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Enligt en rapport fran Livsmedelsverket &r potatis fortfarande den mest populdra stapelgrodan
i Sverige — i genomsnitt dter svensken potatis tva dagar av tre. En undersdkning fran
Jordbruksverket antyder att konsumtionen av potatis har minskat nagot pa senare ar, och att
fordelningen mellan obearbetad (t.ex. kokt potatis) och forddlad potatis (t.ex. pommes frites)
har forskjutits i riktning mot konsumtion av en storre andel bearbetade produkter.
Potatiskonsumtionen dr ojamnt spridd 6ver olika aldersgrupper - yngre personer éter betydligt
mindre potatis @n dldre. For att befista potatisens roll som den viktigaste basfodan i det
framtida svenska samhillet krévs det aktiva atgdrder som gor potatisen attraktiv dven for unga
konsumenter. Dessa dr vana vid att dta matritter som kommer fran jordens alla hérn, och som
i manga fall baserar sig pa ris, pasta, couscous och liknande kolhydratkillor.

Smaken hos en potatis dr beroende av sort, jordman och odlingsforhallande (inklusive
klimatforhallanden). De potatissorter som dr vanligast i Sverige dr dock inte sérskilt vil
studerade med avseende pa aromkemin. Dessutom har ett flertal nya sorter som tidigare inte
odlats under svenska forhallanden gjort sitt intdg pa den svenska marknaden.

I tva andra SLF-projekt ("Utokad provning av kvalitetsegenskaper i matpotatis for svensk
marknad” och ”Konsumentkvalitet i matpotatis”) - ledda av Kerstin Olsson pa Vixtforadling
och bioteknik, SLU, Alnarp - studerades nya potatissorter som &r avsedda att odlas i Sverige
for den inhemska marknaden. I de tva projekten studerades manga viktiga kvalitetsparametrar
men det genomfordes inga analyser av potatisarnas arom. Det rapporterade arbetet har
genomforts parallellt med dessa projekt i syfte att komplettera de forsoken med aromstudier.
Malsittningen var att karakterisera aromen hos elva nya potatissorter samt hos tre métarsorter
(Asterix, Bintje och King Edward), savil kemiskt som sensoriskt. Dessutom studerades
betydelsen av olika jordman for aromen och de sensoriska egenskaperna.

De framtagna resultaten ger branschen en mojlighet att profilera olika potatissorter och
ddrigenom fa kunderna att bittre inse de skillnader som foreligger mellan olika sorter. I
dagsliget har flertalet konsumenter pa sin hojd kdnnedom om att det existerar fasta och
mjoliga potatisar. En tydlig karakterisering av de olika sorternas aromegenskaper kan vara ett
kraftfullt marknadsforingsverktyg for att 6ka konsumenternas intresse for produkten, vilket
skulle bidra till att potatisen far en #rlig chans att dven i framtiden utgora basen i den svenska
husmanskosten.

Material och metoder

Huvudforsoket genomférdes i oktober och november 2007. Innan detta tog sin borjan dgde
emellertid nagra forberedande undersokningar rum. I ett examensarbete studerades inverkan
av olika forsoksparametrar pa analysen av flyktiga foreningar i kokt potatis. Detta gjordes for
att optimera provtagning och analys. Dessutom utférdes kokningar av varje enskild potatissort
for att bestdmma vid vilken kirntemperatur som respektive sort bedomdes som fiardig. Av
utrymmesskil beskrivs inte dessa undersokningar i denna rapport, men resultaten fran dem
ligger till grund for utférandet av huvudforsoket.



Potatis

Potatis odlades under tvé olika betingelser, i mulljord utanfér Orebro samt i sandjord utanfor
Kristianstad. I bdda fallen var kvivegivan 110 kg per hektar. I Orebro odlades 10 sorter och i
Kristianstad odlades 14 sorter. Potatisen skordades 26 september (Kristianstad) respektive 5
oktober (Orebro) och fick sedan lika skordeskador i 2-3 veckor. Kndlar av storleken 40-60
mm valdes ut och transporterades direfter till Alnarp och sedermera till SIK i Goteborg.
Provmaterialet forvarades vid 6°C och en relativ fuktighet som 6versteg 95 %.

Provbehandling

Tillredningsmetoden som anvindes valdes ut for att simulera storkokshantering. Knélarna
skalades med karborundumskalare. De placerades direfter pa halade bleck och angkoktes i
konvektionsugn tills de natt ritt kdrntemperatur, vilken varierade mellan 93.5 och 97.5°C for
de olika sorterna.

