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Fruktdyrking II
Emne J

INDUSTRIELLE PRODUKT AV FRUKT O0G BER
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Industrielle produkt av vegetabilske rdstoff er som regel
konserverte, d.v.s. dei er framstilte slik at dei kan lagrast

under visse vilkir i vesentleg lenger tid enn rédvara. All mat-
varekonservering er basert pd & hindre mikroorganismer i & ¢yde-
legge produktet. Avdi mikroorganismene ikkje toler temperaturar
gsom er svart hoge eller svert lige, er det to konserveringsmitar

som er sarleg viktige og vanlege. Den eine er oppvarming som

ved hermetisering av frtkt og bar og ved pasteurisering av saft.
Den andre metoden er frysing med etterfylgjande fryselagring.
Frysing er delvis brukt som ein forebels konserveringsmite i
industrien, og delvis som ein sjolvstendig framstillingsmite
for spesielle produkt.

Andre konserveringsmitar tar sikte p3 4 redusere vassinn-
haldet i produktet, slik at det ikkje blir vilkdr for skadelege
organismer eller for andre uheldige biologiske prosessar.

Fleire industrielle fruktprodukt er framstilte ved at ré-
vara er dehydrert (torka) slik at vassinnhaldet er sterkt redu-
sert. Ein kombinasjon av frysing cog dehydrering er frysetorking

som kan bli ein aktuell metode for somme barslag. Hogt sukker-
innhald i produktet reduserer ogsd det tilgjengelege vassinn-
“haldet slik at mikroorganismene ikkje kan utvikle seg. Same
verknad har salting som kan brukast som konserveringsmite for
somme vegetabilske matvarer, men ikkje for frukt og ber.

Hegt syreinnhald reduserer og faren for mikrobiclogisk akti-
vitet, og det blir vurdert som ein fordel at friske frukter og
bar har l8pgare pH enn mange andre matvarer.

S& finst det eit stort tal kjemiske emne som kan brukast
under framstillingsprosessen for & hindre infeksjon, og det er
andre kjemikal som kan tilsetjast slik at produktet ikkje skal
bli pdverka av mikroorganismer.

Elles blir det stadig utvikla nye metodar som har som sikte-
m&l & konservere matvarer. Ein relativt ny metode er & utsette
produktet for ymse former for strdling. Radioaktiv strdling

er provd ved konservering av frukt og bar, men metoden har
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ikkje fi8tt stor utbreiing. Alle konserveringsmitar som skal
brukast i praksis, md8 i tillegg ogsd inaktivere slike ensym som
kan endre kvalitetseigenskapar i produktet.

Det er to grupper av mikroorganismer som skal motverkast ved
konserverinca. Den eine gruppa er slike som fgrer til gydeleg-
ging av maten, og den andre er slike som f¢rer til forgifting.
Hermetisk frukt kan bli oydelasd av mikroorganismer dersom sli-
ke organismer har overlevd oppvarminga eller kome inn i pak-
ningen gjennom luftlekkasjer. Den sistnemnde &rsaka er sjeldan.
Dei organismene som stundom kan overleve oppvarminga, er slike
som kan danne hardfgore sporer med stor varmeresistens. Dette
er oftast aerobe organismer, og dei har smd utviklingmogeleg-
heiter i den tette og forsegla emballasjen som blir brukt for
hermetisk frukt. Det er ikkje nok oksygen der til at sporene
kan utvikle seg for emballasjen er opna.

Framstilling av industrielle fruktprodukt er for det forste
3 finne fram til eit produkt som det er eller kan bli marked
for, dernest 8 finne metodar for & gjera dette produktet hald-
bart, d.v.s. & konservere det, og vidare 32 sikre tilgangen pi
hovelege rivarer. Nokre viktige fruktprodukt og framstillinga
av dei skal bli omtala i det fylgjande.

Hermetisk frukt

Prinsipy for hermetisering. Mange av dei industrielle pro-

dukta som ni er i bruk, var kjende i lang tid tilbake, andre er
komne som ein fylgje av tekniske framsteg i nyare tid. Hermeti-
sering d.v.s. oppvarmihg av matvarer i forsegla emballasje var
omtala av Nicholas Appert i Frankrike i 1909 etter langvarig
granskingsarbeid. Appert fylte flasker eller glas med ferdig-
laga matvarer, sette kork eller lokk lauseleg pd og plasserte
dei i varmt vatn. Deretter vart kerk eller lokk gjort tett.

Om lag p3 same tid kom liknande metodar i bruk i England
(Peter Durand) og i Tyskland (Augustus de Heine). I 1811 kom
boksar av metall i bruk scm emballasje for hermetikk, forst i
England og deretter (1812) i USA. Boksane egvfontinna stil-
blikk, spesielt lakkerte ndr deiskal brukast for syrerike pro-
dukt som frukt og bar. Det engelske ordet cam for slike boksar
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vart opphavet til omgrepet eanning som vi ikkje har noko heilt
tilsvarande norsk ord for.
Hermetiseringa, som vi kallar prosessen, er ogsd kalla

thermal processing fordi oppvarminga er ein viktig del. Fra

forst av var oppfatninga at konserveringseffekten 1ag i at oksy-
gen vart fjerna fra produktet under oppvarminga. Det var
Pasteur som piviste at det er sopp og bakteriar som er &drsak

til at matvarer blir pydelagde. Ved temperatur ca. 77° ¢ blir
det aktive stadiet av slike organismer o¢ydelagt, men somme bak-
teriar dannar sporestadier som er meir varmeresistente. Frukt-
produkt med hogt syreinnhald, f.eks. med pH 18gare enn 3,7 er
lite utsett for bakteriar, men gj®rsoppar og muggsoppar kan ut-
vikle seg der. Slike produkt kan bli steriliserte ved 100° ¢
eller ldgare.

Mange sporedannande bakteriar, mellom anna slike som utvik-
lar toksiske stoff, f.eks. Clostridium botulinum veks ikkje ved
pH under 4,5, men andre kan trivast heilt ned til pH 3,8, f.eks.
Bacillus coagulans, Clostridium butyricum og Lactobacillus
leuconostoc. Slike mikroorganismer kan derfor skade mindre
sure frukter, dessutan tomatprodukt. Dermed stig kravet til
oppvarming slik at det trengst lenger tid ved 100° ¢. Alle
produkt med pH over 4,5 md oppvarmast til 116-127° C s3 lenge
at sporene av Clostridium botulinum blir ¢ydelagde. Det er

vanleg 8 skille mellom varmesterilisering ndr temperaturen er

over 10¢° ¢ og pasteurisering ndr temperaturen er under 100° c.

Det vanlege temperaturomrﬁdét ved varmesteriliaering er 115-
120° ¢ og ved pasteurisering 70~ 90° c.

Nir matvarene inneheld bakteriar som ikkje utviklar t0k818‘
ke stoff, kan dei bli skjemde dersom boksana (glasa) blir lagra
ved temperaturar over 38° ¢. Eit antibiotikum, nisin kan bru-
kast for & auke lagringsevna, varmetoleransen, i hermetisk
frukt.

Orzanismane har ein nedervd sannsynlegheitsgrad for over-
leving og di hg¢gare denne graden er di storre er varmeresisten~
sen. Derscm sporene blir oppvarma til ein konstant temperatur,
doyr dei ut med ein konstant rate pr. tidseining. Dette blir

uttrykt med logaritmen til tal overlevande pr. tidseining,
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som dermed blir eit eksponentielt uttrykk for sannsynlegheits-
graden for spored¢d. Dette kan framstillast grafisk, og stig-
ningsraten blir kalla D-verdien. I praksis blir dette nytta
slik at n8r eit visst tal boksar er steriliserte, vil mikroor-
ganismene i dei bli drepne etter kvart, og raskare di h¢gare
temperaturen er. Etter ei viss tid er innhaldet i somme av
boksane sterilt, medan andre inneheld ein eller to organismer.
Etter som prosessen held fram, vil talet pd infiserte boksar
stadig avta. Derfor er sterilitet i hermetikk best definert
som tal sterile btoksar i ein stgrre slump eller som prosent av
total. Varmeoverf¢ringa inni boksen er ulik fra produkt til
produkt. Tei som har 18g viskositet, f.eks. saft eller frukt
og ber i sukkerlake, blir raskt oppvarma ved varmeutveksling,
medan mange andre produkt stort sett blir opyvarma ved varme-
leiing. P& grunn av ulikskapane i varmegangen inne i produkt
som skal hermetiserast, er det n¢dvendig med spesielle under-
s¢kelsar av kvart nytt produkt for 3 finne den minste oppvarm=-
ingstid som er ngdvendip. Serleg i produkt der oppvarminga gir
tregt, mi temperaturen kontrollerast inni pakningen, ofte ved
hjelp av termoelement og automatisk registrering av temperatur-
endringane gjennom tid.

