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Abstract

Food waste after production in Sweden is estimated up to an average of 300,000 tonnes per
year. With an increasing population, we need to use our resources more efficiently. Broccoli
is mostly cultured in the south of Sweden and as much as two thirds are left behind in the
fields. These bi-products are used as biogas, animal lining or are plowed into the fields again.
Vixtproteinfabriken, a project at the Agricultural University (Sveriges lantbruksuniversitet) in
Alnarp, is currently working towards finding new applications for these bi-products. One is to
produce lyophilized broccolipowder for the usage as an implication product to increase the
nutritional value in different foods. Broccoli contains a lot of vitamins, minerals and dietary
fibres. Broccolipowder was in this project used as an implication powder in glutenfree bread.

Breads were baked with different amounts of broccolipowder, where 5 %, 10 % and 15 %
buckwheat flour were replaced with the equivalent amount of broccolipowder. Breads with
yeast and with sourdough were baked. Moisture determination, texture-analyses, sensory-tests
and nutritional calculations were made to examine how it affected baking properties, taste,
appearance and texture.

The results did not show a significant change in baking properties or water holding capacity.
With an additive of 5 % broccolipowder there was no noticeable diverseness, with an additive
of 10 % and 15 % broccolipowder there was an explicit taste of cabbage, the color darker
green and the texture somewhat firmer.

The conclusion is that it is possible to bake bread as broccolipowder replaces buckwheat
flour.

Keywords
Celiaki, glutenfree, glutenfree bread, baking properties, conventional fermentation, sourdough
fermentation, sourdough culture



Sammanfattning
Produktionssvinnet for livsmedel i Sverige ér cirka 300,000 ton per dr. D& befolkningen 6kar

behover jordens resurser anvandas mer effektivt. Broccoli odlas framforallt i sodra Sverige
och det ldmnas kvar s& mycket som tva tredjedelar pd falten. Dessa rester/sidostrommar
anvénds till biogas, djurfoder eller plojs dter ner i jorden. Vaxtproteinfabriken, ett projekt pa
Sveriges lantbruksuniversitet i Alnarp, arbetar for att hitta nya anvdndningsomraden for dessa
sidostrommar. Ett av dessa dr att framstilla frystorkat broccolipulver som ska kunna anvédndas
som inblandningsprodukt for att hdja niringsvirdet i olika livsmedel. Broccoli innehaller
mycket vitaminer, mineraler och fibrer. I detta projektet anvéndes broccolipulver som
inblandningsprodukt i glutenfritt brod.

Brod med olika médngd broccolipulver bakades, dér 5 %, 10 % och 15 % bovetemjdl byttes ut
mot motsvarande méingd broccolipulver. Bade brod med jést och bréd med surdegskultur
bakades. Vattenhaltsbestdmning, texturmétning, sensoriktester och nédringsberékning gjordes
pa broden for att undersdka hur det paverkade bakegenskaper, smak, utseende och textur.

Resultaten visade inte ndgon ndmnvérd fordndring av brodens bakegenskaper eller
vattenhdllande formdga. Vid tillsats av 5 % broccolipulver var det ingen méarkbar skillnad, vid
tillsats av 10 % och 15 % broccolipulver var kalsmaken tydlig, firgen morkare gron och
texturen nagot fastare.

Slutsatsen &r att det gar att baka bréd di bovetemjdl ersitts med broccolipulver.

Nyckelord
Celiaki, glutenfri, glutenfritt brod, broccolipulver, bakegenskaper, konventionell jédsning,

surdegsjdsning, surdegskultur



Forord

Rapporten ér ett examensarbete pa 15 hogskolepodng som utférdes pa Lunds Tekniska
Hogskola (LTH). Arbetet dr tankt som en forstudie till senare projekt i Vaxtprotein-fabriken i
Alnarp. Det mesta av arbetet har varit forlagt pa Lunds Universitet, Kemicentrum (LTH-
sektionen, livsmedelshuset), med undantag for en av projektets sensoriska tester av brodet
som forlades pa SLU i Alnarp.

Efter att ha lést en artikel i Sydsvenska Dagbladet i december 2018, om ett pdgaende projekt
pa SLU, Sveriges Lantbruksuniversitet i Alnarp, kontaktades ansvarig projektledare. Projektet
innebdr att bygga upp en pilotanldggning, dir sidostrommar av gron biomassa skall tas
tillvara. (Sveriges lantbruksuniversitet, 2018) Tva doktorander pd Viaxtproteinfabriken hade
olika tdnkbara projekt och ett av dessa valdes. I det valda projektet, som innebar utveckling av
recept for glutenfritt brod, skulle det anvéndas frystorkat pulver av broccolistammar fran
sidostrommar. Pulvret skulle ersitta en viss midngd bovetem;jol for att hdja néringsvérdet pa
brodet, samtidigt som det skulle smaka bra och se gott ut. Det bakades brod med vanlig jést
och brod med surdegskultur.

Vi vill tacka ansvarig projektledare Eva Johansson, doktoranderna Anna-Lovisa Nynéds och
Emilia Berndtsson fran SLU i Alnarp (Sveriges lantbruksuniversitet) for tips och goda rad
under resans gang. Vi vill d&ven tacka Thomas Lennby pa Mejeribolaget som tillhandaholl
surdegskulturen och goda rdd. Till alla er pa Livsmedelsinstitutionen: ett stort tack for all
hjélp! Framforallt var handledare Ia Rosenlind och var examinator Maria Glantz. Tack till
ansvarig programledare Charlott Hakansson, Dan Johansson, Hans Bolinsson och Jeanette
Purhagen. Speciellt tack till familj och vanner for uthéllighet, tdlamod och stod.

Lund, juni 2019

Karina Nilsson Jenny Sander
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Ordlista

Sidostrommar — restprodukter fran befintliga odlingar av gronsaker, anvinds som
biogas eller plojs ner i jorden igen (RISE, 2019)

Produktionssvinn — innebdr matsvinnet i primédrproduktionen och omfattar savél
véxter och vixtdelar efter skord, som animaliska produkter efter slakt eller fangst.
(Jordbruksverket, 2019)

Glykosinolater — alla kélvixter innehéller glykosinolater i olika méngd. Glykorafanin
ar ett av dessa dmnen som det finns mycket av i broccoli och som i vissa studier anses
ha en risksidnkande faktor for cancer. Minga av dessa &mnen forstors till viss del vid
tillagningen av broccoli och ju kortare tillagningstid desto béttre. (Furugren, 2018a)
Polyfenoler — den stora grupp kemiska foreningar som ger frukter, bar och gronsaker
sin firg, doft och smak. Ar inte niiringsimnen men vissa fungerar som antioxidanter
och finns i flera former. Den kanske mest kinda formen é&r flavonoider. (Furugren,
2017; NE, 2019a; kurera.se, 2016)

Essentiella ndringsdmnen — &mnen som inte kan bildas alls eller i tillracklig mangd i
kroppen och maste tillféras via maten.
Antioxidanter — amnen 1 maten som pa olika sétt i kroppens mekanismer tar hand om

overskottet av fria radikaler. Antioxidanter kan vara till exempel E-vitamin, C-
vitamin, riboflavin, karotenoider och selen. (Livsmedelsverket, 2019a; Abrahamsson
et al, 2006a)

Bioaktiva dmnen — dmnen i maten som kan fungera som antioxidanter, ex. flavonoider
och antocyaniner. De flesta kommer fran véxtriket, kallas ibland véxtkemikalier och
har andra effekter én att vara naringsdmnen. De kan, enligt vissa studier, kopplas
samman med god effekt pa hjart — och kérlsjukdomar och cancer. Finns bland annat i
bér, 10k, olika kalsorter, notter och froer. (Abrahamsson et al, 2006b)
(Livsmedelsverket, 2019a)

Folat — en av flera former B-vitamin, finns naturligt i mat i mycket smé méngder. Det
behovs for att bilda nya celler och roda blodkroppar. (Livsmedelsverket, 2019b)
Fytater — Kost med mycket fullkorn och kli innehaller mycket fytater och kan himma
upptaget av mineraler, speciellt jirn, magnesium, zink och kalcium. I livsmedel med
skaldelar finns rikligt med fytat. (Nylander et al, 2014a; NE, 2019b)



1 Inledning

Av allt som odlas, éts bara en liten del. D4 jordens befolkning dkar behdvs resurserna
utnyttjas mer effektivt (RISE, 2019). Enligt Jordbruksverket ar produktionssvinnet for rdvara
som ska g4 till livsmedel cirka 300,000 ton per ar. Méngderna varierar beroende pa skadedjur,
daligt vixtar, hoga kvalitetskrav, krav pd utseende med mera. Jordbruksverket,
Livsmedelsverket och Naturvirdsverket samarbetar med att ta fram &tgarder for att minska
produktionssvinnet. De menar att det dr béttre att minska svinnet i forsta hand, att i andra
hand ateranvédnda det som till exempel djurfoder och att i tredje och sista hand anvidnda
svinnet till biogas (Jordbruksverket, 2019). Broccoli dr en groda som ér 1dmplig att odla i
Sverige (RISE, 2019). Ar 2017 skérdades 2941 ton broccoli (Jordbruksverket, 2018). Tva
tredjedelar av plantan blir biogas, djurfoder eller plojs ner i dkern igen. Vixtproteinfabrikens
mal dr att anvinda minst hélften av denna sidostrom (Sveriges lantbruksuniversitet, 2019).

