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sensorisk kvalitet, baljvéxter, hummus.

Efterfragan och tillgangen pa halsosamma
maltidslésningar har dkat stadigt de senaste aren
och inget tyder pa att det ar en trend som
kommer @ndras inom snar framtid.
Livsmedelsbranschen &r i standig utveckling och
marknaden for hdlsosamma maltidslésningar on
the go sparar mycket tid for konsumenter.
Utmaningen med att anvanda sig av Kikartor
som huvudingrediens &r att man vill fa ut sa
mycket naring som mojligt samtidigt som man
vill fa en len och angenam slutprodukt. Minskat
svinn och att ta vara pa hela ravaran ar nagot
som blir viktigt. S hur man lyckas att behalla
skalen och fortfarande fa en bra slutprodukt ar
eventuellt en utmaning.

Né&r man arbetar med livsmedel som ska
konsumeras direkt ur forpackning sa ékar kraven
pa livsmedelssakerheten. Eftersom ingen
uppvarmning sker hos konsumenten sa kravs det
att produkten redan har genomgatt en
behandling for att sénka den mikrobiella
aktiviteten i produkten.



Syfte:

Metod:

Slutsatser:

Syftet ar att understka egenskaperna for en
hummus gjord pa dels kikartan desi, dels pa
kikartan kabuli. Da tanken ar att utveckla en
produkt som ska produceras i stor skala
undersoktes dven hummus gjorda pa kikartor
med skal och utan for att se om det ar mojligt att
pa sa vis underlatta produktionen av produkten

samt minska svinnet.

Denna studie har genomforts med féljande
analyser; Naringsanalys, sensorisk analys,

farganalys och texturanalys.

Varmebehandlingen hade en tydlig effekt pa
hummusens konsistens da resultatet visade pa en
fastare slutprodukt. Varmebehandlingen hade
generellt en negativ paverkan pa de sensoriska
parametrarna, bortsett fran desi varmebehandlad
utan skal. De prover som innehdll skal fick ett
samre betyg i det sensoriska testet 6verlag
jamfort med de prover som inte hade skal.
Kabuli ansags vara mer aptitlig an desi gallande
farg och utseende. Naringsmassigt ligger de tva
kikértorna jamt med varandra. Desi innehdll
aningen mer protein och mindre fett &n kabuli.
Fiberhalten 6kade med 1 procentenhet nar skalet
beholls, jamfért med den skalade varianten.

Baserat pa ovanstaende sammanfattning och
med hansyn till det sensoriska testet sa anses
kikartan desi mest lamplig att anvanda sig av,

eventuellt en blandning.
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The demand and supply of healthy meal
solutions has increased steadily in recent years
and there is no indication that this is a trend that
will change in the near future. The food industry
is constantly evolving and the market for healthy
meal solutions on the go saves a lot of time for
consumers.

The challenge with using chickpeas as the main
Ingredient is that you want to get as much
nutrition as possible while you want a smooth
and pleasant product in the end. Reduced waste
and taking care of the entire raw material is
something that becomes important. So how to
manage to keep the shells and still get a good
end product is possibly a challenge.

When working with food that are consumed
directly from the package, the requirements for
food safety increase. Since no heat treatment
takes place at the consumer, it is required that
the product has already undergone a treatment to

reduce the microbial activity in the product.



Purpose:

Method:

Main conclusions:

The purpose is to investigate the properties of a
hummus made from chickpea desi and chickpea
kabuli. As the idea is to develop a product to be
produced on a large scale, hummus made from
chickpeas with peel and without was also
examined to see if it is possible to facilitate the

production of the product and reduce wastage.

This study has been conducted with the
following analyzes; Nutritional analysis, sensory

analysis, color analysis and texture analysis.

In this study, it is possible to draw certain
conclusions about which chickpea and hummus

variant is best suited for preparing hummus.

The heat treatment had a clear effect on the
texture of the hummus as the result showed a
firmer end product. The heat treatment generally
had a negative effect on the sensory parameters,
apart from desi heat treated without peel. The
samples that contained peel received a lower
grade in the sensory test overall compared to the
samples that did not have peel. Kabuli was
considered more appetizing than desi in terms of
colour and appearance. Nutritionally, the two
chickpeas are equal. Desi contained slightly
more protein and less fat than kabuli. The fibres
content increased by 1 percentage when the peel
was retained, compared to the peeled variant.
Based on the above summary and regarding the
sensory test, the chickpeas are considered the

most suitable to use, possibly a mixture.
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1. Inledning

1.1 Problembeskrivning

Efterfragan och tillgangen pa halsosamma maltidslésningar har 6kat stadigt de senaste aren
och inget tyder pa att det ar en trend som kommer andras inom snar framtid.
Livsmedelsbranschen &r i standig utveckling och marknaden for hdlsosamma

maltidslosningar on the go sparar mycket tid for konsumenter.

Utmaningen med att anvanda sig av kikartor som huvudingrediens &r att man vill fa ut sa
mycket naring som majligt samtidigt som man vill fa en len och angenam slutprodukt.
Minskat svinn och att ta vara pa hela ravaran ar nagot som blir viktigt. Sa hur man lyckas att
behalla skalen och fortfarande fa en bra slutprodukt ar eventuellt en utmaning.

Nar man arbetar med livsmedel som ska konsumeras direkt ur forpackning sa okar kraven pa
livsmedelssakerheten. Eftersom ingen uppvarmning sker hos konsumenten sa kravs det att
produkten redan har genomgatt en behandling for att sénka den mikrobiella aktiviteten i

produkten.

Kikartsbolaget AB ar ett ungt bolag baserat i Sverige med en produktkatalog bestaende av
hélsokost dar produkternas huvudingrediens utgors utav kikartor. Bolaget har segmenterat sig
mot ménniskor med en hélsosam livsstil. Produktidén &r att konkurrera med andra néringsrika

mellanmal sdsom bars och andra halsosamma maltidslésningar on the go.

1.2 Syfte

Syftet dr att undersoka egenskaperna for en hummus gjord pa dels kikéartan desi, dels pa
kikértan kabuli. Da tanken ar att utveckla en produkt som ska produceras i stor skala
undersoktes dven hummus gjorda pa kikartor med skal och utan for att se om det &r mojligt
att pa sa vis underlatta produktionen av produkten samt minska svinnet.

1.3 Fragestallning

e Hur paverkas hummusen av varmebehandling?

e Hur skiljer sig ndringssammansattningen mellan sorterna?



e Hur paverkar skalen den sensoriska kvaliteten?

1.4 Avgransningar

Denna studie undersoker endast naringssammansattningen och de sensoriska egenskaperna i
en pilotstudie. Studien undersoker ej hallbarheten pa produkten efter alla
tillverkningsprocesser &r genomfdrda. Den tar heller inte h&nsyn till livsmedlens eventuellt
varierande sammanséttning beroende pa sasong eller producent da ravarorna hamtas in under
en begrénsad tid. Under studiens utférande kommer endast protein, kolhydrater, fett och
fibrer undersdkas och kommer darmed inte ta hansyn till vitaminer eller mineraler. Kommer

inte analysera fiberhalten i kiké&rtsorten desi utan enbart kabuli.

2. Bakgrund

2.1 Kikartor - allmant

Kikarta, dven kallat for Garbanzobdna eller det mer vetenskapliga namnet Cicer arieti’num.
Denna gronsak tillhor familjen Fabaceae vilket ar artvaxter, men kallas &ven for baljvéaxter
(Furugren, Vegetabilier, 2018). Familjen Fabaceae bestar av uppemot 18 000 arter av arter,
buskar, trad och lianer och kan hittas 6ver hela varlden. Alla arter inom denna familj har en
gemensam egenskap i form av ett fruktamne, som har férmaga att bilda en balja innehallande
tva eller flera froer. Vissa baljor kan vid mognad spricka upp i *’sémmarna’’, detta kan
tydligt ses pa kikartor (Jay, Janardan, Kavindra, & Durgesh, 2014).

Figur 1. Torkade kikértor, kabuli. (srexports, u.d.)



Hundratals sorter av kikartor finns i varlden men tva av det mer vélkanda sorterna ar kabuli
och desi, dessa tva sorter tillhor kloverslaktet, vilket kdnnetecknas tydligt av den nétliknande
formen som kan ses i Figur 1 (Furugren, Vegetabilier, 2018). Kikartor innehar tva fréer och

oppnar sig inte vid mognaden sa som andra arter gor.

