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Tala Smak ”om kyckling” —test 2015-11-10

Sammanfattning

Syftet med detta Tala Smak-test harvarit att férséka svara pa fragan “vad smakar kyckling?” Alla
vet ndrndagot “smakar kyckling”, men det dr mycket svart for de allra flesta att hitta ord som
beskriver smakupplevelsen.

Testet den 10 november utférdes pd sex matfaglar (“kyckling”) med olika ras, alder, utfordring och
kén — inte for att hitta skillnaderna utan tvértom for att kartléigga ett brett relevant smakspektrum
och hitta det gemensamma i smakprofilerna. Enbart Idrkétt testades, eftersom det har mer smak.
Ldren benades uroch ugnstektes med skinnet pd i 200° utan annat fett én det egna, och utan ndgon
kryddning, till en kéirntemperaturav 72°.

Testet utférdes enligt Tala Smaks metod, som dels kartldgger utfallen/profilerna ien generell
uppsdttning smakeroch flavérer (arombaserade smakupplevelser), vilka enligt den grundldggande
hypotesen ska kunna tillimpas pa alla slags livsmedel. Parallellt testas en hypotes omvad som
specifikt karaktdriserar smakeroch flavéreridet aktuella livsmedlet, vilket genereraren
komplementdr profil— den kategorispecifika. | likhet med alla Tala Smak-tester har detta test
féregadtts av en desktop-férstudie, ddrtidigare genomférd internationellforskning pad livsmed|et i
frdgainventerats i syfte att identifiera relevanta smakdimensioner att préva som hypotes i testet.

I den omfattande forskningen om kyckling och smak har man kunnat konstatera att mer dn 450
smakbdrande komponenter bildas eller aktiveras vid tillagning av kyckling — med delvis olika
smakprofilervid kokning respektive grillning/stekning.

| flertalet studier— sG ocksd i Tala Smaks test den 10 nov 2015 — har man identifierat alla
grundsmakerivarierande grad; i férsta hand s6tma och sélta, men ocksd syra, umamioch beska.
Kokumi(munfyllighet), kandidat till grundsmaksstatus, har frimst identifierats i kokt kyckling och
buljong. | Tala Smaks test fick dven Idrkétt av ugnsstekt kyckling héga utslag pa kokumi.

Testet bekrdftar att kycklingkétt har téimligen Idga generella smaker, men att dessa éir i god balans.
Hdr fick fyllighet/kokumi det genomgdende kraftigaste utslaget. Aven umami, metallsmak och
mineralitet gav tydliga utslag pa de generella parametrarna. Bland de kategorispecifika flavérerna
framtrddde framfor allt svamptoner, nétighet och smérighet men dven frukt- och rotfruktstoner
kunde urskiljas. Ett ovéntatresultat varden Idnga och rika naturliga eftersmaken, som normalt déljs
i saser, kryddningaroch smakstarka tillbehér.

Allman bakgrund

Tala Smakinitierades 2013 av Sigill Kvalitetssystem AB (Svenskt Sigill) —ledande standardutvecklare i
Norden och del av LRF-koncernen—i samarbete med White Guides AB, utgivare av Skandinaviens
ledande restaurangguider.
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Projektets yttersta syfte aratt utveckla ett sprak for att underldtta kommunikation om matens
smaker. Ett sddant sprak ska vara beskrivande, allmangiltigt och kunnatillampas pa livsmedel fran
saval vaxtriket som djurriket, paravaroroch pa mat som ar féradlad ellertillagad. Orden skafanga
och beskriva hurvi manniskor upplever smaker. Det skakunna férstas och anvdandas av manga och
skapaen dialog mellan producenter, handlare och konsumenter. Detta haravgérande betydelse for
utvecklingen av en bred och vital gastronomisk kulturi Sverige/Norden med god forstaelse for
kvalitet och smak. | forlangningen har det dven stor betydelse foren framgangsrik livsmedelsindustri
och livsmedelsexport.

Tala Smak ar etttvardisciplinellt projekt som hartill mal till att skapa ett matsprak — i slutinden med
tillhérande symboler for snabbkommunikation —som

e kananvandas pa allatyperav livsmedel,

e arval forankrat i aktuell sensorisk vetenskap och

e baseras pa en effektivtestmetodik.

Tala Smak bygger pa grundhypotesen att det finns allmangiltiga smakdimensioner, som kan
detekteraside flestalivsmedeloch utgérastommeni ett sadant matsprak. En fullédig beskrivning av
olikatyperlivsmedelkraver dock att dessa generella beskrivningsvariabler kompletteras med typiska
kategori- ellerartspecifika smakvariabler, som byggerupp ett bredare lexikon av relevanta
beskrivningsord. Ett matsprakinnehaller bade beskrivande och viarderande ord. Relevanta
beskrivningsord drden stora bristvaran nar vi talar smak. Vi hemfaller oftaenbart at vardeord, gérna
dessutomien grovt binarskala (jattegott respektive skitackligt, ellervarre: tvartom). Att utveckla
deskription arTalaSmaks frimsta malomrade, men ocksa hurrelevanta beskrivningsord kombineras
med nyanserade vardeord for att uttrycka upplevd kvalitet.

