ldngvarig pastdrisering i rinnande olja med varierande tempera-—

tur (50,2 54,4 56,7 och 57,8°C). Resultatet bedémdes efter 1 - 8



ménaders kyllagring. Aggvitans kvalitetsfdrbidttring blev som vantat
betydande, men effekten pd gulan uteblev. I varje fall kunde statis-
tiskt signifikanta virden icke visas. M6jligen sammanh&nger detta
med en alltfor kraftig virmeeffekt pd gulan vid de blda higre tem-
peraturvidrdena och en otillrécklig effekt vid de h&da ligre. Ser

marn ndmligen pd kurvan for gulans innertemperatur under pastdrisering-
ens forlopp (Goresline et al. fig. p. A27) finner man, att gulan un-
der péverkan av den hidgre temperaturen (56,7 - 57,800) néddde en
maximitemperatur av 54?400 och under mer #n 10 minuter utsattes for
hogre vérden &n 50,200 - det vdArde, scm 1 ett senare arbete uppgives
som optimum. Den l&ngsamt sjunkande kurvan (pastérisering utan ef-
terfoljande flaktning) tyder dessutom pd en betydande eftereffekt.
D& de b8da ligre temperaturerna anvindes, uppnéddde centrum av gulan
hsgst 49°C.

Sammanstidller man nu dessa fakta med den erfarenheten; att gul-
hinnan efter starkare virmepdverkan littare brister, d& dggen vid
lagringstidens slut slds upp, dn vad fallet &r hos obehandlade &gg,
ligger tanken pd permeabilitetsfdr&ndring i denna hinna ndra till
hands.

JAnfor man ovanndmnda data med resultaten av de nu redovisade
resultaten av vdr undersdkning, fister man sig frimst vid den rela-
tivt goda - churu ingalunda helt tillfredsstidllande - retentiocnen
av gulars kvalitet efter pastdrisering enligt vir metod. Detta kan
dels bero p& att behandlingen sattes in vid en tidpunkt som ligger
nirmare Bose—-Stewart s 5-timmars— &n 4-dygnsigg, men dels ocksid dir-
pd&, att gulans pastdrisering i virt fall sker under betingelser; som
ligger betydligt ni&rmare optimum &n vid de forsdk, diér gulan forblev
opiverkad. (Se fig. 1 och 2V,

Ett annat pAfallande resultat &r den forbiAttrade — men dven i
detta fall knappast tillfredsstdllande - retentionen av Hgginnehdl-
lets receptoriska egenskaper, till f6ljd av vlr typ av pastdrisering.
En understkning, utférd av Banwart et al. i Iowa (1957), visar sta-—
tistiskt signifikanta differenser mellan obehandlade, cljade och
oljetermostabiliserade dgg, men icke - som védntat - med de termcsta-
biliserade #ggen som bista forsdksled utan tvirtom. Orsaken hirtill,
som av allt att doma icke kan ligga i dggmaterialets initialkvalitet
eller behandlingstidpunkt, &r oklar. En t&nkbar forklaring ar, att
degens lukt och smak i de bdda oljade leden pAverkats av ndgon cgen-—

skap eller ndgot férh&llande, som sammanhinger med oljan.



Vid forssk att tyda de receptoriska fordndringar i termostabi-
liserade &gg, vilka icke h&nfdr sig $ill normalt uppkommande lag-
ringssmak, f&r man annars icke gldmma fordndringarna i gulhinnans
permeabilitet. Andrade koncentrationsférhdllanden p& Omse sidor om
detta membran till f&1jd av vatten- och saltdiffusion kan v&l knap-
past upptridda utan motsvarande skiftning i vitans och gulans rececp-
toriska egenskaper.

G&r vi till Zgginneh8llets hushf&llstekniska egenskaper, finner
vi f6rh8llandevis obetydliga fordndringar som foljd av den vid SIK
tilldmpade metcden., Volymen hos sockerkakor och &ggvitekakor blev
endast obetydligt mindre i de termostabiliserade forstksleden. Skum-—
volymen piverkades inte heller allvarligt. Okade bearbetningstider
kunde i regel helt kompenserz nedgdngen. Mera betydandc férindringar
kunde pivisas i tvd hidnseenden, nimligen i dggviteskummets stabilitet
och i tryckmotstindet hos dggstanningar. I det senare fallet kunde
forandringen icke betraktas som negativ. Vad stabiliteten betr&ffar
ar konsekvensen mera diskutabel. For bakningsresultaten tycks den
emellertid icke spela nfgon avgbrande roll, men vid industriell be-
redning av produkter, i vilka #ggvita ingdr som en visentlig bestdnds-
del, tillskrives den till f6ljd av pastdriseringseffekten nddvindiga
Skningen av bearbetningstiden cn viss ckonomisk betydelse (Slosberg
et al. l.c.).

Tidigare understkningar har visat, att allvarliga virmeskador
uppstlr, om dggvitan utsdttes for hdgre temperatur &n 5899OCD Men
dven vid vArmepiverkan under denna nivd kan dgevitan ta skada, for-
utsatt att pastériseringstiden dr tillrickligt léng. Forluster i
dggvitekvalitet kunde t.o.m. plvisas vid ett s& 1l3gt virde som
40,600, d8 virmebehandlingen utstricktes till 6 timmar. Detta ghller
sdvil skumslagningsformigzan som volymforhdllandena. Carlin et al.
(1952) fann dock, att &gg vid forsiktig pastdrisering (5494 - 57,800
under 16 minuter eller 62,200 under 8 minuter) undegick Aggviteskador
av s8dan storleksordning, att skumslagningsfdrmiga och kvaliteten
p& bakverk mirkbart forsimrades.

