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Fakta om cidertillverkning 2024

Utrustning for must- och cider-

tillverkning

Detta faktablad innehaller information om olika typer av utrustning som behdvs
vid must- och cidertillverkning och vad man behover overvaga for att kunna valja
ratt utrustning for en mindre till medelstor verksamhet.

PRESSUTRUSTNING

Pressutrustning for dpple finns i en mangd olika
typer, storlekar och utféranden (Tabell 1). Vilken
utrustning som &r lampligast beror pa en rad om-
standigheter:

¢ Vilket &r investeringsutrymmet i forhallande till pres-
skapacitet? Investeringskostnaderna kan t. ex. variera
fran ca 14 000 SEK for en mindre vattenpress (80L)

till 50 000 SEK for en enklare packpress (150 kg per
timma) och 170 000 SEK fér en mindre bandpress (400
kg per timma).

¢ Vilket ar behovet av arbetskraft och arbetskostnader-
na vid drift for vald utrustning?

¢ Vilket ar behovet av elektricitet och vatten vid drift for
vald utrustning?

o Vilket &r Ovriga driftskostnader (underhall, reservde-
lar etc) for vald utrustning?

e Ar utrustningen avsedd for kontinuerlig eller batchvis
pressning?

¢ Vilken kapacitet har utrustningen och vilken minsta
kvantitet frukt kravs vid pressning?

e Hur enkelt &r det att rengdra utrustningen?

e Hur stort ar pressutbytet for vald utrustning? Olika
typer av utrustning ar olika effektiva. Utbytet (liter must
per kg &pple) varierar inte bara mellan olika sorter och
mognadsgrad utan paverkas ocksa av utrustningen.
Det kan vara lagt (<60%), medelhégt (60-70%) eller
hogt (>70%).

e Hur paverkas mustens kvalitet av pressutrustningen?
Utrustningen kan paverka flera kvalitetsegenskaper
som innehall av fibrer och brunfargning mm.

¢ Vilken majlighet finns att kontrollera tryck och flode
vid pressning?

e Ger utrustningen majlighet till enzymering och urlak-
ning (maceration) i samband med pressningen?

e Kan utrustningen enkelt flyttas undan nér den inte
anvands?

Val av press paverkar dven valet av utrustning for
tvattning och skéljning av frukten, eventuellt be-
hov av transportdérer och kvarnar for malning/
krossning samt andra behov for att pressningen ska
fungera optimalt.

PUMPAR

Det finns méanga olika typer av pumpar som kan an-
vandas vid must och cidertillverkning. Det kan vara
bra att initialt investera i en flexibel pump i stallet
for i en alltfor specifik. En 6versikt 6ver olika rele-
vanta pumpar ges i Tabell 2. Vid val av pump ar det
viktigt att 6verviga en rad faktorer:

* Vad ska pumpen anvéndas till? Ar syftet rengdring
(CIP), overforing/pumpning, filtrering, buteljering etc.
Kop hellre en allroundpump an flera specialpumpar om
du inte fran borjan vet exakt hur du kommer att anvan-
da pumpen.

¢ Vilken motorstorlek, vilket utgangstryck och vilken
pumpkapacitet kravs? Att dimensionera pumpar pa ratt
satt kan vara ganska knepigt. Kontakta tillverkaren/for-
saljaren for att fa ratt information om lamplig pump for
en specifik applikation. Som exempel kravs fér CIP-ren-
goring av tank med sprayboll en pumpkapacitet som
ger ett flode av ca 80-100 liter per minut och meter
tankdiameter.
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Utrustning for must- och cidertillverkning

Tabell 1. Oversikt och jamforelse av olika typer av utrustning fér pressning av must.

Typ av
press

Bandpress

Packpress

Pressbox

Vatten-
press

Pneuma-
tisk press

Skruvpress

Beskrivning

Pressmassan sprids ut pa
en rorlig filterduk och press-
ningen sker sedan med
hjalp av valsar.

Pressmassan fylls i ramar
med pressdukar och ra-
marna staplas horisontellt
i flera lager. Pressning sker
sedan hydrauliskt.

Pressmassan fylls i pasar
som hanger vertikalt i fack
mellan skivor som pressas
samman hydrauliskt. Tillver-
kas endast av Goodnature
(USA).

Pressmassan fylls i en
perforerad korg med blasa
i centrum. Blasan fylls med
vatten och expanderar utat
varvid musten pressas ur
fruktkottet.

