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Abstract

Meat consumption keeps increasing, which in time, contributes to a negative climate impact
due to the greenhouse gases that the meat industry causes. Eating a more plant-based diet can
have a direct impact on the reduction of these greenhouse gases.

Sweden is one of the countries were its people stick to a minimum number of legumes in their
diet, as they only eat it in everyday meals like pea soup and brown beans with pork. Being able
to apply more protein-rich plant-based alternatives, the variety of choice can contribute to us in
Sweden being able to eat more legumes. Swedish-grown fava beans are only used for animal
food as we do not have industries that are able to process the bean and raise it to a food quality

suitable for humans.

In this thesis, fava bean has been tested to be used as an alternative food choice. In this case
study one has studied falafel. The study is a comparison of five different recipes with different
ingredients including leavener and its effect on volume and texture. The study also includes a
proximate analysis that has been done to compare the nutrition between the fava bean with
chickpea.

The result shows us that you can use fava beans as a food alternative and also use it to replace
chickpeas in falafel. Using different lifting agents, you can see that the falafel changes its texture
and volume depending on the lifting agent. Bicarbonate is one example of a leavening agent
that contributes to falafel balls becoming larger in volume, while dried parsley does not affect
the volume or size, instead it gives us small falafel balls. When using fresh parsley or dried
parsley in various recipes, it contributes to both a hard surface and crispy falafel ball. In addition
to the crunchiness and hardness, the falafelball that contains fresh parsley, is also the one that
has the most water content and therefore also one of those that top the list of most moist inside
of the falafel balls.

In terms of taste, we believe that there is no difference between using favabean or chickpeas in
a falafelball. The only difference that can occur is that fava bean can contribute to a slightly
green color of the falafel balls. This is not considered to be a disadvantage, as the green color
is pleasant to the eye. Nutritionally, there is no difference between chickpeas and fava beans,
which is a great advantage for the use of fava beans in the Swedish kitchen.



Sammanfattning

Kottkonsumtionen okar hela tiden och bidrar till en negativ klimatpaverkan. Detta pa grund av
de véaxthusgaser som kottindustrin medfor. Att &ta en mer véaxtbaserad kost kan ha en effektfull
inverkan pa minskandet av dessa vaxthusgaser.

Sverige ar ett av de lander som ar samst pa att ata baljvaxter, da vi mer eller mindre enbart ater
artsoppa och bruna bonor med flask, nar det kommer till baljvaxter. Att kunna tillampa fler
proteinrika véxtbaserade livsmedelsapplikationer kan bidra till att vi i Sverige kan &ta mer
baljvaxter. ldag anvands svenskodlade favabonor enbart till djurfoder da vi inte har industrier

for att kunna hantera processen och hdja den till livsmedelskvalitet.

| detta examensarbete har favabona testats for att anvandas som en livsmedelsapplikation, i
detta fall falafel. Studien ar en jamforelse mellan fem olika recept med olika ingredienser, bland
annat havningsmedel och dess effekt pa volym och textur. Studien innefattar ocksa en
proximate analysis som har gjorts for att jamfora favabona med kikérta naringsmaéssigt.
Resultatet visar att man utan problem kan anvanda favabdna som en livsmedelsapplikation och
ocksa som ersattning av kikartor i falafel. Med hjalp av olika havningsmedel, kan man se att
falafelbollen andrar sin textur samt volym. Bikarbonat ar ett exempel pa havningsmedel som
bidrar till att falafelbollarna bland annat blir storre i volymen. Torkad persilja daremot paverkar
inte volymen alls, utan blir den falafelboll som &r minst. Nar man anvander sig utav farsk
persilja eller torkad persilja i olika recept, bidrar det till bade den hardaste ytan och den
krispigaste falafelbollen. Utover krispigheten och hardheten, ar den falafelboll som innehaller
farsk persilja, ocksa den som har mest vattenhalt i sig och ar ocksa en av dem som toppar
tabellen med att ha klibbigast innanddme.

Smakmassigt anser vi att det inte finns nagon skillnad mellan att anvanda favabona eller kikarta
i en falafelboll. Anda skillnaden som kan férekomma &r att falafelbollen med favab6na kan bli
nagot gronare i fargen vilket vi inte anser vara till nagon nackdel, da det ar en attraktiv gron
farg for 6gonen. Naringsmaéssigt ar det ingen storre skillnad mellan kikértor och favabonor,

vilket &r en stor fordel till att kunna anvéanda sig utav favabénor mer i det svenska koket.



Foérord

Examensarbetet gors som en avslutning pa kandidatutbildningen i livsmedelsteknik pa
institutionen for livsmedelsteknik vid Lunds tekniska hogskola. Arbetet har ocksa varit ett
samarbete med Solina som har hjalpt oss att ta fram ett recept. Idé till arbetet kom fran var
handledare Karolina Ostbring.

Stort tack till Solina, som gav oss framfor allt grundreceptet men ocksa gav oss kryddor till
arbetet. Aven ett stort tack till var handledare pd Lunds tekniska hogskola Doktor Karolina

Ostbring, som alltid har hjalpt och stottat oss i vart arbete.
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1 Bakgrund

1.1 Proteinskifte

Dagens samhélle blir idag alltmer medvetet om att den animaliska produktionen skapar stora
utslapp av klimatgaser. Sedan kottkonsumtionens svenska rekordniva (88,4 kg per/cap) 2016
har den kraftigt minskat ar for ar och lag ar 2020 pa 78,6 kg per/cap. Samtidigt beslutade
regeringen ar 2017 om en ny livsmedelsstrategi i syfte att 6ka Sveriges sjalvforsorjandegrad pa
livsmedel. Genom att starka konkurrenskraften inom svensk livsmedelsproduktion skulle den
oka, vilket den ocksa gjorde (Walter Willett, 2019).

