Instrukcja technologiczna
produkcji sokow, nektarow i napojow
pasteryzowanych

1. CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU
1.1. Opis produktu

Soki owocowe sa sokami odtworzonymi z zaggszczonych sokéw owocowych przez
rozcienczenie z woda z dodatkiem lub bez dodatku cukru, utrwalone przez pasteryzacje w
opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

Sok pomidorowy jest to produkt otrzymany przez rozcienczenie do wymaganego
ekstraktu koncentratu pomidorowego (zaggszczonego) z dodatkiem cukru i soli, utrwalonego
termicznie. Nie zawiera substancji konserwujacych.

Nektary owocowe sa produktem gdzie cze$¢ skladnikoOw soku zostalo zastapione
dodatkami. Udzial sktadnikow soku waha sig od 25 - 50 % w zaleznosci od rodzaju owocu.

Napoje owocowe sa to napoje owocowe niegazowane z udzialem sokéw owocowych w
ilosci 10 — 25 % w zalezno$ci od rodzaju asortymentu, z dodatkiem cukru, syropu
glukozowego, kwasu cytrynowego i cytrynianu sodu jako regulatory kwasowosci, maki chleba
swigtojanskiego 1 pektyny jako stabilizatorow konsystencji, oraz aromatoéw identycznych z
naturalnymi 1 barwnikow naturalnych.

Utrwalone termicznie. Nie konserwowane chemicznie.

1.2. Przeznaczenie produktu

Soki owocowe przeznaczone do bezposredniego spozycia (celem zaspokojenia pragnienia)
dla wszystkich grup wiekowych. dostarczaja waloréw smakowych wzbogacaja jednoczesnie
organizm w witaminy, wartosci odzywcze 1 kalorie.

Mozna roéwniez uzywaé ww. sokow do innych celoéw w charakterze dodatkow (np. koktajli
1 drinkow). Na rynku soki owocowe dostgpne sa w réznych opakowaniach w zaleznos$ci od
upodoban konsumentow (but 1L., 0,33 L, 0,2 L 1 kartony 2 L, 1 L, 0,2 L). Otwarte
opakowania wigksze nalezy przechowywac¢ w lodowce temp. ok. 4 °C nie dtuzej niz 24 godz.

Sok pomidorowy przeznaczony jest do bezposredniego spozycia, zaspokojenia pragnienia.
Wzbogacania organizmu w mikroelementy oraz dostarczenia walorow smakowych, jak
rowniez wykorzystania do innych celow (zupa, koktajle).

Sok pomidorowy przeznaczony jest dla konsumentow wszystkich grup wiekowych.
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Produkt w kartonach 1 L po otwarciu powinien by¢ przechowywany w lodowce w temp.
ok. 4 °C nie dtuzej niz 24 godz. Na rynku produkt ten dostepny w opakowaniach Tetra Pak i
butelkach szklanych.

Napoje owocowe i nektary przeznaczone sa do bezposredniego spozycia celem
zaspokojenia pragnienia 0 wysokich walorach smakowych i odzywczych ze wzgledu na
wysoka zawarto$¢ sktadnikow owocowych. przeznaczone dla szerokiej rzeszy konsumentow.
Na rynku dostgpne w opakowaniach szklanych 0,33 L, 0,2 L, w opakowaniach kartonowych, a
ostatnio w butelkach ze specjalnego rodzaju PET.

2. OGOLNE WYMAGANIA SUROWCOWE
2.1. Surowce

Do produkcji sokow, nektaréw i napojow uzywa si¢ koncentratow:
e Z porzeczKi czarnej;
e jabtkowego;
e wisniowego;
e pomidorowego
e pomaranczowego;
e grapefruitowego;
e 7 owocow tropikalnych;
o itp.

Koncentraty importowane powinny posiada¢é pozytywna oceng Stacji Sanitarno-
Epidemjologicznej .

Woda uzyta do produkcji sokow powinna posiadaé¢ parametry wg Rozporzqdzenie
Ministra Zdrowia z dn. 4 wrzesnia 2000 r. w sprawie warunkow, jakim powinna odpowiadac
woda do picia i na potrzeby gospodarcze ( patrz punkt 5 Dokumenty Zwiazane ).

2.2. Materialy pomocnicze

Cukier-do produkcji sokow powinien odpowiada¢ wymaganiom.
Kwas cytrynowy - powinien odpowiada¢ wymaganiom.
Aromaty krajowe-wgoceny laboratoryjnej.

