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7. "Hoér si gott det smakar”.
Birger Drake och psykoreologin

INGEMAR PETTERSSON

Nir du tar en tugga av en fiskpinne och konstaterar att det “smakar gott”
infinner sig ett semantiskt problem. Hinvisar du till den gustatoriska
upplevelsen, det vill siga smaklkarnas reaktioner, eller snarare till den
totala upplevelsen dir doft, smak, konsistens och annat bildar en helhet?
Det handlar hégst sannolikt om det sistnimnda. Det 4r med ett sidant
holistiskt forhillningssitt vi i vardagen gor gastronomiska bedomningar.
Nir vi talar om smak menar vi alltsd ofta nagot mer omfattande dn
smaksinnets respons. Problemet hir 4r inte bara att vi uttrycker oss slar-
vigt utan att svenskan helt saknar ord for att beskriva smakupplevelsens
totalitet. I engelskan finns ”flavour”, som har just denna sensoriskt allom-
fattande betydelse. Det har faktiskt gjorts ansatser att infora “flavor” som
ett svenskt alternativ. Redan 1897 anvindes det i en amerikansk kokbok
som riktade sig till svensksprikiga husmédrar i det nya landet: “glacén
gifves s.k. flavor (fin smak)” hette det i ett recept som uppenbarligen hade
direkt6versatts frin en amerikansk forlaga." Ordet 4r inte vackert men
skulle fylla ett tomrum i svenska spriket.

Definitionen av "smak” dr kanske inte sd viktig for oss till vardags. Mer
avgorande har frigan varit inom livsmedelsforskningen, i synnerhet inom
de grenar som intresserar sig for matens sensoriska egenskaper. I livs-
medelsindustrins laboratorier har det varit av hégsta vikt att med precisa
begrepp kunna ringa in hur sinnesapparatens olika delar bidrar till smak-
upplevelser och skapa terminologier for matens sensoriska egenskaper.

Kapitlet bygger pé forskning som finansierats av Riksbankens Jubileumsfond genom pro-
jektet Smakens teknovetenskaper. Livsmedelsutveckling i Sverige under den higindustriella
epoken (P16-0411:1) samt av Vetenskapsradet genom projektet Ekonomisk sinneshistoria.
Ekonomiseringen av lukt, smak, ljud, firg och kéinsel under det industriella genombrotter i
Sverige (2019-02897).
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Jag kommer att diskutera detta vetenskapliga projekt med utgings-
punkt i tvd typer av experiment som anvindes inom 19oo-talets fram-
vixande livsmedelsforskning. Experimenten utfordes av den svenske
kemisten och livsmedelsforskaren Birger Drake vid Svenska institutet for
konserveringsforskning (SIK) i Géteborg. Hans verksamhet sdger nigot
centralt om problemet att ringa in vad "smak” egentligen ir.

Det ena exemplet belyser hur den sensoriska livsmedelsforskningen
sokte forsta subjektiva uppfattningar genom att skapa instrument som
efterliknade minniskans sinnesapparat. Pa 1960-talet utférde Drake for-
s6k med en “mitmastikator” tillsammans med studenten Hans Engfors,
dven han verksam vid SIK. Mitmastikatorn var ett laboratorieinstrument
som tuggade mat — “mastikation” dr den vetenskapliga termen for tugg-
ning, efter latinets masticare. Syftet med apparaten var att mita och i
kvantitativa former beskriva hur minniskan uppfattar konsistenser.

Det andra exemplet illustrerar hur den sensoriska forskningens meto-
dik syftade till att forsta hur de olika sinnena samverkade. Under 1960-
talet experimenterade Drake med si kallad tuggljudsanalys. Forsoken
utférdes genom att en testperson satt i ett bas och bjods pa diverse livs-
medel, knickebrod exempelvis. Undersokningar dir provsmakare sma-
kade pé varor under laboratorieliknande férhillanden var ett vanligt
inslag i 1960-talets livsmedelsindustri, men Drake hade infort ett helt
nytt vetenskapligt element genom att placera en liten mikrofon i test-
personens horselging. Nir personen tuggade registrerade mikrofonen
de ljud som fortplantades i kiken och kraniet. Ljuden spelades in med
bandspelare och omformades till grafiska kurvor som visade tuggljudens
frekvenser. Drake talade om “synligt ljud” (visible sound) och menade att
metoden fordjupade forstaelsen av hur minniskor upplever livsmedels
sensoriska egenskaper. Man dter med 6gonen, brukar det heta. Hir slog
Drake fast att vi ocks3 dter med 6ronen.

Drakes vetenskapliga arbete leder fram till en vidare historisk poing
om sinneskunskap. Livsmedelsindustrins sensoriska forskning ir forvisso
en mycket specialiserad kunskapsform dir sinnesintrycken sorterats in i
metodologiska fack, kodifierats och standardiserats — eller ”"urbaddats”
for att anknyta till bokens inledningskapitel. Experimenten illustrerar
emellertid den sensoriska vetenskapens forankring i det minskliga, att
egenskapen “fin smak” aldrig helt kunnat lyftas ur sitt subjektiva och
kroppsliga ssmmanhang. Visentliga delar av den sensoriska vetenskapen
har utgétt fran en holistiskt betingad ambition att férstd de minskliga
och materiella samband som skapar matens "flavor”. Dir, i ett kom-
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plex av fysiska, kemiska, biologiska, psykologiska och kulturella reak-
tioner, avgdrs en varas kommersiella framgang. Smakar fiskpinnen vil-
digt gott har den goda utsikter att prisas av marknaden, och omvint.
Men hur fungerar en vetenskap som vill kringga den klassiska satsen de
gustibus non est disputandum, att fragor om smak aldrig kan vara fore-
mal f6r fornuftiga diskussioner?> Vad berittar Drakes arbete om "flavor”
som vetenskapligt och ekonomiskt objekt i 1900-talets industrialiserade
livsmedelshantering?

