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BAKGRUND

Smakkvallen foér odlare och 6vriga inom branschen ordnades 7.11.2019 pa Dynamohuset i Narpes.
Elva intresserade plus projektledaren i Lyftkraft deltog i smakprovningen. Totalt sju olika tomatprov
testades (smakades och utvarderades). Tomaterna hade plockats ca en vecka fére smakprovningen
och darefter forvarats i rumstemperatur. Alla sju tomatprov fick en slumpmaéssig nummerkod pa tre
siffror for att numreringen inte skulle kunna paverka bedémningen. Bara en av deltagarna
(undertecknad) visste vilka sorterna var.

METOD

Det finns huvudsakligen tva olika typer av metoder som anvands vid smaktester;

> Descriptive sensory analysis (DSA). Objektiv analysform dar en utbildad laboratoriejury ger
podng for utvalda egenskaper (farg, konsistens, doft, arom, grundsmaker, munkénsla,
saftighet osv.). Resultaten beskriver de sensoriska egenskaperna hos t.ex. tomater.

» Metoder som grundar sig pa varderingar enligt smakpreferenser. Subjektiv analysform som
kan anvdandas med en outbildad konsumentjury diar medlemmarna kan (ska) bytas ut
kontinuerligt. Resultaten speglar konsumenternas preferenser for t.ex. olika tomatsorter.

Under smakkvallen anvandes en sa kallad grupperingsmetod (subjektiv). Efter grupperingen fick
deltagarna vilja ut vilka tomatsorter de garna skulle kdpa (0 - 7 stycken av 7 tomatprov), vilka de inte
skulle képa (0 - 7 st.) och vilka de kanske skulle képa (0 - 7 st.).

RESULTAT

Smakresultaten i denna rapport kan givetvis inte ses som ett regelratt sortforsdk eftersom alla
tomater harstammar fran olika odlare och vaxthus. Smaken &r saledes paverkad av bade sorten
("genotyp”) och vaxthusmiljon/odlingsfaktorer (“fenotyp”). Resultaten ar darfor inte helt jamférbara
men de ger en bild av den smakvariation pa rund tomat som finns ute i butikerna.
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A. Brixvarde
Tomatsorterna och deras brixvarden kan ses i tabellen nedan. Fér matningen anvandes en

refraktometer (Reichert) och tomaterna mixades fére matning. Brixvdardena anger sockerhalten i
viktprocent.
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Completo  E15M41653 Encore Livento Merlice Audiance

B. Kopvilja

”"Poangsumman” for varje sort ar 12 (dvs. tolv deltagare och tolv roster). Varje deltagare kunde vilja
0 - 7 tomatprov de gdrna skulle kdpa, 0 - 7 som de inte skulle kdpa och 0 - 7 som de kanske skulle
kopa (om de forst fick smaka pa tomaterna).
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B Garna képa BINTE kopa Kanske képa  ® (ingen kommentar)
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C. Beskrivande omdémen
Completo. Lite onddigt stor. Fast. Bra textur, fast i kottet, helt ok. Kantig form. Hart skal, tat konsistens,
smaklds. Hard. Skarp i kottet och inte sd mycket smak. Basic farg, form och fasthet. Bra tomatarom, syrlig.
Hard. Bra, god. Glansig, ok form. Fér lite syra och smak 6verlag. Oval form. Stort, traigt faste, sétaktig, tjockt
skal. Ihalig. Torr, mild. Inte rund, dalig hallbarhet, bra farg. Lite smak, lite for mycket kott, mjukt skal, lite doft.
Hog, kantig, mjuk, litet fruktfaste. Ingen doft alls, hard, smaklds, eftersmak av jarn.

E15M41653. Perfekt storlek och farg. Fast. Ljus, kottig, svag smak. Kanns fast. Smakl6s. Hart skal, tat
konsistens, smaklos. Ganska fast. Smakar som det doftade i fasters vaxthus pa 80-talet, lite 16s. N6dvaxt tomat,
inte helt djuprdd i fargen, nagot hardare konsistens. Bra konsistens men smaklos. Hard. Fast, krispig. Glansig,
ok form. Ganska smaklds men bra konsistens, helt okej. Fast. Smaklds. Mild, mjolig. Fin form, bra farg. God
smak, bra doft, bra skal. Kantig, 1ag, stort fruktfaste, under mognad, halvhard. Mild smak, hard, segt skal,
eftersmak av jarn.

