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INNLEDNING

Dette stensiltrykket om konservering av grgnnsaker omfatter
bare rédvaren og behandling og tilberedning av ravaren. Det
ble p&begynt i 1971 og er korrigert og supplert na i 1980 pga

at endel aktuelt stoff er kommet med i de siste &ra.

L. HVORFOR GRPNNSAKER BLIR KONSERVERTE

e

Opprinnelig har vel all konservering av mat hatt til hensikt a
legge opp et matforrdd. Mangel pd mat er intet nytt problem.
Det har fulgt menneskene som skyggen fglger lyset. Konservering
gjennom tgrking slik som tgrket korn, frukter og ngtter har vert -
og er sikkert fortsatt - den viktigste konserveringsmaten mennes-

kene har tatt i bruk for & mestre sultproblemet.

I drenes l¢gp har konserveringsmater som salting, sukring og syre-
konservering spilt en stor rolle. I nyere tid har hermetisering,

dypfrysing og frysetgrking gitt menneskene nye og store muligheter.

Under utviklingen av vart velferdssamfunn har vi fjernet oss en
god del fra den opprinnelige hensikt med konservering av matvarer.
Selve sultproblemet er ikke nevneverdig i velferdssamfunnet. Deri-
mot hadde man et stort ¢gnske om & oppbevare friske grgnnsaker aret
rundt. P& den mdten kunne kosten bli mer allsidig, velsmakende og
ernaringsmessig mer hggverdig. Her var det hermetiseringen og
dypfrysingen kom oss til hjelp. Uten disse konserveringsmetodene
hadde vi ingen muligheter til 3 spise friske grgnnsakslag som er-

ter, bgnner, spinat og agurker dret rundt.

Etter hvert som velferdssamfunnet utviklet seg, har det jevne men-
nesket ¢nsket seg stadig mer delikatessemat. Folks gkende kjgpe-
kraft har resultert i at dette gnsket i stor utstrekning er blitt
oppfylt. Forbruket av konserverte grgnnsaker er derfor i dag et

resultat av en hgg levestandard.

Med levestandarden har arbeidsstrukturen forandret seg. Ofte ar-
beider begge foreldrene utenfor heimen, og behovet for ferdigmat
har derfor gket. Industrien stdr klar med sine allsidige tilbud

av grgnnsaker. Nye produkter utvikles stadig og nye emballasje-



typer gjo¢r produktene mer attraktive. I tillegg til dette har

den elektriske industrien stadig tilbudt bedre og billigere fryse=
bokser. Fryseboksen er blitt virt nye stabbur. Vi er pa en mate
tilbake der hvor vi var f¢gr. Det var den tiden da mann, kone og
barn arbeidde pd garden for & fa fylt stabburet av tgrkede og
saltede matvarer. N& arbeider folk ute i samfunnet delvis for a
fylle det nye stabburet - fryseboksen - med ferske matvarer, eller

for & fylle hyllene med hermetiserte matvarer.

II. KVALITETSKRAV TIL GRPNNSAKER FOR KONSERVERING

Et kjent utsagn sier at det ferdige produkt blir ikke bedre enn
det ravaren tilsier. Med rette kan man si at konservering av
grgnnsaker - og for si vidt andre matvarer - begynner med ravaren.
Den store interessen som konservfabrikkene har viet dette prdble—
met avspeiler seg bl a i det arbeidet som NJF har tatt opp i
Seksjon VI. Her har ravareproblemet blitt viet stor oppmerksomhet.
En stgrre aktivitet pd dette omradet ma til ndr konkurransen om

de beste produktene er sa store. Opplysninger til dyrkerne og

den jevne mann er ogsd ngdvendig.

Av og til stgter man pa folk som forbinder konservering med "noe
man koker sammen og hvor det ikke er sa farlig med de varene som

gdr i koken".

Av de grunnene som her er antydet, synes det & vare pd sin plass
med en beskrivelse av hva man forventer seg av en god ravare.

I alfabetisk rekkefglge blir derfor 11 viktige grgnnsakslag nevnt.

A. - Agurker
Vurderinger av agurker som skal hermetiseres, kan deles inn i tre
grupper. En inndeling i to eller tre grupper passer ogsd for de

fleste andre grgnnsakslagene.

l. Krav som fabrikkene stiller til en aqurksort

a. Forholdet mellom lengde og tykkelse. Det er blitt gjort meget

for 3 beregne ngyaktig hvilket forhold det er mellom lengde og

tykkelse hos en agurksort. Fabrikken har gode muligheter til a

velge den agurksorten som de mener er den ideelle i s mate. De



fleste fabrikkene foretrekker en slank agurk. Nar agurkene tyk-
kelsessorteres, bgr formen ikke vare alt for slank. Da kan man

f& agurker som er for lange til den emballasjen man bruker.

b, Fin form. Med fin form menes her at agurkene ikke ma vare
spisse i endene og markert tykkest pd midten, men ha en jevn
tykkelse.

c. Slette agurker uten svarte pigger. Agurker med svarte pigger

er helt uakseptable. Man ¢nsker agurkene sa slette og glatte som

mulig.

d. God farge. Som oftest er agurkene for lyse. En agurksort
som har glatte frukter med meget god grgnnfarge og som dertil

gir god avling, er ikke lett & finne.

2. Krav til dyrker oq regler for frasortering

a. Velformede agurker. Dyrkeren kan ikke gjgre noe med en agurk-

sort som har agurker av darlig form. I tgrt og varmt var kan
imidlertid agurkene bli korte og tykke hvis de ikke far nok vatn.

Det m& derfor vere dyrkerens oppgave & sgrge for nok vatn.

Det verste er nar agurkene far darlig form pd grunn av darlig

pollinering under kaldt og rétt vare. Det er sarlig viktig & fa

sortert fra slike vanskapte agurker.

b. Sykdomsangrep pa fruktene og bitre agurker. Dette henger

ofte sammen. En agurk som er angrepet av gummiflod er gjerne
bitter. Mot slutten av sesongen far man ofte angrep av gummi-
flod. Det oppstar ogsa vasstrukne flekker pd fruktene i slutten
av sesongen. Slike agurker er ogsd ofte bitre i tillegg til at
de er for stygge for nedlegging. Dette i tillegg til vanskapte
frukter, gjgr at man méd vare ekstra streng i slutten av sesongen.
Det er bedre & slutte av sesongen litt for tidlig enn litt for

sent.

3. g@konomiske vurderinger ved hgsting av sma og store agurker

a. Bestemmelser om levering av smd og store agurker. For 1980

er det avtalt at dyrkeren skal levere 70% store agurker og 30%

smd (i vekt). Det tolereres et avvik pd inntil 5% opp eller ned



i forhold til kontrakten. For bare noen ar tilbake var det av-
talt 15% store agurker og 85% smd. Grensen mellom smd og store
agurker gar ved 9 cm lengde eller tilsvarende tykkelse (30 mm).

Agurker lengre enn 13 cm sorteres fra.

Prisen er for 1980.denne:

Sylteagurker (inntil 9 cm) kr 5,05
Salteagurker (9-13 cm) " 2,92
Agurker sams (usortert) " 3,35

b. Hva som vil lgnne seg best er vanskelig & vurdere. Noen

holdepunkter har man.

c. Avlingsgkningen nar agurkene hg¢stes stgrre. Dersom man har

en sort som 'Levo' viser fig. 1 at avlingen gker opp til 70%

salteagurker. Dersom en hgster agurkene stgrre enn 70% salte-
agurker er det lite & vinne i avling om det i det hele tatt er
noe & vinne. Faren for & f& for store agurker som m& sorteres

fra er stor.

d. Antall agurkef minker nér agurkene hgstes store. Forsgk

med 'Levo' viser at antall agurker minker mye ndr agurkene hgs-
tes stgrre. Dette gar fram av fig. 2. Man sparer altsd mye
hgstearbeid ndr agurkene hg¢stes stgrre. Men det er ikke sé&
meget & vinne i spart hgstearbeid nér agurkéne hgstes stgrre
enn 70% salteagurker. Undersgkelser som er gjort viser at det

gar fortere & finne og & plukke store agurker enn smi.