Kikartor ar en av totalt 60 arter som klassas som nyttovaxter och har en stor ekonomisk
betydelse som manniskofoda. Kikértan ar en vérldens mest odlade baljvéxt efter sojabénan

och &r en av de atta grundskdérdarna for jordbrukets ursprung (greenlane.com, 2019).

Kikartor har flera positiva egenskaper i form av langsamma kolhydrater, god lagringsformaga
och hogt naringsvarde, sasom vitaminer, mineraler, proteiner (Livsmedelsverket,

naringssidan). Aktuella risker med kikértor och baljvaxter generellt, &r lektiner.

2.1.1 Kabuli, Desi

De kiké&rtor som man idag kan se i butik &r framodlade kikértor, det ar kikéartor som har
utvecklats genom flera tusentals ar av odling. Det finns fortfarande vilda kikéartor (Cicer
reticulatum) som véxer i véarlden men de ar oerhort begransade till syddstra Turkiet och intill
Syrien. Dessa geografiska platser kan vara ursprunget till dagens kikértor, cirka 11 000 ar
sedan under den Pre-Pottery neolitiska perioden (greenlane.com, 2019).

Dessa framodlade kikarter finns som benamnt tidigare i tvd huvudgrupper, Desi och Kabuli.
Men det finns flera olika varianter av dessa sorter som bestar av olika farger och former

(greenlane.com, 2019).

Enligt (greenlane.com, 2019) &r desi varianten den &ldste sorten av kikérta och kannetecknas
av dess form, desi &r relativt sma, kantiga och fargade. Troligtvis har desi sitt ursprung i
Turkiet och fordes darefter till Indien dar den mer vanliga varianten kabuli utvecklades.
Kabuli ar den vanligaste varianten idag och kannetecknas for sina stora, beige nabbfrén, som

ar mer rundade an vad desi ar.


https://www.greelane.com/sv/science-tech-math/samh%c3%a4llsvetenskap/the-domestication-history-of-chickpeas-170654/

Figur 2. Torkade kikértor. Desi till vanster i bilden och kabuli till hoger. Foto taget av Simon
Oskarsson.

2.1.2 Naringssammansattning
2.1.2.1 Kolhydrater

Kolhydrater ar samlingsnamnet for starkelse, kostfiber och olika sockerarter och &r var
viktigaste kalla till energi enligt Livsmedelsverket. Kolhydrater finns i alla livsmedel i olika
halter och i olika former”. Man brukar prata om glykemiskt index och goda/daliga
kolhydrater i form av langsamma/snabba kolhydrater. Glykemiskt index (Gl-vérde) anvéands
som ett matt pa olika livsmedels effekter pa blodsockervardet. Langsamma kolhydrater har
som namnet indikerar, en langsam effekt pa blodsockervardet (lagt Gl-vérde) och tenderar att
hélla blodsockret pa en jamn niva med langre mattnadskansla. Snabba kolhydrater ar
motsatsen till langsamma. Det &r kolhydrater som tas upp alltfor snabbt av kroppen vilket
resulterar i ett hogt blodsockervarde snabbt och alltfor ofta oregelbundet blodsockervérdet
(hogt Gl-véarde) (Livsmedelsverket, Kolhydrater, 2021) (Abrahamsson, Andersson, &
Nilsson, 2018).

Langsamma kolhydrater finns i fiberrika och proteinrika livsmedel som baljvaxter medan
snabba kolhydrater aterfinns framst i onyttiga livsmedel som godis, bakverk med mera.
Langsamma kolhydrater &r att foredra framfor snabba kolhydrater for att fa sa jamnt fordelad
energi under hela dagen och samtidigt undvika hoga blodsockervérden (Livsmedelsverket,
Kolhydrater, 2021).



Fibrer eller aven kallat kostfibrer &r de kolhydrater som passerar till tjocktarmen utan att
brytas ned. Vissa av dessa fibrer bryts ned av mikroorganismer och/eller fermenteras, vilket i
sin tur gynnar tarmfloran. Fibrer kan bade vara gynnsamt och skapa problem, en lagom
mangd regelbundet kan bland annat gynna tarmfloran, minska kolesterolnivaerna och
underlatta vid en for trég mage. Ett for hogt intag av fibrer kan for en del av oss skapa
problem sasom diarré och gaser (Abrahamsson, Andersson, & Nilsson, 2018). Ett dagligt
intag av fibrer bor ligga pa cirka 25-35 gram for vuxna enligt nordiska rekommendationer,
daremot har det pavisats att vuxna i snitt far i sig betydligt mindre &n rekommendationen
(Livsmedelsverket, Fibrer, 2021). Mojligtvis kan baljvaxter och framfor allt Kikarter vara en

god kalla for att balansera ut intaget.

2.1.2.2 Protein

Protein brukar kallas for kroppens byggstenar och ar en nédvéndighet for kroppen for att
kunna bygga upp celler och bilda enzymer och hormoner enligt Livsmedelsverket. Protein
kan man fa i sig genom bade animaliska och vegetabiliska livsmedel, dock ar manniskan mer
kompatibel vad galler att tillgodogora sig protein fran animaliska produkter. Det handlar om
den biologiska ”likheten”. Proteinkvaliteten ar oftast lite hogre i animaliska produkter an i
vegetabiliska. Proteiner bestar av runt 20 olika aminosyror, varav 9 ar essentiella for
méanniskan, det betyder att kroppen behdver dessa essentiella aminosyror for att fungera.
Dessa essentiella aminosyror kan inte kroppen producera sjalvt utan kan endast fa i sig
genom livsmedel. Baljvaxter, som till exempel Kikarter &r en av de vegetabilier som innehar
en hog proteinhalt och flera essentiella aminosyror. Vid en helt vaxtbaserad kost sa
rekommenderas vanligtvis en kombination av olika vegetabiliska livsmedel for att fa i sig
tillrackligt av alla essentiella aminosyror. Till skillnad fran vegetabilier sa innehaller enskilda
animaliska livsmedel alla essentiella aminosyror, vilket brukar kallas for fullvardigt protein.
Enligt Nordiska Naringsrekommendationerna bor man generellt fa i sig cirka 50-70 gram

protein varje dag (Livsmedelsverket, Protein, 2022).

2.1.2.3 Fett

Enligt Livsmedelsverket &r fett det naringsamne som innehaller mest energi utav alla
néringsdmnen. En generell rekommendation utav fettintag &r cirka 70-90 gram om dagen

beroende pa kon och alder. Fett dr bade av ondo och godo, det dr bade nagot som ar



essentiellt att fa i sig samtidigt som det ar viktigt att de ar ratt typ av fett. Fett & namligen
nagot essentiellt som kroppen behdver for att bygga upp och reparera celler, tillverka
hormoner och andra liknande &mnen samt for att kunna tillgodogora sig fettlosliga vitaminer
som A, D, E, K. Fett bestar av flera olika typer av fett och fettsyror (Livsmedelsverket, Fett,
2021).

Enligt (Livsmedelsverket, Fett, 2021) finns det flera olika typer av fetter, méttat, enkelomattat
och fleromattat fett. Skillnaden mellan dem ar hur fettsyrorna, som fetterna bestar av, ar
uppbyggda. Fetterna forser oss ocksa med livsnodvandiga, sa kallade essentiella flerométtade
fettsyror. Dessa fettsyror kan inte kroppen tillverka sjalv utan det &r ndgot som vi maste fa i

0SS Via maten.
2.1.2.4 Naringsdeklaration

Tabell 1 och 2 visar naringsvardet for kabuli respektive desi och informationen ar hdamtad
fran naringsdeklarationen pa foérpackningarna.

Tabell 1. Naringsvarde for kabuli (Kabuli chana), torkad.

Vikt i gram 100
Energi 1615 kJ / 386 kcal
Protein 20
Fett 6
Kolhydrater 63
Fiber 17
Salt 0

Tabell 2. Néringsvarde for desi, (Kala Chana, Yellow Gram), torkad.

Vikt i gram 100
Energi 683 kJ / 163 kcal
Protein 7,68
Fett 3,68 (0,4 méttade fettsyror)
Kolhydrater 26,79 (4,56 varav socker)
Fiber 8
Salt 0,5

2.1.2.5 Halsoframjande egenskaper

Kikarter anses vara en baljvaxt som ar oerhort naringsrik, det innehaller en méangd nyttiga

néringsdmnen som proteiner, kolhydrater, omattade fettsyror, mineraler, vitaminer och



kostfibrer. Det ar ett livsmedel med goda egenskaper dar proteinkvaliteten anses vara snéppet

béattre &n hos andra baljvaxter.