Pressmassan laggs i en
liggande cylinder som ar
forsedd med dranerings-
kanaler och ett horisontellt
membran. Cylindern stangs
och roterar sedan medan
membranet fylls med luft
och pressar ut musten. Van-
lig i Frankrike och Spanien.

En kontinuerlig pressme-
tod dar pressningen sker
med hjalp av en eller flera
roterande skruvar. Relativt
ovanlig men forekommer i
Frankrike.

Fordelar

e Kontinuerlig pressning

e Hastighet och tryck kan jus-
teras

* Arbetsbesparande

* Hog kapacitet

e Hogt utbyte tack vare stor yta
i forhallande till volym

¢ Relativt billig

¢ Flexibel avseende volym

® Ger relativt klar must

e Hogt utbyte

e Mindre arbetskravande an
packpress

¢ Relativt klar juice

¢ Billig

¢ Flexibel volym, finns fran 6
liter upp till 160 liter

¢ Flera utrustningar kan anvan-
das parallellt

e Kraver endast vatten for drift
¢ Flexibel och kan anvandas
for manga olika typer av frukter
och bar

e Langsam pressning

e Klar must

e Kan 0ka mojligheterna for ke-
eving eftersom den langsamma
pressningen kan ge must med
hogre pektininnehall

e Kan ge mindre oxidering om
inert gas anvands vid press-
ningen

¢ Ger hog kvalitet pa musten

e Kontinuerlig pressning

e Kan anvandas for att pressa
frysta applen (for tillverkning av
iscider)

Nackdelar

e Ger grumligare must én
andra pressar

e Kraver hogtryckstvatt och
kontinuerlig vattentillforsel
for att rengora filterduken

* Hog investeringskostnad
beroende pa kapacitet

® Arbetskrdvande
¢ Lag kapacitet
® Batchvis pressning

e Jamforelsevis dyr beroende
pa kapacitet
e Batchvis pressning

o Lagt utbyte
¢ Lag kapacitet
e Batchvis pressning

e Batchvis pressning

e Jamforelsevis dyr

e Anvands normalt for att
pressa vindruvor

e Kan behdva justeras for att
pressa applen

e Kan vara svart att hitta
mindre modeller

e Ej flexibel

® Fungerar bast med ej dver-
mogna applen
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Tabell 2. Oversikt och jamforelse av olika typer av pumpar.

Typ av
pump

Impeller-
pump

Lob-rotor-
pump

Centrifu-
galpump

Mem-
bran-
pump

Beskrivning Anvandning

En fértrangningspump
dar ett pumphjul (impel-
ler) med skovlar av ett
bojligt material roterar
inuti ett ej helt cirkulart
utrymme. Nar skovlarna
bojs och fjadrar ut skapas
en kammare mellan de
tva skovlarna som suger
in vatska och trycker ut
den genom pumpen.

e |dealisk for CIP,
overforing och
filtrering

En fortrangningspump

med flera lober som ej

vidror varandra. Nar de e |dealisk for
roterar skapas ett halrum overforing och
vid pumpens inlopp som CIP

drar in vatskan. Vatskans

pressas sedan ut under

tryck.

Flyttar vatska via rota-
tionsenergi snarare an via
fortrangning. Pumphjulen
roterar med hog hastighet
inuti huset och vatskan
kommer in vinkelratt mot

e |dealisk for CIP
e Inte ldmplig for

pumphjulets rotationsrikt- tappning
ning. Pumphjulets rorelse

Okar vatskans hastighet

och tryck, och leder den

mot pumpens utlopp.

En fortrangningspump

som anvander tryckluft el- e |dealisk for
ler elektricitet for att flytta tappning och
tvd membran fram och overforing
tillbaka. Rorelsen skapar e Inte ldmplig for
ett vakuum som suger in e CIP

vatska och sedan slapper
vakuumet, och driver ut
vatskan.

Utrustning for must- och cidertillverkning

Fordelar

¢ Allround, ldmplig
for bade CIP och
Overforingar

e Sjalvsugande

® Reversibel

e Skonsam pump-
ning

e Klarar av viskdsa
produkter

¢ Mangsidigt an-
vandbar

e [ ampar sig val
for CIP

e Kan pumpa med
tryck

e Sjalvsugande

e Billig

e Lagt sugtryck

¢ Flexibel drift (el-
eller luft)

