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Sammanfattning

Vaxtforadlingen av jordgubbar i Sverige borjade pa 1920-talet och da bérjade sorter tas fram
som skulle passa till det Svenska klimatet. Det svenska klimatet innebar langa dagar och svala
natter. Detta sags ge upphov till séta och goda jordgubbar. Det finns dock manga egenskaper
som paverkar den slutliga smaken pa béret.

Smaken av jordgubbe som upplevs vid fortaring av béret paverkas av manga faktorer. Hur
béaret kommer smaka grundas redan vid sortvalet innan plantering. Hur smaken sedan kommer
att bli paverkas fortlopande av olika faktorer under odlingen. Véxtplatsen, klimatférhallanden,
odlingssitt, bevattning och tillgang pa naringsamnen ar faktorer som i slutandan kan paverka
smaken pa baret. For att optimera smaken ar det viktigt att skordetidpunkten for baren ar den
rétta, baret skall ha uppnatt en bra mognad, aven efterskordsarbetet paverkar hur baret

kommer att smaka.

Smakupplevelsen i sig beror sedan pa vad som upplevs vid konsumtion. Smakupplevelsen
paverkas av smaksinnet men aven av luktsinnet, det mekaniska kanselsinnet, temperatursinnet

och smartsinnet.
Det finns manga egenskaper hos jordgubbar, smaken &r bara en av dem.

Genom olika kvalitativa och kvantitativa tester som genomforts till det har arbetet har det
visat sig att det finns ett intresse for olika egenskaper. Det har framforallt visat sig att olika
malgrupper 6nskar olika egenskaper hos baren. Odlare, vidareféradlare och konsumenter ar
inte intresserade av samma egenskaper hos baren. Resultaten skiljer sig ocksa at inom

malgrupperna. Det har dven visat sig vara stor skillnad pa baren mellan de olika sorterna.

Med béttre kunskap om béaren och deras egenskaper skulle det kunna vara mojligt att mota
exempelvis vidareforadlarens onskemal om ett genomfargat bar och konsumentens 6nskemal

om sota bar.

Abstract

Plant breeding in Sweden began in the 1920s, varieties that would fit the Swedish were
developed. The Swedish climate implies long days and cool nights. The Swedish climate
generates sweet and good strawberries. However, there are many things that affect the final
taste of the strawberry.



The taste that is experienced when eating the strawberry is influenced by many factors. How
the berry will taste is based on the choice of variety you make already before planting. How
the taste then will be is affected continuously by different factors during cultivation. Plant
location, climatic conditions, cultivation practices, irrigation and supply of nutrients are
factors that may affect the taste of the berry. To optimize the flavor, it is also important to

harvest the berries in the right time; the berry should have attained a good degree of maturity.

The taste experience depends on what is experienced through consumption. The taste
experience is influenced by the sense of taste but also of the sense of smell, the mechanical

sense of touch, temperature sense and pain mind.
There are many qualities of strawberries; the taste is only one of them.

A variety of qualitative and quantitative tests performed for this work it is shown that there is
an interest in qualities of strawberries. It has mainly been shown that different target groups
want different properties of the berries. Growers, processors and consumers are not looking
for the same berries. It has also proven to be a great difference between the different kinds of

berries.

With better knowledge of the berries and their qualities it might be possible to meet, for
example, a processor's request for colourthrough berries and the consumer's desire for sweet

berries.
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Introduktion
Detta ar ett arbete som handlar om huruvida jordgubbar bara &r jordgubbar. Arbetet handlar

framst om smaker och sensorik.

Ar det sé att det ar skillnad pa egenskaper mellan olika sorter? Kan det kanske vara s att
olika sorter lampar sig for olika andamal och att det finns ett intresse att veta vilken sort man
ar i kontakt med.

| butikerna star det ofta endast ett forséljningspris pa baren, jordgubbar 69kr/kg. Skulle det
inte ocksa vara onskvart om det aven redogjordes for sort pa samma satt som det gors for
apple och potatis. Det kan ge konsumenten information som ger béttre mojligheter att gora ett
medvetet val av baren i butiken. Min uppfattning &r att det ger béren ett mervarde ifall sorten
och dven smakkaraktar ar given vid forsaljning. Konsumenten far mojlighet att valja bar efter
andamal, sylttillverkaren kan valja det perfekta baret till sin sylt och konditorn kan valja det

perfekta baret till tartdekorationen.

Syfte och fragestillningar
Syftet med projektet ar att undersoka om det finns skillnader i egenskaper hos olika sorter av

jordgubbar och om s ar fallet plocka fram dessa skillnader. Syftet &r ocksa att se vilka

egenskaper hos jordgubbar som uppskattas av olika typer av konsumenter.

Fragestallningar i detta arbete ar som foljer:
e Finns det ett intresse eller en efterfragan for olika egenskaper hos jordgubbar, finns det
ett intresse for vilken sort som odlas/konsumeras?
e Ar det skillnad pé& egenskaper och smakupplevelser mellan olika jordgubbssorter?

e Efterfragar olika konsumentgrupper olika egenskaper hos jordgubbar?

Avgransningar
Arbetet ger en bild 6ver jordgubbssorter och dess variation men inte 6ver

jordgubbsproduktionen och olika odlingssystem. Det ger &ven en bild 6ver vad som skiljer en
sort fran en annan. Arbetet beror odlingsforutsattningar som kan paverka hur sorten kommer

att uppfattas och vad som gor att smaker uppfattas olika.



Litteraturgenomgang

Jordgubbar
For ca 250 ar sedan korsade manniskan det nordamerikanska scharlakanssmultronet Fragaria

virginiana Mill med det sydamerikanska jattesmultronet Fragaria chiloensis (L.) Mill.

Genom denna korsning uppstod dagens jordgubbe Fragaria x ananassa. Genuppsattningen pa
dagens jordgubbe mojliggor en utveckling av ett stort antal sorter som idag foradlats fram for
att passa odling i ett stort spektrum av odlingsomraden (Programmet for odlad mangfald,
2013).

Efter att jordgubben anlént till Europa borjade véaxtforadlingen ta fart. Forst med
vaxtforédling var engelsmannen. De forédlade fram sorterna Keen’s Seedling and Elton’s
Seedling vilka i sin tur & modrar till manga sorter som idag ar viktiga ur historisk synpunkt. I
Sverige borjade inte foradlingen ta fart ordentligt forran pa 1920-talet. Da var det i Alnarp

som foradlingen bérjade (Programmet for odlad mangfald, 2013).

Pa barframjandets hemsida (Barframjandet, 2013) star det att de jordgubbssorterna som idag
odlas i Sverige ar anpassade efter klimatet i landet. Odling i Sverige innebar langa dagarna
och svala natterna vilket i sin tur ger upphov till séta och smakliga jordgubbar. De sorter som
odlas mest &r Honeoye, Korona och Polka. Honeoye é&r en tidig sort medan de andra tva ar
medeltidiga. Florence &r en sen sort som ar ny pa marknaden och har méjlighet att utvecklas

da den har manga fordelar.