Kikarter innehaller aven ett stort utbud av aminosyror, fett, fiber, makro och
mikronaringsamnen. Det bestar av cirka 18 aminosyror varav 8 &r essentiella aminosyror och
dar fetthalten i kikartorna ar hogre an hos manga andra baljvaxter. Dessutom ar Kikarter
oerhort rikt pa mikronaringsamnen som kalium, kalcium, natrium och magnesium men aven
koppar, jarn och zink. Dessa naringsamnen &ar nagot som den manskliga kroppen ar i standigt
behov av och det &r ett behov som kikérter har formaga att fylla (Junyu, o.a., 2021).

Kikarter och baljvaxter har manga goda halsoframjande egenskaper och effekter som pa
grund av detta tas med i dieter/kost i samband med behandling av sjukdomar som hjart-
karlsjukdomar, cancer, diabetes. Det dr nagot kan anvandas i forebyggande syfte och i
samband med sjukdom (Junyu, 0.a., 2021).

2.2 Hummus
Historia

Ordet hummus betyder kikéarta pa arabiska och upphovsmannen till hummus & manga men
vem som var forst med rétten forblir ovisst. Det menar i alla fall Charles Perry, ordférande
for Culinary Historians of South California. ’Hummus is a Middle Eastern food claimed by
all and owned by none”. Kikértor har funnits i 6verflod i mellandstern genom tiderna vilket
tyder pa att rattens uppkomst harstammar fran denna region. Vissa pastar att det gar att lasa
om hummus i gamla testamentet, men det forblir oklart om det verkligen & hummus som
asyftas. Andra pastar att ratten uppstod i Damaskus, Syrien dar tillgangen till citroner var
god. Men vad man kan se sa finns det recept fran Egypten som liknar den hummus vi &ter
idag som dateras till 1300-talet (Spechler, 2017).

Hummus innehaller kikéartor, tahini, vitlok och citronjuice (Spechler, 2017). Kikartorna
blotlaggs 6ver natten och kokas sedan tills mjuka. Darefter sa skalas kikéartorna och mosas till
en slat massa. Déarefter adderas de resterande ingredienserna och blandas till en homogen len
konsistens uppstar (Suzy, 2021). Tahini ar rostade sesamfron som mixas till en paste. Ordet

tahini hdarstammar fran det arabiska ordet tahana som betyder “att krossa” (Lexico, 2022). |



figur 3 presenteras naringsvardet over 100 g hummus och det &r hamtat fran livsmedelsverket
(livsmedelsdatabas, 2021).

Vikt standard (g) 100
Energi (kcal) 306
Energi (kJ) 1282
Kolhydrater berdknade som rest (g) 8,5
Fett, totalt (g) 26,51
Protein (g) 58
Fibrer (g) 73

Figur 3. Visar 2:1 Naringsvarde for hummus hamtat fran Livsmedelsverkets
livsmedelsdatabas (livsmedelsdatabas, 2021).

2.3 Lektiner

Lektiner ar proteiner som finns i alla torkade och féarska baljvaxter och aven sa i kikartor.
Mangden lektiner varierar mellan de olika sorterna inom baljvéxter. Kikartor har relativt laga
halter av lektiner men kan fortfarande utgora en risk. Lektiner &r giftigt for manniskor och
kan vid fortaring orsaka illamaende, krakningar, diarré och magsmartor som kan uppsta
ungefar 7 timmar efter fortaringen. Dessa symtom kan halla i sig i uppemot 4 timmar
(Livsmedelsverket, Lektiner, 2022), (Stromberg & Ohrvik, 2017).

| ra form kan kikarter besta av uppemot hundra ganger mer lektiner an i kokta arter.
Reduceringen av lektiner i kokta kikartor beror dels pa bl6tlaggningen av kikartorna eftersom
de ar vattenltsliga. Genom att blotlagga med efterfoljande kokning minskar risken for att
insjukna da lektiner denatureras (Livsmedelsverket, Lektiner, 2022), (Strémberg & Ohrvik,
2017).

2.4 Pilotfas till industriell produktion

Pilotfasen ar en smaskalig tillverkning av en produkt, se bilaga 9.3.1. Denna fas gors i liten
skala for att undersdka hur tillverkningen ska kunna genomfdéras i en industriell produktion
framover, se bilaga 9.3.2 (Produktutveckling, 2022). Ett vanligt flodesschema fran start till

mal kan ses i figur 4.
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Figur 4. Olika faser fran pilotfas till industriell produktion (Hedengren & Wassenius, 2015).
Pilotfasen ar som namnt en smaskalig men aven experimentell fas, dar man laborerar,
utvecklar och analyserar sin produkt for att erhalla en produkt med sa goda egenskaper som
mojligt. Den industriella eller storskaliga produktionen har man standigt i atanke vid
utveckling av nya produkter. Det &r viktigt att produktens egenskaper och foretagets
malsattningar inte aventyras vid skiftet fran pilotfasen till den storskaliga produktionen, darav
vikten av ett gediget forarbete foljt av att langsamt skala upp produktionen.

| bilaga 9.3.1 och bilaga 9.3.2 kan man se ett flodesschema pa processen vid pilotfasen och
processen vid industriell produktion och hur de olika vagarna &r mot en och samma produkt.
Vad som skiljer dem tva processerna at ar bland annat hur sjalva bearbetningen ser ut och i
vilken ordning eller steg som bearbetningen och foradlingen gérs samt utrustningen som
anvénds. | pilotfasen sker det mesta av produktionen i ett experimentkok med reguljar
koksutrustning medan i den industriella processen sker produktionen i en riktigt
produktionslokal med ordentlig utrustning for storskalig produktion. Ytterligare skillnader
mellan dessa tva process schema ar bland annat ordningen sasom bearbetningen. | pilotfasen
skalas kikartorna for hand efter kokning medan i industriell process sa sker detta maskinellt i
det forsta steget, alltsa innan en bl6tlaggning och kokning. Vad géaller varmebehandlingen, i
pilotfasen sker detta genom en hermetisk inkokning medan i den storskaliga sa sker detta
genom en ultra high treatment med efterfoljande aseptiska steg i form av rérvarmevéxlare
fram till forpackningen. Den storsta skillnaden mellan pilotfas och industriell fas &r

processchemat, den ena bestar av betydligt flera processteg och manuell hantering medan i



den storskaliga processen har det effektiviserats med hjélp av automatisering (Tetra Pak,
2022).

2.5 Varmebehandling

Varmebehandling ar en viktig del i all livsmedelsproduktion dar syftet ar att avdoda
mikroorganismer i produkten som kan vara skadliga och samtidigt forlanga hallbarheten av
produkten. Varmebehandling hammar utvecklingen och tillvaxten av befintliga

mikroorganismer som bakterier, mdgel och jést (Livsmedelsverket, Konservering, 2022).

2.6 Analyser
2.6.1 Provberedning

For att kunna analysera fett, protein och fibrer sa kravs ett torrsubstrat utav hummusen.
Dérfor torkas en méngd av hummusen for att kunna analysera 6vriga néringsvérden och
vattenhalten &r viktigt att ha koll pa for att kunna konvertera resultaten fran 6vriga matningar

till hummusen i sin originalform.

2.6.2 Vattenhalt

Vattenhalten antas genom att en k&nd méngd prov torkas i cirka 24 timmar i 103 °C. Efter
intorkning végs provet igen och differensen mellan vikten innan provet torkas och efter att

det torkat ar vattenforluster.

Massa fdrsk hummus — massa torkad hummus
Vattenhalt = - * 100
Massa fdrsk hummus

2.6.3 Energi

Bombkalorimeter anvands for att berdkna energivardet i organiskt material. Energivardet
beraknas efter att ett prov med organiskt material férbranns under i en behallare som kallas
for ”Bomb”. Energin som avges vid forbranning berdknas genom att méata
temperaturdkningen pa en kand mangd vatten. Energin fran férbranningen absorberas av
vattnet och temperaturékningen av vattnet ar det som mats. Temperaturfordndringen medfor

ett okat tryck som skapar en total forbréanning av det organiska materialet i degeln. Varmen
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som skapas under forbranningsprocessen omréknas och blir sedan energivardet (Sweden lab,
u.d.), (Science, u.d.).

