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1. Inledning

Vassle ar en biprodukt vid osttillverkning. Eftersom endast omkring 10 % av den ursprungliga
mangden mjolk vid ystning blir till ost, blir det en betydande mangd vassle dven i ett litet mejeri.
Inom hantverksmassig foradling pa ett mejeri anvands vasslen huvudsakliga till tva olika saker,
antingen kokas det ihop till mese, eller sa gar det som foder till djuren. Av vasslen kan det dven géras
vasslesmor eller farskosten ricotta, men detta ger ocksa vassle som biprodukt. Kokning av vassle till
messmor ar bade energi- och tidskravande och darmed en kostsam féradling. Dessutom ar inte all
vassle lika efterfragad att géra mese pa, utan framférallt den fran get.

Under vikingatiden dracks syrad varm vassle och i Mellaneuropa finns en bevarad tradition att gora
drycker med vassle. Dryckerna kan vara smaksatta med olika barjuicer (se receptexempel i Bilaga 1).
En tillverkning av vassledryck ger mojlighet att utnyttja storre del av mjolkravaran och bredda
sortimentet, samtidigt som resthanteringen i mejeriet minskar. | nutida Sverige finns det inte nagon
utbredd vana av att dricka vassle, sa en stor utmaning for att borja salja en dryck med vassle kan vara
att hitta intresserade konsumenter. Produkten maste vara trevlig i farg, konsistens och ha god smak,
samtidigt som dagens medvetne konsument staller krav pa naringsinnehall, hallbarhet och
trendriktighet. For att lansera denna nya typ av produkt kan det vara vardefullt med ett sarskilt
mervarde. Eftersom det ror sig om vassle fors tankarna till styrketraningsvarlden dar vassleproteiner
ar populdra som kosttillskott. En hantverksmassigt tillverkad vassledryck skulle kunna bli en naturligt
proteinrik dryck som alternativ till de industriellt processade produkterna som finns pa marknaden.

Under 2012 boérjade nagra mathantverkare i Jamtland att experimentera med vassledrycker
smaksatta med olika barjuicer. Detta kompendium syftar till att ge en 6verblick av vad som
diskuterats kring produkten utifran experttraffar och analyser. Inledningsvis berattas om varfor
vassle ar intressant som ravara och hur ravarorna till vassledrycken, det vill saga vassle och barjuice,
kan variera i sin sammansattning och paverka slutproduktens naringsinnehall. Vidare beskrivs
tillverkning av vasseldryck och analysresultat av den framtagna dryckens naringsvarde. Darefter
presenteras nagra vassledrycker som finns i andra lander. Vassledryckens mojligheter som produkt
riktad mot idrottare diskuteras, samt mojligheterna att anvanda narings- eller hidlsopastaenden for
drycken. Avslutningsvis ges en slutsats kring hur vassledrycken skulle kunna utvecklas for att bli en
bra produkt pa marknaden i framtiden.
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2. Naringsinnehall i vassle

Vid osttillverkning far mjolkproteinet kasein koagulera till ostkorn som samlas upp och formas till ost.
Véatskan runt omkring ar vassle, som bestar av vatten, vassleproteiner, laktos (mjolksocker), vitaminer
och mineraler. Mjolksyrabakterier, som finns naturligt i opastoriserad mjolk eller tillsatts, anvander
laktosen for att bilda mjolksyra. Tid och temperatur innan kylférvaring eller pastorisering avgér hur
mycket av laktosen som hinner brytas ner, och ddrmed mangden av mjolksyra i vasslen. En indelning
av vassle ar sot och sur vassle, dar den tidigare kommer fran ystning med hjalp av I6pe till pressade
hardostar, medan det senare kommer fran tillverkning av syrade ostar, exempelvis farskostar.
Néringsinnehallet i vasslen beror pa vilken mjolk som anvands tillsammans med ystningsmetod, se
vidare under Vasslens sammansdttning. | tabell 1 visas naringsinnehallet i mjolk fran tre olika
djurslag, samt kovassle fran nagra olika kallor. | jamforelse mellan komjolk och kovassle &r
energivardet pa vassle lagre dn i mjolk, eftersom fett och protein har tagits bort vid ystningen.
Farmjolken innehaller hogst total mangd proteiner och skulle dven kunna ge en vassle med hogre
mangd an vad som &r i kovassle. Retinol (vitamin A) tas ndstan helt bort fran vasslen vid ystningen,
vilket beror pa att det ar fettlosligt och foljer med fettet till osten.

Tabell 1. Energi- och niringsinnehall i mjolk av olika djurslag och kovassle. 1 (Livsmedelsverket, 2012);2 (Mérth, et al.,
2005);3 (Liinn, 1998)

Per100 g Gammaldags Farmjolk Getmjolk' Kovassle® Soétvassle’ Sétvassle®
mjolk*

Energi kJ 294 453 243 103

kcal 70 108 58 25
Vatten g 86,8 81 88 93,4 93,6
Protein g 3,4 6 3 0,8 0,82 0,8
Fett g 4,2 7 3,2 0,1 0,24 0,2
Kolhydrater g 4,8 5,4 4,3 5,1 4,7 4,5
Fibrer g 0 0 0 0
Salt g 0,1
Kolesterol mg 14 22 11 1
Retinolekvivaleter pg 40 51 74 1
Retinol ug 36 50 68 1
Vitamin D Ug 0 0,1 0 0
Vitamin E mg 0,1 0,2 0,1 0
Tiamin mg 0,07 0,07 0,06 0,04
Riboflavin mg 0,14 0,36 0,02 0,14
Vitamin C mg 1 4 1 0 1
Niacin mg 0,1 0,4 0,1 0,1
Niacinekvivalenter mg 0,7 1,8 0,8 0,3
Vitamin B6 mg 0,04 0,05 0,05 0,04 0,04 0,05
Vitamin B12 ug 0,41 0,7 0,1 0,18 0,2
Fosfor mg 90 158 111 78
Folat/folsyra/B9 ug 5 2 1 2 1
Jarn mg 0,04 0,1 0,1 0,08 100
Kalcium mg 114 193 130 103 68 80
Kalium mg 160 136 205 143 129 140
Magnesium mg 12 18 14 10 68 15
Natrium mg 40 44 50 48 45 50
Selen ug 1,8 0,8 1,1 1,8
Zink mg 0,44 0,2 0,3 0,43
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Vassleproteiner

| mjolkravaran utgoér vassleproteinerna ca 20 % av den totala proteinmédngden, medan ca 80 % ar
kaseinproteiner som blir till ost. De dominerande vassleproteinerna ar beta-lactoglobulin, alfa-
lactoalbumin och en liten del serumalbumin. Proteiner byggs upp av aminosyror, totalt 20 olika. Nio
av dessa ar aminosyror som kroppen behéver men som vi sjalva inte kan tillverka, dessa kallas
essentiella aminosyror. Vassleproteinerna innehaller alla de nio essentiella aminosyrorna och kallas
darfor fullvardigt protein. Till skillnad fran kasein ar inte vassleproteinerna kansliga fér sdnkning av
pH och paverkas inte av l6pe, vilket gor att de finns kvar l6sta i vasslen efter ystningen. Daremot
denaturerar de som andra proteiner vid uppvarmning. Det innebar att de tappar sin form och
struktur, kan fallas ut och kan dven forlora sin biologiska funktion. Vassleproteinerna denaturerar vid
72 °C och produkter med vassle bor darfor inte hettas upp hogre om proteinerna ska behallas 16sta i
vatskan.

