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Forsok med frukttorkning.

Af

Gustaf Lind.

Anforande vid Kungl. Landtbruks-Akademiens sammantride den 16 nov. 1908.

Importen af torkad frukt har under de senaste dren stigit hogst vi-
sentligt, hufvudsakligen som foljd af den fabrikation af alkoholfria dryec-
ker, sfsom Pomril m. fl, hvilken under allra sista tiden uppstitt och
hastigt tagit en mycket stor omfattning. Den torkade &pplefrukt, som
importeras hit till landet, hidrstammar till allra storsta delen fran For-
enta staterna. Den ér af tre olika slag, némligen s. k. ringéipplen, chop-
ped apples samt waste d. v. s. torkade kiérnhus och skal. Till ring-
ipplen anvindes i de nordamerikanska frukttorkerierna all frukt, som ej
med fordel kan forsiljas i friskt tillstdnd. Den till torkning anvinda
frukten betingar ett mycket lagt pris, understundom ej mer #n 2 ore
per kg.

For skalning, urtagning af kirnhus #fvensom for sonderskirning i
skifvor eller ringar anvindas maskiner, i hvilka alla dessa arbeten sam-
tidigt kunna utforas. Affallet, som dirvid erhilles, d. v. s. kiirnhus och
skal, torkas och finner sedan under ben#mningen waste anvindning vid
laskedrycksfabrikation.

Det tredje slaget af torkad frukt, s. k. chopped apples, utgores af
oskalade #@pplen, skurna i skifvor. Hartill anviindes fallfrukt och annan
mindre frukt, som icke med fordel kan begagnas for torkning af ring-
dpplen. Den sonderskires, torkas och dr s firdig att foras i marknaden.
Detta slag af torkad amerikansk frukt, som pd vart sprdk skulle kunna
bendmnas »skifipplen», har under senare dren fitt mycket vidstrickt an-’
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véndning i Kuropa, i det att den nu si allméint bekanta alkoholfria dryec-
ken Pomril tillverkas af densamma. Enligt uppgift fran det svenska
aktiebolaget Pomril i Stockholm har ensamt for deras fabrik importerats
74,442 kg. chopped apples under ar 1906, 182,136 kg. under ar 1907 och
281,669 kg. under de tio forsta ménaderna af ar 1908.

Den omstindigheten, att en sd hogst betydande import af torkad
frukt dfven af lagre kvalitéer dger rum, en import, som med hvarje ar
synes i allt storre omfattning, forer ovillkorligen tanken pa, huruvida
det icke skulle finnas ndgra mojligheter for de svenska fruktodlarne att
med fordel anvinda en del af den svenska frukten till torkning. Under

Fig. 1. Frukttorkningshuset vid Experimentalfiltet: Exterior.

rika fruktir har det méngenstides i vart land varit forenadt med rétt
stora svirigheter att fi plockad frukt af mindre virdefulla sorter afytt-
rad, &n mindre att fi den si pass betald, att plocknings- och forsiljnings-
omkostnaderna kunna betickas. Fallfrukten fir i manga mera afligset
belégna trakter dfven under mindre goda fruktir ligga och forfaras, da
nagon egentlig anviindning for densamma ej forefunnits. Man maéste un-
der sddana forhallanden ovillkorligen finna det egendomligt, om det icke
skulle vara ekonomiskt fordelaktigt dfven for de svenska fruktodlarne att
taga vara pd och torka fallfrukt och annan mindre viird frukt for afsitt-
‘ning i eget land.
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Frukttorkning for husbehof har visserligen sedan linge forekommit
i vért land, i det att man i hemmen ute pd landsbygden i samband med
brodbakning o. dyl. pligat torka frukt, nir sidan i storre méingd funnits
att tillgd. 1 saknad af limpliga maskiner har man nodgats utfora det
tidsodande arbetet med skalning o. dyl. for hand, ett forhallande, som
sirskildt numers, sedan arbetsprisen blifvit si hoga, i sin man verkat
himmande #fven pd denna husbehofstorkning. Ocksd #r det ej si ovan-
ligt, att t. o. m. storre fruktodlare foredraga att kopa sitt behof af torkad
frukt framfor att sjilfva torka den.

Anda sedan 1880-talet ha vid upprepade tillfillen forsok med frukt-
torkning i dérfor sirskildt afsedda apparater gjorts vid tradgardsafdel-

Fig. 2. Frukttorkningsugnen. Fig. 3. Frukttorkningsugnen fylld med frukt.

ningen & KExperimentalfiltet. Sdrskildt hyste man stora férhoppningar
om ett godt resultat vid anvindandet af Dr. RypErs »amerikanska» tork-
apparat, hvilken pd sin tid hemkoptes fran firman Pu. Mavrarta & C:o
i Frankfurt am Main. Resultatet motsvarade dock icke férvéintningarna,
och forsoken med denna »amerikanska» torkapparat, som for ofrigt pastds
vara tdmligen litet anvénd #fven i Amerika, tycktes endast visa, att
frukttorkning ofver hufvud taget ej vore mojlig hér i landet, en &sikt
som tyvdrr numera vunnit timligen allmén utbredning.