Q=m-C:-AT.Q = energik]/kgm = massa C = specifik virmekapacitet AT = temperaturdifferens

2.6.4 Protein

Analysmetoden som anvéndes for att berdkna proteinhalten gar ut pa att det torkade provet
forbranns. Genom att forbranna provet och sedan reducera allt kvave till kvédvgas och genom
att man antar att 16% av proteinet ar kvave sa kan man rakna ut mangden protein genom att

anvénda sig av omvandlingsfaktorn 6,25.

2.6.5 Fett

Fetthalten analyseras genom att extrahera provens fett med ett opolért I6sningsmedel. Efter
extraheringen av fett fran provet indunstas losningsmedlet och kvarvarande massa ar fett.
Massan fett

Fetthalt = - * 100
Massan ursprungligt prov

2.6.6 Textur

Provens texturegenskaper analyserades genom att anvanda sig av texturmatare. Maxkraften
méts genom att en prob trycker ner provets massa i en cylinder och hardheten mats. Nar

maxkraften har uppmatts lamnar proben provet och sugkraften som uppstar mats, klistrighet.

2.6.7 Fargmatning

Kolorimetri anvéndes som metod for att faststalla fargnyanser och fargskillnader genom
stralningsteknik. Provets farg bestams genom att ljus tas upp och beroende pa vilken
vaglangd ljuset ligger pa kan en farg pa det elektromagnetiska spektrumet faststallas. Figur 5
visar ett fargspektrum med tva axlar, a och b. A-axeln beskriver fargnyansen fran gron till rod

och b-axeln beskriver fargnyansen fran gul till bla. Till vanster i bilden beskriver stapeln L
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provets fargnyans fran vit till svart.

100

L : Lightness

b’

Figur 5. Fargspektrum och ljusstyrka. Foto: (Spectrumgfa, 2018)

2.6.8 Sensorisk analys

Sensorisk analys ar ett vida anvant begrepp och kan definieras enligt foljande (Albinsson,
Wendin, & Astrom, 2010) ”Sensorisk analys ar en vetenskaplig disciplin som méter,
analyserar och tolkar reaktioner pa egenskaper hos livsmedel och andra material som de
upplevs med syn-, lukt-, kansel- och hdrselsinnet”. Sensorisk analys har mer eller mindre
funnits med i nagon sorts form anda sedan den industriella revolutionen och har utvecklats
med tiden till vad den &r idag. Det &r ett verktyg dar méanniskan &r i centrum och agerar som
ett matinstrument dar angreppsséttet kan antingen vara kvalitativ eller kvantitativ. Méatning i
sig kan skilja sig och kan gdras genom att anvénda sig av konsumenter eller trénade och
professionella bedomare. Man brukar prata om tva olika metoder nér det handlar om
sensorisk analys och kvalitet och det &r analytiska och konsumentmetoder. Dessa metoder
delas sedan i sin tur in i olika huvudgrupper for att passa vad man vill undersoka, till exempel
bestar den analytiska metoden av de tva huvudgrupperna, skillnadstest och beskrivande
test (Albinsson, Wendin, & Astrém, 2010).
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Detta arbete utfors fran en analytisk metod och mer specifikt ett beskrivande test. Detta ar en
vanligt forekommande metod att anvénda sig av inom industrin vid produktutveckling. | detta
arbete anses ett beskrivande test som en god metod att anvanda. Noggrant utvalda bedomare i
panelen (cirka 8-12 stycken) forsoker avgora vilka skillnader och hur stora dessa skillnader
kan vara i en eller flera produkter. Detaljerad beskrivning av skillnaderna eller

bedémningsparametrarna ar vad man &r ute efter (Albinsson, Wendin, & Astrém, 2010).

3. Material och metod

3.1 Materiallista
3.1.1 Utrustning och material

e Texturmatare, TVT-300XP

e 6200 Calorimeter

e Protein analysator, FlashEA 1112 Series
e Colorimeter, Konica Minolta

e Robotcoupe

e Fett extraherar, 2055 Soxtec

3.1.2 Kemikalier och andra medier

e Petroliumeter
e Bensoesyra

e Asparginsyra
e Aceton

3.1.3. Livsmedel

e Kabuli kikartor (24 mantra organic, Kabuli Chana, Indien)
e Desi kikartor (Heera, Kala Chana, Yellow Gram, Australien)
e Citronsyra (Piacelli, Citrilemon)

e Salt

e Tahini (Al Rasheed)

e Vatten
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3.2 Metod

3.2.1 Hummus

Hummusen tillreds enligt recept, se bilaga 9.1. Steg 4 i receptet genomfors endast for de
hummusvarianter som ska vara oskalade. Skalets vikt i procent per 100g kan ses i bilaga
9.1.1. Tabell 3 visar innehallsforteckningen for samtliga prover.

Tabell 3. Visar innehallsforteckning fran hummusreceptet med vikt i gram och fordelning i procent.

Livsmedel Recept enligt procent Totalt 3509

Kikartor 59% 206,5
Citronjuice 5% 17,5
Salt 1% 3,5
Tahini 10% 35
Vatten 25% 87,5

Samtliga hummusvarianter som tillverkades presenteras i tabell 4.

Tabell 4. Visar samtliga hummusvarianter och batcher gjorda pa bade kabuli och desi. * V =
Varmebehandlad, * + = Oskalad, *- = Skalad.

Kabuli varianter Desi varianter

Kabuli - Desi -

Kabuli + Desi +

Kabuli V - Desi V -

Kabuli V + Desi V +
Kabuli -

75¢ torkade Kkikéartor blotlagdes i minst 12 timmar. Darefter placerades kikértorna i en sil och
skoljdes noggrant. En kastrull fylldes med vatten och kikartorna tillsattes nér vattnet bérjade
koka. Kikartorna kokades i cirka 90 minuter. Sedan kyldes kikartorna ned genom att placeras
i en sil och skoljdes med kallt vatten, déarefter skalades kikértorna. Sedan végdes alla
ingredienser upp enligt receptet i tabell 3. Darefter mixades kikértorna torrt i 30 sekunder
innan de 6vriga ingredienserna tillsattes. N&r alla ingredienser var i matberedaren mixades
allt i cirka 15 minuter. Sedan halldes hummusen upp i glasburkar som markerades med
korrekt markning.

Kabuli +

759 torkade kikartor blétlagdes i minst 12 timmar. Darefter placerades kikértorna i en sil och
skoljdes noggrant. En kastrull fylldes med vatten och kikértorna tillsattes nar vattnet borjade
koka. Kikartorna kokades i cirka 90 minuter. Sedan kyldes kikartorna ned genom att placeras
i en sil och skéljdes med kallt vatten. Sedan véagdes alla ingredienser upp enligt receptet i
tabell 3. Dérefter mixades kik&rtorna torrt i 30 sekunder innan de 6vriga ingredienserna
tillsattes. Nar alla ingredienser var i matberedaren mixades allt i cirka 15 minuter. Sedan
hélldes hummusen upp i glasburkar som markerades med korrekt markning.
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Kabuli V —

759 torkade kikéartor blétlagdes i minst 12 timmar. Dérefter placerades kikértorna i en sil och
skoljdes noggrant. En kastrull fylldes med vatten och kikartorna tillsattes nar vattnet borjade
koka. Kikartorna kokades i cirka 90 minuter. Sedan kyldes kikartorna ned genom att placeras
i en sil och skoljdes med kallt vatten, darefter skalades kikartorna. Sedan végdes alla
ingredienser upp enligt receptet i tabell 3. Darefter mixades kikartorna torrt i 30 sekunder
innan de Ovriga ingredienserna tillsattes. Nar alla ingredienser var i matberedaren mixades
allt i cirka 15 minuter. Sedan halldes hummusen upp i en glasburk som markerades med
korrekt mérkning. En kastrull med vatten kokades upp och darefter placerades glasburken i
kastrullen for en 15 minuters varmebehandling. Darefter togs glasburken upp for att sattas
upp och ned for avsvalning.

Kabuli V +

75¢ torkade kikéartor blotlagdes i minst 12 timmar. Dérefter placerades kikértorna i en sil och
skoljdes noggrant. En kastrull fylldes med vatten och kikértorna tillsattes nar vattnet borjade
koka. Kikartorna kokades i cirka 90 minuter. Sedan kyldes kikartorna ned genom att placeras
i en sil och skoljdes med kallt vatten. Sedan vagdes alla ingredienser upp enligt receptet i
tabell 3. Darefter mixades kikartorna torrt i 30 sekunder innan de 6vriga ingredienserna
tillsattes. Nar alla ingredienser var i matberedaren mixades allt i cirka 15 minuter. Sedan
hélldes hummusen upp i en glasburk som markerades med korrekt mérkning. En kastrull med
vatten kokades upp och dérefter placerades glasburken i kastrullen fér en 15 minuters
varmebehandling. Dérefter togs glasburken upp for att sattas upp och ned for avsvalning.

