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Gemensamt för tillverkning av drycker av bär och frukt är kallpressning av råvaran för att få 
ut råsa�en. Råsa�en kan användas till juicetillverkning, eller som grund för nektar, sa� eller 
alkoholjästa drycker. 

Vad som får kallas juice och nektar är reglerat i livsmedelslagen. Sa� är däremot ingen skyd-
dad beteckning. 

Drycker av bär och frukt har många användningsområden, med sin stora smakrikedom och 
möjlighet till variation. Karaktär, konsistens och smakupplevelse skiljer sig åt mellan de olika 
typerna. Den klassiska söta hallonsa�en passar utmärkt till �kastunden eller som törstläckare 
en varm sommardag, medan en must av äpple eller nektar av svarta vinbär är utmärkta alko-
holfria måltidsdrycker. 

Juice består endast av den råsa� som kommer ur råvaran vid pressning. Beteckningen är 
skyddad och får endast användas på produkter som uppfyller kraven i Livsmedelsverkets för-
ordning LIVSFS 2003:18. För att få kallas juice får den inte sötas eller spädas med vatten, men 
dock kan juice från olika bär eller frukter blandas. Många råvarors råsa�, särskilt från bär, har 
för stark och syrlig smak för att drickas som de är, men framförallt äpple, päron och blåbär blir 
goda som juicer. Juice av äpple, som även får kallas must, är också en bra grund att blanda med 
smakrika bär som havtorn eller hallon, 10–20 procent, beroende på önskad smakstyrka. 

Nektar är en drickfärdig produkt med intensiv smak av råvaran och bra balans mellan sötma 
och syra. Nektar är också en skyddad beteckning enligt förordning LIVSFS 2003:18, som bland 
annat sätter krav på minsta fruktinnehåll i produkten, för att garantera en viss kvalitet och att 
råsa�en inte spätts ut för mycket. Minsta fruktinnehåll som krävs varierar beroende på råvara. 
I nektar av starka och syrliga bär, som vinbär eller havtorn, ska innehållet vara minst 25 procent 
råsa�, medan nektar på mildare bär, som blåbär eller jordgubbar, ska innehålla minst 40 pro-
cent råsa�. Fruktinnehållet måste även anges i märkningen. Nektar kan sötas med exempelvis 
socker eller honung, maximalt får det vara 20 procent tillsatta sockerarter. En lämplig socker-
halt brukar vara samma som råvarans sockerhalt, kring 8–15 procent Brix, beroende på bär.

Sa� är ingen skyddad beteckning i Sverige och kan användas på diverse drycker. Vad som 
generellt associeras med sa� är en koncentrerad dryck med hög sockerhalt och stark smak, 
avsedd att spädas vid servering. En sockerhalt på 35–50 procent kan vara lämpligt. Vatten kan 
ibland tillsättas för att få ett enkelt spädningsförhållande för konsumenten. Jämfört med nektar 
har drickfärdig sa� en lite mildare smak, e�ersom juiceinnehållet är lägre, medan sockerhalten 
kan vara ungefär densamma. 
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Tillverkning
Grunden för tillverkningen av drycker av bär och frukt är kallpressning av råvaran för att få 
ut råsa�en. För den småskaliga producenten �nns det huvudsakligen två olika varianter av 
pressar att använda sig av; en packpress, även kallad ciderpress eller stämpelpress, eller hydro-
press, även kallad vattenpress eller ballongpress. Packpressen pressar med hjälp av domkra�, 
medan hydropressen ansluts till en vattenslang och vattentrycket pressar. Vid tillverkning i 
lite större skala kan med fördel en kontinuerlig bandpress användas. Råsa�en som kommer 
ur pressen används till juicetillverkning, eller som grund för nektar, sa� eller alkoholjästa 
drycker. 

Ett alternativ för att pressa råvaran är att den passeras i en separator eller körs i en råsa�-
centrifug. I separatorn sitter roterande vingar som trycker den mjuka råvaran genom en per-
forerad cylinder och därmed skiljer ifrån skal och kärnor. Råsa�centrifugen klarar av hårdare 
råvaror e�ersom de först rivs och genom att sedan roteras så separeras råsa�en från pressres-
terna genom centrifugalkra�en. Generellt ger råsa�centrifugen och framförallt separatorn 
ett mer puréliknande resultat med mer fruktkött jämfört med en pressad råvara, vilket ibland 
kan vara önskvärt.

Av råsa�en eller purén blandas den drycken till som ska tillverkas. Utan vidare behandling 
har den väldigt begränsad hållbarhet, även som de förvaras kallt. För att få en dryck som kan 
sparas och förvaras i rumstemperatur utan att mögla eller jäsa, måste den pastöriseras. Det 
innebär en värmebehandling mellan 65 och 100 °C. Val av kombination av tid och temperatur 
är ett viktigt övervägande mellan att bevara smak, färg och näringsämnen, men samtidigt få 
en tillräcklig värmebehandling för att inaktivera mikroorganismer. Under kursen användes 
huvudsakligen sambandet 78-80 °C i cirka 10 minuter. Pastöriseringen kan ske i mindre skala 
på spisen, gärna i en kastull med tappkran, eller i en damejeanne med en elektrodpastör. 
Större volymer pastöriseras med fördel i en kontinuerlig process med en rör- eller plattpastör. 

Förpackning
När drycken är pastöriserad är korrekt fyllning och förslutning av stor betydelse för hållbar-
heten för att förhindra återkontaminering. Det är viktigt att drycken fylls på !askor direkt 
e�er pastöriseringen. Den heta drycken inaktiverar då förskämmande mikroorganismer som 
kan �nnas på insidan av !askan. Locken, som alltid ska vara nya, sätts genast på !askorna. 
Genom att sedan lägga !askorna horisontellt fås en värmebehandling även på insidan av lock-
et. För en hållbar produkt måste förslutningen bli lu�tät och det ska bildas ett undertryck i 
!askan när drycken svalnar av och minskar i volym. Lockets gummipackning ska vara mjuk 
och elastisk för att locket ska dras fast ordentligt. Flaskorna ska fyllas relativt mycket, om det 
är för mycket lu� kvar är det svårare att få till undertrycket i !askan. 

Den mikrobiologiska hållbarheten på en korrekt pastöriserad dryck är i stort sett obegrän-
sad. Istället är det kemiska förändringar som avgör vilket hållbarhetstid som bör sättas på 
produkten. Över tid tappar den i färg och smaken förändras, så ett bäst före-datum för pro-
dukter som ska säljas bör inte vara mer än något år e�er tillverkningen. Särskilt rödfärgade 
produkter, exempelvis av jordgubb, blir snabbt brunaktiga. Denna förändring går i viss mån 
att sakta ner genom sval och mörk lagring. 

Drycker av bär och frukt har den fördelen att de kan tillverkas med relativt enkla metoder, i 
större eller mindre skala beroende på verksamhet och förutsättningar. Dryckerna kan snabbt 
bli till rätt så stora volymer och därmed bli företagets starka ben att stå på, eller fungera som 
komplement till det övriga sortimentet. //

Läs mer om hållbarhet, produkter och 

utrustning i Eldrimners publikation 

Förädling av bär, frukt & grönsaker 

– en handbok i mathantverk, som går att 
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