Enligt Hancock (1999) odlas idag i huvudsak tva typer av jordgubbar kommersiellt,
dagsneutrala sorter och kortdagssorter. Kortdagssorterna bildar blomknoppar nér dagarna blir
kortare &n 14h eller nar temperaturen understiger 15° C. Ar temperaturen 6ver 15° C kravs det
att dagarna inte ar langre &n 8-12h for att blomknoppar skall bildas. Dagsneutrala sorter
producerar sina blomknoppar omkring 3 manader efter plantering oavsett dagslangd. De
producerar dessutom blomknoppar hela sasongen. Bade kortdagssorter och dagsneutrala
sorter kan paverkas negativt av for hGga temperaturer. Hoga temperaturer kan hamma
knoppbildningen. Det finns dven sa kallade langdagsplantor(Hancock, 1999). Dessa finner
man oftast bara i hemtradgardar. Langdagssorter producerar blomknoppar konstant nar

dagarna ar éver 12h och temperaturen ar mattlig.



Vara sinnen
Dirinck m.fl. (1981) skriver att smakkvalitet pa frukt och gronsaker ar en kombination av ett

intryck pa tungan (smak) som huvudsakligen bestams genom socker/syra forhallandet, ett
intryck i nasan (arom), pa grund av de flyktiga &mnen som vi omedvetet tar in i ndsan medan
vi dter, och munkanslan, vilket ar en fysisk egenskap dar vi kanner konsistensen pa det vi
tuggar. For jordgubbar &r doften en viktig del i smakkvalitén (Dirinck m.fl., 1981).

Enligt Jamieson m.fl., (2002) delas barets fasthet ofta upp i tva delar, fruktkéttets fasthet och

skalets elasticitet (Jamieson m.fl., 2002).

Smaksinnet

Zhang m.fl. (2003) menar att smaksinnet &r anledningen till att vi kan upptécka och sarskilja
olika smaker. Méanniskan kan uppleva och sérskilja fem olika smaker salt, surt, bitter, sott och
umami. Enligt Chandrashekar m.fl. (2006) ar formagan att uppleva smak ett sétt att utvardera
naringsinnehallet i mat och dven undvika giftig och skadlig mat. S6t smak visar var den
energirika maten gar att finna och salt smak hjalper till att uppratthalla ratt elektrolytbalans i
kroppen. Umami visar var aminosyror finns och sura och bittra smaker varnar for skadliga
eller giftiga livsmedel (Chandrashekar m.fl, 2006). Sota frukter och bar(sésom jordgubbar)
har genom alla tider varit sdta och goda for att vi skall vilja ata dem, de ar sékra kallor till
naring och energi (Perspektiv, 2006).

I munnen finns ett sensoriskt system med smaklokar dar smak upplevs. I varje smaklok finns
omkring 50-150 smakceller tatt sasmmanpackade. Smaklokarna ar placerade pa specifika
platser pa tungan och i gommen (Zhang m.fl., 2003). Smakcellerna har sma utskott. Nar dessa
kommer i kontakt med det vi ater genom saliven uppfattas smak. Dessa sma utskott,
smakreceptorerna, ar i sin tur &r kopplade till nerverceller som skickar smaksignaler till
hjarnan (Zhang m.fl., 2003).

Ser man till det gastronomiska &r det inte bara smaksinnet som &r viktigt for
smakupplevelsen. Synen uppfattar utseende pa livsmedlet (exempelvis; farg, storlek, lyster).
Horseln uppfattar ljudet som uppstar nar tanderna sétts i ett livsmedel. Luktsinnet, det
mekaniska ké&nselsinnet, temperatursinnet och smartsinnet spelar dven en betydande roller.
Vilken konsistens maten har, hur varm den &r, om den &r stark(som exempelvis chili)

paverkar hur vi uppfattar maten (Livsmedelsverket, 1999)



Luktsinnet

Citat av Chiras (2005)” Hold a piece of hot apple pie near your nose and inhale. It smells so
good you can almost taste it. In fact, you are tasting it. Molecules given off by the pie enter
the nose, reach the mouth through the pharynx, and dissolve in the saliva, where they

stimulate taste receptors on the tongue. “(Chiras, 2005).

Axel (1995) skriver att luktepitelet gar att finna i den dvre bakre delen av nashalan. Pa den har
ytan finns celler som har utskott med flimmerhar. Pa flimmerharen finns receptormolekyler,
med de har registreras forekomsten av luktdmnen. For att dessa luktdmnen skall uppfattas
kravs att de ar losta i slemlagret som finns i nashalan. Antalet luktreceptorer dr ungefar 1000
stycken. Olika lukter uppfattas pa olika receptorer. Nar luktreceptorerna reagerar skickar de
med hjalp av luktnerven information till hjarnan. Dér analyseras alla olika dofter och de satts

samman till det doftintryck som upplevs (Axel, 1995).

Vad paverkar smaken pa jordgubbar?

Haffner (2002) skriver att kvaliteten pa tradgardsprodukter i allmanhet beror pa manga
faktorer. Valet av sort, véaxtplatsen, klimatférhallanden, odlingssatt, tidpunkten och séttet for
skord. Aven graden av mognad, kvalifikationer och prestationer av plockarna, vadret
forhallandena vid skord, plockning och forpackning samt kylhantering och rutiner efter
skorden paverkar kvalitén. Trots att alla behandlingar optimerar kvaliteten pa jordgubbarna
kan de inte halla langre an nagra dagar eller maximalt upp till en vecka. Jordgubbar ar extremt
omtaliga produkter och maste darfor hanteras pa ett professionellt satt fran faltet till
konsumenten. Konsumenten foredrar glansande, aromatiska, saftiga, sota och latt syrliga bar
(Haffner, 2002).

Skrede (1982) skriver att industrin for vidareforadling ar framst intresserade av morkt
rodfargade bar. Stabilitet i fargen hos jordgubbar ar nédvandig i syltindustrin (Skrede, 1982).

