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Frysning av rabarber

av

A. Rappe

Sammanfattning

Forsok utforda under &ren 1954-56 visar, att det glr bra att frysa
rd rabarber. Det tycks vara en vigs fordel att frysa den i sockerlag.
Torrsockrad rabarber blir ej bdttre #n osockrad. Unskar man blanchera
rabarber fire infrysning, bdr blancheringen ske i sockerlag, vilken
efter avsvalning anvdnds i fdrpackningen. P4 detta s#tt behandlad

rabarber £8r dock ej samma friska smak som fryst, rd rabarber.

Djupfryst rabarber #r en vara, som dnnu inte fdrekommer p& den
svenska frysvarumarknaden. I konserveringslitteraturen finns dock
vissa rekommendationer £Or hur en s8dan produkt skall behandlas fo»
djupfrysning. lMinga anser, att en kompott av djupfryst rabarber blir
lika god som den, vilken beretts av fédrsk vara. Den bidsta produkten
f&r man givetvis av de allra f6rsta spridas stjédlkarna, men eftersom
rabarber &r en billig r8vara, &r det skdl att préva Hven hur utvixt
s8dan blir som fryskonserve

Det tycks ré&da delade meningar om hur rabarber skall behandlas,
innan den fryses. Frégan gdller framfor allt om den kan frysas ré
eller behSver forvidllas fdre infrysning.

I svenska fryshandbGcker finner man £81jande uppgifter. Borg=
strém (1) rekommenderar, att rabarber kokas med socker till lcompott,
vilken sedan nedkyles, firpackas och fryses. Aldén och Berg (2) anser
det vara lidmpligast att vdlja smd sprida stjilkar, vilka skidres i
bitar, fOrpackas och frysas r8a for att sedan anvindas till krim eller
paj. Gothberz (3) ger bigge alternativen. |

I amerikansk litteratur finner man, att s&vil blancherad som o-
blancherad rabarber fryses in. Tressler (4) sdger, att rabarber ar
den enda grdnsak, som kan frysas in utan féreg8ende blanchering och
likv8l behdlla sin fina smek. United States Department of Agriculture
rekommenderar i en litteratursammanstillning f6ljande alternativ for
hemfrysning av rabarber: a) rd utan socker, b) blancherad utan socker,
c) rd& med 40 % sockerlag, d) r&, torrsockrad 5 + 1, samt e) puré, kom-
pott och juice, alla tre bestfende av kokt rabarber med socker. Andra
amerikanska arbeten tyder p& att bdde blancherad och oblancherad rabarber
ger en tillfredsstéllande produkt. Dock anges pd ett par h&11l, att hdll-
barheten dr nfgot bidttre hos blancherad. I USA tycks man vara av den
uppfattningen, att industriell djupfrysning av rabarber har stora mo jlig-
heter. Vanligast i industriell tillverkning #Hr smé sproda st jdlkar,
skurna i bitar och blancherade vid 10000 under 50 sek. och ddrefter packade

1 sockerlag eller torrsockrade.



Vid SIK har infrysnitig av rabarber skett &ren 1954, 1955 och
1956. Forsta 8rets forstk #r att betrakia som forférsdk. Med de
dd vunna erfarenheterna som grundval lades ett stbrre férsdk upp
£6r 1955, som sedan upprepades 1956. Rabarbérna bedtmdes med av-
seende p& utseende, smak och konsistens efter upp till 9 mfnaders
lagring. Beddmningen kompletterades med askorbinsyraanalyser, vilka
var avsedda att tjina som midtt pd den allménna kvalitetsférindringen.
Forscken har alla &dren startats under forsta dagarna i juni.
Rabarber inkdptes direkt frédn en odlare, som skdrdat den p& morgonen
samma dag den frystes in. Ar 1956 dubblerades forsdket med rabarber,
inkdpt pd grinsakstorget. Rabarbern trimmades, tvittades och skars
i ca 2 cm linga bitar, varefter den vigdes upp och varje forabksled
behandlades enligt nedanstéende. De paketerades i halvliters kar-—

tonger med pliofilmpdsar, frystes i plattfrys och lagrades vid ~50%0

Forsok I, 1954

Tabell 1. Infrysning av rabarber 1954.