Efteren omfattande teori-fas ochinitiala piloter, som fallit val ut bade nar det galleratt valideraen
antagen uppsattning generellavariabler och att hitta relevanta kategorispecifika komplementarer,
fortskridernu arbetet med att underbyggateorin genomtester paflerlivsmedelskategorier,
samtidigt som testmetodiken férfinas och arbetet med utvecklingen av matspraket fortskrider.

Parallellt har projektets organisation och drift under 2015 sdkerstallts genom bildandet av Tala Smak
AB, som utforde fortsatta testerna. Ambitionen aratt projektet ska gbras bredare samnordiskt,
vilketdet partiellt redan ar med svenska och norska deltagare. Dettagenom att sa snart mojligt
etableraStiftelsen TalaSmak, somavses bli huvudmani den fortsatta kunskapsuppbyggnaden och
verksamheten.

Vad smakar kyckling? -test 2015-11-10

Allakanidentifiera kycklingsmak, vet nar nagot “smakar kyckling”, men det ar mycket svart férde
allraflestaatt hitta ord som beskriver smakupplevelsen. Syftet med detta TalaSmak-test harvarit att
adresseraoch helstsvara pa fragan “vad smakar kyckling ?”
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"Tastes like chicken” drett begrepp i anglosaxisk litteratur for nagot med blyga men inte oangenama
smaker och somdet ar svart att hitta karaktaristika och beskrivningar for. Svenskans “smakar fagel”
refererarsnarare till vildfagel som fasan och rapph6na, som har mycket och karaktaristisk smak.

Testetden 10 november utfordes pa sex matfaglar ("kyckling”) med olika ras, alder, utfordring och
kon— inte for att hitta skillnaderna utan tvdrtom for att kartldgga ett brett relevant smakspektrum
och hitta det gemensamma i smakprofilerna. Enbart 1arkott testades, eftersom det har mersmak (se
nedan). Laren benades uroch ugnstektes med skinnet pai 200° utan annatfett an detegna, och utan
nagon kryddning, till en kdrntemperaturav 72°.

Testet utfordes enligt Tala Smaks metod, som dels kartlagger utfallen/profilernaien generell
uppsattning smakeroch flavérer (arombaserade smakupplevelser), vilka enligt den grundlaggande
hypotesen ska kunnatillampas paallaslags livsmedel. Parallellt testas en hypotes om vad som
specifikt karaktariserar smaker och flavoreridet aktuellalivsmedlet, vilket genereraren
komplementar profil —den kategorispecifika.

Testet ar bestélltav Svensk Fagel och har mojliggjorts via ett forskningsanslag fran SLF, Svensk
Lantbruksforskning.

I likhet med allaTalaSmak-tester har detta test foregatts av en desktop-forstudie, dartidigare
genomford internationell forskning palivsmedletifragainventeratsisyfte attidentifiera relevanta
smakdimensioner att prévai testet. Grundprincipen arattom en smakdimension ellerannat attribut
dykeruppi rapporternaminst tva ganger kandiderar detatt provas i testet. De valda attributen
bildartillsammans en hypotetisk kategorispecifik komplementar profil —som prévasi testet, utéver
dengenerellasom provasivarje test. Frekvensi tidigare studier drvagledande fér konstruktionen.
Ytterligare intressantaattribut samlasienreferenslistainfértestet. Vid varje test halles dock 6ppet
att identifiera nyasmakdimensioner.

Forstudie kyckling —i korthet

Forskning om smak och kyckling har sitt primara fokus pa vilka émnen och processer som producerar
smak och aromer i kyckling, inte vad det smakar eller hur smakerna upplevs och kan beskrivas. Grovt
forenklat: detfinnslangt 6ver 500 identifierade smak- och aromagenter, men baraett dussintal ord
som beskriver de smakeroch flavorer som skapas. Inga av dessa ar dessutom allmant accepterade
och brettanvdndafor att identifiera och beskriva kycklingsmak.

Ett skal till att det ar svart att beskrivavad kyckling smakar ar att kycklingkottet generellt och oftast
har tamligen |aga, neutrala och vél balanserade smaker—inget sticker direkt och tydligt ut. Enrad
studier pekar pa lag forekomstav fett, framforalltintramuskulart, som framstaanledningen till
kycklingkottets neutralasmak jamfért med andraanimalier. Som bidragande orsak haraven
framforts jamforelsevis lag forekomst avde @mnen som genererar umamismak (som glutaminsyra).
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| synnerhet detvitabrostkottet arldgsmakande. Detta kott aren muskelansamling med ”snabba”
muskelfibrer (fast-twitch musclefiber), som mojliggor kraftiga vingrorelser i syfte att snabbt komma
uppi flykt. En13g koncentrationen av syrehallande myoglobin (ett muskelprotein om 153 aminosyror
med ensyrebdrande jarnatom) gér detta kott vitt — och mindre smakrikt. Det morkare larkottet har
bade mer fett och mer syrehallande myoglobin, vars syfte ar att ge muskeln uthallighet (springalangt
och lange). | den moérka muskulaturen artillforseln av blod och naringséamnen hogre. Det ger ocksa
mer karaktar av "rott kott”. Metabolismen draerob och utnyttjar framst fett som energikalla.
Myoglobinetsroll som smakagentarinte fulltklarlagd men deninnehallerjarn, i likhet med
hemoglobin. Jarnatomen frigdrs bland annat vid moérning och upphettning och agerarsom
katalysatorforoxidation och lipidnedbrytning och bidrar till metall-, blod- och leversmak. | eventuella
blodresterikottetaccentuerar hemoglobinet leversmaken (Wadhwani, 2008).