Enligt WHO blir vélfardssjukdomar allt vanligare, bland annat pd grund av minskad fysisk
aktivitet och forsamrad kosthallning (Abrahamsson et al, 2006¢). En storre andel vegetabilier
bor inga for att fa sundare matvanor (Livsmedelsverket, 2012). Broccolistammar och blad
frystorkas pd Alnarp till ett broccolipulver som kan anvdndas som inblandningsprodukt for att
hdja ndringsvérdet i till exempel brod, vegetariska biffar, korvar, grytor, soppor med mera.
(Sveriges lantbruksuniversitet, 2019)

2 Syfte

Syftet var att ta reda pd hur brods bakegenskaper, smak och utseende paverkades da
bovetemjol ersattes med en viss andel broccolipulver. Forsoken innefattade glutenfria brod
bakade med vanlig jést, samt glutenfria brod bakade med surdegskultur och jist.

2.1 Begrinsningar

Det ndringsberdknades endast pd ingredienser som ingick i receptet, broden skickades inte pa
néringsanalys. NLG-faktorer (Nutrient Losses and Gains) for vitaminer &r inte medraknade.
(Abrahamsson et al, 2006d) Surdegskultur som anvénds i broden finns inte i ndringstabeller,
vérdet berdknades pa andel mjol och vatten som ingick i surdegen. Broccolipulver fanns ej
heller i ndringstabeller, berdkningarna baserades pé fryst broccoli.

3 Bakgrund

Bittre diagnosticeringsmetoder for celiaki har gjort att det forskas mer och intresset for
utveckling av glutenfria produkter har 6kat (Houben et al, 2012). I en studie fran 2019
anvéndes frystorkat broccolipulver fran sidostrommar som tillsats vid bakning av kex. Da
visades en 6kning av kostfiber, glykosinolater, polyfenoler och antioxidanter vid jimforelser
med kex bakade av endast vetemjol. Studien pétalar dven vikten av att matsvinnet minskas
och niringsvirdet i glutenfria produkter kan 6kas med anviandningen av sidostrommar fran



broccoli (Lafarga et al, 2019). I en polsk studie byttes potatis- och majsmjol ut mot
broccolipulver i glutenfria muffins. Det visade sig att bakverkens volym minskade och fargen
blev mer intensivt gron, ju mer pulver som tillsattes. (Krupa-Kozak et al, 2018)

I det hér projektet anvéndes broccolipulvret som inblandningsprodukt i glutenfritt brod.
Olika méngd bovetemjol skulle erséttas med broccolipulver for att se hur det paverkade
brodens bakegenskaper, smak, utseende och textur.

3.1 Broccoli

Broccoli édr en av de gronsaker som innehéller mest mineraler och vitaminer. Manga av dessa
dmnen &r essentiella ndringsdmnen, vissa dr antioxidanter och andra riknas till bioaktiva
dmnen. Varje dmne har speciella huvuduppgifter och hjdlper till vid olika processer i kroppen.
100 gram broccoli innehaller mer 4n rekommenderat dagligt intag (RI) av bade vitamin C och
kalium. I 100 gram broccoli ingar dven en stor méngd folat (mer &n hélften av RI), som &r en
av flera former vitamin B. Broccoli ar rik pa jarn, fosfor (fosfat), kalcium, magnesium och
kostfiber. (Livsmedelsdatabasen, 2019; Livsmedelsverket, 2012)

Mineralerna pdverkas inte i bakprocessen, daremot blir det forluster av vitamin C och folat
vid upphettning. Livsmedelsverket har sammanstillt en tabell for utrdkning av eventuella
néringsforluster vid tillagning, sa kallade NLG-faktorer (Nutrient Losses and Gains)
(Bergstrom, 1983-1993), se dven Néringsldra for hogskolan (Abrahamsson et al, 2006d).

Aromémnen fran svavelinnehéllande substanser och senapsoljor i broccoli kan ge en mindre
angendm smak och doft (Furugren, 2018a). Det inverkar pa hur mycket broccolipulver som
kan tillsdttas 1 broden utan att smak och doft paverkas negativt.

3.2 Celiaki

Personer med obehandlad celiaki, glutenintolerans, har ett forsamrat naringsupptag pa grund
av skadad slemhinna. Detta kan leda till ndringsbrist som i sin tur kan leda till skador och
sjukdomar pa andra organ i kroppen. Extra ndringstillskott kan behovas for att tillgodose
dagsbehoven. (Celiakiforbundet, 2019; 1177.se, 2019) Celiaki behandlas genom att dta mat
helt fri frdn gluten. Mjolsorter som innehaller gluten kan erséttas med till exempel rism;jél,
majsmjol, bovete eller hirs. (Elding-Pontén, 2014a; Livsmedelsverket, 2019¢).

3.3 Bakning

Det som hinder da brod bakas med vetemjol, i stora drag, dr att dd mjolet blandas med
degvitskan tar glutenproteinerna in vatten och sviller. Vid beredning av degen bildar
proteinerna ett elastiskt ndtverk, luft arbetas in och hdlrummen som uppstar haller kvar den
koldioxid som bildas i jdsningsprocessen. Ju mer vdtska som kan bindas i degen, desto
saftigare blir brodet. Under jasningen binds mer vatten till gluten, ytan blir torrare och det
bildas smak- och aromédmnen. Ju léngre jéstid desto fler aromdmnen bildas. I borjan av
griaddningen Okar brodet i volym eftersom gas-cellerna expanderar vid temperaturaturh6jning.
Direfter avdunstar vattnet fran brodytan som blir oelastisk och stelnar. Nér temperaturen
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overstiger 60 °C borjar stirkelsegranulerna ta in vitska, de svéller, volym och viskositet okar.
Vid 70 — 80 °C gelatiniseras stirkelsen och inkramet stelnar. (Nylander et al, 2014b)
Brodstrukturen fixeras vid 95 °C. (Furugren, 2018b)

I glutenfritt brod ersétts vetemjolet med glutenfria mjo6lsorter. Degen blir 16s da den inte
innehaller vetemjolets glutenprotein. Dessa proteiner fér erséttas pd annat sitt, till exempel
med majsmjol och psylliumfroskal. Stirkelsen i majsmjolet tar in vétska och sviller,
viskositeten och brodets volym okar d& brodet upphettas. Vid ytterligare upphettning
gelatiniseras stirkelsen som forklistras och stabiliserar brodet. Psylliumfroskal ersétter till
viss del glutenproteinet da det i kontakt med vatten binder vitska, sviller och bildar en gel.
(Elding-Pontén, 2014b)

3.4 Jast och surdegskultur

Vanligast dr att anvénda jist som hdavningsmedel i brod (Elding-Pontén, 2014b). Jést bildar
vid jdsning etanol och koldioxid som ger brodet volym och textur (Furugren, 2018c). Att baka
med surdeg dr en mycket gammal metod. En mogen surdeg innehéller jéstsvampar, mjolksyra
och éattiksyra. Jastsvampar ger brodet volym och surdeg ger smak- och aromédmnen. Brod
bakat med surdegskultur blir saftigt och héller sig farskt linge. Lang jastid, 1agt pH och hog
jastemperatur som vid surdegsjdsning, aktiverar enzymet fytas som bryter sonder fytaterna
och gor mineraler och vitaminer mer tillgéngliga for kroppen. (Nylander et al, 2014c)

3.5 Val av ingredienser

For att fa fram ett glutenfritt brod med hogt naringsinnehall och bra bakegenskaper, valdes ett
recept som innehdll bovete, majsstarkelse, mork sirap och psylliumfroskal. Bovete ér en ort
som &r stdrkelse- och fiberrik, det beter sig inte som vetemjol men ger anda brodet bra
struktur (Frej & Blohm, 2013). Bovetemjdlet skulle ge en viss fullkornskénsla och binda
vétska for att gora brodet saftigare. Bovetet innehéller alla atta essentiella aminosyror, manga
vitaminer och mineraler som B-vitamin, jarn, zink, fosfor och magnesium (Mattila et al,
2018). Majsstérkelsen skulle ge volym, verka gelbildande och stabiliserande. Jastsvamparna
anvénder sirap som energikélla och for att ddmpa den grona farg som broccolipulvret gav,
anvindes mork sirap. Psylliumfroskal innehdller 85 % fibrer som hjélper till att binda vitska
och stabilisera degen. (Elding-Pontén, 2014c).

3.6 Undersokning av ett brods egenskaper
For att ta reda pa vad som hinder med brods egenskaper dé ett recept dndras, kan olika
metoder anvdndas. Nigra presenteras hér nedan.

Vattenhaltsbestimning talar om hur degens vattenhallande forméga har fordndrats. Det gors
genom att torka finfordelat brod och ridkna ut differensen pé det farska och torkade brodet.

Summan visar hur mycket vatten som avgatt. Hypotesprov med hjélp av t-test kan utforas.

For att kontrollera brdds textur kan texturmétning med dubbelkompression utforas, som
simulerar tvé tuggor med munnen. Detta for att médta brodens fasthet (hardness/firmness) och
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elasticitet (springiness och chewiness). Med textur menas hur ett livsmedels fysiska och
mekaniska egenskaper paverkar hur livsmedlet uppfattas i munnen. Upplevs livsmedlet som
torrt, mjukt, hart, luftigt eller kompakt? Hardness méter den kraft som krévs for att
komprimera ett livsmedel ett forutbestimt avstand. Ett brod med mycket hardness upplevs
som gammalt och torrt. Springiness méter hur mycket livsmedlet reser sig ater efter en
kompression. Ett brod med mycket springiness upplevs som farskt. Chewiness sammanfattar
brodets hardness, springiness och cohesiveness (hur det haller ihop vid kompression). (Faber
et al, 2017) Hypotesprov med hjdlp av t-test kan utforas.

