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Forord

Under senare dr har intresset for smak och olika smakupplevelser i samband med mat
okat. Bladkryddor odlade pé friland har en stor utvecklingspotential. Fardigforpackade farska
bladkryddor kan svara mot en efterfrdgan av lattillgingliga produkter som ocksd Okar den
kulinariska upplevelsen. Tidigare har ett 1-arigt pilotprojekt utfort av samma forfattare visat
goda resultat for odling pa friland och hallbarheten av forpackad basilika, och detta projekt
har utokat de undersokta odlingsdtgdrderna till att omfatta &dven maskinell skord samt
kulturtdckning i odling pé flera platser i Sverige.

Detta projekt har finansierats av Partnerskap Alnarp, Sydgront ekonomisk forening och
Alvardrt ekonomisk forening, Oland. Texten #r forfattad av Marie Olsson och Lotta
Nordmark, och for bilderna star Inger Bjorklund, Ylva Lannér och Lotta Nordmark.

Lotta Nordmark och Marie Olsson, SLU Alnarp

Hékan Asp, Omrddeschef, Omrade Hortikultur, SLU Alnarp

Omslagets bild: Olika typer och sorter av basilika i projektets forsoksodlingar pa friland.



Sammanfattning

Bladkryddor odlade péd friland har en stor utvecklingspotential och kan svara mot det
okande intresset for smak och olika smakupplevelser. Fardigforpackade farska bladkryddor
har potential att méta efterfragan av lattillgangliga produkter som ocksa okar den kulinariska
upplevelsen.

Detta projekt har syftat till att undersbka om basilika gir att odla pa friland med
acceptabel skordekvalitet och skordeutbyte 1 Sverige, samt vilken kvalitet och héllbarhet som
kan forvéntas. Projekt vill bidra till en kunskapsuppbyggnad for att 6ka utbudet av produkter
frdn frilandsodlade bladkryddor, och att utveckla rationella och kostnadseffektiva
produktionsmetoder for dessa produkter. Produktionstekniska é&tgdrder for basilika har
undersokts; vilka atgarder som &dr ldmpliga for svenska forhédllanden for att erhalla savél en
hog kvalitet som en god hallbarhet. Vidare har projektet utvirderat om efterfragad kvalitet
kan erhallas for dessa produkter vid maskinell och manuell skord.

Valet av forpackning ar av stor betydelse for farska trddgardsprodukter, och sd dven for
forpackade bladkryddor, eftersom det kan ha stor inverkan pa hallbarheten hos produkterna.
Olika forpackningsfilmer har jaimforts med avseende pd dess inverkan pa hallbarhet och pa
bibehallande av kvaliteten efter skord. I projektet har dven analyser av fenoliska d&mnen
utforts, vilka ér av intresse for skordeproduktens héllbarhet efter skord. Fenoliska d&mnen &r
dven dmnen som anses ha hédlsobefrimjande mervérde. I projektet analyserades nivderna av
fenoler i olika basilikatyper. D4 basilika dr en bladkrydda med generellt kort hallbarhet efter
skord har i projektet ocksa olika torkmetoder testats med avseende pa bevarande av
produktens farg.

Resultaten visar att skordeutbytet for basilika med en utsiddesmidngd pa 6 kg/ha i ett
radodlat odlingssystem var tillfredstillande. Det var en fordel med kulturtickning tidigt for att
paskynda uppkomst och tillvdxt, men det fanns ingen signifikant skillnad i skordeutbyte av
basilika med kulturtdckning 1 3 veckor i1 forhallande till 6 veckor. Skdrdeutbyte for basilika
med en utsddesmingd pa 18 kg/ha i1 ett bdddodlingssystem for maskinell skord med en
planthdjd pa 10-16 cm kan vara tillfredstidllande for packning i trdg men denna planthdjd ar
for hog for skord for pasforpackning.

Forpackad farsk basilika kan uppnd en héllbarhet i upp till 10 -14 dagar, vid 10°C. Vid
forpackning av farsk basilika i trdg med OPP film vid 10°C i 14 dagar ir laserperforerad eller
operforerad film att rekommendera framfor makroperforerad. Genomgéende var
viktminskningen under lagringen lagst pé basilika forpackad 1 operforerad OPP-film, for bade
basilika odlad med 3 och 6 veckors kulturtdckning.

Vidareforddling av basilika till en torkad produkt gav ett tillfredstdllande resultat. Det
fanns en skillnad i utseende beroende pé ursprungsmaterialets firg och fargnyans, samt
torkmetod. Genomgéende har den mikrotorkade basilikan en djupare firg med mer lyster. De
sorttyper som dverlag ger en godtagbar torkad produkt med god fargétergivning oberoende av
torkprocess dr Genoveser och limebasilika, med undantag for de frystorkade produkterna av
dessa sorter.



Summary

Field cultivation of herbs has a large developmental potential, and can meet the increasing
demand for good taste and taste treats. Pre-packed fresh herbs have the potential to meet the
demand of easy accessible products which also increase the culinary impression.

The aim of this project was to investigate if basil could be cultivated in Sweden with good
quality and yield, and also to investigate the resulting quality and shelf life. The project aim to
contribute to increased knowledge in this area, to increase the amount of products of field-
grown herbs in Sweden, and to develop functional and cost efficient production methods.
Different methods have been investigated to explore which are the most suitable for Swedish
conditions to achieve high quality and sufficient shelf life. The effects on quality after manual
harvest or with machines have been investigated.

The choice of packaging is of great importance for fresh horticultural products, including
fresh herbs, since it can have a great importance for the durability of the products. In this
project different plastic film materials have been investigated concerning their effects on the
shelf life of the products. Analyses of phenolic compounds have been performed, which can
be interesting in relation to the durability of the products. The phenolic compounds have also
been suggested as having health promoting properties. As the different types of basil are
perishable products with a relatively short shelf life, different drying techniques have been
investigated regarding the resulting colour of the dried basil products.