Kyckling harlite intramuskulart fett —det mesta fettet sitteriskinnet elleri anslutning till skinnet pa
laren. Fettsammansattningen per 100 gr kycklingkott ar: 5 gr enkelomaéttat, 3,8 gr méattat och 3 gr
fleromattat (Shi & Ho, 1994). Kycklinginnehaller saledes mer dn dubbelt sa mycket omattade
fettsyror som mattade. Det gor kyckling mera kénsligt for oxidering, vilket kan ge bade 6nskade och
oonskade aromeroch flavorer. Till de o6nskade, sa kallade off-flavors (somibalnd trader fram nar

man “varmer pad” kycklingkott) hor ”kartongigt”, surt och harsket (Rhee etal, 2005). Laren har nagot
hogre andel méattat fett an brosten (Shi & Ho, 1994).

Ratt kycklingkott harliten elleringen lukt, tdmligen hég salta och en metallisk blodsmak. Kyckling
innehallerjarn, kalium, natrium, kalcium och fosforvilka alla pa olika satt bidrar till smakprofilen,
liksomvitaminernaA (retinoloch karoten), B1(tiamin), B2 (riboflavin) och C (askorbinsyra).

| vasterlandet dter vi endast tillagad kyckling. Mycket av den typiska kycklingsmaken uppkommervid
uppvarmning, darframforallt Maillardreaktionen (aminosyror som reagerar kemiskt med sa kallade
karbonylgrupper, dubbelbundna kol- och syreatomer) och virmebaserad nedbrytning av fettsyror
och lipider samverkari uppkomsten av manga aromer och smaker somvi férknippar med
matfagelkott (Perez-Lavarezetal, 2010; Brunton etal, 2002). Aven mangaav grundsmakerna
forandras vid uppvarmningeller upplevs annorlundavid hogre temperaturer —t ex bitterhet som
tilltar med 6kad virmebehandling (Perez-Alvarez et al, 2010). Mycket av smaken koncentreras vid
uppvarmningtill skinnet, som avtoppkockarnanumerarankas som den framsta
”styckningsdetaljen”.

Svavelar det forkycklingflavorerna viktigaste enskilda grundamnet. Svavelféreningar som metionin
och den svavelbarande vitaminen tiamin bidrar till manga av det tillagade kycklingkottets flavorer
(Perez-Alvarez, etal 2010). Tiamin kan ge not-, jast-, |6k- och andra svavelaromer (Mottram, 1998;
Aliani and Farmer, 2005). Svaveltonernablirtydligasti kokt kyckling (Mottram, 1998). Den enskilt
kraftfullaste flavorbarande komponenten i kyckling anses vara det svavelbaserade 2-methyl-3-
furanthiol, som geren lite sot “kott”-karaktar (Shi & Ho, 1994; Aliani & Farmer, 2005.) Féreningen
uppstarvid nedbrytning avtiamin samt en reaktion mellan cystein (en avtva aminosyrorsom
innehallersvavel) och sockerartenribos. Ribos finns i muskelns energimolekyl ATP (adenosintrifosfat)
och ar en central agenti utvecklingen av flavorer (Yamaguchi, 1991; Meinertetal, 2009), liksom IMP;
inosinsyra (som anvands som smakforstarkare i livsmedelsindustrin under beteckningen E630) en
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muskelnukleotid som ocksa kan brytas ned till ribos. Inosinsyra, glutaminsyra och andraaminosyror
som leucine och serin bidrar komplext till de karaktaristiska flavérernai kyckling (Kurihara, 1997,
Takahashi etal, 2012).

