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Beredningsmetodens inverkan p& askorbinsyrahalt och fdrg hos vinbidrssaft

A. Rappe och F. Alm

Sammanfattning

Resultaten antyder att vid saftberedning av vinbidr, det higsta utbytet
av askorbinsyra erh8lles vid en omsorgsfullt utfdérd kokning med &tfdljande
silning. Om saftegaggg%% vara sdtad, tycks det dé&remot vara vissa fordelar
med att ha Dbir och socker/frén boérjan och utvinna saften genom &ngning.
Arbetsmomenten &r d& reducerade till ett minimum och enligt vira fdrsdk,

askorbinsyrautbytet hogst.

De vanligaste framst&llningsmetoderna for bdrsaft som hemkonserv &r
&ngning eller kokning av bdren. En ganska allmént utbredd uppfattning &r
att den &ngade saften &r starkare i smaken och mer vitaminrik &n den kokta.
Institutet ombads utreda denna fréga i samband med utarbetandet av 20:e
upplagan av "Hemkonservering'.

Litteraturen visade, att en del férsdk gjorts pd detta omrdde, och
resultaten av . dessa var till god védgledning vid fr8gans besvarande. Vid
HFI utfordes &r 1945 en undersdkning over framstdllning av rdd vinbérssaft
enligt olika metoder (1). Tidsstudier, kostnadsberdkningar och kvalitets—
bedSmning foretogs. Resultaten antyder, att 8&ngning av biren med socker ur
dessa synpunkter &r den mest fdrdelaktiga beredningsmetoden.

Statens fOrsdksvirksamhet i husstell i Norge har under &ren 1941-51
gjort ett flertal forsdk for att finna lEmpligaste saftberedningsmetod for
vissa frukter och bdr (2). Niér det g#ller vinbdr tycks resultaten ge vid
handen att bdde &ngning och kokning med silning ger d8ligt utbyte. Frén
norskt h8ll rekommenderar man ddrftr att anvinda en birpress. Biren bdr
kokas med socker fdre pressningen. Pressning ger ett saftutbyte av 80 %
mot 47 - 58 % for de Svriga metoderna.

I de kompletterande forsdk, som utfdrts vid SIK 8ren 1954 och 1955, har
tids- och kostnadsberskningar ej utférts, eftersom dessa faktorer noggrant
studerats vid HFI:s forsdk. Den direkta utvinningen av biren har diremot
mera ingdende studerats och askorbinsyrabestimningar samt férgmdtningar har
foretagits.

I féreliggande undersdkning frén 1954 framstélldes ren saft ur svarta
och rdda vinbir enligt f6ljande metoder:

a) kokning av bédr i vatten med efterfdljande silning,

b) &ngning av bir.



Beredning:
Till varje fOrstk anvdndes 1 kg orepade svarta respektiva rdda vinbir. t

a) Biren vigdes upp, skbljdes och fick koka under lock med 3 liter vatten. I

Biren kldmdes sdnder n8got mot grytans kant. XEfter 10 minuter verkade de

fardigkokta och klara och bdrmassan slogs i en silstdllning. Saften fick
sjdlvrinna under 60 minuter. Askorbinsyrabestdmningar gjordes pd rda bir,

pd en férsta mindre fraktion av saften (saft I) samt p& &terst8ende saft

efter 60 minuters silning (saft II).
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b) Biren vigdes upp, skdljdes och lades i en silstdllning, som placerades i
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en konserveringsapparat med kokande vatten. Béren &ngades 30 minuter.
Askorbinsyrabestdmning gjordes pd& rda bdr, avrunnen saft efter 10 minuter
(saft I) samt avrunnen saft efter 30 minuter (saft II).

Askorbinsyra bestdmdes kolorimetriskt med korrektion for stdrande sub-

stanser enl. Iugg.

