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Juice, nektar och saft
—vad ar vad?

Gemensamt for tillverkning av drycker av bér och frukt dr kallpressning av ravaran for att fa
ut rasaften. Rasaften kan anvindas till juicetillverkning, eller som grund fér nektar, saft eller
alkoholjdsta drycker.

Vad som fér kallas juice och nektar ér reglerat i livsmedelslagen. Saft dr ddremot ingen skyd-
dad beteckning.

Drycker av bar och frukt har ménga anvéndningsomraden, med sin stora smakrikedom och
mojlighet till variation. Karaktér, konsistens och smakupplevelse skiljer sig 4t mellan de olika
typerna. Den klassiska s6ta hallonsaften passar utmarkt till fikastunden eller som térstlickare
en varm sommardag, medan en must av dpple eller nektar av svarta vinbér 4r utmarkta alko-
holfria maltidsdrycker.

Juice bestar endast av den rasaft som kommer ur réavaran vid pressning. Beteckningen ar
skyddad och far endast anvindas pd produkter som uppfyller kraven i Livsmedelsverkets for-
ordning LIVSFS 2003:18. For att fa kallas juice far den inte sétas eller spddas med vatten, men
dock kan juice fran olika bar eller frukter blandas. Manga révarors rasaft, sarskilt fran bér, har
for stark och syrlig smak for att drickas som de dr, men framforallt dpple, paron och blabar blir
goda som juicer. Juice av dpple, som &ven far kallas must, 4r ocksé en bra grund att blanda med
smakrika bar som havtorn eller hallon, 10-20 procent, beroende pa 6énskad smakstyrka.

Nektar ar en drickfirdig produkt med intensiv smak av ravaran och bra balans mellan s6tma
och syra. Nektar ar ocksé en skyddad beteckning enligt férordning LIVSFES 2003:18, som bland
annat sitter krav pd minsta fruktinnehall i produkten, for att garantera en viss kvalitet och att
rasaften inte spitts ut for mycket. Minsta fruktinnehall som krévs varierar beroende pa ravara.
I nektar av starka och syrliga bar, som vinbar eller havtorn, ska innehallet vara minst 25 procent
rasaft, medan nektar pa mildare bér, som blabar eller jordgubbar, ska innehalla minst 40 pro-
cent résaft. Fruktinnehallet méste dven anges i mérkningen. Nektar kan s6tas med exempelvis
socker eller honung, maximalt far det vara 20 procent tillsatta sockerarter. En ldmplig socker-
halt brukar vara samma som ravarans sockerhalt, kring 8-15 procent Brix, beroende pa bar.

Saft dr ingen skyddad beteckning i Sverige och kan anvindas pa diverse drycker. Vad som
generellt associeras med saft dr en koncentrerad dryck med hog sockerhalt och stark smak,
avsedd att spadas vid servering. En sockerhalt pd 35-50 procent kan vara lampligt. Vatten kan
ibland tillsdttas for att fa ett enkelt spadningsférhéllande f6r konsumenten. Jamfort med nektar
har drickfardig saft en lite mildare smak, eftersom juiceinnehallet 4r ldgre, medan sockerhalten
kan vara ungefar densamma.
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Tillverkning

Grunden for tillverkningen av drycker av bar och frukt ér kallpressning av ravaran for att fa
ut rasaften. For den smaskaliga producenten finns det huvudsakligen tva olika varianter av
pressar att anvianda sig av; en packpress, dven kallad ciderpress eller stimpelpress, eller hydro-
press, dven kallad vattenpress eller ballongpress. Packpressen pressar med hjélp av domkraft,
medan hydropressen ansluts till en vattenslang och vattentrycket pressar. Vid tillverkning i
lite storre skala kan med fordel en kontinuerlig bandpress anviandas. Rasaften som kommer
ur pressen anvinds till juicetillverkning, eller som grund for nektar, saft eller alkoholjista
drycker.

Ett alternativ for att pressa ravaran ér att den passeras i en separator eller kors i en rasaft-
centrifug. I separatorn sitter roterande vingar som trycker den mjuka ravaran genom en per-
forerad cylinder och dirmed skiljer ifrdn skal och kdrnor. Rasaftcentrifugen klarar av hardare
ravaror eftersom de forst rivs och genom att sedan roteras sa separeras rasaften fran pressres-
terna genom centrifugalkraften. Generellt ger rasaftcentrifugen och framforallt separatorn
ett mer puréliknande resultat med mer fruktkott jaimfort med en pressad ravara, vilket ibland
kan vara 6nskvart.

Av rasaften eller purén blandas den drycken till som ska tillverkas. Utan vidare behandling
har den vildigt begransad hallbarhet, dven som de forvaras kallt. For att fi en dryck som kan
sparas och forvaras i rumstemperatur utan att mogla eller jisa, maste den pastériseras. Det
innebar en vairmebehandling mellan 65 och 100 °C. Val av kombination av tid och temperatur
ar ett viktigt 6vervagande mellan att bevara smak, firg och niringsimnen, men samtidigt fa
en tillrdcklig virmebehandling for att inaktivera mikroorganismer. Under kursen anvindes
huvudsakligen sambandet 78-80 °C i cirka 10 minuter. Pastdriseringen kan ske i mindre skala
pa spisen, girna i en kastull.med tappkran, eller i en damejeanne med en elektrodpastér.
Storre volymer pastoriseras ‘fﬁrdel i en kontinuerlig process med en ror- eller plattpz‘.

Forpackning

Nir drycken dr pastoriserad dr korrekt fyllning och forslutning av stor betydelse for hallbar-
heten for att forhindra aterkontaminering. Det ar viktigt att drycken fylls pa flaskor direkt
efter pastoriseringen. Den heta drycken inaktiverar da forskimmande mikroorganismer som
kan finnas pa insidan av flaskan. Locken, som alltid ska vara nya, sitts genast pa flaskorna.
Genom att sedan lagga flaskorna horisontellt fas en virmebehandling dven pa insidan av lock-
et. For en héllbar produkt maste forslutningen bli lufttit och det ska bildas ett undertryck i
flaskan nir drycken svalnar av och minskar i volym. Lockets gummipackning ska vara mjuk
och elastisk for att locket ska dras fast ordentligt. Flaskorna ska fyllas relativt mycket, om det
ar for mycket luft kvar dr det svarare att fa till undertrycket i flaskan.

Den mikrobiologiska hallbarheten pa en korrekt pastoriserad dryck ar i stort sett obegran-
sad. Istdllet ar det kemiska forindringar som avgor vilket héllbarhetstid som bor sittas pa
produkten. Over tid tappar den i firg och smaken forindras, sa ett bist fore-datum for pro-
dukter som ska siljas bor inte vara mer dn nagot ar efter tillverkningen. Sarskilt rodfirgade
produkter, exempelvis av jordgubb, blir snabbt brunaktiga. Denna férindring gar i viss man
att sakta ner genom sval och mérk lagring.

Drycker av bir och frukt har den férdelen att de kan tillverkas med relativt enkla metoder, i
storre eller mindre skala beroende pa verksamhet och forutsittningar. Dryckerna kan snabbt
bli till ritt sa stora volymer och dirmed bli foretagets starka ben att sta pa, eller fungera som
komplement till det 6vriga sortimentet. //
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