Aven kalium bidrari olika féreningartill kycklingflavérer med séta, salta och bittratoner (Fujimuraet
al, 1996).

| den omfattande forskningen om kyckling och smak har man kunnat konstatera att mer an 450
smakbarande komponenter bildas eller aktiveras vid tillagning av kyckling. Stekning, ugnsrostning
och grillning kan lyfta fram karamelliga, peppriga och nétaktigatonerliksom tonerav choklad och
kaffe medinslagav bitterdamnen. Kokningoch angningledertill andra smakprofiler, tydligasti
kycklingbuljong. Har framtrader |6k- och svaveltoner liksom den muntackande fyllighet som fangas
upp av en kalciumreceptor kallad CaSR och som gar under bendmningen kokumi—av manga
betraktad som den sjatte grundsmaken —och som i Tala Smaks generellasmakspindel kallas
"fyllighet”. Har ar det peptiden y-glutamyl-valyl-glycin som producerar effekten (Miyaki etal, 2015).

| flertalet studier—sa ocksa i Tala Smaks test den 10 nov 2015 — har man identifierat alla
grundsmakerivarierande grad; i forstahand s6tma och sélta, men ocksa syra, umami och beska.
Kokumi, kandidat till grundsmaksstatus, har —som ovan noterats — framstidentifierats i kokt kyckling
och buljong. | Tala Smaks test (sid 5-6) fick larkott av ugnsstekt kyckling ocksa mycket hoga utslag pa
kokumi.

Redanvad galler grundsmakernafinns variationer belagda utifran hurfaglarna féds upp och hanteras
efterslakt. Snabbvaxandekyckling har mersaltai kottet an langsamtvaxande, medan langsamt
vaxande fagel far mer”morkt kott”-karaktar och hogre fettansattning (Fanatico et al.2007). Vid
mognadslagring/morning okar framfor allt sétman, men dven umami (Yano et al, 1995).

Bland de mera kategoritypiskaflavorerna hariolika studier identifierats nétighet, smorighet, citrus-
/frukttoner (persikandmnsi ett par studier) liksom floralatoner (viol ndmnsinagrastudier) och dven
svamp-, choklad- och kaffetoner. Pa den mindre attraktiva sidan leversmak, jastighet och unkna
svaveltoner—och bland bottennappen; fisksmak. Fiskaromer kan vara effekten av utfordring, men kan
dven uppstanaturligtt ex vid nedbrytningen av ométtade fettsyror.

Utifran forstudien harviformuleraten hypotes om huren for kyckling kategorispecifik “smakspindel”
kan se ut. De smakspindlarvi gick till test pa ser ut som nedan (avser primdrt attributen, inte virdena
pa dessa). Art-specifikt och “smakar kyckling” har satts pa 8, inte tio, eftersomi tidigare test har det
framgatt att inget livsmedel smakar fullt ut arttypiskt eller som "sig sjalvt”):
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Generell profil, kyckling (hypotes)

Art-
specifikt

Hypotesen om den generella profilen och dess giltighet provasi alla tester.

Kategorispecifik profil, kyckling (hypotes)

"Smakar
kyckling"
0

Fruktig/cit

Smorighet
toner
Chokladto ' Svampton
ner er
Leversmak Viltsmak

Fisksmak

Den hypotetiska kategorispecifika profilen tas fram forvarje testad livsmedelskategoriutifran
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forstudien, dartidigare gjorde studier utgér underlaget.

Pa motsvarande satt togs ett antal texturparametrar fram, for kompletterande karaktaristik. Dessa
har stor betydelseforupplevelsen av olikalivsmedel, inte minst kott, och kanibland férvaxlas med
och/ellerpaverkaupplevelser avsmak. Att systematiskt kartlagga texturegenskaperi kyckling ingick
dock inteiambitionenfordettatest.

Testet —sa gick det till

Testlaget bestod av nio personer, varav sex professionella bedémare ur TalaSmaks staende panel.
Tala Smak har engagerat en karntrupp av 20-talet paneldeltagare, som bestarav professionella
smakbeddmare som ocksa dr vana att verbaliserasinaintryck: restaurangkritiker, mat- och
vinjournalister, sensoriker och tranade konsumenter, varav ett parsa kallade supersmakare med
mycket kdnslig detektering. Fran kdarntruppen rekryterats ett tiotal till varje test. Testledare var Anna
Michelson, tidigare chefredaktdr pa Akta Mat och Gourmet. Testet genomférdes via ett elektroniskt
protokoll (Fizz) palpsosi Stockholm.

Testetforegicks aven mikro-foreldsningom smaker, aromeroch flavoreri kycklingenligt ovan
(forstudien) i syfte att skapaen gemensamreferensram. Provarna fick en genomgang av protokollet
och hade tillgang till attributforklaringarna genom hela provningen. Proven serverades "blinda” med
tresiffriga koder. Den forsta kycklingen i provet angavs som referenskyckling att kalibrera de ovriga
mot. Likval var syftet, sominledningsvis konstaterats, inte att hitta olikheter faglarna mellan utan att
kartlagga ett relevant smakspektrum och forsdka hitta de for kyckling generellt mest typiska
smakegenskaparna och beskrivningsorden.

Sjalva provningen skedde undertystnad, menien pafdljande session diskuterade paneldeltagarna
sinaupplevelserisyfte att hitta en konsensus kring smakprofilerna och beskrivningarna.