Desi —

75¢ torkade kikéartor blotlagdes i minst 12 timmar. Dérefter placerades kikértorna i en sil och
skoljdes noggrant. En kastrull fylldes med vatten och kikértorna tillsattes nar vattnet borjade
koka. Kikartorna kokades i cirka 60 minuter. Sedan kyldes kikartorna ned genom att placeras
i en sil och skoljdes med kallt vatten, déarefter skalades kikartorna. Sedan végdes alla
ingredienser upp enligt receptet i tabell 3. Darefter mixades kikértorna torrt i 30 sekunder
innan de dvriga ingredienserna tillsattes. Nar alla ingredienser var i matberedaren mixades
allt i cirka 15 minuter. Sedan halldes hummusen upp i en glasburk som markerades med
korrekt markning.

Desi +

759 torkade kikéartor blétlagdes i minst 12 timmar. Dérefter placerades kikértorna i en sil och
skoljdes noggrant. En kastrull fylldes med vatten och kikértorna tillsattes nar vattnet borjade
koka. Kikartorna kokades i cirka 60 minuter. Sedan kyldes kikartorna ned genom att placeras
i en sil och skéljdes med kallt vatten, darefter skalades kikartorna. Sedan védgdes alla
ingredienser upp enligt receptet i tabell 3. Darefter mixades kikartorna torrt i 30 sekunder
innan de 6vriga ingredienserna tillsattes. N&r alla ingredienser var i matberedaren mixades
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allt i cirka 15 minuter. Sedan halldes hummusen upp i glasburkar som markerades med
korrekt mérkning.

Desi V —

759 torkade kikartor bldtlagdes i minst 12 timmar. Dérefter placerades kikértorna i en sil och
skoljdes noggrant. En kastrull fylldes med vatten och kikértorna tillsattes nar vattnet borjade
koka. Kikartorna kokades i cirka 60 minuter. Sedan kyldes kikéartorna ned genom att placeras
i en sil och skoljdes med kallt vatten, darefter skalades kikartorna. Sedan véagdes alla
ingredienser upp enligt receptet i tabell 3. Dérefter mixades kikartorna torrt i 30 sekunder
innan de ovriga ingredienserna tillsattes. Nar alla ingredienser var i matberedaren mixades
allt i cirka 15 minuter. Sedan halldes hummusen upp i glasburkar som markerades med
korrekt mérkning. En kastrull med vatten kokades upp och darefter placerades glasburken i
kastrullen for en 15 minuters varmebehandling. Dérefter togs glasburken upp for att séttas
upp och ned for avsvalning.

Desi V +

75¢ torkade kikéartor blétlagdes i minst 12 timmar. Dérefter placerades kikértorna i en sil och
skoljdes noggrant. En kastrull fylldes med vatten och kikartorna tillsattes nar vattnet bérjade
koka. Kikartorna kokades i cirka 60 minuter. Sedan kyldes kikartorna ned genom att placeras
i en sil och skoljdes med kallt vatten, darefter skalades kikértorna. Sedan végdes alla
ingredienser upp enligt receptet i tabell 3. Dérefter mixades kikartorna torrt i 30 sekunder
innan de 6vriga ingredienserna tillsattes. N&r alla ingredienser var i matberedaren mixades
allt i cirka 15 minuter. Sedan halldes hummusen upp i glasburkar som markerades med
korrekt mérkning. En kastrull med vatten kokades upp och darefter placerades glasburken i
kastrullen for en 15 minuters varmebehandling. Darefter togs glasburken upp for att séttas
upp och ned for avsvalning.

3.2.2 Vattenhalt

3x8 tomma aluminiumskalar vagdes in pa analysvag med en noggrannhet pa tre decimaler.
Darefter placerades mellan 3-5 gram hummus i skalen och vikten noterades. Sedan
placerades skalarna i ett varmeskap pa 103 °C i cirka 24 timmar. Dérefter togs proverna ut
och placerades i en exsickator i cirka 30 minuter tills proven svalnat. Sedan végdes proven
igen och den totala vikten minus skalens vikt blev vikten av torrsubstansen. Genom att sedan
dividera torrvikten med originalvikten sa kan en torrsubstans bestammas och darmed
vattenhalten. Darefter mortlades torrsubstraten till ett fint pulver for anvandning av évriga

analyser.
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3.2.3 Enerqgi

Cirka 1 - 1,2 g torrsubstans pressades ihop och véagdes upp i en behallare som monterades i en
s& kallad "bomb” tillsammans med bomullstrad, bomullstraden agerade som ett tandstift till
forbranningsprocessen. Ventilen pa “bomben” staingdes och syrgas kopplades pd. En
behallare fylldes med exakt 2,00 kg avjoniserat vatten och sattes sedan ner i kalorimetern.
”Bomben” kopplades i och placerades dérefter i den vattenfyllda behallaren. Locket stangdes,

processens mjukvara fylldes i enligt instruktioner och maskinen pabdrjade processen.

3.2.4 Protein

Tre aluminiumfoliepaket fylldes med asparginsyra, tva for kalibrering och ett for test. Den
torkade provsubstansen végdes in i tennfoliepaket pa en analysvag med fyra decimalers
noggrannhet. Paketen fylldes med en méangd pa ungefar 20 mg vardera och vikten noterades.
Darefter forslots paketen och placerades i proteinanalysatorn. Ett tomt paket i forsta ladan
foljt av tre paket med asparginsyra och darefter paketen med prov. Provens vikt och
tillhérande namn skrevs in i datorsystemet innan programmet startades. Nar alla parametrar
var inforda i systemet s startades programmet. Darefter gav programmet ett resultat som

analyserades.

3.2.5 Fett

Forst torkades metallcylindrar innehallande cirka 4-8 glaspérlor till lika antal prover, det vill
séga 12 cylindrar. Parlorna torkades i cirka tre timmar innan de togs ut och fick svalna i en
exsickator i cirka 30 minuter. Cylindrarna med glaskulor vagdes pa en analysvag med fyra
decimalers noggrannhet och markerades med en siffra for att kunna sérskilja dem vid senare
vagning. Sedan anvéandes 12 pappershylsor som forst fylldes med 3-4 teskedar sand. Darefter
fylldes hylsorna med cirka tva gram torkat prov. Nér vikten noterats sa rordes sand och prov
runt med hjélp av en glasstav och nar det blandats val sd anvandes en bomullstuss doppad i
aceton for att skrapa av eventuella partiklar som befann sig pa staven. Bomullstussen
placerades sedan i hylsan och ytterligare en bomullstuss placerades i hylsan som ett lock 6ver
blandningen. Efter det sa placerades hylsorna i fettanalysatorn och darefter foljdes
instruktionsmanualen. Nar analysen var fardig togs hylsorna bort fran cylindrarna och
cylindrarna placerades i en torkugn pa 103 °C i cirka 24 timmar. Dagen efter sd togs
cylindrarna ut och placerades i en exsickator i cirka 30 minuter for att svalna. Darefter vagdes
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cylindrarna igen for att se hur mycket fett som extraherats ur hylsorna och pa sa vis berdkna

fetthalten i respektive prov.

3.2.6 Textur

Testet genomfordes med texturmataren TVT-300XP och tillhérande mjukvara, TexCalc.
Forst monterades en cylinderhallare fast pa maskinen for att undvika att cylindern ror sig
under testets gang. En cylinder med 50 mm diameter och 60 mm hojd fylldes upp med 50
mm hummus for samtliga test. Proben som anvandes for samtliga test var en cylinderprob
med diametern 21 mm. Proben gick ner i hummusen med en langd pa 45 mm och hade en
starthojd pa 62,5 mm. Métningen av maxkraft borjade forst nar proben hade gatt ned 5 mm i
provet. Matningen av klistrighet borjade nar proben bérjade lamna provet och avslutades

efter det att proben atergatt till ursprungsposition.

3.2.7 Fargmatning

Samtliga prov placerades pé en bricka med en area pé cirka 4 cm?2. Darefter kalibreras
kolorimetern genom att méata ut i luften en gang innan provtagningen paborjades. Nar
kolorimetern var kalibrerad sa placerades hela linsen dver provet. Svaret registrerades i
maskinen och provtagaren gick vidare till nasta prov tills samtliga prover var matta.
Trippelprov togs pa samtliga hummusvarianter.

