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Den skanska applemustens terroir

Kimmo RumpruNeN, HILDE NYBoM O0CH KARIN WENDIN

Idag ser vi ett kraftigt 6kande intresse for lokal-
producerad mat och dryck. Mdnga konsumenter
lagger stor vikt vid vad de konsumerar, varifran
livsmedlen kommer och hur de produceras. 1
vinsammanhang har man under lang tid an-
vint sig av begreppet terroir for att sammanfatta
lokalitetens betydelse for savil upplevda som
mdtbara egenskaper. Ndgot motsvarande har
inte hittills dokumenterats for svenska dpplen —
den viktigaste ravaran for must i Sverige.

Finns det ndgot samband mellan var fruk-
ten har odlats och mustens kvalitetsegenska-
per? Kan konsumenter kinna skillnad mellan
must fran olika odlingar men av samma sort?
Hur kan detta kommuniceras? Detta var hu-
vudfragestallningarna i en pilotstudie vi ny-
ligen genomforde tillsammans med skanska
dappelodlare och musterier.

Applen odlas allra mest i Skane

I Skane startade de forsta yrkesodlingarna
av frukt under senare hilften av 1800-ta-
let, och hir finns fortfarande drygt 85 %
av den svenska dppelproduktionen. Det ir
speciellt 1 de kustnira omridena man fin-
ner genomslippliga, litta och varma jordar
som tillsammans med linga, milda hostar
frimjar god fruktutveckling och mognad.
Odling pa sluttningar vid de skanska insjo-
arna, speciellt i de Ostra delarna, mojliggor
dessutom produktion dven av extremt vir-
meilskande och aromrika sorter.

I modern yrkesodling, dir bordsipplen
prioriteras av ekonomiska skil, finner vi
allt oftare nya, hogavkastande utlindska
sorter. Undantagen utgdrs av de genuint
skdnska sorter som tagits fram pd Balsgard,
t ex 'Aroma’, ’Katja’ och ’Alice’ samt det
senaste tillskottet "Frida’ som nu planteras
i 6kande omfattning. 'Ingrid Marie’ ir ex-
empel pi ett populart bordsipple som ge-
nom sin linga odlingstradition forknippas
med regionen fastin ursprunget ir danskt.
Ibland har dven modernare sorter med ut-

Figur 1. Mustprover av ’Discovery’ med tydliga
skillnader i utseende.

lindskt ursprung gett frukt med sirskilt
utmirkande smakegenskaper nir de odlats
i Skdne. En sidan sort ir 'Discovery’, som
tagits fram i England.

Identifierad terroir kan skapa
mervérde

Genom att analysera, bedéma och pid ett
enkelt sitt sammanfatta de faktorer som
ir sirskiljande och kvalitetsdanande for
ipplemust tillverkad av lokalodlad fruke,
kan man identifiera en mojlig terroir for
ipplemust. Med terroir avsigs ursprungli-
gen vixtplatsens paverkan pa ett vins sma-
kegenskaper genom klimat och mikrokli-
mat, jordmin och underliggande geologi
samt topografi och altitud. Med tiden har
begreppet fitt en vidare innebord och kan
idag omfatta savil vaxtplatsens som sortens,
odlingsteknikens och vinframstillningsme-
todernas inverkan pad ett vins karakteristis-
ka kvaliteter. Terroir-begreppet anvinds

J
Figur 2. Lokalisering av de dppelodlingar i Skane

som medverkat i projektet.

numera ocksd for minga andra produkter
t ex kaffe, choklad, humle, tomater, jord-
gubbar och te, och har stor betydelse vid
marknadsforing eftersom en tydlig och vil
beskriven terroir kan 6ka intresset for pro-
dukterna och dirmed skapa mervirde.
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Kvoten socker/syra hos 3 sorter och 10 odlingar Totalhalt fenoler i 3 sorter och 10 odlingar
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Figur 3. Socker/syra-kvoten i dpplemust fran tre olika sorter visar en tydlig
paverkan av dpplets ursprung dar t ex dpplen fran odling 8 som regel ger higa

virden medan dpplen fran odling 2 ger laga virden.

Sa har genomfordes studien

Tre idpplesorter, ’Aroma’, 'Ingrid Marie’
och ’Discovery’, ingick 1 studien. Dessa
sorter har planterats av manga odlare 1
Skane, och skorden ir tillrickligt stor for
att vara intressant ur kommersiell syn-
punkt. De anvinds idag huvudsakligen for
produktion av bordsfrukt men genererar
ocksd en relativt stor volym industrifrukt
(frukt som t ex blivit for liten eller inte fitt
tillrdckligt bra firg) som bland annat an-
vinds for tillverkning av must.

