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Sammanfattning

Doftsinnet och smaksinnet #r tvd separata sinnen och borde inte paverka varandra. And4 kan
det upplevas som att salt gor maten mer aromatisk. Inom forskningsomradet sensorik
undersoks detta genom sensoriska experiment och ibland bevisas att kopplingar mellan salt
och doft finns, ofta dr dock forklaringen varfor oklar. Salting-out dr en metod inom kemin
dér ett vattenbaserat prov mittas med salt for att 16sgdra aromerna i vattnet och gora de mer
volatila. Syftet 1 den hér uppsatsen ar att undersoka om salt i mat med hog vattenhalt 6kar
intensiteten 1 den ortonasala doftupplevelsen. Genom sensoriska skillnadstest med fem
partest undersoktes kokt kyckling, brod och gurka som var mixat med vatten samt
gronsaksbuljong och svart te utifran intensitet i ortonasal doft. Det ena provet i1 partesterna
tillsattes 11,4 % salt, 1 det andra provet tillsattes inget salt. Resultatet visade att av fem
partest fick tva partest 5 % signifikans och ett partest fick 10 % signifikans som visade att
det saltade provet hade en intensivare doft. Genom denna studie indikeras att salt kan 6ka

intensiteten av doft i vissa livsmedel.

Nyckelord: salting-out, ortonasal, doft, crossmodality, arom.



Abstract

The sense of smell and taste are two separate senses and should probably not affect each
other. Nevertheless, you might still have a feeling that salt in food increases the aromatics.
In the research area of sensory, this is investigated through sensory experiments and
sometimes it is proven that connections between salt and smell do exist, but the explanation
why is often unclear. Salting-out is a method in chemistry where a water-based sample is
saturated with salt to loosen the bonds between the aroma molecules and the water
molecules and make the aroma molecules more volatile. The aim of this paper is to
investigate whether salt in food with a high water content increase the intensity of the
orthonasal scent. Through sensory difference tests with five pairs of tests, boiled chicken,
bread and cucumber that were mixed with water as well as vegetable broth and black tea
were examined based on the intensity of orthonasal scent. Five difference tests were made
with two samples in each test. In one of the two samples in each test 11.4 % salt was added,
in the other sample no salt was added. Out of five difference tests, two tests showed 5 %
significance and one test showed 10 % significance that the salted sample had a more
intense aroma. Through this study, it is indicated that salt can increase the intensity of

aroma in certain foods.

Key words: salting-out, orthonasal, scent, cross-modality, aroma.
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1. Inledning

Har ni tdnkt pa hur havet doftar mer dn sjon? Hur doften av blastdng pé stranden kan kdnnas
pa flera hundra meters hdll medan sjogréset fran en insjo inte luktar mycket alls. Man kan
vandra i skogen och sedan plotsligt Gverraskas av att det ligger en sj6 precis bredvid stigen,
inte for att man kdnde doften av den utan for att man sag den mellan trdden. Varfor ér det
s&? Ar svaret att havets vagor piskar upp fler doftpartiklar och att blastdngen pa
strandkanten har fler volatila arompartiklar &n sjograset under bryggan eller kan vattnets
salthalt ocksa ha en betydelse? Sjoar och hav kommer inte att undersokas i den hér
kandidatuppsatsen men kanske kan analogin forklara uppsatsens fragestéillning; huruvida

salt 0kar upplevelsen av aromer 1 mat.

Vad hoppas en person som saltar sin mat ska hinda med matupplevelsen efter saltning?
Forutom att maten blir saltare dkar dven salt upplevelsen av s6tma och minskar bitterhet i
maten (Hutton, 2002), men hdnder det ndgot mer nir mat saltas? Eftersom 80-90 % av
matupplevelsen fornimmas av luktorganet (Livsmedelsverket, 2015) dr det kanske en
luktokning som den saltande personen hoppas pa. Tittar man nidrmare pé hur fysiologin
kring smakorganen upptédcker man att luktorganet och smakorganet inte har ndgon
fysiologisk koppling (Meilgaard et al., 2016, s. 20) och dérfor inte borde ha en paverkan pa
varandra. Vissa forskare diskuterar om det kan finnas inldrda kopplingar mellan lukt och
smak som associeras och forstiarker varandra, sarskilt om det dr smaker och lukter som
vanligtvis dts tillsammans (Lawless & Heyman, 2010, s. 47). Eftersom mat ofta innehaller
bade smak och lukt men endast upplevs tillsammans i munnen &r det svéart att urskilja vilket
organ som fornimmer upplevelsen (Spence, 2016). Flera studier har gjorts pa hur sot
grundsmak och arom paverkar varandra crossmodalt men mellan salt och arom ar &mnet
mer outforskat (Nasri et al., 2011). Den hér uppsatsen ska med hjélp av en sensorisk
undersokning studera om salt kar lukten av mat och om sé ar fallet, diskutera om den

kemiska laborationsmetoden salting-out kan vara en anledning.



2. Bakgrund

1 det hdr avsnittet kommer fysiologin om organen som skapar sinnesupplevelser av féda att
forklaras. Aven sinnenas pdaverkan pd varandra kommer att diskuteras. Salting-out som dr
en metod inom kemin forklaras och hur det eventuellt kan ha betydelse for hur vi upplever
lukt. Forskning inom crossmodality, om hur socker och salt eventuellt paverkar lukt kommer

ocksa att undersokas.

2.1 Sinnenas fysiologi

Att éta eller dricka innefattar upplevelser frdn alla manniskans fem sinnen: syn, horsel,
berdring, smak och lukt. Synen bidrar till exempel med matens utseende och horseln bidrar
med de ljud som maten skapar, till exempel krispighet (Bartoshuk, 1991). Synen och
horseln har alltsa betydelse for hur ménniskan upplever mat men eftersom dessa sinnen inte
ar lokaliserade fysiskt i mun- eller ndshila kommer de inte beskrivas ndrmare i den hir
studien. De sensoriska fornimmelserna som framkallas 1 mun- och néshéla av kontakt med
mat och dryck dr smak, lukt, berdring, temperatur och smaérta (Ibid.). Forstielsen ér 1ag
bland lekmdn om var i kroppen sinnesupplevelser (frdn mat och dryck) hiarstammar eller ens
frén vilket sinne de tillhor (Spence, 2016). Dessutom saknas det ord for att beskriva
upplevelserna (Bartoshuk, 1991) pa engelska och &n mer pa svenska. Eftersom SIS
(Svenska Institutet for Standarder) inte har en svensk vokabulédr inom sensorik kommer
vissa engelska ord anvénds. De sensoriska upplevelserna som framkallas i mun- och nédshéla
av foda kan delas in i tre grupper utifrén vilka sorts nerver som berdrs samt var nerverna ar

lokaliserade. Grupperna som ska diskuteras dr smak, lukt och trigeminala fornimmelser.

2.1.1 Smak

Smak oversitts fran engelskans Taste som betyder: fornimmelser som uppfattas av

smakorganet nar det stimuleras av vissa 16sliga &mnen (SS, 2009).

Smakseller sitter i smaklokar som i sin tur sitter i papiller som é&r placerade verallt pa

tungan (samt i mindre utstrackning i hela munnens slemhinna) vilket ger tungan sin



speciella silkeslena yta (Smith & Margolskee, 2001). Langs tungans kant finns
svampformade papiller och ldngst bak pa tungan finns 12 stora papiller som tillsammans
formar ett V. Langt bak pé tungans sidor finns ocksa rafflade papiller. Dessa papiller just
ndmnda innehdller smaklokar men de flesta papiller pa tungan gor inte det utan ansvarar
endast for taktila fornimmelser (Ibid). En smaklok innehaller mellan 50 till 100 smakceller
och varje smakcell har ett strd som loper hela vigen upp genom smakloken. Vissa dmnen i
maten som ldser sig i saliv kommer i1 kontakt med smakcellerna genom dessa stran (Ibid.).
Amnena interagerar med proteiner p4 smakcellernas viiggar och interaktionerna skapar
elektriska foreningar i smakcellen vilket ger upphov till att elektriska signaler skickas till
hjirnan (Ibid.). Amnen som smakcellerna reagerar pa ger upphov till grundsmakerna: salt,
sott, bittert, umami och surt (Meilgaard et al., 2016, s. 20). Ett &mnes struktur behdver inte
nddviandigtvis vara korrelerad till hur den upplevs smakmaéssigt, sérskilt géller detta s6tt och
bittert. Det finns till exempel manga kolhydrater som smakar s6tt men alla gor det inte och
bade sackaros och aspartam upplevs sott &ven om deras struktur ser helt olika ut (Smith &
Margolskee, 2001). Upplevelsen av mat beror dels pa &mnens koncentration, temperatur,
viskositet, varaktighet i munnen, var i munnen maten placeras, salivens kemiska
uppbyggnad samt nidrvaron av andra smakstimuli. (Meilgaard et al., 2016, s. 20). Ett
smakidmne kan inte befinna sig for kort tid i munnen for att inte upptdckas och darfor inte
upplevas. Daremot kan smakreceptorerna bli mittade och den forsta och andra gangen man
smakar pa ndgot upplevs det som starkast, sedan avtar upplevelsen (Ibid.). Generellt aktar vi
oss for sur och bitter mat; sur mat for att det signalerar gammalt och bitter for att det ofta ar
giftigt. Att akta sig for bittra smaker dr medfott (Smith & Margolskee, 2001). Varje neuron
som registrerar smak i hjdrnan kan reagera pa flera sorters smakimpulser och det
aktivitetsmonster som ett stort antal neuroner skapar avgdr smakupplevelsen (Ibid.). Det dr
olika hur intensivt mdnniskor upplever smak, sérskilt kdnsligheten for bitterhet varierar

(Meilgaard et al., 2016, s. 20).

2.1.2 Lukt

Fornimmelsen av lukt borjar nér luktimnen (arommolekyler) kidnns igen av luktreceptorerna
som finns pa flimmerharen hos luktnerverna i luktepitelet inne i ndshalans tak.

Receptorsignalerna skickas vidare och samlas i neurala sférer i luktbulben vid hjdrnans
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frontallob. Varje sensorisk neuron kodar endast en receptorgen (till skillnad fran neuroner
som kodar grundsmak) vilket gor att en viss lukt (flera olika arommolekyler tillsammans)
har som ett eget fingeravtryck i hjarnan (Barwich, 2017). Nédsans anatomi gor dock att

endast en liten del av inandningsluften nér luktepitelet oavsett om det sker ortonasalt eller

retronasalt (Figur 1) (Meilgaard et al., 2016, s. 16).