Analys av flyktiga foreningar

Den kokta potatisen delades till stavar med en pommes frites-skirare. Stavarnas dimensioner
var 10x10 mm. 75 gram potatis placerades i forslutna glasflaskor. Proverna fick jaimvikta vid
30°C i1 30 minuter och dérefter leddes en heliumstrom, totalt 500 ml, genom flaskan. De
flyktiga foreningarna samlades pa ett adsorbentmaterial.

Adsorbentpatronerna placerades i en injektor dir de flyktiga komponenterna desorberades i 5
minuter vid 250°C och sedan injicerades pa en gaskromatograf. Detektion gjordes bade med
masspektrometri och olfaktometri. Masspektrometern anvidndes for kvantifiering och
identifiering av substanserna medan olfaktometri anvindes for att med ord beskriva @mnenas
lukter samt for att fa en uppfattning om vilka foreningar som hade storst betydelse for den
totala aromprofilen. Analyserna utfoérdes i tre replikat.

Analys av glykoalkaloider

Femton knolar, med skal, delades i bitar som mixades i en matberedare i 1 minut. 40 g av
homogenatet vigdes in i en 100 mL-flaska till vilken en 16sning av vatten, &ttiksyra och
askorbinsyra adderades upp till mérket. Losningen homogeniserades i 2 minuter och dérefter
tillsattes ytterligare 100 mL extraktionsmedium. Losningen centrifugerades, filtrerades och
renades, varefter analys skedde med HPLC. Analyserna utfoérdes i duplikat.

Sensorisk analys

De sensoriska analyserna bestod dels av ett skillnadstest mellan potatis av samma sort (10
olika sorter) odlad i olika jordman, dels av en beskrivande analys av samtliga 14 sorter odlade
i sandjord. Serveringstemperaturen hos den kokta potatisen var 60°C vid samtliga sensoriska
bedomningar.

I skillnadstestet deltog 12 personer i den sensoriska panelen. Dessa serverades tva prover, en
potatis frén odlingen i Orebro och en potatis av samma sort frin odlingen i Kristianstad.
Panelmedlemmarna ombads sedan ange om det var nagon skillnad mellan proverna med
avseende pa utseende, lukt, smak och/eller textur. Om en skillnad forelag skulle denna
beskrivas med egna ord. Testet genomfordes i tre replikat.



Panelen i det beskrivande testet bestod av 8 personer. Dessa trinades vid tre tillfdllen for att
komma Overens om en vokabuldr som skulle anvindas vid beddmningarna. Vokabulédren
inneholl ord som beskrev utseende, lukt, smak och textur hos proven. Vid huvudftrsoket
bedomde panelmedlemmarna varje attribut pa en skala fran O till 100. De ombads dessutom
att gora egna noteringar for att karakterisera de olika proverna. Analyserna utfordes i tva
replikat.

Resultat och diskussion

Resultat fran de enskilda analyserna presenteras och diskuteras under respektive rubrik,
darefter foljer en generell diskussion kring de samlade resultaten.

Flyktiga foreningar

Inledningsvis studerades aromprofilen i potatisen for att vilja ut de viktigaste flyktiga
substanserna samt for att sétta ord pa deras lukter. Ungefir 40 dmnen detekterades och nagra
kunde identifieras med masspektrometri. Till storsta delen var det samma komponenter som
fanns i samtliga sorter, om &n i olika kvantiteter. Genom att dven detektera aromforeningarna
med olfaktometri gick det att peka ut de substanser som hade storst inflytande pa den totala
aromen. I de fortsatta studierna fokuserades pa 19 av dessa @mnen, vilka presenteras i tabell 1.