En sensorisk smakpanel far bedoma brodens smak, utseende och textur. Rangordningstest kan
anvindas dd broden skall beddmas och rangordnas, till exempel i skala fran 1 (minst
tilltalande/god) till 4 (mest tilltalande/god). Déarefter kan LSD-test (Least Square Difference)
utforas for att se om smakpanelen uppfattar skillnad pé dem.

Néringsberdkning kan visa hur niringsinnehallet i broden har forédndrats. Det kan goras med
hjélp av ett ndringsberdkningsprogram, till exempel Dietist Net. Broden kan dven skickas for
komplett livsmedelsanalys.

4 Metod och material

Rapporten baserades pa bade litteraturstudier och praktiskt arbete. Peer Reviewed artiklar
soktes pa Lunds Universitets LUBsearch och PubMed och nagra artiklar skickades fran
doktoranden pa SLU i Alnarp. S6kord som anvindes var gluten, glutenfree, sourdough
fermentation, broccoli, broccolipowder, nutrition and properties. Litteratur som anvénts
redovisas i kdllhdnvisningen. Sokning efter recept pd glutenfritt brod gjordes pé nétet och i
bocker. Receptet som valdes visas i tabell 1 och 2.

For jamforelse bakades tva typer av brod, ett med jést och ett med surdegskultur.
Starterkulturen for surdegsbroden tillhandaholls av Mejeribolaget Svenska AB
(Mejeribolaget, 2019). Da starterkultur inte ger ndgon hédvning, tillsattes dven en liten méngd
jast surdegsbroden (Furugren, 2018d) Provbakningar av broden gjordes, ett med jdst och ett
med surdegskultur. Ett bakschema upprittades med faststéllda tidpunkter for de olika
momenten i bakprocessen. Se bilaga 1.
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4.1 Bakning
Tabell 1. Brodrecept som anvindes vid bakning.

Ingredienser till brod [Referensbrdd |5 % BP* |10 % BP* |15 % BP *
bakat med jast

Vatten (g) 1000 1000 1000 1000
Jast (g) 40 40 40 40
Mork sirap (g) 200 200 200 200
Bovetem;jol (g) 600 570 540 510
Frystorkad broccoli |0 30 60 90
(2)

Majsmjol (g) 100 100 100 100
Salt (g) 17 17 17 17
Psylliumfroskal (g) |80 30 30 30

Tabell 2. Brodrecept som anvindes vid bakning.

Ingredienser till brod  [Referensbrod |5 % BP * |10 % BP * |15 % BP *
bakat med surdeg

Vatten (g) 800 800 800 800
Jast (g) 20 20 20 20
Mork sirap (g) 200 200 200 200
Bovetem;jol (g) 424 394 364 334
Frystorkad broccoli (g) |0 30 60 90
Majsm;jol (g) 100 100 100 100
Salt (g) 17 17 17 17
Psylliumfroskal (g) 30 30 30 80
Surdeg (g) 380 380 380 380

* BP = broccolipulver. I brod med 5 %, 10 % och 15 % BP innebar det att motsvarande mingd bovetemjol
byttes ut mot broccolipulver i varje brod.

Alla ingredienser vigdes upp med vdg (Mettler PE 22, Switzerland). Jast 16stes 1 20 °C vatten
1 en bunke och blandades med sirapen. Till surdegsbroden anvindes 37 °C vatten. De torra
ingredienserna samt olika méngd broccolipulver* blandades tills alla klumpar 16sts.
Psylliumfroskalen vigdes upp for sig och vispades i allra sist med elvisp pa ldgsta hastighet
under maximalt en minut. 900 gram deg vdgdes upp i identiska bakformar & 1,8 liter i non-
stick material, 2 brod bakades av varje brodsort. Broden jdstes dvertdckta med plastfolie och
handduk i 2 timmar i 19,5 °C och griaddades i mitten av forvirmd varmluftsugn (175 °C)
(Rational, Germany) i 45 minuter. Broden svalnade pa galler i formarna 20 minuter, direfter
utan form ytterligare 60 minuter, for att avsvalna i rumstemperatur (cirka 19 °C) innan
delning.

Brodens hojd mittes pa tre punkter, pa mitten samt fem centimeter in frdn vardera dnden. De

vigdes och fotograferades fore och efter delning. En bit 4 1 centimeter skars for
vattenhaltsbestimning. Tre centimeter tjocka skivor skars frdn mitten av varje brod for att
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anvéndas till texturmitning. Resterande brod plastades in och mérktes for att frysas till
sensoriska tester.

* Broccolipulver kdptes frin Bulk Powders via niitet. Pulvret ir frystorkat och bestar av bade buketter och
stjdlkar.

4.2 Vattenhaltsbestimning

Brod finhackades, fordelades och cirka 3 gram vdgdes upp i aluminiumformar med 4
decimalers noggrannhet pd en analysvdg (Mettler Toledo, Switzerland). Vikten pd proverna
och aluminiumformar noterades fore torkning. Proverna torkades i virmeskap (Termacks
Incubator) 100 °C i 12 timmar. De placerades i exsickator for att svalna. Vikten pé torrt prov,
med avdrag for vikten pa aluminiumformarna, noterades. Pé varje brod gjordes trippelprov,
totalt 2 brod x 3 prover x 8 sorters brod = 48 prover.

4.3 Texturmétning

Proverna utférdes 22 timmar och 20 minuter efter
bakning. En texturmétare (TA-XT2i Texture Analyser,
Surrey England) se bild 1, anvindes med forinstillt
program med dubbelkompression for att bestimma
brodens fasthet och elasticitet. En rund platt prob med
diametern 25 mm anvindes. Mitningarna utférdes med
vérdena strain 20%, testspeed 2 mm/sekund, trigger
force 2 gram och med startavstdnd 35 mm. Pa varje brod

gjordes trippelprov, totalt 2 brod x 3 prover x 8 sorters
brod = 48 prover.

Bild 1 visar texturmdtaren. Foto: Jenny Sander

4.4 Sensorik

Inbjudan skickades till personer pa SLU i Alnarp och pd Lunds tekniska hogskola, se bilaga 2.
Sensoriktesterna utfordes i konferensrummet pa SLU i1 Alnarp (bedomning 1-20) och i
sensoriklabbet pd Lunds Universitet (beddmning 20-36). Som metod anvéndes
rangordningstest enligt ISO-standard 8587 (Rankingtest) och det som beddmdes var brodens
smak, utseende och textur, se bilagor 3 och 4. Till provsmakningen anvédndes bland annat
servetter, tallrikar, muggar, skirbriada, kniv, svarsformulér och pennor.

Vid utvérdering av rankingtestet, LSD-testades (Least Square Diffence)

rangordningssummorna, for att se om det fanns nigon skillnad pa broden. Om differensen
mellan rangordningssummorna var hogre dan LSD-virdet var broden signifikant olika.

LSD =1,96 f(%ml)) K = antal prover N = antal bedomare
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4.5 Néringsberdkning

Berikningsprogram Dietist Net anvéndes. Néringsvérdet for surdeg &ér berdknat pd andel mjol
och vatten som ingar i surdegen. Naringsvirdet for frystorkat broccolipulver berdknades
genom att ta reda pa hur mycket fryst broccoli som krédvdes per 10 gram broccolipulver.
Motsvarande méngd vatten som torkats bort frdn broccolin drogs frin receptet, dd mangden
broccoli fordes in 1 Dietist Net (Kostdata.se, 2019).

4.6 Statistik
I rapporten anvindes t-test for att berdkna om det fanns en signifikant skillnad mellan
proverna. Signifikansniva P <0,05 valdes.

5 Resultat

5.1 Bakning

Bild 2 visar broden som bakats med jist. Broden blev obetydligt mindre, texturen nigot titare
och fiargen mdorkare d& mer broccolipulver tillsattes, jamfort med referensbrodet. Tabell 3
visar brodens hojd efter bakning, texturmétning visas i figur 3.

Bild 2 visar fran vinster till hoger, brod bakat med jdst: rveferensbrod, brod med 5 % BP, bréd med 10 % BP och brod med
15 % BP. Foto Jenny Sander

Bild 3 visar broden bakade med surdeg. Jamfort med referensbroden blev dven dessa brod
obetydligt mindre, texturen nagot titare och fargen morkare ju mer broccoli som tillsattes.
Se tabell 4 och figur 7.

Bild 3 visar fran vinster till hoger, referens surdegsbrod, surdegsbréd med 5 % BP, surdegsbréd med 10 % BP och
surdegsbréd med 15 % BP. Foto Jenny Sander

Broden i bild 4 visar surdegsbroden med 10 och 15 % broccolipulver. Vagen var fel instilld
sista bakdagen vilket orsakade storre mingd deg i formarna. Texturen pa dessa bréd blev
luftigare, med héligheter och nigot degiga i mitten. Dessa brod anvédndes endast till
sensoriktesterna. Nya brod bakades for vattenhaltsbestimning och texturmétningar, se bild 3.
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Bild 4 visar surdegsbréd med 10 % och 15 % BP som bakades med storre méngd deg i formarna.
Foto Jenny Sander

Tabell 3. Medelvirden efter bakning, baserat pa tva brod, hojd och vikt. (stdav. =
standardavvikelse)

Referensbrod 5 % BP* bakat | 10 % BP* 15 % BP*
bakat med jast | med jést bakat med jast | bakat med jist
Hojd mitten cm 6,0 5.5 53 5,5
(stdav. 0) (stdav. 0,21) (stdav. 0) (stdav. 0,07)
H6jd 5 cm in frén | 5,8 5,6 5,2 5,2
vardera kortsida | (stdav. 0,05) (stdav. 0,10) (stdav. 0,08) (stdav. 0,13)
Viktforlust efter | 67,3 63,0 66,7 62,3
bakning (g) (stdav. 0,07) (stdav.1,62) (stdav. 1,41) (stdav. 0,78)
Viktforlust efter 7.5 7,0 7.5 7,0
bakning %

Tabell 4. Medelvirden efter bakning, baserat pa tva brod, hojd och vikt. (stdav. =
standardavvikelse)

Referensbrod 5% BP* 10 % BP* 15 % BP*
surdeg surdeg surdeg surdeg
Hojd mitten cm 6,1 5,6 5.5 5,0
(stdav. 0,07) (stdav. 0,14) (stdav. 0,07) (stdav. 0,14)
H6jd 5 cm in frdn | 5,6 5,1 5,1 49
vardera kortsida | (stdav. 0,06) (stdav. 0,33) (stdav. 0,14) (stdav. 0,25)
Viktforlust efter | 61,5 67,1 64,4 63,2
bakning (g) (stdav. 2,12) (stdav. 1,34) (stdav. 1,34) (stdav. 1,70)
Viktforlust efter 7 7.5 7 7
bakning %

* BP = broccolipulver. I brod med 5 %, 10 % och 15 % BP innebar det att motsvarande mingd bovetem;jol
byttes ut mot broccolipulver i varje brod.