Ortonasal lukt sker nir arompartiklar nér luktepitelet genom nédsborrarna som till exempel
ndr man sniffar. Retronasal lukt sker nir arompartiklar pressas upp till luktepitelet genom
nishélans bakvig vilket sker ndr man ater och dricker (Spence, 2016). Ortonasal lukt &r
viktigt for att skapa forvantningar om fodans sensoriska och hedoniska egenskaper.
Retronasal lukt ar 1 stdllet en viktig del 1 den helhetsupplevelse, kallad flavour, som dven

innefattar smak och trigeminala fornimmelser (Ibid.).

LUKTEPITEI

=)

RETRONASAL
DOFT

ORTONASAL
DOFT

Figur 1. Aromer kan né luktepitelet frdn tva héll; via ndsborrarna samt via den retronasala

passagen (Gustafsson et al., 2014).

Bist kontakt far luften med luktepitelet genom att ortonasalt sniffa i 1-2 sekunder. Efter 2
sekunder har ndsans receptorer adapterat till lukten och méste fa en pausa fran lukten i 5-20
sekunder innan en ny sniff kan ge full styrka av doftupplevelsen (Meilgaard et al., 2016, s.
16). Till skillnad fran tillexempel horseln som tydligt kan uppticka skillnader i stimuli
mellan starka och svaga ljud har doftsinnet svarare att kdnna intensitetsskillnader mellan
troskelvérden (svagaste niva for att uppfatta fornimmelse) och receptorernas méttnad (Ibid.).

Ortonasal och retronasal lukt samt smak aktiverar samma omrade 1 hjdrnan. Nér en



retronasal doft och en smak presenteras samtidigt aktiveras omréadet ytterligare, ddremot nér
en ortonasal doft presenteras samtidigt som en smak avaktiveras omradet ndgot (Small et
al., 2004). Trots att ortonasal lukt enskilt ger starkare fornimmelser dn enskilt retronasal lukt
(Meilgaard et al., 2016, s. 16) ger kombinationen av retronasal doft och smak en starkare

fornimmelse dn ortonasal doft och smak tillsammans (Small et al., 2004).

2.1.3 Trigeminala fornimmelser

Vissa kemiska dmnen stimulerar de trigeminala nervindarna och skapar upplevelser som
hetta, kyla eller smérta pa slemhinnorna i1 6gonen, nisan och munnen. Mat som innehaller
dessa @mnen dr bland annat ingefdra, pepparrot, 16k, chili, mentol med flera (Meilgaard et
al., 2016, s. 19). Trigeminala retningar som beroring, virme och smérta kan influera
uppfattningen av smak och doft. Mentol kan tillexempel minska upplevelsen av sétma och
oka upplevelsen av syra (Cayeux et al., 2022). Kolsyra ar delvis ér en taktil retning genom
att kolsyrabubblorna spricker i munnen och skapar smérta samt en kemisk retning dér syran
1 kolsyran retar den trigeminala nerven (Saint-Eve et al., 2010) och detta kan 6ka
upplevelsen av silta (Cayeux et al., 2022). Kolsyra och mentol har sirskilt visat sig 6ka lukt

och smak om det finns en kongruens mellan fornimmelserna (Cayeux et al., 2022)

2.1.4 Oral referral

Aven om matens arompartiklar registreras av nervindar i niisan och inte i munnen ir det
anda ofta i munnen som fornimmelserna av aromerna upplevs hdrstamma, detta fenomen
kallas oral referral (Spence, 2016). Upplevelsen av att den retronasala luktens fornimmelser
hérstammar 1 munnen dr s stark att mé@nniskor ofta forvéxlar lukt med smak och dven under
omstdndigheter nér personerna vet att lukten sitter i ndsan sa upplevs den 4ndd i munnen
(Small, 2005). Ett klassiskt experiment for att tydligt uppleva fenomenet oral referral ér att
lagga en blandning av socker och kanel pa tungan samtidigt som ndsan ér tilltédppt. Till en

borjan upplevs endast smaken av socker men nér nésan sedan slédpps upplevs dven lukten av
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kanel retronasalt. Trots att det genom experimentet blir tydligt for testpersonen att
fornimmelsen av kanel skapades 1 ndsan snarare &n i munnen upplevs aromen dnda
hirstamma fran munnen (Ibid.). I kanel-testet anvdnds en smak samtidigt som en
kongruerande (smak och doft som ofta upplevs tillsammans) retronasal lukt. I en studie av
Lim & Johnson (2011) undersdks hur retronasal doft upplevs ensamt utan grundsmak 1
munnen samt med grundsmaker 1 munnen och dven hur den upplevs tillsammans med vatten
1 munnen. Resultatet visade att endast en inhalerad retronasal vaniljdoft upplevs 54,7 % 1
nisan, 26,4 % i munnen och 18,9 % pé tungan. Nir vatten lades pd tungan samtidigt som
den retronasala vaniljdoften inhaleras forblev upplevelsen densamma, nér salt 1 stillet lades
pa tungan 6kade upplevelsen av lukt fran ndsan medan upplevelsen av lukt pa tungan
minskade. Nér socker som &r en kongruent smak till vaniljarom lades pa tungan néstan
fyrdubblades den luktupplevelsen fran tungan samtidigt som den minskade i ndsan. Oral
referral hinder dock inte ndr arommolekylerna har egenskaper som retar den trigeminala
nerven. Wasabi till exempel upplevs lukta 1 ndsan oavsett vilken vig aromerna tar sig dit

(Spence, 2016).

2.2 Volatile Organic Compound

Arompartiklar ingér i gruppen Volatile Organic Compound, VOC. Det ér kemikalier med
relativt hogt angtryck 1 rumstemperatur varav de latt vaporiseras (Khatib & Haick, 2022).
VOC finns 6verallt och kan vara naturligt forekommande som tillexempel doftmolekyler
frén en mogen melon eller lukten av urin (Ibid.). VOC kan ocksa vara skapade av
ménniskan i form av tillexempel insektsmedel. Alla VOC luktar inte utan endast vissa kan 1
tillrackligt stor mangd uppfattas av luktorganet och fa en méanniska att kénna lukt (Ibid.).
Inom matindustrin anviands ofta sensoriska tester pa manniskor for att detektera dofter och
det kan da uppkomma problem som subjektivitet och att testpersonernas luktreceptorer
adapteras till lukten eller att forsokspersonerna blir utmattade (Ibid). Det finns flera olika
sorters maskiner for att detektera VOC, inom matindustrin anvinder man ofta en elektronisk

ndsa (Ibid.).
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2.3 Crossmodality — om hur smak och lukt paverkar varandra

Crossmodality handlar om hur stimulering av en kroppslig sensorisk upplevelse kan framkalla
en annan sensorisk upplevelse frdn ett annat sinne (Walker et al., 2009). Salt dr en
smakfordndrare genom att den kan minska upplevelsen av bitterhet samt 6ka upplevelsen av
sotma (Hutton, 2002). Smak kan alltsa fordndra smak men kan smak fordndra lukt, och kan
lukt fordndra smak? Flera studier har gjorts pa hur sot grundsmak och arom paverkar
varandra crossmodalt men mellan salt och arom dr dmnet mer outforskat (Nasri et al., 2011). 1
detta avsnitt studeras crossmodality inom smak och lukt, frdmst med inriktning salt och lukt

men dven andra grundsmaker och den trigeminala nerven.

Nasri et al. (2011) undersdkte om vissa aromer paverkar upplevelsen av silta i mat samt om
saltet (natriumklorid) paverkar aromintensitet. Testpersoner fick smaka pa vatten innehéllande
arom samt varierande nivéer av salt. Resultatet 1 undersokningen visade att sardinarom 6kade
upplevelsen av sdlta i 14ga salthalter medan morotsarom sénkte upplevelsen av silta vid hoga
salthalter. Testpersonerna upplevde diaremot inte en signifikant 6kning av aromintensitet nér
salthalten 6kade i proverna. Lawrence et al. (2009) kom fram till liknande slutsatser huruvida
aromer kan 6ka upplevelsen av silta. Genom att lata testdeltagare dofta (ortonasalt och
retronasalt) och smaka pa olika matprover innehallande inget eller lite salt kunde man
observera hur vissa aromer, till exempel anchovis och bacon, fick proverna att upplevas mer

salta medan tomat och morot fick proverna att upplevas mindre salta.

I motsats till vad Nasri et al. (2011) undersokning visade om att salt inte 6kar aromintensiteten
visade i stillet Delwiche & Heffelfingers (2005) undersokning att doft och smaktrosklar sanks
med 50 % nér smak och ortonasal doft presenteras samtidigt och detta géller oberoende om
smak och doft dr kongruenta. I sin undersokning anvénde de sig av vatten blandat med
ananasarom och ett s6tningsmedel (en blandning av Aspartam och Acesulfam kalium) och
MSG (mononatriumglutamat). De visade att det var littare att uppticka en svag orthonasal lukt
av ananas i en vattenbaserad vétska om vétskan ocksa inneholl MSG eller s6tningsmedel. Det
var ocksa léttare att upptdcka smakerna umami eller sétma om provet innehdll ananasarom
(Ibid.). En annan studie visar dock att trosklarna for att uppfatta doft och smak endast sdnks om

doft och arom dr kongruerande (Dalton et al., 2000).

Murphy & Cain (1980) undersokte itrusarom 1 vatten tillsammans med sackaros (socker)

eller salt (natriumklorid). Eftersom citrusarom é&r fettlosligt men inte vattenldsligt, blandades
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citrusarom forst med alkohol och sedan blandades detta 1 vatten. Den mest koncentrerade
sackaroslosningen de undersokte dr 123 gram sackaros per liter citrusvatten och den mest
koncentrerade natriumkloridldsningen dr 20 gram natriumklorid per liter citrusvatten. De
skriver att varken tilldgget av sackaros eller natriumklorid i citrusldsningarna dndrade
headspace, aromerna blev varken fler eller farre (Ibid.). Resultatet frain Murphy & Cains
studie visade att bade sackarin och natriumklorid inte fick intensiteten av citrusarom att vare

sig Oka eller minska.