Det er ikkje Clostridium botulirum som er brukt ved
granskingar op utrekningar av steriliseringseffektar og varme-
resistens, men arta C. sporogeneses. Sporene av denne arta
blir drepne p& nokre sekund ved 130° C, men ved 100° ¢ tar det
6-7 timar. Sporedrapskurvene for denne arta blir bestemt ved
oppvarming av pr¢ver med kjende sporesuspensjonar. Provene
blir oppvarma til temperaturar mellom 100° ¢ og 130° ¢ og kon-
trollert for overlevande bakteriar med f.eks. 1 minutts mel-
lomrom. Med logaritmen til tal overlevande spcrer scm abscisse
og varmebehandlingstida i minutt som ordinat f3r vi ei regre-
- gjonslinje som viser tidsbehocvet. Dersom utgangsmaterialet er
10.000 sporer pr. ml suspensjon og temperaturen 121° Cc, vil
abscissen f& tala (log) 4 for 10.000, 3 for 1000, 2 for 100 og
1 for 10 og ordinaten fdr 0-1-2-3-4~5 minutt. Linja gjennom
dette datasettet viser at med ei varmebehandlingstid pd 4 min.
ved 121° C, er det 1 overlevande spore pr. ml. Var temperatu-

ren 111° C, ville det etter 4 min. vera 6.40C sporer att.
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Varmeoverf¢ringa inn i boksen er ulik fra produkt til pro-
dukt. Dei som har 18g viskositet, f.eks. saft, eller bar i
sukkerlake, blir raskt oppvarma ved varmeutveksling medan mange
andre produkt stort sett blir oppvarma ved varmeleiing. P&
grunn av ulikskapane i varnmegjennomgangen er det n¢dvendig med
sa&rlege undérs¢kelsar av kvart nytt produkt for 8 finne den
minste oppvarmingstid som er n¢dvendig. Temperaturmdlingane i
midten av boksen blir gjort ved at termoelement blir plassert
i produktet f¢r oppvarminga tar til,

Det er elles mange moment som m& takast med ved vurderinmg
av tid og temperatur ved sterilisering av hermetikk. Fyllings-
grad i boksen, tgrrstoffinnhald og viskositet, lakemengd, stor-
leik og form pd8 emballasjen, temperaturstigningen i autoklaven,
sirkulasjonen i autoklavvatnet og temperaturen i kj¢levatnet er
alt saman slikt som kan ha innverknad pi& nodvendig oppvarmings-

tid ved ein fastsett temperatur i produktet.

Vasking. Det er tre framgangsmdtar fcr vasking av frukt og
ber f¢r produktframstillinga, og alle metodane krev mykje reint
vatn., a) frukta kan t¢mmast i vassbteholdarar slik at lause
partiklar blir skylla av. b) i tillegg kan risting eller ro-
ring brukast, f.eks. i roterande vaskemaskiner. c¢) reint vatn
kan spylast pi3 gjennom dyser, og dette er rekna for den mest

effektive framgangsmiten.

Skrelling. I fabrikkane var handskrelling av frukt vanleg
langt inn i det 20. &rhundre. N& blir skrellinga gjort med
spesielle maskiner. For somme kultivarar av fersken blir like-
vel skinnet teke av med hand etter at fruktene er kloyvd og
dampa slik at skinnet er lett & fjerne. Skrelling med lut-
oppleéysingar, oftast natriumhydroksyd, er brukt for fleire ve-
getabilske matvarer, f.eks. poteter, gulrot, ferskenrog apri-
kos. Etterpd md fruktene vaskast reinme slik at bdde lut og
skalrestar blir fjerna.

Etter kvart er det konstruert maskiner for mekanisk skrel-
ling av mange vegetabilske rdvarer der skalet m3 fjernast.

For eple finst det maskiner som skreller, tar ut kjernehuset



6

og deler eplet f.eks. i skiver eller kuber. Slike prosess-
maskiner er ofte spesialkonstruerte og bygde for ein einskild
fabrikk.

Blansjering (forvelling) er oppvarming i vatn eller damp,

oftast for & fjerne gassar. Blansjering er n¢dvendig ved her-
metisering av dei fleste grgnnsaker, men sjeldan for frukt- og
bazrprodukt. Andre viktige skilnader mellom frukt og gr¢nnsaker
er at gre¢nnsakene stort sett treng meir omhyggeleg vasking og
anna forbehandling ndr dei skal hermetiserast. Dessutan blir
gr¢nnsakene ofte hermetisert i lake med salt og/elier eddik,
medan fruktprodukta blir lagd i sukkerlake.

Hermetiske pzrer kan stundcm f3 ein raudlepg fargetone i
fruktkjctet, serleg innved kjernehuset. I fruktkjotet finst
det fargelause leukoantocyaninar som pd grunn av oppvarminga
gdr over til raude antocyaninar. Desse fargelause leukoanto-
cyaninane kan fjernast ved blansjering.

Viktigare er likevel den ensymatiske brunfarginga som skjer
i fleire fruktarter, s@rleg eple og p=re, men og banan, fersken
og aprikos. Andre fruktarter kan bli trune dersom dei blir
skadde under framstillinga, dette gjeld plomme, jordbar og drue.
Men dei fleste bzrartene, op ananas oy melon blir ikkje brune
utan nd3r produktframstillinga tar ekstra lang tid.

Brunfarginga er ofte oksydasjonar som skriv seg fra ensymet
polyfenolcksidase nir dette har rikeleg cksygentilgang og aksjo-
nerar pd eit hoveleg fenolsubstrat. Alle tre faktorane mid vera
til stades, og brunfarging kan motverkast om ein eller to fak-
torar kan inaktiverast. Ved btlansjering bLlir ensymet ¢ydelagd.
Kjemiske emne kan og hindre brunfarginga, svoveldioksyd, syrer
som senkar pH, askorbinsyre og ei lang rekke andre kjemiske em-
ne som er utprovd og f¢rd i handelen for dette foremdlet. Det
er stor skilnad mellom fruktsortane i denne eigenskapen, og for
industrien er det eit md8l & £ eplesortar som er motstandsdyk-
tige mot denne skaden.

Blansjering (forvelling) under vakuum er brukt for somme
fruktprodukt, da blir lufta raskt fjerna. Det vanlege er blan-

sjering 1 vatn ved temperatur 85-100° ¢ i 1 til 5 minutt.
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Fylling. Etter blansjering blir sd8 produktet fylt i embal-

lasjen. I Norge har hoksar pd ca. 1 liter vore den mest vanlege

emballasjen for hermetiske prcdukt. Boksane er helst sdkalla
sarieboksar der lokket blir falsa pd under prosessen. Dei er

standardiserte opg finst i storleikar fra 1/8 liter til 10 liter.
For frukt og b=zr krevst at boksane er innvendig lakkerte med
syrefast lakk.

Mange vareslag blir ogsd8 pakka og hermetisert pé glas.
Fruktprodukt med mykje antocyaninar t=rer sterkast bdde pd3 inn-
vendig lakk og pd fortinninga i boksen. Det er ein aukande
tendens til 8 bruke glas for frukt- og barprodukt.

Mange fruktprodukt blir pakka i sukkerlake. Den blir fylt
P4 varm ved ca. 80° C eller meir, dermed blir det enklare &
sterilisere og & fjerne luft., Etter fylling av pakningen blir
produktet "exhausta" eller "evakuert", d.v.s. sett under vakuum
for at lufta skal gd ut. Er det luft til stades i boksane,
blir dei korroderte, og produkta blir skjemde. Evakueringa
skjer ved hog temperatur i autoklav, og ndr det s8 blir sett
lokk p3 emballasjen, blir det eit lite undertrykk i pakningen
ndr den blir avkj¢ld. Denne metoden med vatn lar seg vanskeleg
praktisere i moderne prosesslinjer, der boksane mid g3 med stor
fart fra trinn til trinn. N2 blir det brukt dampinjeksjon i
dei same maskinene som lukkar og forseglar boksen.

Nir lokket er sett pi& cg falsa, blir pakningen sterilisert,
deretter avkjold i vatn til 40° c.

I Norge er det avtakande industriell produksjon av herme-
tisk frukt cg b=zr p& boks eller glas. Produkt som har vore
framstilt slik, er forst cg fremst plommer cg halverte parer.
Andre produkt er epleskiver, kirsebesr, tringebar, mclter, eple-
saft cg mange andre slag saft og juice som har vore produsert
pd boks. Eit produkt som det stadig lLlir provd med, er herme-

tisk eplemos (apple sauce).



Fryste frukt- og b=zrprodukt

Konservering ved frysing bygger pd to foresetnader, nemleg
at sopp og bakteriar ikkje kan veksa ved temperaturar sonm er 13~
gare enn deira frysepunkt, og at den l3ge temperaturen reduserer
dei biokjemiske nedbrytincane sd sterkt at produktet kan lagrast
ei rimeleg tid etter nedfrysing. Matvarer kan ikkje bli sterile
ved frysing. Mange mikroorganismer er meir resistente mot kulde
enn mot varme, og frysinga har berre somn oppgave 2 redusere el- |
ler bremse aktiviteten hos mikroorganismene. Derfor md varer .
som skal frysast, gjerast sarleg godt reine slik at populasjonen
av mikroorganismer er minst mogeleg. Scmme organismer kan vekse
ved temperaturar heilt ned til -10° c, og lagringstemperaturen
nmé% vera l3gare enn dette. Men -18° C er etter forsoka & dome
tilstrekkeleg lidg temperatur.

Under opptidinga nir temperaturen stig, kan ogsd mikroorga-
nismene utvikle seg og vera 3rsak til endringar i smak; lukt og
utsjidnad.

Frukt- og bzrprodukt som skal pakkast i forbrukspakningar,
frysast og fryselagrast i industriell mdlestckk for distribu;
sjon og gjennom "frysekjeder" eller til detaljhandel med utstyr
for onsetnad av slike varer, md férst pjennom ein fastsett fram-
stillinpgsprosess. Det vil seie at vasking, sortering, lLlamsje-
rine og oppdeling md gjennomforast her som ved hermetisering.
Men pakningane er av andre typer, ofte kartongar eller janmvel
plastposar som ikkje er lufttette, og evakuering er ikkje brukt.

