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(SENSQRISK ANALYS AV TEXTUR/KONSISTENS HOS STIEKBURGARE
INNEHALLANDE TEXTURERAT SOJAPROTEIN)

SENSORY ANALYSIS OF TEXTURE/CONSISTENCY IN PATTIES
CONTAINING TEXTURED S0Y PROTEIN

Y. Andersson and B. Lundgren

Swedish Institute for Food Preservation Research (SIK)
Fack, S-400 21 Goteborg 16, Sweden

SUMMARY

Patties containing textured soy protein (Dipro F)
were stored at -20 C for up to 6 months. Sensory
analyses of texture/consistency properties were
performed after 0, 3, and 6 months by ratio esti-
mation of pairs of patties containing different
amounts of Dipro F. The properties "hardness'", "elas-
ticity", "chewiness', and "juiciness" had been verbally
defined. Estimation of hardness and elasticity was
carried out both by pressing the patties with the
right forefinger and by biting into a piece of the
patty with the molar teeth., Chewiness and juiciness
were also judged by biting with the molar teeth.

The results of the estimations can be summarized
in the following trends in terms of ranking order
for samples containing different percentages of
Dipro F:

Hardness, pressing: 12% < 0% <" U%< 8%
Hardness, biting: 12%< O%< 8% < "—l%
Elasticity, pressing: Patties cannot be ranked
Elasticity, biting: Patties cannot be ranked
Chewiness: 12% < 8% < 4% << 0%
Juiciness: 12%<< (8% and L4%)<< 0%

On the basis of the results obtained it may be
concluded that the definitions used for hardness and
chewiness can be utilized for a quantitative descrip-
tion of the texture/consistency of patties containing
textured soy protein. The definition of juiciness is
not gquite adeguate and should, therefore, also state
in which phase of the chewing process this estimation
is to be made. It cannot be judged from the present
results whether the definition of elasticity used by
us is appropriate or not.

The results also show that the storage time did not
significantly affect the texture/consistency of the
patties analysed. It should, therefore, be possible
to store such patties for up to 6 months without
any changes in the sensory properties of texture/
consistency.



SENSORISK ANALYS AV TEXTUR/KONSISTENSEGENShAPBH HOS
STEKBURGARE INNEHALLANDE TEXTURERAT SOJAPROTEIN

Y. Andersseon och B. Lundgren

Svenska Institutet for Konserveringsforskning (SIK),
Fack, 400 21 GBteborg 16

SAMMANFATTNING

Stekburgare innehdllande texturerat sojaprotein
(Dipro F) fryslagrades vid -20°C i upp till 6
manader. Sensoriska analyser av textur/konsistens
utfordes efter 0, 3 och 6 mdnader genom kvotskatt-
ningar av par av stekburgare inneh&llande olika
halter Dipro F. Definitioner av egenskaperna hird-
het, elasticitet, "chewiness" och saftighet st&ll-
des upp och provades., Hardhet och elasticitet be-
démdes dels vid tryckning med hiéger pekfinger pa
stekburgarna och dels vid tuggning med kindtinderna
av en ur stekburgarna utskuren bit. "Chewiness"
och saftighet bedomdes likaledes vid tuggning med
kindtdnderna.,

Resultaten av bedtmningarna kan sammanfattas i
6l jande tendenser till rangordningar mellan prov
med olika halter av Dipro F:

Hardhet, tryckning: 12% < 0% < 4% < 8%

Hardhet, tuggning: 12% < 0% < 8% < 4%

Elasticitet, tryckning: Stekburgarna kan inte rang-
ordnas,

Elasticitet, tuggning: Stekburgarna kan inte rang-
ordnas,

"Chewiness" : 12% < 8% < 4% < 0%

Saftighet: 12% < (8% och 4%) < 0%

P4 grundval av erhdllna resultat kan den slutsatsen
dras att de anvidnda definitionerna av begreppen
hdrdhet och "chewiness" kan anvidndas fér att kvanti-
tativt beskriva textur/konsistens hos stekburgare
innehdllande texturerat sojaprotein, Definitionen
av saftighet dr otillricklig och bor dirfdr kom-
pletteras med uppgift om i vilket stadium av tugg-
ningsprocessen, som beddmningen skall ske. Om
definitionen av elasticitetsbegreppet &r lémplig
kan inte avgdras med utgdngspunkt fradn de hir redo-
visade resultaten,

Resultaten visar vidare, att fryslagringstiden

inte hade ndgon signifikant inverkan pa texturen/
konsistensen hos stekburgare inneh&llande Dipro F,
Det bor sdledes vara msjligt att lagra siddana stek-
burgare i upp till 6 manader utan att f3 ndgon sen-
soriskt urskil jbar fordndring av textur/konsistens—
egenskaperna,
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1, INLEDNING

Sojabonor har anvidnts som fida i Sydostasien i &ar-
hundraden., P4 1920-talet bdrjade de ocksd odlas i

USA fradmst pd grund av sitt hdga ol jeinnehdll, medan
det proteinrika, avfettade mjdlet, som erhdlls som
biprodukt, till overvigande del gick till djurfoder.
I slutet av 1950-talet borjade dock proteinkoncentrat
och proteinisoclat av livsmedelskvalitet att tillverkas
och sdljas, och i mitten pd 1960-talet kom Hven tex-
turerade proteiner fram pd USA-marknaden. I Sverige
har texturerade proteinprodukter silts fr.,o.m. 1968
(Ohlson 1974).

Sojaproteinprodukter kan p& basis av sitt protein-
innehdll indelas i tre kategorier: mjol (ca 50%
protein), koncentrat (ca 70% protein) och isolat

(mer in 90% protein). Texturering kan ske pd i prin-
cip tvd olika sdtt; genom extrudering eller spinning,
Vid extruderingen anvidnds mjol eller en blandning av
mjol och isolat., For spinning fordras ett isolat.
Otexturerade proteiner tills&tts livsmedel som t.ex.
vdllingpulver, brod, charkuteri- och firsprodukter.
Texturerade proteiner kan antingen ingd som bestands-
delar i charkuteri- och férsprodukter (extruderade
proteiner) eller utgdra stommen i sadana "kottanaloga™"
produkter som imiterat kycklingkdtt och imiterad bacon
(SPunna proteiner). I Sverige anvidnds s& gott som
uteslutande extruderade proteiner som bestdndsdelar

i charkuteri- och férsprodukter, Kéttimitationer

finns inte i ndgon stdrre utstrickning pad marknaden.

Skdlen till att okonventionella sojaproteiner sidtts
till mera konventionella livsmedel &dr i f8rsta hand
att man vill forbdattra de funktionella egenskaperna
hos det livsmedel, till vilket proteinet sitts (Wolf
och Cowan 1971). DEdrtill kan komma ndringsmidssiga och

prismidssiga sk#l (Ohlson 1970),



Trots att manga proteinpreparat finns kommersiellt
tillgéngliga, &r mycket litet publicerat i livs-
medelslitteraturen angdende textur och konsistens
hos livsmedel av typ malda fHrsritter innehdllande
dessa preparat., 1 en artikel har dock stekburgare
med en 2%-ig tillsats av "soya-bits" och med olika
fetthalter jadmforts med stekburgare med samma fett-
halter men utan sojaproteintillsats (Huffman och
Powell 1970). Resultaten pekade enligt forfattarna
pad att stekburgarna helst skulle inneh&lla 2% protein
och 25% fett., En annan undersdkning har utfdrts vid
5IK, varvid stekburgare innehdllande sojaprotein av
médrket TVP analyserades sensoriskt och instrumen-
tellt (Drake et al, 1971). I denna undersdkning
beddmdes saftighet och 16shet samt preferens fir
konsistens med hjdlp av 9-gradiga skalor av en
panel pd 6-10 personer, Endast smd skillnader, som
i de flesta fall inte var signifikanta, erhdlls
mellan olika inblandningshalter av TVP, Saftigheten
och preferensen for konsistens avtog ldngsamt med
dkande halt av TVP, medan inga signifikanta skill-

nader erhdlls vid beddmningar av ldshet,

Den hér redovisade undersdkningen har ingdtt i en
serie undersokningar av stekburgare. Fem olika

typer av okonventionella proteiner (se tab. 1) har
tillsatts stekburgarna i olika stora halter, varvid
inverkan av dessa tillsatser p& texturen/konsistensen

har studerats dels sensoriskt och dels instrumentellt,

Denna rapport avser att ge en mera ingdende beskriv-
ning av den sensoriska metodiken och utvidrderingen

av resultaten erhdllna vid de sensoriska analyserna.
Parallellt med de sensoriska bedomningarna analyserades
ﬁot5varande stekburgare instrumentellt., Resultaten av
dessa analyser kommer att redovisas i en senare

SIK-Rapport.
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2. MALSATTNING

Syftena med de i denna rapport behandlade undersok-
ningarna var 1) att préva om vadra definitioner av
textur/konsistensegenskaperna hardhet, elasticitet,
"chewiness" och saftighet var l&dmpliga, 2) att korre-
lera sensoriska data med instrumentella data (redo-
visas i en senare SIK—Rapport), och 3) att undersdka
inverkan av proteinrdvaror (kvantitet och kvalitet)
och fryslagring pad sensoriska textur/konsistensegen—

skaper hos stekburgare.