Textur som vetenskap

Sensorisk vetenskap ir ett samlingsnamn for olika sitt att undersoka hur
material uppfattas av nisan, munnen, kinselsinnet samt, mer sillan, 6ro-
nen och 6gonen. Filtet vixte fram inom livsmedelsframstillningen men
spanner egentligen 6ver all varuproduktion. Klidder, sanitetspapper och
rengéringsmedel, fér att nimna négra exempel, dr andra produkttyper
dir de sensoriska kvaliteterna 4r synnerligen viktiga. Livsmedelstillverk-
ningen har dock varit den viktiga sektorn for sensorisk vetenskap. Det var
inom livsmedelsproduktionen som denna vetenskapliga praktik etablera-
des och det ir alltjaimt dess starkaste fiste. Som milstolpar i framvixten
kan nimnas tidskriften Food Researchs temanummer om flavor som de
amerikanska kemisterna Washington Platt och Ernest Charlton Crocker
var redaktorer for 1937 samt det 6kade intresse fér smak som vicktes i och
med andra virldskrigets massutfodring av amerikanska soldater.?
Niérmare bestimt handlar detta kapitel om livsmedelsreologi, en gren
inom livsmedelsforskning som ir inriktad pa de sensoriska intryck som
uppstir nir minniskor tuggar sénder mat — “konsistens” i vardagligt
tal, eller "textur” for att anvinda ett mer vetenskapligt uttryck. Att jag
valde att fokusera pa just denna sensoriska egenskap ar ingen tillfillighet.
Som lekman slas man av detaljrikedomen i texturforskningens begrepps-
apparat. Det finns underkategorier till "textur”: "munkinsla”, till exem-
pel kinslan av kyla frin mentol; “visuell textur”, till exempel hur spiren
en sked limnar i yoghurt paverkar upplevelsen av dess konsistens; “audi-
tativ textur”, till exempel hur det ljudliga kraset fran frukostflingor bidrar
till smaken; "oraltaktil textur”, till exempel hur en bit sockerkaka kinns
ndr den pressas mellan tungan och gommen; och "taktil handkinsla”, till
exempel upplevelsen av att dela en potatis eller kottbulle med en bords-
kniv. Inom dessa kategorier dterfinns en stor mingd beskrivande uttryck:
“torr”, “krimig”, "kladdig”, "mér”, “krispig”, "hal”, "saftig” med flera.*
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Vidare utmirker sig konsistens, liksom manga andra kinselbaserade
egenskaper, genom sin forginglighet. Texturen finns blott i ett dgonblick.
Nir vi ser eller luktar pé ett material, lat oss dterigen forestilla oss en fisk-
pinne, férindrar vi det inte. Men f6r att uppfatta paneringens krispighet
eller innandomets saftighet méste vi krossa och forstora fiskpinnen. Tex-
tur kan inte existera utan vir kroppsliga paverkan. Birger Drake talade
om ”en stindig vixelverkan med objektet” och beskrev textur som resul-
tatet av en mingd “aterkopplingslingor” mellan minniska och materi-
al.5 Texturforskningen har alltsa haft att géra med synnerligen komplexa
processer, vilket, som vi ska se, har givit upphov till sinnrik vetenskaplig
apparatur for mitning och analys.

Sensorisk livsmedelsforskning har i méngt och mycket handlat om att
etablera dversittningsmekanismer mellan varornas materialitet och den
minskliga subjektiviteten. Oversiittning ar ett centralt inslag i all veten-
skaplig kunskapsproduktion. Det kan handla om rent spraklig oversitt-
ning, frin grekiska till latin eller engelska exempelvis. Men inom veten-
skapsstudier ror det sig frimst om dversittning i mer sociologisk mening,
dir kunskap forflyttas mellan skilda vetenskapliga sammanhang — frin
teori till praktik, frin naturvetenskap till humanvetenskap, fran kvalita-
tivt till kvantitativt etcetera.®

Att sensoriska livsmedelsvetenskaper har en utpriglat Gversittande
funktion har uppmirksammats tidigare. Sensorikern Magni Martens
talar om sin disciplin som dels "relationell” i det att den kopplar produkt-
egenskaper till personliga omdémen, dels "integrerande” i det att den ska-
par linkar mellan de olika sinnesdominerna.” Vetenskapliga instrument
har varit centrala i sensorikens framvixt, sirskilt inom texturforskningen.
Som vi ska se syftade maskiner sdsom mitmastikatorn till att forstirka
relationen mellan producenter, forskare och konsumenter. Instrumenten
var viktiga komponenter i ett system som, enligt vetenskapen, effektivt
formedlade kunskap om smakegenskaper till livsmedelsindustrin. *Kris-
pigt” och "segt” skulle ha samma betydelser i laboratorier, pa industriella
utvecklingsavdelningar och vid matbord.

Den integrerande funktionen kan knytas till inledningskapitlets dis-
kussion om tekniska “transduktioner” mellan hérsel, smak, kinsel, lukt
och syn. Ménga vetenskapliga instrument oversitter fran ett sinne till
ett annat, inte sillan uppdt i en hierarki dir lukt och smak befinner sig i
botten medan horsel och i synnerhet syn har éverordnade positioner. En
termometer kan sigas omvandla kinsel till kvantitativa visuella uttryck,
och pé ett liknande sitt synliggdr lackmuspapper surhet. Miatmastikatorn
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var konstruerad for att omvandla kinsel- och vibrationsintryck till visu-
ella data. Transduktioner kan dven vara horisontella och handla om att
formedla helhetsintryck, eller dtminstone intryck som forenar ett sinne
med ett annat — sdsom Drakes tuggljudsanalys vilken knt samman hor-
sel och kinsel.