Inom industrin ar tillverkning av vasslepulver och vassleproteinkoncentrat en stor och ekonomisk
viktig produkt. Vid tillverkningen av pulver avldgsnas vasslen fran fett och avsaltas innan den blir till
pulver genom exempelvis torkning eller filtrering. Vassleproteinpilver har hogt naringsinnehall och
kan anvdndas for att forbattra andra produkters naringsvarde eller funktionella egenskaper.
Vassleproteinpulver séljs dven i olika former som kosttillskott och ar populdra inom styrketraning for
att bygga muskler.

Halsoeffekter
Vassle har fatt stor uppmarksamhet inom forskning och pastas ha effekt pa olika sjukdomar och ge
andra hdlsomassiga fordelar, med mer eller mindre vetenskapliga beldgg fér. Under en internationell
konferens for vassle 2011 lades foljande positiva effekter av vassle fram:

- Antimikrobiellt

- Forbattrar immunforsvaret

- Innehaller oligosackarider som forbattrar tarmhalsan

- Ateruppbygger och 6kar muskelvivnaden

- Framjar hjart-karlfunktionen

- Forbattrar prestationen for fysiskt aktiva

- Dampar aptiten och ger battre viktkontroll

- Motverkar aldersrelaterad svaghet och forlust av muskelmassa

(Whey conference, 2011)

| en svensk studie har vassleproteiner visats kunna 6ka insulinpaslaget om de intas strax fore en
maltid. Det ar intressant for diabetiker, eftersom det skulle kunna hjdlpa dem for att fa en jamn
blodsockerniva. (Vikstrom, 2012)

Allergier

Mijolkallergi innebar en allergi mot proteinerna som finns i komjolk. Visserligen forekommer det att
personer med mjolkallergi inte tal vassleproteinerna, men det ar vanligare att allergin orsakas av
kaseinproteinerna. Det gor att vassle och produkter darav kan vara mojligt att konsumera dven for de
flesta mjolkallergiker.

Laktosintolerans innebar kadnslighet mot mjolksockret laktos. | vasslen bestar kolhydraterna framst av
laktos, vilket gor att laktosintoleranta kan behdva undvika vassle. Om vasslen kommer fran en syrad
ystning har mjolksyrabakterierna brutit ner en del laktos till mjolksyra, vilket gor att laktosintoleranta
kan tala syrad vassle battre.
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3. Barjuicens sammansattning

En vassledryck kan fa fin smaksattning av barjuice fran kallpressade bar. Barjuices sammansattning
paverkas av sort av bar, omgivningsfaktorer och jordman under odlingen, lagringstid av baren, samt
hur pressningen och dvriga tillverkningssteg gar till.

De nutritionella och kemiska egenskaperna som ar intressanta att veta vid tillverkning av barjuice for
vidareforadling till vassledryck &r socker, pH, titrerbar syra och vitamin C. Smaken pa juicen paverkas
av socker/syra-kvoten som beraknas som kvoten mellan sockerhalten i % (grader Brix, matt med
refraktometer) och syrahalten i % (g syra/100 ml, matt genom titrering). En hogre kvot ger indikation
pa en sotare smak, medan en lagre ger en syrligare juice.

For hallbarheten ar pH-vardet ar intressant, men det paverkar dven stabiliteten for vitamin C och
barjuicens farg. For att pastorisering ska vara tillrackligt som konserveringsmetod behover pH vara

lagre d@n 4,5.

Vitamin C ar framforallt intressant som ett essentiellt naringsamne for manniskan, dels som
antioxidant, men ocksa for flera andra funktioner.

Barjuicens sammansattning och smak beror pa vilket sorts bar som anvands, men mellan olika sorter
av samma bér kan det ocksa skilja sig at. Under barens vaxtsdsong ar det manga omgivningsfaktorer
som bidrar till hur baren utvecklas. Solinstralning, bevattning/nederbdrd, temperatur och
naringstillgdng ar nagra av dessa faktorer. En hégre solinstralning kan exempelvis leda till att mer
socker bildas i baren. Begransad vattentillgang kan ge 6kat innehall av vitamin C som foljd av reaktion
pa torkstress. Lag temperatur nattetid i kombination med langa ljusa dagar kan ocksa vara positivt
for den kemiska sammansattningen. Tabell 2 visar pa de spann som kan finnas for Brix- och pH-
varde, titrerbar syra och vitamin C inom olika barsorter, enligt en sammanstéllning av olika kallor i en

norsk studie.

Tabell 2. Kemisk sammansattning i olika bar sammanstillt fran olika vetenskapliga studier. (Skrede, et al., 2012)

Brix Titrerbar syra pH Vitamin C
g appelsyra/100 g mg/100 g

Blabar 9,6-11,9 1,05-1,24 2,91-3,02 1,3-9,8
Lingon 12,6-13,4 2,09-2,12 2,57-2,64 12,0-12,2
Aronia 15,5-18,2 1,03-1,44 3,23-3,57 3,5-7,2
Hjortron 6,6-7,9 0,78-0,93 3,34-3,55 93,9-105,6
Hallon 8,4-12,8 1,66-2,58 2,8-3,17 2,8-43,3
Jordgubbar 7,6-11,1 0,76-1,1 3,41-3,74 32,8-81,2
Svarta vinbar 13,4-20,4 2,7-5,2 2,66-3,28 82,1-267
Krusbar 9,0-17,1 1,74-3,49 2,74-3,15 15,4-53,9
Roéda/vita vinbar  8,7-15,5 1,75-3,17 2,81-3,14 18,4-122,2
Fladerbar 7,2-11,8 0,59-1,15 3,73-4,51 6,5-37,0

Mognadsgrad vid skord, skordemetod och hantering efter skord innan vidareféradling paverkar
kvaliteten. Optimalt mogen ravara har oftast bast smak, men &r inte nédvandigtvis optimal for bar
som ska transporteras eller lagras. En mer mogen ravara har vanligen hogre sockerinnehall och lagre
syrainnehall. Efter skord ar det sarskilt risk for att vitamin C minskar, vilket kan motverkas genom lag
forvaringstemperatur tills baren ska frysas eller féradlas vidare. Skadade bar riskerar att forlora mer
vitamin C. Vid fryslagring star inte kemiska reaktioner helt still, vilket gor att en successiv
kvalitetsforsamring daven sker i frysen om baren lagras lange.
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Vid foradling paverkas framférallt vitamin C, eftersom den ar kansligt for kemisk och enzymatisk
oxidation eller nedbrytning. Nedbrytningen paskyndas av ljus, syre och varme, vilket gor att
innehallet som finns i baren drastiskt kan minska vid felhantering under pressning och pastérisering
av barjuice. For att motverka nedbrytning av vitamin C ar blanchering av baren en bra metod.
Blanchering innebér att ravaran snabbt ldggs ner i kokande vatten och sedan tas upp och kyls av fort.
Varmen inaktiverar de nedbrytande enzymerna och gor att mindre vitamin C gar férlorat under
senare steg av tillverkningen. Blanchering bor goras av baren direkt fran frysen innan pressning av
juice. Det kan till och med vara bra att blanchera redan innan baren fryses in, om de ska lagras en
langre tid. | oblancherade bar som far tina langsamt i kyl eller rumstemperatur, hinner de
nedbrytande enzymerna ge stora forluster. Om juicen far sta en tid efter pressning och innan
pastorisering sa finns enzymerna kvar och kan ge ytterligare minskning. For att bevara sa mycket som
maijligt av vitamin C ar det dven viktigt att minimera varmebehandlingen, och inte pastorisera langre
tid eller vid hogre temperatur an nodvandigt for hallbarheten.