De kycklingar (varumarken anonymiserade) som testades var:

1. Svensk raskorsning Ross, 58—60 dagar (referenskycklingen)

2. Svensk raskorsning Ross, 30 dagar

3. Svensk raskorsning Ross Rowan Ranger (majskyckling), 40dagar
4. Svensk raskorsning Ross (ungtupp), 84dagar

5. Fransk raskorsning svartfot, cirka 90 dagar

8. Svensk lantras Hedemorahéna (tupp), 182 dagar

Alla parametrarbedomdes pa en skalafran O=obefintligtill 10=maximalt —samt i vissa fall med 6ppet
svar och fri beskrivning/association.

Initialt beddmdes lukt ortonasalt (genom nédsan) pa tre parametrar: friskhet/fraschor, intensitet och
karaktéar (fri beskrivning/association).

Darnast generellasmaker, grundsmaker och flavorer: sé6tma, sélta, syrlighet, beska, umami,
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fyllighet/kokumi, fettighet, vegetalt, jordighet, mineralitet, metallsmak.
Darefterattributen fran hypotesen: notighet, smorighet, floralatoner, fruktighet, citrustoner,
svamptoner, chokladtoner, kaffetoner, jastighet, viltkaraktar, leversmak, svaveltoner, fisksmak.

Darefter bedomdes textur/konsistens: fasthet (yta), tathet (innandéme), tradighet, mérhet,
saftighet, stravhet, limmighet och deformering (reologi).

Slutligen bedomdes smakprofilen 6vertiditva dimensioner: duration (fran klingarav snabbt till lang
eftersmak) respektive evolution (i vilken grad smaken férandras undertuggandet).

Plats gavs for 6ppna kommentarer och associationersaval nardet gillde doft som smak och textur.

Resultat
Det kanske mestsldendeédratt i det generellasmak-/flavorspektrat fick fyllighet/kokumi det
genomgaende starkaste utslaget (genomsnitt 5,2). Aven umami (4,9), metallsmak (4,7) och

mineralitet (4,6) fick genomgdende starka utslag pa de generellaparametrarna.

Syrlighet (3,98) och beska (3,85) var nagot starkare an sétma (3,45) och sdlta (3,18) — anda kan de
fyra basala grundsmakerna i dettatest anses vara vdl balanseradei en dterhdllen profil.

Generell profil kyckling—grundsmaker och flavorer (skala 0-10— "artspecifikt” ej bedomt vid detta
tillfalle).

Art-specifikt

Jordighet Fettighet

Vegetalt



Tala Smak AB Bedémning av smak, analys av smakupplevelser och
utveckling av ett systematiskt matsprdk
2015-12-20

| testetvisade de fyra Ross-faglarnaen meraterhallen grundprofilan de tva “udda” faglarnai testet;
fransk raskorsning och svensklantras. De tva senare ar ocksa de med hogstalderi testet (90 resp 182
dagar), sa det gar inte att dra nagon slutsats av dettatest huruvidaskillnaden handlaromras eller
alder. De tva "udda” fickjamforelsevis hoga utslag pa jordighet, beska och metallsmak.

Resultat pade generella parametrarna—totalt/resp de fyra Rossfaglarna (fetat=tamligen stora

skillnader):

S6tma 3,45/3,65
Salta 3,18/3,17
Syrlighet 3,98/4,0
Beska 3,85/3,35
Umami 4,9/4,8

Fyllighet 5,17/5,05
Fettighet 3,35/3,48
Vegetalt 3,45/3,3
Jordighet 3,6/3,08
Mineralitet 4,62/4,33
Metallsmak 4,68/4,18

Nar det gdller de kategorispecifika smakattributen, sa kan vi konstatera att den hypotetiska profileni
stort haller. Totalt sett gav svamptoner (4,65) och nétighet (4,23) de tydligaste utslagen, men dven
smérighet gav tydliga utslag (4,0). Fisksmak drgenomgéende lagt (1,4genomsnittfoérallasex). Aven
kaffetoner(1,47) och chokladtoner(1,8) gavlaga utslag, dven om chokladtonervartydligare i de
”udda” faglarna(2,55).

| den kategorispecifika spindeln blirdetan mertydligtani den generella, att de fyra Rossfaglarna har
entamligen likartad karaktdr medan den franska raskorsningen och den svenskalantrasfageln —de
tva dldstai testet—avviker. De tva senare fick kraftigare utslag=mer karaktar: framforallt mer
viltkaraktdr (5,6 mot 2,05 forde fyra Ross), chokladtoner (2,55 mot 1,4 for de fyra Ross), kaffetoner
(2,2mot 1,1 forde fyraRoss) men ocksa starkare utslag pa mindre 6nskvarda attribut som leversmak
(5,2 mot 2,35 for de fyra Ross) och svaveltoner (3,7 mot 1,93 for de fyra Ross). Rossfaglarhade a
andra sidan tydligare utslag pa smérighet (4,35) dn de bada “udda” (3,3).

