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IWONA KIHLBERG

Brods smak och brodsmak

— skiljer sig ekologiska bréd fran andra®?

» Konsumenternas efterfraigan ir en nyckel- * Det var storre sensoriska skillnader mellan

taktor for de mer uthalliga produktions-
systemen inom jordbruket.Vi har anvint
smakpaneler och konsumenttester for att
besvara komplexa frigor om sambanden
mellan odlingssystem, brodproduktion, pro-
duktkvalitet och konsumenters brodsmak.

Brodets sensoriska kvalitet (smak, doft, tugg-
motstand etc.) hade klart storst betydelse
tor hur mycket en konsument tyckte om
ett visst brod. Vissa brod fick dock bittre
betyg vid provsmakning om konsumenten
fatt veta att vetet var ekologiskt odlat.

brod som bakats av ekologiskt vete dn mel-
lan bréd som bakats av konventionellt vete.

Malningstekniken (valsmalning respektive
stenmalning) hade storre inverkan in
odlingssystemet pa brodets sensoriska
kvalitet. Likasd hade skordearet storre
betydelse for brodets dtkvalitet an om vetet
var ekologiskt eller konventionellt odlat.

Konsumenter som viljer ekologisk mat
utgdr inte en homogen grupp, varken 1
fraiga om virderingar eller brodsmak.
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ivsmedel ska vara goda! Smaken
hamnar sd gott som alltid Gverst
nir konsumenter anger vilka
egenskaper som 4r viktigast vid matval.
Kvaliteter som hillbarhet, nyttighet, pris
och miljomirkning ir underordnade.
Under de senaste artiondena har vi
fitt allt storre mojligheter att vilja mat
som har producerats med sirskild om-
tanke om miljon. Ett exempel ir ekolo-
giskt producerad mat. Men ir t.ex.
ekologiskt brod godare, eller annor-
lunda,ijimforelse med brod som bakats
pa konventionellt producerade ravaror?

Brod - en mangformig vara
For att undersoka detta har vi anvint
ett baslivsmedel, matbrod bakat pa vete-
mjol. De vetepartier vi anvinde kom
fran ett filtforsok i Skine dir manidver
tio ars tid hade skott olika forsoksrutor
enligt rutiner (vixtfoljd, gddsling etc.)
som ir typiska for ett antal olika odlings-
system: konventionell odling med eller
utan djur, ekologisk odling med eller
utan djur och biodynamisk odling med
djur (Ivarson m.fl., 2001).

Det forsta vi ville ta reda pa var om
valet av odlingssystem har nigon inver-
kan pd brodets dtkvalitet, och 1 s3 fall
vilken. For att fa ett objektivt matt pa
dettaanvindes en trinad sensorisk smak-
panel (figur 1) som gav alla brodvarianter

som ingick 1 forsoket en “sensorisk pro-
fil”. Faktaruta 1 beskriver vad som hin-
der nir vi bedomer ett brod (eller ett
annatlivsmedel),och hur man underso-
ker detta 1 vetenskapliga sammanhang.

Eftersom brdd ir en komplex pro-
dukt som forekommer 1 manga former
ville vi samtidigt underséka hur stor
inverkan odlingssystemet har 1 jimfo-
relse med andra faktorer som kan pa-
verka brodets egenskaper. Darfor un-
dersoktes ocksa effekten av skordear,
malningsteknik (valskvarn eller sten-
kvarn), utmalningsgrad (fullkornsmjol
eller vitt mjol) samtrecept (faktaruta 2).

En annan fraga vi ville undersoka var
vilka faktorer som har storst betydelse
for hur ett bréd uppfattas av konsu-
menter. Hir star den personliga smaken
1 centrum, och den paverkas inte bara
av brodets egenskaper, sisom smak, lukt
och textur, utan dven av minga andra
faktorer (icke-sensoriska) som inte har

med brodet i sig att gora (faktaruta 1).

Objektiv kvalitet hos fullkorns-
bréd och vitt matbrod

Ur bakningssynpunkt ar det framfor
allt tva faktorer som kan skilja sig mel-
lan olika vetepartier: proteinhalten och
detsa kallade falltalet (ett mdtt pd enzym-
aktivitet). Inom konventionell odling
har man goda mojligheter att odla fram

FIGUR 1. | Smakpanel i arbete.

vete med hog proteinhalt genom att
anvinda littlosligt handelsgddselkvive.
I ekologisk odling fir man inte anvinda
littloslig handelsgodsel, vilket gor det
svarare att styra proteinhalten. Kvivet 1
stallgodsel och grongddsel frigors nam-
ligen inte alltid 1 takt med grédornas
behov, av meteorologiska skil. Dirfor
kan proteinhalten 1 ekologiskt vete va-
riera mer fran ar till ar .