Tidligere beregninger RPEGGEN (1974) viste at dyrkeren tjente
best ved & hgste 50% store og 50% sm&. Denne relativt l&ge gren-
sen mellom smd og store agurker skyldes fgrst og fremst stor
prisforskjell mellom de sm& og store agurkene. Dernest beror

det pa sorten 'Levo' som ansetter mange frukter og sdledes gir
stor avling selv om agurkene hgstes relativi sm&. Dette tyder

pad at dyrkeren ved levering av sams vare kanskije har litt &
tjene pd & holde seg i unnerkant av 70% salteagurker enn over

denne grensen.
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B. Blgmkél

l. Industrikriterier

Kravene til rdvaren avhenger av om blomk&len skal anvendes til

frysing, frysetgrking, suppe eller til pickles.

a. Blomkal til frysing. Man ¢gnsker store, faste og kvite hoder

som kan oppdeles i buketter p& 2-3 cm. For kort blansjering er
denne oppdelingen en fordel. Svinnet ved utboring av stokken
skal vare minst mulig, og blomkal med tendens til gulfarging

er ugnsket. Innhold av anthosyaniner (rgde fargestoff) i be-
grensede mengder ansees a vare fordelaktig da det ferdige pro-

dukt dermed synes mer optisk kvitt.

Dyrkingen m& programmeres for at det skal oppnés hensiktsmessig
avsetning for dyrkeren og lgpende produksjon for fabrikken. Det
er derfor viktig med et grundig kjennskap til et passe utvalg av
sorter. I Danmark leveres blomkdlen i juni eller september og

oktober.

b. Blomkal til frysetgrking. Kravene til r&varen og dyrking

er de samme som ndr blomkdlen skal anvendes til frysing. Dess-
uten stilles det krav om et hggt tgrrstoffinnhold. Normalt er
tgrrstoffinnholdet 6,5 - 8,5%, men det varierer betydeliqg.

c. Blomkdl til suppe. Til denne produksjonen kan man anvende

mer lgse og svakt gulfargede hoder.

d. Blomkal til pickles. Man gnsker blomk&l med et kvitt hode,

men man stiller ikke sé& strenge krav som til blomkal for frysing.

Derimot ¢gnskes store hoder som kan deles opp i sm& buketter.

I Danmark produserer man pickles i august-oktober ndr de andre

ravarene til picklesproduksjonen kommer.

e. Spesielle krav til sorten. Hgsteperioden bgr vare kort.

2. Krav til dyrker

a. Vatning. Blomkédlen krever meget vatn, og det kan bli ngd-



vendig & vatne hver tiende dag. Muligheter for vatning m& der-

for ansees & vare et krav.

b. Hgsting i rett tid (f¢r blomkalen blir for utvokst og lgs).

c. Unngd gjennomvoksing av blad. Dersom blomkdlen péd et tid-

lig stadium blir utsatt for lag temperatur ved omkring 7 OC,
og deretter fir hgg temperatur, blir det gjennomvokste blad i
hodet. Det er smd hgyblad, som sitter ved basis av hvert av
sideskuddene eller forgreiningene, som begynner & vokse og far

klorofyll ved gjennomvoksingen.

Hgy temperatur hemmer sideskudd-danningen i blomka&lhodet, mens
hgybladdannelsen fortsetter der sideskuddene skulle ha vart.

Man far saledes dannet hgyblad ved flere nodier etter hverandre,
og disse hgybladene vokser fram mellom bukettene i blomkalhodet
RPD (1976) .

Slike hoder blir ubrukelige, og man md& forhindre at blomkalen

under oppal blir utsatt for slik temperatur.

d. Mosete hoder. Overflaten p& et blomkdlhode bestar av tall-

rike nakne vekstpunkt. Med mosing menes at noen fa eller flere
av disse vekstpunktene differensierer til blomsterknopper mens
hodet har en kompakt form. Blomsterknoppene strekker seg slik
at de danner et flgyelsaktig teppe som kan vere mer eller mindre
purpurfarget. (Normalt dannes ikke blomsterknoppene fgr de ne-
derste skuddene med forgreininger har strekt seg, slik at hodet

ikke lenger egner seg som handelsvare.)

Dersom smdplantene utsettes for relativt hgy temperatur i den
perioden da hodet skal induseres og senere far en periode med
lav temperatur, er det stgrst fare for mosing WIBE (1973) og
RPD (1976).

Det er forskjell pd sortene mht mosing. I bygdene rundt Oslo-
fjorden og langs Sgrlandskysten, som kan ha relativt hgy tem-
peratur i juli/august med etterfglgende lag temperatur, bgr man

velge de sortene som har stgrst mostandsevne mot mosing.

e. Gulfarging. Dersom blomk&lhodet blir utsatt for mye lys
har det lett for & bli gulfarget. For & hindre dette bretter




man et av hovedbladene over blomkdlhodet. Det er viktig at
blomkalen far beholde sin kvite farge. Den gdr til dypfrysing,
og enkelte fabrikker bruker 90% av blomkalen i blandinger med

andre grgnnsaker slik som gulrot og erter.

f. Kalsiummangel. Kalsiummangel i blomkal arter seg som lyse-

brune glassaktige flekker i hodet og bladrandnekose eller tip-
burn fgrst pad de ¢gverste bladene. Ammonium - N skader Ca-til-
fprselen i blomké&lhodet.

Skaden er stgrst under konstante temperaturvilkéar,og hgy relativ

fuktighet forsterker skadene.

I perioder med regn og overskyet ver far man lite transpirasjon

og lettest skade selv med god Ca-tilgang.

g. Knappdannelse. Det gjelder om & f& store blomk&lhoder. An-

tall blad til hodedannelse er sterkt temperaturavhengig. Lag
temperatur gir f& blader f¢r hodedannelse. Vekststans eller
hemming forsterker denne tendensen. Blomkdalhodet blir lite, og

vi kaller fenomenet knappdannelse.

L

Det gjelder sdledes & holde blomkidlen ved jevn vekst hele tiden

og sgrge for at vanntilfgrselen er god.

h. Sortsvalg. Dette er viktig i blomkaldyrkingen, s@rlig til
industrien. I det siste er sorten 'White top' blitt populer
pga sine store hoder og motstandsevne mot mosing og gjennomvok-
sing av hgyblad i hodet.

C. Brokkoli

l. Krav til sorten

a. Hodet, som skal vare fast, bgr bestd av grener av en sdpass
lengde at stilken virker oppsplittet. Det vil si at "grenene"

i hodet ikke bg¢r vaere sammenvokst mer enn 1/3 - 1/2 av stilkens
lengde (15 cm). 'Grenia' er en slik sort, men den har for lgst

hode, virker slengete og har for mange gjennomvokste blad.



- 10 -

b. Det bpr ikke vare gjennomvokste blad i hodet, men Norsk

Standard I sier ikke noe om det.

c. Knoppene i hodet bgr vare av jevn stgrrelse. Det er vanske-

lig & finne sorter som tilfredsstiller disse tre kravene.

2. Krav til dyfker og regier for ffasoftering

a. Ingen blomst m& vare utsprunget

b. Gule og brune flekker i hodet, som lukter vondt, bgr ikke

forekomme. Ved Statens plantevern har man funnet bakterier i
slike flekker, men det er noe uklart om disse bakteriene var

primzre eller sekundzre i forratnelsesprosessen.

c. Hodet skal ikke vare trevlet

D. B¢gnner

l. Krav til sorten

Det vises her til forelesning RPEGGEN (1969)«

a. Planten: Opprett vekst, lett & plukke og stengelen ma vare
sterk slik at den ikke knekker.

b. Skolmen. Resistens mot sykdom, passe lange, tykke og breie
skolmer av et helst rundt til flatrundt tverrsnitt. Kjgttfulle

skolmer uten streng, rette, glatte og uten markerte frgrom.

c. Frget. Kvit farge.