Eat-Lancet rapporten fran ar 2019 togs det fram en diet baserad pa klimatets granser som ocksa
fungerade naringsmassigt for manniskan. Rapporten indikerar att vi ar langt ifran en signifikant
forandring i fragan om minskandet av kéttkomsumtionen. Den dkande medvetenheten kring
denna fraga har resulterat i att efterfrdgan pa proteinrika livsmedel med lagre klimatpaverkan
an kott har okat. Baljvéxter och cerealier har en valdigt 1ag klimatpaverkan. Dessa importeras
dock till stor utstrackning eftersom de inte kan odlas i Sverige pa grund av klimatet men vissa
skulle ganska enkelt kunna produceras i Sverige som exempelvis favabona. Favabdnan som for
narvarande anvands till storsta del till djurfoder skulle kunna hanteras industriellt for att hoja
kvaliteten till livsmedelskvalitet, da det idag inte finns nagon industriell livsmedelsproduktion
med favabona som ravara i Sverige (Jordbruksverket, 2022). Vid eventuella krig och konflikter
kan brist pa varor intraffa, bade via handelsblockader och tillgangen till mat inom Sverige kan
minska. Vid krig i andra lander kan det ocksa bidra till minskad transport och handel
sinsemellan. Detta ar en orsak till att vi bor odla mer favabona i Sverige och pa sa vis bli
sjalvforsorjande vid eventuella krig och konflikter samt bidra till minskad transport. En tankbar

applikation kan da vara falafel pa favabona (Livsmedelsverket, 2021).

1.2 Fakta om favabdna

Favabona ar en av de dldsta kultiverade vaxterna och har odlats sedan tidig stenalder. Dock foll
den med tiden bort men har pa senare tid kommit tillbaka och borjat odlas som foder till djur.
Nu har dock favabona kommit tillbaka alltmer och i Sverige forséker man satta fart pa odling
av just favabona (se figur 1). Man vill férsoka gora den mer tillganglig for ménniskor och inte

bara som djurfoder. Favabonor &r enkla att odla samt att de &r klimatsmarta (WWF, 2022).



Favabona som idag anvands mycket som djurfoder har mer och mer kommit ut som féda &ven
till oss manniskor. Favabonan har anvants som delikatess om sensommaren men anvands ocksa
till andra livsmedelsapplikationer sa som i olika grytor och soppor, malts ner till mjol for att
sedan anvandas till pannkakssmet eller att man helt enkelt bara har anvént favabénan som en

narings- och smakforhajande tillsats i bland annat brod (Svenska akerbonor, 2016).

Favabona har en sot, frasch och fin bitter smak. En mogen favabdna kréver lite beredning innan
man kan dta dem. Helst ska man ldgga bonorna i vatten for att ta bort den tunna skyddande
belaggningen. Nar favabénorna har blivit beredda kan man tillaga dem precis som vilken ravara
som helst till exempel stekas, kokas eller rostas. | kyltemperatur haller oskalade farska
favabonor i ungefar 10 dagar men ar favabonorna skalade bor de anvandas direkt for bésta smak
och kvalitet. Utdver detta sa kan man ocksa frysa favabonor i upp till en manad (Food of my
affection, 2022).

| figur 1 ser man odling av favabdna i Sverige de senaste aren. Mellan &r 2015 och 2017 ser
man en okning av odling av favabonor medan ar 2018 visar pa en markant minskning, detta pa
grund av en otroligt varm sommar vilket ledde till laga skordar i hela Sverige. Man kan ocksa
se att odlingen idag annu inte har natt upp till samma niva som ar 2015, 2016 och 2017
(Jordbruksverket, 2022).

Odling svensk favabdna ton/ar
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Figur 1. Odling av favabonor i Sverige ar 2015-2020.
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Figur 2 visar odlingen i Sverige av artor och hostvete ar 2020. Vid en jamforelse av odling
mellan dessa grodor ser vi att artor odlas marginellt mer &n favabonor medan hostvete odlas
betydligt mer i Sverige (Jordbruksverket, 2022).

Andra odlingari Sverige ar 2020 ton/ar
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Figur 2. Odling av artor och hostvete i Sverige ar 2020.

1.3 Naringsinnehall

Da favabona har hogt naringsinnehall, ar det en av anledningarna till att man odlar bonan.
Dessutom &r det en bra bona som klarar av olika vader- och jordférhallanden. Ut6ver dessa
fantastiska egenskaper sa odlas den sjalvklart ocksa for den goda smakens skull. Favab6nans
rotter &r vardefulla inom resurssparande jordbruk da deras rétter binder kvave fran luften och
detta bidrar till att minska behovet av annan tillford godsel. Favabdnans blommor ar ocksa en

kalla for pollen och nektar till humlor och bin (Svenska ékerbonor, 2016).

Favabonor har bra kvalité samt ett hogt proteininnehall. Utéver det hoga proteininnehallet sa &r
fetthalten lag och favabona har bra halsosamma fibrer (Svenska akerbonor, 2016), vilket ar bra
for att stimulera mag- och tarmkanalen. Favabonor &r dessutom rikt pa folat, vilket hjélper vara
kroppar att producera réda blodkroppar sa syret kan transporteras genom blodomloppet.
Favabonorna &r ocksa en bra kélla for koppar vilket ar bra for att uppratthalla
amningsomsattningen, mangan for att utveckla bindvév i kroppen samt fosfor for att stirka

tander och ben (Food of my affection, 2022).