3. MATERTAL

3.1. Tillverkning

Stekburgare innehdllande 0, 4, 8 och 12% av soja-
proteinet Dipro F, som Hr en extrusionstexturerad
blandning av sojamjdl och sojaisolat med en protein-
halt av ca 70% (Anon.), tillverkades vid SIK. Den
procentuella mingden Dipro F beridknades som viktsmingden
icke-rehydratiserat protein per 100 gram stekburgarsmet.
Ingéende kott utgjordes av notkott av kvalitet III
innehdllande ca 20% fett. Fettet var till Gvervigande
del talg. Kottkvalitet ITI &r en vanlig ravara vid
industriell tillverkning av stekburgare. Den bestéar
till storsta delen av vid styckningen 6verblivna delar,

som inte kan utnyttjas pad ekonomiskt battre sHtt.

Innan det extruderade proteinet blandades med kott och
talg rehydratiserades det under 15 min. i 3 ggr sé
mycket vatten (temperatur: 2000) som viktsmdngd protein.
Tillverkaren av Dipro F rekommenderar, att det rehydra-
tiseras i endast 2,5 ggr sa mycket vatten som protein,
men eftersom detta gav i vart tycke alltfor torra stek-
burgare, utdkades i dessa undersdkningar mingden vatten.
For att f4 en jdmn rehydratisering av proteinet om-
rordes vatten/proteinblandningen en gang per minut under

blotliggningstiden,



Kott, extra talg och rehydratiserat protein maldes
var for sig genom en kottkvarn med 3 mm:s hdlcskiva och
blandades didrefter tillsammans med salt och peppar

i en mixer under kontinuerlig omrdrning i 3 min,

Till de stekburgare som innehdll sojaprotein sattes
sa mycket ren talg att den totala fetthalten blev

ca 20% i samtliga stekburgare., Fetthalten i den far-
diga stekburgarsmeten kontrollerades genom att mita
det fett, som kunde extraheras med petroleumeter i

en Soxhlet-~apparat, Resultaten av dessa bestdmningar
visade att fetthalten 18g mellan 18 och 22% oberoende
av halten Dipro F, Ravarusammansittningen av stek-

burgarsmeten framgar av tab. 2.

Den fédrdiga smeten formades med hjdlp av en formnings-
maskin (Hollymatic modell 54) till stekburgare med en
diameter av90 mm, en tjocklek av 8 mm och en vikt av ca
64 gram., Stekburgarna forpackades rda i polyetenpdsar
med kvidveatmosfir (tre stekburgare i varje pése) och
frystes in vid -35°C i SIK:s frystunnel (Johansson
1969). Darefter lagrades stekburgare innehdllande O%
Dipro F wvid -40°%C, Dessa anvindes vid den sensoriska
analysen for att kontrollera att konsistensen hos de
stekburgare med 0% so japrotein, som lagrats wvid —2000,

inte forédndrats under lagringstiden,

3.2, Tillagning

De stekburgare som anvindes till den sensoriska ana-
lysen tinades och tillagades pad foljande sdtt:
Stekburgare, som skulle bedtmas vid ett och samma
tillfdlle, fick stekas i flera omgdngar, eftersom
stekutrustningens kapacitet inte rickte till for att
steka alla pa en gdng. For att minska skillnaderna

i tid frén stekning till bedbmning for de olika om-
gangarna av stekburgare, avkortades stektiden genom
att i forvdg tina stekburgarna i kylskap vid +4°C

under ca 20 timmar.



Stekburgarna stektes i normalsaltat margarin (Milda)
vid 175°C (fettets temperatur) pd stekhill eller i
Husqgvarna el-stekpannor i 8 minuter. De vindes efter
2, hoch 6 minuters stekning. Stekningen utfsrdes sa
att de prov som ingick i ett och samma par tillagades
samtidigt. Tidsskillnaden frén det att det forsta
till det att det tredje paret stekts fardigt var
25=-30 minuter (d.v.s. den totala tiden for stekningen
var 33-38 minuter). Omedelbart efter stekningen lades
stekburgarna i fdrvHrmda (60 - 7000) rostfria petri-~
skdlar med lock och sattes i provsmakningsbdsen pa
viarmeplattor med ca 6500 yttemperatur for varmhdll-
ning. Bedomningarna pabdrjades didrefter tidigast 5
minuter efter det att det sist stekta provet satts

pd vidrmeplattan. I de flesta fall pabsrjades bedom-

ningarna efter ytterligare 5 till 15 minuter.

L4, SENSORISK ANALYS

Medelst kvotskattning bedomdes for par av prover
ning med hidgra pekfingret pd stekburgarna och dels
tuggning av stekburgarna med kindtdnderna, samt egen-
kindténderna av en utskuren bit ur stekburgarna (se
figur i bil, 1)= IPér varje par angav beddmaren forst
vilket av de tvd proverna inom paret, som hade mest av
egenskapen i friga och tilldelade intensiteten av
egenskapen hos detta prov virdet 100, Direfter beddm-
des intensiteten av samma egenskap hos det andra
provet i procent av den férsta, Den fullstidndiga
texten av den skriftliga instruktion, som gavs till

bedomarna, dterges i bil, 1, I bil, 2 och 3 finns

vira definitioner av textur/konsistensegenskaperna

resp. den blankett, som anvidndes vid beddmningarna.

Bedomningarna utfdrdes av nio personer utvalda bland

institutets personal pd basis av tidigare erfarenhet.



Vid varje beddémningstillfdlle anvidndes sex av dessa,
Beddmarna numrerades fran 1T till 9, varav nr 5 och 9
anvdndes som reserver. Fore det forsta beddmnings-
tillfdllet trédnades bedomarna i fyra sessioner. Dir-
vid diskuterades forst instruktionerna (se bil. 1)
och definitionerna av textur/konsistensbegreppen

(se bil, 2), varefter beddmarna trinades att bedbma
efter dem. Beddmningarna efter 3 och 6 mdnaders

lagring foregicks av liknande tridningssessioner.

Vid bedtmningarna efter ( manaders lagring skilde
sig en bedomare (nr 1) visentligt fran de dvriga
ddrigenom att hon dels gav vidsentligt avvikande
poidngvidrden i jadmforelse med panelen i dvrigt och
dels hade mycket stbrre spridningar i dessa poidng-
véarden (jfr Eﬁﬁimﬁ)- Vid beddmningarna efter 3 och
6 mdnaders lagringstid byttes hon dirfor ut mot

bedomare nr 2,

Vid beddmningarna efter 3 manaders lagring fick de
tvd reserverna anvidndas, dd vissa panelmedlemmar
inte kunde nidrvara vid samtliga sessioner. Detta
medforde att antalet replikat av de olika proverna

varierade frédn person till person (Se tab, 5).

Vid beddmningarna efter 6 mdnaders lagringstid kunde
de sex "ordinarie" bedtmarna (nr 2, 3, 4, 6, 7 och 8)

anvidndas vid samtliga sessioner,

Efter 0, 3 resp. 6 mdnaders lagring utfordes bedbdm-
ningar for fem av de sex parvisa kombinationerna av
prover med olika proteinhalt som lagrats wvid ~36°0
(o-4, 0-8, 0-12, 4-12 och 8-12 % Dipro F). Paret
inneh&llande 4-8% Dipro F utesltts pd grund av att
forsoksserien i sa fall hade kommit att omfatta

L « 7 = 28 par i stillet for 4 « 6 = 24 par, vilket

tidsméssigt skulle ha varit svadrt att hinna med,
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Forutom dessa jamforelser beddmdes prover med 0%
Dipro F, som lagrats vid tva olika temperaturer

(-20°C och -40°c), mot varandra (se tab. 3).

Vid beddmningarna efter 0 och 6 mdnaders lagring
bedtmde varje panelmedlem vart och ett av de ovan-
niamnda paren fyra ganger. De totalt 6 - h = 24

paren presenterades i fullstdndigt randomiserad
ordning, varvid de delades upp i atta olika sessioner
med tre par i varje session. Efter tre manaders
lagring varierade antalet replikat enligt tab. 5

(ifr ovan). Vid bestidmningen av den slumpméssiga
ordningen iakttogs den restriktionen, att ett och
samma par inte fick forekomma mer &n en gdng per
session. Vid en och samma session fick alla bedomarna
samma tre par, men hidlften av dem fick proverna i

ordningen a-b och den andra hdlften i ordningen b-a.