Linscott & Lim (2016) visade hur salt (natriumklorid) samt umami (MSG och MPG)! men
inte koffein (bitter) forstarker upplevelserna av retronasala aromer. Kyckling- eller
soyaarom blandades i en vitska med grundsmak (NaCl, MSG, MPG eller koffein) och lades
pa tungan med en pipett och bedémarnas uppgift var att bedoma intensiteten av aromen
retronasalt. Graden av luktforstirkning ansags vara starkt korrelerad med graden av smak-
luktharmoni, men mindre med graden av perceptuell likhet mellan smak och lukt.
Resultaten visade att salt och umami (men inte koffein) i 16sningen gjorde kyckling och

soyaaromer intensivare. Ddremot gjorde inte aromerna att umami och salt upplevdes

forstarkta (Ibid.).

Davidson et al. (1999) studerade sockrets betydelse for upplevd mentollukt i tuggummi. De
undersokte hur den upplevda intensiteten av menton och mentolarom i tuggummi
fordndrades Over tid under fem minuters tuggande. Aromsensorer radknade mentonmolekyler
(mentolmolekyler &dr svérare att rdkna men finns i samma utstrdckning som menton) i
utandningsluften samtidigt som sockernivan i saliven maéttes under de fem minuter
tuggummit var 1 munnen. Resultaten visar att mentonaromerna i utandningsluften holl sig
relativt konstant medan sockret i saliven dalade efter tvd minuter. Kurvan f6r den sensoriska
panelens upplevelse av mentol- och mentonarom f6ljer kurvan med salivens sockerniva
snarare é&n mentonaromkurvan. Detta forklara Davidson et al. som att den s6ta grundsmaken
adderar till mentolaromen psykologiskt &ven om det inte finns fler arommolekyler 1
utandningsluften. Andra har innan forklarat fenomenet som att luktsinnet tillvants vid

aromen (Ibid.).

Intuitivt kan det kiinnas som att det gér att lukta sott och surt eftersom honung eventuellt

kan upplevas lukta sott och vindger lukta surt skriver Lawless & Heymann (2010) men

"' monosodium glutamate (MSG), monopotassium glutamate (MPG)
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menar ocksa att enligt smaksinnenas fysiologi borde detta inte vara mojligt. Stevenson et al.
(1999) lyckas dock visa genom en sensorisk undersokning hur en ”’s6t” arom som karamell
kan minskade upplevelsen av sur smak. Eftersom en st smak kan sdnka upplevelsen av en
sur smak anser Lawless & Heymann (2010) att Stevenson et als resultat skulle kunna vara

ett bevis for att verklig s6t smak upplevdes nér testpersonerna fick lukta pa karamellarom.

Dalton et al. (2000) visade att troskelviarden for lukt sdnktes nér testpersoner hade en till
aromen kongruerande smak i munnen. De undersdkte grundsmakerna MSG och sackarin
genom att blanda dem var for sig med vatten utspidd till en nivé under testpersonernas
troskelviarden. Aromen benzaldehyde (korsbéar och mandel) spaddes ocksé ut till under
testpersonernas troskelvérde. Lukt och smak presenterades samtidigt men aldrig i en
blandning. Resultaten visade att testpersoner nu kunde uppfatta aromen nér sackarin men

inte MSG lades pé tungan.

2.4 Salting-out

Arommolekyler i luften strax ovanfor maten (headspace) ér viktigare for aromupplevelsen
an vad arommolekylerna i maten dr. Analyser av molekyler 1 headspace ar darfor vanligt 1
undersokningar som vill undersoka en fodas lukt (Nawar, 1971). Henrys lag beskriver hur
méangden av 10sta gaspartiklar i en vitska d&r samma som trycket i luften ovanfor vitskan.
Till exempel har en kolsyrad laskedryck hogre andel 16st gas nér burken fortfarande &r
odppnad och trycket dr hogt. Nér burken 6ppnas blir trycket ldgre ovanfor dryckens yta och
koldioxiden frigor sig upp i luften (Ibid.). Aven om mat ofta bestir av en stor andel vatten
kan det finnas andra ingredienser i maten som fordndrar matens andel av volatila
komponenter, exempel péd sadana ingredienser dr proteiner, kolhydrater, salt och fetter
(Ibid.). For att undersoka headspace 1 en vitska dr en vanlig atgérd att tillsétta salter 1
vatskan vilket 0kar angtrycket. Nir dngtrycket 6kar lamnar en del av gaserna vétskan for att
behalla balansen mellan trycket 1 vitskan och ovanfor vétskan 1 enlighet med Henrys lag
(Ibid.). Aven en fodas viskositet har betydelse for hur litt aromerna frigor sig fran fodan ut i
headspace (V.A. Castro, personlig kommunikation, 11 april, 2023). I en studie gjord av
Nelson & Hoff (1968) 6kade de volatila komponenterna med mellan 12 och 20 ganger vid
tillsatt salt (natriumsulfat). Effekten som skapas nér saltet 1 vattenlosningen frigor volatila

komponenter kallas sating-out (Ibid).
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Metoden salting-out har flera anvandningsomraden och ett praktiskt exempel ar hur den
anvinds inom produktionen av snabbte (instant tea) (Wang et al., 2022). Processen att skapa
snabbte dr 1 grova drag att te bryggs och sedan destilleras aromerna ut tillsammans med s&
lite vattendnga som mojligt. For att s& manga som mojligt av arommolekylerna (VOC) ska
folja med vattendngan upp under destillationen saltas teet med 30 % salt (Ibid.). Att tillsétta
salt till en vattenlosning skapar abrupt forsvagningar i bindningarna mellan vattenmolekyler
och arommolekyler vilket dkar frisdttningshastigheten hos arommolekylerna (Ibid).
Processen med salting-out och destillering gors flera ganger och resultatet blir en tjock
vitska med intensiv arom som sedan frystorkas for att bli till ett pulver (Ibid.). Det gar att
skapa en salting-out effekt med andra &mnen &n salt sa linge de ar icke volatila och
vattenlosliga, till exempel sackaros (Fujimaru & Lim, 2013). Hutton (2002) beskriver hur en
doftokning kan vara relaterad till att saltet binder upp vissa vattenmolekyler vilket gor att de
fria och volatila doftmolekylerna dkar i 16sningen. Aven Fujimaru & Lim (2013) beskriver
salting-out som en effekt som méste arbetas runt for att inte riskera att forstéra
crossmodality undersdkningens reliabilitet. Delwiche & Heffelfingers (2005) valde
sOtningsmedel som aspartam, acesulfam kalium och mononatriumglutamat i stillet for
sackaros och NaCl eftersom de tre forstndmnda har lagre smaktrosklar vilket kraver lagre

kvantiteter och risken for fordndringar i headspace, d.v.s. salting-out minskar.

Salting-out anviands ocksa 1 syftet att 10sa ut proteiner fran en vattenldsning.
Jonbindningarna som skapas nar salt l0ser sig 1 vatten 16ser upp svagare bindningar som

finns mellan till exempel VOC eller proteinmolekyler (LibreText, 2023).

2.4.1 Kunskap om salting-out

Salting-out ér en effekt som eventuellt kan paverka och 1 virsta fall kanske forstora
validiteten i sensoriska forskningstudier som behandlar socker eller salts paverkan pa
upplevelsen av aromer retronasalt. Forskare inom crossmodality som inte ha kunskaper om
effekten av salting-out kan omedvetet bevisa effekter frén salting-out 1 stéllet for

crossmodality.
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Fujimaru & Lim (2013) kénner bevisligen till fenomenet d& de skriver att en 6kning av
sackaros (eller ett annat vattenldsligt &mne som inte &r volatilt) 1 en vattenlosning okar sliapp av
volatila &mnen 1 headspace och forklarar att den fysikalisk-kemiska interaktionen kallas
salting-out. 1 artikelns undersokning om huruvida socker 6kar upplevelsen av aromer
retronasalt blandas inte aromer och socker i en och samma vitska utan sockervattenlsningen
ges med pipett pa tungan samtidigt som arom andas in retronasalt med ett sugror. I en artikel
av Green et al. (2011) ndmns diremot salting-out inte som begrepp och effekten av att blanda
salt i en vattenbaserad vétska ndmns inte heller. Den sensoriska undersékningsmetoden de
anvénder bestér av att vattenbaserade prover placeras i munnen pa testpersoner som har i
uppgift att smaka, spotta och bedoma aromintensiteten. Bland annat jimfors vaniljarom och
socker blandat i vatten med vaniljarom i vatten utan socker och resultaten visade att
aromintensiteten var hogre om socker fanns i 16sningen (Ibid.). Forklaringen till varfor det
sockrade provet upplevdes ha en intensivare arom var: “att det kan vara ett resultat av en
adaptiv sensorisk mekanism som tjénar till att 6ka framtrddandet av smaken av naringsrika
livsmedel” (Green, Nachtigal, Hommond, & Lim, 2011, s. 77). Deras forklaring kan vara
korrekt men det kan ocksa bero pé effekter av salting-out och genom att inte ndmna salting-out
effekten i artikeln som en eventuell forklaring till resultatet kan det tyda pa att Green et al.
(2011) inte kénner till fenomenet. Linscott & Lim (2016) artikel nimner inte heller salting-out
effekten trots att de i sin undersdkning ocksd blandar saltat vatten med arom, ldgger pd tungan

och léter testpersonerna avgora aromintensiteten.

3. Syfte

Syftet med studien &r att genom sensoriska skillnadstester undersdka om det dr mojligt att
kinna en doftskillnad mellan mat som har saltats och mat som inte saltats.
- Finns det en skillnad i doftintensitet mellan de saltade och de osaltade proverna?
- Om det finns en skillnad 1 doftintensitet, vad kan det bero pa?

- Om det inte finns en skillnad i1 doftintensitet, vad kan det bero pa?
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4. Kunskapsbidrag

Denna uppsats bidrar med att utdka litteraturen om salt och mer specifikt om hur salt 1 mat
paverkar matens doft. Den kemiska metoden salting-out testas i mat for att undersoka om
effekten diar VOC ska 6ka i headspace gér att uppfatta genom ortonasal doft. Det har inte
gétt att hitta en liknande studie dér detta undersokts tidigare.