Enligt Alavoine och Crochon (1989) har sockerhalten i jordgubbar en gynnsam paverkan pa
smakkvalitén. Det ar stor skillnad i sockerhalt och smakkvalité pa olika sorters jordgubbar
(Alavoine och Crochon, 1989). Forney, Kalt och Jordan (2000) skriver att det &r viktigt att
sockerarter, syror, och flyktiga aromer ar i ratt balans for att de ska medverka till den
karakteristiska jordgubbssmaken. Socker och syror dr ansvariga for sotman och syrligheten i
baret medan flyktiga aromer ger unika fruktiga smaker som kannetecknar en farsk jordgubbe
(Forney, Kalt och Jordan, 2000). Alavoine och Crochon, (1989) skriver ocksa att for hogt



eller for lagt syra innehall kan negativt paverka smakkvalitén (Alavoine och Crochon, 1989).
Pérez och Sanz (2001) skriver i sin artikel att de viktigaste sockerarterna som ingar i
jordgubbar &r fruktos, glukos, sackaros. Syrorna &r citronsyra och dppelsyra (Pérez och Sanz,
2001). Forney, Kalt och Jordan (2000) skriver dven att doften av farska jordgubbar beror pa
manga faktorer och en stor genetisk variationer av aromer bidrar till skillnader i smak hos
olika sorts jordgubbar. Inte nog med att skillnaden &r stor mellan sorter den &ndras dessutom
kraftigt efter hand som jordgubben mognar (Forney, Kalt och Jordan, 2000). Alavoine och
Crochon (1989) skriver om att det ar viktigt med en bra mognad pa jordgubben da det
paverkar syrainnehallet och fastheten, vilket inte far vara for hogt for att barets kvalité skall
uppfattas som god (Alavoine och Crochon, 1989). Forney, Kalt och Jordan (2000) papekar
aven hur betydelsefullt det ar att efter skord bevara och starka den mogna fruktens arom.
Forlusten av denna 6nskvérda arom eller utvecklingen av stétande dofter minskar kvaliteten

och saljbarhet av farska jordgubbar (Forney, Kalt och Jordan, 2000).

Enligt Pérez och Sanz (2001) ar jordgubbar mycket 6mtaliga och kansliga for mekanisk
skada, fysiologisk forsamring, uttorkning och forfall. Vid hdga temperaturer dkar
respirationen och i och med det férvinner manga naringsamnen och jordgubbarna aldras
snabbare. For att undvika detta ar det viktigt att kyla baren omgaende efter skord, ner till nara
0° C (Pérez och Sanz, 2001).

Haffner och Vestrheim, (1997) skriver att bérstorleken och den typiska ”jordgubbssmaken” ar
viktiga egenskaper hos olika sorter av jordgubbar vid forsaljning till farskmarknaden.
Fastheten och lagringsbarheten blir ocksa alltmer viktigt pa grund av de langa strackorna
manga av baren transporteras. Ligger odlingen langt norrover ar aven vinterhardigheten viktig
menar (Haffner och Vestrheim, 1997).

Enligt Hancock (1999) paverkar naringsamnena produktiviteten och symptomen pa brist ar
manga, oftast pa bladen. Overdriven tillgang till kvave ger symptom som mjuka béar. For lite

kalcium gor att baren far en matt farg och blir mjuka.

Hoberg m.fl. (2002) skriver att bevattning av jordgubbar ofta tillampas for att optimera
avkastningen. FOr konsumenter &r smak en av de viktigaste kvalitetsparametrarna. Det &r
smaken som paverkar njutningsvardet. Ofta kan det uppsta ett negativt samband mellan 6kad
avkastning och kvalitet (Hoberg mfl, 2002). 1 en studie gjord av Terry m.fl., (2007) visade det
sig att bevattning &r en viktig aspekt som paverkar kvalitén pa jordgubbar. Vid otillracklig
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bevattning minskar friskvikten pa baren. Torrsubstansen i baren daremot ékar vid vattenbrist
trots att den totala vikten pa baret minskar. Vattenbrist har dven visat sig paverka bade
fruktens fysiologi och biokemi. Och det visade sig att koncentrationen av dmnen kopplade till
smak och/eller halsa 6kade (exempel pa amnen anthocyaner, fenoler och antioxidanter) vid
lagre bevattningsgrad. Generellt sett sa har det visat sig att storre tillgang pa vatten minskar
koncentrationen av smak-relaterade foreningar (Terry, Chope and Bordonaba, 2007).

Om sorter

Barframjandet finns till for att framja konsumtionen av svenska bar (LRF, 2014a) och ar ett
samarbete mellan GRO Bér och Svenskt sigill (Barframjandet, 2012). Barframjandet skriver
att ungefar halften av de tillfragade i en undersokning gjord av barframjandet sa sig ha ett
intresse for att lara sig mer om jordgubbssorter och hur de smakar. | undersékningen uppgav
76 procent att de har reagerat pa att smaken pa de svenska béren varierar mycket. Det visade
sig aven att hela 37 procent tycker att storleken pa baren har betydelse och vill garna ha sma
bar (Barframjandet, 2012).

GRO Bér &r en branschorganisation och en ideell forening som skapades 2000.
Organisationen finns for svenska producenter av potatis, gronsaker, frukt och bér men aven
plantskolevaxter och prydnadsvéxter (LRF, 2014b). Svenskt sigill ar en markning av
produkter. Markningen ér till hjalp for konsumenter att finna produkter som ar framtagna med
stor hansyn till djur och miljo. Markningen garanterar att produkten har uppnatt IP Sigills
regler som sakrar hog livsmedelskvalité. Standarden kontrolleras av ett oberoende

certifieringsorgan (Svenskt Sigill, 2012)
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Material och metod

Kvalitativ metod

Tva kvalitativa metoder har anvénts en sensorisk undersokning med 11 jordgubbssorter (figur
1), samt en enkatundersokning riktad till tre olika malgrupper; konsumenter, jordgubbsodlare

och vidareforadlingsforetag.

Figur 1. Bilder pa de olika barsorterna som ingar i den sensoriska och kvantitativa undersékningen. En sort,

Sonata finns med fran olika skordeomgangar och plats. Foto: Jenny Hellstrém
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Sensorisk underso6kning
For att ta reda pa om det gar att kanna nagon skillnad pa olika jordgubbssorter utfordes det

den 6 juli 2013 en sensorisk undersdékning med en smakpanel. Smakpanelen bestod av 15
personer. De fick ett formulér att fylla i dar de skulle redogdra hur de uppfattade olika

sensoriska egenskaper hos 11 jordgubbssorter.

Nio av jordgubbssorterna var odlade av odlare Mikael Jidenholm vid Ugglarpsgrént som
ligger utanfor Falkenberg. De resterande tva hade annan harkomst, Sonata 2 kom fran en
annan odlare i trakten och Elsanta var ett importerat bar. Eftersom de ar odlade pa en annan
plats kan man dra slutsatsen att odlingsbetingelserna antagligen skiljer sig at fran de andra

béaren.

Panelen fick bedéma barsorterna pa en sexgradig skala, se bilaga 2. De fick prova barsorterna
en at gangen och hade tillgang till vatten och kex for att neutralisera smaken mellan baren.
Detta for att undvika att smakupplevelserna av de olika béren skulle férvaxlas med varandra.
Innan undersokningen borjade fick panelen smaka ett “neutralt” bar som valts ut. Detta
gjordes for att de skulle ha mojlighet att referera till nagot nar de borjade undersokningen.
Formularen samlades in mellan provningarna for att resultaten inte skulle jamfoéras eller

kunna andras efter hand. Panelen hade under undersokningens gang inte tillatelse att samtala

med varandra.