Nir tillverkningen af Pomril under ar 1907 borjade taga mera fart
och det genom notiser i tidningarna blef bekant, att torkad utlindsk frukt
hérvid anviéndes som rdvara, borjade uppmiirksamheten dnyo riktas pd




mojligheten af att fa till stdnd torkning
1 storre skala af svensk frukt. Med an-
ledning ddraf tilldt jag mig i november
1907 hos Landtbruks-Akademien hem-
stilla dels om uppforande & Experimen-
talfaltet af ett frukttorkningshus i unge-
farlig ofverensstdmmelse med den skiss,
till ett amerikanskt sddant, som fanns
inférd i en af kand. Carn G. Dawr till
Kungl. Landtbruksstyrelsen ingifven be-
rittelse 6fver en af honom med understod
af statsmedel foretagen studieresa i Nord-
amerika, dels ock om nodiga medel till
utforande af nimnda forsok Sedan Aka-
demien pa Forvaltningskommitténs hem-
stillan och efter Skogs- och Tradgérds-
afdelningens horande bifallit denna an-
héllan, tog arbetet med torkhusets upp-
férande sin borjan och bedrefs si skynd-
samt, att detsamma den 25 sistférflutna
augusti kunde tagas i bruk. Det #r be-
laget i en backsluttning strax bortom kon-
Fig 4. Kaminrummet med virme-  torsbyggnaden och sa placeradt, att man
Sppamaton. utan trappa kan komma in i 6fre vdningen,

dér torkugnen #r placerad utefter ena
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Fig. 5. Uppvirmningsapparaten i genomskiirning.




J
viggen. Ugnen, som &r 5 m. ldng och invindigt 1,10 m. bred och 1,5
m. hog, #r uppmurad af tegel och genom en plat delad i tvenne afdel-
ningar, af hvilka den ofre rymmer 3 ollor i h§jd 6fver hvarandra och
den undre 2. Man kan dock, enligt hvad erfarenheten visat, mycket vil
inrymma 3 ollor i hojd #dfven i den undre afdelningen. Ollorna, som
hafva en storlek af 1,1 x 1 meter, dro forsedda med ramar af loftrd samt
med botten af finmaskig galvaniserad stdltrddsduk. De inskjutas frin
omse #ndar af torkugnen och lépa pd inmurade lister af jirn. I den
undre vaningen ligger midt under torkugnen det likaledes af tegel upp-

Fig. 6. Frukttorkningshuset: 6fre rummet.

murade kaminrummet fig. 4, hvilket framtill #r forsedt med en dorr
samt nedtill pd sidorna med 28 cm. hoga och 75 cm. breda lufthil, hvar-
igenom draget medelst losa bradlappar litt regleras.

Uppvérmningen sker medelst en af firman SkoeLunp & Owuson i Geifle
uppsatt centralvirmeapparat, fig. 5, patenterad af ingenjoren J. A. Lip-
vALL i Stockholm. Fran kaminrummet ledes den varma luften genom en
vid ena kortsidan befintlig oppning upp i torkugnens undre rum och
dérifran till det ofre, hvilket genomstrémmas af den varma luften, innan
denna genom en tdmligen vid trétrumma ledes upp genom taket.
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Den lediga platsen i det ofre rummet fig. 6 anvindes for skalning
och sonderskérning af frukt, den del af det undre rummet fig. 7, som
ej tages i ansprak for uppvirmningsanordningar, anvindes f6r vinbered-
ning, konservering o. dyl.

Afsikten med de hidr ifragavarande frukttorkningsforsoken var i
frimsta rummet att soka fi utront mojligheterna for torkning af s. k.
skifapplen af svensk frukt éfvensom virdet for Pomrilberedning af den
svenska produkten i jamforelse med den amerikanska.

Forsoken togo, som redan ndmnts, sin bérjan den 25 augusti och
fortgingo till och med den 16 oktober. D& fruktskérden innevarande &r

Fig. 7. Frukttorkningshuset: undre rummet.

var ringa och fruktprisen dirfér osedvanligt hoga, lampade sig aret icke
ratt vdl for forsok i storre skala, d& det vid Experimentalfiltet icke
fanns tillgang pé for forsoken limplig frukt, utan sidan méste anskaffas
fran annat hall.

Tack vare vilvilligt tillmotesgdende fran flera tor fruktodlingen in-
tresserade personer, hvilka gratis eller till mycket liga priser frin sina
tridgérdar lamnade limplig frukt, kunde forsoken utforas i storre skala,
4n eljest varit mojligt. Bland de tridgdrdsigare, som silunda mojlig-
gjorde forsskens utforande, tilliter jag mig hir omnimna: Landshofding
L. Revrerskionp, Sturehof, Grefve J. Sparrg, Brogard, Direktor L. M.
Ericsson, Ahlby, Fru Auice von EBRENHEIM, Grons m. fl.
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Sasom redan ndmnts, anvindes for torkning af skifdpplen endast fall-
frukt och annan frukt af ligre kvalitet. Att den delvis #r maskstungen
eller skadad af ronnbdrsmal inverkar ingenting. Den uppsamlas fran
marken i sidckar, i hvilka den sedan bekvéimast transporteras till tork-
huset, dir den omedelbart torkas.

Att torkningen sker sd snart som mojligt, &r af storsta vikt, ty, om
frukten fir std ndgra dagar i sickarna, borjar den ruttna, och ett tids-
6dande sorteringsarbete blir dd af néden. Det &r namligen af stor bety-
delse, att alla skiimda frukter omsorgsfullt afligsnas fore torkningen, enir
densamma i annat fall forsviras, hvarforutom den torkade produkten for-
simras eller rent af kan blifva oduglig for sitt #indamdl, om skimda
frukter medtagas. Frukten bor vid uppsamlingstillfillet ej rengoras, eniir
den da latt erhéller stotar och klimmar, som minska dess hallbarhet.

Fig. 8. Frukten skoljes.