Toreblke=— Mingd rabarber | Mingd 50 F-ig
led Beskrivning per paket sockerlag
gram gram
R R&, utan socker 200 -
RS R&, i sockerlag 200 220
BY Blancherad 90 sek. i 250% -

vatten utan socker

BVS Blancherad 90 sek. i 250% 150

vatten, packad i soc+
kerlag

B3 Blancherad 90 sek. i 250
sockerlag, packad i
denna

250

* motsvarar ca 300 g fédrsk rabarber



]

Prov uttogs for beddmning efter 2, 6, 8 och 9 minader. Askorbin-

syraanalyserna gav detta 8r starka variationer i virdena, varfdr de

inte ldmnar ndgra upplysningar om det verkliga fdrhi&llandet.

har dirfor ej medtagits 1 redogbrelsen.

Dessa

Crsaken till ndmnda varia-—

tioner kunde senare visas bero pd Dbl.a. att vid analys uttagits delar

av paket.

halt mellan olika delar av ett paket vara stor.

I senare

I frysvaror av denna typ tycks variationen i askorbinsyra-—

forsdk har

dérfor genomgdende analys gjorts pd hela paket, vilket givit mindre

spriddning av virdena.

Tabell 2.

Till den organoleptiska bedfmningen tinades samtliga prover.

R& rabarber utan socker och

blancherad rabarber utan socker kokades till krédm fére beddmning.

R& rabarber i sockerlag kokadds 1 min. och fick svalna fére beddmning.

Rabarber, blancherad i vatten och packad i sockerlag, sami

rabarber, blancherad 1 sockerlag och packad i denna beddmdezs efter

upptining.

Resultaten redovisas 1 tabell 2.

Resultat av provesmakning pd djupfryst rabarber.

lag- Rabarberkompott Rabarberkrim
rings—
tid R4 Blancherad | Blancherad R& Blancherad
dyegn i sockerlagji wvatten m.{i sockerlag |osockrad osockrad
sockerlag packad i lag
70 svampig blekgrdn mosiga, bra hela, fina gréaktiga
for =06t vattnig férg, bra bitar, svag |fér s&t, fadd
trédig ojémn kval.|fruktsmak, fruktsmak, 16sa o. trédiga
sur, ojimn for g0t bitar
konsistens tridig
122 svagt brun— blek, ngt mosig, klar lag bra férg, frisk
aktig trasig urkokt,fruk- | hela bitar |smak pd kridmen
hela bitar |[vattnig, o-| ten sur,saf- | bitar syrli-{ngt for sot
for a6t jédmn, mosig|ten god, seg | ga, krdm sot|ngt 18sa bitar
trédig bra kongist.
pd bitarna
259 |fdrglss blekgri ganska mosi- | ljus fin bitar ngt gré,
for sot trasig ga, sura bi- | fdrg, bitar }lagen skir, fadd
fruktsmak |fadd,unken |tar, trddiga | smakldsa smak, bitar smak-
bra smak, triddig krdm for s6t|ldsa, bitar
lés bitar trddigd sladdriga
317 for =6t, trasiga bi-jmosiga, bitar|ganska trddigd vacker fidrg pa

avag frukt-
smak, gan-
ska trédig

tar, smak-
ldsa bitar
lag god
bitar ojim-
na, en del
trddiga

sura, lagen
g6t, frulkt-
smak ganska
bra, ojédmn

fruktsmak bra
for sot

lag, ganska bra
smak, sur




Den rabarber, som frysts r8, tycktes vil bibsh&lla smak och kon-
sistens. Smaken var frisk oclf bismak kunde ej mirkas. Mot slutet av
lagringstiden tycktes bitarna bli ndgot trddiga. Resultaten kan dock
ségas vara tillfredsstdllande. Betréffande den blancherade rabarbern
kan ségas, att den blancherats fir 18ng tid. Bista resultat erhdlls

med den, som blancherats 1 vatten och sedan fdrpackats i sockerlag.

