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Djupdykning i 
konsten att koka 
sylt och marmelad

Under en dag i maj samlades erfarna mathantverkare på Rösta i Jämtland, 

för att lära sig mer djupgående kring sylt- och marmeladkokning tillsam-

mans med livsmedelsingenjör Christèle Droz-Vincent från Frankrike. 

Christèle förklarade teoretiskt vad som är viktigt att tänka på vid tillverk-

ning och vilka faktorer som finns att laborera med för att nå den önskade 

kvaliteten på produkten. 

Fördjupningskurs med Christèle Droz-Vincent 

MATHANTVERKSKURS

Fina råvaror, vinbär och havtorn, i 

en salig röra.
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KONSISTENSEN i sylt och marmelad är ett resultat av gelbild-
ning. Den vanligaste gelbildaren är pektin, som bildar gel vid 
upphettning om socker- och syrainnehållet är tillräckligt högt.

PEKTIN är en kolhydrat som består av kedjor av enkla sockerar-
ter kallade galakturonsyror. Vid gelbildning sammanbinds ked-
jorna till ett tredimensionellt nätverk. I nätverket binds vatten 
in. Nätverket hålls ihop framför allt av vätejonbindningar mel-
lan pektinkedjorna. Vätejonkoncentrationen fås av pH .Vid lägre 
pH !nns "er vätejoner och produkterna är surare. Pektin !nns 
naturligt i större eller mindre mängd i de "esta bär och frukter, 
framförallt i skal och kärnor i citrusfrukter och äpplen. Pektinet 
fungerar där som klister mellan cellväggarna och hjälper till att 
upprätthålla en fast cellstruktur. Under mognaden bryts pektinet 
ner, vilket ger ett mjuknande av frukten. En mer mogen råvara 
har därför sämre gelbildande förmåga. I en alltför omogen frukt 
eller omogna bär är istället pektinet olösligt, vilket också resulte-
rar i dålig gelbildning. 
 Beroende på typ av råvara och mognadsgrad kan det vara 
nödvändigt att använda handelspektin för att få den önskade 
konsistensen på produkten. Handelspektin är o#ast utvunnet 
från citrus eller äpple och !nns i olika varianter, där längden och 
strukturen på pektinkedjorna skiljer dem åt. Det gör att varje 
pektin har sitt eget optimum för både socker och pH-värde. 
Christèle rekommenderar därför att alltid begära en produkt-
speci!kation till pektinet vid inköp, för att vara säker på att den 
fungerar till produkten som är tänkt att tillverkas. Vid fel pH fås 
ingen eller endast en svag gelbildning. 
 Ett alternativ till handelspektin är egentillverkat pektin, till ex-
empel av äpple. Äppelskal och kärnhus får koka länge i vatten så 
att pektinet i cellväggarna löses ut. Däre#er silas fruktresterna av 
och pektinet kan tillsättas i andra produkter med lågt pektinin-
nehåll. Svårigheten med att tillverka pektin är att få en tillräck-
ligt e&ektiv urlakning ur äpplet under kokningen och samtidigt 
undvika att pektinet bryts ned av värmen. Det egenproducerade 
pektinet har även en okänd pektinstyrka, vilket kan göra det 
svårt att beräkna hur mycket som måste tillsättas för att få öns-
kad konsistens. 
 Pektin bryts ned av värme (över 65° C) och för att förhindra 
förlust av det naturliga pektinet vid tillverkningen av sylt och 
marmelad bör kokningen göras så kort som möjligt. Kokningen 

blir e&ektivast genom är att göra små satser i en vid gryta och 
med hög värme. Används handelspektin ska det tillsättas först 
när några få minuter återstår av koktiden, för att motverka att 
pektinet förstörs. Minst 85° C krävs dock för att pektinet ska lösa 
sig. Det är lämpligt att blanda det med lite socker för att undvika 
klumpbildning.
 Mängden av pektin i råvaror eller färdiga produkter går inte 
att mäta på ett enkelt sätt, utan i stället får man kontrollera sock-
erinnehållet och pH-värdet och på så sätt försöka optimera gel-
bildningen.