Five Aspects Meal Model (FAMM) handlar om rummet, mdétet, produkten, styrsystemet och
atmosfiren (Gustafsson et al., 2006). Den har uppsatsens resultat paverkar produkten i
FAMM och kan i form av mer kunskap om saltets egenskaper vara ett hjdlpmedel for att

utveckla godare och nyttigare mat och dryck.

5. Metod och material

1 den hdr delen beskrivs genomforandet av studien. Inhdmtning av litteratur, val av metod
och rdvaror och tillredning av proverna beskrivs. Aven det sensoriska provets
genomforande, urval och rekrytering av bedoémare beskrivs samt etiska beaktanden och

beskrivning over dataanalysen.

5.1 Litteratur- och databassékning

Insamlingen av vetenskapliga artiklar till bakgrunden har skett genom databasen Google
scholar samt via referenserna fran dessa vetenskapliga artiklar samt fran vetenskapliga
bdcker. Bocker baserad pa vetenskaplig forskning har hittats pd Restaurang- och
hotellhdgskolans bibliotek vid Orebro universitet, Campus Grythyttan. Ord som anvindes

vid databassokning var crossmodality, salting-out, aroma, increase of aroma by salt.

5.2 Metodval

Kvantitativ metod har anvénts i den hér forskningsstudien. Kvantitativ metod &r deduktiv

vilket betyder att det hérleds en hypotes (finns inte alltid en hypotes, teorin kan fungera som
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en formulerad intresseinriktning) fran teorier i amnet. Forskaren testar sedan hypoteserna
genom en empirisk granskning och eventuellt sker en revidering av teorin (Bryman, 2018). I
stallet for en hypotes har det i den hér studien formulerats en fragestéllning utifran teorin
inom @mnet. For att svara pa denna friga ska en observation av kvalitativa objekt som
kanslor och upplevelser undersokas (Patel & Davidson, 2020, s.53). Den kvantitativa datan

som undersokningen kommer att generera kommer ge ett objektivt svar till fragestéllningen.

5.3 Sensorisk metod

Fem analytiska skillnadstest i form av tvasidiga partest gjordes. Analytiskt test valdes
framfor affektivt test eftersom det &r provernas egenskaper (doftintensitet) som eftersoks.
Affektiva test undersoker snarare kdnslomissigt gillande (Gustafsson et al., 2014, s.104).
Skillnadstest kan goras med olika metoder: partest, triangeltest, Duo-triotest och
rangordningstest men gemensamt for dem alla dr att man undersoker skillnader mellan olika
prover (Gustafsson et al., 2014, s.106). Eftersom luktorganet snabbt kan tillvinjas vid en
lukt (Lawless & Heymann, 2010, s.34) dr det viktigt att inte ha for manga prover att jimfora
mellan och av den anledningen valdes partest som endast bestér av tva prover som testas
mot varandra (Gustafsson et al., 2014, s.106). For att inte ett prov ska fa fordel av en viss
placering i serveringsordningen, randomiseras denna (Gustafsson et al., 2014). Carryover
effekten dr ett fenomen dér foregéende test skapar forutsittningar for hur nésta upplevs
(Torrico et al., 2018). Det &r svart att undvika att detta sker men genom att randomisera
serveringsordning undviker man att carryover effekten ger fordelar till ett visst prov.
Undersokningen éar ett tvasidigt partest eftersom det var ovisst fore undersokningen

huruvida salt skapar starkare upplevelser av aromer eller inte (Gustafsson et al., 2014).

5.4 Urval & rekrytering av bedémare

For att kunna fa en signifikans i skillnadstest och partest behovs minst 20 medverkande
bedomare (Gustafsson et al., 2014, s. 134). Medverkande personer bor inte vara for gamla
samt ha ett véilfungerande doftsinne (Laukka, E. J., 2021). Populationen fér gérna ha ett
intresse av mat och dryck och en vana i att utvirdera doft. Populationen som valdes var

elever vid Restaurang- och Hotellhdgskolan vid Orebro Universitet eftersom de 4r unga
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samt har intresse for samt ar trdnade pé att dofta pa mat och dryck. Genom att kontakta en
larare vid hogskolan kunde testet goras pé studenter under lektionstid. Trettioatta studenter
som studerar till sommelier, kock eller méltidsekolog pa kandidatniva deltog i experimentet
och aldrarna varierade mellan 20 och 47 ar. Eventuellt kan de medverkande bedémarnas
anvindning av snus eller cigaretter, nyligen fortart stark mat, nyligen borstat tinderna eller
en forkylning gora den ortonasala kénsligheten simre men detta tas inte 1 beaktande infor

experimentet.

5.5 Material

Foljer listas de ravaror som valdes och forklaringar till varfor de valdes som prover for

skillnadstesterna.

Gronsaksbuljong. Gronsaksbuljong bestar av vegetabilier, har en stark tydlig aromatik och
innehaller mycket vatten. Flera gronsaker (morot, palsternacka och vitkal) anvindes i

buljongen for att sprida riskerna och fa fler sorters aromer.

Kokt mixad kyckling. Kyckling valdes for att kunna jamfora resultaten med Linscott & Lim

(2016) resultat i deras undersokning om cross modalitet (se under rubrik Bakgrund).

Rdgsiktsbrod utan salt mixad med vatten. Brod utan salt kan upplevas som smaklost,
eventuellt aromlost. Brod innehaller inte mycket vatten utan den eventuella salting-out
effekten borde normalt sett ske i munnen nér brodet och saltet blandas med saliven. I detta
test mixas brod med vatten och den eventuella salting-out effekten kan ske direkt nér salt

tillsatts i provet.

Gurka mixad med vatten. Gurka har en tydlig arom samt innehaller néstan inget socker eller

salt (Livsmedelsinfo, 2023) som kan skapa en oonskad salting-out eftekt.

Bryggt te. Te har en tydlig arom och innehaller mycket vatten. Sorten som anvands heter Sir

Williams och &r en blandning av 7 olika sorters te, varav en rokig.

Proverna gjordes aromatiskt intensiva men blandas i ett senare skede ut till en svagare brygd

for att doftintensiteten ska komma nirmare troskelvirdena for att vara upptéackbara.
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Eventuellt dr det ldttare att upptécka skillnader mellan proverna nér de ligger néra
troskelviarderna. Flera andra forskare har arbetat pa det sittet, till exempel Labbe & Martin

(2009) och Delwiche & Heffelfinger (2005).

5.5.1 De viktigaste arommolekylerna i skillnadstesten

Fem prover i form av vattenbaserade vétskor innehallande olika livsmedel kommer att
undersokas sensoriskt genom skillnadstester. Foljer gor en redovisning dver de olika
livsmedel som ingar i de fem proverna och deras aromatiska innehall. Aven om en viss
arommolekyl existerar 1 hogre utstrickning &n en annan arommolekyl i ett visst livsmedel
kan den sistndmnda dnd4 vara viktigare ur ett doftperspektiv eftersom troskelvéirdena kan
variera mycket mellan aromer. Livsmedlen som ingér i skillnadstesten dr: gronsaksbuljong,
ragsiktsbrod, kokt kyckling, gurka och svart te. Information nedan om arommolekylernas

16slighet 1 vatten dr hdmtad frdn websidan National library of medicine (2023).
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Tabelll. Gronsaksbuljongen innehéller kokt morot, palsternacka och vitkal med foljande

viktiga arommolekyler.

Kokt morot (Buttery & Kokt Palsternacka Kokt vitkal
Takeoka, 2013) (Salunkhe et al., 1976). (Salunkhe et al., 1976)
- p-damascenon - vitesulfid, lite - dimetyldisulfid, lite
oloslig i vatten 16slig i vatten 16slig i vatten
- (E)-2-nonenal, - dimetylsulfid, lite - vitesulfid, 16slig 1
oloslig i vatten 16slig i vatten vatten
- (E,E)-2,4- - metantiol, lite - metantiol, 16slig i
decadienal, oloslig loslig i vatten vatten
1 vatten
- etantiol, lite 16slig - 2-
- B-ionon, knappt i vatten propenylisotiocyanat,
16slig i vatten oldslig 1 vatten
- metanol

- octanal, oloslig i
vatten

- eugenol, oldslig i
vatten

- p-vinylguaiacol,
0loslig 1 vatten

Raégsikt innehaller en blandning av rdg och vetemjol. Den viktigaste arommolekylen i
vetebaserat brodskorpa dr 2-acetyl-1-pyrroline (Cho & Peterson, 2010) och den ar 16slig 1
vatten. Vetemjol bestar av 10,4 % proteiner och 73,6 % kolhydrater varav 1,4 % sockerarter

(Livsmedelsinfo, 2023).

De vanligaste aromerna i kokt kyckling dr hexanal och trans,trans-2,4-decadienal (Tabell 2)

och d@ven om hexanal forekommer 1 storre utstrackning 1 kokt kyckling sa ar trans,trans-2,4-

decadienal en viktigare molekyl for upplevelsen av kycklingdoft (Jayasena et al., 2013).

Tabell 2. Viktiga arommolekyler och deras koncentration 1 kokt kyckling.

Arom Koncentration (mg per kg)
hexanal, 0l6slig i vatten 25.6
trans,trans-2,4-decadienal, oloslig 1 5.2

vatten
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Gurkans tva viktigaste aromer ér (E,Z)-2,6-nonadienal och (E)-2-noneal och den
forstndmnda upplevs fem génger intensivare i doft 4n den andra (Schieberle et al., 1990).

Béda arommolekylerna dr oldsliga i vatten.

Tabell 3. De viktigaste arommolekylerna for svart Darjeelingte (Schuh & Schieberle, 2006).

svart Darjeelingte (Schuh & Schieberle, 2006)

- 4-hydroxy-3-methoxybenzaldehyde (vanillin), lite 16slig 1 vatten

- 4-hydroxy-2,5-dimethyl-3(2H)-furanone (karamell)

2-phenylethanol (blommig), lite 16slig 1 vatten

(E,E,Z)-2,4,6-nonatrienal (havregrynlik), 16slig i vatten

I skillnadstesterna anvénds inte Darjeelingte utan en teblandning innehéllande sju sorters te.

Aromerna i1 kokt morot dr inte l6sliga 1 vatten ddaremot dr arommolekylerna i kokt
palsternacka och kokt vitkél mer 16sliga i vatten. Veteskorpors viktigaste arommolekyl ar
16slig 1 vatten och teets arommolekyler &r 16sliga/dr lite 16sliga 1 vatten. Kycklingens
arommolekyler och gurkans arommolekyler ar inte 16sliga 1 vatten (National library of

medicine, 2023).