Att skolja frukten ren blir sdlunda forsta arbetet vid torkhuset.
Detta sker formedelst en vanlig potatisskéljningsmaskin fig. 8. Fréan
denna enkla apparat, som lampligast bor vara placerad pa en utanfor ena
fonstret i torkhusets ofre vaning uppsatt stéllning, féres den skoljda fruk-
ten i en genom fonstret utlagd triéréinna direkt in i den innanfér fonstret
placerade skdrningsmaskinen. D4 frukten ej behofver skalas, och det #r
alldeles likgiltigt, hur skifvorna skiras, 4r en vanlig rofskdrningsmaskin
tillfyllest. Vid Experimentalfiltet har anviindts en af Ofverums storre
rofskdrningsmaskiner fig. 9, och har med denna kunnat sonderskiras
dnda till 1,000 kg. #pplen per timma. Omedelbart efter sedan frukten
blifvit sonderskuren, ligges den medelst en triskofvel pa ollorna, dir den
utbredes i tunna hvarf. Man m& noga akta sig att ligga frukten for
tjockt pd ollorna, eniir torkningen ddrigenom forsvdras. Omkring 10 kg.
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per olla af ofvannimnda storlek torde kunna anses som maximum. Tork-
ningen forsiggdr bdst vid c:a 80 graders vdrme, men vid denna virme-
grad i den undre afdelningen har ej kunnat hallas mer #n omkring 40
grader i ofre afdelningen, beroende pa att den anviinda virmeapparaten
varit for liten. Under torkningens fortgang tillses frukten géng efter
annan, hvarvid den fdrdigtorkade uttages och rd sddan insittes i stillet.
Den senare instélles ofverst i ugnen och fores sedan successivt ned, tills
den som firdigtorkad uttages fran det understa skiftet. Torkningen bor
af brénslebesparingsskil fortgd dygnet om under hela sisongen. Upp-
hores némligen for ndgon dag med torkningen, och ugnen silunda far
kallna, &tgdr det sedan mycket briinsle, innan den blir varm igen. Fort-
gar torkningen oafbrutet, kunna, med
iakttagande af ofvannémnda forfaringssitt,
tvenne torkningar om c:a 360 kg. rd frukt
hvardera medhinnas i dygnet, for sdvidt
torr viderlek dr radande. Vid regnig
viderlek tager torkningen ldngre tid i
anspridk. Sedan frukten tagits ur ugnen,
utbredes den pa golfvet i torkhuset, dir
den fir ligga ndgon kortare tid, hvarefter
den packas i laddor eller fat. Den bor
dirvid medelst ndgon enkel pressanordning
pressas s& fast, att fruktsaften borjar
sippra fram, endr man d4 pldgar vara
siker pad att den ej angripes af mogel.
Amerikanarne anvinda begagnade socker-
fat, men #fven lddor skulle kunna anvin-
das vid forsindning af skifipplen. Bést
vore kanske att pressa desamma i fyr-
kantiga kakor, hvilka inlindades i perga-
mentspapper, innan de nedsattes i lddorna.

Fran Amerika importerade chopped
apples berdknas #ga en fuktighetshalt af
20 %, men #dro ofta ej pd langt ndr sd torra. Det har t. o. m. hindt, att
fuktighetshalten hos importerad vara uppgitt #nda till bortdt 80 «.
Vattenhalten hos vid Experimentalfiltet torkade skifipplen #r, enligt
analys af handelskemisten d:r CARL SETTERBERG i Stockholm, 18,3 %, sé-
lunda visentligt ldgre &n hvad den amerikanska i bista fall beriiknas vara.

Genom vilvilligt tillmotesgdende af verkstillande direktoren i aktie-
bolaget Pomril i Stockholm, herr Orro WirtH, hafva tvenne profbrygder
af Pomril af svenska skifipplen dérstides fatt verkstdllas. Den forsta
dgde rum i slutet af september, den andra i borjan af november. Vid
forsta brygden anvindes 490 kg. hufvudsakligast af sommarfrukt beredda
skifdipplen. Vid den andra 175 kg. sddana hufvudsakligen tillverkade af
vinterfrukt.

Fig. 9. Frukten sonderskires.
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Huru den Pomril, som erholls vid dessa profbrygder, forhaller sig
till den af amerikansk torkad frukt tillverkade, framgar af foljande af
professorn, grefve CarL Tr. MORNER, i Uppsala utforda analys.

»Pa uppdrag af Direktoren GUSTAF LIND, K. Landtbr.-Akad:s Experimental-
falt, har jag analyserat prof & tvenne brygder af Pomril, fér hvilka vid néimnda
institution torkade svenska #pplen tjinat som material, nimligen:

Nor 1, tillverk. 26/9 d. &., sommarfrukt.

> 2 /11 >  vinterfrukt.

Till jéimforelse anstilldes samtidigt analys & hir i staden i dagarna inkopt
Pomril af vanliga slaget. De sd erhdllna analysresultaten iro hir — i och for
ytterligare mojlighet till jimforelse — sammanstillda med tidigare utforda ana-

lyser, dels & vanlig Pomril (brygdt & amerikanska #pplen), dels & ofvannimnda
brygd n:r 1, hvilken forsta gingen analyserades redan i okt. d. &.

