Instrukcja Technologiczna
Produkcji Koncentratu Jablkowego

(zaggszczonego soku jabtkowego)

1. CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU
1.1. Opis produktu

Sok jabtkowy zageszczony klarowny jest to produkt otrzymany z soku wytloczonego ze
swiezych owocow, klarowanego enzymatycznie, poprzez usuniecie metodami fizycznymi
okreslonej zawartosci wody 1 aromatu (zaggszczenie). Nie utrwalony chemicznie.

1.2. Przeznaczenie produktu

Sok jabtkowy zageszczony jest potfabrykatem przeznaczonym do produkcji (odtwarzania)
soku jabtkowego w opakowania jednostkowe, do sprzedazy jako potfabrykat o okreslonych
parametrach fizykochemicznych. Sok jabtkowy zaggszczony nalezy przechowywaé w
zbiornikach (metalowych, z tworzyw sztucznych lub innych odpornych na dziatanie kwaséw i
barwnikéw lub zabezpieczonych wyktadzing odporna na kwasy i barwniki), w temp. + 4°C +
+8°C przez okres nie dtuzszy niz 12 m-cy.

2.  Wymagania surowcowe

Jabtka przeznaczone do produkcji sokow zaggszczonych powinny by¢ $wieze, zdrowe, o
dojrzatosci przemystowej, nieco wezesniejszej od dojrzatosci konsumpcyjnej. Wyklucza sie¢
owoce nadgnite i zgnite.

Pozadane sa odmiany o jasnym miazszu i wysokiej kwasowosci.

Jabtka moga by¢ dostarczane do Zaktadu w skrzynkach lub luzem w warstwie nie wigkszej
niz 1 metr. Dostawy powinny by¢ zsynchronizowane aby czas sktadowania jabtek w
zakladzie nie byt dluzszy niz 1 dzien, gdyz w czasie operacji transportowych ulegaja
uszkodzeniom mechanicznym na skutek czego istnieja dogodne warunki do zwigkszenia
dziatalno$ci enzymoéw utleniajacych, powodujac ciemnienie miazszu i pogarszanie ogolnych
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cech smakowo — zapachowych soku oraz utlenienie witaminy C. Uszkodzone owoce tatwiej
ulegaja zepsuciu. Osobna sprawa jest ubytek wagi i ekstraktu na skutek proceséw oddychania.
W pryzmie nastgpuje podwyzszenie temperatury i przez to przyspieszenie wszystkich
procesow.

3. Materialy pomocnicze
3.1. Preparaty pektolityczne i amylolityczne

Enzymatyczne preparaty pektolityczne stosowane sa do rozktadu substancji pektynowych w
miazgach 1 sokach owocowych, w ktorych zachodzi konieczno$¢ depektynizacji. Efektem
dziatania preparatow jest:

e rozklad zwiazkow pektynowych;

e zwickszenie uzysku soku podczas ttoczenia;

e ulatwienie procesu tloczenia;

e  obnizenie lepkosci sokow.

3.1.1. Pektopol PT

Pektopol PT — krajowy preparat pektolityczny o zakresie temperatur dziatania od 10 + 50° C.
Preparat jest aktywny i dziala skutecznie w naturalnym $rodowisku sokéw owocowych.
Wykazuje aktywno§¢ w granicach pH 3 do 6, za$ optimum dziatania mie$ci si¢ w granicach
pH 4,5+ 5.

3.1.2. Rapidase Press

Rapidase Press rozktada protopektyng, czynnik scalajacy komorki roslinne. Jednoczesnie
otwiera czgsciowo komoérki owocow zawierajace sok powodujac wigksza ptynnos¢ miazgi
oraz zwigksza zdolno$¢ tloczenia. Rapidase Press posiada szeroki zakres aktywnosci
enzymatycznych niezbgdnych przy maceracji miazgi jabtkowej. Preparat ten jest najbardziej
skuteczny w temp. od 10° C + 25° C, zachowuje rowniez swoja wysoka aktywno$¢ w temp.
ponizej 10° C.

3.1.3. Pectinex Yield Mash, Pectinex Smash XXL, Pectinex Mash, Pectinex
Ultra SP-L, Novoferm 61

Do miazgi. Obrobka enzymatyczna miazgi pozwala na zwigkszenie uzysku i wydajnosci
odbioru soku z miazgi bez negatywnego wptywu na jakos$¢ soku.

3.1.4. Pectinex XXL, Pectinex 3XL, Pectinex 5XL
Do sokow. Rozktada protopektyng, czynnik scalajacy komorki roslinne. Pectinex XXL i
Pectinex 5XL zawieraja wystarczajaca aktywnos¢ arabanazy — arabany sa rozktadane podczas
depektynizacji.