3.2.8 Sensorisk analys

Totalt 8 smakprover av hummus anvéndes, varav fyra prover innehdll kabuli-kikértor och 4
prover innehdll desi-kikértor. Halften av proven var skalade och hélften oskalade. Panel
bedémde de tre forsta parametrarna under rott ljus och de tva sista i naturligt ljus, se bilaga
9.2. Panelen bestod utav 8 personer, alla med en bakgrund fran livsmedelsbranschen.

Smakproverna serverades pa papperstallrikar med tillhérande sked. Smorgasran och vatten

fanns tillgangligt under hela testet. VVarje prov var markerat med en kod kopplad till enkaten,
Se bilaga 9.2.
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4. Resultat

4.1 Vattenhalt

Vattenhalten &ar hogre hos de oskalade proverna jamfért med de skalade fran samma kikaérta.
Vattenhalten &ar hdgre hos de prover som ej genomgatt varmebehandling, se figur 6.

Vattenhalt %

69
68
67
66
65

6
6
6
61
60
5
58

Desi- Desi+ DesiV- DesiV + Kabuli - Kabuh Kabuh Kabuh

N W »

O

m Vattenhalt % 64,6 66,2 62,5 64,3 64,1 67,6 62,6 65,4

Figur 6. Vattenhalten i % for samtliga hummusvarianter med tillhérande standardavvikelse. * V =
Varmebehandlad, *+ = Oskalad, *- = Skalad.

4.2 Energi

Figur 14 visar att det skalade proven har ett hogre energivérde an det oskalade.
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Energiinnehall

205
200
195
190
185
180
175 Kabuli + Kabuli - Desi + Desi -
B Medelvarde kcal / 100 g 183,9467 197,8967 186,32 200,1667

Figur 14. Medelvarde 6ver energiinnehall i samtliga prover och standardavvikelse. *+ = Oskalad, *-
= Skalad.

4.3 Protein

Figur 7 beskriver proteinhalten i % for de fyra olika hummusvarianterna. Som syns i figuren
har de skalade varianterna en hogre proteinhalt &n de oskalade. Proteinhalten ar hogre for desi

jamfort med kabuli i respektive variant, skalad/oskalad.
Protein (%)
12

10

0 I I I I

Desi - Desi + Kabuli - Kabuli +
H Protein (%) 9,99 8,12 8,32 7,20

(o]

[e))

NS

N

Figur 7. Medelvdrde 6ver proteinhalten i samtliga prover och standardavvikelse.
*+ = Oskalad, *- = Skalad.
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4.4 Fett

Figur 8 visar fetthalten i % for de fyra olika hummusvarianterna. Fetthalten &r hogre i de

skalade an de oskalade.

Fett (%)
10
9
8
7
6
5
4
3
2
1
0 Desi - Desi + Kabuli - Kabuli +
m Fett (%) 7,68 7,14 7,98 7,53

Figur 8. Medelvarde dver fetthalten i samtliga prover och standardavvikelse.
*+ = Oskalad, *- = Skalad.

4.5 Fibrer

Fiberanalysen fran Eurofins visar pa en marginell skillnad pa 1 g per 100 g i fiberinnehall

mellan den skalade och oskalade varianten, se tabell 5.

Tabell 5. Resultat Over kostfiber i kabuli - och kabuli +. * - = Skalad. * + = Oskalad.

Hummusvariant Kosterfiber per 100 g

Kabuli - 22,1

Kabuli + 23,1
4.6 Textur

Figur 9 visar maxkraften for samtliga prov. Samtliga prov som varmebehandlats har en hogre
maxkraft jamfort med de icke varmebehandlade proven. Figur 10 visar klistrighet for
samtliga prov. Samtliga prov som vérmebehandlats hade en hogre klistrighet &n de icke

varmebehandlade.
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Hardhet (g)

400
350
300
250

200
150
100
2ERER

Kabuli - KabUh Desi-  Desi+ Kab}m KabUh Desi V- DesiV +

[ -

B Maxkraft (g) 111 85 99 121 375 232 228 361

Figur 9. Resultat visar maxkraft (g) for samtliga prover.
*V = Véarmebehandlad, *+ = Oskalad, *- = Skalad.

Klistrighet (g)
0

NERN

-100
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mKlistrighet (g) -68 = -57 = -61 = -78  -248 -152 -155  -217

Figur 10. Resultat visar klistrighet (g) for samtliga prover.
*V = Varmebehandlad, *+ = Oskalad, *- = Skalad.

4.7 Fargmatning

Figur 11 visar resultaten for fargmatningen. Samtliga resultat for kabuli har ett hogre L-varde
jamfort med desi. Samtliga resultat for kabuli har ett hogre b-vérde jamfort med desi.
Samtliga kabuli har ett hogre a-varde jamfort med desi -, men inte vad géller desi +. | figur
12 syns att kabuli ligger pa ett hogre intervall pa L-skalan. Pa fargspektrumet ligger kabuli
mer mot det gula &n bla fargintervallet jamfort med desi. Desi + ligger langst till hoger av
samtliga prov mot den réda medan 6vriga prov ligger ndrmre det gréna.
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Figur 11. Visar resultat fran samtliga prover och fargmatningar.

Figur 12. Visar resultat fran samtliga fargmatningar av kolorimeter. *L = Ljusstyrka, *a = Bla till gul,
*p = Gront till rod.
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4.8 Sensorisk analys

Samtliga kategorier hade en skala fran 1 — 7 med medférande ytterligheter inom varije
kategori;

Konsistens: Mycket 16s - Mycket fast

Munkaénsla: Mycket grynig - Mycket len

Smakintensitet: Valdigt lag = Valdigt hog

Utseende: Ej angendm - Mycket angendm

Farg: Ej Aptitlig > Mycket aptitlig.

Figur 13 visar medelvérdet Over de resultat som inforskaffats av deltagarna i den sensoriska
panelen. Resultaten beskrivs enligt foljande. Konsistensen upplevs fastare pa samtliga prover
som genomgatt en varmebehandling. Bland de prov som ej varmebehandlats upplevs desi
I6sare &n kabuli. Munkanslan upplevs som mest len bland de oskalade proverna och i
synnerhet desi. Hogst smakintensitet upplevdes hos proverna for desi. Utseendemassigt
upplevdes att icke varmebehandlad kabuli, bade med och utan skal ansags mest aptitlig. Mest

aptitlig farg ansags proverna for kabuli ha och i synnerhet den icke varmebehandlade.
Kommentarer for respektive prov;

Kabuli -
"Mycket tahini”

Kabuli +

"Gillade konsistensen, lagom grynig, ganska bra smak ocksa”

Kabuli V -
"Samst smak, munkansla som sandpapper”
"Kemisk bismak”

"Ser lite for torr ut”

Kabuli V +
"Ingen smak, ser inte bra ut”
"Fluffig typ”

"Ser lite for torr ut’
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Desi -
"Smakade och sag bast ut”
"Smakade som gula artor”

"Aningen for gra farg”

Desi +
”Besk”
"For grov, synliga bitar”

"Ser ut som grovkornig senap”

Desi V -
"Ser ok ut”

"Bast av proven”

Desi V +
"Ser inte bra ut”

"Smabitarna fastnar kvar lite”

RESULTAT FRAN SENSORISKA PANELEN

W Kabuli- ®Kabuli+ ®™KabuliV- ®KabuliV+ ®Desi- ®MDesi+ M®DesiV- MDesiV+
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KONSISTENS MUNKANSLA SMAKINTENSISTET UTSEENDE FARG

Figur 13. Medelvérdet for samtliga prover med tillhérande kategori. * - = Utan skal * + = Med skal *
V = vdrmebehandlad.
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4.9 Observationer

Figur 15. Till vanster i bilden syns varmebehandlad hummus och till hdger i bilden syns icke
varmebehandlad. Foto: Simon Oskarsson.

Efter varmebehandling blev hummusen fastare i konsistensen, se figur 16

Doy = o e R PR RS . = =73 o el j
Figur 16. En bild av samtliga prover, bade varmebehandlade och icke varmebehandlade. Foto:
Simon Oskarsson.

Skalen pa desi-kikartorna var svarare att mixa jamfort med kabuli-kikartorna, se figur 17.
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Figur 17 En bild av desi och kabuli med och utan skal, icke varmebehandlad. Frén vanster i bild,
desi+, desi -, kabuli +, kabuli -. Foto: Simon Oskarsson.