1
|

Svenskt material. Utlandskt material. l
e | ; {
Ningll: Nir 2 i 5
A Analys. | Analys. l Analys.
analys. | analys. | analys. | sept. jan. Hov.
ertonl gt SRl srago o Mo gngy dls. 1008,
1908. 1908. 1908.
Spacrivikt soam wlvay nnnis 1,033 | 1,033| 1,029| 1,084 1,084| 1,083
Extrakthalt (gr. i 100 cem.) . . . 8,38 8,33 7,61 869 | 8,02 8,03
Fri syra, berikn. som &pplesyra
(en 0D comiie Lo ks 0,56 0,57 0,48 0,43 0,48 0,33
Mineraldmnen (gr. i 100 cem.) . . 0,27 0,28 0,22 0,22 0,22 0,24
Vridning i polarim. (2 decim. ror) .| — 544" | —5,87° | —4,81° — — — 4953
Alkohol .17, $05S0 | o sains teis 0 0 0 0 0 g

Nu anforda analytiska data, sdvil som profbrygdernas allménna beskaffenhet
(med afseende pa klarhet, firg, lukt och smak) utvisa med bestimdhet, att det ir
tekniskt mojligt att med tillhjilp af svenskt #dpplematerial framstilla Pomril af
praktiskt taget samma sammansittning och i ofrigt samma goda beskaffenhet, som
tillkomma pa amerikanskt material beredda fabrikater. Den enda inskriinkningen
i detta omdome ror halten af fri syra i den af sommarfrukt beredda brygden n:r
1, hvilken halt torde vara i drygaste laget, for att drycken skall helt motsvara all-
ménhetens smakriktning. Vid eventuell framtida tillvéerkning af Pomril & sadant
svenskt #dpplematerial, som i sig sjilft befinnes vara vil mycket syrligt, bor det
icke mota svarighet att genom lidmplig tillblandning af mindre syrlig frukt korri-
gera syregraden, si att demsamma i firdiga drycker icke m& ofverstiga 0,50 %.

Uppsala 17/11 1908.
; CARL TH. MORNER.>

* Utford af d:r C. BiscHoFF, Berlin.
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Da det sdlunda visat sig, att af svensk frukt tillverkade skifipplen
dro fullt ut lika anvindbara som de amerikanska, framstiller sig osckt den
fragan: Lonar det sig att hdr i landet torka skifiipplen, och bora vi stka
f4 en inhemsk frukttorkningsindustri dédraf till stind? Vid besvarandet
af den fragan #r det nodvindigt att forst meddela nagra siffror. Inalles
torkades vid Experimentalfiltet 4,373 kg. fallfrukt, hvaraf erholls 705 kg.
skifdpplen, d. v. s. 1 kg. torkad pa 6,2 kg. rd frukt. Af 720 kg. ra frukt,
som, enligt hvad ofvan ndmnts, under gynnsamma férhallanden berdknas
kunna torkas pr dygn, skulle alltsa erhallas 116 kg. torkad. Reduceras detta
tal till jamnt 100 kg. och berdknas hela frukttorkningssisongen till 60 dygn,
skulle alltsd 6,000 kg. torkad frukt kunna framstillas i en ugn af samma
storlek som den vid Experimentalfiltet befintliga. Hérfor erfordras alltsa
37,200 kg. ra frukt.

Enligt hvad & aktiebolaget Pomril meddelats, kunna svenska skif-
dpplen af 20—22 7 fuktighetshalt betalas med 40—45 ore pr kg. fritt
Stockholm.

Déa lamplig byggnad for torkugnen vil i de flesta fall finnes dispo-
nibel pa de platser, dir man har for afsikt att bedrifva frukttorkning i
stort, torde man vil ej behofva medrikna andra anliggningskostnader &n
for torkugnens uppforande, uppvirmningsanordningar #fvensom for tork-
ollor och nédiga maskiner.

For den vid Experimentalfiltet uppforda torkugnen stilla sig kost-
naderna pa foljande sitt:

dleoBll ochemumingsarbeten s 0 gan. 0 LT e e 35000
IRlgigar: wkeneor ochaluckor - @ . . . . .. coswesaleul e 20000
slonkollon s il Sl L L R 35100
Tritrummor for varmluftens afledande . . . . . . . . . 5000
Nppyarmninosganordningar . o . s s | aob ias i 38260

Summa kronor 1,333:60

Anmirkas bor, att de fyra forsta utgiftsposterna torde kunna betyd-
ligt nedbringas vid uppforandet af torkugnar ute i landsorten, ddr arbets-
lénerna #ro ldgre én i Stockholm. Men & andra sidan erfordras nog en
storre apparat for uppvidrmningen #n den vid Experimentalfiltet anvinda,
hvadan anliggningskostnaderna ej torde bora sittas lagre #n till 1,300 kr.

Med ledning af vid Experimentalfiltet vunnen erfarenhet kunna, under
antagande af att torkugnen #r af samma konstruktion som dirstddes, in-
komster och utgifter for torkning af skifipplen under 60 dygn beriknas
salunda:

Inkomster:
61000 ke skifapplen 840 6re o o i w L el e it s s e 2,400:00
Summa kronor 240000




Utgifter:

37,200 kg. fruké eid2b-brenpr kouliranan et s riwagil B 1 asad nans 1,681:00
60 dagsverken .8 Kri wliedias il colyreiite ot dhveevi oo ol it | gn it . iy 18000
60 nattdagsverken. i 3 k¥: v s oL e p oL EEEL LR EE o o 18000
Koks: (0Tke. pr dyfn — 2,200 ko a0 28 ore v o U T8 e L 117-60
Emballags:. 7Tgr 77 o920 8 o 8 il - e S S e N 62:80
Frakt till Stockholm, inklus. emballage, berdiknad frén Nassjo . . . . . . 138:60
Rinta och amortering & torkugn och inventarier (hvilka senare berdknas

kostall00 der.) - b0 AR o ol e G 140100 81900

Summa kronor 2,400:00

Efter denna berdkning skall alltsi vid torkning af skifipplen for
fallfrukten kunna erhillas en betalning af minst 4:74 ore pr kg., en in-
komst for fruktodlaren, som icke #r att forakta, sirskildt i betraktande
af att under rika fruktir storsta delen af denna frukt fir ligga och for-
faras, Atminstone i tridgirdar beligna pd ndgot ldngre afstind frén
lamplig afsittningsort.

