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Sammanfattning 
Livsmedelssystemet är den största pådrivande faktorn till de nuvarande klimatförändringarna. 

Nya tekniska innovationer som autonoma odlingssystem anses vara en av flera potentiella 

lösningar för att öka hållbarheten i livsmedelssystemet. För att nya innovationer som autonoma 

odlingssystem ska bli verkligt hållbara behöver produkterna som produceras i dessa vara goda 

och bli omtyckta av konsumenter. Syftet med studien var att undersöka om det utifrån ett 

konsumentperspektiv fanns sensoriska skillnader mellan autonoma odlingssystem och 

konventionell odling. För att besvara studiens syfte jämfördes sex olika sallatssorter, tre sorter 

odlades i det autonoma systemet Lomas och tre jämförbara sorter inhandlades. Genom 

kvantitativa sensoriska metoder undersöktes smak och textur för gillande, balans och egenskaper. 

Metoderna som användes var Just About Right (JAR), Liking och Check All That Applies 

(CATA). Studien har visat att det utifrån ett konsumentperspektiv fanns sensoriska skillnader 

mellan autonom odlingsteknik och konventionell odling. Den konventionellt odlade salladskålen 

och rucolan var mest gillade av konsumenterna och skiljde sig signifikant från salladskålen odlad 

i det autonoma systemet. Det framkom att det viktigaste egenskaperna som ökade gillandet hos 

konsumenterna var texturen, där krispighet och saftighet var önskvärt. Dock påverkade inte 

skillnaderna gillandet negativt för konsumenterna och det kan indikera på att autonoma 

odlingssystem är jämförbara med konventionell odling. 

 

Nyckelord: Klimatförändringar, Hållbarhet, Livsmedelssystem, Digital agrikultur, Sensorisk 

analys, Konsumenttest.  

  



 

 

Abstract 
The food system is the primary driver of the current climate change. New technological 

innovations such as autonomous cultivation systems are considered to be one of several potential 

solutions to increase the food system's sustainability. For innovations such as autonomous 

cultivation systems to become truly sustainable, the products produced in these needs to both 

taste good and be liked by consumers. This study aimed to analyze if there were any sensory 

differences between autonomous cultivation systems and conventional cultivation from a 

consumer perspective. To answer this, a sensory comparison between six different salad samples 

were made. Three samples were from the autonomous cultivation system Lomas and three 

comparable samples were bought from a conventional cultivation system. With the use of 

quantitative sensory methods, taste, and texture were analyzed for liking, balance, and attributes. 

The sensory methods used were Just-about-right (JAR), Liking, and Check-all-that-apply 

(CATA). The study has shown that from a consumer perspective, sensory differences exist 

between autonomous cultivation and conventional systems. The Chinese cabbage and the arugula 

cultivated in the conventional system was liked most by the consumers and were significantly 

more liked than the ones grown in the autonomous system. It was discovered that the essential 

attribute for salad that increased the consumer liking was the texture, where crispiness and 

juiciness were desirable. However, the differences did not affect the overall liking in a negative 

way for the consumers. Therefore, this can be seen as an indication that the autonomous 

cultivation system is comparable with conventional cultivation. 

 

Keywords: Climate change, Sustainability, Foodsystem, Digital agriculture, Sensory analysis, 

Consumer testing. 
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1. Inledning 
Klimatförändringarna är en av de nuvarande största utmaningarna såväl globalt som för enskilda 

människor och samhällen (Sundblad, Biel & Gärling, 2007, s. 97). Livsmedelssystemet är den 

största pådrivande faktorn bakom den rådande klimatkrisen och är en av de orsaker som har lett 

oss in i Antropocen. Antropocen definieras som en geologisk epok där det inte längre är 

biosfären, utan mänsklig aktivitet som driver planetära förändringar (Rockström, et al., 2017, s. 

4). Produktionen av livsmedel påverkar klimatet och miljön på flertalet vis, där extensiv 

användning av konstgödsel i form av kväve och fosfor samt negativ påverkan på den biologiska 

mångfalden vid avskogning och odling av stora monokulturer är två exempel (Röös, Ekelund & 

Tjärnemo, 2014). I Sverige står konsumtionen av livsmedel för 25 % av de konsumtionsdrivna 

växthusgasutsläppen (Florén, Sund, Krewer & Angervall, 2015, s. 7).  

 

År 2019 publicerades EAT Lancet Report där 16 forskare tillsammans tagit fram en kosthållning 

som kan bidra till att motverka livsmedelssystemets klimatpåverkan. I denna rapport menar de att 

det inte bara är förändrade konsumtionsmönster som behövs för att klara detta utan också nya 

hållbara odlingssystem. Nya cirkulära odlingssystem som sluter kretslopp av näring och vatten 

har stor potential till att minska livsmedelssystemets miljö- och klimatpåverkan. På Institutionen 

för naturvetenskap och teknik på Örebro Universitet har en prototyp på en ny automatiserad 

odlingsrobot tagits fram; Lomas som är en akronym för lokal odling med autonoma system. Med 

Lomas sluts kretsloppen för vatten och näring. Dessutom kan det i Lomas odlas sällsynta sorter 

som kan bidra till ett bevarande av den biologiska mångfalden. Tidigare odlingsprojekt har 

genomförts i odlingssystemet Lomas med god tillväxt och skörd. För att undersöka ifall Lomas 

har en plats på marknaden behöver den sensoriska kvaliteten utvärderas och jämföras med 

konventionell odling. Sensorisk forskning har visat sig kunna bidra till en ökad hållbarhet i 

livsmedelssystemet (Aschemann-Witzel, Ares, Thøgersen & Monteleone, 2019, s. 181). I denna 

studie utfördes därför ett sensoriskt konsumenttest av tre olika sorters sallat odlat i Lomas; vild 

rucola (Diplotaxis tenuifolia), bindsallat Freckles (Lactuca sativa) och kinesisk salladskål Wong 

Bok (Brassica pekinenis) och jämfördes med motsvarande konventionella sorter.  
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2. Bakgrund  
I detta avsnitt redogörs bakgrunden till de områden som undersökningen behandlar. Inledningsvis 

kommer klimatförändringarna och dess kopplingar till livsmedelsproduktionen att 

presenteras. Därefter kommer urbana och autonoma odlingssystem att förklaras och exemplifieras 

med det autonoma odlingssystemet Lomas. Slutligen kommer sensorisk forskning att presenteras 

och kopplas samman med analyser av olika odlingssystem.  

 

2.1 Klimatförändringar och livsmedelssystemet 
År 2016 presenterades de planetära gränserna samt vilka av dessa som överskridits på grund av 

mänsklig påverkan (Steffen, et al., 2016). De planetära gränserna är ett ramverk där gränsvärden 

har tagits fram för nio planetära gränser, inom vilka mänskligheten behöver hålla sig för att 

fortsätta utvecklas utan att negativt påverka biosfären (Ibid.). De två gränser som med säkerhet 

överskridits är de för biologisk mångfald och för brutna biokemiska kretslopp av fosfor och 

kväve (Ibid., s. 42). Förändrad markanvändning är en tredje gräns som forskarna ringat in där det 

finns en viss osäkerhet kring konsekvenserna men det finns en ökad risk för att även den 

överskrids (Ibid., s. 43). 

 

De tre planetära gränserna är alla starkt kopplade till och påverkade av den globala 

livsmedelsproduktionen (Rockström et al., 2017, s. 5). Produktionen av livsmedel påverkar 

klimatet och miljön negativt på flertalet vis (Röös et al., 2014, s. 1). Extensiv användning av 

konstgödsel i form av kväve och fosfor samt negativ påverkan på den biologiska mångfalden 

genom avskogning och odling av stora monokulturer är två exempel (Ibid.). Under de senaste 

decennierna har studier visat att livsmedelsproduktionen är den största bidragande faktor till de 

globala klimatförändringarna (Tilman., et al., 2001; Foley., et al., 2005; Godfray & Garnett, 

2014; Rockström., et al., 2016). Livsmedelsproduktionen är dessutom den sektor som är mest 

beroende av dessa funktioner och blir därmed negativt påverkad av klimatförändringarnas 

effekter (IPPC, 2014, s. 490).  

 

2.2 Livsmedelsproduktionen i förändring 
För att nå United Nation Sustainable Development Goals, de globala hållbarhetsmålen som ingår 

i Agenda 2030 framtagna av Förenta nationerna, krävs ett fungerande livsmedelssystem (Foley, 

et al., 2005; Tilman, Balzer, Hill & Befort, 2011; Rockström et, al., 2017). 
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Livsmedelsproduktionen i världen behöver öka för att föda en växande befolkning, samtidigt som 

den negativa påverkan på klimatet behöver minskas för att inte vidare bidra till 

klimatförändringarna (Rockström, et al., 2017, s. 4; Willet, et al., 2019, s. 2). För att göra detta 

krävs en global förändring av nuvarande livsmedelssystem (Rockström, et al., 2017, s. 4). Målet 

med en sådan förändring skulle vara att producera mer mat men med mindre resurser och skulle 

därmed leda till ett mindre ekologiskt fotavtryck (Rockström, et al., 2017, s. 5). Det handlar om 

komplexa systemförändringar där många olika lösningar kommer krävas (Willet, et, al., 2019). 

Livsmedelsproduktionens mål behöver ändras från skördar med stor avkastning med ett mindre 

fokus på hållbarhet, till mer kvalitativa skördar med högre näringsinnehåll och med hållbara 

produktionsmetoder som bidrar till en mer hållbar framtid (Ibid.). En sådan förändring skulle 

innefatta en mer effektiv användning och cirkulation av vatten- och växtnäringsresurser i form av 

kväve och fosfor, att öka biodiversiteten i olika odlingssystem samt att inte odla på mer mark än 

det görs idag utan snarare förändra hur den marken utnyttjas (Glissman, 2015, s. 3; Rockström et, 

al., 2017; Willet, et al., 2019). 

 

Tidigare forskning har arbetat med att utvärdera och stärka olika odlingssystem som har potential 

att förse en växande befolkning med hållbart producerade livsmedel. För att göra detta krävs mer 

forskning, nya innovationer, nya tekniska lösningar samt politiska beslut (Gordon, 2017; Willet, 

et al., 2019). Ytterligare en aspekt som krävs för att nå en hållbar livsmedelsproduktion är att 

återkoppla människor till odlingen och produktionen av livsmedel (Gordon, 2017, s. 8–9). Det 

skulle kunna skapa ett större engagemang hos konsumenter för en hållbar utveckling av 

livsmedelssystemet samt skapa ett band mellan städer och landsbygden (Ibid.). Vidare visar 

forskning att det är en kombination av ny teknik, nya innovationer och att återkoppla land och 

stad som behövs för att öka hållbarheten i livsmedelssystemet (Willet, et al., 2019; Rockström, et 

al., 2017).  

 

2.3 Urbana odlingssystem 
Den ökade befolkningen i städerna i kombination med klimatförändringar har bidragit till en 

ökning av nya innovationer som urbana odlingar (Orsini, Kahane, Nono-Womdin & Gianquinto 

2013, s. 695; Thomaier, Spetch, Henkel, Dierich, Siebert, Freisinger & Sawicka, 2015, s. 43; 

Goldstein, Hauschild, Fernández & Birkeved, 2016b, s. 985; Martin, & Molin, 2019, s. 4123). 

