Instrukcja Technologiczna
Produkcji Koncentratu z Owocow Jagodowych

(zaggszczonego soku z owocow jagodowych)

1. Surowce i materialy pomocnicze.
1.1. Ogo6lne wymagania surowcowe.

Owoce przeznaczone do produkcji sokéw zageszczonych powinny by¢ $swieze, zdrowe, w
pelni dojrzale. Niedopuszczalne jest uzycie owocow zaplesnialych, podfermentowanych,
zgnitych, zarobaczywionych lub ze §ladami $rodkow ochrony ro$lin. Nie wymaga sig, aby
surowiec przeznaczony na soki byl jednolity odmianowo, pozadane sa odmiany o
atrakcyjnych cechach smaku, barwy i aromatu. Mianowicie:

- truskawki - najodpowiedniejsze sa odmiany ciemno zabarwione (np.: Senga Sengana);

- porzeczki czarne i czerwone - odmiany o rownomiernie dojrzewajacych owocach;

- wisnie - odmiany o miazszu ciemno zabarwionym;

- maliny - wszystkie odmiany czerwone.
Surowce powinny by¢ dostarczone do zakladu w opakowaniach przewidzianych na ten rodzaj
surowca, tzn.:

- maliny w tubiankach o pojemnosci do 2 kg;

- truskawki bez szyputek w tubiankach o pojemnosci 2 kg lub skrzynkach plastikowych

o pojemnosci 8 kg;

- truskawki z szyputkami w skrzynkach plastikowych o pojemnosci 8 kg;

- porzeczki w skrzynkach plastikowych o pojemnosci 12 kg;

- wisnie w skrzynkach plastikowych o pojemnosci 12 kg.
Ostatnio coraz czg$ciej stosuje si¢ pojemniki typu ,,big box” ktére oprocz wielu wad maja
niezaprzeczalne zalety.

Dostawa surowcdéw powinna by¢ tak zorganizowana, aby surowiec byl kierowany do
przerobu w mozliwie najkrotszym czasie po zbiorze. Na zagadnienie §wiezo$ci przerabianego
surowca nalezy zwroci¢ uwagg, gdyz jest to podstawowy warunek otrzymania soku i aromatu
dobrej jakosci, a ponadto konstrukcja szczeg6lnie starszych typow pras Bucher’a nie pozwala
na ttoczenie owocow przejrzatych lub diluzej sktadowanych. Krotkotrwate skladowanie
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owocow migkkich odbywa¢ si¢ powinno w skrzynkach lub tubiankach ustawionych w
miejscu zacienionym i przewiewnym.

1.2. Materialy pomocnicze.
1.2.1. Preparaty pektynolityczne.

Enzymatyczne preparaty pektolityczne stosowane sa do rozktadu substancji pektynowych

w miazgach 1 sokach owocowych, gdzie zachodzi koniecznos$¢ depektynizacji.

Efektem dziatania tych preparatow jest:
rozktad zwiazkoéw pektynowych;
zwigkszenie uzysku soku podczas ttoczenia;
utatwienie procesu tloczenia sokow;
umozliwienie produkcji zageszczonych sokow owocowych;
obnizenie lepkosci sokow, podwyzszenie ich klarownosci;
zmniejszenie zuzycia §rodkow filtracyjnych.

Pektopol PT
Jest to krajowy preparat pektolityczny, produkcji ZPOW w Jasle, otrzymany z preparatu

surowego po hodowli plesni nietoksynotwoérczej z rodzaju Aspergillus Niger (czyste hodowle
Aspergillus Niger w procesie ekstrakcji wodnej, oczyszczania i zaggszczania).

Pektopol PT - o zakresie temperatur dziatania od 10 do 50°C. Pektopol PT ma
konsystencj¢ syropu o barwie ciemnobrazowej, zawarto$¢ wody nie przekracza 45%. Preparat
jest aktywny i dziala skutecznie w naturalnym s$rodowisku sokow owocowych. Wykazuje
aktywno$¢ w granicach pH 3 do pH 6, za§ optimum dziatania miesci si¢ w granicach pH
4,5-5.