Frysekonserveringa gir i tre trinn, f¢rst nedkjoling til
frysetemperatur, s% fjerning av den latente varnmen i produktet,
og sist kj¢ling av det frosne produktet til lagringstemperatur.

Under frysinga blir ein del vatn frigjort og fjerna son is,
og opplc¢ysingane inne i cellene blir meir konsentrerte. Dermed
endrar det osmotiske trykket sep ogsd, stundom nok til at celle-
veggene kan breste. Det hender oftare ved langsam nedfrysing
enn nir frysinga ¢ir snogt, d.v.s. ni3r isfronten gir fram 0,2-
0,5 cm pr. time. Langsam nedfrysing ojev store iskrystallar
inne i cellene som ved oppntining f¢rer til gjennombrot i celle-
vegsene.

Det mest karakteristiske skadebiletet av frysing er vaska
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som dannar seg under tining (avdryppingstapet). Serleg raske
metodar for nedfrysing, f.eks. bruk av flytande nitrogen med-
forer lite avdryppingstayp.
Teknisk kan sjolve nedfrysinsa gd p4 fylgjande mitar:
1. Ved indirekte kontakt mellom fryseelement og matvarer
a, Kaldluftfrysar i tunnel
b. Singelfrysing pd belte
c. Platefrysar
2. Direkte kontakt mellom fryseelement og matvarer, pakka
eller dpent
a. Flytande nitrogen
t. Flytande hydrokarhbcnar
c. Karbondicksyd
Frysemetode og nedfrysingsutstyr blir tilpassa det produktet
som skal fryesast, I frysetunnelen blir kaldluft pd -18° ¢ -

-35° ¢ fsrd av vifter nver varene oftast i ein tunnel, nen og

i spesielle fryserom. Varene kan vera i rersle pd telte der
luftstraum og belte gdr kvar sin veg. Ei nyare utvikling av
frysetunnelen brukar eit vertikalt spiralbelte som forer varene
gjenncm kald luft. Slike anlecg krev mindre golvplass enn ho-
risontale tunnelanlegg. Singelfrysing ;& belte er brukt fer
mange produkt f.eks. jordber. Dersom varene kjem fra eit vass~-
bad, fadr dei ein tynn filmvav vatn som frys til is. Dette is-
laget gjer at bzra lett kan setjast i rorsle, cg forast over
perforerte plater der dei blir utsett for kald luft og frys.

Raldlufta kjem fra fryseelement som blir nedkj¢lte anten
med Freon eller med flytande anmoniakk.

Fluidiserinesfrysing er det som hender nédr partiklar av om
lag same form og storleik blir utsette for oprgdande luftstraunm
ned frysetemperatur. Vel ei viss lufthastigheit kan partiklane
haldast oppe av luftstraumen, dei "flyt". Og kvar einskilad
partikkel er uavhengig av dei andre. Dersom anlegget har inn-
mating i eine enden oe uttak for pakking i den andre, vil f.
eks. bzr eller erter striyme mest som ei vaske. Og avdi luft-
straumen pressar partiklanekpp, kjem kvar av dei i nazrkontakt
med kald luft og Llir pdverka pd alle sider. Det har vore sti-
gande interesse for metoden, fordi utstyret krev liten golv-

plass og gjev einsarta innfrysing.
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Andre tekniske uttrykk fra matvarefrysinga er brettfrysing,
der bera blir plassert i eit 3-4 cm tjukt lag pd brett av per-
forert stdlplate eller finmaska netting. Bretta blir plassert
i flyttbare reolar som blir sett inn i frysetunnelar eller fry-
serom. Her blir bera frosne til faste blokkar. Dei kan fryse-
lagrast slik eller dei kan malast opp til partiklar av den ¢n-
skjelepge storleiken og lagrast slik pd enkel mite, f.eks. i
sekker. Brettfrysing medforer risiko for spill av varer, nen
krev enkelt utstyr, lite investering, og utstyret kan brukast
for mange vareslag. Bandfrysing er nidr kontinuerlege transport-
band f¢rer produktet gjennom frysetunnelen. Tunnelen m& gierne
vera 20-50 m lang. Bandet er av netting, 1-2 m breitt, og det-
te er ein plasskrevande metode som forer store kostnader med
seg.

Platefrysarar er mykje brukt for varer som er pakka for
frysing. Pakningane kan std pa ei plate med frysetemperatur
eller mellom to slike plater.

Nedfrysinga kan g& som immersjonsfrysing, d.v.s. neddypping
eller overrisling f.eks. med kald saltlake (eller ogsd i fly-
tande nitrcgen). Denne metoden er brukt litt for fisk, men
ikkje mykje for frukt og ber, einast ndr varene er pakka i me-
tallboksar. Dei fleste fryseanlegg for frukt gdr med kaldluft.

Om kje¢levesker sjé stemsiltrykk nr. 12, side 5-7.

Kryokonservering er brukt om frysing med flytande nitrogen.
Det finst anlegg der frysinga skjer i nitrogenkj¢lde tunnelar.
Ogsd nicrogenkj¢lde'transportbila; er brukt for fryete varer.

Det er arbeidd mykje med & fiﬁne dei beste nedfrysingstem-
peraturane for kvart vareslag. Det er mogeleg at nedfrysinzs-
temperaturen har mindre 8 seie enn mange har trudd, og at det

-

ikkje er mykje & vinne vel & bruke nedfrysing ved ligare tempe-
ratur enn -18° C. Frukt og bar blir oftast nedfrosne som ei
midlertidig konserverinpg og etter fryselagring i relativt kort
tid, helst under citt 8r, blir denne rivara gjort om til salgs-
ferdig produkt. Nar slike produkt blir kvalitetsvurderte, er
det vanskeleg & finne scnsoriske utslag for nedfrysingstempera-
tur. Temneraturen under fryselagringa har truleg meir & seie,

og det er trulec der det kan bli visse kvalitetstap.
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For frukt og bzr som industrien pakkar for frysing og dis-
tribusjon til direkte konsum, er kvalitetskrava strenge. I
Norge er det ein relativt liten del av rivarene som blir cmsett
slik, derimot er det ein viktig del av heimefrysinga. Og her
er nelfrysingstenmperatur or fryselagringstemperatur cftast den
same, og ikkje sjeldan over -18° C, slik at kvaliteten kan tape
seg. Det er elles urett & samanlikne fryste fruktprodukt med
friske varer. Ofte har dei to gruppene ulike bruksomride, og
jamvel der bruken er den same, som f.eks. jordbzr med flgyte
til dessert, kan det ikkje hindrast at Jden fryste bara er eit
heilt anna produkt b»3cde i utsjidnad, konsistens og smak.

Eit viktiz moment ved frysing av frukt cg bar er at ensym-
aktiviteten m& inaktiverast f¢r nedfrysing, elles kan det bli
endringar i sensoriske eicenskapar under fryselagringa. Den
blansjeringa som er n¢dvendig, blir cojerne gjort med damping i
nokre f3e minutt. Mange fruktslag, f.eks. bringebmr og jordbar
blir lite piZverka av ensym og av cksidative system, oz dei
treng derfor ikkje blansjering. Plommer, fersken og eple vil
etter kvart bli brune derscm det er lufttilgang under fryselag-
ringa, og blansjeringa motverkar Jette. Ein annan miate for &

unngd dette er 3 legge varene i sukkerlake.

Dehydrerte (tgrka) frukt- og barprodukt

Dehydrering er nfr vatn blir fjerna fra ei matvare pl slike
mdtar at produktet ved ny tilsetting av vetn gjev eit velsmak-
ande og neringsrikt f¢demiddel. Konserveringseffekten ligg i
det at det l8ge vassinnhaldet hindrar mikroorganismene i 2
vekse og ¢ydelegge varene. Vassinnhaldet md under 10 prosent
derscm scoppane sk2' bli hindra, medan ca. 15 prosent vatn er
grensa for bakterievekst.

0gs& ved dehydrering mé ensyma inaktiverast. Dersom f.eks.
oksydaseensyma framleis er i aktiv tilstand, vil produktet
snart tape kvalitet. Ensymatisk brumfarging skuldast oksy-
dasjon av fenolar, sarleg epikatekin og klorogensyre under
lufttilgang med innverknad av polyfenolascensym. Det morke
stoffet som er &rsak til den brune fargen, er polymerar av

ortokinon, dei er kjende under namnet melaninar.
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For dehydreringa kan ensyma inaktiverast ved oppvarming,
ved utestenging av oksygen og ved tilsetting av askorbinsyre.
Svoveldioksyd er ogsd brukt, som regel i opplodysing, og verkar
bdde som inaktivator av ensym, og ved kjemisk reduksjon, og ved
at danninga av polymerar blir ﬁindra.

Fruktkjot kanm bli brunt av andre 3rsaker enn ensymverknader,
f.eks. ved reaksjonar mellom reduserande sukkerarter og visse.
aminosyrer, eller ved reaksjonar mellcnm sukker og andre orga-~
niske syrer, som oksalsyre, tartarsyre, malonsyre o.fl. Slike
reaksjonar som ikkje er ensymatiske (Maillard-reaksjonar) er
kompliserte og medf¢rer fleire endringar i produkta som slir ut
i smak og lukt, og i evna til & svella utatt nér vatn blir
tilsett.

Under Jehydreringa vandrar manpe oppl¢ysingar ut mot over-
flata, der det blir eit seigt sjikt, s=zrleg hos sukkerrike
frukter. Dette kan f¢rebyggjast ved at forste del av dehydre-
ringa ikkje er for intens.

N3r produktet taper evna til 3 svelle ved vasstilsetting
(rehydrering),er det fordi sterk varne ¢ydelegp elastisiteten
i celleveggene og like eins stivelseskorna inne i cellene.

