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MALSATTNING

Ansokan avsag ursprungligen ett trearigt tillimpat vaxtforadlingsprojekt med malséttningen
att ta fram smakrika jordgubbssorter med god hallbarhet/transporttalighet. Sorterna skulle
vara vél anpassade for nordiskt klimat och ge en lonsam svensk bérproduktion. Forutom
traditionellt korsningsarbete skulle dven arbete utforas med syfte att finna en effektiv och
reproducerbar selektionsmetod for smak samt ett sitt att enkelt kvantifiera denna egenskap.
Av olika anledningar beviljades dock enbart en reducerad engangssumma och projektet fick
anpassas efter denna medelstilldelning. Den huvudsakliga malsittningen kvarstod men fick nu
begrinsas till ett mindre, inledande fordadlingsarbete. Projektets dvriga syften var att studera
huruvida tva enkla laboratoriemetoder kan anvindas for att mita smakrelaterade egenskaper
och eventuellt till viss del ersitta en ménsklig smakpanel.

BAKGRUND
Jordgubbar (Fragaria x ananassa Duchesne) utgor det 1 sédrklass storsta birslaget 1 svensk
barodling och frilandsodlingen omfattade 2008 cirka 2 000 hektar med en kvantitet pa 11 700
ton enligt Jordbruksverkets statistik (JO 33 SM 0901). Arealen utgor dirmed 75 % av den
totala odlingsarealen for svensk birodling. Odlingarna dr spridda over hela landet men de
storsta arealerna finns i Skane, Kalmar, Blekinge, Vistra Gotalands och Ostergétlands ldn.
Arealen har dock minskat under de senaste aren och da speciellt i de 4 nordligaste
lanen. Av de bar som saldes i Norrbotten under sommaren var 2005 endast cirka 10 %
lokalproducerade (Oberg, 2008). En anledning till detta #r att odlarna saknar tillging till en
bra ersittare till den gamla huvudsorten *Zephyr’ som 1 dag &r den enda riktigt vinterhédrdiga
sorten men som inte tal att transporteras och har dalig hallbarhet i butiksledet.

Foriandringar i odlingssystem och forséljningsmonster

Svensk produktion av jordgubbar omfattar enbart bir for farskkonsumtion. Odlingen bedrivs i
huvudsak pa friland som perenn groda dven om odling pa plastlist har 6kat i omfattning under
senare ar. Aven odling viixthus eller plasttunnlar blir mer och mer vanligt. Produktion under
tak ger mojlighet till forlingd sdsong och dubbla skordar i sodra Sverige. Dock krivs tillgang
till andra jordgubbssorter mer limpade for denna typ av odling.

Forsiljningsmonstret har fordndrats under senare ar, dels med minskad andel bar som
sdljs som sjdlvplock, men ocksa genom att uppkoparna blivit farre medan livsmedelskedjorna
okat sitt intresse for jordgubbar. Ute i Europa har trenden under ett antal ar varit att de stora
livsmedelskedjorna helt kontrollerar forsdljningen av bir inne 1 butikerna. De odlare som vill
sdlja maste kunna tillhandahalla béar av hogsta kvalitet under hela sdsongen. Hér i Sverige bor
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odlarna mer och mer vara beredda pa att kunna forse konsumenterna med svenska bér under
en ldngre sdsong dn tidigare, kanske fran maj till och med september. Det stills samtidigt allt
hogre krav fran bade handeln och konsumenterna pa kvalitet och ursprungsmérkning vilket
varit en bidragande orsak till att IP-odlingen hade ©kat till 35 % av jordgubbsarealen 2004
(http://www fruktogront.se/modules/artiklar/artikel.php?pageld=229). [P-odling kréiver ett bra
sort- och plantmaterial for att fungera.