Figur 2 Figur 3

Figur 2 och 3. Bilderna &r fran tillfdllet da den sensoriska undersékningen genomférdes.
Foto: Jenny Hellstrém
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Sorterna som ingick i undersékningen var féljande, Sonata, Rumba, Elsanta, Honeoye,
Florina, Korona, Salsa, Thuchampion, Thulana och Polka (figur 1). Det fanns ett utlandskt
odlat bar med, Elsanta. Sorten Sonata fanns med tva ganger i undersokningen. Bar med en
jamn mognad hade valts ut till undersokningen. Resultaten fran smakpanelen sammanstalls i
poldra diagram for att kunna askadliggdra en bild av karaktariska sensoriska skillnader mellan

jordgubbssorterna som ingick i undersokningen.

Smakpanelen (figur 2-4) fick besvara hur de uppfattade baren i avseende pa farg, fasthet,
s6tma och saftighet pa en sexgradig skala dar siffran 6 var bast. Smakpanelen fick aven

besvara tre direkta fragor: Ar det ett gott bar? Har baret en bra form? Upplevs det som

genomférgat? Se bilaga 2.

Figur 4 Bild fran tillfdllet da den sensoriska undersokningen genomférdes Foto: Jenny Hellstrém
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Enkdtundersokning
For att faststélla vilken typ av jordgubbar som olika malgrupper foredrar utfordes en

enkatundersokning, se bilaga 1. De grupper som deltog i enk&ten var konsumenter, odlare och
vidareforadlare. Enkaten inneholl tva huvudfragor om jordgubbar. Fragorna skulle ge svar pa

vilka egenskaper hos jordgubbar som efterfragas. De forsta fragorna sag ut som foljande fraga
och berdrde dven egenskaperna genomfargning, smak fasthet och saftighet pa en 5-gradig

skala, se nedan:
Ljustroda [J [ O [ (1 Morkt roda

Deltagarna i undersokningen skulle satta ett kryss i en ruta som var narmast det den instamde
i. Resterande fragor berérde hallbarhet och avkastning och hér fick deltagarna ett pastaende

de skulle kryss i ifall de instdmde helt, delvis eller inte alls.

Sist fanns aven ett pastaende som 16d: Jag ar intresserad av vilken jordgubbssort jag
koper/odlar sorter. Dar fick de dven mojlighet att skriva ifall de hade en favoritsort och varfor.

Alla dessa svar sammanstalldes i stapeldiagram.

Konsumentenkaten utfordes utanfor Ica MAXI Sondrum, Halmstad pa formiddagen 2013-05-
06. Totalt svarade 57 personer pa enkaten. De 6vriga enkaterna skickades ut och svarades pa

via mail under april och maj 2013. Totalt deltog 14 odlare och sju vidareféradlare.

Kvantitativ matning

Mitningar
I samband med den sensoriska undersékningen uppmattes dven kvantitativt barens
sockerinnehall, vikt och fargindex. Detta gjordes for att kunna jamfora med den kvalitativa

undersokningen.

Sockerinnehall (Brix%) och barvikt

Sockerinnehallet i 10 bar per sort mattes med en refraktometer. Det ger ett varde i Brix%
utifran ett brytningsindex nar barsaften genomlyses. Tio bar anvéandes for att kunna ta ut ett
genomsnittligt sockerinnehall. Aven vikten pa dessa 10 bér noterades for att fa ett matt pa

barstorleken.

Fargindex

Fargindex ger en beskrivning pa fargens nyans och fargstyrka. Fargen pa jordgubbarna mattes
kvantitativt med en fargmatare (Minolta Chromometer CR-200b, Konica Minolta Optics.
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Inc.). Tre matningar utférdes vid samma tillfalle; ljusstyrkan L med index fran 0-50 for svart
till 51-100 for vit, varden for det roda/grona fargspektra (a/-a), varden for det gul/bla
fargspektra (b/-b) (Hunterlab, 2012). Utifran dessa variabler beraknas ett fargindex med hjalp

av formeln:

Fargindex (CI) = (a X 1000)/(L X b)

a = roda fargspektra
-a = grona fargspektra
b = gula fargspektra
-b = bla fargspektra

L = ljusstyrka fran 0 till 100; dar 0 ar mérker och 100 ar vitt



Resultat

Resultat fran sensorisk undersékning
Resultat fran sensoriska undersokningen visade att det ar skillnader i egenskaper hos

jordgubbssorterna. Resultat som visade sig var féljande.

Sonata

So6tma

6

4

Fasthet Farg
2
0 Sonata
Saftighet Mjukhet
Surhet

Figur 5 Sensorisk bedémning som visar hur jordgubbssorten Sonata upplevs av smakpanelen bestaende av 15
personer sommaren 2013. Medelvirden for de olika egenskaperna som bedémdes med en 6-gradig skala
presenteras i polardiagram.

Smakpanelen ansag att Sonata upplevs som ett fast bar, bra balans mellan sétma och surhet,
fargen drog at morkrott och baret var relativt saftigt (figur 5). Pa direkt fraga om smaken,
fargen och formen pa béret ansag 87 procent att smaken pa Sonata var bra, 80 procent ansag

att baret var genomfargat och formen pa baret var bra.
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Sonatanr 2

e Sonata nr 2

Mjukhet

Surhet

Figur 6 Sensorisk bedémning som visar hur jordgubbssorten Sonata 2 upplevs av smakpanelen bestaende av
15 personer sommaren 2013. Medelvarden for de olika egenskaperna som bedémdes med en 6-gradig skala
presenteras i polardiagram.

Sonata nr 2 var ett mindre bar i férhallande till Sonata, smakpanelen ansag att baren var mer
mjuka, nagot mer sota och mer saftiga(figur 6). Vid direkt fraga ansag 73 procent att smaken
pa baret var bra, nagot lagre procent an for de storre Sonata baren. Endast 47 procent ansag att

baren var genomfargade i forhallande till Sonatas 80 procent. Formen fick samma omdome.

= Rumba

Figur 7 Sensorisk bedémning som visar hur jordgubbssorten Rumba upplevs av smakpanelen bestaende av
15 personer sommaren 2013. Medelvirden for de olika egenskaperna som bedomdes med en 6-gradig skala
presenteras i polardiagram.

Smakpanelen ansag att Rumba var ett saftigt, mjukt bar med en dvervagande s6tma och att det
var ett relativt morkrott bar (figur 7). Pa direkt fraga fann samtliga deltagare att smaken och

formen pa béaret var bra, samt 40 procent ansag att baret var genomfargat.

20



Elsanta

Sotma
6
4
Fasthet %5 Farg
0 = E|santa
Saftighet ) Mjukhet
Surhet

Figur 8 Sensorisk bedémning som visar hur jordgubbssorten Elsanta upplevs av smakpanelen bestaende av
15 personer sommaren 2013. Medelvarden for de olika egenskaperna som bedémdes med en 6-gradig skala
presenteras i polardiagram.