The results showed that the yield of basil with the seed amount of 6 kg/ha in a cultivation
system with rows was satisfactory. Covering the crop early gave an advantage to give the crop
an early start after sowing and to promote growth, but there was no significant difference in
yield if the crop was covered three or six weeks. The yield of basil with the seed amount of 18
kg/ha in a cultivation system with raised beds and harvest with machines at a plant height of
10-16 cm was satisfactory for packaging in plastic trays, but this plant height was too large for
packaging in plastic bags.

Packaged fresh basil can have a shelf life of 10-14 days at 10 °C. At storage of packaged basil
at for 14 days, the basil in the plastic tray covered with laser perforated OPP-film or non-
perforated film gave better quality than did the macro-perforated film. The weight loss during
storage of basil was lowest with the non-perforated film, both for basil covered three or six
weeks during cultivation.

The drying of the basil gave a satisfactory result. There was a difference in the visual quality
of the dried product depending on the original colour of the basil cultivar and the drying
technique. The products dried with microwave had a deeper colour with a higher lustre. The
types of basil which gave the best resulting dried product with good colour were Genoveser
and lime basil, with the exception of the freeze-dried products.



Inledning

Under senare ar har intresset for smak och olika smakupplevelser i samband med mat
okat. Samtidigt har olika typer av etnisk mat, ’virldsmat’, alltmer inlemmats 1 den svenska
matkulturen. Det ér inte lingre frimmande att inkludera olika kryddor som basilika eller
ingefdra, nya typer av asiatiska gronsaker eller att anvinda couscous som stapelfoda i det
svenska koket. *Crosscooking’ har dven i Sverige blivit en allmin foreteelse. Det dkande
intresset for nya smakupplevelser har i1 viss mén gett upphov till nya produkter med kryddor,
dér krukodlade farska kryddor &r ett exempel. I jamforelse med den &vriga europeiska eller
den amerikanska marknaden &r dock utbudet i Sverige mer begrdnsat, och hdr bor finnas
utrymme en Okad produktion med ett breddat sortiment. Utbudet av farska frilandsodlade
bladkryddor dr idag for de flesta svenska konsumenter huvudsakligen begrédnsat till buntad
persilja eller dill. I vissa omréden kan dven torgforséljning eller forséljning i butik av farska
frilandsodlade bladkryddor som koriander eller annat bladgront forekomma, men
omfattningen av utbudet dr idag oftast blygsamt. Nyligen har dven forséljning av forpackade
bladkryddor startat, men omfattningen dr &nnu ringa.

Bladkryddor odlade pa friland har en stor utvecklingspotential. Exempel frdn andra delar
av den europeiska, liksom frdn den amerikanska och asiatiska marknaden, visar att intresset
for bladkryddor som ett medel for att 6ka den smakmaéssiga matupplevelsen &r stort. Samtidigt
finns det en trend mot 6kad konsumtion av lattillgidngliga och icke-tidskrdvande produkter.
Forsdljningen av exempelvis fardigforpackade sallatprodukter har okat kraftigt under de
senaste aren, liksom forséljningen av olika fardigratter. Forséljningen av den farska ekologiskt
krukodlade kryddorna o6kade med 9% 1 Sverige under det gangna &ret (Krav, 2012).
Konsumenterna efterfragar i allt storre utstrickning produkter som krdver en mindre
tidsatgang innan konsumtion, samt gidrna lokalt och klimatsmart producerade. Hér kan
fardigforpackade farska bladkryddor svara mot en efterfrigan av littillgingliga produkter som
ocksé okar den kulinariska upplevelsen.

Det sammantagna intaget av hédlsobefrdmjande dmnen i kosten anses 6ka kroppens naturliga
skydd mot sjukdomar. Ortkryddor #r sedan linge kiinda for att innehélla Amnen med god
effekt pa hélsan, och har foreslagits kunna skydda LDL-kolestrol mot oxidation vilket anses
vara en riskfaktor for hjart/kartsjukdomar. De anses dven inneha anti-virala egenskaper samt
motverka cancertumorer (Craig, 1999; Srinivasan, 2005; Makari and Kintzois, 2008). Basilika
innehaller t.ex. triterpenoiden geraniol som anses anticarcinogen. Fenoler dr en grupp d&mnen
med en hdg antioxidativ verkan och antiinflammatorisk effekt (Bravo, 1998; Hooper and
Cassidy, 2006). Samtidigt dr det dessa &mnen som brunfirgas nir véxtcellerna skadas och ger
bladgronsaker en kvalitetsnedsdttning av utseende pd produkterna (Baritaux et al., 1991).
Innehéllet av fenoler i basilika har visats kunna paverkas av nivéer av den tillféorda miangden
kvéavegddsling (Nguyen och Niemeyer, 2008).

Produktionsfaktorer for 6kad skorde- och lagringskvalitet

Olika sorter av basilika dr exempel pa en bladkrydda dir svensk produktion skulle kunna
utvecklas framgangsrikt, med produkter producerade bade for den inhemska marknaden, men
aven for export.

Basilika, Ocimum basilicum, ér en bladkrydda med stor utbredning inom de sydeuropeiska
matkulturerna, men har dven fétt bred anvindning 1 Sverige. Inom basilikasldktet finns det en
stor variation 1 bdde smak, farg och form. Systematiken kring de olika typerna av basilika har
diskuterats (Makri and Kintzios, 2008). For denna produktion krdvs det gynnsamma ligen
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med ett bra mikroklimat (Galambosi, 1995; Chang, 2007; Nyman, 2008) da basilika
hirstammar frin Asien. Etablering kan dock ske med direkt sddd i borjan av maj (Axelsson,
1968; Blangstrup-Jorgensen, 1982). Basilika har en lag tusenkornsvikt och behover déarfor en
jdmn och vilbearbetad sdbddd, som dr mullhaltig samt en bra bevattningsstrategi. Vid en tidig
skord kan dven en andra skord tas. Méngden véxtndring som tillfors under odlingsperioden
kan ha en inverkan pa bade aromdmnen och tillvéxt (Sifola and Barbieri, 2006).