Det visades ingen storre avvikelse mellan resultaten. Fullstdndig tabell for brodens héjd och
vikt, se bilaga 5.
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5.2 Vattenhaltsbestdmning

5.2.1 Brod med jast

Diagrammet visar procenthalten vatten i de olika broden bakade med jést, se figur 1. T-testet
visade att det inte var ndgon signifikant skillnad mellan referensbroden och broden bakade
med broccolipulver (P <0,05). Se fullstindiga virden bilaga 6.

Vattenhalt i brod bakat med jast %

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

60

HH
i

medelvirde 1 %
N w o (9]
o o o o

=
o

Figur 1 visar vattenhalten for brod bakat med jdist. BP = broccolipulver

5.2.2  Brod med surdeg

Diagrammet visar procenthalten vatten i de olika broden bakade med surdeg, se figur 2.
T-testet visade att det inte var ndgon signifikant skillnad mellan referensbroden och bréoden
bakade med broccolipulver (P <0,05). Se fullstdndiga vérden bilaga 6.

Vattenhalt i brod bakat med surdeg %

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

60

Medeltal i %
N w o (9]
o o o o

=
o

Figur 2 visar vattenhalten for brod bakat med surdeg. BP = broccolipulver
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5.3 Texturmitning

5.3.1 Brdod med jést
Figur 7 visar kurvorna pa dubbelkompressionen som simulerar tva tuggor med munnen.

Virdena for den andra kurvan pé dubbelkompressionen var inte signifikant ldgre jamfort med
den forsta kurvan och visar att det behdvdes ndstan lika mycket kraft (force) att ta den andra

tuggan.

Force (g)1
300+

700+

800+

500

200+

200+

200+

100+

Time (sec)

o
A s

0

-100+

. .
50

Figur 3 visar medelvirden for dubbelkompression pd bréd bakade med jdist.

Medelvarde jast referens

Medelvarde jast 5% (den lagre av de tva morkare kurvorna)
Medelvarde jast 10%

Medelvarde jast 15%

Notera: En av brodskivorna av referensbrodet 1ag inte centrerad under proben pa
texturmataren. Detta kan ha gett avvikande resultat.
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T-test for hardness pa brod bakade med jist visade att det fanns signifikant skillnad mellan
referensbroden och broden bakade med broccolipulver (P <0,05), se figur 4. Texturen blev
hardare i bréden med tillsatt broccolipulver.

Jast, hardness
1000
900
800
700
600
500
400
300
200
100

Force gram
—H

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

Figur 4 visar vdirden for force i gram for hardness. BP = broccolipulver

T-test for springiness pa brod bakade med jist visade att det inte fanns signifikant skillnad
mellan referensbroden och bréden bakade med broccolipulver (P <0,05), se figur 5.
Springiness fordndrades inte med tillsats av broccolipulver.

Jést, springiness
120

100

80

60

Force %

40

20

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

Figur 5 visar vdirden i procent for springiness. BP = broccolipulver
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T-test for chewiness pd brod bakade med jést visade att det fanns signifikant skillnad mellan
referensbroden och de andra bréden bakade med broccolipulver (P <0,05), se figur 6.
Chewiness, som sammanfattar texturméitningens olika parametrar visade att det blev skillnad
pa broden. Broden bakade med broccolipulver blev hardare, men elasticiteten (kidnslan av att
broden dr farska) och brodens forméga att halla ihop, forandrades inte.

Jast, chewiness
900

800

700

600 1

Force gram
(%2
o
o
'_

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

Figur 6 visar vdrden for force i gram for chewiness. BP = broccolipulver
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5.3.2 Brod med surdeg

Figur 7 visar kurvorna pa dubbelkompressionen som simulerar tva tuggor med munnen.
Virdena for den andra kurvan pé dubbelkompressionen var inte signifikant ldgre jamfort med
den forsta kurvan och visar att det behdvdes ndstan lika mycket kraft (force) att ta den andra

tuggan.

Force (g) 1 2 3 4 5
1100~

1000
300
300
700~
800~
500
400
200
200-
100

a

Time (sec)

0
-1004
Figur 7 visar medelvirden for dubbelkompression pd bréod bakade med surdeg. BP = broccolipulver

7.5 10,0 12,

]

Medelvarde S referens (den lagre av de tva morkare kurvorna)
Medelvarde S 5%

Medelvarde jast 10%

Medelvarde S 15%
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T-test for hardness pa brod bakade med surdeg visade att det fanns signifikant skillnad mellan
referensbroden och broden bakade med broccolipulver (P <0,05), se figur 8. Texturen blev
hardare i bréden med tillsatt broccolipulver.

Surdeg, hardness

1200
1100
1000
900
800 —F—
700 '|'
600 J_
500
400
300
200
100

Force gram

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

Figur 8 visar virden for force i gram for hardness. BP = broccolipulver

T-test for springiness pa brod bakade med surdeg visade att det inte fanns signifikant skillnad
mellan referensbroden och bréden bakade med broccolipulver (P <0,05), se figur 9.
Springiness fordndrades inte med tillsats av broccolipulver.

Surdegsbrod, springiness
120

100

80

60

Force %

40

20

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

Figur 9 visar véirden i procent for springiness. BP = broccolipulver
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T-test for chewiness pd brod bakade med surdeg visade att det fanns signifikant skillnad
mellan referensbréden och bréoden bakade med broccolipulver (P <0,05), se figur 10.
Chewiness, som sammanfattar texturmétningens olika parametrar visade att det blev skillnad
pa broden. Broden blev hardare, men elasticiteten (kénslan av att broden ar farska) och
brodens formaga att hélla ihop, fordndrades inte.

Surdeg, chewiness
1200

1000

800

Hi

600 Il

Force gram

400

200

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

Figur 10 visar virden for force i gram for chewiness. BP = broccolipulver

5.4 Sensoriktest; smak, utseende och textur

Bild 5 visar broden bakade med jist som anvindes till sensoriktestet. Referensbroden hade en
nagot rodaktig ton som avtog ju mer broccolipulver som tillsattes i degen.

Bild 5 visar bréd bakade med jéist som anvindes pad sensoriktestet. Foto Karina Nilsson
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Bild 6 visar broden bakade med surdeg som anvéndes vid sensoriktestet. De tva ldngst till
hoger var de brod som bakats med storre miangd deg i formarna. Referensbroden hade en
rodaktig ton som avtog ju mer broccolipulver som tillsattes i degen. Jimfort med broden
bakade med jéist hade surdegsbroden en ljusare nyans.

Bild 6 visar brod bakade med surdeg som anviindes pd sensoriktestet. Foto Karina Nilsson

5.4.1 Smak

5.4.1.1 Brod med jdst

Diagrammet visar att storre antal bedomare tyckte att bade referensbrodet och brodet bakat
med 5 % broccolipulver smakade béttre 4n broden bakade med 10 % och 15 %
broccolipulver, se figur 11.

Jast, smak

120
108

100 95

Antal poéng
B (o)) (o]
o o o

N
o

Referensbrod Brod 5 % BP Bréd 10 % BP Bréd 15 % BP

Figur 11 visar antal podng for godast och minst godast smak pa brod bakade med jdst. Ju hogre podng desto godare.
BP = broccolipulver

LSD-testet gav ett virde pa 20. Smakpanelen uppfattade ingen signifikant skillnad mellan
referensbrodet och brodet med 5 % BP, ej heller mellan broden med 10 % BP och 15 % BP.
Déaremot uppfattades signifikant skillnad mellan referensbrodet och bréden med 10 % BP och
15 % BP.

24



36 deltagande varav 3 rdknades bort pa grund av ofullstindigt eller fel ifyllda svarsformulér.
(33 svar) Se bilaga 7.

5.4.1.2 Brod med surdeg

Diagrammet visar att storre antal bedomare tyckte att bade referensbrodet och brodet bakat
med 5 % broccolipulver smakade béttre 4n broden bakade med 10 % och 15 %
broccolipulver, se figur 12.

Surdeg, smak

120
108

100 97

o]
o

70

55

Antal podng
B D
o o

N
o

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % Brod 15 % BP

Figur 12 visar antal poding for godast och minst god smak pa brod bakade med surdeg. Ju hégre podng desto godare.
BP = broccolipulver

LSD-testet gav ett virde pd 20. Smakpanelen uppfattade ingen signifikant skillnad mellan
referensbrodet och brodet med 5 % BP, ¢j heller mellan bréden med 10 % BP och 15 % BP.
Diremot uppfattades signifikant skillnad mellan referensbrédet och bréden med 10 % BP och
15 % BP.

