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Sammanfattning

Vid laskedryckproduktion kontrolleras kvalitén pa lasken genom avgasning och
aciditetsmatning. For att uppna en tillforlitlig aciditetsmatning kréavs det att all kolsyra &r
avlagsnad fran lasken. Om det finns kolsyra kvar i lasken vid aciditetsmatningen paverkar den
aciditetsresultatet till att bli missvisande. | dagslaget finns en vél fungerande metod for
avgasning men som eventuellt ar onodigt tidskravande och gar att optimera. Darav uppstod den
har studien dar syftet ar att undersoka om metoden for avgasning gar att optimera. Den
overgripande frigestdllningen &r “Kan metoden for avgasning optimeras géllande
aciditetsbestimning i liskedryck?”. Ytterligare frigestillningar som undersdks dr “Ar det
nagon variation i aciditetsresultat mellan titreringsutrustningar av identisk modell?”, “Finns det
en korrelation mellan tiden for avgasning av olika ldskprodukter och starthalten av koldioxid?”
samt “Ar det nodvindigt att avgasa en icke-kolsyrad kontrolldryck?”.

Studien har genomforts med tester pa avgasningsutrustning samt aciditetsmatare. Flera olika
typer av lasksorter har analyserats. Resultaten av studien visar mycket sma skillnader i
aciditetsresultat vilket bidrar till att det &r svart att bevisa om metoden for avgasning kan
optimeras. Det finns inte nagon korrelation mellan méangden kolsyrahalt och avgasningstid
daremot finns det ett samband mellan om lasken innehaller socker eller inte. Sockerfri lask
visar sig ha en storre skillnad mellan hogsta och l&gsta aciditet. Att avgasa en icke-kolsyrad
kontrolldryck &r relevant men kan optimeras i jamforelse med fabrikens nuvarande
installningar. Det uppstod ingen signifikant skillnad mellan titreringsutrustningarna av identisk
modell vilket pavisar att utrustningarna ar tillforlitliga och jamforbara.

Nyckelord: Soft drinks, Soda, Carbonated beverages, Degassing, Decarbonation, Carbon
dioxide, kolsyra, koldioxid, acidity



Abstract

In soft drink production, the quality of the soft drink is controlled through degassing and acidity
measurement. In order to achieve reliable acidity measurement, it is necessary to remove all
carbonic acid from the soft drink. If there is any remaining carbonic acid in the soft drink during
acidity measurement, it will affect the acidity results and lead to inaccuracies. Currently, a
functional degassing method is used, but it may be unnecessarily time-consuming and can be
optimized. Hence arose this study where the purpose is to investigate if the degassing method
1s possible to optimize. The overall research question is “Is it possible to optimize the degassing
method for acidity determination in soft drinks?”. Further research questions are “Is it a
difference in acidity results between the two identical titrators?”, “Is there a correlation between
the time of degassing and the carbon dioxide content from the start?”” and “Is it necessary to
degas a non-carbonated control drink?”.

The study has been conducted with trials on the degassing equipment and the titrator. Several
types of soft drinks have been analyzed. The results of the study indicate very small differences
in acidity which contributes to the fact that it is difficult to prove that the method of degassing
can be optimized. There is no correlation between the amount of carbonic acid and degassing
time, however, there is a correlation between whether the soft drink contains sugar or not. Sugar
free soft drinks are found to have a greater difference between highest and lowest acidity.
Degassing a non-carbonated control drink is relevant but can be optimized compared to the
current factory settings. There was no significant difference between the titrators of identical
models, showing that the equipment is reliable and comparable.

Keywords: Soft drinks, Soda, Carbonated beverages, Degassing, Decarbonation, Carbon
dioxide, kolsyra, koldioxid, acidity
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1. Inledning

Enligt Svenska akademins ordbok (ar 1942) ir liskedryck, lisk, en “benimning p4 i handeln
forekommande alkoholfria, kolsyrade drycker, vanliga med socker 1”.

1772 var éret da Joseph Priestley upptackte att luft under hogt tryck kunde l6sa sig i vatten och
bilda kolsyra. Fran borjan ville Priestley hjélpa till att halla dricksvattnet farskt for manniskor
som var ute pa havet under en langre tid (Zenit & Rodriguez-Rodriguez, 2018). Forr i tiden
ansag manniskor att kolsyrat mineralvatten och kolsyrade lasker var medicin som kunde bota
sjukdomar. Under ar 1886 nar Coca-Cola skapades ansags dven den som en starkande medicin
(Sjunnesson & Helldorff, 2012, 5.194-203).

Lask som produceras idag framstalls i fabriker dér en blandning av sockerlag, aromer, syror
och andra tillsatser, &ven kallat syrup, blandas med kolsyrat vatten och forpackas i
aluminiumburkar, plast eller glasflaskor. Sverige ar ett land med en stor och utbredd
laskproduktion, allt fran stora dryckesproducenter till sma lokala bryggerier. Totalt saldes 741
miljoner liter lask i Sverige 2022 och trenden for laskdrickande tycks halla i sig, med en stadigt
okande forséljning av sockerfri lask (Sveriges Bryggerier, u.d).

1.1 Problembeskrivning

For alla livsmedelsforetag stélls hoga krav pa att livsmedlen som produceras &r sékra att fortara
samt haller en hog kvalitet. Nar det kommer till laskprodukter dr det bland annat aciditeten, det
vill saga syrahalten, som mats for att sakerstélla att ratt kvalitet uppnas. Vidare i rapporten
kommer endast aciditet anvandas som bendmning for syrahalten.

For att aciditetsmatningen ska kunna ge ett korrekt och stabilt analysresultat maste lasken forst
avgasas, detta for att kolsyran paverkar matningen. Om lasken inte avgasas tillrackligt lange
kommer kolsyran som finns kvar i provet leda till ett for h6gt och vilseledande aciditetsresultat.
Samma géller om lasken avgasas for lange, da avdunstar vattnet vilket leder till en hogre
aciditet i provet. Detta pa grund av att syrorna som finns i lasken koncentreras. Dérav ar det
ytterst viktigt att hitta den optimala tiden for avgasning, samtidigt som en under- och
dveravgasning bor undvikas.

1.2 Syfte

Syftet med studien &r att effektivisera och optimera avgasningssteget i kvalitetskontrollen av
laskedryck, med aciditetsmatning som indikator. Malet med optimeringen &r att hitta den
optimala avgasningsvolymen med avseende pa den mest sanningsenliga aciditeten. Arbetet
forvantas hjalpa till att eventuellt bidra med ett mer tillforlitligt resultat pa kvalitetskontrollen.
Genom en kvantitativ undersokning som innebér genomférande av flertalet avgasningstester
och aciditetsmatningar hoppas vi kunna effektivisera processen och fa mer tillforlitliga resultat.
Processteget ar ett valként och viktigt delmoment inom kvalitetsarbetet i dryckesindustrin.



1.3 Fragestallning
Overgripande fragestallning:

e Kan metoden for avgasning optimeras gallande aciditetsbestdmning i laskedryck?

Ytterligare fragestallningar:

e Ar det ndgon variation i aciditetsresultat mellan titreringsutrustningar av identisk
modell?

e Ar det nddvandigt att avgasa en icke-kolsyrad kontrolldryck?

e Finns det en korrelation mellan tiden fér avgasning och start-halt av koldioxid i olika
laskprodukter?

1.4 Avgransningar

Det finns flertalet kolsyrade drycker i olika typer av dryckesforpackningar som Kkraver
avgasning innan kvalitetskontroll kan utféras. Denna studie &r avgrénsad till att endast
undersoka kolsyrad dryck som &r forpackad i aluminiumburkar for att resultaten ska kunna
jamforas mot varandra med samma utgangspunkt. Undantaget ar kontrolldryck som inte &r
forpackad i aluminiumburkar, utan blandas for hand med ingredienser direkt fran produktionen.
Kontrolldrycken jamférs inte mot resterande laskedryck.

Studien fokuserar pa avgasning och aciditetsresultat och kommer darfor inte méata kolsyra-halt
efter avgasning.



2. Bakgrund
2.1 Laskindustrin

Laskindustrin &r en av vérldens storsta industrier med extremt stora tillverkningsproduktioner
och en konsumtion som okar for varje ar. Konsumtionen av kolsyrad lask uppgick till 250
miljarder liter 2023 (Krones, 2024). Den globala marknaden for alkoholfria drycker varderades
till 1,3 biljoner dollar 2022 och forvantas oka till 1,7 biljoner dollar 2027 (Statista, 2023). Pa
listan 6ver vérldens 100 storsta foretag hittas dryckestillverkare som Coca-Cola och PepsiCo
pa plats 28 och 29 (Forbes, 2023).

For att kunna producera drycker med bra smak och konsekventa egenskaper kravs god kontroll
av kvalitetsparametrar som till exempel aciditet och pH. For att sakerstélla tillforlitliga resultat
kravs det att kolsyran avlagsnas fran lasken som ska analyseras da kolsyran annars kan paverka
analysvardena. Det vill sdga lasken behtver avgasas innan den analyseras.

Dryckesindustrin levde manga ar med langsamma och oprecisa metoder gallande avgasning
som till exempel vakuum, omrérning och filtrering. 2011 gjordes ett forskningssamarbete
mellan University College Cork, Somex Ltd och Enterprise Ireland i syfte att forbattra
avgasningsmetoderna for laskindustrin. Resultatet blev en avgasningsmaskin som teoretiskt
sett kunde avgasa ett prov pa 4 minuter till skillnad fran de gamla metoderna som kunde ta upp
mot 30 minuter (Evora Gomes, 2011). Den nya avgasningsmetoden blev snabbt accepterad av
industrin da fordelarna var dverlagsna.

Somex Innovation Ltd var foretaget som utvecklade innovationen av avgasningsmaskinen och
ar aterforsaljare av den an idag. Idag ar det den avgasningsutrustning som anvands mest
frekvent i kvalitetsarbetet inom dryckesindustrin.

2.2 Syra-bastitrering (aciditetsméatning)

Titrering, som &r en véletablerad analysmetod, anses vara en av de &dldsta och mest anvéanda
kvantitativa analysmetoderna inom kemisk analys. Det har skett en stor utveckling av
titreringsutrustning under aren och i dagens utbud finns det bade manuella, halvautomatiska
samt helautomatiska system (Mettler Toledo, u.d).

