YY) TEMA-SIDEN

MODNING: Fargen
pa skallet utvikles
under modning.

Hva pavirker
smaken av eplejuice?

Pressing av epler til eplejuice har hatt en voksende popularitet i Norge de
siste 10 arene. Markedet er blitt mer opptatt av lokal mat og gode ravarer.
Smak og opprinnelse er mer viktig na enn tidligere.
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For de av dere som drikker eplejuice og kanskje syntes at

eplejuicen fra hosten 2015 var litt surere, litt blassere pa farge og

Eplemost " £3

hadde en noe mer «flat smak», har dette sin naturlige forklaring. LN

ET EPLE er et naturlig produkt, og variasjo-
ner i eplesort, vekstvilkar, hesting og lag-
ring vil pavirke fargen og smaken pa eplet,
men ogsd i aller hoyeste grad eplejuicen. For
de av dere som drikker eplejuice og kanskje
syntes at eplejuicen fra hesten 2015 var litt
surere, litt blassere pa farge og hadde en
noe mer «flat smak», har dette sin naturlige
forklaring.

Smaken pa eplejuicen pavirkes av hoved-
sakelig to hovedfaktorer. Det er innhold av
sukker og syre.

Sukkerinnhold
Sukkernivaet i et eple utvikles under vekst
og modning. Under modning og lagring vil
noe av stivelsen omdannes til sukkerartene
fruktose, sukrose og glukose. Sukkerartene
er vannleselige og vil bli med i eplejuicen.
Det er forst og fremst disse sukkerartene
som gir setheten til eplejuicen.
Sukkerinnholdet males i °Brix (Bx).1°Bx
defineres som 1 gram sukrose i 100 g vann.
Brix gir ogsd et nesten neyaktiginnhold av
sukkerartene fruktose og glukose, da de har
nesten samme lysbrytning som sukrose.
I norske epler kan sukkerinnholdet variere
fra9til 14 % avhengig av vekstvilkar og sort,
mest vanlig er en Brix pa rundt 12.

Syreinnhold

Syreinnholdet i et eple kan variere fra sort
til sort. Syreinnholdet males som titrerbar
syre. Eplesyre star for ca. 90 % av det totale
syreinnholdet. Etter hesting vil syreinnhol-
det gradvis reduseres og eplet blir mindre
surt, Hey temperatur bidrar til at syreinn-
holdet raskere reduseres.

Norske epler har generelt et hoyere
syreinnhold enn importerte epler og opp-
fattes 4 ha en friskere smak. I likhet med
sukkerartene er syrene vannloselige og vil
bli medieplesaften.

Forholdet mellom sukker og syre har
ogsa en vesentlig rolle. For norske epler

vil syreinnholdet ligge pa gjennomsnittlig
pa 0,8 %ti1 0,9 % og sukkerinnholdet kan va-
riere fra 9 til 14 °Bx. I Norge liker vi best at
saften har et sukker/syre-forhold pa rundt
20. Serover i Europa er preferansen at man
liker best eplejuice som er satere og dermed
ogsa et forholdstall heyere enn 20.

Sol og varme

Varme og kalde somre vil veere med pa a
prege smaken av eplejuice. Dette viste seg
spesielt 1 2014 og 2015 hvor 2014 var en spe-
sielt varm og solfylt sommer og 2015, var
som vi alle husker, en kald og vat sommer.

P& grunn av sol og varme i 2014, modnet
eplene derfor svert raskt og degraderingen
av stivelse til sukkerartene gikk fort. Siden
sommeren var varm og temperaturen deret-
ter, ble syreinnholdet i eplene ogsa redusert
raskere. Dette resulterte i en set eplesaft og
et forholdstall heyere enn 20.

Véren og sommeren 2015 (som var vat og
kald) ga derimot lavt sukkerinnhold. Eplene
brukte lang tid pa 8 modnes. Syreinnholdet
var ogsi hayere og forholdstallet sukker/
syreble lavt.

Smaks- og aromakomponenter
Aromaen i et eple bestemmes av naturlig
innhold av estere, aldehyder, alkoholer og
biprodukter fra disse stoffene. Under pro-
duksjonsprosessen skjer en rekke enzyma-
tiske reaksjoner og aromakomponentene
endres. Derfor kan eplene og eplejuicen ha
forskjellige aromakomponenter etter en
produksjonsprosess.

Som en hovedregel kan vi si at konsen-
trasjonen av aromakomponentene er pa sitt
heyeste nar eplet er modent. Eplejuice fra
umoden og lagret frukt kan gi lavere score
pasensoriske tester.

Fargekomponenter i eplejuice
Epler inneholder seks ulike grupper med
polyfenoler. En av gruppene, antocyani-

SYRE: Norske forbru-
kere vil ikke ha juicen
s& sot som forbrukerne
i resten av Europa.

nene, finnes i skallet. Det er antocyaninene
som gir skallet farge, og innholdet av an-
tocyaninene eker ved mye sol.

Antocyaninene fungerer som en UV-be-
skyttelse mot solen. Antocyaninene er til en
viss grad med pa 4 gi farge til eplejuice, men
rodt skall gir ikke nedvendigvis redere saft.

Fargen pa skallet pa eplene utvikles
under modning. Forst har skallet en s&-
kalt grunnfarge. Grunnfargen bestar av
klorofyll og karotenoider. Under modning
brytes klorofyllet ned og karotenoidene blir
mer synlige og eplet endrer farge til mer
gulaktig.

Videre i modningen utvikles dekkfargen
(antocyaninene), og denne er avhengig =
solen. Jomer sol, jo redere epler og heyere
innhold av antocyaniner. Dette kom tydelig
fram nir man sammenlignet eplejuice fra
2014 og 2015. 2015-juicen var blassere pa
farge, og dette skyldes en kald og vat som:-
mer uten mye sol.

Selv om fargen pd eplejuice pavirkes av
klima, er utvikling av fargen et komplekst
system og skyldes kanskje farst og fremst
innholdet og oksidasjonen av de seks grup-
pene av polyfenoler. Noen av polyfenolene
er mer utsatt for oksidasjon og fargeforand-
ring, og det naturlige innholdet av polyfe-
noler varierer frasort til sort.

Oksidasjonen av polyfenoler skjer ho-
vedsakelig under eplejuiceprosessen som
oppmaling og pressing av epler. Prosessen
har derfor meget stor betydning for hvor-
dan fargene blir til slutt, I tillegg pavirker
oksygen, lys og temperatur oksidasjons-
prosessen.

Totalinnholdet av polyfenoler pavirker
ogsé smaken. Et heyt innhold er med pa & gi
en terr munnfolelse, mens et lavt innhold av
polyfenoler gjor eplejuicen mer smakles. B
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