Men genom att fallfrukten pa detta sitt fir anvindning, utestinges
en hel del mindrevird frukt fran marknaden, déir den annars endast skulle
komma att framkalla prisfall éfven a4 den mera virdefulla frukten.

Det #r silunda af stor betydelse for den svenska fruktodlingen, att
dfven den mindre viirdefulla frukten pa detta sétt kan forvandlas i reda
pengar. Och det &r icke négra smé kvantiteter sidan frukt, som silunda
skall kunna fi anvindning. Ensamt bolaget Pomril i Stockholm for-
brukar, som ofvan ndmnts, betydande mingder skifdpplen arligen. Men
dé nykterhetsrorelsen for hvarje ar vinner allt storre utbredning, torde
man kunna forutse en alltjimt stegrad konsumtion af alkoholfria drycker,
hvadan med all sikerhet Pomrilfabrikens behof af skifipplen éfvenledes
torde komma att visentligt okas. Under forutsittning af att konsumtionen
af Pomril under ar 1909 ¢kas i samma proportion som under foregdende
ar, skulle ensamt detta bolag sdlunda detta ar komma att forbruka om-
kring 400,000 kg. skifapplen, hvartill efter den berdkning, som ofvan gjorts,
skulle erfordras icke mindre #n omkring 2!/2 millioner kg. ra frukt.

For ofrigt torde bora erinras om, att skifdpplen dfven #ro fortrifliga
till s. k. passerad fruktsoppa, hvadan det dr att forutse, att detta slag af
torkad frukt, pd grund af sin prisbillighet, kommer att fd mycket stor
anviindning #fven inom hushéllet sirskildt i de mindre bemedlades hem.

Huruvida emellertid torkugnar af siddan konstruktion, som den vid
Experimentalfiltet befintliga, hvilken, som ofvan #r ndmndt, #r forsedd
med horisontala torkschakt, limna det allra biista torkningsresultatet,
torde emellertid kunna ifrdgasittas. Fér man doma efter de erfarenheter,
som hittills kunnat vinnas vid de vid Experimentalfiltet gjorda frukt-
torkningsforsoken, vill det ndmligen synas, som om ugnar med vertikala
schakt vore att foredraga. Dirfor talar ock den omsténdigheten, att
amerikanarne, dtminstone vid torkning i mycket stor skala, begagna sig
af dylika.
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Genom vilvilligt tillmotesgdende af en framstdende fackman pa om-
radet, ingenjoren J. A. LipvaLi, Karlbergsvigen 18, Stockholm, hvilken
sirskildt intresserat sig for de tekniska anordningarna i fraga om sjilfva
torkugnen, dr jag i tillfille att hir meddela en beskrifning 6fver af honom
konstruerade vertikala frukttorkningsskap af tré, hvilka, enligt hvad det
vill synas, dro fortjinta af den storsta uppméirksamhet, sivil hvad de
_praktiska anordningarna, som prisbilligheten betriffar.
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Fig. 10. Frukttorkningshus med vertikala torkskap.
(Enligt ingenjor J. A. LipvALLs forslag.)

I frukttorkningshusets bottenvéning é4r en varmkammare murad, dir
virmeapparaten #r placerad.

Varmkammarens viggar, en half stens mur med forstirkande pilastrar,
na upp till golflinjen i ofre vaningen, och &fver desamma #ro torkskapen
byggda.

Viggarna till torkskapen spikas eller skrufvas tillsamman af hyflade
och spintade brider, tvd lingsgdende skift med ett tviirgiende emellan.
Hopsittningen af de olika viggplattorna sins emellan sker med i hornen
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Fig. 11. Frukttorkningsskép.
(Enligt ingenjor J. A. LipvarLs forslag.)
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I inre hornen fastspikas 22 x 120 mm.
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hyflade briider e, f, etc., hvaremot ollramarna glida.

a, b, ¢, d, anbragta triaskrufvar.

N

Fig. 12. Detalj till frukttorkningsskap.
(Enligt ingenjor J. A. Lapvarrs forslag.)
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I frimre viggen finnas tvenne Gppningar g och h, hvardera c:a 35
cm. hog, den ena g, c:a 1.2 m. ofver golfvet for ollornas insdttande i
torkskapet, den andra h, for ollornas uttagande vid golfvet.

Dessa oOppningar sténgas med luckor o, p, forsedda med gangjirn,
som vid oppnandet bilda ett bord.

Sidovdggarna hafva oppningar, k, 1, k?, I, for hakarna m, m* och lyft-
gafflarna n, n', hvarom mera héir nedan.

Ollorna besta af en trdram af c:a 22 x50 mm. trd, pa hvars under-
kant fistes en galvaniserad jarntradsduk medelst 22 x 25 mm. lister. Yttre
méatt 110x110 em. Torkskdpet rymmer 20 st. sadana ollor stdllda pa
hvarandra. Under torkningsprocessen finnes hela detta antal i torksképet.

Efter hand som torkningen af den pa ollorna liggande frukten fort-
gatt till onskad grad, borttagas ollorna genom nedre Gppningen h, hvar-
vid tillgdr salunda:

Nedersta ollan I, uppbédrande alla ofvanpa liggande, hvilar med sin
underkant pd hakarna m, m'. Dessa, som med led dro fistade vid bér-
jarnen j, j!, hafva vinkelarmar, som genom spiralfjidrar &ro férenade med
hamplinor, hvilka upprullas pa jédrnaxlarna v, v'. Lyftgaflarna n, n'
hiinga i grofre jarntrddar, upptill forlingda med lankkedjor, hvilka ocksé
upprullas pé axlarna v, v'.

Axlarna v, v! vridas samtidigt 4t motsatt héll med vefven r for-
medelst axeln v2 och tvd par koniska kuggvixlar.