3.1.5. Rohapect UF

Preparat pektolityczny do obrobki sokéw owocowych.
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3.1.6. Hazyme

Preparat enzymatyczny zapobiegajacy zmetnieniu soku jabtkowego spowodowanego
obecnoscia skrobi.

Preparat ten jest szczegdlnie dobrze przystosowany do uzywania w produkcji soku
jabtkowego 1 pozostaje stabilny w srodowiskach kwasnych (pH < 4,0). Dawkowanie Hazyme
zalezy od zawartosci skrobi w soku. Zalecana dawka Hazyme jest 20 + 50g / 1000 | soku.

3.1.7. Amylase AG 300L, Amylase AG XXL

Preparat enzymatyczny zapobiegajacy zmgtnieniu soku jabtkowego spowodowanego
obecnoscia skrobi. Rozklada skrobie skleikowana.

3.1.8. Pectinex UF, BioCip Membrane

Do mycia enzymatycznego membran UF. Preparaty enzymatyczne zmniejszaja zatykanie si¢
membran podczas ultrafiltracji, dzigki czemu wzrasta wskaznik przeptywu.
UWAGA

Postgp technologiczny powoduje ciagle wprowadzanie na rynek preparatow
enzymatycznych pod nowymi nazwami handlowymi i o0 nowych wlasciwosciach. Wydaje mi
si¢ nie celowe ciagle dopisywanie nowych pozycji.

3.1.9. Warunki przechowywania preparatéw enzymatycznych.

Preparat pektolityczny produkcji krajowej Pektopol PT winien by¢ przechowywany w
opakowaniach szczelnie zamknigtych, w pomieszczeniach suchych i mozliwie chtodnych,
pozbawionych $wiatta stonecznego, w temp. od -5 do +5°C.

Preparaty te sa wrazliwe na podwyzszona temp. (powyzej 15° C) i jezeli transport ma
trwa¢ wigcej niz dwie doby, nalezy stosowa¢ chtodnicze §rodki transportu.

Aktywno$¢ preparatow przechowywanych w temp. -5 do +5° C ulega nieznacznemu
obnizeniu w okresie 12 miesigcznego magazynowania. Preparaty rozcienczone nie sg trwate i
winny by¢ zuzyte w ciagu 8 godz.

Preparaty pektolityczne produkcji szwajcarskiej przechowywac¢ w temperaturze od +4 do
+10° C zachowuja swoja deklarowana aktywno$¢ w ciagu 1 roku. W temp. +20° C
deklarowana aktywnos$¢ utrzymuje si¢ do 3 miesigey. Przy dtuzszym sktadowaniu aktywno$¢
preparatu obniza sig o 1-2% w ciagu miesiaca.

3.2. Srodki klarujace
3.2.1. Zelatyna.

Ma za zadanie usunaC niestabilne zwiazki fenolowe. Stosowac tylko zelatyn¢ wysokiej
jakosci — okoto 100 jednostek Bloom’a. Unika¢ przeklarowania poprzez laboratoryjne
ustalanie optymalnej dawki.

Jako $rodek do klarowania i stabilizowania napojow ma do wykonania nastgpujace zadanie:

- flokulacje koloidow natadowanych ujemnie poprzez wyrdéwnanie ich tadunku. Reakcja
zachodzi w wyniku elektrostatycznego przyciagania oraz agregacji (gromadzeniu
koloidow w zespoty) i ich stracaniu;

- stabilizacja soku przeciwdziatajaca wtérnym zmgtnieniom na drodze chemicznej
poprzez adsorpcyjne wigzanie skondensowanych polifenoli, ktore poprzez stworzenie
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koloidow prowadza do zmgtnien garbnikowych albo poprzez reakcje¢ z biatkiem lub
jonami metali cigzkich tworza nierozpuszczalne kompleksy mogace réwniez
spowodowac¢ powstanie zmgtnien;

- korekta smaku poprzez obnizenie zawartosci garbnika;

- rozjasnienie barwy poprzez sorpcyjne wigzania z powodujacymi brazowe zabarwienie
skondensowanymi polifenolami i garbnikami.

3.2.2. Bentonit.

Usuwa niestabilne biatka. Dzigki swojej duzej powierzchni zewngtrznej z ujemnymi
fadunkami powierzchniowymi i dodatnimi tadunkami krawedziowymi:
- posiada wtasciwosci szczegdlnie przydatne do klarowania i stabilizacji napojow;
- podwyzsza trwatosci soku przez adsorpcje biatka oraz redukcje¢ polifenoli;
- poprawia klarowno$ci przez reakcj¢ z pozytywnie natadowanymi koloidami i
wyrownanie tadunku z pozytywnie natadowanym uktadem dzialania;
- przyspiesza sedymentacj¢ osadu przez podwyzszenie cigzaru wlasciwego substancji
tworzacych osad;
- poprawia cechy jakosciowe sokéw przez adsorpcje biochemicznych amin oraz
adsorpcj¢ pozostatosci srodkow ochrony roslin;