Att bygga en smakmaskin

Den “mekaniska objektivitet” som Lorraine Daston och Peter Galison
tillskriver modern vetenskap 4r i méinga avseenden en dygd inom sen-
sorisk vetenskap, dir ndsor och munnar trinats upp for att producera
"harda” data om smak.® Strivan efter objektivitet har ofta handlat
om att forsoka skala bort det personliga och fokusera pa hur sinnena
registrerar ett materials egenskaper. Rose Marie Pangborn, filtets mest
beromda pionjir, menade att sensorisk analys skulle undvika alla for-
mer av virderingar: “laboratorieundersokningar ir inte miniatyrer av
konsumentundersokningar”, framhéll hon.” Den sensoriska forskaren
skulle vara helt inriktad pa att noggrant beskriva hur sinnesapparaten
uppfattar ett material. Som en pionjir i svenska sammanhang, livsmed-
elskemisten Reinhard Marcuse, uttryckte saken i skriften Organoleptisk
laboratorieanalys 1954: "Han skall vinnlagga sig om att, sésom ett instru-
ment, opaverkad av ovidkommande faktorer, ge si objektiva utslag som
méjlige.”™

I stillet for att médnniskor skulle upptrida som laboratorieinstrument
stod mitmastikatorn for ett slags mekaniserad objektivitet dir minni-
skor ersattes med instrument som imiterade delar av sinnesapparaten.”
Mitmastikatorn skulle "soka efterbilda tuggning pa rent mekanisk vig”,
som Drake beskrev saken i en artikel 1965.” Den var ett biomimetiskt
instrument som konstruerats utifrin idén att den sensoriska livsmed-
elsvetenskapen pé teknisk vig kunde férena minsklig sensibilitet och
mekanisk reliabilitet.

Aven om mitmastikatorn byggde pa en radikal epistemologi var den
i sig ingen radikal uppfinning. Den var ett forsok att utveckla befint-
lig teknik och, fir man anta, skapa ett eget instrument att anvinda vid
SIK. Instrument som mitte sensoriska egenskaper, sisom mjukhet, hade
anvints linge inom livsmedelsproduktionen. Inom fruktodling fanns
exempelvis mitare for att beddma mognadsgraden hos frukt.” Den typen
av enkla mitredskap byggde dock pé blygsamma ambitioner jaimf6rt med
de maskiner som stod modell for mitmastikatorn. Den férsta kinda bio-
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mimetiska maskinen var en tysk uppfinning. Den konstruerades i Karls-
ruhe av ingenjoren Nikolaus N. Volodkevich och kallades apparat for att
mita tuggmotstand eller livsmedels mérhet” (apparatus for measurement
of chewing resistance or tenderness of foodstuffs) nir uppfinningen presente-
rades i Food Research r 1938. Maskinen var helt mekanisk. Forskaren drog
i en spak som fick en metallkike att pressa ihop livsmedelsprovet. Tryck
och genomtringning registrerades i form av kurvor pa en pappersrulle
som l6pte mot en penna. Biomimiken var tydlig i Volodkevichs ingen-
jorskap, och i en tidig version anvinde han konstgjorda tinder som var
fista i den mekaniska kiken.™

Volodkevichs instrument kom aldrig att serietillverkas men blev en
viktig inspirationskilla fér den kanske mest ikoniska texturmitaren:
Aaron Brodys tradtdjningsgivar-lostands-tenderometer (strain gage den-
ture tenderometer). Brody konstruerade maskinen vid MIT pa 1950-talet
inom ramen for sin doktorandtjinst i livsmedelsteknik. Hans hand-
ledare, den kinde amerikanske livsmedelsforskaren Bernard E. Proctor,
anges ibland som upphovsman men Brodys avhandling och andra publi-
kationer ger ett tydligt intryck av att Brody gjorde det visentliga arbetet.
Tenderometern kan beskrivas som en elektronisk version av Volodkevichs
maskin. Den drevs av en elmotor och kiken var utrustad med elektro-
niska tryckmitare som var kopplade till ett oscilloskop. Graferna genere-
rades med en polaroidkamera som fotade av oscilloskopets skirm. Maski-
nen hade utpriglat biomimetiska drag. Kiken bestod av 16stinder som
var monterade pa en dental artikulator, ett hjilpmedel som anvinds vid
gjutning av gipstinder for att simulera kikens rorelser. Brody konsulte-
rade odontologisk expertis for att gora tuggningen sd autentisk som méj-
ligt, vilket bland annat resulterade i en roterande bitrérelse. Maskinen
hade ocksa ett i6gonfallande, nirmast groteskt utseende som f6r tanken
till ett frenetiskt tuggande kranium. Man kan anta att det fanns annat dn
rent konstruktionsmissiga skil till utférandet, kanske skulle det vicka
uppmirksamhet och ge experimenten en kinsla av autenticitet.”s

Det spektakulira utseendet till trots var Brodys instrument ett helt
seriost forsok att omvandla texturupplevelser till vetenskapliga data.
Apparaten producerade cirkulira grafer som visade hur trycket forindra-
des i en full rotationsrérelse. Dessa grafer fingade materialens egenskaper
pa ett sliende sitt. Runda och jimna cirklar for ost och skarpare och spet-
sigare kurvor for selleri. Ostens mjuka konsistens och sellerins krispig-
het 6verfordes till visuella data.’ Transduktionen fran takeilt till visuellt
gav forskarna nya former av kunskap om textur. I en kommentar fran
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1960-talet skrev Birger Drake att maskinen “mojliggjorde ett mitande av
egenskaper, som tidigare inte kunnat mitas, eller som kanske aldrig ens
uppfattats som mitbara”.”7