2.3. Opakowania

Opakowaniem bezposrednim do sokoéw sa butelki szklane zwrotne i1 bezzwrotne,
zamykane zakrywka aluminiowa gwintowana z pierscieniem zabezpieczajacym lub kapslem,
kartony systemu Tetra Pak, Combiblock, Elopak.

Kartony Tetra Pak przychodza do zakladu w postaci zrolowanej taSmy na paletach,
przygotowanej do zamontowania w maszynie formujacej kartony przed nalaniem. Tasma
posiada nadrukowane wszystkie informacje (oprocz daty przydatnosci do spozycia i partii)
wymagane przez Rozporzqdzenia Ministra Rolnictwa (patrz punkt 5 Dokumenty Zwiazane ), a
opisane w punkcie 4.5.2.
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3. SCHEMAT PROCESU TECHNOLOGICZNEGO

4. OPIS PROCESU TECHNOLOGICZNEGO
4.1. Przygotowanie kupazu
4.1.1. Zageszczone soki owocowe i aromaty

Powinny by¢ przechowywane w magazynie chtodzonym W zwiazku z tym, pobierac¢ je w
ilosci nie wigkszej niz na 1 dzien produkc;ji.

4.1.2. Przygotowanie syropu cukrowego

Syrop cukrowy przygotowywac¢ w zbiorniku syropu wyposazonym w mieszadto. W tym
celu odmierzy¢ okre$lona ilos¢ wody uzdatnionej podgrza¢ do temp. ok. 75 °C i przy
wlaczonym mieszadle dodawaé potrzebna ilo$¢ cukru. Cato§¢ wymiesza¢ do catkowitego
rozpuszczenia (po ok. 1 godz. jednakowy ekstrakt z dwoch kolejnych pomiaréw zrobiony w
odstgpach 10 min.). Ekstrakt syropu cukrowego powinien wynosi¢ 60 % =+ 2 %.

Nastgpnie syrop przefiltrowac przez filtr workowy.

4.1.3. Przygotowanie roztworu kwasu cytrynowego

Przygotowa¢ 50 % roztwér. Do zbiornika wla¢ odpowiednia ilo§¢ zimnej wody
uzdatnionej 1 wsypa¢ odwazong ilos¢ kwasu. Cato§¢ miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia.
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4.1.4. Przygotowanie roztworow stabilizatorow i barwnikéw

4.1.5. Przygotowanie zagestnikow

4.1.6. Przygotowanie kupazu

Do zbiornika przeznaczonego do przygotowania soku/nektaru/napoju odmierzyé
potrzebna ilo§¢ wody uzdatnionej do sporzadzenia kupazu (przed przystapieniem do
produkcji wodg ze stacji uzdatniania nalezy zbada¢ w laboratorium - twardos¢ wody
powinna wynosi¢ 0 - 4°dH (°N) pozostale parametry zgodnie 2z aktualnym
Rozporzqdzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Spoleczne w sprawie warunkow jakim
powinna odpowiadaé¢ woda...), nastgpnie dodaé zageszczony sok lub koncentrat w
zaleznosci od rodzaju produkowanego soku.

Tlo$¢ zageszczonego soku lub koncentratu podano w Recepturach.

W przypadku produkcji soku wymagajacego korekty ekstraktu lub kwasowosci
nalezy doda¢ odpowiednia ilo$¢ przygotowanego syropu cukrowego lub sporzadzonego
roztworu kwasu cytrynowego. Przygotowany sok nalezy doktadnie wymieszaé przez
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minimum 30 min. zbada¢ kazdorazowo zawarto$¢ ekstraktu, a gotowego soku przed
rozlewem ekstraktu i kwasowosci.

Przy produkcji soku pomidorowego kupaz nalezy doprawi¢, przez dodanie
odpowiedniej ilosci soli podanej w recepturze. Po wymieszaniu doprawiony sok
przechodzi do sekcji pasteryzatora, gdzie zostaje podgrzany do 50 + 60 °C, nastepnie
homogenizowany oraz odpowietrzony i powtdrnie wraca do pasteryzatora w celu
wtasciwej pasteryzacji.

Przy produkcji sokow klarownych gotowy kupaz przefiltrowaé przez filtr workowy.