Som ollan O visas & ritningen, hvilande pa bottenlistorna t, t!, kan
den genom Oppningen h uttagas.

Genom vefven r:s omvridande &t hoger hojas lyftgafflarna n, n?
(genom linkkedjornas upprullande pad axlarna) till ollan I:s underkant,
hvarvid vinkelarmarna pi hakarna m, m! af de genom hamplinornas upp-
rullande pa axlarna spénda spiralfjidrarna dragas uppét och hakarna
m, m! slippa hela ollornas tyngd pi gafflarna n, n'. D4 vefven r nu
vrides &t vinster, sinkas (genom ldnkkedjornas afrullande frén axlarna)
alla ollorna, tills hakarna m, m!, som glida mot ollornas sidor och hvil-
kas linor #fven afrullas, fatta tag i ollan 2:s underkant och stoppa alla
ofvanpa liggande. Vefven vrides till dess ollan 1 sinkts till bottenlisterna
t, t!, d& denna uttages.

En olla insittes genom Oppningen g sd fort ndgon uttagits genom
Oppningen h.

Ollornas sidor hafva pd de stillen, dir hakarna m, m' skola glida,
en urtagning klidd med plat, som ritningen visar.

Luft inkommer i varmkammaren genom &ppningar vid golfvet (o, 6')
och genomstrommar uppvérmd ollorna i torkskdpen. Pa hvarje torkskap
finnes en luftskorsten af trd, i hvars nedre del sitter ett med snoren
utanfor torkskapet reglerbart spjill for luftens afsténgande.

Fordelarna med dessa vertikala torkningsskap dro ménga. Vid tork-
ning i ugnar eller skip med horisontala schakt &r arbetet med ollornas
omflyttuing mycket tidsodande och besvirligt, alldenstund hvarje olla
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méste omflyttas for hand. D4 Iluckorna som f6ljd hdaraf maste vara
oppna ldnga tider, strommar #fven mycket virme ut genom desamma.
De vertikala torkskdpen #ro betydligt mera ldttskotta, i det att man,
sedan den understa ollan uttagits, medelst ett enda grepp kan vixla ned
alla de ofriga, hvarigenom plats upptill beredes for en ny olla med rd
frukt. Afven frin kostnadssynpunkt torde dylika vertikala fruktorknings-
skdp vara att foredraga framfér murade ugnar med vigrita torkschakt.

De vid Experimentalfiltet utforda forssken ha emellertid icke in-
skrinkt sig enbart till torkning af skifipplen. Det har ndmligen ansetts
vara af storsta vikt att fi utront mojligheterna for torkning i storre
skala af s. k. ringdpplen, och fordenskull hafva forsok med 16 olika dpple-
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Fig. 13. En storre virmeapparat i genomskirning.

sorter dgt rum. Meningen var ursprungligen att proftorka ett #nnu
mycket stérre antal dpplesorter, men pd grund af de rddande hoga frukt-
prisen har forsokstorkningen for detta &r mast inskrinkas.

For torkning af ringéipplen limpar sig fallfrukten ej ritt viil, enir
den slsom torkad blir mindre vacker och sdlunda ej sd virdefull i han-
deln. Man bor silunda begagna sig af felfri plockad frukt. Naturligtvis
anvindes ej for ringdpplen frukt af forsta sorteringen, hvilken sikerligen
1 de allra flesta fall betalas bist vid forsdljning i friskt tillstind, utan
torde andra klassens ej for liten frukt i allménhet mest ifragakomma.

For fruktens skalning é#fvensom for kirnhusets urtagande har vid
Experimentalfiltet anvéndts en frén firman JuLws SLésr i Stockholm
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inképt maskin ben#imnd »Dandy» (fig. 14). Denna maskin, som kostar
50 kr., kan ifven skidra frukten i ringar, men dd erfarenheten visat, att

detta sker #nnu bittre medelst en enbart for detta &ndamél konstruerad
maskin (fig. 15), har en sddan inkopts fran firman Van. Waas i Geisen-

Fig. 14. Fruktskalningsmaskinen »Dandy>.

Fig. 15. Maskin for fruktens sonderskdrning i ringar.

heim. Vid arbetet, som sedan ndgon vana vunnits, kan utféras mycket
snabbt, hjdlpas tva personer &t, di den ene skoter skalnings- och den
andre skifskdrningsmaskinen. Fran denna senare falla de firdigskurna
skifvorna ned i en pi golfvet stdende balja fylld med vatten, i hvilket
ndgot citronsyra blifvit upplost. For att fa en vacker fiarg pé den tor-
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kade frukten svafla som bekant amerikanarne densamma omedelbart efter,
sedan den blifvit sonderskuren. D& emellertid denna svaflingsprocedur
icke kan anses utifva ndgot fordelaktigt inflytande p& den torkade pro-
dukten, snarare tvirtom, har man vid Experimentalfiltet, for att bevara
fruktens hvita firg, med det yppersta resultat begagnat den alldeles
ofarliga citronsyran.

For att uppnd ett i ekonomiskt hiénseende gynnsamt resultat vid
torkning af ringépplen ér det emellertid nodvindigt att dga tillgang pa
darfor fullt lampliga sorter. Amerikanarne hafva sdlunda koncentrerat
sig pd ndgra fi sorter, hvilka sdrskildt lampa sig for torkning. Dessa
dro: Roxburry Russet, Spitzenberg, Rhode Island Greening, Baldwin,
King of Tompkins County, Fall Pippin, Swaar, Twenty Ounce, Gile-
flower, Halland Pippin, Seek no further och Belleflower.