Tillgang till svenska sorter — ett siitt att mota konkurrensen

"Honeoye’, ’Korona’ och "Polka’ dr for ndrvarande bland de mest odlade sorterna i Sverige.
Av de tio i dag vanligaste sorterna dr ingen framtagen i Sverige. 'Honeoye’ ar vanligast, med
cirka tva tredjedelar av marknaden, pa grund av sin tidiga mognad, hoga avkastning och langa
hallbarhet. Hallbarheten gor den ocksa mycket ldmplig for transport. En nackdel dr dock dess
smak som av manga uppfattas som allt for syrlig. Av de huvudsorter som i dag odlas i Sverige
uppfyller flertalet inte helt de krav vi svenska konsumenter har avseende smaken. Ofta far
man svaret att jordgubbarna inte smakar ”som de gjorde forr” och man menar att baren da ofta
hade “en sotare smak”. For cirka tio ar sedan lades det svenska vixtforadlingsprogrammet for
jordgubbar ner och detta gor att odlarna far forlita sig enbart pa utlindska sorter. Forutom
smakbrister dr dessa sorter inte anpassade for nordiska forhallanden med bland annat
otillrdcklig vinterhédrdighet som resultat. Dessutom minskar antalet for svenskt bruk godkinda
kemiska bekdmpningsmedel for varje ar vilket gor att det finns ett storre behov av sorter med
god motstandskraft mot svamp- och insektsangrepp. Sorter som tidigare varit resistena mot
vissa svampsjukdomar har ocksa borjat visa tecken pa att resistensbarridrerna har brutits ner.
Ett exempel dr mjoldagg pa sorten ’Honeoye’.

For att svenska odlare ska kunna méta konkurrensen fran andra europeiska ldnder och
de nya trenderna i forséljningsmonstret tillsammans med nya hardare regelverk &r det av stor
vikt att avkastning och kvalitet pa svenska bidr forbattras. Enligt SCB:s importstatistik
importerade Sverige 2006 5 778 ton firska jordgubbar fran Belgien, Danmark, Grekland,
Italien, Nederldnderna, Polen, Spanien och Tyskland (SCB 2007, Statistikdatabasen). De
importerade baren har oftast god hallbarhet, &dr stora och vackra och siljs till ett lagt pris
jamfort med svenskproducerade. I dessa ldnder har man tillgang till hallbara sorter som inte dr
aktuella for svenska odlare pa grund av allt for délig vinterhirdighet. Aven kemiska preparat
som inte dr godkidnda i Sverige anvinds for att forbéttra hallbarheten hos biren. Dock har
fram till nu smaken inte varit i klass med den vi svenskar forvédntar oss hos en jordgubbe.
Efter flera ar da huvudmalen for flera internationella foradlingsprogram har varit hog
avkastning och stora, vackra bér verkar trenden ha vint och fler och fler har borjat arbete for
att ta fram extra smakrika bér. Sorterna blir dock inte aktuella for svenska odlare eftersom de
flesta inte kommer att ha tillrdckligt god vinterhdrdighet. Daremot kan vi vinta oss utlindska
bar med riktigt god smak som kommer att gora konkurrensen #nnu hardare for de svenska
odlarna. For att langsiktigt utveckla och bevara konkurrenskraften hos den svenska
jordgubbsproduktionen kriavs darfor unika svenska sorter som kan ge ett ekonomiskt
mervérde.

Behovet av ett nytt svenskt vixtforiddlingsprogram

I ett tidigare projekt finansierat av SLF (”Smakrika, nyttiga och friska jordgubbar anpassade
for svensk produktion”, projektnr S0636026) tillsattes en referensgrupp bestaende av tva
odlare (Calle Ericsson, ordforande i GROs birsektion och Mats Olsson, vice ordférande), tva
plantproducenter (Elisabet Nilsson, Stiftelsen Triadgardsodlingens Elitplantstation och Elof
Dahlén, Elof Dahlen i Vara AB), tva radgivare (Kirsten Jensen, Linsstyrelsen Vistra
Gotalands 1dn och Magnus Engstedt, Linsstyrelsen Jonkopings 14n) samt en forsoksledare
(Birgitta Svensson, SLU). Avsikten med referensgruppen var att identifiera vilka omraden
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som ett framtida svenskt vixtforddlingsprogram bor fokusera pi. Aven &sikter frin
medlemmarna i GROs bérsektion fordes fram via ordforande Calle Ericsson. Det mest ideala
ar naturligtvis att ha tillrdckliga resurser att kunna arbeta med malsittningen att ta fram en
sort didr egenskaper som god smak och hallbarhet/transporttalighet, god vinterhidrdighet och
resistens mot olika sjukdomar och insekter, hog avkastning och stora, vackra bér forenas.
Dock ér realiteten inte sadan att ekonomiska och tidsmissiga ramar tillater vixtforadling i den
storleksordningen. I samrad med referensgruppen och representanter for GROs barsektion
beslutades darfor att sjdlva foradlingsprojektet i forsta hand skulle inriktas pa smak och da
helst i kombination med god hallbarhet/transporttalighet.