3.2.3. Zole Krzemionkowe.

Sa koloidalnymi roztworami kwasu krzemowego w wodzie. Czasteczki kwasu krzemowego
sa zewngtrznie uwodnione niosac dzigki temu ladunek ujemny. tadunek ten jest
odpowiedzialny za dziatanie kwasu krzemowego jako $rodka klarujacego i stabilizujacego.
Kwas krzemowy reaguje z pozytywnie naladowana zelatyna lub dodatnio natadowanymi
koloidami sokow tworzac zawiesiny, ktore po zgrupowaniu flokuluja jako zawiesina ustoin w
Kierunku dna zbiornika. Przyspiesza laczenie si¢ i osadzanie czastek powodujacych
zmgtnienia.

3.3. Woda.

Woda uzywana do produkcji sokow zaggszczonych powinna odpowiada¢ wymaganiom
Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dn. 4 wrzesnia 2000 r. w sprawie warunkow, jakim
powinna odpowiadaé woda do picia i na potrzeby gospodarcze (patrz pkt 6.4 Dokumenty
Zwiazane).

3.4. Zbiorniki depektynizacyjne i magazynowe

Depektynizacj¢ sokow owocowych przeprowadza si¢ w zbiornikach kwasoodpornych
wyposazonych w mieszadla. Zbiorniki te powinny by¢ zwymiarowane z doktadnoscia do
1000 1, co jest warunkiem prawidlowego dozowania preparatow pektolitycznych i
amylolitycznych. Przed napeilnieniem zbiorniki depektynizacyjne powinny by¢ sprawdzone
czy sa czyste 1 bez uszkodzen. Mycie zbiornikoOw przeprowadzi¢ bardzo doktadnie zwracajac
uwage na spusty, zawory, obrzeza, polaczenia spawane. Mycie rozpocza¢ od sphukania
zbiornikoéw zimna woda, a nastgpnie wyparowa¢ zywa para (nie krocej niz 10 min). Proces
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parowania powoduje sterylizacj¢ zbiornikdw. Przy tej operacji nalezy przestrzegac
wymaganych przepiséw BHP.

Do przechowywania sokéw owocowych zageszczonych oprocz zbiornikow kwasoodpornych
moga stuzy¢ zbiorniki z wtokna szklanego nasyconego zywica epoksydowa lub stalowe tanki,
ktore powinny by¢ od wewnatrz pokryte kwasoodporna powtoka ochronna. Do tego celu
najczesciej stosuje sie zywice epoksydowe z utwardzaczem. Jest to powloka odporna na
kwasy organiczne wystepujace w sokach, stabe alkalia (roztwor sody) oraz temp. do 100° C.
Bezposrednio po natozeniu powloki zbiornik powinien by¢ napelniony woda na okres
jednego miesigca z czterokrotna wymiana wody w tym okresie. Dezynfekowaé zbiorniki
nalezy przy pomocy s$rodkow dezynfekcyjnych o odpowiednim st¢zeniu. Po zakonczeniu
dezynfekcji nalezy zbiornik doktadnie wypluka¢ woda

4., Schemat procesu

5. Opis postepowania
5.1. Przyjecie surowca

Jablka dostarczone do przerobu przyjmowane sa pod wzgledem iloSciowym i
jako$ciowym. Surowiec powinien by¢ zdrowy swiezy o dojrzalosci przemystowe;.

5.2. Wazenie
Jabtka dostarczone do przerobu sa wazone na wadze samochodowe;.

5.3. Dostawa i skladowanie jablek.
Jabtka dostarczone na soki zaggszczone sktadowac na ptytach sptawnych lub w silosach w
mozliwie niskich pryzmach. Zwigkszajac wysoko$¢ pryzmy musimy dazy¢ do skrdcenia
czasu przetrzymywania.

5.4. Rozladunek
Roztadunek przy pomocy strumienia wody lub na sucho przy pomocy wywrotnicy.
Rozprowadzenie na miejsce sktadowania rynnami przy pomocy wody lub przeno$nikami
taSmowymi

5.5. Mycie
Pierwszy stopien mycia taczy si¢ z ich transportem wodnym z basenow sptawnych lub
silosow. Do tego celu uzywa¢ mozna wodg obiegowa. Do transportu jabtek potrzeba

przeptywu wody w ilosci okoto 5 1 na 1 kg jablek. Drugi etap mycia - natryskiem zimnej
wody pitnej przed podnosnikiem slimakowym.
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5.6. Sortowanie reczne

Umyte owoce transporterem Slimakowym podawane sa na transporter tasmowy lub rolkowy,
gdzie nalezy wysortowac jabtka nie nadajace si¢ do przerobu: zgnite, nadgnile oraz wszelkie
zanieczyszczenia. Obsada tasmy powinna by¢ uzalezniona od jakosci przerabianego surowca i
musi gwarantowa¢ wlasciwe sortowanie. Nalezy pamigtaC ze owoce zgnilte, silnie
zagrzybione zawieraja rakotworcza substancj¢ — patuling. Substancja ta jest rozpuszczalna w
wodzie i jezeli zepsute owoce nie zostang wysortowane, znajduje si¢ pézniej w soku.