SURHETSGRAD har betydelse för bildandet av pektinkedjornas 
nätverk, e#ersom vätejonerna medverkar vid bindningspunkter-
na. Om pH-värdet är för lågt bildas nätverket för fort och blir för 
hårt. Det kan ge problem under lagringen då vatten kan sippra ut 
ur gelen, det ger ett så kallat vätskeutfall. Ett för högt pH ger inte 
pektinet förmågan att bilda bindningspunkterna mellan kedjor-
na och gelbildningen blir svag eller uteblir. Optimalt pH beror 
på pektinsort, men generellt krävs ett värde under 3,5. För att 
ha kontroll över surhetsgraden och ge optimala förutsättningar 
för gelbildning, kan pH-värdet mätas instrumentellt med en pH-
meter (se faktaruta). Är pH för högt för att få en gelbildning kan 
citron eller rabarber tillsättas för att öka surhetsgraden. Ett för 
lågt pH i råvaran är svårt att justera upp och val av pektin med 
rätt egenskaper kan då vara extra viktigt för att få bra konsistens.  
 Råvarans mognad har också betydelse för surhetsgraden. En 
mer mogen råvara är mindre sur, e#ersom organiska syror bryts 
ned under mognadsprocessen. 

SOCKER i tillräcklig hög koncentration främjar gelbildningen 
genom att göra bindningsställena mellan pektinkedjorna star-
kare. Det krävs en tillräckligt hög torrsubstanshalt (TS), som 
fås genom tillsats av socker och bortkokning av vatten. De "esta 
pektiner fungerar bäst i TS på 50–65 procent och det kan därför 
vara svårt att få en bra konsistens på lågsockrade produkter. Of-
tast mäts TS som Brix med en refraktometer (se faktaruta). 
 Även socker kan vara känsligt att kokas för länge, e#ersom det 
då kan sönderfalla till mindre beståndsdelar, så kallad inverte-
ring. Detta kan ge en smetig marmelad. 
 Det naturliga sockerinnehållet i frukt och bär ökar med mog-
naden till följd av att cellulosa och organiska syror bryts ned och 

Att använda friska och sunda råvaror med rätt 

mognad är av stor betydelse för smaken, men 

också för hållbarheten.
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omvandlas till enkla sockerarter. Därför är det viktigt att mäta 

sockerhalten i råvaran med refraktometer, för att veta hur mycket 

socker som måste tillsätta för att nå den önskade sockerhalten i 

slutprodukten. 

 Förutom att påverka gelbildningen är sockerhalten minst lika 

viktig för den konserverande e�ekten på produkten. 

AGAR-AGAR är ett alternativ till pektin som konsistensgivare. 

Agar-agar är ett vitt pulver utvunnet ur olika arter av rödalger. 

Fördelen med agar-agar gentemot pektin är att det inte är bero-

ende av surhetsgrad och sockerinnehåll, men fungerar bäst när-

mare pH 7. Agar-agar är därför lämpligt att använda i produkter 

baserade på blommor eller gröna växter, som har högre pH än 

bär och frukt. Konsistensen i produkter med agar-agar blir lite 

annorlunda än med pektin. En marmeladkonfekt blir mer gum-

miaktig och seg. För att arbeta med agar-agar behövs tålamod 

och erfarenhet för att nå önskad konsistens, enligt Christèle. 

Pulvret kan vara svårt att lösa upp och kräver en temperatur på 

90—100° C. Enklast är att blanda agar-agar med socker och sedan 

låta koka med bären redan från början. Koncentrationen som an-

vänds är o$a 0,5 procent. E$er tillverkningen är produkter med 

agar-agar känsliga för skakningar under avsvalningen, lagring 

och transport, e$ersom det kan resultera i vätskeutfall. Om man 

i förväg vet att förhållandena inte kommer att vara optimala bör 

en högre koncentration agar-agar tillsättas. 