| en studie pa vitamin C vid pressning och pastorisering av jordgubbsjuice och jordgubbsnektar
forsvann sa mycket som 60-64 % vid tillverkningen. Minskningen berodde pa fysisk borttagning med
pressresterna, enzymatisk nedbrytning och nedbrytning av vdarme vid pastoriseringen. (Kloptek, et
al., 2005). | en annan studie pa svart vinbarsnektar minskade vitamin C med endast 18 % under
tillverkningen, men fortsatt forlust skedde under lagringen av produkten. Efter ca 600-700 dagars
lagring hade mangden vitamin C halverats (lversen, 1999). Lagring vid lagre temperatur motverkar
nedbrytningen av vitamin C och manga amnen som ger barjuicen dess farg.

Den naturliga variationen i mathantverksprodukter uppstar till foljd av ravarans féranderlighet 6ver
olika sdsonger och ursprung, men ocksa till féljd av den av manniskan styrda tillverkningen. Det &r
dock en stor del av charmen med dessa produkter. Den naturliga variationen maste dock tas hansyn
till vid tillverkning av vassledryck om produkten ska markas med naringsvarden. Da kravs en stabilitet
i innehallet 6ver arsproduktionen for att konsumenten verkligen ska fa det den vill ha. | méarkning om
naringsvarde ska ett genomsnitt av produktionen anges. Det kan innebdra att olika satser av samma
produkt kan behdva analyseras, sarskilt om det finns misstanke om att det finns en variation. Med
avseende pa socker ska eventuell variation i baren inte behéva paverka naringsvardet i
vassledrycken, eftersom den genom tillsats av socker eller honung standardiseras till ett 6nskat
sockkerinnehall (se under Produktionsschema). Sma variationer kan finnas i syrainnehallet, som kan
ge smakskillnad, men inte férandra naringsvardet namnvart. For vitamin C skulle en viss variation
kunna finnas i olika tillverkningar, beroende pa barens ursprung och hantering. For att veta vilket
innehall som verkligen finns behover produkter analyseras. Vad som kan undersdkas ar skillnaden
mellan produkter med bar fran olika geografiska omraden eller olika sorter av samma bar for att se
variation. Aven eventuella skillnader mellan olika &r &r ocks3 intressant att ta reda pa.
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4. Vassledryck - ett alternativ for idrottare?

Nedanstaende avsnitt ar huvudsakligen refererat fran en experttraff med néaringsfysiolog och
kostradgivare Linda Bakkman, 2012-06-20 i As.

For att ge vassledryck ett intressant mervarde ar mojligheten att marknadsféra produkten mot
idrottsman ett intressant alternativ. For idrottare ar god kosthallning en av grundférutsattningarna
for att lyckas. Det &r avgorande for att utfora hard tréning och prestera pa hog niva, uppratthalla
koncentrationen, paskynda aterhamtningen och motverka 6vertraning. For en elitidrottare ser dessa
krav pa kosten helt annorlunda ut jamfort med en motionar; hur mycket, vad och ndr man ska éta.
Kosten ska vara sammansatt sa att kraven for respektive grupp uppfylls. En elitidrottares kost kan
behova vara mer energirik och innehalla mer protein dn en motionérs kost. Enligt svenska
naringsrekommendationer ska var kost vara sammansatt sa 10-20 % av energin kommer fran protein.
Med en varierad kost ar det latt att tillgodose detta behov. Framforallt animaliska livsmedel ér goda
kallor till protein, som dgg, kott och fisk, men dven i baljvaxter kommer en betydande del av energin
fran protein.

Idrottare kan ha ett hogre proteinbehov eftersom omsattningen i musklerna blir hdgre och protein
kravs for enzymtillverkning och reparation. Beroende pa idrottsform ser kraven olika ut. En
styrkeidrottare som ska ha muskeltillvaxt behéver 1,6-1,7 g protein/kg kroppsvikt och dag, medan en
uthallighetsidrottare kan néja sig med 1,2-1,6 g protein/kg och dag. Som med alla naringsgivande
amnen vi dter sa ar det inte bra att dta for mycket. Det ger kalorier som lagras pa kroppen som fett
om de inte forbrukas.

Inom idrott ar idag proteintillskott en stor industri och finns till exempel i form av vasslepulver. Dock
ar det inte sa att muskelmassan automatiskt blir stérre av hogt intag av protein, utan det &r snarare
vilket sorts protein och tidpunkten for intaget som ar viktigt, an att det ar enorma mangder. Ett
hogre proteinintag innebar att en storre andel av energin vi behover tas fran protein, vilket istéllet
innebar att kalorierna fran fett och kolhydrater inte anvands i lika hog grad.

Ett bra upplagg for idrottare ar att ata ett stort mal mat 3-4 timmar innan traningen och ett enklare
mellanmal daremellan. Snabba kolhydrater, som fran vitt socker, ska undvikas i mellanmalet for att
inte fa snabb energi som inte racker hela traningen igenom. Efter traningen ar det viktigt att snabbt
aterstélla vatskebalansen och 5 dl vatska behévs omedelbart. Salt gor det lattare for kroppen att
aterstélla balansen. Vatskeupptaget underlattas om det har hog kolhydratkoncentration och det
intas tillsammans med nagon fast foda. Optimal aterhdmtning kan ske med ett mal som gerca10g
protein och ca 100 g kolhydrater, eller 1,2 g kolhydrater/kg kroppsvikt. Darefter ska en huvudmaltid
intas inom 1-2 timmar efter traningen.

Vassleproteiner

Vassle har manga positiva egenskaper som gor att det kan vara ett alternativ till andra proteinkallor,
sarskilt for idrottare. Proteinet i vassle ar koncentrerat i forhallande till mdangden fett, vilket ar en
skillnad mot manga andra proteinrika livsmedel. Proteinet ar fullvardigt, vilket innebar att det
innehaller alla essentiella aminosyror som vi behdver. Det dr en produkt som ar naturligt naringsrik
och kan 6ka muskelmassan och styrkan. Detta gor att vassle skulle kunna passa bra som bra som ett
naturligt och lagprocessat proteintillskott for idrottare.
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5. Narings- och hilsopastienden

Ett ndringspastaende kring ett livsmedel kan anvdndas nar det har sarskilda gynnsamma
naringsmassiga egenskaper med avseende pa energivardet eller de naringsamnen det innehaller. Ett
hélsopastaende ar en koppling mellan ett livsmedel (egentligen nagot av dess bestandsdelar) och en
hélsoeffekt. Pastaenden kan anvandas for markning pa produkten och i andra
marknadsféringssammanhang. Fran och med 14 december 2012 géller en ny lagstiftning om néarings-
och héalsopastaenden inom hela EU. Efter en omfattande granskning utford av Europeiska
myndigheten for livsmedelssdkerhet, EFSA, har 222 pastaenden godkants och far darmed anvandas i
markning. Dessa aterfinns i férordning (EG) nr 432/2012.