5.7. Rozdrabnianie

Z transportera sortowniczego przez lej zasypowy jablka spadaja do rozdrabniacza pitkowego
typ C lub CM 50 firmy Bucher. Dzigki odpowiedniemu rozdrobnieniu owocoéw uzyskuje si¢
rozluznienie tkanki owocowej i rozdarcie blon komoérkowych, co utatwia wyptyw soku
podczas ttoczenia. Do rozdrabniania owocéw wczesnych (lipiec, poczatek sierpnia) i péznych
(listopad) stosowaé grube noze (12 + 15mm) - wtedy tez stosuje si¢ enzymy do miazgi. Do
rozdrabniania owocow, ktore ttoczymy bez enzymow stosujemy noze Srednie.

Otrzymana miazga pompowana jest do zbiornika miazgi. Okresowo stosuje si¢ podgrzewania
miazgi.

5.8. Depektynizacja miazgi

W przypadku zastosowania preparatow enzymatycznych do miazgi nalezy dodawac
przygotowany roztwor preparatu do rozdrabniacza, co gwarantuje dobre rozprowadzenie
enzymOéw w miazdze. Stezenie roztworu preparatu enzymatycznego w zaleznosci od
zalecanych dawek wynosi od 0,5 % - 1 %. Ilo$¢ enzymu nalezy obliczy¢ na kazdy zbiornik z
odpowiednio wcze$niej ustalonej dawki na 1000 1 miazgi. Obliczong ilo§¢ enzymu na dany
zbiornik rozcienczamy woda bezposrednio w specjalnym zbiorniczku, ktéry zaopatrzony jest
w kran z we¢zem (spltyw grawitacyjny) lub regulowana pompke dozujaca sprz¢zona
elektrycznie z wylacznikiem mtynka. Calg ilo$¢ preparatu w zbiorniczku nalezy zuzy¢ na
dany zbiornik miazgi. W trakcie kontrolowaé¢ rownomierno$¢ dodawania enzymu. Miazge w
razie potrzeby podgrza¢ do temp. ok. 20° C i przetrzymywa¢ w zbiorniku minimum 30 min
nie mieszajac jej. Temperatur¢ miazgi sprawdza¢ na termometrze z doktadnoscia do 1° C.
Dawke preparatu, temperature i czas przetrzymywania miazgi ustala technolog.

5.9. Tloczenie

5.9.1. Tloczenie miazgi na prasach koszowych firmy Bucher.

Tloczenie miazgi przeprowadzi¢ na poziomych prasach koszowych firmy Buchera typ HP -
5000 (lub nowszych), postepujac zgodnie z fabryczna instrukcja obstugi urzadzen, majac
jednoczesnie na uwadze uzyskanie wlasciwej wydajnosci soku.

Typ HP - 5000: Zatadowanie prasy odbywa si¢ bez rotacji, przy czym teleskopowa rure
odplywowa nalezy ustawi¢ w potozeniu najnizszym. Pras¢ napetni¢ w ilosci 4/5 pojemnosci
kosza, co odpowiada ok. 6,5 t miazgi jabtkowej. Przy tloczeniu surowca dobrej jakosci
wskazane jest tadowanie prasy z tzw. przeciwci$nieniem gdyz juz w czasie zatadunku
odpltywa znaczna ilo$¢ soku. W tym przypadku przed napelieniem tlok powinien by¢
przesunigty catkowicie do przodu, a wttaczana miazga cofa tlok w czasie napetniania. Przy
tloczeniu jabtek przejrzatych wskazane jest tadowanie prasy bez przeciwcisnienia, gdyz przy
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takim zatadunku nast¢puje dalsze silne rozdrobnienie miazgi, utrudniajac tloczenie 1
zmniejszajac wydajno$¢ soku. W poczatkowym okresie sterowal procesem recznie.
Automatyke wiaczy¢ po osiagnigciu cisnienia maksymalnego, gdy wyplyw soku zmniejsza
si¢. Ttoczenie polega na wielokrotnym sttaczaniu i rozluznianiu miazgi. Im czg¢sciej stosuje
si¢ w procesie stlaczanie i rozluznianie tym wigkszy jest uzysk soku. Czas zaladunku i
wstegpnego ttoczenia wynosi¢ powinien ok. 20 min., po czym nalezy pras¢ dotadowa¢ miazga
w ilosci ok. 3 t, a nastgpnie kontynuowac tloczenie jak przy pierwszym zatadunku.
Dotadowac jeszcze raz miazga w ilosci 2,5 t. Czas przeznaczony na dotadowanie prasy oraz
dokonczenie procesu ttoczenia wynosi 80 min., w tym 10 min. przeznaczone jest na
opréznienie prasy.