Basilikatyper; vixtsitt och smakkaraktirer

Genoveser dar den klassiska pestobasilikan som &dven anvidnds farsk i1 sallader, den
bendmnts dven salladsbasilika. Bladen &r stora, buckliga och friskt grona till fargen, och
plantan har en god véxtkratft.

Ararat ar en nagot mer robust basilikaplanta med god véxtkraft, klassisk basilikasmak och
kannetecknas av gron/roda bladskivor, nagot mer finflikiga bladkanter och rdda stjilkar.

Kanel-, citron- och limebasilika tillhor basilikatyper med kompletterande smaker till den
klassiska basilikasmaken, sdsom smaker av kanel eller lime.
Kanelbasilikan har vackert friska, grona och jimna blad med réd/bruna stjdlkar. Plantan har
en god véxtkraft. Limebasilikan har forhéllandevis mindre ndgot mer ljusgrona blad och en ett
mer forgrenat vaxtsittet med grona stjilkar, och for arten mer normal vaxtkraft.
Citronbasilika har en fint smabladigt bladverk som liknar limebasilika, men med en ndgot mer
utpraglad citrussmak.

Buskbasilika ér en basilika med den klassiska smaken, en mycket vélforgrenad planta med
korta internodier och manga blad. Bladen &r jimna, létt ljusgula och planta har ett vaxtsitt
som gor att plantan bildar en rund vilformad buske.

Rod basilika dr en morkt blarod basilikatyp som har den klassiska smaken med roda, stora
blad och stjilkar, dock inte fullt lika kraftigvixande som genovesertyper.

Forpackning och lagringsforhallanden

Valet av forpackning ér av stor betydelse for farska tradgardsprodukter, och s& dven for
forpackade bladkryddor, eftersom det kan ha stor inverkan pa hallbarheten hos produkterna.
Efter skorden ar vixtdelarna fortsatt levande, och genom andning kommer koldioxid att
produceras och syre att forbrukas. Vaxtdelarna gor alltsé sjdlva sin modifierade atmosfér inuti
forpackningen, och genom att vélja hur genomsléppligt forpackningsmaterialet ar for
koldioxid och syre, sa kan man styra vilken atmosfir som det kommer att bli for de
forpackade produkterna. Olika atmosfér dr lamplig for olika produkter, och genom att val av
forpackning s kan hallbarheten pédverkas, eftersom hastighet av nedbrytningsprocesser
paverkas av atmosfdren i1 forpackningen (Cantwell and Reid, 1993; Aharoni et al., 1993; Luo
et al., 2004; Anderson et al., 2011). Basilika har dock tidigare visat sig vara kdnslig for alltfor
hoga nivaer av koldioxid under lagring 1 modifierad atmosfar i forpackning, men kvalitet har
visats kunna bevaras béttre med ljus under lagringen (Anderson et al., 2011).

Torkning av basilika

Vid torkning av basilika efterstrdvas att behélla den friska grona fiargen hos bladen och
stjdlkarna. Nedbrytning av klorofyll under torkningen kan dock vara ett problem som
forindrar den grona firgen hos den processade produkten. Aven nedbrytning av karotenoider
kan paverka firgupplevelsen efter torkning (Sledz och Witrowa-Rajchert, 2012). Vanligen har
de torkningsmetoder som anvints varit baserade pa virmekonvektion, men dven effekter av



torkning i mikrovagsugn har undersokts. Da kryddor ofta har hogt antal mikroorganismer, och
ddrmed beddms vara riskprodukter for smittspridning, har &ven andra processmetoder
framtagits, t.ex. hogtryckstemperaturprocessning (Krebbers et al., 2002).

Malsiittning

Projektet har syftat till att undersdka om basilika gar att odla pa friland med acceptabel
skordekvalitet och skordeutbyte i Sverige, samt vilken kvalitet och hallbarhet som kan
forvéntas. Projekt syftar vidare till en kunskapsuppbyggnad for att 6ka utbudet av produkter
fran frilandsodlade bladkryddor, och att utveckla rationella och kostnadseffektiva
produktionsmetoder for dessa produkter. Produktionstekniska é&tgidrder for basilika har
undersokts, vilka atgdrder som dr ldmpliga for svenska forhallanden for att erhalla savél en
hog kvalitet som en god hallbarhet. Vidare har projektet utvirderat om efterfragad kvalitet
kan erhéllas for dessa produkter vid maskinell och manuell skord.

Olika forpackningsfilmer har jaimforts med avseende pd dess inverkan pa bibehallande av
skordekvaliteten pé basilika, samt med avseende pa hallbarhet och resulterande kvalitet efter
skord. I projektet har dven analyser av fenoliska dmnen utforts, vilka dr av intresse for
skordeproduktens hallbarhet efter skord, samt 4r &dven &dmnen som kan visa pa
hélsobefrimjande mervirde. I projektet analyserades nivderna av fenoler i olika basilikatyper.
D4 basilika dr en bladkrydda med generellt kort hallbarhet efter skord har 1 projektet ocksé
olika torkmetoder testats med avseende péd bevarande av produktens farg.



Material och Metoder

Vixtmaterial

Basilika (Ocimum bascilicum) som har anvints representerar framst variationen inom arten i
med avseende pa farg, form och smak.

Av genovesertyp har utsdde fran Webulls Horto, Hammenhog anvints; Genoveser, E93,
Edwina, Martina och Emily. Ararat; basilika med gron/roda bladskivor med rdda stjélkar, och
utsdde fran Lindbloms fro, Kivik har anvints. Utsdde till kanelbasilika, och limebasilika kom
frdn Lindbloms frd, Kivik. Utsdde till citronbasilika kom frdn Weibulls Horto, Hammenhog.
Buskbasilika, av sorten Green Bush kom fran Lindbloms fr6, Kivik. Rod basilika; sorterna
Rubin och Petra, kom frdn Lindbloms fr6, Kivik och fran Weibulls Horto, Hammenhog. Antal
och sorttyper av basilika varierade ndgot mellan de tva forsoksplatserna.