Porsdk IT, 1955

P8 grundval av resultaten frén 8r 1954 utfdrdes ett stérre férsdk
med frysning av rabarber &r 1955. En del fdrkokningar gjordes fir att
utprova lémplig blancheringstid. Kvalitativt peroxidastest med guaiacol
och H202 gjordes i prov med 0, 30, 60 och 90 sekunders blancheringstid.
Svag peroxidasaktivitet famns i det prov, som blancherats i 30 sekunder,
men ingen i proven med lé&ngre blancheringstid. Frysférsdket utfdrdes
med rabarber, som blancherats 0, 30 och 60 sekunder. Fdrsdksuppligg-

ningen framgir av tabell 3.

Tabell 3. Infrysning av rabarber 1955.

Till varje paket 250 g férska resp. blancherade rabarber.

- Porsdks- Beskrivning Mingd tillsatt socken
led per paket

RUS R8, utan socker -

RTS R&, torrsockrad 40 g

RSL R&, i sockerlag 240 g, 60 % lag

B 30 US Blancherad 30 sek., utan socker -

B 30 TS " 30 sek., torrsockrad 40 g

B 30 SL " 30 sek., i sockerlag 240 g, 60 % lag

B 60 US " 60 sek., utan socker -

B 60 TS " 60 sek., torrsockrad 40 g

B 60 SL " 60 sek., i sockerlag 240 g, 60 % lag

K T3 Férdigkokt kompott, 120 sek. 40 g

Askorbinsyrabestdmning utfirdes pd ofryst rd rabarber och pd fryst
efter O, 2, 4 och 8 mdnaders lagring. Efter de olika lagringstiderna
foretogs ocksd smakbeddmning av proven, varvid dessa fdrbehandlades p&
f6ljande s&tt.

Proven tinades upp i rumstemperatur. Till de osockrade proven

sattes 40 g socker per paket. RE rabarber kokades upp och fick koka
under 60 sekunder. Rabarber, blancherad 30 sek., fick koka 30 sek.,



medan Svrig virmdes till kokpunkten. Samtliga prov bedtmdes kalla.

Resultaten redovisas 1 tabell 5 a.

Porsdk IIT och IV, 1956

De fyra forstksled, som givit bdsta resultat &r 1955, upprepades
&r 1956. Rabarbern i forsdék III var frén samma odlare som i de fore-
gdende 8rens forsdk, enligt uppgift av sorten Viktoria. Rabarbern till
£3rsdk nr IV inkdptes péd gronsakstorget i Goteborg. I Ovrigt &r for-

gdken lika. (Se tabell 4.)

Tabell 4. Infrysning av rabarber 1956.

7111 varje paket 250 g rda resp. blancherade rabarber..

| ’FﬁrséksA Beskrivmin MEngd tilisatt socker
i led per' paket
RUS R4, utan socker -
RT3 R&, torrsockrad 55 &
RSL R8, i sockerlag 200 g, 40 % lag
B 60 SL Blancherad 60 sek. i sockerlag 200 g, 40 % lag

Kvalitetsbeddmning efter lagring utfirdes som i foregdende &rs
forsbk. Resultaten frin bigee freng forstk &terfinnes i tabell 5 a
och 5 be '
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Tabell 5 b.

Askorbingyraretention i procent samt beddmning av konsistens och

smak hos rabarberkompott, framstdlld av pd olika s&tt infryst

rabarber.

Forsdk 1956.