Urbana odlingssystem kan se olika ut men innebär att odlingen sker inne i städer eller i stadsnära 

områden (Orsini, et al., 2013, s. 698). De är exempel på innovativa systemen som har utvecklats 
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för att minimera den negativa effekten på miljö och klimat (Orsini, et al., 2013, s. 702–703). 

Detta genom att utnyttja redan exploaterad mark i städer, reducera matsvinn, rena vatten, 

cirkulera näringsämnen (kväve och fosfor), öka den urbana biodiversiteten, förbättra luftkvalitet, 

skapa arbeten, knyta samman stad och land, samt att det minimerar behovet av 

förpackningsmaterial och transporter (Orsini, et al., 2013; Ackerman, Conrad, Culligan, Plunz, 

Sutto & Whittinghill 2014, s. 189; Thomaier et, al., 2015). 

 

Sedan 1990 har forskningen inom urbana odlingssystem fokuserat på dess fördelar och nackdelar 

(Orsini, et al., 2013; Martin & Molin, 2019). Fördelarna med urbana odlingssystem har 

framförallt visat sig vara sociala och ekonomiska (Orsini, et al., 2013; Thomaier, et al., 2015; 

Goldstein, Hauschild, Fernández & Birkved, 2016a). Mindre forskning har tidigare ägnats åt dess 

miljö- och klimatpåverkan men det är framförallt där den nya forskningen har sitt fokus 

(Goldstein, et al., 2016b, s. 985; Martin & Molin, 2019, s. 4124). En nackdel är att systemen har 

visat sig vara effektiva i varierande grad från en miljömässig synvinkel. Detta beroende på 

systemets utformning och vilka resurser de kan utnyttja samt hur systemen kan byggas samman 

med redan befintlig infrastruktur i städer (Goldstein, Hauschild, Fernández & Birkved, 2017).  

 

2.4 Autonoma odlingssystem  
Autonoma odlingssystem är komplexa intelligenta självlärande system som fungerar med hjälp 

av sensorer (Liu & Wu, 2014, s. 249). Autonoma odlingssystem benämns ibland också som 

digital agrikultur vilket betyder att odlingen är driven av siffror (Vorotnikov, Ukolova, 

Monakhov, Shikanova & Neyfeld, 2020, s. 633). Syftet med utvecklingen av dessa system har 

varit att skapa integrerade system för insamling, överföring, hantering och analys av data för att 

ge högre precision i odlingen (Ibid., s. 634). Autonoma system kan implementeras både i stor- 

och småskaliga jordbruk samt urbana odlingssystem (Lampridi, Kateris, Vasileiadis, Marinoudi, 

Pearson, Sorensen, Balafoutis & Bochtis, 2019). Autonoma odlingar är strukturerade på så vis att 

de ger en säkrare skörd genom kontroll i alla steg av odlingen. Från sådd, ogräsrensning och 

gödsling till avkänning av grödan och skörd (Liu & Wu, 2014, s. 249). För att autonoma system 

ska kunna implementeras krävs insamling av bland annat landgeometri för odling, konturkartor 

och geometriska parametrar för olika maskiner och grödor (Ibid.).  

 

Utveckling av autonoma odlingssystem och tekniska lösningar har blivit en viktig del i 

moderniseringen av livsmedelsproduktionen. Eftersom efterfrågan av specifik kvalitet hos grödor 
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har ökat och arbetskraften på landsbygden har minskat behöver tekniska lösningar bli en del av 

lantbrukarens verktygslåda (Liu & Wu, 2014, s. 249; Tsolakis, Bechtsis & Bochtis, 2019, s. 2). 

Genom implementering av autonoma odlingssystem kan livsmedelsproduktionens klimatavtryck 

reduceras samtidigt som det bidrar till en ökad effektivitet i odlingen (Lampridi et al., 2019). 

Behovet av att producera mer mat på mindre eller samma markareal, har drivit utveckling av 

“smarta odlingssystem” framåt (Ibid.). Intelligenta autonoma odlingssystem har visat sig vara ett 

lovande alternativ både som ett komplement och ersättare av konventionell odling (Tsolakis et 

al., 2019, s. 2). 

 

Autonoma system inom odlingen är någonting som är under konstant utveckling. Den centrala 

frågan i utvecklingen är bland annat hur precisionsarbetet i odlingssystemet ska utvecklas (Liu & 

Wu, 2014, s. 250). Det finns studier som tittat på de ekonomiska aspekterna med arbetskostnader 

(Vorotnikov, et al., 2020) och socio-ekonomiska aspekter för lantbrukare (Carolan, 2019). I dessa 

studier har det visat sig att det finns både för- och nackdelar med autonoma odlingssystem utifrån 

dessa aspekter (Ibid.). Det finns en bristande kunskap kring hur de autonoma odlingssystemen 

påverkar grödans kvalitet i den undersökta litteraturen och vidare vore det därför intressant att 

undersöka detta.  

 

2.4.1 Lomas - ett exempel på lokal odling med autonoma system 

Lomas (lokal odling med autonoma system) är en autonom växtbädd, styrd av en robot genom 

artificiell intelligens (Örebro universitet, 2018). Odlingen sker automatiserat av roboten som sår, 

rensar ogräs, gödslar, vattnar, kultiverar samt reglerar ljus, temperatur och luftfuktighet för att 

göra odlingen optimal (Ibid.). Odlingen kan gödslas med kompost eftersom att Lomas bearbetar 

jorden och på så vis ger en effektiv nedbrytning (Ibid.). Lomas är framtagen av forskare på 

Örebro universitet och är en del av projektet AI.MEE (AI for maximising taste and health, 

minimising emissions in a local food system) som drivs av robotlabbet på Örebro universitet i 

samarbete med Hotell- och Restauranghögskolan i Grythyttan. Projektet ingår i satsningen Mat 

och hälsa på universitetet (Ibid.). Lomas är utvecklad för att vara billigare och mer driftsäker än 

andra system, vilket gör den potentiella målgruppen bredare då systemet varken kräver tid eller 

kompetens för att odla (Alterstav & Åkerlind, 2018, s. 10). Lomas är under utveckling och 

prototyp två är nyligen framtagen (AGFO, 2018). 
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Lomas riktar sig främst till restauranger och måltidskreatörer som vill profilera sig med 

hållbarhet genom lokalt producerade, färska och unika råvaror (Örebro universitet, 2018). I 

Lomas har experimentell odling skett av flertalet växter som kan vara svårodlade i andra system 

som till exempel äldre växtsorter. I en tidigare kandidatuppsats genomfördes en 

marknadsundersökning för intresset av autonoma odlingssystem som Lomas i olika 

restaurangverksamheter. Undersökningen visade att det fanns ett intresse hos restauranger att 

implementera Lomas i sina verksamheter samt att Lomas skulle kunna bidra med grönsaker av en 

högre kvalitet (Alterstav & Åkerlind, 2018, s. 26 & 29). Kvalitet är en bred aspekt och kan 

innefatta såväl näringsinnehåll och avkastning som sensorik. Kvalitet kan definieras som goda 

egenskaper hos en produkt som tillfredsställer konsumentens förväntningar (Bergman & Klefsjö, 

2012, s. 10). Hur Lomas påverkar den sensoriska kvaliteten på det som odlas är en aspekt som 

hitintills inte har undersökts.  

 

2.5 Sensorik  
När nya innovationer skapats såsom autonoma odlingssystem och Lomas behöver de också bli 

accepterade av samhället. När det kommer till måltider och livsmedel behöver det smaka gott för 

att bli accepterat (van Bussel, Kuijsten, Mars, Feskens & van´t Veer, 2019, s. 1). Sensorisk 

forskning är därför relevant att använda när det kommer till nya initiativ och produkter på 

marknaden, något som är nödvändigt för att avstanna klimatförändringarna (Gustavsson, 

Jonshäll, Mossberg, Swahn & Öström, 2014, s. 18; van Bussel et al., 2019, s. 1). Sensorik har 

definierats som en vetenskaplig metodik som används för att mäta, analysera och tolka hur 

människan upplever produkter med de fem sinnena: syn, hörsel, känsel, smak och lukt (Lawless, 

2013, s. 2). En del inom sensoriken fokuserar även på att sätta ord på dessa upplevelser (Lawless, 

2013, s. 228).  

 

2.5.1 Sensorik och språk 

Inom sensorisk forskning finns olika metoder för att mäta smak och doftupplevelser (Lawless, 

2013, s. 17). Beskrivande analyser är ett av verktygen i sensoriska metoder som anses vara det 

mest utvecklade och används för att ta fram kompletta sensoriska beskrivningar av produkter 

(Ibid., s. 227). Beskrivande analyser identifierar vilka underliggande ingredienser och variabler 

som har eller är viktiga sensoriska egenskaper (Ibid. s. 227.). Vid sensoriska analyser där exakta 

egenskapsord används krävs det en tränad expertpanel som dels tar fram egenskapsorden och dels 



 

13 
 

tränas i att använda beskrivningarna (Ibid., s. 229). Konsumenters språk för att beskriva 

sensoriska egenskaper är oftast för ospecifik för att kunna ge meningsfulla data (Ares, Tárrega, 

Izquierdo & Jaeger, 2014, s. 229). När konsumenter ska värdera och bedöma produkters 

egenskaper är det därför fördelaktigt att konsumenttesten består av utvalda frågor och 

beskrivningar som de får välja mellan (Ibid., s. 149). 

 

Användningen av ett sensoriskt språk för smak är relevant för förståelsen av vad som uppfattas 

som god smak (Lawless, 2013, s. 229). Förståelsen för det sensoriska språket för smak är inte helt 

utbredd (Ibid.). Det finns i jämförelse med smak en bredare förståelse för färg, där det finns en 

samstämmighet för språket från barnsben där människor lär sig utifrån färgkartor och föremål att 

beskriva färg (Ibid.). Exempelvis går det att se att solen är gul och vilken nyans av gult (Ibid.). 

Det är sällan ett språk för smak används där mat beskrivs i precisa termer med doft, smak och 

textur (Ibid.). Det kan därför vara svårt för konsumenter att förstå vissa sensoriska beskrivningar 

för smak om det inte används i deras vardag. I framtagning av nya produkter är därför 

konsumenters sensoriska beskrivningar relevanta för att förstå vad som skulle accepteras på 

marknaden (Delaure, Lawlor & Rogeaux, 2014, s. 6). 

 

2.5.2 Tillämpning av sensoriska analyser och konsumenttester 

Konsumenttest kan användas för att undersöka flera olika aspekter. Det kan exempelvis bidra till 

ett mer ekologiskt-, socialt- och ekonomiskt hållbart livsmedelssystem (Aschemann-Witzel, et 

al., 2019). Aschemann-Witzel, et al. (2019) menar att sensoriska konsumenttest kan vara ett 

verktyg för att förstå hållbarhet och definierade sex fokusområden där sensorisk forskning kan 

bidra. Tre områden de lyfter är hållbara förändringar av konsumtionsvanor, främja konsumenter 

att äta en mer mångsidig kost samt gynna cirkulära livsmedelssystem (Ibid., s. 185). Detta kan 

leda till en ökad förståelse för hur konsumenter upplever hållbart producerade livsmedel och vad 

som gör att de blir både gillade och accepterade (Ibid.). Dessutom har andra sensoriska studier 

påvisat att det finns ett ökat intresse för hållbart producerad mat och att det är en kvalitet som 

konsumenter allt oftare söker efter hos produkter (Petrescu, Vermeir, Petrescu-Mag, 2019, s. 2). 