Sok wytloczony w prasach sptywa do zbiornikow przejsciowych.

Po zakonczeniu ttoczenia otwiera si¢ powoli ptaszcz w celu roztadowania wyttokow, ktore
przy pomocy zespotu transporterow S§limakowych wyprowadza si¢ na zewnatrz hali do
suszarni, zbiornika magazynowego lub na przyczepg.

UWAGA

Przy ttoczeniu jabtek przejrzatych lub zbyt dtugo magazynowanych nalezy wstepne ttoczenie
przeprowadzi¢ pod nizszym cisnieniem. W takim przypadku nie mozna stosowa¢ ci$nienia
wigkszego od 50 kg/cmz.

W koncowym okresie przerobu, dla poprawienia wskaznika tltoczenia wskazana jest
ekstrakcja wyttokow. W tym celu do prasy wciagnac¢ zimna wodg w ilosci ok. 2000 1 na prasg.
Ekstrakcja powinna trwac ok. 15 min. przy ciaglej rotacji kosza, po czym wyttoki ponownie
wyttoczy¢ a uzyskany sok skierowaé¢ do dalszej obrobki z pozostatym sokiem lub osobno.

TYP HPx 5005i caty proces tloczenia prowadzony jest automatycznie po wybraniu rodzaju
przerabianego owocu. Majac jednak na uwadze najlepsze wykorzystanie surowca nalezy
wybra¢ ilos¢ ekstrakcji, ustali¢c dawke wody, oraz czas procesow zachodzacych w czasie
catego cyklu.

5.9.2. Tloczenie miazgi na prasach tasmowych.

Tloczenie miazgi na prasach tasmowych moze by¢ prowadzone w dwojaki sposob:

e W procesie dwustopniowym - kaskadowym, z zastosowaniem dyfuzji pomiedzy dwoma
prasami.

Przyktad: Pierwsza prasa ta§mowa zasilana jest miazgg w ilosci 15 + 20 t / h, z tej iloSci

odciska okoto 11 + 15t soku I. Wytloki I w ilosci okoto 4 + 6,5 t / h podawane sa do

dyfuzora przy réwnoczesnym dodawaniu od 1500 + 2500 I/h wody, pochodzacej z

recyrkulowanej wody myjacej taSme pierwszej prasy. Woda zostaje catkowicie wymieszana z

wytlokami I prasy. Dyfuzor przenosi wymieszana miazgg na Il prasg¢ i powtdrnie zostaje

wyttoczona. Sok oOtrzymany z drugiej prasy taSmowej ma nizszy ekstrakt w zaleznosci od

ilosci wody dodanej do dyfuzora. Wytloki z drugiej prasy roztadowywane sa do przeno$nika

slimakowego, ktory odprowadza je na zewnatrz budynku do zbiornika wyttokow.

e jako tloczenie wstgpne poprzedzajace podawanie czgSciowo wyttoczonej miazgi do pras
Buchera.

W przypadku stosowania prasy tasmowej jako przedprasy miazge wstegpnie podttoczona

podaje si¢ do mtynoéw, w ktérych miesza si¢ ja z woda pochodzaca z ptukania ta§m, nastgpnie

pompa podajemy rozrzedzong miazgg do zbiornika przed prasami Buchera.
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Podczas tloczenia prasy sa stale zmywane woda bedaca w obiegu pod cisnieniem
wytwarzanym przez dwie wysokocisnieniowe pompy, kazda dla jednej prasy. Zuzywana
woda myjaca jest stale oczyszczana poprzez przeptyw przez sita, na ktorych zostaja
oddzielone czastki state wigksze niz 0,3 mm. Czg¢sci stale zbierane sa w zbiorniku i stamtad
pompowane do dyfuzora (w procesie I), albo do rynny wyttokéw drugiej prasy w procesie Il.

5.10. Pasteryzacja i dearomatyzacja soku

Sok z pras kierowany jest na podgrzewacz i sekcje odzyskiwania aromatéw Stacji wyparnej
(np. Unipektin). W czasie przejscia przez podgrzewacz i dziat odzyskiwania aromatdéw, sok
surowy zostaje spasteryzowany w temp. 95 °C =+ 105 °C oraz pozbawiony aromatow
wskutek odparowania najbardziej lotnej frakcji soku to jest substancji aromatycznych, ktore
nastgpnie poddaje si¢ koncentracji i chtodzeniu otrzymujac 100 + 200 krotny kondensat
aromatow.

Pasteryzacja soku w tym stadium procesu technologicznego ma na celu inaktywacje
enzymow, stabilizacje mikrobiologiczna soku, skleikowanie skrobi i denaturacje bialek
zawartych w soku. Nalezy $cisle przestrzega¢ wyzej podanych parametrow.