For varje utvald sort insamlades ca 40 kg
industrifrukt frin 10 odlare i de viktigaste
skdnska odlingsdistrikten (Figur 2) hosten
2013. Frukten hade skordats vid normal
plocktidpunkt enligt odlarens praxis. Efter
forvaring i kylrum under en till fyra veck-
or (beroende pi sort), kontrollerades med
hjilp av jodtest att all stirkelse brutits ner
till enklare sockerarter. Applemust fram-
stilldes ddrefter separat for varje sort och
varje odlare vid Centrum fér Innovativa
Drycker pa Balsgird. Applena krossades i
en kvarn med rivjirn och pressades dir-
efter 1 en bandpress till en grumlig must
varifrin prover togs ut och frystes in. Den
nypressade ofiltrerade musten hilldes 1
10-liters plasthinkar och forvarades svalt
i kylrum 6ver natt for spontan sedimen-
tering varefter musten pastoriserades vid
80°C under 10 minuter, fylldes pd 25 cl
grona glasflaskor, kapsylerades och kyldes 1
vattenbad. Den forpackade musten forva-
rades direfter morkt 1 kylrum i avvaktan pd
analys, smakprofilering och provsmakning.

Figur 4. Totalfenolhalten i dpplemust fran tre olika sorter visar en tydlig paverkan
av dpplets ursprung dr t ex dpplen fran odling 6 genomgdende ger higst halt

medan dpplen fran odling 4 som regel ger ligre halt.

Kemiska analyser

I bade risaft och pastoriserad must frin
samtliga odlare och sorter, analyserades pH,
titrerbar syra, 16slig torrsubstans (refraktor-
metervarde) samt totalhalten fenoler. Dir-
utover analyserades de enskilda fenoler som
forekom 1 hogst miangd: epikatekin, kloro-
gensyra, phloridzin och procyanidin B2 i
pastoriserad must. Utvalda mineralimnen
(bor, fosfor, jarn, kalcium, kalium, koppar,
magnesium, mangan och zink) analysera-
des bade i jordprover frin odlingarna och
1 mustprover for sorten "Discovery’. Mine-
ralimnesanalysen kompletterades med en
jordartsbestimning (mullhalt, lerhalt, sand/
grovmo samt pH). Samtliga jordanalyser
utfordes av Eurofins, Kristianstad.

Sensoriska analyser
I samarbete med Ipsos, Kristianstad, togs
smakprofiler fram for must av 'Discovery’.
Detta gjorde med hjilp av en trinad ana-
lytisk panel bestiende av 10 personer.Varje
mustprov (Figur 1) analyserades i triplikat
med totalt 24 olika attribut inom 5 huvud-
grupper: utseende (mork/oxiderad, synli-
ga fibrer, stora fibrer), lukt (totalintensitet,
ipple, syrlig, sotaktig), smak (totalintensitet,
ipple, friskhet, honung, s6tma, syrlighet,
beska, skal/kirnor/kirnhus), munkinsla
(svidande, stickande, stravhet) samt efter-
smak (lingd, sotma, syrlighet, beska, dpple,
skal/kiarnor/kirnhus).

For samtliga mustprover av ’Aroma’,
"Discovery’ och ’Ingrid Marie’ genomfor-
des dessutom konsumenttester med totalt

ca 165 personer.Varje konsument fick sma-
ka mustprover av en enda dpplesort men
frin olika odlingar. For varje mustprov
besvarade 1 genomsnitt 55 konsumenter
huruvida de tyckte om dppelsmaken, syr-
ligheten, s6tman samt totala gillandet med
en 9-gradig skala (tycker extremt illa om
— tycker extremt bra om).

Statistiska analyser

Socker/syra kvoten beriknades med hjilp
av uppmitta virden for 16slig torrsubstans
(°Brix) och titrerbar syra omriknat till
procent ippelsyra. Samtliga data testades
statistiskt med multivariat statistisk analys
och korrelationsanalyser for att pavisa skill-
nader och samband mellan olika egenska-
per och fruktens ursprung.

Kvoten socker/syra i musten
paverkas av dpplets ursprung!

Vi fann ett signifikant samband mellan
kvoten socker/syra i musten och ipplets
ursprung. Exempelvis tenderade must till-
verkad av dpplen frin odling 8 att ha en
hoég kvot medan must tillverkad av dpp-
len frin odling 2 hade en lig kvot for alla
sorter (Figur 3). Kvoten socker/syra kan
anvindas fOr att uppskatta dpplemustens
socker-syra-balans ur sensorisk synpunkt.
En hog kvot motsvarar en sét must och en
lig kvot motsvarar en syrlig must.
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Samband mellan bor i jord och must (r=0.844, P=0.002)

Fenolen phloridzin i must hos 3 sorter och 10 odlingar
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Figur 5. Innehdllet av fenolen phloridzin i dpplemust fran tre olika sorter
visar en tydlig paverkan av dpplets ursprung ddr t ex dpplen fran odling 6
och 7 ger hoga virden medan dpplen fran odling 4, 9 och 10 ger ldgre virden.

odlingar i Skane.