Rapidase BE

Jest preparatem enzymatycznym o szerokim zakresie dziatania potrzebnym do maceracji
miazgi z owocow jagodowych i pestkowych. Preparat ten jest aktywny nawet w temp. tak
niskiej jak 10°C, ale optymalna temp. jest 45-50°C. Poza maceracja miazgi Rapidase BE
moze by¢ réwniez uzywany do depektynizacji zar6wno owocow jagodowych jak 1 owocoOw
pestkowych. Rapidase BE otrzymywany jest z naturalnych plesni. Rapidase BE nie zawiera
sorbitolu. Preparat Rapidase BE zawiera pektynoerterazg, henicelulazg, pektynoliaze,
poligalakturonaz¢ w odpowiednich ilosciach i proporcjach do obrobki tego typu owocow.

Uzycie Rapidase BE pozwala na:

- bardzo szybkie zmniejszenie lepkosci miazgi;

- latwe przyspieszone ttoczenie 1 szybka filtracje;

- maksymalna wydajnos¢, wysoka ekstrakcj¢ substancji barwiacych;
- szybkie klarowanie soku.

Panzym BE XXL, Pectinex BE Colour, Pectinex Yield Mash, Pectinex Smash XXL, Pectinex
Mash, Pectinex Ultra SP-L, Novoferm 61

Do miazgi. Obrobka enzymatyczna miazgi pozwala na zwigkszenie uzysku 1 wydajnosci
odbioru soku z miazgi bez negatywnego wptywu na jako$¢ soku.

Pectinex XXL, Pectinex 3XL, Pectinex 5XL

Do sokéw. Rozktada protopektyne, czynnik scalajacy komorki roslinne. Pectinex XXL i
Pectinex 5XL zawieraja wystarczajaca aktywnos¢ arabanazy — arabany sa rozktadane podczas
depektynizacji
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Rohapect UF
Preparat pektynolityczny do obrobki sokéw owocowych.

UWAGA

Postep technologiczny powoduje ciagte wprowadzanie na rynek preparatow
enzymatycznych pod nowymi nazwami handlowymi i o nowych wlasciwosciach. Wydaje mi
si¢ nie celowe ciagle dopisywanie nowych pozycji.
Przy stosowaniu enzymatycznych preparatdéw z importu nie nalezy przekracza¢ temperatury
55°C, poniewaz moze nastapi¢ inaktywacja enzyméw pektolitycznych i amylolitycznych.

1.2.2. Warunki przechowywania preparatow enzymatycznych.

Preparat pektolityczny produkcji krajowej Pektopol PT winien by¢ przechowywany w
opakowaniach szczelnie zamknigtych, w pomieszczeniach suchych 1 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
trwac wigcej niz dwie doby, nalezy stosowac chtodnicze $rodki transportu.

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

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

1.2.3. Ziemia okrzemkowa

Ziemia okrzemkowa uzywana do filtracji sokow jest to uzdatniony produkt kopalny
ztozony glownie ze szkieletow jednokomorkowych organizméw roslinnych. Stosuje sig
importowang ziemig¢ okrzemkowa, glownie z amerykanskiej firmy Johns-Manville.

W kraju nie ma opracowanej normy okreslajacej wymagania jakosciowe dla ziemi
okrzemkowej.

Ponizej przedstawiona tabelka charakteryzuje zasadnicze wtasciwosci réznych gatunkéw
ziemi okrzemkowej:

Okreslenie Stopien Przecigtna wielkos¢ Przecietna waga w kg/m®
gatunku przeptywu czastek w um luzno nasypana | prasowana na
wilgotno
Celite 545 2150 12-45 193 303
Celite 535 1350 3-38 177 303
Celite 503 900 5-30 161 295
Celite 501 750 4-25 144 295
Celite 512 300 2-18 128 300
Hyflo Super Cel 500 4-20 144 282
Standart Super Cel 200 2-16 128 315
Filtercel 100 1-12 112 273
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Dla uzyskania wtasciwej klarowno$ci sokéw nalezy stosowac ziemig o $redniej szybkosci
przepltywu Hylfo-Super Cel w potaczeniu z ziemia o duzym stopniu przeptywu Celite 535 w
proporcji 1:1.