2. Krav til dyrker

a. Hgsting md finne sted fgr frget har utviklet seg for meget
og f¢r skolmen blir trenet og med stort trevleinnhold. En skolme
hgstet til riktig tid er saftig og helt sprg.

b. Sykdomsfrie skolmer. Det vil bl a si at den er fri for

angrep av bgnneflekk, brunsyke, fettflekksyke og storknollet

rétesopp.



- 11 -

3. Hgstetid for b¢nner

Modningsgraden hos bgnner kan ikke males med et tenderometer
slik vi gjgr det med erter. Ikke har man eksakte andre hgste-
kriterier heller. Derimot kan man mdle flere kriterier slik som
skolmelengde, frglengde og frgprosent (frgets vekt i prosent av
hele skolmen). Fig. 3 viser en slik undersgkelse hvor man ser
at skolmene er omtrent utvokste ndr frgene begynner & utvikle
seg. Grensen for frgprosent er her satt til 15 pa de lengst
utviklede skolmene og grensen for frglengde er det modne frgets
fulle lengde (11,5 mm).

Undersgkelse av fiberinnholdet er ogsd undersgkt og vist i fig.
4. Fabrikkene vil fgrst og fremst unngéd for stbrt fiberinnhold
og for store frg og oppnéd tilfredsstillende resultater ved sen-
soriske undersgkelser (se fig. 5 og 6). Dyrkerne vil ikke h¢ste
fgr avlingen ved maskinell engangshgsting er tilstrekkelig stor
(se ogs& fig. 5 og 6):. Resultatene tyder pad at en frgprosent
for de lengst utvikla skolmene bgr ligge pa 15-20% ved hg¢sting.
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—A— Frgprosent av de lengst utvikla  skolmene
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5.

Hpstetidens innvirkning pd avlinga ved engangshgsting,
gjennomsnitt kvalitetspoeng for fryste og hermetiserte
bgnner og frgprosent av de lengst utvikla skolmene og

av alle skolmene hos sorten 'Felix' i 1976.

Fgrste hgsting da de lengst utvikla skolmene var nes-
ten utvokste.

Avling kg/daa
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Fig. 6. Hgstetidens innvirkning p& avlinga ved engangshgsting,
gjennomsnitt kvalitetspoeng for fryste og hermetiserte
bgnner og frgprosent av de lengst utvikla skolmene og
av alle skolmene hos sorten 'Sano-King' i 1976.

Fgrste hgsting da de lengst utvikla skolmene var nes-
ten utvokste.

Avling kg/daa



- 16 =

1. Modning og h¢gsting

a. Utvikling og mdling av modningsgrad. Det tar vanligvis

ca 1 md fra 50% av plantene har en blomst utsprunget til hgs-
ting. Etter blomsﬁring begynner skolmene & vokse, og de vok-
ser ut i nesten full lengde fgr ertene begynner a vokse. Fra
da av og i ca 3 uker framover skjer det viktige ting. Hele

avlingen blir til, og ertene forandrer seg kontinuerlig, ikke
bare i stgrrelse, men ogsd ndr det gjelder tgrrstoffinnholdet

og mengdeforholdet mellom de ulike biokjemiske komponentene.

Modningsgraden mdles med et tenderometer hvor man kan avlese
detAtfykkét soﬁ m& til for & pfessemigjenhom ertene og knuse
dem. Det er to sett med ca 2-3 mm tykke stdlskiver som roterer
mot hverandre og som gdr inn i hverandre som f eks fingrene pé
hendene. N&r modningen skrider fram, tiltar hardheten pa er-
tene og tenderometeret viser hgyere verdier. Det vil si at det
skal stgrre kraft til for & knuse ertene. Trykket mdles i pund
pr kvadrattomme. Tenderometeret er tegnet i kontrollstilling i

fig. 7. (Forklares under ¢gvelse og forelesning.)

b. Avlingsgkningen i relasjon til modningsgraden. Ertene dyr-

kes som kjent p& kontrakt og dyrkeren far betalt etter den av-
lingen han far. Det er klart at avlingen blir liten dersom man
hgster tidlig, hg¢ster man sent, blir avlingen mye stgrre. For,
4 komme fram til en rettferdig ordning med dyrkerne, ble det i
flere land forsket for & finne ut hvor meget avlingen gker nar

modningsgraden gker.

Det resultatet man kom fram til her i landet er vist i fig. 8.
Kurven viser at avlingen gker til det dobbelte nér modningsgra-
den gker fra 80 til 140. Dette matte fa konsekvenser for be-

talingen til dyrkerne.

c. Prisen pd ertene i relasjon til modningsgraden. Siden det

er fabrikken som bestemmer hgstetidspunktet, er det naturlig at
dyrkeren ikke md bli skadelidende av for tidlig hgsting. Dette
kan man ordne ved a fastsette prisen i relasjon til modnings-

graden slik at dyrkeren hverken tjener eller taper pa
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hgstetidspunktet. Fabrikken betaler altsa for ertene etter hvor

langt de er kommet i utvikling.

Det er to viktige ting man md bli enig om ved en slik ordning.
Det fgrste .er hvilken tenderometerverdi man skal bruke som basis
for fastsettelsen av prisene, og det andre er hvilken basispris

man skal bli enig om.

Man tok utgangspunkt i tenderometerverdi 110. Det er to ting

som taler for at et slikt valg var det retteste. Tenderometer-
verdi 110 ligger midt inne i det aktuelle hgsteomrddet fra ten-
derometerverdi 80 til 140. Det andre er at tenderometerverdi

110 den gang var en akseptabel og rimelig modningsgrad nar man

ser de fryste og de hermetiserte ertene under ett. Slik ble det.
Siden har kontaktdyrkernes landslag og konservesfabrikkenes lands-
forbund hvert &r forhandlet seg fram til basisprisene pa erter

ved tenderometerverdi 110. Samtidig er disse forhandlingspartnerne
blitt enig om en gkning av prisene ved lavere modningsgrad og en
avtrapping av prisene ved hgyere modningsgrad enn 110. Avlings-
kurven med to priskurver er tegnet inn i fig. 8. Den ene pris-
kurven er beregnet ut fra avlingskurven med basispris i tendero-
meterverdi 110 slik at dyrkeren skal oppna det samme gkonomiske
resultatet uansett hgstetidspunkt. Den andre priskurven er den

man har forhandlet seqg fram til ifglge prisavtalen av 1980.

d. Kvaliteten pa ertene i relasjon til modningen. Dersom man

betrakter hgstetiden fra et prismessig synspunkt, ville man Jjo
hgste s& sent som mulig. Da betaler fabrikken minst for ertene.
Fabrikkene m& fgrst og fremst tenke pad kvaliteten. Den forandrer
seg med modningsgraden. Figurene 9, 10 og 1l viser hvordan meng-
den av endel innholdsstoffer forandrer seg i forhold til modnings-

graden (tenderometerverdiene).

Siden sukkerinnholdet i ertene er avgjgrende for kvaliteten, tar
man utgangspunkt i dette innholdet nar hgstetiden skal bestemmes.
BISSON & JONES (1932) definerte optimal hgstetid nar sukkeret i
ertene pr plante eller pr arealenhet har nddd sitt maksimum. Pa
grunnlag av sine undersgkelser av sukkerinnholdet i ertene i 1l¢g-
pet av modningen fant Ottosson at sukkerinnholdet pr plante eller
pr arealenhet er stgrst fra tenderometerverdi 110 til 130.

Ottossons resultater er gjengitt i fig. 12.
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Fabrikkene har mer praktiske siktemdl. De fryste ertene har
sin beste kvalitet fra tenderometerverdi 95-110. ©Noen fabrik-
ker kaller disse for A-erter. B-ertene hgstes mellom tendero-
.meterverdi 110-135, og den d&rligste kvaliteten hgstes mellom
135-150 og blir kalt for industrierter.