Vianvinde tvd "grundtyper”av brod
foratt undersoka hur egenskaperna hos
olika vetepartier och mjoler samt bak-
ningstekniken paverkar den firdiga pro-
duktens atkvalitet; dels vita brod, dir
glutenets egenskaper trider fram pa ett
speciellt sitt, dels fullkornsbrod, dir

dven kli och groddar paverkar resultatet.

Arsmanen viktig for vitt bréd

Nir det giller vitt brod fann den
sensoriska testpanelen storst skillnader
mellan de brod som bakats med vete
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som skordats under olika ar. Arsmanen

FAKTARUTA 1

Hur vet vi att brodet ar gott?

Bedémning av bréd (och andra livsmedel) &r en psykofysio-
logisk process dar vara sinnen orienterar oss i omvarlden.
Ett ménskligt sinne bestér dels av en fysiologisk del (t.ex.
receptorer), ddr en retning ger upphov till en nervimpuls som
férmedlas till hjarnan, dels en psykologisk del, dér "datorn” i
hjarnan omvandlar nervimpulsen till ett svar pa vad det &r vi
uppfattar. Nar lukt-, smak-, horsel- och kanselupplevelser
integreras kan svaret bli "ett mjukt, vitt brod med s6taktig
smak”, eller "ett knaprigt hardbrod”. Med minnets hjalp gor vi
ocksa en jamforelse med tidigare upplevelser av bréd, och
detta utmynnar i en vérdering — gillar vi brédet eller inte?

Sensorisk bedomning

Sensorisk bedémning &r en vetenskaplig metod anvénd for
att ta fram, mata, analysera och tolka reaktioner pa produkt-
egenskaper, sdsom de registreras av vara sinnen. Syn, hor-
sel, lukt, smak och kansel, samt formaga att tolka sensoriska
signaler i hjarnan, goér manniskan till ett odvertréffat "analys-
instrument”, aven i jamférelse med elektronisk apparatur.
Sensorisk analys &r ett viktigt redskap fér bedémning av
bade objektiv och subjektiv sensorisk kvalitet.

Nar man ska beskriva och jamféra bréd som bakats med
olika recept och ravaror, eller annat man vill undersoka, ar
det viktigt att ha objektiva matt pa brodkvalitet, dvs. matt
som inte ar fargade av personlig smak. Den objektiva
kvaliteten bestdms darfoér av en utvald och utbildad smak-
panel (6—10 personer). Under standardiserade former
beddmer var och en i panelen brédets utseende, lukt, smak
och textur, vilket mynnar ut i en sensorisk profil f6r varje
bréd. Bedémningen féregas av manga timmars tréning dar
panelen tar fram och definierar ord som beskriver brédets
egenskaper.

Subjektiv kvalitet handlar om var och ens personliga
tycke och smak, och inbegriper bade sensoriska och icke-
sensoriska faktorer. | konsumentunders6kningar staller man
fragor som "Hur mycket tycker du om detta bréd?” (accep-
tanstest), eller "Vilket bréd féredrar du?” (preferenstest).

Den subjektiva kvaliteten paverkas férutom av brédets inne-
boende sensoriska egenskaper, sdsom lukt, smak och textur,
aven av icke-sensoriska faktorer. Det kan réra sig om situation,
kompisar, kénslor, etc. Manniskor ar olika. Som individer
befinner vi oss i olika faser i livet, kommer fran olika foréldrar,
miljéer och darfor tycker vi olika om samma produkter.
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hade alltsd storre betydelse an savil
odlingssystem som receptmodifiering. I
vitt matbréd som bakats med vete skor-
dat 4r 1999 var inkrimet mindre lent,
saftigt och elastiskt dn 1 brod bakat av
vete skordat ar 2000. Egenskaper som
var mer framtridande i bréd med 1999
ars vete var hirsken smak, spinstighet,
tryckbenigenhet och tuggmotstind.

Det fanns dven skillnader som kunde
hinforas till odlingssystemet. Brod bakat
med konventionellt odlat vete var saftig-
are och mer elastiskt in ekologiskt
bréd. Nir det giller 2000 rs vete blev
brodskivorna dessutom storre nir bro-
den bakats med konventionellt vete.
Nagon storleksskillnad fanns dock inte
mellan bréd som bakats av 1999 irs
vete, vilket dterigen visar drsmanens
betydelse for vita brod.

De skillnader som testpanelen upp-
mirksammade hinger samman med en
rad faktorer pd mjolkvalitetsniva. Skiv-
storleksskillnaderna vid bakning med
olika mjdler fran ir 2000 kan t.ex.
kopplas till mjdlernas proteinhalt och
glutenkvalitet. Aven den hégre saftig-

heten i konventionellt brod kan relate-

ras till dessa faktorer, da gluten har en
formaga att binda vatten — men idven
falltalet har betydelse.