FÄRGEN på produkten är viktig ur marknadsföringssy$e. Brun-

färgning av råvaran kan vara ett problem i vissa frukter, till ex-

empel äpple. Orsaken är en enzymatisk oxidation av polyfenoler 

i frukten. I en mer mogen råvara sker brunfärgningen snabbare, 

till följd av att de naturliga antioxidanterna har börjat brytas ned. 

Genom att arbeta snabbt och eventuellt hälla citronsa$ på upp-

skuren råvara kan brunfärgningen minskas. För att behålla så 

mycket som möjligt av den naturliga färgen på bär och frukter 

bör koktiden hållas kort. En kort koktid ger även minst nedbryt-

ning av näringsämnen och minskar risken för att sockret kara-

melliseras, vilket också kan ge en brunfärgning av slutprodukten. 

FORMEN på råvaran är det ibland önskvärt att bibehålla så 

mycket som möjligt, framförallt på bär i en sylt. För att få %na 

hela bär kan ömtåliga råvaror marineras i socker. Koktiden blir 

kortare och formen bevaras därmed bättre. Orsaken är att sock-

ret går in i bären och tränger ut vatten redan före kokningen. 

Marineringen görs genom att blanda socker och bär i ett neutralt 

kärl (koppargryta kan ge oönskade utfällningar). Använd plast-

folie och täck med direkt mot ytan. Ställ kärlet i rumstemperatur 

eller i kyl. Frukt som är uppskuren i bitar och/eller är känsliga för 

brunfärgning bör ställas i kyl. 

 Frysning av frukt och bär är vanligt för att kunna sprida sys-

selsättningen över året. Nackdelen är att cellstrukturen förstörs 

under infrysningen på grund av att iskristallerna som bildas 

punkterar cellerna. För att behålla så mycket som möjligt av 

strukturen krävs en snabb infrysning, vilket ger mindre iskristal-

ler som inte har samma möjlighet att sticka hål på cellerna. En 

chockfrys är e�ektiv för att snabbt få en infrysning till –18° C. I 

en vanlig frys kan infrysningen påskyndas genom att sprida ut 

färska bär i ett enda lager på en bricka. När bären har frusit för-

packas de i lämpliga burkar eller påsar så snabbt som möjligt, för 

att de inte ska tina upp igen. 

SKUM som bildas under kokningen av frukt och bär är mest ett 

estetiskt problem e$er upphällningen på burkar och påverkar 

inte hållbarheten. Om skum bildas kan det antingen blandas ner 

i produkten eller tas bort. I passerade produkter kan problem 

uppstå med mycket kra$ig skumbildning. Minska skummet ge-

nom att tillsätta fett som har förmågan att slå sönder bubblorna. 

Svampmarmelad med senapsfrön.
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Enklast är att dra en tunn sträng med olja över ytan när skum-

met börjar stiga. Fetter med stark smak eller som kan innehålla 

allergener (nötoljor, smör) bör inte användas. 

SMAK är mycket viktig för slutprodukten. Av stor betydelse 

för smaken, men också för hållbarheten, är att använda friska 

och sunda råvaror med rätt mognad. Mognadsgraden påverkar 

socker- och syrainnehållet i bär och grönsaker, där sockermäng-

den ökar och syramängden minskar över tid. Sötman i slutpro-

dukten avgörs dock mest av mängden socker som tillsätts under 

kokningen. Det är viktigt att huvudråvarans karaktär och arom 

är tydlig i produkten. Om ingredienserna är för många kan det 

vara svårt att få till en bra smakbalans, där alla enskilda råva-

ror kan urskiljas. Ytterligare ingredienser bör endast läggas till 

om de verkligen tillför något till produkten, antingen genom att 

ly!a smaken på huvudråvaran eller för att ge en extra ”pi" ” utan 

att ta över för mycket. 