4.2. Pasteryzacja blyskawiczna

Pasteryzacj¢ soku przeprowadzaé¢ w pasteryzatorze ptytowym. W zaleznosci od rodzaju
produkowanego soku temperatura pasteryzacji wynosi:

e dla soku pomaranczowego — 85 - 89 °C, czas przetrzymania 30 — 45 sek;
e dla soku z owocow krajowych - 95 - 98°C, czas przetrzymania 30 — 45 sek;
e dla soku pomidorowego wynosi 123 °C, czas 1 min.

4.3. Przygotowanie opakowan
4.3.1. Zamontowanie zrolowanej taSmy na maszynie rozlewajacej Tetra Pak
4.3.2. Przygotowanie opakowan zwrotnych

Butelki zwrotne dostarcza si¢ z handlu do zaktadu w skrzynkach na paletach. Nastgpnie
palety sa rozdzielane na poszczegodlne skrzynki. Ze skrzynek wyjmowane sa mechanicznie
butelki, ktore kieruje si¢ do mycia (poprzez odkrecarke - jesli wrocity z handlu z nakrgtkami).
Skrzynki podaje si¢ do myjni skrzynek.

Mycie butelek zwrotnych (mykiad przeprowadza si¢ w myjce. Jako
detergentow uzywa si¢ roztworu sody kaustycznej (wodorotlenku sodu). Jest to substancja
silnie zraca 1 dlatego nalezy $cisle przestrzegaé przepisow BHP przy sporzadzaniu roztwordéw
roboczych. Przygotowywac roztwory robocze o stezeniu 25 - 30% w zbiorniku zasilajacym
system automatycznego dozowania tugu do myjki. W kolejnych sekcjach myjki nalezy
stosowac nastgpujace parametry mycia butelek:

Wstepne ogrzanie i zamoczenie butelek - odbywa si¢ przez zanurzenie w kapieli wodne;j
0 temp. ok. 30 °C. Nastgpnie woda jest wylewana z butelek wraz ze znaczna iloScia
wigkszych zanieczyszczen mechanicznych. Ogrzewanie tej sekcji odbywa sig¢ za pomoca pary.

Pierwsza kapiel lugowa - w roztworze tugu o stgzeniu 1,2 + 1,5 % w temp. ok. 60 + 65
°C. W koncowej czesci tej sekcji mycia jest zamontowany uktad oddzielenia etykiet, dzigki
ktéremu etykiety zostaja oddzielone od butelek i wydalone na zewnatrz. Nastepnie butelki
zostaja oprdznione z roztworu tugu.

Druga kapiel tugowa - stosowac¢ 0,8 + 1 % roztwoér tugu o temp. ok. 70 + 75 °C, po czym
nastepuje oproznienie butelek.
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Trzecia kapiel lugowa - stosowaé roztwor tugu o stezeniu 0,4 + 0,6 % w temp.
ok. 70 + 75 °C. Oproznianie butelek.

Plukanie butelek - realizowane jest w czterech kolejnych sekcjach natryskowych woda
podawana w przeciwpradzie. Temperatura natryskéw ptuczacych przy rozlewie sokow wynosi
ok. 70 °C.

Mycie skrzynek Oproznione na roztadowarce skrzynki podajnikiem kieruje si¢ do
myjki skrzynek. Do mycia skrzynek stosowaé goraca wodg o temp. 60 + 65 °C. z dodatkiem
mydta lub innego srodka myjacego. Umyte skrzynki ptuka¢ natryskiem wodnym.

4.3.3. Przygotowanie butelek bezzwrotnych

Do produkcji sokow w butelkach bezzwrotnych uzywa si¢ butelek nowych dostarczanych
z huty na paletach zabezpieczonych folia.

Mycie butelek bezzwrotnych przeprowadzi¢ w ptuczce myjacej, w ktorej
butelki ptukane sa natryskiem wody z gory i z dolu. Temperatura wody w okresie letnim
powinna wynosi¢ minimum 70 °C, a w okresie zimowym 60 °C.

4.3.4. Nakretki z pierscieniem zabezpieczajacym i kapsle

Stosowa¢ nakrgtki 1 kapsle czyste, z nieuszkodzonych opakowan. W przypadku
uszkodzonych opakowan, nakretki lub kapsle nalezy umy¢ w goracej wodzie a nastgpnie
wysuszyc.