Odlingssystem

Sadd av basilika utfordes under dren 2009 och 2010 vid SLU forsoksstation Torslunda pa
Oland, samt hos en av Sydgront ekonomisk forenings odlingar av primérblad i Norrvidinge,
Skéne. Odlingssystemen péd de bada forsoksplatserna skiljde sig nigot at betraffande satid och
sabddd, utsddesmingd, kulturtickning, ograsbekdmpning, typ av godsel, skordetid samt
manuell eller mekanisk skord, enligt nedanstdende specifikationer.

Torslunda, Oland

Ar Sadd Skord Kulturtiackning Ogriasbekampning

2009 |29 maj |27 juli 3 veckor o 6 veckor Mekanisk ograsbekdmpning. 18 juni
Manuell ograsbekdmpning 19 juni,
26 juli

2010 | I5juni | 10 augusti | 3 veckor ------------ Mekanisk ogriasbekdmpning 6 juli

Manuell ogrisbekdmpning 7, 8 juli,
samt 9 augusti

Odlingen av basilika etablerades som sidd radodling med kulturtickning, 70 gram
agrylviav (Foretagsgruppen Tradgardsteknik, Sverige), for manuell skord. Utsddesméngden
var vid radsadd ca 100 fré/Ipm (beroende pé frostorlek) och 6 kg/ha samt 50 cm radavsténd.
Vid sadd anvindes ett treradigt sdband (Figur 1).

Kvive tillfordes 1 en niva upp till 100 kg N /ha i form av kycklinggddsel; Biofer 6-3-12
(Gyllebo gddning, Malmo). Faltforsoket lades ut som ett blockforsok med tre upprepningar.
Bédde mekanisk och manuell ogriasbekdmpning utférdes under bada aren.

Efter sadd tillfordes upprepade mindre bevattningsméingder, ca 5 mm, fram till uppkomst
for att uppna ett tillfredstdllande jamnt och enhetligt bestdnd i raderna. Kulturtickning med
agrylviv gjordes under 3 respektive 6 veckor pd den radodlade basilikan under 2009, men
endast under 3 veckor ar 2010. Temperatur, luftfuktighet och nederbord registrerades med
klimatstation pd Torslunda forsoksstation.




Figur 1. Sddd radodlad basilika med Stanhay samaskin, treradigt saband, utsddesmdngd
6 kg/ha, ca 1 mdnad efter sadd. Torslunda forsoksstation, 2009.

Figur 2. Frilandsodlad radodlad basilika (Ocimum basilicum) fran fdltforsok pa
Torslunda forsoksstation 2009. Hdr visas den stora variation som finns inom arten i bdde
farg och form (Foto: Ingrid Bjorklund)



Norrvidinge, Skane

Ar Sadd Skord Kulturtickning Ogrisbekimpning
2009 |21 maj | 14 juli Ingen kulturtdckning Angning frin hetvatten fore sadd
2010 | 8juni | ----- Ingen kulturtdckning Angning frin hetvatten fore sadd

Odlingen av basilika etablerades som bdddodling, enradig sddd, utan kulturtickning for
maskinell skord (Figur 3). Utsddesmédngden var vid bidddodling 18 kg/ha och 6,5 cm
radavstdnd. Kvéve tillfordes 1 en nivad upp till 100 kg N /ha i form av NPK 11-5-18.
Féltforsoket lades ut som ett blockforsok med tre upprepningar.

Figur 3. Sddd basilika pa upphojd bddd, en mdnad efter sddd utan kulturtickning Norrvidinge.

Efter sadd tillférdes upprepade mindre bevattningsméngder, ca 5 mm per tillfille, fram till
uppkomst for att tidigt uppna ett tillfredstillande jimnt och enhetligt bestdnd i1 raderna.
Ograsbekdmpning utfordes med hetvatten fore sadd 2009 och 2010. Till detta anvéindes
Regero dngmaskin, Italien (Figur 4).

Figur 4. Ogrdisbekimpning med vattendnga fore sddd av basilika pd upphojda bdddar pd Norrvidinge.
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Skord och uppskattning av skordeutbyte; Torslunda och Norrvidinge

Skord av de olika basilikasorterna utférdes manuellt pad Torslunda forsoksstation (Figur 5).
Vid skérden gjordes skordeutbytesuppskattningar genom att skorden fran en yta pa 1 m” per
block végdes in.

Figur 5. Skérd pé Torslunda, Oland.

I Norrvidinge utfordes skoérden maskinellt (Figur 6). Aven hiir gjordes uppskattning av
skordeutbytet for de olika sorterna/typerna av basilika genom uttag av skord frén en yta pa 1
m?” per block vigdes in.

Figur 6. Bilderna visar maskinell skérd av bdddodlad basilika frdan fdltforsék vid
Norrvidinge, Skane den 14 juli 2009. (Foto:Ylva Lannér).
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Analyser

Hallbarhet pa basilika forpackad i trag for firskvarumarknaden

Analyser har utforts avseende den skordade basilikans héllbarhet och bevarande av
skordekvalitén efter skord forpackad i trag med tre olika forpackningsfilmer. Som kriterier pa
basilikans hallbarhet som forpackad produkt har visuella mitningar gjorts efter forvaring i 7
dagar vid 10°C, samt materialets viktminskning uppmitts.

Genomskinliga plasttrdg har anvinds vilka har forseglats med tre filmer. Film 1= OPP
plast av 40 p tjocklek, makroperforerad med 7 diameter hal, film 2= operforerad OPP plast,
film 3= OPP plast av 20 p tjocklek och laserperforerad 6000 cc. Samtliga filmer var
tillverkade av Masterpack (Masterpack SPA, Italien).

Figur 7. Basilika forpackad i plasttrag med: (bilder uppifran och ned) film 1 OPP plast av
40 u tjocklek, film 2 operforerad OPP plast och film 3 OPP plast av 20 u tjocklek och
laserperforerad 6000 cc.