För att utveckla hållbara produkter och säkra försäljning är det viktigt att förstå konsumenters 

förväntningar (Adi, Oduro & Tortoe, 2019, s. 3; van Bussel et al., 2019, s. 1). Med hjälp av 

beskrivande ord och skalor för gillande kan den produkt som är bäst att introducera på marknaden 

tas fram (Adi et al., 2019, s. 6).  
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När produkter har tagits fram i experimentella studier är sensorisk analys ett användbart verktyg 

för att bedöma dess kvalitet utifrån ett konsumentperspektiv (Delarue, et al., 2014, s. 7). Att 

undersöka den sensoriska kvaliteten på grödor odlade i autonoma odlingssystem är en viktig 

aspekt och ett exempel på hur sensoriska konsumenttest kan implementeras. Detta genom att 

analysera vilka smakegenskaper som uppskattas och sätta ord på den sensoriska kvalitén 

(Gustafsson et, al., 2014, s. 18). För att kunna utvärdera odlingssystem kan olika 

kvalitetsegenskaper undersökas, såsom närings- och mineralinnehåll, sensoriska egenskaper och 

tillväxt. Många olika studier har genomförts för att undersöka sådana skillnaderna mellan 

konventionella odlingssystem och ekologiska odlingssystem. Woese, Lange, Boess & Werner-

Bögl (1997) redovisade i sin litteraturstudie ett 150-tal olika studier som undersökt olika 

kvalitetsaspekter i konventionell och ekologisk odling. I deras genomgång av tidigare forskning 

kunde de se att sensoriska jämförelser av de olika odlingssystemen hade en betydelse för den 

totala bedömningen av kvaliteten på produkter (Ibid.). Det kan ge en uppfattning om dels 

konsumenters gillande samt odlingssystemets hållbarhet. På så vis kan en slutprodukt som 

konsumenter kommer vara nöjd med skapas (Gustafsson et, al., 2014, s. 18).  

 

3. Syfte och frågeställningar 
Syftet med studien är att undersöka om det utifrån ett konsumentperspektiv finns sensoriska 

skillnader mellan autonoma odlingssystem och konventionell odling. För att besvara studiens 

syfte kommer sex sallatssorter jämföras, sensoriska beskrivningar utformas och följande 

frågeställningar undersökas:  

 

- Skiljer sig smakintensiteten och gillande mellan sallat odlad i autonoma odlingssystem 

och konventionella?  

- Påverkar den autonoma odlingstekniken den sensoriska kvaliteten, om så på vilket vis?  
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4. Kunskapsbidrag 
Livsmedelssystemet sträcker sig från jord till bord och åter till jord. Det är ett långt och komplext 

system och innefattar många olika forskningsområden. För att ta sig an problematiken och hitta 

lösningar krävs ett tvärvetenskapligt tillvägagångssätt.  

 

Forskning har bedrivits på nya innovativa odlingssystem och har ofta fokuserat på de ekologiska 

och ekonomiska aspekterna (Orsini et al., 2013, s. 702–703; Goldstein et al., 2017) Något som 

mer sällan har undersökts är de sensoriska egenskaperna hos produkter odlade i urbana autonoma 

odlingssystem. För att skapa hållbara produkter och måltider krävs en kombination av forskning 

inom såväl teknik och biologi som samhällsvetenskap, ekonomi och gastronomi (Gordon, 2017). 

Autonoma odlingssystem är ett av dessa nyckelområden (Lampridi et al., 2019). För att nya 

produkter och måltider ska accepteras av konsumenter behöver dessa vara goda och gillas, ett sätt 

att mäta denna variabel är med sensoriska analyser (van Bussel et al., 2019, s. 1). Genom att 

undersöka sensoriska egenskaper kan livsmedel utvärderas från fler aspekter och bli verkligt 

hållbara. 

 

Måltidskunskap och värdskap är ett tvärvetenskapligt forskningsämne som studerar måltiden och 

måltidsupplevelsen utifrån såväl samhälleliga, praktiska, estetiska och kulturella perspektiv som 

naturvetenskapliga (Örebro Universitet, 2020). Inom ämnet bedrivs forskning och studier 

integrerat mellan matlagningskonst, sensorik och värdskap. Forskningsämnet har utformats inom 

det teoretiska ramverket FAMM (Five Aspect Meal Model) som beskriver måltiden utifrån de 

fem aspekterna; rummet, mötet, produkten, styrsystemet och stämningen (Gustafsson, Öström, 

Johansson & Mossberg, 2006). Med hjälp av ramverket FAMM kan måltidsupplevelsen 

utvärderas och upplevelsen för gästen kan genom detta arbete förbättras (Ibid.). Denna studie har 

sitt fokus på två av de fem delarna i FAMM; produkten och styrsystemet.  

 

Autonoma småskaliga odlingssystem kan i framtiden vara intressanta och användbara för hållbar 

måltidsproduktion i mindre skala. Denna studie kombinerar tvärvetenskapligt; ny teknik, 

miljövetenskap och måltidskunskap, tre viktiga områden som kan bidra till en mer hållbar 

livsmedelsproduktion. Genom att undersöka de sensoriska egenskaperna för sallat odlad i ett 

autonomt odlingssystem kan systemet utvärderas utifrån fler aspekter. Detta kan bidra till en ökad 

förståelse för de eventuella fördelarna eller nackdelarna med autonoma odlingssystem. Genom att 

dessutom förstå hur sallat påverkas sensoriskt av autonom odlingsteknik kan produkten 
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utvärderas, vilket är väsentligt för att kunna möta konsumenters förväntan på produkten. 

Eftersom sensorisk forskning för autonoma odlingssystem är sällsynt bidrar studien med ny 

kunskap både inom sensorisk forskning och hållbara odlingssystem.  

 

5. Metod och material 
I detta avsnitt redogörs val av metoder, val av sallatssorter och odlingsmetod, sensoriska metoder, 

urval, genomförande, litteratursökning och dataanalys. I denna studie jämfördes sex olika 

sallatssorter varav tre odlade i Lomas autonoma odlingssystem och tre sorter från konventionell 

odling inhandlade i butik. Datainsamlingen skedde på Stockholm Future Food Festival 2019. 

 

5.1 Metodval  
I studien användes kvantitativa sensoriska metoder med konsumenter som bedömare. Kvantitativ 

metod definieras ofta utifrån insamling av numeriskdata och har ett deduktivt förhållningsvis 

(Bryman, 2011, s.150). Kvantitativa metoder kvantifierar insamlade data och behandlar och 

analyserar den med hjälp av statistiska analyser (Bryman, 2011, s. 40; Patel & Davidsson, 2011, 

s. 211). Kvantitativ metod valdes för att kunna beräkna signifikanta skillnader mellan de olika 

sallatssorterna och odlingssystemen. 

 

5.2 Odlingsmetod och Sallatssorter 
För att ta fram materialet till konsumettesterna odlades tre sorters sallat i Lomas och tre sorter 

inhandlades från butik. Odlingsmetoden för Lomas skedde i samråd med Ulf Hanell som är 

initiativtagare och utvecklare av Lomas. Ulf Hanell är adjunkt på Örebro universitet vid 

institutionen för Naturvetenskap och Teknik. 

 

Valet att använda sallat i konsumenttestet gjordes på grund av att sallat är snabbväxande och en 

vanligt förekommande gröda i urbana odlingssystem (Orsini et al., 2013, s. 699). Val av 

sallatssorter för odlingen gjordes utifrån tidigare dokumentation över tillväxt i Lomas. Sorterna 

som valdes hade hög grobarhet och var snabbväxande. Sorterna som valdes var vild rucola, 

bindsallat Freckles och kinesisk salladskål Wong Bok. Sallatssorterna romansallat, salladskål och 
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rucola från konventionell frilandsodling valdes för att vara så jämförbara som möjligt med de 

Lomas-odlade sallatssorterna (se tabell 1).  

 

Tabell 1. Sallatssorterna som ingått i studien med namn, utseende, ursprung, odlingsmetod och 

källa. 

Sort Rucola 
Vild 
italiensk 

Bindsallat 
Freckles 

Kinesisk 
salladskål  
Wong Bok 

Rucola  Romansallad Salladskål 

Latinskt 
namn 

Diplotaxis 
tenufolia 

Lactuca 
sativa 
 

Brassica 
pekinensis 

Eruca 
Vesicaria 

Lactuca sativa 
longifolia 

Brassica rapa 
pekinensis 

Benämning 
i studien 

Lomas 
Rucola 
(LR) 

Lomas 
Bindsallat 
(LB) 

Lomas 
Salladskål 
(LK) 

Konventionell 
Rucola (KR) 

Konventionell 
Bindsallat 
(KB) 

Konventionell 
Salladskål 
(KK) 

Källa Egenodlad Egenodlad Egenodlad Butiksköpt Butiksköpt  Butiksköpt  

Utseende Späda och 
stora 
mörkgröna 
blad 
 
 

Spröda, 
lila-
prickiga 
blad med 
grön 
botten. 

Stickiga, 
ljusgröna 
och vita 
blad 

Späda, små 
gröna blad 

Spröda, fasta 
ljusgröna blad 

Hårda, fasta 
vita blad med 
ljusgrön kant.  

Odlings 
metod 

Lomas Lomas Lomas Friland Friland Friland 

Ursprung Sverige Sverige Sverige Europa Sverige Sverige 

 

Innan sådd förbereddes jorden med bevattning, luckring och näringstillförsel. En odlingsdesign 

för fröernas placering i odlingsbädden skapades utifrån instruktionerna på fröförpackningarna (se 

bilaga 1). Fröerna sattes med angivet avstånd enligt fröförpackningarna till varandra samt till 

kanterna i odlingsbädden. Vild rucola såddes med 5 cm avstånd på 0,5 cm djup, kinesisk 

salladskål såddes med 25 cm avstånd på 1 cm djup och bindsallat freckles såddes med 20 cm 

avstånd på 0,5 cm djup. För att säkra tillväxten såddes 3 extra fröer av bindsallat freckles samt 

kinesisk salladskål och 8 extra fröer av rucola. Vid sådd bevattnades samtliga fröer och 

belysningen hölls avstängd de första 60 timmarna. Tillväxten kontrollerades och bevattning 

skedde kontinuerligt från sådd den 05-04 2019 till skörd den 04-06-2019. För bilder från 

odlingsperioden se bilaga 2. Åtgärder så som gallring, näringstillförsel och förflyttning av plantor 

vidtogs vid behov i samråd med Ulf Hanell (se bilaga 3). 
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Sallaten skördades den 4:e juni 2019. Vid skörd lämnades tre plantor av salladskål kvar i Lomas 

då materialet var tillräckligt. Rucolan drogs upp ur jorden och rötterna avlägsnades. Bindsallaten 

och salladskålen skördades med hjälp av sax och kniv, dessa skars eller klipptes av ca 1,5 cm 

ovanför jordytan. All sallat sköljdes sedan i kallt vatten för att avlägsna jordrester. Därpå 

placerades all sallat i separata gastronomikantiner och placerades i frigolitlådor med is som höll 

8°C. Sallaten fraktades sedan direkt till Stockholm med bil. Därefter förvarades sallaten under 

natten i kylrum som höll 8°C. Konventionell romansallat, salladskål och rucola inhandlades från 

en och samma livsmedelsbutik den 5 juni 2019. Samtliga sallatssorter fraktades sedan i 

frigolitlådor med is som höll 8°C till provningen.  