 En för lång koktid som gör att sockret karamelliseras kan ge 

en bränd smak som o!ast är oönskad. Ytterligare aspekter är att 

vara försiktig med att tillsätta för mycket citronsa! i sy!e att 

sänka pH, även det kan ge en alltför stor påverkan på smaken. 

 För att utveckla nya vinnande produkter är det viktigt att vara 

kreativ – med måtta – och att se nya möjligheter. 

 Något som ger ett misslyckande i en produkt kan ge det där 

lilla extra i en annan!

Naturligt goda smaker och färger.

Refraktometer används för att mäta sockerinnehåll. Den mäter brytnings-

index i en vätska och ger egentligen provets torrsubstans (TS) i 100 g 

vätska, Brix. Största delen av TS utgörs av kolhydrater, varför Brix kan an-

vändas som uppskattning av sockerinnehållet i produkten. Mätningen är 

temperaturberoende och bör göras på en rumstempererad produkt. Enk-

last är att ta lite ur grytan på en iskall sked för att få en snabb avkylning. 

Vissa refraktometrar är temperaturkompenserande, eller så levereras de 

med en tabell som visar hur mycket värdet ska korrigeras vid avvikande 

temperatur. För korrekt mätning måste provet vara homogent, en sylt eller 

marmelad med stora fruktbitar mixas därför innan mätning. 

 Det $nns huvudsakligen två olika typer av refraktometrar. Den enklaste 

är en handhållen, där provet läggs mellan glasplattor och läses av mot en 

skala i motljus. Vid högre sockerhalter, uppåt 60 procent, som o%a är fal-

let i marmelad, kan en handhållen refraktometer vara svår att avläsa. En 

digital refraktometer är ett dyrare alternativ, men mäter exakt även vid hö-

gre Brix-värden. Provet läggs på en lins och avläses automatiskt. Var noga 

med att följa anvisningarna för hur tjockt lager som skall läggas på linsen. 

Oavsett vilken refraktometer som används måste den regelbundet kalibre-

ras med en 50-procentig sockerlösning respektive med destillerat vatten. 

Exakta mätningar av socker och syra är mycket användbart för att 

få ett jämnt resultat vid varje produktionstillfälle, som hjälpmedel 

vid receptutveckling eller för felsökning i misslyckade produkter. 

 Regelbundna mätningar kan göras i råvara, som mellansteg i 

produktionen och på slutresultatet och användas som underlag vid 

senare tillverkning av samma sylt eller marmelad. Vid produktut-

veckling och felsökning på misslyckade produkter bör man tänka 

på att ändra enbart en parameter i taget (högre/lägre pH eller Brix, 

kortare/längre koktid, mognadsgrad) och utvärdera skillnader inn-

an nästa förändring görs

 

pH-meter används för att mäta surhetsgraden i produkten i form av 

koncentrationen av vätejoner (H+). pH-skalan går mellan 0 och 14, 

där ett lägre pH innebär högre koncentration. Under pH 4,5 är surt 

och 4,5–7 är svagt surt. Vid pH 7 är det neutralt och över pH 7 är det 

basiskt/alkaliskt. 

 En pH-meter består av en glaselektrod och en mätare. Glaselek-

troden sticks ned i provet och känner av den elektriska spänningen. 

Mätaren omvandlar spänningen till ett pH-värde. Kalibrering görs i 

lösningar med känt pH, vilka o%a ingår när man köper pH-metern. 

Mätningen måste göras i en homogen produkt, till exempel genom att 

mixa sylten eller marmeladen med en stavmixer. Se till att följa tillver-

karens instruktioner för tid och eventuell omrörning, för att få en så 

korrekt mätning som möjligt. Mätning av pH är ett värdefullt hjälp-

medel för att veta att det är rätt mognadsgrad på bären, om gelbild-

ningen kommer att fungera och om produkten blir hållbar. 

Instrumentella mätningar

Refraktometer

pH-meter