Aciditetsmatning utgoér en central del av kvalitetskontrollen inom en méngd olika
livsmedelsforetag. Genom att dvervaka syranivaerna i ett livsmedel kan foretaget sékerstalla
att deras produkter haller 6nskad kvalitet och har konsekventa egenskaper 6ver tid. Det ar dock
viktigt att forsta och skilja pa begreppen pH (surhet) och aciditet (syrahalt) da dessa ar tva olika
begrepp, men tatt sammanldnkade (Nielsen, 2017, s. 391). Vid matning av aciditet i ett
livsmedel bestams den totala méngden syror som finns, det vill s&ga alla olika syror som finns
i ett livsmedel, bade organiska och oorganiska. Vid en pH-matning méts surheten och
aktiviteten av syror. pH beror pa hur koncentrerade syrorna ar men ocksa vilka samt hur starka



de ar. Detta relaterar till hur manga vatejoner som finns l6sta, ju fler vatejoner desto surare
I6sning (Mettler Toledo, u.d).

Vid en aciditetsmatning méts syrakoncentrationen i ett livsmedel. Detta kan goras med hjalp
av en syra-bastitrering, dar en kand stark bas anvands och gradvis tillsatts i den sura l6sningen
for att na ekvivalenspunkten (neutralisation). Har rader ett samband mellan aciditet och pH.
Genom att tillsatta en stark bas till en syra hojs pH-vérdet. Beroende pa koncentrationen av de
ingaende syrorna kravs olika mangd bas for att 16sningen ska neutraliseras (Furugren, 2015, s.
74). Nér en syra-bastitrering utfors, bor alltid basen vara titratorn, det vill séga den 16sning som
ar i byretten. Den sura l6sningen, titrand, placeras i kolven/bdagaren. Om basen placeras som
titrand i den 6ppna kolven eller bagaren &r risken stor att koldioxid som finns i luften l6ser sig
i l6sningen och forandrar koncentrationen under titreringen (Furugren, 2015, s. 75-76).

| denna studie syftar aciditetsmatningen till att bestimma den méngd av den k&nda basen
natriumhydroxid (0,1 mol/l NaOH) som behdvs for att na ekvivalenspunkten i den sura
I6sningen (laskedrycken). Ekvivalenspunkten utgar ifran syrorna som finns i laskedrycken,
citronsyra och fosforsyra. Resultatet fran aciditetsmatningen fungerar som en indikator pa hur
effektivt avgasningssteget har varit innan aciditetsmatningen genomfordes.

2.2.1 Aciditetsmatning med Metrohm 916 Ti-Touch

I livsmedelsindustrin &r det vanligt att anvanda sig av titreringsutrustning vid méatning av
aciditet. Metrohm 916 Ti-Touch &r ett exempel pa en liten, kompakt och helautomatisk titrator
som hanterar kemikalierna pa ett sakert satt (Metrohm, u.d). Innan processen pabdrjas maste
ekvivalenspunkten vara kand, sa att ett specifikt pH-varde kan véljas. Det ar detta vérde provet
sedan ska uppna. Nar ett specifikt pH-vérde har valts ska titreringsutrustningen aktiveras for
att darefter skota resten av processen sjalv.

Titreringsprocessen gar ut pa att anvanda sig av en tritator, med kand koncentration, som
tillsatts provet och sprids ut med hjalp av en liten propeller. For att 6vervaka provets pH-
forandringar finns det en elektrod som registrerar dem och visas som en kurva pa displayen.
Nar ekvivalenspunkten har uppnatts presenteras aciditetsresultatet. Detta beraknas av maskinen
genom att den tar hansyn till den mangd av den kénda losningen, titratorn, som kravs for att na
ekvivalenspunkten.

Efter ett telefonsamtal med en expert pa foretaget Metrohm (personlig kommunikation, 18
april, 2024) kommunicerades det att vid avlasning av resultat maste det tas i beaktning att bland
annat elektroden, kalibrering av maskinen och andra parametrar kan spela roll for hur noggrant
maskinen raknar.

Aciditetsresultatet i denna studie uttrycks i antal ml av l6sningen 0,1 mol/dm® NaOH per 100
ml prov.
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2.3 Avgasning

For att kunna utfora kvalitetskontroller pa lask som till exempel aciditesméatning ar avgasning
nodvandig. Det vill siga, kolsyran maste avlagsnas fran lasken. Om avgasning inte sker
kommer kolsyran att stéra analysvirdena och ett missvisande resultat kan uppst& (Evora
Gomes, 2011).

Kemin bakom avgasningen har att géra med olika faktorer. Henrys lag, gasers loslighet i
vatska, jamvikt och diffusion dr alla vésentliga faktorer bakom teorin av avgasning.

2.3.1 Henrys lag

Henrys lag lyder som foljande “losligheten av en gas i en vétska dr proportionell mot trycket
av gasen ovanfor vitskan” (Raymond, 2013, s. 209). Det vill sdga att om trycket ovanfor
vatskan dubblas kommer andel lost gas i vétskan ocksa att dubblas. Koldioxid har ett
partialtryck pa 0,169 g/100 g H20 vid 1 atm och 20 °C (vanligt atmosfarstryck). Inuti en
oOppnad laskburk ar trycket i luften ovanfor véatskan hdgre an det normala atmosfarstrycket for
att mer koldioxid ska l0sa sig i lasken. Nar burken dppnas minskar trycket i luften ovanfor
vatskan (blir till normalt atmosférstryck) och koldioxiden bubblar ur i enlighet med Henrys lag.
Koldioxiden i lasken kommer att bubbla ur tills det uppstar jamvikt mellan andelen gas i
vatskan och andelen gas i luften ovanfor (Raymond, 2013, s. 209).

2.3.2 Gasers l6slighet i vatska och jamvikt

Gasers loslighet i vatska beror pa mojligheten att skapa bindningar mellan partiklarna i vatskan
och gasen, temperaturen samt trycket. Ju hdgre tryck och lagre temperatur desto battre 16slighet
(Nationalencyklopedin, u.d). Nar koldioxid I6ser sig i vatten bildas kolsyra som &r en svag syra.
Svaga syror och baser som protolyseras med vatten gor det inte fullstdndigt, utan det &r en
reversibel reaktion som kan ga i bada riktningarna (hdger och vanster) samt bilda bade
produkter och reaktanter. Detta visas genom att skriva “=" med reaktanterna pa véinster sida
och produkterna pa hoger sida om pilen. Nar koncentrationen av @mnena pa den vanstra sidan
ar hog kommer reaktionen ga at hdger och vice versa. Reversibla reaktioner stravar efter att
koncentrationerna pa hoger sida och vanster sida ska vara konstanta. Nar reaktanterna och
produkterna skapas och forbrukas lika snabbt star systemet i jamvikt (Raymond, 2013, s. 243).
Det tar lang tid for jamvikt att stélla in sig mellan koldioxid 16st i vatten och koldioxid i gasfas
(Furugren, 2015, s. 43-44).

2.3.3 Kolsyra protolyseras i vatten
Né&r koldioxid l6ses i vatten sker tre reversibla reaktioner. Forst bildar koldioxid och vatten
kolsyra. Darefter bildar kolsyra och vatten vétekarbonatjoner samt oxoniumjoner. | den sista

reaktionen bildar véatekarbonatjoner och vatten karbonatjoner samt oxoniumjoner.
Reaktionerna sker enligt foljande:
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Reaktion 1
CO: (g) + H20 = H»COs3 (aq)

koldioxid + vatten = kolsyra

Reaktion 2
H,CO; + H,O = HCO3 + H30*

Kolsyra + vatten = vatekarbonatjon + oxoniumjon

Reaktion 3
HCOs; + H,O = COsZ' + H30*

Vatekarbonatjon + vatten = karbonatjon + oxoniumjon

Nér kolsyran reagerar med vatten och bildar joner kallas det for att den protolyseras (Furugren,
2015, s. 69). Pa grund av att kolsyra ar en svag syra dissocieras den inte fullstandigt i vatten
(Furugren, 2015, s. 71-72). Det vill sdga att inte alla kolsyramolekyler avger sina vatejoner i
reaktion 2. Lasken som avgasas har ett lagt pH vilket betyder att den innehaller en hog
koncentration oxoniumjoner. Néar lasken avgasas minskar koldioxiden pa vénster sida i reaktion
1, vilket betyder att reaktion 1 gar at vanster. Nar reaktion 1 gar at vanster gar aven reaktion 2
at vanster eftersom kolsyrakoncentrationen pa vanster sida minskar. Detta i sin tur gor aven att
reaktion 3 gar at vanster. Nar oxoniumjonerna fran koldioxiden minskar bidrar det till ett mer
noggrant aciditetsresultat, eftersom narvaron av jonerna stor aciditetsmatningen. Pa sa vis
bevisar aciditetsmatningen om avgasningen ar tillracklig. Om avgasningen pagar under for lang
tid leder det till att vatten avdunstar och syrorna koncentreras. Att avgasa lasken under for kort
eller 1ang tid kommer alltsa ge ett hogre, missvisande, aciditetsresultat.

2.3.4 Diffusion

Diffusion innebér att “substanser ror sig fran omrdden med hogre koncentration till omrdden
med ldgre koncentration” (Raymond, 2013, s. 225). Det vill séiga att partiklar i en vétska sprider
ut sig jamnt Gver vatskan baserat pa koncentrationsskillnader. Om koncentrationen av en viss
typ av partiklar ar hog pa ett specifikt stalle i vatskan, dr koncentrationen av samma partiklar
lagre langre ifran. Med tiden sprider partiklarna sig, fran stallet med hdg koncentration, ut i
hela vatskan sa att de blir jamnt fordelade. Det kallas for att partiklarna diffunderar. Diffusion
sker spontant hela tiden, det kravs ingen tillsatt energi for att det ska ske. Daremot kan diffusion
ske snabbare om man tillsatter rorelse eller varme. Ju storre koncentrationsskillnad det &r, desto
snabbare gar diffusionen (Furugren, 2015, s. 51).

Nar lasken ska avgasas trycks luft ner i vatskan. Luftbubblorna innehaller en lagre
koncentration koldioxid an vad lasken gor. Genom koncentrationsskillnad och diffusion
kommer koldioxiden att rora sig mot luftbubblorna och diffundera in i dem. Diffusionen
snabbas aven pad genom rorelsen som bildas i lasken av tryckluften. Detta gor att koldioxiden
foljer med luftbubblorna ut ur lasken och pa sa satt minskar koldioxidhalten (kolsyran) snabbt
i l&asken.