Nackdelar

® Impellern slits med
tiden, sarskilt om pum-
pen kors torr

e Risk for att impellern
gar sonder och delar
kan da hamn i produk-
ten

e Inre delar kan latt
skadas av frammande
material

e Kraver palitlig vaxel
e Kan satta igen

e Klarar ej av viskdsa
produkter bra

e Ar ej sjalvsugande

e Ar ej skonsam

e Arbetar bast i mitten
av pumpkurvan

e Svar att underhalla,
rengdra och sanera ef-
tersom den &r tillverkad
av manga sma delar
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e Vilket sugtryck kravs? Olika pumpar har ett Iagsta
sugtryck som maste Overskridas for att pumpen ska
fungera korrekt och undvika kavitation. Kavitation ar en
process i pumpen dar det bildas angbubblor som se-
nare imploderar. Dessa implosioner kan skada pump-
huvudet och/eller tatningarna och bor darfor undvikas.
Kavitation kan lata som om stenar eller grus studsar
runt i pumpen.

e Passar en fortrangningspump eller centrifugalpump
bast for applikationen?

For fortriangningspumpar (deplacementspumpar)
galler:

¢ Flodeshastigheten ar beroende av motorns rotations-
hastighet; en konstant volym sugs in i pumpen vid varje
varv som pumphjulet snurrar runt.

o Ar oftast sjalvsugande och behdver inte fyllas med
vatska fore start.

 Okad viskositet leder inte till 1agre flddeshastighet.

e Fungerar var som helst pa pumpkurvan (en pumpkur-
va anger uppfordringshgjd vid visst flode).

e Om flodet stoppas pa trycksidan blir det snabbt en
potentiell farlig tryckokning i systemet.

For centrifugalpumpar (rotordynamiska pumpar)
galler:

¢ Flodeshastigheten ar inte konstant utan varierar med
systemets mottryck.

e Ariallmanhet inte sjalvsugande utan maste fyllas
med vatska fore start.

 Okad viskositet ger lagre flodeshastighet.

e Bor arbeta i mitten av pumpkurvan.

e Om flodet stoppas pa trycksidan uppstar inte samma
tryckdkning som for fortrangningspumpar men detta

bor anda undvikas.

e Kravs mojlighet att kunna pumpa hogviskdsa ravaror
och produkter?

e Kan pumpen paverka produktens kvalitet? Fortrang-
ningspumpar har ofta mindre paverkan pa produkten
an vad centrifugalpumpar har.

Utrustning for must- och cidertillverkning

e Kravs frekvensomvandlare och kan pumpen fjarrsty-
ras?

* Finns material i pumpen som kan paverkas av eller
paverka produkten?

o Ar pump, packningar och slangar livsmedelsgodkan-
da?

¢ Tal pumparna aktuella temperaturer, t. ex. vid pasto-
risering?

Detaljerad information om olika pumpar, deras krav
och funktion kan hittas via Pumpportalen.

JASNINGS- OCH LAGRINGSTANKAR

En 6versikt over olika jasnings- och lagringstankar
ges i Tabell 3. Nar man ska valja tank for jasning
och/eller lagring finns det ocksd manga faktorer att
overvaga:

¢ Vilken ar den totala investeringskostnaden for olika
typer av tankar?

¢ Vilken storlek kravs?

¢ Vilka volymer ska pressas eller hanteras per dag?
Vilka volymer kravs vid jasning? Vilka volymer krévs vid
blandning? Vilka volymer kravs vid lagring?

¢ Finns behov av att kunna fylla med variabel volym
(tankar med flytlock) eller racker det med fast volym?

¢ Kan behallarna tas in i lokalen genom befintliga dor-
rar och portar?

¢ Vilken form ska behallaren ha?

Helst bor forhallandet mellan hojd/diameter inte dver-
stiga 5:1 for jasning eftersom en alltfor hog och smal
tank kan ge ett tryck i tanken som stressar jasten.

Ju storre kvot yta/volym desto snabbare sker mognads-
processer vid lagring. Formen kan paverka arominne-
hall vid mognad. | en studie med Sauvignon Blanc hade
en oval HPDE-behallaren signifikant hogre nivaer av
totala estrar, etylestrar, acetatestrar, alkoholer, syror,
terpenoider och norisoprenoider &n vin som mognat i
kubformade HDPE-behallare (White & Catarino 2023 s.
143). Sluttande botten underlattar rengéring och tom-
ning. Skalformad botten &r vanligt i trycktankar och kan
framja cirkulation.

o Hur latt ar det att reng6ra behallaren?
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Tabell 3. Oversikt och jamforelse av olika jasnings- och lagringstankar.

