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_ Under en dag i maj samlades erfarna mathantverkare pad Résta i Jimtland, I - \
y for att ldra sig mer djupgdende kring sylt- och marmeladkokning tillsam- S it
: mans med livsmedelsingenjor Christéle Droz-Vincent fran Frankrike.
Vs Christele forklarade teoretiskt vad som dr viktigt att tdnka pa vid tillverk- N
ning och vilka faktorer som finns att laborera med for att nad den onskade (s
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Att anvdnda friska och sunda ravaror med rdtt
mognad dr av stor betydelse for smaken, men

ocksa for hallbarheten.

KONSISTENSEN i sylt och marmelad &r ett resultat av gelbild-
ning. Den vanligaste gelbildaren 4r pektin, som bildar gel vid
upphettning om socker- och syrainnehallet ar tillrackligt hogt.

PEKTIN ir en kolhydrat som bestar av kedjor av enkla sockerar-
ter kallade galakturonsyror. Vid gelbildning sammanbinds ked-
jorna till ett tredimensionellt nitverk. I natverket binds vatten
in. Nitverket hélls ihop framfor allt av vdtejonbindningar mel-
lan pektinkedjorna. Vitejonkoncentrationen fas av pH .Vid lagre
pH finns fler vitejoner och produkterna ér surare. Pektin finns
naturligt i storre eller mindre mingd i de flesta bar och frukter,
framforallt i skal och kérnor i citrusfrukter och dpplen. Pektinet
fungerar déar som klister mellan cellvdggarna och hjalper till att
uppritthélla en fast cellstruktur. Under mognaden bryts pektinet
ner, vilket ger ett mjuknande av frukten. En mer mogen ravara
har darfor saimre gelbildande formaga. I en alltfér omogen frukt
eller omogna bir dr istéllet pektinet oldsligt, vilket ocksa resulte-
rar i dalig gelbildning.

Beroende pé typ av ravara och mognadsgrad kan det vara
nodvéndigt att anvidnda handelspektin for att f& den 6nskade
konsistensen pa produkten. Handelspektin ar oftast utvunnet
fran citrus eller dpple och finns i olika varianter, ddr laingden och
strukturen pa pektinkedjorna skiljer dem at. Det gor att varje
pektin har sitt eget optimum for bade socker och pH-virde.
Christele rekommenderar dérfor att alltid begdra en produkt-
specifikation till pektinet vid inkop, for att vara saker pa att den
fungerar till produkten som ér tinkt att tillverkas. Vid fel pH fés
ingen eller endast en svag gelbildning.

Ett alternativ till handelspektin 4r egentillverkat pektin, till ex-
empel av dpple. Appelskal och kirnhus far koka linge i vatten sd
att pektinet i cellviggarna l9ses ut. Dérefter silas fruktresterna av
och pektinet kan tillsdttas i andra produkter med lagt pektinin-
nehéll. Svarigheten med att tillverka pektin ar att fa en tillrack-
ligt effektiv urlakning ur dpplet under kokningen och samtidigt
undvika att pektinet bryts ned av virmen. Det egenproducerade
pektinet har dven en okédnd pektinstyrka, vilket kan goéra det
svart att berdkna hur mycket som maste tillsattas for att fa 6ns-
kad konsistens.

Pektin bryts ned av virme (6ver 65° C) och for att forhindra
forlust av det naturliga pektinet vid tillverkningen av sylt och
marmelad bor kokningen goras sa kort som mojligt. Kokningen

blir effektivast genom é&r att goéra sma satser i en vid gryta och
med hog virme. Anvinds handelspektin ska det tillsittas forst
nér nagra fi minuter aterstdr av koktiden, for att motverka att
pektinet forstors. Minst 85° C krévs dock for att pektinet ska losa
sig. Det ar lampligt att blanda det med lite socker for att undvika
klumpbildning.