Elsanta baret ansags av smakpanelen vara ett saftigt bar med mindre s6tma &n surhet,
forhallandevis fast och tillrackligt utfargat samt nagot mer fast an mjukt (figur 8). Pa direkt
fraga ansag 60 procent att smaken var bra, 87 procent att baret var genomfargat och samtliga

att barets form var bra.

Honeoye

Sétma

6

4

Fasthet Farg
2
0 = Honeoye
Saftighet Mjukhet
Surhet

Figur 9 Sensorisk bedémning som visar hur jordgubbssorten Honeoye upplevs av smakpanelen bestaende av
15 personer sommaren 2013. Medelvarden for de olika egenskaperna som bedémdes med en 6-gradig skala
presenteras i polardiagram.

Smakpanelen ansag att Honeoye var ett mjukt, saftigt bar med bra balans mellan s6tma och
surhet, samt en morkrod farg (figur 9). Pa direkt fraga ansag 73 procent att smaken pa baret

var bra, samtliga tyckte att baret var genomférgat och 93 procent att formen var bra.
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Florina

So6tma
6

4
Fasthet Farg

2

Florina

0

Saftighet Mjukhet

Surhet

Figur 10 Sensorisk bedomning som visar hur jordgubbssorten Florina upplevs av smakpanelen bestaende av
15 personer sommaren 2013. Medelvirden for de olika egenskaperna som bedémdes med en 6-gradig skala

presenteras i polardiagram.
Florina ansags vara ett fast bar och ett nagot morkrott bar med god saftighet, mer s6tma &n

surhet (figur 10). Pa direkt fraga svarade 40 procent att smaken var bra, endast 20 procent

ansag att baret var genomfargat medan 93 procent att barets form var bra.

Korona
Soétma
6
Fasthet Farg
2
/ 0 Korona
Saftighet Mjukhet

Surhet

Figur 11 Sensorisk bedomning som visar hur jordgubbssorten Korona upplevs av smakpanelen bestaende av
15 personer sommaren 2013. Medelvirden for de olika egenskaperna som bedomdes med en 6-gradig skala
presenteras i polardiagram.

Smakpanelen ansag att Korona hade en mycket god s6tma och lite surhet, samt att baret var
saftigt mer mjukt an fast samt nagot morkrott (figur 11). Samtliga ansag att smaken pa
Korona var bra och 93 procent ansag att barets form var bra. Nastan halften, 47 procent ansag

att baret var genomférgat.
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Salsa

S6tma
6
Fasthet Farg
2
0 e Salsa
Saftighet Mjukhet
Surhet

Figur 12 Sensorisk bedomning som visar hur jordgubbssorten Salsa upplevs av smakpanelen bestaende av 15
personer sommaren 2013. Medelvirden for de olika egenskaperna som bedémdes med en 6-gradig skala
presenteras i polardiagram.

Salsa ansags vara ett bar med saftighet, sétma och dvervagande fasthet, fargen var at det
morkroda hallet (figur 12). Samtliga tycket att baret hade en bra smak, 93 procent tycket att

barformen var bra och 27 procent ansag att baret var genomfargat.

Thuchampion
S6tma
6
4
Fasthet Farg
2
0 e==Thuchampion
Saftighet Mjukhet
Surhet

Figur 13 Sensorisk bedémning som visar hur jordgubbssorten Thuchampion upplevs av smakpanelen
bestaende av 15 personer sommaren 2013. Medelvirden for de olika egenskaperna som bedémdes med en
6-gradig skala presenteras i polardiagram.

Thuchampion ansags vara ett fast bar med hogre s6tma an surhet. Baret ansags vara nagot
saftigt och inte s morkrott i fargen (figur 13). I smakpanelen tycket 53 procent att smaken

var bra, 73 procent att barformen var bra och 67 procent att baret var genomférgat.
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Thulana

Sotma

Fasthet Farg

0 ==Thulana

Saftighet / Mjukhet

Surhet

Figur 14 Sensorisk bedomning som visar hur jordgubbssorten Thulana upplevs av smakpanelen bestaende av
15 personer sommaren 2013. Medelvarden for de olika egenskaperna som bedomdes med en 6-gradig skala
presenteras i polardiagram.

Smakpanelen tyckte att Thulana béret var ett saftigt, mjukt bar med dvervagande sétma (figur
14). Av smakpanelen ansag 87 procent att baret hade en god smak, 67 procent ansag att

béarformen var bra samt 47 procent att baret var genomfargat.

Polka
Sétma
6
Fasthet Farg
2
0 e Polka
Saftighet Mjukhet
Surhet

Figur 15 Sensorisk bedomning som visar hur jordgubbssorten Sonata upplevs av smakpanelen bestaende av
15 personer sommaren 2013. Medelvirden for de olika egenskaperna som bedémdes med en 6-gradig skala
presenteras i polardiagram.

Polka baret ansags vara ett saftigt, mjukt bar med stor sétma och en farg at det morkroda
hallet pa fargskalan (figur 15). Bland deltagarna i smakpanelen angav 93 procent att smaken
var bra, 67 procent ansag att baret var genomfargat och 47 procent att barformen var bra.

24



Det bér som flest personer tyckte var mycket sott i den sensoriska undersokningen var Korona
(figurll). Efter det kom Rumba (figur 7), Thulana (figur 14) och sen Polka (figur 15). De
minst sota var Elsanta (figur 8) och Honeoye (figur 9). De béren som var mest sura var Sonata

(figur 5) och Elsanta och de som var minst surt var Rumba.

Det mest mjuka baret var Thulana och det minst mjuka var Sonata. Det mest fasta baren var

Sonata och Florina (figur 10) och de minst fasta var Thulana och Korona.
De saftigaste baren var Rumba, Korona och Elsanta. Det minst saftiga béret var Sonata.

De mest morkroda baren var Honeoye och Rumba. Aven Florina och Polka var mérka bér. De

ljusast roéda baren var Thulana och Thuchampion (figur 13).

De béren som de flesta tyckte var goda var Rumba, Korona och Salsa(figur 12) och de bér
som de flesta inte tyckte var goda bar var Florina, Thuchampion och Elsanta. Nagra deltagare
valde att kommentera baren. En deltagare skrev att Rumba var ”mycket gott”, Tva deltagare
hade kommenterat Korona som “gott” och “favorit”. En tyckte att Thulana var "’bast hittills”

och en skrev om Florina att baret ”smakar nistan ingenting.
De baren som genomgaende visade sig vara genomfargade var Honeoye, Elsanta och Sonata.