Stenmalning ger fullkornsbrod
med annorlunda smak
Smakpanelen fick dven provsmaka och
beskriva 48 olika typer av fullkornsbrod,
och en faktor visade sig ha betydligt
storre inverkan pd bakningsresultatet
in alla andra, nimligen malningen.

Skillnaden mellan stenmalning och
valsmalning av vetekirnor visade sig
tydligt i mjolets egenskaper, 1 brod-
skivornas yta (figur 2) och 1 brodets
sensoriska profil (figur 3, nista sida).
Hur vetet odlats hade mindre inverkan,
och an mindre betydde justeringar i
receptet.

Brod som bakats av sten- respektive
valsmalet vetemjol skilde sig alltsd tyd-
ligt 1 smakpanelsens bedémning. Brod
bakat med valsmalet vete hade mindre
skivor som var mer kompakta, sota och
saftiga. Brod bakat med stenmalet vete
kinnetecknades av lukt och smak av
spannmidl, och hade en sprod skorpa

med en lukt av rostade cerealier.

FAKTARUTA 2

Olika sadtt att godsla, mala och baka

Det hostvete som anvandes i forsdken var skdrdat under tre paféljande ar i
etablerade forsoksfalt dar konventionella och ekologiska odlingssystem med och
utan kreatur jamférdes. Handelsgddsel anvéndes i alla konventionella férsoksled,
stallgédsel i alla led med kreatur och grongddsel i det ekologiska utan kreatur.
Faltforsoken (L4-3410) genomférdes av Hushallningssillskapet i Kristianstad.

Saden maldes av tva kvarnar; stenmalning vid Labans Kvarn pa Gotland, och
valsmalning vid Nordmills AB i Uppsala. All bakning gjordes sedan i Nordmills
provbakningsbageri i Uppsala. | en stenkvarn krossas och bearbetas hela karnan till
mjol i ett enda steg, mellan tva roterande stenar. | en valskvarn separeras skaldelar
och grodd fran frovitan kontinuerligt, och olika mjélfraktioner erhélls. Syftet med
valsmalning &r att utvinna sa mycket vitt mj6l fran kdrnan som mgjligt. Valsmalet
mjo6l kan anvandas till alla typer av bréd, fran formfranska till mérka fullkornsbrod.

Fullkornsmjél ar mj6l dar hela vetekérnan ingar. Fullkornsbréd har mindre volym
och &r mindre pordst och elastiskt &n vitt bréd (om samma recept anvédnds), vilket
orsakas av skaldelarnas inverkan pa degens struktur under jasningen. Daremot
innehaller fullkornsbrod alla de vitaminer och mineraler som férekommer rikligt i
skaldelarna (kliet) och i grodden. Hushallsmjél, kdrnvetemjél och bagerivetemjél &r
exempel péa vita vetemjél dar skaldelar (kli) och groddar siktats bort. De mjéler
som anvandes vid bakning av vita bréd i forsoket blandades sa att de hade
samma askhalt (ett indirekt matt pé innehéllet av skaldelar).

For bakning av mjukt matbréd racker mjdl, vatten, jast och salt. Vete har en
unik egenskap att ge ett elastiskt, hdgt, pordst bréd, tack vore glutenproteinerna
gliadin och glutenin. Dessa bildar i kontakt med vatten och under mekanisk
bearbetning gluten. Méangden gluten och dess kvalitet paverkar brédets volym,
elasticitet och saftighet. Glutenets kvalitet har betydelse fér hur mycket gluten-
hinnorna kan expandera under jasningen och senare under utbakningen utan att

sprangas under trycket fran den kolsyra som bildas under jasningen.

Konventionellt  Ekologiskt Ekologiskt
med djur med djur utan djur
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a) Valsmalet vetemjol

b) Stenmalet vetemjol

FIGUR 2. | Exempel pd skivor av fullkorns-
brod bakade enligt samma recept pa vals-
eller stenmalet mjol av tre vetepartier
representerande olika odlingssystem.

Det var storre variation mellan olika
ekologiska bréd dn mellan konventio-
nella. Brod frian det kreaturslosa (gron-
godslade) ekologiska odlingssystemet
skiljde sig frin de Ovriga ekologiska
broden genom sin likhet med brod
bakade pa konventionellt vete.

Brodupplevelsens psykologi
Vilken effekt icke-sensoriska faktorer,
dvs.sddana som inte har med dtkvalitet
att gora, har for brodacceptans under-
soktes 1 tvd experiment. I bida anvin-
des ett antal vita bréd som enligt en
trinad testpanel hade tydligt skilda
sensoriska profiler.