For varje amne som det finns ett pastaende kring ar en bestamd mangd uppsatt som dmnet maste
finnas av i livsmedelt. Nar ett pastdende anvands far det inte bli vilseledanden for konsumenten. Det
innebar att amnen som svenska konsumenter vanligtvis far i sig av i tillrackliga mangder redan, inte
ar relevanta att gora pastaenden om. Pastaendet kan kompletteras med om det ar speciella grupper
som generellt kan fa in sig mindre mangd. Naringsdeklaration &r obligatorisk fér produkter med
pastaenden och det maste innehalla hur mycket det finns av dmnet som det ar ett pastaende kring. |
anslutning till sarskilt hdlsopastaende kravs dessutom ytterligare information som anger, enligt
forordning (EG) nr 1924/2006,

- vikten av balanserad kost och hdlsosam livsstil

- mangd och konsumtionsmaonster av produkten som kravs for pastadd effekt

- eventuella personer som ej bor anvanda produkten

- varning om overkonsumtion ar kopplad till nagon halsorisk

Swedish Nutrition Foundation, Livsmedelsforetagen och Svensk Dagligvaruhandel har gemensamt
tagit fram en bok som ska underlatta for foretagare att tolka reglerna och anvanda pastaenden.
Handbok om nérings- och halsopastaenden finns tillganglig pa http://www.halsopastaenden.se.

Pastaenden kring vassledryck
For vassle eller vassleproteiner finns inga godkanda halsopastaenden. Daremot finns godkande
narings- och halsopastaenden kring proteiner och andra naringsdmnen som finns i vassledrycken.

Protein
Som naringspastaenden kan innehallet av proteiner lyftas fram, om produkten uppfyller kravet att
minst 12 % av dess totala energi kommer fran protein. Det anges med ”proteinkalla”, “innehaller
protein” eller “med protein” enligt forordning (EG) nr 1924/2006. Om produktens energi som minst
till 20 % kommer fran protein kan begreppen “hogt proteininnehall”, "proteinrik” eller ”rik pa
protein” anvdndas. Dessutom finns det tre godkdnda hélsopastaenden for proteiner som far
anvdndas om produkten nar upp till gransen for proteinkilla enligt férordning (EG) nr 412/2012:

- Protein bidrar till att 6ka muskelmassan

- Protein bidrar till att bibehalla muskelmassan

- Protein bidrar till att behalla normal benstomme

En brasklapp som anges i Handboken, ar att generellt dr proteinintaget tillfredsstéllande for svenska
konsumenter och bér tas hansyn till for att inte vilseleda om pastaenden kring protein anvands.

Andra ndringsdmnen

For andra naringsamnen an protein definieras mangden som tillrdcklig for att pastaende ska fa
anvandas om det innehaller en betydande mdngd i 100 g eller 100 ml. Den betydande mangden for
olika @mnen ar antingen 15 % i fast foda, eller 7,5 % i dryck, av ett bestamt dagligt referensintag for
markningsdandamal, som aterfinns i férordning (EG) nr 1169/2011. | ren kovassle finns ndringsamnena
riboflavin, vitamin B12, fosfor, kalium och kalcium i tillrdcklig mangd for att na upp till dessa nivaeri
100 ml (enligt néringsvardena for kovassle angivna i tabell 1).
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6. Produktionsschema for vassledryck

Den forsta testprodukten pa dryck med vassle, produkten Myse, har tillverkats enligt beskrivningen
nedan. Myse har diskuterats pa experttraffar och skickats pa analys under 2012. Produktionsschemat
kan anvandas som grund vid produktutveckling av andra vassledrycker.

Ystning/behandling av vasslen (enligt ystning av Himmelsraften, pressad ko-ost, Oviken
Ost)

1. Till obehandlad spenvarm mjolk satts syrningskultur, bade mesofil och termofil.

2. Under ystningen varms ostmassa och vassle till 46 °C.

3. Ostmassan avskiljs och vasslen far svalna i rumstemperatur.

4. Dagen efter hélls vasslen pa dunkar.

Pressning av bar till rasaft
1. Frysta bar tinas i rumstemperatur.
2. Baren kallpressas med lamplig press, antingen genom att packas in i pressdukar i en
stampelpress, eller pressas i en ballongpress.
3. Rasaften anvands direkt till vidareféradling eller lagras kortare tid vid kylskapstemperatur
eller langre tid i frysen.

Dryckestillverkning (enligt produktion av Myse, Ortagard Ost)

1. Vassle, 25 liter, och rasaft, 10 liter, blandas och sockerhalten mats med refraktometer.

2. Honung, ca 2 kg, tillsatts sa sockerhalten blir 13 Brix.

3. Drycken pastoriseras vid 78 °C i en varmevaxlare, rorpastor eller 10 minuter med
ditzlerpastor eller i kastrull.

4. Drycken varmfylls pa glasflaskor och locken satts pa omedelbart. Flaskorna ldggs ned en
stund for pastorisering av locket.

5. Markning och etikettering gors pa de avsvalnade flaskorna.

Kommentarer

For att produkten ska bli hallbar ska pH vara lagre an 4,5. Eftersom drycken innehaller bade fett och
protein ar kylférvaring att foredra. Kylforvaring kan dven ge battre stabilitet av fargen. Under lagring
sa kan fargdmnena antocyaniner, som finns i bar med rod-lila-bla nyans, férandras. Det gor att juice
av exempelvis jordgubbar forlorar sin réda farg och blir blekare eller brunaktig. Om produkten ska
sdljas med argument som naturlig, hadlsosam och farsk, bor hallbarheten inte sattas allt for [ang tid
framat. Vid lagring separerar drycken i olika skikt, sa etiketten bor ange att flaskan ska skakas innan
innehallet konsumeras.
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7. Analyser av vassle och vassledryck

Syfte
- Tafram néaringsinnehall i vassle fran olika djurslag/gardar.
- Utvardera vilken vassle som lampar sig som grundravara till en aterhamtningsdryck baserad
pa vassle med betydande proteinmangd.
- Beddma naringsvardet pa fardig vassledryck i forhallande till 6nskemal pa en
aterhdamtningsdryck.

Naringsinnehall i vassle

For att fa en bild av variationen i proteininnehall i olika sorters vassle skickades fyra olika sorters
vassle in pa analys av naringsvardet (vattenhalt, askhalt, energi, protein, fett och kolhydrat).
Analysen utférdes av foretaget Als Scandinavia under augusti 2012.

Ystningarna gjordes i borjan av augusti 2012 och de olika vasslarna var:
- Av komjolk, ystad pa Oviken Ost
- Av farmjolk, ystad pa Oviken Ost
- Av komjolk, ystad pa Skdrvangens Bymejeri
- Av getmjolk, ystad pa Skarvangens Bymejeri

For att mojliggora rattvis jamforelse mellan vasseltyperna bor vasslen vara fran liknande ystningar.
Tyvérr visade det sig i ett senare skede att detta inte var fallet for inskickade prover. Vasslen fran
Oviken som analyserades var ystad som en hardost enligt beskrivningen i Produktionsschema fér
vassledryck. Vasslen fran Skarvangen kom fran ystning av en dessertost. Resultaten fran analysen
visas i tabell 3.

Tabell 3. Energi- och naringsvarde i olika analyserade vassle och tabellvarde for vassle i livsmedelsdatabasen
(Livsmedelsverket, 2012), samt berdkning av energifordelningen for olika ndringsdmnen.