Uttrykket t¢rking blir ofte brukt ndr hjelpemidla er det
naturlege klimaet, d.v.s. 8ol og vind. Kring i verda er mange
fruktslag torka 4 denne mdten, og bdde for svisker, rosiner og

nstter har dette hittil vore det vanlege. Men dehydrering, som

er nir det blir brukt andre energikjelder for oppvarming og
luftsirkulasjon, kjem meir og meir i btruk for dei fleste varer,
jamvel for sd enkle produkt som gras.

For somme vareslag kan og vatnet trekkjast ut med kjemiske
emne, f.eks. med koksalt eller med sukker.

I den mekaniske dehydreringa er det brukt mange slag utstyr.
Ofte er det oppvarma luft som bLlir f¢ord over vareme ved hjelyp
av.vifter. Anlegga kan vera torkeskap :ler varene ligg pd brett,
trau eller nettiﬁg. Tunnelar er brukt, og somme har kontinuer-
lere belte der varene er i rorsle under varm luftstraum, P&
same vis som ved frysing er det ogsd@ ved dehydrering brukt flu-
idisering, d.v.s. at varn luft blir pressa gjennom botnen og
held partiklane oppe slik at kvar einskild kjem i kontakt med
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den oppgdande varmeluftstraumen og blir dehydrert. Dehydrering
med trykkluft er og brukt, og sdmme t¢érkeskap har vakuum i
tillegg.

Ofte er det vasker som Llir dehydrert, f.eks. saft. Da kan
spr¢oytedehydrering brukast, d.v.s. at safta blir sprgyta ut
gjennom dyser, og vatnet blir teke ut i den varme luftstraumen.
Ein annan metode for dehydrering av vzsker er a2t vaska blir
ford av ein roterande tronmel gjenhom den oprvarma luftstraumen.
Fra somme produkt kan vatnet frysast ut.

Frysedehydrering eller frysetorking er ein kombinasjon av

frysing og dehydrering. Det produktet som skal dehydrerast,
blir lagt inn i dehydreringsanlegget i fryst tilstand. Der
blir det dehydrert under vakuum, og iskrystallane sublimerer
som damp utan 4 g8 vegen om vatn. Produktet md vera i tynne
sjikt i vakuumkanmmeret, der trykket er mindre enn 47 mm Hg.
Det fryste produktet b¢r hea temperatur pd ca. -10 til ~25° c,
og for & £8 raskare sublimasjon blir det tilf¢rd varme, anten
ved hjelp av varmeelement eller ved tilf(rsel av varm luft,
Vassdampen som sublimerer fra varene, kan fjernast pa nedkj¢1te’
plater, eller den kan bli kondensert ;% annan mite.
Frysedehydrerineg blir rekna for ein dyr metode for produkt-
framstilling og konservering av frukt og bar. Men det er og
sagt at slike prcdukt har hog kvalitet. Eksempel pid slike pro-
dukt er bringebzr, som har vecre frysedehydrert til bruk i is-
kremproduksjonen. Frysedehydrerte varer md pakkast lufttett og

lagrast ved relativt l3g temperatur, f.eks. 1-4° c.

Konservering med kjemikal

Vekst og¢ utvikling av scpp og bakteriar kan motverkast om
vassaktiviteten blir nedsett f.eks. av sukker- eller saltopp-
loysingar. Mange frukt- og berprodukt blir konserverte ved
hjelp av kjenikal som har meir direkte germisid verknad, d.v.s.
dei drep eller hemmar sdppar o bakteriar. I Ncorge er det lov-
reglar for bruken av slike middel, og Helsedirektoratet utar-
beider liste over grupper av tilsettingsstoff som er tillatt

for kvar gruppe av naringsmiddel.
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Bensosyre blir brukt anten som den reine syra eller oftast

som eit av salta, mest natriumbensoat. Bide syra og salta blir

rekna for ufarlege for menneske jamvel om toksisiteten er litt
st¢rre enn for sorbinsyre cg salta av den, Bensosyra blir ned-
broten i krgpren etter etter kcpling til aminosyra glysin og
deretter utskild gjenncm urinen.

Sorbinsyra er ogsé utan smak og lukt, og det optimale verk-~
nadsomrddet er ved h¢opare reaksjonstal enn for bensosyra, nen-
leg ved pE 6,6, Scrbinsyra blir nedbroten i kroppen saneleis
som ei feittsyre.

Andre slike pgermisid gom er brukt til delvis komservering
av frukt- og bazrprodukt, er eddiksyre, maursyre, propionsyre,
svovelsyrling o.fl. Tilletne konsentrasjonar er krimg 0,1 pro-
sent i ferdise produkt, natriumbensost 0,15 =rosent, kalium-
sorbat 0,10 »rosent.

Ei anna gruppe av slike tilsettingsstoff (additiv) er

antioksydatans som hindrar kjemiske endringar i produkta. Vi~

dare blir det brukt fysikalsk verkande stoff som pdverkar kon-
sistensen (f.eks. pektinpreparat), hindrar skumdanning c.l.

Det er og ei gruppe additiv som hlir brukt for & forbetre ut-
sjdnaden av produktet, eller piverke lukt og smak. Til den
siste gruppa hgyrer naturlege og kunstige fargestoff, smakstoff
og s¢tingsniddel.,

Viktige frukt- opg barkonservar

I norske narinnsmicdelfabrikkar som arbeider med frukt og
bar, er saft, juice oy most den st¢rste varegrupnra. Dernest
kjem gruppa syltet¢y, marmelade o.1l. mad om lag halvparten si
stor varemengd.

Syltet¢y blir laga av svart mange frukt- op bzrslag etter
oppskrifter som kvar fabrikk kjem fram til, men med pdboden
nerking der innhaldet skal deklarerast. I forskrifter for ve-
getabilske konserver er det pAbod om innhaldet av frukt pr.
100 gram ferdig vare. Forskriftene har ogs3 andre pabod og
definisjonar. Eksempel pd merking: Bringebazrsyltetoy. Riva-

rer: Bringebzr, sukker, pektin. Tilsatt godkjent konserverings~-
middel. Tilsatt sukker 43 gram pr. 100 gram syltet¢y. Netto-
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vekt 330 gram. Nzringsinnhold: 100 gram syltetoé gir 200 kcal

og innehelder 50 gram karbohydrater.

Fabrikkane har ofte sterkt spesialisert og automatisert ut-
styr for framstilling av syltetgoy. Vanleg emballasje er glas
med bajonettlokk ("twist off") og under pdfylling av varmt syl-
tetoy, 82-85° C blir det brukt dampstrdle for sterilisering av
overflata, - eller glasa blir sterilisert som ved vanleg herme-
tisering av frukt.

Eplemos er eit litt spesielt vrodukt som det har vore ar-
beidd med, mest for & f3 eit btruksomrdde for store eple i klas-
se IT. I somme land er dette eit viktie prolukt, s=rleg i USA
der hermetisk "Apple Sauce"” har eit produksjonsvolum mest like
stort som hermetisk fersken. I Norge og dei andre nordiske
landa har konservindustrien hittil ikkje hatt stor produksjon
av eplemos og eplemarmelade, men det er interesse b3de for &
finna h¢velege rivarer og gode framstillingsmltar.

Den eplemosen scm blir framstilt i Norge, gidr stort sett
til bakeri, konditcri op restauraentar og blir bLrukt som kake-
fyll og sonm grunnmateriale for epledessertar. Den amerikanske
"Apple Sauce"” har eit anna brukscmride, nemleg som tillegg til
varmrettar, cm lag slik som vi brukar tytteb=r.

Opsd i USA har Cravenstein vore eit viktig rdstoff, og sor-
ten er rekna scm satleg velskikka til dette. Det ar stort sett
Cravenstein klasse II over 55 mm som er krukt til dette, der
det er hove til 8 velja rdvare.

Framstilling:

1. Skrelling, fjerning av kjernehus, stilk og beger

2. Etter skrelling plassering i 0,5 prosent sitronsyreopp-
l¢gysing.

3. Demping i ca. 5 minutt ved damptrykk 0,3-0,5 kg/cm2 og di-
rekte dempinnfgring, eller tramspcrt gjennom ein varmeut-
vekslar der mosen fir ein temperatur av 90-100° C. Dette
alternativet krev cppmaling forst.

4., P asserins gjennom sjikt med 2,3 mm perforering.”

5. Derifra over i tank med varmekappe der mosen blir tilsett

ei 65 prosentig sukkercppl¢ysing og askorbinsyre.
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6. Tapping pa oppvarma glas eller boks som straks fir pdsett
lokk. Stir 20 minutt og blir sd avkjolt,

7. Eplemosen b¢r halde eit refraktometertal p3 minst 15, men
ikkje over 30. Produktet skal ikkje bli deiget, men gjerme
ha litt grynet struktur.

Eplemost

I tysktalande land er det tale om géggggg som kan tilsvare
vir eplevin eller sider, og Sussmcst som er framstilt utan noko
tilsettingsstoff og gjort laecringsdyktiz ved kimfiltrering og/
eller oppvarming. Institutt for fruktdyrking tok opp arteidet
med dette produktet alt i sluttern av 1920-3ra da professor Mis-
ver var i Sveits opg studerte dei framstillingsmitane som da var
i bruk. I f¢rstninga var det tyske namnet sussmost mykje brukt,
seinare kom namn scm fruktdrikk, og nd er eplemost or eplesaft

brukt. Prinsippet for framstillinga er:
1. Vasking av rdvara.