Material

HDPE (poly-
eten med
hog densi-
tet)

Rostfritt
stal

Ek

Glasfiber

Syreper-
meabili-
tet

* | sam-
ma stor-
leksord-
ning som
ekfat

* Ingen

e Varierar
beroende
pat. ex.
fuktni-
vaerna i
traet

* Ingen

Ter-
misk
kondu-
ktivitet

e Lag

* HOg

o Lag

. Lag

Sensorisk
paverkan

e Kan

ha viss
paverkan
pa flyktiga
aromer

* Ingen

e Tanniner
* Volatila
aromfor-
eningar
(vanillin,
guaiacol,
furfural,
attiksyra,
whisk-
eylaktoner)

* Ingen

Anvandning

e Fermente-
ring

* Mognads-
lagring

e (risk for
oxidation)

* Fermente-
ring

e Mognads-
lagring

* Fermente-
ring

e Mognads-
lagring

* Fermente-
ring, sarskilt
bra for ke-
eving efter-
som chapeau
brun ar synlig

Utrustning for must- och cidertillverkning

Tryck-
talig

* Nej

e Ja,om
tryck-
klassad

* Nej

* Nej

Rengoring och
sanering

e Mojligt att an-
vanda sprayboll i
IBC-tank for CIP
e Bottenventilen
kan fanga upp
rengoringsmedel

e CIP-rengoring
mojlig

e Kan rengoras
med kallt och
varmt vatten

e Sprayboll kan
anvandas ibland

e Kan saneras
med svavelbloss
eller 200ppm SO,
+ 3g/L citronsyra
e PAA (200 ppm

i 24 timmar) kan
minska ekaromer
och Oka attiksyra
e Ozon

e Anga

e Mojlighet till
desinficering med
UV-C (Portillo et al.
2023)

e | att att rengora
men kanslig for

hoga temperaturer

och hogt tryck
e Utsidan repas
latt

Alternativ

* Formen kan pa-
verka arominnehall
vid mognad

¢ Det finns varianter

som ar mindre syre-
permeabla

¢ Fast eller variabel
volym

e Jamn eller lutande

botten

e Med eller utan
kylmantel och/eller
isolering

® Finns som tryck-
tank

¢ Fat eller tankar

e Fast eller variabel
volym

¢ Olika storlekar
och former
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¢ Finns sprayboll i tankens lock eller gar det att monte-
ra en sadan? Rengoringens effektivitet beror pa spray-
bollens placering och tankens form.

e Ar dréneringsportarna tillrackligt stora for enkel tém-
ning och rengoring?

e Kan tanken anvandas for kylning av produkt?

e Har tanken kylmantel for direktkylning med glykol
eller kylning via cirkulerande vatten?

e Artanken isolerad for battre energihushallning och
att kunna halla en jamn temperatur?

¢ Vilket material ska tanken ha? Behdvs en helt gastat
tank?

¢ Vid mognadslagring och langtidslagring ar det viktigt
att veta hur tat behallaren ar. Schutz tillverkar en gastat
IBC, Ecobulk MX-EV.

e Ar tanken tillverkad for att kunna klara tryck?

e Har anslutningar, luckor och ventiler ratt typ, dimensi-
on och kvalitet?

e Kan tanken flyttas eller staplas nar den ej behovs?

FILTRERING OCH SEPARERING

Det finns méng olika alternativ for utrustning for
klarning av must och cider. En 6versikt dver olika
filtreringsmetoder ges i Tabell 4 och en rad 6verva-
gande bor goras innan lamplig utrustning képs in:

¢ Vilka ar de totala kostnaderna? Dessa inkluderar
direkta investeringskostnader for utrustningen; drifts-
kostnader avseende el, filtermedia och arbete; samt
kostnader for ev férluster av produkt vid filtrering.

¢ Vilket &r behovet av olika filtermedia och hur kan
dessa valjas? Kontakta filterleveranttren for detal-
jerade rad om val av filtermedia och filtreringsgrad.
Filtreringsgraden anges antingen med en genomsnittlig
porstorlek (nominell mikronstorlek, t. ex. for filterark
och membran) eller med en exakt porstorlek (absolut
porstorlek, t. ex. for rorfilter).

Utrustning for must- och cidertillverkning

¢ Vilken kapacitet kravs nar det galler batchstorlek,
filtreringsgrad och formaga att finfiltrera must och cider
med varierande turbiditet?

¢ Finns behov av filtrering i flera steg (grovfiltrering,
successiv finfiltrering) och anvandning av enzymer eller
andra processhjalpmedel vid filtreringen?

¢ Vilka typ av filter ar aktuella? Det finns olika mekanis-
mer och flodesriktningar som kan paverka filtreringen.

Olika mekanismer:

¢ Djupfilter — Retentionen baseras pa sannolikheten
for att en partikel traffar en filterfiber och inte slapps
igenom.