Tyskarne anse foljande sdsom de for torkning lampligaste: Alexander,
Blekgul hostrenett, Borgherredipple, Borsdorfer, Champagnerenett, Dubbelt
lokdpple, Gra hostrenett, Harberts renett, Langtons makalssa, Melonépyple,
Rhode Island Greening, Schaffelder samt Akta vinterstrimipple.

D& det emellertid ej girna liter sig gora att vid torkning af ett
flertal sorter kunna fd alla sorterna fullkomligt lika torra, ar det ej
heller mgjligt att anstdlla jimforelser mellan torkningsresultaten af olika
dpplesorter, for si vidt fuktighetshalten hos den torkade produkten ej
finnes angifven. Tack vare vilvilligt tillmotesgiende af professor H. G.
SopERBAUM ha dylika bestdmningar af fuktighetshalten hos de torkade
fruktprofven kunnat fa utféras & Centralanstaltens kemiska laboratorium.
Det visade sig hirvid, att fuktighetsméngden varierade hogst betydligt,
eller frdn 18 % hos Langtons makalssa till 24:6 % hos Lord Suffield. Hos
ett i en speceriaffir inkopt prof af amerikanska ringipplen var fuktig-
hetshalten 22-2 «.

For ofverskadlighetens skull ha torkningsresultaten i tabellen hiir
nedan dérfor berdknats efter en fuktighetshalt af 20 «.

Tabell utvisande resultaten af ringédppletorkning vid Experimentalfiltet
hoésten 1908.

% torkad

Nt Applesortens namn. % vatten. n?;gd;é{t%
vatten.
1L Hawthornden . sdi g ov  Biey nio o gebua. v 19.6 11.89
2 Alexandeniz. woilite s Gieh Sh SR eat oaa 20.2 11.68
3 Sperberi” filhl stgyos pansh U pynr il 18.8 11.06
4 Grigylling v bl witad shosfite 2896 & 18.4 10.65
) IBHippas T raxde v we B s 0RO denlnal il 18.2 10.49
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9 Ribston sae-am oW T G e L 20.2 1 10-25
10 Reswick Codlim i s oo or o a7 e iy ooy 20.4 9.80
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15 Maglomer: et &g L e 20.6 } 7.87
16 Charlamovsky, smafrukter: . - =0 5 ol 24.2 ‘ 5.07
‘ Amerikangke, Gamae R EoLi At L 22.2 —
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For jamforelses skull mé& ndmnas, att man vid i pomologiska tréd-
garden i Cassel foretagna torkningsforssk af melondpple erhallit 11 och
af Alexander 12 kg. torkad frukt allt pr 100 kg. rd.! Da fuktighetshalten for
dessa senare ej angifvits, 4r det dock icke mojligt att anstilla jamforelser
mellan dessa resultat och de vid Experimentalfiltet vunna.

Af tabellen framgir sdlunda, att de olika sorterna limna visentligt
olika utbyte. Detta beror pd flera omstindigheter sisom storre eller
mindre fasthet hos fruktkottet, fruktens storlek och form, kérnhusets
beskaffenhet m. m. Stora dpplen med litet kidirnhus och fast kott limna
sdlunda storsta afkastningen. Smé frukter ldmna ett ogynnsamt resultat,
och detta gora #fven alla loskottiga sorter.

Af stor betydelse ir det slutligen, att den torkade frukten fir en sd
hvit och vacker firg som mojligt. Afven i detta afseende #ro sorterna
viisentligt olika hvarandra, i det att somliga sisom Filippa, Antonovka,
Sperber, Alexander m. fl. limna en mycket hvit produkt, under det att
ringéipplen af andra sorter sisom Hawthornden o. dyl. blifva betydligt
morkare. Slutligen #r naturligtvis #fven vilsmaken hos den torkade
produkten af stor betydelse. Afven i detta afseende variera sorterna ritt
afsevérdt.

Skall torkning af ringéipplen limna tillfredsstillande resultat, dr det
dock nodvindigt, att det myckna affallet sdsom kirnhus och skal tillvara-
tages och anvindes. Detta kan antingen torkas, dd man, som redan
blifvit antydt, erhdller en produkt bendmnd »waste» och anvindbar vid
laskedrycksfabrikation. Fér ndrvarande torde denna torkprodukt ha jém-

1 Ruporr GorHE: Die Obstverwertung unserer Tage, sid. 83.
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forelsevis ringa anvéndning i vart land, men det dr visst icke uteslutet,
att det icke inom kort kan uppstd en liskedrycksfabrikation baserad pa
just detta slags torkfrukt som ramaterial. Annu storre virde torde emel-
lertid affallet fa, dérest det anvindes till marmelad- och geléberedning,
hvartill det sirskildt limpar sig. Afven hirmed hafva omfattande forssk
utforts vid Experimentalfiltet, och kommer redogirelse hiarofver framdeles
att offentliggoras.

Niar det salunda visat sig, att torkning af frukt, ndr limpliga an-
ordningar darfor finnas, dr ekonomiskt mojlig i vart land, s& aterstir
den fragan, huruvida den frukttorkningsindustri, som s&lunda kan tiénkas
uppsta hos oss, bor grundas pa fabriksdrift eller om den bor ske i mindre
skala. For min del anser jag fabriksdrift i véart land #nnu s& linge
ekonomiskt omdjlig, d& vi #nnu ej ha tillrdckligt med frukt ddrfor, och
for ofrigt fruktskorden ofta alldeles felslar. De linga afstdnden med
daraf foljande hoga fraktomkostnader for rdvaran torde for ofrigt all-
deles omojliggora anliggandet af frukttorkerier for fabriksdrift.