De bér som de flesta tyckte hade en bra form var Rumba och Elsanta och de som inte hade

nagon bra form var Polka, Thulana och Thuchampion.
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Resultat kvantitativa mitning (S6tma och fargindex)
Méatningar av barvikt, sétma i Brix(%) och fargindex gjordes i sammanband med den

sensoriska undersokningen. Béarvikten varierade mellan 100 — 340 g/10 bar med en medelvikt
pa 187 g/10 bar och medianvikt pa 190 g/10 bar. Sorten Rumba har storst bar, Sonata och
Salsa jamnstora bar pa 240 g/10 bér, darefter Elsanta och Florina pa 200 g/10 bér, Korona pa
180 g/10 bar och lagst vikt har Thulana och Polka pa 100 g/10 bar. Genomsnitt av resultat
fran de kvantitativa testerna ar féljande.

Tabell 1 Sammanstillning av barvikt (g/ 10 bér), Brix (%) standardavvikelser, fargindex (Cl), r6d/gréna
fargspektrat (a) och ljusstyrkan (L) pa de i undersdkningen medtagna jordgubbssorten.

Sort Barvikt BRIX (%) CI* a L
(g/10 bar)
_ 240 11,0+ 0,8 56,7 38,1 34,8
_ 240 7,5+ 0,9 40,6 38,2 39,7
_ 340 9,5+ 1,0 51,7 41,0 36,8
_ 200 7,1+ 0,8 49,2 41,9 36,5
_ 160 8,0+ 1,0 66,5 37,8 32,3
_ 200 6,8+1,9 65 39,4 33,5
_ 180 10,6+ 0,8 50,6 42,0 36,6
_ 240 11,1+ 1,8 63,4 38,7 33,5
_ 120 10,3+ 0,9 39,6 38,1 40,9
_ 100 8,9+ 1,7 50,6 37,4 35,8
_ 100 10,0+ 2,3 67,5 38,4 33,5

*=Fargindex

Hogst sétma i baren uppmatt i Brix(%) har Sonata, Korona och Salsa med mellan 10,6 -11,1%
Anmarkningsvart var att sorten Sonata plockade pa plantor fran olika odlare visade sig ha
olika sockerinnehall och olika fargindex. Sorten Rumba hade en s6tma pa 9,2 — 9,5 % och
representerarar bar med medels6tma i denna undersokning. L&gst sétma har Florina och
Elsanta pa 6,8 — 7,1 %, se tabell 1.

Fargindex (Cl=Color index) visade att Polka har hogst index foljt av en grupp med Honeoye,
Florina och Salsa, av dessa har Florina ett hogre index i de roda fargspektra och en hégre
ljusstyrka (L). Florina och Salsa har samma uppmatta pa ljusstyrka (L). Sorten Sonata som

har ett fargindex pa 56,7. Sorterna Rumba, Korona, Thulana och Elsanta har fargindex runt
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50 (49,2-51,7). Korona och Thulana har bada ett fargindex pa 50,6 men Korona har ett hégre
varde i det roda fargspektra och samt en hogre ljusstyrka (L), se tabell 1.

Enkatundersokning

Tabell 2 Sammanstillning dver svar fran konsumenter, odlare och vidareforadlare pa fragan om vilken farg
de foredrar hos jordgubbar.

Vilken farg Ljust fairgade  Mellan ljust Medelfargade Mellan medel Morkt fargade
féredrar du hos och och morkt

jordgubbar? medelfargade fargade

Konsumenter 0% 3,5% 36 % 32% 28,5 %

Odlare 0% 14% 43 % 36 % 7%
Vidareforadlare 14 % 0% 29 % 57 % 0%

Tabell 3 Sammanstillning 6ver svar fran konsumenter, odlare och vidareforadlare pa fragan om vilken
genomfargning de foredrar hos jordgubbar.

Vilken Genomfirgade Mellan Medel- Mellan medel- Ej
genomfargning genomfargade genomfirgade genomfirgade genomfargade
féredrar du hos och medel- och ej genom-

jordgubbar? genomfargade fargade

Konsumenter 15 % 20 % 38% 16 % 11%

Odlare 21% 42 % 0% 7% 0%
Vidareforadlare 71% 29 % 0% 0% 0%

Tabell 4 Sammanstallning dver svar fran konsumenter, odlare och vidareforadlare pa fragan om vilken smak
de foredrar hos jordgubbar.

Vilken smak Sot smak Mellan so6t Medel smak Mellan medel Syrlig smak
féredrar du hos smak och smak och

jordgubbar? medel smak syrlig smak

Konsumenter 63 % 16 % 16 % 5% 0%

Odlare 43 % 36 % 21% 0% 0%
Vidareforadlare 29% 43 % 14% 0% 14 %

Tabell 5 Sammanstiéllning 6ver svar fran konsumenter, odlare och vidareféradlare pa fragan om vilken
fasthet de foredrar hos jordgubbar.

Vilken fasthet Fasta Mellan fasta Medel Mellan medel Mjuka
féredrar du hos och medel och mjuka
jordgubbar?

Konsumenter 39 % 32% 23 % 4% 2%
Odlare 8% 61% 23% 0% 8%
Vidareforadlare 43 % 29 % 14 % 14 % 0%
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Tabell 6 Sammanstillning dver svar fran konsumenter, odlare och vidareféradlare pa fragan om vilken
saftighet de foredrar hos jordgubbar.

Vilken saftighet Saftiga Mellan saftiga Medel Mellan medel Torra
féredrar du hos och medel och torra
jordgubbar?

Konsumenter 63 % 26 % 9% 2% 0%
Odlare 0% 14% 43 % 36 % 7%
Vidareforadlare 71% 29 % 0% 0% 0%

Tabell 7 Sammanstallning 6ver svar fran konsumenter, odlare och vidareforadlare pa pastaendet: Lang
hallbarhet pa baren dr viktigt.

Lang hallbarhet pa Instimmer Instimmer delvis Instimmer inte alls
baren ar viktigt

Konsumenter 39 % 42 % 19 %

Odlare 36 % 50 % 14 %
Vidareforadlare 33% 67 % 0%

Tabell 8 Sammanstillning dver svar fran konsumenter, odlare och vidareforadlare pa pastaendet: Hog
avkastning fran jordgubbsplantan ar viktigt.

Hog avkastning fran Instammer Instammer delvis Instammer inte alls
jordgubbsplantan ar

viktigt

Konsumenter 27 % 59 % 14 %

Odlare 38% 62 % 0%
Vidareforadlare 50 % 50 % 0%

Tabell 9 Sammanstallning dver svar fran konsumenter, odlare och vidareforadlare pa pastaendet: Jag ar
intresserad av vilken jordgubbssort jag képer/odlar.