5.5.2 Tillredning av proverna

Gronsaksbuljong. Tre mordtter, en palsternacka och ett halvt kilo vitkal lades ner i en
kastrull med tre liter vatten och kokades i tva timmar. Néar koket hade kommit ner i
rumstemperatur silades gronsaksdelarna bort och buljongen lades i en skél overtdckt med
plastfolie och forvarades sedan i kylskép. Buljongen gjordes 35 timmar innan det sensoriska

testet.

Kokt mixad kyckling. En hel farsk kyckling utan brostfiléer lades ner i en kastrull med tre
liter vatten och kokades i tva timmar. Nar koket hade kommit ner i rumstemperatur

plockades kycklingkdottet av och lades ner 1 en mixer tillsammans med en liter vatten och
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mixades slét. Kycklingsmixen hélldes pé flaska och forvarades sedan i kylskap. Den mixade

kycklingen gjordes 40 timmar innan det sensoriska testet.

Ragsiktsbrod utan salt mixad med vatten. Régsikt blandades med ljummet vatten och 25
gram jast till en kladdig deg. Degen lades under plastfolie for att jdsa till dubbel storlek
sedan knadades och formades den till tva brod som léts jdsa igen pa en plat under en
kokshandduk. Nér bréden hade dubbel storlek sattes den in 1 ugnen pa 200 grader 1 50
minuter. Nér broden svalnat mixades 300 gram bréd med 7 deciliter vatten sldtt och hélldes
upp pa en karaff med plastfolie dver 6ppningen och stélldes in i kylskép. Detta skedde 20

timmar innan det sensoriska testet.

Gurka mixad med vatten. 600 gram gurka mixades sldt med 400 gram vatten. Gurkmixen

hélldes pé flaska och forvarades i kylskap 30 timmar innan det sensoriska testet.

Bryggt te. En deciliter teblad blandades med tva liter nykokat vatten i en kastrull. Efter tre
minuter silades tebladen bort och en liter kallt vatten tillsattes for att kyla ner blandningen.

Bryggningen av te gjordes 8 timmar innan det sensoriska testet.

Atta timmar innan det sensoriska testet tappades proverna upp pa tio likadana tva-liters
petflaskor. I varje flaska blandades 3 deciliter aromvétska med 17 deciliter vatten. Ett
partest bestod av prover fran tva flaskor med samma innehall, en som skulle saltas och en
som skulle forbli osaltad. Tva timmar innan testet tillsattes 2,5 dl salt i den ena av testets tva
petflaskor. Salthalten pa provet med salt dr 11,6% (2,5 dl salt per 2 liter vitska). Enligt V.A.
Castro (personlig kommunikation, 11 april, 2023) som ir forskare inom kemi pa Orebro
universitet blir vatten méttat vid en salthalt pd 26% vid 25 C°. Varje flaska miarktes med

provkoder, nummer pa testet samt om det var saltat eller ej (Tabell 3).

Tabell 4. Koder som anvénts for proverna, med och utan salt.

Partest 1 Partest 2 Partest 3 Partest 4 Partest 5
Gronsaks- Kokt Mixat broéd Mixad Svart te
buljong kyckling gurka
Utan salt 247 & 683 299 & 447 510 & 730 598 & 456 309 & 344
Med salt 994 & 787 235 & 822 160 & 844 862 & 488 113 & 428
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5.6 Genomforande

Det sensoriska testet genomfordes klockan 09.15 den 25 april 2023 1 Gastronomiska teatern
pa Restaurang- och hotellhdgskolan, Orebro universitet. Ménniskan har som simst ortonasal
kénslighet mellan klockan 02:22 och 10:10 pd dygnet och bést klockan 21.00 (Herz et al.,
2017). Experimentet utfordes alltsa under den tid d& den ortonasala kédnsligheten dr som

samst.

Platsen valdes inte utan fick bero pé var elevernas foreldsningar skulle héllas den dagen,
vilket var i Gastronomiska teatern i Maltidens hus pa Restaurang- och hotellhdgskolan,
Orebro universitet. Rummet ir stort och tyst och med ménga sittplatser vilket ger mojlighet
att sprida ut eleverna. Bedomarna trdnades inte 1 att bedoma aromintensitet innan testet
startade. Rummet var tyst och fritt fran starka dofter och beddmarna satt med minst en stol
mellan varandra. Framfor sig hade de ett svarshifte for att skriva in sina svar och tio glas
grupperade tvé och tva (Figur 2). De flesta bedomare hade ISO provningsglas men 9
bedomare hade mindre och raka dricksglas, fyra bedomare hade dessertvinglas och en
bedomare hade Riedel-Overture-Red-Wine glas. Alla bedomare hade inte lika ménga prov
att testa vilket man kan se i resultatet. Anledningen var att for lite tid hade avsatts for
iordningstéllandet innan experimentet. I varje glaspar fanns med 6gonmatt ungefar lika
mingd aromviétska (ca 2 cl), det ena var saltat och det andra inte. Att det ena glaset inneholl
salt var inte visuellt mgjligt att se. Pa varje glas satt en bit plastfolie for att stinga inne
aromerna 1 glaset. Pa varje glas fanns ockséd en randomiserad tresiffrig kod. Varje prov hade
tva olika tresiffriga koder som alterneras mellan beddmarna for att ett nummer inte ska
kunna till exempel associeras med en starkare eller svagare arom. Proven med och utan salt
bytte dven ordningsfoljd mellan varje bedomare. Bedomarna fick sedan en beskrivning av
testledaren hur de skulle utfora testet. Samma beskrivning fanns ocksa pa alla fem sidor av
bedomningsprotokoll i svarshéftet (Bilaga 2). For att undersoka ett glaspar (ett skillnadstest)
skulle de snurra det forsta glaset fem génger, ta bort plasten och dofta ner i glaset. Direkt
efter det skulle de snurra det andra glaset 1 paret fem génger, ta bort plasten och dofta ner i
glaset. Podngen med att snurra glaset ar att efterlikna att tugga maten. Nér viatskan kommer 1
kontakt med luft 16sgor sig en del arompartiklar ut i luften. Ju mer man snurrar desto mer
arompartiklar kan 16sgora sig och i en utandning passera luktepitelet i ndsan och

upplevelsen av aromer blir intensivare. Det prov de tyckte hade en mer intensiv doft skulle
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de skriva ner i sitt svarshifte. Aven om de inte kiinde nidgon skillnad pa proverna skulle de
anda ange ett svar. Hela testet tog cirka tio minuter att slutfora. Nér testet var klart samlades

protokollen in och utfallet rdknades.
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Figur 2: Uppstdllningen vid bedomarens sittplats.

5.7 Etiska beaktanden

God ordning och reda har hallits genom noggrann dokumentation. Undersokningen har
ocksa varit sanningsenlig och den har 6ppet redovisat metoder och resultat i forskningen.
Plagiat och stolder frin andras forskning har inte skett (Vetenskapsradet, 2017). De
medverkande informerades om undersdkningens syfte och vilka moment som ingatt i
undersdkningen. Medverkande har ocksd fatt tydlig information om att medverkan var
frivillig (Bryman, 2018, s. 170). Det ar krav for giltigt samtycke vid forskning 1 Sverige.
(Stockholms Universitet, 2022) Samtyckeskravet har f6ljs i den hédr undersékningen genom
att bedomarna godként sin medverkan genom att signera pa forsta sidan i svarshéfte (Bilaga
1). Konfidentialitetskravet handlar om att deltagande personers uppgifter ska behandlas
konfidentiellt (Bryman, 2018, s. 170). I den har undersokningen har ingen personlig data
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samlats in endast overgripande information om aldersspann inom gruppen samt vilka

studieprogram som bedomarna gitt.

5.7.1 Hantering av etik

Nar alla bedomare satt sig for att bedoma fick de godkdnna att deras testresultat anvéands 1
en kandidatuppsats pa Restaurang- och hotellhdgskolan, Orebro universitet, genom att

signera forsta sidan i héftet (Bilaga 1).

5.8 Reliabilitet, validitet och trovéardighet

I en kvantitativ metod ingar att utforma matt fér de begrepp som ar av intresse for forskaren.
Detta kallas for operationalisering (Bryman, 2018, s. 200) och i den hir studien &r
doftintensitet utformat for begreppet salting-out effekt. Reliabilitet handlar om palitligheten 1
ett matt och hur det hinger ihop med sitt begrepp. Dels handlar det om stabilitet dver tid.
Mattet som anvénds i1 en forskningsstudie bor kunna ge samma resultat om studien gors om
strax efterdt. Intern reliabilitet handlar om att for att kunna rdkna ihop svaret pa en
kvantitativ underskning maste alla “podng” vara lika mycket vdrda och betyda samma sak
(Bryman, 2018, s. 207). Validitet handlar om huruvida begreppet méts av mattet man skapat
eller om det dven kan raka méta andra saker (Bryman, 2018, s. 210). Trovardighet i en
forskning ér viktig for hur andra méanniskor ska acceptera den och trovirdighet i resultaten

betyder till exempel att forskningen f6ljt de regler som finns. (Bryman, 2018, s. 467)

5.9 Dataanalys

Insamlad data analyserades utifran partest med en signifikansniva pa 5% och 10 %.
Signifikansnivén beskriver hur stor risken ér for att slumpen avgjorde resultatet (Bryman,
2018, s. 424; Gustafsson et al., 2014, s. 136). Signifikansniva 5 % anses som en rimlig nivi

for statistiska berdkningar och den betecknas med p <0,05 dér p stér for sannolikheten
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(Bryman, 2018, s. 424). Det finns tvasidiga och enkelsidiga partest (Gustafsson et al., 2014,
s. 150). Ett enkelsidigt partest anvdnds nér det finns kunskap om att testerna innehar en
skillnad till exempel kan ett ensidigt partest anvénds for att undersdka upplevelsen av s6tma
mellan tva juiceprover och dir forskarna vet att det ena provet innehéller mer socker én det
andra och att det darfor troligtvis kommer upplevas sotare. Ett tvdsidigt partest anvinds nar
det inte finns kunskap om skillnader i proverna till exempel om upplevelsen av s6tma ska
undersdkas mellan tva dppelsorter och det inte finns kunskap om vilken dppelsort som
innehaller mest socker (Ibid.). I den hér studien finns det kunskap om att proverna dr olika
(det ena provet innehéller salt men inte det andra) men det dr dock osdkert om salt kan ha en
aromhojande effekt vilket placerar undersokningens partest ndgonstans mellan tvéasidigt och
ensidigt. For studiens resultat har dock tvasidig partest anvénts for att rikna ut signifikans
vilket innebadr hirdare krav for att né signifikans. Eventuella ennsidiga signifikans kommer
dock ndmnas i detta avsnitt. Rekommenderat antal bedomare for partest ar tjugo till trettio
personer (Ibid., s. 134). I den hir studiens partest anvindes mellan 25 och 38 deltagare i
varje test. Tabell 7.5 i boken Sensorik och marknadsforing (2014, s. 150) anvéandes for att
rikna ut om resultaten i partesten visade signifikansniva 5 % eller 10 %. Genom att jimfGra
totalt antal beddmare (kolumn N) med antalet bedomare som svarat lika (kolumn P3,
tvasidigt partest pé signifikansniva 5 % och ensidigt partest pa signifikansniva 2,5 %) och
kolumn P1 (partest, signifikansniva 10 %) i tabellen.