Tabell 1 — De 19 dmnen som med hjilp av olfaktometri bedomdes ha storst inflytande pd
aromen hos kokt potatis. Substanserna dr numrerade i den ordning som de kom ut ur GC-
kolonnen. Foreningarnas namn anges i de fall identifiering har varit mdjlig. Dessutom
rapporteras de ord som anviindes for att beskriva de enskilda dmnenas lukt.

nummer | imne lukt

dimetylsulfid farsk kal, potatis, killare, jord
2-metylpropanal | stickande

3-metylbutanal | mogelost, gronaktigt

2-metylbutanal | ost, salubrin, syrligt

dimetyldisulfid | vitlok, unket, kokt

hexanal syren, gront

ej identifierad rokt korv, kottsaft, varm choklad, vegetabiliskt
dimetyltrisulfid | 16k, gummi

butylfuran vitlok, ldder, plast, ballong

ej identifierad 16k, choklad

ej identifierad 16k, ldder, birfis

ej identifierad drickchoklad

ej identifierad friska vata 16v, potatisaktigt

ej identifierad jord, choklad

ej identifierad kokt potatis, vixt

ej identifierad typisk gora potatismos, vixt, choklad
ej identifierad tvitt

ej identifierad vitlok, snus, russin, plommon

ej identifierad gummiaktigt, jord
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Anledningen till att manga substanser inte kunde identifieras &r att de var nidrvarande i sa sma
mingder att det masspektrum som genererades var for svagt for att mojliggora en siker
identifikation. De enskilda d@mnenas lukt varierade fran choklad via snus till vitlok. Det dr
viktigt att notera att de lukter som beskrivits hidr dr de som uppfattades av de sniffande
personerna vid just de koncentrationer som fanns i provet. Det &r inte ovanligt att ett och
samma dmne ger upphov till andra doftsensationer vid en annan halt. Vidare dr det
naturligtvis den komplexa blandningen av samtliga ingaende substanser som ger den totala
aromprofilen for varje enskild produkt. Icke desto mindre kan dven enskilda foreningar
framkalla den karakteristiska doften for en speciell matris. I det hir fallet noterades typisk
potatislukt i &mne nummer 13, 15 och 16. Tyvirr var halterna av samtliga dessa tre &mnen for
laga for att en identifikation skulle kunna goras.

Forekomsten av de 19 utvalda substanserna analyserades i varje enskilt prov. Kvantifieringen
gjordes med nonan som extern standard och halterna av de olika &mnena anges som nanogram
nonanekvivalenter i varje prov. Resultaten presenteras i tabell 2 och 3. Det ges inte utrymme i
denna rapport att detaljgranska samtliga data i tabellerna. Salunda diskuteras endast de
intressantaste observationerna nedan.

Det &r uppenbart att det var stora sortvariationer i halterna av de studerade substanserna. Det
var dock inte generellt pa det viset att nagon sort hade hogre eller lidgre koncentrationer av
samtliga dmnen utan det dr den inbdrdes fordelningen av de flyktiga foreningarna som
varierar. Detta kan innebéra att aromen upplevs olika och att det inte bara 4r intensiteten som
skiljer sig at mellan sorterna.

Aven om ingen av sorterna hade de hogsta eller ligsta halterna av samtliga substanser gick det
att se skillnader mellan sorterna med avseende pa den totala forekomsten av de utvalda
flyktiga foreningarna. Koncentrationerna av dmnena varierade kraftigt och det &r inte
rattvisande att gora en enkel summering. Ett sitt att fa grepp av den omfattande informationen
och fa en uppfattning om aromintensiteten i de olika sorterna &r emellertid att rangordna
sorterna for varje enskilt amne. Nagra av de mest intressanta observationerna som kan goras
da ar foljande:

Bland potatisarna odlade i mulljord hade sorterna AR 95-374 och SW 94-1307 de hogsta
halterna. I den andra @nden av skalan fanns Asterix, Bambino och Bintje. Motsvarande
bedomning for potatisar odlade i sandjord visade att det forekom mest aromidmnen i AR 95-
374 och King Edward medan det var betydligt ldgre halter i exempelvis Fakse och Bintje.

For nagra av de analyserade substanserna var det vildigt stora skillnader mellan olika sorter.
Detta gillde exempelvis for hexanal (dmne 6 i tabell 2 och 3) som ir ett imne som bildas vid
oxidation och som brukar anvindas som indikator for hérskning. For potatisar odlade i
mulljord utmérkte sig sorten AR 95-960 i detta hinseende med en mycket hogre hexanalhalt
an Ovriga sorter, bl.a. 15 ganger mer dn forekomsten i Asterix. Bland potatisarna som odlats i
sandjord var det istdllet sorten Isle of Jura som uppvisade den Overligset hogsta
hexanalkoncentrationen.



Tabell 2 — Nanogram nonanekvivalenter av 19 olika substanser (numrerade enligt tabell 1) per 75 g av olika sorters potatis odlade i mulljord.