Bedtmningarna utfordes i en beddmningslokal forsedd
med bas for var och en av bedomarna. Samtliga beddm-
ningar utfordes mellan klockan 15,30 och 16,00,

Bedbmninsarna tog i genomsnitt 15 minuter for varje

person,

5., STATTSTISK UTVARDERING

For varje bedSmare samt for panelen i sin helhet
berdknades geometriska medelvirden (ig) samt standard-
avvikelser for de naturiiga logaritmerna av bedom-
ningsresultaten (slnX) f'6r varje par och varje egen-

skap.

Erhdllna sensoriska data (= kvoterna for par i vilka
jédmforelser gjordes med provet O%(-ZOOC)) signifikans-
testades med hjédlp av en trevidgs variansanalys (Dixon
1968) med variationsorsakerna proteinhalter, bedomare

och replikat.,
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I de fall da signifikanta skillnader inte pavisades
mellan de olika replikaten utfordes en ny varians-
analys med endast proteinhalter och bedSmare som

variationsorsaker (fér data erhdllna efter 3 och 6

mdnaders lagringstid).

Som ett komplement till variansanalyserna genomfidrdes
t-tester, vid vilka de tva prov som ingick i paren
testades mot varandra enligt 6l jande modell:

t = (1n% -1n100)/ s2lnx/n, dir 100 4r poingvirdet
for det ena av proverna i paret (= det prov som

var referensprov for det aktuella paret), och n ir
antalet bedomningar (= antalet bedtmare multiplicerat

med antalet replikat). Xg och S 10X definieras

enligt ovan.

Korrelationskoefficienter, r, beriknades for korrela-
tioner mellan de totalmedeltal for panelen, som er-

holls for de bedodmda egenskaperna.,

Ett forsck att kvantitativt beskriva skillnaderna
mellan stekburgare med olika halt av Dipro F gjordes

pd foljande séatt:
Kvoten o
Xi(—EO C)

[0 PN
XO(_OO c)

beriknades som produkten av tva resp. tre kvoter

enligt monstren:

— =

o o o
X, (-20 c) i Xj(-20 c) . X, (-207¢C)
X, (-20°C) 3 X4 (-20°C) Xj(—ZOoC)
resp.L )
B o 1 o o o
X, (-20 c) i Xj(~20 c) ) Xk(-zo C) ) X, (-20 a)

Cxo(-zo°c) ik X, (~20°¢) Xj(-ZOOC) X, (-20°C)

-



Bokstavsindex anger halten av Dipro F, nollan be-
tecknar ett prov utan proteintillsats, X anger det
podngtal som erhtlls vid den sensoriska bedomningen
och siffrorna inom parenteserna anger lagrings-
temperaturen. Var och en av de i hogerledet ingdende
kvoterna beddmdes vid den sensoriska analysen.
Berikningssittet framgdr ocksd genom f0l jande resone-
mang (baserat pa fig. 3 ). Antag att pilarna i en

av figurerna motsvarar skillnaden mellan vardena for
tva prover for en speciell egenskap. Om denna skillnad
uppfattas som en nivaskillnad mellan proverna Xi och
Xj’ sd ir den lika med summan av skillnaderna mellan
proven Xi och Xy samt proven Xk och X.. S& 4r t.ex.
kvoten [Xh(-zooc)/xo(-20°cj] 8,12 d4 lika med pro-
dukten av kvoterna Xg(-20°C)/X,(-20°C),
X12(-20°c)/x8(-2o°c) och Xh(—ZOBC)/X12(—ZOOC). (Detta
inses om kvoterna logaritmeras och adderas enligt
resonemanget ovan.) For varje par av stekburgare
berdknades pa detta sitt tre kvoter utgdende fran
panelens geometriska medelvidrden samt aritmetiska

medelvirden av dessa kvoter.

6. RESULTAT

Resultaten frdn de sensoriska beddmningarna har,

forutom att de sammanfattats i form av geometriska

medelvirden och standardavvikelser i tabellerna 4-6,

4ven avsatts mot halten Dipro F i figurerna 1-2.

Hirvid har geometriska medelvidrden for fyra par,
beriknade Over alla replikat och alla bedomare, plottats
for varje egenskap vid 0, 3 och 6 manaders lagring

i fig, 1 a-f, Fig. 2 visar som exempel individuella

variationer mellan panelmedlemmarna vid bedomning av
egenskapen hdrdhet vid tuggning. Eftersom en bedtmare
(nr 1) vidsentligt skilde sig fridn de ovriga vid be-

démningen efter O ménaders lagring och dessutom hade

héga spridningar pa sina beddmningar, har geometriska



medelvidrden berdknats for panelen dels med och dels
utan denna bedtmares podngvirden (tab. 1). Dessa

poangvidrden har inte heller plottats i fig. .

Av de utforda variansanalyserna (se tab.7-9) framgar,
att signifikanta skillnader mellan stekburgare med
olika halter av Dipro F pdvisades for egenskaperna
hdrdhet (tryckning och tuggning) (p < 0,1%) och
"chewiness" (p < 0,1-5%) efter var och en av de tre
lagringstiderna. Betrdffande egenskaperna elasticitet
och saftighet erh¢lls diremot inga signifikanta
skillnader mellan proteinhalter forrin efter 6 manaders
lagring. D4 var skillnaderna signifikanta fér elastici-
tet som beddmts vid tuggning men ej vid tryckning,

samt for saftighet.

Variansanalyserna visar vidare, att det i flera fall
forekom signifikanta skillnader mellan beddmare

(se tab., 7-9) samt mellan replikat (se tab. 7). De
signifikanta skillnaderna mellan beddmarna Aaterfanns
genomgdende vid bedbmning av saftighet, medan skill-
nader mellan replikaten kunde pavisas efter O mdnaders
lagring for tre av de sex egenskaperna samt efter

6 manaders lagring for en av de sex egenskaperna.

Resultaten av t-testerna &r Aaskadliggjorda i tab. 10,
ddr signifikansnivderna for skillnader mellan prover
ingdende i paren har angivits. Egenskaperna elasticitet
vid tryckning och vid tuggning redovisas inte i tab. 10
pd grund av att signifikanta skillnader (p < 5%) enbart
padvisades vid beddmning av elasticiteten wvid tryckning
pa proven i paret 0%(-20°C) - 8%(—2000) efter 6 ména-

ders lagring.

Fig, visar resultaten av ett forsck att schematiskt
representera de pavisade fordndringarna., I delfigurerna
svarar en forflyttning i pilarnas riktning mot en

okning av ifridgavarande egenskap. Det bidr observeras
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att dessa figurer inte anger kvantitativa skillnader
mellan olika prov, utan endast avser att representera
skillnadernas riktning. Dessa figurer visar, att det
for alla egenskaper utom elasticitet (tryckning och
tuggning) fanns en trend pi si sitt, att den under-
sbkta egenskapen varierade fridn ett ldgsta vidrde hos
ett prov till ett hogsta virde hos ett eller tvA andra

prover.,

I fig. 4 har aritmetiska medelvirden for de tre
kvoterna Xi/XO’ vilka erhdlls enligt beskrivning
pd sid 11, plottats for vart och ett av de tre
lagringstillfédllena.

6.1. Enskilda sensoriska egenskaper

Om resultaten i fig. 3 och 4 sammanvigs med resul taten

frédn variansanalyserna (tab. 7-9) och t-testerna
(tab. 10) kan f5l jande trender urskil jas for var och
en av de beddmda egenskaperna (obserVera att < -
tecknen inte alltid betecknar signifikanta skillnader

utan ibland endast trender):

I L o T Sy —

Haérdheten hos stekburgarna tenderar att Ska efter var
och en av de tre lagringstiderna enligt:

12 < 0% <149 < 8% (lagringstemperatur -20°C). Signi-
fikant stora skillnader mellan proverna (p < 5%) kunde
pavisas i samtliga 15 par utom tre (0%-4% vid O ména-
ders lagring samt 0%-8% och 0%-12% efter 6 minaders
lagring).

D e KR S

Hirdheten hos stekburgarna tenderar att 6ka efter var
och en av de tre lagringstiderna enligt:

124 < 0% < 8% < 4% (lagringstemperatur -20°c), Ord-
ningen mellan 4%-provet och 8%-provet har allts&



kastats om i férhallande till resultaten fréin be-
domningen av hardhet vid tryckning. Signifikant
stora skillnader mellan proverna (p < 5%) kunde
konstateras i samtliga 15 par utom fyra (0%-4% vid
0 mdnaders lagring, 0%-4% och 0%-8% vid 3 mdnaders
lagring samt 0%-8% vid 6 mdnaders lagring).