36 deltagande varav 3 rdknades bort pa grund av ofullstindigt eller fel ifyllda svarsformulér.
(33 svar) Se bilaga 7.

5.4.1.3 Kommentarer

Négra bedomare i smakpanelen menade i kommentarer att broden bakade med jast smakade
generellt bittre. Broden med storre andel broccolipulver (10 % BP och 15 % BP) av bada
sorters brod, var minst tilltalande. Nagra tyckte broccolismaken var vildigt létt att kinna,
vissa hade svart att kinna skillnad. Se fullstindiga kommentarer i bilaga 8.
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5.4.2 Utseende

5.4.2.1 Brod med jdst

Diagrammet visar att storre antal bedomare tyckte att bade referensbrodet och brodet bakat
med 5 % broccolipulver sdg mer tilltalande ut &n broden bakade med 10 % och 15 %
broccolipulver, se figur 13.

Jast, utseende

120
101

100
87

(0]
o

68

54

Antal podng
B D
o o

N
o

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

Figur 13 visar antal podng for mest och minst tilltalande utseende pad brod bakade med jést. Ju hogre podng desto godare.
BP = broccolipulver

LSD-testet gav ett virde pd 20. Panelen uppfattade ingen signifikant skillnad mellan
referensbrodet och brodet med 5 % BP, ¢j heller mellan bréden med 10 % BP och 15 % BP.
Diremot uppfattades signifikant skillnad mellan referensbrodet och bréden med 10 % BP och
15 % BP.

36 deltagande varav 5 rdknades bort pa grund av ofullstindigt eller fel ifyllda svarsformulér.
(31 svar) Se bilaga 7.
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5.4.2.2 Brod med surdeg

Diagrammet visar att storre antal bedomare tyckte att bade referensbrodet och brodet bakat
med 5 % broccolipulver sdg mer tilltalande ut &n bréden bakade med 10 % och 15 %
broccolipulver, se figur 14.

Surdeg, utseende
120

99
100 94

o]
o
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51

Antal podng
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o o

N
o

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

Figur 14 visar antal poding for mest och minst tilltalande utseende pa brod bakade med surdeg. Ju hogre poding desto
godare. BP = broccolipulver

LSD-testet gav ett virde pd 20. Panelen uppfattade ingen signifikant skillnad mellan
referensbrodet och brodet med 5 % BP, ej heller mellan bréden med 10 % BP och 15 % BP.
Diremot uppfattades signifikant skillnad mellan referensbrodet och bréden med 10 % BP och

15 % BP.

36 deltagande varav 5 rdknades bort pa grund av ofullstindigt eller fel ifyllda svarsformulér.
(31 svar) Se bilaga 7.

5.4.2.3 Kommentarer
Négra bedomare i smakpanelen menade i kommentarer att bada sorters bréd med 10 % BP

och 15 % BP sag mindre aptitliga ut och var gronare én referensbroden och broden med
endast 5 % BP. Se fullstindiga kommentarer i bilaga 8.
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5.4.3 Textur

5.4.3.1 Brod med jdst

Diagrammet visar att storre antal bedomare tyckte att bade referensbroden och broden bakade
med 5 % broccolipulver hade mer tilltalande textur 4n broden bakade med 10 % och 15 %
broccolipulver, se figur 15.

Jast, textur

100 94 92
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70
60
50
40
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Antal poéng

20
10

Referensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % BP

Figur 15 visar antal podng for mest och minst tilltalande textur pd brod bakade med jést. Ju hégre podng desto godare.
BP = broccolipulver

LSD-testet gav ett virde pa 20. Panelen uppfattade ingen signifikant skillnad mellan
referensbrodet och brodet med 5 % BP, ej heller mellan broden med 10 % BP och 15 % BP.
Déaremot uppfattades signifikant skillnad mellan referensbrodet och broden med 10 % BP och
15 % BP.

36 deltagande varav 5 rdknades bort pa grund av ofullstindigt eller fel ifyllda svarsformulér.
(31 svar) Se bilaga 7.

28



5.4.3.2 Brod med surdeg

Diagrammet visar att storre antal bedomare tyckte att bade referensbrodet och brodet bakat
med 5 % broccolipulver hade mer tilltalande textur &n bréden bakade med 10 % och 15 %
broccolipulver, se figur 16.

Surdeg, textur
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Referfensbrod Brod 5 % BP Brod 10 % BP Brod 15 % bP

Figur 16 visar antal poding for mest och minst tilltalande textur pd bréd bakade med surdeg. Ju hogre podng desto godare.
BP = broccolipulver

LSD-testet gav ett virde pd 20. Panelen uppfattade ingen signifikant skillnad mellan
referensbrodet och brodet med 5 % BP, ej heller mellan bréden med 10 % BP och 15 % BP.
Diremot uppfattades signifikant skillnad mellan referensbrodet och bréden med 10 % BP och

15 % BP.

36 deltagande varav 6 ridknades bort pa grund av ofullstindigt eller fel ifyllda svarsformulér.
(30 svar) Se bilaga 7.

5.4.3.3 Kommentarer
Négra bedomare i smakpanelen menade i kommentarer att surdegsbroden med 10 %,

respektive 15 % BP uppfattades som blotare, svampiga och degiga. Nagra tyckte att ”de
gronare, morkare broden av bada sorter” var for fuktiga och mjuka.
Se fullstdndiga kommentarer i bilaga 8.
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5.5 Niringsberdkning
Tabell 5. Naringsvérdet per 100 gram brod. Samma virden géller for jdst och surdegsbrod.
Néringsdmne Referensbrod 5 % 10 % 15 % Rekommenderat
broccoli- | broccoli-  broccoli- | dagligt intag
pulver pulver pulver (RI)

Energi kcal 157,63 154,97 152,37 149,84

Energi kJ 661,51 650,28 639,35 628,70

Protein (g) 3,84 4,05 4,25 4,45

Fett (g) 0,94 0,93 0,93 0,93

Kolhydrater (g) 31,34 30,31 29,30 28,31
Mono+disackarider = 7,92 8,09 8,25 8,40

(8)

Fibrer (g) 5,15 5,42 5,67 5,92 25-30
Vitamin C (mg) 0 9,85 19,44 28,77 83
Vitamin B6 (mg) 0,01 0,03 0,05 0,08 1,20-1,60
Folat (ng) 19,63 37,49 54,88 71,81 300

Jarn (mg) 0,10 0,19 0,28 0,37 9
Kalcium (mg) 3,47 8,48 13,35 18,10 800
Fosfor (mg) 102,60 105,90 109,12 112,25 600
Magnesium (mg) 54,85 54,66 54,49 54,31 280-350
Natrium (mg) 339,24 337,00 334,83 332,70 2,40
Kalium (mg) 12,53 47,07 80,69 113,43 3,10-3,50
Zink (mg) 0,09 0,14 0,19 0,24 7-9
Vatten (g) 50,49 51,27 52,04 52,78

*I brod med 5 %, 10 % och 15 % broccolipulver innebar det att motsvarande méngd bovetem;jél byttes ut mot
broccolipulver i varje brdd.

Tabell 5 visar att ndringsvérdet steg ju mer broccolipulver som tillsattes, med undantag for
energi, fett, kolhydrater, magnesium och natrium.

6 Diskussion

6.1 Bakning

Bovetemjdl valdes dels for sitt hoga néringsvirde och bra bakegenskaper. Teorin var att det
inte skulle paverka bakegenskaperna i lika hog grad, som om majsstarkelsen eller
psylliumfroskalen hade bytts ut mot broccolipulver. Majsstirkelse och psylliumfroskal behovs
dé de bada okar i volym, bildar gel och stabiliserar degen. Det gick bra att byta bovetemjolet,
bakegenskaperna fordndrades inte nimnvért. Vid beredning av degen kéndes degen lite
hérdare och ndgot torrare ju mer broccolipulver som tillsattes. Detta kan bero pa att
broccolipulvret inte blandades ut med vatten fore tillsats i degen och darfor sog till sig vitska.
Det kan ha bidragit till att vattenhalten inte minskade i1 broden, se figur 1 och 2. Endast en
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obetydlig minskning pa hojden av broden noterades dd mer broccolipulver tillsattes, se tabell
3 och 4. Brodens farg blev gronare vid mer tillsats av broccolipulver, men inte sé att det blev
“oaptitligt” gront, se bil 2 och 3. Kéldoften ddremot blev starkare och mer patringande med
hogre broccolihalt, speciellt pd broden med 10 % och 15 % broccolipulver.

Samma parametrar géllde for bade jéast och surdegsbrod, med undantag for temperatur pé
degvitska, for att kunna jamfora broden. Ddrav samma jéstid for alla brod. De “felbakade”
surdegsbrodens struktur var luftig och halig, mer snarlik den struktur som surdegsbrdd har, se
bild 4. Det kan ha berott pd att det var mer deg i formarna. Det dr férvdnande eftersom
surdegskulturen som anvindes till dessa brod var samma som till referensbroden och broden
med 5 % broccolipulver. Det hade dven varit intressant att se hur ldngre jdsningstid hade
paverkat surdegsbroden. Bland annat for att se om fler smakdmnen utvecklats och om
strukturen blivit mer luftig och hélig, som &r mer typisk for surdegsbrod.

6.2 Vattenhaltsbestdmning

Brodens vattenhéllande forméga fordndrades inte ndmnvért dd mer broccolipulver tillsattes,
varken pa broden bakade med jést eller pd broden bakade med surdeg. Det kan ha berott pa att
broccolipulver tillsattes i torr form och hjilpt till att binda vitskan i degen, se figur 1 och 2.