Tabell 1. Naringssammanséattning i kokta och torra favabdonor samt kokta kikartor som jamforelse.

Naringsinformation (gram|Kokt favabonaTorkade koktaTorr  favabonal
per 100 gram) (oskalad) kikartor (skalad)

Energi kJ/100 g 546 558 1393

Energi kcal/100 g 130 133 333

Kolhydrater 4,9 12,6 45,1

Fett 0,5 2,90 1,5

Protein 10,9 8,1 30,6

Fiber 7,1 12,3 6,3

\VVatten 62,2 62,8 -

Tabell 1 visar naringsinnehall pa favabonor och kikartor. Naringsinnehallet mellan de bada
baljvaxterna ar snarlika men det som skiljer sig nagot ar fettet i de kokta favabéna som &r nagot
lagre (Svenska akerbonor, 2022) jamfort med de kokta kikartorna. De kokta kikartorna har dock
mer kolhydrater och fiber i sig & vad de kokta favabonorna har (Livsmedelsverket,
Livsmedelsdatabasen, 2022).

1.4 Lektiner — hur fungerar det i favabonan?

Lektiner tillhdr gruppen antinutrienter, en grupp dmne som paverkar manniskans naringsupptag
negativt. Lektiner &r en viktig grupp av bioaktiva proteiner da den &terfinns hos nastan alla
organismer, fran virus och bakterier till vaxter och ryggradsdjur. Nar lektiner finns i véxter
fungerar det som ett slags forsvar mot angripande parasiter och genom utvecklingen har djur
som lever pa dessa vaxter, utvecklat olika férsvarsmekanismer mot dem. Detta har lett till att
vissa djur klarar av att ata olika sorters lektiner. Aven vi manniskor har lyckats ta fram olika
sorters grodor som innehaller mindre mangder utav olika sorters lektiner, bland annat potatisen.
Det finns olika stora méngder av lektiner i olika livsmedel och detta bidrar till hur mycket det
paverkar oss manniskor nar vi ater det. | alla torkade och farska baljvéxter finns lektiner, som
ar en grupp av proteiner. Nar manniskor far i sig lektiner paverkar de flesta lektiner
nedbrytningen i magtarmkanalen. Detta leder till att de hammar upptaget av olika
naringsamnen. Lektiner kan ocksa ta sig dver tarmbarriaren och ut i blodomloppet. Vid olika
studier har man ocksa kunnat se att lektinerna kan paverka bakteriefloran i tarmen (Axelsons
PT Education, 2013).



Favabonor &r en groda som innehaller lektiner. Far man i sig for mycket lektiner, kan det leda
till krakningar, illamaende och magsmartor. Det ar darfor valdigt viktigt att man tillagar
baljvaxter och da aven favabonor pa ett korrekt sétt. Detta genom bland annat att blotlagga
favabonorna i minst 12 timmar och sedan halla bort vattnet, da lektiner &r vattenldsliga. Men
man ska ocksa varmebehandla favabonan, da lektiner ocksa ar varmekansliga och denaturerar

vid tillagning (Livsmedelsverket, 2022).

| dagsléaget finns det inga gransvarden for lektiner i baljvaxter (Livsmedelsverket, 2017).

Sverige har haft en del fall dar manniskor har blivit forgiftade av lektin och ett av de fallen var
pé en skola i Skellefted. Ar 2019 insjuknade 275 elever pa Baldersgymnasiet. Symptomen var
illamaende, krakningar och diarré. Det var lange oklart vad som orsakade matforgiftningen men
efter att ha skickat prover till Storbritannien visade det sig att bonorna inte var tillrackligt kokta
och lektinnivan var hég (SVT Nyheter, 2019).

1.5 Favism — hur fungerar det i favabdnan?

Favism, dven kallad glukos-6-fosfatdehydrogenasbrist, & en medfodd enzymdefekt hos vissa
maéanniskor. | det stora hela innebar sjukdomen att enzymet G6PD hjalper till med omséttningen
av socker i de réda blodkropparna och skulle man ha anlaget for denna sjukdom och anvander
visst lakemedel eller ater fel sorts mat, finns risk for att blodkroppar forstérs och detta leder da
till blodbrist (1177 Vardguiden, 2022). Ungefar 400 miljoner manniskor i varlden har denna
sjukdom och den ar vanligast i Mellandstern, Afrika och sddra Asien. Favism ar X-bunden,
vilket gor sjukdomen mer vanlig bland mén an kvinnor. Anlaget sitter alltsa i X-kromosomen
och eftersom kvinnor har tva X-kromosomer kan man vara symtomfri om anlaget enbart sitter
pa ena X-kromosomen. Méan har enbart en X-kromosom och har darfor lattare att fa sjukdomen.
Favabona ar en typ av livsmedel som inte bor atas om man har denna typ av sjukdom, da
favabona utléser hemolys som paverkar kroppen negativt nar man har G6PD-brist.
(Lé&kartidningen, 2013).
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1.6 Fakta om falafel

Falafel ar vanligtvis gjort pa kikéartor men kan ocksa goras pa bondbonor och akerbona, dven
kallat favabonor, och ar friterade bollar. Ett grundrecept med falafel brukar innehalla 16k,
persilja, koriander och olika kryddor. Falafel kommer fran allra forsta borjan fran Egypten,
enligt en teori, och da hette det inte falafel utan Temeya. Da var huvudingrediensen inte kikartor
utan favabonor (se figur 4). Att anvénda kikartor som huvudingrediens, kom forst senare, nar
Tameyan hade spridits 6ver Mellanostern. Skillnaden med att goéra falafel pa kikartor och
favabonor ar att med favabdnor kommer falafeln bli lite mer gron inuti (Allt om falafel, 2017).