Elasticitet, tryckning och tuggning

Stekburgarna kan inte rangordnas efter grad av elasti-
citet. Signifikant stora skillnader erhdlls endast i
ett fall (0%-8% vid 6 mdnaders lagring d& elastici-

teten vid tuggning bedﬁmdes).

wohsEdhebsl

Egenskapen 'chewiness'" tenderar att oka efter var och
en av lagringstiderna enligt: 12% < 8% < 4% < 0%
(lagringstemperatur —2000) med undantag for 3 mdnaders
lagring, d& ordningen mellan 4%- och 0%-proverna
kastades om. Signifikant stora skillnader (p < 5%)
pdvisades vid samtliga lagringstider mellan proverna

i paren 0%-12%, 4%-12% och 8%-12%.

Saftighet

Saftigheten tenderar att tka efter var och en av
lagringstiderna enligt: 12% < (8% och 4%) < 0%
(lagringstemperatur —2000) for beddmare nr 3, 6 och 8.
De 8vriga bed8marna hade en tendens att anse 12%-
provet saftigare &n 4%~ och 8%-proverna, samtidigt
som de rangordnade Ovriga prover pa ett oregelbundet
sdtt, For beddmarna 3, 6 och 8 erhtlls signifikanta
skillnader (p < 5%) mellan enstaka prov efter O
manaders lagring samt mellan proverna i samtliga

par efter 3 och 6 manaders lagring. Om data fran
hela panelen anvdnds vid variansanalysermna, erhdlls
signifikanta skillnader endast efter 6 mdnaders

lagring (se tab. 9 och 10).
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6.2. Korrelationer mellan olika sensoriska egenskaper

De utforda korrelationsanalyserna (tab. 11) gav till
resultat att korrelationskoefficienter > 0,85 erhdlls
mellan egenskaperna

hadrdhet (tryckning) - hdrdhet (tuggning)

hidrdhet (tryckning) "chewiness"

hadrdhet (tuggning) "chewiness"

6.3. Inverkan av fryslagringstid

Av tab. 12 framgdr, att signifikanta skillnader
mellan samma egenskap beddomd efter olika lagringstider
kunde pavisas endast i ett fAtal fall, Detta framgir

ocksa, fastin mindre tydligt, av fig. 1 a-f. Frys-

lagring av stekburgare innehdllande Dipro F i upp
till 6 ménader innebidr sdledes ingen foridndring i de

hir undersdkta textur/konsistensegenskaperna.

6.4, Inverkan av lagringstemperatur

Signifikanta skillnader kunde inte pavisas for nagon
egenskap, da stekburgare utan sojaprotein, som
lagrats i upp till 6 ménader vid —2000 resp. —4000,

jimfordes med varandra (tab. 10).

7. DISKUSSTION

Av resultaten framgir, att begreppen hidrdhet,
"chewiness" och (med viss tvekan) saftighet kan an-
vidndas for att kvantitativt beskriva olikheter i
textur /konsistens hos stekburgare innehdllande
varierande halt av Dipro F. Begreppet elasticitet,
séddant det definierats av oss, uppvisar didremot inga
entydiga tendenser. Huruvida detta beror pa att
differenserna mellan proverna med olika proteinhalt
har wvarit for smd, eller pd att definitionen av
elasticitetsbegreppet har varit mindre bra, kan ej
avgbras utgdende fran den hir redovisade understkningen.

Senare gjorda analyser tyder dock pa att differenserna



mellan proverna med olika halt av Dipro F var {or
smd for att beddmarna skulle kidnna dessa skillnader.
Det kan ocksa vara frdga om, att panelen efterhand
trdnade upp sin formdga att bedbma elasticiteten.
Tveksamheten ndr det gdller saftighetsbegreppet har
sin grund i att signifikanta skillnader aterfinns
mellan panelmedlemmarna vid beddmningen av detta
begrepp (se tab. 7—9). De signifikanta skillnader,
som erh8lls efter 6 mlnaders lagring, tyder dock pa
att de efterhand kan ha blivit upptrinade att bedbtma
saftigheten.

Ur tab, 4-6 framgdr, att bedmarna tenderade att dela
in sig i tva grupper med skilda uppfattningar om
saftighet. Den ena gruppen, bestéende av beddmare

nr 3, 6 och 8, var mera konsekvent #n den andra
gruppen och ansiag att saftigheten avtog med stigande
halt av Dipro F, medan den andra gruppens bedbmningar
inte kunde rangordnas. Detta kan bero pa att i var
definition av detta begrepp (se bil. 2) uppgift saknas
om i vilket stadium av tuggningsprocessen, som saftig-
heten skall beddmas (d.v.s. om bedémningen skall ske
omedelbart efter det att provet stoppats i munnen,
eller d& tuggan Hr firdig att svidljas). Definitionen
av begreppet saftighet skulle ddrfdr behova dndras
till endera av fdljande definitioner:

1) Den saftighet som beddmaren uppfattar att material-
provet har efter att ha utfort tva tuggningsrorelser
med materialprovet mellan kindtinderna.

2) Den saftighet som beddmaren uppfattar att material-
provet har d& tuggan efter normal tuggning #r klar
att svil jas.

I nagra fall kunde skillnader mellan replikat pévisas
(tab. 7). Orsakerna till dessa skillnader kan vara en
kombination av att panelen vid detta tillfidlle inte
var tillrédckligt trédnad och att de stekta stekburgarna
fick std olika lang tid fére beddmningarna beroende

pd att ndgra beddmare vid detta tillfidlle pabdr jade
bedomningarna onormalt lang tid (30—40 minuter) efter

ovriga bedomare.
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Intressant att notera dr att hardheten hos stek-
burgarna okar vid en mattlig tillsats av Dipro F.
Detta ger en tkad stadga a4t stekburgarna, som
ddrigenom biir ladttare att steka. Genom att fett-
och vattenhalt i den fédrdiga produkten samtidigt
kan kontrolleras bdttre jamfort med ett rent kott-

prov (Ohlson 1970) erhdlls stora tekniska fdrdelar.

De resultat som tyder pa, att fryslagringstiden inte
har ndgon inverkan pad texturen/konsistensen kan
givetvis ocksa vara av stor teknisk och ekonomisk
betydelse. Det bOr sdledes vara mdjligt att lagra
stekburgare av den undersdkta typen i upp till

6 mdnader vid -20°C utan att f4 ndgon sensorisk
fordndring av textur/konsistensegenskaper, Efter

6 mdnaders lagring erhdlls didremot negativa kommen-
tarer fran nidgra av beddmarna betridffande smak hos
de stekburgare som inneh5ll 12% Dipro F. Det an-
mirktes dirvid pa, att dessa stekburgare hade en
"hirsken" smak, vilket kan bero pa, att de inneholl
mer ffi talg dn de Ovriga. VArt att notera Hr ocksé
att en sinkning av lagringstemperaturen till -40°C
inte syntes medfdra ndgon forindring av textur/
konsistensegenskaperna vid lagring av stekburgare i

upp till 6 mé&nader,

I den av Drake et al. 1971 publicerade undersdkningen
erhtlls inga signifikanta skillnader vid bedomning av
lsshet/fasthet hos stekburgare innehdllande olika
miéngd sojaprotein (TVP). Detta resultat bor ndrmast
jamforas med resultaten for hdrdhet i den hir redo-
visade undersskningen. Att klart signifikanta skill-
nader hir erhslls kan bero pd 1) faktiska skillnader
i de undersskta stekburgarna, 2) anvindning av en
madtmetodik med parvis jadmfdrelse med hjédlp av en
100-gradig skala, eller 3) en kombination av dessa
tvd faktorer. Dessutom har begreppet hidrdhet definie-
rats (vilket inte gjorts betrdffande ldshet/fasthets-
begreppet) och en mera detaljerad instruktion getts

till bedomarna.
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Det skulle vara av intresse att komplettera under-
sokningarna med en studie av hur konsumenter pre-
ferensmissigt beddmer textur/konsistens vid olika
stora proteintillsatser till stekburgare. En sadan
undersgkning &dr planerad att utforas under borjan

av 1975 med SIK:s externa panel.

Som en kommentar till utbytet av beddmare nr 1 i panelen
kan tilldggas, att- forutom att hon hade avvikande
viarden vid bedomningarna i forhdllande till Svriga
panelmedlemmar, s& fick hon allergiska utslag beroende

pd overkidnslighet mot vissa bestdndsdelar i proteinet.