Siikerligen torde det hos oss komma att stdlla sig formanligast att
anlidgga frukttorkerier hiir och hvar ute i landsorten, att borja med fram-
for allt pd frén storre afsdttningsorter mera afligset beldgna platser. Det
synes, som de lampligen borde grundas pé ungefir samma principer, som
andelsmejerierna, med hvilka de om mojligt borde kombineras.

Forlades de salunda i omedelbar nirhet af dessa, kunde behoflig kraft
for skdrningsmaskinerna erhdllas, hvarférutom transporten af frukten fran
tridgdrdarna till torkhuset ej behofde valla ndgra sirskilda kostnader,
alldenstund frukten kunde medtagas pa mjolklasset.

For torkhusets skotsel erfordras ingen dyrbar personal. Afven mindre
arbetsfora personer skulle mycket vil kunna utféra arbetet, som kunde
std under ofverinseende af exempelvis en péd platsen bosatt tridsko-
tare eller annan limplig person.

I frukttorkningshuset borde torkas icke blott chopped apples utan
dfven ringdpplen. De forstndmnda forsdljas i parti efter siisongens slut,
och leverantorerna erhdlla ddrefter betalning for sin frukt i férhallande
till det kvantum, som hvar och en af dem levererat, och med afdrag af
kostnaderna, proportionellt fordelade efter leveransernas storlek. Ring-
dpplena forsdljas och redovisas efter samma grunder. Men det skulle ock
kunna lita sig tinka, att fruktodlarne skulle f4 sin frukt torkad mot en
viss afgift, som ldmpligen kunde upptagas i form af torkad frukt pa
ungefir samma sitt, som vid malning af sidd dger rum. P4 s4 sitt skulle
den tidsodande frukttorkningen i hemmen kunna undvikas och odlarne
utan nagot besvir stidse kunna ha tillgdng pé vél torkad frukt.

Hvad som ej atginge for eget behof, kunde forsiljas & torget sam-
tidigt med ofriga landtmannaprodukter, hvarigenom #fven handelsvinsten
a den torkade frukten komme odlaren till godo.

For att pid det allra mest ekonomiska sétt kunna tillgodogira sig
frukten vore det dock nédviindigt att i samband med frukttorkningen f4
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till stdnd marmelad- och geléberedning, s& att affallet, d. v. s. kéirnhus
och skal, funne limplig anvéndning.

Uppforandet af frukttorkningshus i de trakter af vart land, ddr frukt-
odling i storre skala bedrifves, dr sialunda en fraga af vital betydelse
for var fruktodling. Det torde emellertid blifva nodvindigt att hushall-
ningssillskapen dfven taga denna fréga om hand, for si vidt den skall
kunna f& en fullt tillfredsstillande losning.

Det ér for ofrigt icke mindre viktigt att pd det mest fordelaktiga
sitt tillvarataga fruktskorden én att frukttridsplanteringar komma till
stdnd. Nir fruktodlarne mera allmént blifva i tillfdlle att pd ekonomiskt
fordelaktigt - sidtt tillgbdogira sig sina fruktskérdar, torde nog hushall-
ningsséllskapen utan minsta risk kunna indraga de ritt afsevirda anslag,
som nu utgd frén dem till inkdp af frukttrdd i ech for utdelning. Nér
vi ndmligen komma dérhén, att véra fruktodlare finna, att det verkligen
lonar sig att odla frukt, behofver det ej lingre befaras, att de skola un-
derldta att utvidga sina frukttradshestand.

Till slut torde med ndgra ord boéra beroras en fraga, som ar af af-
gérande betydelse, niir det galler att undersoka mojligheterna for en i
storre skala bedrifven frukttorkningsindustri i vart land. Jag hinsyftar
d4 nirmast pd tullfrdgan. Enligt nu gillande tulltaxa utgtr tullen for
torkad frukt 25 ore per kg. Vid 1908 ars riksdag vickte emellertid leda-
moten af andra kammaren, herr P. HORNSTEN, en motion om att tullsatsen
4 s. k. chopped apples d. v. s. skifdpplen matte nedsittas frdn nuvarande
25 ore till endast 4 ore per kg. Visserligen féranledde denna motion icke
till ndgon annan Riksdagens atgdrd, #n att fragan hinskots till tulltaxe-
kommittén. D& denna kommitté emellertid &nnu icke framlagt sitt forslag,
vet man f.n. sdlunda icke, i hvad méan férhoppningar finnas om den gil-
lande tullsatsens bibehdllande &fven efter den nuvarande tulltaxans revi-
dering. Att det ligger i de af denna tullsats berdrda liskedrycksfabri-
kanternas intresse att soka f& tullsatsen a chopped apples nedsatt, och att
kraftiga anstringningar fran deras sida komma att goras i denna rikt-
ning, torde ligga i oppen dag. Men ser man saken fran nationalekono-
misk synpunkt, s& méste det vil anses mycket olimpligt, att, just i samma
ogonblick som mojligheter yppa sig for att grunda en inhemsk industri,
genom hvilken stora massor af svensk, forut s godt som vérdelos frukt,
skulle kunna tillvaratagas och forvandlas till en virdefull handelsvara,
af hvilken inom landet stort behof forefinnes, nedsétta den skyddstull,
hvaraf den ifrigasatta nya industrien &r i si stort behof for att komma
i ging. For hvarje ore, som tullen & chopped apples eventuellt skulle
komma att nedsittas, i samma man minskas ocksd mojligheterna att fa
till stdnd en inhemsk torkningsindustri haraf.

Bibehallandet af den hittillsvarande tullsatsen & torkad frukt &r sa-
lunda en nodvindig forutsittning for, att det svenska folket skall blifva
i tillfalle att pa fullt rationellt sitt anvinda den svenska frukten.
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