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Hvorfor margarin?

Vare desidert stgrste volumer!
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KCI (vekt-% av salt)
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KCI (vekt-% av salt)
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Vannaktivitet
(n=6, dvs 2 uttak & 3 lagringstider)
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Ikke mikrobiell vekst under lagring

Pilotforsgk 1 Totaltall (<10000) Entero (<100) Mugg (<10) Gjaer (<100)

7 dager 100 dager 7 dager 100dager 7 dager 100dager 7 dager 100 dager

0% 30 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
25% NaCl <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
50% NaCl <10 10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
100% NaCl (pilotref) 10 10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
50% NaCl+50% KClI <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
100% KClI <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
100% NaCl Fabrikkref <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10

Grenseverdier 10 000 100 10 100



Pilotforsgk 1 (PCA)

Sensorikk ved Mills DA, snitt av 3 tidspunkter
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Pilotforsgk 2 (PCA)

Beskrivende sensorikk ved Nofima mat
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PC-2 (33%)

Salterstattere mv (PCA)

Alle innrgrt i nylaget saltfri Soft lett
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Salterstattere mv (PCA)

Alle innrgrt i nylaget saltfri Soft lett

Bi-plot
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Forbrukertest

(Agersborg 2012)



Karakterskala 1-9

lelng Ofg Intensitet (alle forbrukere, n=195)

100 % NacCl 50 % NaCl 50 % NaCl + 25 % KCl | 50 % NaCl + 50 %KCl
B Gjennomsnittlig liking 5,67 5,15 5,58 5,28
B Gjennomsnittlig intensitet 5,51 4,41 4,81 5,04
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Factor-2 (10%, 31%)
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Preference mapping

Pilotforsgk 2 og forbrukertest

Comelation Loadings (X and Y)
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Oppsummering

A erstatte all NaCl med KCI p3 vektbasis gav gkt pH (+ 0,4)
NaCl og szerlig KCl reduserte viskositet i vannfase

Ustabile emulsjoner i pilot i denne runde, men verdifull info szerlig ift sensoriske
egenskaper

Beskrivende sensorikk (fellestrekk mellom forsgkene):
— NaCl: Saltsmak, fylde, syrlig lukt/lukt, fasthet
— KClI: Bitter, (harsk)

— Tydelig bitter hvis 50% av NaCl erstattes med 50% KCI. 25-30 % KCl en
mulighet?

Forbrukere:
— positive til bade 25 % og 50 % KCl i lettmargarin
— 25% KC| minst like bra som kun a redusere NaCl

— ingen gruppering som beskrev smaken av KCl som annet enn bitter og besk
(ref genetisk variasjon)

Ingen mikrobiell vekst, heller ikke uten salt
Kommersielle salterstattere smakte omtrent iht innholdet av KCl og NaCl

¢ Mills
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