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Sammenheng mellom anthocyaniner i bær og i nylaget syltetøy
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Farge og TMA av jordbærsyltetøy lagret i 3mnd
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«Rødest»

• TMA korrelerte med farge gitt som AF («acceptance factor»)



01.11.2012 4

0.0

5.0

10.0

15.0

20.0

25.0

TMA (mg cy-3-glu/100 g) i jordbærsyltetøy 2011

0 mnd

3 mnd



01.11.2012 5

0.0

5.0

10.0

15.0

20.0

25.0

TMA (mg cy-3-glu/100 g) i jordbærsyltetøy 2011

0 mnd

3 mnd



01.11.2012 6

• Ingen sammenheng mellom sort og «stabilitet»TMA
→ Ingen sammenheng mellom anthocyaninsammensetning og stabilitet
• Mer modne bær → mer fargestabilt syltetøy



Sammenheng mellom total anthocyaninkonsentrasjon i 
nylaget syltetøy og «stabilitet»TMA
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→ Det var ingen sammenheng mellom mengde anthocyaniner i 
utgangspunktet og stabilitet (bevaring etter 3 mnd.)
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• Noe sammenheng mellom stabilitet av «Hue» og sort (?)
- Sorter med mye Pg-3-malglc minst stabile? (Sonata og Polka)

• Mer modne bær → mer stabilt syltetøy
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"Stabilitet" - Hue (fargetone) av nylaget syltetøy dividert på Hue av lagret syltetøy
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y = 0.0188x + 0.2505
R² = 0.3399
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Polka 2

• En liten sammenheng mellom mengde TMA i nylaget syltetøy og 
fargestabilitet (Hue-verdier)
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y = 0.0775x + 4.464
R² = 0.293
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y = 0.0734x + 3.9177
R² = 0.2425

3.00

3.50

4.00

4.50

5.00

5.50

6.00

6.50

7.00

0 5 10 15 20 25 30

In
dr

e 
fa

rg
e

TMA nylaget syltetøy

TMA nylaget syltetøy vs indre farge bær (2011, Muath)

Gnkv2037



01.11.2012 12

y = 0,2928x + 1,8047
R² = 0,6508
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TMA nylaget syltetøy 2011 vs indre farge av bær 2012 (Arnfinn)

• God sammenheng mellom TMA i nylaget syltetøy og bær – fra hvert sitt år! (litt få prøver)
• Dårligere korrelasjon mellom TMA i nylaget syltetøy og ytre farge (R2=0.29)
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• Ingen sammenheng
• Tilsvarende resultater for ytre farge

3,0

3,5

4,0

4,5

5,0

5,5

6,0

6,5

7,0

0,000 0,100 0,200 0,300 0,400 0,500 0,600 0,700 0,800

In
dr

e 
fa

rg
e

Hue "stabilitet"

Hue "stabilitet av syltetøy 2011 vs indre farge av bær 2011 (?, 
Muath)



Sammenheng mellom fargestabilitet av syltetøy 2011 
og ytre farge av bær 2012
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y = 5,1434x + 2,9927
R² = 0,365
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Hue "stabilitet" vs indre farge bær (2012, Arnfinn)

• Noe sammenheng
• Ytre farge, dårligere sammenheng (R2=0.17)



Oppsummering

Effekt:
• TMA korrelert med farge gitt som AF

• Godt modne bær gir best stabilitet for 
TMA

• Stabilitet av Hue mhp sort (anthocy-
sammensetning) – tendens

– Mye Pg-3-malglc gir minst stabilitet

• Godt modne bær gir best stabilitet for 
fargetone (Hue)

• TMA i nylaget syltetøy og stabilitet av 
Hue

• Indre farge i bær og TMA i nylaget 
syltetøy (fra hvert sitt år) – god

• Indre farge i bær og stabilitet av Hue

Ikke effekt:
• Sort og stabilitet av TMA

• Stabilitet av TMA og anthocy-
sammensetning

• Mengde anthocy nylaget og stabilitet 
av TMA etter 3 mnd

• Ytre farge bær og TMA i nylaget

• Ytre farge bær og stabilitet av Hue
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