12



2.3.5 Koldioxidproduktion

Koldioxid ar en smak-, lukt- och farglos gas som dven kan existera i flytande och fast form.
Koldioxid bildas naturligt vid forbranning samt vid andning fran aeroba organismer
(Livsmedelsverket, u.d).

Koldioxid framstalls aven kommersiellt och den globala produktionen uppskattas uppga till
manga miljoner ton per ar. Den framstélls framfor allt som biprodukt under tillverkningen av
vate for ammoniaksyntes och dven genom absorption fran den bildade gasen vid forbranning
eller fermentering. Koldioxiden kondenseras genom kylning eller kompression och renas for
att sakerstalla att den ar fri fran orenheter och att den passar till sitt &ndamal. Den siljs sedan
pa stalcylindrar eller som torris (Nationalencyklopedin, u.a).

2.3.6 Kolsyra

Kolsyra bildas naturligt i vattenkallor i naturen och kan dven framstallas pa konstgjord vag.
For att skapa kolsyra i en vétska trycks koldioxid ner under hogt tryck sa att koldioxiden loser
sig i vatskan och bildar kolsyra. Mangden koldioxid som l@ser sig i vatskan &r proportionell
mot trycket och beror dven pa temperaturen. Ju hogre tryck och lagre temperatur desto lattare
I6ser koldioxiden sig. Om trycket férsvinner kommer koldioxiden att férsvinna ur vatskan
genom att gasbubblor av koldioxid stiger mot ytan (Zenit & Rodriguez-Rodriguez, 2018).

Kolsyra anvénds i laskedryck dels for att ge en sur och skarp smak, dels for att ge ett brus och
dels for att ge lasken en langre hallbarhet genom att fungera som ett milt konserveringsmedel
mot bakterier, jast och mogel. Olika typer av lask kan innehalla olika méangd kolsyra. Smaker
som cola och citron innehaller vanligtvis mer kolsyra an bariga smaker. Detta beror pa vilken
smak som vill uppnas (M. Abu-Reidah, 2020, s. 10).

2.3.7 Somex Innovation degasser

Somex Innovation degasser ar en maskin som anvénds for att avgasa kolsyrad dryck
automatiskt. Idéen bakom maskinen &r att koldioxiden som finns i den kolsyrade drycken ska
bubbla ur med hjalp av tryckluft. Detta gors genom att ett munstycke fors ner i vatskan som
ska avgasas. Nar luft blases ner i provet diffunderar koldioxiden som finns i drycken in i
luftbubblorna och bubblar sedan ut ur drycken. | figur 1 visas en schematisk bild av hur
munstycket blaser ner luft i vatskan och luftbubblor innehallande koldioxid bubblar ur.
Det finns tva parametrar som kan andras under installningar i maskinen, volym (I) och
flodeshastighet (I/min). Volym bestammer vilken total volym luft som ska blasas ner i provet.
Flodeshastighet bestammer vilket flode av volym luft som ska blasas ner i provet per minut.
Bade volym och flodeshastighet paverkar hur lang tid avgasningen tar. Maskinen kan lagra
olika program for olika typer av lask (Somex Innovation, 2016).

13



Tryckluft
4 bar

Munstycke

Koldioxid

Figur 1. Visar en schematisk bild av hur avgasningen gar till i maskinen. Munstycket trycker ner luft i vatskan
och luftbubblor innehallande koldioxid bubblar ur. Figur skapad av Saga Andersson.

2.4 Laskedryck

Begreppet laskedryck, lask, syftar pa en sét kolsyrad dryck som &r smaksatt med olika smaker.
Vanligt forekommande ingredienser i l&sk &r vatten, socker, fruktjuice, sétningsmedel, syra,
aromémnen och koldioxid.

Vatten utgdr huvuddelen av lask, mellan 85%-99% av produkten och fungerar som
I6sningsmedel for resten av ingredienserna. Vattnet maste vara av hog kvalitet for att inte
paverka smak, utseende, kolsyra och andra egenskaper i lasken. Det ar vanligt att
dryckesforetag sjalva behandlar och filtrerar vattnet som anvands i produkterna for att vara
sakra pa att ratt kvalitet efterlevs (Ashurst, 2016, s. 94). | denna studie bendamns det
specialvatten.

Socker utgor ofta mellan 7-12% av lasken nér det &r den enda kéllan till s6tningsmedel. Sockret
bidrar till att ge lasken s6t smak, agerar som synergist och balanserar andra smaker. | en
sockerfri lask anvands i stéllet andra sotningsmedel som till exempel aspartam och acesulfam
K. Dessa sotningsmedel ger ocksa en sot smak och en synergieffekt men de bidrar aven till en
kalorireducering till skillnad fran lask med socker (Ashurst, 2016, s. 95).

Fruktjuice anvénds for att smaksétta lask med naturliga smakamnen. Vanligtvis anvands upp
till 10% fruktjuice i lask. Det ger aven upphov till sétma och surhet. Aromamnen ger lasken
sin unika och karaktaristiska smak med hjalp av naturliga och artificiella aromer (Ashurst,
2016, s. 95).

Syror &r en viktig komponent i lask. De séanker pH, vanligtvis under 4,5 och fungerar darmed

som ett milt konserveringsmedel och tar bort risken for patogener i produkten. De fungerar
aven som en viktig bassmak som lyfter 6vriga smaker och ger lasken en skarp, tydlig och syrlig
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smak. Dessutom bidrar syror till en torstslackande effekt da de ¢kar salivproduktionen. De
vanligaste syrorna som anvands i lask ar citronsyra och fosforsyra (Ashurst, 2016, s. 98).

Lask forpackas i PET-flaskor, aluminiumburkar eller glasflaskor. Forpackningen &r essentiell
for att forvara, skydda och marknadsfora lasken. Det finns olika for- och nackdelar med olika
typer av forpackningar. PET-flaskor &r transparenta och okansliga for att ga sonder men slapper
ut kolsyra med tiden. Aluminiumburkar har en stark barriar och sldpper inte ut nagon kolsyra
men ar inte transparent. Glasflaskor anses lyxigare fran ett konsumentperspektiv och har bast
lagringstid men &r otympliga att hantera och gar latt sonder (Ashurst, 2016, s. 202-217).

2.5 Fabriken

Denna studie har utforts pa en mindre fabrik som producerar drycker bade under eget
varumarke och for ett annat varldskant foretag. Fabriken producerar i dagslaget lask bade med
och utan socker men aven annan dryck sasom vatten i flera olika smaker.

Fabriken anvander sig av forinstillda program pa avgasningsmaskinen. Dessa program
medfoljde som rekommendation vid kOpet av maskinen och har inte andrats sedan dess. |
dagslaget kor fabriken all lask och syrup som testas i den har studien pa program 1, vilket
betyder att flddeshastigheten ar 5 I/min och volym luft som blases in i provet ar 25 1.

Under tillverkningen av laskedryck genomfors kvalitetskontroll bland annat pa en sa kallad
kontrolldryck. Det &r en blandning som bestar av specialvatten och syrup. Specialvatten ar
vanligt, icke-kolsyrat, vatten som genomgar en speciell reningsprocess och som &r noggrant
filtrerat. Personalen blandar kontrolldrycken férhand for att kontrollera att aciditeten stammer
Overens med fabrikens riktvarden.
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3. Material & metod

3.1 Materiallista

3.1.1 Utrustning

e Somex Innovation avgasningsutrustning
Titrering Metrohm 916 Ti-Touch
Elektronisk pipett - Integra pipetboy
100 ml glaspipett
10 ml plastpipett
Engangspipett
Bégare
Peleusboll

3.1.2 Kemikalier och andra medier
e Natriumhydroxid (0,1 mol/l NaOH)
e Etanol 70 %
e Destillerat vatten

3.1.3 Laskedryck
e Colalask
Sockerfri colalask
Sockerfri cola/limelésk
Sockerfri cola/mangolask
Apelsinlask
Sockerfri jordgubbslask
Syrup (sockerfri colasmak och sockerfri cola/limesmak)
Specialvatten

3.2 Metod

Studien inleddes med att faststélla vilka parametrar som skulle anvéndas. Detta gjordes genom
ett flertal screeningtester som hittas i bilaga 1. N&r lampliga parametrar var identifierade
paborjades det riktiga forsoket.

3.2.1 Avgasning

Vid genomforandet av avgasningen méattes 200 ml lask upp i en 500 ml b&gare och placerades
sedan i avgasningsmaskinen. For kontrolldrycken blandades forst 50 ml syrup med 250 ml
specialvatten och sedan méattes 200 ml upp for avgasning. Installningarna stélldes in for den
aktuella omgangen och vid start av avgasningen startades samtidigt en tidtagare. Under
samtliga avgasningsforsok anvandes en flodeshastighet pa 5 I/min, medan volymen luft som
blastes in i provet var den varierande parametern. VVolymerna som testades pa alla lasksorter
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var 10 1, 15 1, 20 I, 25 | samt den maximala volymen pa 54 |. Utdver dessa volymer testades
aven en del mellanpunkter pa vissa lasksorter for att fa fram ett mer noggrant resultat. Nar
avgasningen var klar stannade maskinen automatiskt och tidtagaren stoppades manuellt. Tiden
antecknades och det avgasade provet togs bort fran maskinen.

3.2.2 Titrering

Nér provet var avgasat mattes korrekt mangd upp med hjalp av en pipett. 100 ml for colaldsken
och 10 ml for 6vriga sorter. For att sakerstilla en sa noggrann mangd som mojligt infor
aciditetsmatningen anvéndes en 100 ml pipett samt en 10 ml pipett. Dérefter placerades provet
i titreringsutrustningen dar forinstallda program fanns tillgdngliga for olika typer av
laskedryck. Efter ca 5 min var titreringen klar och skdrmen visade pH samt aciditetsresultat
(mekv/100 ml). Efter aciditetsmatningen togs &ven sockerhalten (brix) da det ar ett
obligatoriskt steg for fabriken i den normala kvalitetskontrollen. Sockerhalten kommer dock
inte behandlas i den hér studien.

Nedan i tabell 1 presenteras alla lasksorter samt de anvanda volymerna for avgasning och
aciditetsmatning. Dessa mangdangivelser kommer fran fabriken. Trots att 10 ml prov anvéands
for apelsinlask och sockerfri jordgubbslask baseras resultatet fran aciditetsmataren pa 100 ml
lask. Det innebér att resultaten presenteras multiplicerat med 10.

Tabell 1. Laskedryck samt volymer (ml) fér avgasning och aciditetsmétning.