Det finns olika teorier pa vart falafel har sitt ursprung och man vet heller inte vem som uppfann
det eller nér den uppfanns. Men enligt en teori framstélldes den i Egypten av de egyptiska
kopterna som forde den vidare till Mellandstern. En annan teori sager att falafel kommer fran
Indien pa 600-talet. En tredje teori ar att falafel har sitt ursprung pa slutet av 1800-talet eftersom
det var da falafel borjade dyka upp i egyptisk litteratur. Falafel forknippar man som en maltid
fran Mellanostern men det var de judiska samhéllena i Palestina som tog sig an falafel som da
snabbt blev en popular matrétt i Israel. Man ansag att falafel inte enbart var smakrik och god
utan aven att ingredienserna kunde odlas enkelt och billigt, d&ven de fattiga hade rad med falafel.
Man insag aven att falafelbollarna inte heller gick sonder latt vid transporter och att man
dessutom kunde ata dem bada varma och kalla (Matstugan, 2020).

Falafel &r en matratt som &r vanlig i Turkiet och Mellandstern men idag ar falafel mer eller
mindre populart dver hela varlden (se figur 3). Idag kan man i princip i hela Sverige fa tag pa
en falafelrulle men Malmo &r den stad som ar mest kand for sin falafel. Man tror att falafeln
kom till Malmo ar 1988 (Allt om falafel, 2017).

© dreamstime.com

Figur 3. Bild pa falafel gjord pa kikartor (SVT, 2018). Figur 4. Bild pa falafel gjord pa favabénor
(Dreamstime, 2022).
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1.7 Havningsmedelsprocesser

Bakpulver ar ett slags jasningsmedel som innehaller syra, starkelse och bikarbonat. Det &r
bakpulver som bidrar till att degen expanderar nar man bakar till exempel sockerkaka eller
scones. Nar degen expanderar beror det pa kombinationen utav syra och bikarbonat som blandas
med viatska och da bildas koldioxid och det ar detta som hjalper till i processen. Koldioxiden
bildar sedan i sin tur sma luftbubblor i degen och gor att degen vaxer och bakverket blir porost

efter tillagning (Furugren, 2018).

Bikarbonat dr ocksa en form av jasningsmedel och ar en del av bakpulver men bikarbonat kallas
ocksa for natriumvéatekarbonat, som &r ett av kolsyrans natriumsalter. Bakpulver innehaller syra
men bikarbonat saknar denna del. Och saknar man syra sa kommer bikarbonat inte heller att
reagera pa samma satt i exempelvis en deg som bakpulver gor, nar den kommer i kontakt med
vatska. Da kravs det att man tillsatter ndgon form av syra for att det ska kunna bildas koldioxid
i degen och for att degen ska kunna jasa. | recept med bikarbonat ingar ofta en syrlig ingrediens,
tillexempel yoghurt som bidrar med syra-komponenten (Vad &r skillnaden, 2022).

2 Syfte och fragestallning

Syftet med examensarbetet ar att undersoka ifall det gar att gora falafel pa favabonor i stéllet
for pa kikartor. Syftet ar aven att undersoka effekt av olika havningsmedel, torkad persilja och

farsk persilja pa expansion och textur i falafelbollar.

2.1 Fragestallning

1 Hur mycket fett tar bollen upp? Spelar respektive havningsmedel roll? Paverkas bollens
volym?
2. Paverkar olika havningsmedel texturen? Krispigheten? Klibbighet i innandome? Hardheten?

3. Paverkas texturen och volymen ifall persilja anvands i farsk eller torkad form?

12



3 Material och metod

3.1 Recept

Receptet togs fram pa Solina, dar vi fick hjalp med att fd fram en smakséttning. | detta
grundrecept har vi endast valt att anvanda oss utav kryddor som Solina har bidragit med och
farsk salladslok. Innan tillagning sa lades favabonorna i vatten i 12 timmar, innan de togs ut ur

vattnet och skoljdes innan anvandning.

200 gram favabonor

25 gram salladslok

1 msk Solinas falafelmix
1 tsk bakpulver

2,87 gram torkad persilja

Nar bonorna skulle malas i kottkvarnen tillsammans med salladsléken, valdes halskivan med
minst hal i, da de andra halskivorna ansags ha for stora hal. Detta for att slippa behdéva mala
flera ganger, nu behévdes det enbart malas en gang i kéttkvarnen for att fa ratt konsistens. Efter
att favabonorna och salladsloken hade malts i kottkvarnen, tillsattes dvriga ingredienser och
blandades ihop till en smet. Falafelbollarna rullades sedan ihop till jamstora bollar, alla bollar
véagde 30 gram vardera. Nar falafelbollarna var fardigrullade var det dags for fritering. Bollarna
friterades vid tre olika friteringstider: 2 minuter, 3 minuter respektive 4 minuter. Detta for att
kunna avgora vilken tid de slutgiltiga falafelbollarna skulle friteras pa. Vid 2 minuter var
falafelbollen inte fardig inuti och innanmatet var fortfarande degigt. Vid 3 minuter ansags
falafelbollen inte heller fardig, utan kéndes fortfarande en aning degig i mitten. 4 minuter blev
falafelbollen perfekt enligt vart omdoéme och 4 minuter blev tiden som kommer att anvandas

genom hela undersdkningen.
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Figur 5. Olika matt p& halskivor i kéttkvarnen. Den halskivan till véanster, ar den som valdes nar

favabonorna skulle malas.

