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Hovedmal

Hovedmalet med denne bacheloroppgaven er a utvikle majones med hgyt omega-3 og proteininnhold ved & studere hvordan fiskeoljen og
fiskeproteiner kan innvirke pa den oksidative stabiliteten hos majonesen gjennom lagring. | tillegg analysere forbrukernes sensoriske
preferanse for produktet

Materialer og metoder Konklusjon

Det ble laget 5 forskjellige majoneser med ulike innhold av fiskeolje Tilsetning av fiskeoljen i majones viste relativt sett positive
og fiskeprotein. Disse ble lagret i 4 uker etter tillagingen, og pravene resultater og oppnadde mélet med utviklingen av majones beriket
ble analysert for fargemaling, med omega-3. Majones med 20% viste seg & vare mest
peroksidverdi (PV), viskositet, @ @ @ @ @ lagringsstabilt, og akseptabelt hos forbrukerne basert pa sensorisk
og sensorisk analyse (aksept-test). o B 3 ' preferanse. | motsetning var tilsetning av fiskeprotein uegnet i
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Bilde 2.0: Visuelt fargemaling av majonespravene i uke 4

Bilde 1.0: Venstre — CR-400 Chroma Meter, Midten — TitroLine® 6000, Hayre — Kinexus Ultra+

L* - lyshet a* - radhet b* gulhet
40.00
e 0
. 35.00
80.00 mUke 0 Lo mUke0
70.00 Vel -200 mUke 0 30.00
. ] B mUke 1
£0.00 e 300 mUke1 2500
- -4.00 mUke 2
50.00 00 mUke 2 20.00
40.00 Uke 3 - 15.00 Uke 3
30,00 -6.00 Uke 3 . s
2000 mUked 700 wUes | 1000 -
10.00 -B.00 500
0.00 -9.00 0.00
Kontroliprgve  T20-M T20-F T40-M T4D-FP Kontrollpreve  T20-M T20-FP T40-M T40-FP Kontrollprave  T20-M TP Ta0M Ta0Fp
Figur 1.0: Fargemalingene av lyshet L* i majonespravene Figur 2.0: Fargemalingene av lyshet L* i majonespravene Figur 3.0: Fargemalingene av lyshet L* i majonesprevene

Lyshetsgraden i majonespravene sett i figur 1.0 gker i uke 3, men blir redusert tiloake til samme niva som tidligere etterhvert. Resultater viser
o0gsa en mangel pa radhetsfaktor i majonespravene som betyr at pravene er mer forskjevet mot grannhetsfaktor, derfor ble det avlest negative
verdier i figur 2.0. Gulhetsgrad i majonespravene har vert veldig stabilt med unntak for farste ukes fargemaling der det vises hayest gulhet,
likevel er det relativt ikke en betydelig forskjell.
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Relativt sett var det lave peroksidverdier for alle majonesene over De fleste dommerne likte best prave D (20% tran) blant alle prgvene som
lagringsperioden. Det anbefalte grenseverdien for PV ma vere ble testet. Den majonesprgven som dommerne minst likte var prave C
under 10 meqO2/kg over total lagringsperioden, og dette mélet ble (40% tran). Prgve B og D (20 % tran) ble laget separat hvor det kan veere
oppnédd ifolge resultatene. en feilkilde i selve tilberedning som farte til forskjellige sensorisk

resultater ettersom begge hadde samme oppskrift.

Takk til hovedveiledere Turid Rustad og Janna Cropotova, samt alle som har hjulpet oss underveis i dette prosjektet.