2. Derfra til scorteringsband for inspeksjon av rdvara og
fjerning av riteskadde eple. Sazrleg viktig er det & sortere ut

frukter som er skadd av soppar som kan utvikle mycotoxin, f.
eks. patulin.

3. Maling eller riving av epla.

4, Derfra blir pulpen f¢rd ned i pressa som kan vera ei
hydraulisk pakkpresse der pulpen blir pakka i 5-6 cm tjukke lag
i strieflak med ei tregrind mellom kvart slikt lag. Pressa kan
oz vera ei horisontal sylinderpresse, som er mindre arbeidskre-
vande enn pakkpressa. Sylinderpressa har ein stcr sylinder som
blir fylt med pulp gjennom ein 3Apning i den eine endeveggen i
sylinderen. Den andre endeveggen er eit hydraulisk stempel.
N2r stempelet pressar massen saman, gir den frigjorde mosten
ned i rillar p3 summikablar som er strekt mellom stempelet og
ytre sylindervegg. Safta renn s& langs desse rillane og ut i
samlekar. Sylinderen gdr heile tida rundt, og ndr det hydrau-
liske stempelet g¢ir tilbake etter pressing, blir presskaka bro-
ten opp og smuldra. N&r stempelet pressar pd ny, er gummikab-

lane komne i ny stilling og ein ny, men stadig mindre saftrest.
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blir frigjord. Sylinderpressa har gjerne litt storre effekti-

vitet enn pakkpressa og tar ut opptil 85 prosent most av epla.

5. WNeste trinn er klaring av mosten med pektinspaltande
ensynpreparat. Mengda av slike preparat scm er nodvendig for
8 f3 pektintindingane utfelt, er avhengig av preparattype (Fil-
tragol, Pectinol) av eigenskapar ved mosten og av temperaturen
i produksjonsromma. Eplemost krev relativt sm3 mengder ensym
for at pektinet skal bli utfelt. Fellinga kan pdskundast ved
tilsetting av gelatinoppl¢ysing.

6. Det blir tilsett askorbinsyre for & hindre at mosten

blir mérk pd grunn av oksydasjomsprosessar.

7. S& blir mosten pasteurisert ved s3kalla "high-short"-
pasteurisering, som er 47 sekund ved 87° ¢ og deretter ned-

kjoling til romtemperatur.

8. Mosten std8r 8d til klaring ofte med ny tilsetting av
ensym og felling med gelatinopploysing. Sentrifugering er
stundonm lLrukt i stalen for denne klaringa.

9. S2& fylgjer filtrering der mosten blir pumpa gjennom
kimfilter som er i stand til 2 tﬂbort soppsporer., Tidlegare
var slike filter av asbestplater, nd er dei 2v samanpressa
st3lull, Det er for at derne kimfiltreringa skal g8 greitt at
pektinfellinga blir gjort s3 omhygelegs. Med mykje pektin glr

ikkje mosten gjennom kimfilter.
10. Mosten blir si pasteurisert pi ny ved 75-80° ¢,
11. tappa p2 dampsteriliserte flasker
12. som blir lagd under bakteriedrepande ultrafiolett lys.
13. Flaskene blir korka, efte med crownkerk,

14, etiketterte og gradvis avkj¢lde til lagertemperatur

2-4" C.
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Andre moment om most cg saft

Eksemplet her er med eplemost, men det blir framstilt most
av mange frukt- og barslag. Ogsi vanleg saftframstilling har
mange av dei same rrosesstrinna, men saft kan ha tilsettings-
stoff, sarleg sukker, og klaringa er mindre cmstendeleg. For
eplemost har det vore eit kvalitetskrav at den skal vera klar.
Andre typer av fruktdrikk skal helst vera uklare og ha ein del
fruktpulp flytande i prcduktet. Da blir safta cppvarma for &
inaktivere dei naturlege klaringsensyma. Dette er brukt for
fleire citrussafter cs for tomatsaft (juice). Slik varmestahi-
lisering blir ofte kombinert med kjolelacring av safttankane.

I England og Frankrike blir det dyrka sazrlege eplekultivaé
rar for siderframstilling. Slike kultivarar har h¢gt innhald
av ensymet pektinesterase som spelar ei stor rolle i den natur-
lege klaringa av mosten. TDette ensymet i samband med polyga-
lacturonase, scm gjarsoppane dannar, spaltar pektinstoffa og
medverkar til klaring av mosten. Dersom pulpen £&r std litt
for pressing, vil ensymmengda og den frie pektinmengda auke.
Etter nokre Jagar blir det utfelt ein kalsiumpektat-gel, som
tar med seg gjerceller og fruktrestar. Tilsetting av kalsium
eller natrium intensiverer prosessen.

Ved framstilling av eplemost er klaringa ein viktig delpro-
sess, og det er der viktig 3 £f& pektinspaltande enmsym til &
verka. NAr det skal produserast uklare most- eller juice-typer
er det like viktig 2 immobilisere dei naturlege ensyma sonm
finst i frukta. Slik immeobilisering kan gjerast p2 mange vis,
f.eks. ved adsorpsjon til mineralstoff, ved ionisk binding, el-
~ler ved tilsettingar som fgrer til innkapsling av ensyma.

I solbmr er pektininnhaldet hegt, og det er sterkt esteri-
fisert. Det er alltid n¢dvendip med ei eller anna form for
pektinfelling i pulpen, for pektininnhaldet gjer at solbera
vanskeleg‘kan pressast direkte,

Saft kan konsentrerast ved inndamping i vakuum. I somme
tilfelle blir aromakomponentane tekne ut ved ein smrskilt pro-
sess o tilsett att ndr saftkonsentratet blir fortynna med vatn.
Solbazr har sd sterk og s®rpreca aroma at det sjeldan blir gjort
s2rskilt utvinning av aromakomponentane i safta under konsen-

trering.
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Konsentreringé’har som feremdl & redusere risikoen for mi-
krobiell aktivitet i safta, oc 8 redusere lagrings- cy trans-
portkostnader. Konsentreringa skjer ved ei eller anna form for
fordamping av vatn. Ein tynn film av mosten str¢ymer over ei

oppvarma flate, ofte under redusert trykk. I ein plate-evapo-

rator blir vaska ford mellom oppvarma plater som stir med liten
avstand. Moderne inndampingsanlepg har ¢jerne utstyr for aroma-
gjenvinning.

Fruktsaft kan bli konsentrert ved frysing og deretter sepa-
rasjon av isen. Litt av dei faste bestanddelane gir tapt i
isen.

Viskositeten i most cg saft er ofte eit brukbart mi3l for
korlett pulpen lar seg presse. Og viskositet er igjen eit ut-
trykk for pektininnhaldet. Lagra frukt er vanskelegare 3 pres-
se fordi den frie pektinmenpgda aukar under lagring. For & £4
fastare og mindre deiget eplepulp blir det stundom tilsett kal-

sium. Pearepulp er ofte seig og vanskeleg 3 presse.

Sukker og andre sotingsmiddel

Stort sett er det sakkarose som blir brukt som s¢tingsmid-
del ved industriell framstilling av frukt- og berprodukt. Nar
s¢tingsceffekten av sakkarose blir sett = 1, har laktose 0,3,
glukcse %5,5-0,6 og fruktose 1,%5-1,5. Sorbitol og gzlyceral som
kjemisk er alkcholar, har sc¢tingseffekt om lapg sonm glukose.

Sidan introduksjonen av sakkarin kring 1880 (benscsyresul-
fonid) er det framstilt fleire hundre syntetiske s¢tingsmiddel
for matvarer. Men med fde unntak har dei vist seg toksiske og
derfcr uskikka som tilsettingsstcff i neringsmiddel. Eit slikt
var Dulcin, N-para—-etoxyfenylur a som har vore brukt. I 1937
vart det pivist at N-sykloheksylsulfaminsyre op salta av den,
syklamat, hadde sterk s¢tingseffekt. Det er mindre s¢tt enn
sakkarin, men utan bitter etterémak. Fra kring 1960 var det
aukande bruk av syklamat, cfte i kombinasjon med 10 prosent
sakkarin, inntil Jdet i 1977-8ra vart pdvist medisinske skade-
verknader, og syklamat vart fjerna fra lista over godkjende
tilsettingsstoff.

Visse dihydrochalconglykosid kan ha s¢tingseffekt opptil
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10 gonger sakkarin. Slike glykosid er deriverte fra bitter-
stoffa i sitrusfrukter og er sagd & vera fri for toksiske bi-
verknader, men dei er ikkje utan spesielle smakseffektar.

Fleire andre syntetiske stoff er pr¢gvde, f.eks. visse ester
av L-asparaginsyre. Sakkarin blir framstilt anten fra toluen
eller fra antranilsyre som igjen er utvunne fra naftalin.

Eit nitro-2-propoksylanilin har s¢tingseffekt fire tusen
gonger effekten av sakkarose, men det er ikkje mellom dei god-
kjende tilsettingsstoffa.

Det er ingen samanheng mellom s¢tingseffekt og kjemisk

konstitusjon.

Stikkord cg definisjonar

Agar. T¢rka, rensa arter av tang, Gelidium, Gracilaria og
andre slekter. L¢yseleg i vatn o¢ dannar gel. Brukt i mange
matvarer. Agar er eit kompleks av galaktoseeiningar, men ufor-

d¢oyeleg for menneske.

Alginat. Salt av alginsyre, som finst fri eller i form av
kalsiumsalt i tanpg. Alginat der syra har reagert med jern,
magnesium eller ammonium, dannar visk¢se opplgysingar som kan
binde mykje vatn, og som derfor kan brukast som fortjuknings-~
niddel.