240

8. TACK

Ett tack framfdres till docent B. Drake for givande
diskussioner om fgrsoksupplidggning och resultat-
utnyttjande, till ingenjsr A. Grangquist for hjdlp
med de statistiska utvirderingarna, till hushalls-
tekniker A.-C. Ljunggvist for hjdlp med att utfora
de sensoriska analyserna samt sist men inte minst
till panelens medlemmar for deltagande i provsmak-

ningarmna.

A-175 Arn/dT 1974-10-11
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Tabell 1., Olika typer av protein som ingdr i lagrings-

forsok med stekburgare.

Typ av protein

Proteinhalt

%

Dipro F 70 (texturerat sojaprotein) ca 70
Kasein ca 88
Texgran 10.000 (texturerat sojamjol) ca 52
Promine-D (otexturerat sojaprotein) ca 90

Otexturerat rapsprotein

ca 65

Tabell 2. Procentuell sammansdttning av stekburgare inne-

hallande olika mingder Dipro F,.

e — Halt av Dipro F i %
0 4 8 12

Kott 99;2 78,9 59,2 38,9
Talg - k.2 8,1 12,2
Dipro ) - 4,0 8,0 12,0
Vatten - 12,0 23,9 36,0
Salt 0,8 0,8 0,8 0,8
Peppar 0,08 0,08 0,08 0,08

*) torrt



Tabell 3, Sammanstdllning Over prov som testats mot varandra
vid den sensoriska analysen.

Lagringgtemperatur =40 -20

Lagrings- |Halt
tempgratur|Dipro F 0 0 ly 8 12

C %

0 + + + +

L + +
-20

8 + +

12 + + +

Plustecken anger att proven testades mot wvarandra.
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Tabell 4, Geometriska medelvidrden och standardavvikelser

erhallna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper hos stek-
burgare fryslagrade i O mdnader (4 replikat).

Totalt

B e d 6 m a r e geom, MV1)
6 5

Par 1 3 4 6 7 8 |pers. pers.

45 109 103 130 142 100 99 115
O(-20) - 0("""0) 0,79 0,62 0,30 0,35 0,43 0,120,57 0,38

100 107 96 132 133 147 |118 121
0(-20) - 4(-20) 0,57 0,37 0,65 0,35 0,29 0,56/0,46 0,4k

71 179 117 173 147 122 1129 145
0(-20) - 8(-20) 0,69 0,13 0,37 0,32 0,36 0,38/0,48 0,34
0(_20) _ 11_20) 200 81 63 914- 79 68 89 76

0,57 0,51 0,64 0,26 0,35 O0,47(0,58 0,44

\ 146 66 67 69 59 70 75 66
#(-20) -12-20) 150 522 0,65 0,17 0.32 0.26/0.30 0.33

1A-20) | 87 69 70 78 69 79 | 75 73
0,17 0,39 0,72 0,17 0,30 0,62|0,41 0,44

8(-20)

Ovre siffran for varje par betecknar geometriskt medelviarde (ig)

Undre n . " " " " standardavvikelsen (s

lnX)
1) Bedémare nr 3-8

Totalt

B e d 8 m a r e oceom, MV1)
6 3

Par 1 3 4 6 T 8 pers. pers,

L5 61 103 oy 118 89 78 87
0(-20) - o(-ko) 0,79 1,27 0,50 0,1 6,24 0,07(0,67 0,60
0(-20) - 4(-20) | 154 102 112 91 129 83 |109 102
. 1,53 0,55 O,44 0,23 0,31 0,540,69 0,42

76 Ny 97 oL 130 176 95 100
0(-20) - 8(-20) 0,94 0,39 0,19 0,27 0,11 0,16|0,57 0,50

227 84 96 95 100 106 |111 96
0(-20) -12(-20) 0,62 0,74 0,60 0,29 0,30 0,kk]0,57 0,46

145 141 102 119 100 124 |[121 116
4(-20) -12(-20) 0,72 0,63 0,50 0,19 0,34 0,41|0,46 0,41

84 173 110 114 78 154 (114 121
8(-20) -12(-20) | 587 0139 0,24 0,31 0,43 0.98|0,52 o0 43

Ovre siffran fsr var je par betecknar geometriskt medelvirde (i )

Undre u " " " 1! standardavvikelsen (s

1nx)
1) Bedsmare nr 3-8



Tubell 4., Geometriska medelvirden och standardavvikelser
erhdllna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskapur hos steks-
burgare fryslagrade i O ménader (4 replikat).

Totalt

B e d 6 m a r e geom, MV1)
6 5

Par 1 3 4 6 7 8 pers. pers.
73 132 w7 120 133 93 | 101 108

0(-20) - 0(-40) |,'51 6735 0,33 0,22 0,21 0,17 |0,47 0,32
65 129 104 131 127 124 110 123

0(-20) - 4(-20) |56 4731 0,90 0,32 0,52 0.49 |0,57 0,50
75 185 102 146 129 132 123 136

0(-20) - 8(-20) |75, 495 0,51 0,24 0,0 0,h2 |0,5% 0,45
200 85 60 80 72 62 84 71

0(-20) -12(-20) |5, 0,94 0,48 0,10 0,50 0,39 [0,64 0,51
145 55 59 65 ko 55 66 56

4(-20) -12(-20) | '3, 774 o o 0,35 0,40 0,20 |0,64 0,26
121 rirs 51 78 65 68 79 67

8(-20) -12(-20) |5%4 %30 0746 0°19 0,30 0.30 |0.48 0.%3

Ovre siffran for varje par betecknar geometriskt medelvirde (i )

Undre u " " " u standardavvikelsen (SlnX)
1) Bedomare nr 3-8
d. Elasticitet_bedomd vid tuggning
Totalt
B e d 6 m a r e geom, MV 1)
6 5
Par 1 3 4 6 7 8 pers. pers.
_ 36 136 07 86 111 87 86 102
0(-20) - o(-40) 0,77 0,34 0,44 0,15 0,09 0,10 |0,55 0,29
_ _ 60 92 130 oL 133 91 97 106
0(-20) 4(-20) 0,71t 0,19 0,12 0,27 0,31 0,43 |0,44 0,31
_ _ _ 74 70 104 118 137 160 106 114
0(=20) =« 8(~g0) 0,73 0,58 0,24 0,26 0,19 0,08 |0,48 0,40
3 _ _ 200 96 97 127 86 102 113 101
0(-20) -12( 20) 0,57 0,47 0,68 0,19 0,38 0,37 |0,50 O,k2
- _ _ 115 100 104 117 87 110 105 103
4(-20) -12(-20) 1,74 0,64 0,48 0,40 0,41 0,36 |0,74 0,43
_ _ 126 82 124 93 69 g 1 101 96
8(-20) -12(-20) 15755 5,30 0,33 0,32 0,63 0.95|0,50 0,43

Ovre siffran fér varje pa betecknar geometriskt medelvirde (X )

Undre " " n " " standardavvikelsen (s

1nx)
1) Bedémare nr 3-8



Tabell 4, Geometriska medelvidrden och standardavvikelser
erhallna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper lLos stek-

burgare fryslagrade i O mdnader (4 replikat).

Totalt
B e d 6 m a r e geom, MV 1)
6 5

Par 1 3 L 6 7 8 pers. pers.
74 111 130 oL 87 99 97 103

0(-20) - o(-ko) 0,65 0,21 0,12 0,12 0,43 0,16 |0,35 0,26
51 121 98 105 83 127 93 106

0(-20) - 4(-20) {1745 o746 0,16 0,15 0,21 0,32 |0,57 0,30
84 118 116 oL 82 88 96 99

0(-20) - 8(-20) o,42 0,30 0,20 0,22 0,06 0,29 (0,28 0,25
| 304 84 g 81 102 ey 103 83

O("ZO) "12("20) 0,55 0,50 0,17 0,22 0,23 O,L!-s 0361 0,33
115 54 67 95 97 88 84 78

4(-20) -12(-20) |4 9y o742 0,14 0,28 0,46 0,33 |0,56 0,38
121 64 69 84 109 75 85 79

8(-20) -12(-20) 0,80 0,30 0,32 0,23 0,33 0,20 |0,44 0,31

Ovre siffran for varje par betecknar geometriskt medelvidrde (ig)

Undre " " " 1r n standardavvikelsen (Slnx)
1) Beddmare nr 3-8
f. Saftighet bedomd vid tugening
Totalt
B e d 6 m a r e geom, MV1)
6 5
Par 1 3 L 6 Vi 8 pers. pers.
_ 84 88 97 100 84 102 92 oL
0(-20) - 0(-40) | 54y 0,17 0,54 0,16 0,19 0,16 |0,29 0,26
60 87 91 92 75 98 83 88
0(-20) - 45'20) 1,21 0,34 0,20 0,22 0,06 0,66 |0,55 0,33
) 102 56 104 99 99 100 | 91 89
0(-20) - 8(-20) | 43 0737 0,27 0,21 0,14 0,47 |0,35 0,37
) 181 71 111 88 98 58 | 95 83
0(-20) -12(-20) | 755 .92 0,45 0,16 0,22 0,71 |0,66 0,51
- 97 92 14k 96 106 59 96 96
4(-20) -12(-20) | 755 752 0,12 0,21 0,27 0,19 |0,46 0,35
o 112 95 98 95 103 78 | 96 93
8(-20) -12(-20) | 5 51 o774 0,50 0,19 0,19 0,18 |0,41 0,26