5. Diskussion

Det centrala i denna studie var att ta reda pa vilken kikarta som lampade sig bést for att gora
hummus pa och huruvida skalen var nagot att behalla i produkten. Efter alla analyser,

observationer och diskussioner sa har vi forsokt komma fram till ett beslut.

5.1 Resultat

Vattenhalten i de olika hummusvarianterna skiljde sig aningen at, se figur 6. De oskalade for
respektive kikarta hade en hogre vattenhalt. Anledningen till detta tror vi kunna vara att
massan for de skalade var hogre an for de oskalade samt att skalen har en Iagre vattenhalt &n
artan, alltsa blir vattenhalten lagre i de skalade. Det noterades dven att de prover som
genomgatt en varmebehandling hade lagre vattenhalt an de som inte genomgatt en
varmebehandling for respektive kikarta. Anledningen tror vi &r att det avdunstat vatten under
sjalva varmebehandlingen. En felkalla att ta i beaktning géllande resultaten for vatten &r att
ugnen stangdes av under torkningsanalysen, vilket skulle kunna leda till ett felaktigt resultat.

Det skulle kunna leda till missvisande resultat i 6vriga prov ocksa.
Protein ar l&gre i de oskalade proverna, se figur 7. Anledning tros vara att proteinhalten i

skalen ar valdigt 1ag. Likasa galler for fetthalten dar oskalade hade en lagre halt an skalade, se

figur 8.
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Enligt resultat fran den sensoriska analysen, se figur 13 upplevdes det att hummusen med
skal inte uppfyllde de kriterier och kvalitéer som Kikartsbolaget AB efterstravar. Det visade
sig aven skilja endast 1 procentenhet fiber mellan skalad och oskalad. Med detta i atanke
vacktes fragan kring huruvida skalet bidrog med tillrackligt for att behallas. Eventuellt skulle
det fortfarande vara vart att behalla dem vid en industriell process om malningsprocessen
blev battre, se bilaga 9.3.2. En begransning som gjordes pa fiberanalysen var att vi endast
hade budget for tva prover. Da valde vi att endast skicka kabuli pa analys efter dialog med
var kontaktperson pa Kikartsholaget AB.

Energianalysen visade pa en marginell skillnad i energihalt, skalade lag lite hogre i
energivarde an oskalade kikartor, se figur 14. Det skiljde sig ytterst lite mellan varianter
ocksa. Detta tyder pa skalen i bade varianter ar energisnala. Var naringsdeklaration for
hummus skiljer sig at fran livsmedelsverkets naringsdeklaration, se figur 3. Recepten for de
tva ar helt olika, bland annat innehaller vart recept inte olja samt kan tahini mangden vara
olika. Vart att notera &r att man far ett hogre energivarde fran bombkalorimetern da
forbranning blir total, medan kroppen inte kan tillgodose all energi fran hummusen.

Texturanalysen styrkte var observation om att hummusen blev fastare efter varmebehandling,
vilket dven den sensoriska panelen ansag, se figur 13. Samtliga varmebehandlade prov
kravde en hogre maxkraft for att ga ner i provet jamfort med de icke varmebehandlade, se
figur 9. En observation som gjordes var att generellt s& verkade de skalade proven hardare an
de oskalade. En teori vi har kring det ar att skalen gjorde hummusen mindre homogen och
kompakt vilket ledde till en I6sare hummus. Det gick &ven att se i texturanalysen att de
varmebehandlade proven var mer klistriga an de icke varmebehandlade, se figur 10. Teorier
kring dessa resultat ar att dels starkelsen gelatinerats under varmebehandlingen i
glasburkarna, dels en vattenforlust har skett under samma varmebehandling. Enligt vara
resultat har cirka 2 procent vattenforlust skett i samband med just vdrmebehandlingen, se
figur 6. Da vi har vattenhalten som en felkalla sa kan teori om vattenhalten inte anses helt
tillforlitlig.

Den sensoriska analysen visade att panelen inte uppskattade skalen i hummusen, se figur 13.
Resultaten speglar ocksa att de varmebehandlade proven inte foredrogs over de icke
varmebehandlade med ett undantag, desi v -. Panelen upplevde éaven att desi + bade

varmebehandlad och icke varmebehandlad hade en for grov textur och utseende.
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Uppfattningen var att de inte tyckte det sdg ut som hummus langre nar skalen var sa tydliga
och fargen sa mork. Vilket aven resultatet fran farganalysen indikerade, se figur 11.Vid
diskussionen efterat sa lyfte manga att de uppskattade de nétiga tonerna i desi och att en
blandning av de tva kikartorna, desi och kabuli skulle kunna vara ett alternativ for att forhoja

smaken utan att textur och munkéansla forsamrades.

5.2 Observationer

Observationer som har gjorts under studiens gang handlar framst om varmebehandlingens
effekt. Varmebehandling av proverna var den framsta observationen som gjordes da det
paverkade bade konsistensen och volymen pa proverna. Proverna som varmebehandlades

blev torrare, fastare och erhéll inte en angendm munkaénsla alls, se figur 15,16.

Svarigheter med att fa hummusen slat och homogen med kikartor med skal noterades.
Skillnader i skalen mellan varianterna kabuli och desi kunde observeras. Kabuli har ett
betydligt mer transparant och mjukt skal medan desi har ett betydligt morkare, hardare skal,
se figur 16,17.

5.3 Fortsatt arbete
Fokus i framtiden bor laggas pa kontroll av varmebehandlingsprocessen av hummusen och

dess effekt. Hur man kan undvika varmebehandlingens negativa effekter.

Vart att titta vidare pa, kan vara en hummus gjort pa en mix av bade kabuli och desi kikartor
utan skal. Att komplettera dessa egenskaper och varden fran bada varianter kan vara till
foretagets fordel. Vid anvéndning av skal i hummus kan det vara av intresse att undersoka
separata processer for foradlingsarbetet. Eventuellt kan det vara lattare att mixa skalet separat

och sedan tillsétta vid senare processtillfalle for en lenare textur.

6. Slutsats

| denna studie gar det att dra vissa slutsatser kring vilken kikarta och hummusvariant som

lampar sig bast for att tillreda hummus.

Varmebehandlingen hade en tydlig effekt pa hummusens konsistens da resultatet visade pa en
fastare slutprodukt. VVarmebehandlingen hade generellt en negativ paverkan pa de sensoriska

parametrarna, bortsett fran desi V -. De prover som inneholl skal fick ett samre betyg i det
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sensoriska testet dverlag jamfort med de prover som inte hade skal. Kabuli ansags vara mer
aptitlig an desi gallande farg och utseende medan desi ansags ha battre smak. Naringsmassigt
ligger de tva kikartorna jamt med varandra. Desi inneh6ll aningen mer protein och mindre
fett an kabuli. Fiberhalten 6kade med 1 procentenhet nar skalet behdlls, jamfort med den

skalade varianten.

Baserat pa ovanstaende sammanfattning och med hansyn till det sensoriska testet sa anses
kikartan desi mest lamplig att anvénda sig av, eventuellt en blandning.

7. Felkallor

Vattenhalten kan vara missvisande, ugnen stdngdes av vid torkning av proverna och kan ha
resulterat i felaktigt resultat.
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9. Bilagor

9.1 Recept
Eecept:

1. EBlatlagg kikdrtorna 1 & — 24 timmar.

2. Haill av vitskan fran det bilStlagda kik&rtoma och =k51j sedan av kikdrtorna noggrant.
3. Koka kikdrtorna i cirka 60 min och kyl sedan ned.

4. Ligg i tahimi och citronsaft 1 matberedaren (Eobotcoupe) och kir 1 1 minnt, skrapa
sidorna och botten av skdlen och mixa sedan i 30 selunder till.

Tillsatt zedan vattnet och mixa 1 yviterligare 30 sekunder.

Tillsatt de kylda kikdrtorna 1 matberedaren och mixa till en tjock och sl&Et hummuns,
cirka 10-15 min.

Tills5tt slutligen salt.

8. Ligg upp hummus smeten 1 lufttita glasburkar for vErmebehandling.

LA

-
'

Virmebehandling (Virmekonservering) Hermetisk inkolning:

1. Hummus som skall konserveras bereds/forkokas.

Burkar och lock diskas och skiljz noga.

Gummiringarna kolcas nagra minuter. Lat dem ligga kvar i vattnet.

