Fortsittning pa artikeln:

Hallbara barprodukter utan konserveringsmedel

Teori

Det magiska pH-virdet

Pastorisering dr en viarmebehandlig som sker under 100°C som dodar en stor del av
mikroorganismerna. Sterilisering (konservering, autoklavering) ddaremot dr en virmebehandlig
over 100°C som avdodar alla mikroorganismer (dvs. d@ven sporer). Det dr pH-virdet
(surhetsgraden) som avgdr om en produkt behdver pastoriseras eller steriliseras, eftersom de
farliga mikroorganismer inte trivs i laga pH-virden. Den magiska grinsen dr pH 4,5. Allt som &r
surare @n sa haller bra om det pastoriseras och sedan forvaras lufttitt. Om produkten har ett pH-
virde Over 4,5 bor den didremot steriliseras. Ett annat alternativ &r att sinka pH-virdet med hjilp
av t.ex. dttika eller genom mjolksyrning. De flesta bir &r sura och har lagt pH medan gronsaker
ofta har ett hogre pH. Dessa pH-virden finns i tabeller, men for att vara riktig séker pa att
slutprodukten haller ritt pH gér det att méta sjdlv med hjélp av en pH-meter.

Pastorisering

Vid pastorisering av barprodukter jobbar vi med temperaturen 78-80°C och tiden 10 minuter. Att
pastorisera ger en sidker produkt utan konserveringsmedel. Dessutom bevaras aromen bittre dn
om produkten kokats. Det finns flera sitt att pastorisera pd men vi anvinde en damejeanne och en
Ditzler- pastor (som héller 80°C i 10 minuter). Det gér dven att pastorisera i en kastrull och méta
temperaturen med en termometer.

Nir pastoriseringen ar klar bor burkarna/flaskorna fyllas direkt. Eftersom drycken/marmeladen &r
sa varm (80°C) sker en "sjdlvpastorisering” av glaset. For att pastorisera korken véinds burkar upp
och ner och flaskor liggs ner. Kom sedan ihag att vinda tillbarka burkarna efter fem minuter sa
att inte marmeladen blir hdngande i locket. Det dr alltsa inte nodvéndigt att virma locken och
burkarna innan, men det kan vara bra vid storre satser da det dr svart att halla denna hoga
temperatur genom hela fyllningen. Ett annat alternativ &r att, efter fyllningen, sédnka ner de fyllda
burkarna/flaskorna i kokande vatten (7-10 minuter), alternativt virmebehandla dem i angugn eller
i vattenbad i ugnen (minst 90°C i 10 minuter).

Under fyllningen dr det viktigt att se till det inte kommer nagot kladd pa kanten av burken for att
luft och mogel inte ska fa tilltrdde och produkten ska bli hallbar. Det #r ocksa viktigt att
burkarna/flaskorna &r helt rena pa utsidan, de kan t.ex. diskas i diskmaskinen efterat. (Eftersom
det dr vakuum i burkarna dr det ingen risk att vatten kommer in, men man kan ju utesluta
diskmedlet om man vill.)

Hallbarhet

Pastoriserade produkter med ett pH under 4,5 haller hygieniskt sett i flera ar. Fiarg, smak och
vitamininnehall férsdmras dock med tiden sa dérfor bor inte en alltfor 1ang hallbarhet sittas pa
produkterna. Efter att forpackningen Oppnats bor den forsvaras svalt. Lattsockrade produkter har



kortare hallbarhet efter 6ppnandet och det kan darfor vara bra att inte gora for stora burkar.
Produkter som har lagt pH och som naturligt innehaller bensoesyra har ldngst hallbarhet.

Eftersom manga kunder dr vana med produkter med konserveringsmedel kan det vara bra att
forklara for dem att hallbarheten giller ooppnad forpackning och att produkter fria fran
konserveringsmedel kan mogla snabbare efter 6ppnande, sérskilt om de slarvar med hygienen och
t ex och stoppar ner smorkniven i marmeladburken.