Visuell bedomning gjordes av basilikan efter lagring med avseende pa siljbar vara, utifran
kriterier av fraschor och/eller synliga svampangrepp. En tre (3) gradig skala anvidndes vid
beddmningen. Mer dn 25 % skador 1 form av svampangrepp eller minskad frischor 1 form av
gulfirgning eller slokade blad anségs inte vara en siljbar vara, mindre dn 15% skador var
godtagbart samt betraktades som siljbar kvalitet, och mindre dn 10% skador graderades som
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helt godtagbar séljbar kvalitet. Métning av avdunstning fran den filmforpackade basilika
under lagring gjordes ocksa.

Fenoler

Maingden totalfenoler 1 vixtmaterialet analyserades. Férsk basilika bereddes pa foljande
satt: Forst frystorkades materialet, och finférdelades med en kvarn. Dérefter extraherades det
finmalda materialet med ett polért 16sningsmedel; 70%ig etanol.

Folin-Cioalteus metod med modifikationer anvidndes for att kvantifiera méngden
totalfenoler i extrakten (Singleton et al., 1999), vilken bygger pa att ett blafargat kompleex
bildas som mits spektrofotometriskt.

Maingden totalfenoler bestdmdes i extrakten vid 750 nm i spektrofotometer (Cary 50,
Varian Inc.). Som standard anvéndes gallsyra (3,4,5-trihydroxybenzoic acid), och den
uppmitta mangden totalfenoler uttrycktes i mg (ug) gallsyraekvivalenter (GAE)/g torrvikt
(DW).

Vidareforadling av basilika genom torkning

For att analysera vilken torkmetod som bist bibehaller firgen pa basilika i foradlad, torkad
form jdmfordes fargitergivningen. Tre olika torkningsmetoder anvindes; torkning med
mikrovagor vid 800 W, torkning i varmluftsugn vid 45°C och frystorkning. Basilikaprov fran
fem basilikatyper forbereddes for torkning genom att bladen avskiljdes fran stam och stjélkar,
for att minska variationen i torktid.

Fargmitning av torkad basilika

Férgen pa basilikamaterialet fran de olika torkmetoder analyserades med hjdlp av en
fargmétare (Minolta Chromometer CR-200, Konica Minolta Optics, Inc) . Tre variabler
uppmdts vid varje tillfdlle; L* a* b* vilket ger en korresponderande bild av det ménskliga
Ogats respons pa farger.

L* anger ljusstyrkan med en indexskala fran 0 motsvarande svart till 100 som motsvarar
vitt. Bokstaven a* anger vérde for det roda fargspektret (+a) eller det grona fargspektret (-a),
medan b* anger vérde for det gula fargspektret (+b) respektive det bla fargspektret (-b).

Utifrdn dessa vérden berdknas ytterligare tva variabler som &r en kombination av de
uppmdtta viardena och som ger mer information relaterad till den rumsliga férdelningen av
fargen. Hue angel (uttryck for fargtonen) som &r den vinkeln vilken bildas mellan den
horisontella axeln och den linje som forenar punkterna (a *, b *), med tanke pa att fargen
fordelas 1 ett cylindriskt rum

Hue® = tan™ (b*/a*)

Den andra berdkningen dr en fargmittnadsindex (Chroma), som ges av hypotenusan,
avstidndet frdn den centrala kromatiska axeln ldngst den motsvarande radien, som beskrivs av
foljade ekvation: Chr = Rot (a*2 + b*2)
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Resultat och diskussion
Skordeutbyte

Torslunda

Skordeutbytet for basilika, med en utsddesmingd péa 6 kg per ha, lag pa 100-150 kg/100
m’ 4r 2009 vid 8 veckor kulturtid, och pa 80-160 kg per 100 m” vid 10 veckors kulturtid &r
2010, (Figur 8 och 9). Detta skordeutbyte kan sidgas vara tillfredstidllande for en produktion av

basilika pé friland.

Under ar 2009 kulturticktes basilikan under 3 veckor respektive 6 veckor, men det gav
inte ndgon signifikant skillnad i1 skordeutbyte, varken totalt eller pa sortniva. Det var en stor
spridning 1 materialet, vilket resulterade i att ingen signifikant skillnad fanns i skordeutbyte
mellan sorterna. Diremot 4r det en stor skillnad 1 bladstorlek och andel blad i forhdllande till
stam/stjilk, vilket kan vara avgérande for vilken sorttyp som é&r lamplig for forpackning till
farskvarumarknaden. Storbladiga sorter kan vara mer svarpackade, dd de ofta har langa
internodier och &r mer skrymmande i jamforelse med sorttyper med mindre blad och kortare
internodier. Sorten Ararat har en signifikant hogre planth6jd (50 cm) och sorten Green Bush
en signifikant ligre planth6jd (10 cm) 1 jamforelse med Ovriga sorter i forsoket. Planthjden
for ovriga sorter 1 forsoket ligger pa 23-35 cm. Skillnad i planthdjd korresponderar dock inte
till skillnader i skordeutbytet for respektive sort.