Jag ar intresserad av vilken Instammer Instammer inte alls
jordgubbssort jag képer/odlar

Konsumenter 47 % 53 %

Odlare 100 % 0%
Vidareforadlare 57 % 43 %

Enkéatundersokningen visade att konsumenter onskar ett bar som har en rod farg som drar at
det morkare hallet (tabell 2). De tycker att baret skall vara nagot genomfargat (tabell 3)och ha
en sot smak (tabell 4). De flesta konsumenter foredrar fasta bar eller bér som néstan ar fasta
(tabell 5)och vill att de skall vara saftiga (tabell 6). | pastaendet lang hallbarhet ar viktigt
instdmmer 39 % av de deltagande helt och 42 % instdmmer delvis(tabell 7). Konsumenterna
tycker att det ar viktigt med hog avkastning och 27 % instammer helt och 59 % instdmmer

delvis (tabell 8). Sista pastaendet 16d: Jag ar intresserad av vilken sort jag kdper/ odlar och det
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visade sig att 47 % &r intresserade av vilken sort de koper (tabell 9). Sist kunde deltagarna
skriva i vilken sort de foredrar, endast fyra personer bland konsumenterna kunde ndmna en
sort och alla de fyra foéredrog Korona. Sju av konsumenterna hade istallet for sort ndmnt att de

foredrar svenska och/eller narproducerade.

Odlare vill ha ett medelféargat bér (tabell 2). De foredrar nar genomfargningen &r mellan
medel och helt genomfargade (tabell 3). Enligt odlare skall baren vara medelsota till séta
(tabell 4) och de skall vara mellan fasta och medel (tabell 5), de vill &ven att béren skall vara
saftiga (tabell 6). Halften av odlarna, 50 % instammer delvis i att hallbarheten pa baren ar
viktigt och 36 % instammer helt (tabell 7). Alla odlare instammer helt eller delvis i pastaendet
om att hdg avkastningen fran jordgubbsplantorna ar viktigt 62 % instammer delvis (tabell8).
Alla odlare ar intresserade av vilka jordgubbssorter de odlar (tabell9)och pa fragan vilken sort
foredrar du varierade svaren. Fyra svarande namnde Honeoye varav en tyckte den var
“kanongod” for att den ar nagot syrlig, en tycker att den ger en bra skord, &r hallbar och har en
god smak da den inte ar for sot. Aven fyra odlare namnde sorten Polka. En svarande skrev att
det var for den goda smaken, en skrev god, en skrev att den fungerar bra i ekologisk odling
och till sjalvplock. Den sista ndmnde Polka tillsammans med Korona och Zephyr och tycker
dessa sorter har en god smak och ar bra till direktférsaljning. En odlare foredrar Malwina for
att det ar en god smakrik jordgubbe med bra farg och en annan féredrar Rumba for dess goda
odlingsegenskaper till deras jordar, aven god smak och héllbarhet. Aven sorten Sonata

namndes som favorit hos en odlare.

De flesta vidareforadlare vill ha ett bar som &r mellan medel och morkt rott men det finns
aven onskemal om ljust roda bar (tabell 2). De tycker att baren skall vara genomfargade
(tabell 3) och de flesta vill att baren skall vara mer eller mindre s6ta (tabell 4). Hos
vidareforadlarna finns det olika 6nskemal kring hur fastheten skall vara men de flesta vill ha
ett fast bar (tabell 5). De vill &ven att baren skall vara saftiga (tabell 6). Vidareforadlarna
tycker att lang hallbarhet pa baren ar viktigt och 67 % instammer delvis i pastaendet om
hallbarhet medan 33 % instammer helt (tabell 7). Aven hdg avkastning ar viktigt, 50 %
instammer helt och 50 % instammer delvis i pastaendet (tabell 8). Mer an hélften ar
intresserade av vilken sort de koper (tabell 9). Pa fragan, Vilken sort foredrar du? svarade
totalt tre. En skrev Polka och Zephyr. En annan svarande att Senga Sengana och de dvriga
sorterna som har ungefér samma egenskaper, fungerar bést i deras produkter. Den sista
svarande pa fragan skrev, Koper frysta bar och har ingen koll vilken sort. Foredrar ljusa,

syrliga bar vilket ger en ljus sylt. Mérknar gor den anda (Sylt och marmeladtillverkare).
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Diskussion

De flesta svarande pa enkatundersokningen ar éverrens om vilken farg det skall vara pa
jordgubbarna. Bérens roda farg skall helst vara mellan medel till morkt fargade. De som
sticker ut lite bland svaren pa fragan om barfarg ar vidareforadlarna. En del av
vidareforadlarna onskar ljust roda bar. Detta stammer inte med tidigare information da Skrede
(1982) skrev att industrin i forsta hand &r intresserade av morkt fargade bar. Aven nar det
kommer till genomfargningen av baren ar det vidareforadlarna som sticker ut da de &ar de som
mest foredrar helt genomférgade bér. Haffner (2002) skrev att konsumenten dnskar saftiga

och sota béar vilket dverensstdimde med svaren i enkatundersékningen.

Bland de svarande Gvervéager 6nskan om sota bér, daremot visade sig vidareforadlarnas svar
avvika nagot fran de 6vriga. For dem verkar det inte lika betydelsefullt att baren ar sota dar

finns de som svarat att de foredrar bar som &r medelsota till s6ta. Detta skulle kunna bero pa
att vidareforadlarna inte ar lika beroende av att det ar sott fran borjan da de har méjlighet att

tillsatta socker i sin produkt.

Baren skall vara fasta men odlarna foredrar ett bar som &r mellan fasta och medel, bland
vidareforadlarna finns dven de som foredrar mjuka bar. Att odlarna inte genomgaende 6nskar
fasta bar ar underligt da fasta bar borde underlatta for att baren skall halla sig frascha och fina

hela vagen fran plockning, transport till butik och hem till konsument.

De flesta instammer helt eller delvis att hallbarheten pa baren &r viktig. Sista pastaendet var:
Jag ar intresserad av vilken jordgubbssort jag kdper/odlar. Samtliga odlare instdmde i detta,
hos de 6vriga svarande var det jamnt fordelat mellan de som svarat instdmmer och de som
svarat instdmmer inte alls. Odlarna kan ha ett storre intresse av att veta vilken sort de odlar,
dels for att de vill forse marknaden med bra bar och dels pa grund av odlingsteknisk kunskap
pa sortniva. De ar intresserade av att odla ett bar som passar deras typ av odling och deras

odlingsférhallanden.

Pa enkaten fick de svarande mojlighet att skriva vilken sort de foredrar. Nagra av de svarande
konsumenterna valde istéllet att ndmna att de féredrar svenska och narproducerade bar. Av
denna anledning valde jag att ha med en utl&ndsk producerad sort i det sorttest som senare

utfordes. Det visade sig faktisk att sorten Elsanta inte blev populér.
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I Konsumentundersokningen visade det sig att de flesta 6nskar sota bar och Elsanta visade sig
vara det minst sota béaret i séllskap med Honeoye. Daremot visade det sig att manga tyckte att

Elsanta hade en bra jordgubbsform.