 

5.3 Sensorisk metod  
Sensoriska metoder använder begreppet analytiska och affektiva metoder för att beskriva 

kvantitativ- och kvalitativ metod (Gustafsson et al., 2014, s. 105). Analytisk metod använder en 

tränad panel med fokus på produkternas egenskaper och upplevelsen av dem. Affektiv metod 

fokuserar på konsumenters upplevelser för att mäta vilken produkt de föredrar och varför (Ibid.). 

Att välja en konsumentpanel istället för en tränad panel är för att få en allmän uppfattning om 

tycke för en produkt (Paulsen, Rognså & Hersleth, 2015). En konsumentpanel har i andra 

sensoriska studier även visat sig ge likvärdiga svar gällande produktkvalitet som en tränad panel 

(Paulsen et al., 2015). Med detta som grund valdes en kvantitativ affektiv metod då denna ansågs 

mest lämplig för att besvara studiens syfte. 

 

Studien avgränsades till att undersöka smak- och texturegenskaper, doftegenskaper har uteslutits. 

För att mäta gillande användes Liking-metoden och för att mäta balans av sensoriska egenskaper 

användes Just About Right-metoden (JAR). För att ta fram sensoriska profiler för de olika 

sallatssorterna har Check All That Applies (CATA) använts. Traditionellt inom sensorisk 

forskning har deskriptiv analys (QDA) använts för att ta fram sensoriska profiler för produkter 

(Gustafsson, et.al., 2014, s.160). Det är en tidskrävande och ofta en kostsam metod (Ibid). CATA 

är ett alternativ till detta då den ger ett liknande resultat men är effektivare och billigare att utföra 

(Alexi, Nanou, Lazo, Guerrero, Grigorakis & Byrne, 2018). Utifrån detta valdes CATA. För att få 

fram vilka sensoriska egenskaper som driver gillande av de olika sallatssorterna så kombinerades 

Liking-metoden och CATA i dataanalysen.  
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5.3.1 Just About Right (JAR) 

JAR skalan som med svensk översättning kan kallas lagom-skalan är ett sätt att mäta gillande och 

balans (Gustafsson et al., 2014, s. 195; Paulsen et al., 2015). I denna metod svarar respondenten 

utifrån specifika egenskapsord. Det för att få fram vilka egenskaper som respondenterna anser ha 

en jämn balans. Lagom är i mitten av skalan och indikerar på att egenskapen för provet har jämn 

balans. Proven bedöms var för sig på en fem-stegs skala med (-2) ”låg intensitet” till (2) ”hög 

intensitet” där lagom ligger i mitten och har ett nollvärde (Gustafsson et al., 2014, s. 195; Paulsen 

et al., 2015). I denna studie fick konsumenterna bedöma produkterna med JAR utifrån tre attribut: 

beskan, krispigheten samt smakintensiteten som definierades som Hur smakrik sallaten är. 

Skalan för JAR anpassades och gick från För lite (-2), Lite för lite (-1), Lagom (0), Lite för 

mycket (1) till För mycket (2).  

 

5.3.2 Liking-metoden  

För att mäta gillande för de olika sallatssorterna användes Liking-metoden som även kan 

benämnas som Gillandetest eller hedonisk bedömning. Syftet med metoden är att få fram hur 

mycket respondenten tycker om provet (Gustafsson et al., 2014, s. 194; Paulsen et al., 2015). 

Varje prov bedöms var för sig på en skala från ”tycker extremt dåligt om” till ”tycker extremt bra 

om” (Gustafsson et al., 2014, s. 194; Paulsen et al., 2015). I hedonisk bedömning används en 

skalstege med nio steg där varje steg mellan alternativen är lika stora. Det möjliggör statistiska 

beräkningar på den insamlade data. Det finns en risk att respondenter använder mittpunkten och 

undviker ändpunkterna vid osäkerhet på frågan (Gustafsson et al., 2014, s. 194). Det går då att 

korta ner skalan till 7 steg eller 5 steg för att underlätta valet för respondenten (Ibid.). Utifrån 

detta användes i denna studie en skala med 7 steg: (1) Tycker mycket illa om, (2) Tycker illa om, 

(3) Tycker något illa om, (4) Tycker varken bra eller illa om, (5) Tycker något bra om, (6) Tycker 

bra om, (7) Tycker mycket bra om. Konsumenterna fick bedöma sitt gillande för tre olika attribut: 

smaken på sallaten, texturen vilken definierades som Munkänslan när du tuggar på den samt 

deras totala gillande för provet.  

 

5.3.4 Check All That Applies (CATA) 

CATA är en enkel och snabb metod i förhållande till traditionell sensorisk metod för att ta fram 

sensoriska profiler (Alexi, et. al., 2018). CATA används ofta i konsumenttest med otränade 

paneler (Ibid.). Konsumenterna presenteras med ett urval av egenskaper där de får kryssa i vilka 

som stämmer in på produkten de provar (Ibid.). En svaghet med CATA har visat sig vara att det 
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med få deltagare kan det vara svårt att visa på tydliga signifikanta skillnader för olika attribut 

(Alexi, et, al., 2018). Detta kan dock förebyggas om deltagarantalet ligger mellan 60–80 personer 

(Ares, et, al., 2014, s. 135). En fördel med CATA är att proverna bedöms var för sig och passar 

därför bra när flertalet prover ska bedömas (Ares, 2005). 

  

Framtagning av egenskapsord för CATA skedde med hjälp av en studie som tagit fram ett 

semantiskt ramverk för sallat (Swahn & Larsson, 2011). I den studien användes den semantiska 

ramen för att ta fram sensoriska beskrivningar för kategorisering av produkters olika attribut 

(Ibid.). För att säkerställa att egenskapsorden stämde för sallaten odlad i Lomas, genomförde 

uppsatsförfattarna en provsmakning av sallaten. Egenskapsord för sorterna skrevs ned och 

diskuterades av uppsatsförfattarna. Därefter jämfördes dessa ord med egenskapsorden från 

studien utförd av Swahn & Lasson (2013). I tabell 2 visas de 21 egenskapsord som valdes och 

hur orden är framtagna. Vid användning av CATA har studier visat att antalet egenskapsord bör 

vara mellan 10–40 (Delarue, et. al., 2014, s. 229). Om bedömarna ges för många egenskapsord att 

välja mellan finns det en risk att de väljer de första orden och kan glömma att tänka på den 

specifika produktens egenskaper (Ibid.). Ges däremot bedömarna för få ord riskerar de att välja 

fler egenskapsord än de som faktiskt beskriver produkten (Ibid.). Utifrån detta ansågs 21 

egenskapsord vara ett lämpligt antal att inkludera.  

 

Tabell 2. Egenskapsord framtagna genom provsmakning och semantisk ram (Swahn & Larsson, 2013). 

Egenskapsord för textur är markerat med (T).  

Egenskapsord 
 

Egna ord Semantisk ram 

Besk 
Gräs 
Len (T) 
Svavel 
Pepparrot 
Söt 
Syrlig 
Selleri 
Örtig 
Umami 
Gurka 
Citrus 
Stickig(T) 
Sockerärta 
Krispig (T) 
Pepprig/Peppar 
Salt 
Saftig(T) 
Lök 
Mjäll (T) 
Senap 

X 
X 
X 
X 
- 
X 
X 
X 
X 
- 
X 
X 
X 
- 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
- 

X 
X 
- 
- 
X 
X 
X 
- 
X 
X 
- 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
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5.4 Urval av konsumenter 
För att genomföra konsumenttesterna i studien användes målinriktat urval (Bryman, 2011, s. 

194). I denna studie innebar det att konsumenter som befann sig på Stockholm Future Food 

Festival rekryterades i samband med sitt deltagande där. Konsumenter som passerade tillfrågades 

av uppsatsförfattarna om de hade ett intresse för att delta i studien. För att delta i studien behövde 

personen vara minst 15 år gammal och kunna förstå det svenska språket. Målet var att rekrytera 

100 deltagare med en jämn fördelning mellan könsidentitet och åldersgrupper för att ge en 

representativ bild av konsumentgrupper. Dessutom behöver antalet uppgå till 50–100 personer 

för att standardavvikelsen inte får vara högre än 20–30 procent av skalans maxvärde (Gustafsson 

et al, 2014, s. 197). Det för att bedömningarna ska räknas som tillförlitliga (Ibid.). 

 

5.5 Genomförande 
Konsumenttesterna genomfördes under två dagar den 5:te och 6:te juni 2019 mellan klockan 

10:00-16:00. Bedömningen hölls utomhus och hade plats för totalt två konsumenter per session. 

 

Proverna förbereddes på plats vid provningen i Stockholm. Sallatssorterna bindsallat och 

salladskål skars upp med kniv och sax i 3 x 3 cm bitar, rucolan serverades hel. Därefter sköljdes 

alla sallatssorter enskilt i hålkantin för att sedan slungas torra i en salladsslunga. Sallatssorterna 

förvarades i separata gastronomikantiner placerade i frigolitlådor med is som höll 8°C. Vid 

servering flyttades ca 10 sallatsprover i taget till tresiffrigt kodade engångsmuggar för att 

underlätta uppläggningen. Engångsmuggarna innehöll is för att salladen skulle hålla sig krispig 

och kyld. Sallaten serverades på två papperstallrikar, varje tallrik var indelad i tre sektioner med 

en tresiffrig slumpad kod för varje sallatsprov (Se figur 1). Vid varje steg användes plasthandskar 

och noggrann handhygien för att bedömningen skulle vara livsmedelssäker. 

 

Varje bedömare tillhandahölls en iPad med bedömningsformuläret i © 2018 EyeQuestion 

Software version 4.10, en plastmugg (21 cl art. 40599318 Tingstad) med vatten samt två vita 

papperstallrikar (18 cm art. 127148 Tingstad) med provmaterial och bedömningen genomfördes 

vid höga ståbord klädda i vit pappersduk. Bedömningen inleddes med muntlig information om 

syftet med studien, en förklaring kring studiens etiska planering samt en genomgång av verktyget 

EyeQuestion. Information kring studiens syfte och etiska planering gavs även skriftligt. 

Konsumenterna uppmanades att dricka vatten mellan varje prov för att ett provs egenskaper inte 

skulle påverka nästkommande prov. Bedömningen skedde individuellt och under tystnad men 
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konsumenterna kunde under tiden ställa frågor till panelledaren. Samtliga prover serverades 

samtidigt till konsumenterna men bedömdes individuellt i en slumpad randomiserad ordning. 

Först fick bedömarna besvara demografiska frågor gällande ålder och kön därefter följde 

bedömningar med JAR, Liking och slutligen CATA. Eftersom bedömningen hölls utomhus och 

för att undvika att kvaliteten på sallaten förändrades på grund av solljus flyttades 

bedömningsbordet sex gånger för att stå i skugga.  

 

 
Figur 1. Upplägg vid genomförande av konsumenttest på Stockholm Future Food Festival 2019. 

 

5.6 Litteratursökning 
Litteratursökningen genomfördes för att skapa en teoretisk bakgrund som stärker studiens syfte 

och val av metoder. Litteratursökningen har även syftat till att undersöka hur extensivt 

forskningen har fokuserat på sensoriska analyser av olika odlingssystem. Litteratursökningen har 

avgränsats till peer-reviewed artiklar och utifrån publiceringsår. Avgränsningen för 

publiceringsår gjordes för att få en uppfattning om aktuell forskning på det valda området. 