Ovre siffran for varje par betecknar geometriskt medelvirde (X )

Undre i " " " " standardavvikelsen (s

lnx)
1) Bedémare nr 3-8



Tabell 5. Geometriska medelviédrden och standardavvikelser
erhdllna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper
hos stekburgare fryslagrade i 3 ménader

a. Hardhet bedomd vid tryckning

B e d © m a r»r e Totalt
geom,
Par 2 3 I 5 6 8 9 MV
130 81 119 92 101 100 89 100
0(-20) - o(-40) |0,76 0,48 0,39 0,16 0,25 0,72 0,19 | 0,43
L B 5 5 3 2 3 27
1534 152 180 121 124 110 112 134
0(-20) - 4(-20) (0,10 0,11 0,29 0,18 0,11 0,34 0,16 |0,2h
3 L hy 3 L 3 2 23
100 139 153 108 110 15 140 129
0(-20) - 8(-20) |0,23 0,43 0,35 0,18 0,23 0,49 0,21 }0,32
2 4 L4 L 4 2 L 24
112 98 87 77 79 58 84 85
o(-20) -12(-20) |0,81 0,36 0,21 0,17 0,31 0,44 0,30 |0,38
3 5 5 b 3 3 3 26
80 68 82 89 82 53 80 g
4(-20) -12(-20) |0,06 0,19 0,30 0,20 0,04 0,40 0,09 |0,23
3 5 5 5 3 2 L 27
73 61 Ly 8 74 54 115 67
8(-20) -12(-20) |0,37 ©0,49 0,13 0,21 0,19 1,16 0,20 | 0,51
3 b4 b 3 L 3 2 23

~

Ovre siffran for varje par betecknar geometriskt medelvérde (Xg)

Mellersta " " " " " standardavvikelsen (SlnX)

Undre " " " " " antalet replikat (N)



Tabell 5, Geometriska medelvidrden och standardavvikelser
erhallna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper
hos stekburgare fryslagrade i 3 manader

b. Elasticitet bedomd wvid tryckning

Totalt
B e d 6 m a r e geom,

MV
Par 2 3 L 5 6 8 9

73 125 93 107 106 136 93 101
0(-20) - o(-40) |o,45 0,59 0,27 0,15 0,14 0,29 0,06 |0,36
4 5 5 5 3 2 3 27

153 7 91 102 114 102 143 107
0(-20) - 4(-20) |0O,46 0,68 0,57 0,19 0,21 0,47 0,29 |0,47

8 4 h 3 h 3 2 23
133 52 120 100 92 94 156 100
0(-20) - 8(-20) | O 0,48 0,71 0,22 0,21 0,32 0,20 |0,49
2 4 L L 4 2 N 24

83 60 95 130 118 101 80 91
0(-20) -12(-20) |O,46 0,78 0,59 0,17 0,06 0,63 0,11 [0,53

3 5 3 b4 3 3 3 26
75 116 111 109 1173 141 72 102
4(-20) -12(-20) | 0,40 0,70 0,19 0,26 0,03 1,21 0,13 | 0,46
3 5 5 5 3 2 4 27
104 138 100 110 9 71 100 101
8(-20) -12(-20) | 0,26 0,73 0,68 0,18 0,22 0,15 O 0,4k
3 4 L 3 i 3 2 23

-

Ovre siffran for varje par betecknar geometriskt medelvirde (X))

Mellersta " " o L ! standardavvikelsen (SlnX)

Undre L n i " " antalet replikat (N)
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Tabell 5. Geometriska medelvidrden och standardavvikelser
erhdllna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper
hos stekburgare fryslagrade i 3 madnader.

¢. Hirdhet bedsmd vid tuggning

Totalt
B e d 6 m a r e geom,

Par 2 3 4 5 6 8 9 MV

112 93 95 oL 813 100 84 oL
0(-20) - o(-4o) (0,42 0,33 0,33 0,09 0,07 0,50 0,30 ]| 0,28

2 5 5 5 3 2 3 27
111 101 158 98 116 101 115 114
0(-20) - 4(-20) |o 0,09 0,27 0,16 0,20 0,31 0,52]| 0,26
3 Y L 3 N 3 2 23

61 93 144 81 101 158 114 104
0(-20) - 8(-20) |0,29 0,21 0,3% 0,08 0,21 0,33 0,30 0,35
2 i Iy N Y 2 i 24

66 56 73 67 75 59 76 66
0(-20) -12(-20) |0,23 0,45 0,23 0,36 0,40 0,24 0,21 ]| 0,31
3 5 5 4 3 3 3 26

50 43 67 76 70 L7 60 59
4(-20)-12(-20) |0,63 0,47 0,56 0,26 0,12 0,08 0,35]| 0,43

3 b 5 5 & a2 l 27

81 84 55 92 72 53 129 75
8(~20) -12(-20) |o,44 0,30 0,41 0,29 0,35 0,53 0,36 0,42

3 b b 3 b 3 2 23
Ovre siffran fér varje par betecknar geometriskt medelvidrde (ig)
Mellexrsta " I i L L standardavvikelsen (slnX)

Undre " " " " " antalet replikat (N)
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Tabell 5. Geometriska medelvidrden och standardavvikelser
erhdallna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper
hos stekburgare fryslagrade i 3 manader.

d. _Elasticitet_beddmd vid tugening

B e d 66 m a r» e Totalt

geom,
Par 2 3 4 5 6 8 9 MV

83 110 99 98 97 122 91 99
0(-20) - o(-40) {0,39 0,60 0,50 0,05 0,23 0,69 0,34 0,39
4 5 5 5 5 2 3 27

134 115 116 110 103 138 141 107
0(-20) - 4(-20) | 0,40 0,17 0,24 0,12 0,32 0,17 0,49| 0,47

3 4 4 3 N 3 2 23

75 63 137 129 107 ok 158 108
0(=-20) - 8(-20) |0 0,36 0,44 o,04 0,29 0,41 0,77] 0,49

2 i I 4 4 2 ly ol

‘ L6 66 104 134 110 122 78 89
0(-20) -12(-20) | 0,13 1,14 0,60 0,13 0,20 0,27 O0,46]| 0,64
3 5 5 b 3 3 3 26

68 71 104 113 89 100 70 87
4(-20) -12(-20) | 0,28 1,00 0,32 0,20 0,30 0,41 0,39] 0,51

B 5 5 5 3 2 L 27
83 126 108 8 103 59 123 96

8(-20) -12(-20) | 0,46 1,22 0,46 0,21 0,26 0,17 0,kk| 0,58
3 L L 3 3 3 2 23

-

Ovre siffran fdr varje par betecknar geometriskt medelvirde (i )

Mellersta " " " " L standardavvikelsen (SlnX)

Undre LI " " " antalet replikat (N)



Tabell 5, Geometriska medelvidarden och standardavvikelser
erhdllna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper

hos stekburgare fryslagrade i 3 ménader.