De hermetiserte ertene kommer i en annen stilling. Her kan
mangel pd sgthet i ertene kompenseres med tilsetting av sukker
i laken. Erter til hermetisering hgstes derfor ved tenderome-

terverdier fra 110 og oppover.

Nir kvaliteten vurderes, m& man ogsd ta i betraktning at narings-
innholdet gker med modningen. Tgrrstoff, protein, stivelse og
fett tiltar med modningen (se fig. 9 og 10). Ernzringsmessig

lgnner det seg altsd & hgste ertene heller i seneste laget.

2. Stgrrelsen pa ertene

Stgrrelsen pd ertene opptar fabrikkene meget. Folk foretrekker
helst smd erter. Dette kommer vel av at de fineste sorteringene
har den sgteste smaken og blir foretrukket av den grunn. Der-
nest virker smd& erter mer delikate enn store. Tendensen har
derfor gdtt mot mindre erter. Det er ikke bare ¢gnskelig med
mer erter i de finere sorteringene, men man ¢gnsker ogsd at hus-
holdningsertene skal vare minst mulig. Det vil si at de stgrste
" ertene bgr vaere si smd som rd8d er uten at de kommer over i de
finere sorteringene. Vi skal derfor se narmere pd tre faktorer

som ‘virker avgjgrende inn p8 ertenes stgrrelse.

a. Stgrrelse som skyldes sortsegenskap. I tabell 1 er stgr-

relsesfordelingen p& de enkelte sorteringene gitt i prosent

ved en angitt tenderometerverdi. Stgrrelsesmalene er fglgende:
) Diameter i mm Diameter i mm
Sorteringe betegnel ,
o} ingens beteg se i 1970 for 1961
X = Frasortert <6,50 <6,5
E = Ekstra fin 6,50 ~ 7,75 6,5 - 7,5
F = Fin 7,75 - 8,50 7,5 - 8,0
M = Moyen 8,50 - 9,00 8,0 - 9,0
H

= Husholdning >9,00 >9,0
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I tabell 1 finner man de smadfrgete sortene lett ved & fglge ru-

brikkkene E og F. Sorter som for disse sorteringene ved tendero-

meterverdi 110 har omtrent 10% eller mer, reknes for smafrgete.
Slike sorter er 'Dart’', '"Fridol', 'Lowadis', 'Lowador', 'Surprise’ ‘
og tildels 'WV 160 F'. Sorter som i tabell 1 har 90% husholdningf‘b

eller mer, reknes for 4 ha store erter.

Tabell 1. Sortsforsgk med konserverter véd Grgnnsakforsgka
NLH, 1970. (Tabellen er ikke lerestoff, bare over-
siktsstoff.)

Botaniske karakterer. Ertene.

Ant. Stgrrelsesfordeling 1 %
gjen-
Sort Farge | tak T.v. | X B F M H
Arkel - G 2 110 0,9 1,7 2,4 8,2 86,7
" 1. i25 0,7 1,7 3,1 10,7 83,8
Averto Mg 3 105 2,0 4,0 5,4 12,3 76,3
Bonus G~Mg 1 78 1,8 4,2 5,7 12,5 75,8
" : 2 126 0,6 0,9 1,2 2,8 94,5
Chinook Mg 2 111 0,8 1,8 1,7 4,4 91,2
" 1 121 o0,8 1,4 1,5 3,6 92,8
Dart Lg 3 110 4,0 14,1 14,4 22,1 45,3
‘D.S. Perfection G 1 91 3,1 1io0,1 12,3 8,8 65,6
" 1 114 1,2 3,2 4,4 11,2 80,0
" 1 133 0,7 1,3 2,3 5,7 90,0
Freezer 626 G 1 117 0,5 1,0 2,6 9,7 86,1
" 2 124 0,5 1,9 2,9 7,8 87,0
Freezer 661 Lg-G 2 107 1,7 4,4 6,7 12,6 74,6
" 1 122 0,9 1,8 4,8 11,7 80,8
Fasci 1 Mg 2 106 1,6 2,6 5,0 12,5 78,4
" 1l 126 1,2 2,2 3,2 8,3 85,1
Fridol G 3 105 2,0 13,8 18,4 28,0 37,8
Frosterperle Mg 2 99 1,5 3,9 7,9 13,2 73,4
" 1 118 0,9 1,6 4,1 9,0 84,4
Frosty G 3 133 0,9 2,0 3,0 7,3 :86,7
Green Arrow G 2 98 0,8 3,3 6,6 10,9 78,5
" 1 100 1,2 4,5 7,4 13,4 73,5
Griine Perle G-Mg 1 92 1,8 2,5 4,4 8,7 82,6
" 2 105 1,0 1,9 3,4 8,0 85,6
Improved Gloriosa G-Mg 1 90 0,6 3,5 7,5 14,3 74,1
" 2 107 1,1 2,7 3,6 7,2 85,4
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Forts.
Ant. Stgrrelsesfordeling i %
gjen-— '

Sort Farge | tak T.v. M H
Kelvedon Wonder G 1 9 0,8 4,% 6,5 13,2 75,5
" 2 126 1,1 1,5 2,0 5,3 90,0
Lancet G 1 93 1,4 4,4 6,6 15,1 72,5
" 2 106 10,8 2,3 4,0 11,3 81,5
Lark -Lg 1 88 3,6 8,7 13,5 20,7 53,6
" 1 110 1,3 3,3 6,7 13,2 75,5

" 1 123 2,5 3,4 4,9 10,8 78,3
Lowadis Lg 2 119 2,9 16,7 25,9 29,3 25,2
" 1 123 3,6 18,3 23,2 26,3 28,6
Lowador Lg 3 104 3,0 9,3 18,9 28,1 40,7
Luna G-Mg 2 108 0,7 1,7 7 8,6 86,4
"o 1 139 1,6 1,3 4 3,8 92,0
Mars G-Mg 1 93 0,6 1,6 5 5,3 90,0
- : 2 i29 1,0 1,1 4 2,7 98,8
_Multifreezer 410 G-Mg 3 135 0,9 1,5 8 8,1 86,7
Neptun Multipod G-Mg 3 107 0,5 1,4 ,8 6,8 88,5
Neuzucht 7121 G-Mg 2 93 1,5 3,2 9 10,3 80,0
" 1 104 1,3 2,9 1 7.3 84,4
Pickup G 3 135 2,1 6,6 o 12,2 72,2
Puget G 1 99 0,7 1,6 5 13,6 80,1
" 2 112 0,8 1,6 8 12,7 81,2
Ralca G 1 95 1,6 5,7 9 20,7 62,1
" 2 1e9 1,0 4,0 8 18,2 70,0
Sparkle G-Mg 1 130 2,4 4,7 ;1 9,5 78,3
" 2 113 0,5 1,7 .0 6,3 88,6
Surprise Lg 1 96 2,9 9,0 ,4 13,1 65,7
"o 2 lle 3,2 9,7 ,8 11,2 68,1
Trident Mg 2 115 0,5 0,9 .8 6,4 90,4
" 1 130 0,5 0,3 , 0 2,2 96,4
Vulcan G 2 105 2,3 4,3 ,8 13,7 72,9
" 1 111 2,1 7,1 ,7 11,6 70,5
vulgofrost G 2 94 4,7 8,2 ,4 12,6 65,0
" 1 - 109 1,9 4,1 ,9 11,1 78,1
WV 160 F G 1 97 2,2 9,7 ,6 17,1 58,4
" 2 112 2,3 6,6 ,8 15,0 67,4
146 G - 2 109 1,2 5,0 8 21,9 62,0
" 1 124 1,0 3,3 ,2 12,4 78,0
1604 G-Mg 1 86 3,9 7,5 8 18,3 60,5
" 2 106 0,9 1,7 7 9,0 84,8
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b. Stgrrelse pd ertene som skyldes hgstetidspunkt og ver.

Av et tallmateriale av sortene 'Surprise', 'Sprinter' og 'Juwel'
fra et,arbeide,av E. VIDVEI (1959), er det beregnet sammenhengen
mellom modningsgrad og ertestgrrelse. I fig. 13 er stgrrelses-

fordelingen pad de enkelte sorteringene gitt i prosent ved alle

tenderometerverdier.