4.4. Rozlew i zamykanie

4.4.1. TetraPak
Przed przystapieniem do rozlewu nalezy przygotowa¢ maszyng rozlewnicza do pracy wg
instrukcji obshugi przeprowadzajac migdzy innymi sterylizacj¢ komory aseptycznej. Na linii
tej wszystkie urzadzenia sa ze soba sprzgzone i odpowiedni sygnat z pasteryzatora uruchomi
rozlew. Rozlew i zamykanie opakowan odbywa si¢ w warunkach aseptycznych. Stata kontrola
aparatowego na szczelno$¢ spoin - sprawdza¢ co 30 min, w przypadku nieprawidlowosci
zatrzymac rozlew.
Maszyna rozlewnicza przeprowadza nastgpujace gtowne operacje:
e wyjatowienie opakowania poprzez kapiel w roztworze nadtlenku wodoru;
formowanie rekawa;
napetnienie r¢kawa;
odcigcie odcinka i jednoczesne hermetyczne zamknigcie;
formowanie ,,kostki”;
e wyrzucenie uformowanego produktu na przenosnik.
Przyklejanie ,,Re Capow” lub ,.stomek’’
Kartony 1 1 przy pomocy transportera podawane sa do aplikatara gdzie nastgpuje
przyklejanie zamknig¢ typu ,,Re Cap”. Natomiast kartoniki 0,2 1 transporterem podawa¢ do
aplikatora stomek gdzie przykleja si¢ ,,stomki”.
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4.4.2. Butelki
Rozlew sokow przeprowadzi¢ na rozlewaczce zgodnie z instrukcja obstugi tego
urzadzenia.
e Temperatura rozlewu sokow z owocow cytrusowych i tropikalnych - 85 °C.
e Temperatura rozlewu sokow z owocow krajowych - 95 °C.
Temperaturg rozlewu odczyta¢ z doktadnoscia do 1 °C.
Zamykanie butelek przeprowadzi¢ na zakregcarce lub kapslownicy sprzezonej z
monoblokiem.
Pasteryzacja i1 chtodzenie
Butelki z goracym sokiem przekazywa¢ do pasteryzatora/schtadzacza tunelowego gdzie
nastgpuje przetrzymanie soku w temperaturze rozlewu przez okoto 5 minut, a nast¢pnie
schlodzenie.
Temperatura soku wychodzacego z pasteryzatora nie powinna przekraczac¢ 40 °C. Butelki
sq osuszane przy pomocy dmuchawy z cieptym powietrzem i kierowane do etykieciarki.

4.5. Etykietowanie, pakowanie i magazynowanie

45.1. TetraPak
Duze kartony 1 1 pakowaé w kartony zbiorcze po 12 szt. a nastgpnie paletyzowac. Palety
sktadajace si¢ z nie wigcej niz 48 szt. kartonow zbiorczych przekazywaé do Magazynu.
Kartoniki mate 0,2 I ustawia¢ na tackach ze $ciankami bocznymi ktére nastgpnie owija¢ folia
termokurczliwa. Utworzone pakiety skladajace si¢ z 36 szt. paletyzowac. Palete sktadajaca
si¢ z nie wigcej niz 84 pakietow przekazywacé do Magazynu.

4.5.2. Butelki

Etykietowanie sokow w butelkach prowadzi¢ na etykieciarce mechanicznej. Etykieta
powinna zawiera¢ wszystkie informacje wymagane wg Rozporzqdzenia Ministra Rolnictwa
(patrz punkt 5 Dokumenty Zwiazane ).

Oznakowanie opakowan jednostkowych powinno zawiera¢ co najmniej nastgpujace
informacje:

- numer normy;

- nazwa wyrobu;

- wykaz sktadnikéw i1 surowcow;

- dat¢ minimalnej trwato$ci znakujac ja cyfrowo i poprzedzajac wyrazami ,, Najlepiej

spozyc¢ przed koncem.”’.

- zawartos$¢ netto;

- nazwg i adres producenta;

- 0znaczenie partii.

Etykietowanie powinno by¢ estetyczne i staranne.

Zaetykietowane butelki bezzwrotne po zaladowaniu na tacki przekazywac¢ do tunelu w
celu zafoliowania. Uformowane pakiety przekazywa¢ do paletyzatora. Paletg sktadajaca sig z
nie wigecej niz 70 pakietow owija¢ folia rozciagliwa 1 przekazywa¢ do magazynu.
Zaetykietowane butelki zwrotne przeno$nikiem plytowym przekaza¢ do zatadowarki ktora
automatycznie uktada je do umytych skrzynek. Skrzynki dostarcza¢ do paletyzatora, gdzie
nastgpuje mechaniczne zestawienie skrzynek na paletach. Palety nalezy przekaza¢ do
magazynu.
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4.6. Kontrola
Stata kontrolg nalezy obja¢ wszystkie parametry wymienione w instrukcji.

