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Holdbarhetsanalyser og forbrukerundersøkelse av lokalproduserte pølser
Hanne Camilla Brønstad og Heidi Haugen
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· Små endringer i væsketap og pH
· Alle pølsene var innenfor grenseverdier for kvernet kjøtt på antall bakterier etter 27 dager med analyser  pølsene er derfor av «god kvalitet». 
Resultater forbrukerundersøkelse

Pølse
243 Bajas
390 Grov limousin
791 Lam i pølsa
856 Villmann
Gjennomsnittsscore
7,48
7,29
6,77
6,75
Total poengsum
419
408
379
378
Median
8
7
7
7

· Bajas fikk høyeste totalscore, gjennomsnittsscore og median
· Bajas var i tillegg signifikant bedre likt enn Lam i Pølsa og Villmann
Material og metode
Holdbarhet
· Arrogant, Bajas, Lam i pølsa

Forbrukerundersøkelse
· Bajas, Grov limousin, Lam i pølsa, Villmann

Hovedmål
· Utføre holdbarhetsanalyser på Hannes Pølser
· Bakterier, væsketap, pH
· Utføre en forbrukerundersøkelse i samarbeid med Tryio
· Aksepttest utført som hjemmetest


Bakterieanalyse
- aerobe mesofile
- enterobakterier
- sporedannere


Væsketap


pH


Tryio
- utforme test på tryio.no


Rekruttering av testere


Utkjøring av prøver


Analysere resultater
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Takk til hovedveileder Atle Hannisdal, Hannes Pølser og Tryio
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