Kan smak miitas?

Onskemal patalades ocksa frin referensgruppen kring studier i huruvida smak pi nigot vis
skulle kunna kvantifieras pa ett enkelt sdtt. Forutom att vara en hjidlp for odlaren att “sitta
siffror” pa hur sorterna han odlar miter sig med andra kéinda sorter nér det giller smak skulle
mojligheter till en enkel kvantifiering underlitta selektionsarbetet vid vaxtforddlingen. Den
vanligaste metoden &r att forddlaren sjdlv “smakar sig igenom” ett stort antal presumtiva
sorter och senare i urvalsprocessen, nér firre sortkandidater finns, later en mindre smakpanel
provsmaka. En enkel laborativ metod skulle goéra bedomningarna framfor allt mer
standardiserade och oberoende av personliga smakpreferenser.

Flera olika metoder finns for att bedoma smak. Hundratals flyktiga aromdmnen har
konstaterats i jordgubbar (t. ex. Ulrich och Rapp, 1994; Honkanen & Hirvi, 1990).
Kvantifiering av de @mnen som &r viktigast for aromen resulterade i en definition av
aromtyper som stimde vil Overens med en sensorisk utvirdering. Dessa aromtyper kan
anviandas for att uppritta ett kriterium for selektion av smakkvalitet i ett foradlingsprogram
(Ulrich et al, 1997). Aromen mits genom sa kallad HS-SPME-GC (head-space solid-phase
micro-extraction gas chromatography). Dock kriver denna metod investeringar i utrustning
som inte dr mojlig 1 ett mindre fordadlingsprojekt. Hoberg et al. (1999) jimforde olika
instrumentella metoder med en utvirdering gjord av en testpanel. Han papekar att “’testpanel-
metoden” dr den enda metod som reflekterar samtliga av de komponenter som utgdr smak.
Det sdger sig dock sjdlv att det inte dr praktiskt genomforbart att lata hundratals, kanske
tusentals froplantor utvirderas via en testpanel. Tva viktiga komponenter som ingér i smak &r
losliga @mnen (Soluble Solids Content, SSC) och titrerbar syra (Titratable Acids, TA).
Balansen mellan dessa bada komponenter bestimmer delvis smaken (Scalzo et al., 2005). En
stark korrelation har hittats mellan jordgubbssmak och sotma (Loehndorf et al., 2001).

I det aktuella projektet har déarfor studier genomforts for att se huruvida en korrelation
kan konstateras mellan & ena sidan mingden titrerbar syra eller sockerhalt alternativt en kvot
mellan dessa och a andra sidan bedomningar av en testpanel.

MATERIAL OCH METODER

Korsningar

Under varen 2008 utarbetades ett korsningsschema med malséttningen att i forsta hand ta
fram nya vilsmakande genotyper med god hallbarhet och transporttalighet. Forutom
kommersiella sorter ingick olika selektioner fran ett tidigare SLF-finansierat jordgubbsprojekt
("Forbéttrad avkastning och bérkvalitet under forsta skordedret genom studier av planttyp,
mark och vintertickning samt selektion av en ny svensk nummersort”, V0556401).
Nummersorterna i detta tidigare projekt hirstammar ursprungligen fran ett tidigare
vixtforadlingsprogram som bedrevs pa Balsgard fram boérjan av 2000-talet. I Tabell 1
redovisas vilka olika genotyper som ingick i korsningsschemat samt nagra av de egenskaper
som gjorde dem intressanta att anvianda.
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Tabell 1. Genotyper som ingick i korsningsschemat samt nagra av deras positiva egenskaper.