1.2.4. Srodki Klarujace

Zelatyna - jako $rodek do klarowania i stabilizowania napojow ma do wykonania nastepujace
zadanie:

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

- stabilizacja soku przeciwdzialajaca wtérnym zmegtnieniom na drodze chemicznej
poprzez adsorbeyjne wiazanie skondensowanych polifenoli, ktére poprzez stworzenie
koloidow prowadza do zmgtnien garbnikowych albo poprzez reakcj¢ z biatkiem lub
jonami metali cigzkich tworza nierozpuszczalne kompleksy mogace roéwniez
spowodowac powstanie zmgtnien;

- korekta smaku poprzez obnizenie zawartosci garbnika;

- rozjasnienie barwy poprzez sorbcyjne wiazania z powodujacymi brazowe zabarwienie
skondensowanymi polifenolami i garbnikami.

Bentonit - dzigki swojej duzej powierzchni zewngtrznej z ujemnymi tadunkami
powierzchniowymi i dodatnimi tadunkami krawedziowymi:
- posiada wlasciwosci szczeg6lnie przydatne do klarowania i stabilizacji napojow;
- podwyzsza trwalo$ci soku przez adsorbejg biatka oraz redukcj¢ polifenoli;
- poprawa klarowno$ci przez reakcje z pozytywnie naladowanymi koloidami i
wyrownanie tadunku z pozytywnie natadowanym uktadem dziatania;
- przyspiesza sedymentacj¢ osadu przez podwyzszenie cigzaru wlasciwego substancji
- tworzacych osad;
- poprawia cechy jako$ciowe sokéw przez adsorbcje biochemicznych amin oraz
adsorbcj¢ pozostatosci srodkow ochrony roslin;

Zole krzemionkowe - sg koloidalnymi roztworami kwasu krzemowego w wodzie. Czasteczki
kwasu krzemowego sa zewngtrznie uwodnione niosac dzigki temu tadunek ujemny. Ladunek
ten jest odpowiedzialny za dziatanie kwasu krzemowego jako s$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.

1.3. Woda.

Woda uzywana do produkcji sokow powinna odpowiada¢ wymaganiom Rozporzqdzenia
Ministra Zdrowia z dnia4 wrzesnia 2000 r. w sprawie warunkow, jakim powinna odpowiada¢
woda do picia i na potrzeby gospodarcze (patrz pkt 5.4 Dokumenty Zwiazane).
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1.4. Zbiorniki depektynizacyjne i magazynowe

Depektynizacje sokéw owocowych przeprowadza si¢ w zbiornikach kwasoodpornych

wyposazonych w mieszadta. Zbiorniki te powinny by¢ zwymiarowane, co jest warunkiem
prawidtowego dozowania preparatow pektolitycznych. Do przechowywania sokow
owocowych zageszczonych moga stuzyé zardwno zbiorniki kwasoodporne jak tez z
wlokna szklanego nasyconego zywica epoksydowa lub stalowe tanki, ktore powinny by¢
od wewnatrz pokryte kwasoodporna powtoka ochronna.
Do tego celu najczgsciej stosuje si¢ zywice epoksydowe z utwardzaczem. Jest to powtoka
odporna na kwasy organiczne wystepujace w sokach, stabe alkalia (roztwér sody do
mycia) oraz temp. do 100° C. Bezposrednio po natozeniu powloki zbiornik powinien byé
napelniony woda na okres jednego miesiaca z czterokrotng wymiana wody w tym okresie.
Zbiorniki nalezy dezynfekowac przy pomocy specjalnych srodkow. Po zakonczeniu
dezynfekcji nalezy zbiornik doktadnie wyptuka¢ woda zbiorniki depektynizacyjne i
magazynowe przed napelnieniem, a takze po opréznieniu powinny by¢ bardzo doktadnie
umyte, ze szczegdlnym zwrdoceniem uwagi na zawory, spusty, obrzeza wtazéw, potaczenia
spawane. Przed kazdorazowym wejsciem do tanku magazynowego nalezy nalozy¢ biate,
gumowe buty, przeznaczone wylacznie do tego celu. Mycie wykonaé przy uzyciu
urzadzenia ci$nieniowego do mycia zbiornikdw, stosujac kolejno natryskiwanie catej
powierzchni woda, roztworem myjacym, woda, roztworem $rodka dezynfekujacego. Przed
napetnieniem nalezy sptuka¢ woda 1 sprawdzi¢ czysto$¢ mycia przez wykonanie analiz
mikrobiologicznych.