Torslunda 2009
200 -
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Figur 8. Skérd pd Torslunda, Oland 2009. Sidd 29 maj, utsidesmingd 6 kg/ha,
skordedatum 27 juli, kulturtickning med agrylviv 3 veckor respektive 6 veckor. Staplar med
samma bokstav har inte signifikant olika skordeutbyte (p < 0.05)
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Torslunda 2010
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Figur 9. Skérd pd Torslunda, Oland 2010. Sadd 15 juni, utsidesmingd 6 kg/ha,
skordedatum 10 augusti, kulturtdckning med agrylviv 3 veckor. Staplar med samma bokstav
har inte signifikant olika skordeutbyte (p < 0.05)

Figur 10. Manuellt skordad basilika pa Torslunda forséksstation 27 juli 2009

Norrvidinge, Skdne

Skordeutbytet for basilika, med en utsddesméngd pa 18 kg per ha, lag pd 35-170 kg/100
m® ar 2009 vid 6 veckor kulturtid utan kulturtickning (Figur 11). Det var en signifikant
skillnad 1 skordeutbytet mellan genovesertypen; Genoveser, Edwina, Emily, E93, Matrina och
gruppen med citronbasilika, limebasilika och den roda sorten Rubin. Hér ska ocksa noteras att
Rubin hade dalig uppkomst. Det fanns inte ndgon signifikant skillnad i planthdjden mellan
sorterna, och planthdjden var mellan 10-16 cm. Skorden utfordes i detta stadium for att kunna
skorda maskinellt med en lidngd avpassat for fOrpackning 1 trdg. Kvaliteten {or
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tragforpackning blev dock inte tillrdckligt hog i frohdllande till den buntade basilikan som
finns att kopa péd virldsmarknaden. For skord till pasforpackning var basilikan i detta stadium
for hog, och hade for stor andel stjalkar.

Norrvidinge 2009
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Figur 11. Skordeutbyte av biddodlad basilika i Norrvidinge 2009. Sddd den 21 maj med utsdde;
18 kg/ha, och skérd den 14 juli. Staplar med samma bokstav har inte signifikant olika skordeutbyte (p
<0.05)

Figur 12. Maskinell skérd av basilika i Norrvidinge 14 juli 2009
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Fenoler

Mingden uppmiitt totalfenoler i basilika skordad 2009 var 11-16 mg GAE/g DW (gallsyra
ekvivalenter per gram torrvikt) (Figur 13). Méngden totalfenoler visade likvédrdig mingd i de

olika grona och roda basilikatyperna, dé det inte fanns ndgon signifikant skillnad mellan olika
basilikatyper.

Uppmiitt méngd totalfenoler i basilika frdn skorden 2010 lag pd 5-16 mg GAE/g DW
(Figur 14). Det fanns en signifikant skillnad mellan den réda basilkatypen Rubin i férhédllande

till de grona typerna, och den ljusgrona limebasilikan visade den i jimforelse minsta mangden
totalfenoler.

En tidigare undersokning av basilika visade jamforbara uppmitta mangder totalfenoler 1
15 analyserade sorters basilika (3,47 - 17,58 mg GAE/g DW) (Kwee and Niemeyer, 2011). En
av de undersokta sorterna 1 foreliggande undersokning, Ararat, analyserades dven av Kwee
och Niemeyer, och resultaten av méngd totalfenoler var nagot lagre eller pa jamforbar niva i
Kwee och Niemeyers undersokning.

Totalfenoler Basilika 2009
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Figur 13. Mdngden totalfenoler i radodlad basilika fran Torslunda dr 2009, mdtt i mg GAE/g

DW(gallsyra ekvivalenter per gram torrvikt). Staplar med olika bokstdver var signifikant skilda (p <
0.05)

Totalfenoler Basilika 2010
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Genoveser Ararat Kanel Lime Green Bush Rubin

Figur 14. Mdngden fenoler i radodlad basilika fran Torslunda dar 2010, mdtt i mg GAE/g DW
(gallsyraekvivalenter per gram torrvikt). Staplar med olika bokstdiver var signifikant skilda (p < 0.05)
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Hallbarhet av basilika efter skord
Torslunda 2009 och 2010

Basilika skordad pa falt som kulturtickts med agrylvév i 3 respektive 6 veckor efter sddd
forpackades 1 tre olika filmer. For att undersdka forpackningsmaterialets inverkan pa
basilikans hallbarhet efter skord gjordes visuell bedomning i kombination med métning av
produktens viktminskning. Kader (2000) beskrivit att redan vid 3- 5% vattenforlust pa
kénsliga produkter av frukt och gronsaker minskar hallbarheten och forséljningskvaliteten.

Den uppmitta viktminskningen fran basilika forpackat i en OPP-film med
makroperforering ligger langt 6ver de tidigare ndmnda 3-5 % vattenforlusten for samtliga
basilikatyper (Figur 15 och 16). Vid den visuella bedomningen syntes en tydligt forsdmrad
yttre kvalitet med vissnade blad och borjan till forruttnelse. Basilika som forvarats i OPP-film
med och utan laserperforering uppvisade dock fortfarande dverlag en god kvalitet efter 14
dagars lagring vid 10°C.

Viktminskning av basilika som odlats med kulturtickning i 3 respektive 6 veckor var
storre for basilika skordad frén félt med 3 veckors kulturtickning. Dock var viktminskningens
stora variation mellan olika basilikatyper av mindre betydelse, d& vattenforlustgransen pa 3-
5% var passerad i1 samliga fall. Genomgaende var viktminskningen under lagringen lagst pa
basilika forpackad 1 film 2 operforerad OPP-film for bade basilika odlad med 3 och 6 veckors
kulturtdckning.

Basilika férvarad med olika plastfilmer.
Odlad under vav i 3 veckor, Torslunda 2009

60 - a

50 ‘I‘
aFilm1 BFilm2 OFilm3

Viktminskning (%)
s &
—f—

b (2 b

Genoveser Ararat Kanel Lime Greek Bush Petra

Figur 15. Basilika forpackad i trdg, forslutna med tre olika filmer; film 1= OPP
makroperforerad (8 mm diameter) tjocklek: 40 u, masterpack, film 2 = OPP operforerad,
masterpack, film 3 = OPP laserperforerad 6000 cc, tjocklek: 20 u, Masterpack. Samtliga
forpackningar forvarades i 14 dagar vid 10°C. Staplar med olika bokstdiver dr signifikant
skilda (p<0.05) for varje basilikasort.
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Basilika férvarad med olika plastfilmer.
Odlad under vav i 6 veckor, Torslunda 2009
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Figur 16. Basilika forpackad i trdag, forslutna med tre olika filmer; film 1= OPP makroperforerad
(8 mm diameter) tjocklek: 40 u, masterpack, film 2 = OPP operforerad, masterpack, film 3 = OPP
laserperforerad 6000 cc, tjocklek: 20 u, Masterpack. Samtliga forpackningar forvarades i 14 dagar
vid 10°C. Staplar med olika bokstdver dr signifikant skilda (p<0.05) for varje basilikasort.