31

-

B e d © m a 1 e Totalt
geom.
Par 2 3 L 5 6 8 9 MV
62 8¢ 113 100 85 169 91 9l
o(-20) - o(-40) | 0,61 0,27 0,29 0,25 0,06 0,24 0,17 0,32
h 5 5 5 3 2 3 27
93 86 112 97 97 79 97 oL
0(-20) - 4(-20)| 0,37 0,33 0,32 0,29 0,16 0,16 0,36] 0,27
9 I L 3 L 3 2 23
125 92 138 773 79 67 84 91
0(-20) - 8(-20) | O 0,31 0,23 0,16 0,06 0,72 0,14 0,33
2 Iy L 4 4 2 L 2l
104 57 oL 65 81 89 85 79
0(-20) -12(-20)| 0,70 0,39 0,37 0,25 0,09 0,55 0,23 0,41
3 5 5 G 3 3 3 26
174 62 6.4 84 78 65 68 e
4(-20) -12{(~20)| 0,93 0,46 0,27 0,36 0,07 0,11 0,15 0,48
3 5 5 5 3 2 4L 27
91 89 67 86 87 77 95 83
. 8(-20) =-12(-20)| 0,14 0,45 0,14 0,37 0,20 0,08 0,08 0,25
3 4 I 3 4 3 2 23

Ovre siffran for varje par betecknar geometriskt medelvirde (i )

Mellersta "

Undre

n

3]

i

1" L

i 1

standardavvikelsen

(51.5)
antalet replikat (N)
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Tabell 5. Geometriska medelvirden och standardavvikelser
erhdllna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper
hos stekburgare fryslagrade i 3 manader.

f._Saftighet bedomd vid tuggning

— _— e e e e e e e

B e d 0 m a 1 e Totalt
geom,

Par 2 3 4 5 6 8 9 MV

68 90 93 104 106 149 9L 95
0(-20) - o(-40) (0,68 0,50 0,18 0,06 0,14 o0,42 0,291 0,39
L 5 5 3 3 2 3 27

87 95 105 95 85 64 103 90
0(-20) - 4(-20) |0,21 0,11 0,28 0,20 0,18 0,22 0,36 | 0,24
3 I N 3 i 3 2 23

125 68 114 973 116 24 107 89
0(=20) - 8(-20) |0,09 0,21 0,50 0,15 0,06 0,29 0,23| 0,50
2 Ly 4 4 L 2 4 24

56 5% 83 82 81 67 129 75
0(-20) -12(-20) {0,91 0,30 0,26 0,12 0,09 1,15 0,50| 0,53

3 5 5 b 3 3 3 26
240 89 112 101 115 60 147 114
4(-20) -12(-20) | 1,24 0,20 0,58 0,19 0,03 O 0,15 | 0,55
3 5 5 5 3 2 b 27
; 110 76 106 100 107 86 91 96
8(-20) -12(-20) | 0,17 0,21 0,58 0,29 0,24 0,18 0,28] 0,31
_ 3 i i 3 n 3 2 23

Ovre siffran fér varje par betecknar geometriskt medelvirde (ig)

Mellersta " 1" " i n standardavvikelsen (SlnX)

Undre LA " " t antalet replikat (N)



Tabell 6,
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Geometriska medelvdrden och standardavvikelser

erhdallna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper

hos stekburgare fryslagrade i 6 manader (4 replikat).

B e d 6 m a r e Totalt
geometriskt
Par 2 3 I 6 7 8 medelvidrde
104 76 144 93 116 87 97
0(-20) - 0(-40) |5 '35 0,20 0,18 0,11 0,28 0,25
118 169 130 124 132 156 137
0(-20) - 4(-20) 0,09 0,31 0,50 0,24 0,23 0,55 0,34
114 143 89 90 124 106 20
0(-20) - 8(-20) |5 4n 0,25 0,40 0,33 0,14 0,53 0,36
84 84 109 84 92 92 91
0(-20) -12(-20) 1,731 435 0,31 0,08 0,11 0,55 0,30
87 52 86 77 73 72 V3
4(-20) -12(-20) 0,17 D19 0528 0,12 0,253 0;27 0,26
61 & 81 76 80 96 77
8(-20) -12(-20) 0,37 0,23 0,25 0,12 0,21 0,49 0,30

Ovre siffran fér varje

par betecknar geometriskt medelvirde (ig)

Undre " i ’ L f standardavvikelsen (s, _.)
b. Elasticitet bedomd vid tryckning
B e 5 a e Totalt

geometriskt

Par 2 3 b 6 7 8 medelvirde

0(-20) - o(-40) 0?23 éiéo O?é? ;?ﬁT 0,08 o?go 0?37

ol 20) - f{-20) é?go 0?23 0?i9 é?ga 8?%5 ;??9 é?ﬁu

0(-20) - 8(-20) 8?21 é??o éfgg ;fgg é:go 8?38 8121

O=za) -12(~20) 3?35 0,1 0,31 é??7 0?35 8?25 ;?37

2] =13 =m0) 8?39 g?gu 0?35 5223 0??6 0?35 8?;6

3(-20) 12(-20) | 5% G755 0% ov olis oom| oo

Ovre siffran fér varje par betecknar geometriskt medelvirde (X))

Undre L " L n i standardavvikelsen

(SlnX)
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Tahnil_gL Geometriska medelvidrden och standardavvikelser
erhallna vid kvotskattning av textur/konsistensegenskaper

hos stekburgare fryslagrade i 6 mdnader (4 replikat)a

B e d ¢ m a 1 e Totalt
geometriskt
et 2 5 b 6 7 8 medelvirde
o(-20) - o(-40) 0?25 0,20 0,25 0,14 0,09 0?27 by-?
o - | e S U U 30 B 1%
0(-20) - 8(-20) | o735 030 ok 0,35 008 0,32 by
0(-20) -12(-20) 0?35 0?37 $?27 0??9 0?87 O?§6 o?gB
4(-20) -12(-20) | oTuo 0,55 0?22 0?29 0l23 0k 0?57
8(-20) -12(-20) 0?35 0,37 Ofﬁa o??a 0?26 0?21 0?21

Ovre siffran fér varje par betecknar geometriskt medelvirde (ig)

Undre " " " " " standardavvikelsen (slnX)
d._Elasticitet bedomd vid tugegning
B e d o m a 1 e Totalt
geometriskt
Par 2 3 4 6 7 8 medelvirde
89 98 106 105 91 76 9k
0(-20) - o(-40) | %1 ol48 0,47 0,21 0,18 0,32 0,30
167 112 973 107 133 144 124
0(-20) - 4(-20)} '35 5,78 0,k3 0,20 0,28 0,3k 0,34
y 120 53 137 120 112 107 104
0(-20) - 8(-20)| 5760 0734 0,29 0,22 0,32 0,24 0,40
86 87 98 109 90 112 97
0(-20) -12(-20)| ")y o 4w 0,39 0,21 O.h2 0,uk 0,737
9k 140 97 105 97 82 101
4(-20) =-12(-20) o,42 0,29 0,50 0,33 0,16 0,60 0,40
91 79 101 oL 72 66 83
8(-20) -12(-20)| 7»3 .53 0,55 0,27 0,27 0,36 0,38

Ovre siffran for varje

Undre m "

n

par betecknar geometriskt medelvidrde (i )

T

it

standardavvikelsen (s

lnX)



Tabell 6. Geometriska medelvidrden och standardavvikelscr
erhdllna vid kvotskattning av textur /konsistensegenskuper
hos stekburgare fryslagrade i 6 ménader (4 replikat)

¢._"Chewiness"bedsmd vid_tuggning
B e d o m a r e Totalt
geometriskt
Par 2 3 l 6 7 8 medelvdrde
o) o0 T ok o o e 05| o
ot - v | 3L e B S W Sl 3
0(-20) - 8(-20) 0?26 0??3 8?23 0?32 0?36 0?29 0?23
0(-20) -12(-20)| o"hg o1 0135 0.11 0.05 0.9 0.3
(~20) -Ta(-20] O??7 0?39 0?37 0?56 O??o 0?27 0?27
8(-20) -12(-20) 0?89 0l12 018 0?38 010 050 0??4

Ovre siffran for varje par betecknar gometriskt medelvirde (i )

Undre o L k. n " standardavvikelsen (slnX)

B e d o m a r»r e Totalt
geometriskt
Par 2 3 4 6 7 8 medelvirde
0(-20) - 0(-40)| 735 )22 0.22 0,21 0,00 0.32| 0,22
0(-20) - 4(-20)| 573 0?;4 0,27 0??9 O%?3 0%33 0?26
0(-20) - 81'20) 0?24 0?27 0?29 ;?go 0??5 o?§5 O?%M
0(-20) -12(-20)| ¢ 0?35 0136 0,06 0,07 0?28 0723
4(-20) -12(-20) O??h 0??7 0?21 0??7 0?33 0%26 0?21
8(-20) -12(-20) 0?25 3?89 8?%7 0?§h 0?37 O%?S O?ZO

Ovre siffran for varje par betecknar geometriskt medelvirde (i )
Undre " n " " n ) &

standardavvikel
ardavvikelsen (SlnX
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Tabell 7. F-virden och signifikansnivaer erhédllna vid variansanalys
utford pd logaritmerade vidrden frdn bedomningar av stekburgare med
0 mdnaders lagringstid (5 beddmare),

Bedomningssaidtt
Tryckning Tuggning
Variations- Flasti- Elasti- "Chewi- Saftig-
N df1) Hardhet citet | Hardhet citet ness"  het
Protein-
*%* K, %KX H KK
halt (P) 51 15,387 1,56 | 14,55 <1 5,12 <1
* ¥
Bedtmare (B) 4 1,38 T4 11 2,37 <1 <1 3,99
% * *x
Replikat (R) 3 3,56 2,78 2, 249 <1 <1 2,78
*
PxB 20 | <1 14771 <1 1,41 2,13 1,64
*¥*
P xR 15 1,37 <1 <1 <1 1,69 2,52
*
B xR 12 1,98 1,45 1,10 1,04 <1 1,02
1) '
Antal frihetsgrader
o * KK
Signifikansnivier: p<0,1%
* K ,
p<1%

¥ p< 5k



Tabell 8.
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F-vidrden och signifikansnivder erhdllna vid variansanalys

utford pd logaritmerade vidrden fréan beddmningar av stekburgare med
3 ménaders lagringstid (6 bedomare).