Egentlig far man et utilstrekkelig bilde ndr man oppgir i prosent
ved alle tenderometerverdiene. I fig. 14 er avlingsgkningen,

som skyldes modningsgraden, tatt med. Her er relativ avling ved
tenderometerverdi 110 satt til 100, og alle andre mengder er gitt

i prosent av denne avlingen.

Fig. 14 illustrerer egentlig bare en situasjon. Sortene som er
med, har relativt smd erter og er sidledes ikke representative
som gjennomsnitt. Fabrikkene har antagelig sjelden en god over-
sikt over hvordan stgrrelsesfordelingen er ved de forskjellige

modningsgrader. ’

Selv om man hadde en slik oversikt, kan man fa overraskelser

fra &r til &r med variasjoner i ertestgrrelsen som skyldes varet.
T de to kalde &rene 1962 og 1964 fikk man saledes betydelig mer
sm& erter enn i 1963 som var mye varmere. Forskjellene gér
fram av tabell 2.
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Tabell 2. Ertestgrrelsen i relasijon til klima og ar.

1962 1963 1964
Sorter T.V. %H T.v. $H T.v. %H
Alma 109 95,9 112 86,2
Freezer 37 | 105 - 97,4 114 97,3
Freezer 601261 | 102 93,5 106 88,9
Honey 112 89,7 113 75,8

" 101 67,1 102 81,5
Surprise 97 85,1 106 77,8
Pluperfect 114 89,1 109 96,0 '
Lancet 104 86,0 100 96,6 102 75,0
777 | 102 76,8 103 91,3 101 80,3
Small Sieve Freezer 111 87,8 115 98,8 113 93,4
H.Sel.M. 104 90,8 98 95,3 102 87,9

_Vitalis 106 90,8 104 97,6 105 91,3
perfected Freezer 70 A 107 77,5 107 98,0 106 78,3
Multifreezer L 102 109 81,8 106 96,5 109 86,2

Gjennomsnitt for de sor-
tene som har vert med

bade i 1962, 63 og 64 106,1 84,5 104,7 96,3 1054 84,6
Gj.sn.temp. i Sc fra

sding til blomstring 11,9 16,0 13,1
Gj.sn.temp. i °c fra

blomstring til hgsting 13,8 15,8 14,7

3. Farge

Fargen er ofte helt avgjgrende for om en sort skal bli tatt opp

til produksjon eller ei. Tre viktige faktorer skal her nevnes:

a. Grgnne - mgrkegrgnne kontra lysegrgnne - eller blassgrgnne

erter. Det vises her til tabell 1 hvor fargen pa ertene er gjen-
gitt med Lg (lysegrgnn), G (grgnn) og Mg (mgrkegrgnn) eller en
mellomfarge. Rent generelt kan man si at bare sorter med grgnne
- mgrkegrgnne erter kan fryses. Til hermetisering brukes ogsa
sorter med lysegrgnne erter, mens sorter med blassgrgnne erter

blir vraket. Sorter med grgnne til m@rkegrgnne erter blir
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imidlertid foretrukket til hermetisering. I andre land derimot,
brukes sorter med lysegrgnne erter i stor utstrekning til herme-

tisering.

b. Valg av sorter med grgnne til mgrkegrgnne erter av_jevn

farge. I vare forsgk prgver vi & skille ut og vrake de sortene
som har for darlig jevnhet i grgnnfargen. For en fabrikk kan -
en rangering av sortene etter jevnhet i farge vare avgjgrende

for hvilken sort de velger.

c. PFargereduksjon som skyldes miljgpavirkning. Blant fagfolk

er det et kjent fenomen at fargen pd ertene blir pavirket av
klimatiske -~ eller andre faktorer. Noen sikre holdepunkt kan
‘ikke gis, men jeg har det inntrykket at vi her i Norge ikke har

s& store problemer som land lenger s¢gr, og at det kan vare tem-

peraturen etter blomstring og -til hgsting som har noe a si. Vi

“vet at man i Sverige og Danmark har vart mer opptatt av dette

problemet enn vi.

4, vVvalg av sorter etter kvalitetsbedgmmelse av fryste og

hermetiserte erter

I sortsforsgkene inngdr kvalitetsbedgmmelse av hermetiske og

fryste erter. Man gir poeng for utseende, farge, konsistens

og smak. Dessuten undersgker man lakens klarhet. I konsistens

og smak er det som regel liten forskjell pad sortene, men man
kan registrere store nok forskjeller til & sjalte ut enkelte
sorter. Ofte kan en kvalitetsbedgmmelse vare avgjgrende for

valg av sort.

5. Kvalitetsforringelse fra sldtt til tresking

Ofte er det en stor fordel & kunne sl& ertene kvelden fgr tres-
king. Er varet ugunstig (f eks varmt og vatt) m& en passe seg
s& ertene ikke tar skade. Det samme gjelder for erteris som

er lesset. Derfor bgr det vare kort tid mellom lessing og tres-

king.

6. Kvalitetsforringelse fra tresking til konservering

Etter tresking er ertene lettfordervelige selv om de renses og’

vaskes straks etterpd. Derfor md ertene snarest mulig blansjeres.
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F. Gulrgtter

1. Krav til qulrgtter for konservering

a. Stgrrelse. Konservesfabrikkene ¢gnsker sarlig store gul-

rgtter til sin produksjon. Dette henger fgrst og fremst sammen
med at svinnprosenten gker sterkt med avtagende stgrrelse. Det
ser ut til at store rgtter av Nantes~typen foretrekkes framfor

mer grove sorter av Chantenay (Londoner Torv).

b. Sorten ma sprekke lite eller ikke

c. Jevn farge

d. God farge

”»

e. Lite® trevler

f. Stgrst mulig karoteninnhold

g. Helst ikke nedsunket bladfeste

h. Sterkt nok bladfeste til maskinopptak

2. Krav til dyrker og regler om frasortering

Bare god gulrotjord til dyrkingen. Rgttene md vare friske, hele

og ikke ha stokklgpere. Sterkt avvikende farge ned til 5 mm fra
bladfestet er tillatt. Ubetydelig mekanisk skade er tillatt.

Hypping for & unnga grgnnskolt som kan gi indre grgnnfarge.

3. Pariserkarotten

Dette er nesten runde gulrgtter som man legger ned hele. Krav
til stgrrelse er noe uklar da det ikke er produksjon av slike
gulrgtter her i landet. I utlandet sorteres disse rgttene i .

sold, og spesielle smd rgtter gar til delikatessemat.

4., Baby carrots

Dette er spesielt sma gulrgtter som fryses hele.
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G. Hodekal (kvitkal, rg¢dkal)

1. Kvalitetskrav til sorten

a. Fast kal

" b. Stor kdl. Fabrikken ¢gnsker relativt stor k&1 pga mindre

arbeidsutgifter og mindre svinn.

¢. Liten stilk i hodet. N&r stilken bores ut, gdr meget av

k&lmassen bort. Jo mindre man behgver & pusse bort, desto bedre.

d. Stilken md ikke vere treaktig. Dette er et absolutt krav.

Fabrikken kan ikke vare 100% sikker pad at stilken er helt utboret.
En skjevhet i stilRen kan vare nok. Kommer deler av en treaktig
stilk med i surkdlmassen,- vil meget vere tapt for fabrikken salgs-

messig.

e. Grove og trevlerike bladnerver er ugnskelige.

f. Stgrst mulig tgrrstoffinnhold.

g. God dekkingsevne.

2. Krav til dyrker, og k&1l som ikke kan brukes til konservering

a. Indre svarte flekker. I den senere_tid har man hatt flere

tilfeller hvor bladene inn gjennom hodet har hatt mange svarte

innsunkne sm& flekker. Arsaken er muligens fysiologisk. Ifglge
russiske undersgkelser kan 1&g temperatur under lagring og sterk
nitrogengjgdsling gke skadene. Det ble ogsd nevnt at sykdommen

kan vere genetisk betinget.

