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Om pressning av frukt vid musttillverkning

GUN HAGSTROM 0CH KIMMO RUMPUNEN

Det finns flera olika typer av utrustningar som kan
anvdndas for att pressa must ur frukt. Vilken utrust-
ning som dr mest relevant beror bdde pa vilken typ av
must som ska tillverkas och vilka volymer frukt som
ska pressas. Hdr finner du information om ldimplig
utrustning och vad du mdste tdnka pd vid pressning av
dpple till dpplemust.

Krossning av frukt

Efter att dpplet har krossats och eventuellt enzyme-
rats kan juicen pressas ut ur krosset. For att forhin-
dra oxidation (brunfiargning) ar det viktigt att press-
ningen sker sa snabbt som mdjligt efter krossningen.
Oxideringen kan undvikas genom att tillsatta askor-
binsyra eller citronsyra i juicen i samband med eller
omedelbart efter pressningen. Oxideringen minskar
ocksd om temperaturen halls sa 1ag som majligt, t.ex.
genom att forvara dpplena i kyl anda till dess att de
ska pressas.

Sjalva pressningen kan utféras med olika typer
av pressar fran manuella till mekaniska. Mekaniska
pressar kan komplettas med automatiserade system
vilket ar vanligt forekommande i juiceindustrin. Val
av utrustning ar en volym och kostnadsfraga.

Korgpressar

Korgpressar finns i olika storlekar fran 5-100 liter
och kostar fran ca 3000 kronor och uppat. De mindre
storlekarna ar manuella medan de allra storsta oftast
har en elektrisk hydraulik som skapar tillrackligt
tryck vid pressningen.

Vattenpressar

Vattenpressar, eller som de ocksa kallas hydropres-
sar, finns i storlek fran ca 20-180 liter (figur 1). En
hydropress fungerar genom att vatten tappas in i
pressens gummimembran (ballong) som sitter lo-
drétt mitt inne i pressen. Det gar bra att anvianda en
vanlig vattenledning med ett vattentryck pa 2-3 bar.
Fruktkrosset halls ner mellan gummiballongen och
den perforerade stdlcylindern. Det ar ocksa vanligt
att man anvander en silduk som placeras pa stal-
cylinderns insida och forbattrar juicegenomslapplig-
heten. Nar ballongen fylls med vatten 6kar den i stor-
lek vilket ger ett mer eller mindre jamnt tryck pa den

Figur 1. Liten vattenpress pd 40 liters volym. Priset varie-
rar beroende pd tillverkningsmaterial ddr rostfria vatten-
pressar dr dyrare men att féredra. Pris: icke rostfri 40 liters
vattenpress ca 8 500 kr, rostfri ca 12 500 kr. (Foto: Kimmo
Rumpunen).

krossade massan. Detta resulterar i att juicen sipprar
ut genom silduken och den perforerade stalcylindern
ner till uppsamlingsfatet och vidare till en uppsam-
lingsbehallare. For basta hallbarhet och sdkerhet vid
tillverkning rekommenderar vi helt rostfria vatten-
pressar.

Packpressar

Packpressar har en kapacitet mellan 300-1000 kg/
timma. Har packas fruktkrosset i dukar med hjalp av
en stddram som tas bort efter att duken svepts om
krosset. Darefter laggs en mellanskiva av trd mellan
varje lager, detta upprepas 8 ggr innan pressningen
satts igdng underifran med hydraulkraft. Pressning-
en sker vid ca 200-300 bar . Utbytet blir troligtvis
storst i denna typ av press som ofta ocksa ger den
klaraste juicen direkt vid pressning. Aven om man i
storre packpressar ofta har méjlighet att fylla nya ra-
mar samtidigt som en omgang pressas ar detta dnda
en mycket arbetskravande pressutrustning.

Baltpressar

Baltpressen, eller som den ocksa kallas bandpres-
sen, ar en kontinuerlig press dar fruktkrosset matas
in i toppen och juicen samlas upp pa ett trag under
pressvalsarna och pumpas till en behallare. Press-
resterna kommer ut baktill pa pressen. Baltet (press-
duken) tvittas under pressningens gang med ett
hogtrycksmunstycke och borste som sitter undertill
pa pressen. For att baltet/mattan ska spannas mot
valsarna pressas en balg upp med hjalp av en kom-
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Figur 2. Bdltpress frdn Voran for kontinuerlig pressning av dpple till fiberrik must. Kapacitet: 250-350 kg/timma. Kross-
massan faller direkt i bdltpressen och fors av bdltet mellan olika valsar ddr musten pressas ut och samlas upp i ett kar. Frdn
karet pumpas musten sen till en tank med flytlock foér sedimentering. Pressresterna samlas upp i en dpplebinge. Pris: ca 150

000 kr for bdltpressen. (Foto: Kimmo Rumpunen).

pressor och stracker baltet. Baltpressens kapacitet
beror pa storleken. Den minsta klarar av att pressa
250-300 kg per timma, men det finns baltpressar for
smaskalig rationell pressning som klarar flera ton i
timman. Utbytet for baltpressen ligger pa mellan 60-
70% beroende pa sort och mognadsgrad. Pressning-
en dr inte alls arbetskravande, den kan skotas av en
person. Diskningen ar daremot lite besvarlig i borjan
eftersom det finns manga detaljer som ar svara att
komma at. Baltpressen ger alltid en mer eller mindre
grumlig fruktsaft och ar darfor ett utmarkt val om
man vill tillverka en fiberrik must.

Hur stort kan utbytet bli?

Vanligen pressar kvalitetsproducenter fruktkrosset
endast en gang och efterstravar da att komma upp
till ett utbyte av 60-70 % av ravarans vikt. Om press-
ningen sker under for hart tryck krossas karnorna.
Appelkirnor liksom manga andra kirnor innehéller
sma méngder av amygdalin och detta amne kan ge

upphov till vitecyanid nidr man ater dem vilket inte
ar nyttigt. Juicen kan dessutom fa en besk bismak.
Man ska darfor alltid undvika att krossa applekar-
norna vid juicetillverkning.

Balansgang mellan kvalitet och ekonomi

Applen som lagras under ej optimala forh&llanden
torkar ofta ut ndgot och de ger darfor i allmanhet
mindre mangd juice dn fiarska dpplen. Vid pressning
av val mogna dpplen tenderar fruktkottet att klibba
till pressen vilket ocksd minskar utbytet. Detta orsa-
kas av forandringar i cellvaggsstrukturen under mog-
naden av dpplet. Det ar mojligt att 6ka utbytet och fa
upp till 90% utbyte vid pressningen genom att blota
massan med lite vatten och pressa den en gang till.
Vatskan som kommer ut fran den blétlagda massan
far emellertid inte kallas juice eller must eftersom
vatten ar tillsatt men kan anvandas vid tillverkning
av andra typer av fruktdrycker.
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