Sort 1/2 /3 /4[5 ]|6 7 8§ (910 |11 | 12 | 13 | 14 | 15 |16 | 17 | 18 | 19
AR 95-374 98 128 8.1 |14 |23 [86(045]13 |11 ]0.79| 1.6 |030] O | 2.5 [0.05]0.10][0.12] 0O |0.06
AR 96-560 281201606927 |93 | 14 |12 |52]043| 1.3 |0.05] 0O ]0.44(0.05]|0.06|0.12| 0 |0.09

Asterix 3211848 16.6]22[66|035(7.0/29]032| 1.2 |0.13]0.11] 2.2 |0.01 |0.05]0.12 ] 0.02 | 0.06
Bambino 34|/13]6.1 /647921 |30 3853044 1.4 10.10[0.02]0.42|0.02]0.05]0.10]0.03 | 0.06
Bintje 2911715216321 16| 1.2 193[48]0.76| 1.1 |0.05] O [006| 0 |0.02{0.08| 0 |0.04

IsleofJura [40]19/59]169|16 |25 (032|7.6|3.5[043]0.66|0.10|0.03|0.11]0.03 |0.07|0.20 | 0.09 | 0.09
King Edward | 51 | 19]7.5/9.6 | 18 |7.7|0.86 9.6 |5.7|0.61 | 0.80 | 0.10 | 0.02 | 0.78 | 0.02 | 0.08 | 0.07 | 0.01 | 0.03
Red Baron 52 115|55(6.7| 14|16 [0.30]8.0[2.7]033| 1.6 |0.15] O | 3.2 [0.03/0.09]0.15] 0 |0.10
Superb 41119|7.1]10]10 |82] 2.0 |6.2]50]0.61| 1.3 [0.17/0.07| 3.0 |0.03[0.07|0.15] O |0.09
SW 94-1307 |48 |23 8.6 13 |26 |22 059|110 |55]054| 2.1 10.26|0.14] 1.6 | 0.05]0.06 | 0.16 | 0.02 | 0.07

Tabell 3 — Nanogram nonanekvivalenter av 19 olika substanser (numrerade enligt tabell 1) per 75 g av olika sorters potatis odlade i sandjord.

Sort 1 /23 /4|56 7 8§ 1910 |11 |12 | 13 | 14 | 15 | 16 | 17 | 18 | 19
AR95-374 8211649 ]76[19 |12 044/59]9.2[090| 1.8 10.20/0.02| 1.6 |0.030.05]0.11 | 0.03 | 0.07
AR 96-560 [36|17 4862 | 10|13 ]0.66[4.5]3.1]034[090]0.15/0.15]0.14]0.02[0.03]0.23| 0 |0.07

Asterix 37118146 68| 15(62|0.36|2.6|2.2]030|091]0.12|0.16 | 0.07 | 0.03]0.05|0.19 | 0.02 | 0.14
Bambino 48 117 |75 11 |13 13.5]0.72|129]4.0]0.52]0.27|0.02/0.04| 0 |0.02|0.05]|0.22|0.05 | 0.07
Bintje 331226610 | 15 6.0/0.33]3.0/5.1]0.74|0.10]0.04[0.05] O 0 0 1010 0 ]0.07

Isleof Jura [34]13 /3946|1342 ]023/4.1]9.1][067] 1.7 021 0.16| 1.0 |0.01 | 0.06 |0.27 | 0.03 | 0.09
King Edward | 71 | 15|5.7 |81 | 11 [7.5]0.63 43 |55]058| 1.4 10.19[0.30 ] 1.1 |0.03]0.06 {0.22 ] 0.04 | 0.10
Red Baron 42117 15.0]83]15|43]0.24|3.1]22]0.28]0.36/0.03/0.04]0.12]0.01]0.02]0.16| 0 |0.05
Superb 44114 1481688752028 |3.1/2.6/0.39|0.710.08|0.06|0.10|0.01 0.03]0.16| 0 |0.07
SW 94-1307 |54 |24 67|14 |7.8]42]041[33]1.1]0.27]042[0.03| 0 0 [0.01][0.02|008| 0 |0.05
Ballerina 391814710 |21 |14 10.27]6.416.9]0.72|0.64 | 0.02 ] 0.03 | 0.07 | 0.020.02 ] 0.08 | 0.01 | 0.05
Borvina 6622 58|13 |11 ]43[045|43[45]054(060| O 0 0 0 10.01]0.18] 0 |0.11
Fakse 68 118 16.1 |10 (9712 0.25|3.7/64]0.71]0.18| O 0 0 0 0 10.18]0.02|0.08
Inova 52127175116 |11 139]035|144(169]082]031| 0 0 0 10.02]0.02]0.14] 0 [0.08