6.3 Texturmétning

Broden bakade med surdeg var hardare dn broden bakade med jast oavsett mangd
broccolipulver. Kraften (force) for brod med surdeg uppmiattes till 600 — 1100 gram, jAmf{ort
med brod bakade med jést, dér kraften uppmattes till 500 — 800 gram, se figur 3 och 7.
Kurvorna med dubbelkompression visade tydligt att ju mer broccolipulver som tillsattes,
desto hardare blev broden. Det blev ingen mérkbar fordndring av springiness, se figur 3 och 7,
alltsa uppfattades broden fortfarande elastiska. Det var liten skillnad pa brodens textur och
inget av bréden upplevdes som torra eller harda, se figur 4, 5 och 6 for brod bakade med jést
och figur 8, 9 och 10 for bakade med surdeg. Det kan ha berott pa att brodens vattenhallande
formaga inte fordndrades, se figur 1 och 2. Om ett brod kan hdlla mycket vétska uppfattas det
som saftigt och farskt. Den gelstruktur som psylliumfroskalen bildade kan ha bidragit till den
elastiska strukturen. D4 mingden psylliumfroskal inte dndrades, bibeholls denna elastiska
struktur, se figur 5 och 9. Det hade varit intressant att méta brodens textur efter till exempel
en vecka, for att se hur tillsatsen av broccolipulver eventuellt fordndrar brodens héllbarhet.

6.4 Sensoriktest — smak, utseende och textur

Vissa i panelen hade svart att rangordna broden da manga tyckte att skillnaderna mellan
broden var viéldigt sma. Det hade kanske varit battre med skilda sensoriktester for broden
bakade med jést och broden bakade med surdeg. Panelen upplevde ingen skillnad pa smak,
utseende eller textur mellan referensbroden eller broden med 5 % broccolipulver. Detta géllde
bade broden bakade med jist och broden bakade med surdeg. Kommentarer visade att de
generellt tyckte att smak och textur var béttre pa broden bakade med jéist &n broden bakade
med surdeg.

Med tillsats av 5 % BP tog varken doft eller smak av kal dver, det var gransfall vid tillsats av
10 % BP. Vissa i smakpanelen tyckte att det smakade gott, andra inte, se figur 11 och 12. Med
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ett passande paldgg, till exempel en kikértsrora kan brodet med 10 % BP smaka gott. Ddremot
blev broccolismak- och doft dvermiktig vid tillsats av 15 % BP.

Smakpanelen tyckte att broden med 10 % BP och 15 % BP sdg mindre aptitliga ut och var
gronare dn referensbroden och bréden med 5 % BP. Broden uppfattades inte som sa grona att
de sdg oaptitliga ut, se figur 13 och 14. Broden som bakades med jist fick en morkare farg dn
broden som bakades med surdeg, se bild 5 och 6. Bovete gav brédet en rddaktig ton, det
maérktes nir surdegkulturen blandades. Det dr mdjligt att det rdda i brodet dimpade den grona
fargen fran broccolin.

Det uppfattades ingen signifikant skillnad pa texturen mellan referensbréoden och broden med
5 % broccolipulver. Déremot uppfattades en liten skillnad mellan referensbroden och broden
med 10 och 15 % broccolipulver. Samma resultat kom smakpanelen fram till, se figur 15 och
16. Smakpanelen tyckte att surdegsbroden med 10 % BP och 15 % BP var bldta, svampiga
och degiga och det berodde kanske pa att de inte var fardiggraddade, se bild 4. Hade de varit
fardiggraddade och med “ratt” mangd deg i formarna, hade det kanske inte varit sa stor
skillnad pd texturen jimfort med referensbrodet, se bild 3. Enligt bedomning hade alla broden
en acceptabel textur och struktur.

6.5 Naéringsberdkning

Enligt ndringsberékningen 6kade fiberhalten, vitaminer och mineraler, med undantag av
magnesium och natrium. Energin (kcal/kJ) i bréden och méngd kolhydrater per 100 gram
brod minskade, se tabell 5. Det kan bero pa att bovetemjolet byttes ut mot broccolipulver som
innehaller mer fibrer och mindre kolhydrater per 100 gram. For att 6ka intaget av gronsaker
och fi i sig mer fibrer, vitaminer och mineraler, #r detta ett alternativ. Aven bakning med
surdeg kan ge positiva effekter 1 brodet som att géra vitaminer och mineraler mer tillgéngliga
for kroppen. Observera att naringsberdkningen inte tagit hansyn till néringsforandringar vid
tillagning. Enligt berdkningen 0kar virdet av naringsdmnen, men vid upphettning blir det
forluster av bland annat vitamin C och folat. Det hade varit intressant att skicka broden pa
nédringsvirdeanalys for att verkligen se hur bakning och griddning paverkat naringsdmnena.

7 Slutsats

Slutsatsen &r att det gar att baka brod med bade jést och surdegskultur d& bovetemjol ersétts
med broccolipulver. Texturen blev hardare, broccolismaken blev mer intensiv och brodens
férg gronare dd 10 % och 15 % broccolipulver ersatte bovetemjolet i degen. Acceptansnivén
for hur stor méngd broccoli som kan ingd i ett brod, skiljer sig at frdn person till person. Det
var fullt acceptabelt for panelen med 5 % broccolipulver, vid 10 % tyckte ménga det var
acceptabelt, men 15 % broccolipulver blev for mycket.
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8 Felkallor

Den sista bakdagen var vagen fel instdlld. Surdegsbroden med 10 % och 15 % broccolipulver
fick bakas om. Genom att kalibrera instrumenten infor varje forsok, minskas risken for
felberdkningar. Broden plattades ut i formarna for hand och mattes efter bakning. Resultaten
blev inte exakt lika. Vid texturmédtningen var ndgra brodskivor lite sneda, dé skivorna skars
for hand och en skiva hamnade snett under proben. Detta kan ha gett avvikande resultat.
Surdegen ér en levande bakteriekultur och dé surdeg gjorts i tvd omgéngar kan de ha betett sig
olika. Vid de sensoriska testerna av broden uppstod missforstdnd hur blanketten skulle fyllas
1, &ven om de tycktes vara tydliga frdn borjan.

For att minska risken for fel och missdden 1 det riktiga projektet, ar planering och
’slaskprover” i alla delmoment av allra hogsta vikt.
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1av8)

10 Bilagor
Bakschema
Bakschema
Klockslag Brod 1x2 Brod 2x2
8.30 Dag 2: Ta ut torkat brod fran
torkskép, sétts i exsickator
9.15 Mt upp, ror ihop, vispa deg 11
max 1 minut
9.30 Vig upp deg 1 i tvd formar a 900

g.

9.35 (fardigt 11.35)

Jasning paborjas deg 1

10.15

Mt upp, ror ihop, vispa deg 2 i
max | minut

10.30

Vig upp deg 2 i tva formar a 900
g

10.35 (fardigt 12.35)

Jasning paborjas deg 2

10.40

Dag 2 och 3: Texturmétning av
brod 1x2

11.25

Sétt pa ugnen 175 °C

11.35 (fardigt 12.20)

Brod 1x2 in i ugnen

11.40

Dag 2 och 3: Texturmétning av
brod 2x2

12.20

Ta ut brod 1x2, fotografera.
Avsvalning i form

12.40 (fardigt 13.40)

Ta av formen brod 1x2, mét hojd,
avsvalning utan form

12.25

Sétt pa ugnen 175 °C

12.35 (fardigt 13.20)

Brod 2x2 in i ugnen

13.20

Ta ut brod 2x2, fotografera.
Avsvalning i form

13.40

Brod 1x2 végs, delas, fotograferas

13.40 (fardigt 14.40)

Ta av formen bréd 2x2, mét hojd,
avsvalning utan form

13.50 Dag 1 och 2: Finfordelning av
brod 1x2 for vattenhalts-
bestdmning, avvagning, in i
torkskap
14.00 Dag 2 och 3: Avvigning torkat Dag 2 och 3: Avvigning torkat
brod 1x2 brod 2x2
14.15 Brod 1x2 in i frysen
14.40 Brod 2x2 végs, delas, fotograferas
14.50 Dag 1 och 2: Finfoérdelning brod
2x2 for vattenhalts-bestdmning,
avvégning, in i torkskap
15.15 Brod 2x2 in i frysen




Dag 1 och 2:
13.50 och 14.50

Finfordelning av brod 1x2 for
vattenhalts-bestdmning,
avvégning, in i torkskap

Finfordelning av brod 2x2 for
vattenhalts-bestdmning,
avvégning, in i torkskap

Dag 2 och 3:
8.30 och 9.30

Torkat brod 1x2 sétts 1 exsickator

Torkat brod 2x2 sétts 1 exsickator

10.40 och 11.40

Texturmitning av brod 1x2

Texturmitning av brod 2x2

14.00

Avvigning torkat brod 1x2

Avvigning torkat brod 2x2
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«es Inbjudan till sensoriktest

Lunds Tekniska Hégskola

(Motsvarande dokument skickades till Alnarp med engelsk dversittning)

Vi dr tva studenter fran Livsmedelsteknisk utbildning pa Lunds Universitet, LTH, som gor
vért examensarbete. SLU 1 Alnarp arbetar med att finna metoder och anvdndnings-omriden
for att ta tillvara pa reststrommar fran gronsaksodling. En av dessa reststrommar kommer fran
broccoliodling. Vart arbete gir ut pa att undersoka hur ett glutenfritt brod paverkas da en
forutbestimd miangd mjol byts ut mot motsvarande méngd frystorkat broccolipulver for att
oka néringsvirdet. Ett steg 1 detta arbete &r att en testpanel smakar och bedomer brodens
smak, utseende och textur. Testet 4r anonymt.