Genotyp Egenskap

Bounty Hog avkastning, fasta bir
Dania Hog avkastning, god resistens mot sjukdomar
Elsanta Hallbara bar

Florence God resistens mot sjukdomar
Honeoye Vackra, hallbara bir, tidig
Kent Hog avkastning, stora bér
Korona Hog avkastning

Maxim Stora bér

Pegasus Hallbara bar

Polka Glédnsande vackra bir, god resistens mot mjoldagg
Salsa Vilsmakande bir

Senga Sengana | Hog avkastning

Sonata Vilsmakande bir

Zefyr Sota bdr, tidig

0112 Vackra bér

0120 Vilsmakande bér

0123 Vilsmakande bir

0220 Vilsmakande bér

0313 Upprittviaxande

0323 Upprittvixande

Vixtmaterial inskaffades fran olika leverantorer, krukades upp och drevs att blomma i
vixthus under forsommaren 2008. Traditionellt korsningsarbete utfordes i vixthus enligt
korsningsschemat sa linge blommor fanns tillgdngliga. Nér bdren var ordentligt mogna
skordades de och resulterande fron samlades in fran respektive korsning. Frona forvarades
torrt och svalt fram till varen 2009 da de saddes i vixthus. Efterhand som plantorna blev stora
nog planterades de om i enskilda krukor och fick vixa till sig forst i vixthus och senare i
bankgard. Hosten 2009 planterades de ut pa plastlist i félt pa Balsgard.

Provodling

Fran tidigare jordgubbsprojekt, diribland det ovan nimnda SLF-finansierade projektet
“Forbittrad avkastning och biarkvalitet under forsta skordearet genom studier av planttyp,
mark och vintertackning samt selektion av en ny svensk nummersort” (V0556401), har ett
antal lovande nummersorter selekterats fram. Dessa nummersorter hirstammar ursprungligen
fran korsningar utforda inom det tidigare véxtféradlingsprogrammet for jordgubbar som drevs
pa Balsgard fram till for drygt tio ar sedan.

Genom flera ars bedomningar av bland andra vinterhdrdighet, sjukdomsresistens,
avkastning, smak och hallbarhet i ett randomiserat blockforsok har fem lovande nummersorter
valts ut for provodling. Selektionerna forokades pa traditionellt sdtt med revor. Revorna
varmvattenbehandlades for att minimera risken for angrepp av jordgubbskvalster innan de
placerades i jordfyllda krukor. Rotning och tillvixt skedde i ndthus med regelbunden
vattendysning. Rovkvalster spriddes ut bland plantorna for att ytterligare motverka
kvalsterangrepp.
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Smakmétning, laborativa metoder

Fran det jimforande forsok som tidigare ingick i SLF-projektet “Forbittrad avkastning och
barkvalitet under forsta skordearet genom studier av planttyp, mark och vintertickning samt
selektion av en ny svensk nummersort” (V0556401), anvindes bir fran 11 (2008) respektive
10 (2009) olika nummersorter till de laborativa analyserna av socker- och syrainnehall. Tre av
nummersorterna var fanns representerade bada aren. Biren frystes in hela direkt efter skord
respektive ar. Faltforsoket var upplagt i 3 block diar de olika nummersorterna var
randomiserade inom respektive block. Samtliga analyser utfordes vintern 2009/2010.

Infor mitning av sockerhalten tinades bér och saft pressades ut. Sockerhalten miittes 1
saften med hjdlp av en refraktometer. Resultatet anges da i °Bx (grader Brix) vilket kan
jamstédllas med % socker 1 en 16sning. For varje nummersort gjordes matningar 1 3 till 4
upprepningar. Ett medelvirde baserat pa samtliga block och delprov beriknades darefter for
varje nummersort.

Bir tinades dven for métning av méngden titrerbar syra. De mosades med potatisstot,
lades 1 en plastburk och bearbetades tills en sldt massa erholls. Cirka 5 g av massan vigdes
upp och 50 ml destillerat vatten tillsattes. For varje nummersort bereddes minst 3 olika
delprov. Titreringen utfordes dédrefter med 0,1 M NaOH under omrorning tills
ekvivalenspunkten naddes vid pH 8,1. Jordgubbar innehaller ett flertal olika svaga syror, dock
ar berdkningarna hir gjorda utifran den dominerande syran hos jordgubbar vilken é&r
citronsyra. Aven hir beriknades medelvirden baserade pa samtliga block och delprov.