5. DOKUMENTY ZWIAZANE (wg stanu prawnego 2007.10.04)

PN-A-75958:2002: Produkty warzywne i owocowo-warzywne — Soki.

PN-A-75961:2002: Produkty warzywne i owocowo-warzywne — Nektary.

PN-A-79034:1994/A1:1997: Napoje bezalkoholowe niegazowane.

PN-A-75049:1996 : Przetwory owocowe - Kremogeny

PN -75/ A-77601: Przetwory warzywne. Koncentrat pomidorowy.

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

probek.

Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2003 roku w

sprawie szczegolowych wymagan w zakresie jakosci handlowej sokow i nektarow

owocowych (Dz. U. z 2003 r., Nr 177, poz. 1735 z pozniejszymi zmianami).

Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dn. 4 wrzesnia 2000 r. w sprawie warunkow, jakim

powinna odpowiadac¢ woda do picia i na potrzeby gospodarcze, woda w kqpieliskach,

oraz zasad sprawowania kontroli jakosci wody przez organy Inspekcji Sanitarnej

(Dz.U.Nr.82 poz. 937 z 2000 r.)

*  Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2002 roku w
sprawie znakowania srodkow spozywczych i dozwolonych substancji dodatkowych. (Dz.
U. z 2002r., Nr 220, poz. 1856 z pozniejszymi zmianami).

*  Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 7 marca 2003 roku w sprawie

szczegolowych warunkow pobierania probek artykutow rolno-spozywczych (Dz. U. z

2003r., Nr 59, poz. 426).

Ustawa z dnia 11 maja 2001 roku o warunkach zdrowotnych Zywnosci i Zywienia. (Dz.

U nr 63, poz. 634).

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

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 i pelnily one role przepisoéw. Nieprzestrzeganie
postanowien PN bylo naruszeniem prawa. Od 1 stycznia 1994 roku stosowanie PN jest
dobrowolne, przy czym do 31 grudnia 2002 istniata mozliwo$¢, przez wlasciwych 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 natoZzeniem obowiazku
stosowania PN, poniewaz jest to niezgodne z regulami legislacyjnymi - akt prawny nizszego
rzgdu nie moze zmienia¢ postanowien aktu wyzszego rz¢du. 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 urzgdem
tworzacym przepisy techniczne, nadzoruje jedynie zgodno$¢ procesOw opracowywania norm
z przepisami wewngtrznymi PKN. Zatwierdzenie projektu przez PKN jest formalnym
stwierdzeniem tej zgodnosci i nadaniem projektowi statusu normy krajowej.
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Od chwili podpisania uktadu akcesyjnego z UE Polski Komitet Normalizacyjny zajmuje si¢
przede wszystkim wprowadzaniem do PN Norm Europejskich, ktore sa waznym elementem
harmonizujacym jednolity rynek europejski. Harmonizacja polskiego systemu norm
technicznych byta w procesie akcesyjnym jednym z najwazniejszych warunkéw do spehienia.
Normy Europejskie nie sa powszechnie dostgpne (nie mozna kupi¢ Normy Europejskiej), sa
natomiast dostgpne w implementacjach krajowych. W kazdym kraju cztonkowskim UE i
EFTA teksty norm krajowych wprowadzajacych Normy Europejskie sa takie same (Polska
Norma wprowadzajaca Norme Europejska ma oznaczenie PN-EN, niemiecka DIN-EN itd.).
Obywatel np. Estonii postugujacy si¢ swoja norma krajowa ma pewnos$¢, ze wypehiajac jej
postanowienia spetnia jednoczesnie postanowienia norm pozostatych krajow UE i EFTA. Ma
to ogromne znaczenie przy swobodnym przeptywie towaro6w na rynku europejskim.
Szczegodlna role w normalizacji europejskiej pelnia Europejskie Normy zharmonizowane.
W Polsce pokutuje catkowicie bigdne 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 i
EFTA. Niezaleznie od wspotpracy z Europejskimi Organizacjami Normalizacyjnymi PKN
wspolpracuje z Migdzynarodowymi Organizacjami Normalizacyjnymi ISO — czlonek
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.

6. DEFINICJA, TERMINOLOGIA | INFORMACJE DODATKOWE

Sok owocowy — sa wyrobami zdolnymi do fermentacji, lecz niesfermentowanymi,
otrzymanymi z jednego lub wigkszej ilo$ci gatunkoéw zdrowych, dojrzatych, §wiezych lub
schtodzonych owocow, posiadajacymi barweg, smaki zapach charakterystyczne dla danego
gatunku owocow, z ktorych sa otrzymane.