For att kunna testa de olika teorierna och fragestallningar under arbetets gang, behovdes
receptet goras om enligt fragestallningen. Det valdes darfor att goras 5 olika recept, for att i

slutdandan eventuellt kunna svara pa fragestallningarna.

Recept 1:

Bakpulver och torr persilja plus smaksattning enligt grundrecept
200 gram favabonor

25 gram salladslok

1 msk Solinas falafelmix

1 tsk bakpulver

2,87 gram torkad persilja

Recept 2: Bikarbonat och torr persilja plus smaksattning enligt grundrecept
200 gram favabonor

25 gram salladslok

1 msk Solinas falafelmix

1 tsk bikarbonat

2,87 gram torkad persilja

Recept 3: Bakpulver och bikarbonat plus smaksattning enligt grundrecept
200 gram favabonor

25 gram salladslok
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1 msk Solinas falafelmix
0,5 tsk bikarbonat
0,5 tsk bakpulver
2,87 gram torkad persilja

Recept 4: Inget hdvningsmedel utan enbart torr persilja plus smaksattning enligt grundrecept
200 gram favabonor

25 gram salladslok

1 msk Solinas falafelmix

2,87 gram torkad persilja

Recept 5: Inget hdvningsmedel utan enbart farsk persilja plus smaksattning enligt
grundrecept

200 gram favabonor

25 gram salladslok

1 msk Solinas falafelmix

16 gram farsk persilja

Varfor det ar olika vikt pa den farska persiljan jamfort med den torkade persilja, ar for att den
farska persiljan innehaller mycket vatten. Vi standardiserade recepten med persiljans
torrsubstans som bas. 16 gram farsk persilja innehaller lika mycket torrsubstans som 2,87 gram

torkad persilja.
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3.2 Proximate analysis

3.2.1 Torrsubstans pa falafelboll och favabona

Syfte

Syftet med att mata torrsubstans pa fardiga falafelbollar och torkade favabonor, var for att fa
reda pa hur mycket vatten en fardig friterad falafelboll innehaller respektive favabonor som

anvands som ravara.

Utférande

Infér kommande analyser valdes det att torka en del falafelbollar for att kunna anvandas till
flera olika analyser, sa som fettanalys, torrsubstans och proteinanalys. Har mortlades forst tre
olika falafelbollar fran tre olika batcher i varsin skal. Favabonorna mixades till mindre bitar,
ungefar som grus. Falafelbollarna mortlades till smulor for att kunna laggas i aluminiumskalar.
Samtliga skalar vagdes (Ohaus Pioneer, PX224) forst separat for att sedan lagga i 3 gram av de
smulade falafelbollarna i skalarna. Samtliga prover sattes sedan i ugn (Termaks incubator) pa
103 grader i minst 16 timmar. N&r proverna var fardiga i ugnen, togs de ut for att l&ggas i
Exiccator i 30 minuter, innan de vagdes pa nytt. Skillnaden i vikt &r provets vattenmangd som
ar avdunstat under torkningen. Analysen utférdes pa sammanlagt nio replikat fran tre olika
batcher. Samma procedur gjordes pa favabona, dock fick favabonorna malas i knivkvarn
(Grindomix GM200) for att fa sa finfordelade bonor som mojligt innan de lades in i ugnen. Har

utfordes analysen pa tre replikat.

3.2.2 Torrsubstans pa torkad och farsk persilja

Syfte

Syftet med att gora torrsubstans pa torkad och farsk persilja samt favabona, var for att fa reda
pa hur mycket vatten varje ravara inneholl. Detta var viktigt for att kunna tillsétta lika mycket
persilja (torrsubstans) i recept 4 och 5.

Utforande
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Samtliga skalar vagdes (Ohaus Pioneer, PX224) forst for att sedan placera ungefar 3 gram
ravara, antingen farsk hackad persilja eller torkad persilja. Samtliga skalar sattes sedan in i
ugnen (Termaks incubator) pa 103 grader och férvarades dar i minst 16 timmar.

Nér proverna hade forvarats i ugnen i minst 16 timmar, togs de ut och placerades i en Exiccator
i 30 minuter innan samtliga skalar vagdes. Analysen utfordes pa sammanlagt sex prover, tre

replikat pa farsk persilja och tre replikat pa torkad persilja.

3.2.3 Proteinanalys

Syfte

Syftet med proteinanalys ar att analysera hur mycket protein en falafelboll med favabdna
innehaller. Utéver detta vill man dven ta reda pa hur mycket protein enbart favabonan

innehaller.

Utférande

Falafelbollar och favabdnor mortlades och mixades i en knivkvarn (Grindomix GM200) i cirka
20 sekunder, viktigt att bada produkterna blir som ett pulver. Sedan torkades proverna i en ugn
(Termaks incubator) pa 103 grader i minst 16 timmar innan proteinanalysen kunde utforas. For
att kunna anvanda proteinanalysen behdvs det att provet & som pulver innan man kan utféra
testet. Infor denna analys valdes det att gora proteinanalys bade pa falafelbollar och pa enbart
favabonan, sa bada har torkats och mixats ner till pulver. Tre replikat fran falafelbollarna och
tre replikat fran favabonan har anvants. Samtliga prover vagdes (Mettler AE 163) i sma
tennkapslar med cirka 25-30 mg prov. Darefter utfors allting enligt manual i proteinanalys

maskinen (Thermo electron corporation, Flash EA 1112 Series).