Vid en jamforelse av halterna av de olika substanserna i potatis av samma sort odlade i de tva
olika jordarna gick det inte att se nagot tydligt samband. For vissa sorter var halterna av ett
sdrskilt &mne hogre i den potatis som odlats i sandjord medan det var tvdrtom for andra sorter.
Det var inte heller generellt sa att det for en speciell potatissort blev hogre koncentrationer av
alla @mnen i den ena jordmanen utan detta varierade utan nagot skonjbart monster.

Glykoalkaloider

Det finns tva sorters glykoalkaloider i potatis, a-solanin och a-chakonin. Dessa &r bittra dmnen
som plantan producerar, bl.a. som ett skydd mot angrepp fran insekter. I laga koncentrationer
bidrar de till den typiska potatissmaken medan hdga halter kan ge besk smak. Glykoalkaloider
kan dessutom orsaka mag- och tarmbesvir samt vissa neurologiska obehag varfor den hogsta
tillatna halten i Sverige dr 200 mg/kg friskvikt. Det &r ként sedan tidigare att det finns stora
sortvariationer med avseende pa halten glykoalkaloider. Forekomsten paverkas dessutom av
stressfaktorer under odlingen - kyla och regn okar exempelvis produktionen av dessa dmnen.
Resultaten fran glykoalkaloidanalyserna presenteras i tabell 4.

Tabell 4 — Glykoalkaloidhalter (mg/kg friskvikt) i de olika potatissorterna odlade i mulljord
respektive sandjord.

mulljord sandjord

sort a-solanin | a-chakonin | totalhalt | a-solanin | a-chakonin | totalhalt
AR 95-374 23 44 67 27 50 77
AR 96-560 32 56 88 37 63 100
Asterix 62 142 204 60 131 191
Bambino 40 64 104 56 80 136
Bintje 42 80 122 100 156 256
Isle of Jura 20 34 54 46 73 119
King Edward 60 112 172 77 144 221
Red Baron 27 50 77 48 89 137
Superb 24 48 72 30 45 75
SW 94-1307 26 43 69 32 62 94
Ballerina - - - 96 141 237
Borvina - - - 102 122 224
Fakse - - - 55 92 147
Inova - - - 192 343 535

En intressant iakttagelse ar att av sorterna odlade i mulljord sa var det de tre mitarsorterna, d.v.s.
de etablerade sorterna, som uppvisade hogst glykoalkaloidhalt — Asterix var till och med Gver
griansvirdet. Potatisarna som odlades i sandjord hade generellt hogre glykoalkaloidhalter — for
vissa sorter var koncentrationen mer dn dubbelt sd hog jamfort med knolar tagna ur mulljord. For
ménga av proverna var halterna over grinsvirdet. Aven i detta fall observerades hoga halter i
miétarsorterna — den Overldgset hogsta koncentrationen pavisades dock i sorten Inova. Enligt
viderobservationer som gjordes pa de tva forsdksstationerna under odlingen var det betydligt
mer nederbord i Kristianstad (sandjord) #n i Orebro (mulljord). Négra av dagarna i juli var det
extremt regnigt i Skane, vilket kan vara en av orsakerna till att glykoalkaloidhalterna for de flesta
sorterna var hogre i de kndlar som odlats i sandjord.



Resultaten visar att viss forsiktighet ska vidtas innan odling av vissa av de studerade sorterna
paborjas i stor skala. Detta giller sérskilt Inova, men nagra av de andra nya sorterna hade ocksa
farligt hoga glykoalakaloidhalter, ibland 6ver grinsvérdet. A andra sidan var det flera av de nya
sorterna som hade betydligt ligre koncentrationer av glykoalkaloiderna én de etablerade sorterna
och kan ur detta perspektiv vara attraktiva att odla.

Sensorik
Resultaten fran skillnadstest mellan potatisar odlade i mulljord respektive sandjord presenteras i

tabell 5.