2. Schemat procesu

3. Opis procesu technologicznego
3.1. Mycie i czyszczenie surowca

Do mycia owocoOw migkkich stosowa¢ ptluczke wodno-powietrzna lub inna o
pozadanej wydajnos$ci, ale nie uszkadzajacej surowca i przez to nie powodujacej strat
ekstraktu. Procesowi mycia poddaje si¢ wszystkie owoce, za wyjatkiem malin. W
przypadku malin pomija si¢ proces mycia z uwagi na delikatng strukturg tych owocow, co
bytoby przyczyna powstawania zbyt duzych strat. Truskawki przeznaczone do produkcji
soku zaggszczonego powinny by¢ przed myciem, chociaz czg$ciowo odszyputkowane,
gdyz w czasie obrobki termicznej truskawek z szyputkami zachodzi ekstrakcja
niepozadanych substancji z zielonych czg$ci, w wyniku, czego zmienia si¢ smak i barwa
produktu. Wisnie my¢ podobnie jak inne owoce migkkie w ptuczce wodno-powietrznej.

3.2. Przebieranie

Przebieranie ma na celu wyeliminowanie z surowcOw zanieczyszczen, OWOCOW
nadgnitych, splesniatych lub zaparzonych. Przebieranie przeprowadza¢ na tasmie
inspekcyjnej. Obsada tasmy uzalezniona jest od wydajnosci linii, od stopnia
zanieczyszczenia owocOw 1 stopnia ich $wiezo$ci. Niedoktadne przebieranie surowca
doprowadzi¢ moze do powaznych awarii w przypadku dostania si¢ do miynka
niewysortowanych zanieczyszczen mechanicznych (np.: kamieni, deszczulek, czg$ci
kombajnu dokonujacego zbioru), wzglednie do zwickszonego zakazenia miazgi - w
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przypadku niewysortowania owocdéw zepsutych. Dlatego odcinek ten powinien by¢
otoczony szczego6lna kontrola dozoru produkcyjnego.

3.3. Rozdrabnianie owocéw i dozowanie enzymu

Rozdrabnianie owocow migkkich przeprowadzi¢ na gniotowniku walcowym lub mtynku
CM50 firmy Bucher.
Do rozdrabniania nalezy doprowadzi¢ roztwor preparatu enzymatycznego. W tym celu
ustalona przez technologa dawke preparatu nalezy rozcienczy¢ woda i dozowa¢ do miazgi.
Przyktad; ustalona dawka wynosi 80g/10 000 I, czyli 80dkg enzymu rozcienczony zimna
woda do 100 1 a nastgpnie cala ilo$¢ tego roztworu dozujemy do 10 000 1 miazgi (1
zbiornika). Zwraca¢ uwagg na rownomierne dozowanie preparatu.

3.4. Podgrzewanie miazgi

Podgrzewanie miazgi ma na celu rozluznienie tkanek owocoéw, inaktywacje enzymow
znajdujacych si¢ w §wiezych owocach oraz czg¢§ciowe zniszczenie mikroflory.

Ogrzanie miazgi powoduje lepsza ekstrakcje barwnikéw zawartych w owocach, a
czesciowa hydroliza zwiazkéw pektynowych utatwia wydzielanie soku z komorek, przez co
zwigksza si¢ jego wydajnos¢. Podgrzewanie miazgi przeprowadza¢ w przeponowym
podgrzewaczu rurowym, zaopatrzonym w automatyczny regulator temperatury. Temperatura
miazgi po ogrzaniu powinna wynosi¢ 50+ 5°C. Przekraczanie temperatury w czasie
podgrzewania powoduje inaktywacje enzymow dodanych w czasie rozdrabniania. Jednak
dodawanie enzymoéw w tym miejscu zapewnia doktadne wymieszanie ich z miazga i
maksymalne skrocenie czasu depektynizacji.

3.5. Depektynizacja miazgi.

Depektynizacja miazgi ma na celu roztozenie zwiazkow pektynowych, co powoduje
usprawnienie procesu tloczenia owocow 1 dalszej obrobki soku. Do depektynizacji miazgi
stosowac¢ preparat Rapidase BE lub inny przeznaczony do miazgi. Wielko$¢ dawki preparatu
pektynolitycznego jest uzalezniona od wielu czynnikow, jak:

e zawarto$ci zwiazkow pektynowych;

e pH soku i miazgi owocowej;

e temperatury prowadzenia procesu depektynizacji;

e prawidtowego rozprowadzania preparatu 1 skutecznosci mieszania.