K41 som er skadd av denne sykdommen kan ikke brukes til konser-

vering.

b. Innfeit k3l skadd av frost. Denne kélen kan ikke leveres

til konservesfabrikk. Den kan se pen ut utenpd, men skadene skjer
innenifra og skyldes frostskade. Har k&len vert utsatt for frost,

bgr den derfor kontrolleres ved gjennomskjaring.
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c. Avpussing av lgse, rédtne og visne blad.

d. KAl gdelagt av innsektangrep eller sykdommer som bormangel,

kan ikke brukes:

-

H. Purre

1. Anvendelse

Anvendelse av purre i konservesindustrien er lite kjent i Norge.

Fra Danmark KJERB@LL (1969) blir fire anvendelsesmater omtalt.

a. Anvendelse év skiver til suppeblandinger. Skivene er av 25 mm

lengde (tykkelse), og skjeres av purreskaftet sa& langt opp som
skivene kan henge sammen.. Til denne anvendelsen gnsker man purre

med diameter pd 30-35 mm.

b. Istykkeskdren purre til suppeblanding. Til denne produksjonen

anvendes b&de skaftet og en del av den grgnne toppen. Lgkdannelse

pad purren er ingen ulempe, og man kan anvende stor purre.

c. Stilkpurre. Av hensyn til emballasjen gnsker man purre med

tynt, fast, kvitt og lukket skaft av minst samme lengde som em-

ballasjen. Det dreiet seg her visstnok om bokser av 11 cm hggde.

d. Til frysetgrring kreves hggt tgrrstoffinnhold. Dette pro-
duktet brukes til ferdige middagsretter mm. - )

2. Generelle krav

Kvalitetskravene avhenger av hva purréne skal brukes til. Gene-
relt kreves stgrst mulig stykkvekt av ensartet tykkelse, stgrst
mulig lengde, ingen lgkdannelse, sirkelrundt tverrsnitt og mest

mulig kvitt.

3. Kvalitetsfeil

Til kvalitetsfeil regnes treethet, flekket skaft, blgdt indre

(slimethet) og angrep av insekter f eks purremgll.



I. Rosenk3l

1. Industriens krav til rosenkdlen

a. Hodene md vare av en passe stgrrelse. Fra Sverige er det

oppgitt at man aksepterer hoder fra 18-35 mm diameter, mens
18-28 mm er den stgrrelsen man gnsker. "NS pusset er 20-30 mm,

‘mens NS, upusset skal vere fra -25-35 mm. (NS = Norsk Standard)

b. Friskhet, utseende, farge og smak. Man ¢nsker seg hoder som

er friske, godt lukket, faste og mgrkegrgnne og av god smak.

2. Industriens krav til dyrkeren

I de tilfellene hvor rosenkdlen ikke blir hgstet maskinelt, og
det er tilfelle her i landet, venter man at leverandgren skal
"se til fplgende: Rosenkalen skal vere frisk, fri for soppan-
grep, uten gule blad og ikke brun innvendig (internal browning) .

Videre m& man pusse av lgse blad og fjerne hal og stidk.

J. Rgdbeter

1. Kvalitetskrav til r¢dbetene

Det vises til forelesning RPEGGEN (1970), men repeterer fglgende:

a. Form. Runde typer bgr vare mest mulig kulerunde eller hgg-—

runde. Sylinderformede r¢dbeter bgr ha en typisk sylindrisk form.

b. Glatthet. Overflaten bgr vere slett og glatt.

c¢. Rotavslutning. Markert, ikke dratt ut i en lang rotspiss.

d. Bladfeste. Lite bladfeste som ikke er nedsunket er ¢nskelig

fordi dette gir lite pussesvinn.
e. Farge. Jevn blodrgd farge uten kvite ringer er en betingelse.

f. Trevleinnhold. Minst mulig.
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2. Krav til dyrker og noen regler for frasortering

a. Stgrrelsen. Rgdbetene skal veie mellom 100-400 g. Runde xgdbeter

stgrre enn 400 g gir for store skiver og kan ikke brukes av den

grunn. Smd rg¢dbeter gir for sm& skiver og stort pussesvinn.

~b. Stokklgpere. Stokklgpere og treene r¢tter m& sorteres fra.

c. Svarte flekker. Svarte flekker som skyldes'soppangrep og

som g&r langt inn i rpdbeten, gjgr den fullstendig uskikket.
Andre sykdomsangrep -~ slik som bormangel - eller skader kan gjgre

rgdbeten tilsvarende ubrukbar, betinger ogsa frasortering.

d. Inntgrkede og visne r¢dbeter. Dette gjelder sarlig rgdbeter

‘som har ligget lenge p& lager. Delvis inntgrkede eller visne
rgdbeter gir et dirlig produkt, og de er meget vanskelige &
skrelle. Fabrikkene prgver & avslutte nedleggingen sa tidlig
som rdd er for & spare dyrkeren og seg selv for ubehageligheter

og tap. (Se forelesninger om lagring. Apeland.)

e. Lite innhold av nitrat. Det vil si at dyrkeren ikke ma over-

drive N-gjgdslingen da rgdbeter hgrer til de grgnnsakslagene som

har meget nitrat.

K. Spinat

l. Krav til sorten

a. M3 tdle lang dag og std lenge uten & skyte blomsterstengel.

Dette er fgrste betingelse for & oppna en brukbar spinatavling.

b. Sorten mda ha evne til & produsere stor bladmasse.

c. Bladene m& ha en god grgnnfarge. Det vil si at fargen mé

vaere grgnn til mgrkegrgnn. Det gir det fryste produktet best

farge.

d. Blada md vare godt bulka. Da taler spinaten bedre transport

og en kortere ventetid pa fabrikken.

e. Spinaten md inneholde minst mulig oksalsyre.
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2. Krav til dyrkeren

a. Akeren bgr ikke legges ner en sterkt trafikkert vei da spi-

naten i slike tilfeller blir forurenset av bly.

b. Dyrkeren md kunne vatne ndr det er ngdvendig. Dette er den

andre viktige betingelsen for & oppnd en brukbar avling.

c. Spinaten m& ikke gjgdsles for sterkt med nitrogengda~det

lett blir for meget nitrat i planten ved hgsting. Rikelig fos-

forgjgdsling derimot reduserer oksalsyreinnholdet.

d. Dyrkeren md holde ugraset borte. Dette er et absolutt krav

fordi man ved hgsting og konservering ikke har mulighet og tid

til & fjerne ugraset.

e. Dyrkeren m& ikke vatne straks fgr hgsting. En ﬁatning
b

straks f¢r hgsting betyr at fabrikken ma kjgpe mye vatn i til-
legg til spinat.

3. Problemer i forbindelse med nitrat i spinat

Vanligvis representerer nitrat i maten i mindre mengder ikke noe
problem. Saledes har det vart tillatt 3 tilsette kalium- og
natriumnitrat ved tilberedelse av kjgtt—- og blodmat inntil

0,05 g/100 g. '

I det ¢gvre tarmavsnittet (i tynntarmen)‘blir nitratjonet svart
raskt opptatt, og innen kort tid blir det av organismen utgkilt
i urinen, KUBLER (1959). ©Nitratjonet representerer sdledes ikke
noen direkte fare i kosten. Derimot kan det under visse omsten-
digheter vere en potensiell fare med nitrat i maten. Denne faren
ligger i at nitrat kan bli redusert til nitritt. Nitritt rea-
gerer med blodets r¢gde fargestoff (hemoglobin) under dannelse av
methemoglobin. Dette stoffet kan ikke formidle transporten av
O2 (det gj¢r hemoglobinet). Dermed kan sykdommen bldsott eller
cyanose oppstd som i verste fall fgrer til indre kvelning og
dgden til fe¢lge.