I partestet med gronsaksbuljong var det 38 bedomare varav 27 observerade att det saltare
provet luktade mer. Det ndrmsta talet i tabellen var 40 bedomare och for att det skulle visa
signifikans pa 5 % for tvésidigt partest kravdes att 27 bedomare bedémde lika. Tabellen
visar att saltad gronsaksbuljongen luktar mer &n osaltad med signifikans pa 5 % som

tvasidigt partest och 2,5 % som ensidigt partest.

For partestet med svart te var det 25 bedomare totalt och det krdvs enligt tabellen 18
likadana observationer for att uppnd signifikansniva 5 % for tvésidigt partest och 2,5 % for

ensidigt partest. I studiens undersdkning ansdg 18 bedomare att det saltade teet luktade mer.

I partestet for mixat brod var det 38 bedomare varav 24 observerade att det saltare provet
var mer aromatiskt. Det ndrmsta talet i tabellen var 40 bedomare och for att det skulle visa
signifikans pa 10 % krivdes att 25 bedomare bedomde lika. Genom att rdkna ut andelen
likadana svar 1 forhallande till bedomare som krévs for tabellens nirmsta siffra gé det att

veta om antalet likadana svar nar upp till signifikans. 25/40=0,625 (antal likadana svar som
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maste uppnas for signifikans i kolumn P1/antal bedomare= kvot). I studien var det 24
likadana svar och 38 bedémare vilket ger foljande utrdkning 24/38=0,632 som ger en kvot
pa 0,632 vilket betyder att antalet likadana svar &r storre dn kravet for att uppna signifikans
pa 10 %. Den senare utrdkningen visar pa en storre kvot och en storre andel observationer
jamfort med bedomare vilket betyder att resultatet visade pé signifikans 10 %. Partesten

med kokt kyckling samt mixad gurka visade ingen signifikans.

6. Resultat

1 det hdr avsnittet presenteras all data fran skillnadstesterna.

Resultatet visar att ndr bedomarna doftade pé gronsaksbuljong var det 27 av 38 stycken som
beddmde att gronsaksbuljongen med tillsatt salt hade en mer intensiv doft 4n buljongen utan
salt p<0,05), se Tabell 3. Vidare for svart te var det 18 av 25 som bedémde att det svarta teet
med tillsatt salt hade en mer intensiv doft (p<0,05). Fér mixat brod var det 24 av 38 som
bedomde att det mixade brodet med tillsatt salt hade en mer intensiv doft dn det saltlosa
mixade brodet p<0,10). For mixad, kokt kyckling samt mixad gurka gick det inte att se

nagon signifikant skillnad mellan de saltade och osaltade proverna.

Tabell 4. Resultat fran skillnadstesterna for den olika partesten. Under varje partest star hur
manga som angav det saltade provet i ett partest, hur manga som angav det osaltade provet

samt hur manga totalt som deltog i det partestet. I parentes anges signifikanta skillnader.

Partest 1 Partest 2 Partest 3 Partest 4 Partest 5
Gronsaks- Kokt Mixat brod Mixad Svart te
buljong kyckling gurka
Med salt/ 27/11/38 19/18/37 24/14/38 13/19/32 18/7/25
utan salt/ (p <0,05) (p<0,10) (p<0,05)
totalt
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6.1 Bortfall av data

Bortfall av data forekommer 1 néstan all forskning och dr ndgot som bor arbeta med for att
minimera. Bortfall kan leda till minskad statistisk kraft i studien och kan skapa partiska
uppskattningar, vilket i sin tur kan leda till ogiltiga slutsatser (Kang, 2013). Aven i den hir
studien finns ett visst bortfall. Bedomare 8, 17 och 34 valde att inte ange nagon kod pa ett
av partesten 1 svarshiftet. Bedomare 8 och 34 skrev “Kénde ingen skillnad” i

kommentarsfiltet 1 stéllet.

7. Diskussion

1 det hdr avsnittet kommer resultatet fran de skillnadstest som utfordes att diskuteras, hur
utfallet blev och hur det gar att koppla detta till litteraturen som tidigare diskuterats. Det
kommer dven diskuteras kring eventuella felkdllor i utforandet av experimentet samt bristen
pa ord for upplevelserna kring att dta och dricka som eventuellt gér att dmnet blir mindre

intuitivt och svdrare att forsta.

7.1 Resultatdiskussion

Resultaten visar att tva av fem prover har signifikansniva 5 % (partest 1 och 5) och ett prov
har signifikansniva 10 % (partest 3) fOr att salt ger en starkare upplevelse av aromintensitet.
Gemensamt for de prover som visade signifikans 5 % dr att de har 14g viskositet och hog

andel vatten (buljong och te) samt att de har mer vattenldsliga arommolekyler.

Gronsaksbuljongen och teet visade signifikansniva 5 % vilket visar att testdeltagarna kénde
en skillnad mellan det saltade och det osaltade proveerna da det saltade proverna luktade
mer intensivt. Proverna hade hog viskositet och innehdll 1dga nivéer av olja. Eftersom bade
kokt vitkél och kokt palsternacka i gronsaksbuljongen har losligare aromer &n morot i1 vatten
ar det majligt att dessa aromer upplevdes intensifieras i det saltade provet. Teet hade ocksa

aromer 16sliga 1 vatten.
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Mixad kycklingen visade inte signifikans. En hel kokt kyckling utan brostfiléer och utan ben
mixades sldt och blandades med vatten. Vitskan fick en hogre viskositet och en
forhallandevis hog andel fett. Enligt V.A. Castro (personlig kommunikation, 6 juni 2023)
som ir forskare inom kemi pa Orebro universitet kan eventuellt aromerna i kycklingprovet
sitta fast 1 fettet och eftersom salting-out metoden endast fungerar i vattenbaserade prover sa
16ses inte fler aromer ut. Att mixa endast kokta kycklingbrostfiléer med vatten kanske skulle
ge ett annat resultat. Kycklingens arommolekyler dr dessutom oldsliga i vatten (National
library of medicine, 2023) vilket kan spela in att de inte 16stes ut av saltet. Kycklingprovet
innehéller dven en stor andel protein vilka dven dessa loser sig i vatten vilket kanske ocksa
kan ta arommolekylernas plats och fungera som en salting-out agent eftersom d@ven protein

kopplas ihop med vattenmolekyler (LibreText, 2023).

Mixat brod visade endast 10 % signifikans. Vetemjol innehaller bade 10, 4 % proteiner och
73,6 % kolhydrater, varav 1,4 % sockerarter (Livsmedelsinfo, 2023). Eventuellt fungerade
proteinet som en salting-out agent eftersom protein ocksa kopplar till vattenmolekyler
(LibreText, 2023). En del av det saltet som anvéindes gick eventuellt at att koppla loss
proteiner i stéllet for aromer. Sockerarter fungerar ocksé for att skapa en salting-out effekt
och eventuellt d4ven vissa andra kolhydrater. Eftersom mjolet befann sig en ldngre tid &n
saltet 1 vattnet (brodblandningen skapades 20 timmar innan det sensoriska testet) kan en del
av salting-out effekten fran mjolet redan tryckt ut arommolekylerna till 16sa gaspartiklar 1
provet och eftersom da &ngtrycket blev hogre (i enlighet med Henry’s law) kan en del
aromer redan hunnit frigéra sig innan den sensoriska undersokningen. Provet lag dock 1
flaskor med skruvkork i1 kylskap vilket borde halla kvar trycket tills att flaskan 6ppnades i
tid for den sensoriska undersokningen. Den sensoriska undersokningen pd brédprovet
visade dock en 10 % signifikansniva for att det saltade provet doftade mer. Veteskorpans

viktigaste arommolekyl &r 16slig 1 vatten (National library of medicine, 2023).

Mixad gurka visade inte heller signifikans och det kan bero pa att troskelviardena for att
uppfatta gurkarom &r laga samtidigt som gurkprovet hade for hog koncentration vilket
eventuellt gjorde doftreceptorerna métta pd arommolekyler som 1 sin tur gjorde det svarare
att uppfatta en skillnad mellan proverna. De tva viktigaste arommolekylerna i gurka &r bada
oljor och olosliga 1 vatten (National library of medicine, 2023), kanske kan det vara en
bidragande orsak till att saltet inte hade nagon effekt for aromokning i det sensoriska testet.

Aven citrusaromen som Murphy & Cain (1980) anvinde var en vattenoldslig olja och de
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kunde inte uppméta forandring 1 headspace nér de tillsatte salt och socker. Davidson et al.s
(1999) undersokning om mentolarom 1 tuggummi foljde samma monster eftersom mentol
ocksa &r oloslig 1 vatten. Visserligen foljde deltagarnas upplevelse av mentolarom den
uppmatta sockernivan i saliven men den foljde inte den uppmétta nivdn av mentolarom i
utandningsluften vilket tyder pé att sockret inte skapade en salting-out effekt. En annan
forklaring skulle kunna vara att sockret pa nagot sétt paverkade den trigeminala kylande
effekten. Bdde Meilgaard et al. (2016, s. 19) och Cayeux et al. (2022) skriver om den
trigeminala fornimmelsernas paverkan pa smak, kanske kan sockrets s6tma i tuggummit fa
den kylande effekten av mentol att bli mer intensiv alternativt att kroppen vanjer sig vid den
kylande effekten och inte registrerar den efter ett tag. Den kylande effekten kan 1 sin tur
paverka upplevelsen av mentolarom dé trigeminal retning kan paverka och 6ka lukt (Cayeux

et al., 2022; Saint-Eve et al., 2010).