Mingden av pektin i ravaror eller firdiga produkter gar inte
att méata pa ett enkelt sétt, utan i stillet fair man kontrollera sock-
erinnehallet och pH-virdet och pé sa sitt forsoka optimera gel-
bildningen.

SURHETSGRAD har betydelse for bildandet av pektinkedjornas
nétverk, eftersom vitejonerna medverkar vid bindningspunkter-
na. Om pH-virdet ar for 1lagt bildas nétverket f6r fort och blir for
hért. Det kan ge problem under lagringen da vatten kan sippra ut
ur gelen, det ger ett sa kallat vatskeutfall. Ett for hogt pH ger inte
pektinet formégan att bilda bindningspunkterna mellan kedjor-
na och gelbildningen blir svag eller uteblir. Optimalt pH beror
pé pektinsort, men generellt krivs ett virde under 3,5. For att
ha kontroll 6ver surhetsgraden och ge optimala forutsittningar
for gelbildning, kan pH-vardet matas instrumentellt med en pH-
meter (se faktaruta). Ar pH for hogt for att fa en gelbildning kan
citron eller rabarber tillsittas for att 6ka surhetsgraden. Ett for
lagt pH i ravaran ar svart att justera upp och val av pektin med
ritt egenskaper kan dé vara extra viktigt for att fa bra konsistens.

Révarans mognad har ocksd betydelse for surhetsgraden. En
mer mogen ravara ar mindre sur, eftersom organiska syror bryts
ned under mognadsprocessen.

SOCKER i tillricklig hog koncentration framjar gelbildningen
genom att gora bindningsstéllena mellan pektinkedjorna star-
kare. Det kravs en tillrickligt hog torrsubstanshalt (TS), som
fas genom tillsats av socker och bortkokning av vatten. De flesta
pektiner fungerar bast i T'S pa 50-65 procent och det kan dérfor
vara svért att fi en bra konsistens pa lagsockrade produkter. Of-
tast méts TS som Brix med en refraktometer (se faktaruta).

Aven socker kan vara kinsligt att kokas for linge, eftersom det
da kan sonderfalla till mindre bestandsdelar, s& kallad inverte-
ring. Detta kan ge en smetig marmelad.

Det naturliga sockerinnehéllet i frukt och bar ékar med mog-
naden till f6ljd av att cellulosa och organiska syror bryts ned och
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omvandlas till enkla sockerarter. Dérfor ar det viktigt att méta
sockerhalten i révaran med refraktometer, for att veta hur mycket
socker som maste tillsitta for att na den 6nskade sockerhalten i
slutprodukten.

Forutom att paverka gelbildningen ar sockerhalten minst lika
viktig for den konserverande effekten pa produkten.

AGAR-AGAR dr ett alternativ till pektin som konsistensgivare.
Agar-agar 4r ett vitt pulver utvunnet ur olika arter av rodalger.
Fordelen med agar-agar gentemot pektin ar att det inte ar bero-
ende av surhetsgrad och sockerinnehall, men fungerar bést nar-
mare pH 7. Agar-agar dr darfor lampligt att anvanda i produkter
baserade pa blommor eller grona véxter, som har hogre pH 4n
bér och frukt. Konsistensen i produkter med agar-agar blir lite
annorlunda 4n med pektin. En marmeladkonfekt blir mer gum-
miaktig och seg. For att arbeta med agar-agar behévs talamod
och erfarenhet for att nd onskad konsistens, enligt Christele.
Pulvret kan vara svart att l6sa upp och kraver en temperatur pa
90—100° C. Enklast dr att blanda agar-agar med socker och sedan
lata koka med bdren redan fran bérjan. Koncentrationen som an-
vands ar ofta 0,5 procent. Efter tillverkningen ar produkter med
agar-agar kinsliga for skakningar under avsvalningen, lagring
och transport, eftersom det kan resultera i vatskeutfall. Om man
i forvag vet att forhallandena inte kommer att vara optimala bor
en hogre koncentration agar-agar tillsittas.