W  celu racjonalnego wykorzystania aktywno$ci enzymatycznej preparatu, nalezy
przeprowadzi¢ proby laboratoryjne 1 ustali¢ wielkos¢ dawki preparatu.
Podane nizej dawki Rapidase BE nalezy traktowac jako orientacyjne.

Lp. Rodzaj miazgi Dawka preparatu g/1000l miazgi
1. Truskawkowa 100g
2. Z porzeczek kolorowych 100g
3. Z porzeczek czarnych 120g
4. Malinowa 100g
. Wisniowa 1209

Dawke preparatu ustala technolog.
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Jesli taka bedzie decyzja to roztwdr preparatu dozowaé¢ do zbiornikdw miazgi
roOwnoczesnie z ich napelnianiem bez aktywowania. Miazge z preparatem wymieszaé za
pomoca mieszadta umieszczonego w zbiorniku miazgi. W czasie pracy nalezy stale
kontrolowa¢ prawidtowo$¢ dozowania dawki preparatu. W zbiornikach depektynizowac
miazge 1 - 1,5 godz. przy temp.45°C, po czym skierowa¢ ja do tloczenia w prasach Buchera.

3.6. Tloczenie miazgi

Tloczenie miazgi przeprowadzi¢ na poziomych prasach koszowych firmy Buchera typ HP

- 5000, lub nowszych, postepujac zgodnie z fabryczng instrukcja obstugi tych urzadzen, majac
jednoczesnie na uwadze uzyskanie wlasciwej wydajnos¢ soku.
Napehienie prasy HP 5000 odbywa si¢ poprzez zawor zasilania przy pomocy pompy
zasilajacej. Prasg nalezy napelnia¢ maksimum w czterech piatych, co mozna ustali¢ wedtug
potozenia ptyty dociskowej prasy. Jest to istotne z uwagi na konieczno$¢ pozostawienia
przestrzeni niezbednej do intensywnego spulchniania ttoczonej miazgi. Miazgg wprowadza
si¢ do kosza prasy pod ci$nieniem. Przy napetnianiu rura odplywowa soku do rynny zbiorczej
powinna by¢é w potozeniu najnizszym, aby juz w czasie napelnienia sok mogl swobodnie
odptywaé. Tloczenie sktada si¢ z wielu cyklow tloczenia i spulchniania miazgi poprzez
dociskanie i cofanie ttoka. W poczatkowym okresie ttoczenia sterowaé procesem recznie. Jest
to szczegdlnie istotne przy tloczeniu owocoéw zle tloczacych si¢ np.: dluzszy czas
sktadowanych. Nalezy wtedy stosowaé skrocone okresy tloczenia i spulchniania miazgi, a
ci$nienie nie powinno przekracza¢ 50 kg/cmz, az do czasu, gdy wigksza czgs¢ soku juz
odptynie. Jesli z prasy odptywa bardzo duzo soku, to cykl tloczenia nieco przedtuzy¢, aby
zoptymalizowa¢ zdolnos$¢ przerobowa prasy.

Przy cofaniu tloka miazga w koszu prasy zostaje przemieszczona przez naprezajace sie
saczki, ktorymi odptywa sok z miazgi. Dodatkowe przemieszczanie miazgi powstaje wskutek
obrotow kosza prasy wokot jego osi w czasie spulchniania miazgi oraz w poczatkowej fazie
tloczenia. W koncowym okresie tloczenia wyttoki z porzeczek, wisni nalezy poddaé
ekstrakcji i ponownemu ttoczeniu. Zabieg ten ma na celu zwigkszenia odzysku ekstraktu i
barwnikow.

Do ekstrakcji uzywac okoto 2000 1 zimnej wody. Ekstrakcj¢ prowadzi¢ przez 15 min. przy
ciagltej rotacji kosza prasy, po czym wyttoki ponownie wytloczy¢. Po zakonczeniu procesu
tloczenia otwiera si¢ powoli plaszcz prasy dla roztadowania wyttokow, ktére przy pomocy
zespotu transporterow §limakowych wyprowadza si¢ na zewnatrz hali do zbiornika
magazynowego lub na przyczepg.