Plats: Lunds Universitet, Kemicentrum, Sensory Lab, forsoks-
/livsmedelshallen Livsmedelshuset (byggnad 5)

Tid: méndag den 6 maj klockan 11.00 eller 11.30
Testet tar cirka 15 minuter att utfora.

Gérna intresseanmalan: gors via mail till je0744sa-s@student.lu.se eller ka6061ni-
s@student.lu.se

Téank pa att: inte roka, dricka kaffe, te eller dta annan stark mat fore
provsmakningen.

Allergier? Brodet ar fritt fran gluten, mj6lk och dgg.

Har Du néigra fréigor‘? kontakta Jenny Sander tel. 0703 — 74 11 14, je0744sa-
s@student.lu.se eller Karina Nilsson tel. 0768 — 99 57 66, ka6061ni-s@student.lu.se

Hoppas vi ses!
Med vénliga hélsningar
Jenny och Karina




(Instruktioner liggandes pa bordet vid varje deltagares plats.)

Instruktioner:

Se, lukta och smaka! Bilda dig en uppfattning om proven.
Spotta och skdlj munnen mellan proverna genom dricka vatten.
Niér du ér fardig med ett prov gér du vidare till nésta!

Det som skall bedomas &r: 1. Smak 2. Utseende 3. Textur

Du kan inte ge tva prover samma rangordning.

Instructions:

Look, smell and taste! Form Yourself an idea of the samples.
Spit and rinse the mouth between the samples by drinking water.
When You are finished with a test, You go on to the next one!
What is to be assessed is: 1. Taste 2. Appearance 3. Texture

You cannot give two samples the same ranking.
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Rangordningstest/ranking test — blankett
Bedomare nr/observer nr: ... Datum/date: .........cccceeveevveeerenne

Du har fatt tva tallrikar med totalt atta kodmairkta prover:

You have got two plates with a total of eight code-marked samples:
Tallrik/plate 1 Tallrik/plate 2

Smaka forst proven pa tallrik 1, smaka dérefter proven pa tallrik 2.
First You taste the samples on plate 1, then You taste the samples on plate 2.

Smak/taste:

Rangordna broden efter det Du tycker smakar minst gott till det som smakar godast. Det gér
inte att ge tva brod samma rangordning.

Rank the breads in order from what You think is the least good to the tastiest. You cannot
give two samples the same ranking.

1 = minst god/the least good 4 = godast/the tastiest
Tallrik/plate 1 Tallrik/plate 2
1 2 3 4 1 2 3 4
Kommentar/comment:
Utseende/appearance:

Rangordna broden efter vilket Du tycker ser minst aptitligt till det som ser mest aptitligt ut.
Det gar inte att ge tvd brod samma rangordning.

Rank the breads in order from what You think look the least appetizing to the most
appetizing. You cannot give two samples the same ranking.

1 = minst aptitligt/least appetizing 4 = mest aptitligt/most appetizing
Tallrik 1 Tallrik 2
1 2 3 4 1 2 3 4




Kommentar/comment:

Textur/texture:

Rangordna broden efter vilket Du tycker har bast/mest tilltalande textur. Det gér inte att ge tva

brod samma rangordning.

Rank the breads in order from what You think look the least appealing to the most appealing.

You cannot give two samples the same ranking.
1 = minst tilltalande textur/least appealing

4 = mest tilltalande textur/most appealing

Tallrik/plate 1

Tallrik/plate 2

1

2

1

2 3 4

Kommentar/comment:
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Maitningar vikt och hojd
Vikt och hojd, brod bakat med jast (J)
J. ref. J. ref. 1. 5% 1. 5% 1. 10% J. 10% 1. 15% 1. 15%
brod a brdd b brod a brod b brod a brod b brod a brod b
Hojd 6,0 6,0 5,7 5,4 53 53 5,5 5,4
mitten
cm
Hojd 5 57+58 |57+57 |56+55 |55+57 |51+52 |53+52 |53+5,1 5,0+5,2
cm in
Vikt 900 900 900 900 900 900 900 900
fore bak
gram
Vikt efter | 832,7 832,8 838,2 835,9 832,3 8343 837,2 838,3
bak gram
Vikt och hojd, brod bakat med surdeg (S)
S. ref S. ref S. 5% S. 5% S. 10% S. 10% S. 15% S. 15%
brod a brod b brod a brdd b brod a brdd b brod a brod b
Hojd 6,0 6,1 5,5 5,7 5,5 5.4 5,1 4,9
mitten
cm
Hojd 5 56+5,6 | 55+55 [51+52 |47+55 [51+52 |49+5,2 51+49 | 45+49
cm in
Vikt 900 900 900 900 900 900 900 900
fore bak
gram
Vikt efter | 837,0 840,0 833,9 832,0 8342 836,1 835,6 838,0
bak gram




Vattenhaltsbestimning
Vattenhaltsbestimning, brod bakat med jast

J = Brod bakat med jast, R = referens. 5, 10 och 15% star for andelen tillsatt broccolipulver.
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Vikt i gram JR JR I5% I5% J110% J110% J15% J15%
brod a brod b brod a brod b bréd a brod b bréd a brod b
Vikt form 1 0,7835 0,7861 0,7894 0,7875 0,7834 | 0,7827 | 0,7823 | 0,7827
Vikt fore tork 3,0025 3,0741 3,0443 3,0157 3,0829 | 3,0188 | 3,0394 | 3,0145
repl 1
Vikt efter tork 2,1981 2,2395 2,2226 2,1937 2,2341 2,1530 2,1342 2,1900
inkl. form repl 1
Vikt efter tork 1,4146 1,4534 1,4332 1,4062 1,4507 1,3703 1,3519 1,4073
exkl. form repl 1
Vattenavgang 1,5879 1,6207 1,6111 1,6095 1,6322 1,6485 1,6875 1,6072
gram
Vikt form 2 0,7818 0,7891 0,7875 0,7895 0,7866 | 0,7874 | 0,7886 | 0,7915
Vikt fore tork 3,0900 3,0885 3,0055 3,0830 3,0659 | 3,0874 | 3,0830 | 3,0490
repl 2
Vikt efter tork 2,1509 2,1904 2,1692 2,2058 2,2282 2,2105 2,1562 2,1589
inkl. form repl 2
Vikt efter tork 1,3691 1,4013 1,3817 1,4163 1,4416 1,4231 1,3676 1,3674
exKkl. form repl 2
Vattenavgang 1,7209 1,6872 1,6238 1,6667 1,6243 1,6643 1,7154 | 1,6816
gram
Vikt form 3 0,7882 0,7894 0,7912 0,7837 0,7864 | 0,7870 | 0,7877 | 0,7855
Vikt fore tork 3,0093 3,0090 3,0055 3,0617 3,0192 | 3,0386 | 3,0382 | 3,0139
repl 3
Vikt efter tork 2,1285 2,1158 2,1382 2,1816 2,1844 2,2026 2,2027 2,1582
inkl. form repl 3
Vikt efter tork 1,3403 1,3264 1,3470 1,3979 1,3980 1,4156 1,4150 1,3727
exkl. form repl 3
Vattenavgang 1,6690 1,6826 1,6585 1,6638 1,6212 1,6230 1,6232 1,6412
gram
Vattenhaltsbestimning, brod bakat med surdeg
S = Brod bakat med surdeg, R = referens. 5, 10 och 15% stér for andelen tillsatt
broccolipulver.
Vikt i gram SR SR S5% S5% S10% S10% S15% S15%
brod a brod b brod a bréd b bréd a brod b brod a brod b
Vikt form 1 0,7806 0,7853 0,7973 0,7955 0,7804 | 0,7904 | 0,7950 | 0,7977
Vikt fore tork 3,0003 3,0789 3,0590 3,0210 3,0866 | 3,0242 | 3,0774 | 3,0464
repl 1
Vikt efter tork 2,1527 2,1604 2,2083 2,1497 2,2197 2,1342 2,2223 2,1895
inkl. form repl 1
Vikt efter tork 1,3721 1,3751 1,4110 1,3542 1,4393 1,3438 1,4273 1,3918
exKkl. form repl 1




Vattenavgang 1,6282 1,7038 1,6480 1,6668 1,6473 1,6804 1,6501 1,6546
gram

Vikt form 2 0,7850 0,7914 0,7856 0,7909 0,7906 | 0,7829 | 0,7847 | 0,7969
Vikt fore tork 3,0744 3,0654 3,0837 3,0024 3,0574 3,0015 3,0369 3,0609
repl 2

Vikt efter tork 2,2009 2,1915 2,1732 2,2287 2,1680 | 2,1645 2,1398 2,2090
inkl. form repl 2

Vikt efter tork 1,4159 1,4001 1,3876 1,4378 1,3774 1,3816 1,3551 1,4121
exKkl. form repl 2

Vattenavgang 1,6585 1,6653 1,6961 1,5646 1,6800 1,6199 1,6818 1,6488
gram

Vikt form 3 0,7909 0,7822 0,7968 0,7913 0,7813 0,7859 | 0,7842 | 0,7976
Vikt fore tork 3,0481 3,0701 3,0809 3,0564 3,0119 3,0154 3,0579 3,0378
repl 3

Vikt efter tork 2,2015 2,1943 2,2255 2,2377 2,1381 2,1532 | 2,1874 | 2,1827
inkl. form repl 3

Vikt efter tork 1,4106 1,4121 1,4287 1,4464 1,3568 1,3673 1,4032 1,3851
exkl. form repl 3

Vattenavgang 1,6375 1,6580 1,6522 1,6100 1,6551 1,6481 1,6547 1,6527

gram
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Prov- och resultatschema Datum: 2019-04-

Produkt: Glutenfritt brod
Fragestillning smak: Vilket brod smakar godast, respektive minst god?