Vid skord av basilika pd Torslunda forsoksstation 2010 forpackades basilika i
genomskinliga trag med OPP-film och forvarades i 10°C 1 14 dagar och dérefter bedomdes
basilikan med avseende pé sidljbarhet av den forpackade varan. Genoveser och Ararat
beddmdes 1 medeltal inneha 6ver 75% sdljbar vara i plasttrdgen, medan limebasilika och
kanelbasilika knappt kom upp till 75%-nivan av en séljbar vara. Green Bush och den rdda
basilikan Rubin bedomdes inneha nivaer langt under sdljbar vara efter 14 dagars lagring
(Figur 17).

Saljbar vara av basilika efter 14 dagar lagring i 10°C,
Torslunda 2010
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Genoveser Ararat Kanel Lime Green Bush  Rubin
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Figur 17. Diagrammet visar procent sdljbar vara i forpackning efter 14 dagars lagring
vid 10°C. Genoveser, Ararat, Kanel och Lime har over 75% sdljbara vara kvar i
forpackningen vilket dr undre grdns for en sdljbar vara. Basilikan har varit férpackad i OPP-

film.
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Firgatergivning pa torkad vara av basilika med olika torkmetoder

Basilika dr en bladkrydda med forhallandevis kort héllbarhet efter skord. For att kunna ta
hand om Gverskott av skordat material och kunna erbjuda en torkad produkt under storre
delen av dret togs prov ut for torkning med tre olika metoder. Som métt pa den torkade varans
kvalitet uppmattes fargen pa den férska basilikan och pa den torkade basilikan kvantitativt
med Minolta fargmaitare. Inledningsvis gjordes mitning péd torkad basilika som finnas att
tillgd i dagens kryddutbud i dagligvarubranschen, en pasforpackad produkt (Eldorado,
Axfood). Uppmitta medelvirden pé den torkade varan var foljande; Hue’-vinkel pa 264 och
en ljusstyrka pa 41, 48 % (L-virde). Fargen pa basilikan uppmiittes till a = 1,76 och b = 16,06,
vilket upplevs som gul/gréna ton med inslag av brun/rdda toner. Fargmaéttnadsindex pa provet
lag pad 16,16. Dessa viarden kan ses som referens till de inhemskproducerade torkade
produkterna.

Genoveser — har en utpriaglad bladgron ton pa den farska vara med Hue’-vinkel pd 123
och en ljusstyrka pa 35,41% ( L-vdrde) samt en fargmaéttnad pa 23,31 (Tabell 1). Genoveser &r
den basilikatyp vars blad med avseende pé fargatergivning fordndras minst under torkning. De
stora bladen fordndras inte mycket vid torkning i mikrovdgsugn och for att f& en mer
homogen produkt behdver denna finfordelas mer efter torkningen. Den grona fargen aterges
pa ett godtagbart sitt med samtliga tre torkmetoder (Tabell 1 och Figur 18).

Ararat- har en utpriglad gronréd ton med Hue’-vinkel pd 149 som péverkas stort vid
torkning. Den gronrdda tonen framtrader dock fortfarande efter mikrovagsugnstorkning men
inte efter torkning i torkskép vid 45°C. Vid torkning i 45°C eller frystorkning blir den torkade
produkten vildigt mork med Hue’-virde pa 229 resp. 245 och en ljusstyrka som inte ligger
hogre dn 21,12 (Tabell 1 och Figur 19).

Kanel — de férska bladen pd denna basilikatyp har en grongul nyans med en Hue’-vinkel
pa 116, som é&r snarlik fargen pd typerna limebasilika och Greek Bush. Ljusstyrkan dr den
samma som for Ararat; 31,13 men med en hogre fargmaéttnad: 17,84. Fargatergivningen pa
bladen &r endast tillrdcklig pa de mikrovagsugnstorkade proverna. De torkade proven fran
45°C och frystorkning ger en alldeles for morkt gronbrun produkt som inte dverensstimmer
med fargen pa den firska kanelbasilikan (Tabell 1 och Figur 20).

Lime — de férska limebasilika bladen har en gronggul nyans som motsvarar en Hue’-vnkel
pa 118. Ljusstyrkan ligger pa 46,09% och fargméttnaden dr 29,54. Det dr en bladfirg som
upplevs frasch och ”smakrik”. Liksom Genoveser svarar denna basilikatyp med en god
fargatergivning pd den torkade produkten, forutom den frystorkade. Vid frystorkning blir
denna produkt ocksé alldeles for morkt gronbrun med en forhéllandevis lag ljusstyrka och en
lag fargméittnad (Tabell 1 och Figur 21).

Greek Bush — de firska bladen pa Greek Bush har liksom limebasilika och kanelbasilika
en fin grongul frisch firgnyans med en Hue’-vinkel pd 117. Ljusstyrkan ligger hogt pé
37,96% med en fargmattnad pa 23,95. Greek Bush far endast en acceptabel fargitergivning
vid torkning 1 mikrovagsugn vid 800w, da Hue-vinkel pa den torkade produkten blir 103 och
ljusstyrkan blir 20,62 % samt en fargméttnad pa 11,46 (Tabell 1). De torkade bladproven fran
45°C och frystorkning far en fargétergivning som &r alldeles for gronbrun (Tabell 1 och Figur
22).
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Tabell 1. Mdtning av fargdtergivning hos fem olika sorttyper av radodlad basilika fran Torslunda
ar 2010. Tre olika torkmetoder har anvinds; torkning i mikrovdagsugn vid 800 W ugnstorkning vid
45°C samt frystorkning. Mdtning gjord med Minolta Chromometer CR-200b Féljande virde
presenteras L*= Ljusstyrkan, a*= dterger réd/gront spektrum, b*= dterger gul/blatt spektrum,
Chroma*= fargmdttnaden samt Hue’ = fdrgtonen .