Nar det gjelder faren for at nitrat i spinat kan bli redusert

til nitritt, har man péapekt fglgende:
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Kommer nitrat i kontakt med tarmfloréen, kan bakterier redusere
nitrat til nitritt. Vanligvis hender ikke dette fordi nitraten
‘blir oppsugd av tarmen fgr nezringen kommer i kontakt med tarm-

floraen.

Spebarn som har fordgyelsesbesvar i form av diare kan f& en for-
skyvning av tarmfloraen oppover til de hggere tarmavsnitt, og
dette kan ha til fglge at nitrat kan komme i kontakt med tarm-
‘floraen. En reduksjon av nitrat til nitritt kan dermed finne
sted (KUBLER (1959). |

Gjennom transport og lagring ved hgge temperaturer kan nitrat
i frisk spinat bli redusert til nitritt pd grunn av intramole-
kular anding SCHUPHAN og SCHLOTTMANN (1965-66).

Gjennom oppbevaring av tilberedt spinat ved rom- eller kjgle-
skaptemperatur‘hvor spinaten gjennom tilberedningen har kommet
i kontakt med bakterier, kan nitrat bli redusert til nitritt

SCHUPHAN og SCHLOTTMANN (1965-66). Annen bakteriell reduksjon

av nitrat er ogsa antydet av disse forfatterne.

Det er grunn til & understreke at nitrittforgiftning ikke er

noe spesielt spinatproblem. Det kan vare like stor grunn til

4 rette sgkelyset mot andre grgnnsakslag og andre matvarer.

III. BEHANDLING OG TILBEREDNING AV RAVAREN

Viktigheten av & ha en god rdvare er na blitt poengtert. Like
viktig er det at denne ravaren blir riktig behandlet og riktig
tilberedt. Endel generelle og spesielle ting skal derfor nevnes

i denne sammenhengen.

A. Oppbevaringstid og oppbevaringsbetingelser fgr konservering

Her er oppbevaring brukt i stedet for lagring fordi man ved indu-
striell tilvirking av gr¢gnnsaker ofte har helt spesielle forhold.
Nar det gjelder lagring av grgnnsaker, vises det til Apelands
forelesninger. Vi repeterer likevel kort fglgende lagringstem-

peraturer.
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Tabell 3. Lagringstemperaturer for endel gr¢hnsakslag.
(Etter Apeland.)

Gruppe . Grgnnsakslag . Temperatur

I. Ca 0 OC Purre

Rosenké&l
Blomkal
Brokkoli
Erter
Kvitkal

i+ |+- AN

I+

+

Spinat

Gulrot

Rpdbeter
IT. 5- 7 % Bgnner

1TI. 10-13 °C Agurk

\'4
0 0 0O 0 0 0O 0 0 0 0 ©

+
N N o 0o o0 o o o o o
OO0 0000000000

[SSINN U2 B VS
i

~

l.-l

Nar det gjelder laqringstidens lengde for grgnnsakslag som
erter, b¢gnner, brokkoli og spinat, kan man ikke uten videre
overf¢re forsgksresultatene til de spesielle forhold man har
ved konservering av grgnnsaker. For brokkoli er det anbefalt
1-3 uker. Fabrikkene har sjelden anledning til & lagre ved
riktig temperatur. Deftil kommer at brokkoli ikke alltid
hgstes helt forskriftsmessig. Fabrikken er- selvsagt ikke in-
teressert i & lagre for lagringens skyld. Deres siktemdl er

8 konservere varen hurtigst mulig. Derfor vil man helst kon-
servere brokkcli samme dag som den hgstes eller hggst ha den
til oppbevaring i ett dggn. Til vanlig regner man med & ha
fryst ned brokkoli 3-4 timer etter hgsting. Tilsvarende for-
hold har vi for spinat. Her bgr det helst ikke g& mer enn 4
timer fra hgsting til konservering. Vanligvis regner man med
2% time. Erter bgr man helst ha konservert innen en time etter
tresking. Bgnnene kan oppbevares litt lenger enn brokkoli.

For disse grgnnsakslagene kan man snakke om oppbevaring i timer

i stedet for lagringstid i dager og uker.

For kvitkal og rgdbeter er forholdet det at man helst unngar
for lang lagring. Det dreier seg her om lagring hos dyrkeren.
P4 fabrikken har man kédl og rgdbete til oppbevaring bare et par

dager.



Lagringen fordyrer ravaren (se prisavtalen). Samtidig kan lag-
ringen nedsette kvaliteten. Tidlig i sesongen blir derfor disse
grgnnsakslaga hermetisert i store bokser. Disse boksene blir
dpnet i slutten av sesongen (april - august), og varen blir pak-
ket i salgsemballasje. For agurker gjelder det & fa lagt ned

- alt sammen p& store bokser i lgpet av hgstsesongen. Resten av

dret pakker man om i salgsemballasje.

B. Vasking og bruk av vatn

vatn er meget viktig for en konservesfabrikk. Til vasking,
‘blansjering og kjgling medgdr store mengder vatn. Uten en grun-
dig vasking ville ertene fort forderves etter tresking. Agurker
og spinat som ofte har vaert i kontakt med jord og sand, ma vas=
kes svert grundig. Rgdbetene vaskes bdde fg¢r og etter skrelling.
Det er siledes svaert store mengder av jord, sand og skinn som ma
vaskes bort og fjernes ved hjelp av vatn. 1 det hele inngar

vatn i renskingsprosessen for de fleste grgnnsakslaga.

I tabell 4 er vatnforbruket pr kg ravare for endel grgnnsakslag

oppgitt.

Tabell 4. Vatnforbruk ved produksjon av hermetiserte grgnnsaker.

Beregnet av Bosund og Hylmg etter data fra Desrosier.

Grgnnsakslag vatnforbruk 1l/kg ravare
Bgnner 15 - 21
Rgdbeter 8 - 12
Gulrgtter 7 - 12
Mais, avkornet 2 - 9
Erter 11 - 50
Spinat 16 - 60

I tillegg til alt vatnet som gar med i produksjonsprosessen,
kommer store mengder vatn til rengj¢ring av produksjonsut-

styret (f eks rengjgring av treskeverk) .

Det er siledes overmdte viktig at en fabrikk disponerer nok vatn.
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Under en tgrkeperiode en sommer fikk én kommune vanskeligheter
med & skaffe nok vatn. Under ertesesongen holdt det pd & bli

svert prekart for en fabrikk som 1la i denne kommunen.

I forbindelse med vasking og rensking av grgnnsaker, bgr man
ogsd tenke pa forurensing. Det er ganske betydelige mengder
avfall som fgres bort med vatnet, men fabrikkene kjgrer bort
stort sett alt fast avfall til gdrdbrukere som kan nytte av-
fallet til jordforbedring.

C. TForskjellig behandling av varene f¢r konservering

I tillegg til vasking og rensking skal varen gjennomga forskjel-
lig behandling og tilberedning fg¢gr konservering. Den viktigste
behandlingen er vel blansjeringen, men den skal omtales senere.

Her nevnes noen av de andre behandlingene som varen md gjennomgd.

Bgnner. Bgnnene snippes i en roterende sylinder hvor enden av
skolmen setter seg fast i sprinkler i sylinderen og

spissene skjares av mot faste triangelformede kniver.

Etter snippingen sorteres bgnnene i asparges-, brekk-
og snittebgnner. P& et kontrollband sorteres sjuke

og andre ubrukbare bgnneskolmer fra. Brekkbgnnene gar
direkte inn i eh brekkemaskin. Snitteb@nnéne gar til

ocppsnitting.

Erter. Sorteringen deler ertene inn i grupper av ulik stgr-
relse og kvalitet. De aller minste ertene sorteres
fra, men stgrrelsessorteringen ma suppleres med manu-
ell frasortering av sjuke og skadde erter. Man sgrger
ogs& for & f& bort blomsterhoder av dylle, tistler
eller lignende. Dette skjer som regel pa et band

mellom blansjering og hermetisering.

Gulrot. Gulrgttene ma& skrelles, kuttes i enden og skjares opp
alt etter bruk. I delikatesseblandinger er det vanlig
& ha gulrgttene oppskdrne i terninger. Ellers ser man

at gulrgttene blir kuttet opp i dekorative riflekutt.