Laskedryck Avgasning volym (ml) Aciditetsméatning (ml)

Colalésk 200 100

Sockerfri colalask 200 100

Sockerfri cola/limelask 200 100

Sockerfri cola/mangolésk 200 100

Apelsinlask 200 10 avgasat prov, 90 destillerat
vatten.

Sockerfri jordgubbslask 200 10 avgasat prov, 90 destillerat
vatten.

Kontrolldryck sockerfri cola/lime | 200 100

Kontrolldryck sockerfri cola 200 100

Forsoken upprepades med triplikat pa varje volym och utfordes pa 5-10 olika volymer i varje
testomgang. Samtliga tester utfordes pa fabrikens egna laboratorium och totalt testades 6 olika
lasksorter och tva egenblandade kontrolldrycker. Tva av testomgangarna testades dven pa
utrustningen vid produktionslinjen. Detta for att kunna jamfora om det fanns nagon skillnad
mellan de olika utrustningarna trots att de &r identiska. All radata hittas i bilaga 2.
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4. Resultat

Nar studien paborjades genomférdes screeningtester och flodeshastigheten var den forsta
parametern som andrades for att sakerstélla om den hade en paverkan eller inte. Den &ndrades
fran 1 till 8 I/min, vilket gav en variation i avgasningstid fran 3 till 24 minuter. Under dessa
screeningtester holls volymen av luft som blastes in i provet konstant pa 25 liter. Trots
variationer i flodeshastigheten marktes endast sma skillnader i aciditetsresultat, vilket kan ses
i bilaga 1. Darefter togs beslutet att i stallet andra parametern volym av luft som blastes in i
provet.

Innan nasta parameter paborjades, att andra volymen, behdvde flodeshastigheten faststallas till
att vara konstant for alla prover. Fabriken anvande sedan tidigare en flddeshastighet pa 5 I/min
for sina kvalitetskontroller. Efter flera screeningtester med mindre variationer konstaterades
det att en flodeshastighet pa 5 I/min, som ocksa rekommenderats av tillverkaren av
avgasningsutrustningen, var passande for denna studie.

Nér flodeshastigheten var bestdmd till 5 I/min borjade olika volymer testas. Insikten att det inte
var meningsfullt att anvdnda en volym under 10 liter kom ganska snabbt, eftersom
aciditetsresultatet da blev betydligt hdgre jamfort med resterande volymer. Detta indikerade pa
att provet inte avgasats tillrackligt lange och att kolsyra fortfarande fanns narvarande i provet,
vilket resulterade i ett felaktigt aciditetsresultat.

Efter att ha genomfort flera forsok faststalldes utgangspunkter med volymerna 10, 15, 20, 25
och 54 liter. Med dessa utgangspunkter testades sedan ytterligare nagra volymer pa vissa
lasksorter for att fa ett mer detaljerat och noggrant slutresultat.

4.1 Colalask

| figur 2 visas fyra olika testomgangar av colalask och hur aciditetsresultaten ror sig beroende
pa olika volymer luft som blases in i provet. Resultatet visar att samtliga omgangar, forutom
omgangen pa produktionslinjen, har lagsta aciditet vid 20 | luft. Omgang 1 har lagsta punkt pa
11,41 mekv/100 ml vid 20 I. Omgang 2 har lagsta punkt pa 11,55 mekv/100 ml vid 20 I.
Omgang 3, ny batch har lagsta punkt pa 11,69 mekv/100 ml vid 20 I. Produktionslinjen har sin
lagsta punkt pa 11,62 mekv/100 ml vid 15 I. Punkter markerade med gront &r det lagsta
resultatet. | diagrammet visas dven standardavvikelser i form av felstaplar.
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Colalask

i
11,71
T

11,64
?
11,59

4

4
=

11,44

Aciditet (mekv/100 ml)

11,20
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—8—0mgang 1 Omgang 2 Omgang 3, ny batch Produktionslinje
Figur 2. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av colalask beroende pa volymen (1) luft som blases in

i provet. Hogsta resultat, 1agsta resultat, resultat for sista testpunkten samt standardavvikelse i form av felstaplar
visas.

4.2 Sockerfri colalask

| figur 3 visas fem olika testomgangar av sockerfri colalask och hur aciditetsresultaten ror sig
beroende pa olika volymer luft som blases in i provet. Resultatet visar att samtliga omgangar
har lagsta aciditet vid 25 | luft. Omgang 1 har lagsta punkt pa 13,53 mekv/100 ml vid 25 I.
Omgang 2, ny batch har lagsta punkt pa 13,89 mekv/100 ml vid 25 I. Omgang 3, ny batch har
lagsta punkt pa 14,50 mekv/100 ml vid 25 I. Produktionslinjen har sin lagsta punkt pa 13,68
mekv/100 ml vid 25 |. Punkter markerade med gront ar det lagsta resultatet. | diagrammet visas
aven standardavvikelser i form av felstaplar.
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Figur 3. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av sockerfri colaldsk beroende pa volymen (1) luft som
blases in i provet. Hogsta resultat, lagsta resultat, resultat for sista testpunkten samt standardavvikelse i form av
felstaplar visas.

4.3 Sockerfri cola/limelask

Figur 4 visar aciditetsresultatet pa sockerfri cola/limelask samt hur det ror sig beroende pa
volymen (1) luft som blases in i provet. Punkten markerad i gront ar den lagsta punkten vilket
visar 22,51 mekv/100 ml vid 20 I. | diagrammet visas dven standardavvikelser i form av
felstaplar.

Sockerfri cola/limelisk

v/100 ml)

Aciditet (mek

Volym (1)

Figur 4. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av sockerfri cola/limelask beroende pé volymen (1) luft
som blases in i provet. Hogsta resultat, lagsta resultat, resultat for sista testpunkten samt standardavvikelse i form
av felstaplar visas.
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4.4 Sockerfri cola/mangolask

Figur 5 visar aciditetsresultatet pa sockerfri cola/mangoléask samt hur det ror sig beroende pa
volymen (I) luft som blases in i provet. Punkten markerad i gront ar den lagsta punkten vilket
visar 13,55 mekv/100 ml vid 25 I. | diagrammet visas dven standardavvikelser i form av
felstaplar.

Sockerfri cola/mangolask

Aciditet (mekv/100 ml)

s

Figur 5. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av sockerfri cola/mangolask beroende pé volymen (1)
luft som bldses in i provet. Higsta resultat, lagsta resultat, resultat for sista testpunkten samt standardavvikelse i
form av felstaplar visas.

4.5 Apelsinlask
Figur 6 visar aciditetsresultatet pa apelsinlask samt hur det ror sig beroende pa volymen (1) luft
som blases in i provet. Punkten markerad i gront ar den lagsta punkten vilket visar 44,71

mekv/100 ml vid 25 I. I diagrammet visas dven standardavvikelser i form av felstaplar.

Apelsinldask

Aciditet (mekv/100 ml)
_—

Figur 6. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av apelsinlask beroende pa volymen (1) luft som blases
in i provet. Hogsta resultat, lagsta resultat, resultat for sista testpunkten samt standardavvikelse i form av
felstaplar visas.
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4.6 Sockerfri jordgubbsléask

Figur 7 visar aciditetsresultatet pa sockerfri jordgubbslask samt hur det ror sig beroende pa
volymen (I) luft som blases in i provet. Punkten markerad i gront ar den lagsta punkten vilket
visar 23,41 mekv/100 ml vid 15 I. | diagrammet visas &ven standardavvikelser i form av
felstaplar.

Sockerfri jordgubbslask

tet (mekv/100
/

Figur 7. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av sockerfri jordgubbslask beroende pa volymen (1) luft
som blases in i provet. Hogsta resultat, lagsta resultat, resultat for sista testpunkten samt standardavvikelse i form
av felstaplar visas.

4.7 Produktionslinje jaAmfort med laboratoriet
4.7.1 Colalask

Figur 8 visar en jamforelse i aciditetsresultat av colaldsk mellan utrustningen i laboratoriet
och vid produktionslinjen. Utrustningen ar identisk. Punkterna markerade med gront ar de
lagsta punkterna, vilket visar 11,55 mekv/100 ml vid 20 | i laboratoriet och 11,62 mekv/100
ml vid 15 | vid produktionslinjen. | diagrammet visas dven standardavvikelser i form av
felstaplar.
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Figur 8. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av colalask beroende pa volymen (1) luft som blases in
i provet samt vart analysutrusningen ar placerad. Hogsta resultat, lagsta resultat, resultat fér sista testpunkten
samt standardavvikelse i form av felstaplar visas.

4.7.2 Sockerfri colalask

Figur 9 visar en jamforelse i aciditetsresultat av sockerfri colaldask mellan utrustningen i
laboratoriet och vid produktionslinjen. Utrustningen ar identisk. Punkterna markerade med
gront ar de lagsta punkterna, vilket visar 13,53 mekv/100 ml vid 25 | i laboratoriet och 13,68

mekv/100 ml vid 25 | vid produktionslinjen. I diagrammet visas &ven standardavvikelser i form
av felstaplar.
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Figur 9. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av sockerfri colalask beroende pa volymen (1) luft som
blases in i provet samt vart analysutrustningen ar placerad. Hogsta resultat, lagsta resultat, resultat for sista
testpunkten samt standardavvikelse i form av felstaplar visas.

Resultaten pa t-test visar att det inte finns nagon signifikant skillnad mellan utrustningen pa
produktionslinjen och i laboratoriet (se tabell 2). T-test ar gjort pa medelvérdet av triplikaten
pa aciditetenresultaten pa colalask och sockerfri colalask. Samtliga volymer jamfors mot
varandra mellan laboratoriet och produktionslinjen i t-testet. P-vardet visade 0,66 respektive
0,38. Vid ett p-varde lagre an 0,05 anses skillnaden vara signifikant.

Tabell 2. Visar p-vérdet fran T-test gjorda pa medelvardet av aciditeten mellan utrustningen pa produktionslinjen
och laboratoriet.

T-test (produktionslinje vs laboratoriet)

Colalask 0,66

Sockerfri colalask 0,38

4.8 Kontrolldryck

Figur 10 visar aciditetsresultatet pa kontrolldryck sockerfri colasyrup samt hur det ror sig
beroende pa volymen () luft som blases in i provet. Punkten markerad i gront ar den lagsta
punkten vilket visar 12,99 mekv/100 ml vid 25 I. | diagrammet visas aven standardavvikelser
i form av felstaplar. Testpunkten for 0,0 | luft finns inte med da detta 6vervagdes for sent.
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Kontrolldryck sockerfri colasyrup

Aciditet (meky,/100 ml)

Figur 10. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av kontrolldryck sockerfri colasyrup beroende pa
volymen (1) luft som blases in i provet. Hogsta resultat, lagsta resultat, resultat for sista testpunkten samt
standardavvikelse i form av felstaplar visas.