Resultat:

Resultaten framgér av tabell 1. For b&de rdd och svart vinbdrssaft har %
en hdgre koncentration askorbinsyra erh8llits vid kokning av saft &n vid &ng- i
ning. Réknar man pd det totala utbytet av askorbinsyra i de avrunna saft- |
mé&ngderna, fir man ocks8 i b8da fallen hdgre midngd askorbinsyra vid kokning.
Tar man h@nsyn till den mé&ngd askorbinsyra, som finns kvar i silduksresterna, i

finner man, att kokningen med 4tf8ljande silning givit lédgre, direkt forstd- |

ring av askorbinsyra. Om man l8ter askorbinsyrahalten tjina som ett métt pd E
beredningsmetodens effektivitet antyder alltsd desaa forsdk med sur saft, att!
kokning skulle vara att féredraga framfdr &ngning. E
I v8rt land dr dock de s&tade b&rsafterna vanligast. Dirfér har vi i etts
experiment f8rstkt f& en uppfattning om, hur sockertillsats péverkar askorbinif
syrautbytet. I detta experiment har vi ocks8 bestédmt fdrgstyrkan hos de ut- ;

vunna sockrade safterna. i

FPorsdket utfdrdes endast med rdd vinbirssaft och fdéljande forsdksled

medtogs s i
a) kokt saft, socker tillsatt den avrunna saften, H
b) &ngad saft, I, " " " " " i
¢) &ngad saft, II, " varvat med bir i silst#llning. g

Safterna bereddes enligt fdljande recept: !
For kokt saft: 5 41 wvatten till varje kg bdr och 5 hg socker till varje liter E
i

gaft. i

For 8ngad saft: 4,5 hg socker till varje kg bdr. (3) $

Detta &r enligt vedertagna hemkonserveringsrecept, men gdr att socker- :

koncentrationen i de olika safterna #r varierande.

Resultaten jadmfdrdes med avseende p& mingd avrunnen saft, askorbinsyra-

halt, fidrg och smak. |




Tabell 1.

Utbyte av saft och askorbinsyra vid framst&llning av vinbarssaft

enligt olika metoder.

R84 vinbiérssaft

Svart vinbirssaft

S Méngd | Askor- Askor- | Askor- | Mingd |Askor- Askor-| Asko
Orgdksled ) 4 : ; : ;
binsyra binsyra | binsyra binsyra binsyrd %bin
pr 100 g| i hela utbyte pr 100 g | i hela utby
méngden mdngden g
g ng mg i % g mg mg i
FPirska bir 1000 35 346 100 1000 183 1834 100
Engad saft I 218 16 35 11 185 91 167
Engad saft II 655 15 96 28 220 80 176 10
Engad saft I + II | 873 (15) 131 38 405 (85) 343 19
Kokt saft I 214 26 45 12 165 104 172 |
Kokt saft TI 467 23 105 30 280 88 245 13
Kokt saft I + II 681 (22) 150 43 445 (94) 417 23
Silduksrester - |
dngning 481 20 96 28 500 116 580 32
Silduksrester - i
kokning 5TO 16 91 26 730 100 734 40!
Silduksrester +
8ngad saft I + IT 227 66 923 50|
Silduksrester + |
kokt saft I + II 241 70 1151 63!

Beredning:

Till varje forsdksled anvindes 2 kg orepade rdda vinbér.

och védgdes uppe.

a) Bdren fick koka med 1 liter vatten under 10 minuter.
n8got mot grytans kant.

st& och rinna under 45 minuter. Den avrunna saften m&ttes upp, socker 111~

De kldmdes sonder

Biren skidljdes

Birmassan slogs 1 en silstdllning och saften fick

sattes (500 g/liter saft) och det hela fick koka upp och koka 3 minuter,

varefter saften skummades och slogs p& flaskor.
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b) Biren lades i en silstdllning som sattes ned i en konserverings-
apparat med kokande vatten. Biren 8ngades under 40 minuter. Den
avrunna saften forsattes med socker (450 g/kg bdr) och fick koka

som féreglende, skummades och slogs p& flaskor.

c) Bidren varvades med socker i silstdllning (450 g/kg bér), varefter
denna sattes ned i en konserveringsapparat med kokande vatten.
Biren med socker &ngades under 40 minuter. Den avrunna saften

tappades dirpekt pd flaskor.

