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Forfragan

 Paverkas smaken av mjolk och
havredryck av lagringen efter
passerat bast-fore-datum?

 Lagpastoriserad farsk
mellanmjolk och havredryck
(som odppnad forvaras i
rumstemperatur) ingick i
undersokningen

N



Metod

« Mjolk 6ppnades pa bast fore-datumet

» Havredryck 6ppnades och stalldes in i
kylskap. Det ar dag noll.

* FOr att motsvara en normal situation
halldes halften av produkten ut vid
Oppnandet

* Produkterna forvarades i +4°C:

— Havredryck: 10, 13, och 16 dagar*
— Mellanmjolk: 7, 10, och 14 dagar*

* Produkterna forvarades i +8°C:
— Havredryck: 6, 8, och 10 dagar*
— Mellanmjolk: 3, 5, och 7 dagar*
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Sensorisk utvardering
Panel

« N=11
* RISE analytisk panel

» Screenad och tranad enligt SS-
EN ISO 8586:2014
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Sensorisk utvardering cEee S
Lokaler e
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* Individuella sensoriska bas
« Rott ljus

* Rumstemperatur (+22°C, konstant)
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Sensorisk utvardering — Panel & lokaler

Den sensoriska utvarderingen utférdes i februari 2022 pa RISE Perception och Design Lab i Géteborg mha RISE analytisk
panel (N = 11). Individer som ingar i den sensoriska panelen uppfyller specifika krav gallande kanslighet mot doft och smak
samt formagan att verbalisera sinnesintryck. De har genomgatt ett sa kallat urvalstest och tranas kontinuerligt enligt SS-EN
ISO 8586:2014, vilket kan anses som kalibreringen av matinstrumentet. Det sensoriska labbet ar designad enligt ISO
8589:2007, dvs med individuella sensoriska bas, i neutrala farger och luktfri omrade. Arbetet kan pa sa satt utféras ostort
och individer distraheras minimalt av omgivningen. Rott ljus applicerades i denna undersdkning for att maskera eventuella
skillnader i utseendet (t.ex. farg) mellan proverna som potentiell kan paverka smakupplevelsen. Rumstemperaturen var
konstant +22°C.

SS-EN ISO 8586:2014 (Sensory analysis - General guidelines for the selection, training and
monitoring of selected assessors and expert sensory assessors)

ISO 8589:2007 (Sensory analysis — General guidance for the design of test rooms)

(72m3)
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Sensorisk utvardering - metoden

For att kunna avgdra om smaken av mjoélk och havredryck paverkas av lagringen efter bast-fore-datum - pa en niva som
anses vara signifikant - jamfordes varje forvarad produkt med den ny6ppnade motparten (de nydppnade hade ej passerat
bast fore-dag). Ett triangeltest (ISO 4120:2021) med fokus pa smaken valdes for att kunna svara pa fragan. Det ar ett sa
kallat skillnadstest dar deltagarna presenteras med tre prover varav tva ar densamma och en ar annorlunda. Uppgiften ar
att smaka pa proverna fran vanster till hdger och ange vilken av de skiljer sig fran de andra tvd. Om man inte kanner nagon
skillnad far man gissa (forced-choice). | varje triangel i denna undersdkning ingick produkt A (lagrad) och produkt B (farsk) i
féljande mojliga kombinationer: ABB, AAB, ABA, BAA, BBA eller BAB.

Proverna serverades i luktfria plastkoppar (30 ml, férnybar ravara) - markerad med 3-siffriga koder - med plastlock pa. De
fordelades i kopparna eftermiddagen innan utvarderingen och forvarades i +4°C fram tills 20 min innan serveringen.
Serveringstemperaturen lag pa 8-10°C. Varje panellist bedémde varje triangel i tre replikat, dvs tre ganger. Efter varje
omgang (replikat) av alla lagrade produkter introducerades en 20-minuters paus dar deltagarna fick vila och neutralisera
smaklokarna genom att ata osaltade kex och dricka vatten. Mellan trianglarna var pausen pa 2 minuter.