Resultat pa de hypotetiska kategorispecifika parametrarna —totalt/resp de fyra Rossfaglarna
(fetat=tamligen storaskillnader):

”Smakar kyckling” 4,97/5,1
Notighet 4,23/4,05
Smorighet 4,0/4,35
Floralatoner 3,32/3,45
Fruktighet 3,22/3,13
Citrustoner 2,63/2,7
Svamptoner 4,65/4,15
Chokladtoner 1,8/1,43
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Kaffetoner
Jastighet
Viltkaraktar
Leversmak
Svaveltoner
Fisksmak

Totalt for all

1,47/1,1
2,22/2,18
3,25/2,05
3,27/2,35
2,52/1,93
1,4/1,4

asextestade faglarserdenkategorispecifika spindeln ut som nedan:

"Smakar kyckling"
0

NOTIGHET

SVAMPTONER

Leversmak Viltsmak

Jastighet Svaveltoner

Fisksmak

Anmarkningsvart arforstas att kyckling presterar svagt ocksa pa “smakar kyckling”. Det bekraftar att
kyckling érlagsmakande menindikerar ocksa att forestallningen om ”smakar kyckling” ar starkare an
livsmedlet och dessflavorerisig.

Det somkan

ske &r mestintressant aratt alla faglar med ett undantag (ungtupp Ross) har Idng

eftersmak (duration) och dessutom utvecklas rikt (evolution), dar bl a mineralitet, metall-, jord-och

svamptoner

trader fram liksom aningens karamell. "Frigors mycket smak ndr man tuggar”, somen av

provarnaskriver. Det ar lite pafagelsstjart overdet hela, foratttala vinsprak.

| de fria kommentarerna/associationerna kommerdetfram en hel del intressantinformation. De som

ar fetade ne

danférekommerminsttvaggr, de som ar fetade kursiva minst tre ganger:
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”Metallsmak” preciseras/nyanseras tilli olika faglar: jérn, (blodsmak), silver, stal, aluminium, ljus
metall, kopparputs

”Mineralitet” preciseras/nyanseras till i olika faglar: mineraltoner, stenig/vatsten, jod, klor, svavel

”Svamptoner”, vilket ar det kategorispecifika attribut som gav tydligast utslag, bjuder paentamligen
rik flora: champinjon (farsk resp nyskivad), skogssvamp, ostronskivling, murkla, torkade
trattkanteller, svart trumpet, mérka svampar

”Nétighet” preciseras/nyanseras till i olika faglar: paranot, hassel, mandel, valnét, kastanj,
kokos(rostad), mandelmassa

”Smorighet” preciseras/nyanserastill i olika faglar: graddkola, smérkola

”Jordighet” preciseras/nyanseras till i olika faglar: multnalév, skogsmylla, mossa, skogig, torr
svampskog

” - n

Smorighet och nétighet namns fleragangeri kombination: ”notig smorighet”, “smoérbakad kaka med

i

notfyllning”, “brynt smor”

"Vegetalt” preciseras/nyanserastill i olikafaglar: rotfruktstoner, ortigt/6rtbittert, h6stl6v, riskaka,
rostad 10k, kokt och rostad rotselleri, starkelse/kokt potatis, persiljai mérkare delarav kottet, nasslor
och gras, grona paron, dulcetang

”Floralatoner” preciseras/nyanserastilliolikafaglar: syren, viol

"Fruktighet” preciseras/nyanseras till i olika faglar: persika, éipple (roda), gronadruvor, papaya,
kokta bjornbar, grape

”Chokladtoner” preciseras/nyanseras tilli olika faglar: Vit choklad, kakao

Ortighet namns spontant pa flerastéllen och dr en kandidatatt ing&i den kategorispecifika spindeln:
timjan, ortbittra toner, torkade 6rter

”Blot hund” dykerupp som association pa ett par stéllen
Manga av de flavbrer som ndmns ovan har stdd i de ortonasalaluktintrycken, framfor allt:

Svamptoner (champinjon/blandsvamp/skogssvamp), jordighet, nétter (kastanj, mandel, paranét),
rotselleri, h6stlév, varmt smor/knéck, buljongig, torkade 6rter, bl6t hund.

Ytterligare associationer, som dock ej harstod i bedémda smak/flavor-parametrar, ar:
Majs/popcorn, protein-doft, kalkig, kaffe, kryddiga blomtoner, rostat brod.

11
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Diskussion

Som man fragar far man svar. Med stor sannolikhet ardetsa att den hypotesvigarinmedi etttesti
hog grad paverkardetsamma, i synnerhet om hypotesen kommuniceras fore testet.

For att fa enindikation paivilkenigrad hypotesen och forstudien styr resultatet skavi framoéverdela
intestarnai en grupp somfar ta del av hypotes och bakgrundsanalysiforvdg respektive ensominte
far det (kontrollgrupp). Att helt frigérasig fran hypotes och bakgrundsanalys drdock omojligti och
med att den styr vilka attribut som ingari provningen. Fria associationer och identifikation av nya
attribut uppmuntrasitesten, men attbara arbeta med friaassociationer skulle vara att forsoka
uppfinnahjuletvid varje test.

Tala Smak:s metod bygger pa att det finns envél formulerad hypotes att provai testet. Hypotesen
maste vara val underbyggd, och darfér ar forstudien central.