Figur 6. Samband mellan innehall av mineraldmnet bor i jordprover och must
tillverkad av dpplen fran sorten ’Discovery’ som samlats in fran 10 olika
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Figur 7. Konsumenttest av must fran ’Discovery’-dpplen som samlats in frin
10 olika odlingar i Skane. Mustproverna 5, 6 och 7 var signifikant mest gil-

lande i jamforelse med mustproverna 3 och 4.

Fenoler i musten paverkas av
applets ursprung!

Vi fann ett signifikant samband mellan
totalhalten fenoler i musten och ipplets
ursprung. Must tillverkad av dpplen frin
odling 6 hade genomgiende hogst inne-
hill av totalfenoler medan must tillverkad
av dpplen frin odling 4 genomgiende hade
ett ligt totalfenolinnehall (Figur 4). Ju ho-
gre totalfenolhalten idr desto hogre dr ocksd
den totala antioxidativa eftekten hos dpp-
lemusten.

Phloridzin i musten paverkas av
applets ursprung!

Aven innehillet av enskilda polyfenoler i
musten paverkades signifikant av dpplets

Figur 8. Principalkomponentanalys som sammanfattar sensoriska profilerings-
data_for must tillverkad av ’Discovery’-dpplen frin 10 skanska odlingar.

Must fran odling 4 och 10 dr tamligen lika medan must fran odling 5
sdrskiljer sig mest fran dvriga. Det finns ingen tydlig gruppering i forhallande

till odlingarnas lokalitet.

ursprung. Must tillverkad av dpplen fran
odlingarna 6 och 7 hade genomgiende
hogt innehdll av phloridzin medan must
tillverkad av dpplen frin odling 10 genom-
gdende hade ett ligt innehdll (Figur 5). Ph-
loridzin ir en karaktiristisk dppelpolyfenol
med mojlig paverkan pa sockermetabo-
lismen.

Mustens innehall av mineral-
amnen paverkas av jordmanen!

Vi fann flera signifikanta samband mellan
jordens och dpplemustens innehall av olika
mineralimnen. Starkast var sambandet for

bor (r=0.84, Figur 6). Ju hogre innehall av

bor i jorden desto hogre innehill av bor i
ipplemusten! Aven for innehillet av kali-
um fanns ett starkt samband mellan jord-
prover och mustprover (r=0.69).

Vi fann dven signifikanta samband mel-
lan jordens lerhalt och innehillet av bor
(r=0.76) och magnesium (r=0.67) 1 mus-
ten. Detta innebir att dpplen som odlats pa
jordar med hogt lerinnehall tenderar att ge
must med hogre innehall av bor och mag-
nesium.

Fakulteten for landskapsarkitektur, tradgdrds- och vixtproduktionsvetenskap 2015



S

SLU Info nr 12

Fakta fran Institutionen for vaxtféradling — Balsgard

Konsumenter kan ké&nna skillnad
pa applemust fran samma sort!
Skillnaden mellan de mest och minst gilla-
de dpplemusterna var statistiskt sikerstilld
for alla undersokta sorter. Som exempel vi-
sas hir resultat f6r must av "Discovery’ dir
proverna 5, 6 och 7 gillades mest medan
3 och 4 gillades minst (Figur 7). Ovriga
mustprover lig diremellan och bedomdes
timligen lika. Detta innebir att konsumen-
ter kan kinna skillnad i smak pd must dven
om den kommer frin samma sort forutsatt
att musterna skiljer sig tillrackligt mycket
frdn varandra!

Ju hoégre socker- och fenolinne-
hall desto storre gillande!
Sambandet mellan dpplemustens innehll
av 16slig torrsubstans och konsumenters
gillande var mycket starkt (r=0.88) base-
rat pa data frin samtliga sorter. Den 16sliga
torrsubstansen (Brix-virdet) ir vanligen
starkt korrelerad till sockerinnehallet i dpp-
let men paverkas ocksd av syra-innehillet.