Alla VOC har hogt dngtryck i rumstemperatur, vaporiserar ldtt och 16ser sig daligt 1 vatten
(Khatib & Haick, 2022). Osédkert om det gor nagon skillnad om en arommolekyl dr en olja
eller ej for att salting-out effekten ska fungera men denna undersdkning pekar pé att det har

betydelse.

7.1.1 Viskositet

En fodas viskositet kan vara betydande for hur vél salting-out effekten fungerar (V.A.
Castro, personlig kommunikation, 6 juni 2023). I en potatis som kokats 1 saltvatten frigor
kanske aromer inne i potatisen men stannar kanske sedan kvar dér eftersom de &r inneslutna
1 den hoga viskositeten pé potatisen. Forst ndr man tuggar/skdr/mosar potatisen fér de fria
aromerna eventuellt mojlighet att komma loss och ta sig upp till headspace. I en f6da med
lag viskositet som till exempel buljong borde aromerna frigéra sig fortare. P4 samma sétt
som kolsyran ldmnar ldskedrycken forst intensivt och sedan lite ldangsammare och efter
ndgra timmar &r ldskedrycken helt stilla. Beroende pé vilken mat man lagar borde kanske
dérfor tiden for saltandet planeras. Att salta strax innan maten dts borde vara de optimala for
mat med hog viskositet. Ddremot mat som édr fastare och dar saltet ska ta sig in 1 maten, till

exempel pasta eller potatis bor saltet kanske adderas tidigare under matlagningen.
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7.1.2 Sniffa eller ata - betydelse for salting-out effekten

Att sniffa ortonasalt ger en intensivare upplevelse av lukt &n vad som sker retronasalt enligt
Meilgaard et al. (2016, s. 19), kanske kan det bero pa att fler aromer tar sig forbi
receptorerna i luktepitelet 1 ndsan. En salting-out effekt upplevs darfor troligtvis starkare
ortonasalt och man skulle kunna diskutera att salting-out effekten darfor kan bli obetydlig
ndr man dter. Small et al. (2004) skriver dock att kombinationen av retronasal lukt och smak
skapar en starkare fornimmelse &n ortonasal lukt och smak tillsammans vilket eventuellt kan
betyda att effekten fran salting-out skulle kunna visa sig ha dnnu storre betydelse vid

fortéring.

7.1.3 Crossmodality eller salting-out

Vetenskapen om sensorik ér tviarvetenskapligt och komplicerat da det involverar bade
matens kemi och den kroppsliga organens fysiologi och hur hjdrnan bearbetar nervimpulser.
Det innefattar ocksa kommunikation med testdeltagare som ska forsta vad de ska undersoka
samtidigt som oral referral gor det svart for dem att forsta vad de sjdlva upplever (Spence,
2016). Utover detta dr dessutom spraket underutvecklat inom sensorik (Bartoshuk, 1991).
Detta ldgger stora krav pa kunskapsbredd av forskarna inom sensorik och ibland saknas
kanske viktig kunskap. En bok som anses viktig inom dmnet och som innehaller mycket
kunskap 1 dmnet dr Sensory Evaluation of Food (2010). I bokens register samt under kapitlet
2.6 Multi-modal sensory interactions” star det ingenting om metoden salting-out vilket
indikerar att forfattarna till boken och ménga av dess lésare kanske inte kdnner till
fenomenet. I de forskningsrapporter om crossmodality som undersokts for denna uppsats
visar flera forskare kunskaper om salting-out och aktar sig for att detta inte ska forstora

deras undersokningar men det finns ocksa andra som inte gor det.

Tillexempel verkar Linscott & Lim (2016) inte kédnna till fenomenet da de beskriver sin
metod, sina resultat och slutsatserna. De skriver 1 sin forskningsartikel att aromerna blev
tydligare nar MSG, MPG eller salt, men inte koffein, lades pa tungan tillsammans med
aromer. Linscott & Lim (2016) menar att graden av luktforstarkning var starkt korrelerad

med graden av smak-luktkongruens och att det var crossmodality mellan kyckling och salt
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samt soya och MSG som gjorde att aromerna forstarktes. MSG ér ett salt
(Livsmedelsverket, 2023) och har darfor, liksom vanligt bordssalt, ocksa funktionen att
skapa salting-out effekt. Koffeinet som ocksd provades tillsammans med kyckling och
soyaarom uppgav inte till en hdgre intensitet av aromer vilket de forklarade genom att det
inte var kongruent med aromerna men det kan kanske ocksa forklaras av att koffein
anvéandes 1 mindre méngder eller att det helt enkelt inte har egenskaper for att skapa en
salting-out effekt. Eventuellt har Linscott & Lim (2016) forvéxlat vad de trodde var en

effekt av crossmodality med en salting-out effekt.

7.1.4 Oral referral

Lukter som upplevs munnen men egentligen hdrstammar frén nésan kallas oral referral
(Spence, 2016). Ndr mat tuggas upplevs bade grundsmaker, berdring, temperatur och
aromer i munnen dven om aromerna fran maten registreras av luktcellerna i ndsan (Ibid.).
Endast mat som skapar trigeminala upplevelser 1 ndsan far fornimmelsen att kopplas dit,
som till exempel wasabi (Ibid.). Nér sniffning sker ortonasalt upplevs dock lukten i ndsan
(Ibid.) vilket kanske beror pa att vinddraget kénns 1 ndsborrarna samtidigt som doften
upplevs. Kénslofornimmelser 1 smak och luktorganen kopplas troligtvis ihop med den plats
man upplever beroring och om detta stimmer borde platsen for var upplevelsen uppfattas
hérstamma vara ndgot som ménniskan lar sig med erfarenheten av att dta. De flesta verkar
inte kénna till att det finns en retronasal passage upp till ndsan genom svalget och
tillsammans med oral referral kan detta forklara varfor spraket inom sensorik saknar flera
beskrivande ord som tillexempel ett ord som beskriver den retronasal upplevelsen av arom

samt en svensk oversittning av flavour

7.2 Metod- och materialdiskussion

7.2.1 Reliabilitet och validitet

Doftintensitet dr ett stabilt matt om omsténdigheterna runt testet &r samma (till exempel att

beddmaren inte dr forkyld). Den interna reliabiliteten dr hog mellan bedomarna inom varje

33



enskilt skillnadstest eftersom proven innehaller samma vétska (med eller utan salt) for alla
som deltar 1 experimentet. Daremot &dr den interna reliabiliteten inte palitlig mellan
skillnadstest med olika provvitskor (till exempel kyckling eller te). Eftersom den kemiska
kunskapen om proverna ir liten i studien dr det mojligt att proverna har olika forutséttningar
for att skapa en upptéckbar salting-out effekt. Av den anledning bor forsiktighet tas ndr man
raknar thop svaren fran skillnadstest med olika provvétskor. Den interna reliabiliteten ger ett
palitligt svar pa om salt i en specifik vitska dkar upplevelsen av arom. Okar inte
upplevelsen av arom pa nér salt tillsdtts i en specifik vitska betyder det inte att det inte
skulle gora det i en annan vitska. Salting-out kan fortfarande existera. Okar saltet

upplevelsen av arom ddremot kan man veta att fenomenet finns.

I denna studie dr upplevd doftintensitet mattet pa begreppet som ar salting-out effekt. Mattet
har delvis samtidig validitet. Resultaten visar fran skillnadstest 1 och 5 att den upplevda
doftintensiteten dr hdgre nér ett prov har saltats och det har blivit en salting-out effekt.
Skillnadstest 4 visar ocksé hur det inte blev en upplevd doftintensitet pa testet som inte
skapade en salting-out effekt pa gurkaromen dven om det var saltat. An si linge stimmer
den samtidiga validiteten. Pa skillnadstest 2 (kyckling) blev det heller ingen signifikant
skillnad och anledningen till det ar inte klarlagt. Det kan vara samma orsak som test 4 att
aromerna 1 kyckling ar ol6sliga i vatten men det skulle ocksé kunna bero av nagot annat.
Skillnadstest 3 (brod) visade bara signifikans 10 % och det skulle kunna bero pé att mjol
ocksa binder till vatten och salting-out effekten finns 1 bade det saltade och det osaltade
provet. Bdda proverna blev alltsd mer aromatiska men skillnaden dem emellan blev mindre
upptéickbar. Hér fungerar inte mattet lika bra for att avgora om det finns en salting-out

effekt fran saltet eller e;j.

7.2.2 Problem under utforandet

Glasen borjade héllas upp 2,5 timmar innan experimentet startade och plastfolien som
placerades Over satt ofta inte tdtt. Det finns en risk att aromer hann 1&dmna glaset innan
beddmaren var pa plats. Att bedomaren skulle snurra glaset innan den doftade var ett viktigt
moment i beddmarens arbete. Snurrandet ska efterlikna tuggandet i munnen, dar méter mat

och fria doftpartiklar kan lamna maten och hamna i luften. Att plasten inte satt riktigt tétt pa
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glaset gjorde det svarare att snurra glaset héftigt. Det hinde dven att bedomare gick tillbaka
till ett prov de doftat pa forut utan att snurra glaset igen och dé bor en stor del av salting-out

effekten forsvinna.

Det finns tva problem med hur de sensoriska testerna var utformade. Det ena handlade om
hur provet inte skakas om ordentligt direkt innan bedémaren doftade. Det andra r att
aromer tar andra védgar d4n genom nésan, till exempel bredvid ndsan eller férsvinner ut ur
glaset innan nésan kommit in i glaset. Detta kan gora skillnader i proven svérare att
uppticka. Som kompensation for dessa brister innehéller proverna mer salt 4n vad som
anvinds normalt 1 matlagning. Metoden med skillnadstest och partest valdes ocksé av
anledning for bristerna av testernas utformning. Ett intensitetstest med olika méngder salt i
proverna for att se en stegrande skillnad i intensitet hade varit intressant men det hade
troligtvis varit for svart for deltagarna att bedoma. Ett intensitetstest skulle dock eventuellt
kunna anvidndas om testerna utformades lite annorlunda. Med en ansiktsmask som gér
kopplad direkt fran provbehallaren till ndsan och dér skakandet av provvitskan sker
maskinellt skulle 100 % av doftaromerna passera nisan. Eventuellt gor salt 10st 1 vatten att
volymen blir storre. I sa fall har det eventuellt blivit mindre aromviétska i det glaset med

salt.

