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Sulfitter og Varmebehandling

Fadevarestyrelsen gnsker at udvide deres hjemmeside omkring sulfitter i tarret frugt grundet stor inte-
resse fra borgere. | den forbindelse har de henvendt sig til DTU Fgdevareinstituttet for at stille spargs-
malet:

Forsvinder sulfitter ved kogning, fx hvis man koger/bager konventionelle tarrede abrikoser
konserveret med sulfitter?

DTU Fgdevareinstituttets svar

Abrikoser behandles ofte med gassen svovidioxid der traenger ind i den tagrrede frugt. Svovldioxid
(SOz) i fgdevare indgar i en ligeveegt mellem svovldioxid, bisulfit og sulfit. Ved normalt fadevare pH vil
den kemiske ligevaegt mellem disse stoffer vaere forskudt i retning af sulfit. Bisulfit og sulfit er ioner
som ikke i sig selv er flygtige, mens svovldioxid er seerdeles flygtig (kogepunkt — 10 °C) og afdamper
saledes nemt. Svovldioxid vil dog ogséa binde sig til andre stoffer i tarrede frugter, eks. carbonyl grup-
per og danne mere stabile forbindelser. Der sker en gradvis afdampning af svovldioxid fra tgrrede
abrikoser, en afdampning der er temperatur afhaengig. EFSA 2016 referere et forsgg der viste at lag-
ring ved 30 °C i et ar farte til tab pa 90 %.

Hvis man koger eller bager abrikoser vil der forventeligvis ske et tab af svovldioxid/sulfit. Tabet vil af-
haenge af parametre som eks. koge/bagetid, temperatur og afdampningsoverflade. Hvis man koger
abrikoserne s& er det ogsa forventeligt at der vil ske en udvaskning af de meget vandoplgselige sulfit-
ter, og de kan sa bortskaffes med kogevandet. Der er meget fa undersggelser af effekten af kog-
ning/bagning, men Wever 1987 foretog en undersggelse. Frugt der blev kogt i 30 min. havde et tab pa
45 %. Ved bagning af rosinbrgd (180 °C/40 min.) og frugtbrgd (200 °C/70 min.) sas et tab p& omkring
90 % (indhold reduceret til et niveau der med sikkerhed kunne analyseres med den anvendte me-
tode).

Sa selvom datagrundlaget er lille, sa tyder det pa at der sulfitindholdet kan reduceres ganske betyde-
ligt ved varmebehandling, seerligt ved bagning
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