Hur man etableraren fortestet gemensam referensram dr en annan metodologisk fragestallning.
GrundidéniTalaSmaks upplaggar att allalivsmedel ska kunna beddémas likvardigt och dveni
kombination medvarandra, somilagade ratter. Darfér ar deten och samma skalasom géllerforalla
livsmedel. Viharvaltatti dettatest kalibreramot enreferensfagel, fagel #1, somi férstudier visat
sigha tamligen typisk och tdmligen “mycket” smak, aven omidenigrundsmakernoterarlangtlagre
varden an exempelvis sirap vad géller sotmaeller citron vad géller syra.

| analysen av utslagen pade generellarespektive de hypotetiska kategorispecifika flavorerna har
utslag 6ver4,2 ansetts ha hdg deskriptiv kraft, nar det géller kyckling, som med sitt genomsnitt pa
4,0 respektive 3,05 kan anses vara lagsmakande.

Né&r detgéallerde friaassociationerna harord/associationer som ndmnts tre gangerellerfleransett
ha hég deskriptiv kraft, och ord/associationersom namnt tva gangervara relevanta beskrivningsord.
Fria associationer som har hog deskriptiv kraft ska kunnakandideratill attingdienreviderad
hypotes.

De friaassociationerna bekraftar delvis den testade hypotesen och ger med sinanyanseringaroch
konkretiseringar ocksa stod och djup at vissa attribut (exempelvis fruktighet, som blirtydligare i de
friaassociationernadniprovningsutslaget paattributet). | vissafall saknas stod for nagra av de
hypotetiskaattributen, som citrus, kaffe och fisksmak. (Det senare kan dock ha relevans for detfall
foderinverkan pa smakprofilen skatestas.) Slutligen indikerar de fria associationernai vilken riktning
enreviderad hypotes ska utformas, medtillaggavt ex "rotfruktstoner” som en karaktaristisk flavor.

Hur tillforlitligt arett test, som baseras pa en sa liten grupp testare? Fragan ar relevant, men

samtidigt ersattervi har kvantitet med kvaliteti och med att vi nyttjartestare somi sin profession
arbetar med att identifiera och beskriva smaker, vilket var syftet med dettatest.
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Slutsatser

.A— HUR SMAKAR KYCKLING

1. Kyckling smakarinte sG mycket. Det bekrdftas i detta test.

De genomsnittliga utslagen pa grundsmaker och generellaflavorer ligger pa 4,0 pa skalan from 0-10.
Da drar de “udda” faglarna (svensk lantras och fransk blandras) upp genomsnittet, framst genom
hoga utslag pa metall, jordighet och beska. Rossfaglarna farett totalt genomsnitt pa 3,85.

Utslagen pa de kategorispecifika flavorerna (enligt hypotesen) arannu mer aterhallna —
genomsnittligt 3,05f6r allasex faglar. Har avvikerde “udda” faglarnadn mer med ett genomsnitt pa
3,57 mot Rossfaglarnas 2,79. De "udda” faglarnadrar ivag framforallt pa viltkaraktér, leversmak,
svavel- och chokladtoner—flavérer somtroligeninte uppskattas brett. Rossfaglarna hara andra
sidan hogre “smorighet”. Rossfaglarna smakar ocksa “merkyckling” an de tva “udda”(5,1 mot 4,7).

2. De fyra basala grundsmakerna i testet kan anses vara vil balanseradei en daterhdllen profil.
Syrlighet (3,98) och beska (3,85) var nagot starkare an sétma (3,45) och séilta (3,18). Rossfaglarnafar
hogre varde pa s6tma (3,65) an de “udda”, somi sin tur har hogre varde pa beska (4,35).

Art-specifikt

3. Kyckling har fylliga (kokumi) och djupa (umami) smaker
Det kanske mest slaende ar att fyllighet/kokumi gav det allra starkaste utslaget (genomsnitt5,2) i
testet. Aven umami (4,9) gav starka utslag. De tydliga utslagen pa dessatvavariablerkanvara en
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bidragande orsak till att de flestatycker om kyckling. Enligt forstudien férvantades kycklinginte ha
hoéga utslag pa umami, sa har skiljersigvar studie.

4. Metallsmak och mineralitet ger kycklingkéttet karaktdr

Aven metallsmak (4,7) och mineralitet (4,6) fickgenomgaende starka utslag pd de generella
parametrarna. Metalltonerna(jarn och blod) bidrartill en ”kottig” karaktari kyckling, medan
mineralitet snarare ger friska havsassociationer (skaldjur och klipphallar, inte fisk).

5. Svamptoner, nétighet och smérighet framtrdider tydligt

Av de testade kategorispecifika flavorernatoppar svamptoneri genomsnittet forallasex faglar. De
friaassociationernagerstarkt stod for detta samt konkretiseringar. Genomsnittligt ar dven notighet
framtradande och dven har finns starkt stod — liksom konkretiseringar—i de friaassociationerna.
Rossfaglarnaharhoga varden pa smorighet, medan de tva ”udda” faglarnafar karaktar av hoga
utslag pa vilt, lever och svavel.