Produkt otrzymany z sokéw owocowych surowych Iub zaggszczonych (przez
odtworzenie proporcji wody 1 aromatu odzyskanego z soku podczas zaggszczania, w Sposob
zapewniajacy wlasciwe cechy chemiczne, mikrobiologiczne i organoleptyczne produktu), z
ewentualnym dodatkiem $rodkéw stodzacych lub kwasu cytrynowego oraz kwasu L-
askorbinowego (w iloéci niezbednej do uzyskania efektu przeciwutleniajacego) i innych
substancji dozwolonych przez ustawodawstwo krajowe, utrwalony termicznie.

Jednoczesny dodatek cukru i kwasu cytrynowego jest zabroniony.

Soki z owocow tropikalnych - produkt naturalnie me¢tny otrzymany z soku owocowego
zaggszczonego np. z owocOw mango, passion, pomaranczowy, grapefruitow, bananow,
ananasOw (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku, podczas
zaggszczania w sposOb zapewniajacy wlasciwe cechy chemiczne, mikrobiologiczne 1
organoleptyczne produktu) z ewentualnym dodatkiem cukru lub kwasu cytrynowego oraz
kwasu L-askorbinowego (w ilosci niezbednej do uzyskania efektu przeciwutleniajacego)
utrwalony termicznie przez pasteryzacjg.

Sok przecierowy - produkt ptynny, uzyskany z przecieru, kremogenu lub soku i
przecieru jednego lub wigcej gatunkow warzyw i ewentualnie owocoéw, z dodatkiem cukru
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lub miodu 1 / lub soli, wyciagu z przypraw aromatyczno - ziolowych oraz dozwolonych
kwasow spozywczych i kwasu L-askorbinowego w ilosci niezbednej do uzyskania efektu
przeciwutleniajacego.

Nektary owocowe — sg wyrobami zdolnymi do fermentacji, lecz niesfermentowanymi,

otrzymanymi przez dodanie wody oraz cukréw lub miodu do:
e soku OwoCowego,

soku owocowego odtworzonego z zaggszczonego soku owocowego;
zageszczonego soku owocowego;
soku owocowego w proszku;
przecieru oWocowego;
mieszanek wyrobow wymienionych powyzej.

Napoje pasteryzowane — napoje bezalkoholowe stodzone jedno — i wielo — owocowe
lub warzywne oraz owocowo —warzywne z dodatkami, przeznaczone do bezposredniego
spozycia, utrwalone termicznie. Srodkami stodzacymi do napojow moga by¢: cukier, syropy
skrobiowe, syropy cukrowe lub inne dozwolone substancje stodzace.

Dopuszcza si¢ stosowanie nast¢pujacych dodatkdéw: kwasow spozywczych i/lub kwasu
askorbinowego, sokow owocowych surowych, sokow owocowych przetworzonych
(stodzonych, zaggszczonych, liofilizowanych, emulgowanych), zapraw do napojow, past
owocowych, wyciagdw ziotowych 1 korzennych, syropow spozywczych, koncentratow
stodowych, miodu pszczelego 1 sztucznego, kawy naturalnej i zbozowej, piwa, soli
mineralnych, witamin, naturalnych substancji smakowo - aromatycznych, esencji
spozywczych o sktadnikach naturalnych i syntetycznych, barwnikoéw pochodzenia naturalnego
lub aromatow i barwnikow identycznych z naturalnymi oraz naturalnych substancji
zaggszczajacych.
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Zawartos¢ ekstraktu refraktometrycznego i kwasowosci ogolnej
w zaleznoSci od rodzaju soku.

Rodzaj soku Ekstrakt ref. w % Kwasowos¢ Sol
ogo6lna w % w %
Sok jabtkowy 11,0-11,3 0,48 +0,60
Sok z czarnej porzeczki 12,2-12,6 0,60 +0,90
Sok wisniowy 12,2-12,6 0,50 +0,60
Sok grapefruitowy 10,1 -10,3 0,62 +0,67
Sok pomaranczowy 11,0-11,2 0,70 +0,80
Sok z owocow tropikalnych 11,0-11,2 0,49 +0,53
nie mniej 0,62 +0,02
Sok pomidorowy 6,5+0,2 niz 0,28
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