Resultaten av den foreliggande undersdkmingen kan sammanfattas

sdlunda:



Vitans och gulans struktur

S8vil vitindex (Haugh—vérde) som gulindex bevarades efter olje-
termostabilisering battre &n hos obehandlade dgg, som lagrats under
samma betingelser (rumsmiljﬁ)n Efter 12 veckor kunde de termostabi-
liserade dggen pd grundval av vitans strukturella cgenskaper allt-
jidmt rubriceras som A-dgg. Gulan forsimras snabbare men ger dock
dven den vid slutvirderingen ct!t medelvirde, som berdttigar till

A-grad placering.

Receptoriska egenskaper

Aven i detta hi#nseende uppndddes en betydande forbiAttring genom
oljetermostabiliseringen. Vid slutvarderingen hade de obehandlade
dggen gdtt ned i po#ngvirde frén 3,5 till 1,1 (vitan) och frdn 8,8
till 2,6 (gulan). De behandlade &ggen visade mera léngsamt sjunkan-
de virden, frdn 3,8 till 2,6 (vitan) och frén 8,8 till 6,2 (gulan).
Att klassmissigt vdrdera dessa forlustsiffror 1liter sig knappast
gora.

Det nyvarpta &gget tycks ha specifika egenskaper, som go6r sig
gdllande s&vdl betriffande strukturella som hush8llstekniska f&rh&l-
landen. Aven receptoriskt skiljer det sig fr8n andra &gg. Sannolikt
ligger grinsen mellan nyvirpta &gg och fiArska AA-#gz ndgonstans
mellan 2 och 4 dygn. Forklaringen kan mdjligen stkas i den mycket
hoga viktférlust som sker under de forsta dysnen efter virpningen,
innan skalporerna 1 tillricklig grad hunnit tippas igen av dggvite—
proppar.

De receptoriska egenskaperna tycks icke sammanhénga direkt med
vitans struktur. Fdrska dgg med tunn vita har samma receptoriska
egenskaper som firska Zgg med tjock Aggvita.

Agget tar 1dtt smak (lukt) av omgivningen. Vilka koncentrationer
hos de ifr8gavarande luktavgivande &mnena som krivs for overforing
till dgget och for att bismaken (—lukten) skall kunna kinnas igen
vet man ingenting om. Betrdffande &dggets receptoriska cgenskaper tor—
de fordjupade studier ge T8rhoppning om tillrickligt vardefulla re-
sultat forst sedan metoder for identifiering av lukt och aromimnen
utarbetats. Med de tekniska resurser; som nu finns tillgingliga,

torde detta kunna bli m8jligt inom en snar framtid.



Hush&81llstekniska egenskaper

D& Bggz ir en viktig ingrediens for hushdllstekniska produkter,
ir det av betydelse att kinna till de fordndringar, som sker under
lagring och efter oljetermostabilisering. Aggvitans fdrindring genom
vArmebehandling har varit och &r alltjimt foremdl for studier, men
resultaten Zr bAde oklara och svarligen jamfdrbara. Den pastdriserings-
metod, som hir kommit till anv@ndning, innebirande relativt kort-
fristig behandling av dggen 1 olja med sjunkande temperatur (70 -
6OOC, 10 minuter), har givit en praktiskt obetydlig nedsidttning av
kvaliteten.

Sockerkakor och dggvitekakor

Kakvolymen ger i allmdnhet mindre utslag for dggkvaliteten &n
direkta bestd@mningar av dggvitans skumslagningsfdrmiga och skummets
stabilitet. Vdrdena har visat sig ligga mycket ndra varandra i det
behandlade och obehandlade forsdksledet. En tendens till ligre varden
for de kakor, som griddats pd termostabiliserade &gg kan emellertid
genomgdende spidras. Oftast var skillnaden dock icke stdrre dn att den
ndtt och jédmt kunde skdnjas. De orienterande férsdken fore huvudun-—
dersdkningen gav stundom tydligare differenser. Ligst volym erhtlls
genomgdende av nyvarpta &dgg, darnist av termostatiliserade #zg. Klass-—
vidrdet och kakvolymen stod hosg obehandlade, fiArska &Hgg i en bestémd
relation till varandra. Agg av lédgsta grad (C) gav battre volym &n
AA - A~&Egg. Detta forhdllande visade sig icke gdlla for nyvirpta och
termostabiliserade dgg, som ju ocksd visar en viss variation i wvi-
tans kvalitet. Kompletterande forléngning av bearbetningstiden re-

gulterade alltid i volymdkning.

Lggvitans skumbildning och skummets stabilitet

Nidgon betydande &ndring av skumbildningsférmégan medfdrde ter-—
mostabiliseringen icke. Diaremoct erhdlls en tydlig nedsittning av
skummets stabilitet, en effckt, som sedan gjorde sig gidllande genom
hela lagringstiden. Aven om en viss f6rbdttring erhdlls efter langre
tids bearbetning nddde den behandlade vitan aldrig upp till samma
stabilitet som den obehandlade. En markant nedsatt skumbildning kun-
de regisireras efter 3 veckors lagring hos de termostabiliserade

dggen. Stabiliteten féréndrades med lagringstiden sd, att tkad bear-



betningstid krdvdes for uppndende av maximal stabilitet eller ott
visst optimalvirde, allteftersom lagringen fortskred.

Om ytterligare forbattringar skall kunna &stadkommas, dr det
av vikt; att mekanismen bakom de termogena férindringarna klarlig-
ges. Stabilitetsnedsdttningen och det minskade tryckmotstdndet ty-
der pd att sdvil mucin som globuliner pdverkats. Lagringsférsok,
dér de enskilda &ggvitekomponenterna studeras, kan mdjligen limna

bidrag till ett sddant klargdrande.
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