Smakmiitning, testpanel

Fran samma jamforande forsok plockades dven bar for provsmakning av en testpanel bade
under 2008 och 2009. Biren avsmakades snarast mojligt efter skord. Testpanelen bestod av
frivilliga 1 Balsgards personal. Antalet provsmakare varierade vid de olika
provsmakningstillfdllena men 1ag i snitt runt 5 personer. Vid varje avsmakningstillfille
provades i regel inte mer @n 5 olika nummersorter. Alla nummersorter var anonyma for
provsmakarna.

Béren lades upp pa fat och provsmakarna erholl ett formuldr dér bland annat smaken
skulle podngsittas enligt en fast skala 1-9 (1 = inte alls god, 9 = exceptionellt god). Vidare
fick de med ett kryss pa en 10 cm lang linje ange steglost hur mycket s6tma de uppfattade i
baren. Langt till hoger pa linjen innebar att man ansag att en nummersort var mycket sot.
Uppfattning om syrligheten i biren angavs pa samma sitt pa en andra linje. Avstanden fran
linjernas borjan till kryssen mittes i cm och anvdndes i de nedan beskrivna
korrelationsberikningarna.

Korrelation

For att studera huruvida sockerhalt respektive mingd titrerbar syra i jordgubbar kan sédga
nagot om hur minniskor uppfattar smak beriknades korrelationen mellan resultaten fran de
laborativa metoderna och de fran provsmakningarna. Korrelationstest (Spearman) utférdes
mellan medelvirdena for sockerhalten for respektive nummersort och de olika personernas
bedomningar av smak respektive sotma. Samma berdkningar utfordes mellan méngden
titrerbar syra och testpanelens beddmningar av smak och syra. Dessutom testades huruvida
nagon signifikant korrelation fanns mellan kvoten sockerhalt/mingd titrerbar syra och smak.

RESULTAT OCH DISKUSSION

Korsningar

Inte alla korsningskombinationer resulterade i fertila fron. De kombinationer som gav upphov
till plantor redovisas i tabell 2.
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Tyvirr gav de sndva ekonomiska och tidsmissiga ramarna for projektet ingen mojlighet
till utvirdering av korsningsmaterialet i filt. Vi har darfor sokt och beviljats en mindre
summa pengar fran annan finansidr for att bevara och utvirdera materialet atminstone under
2010.

Tabell 2. Korsningskombinationer som resulterade i fertila fron, antal pollinerade blommor,
antal vid korsningen producerade bar samt antal plantor nu utplanterade pa filt.

Moder Fader Antal Antal bér Antal plantor
pollineringar
Bounty Elsanta 9 8 17
Bounty Maxim 14 14 34
Bounty 0220 6 6 6
Bounty 0313 3 2 3
Honeoye Korona 1 1 7
Honeoye 0120 3 3 2
Kent Korona 1 1 1
Kent 0313 5 1 3
Korona Maxim 7 6 12
Korona 0120 5 2 18
Korona 0220 6 4 18
Korona 0323 6 3 7
Polka Korona 1 1 12
Polka Maxim 1 1 16
Polka 0120 4 4 2
Polka 0313 4 3 1
Polka 0323 3 3 13
Senga Sengana | Elsanta 2 2 2
Zefyr Elsanta 18 7 16
Zefyr Korona 3 2 2
Zefyr 0112 5 1 2
Zefyr 0120 5 2 7
Zefyr 0323 5 3 1
Provodling