Per 100 g Kovassle Getvassle  Kovassle Farvassle Kovassle

Skarvangen Skarvangen Oviken Oviken Livsmedels-

verket

Vattenhalt g 93,3 94 93,3 92,9 93,4
Askhalt g 0,502 0,644 0,518 0,498

Energiinnehall kcal 25,7 24,7 28,3 29,8 25

Energiinnehall kJ 107 103 118 125 103
Energiinnehall fran fett  kcal <2,4 5,4 5,9 5,5

Proteinhalt g 0,83 0,99 0,72 1,22 0,8

Kolhydrathalt g 5,27 3,76 4,79 4,76 51

Fetthalt g 0,1 0,61 0,67 0,62 0,1

Egna beradkningar

E % protein 12,9 16,0 10,2 16,4 12,8
E % kolhydrat 82,0 60,9 67,7 63,9 81,6
Kommentar

For att fa ange att en produkt ar kalla till protein kravs att energiinnehallet till minst 12 % kommer
fran protein (lds mer i avsnittet Ndrings- och hdlsopdstdenden). Den totala proteinhalten var hogst i
farvasslen fran Oviken ost, med 1,22 g/100 g, f6ljt av getvasslen fran Skarvangens Bymejeri. Efter
berdkning av energiprocent (E %) ar dock bada likvardiga utifran protein, eftersom den lagre
kolhydrathalten i getvasslen i forhallande till total energi vager upp E % for protein. Kovasslen fran
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Oviken Ost, som ar den vasslen som anvants till vassledrycken Myse, se nedan, har lagst E %. | senare
skede nar vasslen anvands till vassledryckstillverkning, spads proteininnehallet ut med ca 1/3 barjuice
och dven med socker eller honung. Darfor kravs an hogre proteinhalt i vasslen for att komma over 12
E % i den fardiga drycken. Naringsinnehallet i kovassle fran Skarvangen var mest lik innehallet pa
vassle i livsmedelsdatabasen.

Niringsinnehall i vassledrycken Myse fran Ortagard Ost

Vassledrycken Myse har tillverkats i fyra olika smaker av Ortagard Ost av bar fran trakten samt med
kovassle fran Oviken Ost. Tillverkningen beskrivs under Produktionsschema fér vassledryck. De fyra
olika smakerna av Myse analyserades dels pa naringsvarde (vattenhalt, askhalt, energi, protein, fett
och kolhydrat), samt utvalda mineraler och vitaminer. Grunden for valet att analysera riboflavin,
vitamin B12, kalcium, kalium och fosfor, var att det ar naringsamnen som tillfér mer an 7,5 % av
referensintaget som kravs for att fa koppla innehallet till ett naringspastaende, enligt
Livsmedelsverkets livsmedelsdatabas for kovassle. Naringsvardesanalysen gjordes ca 1,5 manad efter
tillverkningen och vitamin- och mineralanalysen ca 3 manader efter tillverkningen. Analyserna
utférdes av foretaget Als Scandinavia under september och oktober 2012. Dryckerna kom fran
samma sats vid de olika analystillfdllena. Tabell 4 visar resultatet av analyserna pa Myse. Information
om kostnader och analysforetag aterfinns i bilaga 2.

Tabell 4. Energi- och nédringsvirde pa vassledrycken Myse i olika smaker. ea = ej analyserat virde.

Per 100 ml Myse Myse Myse Myse

Blabdr  Svarta vinbar Hallon Jordgubb
Vattenhalt g 92,5 92,1 92,8 91,7
Askhalt g 0,421 0,435 0,38 0,427
Energiinnehall kcal 51,3 54,8 48,8 55,8
Energiinnehall kJ 215 229 204 234
Energiinnehall fran fett kcal <2,4 <2,4 <2,4 <2,4
Proteinhalt g 0,4 0,4 0,5 0,5
Kolhydrathalt g 11,9 13,1 11,5 13,2
Fetthalt g 0,13 0,1 0,1 0,1
Vitamin B12 ug 0,053 ea ea ea
Riboflavin, B2 mg 0,05 ea ea ea
Kalcium mg 29,8 32,3 26,9 ea
Fosfor mg 32,1 33,9 32,1 ea
Jarn mg 0,0377 0,173 0,0715 ea
Magnesium mg 7,03 8,13 9,27 ea
Natrium mg 23,4 22,7 23,1 ea
Kalium mg 154,0 218,0 188,0 ea
Zink mg 0,0325 0,0344 0,224 ea
Selen mg <0,002 < 0,002 <0,002 ea
Koppar mg 0,00783 0,00246 0,00979 ea
Svavel mg 7,41 9,93 10,0 ea

Egna beradkningar

E % protein 3,12 2,92 4,10 3,58
E % kolhydrat 92,78 95,62 94,26 94,62
E % fett 2,28 1,64 1,84 1,61

12 Catrin Heikefelt 2012



Kommentar

Resultatet av analyserna visar att de olika vassledryckerna varierade nagot i naringsinnehall. Protein-
och fetthalten var likvardig och ar egenskaper som kommer fran vasslen. Kolhydratméangden var lite
hogre i Myse med svarta vinbar och jordgubb. Energin fran protein i samtliga vassledrycker ar for lag
for att den ska kunna markas med nagot pastaende géllande protein. For det krévs av minst 12 % av
energin kommer fran protein. Resultatet var inte 6verraskande eftersom kovasslen fran Oviken som
anvandes vid tillverkningen av drycken inte innehdll tillracklig mangd protein. Vassledrycken
analyserades for flera olika mineraler och drycken med blabar dven for tva vitaminer. Jamfort med
det rekommenderade dagliga intaget for markningsandamal, var det enbart for kalium som
vassledrycken levde upp till den betydande mangden pa 7,5 % (150 mg/100 ml), som kravs for att
anvanda det som argument i markning och annan marknadsféring. Eftersom vasslen spads ut med
bérjuice under produktionen av drycken sa blir innehallet de andra analyserade naringsédmnena
relativt lagt. Vid analysen fokuserades pa att ta reda pa innehallet av de &mnen som finns mycket av i
vassle. Dock sa skulle det kunna finnas mycket av vitamin C i Myse med svarta vinbar och eventuellt
jordgubbar, eftersom dessa béar har hogt innehall av vitamin C.

Kring begreppet aterhamtningsdrycker finns (dn sa lange) inget regelverk pa nar och hur det far
anvandas, och kan darfor vara ett enklare satt att formedla ndgot mervarde med produkten men
samtidigt inte riskera att anvanda néarings- eller hilsopastaenden pa fel satt. Dock kan produkten
anda behova hogre proteininnehall for att medvetna konsumenter inte ska bli besvikna pa innehallet
som foérvantas av en dterhamtningsdryck.

For att komma upp i de for ett aterhamtningsmal rekommenderade 10 g protein och 100 g
kolhydrater (fér en person pa ca 80 kg, eller 1,2 g kolhydrater/kg kroppsvikt), kravs bade hogre
protein- och kolhydratinnehall i Myse an som den ser ut nu. Det idealiska vore att en portion av
produkten (ca 2-5-3 dl) innehaller den 6nskade mangden protein och kolhydrater. Med nuvarande
sammansattning kravs intag pa ca 2,5 liter vassledryck for att komma upp i proteinnivaerna, eller
drygt 8 dl for att komma upp i kolhydratnivan. Ett alternativ som kanske ar att féredra, ar att Myse
ingar som del i ett aterhdmtningsmal och kompletteras med nagot proteinrikt.