Volodkevichs och Brodys uppfinningar limnade egentligen aldrig
prototypstadiet, dven om den patenterade bitdelen i Volodkevichs kike
fortfarande anvinds.”® Den historiska betydelsen av dessa maskiner ligger
pa ett annat plan. De ir intressanta framfor allt som exempel pé veten-
skapliga idéer som senare fick brett genomslag. Den mest avgdrande
maskinen av detta slag ir “texturometern” som utvecklades vid Gene-
ral Foods pa 1960-talet. Bakom texturometern stod kemisten och MIT-
forskaren Alina Szczesniak, dven hon elev till Proctor. Till utseendet var
Szczesniaks instrument timligen sparsmakat, som en liten hammare rik-
tad mot en rund platta. Inga l6stinder eller andra minskliga drag. Men
tekniske sett var det en avancerad biomimetisk skapelse som byggde pa
noggranna studier av hur minniskan tuggar mat. En enkel detalj, men
en visentlig forbattring gentemot tidigare maskiner, var att Szczesniaks
instrument utférde upprepade tuggningar. Maskinen angrep livsmedels-
provet med en dubbel bitrérelse och registrerade dirvid hur tryck och
negativt tryck forindrades nir materialet tuggades sonder. Resultatet
blev tvd sinuskurvor: den forsta uppatgiende kurvan visade trycket som
byggdes upp innan materialet bréts sonder, den forsta nedatgiende kur-
van visade dragkraften nir “kiken” 6ppnades och den andra sinuskurvan
visade virdena nir tuggningen upprepades. Kurvorna atergav siledes tex-
tur pa ett mangdimensionellt sitt dir storheter sisom hardhet och vid-
hiftingstérmaga samspelade.”

Szczesniaks mest framtridande innovation handlade dock inte om
grafisk representation utan om det metodsystem hon skapade omkring
texturometern. Systemet bar namnet “Texture Profile Analysis” och var
tydligt inspirerat av en metodik som hade utvecklats pa 1940-talet av
Loren B. Sjostrom och S.E. Cairncross vid konsultforetaget Arthur D.
Little. Deras "Flavor Profile Method” kan beskrivas som ett deskriptivt
forfarande dir en panel bestdende av trinade sensoriker analyserar mate-
rial utifrin en bestimd terminologi av lukter och smaker.>® Szczesniaks
“Texture Profile Analysis” hade det gemensamt med foregingaren att den
sokte skapa replikerbara forbindelser mellan sinnen och begreppsvirld.
Sjostrom och Cairncross system byggde pa rigoros metodik dir sensori-
kerna nirmade sig intersubjektiva bestimningar. Szczesniaks tillforde ett
matematiskt moment. Med hjilp av texturometern skapade hon formler
for materiella egenskaper sasom hardhet (hardness), fiidring (springiness),
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vidhiftning (adbesiveness) och sammanhéllning (cobesiveness). Dessa var
matematiskt forbundna med varandra sa att till exempel sammanhallning
definierades som trycket i den andra tuggsekvensen dividerat med trycket
i den forsta tuggsekvensen. Genom att texturometerns data samordnades
med direkt sinnesbaserade (organoleptiska) undersékningar skapades en
kedja av oversittningar mellan maskin och minniska. En av dessa innebar
att den mekaniska funktionen ”trycket vid andra tuggan genom trycket
vid forsta tuggan” Gversattes till sammanhallning, som sedan oversattes
till det mer vardagliga sensoriska uttrycket tuggmotstind (chewiness).”

Texturforskningen kommer till Sverige

Samtidigt som Szczesniak byggde sin texturometer bérjade Birger Drake
forska om konsistenser vid SIK. Institutet hade grundats redan 1945
som ett sd kallat halvstatligt forskningsinstitut som drevs gemensamt av
svenska staten och en stiftelse med medlemmar frin livsmedelsindustrin.
Den birande tanken bakom dessa institut var att de med hjilp av stat-
liga basanslag skulle forska pa omridden som kunde ge svensk industri ett
ekonomiskt uppsving pa ling sikt — en form av grundforskning med hog
industriell relevans. P4 pappret hade SIK varit i drift sedan 1940-talet men
fram till mitten av 1950-talet befann sig institutet i en nigot kaotisk upp-
byggnadsfas som priglades av stridigheter mellan stiftelsemedlemmarna
och forestandaren Georg Borgstrom. Ar 1953 fick dock STK nyuppforda
lokaler i Kallebicksomradet i Goteborg och nagra ar senare, 1956, lim-
nade Borgstrom posten som forestindare och ersattes av Drake.>

Vid denna tidpunkt inférdes forskning om sensorisk analys i SIK:s
verksambhet, vilket kan ses som en utveckling i linje med institutets upp-
drag att forse livsmedelsindustrin med “grundliggande” kunskap. Ar
1954 anordnade institutet en konferens om livsmedlens smak dir samta-
len bland annat rérde sensorisk bedémning och aromstudier med labo-
ratorieinstrument sisom gaskromatografi.” Samma ar publicerade ovan
nimnde Reinhard Marcuse, som var verksam vid SIK, sin Organoleptisk
laboratorieanalys. Enligt Marcuse var det en ny form av vetenskap som
samtiden bevittnade: "For endast nagra fa ir sedan var begreppet orga-
noleptisk analys’ inte kdnt for mer 4n ett fital experter. I dag kan ingen,
som har med bedémning av livsmedel att géra, undgi det.”**

Sensoriken blev en viktig inriktning for SIK under efterkrigstiden. Ar
1968 var SIK vird for den forsta internationella konferensen for senso-
risk analys, som holls i Kungilv och organiserades av Drake tillsammans
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med kollegan Erik von Sydow. Rose-Marie Pangborn satt i program-
kommittén, och konferensen samlade 65 forskare. Sammansittningen var
tydligt internationell, ven om deltagare frain USA och Sverige utgjorde
en overvigande del. Under sammankomsten holl Drake ett féredrag om
Jfood crushing sounds och presenterade bandupptagningar av tuggljud.>