Totalt 5 olika selektioner med drygt 140 plantor per sort, forutom en sort ddr endast 70
plantor fanns tillgdngliga, skickades for provodling till Finland 2009. Den ursprungliga
tanken var att viaxtmaterial skulle skickas till bade Norge och Finland som en del i det
nordiska samarbetet mellan respektive lands vixtfordadlare. Dock hittades misstinkta
symptom av svampsjukdomen Colletotrichum acutatum 1 moderplantsmaterialet till de
revplantor som skulle sidndas till provodling. Material skickades darfor for analys i Danmark
och vi erholl ett positivt provsvar att C. acutatum fanns i provet. Dock stéllde vi oss nagot
tveksamma till detta svar och efter kontakt med Viaxtinspektionen skickades ytterligare prover
denna gang till England. Vi fick nu negativt svar men ombads av Vixtinspektionen att sinda
in ytterligare prov for att f klarhet. Aven denna ging visade det ingen forekomst av svampen.
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Vi kunde dock konstatera att symptom, trots de negativa provsvaren, nu dven kunde noteras
pa revplantorna.

Med tanke pa det omfattande regelverk som rader for import av vixtmaterial till Norge
avstod vi darfor att sinda materialet dit for provodling. Efter diskussion med ansvarig
forskare vid MTT Sotkamo forsoksstation i Finland beslutades att trots allt sanda materialet
dit. Dér fanns mojlighet att odla plantorna avskilt fran 6vrig jordgubbsodling. MTT Sotkamo
ligger 64°6’N, 280°20’E, 140-160 moh och cirka 200 km fran kusten och borde vara mycket
utslagsgivande nir det giller test av selektionernas vinterhidrdighet och formaga att inducera
blommor och ge skord under mer nordliga forhallanden. De forsta rapporterna avseende
vinteroverlevnad vintas inom ett par manader.

Efter leverans utfordes analyser av materialet dven 1 Finland. Vid forsta analysen fann
man svampen Colletotrichum truncatum som tidigare enligt litteraturen inte observerats pa
jordgubbar utan i huvudsak pa baljvéxter. Vid ytterligare provtagning kunde den dock inte
pavisas igen. Ytterligare analyser av materialet kommer att utforas i Finland under sommaren
2010 for att slutgiltigt avgora vilken svamp det ror sig om.

Medel har sokts fran annan finansidr for att genom in vitro-forokning av meristem
uppforoka 3 till 5 av de mest lovande nummersorterna for att erhalla garanterat friskt material
for ytterligare provodlingar.

Samband mellan smakuppfattning och laborativa métningar

Sotma

Mitning av sockerinnehall med hjdlp av refraktometer &r en billig, snabb och enkel metod.
For de nummersorter som ingick i studien fran 2008 ars skord varierade medelvirdena for
andelen socker mellan 9,7 % och 12,4 %. Fran 2009 ars skord var det ldgsta sockerinnehallet
8,6 % och det hogsta 12,2 %. Nir resultaten av sockermétningarna jimfordes med resultaten
fran provsmakningarna dir testpersonerna fick gradera upplevelsen av s6tma i béren pa en
steglos skala visade det sig dock att ingen signifikant korrelation kunde detekteras varken
2008 (p=0,592) eller 2009 (p=0,639). Medelvirdena for sétma beddomda av testpanelen
varierade mellan 5,9 och 7,5 2008 och mellan 4,9 och 7,8 2009. Kanske har vart smaksinne
svart att kdnna gradvisa skillnader nér det giller s6tma. Det ér tiankbart att vi bara kédnner om
det dr sott eller inte. En stor variation kan ocksa noteras mellan de olika testpersonernas
omdomen for varje enskild nummersort nir det géller s6tma. Detta kan dels tyda pa att vi
faktiskt har svart att gora en rittvisande gradering genom att smaka pa biaren men #ven att det
med all sikerhet finns mycket individuella uppfattningar om vad som ir “lite sott” respektive
“mycket sott”.