3.2.4 Fettanalys

Syfte

Syftet med fettanalysen ar att ta reda pa hur mycket fett det finns i falafelbollarna som ar gjorda

pa favabona samt hur mycket fett det finns i torkade favabonor.
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Beskrivning

Denna fettanalys bygger pa att fettmangden bestams genom ett antal vagningar. Provet man ska
analysera vager man i en pords pappershylsa som har blandats tillsammans med sand och som
sedan torkats i en ugn. N&r det ar gjort, extraherar man sina prover med petroleumeter i en
halvautomatisk apparat. | fyra steg sker extraktionen: kokning, skéljning, indunstning och
torkning. Nar samtliga steg har utforts kommer fettet att rinna ner i aluminiumskalarna och man

kan da berakna fetthalten fran sina prover.

Utférande

Sex pappershylsor anvandes till fettanalysen. Till denna analys gjordes tva till tre replikat fran
varje recept. Tre prover gjordes pa torkade favaboénor. | varje pappershylsa lades tva teskedar
sand (Fontainebleau, Lot 18F074113) i. Samtliga prover lades sedan in i olika pappershylsor
och végdes var for sig med 4 decimalers noggrannhet. Proverna med falafelboll vagdes in pa
en provmangd mellan 2-3 gram och proverna med enbart favabonor vagdes in pa en provméangd
mellan 3-4 gram. Detta pa grund av att de olika applikationerna har olika fetthalt. Darefter
blandades samtliga prover noggrant med en glasstav. Glasstaven torkades sedan av med hjélp
av en liten bomullstuss som var fuktad med aceton. Bomullstussen lades sedan ner i
pappershylsan. Avslutades med att forma ett tunt bomullsflak, ungefar 3 cm i diameter. Ett
bomullsflak stoppades i varje pappershylsa och trycks ner i mitten sa att en kona formas och
gar upp en bit pd vaggarna. Detta bomullsflak &r till for att fordela extraktionsmedlet och
undviker kanalbildning i provet. Sex aluminiumskalar tillsammans med fem glaskulor i varje
aluminiumskal, som har torkats i Exiccator i minst 16 timmar innan, for att vara 100% torra
innan anvandning, vags. Nar aluminiumskalarna har vagts, fylls varje skal med 80 ml
petroleumeter (Supelco). Avslutningsvis sattes alla pappershylsor och alla aluminiumskalar i
extraktionsenheten (Soxtec Avanti 2055, En halvautomatisk extraktionsenhet fran Foss
Analytical (f.d Tecator) i Hoganas) och maskinen kors enligt manual. Nar extraktionsenheten
ar fardig, tas pappershyllorna bort och aluminiumskalarna stélls forst i varmeskap (Termaks
incubator) pa 103 grader i minst 2 timmar och véags (Ohaus Pioneer, PX224) sedan och

fetthalten beréknas.
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3.2.5 Aska

Syfte

Syftet med askanalys ar att forbréanna allt som inte ombildas till vatten och koldioxid, vilket

vanligtvis brukar vara framst mineraler.

Utférande

Infor askhaltsbestdmning borjades det varma porslindeglarna i askugnen (Heraeus Hanau, typ
KM 170) vid en temperatur pa 550 grader i minst 30 minuter. Nar porslindeglarna var klara i
askugnen, satts de in i exsickator for att svalna. Nar deglarna hade svalat, vags de med fyra
decimalers noggrannhet. Varje prov vags in pa cirka 5 gram. Sedan branns proverna pa en
varmeplatta. Efter att proverna har brénts, placeras de i askugnen vid 550 grader i minst 16—20
timmar. Nar proverna var fullstandigt inaskade, var de i en gra/vit farg. Nér proverna hade varit
i askugnen i minst 16-20 timmar, placeras proverna i en exsickator i minst 2 timmar, for att
svalna ordentligt. Slutligen avlutades analysen med att deglarna végs tillsammans med proverna
med fyra decimalers noggrannhet och askhalten beréknas sedan ut.

3.3 Omfang av falafelboll

Syfte

Syftet med att kontrollera omfang av falafelboll, var for att kunna berdkna hur langt in i
falafelbollarna som proben skulle trdngas in. Samt gora en jamforelse pa volymen av
falafelbollar fran de olika recepten.

Utforande

Efter att samtliga falafebollar hade friterats, mattes diametern pa alla falafelbollar med en

matsticka. Ett medelvarde fran samtliga prover réaknades ut for att kunna stalla in ratt distans pa

proben i texturmétaren.
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For att kunna rakna ut volymen pa samtliga falafelbollar, valdes det att anvanda sig utav

foljande formel: V = gnr3

3.4 Texturanalys

Syfte

Texturmatning utfordes for att fa ett matt pa produktens textur. Syftet med texturmatningen
gjordes for att se krispigheten pa falafelbollarnas yta pa en ny friterad falafelboll. Matningen

visade ocksa innandémets textur pa en falafelboll.
Utférande

Texturmatningen valdes att utforas genom att méata texturen pa hel falafelboll. Enligt diskussion
och radfragning av texturexpert, valdes en speciell test speed (mm/sek) samt en speciell distans.
For detta test valdes det att anvanda sig utav test speed 0,25 mm/sek pa en distans pa 15 mm.
Infor testet gjordes samtliga fem falafelsmetar, fran grunden. Varje recept friterades var for sig
och efter varje fritering var det viktigt att gora texturmatningen direkt efter friteringen, detta for
att fa en sa ny friterad falafelboll som majligt vid texturméatningen. For varje recept valdes det
att gora texturmatningen pa tre falafelbollar. Texturmatningen gjordes enligt manual pa
texturmatare (TIXT2i Texture analyser) och nér testet var utfort i texturmataren, iakttogs och
diskuterades samtliga kurvor.