* Membranfilter — Ett membranfilter bestar av polyme-
rer med mycket jamnstora hal eller kanaler. Har be-
stammer porstorleken exakt storleken pa den partikel
som halls kvar. Dessa filter sags vara "absoluta’ och
klassificeras efter sin absoluta porstorlek.

Olika flédesriktningar:
e Normalt fléde — vatskan flodar vinkelratt mot filtret

e Tangentiellt flode — vatskan flédar langs med filtret

Anvéndning:
¢ Vilken typ av filtrering ska genomfdras: grov, poleran-
de, steriliserande

¢ Vilket steg i processen ska filtret anvandas i: jasning,
efterjasning, forpackning

¢ Vilket &r malet for filtreringen: klarhet, stabilitet, ef-
fektivitet

Ovrigt:
e Hur stort utrymme kréver filterutrustningen och ar
den enkel att flytta?

e Kravs ytterligare utrustning fér anslutning av filter
(kopplingar, slangar, pumpar)?
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Utrustning for must- och cidertillverkning

Tabell 4 . Oversikt och jamforelse av olika filtrerings- och separationsmetoder.

Typ av
filter

Platt- och
ramfilter

Linsfilter

Korsflo-
desfilter

Patronfil-
ter med
membran

Centrifu-
gering

Beskrivning

Filterark tillverkade
av en blandning av
kiselgur och cellulosa,
monteras mellan ver-
tikala plattor. Vatska
pumpas genom filtret.

Samma som platt-
och ramfilter men
med linslika filtermo-
duler som monteras
vertikalt i en rostfri
cylinder. Cider filtreras,
nar den passerar fran
utsidan till insidan av
filtermodulerna.

Cidern cirkulerar
langs med ett fil-
termembran och
passerar genom
porerna beroende

pa tryckskillnad
mellan membranets
olika sidor. Flédes-
riktningen minimerar
igensattning eftersom
partiklar som fastnat
aterfors i vatskan.

For sterilfiltrering
monteras en mem-
branpatroni ett
rostfritt holje. Cidern
filtreras nar den pas-
serar fran utsidan till
insidan av membran-
et. Kan med separat
hélje ocksa forses
med ett forfilter.

Ej egentlig filtrering
utan separering av
partiklar med hjalp av
centrifugering

Kostnad

¢ | ag kostnad for
filterutrustning (<50
000 SEK)

e Medelhog forbruk-
ningskostnad for
filterarken

¢ Relativt stora
filtreringsforluster
pa grund av dropp

¢ Medelhog kostnad
for filterutrustning
(>50 000 SEK)

e Lagre forbruk-
ningskostnad for
filterarken eftersom
de haller langre an
platt- och ramfilte-
rark

® Sma filtreringsfor-
luster

* Hog kostnad for fil-
terutrustning (>500
000 SEK)

e Medelhdg kostnad
fér rengoring och
drift

* Extremt sma filtre-
ringsforluster

¢ | 3g kostnad for
filterutrustning (>15
000 SEK)

e Lag kostnad for
forbrukningsmateri-
al och drift

e Sma forluster

¢ HOg kostnad for
utrustning (>800
000 SEK)

o | ag kostnad for
rengdring och drift
* Sma forluster

Uppstallning/
forvaring

* Tidskréavande
montering och
skoljning samt
rengoring av
utrustningen

e Filterarken
kasseras efter
anvandning

e Utrustningen
tar liten plats

* Mycket
snabbare mon-
tering an for
platt- och ram-
filter

e Filtermo-
dulerna kan
forvarasi eller
utanfor holjet i
en citronsyra/
SO2 -16sning for
ateranvandning

* Mycket snabb
montering

e Snabb mon-
tering

e Tidskravande
rengoring av
membran med
varmt vatten
eller anga.

¢ Membranets
tathet behover
kontrolleras.

* Mycket snabb
montering

Flexibilitet

e Stor flexibilitet avseen-
de val av material, antal
skikt och porstorlek.

* Mojlighet att satta in en
fordelningsplatta sa att
flera olika filterkvaliteter
kan anvandas samtidigt i
samma filterutrustning

e Moduler kan anvandas
flera ganger och dven
bakspolas.