Amarant. Syntetisk fargestoff som i Danmark er godkjent
som tilsettingsstoff til konservar og brukt ved fabrikasjon av
dansk kirsebazrvin. Andre slike fargestcff er azorubin,

erythrosin, poncean YR.

Amygdalin. Glukosid i mandelkjernane og i frp av aprikos
og kirsebar. Glukosidet blir hydrolysert av ensymet emulsin
til glukose + hydrocyansyre og bensaldehyd. Det er bensaldehy-

det som er Arsak til den karakteristiske aromaen.

Askorbinsyre = vitamin C, pdverkar dei substansane som bind

cellene saman i organisk vev. N3r vitamin C vantar i animalsk
vev, kan blodet sive utanfor 2resystemet. Dei biokjemiske
funksjonane er ikkje kjende.

Askorbinsyra er ustabil og blir pidverka av luft og av
varme, s®&rleg i alkalisk milj¢. Blir ofte ¢gydelagd av koking,

eller gdr bort i kokevatnet.
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Askorbinsyreoksidase. Planteensym som oksyderer askorbin-

syre til dehydrocaskorbinsyre. I levande vev er ensymet ikkje
knytt til askorbinsyra, men i visnande btlad eller i oppskorne
vegetabilier er ensymet &rsak til rask destruksjon av C-

vitaminet.

Autoklav. Beholdar der det kan bli cppnddd h¢g temperatur
ved hjelp av trykk. Ved atmosfzrisk trykk kokar vatn ved 100°
C ng ved 5 kg ekstra trykk er kokepunktet 115° C. Autcklavar
har to f¢remdl, -- koking p3 kortare tid, og sterilisasjon fordi

bakteriane blir sikrare drepne ved den h¢ge temperaturen.

Benscosyre er ei karbosyklisk syre derivert fra benmsen.
Den frie syra og natrium- og kaliumsalta er effektive konserve-
ringsmiddel, I somme land er det restriksjonar pd bruk av

tensosyre i industrielle produkt,

Blansjering. Oppvarming, "forhindskoking" av frukt og

sronnsaker for pakking for hermetisering, térking el-
ler frysing. Fruktkjotet mjuknar, lufta i cellemellcomronma
blir fjerna, ensym blir destruert, og u¢nska aromastoff dampar
bort. Regelen er nelsenking i vatn ved 80~90° ¢ i 1-5 minutt.
Blansjering er ozs8 brukt for at fruktskal lettare skal kunne
fjernast, f.eks. ved fortehandling av fersken til hermetise-

ring. Blansjering kan f¢re til tap av sukker og askorbinéyre.

Bombasje. Utbuling av lokk pd hermetikkboksar. Teknisk
eller biologisk, den sistnemnce indikerer ofte mikrcbiell akti-

vitet i nzringsmidlet, ofte gjering.

Botulisme. Forholdsvis sjeldan form for matforgifting med
drsak 1 eit endotcksin, botulin som blir danna av bakterien
Clostridium botulinum, cg svert sm3 mengder av toksinet har
farlege giftverknader. Organismen er anaerob, og sporene kan
motstd koking i 3 timar, forst ved 120° ¢ og pH under 4,5 blir

sporene destruerte. Sj¢lve gifta blir destruert ved 60° C.

Brix. Tabell over eigenvekt basert pi eit eldre tabellverk
Ballings 1843, som zav vekta av sakkarose i 100 eram opplgysing.
Brix-grader blir milt med flytevekt og gjev sukkerinnhaldet i
fleire vareslag, f.eks. i sukkerlake som er brukt ved hermeti-

sering av frukt.
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Cola-drikkar. Karbonsyrerike drikkar som inneheld ekstrakt

av Cola-fr¢o. Froa inneheld mellom anna koffein.

Dehydrogenase er ensym som styrer oksydasjonen i levande

vev ved & fjerne hydrcgen fra substratet. Ensyma fungerer berre
ved at hydrogenet blir overfirt til andre substansar,d.v.s. dei
er det som blir kalla intermedizre hydrogenakseptorar. Der er

spesifikke dehydrogenaser for kvart substrat.

Dehydrohermetisering, og like eins dehydrofrysing er pro-

sessar der 50-70 prosent av vassinnhaldet blir fjerna ved dehy-
drering for pakking for hermetisering eller frysing. Foremilet

er betre konsistens og mindre volum.

Ensym er katalysatorar danna av levande celler. Dei stédr
for mange reaksjonar hos planter og dyr. Dei er samansette av
protein og blir inaktiverte av hog temperatur og av kjemikal
som koagulerer protein. Somme ensym treng co-ensym for & bli

aktive, og co-ensyma er ofte former av vitamin B-komplekset.

Exhausting er & fjerne luft fra produkt som skal konserve-
rast. Det kan vera opphetinga for tillukking eller behandling
under vakuum. For frukt- og bmrprodukt p3 becks er dette vik-
tig, fordi exhausting set ned risikoen for innvendig korrosjon
i boksane. Etter exhausting blir boksane svakt konkave i lokk
og botn. Konvekse boksar er nemleg mistenkelege, 8rsaka kan

vera biologisk bombasje (gj=ring).

Farga stoff (fargestoff, pigment)., Til farging av produkta
kan berre brukast naturlege pigment scm er godkjénde ut fra lov
om tilsyn med neringsmiddel.A Det er visse unntak fra dette, £.
eks. kan kirsebzr i fruktsalat og cocktailbtazr tilsetjast kunstig
fargestoff mot deklarasjon;

Farga stoff som blir brukt i n=ringsmiddelindustrien, er
anten slike som kjem fra planteriket, eller dei er uorganiske
pigment, eller l¢ysingar der organiske stoff er bundne til me-

tallioner. Stoffa kan og vera syntetiske koltj¢restoff.

Flat-sours er bakteriar som gjer hermetisk frukt sur utan &

utvikle gass. Bcksane fdr altsd ikkje biologisk bombasje.

Bacillus stearothermophilius er ei typisk basille-art i denne
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gruppa. Dei er termofile, fakultativt anaerobe, gdr p3 mange

karbohydrat og avgjev mjodlkesyre, eddiksyre,maursyre o.fl.

Gelatin. Vassl:iyseleg protein som er framstilt av kollagen,

eller fra bein.

Gele. Geledanning av saft vil gd& for seg ndr konsentrasjo-
nen av pektin, sukker og hydropgenioner er tilstrekkeleg hgg.
Er konsentrasjonen av den eine av desse innhaldsstcffa for liag

for geledanning, kan dette til ei viss grad kompenserast ved &

heve nivdet av eit av dei andre eller bie.

Gelepulver er tilverka av saftpulver tilsett sukker, syrer

og godkjent fortjukningsmiddel i slike forhold at det blir gele
ved tilsetting av vatn. Ferdig gele md innehalde minst 40 gram

rasaft i 100 gram gele.

Hermetisk frukt er heile eller oppdelte frukter tilsett

sukker, sukkerlake, vatn og eller saft av same fruktslaget,

pakka i hermetisk tett pakning og ¢

2

jort holdbar ved oppvarming.
Produkta skal merkast med namnet pd cdet fruktslaget som det er
tilverka av, eller med navn som er vanleg brukt, f.eks. Frukt-
salat, Dlanda frukt o.l., eventuelt tilfoyd Hermetisk.
Hermetisk fersken er eit sv=zrt vanleg produkt. Mange fer-
skenkultivarar er spesielt selekterte for hermetisering. Fruk-
tene hor vera store og ha jamn storleik og symmetrisk form,
helst ogsd gul kjotfarge, og dei bodr halde eigenskapane godt
under oppvarming ved steriliseringa. Mange av kultivarane son
blir brukt, er faste, pulkjyta, klingsteina (ikkje fristeina).
Prosessen er: 1) oppdeling, fjerning av stein, 2) skrelling,
3) fylling av bcks, 4) tilsetting av sukkerlake, 5) exhausting,
6) lukking av boks, 7) sterilisering, 8) avkjoling.

Irradiasjon (bestrdling). Ultrafiolette strZler, bglce-

lengd 2100-290C Angstrom, drep bakteriar, men strdlene har lite
gjennomslagskraft og har verdi berrc for cverflatesterilisering
eller sterilisering av luft.

Ionisert strdling (gammastrdler), sdkalla kald-sterilise-
ring, er brukt til ymse f¢remfl i matvareindustrien. Radio-
pasteurisering er ein kombinasjon av irradiasjcn og varmesteri-

lisering, brukt fordi icnisert stridling stundom medf¢rer



24

framand aroma i produktet. 200.000-300.000 rod kombinert med

oppvarming kan forlenre lagringstida for somme matvarer.

Kandiserte frukter er zjort haldbare ved behandling med
sukkerlake.

Karragen. Tilsettingsstcff som blir brukt i mange matvarer
som fortjukningsmiddel. Det er eit polysakkarid som blir ut-
vunne av raudalper, oz det har h¢g mclekylvekt, som alle slike
fortjukningsmiddel som er brukt ved framstilling av fruktpro-
dukt., Nér karragen blir nedbrote, avtar molekylvekta, og det

er ikkje effektivt som fortjukningsmiddel lenger.

Klaring er ndr vasker blir klara ved at partiklar blir
fjerna ved tilsetting av proteolytiske eller pektclytiske en-
sym, eller ved filtrering, sentrifugering, eller ved tilsetting
av substansar som fir partiklane til & koagulere, fnokke seg

og botnfelle.