Foérandringar av produkten

For att nd upp till 6nskvart naringsvarde maste proteinet i vasslen koncentreras. Proteininnehallet i
drycken behover vara ca 1,5 g/100 g for att ge 12 E %, utifran nuvarande sammansattning av fett och
kolhydrat. Det ger att proteininnehallet i vasslen bor vara minst 2,22 g/100 g, en mangd de
analyserade vasslarna ar langt ifran. Inom industrin tillverkas vasslepulver dar kolhydrater, fett och
vatten tas bort fran produkten, en metod som inte ar tillampbar fér mathantverkare. Andra
alternativ for att koncentrera vasslen ar att filtrera den genom ett semipermeabelt membran, eller
att koka den i en indunstare. Det senare alternativet dr dock osdkert om det gar att gora vid en sadan
temperatur att vassleproteinerna inte falls ut. Bada alternativen ar relativt kostsamma.

Ett annat alternativ for att fa upp E % av protein &r att reducera kolhydraterna. Genom att minska pa
maéangden kolhydrater &r det en storre andel av den totala energin som kommer fran protein. Det kan
gbras genom att lata bli att tillsdtta honung i produkten. Dock sa innehaller bade vasslen och
barjuicen naturligt kolhydrater, sa den kan inte bli lagre an vad det ar i dessa ravaror. Tyvarr ar det
inte tillrackligt for att nd 12 E % i drycken om inte kolhydrater fran barjuicen och vasslen ocksa
minskas ner pa.
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8. Myse i jamforelse med andra produkter

Sport- och dterhimtningsprodukter

Pa marknaden finns idag finns en uppsjo av produkter som vander sig till idrottare med
forsaljningsargument om att kunna hoja prestationsformagan eller ge battre aterhamtning. Nedan
foljer en forklaring av vanliga ingredienser och begrepp, samt en beskrivning av nagra typer av
produkter med avseende pa innehall och anvandningsomrade. Informationen ar huvudsakligen
refererad fran en artikel av dietist Viveca Annell, gjord for Svensk Mjolk 2010 (se referenslistan).
Darefter foljer en sammanstallning av naringsinnehall i olika sport- och aterhamtningsdrycker
tillsammans med en jamforelse med vassledrycken Myse.

Ingredienser

Under ett traningspass forloras vatska och salter genom svettning. Efter traningspasset ar kroppen
ofta uttorkad och vatskebalansen behover snabbt aterstéllas. Bade under tréning och efterat ersatts
vatskeforlusten bast om drycken innehadller natrium, men dven kolhydrater. Vattnet tas upp lattare
och gar inte i samma utstrackning ut i urinen direkt. Efter traningen ar kolhydratdepaerna forbrukade
och maste snabbt ersattas for att muskelmassan inte ska brytas ned och anvandas till energikalla.
Kolhydraterna aterstaller glykogendepaerna, som dr musklernas upplagringsenergi. De snabba
kolhydraterna gar snabbt ut i blodet och ger fortare energin tillbaka. Glukos ar en snabb kolhydrat i
sport- och aterhamtningsdrycker, men aven partiellt nedbruten starkelse, som maltodextrin, ar
vanligt som ingrediens. Proteiner behdvs inte under traningen, men ar viktiga efterat for att
musklerna ska kunna ateruppbyggas.

Sportdryck

Ar en dryck som innehéller socker och salter avpassat i en sddan mangd att de férbattrar
prestationen vid fysisk aktivitet under lang tid. Forutom att uppehalla vatskenivan, ger det pafylining
till glykogendepaerna (inlagringen av glukos i musklerna) och hojer blodsockret. Dryckerna ar ofta
isotona, vilket betyder att de har samma osmotiska tryck som blodet. Sammanséattningen gor att
sportdryckerna snabbt kan tas upp av kroppen.

Energidryck

Energidrycker har liknande innehall som sportdrycker, men har ocksa tillsats av nagot uppiggande
amne som koffein eller aminosyran taurin. Energidrycker fungerar inte lika bra i idrottssammanhang
eftersom sockerhalten ar ofta hoégre an i sportdrycker och de kan vara kolsyrade, vilket &r
pafrestande for magen under fysisk aktivitet.

Aterhdmtningsdryck

Dessa drycker forbattrar pafyliningen av glykogendepaerna i musklerna efter fysisk aktivitet. Genom
att kolhydrater och protein kombineras i en aterhamtningsdryck blir aterinlagringen mer effektiv.
Kolhydraterna ska vara snabba och tillforsel av 1,2 g/kg kroppsvikt ar en rekommendation.

Proteindryck

Proteindrycker ar ofta mjolkbaserade och anvands framst av personer som styrketranar, eftersom de
kan ha ett hégre proteinbehov dn genomsnittet. Egentligen kan proteinbehovet fyllas genom kosten
om man ater vélbalanserat och variationsrikt, men en fardig komplett dryck &r enkel och lockande for
manga. Ofta ar innehallet av protein kring 10 g/100 ml. En hégre sockerhalt gor att drycken kan passa
som aterhamtningsdryck.

Energikakor/bars

Detta ar energirika kakor for snabb energi under traning eller for aterhamtning efterat. Det finns tva
olika typer, antingen ger de energi framst fran kolhydrater, eller sa har de dven har ett hogt
proteininnehall som bidrar till ndringsvardet. Eftersom produkterna ar mycket energirika sa kan de
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leda till viktokning om personer som inte férbrukar tillrackligt med energi dter dem, sa som en vanlig
motionar.

Aterhamtningsdrycker pa marknaden

Vassledrycken Myse har i nuvarande form lanserats som en aterhdamtningsdryck. Den har bra
forutsattningar for att passa in som dterhamtningsdryck, eftersom den innehaller bade vassle med
proteiner och mer eller mindre snabba kolhydrater fran barjuice och honung. Utbudet av
aterhdmtningsdrycker ar stor pa marknaden, och denna jamforelse ger bara nagra fa exempel. Dock
kan det ge en uppfattning om likheter och skillnader mellan Myse och andra produkter som
marknadsfoérs med liknande pastadda effekter. Sammanstallning av produkternas naringsvarde anges
i tabell 5.

Mjolk

Arla har lanserat mjolk som “Naturens egen sportdryck” tillsammans med Sveriges OS-trupp. Detta
baserat pa mjolkens naturliga innehalla av protein, samt som kalla till kalcium, kalium, fosfor, folsyra,
vitamin D, vitamin B12 och riboflavin.

(http://www.arla.se/default 33291.aspx)

Gainomax recovery

Proteinrik dryck som marknadsfors att ge maximal effekt och snabb aterhamtning av energi efter
traning. Drycken ar baserad pa mjélk och har 6kat proteininnehall genom tillsats av mjélkprotein.
Finns i flera olika smaker. Socker och maltodextrin ingar ocksa for att ge snabb energi och
aterhdamtning till musklerna.

(http://gainomax.com/produkter/gainomax-recovery/)

Proviva Active Bldbdr, Hallon, Citron

Dryck som marknadsfors som aterhdmtningsdryck med extra kolhydrater, antioxidanter och Proviva-
bakterien. Huvudingrediensen ar vatten och smaksattning av olika bar och frukter. Drycken har
tillsats av bade olika sockerarter och av vassleprotein for att fa en bra sammansattning. Den
innehaller ocksa bland annat havremjél, mineraler och vitaminer. Finns dven i andra smaker.