Drake hade pabérjat sina forsok med textur redan pd 1950-talet och
forskningen verkar ha varit en central del av hans karridr pa SIK och hans
vetenskapliga girning Gverlag. Ar 1961 foretog han en studieresa till USA
som av allt att ddma var betydelsefull for hans arbete med texturer. Med
ett stipendium frin National Academy of Sciences var han gistforskare
vid Quartermaster Food and Container Institute for the Armed Forces
i Chicago, en central plats i de sensoriska livsmedelsvetenskapernas his-
toria. Det var dir, med biologen Franklin Dove i spetsen, som férsoken
med amerikanska soldaters smakpreferenser upptogs under andra virlds-
kriget. Sirskilt viktigt for arbetet med livsmedelsreologi var att Drake
under sin vistelse i USA iven besokte General Foods och MIT, av allt
att ddma med syftet att sitta sig in i Brodys och Szczesniaks arbete med
texturmitare.2®

Att vistelsen i USA gjorde avtryck i Drakes forhallningssitt till smak
kan utldsas ur hans rapporter frin projektet "Metodikforsok betriffande
livsmedelsreologi” som drevs vid SIK. Den f6rsta rapporten kom 1960,
fore resan vill siga, och fokuserade pa rent reologiska egenskaper. Den
beskrev exempelvis hur villing, tomatsds och filmj6lk underséktes med
en viskometer, ett instrument som miter viskositet, alltsd den fysiska
trégheten hos vitskor.?” Den andra rapporten kom 1965, efter vistel-
sen i USA, och hade titeln Merodikforsok betriffande livsmedelsreologi I1.
Konstruktion och forsta provkorning av en méitmastikator. General Foods
texturometer och Brodys maskin, hir kallad ”tandstillningstendero-
metern”, anférdes som huvudsakliga inspirationskillor. I rapporten
kompletterades de renodlat reologiska termerna med svenska sensoriska
begrepp som exempelvis “sprodhet” och "mérhet” — ett tecken pa att
Drakes forskning hade bérjat hantera de minskliga dimensionerna av
livsmedelsreologin.?®

Mitmastikatorn hade konstruerats redan sommaren 1963, men det
kom att drdja ett par ar innan nigon rapport om maskinen publicera-
des vid SIK. Tidsglappet mellan konstruktion och rapport hade att gora
med att experimenten gjordes inom ramen for ingenjérsstudenten Hans
Engfors examensarbete vid Chalmers. Det ar svart att faststélla vem som
bidrog mest i arbetet med mitmastikatorn, men det ér ett rimligt anta-
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gande att Engfors stod for den tekniska delen av utformningen. Drake,
& sin sida, stod sannolikt for den underliggande sensoriska teorin, nigot
som framgdr nirmare i efterféljande avsnitt om psykoreologin.

Som bild 7.1 visar var mitmastikatorn en timligen enkel konstruk-
tion som vid forsta anblicken mer f6r tankarna till en mekanisk verkstad
4n till ett laboratorium. Maskinen bestod av en elmotor, en vevstake med
stotstang och en “stimpel” som pressade mot en bottenplatta. Pa plat-
tan satt fyra tradtojningsgivare som registrerade tryck. Ett livsmedelsprov
placerades mellan stimpeln och bottenplattan och mitmastikatorn pres-
sade sedan samman matbiten och producerade kvantitativa underlag for
grafer (bild 7.2 pd nista uppslag) som anvindes for att illustrera och tolka
livsmedlets texturegenskaper.

Négon vidareutveckling av maskinen kom dock inte till stind. Vad
som hinde med mitmastikatorn ir svirt att avgora utifrin de rappor-
ter som ligger till grund for det hir kapitlet. Intrycket dr att den foll
i glomska. Ar 1973 publicerade Drake en artikel i Kemisk tidskrift om
SIK:s texturforskning. Dir nimndes inte mdtmastikatorn 6ver huvud
taget, och bildmaterialet i reportaget visade kommersiellt serietillver-
kade laboratorieinstrument sisom materialprovaren Instron.* Kanske
var mitmastikatorn mest knuten till Engfors examensarbete och dirfor
nagot av ett experiment i sig som aldrig var tinkt att vidareutvecklas.
En annan tinkbar forklaring 4r att matmastikatorn hamnade i skug-
gan av Szczesniaks instrument och metoder. Szczesniaks analyssystem
ir i dag vanligt férekommande inom texturforskningen dven om
sjilva texturometern i manga fall har ersatts med andra, och billigare,
materialprovningsmaskiner.3°

Fran reologi till psykoreologi

Att Szczesniaks instrument har bytts ut mot enklare maskiner indikerar
mdjligen en nedging f6r idén att bygga kopior av ménniskans kike i syfte
att mita texturer. Den biomimetiska metoden ir kontroversiell och har
varit foremal f6r en l6pande diskussion dir tvd ontologiska synsitt stills
mot varandra: Ar textur en minsklig egenskap eller en fysisk?3' Fragan var
central for Birger Drakes texturforskning, inte minst arbetet med miit-
mastikatorn. For att reda ut skillnaderna mellan det rent reologiska och
det sensoriska anvinde han en terminologi som fértjinar historisk for-
djupning: Drake talade om ”primira” och "sekundira” storheter, termer
som han sannolikt hade himtat frin Szczesniak.>
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Bild 7.1. En av i bevarade bilder pi mitmastikatorn. Atergivningen ir dilig men visar
maskinens centrala delar. Uppe till hdger sitter elmotorn. Till vinster syns tryckmekanis-
men med en vevaxel som drev en "stimpel” upp och ner. I vinstra hérnet syns metall-
triget dir matproverna placerades och krossades av stimpeln. Nedtill skymtar kablaget
for tryckgivaren.