5.11. Chlodzenie

Zdearomatyzowany sok zostaje ochtodzony do temp. depektynizacji: 50° C + 5° C.
Utrzymanie zalecanej temperatury depektynizacji warunkuje prawidlowe wykorzystanie
dawki preparatu enzymatycznego.

5.12. Obrébka enzymatyczna soku

Obrobka enzymatyczna soku ma na celu rozlozenie zwiazkéw pektynowych oraz
skleikowanej skrobi. Powoduje to zmniejszenie lepkosci soku, ulatwiajac filtracje 1
odparowanie wody w czasie zaggszczania, a takze zapobiega wtornemu zmgtnieniu soku
jabtkowego.

Do obrobki enzymatycznej soku jabtkowego stosuje sig¢ preparaty pektolityczne np. Pektopol
PT, Pectinex, itp. oraz amylolityczne np. Amylase, Hazyme, itp.

Wielko$¢ dawki preparatow pektolitycznych uzalezniona jest od:

zawartosci zwiazkow pektynowych;

rodzaju preparatu enzymatycznego 1 jego aktywnosci;

pH soku;

temperatury prowadzenia procesu depektynizacji;

prawidlowego rozprowadzenia preparatu.

Wielkos$¢ dawki preparatow amylolitycznych uzalezniona jest od:
zawarto$ci skrobi;

rodzaju preparatu enzymatycznego i jego aktywnosci;

pH soku;

temperatury prowadzenia procesu depektynizacji;
prawidtowego rozprowadzenia preparatu.

W celu racjonalnego wykorzystania aktywnosci enzymatycznej preparatow technolog
przeprowadza proby laboratoryjne 1 ustala wielkosci dawek s$rodkow pektolitycznych i
amylolitycznych.
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Czas obrobki enzymatycznej wynosi ok. 2 godz., Gdy po upltywie okreslonego czasu
depektynizacji stwierdzi si¢ na podstawie testu alkoholowego i testu jodowego, ze proces nie
zostal zakonczony, nalezy przedhuzy¢ czas jeszcze o 1 godz. Ponownie sprawdzi¢ przy
pomocy testu alkoholowego i testu jodowego. Gdy w dalszym ciagu stwierdzi si¢ obecnos¢
pektyn 1 skrobi, doda¢ polowe¢ dawki preparatow i1 sok przetrzymac jeszcze 1 godz. Po
laboratoryjnym stwierdzeniu, ze proces obrobki enzymatycznej w danym zbiorniku zostat
zakonczony nalezy sok podda¢ klarowaniu.

Stata kontrola stanowiskowa procesu depektynizacji obejmuje dozowanie preparatu z wpisem
numeru zbiornika, dawki i czasu depektynizacji soku.

5.13. Klarowanie

Cel klarowania to uzyskanie:

- szybszej sedymentacji;

bardziej zwartego osadu;

klarowniejszego soku po sedymentacji osadow;

fatwiejszej filtracji;

- klarownych i stabilnych koncentratow.

Wysoko$¢ dawek 1 kolejno$¢ dodawania poszczegélnych $rodkéw klarujacych ustala
technolog na podstawie prob laboratoryjnych. Zelatyne i bentonit nalezy podda¢ wczesniej
uwodnieniu. Czas procesu klarowania zalezy od ilosci $rodkdéw, wysokosci zbiornikow i
tempa opadania osadu.

Zalecane dawki $§rodkow klarujacych do soku o ekstrakcie 12°Bx, kwasowosci 5 — 6 g/l, pH
3,5 — 4, zawarto$¢ fenoli 300 — 500 mg/l wynosza:

- Zelatyna 100 — 150 g/1000 litrow soku;

- Zol krzemionkowy 3 — 10 razy wigcej niz zastosowana dawka zelatyny;

- Bentonit: 500 — 1000 g/1000 litrow soku.

Zaroéwno przeklarowanie jak 1 niedoklarowanie z zelatyna prowadzi do zmegtnien w soku.
Dlatego niezbedne sa cotygodniowe testy na ustalenie optymalnej dawki Zelatyny. Czasami
kolejno$¢ dodawania réznych S§rodkéw klarujacych (np. bentonit, po ktorym stosuje sig
zelatyne 1 zol krzemionkowy) moze by¢ istotna dla uzyskania lepszej sedymentacji.

5.14. Filtrowanie

Filtrowanie nalezy przeprowadzi¢ na ultrafiltrze postgpujac zgodnie z instrukcja obstugi tego
urzadzenia. Parametry w czasie filtracji takie jak: stopien zmgtnienia, przeptyw soku,
temperatura soku wskazuja wskazniki na wys$wietlaczu mikroprocesora. Kontrole
wyrywkowa klarownosci przeprowadza¢ laboratoryjnie.