Torka rent burkarna och gummiringama sterilt

Fyll burkarna upp till 2 centimeter fran kanten. Lite Iuft behdvs for att skapa

vakorm.

6. I kastrull: Fyll burkar och satt dit gummiband och lock enligt ovan. Anvands
burk med gangjirn liggs locket pa utan att spénnas. Ligg en vikt handduk 1
botten av kastrullen 38 hoppar inte burkarna under kokningen. Still in
burkarna och fyll pa med vatten till halva burkhdjden Eoka upp (93 grader)
och 12t smalkoka (13 minuter) tillz klart enligt ovan. Lyft ur burkarna, dra at

[

Lo

spéinnet med detsamma och stall i kallt vatten L&ttar man lite pa spénnet skall
locket ha sugit fast 1 burken.
Férvara: Satt pa etikett med datum och forvara 1 svalt och mérkt utrymme.

9.1.1 Skalets vikt per 100g kikartor

Kikérta Vikt (g) Vikt (%0)
Kabuli 14,5
Desi 21,9

33

14,5
21,9



9.2 Sensorisk analys

Sensoriskt test

Hummus

Instruktioner

Testet komimer att bestd av totalt 8 prover fordelat i 2 serveringsrundor. Varje prov kommer
att vara markerad med ett specifikt nummer som ir kopplat till ett bedémningspapper. Infor
testet skall ni vtgd frin en ““vanlig”” hummus som referenspunkt.

Varje runda paborjas under ritt ljus dir deltagarna forst beddmer Konsistens, Munlkiinsla,
Smakintensitet. Wir samtliga deltagare ir klara med dessa beddmningar dndras ljuset och
slutligen beddms Utseende och Firg Ni kommer att fa 10 minuter for varje runda. Varken
under eller mellan runderna dr det tillatet att diskutera med dvriga deltagare. Tillfille for
diskussion kommer att finnas efter testet.

Pabirja testet genom att ta en sked med hummus, kér runt hummusen i munnen i cirka 10
sekunder. Spottkopp finns tillgingliot for den som ej vill dta upp provet. Infér varje nytt prov
ska en bit smirgasrin fortiras och direfter skilj munnen rikligt med vatten.

Vinligen kommentera i rutan nedan pi beddmningslappen vid avslutad beddmning av prov.

Instruktér kommer att meddela ndr varje testrunda ar klar.

Bedimningsbegrepp

+ Konsistens: Mycket 16s till mycket fast

s DMunkinsla: Mycket grynig till mycket len
+ Smakintensitet: Vildigt Lag till vildigt hog
s« Utseende: Ej aptitlig till mycket aptitlig

# Firg: Ej aptitlig till mycket aptitlig

Allergiinformation

Tahini (Sesamfrin), Kikirta (Baljvixt), Citron.

Kén: Alder:

Tacka fir deltagandet!

34



Prov 459: Kabuli -
Bedémning 1-7
Prov 461: Kabuli +

Beddmning 1-7
Prov 869: Kabuli V-

Bedimning I-7
Prov 953: Kabuli V+

Beddmning I-7
Prov 632: Desi -
Bedamning I-7
Prov 741: Desi +
Beddmning I-7
Prov 333: Desi V-
Bedémning 1-7
Prov 249: Desi V+
Beddmning 1-7

Panel/bedimare: Kockar med erfarenhet inom smak och beddmning.

Ovrig ruta med kommentar for testet i helhet

o Vilket prov foredrog du och varfor?
& Var det nidgon/nigra av prover du inte gillade?
¢ Kinde du nagon skillnad mellan proverna?
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Bedémning 1-7

Konsistens
1 2 3 4 5 [ 7
Mycket los ——— D D D D D D |:| —— Mycket Fast
Munkdnsia
. 1 i 3 4 5 6 7
Mycket grynig —— Mycketlen

I I N N B R

Smakintensitet

] 1 2 3 4 5 6 7
Vildigt lag———— ——Vildigt hig
OO OO O OO

Utseende

1 2 3 4 5 6 7

. . Myvcket
e mim e el s
Farg
1 2 3 4 5 6 7
Ej aptitlig - I:I‘j:;]]{iet

OO0O0O000o pre

Kommentera gérna provet!

9.3 Pilotfas till industriellproduktion
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9.3.1 Pilotfas

Provtagning fire och
efter varmebehandling
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9.3.2 Industriell process

Ultra high
treatment (UHT)

Rorvarmevaxlare

—

8. Forpackming

Férpacknings
maskin

i T
1. Skalning
\ Skalningsmaskin
- i S for spannmal
i LI
2. Blétliggning
12h \‘
Bl5tldggnings
~ i o tankar
i o
3. Kokning
~ i 7 \‘ Kokkirl/kokgryta
7 ™ med omrorare
4. Bearbething
o J \.
= 1 ™ Farflyttningskarl
5. Mixning
N . \.
r ] ~ Viskositet mixer




9.4 Analysresultat

Bilaga 9.4.1. Medelvarde 6ver vattenhalten i samtliga prover och standardavvikelse.
*\ = Varmebehandlad, *+ = Oskalad, *- = Skalad.

Hummusvarianter Vattenhalt % Standardavvikelse

Desi - 64,6 0,037
Desi + 66,2 0,037
Desi V - 62,5 0,863
Desi V + 64,3 0,196
Kabuli - 64,1 0,653
Kabuli + 67,6 0,191
Kabuli V - 62,6 0,32
Kabuli V + 65,4 0,241

Bilaga 9.4.2. Medelvéarde 6ver proteinhalten i samtliga prover och standardavvikelse.
*V = Varmebehandlad, *+ = Oskalad, *- = Skalad.

Hummusvariant Protein (%0) Standardavvikelse

Desi - 9,99 0,263
Desi + 8,12 0,223
Kabuli - 8,32 0,651
Kabuli + 7,20 0,220

Bilaga 9.4.3. Medelvarde over fetthalten i samtliga prover och standardavvikelse.
*\ = Varmebehandlad, *+ = Oskalad, *- = Skalad.

Hummusvariant Fett (%0) Standardavvikelse

Desi - 7,68 0,423
Desi + 7,14 0,846
Kabuli - 7,98 0,734
Kabuli + 7,53 0,379

Bilaga 9.4.4. Samtliga kabuli prov under texturmatningen. *Kabuli V- =Rdd, *Kabuli V+ =
Ljusgron, *Kabuli - = Morkgron, *Kabuli + = Rosa.
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Bilaga 9.4.5.
Samtliga desi prov under texturmatningen. *Desi V- = Gul, *Desi V+ = Lila, *Desi - =
Ljusbla, *Desi + = Orange.
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Bilaga 9.4.6. Radata fran Kolorimeter.
Prov Medel Medel Medel Standardav. = Standardav. = Standardav.
L* a* b* L* a* b*
Kabuli - 80,2 2,75 24,6 0,78 0,07 0,52
Kabuli 79,7 2,51 23,1 0,25 0,31 0,49
+
Kabuli 76,7 2,97 26,5 0,25 0,08 0,36
V-
Kabuli 76,5 2,98 25,3 0,50 0,04 0,11
V+
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Desi - 70

Desi + 67,3
Desi V- 66,1
Desi V+ 63,2

2,20
3,24
2,30
3,73

20,1
16,4
20,1
16,8

Bilaga 9.4.7. Radata fran bombkalorimeter.
kj/100g

Prov
Kabuli + 1
Kabuli + 2
Kabuli + 3
Kabuli - 4
Kabuli - 5
Kabuli - 6
Desi +7
Desi + 8
Desi + 9
Desi - 10
Desi - 11
Desi - 12

0,44
1,37
0,92
0,71

769,7254
769,3829
771,3343
828,7055
828,4362
828,5072
781,0375

778,617
780,5698
841,1625
832,2375
840,7313

0,02
0,10
0,16
0,30

Kcal /100 g

Bilaga 9.4.8. Medelvarde och standardavvikelse fran resultat av bombkalorimeter.

Medelvdrde | Medelvidrde

Hummusvariant

kl/100g kcal /100g kJ/100¢g
Kabuli + 770,1476 183,9467 0,850752
Kabuli - 828,5496 197,8967 0,113946
Desi + 780,0748 186,32 1,048318
Desi - 838,0438 200,1667 4,109412
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Standardavvikelse | Standardavvikelse

kcal /100 g

0,203688

0,024944

0,251529

0,981371

0,40
0,78
0,24
0,29

183,85
183,76
184,23
197,93
197,87
197,89
186,55
185,97
186,44
200,91
198,78
200,81