Killa: Birger Drake & Hans Engfors, Metodikforsik betriffande livsmedelsreologi. 2, Kon-
struktion och forsta provkirning av en méitmastikator (Goteborg, 1964), s. 15. Bildrittigheter
erhillna av Research Institutes of Sweden (RISE).
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Bild 7.2. Ett av diagrammen i Drake och Engfors rapport. Den horisontella axeln visar det
tryck som mitmastikatorn uppmitte nir den pressade samman materialet. Den lodrita
axeln visar penetrationsdjupet. Som rapporten argumenterar illustrerar kurvorna olika
texturegenskaper. Ett par exempel: Kurvan A for dppelmos visar ett mycket méore livs-
medel som maskinen kunde penetrera med minimalt tryck. Den langa och svagt vikande
kurvan F f5r kokt frystorkat oxkott visar ett mjukt livsmedel med visst tuggmotsténd.
Killa: Birger Drake & Hans Engfors, Metodikforsik betriffande livsmedelsreologi. 2, Kon-
struktion och forsta provkirning av en mitmastikator (Goteborg, 1964), s. 23. Bildrittighe-
ter erhillna av Research Institutes of Sweden (RISE).

Vi har hir att géra med begrepp med koppling till tidigmodern filo-
sofi. Distinktionen mellan primira och sekundira egenskaper var grund-
liggande hos John Locke nir han diskuterade sinneskunskap. Locke
talade om primira egenskaper som sidant som finns i sjilva objekten,
utstrickning eller antal exempelvis, medan de sekundira egenskaperna
var de intryck objekten skapar hos minniskan, smak exempelvis.?* Lockes
idéer har ofta citerats inom sinnesstudier och ses girna som en viktig
komponent i modernitetens epistemologi dir “sekunddra” egenskaper
sasom lukter och smaker i allmidnhet har haft ligre status an "primira’,
som littare later sig vigas och mitas.3*

Mindre uppmirksammat, men onekligen intressant for det hir kapit-
let, 4r att Locke talade om textur som en primir egenskap.’s Det dr mojli-
gen riskabelt att anvinda tidigmodern filosofisk terminologi for att tolka
1900-talets gastronomiska anvindning av "textur”. Men ser vi till utveck-
lingen inom texturometrin genom Lockes distinktion gér det fakriske att
skénja en forindring i uppfattningen av texturer och deras epistemiska
status. Frin att ha uppfattats som rent reologiska ”primira” kvaliteter
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bérjade de alltmer ses som “sekundira” produkter som formades av min-
niskans kropp och psykologi. Livsmedelsforskare som Drake var viktiga
aktorer i denna forandring i det att de dterkommande betonade att textur
ir en "psykoreologisk” entitet och darfér maste undersékas med metoder
som kombinerar materialfysik med minsklig perception.

Psykoreologi dr ett nagot svarplacerat vetenskapligt omrade som dnda
har varit avgérande for livsmedelsvetenskapens metodutveckling vad gil-
ler konsistenser.?® For att forsta psykoreologin krivs viss kinnedom om
psykofysiken, som hade etablerats vid mitten av 1800-talet och kom att
utgora en viktig inspirationskilla for sensorisk vetenskap. Psykofysik kan
enkelt beskrivas som vetenskapen om forhallandet mellan stimuli och
minniskans upplevelse. Fechners lag, uppkallad efter den experimentelle
psykologen Gustav Fechner, anger att det finns ett logaritmiskt mons-
ter i hur 6kad stimulans upplevs. Ju starkare stimuli, desto mindre blir
upplevelsen av hojningar eller sinkningar. Fechners lag uttrycker detta
matematiske, vilket givit sensorisk analys en kvantitativ grund att std pa.’”
Likt psykofysiken handlar psykoreologin om att férstd kopplingarna mel-
lan stimuli och intryck. En betydande skillnad ar dock att psykoreologin
uppstod pa det materialvetenskapliga omradet. Medan psykofysiken eta-
blerades utifran en ambition om att gora fysik av minniskans psykologi,
kan psykoreologin beskrivas som en psykologisering av fysik.

Psykoreologin vixte fram ur reologin, det amne som intresserar sig
for hur material deformeras under tryck. Benimningen ”psykoreologi”
myntades pa 1930-talet av den engelske kemisten George William Scott
Blair. Han hade i slutet av 1920-talet specialiserat sig pd mitning av plas-
ticitet hos material och dirigenom kommit i kontakt med David Katz
(se Normarks kapitel), som han utférde forsék med bréd och degar till-
sammans med.?® Ar 1939 publicerade Scott Blair ”Psycho-reology in the
bread-making industry”. Artikeln var tydligt inspirerad av Katz och argu-
menterade for noggranna studier av hur minniskor upplever reologiska
egenskaper. Blair framholl att bagare avgor en degs "fasthet” eller "spinst”
med kroppsliga helhetsintryck som inte kan reduceras till reologiska stor-
heter sisom viskositet eller elasticitet.?

Dessa idéer fanns hos Drake nir han inledde forsoken med mitmas-
tikatorn. I en foreldsning om konsistens och livsmedel 1959 refererade
han till Katz och Scott Blair och understrok vikten av att forstd smak-
upplevelsens komplexitet. Han talade specifikt om att forstd smak som
nagot mer in summan av delarna. Livsmedelsforskningen skulle beakta
smakens "gestalt”, ett begrepp Drake himtade frin psykologins virld (se
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inledningskapitlet). For att utforska konsistensens subjektiva egenska-
per utférde Drake en serie experiment dér 30 medarbetare frin SIK fick
skaka pa flaskor innehéllande vitskor med olika viskositet. I ett uppfol-
jande experiment fick testpersonerna svara pa huruvida vitska med olika
delar fortjockningsmedel motsvarade beskrivningar sasom “soppa”, ”sas”
och ”grot”. Drake observerade att resultaten avvek frin de kemiskt och
fysiskt fastslagna virdena pd viskositet och drog slutsatsen att "objektiva’
metoder maste korreleras med “subjektiva’. Bade fysikern och psykolo-
gen hade ritt, menade han. Eller som Drake senare uttryckte saken i en
artikel om textur: endimensionella betraktelsesitt kan leda till en felak-
tig uppfattning om arten av manga psykoreologiska egenskaper”.+°