Prasy HPx 5005i caly proces tloczenia prowadza automatycznie po wybraniu rodzaju
przerabianego owocu. Majac jednak na uwadze najlepsze wykorzystanie surowca nalezy
wybraé ilos¢ ekstrakceji, ustali¢ dawke wody, oraz czas procesOw zachodzacych w czasie
catego cyklu.

3.7. Dearomatyzacja

Sok z prasy kierowany jest na podgrzewacz 1 sekcje odzyskiwania aromatdéw stacji wyparnej
(np. Unipektin). W czasie przej$cia przez podgrzewacz i wyparke tapacza aromatow sok
zostaje spasteryzowany w temp. 95 - 100° C oraz pozbawiony aromatéw wskutek
odparowania najbardziej lotnej frakcji soku tj. substancji aromatycznych, ktore nastgpnie
poddaje  si¢  koncentracji otrzymujac 100 - 200 - krotny kondensat aromatow.
Zdearomatyzowany sok zostaje ochtodzony do temperatury depektynizacji tj. 50°C+/- 5°C.
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3.8. Depektynizacja soku

Zdearomatyzowany sok poddaje si¢ depektynizacji (w zbiornikach depektynizacyjnych
wyposazonych w mieszadla). Dawke preparatu pektolitycznego ustala technolog.
Preparat pektolityczny doda¢ w trakcie napelniania zbiornika, gdy jest okolo 5 tys. 1
soku. Czas depektynizacji wynosi zwykle ok. 2 godz. Gdy po uptywie tego czasu
stwierdzi si¢ w laboratorium na podstawie testu alkoholowego, ze proces nie zostat
zakonczony, nalezy przedtuzy¢ czas depektynizacji jeszcze o 1 godz. i ponownie
sprawdzi¢ przy pomocy testu. Gdy w dalszym ciagu stwierdzi si¢ obecno$¢ pektyn
doda¢ potowe dawki preparatu 1 jeszcze sok przetrzymac¢ 1 godz. i znowu sprawdzic
przy pomocy testu.

UWAGA: Kazdy zbiornik po depektynizacji nalezy sprawdzi¢ na zawarto$¢ pektyn —
przy pomocy testu alkoholowego. Je$li test pozytywny doda¢ S$rodkow

pektynolitycznych. Sok nie zawierajacy pektyn podda¢ dalszej obrobee - klarowaniu.

Orientacyjne dawki Pektopolu dla réznych sokOw sa nastepujace

Lp. Rodzaj soku Dawka Pektopolu w kg/tys.l
1. Truskawkowy 0,5-1,0
2. Porzeczek kolorowych 10-15
3. Porzeczek czarnych 05-1,0
4. Malinowy 0,3-0,5
5. Wisniowy 0,3-0,5

3.9. Klarowanie

Do klarowania nalezy uzy¢: bentonit, zelatyng 1 zel krzemionkowy.
Zalety uzycia zolu krzemionkowego w kombinacji z Zelatyna i bentonitem:
- polepszenie klarowania;
- polepszenie filtracji;
- podwyzszenie stabilnosci;
- umozliwienie przebiegu klarowania na goraco;
- powigkszenie dawki dozowania dla Zelatyny;
- uniknigcia przeklarowania Zelatyna.

Zachowuje si¢ z reguty nastgpujaca kolejnos¢ dodawania §rodkow klarujacych:
1. bentonit;
2. zelatyng;
3. zol krzemionkowy.
Dawki §rodkow klarujacych ustala technolog.
Orientacyjne dawki na 1000 | soku:
- dla soku truskawkowego po dwustopniowej dearomatyzaciji;
bentonit - 600g,
zelatyna - 80qg,
Klar Sol Super - 200g.
- dla soku z porzeczek 1 wisni;
bentonit - 400g,
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zelatyna - 50g,
Klar Sol Super - 200g.

3.10. Filtrowanie

Po zakonczeniu procesu klarowania sok poda¢ na filtr prézniowy, a nastgpnie na filtr
cisnieniowy z ziemia okrzemkowa. Podczas filtracji postugiwac si¢ instrukcja obstugi tych
urzadzen. Jezeli w wyniku procesu klarowania uzyskamy zdekantowana frakcj¢ soku
klarownego to podajemy ja na filtr ci$nieniowy, a osad na filtr prézniowy. Filtrat z
prozniowego podajemy na filtr ci$nieniowy.