Encore. Perfekt storlek och farg. Fast. Fin standardtomat, god eftersmak. Jamnt rund. God, helt ok eftersmak.
"Daskig”. Los, klyftan holl inte ihop, lite sur. Basic farg, form och fasthet. Bra tomatarom, syrlig. Matt, samre
utseende, mjuk. Segt skal. Bra form, fin farg. Sétast av alla, nastan for sot, saftig och god. Matt i fargen. Rund
form. Syrlig med lite s6tma. Perfekt rund form, bra farg. Segt skal, sur, I16s tomat, bra doft. Rund, medelstor,
mogen, medelstort fruktfaste. Mild tomatdoft, trevligt rott fruktkdtt, mer smak an doft, segt skal, ok smak.

Axxy. Matt i ytan. Aningen mjuk. Fin farg, jamn, lite syrligare. For vattnig inuti. Jdmnt rund. Jordsmak som inte
var tilltalande. Liten och mjuk. Lite mjélig men positivt god, sot. Nédvaxt tomat, inte helt djuprod i fargen,
nagot hardare konsistens. Bra tomatarom, syrlig. Matt, sdmre utseende, mjuk. Sotare, segt skal. Symmetrisk,
jamn och fin farg. Bra balans mellan syra och s6tma, saftig, god. Matt i fargen. Rund form. Seg i skalet, mild,
sur. Fin, mjuk, ganska mork. Latt tuggmotstand, god, bra skal. Rund, medelstor, mogen, medelstort fruktfaste.
Sot smak men den férsvinner snabbt, medelhart skal, lite doft.

Livento. Lite onodigt stor. Aningen mjuk. Ihalig, valdigt mjuk vid uppskarning, mild. God men lite for gul inuti.
Jamnt rund. Skiljde sig totalt fran alla andra, frasch smak, bra konsistens, fast skal men inte for hart, absolut
favorit. Mjuk, stark doft. Kottig och hal i kottet, ok smak. Basic farg, form och fasthet. S6t och aromatisk, ganska
lite syra men anda balanserad smak. Stark doft. Fin, kraftig smak, mellan i kéttet. Fint utseende, god. Mjuk,
jamn farg. For s6t, annars bra. Fast. Sotaktig, tjockt skal. Mild, lite s6t. Stor tomat, mjuk, mork. Segt skal, latt
tuggmotstand, lite doft, s6t. Kantig, 1ag, stort fruktfaste, under mognad, halvhard. Smakligt, rott fruktkott,
smaken forsvinner snabbt.

Merlice. Perfekt storlek och farg. Fast. Frisk doft. Lite ljusare invandigt, svag smak. Fast. Smaklés med bismak.
Kantig form. Hart skal, tat konsistens, smaklos. Luktade nastan ingenting, ljus i fargen. Mjolig, smaklos, vaxer i
munnen. Trakig, ingen bra “munupplevelse”. Basic farg, form och fasthet, luktar inte tomat. Mjélig konsistens,
lite syra och s6tma men aromatisk. Stark doft. For mjuk. Glansig, ok form. Lite smak, fruktkottet helt smaklést,
suspekt konsistens, aningen slaskig. Ljus farg. Mjoélig, syrlig, tunt skal. Smaklds, vattnig. Kantig, ljus tomat. LOs

konsistens, bra doft, bra skal, lite smak. Smalter i munnen, mjolig. Hog, kantig, mjuk, litet fruktfaste. God doft.
Gron doft, fint fruktkott, mjolig, smaken tunnare an doften.

Audiance. Sag lite ojamn och aningen eftermogen ut. Fast. Fint utseende. Fin farg pa insidan, mild smak,
vattnig. Mjolig. Kantig form. Kraftigaste (ljuvligaste) doften som oskuren. Hart skal, tat konsistens, smaklds.
Yttre skador, stor tomat. Inte sa mycket smak, mjolig i kottet. Bucklig tomat med stort fruktfaste. Mjolig, saknar
syra och s6tma, smaklos. Mjuk. For mjuk. Ojamn, osymmetrisk, rynkigt skal. Vattnig, lite smak. Oval form. Ingen
stark smak, stort faste, kottig. Smaklos, torr. Oval form, stort kvistfaste, dalig hallbarhet, bra farg, stor. Lite
smak, latt att ata, bra doft. Kantig, stort fruktfaste. Bra konsistens; fast gel, mild smak, mjolig, smaltande
fruktkott men for lite smak.
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SAMMANFATTNING