4 Resultat och Diskussion

Tabell 2. Protein, fett, aska och kolhydrater ar angett pa torr bas. *Kolhydrater ar beraknade. 100g -

protein +fett+aska =kolhydrater

Favabona (g/100g)  |Falafel pa favabona (g / 100g)
Torrsubstans 10 +0,0094 53 +0,0283
Protein 30,6 +0 16,8 +0,49
Fett 0,8 +0,001 2,7 +0,001
Aska 3,8 £0,02 10,1 0,7
Kolhydrater 64,8* 70,4*
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Enligt studiens egna proximate analysis pa favabéna férefaller den stamma nagorlunda 6verens
naringsmassigt enligt tabell 1. Favabona i denna studie har nagot lagre fettinnehall (0,8%
jamfort med 1,5%) jamfort med vardet fran svenska akerbonor. Vi fick 64,8% kolhydrater

medan referensen hade 51,4 % (se tabell 1).

| jamforelse med var falafel pa favabéna med falafel pa kikarta fran Livsmedelsdatabasen ligger
proteinet pa ungefar samma mangd 16,89/100g i var falafel och 18 g/100g for hemlagad
kikartsbiff samt 16,69/100g pa ugnstekt kikartskrokett.

Vi fick 10,1% pa resultatet fran aska analysen, vilket &r aningen hogt. Detta beror antagligen

pa att forbranningen inte blev fullstandig, vilket ledde till den forhojda askhalten.

Diameter Volym
4 25
313 33 2,93 &
2,77 ’ 20
: 1
c mE 15 I I
2
o S 10 I
) 5
16,18 17474 21,82 14,12 18,28
0 0
recept 1 recept 2 recept 3 recept 4 recept 5 recept 1 recept 2 recept 3 recept 4 recept 5

Figur 6. Diagrammet visar falafelbollarnas diameter samt volym for respektive recept. 3 replikat av

varje recept.

| figur 6 ser man tydligt hur havningsmedlet paverkar omfanget av falafelbollarna. Man kan
ocksa tyda en skillnad bade mellan de olika havningsmedlen samt mellan torkad persilja och
farsk persilja. Enbart bakpulver gav en volym pa 16,11 mm?® och enbart bikarbonat gav en
volym pa 17,69 mm?3. Vart resultat indikerar att bikarbonat har nagot hégre havningsférmaga
jamfort med bakpulver d&ven om effekten inte &r sa stor. Standardavvikelse 6verlappar varandra
sa inga sakra slutsatser kan dras. Nar bakpulver och bikarbonat kombineras ges de storsta
volymen i studien (21,82 mm?). Dessa havningsmedel har en synergieffekt. Nar havningsmedel
togs bort (recept 4 och 5) blev falafelbollarna mindre (11,12 mm?3 respektive 13,28 mm?®). Farsk

persilja gav en nagot hogre havningseffekt jamfort med torr persilja.
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fetthalt i %
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Figur 7. Visar skillnader i fetthalt i falafelboll for respektive recept. 2-3 replikat per recept.

Skillnaderna i fetthalt mellan de olika recepten kan forklaras utifran tidigare diagram som visar
att texturen expanderar vid anvandandet av havningsmedel. Denna gor att falafelbollen blir
stdrre och portsare och den kan dérmed ta in mer fett vid fritering. En storre boll har en storre
yt-area vilket betyder att mer fett kan absorberas. Vi tycker sjdlva att det &r konstigt att recept
1, 4 och 5 har sa lag fetthalt. Alla dessa prover & om analyserade i triplikat och det blev samma
svar. Vi kan inte se nagon tydlig bakomliggande orsak. VVolymen fran falafel gjord pa recept 2
och 3 hade stérre volym jamfort med recept 1 men inte s& stor skillnad att det forklarar

fettskillnaden. Recept 2 och 3 stimmer mer Gverens med Livsmedelsverkets databas.

En annan mojlig teori ar att bikarbonat har péaverkan pa texturen. Detta genom att de
falafelbollarna som hade bikarbonat i sig (recept 2 och 3) blev mer porésa vid tillagning. Under
friteringen kunde vi observera att dessa bollar flot upp till ytan. Detta kan ha och géra med
densitetsskillnaden mellan vatten och fett, da recept 2 och 3 ar de recept som ocksa innehaller

minst vatten, kan detta ha lett till att vattnet snabbare avdunstat och fettet trangt in lika snabbt.

4.1 Texturanalys
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Figur 8. Visar hardheten pa ytan pa falafelbollarna. 3 replikat per recept.

Vid analys av hardhet pa texturmatningen, vill man kontrollera falafelbollarnas yta direkt efter
fritering. Nar man ater en falafelboll vill man garna ha en liten hardare yta, da en mjuk yta pa
en falafelboll inte &r sa tilltalande. Figur 8 visar tydligt att falafelbollen med enbart torkad
persilja (recept 4) har hardast yta och falafelbollen med farsk persilja (recept 5) ar mjukast.
Enligt vattenhalten sa &r recept 5 bl6tast, vilket da kan vara en anledning till att den ocksa har
en mjukare yta och eventuellt hade behovt friteras langre for att fa en hardare yta pa
falafelbollen. Bara for att recept 4 har fatt det hogsta resultatet pa hardheten, betyder inte det
att den &r den basta friterade falafelbollen. Recept 4 kandes en aning fér hard pa ytan, vilket
kanske inte heller &r optimalt pa hur man vill ha en falafelboll.