Pektin

Pektin dr det som ger marmelader sin geléiga konsistens. Det finns naturligt i bir och frukter, och
da mest i kérnor och skal. Mognaden spelar stor roll for pektinhalten:

* [ omogna bir finns protopektin som ir olosligt i vatten och inte kan bilda gelé

* [ precis mogna bir har protopektinet omvandlats till pektin som &r 16sligt i vatten och ger gelé

* [ mycket mogna/6vermogna bir har pektinet omvandlats till pektinsyra som inte &r 16sligt och
inte ger nagon gelé

Det dr ingen id¢€ att ta med helt omogna bér i syltkoket eftersom de varken bidrar med pektin eller
arom. Den naturliga processen nir protopektin omvandlas till pektin och vidare till pektinsyra
efterliknas dock under kokningen, vilket innebir att det dr positivt att koka ndstan mogna bér en
del. For mycket kokning forstor dock pektinet. Vid frysning och upptining av bér for stors en del
av pektinet beroende pa att frysningen sprénger cellerna sa att en zymet pektinas kan komma &t
och bryta ner det. Eftersom pressning ir en effektiv metod far man se upp sa att inte pektinet
pressas ur skalen och kirnorna, vilket kan ge problem med att saften stelnar 1 flaskorna.

Anvindning av ’kopepektin”

Pektinmzngden som tillsitts till marmelad brukar vara 0,3-0,7 %, beroende pa hur mycket som
finns 1 bédren och vilken kon sistens som Onskas. Handelspektin utvinns ur dpple eller
citrusfrukter. Det finns olika sorters pektin: HM-pektin (High-Methyl) och LM-pektin (Low-
Methyl). HM-pektin dr minst fordndrat och &dr godként for KRAV livsmedel. Det &r inte
reversibelt, dvs. det forstors om det far svalna och sedan hettas upp igen. Vill man vdarma
burkarna efter fyllning for att sékra pastoriseringen (se ovan) bor de dirfor ej ha svalnat un-der
60°C. Olika sorters HM-pektin stelnar olika snabbt: rapid set stelnar snabbast vilket &r en fordel
om det finns fruktbitar 1 marmeladen som ska vara jimnt forde lade. For att pektinet sedan ska
kunna bilda en gelé maste flera faktorer vara uppfyllda. Dessa kan kompensera varandra till en
viss gréns:

* Socker. En sockerhalt pa minst 50 % krivs. En del socker kommer fran biren men det mesta
tillsétts. Téank pa att sockerhalten 6kar nar marmeladen far koka eftersom vatten avdunstar.
Sockerhalten mits enkelt med hjélp av en refraktometer. Den miter egentligen torrsubstanshalten
i enheten Brix, vilket i bér och frukt dr ndstan det samma som sockerhalten i procent.

* pH ska ofta ligga mellan 3,2 och 3,5. Varje pektin har ett optimum-pH (det star pa
beskrivningen som man far nir man koper sitt pektin). Surheten kan justeras genom att
kombinera mindre sura bar med surare (t.ex. roda vin bir). Det gar dven att anvénda citron saft,
men da kan smaken litt ta over.

* Kalcium spelar ocksa roll for gelébildningen.



Produkter

Jos

Jos dr en dryck som bestar av ren rasaft fran en eller flera olika frukter och bir. Den r osdtad och
innehaller inget tillsatt vatten. Vissa bir som ir for starka for att dricka som en ren jos, men de
kan bli mycket goda att blanda med t.ex. dppeljos. Vi pressade dpplen i en vattenpress. Direfter
pastoriserade vi josen (se ovan). Vi gjorde ren dppeljos och testade dven tre olika smakséttningar:
hallon, jordgubb och havtorn. Dessa bér kordes genom en separator/raffinds som skiljer skal och
kdrnor fran barmassan/saften. Bérsaften kan sedan silas. En tillsats av 10 % birjos gav mycket
smak och farg till dppeljoserna.

Nektar

Drycken med detta vackra namn bestar av minst 25 % rasaft/jos, ca 11-14 % socker och resten
vatten. Tanken &r att smaken ska fanga ravarans karaktir. Det passar bra att gora nektar av bir
som &r sura och har stark smak eftersom drycken spidds ut mycket. Dirfor dr drycken inte bara
god - den &r 1onsam ocksa. Vi borjade med att pressa rabarber. Sedan bestimde vi oss for att gora
en rabarber nektar med 25 % rasaft och 11 % socker. Damejeannen rymmer 25 liter nektar, vilket
innebar att 7,5 liter rasaft skulle tillsittas. Vi mitte rasaftens torrsubstanshalt med refraktometern
och det visade sig att den inneholl ca 3 % socker. Vill man vara noggrann kan man rikna ut hur
mycket naturligt socker som redan finns i josen och sedan rikna bort det fran den socker miangd
som tillsitts. I damejeannen hilldes sedan rasaften, sockret 16st i vatten och sedan fylldes den upp
med vatten. Direfter genomfordes pastoriseringen (se ovan) och nektarn fylldes pa flaskor.