FARGEN pa produkten ir viktig ur marknadsféringssyfte. Brun-
fargning av ravaran kan vara ett problem i vissa frukter, till ex-
empel dpple. Orsaken ér en enzymatisk oxidation av polyfenoler
i frukten. I en mer mogen révara sker brunfirgningen snabbare,
till f6ljd av att de naturliga antioxidanterna har borjat brytas ned.
Genom att arbeta snabbt och eventuellt halla citronsaft pa upp-
skuren ravara kan brunfirgningen minskas. For att behilla sa

mycket som méjligt av den naturliga firgen pa bér och frukter
bor koktiden hallas kort. En kort koktid ger &ven minst nedbryt-
ning av naringsimnen och minskar risken for att sockret kara-
melliseras, vilket ocksa kan ge en brunfirgning av slutprodukten.

FORMEN pa ravaran dr det ibland Onskvért att bibehalla sa
mycket som mojligt, framforallt pd bér i en sylt. For att fa fina
hela bar kan 6dmtéliga révaror marineras i socker. Koktiden blir
kortare och formen bevaras darmed béttre. Orsaken &r att sock-
ret gar in i baren och trdnger ut vatten redan fore kokningen.
Marineringen gors genom att blanda socker och bar i ett neutralt
karl (koppargryta kan ge oonskade utfillningar). Anvéand plast-
folie och tiack med direkt mot ytan. Stéll kirlet i rumstemperatur
eller i kyl. Frukt som 4r uppskuren i bitar och/eller ar kénsliga for
brunfirgning bor stallas i kyl.

Frysning av frukt och bér &r vanligt for att kunna sprida sys-
selsattningen over aret. Nackdelen dr att cellstrukturen forstors
under infrysningen pa grund av att iskristallerna som bildas
punkterar cellerna. For att behalla sa mycket som mojligt av
strukturen kravs en snabb infrysning, vilket ger mindre iskristal-
ler som inte har samma mojlighet att sticka hél pé cellerna. En
chockfrys ér effektiv for att snabbt fa en infrysning till -18° C. I
en vanlig frys kan infrysningen paskyndas genom att sprida ut
farska bar i ett enda lager pa en bricka. Nar baren har frusit for-
packas de i lampliga burkar eller pasar sa snabbt som mojligt, for
att de inte ska tina upp igen.

SKUM som bildas under kokningen av frukt och bar ar mest ett
estetiskt problem efter upphallningen p& burkar och paverkar
inte héallbarheten. Om skum bildas kan det antingen blandas ner
i produkten eller tas bort. I passerade produkter kan problem
uppstd med mycket kraftig skumbildning. Minska skummet ge-
nom att tillsatta fett som har féormagan att sla sonder bubblorna.

Svampmarmelad med senapsfron.




Enklast ar att dra en tunn strdng med olja 6ver ytan nar skum-
met borjar stiga. Fetter med stark smak eller som kan innehalla
allergener (nétoljor, smor) bor inte anvindas.

SMAK é&r mycket viktig for slutprodukten. Av stor betydelse
for smaken, men ocksa for hallbarheten, ar att anvanda friska
och sunda révaror med ritt mognad. Mognadsgraden péaverkar
socker- och syrainnehallet i bar och gronsaker, ddr sockerméng-
den 6kar och syramangden minskar 6ver tid. S6tman i slutpro-
dukten avgors dock mest av mangden socker som tillsdtts under
kokningen. Det &r viktigt att huvudravarans karaktir och arom
ar tydlig i produkten. Om ingredienserna dr for manga kan det
vara svart att fa till en bra smakbalans, dir alla enskilda rava-
ror kan urskiljas. Ytterligare ingredienser bor endast liggas till
om de verkligen tillfor nagot till produkten, antingen genom att
lyfta smaken pa huvudravaran eller for att ge en extra “piff” utan
att ta over for mycket.