Mjolk och havredryck testades pa tva olika dagar.

ISO 4120:2021 (Sensory analysis — Methodology — Triangle test)

(72m3)
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Method
Triangeltest (ISO 4120:2021)*

» Skillnadstest

» "Du har tre prover framfor dig, tva av
proverna ar likadana och en skiljer sig
at. Smaka pa proverna och valj den
som skiljer sig fran de andra tva."

e Forced-choice

* Produkt A (referens, nyéppnad) vs.
Produkt B (forvarad produkt)

ABB AAB ABA F‘I.
S

BAA BBA BAB




Sensorisk utvardering
Prover

« Serverades i luktfria plastkoppar* (30 ml,
markerad med 3-siffriga koder) med lock

» Fordelades i kopparna eftermiddagen
innan utvarderingen

» Forvarades i +4°C fram tills 20 min innan
serveringen (serveringstemperatur 8-
10°C)

« Ett replikat serverades i taget
 Triplikat

« Randomiserad
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Mjolk
Triangeltest
Resultat +4°C

Frin loksla Artagdrdar
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Mjolk (+4°C, 7 Mjolk (+4°C, 10 Mijolk (+4°C, 14
d.) jfr nyoppnad d.) jfr nyoppnad d.) jfr nyoppnad

Total svar 33 EE
Total

korrekt* 14 13
Korrekt % 42% 39%
p-varde 0,18 0,29

33

13

39%

0,29

*17 korrekta svar kréavs for att vara signifikant (p < 0,05) enligt ISO 4120:2021
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Mjolk
Triangeltest
Resultat +8°C

L

B MELLANMJGLK

Frin lokala Artagdrdar

i
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Mjolk (+8°C, 3

Mjolk (+8°C, 5 Mijolk (+8°C, 7 d.)

d.) jfr nyoppnad d.) jfr nyoppnad  jfr nyéppnad
Total svar 33 33 33
Total
korrekt* 18 15 1
Korrekt % 55% 45% 33%
p-varde 0,01 0,10 0,57

*17 korrekta svar kréavs for att vara signifikant (p < 0,05) enligt ISO 4120:2021
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Havredryck

Triangeltest il oy
+4°C, . +4°C, . +4°C, .
Resultat +4°C jfr jfr jfr
nyoppnad nyoppnad ny6ppnad
Total 33 33 33
svar
Total
korrekt* 16 15 14
c',io”ekt 48% 45% 42%
p-varde 0,05 0,10 0,18
Rl.
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Havredryck
Triangeltest
Resultat +8°C
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Havredryck Havredryck Havredryck
(+8°C,6d.) (+8°C, 8d.) (+8°C,10d.)
jfr jfr jfr
nyoppnad nyoppnad ny6ppnad
Total 33 33 33
svar
Total
korrekt* 10 12 1
c',io”ekt 48% 36% 33%
p-varde 0,05 042 0,57

*17 korrekta svar krévs for att vara signifikant (p < 0,05) enligt ISO 4120:2021

(72m3)



Sensorisk utvardering - resultat

 Varje triangel bedémdes av 11 sensoriska panellister i 3 omgangar.

* Per produktkategori (mjolk, havredryck) och lagringskondition (temperatur och tid efter dppnadet) resulterade det i
sammanlagt 33 individuella svar.

» Enligt ISO 4120:2021 kravs minst 17 korrekta svar for att vara signifikant pa en alpha-niva av 5% (p < 0,05).
Resultat Mjolk

« Forvaringen efter bast fore-datum pa +4°C visade ingen signifikant effekt pa smaken.

« Forvaringen i 5 och 7 dagar efter bast fore-datum pa +8°C visade ingen signifikant effekt pa smaken.

* Produkten som férvarades i 3 dagar efter bast fére-datum pa +8°C kunde urskiljas signifikant (p < 0,05; 18 av 33 ggr)
Resultat Havredryck

« Forvaringen efter bast fore-datum visade ingen signifikant effekt pa smaken i ndgon av konditionerna.

(72m3)
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