Saft

Koka saft gjorde vi inte — istillet pastoriserade vi den. Résaft/jos virmdes upp och socker
tillsattes till 40-45 Brix (vi métte med refraktometern). Nir sockret 10st sig pastoriserades saften 1
en kastrull (80°C i 10 minuter). Saft har nimligen en for hog sockerhalt for att pastoriseras med
hjilp av Ditzler-pastoren. I en sats med saft bytte vi ut sockret mot honung istéllet.

Tillverkning av eget pektin

Vi provade att gora eget pektin genom att koka dppelpressrester respektive svarta vinbérsrester
fran raffindsen/separatorn i vatten. Efter kokningen silades saften av och kokades till en gelé med
lite citron saft och ca 50 % socker. Vi misslyckades med @ppelgelén troligen pga. att vi hade for
mogna dpplen. Grona, lite omogna dpplen ir att foredra. Svarta vinbirsgelén blev dock lyckad
med forvanansvirt stark farg och smak for att vara gjord pa rester. Vi provade att anvinda denna
gelé till nagra av de morotsmarmelader vi sedan kokade, och pa gott och ont gav den bade firg
och smak till slutprodukten.

Marmelad

Bir bor kokas sa kort tid som mojligt for att bevara sd mycket som mojligt av smaken, fiargen och
nédringsdmnena. Kokningen varierar mycket beroende pa bér (5-20 minuter). Att lagga béren i
socker Over natten forkortar koktiden. Vid tillverkning av morotsmarmelad kan de rivna
morétterna forst kokas mjuka innan béren tillsétts. For att ha kontroll pa sockerhalten kan ungefir
hilften av sockret tillsdttas fran borjan och sedan tillsitts resten efterhand tills 6nskad sockerhalt
uppnatts (jobba med refraktometern). For att ett HM-pektin ska fungera bor marmeladen
innehalla minst 50 % socker. Aven pH kan vara intressant att méta for att kontrollera att det



Overensstimmer med pektinets optimum-pH. Eventuellt kan pH:t behova justeras med citron eller
sura bir. Pektinet tillsétts blandat med lite socker under ordentligt omrdrning/vispning. Sedan bor
marmeladen fa bubbelkoka i 2 minuter innan den fylls pa burkar nir den fortfarande &r het.
Burkarna vénds direkt upp och ner sa att locken sjilvpastoriseras och vinds tillbaka efter ca 5
minuter. Det kan ta allt fran en liten stund till flera timmar innan pektinet bildat ett gelé. Det
bista dr att inte rora burkarna for mycket nér de kallnar eftersom det kan stora gelébildningen.

Marmeladkonfekt

Till marmeladkonfekten (kallad péte de fruit pa franska) anvinds ett specialpektin, ’gula bandet
(Ruban Jaune) som innehaller ej KRAV-godkinda tillsatser. Vi gjorde marmeladen pa svarta
vinbidr som ger en god smak. Biren kordes i raffindsen/separatorn och barmassan kokades med
socker till 75 Brix. Sedan tillsattes pektinet (2 %) blandat med socker under omrorning. Efter tva
minuters kokning hilldes massan upp i en form. Den gar dven att gjuta i puder. Marmeladplattan
maste fa stelna ordentligt och torka lite pa ytan innan den stjilps upp pa ett galler och far torka
dven pa undersidan. Efter ett par dagar gar det att skéra den i sma bitar som sockras. Det gar dven
att gora storre osockrade bitar som slas in i plast, och anvinds som t.ex. ostkonfityr”. Vi
experimenterade dven lite med agar, som denna gang gav en allt for kladdig gelé.

t)

Provsmakning av produkterna

Detta moment hor naturligtvis till. Efter att ha testat resultatet far man ga tillbaka till kastrullerna
och fortsitta att utveckla recepten. En annan utmaning &r att forsoka ta tillvara pa resterna, sa
som vi gjorde med gelén av vinbarsresterna. Det finns dven exempel pa dem som torkar pressade
biér till russin.

Vi 6nskar alla deltagare lycka till med utvecklingen av de egna produkterna och vi hoppas att vi
har gett kunskap och inspiration till att jobba utan onddiga konserveringsmedel.
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