Det forsta experimentet visade att
konsumenters intryck av olika brod kan
paverkas av vad de far veta om brodet. Vi
l4t 480 konsumenter smaka pa fyra vita
brodsorter, bakade pa ekologiskt eller
konventionellt mjol och med eller utan
tillsats av amarantfro*. Direfter fick de
svara pd frigor om hur mycket de tyckte
om broden. Med brédproverna foljde
information om odlingssitt (ekologiskt
eller konventionellt),ett hilsopastiende
och nirvaro av den for manga okinda
tillsatsen amarant. Resultatet visade att
smaken var det mest avgorande for
vilket brod man skulle vilja och att
effekten av informationen berodde pi
typen av information.

Den storsta positiva effekten hade
information om odlingssystem (dvs. att
brodet var ekologiskt), sirskilt for de
konsumenter som oftast at ekologiska
livsmedel och for de minst omtyckta
bréden. De konsumenter som mest

okade sin brodacceptans om de fick

* Amarant odlades av aztekerna. Pa manga hall i varlden
anvands amarant idag som en naringsrik, men nagot
besk, tillsats i brod.
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FIGUR 3. | 48 fullkornsbrod grupperade efter statistisk

© Valsmalet, konventionellt

analys av sensoriska egenskaper (multivariat analys). Brod © Valsmalet, ekologiskt

med liknande profil ligger nira varandra och kinnetecknas
av de egenskaper som finns ndrmast i figuren. Den stora

© Stenmalet, konventionellt
@ Stenmalet, ekologiskt

skiljelinjen gdr mellan brod som bakats med sten- respektive valsmalet mjol.

veta att brodet var bakat av ekologiskt
odlat vete, var de som oftast oroade sig
for rester av bekimpningsmedel 1 mat.

Att de personer som oftast it ekolo-
giska produkter mest 6kade sin accep-
tans for ett brod om de visste att det var
ekologiskt, tyder pa att tidiga eller ling-
variga erfarenheter av ekologiskt brod,
forenad med en positiv sensorisk upp-
levelse, kan ha betydelse f6r hur mycket

man gillar ett visst brod.

Generationsskillnader

Nir vi sedan kartlade brédsmak och
virderingar hos konsumenter som re-
gelbundet koper ekologiska livsmedel
visade det sig att det finns en tydlig
skiljelinje mellan de som ir yngre 4n 30
ar och de som ir dldre 4n 30 ar.

De yngre virderade livsnjutning,
spannande liv och att vara duktig och
framgingsrik hogst, medan de ildre
istallet lyfte fram sidant som att accep-
tera livet, vishet och livets mening. Nir
det giller brodsmak var det frimst de
yngre som tyckte om ett lent, saftigt och
elastiskt brod med litet tuggmotstind.
De yngre var dven mer kritiska till ett

brod som den sensoriska panelen be-
skrev som hirsket. En forklaring kan
vara att luktsinnet forsimras med dldern.
Bland de mest omtyckta bréden fanns

bide ekologiska och konventionella.

Smaken ér viktig, och personlig
Vira undersékningar visar att brodkon-
sumenter reagerar pa skillnader i objek-
tiv kvalitet, och att “smaken” har storst
betydelse for hur mycket man gillar ett
brod. Men olika grupper har olika smak-
preferenser, och det ir tydligt att den
personliga smaken ocksd har en viktig
psykologisk sida. Att kdpa ett brod, kan
vara mer dn att bara kdpa mat. Vissa
konsumenter koper genom sitt brédval
t.ex. trygghet, sjalvbekriftelse (foljer sin
livsstil), trender (grupptillhorighet) eller

gott samvete (virnar om miljon).

Lidrdomar fér marknaden

Ur marknadstéringssynpunkt ar det
viktigt att bagerier tar reda pa vad olika
konsumentgrupper har t6r smakprefe-
renser och virderingar, och anpassar
brodsortimentet efter detta. Det dr ocksa
limpligt att forse brodférpackningar

med en tydlig och enkel smak- och
miljoguide, eftersom det finns en klar
koppling mellan information, virde-
ringar, konsumtionsfrekvens och brod-
acceptans hos vissa konsumentsegment.

Vira konsumenttester tyder pa att
det finns konsumentsegment som ir
intresserade av ekologiskt brod. Skill-
nader 1 vetekvalitet bor tas till vara i
produktionsprocessen. Grovt brod kan
t.ex. med fordel bakas pid ekologiskt
vetemjol, och malningstekniken kan
utnyttjas for att variera brodets dtkvalitet.
En forlingd jasningstid ger ocksd brod
med rikare smak, vilket minga ekolo-
giska bagerier redan utnyttjar. For att
inte dventyra tilltron till miljomark-
ningen bor fullkornsbréd bakas pa ut-
valt vete med sirskilt lig kadmiumbhalt.

Amnesord
Ekologisk odling, malning,brod, senso-

risk analys, smak, kvalitet, konsumenttest
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