Vattenhalt i %

60%

50%

40%
30%
20%
10%

0%

Recept 1 Recept 2 Recept3 Recept 4 Recept 5
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Figur 9. Visar vattenhalten i falafelbollar fran respektive recept. 3 replikat per recept.

Figur 9 visar pa vad det olika recepten har i vattenhalt. Skillnaderna &r inte stora pa de olika
recepten men recept 5 som enbart innehall farsk persilja visade sig vara det receptet som
innehall mest vatten och recept 3 innehall minst vatten. Det var inte sa ovantat att recept 5 med

enbart farsk persilja innehall mest vatten eftersom persilja ar i farsk form.

Krispighet
40
35
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25
20
15
10
5
0
Recept 1 Recept 2 Recept 3 Recept 4 Recept 5

Figur 10. Visar krispigheten pa de olika falafelbollarna. 3 replikat per recept.

Vid denna analys raknas hacken i kurvan, fran start till hogsta topp. Figur 10 visar att recept 5
som har enbart farsk persilja i sig, ar den som hade flest hack, vilket ocksa bidrar till att det &r
den falafelboll som é&r krispigast (Se bilaga) Den falafelboll som &r minst krispig, ar recept 1,
grundreceptet. Varje hack pa kurvan motsvarar ett brott. Ett krispigt material far manga fler

brott medan ett mindre krispigt material har férre brott.
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Klibbighet
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Figur 11. Visar klibbigheten i de olika falafelbollarna. Varfor diagrammet visar minus ar for att man
kollar innandémet i falafelbollarna, vilket leder till att kurvan kommer passera y-axeln. 3 replikat per

recept.

Nér en falafelboll friteras, bor falafelbollen inte ha en for klibbigt innandéme. Recept 4 med
enbart torkad persilja, ar det recept som &r klibbigast. Det recept som har minst klibbighet i sin
falafelboll &r recept 3 som har bade bikarbonat och bakpulver i sig (se figur 11). Klibbighet &r
ingen onskvard egenskap hos en falafelboll. De flesta konsumenter vill ha lagom krispighet i
skalet och ett mjukt fluffigt innandéme. Recept 4 har darfér minst énskat resultat i denna

undersokning.
5 Sensorisk och visuell utvardering

Efter att ha utfort samtliga recept flera ganger och att vi dven har smakat pa samtliga
falafelbollar, har vi kommit fram till vilka egenskaper vi inte tycker &r bra att ha hos en friterad
falafelboll. Vi tycker att nar man tillsatter bikarbonat, ger detta en bismak som inte &r sa
attraktivt for oss. Vi har ocksa kommit fram till att vi garna vill ha en falafelboll hyfsat friterad
med ett innandome som inte &r allt for torr och faller sonder nar man delar pa den. Recept 5
med farsk persilja gav en brun farg pa falafelboll, bade utvandigt och invéandigt, vilket kanske
ar en samre syn Ogat. Detta kan ha och gora med att farsk persilja innehaller mycket klorofyll

som bidrar till fargfordndringen vid for hog temperatur (friteringen).

Sjalvklart ar detta en fraga om smak och tycke och for att fa fram ett mer utforligt resultat kravs

mer sensoriska utvarderingar.
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6 Slutsats

Sé& kan man gora falafel pa favabona? Att gora falafel pa favabonor ar inga problem efter olika
tester som har gjorts i detta examensarbete. Smakmassigt anser vi att det inte ar nagon skillnad,
pa om man skulle anvanda sig av favabonor eller kikartor i en falafel. Enda skillnaden som kan
uppkomma om man anvander favabonor i stéllet for kikartor ar att falafeln kan blir nagot
gronare i utseendet. Dock ingenting som vi anser ar nagot daligt, da den gréna fargen ger fin
farg och falafeln ser fortfarande aptitlig ut for égonen. Utdver den smakmassiga biten ser vi
efter palasning att det faktiskt ar fullt mojligt att odla favabonor i Sverige, vilket gor det latt for
oss att faktiskt kunna anvanda favabonor som applikation i mer &n bara djurfoder.

Vi ser ocksa att med hjalp utav olika havningsmedel, kan falafelbollarna bli storre och dar
igenom ge olika texturer oavsett om de ar positiva eller negativa. For mycket hdvningsmedel,
da i detta fall bikarbonat, kan dock ge en dalig bismak.

Foretradelsevis borde vi dvervaga att 6ka anvandningen av favabona i var vardagliga kost
eftersom den &r proteinrik och kan jamféras med andra baljvéxer som importeras till Sverige.

Naringsmassigt haller den ocksa laga fetthalter och bra méangder med kolhydrater och fibrer.

Nagot vi tyckte var svart under arbetets gang, var att hitta trovardiga kallor. Det var svart att
finna information om bade falafel och favabonor, vilket gjorde att vi fatt anvanda oss att kéllor
som kanske inte ar helt optimala. Vi hade ocksa garna velat ha mer information om sjélva
odlingen av favabonor runt om i varlden, men detta var nagonting som var nastintill omojligt
att finna. Det hela gjorde att vi har fatt anvanda oss av den information som vi har lyckats skrapa

fram.
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Figur visar hégsta peaken i kurvan, antal hack frdn kurvans start upp till hégsta peak samt ldgsta

peaken under y-axeln.
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