6. Det finns relevanta beskrivningsord férsmak i kyckling och ndgra har hégt des kriptivt virde
De friaassociationernagav féljande beskrivningsord for smaki kyckling:

e “Svamptoner”, framfor allt champinjon (farsk resp nyskivad) och skogssvamp
e “Fruktighet” framfor allt persika och roda dpplen

e “Nétighet” i rik variation, framfor allt paranoét, hassel, mandel, valno6t

e "Metallsmak” framfor allt: jéirn, (blodsmak) men dven silver

® “Mineralitet” och mineraltoner och stenig/vatsten

e "Smorighet” i form av kola, varmt smor/knéck

¢ ”Jordighet” i form av multna l6v/mylla

e "Vegetalt” i form av: rotfruktstoner, értigt/ortbittert

Madnga av dessa associationer dr bdde ortonala (luktintryck via ndsan) och retronasala (luktintryck
via svalget som av hjdrnan uppfattas som smaker/flavérer).

7 Kycklingkéttet har Idng och véiixlande eftersmak

Det kanske mestintressantaihelatestet aratt allafaglar med ett undantag (ungtupp Ross)
konstaterades haldng eftersmak (duration), vilken dessutom utvecklas rikt (evolution), darbl a
mineralitet, metall-, jord- och svamptonertraderfram liksom aningens karamell. “Frigdrs mycket
smak ndr mantuggar”, som enav provarnaskriver.

8. Textur dir en viktig del av upplevelsen

| tillagad kyckling ar texturegenskaper viktiga for upplevelsen. Detingick inte i syftet med dettatest
att kartldgga dessa, dven om vitestat dem bade mot hypotetiska attribut och gett utrymme forfria
associationer. Det mestintressanta med de testade texturvariablernai detta test ar att de generellt
ger hogre utslag an smakvariablerna. Pa textur harvigenomsnitt somligger mellan 4,50ch 6 pa en
skalasom toppari 10 jamfért med 1,4 till 5,2 pa smak/flavorer. Morhet och saftighet hortill de
parametrarsom ar dnskvarda, men dar det svart att skilja pa ravaruegenskaper och
matlagningskonst.
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En maojlig generell beskrivning av kyckling

Med stod i ovanstaende skulle ett kort svar pa “hur smakar kyckling” generellt kunnavara:
Kyckling har fylliga, djupa smaker med god balans mellan Iagmdld syra, sétma och sdlta. Hdr finns
rika svamp-, nét-, frukt- och rotsfruktstoner som vecklar ut sig tillsammans med en hégt klingade

mineralitet i en IGng och varierande eftersmak.

Svaretbor kunnatas fram i en extrakort version och en langre —samt olika smakprofiler/-
beskrivningarforolikafaglar.
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.B—SA HOLL HYPOTESERNA

De generellasmakparametrarna

Utbverden kategorispecifika hypotesen testas den generella”smakspindeln”ialla test.
Kycklingtestet bekraftaderelevanseniden generellasmakspindeln —de ingaende attributen géller
dven for kyckling. Hittills har bara ett attribut fallit bort efterattinte kunnat pavisas varagenerellt —
pikans. 1 en revidering har ocksa fruktighet bytts ut mot vegetalt. Forkyckling visarsigbade
fruktighet och vegetaltvararelevanta med starkt stod i de friaassociationerna.

Med hog sannolikhet ar nétighet ett attribut som framover skainkluderas i den generella profilen,
eftersomden givitutslagiallatestsalangt, sa dven kycklingtestet.

De kategorispecifika parametrarna

Deningaende hypotesen om kategorispecifika attribut fick stod i vissa delar, medan ett antal attribut
gav sa laga utslagitestet att de svarligen kan forsvarasin platsien reviderad hypotes.

Till dessahor:

e kaffetoner

e chokladtoner (daven omvit choklad dok upp som en fri association)

e citrustoner (sominte fick nagot stédi de fria associationerna —far inga i fruktighet)

Fisksmak gav extremt|aga utslag, men bordnda finnas med som en kontrapunkt till kycklingsmak
och for att fisksmak kan bli effekten av foder med fiskmjdl. Detta aren off-flavor, en odnskad bismak.
Bland andra off-flavors finns darutover jastighet, svaveltoner och leversmak, som ocksa darfor
forsvararsinplats i en reviderad hypotes.

Kandidatertill atttasin i en reviderad hypotes om kategorispecifika flavoreri kyckling ar:
e rotfruktstoner
e Grtighet

En reviderad hypotes for den kategorispecifika flavorprofilen innefattar da foljande attribut:

. svamptoner

. notighet (omdettainte gar uppi den generellasmakspindeln)
. smorighet

. rotfruktstoner (ny)

. fruktighet

. floralatoner

. Ortighet (ny)

8. viltkaraktar

9. jastighet (off-flavor)

10. leversmak (off-flavor)
11. svaveltoner (off-flavor)
12. fisksmak (off-flavor)

NoOouhs, WwWNBE
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