(http://www.provivaactive.se/)

Froosh Blueberry & Raspberry Smoothie

En dryck som enbart bestar av olika bar och frukter. Marknadsférs inte direkt som en
aterhamtningsdryck, men att den ger snabb energi, med vitaminer och uppiggande smaker.
Produkten innehaller en liten mangd protein, som kan tdankas komma framférallt fran dryckens
innehall av banan.

(http://www.froosh.se/ourproducts.html)

Tabell 5. Naringsinnehall i olika sport- eller aterhamtningsdrycker.

Per 100 mi Minimjélk  Gainomax recovery  Proviva Active Froosh Myse (blabar)
Energi kcal 36 100 60 56 51,3

Protein g 3,5 8 2 0,5 0,4
Kolhydrater g 5,0 16 13 13,5 11,9

Fett g 01 0,5 <0,1 0,1 0,13
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Kommentarer

| jdmforelse med de 6vriga produkterna som marknadsfors som lampliga aterhamtningsdrycker, har
Myse lagst proteininnehall, se tabell 5. Bade dryckerna Gainomax och Proviva har hogt proteinvarde
genom att de tillforts mjolkprotein eller vassleprotein, medan mjolk har ett naturligt innehall av
protein. Myses naringsinnehall ar i jamforelsen mest lik fruktsmoothien Froosh. Skillnaden ar att for
Froosh kan det antas att proteinsammansattningen inte ar fullvardig eftersom det enbart ar
vegetabiliska proteiner, i motsats till proteinerna fran vasslen i Myse.

Produkter med vassle

| andra lander &n Sverige finns drycker med vassle redan pa marknaden, antingen som innehaller
enbart vassle, eller dar vassle dr blandat med juice av frukt eller bar. Nedan féljer en beskrivning av
nagra av dessa. Dessutom beskrivs en dryck som fanns tidigare i Sverige, men som tagits bort fran
marknaden. | tabell 6 visas de olika produkternas naringsinnehall for jamférelse med Myse.

Latella

Fruktdryck med vassle och juice med ursprung i Osterrike i slutet av 70-talet. Idag finns drycken
under franchise i andra lander. Under en tid fanns Latella att kopa i Norge, tillverkad av mejeriet Tine.
Drycken finns i manga olika smaker, framforallt olika exotiska frukter men dven jordgubb, naturell
och i en light-variant. Innehallet av laktos och mj6lksyra sags ge en bra miljo for tarmbakterier och
gynna matsmaltningen. Produkten ar utan konserveringsmedel eller artificiella fargdmnen och saljs i
pappkartong.

(http://www.lattella.at/englisch/)

Rivella

En laskliknande dryck som funnits sedan 1950-talet i Schweiz och som idag dven finns pa franchise i
grannlander. Drycken innehaller vatten, vassle (35 %), socker (14 g fran vasslen, 76 g tillsatt per liter),
orter, fruktextrakt, kolsyra och mjoélksyra. Den finns i tre varianter; red (original), blue (lightversion av
red), green (smaksatt med gront te). Dessutom finns varianten yellow dar vassle fran sojamjolk
anvants istallet for animaliskt vassle. Rivella saljs i glas- och pet-flaska i olika storlekar.

(http://www.rivella.com/ch/en/home/)

Mysa
Isldandsk produkt bestdende av fermenterad och filtrerad vassle. Beskrivs som en syrlig frisk dryck
med gamla anor. Drycken saljs som kylvara i 1-liters pappkartong.

(http://www.ms.is/Vorur/Mjolkurrettir-og-rjiomi/Mysa/91/default.aspx)

Molkosan

En produkt som ursprungligen kommer fran Schweiz och som finns i Sverige som halsokost. Den
bestar av vassle som fermenterats med mjélksyrabakterier och koncentrerats. Till 1 liter Molkosan
anvands 4 liter vassle. Mjolksyrabakterierna anvander laktosen i vasslen till att producera mjolksyra.
Drycken pastas vara nyttig genom att ge en miljé med ratt syra for att tarmbakterierna ska trivas,
vilket gynnar matsmaltningen. Vid anvandning spads 1 tsk-1 msk av produkten i ett glas med vatten
eller juice. Molkosan saljs pastoriserad i glasflaska som o6ppnad kan férvaras i rumstemperatur.
Molkosan finns dven som vassledryckspulver som l6ses upp i vatten till en dryck.

(http://www.bioforce.se/bioforce/sortiment/show_prod.asp?id=377)
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Naturens under

| borjan av 1980-talet lanserade Arla en dryck under namnet Naturens Under. Det var inte en ren
vassledryck, utan beskrevs som en blandning av mjolk och juice. Innehallet var ananas-,
passionsfrukts- och apelsinjuice, mjolksocker, mjolkprotein, appelpektin och vatten. Mjolksockret
och mjolkproteinet kom ursprungligen fran vassle som filtrerats. Appelpektinet férhindrade flockning
av proteinerna. Drycken saldes i forpackningar om 1 liter (kylvara, hallbar 3 veckor) eller 2 dI (hallbar
3 manader i rumstemperatur). Produkten provlanserades i vissa delar av Sverige och spaddes en
lysande framtid som térstslackare och alternativ till Iask. Drycken var popular att anvanda till
drinkblandningar. Av okdnd anledning forsvann Naturens under ur Arlas sortiment ganska fort.

(http://www.cfn-presenterar-historien-om-
arla.se/templates/Arla/Article.aspx?id=1999&ArticlelD=2190&epslanguage=SV; Mjolkdags nr 3 1981
sid 6-7)

Tabell 6 Naringsinnehall i olika drycker med vassle.

Per 100 ml Latella Latella Rivella Mysa Molkosan Naturens Myse
(jordgubb) (naturell) red (naturell) (naturell) Under (jordgubb)

Energi kJ 202 82 160 78 90 225 234

Energi kcal 48 19 37 18 20 55 55,8

Protein g 0,6 0,6 0 0,4 0 1,5 0,5

Kolhydrater g 11,1 4,1 9 4,2 <0,5 12 13,2

Fett g 0,1 0,1 0 <0,5 <0,5 0,1

Kostfiber g 0,1 0 0 0

Kommentar

Jamfoérelsen av olika vassledryckers naringsvarden ger att Myse mest liknar smaksatt Latella eller
Naturens Under. Den senare innehaller dock lite stérre méangd protein. De smaksatta vassledryckerna
har generellt hogre energivarde an de naturella (Latella, Molkosan, Mysa). | den smaksatta tillfors
kolhydrater nar vasslen blandas med bar- eller fruktjuice, samt att flera av dem ar ytterligare sdtade
med socker eller honung. De produkter pa markanden med vassle marknadsférs inte som
aterhamtningsdrycker, utan snarare som nyttigare alternativ till Iask och juice. Latella och Molkosan
anvander vasslens pastadda halsosamma effekt for maltsmaltningen och tarmfunktionen, genom att
ge naring till tarmbakterierna fran laktos och mjélksyra, som argument for sina produkter.
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9. Slutsats

Vassledrycken Myse som tillverkats, analyserats och diskuterats under 2012 har inte en optimal
sammansattning som aterhamtningsdryck. For att vara intressant for idrottsman boér den ha hogre
proteininnehall. Sammansattningen och naringsvardet pa drycken ar till viss del lik andra
vassleprodukter som finns pa internationella marknaden, med som marknadsfors under andra
argument.