Tabell 5 — Antal bedomningar (av 36) ddr panelen noterade skillnad mellan potatisar av samma
sort odlade i mull- respektive sandjord.

sort utseende | lukt | smak | konsistens
AR 95-374 22 24 24 27
AR 96-560 28 22 20 28
Asterix 15 17 18 21
Bambino 15 21 20 25
Bintje 14 16 10 16
Isle of Jura 18 12 18 22
King Edward 18 21 19 21
Red Baron 22 15 17 23
Superb 23 20 20 24
SW 94-1307 12 16 12 24

For att ett resultat fran ett skillnadstest med 36 bedomningar ska vara signifikant pa 95 %-nivan
krdvs minst 25 identiska svar. Med andra ord maste en skillnad ha noterats i minst 25 av de 36
bedomningarna for att det ska vara sikerstillt med 95 % sannolikhet att skillnad foreligger,
omvént far det vara skillnad noterad i hogst 11 fall for att det ska ga att sdga med 95 %
sannolikhet att skillnad inte foreligger. Icke desto mindre innebédr ett hogt antal noterade
skillnader en storre sannolikhet att det verkligen foreligger en skillnad dven om den inte &r
sdkerstilld med 95 %. Med nagra fa undantag dr resultaten i tabell 4 mellan de kritiska virdena.
Undantagen utgors av konsistensen for sorterna AR 95-374 och Bambino, samt konsistensen och
utseendet for sorten AR 96-560 dir det noteras en statistiskt sidkerstélld skillnad mellan potatisar
odlade i mulljord respektive sandjord. Slutligen foreligger det ingen statistiskt sikerstélld
skillnad i smak mellan Bintje odlad i de tva olika jordmanerna. Av de fyra bedomda
egenskaperna var det frimst i konsistensen som det bedomdes vara skillnader medan smaken var
den egenskap for vilken det noterades minst antal skillnader.

Forutom att notera om det var skillnader mellan potatisarna ombads panelmedlemmarna att med
egna ord beskriva de eventuella skillnader som de observerade. Det radde stor enighet i de fall da
skillnader detekterades. Sammanfattningsvis kan det konstateras att potatisar odlade i mulljord
upplevdes som mjoligare och luktade mer medan potatisar odlade i sandjord bedomdes som
gulare.

Resultaten fran den beskrivande sensoriska analysen presenteras i tabell 6.



Vid trdningen valdes de attribut som senare bedomdes under analyserna. Egenskaperna
selekterades mot bakgrund av vilka lukter och smaker som bedomarna kunde identifiera i
provmaterialet. Pa skalan for lukterna och smakerna representerar 0 ingen lukt/smak och 100 en
mycket kraftig lukt/smak. For egenskaperna som beskriver utseende och textur beskriver virdet
0 Ljusgul, mjolig respektive grynig medan 100 betyder morkgul, fast respektive kramig.

Tabell 6 — Resultat fran sensoriska bedomningar av 30 olika egenskaper - med avseende pa fiirg,
lukt, smak och textur - pa en hundragradig skala, for 14 olika potatissorter (numrerade enligt
tabell 7).

sort
egenskap 112 (34|56 |7 8|9 (1011|1213 |14
gul 59144 148 (3214029376740 |44 |61 |31|65]58
smorlukt 32 (2221126372843 (27 (32(23/40|20|26|24
mjolklukt 711319 (127 4|2 |3 |17]5 137 |11]1
nétlukt 15/8 4|8 |8 |5 |13{13/]9[5[9 3|97
graslukt 23 (1111916152313 (|24 |16|12 1320|1916
jordlukt 350136 (31129222428 (25|27 (33|34 |4227 27
skogslukt 21 (15120101918 |25(|26|15|14| 8 |16|11 |14
blomlukt o/3(]0(0|O0}|2|4|1]0]0O]T1 0|17
sot lukt 9155484739107 |1|2]|7
syrlig lukt O|2 (551|526 |3[3[]0|8|7]10
annan lukt 6|0 (13]0|]0|0]|6|6|5|11|6|7]3]|S5
smorsmak 191511017 |18 11|14 |22|15(22 16|18 |19 ]| 16
mjolksmak 416 |2 |14]163 |7 | 4 31105 |14]6
notsmak 12110158 | 8 |13| 7 | 9 6 11| 4|8 |7
griassmak 6 (159 | 510|104 |8 (11| 7 |10] 4 |11|10
jordsmak 27 (213212212317 (311(30(34(27|26|32|34]21
skogssmak 8|14 |10 7|58 |13]|10]4 |9 |7 |14]4]15
blomsmak ojojofof1ry,0j0|0j]O0O]j]O]O|O|0]O
st smak 6 |4 |2 (1284 |2 ]|7]|13]|5 219 |17
syrlig smak 1911719 |18 8 | 4 |12|14| 9 |16 |11 (16|17 |12
besk smak 19124 133 (2220|3428 (38|21 (23|21 (412532
pepprigsmak | 9 |2 |6 |7 |3 |76 |5]|0]6|1]|3]|1]5
ortsmak 3(3(8|10|5]9(3[]9|]0|6|5|5]|]6]3
mineralsmak |22 (2510141024 {2019 |14 (2220|3712 18
mandelsmak | O | 3 | O |5 (110 | O |2 (165 |2 |3 |10]| 4
fruktsmak 212101113103 ]0]0|5|4|4|1]5]8
briand smak 1|3(1}1|1{(5}2|3/0]3|]1|2]0]3
annan smak ojo(3j0|0(7(4]1010]0|4(0]3]0
fast 47142 168 |41 |31 46|28 50|50 (42|40 |44 |46 |55
krimig 61 |67 |28 |56|45|34 56|61 |49 |64 |58|53|57 |59