Figur 11 visar aciditetsresultatet pa kontrolldryck sockerfri cola/limesyrup samt hur det rér sig
beroende pa volymen (I) luft som blases in i provet. Punkten markerad i gront ar den lagsta
punkten vilket visar 22,02 mekv/100 ml vid 10 I. I diagrammet visas &ven standardavvikelser
i form av felstaplar. Den forsta punkten som ligger pa volym 0,0 | avgasades inte alls.

Kontrolldryck sockerfri cola/limesyrup

kv/100

tet (meky

—a—sockerf

Figur 11. Medelvarde fran aciditetsmatning (mekv/100 ml) av kontrolldryck sockerfri cola/limesyrup beroende
pa volymen (I) luft som blases in i provet. Hogsta resultat, lagsta resultat, resultat for sista testpunkten samt
standardavvikelse i form av felstaplar visas.

4.9 Optimering

For att kunna utvardera vilken omfattning av optimering som finns pa varje lasksort i
laboratoriet, har en berakning gjorts i tabell 3, avgasningstid jamfort med vilka program som
visades vara de mest effektiva.
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Tabell 3. Visar fabrikens programinstallningar fore studien, basta programinstallning efter testomgangarna pa
utrustningen i laboratoriet samt tidsoptimering pa varje lasksort.

Lasksort Fabrikens Basta programinstéalining = Tidsoptimering
programinstallning efter testomgangar pa (min)
fore studien laboratoriet
(flédeshastighet - (flédeshastighet - volym)
volym)

Colalask 51/min - 251 5 I/min - 20 |

Sockerfri colalésk 51/min-251 51/min-251

Sockerfri cola/limelask 51/min-251 51/min-201

Sockerfri 51/min-251 51/min-251

cola/mangolask

Apelsinlask 51/min-251 51/min-251

Sockerfri jordgubbsléask 51/min-251 51/min-151

Kontrolldryck sockerfri 51/min-251 51/min-251

colasyrup

Kontrolldryck sockerfri 51/min-251 51/min - 10 | 3

cola/limesyrup

4.10 Skillnad i aciditet mellan socker- och sockerfri cola-baserad lask

FoOr att undersdka om det fanns en signifikant skillnad mellan socker- och sockerfri lask med
avseende pa hogsta och lagsta aciditet beraknades p-vardet med hjalp av ett T-test i excel, se
bilaga 4. Endast den cola-baserade lasken jamférs mot varandra for att undvika att andra
parametrar kan spela in, som till exempel andra syror. | tabell 5 visas resultatet som blev 0,0005
vilket tyder pa att det finns en signifikant skillnad i aciditetsresultat mellan socker- och
sockerfri lask.

Tabell 5. Visar p-vardet fran ett T-test gjort p4 mellanskillnaden av lagsta och hdgsta aciditetsresultat mellan
socker- och sockerfri cola-baserad lask.

T-test (Socker vs sockerfri lask)

0,0005

4.11 Korrelation mellan tiden for avgasning och start-halt av koldioxid
Korrelationen mellan tiden for avgasning (volyminstallning) och start-halt av koldioxid

berdknades med hjélp av Excel och kan ses i bilaga 3. Kolsyrahalterna méts under tiden som
produktionen av de olika laskedryckerna sker och tillhandaholls fran fabriken.
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Korrelationskoefficienten blev 0,38 vilket visar pa att det inte finns nagon korrelation. Ett varde
over 0,7 eller mindre &n -0,7 visar pa en stor korrelation.

4.12 Forsok till att testa andra typer av drycker
For att bredda studien gjordes ett forsok att utforska kolsyrat vatten. Det kolsyrade vattnet
visade sig ha en alldeles for lag aciditet for att kunna matas. Dessutom innehaller inte kolsyrat

vatten vare sig citronsyra eller fosforsyra som vanligtvis finns i lask och ger de storsta utslagen
I aciditetsmataren.
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5. Diskussion

Den storre fragestallningen i denna studie har varit att ta reda pd om de forinstallda
programmen pa avgasningsmaskinen har varit de mest optimala eller om det gar att
effektivisera det steget i processen. For att kontrollera det har vi efter avgasningsteget behdvt
gora en aciditetsmatning for att hitta den lagsta méjliga punkten.

Nar studien paborjades fanns det en begransad kunskap om utrustningen och hur processteget
fungerade i praktiken. Forst behdvdes kunskap om maskinerna och hur de fungerade inhdmtas.
Darefter kunde experiment pabdrjas for att identifiera vilken parameter som var lamplig att
andra for att fa fram ett tillforlitligt resultat. Flodeshastigheten bestamdes till 5 I/min. Under
den tidsram som var tillganglig for denna studie genomférdes endast en fordjupad
undersokning av en flodeshastighet. Detta 6ppnar upp mojligheter for framtida studier dar
optimering av flédeshastigheten kan utforskas narmare.

Colalask &r en av de lasksorterna som &r mest analyserad i denna studie vilket visas i figur 2.
Sammanlagt undersoktes tva olika batcher, varav en av omgangarna var pa utrustningen vid
produktionslinjen. Under forséken observerades att det kan finnas en variation i aciditet i
batchen vilket aterspeglas i figur 2. Till exempel hade omgang 1 en lagsta aciditet pa 11,41
mekv/100 ml, medan omgang 2 hade en lagsta aciditet pa 11,55 mekv/100 ml. Trots att lasken
ar av samma batch, dock tva olika flak. Under tillverkning av lasken kan batcherna vara av
sadan stor omfattning att de produceras allt fran nagra timmar till flera dygn. Detta innebar att
det finns vissa parametrar som kan paverka aciditeten, sasom byte av syruptank och att vatten
tillsétts successivt under processen vilket kan leda till variationer i aciditet inom samma batch.
Det viktiga &r att aciditeten forblir inom gransvdrdena som fabriken har faststallt for att
sakerstalla kvaliteten pa produkten.

Det uppmarksammades ocksa att felstaplarna for standardavvikelserna blev nagot storre bade
pa apelsinlasken och speciellt for sockerfri jordgubbsléask an évriga sorter. Detta fenomen kan
beror pa att dessa tva lasksorter kraver att man sjalv blandar 10 ml avgasat prov med 90 ml
destillerat vatten for att sedan genomfoéra aciditetsmatningen, till skillnad fran resterande
lasksorter dar 100 ml av det avgasade provet anvands for inmatningen. Mangdangivelser
redovisas i tabell 1. | figur 7 visas felstaplarna for sockerfri jordgubbslask vilket tyder pa att
resultaten eventuellt inte &r lika tillforlitliga som for andra l&sksorter.

Utover testerna som utfordes pa lasken undersoktes ocksa icke-kolsyrad kontrolldryck. Den
blandas och testas av personalen pa fabriken for att sakerstalla att ratt kvalitet har uppnatts. Till
skillnad fran lasken, innehaller kontrolldrycken ingen tillsatt kolsyra och malet med dessa tester
var att se om en avgasning anda behdvdes innan en aciditetsmatning kunde genomforas.
Sammanfattningsvis bor daven kontrolldrycken avgasas om an mycket lite.

Anledningen till att den bor avgasas ar antagligen for att det finns sma mangder gas naturligt i
specialvattnet.
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For att forsoka hitta nagot samband i vad som paverkar avgasningen valdes att jamfora socker-
och sockerfri lask med varandra. Endast analysresultaten fran socker och sockerfri cola-baserad
lask anvandes da de innehaller samma typ av syra, fosforsyra. Det visar sig finnas en signifikant
skillnad mellan socker- och sockerfri lask med avseende pa hogsta och lagsta aciditetsresultat.
For sockerlask (colalask) ar skillnaden mellan det hogsta aciditetsresultatet (vid 10 I) jamfort
med det lagsta aciditetsresultatet (mellan 15-20 I) mycket lagre i jamforelse mot de sockerfria
laskedryckerna. Skillnaden i medelvarde pa sockerlask (colalask) ligger pa 0,20 i jamforelse
mot sockerfri lask dar skillnaden ligger pa 0,55. Detta indikerar pa att det ar viktigare att avgasa
sockerfri laskedryck mer ordentligt an de med socker. Varfor det ar sa ar svart att forklara da
all colalask i princip har samma kolsyrahalt.

Korrelationskoefficienten ~ mellan  tiden  fér  avgasning  (volyminstallning)  pa
avgasningsmaskinen och start-halt av koldioxid blev 0,38, vilket tyder pa att det inte finns ett
samband mellan dessa tva variabler. Detta betyder att vid framtagande av nya laskprodukter
kan inget antagande gallande avgasningstiden (volyminstallning) goras baserat pa
kolsyrehalten i produkten. Hypotesen var att det skulle finnas en korrelation da en storre méangd
kolsyra skulle innebéra en langre avgasningstid. Detta visade sig inte stamma och kan bero pa
att det ar sa pass sma skillnader i aciditetsresultat som anda gor skillnad i volyminstéllningarna.
Ett exempel &r i figur 3, omgang 1, dar lagsta aciditetsresultat blev vid 25 | men skillnaderna
mellan 15 I, 20 | och 25 | & mycket sma.

| diagrammen sags tydliga kurvor med ett lagsta aciditetsresultat men i verkligheten skiljer det
sig inte s& mycket. Fran volym 15 | luft in i provet upp till och med 54 | ses valdigt sma
variationer. Da skillnaderna mellan aciditetsresultaten ar sa pass sma men anda bidrar till att
det kan bli en annan volym som blir den bésta, ar det svart att egentligen saga vilken som é&r
mest optimal.

Vad skillnaderna i aciditetsresultat beror pa ar svart att saga. Det blev ingen korrelation mellan
start-halt av koldioxid och avgasningstid. Temperaturen har varit i princip densamma under
alla testomgangar, runt 20 °C, sa den bor inte heller ha paverkat koldioxidens diffusion in i
luftbubblorna.