Tuggljudet: "Den felande linken”

Foreningen av minniska och maskin visade sig dock ofta vara svar att
verkstilla. Nir Drake och Engfors jimférde mitmastikatorns resultat
med organoleptiska resultat fann de att korrelationen var oroande svag.
Testpersonerna tenderade till exempel att ge betydligt hogre bestim-
ningar an maskinen nir de bedomde “hirdhet” hos kokt kott, banan,
knickebréd, morot och en rad andra livsmedel. Drake kommenterade
problemet med bristande korrelation i en artikel i Livsmedelsteknik 196s.
En maijlig 16sning var att ge instrumenten en mer ingiende biomimetik.
”Anpassningen till minsklig tuggning torde komma att 6ka undan for
undan.” Drake pekade pé att det hade funnits planer att komplettera
Brodys maskin med tunga och kinder och att Szczesniak hade idéer om
att anvinda artificiell saliv tillsammans med texturometern.#

En annan vig framét var att férdjupa studiet av upplevelsen av kon-
sistens. Drake meddelade i samma artikel att man vid SIK utvecklade en
metodik f6r att mita de vibrationer och sirskilt de ljud som uppstar nir
minniskan tuggar i sig mat.#* Drake intresserade sig f6r metodiken sedan
en tid tillbaka. En kort notis i Dagens Nyheter 1963 meddelade i skimtsam
ton att Drake utférde experiment pa de ljud som uppstir nir nagon tug-
gar knickebréd. "Det 4r nirmast ren grundforskning”, framhall Drake
och beskrev ett férfarande dir en grupp om sex till tio personer provsma-
kade olika livsmedel: "De ljud som alstras i kikarna och vid krossning av
maten mellan tinderna spelas in pa en bandspelare. Till denna ir kopplad
en frekvensanalysator pé vilken man kan sirskilja de olika ljuden.”#

Metoden férfinades under 1960- och 1970-talen. Svenska Dagblader
rapporterade 1968 mer utforligt om Drakes experiment under rubriken
”Vad ir livsmedlens ’felande link™? Tuggljudsanalys ger kanske svaret”.
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Idén om en felande link anknot till den konventionella uppdelningen
av sensoriska egenskaper i smak, arom, utseende, textur med flera. Drake
ville uppticka en viktig sensorisk egenskap hos livsmedel som ingen dnnu
undersokt och uppmatt. Enligt artikeln skulle experimenten avsloja nya
psykoreologiska dimensioner:

"Hér hur gott det smakar” ir en reklamslogan som det ligger en hel del tinkvirt
i, tycker docenten. Dirfor gor han tuggljudsanalyser pa t. ex. knickebrsd, kex,
chips, rda morotter. En testperson tuggar, en bandspelare kopplad till 6ronen tar
upp ljudet och slutresultatet blir en tuggbild, s. k. visible sound (synligt ljud).+

Nagra ar senare, 1973, kunde Drake summera tio drs forskning om tugg-
ljud. I en artikel i Arbeter berittade han tillsammans med laborations-
ingenjéren Arne Granquist (bild 7.3) om forsék med knickebréd, biff,
morot och andra livsmedel. "Det hir ir rena grundforskningen”, férkla-
rade han igen, "en pusselbit som kanske kan anvindas” — och understrok

Bild 7.3. Tuggljudsanalys vid Svenska institutet for konserveringsforskning 1973. Laborato-
rieingenjéren Arne Granquist (till viinster) tuggar kniickebréd med en mikrofon i hérsel-
gingen. Birger Drake (till héger) avliser samtidigt de instrument som omvandlar ljudsig-
naler till lisliga data. Bilden togs fér ett reportage som Arbetet gjorde samma 4r. I artikeln
berittar Drake att experiment dven hade gjorts med dpplen, skorpor, nétter och smikakor.
Killa: Jan Halldin, "Krasande knickebrod senaste forskningsfiltet”, Arbetet Viist 5 oktober
1973. Bildrittigheter erhdllna av Bilder i Syd.
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att ett livsmedels kvalitet avgdrs med alla sinnen, och att tuggljuden dir-
for maste vara viktiga studieobjekt for smakforskare.*s

En vetenskaplig artikel av Drake och SIK-kollegan Lars Halldin frin
dret ddrpd visar hur metoden kunde varieras. Utgidngspunkten var att helt
utesluta forsokspersonerna ur tuggljudsanalysen. Aven om den minsk-
liga uppfattningen var avgorande for forskningen framhéll Drake och
Halldin att en rent mekanisk metod kunde generera mer reproducerbara
resultat. Experimentet utférdes med ett instrument fér materialtestning
och smd bitar av knickebrdd, diribland Ragrut, Fazers Rigsprod och
Wasabréds Husman. Provbitarna krossades i maskinen och en mikrofon
registrerade ljuden som uppstod. En frekvensanalysator 6versatte ljuden
till kurvor, som sedan kunde anvindas som signaturer for de olika bro-
dens krossljud.#®

Drakes dterkommande tal om “grundforskning” var befogat. Tugg-
ljudsanalysen gjorde honom till en pionjir inom den sensoriska livs-
medelsforskningen, dven internationellt. Han anses ha varit den forsta
forskaren som pd allvar tillskrev horseln en central betydelse for smak-
upplevelsen och utformade en experimentell strukeur for att underska
ljud ur ett psykoreologiskt perspektiv. Uppfoljande forskning har till
exempel visat att skillnaden mellan crunch och crisp kan kopplas till hogre
frekvenser i ljudet for sistnimnda.#” Som historisk aktor 4r Drake dock
inte enbart viktig i kraft sina vetenskapliga resultat. De idéer om sma-
kens “felande link” han gav uttryck for illustrerar en genomggende ten-
dens i den sensoriska forskningens framvixt: det entrigna sokandet efter
redskap och tillvigagangssitt som kunde gora smaken till ett hanterligt
vetenskapligt studieobjekt — trots insikten att en sddan slutpunkt kanske
aldrig kan nas. Det finns ett stindigt nirvarande hoppfullt "inte dnnu” i
sensorisk vetenskap. Som nir Drake 1975 beskrev dagsldget i texturforsk-
ningen: “Textur och konsistens ir sensoriska begrepp, vilka dnnu inte kan
beskrivas uttémmande och palitlige.”#