Det fanns dven ett tydligt samband mel-
lan konsumenters gillande och innehillet
av totalfenoler 1 dpplemusten (r=0.63) vil-
ket kan tolkas som att fenolerna bidrar till
positiva smakegenskaper.
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Sensorisk profilering visar skill-
nader mellan mustprover

Vid sensorisk bedémning av 'Discove-
ry’-mustproverna med en trinad panel
noterades signifikanta skillnader for 18 av
24 egenskaper. De sensoriska egenskaper
som mest skiljde sorterna it hade med ut-
seendet att gora (stora och synliga fibrer,
mork/oxiderad). Men dven for olika egen-
skaper inom huvudgrupperna lukt, smak,
munkinsla och eftersmak fanns signifikan-
ta skillnader. Mustprover frin odlingarna
4 och 10 var mest lika nir alla sensoriska
data sammanfattades med en principal-
komponentanalys medan must frin odling
5 skiljde sig mest frin ovriga (Figur 8).
Nigot samband mellan bedémningen av
mustproverna och odlingarnas geografiska
beligenhet kunde vi inte hitta. Sensoriska
data ger alltsd inget stod for att det skulle
finnas en regional terroir-effekt.

Slutsatser

Pilotstudien har visat pd flera samband
mellan dpplets ursprung och olika kva-
litetsegenskaper hos dpplemust. Tydliga
samband har identifierats bade for mustens
kemiska egenskaper samt for innehillet av
olika mineralimnen i jord och must. App-

Centrum for

Innovativa

Drycker /==

len frin varje fruktodling ir siledes mer
eller mindre unika i sina egenskaper vil-
ket priglar musten som tillverkas av dessa
ipplen. Studien har genom test av gillan-
de ocksa visat att konsumenter kan kinna
skillnad mellan must tillverkad av samma
ipplesort odlad pa olika platser. Den ge-
nomforda sensoriska profileringen med en
trinad panel ger inget stod for en regional
terroir effekt nir det giller dpplemusten.
Vi har i projektet istillet funnit stdd for en
lokal terroir-effekt som priglar dpplemus-
tens egenskaper pd ett mirkbart sitt. Det
finns nu all anledning att genomfora for-
djupade undersokningar i syfte att klargora
vilka faktorer som bidrar till de mitbara
och mirkbara skillnaderna si att det blir
mojligt att bide paverka mustens kvalitet
och kommunicera dess unika virden till
konsumenter.

Tack!

Denna pilotstudie har genomforts som en
del av projektet "Den skinska dpplemus-
tens terroir” inom ramen for Den Skanska
Dryckesstrategin 2013-2020. Ett stort tack
till alla som medverkat i projektet utan vil-
ket det inte hade varit mojligt att genom-
fora!
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Europeiska jordbruksfonden fér
landsbygdsutveckling: Europa
investerar i landsbygdsomraden

— Faktabladet &r utarbetat inom LTV-fakultetens Institution for Vaxtféradling, SLU Alnarp, www.ltv.slu.se

— Projektet "Den skanska dpplemustens terroir” har finansierats av Lénsstyrelsen i Skane inom den Skanska Dryckesstrategin
2013-2020 via Europeiska jordbruksfonden f6r landsbygdsutveckling

— Projektansvarig: Kimmo Rumpunen, forskare och vaxtféradlare, Institutionen for vaxtforadling, SLU Balsgard

- Forfattare: Kimmo Rumpunen, [kimmo.rumpunen@slu.se], Hilde Nybom [hilde.nybom@slu.se], Institutionen for Vaxtféradling,
SLU Balsgéard; Karin Wendin [karin.wendin@hkr.se], Hogskolan Kristianstad

- Medverkande fruktodlare: Jorgen Andersson, OSPAB, Ostra Sonnarslévs plantskola; Martin Engelorekt, Sédakra, Jonstorp;
Staffan Gedenryd, Gedenryds frukt, Osterslov; Ing-Britt Goéransson, Lidens fruktodling, Kivik; Per Nilsson, Véanersbergs frukt AB,
Villands Vanga; John Orelind, Orelund, R6rum; Henrik Strémblad, Ranvik, Bastad; Kjell Svensson, Brinkhagens frukt, Barum,
Fjalkinge; Kalle och Anne-Mérit Wisén, Kivikas, Kivik.

- (")vriga medverkande: Therese Svensson [therese.svensson@hkr.se], Hégskolan Kristianstad; Anders Ekholm [anders.ekholm
slu.se], SLU Balsgard; Malena Borgstrém [malena.borgstrom@kiviksmusteri.sel, Kiviks Musteri AB; Lars-Olof Bérjesson [Lars

Olof@appelriket.sel, Appleriket, Kivik.

— Medverkande musterier: se www.svenskamusterier.se

— Pa webbplatsen http://epsilon.slu.se kan du hamta detta faktablad elektroniskt
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