Dla uzyskania wiasciwych efektow filtracji wskazane jest stosowanie mieszanek ziemi
okrzemkowej o r6znej granulacji, a mianowicie:

- do wytworzenia warstwy filtrujacej uzywac ziemi¢ gruboziarnista Celite 535 i

$rednioziarnista Hylfo Super Cel w proporcji 1: 1.
- do dozowania w trakcie filtracji stosowaé mieszanke sktadajaca si¢ w 3/4 z ziemi
srednioziarnistej i w 1/4 ziemi drobnoziarnistej Standart Super Cel.
Zaleca sig takze stosowanie masy celulozowej w ilosci ok. 10% w stosunku do ilo$ci uzytej
ziemi. Mas¢ namoczy¢ ok. 0,5 godz. i nanosi¢ z pierwsza warstwa ziemi okrzemkowe;.

3.11. Zageszczanie i chlodzenie soku

Zaggszczanie soku i chtodzenie przeprowadzi¢ na stacji wyparnej (np. Unipektin) postepujac
zgodnie z fabryczna instrukcja obstugi. O prawidlowosci zaggszczania soku na stacji
wyparnej decyduja trzy zasadnicze czynniki:

- ci$nienie pary;

- przeptyw wody do skraplacza;

- przeplyw podawanego na wyparke soku.

Aparatowy obslugujacy stacj¢ wyparna musi czuwa¢ nad stalym przeptywem pary 1
soku, poniewaz te parametry decyduja o rownomiernym odparowaniu wody z zaggszczonego
soku 1 uzyskanie rownomiernego zaggszczenia soku. Wzrost nat¢zenia przeptywu soku
spowoduje spadek zawartosci ekstraktu, a niedostateczna podaz soku spowoduje
nieprawidlowy, za wysoki ekstrakt soku zaggszczonego. Stopien zaggszczania sokoOw
owocowych z owocow migkkich uzalezniony jest od wymagan klientoéw. Najczgsciej kiedys
stosowato si¢ nastgpujace stopnie zageszczenia (ze wzgledu na najlepsze zachowanie
barwnikéw):

- dla soku malinowego, z czerwonych porzeczek, czarnych porzeczek 50°Bx;

- dla soku wisniowego 50°BX;

- dla soku truskawkowego 40°Bx.
Dla sokéw przeznaczonych na eksport wymagano zawarto$¢ ekstraktu mierzong
refraktometrycznie w % wag.

- dla soku malinowego - 50 +/- 1;

- dla soku z czerwonych i czarnych porzeczek - 60 +/-1;

- dla soku wisniowego - 65 +/-1;

- dla soku truskawkowego - 40 +/-1.
Schtodzony sok przekazywany jest do zbiornikéw przejsciowych wyposazonych w mieszadta
w magazynie chtodzonym w celu przeprowadzenia standaryzacji. Po wymieszaniu sok
zageszczony powinien by¢ zbadany laboratoryjnie i przekazany do magazynu.
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3.12. Magazynowanie sokéw zageszczonych

Schiodzony sok zageszczony wymiesza¢ w zbiorniku przejSciowym, po czym przekazad
do zbiornikéw magazynowych. Jedynie zageszczony sok truskawkowy po wymieszaniu
pakowa¢ w beczki z wkladkami foliowymi i1 natychmiast przekazywa¢ do chlodni o
temperaturze minus 18°C, gdyz tylko w takich warunkach zageszczony sok truskawkowy
zachowuje swoja zywa barwe. Pozostate soki zaggszczone przechowywaé w magazynie w
temp.0- 4°C.

4. Kontrola produkcji i magazynowanie.

Stata kontrola produkcji 1 magazynowania sokow surowych i zaggszczonych wykonywana
przez pracownikow produkcji: bezposrednio produkcyjnych, oraz nadzér powinna
obejmowac:

a) higieng prowadzenia catego procesu technologicznego;

b) jakos$¢ surowca, skuteczno$¢ mycia i inspekcji na tasmie, temperatur¢ miazgi po
ogrzewaniu;

c) proces depektynizacji (prawidlowo$¢ dozowania preparatu);

d) ttoczenie i ekstrakcja (prawidlowos¢ tloczenia);

e) proces dearomatyzacji (stopien odparowania i kondensacji aromatow);

f) depektynizacje soku (dawki preparatu, czas depektynizacji, skutecznos¢
depektynizacji);

g) klarowanie i filtracjg soku

h) zaggszczanie (bada¢ temperaturg zaggszezania oraz ekstrakt soku opuszczajacego
wyparke);

i) chlodzenie (bada¢ temperature soku po chtodzeniu);

J) kontrola magazynowania dotyczy czysto$ci zbiornikow przygotowanych do
pakowania sokow zaggszczonych oraz prawidlowo$¢ utrzymania temperatury
magazynowania.