Askorbinsyra bestd@mdes som i foregéende forsdk. Fdrg bestémdes
i Beckmans spektrofotometer modell B vid 5350 ! med en f6r réda vin-

bir modifierad metod enligt Sondheimer-Kertesz (4).

Tabell II. Askorbinsyra och fdrg i rdd vinbidrssaft framstidlld enligt

olika metoder.

Askor- Askor=- Askor- Pérg E

IiEngd | binsyra binsyra binsyra E535
Forscksled pr 100 g| i hela utbyte ;
g mg mingden i % |

mg
FPirska bér 2000 16,4 328 100

a) Kokt saft :
vid tillverkning
1860 el 180 65 0,254 |
efter 6 mé&nader 9,2 171 52 0,135 %
b) Angad saft I ?
vid tillverkning 2100 742 151 46 0,174 |

efter 6 m&nader .40 147 415 0,103
c) Angad saft TI |

vid tillverkning 2521 8,2 207 63 0,178

efter 6 mdnader 7,0 177 54 0,104

De tre safterna &r inte direkt jdmforbara, eftersom olika méngder
socker anvints (se sid. 3), vilket piverkar vérdena fér halten askorbin-
syra per 100 g. Man ser dock av tabellen, att den kokta saften ger higre
askorbinsyrahalt &n den saft, som erhdllits genom &ngning av bér utan
socker. De totalt utvunna askorbinsyramingderna &r givetvis direkt jém-
férbara och visar tydligt ett hdgre utbyte askorbinsyra i den kokta safte
Firgen, som ej i ndgon hdgre grad kan vara pdverkad av olikheterna i
sockerkoncentration, visar sig enligt métningar vara starkare i den kokta
in den &ngade saften. Att &nga bér varvade med socker tycks ddremot ge

ett gott askorbinsyrautbyte, d& ju totalmingden utvunnen askorbinsyra &r

hogre &n hos de b8da andra safterna.
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6 mlnaders lagring visar f&r alla tre slagen av saft en god
askorbinsyraretention, medan dé&remot fdrgstyrkan minskat mérkbart.
Huruvida safterna har olika h8llbarhet kan icke utségas av detta

ende forsdke.

Diskussion

Forsck har utforts med framstdllning av saft genom kokning och
genom &ngning av vinbér. Genom kokning erh&lls bédttre utbyte av
askorbinsyra i sur saft, trots att hir utvunnen saftvolym var mindre.
Koncentrationen askorbinsyra var alltsf hogre i. den kokta éaften én
i den &ngade. I ett annat fdrsdk med sockertillsats gav kokmetoden
hSgre askorbinsyrautbyte &n &ngningsmetoden, om sockertillsatsen
gjordes till den utvunna sura saften. Om dZremot b&ren varvade med
socker &ngades, erhdlls ett ndgot hogre totalt utbyte av askorbinsyra.
Pargstyrkan i det sistndmnda forsdket wvar dock higst i den saft, som
utvunnits genom kokning.

De hédr vunna resultaten Overensstémmer vdl med fdrstk som senare
utférts av andra. ZLr 1955 publicerade Statens Husholdningsrad 1 Képen-
hamn ett arbete om apparater for saftutvinning (5). En Jjémforelse
mellan olika &ngningsapparater visade, att saftutbytet blev tdmligen
varierande, d& mingden kondensvatten som spddde ut saften tycktes bli
olika i de olika apparaterna. C-vitaminfSrlusterna var for svarta vin-
bdr 20 % och fdr rdda vinbdr 40 %. 7

Statens forsdksvirksamhet for Husstell utkom 1957 med ytterligare
ett arbete om saftning, av svarta vinbdr (6), dér Even askorbinsyrabe-
stdmningar foretagits. Engad,'kokt gilad och kokt pressad saft j&m-
fordes. Utvinningsresultaten var ungefér desamma som i tidigare fdrsdk:
80 % f6r kokt pressad och 47 - 58 % f6r de Svriga metocderna. Endast
h#lften av birens askorbinsyra utvanns i saften och ca 17 % var kvar i

bédrresterna.

Goteborg 19%58.
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