¢ Det finns dubbelsidiga
moduler, med en typ av
media pa inloppet och en
tatare typ pa utloppet,
men de ar inte bakspol-
ningsbara.

e Stor flexibilitet nar det
galler antal moduler,
filterkvalitet och storlek
pa holjet

e Fast porstorlek 0.25-
0.45 pm
e Ej justerbar

e Membranen kan vara
keramiska, rostfria eller
av ihalig fiber

¢ Ingen flexibilitet
¢ Anvands endast for
sterilfiltrering

¢ Viss mojlighet att juste-
ra klarhet genom install-
ning av turbiditet

e Anvands ofta tillsam-
mans med filtrering for att
uppna onskad klarhet

Tillampningar

e Grovfiltrering,
finfiltrering, forsteri-
lisering

e Filterarken har en
nominell porositet
fran 10 pym till 0.25
um

¢ Flexibel vid stor va-
riation mellan batcher
i filtreringsbehov

* Grovfiltrering,
finfiltrering, forsteri-
lisering

e Bast nar man vet
vilken filtreringsniva
som kravs och nar
ciderns turbiditet och
batchstorlekar ar gan-
ska konsekventa

e Finfiltrering och
forsterilisering

* Kan ocksa anvan-
das for att sakta ner
keeves eller for att
filtrera juice for mer
stabil langvarig kylfor-
varing

e Anvands for steril-
filtrering (borttagning
av jast och bakterier)
e Kraver forfiltrering
behandling ner till
0.45 pm helst mindre
an 24 timmar fore
sterilfiltrering.

® Kan anvandas vid
forpackning av ci-
dermmed restsdtma,
men steriliteten i den
totala forpacknings-
miljén och utrustning-
en maste tas hansyn
till.

e Kan avlagsna fasta
amnen upp till 99,9%,
(Brewers Association
2020)

e Minskar jastmangd
utan att uppna full
klarhet, t. ex. i sam-
band med férpack-
ning av en "ofiltrerad”
cider
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UTRUSTNING FOR FORPACKNING

Det finns stor variation mellan utformningen av
forpackningsutrustning och foérpackningslinjer
fran olika tillverkare, och ett brett utbud av typer,
storlekar och medféljande tillbehor. I denna 6versikt
presenteras de viktigaste skillnaderna mellan olika
huvudtyper av forpackningslinjer. Det forsta valet
handlar om huruvida du har ett behov av att fylla
cider pé flaska eller pa burk.

Tappning pa flaska
En 6versikt over olika fyllningsmetoder for flaska

ges i Tabell 5. En rad 6verviagande bor goras innan
fyllningsutrustningen kops in:

¢ Vilken ar den totala investeringskostnaden?
¢ Vilka krav finns pa vatten och elforsorjning vid drift?

e Hur flexibel ar utrustningen nar det géller att kunna
fylla olika flasktyper, diametrar och/eller hojder?

¢ Vilken kapacitet har utrustningen och hur enkel ar
den att handha vid drift?

e Gar utrustningen att bygga ut vid framtida behov?
¢ Finns behov av att fylla med mottryck?

e Ar utrustningen manuell, halvautomatisk eller helau-
tomatisk?

* Hur mycket arbetskraft atgar vid drift?

¢ Finns tillgang till snabb service?

Vid fyllning kravs utoéver sjalva
fyllningsutrustningen:

¢ Flaskskdljare
e Kapsylpasattare
eEtiketteringsutrustning

Tappning pa burk

En oversikt 6ver olika metoder att fylla cider pa
bruk ges i Tabell 6. En rad 6verviagande bor goras
innan fyllningsutrustningen kops in:

¢ Vilken ar den totala investeringskostnaden?

Utrustning for must- och cidertillverkning

e Vilka krav finns pa vatten och elférsorjning vid drift?

e Hur flexibel ar utrustningen nar det galler att kunna
fylla olika typer av burkar?

¢ Vilken kapacitet har utrustningen och hur enkel ar
den att handha vid drift?

e Hur mycket arbetskraft kravs vid drift?

* Vilka CO,-nivaer och temperaturer ska utrustningen
klara av att hantera?

¢ Vilken typ av fyllningsutrustning kravs och vilket ut-
rymme kraver utrustningen?

¢ Vilken annan utrustning kravs for att fyllningslinjen
ska fungera effektivt?

o Ar forslutningsutrustning inkluderad eller behdver den
kOpas in separat?

Beroende pa vad som ingéar i fyllningsutrustningen
kan ytterligare utrustning behévas sa som:

e Forslutningsutrustning

e Avpalleterare for burkar

* Roterande inmatnings- eller utmatningsbord
® Snurrskoéljare

o Etiketteringsutrustning

e Torktumlare for burkar

UTRUSTNING FOR STABILISERING

Om du behover forpacka sot cider maste den stabi-
liseras pa nagot sétt for att forhindra att fermente-
ringen inte aterstartar i flaskan eller i burken. Det
finns flera satt att uppna lagringsstabilitet — inte
alla kraver specialutrustning. En 6versikt och jam-
forelse av olika metoder och tillhérande utrustning
presenteras i Tabell 7.
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Tabell 5. Oversikt och jamforelse av olika metoder for fylining av cider pa flaska.

