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Vanliga kvalitetsfel hos cider

Att tillverka cider kan verka enkelt men cidern far inte alltid onskad kvalitet. |
detta faktablad diskuteras de vanligaste sensoriska kvalitetsfelen som kan upp-
sta vid cidertillverkning och metoder for att forebygga och hantera dessa.

KVALITET HOS CIDER - EN FRAGA OM PLANERING
OCH GOD HYGIEN

For att forebygga och om mojligt korrigera smak-
och doftfel som kan uppsté vid cidertillverkningen
ar det viktigt att cidertillverkare har en kvalitets-
séakringsplan (se Fakta om cidertillverkning: Egen-
kontroll och HACCP for ciderier). Ur hdlsosynpunkt
ar traditionell cider i allménhet mikrobiologiskt séi-
ker pa grund av dess pH och innehéll av alkohol som
hindrar tillvixt av manga skadliga svampar och
bakterier. En nyckelfaktor for att forebygga oon-
skade sensoriska kvalitetsforandringar i cider &r
att uppratthalla en mycket god hygien bade nar det
géller ravaror och tillverkningsférhallanden. Det
ar ocksé mycket viktigt att sédkerstéilla att cidern ar
stabil under lagring. Smak- och doftfel beror van-
ligtvis p4 mikroorganismer men kan ocksé bero pa
att felaktig utrustning anvénts vid tillverkningen.
God hygien ska darfor inkludera:

¢ Friska ravaror

® Ren utrustning

* Rena produktionslokaler
e God personlig hygien

VAD AR EN OONSKAD SENSORISK
KVALITETSFORANDRING?

En oonskad sensorisk kvalitetsférandring ar en for-
dndring som far en negativ ekonomisk konsekvens
nar konsumenter avstar fran att képa produkten
(Bauduin och Guichard 2013). Eftersom trosklarna
for forandringar i sensorisk kvalitet ar personliga
ar konsumenters bedomningar subjektiva. Samti-
digt géller att mindre smak- och doftfel kan goéra
cidern mer komplex, och dessa foridndringar kan
ibland vara karakteristiska for cider fran olika re-
gioner.

VILKA MIKROORGANISMER KAN BIDRA TILL SENS-
ORISKA KVALITETSFORANDRINGAR?

Tabell 1 ger en 6versikt 6ver de viktigaste smak- och
doftfelen hos cider och deras orsaker. I cider finns

tre huvudtyper av mikroflora som kan bidra till
olika obdnskade sensoriska kvalitetsforéandringar
(Bauduin och Guichard 2013):

e En forskdmningsflora av jast (Brettanomyces och
Zymomonas mobilis) och bakterier t. ex. Acetobacter
som kan orsaka doft av stall, svett eller ost, och ge attik-
syrastick.

¢ En nyttoflora av jast, t.ex. Saccharomyces, som ocksa
kan producera svavelféreningar och orsaka grumlighet.

¢ En nyttoflora men inte alltid 6nskad flora av bakterier,
t. ex. mjolksyrabakterier, som kan paverka pH-vardet,
orsaka mjolksyrastick och ge en smorig doft.

HUR KAN SENSORISKA KVALITETSFORANDRINGAR
FOREBYGGAS OCH HANTERAS?

Det finns olika méjligheter att forebygga och hante-
ra sensoriska kvalitetsfordndringar som kan uppsta
vid cidertillverkning beroende pé vilka mikroorga-
nismer som orsakar forandringen (Tabell 1):

® Forskamningsfloran och odnskad mikroflora kan mini-
meras genom effektiva hygienrutiner.

¢ Nyttofloran kan gynnas genom optimala fermente-
ringsforhdllanden for att t. ex. forhindra produktion av
svavelféreningar.

® Acetobacter och andra forskdmningsmikroorganis-

mer som trivs under aeroba férhallanden kan hindras
genom att skydda cider fran luft med hjalp av jaslock,
flytlock, och anvandning av CO, eller inerta gaser som
kvave eller argon.

e Mjolksyrabakterier kan hanteras genom tillsats av
sulfit, sterilfiltrering och vid behov genom pastorisering.
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Smak/doft-
fel

Doft och smak
av vinager.

Doft av I0s-
ningsmedel,
nagellacks-
borttagnings-

medel, aceton.

Doft av svavel,
ruttet agg.

Smak av mus-

bur (musighet).

Vid lag kon-
centration
doft av gron
frukt. Vid hog
koncentration
lukt av farg,
smak av ke-
mikalier och
I6sningsmedel
(cidersjuka,
framboisé).

Orsak/
amne

Attiksyra

Etylacetat

Sulfider som
t.ex. vate-
sulfid

Tetra-hy-
dropyridin
(THP)
(2-etyl-te-
tra-hy-
dropyridin,
2-acetyl-te-
tra-hydropy-
ridin).