Kompott er produkt som er tilverka av heil eller oppdelt,
men ikkjé findelt frukt, eventuelt tilsett sukker, vatn og god-
kjent fortjukniégsmiddel, eventuelt ogsd stivelse. Fruktkem-
pott skal innehalde minst 40 gram og barkompott minst 35 gram
frukt i 10C gram ferdig vare. Sukker inntil 40 gram i 10O gram

ferdig vare.

Limonade er bruksferdige produkt framstilt av vatn, natur-
lege uttrekk av frukt eller bar, med eller utan tilsetting av
sukker. Limonade kan dessutan innehalde saft, saftkonsentrat,
knust frukt og bar. Merkinga "Squash" skal brukast for produkt
som etter fortynning med vatn gjev ein bruksferdig limcnade med

over 8 gram rdsaft i 100 gram.

Lutskrelling. For eple og pzre som skal brukast i frukt-

produkt og skrellast, kan lutskrelling brukast. Luta kan vera
NaOH i vektprosent fra 3 til 12, temperatur 75° ¢, dyppingstid
5 minutt. Hjelpestoff som Easpeel og Detergol (sulfosdpe)

blir brukt opp til 10 promille., Skrellesvinnet aukar mer sti-

gande lufttemperatur.

Marmelade er framstilt pad same nméte scm syltet¢y, men av

mos eller av torka frukt. Det skal vera minst 40 gram frukt
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pr. 100 gram ferdig vare, for solbar minst 25 gram og for nype
minst 33 gram. Sukkermengda m3d ikkje vera sd stor at refrakto-
metertalet kjem over 60, I marmelade av to eller fleire frukt-
eller berslag md det ikkje vera meir enn 33 gram eple eller pa-
re pr. 100 gram ferdig vare. Rabarbra md ikkje brukast saman
med andre rivarer i marmelade. Sitrusmarmelade skal innehalde
minst 20 gram sitrus utan kjernar.

Opprinneleg var marmelade eit produkt som var framstilt av
portugisisk kvede (marmelo). Seinare brukt i engelsk sprak om

syltetgy av mange sitrusfrukter.

Most (juice) op nektar. Most er risaft med eller utan til-

setting av szkkarose. Andre ingrediensar enn sukker og askor-
binsyre er ikkje tillate, og dette gjeld ogs3d nadr nammet juice
er brukt. Nektar er r&saft utan andre ingrediensar enn sukker,
askorbinsyre, syrer og vatn. Rdsaftinnhaldet skal vera minst

40 gram i 100 gram nektar. For solbar og rips minst 30 gram i
100 gram nektar. T¢rrstoffinnhaldet m3 ikkje vera over 15 gram

.

i 100 gram og alkohclinnhaldet ikkje over 3,5.

Patulin, eit mycotoxin (mugg~-gift) som blir danna av visse
sopparter. Somme av dei gdr pd frukt og p2 fruktprodukt og ut-
viklar patulin. Eit meir kjent mycotcxin er aflatoxin fra para-
notter. Soppar som utviklar patulin, er Penicillium-arter og
Aspergillus, Om lag 50 prosent av patulinmet blir nedbrote ved
oppvarming til 80° ¢ i 10-20 minutt.

Risaft er flytande bestanddelar av frukt eller bar utvunne
ved pressing eller pi amnan godkjend midte, med eller utan opp-
varming p& forehand, og utan tilsetting, heller ikkje av vatn.

Alkoholinnhaldet m& ikkje overstige 0,5 gram i 100 gram
rasaft.

Saft er risaft som kan vera tilsett sukker, men ikkje vatn.
R2saftinnhaldet m} vera minst 50 gram i 1C0 gram, for eplesaft
minst 85 gram. Saft av solber, rips, hringeler, jordbar og
kirsebzr kan likevel innehalde mindre risaft, men ikkje mindre
enn 40 gram i 100 gram, op da skal produktet ha merkinga "sirup”
i tillepz til det Larslaget det er laga av, f.eks. "Solbzrsirup'.
Sukkertilsettinga skal deklarerast som gram pr. liter rdsaft.

Saft utan sukkertilsetting skal merkast "usukra". T¢rrstoff-
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innhaldet bestemt med refraktometer ved 20° ¢ m& ikkje over-
stige 55 gram i 100 gram sukra saft, 25 gram i 100 gram sukra

eplesaft og 63 gram i 100 gram sirup.

Saftkonsentrat er tilverka ved konsentrering av rdsaft.

Minst 2/3 av vatnet i risafta md vere fjerna ved vakuuminn-
damping, frysing eller ved andre godkjende frampangsmétar.
Aromastoff som er attvunne ved konsentreringa, kan tilsetjast

til konsentratet.

Sider. Gj=ra eplemost med 5-6 prosent alkohol og 9,7-2,C
prosent sukker. I USA er nemninga cider brukt om frisk ugjaera

eplemost, op den gj=ra mosten blir kalla hard cider.

Sitronsyre. Trebasisk syre CgHgO0y som finst i mange fruk-

ter, szrleg citrus. Er normalt med i stoffomsetnaden i kroppen
og blir fullstendipg metabolisert. Kjemisk rein syre blir brukt
som smakstilsetnad i drikkevarer, konfekt og fruktprodukt.

Blir produsert av soppkulturar eller eckstrahert fra sitroner.

S¢ting. Til soting kan berre brukast sukker (mcno- og
disakkarid) med fylgjande unntak: Glykose (stivelsesukker, gly-
kosesirup) kan brukast i staden for sukker heilt eller delvis.
Godkjende syntetiske s¢tstoff kan brukast til saft, saftdrikk,

limonade og leskedrikkar,

Syltetdy er produkt som er framstilte av heile grcvskorne
eller grovknuste frukter, tilsett sukker og oppvarma. Utan
oppvarming blir produktet kalla rort eller rd3sylta. Béade syl-
tetoy og rort frukt skal innehalde minst 40 gram frukt i 107
gram ferdig vare, for solbzr minst 25 gram og for nyper minst
33 gram i 100 gram ferdig vare. Sukkermengda mé8 ikkje vera sd
stor at torrstoffinnhaldet bestemt med refraktometer kjem over

60 gram pr. 160 gram ferdig vare.

Torr-is er kartondioksyd, med ein temperatur pd -60 til
-89° ¢ brukt til kjoling av matvarer under tramsport. Ogséd
trukt for tilsetting av karbondioksyd til drikkevarer. T¢rr-
isen sublimerer fra fast form til gass utan & g3 om vmskestadi-

at, og kjovleevna er om lag det dotbelte av is.
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Térka. frukt skal ha vassinnhald under 35 prosent og merkast

med namnet p& fruktslaget. For nypepulver skal det opplysast

om prcduktet er framstilt av nyper der fr¢a er fjernsa.

Viskositet. Uttrykket er brukt om vesker for & definere

den motstanden dei har mot 3 remne, d.v.s. den interme friksjo-

nen. Viskocsitet blir milt med viskosimeter.

Eksempel pd konserveringsfors¢k

Her som elles i arbeidet med matvarer, bygger framgangen for
ein stor del pi forsck. Dei tekniske framstege og tillempinga
av Jdei innan fruktkonserveringa mi likevel oftast koma i gruppa
utviklingsarbeid der resultatet f.eks. er ein metode, eit appa-
rat eller ei oppskrift. Vidare er det slik at matvareindustri-
en ofte finn fram til desse utviklingsresultata ved arbeid in-
nan eiga verksemd, og resultata er da ikkje utan vidare offent-
leg tilgjengelege.

Nir det her blir teke med nokre eksempel pd konserverings-
forsok, s8 er det mest for & vise slike arbeid som kan utforast
ved hagetruksinstitusjonar. Det er derfor ikkje med slike for-
s0k som gjeld tekniske eller kjemiske problem, og heller ikkje
eksempel pd eigentleg produktutvikling.

Fors¢k som gjeld rdvara, er dei mest vanlege, fordi mange
frukt~ og berslag har sitt viktigaste bruksomrdde som rdvare
for prosessing. Slike forsck kan vera kultivarforsok, eller
forsok med kulturinngrep eller fors¢ok med haustetid, modnings-
grad, rdvaretransport o.l.

S8 kan forsc¢cka gjelde framstillingsmiten, f.eks. konvensjo-
nelle produkt samanlikna med produkt laga ved ein ny tknisk me-
tode., Hermetiske fruktprodukt samanlikna med dessertfryste var
i si tid aktuelle.

Forscka kan vera ein kombinasjon av dei to gruppene ovanfor,
fordi somme kultivarar kan ha sazrleg gode eigenskapar ved ein
framstillingsmdte, men tape i samanlikninga ndr ein annan me-
tode er trukt.

S8 kan fcrs¢k og sranskingar gjelde endringa i det ferdige

produktet, f.eks. effektar av lagertemperatur, lagringstid
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eller transport og handtering. I konserveringsforsg¢ka kan re-
sultata bli m&It med ¢konomiske mdl, som f.eks. kan vera tid
eller pengar oo gjelde kostnader eller inntekter. Resultata
kan m3last med tekniske mdl, som f.eks. kan vera saftmengd pr.
tidseining. Dei kan milast ved kjemiske eller fysikalske ana-
lyser.

Men ein viktig m3lemetode i matvareforsok er dei semsoriske
vurderingene. Dei er ofte det avgjerande milet ndr eipenskapar
ved ravara skal vurderast.

1 det etterfylgjande er det sett opp i tabellform eksempel
pd slike forsok. Dei fleste av forsg¢ka er fra publiserte ar-
beid, men kjeldene for kvar tabell er ikkje oppgjevne her, for-
di dei aller fleste er fra fors¢k som er utfird ved Institutt
for fruktdyrking. Askorbinsyra er oppgitt i milligram pr.