Databaserna som användes vid litteratursökningen av peer-reviewed artiklar var Web of Science, 

Primo samt Google Scholar. Artiklar har även sökts på specifika författare på Web of Science. En 

sökmatris upprättades som verktyg under litteratursökningen för att underlätta processen och 

dokumentera sökord. Sökorden som användes i litteratursökningen var: urban, farm, sustainb*, 
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sensory, foodsystem, sustainablity, climat change, agriculture, taste, horticulture, AI, 

autonomous cultivation systems, artificial intelligence, autonomous agricultural machinery, 

digital agriculture, sensory evaluation, autonomous agricultur*, sensory science, consumer 

experience, consumer expectations, consumer liking. För att utveckla sökord, hitta allmän 

information samt att forma en uppfattning om samhällsdebatten i ämnet gjordes sökningar på 

Google. Dataportalen DiVA användes för sökning av tidigare studentuppsats om Lomas.  

Litteratur har även inkluderats från tidigare kurslitteratur i kurserna Agroekologi (Kurskod-

MX101G), Mat och Miljö (Kurskod-MX102G) samt Sensorisk och Sinnesupplevelser (Sapere) 

(Kurskod-MÅ003G). Relevant litteratur inom sensorik har rekommenderats från handledare och 

inkluderats.  

 

5.7 Dataanalys 
Den insamlade rådatan överfördes från EyeQuestion till analysprogrammet EyeOpenR. Där 

analyserades datan efter de olika metoderna: JAR, Liking och CATA samt en gemensam analys 

av Liking och CATA för vilka egenskaper som driver gillande. För att visualisera resultatet från 

EyeOpenR skapades figurer och tabeller i Microsoft Office Excel. 

 

För JAR undersöktes konsumenters tycke för balansen av egenskaperna besk, krispig och 

smakintensitet. Liking undersökte konsumenters gillande för smak, textur och totalt gillande för 

sallaten. För att undersöka om det fanns signifikanta skillnader för detta analyserades data med en 

tvåvägs ANOVA med Tukey´s HSD (Honestly Significant Difference) och signifikansnivå p= 

<0,005 användes (se figur 1–2). 

 

Vid analys av CATA gjordes en PCA (Principalkomponentanalys) som visade på sambandet 

mellan egenskaper och sallatsprover (se figur 3). För att mäta signifikanta skillnader mellan 

sallatsproverna samt för att ta fram smakbeskrivningar för de olika sallatssorterna användes 

Cochran and McNemar test (CATA). Cochran’s Q test användes med signifikansnivå p= <0,001 

och p= <0,005 (se tabell 4). För att mäta vilka egenskaper som driver gillande gjordes Penalty 

analysis (CATA), den genomfördes för Total liking kombinerat med egenskaperna från CATA 

(se tabell 5). 
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Antalet konsumenter som deltog i bedömningen var 68 personer varav 63 personer slutförde hela 

testet. De fem konsumenterna som inte slutförde testet valde att avsluta sin medverkan då de 

ångrade sig och den datan har uteslutits i dataanalysen. 

 

Ett öppet kommentarsfält för övriga kommentarer för varje sallatsprov fanns ursprungligen med i 

konsumenttestet. Eftersom de kommentarer som registrerades inte tillförde några nya 

egenskapsord samt användes av för få deltagare beslutades det att utesluta den delen ur 

dataanalysen.  

 

5.8 Etiska beaktanden 
God forsknings ed är viktigt att beakta i all typ av forsknings som bedrivs och styrs av flertalet 

kodexar, nämnder och lagstiftningar (Vetenskapsrådet, 2017, s. 13–16). Etikprövningsnämnden 

finns till för att bedöma och godkänna olika typer av forskning (Ibid., s. 31). För att olika 

forskningsprojekt ska godkännas krävs ett informerat samtycke från de som deltar i studien 

(Ibid.). Beroende på vilken typ av information som samlas in i ett forskningsprojekt ska 

forskningen prövas enligt lag (Ibid., s. 15). Forskning som inte berör känsliga personuppgifter, 

inte riskerar att skada försökspersoner fysiskt eller psykiskt eller innebär fysiska ingrepp faller 

utanför kravet att prövas (Ibid.). Denna studie faller utanför dessa kriterier. Vetenskapsrådet ger 

dock tydliga rekommendationer om att forskning som faller utanför dessa kriterier inte bör 

genomföras utan en tydlig etisk planering (Ibid.). 

 

I denna studie beskrevs undersökningens syfte både muntligt och skriftligt (se bilaga 4) för 

deltagarna innan konsumenttestet utfördes (Bryman, 2011, s. 212.) Innan konsumenttestet 

startade fick deltagarna ett informationsbrev där utförandet av konsumenttestet beskrevs. Där 

stod även att alla deltagare var anonyma samt att inga personuppgifter sparades. Studien beskrevs 

som ett examensarbete för Måltidsekologprogrammet vid Örebro universitet och att det var till 

detta studieresultatet skulle användas. För att ytterligare ta hänsyn till de forskningsetiska 

principerna i studien hade informationsbrevet kunnat beskriva att deltagarna själva kunde 

bestämma över sin medverkan. Det genom att i text beskriva att de kunde avsluta testet när de vill 

samt ha inkluderat en kryssruta för samtycke till deltagandet i studien. Detta beskrevs dock 

muntligt för varje deltagare innan testet påbörjades. Endast frågor som hade betydelse för 

studiens syfte ställdes. Inga personuppgifter insamlades eller sparades och inga frågor om namn 

eller social bakgrund ställdes (Bryman, 2011, s. 217). Alla deltagare benämns endast som 
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anonyma koder som inte går att koppla till specifika deltagare. Därför har denna studie inte 

inkluderat GDPR-kraven (Datainspektionen, 2020).  

 

Studien har på så vis tagit hänsyn till de fyra etiska principerna beskrivna av Bryman (2011, s. 

131–132). Dessa innefattar informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskravet samt 

nyttjandekravet. Informationskravet innebär att deltagarna ska få information om studiens syfte, 

att deltagandet är frivilligt samt vilka moment som kommer att ingå i undersökningen (Ibid., s. 

131). Samtyckeskravet behandlar deltagarnas frivilliga deltagande i studien och vikten av att de 

är fria att när de vill avbryta sitt deltagande (Ibid., s. 132). Konfidentialitetskravet beskriver hur 

uppgifter om deltagarna i undersökningen ska behandlas, i denna studie valdes att inte insamla 

någon sådan typ av information (Ibid.). Nyttjandekravet innebär att de uppgifter som samlas in 

endast får användas till den beskrivna forskningsstudien (Ibid.).  

 

6. Resultat 
I detta avsnitt kommer resultatet från konsumettesterna att redovisas. Först presenteras resultatet 

från konsumentdemografin därefter resultatet från Liking, JAR, CATA och sensoriska 

beskrivningar för de olika sallatssorterna. Slutligen redovisas vilka egenskaper som driver 

gillande för de olika sorterna hos konsumenter. I tabeller och figurer kommer förkortningar för de 

olika sorterna att användas: Lomas rucola (LR), Lomas salladskål (LK), Lomas bindsallat (LB), 

Konventionell rucola (KR), Konventionell salladskål (KK) och Konventionell rucola (KR). 

 

6.1 Konsumentdemografi 
Antalet konsumenter som genomförde testet var 63 personer. Det var 46 % kvinnor, 53 % män 

och 1 % icke binära som deltog i studien. Det var en jämn fördelning mellan ålder, där 

åldersgruppen 15–25 år stod för 21 %, 36–35 år stod för 28 %, 36–50 år stod för 29 % och 

gruppen 51–75 år stod för 21 %. 

 

6.2 Just About Right 
I detta avsnitt redovisas resultatet för JAR först utifrån medelvärde och sedan frekvens. 

Skillnaden mellan medelvärde och frekvens påverkar hur resultatet kan tolkas. För en mer 
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generell bild av resultatet samt för att kunna beräkna signifikanta skillnader används medelvärdet 

(se figur 2 & tabell 3). För att få en tydligare bild av hur många konsumenter som upplevde 

sallatssorterna balanserade användes frekvens för att se på spridningen av resultatet (se bilaga 5). 

  

6.2.1 Medelvärdet för JAR 

Det fanns signifikanta skillnader för beska, den som uppfattades ha mest balanserad beska var 

konventionell rucola. Lomas rucola upplevdes ha en lite för hög beska och skiljde sig signifikant 

från Lomas bindsallat, konventionell rucola, salladskål och bindsallat. Lomas salladskål 

upplevdes också ha en lite för hög beska och skiljde sig signifikant från konventionell salladskål, 

Lomas bindsallat och konventionell bindsallat. Lomas bindsallat och konventionell bindsallat 

upplevdes båda ha en balanserad beska och skiljde sig inte signifikant mot varandra. 

  

Krispigheten upplevdes generellt sett balanserad för samtliga sorter. Lomas rucola upplevdes ha 

en signifikant mer balanserad krispighet än Lomas bindsallad. Konventionell salladskål 

upplevdes ha signifikant mer krispighet än konventionell bindsallat och Lomas bindsallat. Det 

fanns inga signifikanta skillnader mellan rucola, bindsallaten eller salladskålen odlade i de olika 

systemen. 

  

För smakintensitet fanns det signifikanta skillnader. Lomas rucola upplevdes ha en för hög 

smakintensitet och skiljde signifikant sig från Lomas bindsallat, konventionell-rucola, salladskål 

och bindsallat. Lomas salladskål upplevdes även den ha en hög smakintensitet och skiljde sig 

signifikant från Lomas bindsallat, konventionell-salladskål, rucola och bindsallat. Lomas- och 

konventionell bindsallat upplevdes ha en lika balanserad smakintensitet och skiljde sig inte 

signifikant mellan varandra. 
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Figur 2. JAR (Just about right) medelvärdet av frekvens för smakintensitet, krispighet och beska för de 

sex olika sallatssorterna och odlingssystemen, angivet med standardfel. Förklaring till 

förkortningar: Lomas Rucola (LR), Lomas Salladskål (LK), Lomas Bindsallat (LB), Konventionell Rucola 

(KR), Konventionell Salladskål (KK) och Konventionell Rucola (KR). 

 

6.2.2 Frekvens för JAR 

För Lomas rucola och salladskål upplevde majoriteten att beskan var lite för mycket eller för 

mycket. Lomas bindsallat, konventionell-bindsallat, rucola och salladskål upplevdes ha en 

balanserad beska. För krispigheten upplevde majoriteten alla sallatssorter som balanserade 

förutom Lomas bindsallat som upplevdes ha lite för lite eller för lite krispighet. Lomas rucola och 

salladskål upplevdes ha lite för mycket eller för mycket smakintensitet. Lomas bindsallat 

upplevdes ha lite för lite eller för lite smakintensitet. Samtliga salladssorter från konventionell 

odling upplevdes ha en balanserad smakintensitet (se bilaga 5). 
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Tabell 3. JAR (Just about right) för egenskaperna beskan, krispigheten och smakintensitet för de sex olika 

sallatssorterna. Tabellen visar på medelvärde och signifikansnivå uträknad genom tvåvägs ANOVA med 

Tukey HSD. Varje bokstav i tabellen indikerar signifikansnivå. Förklaring till förkortningar: Lomas 

Rucola (LR), Lomas Salladskål (LK), Lomas Bindsallat (LB), Konventionell Rucola (KR), Konventionell 

Salladskål (KK) och Konventionell Rucola (KR). 