Avslutning. Sensorisk vetenskap och estetisk kapitalism

Detta kapitels exposé over en svensk vetenskapsmans arbete i den fram-
vixande sensoriska vetenskapen ger kanske bilden av en egendomlig kun-
skapsform. Inom humanistiska och samhillsvetenskapliga sinnesstudier
(sensory studies) beskrivs den teknologiskt orienterade sensoriska forsk-
ningen ibland som naiv och motsigelsefull i sina f6rsok att forsta person-
liga och kroppsliga preferenser i hirt kontrollerade laboratoriemiljéer.#?
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Visst finns det nigot komiskt i att Birger Drake stoppade in mikrofoner
i orat pa forsokspersonerna och att Aaron Brody satte trycksensorer pa
en uppsittning lostinder som han matade med diverse amerikanska livs-
medelsprodukter. Och visst kan man i den sensoriska livsmedelsforsk-
ningen ibland skonja en fifing malsittning att skapa ett slags smakens
fysik med isolerade variabler, fasta storheter och lagbundenhet.

Men om vi, som jag forsoke gora i detta kapitel, med sympatisk blick
undersoker saken frin forskarnas horisont framtrider en annan bild.
Drakes studier illustrerar de lingtgiende forsok som gjordes att fordjupa
kunskapen om hur minniskan uppfattar livsmedel genom att inféra nya
dimensioner i experimenten. Det var en vetenskap som godtog premis-
sen att studieobjektet, texturen i detta fall, dr alltfér minskligt for ate
hanteras med enkel mekanik. Biomimetiken och synestetiken i Drakes
metoder vittnar om en konstant och gickande epistemologisk kris i den
sensoriska livsmedelsvetenskapen. Smaken 4r, som Normark visar i kapi-
tel 9, en “epistemisk tingest”, ett teknovetenskapligt enigma som sporrat
forskare att utveckla nya och ofta grinséverskridande metoder.>® Sensori-
ken 4r nog inte en paradoxal vetenskap utan en vetenskap som vixt fram
ur behovet att 16sa en motsigelsefull uppgift: Hur kan det subjektiva
goras objektive?

Jag har belyst hur livsmedelsforskningen tacklade detta problem och
varfor industrin var s intresserad. De 6versittningssystem som jag har
beskrivit mojliggjorde att adjektiv sdsom “knaprig” och ”seg” kunde fa
likartade betydelser bland livsmedelsingenjérer, produktutvecklare och
konsumenter. Oversittningen blev reliabel och rutinmissig och detta
hade tydliga ekonomiska fordelar. I Drakes tal om grundforskning kan vi
skénja datidens férdjupade sammansmiltning av akademiska och indust-
riella intressen. Framvixten av sensorisk forskning hingde samman med
en djupgiende utveckling i 1900-talets konsumentkapitalism dir sin-
nesupplevelser stod i centrum. Som David Howes, en forgrundsgestalt
inom sinnesstudier, har pipekat handlar kapitalismen inte bara om att
kontrollera arbetarnas produktivitet utan i 6kande grad om att bemistra,
och gora profit pd, konsumenternas sensoriska reaktioner." Vidare talar
foretagshistorikern Ai Hisano om uppkomsten av en “estetisk kapitalism”
dir en vixande samling forskare och ingenjérer har skapat profit genom
att utveckla varor som med precision tillfredsstiller konsumenternas
sinnesapparater.’

For att anknyrta till klassisk ekonomisk teori kan sensorisk vetenskap
forstis som en institutionell struktur som underlittade for livsmedels-
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industrin att skapa framgangsrika varor. Det ir ju kostsamt att "prova sig
fram” pa en ekonomisk marknad och endast anvinda konsumenternas
faktiska kopkraft som indikator pd vad som ir sensoriske eftertraktat.
Smakforskningen antogs gora det méjligt for livsmedelsindustrin att for-
std, och forutse, konsumenternas sensoriska uppfattningar. Detta krivde
precis terminologi, standarder, formler och annat som Drake och de
andra forskarna inom texturometrin sékte inféra.s?

Vi har dock att gora med en struktur i stindig rorelse. Matmastika-
torn med sina axlar och tryckgivare kan mahinda framstd som ett uttryck
for en mekanisk och reduktionistisk syn pa smak. Men den psyko-
reologiska liran liksom tuggljudsanalysens idé om smakens “felande
lank” tycks illustrera en underliggande strivan efter holism. Smaken har
med sina subjektiviteter, tolkningar och situeringar inte tillatit nigon
tydlig kristallisering, eller "urbiaddning”, av sensorisk kunskap. Konsu-
mentens svarfingade sensibilitet har krivt en vetenskap som kopplat
samman hérsel, smak, lukt, kinsel och blick till ett mangfasetterat sezsus
communis, ett tillstind dér sinnena samarbetar och skapar helhet. Fisk-
pinnens framging har aldrig kunnat reduceras till dess krispighet, fisk-
kottets sétma, den gyllenbruna firgen, doften eller ndgon annan enskild
sensorisk egenskap. “Flavoren” — komplexet av de sensoriska reaktioner
som genereras nir vi sitter tinderna i fiskpinnar och andra matproduk-
ter — har alltid varit den industriella livsmedelsforskningens, och i vidare
perspektiv dven kapitalismens, frimsta intresse.
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