Istnieje mozliwos¢ filtracji na urzadzeniach do filtracji klasycznej z uzyciem ziemi
okrzemkowej - tak jak soki z owocoéw jagodowych.

5.15. Zageszczanie soku

Zageszczanie soku i chtodzenie przeprowadzi¢ na stacji wyparnej (np. Unipektin) postepujac
zgodnie z fabryczng instrukcja obshugi.

O prawidlowosci zaggszczania soku na stacji wyparnej decyduja trzy zasadnicze czynniki:
ci$nienie pary; proznia; ilos¢ podawanego soku na wyparke.

Aparatowy obstugujacy stacj¢ wyparna musi czuwa¢ nad rownomiernym stalym przeptywem
pary i soku, poniewaz te parametry decyduja o rownomiernym odparowaniu wody z
zaggszczanego soku przy statej prozni. Wzrost natgzenia przeptywu soku powoduje spadek
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zawartosci ekstraktu, a niedostateczna podaz soku spowoduje nieprawidtowy, za wysoki
ekstrakt soku zaggszczonego.

Ekstrakt zageszczonego soku powinien by¢ zgodny z wymaganiami odbiorcy lub norma.
Pomiar ekstraktu zaggszczonego soku nalezy wykonywac¢ na wyjsciu z pompy po ostatnim
dziale - przy pomocy refraktometru o zakresie 0 + 85 % z doktadnoscia do 0,5 %.

5.16. Oddzielanie bakterii Alicyclobacillus spp.

Pomigdzy przedostatnim a ostatnim dzialem wyparki zastosowac filtry kartonowe z wkltadami
zatrzymujacymi formy wegetatywne 1 przetrwalniki  bakterii. Zastosowaé rozwiazanie
umozliwiajace wymiang wkladow bez zatrzymywania pracy ukladu na czas wymiany
wktadow 1 ich wyjatawiania. Utrzymywac linie przesytowa 1 zbiorniki magazynowe w stanie

jatowym.
5.17. Chlodzenie zageszczonego soku jablkowego

Zageszczony sok jablkowy nalezy schiodzi¢ do temp. ok. 4°C, nastgpnie przekaza¢ do
zbiornikow przejSciowych wyposazonych w mieszadta w magazynie chtodzonym w celu
standaryzacji.

5.18. Standaryzacja

Okre$lona parti¢ zaggszczonego soku jablkowego w zbiorniku przejsciowym dobrze
wymieszac 1 zbada¢ laboratoryjnie na zawarto$¢ ekstraktu, kwasowosci ogdlnej, klarownosci,
NTU oraz barwy. Przekaza¢ do magazynu.

5.19. Magazynowanie

Magazynowanie zaggszczonego soku jabtkowego 1 aromatu odbywa si¢ w magazynie
chtodzonymi w temp. 0 + 4° C do momentu wysyiki.

Zbiorniki magazynowe powinny by¢ zaopatrzone w etykietkg zawierajaca nastgpujace dane:

e numer zbiornika;

nazwa asortymentu;

date produkcji;

ekstrakt (°Bx), kwasowo$¢;

1lo$¢ litrow.

Aromaty jabtkowe uzyskane przy produkcji zaggszczonego soku jabtkowego nalezy
przechowywac¢ w magazynie chtlodzonym w temp. 0 + 4 °C.

Kazdy tank z aromatem powinien zawiera¢ etykietke z nastgpujacymi informacjami:

e numer tanku;

e nazwa produktu;

e  datg produkcji;

o ilosC litrow.

10
leonard.kolasa.priv.pl


http://www.leonard.kolasa.priv.pl/

6. DOKUMENTY ZWIAZANE (stan prawny na 2007.10.04)

6.1. Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 roku o jakosci handlowej artykutow rolno-
spozywezych (Dz. U. z 2001 roku Nr 5, poz. 44 z pozniejszymi zmianami,

6.2. Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 7 marca 2003 roku w
sprawie szczegotowych warunkow pobierania probek artykutow rolno-spozywczych
(Dz. U. z 2003r., Nr 59, poz. 426);

6.3. Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 9 sierpnia 2004 roku w
sprawie metod pobierania i badania probek owocow i warzyw dostarczanych do
przetworcy(Dz. U. z 2004r., Nr 180, poz. 1865),

6.4. Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dn. 4 wrzesnia 2000 r. w sprawie warunkow,
jakim powinna odpowiadaé woda do picia i na potrzeby gospodarcze, woda w
kapieliskach, oraz zasad sprawowania kontroli jakosci wody przez organy Inspekcji
Sanitarnej Dz.U.Nr.82 poz. 937 2 2000 r.;

6.5. ZN - 01/97/ PEKTOWIN: Enzymatyczne preparaty pektolityczne. PEKTOPOL.

6.6. PN - 72/ A-75050: Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne. Pobieranie
probek;

6.7. PN-69/R-75021 - Owoce swieze - Badanie jakosci,

6.8. PN - 90 / A-75101/01: Przetwory owocowe i warzywne. Przygotowanie probek i
metody badan fizyko - chemicznych. Postanowienia ogolne i zakres normy.