Om den fortfarande ska lanseras mot idrottare som aterhamtningsdryck bor den férandras, dels
genom hojd proteinhalt, men ocksa eventuellt genom mer snabba kolhydrater. Efter en
provsmakning pa olika vassle vid ett tillfalle konstaterades att farvassle hade bra smak och passade
bra att blandas med olika béarjuicer. Utifran analyssvaren av olika vassle hade dven farvasslen hogst
proteinhalt. Den vasslen skulle darmed kunna bli utspadd med bérjuice och anda kunna narma sig ett
energiinnehall fran protein pa over 12 %. Genom att tillféra mer kolhydrater till drycken genom
s6tning med honung, sa blir det en mindre andel av den totala energin som kommer fran protein. Det
finns olika tekniska l6sningar som skulle kunna koncentrera proteinerna i vasslen, antingen genom
indunstning eller genom filtrering. Dessa ar dock kostsamma och kraver évervdagande om produkten
har mojlighet att betala tillbaka investeringskostnaderna.

Ett annat alternativ for vassledrycken &r att idén med en aterhamtningsprodukt laggs at sidan och
drycken i sin nuvarande sammansattning istallet marknadsférs mot en annan konsumentgrupp. De
vassledrycker som getts exempel pa fran andra lander havdar sig snarare som halsosammare
alternativ till 1ask, eller att de kan anvandas som torstslackare istallet for vanlig juice. Genom att inte
lasa sig vid aterhamtningsdrycken, kan en stérre kundgrupp vara intresserade. Drycken skulle kunna
passa som frukostalternativ for dem som vill ta nagot i farten — bade smak och konsistens &r snarlik
drickyoghurt — eller som ett frascht mellanmal. Det kan dock krava ytterligare produktutveckling for
att fa fram béattre smak, genom att laborera med olika vasslesorter och barjuicer, bade géllande
kombinationer och fér proportioner av de bada.

For att bedoma vilken marknadspotential som produkten har kan en seriés konsumentundersokning
genomforas i samband med en massa eller en marknad. Ratt sammansatta fragor bor ge svar om
produktens smak kan vara gangbar, vilka mervarden som kan kopplas till vassleprodukter, och vilka
grupper av konsumenter med avseende pa alder, kon och fysisk aktivitet som kan vara intresserade.
Halsokommunikator Karin Mattson har tagit fram ett forslag pa utformning av ett formular for en
konsumentundersdkning. Denna kan ge en bredare bild av konsumenters attityd till vassle och om
det finns en skillnad i attityd beroende pa befolkningssegment, se bilaga 3. Formularet har dnnu inte
(i december 2012) testats i storre skala, men kan ge en viktig fingervisning fér om och hur
vassledrycker kan vidareutvecklas.

Genom att drycken i nuldget pastoriseras vid hog temperatur sa flockar sig vassleproteinerna. Efter
en tids lagring sa separerar drycken tydligt i olika skikt. En l6sning som skulle kunna motverka
skiktning, eller atminstone far den att ta langre tid, ar att tillsatta lite pektin in drycken. | Arlas 1980-
talsprodukt Naturens Under tillsattes dppelpektin for att motverka att proteinerna flockades. | en del
havtornsdrycker anvands ocksa pektin for att minska risken for att fettfasen separerar i juice eller
nektar, och skulle kunna vara vart att prova i en vassledryck.
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Bilaga 1

Drycker med vassle - recept
Fran Tyskland kommer dessa recept pa olika drycker och drinkar dar vassle ar en av ingredienserna.

Flider & aprikos

5 farska aprikoser
750 ml sotvassle

60 ml fladerblomssaft
Kolsyrat vatten

6 pepparmyntsblad
Nagra isbitar

Mosa aprikoserna med en mixerstav. Ror i fladerblomssaft och vassle. Férdela pa 6 glas och fyll upp
med kolsyrat vatten. Dekorera med peppermyntsblad och tillsatt isbitar.

Hallon & dpple

100 g hallon, farska eller frysta
200 ml appelmust, helst ofiltrerad
200 ml s6tvassle

Nagra isbitar

Mixa ihop hallon och dappelmust med mixerstav. Blanda i vassle och lite isbitar.

Katrinplommon

3 msk katrinplommon
1 tsk honung

1 knivsudd kanel

150 ml sbtvassle

Mixa ihop katrinplommon, honung och kanel med mixerstav. Fyll pa med vassle och mixa lite till.

Lime & myskmadra

40 ml limejuice

20 ml myskmadrasaft (utdrag av bladen innan blomning)

3 rod- eller svartvinbars-isbitar (mosade bér frusna i isbitsformar)
Sotvassle

Blanda juice och saft med vassle i ett glas. Lagg i barisbitarna.

Kiwi & persika
1 kiwi

1 persika

300 ml sotvassle
50 ml |6nnsirap

Mixa frukten och blanda i I6nnsirap och vassle. Hall upp i tva glas.

Rom & grenadine
100 ml s6tvassle

20 ml rom

Kolsyrat vatten
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40 ml grenadine
Isbitar och myntablad

Blanda vassle, rom och kolsyrat vatten. Hall grenadine efter kanten pa glasen och fyll pa med

drycken. Dekorera med isbitar och mynta.

Nektarin & passionsfrukt
1 nektarin

1 passionsfrukt

1 msk honung

600 ml s6tvassle

Isbitar

Mosa ihop frukten med honung. Fyll pa med vassle och isbitar.

Lime

200 ml s6tvassle

30 ml forskpressad limejuice
1 tsk honung

Blanda och avnjut kall.

Rotsaker

200 ml vassle

50 ml rédbetsjuice
50 ml morotsjuice
1 tsk pepperot
Kruspersilja

Salt och peppar

Blanda och smaka av med salt och peppar.
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Bilaga 2

Analysféretag och kostnader

De olika analyserna pa vasslen och vassledrycken utfordes av féretaget ALS Scandinavia. Utifran
offererade priser var kostnaderna, exklusive moms, 650 kr/prov for det sa kallade
Néaringsvardesanalys grupp 1 (vattenhalt, askhalt, energi, protein, fett och kolhydrat), 1050 kr/prov
for vitamin B12, 1050 kr/prov for riboflavin (B2) och mineralpaketet F11+Se (kalcium, kalium,
magnesium, natrium, svavel, fosfor, jarn, zink, koppar och selen) kostade 1185 kr/prov. Aven andra
analysféretag har mojlighet att utféra analyserna sa be om offert fran nagra olika foretag utifran vilka
amnen och hur manga prover som ska analyseras for att fa basta pris. Ackrediterade foretag for
livsmedelsanalyser aterfinns hos Swedac, Styrelsen fér ackreditering och teknisk kontroll,
(www.swedac.com). Vid vassleanalyserna skickades 300 ml in till foretaget och fér analys av
dryckerna skickades de som de saljs till konsument, vilket innebar en glasflaska med 250 ml dryck.

22 Catrin Heikefelt 2012



Bilaga 3

Frageformular till konsumenttest av vassledrycken Myse gjort av halsokommunikator Carin Mattson.
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