Bedomningssadatt
Tryckning Tuggning

Variations- Elasti- Elasti- '"Chewi- Saftig-

1) | Hardhet citet | HArdhet citet ness"  het
orsak df
Protein- Hek ¥ *g* XK K
halt (p) 5 11,97 <1 9,9 <1 4,30 1,07
Bedbmare (B) 5 [<1 <1 1,56 <1 <1 2,85
PxB 25 1,34 1,14 1,45 <1 1323 <1

1)

Antal frihetsgrader

Signifikansnivaer:

*x% p< 0, 1%
¥* pe 1%

* p< 5%

Tabell 9. F-vidrden och signifikansnivder erhdllna vid variansanalys
utférd pa logaritmerade virden fradn beddmningar av stekburgare med

6 mdnaders lagringstid

(6 bedomare).

Bedomningss&dtt

Tryckning Tuggning

Variations- 1) Elasti- Elasti- "Chewi- Saftig-

orsak df Hardhet citet Hardhet citet ness" het

Protein- Kk H ¥% ¥ g* K¥¥ Fa*

halt  (P) 51 14,30 <1 17,08 3,3 10, 50 7,80
KKK

Bedémare (B) 5| <1 1412 1579 <1 1,81 16,99
*%

P x B 25 1,14 1,15 | <1 1,46 1,36 2,30

1) Antal frihetsgrader

Signifikansnivder: *** p<o0,1%
** p 1%

* pe 5%
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Tabell 11. Korrelationskoefficienter, r, for samband mellan sensoriska
data for olika texturegenskaper.

Tryckning Tuggning
Hardhet Elasti- Hardhet Elasti- "Chewi- Saftig-
citet citet ness" het

-0,20 0,995 ~0,40 0,39 -0,59
Hard- i 5412 0,96 0,18 0,85 ~0 liy
Poyelks OV 0,54 0,96 0,80 0,76 -0,26
ning Elasti- -- - ), 23 0,43 0,61 0,22
eLiet | 0,25 0,31 0,15 0,35
0,37 0,31 0,07 -0,20
Hard- - - - ~0,40 0,34 -0,59
T 0,20 0,93 -0,34
Tugg~ 0,69 0,87 ~0;09
ning Elasti=- - - - - -0,07 0,70
citet 0,16 -0,56
0,42 -0,66
"Chewi- - - - e - 0,05
ness" ~0,h2
0,32

I varje grupp anger bvre siffran O mdn. lagring

mellersta - " - 3 ="- "o
undre - " - 6 ="= = " o
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150

100 o

N0
80- \:
0 2 3 4

a) Hardhet vid tryckning

150+
100
80:
601
1 -2 3 4
c)Hardhet vid tuggning
150-
g:;;:;anﬁﬁhﬁ?;
100 T
80- T
604
1 2 3 b

e) "Chewiness”

0 man.lagring =

i
|
|
i

3 T = s
B 0w= 13 —

150 1
B - T
- - Sl O ‘0
100 —z - T——e D
=0
80
it 2 3 4
b) Elasticitet vid tryckning
150+
100
80-
60+
1 2 3 4
d} Elasticitet vid tuggning
150-
100
80+
60
i 2 3 4
f) Saftighet
= 0(-20) - 0(-40)
2= 0(-20}) - 4
3= 0(-20) - 8
4= 0(-20) -12

irtg. 1. Geometriska mecuelvirden erhallna vid kvotskattning av
hamburgare innehdllande Dipro F (beréknade for panelen

i sin helhet).
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Fig. 3. Schematisk representation av resultat frin konsistens-
beddmningar av hamburgare innehillande Dipro F.
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0 mén.lagring = o——0

] % /xg 3 it 2 Q=0
16 E —i = O-errenandd
1.31

% fx
121 Lz
.9-_
1.11 i1 wo
1.0 1.0 ==
091 0.9
0ed O 4 8 12 0 4 8 12%

a) Hardhet vid tryckning b) Elasticitet vid tryckning

1.4 "ih‘o
X: /%
0
1.37 1.3 !
Q
12 1.2 o
11 1.11
1.0 1.0
0.8 0.94
0.8 0.84
0.7 0H
0 4 8 12 %/ 0 - 4 8 12 */e
c) Hardhet vid tuggning d) Elasticitet vid tuggning
xi/xg xj/xp

1.11

1.0

0.9
0.81 0.81

gy
g 0.7
1 0 4 8 n2 0o 4 8 12%
e) "Chewiness " f) Saftighet

i (o]
Pig. 4. Kvoten x, (-20°C) / x5 (-20°C) plottad med halten
Dipro F efter olika lagringstider.



Instruklioner for bedomare

Vid varje beddmningstillfdlle f&r Du 3 par av stekburgare.
Varje par bestar av tva hela stekburgare, som Du skall bdrja
med att skira mitt itu. Anvidnd sedan den ena halvan till att
beddma egenskaperna elasticitet och hdrdhet genom att trycka
pa provet, och den andra till att bedoma elasticitet, hé&rdhet,

"chewiness" och saftighet genom att tugga p& provet.

zryckning

Under beddmningen skall stekburgarhalvan ligga pd en papptallrik,
som stdr pd bordsytan. Beddm egenskaperna elasticitet och hard-

het enligt bifogade definitioner genom att med hogra pekfingret

trycka 4 - 5 gdnger p4 den. Var noggrann med att alltid jamfora
motsvarande delar av de tv& hamburgarna med varandra (se figur
nedan).

Tuggning

Dela den Aaterstéende stekburgarhalvan i tre delar. Bedom egen-
skaperna elasticitet (forsta biten), hardhet (andra biten),
"chewiness" och saftighet (tredje biten) enligt bifogade defi-
nitioner. DA Du beddmer egenskaperna hdrdhet och elasticitet
skall Du bita ihop materialprovet med kindtinderna 4 - 5 ganger.
Vid beddmning av egenskaperna '"chewiness" och saftighet skall
Du med kindtdnderna tugga materialet tills Du anser att det &r

fdrdigt att svidljas.

Bedtmningen av var och en av konsistensegenskaperna utfores och
redovisas‘pé foljande s&tt:

Ange forst i resp. ruta vilket av de tva proven som innehdller
mest av egenskapen i frdga. Tilldela intensiteten av egenskapen
hos detta prov vdrdet 100. Beddm sedan intensiteten av samma
egenskap hos det andra provet och uttryck den i procent av den

forsta. For in detta procenttal i rutan.

Tuggning 1 Tryckning
A %V& nd "
essa har
bitar Tryek
3




Lo
Bii, 2

Definitioner av sensoriskt bedomda konsistensegenskaper

HARDHET

Tryckning Den kraft som Du uppfattar atgdr for att
med hogra pekfingret trycka ihop material-

¥
provet till en viss grad ).

Tuggning Den kraft som Du uppfattar atgdr for att
med kindtédnderna bita ihop materialprovet

*
till en wviss grad 7.

ELASTICITET

Tryckning Den aterf jidringsgrad som Du iakttar efter
det att Du med hogra pekfingret tryckt

*
ihop materialprovet till en viss grad )
och dédrefter hastigt lyft pekfingret.

Tuggning Den aterf jiddringsgrad som Du uppfattar
efter det att Du med kindtédnderna bitit

*
ihop materialprovet till en viss grad )
och dédrefter hastigt skiljt tZnderna
frén varandra.

"CHEWINESS"

Tuggning Den arbetsmingd som Du uppfattar atgar
for normal tuggning av materialprovet
tills tuggan &r klar att svidl jas.

SAFPTIGHET

Tuggning Den saftighet som Du uppfattar att

P

materialprovet har vid normal tuggning

av detta.

)Du fir inom vissa nedan angivna grinser sjidlv avgora
hur mycket Du skall trycka ihopa materialprovet.
Forssk att hdlla denna hoptryckningsgrad sd konstant
som mo jligt under hela forsoket. Se dessutom till att
Du inte ndgon ging trycker ihop materialet mer #n

30-40% av materialt jockleken,




Beddmning av_konsistensegenskaper hos stehbui gare
medelst kvotskattning

Bedbmare: ....... Par: .../... Omgdng: ..... Datum: ....

Serie: swmawew i

Tryckning Tuggning

Elasticitet

Hardhet

"Chewiness"

I

Saftighet

(100 = maximum)
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