Egenskaper 
LR (A) LK (B) LB (C) KR (D) KK (E) KB (F) 

Beska 0.56 C'DE'F' 0.51 C'dE'F' -0,41 0.08 Cf -0,13 -0,34 

Krispighet -0.17 C' -0.35 c -0,66 -0,36 -0.03 bC'dF -0,38 

Smakintensitet 0.71 C'D'E'F' 0.46 C'D'E'F' -0,53 -0.06 C'F' -0.10 CF -0,53 

Signifikansnivå (Tukey): (A'=p<0,001) ; (A=p<0,005) ; (a=p<0,01) 

 

6.3 Gillande för sallatssorterna 
Det fanns signifikanta skillnader i gillande av smak för sorterna odlade i de olika systemen. 

Samtliga sallater utom Lomas salladskål hamnade på ett medelvärde i mitten av skalstegen 

mellan 4–5, vilket är på den positiva sidan av skalan (se figur 3). Konventionell rucola var den 

sort som gillades mest utifrån dess smak. Konventionell rucola och konventionell salladskål 

gillades signifikant mer än salladskålen odlad i Lomas. Det fanns inga signifikanta skillnader för 

gillandet av smaken mellan rucolan och bindsallaten odlade i de olika systemen.  

 

Gillandet för texturen visade att Konventionell salladskål föredrogs och var signifikant mer gillad 

än salladskålen odlad i Lomas och även Lomas bindsallat. Det fanns inga signifikanta skillnader 

för gillandet av texturen mellan rucolan och bindsallaten odlade i det autonoma odlingssystemet 

Lomas och det konventionella.  

 

Det totala gillandet för de olika sallatssorterna visade även det på signifikanta skillnader. Det 

totala gillandet var högst för konventionell salladskål som var signifikant mer gillad än Lomas 

salladskål. Det fanns även signifikanta skillnader mellan Lomas odlad salladskål och 

konventionell rucola, där rucolan föredrogs. Mellan rucolan och bindsallaten odlade i de olika 

systemen fanns det inga signifikanta skillnader för gillandet av texturen. 
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Figur 3. Medelvärdet för smak, textur samt total Liking för de sex olika sallatssoterna och 

odlingssystemen, angivet med standardfel. Förklaring till förkortningar: Lomas Rucola (LR), Lomas 

Salladskål (LK), Lomas Bindsallat (LB), Konventionell Rucola (KR), Konventionell Salladskål (KK) och 

Konventionell Rucola (KR). 

 

 

6.4 Sallatssorternas egenskaper 
Nedan redovisas sallatssorternas olika egenskaper. Hur de korrelerar, vilka egenskaper som är 

typiska för de olika sorterna och systemen samt vilka egenskaper som påverkar gillandet hos 

konsumenter utifrån CATA.  

 

6.4.1 Principalkomponentanalys (PCA) 

Smakegenskaperna i PCA har grupperat sig efter sallatssort och inte odlingssystem, med ett 

undantag för salladsskålen som har en negativ korrelation mellan Lomas och konventionell. 

Resterande egenskaper delar upp sig vid ett sött och ett syrligt/beskt spektrum (se figur 4).  

 

Lomas rucola och konventionell rucola står i samband med grundsmakerna syrligt och beskt med 

aromer av pepparrot, peppar, lök, senap och texturen stickig. Lomas rucola korrelerar med senap, 

peppar och pepparrot medan den konventionella drar mer åt lök och besk.  
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Lomas bindsallat och konventionell bindsallat korrelerar med grundsmaken söt med aromer av 

gurka och texturerna mjäll, len och saftig. Lomas bindsallat drar mer åt egenskaperna mjäll och 

örtig medan konventionell bindsallat drar åt söt och saftig.  

 

Lomas salladskål och konventionell salladskål befinner sig på motsatta sidor i PCAn. De skiljer 

sig då Lomas salladskål är gräsig och besk medan konventionell salladskål är krispig och saftig. 

Det finns en negativ korrelation mellan besk och krispig.  

 

 
Figur 4. Principalkomponentanalys (PCA) av sex olika sallatssorter med sensoriska egenskapsord från 

CATA (PC1 vs PC2). Förklaring till förkortningar: Lomas Rucola (LR), Lomas Salladskål (LK), Lomas 

Bindsallat (LB), Konventionell Rucola (KR), Konventionell Salladskål (KK) och Konventionell Rucola 

(KR). 

 

6.4.2 Smakbeskrivningar  

Här redovisas egenskapsord som tillsammans utgör en sensorisk beskrivning för varje sallatssort 

utifrån CATA. Sorterna redovisas i par för de olika odlingssystemen. Det fanns signifikanta 

skillnader för hur konsumenterna beskrev de olika sallatssorternas smak och textur (se tabell 4). 
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Tabell 4. Antalet konsumenter som använde de enskilda egenskapsorden för att beskriva de sex olika 

sallatssorterna utifrån CATA angivet med signifikansnivåer. Förklaring till förkortningar: Lomas Rucola 

(LR), Lomas Salladskål (LK), Lomas Bindsallat (LB), Konventionell Rucola (KR), Konventionell 

Salladskål (KK) och Konventionell Rucola (KR). 

Egenskapsord Sallatssort 
 

 LR LK LB KR KK KB 
Pepprig** 38 8 1 26 9 3 

Salt* 4 1 3 7 3 1 
Besk** 24 25 5 14 6 9 

Söt** 1 7 14 4 11 14 
Umamins 0 0 1 1 2 1 

Syrligns 7 5 2 7 3 1 
Gurka** 1 11 9 4 7 15 

Sockerärta* 2 3 8 3 10 4 
Lökns 5 5 3 6 3 1 

Gräsig** 12 28 11 13 17 17 
Örtigns 3 8 9 11 4 7 
Kål** 6 11 3 9 23 4 

Citrusns 4 1 4 6 4 3 
Svavelns 4 1 0 1 5 3 
Senap** 13 5 2 7 8 2 

Pepparrot** 21 1 2 5 4 2 
Krispig** 12 9 11 16 30 17 

Mjäll* 1 4 10 4 1 5 
Saftig** 9 13 24 15 24 16 
Sellerins 4 5 2 1 7 5 

Stickig** 15 4 3 7 1 2 
Len** 0 6 25 5 11 26 

** Indikerar signifikanta skillnader mellan proverna enligt Cochran’s Q test med signifikansnivå p<0,001. 

* Indikerar signifikanta skillnader mellan proverna enligt Cochran’s Q test med signifikansnivå p<0,005. 

ns - Indikerar inga signifikanta skillnader 

 

Lomas rucola beskrevs till störst del som pepprig och besk, med toner av pepparrot, senap, gräsig 

och med texturen krispig och stickig. Konventionell rucola beskrevs också främst som pepprig 

och besk med smak av gräsig, örtig med texturen saftig och krispig. Smakbilden för de olika 

rucolasorterna var liknande men smakintensiteten för Lomas rucola var högre än för 

Konventionell rucola.  
 

Lomas salladskål beskrevs främst som gräsig och besk med toner av kål och gurka med en saftig 

textur. Konventionell salladskål beskrevs främst med texturegenskaper krispig och saftig med 

smaker av kål, gräsig och söt samt en aning len textur. Salladsskålarna hade liknande 
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smakegenskaper smakintensiteten skiljer även för denna sort. Lomas salladskål hade högre 

gräsighet och beska medan konventionell smakar mer kål och är mer krispig och saftig.  

 

Lomas bindsallat beskrevs främst utifrån sina texturegenskaper len och saftig med söt och gräsig 

smak samt aningen krispig textur. Konventionell bindsallat beskrevs också till störst del utifrån 

sina texturegenskaper len, krispig och saftig med en smak av gräsig, gurka och söt. För 

bindsallaten är smakbilderna och texturegenskaperna liknande men Lomas bindsallat upplevdes 

som saftigare och konventionell bindsallat som krispigare och mer gräsig. 

 

6.4.3 Egenskapernas påverkan på konsumenternas gillande  

Smakegenskaper som påverkade gillandet positivt för Lomas rucola var senap, pepprig och 

pepparrot (se tabell 5). En hög beska påverkade gillandet negativt. De positiva egenskaperna för 

konventionell rucola var krispig, saftig och pepprig, medan beska och gräsighet påverkade 

gillandet negativt.  

 
Tabell 5. Penalty analysis (CATA) för vilka egenskaper som driver Total liking för sallatssorterna. 

Uppdelat i vilka egenskaper som påverkar Total liking positivt och negativ. Förklaring till 

förkortningar: Lomas Rucola (LR), Lomas Salladskål (LK), Lomas Bindsallat (LB), Konventionell Rucola 

(KR), Konventionell Salladskål (KK) och Konventionell Rucola (KR). 

Sallatssorter Positivt Negativt 
 
LR 
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Gillandet för Lomas salladskål påverkades positivt av saftighet och negativt av beska och 

gräsighet. För konventionell salladskål var det även här saftighet men också krispighet som hade 

en positiv påverkan. Den negativa påverkan kom från smakerna gräsighet och kål.  

 

Lomas Bindsallat smakegenskaper saftig, len och söt påverkade gillandet positivt. För 

konventionell var krispig, saftig och söt positivt för gillandet och gurka, len och gräsig var 

negativt för gillandet.  

 

För samtliga sallater är krispighet, saftighet, söt och pepprig positiva egenskaper som ökar 

gillandet hos konsumenter. beska och gräsighet har en negativ påverkan för gillandet. 

 

Sensoriska beskrivningar har tagits fram för sallatssorterna baserat på CATA, liking och penalty 

analysis (se tabell 6). För att beskrivningarna av sallatssorterna ska vara attraktiva är de negativa 

egenskaperna och några av de egenskaperna med lägre intensitet uteslutna. Beskrivningar skulle 

kunna användas på förpackningar för att således kunna öka försäljningen av sallaterna i 

exempelvis livsmedelsbutiker. 

 

Tabell 6. Smakbeskrivningar framtagna för sex olika sallatssorter baserat på resultat från CATA, Liking 

och Penalty Analysis. 

Smakbeskrivningar  

Lomas Rucola är krispig och pepprig med toner av pepparrot och senap 

Lomas Salladskål är saftig, gräsig och besk med toner av kål och gurka 

Lomas Bindsallat är söt, saftig och len 

Konventionell Rucola är pepprig, besk, örtig, saftig och krispig 

Konventionell Salladskål är krispig, saftig och söt 

Konventionell Bindsallat är len, krispig, saftig och söt 
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7. Diskussion  
I diskussionen kommer det sammanvägda resultatet från de olika metoderna att diskuteras och 

knytas samman med tidigare forskning. Först kommer gillande och smakintensitet att diskuteras. 

Sedan följer diskussion kring sallatens egenskaper och möjliga användningsområden. Därefter 

lyfts kvalitet och hållbarhet med autonoma odlingssystem som kopplas samman med måltiden. 

Slutligen kommer val av metoder och material att diskuteras och eventuella felkällor kommer att 

lyftas.  

 

7.1 Resultatdiskussion 
Syftet med studien var att undersöka om det fanns sensoriska skillnader mellan autonoma 

odlingssystem och konventionell odling. Resultatet visade att det fanns en viss skillnad för 

balansen mellan olika egenskaper, smakintensiteten, gillandet samt att det fanns unika smakbilder 

för de olika sorterna odlade i de två systemen. Smakbilderna för de olika sorterna visade även att 

odlingssystemet inte direkt påverkade sortspecifika smakegenskaper hos sallaterna. Gillandet och 

balansen för olika egenskaper pekar på att det inte fanns alltför stora skillnader mellan de olika 

odlingssystemen. Vilket gör att det autonoma odlingssystemet kan ses som jämförbart med det 

konventionella utifrån sensoriska egenskaper.  