Det vi kan konstatera &r att 10 | volym blir en for kort avgasning med ett for htgt missvisande
aciditetsresultat. Daremot bor 15-20 | volym vara tillrackligt pa samtliga laskedrycker da
skillnaderna mellan resterande hdgre volymer ar sa pass sma. Enligt resultatet hittar vi en lagsta
aciditet vilket ar viktigt for fabrikens kvalitetskontroll, men vi kan inte med sékerhet saga
vilken volyminstallning som ger den mest exakta aciditetsbestdmningen for varje lasksort.
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6. Slutsats

Svaret pa den 6vergripande fragestillningen i studien “Kan metoden for avgasning optimeras
gillande aciditetsbestimning i ldskedryck?”” menar pd att enligt aciditetsresultatet kan halften
av lasksorterna optimeras men pa grund av de sma skillnaderna kan dock férmodligen aven
resterande lasksorter ocksa optimeras till att vélja en volym pa 15-20 I.

Svaret pa den ytterligare fragestillningen “Ar det ndgon variation i aciditetsresultat mellan
titreringsutrustningar av identisk modell?*“ menar pé att det inte finns ndgon signifikant skillnad
mellan de tva utrustningarna som testades. Slutsatsen som kan dras ar att fabriken inte behover
gora skillnad pa programinstallningarna mellan de tva olika utrustningarna. Tillforlitliga
resultat fas oavsett om de gor kvalitetskontroller med hjélp av utrustningen pa laboratoriet eller
vid produktionslinjen.

Testerna pa kontrolldrycken visar att arbetssattet som fabriken arbetar efter idag ar relevant
men att den inte behdver avgasas med 25 | luft, utan det racker med 10 | volym luft. Detta
besvarar fragestillningen “Ar det nddvindigt att avgasa en icke-kolsyrad kontrolldryck?”

For att besvara den sista fragestédllningen “Finns det en korrelation mellan tiden for avgasning
och start-halt av koldioxid i olika ldskprodukter?” dr svaret nej. Vad detta beror pa &r svart att
svara pa och kraver formodligen djupare kunskap &n den vi besitter efter utférandet av denna
studie.

Slutligen kan vi konstatera att det ar alldeles for sma skillnader i aciditetsresultat for att kunna
bestdmma en specifik optimal avgasningsvolym.
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7. Felkallor

FOr att ge studien rattvis trovardighet diskuteras nedan ett antal felkallor som kan ha kommit
att paverka resultaten i studien. Forhoppningen &ar dock att dessa felkéllor inte ska vara
avgorande for resultaten.

e Noggrannheten pa utrustningen samt handhavandefel spelar in pa resultaten.
Glaspipetten har en noggrannhet pa +/- 0,08. Natriumhydroxiden har en noggrannhet
pa +/- 0,0003. Hantering av pipetten samt placering av bagare vid propellern (vid
aciditetsméatning) spelar ocksa in. Vi ar tva personer som har utfort alla tester och det
har gjorts pa exakt samma sétt alla ganger. Handhavandefel bor darfér vara samma pa
alla testomgangar. Med ovan namnda felkallor har beslutet tagits att det rimligen gar
att anvanda tva decimaler i resultatet.

e Att standardavvikelserna blir storre pa apelsinlask samt sockerfri jordgubbslask kan

bero pa att proverna spads ut innan aciditetsmatningen. En utspadning ar givetvis ett
extra steg som kan bidra till en storre felmarginal.
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9. Bilaga

9.1 Bilaga 1 - Screeningtester

Sockerfri cola/limeldsk

Volym () |Flow rate (I/min) |Tid (min) |Testvolym (ml) |Aciditet volym (ml) |pH °C Aciditet (mekv/100ml) |Brix (g/100g)
25 8,0 3,30 200 100 8,751 | 19,7 22,57 0,38
25 7.5 3,39 200 100 8,750 | 19,5 22,56 0,39
25 7,0 3,55 200 100 8,757 | 19,4 22,55 0,39
25 6,5 4,12 200 100 8,754 | 19,5 22,58 0,37
25 6,0 4,22 200 100 8,750 | 19,3 22,56 0,39
25 5,5 4,56 200 100 8,753 | 19,5 22,60 0,37
25 5,0 5,15 200 100 8,750 | 19,3 22,61 0,38
25 4,5 5,48 200 100 8,751 | 19,7 22,58 0,37
25 4,0 6,33 200 100 8,748 | 19,6 22,54 0,38
25 3,5 7,18 200 100 8,746 | 19,6 22,56 0,42
25 3,0 8,36 200 100 8,745 | 19,9 22,58 0,42
25 2,5 10,25 200 100 8,744 | 19,9 22,51 0,42
25 2,8 9,59 200 100 8,746 | 19,8 22,52 0,42
25 2,0 12,55 200 100 8,747 | 19,8 22,58 0,42
25 1,0 24,01 200 100 8,758 | 19,8 22,62 0,38
Colaldsk
Volym (1) |Flow rate (I/min) |Tid (min) |Testvolym (ml) |Aciditet volym (ml) [pH °C Aciditet (mekv/100ml) |Brix (g/100g)
25 7 3,54 200 100 8,758 | 19,8 11,42 6,44
25 5,0 5,18 200 100 8,762 | 19,3 11,43 6,46
25 3 8,34 200 100 8,759 | 19,7 11,43 6,45
25 2 12,47 200 100 8,757 | 19,5 11,42 6,45
25 1,5 16,38 200 100 8,756 | 19,8 11,42 6,46
Colaladsk
Volym (l) |Flow rate (I/min)  |Tid (min) [Testvolym (ml) |Aciditet volym (ml) |[pH °C Aciditet (mekv/100ml) |Brix (g/100g)
5,0 3,0 1,48 200 100 8,749 | 19,3 15,66 6,26
10,0 3,0 3,32 200 100 8,756 | 19,4 11,71 6,43
15,0 3,0 5,17 200 100 8,756 | 19,1 11,37 6,45
20,0 3,0 7,02 200 100 8,754 | 18,9 11,44 6,45
25,0 3,0 8,36 200 100 8,751 | 19 11,39 6,46
Colaldsk
Volym (1) |Flow rate (I/min) |Tid (min) |Testvolym (ml) |Aciditet volym (ml) |[pH °C Aciditet (mekv/100ml) |Brix (g/100g)
10,0 4,0 2,53 200 100 8,753 20,2 11,52 6,44
15,0 4,0 4,0 200 100 8,751 20,1 11,38 6,44
20,0 4,0 5,15 200 100 8,746 19,7 11,39 6,45
Colaldsk
Volym (l) |Flow rate (I/min) [Tid (min) [Testvolym (ml) [Aciditet volym (ml) [pH °C Aciditet (mekv/100ml) |Brix (g/100g)
50 50 1,15 200 100 8,748 | 20 14,91 6,26
10,0 5,0 217 200 100 8,753 | 20,1 11,61 6,42
15,0 5,0 3,23 200 100 8,759 | 20 11,43 6,45
20,0 5,0 4,16 200 100 8,756 | 20,1 11,43 6,44
25,0 5,0 5,18 200 100 8,762 | 19,3 11,43 6,46
54,0 5,0 11,1 200 100 8,756 | 19,8 11,42 6,46
54%2 =108 5,0 22,02 200 100 8,758 | 20,0 11,47 6,49
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Colaldsk

Volym (I) |Flow rate (I/min) |Tid (min) |Testvolym (ml) ]Aciditet volym (ml) |pH °C Aciditet (mekv/100ml) |Brix (g/100g)
5,0 6,0 1,05 200 100 8,746| 20,2 14,06 6,31
10,0 6,0 2,02 200 100 8,754 20,0 11,64 6,43
15,0 6,0 2,45 200 100 8,761 20,1 11,40 6,44
20,0 6,0 3,39 200 100 8,752| 19,9 11,40 6,46

Sockerfri cola/limeldsk

Volym (I) [Flow rate (I/min) |Tid (min) |Testvolym (ml) |Aciditet volym (ml) [pH °C Aciditet (mekv/100ml) |Brix (g/100g)

15 7,0 2,25 200 100 8,753 | 20,1 22,63 0,39
35 7,0 5,19 200 100 8,751 | 19,9 22,58 0,39

Colaldsk

Volym (l) |Flow rate (I/min) |Tid (min) |Testvolym (ml) |Aciditet volym (ml) |pH °C Aciditet (mekv/100ml) |Brix (g/100g)
5,0 8,0 0,58 200 100 8,745| 20,1 15,21 6,25
10,0 8,0 1,36 200 100 8,753| 19,9 11,57 6,44
15,0 8,0 2,11 200 100 8,748 19,6 11,45 6,45
20,0 8,0 2,48 200 100 8,751 19,3 11,40 6,45

9.2 Bilaga 2 - Radata

Colaldsk Omgang 1

Aciditet Medel-
Flowrate Tid  Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix vérde Medel-
volym ()  (I/min)  (min) volym (ml) volym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet vérde tid
10,0 5,0 2,17 200 100 8,753 20,1 11,61 6,42
2,20 200 100 8,748 19,2 11,64 6,43
2,16 200 100 8,758 19,1 11,51 6,43 11,59 2,18
15,0 5,0 3,23 200 100 8,759 20 11,43 6,45
3,22 200 100 8,753 19,2 11,44 6,46
3,22 200 100 8,756 20 11,39 6,45 11,42 3,22
20,0 5,0 4,16 200 100 8,756 201 11,43 6,44
4,15 200 100 8,755 19,1 11,39 6,45
4,20 200 100 8,756 19,2 11,42 6,46 11,41 4,17
25,0 5,0 5,18 200 100 8,762 19,3 11,43 6,46
5,18 200 100 8,754 18,8 11,41 6,46
5,18 200 100 8,754 19,2 11,39 6,46 11,41 5,18
54,0 50 11,10 200 100 8,756 19,8 11,42 6,46
11,05 200 100 8,761 19,1 11,46 6,49
11,08 200 100 876 19,5 11,44 6,49 11,44 11,08
54 x2=108 5 22,02 200 100 8,758 20,0 11,47 6,49
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Colalask Omgang 2

Eoiditet Wedel-

Flow rate Tid  Awvgasning  Aciditet {mekv/100 Brix varde Medel-

Volym (I} (I/min) (min) wvolym (ml) wvolym (ml} pH *C mil) (g/100g) aciditet warde tid
10 5 2,15 200 100 8,759 208 11,89 6,49
2,13 200 100 8,756 209 11,86 6,51

2,16 200 100 8755 21 11,81 6,54 11,85 2,15
12,5 5,0 2,49 200 100 8754 203 11,55 6,43
2,53 200 100 8,758 203 11,58 6,53