100 gram

1. Solbarmost, kultivarforsc¢k

- . G an wm o oo s e o - en -y ew G - -

Smak Farge

roeng 1-10 relativt
Amos Black 7,4 76
BangUp 7,6 77
Boskoop Kjempe 6,9 77
Br¢dtorp 7.4 85
Cotswold Cross 6,1 42
Gerby 7,4 100
Goliath 7,6 96
Malvern Cross 7,3 72
Mendip Cross 6,9 72
Silvergieter 7,2 86
Tinker 6,9 64
Wellington XXX £,5 63
Westwick Choice 6,0 51
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2. Solbersaft, kultivarforsgk_ (NINF)

Saftutbytte Askorbin- Smak
prosent syre 1-7
Baldwin 38 212 4,1
Bang Up 59 102 4,7
Black Reward 30 164 4,3
Boskoop Kjempe 71 151 4,6
Daniels' September 35 184 545
Goliath 63 96 4,3
Lepaan Musta 72 101 4,6
Risager 21 57 108 5,1
Roodknop 58 152 4,6
Silvergieter 68 147 4,5
Stella I €3 100 5,0
Stella II 64 136 5,1
Svarteper 43 172 4,5
Wallace Seedling 51 199 4,0
Wellington XXX 5¢ 183 4,3
Tor Cross 66 161 4,8

3. Solber, askorbinsyretap i kokt og lagra syltetoy
og_i_fryselagra ber

- e e D - - e G Sl - - D G WS e D D G T G5 G G A M G G GV N O M G S S G5 G S D G G e e S

Askorbinsyre Prosent tap i
i friske bar Lazra Fryselagra
mg/100 ¢ syltet¢y ber
Baldwin Hilltop 179 18 10
Bang Up 132 14 0
Boskoor Kjenmpe 149 5 ¢
Bredtorp 122 8 ¢
Cotswold Cross 160 22 11
Daniel's September 267 19 7
Goliath 142 24 1c¢

Wellington XXX 213 14 10



4. Solbzrmost, 2

Umodne, grone

Halvmodne, raudbrune

Fullmodne, svarte

244
176
150

Abundance
Elista

Jonsok

Senga Sengana

Y3un

3G

kultivarforsck
Smak Konsistens
7,8 6,6
4,4 4,2
6,6 5,8
6,2 6,0
4,6 4,8

6. Jordbzr, syltetgy, kultivarforsgk

Abundance
Elista

Jonsok

Senga Sengana
Ydun

70 Jordb&rL

Utsjénad

6,0
5,0
7,2
7,2
5,2

Sma
6,2
5,0
6,2
6,6
€,2

3

- - v Gn i St o D e Y B D G Cos T W W e =D G i

Friske

Bemanil
Bounty

Chanil

Fanil

Jonsok

Senga Senfana
Sivetta

Tage

Tamella

Tenira

Farge

5,0

S
-
~I

HN O ;W N
- - - - " - -
N =~ N O W WO W W

-

Smak

3,7

b

&r

Total

4,2
5,0

Konsistens
5,4
5,8
5,8
6,4
5,4

Total
7,0
4,6
6,4
6,4
6,4

Total
6,0
5,6
6,4
6,4
5,8

Syltetc¢y

Farge

5,3
5,3

1,8

Smak
4,0
4,4
3,7
4,7
4,2
5,3
3,3
4,6
4,5
4,2

Total
4,5
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8., Jordbzr, Senga_Sengana, dessertfryste_ bear

_ Smak Totalinntrykk
Torrsukra for frysing 9,3 9,4
Torrsukra ved tining 850 8,7
Lake for frysing(600 gram 9,3 9,4

sukker /liter vatn)
Heile bzr 6,8 5,1
Halve ber 9,0 AL

9. Jordber, Senga_Sengana,_syltetygy

Store bar Sméd bar

20 gram 9 gram
Smak 7,4 7,6
Utsjénad 6,4 7,2
Konsistens 6,4 7,7
Askorbinsyre 20,0 18,5
Refraktometertal 9,4 5,2

10, Jordber, dessertfryste_(poeng 1l -_12)

Snitta Heile Heile
200 gram 2C0C gram 5¢ prosent
sukker sukker lake
Alundance
Utsjénad €,6 G,6 10,9
Smak 10,90 10,9 10,4
Konsistens 9,0 9,2 ‘10,4
Ydun
Utsjanad 7,8 3,4 11,6
- Smak 10,3 8,5 8,5

Konsistens 6,8 7,4 3,0
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11, Bringebazr, kultivarforsgk, smak_1-10

- e e e bl 0 s wn = oo @ L @ = - - = - e - —— - -

Syltetcy Dessertfryste
Asker 6,4 5,5
Kelleris 5 6,8 5,5
Lloyd George 7,4 5,9
Malling Promise 6,7 5,6
Norna 7,2 5,58
Preussen 5,6 5,0
Sygna . 7,4 5,9
Veten 7,8 5,9

- e e e e i e W e e 2 s e > B WD o > > o > > w e ve - - - - -

Skrella Uskrella Uskrella
evakuert evakuert ikkje evakuert
Bramley's Seedling 7,2 6,1 6,1
Cox's Pomona 7,1 6,2 4,3
Gravenstein 7,3 7,1 6,1
James Grieve 7,8 6,6 5,5
Middel 7,35 6,50 5,50
Middel smakspoeng 7,25 6,88 5,95
13. Eple, most, smak 1 - 10
Cox's Pomona 4,3
Filippa 5,4
Gravenstein 6,0C
James Grieve 5.4
Akero . €,1

14. Eple, prosent saftutbytte ved pressing

- . - - W G o an G e oo e @ o an B v - v -

1. ar 2. ar
Pramley's Seedling 70,2 68,2
Filippa 63,7 62,3
Cravenstein 74,6 73,2

Aker¢ 75,5 77,1
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15. Eple, effekt av gfunnstamme og N-gjodsling pd l¢yseleg N
i_saft, mg /100

NO N1 N2
MM 106 7,9 12,5 17,4
MM 111 7,5 10,6 13,9

gram

- - Y G WD G P M GNP GG ES WD W GUS WIS Gun WP BN N THD W GGV G BED Y TP P ©10 GES SIS G @R T IR WY G W WS E0 G0 Y

1¢. Perer, hermetiske, kultivarfecrsck

- - - e i . e TE - e e W wis B G i G G R G ED A WO G SRS S W s

Utsjdnad Smak Konsistens Totalinntrykk
Amanlis 5,5 6,7 6,7 6,3
Moltke 7,6 7,0 7,5 7,2
Philip 6,7 €,7 7,0 6,8

17. Plommer, hermetiske

Utsjdnad Smak Konsistens Totalinntrykk
Althans 5,4 7,C 6,7 6,5
Oullins 6,6 7,6 7,GC 7,6
Victoria 6,2 7,1 7,1 : 7,1

ol et il I Relgeiipip~apriag-o S S PP T g S § Y Ll had ettt

18. Flommer, hermetiske_op_dessertfryste, smak, poeng 1-14

Fryste Hermetiske
Blue Rcck 3,8 10,5
Czar 9,8 5,1
Emma Leppermann 9,7 12,90
Gul Eggeplomme 7,4 8,2
Gul Herreplcmme - 9,0 11,1
Hackmann 2,5 10,7
Prosperity 8,0 5,6
Oullins 9,9 16,9
Reine Claude MNoire 19,3 10,8
River's Early Prolific 7,1 9,9
Shiro 6,6 15,9
Tragedy 9,1 9,9
Victoria 3,4 5,2
Wangenheinm 10,0 10,9
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19. S¢tkirseber, hermetiske, poeng _for totalinntrykk

Ljose kultivarar

Coe's Transparente 7,8

Holmabar 7,3

Kvit Spansk 7,6
Mprke kultivarar

Early Rivers 7,2

Kassin 6,7

Maiber 8,1

Werder €,0

20, S¢tkirsebazr, dessertfryste, poeng_for_smak

- a B v T s B 0 e e e Om > = > nws e T an e e e e o W b e o S we o -

T¢rre bear I sukkerlake
utan sukker 500 gram/liter
Ljose kultivarar
Elton 7,8 8,8
Frogmore Early 8,5 8,5
Sigrid 7,4 8,7
Stechmanns Bunte 6,5 8,2
Zuckerbunte 6,1 v 7,6
M¢orke kultivarar |
Knauff 8,2 8,5
Maibar 8,0 7,9
Vernon 8,7 8,4

21. Tyttebar, modningsgrader, sukker og syreinnhald

i_prosent_av_friskvekt

Lite Middels Mykje
modne modne modne
Total sukker 6,1 7,4 7,8

Titrerbar syre 2,2 2,1 1,8
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22. Appelsin, hermetisk saft, prcsent attverande askorbinsyre

ved ulike torrstoffinnhald i_safta_og_ulik_lagring

---------------------------------------------- o w am e wo wn o= -

L agrimng T¢rrstoffprosent
Tenmp. C Manader 13 30 49 71
4,5 12 97 37 97 93
15,5 12 85 52 38 33
26,5 12 70 51 16 €
38,5 6 67 35 16 8
49,0 1 | 56 15 9 8

23. Hermetisk frukt, askorbinsyretap. Prosent attverande

Lagertemperatur °¢c

Lapringstid, mnd 10 18 27

Aprikos 12 g6 93 85
24 ' 94 18] 56
Fersken 12 G8 35 72
24 %8 30 53
Ananas 12 10¢ 95 74

24 83 76 53