 

7.1.1 Gillande och smakintensitet  

De konventionella sallatssorterna hade högre grad av gillande än de från Lomas. Salladskålen var 

dock den enda sorten som skiljde sig signifikant mellan systemen där den konventionella 

föredrogs. De flesta av de konventionella sorterna hamnade på tycker lite om i gillande-skalan 

medan Lomas hamnade mellan tycker varken bra eller dåligt om och tycker lite om. Det kan bero 

på att konsumenterna är mer bekanta med smaken av de konventionella sorterna och därmed 

tycker mer om dem samt att smakintensiteten för Lomas sorterna var högre än för de 

konventionella (Cardello, 1992, s. 263; Lawless, 2013, s. 14). I andra studier har det framkommit 

att starka smaker kan bidra till mindre gillande (Cardello, 1992, s. 263; Samant, Chapko & Seo, 

2017, s. 331). I Samant et al. (2017) konsumentstudie på grundsmakslösningar kunde de se att 

stark smakintensitet minskade gillandet. Cardello (1992) skriver att gillandet hos konsumenter 

generellt påverkas negativt av höga smakintensiteter. I vissa rätter kan dock smakintensiva grödor 

vara fördelaktiga och en del måltidskreatörer efterfrågar grödor med olika typer av smakbilder. 

Att hitta rätt användningsområde för smakintensiva sallater skulle därför kunna öka gillandet och 

därmed efterfrågan hos både konsumenter och måltidskreatörer. Varför smakintensiteten för 
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sallatssorterna odlade i Lomas var högre kan dels ha berott på att det inte var exakt samma sorter 

som jämfördes. Där de sorter som odlades i Lomas naturligt kan ha varit mer smakintensiva. Dels 

har sallaterna odlats i olika miljöer där abiotiska faktorer såsom vind, vatten, jordkvalitet och ljus 

samt biotiska faktorer såsom vilka mikroorganismer som finns i jorden har en inverkan på 

kvalitén (Gliessman, 2015, s. 40–41). Eftersom de autonoma systemens syfte är att kontrollera 

produktionen för säkrare skörd, skiljer sig de abiotiska och biotiska faktorerna åt mellan 

systemen och kan ha bidragit till dessa skillnader (Liu & Wu, 2014, s.249). 

 

Även om smakintensiteten skiljde sig för de tre olika sallatssorterna var smakbilden liknande. 

Rucolan och bindsallaten odlad i de olika systemen karaktäriseras av liknande texturer och 

smakegenskaper, där de skiljer sig i intensiteten av dessa egenskaper. Däremot skiljde sig 

salladskålens smakegenskaper mellan de olika odlingssystemen. Lomas salladskål var gräsig, 

besk och saftig och den konventionella salladskålen är krispig, saftig och söt. För att skapa en 

acceptans för nya produkter på marknaden behöver smakbilden för vad som förväntas av 

produkten uppfyllas (Cardello, 1992, s. 263). Om en konsument avser att köpa en produkt, 

exempelvis rucola, finns det en inlärd förväntan om hur rucola smakar (Cardello, 1992, s. 263; 

Forde, 2018, s. 172). Skulle produkten som köpts smakar något helt annat skulle konsumenten 

antagligen uppleva en besvikelse och inte vara nöjd med produkten (Ibid.). Därför kan det ses 

som positivt att det autonoma odlingssystemet inte påverkade smakbilden för rucola och 

bindsallat. Eftersom smakbilden för salladskålen odlad i Lomas skiljer sig från den 

konventionella kan den inte direkt ersätta den konventionella. Den skulle istället kunna passa att 

använda i andra användningsområden och genom att ha definierat vilka egenskaper salladskålen 

karaktäriseras av är det lättare att hitta dessa. 

 

7.1.2 Sallents egenskaper och användningsområden 

Generellt har inte sallat huvudfokuset i en maträtt utan används ofta som ett komplement, en 

sidorätt eller som smaksättare. När sallad serveras som en maträtt görs det ofta i kombination av 

olika sallatssorter, andra grönsaker och någon typ av dressing. Även om sallat ofta används i 

kombinationer så bidrar allt som ligger på tallriken till helheten och smakbilden. Smaken är 

därför viktig att förstå och kunna mäta. Sensoriska beskrivningar av produktens smaker och 

egenskaper har i tidigare forskning visat sig vara av vikt i vid framtagning av nya produkter och 

maträtter (Delaure, 2014, s. 6). Detta kan även ge konsumenter en förståelse för produktens 

användningsområden och öka försäljning (Aschermann-Witze et al., 2019, s. 181). Det är också 

viktigt att förstå konsumentens förväntningar vid utvecklingen av produkter (Adi et al., 2019, s. 
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3; van Bussel et al., 2019, s. 1). När konsumenter har framtagit sensoriska beskrivningar bidrar 

till en förståelse för produkten mellan båda parter. Utifrån de framtagna smakbeskrivningarna kan 

måltider med en balans mellan olika smaker lättare skapas. De positiva smakegenskaperna som 

drev gillande var sötma och pepprighet medan beska och gräsighet hade en negativ påverkan för 

gillandet. Gräsigheten hos sallaten var lika hos de olika sorterna med ett undantag för Lomas 

salladskål som var aningen mer gräsig. Gräsighet är oftast en smak som finns hos sallater men i 

olika intensitet (Swahn & Larsson, 2011, s. 162). Det är en smak som således är svår att undvika i 

sallat men som kan vara bra att mäta för att undvika att den blir för intensiv och därmed påverkar 

gillandet negativt. I denna studie visade det sig dock att sallatens textur var det som påverkade 

gillandet mest. Där det var en krispig och saftig textur som påverkade konsumenternas gillande 

av sallaten positivt. Att bevara sallatens texturegenskaper vid skapandet av olika måltider kan 

därför anses nödvändigt.  

 

7.1.3 Kvalitet och hållbarhet 

Vid utveckling av nya hållbara odlingssystem är det relevant att undersöka vilka kvaliteter som 

uppskattas för att skapa produkter som gillas. Det kan även vara viktigt att våga introducera nya 

produkter med andra egenskaper än de som konsumenter är vana vid på marknaden. I denna 

studie användes andra sorter av rucola, bindsallat och salladskål än de som vanligtvis hittas i 

butik eller hos grossister. Sallatssorterna som odlades i Lomas var vilda och äldre sorter. Genom 

att odla och introducera andra sorter kan den biologiska mångfalden bevaras (Glissman, 2015). 

Därutöver har autonoma odlingssystem visat sig kunna bidra med flera ekologiska fördelar 

(Lampridi et al., 2019). Intresset för att handla och äta produkter som gynnar klimat och miljö har 

dessutom ökat hos konsumenter (Petrescu et al., 2019, s. 2). Att erbjuda konsumenter nya sorters 

sallat odlad i ett nytt odlingssystem som har ekologiska fördelar är därför viktigt.  

 

För att skapa ett hållbart livsmedelssystem behöver flera aspekter såsom sensorisk kvalitet tas i 

beaktande (Woese, et, al., 1997). I denna studie har det visat sig att den sensoriska kvaliteten 

mellan autonoma odlingssystem och konventionella odlingssystem var jämförbar. Resultatet från 

denna studie, tillsammans med tidigare studier som undersökt sociala, ekologiska och 

ekonomiska aspekter kan ge en mer komplett bild över möjligheterna med autonom 

odlingsteknik. Det ger också en bild av systemets eventuella svagheter som kan anses vara att det 

ger en beskare och mer smakintensiv sallat än konventionell odling. Kvalitet är ett mångfacetterat 

begrepp och kan mätas och definieras på olika vis (Bergman & Klefsjö, 2012, s.10). Kvalitet kan 

definieras efter en efterfrågad egenskap (Ibid.). Då resultatet visar på de olika sallatssorternas 
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sensoriska egenskaper samt de egenskaper som karaktäriserar odlingssystemen, kan det 

underlätta arbetet med att hitta rätt kvalitet av sallat för olika tillfällen. I vissa rätter kan till 

exempel en pepprig sallat vara en önskvärd kvalitet och då kan rucola odlad i Lomas passa bra. 

Medan det i en annan rätt passar bättre med en krispig och söt sallat, där den konventionellt 

odlade bindsallaten skulle uppfylla dessa kvalitetskraven.  

 

Mat och måltid har blivit en central del i arbetet med att öka hållbarheten i livsmedelssystemet 

(Rockström, et al., 2017; Willet, et al., 2019). Genom att använda måltiden som ett verktyg i det 

arbetet kan konsumenter göras medvetna om sina val och råvarors klimat- och miljöpåverkan 

(Willet, et al., 2019). Att producera livsmedel på ett ekologiskt hållbart vis som sedan kan 

förmedlas till konsumenter eller gäster i en restaurang kan ha potential att öka medvetenheten. 

Måltidsupplevelsen kan ses som mer än bara de livsmedel eller produkter som presenteras på 

tallriken, den kan också berätta en historia (Montanari, 2006, s. 136). För att öka hållbarheten i 

livsmedelssystemet har forskning visat att det krävs både ny teknik och att återkoppla människor 

till livsmedelsproduktionen (Gordon, 2017, s. 8–9; Rockström, et al., 2017; Willet, et al., 2019). 

Lomas är utvecklad med ny autonom teknik som kan användas i till exempel restauranger för att 

just återkoppla människor till livsmedelsproduktionen. Att använda sig av autonoma 

odlingssystem kan således öka den ekologiska och sociala hållbarheten i livsmedelssystemet. 

Eftersom resultatet visade att sallaterna odlade i det autonoma odlingssystemet hamnade i mitten 

av gillande-skalan kan det tolkas som att konsumenterna hade en acceptans för de nya sorterna. 

Då produkterna gillades och det finns ett intresse för hållbart producerade livsmedel kan 

autonoma odlingssystem ses som ett möjligt verktyg för att öka produktionen av hållbart 

producerade livsmedel.  

 

7.2 Metod- och materialdiskussion 
De sallatssorter som odlades i Lomas var äldre och vilda sorter som valdes utifrån tidigare 

odlingsförsök i Lomas efter tillväxt och grobarhet. För att kunna jämföra Lomas med ett 

konventionellt odlingssystem valdes så likvärdiga sorter som möjligt. De sorter som sedan 

inkluderades i studien var dock inte exakt samma. De tillhörde samma familj men sorterna skiljde 

sig åt. Varje sallatssort består av en unik genuppsättning som påverkar sallatens fenotyp 

(Glissman, 2015, s. 173). Det gör att varje sallat utifrån dess genuppsättning har en variation i 

utseende och egenskaper såsom textur och smak (Ibid.). För att kunna jämföra de olika systemen 

mer objektivt hade samma fröer kunnat såtts enligt konventionell odlingsmetod på friland och i 
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Lomas. Genom att göra det hade eventuella genetiska skillnaderna mellan sallatssorternas 

påverkan på resultatet kunnat uteslutas.  

 

Lomas är under utveckling och prototyp två var den version som användes i denna studien. De 

funktioner som fanns i prototyp två var ljussättning, jordluckring, och beröring som simulerar 

vind för att öka tillväxten (Ibid.). Sådd och bevattning är funktioner som förväntas utvecklas i 

Lomas systemet i framtiden men som i denna studie utfördes manuellt (Ibid.). Det går inte att 

säkerställa hur resultatet hade blivit om sådd och bevattning genomförts med autonom teknik 

istället för manuellt.  