2,47 200 100 8,759 202 11,55 6,53 11,56 2,50
13,5 50 3,00 200 100 8,753 206 11,55 6,54
3,01 200 100 8759 204 11,55 6,53

2,59 200 100 8,756 206 11,58 6,53 11,56 2,87
15 5 3 200 100 8754 211 11,58 6,53
3,19 200 100 8756 210 11,59 6,53

3,23 200 100 8,753 211 11,57 6,53 11,58 3,21
17,5 5 3,46 200 100 8748 20,7 11,56 6,54
3,51 200 100 8753 21,2 11,57 6,54

3,45 200 100 8752 21 11,56 6,55 11,56 347
20,0 5 4,19 200 100 8,755 202 11,55 6,54
4,2 200 100 8,755 205 11,56 6,54

4,21 200 100 8754 205 11,55 6,55 11,55 4,20
23,5 5 4,5 200 100 8,751 209 11,56 6,55
4,46 200 100 8753 21 11,56 6,55

4,51 200 100 8746 211 11,56 6,55 11,56 4,49
25 5 5,2 200 100 8,755 20,7 11,58 6,55
5,2 200 100 8,765 201 11,58 6,55

5,24 200 100 8752 214 11,57 6,55 11,58 5,21
27,0 5,0 547 200 100 8,753 205 11,56 6,54
5,48 200 100 875 204 11,57 6,54

5,45 200 100 8753 204 11,55 6,55 11,56 5,47
54 5 11,04 200 100 876 205 11.59 6,56
11,09 200 100 8758 21 11,6 6,57

11,03 200 100 8,751 21,2 11,58 6,57 11,59 11,05
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Colaldsk Omgang 3, ny batch

Aciditet Medel-
Flow rate Tid Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix varde Medel-
Volym (1) (I/min) (min) wvolym (ml) volym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet varde tid
10 5 2,16 200 100 8,75 20 11,89 6,47
2,14 200 100 8,76 20,2 11,82 6,48
2,13 200 100 8,755 20,2 11,85 6,49 11,85 2,14
17,5 5 3,45 200 100 8,751 20,6 11,72 6,45
3,5 200 100 8,756 20,5 11,69 6,44
3,49 200 100 8,755 20,5 11,71 6,45 11,71 3,48
18,5 5 4,04 200 100 8,749 20,7 11,67 6,44
4,04 200 100 8,756 20,7 11,71 6,46
4,03 200 100 8,751 20,6 11,71 6,46 11,70 4,04
20,0 5 4,20 200 100 8,753 20,1 11,7 6,46
4,16 200 100 8,757 20,2 11,69 6,46
4,19 200 100 8,759 204 11,68 6,45 11,69 4,18
22,5 5 4,48 200 100 8,752 204 11,7 6,45
4,46 200 100 8,748 20,5 11,71 6,46
4,52 200 100 8,752 204 11,69 6,46 11,70 4,49
54 5 11,07 200 100 8,758 20 11,70 6,49
11,07 200 100 875 20,1 11,73 6,48
11,11 200 100 876 19,8 11,71 6,46 11,71 11,08
Sockerfri colaldsk Omgang 1
Aciditet Medelv-
Flow rate Tid Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix drde Medel-
Volym(l)  (I/min) (min) wvolym (ml) wolym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet wvirde tid
10,0 5,0 2,12 200 100 8,753 20,6 13,99 0,28
2,16 200 100 8,755 20,6 14,16 0,27
2,17 200 100 8,755 20,6 14,04 0,27 14,06 2,15
15,0 5,0 3,15 200 100 8,758 20,7 13,68 0,27
3,22 200 100 8,757 20,5 13,57 0,27
3,17 200 100 8,757 20,6 13,60 0,27 13,62 3,18
17,5 5,0 3,49 200 100 8,757 20,7 13,52 0,26
3,50 200 100 8,755 20,6 13,54 0,27
3,51 200 100 8,756 20,7 13,55 0,26 13,54 3,50
20,0 5,0 4,20 200 100 8,756 20,6 13,51 0,27
4,17 200 100 8,758 20,5 13,56 0,27
4,18 200 100 8,755 20,6 13,56 0,27 13,54 4,18
25,0 5,0 5,20 200 100 8,754 20,4 13,56 0,27
5,18 200 100 8,751 20,3 13,52 0,27
5,15 200 100 8,751 204 13,50 0,27 13,53 5,18
27,5 5,0 5,52 200 100 8,749 20,5 13,50 0,26
547 200 100 8,754 20,5 13,54 0,27
5,45 200 100 8,753 20,8 13,55 0,27 13,53 5,48
54,0 5,0 11,11 200 100 8,752 20,6 13,53 0,27
11,12 200 100 8,754 20,2 13,57 0,27
11,08 200 100 8,754 20,3 13,54 0,27 13,55 11,10
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Sockerfri colaldask Omgang 2, ny batch

ACIOtet Medel-
Flowrate Tid Avgasning Aciditet (mekv/100 Brix varde Medel-
Volym (I)  (I/min)  (min) wvolym (ml) volym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet vérde tid
10,0 5,0 2,19 200 100 8,753 20,8 14,51 0,28
2,23 200 100 8,753 21,2 14,43 0,28
2,15 200 100 8,755 21,4 14,42 0,28 14,45 2,19
15,0 5,0 3,17 200 100 8,755 20,8 13,95 0,27
3,21 200 100 8,752 20,9 13,97 0,27
3,21 200 100 8,753 209 13,95 0,27 13,96 3,20
20,0 5,0 4,15 200 100 8,752 21 13,91 0,28
4,14 200 100 8,756 20,7 13,94 0,28
4,19 200 100 8,753 20,7 13,93 0,27 13,93 4,16
25,0 5,0 5,15 200 100 8,752 20,5 13,86 0,28
5,21 200 100 8,753 20,7 13,91 0,27
5,23 200 100 8,755 20,8 13,91 0,28 13,89 5,20
54,0 5,0 11,05 200 100 8,752 19,6 13,88 0,28
11,09 200 100 8,757 20,1 13,91 0,28
11,06 200 100 8,755 20,3 13,93 0,28 13,91 11,07
Sockerfri colaldsk Omgang 3, ny batch
ACIQIEr Meael-
Flow rate Tid Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix varde Medel-
Volym (I)  (I/min) (min) wvolym (ml} wvolym{ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet vdrde tid
10 5 2,18 200 100 8,748 2073 15,12 0,35
2,18 200 100 875 205 14,98 0,34
2,2 200 100 875 204 15,05 0,34 15,05 2,19
20,0 5 4,16 200 100 8743 2073 14,52 0,33
4,23 200 100 8752 204 14,53 0,33
4,2 200 100 8,749 206 14,51 0,33 14,52 4,20
22,5 5 4,47 200 100 875 206 14,54 0,33
4,47 200 100 8,748 206 14,53 0,34
4,52 200 100 8751 205 14,52 0,33 14,53 4,49
25 5 5,16 200 100 875 205 14,49 0,33
5,2 200 100 875 20,7 14,51 0,33
521 200 100 8,752 206 14,50 0,34 14,50 5,19
24 5 5,03 200 100 8751 204 14,54 0,33
51 200 100 8,751 203 14,53 0,34
5,04 200 100 8,745 20,3 14,52 0,34 14,53 5,06
26 5 5,33 200 100 8749 204 14,53 0,34
533 200 100 875 203 14,54 0,34
532 200 100 875 203 14,53 0,34 14,53 5,33
27,0 5,0 543 200 100 8751 204 14,55 0,34
5,48 200 100 875 206 14,54 0,34
5,43 200 100 875 206 14,54 0,34 14,54 5,45
54 5 11,04 200 100 8,755 19,7 14,55 0,34
11,05 200 100 8754 199 14,50 0,34
11,1 200 100 8,749 20,2 14,56 0,34 14,54 11,06
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Sockerfri colaldsk, pa produktionslinje

Aciditet Medel-

Flow rate Tid Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix varde Medel-
Volym(l)  (I/min) (min) wvolym (ml) volym(ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet virde tid
10,0 5,0 2,21 200 100 8,753 201 14,08 0,30

2,21 200 100 8,752 20 14,05 0,29

2,22 200 100 8,754 201 14,04 0,29 14,06 2,21
15,0 5,0 3,24 200 100 8,752 199 13,73 0,29

3,25 200 100 8,752 199 13,74 0,29

3,21 200 100 8,754 20,0 13,71 0,29 13,73 3,23
20,0 5,0 4,25 200 100 8,754 195 13,75 0,29

4,22 200 100 8,755 195 13,62 0,29

4,22 200 100 8,752 1938 13,69 0,29 13,69 4,23
25,0 5,0 5,25 200 100 8,755 194 13,67 0,29

521 200 100 8,755 195 13,67 0,30

521 200 100 8,756 195 13,71 0,30 13,68 5,22
54,0 5,0 11,12 200 100 8,757 193 13,72 0,30

11,06 200 100 8758 191 13,73 0,30

11,11 200 100 8,760 191 13,72 0,30 13,72 11,10

Colaldsk, pa produktionslinje
Aciditet Medel-

Flow rate  Tid Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix varde Medel-
Volym ()  (I/min) (min) wvolym (ml) volym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet varde tid
10,0 5,0 2,2 200 100 8,752 20,1 11,68 6,54

2,23 200 100 8,758 20,1 11,83 6,53

2,22 200 100 8,751 19,8 11,8 6,54 11,77 2,22
15,0 5,0 3,22 200 100 8,757 20 11,62 6,55

3,19 200 100 8,756 20,1 11,6 6,53

3,23 200 100 8,754 20,1 11,63 6,55 11,62 3,21
20,0 5,0 4,25 200 100 8753 20 11,64 6,55

4,2 200 100 8,756 20,1 11,63 6,55

4,25 200 100 8,757 20,1 11,63 6,56 11,63 4,23
25,0 5,0 5,2 200 100 8,754 20 11,63 6,55

5,28 200 100 8,755 20,1 11,63 6,56

5,25 200 100 8,753 19,9 11,64 6,56 11,63 5,24
54,0 50 11,14 200 100 8,755 19,2 11,66 6,57

11,12 200 100 8,754 19,4 11,64 6,53

11,07 200 100 8,752 19,9 11,63 6,57 11,64 11,11
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Sockerfri cola/limelisk