Korona var det baret som visade sig vara sotast i den sensoriska undersékningen, med ett
Brixtal pa 10,6. Vid enkatundersokningen var det fyra av konsumenterna som namnde att de
tycker att sorten Korona ar den basta. | den sensoriska undersékningen stalldes fragan om det
var ett gott bar och alla som deltog tyckte det var ett gott bar. Tva personer tillade dven extra
kommentarer. En skrev ”Gott” och en annan skrev “Favorit”. Det visade sig ocksa i
enkatundersokningen att de ar dnskvart med ett saftigt bar och den sensoriska undersékningen
visade att Korona var det andra saftigaste baret, endast Rumba var saftigare. Korona visade
sig ha manga av de egenskaper som efterfragas av konsumenter, daremot visade det sig att det
var ett av de bar som upplevs som nagot mjukt, enkatundersokningen visar att konsumenter
foredrar bar som ar nagot fastare. Barframjandet (2013) skrev att Korona tillsammans med
Honeoye och Polka &r de sorter som odlas mest i Sverige. Smakpanel ansag att dessa tre var
goda béar. Alla i smakpanelen (100 %) ansag att Korona var ett gott bar. 93 % ansag att Polka
var ett gott bar, Honeoye hade 73 % som svarade att det var ett gott bar, daremot sa ansag
panelen att det hade en balans mellan sétma och surhet och 93 procent tyckte att baret hade en

bra form.

Det baret som minst personer tyckte var gott var Florina. En person skrev ” Smakar néstan
ingenting” Florina visade sig ha lagst Brix procent. Elsanta och Sonata 2 lag pa samma Brix
procent. Daremot var Florina bade morkrott och fast vilket var egenskaper som
enkatundersokningen visade att manga foredrog. Det finns ocksa har en dverensstaimmelse

mellan smakpanelens omdéme och uppmatt fargindex for sorten Florina.

Alavoine och Crochon (1989) skrev att sockerhalten har en gynnsam paverkan pa
smakkvalitén. Nar det utfordes Brix matningar i detta arbete visade det att Sonata, Korona och
Salsa var de som inneholl mest socker. Salsa och Korona hade 100 % medhall att det var goda
bér, efter dessa hade d&ven Rumba, Thuchampion och Polka relativt hégt sockerinnehall i
jamforelse med Ovriga bar i testet. De baren som i den sensoriska undersékningen visade sig
smaka sotast var Korona, Rumba, Thulana och Polka. Thulana hade inget hogt sockerinnehall
I matningarna annars stamde det 6verens bra. Daremot visade testet att Thuchampion innehdéll

mycket socker men i den sensoriska undersokningen visade det sig att det var det baret som
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upplevdes som minst sott i séllskap av Florina. Detta visar att det inte bara &r socker
innehallet som paverkar hur sott baret uppfattas.

Sorten Sonata fanns med i tva uppséattningar dessa var fran tva olika odlare. Det visade sig att
de bada hade helt olika egenskaper. Detta skulle kunna bero pa att den ena var fran éldre
plantor, baren var mindre antagligen till en foljd av plantornas alder. Sannolikt skiljde sig
aven mark och odlingsforhallandena at pa de olika odlingsplatserna. Haffner (2002) skrev att

kvalitén pa produkterna paverkas av manga faktorer, daribland véxtplats och odlingssatt.

I den har undersokningen visade det sig att sorten Sonata som fanns med tva ganger fran olika
odlare skiljde sig at betydligt i egenskaper. Det visar att det inte bara ar sorten som paverkar
barets smak. Det finns anledning har att uppmarksamma att om samtliga bar som ingick i
undersokningen hade funnits representerade fran olika odlare, odlingssystem, plantalder
skulle det medfort skillnader inom som mellan sorterna. Denna undersokning visar att det gar
att smaka och uppmata skillnader men att det behdvs upprepade studier for att sakerstélla

vilka sensoriska egenskaper som gar att skilja at pa sortniva.

Slutsats
Genom enkétundersokning, sensorisk undersokning och kvantitativa matningar har i detta

arbete framkommit att:

e Det finns intresse for olika egenskaper hos jordgubbar och darmed ett intresse for att
veta vilken sort som odlas/konsumeras.

e Det ar stora skillnader i egenskaper och smakupplevelse mellan olika jordgubbssorter.

e Konsumenter, odlare och vidareforadlare har olika dnskemal om egenskaper hos
jordgubbar.

Jordgubbar &r inte bara jordgubbar!
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Bilagor

Bilaga 1. Enkdtundersokning

Denna undersékning ar en del i ett examensarbete om jordgubbssorter vid Sveriges
lantbruksuniversitet - tradgardsingenjérsprogrammet. Undersékningen ar &mnad att ta reda pa
vilka egenskaper som anses viktigast hos jordgubbar.

1. Jag ar framst(Kryssa i det som stammer):

Konsument [ Odlare O Vidareféradlare O
Konditor O Annat O
/Bagare

Om annat, vad? |

2. A) Vilka egenskaper tycker du ar viktiga hos jordgubbar(Kryssa i det som stdmmer bast in

pa dig)
Ljust roda U U U U L1 Morkt roda
Genomfargadel] O O O [ Ej genomfargade
Sot smak O O O O I Syrlig smak
Fasta U U U U L Mjuka
Saftiga ] ] O ] ] Torra
Instammer Instammer Instammer inte
delvis alls
B) Lang hallbarhet O O O
pa béaren ar viktigt
C)Ho6g avkastning fran O O O
jordgubbsplantorna &r
viktigt

3. Jag éar intresserad av vilken jordgubbssort jag kdper/odlar?(Kryssa i det som stimmer)

Instammer O Instammer inte alls O

Om du instammer, vilken sort féredrar du och varfor? ‘

Tack s& mycket for din hjalp! /d’é’ﬂ@ ICallstrom
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Bilaga 2. Protokoll sensorisk undersokning

Bar nr:

Ja

Ja

Ja

1. Ar det ett gott bar?

[] Nej []

. Pa skalan 1-6 hur s6tt ar baret da 6 ar mycket sott

5 4 3 2 1
[ [ [ [ [

. Pa skalan 1-6 hur surt ar baret da 6 ar mycket surt

5 4 3 2 1
[ [ [ [ [

. P& skalan 1-6 hur mjukt ar baret da 6 ar mycket mjukt

5 4 3 2 1
L] [ [] [ []

. Pa skalan 1-6 hur fast ar béaret da 6 ar mycket fast

5 4 3 2 1
[ [ [ [ [

. Pa skalan 1-6 hur saftigt ar baret da 6 ar mycket saftigt

5 4 3 2 1
L] [ [] [ [

. Pa skalan 1-6 hur morkt ar baret da 6 ar mycket morkt

5 4 3 2 1
[ [ L] [ [

. Har béret en bra form?

O Nej O

. Ar baret genomfargat?

[] Nej []
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