De flesta sorter pa smakkvéllen var troligen gamla bekanta for odlarna. Syftet med smakkvallen var
dock att deltagarna skulle fa 6va sig i att verkligen smaka pa tomater, fundera 6éver HUR de smakar,
satta ord pa sina upplevelser samt fa mojlighet att jamfora flera tomater sinsemellan. Trots att
Encore enligt "den allmanna” uppfattningen ar éverlagsen i smak och Merlice en ”“katastrof”, valde vi
att dven denna gang ha med dessa tva. Orsaken ar att det i inldrningsskedet ar battre med ett
bredare spektrum av smaker och smakvariationer vilket skapar storre referensramar for att i ett
senare skede smaka pa och bedéma nya tomatsorter.

| grupperingsmetoden fanns det inga "ratt” eller “fel” satt att gruppera tomaterna (férutom att
gruppera dem i endast “skulle kopa” och ”“skulle inte képa”). Uppgiften gick ut pa att undersoka vilka
tomatsorter som liknar varandra och vilka som inte liknar varandra vad galler utseende och smak
(subjektiv bedémning). Grupperingen underlattade bedémningen och minnet av hur de olika
tomaterna smakade i de foljande uppgifterna. Resultaten fran grupperingen presenteras inte desto
mer utforligt hér, dels pa grund av att provsmakarna under detta tillflle grupperade in tomaterna i
ratt manga grupper i bade utseende och smak. Detta betyder att provsmakarna ansag att det fanns
stora skillnader och fa likheter i speciellt smaken.

Trots att Encore och Merlice hade samma brixvarde (3,5) (se rubrik A) beskrevs Encore av flera som
sot och manga skulle garna képa den medan Merlice ddremot beskrevs som smaklds och endast tre
av tolv skulle kanske kdpa tomaten, resten inte. Att anvdanda endast brixvardet som en indikator pa
smak (dvs. hogt brixvarde = s6t tomat) ar darfor ett ratt smalt satt att se pa smak och ger inte en
representativ bild av verkligheten. Bade Completo och Livento hade hégt brixvarde (4,2) men
Completo beskrevs sillan som s6t medan Livento nédstan var FOR sét i smaken for en provsmakare.
Axxy som hade lagst brix av alla (3,3) var trots allt ratt omtyckt enligt képvilja (se rubrik B). Baserat
pa smak skulle manga i denna provsmakning garna kopa Encore och Livento medan Merlice och
Audiance var minst omtyckta.

| den beskrivande bedémningen (se rubrik C) hade t.ex. Completo bade "stort, traigt faste” och "litet
fruktfaste”. Detta kan antingen bero pa att tva tomater av samma sort kan se valdigt olika ut eller sa
har olika provsmakare helt enkelt vdldigt olika uppfattningar. Flera kommenterade efterat att det ar
ratt svart att beskriva sina smakupplevelser i ord. Just av den anledningen ar det bra att delta pa
dessa tillfallen, det kommer garanterat att kdnnas lattare nasta gang!

FEEDBACK

Projektet har tidigare fatt feedback om att vi borde ha med fler “vanliga konsumenter” och dven
annat branschfolk i smakjuryn, inte endast tomatentusiaster. Detta togs i beaktande i och med
smakkvallen dar odlarparten nu sjalv fick testa pa for att fa insyn i vad smakjuryns arbete innebar.
Forhoppningsvis blir det atminstone for de som nu deltog lattare att ta till sig smakjuryresultaten i
fortsattningen och att detta och liknande tillfallen vacker intresse sa att vi far med ocksa odlare och
annat branschfolk i smakjuryn och/eller utvecklingsarbetet kring smak 6verlag. Att fa i gdng en
fungerande smakjury ar en inlarningsprocess som ska inkludera inte bara projektets och smakjuryns
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medlemmar utan ocksa odlarna sjalva. Vi lar oss fran praktiken och forsoker utveckla ett arbetssatt
for smakjuryn som skapar en forstaelse och forbindelse mellan producenter och konsumenter.

Fran radgivarhall fick smakprovningen kritik for att vi serverade odlare hela tomater. Nagra radgivare
anser att detta kan paverka bedémningen genom att man baserat pa utseende kan se vilken
tomatsort man smakar pa och att man da medvetet eller omedvetet favoriserar/diskriminerar
tomaterna i sin bedémning. Istéllet borde tomaterna serveras i tarningar (inte heller skivor) for att
undvika detta. Ifall utseendet pa hela tomaten ska bedémas borde man gora det efter
provsmakningen. Det verkar inte som att detta skulle ha varit nagot som paverkade resultaten denna
gang men absolut nagot att ta i beaktande till ndsta gang!

Moa Sunabacka & Irene Vdnninen