AcCiaItet Medel-
Flow rate Tid Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix virde Medel-
Volym ()  (I/min)  (min) volym (ml) volym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet varde tid
10,0 5,0 2,15 200 100 8,749 20,7 23,06 0,42
2,22 200 100 8,753 20,7 23,11 0,42
2,21 200 100 8,751 20,6 22,97 0,42 23,05 2,19
15,0 5,0 3,17 200 100 8,754 20,1 22,51 0,42
3,20 200 100 8,754 20,2 22,58 0,41
3,17 200 100 8,753 20,3 22,58 0,42 22,56 3,18
20,0 5,0 4,19 200 100 8,75 201 22,51 0,42
4,22 200 100 8,752 20,1 22,51 0,42
4,23 200 100 8,752 20,2 22,51 0,42 22,51 4,21
25,0 5,0 5,2 200 100 8,745 20,1 22,54 0,42
517 200 100 8,751 19,5 22,53 0,42
5,16 200 100 8,749 20,1 22,53 0,43 22,53 5,18
54,0 5,0 11,05 200 100 8,749 20,1 22,59 0,42
11,02 200 100 8,753 19,9 22,54 0,42
11,11 200 100 8,757 19,5 22,61 0,42 22,58 11,06
Apelsinlask
Aciditet Medel-
Flow rate Tid Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix varde Medel-
Volym (I)  (I/min) (min) volym (ml) volym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet varde tid
10,0 5,0 2,13 200 ‘ov90desvi 8113 199 47,16 1,12
2,16 200 ‘ov90desvi 8108 20,0 46,86 1,15
2,24 200 ‘ov90desvi 8,117 20,2 46,70 1,13 46,91 2,18
15,0 5,0 3,13 200 'ov90desvi 8,109 19,7 45,16 1,14
3,17 200 -ov90desv: 8,110 19,8 45,36 1,15
3,20 200 'ov90desvi 8,111 20,0 45,36 1,12 45,29 3,17
20,0 5,0 4,21 200 ‘ov90desvi 8,116 20,1 45,20 1,15
4,13 200 'ov90desvi 8,104 20,1 44,66 1,13
4,15 200 ‘ov90desvi 8,115 20,0 45,02 1,15 44,96 4,16
25,0 5,0 5,16 200 'ov90desvi 8,120 19,9 44,80 1,12
5,23 200 -ov90desv: 8,106 20,0 44,64 1,14
5,22 200 'ov90desvi 8,116 19,9 44,70 1,13 44,71 5,20
54,0 5,0 11.11 200 ‘ov90desvi 8,121 20,2 45,24 1,13
11,07 200 'ov90desvi 8,125 20,1 45,24 1,15
11,08 200 ‘ov90desvi 8,118 20,0 44,74 1,13 45,07 11,08
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Sockerfri jordgubbslask

Aciditet Medel-
Flow rate Tid Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix varde Medel-
Volym ()  (I/min) (min) volym (ml) volym(ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet vérde tid
10,0 5,0 2,20 200 ‘ov90desvi 8,113 18,1 23,62 0,09
2,22 200 ‘ov90desvi 8,112 18,3 24,30 0,1
2,22 200 ‘ov90 desvi 8,108 18,2 23,96 0,1 24,0 2,21
15,0 5,0 3,15 200 'ov90desvi 8,127 18,2 23,44 0,1
3,24 200 ‘ov90desvi 8,109 18,1 23,36 0,09
3,17 200 ‘ov90desvi 8,116 18,1 23,44 0,09 23,4 3,19
20,0 5,0 4,2 200 ‘ov 90 des vi 8,115 18 23,66 0,10
4,16 200 'ov90desvi 8,131 17,9 23,42 0,09
4,17 200 ov90desvi 8,12 17,9 23,42 0,1 23,5 4,18
25,0 5,0 5,22 200 ov90desvi 8,13 17,9 23,56 0,09
5,19 200 ‘ov 90 desvi 8,121 18 23,46 0,09
5,16 200 -ov90deswi 8,117 18,1 23,42 0,1 23,5 5,19
54,0 5,0 11,02 200 ‘ov90desvi 8,124 18,1 23,44 0,09
11,03 200 ‘ov90desvi 8,112 18,4 23,64 0,09
11,01 200 ‘ov90desvi 8,119 18,3 23,54 0,10 23,5 11,02
Sockerfri cola/mangolisk
Acigitet WVedel-
Flowrate Tid Avgasning Aciditet (mekv/100 Brix varde Medel-
Volym(l)  (I/min) (min) volym (ml) wvolym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet varde tid
10,0 5,0 2,15 200 100 8,756 18,7 14,25 0,32
2,14 200 100 8,756 19,1 14,32 0,31
2,22 200 100 8,758 19 14,23 0,31 14,27 2,17
15,0 5,0 3,17 200 100 8,758 18,2 13,67 0,31
3,23 200 100 8,758 185 13,67 0,31
3,13 200 100 8,755 18,2 13,66 0,31 13,67 3,18
20,0 5,0 4,13 200 100 8,753 18,1 13,54 0,31
4,22 200 100 8,754 18,6 13,58 0,31
4,17 200 100 8,756 18,6 13,56 0,31 13,56 4,17
22,5 50 4,51 200 100 8,757 187 13,58 0,31
4,54 200 100 8,757 18,3 13,59 0,31
4,54 200 100 8,758 18,2 13,54 0,31 13,57 4,53
25,0 5,0 5,18 200 100 8,758 17,7 13,52 0,31
5,24 200 100 8,757 17,9 13,57 0,31
5,22 200 100 8,752 184 13,56 0,31 13,55 521
27,5 5,0 5,54 200 100 8,758 183 13,60 0,31
5,50 200 100 8,752 19 13,60 0,31
5,51 200 100 8,754 19,1 13,61 0,31 13,60 5,52
54,0 5,0 11,01 200 100 8,758 16,9 13,58 0,32
11,07 200 100 8,762 17,3 13,61 0,31
11,07 200 100 8,765 17,5 13,55 0,31 13,58 11,05
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Kontrolldryck sockerfri cola/limesyrup

Acianet Meder

Flowrate Tid  Avgasning Aciditet (mekv/100 Brix varde Medel-

Volym (1) (I/min) (min) volym (ml) wvolym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet wvarde tid
0 0 0 300 100 8,752 16,7 22,42 0,42
0 300 100 8,755 171 22,53 0,42

0 300 100 8,757 173 22,51 0,42 22,49 0,00
10 5 2,22 300 100 8,755 191 22,05 0,42
2,22 300 100 8,753 191 22,01 0,42

2,2 300 100 8,751 195 22 0,41 22,02 2,21
15,0 50 3,24 300 100 8,756 19,7 22,10 0,42
3,20 300 100 8,754 19,3 22,08 0,41

3,24 300 100 8,753 191 22,00 0,42 22,06 3,23
20,0 5,0 4,19 300 100 8,752 191 22,15 0,42
4,20 300 100 8,755 19,2 22,07 0,42

4,17 300 100 8,751 191 22,05 0,41 22,09 4,19
25,0 5,0 5,22 300 100 8,756 191 22,15 0,42
5,23 300 100 8,751 19,2 22,08 0,42

5,16 300 100 8,751 19,2 22,16 0,42 22,13 5,20
54,0 5,0 11,02 300 100 8,755 186 22,05 0,42
11,10 300 100 8,757 186 22,1 0,42

11,05 300 100 8,756 186 22,09 0.42 22,08 11,06

Kontrolldryck, sockerfri colasyrup
Acidiet Vedel-

Flowrate Tid  Avgasning Aciditet (mekv/100 Brix vdrde Medel-

Volym (I)  (I/min) (min) wvolym (ml) volym (ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet varde tid
10,0 5,0 2,22 300 100 8,753 16,7 13,06 0,30
2,22 300 100 8,759 17,2 13,03 0,30

2,22 300 100 8,753 17,5 13,02 0,30 13,04 2,22
15,0 5,0 3,20 300 100 8,755 17,5 13,10 0,30
3,15 300 100 8,757 17,6 12,99 0,30

3,20 300 100 8,759 16,8 13,07 0,30 13,05 3,18
20,0 5,0 4,14 300 100 8,755 16,8 13,05 0,30
4,17 300 100 8,752 17,3 13,09 0,30

4,23 300 100 8,759 16,8 13,05 0,30 13,06 4,18
25,0 5,0 5,12 300 100 8,752 16,0 13,00 0,33
5,2 300 100 8,744 16,1 12,99 0,32

5,18 300 100 8,753 15,8 12,99 0,31 12,99 5,17
54,0 5,0 11,11 300 100 8,753 15,9 13,01 0,31
11,07 300 100 8,755 16,2 13,07 0,31

11,07 300 100 8,76 16,7 13,08 0,30 13,05 11,08
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Vatten med granatdpplesmak

Aciditet Medel-
Flowrate Tid  Avgasning  Aciditet (mekv/100 Brix vérde Medel-
Volym (l)  (I/min) (min) wvolym (ml) wvolym(ml) pH °C ml) (g/100g) aciditet varde tid
10,0 5,0 2,12 200 100 8763 20 0,11 0,08
2,18 200 100 8,757 20,3 0,32 0,08
2,17 200 100 8,767 19,6 0,13 0,07 0,2 2,16
15,0 5,0 3,14 200 100 8,767 19,5 0,11 0,08 0,1 3,14
54,0 50 11,03 200 100 8,767 20 0 X
11,06 200 100 8,823 20 0,01 X 8,7 5,70
9.3 Bilaga 3 - Korrelation kolsyrahalt / basta volym
Lask Kolsyrahalt (vol) Bdasta volymen ()
Colalask 3,70 20
Sockerfri colaldsk 3,565 25
Apelsinlask 2,595 25
Sockerfri jordgubbslask 2,53 15
Sockerfri cola/limeldsk 3,485 20
Sockerfri cola/mangoldsk 3,80 25

r ska vara nara 1 eller -1

Korrelationskoefficient

>0,7 eller <-0,7 ar det stor korrelation r=
9.4 Bilaga 4 - T-test mellanskillnad aciditet
Aciditet Hogsta Lagsta Mellanskillnad |P-varde
Colalask 11,59 11,41 0,18 Socker vs sockerfri
11,85 11,69 0,16
11,77 11,62 0,15
11,85 11,55 0,30
Sockerfri colaldsk 15,05 14,5 0,55
14,45 13,89 0,56
14,06 13,68 0,38
14,06 13,53 0,53
Sockerfri cola/limelask 23,05 22,51 0,54
Sockerfri cola/mangoldsk 14,27 13,55 0,72 0,0005
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