Utrustning for must- och cidertillverkning

Metod Beskrivning Anvandning  Variationer Fordelar Nackdelar
e Cidern pumpas in i
en behallare som ar e Finns med varie- e Billig - kostnad
forsedd med en flottor. rat antal tapphu- beror pa storlek
Flaskorna placeras un- vuden ¢ Enkel teknik
. der tapphuvuden med e Endast for ¢ Finns bade som ¢ Relativt enkel e Kan inte
Gravita- . . : .
tion tappventiler varefter ej kolsyrad enklare utrustning attrengora hantera
flaskorna fylls. Efter- cider for placering pa e Kraver ingen kolsyrade
hand som flaskorna fylls bord eller integre- extra utrustning produkter
Oppnas en ventil for att rad i avancerade forutom pump
slappa in mer produkt i tapplinjer
behallaren.
* Flaskan tapps till och
sedan avlagsnas syret
via vakuum eller med « Finn m enk- « Dvrar
CO.. Flaskan trycksatts S S0 . © e GOr det mojligt yra ?
o 2 . lare handhallen . utrustning
sa att fyllningstrycket . att forpacka kol- - .
utrustning (se flas- an fylining
matchas och fylls sedan e Kan fylla syrade produkter -
. kfyllare) . med gravi-
Mot- under konstant tryck. cider som . .. e Storre enheter ;
.. o ® Finns ocksa in- . tation
tryck Nar flaskan ar fylld har kolsyra ) kan 6ka tapp- N
.. e tegrerad i enklare . ) * Kraver
Oppnas en ventil sa att ningshastigheten
eller avancerade . mer utrust-
flasktrycket utjamnas ¢ lini dramatiskt in
till atmosfarstrycket. (IC applinjer ning
Filling Systems 2018,
CODI 2020)
Tabell 6. Oversikt och jamforelse av olika metoder for tappning av cider pa burk.
Metod Beskrivning Fordelar Nackdelar
* Mer syreupptagning under
Oppna burkar skéljs med e Mindre dyr normala driftsforhallanden

Atmosfariskt
tryck

Mottryck

CO, och fylls sedan fran
botten med produkt varef-
ter de forsluts.

Burken tapps till och sedan
avladgsnas syret, antingen
via vakuum eller med CO,,.
Burken trycksatts sa att
fyliningstrycket matchas
och fylls sedan under kon-
stant tryck. Nar burken ar
fylld 6ppnas en ventil sa att
trycket utjdmnas till atmos-
farstrycket varefter burken
forsluts (IC Filling Systems
2018, CODI 2020).

¢ Enklare underhall och drift
e Stort utbud av utrustningar

* Mindre syreupptagning

* Klarar hogre CO, halter (>3
volymprocent)

e Kan fylla varmare produkt
e Mindre forluster

o Storre variation fran dag till
dag eftersom flodet paverkas
av tankens tryck och ciderns

temperatur

e Dyrare
e Farre tillgangliga alternativ
for mindre producenter
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Tabell 7. Oversikt och jamforelse av olika stabiliseringsmetoder.

Metod

Pastor-
isering

Steril-

filtrering

Velcorin

Kalium-

sorbat

Beskrivning

Genom pastorisering varms
cidern upp i sin slutliga
forpackning, dvs. burk eller
flaska, for att na de pasto-
riseringsenheter (PU) som
krévs for att gora produkten
lagringsstabil. Om majlig-
het finns att tappa cidern
aseptiskt kan pastorisering
ske direkt innan fylining av
forpackningen.

Jast och bakterier avlagsnas
fran cidern med hjéalp av ett
membranfilter vilket gor den
filtrerade produkten mikro-
biellt stabil.

Velcorin (dimetyldikarbo-
nat, DMDC) ar ett kemiskt
konserveringsmedel som
hammar mikroorganismer
genom att inaktivera nagra
av de nyckelenzymer som
kravs for cellfunktionen
(Scottlab Velcorin). Doseras
inline vid tappning via en
doseringsmaskin varefter
DMDC reagerar med vatten i
produkten och bryts ned till
metanol och CO, .