Tallrik 1 Tallrik 2
Prov A: Referensbrod Prov E: Referens surdegsbrod
Prov B: Bréd med 5 % broccoli Prov F: Surdegsbrod med 5 % broccoli
Prov C: Brod med 10 % broccoli Prov G: Surdegsbrod med 10 % broccoli
Prov D: Brod med 15 % broccoli Prov H: Surdegsbrod med 15 % broccoli
Prov Summa
rang for
varje
bedomare
Bedomare | A B C D E F G H
1 4 3 2 1 1 3 2 4 20
2 3 4 2 1 3 2 1 4 20
3 4 3 2 1 4 3 2 1 20
4 2 4 3 1 2 4 3 1 20
5 1 4 3 2 2 1 3 4 20
6 4 3 2 1 4 3 2 1 20
7 3 4 2 1 4 3 2 1 20
8 2 4 1 3 4 3 2 1 20
9 4 3 2 1 2 1 3 4 20
10 4 3 1 2 4 3 2 1 20
11 4 2 3 1 4 3 2 1 20
12 4 3 2 1 4 3 2 1 20
13 4 3 2 1 4 3 2 1 20
14 1 3 2 4 2 1 3 4 20
15 4 2 1 3 3 4 1 2 20
16 - - - - - - - - Fel ifylld
17 3 2 4 4 3 2 20
18 - - - - - - - - Fel ifylld
19 3 4 1 2 3 2 4 1 20
20 2 3 1 4 3 2 4 1 20
21 3 2 1 4 1 4 3 2 20
22 2 4 1 3 4 3 2 1 20
23 4 1 2 3 4 3 2 1 20
24 - - - - - - - - Fel ifylld
25 3 4 2 3 4 2 20
26 4 3 2 1 4 3 2 1 20




27 4 3 2 1 3 4 2 1 20
28 3 4 1 2 4 3 2 1 20
29 4 3 2 1 3 4 1 2 20
30 3 4 1 2 4 3 1 2 20
31 3 1 2 4 4 3 2 1 20
32 4 3 2 1 4 3 1 2 20
33 4 3 1 2 3 4 1 2 20
34 4 3 1 2 3 4 2 1 20
35 4 2 3 1 4 3 1 2 20
36 3 1 4 2 3 2 4 1 20
Summa: | 108 95 62 65 108 97 70 55

Rang- 1 2 4 3 1 2 3 4

ordning:

Produkt: Glutenfritt brod

Fragestillning utseende: Vilket brod har mest respektive minst tilltalande utseende?

Tallrik 1

Prov A: Referensbrod

Prov B: Brod med 5 % broccoli
Prov C: Brod med 10 % broccoli
Prov D: Brod med 15 % broccoli

Tallrik 2

Prov E: Referens surdegsbrod

Prov F: Surdegsbrod med 5 % broccoli
Prov G: Surdegsbrod med 10 % broccoli
Prov H: Surdegsbrod med 15 % broccoli

Prov

Summa
rang for
varje
bedomare

Bedomare
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Produkt: Glutenfritt brod

Fragestillning textur: Vilket brod har mest respektive minst tilltalande textur?

Tallrik 1

Prov A: Referensbrod

Prov B: Brod med 5 % broccoli
Prov C: Brod med 10 % broccoli
Prov D: Brod med 15 % broccoli

Tallrik 2

Prov E: Referens surdegsbrod

Prov F: Surdegsbrod med 5 % broccoli
Prov G: Surdegsbrod med 10 % broccoli
Prov H: Surdegsbrod med 15 % broccoli

Prov Summa
rang for
varje
bedomare

BedOomare | A B C D E F G H

1 1 2 3 4 2 1 4 3 20

2 3 4 2 1 4 2 3 1 20

3 4 3 2 1 4 3 2 1 20

4 3 4 1 2 4 3 2 1 20

5 1 4 3 2 1 2 3 4 20

6 3 4 2 1 3 4 2 1 20

7 1 3 4 2 4 3 2 1 20

8 3 4 2 1 4 3 2 1 20

9 Ej ifylld
10 3 4 1 3 - - - - Fel ifylld
11 4 3 2 1 4 3 2 1 20

12 4 2 1 3 4 3 1 2 20

13 4 3 2 1 4 3 2 1 20

14 2 4 1 3 2 1 4 3 20

15 4 1 2 3 3 4 1 2 20

16 - - - - - - - - Fel ifylld
17 4 3 1 2 4 1 2 3 20

18 0 0 0 0 0 0 0 0 Fel ifylld
19 1 3 4 2 2 4 3 1 20

20 Ej ifylld
21 3 1 2 4 3 2 20

22 4 3 1 2 3 4 1 2 20

23 4 3 2 1 3 4 2 1 20

24 - - - - - - - - Fel ifylld
25 4 3 2 1 4 3 2 1 20

26 4 3 2 1 3 4 2 1 20

27 2 1 3 4 3 4 1 2 20

28 4 3 2 1 4 3 2 1 20

29 3 4 2 1 3 4 1 2 20




20

20

20

20

20

20

20

48

66

92

99

60

65

92

94

30
31

32
33

34
35

36

Summa:

Rang-

ordning
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Kommentarer fran smakpanelen:

Smak:

e “Lite samma eftersmak pa alla.”

e “Hiftig smak pd de grona broden, men man kanske trottnar snabbt pa den.”

e 7685 (jist 5 %) var 1 borjan béttre dn 667 (ref.brdd jdst), tack vare sétman i brodet,
men eftersmaken var mindre tilltalande pa brod 685 (jast 5 %).”

e Tallrik 1 (jast-broden) hade dverlag béttre smak.”

e 7689 (surdegsbrod 15 %) hade besk smak.”

e "Brod 924 (jist 5 %) har en balans mellan lukt och smak, inte for starkt. Samma med
785 (surdegsbrod 10 %)”.

e ”Broden pa tallrik 2 (surdegsbroden) doftar generellt mer &n de pa tallrik 1 (jést-
broden).”

e ”Svért att bedoma skillnad i smak.”

e "De tva simsta (jast-broden 10 % BP och 15 %BP) pa tallrik 1 for mycket
broccolismak. Pa tallrik 2 har de tva sdmsta (surdegsbroden, de felbakade, 10 % BP
och 15 % BP) degig smak.”

e 7725 (jast 15 % BP) gott men ger eftersmak. 955 och 256 (surdegsbréd 10 % BP och
15 % BP)

e Tallrik 1 (jast-broden) var generellt godare, utom 895 (surdegsbrdod 5 % BP) som var
godast.”

e Tallrik 2 (surdegsbroden) véldigt lika i smak.”

e ”Bitarna pa tallrik 1 (jést-broden) var genomgéende battre smak pd.”

e “Konstig bismak av melass, betfoder pa 526 och 435 (jast-brod 10 % BP och 15 %
BP) och pd 276 och 557 (surdegsbrod 10 % BP och 15 % BP).”

e “Mycket framtradande broccolismak i en av dem.”

e 7984 (surdegsbrod 15 % BP) smakar for mycket broccoli.”

Ovrigt:
e ”Brod 354 (Surdegsbrodet 15 % BP) pé tallrik 2 luktade mest av alla broden.”
e Vildigt stark broccolidoft och smak.”

Utseende:

”De som inte dr at grona hallet ser mer aptitliga ut.”

”Jag tyckte att de morkgrona eller grona broden sdg minst aptitliga ut.”

362 (ref. jast-brod) hade en trevlig farg.”

“Fargen pa 863 och 688 (jast-brod 10 % BP och 15 % BP) sag artificiell ut. Samma pé
785 och 345 ((surdegsbrod 10% BP och 15 % BP).”

769 och 232 (ref. brod jést och surdegsbrod) hade betydligt mycket mer tilltalande
férg dn Ovriga prover.”



Textur:

”Brod 365 och 548 (jéast-brod 5 % BP och surdegsbrod 5 % BP) bést farg. 378 och 356
(ref. brod jast och ref. brod surdeg) lite rod nyans. De andra (béda sorter 10 % BP och
15 % BP) for morkt grona.”

”De grona broden dr mycket fuktiga och for mjuka for mig.”

”Ungefdr samma, tallrik 1 och 2.”

849 (surdegsbrod 15 % BP) hade en véldigt kort textur och néstan knéppte till
(’snapped”) nir man bet i det.”

987 (surdegsbrod 15 % BP) kinns néstan blott och ograddat.”

”De morkare broden upplevdes ha en kladdig textur.”

”brod 923 och 494 (surdegsbrod 15 % BP) hade en annorlunda textur.”

282 och 694 (surdegsbréd 10 % BP och 15 % BP) vildigt lika.”

666 och 383 (surdegsbrdod 10 % BP och 15 % BP) lite gummiaktiga. Texturen pé
tallrik 1 (jast-broden) var béttre &n pa tallrik 2 (surdegsbroden).”

378 (ref. jast-brod) tit textur, svampig. 356 (ref. surdegsbrod) svampig, tét textur.
557 (surdegsbrod 15 % BP) kompakt och tét struktur.”

827 (surdegsbrod 10 % BP) var degigt, ej fardigt sd det var nog dérfor.”

”Jag. Tyckte inte att jag kinde ndmnvird skillnad i textur! Dérfor skulle jag egentligen
vilja skriva alla prover pd samma bedomning. Egentligen kan jag inte rangordna
texturen. Det gick dock lattare att rangordna dem for tallrik 2 (surdegsbroden)!! Lite
annorlunda textur sinsemellan.”

739 (surdegsbrod 10 % BP) saftigt! 984 (surdegsbrod 15 % BP) for blott.”