Det huvudsakliga malet med arbetet var att karakterisera de olika potatissorterna och identifiera
nagra ord som kan anvindas for att pa ett korrekt sétt beskriva de egenskaper som varje sort har.
Detta kan goras pa tva sitt. En variant &r att vilja ut de attribut som far hogst poédng for varje
sort. Problemet med detta dr att manga av sorterna med detta angreppssitt kommer att fa



identiska karakteriseringsord, t.ex. morkgul, fast, jordlukt, krimig. Detta &r naturligtvis inte
onskvirt eftersom en sadan karakterisering snarare beskriver potatis generellt och inte vad som
siarskiljer sorterna fran varandra. Salunda &r det bittre att for varje enskild sort anvidnda de
attribut som far hoga poing i jamforelse med Gvriga sorter. Den stora miangden resultat i tabell 6
kan anvindas for att beskriva de olika sorterna pa manga sitt. I tabell 7 ges emellertid ett forslag
pa lampliga ord att anvinda for var och en av de 14 sorterna. De utvalda karakteriseringsorden
baserar sig, forutom pa tabell 6, dven pa de egna ord som bedomarna anvinde for att beskriva de
sensoriska upplevelser som inte ticktes in av de 30 studerade attributen.

Tabell 7 — Forslag pa ord som karakteriserar var och en av de 14 studerade potatissorterna.

nummer | sort karakteriseringsord
1 AR 95-374 notlukt, syrlig smak, pepprig smak, krimig
2 AR 96-560 mjolklukt, grissmak, mineralsmak, krimig
3 Asterix dagglukt, notsmak, ortsmak, fast, grynig
4 Bambino ljusgul, mild lukt, syrlig smak, fruktsmak
5 Bintje mjolksmak, mandelsmak, mjolig, grynig
6 Isle of Jura ljusgul, grislukt, besk smak, ortsmak, sandsmak
7 King Edward | smorlukt, notlukt, skogslukt, mjolig
8 Red Baron morkgul, grislukt, skogslukt, smorsmak, drtsmak, smak av muskotnot
9 Superb mjolklukt, mjolksmak, jordsmak, mandelsmak
10 SW 94-1307 | sot lukt, cederlukt, smorsmak, krimig
11 Ballerina morkgul, smorlukt, mjolklukt, muskotlukt, honungssmak
12 Borvina jordlukt, syrlig lukt, kdrv lukt, skogssmak, besk smak, mineralsmak
13 Fakse gyllengul, syrlig lukt, jordsmak, syrlig smak
14 Inova blomlukt, syrlig lukt, skogssmak, sot smak, fruktsmak

Genom att addera poingen for samtliga lukt- respektive smakattribut gar det att erhalla en
indikation pa vilka sorter som hade mest och minst total lukt eller smak, oavsett vilka lukterna
eller smakerna var. Da framkommer det att sorterna AR 95-374, King Edward och Red Baron
hade mest lukt medan Bambino och Isle of Jura luktade minst. Borvina, Red Baron och Fakse
var de sorter som hade hogst total smakpoing medan Asterix och Bintje hade ldgst. Observera att
resultaten inte innehaller nagon vérdering pa skalan positivt-negativt utan anger intensiteten i
varje enskild egenskap.