Sorbinsyra tillsatts for att
forhindra aterjasning. Till
skillnad fran DMDC, som
ar giftigt for jast (Saccha-
romyces), anses sorbinsyra
vara en fungistat snarare
an en fungicid (AWRI N.D.).
Kaliumsorbat innehaller
cirka 74% sorbinsyra och ar
mycket I6slig i vatten och
fungerar utmarkt i cider.

Utrustning som kravs

e Det finns flera olika alterna-
tiv for sma- och medelstora
producenter.

® FOr pastorisering i mindre

skala kan ett vattenbad enkelt

konstrueras (Craftmetrics
N.D.).

* Forpackad cider kan ocksa
pastoriseras i angkammare.
e Ett annat alternativ ar att
anvanda en tunnelpastor
dar férpackningar med cider
transporteras genom en tun-
nel dar de gradvis varms upp
och sedan kyls igen.

e Kraver sarskilt patronfilter
forsett med sterilt membran.

e Kraver olika filter for att upp-

na dnskad forfiltreringsniva.

e Kraver doseringsmaskin
som endast tillverkas av
LANXESS.

o Utrustningen bestder av en
uppvarmd kammare dar Vel-
corin férvaras samt en dose-
ringspump och flodesmatare
for inline-dosering.

* Kréver ingen specialutrust-
ning

* Det rekommenderas att
tillsatta kaliumsorbat lang-
samt under kraftig omror-
ning for effektiv upplésning
(Ribéreau-Gayon et al. 2006
vol. 1, 226).
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Fordelar

® Pastorisering av forpack-
ad produkt ar mycket saker.
e Har hog effektivitet mot
jast och bakterier.

¢ Ar en enkel process.

¢ Enkelt att kontrollera via
termometrar eller speciella
pastdriseringssensorer som
placeras forpackningen.

* Relativt billig utrustning.
e Fungerar bra som sta-
biliseringsmetod for cider
pa fat.

e DMDC &ar en godkand
tillsats for cider och paron-
vini EU (tillsats E242) upp
till 250 ppm (Europeiska
kommissionen).

e Med ratt ciderprofil, dvs.
relativt ren utan hég mikro-
biell belastning, ar DMDC
ett tillforlitligt stabiliserings-
medel som kan fungera for
férpackningar som inte ar
lampliga for pastorisering, t.
ex. cider pa fat.

® Kraver ingen specialut-
rustning.

o Billigt.

® Har inte nadgon organo-
leptisk paverkan vid korrekt
lagring (Ribéreau-Gayon et
al. 2006 vol. 1, 226 ).

e Godkand EU-tillsats
(E202) upp till 200 ppm (Eu-
ropeiska kommissionen).

o Till skillnad fran DMDC
bestar sorbat i cidern och
kan darfor omfattas av olika
markningskrav.

e Anvandbar for stabilise-
ring av cider pa fat.

Nackdelar

¢ Har viss sensorisk paverkan.

¢ Tillsats av SO, kan hjalpa till att
hdmma Maillard-reaktioner (Chris-
tofi et al. 2020) vid hogtempera-
tur-pastorisering.

e Vid lagt tannininnehall och utan
tillsats av SO, bor extra tillsats av
tanniner dvervagas for att hamma
Maillard-reaktioner.

¢ Risk for handhavandefel.

e Kraver steril miljo for produkt
efter filtrering for att sakerstalla
att jast inte aterintroduceras vid
fyllning.

¢ Kan potentiellt paverka cidern
sensoriskt bade nar det galler
kropp och arom.

e Hog utrustningskostnad.

e Velcorin ar relativt dyrt.

¢ Velcorin betraktas som ett farligt
amne av EU och maste transporte-
ras och hanteras pa lampligt satt

e Kraver férbehandling av cidern —
farre an 500 mikroorganismer/mL
(Scottlab Velcorin).

e Doseringsutrustningen kraver
en produkttemperatur som kan
vara ett problem vid férpackning av
kraftigt kolsyrade produkter.

® Har ingen sensorisk paverkan.

¢ Mycket effektiv mot jast, men
jastmangd, ciderns pH-varde och
alkoholhalt méaste beaktas vid
dosering.

¢ Fungerar inte mot mjolksyrabak-
terier eller ttiksyrabakterier.

* Kan reagera med mjolksyra-
bakterier och skapa en bismak av
pelargon (Ribéreau-Gayon et al.
2006 vol. 2, s. 280).

¢ Kan Oka VA fran attiksyra
(Ribéreau-Gayon et al. 2006 vol.
1, 225).

e Anvandning av sorbat kraver
noggrann kontroll av SO, i cidern
for att forhindra bildning av mjolk-
syra/attiksyra.
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