Blancherad ra-—

Pigd e FaNarbaexz barber, 60 sek.
Pirstk Nr o RUS RTS RSL B 60 SL
IE Utan socker Torr- T sockerlag I sockerlag
sockrade .
IIT 1956 jAskor- 0 100 100 100 -
bin=- 8
— 12 89 92 90 5
reten-| 98 90 90 87 78
on | 104 72 1 78 7
286 14 76 78 73
98 | bre rabar-— bra rabar-~ |mild rabar-— gﬁlare &n dvriga
. bersmak bersmak bersmak ej typisk rabar-
Kongi- i
bersmak, bismak?
Sl 194 | seg yta,sur ngt hérd, mild rabar- |ej typisk rabar-
och ej typisk frisk,stark {(bersmak bersmak, sGt
rabarbersmak {rabarbersmak
smak _

286 | seg yta,mkt |sur, bra mild, god gulare &n Ovriga
sur, ej ren |rabarbersmak jrabarbersmak{smaklds, jolmig
rabarbersmak

IV 1956 Aslcor— 0 100 100 100 -
bin-
8 =
oyrae | 12 1 93 95 79
reten~-| 98 67 9 66 54
g | 194 76 7 74 54
286 76 68 80 47
98 | bra rabarber—{utmirkt frisk mindre ej typisk rabarber-
Konsi~- smak rabarbersmak | frisk ra- smak, fadd bismak
s barbersmak
akcel TN in RTS
och 164 ej typisk ra-{stark frisk god, mild ingen rabarbersmak
smal barbersmak rabarbersmak {rabarbersmak|for sdt
sdtare &n
RTS

286 |ngt tridig,sur|ngt seg, sur |god, mild ingen rabarbersmak
ej typisk ra-|typisk rabar-4rabarbersmak
barbersmak bersmak




Vid bedtmning av utseende och konsistens hos kompott beredd av
p8 olika sétt fryst rabarber finner man, att vissa prov firefaller
mer stnderkokta dn andra. Detta kan givetvis i viss mdn bero pé
frysning eller forbehandling, men d& det Er svirt att standardisera
uppvidrmningen efter upptining, &r det troligt, att vissa led faktiskt
f8tt en hdrdare virmebehandling &n andra. Vid beddmningen har inte i
ndgon stdrre grad hénsyn tagits till om bitarna fdrefaller "trasiga'.
Déremot har anmérkning gjorts betrédffande trddighet och seghet, som
troligen dr oberoende av virmebehandlingen. Dessa egenskaper var mest
pdtagliga i de prov, som blancherats utan socker. Konsistensen har
varit godtagbar, om inga anmérkningar noterats.

R& rabarber, som lagts in utan socker eller torrsockrad, fick si
sm8ningom under lagring en torr, seg yta. Mest mirktes detta hos torr-
sockrad rabarber, dir sockret tycks dra ut saft ur bitarna.

Pdrgen var Over lag bittre hos den rabarber, som frysts r8. Den
blancherade var ndgot matt och gulaktig. Nigon fdrgfdrindring under
lagring mérktes inte. BSmaken var kraftigast och bist hos r& rabarber.
Den bibehdlls v#l under lagring upp till 6 mdnader. Efter 9 minader
var den fortfarande god, men vissa provsmakare ansidg fruktsmaken nigot
fdrsvagad. Dismak mirktes dock inte. Av blancherad rabarber blev
den bédst, som var packad i sockerlag. Den rabarber, som blancherats
i endast vatten, blev fadd i smaken och trdkig i konsistens och utseende.
Bigta utseende och smak hos blancherad rabarber erhdlls hos den som
blancherats i sockerlag, vilken efter avsvalning anviéints i fSrpackningen.

Askorbinsyrahalten i rabarber &r 1l8g, mellan 5 och 10 mg per 100 g.
R8 rabarber har férlorat ungefdr 30 % askorbinsyra efter 9 mdnaders
lagring. Hos den, som legat forpackad i sockerlag, var férlusten nigot
mindre.

Vid blanchering sker givetvis en viss forlust av askorbinsyra.
Blanchering synes icke hindra lagringsfrlusterna av askorbinsyra.
Blancherade prov har d&rfdr genomgdende lidgre askorbinsyravirden &n

rda prov.

F. Alm har ansvarat for askorbinsyraanalyserna och &venledes del-

tagit i provbeddmningarna.
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