Uwaga: Informacje podstawowe 0 PN (wg. PKN)

Polska Norma — jest norma o zasiggu krajowym, przyjeta w drodze konsensu i zatwierdzona
przez krajowa jednostke normalizacyjna (Polski Komitet Normalizacyjny), powszechnie
dostepna, oznaczona — na zasadzie wytacznosci - symbolem PN. Do 31 grudnia 1993 roku
stosowanie PN bylo obowiazkowe 1 pelnitly one rol¢ przepisow. Nieprzestrzeganie
postanowien PN bylo naruszeniem prawa. Od 1 stycznia 1994 roku stosowanie PN jest
dobrowolne, przy czym do 31 grudnia 2002 istniata mozliwos$¢, przez wlasciwych ministréw i
w pewnych przypadkach naktadania obowiazku stosowania PN.

Od 1 stycznia 2003 stosowanie PN jest juz catkowicie dobrowolne.

Przywolywanie PN w rozporzadzeniach ministréw nie skutkuje naloZeniem obowiazku
stosowania PN, poniewaz jest to niezgodne z regutami legislacyjnymi - akt prawny nizszego
rzedu nie moze zmienia¢ postanowien aktu wyzszego rzedu. Polskie Normy sa
opracowywane przez Komitety Techniczne — ciata ztozone przez ekspertow delegowanych
przez instytucje zainteresowane normalizacja. PKN nie jest odpowiedzialny za tre$¢ norm i
nie jest urzegdem tworzacym przepisy techniczne, nadzoruje jedynie zgodno$¢ procesow
opracowywania norm z przepisami wewngtrznymi PKN. Zatwierdzenie projektu przez PKN
jest formalnym stwierdzeniem tej zgodnosci i nadaniem projektowi statusu normy krajowej.
Od chwili podpisania uktadu akcesyjnego z UE Polski Komitet Normalizacyjny zajmuje si¢
przede wszystkim wprowadzaniem do PN Norm Europejskich, ktére sa waznym elementem
harmonizujacym jednolity rynek europejski. Harmonizacja polskiego systemu norm
technicznych byla w procesie akcesyjnym jednym z najwazniejszych warunkéw do
spelnienia. Normy Europejskie nie sa powszechnie dostgpne (nie mozna kupi¢ Normy
Europejskiej), sa natomiast dostgpne w implementacjach krajowych. W kazdym kraju
cztonkowskim UE 1 EFTA teksty norm krajowych wprowadzajacych Normy Europejskie sa
takie same (Polska Norma wprowadzajaca Normg¢ Europejska ma oznaczenie PN-EN,
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niemiecka DIN-EN itd.). Obywatel np. Estonii postugujacy si¢ swoja norma krajowa ma
pewnos¢, ze wypekniajac jej postanowienia spetnia jednocze$nie postanowienia norm
pozostatych krajow UE i EFTA. Ma to ogromne znaczenie przy swobodnym przeptywie
towarow na rynku europejskim.

Szczegoblna role w normalizacji europejskiej petnia Europejskie Normy zharmonizowane.
W Polsce pokutuje catkowicie btedne przekonanie o tym, ze ich stosowanie na terenie UE jest
obowiazkowe. Europejskie normy zharmonizowane wspomagaja legislacj¢ w ramach tzw.
Nowego Podejscia, ale ich stosowanie jest calkowicie dobrowolne.

Od chwili wiaczenia si¢ w struktury Europejskich Organizacji Normalizacyjnych (nastapito to
1 stycznia 2004, a wigc na 5 miesigcy przed akcesja Polski do UE) PKN uczestniczy w
procesach tworzenia Norm Europejskich na rownych prawach z innymi cztonkami UE i
EFTA. Niezaleznie od wspotpracy z Europejskimi Organizacjami Normalizacyjnymi PKN
wspoélpracuje z Migdzynarodowymi Organizacjami Normalizacyjnymi ISO - cztonek
zatozyciel 1 IEC — od 1923 roku. W obszarach nie objetych normalizacja europejska PKN
wprowadza normy identyczne z normami mi¢dzynarodowymi. Te normy maja odpowiednio
oznaczenie PN-1SO i PN-I1EC.

7.  DEFINICJE, TERMINOLOGIA | INFORMACJE DODATKOWE

Sok owocowy zageszczony jest to produkt otrzymany ze $wiezego, niesfermentowanego i
chemicznie nieutrwalonego soku, z ktorego usuni¢to wode poprzez odparowanie po
uprzednim oddzielenie substancji aromatycznych.
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