 

I studien användes en konsumentpanel för datainsamlingen. Ett av studiens syften var att ta fram 

sensoriska beskrivningar för de olika sallatssorterna. Det har traditionellt inom sensorisk 

forskning gjorts med deskriptiv analys (QDA) (Gustafsson, et. al., 2014, s.160). Vid en deskriptiv 

analys tränas en panel med färre deltagare vid upprepade tillfällen, vilket gör metoden mer 

tidskrävande och kostsam (Ibid.). Inom sensorisk forskning har därför nya metoder för att ta fram 

sensoriska beskrivningar snabbare och mindre kostsamt undersökts. CATA använder en större 

otränad konsumentgrupp och har visat sig vara ett alternativ som ger likvärdiga resultat som 

QDA (Nanou, et. al., 2018). I studien valdes CATA utifrån detta då det var önskvärt att 

genomföra datainsamlingen så effektivt som möjligt. I studien valdes smak och textur att 

undersökas och doft uteslöt. Detta eftersom sallat inte har en tydlig doft och för att inte ha för 

många frågor med i konsumenttestet. I andra studier har det dessutom visat sig att konsumenter 

lägger mer uppmärksamhet på smakegenskaper och mindre på doft (Andersen, Brockhoff & 

Hyldig, 2019, s. 230). 

 

Samtliga metoder som använts för att besvara studiens syfte är etablerade metoder inom sensorisk 

forskning. För samtliga metoder finns tydligt framtagna riktlinjer för genomförandet och 

dataanalys. I denna studie har dessa följts där deltagarantal, antal egenskapsord som inkluderats 

för CATA och upplägg av skalor anpassats efter rådande forskning och rekommendationer (Ares, 

et al., 2014, s. 135; Delarue, et. al., 2014, s. 229; Paulsen et al., 2015). Genom att använda 

beprövade metoder och följa de rekommendationer som finns för dessa har det ökat studiens 

reliabilitet och validitet (Bryman, 2011, s. 207–209). För att ytterligare stärka studiens ytvaliditet 

har mer erfarna forskare inom området granskat försöksdesignen (Bryman, 2011, s. 210). 

 



 

39 
 

Vid utformningen av EyeQuestions frågeformulär inkluderades initialt även ett öppet 

kommentarsfält. Detta gjordes för att ge konsumenterna möjligheten att komplettera sina svar 

med egna egenskapsord för att beskriva de olika sorterna. Dessa kommentarer uteslöts från 

resultatet då de inte resulterade i nya egenskapsord. Det var dessutom endast ett fåtal 

konsumenter som valde att använda funktionen. De som använde den beskrev framförallt bara 

om de gillade sallaten eller inte. Då den informationen även går att utläsa från resultatet av liking 

ansågs det som ytterligare ett skäl att inte inkludera dessa kommentarer i det slutgiltiga resultatet.  

 

Skörd, transport och förvaring av sallaten var ett kritiskt moment för att behålla sallatens kvalitet 

från början till slut. Sallat är generellt en känslig produkt som kan tappa sin spänst och krispighet. 

Under sensoriska undersökningar får inte kvaliteten förändrats under datainsamlingen då det ger 

orättvis data. För att undvika detta lades stor vikt vid att inte bryta kylkedjan under transporten 

och genomförandet. Vilket kontrollerades av uppsatsförfattaren under upplägg av prover. 

Dessutom visade resultatet från JAR på lagom krispighet för samtliga sallater vilket tyder på att 

kvaliteten bibehållits.  

 

Konsumenttesterna hölls i en varm, solig, ljudlig miljö med mycket människor i rörelse. Miljön 

på Stockholm Future Food Festival kan ha haft en inverkan på resultatet av konsumenttestet. En 

ljudlig miljö kan vara störande och ta fokus från själva bedömningen, vilket kan påverka 

resultatet. Fördelen med att ha konsumenttesten på denna plats var att ett tillräckligt stort 

deltagarantal kunde rekryteras. Det var dock svårt att rekrytera personer till konsumenttestet då 

många bara strosade runt men inte var intresserade av att engagera sig i olika evenemang på 

festivalen. Det ursprungliga målet att rekrytera 100 konsumenter uppnåddes inte. Däremot var 

flera av de konsumenter som deltog intresserade av både undersökningen och Lomas som 

odlingssystem. Totalt rekryterades 68 konsumenter varav 63 slutförde hela testet. Resultaten har 

visat på signifikanta skillnader och tidigare forskning har visat att deltagarantalet för CATA bör 

ligga mellan 60-80 personer (Ares, et al., 2014, s. 135). Då detta uppnåddes kan resultatet ses 

som tillförlitligt. Rekryteringen av konsumenterna resulterade i en varierad grupp med jämn 

balans mellan ålder och könsidentitet. I och med detta kan gruppen ses som representativ för 

samhället. Detta gör att resultatet kan ses som generaliserbart (Bryman, 2011, s. 216). Däremot är 

det ofta svårt att generalisera ett resultat (Ibid.). De flesta som deltar i Stockholm Future Food 

Festival kan antas vara hemmahörande i Stockholms stad, vilket ger en lokal begränsning för 

generaliserbarheten. 



 

40 
 

9. Slutsatser  
Studien har visat att det utifrån ett konsumentperspektiv finns sensoriska skillnader mellan 

autonom odlingsteknik och konventionell odling. Skillnaderna påverkade inte gillandet negativt 

för konsumenterna och det kan indikera på att autonoma odlingssystemet är jämförbara med 

konventionell odling. Den konventionellt odlade salladskålen och rucolan fick högst gillande av 

konsumenterna och skiljde sig signifikant från salladskålen odlad i det autonoma systemet. 

Sallaten odlad i det autonoma odlingssystemet Lomas hade högre smakintensitet än den 

konventionellt odlade där den största skillnaden var mellan salladskålssorterna. Den höga 

smakintensiteten hos sorterna odlade i Lomas kan dock ha berott på den naturliga variationen 

mellan de jämförda sorterna. Smakprofilerna visade att sortspecifika egenskaper inte förändrades 

med de olika odlingssystemen förutom för salladskålen. Salladskålen som odlades i Lomas hade 

högre gräsighet, beska och saftighet än den konventionellt odlade och skulle därför kunna passa 

för ett annat användningsområde än vad salladskål traditionellt har. De viktigaste egenskaperna 

som ökade gillandet hos konsumenterna var texturen, där krispighet och saftighet var önskvärt. 

 

9.1 Praktisk användning och vidare forskning 
Att öka användningen av autonoma odlingssystem har tidigare visat sig ha potential att öka 

hållbarheten i livsmedelsproduktionen (Lampridi et al., 2019). För att hållbart producerade 

livsmedel ska ha en plats på marknaden har forskning även visat att sensoriska beskrivningar och 

en acceptans för smaker och texturer hos konsumenterna är viktiga aspekter att ta hänsyn till (van 

Bussel et al., 2019, s. 1; Aschemann-Witzel, et al. 2019). Genom att i denna studie använda 

sensoriska konsumenttest kunde detta undersökas. Studien har visat att salladssorter odlade i 

autonoma odlingssystem har potential att platsa på marknaden och att konsumenter har en 

acceptans för sallatens sensoriska egenskaper. Något som kan undersökas ytterligare är 

konsumenters inställningar till och upplevelse av autonom odlingsteknik. Detta för att vidare 

undersöka systemets potential och plats på marknaden.  

 

Denna studie berörde enbart sallat odlat i Lomas i en jämförelse med konventionell sallat. I 

studien gjordes smakbeskrivningar av sallatssorterna som kan användas för att underlätta 

förståelsen för användningsområde samt eventuellt öka försäljning. Studien har bidragit med 

kunskap om att den viktigaste egenskapen för att konsumenter ska tycka om sallat var en krispig 

och saftig textur. Dessutom framkom det att en söt och pepprig smak uppskattas av konsumenter. 

Vidare studier för ämnet skulle kunna vara att även jämföra andra nya innovativa odlingssystem 
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mot varandra. Exempelvis hur aquaponisk odling påverkar grönsakers sensoriska egenskaper mot 

grönsaker odlade i jord.  

 

Lomas kan även fungera som ett verktyg för att berätta en historia via måltiden och produkten 

som ytterligare kan bidra till en ökad hållbarhet i livsmedelssystemet. För en diversitet i grödor 

kan sensorisk forskning undersöka olika grödors smakegenskaper och för vilka 

användningsområden de passar. De sallatssorter som odlades med autonom odlingsteknik var 

smakintensivare än de konventionellt odlade, vidare skulle det därför vara intressant att 

undersöka i vilka måltider och sammanhang de skulle lämpa sig.  

 

Det har visat sig finnas en kunskapslucka för sensorisk forskning för autonoma odlingssystem. 

Eftersom autonoma odlingssystem är under konstant utveckling är det viktigt att sensorisk 

forskning följer den processen. Det för att undersöka hur kvaliteten kan påverkas i de olika 

systemen. Att dessutom göra det med tvärvetenskaplig forskning som kan bidra med kunskap 

kring flera olika kvalitetsaspekter är betydelsefullt. Vidare forskning bör följa utvecklingen av 

Lomas och kombinera studier inom sensorik med studier som fokuserar på närings- och 

mineralinnehåll samt tillväxt.  
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Bilaga 1. Odlingsdesign 
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Bilaga 2. Odlingsprocessen i bilder 
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Bilaga 3. Odlingsåtgärder 
Datum Åtgärd 

5/4–19 Sådd 

6/4–19 Kontroll 

16/4–19 Kontroll, god tillväxt 

26/4–19 Kontroll, gallring och flytt av grödor 

3/5–19 Ingen tillväxt av vissa plantor, planering för åtgärd 

5/5–19 Kontroll, flytt av plantor, gallring, 

7/5–19 Gödsling, gallring av dubbletter, ny sådd av rucolan 50 st. 

14/5–19 Kontroll, mycket bladmassa, planering åtgärd 

15/5–19 Beskärning av 9 st kålblad 

17/5–19 Gödsling, tecken på kaliumbrist på nya blad, beskärning av kålblad. 

22/5–19 Beskärning av kål, 9 st blad.  

27/5–19  Kontroll 

31/5–19  Kontroll och provsmakning, framtagning av egenskapsord 

4/6–19  Skörd 
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Bilaga 4. Informationsbrev 
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Bilaga 5. Frekvens för JAR 
Frekvens för JAR 

Beskan LR LK LB KR KK KB 

För mycket 11 14 2 5 3 1 

Lite för mycket 19 15 7 9 6 5 

Lagom 29 26 30 37 37 36 

Lite för lite 2 5 12 10 14 13 

För lite 2 3 12 2 3 8 

Krispigheten LR LK LB KR KK KB 

För mycket 1 1 0 1 3 0 

Lite för mycket 5 1 4 2 1 5 

Lagom 40 40 27 37 51 31 

Lite för lite 16 17 19 20 7 25 

För lite 1 4 13 3 1 2 

Smakintensitet LR LK LB KR KK KB 

För mycket 9 12 0 2 1 0 

Lite för mycket 30 16 8 9 7 2 

Lagom 21 26 24 35 41 31 

Lite för lite 3 7 21 17 13 24 

För lite 0 2 10 0 1 6 

Förklaring till förkortningar: Lomas Rucola (LR), Lomas Salladskål (LK), Lomas Bindsallat (LB), Konventionell 

Rucola (KR), Konventionell Salladskål (KK) och Konventionell Rucola (KR). 

 