Acetaldehyd

Ursprung

Aeroba fermente-
ringsférhallanden gor
att Acetobacter kan
omvandla etanol till
attiksyra. Attiksyra

kan ocksa produceras
av vildast. Kan aven
produceras av mjolksy-
rabakterier fran citron-
syra.

Produceras av vildjast
(ej Saccharomyces) och
bakterier vid jasning.
Aven genom infektion
av Zymomonas-bakte-
rier.

Stressad jast under
jasningen. Kvarliggande
jastfalining

Forskamningsbakterier
som Brettanomyces
men aven Lactobacillus,
sarskilt i cider och perry
vid aeroba forhallanden
och hogt pH.

Kan utvecklas vid

snabb jasning och hog
temperatur. Ar beroen-
de av jaststam. Orsakas
framst av infektion av
Zymomonas mobilis.

Vanliga kvalitetsfel hos cider

Tabell 1. Vanliga smak- och doftfel hos cider, deras orsak och mojligheter att forebygga och atgarda dem.

Forebyggande atgarder / han-
tering

God hygien. Inokulera med
lamplig jaststam. Uppratthall
anaeroba férhallanden — anvand
jaslock. Anvand sulfit mot vildjast
och bakterier. Attiksyra kan av-
lagsnas/reduceras genom filtre-
ring med omvand osmos.

Gynna den onskade mikrofloran.
Anvand sulfit.

Tillfor tillréckligt med nérings-
amnen under jasningen. Valj ratt
jaststam. Undvik temperatur-
chock vid inokuleringen. Lufta
och tappa om cidern. Forlang lag-
ringstiden for mognad. R6r om vid
mognadslagring med jastfallning.
Behandla vid behov med koppar
efter jasning.

Anvand sulfit for att forhindra
tillvaxt av Brettanomyces och
Lactobacillus. Undvik oxidation.
Lampligt pH-varde under jasning-
en (under 3.8). Tillampa keeving
och eller tappa om for att minska
tillgdngen pa naringsamnen for
Brettanomyces. Kontrollera tem-
peraturen for att forhindra tillvaxt
av Lactobacillus.

Undvik snabb jasning och hdga
temperaturer. Valj ratt jaststam.
Hall pH-vardet under 3.5 for att
forhindra tillvaxt av Zymomo-
nas-bakterier. Acetaldehyd kan
metaboliseras av mjolksyrabak-
terier.

Referens

Scott La-
boratories
2023, BJCP,
CINA

BJCP

BJCP, CINA

Snowdon
et al. 2006,
Bamforth
CW 2005

BJCP, Coton
etal. 2006,
Han och Du
2023
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Smak/doft-
fel

Doft och smak
av kork, vata
tidningar,
fuktig kallare,
moglig, unken,
tunn och pap-
persliknande,

allmant unken.

Salt och/eller
kryddig doft
och smak,
gammal lada,
stall, lader-
och djurkarak-
tar.

Smorig till har-

sket smor doft

och smak.

Bitter och
stickande doft
och smak.

Orsak/
amne

Trikloranisol
(TCA)

Framst
4-etylfe-

nol (4-EP),
4-etylkatekol
(4-EC) och
4-etylguaia-
kol (4-EG).

Diacetyl

Akrolein

Ursprung

Utvecklas genom ke-
misk klorering av anisol
och genom o-metyle-
ring av klorfenoler av
mikroorganismer, sar-
skilt olika svampar som
vaxer pa kork.

Producerad av Brett-
anomyces / Dekkera
anomala och Segundi-
lactobacillus collinoi-
des.

Produceras av jast och
bakterier vid hoga jas-
ningstemperaturer.

Mjolksyrabakterier
bryter ner glycerol till
3-hydroxipropanal som
dehydreras till akrolein.

Vanliga kvalitetsfel hos cider

Forebyggande atgarder
/ hantering

Undvik att anvénda foro-
renad kork. Undvik klor.
Undvik oxidation och hdga
temperaturer.

Kan endast hanteras f6-
rebyggande. Anvand sulfit
(vissa stammar av Brett-
anomyces ar resistenta) for
reduktion av Brettanomy-
ces och Lactobacillus eller
pastorisera juice. God
hygien i cideriet.

Valj en jaststam som pro-
ducerar lamplig mangd och
justera jasningsforhallan-
dena. Undvik vildflora med
mjolksyrabakterier.

Anvand sulfit for att forhin-
dra tillvaxt av mjolksyra-
bakterier.

Tabell 1 forts. Viktiga smak- och doftfel hos cider, deras orsak och mojligheter att férebygga och atgarda dessa.

Referens

Zhou et al. 2024

Buron et al. 2012

BJCP, CINA

De las Heras et
al. 2020, Bam-
forth CW 2005
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