Syra
Nir det giller laborativ métning av syran i béren &r titrering med NaOH en relativt billig,

snabb och enkel metod trots att viss tid krivs for provférberedning. Hir varierade resultaten
mellan 0,55 och 0,90 g syra/100 g frysta bér i 2008 ars bir och 0,61 och 1,11 g syra/100 g
frysta bar 2009. Nir provsmakarna angav hur mycket syra de upplevde i de olika
nummersorterna varierade medelvidrdena fran 2,2 till 5,4 2008. Foljande ar varierade
resultaten mellan 3,4 och 6,0. Aven hir fanns stora variationer mellan provsmakarnas
uppfattningar for en och samma nummersort. Signifikanta korrelationer erholls mellan
méngden titrerbar syra och smakpanelens bedomningar av syra i bidren bada
undersokningsaren (p<0,001 2008 och p<0,05 2009). Resultaten kan eventuellt tyda pa att vi
har léttare att uppfatta skillnader nir det giller syra jimfort med sétma.
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Forhallandet mellan s6tma och syra

Smak dr en komplex egenskap som &r uppbyggd av flera olika faktorer. Forutom det vi
uppfattar med vara smaksinnen bidrar dven vart luktsinne till helhetsintrycket. Balansen
mellan sétma och syra dr sedan ldnge kidnt som en viktig del i vad vi uppfattar som
vilsmakande nér det giller frukt och bér och anviinds ofta for att utvardera smak (Sousa et al.,
2009). I en studie av vindruvor erholls samband mellan omdomen om smak gjorda av en
storre testpanel och sockerinnehall (Brix), titrerbar syra och kvoten Brix/titrerbar syra. Storst
korrelation observerade man for kvoten socker/syra (Jayasena & Cameron, 2008). I var studie
kunde forvanande nog ingen signifikant korrelation observeras mellan kvoten sdtma/syra
erhéllen fran testpanelens bedomningar och panelens omdomen for smak (p=0,092 2008 och
p=0,768 2009). Inte heller mellan kvoten procentuellt sockerinnehall/méngd titrerbar syra
mitt med laborativa metoder och testpanelens bedomningar av smak erholls nagon signifikant
korrelation (p=0,174 2008 och p=0,098 2009). Vad detta kan bero pa &r oklart och ytterligare
studier behovs.

Procentuellt sockerinnehall och titrerbar syra kontra smakupplevelse

Trots att kvoten mellan sockerinnehallet och mingden syra i biren inte var signifikant
korrelerad med smakupplevelsen som testpanelen bedomde kunde ett visst samband
detekteras nér egenskaperna socker och syra studeras var for sig. Médngden titrerbar syra var
signifikant korrelerad (p<0,05) med smakbedomningarna 2008. Dock kunde ingen signifikant
korrelation observeras 2009 (p=0,850). Nir det géller mitningar av den procentuella andelen
socker var de signifikant korrelerade med upplevd smak bade 2008 (p<0,05) och 2009
(p<0,05).

Resultaten pekar darfor pa att métningar av sockerhalten kan ge en indikation pa vilka
genotyper av jordgubbar som upplevs som vilsmakande. Aven syrainnehdllet mitt genom
titrering kan eventuellt vara en anviandbar metod. Vid vixtforddling av jordgubbar ska
foradlaren i forsta urvalsskedet smaka bir fran hundratals kanske tusentals olika froplantor.
Efter ett antal provsmakningar dr det svart att gora réttvisa bedomningar av smaken. Genom
att gora en enkel laborativ analys i form av mitningar av sockerhalten med refraktometer ges
mojlighet att snabbt och objektivt gora ett urval i materialet.

Den hir utforda studien bor ses som ett inledande arbete for att studera huruvida smak
kan mitas och kvantifieras med enkla laborativa metoder. Vidare studier bor genomforas pa
ett nytt vixtmaterial ddr storre skillnader finns mellan de olika sorternas innehall av socker
och syra. Antalet ingaende sorter savil som antalet personer i testpanelen bor vara storre dn i
den nuvarande studien. Intressant vore dven att om mdgjligt utféra studien med ofrusna bir
som analyseras laborativt direkt efter skorden samma dag som provsmakningen utfors.

PUBLIKATIONER

Nagra publikationer har dnnu kunnat inte producerats da de sista laborativa resultaten nyligen
blivit fardigstdllda. Resultat fran korsningsarbetet respektive provodlingen kommer forst da
bedomningar genomforts under vixtsdsongen 2010.

OVRIG RESULTATFORMEDLING TILL NARINGEN
Av ovan niamnda anledningar har heller inte nagon Ovrig resultatformedling till néringen
kunnat goras dnnu.
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