Det behdvdes 500 likadana glas till experimentet men detta fanns inte att tillga. Daremot var

det samma sorts glas inom samma glaspar pa alla 250 uppdukade skillnadstester.

7.2.3 Prover

Mer forarbete med val av aromer till proverna skulle ha underléttat experimentet. Till
exempel att kycklingprovet inneh61l mycket fett men att salting-out inte fungerar i fett hade
varit bra kunskap att ha innan testerna utfordes. Det mixade brodet fick en hogre viskositet
och kanske kan delar av mjdlet ocksa skapat en salting-out effekt vilket iséfall gjort

doftskillnaden mellan testerna mindre.
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7.2.4 Salthalt

Salthalten pé de saltade proverna lag pa 11,4 viktprocent medan en méttad vattenlosning
innehaller 26 % salt. Planen var att géra proverna méattade med salt for att fa fram storst
skillnad i aromintensitet men det blev fel i berdkningarna. Om proverna hade mattats med

salt hade troligtvis tydligare signifikans blivit resultatet i skillnadstesterna.

7.2.5 Bortfall

De tre personer som valde att inte svara med en kod pa ett test kinde antagligen ingen
skillnad i doftintensitet, &ven om det var mot instruktionerna att inte svara alls. Tva av de tre
personerna skrev “Kénde ingen skillnad” i kommentarsraden. Om beddmarna &dndé hade
angivit ett svar hade risken varit stor att det skulle bli ett slumpartat svar vilket hade gjort att
det samlade testresultaten med storre sannolikhet hade visat icke signifikans. Genom att ta
bort deras medverkan helt 1 testet 6kade alltsa chanserna att resultatet skulle visa
signifikans. Bortfallen var i test 2 och 4 och i dessa test utgjorde inte bortfallet nigon
skillnad eftersom resultatet &ndé inte var i nirheten av signifikans. Beddmarna hade
svarshifte till alla fem skillnadstest men ddaremot hade inte alla bedomare prover till
skillnadstest 4 och 5 (pa grund av tidsbrist innan experimentet). I efterhand ar det omo;jligt
att veta om ndgon av beddmarna som hade de proverna valde att inte svara pa det sista av

sina skillnadstest, men ingen skrev ndgot om detta i kommentarerna.

8. Slutsatser

Syftet med den hér studien var att undersoka om salt i mat med hog vattenhalt kar
intensiteten av den ortonasala luktupplevelsen. Resultatet av undersdkningen visar att salt
kan 6ka den ortonasala upplevelsen av lukt, men fler undersokningar bor goras for att ta
reda pa mer om nér och varfor detta sker. I den hédr undersdkningen har det visat sig att en
Okning av lukt funnits ndr maten innehallit hog andel vatten tillexempel svart te och

gronsaksbuljong. En 6kning av lukt har inte funnits ndr aromintensiteten i maten varit for
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hog, till exempel gurka. En hog andel fett, mjol och vitskans viskositet kan eventuellt ha
gjort att skillnaden fOr att aromintensiteten blivit mindre. Arommolekylernas 16slighet i
vatten verkar ha betydelse for om de kan 16sas ut med salt. I den hér studien hade morot,
gurka och kokt kyckling flera viktiga arommolekyler som inte var 16sliga i vatten.
Kunskaper om salting-out dr eventuellt inte helt utbredd i forskarvarlden inom

crossmodality.

9. Praktisk anvandning och vidare forskning

Grundsmaker dr en del av smakorganet och vetenskapen inom sensorik och att forstd mer
om hur smakorganet fungerar ar viktigt for att forskningen ska kunna gé framat. Att forstd
hur salt paverkar aromer #r ocksa viktigt for alla som arbetar inom gastronomin. Aven i
utvecklandet av nya drycker tillexempel juicer, skulle det vara intressant att undersoka hur
salt skulle kunna anvandas for att géra aromatiken tydligare. Vin anses passa bra till salt
mat, dels for att det gor att torra, syrliga viner upplevs lite sdtare men kanske ocksé for att

de tar fram aromerna 1 vinet retronasalt.

Den hér studiens har pavisat en koppling mellan salt och intensivare lukt men fler studier
behdvs for att sdkerstilla mer exakt hur den kopplingen fungerar. Flera saker skulle kunna
forbattras infor undersdkningar framdver tillexempel en battre undersdkningsmetod dér alla
arompartiklar tvingas passera genom ndsan. Att gora ett liknande test retronasalt vore ocksé
intressant. Att justera saltmidngderna 1 proverna till mer normal saltnivé for matlagning vore

ocksa intressant for att se om aromokning kan upplevas dven da.

Eftersom den aromhdéjande effekten av salting-out ska gé att skapa med andra medel 4n salt
(tillexempel socker eller andra icke volatila &mnen som é&r 16sliga i vatten) och smaken av
salt gar att komma &t med trigeminala taktila retningar bor man kunna minska
saltanvindningen men fortfarande skapa god mat som innehéller de goda effekterna som

salt kan dstadkomma.

Att arbeta tvdrvetenskapligt och samarbeta med andra discipliner &r viktigt for att nd hogre

kunskap. Genom att lata kemi och sensorik motas kan mer forstaelse om hur salt paverkar
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upplevelsen av mat genereras. Den kunskapen kan 1 sin tur hjilp till 1 s6kandet efter ett

hilsosammare alternativ till salt, kanske 1 ett samarbete med den medicinska vetenskapen.
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Bilaga 1 - Informationsbrev

Det hiir dr en sensorisk undersokning i doft. Att medverka i undersékningen
dr frivilligt. Genom att signera godkinner jag att mina testsvar anviinds i en

kandidatuppsats pa Restauranghégskolan vid Orebro Universitet.
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Bilaga 2 - Bedomningsprotokoll

] Bedomare: ‘ Datum: 25 April 2023 ‘ Testnr: 1

Du serveras tva prover

Kod: ‘ 247 ‘ 994

Snurra glaset till véinster intensivt fem ganger, ta bort plastfolien och dofta. Snurra sedan

intensivt pa andra glaset fem génger, ta bort plastfolien och dofta.

Markera vilken av de tva proverna som doftar intensivast.

Du maste véilja ett av proverna.

Jag uppfattar provi........ccoiiieii (ange kod) ha intensivare doft.

Kommentarer:
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Bilaga 3 - Kommentarer fran bedémare

Bedomare 5: Kédnner knappt nidgon skillnad (Partest 3)

Bedomare nummer 8: Kidnde ingen skillnad (Partest 2)

Bedomare nummer 10: En liten mer skarp doft av blomkal dr de andra provet (Partest 1)
Bedomare 10: Vildigt liten skillnad mellan proverna i intensitet (Partest 5)

Bedomare 11: Ytterst liten skillnad (Partest 2)

Bedomare 11: Ingen skillnad upplevdes egentligen (Partest 3)

Bedomare nummer 12: De dr véldigt lika 1 doft och svéra att vélja bland (Partest2)
Bedomare 16: De var ganska snarlika (Partest 1)

Bedomare 17: Egentligen ingen skillnad (Partest 2 )

Bedomare 20: Svagt starkare (Partest 1)

Bedomare 21: Prov 683 hade en mustigare doft. Likt vad MSG smakar men for doftsinnet.
(Partest 1)

Bedomare 21: Dofterna traffade ndsan genast fran storre avstand hos prov 510 jamfort med
prov 844 (Partest 3)

Bedomare 24: Svart att sdga det 4r en markvéardig skillnad (Partest 1)
Bedomare 24: Tyckte det var lite olika dofter (Partest 2)

Bedomare 24: Doftar samma. Kdnns som andra doftar mer da jag vet vad jag letar efter (Partest
4)

Bedomare 25: Knappt skillnad (Partest 1)

Bedomare 26: Lite syrligare (Partest 1)

Bedomare 26: Mer langvarig (Partest 2)

Bedomare 26: Varfor doftar det brod? (Partest 3)

Bedomare 28: Provet har en mer intensiv doft som varar langre i ndsan (Partest 1)
Bedomare 28: Inte stor skillnad (Partest 2)

Bedomare 29: Ingen egentlig skillnad, prov 787 var det forsta och darfor uppfattade jag det
som mest intensivt. Ndsan var ovan vid doften vid forsta provet. (Partest 1)

Bedomare 29: Upplevs nagot intensivare men skillnaden &r minimal. (Partest 2)
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Bedomare 29: Tydligast skillnad s langt (Partest 3)
Bedomare 30: Vildigt liten skillnad (Partest 2)
Bedomare 31: Luktar som ojést brod (Partest 3)
Bedomare 31: Luktar av gurka (Partest 4)
Bedomare 31: Doftar te (Partest 5)

Bedomare 37: Uppfattar ingen skillnad (Partest 3)
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Bilaga 4 - Kodade svar fran bedomare

I forsta kolumnen under “Beddmare” dr de medverkande bedémarna numrerade (1-38). Till
hoger om den numrerade beddomaren (i samma tabell) fo6ljer bedomarens resultat for varje
enskilt test. Om beddmarens nummer dr understruket betyder att de fatt sma vattenglas. Punkt
efter bedomarens nummer betyder dessertvinsglas. Bindestreck efter bedomarens nummer
betyder Riedels provglas. Resterande fick ISO provningsglas.

Bedomare Parest1 Parest2 Partest3 Partest4 Partest5

L )94 235 510 598 128
2 583 299 160 156 113
3. 187 322 160 598 113
4 583 322 344 188 128
5 294 299 510 598 128
5 294 235 344 188 128
7 )94 235 730 156 113
3 187 160 598 113
) 187 299 510 362 113
L0 294 147 730 156 128
11 294 147 344 156 113
12 294 235 344 156 128
13 187 147 344 188 128
14 583 147 344 188 113
L5 187 299 510 156 128
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