Generell diskussion

Det fanns en forhoppning om att det skulle ga att etablera samband mellan forekomsten av de
analyserade substanserna (d.v.s. de flyktiga foreningarna och glykoalkaloiderna) och den
sensoriska upplevelsen. Detta visade sig emellertid vara svart. Statistiska utvérderingar med
PCA- och PLS-analyser gav inga glasklara samband. Forekomsten av de flyktiga féreningarna
varierade mellan sorterna men skillnaderna var inte sa stora att det slog igenom tillrdckligt
tydligt i den sensoriska upplevelsen for att saidana samband skulle kunna pavisas. Detta beror
bl.a. pa att dven om forekomsten av ett enskilt &mne O6kar mangfalt sd kan dess paverkan pa
aromen drunkna bland alla andra ingaende substanser som bidrar till den totala aromprofilen.
Vidare dr det sa att den sensoriska responsen av de flesta substanser inte &r linjar, med andra ord
innebir en fordubbling av ett amnes halt inte nodviandigtvis att dess inverkan pa smak och lukt
blir dubbelt sd stor. Den kan bade bli storre och mindre, bl.a. beroende pa hur langt




koncentrationen befinner sig fran det enskilda dmnets smak- och lukttrosklar. Synergieffekter
mellan olika flyktiga foreningar kan ocksa paverka detta fenomen. Icke desto mindre gick det att
hitta forklaringar till de sensoriska beskrivningarna i de kemiska analyserna. Till exempel
hittades den storsta forekomsten av flyktiga foreningar i sorterna AR 95-374 och King Edward.
Detta avspeglade sig i de sensoriska bedomningarna dir just dessa tva sorter var de som hade
mest lukt. Analogt hade Bintje laga koncentrationer av de flyktiga féreningarna och den sorten
erholl ocksa minst smakpoing i den beskrivande sensoriska analysen.

Aven om det visade sig finnas svarigheter forknippade med att hitta de samband som kemiskt
kunde forklara skillnaderna i den sensoriska upplevelsen sa visade undersokningen att det rent
faktiskt forelag skillnader mellan sorterna. Huvudmalsittningen att ta fram nagra egenskapsord
som beskriver sorterna uppfylldes till fullo. De framtagna resultaten kan anvéndas i
marknadsforingen av de nya sorterna for att beskriva deras karakteristiska egenskaper i
forhallande till andra potatissorter. Det dr dock viktigt att notera att det inte har gjorts nagon
bedomning av hur mycket den sensoriska panelen tyckte om de olika sorterna. Det &r fullt
mojligt att dven genomfora en sadan studie men da krdvs en annan sensorisk metodik, en sa
kallad konsumentundersokning. Detta kan anvindas for att klargdra vilka sorter som
konsumenter i gemen kommer att uppskatta mest och minst.

Publikationer och ovrig resultatformedling till ndringen

Det praktiska arbetet i projektet har just avslutats och nu foreligger resultaten som ska formedlas
till avndmare. Detta kommer att géras genom att den populédrvetenskapliga rapport som &r
bifogad denna slutrapport skickas for publicering i GROs specialtidning Potatis & gronsaker
samt i Livsmedel i fokus.

Redan under projektets gang spreds information om projektet i form av ett foredrag pa
Livsmedelstekniska foreningens méte i Lund 29 november 2007.

De slutliga resultaten har presenterats pa SIKs temadag om aktuell livsmedelsforskning i
Goteborg 12 mars 2008. En muntlig redovisning av resultaten gjordes for Skaraborgs
potatisodlare 5 mars 2008. Projektledaren har erbjudit sig att gbra samma presentation pa nagon
av de triaffar som GRO Potatis anordnar under aret. Ett speciellt potatisseminarium - ddr en
presentation av arbetet &r ett inslag — kommer dessutom att anordnas pa SIK under aret.

Ovanstaende rapporteringar, dven inbegripet denna slutrapport, har emellertid inte erbjudits
utrymme for en detaljerad beskrivning eller minutios genomgang av projektet och dess resultat.
Detta kommer dirfor att ske i form av en vetenskaplig artikel som forhoppningsvis kommer i
tryck under aret.

Arbetet har dven resulterat i ett examensarbete av Verena Jost med titeln "Analysis of volatile
compounds in boiled potato".