5. DOKUMENTY ZWIAZANE  (stan prawny na 2007.10.04)

5.1. 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);

5.2. 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);

5.3. 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);

5.4. 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.;

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

5.6. PN-69/R-75021 - Owoce swieze - Badanie jakosci;
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5.7. PN - 72/A —75050: Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne. Pobieranie
probek;

5.8. PN - 90/A-75101/01: Przetwory owocowe i warzywne. Przygotowanie prob, metody
badan fizykochemicznych. 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, oznaczong — na zasadzie wylaczno$ci - symbolem PN. Do 31 grudnia 1993 roku
stosowanie PN bylo obowiazkowe 1 pehlily one role przepisow. Nieprzestrzeganie
postanowien PN bylo naruszeniem prawa. Od 1 stycznia 1994 roku stosowanie PN jest
dobrowolne, przy czym do 31 grudnia 2002 istniata mozliwos$¢, przez wtasciwych ministrow i
w pewnych przypadkach naktadania obowiazku stosowania PN.

Od 1 stycznia 2003 stosowanie PN jest juz catkowicie dobrowolne.

Przywolywanie PN w rozporzadzeniach ministrow nie skutkuje natozeniem obowiazku
stosowania PN, poniewaz jest to niezgodne z regutami legislacyjnymi - akt prawny nizszego
rzedu nie moze zmienia¢ postanowien aktu wyzszego rzgedu. Polskie Normy sa
opracowywane przez Komitety Techniczne — ciala zlozone 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 zgodnos$ci i nadaniem projektowi statusu normy Krajowej.
Od chwili podpisania uktadu akcesyjnego z UE Polski Komitet Normalizacyjny zajmuje si¢
przede wszystkim wprowadzaniem do PN Norm Europejskich, ktore sa waznym elementem
harmonizujacym jednolity rynek ecuropejski. Harmonizacja polskiego systemu norm
technicznych byla w procesie akcesyjnym jednym z najwazniejszych warunkow do
spetnienia. Normy Europejskie nie sa powszechnie dostgpne (nie mozna kupi¢ Normy
Europejskiej), sa natomiast dostgpne w implementacjach krajowych. W kazdym kraju
cztonkowskim UE 1 EFTA teksty norm krajowych wprowadzajacych Normy Europejskie sa
takie same (Polska Norma wprowadzajaca Norm¢ Europejska ma oznaczenie PN-EN,
niemiecka DIN-EN itd.). Obywatel np. Estonii postugujacy si¢ swoja norma krajowa ma
pewno$¢, ze wypelniajac jej postanowienia speinia jednoczes$nie postanowienia norm
pozostatych krajow UE 1 EFTA. Ma to ogromne znaczenie przy swobodnym przeplywie
towaréw na rynku europejskim.

Szczegblng role w normalizacji europejskiej pelnia 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 wlaczenia 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 réwnych prawach z innymi cztonkami UE 1
EFTA. Niezaleznie od wspotpracy z Europejskimi Organizacjami Normalizacyjnymi PKN
wspolpracuje z Miedzynarodowymi Organizacjami Normalizacyjnymi ISO - cztonek
zatozyciel 1 IEC — od 1923 roku. W obszarach nie objgtych normalizacja europejska PKN
wprowadza normy identyczne z normami mi¢dzynarodowymi. Te normy maja odpowiednio
oznaczenie PN-ISO i PN-IEC.
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6. DEFINICJE, TERMINOLOGIA | INFORMACJE DODATKOWE.

Sok owocowy zageszczony jest to produkt otrzymany ze $wiezego, niezafermentowanego i
Chemicznie nieutrwalonego soku, z ktérego usunigto wod¢ poprzez odparowanie po
uprzednim oddzieleniu substancji aromatycznych.
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