- 40 -

Hodek&l. Stilken inne i hodet bores ut. Deretter blir hodene
snittet opp i tynne skiver slik at bladene faller fra

hverandre og man far sdledes tynne strimler.

Rgdbete. EBtter en forvask blir rgdbetene kokt ved 100 °C i
30-60 min etter stgrrelsen. Deretter fglger skrelling
og vasking. "En kontroll sprger sia for at eventuelle
rester eller parti av bladfestet blir pusset bort.

Det samme blir gjort med syke partier. Nar dette er
gjort, kuttes rgdbetene opp i skiver. Etter kuttingen
fglger en ny kontroll hvor skalker og skiver som er

skadde av sjukdom blir sortert ut.

Spinat. Fgr frysingen hakkes spinaten opp til en passe porgs

masse.

Iv. 48p€§§Y§é?w9/Q9ﬂBLANSJERING I TILKNYTNING TIL KONSERVERING

A. Blansjering - en viktig forbehandling fg¢r konservering

Blansjering er en varmebehandling av varen f¢r konservering, o9

varen blansjeres enten den skal hermetiseres, fryses eller tgrkes.

l. Hensikten

Arsaken til at blansjering er ngdvendig, er litt'forskjellig alt
etter hvilken konserveringsmetode som benyttes. For dypfryste
og tgrkede produkter er man fgrst og fremst interessert i a gde-
legge enzymene fullstendig. Til tross for at enzymaktiviteten

i levende materiale er kraftig redusert ved de temperaturene som
brukes ved dypfrysing og ved det lage vatninnholdet i tgrkede
produkter, skulle det ennd vare nok til en hurtig gdeleggelse

av produktene.

For varmesteriliserte konserver er denne grunnen for blansjering
i de fleste tilfellene mindre viktig ettersom inaktiviseringen
av enzymene under alle omstendigheter vil finne sted ved auto-

klaveringen.
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Likevel kan man ikke komme bort fra blansjering ved slik kon-
servering. BOSUND og HYLM@ (1966) grunngir dette med at

blansjering

a. tar bort innestengt luft som ellers skulle fordrsake en

rask kvalitetsforringelse under boksens lagring.

b. muliggjgr ordentlig fylling for révarer av typen blad-

grgnnsaker.

c. reduserer bakterieantallet, og dette muliggjgr kortere

autoklaveringstid.

d. reduserer ra og bitter smak som ofte blir resultatet om

grgnnsaker ikke kokes fgr de hermetiseres.

e. gir samme sluttlige konsistens til ulike ingredienser i
et blandet produkt (f eks en bokskonserv bestdende av

erter, gulrgtter og blomkal).

f. forhindrer grumset lake for f eks erter i boks.

For et fatall spesielle grgnnsaker, hvis karakter helt skulle
g¢delegges av blansjeringen, ma denne behandlingen utgd. Eksemp-
ler er dill og persille for dypfrysing, og agurker som ravare
for sur nedlegging. Blant annet av denne grunn er en agurkri-

vare med sd ladg enzymaktivitet som mulig & foretrekke. (Jamfor

Apelands anbefaling for lagringstemp.).

Hvor viktig det er med blansjering kan bl a illustreres med noen
data av ERIKSSCN, C. (1964). Han sammenlignet handtrgskede,
ublansjerte erter, maskintrgskede, ublansjerte erter og maskin-
trgskede, blansjerte erter. Etter blansjering stoppet opptak

av O2 og utvikling av COZ' Kvotienten for CO2 utvikling/o2 opp-
tak var henholdsvis 1,2 og 2,9 for handtrgskede og maskintrgskede
ublansjerte erter. Den ufullstendige forbrenningen man fikk hos

de maskintr¢gskede ertene fgrte til dannelse av melkesyre.

2. Blansjeringsmetoder

Blansjeringen foregar som regel i varmt vatn hvor temperaturen

holdes pa kokepunktet eller nar opp til dette. Det er ogséd
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vanlig & bruke dampblansjering. I den senere tiden har det
vert eksperimentert ganske meget med hggfrekvente bgplger til
blansjering. Prinsippet for denne blansjeringen kan kort be-

skrives slik:

Mikrobglger er elektromagnetiske bglger som bare skiller seg

fra lys- og radiobglger i frekvens og bplgelengde. I fritt

rom gdr mikrobglgene i rette linjer, men ved & passere gjennom
et materiale, kan mikrobplgenes energi absorberes. Ved & pas-
sere slike stoffer som vatn, matvarer, tre o.l., avgir mikro-
bglgene en del av sin energi i form av varme. Grunnen til at
elektromagnetisk bglgeenergi forvandles til varme, beror pa at
atomene inneholder elektriske ladninger av ulik polaritet, og

at mange isolerende eller halvledende emner lar.seg polariseré
under pdvirkning av elektrisk spenning. Dette innebzrer at de
elektriske ladningene grupperef éeg i samsvar med épenninqens
feltlinjer. Polariseringen medfgrer imidlertid ingen forandring
i emnets kjemiske karakter. Molekylene er uforandret, men de

er blitt vridd i en viss retning. Ved forandring av spenningens
polaritet skjer det en ompolarisering av emnet, og dette fgrer
til en vridning av de rettede molekylene. Gjentatte polariser-
inger og ompolariseringer av slike emner medfgrer energiforbruk

fra spenningskilden og oppvarming av materialet.

N&r hggfrekvente bglger ikke er tatt i bruk i industrien, beror
det p& flere ting. Sammenlignet med de konvensjonelle blan-
sjeringsmetodene kan metodens fordeler og ulemper bli omtrent

som fglgende:

Metoder Fordeler Ulemper

Blansjering i vatn | Jevn og hurtig varme-~ |Tap av naringsemne.

overfgring Stort vatnforbruk
Blansjering ved Sm& tap av neringsemne|,
hjelp av damp og lite vatnforbruk
Blansjering ved Bevarer naringsverdi 1. vanskelig a témp.-
hjelp av hggfre- og smak godt nar blan- regulere. Man kan
kvente bglger sjeringen er til- risikere utilstrek-
strekkelig kelig oppvarming

(ikke fullstendig
inaktivisering av
enzymene) , eller
overoppheting

2. Kostbar.
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3. Blansjeringstider og blansjeringstemperaturer ved vatn-

blansjering

Til inaktivering av enzymer som peroksydase og katalase er det
nok med 82 ?C i %5 min. Imidlertid er det viktig med tilstrek-
kelig margin. Man bruker derfor ofte betydelig hggere tempera-
tur og lengere tid. Nedenfor i tabell 5 oppgis derfor noen van-
lige blansjeringstider og blansjeringstemperaturer ved industri-

ell tilvirkning av grgnnsaker i dag.

Tabell 5. Koketider, blansjeringstider og blansjeringstempera-

turer for grgnnsaker.

Blansjering

Grgnnsakslag Tid i min Temp. i OC
Blomkal, buketter ‘ 2 100
Brokkoli, til frysing - 2=-3 100
Bgnner (asparges og brekk) til frysing 7-8 95
Bgnner (asparges og brekk) til
hermetisering 5 75
Erter, husholdning, til frysing og
hermetisering 5 95
Erter, mgyen til frysing og hermeti-
sering 3 95
Erter, fin og ekstra fin til frysing

- 0g hermetisering 2 95
Gulrgtter, til frysing, smad rgtter 7 93-95
Gulrgtter, til frysing, store rgtter 12 93-95
Rgdbeter, smd rgtter, 45-70 mm diameter 35 100
Rpdbeter, store regtter, 70-90 mm
diameter 65 100
Rosenk&l : ‘ ' 5 100
Spinat for frysing 4-5 90

Man ma g& ut fra at det ved de ulike fabrikkene blir brukt noe
forskjellige blansjeringstider og blansjeringstemperaturer. De
data som er gitt i tabell 5 kan derfor ikke betraktes a vare

representative for alle fabrikker.
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