Sort Behandling | Viixtdel L a* b* | Chroma | Hue’
Genoveser Farsk blad 35,41 12,82 19,46 23,31 123
stjalk 44,53 8,25 21,56 23,11 111
Mikro800w blad 32,03 -4,27 17,37 17,94 103
stjalk 50,01 -8,24 23,04 24,47 110

Tork 45° blad 30,86 -0,54 13,79 13,80 92
stjalk 33,50 2,37 13,68 13,92 260

Frystork blad 28,17 -1,81 11,10 11,25 99
stjalk 39,94 0,25 20,12 20,13 209
Ararat Farsk blad 31,03 0,63 8,82 9,22 149
stjalk 17,19 11,54 -0,34 11,59 178
Mikro800w blad 17,65 3,49 3,62 5,40 224
stjalk 23,10 11,58 -0,40 11,65 178
Tork 45° blad 20,85 3,47 4,34 5,72 229
stjélk 24,06 6,57 5,91 9,07 222
Frystork blad 21,12 2,74 5,95 6,55 245
stjalk 28,23 5,79 5,45 8,50 219
Kanel Férsk blad 31,13 -7,99 15,90 17,84 116
stjilk 27,27 6,99 6,54 10,26 224

Mikro 800w blad 22,77 2,03 12,95 13,16 99

stjalk 34,36 10,09 4,93 11,27 206

Tork 45° blad 26,51 1,43 10,93 11,07 262

stjalk 25,74 7,44 10,13 12,58 233

Frystork blad 21,93 3,15 9,14 9,69 252
stjlk 31,76 6,05 9,02 10,87 236

Lime Farsk blad 46,09 14,07 25,96 29,54 118
stjalk 39,64 7,62 18,78 20,36 112

Mikro 800w blad 35,82 -3,42 21,93 22,21 99

stjilk 46,51 -2,66 20,37 20,55 97
Tork 45° blad 40,77 -5,96 20,53 21,38 106
stjalk 31,23 3,52 12,64 13,13 254

Frystork blad 30,49 1,60 13,47 13,56 263
stjalk 40,08 2,39 17,27 17,51 262
Greek Bush | Férsk blad 37,96 10,83 21,36 23,95 117
stjalk 40,52 7,70 18,52 20,06 113

Mikro 800w blad 20,62 2,72 11,09 11,46 103
stjalk 42,30 6,90 19,07 20,29 110
Tork 45° blad 19,41 1,28 8,97 9,06 262

stjalk 28,75 3,88 11,53 12,18 251

Frystork blad 19,46 1,44 8,73 8,85 261

stjalk 38,48 -0,25 16,89 16,90 211
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Figur 18. Genovesertyp av basilika fore och efter torkning. Frdn vinster till hoger i bilden
visas frystorkning, torkning vid 45°C och torkning med mikrovdgsugn 800W.

En tidigare undersokning visade att bdde midngd essentiella oljor och é&ven
sammansittningen av dessa paverkades av torkmetod (Hassanpouraghdam et al., 2010).

Figur 19. Basilika av sort Ararat fore och efter torkning. Fran vinster till héger i bilden
visas frystorkning, torkning vid 45°C och torkning med mikrovdgsugn 800W.
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Figur 20. Kanelbasilika fore och efter torkning. Frdn vinster till hoger i bilden visas
frystorkning, torkning vid 45°C och torkning med mikrovdigsugn 800W.

Figur 21. Limebasilika fore och efter torkning. Frdn vdnster till hoger i bilden visas
firystorkning, torkning vid 45°C och torkning med mikrovdigsugn 800W.
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Figur 21. Basilika av sorten Greek Bush fore och efter torkning. Fran vdinster till héger i
bilden visas frystorkning, torkning vid 45°C och torkning med mikrovdgsugn 800W.

Slutsatser

Skordeutbytet for basilika med en utsddesmingd pa 6 kg/ha i ett radodlat odlingssystem
var tillfredstdllande. Det var en fordel med kulturtickning tidigt for att paskynda uppkomst
och tillvixt, men det fanns ingen signifikant skillnad i skordeutbyte av basilika med
kulturtdckning i 3 veckor i forhdllande till 6 veckor.

Skordeutbyte for basilika med en utsddesmingd pa 18 kg/ha 1 ett biddodlingssystem for
maskinell skérd med en planth6jd pa 10-16 cm kan vara tillfredstéllande for packning i trag
men denna planthdjd ér for hog for skord for pasforpackning.

Forpackad farsk basilika kan uppnd en héllbarhet i upp till 10 -14 dagar, vid 10°C. Vid
forpackning av farsk basilika i trdg med OPP film vid 10°C i 14 dagar ir laserperforerad eller
operforerad film att rekommendera framfor makroperforerad. Basilika forpackad med
makroperforerad film hade en signifikant hogre viktminskning, troligen frdmst orsakad av
avdunstning, vilket blir synligt som vissnade blad. I den visuella beddmningen av basilika
forvarad 1 makroperforerad OPP film var basilikan inte ldngre av en siljbar kvalitet.
Genomgdende var viktminskningen under lagringen ldgst pd basilika forpackad i film 2
operforerad OPP-film, f6r bdde basilika odlad med 3 och 6 veckors kulturtickning.

Mingden totalfenoler i basilika 1&g pa 5-16 mg GAE per g torrvikt med en mindre
variation mellan &r och sort.

Vidareforadling av basilika till en torkad produkt gav ett tillfredstéllande resultat. Det
fanns en skillnad i1 utseende beroende pa ursprungsmaterialets firg och fargnyans, samt
torkmetod. Genomgéende har den mikrotorkade basilikan en djupare farg med mer lyster. De
sorttyper som Overlag ger en godtagbar torkad produkt med god fargatergivning oberoende av
torkprocess dr Genoveser och limebasilika, med undantag for de frystorkade produkterna av
dessa sorter.
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