En for lang koktid som gor att sockret karamelliseras kan ge
en brind smak som oftast ar oonskad. Ytterligare aspekter &r att
vara forsiktig med att tillsitta for mycket citronsaft i syfte att
sdnka pH, aven det kan ge en alltfor stor paverkan pa smaken.

For att utveckla nya vinnande produkter ar det viktigt att vara
kreativ — med métta — och att se nya mojligheter.

Nagot som ger ett misslyckande i en produkt kan ge det dar
lilla extra i en annan!
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Instrumentella matningar

Exakta mitningar av socker och syra dr mycket anvindbart for att
fa ett jamnt resultat vid varje produktionstillfille, som hjalpmedel
vid receptutveckling eller for felsokning i misslyckade produkter.

Regelbundna mitningar kan goras i ravara, som mellansteg i
produktionen och pa slutresultatet och anvindas som underlag vid
senare tillverkning av samma sylt eller marmelad. Vid produktut-
veckling och felsokning pa misslyckade produkter bér man tinka
pa att @ndra enbart en parameter i taget (hogre/liagre pH eller Brix,
kortare/lingre koktid, mognadsgrad) och utvirdera skillnader inn-
an nista fordndring gors

(
Refraktometer

Refraktometer anvinds for att mita sockerinnehall. Den miter brytnings-
index i en vitska och ger egentligen provets torrsubstans (TS) i 100 g
vitska, Brix. Storsta delen av TS utgérs av kolhydrater, varfor Brix kan an-
vindas som uppskattning av sockerinnehallet i produkten. Métningen &r
temperaturberoende och bor goras pa en rumstempererad produkt. Enk-
last dr att ta lite ur grytan pa en iskall sked for att fa en snabb avkylning.
Vissa refraktometrar dr temperaturkompenserande, eller sa levereras de
med en tabell som visar hur mycket virdet ska korrigeras vid avvikande
temperatur. For korrekt mitning méste provet vara homogent, en sylt eller
marmelad med stora fruktbitar mixas dérfér innan mitning.

Det finns huvudsakligen tvé olika typer av refraktometrar. Den enklaste
ar en handhallen, dir provet liggs mellan glasplattor och ldses av mot en
skala i motljus. Vid hogre sockerhalter, uppat 60 procent, som ofta ér fal-
let i marmelad, kan en handhallen refraktometer vara svar att avlidsa. En
digital refraktometer ér ett dyrare alternativ, men mater exakt dven vid ho-
gre Brix-virden. Provet ldggs pa en lins och avldses automatiskt. Var noga
med att folja anvisningarna for hur tjockt lager som skall liggas pa linsen.
Oavsett vilken refraktometer som anvéinds maste den regelbundet kalibre-
ras med en 50-procentig sockerlosning respektive med destillerat vatten.

\

Naturligt goda smaker och firger.

pH-meter

pH-meter anvinds for att méata surhetsgraden i produkten i form av
koncentrationen av vitejoner (H*). pH-skalan gar mellan 0 och 14,
dir ett lagre pH innebdr hogre koncentration. Under pH 4,5 ér surt
och 4,5-7 ér svagt surt. Vid pH 7 ér det neutralt och 6ver pH 7 dr det
basiskt/alkaliskt.

En pH-meter bestar av en glaselektrod och en mitare. Glaselek-
troden sticks ned i provet och kinner av den elektriska spanningen.
Mitaren omvandlar spinningen till ett pH-virde. Kalibrering gors i
16sningar med kint pH, vilka ofta ingér nir man koper pH-metern.
Mitningen maste goras i en homogen produkt, till exempel genom att
mixa sylten eller marmeladen med en stavmixer. Se till att folja tillver-
karens instruktioner for tid och eventuell omrorning, for att fa en sa
korrekt mitning som mojligt. Mitning av pH ér ett virdefullt hjilp-
medel for att veta att det dr ratt mognadsgrad pa bdren, om gelbild-
ningen kommer att fungera och om produkten blir héllbar.
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